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			SINOPSIS

			Descubre las posibilidades infinitas de las mermeladas y las confituras, todo un nuevo mundo gastronómico 

			El Museo de la Confitura de Torrent, reconocido internacionalmente por su excelencia en la elaboración de mermeladas y confituras gourmet, ofrece en este su primer libro un gran repertorio de sus recetas más sabrosas, pequeños grandes secretos para que puedas disfrutar de sabores únicos en casa. Podrás preparar tus propias mermeladas, confituras, jaleas y compotas con ingredientes naturales y de la más alta calidad, igual que ellas llevan haciendo durante más de veinte años.

			Desde los clásicos de siempre, como la jalea de fresa o la mermelada de naranja amarga, hasta las combinaciones más innovadoras y sorprendentes como la mermelada de pomelo y Beefeater, la de lima y apio, la de arándano rojo y violeta, la de albaricoque con lavanda, la de pera con almendra tierna y amaretto, la de calabaza y especias, la de tomate con queso de oveja y flor de orégano, o la compota de higos sin azúcar. Viaja de la mano de este libro a través de un mundo lleno de sabores y texturas que nunca te habrías imaginado, y que te conquistarán.

			Maria Regás y Teresa Millàs, las manos expertas que se esconden tras el Museo de la Confitura, han querido compartir con todos los amantes de la buena mesa sus secretos mejor guardados, para tener la mejor experiencia gourmet en tu propia casa y llenarte del placer más absoluto. 

		

	
		
			MERMELADAS
 Y CONFITURAS

			TERESA MILLÀS Y MARIA REGÁS
 - MUSEU DE LA CONFITURA -

			Descubre un nuevo mundo
 gastronómico

			Fotografías de Carles Allende
 Estilismo de Beatriz de Marcos
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			Maria

			A papá, Ignacio y Alejandro.

			A mi madre, que siempre creyó que acabaría publicando un libro.

			Gracias por tanto amor.
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			Teresa

			A mi madre y a los tres hombres de mi vida, mi marido, Alfred, y mis hijos, Pol y Pau.

		

	
		
			PRÓLOGO

			Enhorabuena por este libro, Maria, seguro que será una joya de las que nos pondremos a menudo, de las que usamos y cocinamos para hacer feliz a la gente que queremos.

			Cuando descubrí el Museu de la Confitura quedé enamorado. Intentaré describir la experiencia: era un día de invierno, de esos que nos regalan de vez en cuando, un día del Empordà soleado, ni frío ni caluroso, con un tapiz de colores en los campos, con aquella luz especial tan característica. Si no lo has visto nunca, no te lo puedes perder. Un pequeño rincón, y los que tienen la suerte de vivir allí son unos afortunados en deuda con el resto de la sociedad.

			Me dirigí a Torrent, un pueblecito sobre los que canta Lluís Llach, de pesebre, con un pequeño campanario, un lugar con esencia y orgulloso de ser como es, lleno de gente muy especial que lo cuida y lo aprecia.

			Al entrar en el pueblo llegué a una plazoleta con encanto, preciosa, donde vi un pequeño pórtico con unos letreros hechos a mano y con todo el corazón.

			Me recibió Georgina Regàs, una mujer única, la maestra de las confituras y mermeladas. Con su sabiduría, cada día buscaba frutas, verduras y flores a su alrededor, eligiéndolas, comprendiéndolas, desnudándolas, cuidándolas, y así consiguió unas recetas que deberían ser patrimonio de la humanidad.

			Sus recetas están guardadas en pequeños frascos con números, por orden, pero con una presentación excepcional, moderna, personal y exclusiva.

			Aquella experiencia fue un regalo para mí, la recordaré siempre, muchas gracias.

			Después, cuando la conoces, te enamoras de ella. Es esa abuela, tía, hermana que todos hemos soñado tener. Gracias por ofrecernos tu amistad, tu saber y gracias por dejarnos descubrir este mundo dulce tan mágico.

