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RESUM

D’acord amb fonts documentals linglistiques, técniques i antropologico-
culturals, es fa una revisi6 del concepte de formaige de xerigot a Catalunya,
incloent-hi referéncies des del segle xv fins avui. Simultaniament, es pren
una comarca de situacio central amb referéncia a la transhumancia antiga de
les ovelles, el Llucanes, per aprofundir amb treball de camp en I'estudi.

El formatge de xerigot s’obtenia de xerigot de llets d’alt contingut de so-
lids (basicament d’ovella amb incorporacions ocasionals de cabra i de vaca)
procedent de formatge quallat amb herbacol (Cynara cardunculus) i del
xerigot, es precipitava per ebullicié controlada i no es premsava ni se sa-
lava. A causa del procés, encara que tendre, és un formatge higiénicament
segur.

Segons dades tecniques esmentades es fa també evident la diferéncia en
composicio, valors nutricionals i possiblement funcionals entre un formatge
fresc i el corresponent al seu xerigot.

Les expressions brossat, mato i recuit es presenten com a sinonimes per
la totalitat de linglistes i tecnics, essent maté I'entrada principal.

Els canvis socials, en la cabanya i en I'entorn socioeconomic, han fet que
a partir de 1910-1920 es canviés lentament de formatge de xerigot a_format-
ge tendre, mantenint en certes arees 'agent quallant i els noms.
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Es fa una crida a la recuperacio de les tecnologies i els productes, tenint
en compte no sols la historia, sind el possible potencial economic d’aquest
producte en el mén alimentari d’avui.

PARAULES cLAU: formatge de xerigot, cynara cardunculus, brossat, mato,
recuit, Llucanes.

RESUMEN

En base a fuentes documentales lingtiisticas, técnicas y antropolégico-
culturales se hace una revision del concepto de gueso de suero en Catalu-
nya, incluyendo referencias desde el siglo xv hasta hoy. Simultineamente,
se toma una comarca de situacion central con referencia a la transhumancia
antigua del ganado ovino, el Llucanes, para profundizar en el estudio con
trabajo de campo.

El queso de suero se obtenia de suero de leches de alto contenido en so-
lidos (fundamentalmente oveja con incorporaciones ocasionales de cabra y
vaca), procedentes de quesos cuajados con hierba de cuajo (Cynara car-
dunculus) y del suero, se precipitaba por ebullicion controlada sin prensar
ni salar. Debido al proceso, aun siendo fresco, es un producto higiénica-
mente seguro.

En base a los datos técnicos disponibles, se hace también evidente la di-
ferencia de composicion, valores nutricionales y probablemente funciona-
les, entre un queso fresco y el correspondiente a su suero.

Las expresiones catalanas brossat, mato i recuit se aceptan como sinoni-
mas por la totalidad de lingtiistas y técnicos, siendo matola entrada principal.

Los cambios sociales, en la cabana y en el entorno socio-econdmico, han
hecho que a partir de 1910-1920 hubiese un cambio lento de queso de suero
a queso tierno, manteniendo los nombres y en ciertos casos el agente cua-
jante.

Se hace un llamamiento a la recuperacion de las tecnologias y los pro-
ductos, teniendo en cuenta, no solo la historia, sino el posible potencial

econdmico de este producto en el mundo alimentario de hoy.

PALABRAS CLAVE: queso de suero, cynara cardunculus, brossat, mato, re-
cuit, Llucanes.
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SUMMARY

Based on linguistic, technical and anthropologic/cultural documentary
sources, the concept of whey cheese in Catalunya has been revised, inclu-
ding references from the XVth Century until today. Simultaneously, a region
the Llucanes was chosen , that was situated in the centre of the old transhu-
mance of sheep herds, to carry out an in depth study and field work.

Whey cheese was obtained from the whey of milks with a high solid
content, such as ewe’s milk with the occasional incorporation of goat’s and
cow’s milk basically, taken from cheeses curdled with the curdling herb Cy-
nara cardunculus and from the whey it is precipitated by controlled boiling
without pressing or salting. Although fresh, due to the process it is hygieni-
cally safe.

Based on the technical data available, it is also evident that the composi-
tion is different, as well as the nutritional value and probably the functional
values between smooth cottage cheese and those corresponding to its whey.

The Catalan expressions brossat, mato and recuit are accepted as sy-
nonyms by linguists and technicians, with mato as the main entry.

Social changes, in the cattle-breeding and socioeconomic environment,
have made it necessary for there to be a slow change since 1910-1920, from
whey cheese to mild cheese while keeping the names and in certain cases
the curdling agent.

An appeal is made to recuperate the technologies and products, bearing
in mind not only the history but also the possible economic potential of
such a product in today’s food world.

Key worDps: cheese whey, cynara cardunculus, brossat, mato, recuit,
Llucanes.

INTRODUCCIO

L’aprofitament del xerigot per obtenir un derivat lactic per ser usat en ali-
mentacié humana, que no és formalment un formatge, perd que conté gran
part de la seva fraccié proteica, és una tecnologia historica comuna en mol-
tes cultures europees. Aquesta tecnologia i producte es troben descrits fins i
tot en llibres de tecnologies alimentaries en general (Jacobs, 1951; Russell,
1993). D'un d’ells es pot prendre la definicié general que la simplicitat (i la
precisi6) conceptual anglosaxona defineix com a ‘whey cheese’:
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Producte popular en certs paisos europeus obtingut a partir de xerigot pro-
cedent de la fabricacié de formatge per coagulacié o precipitacié per calor
(85-90 °C) de les proteines residuals junt amb el greix també residual. S’obté un
producte solid pero tou amb una curta vida. Algunes vegades s’hi afegeix llet sen-
cera (5-10 %) per augmentar-ne el rendiment.

Com a exemple en les cultures europees se’n poden citar alguns que
compleixen amb aquesta definici6é general (Perdonet, 1979):

— Mysithra (Grecia) — Greuil (F-Pirineus atlantics)
— Ricotte (Franga) — Athotyros (Creta)

— Ricotta (Italia) — Schottenziger (Alemanya)
— Getost (Noruega) — Schabzieger (Suissa)

— Mysost (Suecia) — Brousse (F-Corsega)

— Requeson (Castella) — Broccio (Italia)

— Gaztambera (Pais Basc) — Ziger (Suissa)

— Second curds (cottage cheese)

(Regne Unit)

A Catalunya ha existit historicament també aquest tipus de producte,
pero en els darrers anys hi ha hagut poca definici6 en el procés i molta con-
fusi6 en el nom. Uns autors moderns expliquen aixi la seva perplexitat: «Hi
ha llocs on, del brossat, en diuen mato; i d’altres, del mato, brossat. Hi ha
qui diu recuit al brossat i el diccionari Fabra dona com a sinOnims brossat i
mato. Després de la malediccié que la ira divina féu caure sobre els cons-
tructors de la torre de Babel, no s’havia vist una confusié semblant> (Canut i
Navarro, 1980).

