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La qualitat d'un formatge comenca molt

abans de la seva elaboracio: neix al territori. - SABJIJES "E ?
nDIL i=eee o

Les pastures, el clima, I'aigua i I'alimentacio
dels animals influeixen directament en les El gust i 'aroma de la llet
caracteristiques de la llet i, per tant, en el gust
i 'aroma del formatge. Pero també hi
influeixen les persones que coneixen i
treballen aquesta terra, mantenint viu un animals?
saber que passa de generacié en generacio. AN V4

poden variar segons I'época de
I'any i I'alimentacio dels

En moltes zones de muntanya, la petita . .
pagesia ajuda a mantenir els prats oberts i a Consumir productes locals i

conservar ecosistemes rics en biodiversitat. artesans contribueix a

Actualment, pero, moltes petites mantenir viu aquest
explotacions ramaderes desapareixen davant paisatge, la pagesia i el

la pressio dels models industrials i la manca . -
de relleu generacional. coneixement vinculat al
territori.

ESCANEJA | ENFOCA
EL PLAFO

A Sa a, >
T T § .. % G
Ajuntament (o) DE (o] H g (,>(,§
de Sort @ FLS g Ft' Naw GUSTUM
Ay CONSORCI ; I Generalitat de Catalunya
ESCANEJA PER AN Felkth 7 Departament d’Agricultura,
OCCIDENTAL N Ramaderia, Pesca i Alimentacié PLATAFORMA VIRTUAL

ACTIVAREL VIDEO



4

PREN CAMi

Un cop munyit I'animal, la llet comenca el

procés de transformacié en formatge.
Primer s’escalfa fins a 32 °Cii s’hi afegeixen SA ES 'JJ o 'J

ferments i quall, que provoquen la separacié L’herbacol o les carreretes son

[e,ntr.zla plart splida ﬂa <,:|ualflada) iIIa par;cI | qualls que s’utilitzaven
iquida (el xerigot). Aixi es forma la quallada, e dicionalments

la base de tots els formatges.

El quall pot ser d'origen animal, vegetal o
quimic, i cada eleccié influeix en el resultat
final.

A continuacio, hi ha formatgeres i formatgers
que treballen directament amb aquesta llet
crua, ja que conserva millor les
caracteristiques originals de la llet. D'altres la
pasteuritzen per homogeneitzar el procés
d'elaboracio.
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Quan la llet ja s’ha convertit en quallada,

comenca una feina precisa i delicada. SA ES
La quallada es talla en petits fragments per = 'J laoee .J

facilitar la separacié del xerigot. El xerigot és la part liquida que

Després, la massa es col-loca en motlles que se separa de la quallada durant
donaran forma al formatge. Alguns es I'elaboracié del formatge.
premsen amb el seu propi pes i d'altres amb Segons I'animal, la proporcié

una pressio externa.

pot variar.
Petites variacions en el tall, el temps o la
pressié poden donar lloc a formatges molt Per exemple:
diferents. @ Perfer 1KG de formatge d'ovella es

necessiten 5 lires de llet

@ Perfer 1KG de formatge de vaca es

L'oﬁci i Ia precisio’ So’n necessiten 10 lires de llet
. - @ Perfer 1KG de formatge de cabra es
essenClaIS pel’ Convel’tlr-Se I§ necessiten 7 lires de llet A

en un bon formatger/a.
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Tipus de formatges segons la maduracié.

Frescos Tendres Semicurats Curats Vells Anyencs

Tipologies de formatges i elaborats artesans catalans

Brossat

Garrotxa

Pasta tova Pasta premsada

Altres derivat lactics
/

Llet fresca

Postres i
derivats lactics

logurtsillets
fermentade:
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SABIES QUE

Alguns fongs naturals poden
donar colors blancs, blaus o
ataronjats a lI'escor¢a dels
formatges? | si t’‘agrada, recorda
que l'escorc¢a dels formatges
artesans, també es pot menjar!
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Un cop tenim només la quallada,
aquesta es transformara en
formatge a través d’un procés de
maduracio.

El temps, la temperaturaila
humitat transformen gradualment
la seva textura, el gust i 'aroma.

Durant aquest procés hi intervenen
fongs i microorganismes naturals
que contribueixen a formar
I'escorca i a desenvolupar la
personalitat de cada peca.

Alguns formatges es mantenen
suaus i frescos; d'altres es tornen
més secs, intensos o cremosos.
Cada formatge evoluciona d’una
manera unica.
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No tots els formatges es produeixen igual. El
formatge artesa esta vinculat a la petita
ramaderia, que manté el paisatge, la
biodiversitat i la vida rural. En canvi, la
produccio industrial prioritza la quantitat
amb processos intensius i desvinculats del
territori.

Cada model té un impacte diferent sobre la
pagesia, el benestar animal i els recursos
naturals. Consumir productes locals i
artesans ajuda a preservar el coneixement,
la sobirania alimentaria i un model rural més
sostenible.
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SABIES QUE...?

Allé que consumim és una
manera de decidir a qui donem
suport perqué continui
produint els aliments que ens
nodreixen?

Si vols conéixer E-.HE E
productors/es de

la zonai
restauracié on

menjar els E

productes:
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Pallars Gastronomic Sobira Dinamic
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