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INTRODUCCIO

La ratafia és un licor molt popular a forca comar-
ques de Catalunya, en una area que va del nord de la
Catalunya Vella-Garrotxa, el Pla de L'Estany, el Giro-
neés, la Selva, UAlt Urgell, la Segarra o les Garrigues,
fins al Pallars Sobira i al Pirineu.

Arreu dels Paisos Catalans hi ha licors d'herbes
—nmacerats, no destil-lats— similars i que, per tant,
entren dins el terreny de les ratafies. En general es
componen d’herbes, fruites i espécies diverses, pero
també n’hi ha de monografics.

Hi ha les herbes seques eivissenques i balears,
els herberos valencians o els licors de tomanyi (can-
tueso, en espanyol), de marialluisa, de frigola, etc.

També fora de la nostra area, existeixen les ratafi-
es i licors d’herbes, escorces, flors, fruites, espécies:
a Franca, a Italia, a Galicia, a Portugal, a Rissia i fins
al Brasil, als Estats Units i a Australia.

A Occitania hi trobem el mateix licor, dit normal-
ment licor de Sant Joan (liguor de la Sant Joan, ja
que en ambdues nacions és el moment d’elaborar-la)
o0, com a la veina Vall d'’Aran, aigua de nodes (licor
de nous, un ingredient que la ratafia sempre sol dur.
La nou, tant en occita com en rossellonés, és noga).
A Italia també n’hi ha, com lelissir di noce o elixir
de nous.

e
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A Catalunya la ratafia és un licor eminentment
casola, del qual en tenim receptes almenys des de
1842 (comarca de la Selva) i que va ser molt estimat
per Jacint Verdaguer, que hi va dedicar unes pagi-
nes glossant la llegenda de l'origen del nom, que al-
ludeix a un tractat entre bisbes de diverses diocesis
catalanes, que varen dir “rata fiat”. La realitat és que
el nom ens ve d’América, a través del frances, segons
Corominas.

No obstant aixd, és a Catalunya i a la resta dels
Paisos Catalans on la ratafia, com altres licors d'her-
bes, és encara avui un licor plenament vigent, tant a
nivell casola com d’elaboracié industrial.

®
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CALENDART DE LA RATAFIA

Per Sant Joan es cullen les nous tendres, que és
quan estan en plena sa6 i, en general, aixi també
la resta de plantes. Hi ha qui diu que cal fer-ho en
sortir el sol i que l'elaboraci6 de la ratafia hauria
de ser pels volts de les 12 de la nit. Per aixo, ar-
reu d’Europa, l'elaboraci6 de licors d’herbes s’envolta
d'un halo misterios i esoteéric, i fins i tot de bruixeria
i druidisme.

A molts paisos s'associa la recol-leccié de nous
i d’herbes amb Sant Joan: a Catalunya, Occitania,
Italia, Polonia...

Per Sant Pere, si s’han guardat les herbes, es fa
la barreja.

Per la Mare de Déu d’Agost s’embotella.

Per Nadal es cola.

La dequstacio pot ser després de Nadal, tot i que
hi ha qui no espera i ho fa per Tots Sants.

CoM DEGUSTAR LA RATAFIA

Hi ha dues formes basiques de prendre la ratafia:

1) Com a licor de sobretaula. En una copeta o vaset
petit, normalment servida a temperatura ambi-
ent. Resulta excel- lent acompanyada amb postres
de mdsic o grana de capella, galetes de Santa
Coloma o d'un altre tipus; també poden servir els
amargos balears, els amarettiitalians i, fins i tot,
les galetes a base d’ametlla anomenades, justa-
ment, ratafias, procedents del mén anglosaxé.
En tot cas, no és aconsellable prendre-la sola ni
beure’n més d’'una copa.

(5]
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2) Com a aperitiu. En aquest cas es pot servir en un
got llarg, amb glacons, refrigerada. D'aquesta ma-
nera, esdevé una beguda molt agradable, que pot
prendre’s a qualsevol hora, a lestil de les “her-
bes” de les Balears, que se solen degustar aixi. Es
pot allargar amb aigua, sifé o seltz.

Antigament, en algunes zones —incloent-hi el
Pais Valencia—, les ratafies i altres licors d'herbes
es bevien per “matar el cuc” com a desdejuni, aixo
si, acompanyades d‘alguns fruits secs, unes figues
seques, etc.

Una altra alternativa és la castanyeta, beguda a
base de ratafia i llet de Castanyet, a la Selva. Els
inventors ['anomenen “pura llet de teta”.

A partir de la ratafia es poden elaborar coctels i
llargs, d'un gust excel-lent. Combina, per exemple,
amb licors amargs com el Fernet Branca, amb brandi,
crema de llet...

