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Стиль жизни

части Испании, таких как, 
например, «мансанийя» 
(manazanilla), популярней-
ший во всём мире сорт, 
который теперь культиви-
руют и в Калифорнии. 
«Мансанийя» переводит-
ся как «маленькое ябло-
ко», это название подчёр-
кивает всегда равномерно 
круглую форму маслины и 
ярко-зелёный цвет. 

Почти настолько же из-
вестен сорт «толстяк» 
(gordal), который завое-
вал свою популярность 
благодаря крупному раз-
меру, его называют также 
«королевский» (queen) и 
«гигантский» (jumbo).  
Эту мягкую оливу пред-
почитают употреблять в 
пищу, а не производить 
из неё масло. Крупные 
маслины фаршируют 
перцем, паштетом из 
сардин, и они часто при-
сутствуют на тарелке с 
закусками. Идеально со-
четаются с мартини. Их 
собирают как зелёными, 
так и чёрными. Основной 
сорт твёрдых чёрных 
маслин «охибланка» 
(hojiblanca) родом из Ан-
далусии (Andalusia). 

Цвет маслин не зави-
сит ни от сорта, ни от 
происхождения, а только 
от степени зрелости. 

«Зелёные маслины со-
бирают, самое позднее, в 
середине октября, а чёр-
ные – к концу ноября», – 
комментирует Кати Ма-
теу из «Оли Каймари». 
100 г спелых плодов со-
держат 351 калорию, зе-
лёные же содержат толь-
ко 131, и их смело можно 
назвать здоровой заку-
ской, они намного полез-
нее, чем, например, чип-
сы, и позволяют сохра-
нить стройную фигуру. 

Ни в коем случае не 
стоит удивляться, если 
вы увидите в банке раз-
давленные маслины. Это 
особый вариант маслин, 
ценящийся во всём Сре-
диземноморье и на Ба-
леарских островах, на-
зывающийся «разбитая 
маслина» (oliva trenca-
da). Такой способ мари-
нования приводит к уси-
лению аромата. Масли-
ны можно комбиниро-
вать даже со сладостя-
ми. Маринованные в ро-
ме с миндалём и изю-
мом, они идеально по-
дойдут к французским 
блинчикам или англий-
ским кексам. В летние 
дни на Майорке вам, мо-
жет быть, даже посчаст-
ливится попробовать 
оливковое мороженое. 

Сорт «толстяк» предпочитают употреблять в пищу, а не 
производить из него масло. 

«Мансанийя» переводится как «маленькое яблоко», назва-
ние подчёркивает всегда равномерно круглую форму.

«Разбитые» маслины ценятся во всём Средиземноморье. Такой 
способ маринования приводит к усилению аромата.

Основной сорт 
твёрдых чёр-
ных маслин 
«охибланка» 
родом из Анда-
лусии. 

Маслины сме-
ло можно на-
звать здоровой 
закуской. 