			Al cabo de los años, uno de mis amigos de verdad, el gran Johnny Regás, me dijo un día que se había quedado con el Museu de la Confitura de Torrent. Se me iluminó la cara, porque sabía que ese nuevo camino que compartirían con Georgina les convertiría en grandes compañeros de viaje.

			Johnny tenía el mismo respeto y admiración que yo por el museu y por la maestra de la confitura, y me explicó que le haría mucha ilusión que Maria, su hija, lo hiciera suyo, lo cuidara y diera a conocer al mundo el saber y el legado de Georgina, y que lo guiara hacia un nuevo futuro sin renunciar a la herencia transmitida.

			Os deseo un largo camino repartiendo dulzura y felicidad.

			
				Nandu Jubany
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			INTRODUCCIÓN

			El 24 de julio de 2024 el Museu de la Confitura cumplió veinte años, y siguiendo la estela de su fundadora, Georgina Regàs, y haciendo un especial homenaje al que le compró el negocio, Juan Regás, hemos querido celebrarlo escribiendo este libro.

			¡No, no son familia! Quizás fue el destino.

			Aquí te explicaremos quiénes somos, de dónde venimos y cómo hacemos lo que hacemos. Con él aprenderás a elaborar mermeladas, confituras, chutneys y jaleas deliciosas que te abrirán el corazón y te transportarán en el tiempo. Porque, como dice la pastelera francesa Christine Ferber, las confituras son el primer sabor de la infancia.

			Cierra los ojos y recuerda el olor a fruta cocinándose, el sabor de la manzana caliente, el dulzor del melocotón en la boca, el ruido del azúcar hirviendo, ¿lo sientes?

			De la mano de grandes cocineros, también descubrirás nuevas maneras de comértelas, con maridajes asombrosos en elaboraciones principalmente saladas, más allá de la tradicional tostada. Porque a pesar de contener pura tradición, este libro pretende ir más allá de lo tradicional.

			Aprenderás a preparar confituras y también a comértelas.

			
				BIENVENID@ A NUESTRO PARTICULAR Y DULCE MUNDO.
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				¡A CONFITAR!
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			Quiénes somos

			Maria Regás

			«¡¡Hija!! ¡He comprado el Museu de la Confitura!», exclamó mi padre entusiasmado al otro lado del teléfono mientras conducía hacia el Empordà. Se podía adivinar que los ojos le brillaban de ilusión.

			Así era mi padre, maravillosamente impulsivo, audaz, amante del buen comer, con una energía arrolladora y, sobre todo, con una gran visión de futuro, porque un tiempo después, cuando yo ya me dedicaba exclusivamente a este proyecto, me dijo: «Sabía que aquí serías feliz».

			Lo compró para mí.

			La verdad es esa, nunca he sido tan feliz trabajando. Estudié la carrera de psicología en Barcelona y un máster de arteterapia en Estados Unidos. Al volver trabajé como psicóloga unos años hasta que tuve a mis dos hijos, Ignacio y Alejandro, y nos fuimos a vivir a Madrid. Unos años después volvimos a Barcelona, y una tarde de primavera recibí esa emocionante y providencial llamada de mi padre que me abrió las puertas de un nuevo mundo, el del Museu de la Confitura, que me enamoró al instante.

			Tengo la suerte de que de este trabajo me gusta todo. Conduzco todas las semanas desde Barcelona después de dejar a mis hijos en el colegio. El tramo de carretera pasa volando, es mi momento de pensar. Al llegar al semáforo de Llofriu, bajo la ventanilla y me dejo guiar por los olores del camino hasta llegar al Museu. Primero a leña, a viento salado y a tierra húmeda, después a uvas, a lavanda y a olivos, y por fin a albaricoque caliente, a limón exprimido, a romero y cúrcuma, a nueces picadas con pasas, a fresas, a piel de naranja. Por fin he llegado a Torrent, un pequeño pueblo empedrado del Baix Empordà donde está el obrador.

