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Catalunya és un país amb una llarga tradició 
agroalimentària, tant per les seves condicions 
climàtiques, que li permeten gaudir d’una gran 
diversitat de produccions agrícoles i ramade-
res, com per la bona conjunció entre el passat i 
l’esperit innovador de la seva gent. En el camp 
alimentari,  Catalunya s’ha caracteritzat per tenir 
un gran nombre de petites empreses de tipus 
familiar que, sense haver renunciat a la innovació, 
elaboren els seus productes amb unes caracte-
rístiques individualitzades molt arrelades en els 
hàbits de consum dels seus habitants. 

Aquest sector forma part,  juntament amb la in-
dústria agroalimentària, l’agricultura i la ramaderia, 
del “model alimentari català”, un model que cal 
conservar, protegir i fomentar. En aquest sentit, 
des del Departament d’Agricultura, Alimentació 
i Acció Rural (DAR), la Generalitat de Catalunya 
du a terme una política de qualitat que vetlla per 
un model alimentari concret, una política que es 
basa en la defensa de la seguretat, la diversitat i la 
qualitat dels productes, per tal d’afavorir un millor 
funcionament dels intercanvis comercials. Així és 
com aquesta política fomenta la diferenciació de 
la qualitat i de l’origen d’aquests productes, la pro-
tecció i la potenciació dels productes tradicionals, 
la certificació de la qualitat i l’enfortiment dels me-
canismes de seguiment, de control i d’inspecció. 
De la mateixa manera, també garanteix que la in-
formació sobre l’origen i els mètodes d’elaboració 
d’aquests productes alimentaris arribi al consu-
midor d’una manera fiable, la qual cosa fa que 
esdevinguin uns productes més competitius i que 

se n’afavoreixi la territorialització, eina indispensa-
ble per a la fixació de la població en el territori i la 
redistribució de l’activitat econòmica, especialment 
en les zones rurals amb menys possibilitats de 
desenvolupament. 

Actualment les produccions formatgeres de 
Catalunya són de gran qualitat i alguns d’aquests 
formatges ja gaudeixen d’un gran prestigi, tant 
entre els consumidors com en l’àmbit de la res-
tauració a casa nostra, a l’Estat i a nivell interna-
cional. Els elaboradors artesans formatgers de 
Catalunya, fidels a la tradició i al seu ofici, han fet 
possible la conservació i la recuperació de for-
matges típics i tradicionals, això sí, sense obviar 
els nous coneixements que els avenços de la tec-
nologia alimentària i la innovació poden aportar a 
l’elaboració de les seves produccions. 

És per tot això que, des del DAR, s’ha consi-
derat molt adequat dedicar el Dossier Tècnic 
que us presentem a la producció de formatges 
a Catalunya. En els articles que el composen, 
trobareu, primerament, una exposició quant a la 
producció de formatges a Catalunya. A continua-
ció, podreu conèixer quina és la producció de llet 
per a la seva elaboració. Tot seguit, trobareu infor-
mació sobre la tecnologia d’elaboració de format-
ges. També, es detallen els aspectes definitoris 
de la higiene en la producció dels formatges i les 
referències al marc normatiu en matèria d’higiene 
alimentària. A més a més, podreu conèixer la co-
mercialització  dels formatges catalans que s’està 
duent a terme. Per altra banda, també tindreu 
informació sobre el Pla de Formació Contínua 
per al Sector Formatger Artesà de Catalunya. 
I, finalment, a la contraportada, us presentem 
una entrevista al Sr. Antoni Torrent, president del 
C.R. de la DOP “Formatge de l’Alt Urgell – La 
Cerdanya”, en la qual ens dóna a conèixer aquest 
producte amb denominació d’origen protegida 
(DOP), reconeixement de la U.E. sobre l’origen i 
la qualitat dels productes alimentaris.

Així doncs, desitgem que aquest Dossier Tècnic 
contribueixi a transmetre nous coneixements i més 
informació sobre aquests productes alimentaris 
que tanta reputació i tanta tradició tenen al nostre 
país, tot això en benefici del sector productor de 
formatges  i dels consumidors de Catalunya.
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01 Tradició versus innovació

A les composicions de natura morta (bodegons), 

el formatge, el vi i el pa han estat moltes vegades 

protagonistes principals de l’obra, potser perquè 

se’n té la idea de productes arcaics, primaris, 

arrelats a la terra. Tots ells són fruit d’una fer-

mentació, sinònims de cultura gastronòmica. 

S’hi reflecteix com és el país, la seva gent i el 

clima. Segurament tot això ve donat perquè són 

productes l’elaboració dels quals ha passat de 

pares a fills durant moltes generacions, i ja for-

men part del paisatge, però el què no sap l’ar-

tista és que han sofert transformacions durant 

la seva història, de la mateixa manera que han 

evolucionat els estils.

Si ens preguntem què ens motiva a innovar, la 

resposta és la necessitat. En els territoris on 

els formatges tradicionals ens han arribat vius, 

amb un alt valor afegit, amb reconeixement i 

una forta demanda, la innovació formatgera és 

més difícil. En canvi, en llocs on els formatges 

tradicionals són morts, la innovació és per força 

l’única sortida possible. Innovar al País Basc, 

on l’Idiazàbal és el formatge tradicional, amb 

DOP, volgut i desitjat pels consumidors és més 

difícil que fer-ho a Catalunya, on l’únic formatge 

tradicional viu és el mató. De fet, la tradició 

és un conjunt d’innovacions que perduren en 

el temps.

El poble de Camembert, elaborador de for-

matge, avui per avui no seria considerat el seu 

cap de cartell, el Camembert, com “els peus 

de Deu” sinó hagués estat per les innovacions 

aplicades per la senyora Harel amb l’ajuda dels 

coneixements formatgers en l’elaboració del 

Brie del seu protegit, un capellà que fugia de 

la Revolució.

03

LA PRODUCCIÓ 
DELS FORMATGES A CATALUNYA 
TRADICIÓ I MODERNITAT 

Innovar no és copiar 
formatges d’altres llocs o 
països, sinó adoptar millores 
que tinguin relació tant 
amb el producte que es 
fabrica com amb la regió on 
s’elabora.

Foto: Formatges artesans de l’Alt Urgell. Autor: E.C.A. del Pirineu
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En el centre d’Europa, les tommes al “marc de 

raisin” o els ubriacos italians van ésser en el seu 

moment formes innovadores de rehidratar els 

formatges que s’havien assecat en excés, o 

l’aplicació de soterrar els formatges (formaggio 

di fossa) submergint-los amb oli. Les Tupines 

són formes de conservació que en el seu mo-

ment van ser innovadores.

 

Més a prop nostre tenim el cas de l’Urgèlia, po-

dríem dir que similar al del Camembert, respec-

tant les diferències. Cadí elabora formatge des 

del 1915 i des dels seus inicis, fent formatges 

amb escola purament holandesa, decideixen, 

en un moment donat, elaborar un formatge pu-

rament Pirinenc, una “ Tomme”, amb totes les 

innovacions donades pels temps moderns però 

de base tradicional.

Després de veure els exemples abans descrits i 

de comprovar el significat de la paraula innovació 

al diccionari (introduir novetats en alguna cosa), 

podem comprovar tres aportacions diferents al 

seu significat:

- En el primer cas, innovació és igual a l’apli-

cació de formes d’elaboració d’un producte 

a un altre. En aquest cas particular, l’elabo-

ració del Brie de Meaux al futur Camem-

bert.

- En segons cas, potser el més curiós de 

tots ja que de formes innovadores en el 

seu moment i aplicades per la precarietat o 

manca de mitjans per poder allargar la vida 

al producte, es converteixen actualment en 

un valor afegit comercialment per a acon-

seguir nous mercats, formatges Ubriacos, 

“formaggio di Fossa”, Tupins. És a dir, adap-

tar un producte innovat en temps passat a 

l’actualitat.

- I en tercer cas, el més proper, és crear 

un formatge nou amb base tradicional, la 

“Tomme” Pirinenca, innovant en combinar-

se tradició i modernitat. 

Com podem comprovar la innovació dins de 

l’elaboració del formatge pot tenir diferents punts 

d’actuació en el seu procés, tant en la fabricació 

com en la maduració (afinatge), però sempre 

en la base d’un producte tradicional, arrelat a 

la terra. La innovació no és copiar formatges 

d’altres llocs o països, sinó adoptar millores que 

tinguin relació tant amb el producte que es fa-

brica com amb la regió on s’elabora. No tindria 

sentit conservar formatges en oli a Suïssa, per 

exemple. Penseu que tradició i terra han de ser 

la base del formatger. Malgrat tot, cada formatge 

és conseqüència d’una terra, d’un clima i d’una 

orografia determinada. De la mateixa forma, no 

pot ser igual un formatge de muntanya que de 

la plana; no serà igual un formatge d’un país al 

d’un altre.

Possiblement, moltes de les innovacions que es 

realitzen actualment seran dins d’uns anys les 

properes DOP del nostre país. 

02 Tipus d’empreses i de produc-
tes, d’on venim i on anem 

Catalunya ve d’una indústria lletera important en 

la línia de llet envasada i elaboració de iogurts 

i formatges frescos. Deixant de banda alguns 

casos particulars, donats molts pel cooperati-

visme, l’elaboració de formatge en el nostre país 

és molt minsa. 

L’ofici de formatger és nou. Abans els formatges 

els feien els pastors, amb la llet del seu propi ra-

mat, i és d’aquí d’on venim. Per al pastor el més 

important eren els xais, després la llana, i per 

últim el formatge, un producte d’autoconsum 

moltes anyades que, quan hi havia excedent, 

es venia en els mercats locals. Tota aquesta tra-

dició formatgera pastoral ha desaparegut. Avui 

tan sols trobem el que podríem considerar els 

hereus dels pastors, que són els formatgers que 

transformen la llet del seu propi ramat.

La realitat actual ve donada tant per la implan-

tació en els anys 80 dels “neorurals”, com per 

l’aplicació de les quotes lleteres per part de 

Brussel·les l’any 1984. Els primers trenquen 

esquemes en una societat poc consumidora 

de formatges i desconfiada per les noves ten-

dències alimentàries. La segona raó i més trans-

cendent dins del món ramader són les quotes 

lleteres, dins d’ una Europa sobreproductora 

de llet.

Les quotes lleteres varen propiciar en els seus 

primers temps tant la desaparició de les petites 

explotacions ramaderes com la creació d’ex-

plotacions més grans amb la compra de quo-

tes. Les fluctuacions en el preu de la llet en els 

darrers temps han estat degudes tant a causes 

internes com externes, llet negra, preu dels ce-

reals, caiguda del consum, sequeres a l’Argenti-

na i Nova Zelanda. Catalunya va passar de tenir 

6.160 explotacions ramaderes en producció de 

llet de vaca l’any 1990, a tenir-ne 1.350 l’any 

2005, un 80% menys. Però de la mateixa ma-

04

L’ofi ci de formatger és nou. 
Abans els formatges els 
feien els pastors, amb la llet 
del seu propi ramat.

Foto: Natures mortes. Autor: Bernat Manresa
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nera que les explotacions de 10 caps de bestiar 

o menys tenen tendència ha desaparèixer, les 

de 50 caps es consoliden i les superiors a 100 

vaques creixen.

Tot això comporta el plantejament per part d’al-

guns ramaders a buscar un valor afegit en el seu 

producte, la llet, transformant-la i així es creen 

noves formatgeries a partir dels anys 90.

Les noves formatgeries que sorgeixen són pe-

tites amb una bàsica formació tant formatgera 

com comercial. Solen ser d’àmbit familiar i amb 

assessorament tècnic exterior. Formatgeries 

que en base al tipus de llet que les seves ra-

maderies produeixen, es plantegen el producte 

a elaborar. 

Tanmateix, les formatgeries del neorurals dels 80 

solien elaborar formatge de cabra, principalment 

pel baix cost que significava tant per la compra 

del bestiar com per la mida de les instal·lacions, 

comparat amb ramaderies de bovins. Les instal-

lades darrerament són el contrari: són format-

geries dedicades a l’elaboració de formatge de 

vaca, ja que vénen d’explotacions de bovins, i 

amb un interrogant: què elaborar?

Com el país emprenedor que som, demostrat 

està en el món del formatge, en poc temps (20 

anys) hem aconseguit més d’un centenar d’em-

preses dedicades a l’elaboració de formatge i 

amb una diversitat de productes molt agosa-

rada.

