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AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

de siete islas y algunos islotes, con unos 5.000 km?, y cuyas islas

mayores son Mallorca, Menorca, |biza y Formentera. La mayor
parte del territorio, el 85% del total. se encuentra por debajo de los 200
metros de altitud. EI 12% esté entre 200 y 600 metros, y menos de un
3% supera los 600 metros.
Las tierras de cultivo ocupan 156.000 hectareas, de las que el 45%
corresponde a herbaceos y el 34% a cultivos lefiosos.
En Islas Baleares hay unas 13.100 explotaciones agrarias, de las que
el 53% se dedica a cultivos lefiosos, y dentro de éstas tienen un peso
particular los frutos secos (30%) y los restantes frutales.
Entre las producciones agrarias destacan unas 24.000 hectéareas de
almendro, 13.000 de algarrobo y 8.000 de olivar. De vifia hay 1.800 hec-
tareas. La superficie de frutales de fruta fresca tiene una cierta importan-
cia: 425 hectareas de albaricoque, 125 de melocoton y 135 de ciruelo.
Existe cierta superficie dedicada a los cereales, donde destacan 4.200
hectareas de trigo y 21.600 de cebada. Las leguminosas cubren 2.500
hectareas y la papata 1.500. A las hortalizas se dedican 2.300 hecta-
reas, de las que casi 2.000 son de regadio al aire libre.

I a comunidad auténoma de Islas Baleares abarca un archipiélago
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PRODUCCIONES GANADERAS

El censo de vacuno en Islas Baleares asciende a unas 26.000 cabezas,
entre las que se cuentan 14.000 vacas de ordefio y mas de 2.300 vacas
nodrizas. Hay también unas 364.000 cabezas de ovino, casi todas dedi-
cadas a la produccién de carne y mas de 70.000 cabezas de porcino.
En caprino se encuentran 19.000 cabezas, de ellas 5.000 cabras de
ordefio.

INDUSTRIA ALIMENTARIA

En Islas Baleares hay 530 empresas alimentarias, muy diversificadas
entre diferentes sectores, aunque destacan las carnicas, con el 12% del
total, y las lacteas con el 6%.

PESCA

La flota pesquera de Islas Baleares cuenta con un arqueo bruto de casi
4.000 toneladas. Las producciones acuicolas baleares rondan las 300
toneladas.

ISLAS BALEARES
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En Islas Baleares |

hay unas 13.100
explotaciones agra-
rias, de las que el
53% se dedica a
cultivos lefosos,

y dentro de éstas
tienen un peso
particular los frutos
secos (30%) y los

| restantes frutales.

[ Explotacion de vacuno de leche. Mallorca. ]

[ Isla de Mallorca. ]



|: Vifiedos y bodega en Santa Marfa del Cami. Mallorca. ]

[ Puerto de Mahon. Menorca. ]

| La flota pesquera de

Islas Baleares cuen-
ta con un arqueo
bruto de casi 4.000
toneladas. Las pro-
ducciones acuicolas
baleares rondan las
300 toneladas.

[ Almendros en el valle de Santa Inés. Ibiza. ]
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DISTRIBUCION COMERCIAL,
HOSTELERIA Y RESTAURACION

tantes y destaca entre las regiones espafiolas con una mayor impor-

tancia de las actividades comerciales, turisticas y de restauracion.
La oferta comercial minorista en Islas Baleares incluye cerca de 25.000
actividades con una superficie de venta de casi 3 millones de m?. El comer-
cio de alimentacién supone casi el 30% de las licencias y el 18% de la
superficie de venta. Por su parte, el comercio especializado de alimenta-
cién registra cerca de 6.700 establecimientos y cerca de 214.000 m?, con
una superficie media por establecimiento de 32 m?.
Por importancia relativa, en términos de superficie, destacan los estableci-
mientos del Grupo Eroski, Spar, Mercadona, Hiper Manacor y el Grupo Carre-
four. Por formatos, los pequefios supermercados (hasta 399 m?) suponen un
22,2% de la superficie; los medianos supermercados (400-999 m?) llegan al
37,8% de la superficie de venta; los grandes supermercados (mas de 1.000
m?) alcanzan una superficie del 24,2%; los establecimientos de descuento
representan un 3,4% de la superficie de venta, y, por Ultimo, los hipermerca-
dos de la region suponen cerca del 12,4% de la superficie en libreservicio.
Asimismo, en Baleares hay registradas mas de 700 licencias especializa-
das en la venta ambulante y en mercadillos, el 3% del total nacional.

I a comunidad auténoma de Islas Baleares supera el millon de habi-
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En la vertiente del comercio mayorista destaca la oferta que concentra
Mercapalma, con cerca de 318.000 m? y 110 empresas mayoristas que
venden cerca de 170.000 toneladas anuales de alimentos, en su mayoria
frescos.

También destacan los 16 autoservicios mayoristas instalados en la region
balear que alcanzan un total de 31.500 m?. Entre ellos hay 4 estableci-
mientos de Miquel Alimentacio, 4 establecimientos de Moya Saus e Hijos,
1 establecimiento de Makro, 3 establecimientos de Excluib y 1 estableci-
miento de Super Balear.

La actividad comercial de Islas Baleares se articula en torno a tres areas
comerciales, una por isla: Ibiza, Mahon y Palma de Mallorca.

El turismo es la principal actividad econémica de Islas Baleares; su atrac-
tivo turistico convierte a este archipiélago en un referente vacacional tanto
a nivel nacional como internacional. En Islas Baleares hay una oferta ludica
y cultural que satisface demandas turisticas muy variadas. Se contabilizan
anualmente cerca de 46 millones de pernoctaciones en los cerca de 740
hoteles de la comunidad.

Baleares cuenta con mas de 10.500 actividades de restauracion y bares,
entre éstas 4.100 restaurantes, 4.100 bares y 320 comedores colectivos.

ISLAS BALEARES
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CONSUMO ALIMENTARIO ISLAS BALEARES

En términos medios, cada balear consume anualmente 124 huevos, 45
kilos de carne, 20 kilos de pescado, 67 litros de leche, 37 kilos de quesos
y otros derivados lacteos, 31 kilos de pan, 14 litros de aceite, 19 litros de
cerveza, 55 kilos de hortalizas frescas, 85 kilos de frutas frescas, 12 kilos
de platos preparados, 114 litros de aguas envasadas, 14 litros de vino y 46
litros de bebidas refrescantes y gaseosas.