			Tres sonrisas me dan los buenos días. Son Teresa, Khamsa y Adela, ataviadas con sus uniformes de cocina. Adela sintoniza la radio y se pone a pelar manzanas. Khamsa enciende los fogones, cuchara en mano, como si estuviera a punto de tocar la batería. Teresa va de aquí para allá, dirigiendo la cocina como si llevara patines en los pies, para que todo salga rodado.

			Muchos clientes y amigos me preguntan cuál es mi confitura favorita; entre tantas delicias es difícil escoger. Pero si tengo que elegir una, me quedo con la de albaricoque. La buena confitura de albaricoque tiene un punto ácido y fresco, tal vez como la vida misma…, por eso es una auténtica sorpresa y una alegría para el paladar.

			Teresa Millàs

			Torrent, 30 de noviembre de 2007. Ese fue el primer día que entré en el Museu de la Confitura. Siempre que pasaba por delante me llegaban buenas vibraciones, parecía una casa de muñecas inglesa. Aquella tarde ya estaba oscuro, y la luz del interior que salía por las ventanas y puertas invitaba a entrar, era todo muy mágico.

			Cuando crucé el umbral, el enamoramiento fue total. Recuerdo ya antes de entrar un olor dulce envuelto en azúcar. Los colores de las frutas, las cestas de mimbre y cajas de madera con manzanas, membrillos, mandarinas, calabazas, limones… La cocina estaba repleta de frutas y verduras de otoño.

			Que yo me interesara por el mundo de las confituras fue de la mano de Georgina Regàs. Cuando entré por primera vez ella está allí entregada como siempre, preparando el taller del día siguiente. Estuvimos hablando un buen rato y me invitó a asistir a un taller que hacía al día siguiente. ¡Cómo podía dejar escapar tan maravillosa oportunidad!

			A la mañana siguiente, allí estaba puntual como un reloj. Como las fiestas navideñas estaban cerca, nos enseñó a hacer una confitura de Navidad y una jalea de membrillo. Cuando terminó el taller recogimos la cocina, y fue entonces cuando me preguntó si me gustaría trabajar con ella, le dije que sí. Fue increíble.

			En un principio, fue mi marido, Alfred, quien hizo que me interesara el mundo de la cocina. Gracias a él me animé a asistir a cursos de cocina, a comprar libros y a hacer mis primeros pinitos en la cocina.

			Nunca pensé que acabaría convirtiéndome en artesana de la mermelada. Pero la vida me llevó a descubrir este mundo dulce lleno de colores, sabores y texturas.

			Mi primera confitura fue la de arándanos, fue un momento muy especial que nunca olvidaré, aunque mi mermelada favorita es la de naranja amarga.

			Llevo diecisiete años trabajando en el Museu y aún hoy, cuando cruzo la puerta cada mañana, pienso en lo afortunada que soy y la suerte que tuve aquel 30 de noviembre de 2007.
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			De dónde venimos

			El Museu de la Confitura se inauguró el 24 de julio de 2004 en Torrent, un encantador pueblo de piedra del Baix Empordà. Su fundadora, Georgina Regàs (1932-2022), cocinera y escritora, convirtió el Museu de la Confitura en un referente en el mundo de las confituras, mermeladas y jaleas.

			En abril de 2017, Juan Regás (1951-2023) y su hija Maria Regás pasaron a dirigir el negocio, manteniendo las más de 150 exquisitas y sorprendentes variedades y, por supuesto, su elaboración auténticamente artesana.

			Desde entonces hemos ampliado la comercialización de nuestros productos y colaboramos con chefs de renombre para los que hemos creado todo tipo de sabores. Como, por ejemplo, una mermelada de limón, Early Grey y jengibre para Albert Adrià, o una confitura de manzana, romero y pino para Ramón Freixa.

			También tenemos como clientes a Pedro Subijana, restaurante Akelarre; Jaume Subirós, hotel Almadraba y Motel Empordà; Romain Fornell, hostal La Gavina; Jordi Cruz, hotel Abac; Carles y Tomàs Abellan, en sus restaurantes y hoteles; y los hermanos Roca, en Casa Cacao, entre otros.

