
18 Вести Майорка

Стиль жизни

От редакции 
 
Жорди Кальваче (Jordi 

Calvache) принадлежит к 
поварской элите Майорки,  
раннее он работал в отеле 
Son Vida. Его выбор места 
для собственного рестора-
на стал необычным: ин-
дустриальный район Can 
Valeró в Пальме (c/Can 
Valeró, 18, тел. 971-253-
100). 18 d’Calvache – так 
называется новое заве-
дение шефа.  

Название произошло 
не только от номера до-
ма: «Это моё 18-е по счё-
ту место работы за 18 лет 
профессионального опы-
та». В прошлом он уже 
имел аналогичный ресто-
ран в похожем месте.  
Жорди Кавальче хочет 

Габриеле Кунце 
 
Запечённый в печи мо-

лочный поросёнок, по-
исп. lechona, – такая же 
часть Майорки, как солн-
це, море и пляж. Местные 
жители – большие почи-
татели этого блюда. Прак-
тически в любом рестора-
не с традиционной майор-
кинской кухней посетите-
лям предлагают запечён-
ного поросёнка. Да и у 
местных жителей в заго-
родных усадьбах зача-
стую сложены каменные 
печи для приготовления 
подобных яств. По их 
мнению, только так блюдо 
может получиться долж-
ным образом. Но, конеч-
но, поросёнка можно за-
печь и в обычной духовке. 
Попробуйте провести 
опрос местного населе-
ния, какое у них любимое 
блюдо, и, без сомнения, 
как минимум, семь из де-
сяти опрошенных назовут 
именно это блюдо. Ни од-
но праздничное застолье 
не обходится без lechona.  
Конечно, про поросёнка 
можно сказать тоже са-
мое, что и про местные 
колбасы: вкуснее всего 
мясо породы чёрной сви-
ньи, но его не везде ку-
пишь. Поросёнок не дол-
жен весить более четы-
рёх-пяти килограммов, 
иначе мясо не получится 
нежным. Если заказать 
заранее, можно купить и 
половину поросёнка. 

Все местные жители сходятся во мнении, что вкуснее всего поросёнка запекать в камен-
ной печи. Кроме того, по праздникам многие майоркинцы приносят в булочные своё жар-
кое – их домашние духовки недостаточно велики для этого праздничного блюда. 

Изысканная еда по низким ценам: Жорди Кальваче в  
своём ресторане в индустриальном районе.

Любимое блюдо 
майоркинцев

Запечённый поросёнок особенно популярен зимой

Высокая кухня в 
индустриальном районе

Ингредиенты (на 6 
порций): 
поросёнок (весом 4-5 кг) 
головка чеснока 
маленькая чашка 
оливкового масла 
3 лимона 
соль, перец 
петрушка 

 
Приготовление: 
Нарезать поросёнка на 

порции, мясник по ваше-
му желанию может разру-
бить его при покупке. Вы-
ложить на противень, по-
лить свежевыжатым ли-
монным соком, обильно 
посолить и полить олив-
ковым маслом, смешан-
ным с измельчёнными в 
ступке петрушкой и чес-
ноком. Накрыть фольгой 
и запекать в предвари-

тельно прогретой печи 
около часа. В конце уда-
лить фольгу и дать зару-
мяниться, периодически 
поливая выделившимся 
соком, чтобы мясо не вы-
сохло. Говорят, что у по-
росёнка может быть ко-
рочка только при сухой 
погоде. Впрочем, хоро-
шие повара это поверье 
опровергают.

продемонстрировать, что 
и недорогое обеденное 
меню может быть изыс-
канным. По цене 9,7 евро 
предлагают закуску, 
основное блюдо, десерт 
и напиток на выбор (вино 
или воду). Кроме того, 
есть небольшой выбор 
дежурных блюд. Ресто-
ран с удовольствием по-
сещают как сотрудники 
фирм, расположенных в 
индустриальном районе, 
так и другие гости. Повар 
проводит кулинарные 
курсы и предлагает услу-
ги кейтеринга. 


