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Estudis




La cuina dels carmelites descalços

M. MERCÈ GRAS CASANOVAS

(Arxiu dels Carmelites Descalços de Catalunya i Balears)

 

1. Introducció

Una bona part de la nostra literatura culinària de l’època moderna, ja fos impresa o manuscrita, ha estat conservada, fins al segle XIX, en les biblioteques conventuals. A més de preservar aquesta rica herència cultural, els religiosos també van redactar tractats de cuina en què es recollien altres estils culinaris, aptes per a un espectre social més ampli que no pas els tractats d’alimentació cortesana, que van ser els primers a gaudir de la difusió que els va atorgar la impremta. En l’actualitat es poden trobar importants conjunts de receptaris inèdits i editats d’aquesta època a la Biblioteca de Catalunya, la Biblioteca de la Universitat de Barcelona i la Biblioteca Pública del Seminari de Barcelona, així com en col·leccions particulars i biblioteques que pertanyen a institucions. Tots i cadascun d’ells té molta importància, ja que estem en un moment de transició i del qual convé disposar de totes les baules possibles.

Els receptaris conventuals han exercit la funció de compilar la cuina popular catalana i codificar-la i, a partir de les diferents instruccions o avisos, han difós novament aquest saber fer tradicional a través de les múltiples versions i còpies d’aquests reculls culinaris que es conserven i de les que s’han perdut.

La vida en comú practicada per les congregacions religioses implicava la realització comunitària de les feines de manteniment, un patró alimentari uniforme i una complexa gestió de la intendència diària, i calia ensenyar als neòfits aquestes tasques. Alguns ordes, d’altra banda, tenien una alimentació força específica, en la qual, a més del vot de pobresa, era perpètuament vedat el consum de determinats productes com la carn. És aquest el context en què cal situar l’aparició dels manuals de cuina conventual, i en concret, la Instrucció breu i útil per los cuiners principiants, de la qual ens ocupem en aquest llibre i en aquest capítol.

2. L’autor del receptari

Les dues versions que s’han conservat del manuscrit de cuina dels carmelites descalços declaren haver estat obra intel·lectual de Francesc del Santíssim Sagrament, cuiner del convent de Sant Josep de Barcelona.

Francesc Baró Amorós va néixer a Reus el 28 de gener de 1753, fill de Francesc Baró i de Francesca Amorós, ambdós també de Reus. Va vestir l’hàbit del carmelita descalç a Barcelona el 2 de juny de 1771, amb divuit anys. Dos anys després, el 6 de juny 1773, un cop fet el noviciat i amb les preceptives aprovacions de la comunitat, professà com a germà llec carmelita descalç al convent de Sant Josep de Barcelona.1

Durant la seva vida religiosa, fra Francesc va estar destinat a diversos convents, ja que es té constància que havia format part de les comunitats dels convents de Sant Josep de Barcelona, Sant Josep de Lleida i Sant Josep de Mataró i hi havia exercit el seu ofici durant diferents triennis. L’origen reusenc de Francesc potser va deixar alguna empremta en l’estil culinari de l’obra, però l’abundor de receptes de peix que apareix en la Instrucció fa pensar en la rellevància que va tenir en la seva formació el seu pas pels convents de Barcelona i Mataró, ports on diàriament arribaven una gran diversitat d’espècies de peix fresc, mentre que durant la seva estada a Lleida hauria d’aprovisionar-se forçosament de peix sec i salat, bàsicament bacallà i congre. A banda de cuiner, el nostre autor declara en la Instrucció que també havia exercit durant un temps el càrrec de comprador, ofici conventual que comportava una evident preocupació per l’estalvi, no sempre compatible amb un bon aprovisionament de la cuina, de fet, denuncia la mala praxi dels compradors que feien córrer els dits per la caixa i culpabilitzaven el cuiner de la migradesa de les racions que se servien a taula.

Fra Francesc va morir a Mataró el mes de juny de 1824, als setanta-un anys d’edat, després de gairebé cinquanta anys de vida religiosa i d’una dilatada experiència en la cuina carmelitana.

Gràcies al fet d’haver posat per escrit la seva experiència i els seus coneixements, fra Francesc ha permès que no es perdi la memòria culinària carmelitana. El fet de poder identificar l’autor ens ha permès situar cronològicament el moment en què va ser escrit, malgrat que reculli una tradició anterior. Pel que sabem, abans del recull del nostre frare Francesc, podem assumir que les receptes carmelitanes es van transmetre oralment, de cuiner a cuiner. Encara que els frares i les monges de l’orde havien de saber llegir i escriure per professar, això no era pas un requisit per als germans llecs, i per tant l’aprenentatge a les cuines consistia principalment a seguir la tradició oral.

