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Plages, nature, loisirs et patrimoine sont généra-
lement les principaux arguments pour choisir Ibiza
pour la premiére fois. Néanmoins, la gastronomie
est la raison qui nous pousse toujours a revenir.

S'il existe une caractéristique de I'lle quila rend différente
a toute autre destination méditerranéenne, c’est le festival
de saveurs qu'apporte son immense cuisine variée et la
possibilité d’en profiter avec ses paysages dans le fond.
Et c'est qu'lbiza surprend par sa capacité & générer une
insolite variété de produits sur un territoire trés limité.

Les habitants d’Ibiza d'autrefois, lorsque le tourisme
n'existait pas, vivaient avec peu de ressources et avaient
un seul luxe a leur disposition : la gastronomie. Les méres
de famille et grand-méres utilisaient un catalogue infini
de recettes héritées de leurs ancétres ; des plats qui font
encore retentir I'‘écho des civilisations anciennes qui ont
habité |'lle au cours de leur histoire : phéniciens, puniques,
romains, arabes, chrétiens...

Aujourd’hui, les pécheurs continuent d’extraire de la
mer les mémes poissons et fruits de mer, et les paysans
continuent d'élever des races autochtones de volaille et de
bétail, et de cultiver de nombreux fruits et légumes, qu'ils
cueillent & leur moment optimum de maturité. Tous ces
produits arrivent exceptionnellement frais sur les marchés
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et dans les restaurants. lls sont la base avec laquelle les
cuisiniers de |'lle conjuguent, récupérent et font évoluer
ses anciennes recettes, en créant un spectacle unique
pour les sens.

Profiter de ces préparations sous le soleil avec les pieds
dans le sable et le regard perdu vers I'horizon maritime
ou bien sous le toit parfumé en bois de genévrier d'une
maison de campagne, dans un village idyllique, est un
privilége unique.

SAVEURS DE LA MER ET DE LA TERRE

Il n"y a pas de métaphore plus précise pour exprimer
le label de qualité qui consiste & profiter de la gastrono-
mie d'lbiza que de savourer une tomate mire tout juste
cueillie de la plante ou un morceau de pastéque aprés
avoir écouté son craquement en |'ouvrant.

L'agriculture d'lbiza se poursuit au rythme des saisons
et donne naissance a un potager riche, trés varié et de
la meilleure qualité. Dans les plantations traditionnelles,
cultivées en terrasse sur les rives des torrents et & coté
des sources, il y a de nouvelles plantations d'agriculture
écologique, qui augmentent chaque année et donnent
de I'élan & une industrie alimentaire croissante qui, avec
I'élevage de bétail autochtone, génére des produits ex-
clusifs de I'lle, comme les vins, les fromages, le miel, la

biga

charcuterie, les conserves, I'huile d'olive, les liqueurs, les
épices, la patisserie traditionnelle...

En méme temps, la péche artisanale est & son apogée.
Des douzaines de pécheurs partent travailler chaque
jour sur toute la céte, & bord des traditionnels « llaits »
en bois. Le retour dans les différents ports de péche et
la confrérie est un spectacle. A travers des arts ances-
traux et veillant au maximum & I'état des lieux de péche,
ils débarquent des caisses pleines des espéces les plus
convoitées : mérou, rascasse, Saint-Pierre, denté, pagre,
sériole, crevette rouge, langouste, langoustine royale,
calamar... Elles arrivent accompagnées d'autres espéces
plus populaires et également savoureuses comme les
« gerrets » (picarel), rougets, seiches, serrans, crabes,
murénes, poulpes...

En outre, les foréts apportent du gibier de petite taille,
des champignons et une variété impressionnante d’her-
bes et de plantes qui sont le meilleur condiment pour les
ragolts et la patisserie traditionnelle. Ils viennent s'ajouter
au produit gastronomique le plus ancien de I'ile : le sel des
marais salants qui est récolté depuis 2600 ans.

Le grand intérét que suscite aujourd’hui la gastronomie
d'lbiza obéit avant tout & son abondant, exquis et inter-
minable garde-manger.

MANGER A IBIZA, UNE INFINITE DE POSSIBILITES

L'une des plus grandes surprises d'Ibiza est la qualité
de ses restaurants. Dans la plupart des plages et criques,
vous pouvez trouver un simple « chiringuito » ou bien
un bon établissement oU profiter du produit le plus frais,
avec la meilleure qualité, et préparé avec la maitrise de
la tradition.

Les petits villages et les paysages de 'intérieur de I'ile
conjuguent en méme temps, un éventail de petites tavernes,
restaurants traditionnels et nouveaux espaces d‘avant-gar-

de qui permettent de profiter de toutes ces saveurs sous
les étoiles, parmi les pins et a |'intérieur des maisons de
campagne dont l'architecture archaique parfaitement
intégrée dans le paysage impressionne.

La cuisine de la mer est la plus réputée a Ibiza, avec des
plats aussi imposants que le « bullit de peix », le « guisat
de peix », le rago(t de langouste, un large éventail de
paellas, fideuas et plats de riz cuits au bouillon, la « sal-
morra » de poisson, la « borrida de rajada », différentes
grillades, des poissons cuits au four et une longue liste
de recettes qu'il estimpossible de découvrir entiérement
pendant un séjour de vacances.

Les plats du terroir arrivent généralement en seconde
place et sont également complexes et surprenants. Des
recettes festives telles que le « sofrit pagés » ou le riz &
la viande de porc, ainsi qu’une variété interminable de
préparations & base de légumes secs et de légumes frais,
ragoits et des combinaisons de la mer et de la montagne
aussi appétissantes que les calamars farcis & la « sobra-
sada » se distinguent.

La pétisserie de son coté, montre le métissage culturel de
lle, avec une alchimie qui conjugue les racines arabes et
chrétiennes de ce territoire. Le « flad », un gateau surpre-
nant & la caillebotte et & la menthe, estl'un xemples
les plus importants de notre tradition ique, mais
également la « greixonera », un pudding preparé a base
d’« ensaimadas », les fameuses « orelletes » ou bien les
beignets maison, toujours présents & I'occasion desiét
locales. Ils viennent s'ajouter aux liqueurs tra
comme les herbes d'lbiza ou bien la « fri
café caletq, sorte de « queimada » d'Ibiza qui
souvent la féte. i
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« SOBRASADA ET BUTIFARRA »

Dans une ile ou il n'y avait qu'une agriculture et un élevage
de subsistance, I'abattage du porc était fondamental, car
il apportait une réserve de protéines pour toute I'année.
La forte humidité d’lbiza empéche d'affiner les jambons
et filets comme & de nombreux endroits de la péninsule,
donc la viande est conservée & travers la préparation de
charcuterie affinée avec du sel et des épices. La sobrasada
et la butifarra sont les plus représentatives.

La sobrasada est préparée avec de la viande maigre
hachée, du lard, du sel et un large éventail d'épices, comme
le paprika, le poivre, les clous de girofle, la noix de muscade
y compris la cayenne, lorsque I'on souhaite apporter une
touche piquante. Les butifarras confiennent les mémes épices,
bien qu’on leur ajoute du sang et qu’elles sont bouillies dans
une marmite. Les deux charcuteries seront conservées dans
des séchoirs intérieurs dans les maisons.

Aujourd'hui, il existe une importante industrie alimentaire
dans I'ile, qui prépare des sobrasadas et butifarras avec
le maximum de garanties sanitaires. On peut les trouver
facilement dans les supermarchés et charcuteries.

FROMAGE

Ibiza posséde un élevage de races autochtones qui apporte
également une singularité toute particuliére & ses fromages.
Traditionnellement, dans les maisons de campagne ou I'on
élevait des chévres et brebis, on préparait un fromage savou-
reux, que |'on affinait souvent pour acquérir une consistance
solide et un go(t infense.

Aujourd’hui certaines familles préparent encore le fromage
suivant la méthode artisanale d'il y a plusieurs siécles et ont
été rejointes par des petites entreprises agricoles qui récu-
pérent la tradition et la mettent & disposition de la population,
& travers des commerces.

Le fromage d'lbiza est préparé avec un mélange de lait
de chévre et brebis, bien qu'autrefois, on utilisait celui qu'il
y avait, indifféremment. Son goit caractéristique répond &
la présure végétale utilisée que I'on appelle & Ibiza « herba
de formatjar » (cardon ou Cynara Cardunculus), plante

pérenne qui ressemble beaucoup & l'artichaut. Elle fleurit au
cours de |'été et elle est récoltée lorsque la fleur est presque
séche puis conservée pour |'utiliser pendant toute I'année.

HUILE D'OLIVE

Au ler siécle av. J.-C., le chroniqueur grec
W7 Diodore de Sicile décrivit Ibiza comme
ﬁEﬂ_ une ile « de petite étendue et moyenne
Elhln fertilité, avec des vignes et des oliviers »
wuonumiamns €1 [Ors de plusieurs fouilles archéologi-
ques, de nombreux vestiges de moulin &

huile construits dans I'’Antiquité ont été découverts.