En aquest article es presenta I'evolucio historica de la tecnologia descrita
en diccionaris, publicacions i treball de camp en una comarca interior
(Llucanes) i dels noms donats a aquest tipus de producte. Aixi mateix se
centren des del punt de vista tecnologic, de composicié nutricional i legisla-
tiu, les diferéncies entre el formatge i el formatge de xerigot. Tot amb la in-
tenci6 de separar el fonamental de I'accessori i ajudar a clarificar el que era i
el que és aquest producte objectivament i els noms que li han estat adjudi-
cats en diferents comarques, i aixi poder fer una petita aportacio a la historia
de la nostra tecnologia agroalimentaria i al seu perque. També es fa una cri-
da al futur per recuperar aquest tipus de producte dintre d'una tipificacid
basada en la historia i el rigor tecnologic.
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1. DEFINICIO O DESCRIPCIO TECNICA AL LLARG DEL TEMPS

S’ha agrupat la recerca en funcié de les tres grans arees d’informaci6 in-
volucrades en el tema:

— diccionaris i enciclopedies de la llengua que donen la definici6 i els
sindnims;

— llibres especificament teécnics;

— llibres que podriem dir d’antropologia alimentaria, incloent-hi publi-
cacions no teécniques sobre formatges, cuina, etc.

S’ha centrat el treball en tota la informacid recollida sobre els formatges
de xerigot a Catalunya, pero, per completar i també per donar una visi6
comparativa, s’ha introduit informacié sobre requeson i ricotta, formatges
de xerigot d’entorns propers al nostre.

1.1. Diccionaris i enciclopédies

Es descriu primer les definicions (quan n’hi ha) i en segon lloc els sino-
nims.

1.1.1. Definicions

Es comenca per dos autors de diccionaris dels quals tothom reconeix
el seu mestratge i I'obra dels quals és fruit de trepitjar directament el pais:
Coromines i Alcover.

Molt solida i clara és I'opini6é de Coromines (1980-1991) que en les seves
reflexions es remunta a informacié del segle xv i posteriors:

Almenys en aparenca no sembla cosa tan segura que de brossa derivi brossat,
matd’ i els seus acompanyants catalans o romanics; perd crec que en definitiva
també ho és [broscat trad. per l'ar. mais, per RMarti, S. xur; ! fi S. xv, dos exs. del
Procés de les Olives i de Fenollar, AlcM, «wecuyt o brogat: recoctum, serum recoc-
tum» OPou, ThPu., a. 1575, p. 198; un brosat ‘mat6 de llet de cabra’, doc. Alt Ber-
gueda, c. 1717, Serra V., Pinés i Mataplana i, 246, «brosat: brullo, es el requezén
en Ontiniente, Xixona», 1800, Sanelo, f2 41]: m’ho expliquen com un matd que
s'obté del xerigot fent-lo bullir (Arcavell), fent-lo prendre (Esterri de Cardos) o
fent-lo «esgotar» (Conflent: Orelld) o fent coagular la llet amb card coler (Séller);
es recull també de Catlla (ZRPh. x1v, 250), Bellcaire d’Urgell (MemAssoc. Cat.
ExcCi. 1, 263), Gandesa (Excursions 1, 73), Tort. (BDC i, 89), Lleida, Mall.
(DAg), da flor de la llet formatjada, treta amb la llossa de la llet bullenta» (Mana-
cor, BDLC v1, 184), ‘mat6 de llet de cabra’ (Si6 i Llobregds, BDLC1x, 312); [...].
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El mateix autor, amb total coheréncia, escriu en altres parts de la seva

obra:

Mato: com a massa espessa, compacta, comparable amb MATTA, veg. supra
(8. xv, Flos Medic., AlcM): el val. Fenollar (fi S. xv) li prefereix brossat (Regles
d’esquivar, 110; ¢.1700, DAg.); [...] Lacav.; avui no és mot d’Gs general, pero és el
propi del cat. central estenent-se fins a la baixa Segarra (aequesén», StaColQ.,
BDLCx, 42) i d’altra banda fins el Pall. superior (Farrera, Tor; a Tavascan en fan
fent bullir el xerigot, a Areu batent la llet abans que es faci formatge, 1932-4),
mentre que a Girona diuen recuit, en altres llocs brossat o brescat (com a equiva-
lents tots ells, si bé en DTo. 1747 i altres punts hi ha algunes distincions, i en el
mato de Pedralbes, tradicional en els afores de Barcelona s’hi posa ow). [...] i en
altres llocs amb sentit o forma encara més aberrants.

Recoure. Recuit ‘matd’ [1575: «recuyt o brogat: recoctum, serum coctum; ca-
sillos o formatges —, OPou, ThPu., 198], segueix essent la denominaci6 preferida
a tot el Girones (1910 —) i B. Emporda (Llofriu, BDLC'x, 360), eiv. «recuita, cua-
jada», PzCabrero.

Alcover (1978-1979) dona les segtients definicions que s’interrelacionen:

BROSSAT. m. Substancia espessa que es forma bullint el sobrant de la llet de
la qual s’ha extret el formatge, i que se separa amb una llossa de la part que resta
liquida, anomenada serigot (Cerdanya, Pallars, Tremp, Pla d’Urgell, Solsona,
Camp de Tarr., Priorat, Ribera d’Ebre, Mall., Men.); cast. requeson. |[...]

SINON.: mato, recuit.

1. MATO. m. || 1. Massa pastosa blanca que resulta de la coagulacio de la llet
o del xerigot per mitja d’herba-col (or., occ.); cast. requeson. [...] Hi ha dues mane-
res de fer el mato: a) Fan bullir la llet, i en treure-la del foc hi tiren el suc d’herba-
col; la llet es pren, la posen dins un drap penjat pels quatre cornalons perque
s’escorri, i quan n’ha sortit el xerigot, resta fet el mat6. — b) Fan bullir el xerigot
posant-hi herba-col, i en prendre’s, és el mato.

RECUIT. || 3. m. Llet presa amb herbacol i deixada escorrer dins un drap, de
manera que se n'elimini la part aquosa (Cerdanya, Girones, Emporda, Plana
de Vio); cast. requeson. Recuyt o brogat: Recoctum, serum recoctum, Pou Thes.
136. [...]

SINON.: — || 3, brossat, mato.!

SERIGOT o XERIGOT. m. || 1. La part aquosa de la llet, separada de la coa-
gulable; cast. suero.[..] A Menorca, terra tipicament formatgera, distingeixen tres
classes de serigot: el serigot melsis o serigot verjo, que €s el que es despreén de la
llet en prendre’s aquesta per a fer el formatge; el serigot micés, que queda des-
prés de treure per ebullicio el brossat, i que conserva miques d’aquest producte; i
serigot d’es rai, que es forma rentant el brossat ja batut per a separar la mantega, i
naturalment és el de qualitat més inferior.

1. Cal assenyalar en aquesta definici6 la disfuncio técnica interna entre la definicid base i la cita
llatina, molt més antiga que serum recoctum, i també el fet de fixar brossat com a sindnim.

10
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Emili Valles (1927, 1962) en el Pal las escriu <Mato: Massa obtinguda fent
quallar la llet i escorrent-ne la part liquida o xerigot».

En el Diccionari enciclopédic de la llengua catalana (1930) es defineix:

MATO: Massa blanca i mantegosa que resulta de la coagulacio de la part
aseosa de la llet.

