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Guia tecnicade formatges
del Parc Rural del Montserrat

Al Parc Rural del Montserrat hi trobem diverses formatgeries artesanes
que transformen la llet en una diversitat de productes lactis amb el
saber fer dels seus formatgers.

Tradicionalment Montserrat ha estat una terra de mats, pero la
tradicié s’ha anat entremesclant amb I'evoluci6 de I'alimentacio i

dels consumidors. Es aixi que els formatgers han adaptat la seva
experiéncia a elaborar altres tipologies de formatges i productes lactis.

Fruit d'aquesta evolucid, al Parc Rural del Montserrat podem trobar
altres formatges diferents del maté o el formatge fresc, com sén
formatges madurats, formatges de pasta tova, alguns amb fong blanc
o d’altres amb fong blau.

Definicio del producte

Es un dels productes lactis que més identifiquen la formatgeria
catalana. Tradicionalment, la llet procedent del ramat de la casa
(cabres i/o ovelles) era coagulada amb herbacol. Arran de la
introduccié de la vaca lletera i la industrialitzacié del sector lacti, es
va comencar a elaborar amb aquest tipus de llet i, a dia d’avui, és el
més consumit. També es va introduir el quall d’origen animal per a la
coagulacid de la llet.

Es un producte fresc que es consumeix immediatament després
d’haver-se elaborat, i la seva vida Gtil arriba tot just a una setmana. Per
tant, &és un producte molt perible i que no madura. Aquestes propietats
fan que mantingui les seves caracteristiques dolces, que provenen del
sucre natural de la llet, la lactosa. En podem trobar de diferents mides

i formats, amb diverses tipologies d’envasament (amb telq, en terrines
de plastic, ceramica...).

La llet per fer el matd és tractada térmicament amb un procés d'alta
pasteuritzaci6, que fa que el creixement de microorganismes propis

de la llet quedi practicament inactivat. No obstant aixo, la seva
contaminacio posterior fa que aquest aliment fresc passi de dolg a agre
d’'una manera forga rapida i amb un gust desagradable.

Es un producte molt tendre, humit, de color blanc intens, que deixa
anar xerigot continuament. Es suau i cremés en boca, amb aromes

de llet i nata, i amb un gust dol¢ propi de la llet. Es consumeix en

fred, sol o acompanyat d'altres aliments, ja siguin dolgos o salats.
Tradicionalment, s'ha consumit amb mel, fent honor a aquestes postres
tipiques catalanes de mel i matd, que ja s‘Tanomenaven al segle XIV en
el primer llibre de cuina catalana, el Sent Sovi. Perd també s’inclou com
a ingredient d'altres postres, com el pastis o flam de maté. En receptes
culindries salades, el podem trobar en amanides, farcits de canelons

o coques salades, per exemple. Es un producte versatil que s'‘adapta
facilment a moltes técniques culindries.
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Procés elaboracio

10.

Llet crua

Pasteuritzacid

Coagulacid

Tallat de la quallada

. Agitacié de la quallada

Eliminacio del xerigot

Emmotllament (motllos,
teles, terrines)

Desemmotllament
(motllos)

Envasament (terrines,
cassoletes)

Conservacié (T 4 °C)
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Formatgeria Cal Pujolet

Formatgeria Masia Can Fermi

Formatgeria La Frasera
Formatgeria Maté d'U
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Formatge
fresc

Definicio del producte

Com en tota I'drea mediterrdania, alld on hi havia pastura, activitat
agricola i ramadera, es produien i consumien els formatges frescos.
Similar al maté, tradicionalment la llet procedent del ramat de la casa
(cabres ifo ovelles) era coagulada amb herbacol. Posteriorment, es
van comengar a elaborar amb llet de vaca amb la industrialitzacié del
sector lacti.

