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Arrop,
confitura
sense
sucre

Es una elaboraci¢ antiga
menjar molt energetica,
pels sucres que porta

'Arrop ésuna elaboracio molt an-
Ltiga que ens recorda la manya

dels cuinersi cuineres de fa 2000
anys, quan encara no tenien el sucre de
canya i se les havien de pensar totes per
obtenir la dol¢or d'on fos. Segurament,
ésl'endolcidor més antic, després de la
mel. Es un menjar molt energetic, pels
sucres naturals que porta. Unes postres
contundents. Un berenar molt nutritiu.
I'una confitura original i deliciosa.

Qué és I'Arrop?

LArrop que selabora actualment és
una confitura que combina fruita i hor-
talisses del temps: poma, raim, pera, co-
dony;, figues, carbassa, alberginia, moni-
ato.. Sacostuma a elaborar a finals
deestiui principis de tardor, aprofitant la
temporada del raim que sol ser una de
les fruites més usades. Perd més que el
raim, és el most, el suc del raim abans
de fermentar i convertir-se en vi. Per
tant, cal subratllar que el most no porta
alcohol, només sucres.

No obstant aix0, a moltes de receptes
antigues (Llibre de Sent Sovi o Cuina
Mallorquina de Pere d’Alcantara Penya
i d’altres) usen l'arrop (o arop) com a
condiment de plats de carn.

Tradicionalment, I'arrop es solia pre-

parar a les cases en el temps de la vere-
ma, abans que el most no fermentés, i
de passada, per aprofitar les darrers frui-
tes i hortalisses de l'estiu. La técnica de
conservacio d'aquesta confitura és basa
en l'alta proporcio de sucre que conté el
raim, que és aproximadament d’un
20%. E180% restant és aigua. I si, a més
a més, li posem fruites molt dolces, la
dolcor i el poder de conservacio, aug-
menta. Quan es bull el most, una part de
l'aigua sevapora i el suc restant que
queda té molta més concentracio de
sucre. Per aixo, la fruita que hi banyem,
queda tota enxopada i tenyida pel most
reduit, i per tant, més dolc¢a. Saconse-
gueix aixi una conserva, ala qual no ens
cal afegir-hi gens de sucre refinat.

Elresultat és un preparat amb tro¢os
de fruita i verdura, xops de most reduit
dolcissims, i que conformen un aliment
altament energetic.

No sé si m’he explicat bé, pero per a
resumir podem dir que és «una confitu-
ra de fruita de temporada, elaborada a
base d’'una reduccio de most, utilitzant
com a conservant l'alta proporci6 de
sucre que té aquest most».

Lelaboracio de IArrop ve de molt
antic, i amb tota rotunditat es pot afir-
mar que I'Arrop és la confitura més anti-
gadelanostra cuina, i també de la cuina
mediterrania.

Un poc d’historia

Les arrels de I'arrop es perden en la nos-
tra historia gastronomica, i tenen un ori-
gen comu amb altres cultures mediter-
ranies. [ també hi podem veure una ela-
boracio amb molta logica.

Letimologia de la paraula arrop ve
de T'arab hispanic «ar-rrub», format
per l'article ar ila paraula rrup (suc
de fruita). Aixo indueix a pensar que
l'arrop probablement ja era conegut
pels arabs. Pero l'arrop, entes, al peu de
lalletra, com a suc de fruita dolg, ve de
I'época romana i 'anomenaven sapa.
Possiblement, quan els arabs van arri-
bar a la peninsula, es van trobar ja amb
aquest producte, la sapa, que ja forma-

va part de la cultura gastronomica dels
romans, i que en realitat, no és res més
que un tipus de «sucre dels pobres»,
perqueé fins aleshores només existia la
mel. (La canya de sucre, precisament,
van ser els propis arabs que la van co-
mencar a introduir a la peninsula, pero
durant segles va ser un endolcidor de
luxe, escasi car).

Segons el llibre dApici De Re Coqui-
naria, els romans ja elaboraven una
mena de reduccio del most, a una pro-
porcio que podia ser de 2/3 o de la mei-
tat. Aquest liquid és el que es guardava i
es feia servir per endolcir multitud de
plats, no només postres, sino guisats de
carn, peix i verdures.

