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Confiturademedi sindria

?Al pot petit hi ha la bona confitura?, deia la meva mare. | quanta rad tenial Les confitures son
molt més que fruita cuita amb sucre: sén una alquimia culinaria que transforma el gust, latexturai
fins i tot € color de la fruita, preservant-ne |'essencia gracies a sucre, que actua com a agent
conservador. Tot i que es coneixen formes primitives de conservacié amb mel des de temps antics,
la veritable confitura va esdevenir una redlitat amb la introduccié del sucre de canya, una planta
originaria de I'india que es va estendre a | ?antiga Egipte i Roma. A 1?Edat Mitjana, els arabs van
portar la canyamel als paisos de parla catalana, com Vaenciai Mallorca, i també a sud d?itaiai
Granada.

El primer receptari europeu sobre confitures, escrit en catala a segle XV, ?Libre de totes maneres
de confits?, n?és un testimoni excepcional. Més endavant, Nostradamus, el famés astroleg
provencal, també va dedicar un llibre a les confitures, deixant clara la seva importancia culinaria.
Pero no va ser finsal segle XVIII, amb la produccio de sucre a les plantacions esclavistes de Cuba,
Madeirai les Canaries, que el sucre esva abaratir i les confitures es van popularitzar a Europa.

Melmelada, confiturai altres termes

Les paraules "confitura' i "melmelada’ tenen matisos que les diferencien. La melmelada proveé del
portugués marmelada (confitura de codony), i designa un puré de fruita cuita amb sucre. En
angles, marmalade es refereix exclusivament a la confitura de taronja amarga. La confitura, en
canvi, es caracteritza per contenir trossos de fruita, fins i tot sencers, com passa en algunes
especialitats franceses. | no oblidem la gelea, una pastafinai gelificada que també es menciona en
els receptaris medievals catalans.

Ingredients i elaboraci6 artesanal
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Per fer confitures o0 melmelades de qualitat, cal utilitzar fruita madura i sana, sucre, i en alguns
casos espessants naturals com la pectina, que es troba en els pinyols de pomes, citrics i baies.
També es poden incorporar aromatitzants, licors o espécies per donar-hi un toc especial. A més de
les fruites habituals com el préssec o la maduixa, es poden preparar confitures amb hortalisses,
florsi plantes silvestres.

Un record personal: confiturade melé i sindria

A |?estiu 0 la tardor, la meva mare elaborava delicioses confitures amb la fruita que colliem en
familia. Entre les seves creacions, destacava la confitura de melé i sindria, una forma d?aprofitar
les parts no comestibles d?aguestes fruites i crear una delicia Unica. Aquesta confitura, amb €els
seus trossos visibles i € seu aspecte vistos, també era ideal per oferir com a mostra d?hospitalitat,
unatradicio que he vist repetida a Greciai Turquia.

Recepta de confiturade meld i sindria

Ingredients

1 kg d?escorca de mel6 (sense la part comestible)

% kg d?escorca de sindria (amb una mica de polpa vermella)
1 kg de sucre

1 can6 de canyella

Elaboracio

Pelales escorcesde meld i sindria, i talla-les atrossets d?un centimetre.

Opcionalment, deixa-les macerar amb el sucre durant totalanit.

L ?endema, posa les escorces, €l sucrei € cand de canyella en una cassola. Cou-ho afoc lent fins
que labarrgjaesredueixi alameitat i adquireixi un color daurat i vermellés.

Aboca la confitura en pots de vidre esterilitzats i tancas herméticament. Per garantir una
conservacio optima, bull els pots al bany maria durant uns 20 minuts.

Notes

Es pot afegir pela de [limona per aromatitzar.
Si volsreduir e sucre, fes un amivar espes abans d?afegir-hi lafruita
L es cassoles de terrissa son ideal s per a aquest tipus de preparacions.

Lasaviesade | ?experiencia

Per saber € punt just del sucre, la meva mare tenia un truc infal-lible: deixava una mica de
confitura sobre un paper de diari i n'observava la textura. Aquesta tecnica senzilla és una mostra
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més de com les receptes tradicionals es basen en I'observacio i € saber fer.

La confitura de meld i sindria no només és deliciosa, siné també un record viu de les tradicions
familiarsi la capacitat d?aprofitar tot allo que la natura ens ofereix. Bon profit!

Autor: Jaume Fabrega
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