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LA CIENCIA

DE LA «<MELIMELA» AL «CHUTNEY»,
PASSANT PEL CODONYAT...

a 10.000 anys els humans vam comengar una

llarga transici6 i vam passar de ser cacadors-

recollectors a agricultors i ramaders. Aquesta
transformacio es coneix amb el nom de Revolucié Neoli-
tica i es considera un aven¢ fonamental en la direcci6 del
progrés. No obstant aixo, quan hem estudiat aquest pro-
cés, hem arribat a la conclusi6 que els cagadors recol-
lectors dedicaven menys temps a l'obtencié d’aliments,
estaven millor nodrits i patien menys malalties que els
seus descendents agricultors. I sembla que, a pesar que el
procés va ser llarg, els nostres avantpassats van ser cons-
cients d’aquesta situacid, com suggereix la malediccid
biblica: «Ja que t’has escoltat la

dels aliments tinga una elevada concentraci6 de sucres
i, en aquestes condicions, 'aigua ix de les cellules dels
microorganismes, amb la qual cosa s’inactiven, encara
que els enzims poden continuar actuant. Per aixo, per a
realitzar les conserves en mel o sucre, el millor és cui-
nar els aliments. La calor provoca la desnaturalitzacié
dels enzims presents tant en els aliments com en els mi-
croorganismes.

El codony és un parent de la poma i de la pera. Es
originari, com elles, del Caucas, on encara creixen petits
arbres salvatges. En época dels romans ja s’elaboraven
conserves de codony cuinant els fruits en mel amb addi-

ci6 d’especies i vinagre; 'origen

teva dona i has menjat el fruit de
l’arbre que jo t’havia prohibit, la
terra sera maleida per culpa
teva: tota la vida passaras fati-
gues per treure’n l'aliment. La
terra et produira cards i espines,
i t’hauras d’alimentar d’allo que
donen els camps. Et guanyaras
el pa amb la suor del teu front
fins que tornis a la terra d’on
vas ser tret, perque ets pols, i a
la pols tornaras.» Es possible
que, en I’¢época en que érem ca-
cadors-recol-lectors, desenvolu-
parem algun metode de conser-
vacio dels aliments. Pero, una
vegada que ens vam fer agricul-

«QUAN ENS VAM FER
AGRICULTORS, VA HAVER-
HI UNA CLARA NECESSITAT
DE CONSERVAR ELS
EXCEDENTS DE LES
COLLITES PER PODER
CONSUMIR-LOS EN
MOMENTS EN QUE HI
HAVIA POCS ALIMENTS
DISPONIBLES»

d’aquesta conserva és segura-
ment grec. La polpa es disgre-
gava i, en refredar-se, passava
a formar-se un solid bla. Van
denominar aquesta preparacid
melimela, d’on deriva la parau-
la gallegoportuguesa marmela-
da per denominar la conserva
de codony. Foren els portugue-
sos els que, en el segle xv, van
desenvolupar un producte sem-
blant a I’actual, poc especiat, fet
amb sucre en compte de mel.
La canya de sucre prové de
la zona de Bengala, on, des de
fa milers d’anys, se n’obtenia
sucre. Des d’all{, aquest conreu

tors, va haver-hi una clara ne-
cessitat de conservar els exce-
dents de les collites per poder consumir-los en moments
en que hi havia pocs aliments disponibles.

Tots els aliments, tard o d’hora, es llancen a perdre.
Hi ha distintes raons que ho expliquen. D’una banda,
els enzims presents en els aliments van provocant re-
accions quimiques que fan que els aliments evolucio-
nen fins que, finalment, es fan malbé. D’altra banda, els
aliments poden ser colonitzats per microorganismes.
Aquests poden estar-hi ja presents o poden arribar des
de l’exterior. Finalment, la degradaci6 dels aliments pot
ser conseqiiencia Unicament de I’exposicio a 'aire, sen-
se intervencié d’enzims o de microorganismes, mitjan-
cant processos d’oxidacié o de deshidrataci6.

