Mantequilla de L"Alt Urgell
y la Cerdanya

Fruto del desarrollo de una préspera ganaderia vacuna
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as comarcas catalanas de L°All
Urgell y la Cerdanya estan ubi-
cadas en el noroeste de la pro-
vincia de Lleida, limitando al
norte con Andorra y Francia y
al este con la provincia de Gi-
rona. Ambas se sitdan en ple-
nos Pirineos,

L°Alt Urgell se extiende de forma mis
0 menos alargada en sentido norte-sur, a
ambos lados del rio Segre, el cual atraviesa
perpendicularmente numerosas subcordille-
ras montanosas y forma gran cantidad de
pequenos valles, La vegetacion es de tipo
submediterrineo, pero cambia a subalpina
v alpina a medida que aumenta la altura.
Su clima es de tipo mediterrianeo, pero
muy modificado por la altura. La pluviosi-
dad es relativamente reducida. La capital
de la comarca es la Seo de Urgell.

La Cerdanya, situada al este de la ante-
rior. liecne unas caracteristicas [isicas relati-
vamente similares. Es una zona de depre-
sion fisica a causa de un hundimiento
tectonico. Se extiende desde el collado de
la Perxa. a 1477 m de altitud. hasta el
congosto de Martinet. a Y50 m. El rio Se-
gre liene en ella su curso alto. El clima es
de montafa con caracteristicas mediterra-
neas. Es una region historica que hoy esta
repartida entre Francia, la parte oriental,
y Espana. la oceidental, entre las provin-
cias de Lleida y Girona. Puigcerda es el
principal ntcleo urbano.

Ambas comarcas, por las caracleristicas
geogrificas citadas, tienen amplias extensio-
nes de prados. generalmente en el fondo
de los valles. lo que ha permitido el desa-
rrollo de una préospera ganaderia vacuna,
Con su leche se elabora la Mantequilla de
L°Alt Urgell y la Cerdanya. que tiene De-
nominacion de Calidad desde que, en no-
viembre de 1992, fuera aprobada su nor-
mativa por la Generalitat de Catalunya.

Dicho producto se fabrica a partir de
nata de leche pasteurizada y fermentos lic-
ticos. no autorizandose ningdn tipo de colo-
rante. La citada nata se obticne por des-
cremado centrifugo de la leche. lo que
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proporciona un porcentaje entre un 35 y
un 40% de materia grasa. Dicha nata se
pasteuriza a Y095 °C en unos aparatos del
mismo tipo de los empleados para pasteu-
rizar la leche de consumo directo. A conti-
nuacion se desodoriza la nata en un des-
gasificador para eliminar los malos olores
eventuales y, a renglon seguido, se enfria.

Tras esta operacion s¢ adicionan los fer-
mentos ldcticos v se sigue la fase de madu-
racion en cubas, entre 12 y 16 grados de
tlemperatura, y por un periodo que oscila
entre las doce y dieciocho horas. Esta
maduracion aporta a la mantequilla la aci-
dez necesaria v ¢l aroma particular.

La nata asi maduradada se somete
entonces al batido, bien en mantequeras
clasicas o continuas. Esta operacion con-
siste en agitar la nata con la suficiente vio-
lencia como para que forme una espuma
en la que se agrupan los globulos grasos
que se aglomeran para constituir los gra-
nos de mantequilla, Estos deberdn ser
regulares y homogeneos.

Los granos, tras aumentar poco a poco
de tamano, se irdan separando de la fase
acuosa, el suero. que se elimina mediante
trasicgo. Entonces se lava la mantequilla
con agua Iria v después se prensa para

conferirle homogeneidad y reducir. al pro-
pio tiempo. su contenido en agua hasta el
maximo autorizado. que ¢s del 16%.

Finalmente. maquinas automaticas enva-
san la mantequilla en los tamanos v for-
mas deseadas, sin contacto manual alguno,

El resultado es un producto natural. de
gran calidad, y cuya composicion es de al-
rededor de un 82% de materia grasa. un
16% de agua y entre un | y 2% de cle-
mentos solubles o insolubilizados proce-
dentes de la leche originaria.

Segtin la estacion del ano. y en conse-
cuencia la calidad de los pastos que ingie-
ran las vacas. la mantequilla tendra mas o
menos color y podra variar en cuanto a la
dureza y consistencia de la masa, pero son
factores ambos que apenas inciden en las
caracteristicas organolépticas del producto.

La mantequilla de L°Alt Urgell y la
Cerdanya se comercializa en diversos la-
manos. pero con un peso igual o superior a
los 15 gr netos. como minimo. Se envuelve,
para su conservacion idonea. en papel
metalizado y sulfurizado. En la etiqueta
figura el nombre y logotipo de la Denomi-
nacion, con la marca Q de calidad. ademis
de las especificaciones sobre el producto
que exige la legislacidn al respecto, M




