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COM SARRIBA AL CARRO DE FORMATGES?

Salvador Garcia-Arbds

I fonament de la gastronomia hi ha la curiositat.

Saber per tenir criteri. Criteri per entendre bé

les coses. Fer-nos carrec del llarg cami que hi

ha fins a arribar al mundialment famds carro
de formatges d’en Toni Gerez, el gran amic de tothom, el
personatge que ha canviat el paradigma de la gastrono-
mia formatgera. Tots els itineraris i els secrets dels lactis
explicats per la formatgera Mariona Collell, una de les
animes del Formatgem!, la fira formatgera de Girona,
organitzada per I’Associaci6 Catalana de Ramaders i Ela-
boradors de Formatge Artesa (ACREFA) des del 2024. Es
podria dir que té la unci6 de la ramaderia, ja que ha con-
cebut aquest llibre en una explotacié on menen bestiar i
tenen formatgeria.

Per a qui vulgui fer formatges a casa, aquest és el seu lli-
bre. Tot i que, personalment, penso que no cal aprendre
a fer formatges, crec que és molt important saber-los fer.
Vejam, no ens enganyem, aprendre’n vol hores i constan-
cia. Saber fer un formatge és solament fer-se carrec de la
dificultat de transformar la llet en un solid durador, sa-
borés, amb una forma peculiar i amb un preu molt més
atractiu que la materia primera.

Per les ganes de saber hem visitat tantes lleteries. De ve-
gades, per por, ens estem de fer preguntes sobre I'univers
lactic. Que és un iogurt? I la mantega? I el mat6? I la qua-
llada enzimatica? I la quallada lactica o acida? I la pasta
cuita? I la pasta premsada? I 'escorca rentada?

Ella t'explicara com es fa. I ell com es menja i si es menja
totiamb que es marida —entenent el maridatge com una
cosa de vins, fruita seca, confitures, pa...

El llibre és un discurs profund sobre els formatges i els
seus rituals. La Mariona és la sacerdotessa i en Toni,
I'apostol! Preguem perque surtin noves vocacions!

Formatgera des del 2016, Mariona Collell insisteix que la
llet és el pilar fonamental del formatge; explica on es pot
comprar, quins ingredients calen per fer cada formatge

a casa; desgrana el pas a pas i detalla les diferents tecni-
ques i les tecnologies.

El resum: un curs de formatgeria per la Mariona
Collell i un master de tast per en Toni Gerez.

Nascuda el 1989 i originaria de Manlleu, Mariona Colle-
1l va estudiar Disseny de moda i formaci6 al mén de
I'hostaleria. A can Jubany va comencar la relacié amb

els formatges catalans artesans, abans d’introduir-se en
aquest mon el 2015. Va comencar a aprendre a fer-ne a la
prestigiosa formatgeria Reixagd. Després, a 'hora d’ar-
rancar la formatgeria dels inquiets empordanesos de La
Vinyeta. I ha escrit aquest llibre formatjant a LAubreda
Formatgeria, al costat de Raquel Mora. Aquest projecte
compromes i apassionat nascut a Sant Marti de LIémena
ha obtingut molts reconeixements nacionals i internaci-
onals amb els seus formatges, comencant a casa amb el
Girona Excel-lent i al Lactium de Vic, i acabant als presti-
giosos World Cheese Awards.

Amb una llarga trajectoria a El Bulli (1985-1994), Toni
Gerez, nascut a Llanca el 1961, és sommelier del Castell
Peralada Restaurant des del 2016, on va arribar amb I'es-
timat Xavi Sagrista (1960-2021). Entre el 1994 i el 2015,
ells dos van construir un discurs innovador de la cuina
amb el formatge. Especialment a Peralada, Toni Gerez ha
creat un estil original de transmissi6 de la cultura format-
gera que 'ha portat a canviar la manera de consumir-lo,
més enlla del maridatge classic. Transforma el formatge
amb una cuina que en manté 'esséncia. Hi havia un ma-
ridatge? Hi incorporo l'esperit sense canviar el formatge
amb coccions i artificis! Va comengar essent el sommelier
del formatge, més endavant, el profeta del formatge, des-
prés, el showman o el mag dels formatges i, finalment,

ha transmutat en el gran xef del formatge! Ha produit un
canvi de paradigma, potser per la seva anima bulliniana!