Aquesta definicid es repeteix sistematicament en els segiients autors i
publicacions:

— Fabra: Diccionari general de la llengua catalana, des la 1a edicio

(1932) fins a la darrera (1994);
— Gran enciclopédia catalana (1969-1980);
— IEC (1997): Diccionari de la llengua catalana;
— Sagrista i Torras (1998): Gran diccionari de la llengua catalana.
En el Gran Larousse catala (1990-1997) la definicio és:

MATO. Formatge fresc, sense crosta, elaborat amb llet de vaca, d’'ovella o de
cabra, quallada amb herba-col o quall animal (o també amb una substancia acida,
com la llimona), amb escorriment natural, de color blanc intens, pasta tova i olor
i sabor fortes de llet.

Quan d’una obra se cita només la definicié de maté és que no figura cap
definici6 especifica per brossat o recuit.

Finalment, i per la discussio posterior, é€s important veure la definici6 de
requeson.

Casares (1959) en doéna la segtient definicio:

REQUESON. m. Masa blanca y mantecosa que se hace cuajando la leche sin
el suero. |l Cuajada que se saca de los residuos de la leche después de hecho el
queso.

En els mateixos termes s’expressa " Enciclopedia universal il-lustrada eu-
ropea-americana (1923) que esmenta com a equivaléncia catalana: mato-
recuit i en italia ricotta.
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1.1.2. Sinonims

En l'area dels sindnims existeix total unanimitat en els diccionaris i enci-
clopedies. Shan explorat tots ells incloent-hi les expressions brossada, brus-
sat, recuita (Eivissa) i brull (Pais Valencia) i possiblement altres molt més lo-
cals encara, perd aquestes expressions surten en poquissima bibliografia i
en tots els casos com a derivats dels tres mots principals: brossat, mato i re-
cuit, en els quals s’ha centrat I'estudi.

En la taula 1.1.2.a es resumeix la posicié dels lingtistes, incloent-hi Fa-
bra, Coromines i Alcover, en una breu pinzellada en el temps que abarca
des del segle xv fins avui. S’ha inclos 'equivaléncia castellana (quan se cita),
com a referéncia a tenir en compte en la discussio (ap. 4).

1.2. Publicacions técniques

A causa del fet que durant molts anys exclusivament, i ara majoritaria-
ment, la literatura técnica ha estat en castella i la caracteristica de producte
considerat molt local o folkloric, es troben poques referencies teécniques so-
bre els formatges de xerigot catalans. Perd ha semblat positiu per a aquest
treball considerar també les referéncies teécniques relatives al requeson i a la
ricotta tenint en compte, sobretot per al primer, la total unanimitat dels lin-
glistes catalans en 'equivaléncia.

requeson — brossat <> matd <> recuit (ap. 2.1)

Sense transcriure totalment el text, se cita la definicid fonamental contin-
guda en els manuals técnics consultats:

Se designa con ese nombre (requeson) la segunda cuajada que se saca del
suero de la leche después de hecho el queso, poniendo el liquido a calentar a
fuego lento 6 poco vivo. Ese producto se consume [...].2

Sabido es que se obtiene (el requeson) sometiendo a ebullicion el suero pro-
cedente de elaborar queso con leche de oveja, recogiendo el requeson que se va
formando tomando apariencia de espuma.?

Consiste (la fabricacion del requeson) en hervir el suero procedente de ela-
borar queso con leche de oveja, mientras se va recogiendo con una espumadera
el requeson que sube a la superficie de espuma. Se deposita en un saquito muy
limpio, que se sacude de tanto en tanto para que se escurra el suero.t

2. ARAGO, B. (1892). La leche y sus productos: fabricacion de quesos y mantecas. Madrid: Hijos
de Cuesta.

3. ARAN, S. (192?). Ganaderia prdctica: Quesos y manteca. Madrid: Imprenta de Alrededor del
Mundo.

4. DOBER, W. (192?). La industria de la leche y de sus derivados. Barcelona: Araluce.
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La fabricacion del requeson es otro de los aprovechamientos del suero

Le Ricotta est fabriqué a partir de la matiére coagulable (principalement l'al-
bumine) du sérum obtenu dans la fabrication d’autres fromages.’

Se entiende por requeson el producto obtenido precipitando por el calor en
medio dcido, las proteinas que existen en el suero del queso para formar una
masa blanda.”

Una industria derivada del suero es la fabricacion del «wequeson»8

Després d’haver tret tota la colada per fer els formatges només quedava el se-
rigot cru, que es colava per si quedaven restes de miques de colada, que es do-
naven als pollets. Per el consum huma, el serigot es posava dins una caldera d’a-
ram amb els ferros a la foganya (i, més modernament, a la cuina de ferro) i amb
llenya de figuera i escalfant-lo a foc lent, obtenien el brossat.’?

El resum dels conceptes basics de matéria prima lactia, quall i técnica
son donats a la taula 1.2.a per tots els autors referenciats.

1.3. Antropologia i gastronomia

En aquest apartat es fa referéncia a tota publicacid no estrictament lin-
glistica (ap. 1.1) ni de teécnica industrial (ap. 1.2), perd que parla del bros-
sat, mato o recuit des d'una panoramica descriptiva de costums (antropolo-
gia) o culinaria (gastronomia).

De llibres d’aquest tipus, n’hi ha innombrables i molts de baixa qualitat,
copia uns d’altres. Se n’ha fet una seleccio recollint els que han semblat més
significatius.

El llibre més antic de cuina catalana conegut, Libre de Sent Sovi (andnim,
13??), manuscrit del segle x1v, esmenta el matd en la seva recepta de «mel
i mato».

Les opinions resumides de la resta (obra de gastronoms i divulgadors de
la cultura formatgera) s’inclouen en el basic per al nostre treball en la taula
1.3.a, esmentant els punts critics per a aquest estudi: matéria prima lactia,
quall, salat, premsat.

N

. AGENJO, C. (1942). Industrias ldcteas. Madrid: Espasa Calpe, SA.

6. Andonim (1955). Ricotta» A: La technique laitiere, nGm. 183, p. 30.

7. Codigo alimentario espanol (1967). Decreto 2484/1967. Madrid: BOE.

8. SORrROA, J. M. (1974). Industrias ldacteas. 5a edicio. Barcelona: Aedos.

9. Cawmps, A. (1997). L'elaboracio tradicional del formaige i els seus derivats a Menorca. Menorca:
Institut Menorqui d’Estudis.
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2. EL MATO AL LLUCANES - ESTUDI ETNOLOGIC
2.1. El Llucanes: situacié geografica i entorn ramader

El Llucanés és una comarca natural situada en els Prepirineus. El
Llucanes i la ramaderia han estat sempre relacionats, no tan sols en els
temps recents, sind també en époques més reculades. Les activitats ramade-
res han estat una constant historica, (Cortés; Serra, 1996). Els primers pobla-
dors del Llucanes es presenten més com a homes ramaders que no pas com
a homes agricultors.

