


Activitat 9

Lloc: A l’aula |  Dirigida a edats de 10 a 16 anys

Temps estimat: 30’

Materials i recursos: connexió a internet per a visionar l’etnoclip “El romaní”, 
a través del següent link:

Descripció: Després del visionat, el professorat llança unes preguntes per 
consolidar els coneixements adquirits a partir de l’etnoclip “Flaó”

- Per què a na Maria li agrada viure al camp i tenir un hort?

- Quins ingredients utilitza na Maria per elaborar el flaó?

- Com és el procés d’elaboració del flaó?

- Segons na Maria, què feia falta antigament per tenir menjar?

4.7.1.   Activitats específiques

Visionat de l'etnoclip "Flaó"
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https://youtu.be/U7i1BUA7Xek



Activitat 10
"Elaboració de flaó"

Lloc: Fora de l’aula |  Dirigida a edats de 10 a 16 anys

Temps estimat: 2 hores d’elaboració

Materials i recursos: 9 ous, 1 kg de formatge fresc, 700 g sucre, 1/2 kg farina, 1 rajolí 
d’herbes eivissenques, 1 rajolí d’anís, 1 cullerada de greix de porc, 1/2 got d’aigua, 
ratlladura de 2 llimons, 30 g de llevat, oli de gira-sol, 30 fulles d’herba-sana, 
pot de vidre net

Descripció: En aquesta activitat seguirem els passos de na Maria per preparar el flaó. Cal 
puntualitzar que a cada casa les receptes són diferents i poden haver-hi variacions. 
Els passos a seguir per elaborar dos flaons són els següents:

- Per fer la pasta: es baten 3 ous i es mesclen amb 200 grams de sucre; s’hi afegeix una cullerada de greix de porc dissolta en ½ got d’aigua 
calenta, la ratlladura d’1 llimó gros, un raig d’oli de gira-sol, un rajolí d’herbes eivissenques, un rajolí d’anís, 1 sobre de llevat i 1/2 kg de farina. Es 
pasta amb les mans fins que no s’aferri i es deixa reposar 20 minuts, tapada amb un pedaç.

- Per fer el farciment: es baten 6 ous amb 1 kg de formatge fresc ratllat, es mescla bé i es passa una mica per la batedora, perquè no quedi gaire 
gruixut. S’hi afegeixen ½ kg de sucre, la ratlladura d’1 llimó gros i unes 30 fulles d’herba-sana tallada.

- Es posa farina a taula per estirar-hi la massa. Afegiu la massa al recipient després de posar-hi una mica d’oli perquè no s’hi aferri. S’hi afegeix 
el farciment i s’hi col·loquen unes fulles d’herba-sana de decoració, es fica al forn preescalfat a 200 graus durant 20 minuts, amb el foc de baix. 
Quan les vores estiguin daurades i la massa es desferri, aquesta ja estarà al punt i llavors s’enforna 10 minuts més amb el foc de dalt.

- Es pot empolvorar sucre al final, al gust. Es tanca i es deixa dia i nit (al sol i serena), mínim un mes.

4.7.1.   Activitats específiques
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“Aquí a Eivissa fa vuitanta o noranta anys no n’hi havia, 
no hi havia gent tampoc, i tots vivien del que feien, no 
venia res de fora, a penes. I ara si no venguessin coses 
de fora, ni menjar, ni tot, tot en general, no viuria ningú.
 
Jo, sembrant quatre faves, quatre pèsols, quatre cebes, 
quatre patates, i això m’encanta. Perquè, si és un dia 
que a lo millor dic, ai, veig que estic, no sé, avorrida, 
direm, i me’n vaig aquí i tot se m’aclareix. I si em tancàs 
dins un pis, jo crec que em tornaria un poc així, eh.

Per fer la massa del flaó és: 3 ous, 200 grams de sucre, 
una cullerada de greix amb una miqueta d’aigua, que 
es fongui el greix, un raig d’herbes eivissenques i anís, 
ratlladura de llimó, una miqueta d’oli de gira-sol, mig 
quilo de farina i un poquet de llevat.
 
