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Стиль жизни

Бернд Йогалла 
 
Помидоры – очень по-

пулярный товар на Май-
орке. Покупая этот мест-
ный овощ на рынке или в 
магазине, можно быть 
уверенным, что это «чис-
тое здоровье», плоды 
очень сочные и вкусные. 
Те, кто ранее не бывал 
на Майорке, часто удив-
ляются, что некоторые 
помидоры  хранятся не в 
ящиках, а свисающими с 
потолка,  словно спле-
тённые в косу. Речь идёт 
об особенном местном 

сорте  «рамайет» (tomate 
de ramallet). Благодаря 
толстой кожице, связан-
ные и подвешанные пло-
ды могут  храниться  ме-
сяцами. К тому же, этот 
сорт помидоров не нуж-
дается в большом коли-
честве влаги, что важно 
на таком засушливом 
острове, как Майорка. 
Tomates de ramallet – это  
небольшие плоды для 
салатов. Но, прежде все-
го, это ингредиент на-
ционального майоркин-
ского блюда pa amb oli, 
что переводится как 

«хлеб с оливковым мас-
лом». Как оно готовится? 
Типичный серый майор-
кинский хлеб (pan 
moreno) натирают поло-
винкой помидора ramal-
let и немного сбрызгива-
ют оливковым маслом. 
Что положить сверху, 
каждый выбирает сам – 
это дело вкуса. Pa amb 
oli хорош как с вяленой 
ветчиной, так  и с колба-
сой или сыром.  

Если кто хочет сде-
лать бутерброд более 
пикантным, хлеб поджа-
ривают и даже натирают 

его чесноком. А дальше 
– как положено: помидо-
ры, масло и, по жела-
нию, что-то сверху.  

Из помидоров ra-
mallet часто готовят гус-
той суп, заменяющий 
первое и второе блюдо. 
И в этом случае ис-
пользуют только мякоть 
помидора – его кожица 
слишком толстая для 
употребления в пищу. Но 
эти супы подходят, ско-
рее, для зимы. Как же 
хорошо, что связанные 
помидоры так долго 
остаются свежими. 

Для национального блюда pa amb oli местные жители ис-
пользуют помидоры сорта ramallet.

Помидоры  
на верёвочке

 Майоркинские помидоры tomate de ramallet можно хранить многие месяцы 

Помидоры вплетают в «косичку» и подвешивают  – благодаря 
такому способу хранения они остаются свежими особенно долго.


