Tonyina

De simbol d'opuléncia a metafora de la vulnera-
bilitat ecosistémica.

El vocable tonyina, de ressonancia classica,
deriva del llati Thunnus, que al seu torn emana
del grec Thynnos, terme intrinsecament lligat al
verb Thyno, que significa llancar-se o precipi-
tar-se. Aquesta etimologia capta amb perspica-
cia la velocitat, agilitat i dinamica impetuosa
d'aquest escombrid formidable.

Les croniques de Plini el Vell no sén mers relats;
son testimonis d'una abundancia que avui ens
resulta gairebé quimeérica, on les flotes antigues
es veien compel-lides a maniobrar «com contra
una flota enemiga» davant la densitat inaudita
dels bancs de peix. Aquesta estampa idil-lica es
confronta drasticament amb la realitat contem-
porania, on la implementacié de vedes i zones
d’exclusié pesquera s'erigeix com un imperatiu
ecologic per a la preservacié de l'espécie. La
consegiéncia inevitable ha estat una revalorit-
zacié exponencial del seu cost, fent inimagina-
ble I'opuléncia pretérita.

L'ofrena d'un bou de bronze al santuari
d'Apol-lo a Delfos, al voltant del 480 aC, per
una captura excepcional de tonyina, subratlla la
rellevancia socioeconomica i cultural d'aquest
peix en l'antiguitat. L'encunyacié de monedes
per diverses polis gregues amb l'efigie de la
tonyina no només en corrobora el valor comer-
cial, siné també la sofisticacié de les economies
locals que, gracies a la salad de les seves visce-
res, estenien la influencia a latituds distants.

La captura de la tonyina, particularment a
través de la técnica ancestral de I'almadrava, ha
conservat una esséncia primigénia. Aquest
terme, d'arrel araboandalusina, es tradueix
suggestivament com a lloc de la lluita o on es
colpeja, una descripcié que evoca «la vistosa,
agitada i abundant sang» que encara avui, igual
que en l'antiguitat, remet ineludiblement a una
escena beél-lica.

Més enlla del seu valor nutricional, la tonyina ha
transcendit la mera biologia per erigir-se en un
simbol d’abundancia i prosperitat en les cultu-
res mediterranies. Per a fenicis, hellens i
romans, les seves migracions anuals constituien
un esdeveniment crucial que garantia no només
poder mantenir-se, siné també enriquir-se.

Evidéncies arqueologiques, com coes de tonyi-
na utilitzades com a amulets, suggereixen un
simbolisme de retorn ciclic i perenne dels dons
marins. Aixi mateix, la seva connexié amb
Posiddé (Neptu per als romans) era consubstan-
cial; si bé no existeix un mite fundacional espe-
cific, la prosperitat generada per la tonyina era
atribuida a la benevoléncia de la deitat marina, i
les captures exitoses eren motiu de fastos i
rituals propiciatoris. La forga i resisténcia de la
tonyina roja, un pelagic de dimensions conside-
rables i habits migratoris, li varen conferir un
simbolisme de dinamisme i admiracid. Es digne
de mencié el folklore antic que li atribuia
propietats medicinals, com la sang de tonyina
per a la depilacié o la curacié de mossegades, la
qual cosa reflecteix la seva profunda integracio
en I'entramat quotidia de I'antiguitat. La «mito-
logia» de la tonyina, en suma, no es troba en
narratives épiques d'herois o déus transmutats,
siné en el seu valor intrinsec com a aliment, el
seu paper economic i cultural fundacional, i la
reveréncia que inspirava com un do ciclic i
inalienable del mar.

Serviola

La noblesa del pelagic i el desafiament de la
pesca esportiva com a expressido del domini
huma.

La serviola (Seriola dumerili) o peix llimona,
conserva la seva denominacidé classica llatina,
Seriola. Una hipotesi etimologica curiosa la
vincula amb «la petita femella del cérvol» (seré
en catala), potser per la similitud de les seves
aletes cefaliques amb banyes incipients. Una
altra teoria conjectura la seva relacié amb la
serviola, una pec¢a naval robusta a la proa de les
embarcacions, emprada per hissar carregues
pesants o ancores. Donada la respectable
envergadura i pes (fins a seixanta quilograms),
la serviola podria haver estat hissada a coberta
mitjancant aquest enginy nautic.