Islas Baleares registra un gasto per capita en alimentacion similar a la
media nacional. Por importancia, carne, pescado, frutas frescas, derivados
lacteos, hortalizas frescas, pan, bolleria, pasteleria, galletas y cereales y
leche engloban las mayores participaciones sobre el gasto total.

[ Mercado del Olivar. Palma de Mallorca. |

En comparacion con la media nacional, los consumidores de Islas Balea-
res cuentan con un gasto superior en agua mineral, vino, café e infusiones
y derivados lacteos; mientras que, por el contrario, gastan menos en pan,
pescado, carne y frutas frescas.

En términos de consumo per capita, las tendencias son bastante parecidas
al gasto y, tomando como referencia la media nacional, se consume una
mayor cantidad de derivados lacteos, platos preparados, bolleria, pastele-
ria, galletas y cereales, bebidas refrescantes y gaseosas y frutas y hortali-
zas transformadas; mientras que, por el contrario, el consumo es menor en
pescado, pan, leche, frutas frescas, carne y hortalizas frescas.




DENOMINACIONES DE ORIGEN
Y DE CALIDAD DIFERENCIADA

DENOMINACIONES
DE ORIGEN PROTEGIDAS

B QUESOS
* MAHON-MENORCA @

W ACEITES
= OLI DE MALLORCA ©

DENOMINACIONES DE ORIGEN

W VINOS

= BINISSALEM
= PLA | LLEVANT

DENOMINACIONES GEOGRAFICAS

W BEBIDAS ESPIRITUOSAS

= PALO DE MALLORCA

= HIERBAS IBICENCAS

= GIN DE MENORCA

= HERBES DE MALLORCA

INDICACIONES GEOGRAFICAS
PROTEGIDAS

B EMBUTIDOS
= SOBRASSADA DE MALLORCA ©

B GALLETAS, BOLLERIA Y DULCES
= ENSAIMADA DE MALLORCA ®

VINOS DE LA TIERRA

= [BIZA

= SERRA TRAMUNTANA-COSTA NORD
= |SLA DE MENORCA

= [LLES BALEARS

= FORMENTERA

= MALLORCA

MARCAS DE GARANTIA

= CARNE DE CORDERO (MMS)

= ALMENDRA MALLORQUINA (A)
= CARNE DE CERDO (PMS)

= C[TRICS SES MARJADES

= MEL D'M

= ES MEL

AGRICULTURA ECOLOGICA

= CONSELL BALEAR DE
AGRICULTURA ECOLOGICA
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SABORES DE ISLAS BALEARES

a situacion, en el centro del mar Mediterréaneo, su insularidad y

la influencia de muy diversas culturas han hecho que las Islas

Baleares se muestren con unas caracteristicas propias, que se
dejan sentir en sus producciones y en su cocina con tanta intensidad
como el resto de los factores que las caracterizan.
Es conveniente ademas tener en cuenta que mientras Mallorca siempre
fue espafiola, Menorca fue inglesa durante setenta y cinco afios y fran-
cesa durante siete, lo que dejo sentir su impronta durante casi todo el
siglo XVIIl'y todavia algunos detalles son claramente apreciables. |biza fue
territorio conquistado por fenicios, cartagineses, griegos —bajo cuyo domi-
nio junto con Formentera recibieron el nombre de Islas Pitiusas—, bizan-
tinos y sobre todo arabes, que dejaron en la cocina muestras indelebles.
Su clima es mediterraneo, templado, de pluviometria moderada y su oro-
grafia, en Mallorca, hace posible la presencia de nieves duraderas que
pueden observarse mientras se disfruta de la playa. Esta circunstancia
ha hecho que las islas sean turisticamente privilegiadas y que la pobla-
cion flotante haya favorecido la aparicién de una cocina internacional,
alejada de la tradicional, que sin embargo todavia se puede encontrar, y
animamos a buscarla, en las cuatro islas principales, sobre todo en su
interior, en donde la afluencia de extranjeros es mas limitada.

LA COCINA MALLORQUINA

Dice George Sand en Un invierno en Mallorca que “el fondo de la cocina
mallorquina es el cerdo en todas sus formas y bajo todos los aspectos”, y
como el estado de salud de Chopin, y el suyo propio, no eran demasiado
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buenos, también se queja de la influencia del “ajo, la pimienta y otras
especias corrosivas”. La opinién de la escritora, nacida y criada en Parfs,
es muy favorable a una isla a la que califica de hermosa y paradisiaca,
pero muy critica con unos habitantes, casi todos agricultores, que no
comprenden que ella lleve pantalones, que no vaya a misa y que viva
con el musico sin estar casada. Quizas por eso, y como venganza, es
dura con los habitantes y con sus costumbres. Esta opinion, aunque
importante, no es la Unica de los extranjeros sobre la cocina balear, que
muchas veces ha sido ensalzada por su naturalidad, la calidad de las
materias primas y la cuidada elaboracion de los platos. Todos los autores
coinciden en la importancia que tiene el cerdo en la gastronomia y la
razon reside en la disponibilidad de una raza que se asemeja a la ibérica,
aunque en su genética intervienen ejemplares de muy diversa proce-
dencia que contribuyen a formar un animal muy adaptado al terreno,
que produce una carne grasa con la que se elabora un embutido sen-
sacional: la sobrasada, de sabor profundo, textura suavisima y aroma
cautivante. Es uno de los mejores embutidos espafioles, que cuando
esta hecho con carne de “porc negre” y por métodos artesanales causa
auténtica sensacion en cualquiera de sus presentaciones. Es muy reco-
mendable, siempre que se pueda se deben elegir las mas grandes, que
exigen un periodo de maduracién mas prolongado y un desarrollo mayor
de los principios gustativos y aromaticos.

La sobrasada se puede consumir simplemente extendida sobre pan, que
si esta ligeramente calentado nos permite apreciar mejor sus cualida-
des, y segun Luis Ripoll, que es el mejor escritor gastronémico que han
dado las islas, lo mejor es asarla ligeramente y cuando haya adquirido

ISLAS BALEARES



Alimentos de Espafia [218]

su punto, mezclarla con miel. Hay otras muchas formas de apreciar este
embutido y entre ellas destacan los “huevos a la sollerica”, que en su
version rapida se frien sobre rodajas de sobrasada y en su version original
se hacen sobre un puré hecho con guisantes, zanahorias y puerros. Tam-
bién forma parte de ensaladas en perfecta armonia con patatas cocidas;
salteando a judias verdes o langostinos, se adapta muy bien a los risottos y
pastas, sobre todo como relleno de raviolis, va muy bien en cazuela de rape
y col, con conejo, con codornices, en guisos con cordero, como relleno de
pavo asado o con magret de pato. Su empleo se alarga hasta los postres
en los que deja sentir, agradablemente, su contraste de sabores con frutas
frescas gratinadas o con manzanas al horno.

