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Parafrasegem el títol de la novel·la de Chesterton, per tal com efectivament, 
Josep Maria Morell, durant desenes i desenes d’anys, a més de regentar el 
seu conegut restaurant, ocupava espais de ràdio els dijous, ja fos a Tàrrega, 
a Balaguer o a Lleida. Parlava de cuina, amb l’experiència adquirida ja en 
la joventut, i la que cada jornada li fornia. Aconsellava, orientava, descrivia 
uns plats, o singularitzava un producte alimentari. D’aquí prové el títol del 
volum present, dins la col·lecció que dirigeix Vidal Vidal.

Un xef ho és tota la vida; fonamentalment té al davant el forn i els fogons: 
els cuiners porten sempre amb honor les cicatrius del seu ofici. Per anys que 
acumulin, per retirats que oficialment estiguin, mai desmenteixen el seu 
quefer. Darrerament els xefs surten molt als mitjans, són persones prope-
res a una vasta audiència, obtenen la simpatia dels consumidors, i aquests 
els agraeixen que parlin de cuina i cuines precisament davant les càmeres 
i els micròfons. Doncs bé, dècades enrere, quan encara no estava tan es-
tès aquest costum, Josep Maria Morell feia xerrades per ràdio, explicant, 
incansable, qüestions no només de cuina sinó de productes, de dietètica 
i de correcta composició dels àpats. La llista de plats que ha explicat —i 
que coneix de primera mà, perquè els ha elaborat— és inacabable. Un bon 
cuiner sap els secrets de la disposició dels plats en un àpat, perquè entén 
d’aliments, del seu benefici o contraindicació.

Un veterà propietari d’acreditat hotel i restaurant a la Costa Brava, que 
alhora era el cuiner de l’establiment, em contava que ell matinejava molt 
per anar al mercat, on triava, al taulell i a les parades, productes sempre de 
qualitat superior, tant les verdures com les fruites, el peix o la carn, pensant 
en els plats del dia. De la seva banda, els habituals subministradors que li 
portaven al restaurant productes de fora, sabien prou bé del radical refús 
que els engegava si la mercaderia no corresponia a les seves exigències. 
Deia, amb una senzillesa que desarmava: “És estrany, hi ha gent que passa 
per alt que el primer secret de la cuina és la bona qualitat del producte, des 
del ravenet al bolet, i del llamàntol al seitó o el conill.” 

Josep Maria Morell és, ni cal dir, un expert coneixedor dels productes, i un 
gat vell —gat vell en català és metàfora preciosa—; un gat vell en la seva 
combinació de tradició, aprofitament de les experiències de la tradició i de 
la invenció pròpia. Té al seu favor una virtuosa condició: no s’aparta mai 
del terrer, és capaç de fer el plat més internacional, però la seva vocació és 
mantenir la base de la cuina catalana, i dins la catalana la ponentina i, si 
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volíem afinar més, la de la comarca. Sobre la base de l’excel·lència i frescor 
del producte, i atenent la temporada, s’hi posa. I s’hi posava més quan es-
tava de ple en actiu.

Fa l’efecte, en sentir-lo parlar, que escoltem la veu dels cuiners prototipus, 
exemplars irrepetibles, que s’expliquen, com ell fa, des de la dada concreta 
i alhora des de la nebulosa de l’experiència centenària, potser mil·lenària, 
arrelada en les llars de foc antigues, en els fogons de carbó, en les cui-
nes econòmiques, en les més modernes màquines de cocció. Jo creuria que 
aqueixa nebulosa que al·ludeixo, és una segona naturalesa afegida a la visi-
ble, quelcom semblant a una il·luminació, i que explica les petites innova-
cions, de vegades quasi imperceptibles, introduïdes en el procés. 

