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RESUM

Des del Centre d’Estudis de la Ribera d’Ebre es va impulsar el treball de
recerca sobre “Aiguardents, licors i altres destil-lats” que es va emmarcar
dins dels programes d’analisi i recerca de 'Inventari del Patrimoni Etnologic
impulsat per Departament de Cultura de la Generalitat de Catalunya. La
recerca va consistir a coneixer I’evoluci6 i els canvis que havia experimentat
el sector de la indtstria dels aiguardents, aixi com algun dels seus usos, com
eral’elaboracié de licors casolans. El marc geografic de la recerca fou la Ribera
d’Ebre i les dues comarques veines: la Terra Alta i el Priorat. Les tres tenen
un passat vitivinicola que el Priorat i la Terra Alta ha mantingut fins avui,
mentre que la Ribera ha encaminat la seva economia cap a una agricultura
més diversificada i cap a altres sectors industrials. En aquest article es fa una
referéncia particular a la recerca duta a terme a la poblacié d’Ascé, i se'n
descriuen algunes de les elaboracions casolanes de licors i algunes receptes
recollides en aquesta poblacié.

INTRODUCCIO

Segons Biarnes i Cid (1984) i Biarnés i Massip (1999), Ascé, com altres
poblacions veines, també comptava amb petites industries familiars de pro-
ducci6 d’aiguardent a fi de rendibilitzar els excedents del vi. Una de les fonts
de documentacié que ens déna una idea de quina era l'activitat a meitats del
segle x1x ens la proporciona 1'obra Diccionario-geogrdfico-estadistico-histdrico
del gedgraf Madoz, segons el qual la produccié aiguardentera de la comarca
era de 14 fabriques i 5 d’aquestes es trobaven a Ascé. L'autor caracteritza la
Ribera d’Ebre com una zona amb vocaci6é comercial on hi havia abundants
ramats. A Ascé i Flix també hi havia importants tractants de grans, mentre
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que Garcia i Méra la Nova eren el diposit de gra de I’Aragé. La majoria de
poblacions més importants es trobaven al curs del riu. Hi havia 32 molins
d’olii1l de fariners. El transport de I'aiguardent es feia per via terrestre, tasca
que portaven a terme els traginers a llom d’animal o aprofitant la navegaci6
fluvial mitjangant els llatits que solcaven 1'Ebre. Segons Madoz (1847-1850), els
pobles de la zona disposaven de cinquanta vaixells sense coberta que durant
els mesos d’hivern es dedicaven al transport de mercaderies principalment
cereals del Baix Aragd, perd també vi i aiguardent.

Els primers alambins que apareixen a Catalunya s’instal-len entre Salou
i Reus cap a finals del segle xvi1. Es tractava de companyies holandeses que
buscaven ports prop de zones on es conreava la vinya per elaborar aiguardent,
que era la beguda preferida dels mariners. Al llarg del segle xvi11 des del port
de Salou, I'aiguardent s’exportava al nord d’Europaia les colonies americanes.
Eren els temps en que Reus, Paris i Londres establien els preus internacionals
dels mercats d’aiguardents. Atesa la gran demanda, les comarques veines es
comencen a especialitzar en el conreu de la vinya.

Al Priorat hi trobem les primeres noticies d’alambins durant el segle xvirr,
mentre que a la Ribera i a la Terra Alta sera entrat ja el segle x1x. Sén els alam-
bins anomenats popularment olles, encara que també els trobem amb el nom de
fassina. N’hi havia a moltes cases i masos en un habitacle a banda o al mateix
racé de celler. Els alambins van proliferar en les zones de produccié, ates que
era més economic destil-lar en el lloc d’origen que no pas transportar el vi.

De fet, els alambins eren aparells molt simples formats per tres elements
principals: I'olla, el capitell i el serpenti. L'olla era la part més visible de I'aparell
i el que va donar nom per extensié a I'edifici. També s’anomenava caldera o
bullidora. Una de les parts més caracteristiques era el capitell, que segons el lloc
s’anomena de manera diferent. A la Terra Alta, per exemple, rebia el nom de
virolla o cap de moro, a Ascé carabassa i al Priorat campana, encara que a la Bisbal
de Falset també en deien pipa. De la campana en sortia un tub d’estany que
acabava en forma de serpenti. El serpentf era on es transformava el producte
de l'estat gasos a liquid i es trobava immers en un bassal d’aigua per tal de
refredar el vapor al més rapidament possible (fig. 1).

