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La ÍIÍ Fira del Fiirmatge de Liada, a I \li Empínda, ^an rcferent del món deis furmatges catatans (1998). 

Fomtat^es catatans 
i fomtat^es gironins 
Jaume Fábrega Is Pai'ííüs Catalans -en compara-

ció amh d'alcres pa'ísos, com 
Franca- no son una potencia en 
el camp deis formatges; tot i que 
se n'han prodaít, i encara se'n 
produeixen, alguns d'excepcio-

nals, que val la pena de conéixcr. 
Peí que fa a les comarques de Girona, 

en alió que períoca a aquesta producció, 
han tingut tradicionalment dues zones for-
matgeres: 

1) La muntanya i el Prepirineu (que 
inclou la Garrotxa) on hi ha un domini 
deis formatges de vaca, si hé els veritable-
ment tradicionais son cls formatges d'ovella 
i, especialment, el serrat. 

2) La plana (l 'EmporJá, la Selva. . .) 
on tradicionalment s'elaboraven format­
ges frescos d'ovella, sohretot el recuit i, 
mes parcialment i mes modernamenr, de 
Uet de vaca. 

En la nostra cuina antiga i medieval el 
formatge és mes utiUtzat, fins i tot, que en 
l'actual; des del «bon formatge d'Aragó» 
-expressió que fa servir Robert de Ñola, 
autor del hihre del coch, manual culinari del 
segle XV al «formatge fonedor» i fregit, de 
cabra, el mató, fins al formatge ratllat. 
Amb formatge es feien plats salats i dolfos 
i, a mes, era una menja habitual a la taula 
(mes com a entrant que com a postres. He-
vat que formes pare d'un dol^), i també per 
esmorzar i berenar. 

Es de doldre que alguns governs auto-
noms (i especialment a Cata lunya) no 
hagin fet prácticament cap activitat en pro 
de la definició, tipificado i difusió deis for­
matges autoctons. Aquest treball s'ha fet, 
pero, en part al País Valencia {amb edició 
de cartells i fuUets) i a Menorca, amb la 
definició de la denominació d'origen Maó 
(oficialmcnt «Mahón»). 
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Aquesta Uista que us proposem, 
per tant, en algún cas (ja que parlem, 
exclusivament, de formatges tradi-
cionals), és una esquela quasi mor­
tuoria. . . Tot i que també, sortosa-
ment, apareixen noves iniciatives de 
gent - n o r m a l m e n t n e o r u r a l - que 
torna a produir formatges, sovint de 
gran qualitat (al Berguedá, al Mont-
seny, a l'Empordá, a la Garrotxa. . .) 
ü que intenta tornar a posar a punt 
métodos tradicionals de quallar la 
Uet amb herbacol (com a la Garrot­
xa) o a recuperar el tradicional mot­
ile gironí de terrissa de la Bisbal, de 
forma semiesférica {com una escude-
lia amb forats). A la muntanya, pero, 
es feien servir uns antiquíssims mt)t-
Ues de fusta (com hem pogut veure a 
Josa de Cadí). 

Formatges tradicionals... 
i algún de nou 

En aquesta Uista, només esmenta-
rem els formatges que, d'una manera o 
altra, encara es poden t robar . N o ' 
inclourem els industriáis no tradicio­
nals (alguns d'exceblents) ni les diver­
ses e laboracions neorurals , sovint 
remarcables (amb herbes, amb all, de 
cabra, en oli), de comarques com el 
Pal lars , O s o n a , la G a r r o t x a , 
l'Empordá, el Valles, el Ripollés, la 
Ce rdanya , el Berguedá, el Pía de 
l'Estany, així com al País Valencia i la 
Catalunya Nord. 

Catalunya 

Serrat d'ovella 
Fou el gran formatge del Pirineu 

cátala, des de la Ribagor9a (i Ando­
r ra) fins a l 'Al ta G a r r o t x a i el 
Ripollés. Malauradamcnt, gairebé cal 
parlar en passat. Es un formatge con-
sistent i atapeít («serrat»), blanc, amb 
escoria natural , aromátic i de gust 
potent. Era el formatge que, de petit, 
jo havia tastat al Pía de l'Estany, ja 
que el p o r t a v e n els pas to t s de l 
Ripollés (i conctetament de Qucralbs 
i el Serrat) que hi «tancaven» les ove-
lles a l'hivern. 

