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UNA ISLA QUE SEDUCE POR SU GASTRONOMIA

Playas, naturaleza, ocio y patrimonio suelen ser
los principales argumentos para elegir Ibiza por
primera vez. La gastronomia, sin embargo, es el
motivo que siempre empuja a regresar.

Si existe una caracteristica de la isla que la hace distinta
a cualquier ofro destino mediterréneo es el festival de sa-
bores que proporciona su extensa cocina y la posibilidad
de disfrutarla con sus paisajes como telén de fondo. Y es
que Ibiza sorprende por su capacidad para generar una
insdlita variedad de productos en un territorio muy limitado.

Los ibicencos de antafio, cuando adn no existia el tu-
rismo, vivian con pocos recursos y disponian de un Unico
lujo a su alcance: la gastronomia. Madres y abuelas
manejaban un interminable catélogo de recetas heredado
de sus ancestros; platos en los que ain resuena el eco
de las civilizaciones antiguas que habitaron la isla a lo
largo de su historia: fenicios, pinicos, romanos, drabes,
cristianos...

Hoy, los pescadores contindan extrayendo del mar los
mismos pescados y mariscos frescos, y los campesinos
siguen criando razas autéctonas de aves y ganado y
cultivando innumerables frutas y verduras, que reco-
lectan en su grado éptimo de maduracién. Todos estos
productos llegan excepcionalmente frescos a mercados

y restaurantes. Son la base con la%ue los cocineros de
la isla conjugan, recuperan y evolucionan esas antiguas
recetas, generando un espectdculo Unico para los sentidos.

Disfrutar de estas elaboraciones baijo el sol, con los
pies hundidos en la arena y la mirada perdida sobre
un horizonte marinero o bajo la perfumada cubierta de
madera de sabina de una casa payesa, en un pueblo
idilico, constituye un privilegio irrepetible.

SABORES DE MAR Y TIERRA

No hay metdfora mds certera para expresar el salto
de calidad que supone disfrutar de la gastronomia de
Ibiza que paladear un tomate maduro recién arrancado
de la planta o una porcién de sandia tras escuchar cémo
cruje al abrirla.

La agricultura de Ibiza continta oscilando al ritmo de
las estaciones y genera una huerta rica, muy variada y de
dptima calidad. A las plantaciones tradicionales, cultiva-
das en bancales en las riberas de los torrentes y al lado
de manantiales, se suman nuevos plantios de agricultura
ecoldgica, que se incrementan cada afio e impulsan una
creciente industria alimentaria que, junto con la crianza
de ganaderia autéctona, genera productos exclusivos de
la isla, como vinos, quesos, miel, embutidos, conservas,
aceite de oliva, licores, especias, reposteria tradicional...

En paralelo, la pesca artesana experimenta un momento
éptimo. Docenas de pescadores salen a faenar a diario
por toda la costa, a bordo de los tradicionales ‘llaits’
de madera. Su regreso a los distintos puertos pesqueros
y la cofradia constituye un espectdculo. Mediante artes
ancestrales y cuidando al méximo el estado de los ca-
laderos, desembarcan cajones repletos de las especies
més codiciadas: mero, cabracho, gallo de San Pedro,
dentén, pargo, sirvia, gamba roja, langosta, cigala real,
calamar... Estas llegan acompafiadas de ofras mds po-
pulares e igualmente sabrosas, como ‘gerrets’ (caramel),
salmonetes, sepias, serranos, cangrejos, morenas, pulpos...

Los bosques, asimismo, aportan caza menor, setas y
hongos y una impresionante variedad de hierbas y plantas
que representan el mejor condimento para los guisos y
la reposteria tradicional. Se suman al més antiguo pro-
ducto gastronémico de la isla: la sal de las salinas, que
se recolecta desde hace 2.600 afios.

El gran interés que hoy en dia despierta la gastronomia
de Ibiza obedece, ante todo, a su abundante, exquisita
e interminable despensa.

COMEREN IBIZA, UN UNIVERSO DE
POSIBILIDADES

Una de las mayores sorpresas que proporciona Ibiza
es la calidad de sus restaurantes. En buena parte de las
playas y calas puede hallarse un sencillo chiringuito o
un cuidado establecimiento donde disfrutar del producto
mds fresco, con la mejor calidad, y elaborado con la
maestria de la tradicién.

Los pequefios pueblos y los paisajes del interior de la
isla conjugan, al mismo tiempo, una variedad de pequefias
tabernas, restaurantes tradicionales y nuevos espacios de
vanguardia que permiten disfrutar todos estos sabores
bajo las estrellas, entre pinos y en el interior de casas

payesas que impresionan por su arquitectura arcaica y
perfectamente integrada en el paisaije.

La cocina marinera es la més reconocida en lbiza, con
platos tan imponentes como el ‘bullit de peix; el ‘guisat
de peix’ la caldereta de langosta, una amplia variedad

p g P
de paellas, fideuds y arroces caldosos, la ‘salmorra’ de
p Y
pescado, la ‘borrida de rajada’, variedad de parrilladas,
pescados al horno y una sucesién de recetas inabarcable
durante una estancia vacacional.

A los platos de tierra se suele llegar en segunda es-
tancia y resultan igualmente complejos y sorprendentes.
Destacan recetas fesfivas como el ‘sofrit pagés’ o el arroz
de matanzas, asi como una interminable variedad de
elaboraciones a base de legumbres y verduras, guisos e
incluso combinaciones de mar y montafa tan apetitosas
como los calamares rellenos de sobrasada.

La reposteria, por su parte, exhibe el mestizaje cultural
de la isla, con una alquimia que conjuga las raices dra-
bes y cristianas de este territorio. El ‘flad’ sorprendente
tarta de requesén y hierbabuena, constituye uno de los
mayores exponentes de nuestra tradicién gastronémica,
pero también la ‘greixonera) un pudin elaborado con
ensaimadas, las famosas ‘orelletes’ o los bufivelos ca-
seros, siempre presentes en las fiestas locales. Se suman
a licores tradicionales como las himf):os ola
‘frigola’ y al café caletq, suerte de'q da ibicenca,

que a menudo cierra el festin.
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PRODUCTOS DE IBIZA

SOBRASADA Y BUTIFARRA

En una isla donde solo se practicaban una agricultura 'y
ganaderia de subsistencia, la matanza del cerdo era fun-
damental porque proporcionaba una reserva de proteinas
para fodo el afio. La elevada humedad de Ibiza impide curar
jamones y lomos como en muchas zonas de la peninsula,
asi que la carne se conserva mediante la elaboracién de
embutidos curados con sal y especias. La sobrasada y la
butifarra son los més representativos.

La sobrasada se elabora con carmne magra picada, tocino,
sal y un abanico de especias, como pimentdn, pimienta,
clavo, nuez moscada e incluso pimienta cayena, cuando
se quiere aportar un toque picante. Las butifarras incorpo-
ran las mismas especias, aunque se les afiade sangre y se
hierven en un caldero. Ambos embutidos se conservan en
secaderos interiores de las casas.

Hoy en dia existe ya una importante industria alimentaria
en laisla, que elabora sobrasadas y butifarras con las méxi-
mas garantias sanitarias. Pueden encontrarse con facilidad
en supermercados y charcuterias.

QUESO

Ibiza posee una ganaderia de razas autéctonas que
también aporta una especial singularidad a sus quesos.
Tradicionalmente, en las viviendas rurales donde se criaban
cabras y ovejas se elaboraba un queso sabroso, que a me-
nudo se dejaba curar para que adquiriese una consistencia
sélida y un sabor infenso.

Hoy en dia quedan algunas familias que elaboran queso
siguiendo el método artesanal de hace siglos y a ellos se
han incorporado pequefias empresas agropecuarias que
recuperan la tradicién y la ponen a disposicién de la po-
blacién, a través de los comercios.

El queso de Ibiza se prepara con mezcla de leche de
cabra y oveja, aunque antafio se empleaba la que hubiera,
indistintamente. Su sabor caracteristico responde al cuajo
vegetal empleado, que en ibicenco se llama ‘herba de
formatjar’ (cardo lechero o Cynara Cardunculus), planta

perenne muy parecida a la alcachofa. Florece a lo largo
del verano, se recolecta cuando la flor ya estd casi seca 'y
se conserva para emplearla durante todo el afio.

ACEITE DE OLIVA

En el siglo | antes de Cristo, el cronista
w2 griego Diodoro de Sicilia ya describié
nc[il'[ lbiza como una isla “de pequefia extensién
"HHETR mediana fertilidad, con viiedos y olivos”
o Igllﬂ y en distintas excavaciones arqueoldgicas
se han identificado numerosos restos de

almazaras construidas en la antigiiedad.

