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Francoise Bourgon

‘Meilleur Ouvrier de France’
com a afinador de formatges

ecordo I'olor im-

pactantifrescade

la formatgeria del

comté on anava amb
els meus cosins. Tres vegades
ala setmana agafavem una
petita lletera i ens arribavem
a la formatgeria, al centre
del poble, a buscar mantega,
nataiun bon quilo de comté.
El formatger, amb el seu gran
davantal blanc, humit a causa
del serum de la llet, sovint
ens donava un tros de retall,
aquests trossos de pasta que
sobresurten dels motlles del
comté encara sota la premsa.

Des del segle xv, la pro-

ducci6 del comté es va anar
organitzant per promoure la
cooperacid i la solidaritat en
el sector. Per aix0, en cada
poble, els pagesos portaven
dues vegades al dia la seva
llet a la formatgeria, situada al
costat de I'església, perque es
transformés en comté. Al cap
de set dies, les rodes de for-
matge es portaven a I'afinador
perque les madurés durant
un minim de sis mesos, i fins
a quatre anys en el cas de
les millors peces. El comté
és el formatge frances més
apreciaticonsumit a Francgaii

internacionalment, perqué el
preu pagat per la llet als gran-
gers és gairebé el doble del
que es paga en altres regions.
Encara avui, menjar-se un tros
de comté permet que puguin
viure bé tres families d'aques-
ta bonicaregié d'on prové el
meu pare Xavier.

La historia no és sempre la
mateixa. En altres époques,
la cooperacié ha donat lloc
al'explotacié dels animals
per partde I'home, i ala dels
mateixos homes. Fora de la
zona de produccié del comté,
cada setmana un granger se
suicida a Franca perque la
seva llet es paga per sota del
seu cost. El mercat permet un
major benefici per als accio-
nistes, la qual cosa provoca
una hecatombe social.

El mercat que disposa
sempre de més quantitat de
producte condueix a una altra
catastrofe: ladestruccié de la
nostra salut i la dels nostres
nens. Per alimentar la gran in-
dustria francesa del camem-
bert es necessiten 500.000
litres de llet per fabricar uns
250.000 camemberts al dia.
La llet arriba de tot Europa o
en pols. La pasteuritzacio, que

ens és presentada com un
factor de seguretat alimen-
taria pels lobbies lleters, és
en realitat I'Unica solucid
técnica per poder transformar
quantitats de llet tan grans,
que sén inapropiades per

al consum després de dies
d’emmagatzematge en condi-
cions deplorables. La pasteu-
ritzacio té diverses virtuts:
fer-nos menjar productes que
haurien d'haver estat rebut-
jats i, sobretot, optimitzar el
rendiment de la llet, la qual
cosa fa guanyar més diners a
la industria.

Lautentic formatge, el de llet
crua, fabricat amb les mans de
dones i homes respectuosos
amb els animals i les tradici-
ons, és cada vegada mésrar.
Avui, a Franca, el formatge de
granja no representa més del
5% de la produccid.

Per preservar l'autentici-
tat, la diversitat dels nostres
formatges i, sobretot, la
salut dels nostres petits, és
el moment que cadascun de
nosaltres, com a client, sigui
responsable de les seves
compres.

Escolliu formatges de gran-
ja de llet crual



om molts de vosal-

tres, des de petit em-

bogia totalment per

un tros de formatge.
Fins avui, no hi ha hagut cap
menjar en que el formatge no
fos present i podria afirmar que
és I'aliment que més m'agrada.
Tant és aixi que només viuria
alimentant-me de formatges.

En aquest llibre trobareu

una relacié dels meus format-
ges preferits explicats i cata-
logats, i us servira de guia per
ales vostres degustacions o
per ala vostra feina diaria en el
restaurant. També hi trobareu
conceptes basics per elaborar
formatges, ajudes per combi-
nar-los amb vi i coneixements
sobre el mén lacti que van des
dels diferents tipus de llet fins
ales tipologies de formatges.
A més, podreu consultar-hi
una amplia guia de degustacio,
seleccio, conservacio, consells
i idees per incloure formatges
en larestauracio. Per acabar,
hi teniu receptes amb format-
ges de grans amics cuiners,
amés d'una petita guia de
restaurants amb plats centrats
en el formatge.

