"

GASTRONOMIA

www.ibiza.travel
A

Y A




iza

llles Balears

www.ibiza.travel

info@ibiza.travel

Edicié: Octubre 2019
DL1132-2019

Text: Xescu Prats
Agrdiments: Juanito i Catalina de Ca n’Alfredo, Maria de Can Benet i Carmen de Can Toni Buté

 INDEX

4 UNA ILLA QUE SEDUEIX PER LA SEUA ] 3 RECEPTARI D’EIVISSA

GASTRONOMIA "
-PA PAGES, ALLIOLI | OLIVES
-SABORS DE MAR | TERRA -COCA DE PEBRERA
- MENJAR A EIVISSA, UN UNIVERS DE -ENSALADA DE CROSTES
O -ENSALADA PAGESA
-BULLIT DE PEIX AMB ARROS A BANDA
S - - GUISAT DE PEIX
7 PRODUCTES D'EIVISSA LT DR DR
- ARROS A LA MARINERA
+SOBRASSADA | BOTIFARRA -FRITA DE POLP
- FORMATGE - CALAMARS FARCITS
-OLI D'OLIVA - ARROS DE MATANCES
-SAL - FRITA DE PORC
Vi - SOFRIT PAGES
- HERBES EIVISSENQUES -BUNYOLS
EL - GREIXONERA
RELLETES - ORELLETES
-FLAG -FLAG
-PRODUCTES DE LA GARROVA | LAMETLLA . CAFE CALETA
- PEBRERA YERMELLA - HERBES EIVISSENQUES ’

LTRES MARQUES | INDICACIONS
SE( AFIQUES PROTEGIDES

-

52 CALENDARI GASTRONOMIC

-




UNA ILLA QUE SEDUEIX PER LA SEUA GASTRONOMIA

Platges, natura, oci i patrimoni solen ser els ar-
guments principals per triar Eivissa per primera
vegada. La gastronomia, tanmateix, és el motiu
que sempre empeny a fornar-hi.

Si hi ha una caracteristica de I'illa que la fa diferent
de qualsevol altra destinacié mediterrania és el festival
de sabors que proporciona la seua extensa cuina'i la
possibilitat de gaudir-ne amb els seus paisatges com a
telé de fons. | és que Eivissa sorprén per la seua capa-
citat de generar una insolita varietat de productes en un
territori molt limitat.

Els eivissencs de temps passats, quan encara no existia
el turisme, vivien amb pocs recursos i només tenien un
luxe a l'abast: la gastronomia. Mares i avies manejaven
un interminable cataleg de receptes heretat dels seus
ancesres, plats en els quals encara ressona 'eco de les
civilitzacions antigues que varen habitar l'illa al llarg de
la seua historia: fenicis, panics, romans, arabs, cristians...

Avui, els pescadors continuen traient del mar els mateixos
peixos i mariscos frescos, i els pagesos segueixen criant
races autdctones d'aus i bestiar i cultivant innumerables
fruites i verdures, que cullen al seu grau optim de madu-
racid. Tots aquestos productes arriben excepcionalment
frescos a mercats i restaurants. Sén la base amb qué
els cuiners de I'illa conjuguen, recuperen i evolucionen

aquelles antigues receptes i generen un espectacle Unic
per als sentits.

Gaudir d'aquestes elaboracions davall el sol, amb
els peus damunt I'arena i la mirada perduda sobre un
horitzé mariner, o sota la perfumada coberta de fusta
de savina d'una casa pagesa, en un poble idillic, és un
privilegi irrepetible.

SABORS DE MAR | TERRA

No hi ha una metafora més encertada per expressar
el salt de qualitat que suposa gaudir de la gastronomia
d'Eivissa que assaborir una tomata madura acabada de
collir de la planta o un tros de xindria després de sentir
com cruix en obrir-la.

L'agricultura d'Eivissa continua oscillant al ritme de les
estacions i genera un hort ric, molt variat i de la qualitat
més optima. A les plantacions tradicionals, cultivades
en bancals a les ribes dels torrents i al costat de fonts,
s’hi sumen nous cultius d'agricultura ecoldgica, que s'in-
crementen cada any i impulsen una creixent indstria
alimentaria que, juntament amb la crianca de ramaderia
autdctona, genera productes exclusius de I'illa, com vins,
formatges, mel, embotits, conserves, oli d'oliva, licors,
espécies, rebosteria tradicional...

En parallel, la pesca artesana viu un moment dptim.
Dotzenes de pescadors surten a feinejar cada dia per
tota la costa, a bord dels tradicionals llaiits de fusta. La
tornada als diversos ports pesquers i a la confraria és un
espectacle. Mitjancant arts ancestrals i cuidant al maxim
I'estat dels caladors, desembarquen caixes plenes de les
espécies més cobejades: anfés, roja, gall de Sant Pere,
déntol, pagre, cirvia, gamba vermella, llagosta, cigala
reial, calamar... que arriben acompanyades d'altres de
més populars i igualment saboroses, com gerrets, molls,
sépies, serrans, crancs, morenes, polps...

Els boscos, aixi mateix, aporten caca menor, bolets i
una impressionant varietat d’herbes i plantes que repre-
senten el millor condiment per als guisats i la rebosteria
tradicional. Se sumen al producte gastrondmic més antic
de l'illa: la sal de les salines, que es recol-lecta des de
fa 2.600 anys.

El gran interés que aixeca avui en dia la gastronomia
d’Eivissa obeeix, sobretot, al seu abundant, exquisit i
inferminable rebost.

MENJAR A EIVISSA, UN UNIVERS DE POSSIBILITATS

Una de les grans sorpreses que proporciona Eivissa
és la qualitat dels seus restaurants. A bona part de les
platges i les cales s'hi pot trobar un senzill quiosquet de
platja o un establiment cuidat on gaudir del producte més
fresc, amb la millor qualitat, i elaborat amb el mestratge
de la tradicié.

Els petits pobles i els paisatges de |'interior de 'illa
conjuguen, alhora, una varietat de petites tavernes, res-
taurants tradicionals i nous espais d‘avantguarda que
permeten gaudir tots aquests sabors davall les estrelles,
entre pins i a l'interior de cases pageses que impressionen
per la seua arquitectura arcaica i perfectament integrada
en el paisatge.

La cuina marinera és la més reconeguda a Eivissa,
amb plats tan imponents com el bullit de peix, el guisat
de peix, la caldereta de llagosta, una amplia varietat
de paelles, fideuades i arrossos caldosos, la salmorra
de peix, la borrida de rajada, varietat de graellades,
peixos al forn i una successié de receptes inabastable
durant una estada vacacional.

Als plats de la terra s'hi sol arribar a la segona estada
i sén igualment complexos i sorprenents. Destaquen re-
ceptes festives com el sofrit pagés o I'arros de matances,
aixi com una inferminable varietat d'elaboracions a base
de llegums i verdures, guisats i fins i ot combinacions de
mar i muntanya tan apefitoses com els calamars farcits.

La rebosteria, d'altra banda, exhibeix el mestissatge
cultural de l'illa, amb una alquimia que conjuga les arrels
arabs i cristianes d'aquest territori. El flad, un sorprenent
pastis de formatge i herba sana, constitueix un dels maxims
exponents de la nostra tradicié gastrondmica, perd també
la greixonera, un puding fet amb ensaimades, les famoses
orelletes o els bunyols casolans, sempre presents a les
festes locals. Se sumen a licors tradicionals com les herbes
eivissenques o la frigola i al café caleta, una mena de
“queimada” eivissenca que sovint clou el festi..




PRODUCTES
D'EIVISSA

SOBRASADA Y BUTIFARRA - QUESO - ACEITE DE
OLIVA - SAL -VINO -HIERBAS IBICENCAS -MIEL -
FLAO -PRODUCTOS DE LA ALGARROBA Y LA AL-
MENDRA // PIMENTON - PEIX NOSTRUM -LANGOS-
TA -[GAMBA'ROJA -PESCADODE ROCA - ANYELL
D'EIVISSA - PATATAROJA - SANDIA -MELO ERICO
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SOBRASSADA | BOTIFARRA

En una illa on només es practicava una agricultura i rama-
deria de subsisténcia, la matanca del porc era fonamental
perqué proporcionava una reserva de proteines per a tot
I'any. L'elevada humitat d’Eivissa impedeix curar pernils i
lloms com a moltes zones de la peninsula, i per tant la carn
es conserva mitjancant I'elaboracié d'embotits curats amb
sal i espécies. La sobrassada i la botifarra en sén els més
representatius.

La sobrassada s'elabora amb carn magra picada, xulla,
sal i un ventall d'espécies, com el pebre vermell, el pebre,
el clau, la nou moscada i fins i tot pebre de Caiena, quan
se li vol donar un toc picant. Les botifarres incorporen les
mateixes espécies, tot i que se'ls afegeix sang i es bullen en
una caldera. Tots dos embotits es conserven en assecadors
interiors de les cases.