Los romanos comerciaron con aceite de lbiza durante
siglos, transportandolo en dnforas por todo el Mediterraneo,
junfo con ofros productos insulares como miel, vino, higos,
sal, pescados en conserva, salsa ‘garum’ elaborada con
visceras de pescado y tinte purpura.

La industria del aceite se mantuvo durante los siglos poste-
riores y, tras la reconquista cristiana del siglo XIII, las alma-
zaras fueron en aumento. Ain hoy, muchas casas payesas
de laisla poseen una gran almazara de ingenieria primitiva,
que servia para abastecer de aceite a todo el vecindario.

A finales del siglo XX el cultivo del olivo se retomé con
nuevas plantaciones que gracias al esfuerzo de sus pro-
ductores ha permitido obtener el reconocimiento como
Indicacién Geogrdfica Protegida en la campaiia 2019-2020
con aceites de cosecha temprana a partir de las variedades
principales Arbequina, Picual y Koroneiki.

SAL

Ibiza explota sus salinas desde tiempos fenicios, hace més
de 2.600 afios, y hasta la llegada del turismo, en la década
de los sesenta, fueron la mayor industria de la isla. Durante
siglos proporcionaron trabajo a cientos de habitantes.

Al principio, la sal se obtenia de forma natural, recolec-
tdndose en los mérgenes de dos grandes estanques. Su
explotacidn intensa, sin embargo, comenzé en época mu-
sulmana y tras este periodo, con la llegada de los cristianos,
en el siglo XIII, se ampliaron e introdujeron notables mejoras

técnicas. La sal, de hecho, se convirtié en la principal fuente
de financiacién de la ‘Universitat, el gobierno de la isla,
que las exploté hasta que, tras la Guerra de Sucesién, en
1715, la Corona pasé a administrarlas directamente, para
subastarlas después.

En la actualidad, la sal de Ibiza se refina para consumo
doméstico en distintos formatos y se exporta al natural a
paises del norte de Europa, que la utilizan sobre todo para
la industria de los pescados en salazén. Constituye uno de
los productos emblemdticos de la isla.

VINO
En tiempos pUnicos y romanos Ibiza ya
I era conocida por la calidad de sus vinos
BIZA 9

wedlsitmd <~y buena parte de su produccion se ex-
298°°  portaba | Mediterré -
oo0e P por el Mediterréneo y muy es
oe? pecialmente la costa levantina. La cultu-
ra vitivinicola se mantuvo a lo largo de
los siglos, alcanzando su maximo apogeo a mediados del
XIX. Entonces se cultivaban alrededor de 45 hectdreas de
vifiedo. La llegada de la epidemia de la filoxera, originaria

de América, acabé con la mayor parte de los cultivos.

Los campesinos injertaron vides y pronto volvieron a ela-
borar vino para consumo doméstico y local en casi todas las
casas de campo. La comercializacién del vino de Ibiza, sin
embargo, no se produjo hasta los afios 90 del siglo pasa-
do, con la irrupcién de las primeras bodegas, que cultivan
eminentemente variedades tradicionales como monastrell y
garnacha, en uvas tintas, y malvasia —en ibicenco llamada
‘grec’- y moscatel, en blancas.

En la actualidad, Ibiza cuenta con una extensidn superior
al medio centenar de hectdreas de vifiedos, que explotan
multiples viticultores. Ademds de las variedades autéctonas
se cultivan ofras fordneas, como tempranillo, merlot, caber-
net sauvignon y syrah, en tintas, y chardonnay, macabeo y
parellada, en blancas. La denominacién, implantada desde
2003, es “Vide la Terra d'Evissa” (Vino de la Tierra de lbiza).

PRODUCTOS DE IBIZA

HIERBAS IBICENCAS
En las casas de campo se mantiene viva
k@ | trodicidn de elaborar hierbas ibicencas,
HIERBAS BICENCAS) e .
un licor muy caracteristico de la isla. Aun-
k-4 .
. | que cada hogar posee su propia receta,
- | todas utilizan como base licor de anis, en
el que se maceran hierbas arométicas

recolectadas en el bosque, junto con ofros ingredientes.

Los botdnicos habituales que se utilizan en su elaboracién
son hinojo, tomillo, romero, hierbabuena, espliego, ruda,
manzanilla, enebro y enebrinas, orégano, menta, hojas y
piel de limén y naranja, salvig, ..

Aunque ya existe una industria dedicada a comercializar
este licor desde el siglo XIX, en 1997 pasaron a contar con
su propia denominacién geogrdfica y hoy existen miltiples
marcas que destilan directamente estas hierbas sin utilizar
anis como base. Llaman la atencién por su brillante color
ambarino, su dulzor y una graduacién alcohdlica que oscila
entre los 24 y los 38 grados.

MIEL

En Ibiza se recolecta miel desde tiempos inmemoriales.
Existen colmenas catalogadas y protegidas por su valor
etnogréfico, que se construyeron entre los siglos XV y XVII,
y la miel sigue considerandose un elemento indispensable
en la vida rural. Las abejas, ademads de ser un factor esen-
cial para la polinizacién de las plantas, proporcionan un
alimento de gran valor energético.

Antiguamente, los campesinos construian casas de abejas
en los bosques vaciando troncos y ramas, y trasladaban los
enjambres en el interior de calabazas. En la alhacena de
las casas de campo era frecuente encontrar un plato con
trozos de panal repletos de este dulce néctar, cuyos sabores
oscilaban en funcién de las estaciones y de la flora que
existe en cada zona de la isla.

En la actualidad existe mds de un centenar de produc-
tores integrados en la Associacié d’Apicultors d’Eivissa,
que gestionan mds de dos mil casas de abejas. Gracias
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PRODUCTOS DE IBIZA

a esta labor, comercializan una miel exquisita, de sabor
muy particular, bajo la marca de garantia “Mel Certificada
d'Eivissa” (Miel Certificada de Ibiza).

‘ORELLETES’

No hay fiesta popular en Ibiza que se precie en la que
no se repartan las tradicionales ‘orelletes, unas tortas fritas
y azucaradas, con forma de oreja, que se elaboran con
huevos, harina y otros ingredientes que son muy populares
enlaisla.

La jornada previa a la fiesta del patrén del pueblo es
habitual que un numeroso grupo de vecinos y vecinas se
junte en una casa y dedique una tarde entera a preparar
docenas de sabrosas ‘orelletes’ que, al dia siguiente, tras
la misa, se ofrecen en bandejas por la plaza del pueblo,
acompafiadas a menudo por un vasito de vino dulce.

Se trata de un bocado muy popular, que hoy puede
encontrarse a diario en numerosos supermercados y pas-
telerias de la isla.

‘FLAO’

El ‘flad’ constituye una de las recetas mds representativas
de la reposteria de |biza. Se elabora con requesén de oveja
o cabra, hierbabuena y ofros ingredientes, aunque en al-
gunas casas le afiaden también una porcién de queso més
curado para potenciar su sabor. Sorprende por el frescor
que aporta la hierbabuena'y al probarlo se percibe la an-
tigiedad de este postre exdtico, cuyo origen se ha perdido
entre la bruma del tiempo.

En la literatura catalana ya se alude al ‘flad’ en el siglo
XIll, aunque no debe confundirse esta receta con la ibicenca.
En algunas zonas de Cataluiia y Valencia se elaboran unas
empanadillas rellenas de requesén con idéntica nomencla-
tura, pero que nada tienen que ver con el postre ibicenco,
inédito en el mundo.

Antiguamente, el ‘flad’ solo se disfrutaba el domingo de
Pascua y se cocinaba en el horno de pan que existia en las
cocinas de todas las casas de campo. La Semana Santa
era la época del afio en que se producia més queso. Hoy,

sin embargo, puede adquirirse en pastelerias y comercios,
y disfrutarse durante todas las estaciones.

PRODUCTOS DE LA ALGARROBA Y LA ALMENDRA
Desde tiempos fenicios,
los campos de Ibiza han
estado cubiertos de al-
mendros y algarrobos.
Constituyen el paisaje
agricola de secano mas

tipico de la isla y durante siglos sus frutos representaron la
principal fuente de ingresos para los ibicencos, ya que su
recoleccién y venta permitia a las familias adquirir aquellos
productos de primera necesidad que no se generaban en
la finca, como determinados alimentos y ropa.

