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DOSSIER ANAR A PLAÇA

A L B E R E S  5

59

A L B E R E S  5

de Turisme del moment, Manuel Fra-
ga, va venir a prendre un cafè, però 
abans ens inspeccionaren tot el local 
de dalt a baix.» 

Una de les especialitats de la casa 
és, sens dubte, l’esmorzar de forquilla 
i en dóna fe una taula de clients de 
Fortià i Riumors que fan un desde-
juni complet amb pota i tripa, xuixo 
i carajillo. Tal com recorden la Cati 
i la seva 昀椀lla Roser, «havíem arribat 
a servir 28 quilos de pota i tripa a la 
setmana». Eren altres temps, quan els 
pagesos s’aixecaven a les quatre de la 
matinada per anar a mercat, havien 
de fermar l’animal al carro i venir a 
plaça. Abans el primer repàs del dia 
era fort perquè el treball era dur. «Ara 
esmorzem menys perquè només hem 
de prémer botons.»

Entre dues places cobertes. Els 
mateixos canvis socials queden re-
昀氀ectits de forma molt vistosa en la 
manera de fer les places cobertes. Al 
davant de Can Jeroni hi ha la pla-
ça del Gra, un dels escenaris de la 
compravenda de productes agríco-
les, que es va cobrir perquè els ne-
gocis amb cereals no s’estronques-
sin a causa del mal temps. A l’acta de 
l’Ajuntament de Figueres de la sessió 
de 20 de gener de 1886 consta que 
D. Francisco Puig Saguer, mestre 
d’obres, presentà els plànols «para 
la construcción del tinglado cubierto con 
destino al mercado de granos...» Quasi 
125 anys més tard, el municipi ha 
cobert una altra plaça, la de Catalu-
nya, propera també a Can Jeroni, i ho 
ha fet amb una estructura composta 
per 576 plaques fotovoltaiques per 
fer ombra i recer, a més d’apro昀椀tar 
l’energia del sol.

De la mateixa manera que les 
places, els paladars també han variat. 
«Continuem fent els plats de sempre 
com pota i tripa, bacallà amb pebrot 
i tomata, galtes de vedella, estofat, 
costelló de porc, fetge i sang, vede-
lla amb bolets i menuts de pollastre. 
Però sembla que ara la gent només 
sàpiga demanar filet i entrecots», 
sentencia la Roser. El que ha passat 
avall és el porró, estri que ja no ens 
demana ningú. A Can Jeroni com-
praven el most a la Selva de Mar i es 
feien ells mateixos el vi, al carrer del 
Nord. La vinassa resultant tenia 14 
graus o més i si hi posaves una cu-
llera s’aguantava dreta. Com la resta 
de 昀椀guerencs, per posar les begudes 
en fresc anaven a la fàbrica del gel, 
on el venien en barres. 

La feina dels fogons té alts i baixos. 
Hi havia èpoques en les quals el cava 
sempre era a taula, tant per esmor-
zar, dinar i berenar com per sopar. 
Temps en què pagesos i marxants de 
bestiar s’aplegaven a la part alta de la 
Rambla, les parades de roba a la plaça 
Triangular i la plaça de l’Ajuntament 
era un formigueig de gent al voltant 
de tripaires i venedores de pollastres. 
La venda d’hortalisses es feia al car-
rer Sant Pere i el mercat del peix, per 
descomptat, a les Peixateries Velles, 
ara ocupades per unes sales del Tea-
tre-Museu Dalí. Es comenta que el 
pintor volia posar un vidre entre el 
seu futur museu –que no es va inau-
gurar 昀椀ns al 1974– i el mercat de peix 
perquè els visitants gaudissin 
de la bellesa dels produc-
tes de la llotja.

La Cati puntua-
litza que la cuina de 
Can Jeroni és sempre 

de primera qualitat i molt elaborada. 
Comentant un dels seus plats més 
típics, la pota i tripa, explica amb tota 
mena de detalls la seva llarga elabo-
ració. «En primer lloc, s’ha de rentar 
molt bé. L’endemà es cou una hora i 
mitja; ara bé, per tenir-ho ben enlles-
tit per servir, cal començar al matí i 
no acabes la feina 昀椀ns ben entrada la 
tarda». Es tracta d’un plat que es va 
perdent perquè ara els escorxadors 
no volen tenir personal per especejar 
aquests productes, porta molta feina 
netejar-los i per això costa trobar-ne. 
Actualment només queda un tripaire 
al mercat. La Cati puntualitza que 
és una menja sense greix, perquè és 
gelatina, i en pot menjar tothom, 昀椀ns 
i tot els que tenen colesterol. 

La Cati, amb el coneixement que 
només donen hores i hores davant 
els fogons, recorda la cuina econò-
mica que funcionava amb estelles i 
es declara entusiasta dels nous ginys 
culinaris: «Sapigueu que les dues co-
ses que m’estimo més són el llit i la 
màquina d’envasar al buit perquè no 
hi ha mermes, és a dir, sobres. Ara bé, 
continuo cuinant amb les cassoles 
de la meva sogra.» 

Can Jeroni continua oferint gui-
sats tradicionals i de la intrèpida ima-
ginació de la Roser es couen noves 
receptes com el pastís de verdures, 
del qual, perquè sortís perfecte, «và-
rem fer proves durant un mes i cada 
dia sopàvem les provatures 昀椀ns que 

trobàrem el secret». Acaba de par-
ticipar en el Fòrum Gas-

tronòmic de Girona, on 
ha anat a escoltar qui 
a vegades ha estat 
client seu: Ferran 
Adrià 
























