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PRODUCTOS TRADICIONALES

Una de las formas de dar a conocer la gastronomia tipica de la isla es la promocion de los productos autéctonos de alta calidad
mas diferenciadores, entre los que destacan los siguientes:

PEIX SEC (PESCADO SECO)

En Formentero, antiguamente los pescadores secaban el pescado para aprovecharlo y consumirlo durante todo el ano. Hoy en diq,
ya se ha convertido en un atractivo gastrondmico de la isla y ha obtenido el aval «Arca del gustoy, otorgado por la organizaciéon
internacional de Slow food. Hay numerosas especies aptas para ser secadas y saladas, pero las mas utilizadas son las de peces
cartilaginosos que tienen la piel resistente y sin escama como rayas, musolas y cazones. El proceso se realiza cortando en filetes el
pescado limpio pero sin quitarle la piel. Se deja en remojo en salmuera (mezcla con base de agua 'y sal) entre 30 a 60 minutos, segun
el tamano del pescado, se saca de la salmuera y se deja secar al sol (1-4 dias), colgando los filetes en las puntas de ramas de
sabinas. Una vez seco el pescado, se tuesta al fuego, desmenuza y conserva en envases de vidrio con aceite de oliva. El «Peix secy
se puede conservar durante meses. Su textura es durg, huele a mar y sabe a sal. Es el ingrediente estrella de la ensalada payesa,
que puede degustarse en numerosos restaurantes de la isla. Mas informacion en: www.peixsec.com

SAL LIQUIDA

La sal liquida de Formentera es una sal natural proveniente del mar, sin ningin tipo de aditivo de color o sabor. Su alta calidad se
debe principalmente a la potente filtracion, oxigenacidn y mineralizacion que ofrece el agua de mar, y a la vez también recibe el
efecto de la Posidonia Oceanica de la Reserva Marina. Se trata, por tanto, de aguas marinas posidonicas, es decir, aguas vivas en
cuanto al valor organico y de biodisponibilidad de minerales y oligoelementos que contienen para el cuerpo humano, que son hasta
diez veces superior al de ofras sales de origen natural. La sal liquida se ofrece con un practico sistema de spray (vaporizador), que
permite impregnar de forma homogénea los alimentos, favoreciendo la rapida absorcion de la sal en ellos. Es ideal para platos frios
y entrantes, ademas de una herramienta de creatividad tanto para los profesionales como para la cocina diaria familiar.






PRODUCTOS TRADICIONALES

VINO

En Formentera ha existido mucha tradiciéon de vitivinicultura desde tiempos inmemorables y cuenta con casi 80 hectareas de vina. Los
vinos de la isla son muy apreciados porque el pie de las vides mayoritariamente es pie franco, es decir, no se utiliza el pie americano
como en la gran parte de Europa. Esto es debido a que la plaga de filoxera, que destruyd los vinedos de pie europeo durante la
segunda mitad del siglo XIX, no afectd a los vinedos de Formentera, en parte gracias al aislamiento geografico. También en muchas
casas se fabrica el tradicional «vi pagés», generalmente para el autoconsumo.

Existen dos bodegas en Formentera: Terramoll y Es Cap de Barbaria. Todos sus vinos gozan de unas cualidades excepcionales
gracias al exquisito trato que se le da a las vides y al cuidado minucioso en todo el proceso de elaboracion del vino. Ambas
bodegas organizan visitas guiadas e informativas.

Mas informacion en: www.terramoll.es | www.capdebarbaria.com

OTROS PRODUCTOS:

- La miel «Es Morers es un producto autdctono que debe su excelente calidad a la flora de secano y a la ausencia de productos
quimicos. Segun la época se hace de romero o de frigola (tomillo).

- Los higos secos fueron durante mucho tiempo uno de los productos basicos en la despensa local y hoy en dia son muy apreciados
por su intenso sabor, resaltado por el anis y el laurel con los que se aromatizan en el proceso de elaboracion. Acompanados de
queso y almendras, resulta un postre excelente.

- El queso fresco de Formentera generalmente es mixto (de cabra y oveja) y al ser realizado para el autoconsumo, sigue las pautas
de la elaboracion tradicional.



PRODUCTOS TRADICIONALES

- El bescuit es el pan que resulta del horneado prolongado, lo que le confiere una consistencia similar al pan tostado, de hecho,
precisa ser hidratado antes de ser consumido. Constituye uno de los ingredientes mas peculiares de la ensalada payesa.

- El licor de hierbas se comercializa mayoritariamente en lbiza, pero en numerosos hogares y restaurantes de Formentera se elabora
un licor de hierbas casero, aprovechando las numerosas hierbas aromaticas de la isla. Siendo el mas caracteristico el realizado con
frigola (tomillo).

La GASTRONOMIA TIPICA de la isla consiste en arroces, pescado fresco, carnes a la brasa y algunas recetas tradicionales entre
las cuales destacan, entre otros:

- Ensalada payesa (con Peix sec)

- Frit de polp (frito de pulpo)

- Sofrit pages (con carne y patatas)

- Calamars a la bruta (frito de calamares en su tinta)
- Bullit de Peix (guisado de pescado con patatas)

Los DULCES O POSTRES mas caracteristicos son:

- Flad (pastel de queso fresco con hierbabuena)
- Orelletes (dulce anisado)
- Greixonera (pudin de ensaimada)



RECETARIO

ENSALADA PAYESA - CALAMARS A LA BRUTA (CALAMARES EN SU TINTA) -
FRIT DE BESTIAR (FRITO DE CORDERO) - FLAO - CREIXONERA
















FRIT DE BESTIAR (FRITO DE CORDERO)

12

Plato principal - Crado de dificultad: medio - Tiempo de preparacion: 1 h 30 min

INGREDIENTES:

1'5 kg de costillas de cordero
1 kg de patatas

2 tomates naturales

2 pimientos verdes

2 pimientos amarillos

1 cabeza de aqjos

laurel

aceite de oliva

sal

pimienta

PREPARACION:

Salpimente las chuletas y frialas en abundante aceite con un
par de ajos. Cuele este aceite y fria las patatas con él.
Resérvelo todo en cazuela para utilizarlo
posteriormente. Haga un sofrito en una sartén con aceite,

una

laurel, ajos, tomate natural y los pimientos cortados en tiras.

Sazone al gusto.

Finalmente, anada a este sofrito las chuletas y las patatas y
mézclelo todo con mucho cuidado.