En el pasado, la algarroba representaba un alimento
imprescindible para criar ganado y su fruto también se
exportaba para producir pienso. En la actualidad, existe
una creciente industria vinculada a este fruto, que en Ibiza
proporciona productos muy inferesantes, como licor, cerveza
o chocolates elaborados con algarroba. También se puede
adquirir su harina, potente sustituto del cacao en elaboracién
de postres, con propiedades muy saludables.

Ibiza, asimismo, destaca por la gran calidad de sus al-
mendras. Desde la edad media se utilizaban como especia
y gracias a ella han surgido algunos de los platos més
caracteristicos de la gastronomia insular, como la ‘borrida
de rajada’ (guiso de raya) o la ‘salsa de Nadal’, insélito
turrén liquido de Navidad.

PIMENTON

Ibiza experimenta en la actualidad un creciente interés
por recuperar y comercializar variedades autéctonas que
se han empleado durante siglos. Uno de los ejemplos més
interesantes es la elaboracién de pimentédn con la variedad
local ‘citré de matances’. Se trata de un producto muy popular
para la elaboracién de sobrasadas, ya que junto con la sal
constituye un potente conservante natural.

El proceso de elaboracién del pimentdn pitiuso comienza
con la recolecta de la verdura, en verano, para el posterior
proceso de secado al sol. Una vez los pimientos han perdido
toda el agua, se muelen obteniendo el preciado condimen-
to. Ademas de aportar un sabor Unico a los productos de
la matanza del cerdo, constituye una especia ideal para
potenciar guisos, platos de verdura, pescados...

Actualmente existen distintas plantaciones ecoldgicas en
laisla que producen ‘citré de matances’ para la elaboracién
de un pimentén que siempre sorprende por su infensidad.
Se comercializa en distintas tiendas gastronémicas y super-
mercados de |biza.

OTRAS MARCAS E INDICACIONES GEOGRAFICAS
PROTEGIDAS

p-elx 'f' PEIX NOSTRUM: Esta marca secto-
NOStrum rial garantiza al consumidor que el
pescado o marisco ha sido captu-
rado por la flota ibicenca, ademds

de haber sido manipulado de forma correcta.

LANGOSTA: La langosta con indicacién geogrdfica prote-
gida de Ibiza es capturada a una profundidad de entre 20
y 80 metros por pequefios barcos artesanales que practi-
can una pesca sostenible para conservar la especie. Es un
producto muy apreciado por la gastronomia tradicional e
ingrediente de platos como el arroz con langosta.

GAMBA ROJA: Se pesca al arrastre en los caladeros de
Ibiza y Formentera, donde vive camuflada en medio de la
oscuridad, a 600 metros de profundidad. Omnipresente en
la gastronomia ibicenca, simplemente a la plancha con sal
gruesa e imprescindible en un arroz a la marinera.

PESCADO DE ROCA: Atrapado por la flota artesanal, esta
indicacién geogrdfica protegida incluye especies de gran
valor gastronémico como el cabracho, el dentédn, el mero o
el gallo de San Pedro, imprescindibles en platos tradicionales
como el ‘bullit de peix’.

PRODUCTOS DE IBIZA

ANYELL D’EIVISSA El cordero ibicenco cuenta con su propia
indicacién geogrdfica protegida que certifica que el animal
ha nacido y se ha criado en Ibiza, en pequefios rebafios
alimentados de pastos.

PATATA ROJA: El producto estrella de la huerta de Ibiza 'y
un ingrediente imprescindible en platos tan caracteristicos de
la cocina insular como el ‘bullit de peix’ o el ‘sofrit pagés'”

SANDIA: La fruta del verano, refrescante y muy dulce, con
pepitas que mantienen asi su textura crujiente.

MELO ERICO: Variedad autéctona de meldn, que se carac-
teriza por su forma redondeada y pequefiq, y la reticula de
su superficie, parecida al esqueleto de los erizos de mar.
Sorprende por su fextura acuosa y elevado dulzor.

1



RECETARIO
DE IBIZA

PAN PAYES, ALIOLI Y ACEITUNAS - COCA DE
PIMIENTOS - ENSALADA DE ‘CROSTES’ - ENSA-
LADA PAYESA - ‘BULLIT DE PEIX' CON ARROZ
A BANDA - ‘GUISAT DE PEIX’ - ‘BORRIDA DE
RAJADA’ - ARROZ A LA MARINERA - FRITA DE
PULPO - CALAMARES RELLENOS DE SOBRASA-
DA - ARROZ DE'MATANZAS - FRITA DE CERDO -
‘SOFRIT PAGES”. - BUNUELOS - ‘GREIXONERA’ -
‘ORELLETES’ - ‘FLAQ’ |1 CAFE CALETA - HIERBAS
IBICENCAS



PAN PAYES, ALIOLI'Y ACEITUNAS

B log vestaurantes de Ibiza €5 muy habitual encontrar
como apexitivo wnag vebanadas de pan payés artesano,
elaboraddo Sin ¢al y con mezcla de harina vefinada e
in’rcgnl, aceitunas encurtidas de [a fierva y la fradicional
Sala dle alioli. E¢ta, de hecho, congtitwye un ingrcdion’ro
esencial en algynoé platos tipicos, como el popular “bullit
de peix’ v v arvoz a bands, y represents la bage de la

popilar Saléa mahonesa, que- incorpora huevo 3 la mezchs.

14

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES
* 4 dientes de ajo
¢ Aceite de oliva
* Sdl

ELABORACION

Pelar los ajos y machacarlos en un mortero con
un pellizco de sal. Afiadir aceite de oliva poco
a poco e ir removiendo sin parar, siempre en el
mismo sentido. No dejar de remover hasta que la
salsa haya cuajado.

15
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COCA DE PIMIENTOS

T?olo a/Lvo! que acuda a una Fag‘fo!orfa ibicenca

encontvars en el aparador unag llamativag cocas
de pimientos muy tipicas de o éaéfronomu’a de Ibiza.
También lag hay de cebolls, fomate y cazén, de
awfgag con pasas y piiones.... Las mis cavacteristica,
en fodo caco, Son [a¢ de- pimientos vojos agadlos y
aceitunag hegra, que o disfrvtan como aperitivo o

+cn+cmpié a ova!@iicr hora del dfa.

Aﬂﬁgyamcnﬁ; ¢e elaboraban en hornos de lefia,
cvando S hacla pan, v contindan muy presentes
en fiestas campestres, como log bailes tradicionales
en pozos y manantiales que en verano se celebran

por toda la 1la.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL
INGREDIENTES

PARA LA MASA:

e 200 gramos de * 1 vaso pequefio de
harina agua

* 1vasopequefiode  * 1 sobre de levadura
aceite de oliva

PARA EL RELLENO:

* Pimientos rojos asados ¢ Sal
¢ Aceite de oliva * Aceitunas negras

* Ajo
ELABORACION

Amasar la harina con el agua, el aceite, la leva-
dura y un pellizco de sal hasta conseguir una masa
homogénea. Engrasar una bandeja de horno con
aceite y espolvorearla con harina. Estirar la pasta
con un rodillo y extender encima de la bandeja.

Luego hay que colocar encima los pimientos asa-
dos, el ajo picado y las aceitunas, rociar con aceite y
salar. Finalmente, se introduce la bandeja en el horno
previamente calentado y se deja cocer durante me-
dia hora a 250°.
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ENSALADA DE 'CROSTES'

ntafio, todas lag cagas ibicencas contaban
A con vn horno de lefia tradicional, en el e
Se elaboraba pan al menog una vez a la semana.
Con la migma masa, Se preparaban vnag barvag
alargaalaé, Sobre la que e dibvaban cortes para
lvcgg desmenvzarlss. Se dejaban hornear hata
el dia gigion’rc, en que el horno v perdlia fodo
el calor acumvlado. De esta forma, lag barvag,
cuas porciones Se denominan ‘crostes’, quedaban
recocida y duras. Con ella ¢e elabora una de
lag ensalacag mig thpicag de Ibiza, con este pan
Tostado y desmenuzado, fomate y ajo. Aungue a
continacicn Se presenta lb receta biica, hay quien

le incorpora otrog ing{cdicn%o;, como aceitunag,
pimientos, cebolla, pescado geco...