Quan es vegi que les mans ja estan netes de la pasta, 
que no s’aferren, és perquè està ben pastada. Amb 
aquesta massa se’n poden fer més, pot ser dos flaons, 
però no seran dels grossos grossos.
 
Ara, ho reposarem això, reposarà tal volta un quartet 
d’hora o vint minuts, més o menys, mentre es fa lo 
altre. Per a la banda de dins del flaó, hi posam 6 ous 
i 1 quilo de formatge fresc. Però, ara quan això estigui 
ben mesclat, hi pas una mica el Turmix perquè, si no, 
queda molt grumós. I mig quilo de sucre, i el llimó, la 
ratlladura del llimó, i ja està. I quan està tot mesclat així, 
ara li posarem l’herba-sana. Jo hi pos aquesta miqueta 
de farina perquè si no la pasta, quan l’aplanaré, se 

m’aferrarà tota baix. Ara, s’estira la massa així. Li pos 
unes gotetes d’oli perquè així no s’aferra.
 
Abantes no es feien els flaons tot l’any com ara, ni hi 
havia flaó. Abantes només era per a Pasqua. A Eivissa 
hi havia molta misèria. Hi havia gent que sí, gent que 
tenia finques, que tenia horts, que sí que vivia bé. Si 
tu tenies animals, tenies gallines, tenies porcs, tenies 
ovelles, tenies cabres, i tenies una finca i la podies 
sembrar, i la cultivaves, i daves menjar als animals, tu 
tenies menjar.
 
Ara ja es du al forn. El tenc a 200 graus. Hi estarà uns 
20-25 minuts. Quan la vora del flaó estigui dauradeta, 
i llavors quan ja està desferrada és perquè baix ja està 
cuit, i quan està cuit baix li don foc dalt 10 minuts.
 
Després de vint-i-cinc minuts ja tenim el flaó que està 
cuit. Ja veurem si serà bo.
 
Perquè la gent jove només vol guanyar sous, tenir 
cotxes, i passar-ho bé, el millor possible, però no 
pensen en això, que s’hagi fet mai. Per a cada jove a 
qui agrada cultivar una finca, sembrar-la i cuidar-la…

Recepta per a 2 flaons:
Per a la pasta: 3 ous, 200 grams de sucre, ½ kg de 
farina, 1 raig d’herbes eivissenques, 1 raig d’anís, 1 cu-
llerada de greix de porc, ½ got d’aigua, ratlladura d’1 
llimó gros, 1 sobre de
llevat i un raig d’oli de gira-sol.

Per al farcit: 6 ous, 1 kg de formatge fresc ratllat, ½ 
kg de sucre, 30 fulles d’herba-sana tallada, ratlladura 
d’1 llimó gros.

Escalfau el forn a 200 graus, 20 minuts amb foc baix i 
després 10 minuts amb foc dalt.

María Torres Geraldo
Cana Mañana, Jesús

4.7.2. Transcripció etnoclip "Flaó" 

“si almenys la joventut es dedicàs 
un poc més a l’agricultura que no es 
dedica, perquètot surt d’aquí, tot surt 
del camp i de la terra.”
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“Ibiza y Formentera la cocina paso a paso”
Joana y Jose Manuel Piña. Ed. Balàfia Postals. Eivissa, 2008.

“La cuina d’Eivissa y Formentera. Consell Insular d’Eivissa i Formentera”
Consell Insular d’Eivissa i Formentera. Ed. Mediterrània. Eivissa,1994.

Enciclopèdia d’Eivissa i Formentera
http://www.eeif.es/veus/recuita

Ibiza Isla
www.ibizaisla.es/gastronomia

Cap. 4.1 Orelletes
https://youtu.be/irGDxLhQr3g

Cap. 4.2 Flaó
https://youtu.be/U7i1BUA7Xek
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