Però no ens enganyem, el gran ventall de pro-

ductes que s’elaboren, així com l’atreviment 

del formatger a elaborar productes innovadors, 

vénen donats per la poca diversitat de referents 

existents en el nostre país, i aquests pocs no 

tenen pautes gairebé descrites a seguir. Per això, 

cada elaborador es fa seu un tipus de formatge 

d’altres contrades o països, quallades àcides, 

blaus, pastes toves.

Les varietats autòctones de Catalunya més o 

menys catalogades són:

- Formatge fresc

- Mató

- Recuit

- Brossat

- Serrat

- Tupí

- Aranès

- Montsec

- Garrotxa

- Alt Urgell i Cerdanya.

Però, deixant a part la DOP Alt Urgell i Cerdanya, 

la resta estan poc reglamentades i sense cap 

mena de consell regulador, tant per la seva forma 

d’elaborar com per definir el seu territori.

05
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Taula 1: Distribució de les explotacions de vacum de llet segons el nombre de caps. Període 1990-2005. Font de dades: Eurostat

Foto: Caseifi cio turnario a Peio. Val d’Isole. Trentino (Itàlia). Les instal·lacions les utilitzen artesans formatgers diferents organitzats 
en torns. Autor: Formatgeria Mas d’Eroles.

Foto: Tallant la quallada. Autor: Xavier Subies.
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03 Distribució en el territori

Confrontant les dades del Departament d’Agri-

cultura, les d’ACREFA i les obtingudes direc-

tament dels formatgers, i situant-les dins del 

territori distribuït per vegueries, es dibuixa el 

panorama següent: 

- Catalunya Central; la més promíscua de 

les vegueries en nombre de formatgeries, 

el 31,6% del total a Catalunya. Principalment 

d’elaboració total o parcial amb llet de vaca 

el 70%. El 89% de les formatgeries elabo-

ren producte fresc, per la seva proximitat a 

grans nuclis urbans.

Una vegueria amb grans diferències entre el 

seu territori, mentre en les comarques del 

Bages i d’Osona el 91,6% de formatgers 

elaboren amb llet de vaca, a la comarca 

del Berguedà el 66,6% ho fa amb llet de 

cabra.

El 30% dels formatges elaborats a la vegue-

ria són fets amb llet de ramaderia pròpia.

- Alt Pirineu i Aran; la vegueria amb més 

formatgeries per nombre de habitants, i la 

producció de producte fresc més baix de 

tots, el 40% respecte de la producció total. 

La vegueria on coexisteix tant la indústria 

formatgera més gran de Catalunya, com les 

més petites i artesanes.

Amb un nombre molt similar de formatgeries 

tant de llet de vaca com de cabra, i amb 

una petita presència d’ovella. El 55% de les 

formatgeries elaboren amb llet de la seva 

pròpia ramaderia.

- Girona; és la segona vegueria amb nombre 

de formatgeries, amb una forta implantació 

de la llet de vaca, el 86% de les formatge-

ries, i molta elaboració de producte fresc, 

sobretot el Recuit.

L’Alt i el Baix Empordà són les dues comar-

ques costaneres amb més formatge- ries de 

Catalunya. Amb la curiositat que la comarca 

que dóna el nom al formatge més elaborat 

del país (Garrotxa) no té cap elaborador 

d’aquest tipus de formatge. 

Un 28, 6% de les formatgeries elaboren amb 

llet de les seves ramaderies.

- Barcelona; molt similar a la vegueria de la 

Catalunya central, el 85,7 % de les format-

geries treballen totalment o parcialment amb 

llet de vaca. La producció de producte fresc 

és de les més altes, un 93,3 % de les for-

matgeries que elaboren. 

Per altra part, trobem que un 42,8% elabo-

ren amb llet de la seva pròpia ramaderia.

- Tarragona; la seva producció es reparteix 

equilibradament entre la cabra i 

La vaca, i entre producte fresc i Garrotxa. 

El 50% de les seves formatgeries elaboren 

amb llet de la seva pròpia ramaderia.

- Terres del Ebre; com és comprensible, la 

llet de vaca té poca incidència en aquestes 

contrades, tot just una formatgeria n‘elabo-

ra. La meitat de les formatgeries elaboren 

amb llet de la seva pròpia ramaderia.

- Lleida; similar a les Terres del Ebre, on la 

incidència de la llet de vaca és poca, només 

una formatgeria n’elabora. La llet de cabra 

és la principal matèria primera.

El 66,6 % del formatges elaboren amb llet 

de la seva pròpia ramaderia.

06

Cal regularitzar els 
formatges existents, 
potenciar l’associacionisme, 
tant entre productors de 
llet com entre formatgers, 
potenciar la ramaderia 
amb bestiar autòcton amb 
producció de formatges 
específi cs i promocionar i 
ajudar a la comercialització 
dels formatges.

L’atreviment del formatger 
a elaborar productes 
innovadors ve donat per la 
poca diversitat de referents 
existents en el nostre país. 
La innovació d’avui és la 
tradició del demà.

Foto: Emmotllant la quallada. Autor: Formatgeria Mas d’Eroles.
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El mapa resultant és un país amb unes zones 

ben diferenciades, una Catalunya de munta-

nya, l’Alt Pirineu i Aran que, juntament amb la 

comarca del Berguedà, elaboren principalment 

formatges curats i amb molta presència de for-

matge de pastor. 

La Catalunya Central, juntament amb Girona i 

Barcelona, és la zona més poblada de format-

geries de vaca, principalment pel fet que la gran 

indústria lletera de Catalunya està instal·lada de 

sempre en aquestes contrades i amb una alta 

fabricació de producte fresc.

La Catalunya menys productiva en el tema de 

productes lactis són les Terres del Ebre, Lleida 

i Tarragona.

04 Realitat social

La realitat del formatger en el seus inicis és com 

la solitud del corredor de fons. Després de lluitar 

feixugament amb l’administració per tota la do-

cumentació a presentar, i finalment aconseguir 

el desitjats permisos, es troba amb l’interrogant: 

què elaborar? Penseu que venim de la cultura 

del formatge de bola i algun que altre Manxec 

de les Castelles.

En el llibre “La cooperación en el campo y una 

realidad cooperativa en el Urgellet”, del qui va 

ser director de la Cooperativa Cadí, publicat l’any 

1952, Domingo Moliné Nicola, diu:

“En el año 1934 realizose por el director un viaje 

a Francia y a Holanda; particularmente en el se-

gundo de estos países, se visitaron importantes 

fábricas de productos derivados de la leche, y 

también de construcción de maquinaria para 

lecherías, donde se obtuvieron útiles explica-

ciones y enseñanzas relacionadas con los últi-

mos adelantos en este campo de la industria. Se 

contrató a un técnico quesero, el cual estuvo en 

nuestra fábrica alrededor de dos años, al objeto 

de perfeccionar las elaboraciones”.

Com podem veure la dificultat d’elaborar format-

ge en un país amb poca tradició en la transfor-

mació de la llet no és cosa d’ara. No tenir una 

historia i una cultura formatgera al darrere, ja que 

mort el pastor mort el formatge, és el gran han-

dicap que tenen els nous elaboradors actuals. 

Sumant la poca tradició en consumir formatges 

per part de la població, moltes vegades es cau 

en el parany que ser entès en formatges és con-

sumir productes de fora o formatges de disseny. 

La dificultat és extrema.

Què comporta tot això? L’augment cada vegada 

de més formatgers autodidactes, que elaboren 

nous models de formatges que són en part 

adaptacions o mestissatges al seu territori.

Per tot això, fóra convenient la creació d’un de-

partament específic per als formatges dins del 

DAR, que;

- Regularitzés els formatges tradicional exis-

tents. Agrupant els elaboradors per tipus 

de formatges, intentant assolir un consens 

per poder posar les normes especifiques a 

cada un de ells, per més tard poder sol·licitar 

la seva corresponent DOP. Penseu que les 

denominacions d’origen, a part de ser un 

valor afegit al producte, faciliten l’obertura 

de nous mercats. L’exemple clar el tenim en 

l’Urgelia (DOP Alt Urgell i Cerdanya ) que, 

després de 9 anys d’haver-la aconseguit, 

exporta el 85% de la seva producció.

- Potenciés la ramaderia amb bestiar autòcton 

i l’elaboració de formatges específics: for-

matge de pastor, formatge de granja, eco-

lògic... potenciant l’associacionisme entre 

ells per poder afavorir-ne la promoció.

- Creés un laboratori del gust per al desenvo-

lupament de nous tipus de formatge adap-

tats a cada comarca i l’assessorament als 

formatgers en l’elaboració.

 

- Potenciés el cooperativisme. Una de les 

dificultats amb què es troba actualment el 

formatger és haver de fer al mateix temps 

de aramader, cosa que comporta moltes 

vegades elaborar amb llet no tan sols de 

bestiar autòcton sinó de fora de la pròpia 

comarca. Per aquesta raó, fóra interessant 

la creació de cooperatives ramaderes dedi-

cades exclusivament a la producció de llet 

autòctona i de qualitat per poder subminis-

trar als formatgers de les contrades.

- I, per últim, promocionés i ajudés a la co-

mercialització del formatges, ja que les línies 

de distribució del formatger novell són sens 

dubte els mercats i fires, i no deixa de ser 

molt feixuc.

05 Per saber-ne més

Web del Departament d’Agricultura, Alimen-

tació i Acció Rural (www20.gencat.cat/portal/

site/DAR)

Web d’ACREFA. (www.acrefa.com)

MOLINE NICOLA, DOMINGO. La cooperación en el 

campo y una realidad cooperativa en el Urgellet. 

Cooperativa Lechera del Cadí. Fondo de obras 

sociales,1952.

CASADO PÉREZ, VANESSA; GINÈS I FABRELLAS, ANNA; 

GÓMEZ GONZÁLEZ, PATRICIA I SÁEZ JIMÉNEZ AROA. “Cu-

otas y tasa suplementaria en el sector lácteo en 

Catalunya”. Revista digital Indret (13-02-2009). 

http://www.indret.com/es/index.php 

06 Autors

Eugeni Celery Puigdemasa 
Tercera generació i actual propietari de
FORMATGERIA CASA EUGENE. La Seu d’Urgell

Salvador Maura Rayó
Formatger
Enginyer tècnic agrícola
Formatgeria Mas d’Eroles www.masderoles.com
masderoles@gmail.com
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És convenient la creació, 
dins del DAR, d’un 
departament específi c per 
al sector formatger.

Foto: Filant la quallada. Autor: Formatgeria Mas d’Eroles
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01 Característiques de la llet

La llet és un líquid blanquinós i opac produït 

per la secreció de les glàndules mamàries de 

les femelles dels mamífers. Aquesta capacitat 

secretora és una de les característiques que 

defineixen els mamífers.

La llet dels mamífers domèstics (de vaca, prin-

cipalment, però també d’ovella, cabra, euga...) 

forma part de l’alimentació humana d’algunes 

cultures.

La llet es compon principalment d’aigua, ions 

(sals, minerals i calci), carbohidrats (lactosa), 

matèria grassa i proteïna.

La llet és la matèria primera amb què s’elaboren 

nombrosos productes lactis, com ara la mante-

ga, el formatge o el iogurt, entre altres. És molt 

habitual l’ús dels derivats de la llet en la indús-

tria agroalimentària, química i farmacèutica, en 

productes com ara la llet condensada, la llet en 

pols, la caseïna o la lactosa.

Hi ha una variació en la composició de la llet 

segons de quina espècie estem parlant. En 

aquesta taula es mostra com la llet de vaca, 

respecte de la de cabra i ovella, és menys rica 

en matèria grassa i en proteïnes totals (matèries 

nitrogenades).

08

El més comú a Catalunya 
és l’ús d’un sol tipus de llet 
per a elaborar formatges 
diferenciats.

PRODUCCIÓ DE LLET 
PER ELABORAR FORMATGES 

Foto: Tanc de llet crua de cabra. Autora: Miriam Grasa
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02 Tipus de llet per fer formatges: 
vaca, ovella i cabra. Producció i 
demanda a Catalunya

02.01 Tipus de llet i producció de formatges

En l’elaboració de formatges es pot utilitzar 

llet pura de vaca o d’ovella o de vaca, i també 

fer barreges d’aquestes llets. El més comú a 

Catalunya és l’ús d’un sol tipus de llet per a 

elaborar formatges diferenciats.