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
* 1 kg de ‘crostes’ ¢ Aceite de oliva
* 3 tomates * Sdl

* 3 dientes de ajo

ELABORACION

Rociar ligeramente las ‘crostes’ con agua, con cui-
dado para que el pan no quede demasiado hime-
do, y poner en una ensaladera. Afadir los tomates
troceados y los ajos pelados y picados. Alifiar con
aceite de oliva y sal.
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ENSALADA PAYESA

UAO de log Pla‘!’oé més sencillo ¥ Sabrogos de [a
?Qﬁonomfa ibicenca, ideal para digfrvtarse
Solo, acompafiando de wa carme a la braga, unas
savdinag... & ingrcdicnfc estrella de [a engalada
payesa €5 la patata ibicenca, muy sabroga, junto
con hvevos de corval Y digtintos \/cgghloé. Rede
encontrarée en la mayor parte de log vestavrantes
de cocina tradicional.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
* 8 patatas ¢ 2 dientes de ajo
* 2 tomates * 1 cebolla
* 2 pimientos rojos ¢ Aceite de oliva

¢ 2 huevos duros ¢ Sdl

ELABORACION

Hervir las patatas en abundante agua durante
aproximadamente 25 minutos. Luego se pelan, tro-
cean en forma de dados y se dejan enfriar. A con-
tinuacién, se colocan en una ensaladera y afiaden
los huevos troceados, con un chorro de aceite, para
que se mezcle bien. Luego se incorporan el tomate,
la cebolla y los pimientos también troceados. Alifiar

~con més aceite de oliva y salar. Se sirve a tempera-

tura ambiente.
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BULLIT DE PEIX CON ARROZ A BANDA

'BULLIT DE PEIX" CON ARROZ A BANDA

B bullit de peix’ e, hoy por hoy, el plato

estrella de la cocina marinera de Ibiza
Y puede disfrvtarse en la mayor parte de log
vestawrantes. Se elabora con log mas sabrogos
pescados de corte que pueden encontrarse en la
costa de Ibiza, como mero, dentdn, pargo, cabracho,

53!{0 de San Fedro... Se le Fucdcn inoorpoyar

patatas ¢i ge @:iorc y determinadas verdura. En
muchos vestaurantes preparan al momento vna Salga
de alioli que, atemperada con caldo, se vierte
variag veces por encima del pescado J'vg’ro antes
de ¢ervirge. Como C?nalo plato, con el caldo e

prepara un arvoz-a banda con wn poco de Sepia, ue

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL
INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

PARA EL ‘BULLIT DE PEIX":
* 1,2 kg de pescado * 150 gramos de judias

de roca (cabracho, verdes
mero...) ¢ 2 alcachofas
* 8 patatas medianas Perejil
* 1 cebolla o Aceite
* 1tomate * Azafrén
* 1 pimiento verde e Sal
* 4 dientes de ajo o Pimienta
PARA EL ARROZ A BANDA:
* Y2kg de arroz * 1 pimiento
* 1 tomate * 1 sepia
* 2 dientes de ajo o Aceite

ELABORACION
PARA EL ‘BULLIT DE PEIX’:

En una cazuela con agug, incorporar las patatas,
las judias, las alcachofas, un tomate, un pimiento, los
dientes de ajo, el perejil, un chorro de aceite de oliva
y sal. Dejar hervir 5 minutos y afiadir el pescado.
Hervir durante 15 minutos y servir en una bandeja
el pescado y las verduras. Reservar el caldo para el
arroz a banda.

PARA EL ARROZ A BANDA:
Sofreir en una paella la sepia junto con el tomate,
el pimiento y los dientes de ajo. Seguidamente sofreir

el arroz e incorporar el caldo. Dejar a fuego fuerte
durante 15 minutos.
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‘GUISAT DE PEIX

'GUISAT DE PEIX'

E ‘gyiéaﬁ' de Pcix’, otra receta H{)ioa de
pescadores, hoy ¢e elabora en log restaurantes
co lag m¢ apreciadag variedades de pescadog de
voca, como mexo, cabracho, 53”0 de San Fedro... Sin
ombargg, log pescadlores lo cocinaban con pescaclog
de voca mas P%vcﬁog Y con menog valor de mercado
y alicda, como morenas, sexvanos, brotolas... Se

51/?43 con patatas, que adguieren odo el Sabor del

pescado, lo que Siempre genera la misma Frcgyn‘l‘a
entre los comensales: JESTS mas bueno el pescado
0 lag patatag?

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
* 1,5kgde pescadode * 75 gramos de

roca almendras tostadas
* 8 patatas medianas ¢ 1 rebanada de pan
* 1 cebolla frito
* 2tomatesmaduros ~ * 1fiora

* 1 pimiento verde * Perejil

* 150 gramos de judias * Aceite
verdes o Azafran
* 4 dientes de ajo o Sal

ELABORACION

Dorar el tomate y el pimiento troceados y la ce-
bolla picada en un poco de aceite. Incorporar las
patatas y las judias y rehogarlas en el sofrito. Segui-
damente agregar el agua y dejar hervir 5 minutos.
Luego incorporar el pescado y dejar cocer durante
unos 15 minutos.

Mientras hierve, freir las almendras, la rebanada
de pan y la fiora y picar en el mortero. Afiadir el
perejil, los dientes de ajo y las hebras de azafran.

Incorporar la pasta homogénea resultante a la
cazuela unos minutos antes de finalizar el tiempo de
coccion.
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BORRIDA

r'

DE

'BORRIDA DE RAJADA'

O 0 plato an‘ﬁgyo de [a cocina marinera de lbiza,
e viliza [a almendya como especia, tal y como
ya Se empleaba en la edad media, para condimentar
este 5yi§o de raya y patata. No Siempre e encuentra
en log vestavrantes de cocina marinera jnto al
mav; pero i puede olcgydrargo en determinados
establecimientos tradicionales del interior de [a ila
Y en biza civdad.

NIVEL DE DIFICULTAD: MEDIO

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* 1,5 kg de raya * Perejil

* 8 patatas medianas  * Almendras tostadas
* 2 huevos duros * Sal

* 4 dientes de ajo * Pimienta

* Aceite

ELABORACION

Trocear el pescado en rodajas grandes, salar y
dejar reposar una hora. Pelar y cortar las patatas en
léminas. Colocar capas alternas de patatas y pesca-
do en una cazuela.

Picar los huevos duros, el ajo, el pereiil, las almen-
dras y un pellizco de sal.

Rociar con un chorro de aceite y alifiar con la sal,
la pimienta y la picada.

Cubrir con agua y dejar cocer a fuego muy lento.
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ARROZ A LA MARINERA

, . NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL
E arvoz-a la marmom,yﬂo con lo paclla, e5 el INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
P!a+o 'Hpico de arvoz que Se g[iga en lag casas

de Ibiza, Sobre fodo en festividades y celebraciones

PARA EL CALDO:

* 1kgdepescadode ¢ 1 pimiento verde
familiares. E< un plato caldogo, de pescadores, en roca * Azafrén
~ * 1 tomate * Aceite
el e se aprovecha el Sabor de log peces pequediog « 1 cebolla pequefia  * Sal

de roca, o aptos para trocear. Con ellog ¢e elabora PARA EL ARROZ:

w caldo concentrado y Sabrogo, e Sirve de bage para * 1 kg de arroz « 2 dientes de ajo
la elaboracion del arvoz. Este ce Sirve acompafiadlo dle * 1 sepia * 1fiora

. . . * 10 gambas * 1 pimiento verde
Sepia, Marisco y, en ocasiones, moluscos Y dados de e 12 mejillones e 1 tomate
pescado. Lag claves del Pla+o vadican en a calidad * 16 almejas _ * Aceite
del caldo, [a proporcicn exacta de arvoz y el punto : :ezggzzd:ecz::%r?o * Sd
de coccion. rape (opcional)

ELABORACION

Hervir en abundante agua durante 15 minutos el
tomate, la cebolla, el pimiento y el azafran. Incorpo-
rar el pescado de roca y dejar cocer durante unos
15 minutos mas.

En una cazuela poner aceite de oliva, sofreir las
gambas y reservarlas. Seguidamente, en el mismo
ceite, sofreir la sepia hasta que esté dorada, des-
és incorporar el tomate, el pimiento y un diente

. Anadir el caldo y dejar hervir unos 10 minutos.
~ Agregar, a continuacién, el arroz, las patas de can-
* grejo, las almejas y los mejillones y dejar cocer du-
~ rante 15 minutos.

an. Afadir la picada cuando falten 5 minutos
a la finalizacién de la coccién del arroz.
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FRITA DE PULPO

FPULRO 2

SERITA D
L Y

Eé frecvente ver a log ibicencos b?)'ar al bar
3 degayunar un pincho de tortilla o una tfapa
de frita de pulpo. E<ta iltima vecets, Hpica de
log pescadores, vesutta fan Sabroa que ¢e continta
elaborando en muchos hogarcg Y numeroos
restavrantes han acabado ncorpordndola a la carta

como F!a%o FrinoiPal.

