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B Lazanahoria es emoliente yre-
solutiva en cataplasmas calientes;
lahierba delos canénigos se aco-
moda atodoslos terrenos; el ace-
rolo prefierelos suelos sueltosyle
son muy perjudiciales los com-
pactos, himedos arcillosos; los
berros tienen propiedades depu-
rativas y fortificantes; la lenteja
crece en suelos pobres y ligeros;

el apio aunque es una planta

rustica teme mucho al frio. Es-
tosson solo algunos delos se-
cretos y consejos que recoge
«Lahuertade San Francisco»
el dltimo libro escrito por el
fraile capuchino, historiador
y archivero Fray Valentin Se- ’
rra de Manresa que manana a
las 19.30 horas se presenta
enlalibreria Soriano de
Valencia (calle X4ti-
va, 15).

Esta obra enlaza
con «Pdcimas de
capuchino», un
libro divulgativo
sobre las propie-
dades de las plan-
tas medicinales
escrito por este
monje capu-
chino en 2013.

«La huerta
de San Fran-
cisco» instru-
ye al lector
sobre cémo :
aprovechar al méxi- &
mo, guardar, confitar D
o encurtir los exceden-
tes de frutas yverduras
y sobre todo nos en-
sefia como cultivar
los arboles fruta-
les, las flores y
las hortalizas «al

> EL PODER CURATIVO de las plantas I y B Grabados antiguos que muestran las labores del campo que se realizaban en el entorno de los

conventos @ epiroriaL mepiterrania [ Los berros son uno de los cultivos més presentes en la huerta de los capuchinos. Crece en lugares «aguano-
s0S», se empez0 a cultivar a partir de 1811y tiene propiedades depurativas. @ tevante-emv Ed La acerola es un arbusto que crece con lentitud y da pequefios frutos, cidos y per-
fumados, parecidos a la manzana. Su madera es muy apreciada por los ebanistas @ tevante-emv B La calabaza necesita humedad y riego abundante. Sus pepitas eran utilizadas
para expulsar la lombriz solitaria.® Levante-emv B El romero es una de las plantas medicinales por excelencia. E El limén estd en la base de muchas bebidas refrescantes.

El fraile, historiador y archivero Fray Valentin Serra presenta en Valencia su
nuevo libro «La huerta de San Francisco» en el que desgrana los secretos
horticolas de los capuchinos. Este monje ha buceado en los archivos eclesiasticos
para recuperar recetas culinarias y médicas, pocimas y secretos milenarios.

[.os secretos de la
huerta del capuchino

P Fray Valentin Serra desvela en su nuevo libro «La huerta de San Francisco»
las recetas medicas y culinarias de los monjes capuchinos

e estilo capuchino».
Los libros de fray Valentin, un
monje que con su larga barba
-~ blanca y su hébito austero se re-
conoce asimismo como un arcai-
co, estdn basados en antiguos tex-
tos que recopilan el saber acu-
mulado durante siglos en los
conventos capuchinos.
Este monje ha buceado du-
te mds de 25 afios entre do-
cumentos antiguos y
legajos de distintos
S archivos eclesias-
ticos de Espana
e Italia para ex-
traer un com-
pleto recetario
médico y de

" cocina.

Fray Valentin da consejos
para cultivar al estilo
capuchino y conservar
los alimentos sobrantes
para el invierno

«Contra la fiebre, endrina;
para fortalecer las encias,
resina y como digestivo,
la salvia, la planta favorita
de los romanos

» Fray Va-
* i lenti Serra lafiebre, endrina. Para fortalecer
- tienereme- las encfas, resina de condrilay para

dios paratodo. Contra los bronquios, salvia, que era la
planta favorita de los romanos, un
buen colirio, digestiva, antisépti-
cay cicatrizante.

Hay ademas plantas remotas,
que se usaban ya en la Edad de
Piedra, como la cola de caballo, el
sucoyla semilla de majuelo o es-
pinal, un excelente ténico cardia-
co y la planta «curatodo» es el

4 Fray Valentin Serra con una
escarola «barba de

capuchinox.
AGUSTi CODINACH

cardo de santo que cura el dolor de
cabezay el de oido, los vértigos y
favorece la memoria.

Los monjes horticultores crea-
ron sus propios métodos para sa-
car el maximo rendimiento a las
huertas y campos de cultivo que
rodeaban sus conventos y de los
que se abastecia la comunidad.
Los monjes eran expertos en con-
servar el excedente de alimentos
y verduras producidas, como al-
cachofas, coliflor, guisantes y ti-
rabeques («catxassos») para ase-
gurar las comidas en tiempo in-
vernal. Por ejemplo, el secreto de
los capuchinos para conservar
durante varios meses los melones
era enterrarlos en ceniza.

Estos monjes también tenfan un
método propio para aprovechar el
agua de lluvia, reteniéndola con
unas zanjas llamadas «mulladura»
que permitian que el agua se fil-
trara progresivamente al subsue-
lo. En sus huertos se cultivaban es-
pecialmente acerolos, granados,
nisperos, melocotoneros, guin-
dos, azufainos, limoneros, naran-
jos, ciruelos y manzanos.

Los capuchinos introdujeron
en el refectorio la espinaca, que
tradicionalmente habia tenido
uso terapéutico contra el asma.
Colinabos, chirivias, espérragos,
lechugas y rabanos eran otros de
los cultivos que abundaban en
las huertas capuchinas.

Anticipandose alo que hoy lla-
mamos cultivo ecoldgico los hor-
telanos capuchinos trataban de
evitar la proliferacién de orugas
plantando hileras de cdiiamo en
sus jardines y huertas conventua-
les y solian impedir la accién no-
civa de las babosas sembrando
garbanzos en el huerto. Ademds
con las hierbas aromaticas pre-
paraban el agua de lavanda y de
colonia y también perfumaban
el «6leo de San Serafin», un un-
gliento que se ponia en el pecho
de los enfermos afectados por un
fuerte catarro.



