gastronomia

Turisme lacti

a ’Emporda

Els productes d'elaboracio lactia mostren la cadena d'autenticitat d'un territori: la llet que s'utilitza
per elaborar els formatges prové dels animals que pasturen i s'alimenten en el paisatge. Per tant, el
formatge resultant transmet el «gust» del territori. Aquest article és part d'un projecte que analitza
les relacions entre el formatge, la gastronomia i el turisme a 'Emporda, financat per la Catedra de
Gastronomia, Cultura i Turisme Calonge - Sant Antoni de la Universitat de Girona.

Text i fotos > FRaNcesc FusTE ForNE, doctor en turisme i comunicacio

Is formatges reflecteixen 'au-
tenticitatilaidentitat cultural
i natural d'una regié. Durant
segles, aquesta elaboraci6
s’ha vist limitada a un ambit familiar,
principalment com una férmula de
conservacié de la llet i com un pro-
ducte distintiu del comer¢ regional.
Durant la segona meitat del segle xx,
pero, el desenvolupament dels turis-
mes alternatius i la revaloracié con-
segiient de les activitats tradicionals
han provocat una progressiva visua-
litzacié de 'elaboracié artesanal d’ali-
ments, com per exemple el cas dels
productes lactis i els seus derivats.

En aquest context, la motivacio dels
turistes vers la produccié artesanal
de formatges no només es relaciona
amb el turisme gastronomic, siné que
inclou factors d’atraccié vinculats al
turisme cultural (per exemple, les re-
ceptes o les tecniques d’elaboracid), el
turisme natural i rural (el paisatge on
viuen els animals dels quals s'obté la
llet) o el turisme urba, si es degusta un
formatge regional en un establiment de
restauracid. Sigui com sigui, els format-
ges son un producte apreciat tant pels
seus processos d’elaboracié com pel
tipus de llet utilitzada i, evidentment,
per les seves formes, textures i sabors.

Font d’autenticitat
En relaci6 amb el turisme, les prac-

tiques i experiencies associades al

>> Formatges a la venda al Mercat de Girona.
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turisme lacti i el turisme formatger
representen una eina per al desenvo-
lupament local, una font d’autenticitat
i un recurs turistic que promou el res-
pecte per 'entorn, la cultura rural i les
tradicions ancestrals.

A les comarques gironines, el Mercat
del Lle6 de la ciutat de Girona pot en-
tendre’s com el principal punt historic
de venda i distribucié dels productes
locals. Aqui s’hi troben algunes parades
que disposen d'una oferta de formatges
i derivats que estan elaborats a les terres
gironines. En concret, els formatges de
I'Emporda hi ocupen una posicié desta-
cada. No cal dir que les caracteristiques
culturals i naturals de 'Emporda la con-
verteixen en una regié de referencia dins
de Catalunya, amb una oferta gastrono-
mica, cultural i turistica que mostra I'es-
treta relacio entre el territori, les formes

>> Taller de recuit al Mas Marcé de Peralada.

devidailes persones que I'habiten. Sen-
se anar més lluny, la marca de garantia
Productes de 'Emporda destaca el re-
cuit i el recuit de drap com a productes
estrella de la gastronomia empordanesa.




>> Tast de formatges al Mas Marce.

La comercialitzacio
directa vol dir
conéixer les persones
que elaboren els
formatges

Els productes lactis i els seus deri-
vats a 'Emporda es caracteritzen per
una oferta de formatges frescos que
progressivament s’esta obrint cap a
altres productes que, tot i ampliar la
tradicié formatgera de la zona, mante-
nen el seu caracter artesanal. Aquesta
diversificacié incorpora lelaboracié
de formatges amb maduracions més
llargues, perod també adaptacions del
recuit cap al flam o el pastis, o produc-
tes com la mozzarella catalana. Entre
els elaboradors de productes lactis i
de formatges que es troben localitzats
a les dues comarques empordaneses,
destaquen la Granja Sués a Vilanova
de la Muga, La Bufala de 'Emporda a
Palau-saverdera, Lactics Pauet a Jafre,
Lactics Tramuntana a Cabanelles,
Recuits de Fonteta a Fonteta, Recuits
de I'Emporda (Mas Marce - Ecolac-
tics Peralada) a Siurana d’Emporda i
Recuits i Formatges Nuri a Ullastret.

Promocio i venda directes

Tot ila varietat en l'origen de la llet uti-
litzada (d’ovella, de cabra, de vaca o de
bufala), la promoci6 i la venda directes
sén un factor comu en la majoria dels
productors, ja que permeten associar
els aliments a I'entorn on es produei-
xen, i confereixen als productes el sen-
tit del terroir, com deia Josep Pla, del
paisatge a la cassola. La comercialitza-

>> Un ramat de vaques a Cabanelles.

>> Un ramat d'ovelles ripolleses a Jafre.

ci6 directa vol dir coneixer les perso-
nes que elaboren els formatges, la qual
cosa és un dels elements més simbolics
de la cadena de transmissié de 'auten-
ticitat, i és visible també a través de les
visites guiades. El fet que el consumi-
dor pugui comprar el formatge de les
mans de la persona que pastura les ca-
bres, la que va fer aquell primer recuit
fa unes quantes decades, o la que cada
dia transforma la llet en formatge, és
sense dubte un valor afegit.

En el context de les produccions for-
matgeres de 'Emporda destaquen els
distintius Girona Excellent que l'any
2018 es van atorgar al recuit de Fonteta
com a millor recuit de drap, i al formatge
mari de Mas Marce com el millor for-
matge tou d'ovella, que, elaborat a partir
de llet crua d’ovella ripollesa i salat amb
aigua de mar del cap de Creus, és una
clara combinaci6 de mar i muntanya,
reflex de 'Emporda i de la Costa Brava.

Actualment, entre els productors
mencionats, només Mas Marce cons-
ta com a elaborador visitable en el
cataleg de les experiéncies enogas-

tronomiques del Patronat de Turisme
Costa Brava Girona. Aquest productor
destaca per tenir un triple objectiu en
el procés d’elaboracié dels seus pro-
ductes, la qual cosa s'observa també
en altres productors: la recuperacio
de l'ovella de raca ripollesa, la valo-
raci6 del recuit de 'Emporda i la uti-
litzacié del quall vegetal herbacol.
Aquests elements responen al binomi
medi fisic - medi huma i reflecteixen
el patrimoni cultural i natural de 'Em-
porda, que s’acaba transformant en
un producte culinari com és el recuit.

Finalment, no es pot oblidar el pa-
per d’Internet i les xarxes socials en
la difusié i promocié dels productes
agroalimentaris locals. Aixi, en ca-
sos com l'elaborador Recuits i For-
matges Nuri, la visita a l'obrador es
troba referenciada com una experi-
encia en alguns llocs web. Aquesta
presencia digital s’ha de continuar in-
crementant per tal de poder reforcar
les iniciatives que ja es projecten des
dels organismes de gesti6 i promo-
ci6 del turisme a les terres gironines.