Actualment hi ha ja una important indUstria alimentaria a
illa, que elabora sobrassades i botifarres amb les maximes
garanties sanitaries. Es poden trobar facilment a supermer-
cats i xarcuteries.

FORMATGE

Eivissa té una ramaderia de races autdctones que també
aporta una singularitat especial als seus formatges. Tra-
dicionalment, als habitatges rurals on es criaven cabres i
ovelles s'hi elaborava un formatge saborés, que sovint es
deixava curar perqué adquiris una consisténcia solida i un
sabor infens.

Avui dia queden algunes families que elaboren formatge
seguint el métode artesanal de fa segles, i a aquestes s'hi
han afegit petites empreses agropecuaries que recuperen
la tradicié i la posen a disposicié de la poblacié, a través
dels comercos.

El formatge d'Eivissa es prepara amb una mescla de llet
de cabra i d'ovellq, tot i que abans s'utilitzava la que hi
havia, indistintament. El seu sabor caracteristic respon al
quall vegetal utilitzat, que en eivissenc rep el nom d’herba
de formatjar (herbacol o Cynara Cardunculus), una planta

perenne molt semblant a la carxofa. Floreix durant 'estiu,
es cull quan la flor ja esta gairebé seca i es conserva per
utilitzar-la durant tot I'any.

OLID’OLIVA

Al segle 1 abans de Crist, el cronista grec
w7  Diodor de Sicilia ja va descriure Eivissa
ﬁ:ﬁ“ com una illa “de petita extensid i fertilitat
“iﬂim mitjana, amb vinyes i oliveres”, i a diver-
&% ses excavacions arqueolodgiques s'han
identificat nombroses restes de trulls cons-

truits a I'antiguitat.
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Els romans van comerciar amb oli d'Eivissa durant segles,
transportant-lo en amfores per tota la Mediterrania, juntament
amb altres productes insulars com la mel, el vi, les figues,
la sal, peixos en conserva, salsa garum elaborada amb
visceres de peix i fint porpra.

La indUstria de I'oli es va mantenir durant els segles pos-
teriors i, després de la reconquesta cristiana del segle xi,
els trulls van anar augmentant. Encara avui, moltes cases
pageses de [illa tenen un gran trull d’enginyeria primitiva,
que servia per abastir d'oli tots els vesins de la rodalia.

A la darreria del segle XX el cultiv de l'olivera es va re-
prendre amb noves plantacions que, gracies a l'esforc dels
seus productors, ha permés obtenir el reconeixement com
a Indicacié Geografica Protegida en la campanya 2019-
2020 amb olis de collita primerenca a partir de les varietats
principals arbequina, picual i koroneiki.

SAL

Eivissa explota les seues salines des del temps dels feni-
cis, fa més de 2.600 anys, i fins I'arribada del turisme, a la
década dels seixanta, van ser la inddstria més gran de l'illa.
Durant segles van proporcionar feina a centenars d'habitants.

Al principi, la sal s'obtenia de forma natural, es recol-lec-
tava als marges de dos grans estanys. La seva explotacié
intensa, tanmateix, va comencar a |'¢poca musulmana i,
després d'aquest periode, amb l'arribada dels cristians,

al segle xii, es varen ampliar i introduir notables millores
tecniques. La sal, de fet, es va convertir en la principal font
de financament de la Universitat, I'drgan de govern de l'illa,
que va explotar les salines fins que, després la Guerra de
Successié, el 1715, la Corona va passar a administrar-les
directament, per subhastar-les després.

Actualment, la sal d'Eivissa es refina per a consum doméstic
en diversos formats i s'exporta al natural a paisos del nord
d’Europa, que la utilitzen sobretot per a la indUstria dels
peixos en salad. Es un dels productes emblematics de I'illa.

Vi

En temps punics i romans, Eivissa ja
IBI ZA)(/ era coneguda per la qualitat dels seus
Ve e vins, i bona part de la seva produccié
esss”"  sexportava per la Mediterrania i, molt
oo especialment, per la costa llevantina
peninsular. La cultura vifivinicola es va
mantenir al llarg dels segles, i va arri-
bar al seu maxim apogeu a mitjan segle xix. Llavors es cul-
tivaven prop de 45 hectarees de vinya. L'arribada de I'epi-
démia de la filloxera, originaria d’América, va acabar amb

la major part dels cultius.

Els pagesos vam empeltar vinyes i aviat varen tornar a
elaborar vi per a consum doméstic i local a gairebé totes
les cases pageses. La comercialitzacié del vi d’Eivissa,
tanmateix, no es va produir fins als anys noranta del segle
passat, amb la irrupcié dels primers cellers, que cultiven
eminentment varietats tradicionals com monestrell i garna-
txa, en raim negre, i malvasia —en eivissenc, denominada
“grec”— i moscatell, en blanc.

Actualment, Eivissa disposa d'una extensié superior al mig
centenar d'hectarees de vinyes, que exploten miltiples viticultors.
A més de les varietats autoctones es cultiven altres de foranes,
com ull de llebre, merlot, cabernet sauvignon i sird, en negre, i
chardonnay, macabeu i parellada, en blanc. La denominacié,
implantada des del 2003, és “Vi de la Terra d’Eivissa”.

PRODUCTES D’EIVISSA

HERBES EIVISSENQUES
mesoh iz amm| A les cases pageses es manté viva la
HIERBAS IBICENCAS| tradicio d'elaborar herbes eivissenques,
un licor molt caracteristic de 'illa. Tot
X nﬁ' i que cada llar té la seva propia re-
| cepta, totes utilitzen com a base licor
d‘anis, en el qual es maceren herbes
aromatiques collides al bosc, juntament amb altres ingredients.

s 1

Els botanics habituals que s'empren en I'elaboracié d'aquest
licor s6n el fonoll, la frigola, el romani, la marialluisa, I'espigol,
la ruda, la camanmillg, el ginebre i el ginebrd, I'orenga, la
menta, les fulles i la pell de llimona i taronig, la salvia, I'anis
estrellat, I'anis verd...

Toti que ja existeix una indUstria dedicada a comercialitzar
aquest licor des del segle xix, el 1997 va passar a tenir la
seua propia denominacié geografica, i avui hi ha miltiples
marques que destillen directament aquestes herbes sense
utilitzar anis com a base. Criden I'atencié pel seu brillant
color ambrat, la seua dolcor i una graduacié alcohodlica
que oscil'la entre els 24 i els 38 graus.

MEL

A Eivissa es recollecta mel des de temps immemorials.
Hi ha ruscos catalogats i protegits pel seu valor etnografic,
que es varen construir entre els segles xv i xvi, i la mel es
continua considerant un element indispensable en la vida
rural. Les abelles, a més de ser un factor essencial per a la
pol-linitzacié de les plantes, proporcionen un aliment de
gran valor energétic.

Antigament, els pagesos construien cases d'abelles als
boscos buidant troncs i branques i traslladaven els eixams a
I'interior de carabasses. Al rebost de les cases pageses era
freqient frobar un plat amb trossos de bresca plens d‘aquest
dolc néctar, els sabors del qual variaven en funcié de les
estacions i la flora que hi ha a cada zona de l'illa.

Actualment hi ha més d'un centenar de productors integrats
a l'Associacié d'Apicultors d'Eivissa, que gestionen més de
dues mil cases d'abelles. Gracies a aquesta tasca, comer-
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PRODUCTES D’EIVISSA

cialitzen una mel exquisida, de sabor molt particular, amb
la marca de garantia “Mel Certificada d'Eivissa”.

ORELLETES

A Eivissa, no hi ha festa popular que s'ho valgui si no es
reparteixen les tradicionals orelletes, unes pastes fregides
i ensucrades, en forma d'orella, que s'elaboren amb ous,
farina i altres ingredients i que sén molt populars a l'illa.

La jornada prévia a la festa del patré del poble, és ha-
bitual que un nombrés grup de vesins i vesines es trobin en
una casa i dediquin una tarda sencera a preparar dotzenes
de saboroses orelletes que, I'endema, després de missa,
s'ofereixen en safates per la placa del poble, sovint acom-
panyades d'un gotet de vi dolc.

Es tracta d’'un mos molt popular, que avui pot trobar-se a
diari a nombroses botigues i pastisseries de l'illa.

FLAO

El flad és una de les receptes més representatives de la
rebosteria d'Eivissa. S'elabora amb formatge tendre d'ovella
o cabra, herba sana i altres ingredients, tot i que en algunes
cases hi afegeixen també una porcié de formatge més
curat per potenciar-ne el sabor. Sorprén per la frescor que
hi aporta I'herba sanq, i en tastar-lo es percep I'antiguitat
d'aquestes postres exotiques, I'origen de les quals s'ha perdut
entre la boira del temps.

