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Uns menus (1)

La historia dels regims alimentaris també es pot resseguir interpretant el contingut dels menus

impresos (alguns tipograficament interessants] de fondes, hotels i restaurants. Per raons d’espai,
n‘ofereixo quatre mostres de l'Hotel Italians de Girona. En tinc molts més, de fitxats, provinents de
diversos arxius i biblioteques i colleccions privades.

Text > Pep ViLa

6n molts els ments impresos
que ens han pervingut, es-
campats arreu. Al Ripolles, per
exemple, hi havia el costum
que quan un capella deia la primera
missa es fes un apat commemoratiu,
del qual es conserven moltes targetes
de convit. No ens penséssim, pero,
que, com ara, tothom anés a menjar
fora. Aquest costum no va arrelar en-
tre les classes mitjanes fins a mitjan
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segle xx. Abans només s'anava als res-
taurants en comptades ocasions, ja fos
per commemorar un esdeveniment
extraordinari o bé
una victoria, una ce-
lebracié historica, fa-
miliar, un casament,
etc. LArxiu Municipal
de Girona conserva,
per exemple, entre
d’altres, el menu de
l'apat d’homenatge a
Pau Casals organitzat dubte

per la revista musical

Scherzando (Girona, 1930). Al Museu
Victor Balaguer de Vilanova i la Geltra
en tenen una gran col-leccié d’arreu de
Catalunya.

L’Hotel Italians

La fonda dels Italians o Hotel Itali-
ans, igual que I'Hotel Centre, ara de-
pendéncies municipals, eren els dos
establiments hotelers, al costat del
Peninsular, més importants de Giro-
na. La casa del carrer Ciutadans va ser
ocupada l'any 1892 per I'Hotel Centre,
situat en concret als nimeros 2 i 4 del
carrer Ciutadans i 13 de la placa del Vi.
Ledifici havia pertangut a la familia
Caramany. La fonda dels Italians, igual
que I'Hotel Centre, era regentada per
cuiners d’aquell pafs. Malauradament,
la documentaci6 hotelera d’aquests
dos establiments s’ha perdut. El fons
municipal només conté un petit grup
de documentaci6 de la fonda dels Ita-

>> Targeta del menii servit a I’Hotel Italians
de Girona el 21 de juny de 1931, amb la
dedicatoria de Francesc Macia als «nens
d’en Santalé i la seva esposa». (Foto: ARXIU
MUNICIPAL DE GIRONA)

S’hi practicava

la cuina classica
francesa, amb

un refinament
burges, sense cap

lians, que data de 1887 a 1892, relaci-
onada amb deutes de la familia Foixa
envers aquest establiment, regentat
per uns italians. Pels
volts de 1870 va arri-
bar a Girona la fami-
lia Lasoli Antonietti,
procedent de la pro-
vincia de Novara, del
nord d’Italia. Ja des
de finals del segle
xvIil venien a Cata-
lunya molts cuiners
italians. Obrien una
mena de fondes anomenades becos, un
antecedent dels restaurants, que com-
pletaven l'oferta de restauraci6 exis-
tent. Potser pels volts de 1920 aquest
establiment va tenir la seva epoca dau-
rada. L'any 1930 tenia quaranta habi-
tacions, cinquanta llits. Hi havia bany,
calefaccio central. S’hi parlava frances,
angles, italia, i tenia garatge. El seu lu-
x0s menjador i els salons servien per a
trobades politiques de tots colors i ten-
dencies. S’hi reunia la Lliga, s’hi prepa-
raven les convocatories a les eleccions
generals, etc. El senyor Antoni Gémez,
cuiner i estudiés de la gastronomia gi-
ronina, que pels volts de 1991 encara
regentava 'Hostalet del Call, al Barri
Vell, era el propietari d’aquests tres
mends, dels primers anys del segle
xX, de I'«Hotel des Italiens», escrits en
frances. Que se n’ha fet, de la seva bi-
blioteca? Ja el mot menui és un gal-licis-
me que apareix al Diccionari catala-va-
lencia-balear sense documentacio.
Eren redactats en aquesta llengua pel
prestigi que llavors tenia la civilitzacié
francesa, pero també perque poca gent
de la ciutat podia permetre’s el luxe de
degustar-los. Lescriptor Josep Maria
de Sagarra explica a les seves Memori-



es que en una de les seves visites a la
ciutat va menjar a I'Italians, encara que
no en va quedar gaire convencut: «Una
vegada ens trobavem ell [Carles Badia]
i jo a I'Hotel dels Italians de Girona, i
quan el cambrer ens pregunta: “;Que
voldran: macarrons, canelons o arros?’,
i quan jo, que sabia la mala qualitat de
les tres proposicions, vaig contestar
en to imperatiu: “Una truita a la fran-
cesa’, Carles Badia, tornant-se vermell
com un perdigot, i amb una insinuant
timidesa, afegi: “Jo, si no t'haguessis de
molestar, demanaria arros”». (Sagarra,
1981, p. 282).