Camayot, talec, butifarras, butifarrones, blanquet, son otras opciones en
las que interviene como protagonista fundamental la carne de cerdo, que
ademas se consume en variadas elaboraciones culinarias, entre las que
merecen citarse por su calidad la “porcella asada” rellena con una pasta
elaborada con las visceras del lechdn, huevos cocidos, manzanas, ciruelas
y azafran; los libritos de lomo, que son delgados filetes de lomo unidos imi-
tando las paginas de un libro y entre cada dos se introduce queso y jamén,
se rebozan en huevo batido y se frien en aceite de oliva; la greixonera de pies
de cerdo, los pies con salsa de almendras, los rifiones a la cassolana, etc.
Entre las sopas destacan las mallorquinas, que no tienen caldo y que for-
man una especie de pastel. Son buenisimas las escaldadas, la dorada,
la torrada y la de pan cuit, que tienen una elaboracién compleja que es
recompensada por el sabor del plato.

La cocina mallorquina utiliza muy bien las hortalizas con las que se hacen
muchos platos que en general se elaboran con producto de temporada, por
lo que su composicion puede variar con las estaciones. El “tumbet” es una
cazuela compuesta por pimientos, patatas fritas y berenjenas, colocados en
capas superpuestas y regado cada piso con una salsa de tomate y ajos.

Las berenjenas, que son muy apreciadas, constituyen la base de muchas
“greixoneras” (cazuelas) para lo que primero se enharinan, se frien y se
afladen huevos batidos y un “alioli”, tras lo cual se llevan al horno. Son
muy interesantes las berenjenas con ajo, a la mallorquina, que llevan
jamoén y carne de ternera e incluso una alboronia muy curiosa, con tomate
y pimentén. Las alcachofas y las cebollas rellenas con picadillo de carne,
las menestras de guisantes tiernos o de patatas, apio y esparragos, los pas-
teles de caoliflor, las acelgas rehogadas y una gran variedad de ensaladas
completan la opcion de los posibles primeros platos.

Entre los pucheros el mas tradicional es el “bullit”, pariente préximo de los
cocidos peninsulares; las habas secas, que cada vez se cocinan menos,
Se preparan en greixonera, con manteca de cerdo y se afladen yemas de

ﬁ'\BRIL"ANTE.‘M]GUEL MARI PIOL IBIZA

(BALEARES)

|: MARIPOL. Ibiza [1930]. Papel sobre cartulina. 31,5 x 41,5. ]

huevo; el cuinat de ciurons esta muy proximo al potaje de garbanzos y con
las lentejas se hace un guiso con caldo que se presenta seco, porque se
absorbe con la ayuda de unas rebanadas de pan tostado.

Hay gran variedad de pescados, algunos migrantes como el bonito, que
se captura en verano y con el que se hacen muy variados platos, entre los
que destaca la cazuela mallorquina, que es una cuidadosa preparacion
en la que se utilizan rodajas gruesas de bonito asado y luego se cuecen
en una salsa hecha con vino, tomillo, orégano y perejil. Los pescados mas
frecuentes son el mero en salsa de vino, los salmonetes de roca, fritos,
asados 0 en una preparacion muy interesante que se hace en cazuela con
una salsa en la que intervienen higadillos de pollo. El rape en variadas pre-



paraciones y la “rajada” (raya) en cazuela son muy sabrosos. Se escabe-
chan muchos pescados y con el bacalao hacen unas preparaciones muy
tradicionales, con “pasteta” y miel, en las que se adivina la influencia
arabe. Hay gran variedad, aunque no cantidad, de mariscos con los que
se cocinan platos muy mallorquines como la langosta a la crema, los
calamares rellenos, las escupifias crudas, recién sacadas del mar, los
déatiles de mar a la marinera, navajas, pagellides (lapas) con las que se
elaboran unas excelentes sopas, unos maravillosos langostinos, cigalas
y gambas que cuando estan recién capturadas, en aguas proximas, son
una verdadera delicia y todos los demas mariscos mediterraneos.

La ensaimada mallorquina es, como dice Maria Jesus Gil de Antufiano,
un fendmeno gastrondémico, que se consigue con una masa azucarada
hecha con harinay agua y con manteca de cerdo, conocida como “saim”,
que es la palabra que da origen a tan importante postre. La ensaimada
recién hecha, un punto crujiente, emana un aroma que atrae profun-
damente y es la base del desayuno mallorquin, al que es muy dificil
que renuncie cualquier visitante. Se puede comer como tal o rellena de
nata, de chocolate, de cabello de angel, de mermelada de albaricoque o
melocotén o incluso con sobrasada, en una maravillosa combinacién de
los sabores dulce y salado.

Hay muchos mas postres y entre ellos destacan “los ous moll”, “can-
saladilles”, soplillos, “menjar blanc”, las cocas (minutera, entrefina, de
las monjas de la Concepcién, de can Angela de Binissalem, etc.), los
sequillos, los “redonets” de Santa Clara y asi hasta mas de doscientos
postres, de los que Ripoll da su receta.

Se hace un buen queso, que empezd siendo de leche de oveja y hoy
es casi en su totalidad de vaca. Tienen muy buenos aceites, en los que
predomina la variedad arbequina, que tiene su origen precisamente en
esta isla, aunque haya adquirido el nombre de la plantacion que el sefior
de la Arbeca hizo en Lleida, y muy interesantes vinos en Binissalem y
en Play Llevant con propiedades gustativas y aromaticas muy bien con-
seguidas. Hay también unos licores tipicos: las hierbas, con manzanilla,
hinojo, limonero, naranjo, toronjil y hierbaluisa, y el palo de Mallorca, con
quina y genciana que proporcionan un intenso sabor.