			Y estamos presentes en los desayunos del hotel Majestic, Mas de Torrent, hotel Claris, hotel Urban, hotel Mandarin Oriental y muchos más.

			Así es este espacio único y especial lleno de sabores, olores, tradición e innovación. Un lugar que preserva una manera de hacer, «despacio y con cariño», que respeta y defiende la materia prima local y de calidad, que les da la vuelta a los conceptos y que, si te paras a pensar, basa su actividad en una necesidad tan fundamental para la supervivencia como es la conservación de alimentos. Interesante, ¿verdad?
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					Equipo del Museu de la Confitura

				

			

			Premios y reconocimientos

			Dalemain Marmalade Awards, el festival inglés más reconocido del mundo que premia anualmente las mermeladas de cítricos.
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			2010

			Medalla de oro por la mermelada de kumquat.

			
				[image: ]
			

			2011

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja amarga.
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			2012

			Medalla de plata por la mermelada de limón.

			Medalla de plata por la mermelada de naranja con Grand Marnier.

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja amarga y chocolate.
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			2013

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja amarga.
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			2014

			Medalla de oro por la jalea de naranja amarga.

			Medalla de plata por la mermelada de naranja amarga.

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja sanguina.

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja con romero y pimienta negra de Rimbas.
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			2015

			Medalla de oro por la mermelada de naranja amarga.

			Medalla de bronce por la mermelada de pomelo y Beefeater.
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			2016

			Medalla de plata por la mermelada de naranja amarga.
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			2017

			Medalla de plata por la mermelada naranja amarga.

			Medalla de plata por la mermelada de limón y maríaluisa.

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja y flor de saúco.
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			2022

			Medalla de oro por la mermelada de pomelo, naranja y limón.

			Medalla de plata por la mermelada de naranja amarga y limón.
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			2023

			Medalla de oro por la mermelada de lima y apio.
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			2024

			Medalla de oro por la mermelada de limaquat.

			Medallas de plata por la mermelada de pomelo, naranja y lima; y por la mermelada de limaquat y kumquat.

			Medalla de bronce por la mermelada de naranja amarga.

			Girona Excel·lent, el sello de calidad agroalimentaria de la Diputació de Girona que reconoce los mejores productos de las comarcas gerundenses:
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			2016

			Por la confitura de tomate, queso de oveja el set de Mas Mercè y flor de orégano.

			2023

			Por la confitura de higos, nueces y ratafía; por la confitura de manzana con especias, y por la mermelada de naranja amarga y limón.

			Nuestros aniversarios

			En 2009, el Museu de la Confitura celebró su quinto aniversario. Durante los días 24, 25 y 26 de julio tuvimos una exposición de 28 artistas que nos mostraron su interpretación del mundo de las frutas inspiradas en el quinto aniversario.

			También tuvimos un cuarteto de jazz, «Jazz entre confituras» con el grupo BSSernadres, que interpretaron jazz al estilo Nueva Orleans y swing.

			Para brindar juntos, durante aquellos días obsequiamos a nuestros clientes y amigos con una mermelada de limón con cava para la ocasión.
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			En el Fórum Gastronómico de Girona de 2013, el Museu de la Confitura presentó tres tipos de «confitura con algo más». Ingredientes distintos que no corresponden a la típica confitura de fruta.

			• Confitura de tomate confitado con queso de oveja el Set de Mas Mercè y flor de orégano. Perfecta para combinar con una ensalada o rellenar unos raviolis de calabacín.

			• Confitura de patatas con butifarra de Perol. Para disfrutarla con unos canelones de berenjena.