Les romains ont fait des échanges commerciaux avec
I'huile d'lbiza pendant des siécles, la transportant dans des
amphores & travers toute la Méditerranée, avec d'autres
produits insulaires comme le miel, le vin, les figues, le sel,
les poissons en conserve, la sauce « garum » préparée avec
des viscéres de poisson et de |'encre pourpre.

L'industrie de I'huile s'est maintenue pendant les siécles
suivants e, aprés la reconquéte chrétienne du Xllle siécle,
le nombre de moulin & huile augmenta. Aujourd'hui encore,
de nombreuses maisons de campagne de |'ile possédent
un grand moulin & huile d’ingénierie primitive, qui servait &
approvisionner tout le voisinage en huile.

Ala fin du XXe siécle, la culture de l'olivier a été reprise
avec de nouvelles plantations, permettant grace & l'effort
de ses producteurs d‘obtenir la reconnaissance comme
Indication Géographique Protégée lors de la campagne
2019-2020 avec des huiles de récolte précoce a partir des
variétés principales Arbequing, Picual et Koroneiki.

SEL

Ibiza exploite ses marais salants depuis I'époque des
Phéniciens, il y a plus de 2600 ans, et jusqu’a l'arrivée du
tourisme, pendant les années soixante, ils ont été la plus
grande industrie de I'lle. Pendant des siécles ils ont donné
du travail & des centaines d’habitants.

Au début, le sel était obtenu de facon naturelle, récolté sur
les rives de deux grands étangs. Son exploitation intense,

néanmoins, commenca & |'époque musulmane et aprés
cette période, avec l'arrivée des chrétiens, au Xllle siécle, ils
ont été agrandis et d'importantes améliorations techniques
ont été introduites. Le sel, de fait, est devenu la principale
source de financement de | « Université », le gouvernement
de I'lle, qui les a exploités jusqu'a ce qu'aprés la Guerre de
Succession, en 1715, la Couronne les administra directement,
pour les metire ensuite aux enchéres.

Actuellement, le sel d'lbiza est raffiné pour la consommation
domestique sous différents formats et il est exporté nature
dans les pays du Nord de |'Europe, qui I'utilisent surtout
pour 'industrie des poissons de salaison. Il représente I'un
des produits emblématiques de 'ile.

VIN ‘
A l'époque de la civilisation punique
IBI1Z et des romains, Ibiza était connue pour
" e@0 la qualité de ses vins et une bonne
0000. : . ,
0000 partie de sa production était exportée
o0 . , :
par la Méditerranée et tout particu-

lierement la céte du Levant. La culture

vitivinicole a perduré au fil des siécles,
atteignant son apogée vers la moitié du XIXe siécle. On
cultivait alors prés de 45 hectares de vignes. Larrivée de
I'épidémie de phylloxéra, originaire d’Amérique termina
avec la plupart des cultures.

Les paysans grefférent des vignes et ils élaborérent rapide-
ment & nouveau du vin pour la consommation domestique
et locale dans presque toutes les maisons de campagne.
La commercialisation du vin d’lbiza, néanmoins, ne s'est
pas produite avant les années 90 du siécle dernier, avec
I'irruption des premiéres cadres, qui cultivaient éminemment
des variétés traditionnelles telles que le mourvédre et le
grenache, avec du raisin rouge et le malvoisie ~dite a lbiza
« grec »— et le muscat, pour le raison blanc.

Actuellement, Ibiza compte une étendue supérieure & une
cinquantaine d’hectares de vignes, qui sont exploitées par
de nombreux viticulteurs. Outre les variétés autochtones,
d'autres variétés venues d'ailleurs sont cultivées, comme le

PRODUITS D'IBIZA

tempranillo, merlot, cabernet sauvignon et syrah, pour le
raisin rouge, et chardonnay, macabeu et parellada, pour le
raisin blanc. L'appellation, implantée depuis 2003, est « Vi
de la Terra d’Evissa » (vin de la terre d'Ibizal).

« HIERBAS IBICENCAS »
Sneoh v ] Les maisons de campagne maintiennent
HIERBAS [BICENCAS| la tradition qui consiste & préparer de
la liqueur aux herbes d'lbiza, une i-
gt W | queur frés caractéristique de I'ile. Bien
- que chaque maison posséde sa propre
recette, elles utilisent comme base de
la liqueur d'anis, dans laquelle sont
macérées des herbes aromatiques cueillies dans la forét,
avec d'autres ingrédients. Les plantes habituelles qui sont
utilisées pour leur préparation sont le fenouil, le thym, le
romarin, la verveine citronnée, la lavande, la rue, la camo-
mille, le genévrier et les baies de geniévre, l'origan, la men-
the, les feuilles et le zeste des citrons et oranges, la sauge,
I'anis étoilé, I'anis vert...

Bien qu'il existe une industrie qui se consacre & commer-
cialiser cette liqueur depuis le XIXe siécle, en 1997 elles
ont recu leur propre appellation géographique et il existe
avjourd'hui de nombreuses marques qui distillent directement
ces herbes sans utiliser I'anis & la base. Elles attirent I'attention
pour leur couleur ambrée, leur douceur et un degré d'alcool
quiva de 24 & 38 degrés.

MIEL

A lbiza, on récolte le miel depuis des temps trés lointains. Il
existe des ruches cataloguées et protégées pour leur valeur
ethnographique, qui ont été construites du XV au XVlle siécle,
et le miel continu d'étre considéré un élément indispensable
dans la vie rurale. Les abeilles, en plus d’étre un facteur
essentiel pour la pollinisation des plantes, apportent un
aliment d'une grande valeur énergétique.

Autrefois, les paysans construisaient des ruches dans les

bois en vidant les troncs et les branches, et mettaient les
essaims & |'intérieur des courges. Dans le garde-manger
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des maisons de campagne il était fréquent de trouver une
assiette avec des morceaux de rayon pleins de ce nectar
sucré, dont les saveurs variaient en fonction des saisons
et de la flore qui existait dans chacune des zones de ['ile.

Il existe actuellement plus d'une centaine de producteurs
qui font partie de 'Associacié d’Apicultors d’Eivissa, qui
gérent plus de deux mille ruches. Gréce & ce travail, ils
commercialisent un miel excellent, au got trés particulier,
sous la marque de garantie « Mel Certificada d'Eivissa »
(miel certifié d'Ibiza).

« ORELLETES »

I n"y a pas de féte populaire a Ibiza qui se respecte lors
de laquelle sont distribués les traditionnelles « orelletes »,
des galettes frites et sucrées, sous forme d'oreille, qui sont
préparées avec des ceufs, de la farine et d'autres ingrédients
qui sont trés populaires dans ['ile.

La veille de la féte du patron village il est habituel qu’un
bon nombre d'habitants se rejoigne dans une maison et
consacre une aprés-midi entiére a préparer des douzaines
de délicieuses « orelletes » qui le lendemain, aprés la messe,
sont proposées sur des plateaux sur la place du village,
accompagnées trés souvent d'un petit verre de vin doux.

Il sagit d'un mets trés populaire, que |'on peut trouver
aujourd'hui tous les jours dans de nombreux supermarchés
et dans de nombreuses pdtisseries de I'ile.

«FLAO »

Le « flad » est I'une des recettes les plus représentatives de
la pétisserie d'Ibiza. Il est préparé a base de caillebotte de
brebis ou de chévre, menthe poivrée et autres ingrédients,
bien que dans certaines maisons on ajoute également un peu
de fromage plus affiné pour renforcer son goit. Surprenant
par la fraicheur qu'apporte la menthe poivrée, en le goitant,
on ressent I'ancienneté de ce dessert exotique, dont ['origine
s'est perdue dans la brume du temps.

La littérature catalane mentionne le « flaé » au Xllle siecle,
bien que cette recette ne doive pas étre confondue avec
celle d'lbiza. Dans certaines régions de la Catalogne et de

Valence, des chaussons farcis & la caillebotte sont préparés
sous le méme nom, mais ils n‘ont rien & voir avec le dessert
d’lbiza, inédit au monde.

Autrefois, le « flad » n'était consommé que le dimanche
de Paques et été cuisiné au four & pain qu'il y avait dans
les cuisines de toutes les maisons de campagne. Paques
était I'époque de 'année & laquelle on produisait le plus de
fromage. Aujourd’hui néanmoins, on peut les acheter dans
les patisseries et commerces et en profiter toutes les saisons.

PRODUITS DU CAROUBIER ET DE 'AMANDIER
Depuis |'’époque des
Phéniciens, les
champs d'Ibiza ont
été couverts
d’‘amandiers et de
caroubiers. Ils repré-
sentent le paysage
agricole non irrigué le plus typique de |'lle et pendant des
siécles, leurs fruits ont été la principale source de revenus
pour les habitants d'lbiza, vu que la récolte et vente perme-
ttait aux familles d'acheter les produits de premiére néces-
sité qui n'étaient pas produits dans la propriété, comme
certains aliments et vétements.

Dans le passé, le caroubier représentait un aliment indis-
pensable pour élever le bétail et son fruit était également
exporté pour produire des aliments pour animaux. Il existe
actuellement une industrie croissante liée & ce fruit, qui a
Ibiza, donne naissance & des produits trés intéressants,
comme des liqueurs, de la biére ou des chocolats préparés
& base de caroube. On peut également acheter sa farine,
puissant substitut du cacao pour la préparation de desserts,
avec des propriétés trés saines.