En la literatura catalana, el flad ja s'esmenta al segle i, tot
i que aquesta recepta no s'ha de confondre amb ['eivissenca.
En algunes zones de Catalunya i Valéncia s'elaboren unes
crestes farcides de maté amb la mateixa nomenclaturg,
perd que no tenen res a veure amb les postres eivissenques,
inédites a la resta del mén.

Antigament, el fla només es gaudia el Diumenge de
Pasqua i es cuinava al forn de pa que hi havia a la cuina
de totes les cases pageses. La Setmana Santa era |'¢poca
de I'any en qué es produia més formatge. Avui, tanmateix,
es pot adquirir a pastisseries i comercos, i se’'n pot gaudir
durant fotes les estacions.

PRODUCTES DE LA GARROVA | LAMETLLA

Des del temps dels
fenicis, els camps
d'Eivissa han estat
coberts d'ametllers
i garrovers. Cons-
titueixen el paisat-
ge agricola de
sect més tipic de l'illa, i durant segles els seus fruits han
representat la principal font d'ingressos per als eivissencs,
perqué la seua recolleccié i venda permetia a les families
adquirir els productes de primera necessitat que no es ge-
neraven a la finca, com ara determinats aliments i roba.

En el passat, la garrova representava un aliment impres-
cindible per criar bestiar, i el seu fruit també s’exportava
per produir pinso. Actualment hi ha una indUstria creixent
vinculada a aquest fruit, que a Eivissa proporciona pro-
ductes molt interessants com licor, cervesa o xocolates que
s'elaboren amb garrova. També se'n pot adquirir la farina,
potent substitut del cacau en I'elaboracié de postres i amb
propietats molt saludables.

Eivissa, a més, destaca per la gran qualitat de les seues
ametlles. Des de I'Edat Mitjana s'utilitzaven com a espécia,
i gracies a aquest aliment han sorgit alguns dels plats més
caracteristics de la gastronomia insular, com la borrida de
rajada (guisat de rajada) o la salsa de Nadal, que es una
espécie de torré liquid de Nadal.

PEBRERA VERMELLA

En l'actualitat, Eivissa experimenta un interés creixent per
la recuperacié i la comercialitzacié de varietats autoctones
que s’han emprat durant segles. Un dels exemples més inte-
ressants és |'elaboracié de pebrera vermella amb la varietat
local citré de matances. Es tracta d'un producte molt popular
per a |'elaboracié de sobrassades, atés que, juntament amb
la sal, constitueix un potent conservant natural.

El procés d'elaboracié de la pebrera vermella pitiisa
comenca amb la collita de la verdura, a l'estiy, i continua
amb el procés posterior d'assecatge al sol. Una vegada les
pebreres han perdut tota |'aigua, es molen per obtenir-ne
el prevat condiment. A més d’aportar un sabor Unic als
productes de la matanca del porc, és una espécia ideal
per potenciar guisats, plats de verdura, peix...

Actualment hi ha diverses plantacions ecologiques a l'illa
que produeixen citré de matances per a l'elaboracié d'uns
pebrera vermella que sempre sorprén per la seua intensi-
tat. Es comercialitza a diverses botigues gastronomiques i
supermercats d'Eivissa.

ALTRES MARQUES | INDICACIONS GEOGRAFIQUES

PROTEGIDES
. 1 Peix Nostrum: aquesta mar-
pelx ‘f' ca sectorial garanteix al consu-
no M  midor que el peix o el marisc ha
estat capturat per la flota eivis-
senca, i que a més ha estat ma-
nipulat de forma correcta.

Llagosta: la llagosta amb indicacié geografica prote-
gida d'Eivissa és capturada a una profunditat d'entre 20
i 80 metres per barques artesanals que practiquen una
pesca sostenible per conservar I'espécie. Es un producte
molt preuat per la gastronomia tradicional i ingredient de
plats com l'arrds amb llagosta.

Gamba vermella: es pesca a rossec als caladors d'Ei-
vissa i Formentera, on viu camuflada a la fosca, a 600 metres
de profunditat. Omnipresent en la gastronomia eivissenca,
simplement a la planxa amb sal gruixuda i imprescindible
en un arrds a la marinera.

Peix de roca: atrapat per la flota artesanal, aquesta
indicacié geografica protegida inclou espécies de gran valor
gastrondmic com la roja, el déntol, I'anfés o el gall de Sant
Pere, imprescindibles en plats tradicionals com el bullit de peix.

PRODUCTES D’EIVISSA

Anyell d’Eivissa: I'anyell eivissenc disposa de la seva
propia indicacié geografica protegida que certifica que
I'animal ha nascut i s'ha criat a Eivissa, en petits ramats ali-
mentats de pastures.

Patata vermella: el producte estrella de I'hort d'Eivissa
i un ingredient imprescindible a plats tan caracteristics de la
cuina insular com el bullit de peix o el sofrit pagés.

Xindria: la fruita de I'estiu, refrescant i molt dolca, amb
llavors que mantenen la seua textura cruixent.

Mel6 ericé: varietat autdctona de meld que es carac-
teritza per la seva forma arrodonida i petita i la reticula de
la seva superficie, semblant a 'esquelet dels ericons de mar.
Sorprén per la seva textura aquosa i la seva elevada dolcor.
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RECEPTAR
DEIVISSA

PA PAGES, ALLIOLI | OLIVES - COCA DE PEBRE-
RA -ENSALADA DE CROSTES - ENSALADA PA-
GESA - BULLIT DE PEIX AMB ARROS A BANDA -
GUISAT DE PEIX -BORRIDA DE RAJADA -ARROS
A LA MARINERA - FRITA DE POLP - CALAMARS
FARCITS - ARROS DE MATANCES - FRITA DE
PORC -SOFRITPAGES -BUNYOLS - GREIXONE-
RA -ORELLETES -FLAO -CAFE CALETA -HERBES
EIVISSENQUES



PA PAGES, ALLIOLI I OLIVES

s vestavrants d’EAvicsa €5 molt habitual trobar
A com a aperitiv wnes llesques de pa Faggé artess,
elaborat senge gal 1 amb vna barreja de farina vefinada i

[ olives onvinagmol% de la ferva i | tradicional
saléa dallioli. Aquests, de fet, constitueix wn Ingrcolionf
essencial en a!gym plats tipics com el popilar bullit de
peix i el Sev arvs a banda, i representa la base de la

popular Galga maionesa, ue incorpora ov a la mescla.

NIVELL DE DIFICULTAT: MITJIA

INGREDIENTS ALLIOLI

* 4 grans d’dll

¢ Olid’liva

* Sal

ELABORACIO

Pelau els alls i picau-los en un morter amb un
pessic de sal. Afegir-hi oli d’oliva a poc a poc i
anau remenant-ho sense parar, sempre en el ma-
teix sentit. No ho deixeu de remenar fins que la
salsa hagi quallat.

15
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COCA DE PEBRERA

Cthom e vigiti wna pastisseria eiviggenca trobard

a ['aparador unes vitoses coques de pebrera molt
HPiszog de la 5a€+ronomia dEAvigea. També whi ha
de ceba, de tomata | 53’&5, de bledes amb panges i
pinyors.... Les més oarao‘l’cw’éﬁ@cc, en fot cag, <on
les de pebreves vermelles vostides i olives negres,
e €5 5audoixon com a aperitiv o gnack a ftvako\/o!
hora del dia.

Anﬁgamcn‘l’ Selaboraven en forns de llenya, quan
¢ feia pa, i continuen ben presents a les festes

pageses, com el¢ balls tradicional¢ a povs i fonts que
a Pestiv e celebren per tota [illa.

NIVELL DE DIFICULTAT: FACIL
INGREDIENTS

PER A LA MASSA:
* 200 g de farina * 1 got petit d‘aigua
* 1 got petit d’oli d’oliva * 1 sobre de llevat

PER AL FARCIT:

¢ Pebreres vermelles o All
torrades e Sal
¢ Olid’oliva .

Olives negres

ELABORACIO

Amassau la farina amb I'aiguq, I'oli, el llevat i un
pessic de sal fins a aconseguir una massa homogé-
nia. Untau una safata de forn amb oli i empolsau-la
amb farina. Estirau la pasta amb un rodet i esteneu-la
sobre la safata.