LA INTERESANTE COCINA MENORQUINA

La influencia &rabe, la inglesa, la francesa y la catalana han hecho una
cocina autéctona muy original e interesante. En Menorca se dice que la
mahonesa fue inventada para que el cardenal Richelieu pudiese sabo-
rear mejor la lubina, la raya, el dentdn, el rodaballo o cualquiera de los
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pescados a los que realmente resalta en sus sabores. Los menorquines
preparan tradicionalmente el pescado de una forma compleja, que con-
siste en freirlo primero y someterlo después a un proceso de coccion en
salsas, en las que intervienen muy diferentes componentes, pero entre
los mas asiduos estan los ajos, las anchoas y las alcaparras. La tenden-
cia a elegir los sabores suaves ha hecho que estas preparaciones hoy
sean casi exclusivas de los hogares, y con frecuencia de caracter festivo.
Hay muchas elaboraciones tipicas, hechas con el pescado como materia
prima principal y algunas muy curiosas como las escupifias, que se asan
en su concha, una vez picadas y mezcladas con pan rallado, mantequi-
lla, perejil y huevos cocidos, recordando en su presentacion a la tradi-
cional de las vieiras. Los calamares, de los que dice Pedro Ballester que
“como bien oliente es el rey de los guisos menorquines y su perfume el
mejor de los aperitivos del cual participan todos los que visitan la casa”,
se hacen con un sofrito y después cociéndolos a fuego lento con unas
patatitas. Aunque la caldereta de langosta es el mas famoso de todos los
platos marineros, la realidad es que se puede hacer con muchos y varia-
dos pescados, dejandose notar la influencia francesa y su cierta similitud
con la bullabesa. La oliagua, que es muy original y consiste en un caldo
hecho con aceite, agua, ajo y perejil, que se vierte sobre pequefias reba-
nadas de pan tostado, enriquecidas con col, tomate o huevos.

Hay muy buenas hortalizas, casi todas producidas en huertos familiares, y
entre ellas destacan las berenjenas, los pimientos, los tomates y las cebo-
llas, con las que se elaboran diversos platos, utilizandolas en crudo en
ensaladas, asadas a la plancha o fritas en preparaciones similares al pisto.
Asi como en Mallorca el animal emblematico es el cerdo, en Menorca lo
es el vacuno, con cuya leche se elabora un excelente queso, que toma
el nombre de la localidad de Mahon (Mao). Es una de las méas logradas
preparaciones de la industria lactea espafiola, es aromatico, sabroso,
se presenta en variadas texturas por los diferentes niveles de curacion,
gue hacen que se pueda disponer desde un producto casi fresco hasta
elaboraciones muy curadas, con periodos de maduracién superiores al
aflo. Estas Ultimas son tan buenas que se dice que los italianos venian
hasta esta isla para llevarse los mejores ejemplares que preferian al
mejor queso de Parma. La raza productora original es la menorquina, de
la que todavia queda un considerable censo y que tiene la particularidad
de producir una excelente carne. Un plato ancestral muy interesante es
el “bonet”, de clara influencia arabe, que se hace con carne de ternera,
garbanzos, albaricoques, cerezas y hojas de mejorana. Con lengua de
vaca, enlardada y guisada con vino blanco y alcaparras, que son el con-
dimento mas apreciado en la isla, hacen un guiso muy original.

ISLAS BALEARES
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El conejo fue muy abundante, hasta el punto de constituir una carne de
abastecimiento habitual. Hoy se sigue consumiendo, a veces sustituido por
el de granja, constituyéndose en protagonista de variados platos, como la
pixotera de conejo que se acompafia con tocino de cerdo, frutas, sobre todo
peras, especias y garbanzos colocados en capas y sometiendo el conjunto
a una coccion lenta, que un momento antes de terminar se alegra con una
cucharada de canela molida. La capirotada se hace cortando pequefias
tajadas y cociéndolas en una salsa hecha con almendras y pan tostado.
El arroz es muy frecuente en las mesas de esta isla, en donde hacen una
elaboracion especial denominada pifiata que se elabora horneando carne,
previamente guisada, que a continuacién se guisa lentamente con el arroz.
Es también muy curioso el arroz con pulpo frito al que previamente se le ha
“atupado” (ablandado) e interesante el arroz con bacalao.

Entre los postres el més tipico es el flad, que comparte historia con el cus-
cuso y el menjar blanc y sitio en las pastelerias con muchas preparaciones
de la reposteria internacional y especialmente de la inglesa. No son muy
variadas ni abundantes las frutas, pero merecen una mencion especial los
higos, que son sabrosisimos.

Se elaboran en pequefia cantidad, pero cada vez con mas prestigio, unos
curiosos vinos y especialmente uno blanco, elaborado con malvasia que
aspira a conseguir la denominacién de origen con el nombre de “Vi de la
terra de la illa de Menorca”.

Es un magnifico licor el gin de Menorca, que se elabora partiendo de alco-
hol etilico y con bayas de enebro como Unico saborizante, lo que propor-
ciona una bebida seca, de alta graduacion, muy aromatica y elegante, que
ha adquirido justa fama.

LAS ESPECIALIDADES DE IBIZA

La escasez tradicional de alimentos en Ibiza dio lugar a la leyenda de ser
tierra de buenas cocineras, que por su imaginacion culinaria eran muy
apreciadas por las casas mallorquinas. Afortunadamente hoy las circuns-
tancias son diferentes y el turismo ha convertido en historia las periodicas
situaciones de hambre en estas islas, pero sigue manteniéndose el presti-
gio de sus platos basados en la creatividad.

Cereales, huertas familiares, algo de olivar, de almendro y de garrofa eran
la base de la cosecha, que se complementaba con la cria de ovejas y
cabras, y alguna parcela de cereal, a lo que se unia la pesca de algunas
especies icticolas como un importante complemento alimentario.

La sopa ibicenca, muy tipica, es parecida a la de ajos en su preparacion
inicial, pero la enriquecen batiendo un par de huevos y poniendo en con-
tacto con la superficie una lata especial, sobre la que se depositan unas
brasas, que hacen un efecto similar al del horno para formar un gratinado
superficial. Con pescado y pimientos rojos hacen un muy tipico y sabroso
arroz.

La cocina ibicenca tradicional de pescado aprovecha las especies de mas
dificil comercializacion, con las que hacen especialidades muy aprecia-
das. Un ejemplo de aprovechamiento es la cazuela de “bull danfés” que
se hace con el estbmago, la base carnosa de las agallas y el higado del
mero, que han de lavarse muy bien con agua y sal para eliminar la posibili-
dad de un sabor amargo de fondo. Se pone el pescado en una cazuela con
cebolla, tomates, perejil picado, unos dientes de ajo, unas hojas de laurel
y aceite. Con un trozo del higado del mero, un pimiento rojo, dos yemas
de huevo, una rebanada de pan frito, almendras y caldo de la coccién se
hace un majado, al que se le afiade vino. Se lleva todo a una cazuela y se
deja hervir lentamente hasta que el plato esté en su punto. No es facil de
encontrar, pero si lo consigue no se le olvidara nunca. Hoy la especialidad
mas prestigiosa y buscada es la caldereta de langosta, que se hace cocién-
dola con calamares rellenos de un picadillo hecho con mejillones, pescado
blanco y yemas de huevo cocido, que se introducen al horno y se riegan en
el momento de servir el plato con una copa de aguardiente. El tercer plato
tipico ibicenco de la cocina marinera es el rape a la cassolana en el que,
por su prolongada coccién, el pescado pasa a ser secundario y la salsa
gana tanto en sabor que es la protagonista. Debe comerse mojando en ella
pedazos de pan tostado.