De méme, Ibiza se distingue pour la grande qualité de
ses amendes. DepU|s le Moyen Age, on les utilisait comme
épices et grace & elles, des plats trés caractéristiques de
la gastronomie insulaire sont nés, comme la « borrida de
rajada » (ragodt de raie) ou bien la « salsa de Nadal »,
touron liquide insolite de Noél.

PAPRIKA

Ibiza vit actuellement un intérét croissant pour récupérer et
commercialiser des variétés autochtones qui ont été utilisées
pendant des siécles. L'un des exemples les plus intéressants
est la préparation du paprika avec la variété locale « citré
de matances ». Il s‘agit d'un produit frés populaire pour
la préparation de sobrasadas, vu quavec le sel, c’est un
puissant conservateur naturel.

Le processus de fabrication du paprika pityus commence
avec la cueillette du piment en été, pour étre ensuite séché
au soleil. Une fois que les piments ont perdu toute leur eau,
ils sont moulus, donnant ce condiment tant apprécié. En
plus d'apporter un goit unique aux produits de I'abattage
du porc, c'est une épice idéale pour donner du goit aux
ragodts, aux plats de légumes, de poissons...

Il existe actuellement différentes plantations écologiques
dans l'ile qui produisent le « citré de matances » pour la
préparation d'un paprika qui surprend toujours par son
intensité. Il est commercialisé dans différentes boutiques
gastronomiques et supermarchés d'Ibiza.

AUTRES MARQUES ET INDICATIONS
GEOGRAPHIQUES PROTEGEES

|x o «PEIX NOSTRUM » : cette marque
peix -~

locale garantit au consommateur

__nostrum  que le poisson ou fruit de mer a été
— capturé par la flotte d'lbiza, en plus
d'avoir été manipulé correctement.

LANGOUSTE : la langouste avec indication géographique
protégée d'Ibiza est capturée a une profondeur de 20 a 80
métres par des pefits bateaux artisanaux qui pratiquent une
péche durable pour conserver I'espéce. C'est un produit frés
apprécié par la gastronomie traditionnelle et un ingrédient
pour des plats tels que le riz & la langouste.

CREVETTE ROUGE : elle est péchée a la traine dans les lieux
de péche d'lbiza et Formentera, ou elle vit camouflée dans
I'obscurité, & une profondeur de 600 métres. Omniprésente
dans la gastronomie d'Ibiza ou simplement & la plancha
avec du gros sel, elle est indispensable pour un riz marinier.

PRODUITS D'IBIZA

POISSON DE ROCHE : capturé par la flotte artisanale, cette
indication géographique protégée comprend des espéces
d'une grande valeur gastronomique telles que la rascasse, le
denté, le mérou ou bien le Saint-Pierre, indispensables dans
les plats traditionnels tels que le « bullit de peix ».

« ANYELL D’EIVISSA » : le mouton d'lbiza bénéficie de sa
propre indication géographique protégée qui certifie que
I'animal est né et a été élevé & Ibiza, dans des petits trou-
peaux alimentés de paturage.

POMME DE TERRE ROUGE : le produit star du potager d'lbiza
est un ingrédient indispensable dans des plats caractéris-
tique de la cuisine insulaire tels que le « bullit de peix » ou
le « sofrit pagés ».

PASTEQUE : 'été, rafraichissant et frés sucré, avec
des pépites qui conservent ainsi sa texture croustillante.

« MELO ERICO » : variété autochtone de melon qui se ca-
ractérise par sa forme arrondie et petite, et la réticule de sa
surface, qui ressemble au squeleh‘e des oursms s. |l surprend
par sa texture aqueuse ef sa
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RECIPES
D'IBIZA

PAIN DE CAMPAGNE, AIOLI ET OLIVES -« COCA
DE PIMIENTOS » (TOURTE AUX POIVRONS) - SALA-
DE DE « CROSTES » - SALADE PAYSANNE -« BULLIT
DE PEIX » AVEC « ARROZ A BANDA » (RIZ AU FU-
MET DE POISSON) -« GUISAT DE PEIX » -« BORRI-
DA DE RAJADA » -RIZ A LA MARINIERE - FRITURE
DE POULPE| - CALAMARS FARCIS A LA « SOBRA-
SADA ». -« ARROZ DE MATANZAS » -« FRITA » DE
PORC -« SOFRIT PAGES » - BEIGNETS -« GREIXO-
NERA » -« ORELLETES» -/« FLAO » - CAFE.CALE-
TA - « HIERBAS/BICENCAS » (LIQUEUR D'HERBES
D’IBIZA)



PAIN DE CAMPAGNE, AIOLI ET OLIVES

nS les vestavrants d’lbiza il et treg habitvel de
trower comme apéritif de tartines de pain de
canmpagtie articanal, préparées cang ¢el et avec wn mélangp
de farine vaffinée et complete; des olives marinées oy
tervoir et [a traditionnelle sauce aicli. Cette dermiere,
de fait est un ingréolion’r essentiel dang certaing plats
’r»wiqycg, comme le famevx « bullit de peix > et gon riz.
av fumet de poigson, et représente [a bace de [a populsire

Sauce manonnaice, qui incorpore un oevf au mé!angc.

.

AN DEGAPACNE, AIOROTTER

14

NIVEAU DE DIFFICULTE: MOYEN

INGREDIENTS AiOLI
* 4 gousses dail

* Huile d’olive

o Sel

PREPARATION

Eplucher les gousses d'ail et les écraser avec
un mortier et une pincée de sel. Ajouter de I'huile
d’olive petit & petit et mélanger sans cesse, tou-
jours dans le mé&me sens. Ne pas cesser de mélan-
ger avant que la sauce ait pris.

15



« COCA DE PIMIENTOS » [TOURTE AUX POIVRONS)

Ux cevx szi Se rendent dang we patisserie
dlbiza troweront en vitrine les famevses
fourtes aux poivrong i )rljpi@/o; de la ?cﬁonomio
d'lbiza. Il y en a éga!cmcyﬁr aux oignoné, 3 la fomate
et au requin, aux bettes avec des vaiging et des
Figyloné... Les plvs caractérictiques dang fous les cag
Sont celles aur poivrong rouges 5{3”64 et aux olives NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE
noives, ue I'on consomme en apériﬁf o comme un INGREDIENTS

N b . /
en-cas a n meor’rc eroHc hewe de |a Journée. POUR LA PATE :

, , * 200 g de farine * 1 petit verre d’eau
Eﬂ“ éhaient PVéF arées avtrefois dang des fours o 1 petit verre d’huile ~ * 1 sachet de levure
3 boi¢, lorggue fon faicait le- pain, et vestent d’olive
tres présentes lors de fétes champétres, comme POUR LA GARNITURE :
les balg traditionnels avx PUH‘@ et Sowrees @/i ont liev * Poivrons rouges grillés * Sel
en été danc toute [le. ¢ Huile d’olive * Olives noires
* Ail

PREPARATION

Malaxer la farine avec l'eau, I'huile, la levure et
une pincée de sel jusqu’a obtenir une pdte homogeé-
ne. Graisser un plat pour le four avec de I'huile et
le saupoudrer de farine. Etirer la pate & l'aide d'un
rouleau & pétisserie et la mettre sur le plat.

Garnir ensuite de poivrons grillés, de I'ail haché et
des olives, mettre un peu d'huile et saler. Finalement,
metire le plat dans le four chauffé au préalable et
laisser cuire pendant une demi-heure & 250°.

S0cA ol
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SALADE DE « CROSTES »

vtrefoig, toutes les maigons of lbiza avaient

un four 3 boig traditionnel, dang lequel on
faigait le pain av moing vne foig par Semaine.
Avec la méme pite, on préparait des bayoﬁog
longycg sur lesquelles on faicait dles entilles pour
encuite les émietter. On les enfournait jusqu'av
lendemain, lorsque e four avait perdy tovte fa
chalevr accumilée. Aing, les bagyoﬁ’cé, dont les
portions sont dénommées « crostes », Etaient
tres auites et dures. On les préparait avee une
de Galadkes les plus ypiques ofbiza, avec ce pain
5[5”6 et émietté, de la tomate et de [all. Bien

ue ci-desgous vos trowerez- fa recette de bace,
certaing ajovtent davtres ingrédicnk comme des
olives, poivron, oignoné, poisson ¢éché...

NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :
* 1 kg de « crostes » * Huile d’olive
* 3 tomates * Sel

* 3 gousses d'ail

PREPARATION

Arroser légérement les « crostes » avec de I'eau, en
veillant & ce que le pain ne soit pas trop humide, et le
mettre dans un saladier. Ajoutez les tomates coupées
en morceaux et les gousses d'ail épluchées et ha-
chées. Condimenter avec de I'huile d'olive et du sel.