Dues generacions, un duo perfecte, per acompa-
nyar el formatge a universos inconeguts. La Mari-
ona els elabora i en Toni els personalitza.



MOLT MES QUE FER FORMATGE
Mariona Collell Munt

empre m’han fascinat els formatges.

No solament pel seu gust o per la seva

extraordinaria diversitat, sind per tot el

que representen. M’agrada descobrir els
grans formatges del mon, perd també aquells que
s’elaboren en una petita vall, en un poble o a pocs
quilometres de casai que, sovint, passen desa-
percebuts. Cada un és diferent perque, darrere
seu, hi ha unes persones, uns animals, un paisat-
geiuna manera tinica d’entendre aquest ofici.

Fa deu anys vaig comencar aquest cami amb
les mateixes ganes d’aprendre que encara
avui m'acompanyen. Tot va comencar amb un
petit ramat d’'ovelles i la il-lusi6 d’elaborar els
primers formatges. Aquella experiencia ho va
canviar tot.

Des d’aleshores he descobert que allo que més
m’apassiona d’aquest ofici no és solament
elaborar formatges, sind tot el que els envolta:
compartir converses amb pastors, ramaders i
altres formatgers, escoltar les seves il-lusions,
les seves inquietuds i els projectes que mante-
nen viu un territori o donen continuitat a un lle-
gat familiar. Cada formatge explica una historia
diferent perque neix d’'un lloc concret, d'uns
animals adaptats al seu entorn, d'una manera
de transformar la llet i d’'un saber fer que sovint
s’ha transmes de generacio en generacié. Com
més formatges descobreixo, més m’adono de
tot el que encara em queda per aprendre, i crec
que aquesta és una de les coses més boniques
d’aquest ofici.

Transformar la llet és molt més que elaborar un
aliment. Es treballar amb una materia primera
viva que neix de la feina de pastors i ramaders
que cuiden els seus animals cada dia. Darrere
de cada litre de llet hi ha hores de dedicacio,
un paisatge i una manera de viure que també
formen part de cada formatge. Per aix0, quan
escollim un formatge artesa, no solament valo-
rem el resultat final; també donem suport a les
persones, als animals i al territori que I'han fet
possible.

Fer formatge és molt més que seguir unare-
cepta. Es observar i entendre un procés viu. Es
sorprenent veure com, a partir de només quatre
ingredients —llet, ferments, quall i sal-, poden
néixer centenars de formatges completament
diferents, i estic convencuda que descobrir-ho
sera una de les coses que més et fascinaran
quan comencis a elaborar els teus propis for-
matges.

Aquest llibre no pretén que memoritzis recep-
tes. La meva intencid és acompanyar-te perque
entenguis que esta passant en cada moment,
desenvolupis el teu propi criteri i gaudeixis tant
del procés com del resultat.

Tant de bo aquest llibre sigui només el
comencament d’un cami ple d’aprenen-
tatges i que la curiositat tacompanyi
sempre!



LA LLET
EL PILAR FONAMENTAL

Lallet té una missi6 essencial: alimentar una nova vida i garantir el
creixement i la supervivencia de les cries dels animals. La llet aporta
energia, proteccid i els nutrients necessaris durant les primeres etapes
de la vida, i es converteix, aixf, en un dels aliments més complets que
existeixen a la natura. Fa mil-lennis, 'ésser huma va aprendre a conviure
amb animals remugants com les vaques, les cabres o les ovelles. Amb
el temps, la llet va esdevenir molt més que un aliment: va contribuir a
modelar cultures i maneres d’entendre el territori. Darrere de cada got
de llet i de cada formatge hi ha animals, persones i territoris estretament
connectats. Ramaders, pastors i formatgers han apres, generacio rere
generacio, a comprendre aquest aliment viu i a transformar-lo en una
extraordinaria diversitat de productes. Per al formatger, la llet és molt
més que una materia primera. Es el punt de partida de tot el procés i
I'element que determinara una bona part del caracter del formatge. Per
entendre el formatge, primer cal entendre la llet.