L'alcohol destil-lat se separava en tres fases: el cap, la flor i la cua. La pri-
mera i l'tltima fase es rebutjaven perque, a més de ser de molt mala qualitat,
era perjudicial per a la salut de les persones. La flor es tornava a passar per
I’alambi per tal de refinar-ne el gust. Aquest segon procés era anomenat rec-
tificacié i era quan s’afegia la matafaluga o les herbes per donar a la beguda
el gust anisat. L'aiguardent sortia de ’alambi a un grau alcohdlic molt alt,
sobre uns 90 graus, i llavors calia procedir a rebaixar-lo amb aigua de molta
qualitat i a fer-lo apte per al consum huma fins a deixar-lo entre 40 i 42 graus.

La destil-lacié6 es feia lentament: I’accié suau, constant i el control del foc
formaven part dels coneixements de I’art del bon destil-lador. El control del
foc era una de la tasques que més practica requeria:
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Fig. 1. Alambf del Priorat (A. Figueras, Torroja del Priorat, 2009)

Foc simplement molt, que fes ebullicié rapida perod a I'acte que puja el baf i
passa al serpenti de l'aigua, rapid rapid surt al passar pel refrigerant! Puja
el vapor, en passar el serpenti del refrigerant i amb la fredor de l'aigua es fa el
liquid. Una vegada ja xorre, tocaves la tuberia...ja no podies aguantar la calor...
jave...ja ve... iquan xorre, una galleda d’aigua al fornal per a que aplaqués,
que si no afluixaves I'ebullici6, seguia, i seguia, pujava, i tot no ho destil-laves.
Sortia xocolata, tot el vi... Per aix0 es tenia que regular al moment i que es
tranquil-litzés i, llavors, tornar a animar el foc una mica i anar destil-lant...
Tenies que estar alli per regular el foc (Angel Q., 87 anys, Horta de Sant Joan).

Durant la segona meitat del segle x1x, a mesura que la ciéncia enologica
avanga i es fan vins de més qualitat, va minvant el consum d’aiguardent
com a beguda. Malgrat aquesta tendéncia no es redueix la produccié, ans al
contrari, s'incrementa. La practica de reforcar els vins amb aiguardent per
allargar-los la vida era molt habitual en totes les cases exportadores des de
feia decades. Fins i tot, s’elaboraven vins fraudulents anomenats artificials
amb base d’alcohol, que amb el temps, van perjudicar considerablement la
credibilitat dels vins catalans (Pan-Montojo, 1994).

Cal tenir present que Tarragona era coneguda per I'elaboraci6 i I'expor-
tacié de vins generosos i d’imitacié. Portos, bordeus, mistel-les, vi de missa
i d’altres classes de begudes que requerien grans quantitats d’alcohol. Per la
seva banda, Reus s’havia convertit en el mercat de referéncia dels vermuts.
Alhora, hi havia una industria licorera potent que també absorbia una gran
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quantitat de la produccié. Els destil-lats i maceracions d’herbes es van fer
molt populars al llarg del segle x1x i s’obren cases comercials (Anuaris Riera:
1887-1936). Les fabriques de licors van proliferar i, tot plegat, suposava un
increment de la demanda d’alcohol. L'elaboracié de begudes d’imitacié es
posa de moda (fig. 2 i 3) i s’editen guies amb tota mena de férmules (Arago,
1871; Hidalgo, 1871; Valsechi, 1888).

Aquestes circumstancies incrementen la demanda d’alcohol i el sector es
va industrialitzant. En aquests anys, els alambins simples conviuen amb una
incipient proliferacié de fabriques de alcohol que ja disposaven d’alambins
continus. L’estad{stica fabril i industrial de la provincia de Tarragona de 1876,
totila precaucié amb que cal fer Gs de les dades, ens orienta sobre les fabriques
iel volum de la seva produccié.