19



SALADE PAYSANNE

‘st [un des plats les plus Simples et

Savourevy de [a 5a§hfonomic dlbiza, idéal
pour le Savourer Seul, comme g,ami‘fwc dune
Viande braisée, de cardines... l’ingréolicnf ¢tar de
lb alade paycanne st la pomme de terve d'lbiza,
tres cavourense, avec leg cevfs de bagse~cour et
différents !égymog. Vous pouvez- [a trouver dang la
plopart deg vestaurants de cuigine traditionnelle.

NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

* 8 pommes de terre * 2 gousses dail

* 2 tomates * 1 oignon

* 2 poivrons rouges ¢ Huile d'olive
* 2 ceufs durs * Sel
PREPARATION

Faire bouillir les pommes de terre dans I'eau pen-
dant environ 25 minutes. Les éplucher ensuite, les
couper en dés et les laisser refroidir. Ensuite, mettre
le tout dans un saladier et ajouter les ceufs coupés
en morceaux, avec un filet d’huile, pour qu’ils se mé-
langent bien. Ajouter ensuite la tomate, I'cignon et les
poivrons également en morceaux. Condimenter avec

~un peu plus d’huile dolive et saler. Servir & tempé-

rature ambiante.
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¢BULUT DE PEIX » AVEC « ARROZ A BANDA »
RIZ AU FUMET DE POISSON)

« BULLIT DE PEIX » AVEC « ARROZ A BANDA »
[RIZ AU FUMET DE POISSON|

l/c « bullit de peix > est ai/)'oural’hvi le plat
ctar de la cuigine mariniere d'lbiza et [on
pevt en profiter dang [a plupart des restavrants,
Il est préparé avec les poissons découpés les plug
Savourex que Vous powez trower qur la cote d’lbizs,
comme le méroy, le denté, le pagre, la rascasse,
le Saint-Fierve... On pevt Y Eu)'ovfcr dleg pormes
de terve ¢i on le ovhaite et certaing fégymc@.
Dang de. nombrewy restavrants, il préparent ur e
moment vne Savce aioli @;i tiédit avec du bovillon,
est versée va;iouré foig ¢ur le Foiégon J'vd’c avant
détre senvi. Comme
iz au fumet de poigson avec. un pev

.’5,' également condimenter

plat principal, avec le- bovillon,

NIVEAU DE- DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :
POUR LE « BULLIT DE PEIX » :
* 1,2 Kg de poisson * 150 g de haricots

de roche (rascasse, verts
mérovu...) ¢ 2 artichauts
* 8 pommes de terre e Persil
moyenne ¢ Huile d’olive
* 1 oignon o Safran
* 1 tomate o Sel
* 1 poivron vert o Poivre

* 4 gousses d'ail
POUR LE « ARROZ A BANDA » :

* % Kg deriz * 1 poivron

* 1tomate * 1 seiche

* 2 gousses d'ail ¢ Huile d’olive
PREPARATION

POUR LE « BULLIT DE PEIX » :

Dans une casserole avec de I'eau, ajouter les pom-
mes de terre, les haricots, et artichauts, une tomate,
un poivron, les gousses d'ail, le persil, un filet d’huile
d'olive et du sel. Laisser bouillir 5 minutes et ajouter le
poisson. Faire bouillir pendant 15 minutes puis servir
dans un plat le poisson et les légumes. Réserver le
bovillon pour le riz au fumet de poisson.

POUR LE « ARROZ A BANDA » :

Faire revenir dans un plat & paella la seiche avec
la tomate, le poivron et les gousses d'ail. Faire mijoter
ensuite le riz et incorporer le bouillon. Laisser cuire &
feu vif pendant 15 minutes.

23
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« GUISAT DE PEIX

« GUISAT DE PEIX »

e « giga‘f de Foix » est une avtre recette

typique de péchevrs, préparte ag)ovral’hvi
dlang les vestaurants avec les variétés de poisons
de roches les plus appréciés, comme le mévoy, la
rascasse, le Saint-Flerve... cependant, les péchenrs
le cuiginaient avec des poissons de roches plug
petits et d'une valew moindre sur le marché
et moing vendables, comme les murenes, servang,
merluches... |l est préparé avec des pommes de
terve qui prennent tovt le 59\% dlupoisgon, ce qui
mvite les convives 3 ¢e poser 1‘ovJovr§ la méme
tLvoéﬁon : Quel est le melllevwr ¢ Le Foiégon ov leg

pommes de ferve %

NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :
* 1,5Kgde poissonde * 4 gousses d'ail

roche * 75 g d’‘amandes
* 8 pommes de terre grillées

moyenne * 1 tartine de pain frit
* 1 oignon * 1 nyora
* 2 tomates mires o Persil
* 1 poivron vert o Huile d’olive
* 150 g de haricots o Safran

verts e Sel
PREPARATION

Faire dorer la tomate et le poivron en petits mor-
ceaux et I'oignon haché dans un peu d’huile. Incor-
porer les pommes de terre et les haricots et les faire
mijoter dans ce qui vient d'étre revenu. Ajouter en-
suite de I'eau et laisser bovillir 5 minutes. Incorporer
ensuite le poisson et laisser cuire pendant 15 minutes.

Pendant qu’il bout, préparer le hachis : frire les
amendes, la tartine de pain et la nyora et réserver
dans le mortier. Ajouter du persil, des gousses d'ail
et des brins de safran.

Incorporer la péte homogéne résultante dans
la casserole quelques minutes avant de terminer le
temps de cuisson.

25
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BAYADA »

I

« BORRIDA DE RAJADA »

Cog’r wn avtre plat ancien de la cuisine mariniere
dlbiza i vtilise (amende comme épices,
comme on ['vtilicait av Moyen ﬁrgp pour condimenter
ce mggGTL de raie et pommes de terve. On ne le
trowe pag fovjours dlang les vestavrants de cvisine
marinere pres de la mev, maig on pevt le olégydcr
dang certaing établissements traditionnels de
[intériew de [Mle et dans [a ville dlbiza.

NIVEAU DE DIFFICULTE : MOYEN

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

* 1,5Kg de raie ¢ Huile d'olive
* 8 pommes de terre * Persil

moyenne * Amandes grillées
* 2 ceufs durs o Sel
* 4 gousses d'ail « Poivre
PREPARATION

Découper le poisson en grandes tranches, saler et
laisser reposer pendant une heure. Eplucher et dé-
couper les pommes de terre en lamelles. Alterner les
couches de pommes de terre et de poissons dans une
casserole.

Hacher les ceufs durs, |'ail et le persil, les amendes
et ajouter une pincée de sel.

Arroser d’un filet d’huile et condimenter avec le sel,
le poivre et le hachis.

Couvrir avec de l'eau et laisser mijoter & feu trés
doux.

2/



RIZ A LA MARINIERE

e lit 3 la mariniere avec la paella et le plat

Tipigue de Viz. @/i est cuiging dang les maisong
d'lbiza, surfout pendant les fétes et réunions de
famille. Cest wn plat avee wn bouillon, de pécheur,
dang lcztvol on cxPloH“aH' le 59\71‘ des Poiggoné de voches
de petite taille, @/i ne powaient pas Efve coupés
en morceaur. Un bouillon concentré et savoureny est
préparé, et sert de base pour la préparation dlv viz.
Il est servi acoom!)agﬂé de seiche, de frits de
mer et parfois de- wollusques et de dés de poigsons.
Les clés dlu plat vésident dang [a qualité: dlu bouillon,
la Pmporﬁon etacte de riz et le Foin’r de. cvigson.

W
-

—

AL ARNIERE

L T
S
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NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :
POUR LE BOUILLON :

* 1Kgdepoissonde ¢ 1 poivron vert

co
15

Dans une casserole, mettre de I’huile d’olive, fai-

e cuire les crevettes et les réserver. Ensuite dans la

e

g

roche * Safran
1 tomate * Huile d’olive
1 petit oignon o Sel
POUR LERIZ :
V2 Kg de riz * 2 gousses dail
1 seiche * 1 nyora
10 crevettes * 1 poivron vert
12 moules * 1 tomate
16 palourdes * Huile d’olive
4 pinces de crabe * Sel

Poisson de roche ou
lotte (en option)

PREPARATION
Faire bouillir dans de I'eau pendant 15 minutes la

tomate, |'oignon et le poivron ainsi que le safran. In-

rporer le poisson de roche et laisser cuire pendant
minutes de plus.

néme ville, faire revenir la seiche jusqu’a ce qu'elle

s et les moules et laisser cuire pendant 15 minutes.

\E,n attendant, frire la nyora et I'écraser dans le mor-
lier, avec du persil, une gousse d'ail et les brins de

. Ajouter le hachis lorsqu’il reste 5 minutes pour
iner la cuisson du riz.
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BlURE DE #OUIPE~..
3

FRITURE DE POULPE

| est fré@;omL de voir les habitants J'lbiza

descendre au bar prendre au Fcﬁ+ ol;é)'ovnor vne
portion de tortilla ov bien vne fapa de friture de
poulpe. Cette dermiere vecette, fipie des péchewrs,
Cavkre 3 tel FoiVHr Savowreuse que de nombreuy foqcrg
continvent de la PVéPaVCV et de nombrevy vectavrants
ont fini par [incorporer 3 levr carte comme plat

FrinoiPal .