He vist elaborar aquest formatge, 
a la manera t radic ional , a Josa de 
Cadí, a casa d'uns pastors. L'home 
munyia les ovellcs de bon matí i la 
dona elaborava, albora, el serrat i el 
hrossat. 
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Varietats de formatges artesans elaboráis a Girona 

Varietats mes corrents de formatge, tots elahorats ais masos o ja mes industrialment 

Formatge de llet crua, 
«serratde vaca» 
Formatge tradicional de pasta serrada, 

amb un gust suau pero intencionat. Té un 
formar cdíndric, que recorda el tradicional 
m(3tlle ü formatgera catalana de fusta. 

Es presenta, en general, en peces 
d'i,500kg. 

No és habitual anomenar-lo «serrat» 
-de fet, aquesta denominado s'hauria de 
limitar al de llet d'ovella. 

Formatge de llet pasteurítzada 
Similar al serrat de vaca, pero elabo­

rar amb llet pasteurítzada. Té un color mes 
ciar i un gust mes suau. 

Es presenta en peces de 2 kg, d'l kg i 
de 1/2 kg, segons l'elaborador. Aquests for­
matges, segons el grau de maduració, es 
poden ratUar o fondre, tot i que normal-
ment es preñen frescos o tendres. En 
aquest darrer cas és un formatge eremos, 
d'un coíor groe páMid i a vegades d'un gust 
lleugerament saíat. 

Se sol elaborar en una fanzella o for-
^matgera cilindrica. 

Aquests formatges es troben a 
. TEmpordá, el Girones, etc. 

Rficuit 
Llet quallada, normalmcnr d'ovella 

(Camós, Pía de l'Estany), pero també de 
vaca (Canet d'Adri i Llagostera, al 

, Girones; la Selva; l'Empordá...) i, fins i 
tot, de llet de cabra (Ullastret, Corfá, a 
l'Empordá). Presentat en una olleta de 
terrissa o de vidre, o hé en una terrina de 
plástic. Se n'elaboren al Pía de l'Estany, 
l'Empordá i la Selva. S'ha de consumir 
frese i guardar a la nevera -no pas mes de 
4 o .5 dies, en general. El recuit -i també el 

, mató- sempre han estat populars a la ciu-
tat de Girona: qui mes qui menys recorda 
els que tradicíonalment se servien a la 
Granja Mora, de la Cort Reial. Cal distin-

. gir el recuit propiament dit -ara, de fet, 
una llet quallada, pero ahans, cotn el bros-

\ sat, fet amb el xerigot rebullit, amb l'afegit, 
opcionalment, de llet-, de la simple llet 
tallada (amb Uimona, vinagre, etc.) que es 

: feia popuiarment a les cases. Al Pirineu, 
: Menorca, etc., s'anomena hrossat a un pro-
: ducte similar, i recuita, a Eivissa. 

Recuit de drap 
Una de les tradicionals elaboracions 

del Baix Empordá, descrita molt elogiosa-
ment per Josep Pía. Es presenta, en gene­
ral, en un drap individual de ceMulosa. El 
líquid que destiHa és el propi Dura 4 o 5 
dies a la nevera. Es pot degusta: sol o bé 
amb mel, sucre o canyella. 

Formatge frese de motile 
Es presenta en un caracteríbtic motile 

troncocónic de material plástic, a l'estil 
deis formatges dits de Burgos, que pesen de 
450 a 500 g i 2 kg. Es, pero, un producte 
diferenciar, sense sal, amb un gust lacti 
franc i directe. ExceMent per menjar sol, 
com a esmonar o postres, i per a fer pastis-
sos. Alguns l'anomenen mató, si bé el 
mató tradicional era de llet de cabra i amb 
un formar i emmotllat diferent. El de vaca 
s'elabora a Girona. 

També al Girones i la Selva s'eíabora 
un fonnatge de llet de vaca fi'esc, eremos i 
mantegós, de menys d'una setmana de 
maduració. Sol presentar una textura elás­
tica, mes ferma que la del formatge frese. 

A l'Empordá (a Biure, per exemple) 
es fa un formatge frese sense sal ni conser-
vants, amb un 26% de materia grassa. 

