Iniciacid a la cultura formatgera

Els apunts recullen algunes explicacions i fotografies del curs Iniciacié a la cultura formatgera
com a recurs artesa i agroturistic, realitzat al Ripollés, organitzat per Joaquim Oliu de I'Oficina
Comarcal del Departament d’Agricultura I'any 2008.

La llet és el liquid produit per les glandules mamaries dels mamifers. Aqui es fa servir llet de
vaca, de cabra i d’ovella, pero en d’altres indrets se’n fa servir de camella, d’iac, de ren, de
burra, etc.

La composicid de la llet, en general, és del 85% d’aigua i la resta de lactosa — el sucre de la llet -
, greix, proteines, minerals, vitamines i enzims.

El mamifer produeix llet per tal d’alimentar les cries. Poden prendre llet fins a tenir dents, que
els serviran per menjar altres aliments.

La llet té caracteristiques diferents segons la raca, I'edat, la salut, el tipus d’alimentacio,
I’epoca de I'any i les condicions climatiques. Per tal d’entendre el perqué dels diferents tipus
de formatge, només cal observar la taula seglient, on hi ha la composicié de la llet de vaca,
d’ovella i de cabra. Els valors poden variar molt dins de cada especie.

Espécie Aigua Extracte Greix Proteines Caseina’ Lactosa
sec

Vaca 87,3 12,7 3,7 4,4 2,8 4,7

Ovella 80,7 19,3 7,4 5,5 4,6 4,8

Cabra 88,7 11,3 3,5 3,4 2,7 4,5
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La caseina és la proteina principal per a la produccié de formatge

La produccid anual de llet varia també molt dins cada espeécie, pero per tal de tenir una idea
del volum produit, la vaca pot produir de 4.000 a més de 12.000 | en una lactacio, I'ovella de
400 a més de 1.000 |, la cabra de 400 a 800 I.

Importancia de cada component de la llet en I’elaboracid del formatge

La lactosa contribueix a suavitzar el gust. Es I’aliment dels bacteris de la llet. El quallat de la llet
dona lloc a I'acid lactic. D’aqui s’explica perqué qui no pot beure llet, a causa de la intolerancia
a la lactosa, si que pot menjar formatge.

Les proteines son el grup de substancies essencials per a I'elaboracié del formatge. La caseina
en quallar-se la llet forma I'esquelet del formatge, on s’hi aguanten les altres substancies. La

resta de proteines van al xerigot.

El greix varia molt segons I'alimentacié de I'animal. Apareix com a petites boles. Contribueix a
determinar I'aroma i gust del formatge. Porta, també, les vitamines liposolubles (A, D, E, K).

Les vitamines solubles en aigua sén la B1, B2, B6i B12, i en menor quantitat la C.

Dels minerals — Ca, P i Mg — el Calci és el més important, ja que amb la caseina produeix la
gelatina. Els oligoelements també sén importants (Zn, Fe, Cu).



Coneixement de la llet i el formatge artesa

L’elaboracio de formatge artesa

El formatge és el producte fresc o madurat fet a partir de la llet.

Es la separacié de I'aigua de les substancies solides de la llet. La part liquida, anomenat xerigot,
encara conté parts solides, i la pasta encara conté aigua.

Llet + quall = formatge + xerigot

La llet, en general, s’ha de preparar abans de quallar-la. De vegades es qualla encara calenta
tot just d’haver munyit. De vegades es guarda la llet munyida el vespre i es mescla amb la del
mati. En alguns casos es pot enriquir amb nata, o bé desnatar-la.

El formatge artesa es pot fer a partir de llet crua o llet pasteuritzada. S’hi poden afegir bacteris
lactics per tal d’acidificar-la. L'acid lactic i els enzims del quall coagulen les proteines, de la
mateixa manera que ho fa I'estdmac d’un mamifer jove.

Hi ha dos tipus principals de coagulacié de la llet, que es poden combinar entre si. A la
coagulacié acid lactica la llet es qualla Unicament a base de I'acidificacié. A la coagulacid
enzimatica la llet es qualla afegint-hi quall animal o vegetal, o quimic preparat.

En general, la llet es qualla entre 20 i 40 graus.

La llet quallada es pot tallar i es formen grans, més o menys gruixuts, de pasta, i ja es comenca
a separar el xerigot.

A partir d’aqui es separen les dues fraccions, la liquida — xerigot — i la pasta — formatge -. La
pasta es posa en motlles o draps per tal d’acabar de treure el liquid, podent premsar-lo o no.

La sal és un element molt important en I'elaboracidé de formatge, ja que és un bon conservant.
El formatge es pot salar de diferents maneres: salar la llet directament, posar-lo en salmorra

(aigua amb sal), salant-lo exteriorment.