NIVEAU DE DIFFICULTE : MOYEN

INGREDIENTS

* 1,5 Kg de poulpe o 1 téte d'ail

* 5 pommes de terre ¢ Huile d’olive
* 3 oignons o Sel

* 1 poivron rouge * Poivre

* 2 poivrons verts

PREPARATION

Faire bouillir le poulpe dans de I'eau pendant envi-
ron une heure. Mettre de I'huile dans une casserole et
faire revenir I'oignon haché. Lorsqu’il est doré, ajou-
ter les poivrons coupés en morceaux et les gousses
d’ail non épluchées.

En attendant, couper le poulpe en morceaux et
I'incorporer & la casserole. Mélanger tous les ingré-
dients et saler et poivrer. Ajouter les pommes de terre
en morceaux et frites au préalable puis mélanger &
nouveau. Laissez cuire quelques minutes de plus &
feu doux.




CALAMARS FARCIS A LA « SOBRASADA »

l/’vno de recettes de mer et monhgnc la
plug gpe/ohov!airc de la cvigine d'lbiza ect
celle des calamars farcis de Sobracada. Cest un
plat d'hiver; typigve de- [époque de !’abaﬁ'agpl qui
combine 'vn deg produits de- plug 5yanolc qualité

de o cfe des Fityuses avec fa charevterie o NIVEAU DE DIFFICULTE : MOYEN
F’V§ 1"’}?;@’& INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

* 1ou2calamarspar  * « Sobrasada »
personne, en fonction + 1 yerre de brandy

. .ra|||e. ¢ Huile d’olive
* Hachis d’ail et de . Sel

persil
PREPARATION

Nettoyer les calamars et retirer les pattes. Les ha-
cher, assaisonner et condimenter avec une cuillerée
du hachis d'ail et de persil. Incorporer un morceau de
« sobrasada » émietté, de sorte qu‘aucun des deux
ingrédients ne soit plus présent que l'autre. Une fois
bien mélangé, farcir les calamars avec cette péte et
~ fermer les extrémités & I'aide d'un cure-dent rond.

Ensuite, verser un filet d’huile d’olive dans une
casserole, mettre les calamars et ajouter un verre de
brandy. Laisser mijoter & feu doux pendant 45 mi-
nutes. lls sont généralement servis avec une garniture
de frites et de poivron frit ou bien avec du riz.

CALAMAPS FAPCRYNIEYRSCBRASADA .




« ARROZ DE MATANZAS »

e viz « de matanzas > est [un des plat les plg
oamo‘l‘ériéﬁ@:og Savourevy et indiscutables de
la 5a§‘hfonomic dlbiza. Bien zc/’aah/ol!omcmL certaing
vestawants le servent owent, dang les maisons de
campagre il west cuiginé @l’vno foi¢ par an : le J'ovr
de !’abaﬂ'agg ol pore; qui a liev normalement av

cowrs du moig de décembre. [l combine la viande
fraiche de [animal abatty, les « pebraggos > (lactaire

NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :

* % Kg de poule * 1 tomate
* 2 Kg de poulet * 1 poivron rouge
¢ 1 foie de poulet * 2 gousses dail
* 200 g de cétes de * Persil
ROIC * 1 nyora
* 100 g de filet mignon o Sqfran
<Q[g ¢ Huile d'olive
* 100 g de filet de porc Sel
* « Sobrasada » . b
* 4 petites tasses de riz Poivre
Hil * Cannelle

* 200 gde
« pebrassos »
(lactaires délicieux)

PREPARATION

Faire bouillir la poule dans de I'eau pendant 45 mi-
nutes pour préparer un bouillon. Frire la viande dans
ne casserole (poulet, cotelettes, filet et filet mignon
n morceaux) et une fois mijotés, rajouter la tomate,
poivron, |'ail haché et les champignons. Incorporer
e bouillon chaud et filtré et faire bouillir pendant 15
inutes.

'\endant que le bouillon bout avec la viande, frire
les ingrédients suivants pour le hachis : la nyora et
e foie de poulet. Ajouter les gousses d'ail, persil et
les brins de safran jusqu’a obtention d’une péte ho-
mogeéne.

Rajouter le riz dans la casserole. Incorporer en-
suite la « sobrasada » et le hachis. Saler et poivrer et
mettre une pincée de cannelle en poudre. Cuisiné &
feu vif pendant 15 minutes.
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« FRITA» DE PORC

ot comme le riz « de matanzag », cest [vne
ﬂ; préparations star d J'ovr de l’abaﬁagg; dv
pore e, Sauf dang les vestaurants, on continve de
o préparer vni@/cmcn’r ce Jovr—lﬁ. Cest une des
recettes les plug oa!ori@/o@ et indisevtables de [
5a§hfonomio dlbiza et elle est Mjo’réc avec de [a
Viande fraiche et du lard du cochon lcli vient d’étre
abattv. [ est sexvi qur des plateaur av miliev de [a
Table et les convives se cervent divectement: A
certaing endroits de ['Mle, il est accompagné dne
Salade de chov cirv haché finement et condimenté
avec de [huile, du \/inaig[o et de lail.

NIVEAU DE DIFFICULTE : MOYEN

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES :
* Y2 Kgde filetde porc  + 2 poivrons verts
* 200 g de foie de porc » 2 poivrons rouges

* 300 g de cotelettes  « 2 gousses d'ail
de porc .

Huile dolive
* 150 g de lard . Sel
* 1Kgdepommesde , pgivre
terre

PREPARATION

Faire chauffer I'huile dans une casserole. Couper
les pommes de terre en morceaux, les frire et les me-
ttre & part. Frire les poivrons et les gousses d'ail et
les réserver.

Saler et poivrer la viande puis frire séparément
chaque type de viande. Mélanger dans une casse-
role tous les ingrédients.

3/



« SOFRIT PAGES »

l/c « Sofrit Pagéé = st par excellence, le plat
wising 3 Ibiza !org@’i! ya zﬂ/cl@/c chose 3 féfer.
I était fovjour présent dang les maigons de campagiie
le J'ovr de No€l et pour les fétes patronales. I
¢tart égalcmorﬁ‘ servi lorg des mariagpé davtrefois,

NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

précédé dune paclla mixte ov aux poissons et fruits INGREDIENTS POUR 4 PETSONNES :

de mex comme premier plat. |l mélangp différents : ;::UI:: de d ’ tfr:(eg(jepzfql:\:zs;e
, g de vianae ae

Types de viande, avec des pommes de terve et les porc * 1 gousse dail

deur variétés les plus ﬁlpi@/cé de charcrterie de ['fle * 250 gdeviandede  * Persil

o gobracada et [a butifarva mince (= botifarvd »). govion * Huile d'olive

Dans certaing villages de [l ils ajovtent également ’ :;‘)ﬁi‘:‘é’; ‘ie : ie!

dles égumnes, comine dles haricotS ov des articharts. i orcoaux de ) P:'Vr'iiq

La recette qi est présentée ci—dessous vhilice ol « bofifarr6 » i

povled, du porc et dv movton, mais pevt égalomovd' PREPARATION

etre Préparéo avec ¢ eav. Il favt Couper les viandes de mouton et de porc et faire

bouillir dans de I'eau. Incorporer le poulet en mor-
ceaux au bout d’'un quart d’heure et faire bouillir vin-
gt minutes de plus. Faire mijoter dans une casserole
es gousses dail, la « sobrasada » et le « botifarré ».
‘Retirer les charcuteries et ajouter le persil haché et la
ande bouillie. Saler et poivrer, ajouter du paprika
bien mélanger.

ouvrir avec le bouillon obtenu précédemment et
ser cuire pendant un quart d’heure a feu doux.
idant ce temps, éplucher et frire les pommes de
2. Ajoutez ces derniéres et les charcuteries mijo-
dans la casserole de la viande. Laissez cuire dix
tes de plus & feu le doux en remuant de temps
temps la casserole pour éviter que cela ne colle.

38
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BEIGNETS

28 b@igno’k ov < bunols =, comme le digent
e habitants d’lbiza, aowmpagncn’r comme leg
« orelletes > fovtes les fétes 'h']Pi@/oé d'lbiza. Il
4’35% dwn deggert traditionnel qui est ditribvé qur

des plateavt sur o place e J'ovr de s féte patronale NIVEAU DE DIFFICULTE : MOYEN

du ‘/;”85? o éga!cman‘l’ o les maicons. Certaing INGREDIENTS POUR UN PLATEAU DE BEIGNETS:
, o ; . Cy, * 1 Kg de farine e 2 sachets de levure
es cuicinent également la veille de [a jounée de '
S , o < * 2Kgde pommesde ¢ 1 verre d’anis
labaﬁagp olv pore. Bien qu ils Soient préparés avec ferre (ou cOUrge OV & 2 caufs
de la farine et de la pomme de ferve comme pommes) « Jus d'orange
ingyédion’rc principavy, le tubercale pevt étve remplacé * ? C"flcl’“s, oo e Jus de citron
par de Ia courge ov de la pomme et méme les d,:lr:'iseree e granes o Sucre
méfangcr. Lewr fexture est sovple et il est gimple * Huile de tournesol
de les préparer, bien que les quantités ol’ivfgqéaljgn’_rc PREPARATION
. 'P%:'gion, g Faire bouillir la pomme de terre, éplucher et 'écra-

_v_fo@/_iércﬂ un pev de

ser & l'aide d’une fourchette. Raper le zeste de ci-
tron. Metire dans un bol la farine, les pommes de
terre écrasées, le zeste du citron, les graines d’anis,
. la levure, I'anis et les ceufs entiers et bien mélanger.

