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Abel Mariné. professor emérit de nutricid i bromatologia. Campus de I'’Alimentacio. UB

Compotes | dietes

ci6 de vesicula biliar a 'hospital mu-

nicipal de Badalona, on m’han ateés
molt bé. He pogut experimentar que des-
prés d’una operacio,imés si afectal’aparell
digestiu, 'alimentacio s'instaura de mane-
ra progressiva. La sequiéncia, després d'un
dejuni forcos (dieta absoluta), inclou, suc-
cessivament, la dieta liquida, la semiliqui-
dailatova (de textura suaw), facils de dige-
ririles duesdarreres de mastegar, fins a.ar-
ribar a 'alimentaci6é normal.

F apoche estat sotmes aunainterven-

COM SOL SER FREQUENT en aquests casos,
les primeres postres van consistir en com-
potadepoma, que S'adaptatantalesneces-
sitats dels pacients operats, com als que es
recuperen de malalties debilitants, com als
que tenen problemes gastrointestinals, o
maladentadura, o als que, peraltresraons,
notoleren unaalimentacié normal. Aixiho
indiquen els llibres de nutricié hospitala-
ria, que, per a aquests casos, solen propo-
sar compotes o, de manera més geneérica,
fruita bullida. De fet, es tracta d’evitar ali-
ments crus, rics en fibraigreixos, més difi-
cils de digerir, i les compotes satisfan
aquestes exigencies.

SON PREPARATS DE FRUITES, sotmesos a
coccid, com les melmelades o les confitu-
res, pero amb una diferéncia fonamental:
el seu contingut en sucre és relativament
baix: no pot superar el 15%. Com que
aquesta proporci6 de sucre no és suficient
per conservar el producte, cal estabilitzar-
lo. Es preparen amb fruita sencera o parti-
da. També n’hi ha de triturades i sense su-
cres afegits (1a qual cosa les fa més saluda-
bles), que han estat pasteuritzades, tracta-
ment térmic més suau que la coccio, que
garanteix la seguretat perd manté millor
les seves caracteristiques sensorialsiel va-
lor nutritiu —es poden designar com a
“postres de fruita’—. D’aquesta manera
s'ingereix fruita més digerible que la crua,
gracies a l'efecte que té el tractament per

“ Les compotes
Nno sOn Nnomes
per a malalts

I'escalfor sobre la fibra.

LES COMPOTES TENEN TRADICIO a casanos-
tra. Alllibre La Teca,/Laveritable cuina ca-
solana de Catalunya (1924), del gran cui-
ner Ignasi Doménech, hi trobem una com-
pota de pomes que es cou amb un almivar
fluixet. També n’hi ha a L’alimentacié ra-
cional del cos huma (1973) delanord-cata-
lana experta en cuinaigastronomia Eliane
Thibaut-Comelade, i 'Avui, I'any 1994, va
publicar una Guia casolana de melmela-
des 1 conserves on hi ha compotes de co-
dony i poma, de maduixes, de poma i de
prunes amb vi negre. També tenim recep-
tes de diverses compotes al Larousse gas-
tronomique.

MALGRAT LINICI D’AQUEST ARTICLE, les
compotesno sénnomés peramalaltsicon-
valescents. Constitueixen una agradable
manera de consumir fruita i d’introduir el
seu consum alamainada, a.condicié que si-
gui el cami que despréslaportiamenjarha-
bitualment fruita fresca sencera, que té un
contingut superior de vitamines. Tots, pe-
tits i grans, sempre som a temps de gaudir
d’'una bona compota, o fruita de cullera.