			• Confitura de judías blancas y bacalao. Muy rica con una crema de calabaza.
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			El 24 de julio de 2014 celebramos nuestro décimo cumpleaños, como no podía ser de otra manera, el 25 de julio hicimos una fiesta con y para nuestros clientes y amigos, tuvimos más de diez cocineros preparando sus platos con nuestras confituras:

			Tocino con pulpo y confitura de cebolla agridulce. Cocinero: Pere Arpe (Ca l’Arpa Banyoles).

			Cucurucho de humos con yogur pimentado y jalea de karkade. Cocinero: Xavier Arrey (Hotel Carlemany, Girona).

			Mojito de melón con mermelada de limón. Cocinero: Quim Casellas (Restaurant Casamar, Llafranc).

			Babaresa de foie con confitura de alga nori y chips de alga. Cocinero: Sergi Climent (Restaurante Can Climent Platillos, Begur).

			Filipinos de foie, chocolate blanco y avellanas con chutney de mango. Cocinero: Vicente Fajardo (Restaurante la Plaça, Madremanya).

			Lágrima de pollo mishimi con aromas y confitura de fresa, salvia y pimienta de Jamaica. Cocinero: Miquel García (Restaurante Terrassa Terramar, Llafranc).

			Tartar de remolacha con mermelada de kumquats. Cocinero: Jordi Garrido (Restaurante Mas de Torrent).

			Requesón de Casa Martell con anchoa y albahaca y confitura de tomate. Cocineros: Roseta Jorba y Pep Ferriol (Restaurante Pa i Raïm, Palafrugell).

			Tataki de falso filete de buey con confitura de cereza, cebolla y pimienta. Cocinero: Genís Moreno (Restaurante Mas Palau, Ginestar-Sant Gregori).

			Yogur de foie con confitura de higos y chocolate. Cocinero: Isaac Sabrià (Restaurante Sala Gran, Llofriu).

			Esferificación de jalea de vermut Yzagirre. Cocinero: Pere Castells (UB-Bullipedia Campus Alimentación UB).

			Gominola de vermut Yzaguirre con aceituna (novedad del décimo aniversario del Museu de la Confitura ). Cocinera: Teresa Millàs (Museu de la Confitura).

			Para este evento regalamos a todos los asistentes una jalea de vermut Yzaguirre.
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			El 24 de julio de 2015, el Museu de la Confitura celebró su décimo primer aniversario:

			¡¡oído cocina!!

			«Humor gràfic a la cuina»

			Para celebrar nuestro décimo primer aniversario y recordar los veinte años que llevamos sin nuestro amigo Perich, invitamos a 24 humoristas para que nos ofreciesen su irónica mirada sobre el mundo de los alimentos. Una reflexión divertida en torno a la gastronomía y el consumo responsable.

			Artistas gráficos: Arsenal, Atxe, Toni Batllori, Miguel Brieva, Guy Delice, Fer, Manel Fontdevila, Forges, Iu Forn, Gallardo, Gallego & Rey, Gastmans, Jap, Kap, El Koko, Albert Monteys, El Mundo Today, El Perich, Javi Rollo, Sistema de Monos, Julia Solans, Soto, Tamayo, Ventura i Coromina.

			Para esta celebración obsequiamos con una Jalea de whisky Knockando.
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			El 23 de julio de 2016, el Museu de la Confitura celebró su décimo segundo aniversario, y para celebrarlo con nuestros clientes y amigos, explicamos cómo empezamos a hacer confituras y editamos un libro con ilustraciones de Lia Bertran.

			Allí descubrirás qué pasa cuando tienes un limonero, una amiga inglesa y ganas de aprovechar los limones.

			Aquel día 23 brindamos juntos con una copa de cava, y obsequiamos una nueva mermelada de limón y hierbaluisa que creamos para celebrar nuestro aniversario.
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			El 29 de julio de 2017, el Museu de la Confitura celebró su décimo tercer aniversario: «Confitura & Cinema, una relación de película».

			Trataba de una recopilación de dieciséis historias de cine para descubrir la estrecha relación entre la fruta, las confituras y la gran pantalla. En esta ocasión, el Museu obsequió una confitura de tomates verdes fritos.