El formatge de llet de vaca es caracteritza pel 

seu color groguenc, una menor quantitat de 

greix i de proteïna, si el comparem amb el de ca-

bra i ovella, els dos més rics en greix i proteïna. 

Una característica diferenciadora del formatge 

de cabra és el seu color blanc.

La producció de formatges de llet de vaca és 

molt comuna al nostre territori. En canvi, de for-

matges elaborats amb llet d’ovella a Catalunya 

n’hi ha pocs, ja que els ramats d’ovella de llet 

també són escassos. No passa això amb les 

cabres de llet que n’hi ha bastants ramats repar-

tits per tota la geografia catalana (vegeu apartat 

següent), a més a més, en els darrers anys s’han 

incrementat el nombre de formatgeries elabora-

dors de formatges amb la llet de cabra.

Els catalans som uns grans consumidors de for-

matges: ho demostra la presència de formatges 

històrics com per exemple el Serrat (ovella), el 

tupí (tradicional d’ovella, també en vaca i cabra), 

el mató (vaca, cabra, ovella), el recuit (ovella) i el 

brossat (tradicional d’ovella), també de tradicio-

nals com el formatge Garrotxa (cabra), de tovalló 

i del Montsec (cabra) i els formatges moderns 

(blaus, amb oli, madurats). 

Així doncs, tenim una gran demanda de format-

ges tradicionals i a l’hora una creixent elaboració 

dels formatges històrics i tradicionals, i també de 

nous conceptes de formatges amb els tres tipus 

de llets que podem trobar al territori.

02.02 Situació de les’explotacions d’ovella i 

cabra a Catalunya

Una part dels ramaders de cabres a Catalunya 

estan agrupats en l’Associació de Ramaders de 

Cabrum de Catalunya (ARCC), el cens d’aquesta 

associació en femelles reproductores és d’uns 

18.000 caps, que representa, aproximadament, 

un 60% del cens de reproductores lleteres a 

Catalunya. 

Dins de l’ARCC, les explotacions es concentren 

a diferents zones de Catalunya, tenim la zona del 

Bages explotacions amb un cens < 300 caps. 

Una altra zona important és a la província de 

Lleida, on tenim les explotacions de > 300 caps i 

dispersades per les diferents comarques, la zona 

del Pla concentra les explotacions més grans i 

el Pre- pirineu les explotacions < 300 caps. Una 

altra zona molt important és la que comença a 

la Ribera d’Ebre i arriba fins a Amposta, aquí 

ens trobem explotacions < 300 caps. També 

en aquesta zona s’hi concentren explotacions 

de cabra de carn. 

Gairebé a totes les comarques de Catalunya ens 

podem trobar alguna explotació de cabra, per 

exemple el Vallès Oriental i l’Occidental sempre 

han estat comarques amb explotacions de cens 

< 300 caps; també en trobem per Osona amb 

censos una mica superiors a 300 caps, i per 

Girona i l’Empordà en podem trobar d’explotaci-

ons de 300 caps fins a 2000 reproductores.

Pel que fa a les explotacions d’oví de llet, a 

Catalunya, n’hi ha menys de 10 explotacions 

i la majoria elabora productes lactis de la seva 

pròpia producció. Es troben dispersades per 

tota la geografia catalana.

La producció anual de les nostres explotacions 

caprines aproximadament va des dels 9.000 li-

tres anuals per a explotacions petites en intensiu, 

fins als 500.000 litres de les explotacions amb 

cens elevats tot i que no tenim dades concretes 

sobre la producció real que té Catalunya. 

Els catalans som uns grans 
consumidors de formatges: 
ho demostra la presència de 
formatges històrics com per 
exemple el Serrat, el tupí, el 
mató, el recuit i el brossat, 
també de tradicionals com el 
formatge Garrotxa, de tovalló 
i del Montsec.

Anàlisi química proximal de la llet 

 Composició mitjana de la llet en grams por litre

Aigua Extracte 
sec

Matèria 
grassa

Matèries nitrogenades Lactosa Matèries 
minerals

Totals Caseïna Albúmina

Remugants

Vaca 900 130 35-40 30-35 27-30 3-4 45-50 8-10

Cabra 900 140 40-45 35-40 30-35 6-8 40-45 8-10

Ovella 860 190 70-75 55-60 45-50 8-10 45-50 10-12

Taula 1. Anàlisi química proximal de la llet (Font: Luquet, F.M. 1993. Leche y productos lácteos. Ed. Acribia)

Foto: Lactància artifi cial de cabrits. Autora: Miriam Grasa
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03 Qualitat de la llet

La llet de vaca té una reglamentació molt es-

tricta a nivell de la qualitat sanitària (bacteris i 

recomptes cel·lulars). 

Quant als paràmetres de greix i proteïna, és la 

industria la que marca els requisits màxims i el 

ramader ha d’elaborar un tipus de llet específic 

per a la seva transformació en llet envasada. 

No és tan estricte, però, quan volem elaborar 

productes lactis (formatges i iogurts bàsicament) 

en què podem tenir més variació.

En la llet d’ovella i cabra tenim legislació que 

marca els nivells de bactèries màxims accep-

tables per la seva transformació en productes 

elaborats i no hi ha uns requisits màxims de 

greix i proteïna, al contrari doncs el formatger vol 

aconseguir els màxims rendiments de la llet (és 

a dir, vol fer amb menys litres de llet, més quilos 

de formatge) i això ho aconseguim amb valors 

elevats de greix, proteïna i d’extracte sec. 

Aquesta valoració positiva no s’ha començat a 

desenvolupar fins que el formatger ha primat amb 

preus els valors de rendiments més elevats.

Si mirem uns anys enrere, la llet de cabra es pa-

gava per litres. És actualment que la llet de cabra 

s’està pagant en base a la suma dels factors 

que fan que una llet sigui més rendible (greix, 

proteïna i extracte sec) i aquest factor de paga-

ment positiu ha repercutit en una preocupació 

del ramader en millorar la seva llet a nivell de la 

qualitat físico-química. 

També s’està valorant la llet de més qualitat sanitària 

(bacteriologia i recomptes cel·lulars) tot i no haver una 

reglamentació estricta s’estan imposant uns nivells 

màxims per donar més qualitat al producte final. 

En oví, la producció de llet es destina a l’elaboració 

de productes lactis, bàsicament formatges i qua-

llades, i molt sovint el propi ramader és a l’hora 

formatger del total de la seva llet produïda. Això 

fa que la qualitat de la llet estigui controlada per 

la mateixa empresa i els requisits siguin els que 

necessiten per fer un producte diferenciat.

04 Problemàtica de la producció de 
llet de cabra

En el sector del cabrum tenim un problema en 

l’estacionalitat de la producció de la llet. Hi ha 

un pic de volum de llet molt gran a la prima-

vera–estiu que coincideix amb un descens del 

consum de formatges.

Per tal de reduir aquesta problemàtica, és molt 

recomanable que el ramader tingui una bona 

organització de la granja i mantenir una gestió 

reproductiva eficient per tal que la producció de 

llet sigui estable durant tot l’any i que aquesta llet 

tingui les garanties sanitàries i qualitatives neces-

sàries per vendre un producte de qualitat.

Per tant, és necessari una millora del maneig, i 

aquesta millora requereix:

- un assessorament específic

- comunicació

- buscar uns objectius reals 

- i crear unes rutines de maneig per tal d’as-

solir aquests objectius.

És molt important per al ramader conèixer el cost 

de producció d’un litre de llet i també conèixer 

quines són les despeses de l’explotació i els 

seus ingressos per poder fer un balanç econò-

mic que s’ajusti a la realitat.

És a dir, el ramader ha de ser també un comp-

table i ha de saber en tot moment què val el que 

ven i quins beneficis li aporta. 

Hi ha una preocupació del 
ramader a millorar la seva llet 
a nivell de la qualitat físico-
química i de més qualitat 
sanitària.

El ramader ha de tenir una 
bona organització de la 
granja i mantenir una gestió 
reproductiva efi cient.

Foto: Explotació de cabres. Autora: Miriam Grasa Foto: Pinso de lactació. Autora: Miriam Grasa
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05 Relació entre ramaders i for-
matgers

En els darrer anys estem veient un increment 

de les formatgeries que estan vinculades a un 

mateix ramader. Aquest fet és degut al fet que 

el ramader ven la llet per sota del seu preu de 

cost, i perquè l’explotació sigui un negoci ren-

dible s’estan establint principalment aquestes 

opcions:

a) incrementar el cens productiu per tal de 

reduir els costos fixos de l’explotació; això 

requereix invertir en animals i millorar l’efi-

ciència d’aquestos a través de la millora del 

maneig general;

b) fer una formatgeria per treballar la seva prò-

pia llet;

c) deixar l’activitat ramadera i fer-se formatger, 

és a dir, comprar llet a d’altres ramaders.

A Catalunya, en els darrers anys, el cens de bes-

tiar cabrum lleter no ha disminuït, sí que ho ha 

fet, però, el nombre d’explotacions. Els ramaders 

que pleguen del sector venen les seves cabres 

als ramaders que queden, perquè aquests veuen 

que si no incrementen el seu cens no podran fer 

la llet necessària per ser rendibles.

D’entre aquest ventall de ramaders, n’hi ha que 

tenen un cens < 300 reproductores, i aquests 

veuen com el volum de llet venuda no pot pa-

gar totes les despeses que ocasiona. Aquests 

ramaders tenen la necessitat de valoritzar el seu 

producte i marcar un preu de venda just de la 

llet. També han de donar una qualitat única al 

seu producte per poder-lo diferenciar de la resta 

del mercat convencional. Per aquesta diferen-

ciació ens cal un formatger sensibilitzat amb la 

problemàtica del preu de la llet i que vulgui fer 

un producte específic i de més valor econòmic. 

El formatger ha de saber vendre aquest pro-

ducte ja que serà més car que la resta que hi 

ha al mercat.

Per a aquelles explotacions que incrementen el 

cens i gestionen > 300 reproductores, han de 

dirigir els seus esforços en millorar el cost de 

producció, millorar la seva qualitat per maximit-

zar el preu per litre de la llet i, en definitiva, han 

d’invertir en tecnificació, productivitat, genèti-

ca i maneig. Aquests ramaders que no poden 

controlar el preu de la llet han d’esforçar-se per 

millorar la relació ingressos – cost.

L’altra cara de la moneda és el creixent nombre 

de ramaders–formatgers. Tenim un sector de les 

explotacions de cens menor que han vist com 

els costos de producció es disparaven (preu del 

pinso) i no podien fer front a aquestes despeses 

amb el preu de la llet que venien. Han vist una 

sortida en la creació d’una formatgeria artesanal, 

perquè la totalitat del producte final es fa amb 

la llet de la seva explotació. D’aquesta manera 

ells marquen un preu del producte final que els 

permet rebre uns ingressos superiors, perquè el 

valor de la llet creix.

06 Per saber-ne més
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07 Autora

Miriam Grasa Bañón 
Veterinària de l’Associació de Ramaders de 
Cabrum de Catalunya (ARCC)
Representant de l’ARCC i veterinària especialitzada 
en cabres i ovelles de producció lletera.
arcc_2003@yahoo.es

Els ramaders tenen la 
necessitat de valorar el seu 
producte i marcar un preu de 
venda just de la llet.

Foto: Cabra de raça murciana-granadina. Autora: Miriam Grasa Foto: Sala de munyir rotativa. Autora: Miriam Grasa
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01 Introducció

Si ens fem la pregunta sobre què és exactament 

un formatge, podem dir que és una manera de 

conservar la llet, que des de sempre s’ha consi-

derat un aliment valuós; de fet, els formatges són 

un dels aliments més antics i això ha comportat 

que al llarg dels anys la tecnologia s’hagi anat 

sofisticant i adaptant als diferents ambients. Un 

formatge és el resultat de la confluència de tres 

factors: la matèria primera (la llet), la tecnologia 

(l’acció humana) i l’ambient (Tº, humitat i microor-

ganismes). El resultat, després de milers d’anys 

d’experimentació i consolidació, és un producte 

d’alt nivell nutritiu i gastronòmic que presenta 

centenars de variants.