La meva passio
pel mon lacti

Soc de Llanga, una petita
poblacié de la costa de Girona a
molt pocs quilometres de Fran-
ca.Comque éremapropdela
frontera, soliem travessar-la per
comprar aliments que a Espa-
nya no es trobaven o que tenien
preus molt superiors, com la
mantega, el cafe o les carns.
Un altre d'aquests aliments
era, precisament, el formatge.
A la nostra cistella mai no hi
faltaven els magnifics camem-
berts o bries, una delicia per
als sentits a causa de la seva
suavitat, cremositat i aromes.
Eren una menja de reis.

La meva passio prové d’'una
vida dedicada a I'hostaleria
en la qual el formatge sempre
ens ha acompanyat. El Bulli va
marcar un abans i un després.
Lany 1983, amb dues estrelles
Michelin, teniem dos carros
de postres i un extraordinari
tercer carro de formatges
amb trenta o quaranta va-
rietats, practicament totes
franceses. En aquella época

anavem cada setmanafins a
Perpinya a buscar-los, arribats
directament de Tolosa, de la
Fromagerie Xavier. Els recolli-
em a Galimafre, una botiga de
formatges situada al costat
del Mercat de la République.
Ells disposaven d'una cava de
maduracié i alla completavem
la nostra seleccié amb format-
ges del Llenguadoc-Rosselld
dels Pirineus.

Durant el servei presenta-
vem cada formatge especifi-
cant-ne el nom, el tipus de llet,
la tipologia, la procedencia i
les intensitats. Era un nivell
comparable al dels grans
restaurants de tres estrelles
de Franca, ja que tractavem
de transmetre passid i conei-
xement pels formatges, i fins
i tot els afinavem nosaltres
mateixos. La cuina de Ferran
Adria va canviar els concep-
tes dels restaurants tal com
els coneixiem fins llavors per
donar prioritat a una cuina
moderna, avantguardista,
creativa i, com bé sabeu,
increible i sorprenent. Amb
el salt als menus de quaranta
plats, vam eliminar els nostres
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Cal observar els vins abans de
degustar-los o tastar-los. Les
tonalitats del color ens dona-
ran informacio sobre 'estat
del vi: envelliment, joventut o
maduresa, barrica, etc.

carros de postres, els de for-
matgesifinsitot el pa.

Posteriorment, al costat de
Xavier Sagrista i Artur Sagués
iniciem el projecte de Mas
Pau, d'una estrella Michelin,
en que recuperem les arrels
de la cuina empordanesa
donant-hiun gir cap ala mo-
dernitat. També recuperem
el carro de formatges com un
plat estrella del restaurant.
En aquell moment vam donar
per fet que la prioritat era
buscar formatges artesanals
espanyols, sense descartar-ne
alguns d'internacionals. La
nostra seleccié de formatges,
d'entre quarantaicinquanta
varietats, va ser reconeguda
per la premsa com una de les
millors del pais.

La meva feina al
Castell Peralada
Restaurant

En aquests moments, jun-
tament amb Javi Martinez,
liderem el Castell Peralada
Restaurant, amb una estrella
Michelin, on seguim la nostra
linia de cuina de territoriamb
pinzellades d'autor i moderni-
tat, i on els formatges també
formen part de la nostra pas-
sid. Treballem amb uns 300
formatges diferents, seleccio-
nant-ne cada dia una gamma

d'entre seixanta i setanta de
diferents. Donem prioritat als
formatges de proximitat, pero
també mirem que no hi faltin
grans classics francesos, su-
issos o italians. En cada servei
de formatges presentem les
peces transmetent tot el tre-
ball que hi ha darrere de cada
formatge, com les pastures,
els animals, les persones i el
territori. Només d’'aquesta
manera som felicos i fem feli-
cos els nostres clients.

