empresa

Peralada Mas Marce:
el llarg recorregut
dels productes ecologics
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a nissaga dels Marce prové del

Pirineu gironi, de Setcases, a

la vall de Camprodon, d’on,

any rere any, amb larribada
de I'hivern, els pastors prenien el cami
cap a 'Emporda tot menant un ramat
d’ovelles pels camins ancestrals de la
transhumancia, i travessaven la Garrot-
xa i I'Alt Emporda en una ruta que els
portava més de cinc dies de cami, més
de cent seixanta quilometres.

Cap al’any 1908, I'Isidre Marce, besa-
vi de l'actual gerent, Manel Marce Rie-
ra, s'instal-1a a ’Alt Emporda sense fixar
cap destinaci6, fins que l'any 1940, el
seu fill, en Jaume Marce, conegut com
en Met de can Sidro, compra l'actual
mas Marce, de Siurana de 'Emporda,
envoltat de camps on els xais podien
pasturar.

Quan el preu de la carn d'ovi es va
desplomar, pels voltants de 2006, Manel
Marce va convencer els seu pares, Isidre
Marce Pujol i Maria Riera Xifre, de fer el
canvi de negoci i dedicar-se a produir
llet d’ovella per fer-ne recuit, tal com es
feia antigament. Un producte de subsis-
tencia tipic de I'Alt Emporda i que es co-
neixia fins a Besald, ala Garrotxa. Varen
comencar amb una nau de cent metres
quadrats on feien uns dos mil recuits
amb els dos-cents litres de llet diaris de
que disposaven. Els comercialitzaven
des de l'empresa agricola Mas Marce
SCP, creada l'any 1995, i que aleshores
tenia dos treballadors. Varen abando-
nar la resta del bestiar —les vaques, les
truges i els vedells— i es van centrar en
l'ovella ripollesa, una raca protegida
que alhora és la menys productiva, amb
només mig litre de llet diari. Aquesta
escassetat també fa la llet més rica en
greixos i amb tots els nutrients.
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>> Un dels ramats del mas Marce.

Els primers recuits, envasats en olle-
tes de terrissa, els distribuia el mateix
Manel Marce als restaurants i als co-
mercos al detall. L'exit els va sorprendre
en el moment que els germans Roca del
Celler de Can Roca els varen promocio-
nar al seu restaurant com a proveidors
de referéncia, a més de Ferran Adria,
del restaurant El Bulli. Ells el varen con-
vencer d’ampliar l'oferta amb iogurts i
formatges de llet d’'ovella, comencant
per la gamma de formatges ecologics
d'ovella ripollesa, per als quals feien
servir un quall natural, 'herbacol, una
planta de la familia de les carxoferes,
de la qual s'aprofiten els pistils liles. La
planta de I'herbacol és present en 'em-
blema del seu anagrama.

De mica en mica, tot experimentant
amb el quall i la llet d'ovella de raga

ripollesa, varen néixer, primer, I'Em-
porita, un formatge fresc de tipus feta;
després, El Set, un serrat d'ovella madu-
rat sobre fusta de pi; a continuacié, el
Llanut, un formatge de pasta tova em-
bolicat en un niu de llana, i finalment,
el Mari, al qual s'afegeix aigua de mar
per donar-li un gust més salat.

Val a dir que a Catalunya no existeix
cap denominacié6 d’origen del formatge
d’'ovella, només el formatge de cabra
Garrotxa disposa d'una indicaci6 geo-
grafica protegida (IGP).

Una vegada assolit el limit de pro-
duccié de llet, varen decidir créixer
i van comprar, l'any 2009, l'empresa
Recuits d’Emporda SL, que treballava
amb la marca Lactics Peralada, la qual
els va permetre entrar en el mercat
dels iogurts, el quefir i altres formatges.



D’aquesta societat en varen comprar el
fons de comerc i van traslladar tota la
produccié al mas Marce.

Varen crear un altre ramat d’'ovella de
raca La Cauna, d’origen occita, que pot
arribar a produir més d’'un litre i mig
per dia.

La qualitat de la llet ecologica de les
ovelles es garanteix amb el control de
les pastures dels camps de la seva pro-
pietat, amb la incorporacié de llavors
antigues, com el trevol esparcet, l'erb
(vega de farratge), el blat de moro ver-
mell i els farratges més coneguts, com
la userda, el raigras, cultius que es fan
sense adobs quimics, ni herbicides ni
transgenics, amb la finalitat de garantir
la millor alimentaci6 per a les ovelles.
Des de 2006 tenen el certificat ecolo-
gic per la pastura de les ovelles a l'aire
lliure que emet el Consell Catala de la
Producci6 Agraria Ecologica (CCPAE).