La definició de formatge de la legislació espanyo-

la és un pèl enrevessada i diu, textualment, que: 

“S’entén per formatge el producte fresc o madu-

rat, sòlid o semisòlid, obtingut per separació del 

sèrum després de la coagulació de la llet natural, 

de la desnatada total o parcialment, de la nata, 

del sèrum d’elaborar mantega o d’una barreja 

d’alguns o de tots aquests productes per l’acció 

del quall o altres coagulants apropiats, amb o 

sense hidròlisi prèvia de la lactosa. Tanmateix, 

s’entén per formatge el que s’ha aconseguit mit-

jançant tècniques d’elaboració que comprenguin 

la coagulació de la llet i/o matèries obtingudes 

de la llet i que donin un producte final que pos-

seeixi las mateixes característiques del producte 

definit anteriorment i sempre que la relació entre 

la caseïna i les proteïnes sèriques sigui igual o 

superior a la de la llet”. 

(RD 1113/2006, 29 de setembre, BOE nº 239 

de 6 d’octubre de 2006).

D’aquesta definició, els dos aspectes més im-

portants i que són el fonament de la definició 

del producte són quan diu que és un “producte 

obtingut per separació del sèrum després de 

la coagulació de la llet i que la relació entre la 

caseïna i les proteïnes sèriques ha de ser igual 

o superior a la de la llet”. El primer aspecte es 

refereix al fet que l’elaboració de formatge és 

fonamentalment coagular la caseïna i eliminar 

part de l’aigua de la llet, amb les substàncies que 

porta dissoltes, cosa que comporta la concen-

tració de la proteïna i el greix de la llet. El segon 

es refereix al fet que la proteïna predominant 

ha de ser la caseïna, proteïna majoritària de la 

llet, és a dir, que un formatge només es pot fer 

a partir de llet.

TECNOLOGIA D’ELABORACIÓ 
DE FORMATGES

Foto: Formatge de cabra de coagulació enzimàtica. Autora: Roser Romero del Castillo Shelly.
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02 Operacions de la fabricació de 
formatges

A la figura 1 es poden veure les etapes ordena-

des (diagrama de flux) de l’elaboració de format-

ges. Cada etapa es pot realitzar de diverses ma-

neres, les diferents combinacions de les diferents 

variables donen lloc a la multitud de formatges 

existents. En els apartats següents s’expliquen 

les diferents operacions

03 Preparació de la llet

En l’entorn de la Unió Europea, la llet per ela-

borar formatges pot ser de vaca, cabra, ovella 

o búfala. 

L’ideal és treballar amb llet crua, és a dir, que no 

hagi patit cap tractament tèrmic, però per raons 

higièniques sovint s’utilitza llet pasteuritzada.

La llet crua conté els microorganismes de la llet 

adaptats a l’ambient concret de procedència de 

la llet; aquests microorganismes intervindran en 

els processos de la maduració que es veuran 

més endavant, conferint al formatge complexitat 

i singularitat en relació als de llet pasteuritzada. A 

més a més, té les proteïnes i minerals de la forma 

més adequada perquè la coagulació i els proces-

sos posteriors es desenvolupin correctament per 

donar un formatge amb bona textura.

De tota manera, per treballar amb llet crua s’ha 

de controlar molt bé la procedència de la llet 

i extremar la higiene, per això sovint la llet es 

pasteuritza. Si el formatge es madura poste-

riorment, el tractament tèrmic ha de ser al més 

baix possible (71-720C durant 20-15 minuts) per 

no fer malbé les caseïnes, perdre el menys calci 

possible i que es desnaturalitzi la mínima quanti-

tat de proteïnes solubles. Això últim és degut al 

fet que les proteïnes solubles (minoritàries a la 

llet) no es transformen bé durant la maduració. 

En canvi, si volem fer un formatge fresc de llet 

pasteuritzada va bé fer el tractament tèrmic més 

alt, de l’ordre de 80-85oC durant uns minuts; 

d’aquesta manera s’higienitza més la llet i pre-

cipiten les proteïnes solubles que donaran més 

rendiment i millor textura al formatge. També es 

pot fer un tractament tèrmic intermedi amb l’ob-

jectiu d’higienitzar la llet tocant el menys possible 

les proteïnes: és la termització, un tractament 

d’entre 57 i 680C uns 15 segons; s’ha de tenir 

en compte que aquest tractament no garanteix 

la destrucció de patògens com sí que ho fa el 

tractament de pasteurització.

Altres tractaments previs de la llet poden ser el 

desnatat o l’enriquiment amb nata, però usual-

ment en formatgeria artesana es treballa amb la 

llet tal qual. Una altra pràctica utilitzada en format-

geria és que abans de coagular la llet en l’elabo-

ració de formatges curats, s’hi afegeixin bacteris 

làctics (ferments) perquè comencin el procés 

d’acidificació que ajudarà a la coagulació i a la 

posterior maduració dels formatges; d’aquesta 

pràctica, se’n diu maduració de la llet.

04 La coagulació
 

La llet per elaborar formatges es pot coagular 

bàsicament de dues maneres: amb enzims 

(quall) o per acidificació (bacteris làctics). Hi ha 

una tercera manera que molts autors anomenen 

‘coagulació mixta’, que de fet és una combinació 

de les altres dues. La manera com s’hagi coagu-

lat la llet per fer el formatge condicionarà el tipus 

de formatge a elaborar. Explicarem breument en 

què consisteixen cadascun dels dos sistemes.

04.01 La coagulació enzimàtica

Tradicionalment, la coagulació enzimática de la 

llet es realitza amb el quall. El quall és un ex-

tracte del quart estómac (quall) dels remugants 

lactants; aquest extracte conté l’enzim especí-

fic per digerir la llet: la quimosina. En funció de 

l’edat de l’animal, en l’estòmac anirà disminuint 

la quantitat de quimosina que serà substituïda 

per pepsines, un grup d’enzims més inespecífics 

per digerir tot tipus de proteïnes. 

Abans d’explicar el mecanisme pel qual la qui-

mosina coagula la llet, s’ha d’explicar com estan 

estructurades les caseïnes (proteïna majoritària) 

de la llet. Les caseïnes són un grup heterogeni 

de proteïnes que a la llet es troben agrupades 

en unes unitats anomenades micel·les de ca-

seïna; aquestes micel·les es troben en una fina 

dispersió a la llet, i aquesta dispersió és estable 

perquè les micel·les tenen càrrega elèctrica ne-

gativa (es repel·leixen entre elles), i lliguen molta 

aigua, és a dir, s’envolten d’un coixí de molècu-

les d’aigua que les manté separades unes de les 

altres. D’altra banda, una part del calci de la llet 

es troba a l’interior de la micel·la: és l’anomenat 

calci micel·lar, lligat a les caseïnes que es situen 

dins de la micel·la. 

Quan s’afegeix la quimosina (o altres enzims 

semblants), el que fa és hidrolitzar la caseïna de 

la perifèria de la micel·la, de manera que una part 

d’aquesta caseïna passa a la part aquosa de la 

llet, quedant la resta de la micel·la desprotegida 

perquè ha perdut part de la càrrega elèctrica i de 

Figura 1. Diagrama de fl ux de la elaboració de formatges.
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l’aigua lligada a la micel·la; les caseïnes que es 

situen a l’interior de la micel·la reaccionen amb el 

calci soluble de la llet (el de la fracció aquosa) i es 

lliguen entre elles formant una xarxa de proteïna 

i calci que engloba a l’aigua de la llet amb totes 

els seus soluts i al greix.

El coàgul enzimàtic obtingut és ferm a causa 

del calci i donarà formatges consistents com el 

Maó, el Manxec, el Roncal o la Tetilla.

El mecanisme de coagulació de la llet amb her-

bacol (Cynara cardunculus), és el mateix que 

el que s’explica per a la quimosina, ja que els 

estams de la flor del card contenen uns enzims 

semblants però mes hidrolítics (trenquen més 

la caseïna), per la qual cosa donen una mica 

menys de rendiment, ja que més trossos de 

proteïna van a parar al xerigot (o sèrum). Els 

enzims de l’herbacol intervenen posteriorment 

a la maduració del formatge digerint més la 

proteïna; un exemple són les tortes del Casar 

o la Serena, que són quasi líquides per aquest 

treball dels enzims de l’herbacol que s’utilitza 

per coagular-les.

04.02 La coagulació làctica

En aquest cas, els agents de la coagulació són 

els bacteris làctics que es sembren a la llet i utilit-

zen la lactosa (el sucre de la llet) per obtenir ener-

gia i la transformen en àcid làctic; aquest àcid 

a la llet està parcialment dissociat, de manera 

que es van produint protons que tenen càrrega 

elèctrica positiva, aquests protons van neutralit-

zant les càrregues negatives de les micel·les de 

caseïna fins que estan totes neutralitzades, i això 

succeeix quan el pH és de 4,6 (punt isoelèctric 

de les caseïnes); en aquest punt perden l’estabi-

litat i s’enganxen entre elles, però no a través del 

calci que a aquest pH és totalment soluble, sinó 

a través d’enllaços químics febles que donen un 

coàgul tou i fràgil: és la consistència d’un iogurt, 

amb la diferència que el iogurt conté tota l’aigua 

de la llet i en l’elaboració de formatge s’elimina 

una part de l’aigua. 

Bé, això és la teoria; a la pràctica, no s’elaboren 

formatges només de coagulació àcida, sinó que 

sempre s’afegeix una mica de quall per donar-

hi consistència, ja que sinó és molt difícil fer el 

desuerat del coàgul. Exemples de formatges 

de coagulació àcida són els d’untar (tipo ‘phila-

delphia’), el rulo de cabra o el quark. Formatges 

catalans emblemàtics madurats de coagulació 

àcida són el Serrat Gros d’Ossera o el Baridà 

de Bar, ambdós del Pirineu, i de llet de cabra a 

la qual li va molt bé aquesta tecnologia.

No explicarem aquí les condicions de cadascun 

dels dos tipus del coagulació o de coagulacions 

mixtes al cinquanta per cent, com serien alguns 

formatges de pasta tova com el camembert, 

perquè farien aquest article massa llarg. 

05 Tractaments de la quallada

05.01 Quallades enzimàtiques

Un cop obtinguda la quallada enzimàtica, s’ha 

de procedir a realitzar una sèrie d’operacions per 

desuerar-la. Hi ha dues operacions necessàries: 

una és tallar la quallada en cubs regulars de gran-

dària variable en funció de si volem desuerar poc 

(grandària de gra de fava per formatge fresc, mató) 

o molt (grandària de gra d’arròs per formatge maó 

o manxec), l’objectiu és augmentar la superfície 

d’exudació de líquid. L’altra operació necessària 

és remenar amb cura la sopa de daus de qualla-

da i xerigot que va sortint per ajudar a la sortida 

del líquid. Durant tot el procés és molt important 

mantenir la temperatura de coagulació (al voltant 

dels 32-35oC) per afavorir-ne el desuerat.

Altres operacions que es fan a la quallada i 

que depenen del tipus de formatge que volem 

fer són, escalfar el conjunt de daus i xerigot 

uns 10-15oC per sobre de la temperatura de 

coagulació, aquesta operació comporta un 

desuerat més intens i un canvi en la textura 

del formatge. 

Els formatges que s’obtenen són els anome-

nats de pasta cuita, exemples com per exemple 

l’Emmental o el Gruyère suís. 

L’altra operació opcional és rentar la quallada, 

que consisteix en eliminar part del xerigot quan 

Foto: Formatge Garrotxa. Autora: Roser Romero del Castillo Shelly.

Formatges catalans emblemàtics 
madurats de coagulació àcida 
són el Serrat Gros  d’Ossera o el 
Baridà de Bar.
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ja s’ha tallat la quallada i substiuir-lo per aigua: 

l’objectiu és eliminar lactosa de manera que 

els bacteris es desenvolupin més lentament, i 

s’obtenen formatges de gust més suau.

05.02 Quallades àcides 

Aquesta quallada és porosa, desuera espontàni-

ament, i, com que és molt fràgil, es posa directa-

ment en els motlles amb cura i es deixa escórrer.

06 Emmotllament, premsat i salat 

En català, la paraula formatge ve de forma igual 

que en altres idiomes (‘formaggio’ en italià o ‘fro-

mage’ en francès), perquè a la quallada desuerada 

se li dóna forma. Cada formatge té la seva forma 

característica que es la seva targeta de presenta-

ció. A més a més, la forma influeix en el procés de 

maduració. Per donar la forma als formatges es 

posen en motlles; actualment són de plàstic fora-

dat, fàcils de netejar i manipular, però segueixen 

imitant els materials antics com la trena d’espart 

(manxec) o la cassoleta de fusta (tronxon). 