Ens hem convertit en afi-
nadors de formatges, és a dir,
aquelles persones que tenen
cura dels formatges verifi-
cant-ne la qualitat, I'embalat-
ge o la conservacio, controlant
el seu moment optim per al
consum, les maduracions
(ja que un mateix formatge
es pot madurar o tractar de
maneres diferents), la raspa-
llada, la fregada o la rentada
de les crostes, fins i tot fent
creacions propies. Tenint en
compte que Castell Peralada
Restaurant pertany al grup de
Caves Peralada i disposa de
celler, hem creat una serie de
formatges relacionats amb els
vins, fusionant els dos mons:
des d'un formatge de crosta
rentada amb marc de cava
de Peralada, un formatge que
punxem i osmotitzem (sense
oxidacid del vi) amb diferents
vins, passant per la creacio de
tupins, un formatge barrejat

amb oli d'oliva, aiguardent i al-
tres, o bé els formatges blaus,
que foradem i hi clavem una
ampolla de garnatxa dolca de
Peralada o altres vins dolgos
per acabar fent un formatge
diferent, més suau i una mica
melds. Aconseguim persona-
litzar els nostres formatges i
donar valor al producte de la
nostra zona. Us atreviu a fer
una cosa similar?

La nostra seleccio de for-
matges ha estat reconeguda
pel sector gastronomic, la
Guia Michelinila premsa na-
cional i internacional com una
de les millors d'Europa, a
més de rebre el premi
QDEQUESOS com a millor
seleccié d'Espanya.

Un altre apartat que a
Castell Peralada Restaurant
estem treballant molt és el de
la comunicaciod en xarxes soci-
als parlant de formatges, des
de fotografies mostrant un
formatge i un vi per maridar o
videos en que presentem for-
matges desconeguts, parlant
dels llocs iles persones que
els elaboren, i sempre bus-

En aguesta imatge podeu
veure la meva passio i com
gaudeixo amb la visié d'un
magnific assortiment de
formatges amb grans peces
de formatges catalans. Aquest
bufet es va fer per a una sessié
de videos per a les xarxes so-
cials amb Laura Galobardes.

cant un vi per combinar-los

o maridar-los. Amb tot aixo
intentem transmetre la nostra
passio pel mon dels format-
ges i aconseguim acostar-nos
amb afecte als nostres clients
i seguidors.

el y

La feina que fem tots els
professionals de sala moltes
vegades no esta prou valora-
da, pero si que és reconeguda
pels clients en els establi-
ments que cuiden el servei i
els detalls.

Com a professionals, es-
tem obligats a crear escola.
Cadascun en el seu restau-

rant o lloc de treball, hem
de motivar els nostres joves
perque tinguin passioé i il-lusid
per la feina que fan, fent-los
veure la satisfaccio del client
i laimportancia d'un bon
servei. Sense un bon tracte a
la sala, la cuina esta perduda,
ja que un restaurant és un
tandem: la cuina ha de confiar
en I'equip de sala perque
transmeti la complexitat dels
seus plats, els productes, les
persones que hi ha darrere de
cada elaboracidifinsitot la
procedéncia de cada pro-
ducte per donar el valor que
mereix al productor primari.
Aquest principi sempre ha de
ser present en la nostra feina
diaria.

Primer principi basic:
I'hospitalitat és I'esséncia
de qualsevol establiment de
restauracid. Tenint en compte

LAURA GALOBARDES



que els primers restaurants
eren cases privades obertes al
public, hem d'aconseguir que
el client es trobi com a casa
seva o fins i tot millor.

Els professionals de la
restauracié o de I'hostaleria
creem moments o experienci-
es sensorials de felicitat i plaer
através delacuina, i el nostre
tracte ha de ser afable, cortés,
respectuds, properiple de
paraules amables i somriures.
Recordeu que un somriure pot
obrir mil portes. A El Bulli teni-
em una frase que utilitzavem
sovint: «Els nostres clients
necessiten afecte i amor». Ve-
nia d'un anunci de fertilitzants
per a flors que anunciava «Les
nostres flors necessiten afecte
i amory. Era una frase molt
encertada per al nostre treball,
jaque lanostra comesa era fer
felicos els clients.