NIVEL DE DIFICULTAD: MEDIO

INGREDIENTES

* 1,5 kg de pulpo ¢ 1 cabeza de qjos
* 5 patatas ¢ Aceite de oliva

* 3 cebollas * Sal

* 1 pimiento rojo * Pimienta

* 2 pimientos verdes

ELABORACION

Hervir el pulpo en abundante agua durante apro-
ximadamente una hora. Poner aceite en una cazue-
la y sofreir la cebolla picada. Cuando esta doradq,
afadir los pimientos troceados y los dientes de ajo
sin pelar.

Mientras tanto, trocear el pulpo e incorporarlo a
la cazuela. Mezclar todos los ingredientes y salpi-
mentar. Afiadir las patatas troceadas y previamente
fritas y mezclar de nuevo. Dejar cocer unos minutos
mds a fuego lento.
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CALE

(‘a
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OBRASADA

CALAMARES RELLENOS DE SOBRASADA

Ua de [a vecetas de mar y montaita mi
espectaculares de la cocina ibicenca on log
calamares vellenos de Sobragada. E< un plato de
invierno, tpico de o época de matanzas, que
combina uno de- log productos de mi calidad que
ofrece [a costa pitivsa con el embutido ms Hpico.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* 102 calamares ¢ Sobrasada
por persona, segin « 1 vaso de brandy
tamano .
o Aceite

* Picadillo de ajoy
pereiil

¢ Sdl

ELABORACION

Limpiar los calamares y quitar las patas. Picar és-
tas, sazonar y alifiar con una cucharada de picadillo
de ajo y pereijil. Incorporar un trozo de sobrasada
desmigada, de forma que ninguno de los dos ingre-
dientes destaque en cantidad sobre el otro. Una vez
bien mezclado, rellenar los calamares con esta masa
y cerrar el extremo con un palillo redondo.

A continuacién, verter un chorro de aceite de oli-
va en una cazuela, colocar los calamares y afiadir
un vaso de brandy. Dejar que se vayan haciendo a
fuego muy lento, durante unos 45 minutos. Se suelen
servir acompafiados de una fritura de patatas y pi-
mientos o con arroz hervido.
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ARROZ DE MATANZAS

[ arvoz de matanzag es wo de log platos még

caracteristicos, Sabrogos y contundentes de [a
5a§+ronomn’a ibicenca. Aungue: en lo actualidad hay aléynog
vestavrantes que lo Sirven a menudo, en lag cacas de
cammpo ¢blo ge cocina un dia en todo el affo: [a Jowlaola
de la matanza del cerdo, que normalmente acontece
al !argg del mes de diciembre. Combina 2 carne
fresca del animal gacrificado, ‘pebrassos (iscalos)
vecién recolectados Y pollo de corval, entre otrog
mg{cohon‘l'o; @ug%on muoha; Vooohg 1 [a cagas

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* Y2 kg de gallina * 200 gramos de
* Y2 kg de pollo ‘pebrassos’ (niscalos)
* 1 higado de pollo * 1tomate
* 200 gramos de * 1 pimiento rojo
costillas de cerdo « 2 dientes de ajo
* 100 gramos de o Perejl
solomillo de cerdo e 1fiora
* 100 gramos de lomo  « Azqfran
de cerdo * Aceite de oliva
* Sobrasada . Sl
* 4tazas pequefiasde Pimienta

arroz
¢ Canela

ELABORACION

Hervir en abundante agua la gallina durante 45
inutos para elaborar un caldo. Freir en una cazuela
a carne (pollo, costillas, lomo y solomillo troceados)
una vez sofrita, se le agrega el tomate, el pimiento,
yn\:io picado y las setas. Incorporar el caldo caliente
y colado y hervir durante 15 minutos.
" Mientras hierve el caldo con la carne freir la fiora
y el higado de pollo y picar. Afiadir los dientes de

~ qjo, el perejil y las hebras de azafran hasta que se

obtenga una pasta homogénea.

Afadir el arroz a la cazuela. Seguidamente se in-
corpora la sobrasada y la picada. Salpimentar y po-
ner un pellizco de canela en polvo. Cocinar a fuego
fuerte durante 15 minutos.
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FRITA DE CERDO

[ igyal que el arvoz de matanzas, e5 wna de [ag
elaboraciones estrella del dia de la matanza

del cerdo v, Galvo en log restavrantes, se gigyc
elaborando tnicamente para ese dia. Constitwe wna
de lag recetas mss caldricas y contundentes de o
5a§+ronomx’a ibicenca Y e 5\_/i;a con carne fresea Y
tocino del animal que Se acaba de Sacrificar. Se Girve
en banol?)x en el centro de la mesa 1 log comengales
picotean directamente de ellas. En aléw_mag 20n36 de
la igla ge acompaiia con vna encalada de col cruda

picada muy fina v alifiada con aceite, \/inagyc Y ap.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* Y kg de lomo de ¢ 1 kg de patatas

cerdo * 2 pimientos verdes
* 200 gramos de * 2 pimientos rojos
higado de cerdo

¢ 2 cabezas de ajo

* 300 gramos de

. o Aceit li
costillas de cerdo ceite de oliva

¢ Sdl

* 150 gramos de
* Pimienta

panceta

ELABORACION

Calentar aceite en una cazuela. Trocear las pata-
tas, freirlas y dejarlas aparte. Freir los pimientos y los
ajos y reservarlos.

Salpimentar la carne y freir por separado cada
tipo de carne. Mezclar en una cazuela todos los in-
gredientes.

3/



'SOFRIT PAGES'

E ‘Sofrit Pag:‘/é’ €&, por excelencia, el Fla’!’o

e se cocina en lbiza cvando hav] algg qve

celebrar. Nunca faltaba en lag caag de campo el dia
de Navidad y en la festividad del patvdn. También
Se ervia en lag bodas de antaiio, precedido por vna
paclla mixta o de pescado Y marisco como primer
plato. Mezcla digtintos tipog de- carmes, con patatas ¢
lag dlog variedades mig tpicas de embutido en [a i¢la:
lo Sobracads y o butifarva delgads (‘botifarvd’). En

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

* 1 pollo * 4 kg de patatas
* 250 gramos de carne (‘patatons’)

a!gynoé FVOHOQ de [a igla también le affaden verdurag, de cerdo * 1 cabeza de djo
como Juoh’ag 0 alcachofas. La receta que e presenta * 250 gramos de carne  * Perejil
de cordero ¢ Aceite de oliva

3 continvacion vtiliza pollo, cevdo y corders, pero
,/ ) ) * 4 trozos de sobrasada o+ gq
también se puede elaborar con conejo y cabrito.

* 4trozos de ‘botifarré’ « pimienta
Como minimo debe incorpora

¢ Pimentén

ELABORACION

Trocear las carnes de cordero y de cerdo y hervir
_en abundante agua. Incorporar el pollo troceado al
abo de un cuarto de hora y hervir otros veinte mi-
" utos. Sofreir en una cazuela los ajos, la sobrasada y
‘botifarrd’. Retirar los embutidos y afiadir el perejil
ado y la carne hervida. Salpimentar, rociar con el
nentén y remover bien.

brir con el caldo obtenido anteriormente y dejar
er durante un cuarto de hora a fuego lento. Mien-
fanto, pelar y freir las patatas. Afiadir éstas y los
utidos sofritos en la cazuela de la carne. Dejar
diez minutos més a fuego lento removiendo
e vez en cuando la cazuela para que no se pegue.

38
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BUNUELOS

l/og buiivelos o “bunvols’, tal y como dicen log
ibicencos, acompafian como [ag ‘orelletes’ fodag
lag fiestas thicas que e celebran en lbiza. B wn

postre tradicional, que se reparte en bancle)as por

a Plaza el dfa del Pa+vo’n del Fvcb!o Y también en NIVEL DE DIFICULTAD: MEDIO

Iag cagas particulares. Hay quien también log cocina INGREDIENTES PARA UNA BANDEJA DE
b vipers de 5 jormac de ls watanza del cerd BuNuELOS
3 Vispera oe 3 jormaca , @l matanza olocl'/r > * 1 kg de harina * 2 sobres de levadura
Aunge e elaboran con harina y patata como principale « Y kg de patatas « 1 vasito de anis
ingrcolicn’ro;, Se puede sustitvir el tubéreulo por (o0 calabaza o * 2 huevos
calabaza o manzana e incluso mezclarlo. S textura eg manzanas) * Zumo de naranja
) , * 2 limones -
blanda y resulta sencillo de elaborar, aunqe vequiere * Zumo de limén
e , ’ : * 1 cucharada de o Azd

Prwclén en lag medidas de log lngroohqn’roé. semillas de anis vear

T * Aceite de girasol

ELABORACION

Hervir la patata, pelar y aplastar bien con un tene-
dor. Rallar la piel de los limones. Echar en un cuenco
la haring, las patatas machacadas, la piel de limén,
. las semillas de anis, la levadura, el anis y los huevos

~_sin batir y remover bien. Incorporar lentamente el
zumo de limén y naranja hasta que la masa adquiera
una textura ligeramente espesa, pero suficientemente
liquida como para escurrirse entre los dedos.