Un cop posats els formatges en els motlles, o 

bé s’escorren, cas dels formatges frescos o les 

quallades àcides, o bé es premsen, cas dels 

formatges madurats de coagulació enzimàtica, 

més o menys intensament en funció del tipus 

de formatge.

La majoria de formatges són salats, ja que la sal, 

a més a més de donar gust, en els formatges 

madurats regula l’activitat enzimàtica i microbi-

ana. El salat es fa a mà amb sal seca (formatges 

frescos molt tous o quallades àcides) o bé col-

gant-los en salmorra durant unes hores (format-

ges madurats de coagulació enzimàtica).

En aquest punt els formatges frescos ja estan 

llestos per al consum.

07 Oreig i maduració

Un cop salats, els formatges que es maduren 

es deixen assecant en un lloc ventilat, perquè 

es comenci a formar la crosta. L’oreig pot durar 

unes hores o uns dies en funció del tipus de 

formatge. Llavors ja està llest per entrar en la 

cambra de maduració.

La maduració dels formatges s’ha de fer en 

cambres a temperatures d’entre 8 i 14oC i HR 

entre el 85 i 95%. Condicions necessàries per 

al treball dels agents de la maduració, que són 

els enzims i els microorganismes.

Foto: Formatges de cabra de coagulació àcida. Autora: Roser Romero del Castillo Shelly.

Cada formatge 
té la seva forma 
característica, que 
és la seva targeta de 
presentació.



DOSSIERN42

DOSSIERTÈCNIC

16

Durant la maduració la quallada pateix una se-

vera transformació, principalment de la proteïna. 

El greix es transforma en menor mesura en la 

majoria de formatges. Un exemple de formatges 

amb lipòlisi elevada són els formatges blaus, la 

transformació del greix dóna gust i aroma forts 

als formatges.

 

Els enzims que intervenen poden ser nadius 

de la llet, cas de la plasmina o de la lipasa de 

la llet, dels microorganismes propis de la llet, 

dels microorganismes afegits amb el cultiu ini-

ciador, dels microorganismes de l’ambient que 

recull el formatge durant el procés d’elaboració 

i els del quall utilitzat. Durant aquest procés de 

transformació de la proteïna principalment, però 

també del greix, del citrat i altres components 

minoritaris de la llet es formen moltes molècules 

com pèptids petits, aminoàcids, àcids grassos 

de cadena curta i compostos aromàtics.

En funció de la composició de la quallada obtin-

guda per elaborar el formatge, de les condicions 

ambientals i del temps, aquest procés serà mes 

o menys intens. El resultat és la transformació de 

la textura, l’augment de la intensitat del gust i de 

l’aroma, és a dir, la consecució d’un producte 

complex, valuós nutritivament i sensorial, si totes 

les etapes s’han realitzat correctament.

08 Innovació en tecnologia format-
gera 

Les innovacions més importants realitzades 

en la elaboració de formatge es divideixen en 

4 grups:

1. Tractaments sobre la llet: Es tracta d’aplicar 

tecnologies que incrementin el rendiment, 

augmentin o retinguin el contingut d’humitat 

i permetin, també, obtenir noves textures. 

Els tractaments tèrmics, l’homogeneïtzació 

convencional o noves tecnologies com les 

altes pressions hidrostàtiques i la ultrapres-

sió d’homogeneïtzació s’empraran amb 

aquestes finalitats en un futur proper.

2. Tractaments sobre el formatge: En aquest 

cas, es poden aplicar tecnologies per millo-

rar el salat, retenir la humitat, reduir la càrre-

ga microbiana, millorar la textura i accelerar 

la maduració. El salat amb impregnació al 

buit i les altes pressions hidrostàtiques es 

mostren interessants per a aquestes aplica-

cions.

3. Envasat del formatge: El desenvolupament 

de tecnologies d’envasat com les atmos-

feres modificades, els envasos intel·ligents 

que controlin l’evolució del producte i els 

envasos comestibles poden significar un 

avenç molt important.

4. Desenvolupament de noves varietats de 

formatge: La utilització de prebiòtics i/o 

probiòtics, l’alimentació dels animals que 

aportin components bioactius a la llet o bé 

la incorporació de components bioactius en 

el formatge per augmentar la seva funcio-

nalitat, permetran evolucionar els formatges 

del futur cap a noves varietats. 
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01 Introducció

Els petits establiments sempre s’han carac-

teritzat per realitzar processos més manuals 

i de caràcter més artesà durant tot el procés 

d’elaboració. Aquests processos, no exempts 

de perill en relació a la seguretat alimentària, 

poden ser però més fàcilment controlats en 

mantenir l’elaborador una relació constant en 

cada fase, des del tractament de la llet fins a la 

seva expedició. 

La definició d’unes normes i pràctiques que 

s’adaptin a aquesta manera de treballar, i que 

permetin alhora mantenir uns criteris per no 

perdre qualitat durant l’elaboració, són impor-

tants per millorar el resultat final: unes normes 

adaptades als artesans facilitaran el seguiment 

i compliment per part d’ells, que donarà com 

a resultat un major control en la seguretat ali-

mentària. 

Els Reglaments (CE) 852/2004 i 853/2004 regu-

len els aspectes d’higiene i seguretat alimentàri-

es dels productes d’origen animal a tota la UE, 

i també a Espanya. S’hi fixa el sistema APPCC 

(Anàlisi de Perills i Punts Crítics de Control) com 

a eina de control bàsic de les empreses agro-

alimentàries. Junt amb aquests reglaments, el 

nombre de lleis que regulen i defineixen el control 

de la higiene i la seguretat alimentàries a tota la 

UE és ampli, i són especialment destacables 

els especificats en l’apartat de marc normatiu 

d’aquest article.

Al costat de tota aquesta normativa, la Generali-

tat de Catalunya va promoure l’any 2007 la crea-

ció de una normativa que s’adaptés als petits 

establiments agroalimentaris. Així, es va aprovar 

el Decret 20/2007 sobre el control en matèria 

de seguretat alimentària dels petits establiments 

agroalimentaris en l’entorn rural. L’objectiu bàsic 

d’aquest Decret es promoure la creació per part 

dels sectors agroalimentaris d’unes guies prò-

pies per regular els establiments del seu propi 

sector, a través d’unes normes i unes pràctiques 

que s’adaptin a la realitat del seu dia a dia. En 

el cas del sector làctic, l’associació ACREFA, 

d’acord amb la proposta d’ACSA, va desenvolu-

par una Guia centrada en els aspectes principals 

i secundaris per controlar l’activitat diària dels 

elaboradors. Aquests eren:

- Control de la llet i la resta de matèries pri-

meres.

- Disseny correcte dels establiments i els cir-

cuits dels establiments.

- Bones pràctiques abans, durant i després 

de l’elaboració.

- Sistemes de control documental pràctics i 

integrals de cada elaboració.

- Informació més important annexa als con-

trols (anàlisi d’aigua, cursos de formació i 

etiquetatge). 

HIGIENE EN LA PRODUCCIÓ DE FORMATGES 
LA GUIA DE PRÀCTIQUES CORRECTES D’HIGIENE (GPCH) 

Foto: Maduració de formatges. Autor: ACREFA.
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El document definitiu es troba actualment (març 

2010) en fase de revisió, i es preveu que, una 

vegada finalitzat tots aquells petits establiments 

del sector làctic que vulguin, puguin adaptar-lo 

com a sistema de regulació i control. Cal dir -i és 

molt important- que la GPCH harmonitzarà tant 

les pràctiques a la formatgeria com els controls a 

realitzar-hi, i les exigències que podran realitzar 

els inspectors que controlin les formatgeries. De 

manera que serà un pas endavant en la profes-

sionalització i una regulació harmonitzada del 

sector làctic artesà.

02 Objectius de la Guia

Millorar la qualitat i seguretat alimentàries dels 

transformadors de làctics, adaptant el progra-

ma i procediments de la normativa a les petites 

indústries làcties.

Fer conèixer els processos des de la recollida 

de la llet fins al producte acabat, tenint cura dels 

aspectes, llocs i accions amb perills i riscos sa-

nitaris.

La comercialització de productes làctics sans 

i segurs com a requisit obligatori per a tots els 

agents que intervenen a l’entorn de la llet.

Les guies pràctiques correctes d’higiene volen 

donar un marc genèric als programes de segure-

tat alimentària, amb participació del sector abans 

de la seva aprovació per l’Administració.

La GPCH serveix de referència per als elabora-

dors, que poden utilitzar directament la Guia, o 

fer-se la seva pròpia a partir d’aquesta.

La Guia dóna suport a fer una anàlisi de la tasca 

habitual i a tenir una millor organització i controls 

en l’establiment alimentari per aconseguir produc-

tes més segurs, millora tecnològica i qualitat.

 03 Estructura de la Guia

03.01 Organització de la Guia

La GPCH s’ha organitzat de la manera se-

güent:

- Introducció: definició del context i motiva-

cions de la Guia, la seva definició i els seus 

objectius.

- Explicació de la Guia: s’ha inclòs un apartat 

per explicar com s’ha organitzat, amb les 

claus de color i explicació de l’indexat de 

taules i apartats.

- Resum de perills i bones pràctiques: l’apar-

tat més desenvolupat i alhora concret de la 

Guia és un resum dels perills en relació a la 

seguretat alimentària que es poden trobar 

en una formatgeria. I es fa la proposta de les 

bones pràctiques per evitar aquests perills 

o corregir-les, sempre adaptades als petits 

establiments. El desenvolupament d’aquest 

apartat s’ha realitzat en base a una estruc-

tura clàssica dels punts exigits en un pla de 

prerequisits per facilitar-ne la comprensió i 

adaptació des d’un pla APPCC (Anàlisi de 

Perills i Punts de Control Crític).

- Quadres de gestió: l’objectiu de la Guia és 

resumir i simplificar els perills i les bones 

pràctiques del sector, centrant-te en aquells 

més importants i proposant mesures cor-

L’aplicació de la Guia 
de Pràctiques Correctes 
d’Higiene (GCPH) suposarà 
un pas endavant en la 
professionalització i una 
regulació harmonitzada dels 
sector làctic català.

Foto: Control de la temperatura. Autor: ACREFA.
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rectores per a cadascun. S’han organitzat 

els quadres de gestió adaptant-los a cada 

producte de la família dels làctics (llet crua 

o pasteuritzada, formatges frescos, llets 

fermentades, formatges madurats, nata i 

mantega, postres làctiques).

- Registres de procés i obligatoris: s’han 

simplificat també els registres a realitzar di-

àriament per part dels elaboradors de pro-

ductes làctics, definint-los per a cada família 

de productes com en el cas dels quadres 

de gestió. En els quadres s’hi troba tota la 

informació per seguir la traçabilitat del pro-

ducte elaborat. Es complementen els regis-

tres de productes amb un registre general 

de temperatures, ús i control de l’aigua i un 

registre general d’incidències, per centrar en 

tres registres la informació bàsica de l’esta-

bliment.

- Resum de les bones pràctiques: s’ha fet un 

resum de les bones pràctiques en conjunt 

del sector per tenir en un sol document totes 

aquelles bones pràctiques que organitzades 

en horaris i dies ha d’aplicar un petit esta-

bliment.

- Annexos: s’ha complementat amb els anne-

xos de la informació imprescindible que els 

petits establiments han de tenir en compte 

a nivell legislatiu (etiquetatge, documents de 

gestió de residus i arxiu d’analítiques).

03.02 Els perills i bones pràctiques en la 

GPCH

Es tenen en compte els perills sanitaris que pot 

haver-hi, les bones pràctiques per minimitzar-los 

i les mesures correctores a aplicar en les etapes 

següents, processos i productes:

- Instal·lacions i equipaments.

En aquest apartat és molt important partir d’un 

disseny de les instal·lacions i adquisició dels 

equips i materials des de l’inici per evitar i mi-

nimitzar els perills i l’ús de les mesures correc-

tores.

- Pla de control de proveïdors.

- Pla de traçabilitat.

- Pla de formació i capacitació del personal 

en seguretat alimentària.

- Pla de control de l’aigua.

- Pla de neteja i desinfecció.

- Pla de control de plagues i animals indesit-

jables.

- Pla de control de temperatures.

- Control de processos específics.

- Pla de control de residus.

- Control d’incidències.

- Control de producte final.