METSDE

ARTESANS A CASA

Lallet té una funcid biologica essencial: alimentar les cries dels mamifers durant les
primeres etapes de la vida. Es un aliment extraordinariament complet. Durant els
primers dies després del part, les femelles produeixen calostre, un liquid més dens i
groguenc, ric en anticossos i compostos protectors. Al cap d’'uns quants dies dona pas
alallet, que continuara alimentant la cria i que també podrem transformar en iogurts,
mantegues o formatges. El calostre no és adequat per elaborar formatge perque té una
composicié diferent i una capacitat de coagulacio limitada. Tot i compartir una mateixa
funcié biologica, la llet varia segons I'especie. Aquestes diferencies de composicié
influiran directament en els formatges que podrem elaborar.

ot i que existeixen moltes espécies capa-

ces de produir llet apta per al consum

huma, la major part dels formatges del
mon s’elaboren a partir de llet de vaca, d’ovella,
de cabra o de bufala. Cada especie produeix una
llet amb caracteristiques propies que influiran
en el rendiment formatger, la textura, les aromes
i el comportament durant I’elaboracié i la madu-
racié. No existeix una millor llet per fer formatge;
cadascuna ofereix possibilitats diferents i ha
donat origen a tradicions formatgeres tiniques
arreu del mon.

« Llet blanca, amb glébuls de
greix petits i una composicié
diferenciada respecte ala
resta d'espécies.

- Llet equilibrada en greix i
proteina, molt versatil per a
I'elaboraci6 de formatges.

- Permet elaborar una gran
varietat de formatges, des
de formatges molt tous fins a
llargues maduracions.

« Especialment apreciada en
quallades lactiques, format-
ges frescos i pastes toves.

La llet és un producte viu i canviant. La seva
composicié no depen tinicament de I’espécie
animal que la produeix, siné també de molts
altres factors que poden modificar-ne les ca-
racteristiques. La raca, ’alimentacié, I'estacio
de I'any, el moment de lactacio, la salut dels
animals i la manera com es gestionen els ra-
mats influeixen directament en la qualitat i les
caracteristiques de la llet. Per aquest motiu, la
llet és el resultat d’'una relacié constant entre
el territori, els recursos disponibles i les perso-
nes que en tenen cura. L'alimentacié és un dels

- Llet rica en greix i mine-
rals de textura especial-
ment cremosa.

« Llet rica en greix i prote-
ina, amb una elevada con-
centracié de matéria seca.

- Utilitzada tradicional-
ment en determinades
elaboracions, especial-
ment de pasta filada.

+Molt adequada per a
formatges de llarga madu-
racio i una gran intensitat
aromatica.
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factors que més influeixen en les caracteristi-
ques de la llet. Els animals transformen I'her-
ba, els farratges i altres aliments en nutrients
que formen part de la llet i poden modificar-ne
el contingut de greix i proteina, les aromes i el
comportament durant I’elaboracié. Els paisat-
ges, el clima, les especies vegetals disponibles i
les practiques ramaderes deixen una emprem-
ta que, d'una manera més o menys evident,
acabara arribant també al formatge.

Gestionar un ramat implica vetllar per la salut

i el benestar dels animals, adaptar-ne I'alimen-
tacio a cada etapa productiva i respondre als
canvis de les estacions i del clima. Cada explota-
ci6 treballa en circumstancies diferents. Alguns
ramats aprofiten les pastures una bona part de
I'any; d’altres reben sobretot farratges i cereals
produits o seleccionats pel ramader. Més enlla
del model productiu, la qualitat de la llet depen-
dra sempre del benestar animal, de I’alimenta-
cid, de la salut del ramat i del coneixement de les
persones que en tenen cura.