La “salsa mossona” es un plato tipico de Navidad que se hace con almen-
dras, avellanas y pifiones majados con una rebanada de pan frito, un higado
de gallina frito, pimienta negra, nuez moscada y canela. Es magnifica
acompafiante de guisos de carne o pescado, pero simplemente extendida
sobre rebanadas de pan es un excelente aperitivo y un magnifico entremés.
Son también muy tipicas las “mandonguilles” (albondiguillas), que se
sazonan con variadas hierbas aromaticas y sobre todo con mejorana, que
las dan un interesantisimo sabor.

Entre los postres destaca el flad, que es una masa de harina y aceite de
oliva que se rellena con queso fresco, huevos y azlcar y se aromatiza con
anis la greixonera, que se hace con bizcochos bafiados en leche, huevos
y azUcar, cuajando el conjunto en el horno, y los sorprendentes macarrons
de Sant Joan, que se hacen con macarrones cocidos en leche, aromati-
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zados con piel de limén y canela y recubiertos de azlcar y queso. Para
terminar una comida son muy recomendables unas hierbas ibicencas,
que son un licor anisado en el que se han puesto en maceracion hinojo,
tomillo, romero, hierbaluisa, espliego, ruda, eucalipto, manzanilla, ene-
bro, orégano, menta, hierbabuena, hojas y piel de naranja y limén, sal-
via, anis estrellado y matalahtga.

LAS PARTICULARIDADES DE FORMENTERA

La aridez del suelo de esta isla hace que las producciones de alimentos
sean muy limitadas, a pesar de disfrutar de un clima muy favorable. La
isla estd escasamente habitada e histéricamente estuvo durante mucho
tiempo abandonada y a veces ocupada ocasionalmente por musulma-
nes. La actividad fundamental es el turismo y una primitiva explotacion
de ganado ovino y caprino. La poblacién, apenas 8.000 habitantes,
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gue en su mayoria tiene sus origenes en Ibiza, esta dispersa formando
pequefios nucleos.

Una fuente tradicional de proteinas fue el aprovechamiento de los hue-
vos y las crias de las aves acuaticas. El pescado seco, el “peix sec” que
se curaba por un sistema parecido al que en la peninsula se seguia con
el bacalao, era un ingrediente frecuente en los guisos de esta isla. En la
actualidad, junto con la caldereta de langosta, el plato mas embleméatico
es la “borrida de rajada”, que se parece muy poco a la “bourride” pro-
venzal, ya que ésta es una sopa y nuestra elaboracién es un guiso, que
se hace con almendras, ajos y huevos. También son muy apreciados el
pulpo frito y encebollado y los “coques”, que es un extrafio ensamblado
de pimientos rojos, pescado frito y aceitunas negras.

Con leche de cabra, mezclada a veces con la de oveja, hacen un queso que
lleva el nombre de la isla y se consume casi siempre fresco. Se caracteriza
por la intensidad de su sabor lacteo y por la elegancia de su aroma.

ISLAS BALEARES
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RUTAS CON SABOR

DE LAS COCINAS BALEARES

No seria ni propio ni prudente hablar de cocina balear, sino de las coci-
nas baleares, ya que, por ejemplo, mientras que la isla de Mallorca,
desde su conquista por Jaime |, permanecié unida a la corona espafiola
y por tanto influida por los usos peninsulares, Menorca e |biza pasaron
por la experiencia de invasiones y ocupaciones inglesas y francesas,
ademas de sucesivos asaltos piratas que dejaron una peculiar impronta
gastronomica.

Genuinamente mallorquinas son las sopas, que pueden ser liquidas, con
pescado, carne, setas y otras hortalizas, y las méas propiamente mallor-
quinas que son solidas, secas o trinchantes, con verduras, col y rebana-
das de pan empapadas en el caldo de la coccion, ademas de pimenton,
tomate y ajo; el frit mallorqui, en multiples variantes de carne o pescado;
el aufegat, con carne muy especiada; distintos platos a base de langosta
y sepia; las muchas sopas de pescado, y la espinagada, tipica de Sa
Pobla, con un relleno de anguila y espinacas envuelto en pasta de empa-
nada; las cazuelas de bonito; los salmonetes con salsa mora o a la plan-
cha (a la llauna); las empanadas, sobre todo la de pescado de Sant Joan;
el tumbet, pastel de patatas, berenjenas, salsa de tomate y pimientos;
las berenjenas rellenas de carne o pescado; los huevos al estilo Séller,
fritos sobre sobrasada y cubiertos con una memorable salsa de verduras
y leche; la gallina rellena con salsa de granada, y las cocas, que segun
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vayan rellenas de verduras, carnes, salazones, cabello de angel o frutas
cocidas pueden ser aperitivo o postre.

Respecto a la culinaria de Menorca, hay que subrayar el oli-aigua, plato
humilde en ingredientes (tomate, agua, un poco de aceite y a veces
higos), pero verdaderamente delicioso; la caldereta de raramente gus-
tosa langosta; las berenjenas a la menorquina, que se preparan fritas,
al horno, con carne o pescado y también de postre, y hasta con miel;
la caldereta de datiles de mar; el bonet de ternera menorquina; la capi-
rotada de conejo, de esencia medieval y renacentista; las perdices a la
menorquina; la pixotera de conejo, y una genuina dulceria entre la que
destacan los pastissets, los carquinyols, tipicos de Es Mercadal, el flag,
la greixonera, los panallets y los rubiols.

En la cocina ibicenca brillan con luz propia el guisat de peix; el peix
sec; la borrida de rajada o raya; el potentisimo sofrit pages, plato de
productos de corral; los macarrons al estilo de Sant Joan, obligados en
tradicién para la Noche de San Juan; el atun en cazuela o tonyina a
I'eivissenca, con pifiones, pasas, huevos, especias, zumo de limones
y vino blanco seco, y el estufat de tonyina, que es estofado de atun.
Ingrediente fundamental, de tradicién greco-romana, en la culinaria de
Ibiza son las taperes o alcaparras. En dulceria, también son referencias
el flaé de queso y hierbabuena, la greixonera y las orelletes, saborizadas
con limon y azucar.

