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La Cabreria: formatges | derivats
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DEL TROS A LA SENALLA. Abans d'arribar a Santa Maria d'OIA3, al Raval de la Rovirola,
creuem l'eix i baixem cap a la riera. Entremig dels boscos trobem el mas del Flaquer. Des de fa
dos anys el Marc Vives i la Carla Novella porten un ramat de cabres i la formatgeria. El pare del

Marc li va traspassar el ramat un cop va acabar els estudis a I'escola de capacitaciA3A agrA ria de
Manresa. | juntament amb la Carla van iniciar el projecte de la formatgeria.

El Marc es cuida dels camps, principalment farratges que dallen i embalen per donar als animals,
i de treure el ramat a pasturar, i la Carla és la responsable de la formatgeria. Des del principi el
Marc i la Carla han volgut que el projecte fos el més autosuficient possible. La matéria primera
per a I'elaboraci6 dels formatges i derivats és totalment propia, no compren llet a fora. També la
major part de I'alimentacid, el farratge, prové dels camps de la propia finca.

Actualment el ramat consta d'uns cent vint animals, entre cabres, bocs i cria de la raca
murcianogranadina. Per al Marc i la Carla les cabres son la part més estimada de la Cabreria, les
cuiden, les mimen i les coneixen fins i tot pel seu nom. En aquest moment només sén productives
vint cabres. Recordem per als més despistats que una cabra --i qualsevol altre mamifer-- només
donara llet si previament ha parit. A la tardor, quan el dia es fa curt, les cabres estan més apatiques
i tenen més poques ganes d'anar per feina. Per aquest motiu disminueixen els parts i
consequentment la produccidé de llet. En explotacions convencionals no es respecta el cicle natural i
aguesta limitacié s'evita administrant hormones sintétiques a les cabres. Aixi s'asseguren parts i
una produccié de llet continuada durant tot I'any. En canvi a la Cabreria es fa produccié ecologica, no
es donen hormones i l'alimentacié és totalment ecologica. Les cabres surten a pasturar cada dia i
s'alimenten de tot allo que el sotabosc els proporciona. Les cabres lleteres tenen un suplement
d'una barreja de cereals i lleguminoses mentre les estan munyint cada dia a primera hora del

mati. Ja no es munyen a ma i amb la galleda, actualment es fa mecanicament en una sala de
munyir on caben uns vint animals. Aquesta llet va directament cap a les instal-lacions de la
formatgeria. A partir d'aqui comencen el procés d'elaboracié del formatge i els seus derivats. La

llet inicialment ha de passar a un estat solid, aquest seria el pas de la coagulacio. A continuacid se
separa la part solida del serum. El quall, la part solida, s'emmotlla i es premsa. Els formatges es
guarden en una camera frigorifica on conviuen amb els fongs autoctons. Gracies a aquests fongs
s'obté el formatge, ja que sén els responsables de la fermentacié. Cada tipus de formatge
necessitara un temps de maduracié diferent. A la Cabreria elaboren formatge fresc, maté, iogurts,
formatges semicurats i curats. Els distribueixen principalment a cooperatives de consum del

Bages, fires i ocasionalment en algun petit comerg.
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