. Acontinuacién, freir los bufiuelos con una cantidad
- _importante de aceite de girasol. Para ello se emplean
bufiueleras, moldes de metal con mango que se ca-
lientan en el mismo aceite antes de empezar. Al cabo
de un tiempo, la masa se despega de la bufivelera y
queda flotando. Hay que ir ddndole la vuelta para
que se haga bien por ambos lados. Finalmente, se
dejan enfriar y espolvorean con azicar justo antes
de servirse.




'GREIXONERA

l/a ‘gcixoncm’, otvo dvlce Hfico tradicional
muy presente en lag cacas ibicencas y
en los restawantes, constitvye wna receta de
aprovechamiento, que antaiio permitla vevtilizar el
pan dwro. Ex la actvalidad, Sin embargo, S elabora
con engaimadas, ue le- aportan J\gggidad Sv fextura
e muy parecida al pudin y el truco del plato radica
en la coccidn, que nnca debe de ser excesiva. Tiene
fue fener ficiente consistencia, pero deshacerse

en la boca.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES

* 4 ensaimadas ¢ Canela en polvo
* 6 huevos ¢ Canela en rama
* 1 litro de leche ¢ Piel de limén

* 400 gramos de
azlcar

ELABORACION

Hervir la leche con piel de limén y canela en rama

dejar enfriar. Desmenuzar las ensaimadas, afiadir
huevos, el azicar y la canela en polvo y batir

o. Incorporar la leche y mezclar bien. Verter la

cla resultante en un molde previamente engrasa-

ornear durante aproximadamente 45 minutos,
ue conviene comprobar la coccién.
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‘ORELLETES'

[ plato festivo por excelencia, Jonto con log

tradicionales bufivelos, en todag lag fiestag
¢effaladas. Lag Faw%/iag las veparten a la alida de
misa el dia del patvén del pueblo ¥ s elaboran
o vispera. Desde Siempre, estas tortas de harina
espolvoreadas de azticar tienen forma de orf/)’a‘ De
ahi gu nombre: “och'ihQ“‘

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL

INGREDIENTES
* 1 kg de harina * 1 sobre de levadura
* 5 huevos * 1 cucharada de anis

* 400 gramos de Ralladura de limén
azicar * Vainilla en polvo
* 50 gramos de

manteca de cerdo

ELABORACION

Batir los huevos con el azicar, el anis, la ralladura
de limén y afiadir la levadura y la harina hasta obte-
ner una masa consistente. Dividir la masa en porcio-
nes pequefias y aplanar cada una dandoles forma
de oreja. Realizar unos cortes en la zona central y
freir en una sartén con aceite a fuego fuerte. Dejar
enfriar y espolvorear con azicar.
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FLAQ!

l/a Semana Santa ibicenca conclvia dcmPVc con
este postre, que e cocinaba exclusivamente para
el domingg de Fseva. B el dulce még representativo

y exético de la veposterta incular, por gu combinacion
de dulzor y frescor, v hoy ¢e disfrvta durante odo
el affo. Fiede encontyarse tanto en pactelerias como
en restavrantes.

NIVEL DE DIFICULTAD: DIFICIL
INGREDIENTES

PARA LA BASE:

* Y% kg de harina e 200 gramos de
* 1 cucharada de azjcar

manteca de cerdo ¢ 1 cucharada de
* 3 huevos levadura

¢ 2 cucharadas de anis

PARA EL RELLENO:

¢ Y2kg de queso fresco ¢ 375 gramos de azicar

de cabra * 10 hojas de
* 4 huevos hierbabuena

ELABORACION

Para preparar la base, batir los huevos y el azicar
e incorporar el resto de ingredientes. Amasar todo,
dejar reposar 15 minutos y extender la masa sobre
un molde previamente engrasado y espolvoreado
con harina para que no se pegue.

Batir el resto de los huevos y el azicar para pre-
parar el relleno y agregar el queso previamente tritu-
rado. Mezclar hasta conseguir un compuesto homo-
géneo. Afadir seis hojas de hierbabuena troceadas.
Verter la mezcla en el molde, colocar cuatro hojas
de hierbabuena como decoracién en la superficie de
la masa y hornear durante unos 35 minutos a 180°.
Finalmente, dejar enfriar y espolvorear con azicar.
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CAFE CALETA

CAFE CALETA

El' café calets es vna guerte de z(ycimaola

tbicenca, anque con café, von v brandy como
principales ingrodion’ro; Fue inventada hace wn 41510
por un pescaclor originario de la costa de Sa Caleta
y o receta acabé popularizandoge tanto v numeroa
casas de la igla acabaron elabordndolo el dfa de I
matanza del cerdo y en ofvas fechas seflalaclas.
Hoy ¢e foma como colofén a wna comida copiosa en
numeroso vestavrantes.

NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL

INGREDIENTES

* 400 gramos de café ¢ Céscara de 1 naranja

molido ¢ Canela en rama
¢ Y litro de agua * 250 gramos de
* 1 botella de brandy azdcar
* 1 botella de ron * Granos de café

¢ Cdscarade 1 limén

ELABORACION

Poner agua a hervir, echar el café molido y apa-
gar. Caramelizar el azicar en una olla y afiadir el
brandy y el ron. Al hervir incorporar las céscaras de
limén y naranja, los granos de café y la canela en
rama.

Quemar hasta que la llama se vuelva azul, siem-
pre sin dejar de remover. Afadir el café y servir muy
caliente.
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HIERBAS IBICENCAS

i—t_;t/) @;icn deseribe [a¢ hierbag ibicencas como el bogque
de [3 igla en wn licor: E5 €l oliggg‘h'\/o mas thpico de lag
i6lag Prhiices Y desde el 4?5[0 XIX incluso e comercializa.
B numerosas casas de campo se gigycn elaborando de
forma arteganal, con ani¢ como bace, aungue [a marcas
ue lag envasan para Su digtribucion Y exportacion destilan
directamente log botdnicos. La receta artesanal e Se indica
a continacién varfa en cada viviends, donde existe vna

' Y, ., NIVEL DE DIFICULTAD: FACIL
receta propia que va pasando de ZEACHICION en generacion.

INGREDIENTES

* Anis dulce (3/4) ¢ Manzanilla

¢ Anis seco (1/4) e Laurel

* Tomillo * Lavanda

* Romero ¢ Ruda

* Hierbabuena ¢ Siempreviva amarilla
* Menta e Zamarilla

* Hierba luisa ¢ Cdscara de naranja
* Enebro * 1 hoja de naranjo
* Salvia e Cascara de limén

* Hinojo silvestre * 1 hoja de limonero

ELABORACION
"

. P Introducir una ramita de cada una de las hierbas

i W, r en cada bo.tellcl . en el caso de la Piel del limén 'y
HER ' AR de la naranjq, el equivalente a un gajo. Ayudarse de

\ :) una ramita para facilitar la tarea. Rellenar las bote-

\-‘I L ' ' oy llas con ambos tipos de anis previamente mezclados.

. ! - ' Dejar en una habitacién oscura durante el mayor

tiempo posible (minimo unos seis meses).

«r "

% \ - .