Al considerar historicament la ramaderia a Catalunya no es pot oblidar la
transhumancia. El Llucanés ocupa una posicié central en la xarxa de les car-
rerades que uneixen els sectors muntanyencs amb els de la plana (Vila i Va-
lenti, 1958). Si s’observa el detall dels camins de transhumancia al Llucanés
(carrerades) (fig. 2.1.a) es destaca la seva importancia considerant la relativa
petita superficie del territori (400 km?). Molts camins vol dir molt flux de
bestiar i, per tant, molt intercanvi de coneixements humans (sobretot rama-
ders) en les époques en quée la mobilitat de les persones era escassa. A tall
d’exemple, al maig, quan els ramats es dirigien cap als Pirineus, se celebra-
va fira a Alpens i Santa Creu de Joglars. A finals de setembre, la de 'Hostal
del Vilar, a 'esplanada que hi ha al costat de la masia de planta basilical on
es creuaven diverses carrerades: era la fira més important de la Catalunya
Vella. (Cortés; Serra, 1996).

L’activitat transhumant ha desaparegut practicament del Llucanes, com
ha succeit a la resta de Catalunya. Els desplacaments dels ramats, encara vi-
gents, sOn molt més curts i afecten un nombre reduit de pastors i de caps de
bestiar. L'inici d’aquesta davallada comenca a mitjan segle xix i principis del
segle xx, amb l'estabulaci6.

En l'entorn de cruilla ramadera descrit, sembla interessant coneixer la
cultura tecnologica d’aprofitament maxim dels recursos ramaders. Aquesta
cultura s’anava assumint a partir de la informacié procedent de diferents
punts que s'acumula en les cruilles de transhumancia. En el cas de la llet,
era I'elaboraci6 de formatges i la recuperacié d’'un segon producte per a I'a-
limentacié humana conegut inequivocament a la comarca com a maté.

L’estudi etnografic de camp s’ha realitzat en visites a sis cases de pages
del Llucanes situades en quatre municipis:

OloSt Gabarresa
(Inclou Santa Creu de Joglars)............c......... Les Cases
Perafita =~ Payas
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FIGURA 2.1.a. La transhumancia al Llucaneés: les velles «arrerades»'’
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10. Font: CasassAs 1 SIMO, L. (1975). El Llucaneés: Evolucio entre 1950 i 1970. Barcelona: Fundacio
Salvador Vives Casajuana.
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Totes elles estan situades en 'eix central de les «carrerades» de la comar-
ca on l'entrecreuament de camins era maxim.

En tots els casos les entrevistes es varen fer en l'interval de 1970 a 1972 i
les persones entrevistades van ser les avies de la casa i totes de més de sei-
xanta anys. La dona era sempre la responsable de I'elaboraci6 de formatge i
mato. Totes tenien clara la diferéncia conceptual entre les dues expressions.
Fins i tot alguna recordava clarament que en la comptabilitat que portaven
el balanc final era: «de tants litres de llet ens han sortit tants formatges i tants
matons». Altres trets comuns son que tota la informacié recollida procedeix
de records que cal situar entre 1925 i 1945. En el moment de les entrevistes,
en cap dels llocs s’elaborava formatge, entre altres causes per la forta dismi-
nuci6 de la cabanya ovina i cabrina i 'augment de la bovina per subminis-
trar a les centrals lleteres (Casassas i Simo, 1975) i per l'inici dels canvis so-
cials en el moén rural. Altre fet a remarcar és que mato era 'inequivoc nom
amb que aquest tipus especific de producte era conegut al Llucanes i a la
plana de Vic, on es portava el producte a mercat.

La descripcio del procés d’elaboracié també va ser substancialment co-
muna, si eliminem imprecisions en els detalls sobre recipients, temps, tem-
peratures i quantitats (valors, aquests darrers, per altra banda dificils de
quantificar exactament, tenint en compte el perfil de les persones entrevista-
des). Totes elles van estar d’acord que el producte que elaboraven era dife-
rent de I'elaborat de les seves mares. Fins a una decada que podem estimar
entre 1910 i 1920 (la generacid anterior) el matd era exclusivament un pro-
ducte de xerigot. Segons el que havien vist de joves, les dades técniques d’a-
questa elaboracié poden descriure’s de la seglient forma:

Etapa de formatge:

— La llet utilitzada era basicament d’ovella amb ocasional barreja de ca-
bra (vegeu ap. 3).

— El quall utilitzat era herbacol (Cynara cardunculus) (vegeu ap. 4).

— Generalment el formatge s’'emmotllava i es premsava en recipients de
ceramica petits i se'n separava el xerigot.
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Etapa de mato:

— El xerigot es recollia en un recipient (perol) i s’escalfava lentament a
la llar de foc just a punt de bullir (aprox., 90-95 °C) separant amb una escu-
madora els flocs que s’anaven formant. Si es concentrava massa, o per evitar
una ebullici6 intensa, hi afegien controladament una mica d’aigua amb un
porrd. En un lloc recordaven afegir-hi una mica de sal, en aquesta etapa.
També si el wendiment» del xerigot es preveia baix (pel seu to blanquinés),
s’hi afegia una mica (aprox., un 10 %) de llet crua. També s’ha esmentat que
alguna vegada, si es preveien problemes de rendiment, s’hi afegia vinagre
com a complement a la precipitacid. La mateixa persona que ho explica
reconeix que el mato6 final no era tan bo i que, per tant, ho feien ocasio-
nalment.

— El flocs recollits s’anaven dipositant en un plat, sense premsar.

— Acabada aquesta operacio, el quall es dipositava, en un volum d’a-
proximadament un ou de gallina, sobre uns petits draps quadrats de cot6
d’uns 25-30 cm. El drap es recollia per les quatre puntes i es lligava sense
premsar.

— FI lligat es penjava en un cistell especial per escorrer, transportar i
posar a la venda al mercat. En el disseny del cistell s’havia arribat a un per-
fecte disseny higiénic. Els matons penjaven individualment, la qual cosa
motivava que no existis pressio entre ells; per altra banda el xerigot s’anava
escorrent amb la qual cosa, a part de contribuir a la perfeccio tecnica del
producte final, no s’acumulava fase aquosa i es retardaven, aixi, les altera-
cions microbianes. Es important ressaltar que d’aquesta manera l'escorregut
i el transport se simultanejaven i s’obtenia un estalvi de temps fonamental
en un producte de rapida alteracio i en una eépoca sense sistemes de refrige-
raci6. A la familia se’'n consumien alguns, perd majoritiriament 'operaci6 es
feia el divendres per portar-los al mercat del poble (a Prats, el diumenge, i/o
al mercat de Vic, dissabte).

Aquest procés descrit és el que les persones entrevistades recordaven de
la seva joventut i que era la manera d’operar dels seus progenitors. Pero les
coses van canviar a partir de la decada dels trenta. La variacié quantitativa a
la cabanya i la laboriositat del procés complert van portar (i les persones en-
trevistades ho expliquen) a dos canvis fonamentals:

— Introducci6 cada vegada amb més percentatge de la llet de cabra i de
vaca fins arribar a barreges cabra/vaca o vaca sola en certs llocs a partir de
la deécada dels quaranta.
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— Supressio de 'etapa de formatge (en aquest canvi hi va influir pode-
rosament el baix rendiment del xerigot de la llet de cabra i vaca a causa de
la seva poca materia seca).

Es mantenia I’herbacol com a agent quallant i aquest es ['inic parametre
que es conserva del procés del mato tradicional. Els canvis introduits el van
fer passar de dormatge de xerigot» a un simple formatge tendre amb els can-
vis basics de composicié que després es detallen (ap. 3).

