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El bull
de tonyina

Vicent MARQUES

Lbs saladures sén (o
eren) el pernil de la gent de
mar, i abans no hi havia
pescador que no preparas
alguna quantitat de peix
salat o assecat per a con-
sum de casa. Perd al preu
que van actualment, al
Pais Valencia (a la regi6
d’Alacant, sobretot) els
pocs que encara en fan, de
manera més 0 menys arte-
sanal, les destinen al
comerg. Naturalment, aixd
de salar bacalla és cosa de
noruecs i d’altres pobles
del nord d’Europa. Perd
alla on hi ha mar es sala el
peix, i per aci també en te-
nim alguna tradici6, de
segles en alguns casos; se-
gons el Llibre de Sent Sovi
—receptari catala del
XIV— la sardina i'la tonyi-
na salades ja eren una
menja corrent (per cert,
que la tonyina preparada
d’aquesta manera ja s’ano-
menava «sorra», nom que
ha perdurat fins ara).

Actualment, les saladu-
res més apreciades sén la
moixama i els ous de tonyi-
na o de llug, premsats i sa-
lats, duts de fora, de Mir-
cia i Andalusia, general-
ment; no obstant aixo, en-
cara hi ha pescadors en les
nostres terres que conti-
nuen salant o assecant sar-
dines, tonyines i altres es-
pécies menors. De la tonyi-
na, com del porc, se
n’aprofita tot, i, a més de
la carn, se’n sala el «bull»
(1a ventresca, que conté di-
verses visceres), les oueres,
els budells i fins i tot les
deixalles (que reben el nom
de «sangatxow», i que es

a Temps

consumeixen quasi exclusi-
vament a la Marina).

Tot aixd es sol menjar
com a aperitiu o entremés,
perd a la Marina amb el
bull fan un guisat (anome-
nat de la mateixa manera:
bull), que podriem catalo-
gar entre les rareses culina-
ries, si bé I’as d’aquesta sa-
ladura en la preparacié de
guisats no és exclusiu del
Pais Valencia, ja que en la
zona costera de les comar-
ques del Garraf, el Baix
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g de bull, 400 g de cebes,
400 g de tomates, 3 o0 4
grans d’all, 1 vitet, pebre
roig, sal, oli d’oliva.
Posarem el bull a re-
mulla vint-i-quatre hores i
el tallarem a daus, després
el posarem al foc en un pe-
rol amb aigua i el deixarem
bullir dos o tres minuts,
I'en traurem i 1’escorre-
rem. En un calder o paella
de manec farem a foc suau
un sofregit amb la ceba i la
tomata (tot picolat), i hi
afegirem els alls trinxats, el
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la del Tarragonés també en
fan un altre, anomenat
«bull de tonyina». Sén
guisats per a quan no hi ha
peix fresc. Bull prové del
llati «botulus» (budell, bo-
tifarra).

uuantitats orientatives

per a quatre persones: 600

vitet i el pebre roig. Quan
estara el sofregit, hi posa-
rem un poc d’aigua, saliel
bull, i ho deixarem al foc
fins que aquest darrer esti-
ga cuit (si hem fet el sofre-
git en una paella, ho posa-
rem a bullir, tot, en una
olla de fang). Ha de
quedar una mica sucos.

Variants: hi podem afe-
gir julivert. Hi ha qui ho fa
sense tomata, amb un poc
més de ceba.

Bull de
tonyina

400 g de bull, 400 g de
creilles, 300 g de cebes, 300
g de tomates madures, 1
pebrot de romesco
(semblant a la nyora), 1
dotzena d’ametles, 1 dot-
zena d’avellanes, 2 o 3
grans d’all, julivert, oli
d’oliva, sal.

Posarem el bull a re-
mulla vint-i-quatre hores,
després I’en traurem i el
rascarem amb un ganivet,
abans de tallar-lo a daus.
En una cassola plana
d’obra sofregirem un poc
el pebrot i I’en traurem, i
posarem després les cebes i
les tomates (tot picolat);
ho deixarem sofregir a foc
suau. Hi posarem aigua, el
bull, les patates trosseja-
des, sal, i ho deixarem
bullir a foc suau, mentre
fem una picada en el mor-
ter amb el pebroti la resta
d’ingredients (les ametles i
les avellanes lleugerament
torrades), que barrejarem
amb una mica de brou i
afegirem a la cassola.
Quan el bull estara cuit, el
traurem del foc. Ha de
quedar suc6s.

Variants: aquesta picada
no és ni més ni menys que
la celebre salsa de romes-
co, de la qual hi ha
nombroses variants; si no
disposeu de pebrots, es pot
fer perfectament amb
pebre roig. Hi ha una va-
riant més consistent
d’aquest plat, que es pre-
para igual perd amb fesols
blancs remullats i caragols.