03.03 Els quadres de gestió

Els quadres de gestió (taula 1) dels petits esta-

bliments són un resum organitzat en forma de 

taula per famílies de productes on es defineixen 

les etapes, els perills, les bones pràctiques i les 

mesures correctores. En aquestes taules trobem 

un resum de tot el que un formatger ha de fer 

per seguir les bones pràctiques proposades a 

la Guia.

Etapa de procés Perill Bones pràctiques Mesures correctores

Taula 1: Inici de la graella d’un quadre de gestió

Foto: Detall de treball amb guants. Autor: ACREFA.
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03.04 Els registres

L’objectiu ha estat aconseguir el mínims registres 

possibles, però obtenint les dades d’interès i que 

demana la normativa.

Registres que calen tenir en compte en la 

Guia:

• Registres de temperatures

- En el tanc de recepció de la llet

Temperatura i temps de la pasteurització 

de la llet

Temperatura i humitat de la cambra o espai 

de l’orejat o assecatge dels formatges

Temperatura i humitat de la cambra o es-

pai de maduració dels formatges

Temperatura de la cambra de fred

Temperatura de la cambra expositora

• Registre d’ús i control de l’aigua

• Registre de la neteja i desinfecció; de pla-

gues i animals indesitjables

• Registre de proveïdors

• Registre general d’incidències; etapa, inci-

dència, mesures correctores preses

• Registre de control d’elaboració

Per llet líquida (crua, pasteuritzada)

Per formatges frescos

Per formatges madurats

Per llets fermentades

Per postres làctiques

Per la nata i la mantega 

• Registre de controls de producte final

 

03.05 Resums de bones pràctiques

En la recollida i recepció de la llet es consideren 

bones pràctiques; llet en manca d’higiene o amb 

residus d’antibiòtics, no recollir o acceptar la 

llet que superi els límits establerts per cèl·lules 

somàtiques però avisant el proveïdor que com-

pleixi els límits establerts; quan superi els límits 

establerts per bacteris en alguns casos pas-

teuritzant pot quedar higienitzada també 

avisar el proveïdors que es mantingui dins 

el límits, en cas contrari, no se li recollirà 

la llet (taules 2 i 3).

Alguns controls dependran de la quantitat de llet 

elaborada i de les incidències hagudes en punts 

crítics per fer-se més sovint.

03.06 Els annexos

Els establiments elaboradors han de seguir a 

més de les bones pràctiques altres normati-

ves que requereixen del control d’altres as-

pectes dels establiments elaboradors. Dintre 

d’aquests aspectes s’inclouen l’aigua i l’eti-

quetatge. Per això, hi ha un annex referent 

als paràmetres a analitzar, control de l’aigua 

i un altre sobre la informació que cal reflectir 

en l’etiquetatge.

04 Aspectes importants de la 
GPCH
 

La GPCH és un pas endavant en la millora i 

simplifi cació del control del sector, ja que està 

feta des del propi sector i per al propi sector. 

Podem destacar com a punts claus:

• Simplificació dels controls a realitzar per part 

dels elaboradors.

• Definició dels perills, bones pràctiques i me-

sures correctores idèntiques per a tots els 

elaboradors de làctics.

• Ús de la Guia per part dels elaboradors i els 

inspectors, de manera que s’harmonitzen 

A diari Repàs de tots els equips, maquinària i instal·lacions visualment
Emplenar la fitxa d’elaboració
Neteja i desinfecció dels equips i estris utilitzats i de la sala d’elaboració 
Control d’inhibidors
Anotació de totes les incidències 

Setmanal Control del clor, dos cops a la setmana 
Neteja i desinfecció de l’establiment
Control visual del punt d’entrada d’aigua a la instal·lació
Control dels equips de cloració de l’aigua
Control visual de residus

Mensual Analítica de la llet crua (una anàlisi per proveïdor de la llet)
Control visual dels punts de consum d’aigua
Control visual dels paranys de plagues i altres animals indesitjables

Semestral Analítica d’estris i superfícies 
Analítica de productes acabats
Control visual de la xarxa de distribució

Anual Formació del personal
Canvi de la font d’ultraviolats (entre 12 i 18 mesos)
Controlar que es tenen actualitzades totes les fitxes tècniques dels productes que s’utilitzen a la formatgeria (neteja, 
control de plagues, ingredients, prevenció de riscos...)

Triennal Analítica de l’aigua

Taula 2: Exemple de bones pràctiques en una formatgeria.

Taula 3: Anàlisis de patògens i indicadors d’higiene que cal ressaltar per tenir-los en compte en les bones pràctiques.

Patògens Listeria monocytogenes
Salmonel·les

Higiene Staphylococcus aureus
Escherichia coli
Enterobacteriaceae
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els criteris d’inspecció arreu de Catalunya.

• Simplificació dels registres i documents a re-

alitzar per part dels elaboradors a una única 

fitxa de control, on hi ha tota la informació 

del producte elaborat i la seva traçabilitat.

• Proposta de pràctiques tradicionals definint-

les i especificant les bones pràctiques.

05 Per saber-ne més

Marc normatiu: normes higièniques

La llista de lleis i reglaments que afecten el sector 

làctic és extensa, i en l’àmbit de la seguretat ali-

mentària sovint compartida amb altres productes 

d’origen animal. Entre totes elles destaquem:

• Llei 20/2002, de 5 de juliol, de seguretat 

alimentària.

• Llei 7/2003, de 25 d’abril, de protecció de 

la salut, i les seves correccions d’errades 

posteriors.

• Reglament (CE) 178/2002 del Parlament 

Europeu i del Consell, de 28 de gener de 

2002, pel qual s’estableixen els principis i els 

requisits generals de la legislació alimentà-

ria, es crea l’Autoritat Europea de Seguretat 

Alimentària i es fixen procediments relatius 

a la seguretat alimentària.

• Reglament (CE) 1642/2003 del Parlament 

Europeu i del Consell, de 22 de juliol de 

2003, que modifica el Reglament (CE) 

178/2002, pel qual s’estableixen els prin-

cipis i els requisits generals de la legislació 

alimentària, es crea l’Autoritat Europea de 

Seguretat Alimentària i es fixen procedi-

ments relatius a la seguretat alimentària.

• Reial Decret 1712/1991, de 29 de novem-

bre, sobre el Registre General Sanitari d’ali-

ments i la seva posterior correcció d’erra-

des.

• Decret 302/2004, de 25 de maig, pel qual 

es crea i s’aprova el funcionament del Re-

gistre d’indústries agràries i alimentàries de 

Catalunya (RIAAC).

• Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Euro-

peu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu 

a la higiene dels productes alimentosos.

• Correcció d’errades del Reglament (CE) 

852/2004 del Parlament Europeu i del 

Consell, de 29 d’abril de 2004, relatiu a la 

higiene dels productes alimentosos. 

• Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Eu-

ropeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, 

pel qual s’estableixen normes específiques 

d’higiene dels aliments d’origen animal.

• Correcció d’errades del Reglament (CE) 

853/2004 del Parlament Europeu i del Con-

sell, de 29 d‘abril de 2004, pel qual s’esta-

bleixen normes específiques d’higiene dels 

aliments d’origen animal.

• Reglament (CE) 1662/2006 de la Comissió, 

de 6 de novembre de 2006, que modifica 

el Reglament (CE) 853/2004 del Parlament 

Europeu i del Consell, pel qual s’estableixen 

normes específiques d’higiene dels aliments 

d’origen animal.

• Reglament (CE) 854/2004 del Parlament Eu-

ropeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, 

pel qual s’estableixen normes específiques 

per a l’organització de controls oficials dels 

productes d’origen animal destinats al con-

sum humà.

• Reglament (CE) 2074/2005 , relatiu als re-

glaments anteriors en matèria de la seva 

aplicació.

• Reglament (CE) 2076/2005 de la Comissió, 

de 5 de desembre de 2005, pel qual s’esta-

bleixen disposicions transitòries per a l’apli-

cació dels Reglaments (CE) 853/2004, (CE) 

854/2004 i (CE) 882/2004 del Parlament Eu-

ropeu i del Consell, i es modifiquen els Re-

glaments (CE) 853/2004 i (CE) 854/2004.

• Reial Decret 640/2006, de 26 de maig, pel 

qual es regulen determinades condicions 

d’aplicació de les disposicions comunitàries 

en matèria d’higiene, de la producció i co-

mercialització dels productes alimentaris.

• Reglament (CE) 2073/2005 de la Comissió, 

de 15 de novembre de 2005, relatiu als cri-

teris microbiològics aplicables als productes 

alimentosos.

• Reglament (CE) 1441/2007 de la Comissió, 

de 5 de desembre de 2007, que modifica el 

Reglament (CE) 2073/2005 relatiu als crite-

ris microbiològics aplicables als productes 

alimentosos.

• Reial Decret 202/2000, d’11 de febrer, pel 

qual s’estableixen les normes relatives als 

manipuladors d’aliments.

• Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel 

qual s’estableixen els criteris sanitaris de la 

qualitat de l’aigua de consum humà.

La normativa que regula les Guies de Pràctiques 

Correctes d’Higiene:

• Decret 20/2007, de 23 de gener, pel qual 

es dicten normes específiques en matèria 

de seguretat i qualitat agroalimentàries per 

als petits establiments agroalimentaris en un 

entorn rural.

En relació a la qualitat dels productes, s’han 

tingut en consideració:

• Reial Decret 1113/2006, de 29 de setembre, 

pel qual s’aproven les normes de qualitat 

per a formatges i formatges fosos.

• Reial Decret 179/2003, de 14 de febrer, pel 

qual s’aprova la norma de qualitat per al 

iogurt.

• Reial Decret 297/1990, sobre la venda de 

llet crua a Catalunya.

En conjunt, aquest és el marc legislatiu en què 

s’ha basat la Guia de Pràctiques Correctes 

d’Higiene per al seu plantejament i el desen-

volupament.

06 Autors
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Enginyeria i Projectes Agroalimentaris
gerent@acrefa.com // info@oriolurgell.com

Florenci Bayés i Prat 
IRTA. Torre Marimon
florenci.bayes@irta.cat

La GPCH és un pas 
endavant en la millora i 
simplifi cació del control 
del sector, ja que està feta 
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propi sector.
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01 Introducció

Seguint la frase de caire polític que tant es va 

emprar al començament de la transició políti-

ca i amb l’adveniment de la nostra autonomia, 

els formatges catalans són aquells que es fan 

a casa nostra amb la llet produïda a les nostres 

contrades. 

Però, podem dir que són catalans els formatges 

de barra, les mozzarelles o d’altres succedanis 

que pul·lulen per les vitrines frigorífiques de les 

nostres botigues? A nivell de concepte, segons 

aquesta definició, hem de dir que sí. Però, in 

sensu propio, seria millor obviar-los. Si més no, 

a nivell d’aquest dossier.

I això es així perque la presència dels format-

ges catalans, tant els d’origen tradicional com 

les noves varietats que estan creant la xarxa 

de formatgeries artesanals per tot el territori és 

aclaparador.

Actualment, les quasi cent formatgeries petites 

i artesanes de Catalunya produeixen més de 

3.000 tones anuals. D’altra banda, un nombre 

petit i limitat de formatgeries mitjanes que s’ubi-

quen principalment al Pirineu lleidatà, a les co-

marques de la Catalunya central -Osona, Bages 

i Vallès principalment-, i a les terres gironines, 

produeixen altres 6.000 tones i escaig. És a dir, 

que la producció formatgera catalana ronda 

les 10.000 tones anuals que significa quasi un 

quilo i mig per habitant i any del nostre con-

sum intern, xifrat en més de 10 quilos anuals. 

En conclusió, la producció dels formatgers 

catalans comporten el 15% del nostre con-

sum intern. 

02 Tradició versus innovació

Paradoxalment, la majoria d’aquesta produc-

ció, fora del mató –formatge fresc i català per 

excel·lència i que no té símil ni parent a la resta 

de l’Estat, fins i tot, ni traducció acurada- ronda 

al voltant de noves varietats formatgeres que 

els nous artesans han creat a demanda d’un 

públic exigent i que reclama originalitat, varietat 

i qualitat.

Els formatges més antics i tradicionals cata-

lans lluiten per mantenir-se ambprou feines. 