3. INTERPRETACIO TECNICA

En la informaci6 historica recollida i en el treball de camp al Llucanés hi
ha molts punts de coincidéncia. De tot es pot elaborar una descripcio técni-
ca amplia (poden haver-hi petites variacions locals), amb els coneixements
d’avui, del que era el formatge de xerigot a Catalunya.

3.1. Ingredients especifics

3.1.1. Liet

Fins a principis del segle xx les uniques llets disponibles per formatjar
eren primordialment d’ovella i, en segon lloc, de cabra.

Les caracteristiques globals d’aquestes llets segons Biss (1991) es donen
a la taula 3.1.1.a. S'inclouen, del mateix autor, les dades paral-leles per a la
llet de vaca, a fi de tenir-les presents per a la discussio final.

Cal assenyalar 'evidencia de la significativa alta materia seca de la d’ove-
lla, que es tradueix en les xifres també més altes dels tres components, que

TaulA 3.1.1.a. Composicié mitjana de llets (% p/v)

Ovella Cabra Vaca
Proteina 5,85 2,63 3,81
Greix 6,45 3,50 3,80
Lactosa 4,47 4,15 0,75
Vitamines i minerals 0,83 0,79 0,75
Aigua 82,40 88,30 87,10
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son la base de les caracteristiques dels derivats lactics corresponents: protei-
na, greix i lactosa.

3.1.2. Agent quallant

L’'agent quallant abundantment descrit per les llets d’ovella i cabra a Ca-
talunya, i subseqiientment pel mato, és I'’herbacol (Cynara cardunculus)
(fig. 3.1.2.a). La seva amplia utilitzacié per a aquest fi queda reflectida en
alguns dels seus sinonims catalans:

— card de formatjar;
— card formatger;

— herba de formatjar.

L’Gs generalitzat de '’herbacol esta lligat a les caracteristiques historiques
de la cabanya. Fins a finals del primer quart del segle xx, el bovi com a pro-
ductor de llet no va ser abundant a Catalunya. Per tant, ni llet de vaca ni
quall animal.

Per obtenir el quall es fan servir les flors que s’estiren (o es tallen) del
centre de la carxofeta quan aquesta s’obra. Es dessequen a 'ombra i es guar-
den a I'abric de la llum i la humitat. Per preparar la solucié quallant, es ma-
cera una quantitat amb aigua durant unes hores (remenant i picant amb el
morter); aquesta aigua d’extraccidé actua de solucidé enzimatica quallant
(Font i Quer, 1962). Les propietats quallants i la seva dependéncia de la llet
i Pentorn quimic-fisic han estat ampliament estudiades per diversos autors,
d’entre els quals destaca el treball de Vieira de Sa i Barbosa (1972).

D’aquests autors, i no sols per objectivar els mecanismes, sind per 'ajuda

que puguin donar aquestes dades per a les interpretacions posteriors, cal re-
marcar quatre grups de relacions importants:

a) Efecte de la temperatura i pH en el temps de quallat de llet d’ovella
per quall animal i herbacol (fig. 3.1.2.5).

b) Efecte de la quantitat d’herbacol i del pH en el temps de quallat de la
llet de vaca i d’ovella (fig. 3.1.2.0).

©) Desenvolupament de la fermesa de la quallada en llet d’ovella i de
vaca utilitzant quall animal i herbacol (fig. 3.1.2.4).

d) L’activitat proteolitica de '’herbacol sempre marcadament més forta en
tots els punts de control que el comparatiu amb quall animal (fig. 3.1.2.¢).
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FiGura 3.1.2.a. Herbacol (Cynara cardunculus)
(segons FONT 1 QUER, P. [1962])
|
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FicuraA 3.1.2.b. Efecte de la temperatura i pH en el temps de quallat de llet
d’ovella per quall animal (@) i extracte d’herbacol (0)'?

pH 6.4

Temps
|

pH 6.2

29 31 33 35 37 39 4 43

Temp. °C

Les conclusions finals dels autors també son importants per remarcar
I'especificitat que dona I'Gs de I'herbacol, tant en el procés com en el pro-
ducte final:

Els resultats confirmen autors anteriors en el sentit que l'activitat quallant de
I'herbacol és més dependent de la temperatura, el substracte, el pH i la seva con-
centracid que del quall animal [...]. Therbacol és un quall més adaptat a la llet d’o-
vella que a la de vaca [...]. La més gran activitat proteolitica de I'herbacol fa que es
presentin dificultats en el processat i maduracié en formatges estandard (edam i
roquefort, per exemple) quan s’estudia la substitucio del quall animal tradicional
per I'’herbacol.

12. Font: VIEIRA DE SA, F.; BarBosa, M. (1972). «Cheese-making with a vegetable rennet from
Cardo (Cynara cardunculus). J. Dairy Res., nim. 39, p. 335-343.
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Ficura 3.1.2.c. Efecte de la quantitat d’herbacol i del pH en el temps de
quallat de la llet de vaca (&) i d’ovella (A)!?

TEMPS
min.
A
20 |—
15 [ \
A
\
\
\
\
\ A
10 — \
\
\\ pH: 6,6
o A _
~
N
A
~
5 — -
E a ~-A_
~
3 — o
" ~APH:58-62 ~-A—_ _ _ _ B,
N i
1 I
| l ! | |
T T I I

2 4 6 8 10 mg PES

13. Font: VIEIRA DE SA, F.; BarBosa, M. (1972). «Cheese-making with a vegetable rennet from
Cardo (Cynara cardunculus). J. Dairy Res., nim. 39, p. 335-343.
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FiGuraA 3.1.2.d. Corbes comparatives del desenvolupament de la fermesa de
quallades:*

@ llet de vaca amb herbacol
O llet de vaca amb quall animal
A Jlet d’ovella amb quall animal
A llet d’ovella amb herbacol

400 [—

300 —

200 |—

100 —

50 —

20 —

Lectura de I'esforc de torsid

10 —

5 A
I I N I B I

9-0 10 12 15 20 25 50

Temp. min. (escala reciproca)

14. Font: VIEIRA DE SA, F.; BarBosa, M. (1972). «Cheese-making with a vegetable rennet from
Cardo (Cynara cardunculus)». J. Dairy Res., nam. 39, p. 335-343.
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FIGURA 3.1.2.e. Evolucio de la proteolisi en formatges'
(@) Edam elaborat amb herbacol
(0) Edam elaborat amb quall animal

1.000

500

N soluble en 4 % TCA - mg %

1.061

3.2. Procés

Mesos

En el procés (fig. 3.2.a), les condicions i etapes determinants i especifi-

ques es poden resumir en les segiients:

— llet (o barreja) globalment d’alt contingut en solids per obtencié d'un
xerigot ric en solids (inicament ovella o amb addicions ocasionals de

cabra i/o vaca);

— s de ’herbacol com a primer agent quallant (via enzimatica);

15. Font: VIEIRA DE SA, F.; BArRBOsA, M. (1972). «Cheese-making with a vegetable rennet from

Cardo (Cynara cardunculus). J. Dairy Res., nam. 39, p. 335-343.
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FIGURA 3.2 a. Procés tecnologic d’obtencioé tradicional de formatges obtinguts
de xerigot

Llet (d’ovella sola o amb la de cabra i/o vaca)

:

Escalfament a (o refredament a partir de llet bullida;
o operaci6 forca comuna a partir de la
50-60°C 3a década del segle xx)

COAGULACIO
enzimatica

Sal —> PREMSAT —>»| MADURACIO Formatge

Llet fresca (ocasional)
Sal (ocasional)
h Vinagre (ocasional)

Infusié d’herbacol —»

, COAGULACIO | 4prox. 90-95°C
Xerigot ——» TERMICA aportacio de calor lenta
ESCUMEIG
(separacio)
2n Xerigot -e«—
ESCORREGUT

(sense pressio)

l

«Formatge de xerigot»
(brossat, mato, recuit)
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— segona coagulaci6 térmica del xerigot;
— escorregut per se (sense premsat).

