UN HOMENOT DE SANT MAGi. RECORD I
HOMENATGE A XAVIER PORREDON

Romi Porredon i Isidor Consul

No volem que ens traeixi ’escalf de la nostalgia ni la condici6
subjectiva de la nostra perspectiva de fills. Per aquesta ra6, obrim el
perfil d’homenatge que segueix fonen les dues necrologiques que
publica la revista “Segarra” com a plany elegfac per la seva mort.
Xavier Porredon i Farré (1905-1982) fou, segons el doble testimoni
de Ramon M. Xucla i d’Emili Rabell, un cerveri d’aquells que abans
en deien de pedra picada, un menestral de la Plaga Major, un tipus de
bonhomia militant, un conversador impenitent, un col-laborador sempre
a punt per a qualsevol manifestacié de cultura cerverina i un enamorat
del llegat de la tradici6. Fa quinze anys, tots dos cronistes s’afanyaren
a repuntar un curriculum atapeit que, a banda de fer-lo exercir de pa-
triarca a “Cal Muntanyés”, enfilava un rosari divers d’activitats i un
horitz6 d’actuacions singulars com la curiosa participacié d’extra de
pel-licula, fent de capella al film La pecadora. També recordaven la
seva intervenci6 en els “Pastorets” de 1’ Agricol, en les caramelles i
les sardanes i el fet de ser, per una colla d’anys, un dels maginets
assidus quan calia anar a buscar aigua a la Brufaganya. Aixo en uns
temps reculats, quan 1’anada a Sant Magi Lluny no tenia el to
d’engrescament esportiu que ha enfilat aquests darrers quatre o cinc
anys. Un punt i a part mereix, és clar, la seva dedicacié d’estudi sobre
les campanes de Cervera, gracies al qual avui tenim la solfa de tots els
tocs i la consueta que els caracteritza.

Avui, perd, a nosaltres ens plau de reportar la devocié particular
que el pare tenia per la festa i la tradicié de Sant Magi. Irecordar, per
exemple, el seu neguit, any rere any, a comptar els ruquets, temords
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que el procés galopant de mecanitzacié del camp
pogués acabar amb el punt més emblematic i vistds
de la tradicid, I’entrada de 1’aigua. Des de mitja
tarda 1’esperava delerés davant de la botiga i
s’impacientava si li semblava que aquell dia
el seguici es retardava respecte a 1’horari
d’altres anys. Fins que aquell rostre molsut i
afable s’il-luminava radiant quan es
comencava a sentir, de mig carrer Major
estant, la musica i els airosos compassos de
I’havanera. Després, és clar, era un dels
primers estadants de la Plaga Major a traguejar
I’aigua dels cantirs.

Una cosa, pero, era la tradicid, i una altra
el sentit religiés més profund arrelat a la
mateixa festa. Mai no ho va dubtar que 1’aigua
de Sant Magi tenia propietats de bonancga
remeiera i, ja al final de la seva vida, després
d’una delicada operacié quirtirgica, la prime-
ra cosa que va projectar fou una anada fami-
iiar conjunta a ia Brufaganya. I aix0 que era
un personatge eminentment casola i que mai, si podia
estalviar-s’ho, sortia de casa. Aquell cop, perd, la conjuntura demanava
donar les gracies al Sant per haver passat bé la maltempsada i ho
aprofita, alhora, per poder-se rabejar en 1’aigua medicinal de la font
de Sant Magi.

Per arrodonir aquest perfil de record i homenatge, hem pensat que
féra bo donar-li veu propia en aquest article incorporant, a tall de
cloenda, el secret de tres receptes tradicionals sobre licors i rebosteria.
Encara que només sigui perque el mateix amor a la tradicié que li
despertava I’entranyable festa de Sant Magi, també se li captenia en el
fet de guardar aquests petits tresors de vella gastronomia casolana.
Creiem que el seu tranc hauria lligat perfectament amb el tombant
ecologista actual i per a ell tenia molt de sentit I’univers semantic de
la paraula usdefruit. Les tradicions i els detalls singulars de I’ existéncia
s’han de guardar i conservar per poder-los passar, com a testimoni
d’identitat, a les lleves i generacions del futur. Fet i fet, no som
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propietaris de res. En tot cas, només en som usufructuaris.

