7 RECORDS DE LA VIDA AL MAS

UN CUINAT TIPIC PER
SOPAR, EL PLAT DE BULLIT

INTRODUCCIO: Lalimentacié de la gent que vivia als
masos del histone Maestral, quasi sempre es basava en una com-
binacio dels productes agropecuaris plantals i conreats per ells
Mateixos, ...i si no n'eren productors de tot el que necessitaven,
5"adquirien i es subministraven dels masovers, 1 veins gue tenien
pels volams..,

- També s'apropaven a comprar als pobles proxims, anant pre-
ferentment ens dies de mercat, em referix als ilinerants mercats
ambulants de carrer, també Feien les seues compres ...cOMNo ... 3
les tipiques botiges d'alimentacid de cada localitat, també dites o
anomenades d'ultramarins, en estes tendes solien vendre algunes
de les seues produccions casolunes (formatge,..) o artesanies de
llata.

- La realitat és que tot ¢l que menjaven eren els productes
autoctons, i tradicionals provenients de les propies produccions.
1ots estos cren fruits que provenien del seu treball, cixien de la
suor del seu front amb esforsos colossals que dedicaven a la seua
terma i als seus animals doméstics, amb estes maléries primeres
nutricionals, feien algunes claboracions 1 ransformacions are-
sanals per aconscguir la conservacid dels aliments en optimes
condicions, amb 1ot unit, era I'origen d'on se proveda la totalitat
dels aliments deposiats als rebost de la casa pagesa.

EXPOSICIO: Com la vida era molt austera, la cuina no podia
ger menys. i es menjaven plats que costaven moli poc de fer, entre
molts cuinats, un dels millors representans que ens pot apropar 4
eixa vida radicional i sutdctona era “el plat de bullit™.

- Parlaré essencialment, de les experiéncies personals viscu-
des directament en casa, perd per extensio i per lligams culturals
es poden adseriure a 1ot el Maestrat Histbric, a la Plana Alta, i 101
¢l Pais Valénciz. no de bades se sol anomenar ¢n 2ls restaurants,
“bullit valencid™ o “hervido valenciano”, molts cop parlaré en
plural. generalitzant els lligams etnogrifics.

- Fra un fet generalitzat que en toles les cases familiars es fera
“¢l plat de bullit” varies vegades a la setmana.

- Es un cuinat tan senzill, que tan sols comportava fer una
accio 1an sencilleta, com era ficar al foc una ella amb aigua, i
bullir patagues { roges o blangues), de vegades si no es disposava
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de massa temps, inclis es bullien amb pell, habitualment tan es
fein, sies tractava de pataques jovens.

- §i eren pataques velles, de les qué se guardaven a la sitja, o
al rebost fose, sempre anaven pelades, i es rublien d'aigua. des-
prés afegien nlguna verdura, depenia de la temporada, seba seca,
bajoques varietats tipiques per fer bullit (de cigarret, ferradura,
corbella, blanca o manteca). bleda, fulla tendra de remolatxa
forrateera, col de capdell, carxofa, col flor. fulla de col de riba....
El temps de coccid era d'una hora bollint, perd sempre calia
comprovar prévigment el punt de ceceid, caliz punxar la pataca
amb un gabinet, si caia la pataca era que ja estava cuifa, si li cos-
tava de caure és que |i fallava un poguet més de foc.

- Es menjava ¢l plat del bullit. xafant-se la pataca, cadasci al
seu gust, en quant al grossor i afegint un bon rawx d'oli i un polset
de sal. i meli sevint un raig de vinagre. a gust de cadased,

- 5 sobrava bullit, la pataca s"enduria molt, 1 valia moll poc
al endema, normalment es donaven estes sobres de l'olla, als
animals doméstics del corral de la casa (posell. gallines, aviram),
perd també ¢ra habitual utilitzar-lo per fer un alire cuinat molt
estimat, cra la pataca bullida 1 Fregida,"xapat de bullit”, que
consistia en xafar les sobres del bullit i fregie-lo, per fer este plat
ze xafava la pataca, i cs ficava oli en una paella de méngc, | se
softegia cn ella uns quanis alls secs o wendres si es tenicn, @ mcs
de cansalada viadn i botifarres, costella i loganisses del frito
{perol), després s"afegia la pataca ja xafada, i s'anava “remene-
jant™ per que no s'agafés al cul de la paciia.

- Laigua del bollit tampoc se tirava, en eixe caldo ple de
fecula de patata es feia un sofregit i es feia un arrds caldds, o uns
fideus al dia segllent, i com a altim réecurs també servia per fer
abeuralls pels animals del corral.

= El bullit 51 ha consumil mes o menys per tot I"estat espanyol,
“g5 ol hervido™, 1 ha format part en ¢l meni de molts dels restau-
rants a peu de carreteres, per wnt, cl scu consum esti molt esteés
entre la poblacio ibérica actual.

- En I'actualitas es considera un plat de pobres i de vells, esta
molt menys present a les nostres llars, | molt menys estés el seu
consum, és per un problema de abunddncia d'aliments, en la
vida actual de principis del segle XXI. ens hem conventit en una
socictat de consum, on les cases particulars cls aliments no ens
cabien dins del rebost, i els contenidors eléctrics estan rebulits,

- A pesar d'eixa febra consumista, encara hi ha qui fica I'olla
del bullit al foc, perd cada volta moltes menys persones, és majo-
ritdriament la gent major la que continua fidel perpetuant els seus
costums i tradicions, perd per contra la poblacid mds jove, sem-
pre busquen i troben excuses per no fer, ni menjar-se el bullit,

- Els motius, I'abundancia d"aliments i els quilos de massa dels
que disfrutem molts | moltes, fa que culpem moltes voltes a esie
plal i a d"alres de la mateixa linea dels cuinats tradicionals com
I"olla. mullaes.....diuen que engreixen, encara que és una dicoto-