CALENDARIO
GASTRONOMICO

‘PATRIMONI GASTRONOMIC’ - ‘CONCURS MUN-
DIAL D'ARROS DE MATANCES PER EQUIPS’ - ‘PINTXA

SANT ANTONI' - ‘FIRA DES GERRET D’EIVISSA’ - 'FES- :

TIVAL GASTRONOMIC DE SA SEPIA’ - JORNAD {rwB i
\mmk P

DE LA LLAGOSTA, LA GAMBA | EL PEIX DW

CONCURSO DE ARROZ A LA MARINERA - VIVE LA

POSIDONIA - ‘FIRA DEL MOLL | PEIXOS DE TARDOR

- JORNADAS DE GASTRONOMIA DE OTONO IBIZA-

SABOR. - ‘TAPAVI' .* - CONCURSO
\ﬂmfiﬁfﬁ';ﬁg'ow - ‘RES-

TAURAT' -‘CANAS’N'ROLL’ - FERIA GASTRO

‘SABORS DEL CAMP | DE LA MAR’ - JORNADA GAS-
TRONOMICA DEL CERDO - ‘FESTA DES VI PAGES DE

SANT MATEU’ -‘ALLIOLIS FESTIVAL' -‘FIRA DES POLP’ - :

CALENDARIO GASTRONOMICO

Enero

* ‘Patrimoni Gastronomic’. De enero a marzo se celebran
estas jornadas gastronémicas, con menUs temdticos vinculados
a Ciudades que son Patrimonio de la Humanidad, en distintos
restaurantes de la capital ibicenca. Estas degustaciones se
ofrecen a precios populares. Organiza el Ayuntamiento de
Ibiza, con la colaboracién del Consell Insular dEivissa y Pimeef.
Més informacién: www.patrimonigastronomic.com

*‘Concurs Mundial d’Arrés de Matances per equips’.
Medio centenar de equipos compiten para elaborar el mejor
plato de arroz de matanzas, en pleno centro urbano de Sant
Antoni de Portmany. También se cocina un arroz multitudinario
que puede disfrutar el piblico y hay actuaciones musicales y
muy buen ambiente. Organiza el Ayuntamiento de Sant Antoni
de Portmany. Mds informacién: www.santantoni.net

Febrevo

* ‘Patrimoni Gastronomic’. De enero a marzo se celebran
estas jornadas gastronémicas, con menus temdticos vinculados
a Ciudades que son Patrimonio de la Humanidad, en distintos
restaurantes de la capital ibicenca. Estas degustaciones se
ofrecen a precios populares. Organiza el Ayuntamiento de
Ibiza, con la colaboracién del Consell Insular d’Eivissa y Pimeef.
Més informacién: www.patrimonigastronomic.com

* ‘Pintxa Sant Antoni’. Todos los jueves, desde finales de
febrero afinales de marzo, se celebra en Sant Antoni de Portmany
este festival de pinchos y tapas, en el que participan mds de una
veintena de restaurantes y bares. Hay una ruta para disfrutar

la degustacién, enlazada por un mini tren gratuito. Organiza
el Ayuntamiento de Sant Antoni.
Mas informacién: www.pintxasantantoni.com

Marzo

*‘Patrimoni Gastronomic’. De enero a marzo se celebran
estas jornadas gastrondmicas, con menus temdticos vinculados
a Ciudades que son Patrimonio de la Humanidad, en distintos
restaurantes de la capital ibicenca. Estas degustaciones se
ofrecen a precios populares. Organiza el Ayuntamiento de
Ibiza, con la colaboracién del Consell Insular d’Eivissa y Pimeef.
Mas informacién: www.patrimonigastronomic.com

* ‘Pintxa Sant Antoni’. Todos los jueves, desde finales de
febrero a finales de marzo, se celebra en Sant Antoni de Portmany
este festival de pinchos y tapas, en el que participan mds de una
veintena de restaurantes y bares. Hay una ruta para disfrutar
la degustacién, enlazada por un mini tren gratuito. Organiza
el Ayuntamiento de Sant Antoni.

Mas informacién: www.pintxasantantoni.com

*‘Fira des Gerret d’Eivissa’. El ‘gerret’ o caramel, un pescado
pequefio y sabroso que se captura de manera artesandl, es el
protagonista de esta feria, que se celebra en el centro de Santa Eularia
des Riu. Hay degustacién gastronémica de platos elaborados con
‘gerret’ por parte de restaurantes de la isla, actuaciones musicales,
mercado marinero y arfesano, exposicién de aceites y vinos de
la tierra, muestra de fotografia... Organiza Peix Nostrum, con la
colaboracién del Ayuntamiento de Santa Eulariay el Consell Insular
d'Eivissa. Mds informacién: www.peixnostrum.com
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* ‘Festival Gastronomic de sa Sépia’. El pueblo de Sant
Joan de Labritja es el escenario para otra feria multitudinaria, con
la sepia como protagonista. Hay concurso de platos con sepia
y los asistentes pueden disfrutar de miles de raciones a precios
populares. También hay mercadillo de artesanos y conciertos.
Organiza Peix Nostrum, con la colaboracién del Ayuntamiento
de SantJoan y el Consell Insular d’Eivissa.

Abril

*Jornadas de Gastronomia de Primavera IbizaSabor.
Medio centenar de restaurantes de toda la isla participa en estas
jornadas, que comienzan en abril y se prolongan hasta finales
de mayo. Ofrecen mends degustacién con platos y productos
de la isla, a precios populares, asi como una seleccién de
tapas. También se celebran actividades paralelas, como el Foro
Profesional de Gastronomia del Mediterrdneo, donde cocineros
localesy algunos de los chef mds prestigiosos del pais cocinan
ante el piblico, asi como talleres de cocina tradicional, catas
de productos o visitas a bodegas. Organizan Consell Insular
d’Eivissa y Pimeef. Mds informacién: www.ibizasabor.es

* ‘Fira de la Llagosta, la Gamba i el Peix d’Eivissa’.
Esta feria se celebra en el paseo maritimo de Sant Antoni de
Portmany y participan numerosos restaurantes y pescadores de
la isla, que ofrecen degustacién de tapas a precios populares.
También se elaboran arroces de langosta y marisco, asi como
‘showcooking’, excursiones en barca y actuaciones musicales.
Organiza Peix Nostrum, con la colaboracién del Ayuntamiento
de Sant Antoni y el Consell Insular d’Eivissa.

Mas informacién: www.peixnostrum.com

*Concurso de Arroz ala Marinera. La Placa des Martell, en
el puerto de Ibiza, acoge este tradicional concurso de elaboracién
de arroz a la marinera, uno de los platos populares que antafio
guisaban los marineros, en el que cualquiera puede competir.
También hay talleres de cocina y exposiciones. Organizan Peix
Nostrum y el Ayuntamiento de lbiza.

Mds informacién: www.peixnostrum.com

Mayo

*Jornadas de Gastronomia de Primavera IbizaSabor.
En mayo continGan estas jornadas, que arrancan en abril y en
las que participa medio centenar de restaurantes de toda la isla.
Ofrecen menis degustacién con platos y productos de la isla, a
precios populares, asi como una seleccién de tapas. También
se celebran actividades paralelas, como el Foro Profesional de
Gastronomia del Mediterrdneo, donde cocineros locales y algunos
de los chef més prestigiosos del pais cocinan ante el piblico,
asi como talleres de cocina tradicional, catas de productos o
visitas a bodegas. Organizan Consell Insular d'Eivissa y Pimeef.
Mas informacién: www.ibizasabor.es

Jvlio

*Vive la Posidonia. Durante todo el verano se celebran estas
jornadas gastronémicas y culturales en Ibiza ciudad. Participan
alrededor de 20 restaurantes, que todos los sébados ofrecen
un mend degustacién inspirado en la posidonia y su ecosistema.
También se organizan visitas educativas y gratuitas a la posidonia
en kayak, asi como exposiciones artisticas y otras actividades.
Organiza el Ayuntamiento de Ibiza.

Més informacién: www.turismo.eivissa.es

A’59§+o

*Vive la Posidonia. Durante todo el verano se celebran estas
jornadas gastrondmicas y culturales en |biza ciudad. Participan
alrededor de 20 restaurantes, que todos los sébados ofrecen
un menU degustacién inspirado en la posidonia y su ecosistema.
También se organizan visitas educativas y gratuitas a la posidonia
en kayak, asi como exposiciones artisticas y otras actividades.
Organiza el Ayuntamiento de Ibiza.

Mds informacién: www.turismo.eivissa.es

SePﬁembre

*Vive la Posidonia. Durante todo el verano se celebran estas
jornadas gastrondmicas y culturales en |biza ciudad. Participan
alrededor de 20 restaurantes, que todos los sébados ofrecen
un men( degustacién inspirado en la posidonia y su ecosistema.
También se organizan visitas educativas y gratuitas a la posidonia
en kayak, asi como exposiciones artisticas y otras actividades.
Organiza el Ayuntamiento de Ibiza.