Tot seguit, posau-hi damunt les pebreres torrades,
I'all picat i les olives, ruixau-ho amb oli i salau-ho.
Finalment, introduiu la safata al forn préviament es-
calfat i deixau-ho coure durant mitja hora a 250°.
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ENSALADA DE CROSTES

’A(nﬁgamon’r, totes les cases dEavigsa tenien
w forn de llenya tradicional, en el qual
Selaborava pa com a minim vna \/cggola ala
Setmana. Amb [a mateixa magsa, €5 preparaven
unes barves allargaolcé, Sobre les quals e dibuiaven
talls per degprés esmicolar-les. B deiraven
fornejar fing a lendemd, quan el forn ja perdlia
fota [z calor acumuladh. D'aquesta maners, les
barves, les porcions dle les qual¢ veben el nom de
crostes, quedaven recuites i dures. Amb aquest
ing{cdicvﬁ’ Selabora wna de les encalades még
thiques d'Bivicss, feta amb aquest pa forvat i
esmicolat; fomata i all. Tot i qve a continuacié s
presenta la recepta bisica, Shi poden incorporar
altres ingycolionf‘é, com olives, pebreres, cebs,

Foix Cor

NIVELL DE DIFICULTAT: FACIL
INGREDIENTS

PER A 4 PERSONES:

* 1 kg de crostes ¢ Olid’oliva
* 3 tomates e Sal

* 3 grans dll

ELABORACIO

Ruixau lleugerament les crostes amb aigua, tenint
cura que el pa no quedi massa humit, i posau-les en
una enciamera. Afegiu-hi les tomates trossejades i els
alls pelats i picats. Trempau-ho amb oli d’oliva i sal.

19



R — ENSALADA PAGESA

dels plats més senzills i Gaborogos de [a
5a§+ronomia eivissenca, ideal per 53volir—{o sol,
acompanyat d'una carn a la brasa, unes Gardines...
L’ingrcoliovﬁ‘ estrella de Pengalada pagesa & la

o . NIVELL DE DIFICULTAT: FACIL
patata eivigsenca, molt Saboroga, Jvn’ramcmL amb

ouS. pagedo i dlivergos vegetal. E< pot trobar a [a INGREDIENTS

me)'or part dels vestavrants de cuina tradicional. PER A 4 PERSONES:
* * 8 patates e 2 grans dll
* -2 tomates e 1 ceba

* 2 pebreres vermelles  * Oli d'oliva
* 2 ous bullits * Sal

ELABORACIO

Bulliu les patates en aigua abundant durant apro-
ximadament vint-i-cinc minuts; tot seguit, pelau-les,
tallau-les a daus i deixau-les refredar. A continuacié,
collocau-les en una enciamera i afegiu-hi els ous es-
bocinats, amb un raget d'oli, perqué quedi ben mes-
clat. Tot seguit, incorporau-hi la tomata, la ceba i les
pebreres també trossejades. Trempau-ho tot amb més
oli d’oliva i sal. Servir a temperatura ambient.
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BULLIT DE PEIX AM.B ARROS A BANDA

BULLIT DE PEIX AMB ARROS A BANDA

E bullit de peir &, en aquestos moments, el
plat estrella de [a cuina marinera d’Eivigss,
i se’n pot 5avdir 3 I major part dels vestaurants.
Selabora amb els peirog de fall més saborogos
que €5 poden trobar a la costa Eivissa, com
Panfés, el déntol, el pagre, b vop, el 5311,.. Shi
poden incorporar patates, Gi es vol, i deferminades
verdures. A molts vestaurants preparen al moment
wa Salsa dallioli que, femperada amb brov, ¢'aboca
diverses \/cgaolog per damunt del peix Just abang de
servir-lo. Com a Segon plat, amb el brov e5 prepara
un arv5¢ a banda amb wna mica de sépia, que també
e pot condimentar amb allioli quavitzat amb brov.

NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL
INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:

PER AL BULLIT DE PEIX:
* 1,2 kg de peix de roca ¢ 150 g de mongeta

(roja, anfés...) tendra
* 8 patates mitjanes * 2 carxofes
* 1 ceba o Juvert
* 1tomata e Oli
* 1 pebrera verda * Safra
* 4 gransdll e Sal

* Pebre

PER A L'ARROS BANDA:
e 500 g d‘arros * 1 pebrera
* 1 tomata * 1 sépia
* 2 grans dll * Oli
ELABORACIO

PER AL BULLIT DE PEIX:

En una olla amb aigua, incorporau-hi les patates,
la mongetq, les carxofes, una tomata, una pebrerq,
els grans d‘all, el juvert, un raget d'oli d’oliva i sal.
Deixau-ho bullir cinc minuts i afegiu-hi el peix. Quan
hagi bullit durant quinze minuts serviu el peix i les
verdures en una safata. Reservau el brou per a l'arros
a banda.

PER A L'ARROS A BANDA:

En una paellq, sofregiu la sépia juntament amb la
tomata, la pebrera i els grans d'all. Tot seguit, sofre-
giu I'arrds i incorporau-hi el brou. Deixau-ho a foc
fort durant quinze minuts.
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GUISAT DE PEIX

GUISAT DE PEIX

E gigaf‘ de peix, una altva recepta thica de
pescadors, Selabora avvi alg vestawrants amb les
varietats de {)@ix de voca més prcvaolcg, com ara
lanfs, o vops, el all de Sant Fere... També, el¢
pescadors el cuiaven amb peir de voca més petit
i amb menys valor de mevcat i de Sortida, com
les worenes, el servang, les molleres... Eg giga
amb patates, que aolfcxircixcn fot el Sabor del peiy, o
qual coga sempre genera la mateixa Progynh entre
el comengals: E<ty més bo el peix o les patates?

NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:
* 1,5 kg de peix de roca ¢ 75 g d’ametlles

* 8 patates mitjanes torrades
o 1 ceba * 1 llesca de pa fregit
* 2 tomates madures * 1 nyora

* Juvert

* 1 pebrera verda

* 150 g de mongeta * Oli

tendra o Safra
* 4 gransdll e Sl
ELABORACIO

Daurar la tomata i la pebrera trossejades i la ceba
picada amb una mica d'oli. Incorporau-hi les patates
i les mongetes i ofegau-les en el sofregit. Tot seguit,
afegiu-hi I'aigua i deixau-ho bullir cinc minuts. Des-
prés, incorporau-hi el peix i deixau-ho coure durant
uns quinze minuts.

Mentre bull, preparau la picada: fregiu les amet-
lles, la llesca de pa i la nyora i reservau-ho en el
morter. Afegiu-hi el juvert, els grans d'all i els brins
de safra.

Incorporau la pasta homogénia resultant a l'olla
uns minuts abans de finalitzar el temps de coccié.
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BORRIDA

-

¥

A

P

ERAJADA

BORRIDA DE RAJADA

u altre Fla‘f' antic de la cuina marinera d’Eivigéa
i

e vtilitza [ametlla com a egpecia, fal com

J’” ¢vtilitzava a (Edat /\/\i’D'ana, per condimentar

a@/od‘ yiéaf‘ de V?)'aala i patata. No empre e froba
als vestawrants de cvina marinera de la vora del
mar, perd <f que €5 pot olcgyd’ar en determinats
establiments tradicionals de interior de [illa i a
Eivigsa civtat:

NIVELL DE DIFICULTAT: MITJIA
INGREDIENTS

PER A 4 PERSONES:

* 1,5 kg de rajada * Juvert

* 8 patates mitjanes o Ametlles torrades
* 2 ous durs * Sal

* 4 gransdll * Pebre

* Oli

ELABORACIO

Tallau el peix a rodanxes grosses, salau-lo i
deixau-lo reposar una hora. Pelau i tallau les pata-
tes a lamines. Posar capes alternes de patata i peix
en una cassola.

Picau-lo els ous durs, I'all, el juvert, les ametlles i
un pessic de sal.

Ruixau-lo amb un raget d'oli i amaniu-ho amb la
sal, el pebre i la picada.

Cobriu-ho amb aigua i deixau-ho coure a foc molt
lent.

2/



ARROS A LA MARINERA

l/’aw5§ 3 la marinera, juntament amb la paells,
& el plat tic: darvds que e 531?@3 a les cages
dEivigga, sobretot a les festes i celebracions
familiars. E< un plat caldss, de pescadors, en que
Saprofita el sabor del peirog petits de roca, no
aptes per rossejar. S'hi elabora wn brov concentrat
i Sabords, que sexveix de base per a la preparaci
de larrds. Aquest se erveix acompanyat de sépia,
marisc 1, de \/cgaolc;, mol-luses i daug de peir. E
Secret del plat vav en [ qualitat del bro, fa proporci

exacts darvis 1 el Pvn’r de coccdd,

28
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NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:

PER AL BROU:

1 kg de peixderoca
1 tomata °
1 ceba petita .
1 pebrera verda

PER A L’ARROS:
500 g d’arrds
1 sépia
10 gambes
12 musclos
16 cloisses
4 potes de cranc
Peix de roca o rap
(opcional)

ELABORACIO

Safra
Oli
Sal

2 grans dall

1 nyora

1 pebrera verda
1 tomaquet

Oli

Sal

Bullir amb aigua abundant durant quinze minuts
el tomaquet, la cebq, la pebrera i el safra. Incorpo-

nuts més.

rar el peix de roca i deixar coure durant uns quinze

En una cassola, posar oli d’oliva, sofregir les gam-

nufs.

abi la coccié de larros.

bes i reservar-les. Tot seguit, amb el mateix ol, sofre-
jir la sipia fins que quedi daurada; després, incorpo-

\Mentresfant, fregir la nyora i picar en el morter,
juntament amb el julivert, un gra d‘all i els brins de
Afegir la picada quan falfin cinc minuts perqué
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FRITA DE POLP

ég frc@'icn’r vewre el eivissencs baixar al bar
a esmorzar vna bm@mﬁ de truita o vna 'f‘aPa
de frita de polp. Ayuesta tima recepts, thica dels
pescadors, & tan Saborosa que e continua elaborant
a moltes llars, i nombrosos vestavrants han acabat
incorporant a la carta com a plat principal.