			
				Charlie y la fábrica de chocolate 2005

				Tim Burton ¿Sabías que… a diferencia del cuento original de Roald Dahl, Tim Burton asignó en su versión cinematográfica un pasado de infernales ortodoncias a Willy Wonka?

				Malditos bastardos 2009

				Quentin Tarantino

				¿Sabías que… el tradicional pastel de manzana germánico, el apfelstrudel, se convierte en la mejor herramienta de Tarantino para crear uno de los mejores suspenses cinematográficos entre una víctima y el verdugo de su familia?

				Ratatouille

				2007

				Brad Bird

				¿Sabías que… la ratatouille que se representa en la película proviene del «confit byaldi» que diseñó uno de los padres de la nouvelle cuisine, Michel Guérard?

				Pollo con ciruelas

				2011

				Marjane Satrapi y Vincent Paronnaud

				¿Sabías que… la directora de la película Pollo con ciruelas, Marjane Satrapi, es la autora del famoso cómic Persépolis, que denuncia la opresión fundamentalista en el Irán de los años setenta?

				Un toque de canela

				2003

				Tassos Boulmetis

				¿Sabías que… la canela es una especia dulce y amarga a la vez? Como las mujeres, nos dice el abuelo del protagonista de la película.

				El Padrino (Trilogía)

				1972, 1974, 1990

				Francis Ford Coppola

				¿Sabías que… la familia Corleone proviene de Sicilia y que la arancia rubia siciliana es lo que aquí conocemos como «naranja sanguina»?

				Una pastelería en Tokio

				2015

				Naomi Kawase

				¿Sabías que… el típico cupcake japonés, el Dorayaki, está lleno de frijoles rojos confitados (Azuki) y que debe su forma al instrumento oriental el gong?

				Mandarinas

				2013

				Zaza Urushadze

				¿Sabías que… entre 1992 y 1993 se produjo un conflicto armado en la provincia separatista de Abjasia, en el oeste de Georgia, y se la llamó «la guerra de los cítricos»?

				Tomates verdes fritos

				1991

				Jon Avnet

				¿Sabías que… bajo la aparente comedia Tomates verdes fritos hay una historia de amor, amistad, feminismo, muerte y… canibalismo?

				My Blueberry Nights

				2007

				Wong Kar-Wai

				¿Sabías que… fue el debut como actriz de la cantante melódica Norah Jones y que aceptó el papel porque se enamoró de la película anterior del director, Deseando amar?

				Los limoneros

				2008

				Ern Riklis

				¿Sabías que… Los limoneros se basa en acontecimiento reales y plantea la lucha de una mujer palestina para defender su tierra?

				Fresas salvajes

				1957

				Ingmar Bergman

				¿Sabías que… Fresas salvajes está considerada una de las obras más influyentes en la historia del cine y la principal inspiración para directores como Woody Allen, Fellini o Kubrick?

				El sol del membrillo

				1992

				Víctor Erice

				¿Sabías que… Víctor Erice filmó a Antonio López durante casi cincuenta días mientras pintaba su membrillo?

				James y el melocotón gigante

				1996

				Henry Selick

				¿Sabías que… James y el gigante melocotón y Charlie y la fábrica de chocolate nacen de la misma pluma, el escritor de la historia de los niños Roald Dahl?

				Bananas

				1997

				Woody Allen

				¿Sabías que… «República bananera» es un término peyorativo para un país que se considera políticamente inestable y corrupto, donde la economía depende de algunos productos de poco valor agregado, simbolizado por los bananas?

				El olor de la papaya verde

				1993

				Tran Anh Hung

				¿Sabías que… hay un paralelismo entre cómo se estructura la película El olor de papaya verde y que la papaya es una fruta que se puede consumir verde o madura?
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			Combinaciones saladas

			Si has visto la película de Disney Ratatouille recordarás la escena en que el pequeño protagonista se mete en la boca un trozo de queso con una fresa y que al saborear la combinación, unos coloridos fuegos artificiales estallan en su cabeza. Así es como queremos que te sientas al combinar los elementos que proponemos en nuestros maridajes.

