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NOSALTRES

1 EL PERQUE DE TOT PLEGAT

Som, per damunt de tot, dues enamorades del formatge. A partir d’aqui, gran part de la
nostra vida social i professional gira al voltant del que considerem un dels majors plaers
de lavida. Amb total agraiment a tots aquells que el fan possible: pastors, formatgers,
vaques, ovelles, cabres i bufales, ens hem decidit a fer un recull dels millors exemplars
de casa nostra.

Ens vam coneixer a la universitat cursant Enginyeria Teécnica Agricola i fent el treball
final de la carrera conjuntament vam descobrir la nostra passio. Es tractava d’un estudi
sobre la realitat de les formatgeries artesanes dels Pirineus. Vam visitar moltes format-
geries i, després de coneixer els autors dels formatges i les seves particulars histories,
ens vam enamorar de formatges, territori, formatgers i formatgeres i mai més ens hem
desvinculat del sector.

El 2011 vam decidir fer tis de la tecnologia per difondre la informacid i els esdeveni-
ments interessants i compartir les nostres inquietuds formatgeres. Neix Blocdefor-
matges, un dels primers blocs de formatges centrats en el producte local, pero també
d’abast nacional i internacional, un bloc de caracter participatiu centrat en els format-
ges. Voliem fer public el que ja compartiem en privat fins aleshores. Les nostres llargues
xerrades i ’expressié de les nostres opinions per fi tenen un espai més enlla de les
nostres sobretaules eternes assaborint formatges.

Per a qui es pregunti per que trobara aquests 50 formatges en aquest llibre i no uns
altres, laresposta és ben senzilla i humil: el nostre criteri ens ha guiat per fer-ne la tria.
Hem volgut donar la importancia que per a nosaltres té 'autoria de cada formatge i el
seu indret d’elaboracié. De ben segur que tots els formatges escollits es mereixen, segu-
rament per diferents motius, una mencié especial i per aix6 han estat seleccionats.
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: L’o_rigén delallet acostuma a ser una altra incognitaja que als consumidors finals ensés

dificil esbrinar I'origen de les materies primeres de tot allo que _mengem.. Lallet-per elaborar
formatges artesans pot obtenir-se directament de la mateixa explota016 on és la formatge-
ria (fermier o formatge de granja), o bé comprant-la a un o diversos ramaders externsala |
formatgeria (definit com a artisan a Franga). Quan més gran és la formatgeriai més litres de
llet es transformin, més ramaders es necessiten perabastir-se, el que a vegades nopermet
obtei}ir totala llet dela mateixa zona on estala formatgeria.

A Catalunya no tenim cap terme per designa{r si els formatgers son fermiers o artisans, per
aixo'hi ha alguns formatgers _q'ue reivindiquen que es faci evident la diferencia entre els
formatgers que compren la llet aunaaltra explotacié i els que alhora son ramaders, itenen
lallet del seu propi ramat amb un control éxhaustiu de tot el procés fins a obtenir lallet.

\
Draltres demanen que la concreci6 vagi més enlla i s’'especifiqui quins formatges provenen
de ramats que pasturen per denominar-se formatges de pastor. S'enten que la variabilitat en
la composicié d’'una llet d’animals que ca}da dia surten a pasturar a prats difereﬁts, a diverses’
alcades, amb la flora d’hivern i d’estiu, nosera la mateixa que la que donen'els animals'esta-
bulats que cada dia mengen el mateix pinso preparat per una casa comercial.

Destacar que aquests formatges de pastor acostumen a ser de llet crua per un motiu bastant. |
loglc respectar la naturalesa de la llet ireproduir el sabor i i P’aroma propl Ide¥’indreta través
del formatge. A més, aquests formatges també solen maduraren caves naturals enel seulloc
de-produccm aportant al formatge larusticitat i la tipicitat de cada zZona, vall, casai manti

amb que s’elaboren aquests formatges singulars. 5 sid

LY
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LLET CRUA

L’ESSENCIA DEL FORMATGE

/
Lallet crua és aquella que no ha estat escalfada més enlla de la temperatura corporalala
qual surt dels animals lleters. Majoritariament es refreda per conservar-la fins que no es n,'ﬂ
transforma en formatge, perd no sera mai sotmesa a un tractament térmic. Una llet crua =
sana és una llet plena de vida, activa, amb un sistema immunologic de primera categoria.
Ala qual hem d’agrair els sabors diferenciats, propis i autoctons de cada territori. Davant:
de la qual ens hem de treure el barret quan tastem formatges espectacularment complexos
sensorialment. La que ens trasllada a les pastures dels ramats, estacions de ’any, pluges,
flors i arbustos, la que és tnica i exclusiva de cada moment. Aquesta és lallet crua. by

Els tractaments térmics aplicats a la llet sén necessaris en la industria per poder distri=
buir la llet allocs llunyans de la seva produccio i aixi poder-ne disposar tots a les ciu

El tractament termic més freqiient a la llet s’anomena pasteuritzacid. Consisteix a
escalfar lallet a 72 graus centigrads durant un minim de 15 segons i elimina els possibl
bacteris patdgens de la llet, aquells que ens poden causar una toxoinfeccié alimentaria,
pero també limita el creixement de la flora autoctona de la llet. Per aixo, treballar aml,b:r'

llet crua implica més higiene en el maneig del ramat i I'elaboracid del formatge. La llet ;fﬁ

4]

comercials perque desenvolupin aquestes funcions.