La documentació serva el record d’altres religiosos que es van ocupar dels fogons conventuals, i que sens dubte van cuinar moltes de les preparacions recopilades en el tractat de cuina que ens ocupa. En els convents del carmelita descalç, tant masculí com femení, es redactava una nota necrològica a la mort de cadascun dels seus membres sobre les seves virtuts, talents i pietat, així com les diferents ocupacions conventuals que van tenir en vida.

Gràcies als llibres d’elogis de difunts coneixem el nom d’altres germans llecs que van cuinar segons l’estil de l’orde: Manuel de Sant Bernat, Pàmies Bellver (1784 - c. 1835), natural de Reus, cuiner del convent de Barcelona, del qual també havia estat infermer; el vigatà Jacint de Sant Jordi, Comerma (c. 1662-1684) natural de Vic, cuiner del convent de Mataró; Joan de Jesús Maria, Abelló Vinyes (1779-1844), de Poboleda, cuiner del convent de Reus fins l’assalt del convent el 1835, o Jeroni de Sant Josep, Subirana Palau (1808-1889), natural d’Orís, que va servir a la cuina del convent de Barcelona fins l’exclaustració de 1835.

En el cas dels convents femenins tenim notícia de la germana llega o de vel blanc Teresa de Santa Agnès, Jovenós Roger (c. 1630-1693), del convent de Barcelona, que, com recull la seva necrologia, atenia:


La cosina, amasava y asía el refetorio y los demás oficios, y quando era cosinera se esmerava mucho en aser saynetes nuevos, y que les cayesen en gusto a las religiosas, a las quales acudía con mucha caridad y deseaba darles todo alivio, en el refetorio tenía gran cuidado no les faltase nada.



En la seva acta de professió s’indica que no sabia escriure, i que signava de mà aliena, per tant, va adquirir els rudiments del seu ofici d’una veterana cuinera durant els dos anys de noviciat, i després del període de formació va excel·lir introduint algunes variacions en els plats tradicionals perquè les austeres menges de cada dia fossin menys rutinàries: un clar exemple, a petita escala, de la combinació de tradició i innovació tan preuada avui dia.

3. La finalitat del receptari

L’autor del receptari, com a religiós del convent de Sant Josep de Barcelona, tenia accés a la seva rica biblioteca, i per tant a les obres de literatura culinària impreses durant l’època moderna i anteriors. L’inventari de la gran llibreria conventual revela que s’hi conservava l’exemplar d’un tractat d’Apici sobre la cuina de la Roma clàssica, el receptari del cuiner papal Bartolomeo Scappi i una edició del Arte de cocina de Martínez Montiño. Cap d’aquestes obres s’adaptava als requeriments d’economia i pobresa que precisava una cuina monàstica com la del carmelita descalç. No apareix en el catàleg, en canvi, el Nuevo arte de cocina, sacado de la escuela de la experiencia económica, de Juan Altimiras, tractat de cuina que sí que cita fra Francesc en la seva Instrucció, i que per tant devia conèixer. Els llibres de cuina publicats en castellà fins al segle XVIII es dirigien a la noblesa i l’aristocràcia, i precisament gràcies a l’obra de Juan Altimiras, l’abast d’aquest gènere es va ampliar al món dels eclesiàstics i col·lectivitats en general.

L’obra d’Altimiras, pseudònim del franciscà aragonès Raimundo Gómez, va publicar-se el 1745, i des del principi va tenir un abast i una influència molt més amplis que l’àmbit estricte de la seva congregació religiosa, fins a influir en tota la pràctica culinària dels segles XVIII i XIX. A Catalunya es van publicar nombroses edicions d’aquesta obra: se’n coneixen dues impreses a Girona (1745 i 1770) i vuit a Barcelona (1758, 1767, dues edicions de 1812, 1822, 1840, 1871 i 1905), sense comptar les edicions on no consta la data. Curiosament, les edicions de Catalunya anomenen l’autor Altamiras en lloc d’Altimiras, i, per aquest motiu creiem que fra Francesc va tenir com a referència per al seu llibre una edició catalana, ja que en el text l’anomena d’aquesta manera errònia: «Altamiras, en son llibre intitulat Nuevo arte de cocina...».

