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Marius Serra

Cursosi
recursos

am quedar que, pel juny, la falg al

puny i els pares als festivals de final

de curs aplaudint els seus fills de

lluny. Perd després de les revetlles ar-
riba el juliol, que sembla un mes fora de con-
curs pero ve carregat de cursos d’estiu per man-
tenir I'activitat cerebral abans no arribi el de-
sert pertinac de I'agost. De cursos n’hi ha de
moltes menes i totes les universitats es basque-
gen per captar alumnes. No deixa de ser una
font de recursos. Més enlla de la giiestio pecu-
nidria, els cursos d’estiu poden ser tan interes-
sants per qui s’hi apunta com pel professor que
el prepara. A mitjan anys noranta la proposta
de plantejar un curs de 30 hores sobre el joc
verbal i, sobretot, el fet d’impartir-lo durant un
lustre, em va permetre cartografiar el multifor-
me terreny del pais de Verbalia. El contacte di-
recte amb els primers verbivors em va ensenyar
més sobre els mecanismes de I'enginy verbal
que tota la bibliografia cacada al vol en lli-
breries de vell.

Entre la variada oferta de cursos per aquest
juliol, en trobo un de molt prometedor. Es el
“Curs d’estiu en golafres, cuiners i llibres de re-
ceptes (cuina catalana medieval)”. L’organitzen
a Can Fums, des de la Universitat de Girona, i
engega el dilluns 8 de juliol amb una tema des-
envolupat pels professors Xavier Renedo
(UdG) i Joan Santanach (UB) que ja en marca
el to: “La cuina, el paradis i el pecat original: La
historia de I'alimentacié segons Francesc Eixi-
menis i Vicent Ferrer”. D’altres temes que es
desenvolupen son la figura del cuiner, dietética
afrodisiaca, normes d'urbanitat o la cuina jue-
va. Tal com estan les coses prenen un interés
inusitat temes com “La cuina de guerra i de viat-
ge”, amb els professors Roser Salicrt (CSIC) i
Josep Antoni Aguilar (Universitat Catolica de
Valéncia). Cada jornada també té un plat del
dia, segons recepta del cuiner André Bonnaure
a partir dels receptaris medievals, una espécie
del dia a carrec de Paul Freedman (Universitat

Ruscalleda analitzara el ‘mig
raust’, una recepta catalana
medieval que va passar

als receptaris italians

de Yale), una herba aromatica del dia a carrec
de Carles Vela (CSIC) i imatges medievals apor-
tades per Cesar Fava des del fons del MNAC. La
cirereta la posara Carme Ruscalleda analitzant
(i preparant) una recepta medieval catalana
d’elaboracio complexa (mig raust) que va pasar
als receptaris italians del segle XV amb el nom
de “Mirauste a la catallana”. Raust és un terme
en catala antic d’arrels occitanes (malgrat els
ressons germanics que sembla traginar) que no-
més recull PAlcover-Moll. Volia dir rostit.

Passo el cursor pel boto de la informacio basi-
caiquedo garratibat: el curs ofereix 160 places,
atorga 3,5 crédits de lliure eleccid, consta de 56
hores i només costa 85 euros (75 en alguns ca-
sos). Veig que les retallades també han arribat
als cursos d'estiu. L'explicacid, pero, rau en les
dues paraules finals del titol: on line. Es un curs
en linia. Els platillos d’en Bonnaure i el mig
raust de la Ruscalleda només els veuran per
pantalla, Ni els ensumaran. La felicitat mai no
és completa.




