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Esun guisat que s elaborava ales velles fabriques papereres amb carn i arrds, condimentat amb €l vi dela
zonai €ls productes que donava laterra: ceba, tomaquet i I'imprescindible llorer que creixia als marges del
riu. Un plat molt nutritiu que permetia aguantar dures jornades a's primers treballadors paperers. Es un arros
caldos amb rostit de vedella que intentarecrear € menjar dels paperers que originariament estaria fet amb
Xai.

Larecuperaci6 d'aguesta perla gastronomica, impulsada des del Museu Moli Paperer, va comptar
inicialment amb la col -laboracio del Consell Comarcal de I'Anoia, la Diputacié de Barcelonai el Gremi de
Restauracio de I'Anoia des de 2015.

Ingredients per a 6 persones:

arros

1,5 kg dejarret de vedella o de xai
1,5 kg de tomaquets

2 cebes

1fulladellorer

llard de porc

un raig de vi blanc

mitja copade vi de xeres

sal i pebre negre

Preparacio:

1. Poseu acoure en unacassola, amb €l |lard de porc, €l jarret de vedella (o de xai) salpebrat, amb les
cebes a trossos, els tomaguets naturals, una mica de vi blanc i mitja copa de vi de xerés. Tapeu la
cassolai deixeu-ho coure afoc lent durant 3 hores.

2. Un cop cuit, traieu la carn de la cassola i deixeu-hi unamicadel sofregit.

3. Enaquest sofregit, afegiu-hi aiguai feu una sopa d’ arros espessa amb unafullade llorer.

4. Presenteu la sopaen unasoperai, per separat, en una safata calenta, la carn amb el sofregit.

Observacions:
Des de I'area de Promocio de I'Ajuntament de Capellades sha volgut donar continuitat a aquesta
embranzidai aquest plat vaser € protagonistade latradicional arrossada de la FestaMajor i diversos

aparadors d'establiments de la vila han estat decorats amb elements relacionats amb |'arros paperer.

D'dtrabanda, a més de poder-lo trobar ala carta d'una vintena de restaurants de la comarca, al Museu
Moli Paperer i en diversos comercos de lavila es pot adquirir un pack amb els ingredients necessaris.

Historia

Es unainiciativa de promocié economicai d'atraccio turistica promoguda des del Museu Paperer per
generar una dinamicaintegral del mén paperer com areclam cultural capelladi.
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Enllacos d'interes:

AnoiaTurisme - L’ Arros Paperer

Un plat de cuina esdevé una mostra entranyable del patrimoni
intangible, Revist...
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https://anoiaturisme.cat/anoia/larros-paperer/
https://eix.mnactec.cat/arros-paperer-una-recepta-al-servei-de-la-societat/
https://eix.mnactec.cat/arros-paperer-una-recepta-al-servei-de-la-societat/
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