Les caracteristiques descrites estan d’acord amb el treball de Perdonet
(1979) sobre els formatges de xerigot, fins i tot en 'aspecte de la coagulaciod
termica lenta i d'una temperatura Optima que ell fixa a 88,4 °C molt propera
a les conclusions a que, per tempteig i error, havien arribat els nostres page-
SOS.

Una altra caracteristica que cal remarcar d’aquest procés €s que a causa
d’aquesta etapa d’alta temperatura i llarga durada (aprox., 1 hora) el produc-
te surt practicament esteril. L’autor citat esmenta un maxim de dues-centes
colonies banals per gram amb absencia de coliformes. Abans de 'obligacio
tecnica de pasteuritzacio de la llet es necessitava 'assaonament dels format-
ges per obtenir-ne la seguretat. El mato, pel seu procés, permetra el consum
immediat d'un producte fresc sense cap mena de risc.

3.3. Prospectiva de les diferéncies entre mato i formatge en nutricid
i funcionalitat

Independentment de l'especificitat de la llet (o llets), i 'agent quallant,
I'esquema de procés descrit indica que les diferencies de nom entre format-
ge i maté corresponen a un procés diferent, com ja s’ha vist, perd que tam-
bé evidentment tenen de correspondre a un perfil de composicio diferent.

Cal comencar indicant que la diferéncia técnica entre formatge i format-
ge de xerigot esta reconeguda i present en la literatura internacional, no sols
en la citada en les definicions de la introducci6, sind també en la de dades
nutricionals. FAO (1955), en les seves taules de composicioé d’aliments per a
Us internacional, dona separadament els dos conceptes (vegeu taula 3.3.4)
on es fan evidents les diferéncies enunciades.

Apropant-nos a les dades de que disposem per a productes del nostre
entorn, s’ha preparat una comparacié de valors estimats mitjans, en funcid
del tipus de llet i de procés, en forma de taules de composicié quantitativa
entre el formatge i el matd obtingut del seu xerigot segons el procés descrit
en la fig. 3.2.a. També, i per a la discussi6 posterior, s’estima quina seria la
composicié de 'anomenat maté que es presenta generalment avui, és a dir
una llet (o barreja) simplement quallada amb herbacol o altres agents qua-
llants sense salar ni premsar (formatge tendre). Les dades base per preparar
aquesta estimaci6 s’han obtingut de Buttris (1993), Canut i Navarro (1980),
Perdonet (1979), Zerfiridis i Manolkidis (1978), De Soroa (1974) i andnim
(1955) i es resumeixen per composicid i valor nutricional en la taula 3.3.5.
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3.4. Legislacio

Dins de la confusidé que hi ha sobre aquest tema és gratificant que en
I'Estat espanyol hi hagi una clara definici6 legal tecnica i de composicio del
formatge de xerigot en el Codigo alimentario espariol (1967), que en els
apartats indicats defineix exactament requeson i fixa parametres:

3.15.39. Requeson— Se entiende por requeson el producto obtenido precipi-
tando por el calor, en medio dcido, las proteinas que existen en el suero del queso
para formar una masa blanda.

3.15.40. Caracteristicas— La composicion del requeson serd:

— humedad, mdximo 69 por 100 en peso;

— materia grasa, mdximo 5,25 por 100 en peso, sobre extracto seco;
— proteinas, minimo 19 por 100 en peso;

— lactosa, 10 por 100 en peso como minimo.

3.15.41. Manipulaciones— La manipulacion, conservacion, transporte y
venta del requeson estard sujeta a las mismas condiciones que para los quesos
frescos se fijan en este Codigo.

Tenint en compte I'acord maxim entre els linglistes que requeson és la
traduccio castellana de mato i que mato, brossati recuit son sindonims (vegeu
ap. 2) i que el Codigo alimentario espariol no ha estat derogat, cal destacar
el fet que avui existeixi una definici6 legal i de composicié per a formatges
de xerigot en tot I'Estat espanyol.

Cal, també, assenyalar que les caracteristiques del requeson estan millor
definides en el Cédigo alimentario espariol que les del propi formatge: la
humitat, les proteines i la lactosa no estan fixades per al segon. Les exigen-
cies percentuals legals per al requeson son del mateix ordre que les indicades
en les taules 3.3.a i 3.3.b en proteines i en difereixen en greix (més baixa) i
en lactosa (més alta); en tot cas coincideixen en el concepte d'un producte
significativament més ric en proteines i lactosa i més pobre en greix, al com-
parar-lo amb un formatge normal.

4. DISCUSSIO
Tenint en compte la informaci6 recollida en els apartats anteriors, i per
aclarir la discussio, ha semblat adient dividir aquest apartat en dos subgrups,

la qual cosa creiem que facilitara el fet d’arribar a unes conclusions, si sepa-
rem el concepte tecnologic del producte del nom que se li dona.
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4.1. El producte

Es obvi que, de les dades aportades en el punt 4.3, se’n desprén que el
formatge de xerigot és un producte diferenciat en tecnologia i composicid
del formatge fresc; també podem estimar que les seves propietats funcio-
nals» son diferents. Aquests fets es dedueixen de dades de la propia FAO i
d’altres autors de diversa procedencia (taules 3.3.a 1 3.3.5H). També es fa evi-
dent que el formatge de xerigot és un producte conegut i vigent en moltes
cultures alimentaries del nostre entorn.

De les dades historiques aportades (ap. 1.1.1) es fa evident que en el
mon cultural catala existeix el concepte de formatge de xerigot des del se-
gle xv (Coromines, 1980-1991) i probablement ja en el xiv (andnim, 13??) ja
que, sense explicar el procés, defineix la paraula. La definicié més simple és
I'expressio llatina citada per I'autor referenciat i altres de serum recoctum.

Alcover (1978-1979), en el seu recull de definicions, continua en la matei-
xa linia, si bé evidencia certa incoheréncia en les definicions en introduir en la
definicid de matola possibilitat de fer-lo amb llet o, per al recuit, fer-lo només
amb llet; a la vegada, pero, els considera tots sindnims i fa servir 'expressio
serum recoctum que tecnicament no lliga amb la seva propia definicio.

En els altres diccionaris consultats (incloent-hi el de Fabra) la definicid
de mato és una replica de la citada del Diccionari enciclopedic de la llengua
catalana (1930), definicié que no diferencia técnicament maté de formatge
Jresc.

