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>> Una taula amb nous
verdes, herbes i espécies
abans de fer ratafia a
I’HerBesalii.

>> Camamilla
(Matricaria recutita).
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El canvi de cicle
de la ratafia

La consciencia cultural de la botanica es

concentra cada estiu en un licor d’herbes
que es donava per mort als anys vuitanta
del segle xx

El canvi de segle ha portat la ratafia a un canvi de cicle i de paradigma.
Esuna beguda de moda, amb adeptes a tot arreu, amb fires, concursos
i estudis. La ratafia ha sortit de I'armari de les cases de pages i de les

lleixes dels bars de comarques de la Catalunya profunda per esdevenir
una beguda de moda, present, fins i tot, a 'esnob mén de la cocteleria.

Es la suma de molts esforcos, de casualitats, de factors culturals, de

recerques, d’emprenedoria i de la situacié politica, de la presa de

consciéncia de pais.
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a ratafia és hereva de 'etnobo-

tanica, una disciplina trans-

versal situada, com diu Joan

Valles Xirau, entre les ciéncies

naturals i les ciéncies huma-
nes. Als aficionats a la ratafia els interessa
una mica la botanica com a ciencia, el co-
neixement dels usos de les plantes en la
cultura popular com una qiiestié antropo-
logica, i rescatar i mantenir els noms verna-
cles de les espécies com a reivindicacié de
la riquesa lingiiistica.

Es l'esséncia dels coneixements bota-
nics del pais. Tot i la proliferacié d’elabo-
radors industrials i de marques comercials,
juntament amb la gran expansié del con-
sum de ratafia arreu del pais, la filosofia i la

cultura ratafiaires sén casolanes, artesanals
en el sentit etimologic. La ratafia és saber
popular: les receptes, els estils i les tecni-
ques soén familiars, i 'tis de determinades
especies vegetals, territorial.

La ratafia respon a un paisatge. Aques-
ta beguda és popular a la Catalunya Vella,
a les comarques del nord, més humides i
amb més diversitat vegetal. A les comar-
ques gironines ho és molt, especialment a
la Garrotxa i a la Selva, de les comarques
amb més diversitat de flora del pafs, graci-
es a un conjunt de microclimes que s'estén
des d’arran de mar fins al Montseny i les
Guilleries. Obviament, la comarca que con-
centra més industria forestal del pais no es
diu Selva perque si!

La ratafia és saber popular:
les receptes, els estils i les tecniques

son familiars



Ratafies industrials

Es poden coneixer una quinzena o una vin-
tena de marques i formats, pero a Catalunya
hi ha una dotzena d’elaboradors estables de
ratafia, dels quals a les comarques gironines
n’hi ha cinc: Russet, d’Olot; Tot Natural, de
Besalui; Moliné, de Bruguera, a Ribes de Fre-
ser; Volcanica, de Salitja, a Vilob{ d'Onyar, i
Roicom, de Garriguella. Hi ha dues marques
molt joves, amb propietaris de les comar-
ques gironines, amb formats d’ampolles i
etiquetes molt atractius i estilitzats: Terra-
nia i La Pabordesa, ambdues elaborades per
Portet, dela Pobla de Segur, la primera de les
quals, gracies una campanya de marqueting
molt efectiva i intel-ligent, ha tingut conse-
qliencies positives de llancament per al con-
junt del sector.

En l'actual decenni han proliferat no-
ves marques i noves ratafies, que apareixen
i desapareixen. També han desaparegut
marques tradicionals com Bonet, de Sant
Feliu de Guixols, o Gerunda, del Pont Ma-
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jor, a Girona. El 1988 vaig ser tes-
timoni de l'intent de l'aleshores
il-lusionat Consell Regulador de
la Ratafia Catalana de rellancar el
nostrat licor. Com que comenga-
va la tendencia de I'aprimament,
de les dietes i dels cossos atletics
i saludables, volien intentar re-
conquerir el mercat amb la ratafia
light. A Santa Coloma ja portaven
quatre edicions de la Festa de la
Ratafia, i a Besalu el concurs es
limitava als alumnes dels cursos
de catala del capella de Maia de
Montcal, avui rector de Tossa de
Mar, Joan Carreras i Péra.

Els ratafiaires van decidir que la ratafia
light havia de tenir una ampolla especial
de 0,7 litres, tenir de 20 a 22 graus, un co-
lor més clar que el normal i un olor i gust
absents d’anis, descarregats de romani i
farigola, per tendir a la inclusié d’infusi-
ons de pell de citrics. La cosa va quedar es-

>> Jardins de la ratafia.
Adalt, a Uesquerra, el jardi
de Besaliii a la dreta, el de
Santa Coloma de Farners.
A sota, placa del jardi de

la ratafia de Santa Coloma
de Farners.

En U'actual decenni han proliferat noves marques
I noves ratafies, que apareixen i desapareixen.
També han desaparegut marques tradicionals
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>> Una noguera
amb nous.

>> Farigola
(Thymus vulgaris).
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>> L'artista Franc Aleu fent de jurat a la
Fira de la Ratafia de Besalu.

morteida. Alguns productors van ser absor-
bits per grans multinacionals, d’altres van
desapareixer discretament i d’altres van
seguir fent la viu-viu.