NIVELL DE DIFICULTAT: MITJIA

INGREDIENTS

* 1,5 kg de polp ¢ 1 cabeca dalls
* 5 patates e Olid’oliva

* 3 cebes * Sal

* 1 pebrera vermella * Pebre

* 2 pebrera verdes

ELABORACIO

Bulliv el polp amb aigua abundant durant aproxi-
madament una hora. Posau oli en una paella i sofre-
gir la ceba picada. Quan estigui daurada, afegir les
pebreres a trossos i els grans d'all sense pelar.

Mentrestant, tallar el polp a trossos i afegir-lo a
la cassola. Barrejar tots els ingredients i salpebrar.
Afegir les patates trossejades i préviament fregides i
barrejar-ho tot de nou. Deixar coure uns minuts més
afoc lent.

&
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L Y e




3

CALAMARS FARCITS

Ua de leg receptes de mar i mvnhnqa még

espectaculars de [a cuina eivigsenca gon el
calamars farcits. E< un plat Jhivern, thic de
[epoca de matances, que combina wn delg productes
de més @ia!ih'f ue ofereir a costa pitiiica amb
Pembotit més Hpio.

NIVELL DE DIFICULTAT: MITJIA

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:

* 102calamarsper ¢ Sobrassada
persona, segons la * 1 got de brandi
mida . Oli

* Picada dallijuvert | Sal

ELABORACIO

Netejau els calamars i tregueu-ne les potes. Pi-
cau-les, condimentau-les i trempau-les amb una cu-
llerada de picada d’all i juvert. Incorporau-hi un tros
de sobrassada esmicolada, de forma que cap dels
dos ingredients destaqui en quantitat sobre |'altre.
Una vegada ben mesclat, farciu els calamars amb
aquesta massa i tancau |'extrem amb un escuradents

~ rodé.

Tot seguit, posau un raget d’oli d’oliva en una cas-
sola, incorporau-hi els calamars i afegiu-hi un got de
brandi. Deixau que es vagin fent a foc molt lent, du-
rant uns quaranta-cinc minuts. Se solen servir acom-
panyats de patates i pebreres frites o amb arros bullit.
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ARROS DE MATANCES

anvds de matances €< un dels plats més
cavacteristics, saborosos i contundents de la

5a§hfonomia eiviggenca. Tot | ue actvalment hi ha NIVELL DE DIFICULTAT: DIFiCIL
algymg restarants que el serveiren ovent, a les cases INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:
pageses només es cuina wn dia durant tot l’am’: la * Y2 kg de gallina * 1tomata

J'ornaola de o matanca del pore; que vormalwent es * Y kg de pollastre * 1 pebrera vermella

Prodvcix durant el mes de desembre. Combina la ° 1fetge de pollasire  * 2 grans d'all

* 200 g de costelles de  * Juvert

cam fresea de [animal Sacrificat, pebraggos acabat porc « 1 nyora

de colliv i pollastres de corral, entre daltres * 100 g de filet de porc o sqfrg

mgrwhonk Hi ha moltes VCOOP‘f'OC A les cages * 100 g de llom de porc « QJ; d'oliva
] com 5 bace un * Sobrassada o Sal

* 4 tasses petites d'arrds o pebre

POIX i 8 MOT

F i . ) * 200 g de pebrassos . Canyella
nells. . ‘\R
Y% iy il | ELABORACIO
' 'i 4 |
L \ N Bulliv amb aigua abundant la gallina durant qua-

anta-cinc minuts per elaborar un caldo. Fregir en
na cassola la carn (pollastre, costelles, llom i filet a
rossos) i, una vegada sofregida, afegiu-hi la tomata,
o pebrera, un all picat i els pebrassos. Incorporau-hi
el caldo calent colat i deixau-ho bullir tot durant quin-
'z}kninuts.

Mentre bull el caldo amb la carn, fregiu els ingre-
ients per a la picada: la nyora i el fetge de pollastre.
Afeglu hi els grans d'all, el julivert i els brins de safra
" fins que s'obtengui una pasta homogénia.

Afegir |'arros a la cassola. Tot seguit, incorporar
la sobrassada i la picada. Salpebrau-ho i posau-hi
un pessic de canyella en pols. Cuinau-ho a foc fort
durant quinze minuts.
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FRITA DE PORC

’93! que larvds de matances, €5 una de les
elaboracions estrella del dia de [a matanga del porc
|, excepte al¢ vestawrants, s gcéw_/oix elaborant només
per a a@/%’r dia. Congtitveix una de les receptes més
oa!br?@/og I contundents de [ g,aéhfonomia eivissenca
s giga amb carn fresea i wlla de [animal Jue

acaba de Sacrificar. Se serveix en Safates al mig_

de |5 favla 1 elg comensals van P?oan’r divectament. En
alg_mo@ zones de [illa, Sacompanya amb vna engalacla
de col crva Pioaola molt fina i condimentada amb

oli, \/inagro all.

NIVELL DE DIFICULTAT: MITJIA

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:
* 500 gdellom de porc * 1 kg de patates
* 200 g de fetge de * 2 pebreres verdes

porc * 2 pebreres vermelles
* 300 gdecostellesde  « 2 cgbeces d'all
pore de xall ¢ Olid'oliva
150 g de xulla . Sal
magrosa
* Pebre
ELABORACIO

Escalfau oli en una paella. Tallau les patates a tros-
sos, fregiu-les i reservau-les. Fregiu les pebreres i els
alls i reservau-los també.

Salpebrau la carn i fregiu-ne per separat la de
cada animal. Mesclau tots els ingredients.

3/
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SOFRIT PAGES

B Sofrit Pagéé &, per excellencis, el plat que

e cuina & Eivigsa quan S'ha de celebrar a!gyna
cosa. No faltava mai a les cages pageses el dia de
Nadal i el de la festa del patd. També e Servia
3 les bodes d’abang, precedit pex una paclla mixta o
de peix i marisc com a primer plat. Mescla diversos
tipus de- carng amb patates i les dues varietats més
Hpi@/oé dembotit de lilla: [a Sobrassada i el botifarvd.
En a!gyng pobles dle [illa també hi afcggixon verdures,
com mongd’oé 0 oayxofo;. 15 roocfrb e e Prcécnh
tot €651[H' vtilitza pollastre, pore i anyell, perd fambé
¢ pot elaborar amb conill i cabrit. Com a minim ha
dincorporar dog tipis de carng diferents (pollastre
t anvell o cabrit) i el embotits.

NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:

* 1 pollastre * Y kg de patatd
* 250 g de carnde porc * 1 cabeca dall
e 250 g de carn * Juvert
d'anyell e Olid’oliva
* 4trossos de o Sal
sobrassada « Pebre

* 4 trossos de bofifarré « Pebrera vermella

ELABORACIO

Tallau a trossos les carns d’anyell i de porc i bu-
liv-les amb aigua abundant. Incorporau-hi el po-
astre trossejat al cap d'un quart d’hora i bulliu-ho
Lvint minuts més. Sofregiu en una cassola els alls, la
brassada i el botifarré. Treure els embotits i afegir
julivert picat i la carn bullida. Salpebrar, empolsar
b el pebre vermell i barrejar bé.

dbrir amb el brou obtingut abans i deixar coure
ant un quart d’hora a foc lent. Mentrestant, pelar
les patates. Afegiu-les juntament amb els em-
m: sofregits a la cassola de la carn. Deixar coure
inuts més a foc lent remenant de tant en tant
erque no s’'enganxi.
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BUNYOLS

ag bunyols, com les orelletes, acompanyen totes
es festes Hpi@;og ue <e celebren a EAvigsa.
Sén vnes Foghfoé Hradicionalg que char“foixon

en Safates per la F!aga el dia del Pahfé del Pobfo

| fambe 3 les cages p articiars. També e cuinen la NIVELL DE DIFICULTAT: MITJANA
vgﬂia de la L)'owlaala de [a matanga del pore. Tot i

o ) , INGREDIENTS
que Celaboren amb farina i Fah%a com a :ngrcohon‘k

principals, €5 pot qubstitvi el tubercle per carabagsa PER A UNA SAFATA DE BUNYOLS:

0 pora i fing i fot megclar—ho fot: Tenen wna fextwra . 1]/2 kkg :e forine . | gotet danis
) , , , g de patates (o 2 ous
molla i <on facil de preparar, fot i fue requereiren carbassa o pomes)  « Syc de taronja
precisié en la megura dels ingrcdicn+§. * 2llimones * Sucdellimé
* 1 cullerada de llavors o gycre

d’anis ¢ Oli de gira-sol
* 2 sobres de llevat

ELABORACIO

Bulliv la patata, pelau-la i aixafau-la bé amb una
forquilla. Ratllau la pell dels llimons. Posau en un bol
la faring, les patates aixafades, la pell de llimé, les

~_llavors d’anis, el llevat, I’anis i els ous sense batre i
remenau-ho bé. Incorporar lentament el suc de lli-
mé i taronja fins que la massa adquireixi una textura
lleugerament espessa, perd prou liquida com perqué
s'escorri entre els dits.

