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FORNMATGE

Fermi
Tordessi-
llas en
plena feina
artesana, a
la seua
masia La
Penella,
prop del
panta
d'Oliana.

MES QUE NO el formatge ma-
teix, allo que de debo resulta reco-
manable des d’un punt de vista sa-
nitari —per tant, gairebé prescribi-
ble—és la crosta del formatge, so-
bretot quan es presenta una mica
florida, ja que aleshores forma uns
fongs del tipus penicilium amb vir-
tuts d’antibiotic natural. Expliquen
que els romans es menjaven el for-
matge i en deixaven la pela als es-
claus, que donades les seves pro-
pietats médiques no es refredaven
mai, a diferéncia dels seus amos.
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No obstant I’anterior considera-
cio, no és pas per aspirar a la salut
de ferro d’un Spartacus que ens po-
sem entre pit i esquena un bon tros
de formatge de cabra de Castell-
Llebre, en el fons la sintesi saboro-
saiaromatica d’un paisatge: en
concret el paisatge d’aigua i mun-
tanyes rocoses que s’albira des de
la masia La Penella, just per da-
munt del panta d’Oliana, en terme
de Peramola (tel-97347-04 63). En
aquella casa aillada enmig del bosc
i amb amplia panoramica sobre

I’estancada massa liquida de I’em-
bassament, no lluny de I’enlairada
esglesiola que ha estat adoptada
com a marca comercial, Fermi Tor-
desillas —casualment el nou alealde~
delmunicipi- i la seva esposa, An-
na Garate —casualment [a tia del.
futbolista Amavisca; que hi va pas-
sar alguns dies de vacances-, ela-
boren des de fa 17 anys un formatge
artesana de gran categoria, a partir
de la llet de cabra pura obtinguda
d’un ramat propi i del bestiar d’al-
gunes masies dels encontorns

5 : 2o entn X 5
Co.rmm Sabartres Sala (&s Aula Z

,(aquelles mateixes masies trastor-

nades per les histories truculentes
que ens relatava el senyor Jestis Pa-
llarés al seu llibre Fusta de boix). —
La produccio d’aquesta empresa
familiar és limitada i selecta, distri-
buida exclusivament en botigues
de ’Alt Urgell i en els mercats set-
manals de la Seu, encara que també
és possible accedir-hi des de la tau-
la d’alguns dels restaurants més re-
nomenats de la comarca, com és el
cas del vei hotel Can Boix, on po-
dem assaborir-la en forma de la
classica amanida de chévre chaud
tan del gust dels francesos, perd
amb ’agradable particularitat que
aqui els tallets circulars van arre-
bossats. Un primer de primera.
Guanyadora de diverses meda-
lles i mencions en distints concur-
sos formatgers, acollida a la deno-
minaci6 Artesans Alimentaris del
Pirineu, la firma Castell-Llebre tre-
balla sobretot els rotllets com
bracos de gitano de formatge fresc i
els formatges curats rodons, en pe-
ces de 400 i 800 grams, que després
de passar 16 hores en salmorra per-
qué agafin un punt homogeni de
sal, dormen durant dos mesos en
una cava a 14 graus de temperatura
i 80% d’humitat permanents. A me-
nor escala, preparen igualment un
excel-lent mato i, recuperant la tra-
dicio, un formatge de tupi madurat
mig any amb aiguardent, de
sabor forga accentuat i una olo-
reta que tombaria d’esquena un
gladiador. 1 d