Es un formatge sense maduracié, coagulat habitualment amb quall
animal i amb addicié de sal. En podem trobar de diferents mides i
formats (rodons, discoidals, cilindrics, de drap...). Es un producte fresc,
que no madura i és molt perible. El seu consum habitualment es fa
després de la seva elaboracié, i arriba a una setmana de vida Gtil en
formatges artesans (en I'dmbit industrial, la vida Gtil és més llarga). A
diferéncia del maté, aquest té sal, que, a banda d’aportar sabor, ajuda a
la seva conservacid. Tot i ser un producte amb un intens tractament de
pasteuritzacié de la llet, la seva contaminacié posterior fa que el formatge
fresc, amb cert regust dolcenc de la lactosa a l'inici, passi a agre de
manera relativament rapida, fet que li proporciona un gust desagradabile.

Esun formatge tendre, humit i brillant, amb certa fermesa al tall, que va
deixant anar xerigot continuament. En boca, és cremés al paladar, amb
sabors i aromes de llet i nata, amb un punt suau de sal.

Procés elaboracio

1. Lletcrua

2. Pasteuritzacié

3. Coagulacid

4. Tallat de la quallada
5. Agitacié de la quallada
6. Salat

7. Eliminaci6 del xerigot

8. Emmotllament en
motllos, teles

9. Desemmotllament

10. Envasament (terrines,
cassoletes)

11. Conservaci6 (T 4 °C)
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Formatge de
coagulacioé acida

Definicio del producte

A Catalunyaq, els formatges de coagulacié acida sén relativament

recents (d'una cinquantena d’'anys). Es una tecnologia de clara inspiracié
francesa, que emprenedors rurals agroramaders van adquirir del pais vei.
Inicialment, s’elaboraven amb llet de cabra i ovella i, posteriorment, amb
llet de vaca.

El seu procés de coagulacio6 és principalment per I'accié dels bacteris
I&ctics propis de la llet o que s’han afegit a l'inici de I'elaboracié del
formatge. Aquests bacteris acidifiquen la llet i van formant la quallada
en un procés d'entre 24 i 48 hores. També s'afegeix una petita proporcio
de quall animal per ajudar en el procés de la coagulacid. L'acidificacid

i la coagulacié es produeixen de manera simultdnia, a diferéncia dels
formatges coagulats amb I'accié principalment del quall, on I'accid dels
enzims del quall forma la quallada.

En superficie, poden tenir un fong blanc (Geotrichum candidum o
Penicillium camemberti), que es pot haver afegit inicialment a la llet i que
ajudara a la maduracid del formatge. En formatges joves, el fong estd poc
desenvolupat. A mesura que passen els dies de maduraci, el fong pren
importdancia i la maduracié del formatge evoluciona fins al punt d'arribar
a liquar-se. Generalment, son formatges de maduracié curta, entre 15 dies
i 2 mesos, de petit o gran format, amb diferents mides i formes (pirdmides,
cilindrics, rodons...) i gairebé sempre amb la pell florida blanca.

Amb pocs dies de maduraci, son encara forga humits i frescos, amb aroma
i gust d'acidesa lactica provinent de la fermentacié dels bacteris Iactics.

La textura és ferma pero friable. Com més dies de maduracio passen, més
desenvolupament de la flora en superficie hi ha, que serd la responsable del
canvi de l'aspecte exterior i interior, de la textura, del gust i de 'aroma.

Quan sén madurats, tenen una pell florida blanca ben desenvolupada,
textura tova i cremosa, una acidesa lactica disminuida i aromes fangics.
En boca, sén cremosos amb una acidesa suau i, en funcié del punt de
maduracid, hi apareixen sabors a sotabosc o fong. Si es consumeix la
propia pell natural, se’'n potencien els sabors en boca.

