
Un parent meu, acostumava a dir: 
“per al que hem de fer en aquest 
mon, val més que Déu se’ns empor- 
ti... a fer un bon arròs a les Set 
Portes”. L’arrôs Parellada, que va 
popularitzar amb el seu nom el pro- 
pietari del veterà establiment bar- 
celoni, situât als maçônics porxos 
del Sr. Xifré, fent cantó al Pia de 
Palau, encara el continúen servint. 
Jo també voto per aquest arròs pro
verbial.

Cree que la Cassola d’arròs ha 
estât el plat extraordinari més ordi
nari, valgui el joc de paraules, a les 
nostres cases. Per un mètode total- 
ment empirie, he arribat a establir la 
certesa d’aquest apotegma: l’arròs 
a la Cassola de la mare (cadascú 
de la seva), és el millor arròs. 
L’explicació ja és més inaprehensi- 
ble. Podria ser que la quantitat de 
“secrets” que corren per a aquest 
plat, motivi aquest principi fona- 
mental de l’arrosistica comparada. 
Si, per la repetició 
del plat, festa rera 
festa, o dijous rera 
dijous -abans, els 
dijous tocava arròs, 
a moites cases- s’a- 
rribava a quintaes- 
senciar una formu- 
lació que el nudi 
familiar consensua- 
va i quedava adme- 
sa com a desiderá
tum, tota la resta 
d’arrossos possibles 
podien ser bons, 
però no eren “l’arròs 
de la mare” . N’he 
arribat a saber alguns, d’aquests 
secrets. Hi ha qui sofregeix a fons 
el tali, primer les earns, després el 
peix d’esclòfia i, finalment, la ceba; 
qui hi posa una mica de bacallà 
esqueixat, que es desfà i no s’hi 
troba; qui hi deixa coure una aren
gada i la treu abans de portar la Cas
sola a taula; qui hi pica el fetge d’una 
sipia... al gust del consumidor, l’u- 
tilitzar-ne un o més.

També hi ha secrets nefands, 
que cal proscriure del tot. Esmentaré 
els que em va explicar l’avui des- 
nonat propietari d’un Can No-sé- 
què d’aquests que van aparèixer
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amb la popularització del Seat 600, 
i que afartaven pixapins els caps de 
setmana, amb la dosi corresponent 
de tipisme estil Coros y Danzas i 
fòtils penjats per les parets. En 
aquest establiment concret, fins lla- 
vors, havia cuinat la muller; eli, ate
nía les taules. La cuina era modes- 
teta però decent: omplien cada festa.

Però l’homenet es va veure les ore- 
lles, va voler estirar més el brag que 
la màniga i va contractar els ser- 
veis d’un cuiner mercenari (dir-ne 
professional, d’aquell sapastre, seria 
un insult per als professionals), que 
el va meravellar amb “trues” que 
sabia: Tarros perbullit es cou uns 
minuts amb el sofregit i brou; lla- 
vors s’hi posa el tall (prèviament 
mig cult a part, al torn) i s’enforna 
la Cassola, fins que queda eixuta: 
en poc temps. Tarros a taula. Si els 
que han encomanat la taula triquen, 
amb sue de llimona s’aguanta per a 
que no es covi. I aixi, una pila...

Vade retro! Els camacucs badén a 
vegades, però no tant. Van deixar 
d’anar-hi; la Liei Hipotecària va fer 
la resta.

Em sembla que tothom sap corn 
es fa Tarros a la Cassola i no cal 
explicar-ho. Però, per no acabar la 
cosa sense posar-hi cap recepta, 
dono la d’un arròs molt popular a 
Mallorca, que m’agrada molt i que 
no costa gaire de fer. Potser per Huir 
la fina ironia que gasten els mallor- 
quins, en diuen arròs brut. Posin 
a bullir aigua, en quantitat suficient 
per a que Tarros quedi bastant ciar, 
sucós. Mentre, en una Cassola amb 
una mica d’oli i un pessic de sai, 
fregeixen trossets de earns assor- 
tides (pollastre, conili, costella i Horn 
de porc, guatlles, caga, etc.), fins 
que siguin ben rossos. Després, hi 
afegeixen ceba picada i també la 
deixen fer ben rossa. Quan tingui 
el color pujadet, hi tiren tomàquet rat- 
llat, un grapadet de pèsois o unes 

mongetes tendres 
i ho deixen coure 
bé, fins que el 
sofregit sigui fose. 
Ara, hi posen Tai- 
gua que, si tot va 
bé, ja haurà arran- 
cat el bull. Quan 
bulli fort, hi tiren 
Tarros (les radons 
una mica més cur
tes que per a Tarros 
sec), la sal, un bon 
pessic de clavell de 
firofle mòlt i una 
mica de pebre ne
gre. Si mai van a 

Tilla, poden comprar la barreja feta. 
Demanin espècies d’arròs brut; lla- 
vors n’hi posen una culleradeta de 
café per cap. Deixin-lo coure durant 
vint minuts i Taboquen, en fer el 
temps exacte, al recipient de ser- 
vir-lo, per parar Tebullició i que Tarros 
no es covi. Mentre en mengin, vagin 
mossegant una tirata (sense ama- 
nir) de pebrot verd o d’un ravenet 
tendre, per desembafar.

Després, acumulin tota la calma 
illenca que puguin, i instal-lin-se 
còmodament a fer la digestió. Que 
no hi ha res que esperi tant com la 
teina. IL
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