Formen la societat els pares, 1'Isidre
Sidro Marce i la Maria Riera, en Manel
Marce i la seva dona, la Natalia Rich
Dossetti. En Manel s’encarrega de la
produccié; la Natalia, de tota la part
financera i administrativa i de la co-
mercialitzacid, i els pares, del ramat, els
camps i tota la feinada que comporta
una finca de pages. Lempresa té més de
vint-i-cinc treballadors, ja que fan tot el
cicle del procés de producci6, des de les
pastures, menar els ramats, munyir la
llet d’ovella ecologica i elaborar-hi els
productes. En l'actualitat tenen una fac-
turaci6 de tres milions d’euros.

La marca Lactics Peralada ha esde-
vingut Peralada Mas Marce. Inclou els
tradicionals productes fets amb llet
d’'ovella ecologica i altres iogurts més
comercials fets amb llet de vaca, iogurt
natural, descremat i amb diverses mel-
melades. D’aquesta darrera gamma, hi
ha una linia de llet de vaca de granges
de proximitat que també en garanteix
l'etiqueta ecologica. A banda, elaboren
postres amb llet de vaca, com la panna-
cotta o el formatge cremds, que com-
plementen el cataleg de productes.

L'ampliacio del cataleg

La compra de l'empresa Recuits de
I'Emporda els va permetre entrar a les
grans superficies i tenir més volum. A
més dels formatges originals, fets amb
llet de raca ripollesa, han ampliat el
cataleg amb altres formatges ecologics
de les ovelles de la granja, com el Bor-
degas, el formatge tendre d’ovella amb
herbes mediterranies o el formatge ten-
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>> Formatge El Set.

dre d’ovella amb ferment de quefir, aix{
com alguns formatges de llet de vaca
ecologica, com 'Emporda i el Tramun-
tana.

Fruit de la seva expansid, han resca-
tat les marques de recuit Rocacorba i
Eixerit; elaboren alguna marca de dis-
tribuidor, com Terra i Tast, i també fan
un recuit d’'ovella no ecologica amb la
llet de la Facultat de Veterinaria de Be-
llaterra de la Universitat Autonoma de
Barcelona. La granja de Siurana afron-
ta millores, com ara una planta de bi-
omassa i un creixement en pastures, a
més de la modernitzacié de la fabrica i
de la instal-laci6 de les plaques fotovol-
taiques a les teulades dels magatzems.

A la granja del mas Marce, a més,
hi ha una botiga on es poden comprar
els productes que elaboren. Les visites
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>> Manel Marcé i Natalia Rich.

guiades per a grups a tot el recinte per-
meten apreciar i valorar tot el cercle de
produccié6 tancat, des de les pastures, la
sala de munyir i 'obrador.

A la familia Marcé se’ls nota els anys
d’ofici de pastor i l'amor per les ovelles.
Com qualsevol negoci, tenen els seus
problemes amb la fabricacié i la comer-
cialitzacié, pero han sabut trobar un
ninxol de mercat tnic, en el qual poden
criar una raca en perill d’extincié, fent
un treball artesa i una activitat ramade-
ra d’alt valor afegit, amb productes ori-
ginals ecologics.

Per preservar el xai de raca ripollesa
s’han creat diferents punts de reserva
genetica, amb petits grups d’exemplars
separats a les comarques gironines,
amb la qual cosa netegen el sotabosc
de les vinyes i dels olivars.

Ni el formatge ni el recuit d'ovella
tenen cap garantia de produccié, cosa
que els donaria una denominacié d’ori-
gen protegida (DOP). La garantia eco-
logica, la dona el CCPAE, pero sembla
inversemblant que no es protegeixin
productes tan tradicionals com el serrat
d’ovella, un formatge similar al manxec
de llarga tradici6 pirenaica, ni el recuit
d’ovella, tan apreciat en la restauracio.

A banda del reconeixement del pu-
blic, el treball artesanal dels produc-
tors de formatge i recuit d’'ovella s’ha de
veure recompensat amb la garantia ins-
titucional. Als productes ecologics, els
queda encara camp per recorrer, més
en despatxos que en el saber fer.
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