
Editen un llibre sobre St. Mer, que va v�ncer el monstre de

Banyoles

El periodista Ëngel Rodr�guez ha recopilat la seva hist�ria, molt vinculada

al Pla de l'Estany

La por tada del llibre.

GIRONA | L.F.G.

El periodista Ëngel Rodr�guez ha publicat Sant Mer, el sant

amansidor, especialment conegut a les comarques gironines per

haver amansit -segons la tradici� popular- el monstre de Banyoles.

Segons explica Rodr�guez, Emeri -a qui el poble ha acabat

anomenant Mer- hauria nascut a la prov�ncia francesa de Narbona,

en el si d'una fam�lia noble, i des d'adolescent va tenir clar que es

volia dedicar a servir D�u. La seva hist�ria queda recollida en un

nou volum de la colálecci� de Sants i Santes, editada pel Centre de

Pastoral Lit�rgica.

De jove es va retirar a un deser t per poder por tar una vida dedicada

a la pobresa i l'oraci�, per� els soldats de Carlemany el van anar a

buscar perqu� els ajud�s a conquerir territoris. Segons s'explica,

Sant Mer por tava un cantiret ple de peixos, i cada dia en treia un i

alimentava tot l'ex�rcit, i que, gr�cies a les preg�ries del Sant,

l'ex�rcit era invencible.

Un cop conquerida Carcassona, van arribar a Banyoles. All�, Sant

Mer va lluitar contra el monstre de l'estany, que atemoria la vila. Un

cop ven�ut, va voler quedar-s'hi i es va instalálar al monestir

benedict� de Sant Esteve per tal de viure-hi com a monjo la resta de la seva vida. A par tir d'aqu�, la seva

popularitat es va estendre per tot el Pla de l'Estany. El monestir es va conver tir en centre de pelegrinatge per a

molts devots que l'anaven a veure tot buscant pau interior. Tant d'estr�s, tanmateix, el va atabalar, i va deixar el

monestir per recollir-se a Sant Esteve de Guialbes per viure en un lloc m�s solitari. All�, tot i voler viure sol, en

algunes temporades va compar tir l'espai amb amics i seguidors. No se sap amb exactitud quan va morir, per� va

ser enterrat al monestir de Banyoles.
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