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Conec les autores i de molt a prop, i he tingut l’oportunitat de viure dia a 
dia la gènesi i l’elaboració d’aquest llibre.

He de confessar que és la primera vegada que em demanen escriure un prò-
leg i, només de posar-m’hi, m’he adonat que és més difícil del que em pensava. 
He escrit molts llibres i m’han escrit molts pròlegs. Ara m’adono de la comple-
xitat que representa acceptar aquest compromís.  

La majoria dels pròlegs dels llibres són una relació de les virtuts de l’autor, 
dels encerts de l’obra i de la falta que feia. Jo, més que parlar del llibre, vull 
parlar de la personalitat de les autores i de la feina que han fet.

 Us parlo de la Núria. La seva formació acadèmica li ha permès exercir de 
professora de Ciències Naturals d’ensenyament mitjà durant molts anys, al 
llarg dels quals ha adquirit els hàbits del científic: meticulositat, rigor, saber fer 
propostes, fer-se preguntes, experimentar  i no parar fins a sentir-se satisfeta 
dels resultats obtinguts i saber valorar-los. Penso que ha aplicat aquest mateix 
mètode en un llibre de melmelades i el resultat és tan satisfactori que serà una 
delícia per a qualsevol persona que valori un bon receptari i la seguretat que les 
melmelades surten bé.

Us parlo de la Montserrat. Va viure la seva infantesa entre les olors de les 
plantes aromàtiques de l’empresa familiar. Després va créixer estimant les plan-
tes del jardí i els condiments. Mestressa de casa amb un alt nivell d’autoexi
gència, ha dedicat moltes hores a l’elaboració de conserves casolanes  Quan la 
Núria li va proposar escriure juntes aquest llibre ja sabia què es feia!

Pròleg

Pròleg
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Pròleg

Puc assegurar que s’han passat més hores a la cuina que a la taula d’escriure. 
Han compartit els petits èxits amb somriures de satisfacció i s’han trucat per 
telèfon per donar-se grans notícies, com ara que una gelea per fi ha pres la con-
sistència adequada o una melmelada ha millorat molt en afegir-hi no sé què.

Amb aquesta il·lusió i sense escatimar esforços els ha sortit un llibre que fa 
goig de veure. Tothom que el faci servir descobrirà la singular sensibilitat de 
les autores i s’adonarà que proposen molt més que fer melmelades, suggereixen 
l’esperit amb què cal fer-les i aconsellen omplir un rebost per emmagatzemar 
possibilitats de fer felices altres persones.
 

Ramon Pascual
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Saber conservar els aliments ha sigut des de temps antics un repte per a 
la humanitat, ja que alliberava les persones de la recol·lecció i la caça diàries i 
també els permetia poder menjar a l’hivern les saboroses fruites de l’estiu.

Sembla que la primera referència escrita que s’ha trobat sobre una melme-
lada és a la Història Natural de Plini, del segle i, que hi dedica poc més d’una 
ratlla en un tractat de 17 volums!

Fins ben entrat el segle xiv no se’n troba cap més referència escrita. El 
1393, en un llibre titulat Le Ménagier de Paris, es troben receptes de fruita, com 
ara els codonys, confitada amb mel.

Però és al segle xix que hi ha la gran expansió de les melmelades casolanes. 
La burgesia, en ple desenvolupament, imita el tipus d’alimentació reservat a 
l’aristocràcia, coincidint amb una millora de l’agricultura, l’obtenció de bona 
fruita i l’abaratiment del sucre, fins llavors un article de luxe.

Avui dia els prestatges dels supermercats són plens de melmelades que 
sovint, amb massa sucre i productes conservants, no tenen mai l’aroma ni la 
textura lleugera d’una melmelada feta a casa. La preparació d’una bona melme-
lada proporciona una gran varietat de possibilitats, la joia de la creativitat i la 
satisfacció de poder oferir a les altres persones allò que s’ha fet amb les pròpies 
mans. Un pot de melmelada és un obsequi delicat per a un amic que ve de visita 
o per portar a un sopar familiar.

