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Tiana, capital del pais
de la melmelada

Cristina Martorell és la persona que hi ha al darrere del projecte Melmelaria

MART{ CRESPO

ila Cristina Marto-
rell ens hagués atés
-tan bé com ara- fa
set anys al porxo de
casa seva, hauriem
conversat amb una mestra
d’escola bressol que deixava
cada dia Tiana per anar a
treballar a Mataré. Pero just
aquell 2014, qui sap si per al-
guna conjunci6 planetaria, va
decidir amb el seu marit de
plantar maduixes al trosset
de terra que tenien a casa.
I en van sortir tantes, que va
provar de fer-ne melmelada.
I en van sortir tants, de po-
tets, que els va anar regalant
a familiars, amics i coneguts.
I van agradar tant, les seves
primeres confitures, que ja
no ha parat fins ara, quan ens
rep felic d’aquesta trajectoria
inesperada en aquell porxo
ara reconvertit en 'obrador de
Melmelaria.

“No m’hi vaig trencar gaire
el cap, amb el nom: Melmela-
ria, per mi, vol dir el pafs de
la melmelada”, ens explica per
arrencar la conversa. I asse-
gura del dret i del revés que
mai abans d’aquella anécdota
de les maduixeres no havia fet
melmelada: “De vegades, la
vida et posa les oportunitats
al davant i jo m’hi vaig agafar
sense pensar-m’ho gaire.” Des
d’aleshores fins ara, la dedi-
caci6 a Melmelaria ha anat in
crescendo: primer va compagi-
nar-ho amb l'escola, després
amb una feina a jornada par-
cial a Badalona i, finalment,
es va fer I'obrador a casa i s’hi
va capbussar del tot. La clau
de les melmelades? A més de
practicar molt, va fer cursos
al Museu de la Confitura de
Torrent, una iniciativa molt

Alguns dels productes que comercialitza Martorell.

llaminera de la cuinera i es-
criptora Georgina Regas: “Hi
vaig aprendre les tres coses
basiques que calen: la poma
per lligar i donar consisténcia,
el suc de llimona com a conser-
vant natural i el sucre també
com a conservant, generador
d’almivar i aportador de llus-
tre.” Aquest “triangle magic”
de la confitura, la Cristina el
quadra sumant-hi concentra-
ci6 i temps, dos elements clau
en la cuina: “Cuinar és pura

alquimia, hi has de posar els
cinc sentits: la vista, perqueé el
producte ha d’entrar pels ulls;
lolfacte, perque les aromes i
les olors ens connecten amb
els records; el gust, tot un joc
d’equilibris entre el sucre i la
fruita... Al final, vull que els cli-
ents trobin el gust de la fruita
que apareix a 'etiqueta.”

Tota mena de propostes
Amb aquesta férmula, i el seu
toc personal d’espécies, s’ha
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atrevit a elaborar tota mena de
melmelades, seguint els seus
gustos o preparant-ne de per-
sonalitzades per encarrec: de
fruita, de verdura, de pétals de
flors, de liquides (cafe, vi negre,
cervesa artesana...). “Soc una
mica kamikaze a I'hora de ser
creativa, crec que els desafia-
ments formen part de la cuina”,
assegura, tot i matisar que
cada melmelada té el seu trac-
tament i procés d’elaboracio.
Des que s’hi va posar, calcula
que n’ha fet de més de dos-
cents gustos, entre els quals
tenen molt d’exit la “classica”
de maduixa, la de tomaquet
amb alfabrega ila de pésols

del Maresme. Perqué, a més de
ser totes 100% naturals i sense
conservants artificials (“Por-
ten estrictament el que diu a
letiqueta”), els productes que
fa servir sén de temporada, de
qualitat i de proximitat. Amb
aquest mateix criteri, mensual-
ment organitza un taller i dinar
degustaci6 amb una fruita o
verdura seleccionada com a eix
transversal: “Aix{ tenim temps
de preparar la melmelada al
matiia les tres tothom en surt
dinat i amb el pot cap a casa”,
resumeix Martorell.

Parlant de potets: ara
mateix aquesta veritable self
marmalade woman calcula que
en surten uns deu mil cada
any del seu particular pais
de xauxa, Melmelaria, que
trobareu distribuits en comer-
¢os, pastisseries i botigues
d’alimentaci6 des de Gava, al
sud, fins a Palafolls, al nord.

I també en trobareu, és clar,
en algunes de les moltes fires
de productes de la terra que
es fan i desfan per Catalunya,
com el Tast Tiana. @
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