El frare carmelita explica en la introducció a la seva obra (p. 156) com ha mirat de documentar-se força en la matèria consultant altres receptaris:


Vàrios i cèlebres cuiners han escrit Instruccions o Artes de cocina, i tants quants n’he llegit no n’he encontrat un tan solament que pogués copiar una pàgina.

Exquisits i cèlebres llibres hi ha impresos, compostos per celebèrrims cuiners, però lo demassiat elevat de la matèria motiva no servir de ningun profit als principiants, que és lo que jo intento per medi d’esta instrucció.
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Catàleg de la biblioteca del convent de Sant Josep de Barcelona, on consten els diferents tractats de cuina impresos. Biblioteca de Reserva de la Universitat de Barcelona, ms. 1359.

Cap de les obres examinades pel frare va resultar-li d’utilitat per a la tasca pedagògica que es proposava realitzar, ensenyar a joves sense experiència els rudiments més bàsics de la cuina; de manera que el germà llec es va posar a redactar una compilació de receptes i preparacions adaptades a una comunitat amb el ritme de vida, les restriccions alimentàries i calendari propi del carmelita descalç.

L’antic orde del carmelita havia anat abandonant, en el decurs del temps, el rigor que l’havia caracteritzat inicialment i, a partir de la butlla de 1432 del papa Eugeni IV, es van introduir algunes mitigacions a la regla o normativa primitiva, com ara l’abandó de l’abstinència perpètua de carn, que a partir d’aleshores es podia consumir alguns dies de la setmana. La fundació del carmelita descalç de Teresa de Jesús va significar un retorn a la pobresa i mortificació primitiva, i a la plena observança de l’abstinència perpètua i dels dejunis.

El dejuni, segons la legislació eclesiàstica, es caracteritzava per l’abstinència de carn, vi i licors, i per la pràctica d’un sol àpat al dia, que s’havia de prendre a una hora determinada, generalment a migdia. Amb el temps aquesta darrera condició va perdre importància. Es distingia entre els dejunis que obligaven els fidels comuns de l’Església catòlica dels dejunis propis de determinats ordes religiosos. En el carmelita descalç es dejunava des de l’Exaltació de la Santa Creu (14 de setembre) fins al dia de Pasqua de Resurrecció, en total gairebé vuit mesos, a més de tots els divendres, les vigílies de festiu i els dissabtes de costum. Les constitucions recollien algunes excepcions a aquest calendari tan estricte, com ara les festes assenyalades per l’Església i el santoral propi de l’orde.


Pero declaramos, que no se debe observar este ayuno entre nosotros por la antigua costumbre de la Orden, en los días de Navidad y los tres siguientes: El de la Circuncisión y Epifanía, y en el día de nuestra Madre Santa Teresa, ya por la común alegría en aquellos, y ya por la particular solemnidad de este. Además de esto mandamos, que se ayune todos los días establecidos por la Iglesia, y todos los Viernes del año (menos aquellos en que cayeren la fiesta de nuestra Madre Santísima del Carmen, y la de su Asunción, y la de nuestro Padre San Elías), y los tres días de Letanías que preceden a la Ascensión, las vigilias de las festividades de primera y segunda clase de la Bienaventurada Virgen María, la del Corpus, la de Nuestro Padre San Elías, y el día de San Marcos, quando no sea Domingo. El Viernes Santo, comerán solo pan y agua. Finalmente declaramos, que los que hacen viage, especialmente siendo a pie, tienen justa causa para estar excusados de los ayunos de la Regla.

Aunque los ayunos de la Orden sean verdaderamente eclesiásticos, podrán los Priores por especial privilegio de los Sumos Pontífices disponer en ellos lo que les pareciere conveniente a cerca de comer lacticinios: en los ayunos de la Iglesia se guarde el uso y costumbre universal de ella. La colación de los ayunos de la Iglesia, se hará de pan y alguna fruta, si no es que la necesidad pida, a juicio del Prelado, que en lugar de la fruta se ministren algunas yerbas cocidas: pero en los de la Orden, se darán siempre estas con el pan. Hágase de tal suerte la colación, que nunca exceda el modo y medida del ayuno; ni se ministre en ella lo que no es materia lícita en los de la Iglesia.2



En el carmelita teresià l’abstinència perpètua obligava tots els religiosos; només n’estaven dispensats els malalts i els que es trobaven de viatge o s’havien d’acollir a l’hospitalitat de la taula d’algú que hostatjava a casa seva els religiosos. No només no es podia menjar carn, sinó que les verdures o els llegums havien de cuinar-se sense cap ingredient carni. Els malalts i convalescents sí que podien prendre carn o brous d’au, però havia de ser sota prescripció facultativa, per recuperar forces, i menjant fora de la vista de la comunitat, rere una mampara o a la infermeria el convent. Les constitucions disposaven que, en cas de xacres lleus de salut, els frares no podien menjar carn si no era amb llicència del provincial, el qual, atenent la necessitat, amb prudència la concediria per escrit i amb limitació de temps, i també calia adquirir la butlla pertinent de dispensa papal.

