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Майоркинская кухня 

(Cuina Mallorquina) имеет,  
в основном, слегка кре-
стьянский акцент. Море, 
конечно, всегда играло не-
маловажную роль в кули-
нарии острова, но сель-
ское хозяйство всё равно 
главенствовало. Типич-
ные блюда майоркинцев – 
тяжёлые и грубые, с ис-
пользованием мяса и ту-
шёных овощей. Их зача-
стую подают в традицион-
ной глиняной посуде – 
горшках (olles) и формах 
для запекания (greixo-
neras). 

С октября до марта 
здесь предпочитают кало-
рийные густые супы, ле-
том же готовят мясо и ры-
бу на гриле, а вместо гар-
нира делают свежий салат 
«трампо» (trampo) c поми-
дорами и луком. Вообще, 
можно сказать, что мест-
ные жители любят стря-
пать на свежем воздухе. 
Особенной популярно-
стью пользуется такое 
блюдо как паэлья. Его го-
товят часто в огромной 
cковороде для всей се-
мьи. На летние праздники 
в деревнях сооружают 
длинные столы, для так 
называемого sopar a la 
fresca (кушать на свежем 
воздухе). Майоркинцам 
нравятся долгие и весё-
лые застолья в кругу близ-
ких и друзей. В январе в 
честь святых Антония 
(Sant Antoni) и Себастьяна 
(Sant Sebastià) принято 
выходить из дома и жа-
рить мясо и сосиски на от-
крытом огне расположив-
шись прямо на площадях 
и улицах города.  

На острове существует 
множество типичных ре-
сторанов, знаменитых 
своей традиционной май-
оркинской кухней. Люби-
телям мяса на гриле сове-
тую заглянуть в Sa 
Farinera и Ca’n Torrat, на-
ходящиеся недалеко от 
аэропорта Son Sant Joan. 
Лучшую баранину готовят 
в Can Penasso, располо-
женном сразу у просёлоч-
ной дороги между Паль-
мой и Сольером (Sóller), 
не доезжая туннеля. Важ-
но знать, что местные 
редко обедают до двух ча-

сов дня, а вечером садят-
ся ужинать только после 
девяти, летом даже на час 
позже. 

В районе Хенова 
(Génova) находится дру-
гое уютное заведение 
Mesón Ca’n Pedro. Здесь 
готовят, например, шаш-
лык, антрекот (entrecot) и 
улитки (caracolеs). Да, да! 
Брюхоногие – это особен-
ный деликатес не только 
во Франции, но и на Май-
орке. Особенно, после 
нескольких дождливых 
дней гурманы отправля-
ются на сборы улиток. Их 
также можно купить на 
каждом городском рынке. 
В Ca’n Pedro caracoles по-
дают в отваре из костей 
окорока и трав. Мякоть 
бережно вытаскивается и 
макается в чесночный со-
ус «айоли» (alioli). В хо-
лодные и дождливые дни 
в Ca’n Pedro заказывают 
густой средиземномор-
ский рисовый суп arrós 
brut, дословный перевод 
которого – «грязный рис». 
По словам повара Марии 
Альварес Хименес (María 
Álvarez Jiménez), в блюдо 
входят сезонные овощи, 
свинина, курятина и кро-
лик: «Можно добавить ры-
жики и улитки для более 
пикантного вкуса, – рас-
сказывает Мария, готовя-
щая это блюдо начиная с 

1976 года, – а также не-
много коньяка и шерри, в 
качестве приправ – чеснок 
и петрушку». С террасы 
Ca’n Pedro можно окинуть 
взглядом залив Пальмы 
вплоть до летней рези-
денции испанских королей 

Marivent и курорта Илье-
тес (Illetes). 

Всего через несколько 
домов в Casa Jacinto в се-
мейной и непринуждён-
ной атмосфере предлага-
ют попробовать на-
стоящую майоркинскую 
кухню по доступным це-
нам (от 15 евро, дневное 
меню). Мenu del dia может 
выглядеть так: на закуску 
мидии на пару (mejillones 
al vapor) или тумбет 
(tumbet) из баклажанов, 

перца, помидоров и зелё-
ной фасоли; жаркое из го-
вяжьего филе с капустой 
(lomo con col) или перепе-
ла как главное блюдо, а на 
десерт – карамельный пу-
динг (flan), в качестве на-
питка предлагают воду, 

пиво или вино. Майоркин-
ское вино, которое подают 
часто в кувшине, доволь-
но тяжёлое и отлично под-
ходит к такой простой пи-
тательной пище. Самый 
большой выбор местных и 
материковых вин – в Celler 
Can Amer, в Инке (Inca). 
Бывший винный погреб 
насчитывает 111 сортов. 
Из блюд здесь стоит по-
пробовать молочного по-
росёнка (lechona). 

На юго-востоке Майор-
ки, в деревушке Сес-Са-
линес (Ses Salines) нахо-
дится настоящее сокро-
вище для гурманов, пред-
почитающих рыбные про-
дукты. В семейном ресто-
ранчике Casa Manolo с по-
толка свисают хамоны, 
все стены увешаны фото-
графиями знаменитостей, 
побывавших здесь, а так-
же членов семьи и друзей 
владельцев. Даже принц 
Астурийский однажды 
ужинал здесь вместе со 
своей женой Летисией. На 
столе, за которым они си-
дели, разместили фото-
графию того вечера и вы-
резки из газет. Владелец 
Маноло знаменит своими 
свежайшими морепродук-
тами. По цене от 15 до 30 
евро можно отведать на-
стоящий майоркинский 
густой суп (caldereta) из 
омара и трёх видов рыбы; 
кальмары на гриле, вы-
ловленные между Коло-

Простое  
и сытное застолье
В каждой стране есть свои особенные предпочтения в еде.  

Обзор типичных майоркинских блюд и ресторанов

В Пальме в Celler sa Premsa можно заказать майоркинские 
блюда в настоящей испанской обстановке

Жаркое из говяжьего филе с капустой и отварным карто-
фелем

Район Хенова знаменит своими типичными майоркински-
ми ресторанами, например Ca’n Pedro

Sopar a la fresca – летом в деревнях сооружают длинные 
столы и ужинают все вместе прямо на улице