Més informacién: www.turismo.eivissa.es

* ‘Fira del Moll i Peixos de Tardor’. En esta feria, que se
celebra en la Placa des Martell del puerto de Ibiza, participan
numerosos restaurantes. Ofrecen tapas de ‘moll’ (salmonete)
y otras especies que se capturan en esta época, a precios
populares. También hay actuaciones musicales y talleres
infantiles y medioambientales. Organizan Peix Nostrum y el
Ayuntamiento de Ibiza, con la colaboracién del Puerto de Ibiza.
Més informacién: www.peixnostrum.com

CALENDARIO GASTRONOMICO

Octubre

* Jornadas de Gastronomia de Otoiio IbizaSabor.
Medio centenar de restaurantes de toda la isla participa en
estas jornadas, que comienzan en octubre y se prolongan hasta
el fin de noviembre. Ofrecen men(s degustacién con platos y
productos de laisla, a precios populares, asi como una seleccién
de tapas. También se celebran actividades paralelas, como
talleres de cocina tradicional, catas de productos o visitas a
bodegas y almazaras. Organizan Consell Insular d’Eivissa y
Pimeef. Mds informacién: www.ibizasabor.es

- ‘Fira des Calamar’. La localidad de Sant Carles de Peralta
acoge esta jornada popular, en la que numerosos equipos
compiten por cocinar el mejor plato con calamar. Se preparan
miles de raciones, que el piblico puede disfrutar. Ademds, hay
conciertos y muy buen ambiente. Organiza Peix Nostrum, con
la colaboracién del Ayuntamiento de Santa Eulariay el Consell
Insular d'Eivissa.

Més informacién: www.peixnostrum.com

* ‘Restaurat’. Certamen gastronémico que se celebra desde
mediados de octubre a primeros de diciembre, en el que
participan numerosos restaurantes del municipio de Sant Antoni
de Portmany. Ofrecen menis degustacién a precios populares,
que ademds son evaluados por un jurado que elige a los mejores.
Los comensales, asimismo, disfrutan de descuentos en comercios
de esta localidad. Organiza el Ayuntamiento de Sant Antoni.
Més informacién: www.restaurat.es
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* ‘Tapavi’. Numerosos bares y restaurantes del centro de
Santa Eularia des Riu participan durante un fin de semana en
este festival gastro-musical. Hay seleccién de tapas y conciertos
portodo el pueblo. Organiza el Ayuntamiento de Santa Eularia.
Més informacién: www.santaeulalia.net

* ‘Fira de la Sal’. Un fin de semana de final de octubre se
rinde homenaije a la sal, la més importante industria de la isla
hasta la llegada del turismo. En el Parque Natural de Ses Salines
y en Sant Jordi se organizan degustaciones gastronémicas,
menUs especiales en distintos restaurantes, talleres de cocina,
‘showcooking’, actividades infantiles, senderismo, observacién
de aves, exposiciones, conferencias, conciertos... Organizan
el Ayuntamiento de Sant Josep, el Govern Balear y el Consell
Insular d'Eivissa. Mds informacién: www.santjosep.org

*Concurso de paellas de Es Cubells. Coincidiendo con las
fiestas de Santa Teresa, se organiza este concurso de paellas, en
el que participan més de veinte equipos y cientos de comensales.
Organiza la Associacié de Veins de Es Cubells y el Ayuntamiento
de Sant Josep. Mds informacién: www.santjosep.org

Noviembre

*Jornadas de Gastronomia de Otoifio IbizaSabor. Durante
todo el mes de noviembre continia este festival gastronémico,
que arranca en octubre y en el que participa medio centenar de
restaurantes de toda la isla. Ofrecen mends degustacién con platos
y productos de laisla, a precios populares, asi como una seleccién
de tapas. También se celebran actividades paralelas, como talleres
de cocina tradicional o visitas a bodegas y almazaras. Organizan
Consell Insular d'Eivissa y Pimeef. Mds informacién: www.ibizasabor.es

* ‘Festa de S’Oli’. La antigua almazara de Can Pep de Sa
Plana, en Forada, acoge esta popular fiesta, en la que los
asistentes pueden contemplar cémo se elabora aceite de oliva
de manera tradicional. Ademds, hay degustacién gastrondmica,
‘ball pagés’, juegos populares, artesania... Organiza la familia
de Can Pep de Sa Plang, en colaboracién con el Ayuntamiento
de Sant Antoni'y el Consell Insular d’Eivissa.

Mas informacién: www.santantoni.net

*‘Restaurat’. Certamen gastronémico que se celebra desde
mediados de octubre a primeros de diciembre, en el que
participan numerosos restaurantes del municipio de Sant Antoni
de Portmany. Ofrecen menUs degustacién a precios populares,
que ademds son evaluados por un jurado que elige a los mejores.
Los comensales, asimismo, disfrutan de descuentos en comercios
de esta localidad. Organiza el Ayuntamiento de Sant Antoni.
Mas informacién: www.restaurat.es

*‘Canas’n’Roll’. SantJosep de Sa Talaia acoge este festival
de misica y gastronomia, que se celebra durante los fines de
semana de finales de noviembre a finales de diciembre. Los bares
en los que hay conciertos ofrecen una seleccién de pinchos y
tapas y también hay un festival de cine musical, exposiciones
relacionadas... Organiza el Ayuntamiento de SantJosep. Mds
informacién: www.cafasnroll.com

Diciembre

*Feria gastronémica ‘Sabors del Camp i de la Mar’. El
primer fin de semana de diciembre suele celebrarse este evento,
que tiene lugar en el Recinto Ferial de Ibiza ciudad. Constituye un
escaparate para los productores agroalimentarios y la industria
gastrondmica artesanal y también para los restaurantes, que
ofrecen degustacién de tapas. Ademds, hay ‘showcooking’ y
talleres de cocina. Organiza el Consell Insular d'Eivissa.

Mas informacién: www.saborsdeivissa.es

* Jornada Gastronémica del Cerdo. Una decena de
restaurantes de Santa Eularia des Riu participan en esta jornada,
en el que se elaboran mends degustacién relacionados con la
matanza del cerdo. Organiza el Ayuntamiento de Santa Euléria.
Mas informacién: www.santaeulalia.net

* ‘Festa des Vi Pagés de Sant Mateu’. Alrededor de 20
productores de vino artesanal participan en esta popular fiesta,
que se desarrolla en la localidad de Sant Mateu d’Albarca.
Los asistentes, ademds de probar los vinos, pueden degustar
sobrasaday butifarra elaborada por las familias d’Albarca, asi
como dulces tipicos, café caleta... También hay exhibiciones
de 'ball pagés’ y misica en directo. Organizan la Associacié
de Veins de Sant Mateu, el Ayuntamiento de Sant Antoni y el
Consell Insular d'Eivissa.

« ‘Alliolis Festival’. Un sabado de mediados de diciembre,
coincidiendo con el Mercat de Forada (Buscastell), se celebra
este campeonato de elaboracién de la popular salsa alioli.
Organiza la Cooperativa Integral d'Eivissa.

* ‘Fira des Polp’. Esta feria dedicada al pulpo, en el que los
asistentes pueden degustar tapas y disfrutar de una gran paella
popular, se celebra en Sant Miquel de Balansat. Se desarrolla
a lo largo de todo el dia y también hay conciertos. Organiza
el colectivo Anarem a Sant Miquel.

* ‘Restaurat’. Certamen gastronémico que se celebra desde
mediados de octubre a primeros de diciembre, en el que
participan numerosos restaurantes del municipio de Sant Antoni
de Portmany. Ofrecen menis degustacién a precios populares,
que ademds son evaluados por un jurado que elige a los mejores.
Los comensales, asimismo, disfrutan de descuentos en comercios
de esta localidad. Organiza el Ayuntamiento de Sant Antoni.
Mas informacién: www.restaurat.es

*‘Cafas’n’Roll’. SantJosep de Sa Talaia acoge este festival
de musica y gastronomia, que se celebra durante los fines de
semana de finales de noviembre a finales de diciembre. Los bares
en los que hay conciertos ofrecen una seleccién de pinchos y
tapas y también hay un festival de cine musical, exposiciones
relacionadas... Organiza el Ayuntamiento de Sant Josep.
Mas informacién: www.cafiasnroll.com
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Sabors

Tastes

GASTRONOMIA LOCAL

Sabors d’Eivissa es un distintivo
que nace para identificar aquellos
establecimientos de restauracién que
apuestan por los productos y sabores
tradicionales de Ibiza como base de
su cocing, independientemente de que
sigan recetas tradicionales o apuesten
por la cocina innovadora.

Es una oportunidad para degustar
los sabores Gnicos de Ibiza. Desde el
pan payés tradicional con aceite de
oliva producido en la isla, seguido por
platos tradicionales o innovadores con
productos locales del campo o del
mary el flad, postre de antiguas raices
medievales. No puede faltar el vino local
o una copa de hierbas ibicencas.
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