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Mireia Jordana | Bet Carbonell elaboren artesanalment uns 7.000 pots de

Es una evidéncia. No som un pais
de melmelada. Per tradicid, la li-
mitem a la clissica torrada de
I'esmorzar. La gran fortuna que
suposa poder comptar amb una
gran varietat de fruita fresca, as-
sequible i de qualitat i al Darg de
I'any, és probablement la res-
ponsable que la fal.lera de lamel-
melada sigui més cosa de brita-
nics i europeus del nord. Malgrat
tot, a les cases, de melmelades se
n'han elaborat sempre, per tal
aprofitar I'excedent de la collita i

rememorar el plaer sucds de les
cireres al novembre. Ara bé, fer-
ne desenes de varietats diferents,
de forma manual i seguint el me-
tode tradicional, ja és una altra
histbria. En aquest cas, la de
I'empresa Els Fruits Saborosos.
Bet Carbonell i Mireia Jordana
van comencar posant en una olla
tres quilos de préssec de vinya.
Era el 2003 i compartien ganes de
ser petites empresaries, infterés
per la gastronomia i dificultats
per trobar una aetivitat laboral
amb laqual conciliar feina i fami-
lia. “Ens trobavem amb la canalla
a la placa i sempre parlavem de

Canco de gesta
a la melmelada

Els Fruits Saborosos elabora artesanalment i comercialitza
50 varietats de melmelades, amb fruita i verdura de proximitat

menjar. Pot ser perqué la Bet és
pagesa i jo tinc un restaurant”,
explica la Mireia, mentre tren la
cua a la darrera remesa dels 100
quilos de maduixes que elabora-
ran enguany. Tenien ganes
d’anar més enlld i, un any des-
prés, van crear aquesta empresa
denom poiticisuggeridor. Lesde
taronja, llimona i mandarina van
estrenar la gamma d'Els Fruits
Saborosos, quearajaarribaal'in-
creible nombre de cinguanta va-
rietats. Esunacangédegestaem-
presarial, perqué I'elaboren i co-
mercialitzen elles dues soles des
de la terrassa i els fogons del res-

taurant de la Mireia (Les Fonts, a
Vila-rodona). Peraivainilla, sin-
dria i meld, calgots, pebrot ver-
mell, all, col llombarda, pastana-
ga, carbassd, tomaquet... Aques-
ta reivindicacié de la melmelada
¢és alhora pura artesania alimen-
taria envasada. Compren perso-
nalment lafruitaa40 pagesos dels
pobles de lazona. CarbonelliJor-
dana considerem que disposar de
producte fresc de proximitat és
unade les claus que els diferencia
d’altres melmelades. “Es collida
al punt dptim de maduracis, no
ha passat per cambres frigorifi-
ques i aixd es nota en el sabor”,
asseguren. Producte a banda,
treballar amb proveidors locals
també forma part de la filosofiade
I'empresa: “Volem donar valor al
treball del pagés i apostem per la
sostenibilitat.” De fet, part de la
fruita prové de I"explotacid fami-
liar de Bet Carbonell.

DOLC EQUILIBRL. Les seves melme-
ladesséndolces, perdtenen “gust
de fruita i verdura, perqué ajus-
tem molt el contingut de sucre
refinat blane, quealhora manté el
color brillant del producte origi-
nal. Peraixd, no treballenambal-

tres tipus d'edulcorants, com
I'estévisoelsucredecanya. “Esla
melmelada de sempre: sucre,
fruita i a remenar,” Les més sor-
prenents sén les de verdures, que
elaboren des de la creacid de
I'empresa. “La gent comenca a
atrevir-se a tastar melmelades
diferents, com la de ceps o ceba.
Sobretot els consumidors d'entre
301 50 anys”, explica Jordana.
El pas endavant que ha fet la
cuina catalana de lama dels grans
cuiners ha estat una pluja finaque
ha animat un segment de consu-
midors a experimentar sabors.
“Les melmelades, siguin de ver-
dures odefruita, espodenusar en
salses, farcits o en molts altres ti-
pus de receptes”, assegura Car-
bonell. Malgrat aixd, les més ve-
nudes continuen sent les tradi-
cionals: tomaquet, figuesitaron-
jaamarga. Les de verdures repre-
senten la meitat de la produccid
anual, unes 7.000 unitats de 270
grams. “Tenim capacitat per ela-
borar-ne més, perd no volem ser
una indvistria, perqué perds qua-
litat. Continuarem elaborant-les
artesanalment.” Les comercialit-
zen a 40 botigues de productes

gurmet,




