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MERMELADAS Y CONFITURAS

COMBINACIONES SATADAS

Sihas visto la pelicula de Disney Ratatouille recordards la escena en que el peque-
no protagonista se mete en la boca un trozo de queso con una fresa y que al sabo-
rear la combinacién, unos coloridos fuegos artificiales estallan en su cabeza. Asi
es como queremos que te sientas al combinar los elementos que proponemos en
nuestros maridajes.

En nuestra cocina elaboramos mas de 150 confituras y mermeladas diferentes y
muchas veces nos las imaginamos fuera de la tradicional tostada o acompafian-
do platos salados.

Nuestros clientes comparten con nosotras cémo se las comen o nos preguntan
con qué comérselas, cudles son las idéneas para acompanar un queso, una car-
ne, un foie, e incluso como alegrar una simple ensalada.

Por lo general, entre semana no hay tiempo para desayunar tranquilamente, y el
pobre pan con mantequilla y mermelada ha quedado relegado a los fines de semana.

Por suerte, nuestras confituras se cuelan y casan maravillosamente con muchos
platos del dia a dia, como si de salsas se tratasen.

Prueba a hacer una ensalada de tomates con una vinagreta de aceite de oliva y
confitura de olivas negras. jEs sencillo! Y el resultado, brutal. O de rellenar unos
raviolis con confitura de calabaza y especias, te chuparas los dedos.

A veces surgen ideas de donde menos te lo esperas. La idea de nuestra premiada
mermelada de lima y apio surgié de nuestras conversaciones acerca de los in-
gredientes que ponemos en la licuadora cuando preparamos zumos.

Creamos la confitura de pepinillos inspiradas por un bagel con rostbeef, pepinillos
y tomates secos que probamos en un puesto callejero de Nueva York.

Y uno de nuestros clientes nos conté que siempre acompafia su salmon a la
plancha con la confitura de pifna colada. Un plato de lo mas fresco y exdtico.

La confitura de ardndano y violeta hace homenaje a una pequeia tienda de
Francia dedicada a la flor de violeta.

Otras de nuestras confituras hablan de costumbres populares y fechas senala-
das, como la de Navidad, la de calgots 0 la de samfaina, y durante todo el ano nos
traen recuerdos al paladar.

Asi que jadelantel, sigue leyendo y descubre mucho mas, y si en el proceso se te
ocurren, atrévete, ain hay mucho por descubrir.
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Sin embargo, si lo tuyo sigue siendo la
mermelada en el desayuno, prueba la de
limén con jengibre o la de albaricoque con
lavanda en una buena rebanada de pan con
mantequilla, o la de pera con romero sobre
un trozo de queso, seguro que en tu cabeza
estallan esos fuegos artificiales.






«Evolucionar. Las confituras han
cambiado de la misma forma
que se ha transformado la
gastronomia y la sociedad en
general a lo largo del tiempo.
[La conservacion de las frutas ha
ido adaptandose a las nuecvas
tecnicas. Igual que las mezclas
de frutas, la introduccion de

las verduras, las especias v

los diferentes sabores nos han
permitido modificar el resultado
final sin alejarnos de la basc.
Tenemos camino por recorrer,
por este motivo, desde el Muscu
de la Confitura abrimos las
pucrtas a nuevos conceptos de
maridaje. Siempre es gratificante
cvolucionar.»

Georgina Regas






DISTINCION DE CONCEPTOS

Las confituras, las mermeladas y las jaleas son conservas elaboradas con frutas,
verduras, hierbas aromaéticas, especias..

La eterna pregunta es: jmermelada y confitura no son lo mismo?

Hay una corriente que defiende que la diferencia estd en la cantidad de aztcar
utilizada en la coccién. Otros dicen que mientras que la confitura se hace con
fruta entera o troceada, la mermelada se hace con la fruta triturada o pasada por
el colador.

En el Museu de la Confitura seguimos la distinciéon que hacen los ingleses, tam-
bién aprobada por la Unién Europea en el afio 1995. Esta distincion define mer-
melada a la elaboracién que se hace con citricos; y confitura a la que se hace con
el resto de las frutas y verduras.

Por otra parte, la jalea se obtiene hirviendo con azicar el zumo de frutas jugosas
ricas en pectina. Las jaleas tienen un color brillante y una textura similar a la miel.

Mermeladas

Segun la legislacion de la Union Europea, se reserva el término «mermelada» (y
sus versiones locales) a las conservas dulces de citricos, también llamados agrios.

La mermelada es la mezcla, con la consistencia gelificada apropiada, de aguas,
azlcares y uno o varios de los siguientes productos obtenidos a partir de agrios:
pulpa, puré, jugo, extracto acuoso y pieles.

La familia de los citricos es muy extensa (naranjas dulces, amargas, sanguinas,
limones, limas, limaquats, kumquats, pomelos, mandarinas..) y tiene muchas
combinaciones y variantes distintas.

La etimologia de la palabra «mermelada» proviene de un dulce llamado «confi-
tura de membrillo», un postre portugués que en su idioma se dice marmelo, que
deriva del latin melimelum.