Parlàvem abans de la llista dels seus plats; és abundosa, variada i estimu-
lant. Ell, segur del seu rebost mental anotat al llarg dels anys, va llançar-
se a publicar llibres que van tenir immediatament una excel·lent difusió; 
d’alguns se n’han repetit les edicions en mesura sorprenent. Què tenen  
de particular aquestes receptes, en una època, la nostra, curulla de llibres de  
cuina propis i estranys? Tenen el seny, el coratge tant com la mesura, la 
proximitat, la complicitat... Qualsevol dona o home amb afecció a cuinar, té 
en les receptes de Josep Maria Morell una guia segura, i la majoria de cops 
abastable, no exòtica. Les herbes que aconsella són als nostres marges, les 
salses que recomana es fan amb ingredients coneguts de tots, molt usuals. 
Timó i romer, més que espècies, grans i pólvores de l’Àsia central, all i ceba 
i pebrot, i pastanaga i tomata, pebre i canyella, oli i vi, coses de la padrina. 
Aconsella el temps de marinatge, tant com la propietat dels maridatges, no 
entra en el territori de les mescles estrafolàries i inconvenients, i és molt 
exacte pertocant la intensitat del foc i la durada de la cocció; encara més, i 
el lector ho descobrirà de seguida, dona la seva importància al temps pas-
sat entre el final de la cocció i l’aparició a la taula. Molt poques coccions 
han de presentar-se al comensal tot just enretirades del foc, cal que reposin  
—veureu que en les receptes d’aquest llibre s’hi fa constar sempre el temps 
de repòs—; s’han d’assaonar en la seva pròpia essència.

Aquesta vegada, doncs, la trucada d’en Morell a la nostra porta ve acompa- 
nyada d’unes desenes de receptes que ha seleccionat del seu immens rebost 
mental i dels seus arxius. Foren totes radiades en dijous. I tenen l’equilibri 
de la mitja setmana, o sigui que hi ha totes les possibilitats i estímuls per-
què les lectores i lectors les elaborin. Potser els plats resultants seran més 
saborosos si els cuineu en dijous. Per una vegada mirem d’apropar-nos al 
mestre.

Josep Vallverdú
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La cuina dels dijous és el títol d’aquest llibre. Per què aquest títol? Doncs 
perquè enguany fa cinquanta-cinc anys que faig programes de ràdio sempre 
parlant de plats de cuina. Vaig començar a Ràdio Tàrrega, on durant vint-
i-vuit anys vaig explicar una gran quantitat de receptes i sempre ho vaig 
fer en dijous a les dotze del migdia. El programa es deia La cuina al punt i 
comptava amb la col·laboració del locutor Ramon Puiggener, gran profes-
sional i gran persona. En aquella època també vam decidir fer un llibret de 
receptes de cuina, un llibre amb pròleg del gran escriptor Manuel Vázquez 
Montalbán que, per cert, pujava moltes vegades fins a la Panadella per men-
jar escudella i carn d’olla. Sempre em deia que aquest plat era i és el més 
identificatiu de la cuina catalana. Després del pas per aquesta emissora vaig 
començar a difondre la cuina catalana a TV3, al programa Bona cuina, i 
després al Cuines;  al canal “campero” andalús;  als programes Espanya, pa-
rada i fonda i Pueblos de España de la segona cadena de TVE, i al programa 
del Pere Tàpies, Tàpies variades, gravat a Reus TV. Pel que fa a la premsa 
escrita, durant tres anys, cada diumenge, vaig publicar una recepta de cui-
na, amb un dibuix de Paco Ermengol, al dominical del diari Segre. Acabat 
aquest temps, el dominical del diari adquireix un format més modern i fem, 
durant nou anys, un receptari de diferents plats que la direcció del rotatiu 
també acaba recollint en un llibret, amb molt d’èxit, per cert. Durant tots 
aquests anys he compaginat l’escriptura amb entrevistes sobre el món de la 
cuina tant a Catalunya Ràdio com a RAC 1 i, evidentment, amb la feina al 
restaurant Cal Morell de Balaguer, establiment que, després de molts anys, 
decidim tancar per la jubilació de la meva esposa Magda i la meva mateixa. 
I quan feia tot just dos mesos del seu tancament, un dijous plujós de gener, 
em trobo la Sònia Arimany, directora de Ràdio Balaguer, emissora que, per 
cert, commemora enguany el seu 30è aniversari, i comentem que podríem 
fer un programa de ràdio tots els dijous per parlar de la cuina de la co-
marca de la Noguera però també de la d’arreu de Catalunya. I ja ho veieu, 
aquest 2016 fa deu anys que està en antena el programa La cuina al dia. 
A causa de l’èxit d’aquest espai, decideixo que podríem fer un llibre amb 
un recull de 152 receptes de les moltes més que hem difós durant aquesta 
dècada. Posem el fil a l’agulla i la feina principal, ho vull destacar, la fa la 
Sònia Arimany que, recepta a recepta, les passa totes a l’ordinador particu-
lar de casa seva. Crec que ha fet un treball important perquè jo escric les 
receptes a mà i en qualsevol paper que tingui una cara en blanc.
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A part del receptari gastronòmic, el llibre La cuina dels dijous té una part 
important i és l’apartat que hi ha a la part final de cada recepta, on es recull 
el temps de cocció de cada plat, el temps de repòs i el preu per persona. 
D’aquesta manera, els principiants al món de la cuina tindran una bona 
orientació. 

