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Ingredients 

 
¼ de kg de cigrons cuits 

2 tomàquets madurets petits 

½ ceba petita 
Olives (verdes o negres, com vulgueu) 

Oli d’oliva 
1 llauna de tonyina 

Sal 
 

 
Preparació 

 
Primer de tot, netegeu els 

tomàquets i després talleu-
los a mitges rodanxes. Feu 

el mateix amb la ceba. 
 

A continuació, agafeu un 

bol i poseu-hi els cigrons, 
els tomàquets, la ceba, la 

tonyina i les olives, tot 
amb un raig d’oliva i sal al 

gust. Remeneu-ho bé i a 
menjar. 

 
 

Informació cultural 
 

El mot cigró ve del llatí cicer. Abans que Roma es convertís en imperi, 
els republicans tenien el costum de portar noms de família dels 

productes de l’horta, i així hi havia cognoms com enciam, col... i 
també cigró. Aquest últim va aconseguir la immortalitat gràcies a en 

Marc Tul·li Ciceró. 