Les tecnologies de conservacié desenvolupades des
de l'antiguitat es basen fonamentalment en la inactiva-
ci6, temporal o permanent, dels enzims i els microorga-
nismes. La conservaci6 en mel i en sucre fa que 'aigua
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va passar a la Xina. El sucre va
arribar a Europa des de la Xina
a través de la Ruta de la Seda. Era un producte molt car
i, per aix0 es va emprar com a especie i en medicina. A
mesura que es va anar fent més accessible va entrar en
la cuina dels rics per elaborar postres. L'ds del sucre va
comencar a estendre’s quan els portuguesos van arribar
a I'India. Inicialment portaven a Europa el sucre, pero,
prompte, la canya de sucre va comencar a cultivar-se
en alguns llocs del Mediterrani i, des d’alli, va passar
a America del Sud i al Carib. La conserva de codonys
amb mel es va adaptar per a emprar, en el seu lloc, su-
Gl

Aquest codonyat portugues va tenir un gran exit en-
tre els anglesos, els quals el van importar des de finals
del segle xv i comencament del segle xvi. Els anglesos
van adoptar el nom marmelada, que van transformar en
marmalade. Posteriorment van inventar una conserva
semblant, feta amb taronges amargues, a la qual van de-
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«CHUTNEY» DE POMA

Un dels processos d’'adaptacié més interessant de
les melmelades i les confitures és el cas dels chut-
neys. Segons recull 'Oxford Companion to Food,
els chutneys indis sén un acompanyament especiat
d'un plat. Sobtenen treballant en un morter especi-
es i herbes (gingebre, pebroters, fulles de coriandre
i menta) amb all i altres ingredients, entre els quals
és habitual el suc de llima. També s’hi afegeixen, en
ocasions, trossos de fruites i verdures. Els britanics
van trobar els chutneys quan es van establir a l'in-
dia i, amb el temps, van naixer els chutneys brita-
nics: conserves agredolces i especiades de fruites
i verdures, el sabor dels quals ens permet evocar
el de la melimela, la conserva de codonys romana
feta amb mel, vinagre i espécies. Un dels chutneys
més coneguts és el de mango. Hi ha multitud de
receptes, amb variacions en les especies afegides,
pero com que no és época de mangos, us propose
un chutney de poma.

Ingredients: 500 grams de pomes, tallades en tros-
sos xicotets, 1 ceba tallada en trossos xicotets, 1 all
picat, un tros d’'uns dos centimetres de longitud
d’arrel de gingebre pelada i picada, 400 ml de vina-
gre de poma, 300 grams de sucre more, 100 grams
de panses sultanes, 1 cullerada de cafe de garam
masala, una cullerada de café de curri de Madras,
300 ml d’aigua.

Elaboracié: Poseu en una cassola un poc d'oli de
gira-sol, i saltegeu lall i la ceba durant uns instants.
Afegiu el gingebre i saltegeu-lo. Afegiu llavors el
garam masala i el curri de Madras, mescleu-lo tot
bé i afegiu la poma, les panses, el sucre, el vinagre
de sidra i l'aigua. Porteu-lo a ebullicié, baixeu el foc
i deixeu-lo coure fins que la mescla s'espesseesca
(al voltant d'1 hora). Refredeu-lo i conserveu-lo al
frigorific.

Magret d’anec amb chutney de poma.

nominar també marmalade; amb el temps, van deixar
d’emprar-la per denominar el codonyat. En el cas del
catala, la paraula melmelada ha acabat emprant-se per a
referir-se a les conserves realitzades amb distintes frui-

tes en sucre.

Una de les caracteristiques del codonyat és la con-
sistencia. Aquesta consistencia és deguda a la presen-
cia en els codonys de pectina. Les dissolucions acides
calentes, relativament diluides, de pectina, amb grans
quantitats de sucre formen, en refredar-se, un gel con-
sistent. La carn dels codonys aporta tant la pectina com
el medi acid. No obstant aixo, no totes les fruites te-
nen tanta pectina com els codonys, ni sén tan acides, de
manera que les conserves que se’n preparen no sempre
tenen aquesta consistencia. Pareix que la melmelada
anglesa original, és a dir, la conserva de pells de taron-
ges amargues, si que tenia una consistencia semblant
al codony. Es prenia en les postres, tallant-la en filets
i es menjava amb les mans. Sembla que, a Escocia, a
mitjan segle XvI, van comengar a emprar una major
proporci6 d’aigua en realitzar la preparacio, amb la qual
cosa aquestes adquirien una consisténcia untable: aixo
va fer que aquelles conserves comengaren a emprar-se
en els desdejunis a Escocia. A final del segle xix es va
desenvolupar en el Regne Unit una potent industria de
melmelades i confitures gracies al preu del sucre, que es
va fer molt més barat. El pa i aquestes conserves es van
convertir en una font barata d’aliment per a les classes
treballadores, i va ser llavors quan es va implantar en
els desdejunis. Pero les confitures i les melmelades van
mantenir una imatge d’objectes de luxe, es van exportar
a tot I'imperi britanic i la recepta va ser adoptada per
molts paisos.
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