Tornant al programa de ràdio La cuina al dia, vull destacar també que 
en més d’una ocasió l’espai compta amb convidats, vinculats sempre a 
l’alimentació. També la música hi té un paper important, ja que al final del 
programa posem una cançó dedicada als oients que ens demanen un plat, 
una cassola, unes postres, etc. Al control hi ha el Mingo o l’Oriol, el geni 
dels ordinadors. L’anomeno així perquè domina com ningú aquest invent.

També vull fer una menció a Balaguer TV i a Lleida TV, que han fet im-
portants entrevistes relacionades amb la cuina, i no vull deixar de parlar 
tampoc de l’Associació Lo Morter de Balaguer per la Cuina Catalana que 
formen una colla d’amics i gràcies a la qual es va fer un monument als 
set-cents anys de la cuina catalana amb la col·laboració de la Fundació de 
l’Institut de la Cuina i la Gasgronomia. El monument és l’escultura d’un 
morter de tres mil quilos de pes situat a l’avinguda dels Països Catalans 
de Balaguer, al costat del riu Segre. Una colla de particulars, comerciants, 
restaurants i altres van fer possible aquest projecte.

El pròleg del llibre La cuina dels dijous és obra de l’escriptor Josep Vallver-
dú, Premi d’Honor de les Lletres Catalanes i fill adoptiu de Balaguer, títol 
que també té el que us escriu i que porto amb molt d’orgull.

També agrair a la colla “Plat fondo”, amants de la gastronomia, que vàreu 
donar nom i vida al restaurant Cal Morell. A la societat gastronòmica i 
cultural del comtat d’Urgell per promocionar la cultura gastronòmica de 
les nostres contrades. A la colla “Els golafres” de Balaguer que dissabte a 
dissabte ens reunim al restaurant Cal Xirricló.

A tots, gràcies per divulgar una part fonamental de la cultura catalana, tam-
bé al director de la col·lecció Catxipanda de Pagès Editors, Vidal Vidal, per 
donar-me ànims per fer aquest llibre, i a la mateixa editorial per creure en 
la meva cuina i apostar per difondre-la a través dels llibres.

En especial, però, vull donar les gràcies a les cinc dones que han conduït la 
meva vida i trajectòria amb il·lusió: la meva esposa, la Magda, pal de paller 
de la família; les filles, la Mercè i la Magda; i les dos que ens donen vida per 
tirar endavant, la Mariona i la Ivet. Gràcies per estar al nostre costat.

Espero amb aquest llibre contribuir a transmetre una part important de la 
cultura gastronòmica del nostre país.

Que la cuina ens doni llarga vida a tots!

Josep M. Morell i Bitrià
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Entrants calents

Ingredients:

¾ de quilo de carabassa sense la pell ni les llavors i tallada a daus
2 alls porros trossejats
150 grams de patates pelades i tallades a daus
1 ceba trossejada
1 cullerada de mantega
3 pessics de pebre blanc en pols
1 litre i ½ d’aigua
½ fulla de llorer
2 llesques de pa de mig quilo tallat a daus petits i fregits
Oli d’oliva
Sal

Preparació:

En un cassó o bé una olla amb tapa hi posem l’oli, la carabassa, les patates, 
els porros, la ceba i el llorer. Deixem que es vagi coent i ho remenem de tant 
en tant. Quan tots aquests ingredients estiguin mig cuits hi afegim l’aigua, 
el pebre, la sal i la mantega. Ho remenem i deixem que bulli a foc lent i amb 
el cassó tapat durant 15 minuts. Passat aquest temps, ho triturem amb la 
batedora elèctrica fins que quedi ben fi. Ja estarà a punt de servir amb els 
crostonets de pa que tenim fregits.

Temps de cocció: 30 minuts

Temps de repòs: 30 minuts

Preu per persona: 1,50 euros 

Crema de carabassa
Per a 4 persones
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