Formatge eremos 
Un formatge amb ácid láctic, d'un 

gran consum a Europa, ja que recorda 
Wpeheqmrk. Es guarda, a la nevera, fins a 
21 dies. Es pot menjar per untar sobre pa o 
torradetes, o com a postres. Es presenta en 
cassoletes i en les varietats següents: amb 
fines herbes, amb pebre, amb all, amb 
anxova de ¡'Escala, amb ceps, amb salmo 
fumat i amb confitura (de mora, de madui-
xa, de préssec i d'albercoc). 

També es presenta en barreta de 225 g, 
de 2 X 5 cm de diámetre o en altres formats. 

logurt 
Es tracta de iogurts artesans, que es 

presenten -com és habitual- en pots indi­
viduáis. Sense additius ni colorants i, teo-
ricament, elaborats només amb liet firesca i 
ferments láctics (atenció: n'hi ha algún 
que sembla artesa, per exemple el de la 
Garrotxa, i conté llets industriáis en pól-
vores). Té el gust i la textura deis auténtics 
iogurts d'abans, llevat que continguin aro-
matitzants o fruites (Uimona i maduixes). 

Formatges similars, tant de llet crua 
com pasteuritzada, s'elaboren amb ovella, 
cabra o barreges de llet. 

Citem-ne alguns, a part d'algun recuit, 
o mató, ja esmentats. 

Formatge frese de cabra 
Se sol presentar en un format cilín-

dric (com el serrat) en algún cas amb mar­
ques del motile emprat. També es ía servir 
el tipie format cilíndric tubular, propí deis 
formatges de cabra francesos. 

Formatge madurat de cabra 
Algún formatger el presenta com â ' 

«formatge gras» (50% de materia grassa). 
Es fa amb llet pasteurítzada. Se n'elabora, 
per exemple, a Cor^á (Baix Empordá), a 
Mieres, Sant Miqueí de Campmajor i Por-
queres (Pía de l'Estany). En algún indret 
(Pía de l'Estany i Garrotxa), aquest for­
matge adquireix una escoria florida, resul-
tat de la maduració -normalment un 
mínim de 4 setmanes, pero pot arribar a 2 
meses i mes-, en una cova natural o en un 
ambient humit (normalment a uns 10° de 
temperatura i amb un 80 o 90% d'hiimitat 
relativa). Es pot presentar així mateix o 
recobert amb fulies de castanyer (com 
vetem en algún formatge francés). Té un 
gust suau, una mica ácid. El color blanc 
tntens denota la llet de cabra. v¿ 

Formatges de cabra aromatitzats 
Igual que hem explicat amb els for­

matges de vaca, se'n fan de ííet de cabra 
aromatitzats amb pebre, fines herbes, etc. 

Formatges de llet d'ovella -fl 
Hi ha elaboracions i tormats similars; 

recuíts, formatges frescos, tendres, madú­
rate, tipus serrat i d'altics. 
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Actua lment el serrat s'elabora, 
comercialmenr, a Osuna. Algú altrc 
t ambé empra aques t n o m pero 
emprant llet de vaca, cosa que és un 
atemptat a la tradició. 

Fíjrmatge de tupí 
Es tracta d'un formatge originalís-

sim, que s'elaborava amb les restes del 
formatge serrat, afegint-hi, en un tupí 
(una mena d'olla de terrissa o ansat), 
aiguardent, brandi, licor, etc. Madura 
amb fongs, adquireix una consistencia 
totalment cremosa {per untar sobre el 
pa) i un perfum molt particular. Se'n 
fan versions modernes, a Andorra, al 
Pallars, a la Cerdanya, etc., partint 
d'altres formatges. 

Tronxon 
Comarques del sud, així com Terol 

(Tronchón) i País Valencia (Maes ' 
trar). Elaborar amb llet de cabra i ove-
lla. Cilíndric, amb les cares en forma 
de volca (té mía depressio o cráter 

interior), i a vegadcs uns dibuixos fruir 
del motile tradicional de fusta. Pes 
variable, de 0,5 a 2,5 kg. Blanc, amb 
ullets pero atapcít. De gust intens, una 
mica picant i ácid, té una textura man-
tegosa i amh sabor de llet fresca de 
cabra. Es pot consumir tant frese com 
madurar. U n formatge iblustre, del 
qual, segons sembla, parla Cervantes. 