ISLAS BALEARES
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UN CULTO PORCINO

El cerdo fue durante siglos la base alimenticia de un grandisimo porcen-
taje de espafioles, pero en el caso de las islas esa dependencia nutricio-
nal y gastrondmica alcanzo cotas de verdadero culto. Del cerdo autéctono
balear, el porc negre, se hacen la sobrasada, la ensaimada, las llonga-
nisses, los botifarrons negros y blancos, el blanquet o el camallot, todos
ellos emblematicos productos, pero entrando en platos de mesa y mantel
merecen sitial de preferencia la porcella rustida, que es asado de lechdn;
la cassola de matances, a base de costillas; el camallot, que lleva magro de
cerdo, papada, tocino, higado y sangre; la greixonera, con fundamento de
patas, morro y oreja de puerco, o los ronyons, rifiones fritos y aliflados.

CAMINOS DE ENSAIMADA Y NOTAS DE POLONESA

Mas de tres cuartas partes del pasaje de cada avion que despega del aero-
puerto de Palma de Mallorca, donde empieza la ruta, lleva una ensaimada
bajo el brazo. El rito y el prestigio del producto, cuyos ingredientes basicos
son huevos, harina, aztcar y manteca de cerdo, y terminado en forma de
espiral en sentido contrario al de las agujas del reloj y con una fina capa
de azucar glas por sobretodo, viene de muy antiguo y entronca con las
culturas gastronémicas judia y musulmana. Los judios consumian un pos-
tre muy similar, la bulema, y los arabes hicieron lo propio con la bulema
dulce, pero ni unos ni otros pudieron disfrutar, por prescripcion religiosa,
de la jugosa manteca de cerdo en que funde la harina, saim en catalan, de
donde procede el nombre del soberbio caracol de masa. Pero cumplido el
ceremonial de tomarse una ensaimada in situ y proveerse de otra para el
regreso, hay que entrar con paso firme en la capital de la isla, y recorrerla
haciendo las correspondientes paradas en la hermosa catedral gética,
intervenida en parte por el controvertido artista plastico Miquel Barcelo;
en el Palau de L’Almudaina, en la lonja, en cada uno de sus impactantes
patios, las muestras mas sorprendentes y pulidas del gotico civil espafiol
(especialmente Sa Llotja), y en los bafios arabes.

Para regalar lo mas prosaico, hay que empezar con la cata de las sopas
mallorquinas, que pueden ser de col, de pasta, de pescado, de carne y,
cémo no, de cerdo, que aqui llaman porcella, seguir con unas buenas
rebanadas untadas en sobrasada, y profundizar en un platillo de niscalos
locales, conocidos como esclatasangs. Como plato principal, la zarzuela
de pescado y marisco, que a mas a mas de ser imprescindible referencia
culinaria puede convertirse en homenaje a los personajes de la pelicula

El verdugo, ya que éste fue su Unico sustento conocido durante su corta
peripecia en la isla. Y de postre, un trocito de ensaimada. Para el riego pla-
centero del condumio, vinos de las denominaciones de origen Binissalem
y Pla i Llevant.

Como local hostelero merece la pena visitar el restaurante Es Baluard, local
donde la oferta de interesante nueva cocina no ha quitado protagonismo
a formulas tan tradicionales como las sopas mallorquinas o la coca de
cebolla.

De la capital, a la villa de Algaida, en la comarca del Pla y afamada por su
fabrica de vidrio. A la mesa se puede y debe empezar con una sopa de
brou casola, seguir con un singular bacalao a la mallorquina y terminar
con un postre potente y golosén, que es la tarta de queso tierno con mer-
melada o/y con un assortiment de formatges mallorquins Coinga, Grimalt,
Sa Talaia i Ballester. Para hacer la digestion, nunca vendria mal acercarse
hasta la cumbre del Randa, magnifico mirador sobre la Mallorca interior.
Siguiente alto en Manacor, espacio de calas paradisiacas (Moreia, Anguila,
S’Estany d’En Mas), donde también fabrican un hermoso vidrio hueco,
muebles y perlas cultivadas de fama universal. En la pitanza, cocarrois de
ceba, que es plato de pastas saladas, rica sobrasada de porc negre y, a
lo postrero, el postre tipico local, que llaman sospir, y que es un bizcocho
suave y aromatico, o el llamado pastis de pobre. Para amenizar el proceso
digestivo merece la pena darse una vuelta por las indescriptibles cuevas
del Drac, ubicadas a unos doce kildbmetros de la localidad de referencia
y también testigos de uno de los episodios mas hilarantes (en clave de
humor negro, claro) de El verdugo, con una vetusta pareja de la Guardia
Civil en barca requiriendo los servicios del novato ejecutor.

Nueva parada en Pollenca, reposo para los sentidos frente a su bahia y
culto a la gastronomia local en forma de porcella amb anfos, que es mez-
cla exquisita de carne de cerdo y de pescado, con perejil, ajo y limén; las
sopes mallorquines elaboradas con pan moreno mallorquin, verduras y
carne; el pa amb oli; el tumbet; el arroz brut, las coques de tremp6 y ver-
dures; el frito de matanza o de freidura; pescados gustosisimos como el
cap-roig, el denton, la llampuga y el llobarro; el popular arroz de pescado
y la caldereta de langosta. Al postre, la greixonera de brossat. Lugar digno
de visitar y gozar es el restaurante Clivia, donde la fruta de mar es tratada
con singularisimos gusto y empaque.

Penultima etapa de la ruta es Inca, junto a la sierra de Tramuntana, donde
hay que empezar la visita dando una vuelta por sus tradicionales y ori-
ginales bodegas, cellers, en las que el caldo reposa en grandes cubas,



que llaman botes congranyades. A la hora del yantar hay que probar
dos interesantes preparaciones autéctonas: las berenjenas rellenas, que
llaman alberginies farcides, y el tipico frit, a base de carne en taquitos y
fritura de patatas, berenjenas y pimientos. Para los mas golosos y para
echar a la mochila, unos pastelitos conventuales, llamados congrets, o
los concos que hacen las monjas jerénimas.