.

4-:  Tot seguit, fregiu els bunyols amb una quantitat im-
portant d’oli de gira-sol. Per fer-ho, s'utilitzen bun-
yoleres, motlles de metall amb méanec que s’escalfen
amb el mateix oli abans de comencar. Al cap d'una
estona, la massa es desenganxa de la bunyolera i
queda surant. Cal anar donant-li la volta perqué es
faci bé pels dos costats. Finalment, es deixen refredar

i s'empolsimen amb sucre just abans de servir-se.




GREIXONERA

l/a areitonera, w altve dolg iic tradicional molt
present a les caces ci\/iéécnzc/cé 1 als restaurants,
& wna recepta daprofitament que anﬁggmcm‘l‘
permetia vevtilitzar el pa dur. Actvalment, fanmateis,
Selabora amb engaimades, ue li aporten Suenlencia. \VELL DE. DIFCULTAT: FAGIL

TE wna textura molt semblant a [a del Plialing, i el

, , , INGREDIENTS
truc del plat radica en la coceid, que mai 1o ha de 3
, , o . * 4 ensaimades * Canyella en pols
Ser excessiva. Ha de tenir prov congistencia, pexd B s « Canonets de canyella
desfer—e a la boca. * 1 litre de llet * Pell de llimé

* 400 g de sucre

ELABORACIO

Bulliv la llet amb la pell del llimé i la canyella en
canonet i deixau-ho refredar. Esmicolau les ensaima-
s, afegiu-hi els ous, el sucre i la canyella en pols
teu-ho tot. Incorporau-hi la llet i remenar bé.
car la mescla resultant en un motlle préviament
ti fornejar durant aproximadament 45 minuts,

ue convé anar comprovant-ne la coccid.
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ORELLETES

B plat festiv per excellencia, juntament amb
els tradicionals bunyols, a fofes les festes
asenyplades. Le PawB@/ioé les veparteiren a la Sortica
de migsa el dia del patvd del poble i Selaboren la
\/igﬂia. Des de empre, aquestes pastes de farina
empolsades de uere fenen forma d'orella. D'agul el¢
ve el nom: orelletes.

NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL

INGREDIENTS

* 1 kg de farina * 1 sobre de llevat

* 50us * 1 cullerada d'anis
* 400 g de sucre ¢ Ratlladura de llimé
* 50 g de greix * Vainilla en pols
ELABORACIO

Batre els ous amb el sucre, I'anis i la ratlladura de
[limé i afegiu-hi el llevat i la farina fins a obtenir una
massa consistent. Dividiu la massa en porcions petites
i aplanau-les en forma d’orella. Els heu de fer uns
talls a la zona central i fregir-les en una paella amb
oli a foc fort. Deixau-les refredar i empolsimau-les
amb sucre.
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FLAO

l/a Setmana Santa eivissenca acabava sempre
amb  aquestes poctres, que es cvinaven
exclusivament per al Divmongs; de Fz';%va. Es el
dolg- més vepresentativ i exdtic de la vebosteria

ngulay; pex [a Seva combinacié de dolgor i freseor,
I avui ¢e'n 5aualcix durant fot l’anq. E¢ pot tvobar
tant a pag‘h'ggcrio; com a vestavrants.

NIVELL DE DIFICULTAT: DIFICIL
INGREDIENTS

PER A LA BASE:
* 500 g de farina * 200 g de sucre
* 1 culleradade greix ¢ 1 cullerada de llevat

* 3ous 2 cullerades d’anis

PER AL FARCIT:
* 500 gdeformatge ¢ 375 g de sucre
fresc de cabra 10 fulles d’herba sana

* 4 ous

ELABORACIO

Per preparar la base, bateu els ous i el sucre i in-
corporau-hi la resta d’ingredients. Amassau-ho tot,
deixau-ho reposar quinze minuts i esteneu la massa
sobre un motlle préviament greixat i empolsat amb
farina perqué no s’enganxi.

Batre la resta dels ous i el sucre per preparar el
farcit i afegir el formatge préviament triturat. Mes-
clau-ho fins a aconseguir un compost homogeni. Afe-
giu-hi sis fulles d’herba sana trossejades. Abocau la
mescla al motlle, posau quatre fulles d’herba sana
com a decoracié a la superficie de la massa i forne-
jau-ho durant uns trenta-cinc minuts a 180°. Final-
ment, deixau-ho refredar i empolsau-ho amb sucre.
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CAFE CALETA

CAFE CALETA

B cafe caleta € wna egpecie de Zu&/maa/a
eiviggenca, pexd amb cafe, vom i brandi com a
ingxcolion‘l’é principal. Va Ser inventada fa wn §cg[c
pex un pescador originari de la costa de ¢a Caleta
i la vecepta e5 va acabar fent fan popular e moltes
cases de Pilla Pelaboraven el dia de la matanga del
porc i altres festes agéonqalaoloé. Awi e pren com
3 colofd f'un 3pat abundlant & molt vestawants.

NIVELL DE DIFICULTAT: FACIL

INGREDIENTS

* +400 g de café molt ¢ - Pell d'1 taronja

* - % litre d'aigua ¢ : Canyella en branca
* -1 ampollade brandi ¢ -250 g de sucre

* -1 ampolla de rom * - Grans de café

e -Pell d’1 llimona

ELABORACIO

Posau aigua a bullir, afegiu-hi el café molt i apa-
gau-ho. Caramellitzau el sucre en una olla i ofegir
el brandi i el rom. Quan bulli, incorporau-hi les pells
de llimé i de taronjq, els grans de café i els canonets
de canyella.

Cremau-ho fins que la flama es torni blava, sempre
sense parar de remenar. Afegiu-hi el café i serviu-ho
molt calent.
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HERBES EIVISSENQUES

A@y’ ha deserit les herbes on/ngcomtvog com el bose de
Pilla en wn licor: E el ohgpéhv més tpic- de les illes
Prtilices i Ja des del §cglo Xix fing i fot e comercialitza. A
moltes cases pageses ge goyoix elaborant de forma artesanal,
amb anis com a bage, tot i que les marques que Penvasen
per digtribuir-lo i exportar=lo destillen divectament el
botanics. La recepta artesanal ue Sindica ot ;ch’ Varia

a oaola oaéa on hi ha vha Ve/ccprb FVOPla fue va FaééamL de NIVELL DE DIFICULTAT: FACIL
INGREDIENTS
* Anis dol¢ (3/4) * Camanmilla
e Anissec(1/4) e Llorer
* Frigola ¢ Lavanda
* Romani * Ruda
* Herba sana * Sempreviva groga
* Menta ¢ Timé mascle
* Herballuisa ¢ Pell de taronja
* Ginebre ¢ 1 fulla de taronger
e Salvia ¢ Pell de llimé
* Fonoll silvestre ¢ 1 fulla de llimoner
ELABORACIO

Introduiu una branqueta de cadascuna de les her-
bes a cada ampolla i, en el cas de la pell de llimé i
de taronjaq, I'equivalent a un grillé. Ajudau-vos amb
una branqueta per facilitar la tasca. Ompliu les am-
polles amb els dos tipus d‘anis préviament mesclats.
Deixau-les en una habitacié fosca durant el maxim
temps possible (minim sis mesos, aproximadament).