Donades les caracteristiques d’ailla-
ment propies de la nostra illa, on el
sucre blanc hi va entrar molt tard, i a
més, inicialment era un producte de
luxe, cal pensar que I'iis de la Sapa (o
arrop) i les seves aplicacions culinaries,
eren d’ts habitual.

Els primers escrits en catala on tro-
bam l'arrop és el Llibre del Sent Sovi,
pero curiosament, en cap capitol ens ex-
plica com selabora. Aix0 delata que en
aquella epoca (segles XIII-XV) ja es trac-
tava d’un ingredient molt conegut. En
aquest llibre, Gnicament sesmenta
I'Arrop en algunes receptes delaboraci-
ons escabetxades de carn, ausi peix, en
les quals, al final de les indicacions sem-
preacabadient: «..isi queda massa fort
de vinagre, hi poses mel o arrop...».
(veure larticle de les figues publicat dia
3 de setembre a aquest setmanari).

Es a dir, el Sent Sovi dona a entendre
quelArrop és uningredient liquid per
endolcir. No queda clar siaquell Arrop
medieval que alla sesmenta, conté frui-
ta (com l'arrop que coneixem avui) o bé
es tracta inicament d'una reduccio de
most, cosa que seria més factible, ja que
no hem d'oblidar que en aquella época
el sucre era encara un aliment no habi-
tual. Per tant, per endolcir calia recorrer
a la mel o al most reduit. Es dedueix
doncs que l'arrop, en el seu tis medieval
seria equiparable a la sapa dels romans.
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CUINA DE TEMPORADA:

Comesfa
l'arrop?

® Necessitau Most. El podeu obtenir aixafant

el raim fins que quedi tot el suc apartila pel-
lerofa quasi seca. Es pot fer amb les mans,
rompent els grans de raim i 'acabam

premsant les pells en el colador xinés. El

most es cola, perd amb un colador no gaire
espes, que sols separi la pelli els pinyols.

® També necessitareu fruita i hortalisses del
temps. Ha de ser fruita molt dolca, millor si sén
fruites silvestres, sobretot les pomes o figues.

® Quan tingueu el most, podeu fer dues coses:
Fer Sapa per guardar el liquid resultant i utilizar-lo
com a condiment, tali com fa el Sent Sovi, o bé fer
I'Arrop amb fruita i hortalisses, per tenir un tipus
de confitura més al rebost.

RECEPTA D’ARROP (per a 4 persones)
INGREDIENTS:

® Un quilo de raim, blanc o negre (ens donara
aproximadament uns 0,750 litres de most).

® 600 grams de fruita i hortalisses (poma, pera,
codony, figues, carbassa, alberginia, moniato)
totes tallades a daus. Hi podeu posar les que vol-
gueu, en una proporcié similar cadascuna. Si
d'alguna no en teniu no passa res. Aixo si, les
figues, no moltes, perqué no queden solides sind
que es desfan i passen a formar part del suc, per
tant, fara granet i haura de bullir més per espessir.
® Tres brotets de fonoll, que els traurem al final.
ELABORACIO:

® Poseu el most reposat a bullir a foc lent, amb la
fruitaihortalissesil'olla tapada. Passada una hora,
traieu la tapa i que segueixi bullint uns 45-50
minuts meés. S’ha de remenar periodicament.

® Quan veiem que ens vol quedar sec, el treiem i
es deixa refredar. El temps de coccio pot variar,
depenent de 'aigua que portin les fruites.

® Si el volem guardar molt de temps, 'haurem
d'esterilitzar al bany Maria.

ESCOLA DE CUINA:

® Ll'aprofitament dels sucres del most, per
reduccio del suc, fa que en aquesta confitura
no calgui afegir sucre industrial per tal que es
conservi (com passa amb les confitures en
general).

® Exactament com ho fan avui dia a Sardenya,

on encara elaboren la Sapa amb aquest mateix
procediment, que com a minim té 2000 anys.

@ L'Arrop és una elaboracié molt original que ens
porta als origens de la nostra cuina mediterrania
® L'arrop fa un matrimoni perfecte combinat amb
gelat de vainilla o amb brossat.

@ Llibre recomanat: El Llibre de Sent Sovi. Editorial
Barcino. 1979. Edicié de Rudolf Grewe
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