Lallet crua és nutritiva i tecnologicament superior, ens ajuda en I'elaboracié de for- = <%
matges, ja que, en no haver patit cap tractament téermic, manté intactes el greixiles "I-'
proteines, macroelements de la composicio de lallet que conformen el formatge. Els -
inhibidors naturals de la llet crua potencien el creixement dels bacteris beneficiosos péi
alaproduccio de formatges. D’altra banda, aquests sistemes queden inactivats amb it_e =
tractament de pasteuritzacio i, per tant, la llet queda desprotegida davant de conta

cions per altres bacteris no desitjables.

ges de llet crua. Treballar amb llet crua és una filosofia de vida i un fet valent digne de _,‘,,.

respecte i admiracio. %
] oy o
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| TIPUS DE PASTA

- | VE LA DIVERSITAT DE
< URES EN ELS FORMATGES?
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- Esm "i'fi varietat de formatges artesans que trobem al mercat, i molts sén els factors
- que determinen aspectes i textures tan diferents. D’una banda, la crosta ens defineix la

- presentacio del formatge, i, de ’altra, hi ha el seu tall interior. Hi ha formatges que, en

" I — 3 , s .
 fallar-los, es mostren tal com son, sense secrets, i s'escampen amb facilitat. N’hi ha d’altres

|4

e bl 2hiem de eridar algui perque ens ajudi a tallar-los, de tan ferms com sén. I, finalment,
& Wiy alguns'son tambe consistents pero humits i es tallen sense esforg.

- - i f
E gt La coagulacio és el pas principal en I'elaboracio del formatge, és el pas de lallet d’estat

| . liquid a solid. Perque es produeixi aquest procés, cal desestabilitzar la caseina, que és la
proteina majoritaria en lallet. Es pot fer de dues maneres: acidament o enzimaticament.

.
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idificacié nIa.turmt'énia elallet o afegint-hi

ris iniciado eris lactis, autoctons i afegits, fermentaran lalactosa de la
llet, produiran acid lactic i en disminuiran el pH. En acidificar-se la llet, aquesta acabara
coagulant. Un cop obtinguda la quallada, s’emmotllara directament i es deixara escorrer
per gravetat. Els formatges elaborats amb aquesta tecnologia solen ser de pasta molt
humida i cremosa si son frescos, i trencadissa si han estat madurats.

Quallada enzimatica: es realitza per I’'addicid del quall, substancia que naturalment
s’extreu de I'estomac dels remugants lletons i que conté enzims com la quimosinaila
pepsina, que hidrolitzen la caseina en dues parts. El trencament de la caseina portara a
la formacid de la quallada enzimatica. En aquest cas, caldra tallar la quallada amb lires,
perqueé és més ferma que l'acida, i separar el xerigot de la massa solida, que esdevindra la
pasta del formatge després de ser emmotllada, premsada i salada. Les pastes resultants
acostumen a ser més compactes i consistents.

També es pot elaborar una quallada mixta, mescla de 'una i de I'altra, per obtenir les pas-
tes toves. En aquest cas, la llet és fermentada pels bacteris lactis, pero també se li afegeix
una petita dosi de quall, que donara un punt de consisténcia a la pasta del formatge.

Aquestes diferéncies de fermesa en les quallades es veuran reflectides en la textura final
del formatge. Hi haura formatges de consisténcia elevada; pastes enzimatiques, de con-
sisténcia moderada; pastes acides, i de consisténcia feble; pastes toves.

‘ ‘ formatges50.indd 13 @
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CROSTES I MADURACIO

LA CROSTA DELS FORMATGES ES MENJA?

El gran misteri. La major incognita. La que amaga més secrets de totes. La que genera
tanta incertesa. La crosta dels formatges. La crosta dels formatges €s la seva principal
proteccio, el seu embolcall natural, 'embalatge amb el qual se’ns presenten, la que regula
la sortida d’aigua cap a 'ambient exterior. La crosta té una funcié essencial i forma part
del tot: el formatge. Excepte en casos molt excepcionals (alguns formatges blaus), no
existeixen formatges madurats sense crosta, ni crosta sense formatge.