Totes aquestes maneres diferents d’elaborar donaran formatges diferents.
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Coneixement de la llet i el formatge artesa

La maduracio

A part dels formatges frescos, la majoria necessiten madurar, o curar, de diferents maneres i
en temps diferents.

Es maduren a sales de maduracié o en coves naturals. El formatge necessita orejar-se per
acabar de perdre la humitat i comenci a formar la crosta. La temperatura d’'una sala de
maduracié pot anar del 0 als 25 graus, essent el més normal entre 8 i 16 graus. La humitat
entre 751 98% (lo normal entre 85 i 95%). La sala ha d’estar ben airejada sense corrent d’aire.

A la sala de maduracié és on es formen flores de maduracié en superficie o dins del formatge.
En aquest uUltim sén els formatges blaus.

La curacid de cada formatge necessita tractaments especials fins a obtenir el grau de
maduracié desitjat (girar-los, raspallar-los, rentar-los, etc., segons cada tipus de formatge).

El formatge, un aliment sa

El formatge és un aliment sa, facil de pair, ric en proteines i en greix. La proteina i el calci
necessari per a un adult es pot cobrir en un 35/40% amb 100 gr. de formatge. El seu greix pot
ser un problema en grans quantitats, perd és necessari per aportar al nostre organisme les
vitamines liposolubles.

Els fongs propis d’alguns formatges (nevat, cabrales, tresviso, etc.) no representen problemes
per a la salut. El formatge artesa és un producte natural sotmes a constants modificacions i
molt sensible a les influéncies externes.
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El mestre formatger ven un producte en perfectes condicions. En comprar-lo a una botiga s’ha
de mirar que estigui en condicions optimes. A casa s’ha de guardar entre 4 i 6 graus, a la
nevera, s’ha de protegir de manera que pugui respirar sense assecar-se.

El formatge de pasta de pasta dura es pot guardar en un pot de ceramica, embolicat amb un
drap mullat amb aigua salada, amb paper d’alumini o amb film.

El formatge blau es sol guardar en paper d’alumini. Els de pasta tova o blanda s’emboliquen
amb un drap mullat amb aigua salada.

Abans de servir-lo, qualsevol tipus de formatge, ha d’estar varies hores a temperatura
ambient, millor en una taula de fusta tapat amb ceramica, vidre, o tela mosquitera, i sempre
ha de respirar.

Tallar amb meéetode

Els formatges per tal d’oferir el seu millor aspecte i gust s’han de tallar bé. Hi ha eines diferents
per tallar diferents tipus de formatge, segons la forma i la consisténcia:

Espatula, Ganivet de fulla llarga i ampla, Ganivet de fulla llarga i estreta, Lira — fil ferro
— Tallador d’encenalls, Ratllador, Motlles, etc.
Per tallar-lo més facilment ha d’estar una mica fred i el ganivet millor si es mulla amb aigua

calenta, d’aquesta manera no s’enganxa.

S’ha d’intentar que tots els trossos tinguin la mateixa part proporcional de crosta.



Coneixement de la llet i el formatge artesa

Diferents maneres de tallar, pero sempre buscant que la superficie sigui gran
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Presentar i acompanyar els formatges

Els formatges es poden acompanyar amb d’altres aliments, o bé, logicament, es poden
degustar sols.

Entre els diferents aliments que el poden acompanyar, es poden citar els seglients, entre
d’altres a criteri i gust del consumidor:

Raim, Peres, Fruits secs, Olives, Tomaquets, Ceba, All, Raves, Melmelada, Mel, etc.

La presentacio es fara segons I'ocasié: com a plat Unic, d’aperitiu, de postres, per compartir,
tipus bufet, per menjar drets, etc.

El formatge i el vi
Per degustar un formatge no es necessita vi, ni per degustar un vi es necessita formatge.

De fet, el formatge, segons les hores del dia, I'edat i gustos de la persona, es pot menjar
bevent cervesa, te, llet, aigua, sucs de fruita, etc.

El formatge i el vi tenen en comu segles de tradicid. Tots dos sdn productes naturals amb un
procés de fermentacié i de maduracio.

El més classic és menjar un formatge artesa de la terra i beure un vi del pais, tot acompanyat
d’un bon pa. No hi ha recomanacions especifiques quant a maridatge entre formatge i vi, si bé
el vi negre suau, el blanc i inclos el rosat no gaire acids, sén els més adequats. No obstant,
cadascu ha de trobar el seu gust i maridatge.



Coneixement de la llet i el formatge artesa

Acompanyar o no els formatges és qliestié de gustos
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