I.ES NOVETATS DEL MES

Antropologia

Folklore de Catalunya III. Costums i creences (2.a edicid). Barcelona,
Editorial Selecta, 1980. 1432 pags.

Joan Amades: Les millors llegendes populars (4.a edicio). Presentaci6 de la
col'leccio de Josep Miracle. Barcelona, Editorial Selecta, 1980. 288
ags.

Antoni Pou: Jocs populars (2.a edicio). La Ciutat de Mallorca, Editorial
Moll, 1980. 114 pags. (col'leccié “Les illes d’or”, 127).

Cieéncies socials

J. M. Brunet, I. Busom, E. Estebanell, A. Gratacds, J. Grifoll i J. Segu:
L'agricultura catalana. Estudi economic. Barcelona, Fundacié Jaume
Bofill-Banca Catalana, 1980. 276 pags.

Margarita Tint6 i Sala: La bistoria dels gremis dels serrallers i ferrers de
Barcelona. Any 1380. Introduccié de M. Coll i Allentorn. Barcelona,
gremi de serrallers i ferrers, 1980. 152 pags.

Sebastia Garcia Martinez: Bandbolers, Corsaris i Moriscos. Valencia, Tres
1 Quatre, 1980. 210 pags. 500 ptes.

Joan Campos, Carles Carreras, Pelai Pages, Eduard Sierra i Cristofol
Trepat: Curs d'bistoria de les civilitzacions. Barcelona, Editorial Serpa,
1980. 274 pags. 675 ptes.

Jaume Sabaté i Alentorn: Guia de Lloa (Priorat). Tarragona, Institut
d’Estudis Tarraconenses, Ramon Berenguer IV, 1980. 98 pags. 1 2
mapes.

Francesc Cortiella i Odena: Guiap de Vilaverd (Conca de Barbera)

Tarragona, Institut d’Estudis Tarraconenses, Ramon Berenguer IV,

1980. 72 pags. i 2 mapes.
Salvador-]J. Rovira i Gomez: Guia d’ Altafulla (Tarragones). Tarragona,
Institut d'Estudis Tarraconenses, Ramon Berenguer IV, 1980. 88 pags.
1 I mapa.

Ciencies de la vida

Carles Bas: La pesca a Catalunya. Barcelona, Edicions Destino, 1980
(Fotografies de Raimon Camprubi). 350 pags. 3.200 ptes.

Gastronomia

Enric Canut i Francesc Navarro: Els formatges a Catalunya. Barcelona,
Editorial Alta Fulla, 1980. 185 pags.

Pedagogia

Rosa Costa-Pau 1 Esteva Vendrell: La vida comenga. Barcelona, Re-
forma de I'Escola, 1980. 76 pags. 475 ptes.
Doctor Gustau Nadal: L'educacio fisica a f' escola.  Proleg de Francesc
Prandi i Ferrés. Barcelona, Editorial Laia (“Llibres quaderns de Peda-
gogia”, 3). 92 pags. 200 ptes.

Llengua

Lluis Lopez del Castillo: El catala a traves del temps. Barcelona,
Reforma de I'Escola, 1980. 66 pags. 375 ptes.
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(tast i flaire)

RECEPTES I COMPOSICIO QUIMICA
DELS FORMATGES A CATALUNYA

per Enric Canut 1 Francesc Navarro

a determinacié de la composicid quimica dels formatges

ha estat realitzada per Josep Mestres, Enric Bota, Mont-
. serrat Mascar6, Messod Edercy, Pere Saborit i Joan

Guirad6, membres del departament d'industries agricoles
de I'Escola d’Enginyeria Tecnica Agricola de Barcelona. Els formatges
els ha subministrat Enric Canut i son una sola mostra de cada tipus; en
consequencia, els resultats son orientatius pero no pas generalitzables.
Per a la determinaci6 de la materia seca, les cendres, el pH, els greixos,
el clorur sodic, el calci i el fosfor s’han seguit les normes de la FIL (Fe-
deracié d’Industries Lacties). Per a la determinacié del nitrogen total,
del nitrogen soluble i del nitrogen no proteic sha seguit el metode
indicat per J. C. Gripon i els seus col'laboradors a Etude du rile des
microorganismes et des enxymes au cours de la maturation des fromages,

publicat al nimero 548 de “Le Lait” (1975).

Per a la determinacio de la composicio dels acids grassos s’ha emprat la
tecnica de metal-litzacio dels greixos obtinguts i injeccid dels esters
metilics separats en un cromatograf de gasos Perking-Elmer 3920, amb
la columna chromosorbs W HMAS 8o-100, a temperatures de 250-

200-225 °C.

Formatge serrat

Recepta
Primera materia: llet crua d'ovella.
Quall: herba-col.