Es passen molt bones estones, escollint la fruita, preparant els estris ne-
cessaris, escrivint les receptes en un quadern ben bonic, dibuixant atractives 
etiquetes i posant els pots amb gràcia en un prestatge a la vista de tothom. 
[Foto 1]

Generalitats

Introducció
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Melmelades casolanes

La fruita 

La fruita ha de ser de la mateixa qualitat que la que es posa a taula. Fer una 
melmelada no és una solució per aprofitar la fruita que ha madurat massa o que 
es comença a fer malbé. Una bona melmelada és una conserva fina i aromàtica 
que requereix que es faci amb una fruita de primera qualitat. [Foto 2]

No convé fer-ne una gran quantitat a la vegada quan es disposa de molta 
fruita de cop, el millor és fer-ne quantitats moderades, d’un a dos quilos, ja que, 
si se’n fa més, cal coure-la molta estona i la qualitat no és la mateixa. 

Hi ha molts fruits silvestres que són bons per fer melmelades. Sovint són 
més aspres i no tan dolços com la fruita cultivada, però acostumen a ser més 
aromàtics. La manca de dolçor es compensa amb el sucre que s’afegeix en l’ela-
boració. Són bons els nabius, les móres, els gerds, les maduixes, el saüc i els 
aranyons, entre d’altres. [Foto 3]

Cal recordar que els fruits silvestres s’han de collir sempre de llocs nets, mai 
a les vores dels camins i carreteres, on es contaminen per la polseguera, el pas 
d’animals i els gasos dels tubs d’escapament dels cotxes. Cal ser respectuós amb 
el medi i arrencar els fruits amb cura i moderadament.

També es pot fer servir fruita congelada, tant la que es ven al mercat com 
la que s’ha congelat a casa quan n’hi ha hagut molta abundor.

Si es vol congelar fruita, cal, en primer lloc, rentar-la, pelar-la i treure’n 
pinyols i llavors. Cal posar-la en bosses adequades, en no gaire quantitat per 
poder fer-la servir de seguida després de descongelar. Es posa una etiqueta amb 
el nom, el pes i la data.

Quan es vol fer servir, sempre abans d’un any, es treu del congelador i es 
posa a la nevera perquè es descongeli lentament. Un cop descongelada, cal fer-
la servir de seguida, com si fos una fruita fresca.

Els estris de cuina

Si es té el costum de fer melmelades sovint és aconsellable tenir uns estris 
que no es facin servir per cuinar res més. Per ben nets que estiguin, una cassola 
o bé un colador poden retenir petites quantitats de greixos que donin mal gust 
a una melmelada.

Les olles i cassoles que van millor són les d’alumini premsat amb un reves-
timent antiadherent. S’han de rebutjar les antigues cassoles de coure estanyat 
o de ferro. L’estany en contacte amb l’àcid de la fruita a alta temperatura ge-
nera productes tòxics, i el ferro es combina amb alguns pigments naturals, les 
melmelades perden el seu bell color i s’ennegreixen. Si es fan servir olles d’acer 
inoxidable convé que tinguin el cul revestit amb un metall bon conductor de la 
calor, si no hi ha perill que la melmelada s’enganxi.
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El volum de la cassola ha de ser com a mínim el doble del de la melmelada 
que s’hi vol fer. Ha de ser més ampla que alta per facilitar l’evaporació de l’ai-
gua a l’hora de la cocció.

Quan es deixa reposar la fruita amb el sucre durant moltes hores s’han de 
fer servir recipients de vidre o de plàstic, però no d’alumini.

Els ganivets han de ser d’acer inoxidable, ja que els més corrents, que són 
d’acer, poden alterar el color de la fruita i ennegrir-la.

Els coladors convé que siguin de malla fina i preferentment han de ser 
d’acer inoxidable. Se n’ha de tenir de diverses mides, i un ha de ser el típic co-
lador xinès. Cal una cura especial en la neteja dels coladors, ja que als foradets 
poden retenir partícules que es descomponen i poden donar mal gust als sucs 
que s’hi colen. 

La cullera de remenar ha de ser de fusta, de pala ampla i mànec llarg per no 
cremar-se en remenar. Ha de ser d’ús exclusiu per fer les melmelades.