Probablement el diccionari que expressa millor el que ara s’entén per
mato, es el Gran Larousse catala (1990-1997) que el defineix com un for-
matge fresc fet amb herbacol o altres qualls.

En les publicacions tecniques hi ha total unanimitat de la cultura del for-
matge de xerigot en la nostra area geografica. En cap llibre técnic apareix el
menor dubte que requeson, ricotta i els tres sindnims catalans procedeixen
del xerigot. I també es fa especific I'ts de I'’herbacol per al producte tipic de
Catalunya. La descripcio del procés teécnic coincideix totalment amb la infor-
macio recollida en la comarca del Llucanes pel mato i en dades tan concre-
tes com el procés d’ebullicid, I'escumatge superficial i 'escorreguda en
draps. Cal indicar que en les publicacions técniques s’han mantingut els
conceptes originals i s’ha considerat directament o indirectament el procés
majoritariament actual com un frau, com a minim d’identitat.

Aquesta degradacio conceptual que veiem a través dels diccionaris que-

da també perfectament quantificada i fixada en el treball de camp realitzat al
Llucanes. Varem poder recollir dades d’'una generacié que ja elaborava un
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formatge fresc de vaca que, per similitud fisica, anomenava mato, perd que
en recordava, de la seva infancia, el procés original. Per aquest fet podem
datar aquest canvi, en un sentit ampli, entre 1910 i 1920, cosa que explica
que a partir del 1930 cada vegada aparegui amb més freqiieéncia la versio
degradada del concepte. Cal assenyalar que aquest canvi historic ha estat
detectat clarament per autors com Fabrega (1992; 1996), mentre que d’altres
(Canut i Navarro, 1980; Canut, 1988) han estat conscients del confusionisme
d’'una informaci6 oral desvirtuada per la barreja dels localismes inicials i els
canvis progressius en els conceptes; sembla, tanmateix, que també n’han es-
tat victimes.

No s’ha quantificat quan el producte actualment presentat com a brossat,
mato o recuit correspon a un formatge de xerigot quallat amb herbacol. Els
especialistes d’industries lacties de 'ESAB (Romero, 1998) el consideren ine-
xistent o testimonial.

Cal assenyalar que aquesta degradaci6 descrita pel matd també I'ha ex-
perimentada el requeson, a un nivell que no podem quantificar, perd com a
indici reproduim el comentari, de la década dels quaranta, d’Agenjo (1942):

El requesén es un producto excelente, de un sabor muy agradable y de gran
aceptacion en Espana. Por ello la industria elaboraba gran cantidad de queso
fresco, que se vendia como requeson de Miraflores, atendiendo de este modo las
demandas de requeson preparado con suero, que es el verdadero, y cuya reduci-
da fabricacion no bastaba para satisfacer las exigencias del consumo.

Si ens movem iniciant el cami des de la definici6 del segle xv que definia
clarament el mato (brossat o recuit) com un formatge de xerigot quallat amb
herbacol, fins a les Gltimes cites, per qué aquest canvi? Per qué hem passat
d’un formatge de xerigot (amb herbacol) a un formatge fresc en que I'her-
bacol és un dels qualls que es poden utilitzar?

Aquest canvi conceptual, creiem, ha estat degut a una série de factors
(comprovats al treball de camp al Llucanés) entre els quals, sense donar-li
pes quantitatiu, podem destacar:

— El canvi de cultura alimentaria respecte als productes lactics i espe-
cialment la llet. El canvi ha estat extraordinari i és dificil que avui puguem
percebre la seva dimensi6é. Com a mostra de 'actitud sobre aquest tema no-
més citarem literalment el text que Vila (1979) inclou en el capitol «Aspectes
de 'economia catalana durant 1936-1939» (apartat 6: la llet com a problema
del camp i de la ciutat) relatiu a dues referéncies ben documentades sobre
Olot i Matar6:
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Josep Saderra, bo i parlant de I'Olot de seixanta anys enrera, diu ¢co que se-
gueix pertocant al consum de la llet:

{...] Alla pels anys de 1850 i més enca, a Olot ningl prenia llet que no fos per
ordre del metge [...]. La llet es prenia ordinariament a novenes, és a dir, de nou en
nou dies; els metges solien autoritzar una novena i “després veurem”. La quanti-
tat maxima diaria solia ésser un “petit” o quart de porrd, i ordinariament mig “pe-
tit” barrejada amb aigua de quina o de fulles de noguera, segons la malaltia que
es tractava de combatre. Aixo si, llet de cabra; la de vaca estava totalment proscri-
ta, perque era massa grassa, engreixava massa les sangs».

Heus aci unes altres apreciacions de la mateixa indole pertocants a una ciutat
veina de Barcelona. L’extraiem del Bloc mataroni de 1926, publicacio seriosa-
ment documentada. Les notes del full diuen aixi: <La venda de la llet a Matard en
el temps vell era gairebé una cosa enigmatica; no existia altra venda de llet que la
procedent de qualque cabra que posseia algun terrassa, per exemple, i venia les
sobres de la producci6. La llet era un génere de qué hom no solia gastar com no
fos per prescripci6 facultativa.

La coincidéncia d’aquestes dues relacions referents a dues poblacions no sols
allunyada l'una de l'altra, sind6 amb escassa relacié entre elles, és una prova evi-
dent del concepte popular respecte a la llet i al seu consum a Catalunya a mitjans
de la passada centiria. La llet era cosa per als malalts.

A la mateixa ciutat de Barcelona aquell concepte perdurava encara aleshores.

Aquesta situacid va anar canviant lentament, perd constantment. L'any
1887 s’estima que a Catalunya (Vila, 1979) hi havia quaranta-dos mil caps
productors de llet de tota mena, xifra que havia augmentat a cent cinc mil
caps el 1910, basicament bovins. La introducci6 del consum de llet de vaca
va anar produint un canvi lent perd inexorable d’augment del vacci en detri-
ment d’ovella i cabra predominants fins aquells moments. En tot aixo escla-
ta la Guerra Civil que fa disminuir la cabanya i apareix una gran necessitat
de llet per als nous habits dels consumidors. Tots els ramaders s’inclinen per
la vaca lletera i aquest creixement ha durat fins a la nostra incorporacio a la
Uni6 Europea.

En resum, els canvis culturals respecte al consum de llet fan créixer enor-
mement la cabanya de vacci de produccio de llet amb disminuci6 de la d’o-
vi. Tenim una materia prima no optima per elaborar un formatge de xerigot
(vegeu apartat 3.1.1).

— En addicio, les regulacions i el costum de pasteuritzar o bullir la llet
s'introdueixen en estendre’s en forma massiva I'is de la llet de vaca. Aixo fa-
cilita que es pugui, amb aquesta llet ja esteril, obtenir un formatge fresc hi-
gienicament segur i no haver de passar per I'ebullici6 del xerigot. S’obté
facilment un producte totalment diferent perd d’aspecte similar.

— La dificultat de 'agent quallant: 'herbacol, que apareix com a especi-
fic del mat6 enfront d’altres formatges de xerigot, és un producte encara de
recollida i preparaci6 artesanal que no ha superat 'etapa d’industrialitzacio
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(a diferencia del quall animal), i aixo ha dificultat evidentment l'increment
de produccio que el mercat podria sol-licitar.