El melimelum original es un tipo de manzana especifico, tipico de la antigua Gre-
cia. En la Grecia clasica, esta manzana ya se cocia con miel para crear un postre
dulce similar al membrillo.









MERMELADAS Y CONFITURAS

Confituras

La confitura es la mezcla, con la consistencia gelificada apropiada, de azicares,
pulpa o puré de una o varias especies de frutas y agua.

La familia de frutas, que no sean citricos, y verduras con las que se pueden elaborar
confituras es muy extensa. Desde las mediterraneas, como manzanas, melocoto-
nes, higos, ciruelas, peras, pasando por los frutos rojos, como fresas, ardandanos,
cerezas, moras, frambuesas, las tropicales, como pifia, kiwi y mango, hasta la gran
familia de verduras, como berenjena, cebolla, calabaza, calabacin o pimientos.

Con ellas podemos hacer una gran variedad de combinaciones para acompanar
nuestros platos preferidos.

Jaleas

La jalea es la mezcla suficientemente gelificada del jugo de una o varias especies
de frutas o verduras filtradas con aztcar.

Aunque no contienen la pulpa, conservan todo el sabor. Y a diferencia de la mer-
melada, la consistencia es gelatinosa y transparente. Tiene una textura parecida
a la miel.

Para extraer el jugo de la fruta, no se pela ni se saca el corazén ni las pepitas. Se
cuecen, se chafan y se cuelan. Puedes agregar gelatina o pectina para facilitar la
gelificacion. Nosotras conseguimos la pectina de manera natural con agua de
manzana y las pepitas de los citricos.

Sonideales para acompafar pasteles, yogures o potenciar el sabor de las infusio-
nes.

Chutneys

Su origen es indio y proviene de la palabra catni que significa «delicia dulce».
Los chutneys son unas confituras agridulces cuya base es la cebolla, el vinagre de
manzana o de vino y las especias que mas te gusten: jengibre, circuma, curri,

clavo, ras el hanout, pimienta, bolitas de mostaza, cilantro, canela, nuez mosca-
da, cayena e incluso sal, que potenciara su sabor.

Puedes utilizar aztcar blanco para que te quede un chutney méas claro o azicar
moreno para chutneys Mmas 0SCuros.
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DISTINCION DIE CONCEPTOS

Es importante cortar las frutas y las verduras en trocitos pequefios. Afiade pri-
mero la cebolla con un poco de agua para reblandecerla y, después, el vinagre
con el resto de los ingredientes. También aceptan muy bien los frutos secos como
pasas, pifiones, ciruelas, orejones, datiles...

Su coccion debe ser lenta, a fuego bajo para concentrar todo el sabor del agridulce.

Esideal para acompafiar arroz, pollo, cordero, pescado, verduras, pastas y platos
veganos.

Se recomienda dejar pasar un tiempo antes de consumirlo, y asi encontraremos
todos los sabores de las frutas, verduras y especias.

Compotas

Las compotas se diferencian de las confituras y mermeladas en la forma de coc-
cién y preparado. Es mejor hacerlas con frutas carnosas, como manzana, pera e
incluso calabaza.

Se puede elaborar cortando la fruta en trozos pequenos y dejandola cocer en una
cazuela con un poco de agua, o también hacer la fruta en el horno y cuando esté
lista, sacarle la pulpa y meterla en una cazuela.

En ambas opciones se afiade el zumo de limén, una rama de canela o vainilla y
entre un 10-15 por ciento de azucar de su peso.

Como practicamente no tiene azucar, su caducidad es muy corta. Sino la esteri-
lizas, puedes conservarla un maximo de 4-5 dias en el frigorifico.

Los azucares

Hemos llegado al tema mas controvertido de la actualidad, /més aztcar, menos
azucar, sin azucar?

Le hemos dado muchas vueltas y hemos realizado innumerables pruebas en
nuestra cocina, jincluso tuvimos una conversacion sobre este tema con Albert
Adrial, y todavia hoy no hemos encontrado un mejor sustituto al azticar de cafia
(ecoldgico o no) o remolacha para obtener una buena confitura ya que su sabor
es mas neutro y no altera el color, siempre que pongamos la cantidad equilibra-
da y justa. Ademads de que actiia como conservante junto al limon.

Antes se anadia un kilo de azticar por un kilo de fruta, hoy trabajamos anadiendo
500 gramos por kilo o menos, dependiendo del azicar que tenga la fruta en su
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DISTINCION DIE CONCEPTOS

punto de madurez. Puedes intentar poner menos, pero si bajas a mas de un 30 por
ciento ya no confitara, te quedard liquida y su conservacién sera mas corta.

El azticar moreno altera el color y el sabor de las confituras, por eso no lo reco-
mendamos.

La miel endulza, pero su sabor domina sobre la confitura.

Tampoco recomendamos el sirope de arce o agave ya que cuesta mucho de geli-
ficar si no aflades una pectina o espesante.

La stevia endulza, no confita y deja un sabor a regaliz. Al igual que el aztcar de
coco, que tiene un sabor marcado y dificulta el proceso de confitar.

Pero, como todo en la vida, hay gustos para todo. Te invitamos a que experimen-
tes y encuentres tu propio sabor.
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