Fin del camino en Valldemosa, enclave de origen arabe y peculiar arqui-
tectura, donde se halla la bella Cartuja de Jesus Nazareno, del siglo XV,
que fue refugio de los enamorados Frédéric Chopin y George Sand, en el
lluvioso invierno de 1838-1839. Tras la visita a la celda donde moraron
los amantes, donde Chopin compuso su famosa Polonesa en do menor,
hay que regalarse con una tipica coca de patata, un bacalao con pisto
y una delicia a base de turrén, que responde al nombre de gaté de Vall-
demosa. A la tarde, y como resumen en mistica incipiente, se pueden
tomar unas copitas de vino en una cueva, fresca y amena, que se llama
Sa Cova des Vi.

ENTRE TAULES, NAVETAS Y TALAIOTS

La ruta comienza en Mahdén o Mad, capital de la isla desde la domi-
nacion britanica, mal que le pueda seguir pesando a la semper fidelis
Ciutadella. De ese pasado quedan en Mahon cosas como la ginebra y el
reloj que el gobernador Richard Kane mandoé instalar en la fachada del
ayuntamiento, mientras que sobre otro pasado mucho mas remoto y a
las afueras se alza un conjunto arqueolégico, el Talati de Dalt, con taula,
salas hipostilas y talaiot.

En Mahon, la gastronomia es cosa a muchisimo considerar, de manera
que hay que empezar con el sistema digestivo a punto para dar cuenta
de embutidos como la carn i xulla, el botifarré y el camaiot, para seguir
con platos tan localistas como el oliagua con tomate, las berenjenas
rellenas a la menorquina, la caldera de pescado y marisco, el atin a la
mahonesa y los calamares rellenos al horno. A los postres, bunyols, pas-
tissests, flab de Menorca, amargos, crespellines, crespells, formatjades
y robiols. Si queda sitio, y en todo caso para el morral peregrino, unas
piezas de queso mahon, de pasta prensada blanca amarillenta, elabo-
rado con leche de vaca de las razas frisona, mahonesa o menorquina
y/o parda alpina.

De un salto, a solo tres kilémetros, el peregrino se llega a Sant Climent,
delicioso nucleo rural en el que hay que parar en el restaurante Es Moli
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de Foc, ubicado en un viejo molino menorquin y con una oferta culinaria
sorprendente, entre la que destacan su bacalao gratinado con allioli de
peras y salsa de gambas, y el pollo de corral con cigalitas y picada de
higaditos con frutos secos. En los alrededores es obligada la visita a la
taula de Talati, el asentamiento en Mussupta, y las taulas de Binimaimut.
Siguiente parada en Alaior con dos iglesias barrocas, de San Diego y
Santa Eulalia, numerosas fabricas de queso mahonés y patria chica de la
popular marca de helados La Menorquina. Platos sefieros de la localidad
son los humildes y gustosos oliaigos y las perdices con col, perdius amb
col. En capitulo de postres cabe citar la coca de boniatos, las ciruelas
escaldadas y el tradicional flad. Para el camino y el recuerdo, galletas
de Alaior.

De Alaior a Es Mercadal, al pie del monte Toro, maxima elevacion de
la isla. En tal situacién hay que empezar saboreando sus embutidos,
que, ademas de en la multiubicua sobrasada, se expresan en forma de
carn-i-xua, botifarrons y cuixot. Ya a la mesa, la oferta incluye unos ricos
calabacines rellenos, patatas al horno con pescado y calamares, conejo
con cebollas y alcaparras, un potente carnero a la menorquina, que va al
horno con sobrasada, y el oliaigo con higos. De final y aprovisionamiento,
dulces de tradicién antigua como los carquinyols, los amargos, a base de
pasta de almendra, y el torré cremat.

Fin de trayecto en Ciutadella de Menorca o Ciudadela, monumento
histérico-artistico nacional, con hermoso casco antiguo abrazado por la
muralla y magnificas vistas portuarias.

La gastronomia de Ciutadella es mezcla y sabia sintesis de herencias
medievales islamica y catalana, junto a toques de clara influencia fran-
cesa, platos de pescado, marisco y carne. Para empezar, calabazas
rellenas a la menorquina y/o habas ahumadas. Luego, un arroz que
puede ser con tomate, pulpo, bacalao, conejo o setas. En mariscos no
hay que dejar de probar los autéctonos escopinyes, y en pescados hay
que dar cuenta de la tipica caldereta de langosta, del perol de sepia al
horno, del pescado al horno a la menorquina y de los calamares rellenos
con patata y boniato, mientras que en carnes conviene detenerse en las
trenzas de cordero, el conejo con caracoles y el frito a la menorquina, el
pollo con salsa de almendras o pimientos, la perdiz con col o el conejo
con cebolla, a la vinagreta o al horno. Y a los postres, a gozar del mejor
ejemplo de la sintesis gastronémica antes aludida, con cosas tan ricas
como el islamico cuscusso, los pudins de inspiracion britanica, el autéc-
tono oliaigua con higos y el cristiano peninsular queso tierno con miel.

ISLAS BALEARES
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Como local de referencia, atencion al Café Balear, sitio marinero, honrado
y cabal, donde se puede elegir entre la soberbia parrillada de pescado o el
tierno entrecot de ternera menorquina. En la sobremesa, despedida y cie-
rre, un paseo por los alrededores, donde se emplaza la naveta de Tudons,
el monumento funerario primitivo méas sefiero de la isla.

RUTA DEL PAGES Y DEL FLAO

El viaje comienza en Sant Antoni de Portmany o San Antonio Abad, a orillas
de la bahia de Portmany, que cuenta con un interesante casco historico y
sensuales calas de aguas transparentes. A la mesa, cosas tan apetitosas
como amanida (ensalada) de crostes, frita de polp, el tipico guiso de pes-
cado conocido como bullit de peix, el sofrit pagés o la imponente borrida
de rajada, con base de raya y patatas. De postre, el clasico flad o la méas
original greixonera, un suave pudin saborizado con canela. Local a mucho
considerar el restaurante Es Rebots de Ca’'n Prats, y sus particulares ama-
nida de crostes, arroz de matanzas y bacalao amb all i oli.

