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TRADITIONELLE PRODUKTE

Die typische Gastronomie der Insel macht man am besten Jber ihre ureigenen, hochwertigen Produkte und Erzeugnisse bekannt. Die
folgenden, einzigartigen Spezialitdten seien hervorgehoben:

PEIX SEC - STOCKFISCH

Froher trockneten die Fischer auf Formentera ihren Fang und machten ihn so fir das ganze Jahr haltbar. Langst ist daraus einer der
gastronomischen Reize der Insel geworden, und obendrein wurde Peix Sec von dem internationalen Verein Slow Food die
Auszeichnung <Arca del gusto> verliehen. Zahlreiche Fischarten eignen sich zum trocknen und einsalzen, doch am hdaufigsten
verwendet man Knorpelfisch mit fester Haut und ohne Schuppen: Rochen, Clatthai oder Hundshai. Zur Verarbeitung wird der Fisch
gewaschen und filetiert, doch nicht gehdautet. Die Filets werden 30 bis 60 Minuten in Salmuera (eine Mischung von Wasser und Salz)
mariniert, je nach Grébe der Sticke. Dann werden sie aus der Salmuera genommen und an der Sonne getrocknet (1-4 Tage). Dazu
werden die Filets an die Astspitzen von Phénizischem Wacholder gehdangt. Sobald der Fisch getrocknet ist, wird er Uber dem Feuer
gerostet, zerkleinert und in ClasgefaBen mit Olivendl eingelegt. Peix sec” halt sich Gber Monate hinweg. Seine Textur ist hart, er duftet
nach Meer und schmeckt nach Salz. Er ist die wichtigste Zutat von Ensalada Pagesa - ein Salatgericht, das man in vielen Restaurants
der Insel bekommt. Nahere Information auf: www.peixsec.com

SAL LIQUIDA - FLUSSIGES SALZ

Sal Liquida ist reines Meersalz ohne jegliche Zusatzstoffe, Farbemittel oder Geschmacksverstarker. Seine hohe Qualitat verdankt das
flussige Salz® der wirksamen Filtrierung sowie der Anreicherung mit Sauerstoff und Mineralien, die das Meerwasser bietet. Die
Seegraswiesen aus Posidonia des Meeresreservats leisten dazu einen unschatzbaren Beitrag. Es handelt sich also um Meerwasser aus
Seegraswiesen - aus lebendigen Gewdssern mit wertvollen organischen Anteilen, biodisponiblen Mineralien und fir den menschlichen
Organismus wichtigen Spurenelementen in einer Konzentration, die bis zu zehnmal hdher liegt, als bei anderen natirlichen Salzen.
Flussiges Salz gibt es im praktischen Spray-Format (Zerstauber).

So lassen sich die Lebensmittel gleichm&Big befeuchten, was eine zUgige Absorption des Salzes zur Folge hat. Eignet sich ideal fur
kalte Gerichte und Vorspeisen und ist eine kreative Zutat gleichermalBen fur Profis, wie auch fir das tagliche Kochen daheim..






TRADITIONELLE PRODUKTE

WEIN

Der Weinanbau ist auf Formentera eine seit langer Zeit verwurzelte Tradition und es gibt fast 80 Hektar Anbaufléche. Sehr geschatzt
an den Weinen der Insel ist die Tatsache, dass der Rebbestand Uberwiegend aus wurzelechten Selbsttragern, also nicht auf
amerikanische Unterlagsreben gepfropften Weinstdcken bestehen - eine Seltenheit in Europa. Grund dafir ist die Reblausplage, die in
der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts die Weinberge Europas zerstdrte, die Besténde Formenteras jedoch verschonte, was zum Teil
auf die geografische Abgeschiedenheit zurickzufohren ist. Auch in vielen Haushalten wird traditionell Vi Pagés” gekeltert, in der Regel
for den Eigenverbrauch.

Die Kellerei Terramoll in La Mola wurde 2000 mit dem Ziel gegrindet, ein wegweisendes Erzeugnis auf den Markt zu bringen: einen
durchweg formenterensischen Wein, in dem sich Tradition und Moderne die Hand geben. Alle Weine der Bodega sind dank der
sorgsamen Pflege der Weinstdcke und der Sorgfalt bei der Weinerzeugung von aufergewdhnlicher Qualitét.

Nahere Information auf: www.terramoll.es | www.capdebarbaria.com

WEITERE PRODUKTE UND ERZEUGNISSE:

- Der Honig ,Es Morer” ist ein traditionelles Erzeugnis und verdankt seine hervorragende Qualitdt der spezifischen Flora der
Trockenwiesen und der Abwesenheit jeglicher chemischer Umwelteinflisse. Je nach Jahreszeit wird sortenreiner Rosmarin- (Romero) oder
Thymianhonig (Frigola) hergestellt.

- Getrocknete Feigen waren lange Zeit eines der Crundnahrungsmittel in der lokalen Speisekamme. Heute schatzt man sie wegen ihres
intensiven Geschmacks. Dieser wird zusétzlich durch Anis und Lorbeer verstérkt, die bei der Herstellung zur Aromatisierung verwendet
werden. Zu Kase und Mandeln ein kostliches Dessert.



TRADITIONELLE PRODUKTE

- Frischka@se von Formentera ist in der Regel Mischkase (Ziege und Schaf). Da er fur den Eigenverbrauch bestimm ist, wird er mit
fraditionellen Methoden hergestellt.

- Bescuit ist ein Brot, das durch besonders langes Backen eine Konsistenz erhalt, die dem Toast éhnlich ist. Und tatsachlich muss es vor
dem Verzehr angefeuchtet werden. Ist eine der unverkennbaren Zutaten des Bauernsalats .Ensalada Pagesa”

- Licor de Hierbas wird vor allem auf lbiza vertrieben, doch auf Formentera stellen viele Haushalte und Restaurants ihren
hausgemachten Krauterlikdr her. Dazu werden die vielfaltigen, auf der Insel heimischen Krauter verwendet. Besonders charakteristisch ist
Krauterlikor aus ,Frigola® (Thymian).

Die TYPISCHE KUCHE der Insel bietet Reisgerichte, frischen Fisch, gegrilltes Fleisch und eine Reihe traditioneller Gerichte, unter denen
u. a. die folgenden hervorzuheben sind:

Ensalada Pagesa con Peix Sec (Bauernsalat mit Stockfisch)

Frit de polp (Frittierte Krake)

Sofrit Pages (Réstpfanne mit Fleisch und Kartoffeln)

Calamars a la Bruta (Frittierte Calamares in TintensoRe)

Bullit de Peix (Fischgericht mit Kartoffeln)

BESONDERS TYPISCHE SuR- und Nachspeisen sind:
Flad (Kasekuchen mit Minze)
Orelletes (Anisfladen)
Greixonera (Pudding aus Ensaimada)



REZEPTE

ENSALADA PACESA - CALAMARS A LA BRUTA (FRITTIERTE CALAMARES IN
TINTENSOBE) - FRIT DE BESTIAR (LAMMBRATEN) - FLAO (KASEKUCHEN) - GREIXONERA

