Quallada: a 36-37°C durant un temps de 30 a Go minuts.
Separacio del xerigot: s'esmicola bé la quallada, es recull la materia solida
tot formant-ne una bola i es torna a esmicolar en una safata.
Premsatge: hom posa la massa trinxada dins la formatgera i ho premsa
intensament durant un temps minim de 30 minuts.
Salament: exterior, amb sal seca, després de premsar.
D'’altres operacions: a vegades s'escalda el formatge abans del salament.
Condicions de maduracio: a 8/10 °C i amb una humitat relativa del 8o/
85 per cent.

Consum: a partir del segon mes —semisec— o del tercer mes —sec— de
maduracio.
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Composicié quimica Formatge de la Vall d’Aran
Contingut en el Contingut en la
Components producte original (%) materia seca (%) Recepta
Primera materia: llet crua de vaca —pot acceptar una petita proporcio de
Materia seca 70,48 - llet d'ovella.
Quall: quall animal.
Cendres 4,14 5.87 Quallada: a 40 °C durant un temps de 30 a 45 minuts.
Separacio del xerigot: s’esmicola bé, es deixa reposar i es decanta el
Calci 0,78 1,10 xerigot. Es torna a esmicolar la massa restant 1 es deixa escorrer.
Premsatge: hom posa de mica en mica la massa trinxada dins la
Fosfor 0,53 0,75 formatgera i la va pitjant a mesura que s'omple. El premsatge no és
gaire intens.
Clorur sodic 1,25 1,77 Salament: exterior, amb sal granada, després de premsar.
D'’altres operacions: es deixa fumar lleugerament durant la primera
Greixos 36,46 §1,73 setmana de la maduracié i s'unta la pell amb una barreja de rom —o
conyac—, oli i1 vinagre durant les tres o quatre setmanes seglients.
Nitrogen total (A) 4,01 G.54 Condicions de maduracio: a 8/10 °C i amb una humitat relativa del 85/
. Qo per cent.
Nitrogen soluble (B) 2,00 2,83 Consum: a partir del quart mes de maduracio.
Nitrogen no proteic (C) 1,08 1,53 Formatge tendre
(B)/(A) x 100 - 43.24 Recepta
Primera mateéria: llet crua o bullida de cabra, pero accepta proporcions
(C)/(A) x 100 - 23,29 reduides de llet d’ovella o de vaca.

(pH: 5.25)

Formatge de tupi

Recepta
Primera matéria: llet crua d'ovella —pot acceptar una petita proporcid
de llet de cabra— o bé llet crua de vaca (a la Vall d’Aran).
Quall: quall animal a la Vall d’Aran i herba-col a la resta de la zona
d’elaboracio.
Quallada: a 36/37 °C durant un temps minim de Go minuts.
Separacio del xerigot: hom esmicola la quallada, recull la materia solida

Quall: herba-col.

Quallada: a 37/40 °C durant un temps de 30 a 9o minuts.
Separacio del xerigot: hom esmicola bé la quallada, recull la materia
solida tot formant-ne una bola i la posa a la formatgera.
Premsatge: molt intens durant un temps curt fins que para de rajar.
Salament: molt lleuger i exterior, amb sal granada, després de premsat.
Condicions de maduracio: a 12/ 16 °C i amb una humitat relativa del 8o/
QO per cent.

Consum: al cap d’'una setmana, malgrat que es pot menjar I'endema
mateix.

Composicié quimica

Contingut en el Contingut en la

tot formant-ne una bola i la torna a esmicolar en una safata. Components producte original (%) materia seca (%)
Premsat ge: una lleugera pressio sobre la massa dins de la formatgera fins —
que el xerigot para de rajar. Materia seca j3.00 -
Salament: no s'acostuma a salar, malgrat que s’hi pot posar una mica de
sal. Cendres 2,76 5,20
D'’altres operacions: hom esmicola la massa després de premsar, ho fica _
dins del tupi i ho tapa amb un drap de coté. Es remena de tant en tant Calci 0,73 1,73
perque s'airegi fins que fa la bullida, al cap de dos mesos aproximada- —
ment. A partir d'aquest moment hom hi pot afegir una mica d'aiguar- Fosfor 0,45 0.8y
dent sec i es deixa reposar. —
Condicions de maduracio: a 8/10 °C 1 amb una humitat relativa del 8o/ Clorur sodic 0,45 0,84
50 per cent.
Consum: despres de fer la bullida. Greixos 31,58 59,58
Composicié quimica Nitrogen total (A) 2,04 5.5 4
~ Contingut en el Contingut en la :
Components producte original (%) materia seca (%)  Nitrogen soluble (B) 0.84 1,58
Materia seca 68,08 - Nitrogen no proteic (C) 0,51 0,96
Cendres 3,00 §.31 (B)/(A) x 100 - 28,51
Calci 0,76 1,10 (C)/(A) x 100 - 17,32
Fosfor 0,75 1,08 (pH: 5.90)
Clorur sodic 1,20 1,73
Greixos 48,69 70,58
Nitrogen total (A) 3.47 5,03
Nitrogen soluble (B) 1,99 2,88
Nitrogen no proteic (C) 1,69 2,44
(B)/(A) x 100 - 57,25
(C)/(A) X 100 - 48,50

