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INTRODUCCIO

No tothom esta d’acord a l'hora de definir qué és
una melmelada i qué és una confitura. Fins i tot, ni
els diccionaris ho aclareixen prou bé. En aquest llibre
s’ha sequit el criteri segons el qual una melmelada és
el resultat de la coccié de la polpa d'una fruita amb
sucre, en preséncia de pectina, en un medi acid. La
proporcié en pes de fruita i sucre, la quantitat de
pectina i lacidesa son els factors que cal definiri con-
trolar per obtenir una bona melmelada, que ha de ser
consistent i homogeénia, és a dir, ha de ser suficient-
ment tova per poder escampar-la damunt d’una torra-
da i amb la consisténcia suficient perqué no regalimi.

Una confitura és més compacta que una melmela-
da, amb bocins de fruita que resten visibles després
de la cocci6. Ha de ser consistent perd mantenint
una certa fluidesa, és a dir, una confitura no s’ha de
tallar amb ganivet. Aquest és el criteri que s’ha seguit
en aquest Llibre. Hi ha qui considera que una confitu-
ra és el resultat d'una coccid de la fruita en un xarop
de sucre dens.

Segons la mena de fruita de qué es tracti se se-
gueix un dels tres processos segiients, que s'expli-
quen amb detall en cada recepta:

1. Maceraci6 de la fruita amb el sucre. Coccio.

2. Cocci6 de la fruita en aigua. Addicié del sucre.
Una segona coccio.

©
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3. Confecci6 d’'un almivar amb aigua i sucre. Addicio
de la fruita. Coccio.

Lelaboracié d'una bona melmelada o d’'una bona
confitura implica aconseguir l'equilibri entre els seus
components basics, la fruita, el sucre, la pectina i
l'acid. La fruita ha de ser madura i de primera quali-
tat. Mai no s’ha d'aprofitar fruita de rebuig, sobrema-
durada o tarada, i cal rentar-la bé encara que s’hagi
de pelar.

La quantitat de sucre és molt important per acon-
seguir una melmelada amb la textura i consisténcia
adequades. Depén del tipus de fruita i del grau de
maduraci6, és a dir, si porta ja més o menys quantitat
de sucre. EL pes de sucre afegit no convé que sigui
inferior a 750 grams per quilo de fruita neta, ja que
el sucre també actua com a conservant.

Hi ha sucre de canya i de remolatxa, pero, si son
ben refinats, tant se val fer servir l'un o laltre. EL
sucre negre no és refinat.
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La pectina és un hidrat de carboni que porten
totes les fruites en més o menys quantitat, sobretot
a la pell i a les llavors. El seu contingut varia segons
que la fruita sigui més verda o més madura. Per aixo,
quan una fruita no té gaire pectina convé barrejar
amb la fruita madura una mica de fruita verda, o bé
afegir una poma, que aporta la pectina que li fa falta.

L'acidesa necessaria perqué una melmelada geli-
fiqui bé i prengui la consisténcia desitjada es pot
aconseguir afegint suc de llimona durant el procés
d’elaboraci6, sabent quines son les fruites que més
en necessiten.

'acidesa adequada evita la recristal- litzacié del
sucre un cop s’ha envasat la melmelada i col-labora
en la conservaci6, ja que els bacteris no es desenvo-

@ lupen bé en un medi acid. @

La temperatura ideal que indica que la melmelada
ja és cuita és d'uns 104° C. Va bé tenir un termo-
metre adequat, que podeu trobar a les botigues que
venen estris de cuina, i controlar la temperatura de
coccio.

|
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GELEA

Una gelea és una conserva de consisténcia tova
i elastica, que s'obté fent bullir sucs de fruita amb
sucre.

Talment com passa en fer melmelades, una gelea
requereix una proporci6é adequada de fruita, pectina,
sucre i acidesa. Les fruites amb un alt contingut en
pectina formen gelees facilment, perd quan es fan
servir fruites que no en porten gaire, cal afegir una
poma sencera o alguna altra fruita que aporti la pec-
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tina necessaria perqueé gelifiqui bé. La fruita acabada
de collir i la fruita verda porten més pectina que la
fruita reposada o madura.

Fins que no s’ha adquirit experiéncia en la prepara-
ci6 de gelees, és recomanable fer-les només amb frui-
tes que porten molta pectina, com ara les pomes, els
codonys o les groselles. Fer una gelea no és més dificil
que fer una melmelada, pero requereix més precisio.
S’han de fer sequint al peu de la lletra les quantitats
i el procés que s’explica a cada recepta.

ELs XOTNEIS

Els xdtneis sén conserves agredolces que servei-
Xen per acompanyar carns, aviram, patés i formatges,
per fer més apetités un plat de patates o de bledes
bullides o per fer una truita original. També es poden
menjar directament sobre torradetes o dins de cas-
soletes de pasta brisa en aperitius, fins i tot, acom-
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panyant postres, i en qualsevol altra situacié segons
quins siguin els ingredients que s’han fet servir i les
preferéncies i la creativitat de cada u.