~_Incorporer lentement le jus du citron et de |'orange
jusqu’a ce que la péte acquiére une texture légére-
ment épaisse, mais suffisamment liquide pour couler
entre les doigts.

. Ensuite, frire les beignets avec une quantité impor-
- tante d’huile de tournesol. Pour cela, des « bufive-
leras » (louches a beignets), moules en métal avec
manche que I'on chauffe dans I'huile-méme avant de
commencer sont utilisés. Au bout d’un certain temps,
la pate se décolle de la louche et flotte. Il faut la re-
tourner pour qu’elle cuise bien des deux cétés. Fina-
lement, on les laisse refroidir et on les saupoudre de
sucre juste avant de les servir.
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« GREIXONERA »

a = goixonora =, avtre descert typique
traditionnel tves présent dang les maigons d'lbiza

et dang les vestawrants, est vne des recettes anti-
ygpillagg @/i permettait avtrefois de véutiliser le pain
dur. Néanmoirg, elle est préparée actvellement avec
deg « engaimadag », @;i vi appoﬁcvﬁ' vne fexture Plug
Jld’ovgo. Sa fexture est tés semblable av P\/ololing et
Pastuce dv plat réside dang la cvigon, qui ne doit
Jamaig étve excessive. |l doit avoir wne congistance

sufficante, mai¢ elle doit fondre dang [a bouche.

NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE

INGREDIENTS

* 4 « ensaimadas » ¢ Cannelle en poudre
o 6 ceufs ¢ Cannelle en béton
¢ 1 litre de lait e Zeste de citron

* 400 g de sucre

PREPARATION

Faire bouillir le lait avec le zeste du citron et la can-
nelle en béaton et laisser refroidir. Emietter les « ensai-
adas », ajouter les ceufs, le sucre et la cannelle en
dre et battre le tout. Incorporer le lait et bien mé-
er. Verser le mélange dans un moule graissé au
ble et enfourner pendant environ 45 minutes,

qu'il vaille mieux vérifier la cuisson.
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« ORELLETES »

e plat festif par excellence, avec les bcignc’ré

traditionnels, dlang foutes les fetes indiquées.
Les paroisses les digtribent 3 la Sortie de la messe
le Jour de o fete patronale d \/i!lagg et elles sont
préparées la veille. Depuig Tovjowrs, ces 53!@#04 de
farine. Savpovdlrées de Guere ont une forme doreille.
Dol lewr nom : « petites oreilles .

NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS

* 1Kg de farine ¢ 1 sachet de levure
* 5 ceufs ¢ 1 cuillérée d'anis
* 400 g de sucre o Zeste de citron

* 50 g de saindoux * Vanille en poudre
PREPARATION

Battre les ceufs avec du sucre, I'anis, le zeste du
citron et ajouter la levure et la farine jusqu’a obtenir
une pdte consistante. Diviser la pate en petites por-
tions et aplanir chacune en lui donnant une forme
d‘oreille. Faire des entailles au milieu et frire dans
une poéle avec de I'huile & feu vif. Laissez refroidir et
saupoudrer de sucre.
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« H.AO »

ques 3 Ibiza ¢e termine fovjours avec ce
dessert, @/i était cviging exclvsivement pour
le dimanche de Fagues. C'est le dessert le pl
représentatif et exotique de [a paticcerie ingilaire,
par Sa combinaison de- dovcewr et de fraichew, et
avjowd'hui, on en profite tovte amée. Vous powez-

le trower avssi bien dang leg P§+i§§orio§ que dang
les vestavrants.

NIVEAU DE DIFFICULTE : DIFFICILE

INGREDIENTS POUR LA BASE :

* 500 g de farine * 200 g de sucre

¢ 1 cuillerée de ¢ 1 cuillérée de levure
saindoux ¢ 2 cuillérées d’anis

e 3 ceufs

POUR LA GARNITURE :

* 500 g de fromage * 375 g de sucre
frais de chévre

10 feuilles de menthe
* 4 ceufs poivrée

PREPARATION

Pour préparer la base, battre les ceufs et le sucre et
incorporer le reste des ingrédients. Mélanger le tout
et laisser reposer 15 minutes puis étaler la péte sur un
moule graissé au préalable et saupoudré de farine
pour qu’elle ne colle pas.

Battre le reste des ceufs avec le sucre pour préparer
la garniture et rajouter le fromage mixé au préalable.
Mélanger jusqu’a obtention d’une péate homogéne.
Ajouter six feuilles de menthe poivrée hachées. Ver-
ser le mélange dans le moule, mettre quatre feuilles
de menthe poivrée pour la décoration sur la péte et
enfourner pendant 35 minutes & 180°. Finalement,
laissez refroidir et saupoudrer avec du sucre.
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CAFE CALETA

CAFE CALETA

L@ café Caleta est une Sorte de « @/cimaola >
d'lbiza, bien @/’a\/co dv café, dv rhum et d
brandy comme principaut ingréaﬁcn*é. Il 3 éfé inventé
il Y a une centaine dannées par v péchewr orig_inairo
de la cote Sa Caleta et [a vecette est devenve
populaire 3 fel point v de nombrenses maisons de ['Tle
ont teyminé par la Pré{)aror le Jow de l’abaﬁagg v
porc et 3 d'avtres dates importantes. On le prend
ay)ovrol’hvi pour ferminer vn repas ooPicvx dang de

nombrevx restavrants.

NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE

INGREDIENTS

* 400 gde café moulu * Zeste de 1 orange

* Y litre d’eau ¢ Cannelle en branche
* 1 bouteille de brandy ¢ 250 g de sucre

* 1bouteille de rhum ¢ Grains de café

o Zeste de 1 citron

PREPARATION

Mettre de I'eau & bouvillir, ajouter le café moulu et
éteindre. Caraméliser le sucre dans une casserole
et ajouter le brandy et le rhum. Lorsqu’elle arrive &
ébullition, ajouter les zestes de citron et d’orange, les
grains de café et la cannelle en branche.

Briler jusqu’a ce que la flamme devienne bleue,
en remontant & tout moment. Ajouter le café et servir
trés chaud.

49



0

4
I T

fres

@9 RBAS 1BICEINCAS » [liGUEOR D'HEReES D3/

|
1 i -y
1| & "

I F : Y Yy

« HIERBAS IBICENCAS » [IQUEUR D'HERBES D'IBIZA)

ertaing décrivent les herbes d'lbiza d’lbiza comme le
Cboi; de [ile dang vne liszoW. Cestle o“gpé’ﬁf le plug
Typigue deg Tles Fityises et depuic le XiXe iecle, elle est
méme commercialisée. De nombrevses maions de campagtie
continvent de [a préparer de fagon articanle, avec de
Fanic 3 la bae, bien que les marques qui les conditionnent
povr lewr dityibution et exportation distillent directement
les plantes. La recette articanale inoli@/éc ci-desgous varie
dang chaque maison, oV il existe we vecette propre 3 chacun
qui passe de 5énévaﬁon en 5énémﬁon.

NIVEAU DE DIFFICULTE : FACILE

INGREDIENTS

* Anis doux (3/4) ¢ Camonmille

* Anis sec (1/4) * Laurier

o Thym ¢ Lavande

* Romarin * Rue

* Menthe poivrée * Immortelle jaune
* Menthe e Germandrée

* Verveine citronnée o Zeste d'orange

* Genévrier ¢ 1 feuille d’oranger
* Sauge o Zeste de citron

* Fenouil sauvage ¢ 1 feuille de citronnier
PREPARATION

Introduire une branche de chacune des herbes
dans chaque bouteille et dans le cas du zeste de ci-
tron et du zeste d’orange, I'équivalent d’un quartier.
S’aider d'une branche pour faciliter la tache. Remplir
les bouteilles avec les deux types d’anis mélangés au
préalable. Laisser dans une chambre sombre pendant
le plus longtemps possible (au moins six mois).
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CALENDRIER
GASTRONOMIQUE

« PATRIMONI GASTRONOMIC » -« CONCURS MUN-
DIAL D'ARROS DE MATANCES PER EQUIPS » -« PATRI-
MONI GASTRONOMIC » - « PINTXA SANT ANTONI »
-« FIRA DES GERRET D’EIVISSA » - « FESTIVAL GAS-

pY AN V4

?
\WG‘ASTRM
MIQUES DU PRINTEMPS IBIZASABOR - « F!

