LES AROMES

EIVISSENQUES ;'
D'EIVISSA

Les herbes de Sant Joan tenen virtut tot I'any

es herbes eivissenques son
una beguda espirituosa ani-
sada protegida per la Unié
\ Europea comaIndicacié Geo-
| grafica Protegida, ja reco-
neguda l'any 1997 com a Denominaci6
Geografica per I'Estat Espanyol. A més de la
base anisada de lanis verd o estrellat,
s'aromatitza amb altres botanics procedents
d'Eivissa mitjancant la destil-lacio, la mace-
racio i la infusio. Les plantes que es poden
incloure sén, entre altres: fonoll (Foeniculum
vulgare, Mill), frigola (Thymbra capitata (L.)
Cav.), romani (Rosmarinus officinalis, L),
herballuisa (Lippia triphylla O. Kuntze), tomani
(Lavandula dentata L. Lavandula stoechas
L), ruda (Ruta chalepensis L. subsp. chalepen-
sis), fulles d'eucaliptus (Eucalyptus camaldu-
lensis Dehnh), camamilla (Matricaria chamo-
milla), sempreviva (Helichrysum stoechas L.
Moench), camamilla pagesa (Santolina Cha-
maecyparissus, L.), ginebre (Juniperus oxyce-
drus,L), orenga (Origanum vulgare, L.), menta
(Mentha piperita), herba sana (Mentha
spicata, L), fulles i pell de llimé (Citrus limon
(L) Burm. f), fulles i pell de taronja (Citrus
sinensis (L.) Osbeck), llorer (Laurus Nobilis L.) i
salvia (Salvia officinalis L.).
Entre les receptes medicinals de |'antiguitat i
de l'edat mitjana era comuna la maceracié
d'herbes medicinals en vi, preferiblement
blanc, beguda a la qual s'atribuien propietats
medicinals, tradicié conservada de manera
oral a les illes Pititises. Durant I'edat mitjana,
amb el desenvolupament de les técniques
de destillacio per a l'obtencié d'alcohol a
partir de vi, es generalitza la utilitzacié
d'aiguardent per les seues propietats saluda-

bles, limitat a 'ambit farmacéutic, i es desenvolupa
la preparaci6 d'aiglies destil-lades d'herbes medici-
nals.

La poblacié rural d'Eivissa i Formentera, dispersa i
sense accés als serveis meédics i farmaceutics
(restringits a la capital de I'illa), varen dependre fins
a temps recents de remeis basats fonamentalment
en plantes medicinals que els oferia el seu entorn
natural. Les herbes eivissenques constitueixen a
l'origen una combinacié d'elements amb propie-
tats medicinals com son les plantes aromatiques,
l'aiguardent i el sucre, obtengudes a partir de la
maceracié de la planta fresca en aiguardent per ser
un sistema accessible i ajustat als petits volums
necessaris.

La base anisada del producte respon tant a les
seues propietats medicinals (carminatives) com a
les preferéncies dels habitants de I'entorn medite-
rrani pel seu sabor i la seua aroma. A Eivissa i a
Formentera, l'anis verd és una de les espécies
tradicionalment importades per al seu Us gastro-
nomic i forma part dels sabors caracteristics de la
seua cuina; sutilitza especialment en dolgos i
I'aiguardent anisat era utilitzat per a la maceracio
de les herbes per obtenir I'aiguardent d'herbes, aixi
com recull la publicacié £l Pitius els anys setanta.
La tradici6 oral conservada fins ara mostra la
utilitzacié de l'aiguardent d’herbes com a remei
per a problemes digestius o ginecologics. La dona
hi tenia un paper central: com a recol-lectora,
conreadora de les plantes no autoctones, elabora-
doraidispensadora del remei. La tradicié associada
a la seua elaboracié consisteix en rituals consis
tents en la seua recol-leccié el mati de Sant Joan i
en ['is d'un nombre imparell de plantes, nou o
més, que seran macerades en aiguardent anisat.
Aix0 coincideix amb la tradicio de la qual també hi
ha referéncies en el nostre entorn mediterrani en
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relacié amb les propietats beneficioses de les plantes medicinals
recol-lectades en aquesta data, aixi com el tres, i els seus mltiples,
com a niimero religiés. Tradicionalment, el seu consum es realitza-
va després d'una maceraci6 de diversos mesos, a partir de I'l de
novembre (Dia de Tots Sants) o Nadal.

A Eivissa es té constancia de la produccié i comerg d'aiguardent
destil-at a l'illa al segle XVIIl per part de propietaris de vinyes, tant
privats com eclesiastics, situats en el fértil pla proxim a la ciutat. El
comerg d'aiguardent va afavorir la seua venda a l'illa i I'elaboracié
de licors de manera popular a partir de la maceracié de les herbes
en l'aiguardent, la qual cosa va facilitar el salt d'una beguda medici-
nal a una beguda alcoholica. Coincidint amb la gran difusié de
begudes alcoholiques que es va viure al segle XIX a Espanya i a
Europa, Juan Mari Mayans, emprenedor de lilla de Formentera,
després d'aprendre els secrets de la destillacié a Catalunya, va
installar a Eivissa la primera destilleria per a l'elaboracio de
begudes espirituoses, i va implantar el procés de destil-lacié com a
métode d'elaboracio, juntament amb la maceracid i la infusié. La
destil-leria Aniseta l'any 1925 va ser el segon elaborador d'herbes
eivissenques, seguida de Maripol I'any 1932. Aquestes empreses
varen proveir la poblacid rural d'aiguardent anisat per a I'elaboracié
del licor tradicional d'herbes i també varen difondre els seus
productes pel Llevant peninsular i als ports colonials de Cuba i les
Filipines. Cal remarcar que els licors d’herbes elaborats per operadors
no inscrits a la IGP no poden emprar el terme “herbes eivissenques’.

Els elaboradors inscrits

alaIGP d’'Herbes Eivissen- | recorda: beu amb

ques son: .

“CAN RICH DE BUSCASTELL moderacio, fes

- DESTILERIAS IBIZA SL. Fluxa sempre un consum
- DESTILLLACIONS EIVISSEN-

responsable. Consum
QUES: Carrer6

- FAMILIA MARf MAYANS prohibit als menors
- LICORES ANISETA de 18 anys.

AIXO

Consell
d’Eivissa
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