Basicament, un x(tnei consisteix en una seleccid
de fruites i hortalisses barrejades amb sucre, vinagre
i diverses espécies, que es cou a foc lent. El resultat
és un producte almivarat, acid i picant, que pren gus-
tos molt diversos segons els ingredients utilitzats.

En general, convé fer servir vinagres suaus amb
una acidesa de 5°. Per aix0 el vinagre de poma és
més adient que el vinagre de vi, que sol tenir una
acidesa d’'uns 6 0 7°.

Es originari de 'india, durant 'época colonial
britanica, on es feia el xdtnei just abans de l'apat
i no es conservava en pots com és habitual avui
en dia. Quan s’envasen i es deixen reposar un cert
temps, els xdtneis milloren de gust. Quan s’obren els
pots, s’han de conservar a la nevera i convé treure’ls
una estona abans de posar-los a taula o escalfar-los
lleugerament al microones.

Els anglesos es van acostumar al xdtnei i, quan
van tornar a Anglaterra, van intentar fer-lo al seu
pais. Com que les fruites i les verdures que feien ser-
vir a Uindia no les tenien a l'abast, van optar per fer
els x(tneis amb aquelles que tenien més a ma.

Després d’estendre-se’n el consum per Europa, en
cada indret es fan els xdtneis amb les herbes i les
fruites propies del pais.

Un altre avantatge de preparar xdtneis és que
es poden fer a qualsevol época de l'any, aprofitant
les hortalisses i les fruites de temporada, ja que no
hi ha una recepta estricta que obligui a res, sind
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que dona la possibilitat de fer volar la imaginacié

de cada u. o
Un x{tnei és més que una salsa. Dona la possi-

bilitat de passar estones molt agradables i diverti-

des amb la familia i els amics, preparant-los i mi-

llorant-los amb la participaci6 i els suggeriments de

tothom. I el resultat final és un producte sabords i

original.

ELs prckiEs

Una variant d’'un xGtnei és un pickle, fruita sen-
cera o a trossos confitada amb sucre i vinagre. Una
vegada més s'ha d'agrair als anglesos aquesta troba-
lla. La paraula pickie és de dificil traduccié, en aquest
llibre s’ha optat per dir-ne agredolc. Els pickles es
poden menjar sols, perdo adornen els plats de carn
@ rostida o al forn i el seu gust agredolc lliga molt bé @
amb el de la carn.

ELS RELISHES

En sentit ampli, relish es pot traduir per ‘salsa’ o
‘condiment’, perd aqui se li dona un significat més
restrictiu i més concret. S'entén per relish una bar-
reja de verdures i hortalisses fetes a bocinets de la
mateixa mida, cuita amb rapidesa i condimentada al
gust de cada u. La brevetat de la coccié és la prin-
cipal diferéncia amb un xdtnei. Aixo permet que els
vegetals no s'estovin i mantinguin, poc o molt, el seu
caracter cruixent de quan son crus. Ocasionalment,
pot portar alguna fruita. El seu gust agredol¢ i agra-
dablement picant afegeix un toc diferencial a unes
costelles a la brasa o un pollastre a la planxa.
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: cipient, afegiu-hi el sucre, el suc de mitja llimona i dei- :
: xeu-ho en repds unes 12 hores.
: Tritureu la barreja amb la batedora i poseu-la a coure a :
: foc baix durant 20 minuts, comptats a partir del moment :
: en que arrenqui el bull, remeneu-la i escumeu-la de tant :
: en tant. :
: Envaseu-la en pots de vidre préviament escaldats i po- :
: seu-los en una olla amb aigua bullent durant 15 o 20 mi- :
. nuts. Deixeu-los refredar, eixugueu-los bé i etiqueteu-los.
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MELMELADA D’ALBERGINIA

1 kg d'alberginies, 800 g de sucre, 1 canonet de canyella,
1 limona.

Les alberginies ben netes i sense pelar, feu-les a talls regu-
: lars i poseu-les a bullir en una olla amb aigua i sal durant :
: 7 minuts. Escorreu-les molt bé, passeu-les pel passapuré i :

¢ reserveu-les.

: En una olla poseu 500 cc d’aigua, el sucre, el canonet de :
: canyella i la pell de la llimona. Quan comenci a bullir, afe-
. giu-hi el puré d’alberginia. Deixeu-ho coure a foc mitja :
© durant uns 20 minuts. Fora del foc, tireu-hi el suc de la :
© llimona. Envaseu-la en pots de vidre préviament escaldats i :
: poseu-los en una olla amb aigua bullent durant 15 0 20 mi- :
. nuts. Deixeu-los refredar, eixugueu-los bé i etiqueteu- los
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