Donem, doncs, la paraula al nostre recordat pare Xavier Porredon.

A) COM HO FAIG PER FER “COINTREAU”

Ingredients: mig litre d’alcohol de 90 graus, una taronja, mig
quilo de sucre i mig litre d’aigua; i si es vol fer més fort, s’ha de
suprimir una part d’aigua, ’equivalent a 150 grams.

Elaboracié: En un pot de broc ben ample, s’hi posa 1’alcohol,
s’hi penja la taronja de manera que no hi toqui (uns dos centimetres
de distancia) es tapa ben tapat i es deixa 21 dies. Passats els quals, es
fa bullir I’aigua, s’hi tira el sucre i es deixa bullir uns moments fins
que el sucre estigui ben desfet. Llavors es treu del foc i es deixa
refredar, es treu la taronja del pot i I’alcohol es barreja amb 1’aigua
ensucrada que ja esta freda. Ho poseu en una ampolla i ja teniu enllestit
el “Contré”.

B) COM HO FAIG PER FER RATAFIA

Es la férmula que feien els meus pares en la nit de sant Joan, ja
que havien comprovat que era quan tenia més poder i era molt bona
per al mal de ventre.

Ingredients: (per fer-ne 7 litres amb aiguardent del bo)

2 o 3 brots de donzell 30 grans de cafe torrefacte en gra
2 o 3 brots de nepta 20 grams de matafaluga
2 o 3 brots de M.Lluisa 20 grams de saliandra

2 0 3 brots de menta-caramel 20 grams de comi

2 o0 3 brots de menta de faves 1 nou moscada a trossets

20 grams de camamilla 12 nous tendres o verdes a trossets
3 anissos estrellats 1 kg i mig de sucre

1 barra de canyella sencera

Elaboracié:

En una garrafa de 8 litres, s hi posen els 7 litres d’aiguardent i tots
els altres ingredients menys el sucre. Aleshores es posa la garrafa a
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sol i serena durant 40 dies, passats els quals es filtra tot i després s’hi
afegeix el sucre que s’ha de mirar que quedi ben desfet i d’aquesta
manera ja queda feta la ratafia. Es pot fer en altres dies, perd sempre
en el temps que les nous siguin tendres i es puguin tallar a trossos.

Hi ha una altra férmula, que la feien en una casa de pages d’un
poble vei, entre sant Joan i sant Pere. Crec que també es pot fer mentre
les nous siguin tendres. Els ingredients sén: 5 litres d’aiguardent del
bo, 1 kg i 400 grams de sucre, 50 grams de canyella sencera, 4 anous
moscades fetes a trossos, 6 clavells d’olor i1 12 nous verdes o tendres.

També me’n van explicar una altra amb Maria Lluisa molt curio-
sa. :

Ingredients: 1 brot de M. Lluisa, una pela de taronja, 1 litre d’anis
o d’aiguardent, un quart de quilo de sucre, 10 céntims de matafaluga i
5 centims d’anis estrellat (els preus s6n d’abans de 1936).

Elaboracié: Es deixa la garrafeta amb tots els ingredients també
40 dies a sol i serena, i després es filtra tot, s’hi posa el sucre 1 ja esta
feta.

C) COM FAIG EL CODONYAT

S’agafen els codonys sense pelar i es tallen a trossets mirant
d’aprofitar tot el que sigui bo; després es renten els trossets i €s posen
a bullir en una olla amb aigua fins que els codonys siguin ben tous. Es
treuen del foc, s’escorren i en un gibrell es trituren amb un minipimer
fins que quedi una pasta finissima. Es pesa la pasta i s’hi afegeix una
quantitat igual de sucre. Després es posa tot en una cassola i es remena
amb una espatula fins que quedi tot com una massa. Aleshores es posa
al foc i es va remenant de tant en tant perqué no s’agafi. I no es pot
deixar de remenar ni quan comenci a bullir; si bull massa fort s’afluixa
el foc, ja que és important que bulli a poc a poc. Amb 15 minuts de
bullir ja queda fet el codonyat i una vegada tret del foc es pot posar en
flameres, motlles o el que a un li vagi més bé de posar-lo. I aixi ja esta
a punt.
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