En tenim de tots els tipus, colors, olors i textures. De marrons i negres a ataronjades o
groguenques. Olors de sotabosc, de fong, d’herba molla, de llevat, de pa, de platan, fins
i tot d’amoniac. De textures llises i seques a rugoses o enganxifoses i humides.

Pero... qui se n’ocupa de tot aix0? Doncs el formatger, els llevats i els fongs durant tot el
procés de maduracid del formatge. La maduracio és una de les fases decisives en I’elabo-
racio de formatges: el formatge anira perdent aigua pausadament, la qual cosa fara que la
part exterior sempre sigui més seca i madurada i protegeixi la zona més tendra i humida,
al'interior. Els microorganismes que ajudaran en aquest procés seran fongs o llevats,
depenent del tractament que es faci a la crosta.

Les crostes naturals permetran el creixement dels fongs a la superficie del formatge

i podran arribar al consumidor final com crostes florides, amb un aspecte més rustic i
emanant records del bosc després de ploure. També podran ser raspallades o, a vegades,
fregades amb oli.

D’altra banda, les crostes rentades s6n aquelles a les quals durant la maduracio se’ls ha fet
successives rentades amb aigua i sal, aigua del mar o bé amb algun licor o cervesa. Tant les
altes concentracions de sal com d’alcohol seleccionen la flora de la superficie del for-
matge, eviten el creixement dels fongs i propicien 'aparicid de llevats, especialment del
Brevibacterium linens spp, que donara lloc a crostes més humides, de colors vermellosos o
ataronjats i olors punyents i penetrants.

En els formatges artesans, sera tota una eleccio personal menjar-se o no la crosta. Totes
son naturals i no ens faran cap mal, pero haurem de decidir si els sabors més forts de la
crosta ens aporten notes sensorials interessants o, per contra, desharmonitzen el gust
global del formatge.

El que no farem mai, mai, mai sera servirels formatges sense una de les seves parts més
importants: la crosta!
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EL FORMATGE A CASA
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COM PODEM CONSERVAR ELS
FORMATGES A CASA?

El formatge és un producte viu i natural que evoluciona des que s’elabora fins al moment
de consumir-lo. Tant ramaders com formatgers i distribuidors han tingut cura de tot

el procés per obtenir formatges excellents. Com a consumidors finals del formatge, és
interessant plantejar-nos com podem seguir cuidant un producte tan delicat i, alhora,
seguir gaudint-ne respectant totes les seves qualitats organoléeptiques.

Ellloc ideal de conservacio dels formatges és un indret fresc entre 9116 graus, fosc
iairejat. La part menys freda de la nevera és una bona opcid, o bé, durant les époques
d’hivern i si el formatge ens ho permet, el podem deixar a fora en una formatgera. La
temperatura, l'aireig i el grau d’humitat seran determinants en I'evolucié dels formatges
a casa. Temperatures massa baixes frenaran el desenvolupament de sabors i aromes i, en
canvi, temperatures elevades no compliran la funcid de conservacio dels formatges
iacceleraran aquests processos.

Embolicar el formatge amb paper transparent, deixant la crosta lliure perque pugui res-
pirar i tapant la zona del tall perqué no s’assequi, embolicar-lo amb paper microperforat
o0 amb un drap humit i net son algunes opcions.

En tot cas,els guardem com els guardem, cal menjar-los a temperatura ambient.
Aixi doTTes, si son a la nevera, els traurem 1 hora abans de consumir-los.

16
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Contemplarem la importancia de 'estri de tall per a cada f(_)rmatge:

 Ganivets per a formatges de pasta premsada, que son els més durs. Aquests estris
son de forma robusta i fulla llarga i gruixuda. Solen tenir el manecila fulla a diferent
nivell horitzontal per no picar-nos els dits a la fusta o superficie de tall.

» Ganivets per a formatges de pasta tova, els de quallada acida, o fins i tot frescos.
Aquests tenen la punxa enlairada per no fer malbé la superficie del formatge i s6n fo-
radats de la fulla perqué no s’hi enganxi el tall de formatge i trenquem la peca o el tall.

» Lira per a formatges blaus. La pasta d’aquests formatges és molt mantegosai els
ganivets corrents solen destrossar-la. En canvi, la lira és un estri que permet tallar el
formatge amb un fil tensat i ens permet fer talls nets i precisos.

Recomanem, sempre que sigui possible, fer un tall én'el-qtial es pugui degustar el for-
matge des del centre fins ala crosta. El punt de maduraeié no sera el mateix a 'interior
que ala superficie i, per tant, el sabor i la textura tampoc. - "~

X - *"
¥ - } m‘?.:@.:-;s lﬂ
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HISTORICS

L’'impuls donat pel sector durant les darreres decades ha fet que, en
l'actualitat, el nivell dels formatges catalans estigui notablement va-
lorat en 'ambit internacional, encara que Catalunya no hagi gaudit

de l'etiqueta de “terra de formatges”.

