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Formatgeria artesanal amb gran tradicié a municipi, i principal producte conegut i exportat del poble. Es
tractadel procési I'elaboracio de tota una varietat de productes locals des de I'obtencio de lallet, a
I'assentds del coall, de lallet de cabrai lafabricacio de formatge fresc, mitjancant un ancestral procés del
mestre formatger alaVilaVendrell de Muntanyola. Lavarietat de productes compreén els diferents graus de
maduracio i matissos, aixi com envasament i presentacio d'aquests formatges amb denominacié d'origen.

Historia

L a base economica del municipi de Muntanyola son les activitats dels sector primari, i d'aquestes destaca el
tractament dels productes secundaris com és €l de I'elaboracié de formatges. El gran territori format per
nombrosos masos autarquics i que havia estat el motor economic del municipi des de la seva creacio,
actualment es troba en regressié, ja que a part dels masos no habitats només es conrea una decima part del
total de lesterres municipalsi tres quartes parts es consideren terreny forestal. Els principals conreus son
productes de seca, cereals basicament, com lacivada, I'ordi i € blat. La superficie mitjana per I'explotacio
ésde46 ha, si bé el 25% ésformat per explotacions de més de 100ha. Laterra es treballa mgjoritariament
(86%) sota regim directe de propietat. Els propietaris dels formatges de Muntanyola, Josep Coll i Maria
Maring, resideixen a mateix mas Vilavendrell. Van comencar posant cabresi provant de fer formatge de
cabrai ovella, delaqual compraven lallet. La cabra haviatingut fama de ser un bestiar delicat i de
domesticacio dificil, pero la sevallet és més assimilable que la de vaca per ales persones. Tenien 25
quarteres de Vilavendrell i 12 quarteres del mas la Roca per ales pastures, tenien 1 0 2 persones per munyir
I munyien el ramat dos cops a dia; a 1996 tenien 340 cabres. Lacriatenialloc un cop al'any, cada cabra
sol portar normalment dos cabrits, i aquests se'ls venien guardant les cabrides de reposicio. Avui en diaja
no tenen ramat i compren totalallet. Per al'elaboracié del formatge d'ovella es treballaamb llet crua que
sescalfaauns 35 graus. Safegeix el quall, estallalaqualladai es decanta el xerigot. El procés continua
amb I'emmotllament, el premsat i el salat. Després el formatge es deixaun tempsal'oreigi esposaala
cambra de conservacié un minim de 2 mesos, pero és aconsellable que shi mantingui uns 3 0 4 sempre que
estigui alahumitat i temperatura adequada. Tot i aixi, els formatges de cabra de tant en tant shan de girar
de banda. Hi hatrestipus:. el serrat de quilo i mig quilo, e tupi que deixem macerar amb aiguardent i €l
trossgjat que es posa amb pots amb olivesi oli d'oliva. Amb el formatge de cabra el procés ésamb |let
pasteuritzada. Es un formatge de gust molt suau; fan formatge fresc, adobat i mat6, i també fan pots amb ol
d'olivai herbes. També van treure el formatge serrat d'ovella que abans feien els pastors dels Pirineusi
shavia perdut. Es € tipic formatge dels Pirineus, part de la Garrotxa, dOsonai la Cerdanya. Ladistribucio
d'aguest formatge de pagés es vainiciar anant a diferents centresi fent propaganda, i després afires
comercialsi d'artesans. Actualment, el mercat sha ampliat estant present en moltes botiguesi supermercats.
Reben moltes visites de gent interessada, d'ambit nacional i internacional, i actualment exporten a
nombrosos paisos, com EUA. D'atra banda, laramaderiaté una major importancia dins el marc economic
de Muntanyola. Sha experimentat un increment forca destacable al Ilarg del 1980, sens dubte com a
consequiencia de laimportancia de laindustria d'embotits i, sobretot formatges, els Ultims anys. També cal
assenyalar que a Muntanyola no hi ha cap méstipus d'activitat industrial.
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