FABRIQUES O OLLES D’AIGUARDENT EN FUNCIONAMENT EL 1876
Comarca Olles
Priorat 22
Ribera d’Ebre 14
Terra Alta 18

&

} Mmm;

Fig. 2. Aromas de la Terra Alta
(A. Figueras, Mora d’Ebre, 2009)
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Fig. 3. Anis Pifiol (A. Figueras, Méra la Nova, 2009)

De les tres comarques, el Priorat continua essent la principal capdavantera
productora d’aiguardent durant el segle x1x, pero la industrialitzacié del sector
comporta una tendencia cap a la concentracié en les grans poblacions. Segons
la grandaria de I'establiment podriem establir tres tipologies. Les fabriques de
gran producci6, entre 1.500 i 1.800 hectolitres/any, es concentraven a Falset
i que molt probablement es tractava ja d’alambins industrials, amb un siste-
ma de destil-laci6é continu. Una sola fabrica produia quasi com tota la resta
d’alambins. Les fabriques mitjanes tenien una produccié que oscil-lava entre
els 100 i 250 hectolitres/any. En trobem dues a Méra la Nova, dues a Méra
d’Ebre, tres a Gandesa, tres a Cornudella, una a Mar¢a, una a Ulldemolins
iuna altra a Vilalba (fig. 4). La resta, una quarantena, es repartien entre els
diversos poblets, amb una capacitat molt minsa, que podia anar d’'1 a 60 hec-
tolitres /any amb una produccié mitjana de 20 hectolitres (hl). A aquest tltim
grup, correspon la fabrica de Josep de Salvador Navas de Asco, que tenia una
produccié anual d’uns 10 hectolitres d’aiguardent.

Segons les declaracions oficials de produccions d’aiguardent de vi de 'any
1884, Ascé destil-lava al voltant de 100 hectolitres que produirien al voltant
de 16 hectolitres d’aiguardent anualment.

247



T. Castell6 i A. Figueras

Fig. 4. Alambi
industrial (A. Figueras,
Moéra la Nova, 2009)

RIBERA D'EBRE SEGONS DADES DE 1884

Poblacié Vi destil-lat (hl) Aiguardent de vi (hl)
Asco 100 16
Ginestar 207 54
Mora d’Ebre 100 25
Mora la Nova 1.200 300

La Palma d’Ebre 243 30

La Torre de I’Espanyol 70 14
Vinebre 35 17
ToraL 1.955 456

A finals del segle x1x, els alambins més casolans van anar desapareixent i
laindustria de ’aiguardent es concentra finalment en les grans poblacions. En
trobem dues a M6ra la Nova, a Falset, a Corbera, a Gandesa... Es tractava de
destil-leries industrials que van acaparant les brises resultants de I'elaboraci6
del vi i es dediquen tot I’any exclusivament a la produccié d’alcohol.
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Fig. 5. Vista des del carrer del Riu d’Ascé de les tines que contenien el vi que elaboraven al moli
de ca Rita (B. Pubill, 2011)

A comencgaments del segle xx ja no trobem rastres de la fabricacié d’aiguar-
dent a Ascé. El que trobem és la fabricacié de concentrat de figues. Encara hi
ha qui recorda el funcionament de la fabrica anomenada Margalef, tot i que es
coneixia més popularment com Ca Rita, la qual va funcionar a ple rendiment
principalment durant la primera meitat del segle xx (fig. 5). Utilitzaven les
figues com a materia primera per fer xarops per endolcir les medicines i també
elaboraven un licor a partir d’aquest fruit. Disposaven d"una caldera on bullien
les figues i aquell concentrat que tenia una part important de sucres s’afegia
al vi, tot obtenint com a resultat una beguda licorosa dolca. A la comarca de
la Ribera d’Ebre, hi havia molta producci6 de figues, tot i que aquests arbres
s’han anat substituint per altres cultius. Segons una guia comercial de I'any
1958, la fabrica es trobava encara en actiu.

La davallada general de la vinya que es dona al llarg del segle xx, va
minvant les quantitats de vi que s’elaboren i, per tant, es disposava de menys
brises per destil-lar. També, la utilitzacié de premses més potents implicava
una extraccié més intensa i, per tant, de les restes de les brises en sortia
menys qualitats d’alcohol. Les grans empreses acaben acaparant els pocs
subproductes que quedaven. A més, la impossibilitat economica de renovar
la maquinaria les convertia en industries cada cop més perilloses amb una
forta pressi6 fiscal i, a poc a poc, els petits alambins van tancant. Davant
'escassetat de brisa, les alcoholeres es veuen obligades a buscar-la en altres
regions vitivinicoles com la Manxa, fins que acaben traslladant les fabriques
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a altres localitats on poden abastir-se més facilment de materia primera.
Cap ameitats dels anys cinquanta, Tarragona deixa de ser la primer productora
d’alcohol vinic superada per la Manxa.

Paral-lelament, entre els anys seixanta i setanta, van desapareixent els
grans clients de la inddstria alcoholera: les licoreres i les cases exportadores de
vins de Reus i Tarragona que elaboraven misteles, vins generosos i vermuts.
Aquestes empreses van perdent competitivitat davant els embotellats de
grans marques. En tanquen moltes i es redueix considerablement la demanda
local d’alcohol.