Després d'haver tallat el
formatge Gran Music, fet amb
llet de cabrai de pasta prem-
sada i cuita, de la formatgeria
Cal Music del Mujal, a la pro-
vincia de Barcelona, és molt
important olorar-lo i gaudir de
les aromes que ens aporta.

La nostra base de treball
diariamb els clients ha de ser:
— Rebre’ls amb simpatia.
Un somriure val més que mil

paraules.

— Ser narrador de contes o
relats. Hem d’explicar els plats
del dia, els menus o les cartes
de la millor manera, donant el
valor que mereix al treball que
es fa alacuina, ala matéria
primera utilitzada i a l'estima
en realitzar I'elaboracio.

— Transmetre al client tota
la nostra il-lusio i passio per
aquest ofici.

— La felicitat dels nostres
clients ha de ser la nostra.

— Transmetre als nostres
equips de treball un esperit de
sacrifici i lluita per un bé comu:
la felicitat dels nostres clients,
la posicio del nostre restaurant,
aconseguir un resultat positiu,
la satisfaccio de fer una bona
feina i sentir-nos realitzats.

— Hem de recordar que som
la primera persona que veuen
en arribar i I'dltima que veuen
en sortir.

Durant el servei de taules:

— Hem d'aconseguir ser
agradables, amables, afectu-
0s0s, respectuosos, educats,
alegres, simpatics, humils
i il-lustrats. «ll-lusionats pel
nostre ofici», com deia Ro-
berto Benigni a la pel-licula La
vida és bella.

— Servir ésl'art supremi
Déu, el primer servidor.

— No podem perdre la il-lu-
si¢ per fer una feina ben feta
fins i tot en els dies intermina-
bles, després de moltes hores
de servei, o els dies en queé les
coses no surten com volemii
no aconseguim la satisfaccid
de tots els clients. Hem de fer
un resetiarrencar de nou,
amb il-lusid.

La formacio a les escoles
és importantissima. Quan
ens arriba un alumne moti-
vat i preparat, en molt pocs
dies aconseguim que sigui
un més de I'equip i s'hi integri
amb una gran facilitat. El seu
aprenentatge és rapidissimi
obtenim grans resultats.

Que a qué és degut? Molt
facil. Aquest estudiant venia
molt ben preparat. Mai dei-
xara d'aprendre i, si hi posa
il-lusio, el seu aprenentatge no
sera un treball sindé una diver-
sidiun plaer.

La nostra tasca com a pro-
fessionals és sempre moti-
var-los i il-lusionar-los.

Que aquestes linies ser-
veixin per donar el valor que
es mereix al nostre ofici, que
no és un altre que fer felicos
els clients. Mil gracies a tots
els lectors per haver triat
aquest llibre. Espero que en
gaudiu, que us ho passeu bé
i que, a més, us serveixi com
a guiaieina per descobrir la
vostra passio pel mén dels
formatges.

LAURA GALOBARDES



del '0rmatg Per Salvador
Garcia-Arbos

o fa pas tants
anys, 'Emporda
havia estat terra de
matons i de peces
tendres d'un blanc immaculat
que denominavem formatge
pergue tenien la forma d'una
motllura de fang; després en
diguérem formatge fresc. Mig
segle enrere, la varietat de for-
matges de Catalunya es podi-
en comptar amb els dits de les
dues mans —serrat d'ovella,
de tupi, llenguat, cucat, de la
Vall d’Aran, tendre de cabra,
tronxon, matd i brossat-,
segons aquella recerca mag-
nifica d'Enric Canuti Francesc
Navarro publicada el 1980
per Altafulla, Els formatges
de Catalunya, amb un subti-
tol molt descriptiu de I'obra i
eloqguent sobre la situacié de
la cosa: «Llibre que conté els
secrets de fer formatges, que
descriul'artil'us de les eines,
les virtuts del bestiar i els tra-
fecsiviatges dels ramats, que
adverteix del perill que tot
plegat s’acabi i moltes altres
curiositatsy.
Tinc molt clar que la sa-
gacitat de Canut i Navarro