Procés elaboracio

1. Llet crua

(8]

2. Pasteuritzacid
(opcional)

3. Acidificacié i coagulacio
(24h-48h)

(=

4. Emmotllament

5. Escorreguda del xerigot

6. Desemmotllament

7. Salats

8. Oreig

9. Maduracié

10. Envasament
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11. Conservacié (T 4 °C)
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Formatgeria Cal Pujolet
Formatgeria La Frasera
Formatgeria Maté d'U




Formatge de
coagulacio enzimatica

Definici6 del producte

En aquesta categoria s'inclouen formatges on la seva coagulacié és
mitjangant un coagulant enzimatic, ja sigui vegetal o animal (quall).
Poden anar des de formatges frescos fins a tendres o madurats,

en funcié del temps de maduracié, més curt o més llarg. També es
denominen popularment formatges madurats o de pasta dura, sobretot
en aquells en quée el periode de maduracid ha estat més llarg. Deixant
de banda els formatges frescos, son formatges que poden tenir entre 2
o 3 setmanes de maduracié en peces de menys de 300 g, fins a mesos
o anys en peces de diversos quilos.

Sén formatges on també s'afegeixen microorganismes que ajudaran

al procés inicial de maduracié de la llet i a la propia maduracid del
formatge en les cambres o caves de maduracié al llarg del temps. S'hi
poden afegir bacteris lactics, fongs ifo llevats. Cadascun d'ells aportard
caracteristiques diferenciades en la textura, I'aroma i el sabor durant

el procés de maduracioé. Tot i aixd, I'accid principal de la coagulacid és
degut a l'activitat del coagulant.

La varietat de pells és forga dmplia en funcié del tractament que se

li apliqui i els microorganismes presents. Podem trobar pells llises
fregades en sec sense creixement de fong en superficie, pells amb fongs
naturals o pells fregades i humides amb desenvolupament de llevats,
entre d'altres. Aquesta pell ajudard a protegir i a definir el formatge.

A l'interior, la pasta té una textura compacta, amb menys o més duresa
en funcié de la tecnologia d'elaboracié i el temps de maduracid. La
pasta pot arribar a ser flexible o fins al punt de ser friable i trencadissa.

Les aromes i els gustos en boca aniran des de llet fins a mantega o
herbes, en funcié de I'alimentaci6, que es faran més pronunciats com
més avangada sigui la maduracié. També augmentaran lleugerament
els picants (en funcié de la tipologia de la llet) i apareixeran notes de
fruits secs.

Procés elaboracio

1. Llet crua

2. Pasteuritzacio
(opcional)

3. Coagulacié

4. Tallat

5. Eliminacié del xerigot
6. Emmotllament

7. Premsat

8. Desemmotllament
9. Salat

10. Oreig

11. Maduracio

12. Envasament

13. Conservacié (T 4 °C)
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Formatge de
pasta tova

Definicié del producte

Aquesta tipologia de formatges és forga recent en 'admbit de la produccié
en terres catalanes, ja que s’elaboren amb una técnica formatgera

no tradicional fruit d'un aprenentatge francés d'alguns formatgers.

La cremositat i la untuositat en boca d'aquests formatges sén
caracteristiques que els consumidors actuals valoren, de manera que en
fa augmentar el consum i alhora fent que els formatgers diversifiquin el
seu ventall de formatges.

Tecnicament, son formatges que poden tenir tendéncies a la coagulacio
enzimatica o a la coagulacié dcida en funcié de les caracteristiques del
producte final desitjat. Se'ls pot afegir microorganismes per ajudar a la
maduracié inicial de la llet i a la posterior maduracié del formatge, que
poden ser bacteris lactics o diferents tipologies de fongs i/o llevats.

La varietat de pells és dmplia en funcié del tractament extern que es
realitzi i els microorganismes presents. Podem trobar pells blanques on

hi ha creixement de fong blanc (Geotrichum candidum o Penicillium
camemberti), o d'altres més rogenques degudes al creixement de llevats
(com Brevibacterium linens) i al seu tractament de fregada de la pell
amb aigua i sal que ajuda al seu desenvolupament. Aquests factors,
conjuntament amb el temps de maduracio, fan que els formatges tinguin
unes caracteristiques visuals i organoléptiques molt diverses. El temps de
maduracio és relativament curt, de 15 dies a 2 mesos.