La regla del carmelita descalç atenuava el seu rigor alimentari en algunes altres circumstàncies especials, com ara els viatges, assenyaladament per mar, quan no hi havia altra possibilitat de disposar de menjar que el que bonament menjava la resta de la tripulació o els viatgers. En aquestes circumstàncies hauria suposat un gran inconvenient preparar uns plats només basats en verdura i peix, ja que sovint l’aprovisionament de les naus era primordialment carni.

Fora de les solemnitats pròpies del convent i de les fundacions, la resta del temps se seguien la gallofa i les ordres del prior. La millor descripció de la composició ordinària dels àpats als refetors carmelitans la proporciona el cronista tortosí Joan de Sant Josep (1642-1718):


La ordinaria comida es un principio de yerbas, una escudilla de legumbres, y un plato de abadejo, güevos, o otro pescado pobre y barato. Quando no se ayuna, se quita este principio, que llamamos platillo. Y es de advertir que al principio de la Reforma, nunca se dava más que escudilla y plato, y después de algunos años se introdujo el platillo. Y aviendo enpeçado esta fundación con la primera observancia les mandaron después, los Prelados Superiores, que diessen también el platillo, como ya en Castilla se avía introduzido. Sintieron tanto esta indulgencia aquellos primeros amadores de la abstinencia de esta casa que, pareciéndoles sobrado lo que usavan, procuraron escusarse y resistieron quanto pudieron la nueva ración: como también leemos que lo hizieron los de Pastrana, que no lo admitieron sin grave sentimiento. Pero unos y otros se huvieron de rendir a la obediencia, en que otros no hallarían tanta dificultad, pues como dixo N[uestra] S[anta Madre], buena es la obediencia con torrezno.3



La gallofa era el document on es recollia el calendari litúrgic, i les diades en què es prenien les menges. Ens han arribat gallofes pertanyents a col·lectius eclesiàstics tan diversos com els jerònims de la Vall d’Hebron, els canonges de la canònica agustiniana de Santa Anna de Barcelona o els cartoixans d’Escaladei. L’anàlisi dels seus costumaris permet observar una gran varietat en els hàbits alimentaris dels diferents instituts religiosos, d’acord amb l’orientació espiritual i la tradició que els caracteritzava. En el cas dels carmelites descalços de Barcelona ha estat possible conèixer detalls de la seva gallofa a través d’un text inclòs al començament d’alguns llibres del comprador, intitulat precisament «Advertència al comprador», que tenia la funció de recordar els queviures que calia adquirir en dies determinats d’acord amb la tradició de l’orde per elaborar els plats corresponents, que coincideixen amb els que són presents en els receptaris de cuina dels carmelites.4

A aquests àpats especials codificats, s’afegien també alguns extraordinaris oferts per devots particulars (acostumava a tractar-se d’un principi o platillo), en concepte de dotació gratuïta, en agraïment per alguna gràcia obtinguda o en atenció als serveis espirituals dispensats pels religiosos, i que acostumaven a coincidir amb la fundació d’un aniversari en sufragi de l’ànima del difunt benefactor. Sovint s’establia que, acabat l’àpat ofert pel fidel, la comunitat cantés un respons per la seva ànima. La celebració d’aquests extraordinaris implicava, prèviament, l’entrega d’una determinada quantitat de diners al convent, que amb pas del temps s’anaven extingint o devaluant, i aleshores calia procedir a reduir la concreció culinària d’aquell obsequi d’acord amb els recursos disponibles.

