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Enlavariedad est el gusto

Con mas de 250 clases de quesos frescos y curados, el territorio
catalan auna lo mejor de su paisaje y su cocina en sus productos

per Anna Sola

principios de los afos setenta,

cuando Josep Pla lamentaba

en El que hem menjat que

el queso cataldn no podia

compararse a los productos

lacteos producidos en otros
paises europeos, poco se imaginaba que este
producto artesanal de autoconsumo viviria
cincuenta afios mas tarde una auténtica épo-
ca de esplendor. En la actualidad contamos
con casi 250 variedades diferentes elabora-
das artesanalmente en distintas regiones,
fruto de la mezcla entre tradicion y moder-
nidad. Este magnifico producto que atina
paisaje, fauna y gastronomfa, encuentra sus
mejores ejemplos en las zonas de alta monta-
fa, puesto que estas albergan el mejor clima,
las mejores condiciones para la ganaderia y
el secreto para hacer un buen queso cura-
do. Desde el matd y el recuit del Emporda,

al tupi de los Pirineos, se puede conocer y
recorrer el territorio catalan a través de la
degustacion de quesos.

Empezando por el noroeste, la zona del Alt
Pirineu y Aran destaca por sus quesos de
vaca, cabray una pequefia presencia de oveja,
dando lugar al 40% de la produccién total de
quesos en Catalunya. En esta zona aseguran
la proximidad, ya que mas de la mitad de
queserfas elaboran sus productos con leche
de su propia explotacién ganadera.
Siguiendo en los Pirineos catalanes damos
con la Cooperativa Lletera del Cadi, que ela-
bora quesos desde 1915, cuando el impacto
devastador de la plaga de la filoxera obligd
a los habitantes de esta zona a dejar de lado
el cultivo de la vid para dedicarse a la gana-
derfa. Esta queseria retne la leche de la vaca

frisona del Alt Urgell y la Cerdanya para dis-
tribuir el queso Urgelia y mantequilla Cadi
por toda Europa bajo la DOP LAlt Urgell y
La Cerdanya. Ademas de esta cooperativa,
otras zonas productoras como Peramola,
Ossera, Adrall, Bary Prullans destacan con
sus productos tradicionales y de aprovecha-
miento, como son la elaboracion del exquisito
tupi -llamado asi por el recipiente de barro
en el que se fabrica el queso- y la produccién
del serrat, un queso curado de leche cruda
que se come $eco 0 semiseco.

La Catalunya Central es la tierra de un
icono de la cocina catalana: el matd. Ya sea
en Marganell (Bages), conocido por ser el
pueblo del matd, o en el propio monasterio
de Montserrat, donde fabrican una variedad
propia, es un ingrediente imprescindible
para elaborar el postre tradicional de mel ¢
maté. Su produccion se remonta a la época
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HOTEL SEIXES 3%, 674 645405
www.hatelsaizes.com

HOTEL MONTARTO 4°. 873 3 90 01
www.montarto. com

HOTEL BERET 3" . 673 640535
www.aa-hoteles. com

HOTEL GRAN CHALET 3. 97364 0952
wwi. lolglgranchalet.com

HOTEL VILAGARDS 4°. 973 6412 50
www. hatelvilagaros. sam
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HOTEL COLOMERS 2°. 573 64 45 58
www. hotelcolomers.cam

HOTEL MONTROMMES 2°. 97364 58 16
www.Snomontraniies, con

HOTEL EIRA SKI LODGE 4°
6736451 52 / www. eirashilodge. com
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wiw.hotellabonaigua.com
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wirw.hotelviella.com
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WWW. mantars. com
APARTAMENTS RAMON DE BAISH
973640583606 28 47 96

winw casarutalramondebaish.com

CAMPING PRADO VERDE, 873 64 7172
www.campingpradoverde.es
REFUGH COMANGLES 605 6498 71
www eraportadaran.cam
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CASA RURAL RAMON DE BAISH
073 64.05°83 1 605 23.47 06
‘www.casaruralramondebaish.cam
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ALTISPORT

97342793/ 630731 2502
www.allisportaventura.com

DEPORTUR

973 64 70 45/ www.depertur.com
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664 42 1030/ www alkuunlive.com
CAMINS
97364 24 44/ 61833 56,91
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7364 4186/ frauessa.alpsaran com
MONTANHETES

506 54 96 71 / www.erapariadaran com
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ARAMPARK

G732 G290 06/ www.aran-park.es
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medieval. Por otro lado, el turismo ha sido
un revitalizador del queso en la Garrotxa y
el Emporda, favoreciendo de esta forma la
recuperacion del queso de cabra de pell flo-
rida y la divalgacion del tradicional recuit.
La variedad de este producto, el brossat, muy
parecida a la ricotta italiana, es muy popular
en las Terres de I'Ebre, asi como en el Alt
Maestrat (Comunidad Valenciana), Mallorca
y Menorca.

En la parte alta del curso del Segre damos
con el queso del Montsec, uno de los més
modernos, ya que su elaboracion se recu-
per6 hacia los anos ochenta. Se trata de la
variedad cendrat y es un queso semicurado
elaborado con leche cruda de vaca, pasta
blanda y fumado externamente.

Ademés de las queserfas, alguna de ellas tan
emblematicas como la Bauma (Borreda, Ber-
guedd) o la Clua (Artesa de Segre, la Nogue-
ra), durante todo el afio Catalunya mantiene
un intenso calendario de ferias locales como
Lactium (Vie, Osona), la Fira Formatgera de
la Vall de Ribes (Ribes de Freser, Ripolles), la
Fira de Formatges Artesans del Pirineu (La
Seu d’Urgell, Alt Urgell) o la Fira del For-
matge i el Maté (Monistrol de Montserrat,
(Bages), en las que se puede probar y com-
prar distintas variedades de este producto.

Junto con otros productos exponentes de
la cocina catalana, ya sean de procedencia
vegetal, como el arroz, el vino o el aceite, o
de procedencia animal, como la longaniza,
seguro que en la actualidad Josep Pla esta-
ria orgulloso de las elaboraciones hechas en
tierras catalanas.