El Serrat d’ovella és testimonial i ha estat reem-

plaçat pel de vaca o de cabra; el tupí és per als 

amants i coneixedors de la nostra tradició; el 

formatge de la Vall d’Aran havia desaparegut i 

tot just s’està tornant a fer i recuperar; i el tron-

xon de les terres del sud de Tarragona tocant 

LA COMERCIALITZACIÓ 
DELS FORMATGES CATALANS

Foto: Formatges artesans catalans. Autor: E.C.A. del Pirineu



LA PRODUCCIÓ DE FORMATGES A CATALUNYA

DOSSIERN4223

al Maestrat també és una relíquia. Només es 

mantenen el mató i el recuit amb bona salut i 

com a amos i senyors de la nostra formatgeria 

tradicional. 

En canvi, en els darrers vint anys han apa-

regut altres especialitats que s’han fet un 

forat en el mercat i tenen molta prèdica, 

sobretot els formatges artesanals de llet 

de cabra. Formatges com el Montsec, el 

Garrotxa, els nous blaus, les cremes àcides 

naturals o aromatitzades, o les pastes to-

ves de pell florida ja formen part de la nostra 

memòria formatgera com si haguessin viscut 

amb nosaltres des de fa temps. I són uns 

nouvinguts!

Avui en dia, l’única denominació d’origen 

formatgera catalana és el Formatge de l’Alt 

Urgell i la Cerdanya que, juntament a la man-

tega (no ens enganyem, són un formatge i 

mantega de qualitats fets per la cooperativa 

del Cadí) són els únics que tenen aquesta 

altíssima qualificació i, fora de la mantega, 

és un producte amb poc més de deu anys 

d’existència.

L’altre producte reconegut i identificat (en 

tràmit) és el formatge Garrotxa. Un formatge 

de cabra, tendre, suau i de pell florida, que 

s’elabora a tretze formatgeries artesanals ca-

talanes bàsicament a la seva meitat nord, amb 

més de 400 tones de producció anual i que és 

més conegut en el mercat d’exportació que 

a casa nostra. Aquest formatge tot just fa 

uns mesos que ha iniciat la tramitació per 

aconseguir la seva indicació geogràfica pro-

tegida – IGP!

I l’altra gran especialitat és el mató i totes 

les seves variants cosines germanes (recuit, 

recuit de drap, brossat, etc.) es produeix amb 

diversos i molt diferents entre si sistemes de 

producció, tant amb llet de vaca o de cabra (o 

de llet en pols, però això aquí no toca) i la seva 

producció principal ve de fora de les nostres 

fronteres. I no n’hi ha cap mena de segell 

o protecció per a l’autèntic mató català, ni 

de Montserrat, ni de Vic, ni de qualsevol altre 

contrada que ha donat nom, cognom i prestigi 

a aquest flam tou, lletós, dolç i delicat que tant 

ens agrada.

Això és la realitat de producció de la for-

matgeria autòctona catalana: més innova-

ció i creació que manteniment de la nostra 

gamma més antiga i tradicional.

03 Els preus dels formatges cata-
lans

En general, la producció formatgera catalana 

individualitzada és de dimensions petites, molt 

variades, d’especialitats i de formats petits o mit-

jans per facilitar la seva venda directa. Aquesta 

estratègia de producció es basa en aconseguir 

formatges “llaminers” que es puguin vendre per 

unitat, a la peça, per “amagar” darrera un preu 

més elevat que els seus competidors forans.

Aquesta estratègia és molt intel·ligent per in-

tentar apaivagar el sobrecost que la producció 

formatgera catalana té respecte als seus com-

petidors. 

No obstant això, hem de reconèixer que els 

costos de producció en general són més ele-

vats, no solament pel sobrepreu que té la llet 

produïda a Catalunya (principalment la llet de 

cabra i d’ovella, però també la de vaca) sinó pels 

preus elevats derivats de la mateixa producció: 

inversions econòmiques elevades; mà d’obra 

qualificada i amb sous més elevats; i condicio-

naments tècnics, tecnològics i mediambientals 

molt exigents, entre d’altres inputs que afecten 

l’encariment de la producció directa.

Això comporta que els formatgers artesans 

en general, però també els industrials, estan 

treballant amb un sobrepreu de cost que oscil-

la entre el 15% com a mínim i fins a un 100% en 

els casos de les microformatgeries de pagès que 

elaboren la llet de la pròpia explotació.

És aquesta realitat que obliga que els format-

ges catalans busquin la comercialització més 

directa possible evitant les intermediacions dels 

distribuïdors, en tant que sigui possible. Per això, 

cada vegada més proliferen les fires i els mercats 

de tota mena on es veu amb fruïció una presèn-

cia destacada dels formatgers artesans: en els 

darrers anys, s’han estès per tot el territori tot 

una mena de fires locals i comarcals que tenen 

gran predicament entre el públic en general i 

que permeten posicionar la formatgeria catalana 

com a un sector que produeix qualitat i varietat a 

un preu adient per a la seva realitat productiva.

04 La seva distribució

La producció, diguem-ne més industrialit-

zada, es distribueix a través de comerci-

alitzadores pròpies o bé amb acords tan-

cats amb les grans cadenes de distribució. 

Són els formatges que ens trobem, d’una 

La producció formatgera 
catalana ronda les 10.000 
tones anuals i comporta 
el 15% del nostre consum 
intern. 

La realitat de producció de 
la formatgeria autòctona 
catalana es basa en més 
innovació i creació que 
manteniment de la nostra 
gamma més antiga i 
tradicional.

Els formatgers artesans en 
general, però també els 
industrials, estan treballant 
amb un sobrepreu de cost 
que els obliga a buscar la 
comercialització més directa 
possible.

La producció més 
industrialitzada es distribueix 
a través de comercialitzadores 
pròpies o bé amb acords 
tancats amb les grans cadenes 
de distribució. En canvi, la 
comercialització de l’àmplia 
gamma de formatges 
d’origen artesanal tenen 
una venda i distribució més 
local, de tipus directe i feta 
pel propi elaborador o bé 
a través de xarxes locals, 
comarcals o regionals.
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banda, en els gran lineals o en les àrees de 

xarcuteria i formatgeria dels supermercats i 

grans superfícies, i d’altra banda, transfor-

mats i emprats de múltiples formes en la in-

dústria agroalimentària catalana, de la qual 

són grans proveïdors.

Una part molt important d’aquesta producció 

són formatges frescos (mató, recuit i formatge 

fresc i els seus succedanis) que té una distri-

bució directa, ràpida i molt dinàmica, on el que 

predomina més és el servei acurat, continuat 

i ràpid als punts de venta. En aquest cas, pri-

ma més la rapidesa i la qualitat del servei de 

repartiment que la qualitat i preu del producte 

en sí. No obstant això, els catalans som uns 

grans consumidors de formatges frescos de 

tota mena, principalment a les grans urbs.

En canvi, la comercialització de l’àmplia 

gamma de formatges d’origen artesanal, 

tan frescos com madurats, tenen una venda 

i distribució més local, de tipus directe i feta 

pel propi elaborador o bé a través de xar-

xes locals, comarcals o regionals (Pirineus, 

Catalunya vella, Costa Brava, Costa Daurada, 

etc.) de distribuïdors que porten un assortiment 

variat de productes alimentaris de qualitat on els 

formatges és una part important. 

L’excepció d’aquesta regla són els petits 

productors de formatges frescos (mató, re-

cuit, recuit de drap, brossat, formatge fresc o 

cremes àcides) que fan una venda directa i 

pròpia emprant el seu temps i recursos pro-

pis: autovenda; venda directa a mercats i fires; 

parades de mercat; o distribució directa a boti-

gues d’alimentació, supermercats petit i mitjans i 

–molt important per a aquest sector dels derivats 

làctics frescos i molt peribles- restaurants locals 

que treballen principalment amb turisme de cap 

de setmana.

05 La venda directa

De fet, la gran proliferació de les formatgeri-

es artesanals per tot el territori –més de cent 

formatgeries registrades de les quals quasi una 

setantena agrupades a l’Associació Catalana de 

Ramaders Elaboradors de Formatgers Artesans-, 

ha estat una de les vàlvules d’escapament del 

sector lleter català en els darrers vint anys i 

que han servit per frenar el daltabaix del preu de la 

llet, principalment de vaca, en el seu origen.

Només cal veure l’èxit de públic i d’assistència 

de formatgers que tenen fires com la de Sant 

Ermengol a la Seu d’Urgell, la d’Artesans del 

Pirineu a Bellver de Cerdanya, la de Lladó a 

l’Empordà o les novíssimes Làctium a Vic o la del 

mes de setembre a Borredà. O, un altre referent, 

és el Mercat del Col·lectiu d’Artesans de la plaça 

del Pi de Barcelona on, quinzenalment, munten 

les seves parades: tres de les set parades són 

de formatges i derivats làctics.

Aquestes fires, i d’altres mercats més de 

caire local comporta que moltes petites for-

matgeries puguin vendre de l’ordre del 50% 

de la seva producció de forma directa. I la 

resta de la seva producció pugui ser defensada 

amb la venda directa als seus establiments de 

producció o a través de la venda local.

Ha estat el camí idoni i adient per posicionar 

la formatgeria catalana i defensar un preu just 

de les seves varietats i especialitats entre un 

mercat de consumidors coneixedors i exigents 

de la qualitat i de la seva relació amb el preu 

a pagar.

06 La distribució alimentària 

Una de les reconversions que queden pen-

dents, tant a Catalunya com a la resta de l’Es-

tat, és el del sector distribuïdor en general. 

La xarxa de petits distribuïdors a casa nostra és 

excessiva, difuminada, disseminada, no profes-

sional –fora d’honroses excepcions-, en alguns 

casos obsoleta i manifestament cara, que fa que 

la producció formatgera catalana estigui fora de 

preu en els mercats urbans quan cau a la xarxa 

clàssica de distribució alimentària.

Per això, la relació entre els productors for-

matgers i els distribuïdors alimentaris no és 

gaire bona. D’una banda, aquests exigeixen 

preus més competitius respecte als dels com-

petidors foranis, sense valorar moltes vegades 

ni la qualitat de les especialitats produïdes ni els 

sobrecostos esmentats, i d’altra banda, dema-

nen unes exclusivitats territorials que els seus 

febles volums de venda fan del tot impossible 

de pactar.

És una relació inestable i amb forts sotracs que 

fa d’aquest tema una assignatura pendent i de 

difícil aprovat. 

Molt possiblement, en un futur immediat veu-

rem una forta crisi d’aquest sector distribuïdor: 

petits distribuïdors tancaran, d’altres es vendran 

o fusionaran i la majoria claudicaran a les lleis 

La gran proliferació de les 
formatgeries artesanals 
per tot el territori ha 
estat una de les vàlvules 
d’escapament del sector 
lleter català en els darrers 
vint anys.

Una de les reconversions 
que queden pendents és la 
del sector distribuïdor en 
general.

Avui per avui, la majoria de 
les distribuïdores catalanes 
treballen amb marges bruts 
massa elevats respecte als 
seus homònims europeus.

El paper dels consumidors 
en general s’està tornant 
cada vegada més actiu.
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d’un mercat alimentari cada vegada més dur, 

competitiu i exigent.

Avui per avui, la majoria de les distribuïdores 

catalanes treballen amb marges bruts massa 

elevats respecte als seus homònims euro-

peus. Aquest és un del motius pels quals els 

formatges catalans es troben fora de preu als 

nostres punts de venda i que els formatgers en 

general es busquin la vida creant els seus con-

tactes directes amb les xarxes de supermercats 

o botigues i restaurants en concret o creïn la 

seva pròpia xarxa de venda directa.

07 El paper dels consumidors

En canvi, el paper dels consumidors en ge-

neral s’està tornant cada vegada més actiu. 

Si més no, d’aquell grup de consumidors de 

nivell cultural i econòmic mig i alt que valoren 

la formatgeria catalana al nivell que li pertoca. 

Són gent que es mou, que va a fires i mercats, 

que coneixen els productes, que els valoren, 

que demanen directament i que s’organitzen per 

aconseguir uns formatges variats i de qualitat, 

que entenen el sobrecost que tenen i que en 

volen gaudir al millor preu i en les millors con-

dicions.

És aquest perfil de consumidors que estan 

tramant una complicitat cada vegada més 

gran amb aquests formatges i formatgers 

catalans. No oblidem, com escrivíem abans, 

que la producció formatgera catalana tot just 

subministra el 15% del nostre consum intern. És 

lògic que els dos extrems de la cadena alimentà-

ria es trobin, ja que són quantitats i percentatges 

del tot assumible per a la variada i rica producció 

formatgera a Catalunya.