— L’escassissima capitalitzaci6 tant financera com tecnologica del mén
rural, especialment del de muntanya, que no va poder afrontar un planteig
técnic correcte per sistematitzar i racionalitzar la produccid ni tampoc va po-
der disposar de recursos financers per abordar-lo.

— FEls canvis socials en el mén rural van fer disminuir drasticament la ma
d’obra disponible.

— La falta d’'una politica propia de desenvolupament de productes
agroalimentaris del 1939 fins al 1975 va coincidir inicialment amb pentria
alimentaria (1939-1955) i posteriorment amb un desenvolupament industrial
centrat, en el nostre cas, en la producci6 de llet de vaca i en un rebuig poli-
tic enfront dels productes autoctons catalans.

— La poca preocupacié de I’Administracié actual per mantenir la identi-
tat d’'un producte, fomentar la seva produccio i dinamitzar-la mitjancant aju-
des directes o indirectes (denominacio, etc.).

— La poca cultura formatgera del pais ha permes canviar el producte
sense canviar el nom sense deteccio per part del consumidor.

Com a conclusio de la historia descrita, podria semblar que el maté hau-
ria de quedar com a maxim com un producte artesa tipic. Pero hi ha camins
i tendéncies que ens demostren que el procediment tradicional portat a una
producci6 organitzada pot tenir futur.

Hi ha una dada de base que és 'increment constant de la cabanya ovina
a Catalunya els darrers anys (i, a més, per la tecnologia moderna, transpor-
tar xerigot ja no és problema).

En segon lloc, hi ha 'exemple dels italians. No sols han tecnificat i de-
senvolupat processos per produir quantitats importants (Perdonet, 1979)
amb un perfil de composicié i qualitat definida, sind que (en combinacid
amb l'anterior) han aconseguit que el seu #icotta entri a formar part dels ma-
nuals més prestigiosos de la gastronomia europea (Romer i Ditter,1995).

I en tercer lloc, la diferent composicid entre el formatge fresc i el format-
ge de xerigot (ap. 4.3.) porten a una diferent visidé nutricional i probable-
ment funcional entre els dos productes. Hi ha grups de recerca que comen-
cen a preocupar-se en profunditat cientifica sobre aquestes diferéncies.
Evidentment els seus resultats serviran per potenciar els formatges de xeri-
got. Com a exemples actuals es poden referenciar els treballs de Kamath,
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Morr i Schenz (1998) sobre el volum i les propietats microestructurals dels
globuls de greix en la fraccio6 lipidica de baixa densitat (LDLF) en els format-
ges de xerigot suissos. Molt més dirigit ja a les propietats funcionals (imple-
mentacié immunologica de la dieta) és el treball de Kim i Li-Chan (1998) so-
bre la separaci6 i quantificacié de la immunoglobulina G en el formatge de
xerigot (procedent de I'elaboracié de Cheddar).

També és evident que l'especificitat de I'Gs de I'herbacol en el mat6 en-
front d’altres formatges de xerigot pot obrir (en funcio del que s’ha explicat
en l'apartat 4.1.2) altres particularitats gastrondmiques i funcionals no defi-
nides avui.

Tots aquests fets donen arguments a favor d’'una possible revitalitzacid
del mato en la seva originalitat. Fins i tot en un mercat lliure, ’Administracié
no hauria d’abdicar de les seves responsabilitats que podriem centrar basi-
cament en dues:

— definici6 técnica del procés i producte,
— control efectiu en el mercat de la qualitat i en I'is de la denominacié6.

Tenint en compte la traduccidé unanime de maté per requeson (la di-
ferencia basica és I'agent quallant), la vigencia de la definicié i la composi-
ci6 en el Codigo alimentario esparnol (1967) pot ser un punt de partida apro-
fitable. Cal evitar el risc de caure en la posici6 facil d’entrada d’identificar
matoi els seus sinonims com un ‘formatge fresc’. No sols haurem fet un frau
a la nostra historia tecnologica, sind que també perderem la possibilitat d’és-
ser presents en el mercat amb un producte propi amb identitats especifi-
ques, tant en I'aspecte teécnic com nutricional i gastronomic.

4.2. El nom
Preocupa més la identitat tecnologica que el nom.

Per altra banda, hi ha un total unanimitat entre els lingtistes (taula
1.1.2.a) i amb referencies des del segle xv fins avui, que I'entrada principal
en la majoria dels casos és mato i que tothom accepta que les expressions

brossat <> mato <> recuit
sOn sinOnimes.
Sense ser lingtistes (vegeu taula 1.3.a), autors com Josep Pla, el gran his-

toriador de la gastronomia catalana, Fabrega o Violant, antropoleg dels cos-
tums dels Pirineus, entre d’altres, son del mateix parer.
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En el moén dels divulgadors moderns només Canut i Navarro (1980) i Ca-
nut (1988) defensen les diferéncies objectives entre els tres conceptes.

Sense menysprear aquesta darrera opcié (que probablement és deguda a
disfuncions en la transmissio oral de la informacid) cal objectivament asse-
nyalar que la resta d’autors de diferents procedéncies i €poques és unanime
en assenyalar la sinonimia entre els tres mots. Per tant, no cal que un domi-
ni l'altre. Definit el producte, el nom pot dependre de la localitzacié geogra-
fica de la producciod o del consum. La poca mobilitat de la poblacio en els
origens justifica diferents mots per expressar els mateixos fets.

5. CONCLUSIONS

Podriem resumir les dades i arguments plantejats en la discussio en les
seglients conclusions:

1. Existeix en la cultura agroalimentaria catalana, des del segle xv com a
minim, el concepte del formatge de xerigot.

2. Aquest formatge es caracteritza per obtenir-se de xerigot basicament
d’ovella amb possibles incorporacions de cabra i posteriorment vaca, perd
sempre mantenint un alt contingut de solids. Procedeix de formatge quallat
amb herbacol (Cynara cardunculus) i del xerigot, es precipita per ebullicid
controlada i no es premsa ni se sala.

3. El producte obtingut és de composicié clarament diferenciada del for-
matge tendre, amb unes caracteristiques nutricionals i probablement funcio-
nals propies.

4. Els mots brossat, maté i recuit (i altres minoritaris) corresponen a va-
riacions comarcals, perd responen al mateix concepte fonamental. Els lin-
glistes els consideren sinOnims.

5. Des d’inicis de segle i per multiples motius, la fabricaci6 del producte
ha evolucionat cap al concepte erroni del formatge fresc, mantenint la deno-
minaci6 original.

6. El treball de camp al Lluganés ha permés comprovar I'arrelament histo-
ric del concepte de formatge de xerigot a una comarca central, cruilla de ca-
mins ramaders; definir-ne el procés i datar I'inici de la desaparici6 del format-
ge de xerigot (pero aplicant el nom a un formatge fresc) entre 19101 1920.

7. Les caracteristiques del producte original no el fan inicament un pro-
ducte historic. La seva recuperacid no sols es presenta com un patrimoni
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que cal conservar i no degradar, sin6 com un producte capa¢ d’ocupar el
seu lloc en el mercat modern de productes alimentaris.
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