HERBES EIVISSENQU
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CALENDARI
GASTRONOMIC

PATRIMONI GASTRONOMIC - CONCURS MUNDIAL
D’ARROS DE MATANCES PER EQUIPS - PINTXA SANT

ANTONI - FIRA DES GERRET DEIVISSA - FESUIVAL

GASTRONOMIC DE SA SEPIA - JORNADES DE (@rirmm—
o ueeeTRONOMIA BE FRIMAVERA IBIZASABOR \FIRA SETR=""""""
LLAGOSTA, LA GAMBA | EL PEIX D’EIVISSA\m-——
CURSO DE ARROZ A LA MARINERA - VIU LA POSI-
DONIA -FIRA DEL MOLL | PEIXOS DE TARDOR - JOR-
NADES DE GASTRONOMIA DE OTONO IBIZASABOR.
-TAPAVI -FIRA D : S DE PAELLES
MURAT .CA-
NAS'N'ROLL - FIRA GASTRONOMICA SAB

CAMP | DE LA MAR -JORNADE GASTRONOMICA DEL
PORC -FESTA DES VI PAGES DE SANT MATEU -ALLIO-

LIS FESTIVAL -FIRA DES POLP :

CALENDARI GASTRONOMIC

GCrener

* Patrimoni Gastronémic. De gener a marg se celebren
aquestes jornades gastrondmiques, amb mends tematics vinculats
a ciutats que sén Patrimoni de la Humanitat, a diversos restaurants
de la capital eivissenca. Aquestes degustacions s'ofereixen
a preus populars. Organitza I’Ajuntament d’Eivissa, amb la
collaboracié del Consell Insular d’Eivissa i la PIMEEF. Més
informacié: www.patrimonigastronomic.com.

* Concurs Mundial d’Arros de Matances per Equips.
Mig centenar d’equips competeixen per elaborar el millor
plat d’arrds de matances, al bell mig del centre urba de Sant
Antoni de Portmany. També es prepara un arros multitudinari
que el public pot gaudir i hi ha actuacions musicals i molt bon
ambient. Organitza |'Ajuntament de Sant Antoni de Portmany.
Més informacié: www.santantoni.net.

Febrer

* Patrimoni Gastronémic. De gener a marc se celebren
aquestes jornades gastrondmiques, amb mends tematics vinculats
a ciutats que sén Patrimoni de la Humanitat, a diversos restaurants
de la capital eivissenca. Aquestes degustacions s'ofereixen
a preus populars. Organitza I’Ajuntament d’Eivissa, amb la
col-laboracié del Consell Insular d’Eivissa i la PIMEEF. Més
informacié: www.patrimonigastronomic.com.

*Pintxa Sant Antoni. Cada dijous, des de final de febrer fins a
la darreria de marg, se celebra a Sant Antoni de Portmany aquest
festival de pintxos i tapes, en qué participen més d'una vintena
de restaurants i bars. Hi ha una ruta per gaudir la degustacid,

enllacada per un minitrén gratuit. Organitza I'Ajuntament de Sant
Antoni de Portmany. Més informacié: www.pintxasantantoni.com.

Marg

* Patrimoni Gastronomic. De gener a marc se celebren
aquestes jornades gastrondmiques, amb mends tematics vinculats
a ciutats que sén Patrimoni de la Humanitat, a diversos restaurants
de la capital eivissenca. Aquestes degustacions s'ofereixen
a preus populars. Organitza I'’Ajuntament d’Eivissa, amb la
collaboracié del Consell Insular d’Eivissa i la PIMEEF.

Més informacié: www.patrimonigastronomic.com.

*Pintxa Sant Antoni. Cada dijous, des de final de febrer fins
a la darreria de marg, se celebra a Sant Antoni de Portmany
aquest festival de broquetes i tapes, en qué participen més
d’una vintena de restaurants i bars. Hi ha una ruta per gaudir
la degustacid, enllacada per un minitren gratuit. Organitza
I'’Ajuntament de Sant Antoni de Portmany. Més informacié:
www.pintxasantantoni.com.

*Fira des Gerret d’Eivissa. El gerret, un peix petiti saborés
que es captura de manera artesanal, és el protagonista d‘aquesta
fira, que té lloc al centre de Santa Eularia des Riu. Hi ha
degustacié gastronomica de plats elaborats amb gerret a carrec
de restaurants de l'illa, actuacions musicals, mercat mariner i
artesd, exposicié d’olis i vins de la terra, mostra de fotografia...
Organitza Peix Nostrum, amb la col-laboracié de I’Ajuntament
de Santa Eularia des Riu i el Consell Insular d'Eivissa.

Més informacié: www.peixnostrum.com.
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CALENDARI GASTRONOMIC

* Festival Gastronomic de sa Sépia. El poble de Sant
Joan de Labritja és I'escenari d'una altra fira multitudinaria,
amb la sépia com a protagonista. Hi ha concurs de plats amb
sépiaq, i els assistents poden gaudir de milers de racions a preus
populars. També hi ha un mercat ambulant d’artesans i concerts.
Organitza Peix Nostrum, amb la col"laboracié de I’Ajuntament
de SantJoan de Labritja i el Consell Insular d'Eivissa.

Abril

*Jornades de Gastronomia de Primavera IbizaSabor.
Mig centenar de restaurants de tota l'illa participen en aquestes
jornades, que comencen a l'abril i es prolonguen fins a finals
de maig. Ofereixen mends degustacié amb plats i productes de
I'illa, a preus populars, aixi com una seleccié de tapes. També
se celebren activitats paral-leles, com el Forum Professional de
Gastronomia de la Mediterrania, en qué cuiners locals i alguns
dels xefs més prestigiosos del pais cuinen davant del piblic, aixi
com tallers de cuina tradicional, tastos de productes o visites
a cellers. Organitzen el Consell Insular d’Eivissa i la PIMEEF.
Més informacié: www.ibizasabor.es

* Fira de la Llagosta, la Gamba i el Peix d’Eivissa.
Aquesta fira t lloc al passeig Maritim de Sant Antoni de Portmany
i hi participen nombrosos restaurants i pescadors de 'illa, que
ofereixen degustacié de tapes a preus populars. També s'elaboren
arrossos de llagosta i marisc, aixi com showcooking, excursions
en barca i actuacions musicals. Organitza Peix Nostrum, amb la
collaboracié de I’Ajuntament de Sant Antoni i el Consell Insular
d'Eivissa. Més informacié: www.peixnostrum.com

*Concurs d’Arros ala Marinera. La placa des Martell, al port
d’Eivissa, és I'escenari d'aquest tradicional concurs d’elaboracié
d’arrds a la marinera, un dels plats populars que antigament
guisaven els mariners, en qué qualsevol pot competir. També
hi ha tallers de cuina i exposicions. Organitzen Peix Nostrum i
I’Ajuntament d'Eivissa. Més informacié: www.peixnostrum.com

Maig_

*Jornades de Gastronomia de Primavera IbizaSabor.
Durant el mes de maig continuen aquestes jornades, que
arranquen a l‘abril i en qué participen mig centenar de restaurants
de tota l'illa. Ofereixen menus degustacié amb plats productes
de l'illa, a preus populars, aixi com una seleccié de tapes. També
se celebren activitats paral-leles, com el Forum Professional de
Gastronomia de la Mediterrania, en qué cuiners locals i alguns
dels xefs més prestigiosos del pais cuinen davant del public, aixi
com tallers de cuina tradicional, tasts de productes o visites a
bodegues. Organitzen el Consell Insular d'Eivissa i la PIMEEF.
Més informacié: www.ibizasabor.es

Juliol

* Viu la Posidénia. Durant tot I'estiu se celebren aquestes
jornades gastrondmiques i culturals a la civtat d’Eivissa. Hi
participen prop de vint restaurants, que cada dissabte ofereixen
un men{ degustacié inspirat en la posidonia i el seu ecosistema.
També s'organitzen visites educatives i gratuites a la posidonia en
caiac, aixi com exposicions artistiques i altres activitats. Organitza
I’Ajuntament d'Eivissa. Més informacié: www.turismo.eivissa.es

Agost
* Viu la Posidoénia. Durant tot I'estiu se celebren aquestes
jornades gastronomiques i culturals a Eivissa ciutat. Hi participen
prop de vint restaurants, que cada dissabte ofereixen un mend
degustacié inspirat en la posidonia i el seu ecosistema. També
s'organitzen visites educatives i gratuites a la posidonia en caiac,
aixi com exposicions artistiques i altres activitats. Organitza
I’Ajuntament d'Eivissa. Més informacié: www.turismo.eivissa.es

Setembre

Viu la Posidonia. Durant tot |'estiu se celebren aquestes
jornades gastronodmiques i culturals a la ciutat d’Eivissa. Hi
participen prop de vint restaurants, que cada dissabte ofereixen
un ment degustacid inspirat en la posidonia i el seu ecosistema.
També s'organitzen visites educatives i gratuites a la posidonia en
caiac, aixi com exposicions artistiques i altres activitats. Organitza
I’Ajuntament d'Eivissa. Més informacié: www.turismo.eivissa.es

* Fira del Moll i Peixos de Tardor. En aquesta fira, que
té lloc a la placa des Martell del port d'Eivissa, hi participen
nombrosos restaurants. Ofereixen tapes de moll i altres espécies
que es capturen en aquesta &época a preus populars. També hi ha
actuacions musicals i tallers infantils i mediambientals. Organitzen
Peix Nostrum i I'Ajuntament d'Eivissa, amb la col-laboracié del
port d'Eivissa. Més informacié: www.peixnostrum.com