La historia formatgera a Catalunya comenca amb receptes tra-
dicionals com les del maté, el recuit, el formatge d’atura, el de la
Vall d’Aran, el serrat o el tupi. Al segles xx i xx1 la llegenda catalana
conserva les receptes tradicionals i, a més, hi afegeix formatges de
nova creacié pero amb més de trenta anys d’elaboracio a I'esquena,

com per exemple el Formatge Garrotxa.

Tots han sobreviscut a través del pas del temps de generacio en

generacio. Son els més coneguts i reconeguts, els de major trajecto-
ria temporal. Volem agrair-los la seva permanencia i tradicio, ja que
son les bases de la nostra cultura formatgera i per aixo es mereixen

formar la primera categoria de formatges d’aquest llibre.
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CENDRAT ("
DEL MONTSEG.”

FORMATGERIA: Clua ‘ AUTOR: Jordi Conejero

LLE®: H‘ @ ' cmmm PASPTEURITZADA | |

RACA: cabra alpina

FORMA: cilindrica aplanada ‘ PES: 600 g ‘ PREU: 23-25 €/kg

No es pot escriure sobre la historia contemporania dels formatges artesans a Catalu-
nya sense anomenar en Jordi Conejero. Ni a ell, ni els que com ell van decidir, al co-
mencament dels anys vuitanta, marxar de la ciutat per instal-lar-se en condicions de
completa austeritat al poble de la Clua, a la serra del Montsec. Aquella visio romanti-
ca els va portar a treballar la terra i tenir cura dels animals per a la seva autosuficien-

cia, primer, i després per intercanviar els fruits de la seva feina per diners.

Entusiasta, proactiu, gran defensor del seu ofici, en Jordi Conejero no ha deixat mai
d’evidenciar les principals problematiques del sector. Assumint carrecs de gestio,
com la presidencia de I'Asociacion de Queseros Artesanos Espanoles durant anys, ha
sabut traslladar més enlla de la frontera entre Catalunya i Aragd el que necessiten els

formatgers per tirar endavant, difonent la seva experiencia irrepetible.

El Cendrat del Montsec és un formatge emblematic pel seu format i, fins fa uns

anys, pel seu color fosc. Amb els anys i el progrés, aquest formatge ha sucumbit a les
necessitats comercials i ara s'elabora sense carbd i el seu aspecte ha virat cap a blanc.
Un tall de Cendrat a la boca significa cabra pura, matisos, viatge a través del congost
de Mont-rebei, una pasta de textura potent i I'expressio de la forca del seu autor i el

territori on s’elabora.

MARIDATGE:

l'acidesa del Cendrat casa perfectament amb la dolcor d'una confitura

de tomaquet, que eleva els seus sabors purs animals.

10/08/15
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ETH GRAN

FORMATGERIA: Quesos de la Vall d'Aran

AUTPORS: José Antonio i Oscar Parrau

LLE: @ = = camm PASTEURI?ZADA | |

RACA: vaca frisona

FORMA: quadrada ‘ PES: 2 kg ‘ PREU: 19,50 €/kg

Els germans Tarrau piquen molt amunt. Piquen tan alt que fan formatge al poble
més elevat de la Vall d’Aran, a Bagergue, situat a 1.419 m d’altitud sobre el nivell del
mar. Recuperant les receptes de I"avia Genoveva, han aconseguit reproduir el que a la
zona s’anomena el tradicional formatge aranés, un formatge molt madurat, elaborat

amuntanya i, per descomptat, amb llet crua de vaca.

Eth Gran destaca pel seu format sorprenent. La seva maduracio d’entre tres i sis
mesos en cova natural li aporta la contundencia d'un formatge respectable. La pasta
friable, de color clar quan ens acostem al cor del formatge i més fosca a I'exterior, ens
mostra el pas del temps. La seva crosta fregada amb armanyac, oli d'oliva i vinagre i
molta feina acumulada durant la maduracié acaben d’arrodonir el formatge i li apor-

ten la personalitat final.

Is I'tnica formatgeria de Catalunya que, per qiiestions logistiques, pot gaudir

de lI'assessorament de ’AFFAP, associacio de formatgers fermiers i artesans
francesos, en comptes de formar part d’Acrefa, traspassant barreres politiques i
administratives. Només us direm que les vaques estan felices en semillibertat i que

pasturen a Franca!

MARIDATGE:

un tros d’Eth Gran a la boca amb unes escares amb méu (nous amb mel)

de Viella ens fara entrar en calor a les nits d’hivern!
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