08 Conclusions

La producció formatgera catalana és molt 

variada i de qualitat, bevent més de la creació 

i la innovació que de la tradició, sense menys-

prear-la. Està fortament repartida territo-

rialment en unitats productives petites i disse-

minades. I el seu preu té un sobrecost que 

la fa difícilment competitiva dins dels mercats 

urbans. D’altra banda, la xarxa de distribució 

alimentària catalana és una de les assigna-

tures pendents, amb empreses petites i poc 

competitives que carreguen marges elevats als 

formatges de casa nostra. Tot això fa que els 

preus finals d’aquests productes siguin ele-

vats i poc atraients. Per això, a casa nostra, 

d’una banda queda pendent la reconversió del 

sector comercialitzador; i, d’altra banda, els for-

matgers busquen solucions directes i pròpies 

per atansar la seva producció al consumidor 

de la forma més directa possible evitant al màxim 

les intermediacions i aconseguint així el millor 

preu i valor afegit possibles, tot intentant de 

mantenir uns preus atraients i competitius per al 

consumidor final que està interessat, i proposa 

complicitat a la rica i variada gamma formatgera 

del nostre país.

09 Autor

Enric Canut 
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Foto: Formatges artesans de l’Alt Urgell. Autor: ECA del Pirineu
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01 Introducció

Des de fa més de 25 anys, l’Escola de Capa-

citació Agrària del Pirineu està compromesa en 

la formació de joves posant especial èmfasi en 

la diversificació dins del camp de la indústria 

agroalimentària.

Per iniciativa de la Subdirecció General d’In-

novació Rural del Departament d’Agricultura, 

Alimentació i Acció Rural i amb la col·laboració 

de l’Ajuntament de la Seu d’Urgell, l’Escola ha 

iniciat un pla de formació contínua per al sector 

formatger artesà de Catalunya.

El programa és el resultat del treball conjunt entre 

el sector representat per l’Associació de Criadors 

Ramaders de Formatges Artesans (ACREFA), la 

Universitat Politècnica de Catalunya (UPC), la 

Universitat de Lleida (UdL), la Universitat Autò-

noma de Barcelona (UAB), l’Institut de Recerca 

i Tecnologia Agroalimentàries (IRTA) i l’Escola de 

Capacitació Agrària del Pirineu. S’estructura en 

un seguit de cursos de curta durada que permet 

als assistents combinar l’activitat a la pròpia em-

presa i la formació i que ha de permetre que les 

persones que treballin en el sector adquireixin els 

coneixements i les capacitats per a desenvolupar 

amb èxit la seva feina. 

02 Oferta formativa

Els cursos s’han dissenyat de manera que re-

alitzant un nombre determinat de cursos i pas-

sant un examen es pot obtenir el títol d’“Auxiliar 

en formatgeria” corresponent a una qualifica-

ció professional de nivell 1 i el de “Formatger” 

corresponent a una qualificació professional de 

nivell 2, ambdues del catàleg oficial de qualifica-

cions professionals. A més a més, s’ofereixen 

cursos d’especialització per a professionals 

que vulguin innovar i perfeccionar-se tecnolò-

gicament.

LA FORMACIÓ CONTÍNUA 
PER AL SECTOR FORMATGER

Foto: Curs de producció de formatges artesanals. Emmotllant. Autor: ECA Pirineu.
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Els continguts fan referència tant a aspectes 

d’estricta tecnologia i innovació formatgera com 

a tot allò relacionat amb la higiene, la seguretat 

alimentària i la comercialització del producte.

Imparteixen les classes professors de les dife-

rents universitats i especialistes de reconegut 

prestigi. 

L’oferta per al curs 2010 queda recollida en les 

taules 1 i 2.

Així doncs, estan previstos dos cursos de nivell 

A Auxiliar i quatre cursos de nivell B, formatger. 

L’oferta prevista per a l’any 2011 (quadre 2) , 

ofereix, a més dos cursos d’especialització. 

Per inscriure’s als diferents cursos cal dirigir-se a 

l’Escola de Capacitació Agrària del Pirineu.

03 Per saber-ne més 
www.gencat.cat/dar/ecas/

04 Autora

Nativitat Valls Teixidó 
Veterinària. Biòloga
Professora de l’Escola de 
Capacitació Agrària del Pirineu
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ESCOLA DE CAPACITACIÓ AGRÀRIA DEL PIRINEU 2011

NIVELL A Auxiliar  

NA M2 LA LLET COM A MATÈRIA PRIMA I LA TECNOLOGIA DE L’ELABORACIÓ DE FORMATGES I ALTRES PRODUCTES LACTIS

NAM2C1 Principis d’elaboració de formatges i altres productes lactis 45 h del 26 al 30 d’abril i del 4 al 6 de maig

NIVELL B Formatger  

NBM1 CIÈNCIA DE LA LLET I ELS PRODUCTES LACTIS  

NBM1C1 Física i química de la llet 20h 1ª quinzena febrer

NBM1C2 Microbiologia de la llet 30 h 2ª quinzena març

NBM4 NUTRICIÓ, VALOR SENSORIAL, GASTRONOMIA I CULTURA DEL FORMATGE

NBM4C1 Nutrició, valor sensorial, gastronomia i cultura del formatge 30 hores 1ª quinzena de novembre

NIVELL C Especialitzacions  

NCM1 TECNOLOGIA D’ELABORACIÓ DE FORMATGES I ALTRES PRODUCTES LACTIS

 Un curs última setmana de gener

NCM2 INNOVACIÓ I COMERCIALITZACIÓ  

 Un curs desembre

Foto: Maduració de formatges blaus. Autor: ECA Pirineu. Foto: Maduració de diferents tipus de formatges.
Autor: ECA Pirineu.

Taula 2: Oferta formativa per al sector formatger. Any 2011.

ESCOLA DE CAPACITACIÓ AGRÀRIA DEL PIRINEU 2010

NIVELL A Auxiliar   

NA M1 HIGIENE I SEGURETAT ALIMENTÀRIA  

NAM1C1 Conceptes bàsics sobre la higiene i seguretat alimentària 15h dies 19 i 20 de maig

NIVELL B Formatger  

NBM2 GESTIÓ DE LA HIGIENE I SEGURETAT ALIMENTÀRIA

NBM2C2 Implantació i control de sistemes d’assegurament de la higiene i seguretat alimentària 30 h del 7 al 10 de juny

NBM3 ELABORACIÓ DE FORMATGES I PRODUCTES LACTIS. INSTAL·LACIONS I SEGURETAT

NBM3C2 Tecnologia d’elaboració de formatges. Seguiment de la maduració i defectes 45 h 
del 26 al 30 d’abril 
i del 4 al 6 de maig

Taula 1: Oferta de cursos de formació continua per al sector formatger. Any 2010.
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Podria explicar breument les etapes del pro-

cés d’elaboració del formatge DOP de l’Alt 

Urgell i la Cerdanya?

Per fer un producte de molta qualitat, cal partir 

d’una matèria primera de molta qualitat. Nosal-

tres podem dir orgullosos que aquí produïm una 

llet de les de més qualitat d’Europa, fruit d’unes 

condicions naturals immillorables i també d’un 

treball constant d’assessorament als ramaders 

i d’uns controls de qualitat molt estrictes.

Tot comença amb la recollida de la llet, que en 

el nostre cas és diària, faci sol, plogui o nevi, 

ja que la llet és més fresca i de més qualitat. A 

aquesta llet, després de ser pasteuritzada, se li 

afegeixen els ferments i el quall. Quan tenim feta 

la quallada, la tallem per separar el xerigot del gra 

de la pasta, el qual emmotllem i premsem.

Després de premsats, els formatges passen per 

un bany de salmorra durant unes hores i pos-

teriorment passen a les cambres de maduració 

on hi estaran durant un mínim de 45 dies, a una 

humitat i temperatura controlades. Durant aquest 

període, la seva crosta es sembra amb una flora 

seleccionada que li dóna l’aroma i el gust tant 

característic del nostre formatge.

 

“Un formatge molt fi , però amb molts ma-

tisos”

Faci’ns una breu descripció d’aquest for-

matge DOP. 

El nostre formatge amb DOP, que s’anomena 

“Urgèlia”, és un formatge de pasta premsada, ci-

líndric, d’uns dos quilos i mig de pes, és a dir, és 

un formatge relativament gros, de crosta natural 

sembrada, de tall obert amb ulls distribuïts per 

tota la pasta i una textura molt cremosa.

La seva aroma és molt particular, que recorda 

l’olor tan característica dels moixernons o les car-

reroles (cama-secs), i amb un gust molt suau que 

ens evoca la frescor de la seva llet i la seva nata. 

Un formatge molt fi, però amb molts matisos.

El distintiu DOP està estretament lligat a 

les característiques geogràfiques de pro-

cedència. Quina importància té l’entorn en 

el producte final?

Per poder ser un producte amb DOP, cal que tant 

la producció de la llet com l’elaboració del for-

matge es facin en una zona geogràfica definida. 

Les característiques geogràfiques (el relleu, l’al-

titud, la latitud) determinaran les característiques 

climàtiques (temperatures i precipitacions). El cli-

ma, conjuntament amb les característiques geo-

lògiques de la zona, definiran les característiques 

i propietats de la flora vegetal dels nostres prats 

naturals, ideals per a l’alimentació de les nostres 

vaques, amb la llet de les quals fem el formatge i 

la mantega de l’Alt Urgell i la Cerdanya.

També la llarga tradició d’aquesta àrea geogràfica 

dels Pirineus, on s’elabora formatge i mantega 

des de temps immemorials, dóna al producte la 

seva pròpia personalitat i el toc d’autenticitat.

 “Amb la globalització dels mercats, ens arri-

ben productes de tot el món i el consumidor 

no sap moltes vegades ni d’on vénen”

Quins avantatges té per a un producte i per 

als seus productors estar reconegut amb 

una marca de qualitat com la DOP? 

Amb la globalització dels mercats, avui en dia 

ens arriben productes de tot el món i el consu-

midor no sap moltes vegades ni d’on vénen, ni 

en quines condicions s’ha elaborat. Un producte 

amb el segell DOP és un producte reconegut 

per Brussel·les, on es certifica per tota una sèrie 

de controls molt rigorosos, la seva extraordinària 

qualitat, el seu origen geogràfic molt definit i la 

seva llarga tradició en l’elaboració.

A més a més, els beneficis de l’elaboració i co-

mercialització, reverteixen directament a la zona 

de producció, ajudant a fixar la població en el 

territori i evitant així el despoblament, en el nostre 

cas de les comarques pirinenques de l’Alt Urgell 

i la Cerdanya.

Altres països tenen una gran tradició for-

matgera i prestigi internacional, com França, 

Holanda o Suïssa; com competeix el format-

ge català amb aquests països? 

Només hi ha una manera de poder competir amb 

aquests països i és amb la qualitat. D’entrada, 

un formatge amb el distintiu comunitari de DOP, 

mira de tu a tu a qualsevol altre formatge europeu 

que també el dugui. Encara que pugui semblar 

una contradicció, el principal punt de venda del 

nostre formatge amb DOP és França, el primer 

país productor de formatge del món, però que 

alhora n’és també el primer consumidor.

Els francesos saben apreciar molt bé la qualitat 

del formatge i és per això que el nostre formatge 

amb DOP el distribuïm, a part de a Catalunya, 

per tota França, i també a Alemanya i una mica 

als Estats Units.

En Toni Torrent és un veterinari de 

l’Alt Urgell que ha dedicat la seva vida 

professional a la cooperativa Cadí. 

Després d’ampliar la seva formació a 

Aurillac, al massís central francès, on 

va estar en contacte directe amb rama-

ders productors de llet i elaboradors de 

formatge de molt prestigi, va començar 

a treballar per al reconeixement de la 

qualitat del formatge i la mantega del 

seu territori. Finalment, Brussel·les va 

reconèixer aquesta qualitat atorgant 

la denominació d’origen protegida al 

formatge de l’Alt Urgell i la Cerdanya, 

i posteriorment a la mantega, els anys 

2000 i 2003, respectivament.

www.ruralcat.net

www.gencat.cat/dar
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“NOMÉS HI HA UNA MANERA DE PODER COMPETIR AMB ELS PAÏSOS 
DE GRAN TRADICIÓ FORMATGERA I ÉS AMB LA QUALITAT”

Antoni Torrent Albet.
Veterinari 
President del DOP de l’Alt Urgell i Cerdanya
La Seu d’Urgell (Alt Urgell)
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