Primera escala en Eivissa o Ibiza, donde hay que empezar paseando por el
recinto amurallado Dalt Vila, Patrimonio de la Humanidad, por el barrio de
la Penyay sus alrededores de hippysmo irredento, para después detenerse
un rato en la catedral del siglo XIIl y remodelacion del XVI. A la hora del
condumio son de todo punto fundamentales las propuestas de coles a la
ibicenca, que es una casi olla podrida, con sus berzas, su morro, su oreja y
su pata de cerdo; el guisat de peix y el peix sec (respectivamente un guiso

y un pescado seco que se toma en ensalada), el atun a la ibicenca o ton-
yina a l'eivissenca, y la frita de porc o matances, que es notable fritura de
cerdo. Todo ello bien regado con caldos de la Indicacion Geografica Vino
de la Tierra de lbiza, tintos elaborados con uva monastrell. Restaurante
absolutamente recomendado es Ca n’Alfredo, con trayectoria desde 1934,
y referente absoluto de la cocina verité, donde en caso alguno hay que
dejar pasar de largo el tournedé con foie-gras y salsa de vino rancio. De
postre, en cualquier lugar y para el fardelillo peregrino, orelletes, a base de
huevos, harina, licor de anis, azucar y aceite de oliva.

De Ibiza a Sant Joan de Labritja, antes San Juan Bautista, lugar encalmado
y ajeno al bullicio capitalino, con una cueva natural en sus alrededores, Ca
na Marca, que ofrece espectaculo festivo de luz y sonido. A la hora que
convenga se puede empezar a abrir boca con unas cocarrois, pequefias
empanadillas de espinacas o acelgas y pifiones, y una ensalada de cros-
tes, a base de pan duro desmenuzado, con tomates, pescado seco, aceite,
sal y ajo, y asi entrar de lleno en la especialidad local, los macarrons al
estilo de Sant Joan.

El trayecto ibicenco concluye en Santa Eularia des Riu, con bien empa-
cado casco antiguo y mercadillo hippy en la playa de Es Canars. A la mesa
y al mantel hay que poner todos los sentidos en el memorable sofrit pages,
elaborado con carne de cordero y pollo, sobrasada, botifarrén, patatas, ajo,
laurel, azafran, comino, perejil, almendra tostada y manteca de cerdo. Al
postre y a la memoria del paladar, flaé o flahdn, tarta de queso con hier-
babuena y azucar.



¢MAHONESA O MAYONESA?

Hace siglos que Mahon, Madé o Mo, en dialecto local, y en todo caso capital oficial de la isla de Menorca, reivin-
dica la paternidad de una salsa emulsionada a base de huevo crudo, aceite de oliva o grasa vegetal, sal y algun
liquido acido, vinagre o zumo de limoén, tan comun a diferentes pueblos de la cuenca mediterranea. Gran
parte de los investigadores franceses sostienen que el nombre apropiado debe ser mayonnaise o0 mayonesa,
e incluso hay quien sostiene que el nombre deriva del duque de Mayenne, quien en el afio 1589 perdi6 una
batalla decisiva como consecuencia de la indigestién provocada por la salsa en cuestion. Si asi fuera, el nom-
bre deberia haber quedado en mayennaise o mayenesa. Un chef de la talla profesional intelectual de Proper
Montagné sostiene que la apelacién derivaria del nombre del pueblo de su inventor, un cocinero de la villa de
Mayons. Otros aluden a un origen desde la voz mayeu, que en francés arcaico significaba yema de huevo.
Sin embargo, y aqui entrara definitivamente Mahoén, es practicamente seguro que el nombre de la salsa tiene
que ver con alguna de las peripecias militares del cardenal Richelieu. Grimod de la Reyniere (1758-1837),
quien ostenta el honor de haber sido el primer critico y periodista gastronémico de la historia, afirma que la
batalla en cuestion habria sido la que precedio a la toma de Bayona por las tropas al mando de este personaje,
de lo que se inferiria el nombre “bayonesa”, pero es mucho mas probable que el nombre venga de la toma
de Mahon por las huestes del cardenal, en 1756. Asi lo sugieren, por ejemplo, Armand Lebault, en su libro
La table et le repas a travers les siecles, donde nos dice: “...mayonnaise ou plutot mahonnaise que le duc de
Richelieu compos a Port-Mahon. Surprenant que le terme napparaise quau XIX éme Siécle” (...mayonesa
0, mas bien, mahonesa que el dugue de Richelieu elaboré en Puerto Mahén. Sorprende que el término no
aparezca sino hasta el siglo XIX), y el Dictionnaire Encyclopedique Quillet dirigido por Raoul Portier, publicado
en Paris, en 1938: “Origine incertaine. Passe por étre la corruption de mahonnaise, de Mahdn, cap. de I'lle
de Minorque, prise par le Maréchal de Richelieu en 1756" (De origen incierto. Pasa por ser una corrupcion
de mahonesa, de Mahon, capital de la isla de Menorca, tomada por el general de Richelieu en 1756). Todo
apunta a que Mahon podria decir ya alto, claro y con la cabeza muy alta, mahonesa.

UN GIN ORIGINAL, SU POMADA Y SU PELLOFA

La isla de Menorca estuvo bajo dominacion britanica hasta en tres etapas intermitentes, entre 1712 y 1802.
La poblacion local intuy6 la posibilidad de negocio fabricando una ginebra que los soldados ingleses deman-
daban por uso y costumbre. Asi nacié el gin menorquin, un espirituoso de graduacion alcohélica de unos 40°
que, a diferencia de la ginebra clasica elaborada con cereales, se fabrica con uva mediterrénea y bayas de
enebro, destilando el producto en antiguos alambiques o alquitaras de cobre, envejeciéndolo en barriles de
roble curado con ginebra para que el gin no tome el color de la madera, y embotellando en botellas de arcilla,
al estilo holandés. Lo que comenz6 elaborandose para satisfacer una demanda foranea se convirtio con el
tiempo en bebida local profundamente arraigada en historia y costumbres, hasta que en 1997 se aprobo el
reglamento de la Denominaciéon Geogréfica Gin de Menorca.

El gin menorquin se toma solo, raramente, y con generosidad en sus variantes de pomada, con hielo picado
y limén exprimido, o pellota, con sifén y cascara de limén, aunque la oferta incluye otros cécteles tipicos
menorquines: sa persiana, martini de Mahoén, pink xoriguer, Mahon mandes o Mahén messenger.
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Alimentos de Espafia [228]

< ALEM ;'i.'d 1:”

[ Palma de Mallorca. ]
El cerdo fue du-

rante siglos la
base alimenticia
de un grandisimo
porcentaje de
espafoles, pero
en el caso de las
islas esa depen-
dencia alcanz6
cotas de verdade-
ro culto.

[ Mercado de Mahén. Menorca. |

[ Mercado de Santa Catalina. Mallorca. ]



[ Restaurante Béns d'Avall. Séller. Mallorca. ]

Mas de tres cuartas partes
del pasaje de cada avion
que despega del aeropuer-
to de Palma de Mallorca
lleva una ensaimada bajo el
brazo.
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