Tendré de cabra 
Formatge frese, petit i arrodonit, 

de consistencia tova i gust frese i salat, 
de color molt blanc. Es fa a les comar­
ques centráis de Catalunya. Sovint de 
prodúcelo neorural. Se'n fan de madu-
rats, recoberts amb cendra, amb florit 
natural, etc. Aquests formatges teñen 
una gran expansió, també a !a Catalun­
ya Nord i al País Valencia. 

A les comarques de Girona i al 
Montseny hi té una presencia impor-
tant i, actualment, podem dir que és un 
deis mes corrents de la Garrotxa, el Pía 
de l'Estany i l'Empordá. 

Fires i concursos 
de formatge 

Per a la difusió deis formatges 
arte&ans son importants les fíres, 
mercatf, i concursos. Al Pirineu 
des taquen les fires de la Seu 
d'Urgell o Tuir, a la Catalunya 
Nord. També destaca alguna jor­
nada organitzada per PEscola 
d'Hostaleria Sant Narcís, de Giro­
na (per exemple, el 15 de febrer 
de 1986). Al pía destaca, per 
damunt de tot, la Fira del Format­
ge de Liado. La seva primera edi­
cto va teñir Uoc l'any 1977, el 15 
de setembre. Aquesta Fira, que 
atreu molts visitants, té l'organit-
zació de l ' A j u n t a m e n t i la 
col-laboració d'ACREFA (Asso-. 
ciació Catalana de Formatgers 
Artesans). Es basa en una antiga 
tradició de mercar de formatges 
d'aquesta vila de l'Alt Empordá, , 
situada ais peus de la Mare de Déu 
del Mont , no Uuny del Pía de 
l'Estany i de la Garrotxa: zones, 
com hem vist, amb masies pro- ; 
ductores de formatges tradicio-
na l s . L 'any 1997, e n el marc 
d'aquesta fira (14 de setembre), 
va teñir Uoc el I r C'oncurs de For-, 
matges Artesans de Camlunya. ^ % 

S'hi varen teñir en conside­
r a d o cinc t ipus de formatges 
catalans, que podien procedir 
- e n c e r t a d a m e n t , segons les 
bases- de tots els pa'ísos de llen-^í 
gua catalariia; 

- formatges frescos 
- formatges de cabra, pasta 

láctica 
-formatges de cabra, pasta 

enzimática 
- formatges de vaca -
- formatges d'ovella 

Per a cadascun d'aquests tipus 
es varen atorgar sengles Diplomes 
-d'or, d'argent i de bronze-, amb 
un jurat constituít per diversos 
professionals i periodistes. 

Aquesta Fira i Concurs, sens 
dubte, ha de ser un gran referent 
del món deis formatges. 
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Variewts de formatge presenuides a la ¡U Firadei Formatge de Liado, el ZOmaii^de 1' 

Tendré de vaca 

Un format¡:;e frese, de forma arro-
donida i plana, que encara s'elahora a 
la Garrotxa (no té res a veure amb 
Tanomenat «garrotxa», de cabra, que 
en realitat es fa al Pía de l'Estany). 
Blanc, pasta esmicoíable, de gust de 
llet fresca. Uns 500 g de pes. 

Hi ha, pero, uns formats mes 
petits, que corresponen a la tradicional 
formatgera de terrissa. Aque.sr formatge 
es venia habitualment al mercar de 
Banyoles, i procedia de la Garrotxa o 
de Serinyá. Malauradament, el podem 
donar per perdut. Tenia un exquisit 
gust de llet fresca, i calia menjar-lo al 
cap de molt pocs dies de la seva elabo-
ració, ja que de seguida feia una crosta 
groguenca, possiblemcnt no pensada 
per madurar. Actualment en aquesta 
zona es fan també exceMents recuits i 
formatges de cabra o de vaca, pero que, 
malauradament, ja no corresponen a 
aquesta elaboració tradicional, ni peí 
gust ni per la presentacíó {sovint en 
terrina de plástic, molt higiénica pero 
que pertorba de! tot el conceptc i el 
buquet tradicionals, inigualables) . 
Aquest formatge de que parlem no está 
recoilit en cap repertori corrent, ni tan 
sois a l'excel-lent obra d'Enric Canut 
sobre els formatges catalans (que, per 
cert, ja té uns quants anys). 

