
Arr�s de Pals

MIQUEL MARTêN

L'arr�s a la cassola �s un plat complicat encara que no ho sembli (com escriure, que �s una activitat que nom�s

troben complicada els que s'hi dediquen). El seu �xit dep�n de moltes subtileses, per aix� �s tan fr�gil i voluble.

A casa, l'arr�s a la cassola �s l'arr�s per antonom�sia i la seva preparaci� esdev� una petita festa. Hi par ticipa

una mica tothom: des del que pela i pica la ceba f ins al que calcula la quantitat d'arr�s segons els comensals,

passant, �s clar, pel que en domina el sofregit i la cocci�.

Perqu� la clau d'un bon arr�s a la cassola �s el sofregit. El punt �ptim del sofregit. Si no hi arribes, el plat sur t fat,

desmaiat, somort. Si et passes, amarga i carrega. Per aconseguir l'excelál�ncia, cal tor turar la ceba: ha de patir,

per� amb un sofriment supervisat, que mai no li provoqui el colálapse. Per aix� la cocci� ha de ser no nom�s

pausada sin� tamb� controlad�ssima, atents sempre a les tonalitats i, sobretot, a l'olor, perqu� cada mena de

ceba adquireix el punt de cocci� ideal de manera diferent (vull dir que el color de la ceba ens pot enganyar, per�

no pas la f laire).

Un altre element primordial de l'arr�s a la cassola �s el brou. De petit, havia vist com la meva �via el preparava

en una cassola d'aram. Em fascinaven les esc�rpores, crestudes, d'ulls sor tits i vermellor encesa; m'aterria el

congre, serp gruixuda i malcarada; m'encuriosien les aranyes, pel nom i per les escates pigallades o ratllades,

com zebres o guepards marins. Ara, per a mi, �s una excusa per endur-me la meva f illa a les roques del por t

d'Esclany� i agafar pallerides (a d'altres llocs en diuen pagellides), crancs pelosos i cargolins (els musclos s�n

un record). Hi anem sempre a rep�l de les aglomeracions, quan la mar es deixa veure i f lairar, quan t'amares de

quietud i ning� et mana la pressa amb la mirada.

No gosaria sintetitzar l'arr�s a la cassola en una sola recepta, perqu� tolera molts ingredients: costell�,

salsitxes, conill, pollastre, s�pia o calamar, escamarlans, gambes, llagosta, cabra, llobregant, p�sols, pebrot...

Ara, jo em decanto per estalviar la tomata del sofregit, que l'agreja, i afegir-hi la melsa de la s�pia, que el vivif ica.

M'inclino tamb� per la dol�or de les gambes i la polpa del pebrot, perqu� n'esponja els grans i molálif ica aquella

mica de suc que, de totes totes, ha de coronar el plat.

M'agrada grenyal, per descomptat. I -aix� �s una concessi� personal�ssima i irrenunciable- vull que l'arr�s sigui

sempre i tothora de Pals.
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