La renaixenca
Van passar els anys i la ratafia va tornar, a
conseqiiéncia de diversos factors que ja
hem comentat. Abans que els emprenedors
veiessin 'oportunitat i les noves tendencies
del mercat, hi va haver una reaccié popular,
provinent de dues vies, coincidents algunes
vegades: la consciéncia ecologica i politica.
Sén la reivindicacié del patrimoni natural i
nacional, la recerca de les tradicions genui-
nes i diferencials, lainnovaci gastronomica.
El1 1984 va néixer la Festa de la Ratafia de
Santa Coloma de Farners, i el 1993 la Fira de
la Ratafia de Besalu. No hi havia res més, i
eren vistos com a dos nuclis de sonats resis-
tents, com els gals irreductibles en defen-
sa de la poci6 magica. Fins i tot se’ls havia
vist com a antagonics. Han remat sempre
del mateix costat i han col-laborat sempre
que han pogut, amb molta intensitat en el
segle xx1. Avui, les fires, festes i concursos
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>> Dues ampolles finalistes de la 32a Festa
de la Ratafia de Santa Coloma de Farners.

de ratafia es multipliquen a escala local,
de barriada i, fins i tot, en l'entorn asso-
ciatiu i particular, i a bars, per exemple. A
comenc¢ament dels anys vuitanta del segle
xx la situacid era ben galdosa. Es ridiculit-
zava, penalitzava socialment i desapareixia
el granel, es gravava pla més l'alcohol i es
qliestionava la ratafia.

Quasi trenta anys després que els in-
dustrials intentessin popularitzar la ratafia,
ellicor esta més en forma que mai. El canvi
no I'ha pas protagonitzat la industria, ans
el poble, qui ha liderat sempre 1'elabora-
cio6 del licor. Mentre les ratafies industrials
es mantenen dolces, unes més que altres,
les ratafies populars sén cada cop més se-
ques. I, en conseqiiencia, els jurats també
aposten per les ratafies més equilibrades
i harmoniques. Exigeixen menys puntes
anisades i de sucre, menys persistéencia de
dolcor a la boca. Busquen una transmissié
del paisatge i, sobretot, el fet diferencial de
la ratafia a la catalana: més nous verdes en
color i sabor.

Tothom té clar que la ratafia no és exclu-
siva de Catalunya, ni dels Paisos Catalans.

Tothom té clar que la ratafia
no és exclusiva de Catalunya,
ni dels Paisos Catalans



>> Ratafia acabada de colar
despreés de 40 dies de sol i serena.

En uns indrets el mot ratafia també deno-
mina un licor i, en d’altres, una mistela, un
suc de fruites o un most de raim encapgalat
amb alcohol perque no fermenti, com la
Ratafia de Xampany o de Borgonya. Tam-
poc no és exclusiu de Catalunya el licor de
nous verdes macerades en alcohol, com
l'agua de nodes, a Occitania, el nocino, a
Italia o I'orehovec, a Eslovenia.

La ratafia a la catalana és un licor ela-
borat obligatoriament amb nous verdes
i herbes aromatiques collides a 'entorn i
especies macerades en alcohol. El nombre
d’espécies vegetals és molt discrecional, i
les quantitats son poc precises.

La tendeéncia cap a les ratafies menys
dolces que protagonitza el canvi de cicle o
paradigma de qué hem parlat és deguda a
diverses raons, pero sobretot a l'augment
de 1'ds d’alcohols neutres, sigui esperit de
vi d’alta graduacié comprat a Andorra sen-
se impostos o de vodka. Aquests alcohols
han comencat a arraconar els aiguardents
anisats, procedents de la destil-lacié de bri-
ses ordinaries i melasses, que s’havien usat
tradicionalment i que donaven les notes

dominants de les ratafies classiques: sucre
i anfs. Els almivars per endolcir els alcohols
neutres sén menys carregats de sucre i, en
alguns casos, ni en porten, perque s’ha op-
tat per endolcir amb estevia i altres edulco-
rants, com per exemple el suc d’agave, la mel
o el xarop d'aurd, o perque s’ha preferit no
distorsionar amb cap sucre. Es busquen els
sabors genuins, sense distorsions, i les rata-
fies sén més amargues, potents i herbacies.
Lesratafies han entratala cuina en forma
de reduccions, cordons, salses i pastissos.
S’ha perdut la vergonya a demanar i beure
ratafia. S’han vist les seves possibilitats. Ara
mateix, El Celler de Can Roca ha engegat un
laboratori d'aromes i sabors en que es fa re-
cerca encaminada a fer una biblioteca dels
perfums del territori, un mapa de fragancies,
que dona continuitat al projecte ja iniciat de
«Terra Animada». Joan Carb6, un jove engi-
nyer, enoleg i emprenedor, lidera el projecte,
que ha d’acabar en un estudi sobre la ratafia.
La ratafia tindra una base cientifica.

Salvador Garcia-Arbos
és periodista.

Les ratafies han entrat a la cuina

en forma de reduccions, cordons,

salses i pastissos
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>> Totes les ampolles de
les ratafies participants
en el concurs de Santa
Coloma de Farners.

>> Caps d’ase
(Lavandula stoechas).

revista de girona 290 > 93