Els formatges més joves, amb menys maduracié, encara son forga humits
i frescos, amb una aroma i gust d'acidesa lactica. La textura és fermai
poc untuosa. A mesura que passen els dies de maduracié, comencga a
desenvolupar-se la flora en superficie, que és la responsable del canvi
d'aspecte exterior i interior, del gust, de 'aroma i de la textura. Les aromes i
els sabors es tornen més intensos i les textures, més cremoses.

En el seu punt optim de maduracié, son formatges de textura tova i
cremosa. En boca sébn mantegosos amb certes notes a mantega, fongs,
bolets o fruits secs en funci6é del procés de maduraci6, que també
s'‘accentuard si en consumim la pell.
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Procés elaboracio

10.

n

12.

13.

Llet crua

Pasteuritzacio
(opcional)

Maduracié llet (12 h)

Coagulacio

. Tallat

Emmotllament
Escorreguda del xerigot
Desemmotllament
Salat

Oreig

Maduracié
Envasament

Conservacié (T 4 °C)

Formatgeries del
Parc Rural del Montserrat

(8]

%
\
&

&
©
=

®

Formatgeria Cal Pujolet
Formatgeria La Frasera
La Petita Anima



Formatge
blau

Definici6 del producte

Com d'altres tipologies de formatges, els blaus no eren tradicionals
d’aquesta zona; més aviat, el seu aspecte podia provocar rebuig davant
alguns consumidors. L'augment de la cultura formatgera ha fet que
n’hagi augmentat la demanda i, alhorg, els formatgers s’aventurin a
aprendre’n i elaborar-los, obrint nous mercats.

S6n formatges que poden tenir tendéncia a la coagulacidé enzimatica
o coagulaci6 dcida, en funcid de les caracteristiques del producte final.
Els primers so6n formatges més suaus i cremosos; els segons, més forts
i compactes. S'hi pot afegir a la llet diferents tipus de bacteris lactics,
llevats i fongs. De tots ells, no faltard el Penicillium roqueforti, principal
fong que dona els caracteristics viats interiors de blaus i verds.

Posterior a la coagulacié de la llet, el tallat i 'escorreguda, el granul de
quallada ha de ser suficientment ferm perqué permeti la seva cohesio
sense un posterior premsat. Aixd permetrd que en el motllo es crein
conductes d'aire on el Penicillium roqueforti pugui desenvolupar-se.
(Els fongs necessiten I'oxigen per desenvolupar-se.) Altrament, durant
els primers dies de la maduracié, aquests formatges es poden punxar
creant conductes d'aire que permetin I'evacuacié del CO, produit pel
metabolisme dels microorganismes i oxigenant la pasta. D’aquesta
manera s'afavoreix el creixement del fong a l'interior.

S6n formatges amb un contingut de sal més elevat que, d'una banda,
ajuda a lescorreguda i endureix la quallada i, d'altra banda, selecciona la
tipologia de microorganismes que s'hi poden desenvolupar. Penicillium
roqueforti es desenvolupa bé en medis amb cert contingut en sal.

Exteriorment, tenen tonalitats grises amb clapes de diferents colors
verdosos, blaus o groguencs i rogencs. En formatges més compactes,
la seva textura pot ser esmicoladissa; perd altres poden arribar a ser
cremosos al paladar. Els fongs tenen un paper molt important en el seu
interior degradant proteines i greixos, que desenvolupen un conjunt
d’aromes i sabors que poden anar des de mantegues a més pungents,
acidificats i salats. També hi predominen olors de cova i de fong.

