ALFA&OMEGA Del 19 al 25 de enero de 2023

Hoy: tarta de aniversario
con crema pasteleraynata

En 2022 cumplieron
775 anos de presencia
en Vitoria, aunque
estas clarisas fueron
expulsadas de su
casahastaencuatro
ocasionesy tuvieron
que mudarse de
convento

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR

Cristina Sanchez Aguilar
Madrid

Eslatarta estrella del torno del conven-
to de San Antonio, donde viven las cla-
risas de Vitoria. Las hacen personaliza-
das, con elnombre del homenajeadooun
buen deseo general. «Gusta mucho nues-
trareposteria», asegura sor Maria Dolo-
res, superiora de la comunidad donde
viven en la actualidad nueve hermanas,
las mas jovenes llegadas del continente
africano. La crema pastelera cocinada a
fuego lento, entre pucheros y oraciones,
a buen seguro tiene un toque especial.
Maés atin silas manos que baten los hue-
vos son un compendio de tradicion afri-
canaeingredientesvascos. Aunque «tres
hermanasnoshandejado en este dltimo
afio», recuerda apenada la religiosa. En
apenas tres meses, fallecieron las tres.
Pero esto no ha minado el tesén de unas
monjas que en 2022 cumplieron 775 anos
depresenciaconstante, silenciosay efec-
tivaenlaciudad alavesa.

El convento estd situado en una zona
céntrica, aunque su actual ubicacién no
eslamisma quela que tuvo en origen. El
primero se llamaba de Santa Clara, yac-
tualmente ocupa su lugar el edificio del
Parlamento Vasco. Y de hecho, con la
huerta que tenian las religiosas, la ciu-
dad construyé buena parte del parque
dela Florida. Las hermanas vivieron en
ese lugar durante 600 afios, desde 1247
hasta 1834. El que habitan en la actuali-
dad eradelos franciscanos recoletos, en
el que estos estuvieron hasta 1809, aun-
que no paso a pertenecer a la Orden de
Santa Clara hasta 1951. «En los papeles
aparece con el nombre de La Inmacula-
da, y también de La Concepcion, pero la
historia oficial de Vitorialo conoce como
San Antonio, ylo corroborala calle prin-
cipal, que tomo6 el nombre de laiglesiay
del convento», explica la religiosa.

La fecha de la primera fundacion se
desconoce. Parece ser que ya existia en
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DIOCESIS DE VITORIA

N Ahoramismo son nueve en la comunidad, pero tres hermanas fallecieron a finales de 2022.

CLARISAS DEL CONVENTO DE SAN ANTONIO

/N Losvitorianos suelen ir al torno a comprarla cuando tienen algo que celebrar.

vidade santa Clara, segiinla afirmacién
que hacen tres franciscanos de la exis-
tencia en el convento de unabula de Ino-
cencio IV, en el cuarto afio de su ponti-
ficado, que corresponde al afio 1247. En
1327 elrey Enrique Il ordené dar anual-
mente al convento 1.500 maravedis y
60 cargas de trigo. Dice un escrito que
se conserva de la época que «su majes-
tad, impresionado por la devocién con
que cantaban, se acercé a las religiosas
y, al besarle ellas la mano, pregunté a
la abadesa de qué tenian necesidad. Le
contesté que del pan de cada dia». De he-
cho, durante mucho tiempo fue la tini-
carenta que disfruto el convento, que,
como tantos otros, fue desalojado en va-

rias ocasiones. La primera, a lallegada
delos franceses, a finales del siglo X VIII.
Laiglesia se convirtié en pajaryel con-
vento, en hospital. Durante la guerrade
laIndependenciala Diputacién de Alava
pidié alasclarisas cerrar suhogar para
alojaralatropa, yellas seinstalaron en
una casa cercana. En el complejo mo-
ndstico establecieron tiendas —pana-
deria, carniceria y hasta una fabrica de
galletas—, cuadras para los caballos y
un hospital. Cuando en 1814 les devolvie-
ron el edificio, estaba tan en ruinas que
necesitaron cuatro afios de obras, paga-
das por ellas mismas. 20 afios después,
en la primera guerra carlista, tuvieron
que volver a entregarlo al Ejército. Y ahi
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Lareceta

INGREDIENTES

m Para el bizcocho: cuatro huevos, 120
gramos de azlcar, esencia de vainilla,
120 gramos de harinay sal

m Parala crema pastelera: 500
mililitros de leche, cuatro yemas,

125 gramos de azlicar, 50 gramos de
almidén de maiz, vainillay piel de limén
m Nata montada

m Almendras fileteadas y tostadas

PREPARACION

Batimos los huevos con el azlicar y
después echamos la harinay el resto
deingredientes y cocinamos 25 mi-
nutos a 180 °C. Partimos por la mitad
y rellenamos con la crema pastelera
—cualquier receta sirve—. Dejamos
enfriary cubrimos con la nata montada
y las almendras fileteadas.

ya no pudieron regresar a su primera
fundacion. El Ayuntamiento compré el
convento al Gobierno, y el pueblo penso
queloadquirian paralas monjas. No fue
el caso. Pasaron diez afios dando tum-
boshasta que encontraron este segundo
edificio, donde viven ahora;adoran cada
diaal Santisimo arropadas por una ciu-
dad quelasadora; susustento esla fabri-
cacién de dulces, en especial esta tarta
de aniversario —el dia que hablamos
con la superiora se habia estropeado
una maquinay eso supone un tremen-
do estropicio para el mantenimiento co-
munitario—ypidenaDiosllegaral octa-
vo centenario de supresenciaen Vitoria
con alguna penay muchasdichas. ®