Tot i que no posseeix el prestigi historic de la
tonyina en els banquets i simposis classics, la
seva carn blanca, amb un menor contingut d'he-
mogdlobina que altres peixos de mida similar, la
varen fer apreciada a les costes mediterranies i
més enlla de les Columnes d'Hércules.

La serviola és un peix de caracter combatiu i
notable resisténcia. La seva pesca esportiva,
tant en I’estadi juvenil (verderol), com en ’adult,



la converteix en una espécie particularment
cobejada per pescadors professionals i aficio-
nats. La seva noblesa en el combat i la innegable
qualitat de la seva carn I'"han consolidat com un
tresor de la Mediterrania, i tot i que la seva
trajectoria a la taula no ressoni amb la mateixa
intensitat que la de la tonyina, la seva reputacié
actual és incontrovertible.

Aranya

Un peix humil que navega entre la insignifican-
cia historica i els coneixements ancestrals que
perduren en la memoria popular.

L'abséncia de representacions d'aquesta espeé-
cie ictica en els mosaics del periode classic
subratlla la seva marginalitat en I'ambit culinari
de l'antiguitat. No obstant aixo, en la cultura
popular contemporania, els exemplars de mida
més petita s'agrupen sovint sota denomina-
cions com «morralla», «peix de sopa» o0 «peix
de premsar», cosa que evidencia com s’aprofita
en preparacions culinaries de caracter més
utilitari o humil.

Des del punt de vista etimologic, el nhom del
peix esta intimament lligat a la toxina que
inocula a través de les espines. Aquest veri
representa una amenaca per als éssers humans,
que, sovint, en pateixen els efectes després de
trepitjar-lo accidentalment a zones d’arena o
mentre el manipulen quan I’han capturat.

En la tradicié popular, particularment entre els
pescadors de Mallorca, s’ha documentat una
practica de medicina tradicional que recorre a
I'Gs de faves (Vicia faba) per mitigar els efectes
de la picada del peix aranya. Les faves «feme-
lles», distingides per un clotet a la base, es reco-
llien, s’assecaven i emmagatzemaven amb cura
en un pedag. El fonament darrere de I'is de les
faves «femelles» en lloc de les «mascles» i, fins i
tot, el del llegum en si mateix, s'’emmarca en una
tradicié ancestral de remeis populars. Si bé
manca de validacié cientifica, el ritual de xapar i
aplicar la fava als dos costats de la picada
suggereix una connotacié simbolica o magica
més que una base empirica, la qual cosa enllaca
la practica amb coneixements transmesos al
llarg del temps, arrelats en I'imaginari col-lectiu.

Malgrat la seva escassa representacié en I'anti-
guitat classica, els exemplars de mida més gran,
de cap fosc, sén molt apreciats actualment.

El llom, que sovint se serveix simplement trem-
pat amb oli d'oliva i sal, és una delicia gastrono-
mica que es consumeix com a aperitiu abans de
menjar l'arros de peix com a plat principal.
Aquesta preparacié contemporania evoca, de
manera implicita, el plat grec conegut com a
kakavia, una sopa de peix humil que aprofitava
la pesca de roca. Per tant, és plausible deduir
que aquest peix, d'una manera o d’una altra, va
formar part de la dieta de les classes més
modestes de pescadors llatins i grecs.

En suma, la narrativa de la tonyina, l'aranya i la
serviola ens ofereix una finestra privilegiada a
I'evolucié de la nostra simbiosi amb el medi
mari. Des de I'abundancia gairebé mitica de la
tonyina fins als sabers populars al voltant de les
picades d’aranya, i 'apreciacié constant de la
serviola, aquestes espécies no sén mers habi-
tants dels nostres oceans, siné també testimo-
nis i protagonistes de la nostra historia, cultura i
gastronomia. El mar, avui com ahir, s’erigeix
com un mirall de la nostra civilitzacid, reflectint
els nostres valors, les nostres lluites i la nostra
inherent capacitat d'adaptacio.
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