La composició dels àpats carmelitans podia constar de fins a quatre tipus de plats:

– El principi o platillo, que es donava els dies de dejuni, majoritaris al cap de l’any. Tot i que originàriament va començar tractant-se d’un plat de verdura cuita o d’amanida fresca, amb el temps, i per reforçar l’única refecció consistent que es feia en els dies de dejuni, també podia incloure un plat d’ous, bacallà o peix, tanmateix la quantitat d’aquesta ració era sempre inferior a la d’un plat o pitança diari. Hi havia també la possibilitat que els platillos fossin un plat per compartir entre dos comensals. Les diades que se solemnitzaven a taula per algun motiu, com ara una fundació d’un devot, s’afegia un principi o platillo a l’àpat, normalment al dinar. Trobem platillos d’albergínies, bledes, espinacs, bròquil, ceba, arròs, pèsols granats, cargols... D’altra banda també es parla específicament de platillos de verdures, que tant poden servir per dinar com per a col·lació (bledes i espinacs).

– L’escudella. A migdia podia consistir en arròs, pasta, llegums i verdura o una combinació d’aquests ingredients, mentre que a la nit solia encapçalar el sopar una ensalada de verdura, cuita o crua, és a dir, una amanida o verdura bullida. També se’n podia dir cuinat.

– La pitança o ració, que solia ser un plat de bacallà, peix sense especificar, o bé ous. En el receptari de fra Francesc, pitança ve a significar ‘ració’, ja que en parlar del peix diu: «Lo modo de tallar-lo ha de ser de manera que tres talls facin pitança». Segons el Gazophylacium catalano-latinum (1696) de Joan Lacavalleria, pitança és la vianda que es menja amb pa. El terme pitança també s’usava en un altre sentit en la vida religiosa, segons l’Alcover-Moll: «Distribució de diners o de menjar als pobres o als membres d’una comunitat», o bé «Almoina que es dona per la missa». A Mallorca tenen la dita popular Un frare manco i una pitança més, que es diu per manifestar satisfacció quan algú se’n va o deixa de venir, i s’és menys a repartir.

– El platillet. És esmentat tan sols en la gallofa, com a sinònim d’una petita addenda (d’enciam, de maduixes...). Per exemple, diu que el dia de l’Ascensió, un dijous de maig, es donaran per primera vegada l’any les maduixes de platillet. Segurament era, doncs, un plat de postres fet amb fruita fresca, però ignorem si també es donava diàriament.

Cadascun d’aquests plats podia ser més o menys substanciós, o de més o menys consistència.

Es donava principi o platillo:

– Els dies de primera classe i els dies de segona classe. En aquests dies es donava pitança sencera de peix, de bacallà o bé d’ous. Es donava platillo d’ous la vigília de Reis, per la Conversió de Sant Pau i la vigília de Pasqua de l’Esperit Sant. Es donava platillo de bacallà el primer dia de Quaresma.

Es donava platillo de peix:

– En la fundació feta en la diada de la Mort de Sant Josep.

– Els dies dobles majors de Crist i de Nostra Senyora. – Els dies de dejuni de l’Església i els dies de dejuni de l’orde (és de suposar que es feia per reforçar la composició de l’únic àpat que feia la comunitat al dia). Els dejunis de l’Església eren tots els divendres de Quaresma, el Dijous Sant i el Dissabte Sant. Aquests dejunis comprenien cada dia de la setmana des de l’Exaltació de la Santa Creu fins a Pasqua de Resurrecció, llevat de les festivitats exceptuades en el calendari carmelità.

En els dies anomenats de dinar clàssic, es podien servir escudelles de primera o de segona classe. Aquestes jornades eren:

– Dies que, per alguna devoció, cantava la missa el superior.

– En cas d’enterrament d’un religiós (encara que no cantés missa el superior).

– Quan així ho disposava el superior.

Existien també altres receptes de primera classe: escudella de pèsols tendres granats (en el dia de l’Ascensió); escudella blanca de primera classe, que acostumava a aparèixer a la taula conventual els dies de Sant Josep i de Santa Teresa (segons consta en el llibre de despesa del convent de Tortosa, on s’especifica que es convidava els lletrats del convent a prendre’n). Entre les receptes que especifiquen que són de segona classe en trobem descrita una d’un plat de pèsols.

Pel que fa al darrer àpat del dia, val a dir que únicament podem parlar de veritable sopar els dies que no eren de dejuni, és a dir, només una tercera part de l’any per als carmelites descalços. Quan es dejunava, prenien un àpat central al dia, més tardà que el dinar corrent, i feien una petita menja al capvespre per a l’indispensable i mínim manteniment del cos, que continuava sotmès a la feina quotidiana i a les interrupcions del son que marcava el res de les hores canòniques.

