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El ment de Cap d’Any del
Motel Emporda de Figueres (1962
i ’apat d’homenat

e
a Pau Casals 1930% I1

A continuacid us oferim el comentari puntual de dos altres menus. El primer estava pensat
majoritariament per als clients francesos que celebraven el Cap d’Any al Motel Emporda de Figueres
(1962). El segon el va oferir al music Pau Casals (1930) la revista musical gironina Scherzando,

que s'editava a Girona (1906-1929), i que va crear Tomas Sobrequés.
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n bon amic del Rossell6 em
varegalar aquest mend, que
s’enviava en forma de carta
als clients que el Motel tenia
al'altra banda de la ratlla. Per contra, el
Casino del Vol6, en un moment que a
I'Espanya franquista no es podia jugar
a cartes ni a la ruleta, n’enviava puntu-
alment, a 'estiu i a I'’hivern, amb uns
mends semblants, majoritariament a
clients catalans de Figueres, Girona i
Barcelona. Al peu del mend, escrit en
frances, s’hi afegeix, en castella: «Cena
de Noche Vieja 1961. I a l'encapcala-
ment: «Noche de San Silvestre», nom
que rep en honor a un papa que va mo-
rir el 31 de desembre de l'any 335.
Josep Mercader, el gran cuiner de Ca-
daqués, que ja va mereixer l'atencié de
Josep Pla, va crear el Motel 'any 1961,
amb la intencié de reeditar la cuina
catalana tradicional a partir de la ins-
piracio francesa, de la nouvelle cuisine.
Era 'hereu de Georges Auguste Escof-
fier (1846-1935). El Motel publicava un
anunci que deia: «On ne fait pas un bon
voyage que lors qu'on sait s'arréter»,
que podriem traduir aixi: «Només fem
un bon viatge quan ens sabem aturar
oportunament». Naturalment, es re-
feria al Motel. Quan Girona era una

>> Menti del Motel Emporda,
en format de carta. (Foto: Arx1iu PEp VILA)

ciutat submergida en la boira, Figue-
res se'ns presentava més cosmopolita,
amb la vista posada en el comerc i en
I'hostaleria, amb el turisme frances de
segona residencia a Roses, Cadaqués i
Empuriabrava, majoritariament.

Elmend, el preu del qual no s'indica,
constava d'un coctel de meld. General-
ment eren unes boles de mel6 amara-
des d'un vi dolg, xampany o porto. La
quenelle és una especialitat gastrono-
mica francesa, tipica de la regi6 de Li6.
Es de forma ovalada o cilindrica. Es fa
amb una pasta de semola de blat o fari-
na barrejada amb mantega, ous i llet o
aigua, a la qual s'afegeix algun tipus de
carn esmicolada de peix, bou, aviram
o medul'la, i en aquest cas, llagosta i
filets de llenguado. La salsa Nantua es
prepara a partir d’'una beixamel i una
mantega de cranc. La seguien uns pas-
tissets amb foie-gras al portoiel pollas-
tre rostit de 'Emporda (una altra espe-
cialitat de Mercader, que el servia amb
xampinyons de Paris i un api decoratiu
en forma de branquillg). De postres hi
havia crema catalana, un tronc de Na-
dali el raim de la sort. Els vins: un rioja
fi de Bodegas Bilbainas i un Castell de
Peralada de tipus bordeus.

Pau Casals a Girona

El nostre violoncel-lista, amb la seva or-
questra, va actuar dues vegades a la ciu-
tat, els anys 1930 i 1933. A més de con-
tribuir economicament amb cinc-cen-



>> Pau Casals amb el poeta Josep Tharrats i Vila a les escales de la Catedral (1933). (Foto: DIARI DE GTRONA)

El menu, el preu del qual no s’indica, constava
d’un coctel de meld. Generalment eren unes boles

de meld amarades d’un vi dolc, xampany o porto.

tes pessetes al monument a Juli Garreta
de la Devesa, va assistir a la inaugura-
cid. Va actuar al Teatre Albéniz el 14 de
juliol de 1930. S’hi van poder escoltar
obres de Garreta, Wagner i Bach. Lany
1933, la revista Scherzando va dedicar
a Casals l'editorial del nimero 274 i, en
el nimero 278 va sortir, en portada, la
llegenda de Casals, l'il-luminat.

En el mentu consten entremesos va-
riats, ous a la russa (farcits d’ensalada
russa), vedella amb pesols, anguiles
tomaquet, llu¢ i pollastre rostit. De
postres, fruita del temps, i per beure, vi
claret, xampany i vi de postres (sense
aclarir-ne les marques). El mend va ser
impres per la Tipografia Carreras de Gi-
rona. On es va celebrar? La invitacié no
ens ho desvela. A I'Hotel dels Italians?

El cuiner belga francofon Lucien Oli-
vier va crear 'amanida russa, un plat
d’estiu que ara és un plat politicament
incorrecte, pels volts de l'any 1860
al famds restaurant L'Hermitage, de
Moscou. Per aixo a Rissia 'anomenen
ensalada Olivier. Uanguila amb toma-
quet és un plat tradicional de la cuina

catalana que se servia a fondes i a les
cases particulars. Jo encara n’havia vist
pescar a les ribes del Ter. El pescador
portava un paraigua familiar que dei-
xava obert a la riba, amb el manec lli-
gataun arbre. Quan les treia de l'aigua,
perque no li rellisquessin i li fugissin
per I'herba, anaven a parar entre les
barnilles desplegades i la tela negra.
El peix de riu, llevat de les truites i les
anguiles del Delta, sovint era poc apre-
ciat; no obstant aix0, en temps dificils
la gent menjava barbs, bagres i carpes
fregits, amb oli o gairebé torrats, etc.
Languila també es podia cuinar com el
congre. Calia salar bé tots els peixos de
riu. De jovenet, a casa n’havia menjat
amb aquesta salsa de tomaquet, que
es feia a la majoria de les cases. En
aquell temps gairebé no hi havia pots,
i per aixo es guardava en ampolles de
vi o de xampany reutilitzades, ben ta-
pades, posades a coure al bany maria.
Aixi en tenien conserva per a tot l'any.
D’aquesta manera també feien el prés-
sec en almivar per a les grans ocasions
(fires, Nadal, etc.).
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>> Menui ofert en homenatge a Pau Casals.
(Foto: AJUNTAMENT DE GIRONA. COL-LECCIO
THARRATS I VILA.)
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