Mató 
Es fa a les comarques centráis de 

Catalunya fíns a la costa oriental, ¡le-
vat de les comarques de Girona. Par-

lant en general, és ciar: en alguna 
zona també trobcm aquest producte, i 
ara, de fet, és ben corrent. El mató 
apareix ja en els receptaris medievals. 
Origináriament, a molts Uocs, es feia 
de llet de cabra, sense sal. També es fa 
amb llet de vaca, o amb una barreja. 
Es presenta en diversos formats, ñor-
maiment circulars i amb un caracterís-
tic dibuix fistonejat del motile. 

Es tracta d'un deis formatges fres­
cos mes origináis, ja que no conté sal, 
cosa que sol ser corrent . El podem 
considerar parent d'algvins deis grans 
formatges frescos mediterranis, que es 
troben d'Itáiia a Croacia, de Grecia al 
Marroc: hrocciu cors, ricotta italiana, 
hrousse o hrossa proven^al, «serville­
ta», «Cervera» i «Pu^ol» valencians, 
anari xipriota o mizithra grec. 

Tambe hi ha elaboracions indus­
triáis («Ato», etc.) , d'un gust i una 
textura ben diferents. Han de concó-
rrer, pero, amb els anomenats format­
ges frescos estil Burgos, a parer meu 
mcnys interessants (ja que contenen 
sal i, per tant, no son aptes per a con­
sumir amb mcl, sucre, etc.). Pero les 
multinacionals espanyoles deis format­
ges, també en aquest terreny, imposen 
els seus criteris de desnacionalització; 
fins i tot les formatgeres catalanes ara 
elaboren tota mena de succedanis deis 
anomenats Burgos, i cada cop menys 
els formatges autoctons. 

No madura, i per tant, és un for­
matge frese que s'ha de consumir 
máxim al cap de dos dies. Es un for­

matge que se sol menjar amb mel 
(«Mel i mató"), amb sucre, amb con-
fitures; pot ser la base d'exceblents 
plats i pastissos, com la medieval flao-
na, com encara s'elahora a Morelia i, 
en forma de pastís, a Eivissa (flaó)... i 
fins a Córsega {fiadone) o a Occitánia 
(flazona), Italia i Xipre. 

Recuit 
Llet quallada d'ovella que, ori­

gináriament, es feia amb el xerigot 
del serrat. Ara es fa amb llet d'ovella i 
fins de cabra, pero generalment de 
vaca, i es presenta en luia olleta. Té, 
per tant, una consistencia molt mes 
cremosa que el mató, mes similar al 
iogurt (sobretot al iogurt grec d'ove­
lla, que també es menja amh mel). Es 
tracta, dones, d'un deis productes lác-
t ics mes o r ig iná i s d 'Europa : una 
auténtica joia que caldria respectar i 
donar a coneixer. 

Es propi de les comarques de 
Girona, de la muntanya a la costa. 
Aixó peí tiue fa al recuit original, si be 
actualment també es fa, com déiem, 
de vaca, d'ovella i, fins i tot, de cabra. 

La diferencia fonamental amb el 
mató és cjue el recuit actual conserva el 
xerigot d'elaboració, i per aixó és mes 
fluid, és a dir, que, necessáriament, s'ha 
de menjar amb cuUereta, posat en una 
olleta o terrina (exactament com el 
tradicional iogurt grec d'ovella, que 
també es menja amb mcl). 

En altres paisos mediterranis hi ha 
noms i productes similars: requesón 
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A ¡íi Fira es van aicngar diplomes aformat^es (k cabra, de vaca i d'ovelia. 

espanyol, cuajaAa o mamiya basca, ricot-
ta italiana... El quall tradicional és la 
flor de carxofera borda o silvestre, ano-
tnenada, segons les comarques -del Pía 
de l'Estany a TEmporda-, presó, preó, 
herba presonera, herba de formatjar 
(Mallorca). Aquesta planta, que és 
propiament un card, encara es veu en 
alguns margcs. Actualment, petó, hom 
sol fer servir qualls químics o d'una 
altra mena. Fins i tot, per quallar la Uet 
a casa mateix, es fa servir suc de Uimo-
na.. . o una aspirina! 