LLAGOSTA, LA GAMBA | EL PEIX D’EIVISSA » - CON-
COURS DE RIZ A LA MARINIERE - VIVEZ LA POSIDO-
NIE -« FIRA DEL MOLL | PEIXOS DE TARDOR » -JOUR-
NEES DE LA GASTRONOMIE D' AUTOMNE IBIZASABOR

-« FIRA DES CALA . » -« TAPAVI»

“« FIRA DE LA SAL » (FOIRE DU SEL) - CONCOURS

DE PAELLAS D’ES CUBELLS - FESTA DE S'OL

NAS'N'ROLL » - FOIRE GASTRONOMIQUE « SABORS
DEL CAMP | DE LA MAR » - JOURNEE GASTRONOMI-
QUE DU PORC -« FESTA DES VI PAGES DE SANT MA-

TEU » - AIOLI FESTIVAL -« FIRA DES POLP »

CALENDRIER GASTRONOMIQUE

Janvier

*« Patrimoni Gastronomic ». Ces journées gastronomiques se
tiennent de janvier & mars, avec des menus thématiques liés & des
villes qui sont Patrimoine de I'Humanité, dans différents restaurants
de la capitale d'Ibiza. Ces dégustations sont proposées a des
prix populaires. Elles sont organisées par la mairie d'Ibiza, avec
le partenariat du Consell Insular d'Eivissa et le PIMEEF. Pour de
plus amples renseignements : www.patrimonigastronomic.com

*« Concurs Mundial d’Arrés de Matances per equips ».
Une cinquantaine d’équipes entrent en compétition pour préparer
le meilleur plat de riz « de matanzas », en plein centre-ville de
Sant Antoni de Portmany. Un plat de riz pour tous est également
cuisiné pour le public et il y a des spectacles musicaux et une
trés bonne ambiance. Cela est organisé par la mairie de Sant
Antoni de Portmany. Pour de plus amples renseignements :
www.santantoni.net

Fevrier
*« Patrimoni Gastronomic ». Ces journées gastronomiques se
tiennent de janvier & mars, avec des menus thématiques liés & des
villes qui sont Patrimoine de I'Humanité, dans différents restaurants
de la capitale d'lbiza. Ces dégustations sont proposées a des
prix populaires. Elles sont organisées par la mairie d'Ibiza, avec

le partenariat du Consell Insular d’Eivissa et le PIMEEF. Pour de
plus amples renseignements : www.patrimonigastronomic.com

* « Pintxa Sant Antoni ». Tous les jeudis, depuis fin février a
fin mars, ce festival de canapés et tapas a lieu & Sant Antoni de
Portmany. Plus d’une vingtaine de restaurants et bars y participent.
Iy a un itinéraire pour profiter de la dégustation, desservi par un

petit train gratuit. Cela est organisé par la mairie de Sant Antoni.
Pour de plus amples renseignements : www.pintxasantantoni.com

Marg

*« Patrimoni Gastronémic ». Ces journées gastronomiques se
tiennent de janvier & mars, avec des menus thématiques liés & des
villes qui sont Patrimoine de I'Humanité, dans différents restaurants
de la capitale d'Ibiza. Ces dégustations sont proposées & des
prix populaires. Elles sont organisées par la mairie d'lbiza, avec
le partenariat du Consell Insular d’Eivissa et le PIMEEF. Pour de
plus amples renseignements : www.patrimonigastronomic.com

* « Pintxa Sant Antoni ». Tous les jeudis, depuis fin février &
fin mars, ce festival de canapés et tapas a lieu & Sant Antoni de
Portmany. Plus d'une vingtaine de restaurants et bars y participent.
Il'y a un itinéraire pour profiter de la dégustation, desservi par
un petit train gratuit. Cela est organisé par la mairie de Sant
Antoni de Sant Antoni. Pour de plus amples renseignements :
www.pintxasantantoni.com

* « Fira des Gerret d’Eivissa ». Le « gerret » ou picarel,
un petit poisson savoureux capturé de facon artisanale est le
protagoniste de cette foire, qui a lieu dans le centre-ville de
Santa Eularia des Riu. Il y a une dégustation gastronomique de
plats préparés avec le « gerret » par des restaurants de I'ile, de
spectacles musicaux, un marché marin et artisanal, une exposition
d’huiles et vins du terroir, une exposition de photographies...
Cela est organisé par Peix Nostrum, en partenariat avec la
mairie de Santa Eularia et le Consell Insular d’Eivissa. Pour de
plus amples renseignements : www.peixnostrum.com
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* « Festival Gastronomic de sa Sépia ». La commune de
SantJoan de Labritja estla scéne d'une autre foire trés populaire
avec la seiche comme protagoniste. Il y a des concours de plats
avec de la seiche et les personnes présentes peuvent profiter
de milliers de rations & des prix populaires. Il y a également
des marchés d'artisans et des concerts. Il est organisé par Peix
Nostrum, en partenariat avec la mairie de SantJoan et le Consell
Insular d’Eivissa.
Avril

*Journées Gastronomiques du Printemps IbizaSabor.
Une cinquantaine de restaurants de toute |'ile participa ces
journées, qui commencent en avril et se prolongent jusque fin
mai. lls proposent des menus dégustation avec des plats et
produits de I'ile, & des prix populaires, ainsi qu'une sélection
de tapas. Il y a également des activités paralléles comme le
Forum Professionnel de Gastronomie de la Méditerranée, ou
des cuisiniers locaux et certains des chefs les plus prestigieux
du pays cuisinent devant le public, ainsi que des ateliers de
cuisine traditionnelle, des dégustations de produits ou bien des
visites de caves. Elles sont organisées par le Consell Insular
d’Eivissa et le PIMEEF. Pour de plus amples renseignements :
www.ibizasabor.es

*« Fira de la Llagosta, la Gamba i el Peix d’Eivissa ».
Cette foire a lieu sur la promenade maritime de Sant Antoni
de Portmany et de nombreux restaurants et pécheurs de I'ile
y participent, qui offrent une dégustation de tapas & des prix
populaires. Des plats de riz & la langouste aux fruits de mer sont
également préparés, ainsi qu'un « showcooking », des excursions
en bateau et des spectacles musicaux. Elle est organisée par

Peix Nostrum, en partenariat avec la mairie de Sant Antoni et
le Consell Insular d'Eivissa.
Pour de plus amples renseignements : www.peixnostrum.com

*Concours de Riz a la Mariniére. La Placa des Martell, dans
le port d’Ibiza, accueille ce concours traditionnel de préparation
du riz & la mariniére, I'un des plats populaires qui été mijoté
autrefois par les marins, et auquel tout le monde peut participer.
Il'y a également des ateliers de cuisine et des expositions. Ils
sont organisés par Peix Nostrum et la mairie d'Ibiza. Pour de
plus amples renseignements : www.peixnostrum.com

Mai

*Journées Gastronomiques du Printemps IbizaSabor.
Une cinquantaine de restaurants de toute |'ile participa ces
journées, qui commencent en avril et se prolongent jusque fin
mai. lls proposent des menus dégustation avec des plats et
produits de I'ile, & des prix populaires, ainsi qu'une sélection
de tapas. Il y a également des activités paralléles comme le
Forum Professionnel de Gastronomie de la Méditerranée, ou
des cuisiniers locaux et certains des chefs les plus prestigieux
du pays cuisinent devant le public, ainsi que des ateliers de
cuisine traditionnelle, des dégustations de produits ou bien des
visites de caves. Elles sont organisées par le Consell Insular
d’Eivissa et le PIMEEF. Pour de plus amples renseignements :
www.ibizasabor.es

Jvillet

* Vivez la Posidonie. Ces journées gastronomiques et
culturelles ont lieu pendant tout I'été dans la ville d'lbiza. Prés
de 20 restaurants y participent, proposant tous les samedis un
menu dégustation inspiré de la posidonie et de son écosystéme.
Des visites éducatives et gratuites de la posidonie en kayak sont
également organisées, ainsi que des expositions artistiques et
autres activités. Elles sont organisées par la mairie d'lbiza.
Pour de plus amples renseignements : www.turismo.eivissa.es

Aottt

* Vivez la Posidonie. Ces journées gastronomiques et
culturelles ont lieu pendant tout I'été dans la ville d’Ibiza. Prés
de 20 restaurants y participent, proposant tous les samedis un
menu dégustation inspiré de la posidonie et de son écosystéme.
Des visites éducatives et gratuites de la posidonie en kayak sont
également organisées, ainsi que des expositions artistiques et
autres activités. Elles sont organisées par la mairie d'Ibiza. Pour
de plus amples renseignements : www.turismo.eivissa.es

Sepi'embre

* Vivez la Posidonie. Ces journées gastronomiques et
culturelles ont lieu pendant tout I'été dans la ville d'lbiza. Prés
de 20 restaurants y participent, proposant tous les samedis un
menu dégustation inspiré de la posidonie et de son écosystéme.
Des visites éducatives et gratuites de la posidonie en kayak sont
également organisées, ainsi que des expositions artistiques et
autres activités. Elles sont organisées par la mairie d'Ibiza. Pour
de plus amples renseignements : www.turismo.eivissa.es

