
La rataf ia es professionalitza a Santa Coloma de Farners

LÕobrador de La Sobirana far� que per primer cop sÕembotellin rataf ies al

municipi

Tres joves s�n els socis fundadors de la iniciativa, que sÕha constitu�t com a

cooperativa

A Santa Coloma de Farners sÕelaboren moltes rataf ies casolanes; fa uns anys seÕn van presentar 254 a concurs.

La novetat per�, �s que enguany sÕha estrenat obrador professional: a la tardor per primer cop, es

comercialitzaran rataf ies elaborades i embotellades a Santa Coloma de Farners. Fins ara tot i ser concebudes al

municipi la fabricaci� sÕhavia de fer en altres llocs. Els responsables dÕaquesta evoluci� s�n tres joves del

municipi,ÊErnest Morell, Pau Pujol i Pau Torra, al capdavant de La Sobirana, que segons les seves pr�pies

paraules ÒsÕhan llan�at a la piscinaÓ.

Gastronomia i tradici�La Sobirana va n�ixer el 2018 com a cooperativa de treball associat amb lÕobjectiu de

difondre la cultura i lÕunivers dels licors tradicionals i casolans. El primer pas va consistir a dedicar-se a

organitzar i promocionar activitats guiades que acostin al p�blic tota la cultura gastron�mica dels licors, els

coneixements etnobot�nics per elaborar-ne i sobretot el m�n de la rataf ia: tastos maridats de rataf ies dÕautor

amb productes de la Selva, rutes pel nucli antic de Santa Coloma de Farners per explicar la relaci� entre

aquesta vila i aquest licor, i lÕactivitat estelálar que acaben sent els tallers dÕelaboraci� de rataf ia, que ja

organitzava la Confraria de la Rataf ia i que ara es programen conjuntament.

A par tir de lÕexperi�ncia dÕun projecte similar, la cooperativa Tres Cadires, dÕArbeca (Garrigues), Òes va forjant la

possibilitat que f ins aleshores nom�s era un somni, produir licors propisÓ explica Pau Pujol. La Sobirana

Cooperativa va fer el pas el 2019, produint dos licors germans, El Penjat, licor de taronja recuperant una recepta

tradicional, i La Penjada, primera rataf ia cooperativa que es fan a lÕobrador dÕArbeca.

La pand�mia va parar un temps les expectatives per� va servir tamb� per repensar el projecte i plantejar la

necessitat de tenir un obrador propi que permeti elaborar rataf ia comercial per primer cop a la denominada

capital mundial de la rataf ia. Per arrancar el projecte es van proposar par ticipacions (500 euros) que van ser tot

un �xit: en tretze dies es van vendre els 50 t�tols par ticipatius i obtenir els 25.000 euros necessaris per disposar

del local al centre de Santa Coloma, comen�ar a equipar-lo i al maig es va inaugurar lÕobrador.M�s licors

ar tesanalsEn aquest proc�s han rebut el supor t del m�n rataf iaire local per� tamb� de professionals com Xavier

Codina, de Rataf ia Russet, dÕOlot. LÕobrador neix amb la perspectiva de poder produir prou ampolles que el facin

viable aglutinant produccions de colálectius locals que f ins ara sÕembotellaven en altres llocs com les marques

de les rataf ies 1842, la rataf ia Corriols (del colálectiu No a la Mat), i la Roca Guillera. A m�s lÕobrador es posa

tamb� al servei dÕaltres productors s ar tesanals de licors com licor de caf� o de llimona. Les tines dÕacer

inoxidable sÕobren pas entre les garrafes de vidre i Santa Coloma de Farners passa a ser un municipi de

producci� professional de rataf ies.
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