d'encendre les alarmes sense
escandol, siné d’'una manera
bella amb aquell tresor seu
per a bibliofils, va contribuir
ala presa de consciéncia de
la dificil situacié en un moén
canviant, que llavors, el 1980,
comengava a revirar per
sempre. Sis anys després, els
dos grans estats ibérics es
van incorporar a la Comunitat
Econdmica Europea, carac-
teritzada llavors pels seus
excedents de llet i mantega.
Aquells llacs de llet i munta-
nyes de mantega i de llet en
pols, com els definien, podien
acabar-se si se sacrificava tot
el bestiar bovi de I'Estat es-
panyol, segons unes jornades
sobre la vaca de llet organit-
zades a Girona el 1984 a les
quals vaig assistir. La solucié
per evitar la desaparicio de
milers de petits ramaders i
pagesos, amb el conseglient
exili rural, era fer valor afegit:
transformar la matéria pri-
mera en formatges, iogurts,
gelatsillet fresca, en produc-
tes finals, deixant de depen-
dre del camid i dels preus
asfixiants de la industria.

El problema estructural de
finals del segle xx persisteix a
comencaments del segle xxi
sense que cap politica agraria
comuna de la inefable Unid
Europea hagi impedit la desa-
paricié de milers d'empreses
familiars agraries ni frenat
el despoblament rural, amb
les consequencies mediam-
bientals que aixd comporta;
és aquella mateixa institucio
d’'estats influida per podero-
sos lobbies empresarials que
advocaven per prohibir els for-
matges de llet crua, obligant a
la pasteuritzacid, a la unifor-
mitzacid i, en consequencia,

a la definitiva pérdua de
personalitat, cultura i tradicid.
Aix0 ha estat un element que
ha afavorit les explotacions in-
tensives, un element destruc-
tor de les petites empreses
familiars agropecuaries que
han mantingut vives i en har-
monia amb la natura vastes
regions rurals d'Europa. Amb
tot, a 'Emporda, a la Garrotxa,
a Osona, al Pirineu, al conjunt
de Catalunyaid'Europa, ha
aflorat un nou planter, espe-
rances d'irreductibles. Una
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nova pagesia, una ramaderia
alternativa i un munt de for-
matgeries conscients, plenes
de futur i de mercat.

| enmig d’aquesta revolucid
verda, una nova gastrono-
mia, plenament mentalitzada
amb el futurdela Terraidela
Humanitat. | enmig d’aquesta
nova consciencia gastrono-
mica, restauradors compro-
mesos amb aquesta nova sen-
sibilitat gens superficial, que
interacciona, que intercanvia
idees i coneixements amb
gent de tot el mdn, que lluita
pel seu territorii és solidaria
amb el conjunt del planeta.
| enmig de tots, Toni Gerez i
tots els Toni Gerez que dis-
senyen carros de formatges i
contribueixen a la difusio del
mon formatger, a incrementar
la demanda, a enriquir el pais
econdomicament i ambiental-
ment. | sense oblidar mai les
grans formatgeries escam-
pades per tot el mén, amb
les quals hi ha una voluntat
reciproca d'aprenentatge,
d’intercanvi de coneixements
i de cultura.

Toni Gerez i tots els Toni
Gerez viatgen i difonen la
cultura del formatge més en-
lla del tast. Parlen amb gent
granisavia, i amb gent jove
apassionada que sera gran i
savia, amb ramaders que mu-
nyen cabres, ovelles i vaques
cadadia, i que transformen

la llet en valor afegit i cultura.
Tot aix0 és el futur de les lle-
teries. No tenen explotacions,
perqué no exploten, perqué
son els primers a ser alla. Te-
nen una granja, una casa de
pages, un mas, una lleteria,
una formatgeria...

