Llegeix el text amb atencio i contesta les preguntes

Els formatges

- Que sén gaire complicats de fer, els formatges,
Josepa?

- Es una mica més elaborat: primer escalfem la
llet a uns 30°C, i hi afegim el quall, que és un
liquid que hi ha en un dels estbmacs dels
remugants. El quall coagula la llet i fa que es
formi una massa gelatinosa. Quan la filtrem, el
serum queda a sota i aguesta pasta, a sobre. Si
volem un formatge de pasta dura, continuem la

coccié a més temperatura una estona més.

Un cop fret del foc es premsa, s’embolica en

draps quadrats i se sala.

Perque el formatge acabi de fer-se, cal que
maduvuri. Aix0 significa que I'hem de deixar
reposar per tal que les substancies
fermentadores que conté el vagin transformant:
d'aquesta manera el formatge aconseguird la
composicid, la consistéencia, l'olor i el gust

definitius.
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Llegeix el text amb atencio i contesta les preguntes

La maduracié pot durar des d'uns dies, per als |
formatges tendres, fins a prop d'un any per als

mes secs.

Va, nois, i ara anem a la botiga, que la mare

volia formatges, oi¢

- A les fabriqgues també el fan com aqui, el
formatge?

- Segueixen la mateixa forma, perd ho fan amb
maquines, €s un proceés industrial, hi ha grans
departaments d'assecament en el qual
automaticament el giren i el tenen a una
temperatura adient.

- Quins sén els millors formatges? — pregunta en
Faust.

- Depén dels gustos, tots son bons; hi ha una gran
varietat de formatges, depén de I'elaboracio,
I'origen, el temps de maduracio, I'afegit de
condiments, si és de llet de vaca, d'ovella, de
cabra o una barreja.

- N'hi ha de fresca?

- Si, Merli, els formatges poden ser frescos com el

de Burgos; suaus i cremosos com el brie, el

camembert, intensos com el rocafort, el
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Llegeix el text amb atencio i contesta les preguntes

Cabrales. També hi ha els de pasta dura com
el parmesd; els de pasta fina, com el gruyéere,
I'edam. Formatges com el de Mad i el manxec

poden consumir-se tendres o secs...
Preguntes

A quina temperatura cal escalfar la llet per fer el

formatge?

Que és el quall i per a que serveix?

Que cal fer perqué el formatge maduri

Quin és el temps de maduracié del formatge tendre?

| d'un de sec?
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Llegeix el text amb atencio i contesta les preguntes

A més de I'elaboracié artesanal, de quina manera

es poden fer també els formatges?

Escriu cinc fipus de formatges.

Amb la llet de quins animals es poden fer els

formatges?

Tots els formatges tenen el mateix guste Per que?
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