L’escumadora, que també convé que sigui d’acer inoxidable, és un estri que 
es fa servir gairebé sempre, ja que durant la cocció convé escumar sovint.

El cullerot ha de ser d’acer inoxidable i amb broc, que facilita la manipula-
ció de la melmelada a l’hora d’omplir els pots. 

L’embut que es fa servir per envasar la melmelada ha de ser de broc gros, 
millor que sigui de plàstic, material neutre que no altera cap propietat de la 
melmelada.

Per facilitar la manipulació de la fruita a l’hora de tallar-la, va bé tenir una 
bona mandolina, que ha de ser robusta i que ha de garantir poder tallar rodan-
xes gruixudes i altres de molt fines. [Foto 4]

La batedora és imprescindible per triturar la fruita quan convé. Millor que 
sigui de dues velocitats, que permet fer un trinxat més gruixut o més fi.

La balança per pesar la fruita i altres ingredients ha de ser preferentment 
digital, amb una capacitat de 5 quilos. [Foto 5]

El mesurador millor que sigui de vidre i amb escales graduades en centí
metres cúbics (cc) per a diferents productes (aigua, sucre…). Per mesurar petites 
quantitats de líquids i espècies és útil un joc de culleretes graduades. [Foto 6]

És útil tenir un espinyolador per treure fàcilment els pinyols d’algunes 
fruites petites com ara les cireres. [Foto 7]

Per fi, dos aparells de mesura molt recomanables per obtenir bons resultats: 
un termòmetre amb escala fins a 110º C o un termòmetre digital que permeti 
mesurar fins a aquesta temperatura, per saber el moment oportú en què una 
melmelada està al punt i s’ha de retirar del foc [Foto 8], i un densímetre per 
mesurar la densitat de les gelees en graus Baumé i saber en quin moment són 
a punt. [Foto 9]

Introducció
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Melmelades i confitures

No tothom està d’acord a l’hora de definir què és una melmelada i què és 
una confitura. Fins i tot, ni els diccionaris ho aclareixen prou bé. En aquest llibre 
s’ha seguit el criteri segons el qual una melmelada és el resultat de la cocció de la 
polpa d’una fruita amb sucre, en presència de pectina, en un medi àcid. La pro-
porció en pes de fruita i sucre, la quantitat de pectina i l’acidesa són els factors 
que cal definir i controlar per obtenir una bona melmelada, que ha de ser con-
sistent i homogènia, és a dir, ha de ser suficientment tova per poder escampar-la 
damunt d’una torrada i amb la consistència suficient perquè no regalimi. 

Una confitura és més compacta que una melmelada, amb bocins de fruita 
que resten visibles després de la cocció. Ha de ser consistent però mantenint 
una certa fluïdesa, 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 confi-
tura és el resultat d’una cocció de la fruita en un xarop de sucre dens.

Segons la mena de fruita de què es tracti se segueix un dels tres processos 
següents, que s’expliquen amb detall en cada recepta:

1.	Maceració de la fruita amb el sucre. Cocció.
2.	Cocció de la fruita en aigua. Adició del sucre. Una segona cocció.
3.	Confecció d’un almívar amb aigua i sucre. Addició de la fruita. Cocció.
L’elaboració d’una bona melmelada o d’una bona confitura implica acon-

seguir l’equilibri entre els seus components bàsics, la fruita, el sucre, la pectina 
i l’àcid.

La fruita ha de ser madura i de primera qualitat. Mai no s’ha d’aprofitar 
fruita de rebuig, sobremadurada o tarada, i cal rentar-la bé encara que s’hagi 
de pelar.

Introducció
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Melmelades casolanes

La quantitat de sucre és molt important per aconseguir una melmelada 
amb la textura i consistència adequades. Depèn del tipus de fruita i del grau de 
maduració, 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, però, si són ben refinats, tant se val fer 
servir l’un o l’altre. El sucre negre no és refinat.

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 això, 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 necessària perquè una melmelada gelifiqui bé i prengui la con-
sistència desitjada, es pot aconseguir afegint suc de llimona durant el procés 
d’elaboració, sabent quines són les fruites que més en necessiten.