Durant la decada dels setanta, la produccié aiguardentera queda reduida
a elaboracions artesanals a Horta de Sant Joan i Arnes. La reglamentaci6 tec-
nicosanitaria dictada el 1984 exigiria als productes d’aiguardents compostos,
licors, aperitius sense vi base i altres begudes derivades dels alcohols naturals
que fossin envasats, fet que va acabar amb el sector. I també va acabar amb
les poques cases de licors que quedaven, les quals vivien sobretot de la venda
a doll als cafes i bars.

L'ELABORACIO CASOLANA DE LICORS

A més dels licors elaborats a I’engros hi havia una produccié casolana que
sobretot a la zona de la Ribera d’Ebre tenia molta importancia i en alguns llocs
s’ha conservat fins als nostres dies. Aquest licors casolans varen ser presents
durant molts segles en una societat majoritariament agraria i caracteritzada per
ser autosuficient, on a les cases es feia tot allo que necessitaven per sobreviure:
des del sabg, els remeis curatius, els productes del rebost, la crianca d’animals
i, també, els licors. Les maneres de fer es transmetien de pares a fills, a més
de les virtuts i propietats de les plantes i herbes aromatiques utilitzades i els
llocs idonis on collir-les.

A finals del segle x1x, els licors es posen de moda com a beguda de temps
d’ociiper ales visites. Els licors formaven part de les sobretaules de les festes
majors, batejos, casaments i altres celebracions, i eren també quelcom a oferir
quan es rebien parents o coneguts a casa. Alanya (2003) fa esment del consum
dels licors en ritus familiars com els batejos, comunions, casaments i funerals.

El consum de licors fets a casa s’acompanyava sovint amb un ric i variat
assortiment de pastes i cocs que es feien a les cases, com ara coca fina, co-
rassons, casquetes a la cassola, capsetes d’ametla, muntets d’aiguardent, etc.
Moltes pastes es feien per a una festa determinada i en funcié dels productes
de temporada, i s'oferien sempre junt amb una copeta de ratafia, vi ranci,
vimblanc o altres licors. A més a més, 'aiguardent era utilitzat com a ingre-
dient aromatitzant en moltes receptes tradicionals de pastes. Llop i Mur (2004)
presenten en el seu recull de pastes de la Ribera d’Ebre, una serie de receptes
en les quals l'aiguardent és utilitzat per a la seva elaboracié.

L'escassetat de la materia primera fa que, a la postguerra, licors com la rata-
fia es destinessin basicament a usos digestius, per les seves virtuts medicinals,
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per l'alt preu de I'aiguardent i per les pentries economiques i privacions que
havien de passar les families durant els anys de postguerra.

Diversos aspectes com la introduccié d’altres begudes de marca, canvis
d’habits, més poder adquisitiu de la poblacié, influéncia de les ciutats, emi-
gracid, etc. provoquen, tot plegat, que I’elaboracié de licors tingués un periode
de crisi coincidint amb els anys del desarrollismo, en els quals la producci6 i
venda de licors i begudes de tota classe, com el whisky i el conyac per part
de grans indtstries nacionals i internacionals, deixa en segon pla la tradici6
licorera casolana. En aquesta época, I'elaboracié de licors casolans es va que-
dar a mans d’algunes de les persones grans del poble que varen seguir amb
aquest costum de manera quasi anecdotica.

Actualment, assistim a un procés de recuperacio de la cultura gastronomica
i dels productes autoctons. A causa del fet que la societat de consum actual
ofereix majoritariament productes industrials en serie que es distribueixen
arreu d’un mon cada vegada més globalitzat, sorgeix al mateix temps com a
contrapunt, una creixent valoraci6 del producte singular arrelat a un territori.

LES RECEPTES

Per elaborar els licors cal disposar d"unes materies primeres basiques. La
facilitat d’aconseguir-les pot haver determinat que 1’elaboracié es faci d’'una
manera o d'una altra. Com que cada zona té a I'abast uns certs productes,
aquest fet determina en gran mesura la singularitat de les receptes i que
aquestes siguin genuines, ateés que els ingredients sén els propis de cada lloc
i representen la particularitat de cada territori.

