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Al final de P'estiu el tros ens déna moltes fruites i hortalisses de temporada de qué
ens agradaria gaudir tot I'any. Les conserves sén la sortida més habitual perqué

el menjar no es faci malbé. Existeixen moltes técnices i els resultats també sén
diferents. A Agrocultura us proposem un seguit de receptes per fer conserves i
aprofitar millor tot alld que tenim. El receptari és fruit del coneixement popular i de
la recopilacié de diferents autors. A partir d'aqui, cadasci pot posar-hi de la seva

collita per personalitzar-lo.

Des de sempre la humanitat ha tingut interés en
poder disposar de menjar tot I'any, scbretot ver-
dura i fruita. A l'estiu, normalment, hi ha més
preduccid mentre que a I'hivern, la llista de plan-
tes que tenim & disposicid es radueix molt. Aixé
ha fet que, al larg de la historia, les persones
busquessin la rmanera de conservar els excedents
d'una época, pertal de tenirne també en époques
més “magres”. En aquesta recerca per conservar
-els aliments hem trobat diferents sistemes que
permeten gaudir dels sabors amb plenitud.,
Els aliments es fan malbé, essencialment, per
I'acciéd dels microorganismes —fongs, levats 1
bacteris— perd també pels enzims generats per
aquests. Per aixd alguns sistemes de conservacié
tenen per objectiu la destruccid dels microorga-
nismes, comn és el cas de |'esterititzacié. D'altres el
que fan és paralitzar o retardar I'accié d’aquests,
o crear medis on no es poden desenvolupar, com
'assecat, que elimina l'aigua dels teixits; F'alco-
hol, el vinagre, el sucre i la sal que actuen com a
antiseptics; o el fred amb la congelacid.

L'esterilitzacié és un tractament térmic dels ali-
mments un cop envasats. £l seu principal objectiu és
garantir la destruccit de tots els organismes vius
que efs poden alterar ¢ poden afectar la satut de qui
els consumeix, i per altra part conservar al maxim
les qualitats organoléptiques i nutritives de 1'aliment
en qgiiestid, La velocitat de destruccié dels microor-
ganismes depen de la temperatura i varia per les di-
ferents espécies. Per aixo, per tenir garanties d’una
conserva, lesterilitzarem durant més o menys
temps en funcié de la temperatura a'qué arribem.,

L'assecat consisteix en reduir l'aigua de consti-

~ tucié de les verdures i les fruites per evitar que

es desenvolupin microbis que necessiten aques-
ta humitat per viure. Levaporacid ha d'arribar al
90 per cent perque aguesta accid s'aturi. Aquest
€5 un sistema moit cOmeode 1 molt practic que
s'aconsegueix mitjancant la calor natural (com
P'exposicid al sol), artificial (amb forns) o amb la
combinacio de totes dues.

Els antiséptics: sucre, sal, vinagre, alcohol...
Mitjancant aguests ingredients podem paralitzar
el desenvolupament dels microbis. Cada elermnent
que sutilitza té unes caracteristiqués adequa-
des a cada 0s. Per exemple, per a les melmelades
(poma, pera, tomaquet, limona...) es fa servir ¢l
sucre; la sal és adient per a peixos, carns perd
també per a olives i algunes verdures. El vinagre
també permet conservar verdures i 'alcochsl ensg
déna uns licors de fruites molt interessants.

Amb aquests trets basics cal dir que el més impor-
tant és triar els aliments que es faran servir i el
métode a emprar per conservarlos. A partir d'aqui
tan sols resta gaudir de la seva elaboracié. |

Meés informacid

“Elaboracién artesanal de frutas y hortalizas” de
E. Donath. Editorial Acribia, 1992. (Inclou un qua-
dre sindptic de conservacid de verdures amb temps,
temperatures i métode d’esterilitzacio.)




Receptes

Bitxos i bolets en sal -
Ingredients S
1 quily de Bitxos ¢ de bolets L
Sal grmxuda '_ i

'Netejar els batxbs traient-los les lavors i el -

“peduricle; amb cura de no trencar-los, Omplir-
los amb ‘sal. Posar-los en un’pot de vidre

hermétic amb una capa gruixuda de sal. Es-
" poden conservar fins a vuit mescs. Abans de
fer-los servir,cal netejar-los molt bé amb aigua”
freda. El sistema pels bolets és el mateix’ una:
vegada nets i tallate' es van posant en Un pot’
per capes {und de bolets, una ds salf. Perqué’
no: siguin'molt salats en tréure’ls’ &s' podenr

delxar en aigua: uns 30 minuts:

Tomaquets fregits en conserva

" Tomaquets secs’

Ingredients

. Tomaquets R
Salipebre - - :
. Herbes aromathues

Tal!ar els tomaquets pe! mig, Treure s Ifavors
- i salar-los amb sal fina. Posar & sobre una

superficie neta, preferentment Ia reixa del
forn, pergue circuli aire. :

Inclinar la safata peraud min el soi A Iestlu
amty ¢inc o sis-dies n'hi ha prou. A & nit

. &s millor entrar-los 4 la cuiria perqug no es

rehidratin 2 la matinada: Una vegada secs es
poden posar en of i'guardar. :

Melmelada de llimona
ingredients

2 0ous :

100g de mantéga -

2 fimones

2259 de'sucre -

Batre els ous. Introdmrtots ols mgredlents en -

un recipient al bany Maria, Remoure-ho tot
fins cue el stcre es desfaci | que la barreja
sigui espéssa: Per trobar el punt exacte cal
introduir-hi una cullera de fusta. Sien treure-la
es forma una capa, és a punt..

Es posa la barreja en pots i es deixa refredar
Guardara la nevera..
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ASSECADOR SOLAR DOMESTIC

per a fer panses, figues seques, orellanes,
botifarres seques (secallones).

Imprescindible per a herbes aromatiques, conserva de bolets,
tomaquets secs i altres productes.

Sense costos i de forma molt senzilla.
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