Els viatges serveixen per
impregnar-se de coneixe-
ment i per descobrir que a
fora fa més anys que donen
forma alallet quallada i que
pels voltants de casa n'han
aprés molt. | que el mén és
molt graniun gran carro
de formatges ha de ser un
mapa d'Europa o del mén en
miniatura. Toni Gerez i tots
els Toni Gerez saben com
ajudar la pagesia: bevent vi,
sucant pa amb oli i menjant
formatge, perque general-
ment el seu valor afegit el
solen guanyar els mateixos
productors, sense passar per
intermediaris. Comparant,
ajuden a situar els productors
locals en el mén, perqué, igual
que Toni Gerez i tots els Toni
Gerez quan viatgen pel mon,
els viatgers des de lluny i tots
els comensals de l'altre costat
del moén agraeixen l'autentici-
tat local.

Toni Gerez esta compromes
amb el formatge des de fa anys
i anys, quan ell i I'estimat Xavi
Sagrista van arribar al Mas Pau
el 1994 i, sobretot, des que es
van convertir en senyors del

Castell de Peralada Restaurant
el 2016. Aquella passio format-
gerava portar I'enyorat Xavi
Sagrista a fer grans plats amb
formatge, dels quals destaca-
ria el xuixo de parmesa, una
fusio perfecta amb la tradicié.
Igualment, els millors canelons
de tots els temps no ho haurien
estat sense el gratinat final de
formatges.

Toni Gerez ofereix un dels
millors carros de formatges
mai vists, perque en coneix
les temporades, les llets, les
lleteries, els formatgersiels
secrets per posar-los al punt,
per afinar-los. Ho veiem perid-
dicament en els meravellosos
i simpatics videos que penjaa
la xarxa i que indefectiblement
comenga amb aquell «Hola,
amics, com esteu?!!».

En Toni s’ha transfigurat en
I'apostol dels formatges ultra-
locals, no perqué siguin locals,
sind perqué també soén extra-
ordinaris i cal predicar la bona
nova, al costat de les merave-
lles glocals de tot el planeta.

Al Castell Peralada solem tenir
la nostra seleccio de formatges
al'entrada del restaurant. Aixo
fa que tots els clients, just en
entrar, ja estiguin desitjant tas-
tarlos. Com solem dir, una imat-
ge val més que mil paraules.



« odriem fer aquest
formatge a casa?» és
una de les preguntes
meés recurrents quan

parlem de formatges.
Durant I'estiu del 2020,
cada setmana vaig estar fent

formatges divertits i vam tenir
berenar cada tarda. Com sa-
beu, «I'important no és arribar
al cim, sin6 gaudir del camiy,

i realment m’ho vaig passar
d’'alldo més bé elaborant els
meus propis formatges.

al restaurant entre deu i dotze
peces de formatge d'uns 300
grams cadascuna. Laraé?
A la cuina necessitaven un
serum de llet per macerar
congre durant uns quants dies
perque, d'aguesta manera, els
lloms fossin supertendres en
cuinar-los. Escalfavem la llet
a 37-40 °C i hi afegiem suc de
llimona per quallar-la. D'aqufi
treiem el serumijo, ambla
part solida, el quall, feia els
meus formatges en uns mot-
lles de cuina.

Els premsava durant una nit
i 'endema els salava. Poste-
riorment els personalitzava
fregant les crostes amb oli
de tofona o d'oliva; alguns
els cobria amb pebre vermell
picant, uns altres amb herbes,
etc., i els madurava durant
uns deu o quinze dies. Sense
tenir coneixements d'ela-
boracid, em van quedar uns

«...El meu bon amic
Pere Pyjol, de la
formatgeria Moli

de Ger, és un dels
elaboradors més
importants del
panorama formatger
del nostre pais. A

la seva formatgeria
elabora formatges de
diferents tipologies,
tots ells extraordinaris,
lloats per onsevulla i
amb una multitud de
premis. Es per aquesta
rao que li vaig demanar
uns petits consells

de com elaborar un
formatge tradicional
del Pirineu.»