CALENDARI GASTRONOMIC

Octubre

* Jornades de Gastronomia de Tardor IbizaSabor.
Mig centenar de restaurants de tota l'illa participen en aquestes
jornades, que comencen a |'octubre i es prolonguen fins a final
de novembre. Ofereixen menis degustacié amb plats i productes
del'illa a preus populars, aixi com una seleccié de tapes. També
s'organitzen activitats paral-leles, com tallers de cuina tradicional,
tasts de productes o visites a cellers i trulls. Organitzen el Consell
Insular d'Eivissa i la PIMEEF. Més informacié: www.ibizasabor.es

*Fira des Calamar. La localitat de Sant Carles de Peralta acull
aquesta jornada popular, en qué nombrosos equips competeixen
per cuinar el millor plat amb calamar. Es preparen milers de
racions, que el pdblic pot gaudir. A més, hi ha concerts i molt
bon ambient. Organitza Peix Nostrum, amb la col-laboracié
de I’Ajuntament de Santa Eularia des Riu i el Consell Insular
d'Eivissa. Més informacié: www.peixnostrum.com

* Restaura’t. Certamen gastrondmic que se celebra des de
mitjan octubre fins a principi de desembre, en qué participen
nombrosos restaurants del municipi de Sant Antoni de Portmany.
Ofereixen mends degustacié a preus populars, que a més sén
avaluats per un jurat que tria els millors. Els comensals, aixi
mateix, tenen descomptes als comercos d'aquesta localitat.
Organitza |’Ajuntament de Sant Antoni de Portmany.

Més informacié: www.restaurat.es
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CALENDARI GASTRONOMIC

* Tapavi. Nombrosos bars i restaurants del centre de Santa
Eularia des Riu participen durant un cap de setmana en aquest
festival gastromusical. Hi ha una seleccié de tapes i concerts
per tot el poble. Organitza |’Ajuntament de Santa Eularia des
Riu. Més informacié: www.santaeulalia.net

* Fira de la Sal. Un cap de setmana de final d’octubre es
ret homenatge a la sal, la indUstria més important de I'illa fins
que va arribar el turisme. Al Parc Natural de ses Salines i a
Sant Jordi s'organitzen degustacions gastrondmiques, menUs
especials a diversos restaurants, tallers de cuina, showcooking,
activitats infantils, senderisme, observacié d'aus, exposicions,
conferéncies, concerts... Organitzen |’Ajuntament de SantJosep
de sa Talaia, el Govern de les llles Balears i el Consell Insular
d'Eivissa. Més informacié: www.santjosep.org

* Concurs de paelles des Cubells. Coincidint amb les
festes de Santa Teresaq, s'organitza aquest concurs de paelles,
en qué participen més de vint equips i centenars de comensals.
Organitzen |'Associacié de Veins des Cubells i I'’Ajuntament de
SantJosep de sa Talaia. Més informacié: www.santjosep.org

Novembre

*Jornades de Gastronomia de Tardor IbizaSabor. Durant
tot el mes de novembre continua aquest festival gastrondmic,
que arranca a l'octubre i en qué participen mig centenar de
restaurants de tota |'illa. Ofereixen mends degustacié amb plats
i productes de I'illa, a preus populars, aixi com una seleccié de
tapes. També s'organitzen activitats paral-leles, com tallers de
cuina tradicional o visites a cellers i trulls. Organitzen el Consell
Insular d'Eivissa i la PIMEEF. Més informacié: www.ibizasabor.es

*Festa de s’Oli. L'antic trull de Can Pep de sa Plana, a Forada,
acull aquesta festa popular en qué les persones assistents poden
contemplar com s'elabora I'oli d’oliva de manera tradicional. A
més, hi ha degustacié gastrondmica, ball pagés, jocs populars,
artesania... Organitza la familia de Can Pep de sa Plana, en
collaboracié amb I'’Ajuntament de Sant Antoni de Portmany i el
Consell Insular d'Eivissa. Més informacié: www.santantoni.net

* Restaura’t. Certamen gastronomic que se celebra des de
mitjan octubre fins a principis de desembre, en qué participen
nombrosos restaurants del municipi de Sant Antoni de Portmany.
Ofereixen mends degustacié a preus populars, que a més sén
avaluats per un jurat que tria els millors. Els comensals, aixi
mateix, tenen descomptes als comercos d’aquesta localitat.
Organitza I’Ajuntament de Sant Antoni de Portmany. Més
informacié: www.restaurat.es

*Caias’n’Roll. SantJosep de sa Talaia és I'escenari d’aquest
festival de misica i gastronomia, que se celebra durant els caps
de setmana de final de novembre a final de desembre. Els bars
en qué hi ha concerts ofereixen una seleccié de broquetes i
tapes i també hi ha un festival de cinema musical, exposicions
relacionades... Organitza |'Ajuntament de Sant Josep de sa
Talaia. Més informacié: www.cafiasnroll.com

Decembre

* Fira gastronomica Sabors del Camp i de la Mar. El
primer cap de setmana de desembre sol celebrar-se aquest
esdeveniment, que té lloc al Recinte Firal d’Eivissa ciutat.
Constitueix un aparador per als productors agroalimentaris i
la indUstria gastrondmica artesanal i també per als restaurants,
que ofereixen degustacié de tapes. A més, hi ha showcooking
i tallers de cuina. Organitza el Consell Insular d’Eivissa. Més
informacié: www.saborsdeivissa.es

* Jornada Gastronémica del Porc. Una desena de
restaurants de Santa Eularia des Riu participen en aquesta
jornada, en qué s'elaboren mends degustacié relacionats amb
la matanca del porc. Organitza |’Ajuntament de Santa Eularia
des Riu. Més informacié: www.santaeulalia.net

*Festa des ViPagés de Sant Mateu. Prop de vint productors
de vi artesanal participen en aquesta festa popular, que té lloc
a la localitat de Sant Mateu d’Albarca. Els assistents, a més de
tastar els vins, poden degustar sobrassada i botifarra elaborada
per les families d’Albarca, aixi com dolcos tipics, café caleta...
També hi ha exhibicions de ball pagés i misica en directe.
Organitzen I'Associacié de Vesins de Sant Mateu, I’Ajuntament
de Sant Antoni de Portmany i el Consell Insular d’Eivissa.

* Alliolis Festival. Un dissabte de mitjan desembre, coincidint
amb el Mercat de Forada (Buscastell), té lloc aquest campionat
d'elaboracié de la popular salsa allioli. Organitza la Cooperativa
Integral d'Eivissa.

* Fira des Polp. Aquesta fira dedicada al polp, en qué els
assistents poden degustar tapes i gaudir d'una gran paella
popular, se celebra a Sant Miquel de Balansat. Té lloc durant
tot el dia i també hi ha concerts. Organitza el col-lectiu Anarem
a Sant Miquel.

* Restaura’t. Certamen gastrondmic que se celebra des de
mitjan octubre fins a principi de desembre, en qué participen
nombrosos restaurants del municipi de Sant Antoni de Portmany.
Ofereixen mends degustacié a preus populars, que a més sén
avaluats per un jurat que tria els millors. Els comensals, aixi
mateix, tenen descomptes als comercos d'aquesta localitat.
Organitza I’Ajuntament de Sant Antoni de Portmany.

Més informacié: www.restaurat.es

*Caiias’n’Roll. SantJosep de sa Talaia és I'escenari d’aquest
festival de mdsica i gastronomia, que se celebra durant els caps
de setmana de final de novembre a final de desembre. Els bars
en qué hi ha concerts ofereixen una seleccié de broquetes i
tapes i també hi ha un festival de cinema musical, exposicions
relacionades... Organitza |'’Ajuntament de Sant Josep de sa
Talaia. Més informacié: www.cafasnroll.com
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Port esportiu

Port comercial

Far

Hospital pdblic

Vista panoramica

Lloc d'interés arqueologic
Camp de golf

Rampa d'embarcacions

SCOHOOLEOR00 0L

Fondeig regulat

@ Biz7/EVISSA

@ 5ANT JOSEP DE SA TALAIA
SANT ANTONI DE PORTMANY

@ 5ANT JOAN DE LABRITIA

@ 5ANTA EULARIA DES RIU

BC MAPS Barcslona wwwbe-maps.com

Sabors

Tastes

GASTRONOMIA LOCAL

Sabors d’Eivissa és un distintiu
que neix per identificar aquells
establiments de restauracié que aposten
pels productes i sabors tradicions
d’Eivissa com a base de la seua cuing,
independentment que segueixin receptes
tradicionals o apostin per la cuina
innovadora.

Es una oportunitat per degustar els
sabors Onics d'Eivissa. Des del pa pagés
tradicional amb oli d'oliva produit a l'illa,
seguit per plats tradicionals o innovadors
amb productes locals del camp o de la
mar i el flad, postre d'antigues arrels
medievals. No pot faltar “hi el vi local o
una copa d’herbes eivissenques.
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