La composició de la refecció vespertina, si no era dejuni, era una amanida o verdura pobra i un parell d’ous. Els dies de dejuni de l’Església, en els quals es realitzava un únic àpat al dia, se servia al vespre un refrigeri, per enganyar l’estómac, que era l’anomenada col·lació. La col·lació solia consistir en un rosegó de pa i una mica de vi, i podia anar acompanyada d’alguna fruita o d’olives, sempre que aquest complement procedís del seu hort o bé d’una almoina.

En el receptari trobem receptes per a col·lació d’albergínies (tallades pel llarg i fregides), bledes i espinacs (bullits i trinxats i sofregits amb all) i cebes bullides. En el 25è capítol provincial, tingut a Osca, en la sessió corresponent al dia 28 d’abril de 1651, es va tractar, entre altres matèries, el temps que havia de transcórrer entre una col·lació i una altra.5

Només en comptades ocasions les comunitats carmelitanes gaudien d’un àpat suplementari, el berenar:


Yten, que no den meriendas, sino las pascuas i días de grandes fiestas, y entonces que no passen de ocho veces en el año; y quando se den en los días dichos, no sea más que fruta o cosa semejante y nunca confitura.6



La dieta carmelitana estava basada en els cereals (pa, pasta i arròs), els llegums (ja fossin secs o frescos), les verdures i hortalisses, ous i peix, greixos d’origen vegetal (oli d’oliva), i fruita fresca i seca. Les modestes viandes que arribaven a la cuina procedien de l’hort i el corral conventual, del mercat més proper, de la caritat que recollia l’almoiner o aplegador, o de les almoines que podien rebre de benefactors particulars. Les menges cuinades alimentaven la comunitat i aquells laics que hi treballaven, i els pobres que s’aplegaven a la porta del convent per rebre un plat calent. A banda dels dignes relleus o restes que es podien aprofitar de la taula conventual i de la simbòlica ofrena de fruita primerenca, els religiosos cuinaven vianda calenta expressament per als necessitats, com ho testimonia la presència, en els inventaris de les visites dels convents, d’una olla específica per cuinar el menjar dels pobres. En èpoques de fam, la minestra distribuïda des dels convents podia esdevenir l’únic àpat del dia per a molta gent. En una d’aquestes males anyades, la de 1661, el convent de Sant Joan Baptista de Reus assistia diàriament tres-cents pobres, i tota la comunitat estava implicada a recollir i preparar el menjar.

El canonge Barraquer va recollir la relació de Jacint Llansana, fill d’un hortolà del convent de Sant Josep de Barcelona, on és patent l’admiració que li produïa la molt bona qualitat i la netedat de la minestra que es repartia als pobres:


Salía, me dijo, a la puerta falsa un lego con uno o dos calderos de sopa, no de mendrugos, sino de muy buen alimento. A un pobre le tocaba una merluza, a otro un hermoso pajel, y así a otros. Pobre había que se llevaba provisión de excelentes pescados. El Padre Prior frecuentemente presidía e inspeccionaba el reparto, y no hubiera permitido la menor parcialidad.7



4. Destinataris del receptari

En el carmelita descalç els oficis de servei a la comunitat eren executats de manera rotativa per tots els frares que integraven la comunitat, tant pels ordenats, anomenats coristes, com pels novicis, segons una taula setmanal dels oficis. Normalment les tasques més feixugues, que requerien més continuïtat o experiència, les portaven a terme els germans llecs, dits també de l’obediència; entre aquestes obligacions hi havia atendre la cuina, on també eren auxiliats per novicis. Els novicis candidats a religiosos feien un període de prova d’un a dos anys, i cada tres mesos el seu comportament havia de ser aprovat per la comunitat, fins que rebien el beneplàcit definitiu del provincial i professaven solemnement com a frares. Durant el noviciat els aspirants havien de portar a terme un aprenentatge pràctic de la vida religiosa comunitària, la normativa continguda en la regla i especialment en el cerimonial, en el qual es regulaven detalladament tots els aspectes de la litúrgia i les obligacions quotidianes, entre elles atendre l’ofici de cuiner.

El cuiner, a banda de preparar els àpats, havia de fer inventari dels utensilis o estris de cuina, vigilar que els perols i les olles estiguessin nets i ben estanyats, tenir la cuina i tota la resta de dependències de la seva responsabilitat ben netes i ordenades, esforçar-se a servir bé la comunitat, i mantenir calent el menjar per a aquells que participaven en la segona taula, el segon torn de menjador. També havia de posar a part, per als pobres, allò que sobrava de la taula, o de guisar l’olla específicament destinada als pobres, en temps de carestia i penúria, que després el porter o un altre religiós distribuïa als necessitats.
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