CoM BUSCAR LES HERBES DE LA RATAFIA

Lideal respecte a l'arreplegada d'algunes herbes
aromatiques és poder-les cultivar, perd aixd gairebé
mai no és possible. Per a algunes, no obstant aixo,
s’ha de dir que no cal pas tenir un hort, ja que en una
simple terrassa o balcd se'n poden cultivar algunes
ben satisfactoriament, com jo mateix faig a casa: di-
verses classes de menta, marialluisa, salvia, farigola,
alfabrega, espigol, broida, sajolida... i, fins i tot, en
un test, un bonic saiiquer.

Al mercat es troben llavors o plantes en test de
les herbes més corrents.

o]
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Si volem anar a cercar-les al camp o al bosc, d’'una
banda cal conéixer-les bé i, de laltra, cal saber que
hi ha espécies protegides o en regressio. Les plantes

@ on millor estan és en el seu habitat; si de cas, no l'ar-
ranqueu mai de soca-rel, sind tallant-ne amb compte
alguna branqueta.

Les plantes aromatiques cal collir-les un dia sec i
assolellat, una mica entrat el mati, quan el sol hagi
eixugat la rosada. Se solen collir branques i sum-
mitals florals i, per tant, la millor época és l'estiu;
Sant Joan, tradicionalment, és la data de la collida
de les herbes per a la ratafia. No obstant aixd, es po-
den collir abans, pels volts del mes de maig, com es
fa a Mallorca. A la tardor, normalment, hi pot haver
una segona collita. Si només ens interessen les fulles
o les arrels, la planta es collira abans que floreixi o
abans que les flors s’hagin obert. Aquestes és millor
collir-les abans que s’hagin badat del tot, ja que aixi
guarden millor les seves esséncies.

®
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Un cop collides les herbes, les lligarem en un ma-
nat i les deixarem assecar en un lloc sec i airejat,
fora de la llum del sol. Hi ha qui ho fa penjant-les
cap per avall —es diu que aixo contribueix a fer bai-
xar les substancies aromatiques— i qui ho fa damunt
d’un drap o d'un paper, o bé d'un garbell o d'una tela
metal- lica.

Un cop seques o, simplement, una mica musties,
es tallen amb els dits o amb unes tisores.

Als diversos mercats de Catalunya hi sol haver
gent —herbolaris 0 no— que venen herbes aroma-
tiques i, per tant, és ben facil aconsequir-les. Sem-
blantment es troben en les fires de productes arte-
sans, comencant per la tradicional de Sant Pong, a
Barcelona, i d’altres manifestacions, com les de Sau
i, sobretot, la Festa-Concurs de la Ratafia de Santa
Coloma de Farners.
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per a 5 | aiguardent, 4 | d’aigua de pluja, 2,5 kg de sucre,
7 0 8 nous verdes, especies, herbes al gust, flors i llavors o
baies, fruites: pela de llimona i de faronja.

© a trossets.

¢ Teniu les herbes i plantes i talleu-les, preferiblement, a :
© trossets. Teniu l'aiguardent i les herbes en una garrafa o :
: garrafo. Tapeu-ho amb un tap de suro i teniu-ho a lai-
i re lliure, a sol i serena, macerant durant 40 dies. Al cap :
: d’aquest temps feu un xarop amb el sucre i l'aigua i barre- :
: geu-ho tot. Es deixa de nou reposar uns dies i després es
: filtra amb un drap de fil o un paper de filtre. Es posa en

: ampolles i es guarda en un lloc fresc i sec.
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RATAFIA

11 d’aiguardent per a ratafia, 200 g de sucre (aprox.), 304
nous fendres, especies (/2 cand de canyella, 2 claus, anis
estrellat, efc.), herbes al gust (menfes diverses, farigola, romani,
sajolida, efc.), flors i llavors (roses, matafaluga, ginebrons, efc. )

i Amb una massa, el manec d'un tallant o ma de morter, aixa- :
¢ feu les nous o partiu-les per la meitat. Col-loqueu-les, jun- :
© tament amb la resta d'ingredients, en una garrafa de vidre, :
: remenant-la de tant en tant. Feu-ho reposar a sol i serena :
. durant uns 40 dies. Llavors filtreu-ho a través d’un colador :
© de paper o d'un drap i poseu el licor resultant en una am- :
¢ polla. Hi heu de posar sucre si feu servir aiguardent sec. :
: En cas que sigui anis, en podeu prescindir. A les botigues :
© especialitzades venen un aiguardent o alcohol especial per :

‘a rataﬁa Les nous hi donen el color fosc i un toc d’ amarg.
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