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Introducció

Com molts de vosaltres, en fer-me gran, jo també he crescut i he canviat 
de llar. He tingut la sort que l’esforç i el destí m’han portat a viure en un 
petit poble del Pla de l’Estany (Girona), un lloc d’aquells on la gent va a 
desconnectar i a gaudir del paisatge.

Però tot d’una t’adones que tot el que ens envolta són paisatges i que, 
per poc que ens hi fixem, tots són plens de gent i de coses boniques, d’idees, 
de costums i també de plantes. Sí, de plantes que creixen en prats, marges o 
jardins. Plantes que els nostres avis feien servir per gairebé tot.

Si us atureu un moment, escolteu, llegiu, mireu i compartiu, us serà 
molt gratificant gaudir d’aquesta petita guia. Hi trobareu la saviesa dels 
que m’han ensenyat a fer ratafia, però també hi trobareu excuses per pas-
sejar i la satisfacció de saber fer i de poder compartir un licor tan especial 
i tan nostre.

Desitjo que feu servir aquest manual per descobrir llocs bonics, per es-
coltar qui sap i qui vol aprendre, per conservar allò que algú va descobrir i 
sobretot per compartir moments, experiències i una bona ratafia.

 Aquest llibre es per als que hi som, per als que hi eren i per als que vin-
dran. He volgut que compartíssim el que sabem i que conservéssim el que 
estimem.
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Què és la ratafia?

La ratafia és un dels molts licors i begudes que elaboraven antigament a 
les cases de Catalunya. En podem trobar d'altres com la granadina, el vi de 
nous, diferents licors d’herbes de Mallorca, l'aiguanaf, el licor de codony i 
molts més. Totes aquestes begudes són elaborades de formes diferents se-
gons el lloc, els costums de la zona, les receptes antigues que es conserven 
i les persones que la fan. No són receptes tancades, sinó que són receptes 
vives i úniques ja que el resultat final depèn de molts factors: la quantitat 
i qualitat de les plantes, el tipus d'alcohol, el moment del dia que fem la 
recollida, el clima durant la maceració ...

De ratafia se'n fa a molts pobles de Catalunya, la majoria de forma 
casolana tot i que cada dia hi hagi més empreses que la comercialitzen. 
Trobem licors amb receptes semblants a les illes de la Mediterrània, Itàlia 
i el sud de França.

Les primeres receptes escrites de ratafia que s’han trobat a Catalunya daten 
de mitjans del segle xix, però ben segur que el seu origen és molt més antic.
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El nom de ratafia prové de dues paraules del llatí «rata i fiat» que signi-
fiquen pacte tancat. La ratafia pren aquest nom del fet  que s’acostumava a 
ratificar els tractes oferint un copa d’aquest licor casolà. Trobem l’expressió  
rata fiat en molts documents comicials antics del comerç català amb el 
sud-americà.

La ratafia és una beguda alcohòlica feta a partir de nous verdes i d’una 
bona colla d’herbes, flors i fruits del nostre entorn. Tot plegat, amb les 
espècies —fins i tot amb les arrels— es posa a macerar en alcohol durant 
quaranta dies a sol i serena. La barreja es cola i es deixa madurar uns dos 
mesos més.

El resultat és una beguda digestiva, dolça, amb una graduació òptima 
d’alcohol entre 26º i 29º i amb un color fosc, com de caramel.

Hi ha tants tipus de ratafia com gent que en fa. El gust, el color i la 
dolçor de cada ratafia depenen del que hi posem i també de quant n’hi 
posem.

Gràcies a aquest manual podreu fer fàcilment la vostra ratafia i anar 
modificant, rectificant o ampliant la vostra recepta fins que trobeu la com-
binació que us agradi més.

Si ja feu ratafia, aquesta guia us pot ajudar a descobrir plantes que pot-
ser no feu servir, a saber els noms que rep cada planta en altres llocs de 
parla catalana i a conèixer altres maneres de fer ratafia.

És aconsellable fer dues ratafies cada any per tal de poder anar experi-
mentant i per poder trobar abans la combinació que us agradi més.
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Què us caldrà?

Una garrafa de vidre de boca ampla i amb tap de suro. La garrafa ha de ser 
prou gran per tal que hi càpiguen els litres de ratafia que vulgueu fer i per 
tal que quedi prou espai per a les herbes.
L’alcohol que s’hagi decidit posar (vegeu la pàgina 14).
Unes tisores i un cistell.
Temps per anar a buscar totes les herbes, flors i fruits que hàgiu triat.
Les espècies que hi vulgueu posar.
Per manipular les nous verdes us aconsellem que us poseu guants. Les nous 
verdes taquen la pell i les taques tarden molt a anar-se’n.
Ampolles per guardar la ratafia.
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Albercoquer				    Prunus armeniaca

1 fulla per litre

Foto: Víctor M. Vicente Selvas

Abricoquer.
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Alfàbrega			   Ocimum basilicum

1 fulla per litre

Alfàbega, basilicó, herba de mal prenyat.
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Alzina			   Quercus ilex

1 fulla i 1 flor per litre, 1 trosset d’escorça per 6 litres

Aglaner, aulina.