Si donem una ullada al contin-
gut dels tres ments, ens adonem de
l'opulencia d’uns plats. S’hi practicava
la cuina classica francesa, amb un refi-
nament burges, sense cap dubte. Sem-
pre es comencava per uns entremesos.
Es podien menjar unes perdiganyes
(perdius petites amb créixens), llagos-
ta amb maionesa, filet de bou, cap6,
llagosta, patés, etc. De postres: pastis-
seria, gelats de bescuit, pinya natural.
Els vins eren de La Rioja, de Sauternes.
El xampany: Moet et Chandon, al cos-
tat del xeres. També hi havia un servei
de cafe, licors i tabac.

Francesc Macia, convidat

El segon ment és del 21 de juny de
1931, quan el president Francesc Ma-
cia va visitar Girona. Fou rebut per
l'alcalde de Girona, Miquel Santalé, el
qual va convidar el president i tota la
seva comitiva a dinar a 'Hotel Italians.
El men, republica, amb la sanefa de
les quatre barres, tenia un altre caire,
era més del pais. El xampany era de
Vilajuiga, el xeres de la Selva de Mar,
l'aigua de Sant Daniel de Girona. Es
van menjar uns entremesos, uns ous
victoria, uns llagostins amb salsa tar-
tara que ja apareixen en un menu de
1909, un filet democratic (que no sa-
bem com es cuinava), pollastre rostit,
gelat, pastisseria...?
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ﬂ'a.rmum.iadubqnqumqaau feran a 'hotel Italians en els primers anys d'aquest segle, cedits amablemeant pel

senyor Antoni Gemez.

En primer lloc sapiguem quin era el
régim alimentari dels gironing en
aquest moment de I"any 19007
— S'ha de fer una difertacia clara
entre ¢ que era la cuina casolana
dominada per la uniformitai de 1'es-
cudelln i carn d'olla i 'arrds dels dio-
menges i el de les fondes |
hostals |, encara, |a de gran calegoria,
de la que & Girons temiem un gran
establiment, que era I"hotel Italians,
#Hotel des Ialienss, com deien els
sEuS menis.

= Quina era la diferéncia entre 1'o-
ferta de les fondes i hostals i la dels
Italians?

— També s'ha de dir que no era
exactament el mateix una fonda i un
hostal. Tampoe & casual que els Ita-

lians ja es digués hotel. El que si estd
clar és que en aquest moment, finals
del segle XIX i primers anys del XX,
tenim a Girona una cuina important.
A Girona s bé els seus habitants no
temben ¢l costum d'amar a menjar a
fora de casa, costum que, de fel, no
s'implantaria fins a la segona meitat
dels anys 50, mentre que a Barcelona,
possiblement pel seu cens, llocs com la
Barceloneta, tenien clientela local, en-
tre mosalires el fel del mercal setmanal
va facilitar | sctivitat de fondes i hos-
tals, de cases de sissos, molts dels sens
plats els estic recuperant. Als hotels,
m-l: ulpmuhmmll

grans ocasions,
casaments, daﬂmﬂndthdulﬂij
eren diem.

— Tenim la imatge que es menjava,
en aquells moments, més, molt més
gue avui dia.
— Es menjuva diferent i, en molis
casos, molt més que avul. Especial-
ment en les grans solemnitats fami-
linrs. La mostra la tenim em alguns
dels memis dels Ialians que he acon-
seguit recuperar. Ea els hostals, ¢
menjar era el del pais. Al de Sant
Daniel, per exemple, s"snava a fer la
costellada o a «besar la cuixa de |"aba-
dessan, un plal tipic d"aquell establi-
ment. De peix res de res. A Pedred hi
havia dos pescadors, de riu nateral
meal, ia també es venien aques-
opreiuchs, bisicament waca | arh,
La resta del peix era en escabetx o en
conserva, bacalld, arengades, peixo-
palo, tonyina amanida en tol cas...
9

Josep Maria de Sagarra explica a les seves
Memories que en una de les seves visites a la
ciutat va menjar a Ultalians, encara que no en

va quedar gaire convencut

>> Menuis de I'Hotel Italians de 26 de desembre de 1907, 22 d'octubre de 1908 i 26 de gener de
1909. (Foto: DIARI DE GIRONA. DIARI D'UN SEGLE, NUM. 12.)
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