(pH: 5.58)
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Formatge de tronxon

Recepta
Primera mateéria: llet d’ovella 1 de cabra en proporcions indeterminades.
Quall: herba-col.
Quallada: a 35/37 °C durant uns 30 minuts.
Separacio del xerigot: hom esmicola bé la quallada i recull la materia
solida tot formant-ne una bola que es deixa submergida en el xerigot.
Premsatge: es talla el tros exacte que cap a la formatgera i es premsa
lentament i sense gaire intensitat durant 20 minuts fraccionats en
periodes de 5 minuts. Entre dos periodes formatge i formatgera
reposen dins el xerigot.
Salament: exterior, amb sal granada, després de premsar.
Condicions de maduracio: a 12/ 15 °C i amb una humitat relativa del go

Quall: herba-col —preferentment— o bé vinagre o suc de llimona.
Quallada: a temperatura minima de 40 °C durant uns quinze minuts.
Separacio del xerigot: hom fa quatre talls a la quallada i la deixa reposar.
Premsatge: no es premsa; només es deixa escorrer en un drap durant 3

hores com a minim.
Salament: hom no hi posa sal.
Condicions de maduraci: No hi ha maduracié.
Consum: Immediat o bé al cap d’un parell de dies com a maxim (fet amb
llet de vaca).

Composicié quimica
Contingut en el Contingut en la

Components producte original (%) materia seca (%)

per cent. Materia seca 31,87 =

Consum: hom el pot menjar I'endema o deixar-lo madurar durant dos
mesos com a minim. Cendres 1,39 4,30
Composicié quimica Calci 0,40 1,2§

Contingut en el Contingut en la
Components producte original (%) materia seca(%)  Fosfor 0,26 0.81
Materia seca 60,04 - Clorur sodic 0,03 0,08
Cendres 3,84 6,40 Greixos 18,01 56,51
Calci 0,03 1,04 Nitrogen total (A) 1,86 5.81
Fosfor 0,41 0,68 Nitrogen soluble (B) 0,03 1,97
Clorur calcic 1,23 2,04 Nitrogen no proteic (C) 0,20 0,62
Greixos 20,33 4885 (B)/(A) x 100 B 33,79
Nitrogen total (A) 3,01 6,01 (C)/(A) x 100 - 10,63
Nitrogen soluble (B) 1,01 1,68 (pH: 6,33)
Nitrogen no proteic (C) 0,31 0,52 Recuit
(B)/(A) x 100 - 27,95 Recepta

Primera materia: |let bullida d’ovella, tot 1 que accepta mescles amb llet
(C)/(A) x 100 - 8,05 de vaca o de cabra.
Quall: herba-col.
(pH: 5.38) Quallada: a 40 °C durant 30 minuts com a minim (malgrat que ja hagi
quallat al cap de 1§ minuts).
Matéd Separacio del xerigot: no se separa.
Premsatge: no es premsa.
Recepta Salament: no se sala.

Primera materia: llet bullida de cabra, tot i que a vegades es feia amb
bullida de vaca o amb barreja de totes dues.

Condicions de maduracio: no hi ha maduracio.
Consum: immediat o al cap d’'un parell de dies com a maxim.
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Composicié quimica
Contingut en el

Contingut en la
materia seca (%)

Preparacio de ’herba-col:
esdeixa ’herba-col en
remull durant la nit;
després se'n treu [’aigua,
es pica amb la ma de
morter, s’ hi efegeix
I’aigua de la maceracio,
es remena i es cola. El
liguid resultant és

el que servird per a
quallar la llet

(C)/(A) x 100 -

23,11

Components producte original (%) (pH: 6,26)
Materia seca 19,63 = Brossat o brull
Cendres 1,08 5,50 Recepta
Calci 6 Primera matéria: xerigot obtingut en 'elaboracié del formatge serrat de
€l e 1,32 la Vall d’Aran o del tronxon.
. Qual: no s’hi afegeix quall, puix que s’aprofita I'acci6 de I'emprat en
Fosfor 0.16 081 I'elaboracié del formatge.
al i 66 Quallada: hom el posa al foc i I'en retira quan arrenca el bull.
OfsoqIe 0,13 O Separacio del xerigot: es recull amb una escorredora la massa solida que
Grei sura en el xerigot.
reixos 7.91 40,29 Premsatge: no es premsa.
Ni L(A) 6 Salament: no se sala.
Lo BEIor 0.97 403 Condicions de maduracio: no hi ha maduracié.
Nitrogen soluble (B) 0,27 1537 Copsiim fmmediat
Nitrogen no proteic (C) 0,21 1,07
(Nota): Treball reproduit del llibre d'Enric Canut i Francesc Navarro: Els
(B)/(A) x 100 - 29,58 formatges a Catalunya; Barcelona, Editorial AltaFulla, 1980.




