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Merce Lagrava, fomatgera

LA CONTRA

Tinc 48 anys. Vaig néixer a Barcelona, i en fa sis que visc a Ossera (Alt Urgell). Soc format-
gera: faig formatges de llet crua de cabra. Estic casada amb el Raiil i tenim dos fills, Roger
(25) i Laura (21). La meva politica és el meu ramat de 60 cabres. Déu? Alguna cosa hi ha...

“Els meus formatges de cabra
son fotografies del paisatge”

uantes cabres té aqui?

Seixanta cabres de raca alpina.

Les cuidem el meu marit, i jo,

amb un ajudant. Som tota una

familia.
Les coneix totes?

Esclar! Moltes responen pel
seu nom. Les meves cabres sén molt afec-
tuoses. Se m’apropen, se'm freguen...

Quina vida porten les seves cabres?
Tresquen cada tarda per aquests prats i pen-
dents pirinencs, pasturen herba, arbustos,
fruits del bosc, mores, bolets... I, a casa, tam-
bé els donem alfals i ordi ecologics. Son ca-
bres felices!

1 aixo es nota en la qualitat de la Het?

I tant si es nota! Es una llet de qualitat extra-
ordinaria. El formatge que s’obté d’aquesta
llet és una veritable fotografia del paisatge.

Qué téla llet de cabra que no tinguin la

llet d’ovella o la llet de vaca?
Lallet de cabra és la més digerible per I'ésser
huma: té una lactosa que el nostre aparell di-
gestiu tolera millor. Els globuls del seu greix
son els més facils de digerir. “Jo séc viu gra-
cies a una cabra!”, ja m’ha dit forca gent.

Qué volen dir?

Que quan eren nadons la seva mare va morir
0 no els va poder alletar i els van criar amb
llet de cabra!

MERCE GILI

Des de quan fa de pastora i es cuida
d’aquest ramat de cabres?
Des de fasis anys. Era el ramat d’Eulalia Tor-
ras, la fundadora de Serrat Gros, aquesta for-
matgeria pirinenca.

1 com se’n van fer carrec?
El meu marit i jo vam decidir deixar la ciutat
i anar a viure a la muntanya. Per aix0 ens
vam installar al poble vei, amb la idea de
comprar llet de cabra i elaborar formatges
artesans.

Tenien cap experiéncia?
Cap, pero estavem disposats a aprendre’n.
llavors va coincidir que I'Eulalia es retirava i
buscava algti a qui traspassar el ramat de ca-
bres, algu que les aviciés i les cuidés igual
que ho feia ella.

I vostés s’hi van oferir.
Si, ens vam atrevir a encaixar el seu ramat al
nostre projecte: el meu marit i jo voliem fer
formatges de llet de cabra, i de sobte ens va
caure del cel un ramat de cabres! L’'Eulalia
va confiar en nosaltres, i nosaltres ho hem
aprés tot d’ella.

Avui no es penedeix d’haver escollit
aquesta vida muntanyenca?
No. Ha estat un encert! En aquell moment
els més grans del poble estaven a punt
d’anar-se’n: “Si vosaltres us quedeu, nosal-
tres també ens quedem!”, ens van dir.

Al Pirineu

La Mercé i el seu marit
viuen al ritme de les se-
ves cabres a Ossera, se-
guint el seu cicle natu-
ral: les pasturen i mu-
nyen nou mesos a Pany,
cada dia de la setmana,
watenen els parts, les
cuiden i elaboren for-
matges amb la seva llet.
A la Fira de Sant Ermen-
gol de la Seu d’Urgell, el
més prestigids concurs
de formatges artesans,
la formatgeria Serrat
Gros (FormatgeriaSer-
ratGros.com) guanya
dues medalles d’or, per a
Lo Cadinell, formatge de
llet de cabra quallada
acida, i per a Lo Pebrat,
formatge empebrat. La
Mercé és felic en aquest
rac del Pirineu de Llei-
da, ho fa tot a ma i no té
intencié d’incrementar
la produccid. Els seus
formatges sén una ma-
nera d’endur-se el pai-

satge a la boca.
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VICTOR . AMELA 1A SANCHIS LLUIS AMIGUET

I s’hi van quedar.
Ningu no tenia gaire fe en el projecte: “No
pensavem que aguantéssiu, perque tu no
eres formatgera, §int’) escriventa!”, em van
confessar fa poc. Es que jo treballava en una
oficina a Barcelona... I avui soc feli¢ fent
bons formatges de cabra!

Bons formatges de cabra: guanyen més
i més medalles d’or!
Son formatges de mat6 acid, llet crua, pasta
tovaipell florida, a partir de la llet del nostre
ramat de cabres. El meu millor premi és veu-
re la cara de plaer dels que proven els meus
formatges!

Quants litres de llet li donen les cabres
cada dia?
Vuitanta litres al dia. Per fer un formatge de
300 g necessito tres litres de llet crua.

Crua?
Ni la bullim ni la pasteuritzem. Per aixo és
tan gustosa: amb quall natural d’estémac de
remugant, a les 24 hores esta quallada i en
un motllo de fusta amb foradets, per separar
la pasta del sérum.

1 després qué?
En quatre dies, la pasta tova ha perdut el
40% d’humitat. Llavors I'escorrem, la salem
amb sal eixuta.., i a la cava de maduracid!
Alla anem girant el formatge cada dia, entre
cinc i vuit setmanes.
_ Semblen éssers vius...
Es que, com el vi, també els formatges son
. A la cava, s'implanten fongs lactis a la
crosta del formatge.
| Taixo és bo?
Es bonissim: hi aporten sabor. En alguns ca-
sos empebrem aquesta crosta, com en el cas
del formatge troncoconic Lo Pebrat.

Multipremiat, no?
Si, felicment. També fem boles de formatge
conservades en oli. I tupi, un paté de for-
matge barrejat amb aiguardent...

On ven aquests formatges?
Tres quartes parts dels formatges els venem
aqui, a la formatgeria, perque la gent d’a-
questa comarca consumeix molt de format-
ge. La resta exportem a restaurants, inclos
un restaurant de Birmingham.

Exporten els seus formatges a Angla-
terra?
Es que alla s’hi celebra el concurs mundial
de formatges. I alla Lo Pebrat va ser declarat
el millor formatge d’Espanya I'any passat.

Vosteés fan les coses bé!
Jo encara estic al-lucinada. Que passi tot ai-
x0 és molt bonic i molt gratificant.

Quin és el secret?
Controlar tot el procés: pasturar, munyir, ela-
borar, comercialitzar, distribuir i vendre.

Ija esta?
I, sobretot, respectar les cabres. Quan ens
n'allunyem uns dies, comencem a preocu-
par-nos per com estaran. Estimem les nos-
tres cabres.

Qué és el millor i el pitjor?
El millor és la temporada de parts, veure
néixer les cabretes. I el més dolords de tot és
quan una de les nostres cabres mor.

VICTOR-M. AMELA
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