Teóricament, el recuit (almenys 
segons l'etimologia del mot) es feia 
amb el xerigot resultant d'elaborar el 
formatge. 

Recuit de drap 
També hi Ka «recuits de drap» 

-sobretot propis del Baix Empordá-
pero en aquest cas es tracta mes aviat 
de ma tons . En efecte: el recui t es 
penja d'una coixinera - u n procedi-
ment que retrobcm a Menorca i a 
d'altres indrets, com a Sardenya- a fi 
d'extreure'n el serum o xerigot. Les 
pageses els venien penjats a la nansa 
d'una cistella. josep Pía i altres autors 
empordanesos n 'han evocar la seva 
exquisidesa. 

Brossat o hrull 
També producte de l'ebuUició del 

xerigot. S'elabora al Pirineu (Valí 
d'Aran, Pallars. . .) , a les comarques 
meridional» de Catalunya, així com al 
País Va lenc ia (hrull o brul lo) i a 

Mallorca i Menorca (brossat). S'hi fa 
servir Uet d'ovelia o de vaca. 

A la Catalunya Nord es fan uns 
formatges similars, de cabra, d'ovelia i 
de vaca, frescos i madurats, molts, com 
al Principat, de producció artesanal 
neorural. No obstant aixo, hi ha una 
mena de matons o formatges frescos 
tradicionals anometiats formatjons. 

Formatges industriáis 

No podem deixat d'esmentar els 
formatges industriáis. D'acjuests desta­
quen els produits per Cadí a l 'Alt 
Urgell. Solen ser, desgraciadanient, 
formatges no tradicionals, d'imitació 
deis "de bola» o holandesos, en barra, 
del tipus occitá «Pirineus», etc. Ben 
curiosament, han obtingut suposadcs 
denominacions d'origen atorgades per 
la Generalitat. 

En d 'al tres comarcjues, com la 
Selva, l'Emporda, la Garrotxa, etc., 
s'claborcn formatges -de Uet de vaca, 
de cabra o una mésela d'ambdues- que 
solen portar el nom de la comarca, 
pero no son tradicionals, cosa que no 
vol dir que no siguin exceldents. 

Cal dir que hi ha formatges anome-
nats eqtiívocament «artesanals», i que 
solen trohar-se a moltes fires alimenta-
ries que puMulen arreu de les comar-
ques, son formatges p rác t i cament 
industriáis (a vegades fets amb sobrants 
láctics). I que d'altres que es presenten 
com a «tradicionals» -de cabra, d'ove­
lia o de vaca- son produccions noves, 

que en algún cas podem qualificar de 
neorurals. En algún cas imiten produc­
cions d'origen francés: formatges amb 
herbes i all, formatges cremosos per 
untar, etc. Alguns d'aquests productors, 
avui, també elaboren iogurts, tant natu-
rals com aromar it.^ats. 

Una CLiriositat que he pogut com-
provar: també s'ela.boren formatges de 
formar rodó (com .̂ 1 manxego), espe-
cialment frescos, a Castella, pero amb 
Periquera en caralá i amb denomina­
cions comarcáis o locáis (Gi rona , 
etc.), que se solen vendré a Les parades 
deis mercats setmanals, 

Malauradament, en canvi, algu-
nes formatgeries, sigui de I'Alt Urgell 
a la Cerdanya (Llívia), no han pogut 
subsistir, malgrat l'exceMent primera 
materia de qué disposaven. 

Valí d'Aran 
Acabem amb la Valí d'Aran, rcrri-

tori occitá inclós a Catalunya. Hi tro-
bem formatges similars ais ja descrits: el 
serrar, el brossat i el tupí. Peí que fa al 
honnatge riere (fomiatgc negre) de Uet de 
vaca, com cjuasi tots els de la Valí 
d'Aran, és d'elaboració industrial, similar 
al tipus «Pirineus» occitá. Es un format­
ge madurar, semisec o sec, de pasta con-
sistent i flexible, groguenca, amb un 
lleuger gust de fumat. No s'ha de con-
fondre amb el «Pirineus» d'ovelia, 
d'escor9a groguenca, equivalenr al serrar, 

Jaume Fáhrega és historiador 
de la cuina catalana 
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