 L’acidesa adequada evita la recristal·lització del sucre un cop s’ha envasat la 
melmelada i col·labora en la conservació, ja que els bacteris no es desenvolupen 
bé en un medi àcid.

El contingut de pectina i l’acidesa 
d’algunes fruites 

						    
Fruita Pectina Acidesa

Poma elevat moderat

Codony elevat baix

Pruna elevat elevat

Grosella elevat elevat

Aranyó elevat baix

Llimona elevat elevat

Gerd moderat moderat

Móra moderat moderat

Préssec moderat baix

Cirera baix moderat

Maduixa baix baix

Pera baix baix
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Melmelades i confitures

La temperatura ideal que indica que la melmelada ja és cuita és d’uns 
104º C. Va bé tenir un termòmetre adequat, que podeu trobar a les botigues 
que venen estris de cuina, i controlar la temperatura de cocció. [Foto 9]

El temps de cocció que s’indica a les receptes, comptat sempre a partir del 
moment que s’inicia l’ebullició, és aproximat, ja que hi intervenen diferents 
factors, com ara la intensitat de la flama i la quantitat d’aigua que porta cada 
mena de fruita.
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Melmelades casolanes

Melmelada d’albercoc

La melmelada d’albercoc, a més a més de poder-se menjar de la forma més 
habitual, és la més adequada per posar entremig del pa de pessic dels pastissos més 
corrents, ja que té un gust molt suau i és molt aromàtica.

Ingredients

1 kg d’albercocs 
700 g de sucre
1/2 llimona

Preparació

Poseu els albercocs sense pinyols i sense pelar en un recipient, afegiu-hi 
el sucre, el suc de mitja llimona i deixeu-ho en repòs 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 què arrenqui el bull, remeneu-
la i escumeu-la de tant en tant.

Envaseu-la en pots de vidre prèviament escaldats i poseu-los en una olla 
amb aigua bullent durant 15 o 20 minuts. Deixeu-los refredar, eixugueu-los 
bé i etiqueteu-los. 
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Melmelades i confitures

Melmelada d’albergínia 

Aquesta melmelada, ben original i poc coneguda, lliga molt bé tant amb dolç 
com amb salat. Sobretot amb fumats i amb tapes d’aperitiu.

Ingredients

1 kg d’albergínies
800 g de sucre
1 canonet de canyella
1 llimona

Preparació

Les albergínies ben netes i sense pelar, feu-les a talls regulars 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, afegiu-hi el puré d’albergínia. 
Deixeu-ho coure a foc mitjà durant uns 20 minuts.

Fora del foc, tireu-hi el suc de la llimona.
Envaseu-la en pots de vidre prèviament escaldats, poseu-los en una olla 

amb aigua bullent durant 15 o 20 minuts. Deixeu-los refredar, eixugueu-los 
bé i etiqueteu-los.
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Melmelades casolanes

Melmelada d’aranja 

L’aranja és un cítric com ara les taronges, les llimones i les mandarines, que ha 
arribat al nostres país fa poc i que, per la seva accentuada acidesa, no és del gust de 
tothom. En canvi, quan se’n fa melmelada, el procés de fabricació i el sucre afegit 
donen com a resultat un producte de bon tast i deliciosa aroma.

Ingredients

1 kg d’aranges	
1 kg de sucre

Preparació

Poseu les aranges en una olla a bullir fins que siguin toves. Traieu-les del 
foc i poseu-les en aigua freda durant 2 dies, canviant l’aigua cada 12 hores.

Partiu-les en quatre trossos, traieu-ne les llavors i reserveu-ne la polpa. 
Amb un ganivet esmolat talleu la pela de dues aranges a tiretes molt 

fines procurant que no hi resti la part blanca. Tritureu la polpa de totes les 
altres amb la batedora, afegiu-hi 600 cc d’aigua, el sucre i la pell que heu 
tallat a tiretes abans. Deixeu-ho a la nevera en repòs unes 12 hores. Després 
coeu-ho tot junt a foc lent durant 20 minuts remenant sovint.

Envaseu-la en pots de vidre prèviament escaldats i poseu-los en una olla 
amb aigua bullent durant 15 o 20 minuts. Deixeu-los refredar, eixugueu-los 
bé i etiqueteu-los.
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