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Diuen que la gratitud en silenci no serveix a ning.

Moltes gracies a I'Ivan, en Valenti, '’Anna i la Judith,

que sempre hi sén.

A en Santi i Ester, per tants formatges i cursos.

A tots els petits formatgers catalans, que amb petits projectes valents
escriuen la historia del formatge catala.
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Introduccio

Per qué escric aquest llibre?

Alld que no es coneix no s'estima ni es valora. El mén de la llet i el for-
matge, en general, és un gran desconegut.

Ens agradi el formatge o no, saber que al mén hi ha més de dues mil
denominacions de formatge, algunes tan diferents entre elles com el Ro-
quefort i el Parmesa, i descobrir que totes elles tenen només 4 ingredients
(llet, ferments, quall i sal) ens fa adonar de la seva grandesa.

Escric aquest llibre des de la passié que em genera aquest antic aliment.
He nascut en una granja de vaques de llet on la primera feina del dia era
bullir la llet, i tot aquest contacte amb ella em va dur a formar-me (fa molts
anys) a la Universitat de Girona.

Pero la llet és tot un mon i amb la universitat no en vaig tenir prou. He
anat ampliant els meus coneixements formatgers al llarg dels anys als cen-
tres de 'IRTA de Caldes de Montbui i de Bellestar amb alguns dels millors
professionals formatgers que tenim a Catalunya.

Tota la formaci6 és bona, perd on mes he apres sobre formatge és a la
cuina i a la lleteria de casa, a Can Roger, a la granja de produccié de llet
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de vaca de la meva familia, gracies a equivocar-me, a trastejar, a quallar llet
i sempre a tastar-ho tot: que, si la llet és bona, treballem amb ferments i
sabem el que fem, el resultat no pot ser tan dolent.

El 2006 vaig comengar a elaborar i vendre els productes de casa, sempre
procurant que aquell que els comprava entengués el que compra. I aquesta
passié per la pedagogia del que un produeix em va anar empenyent sense
voler a ensenyar a fer formatge: al principi, durant algunes caloroses tardes
d’estiu, per als amics, i al 2012, ja de manera una mica més seriosa, a la
Paissa, de la ma del bonic projecte Esbiosfera de Cardedeu.

Aquesta és la meva historia d’amor amb aquest or blanc que ens alimen-
ta 'estémac i Uesperit amb diferents formes, colors, gustos i textures.

Obriu la porta sense por i escriviu el vostre propi romang amb la llet i
el formatge, i ben aviat hi descobrireu tota una diversitat de connotacions
que no havieu vist abans.

Quins sén els meus principis a 'hora de fer formatge?

Aquest llibre és una reivindicacié dels processos tradicionals d’elabora-
cié de formatge sempre sota criteris de seguretat alimentaria.

Els primers formatges es van fer a les cases durant molts segles i no ens
ha de fer por no tenir prou eines per tenir exit en aquest projecte, pero és
important que abans de comencar triem una bona llet i entenguem quin
son els riscos que podem assumir fent formatge.
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M’agrada parlar de la llet no com a matéria primera, siné com a vehicle
i substrat sobre el qual s'expressen els ferments lactics, que sén els verita-
bles protagonistes d’aquesta historia. Fent formatges us descobrireu com a
pastors de ferments, més que com a cuiners de receptes.

El meu objectiu és que entengueu el que feu en cada procés i que sapi-
gueu qué espereu que en surti.

Quants formatges diferents es poden fer amb aquest llibre?

Us proposo nou receptes de formatges frescos i derivats lactics, sis de
formatges per madurar i dos pastissos de formatge d’aprofitament, un de
dol¢ i un de salat.

Hi ha tantes receptes d’elaboracié de formatge com formatges es pu-
guin trobar, i no tinc cap intencié de fer receptes universals.

Fer receptes de cuina no té res a veure amb fer receptes de formatge.
Dues persones en dos llocs diferent, fent la mateixa recepta de formatge,
obtindran dos resultats diferents.

Les receptes d’aquest llibre funcionen perque les hem fet centenars de
vegades, pero hi falta el toc personal que cadascun de vosaltres hi pot do-
nar. Aixo és especialment aixi en els formatges que maduren, en els quals
cada accié que es faci en el formatge pot modificar el resultat final.

Quan fem formatge a casa, tenim diferents limitacions en les condi-
cions de maduracié i elaboracié del formatge: per tant, en lloc de voler
obtenir un formatge concret amb unes caracteristiques molt concretes, el

12



que ens funcionara més bé és anar practicant i esperar que el formatge ens
trobi a nosaltres.

Tots els ferments que us proposo sén compatibles entre ells: podeu fer
totes aquestes receptes i provar quina us queda més bé. Aquesta sera la que
haureu d’anar repetint i perfeccionant, corregint-ne els defectes de madu-
racié fins a tenir un formatge que us agradi.
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