			En nuestra cocina elaboramos más de 150 confituras y mermeladas diferentes y muchas veces nos las imaginamos fuera de la tradicional tostada o acompañando platos salados.

			Nuestros clientes comparten con nosotras cómo se las comen o nos preguntan con qué comérselas, cuáles son las idóneas para acompañar un queso, una carne, un foie, e incluso cómo 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 día a día, 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. ¡Es sencillo! Y el resultado, brutal. O de rellenar unos raviolis con confitura de calabaza y especias, te chuparás los dedos.

			A veces surgen ideas de donde menos te lo esperas. La idea de nuestra premiada mermelada de lima y apio surgió de nuestras conversaciones acerca de los ingredientes 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 contó que siempre acompaña su salmón a la plancha con la confitura de piña colada. Un plato de lo más fresco y exótico.

			La confitura de arándano y violeta hace homenaje a una pequeña tienda de Francia dedicada a la flor de violeta.

			Otras de nuestras confituras hablan de costumbres populares y fechas señaladas, como la de Navidad, la de calçots o la de samfaina, y durante todo el año nos traen recuerdos al paladar.

			Así que ¡adelante!, sigue leyendo y descubre mucho más, y si en el proceso se te ocurren, atrévete, aún hay mucho por descubrir.

			Sin embargo, si lo tuyo sigue siendo la mermelada en el desayuno, prueba la de limón 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.
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				«Evolucionar. Las confituras han cambiado de la misma forma que se ha transformado la gastronomía y la sociedad en general a lo largo del tiempo. La conservación de las frutas ha ido adaptándose a las nuevas técnicas. Igual que las mezclas de frutas, la introducción de las verduras, las especias y los diferentes sabores nos han permitido modificar el resultado final sin alejarnos de la base. Tenemos camino por recorrer, por este motivo, desde el Museu de la Confitura abrimos las puertas a nuevos conceptos de maridaje. Siempre es gratificante evolucionar.»

				Georgina Regàs

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			Distinción de conceptos

			Las confituras, las mermeladas y las jaleas son conservas elaboradas con frutas, verduras, hierbas aromáticas, especias…

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

			Hay una corriente que defiende que la diferencia está en la cantidad de azúcar utilizada en la cocción. 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 distinción que hacen los ingleses, también aprobada por la Unión Europea en el año 1995. Esta distinción define mermelada a la elaboración que se hace con cítricos; y confitura a la que se hace con el resto de las frutas y verduras.

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

			Mermeladas

			Según la legislación de la Unión Europea, se reserva el término «mermelada» (y sus versiones locales) a las conservas dulces de cítricos, también llamados agrios.

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

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

			La etimología de la palabra «mermelada» proviene de un dulce llamado «confitura de membrillo», un postre portugués que en su idioma se dice marmelo, que deriva del latín melimelum.

			El melimelum original es un tipo de manzana específico, típico de la antigua Grecia. En la Grecia clásica, esta manzana ya se cocía con miel para crear un postre dulce similar al membrillo.

			
				[image: ]
			

			Confituras

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

			La familia de frutas, que no sean cítricos, y verduras con las que se pueden elaborar confituras es muy extensa. Desde las mediterráneas, como manzanas, melocotones, higos, ciruelas, peras, pasando por los frutos rojos, como fresas, arándanos, cerezas, moras, frambuesas, las tropicales, como piña, kiwi y mango, hasta la gran familia de verduras, como berenjena, cebolla, calabaza, calabacín o pimientos.

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

			Jaleas

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

			Aunque no contienen la pulpa, conservan todo el sabor. Y a diferencia de la mermelada, 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 corazón ni las pepitas. Se cuecen, se chafan y se cuelan. Puedes agregar gelatina o pectina para facilitar la gelificación. Nosotras conseguimos la pectina de manera natural con agua de manzana y las pepitas de los cítricos.
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