En aquest sentit, en zones de muntanya com els Ports o la serra de Card6,
s’hi troben de forma recurrent una gran varietat de licors fets amb herbes aro-
matiques molt presents en aquests indrets, mentre que en zones més properes
al riu Ebre o en valls més planeres on abunden més els cultius de fruiters, s’hi
ha trobat més licors fets amb fruites com la magrana, el codony, les nous i fins
i tot amb flors de fruiters com les d’ametller. Per dltim, en el sol del Priorat,
de gran tradicié vitivinicola, és on trobem una més gran diversitat de vins
generosos i licorosos.

Un dels licors més destacables de la Ribera d’Ebre és la ratafia, molt
present sobretot en el poble de Rasquera, on pels volts de Sant Joan és facil
veure les maceracions als balcons de les cases. Al poble d’Ascd, hem recollit
una variant del licor de ratafia. La recepta conté nou herbes: donzell, hisop,
marialluisa, poniol, sajolida, romer, timd, menta i flors de cogullada. Aques-
ta ratafia amb nou herbes s’anomena novena. Del mateix poble, hem recollit
receptes diverses com el licor de menta, vi de taronja, licor de nous, licor de
donzell, hisop i herbabona.

El procediment per a I'elaboracié és semblant en la majoria de licors i re-
quereix un periode de maceraci6 dels productes aromatitzants dins I’alcohol
durant un cert nombre de dies tal i com ens explicava aquesta informant:
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Se fa amb nou nous verdes del mes de maig o juny en lluna vellais’ha de posar
al sol i serena quaranta dies al balcd, si toca el sol del mati millor (Teresa, A.,
68 anys, Asco).

A més a més, hi ha certes creences en el nombre d’elements que s’han
d’incorporar en la maceracié. Una informant d’Ascé que ens ha facilitat la
recepta del vi de taronja, precisava que s’han de posar pells de taronja sempre
en nombre senar.

Un altre aspecte destacable és el fet que la quantitat dels ingredients és
quasi sempre aproximada. Sovint els informants ens parlen d’uns quants brots
de menta, sucre al gust, etc.

No ho tinc medit. Poso un bon manat de menta dins d'una garrafa d’aiguardent.
Si és una garrafa de deu litros, un bon manat de menta a dintre i uns quants
dies a sol i serena (Josep Tomas, A., 82 anys, Asco).

Una altra informant d’ Ascé elabora també el licor de menta que va aprendre
a fer gracies a la seva tia. Ens va indicar que no pesava mai el sucre i que ho
feia de la forma segtient:

La mesura del sucre ella no el pesava mai perque deia quan faigo filet... Sabeu
lo que vol dir? Vas remenant i quan lo sucre esta desfet, lo liquid ha de fer com
un filet amb la cullera que quedo meloset. Llavons ja estava bé de sucre. Ella
feia aix0, no el pesava mai... (Fina, G., 51 anys, Asco).

CONCLUSIONS

L'elaboraci6 industrial d’aiguardent havia estat sovint una practica a temps
parcial lligada al’agricultura. Durant els segles xvi11 i Xxix moltes empreses de
diverses dimensions s’hi dedicaven. A mesura que avanga el temps, es milloren
els sistemes de destil-lacié amb aparells més perfeccionats i que permeten una
major produccié. Un dels problemes que va patir aquest sector va ser el fet
d’estar molt condicionat per la legislacié i amb constants mesures de control
per part de I'estat. Després d’una forta davallada després del periode de la
Guerra Civil, la produccié aiguardentera va sobreviure cada vegada en menor
mesura fins als voltants dels anys 70, moment en el qual aquesta activitat va
desapareixer completament d’aquestes comarques.

En els ultims anys, s’ha constatat una cert interes per recuperar ’elaboracié
casolana de licors. Actualment, estem vivint un periode de revaloracié de
molts productes tradicionals que singularitzen un territori i que formen part
de la identitat del lloc. Els licors serien un producte que acompliria aquestes
funcions d’autenticitat i identitat i alhora permeten gaudir de sensacions en
companyia d’amics.
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INFORMANTS | AGRAIMENTS

A més de les persones entrevistades a les quals agraim moltissim el temps
dedicat, cal també agrair a molta gent que ens han ajudat a localitzar docu-
mentaci6, informants i que ens ha assessorat al llarg del treball.

Teresa Anton, 68 anys, Ascé
Fina Grau, 52 anys, Asc6
Antonia Serra, 98 anys, Asco
Conxita Serra, 93 anys, Asco
Maria Ribes, 94 anys, Ascé
Josep Tomas, 84 anys, Ascé
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