A la pagina anterior, Pere Pu-
jol, del Moli de Ger, amb una
de les seves grans creacions,
I'Altej6, madurat a les seves
caves subterranies, a la crosta
del qual, com s'apreciaala
imatge, es van desenvolupant
diferents fongs.



«..Volia
compartir amb
vosaltres els bons
moments que
vaig passar, pero
el meu interes
arriba molt més
lluny; aixi que us
proposo que feu
formatges amb

ELABORACIO DEL FORMATGE ‘tomme’ dels Pirineus
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1Es pot fer servir

llet crua de vaca, de
cabra o d'ovella. Pas-
teuritzeu-laa72°C
durant 15 segons.

2 Escalfeu la llet fins
a32°C.Sijas’ha
pasteuritzat, I'heu de
refredar fins a aques-
ta temperatura.

aquesta recepta.»
[ ) @ ) [ )
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8 Premseu el motlle
posant un pes al
damunt.

9 Deixeu-ho unes

12 hores premsant

i doneu-hi un parell
de voltes per afavorir
una forma homo-
génia. Seria ideal
premsar-los auna
temperatura entre
20°Ci22°C.

10 Traieu del motlle

el formatge i saleu-lo
amb sal seca: repartiu
un grapat de sal per la
part superior, inferior
i lateral del formatge.
També es pot fer una
salmorra, és a dir,
aigua dissolta en sal
(1 quilo de formatge
el deixariementre 5i
6 hores ala salmorra,
segons el gust).

. J

3 Afegiu-hi bacteris
lactics. Barregeu-ho
durant un minuti
deixeu durant una hora
que els bacteris es
despertinicomencin

a acidificar la llet. Si

no teniu accés a una
formatgeria que vengui
ferments, podeu fer
servir uniogurt natural
de qualitat. Amb un
jogurt sencer sembra-
riem deu litres de llet.

( )
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11 Madureu el

formatge en un lloc
fresc i humit. Lideal
seria deixar-lo en un
celler, rebost o espai
subterrani que man-
tingui una tempera-
turaentre 8°Ci12°C
i una humitat del
80% o del 90%.

20
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4 Afegiu-hi el quall,
que podeu aconse-
guir en una format-
geria. La dosi seria
de 2,5 ml per 10 litres
de llet. Barregeu-ho
durant un minut.
Aquest pas també es
podria fer amb el suc
d'una llimona.

12 Gireu el formatge
cada dos dies durant
les tres primeres
setmanes. Després,
amb unavegadaala
setmana n’hi haura
prou.
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5 Deixeu reposar
lallet entre 30160
minuts perque es
coaguli.
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13 Durant el procés
de maduracié hau-
reu de triar si voleu
que surtinfongs ala
crosta. Siés el cas,
deixeu-los créixer

i alliseu-losamb la
ma. Si, en canvi,
voleu que sigui una
crosta rentada, heu
de raspallar-louna
vegada ala setmana
amb una dissolucid

6 Talleu la quallada
en forma de daus de
la mida d'un cigré.

d'aigua amb un 2%
de sal per afavorir el
desenvolupament del
fong vermell, el Brevi-
bacterium linnens. Un
altre metode possible
seria fregar-loamb
olid'olivauna o dues
vegades a la setmana
per aconseguir una
crosta més brillant i
acabada. Tot depen
del que busqueu.
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7 Barregeu-ho du-
rant 20 minuts per
ajudar que els grans
s'escorrin i emmot-
lleu-ho emprant una
gasa de coté. Podeu
fer-se servir gases
sanitaries.

14 Finalment, dei-
xeu-lo reposar un
minim de 60 dies. A
partir d'aqui podeu
donar-hi més ma-
duracié si desitgeu
un formatge més
intens iamb més
personalitat.