* « Fira del Moll i Peixos de Tardor ». De nombreux
restaurants participent & cette foire qui se tient Placa des Martell
dansle portd'lbiza. lls proposent des tapas de « moll » (rouget)
et d'autres espéces qui sont capturées a cette époque, & des
prix populaires. Iy a également des spectacles musicaux et des
ateliers pour enfants et environnementaux. Elle est organisée par
Peix et la mairie d'lbiza, avec le partenariat du port d'Ibiza.
Pour de plus amples renseignements : www.peixnostrum.com

Octobre

* Journées Gastronomiques d’Automne IbizaSabor.
Une cinquantaine de restaurants de toute |'ile participent & ces
journées, qui débutent en octobre et se prolongent jusque fin
novembre. |ls proposent des menus dégustation avec des plats
et produits de |'ile, & des prix populaires, ainsi qu'une sélection
de tapas. Des activités paralléles sont également organisées,
comme des ateliers de cuisine traditionnelle, des dégustations
de produits ou visites de caves et de moulin & huile. Elles sont
organisées par le Consell Insular d’Eivissa et le PIMEEF. Pour
de plus amples renseignements : www.ibizasabor.es

* « Fira des Calamar ». La commune de Sant Carles de
Peralta accueille cette journée populaire, lors de laquelle de
nombreuses équipes se battent pour cuisiner le meilleur plat
avec du calamar. Des milliers de rations sont préparées, dont
le public peut profiter. En outre, il y a des concerts et une trés
bonne ambiance. Organisé par Peix Nostrum, en partenariat
avec la mairie de Santa Euléria et le Consell Insular d’Eivissa.
Pour de plus amples renseignements : www.peixnostrum.com
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* « Restaurat ». Concours gastronomique qui a eu lieu depuis
la mi-octobre jusqu’a début décembre, auquel participent de
nombreux restaurants de la commune de Sant Antoni de Portmany.
Ils proposent des menus dégustation & des prix populaires, qui en
outre sont évalués par un jury qui élit les meilleurs. Les convives
en outre, bénéficient de remises dans les commerces de cette
ville. Il est organisé par la mairie de Sant Antoni.

Pour de plus amples renseignements : www.restaurat.es

* « Tapavi ». De nombreux bars et restaurants du centre de
Santa Eularia des Riu participent pendant un week-end au
festival gastro-musical. Iy a une sélection de tapas et concerts
dans toute la ville. Organisé par la mairie de Santa Eularia.
Pour de plus amples renseignements : www.santaeulalia.net

* « Fira de la Sal » (Foire du sel). Fin octobre, pendant un
week-end, on rend hommage au sel, 'industrie la plus importante
de I'ile jusqu’a I'arrivée du tourisme. Dans le Parc Naturel de
Ses Salines et & Sant Jordi, des dégustations gastronomiques,
menus spéciaux dans différents restaurants, ateliers de cuisine,
« showcooking », activités pour les enfants, randonnée, observation
d’oiseaux, expositions, conférences, concerts sont organisés...
Elle est organisée par la mairie de SantJosep, le Govern Balear
et le Consell Insular d’Eivissa.

Pour de plus amples renseignements : www.santjosep.org

*Concours de paellas d’Es Cubells. A l'occasion des fétes
de Santa Teresa, ce concours de paellas, auquel participent plus
de vingt équipes et des centaines de convives est organisé. |l
est organisé par I'Associacié de Veins de Es Cubells et la mairie
de Sant Josep.

Pour de plus amples renseignements : www.santjosep.org

‘;".&-

Noviembre

* Journées Gastronomiques d’Automne lbizaSabor.
Une cinquantaine de restaurants de toute |'ile participent & ces
journées, qui débutent en octobre et se prolongent jusque fin
novembre. Ils proposent des menus dégustation avec des plats
et produits de |'ile, & des prix populaires, ainsi qu‘une sélection
de tapas. Des activités paralléles sont également organisées,
comme des ateliers de cuisine traditionnelle, des dégustations
de produits ou visites de caves et de moulin & huile. Elles sont
organisées par le Consell Insular d'Eivissa et le PIMEEF.

Pour de plus amples renseignements : www.ibizasabor.es

* Festa de S’Oli. L'ancien moulin & huile de Can Pep de Sa
Plana, & Forada, accueille cette féte populaire, lors de laquelle
les personnes présentes peuvent contempler comment huile
d’olive est fabriquée de facon traditionnelle. Par ailleurs, il y a
une dégustation gastronomique, un « ball pagés » (bal paysan),
des jeux populaires, de l'artisanat... Elle est organisée par la
famille de Can Pep de Sa Plang, en partenariat avec la famille
de Sant Antoni et le Consell Insular d'Eivissa.

Pour de plus amples renseignements : www.santantoni.net

* « Restaurat ». Concours gastronomique qui a eu lieu depuis
la mi-octobre jusqu’'a début décembre, auquel participent de
nombreux restaurants de la commune de Sant Antoni de Portmany.
Ils proposent des menus dégustation & des prix populaires, qui en
outre sont évalués par un jury qui élit les meilleurs. Les convives
en outre, bénéficient de remises dans les commerces de cette
ville. Il est organisé par la mairie de Sant Antoni.

Pour de plus amples renseignements : www.restaurat.es

*« Cafas’n’Roll ». SantJosep de Sa Talaia accueille ce festival
de musique et gastronomie, qui a lieu pendant les week-ends
de fin novembre & fin décembre. Les bars ou il y a des concerts
proposent des canapés et tapas et il y a également un festival
de ciné musical, expositions associées... Il est organisé par la
mairie de Sant Josep.

Pour de plus amples renseignements : www.cafasnroll.com

Décembre

* Foire gastronomique « Sabors del Camp i de la
Mar ». Cet événement a généralement lieu un week-end de
décembre, dans le Parc des Expositions (Recinto Ferial) de la
ville d'lbiza. C'est une vitrine pour les produits agroalimentaires
et I'industrie gastronomique artisanale et également pour les
restaurants, qui offrent une dégustation de tapas. En outre, il y
a un « showcooking » et des ateliers. Elle est organisée par le
Consell Insular d'Eivissa.

Pour de plus amples renseignements: www.saborsdeivissa.es

* Journée Gastronomique du Porc. Une dizaine de
restaurants de Santa Eularia des Riu participent & cette journée,
pendant laquelle sont préparés des menus dégustation en relation
avec 'abattage du porc. Elle est organisée par la mairie de
Santa Eularia.

Pour de plus amples renseignements : www.santaeulalia.net

* « Festa des Vi Pagés de Sant Mateu ». Prés de 20
producteurs de vin artisanal participent & cette féte populaire qui
se déroule dans le village de Sant Mateu d'Albarca. Les personnes
présentes, en plus de pouvoir déguster du vin, peuvent goiter
la sobrasada et butifarra préparées par les familles d’Albarca,
ainsi que les desserts typiques, le café Caleta... Il y a également

CALENDRIER GASTRONOMIQUE

des démonstrations de « ball pagés » et de la musique en direct.
Elle est organisée par |’Associacié de Veins de Sant Mateu, la
mairie de Sant Antoni et le Consell Insular d'Eivissa.

* Aioli Festival. Ce championnat de préparation de la fameuse
sauce aioli a lieu un samedi mi-décembre, & |'occasion du
Mercat de Forada (Buscastell). Il est organisé par la Cooperativa
Integral d'Eivissa.

* « Fira des Polp ». Cette foire consacrée au poulpe, lors de
laquelle les personnes présentes peuvent déguster des tapas et
profiter d'une grande paella populaire, se tient & Sant Miquel
de Balansat. Elle a lieu toute la journée et il y a également des
concerts. Elle est organisée par Anarem & Sant Miquel.

* « Restaurat ». Concours gastronomique qui a eu lieu depuis
la mi-octobre jusqu’a début décembre, auquel participent de
nombreux restaurants de la commune de Sant Antoni de Portmany.
Ils proposent des menus dégustation & des prix populaires, qui en
outre sont évalués par un jury qui élit les meilleurs. Les convives
en outre, bénéficient de remises dans les commerces de cette
ville. Il est organisé par la mairie de Sant Antoni.

Pour de plus amples renseignements : www.restaurat.es

*« Cafias’n’Roll ». SantJosep de Sa Talaia accueille ce festival
de musique et gastronomie, qui a lieu pendant les week-ends
de fin novembre & fin décembre. Les bars o il y a des concerts
proposent des canapés et tapas et il y a également un festival
de ciné musical, expositions associées... |l est organisé par la
mairie de Sant Josep.

Pour de plus amples renseignements : www.cafasnroll.com
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Sabors

Tastes

GASTRONOMIA LOCAL

Sabors d’Eivissa est un badge qui a
été créé pour identifier les établissements
de restauration qui misent sur les produits
et les saveurs tradifionnels d'lbiza comme
base de leur cuisine, qu'ils suivent des
recettes traditionnelles ou des recettes
innovantes.

C'est l'occasion de golter les saveurs
uniques d’lbiza. Du pain paysan
traditionnel avec de I'huile d'olive produit
sur l'ile, suivi de plats traditionnels ou
créatifs & base de produits locaux de la
campagne ou de la mer et du « flad »,
dessert d'anciennes racines médiévales.
Vous ne pouvez pas manquer le vin local
ou la liqueur « Hierbas de Ibiza ».
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