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< Laollagitana
es un guiso tradi-
cional de la huerta
murciana.

CULTURA/ 27

\/ Lasjusti-
nianas son una
orden no muy nu-
merosa.

FOTOS: JUSTINIANAS DE MURCIA

Hoy: olla gitana murciana

Las monjas justinianas llevan desde el

siglo XV en Murciay son conocidas por sus
impresionantes bordados y por los detentes,
cuya produccion se incremento durante la
pandemiade coronavirus

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR

Cristina Sanchez Aguilar
Madrid

Las monjas justinianas —de la Orden
de Justinianas Canénigas Regulares—,
fueron fundadas por san Lorenzo Jus-
tiniano, primer patriarca de Venecia,
y tienen presencia ininterrumpida en
nuestro pais desde el ailo 1490, con mo-
nasterios en Murcia, Alicante y Cuen-
ca.Recientemente, ademds, se ha erigi-
dootracasaenlalocalidad peruana de
Arequipa. No son una orden muy nume-
rosa, pero su esperanza esta puesta en
el monasterio de Per1, «lleno de juven-
tud, fuerza y presencia del Sefor, que
nos llena a todas de luz», aseguran las
religiosas.

El monasterio de Madre de Dios, en
Murcia, fue el pionero de la llegada jus-
tiniana a Espafia. Desde el siglo XV las
religiosas combinan suvida de oracién
con el trabajo de bordados, que decoran
cientos de estolas, palios, corporales,
purificadores, manteles o mantos para
imdagenes. Con este trabajo artesanal

«nos gusta pensar que ayudamos a em-
bellecer la liturgia y dignificar el culto
divino», aseguran. También confeccio-
nan detentes, que solicitan desde mu-
choslugares de Espanay América, pe-
ticiones que se vieron incrementadas
durante la pandemia.

San Lorenzo Justiniano (1381-1456)
no es un santo muy conocido en Espa-
fia, pero setratade unafiguramuyrele-
vante en el final de la Europa medieval.
Nacido en Venecia, entré a formar parte
delos Canénigos Regulares de San Jorge
en Algay en 1409 fue elegido prior del
monasterio. En aquella época, la vieja
Europa atravesaba una de las pruebas
mas duras delafecristiana:el cismade
Occidente (1378-1417). Sus virtudes, es-
tilo de viday sus escritos llenos de pro-
fundidad y sabiduria llevaron al Papa
Nicolds Vanombrarle primer patriarca
de Venecia, en cuya ciudad murié el 8de
enero de 1456.

La historia en Espafia de la Congre-
gacion de San Jorge, hoy Orden de San
Lorenzo Justiniano, tuvo su origen en
Murcia en el aflo 1490, cuando Martin
de Selvay Valera, candénigoydedndela
catedral, debido a su estanciaen Padua,
Bolonia y Roma, entré en contacto con

los candnigos de San Jorge y pensé en
fundar un monasterio de canonesas,
hermanas en sumisma vocacién. Acu-
diéala Santa Sedeylogré del PapaIno-
cencio VIIIlafundacién de un monaste-
rio dedicado alaInmaculada Madre de
Dios.Dosdamas, hermanay sobrinadel
fundador, con doce mujeres mas alas
que se unio una esclava negra que qui-
so enclaustrarse con sus sefioras fue-
ron la materia prima de este monaste-
riomurciano, iniciado enlamismacasa
del dedn —un palacete de origen arabe
situado entre callejas de estilo gético—
que llegé incélume a las visperas de la
contienda de 1936.

Pocos dias después del inicio de la
Guerra Civil, el convento fue asaltado
y saqueado por milicianos. Y en agosto
deeseano, el Ayuntamiento informé de
la demolicion de parte del edificio para
realizar una gran via. «Los estragos de
la guerra y del tiempo hicieron que en
1978 nos trasladaramos del centro his-
téricoaun barrio enloslimites delaciu-
dad, a orillas del Segura. Aqui conser-
vamos y veneramos las pinturas y las
imdagenes recibidas de la historia cen-
tenaria, entre ellas, un san Jorge y una
Inmaculada de Salzillo», explican las
justinianas.

La relacién con la ciudad murcia-
na es, ademas de histoérica, fluida. «La
reja que nos separa del exterior no nos
aisla de todas aquellas personas que se
acercan por nuestro monasterio, de sus
g0z0sy esperanzas, de sus angustiasy
tristezas». Comparten con ellas «lafey
la vocacion, laliturgia y los salmos... y
desde nuestras humildes posibilidades,
compartimos los bienes sencillos con
quien llama a nuestra puerta». ®

I
Lareceta

INGREDIENTES

Para el soffrito:

m Tomate, cebolla, harina, una pizca
de pimentén y una pastilla de caldo de
pollo

m 300 gramos de garbanzos

m 300 gramos de calabaza totanera
m 200 gramos de judias verdes

m 100 gramos de zanahoria

m Seis patatas pequenas

m Cuatro peras pequenas

m Seis hojas de hierbabuena fresca
m Azafran

Para el picadillo:

m Cinco dientes de ajo

m Seis hojas de perejil

m Pinones (diez gramos) y almendras
(entre ochoy diez)

m Hierbabuena seca

PREPARACION
Ponemos una olla a hervir con agua, sal
y una pastilla de caldo de pollo. Mien-
tras, se hace el sofrito con todos los
ingredientes. Cuando esté hirviendo el
agua echamos el sofrito y lo ponemos
enlaollaahervir durante 40 minutos.
Transcurrido el tiempo, troceamos
en un mortero todos los ingredientes
del picadillo, los echamos ala olla, los
hervimos unos cinco minutos y deja-
mos la mezclareposar. Y ya esta listo
para comer.