Procés elaboracio

1. Llet crua

2. Pasteuritzacio
(opcional)

3. Maduraci6 llet (2 h)
4. Coagulacié

5. Tallat

6. Escorreguda del xerigot
7. Salat

8. Emmotllament

9. Desemmotllament
10. Oreig

11. Punxat

12. Maduracid

13. Envasament

14. Conservacié (T 4 °C)
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logurt

Definicio del producte

El iogurt és un aliment tradicional als paisos de I'Europa de I'Est que
a poc a poc es va anar estenent a d'altres paisos associat als seus
beneficis nutricionals i terapeutics.

Estd elaborat a partir de la fermentacioé de la llet a través de dos bacteris
lactics (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus
thermophilus). Aquests utilitzen el sucre de la llet (la lactosa) i, mitjangant
el seu metabolisme, la transformen en dcid lactic. Aixj, la llet liquida passa
a un estat més solid i acid. Si en I'elaboracié del producte s'utilitzen altres
bacteris lactics, en la denominacié del producte final no es podrd indicar
iogurt (ex. altres productes fermentats com quefir, skyr, ayran, producte
fermentat amb probidtics...).

Eliogurt ha de tenir una acidesa minima que ve determinada per la
legislacid i per raons tecnologiques. El pH minim és de 4,6, que és el que
marca la legislacié per considerar un producte en el qual no poden
créixer patogens. Alhora, coincideix amb el punt isoeléctric de les
proteines de la llet, fent que la llet floculi i es formi I'estructura del iogurt.
Aixi, la mateixa técnica d'elaboracioé i la seva composici6 final fa que
aquests productes garanteixin una alta seguretat alimentaria.

Segons la técnica d'elaboracid, podem trobar dues tipologies de iogurt:
els solids i els batuts. Els primers fermenten a I'envds; en els segons

la fermentacié es produeix en tancs i posteriorment es baten abans
d’envasar-los.

S6én suaus i cremosos en boca, amb notes de llet, nata i acidesa ldactica.
Tenen una aroma fresca i dcida. La textura podrd ser compacta en els
iogurts ferms, o més cremosa en iogurts batuts. Els podem trobar al
natural, sense cap altre ingredient afegit més que la llet i els ferments, o
amb altres elements com, per exemple, melmelades, saboritzants o sucre.
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Procés elaboracio

1. Llet crua
2. Pasteuritzacio

3. Addici6 d'ingredients
(sucre, saboritzant,
melmelada, etc.)
(opcional)

4. Addicié de ferments

5. Envasament

6. Incubacio

7. Refrigeraci6 (T 4 °C)
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Pastis de
formatge

Procés elaboracio

1. Barreja ingredients

2. Envasament

3. Enfornada

4. Refrigeraci6 (T 4 °C)

Formatgeries del
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Formatgeria Cal Pujolet
Masia Can Fermi

Definicio del producte

El formatge és un aliment que es pot utilitzar en diverses preparacions
culindries. La recepta tradicional del pastis de formatge sol incloure
ingredients tan bdsics, perd alhora deliciosos, com el formatge, la faring,
els ous i el sucre. També se li poden afegir nata, vainilla o ratlladura de
limona, entre d'altres, fet que dona una varietat infinita a aquest pastis. Es
un producte estés arreu del mén, on cada lloc li aporta el seu toc cultural.

En aquesta zona geogrdfica, el pastis de formatge s’elabora amb el
mateix maté, recuit i/o formatge fresc que produeix la formatgeria per
la seva venda directa, cosa que dona valor afegit al producte final.

Tots els ingredients es barregen, s‘'omplen els motllos i s'enfornen per
donar-li la consisténcia del producte final. El formatge li aporta la
textura suau i cremosa que es desfd a la boca, alhora li aporta aromes
Iacties. Els altres ingredients ajuden a donar-li la fermesa de pastisi la
dolgor caracteristica.

Se'n pot gaudir com a postres, berenar o en qualsevol moment del dia.

Es pot acompanyar amb altres aliments com melmelades, xocolata,
nata o gelats, a gust del consumidor.
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Imprés en paper 100% reciclat i reciclable.
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