La transhumancia és una practica ramadera
ancestral que consisteix en el desplacament es-
tacional dels ramats a la recerca de les millors
pastures disponibles en cada epoca de I'any.
Durant segles, pastors i animals han recorregut
camins que connectaven les planes d’hivern
amb les pastures de muntanya de I'estiu, adap-
tant-se al ritme de les estacions i aprofitant els
recursos que oferia cada territori.

Més enlla del seu interes productiu, la trans-
humancia ha contribuit a modelar paisatges,
mantenir oberts prats i zones de pastura, afavo-
rir la biodiversitat i preservar una extensa xarxa
de camins ramaders que formen part del nostre
patrimoni cultural. Avui és molt menys freqiient,
pero encara hi ha pastors que mantenen viu
aquest cicle estacional i un coneixement acumu-
lat durant generacions.

La transhumancia ens recorda que la ramaderia
és molt més que una activitat productiva. Es
també una manera d’habitar el territori i de rela-
cionar-se amb el paisatge i els seus recursos.
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Lallet és una barreja complexa d’aigua, greix, proteines, lactosa,
minerals, vitamines i altres components. La proporcié d’aquests
elements pot variar segons I'especie animal, la raca, I'alimentacio,

]

Pestat de lactacio i altres factors.

Laigua és el component majoritari de la llet i
representa aproximadament un 87 % de la seva
composicié. Actua com a medi on es troben dis-
solts o dispersos la resta de components i té un
paper fonamental en les transformacions que es
produeixen durant I’elaboracié del formatge.

El greix aporta cremositat, textura i una part im-
portant de les aromes. Durant la maduracio es
transforma i contribueix al desenvolupament del
sabor; per aixo, una llet rica en greix acostuma a
donar formatges més untuosos i complexos.

Entre totes elles, les més importants per al for-
matger son les caseines. Quan la llet es coagula,
aquestes proteines s'uneixen formant una xarxa
que atrapa el greix, I’aigua i una bona part dels
altres components de la llet. Aquesta xarxa €s
I'origen de la quallada i constitueix I'esquelet
sobre el qual es construira el formatge.

Lalactosa €s el sucre natural de la llet i la princi-
pal font d’energia dels bacteris lactics. Durant la
fermentacio, aquests microorganismes transfor-
men la lactosa en acid lactic. Aquest procés pro-
voca una disminuci6 progressiva del pH i crea les
condicions necessaries perque es formi la qua-

llada i el formatge adquireixi les seves caracteris-
tiques de textura, aroma i conservacio. A mesura
que avanca I’elaboracio, una part de la lactosa
s’elimina amb el xerigot i la resta és consumida
pels bacteris lactics. En els formatges madurats,
la lactosa residual disminueix progressivament
fins a ser molt baixa o practicament nul-la. Per
aixo, moltes persones amb intolerancia a la lac-
tosa toleren millor productes fermentats com el
iogurt o els formatges més madurats.

La llet conté una gran varietat de minerals i vita-
mines, pero, per al formatger, el calci ocupa un
lloc especial. El calci participa en I'estabilitat de
les proteines i té un paper fonamental durant

la formaci6 de la quallada. Sense una quantitat
adequada de calci disponible, 'estructura del
formatge sera més feble i dificil de treballar. Les
vitamines, per la seva banda, contribueixen al
valor nutritiu de la llet i participen en nombro-
sos processos biologics.

Tot i ser invisible a simple vista, la llet conté una
gran diversitat de microorganismes que formen
la seva flora natural. Aquesta flora inclou princi-
palment bacteris, perd també llevats i floridures
presents en I’animal i en el seu entorn. La seva
composicio varia segons el ramat, el territoriiles
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