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ak w wielu $§rédziemnomorskich krajach, réwniez na Ma-
] jorce stalym elementem krajobrazu sg gaje oliwne. Lubie te

drzewa, bo w przeciwienstwie do migdalowcéw sa zielone
przez caly rok. Problem zaczyna si¢ dopiero jesienia, gdy nieze-
brane, ciemne juz oliwki spadaja na ziemie i stajg si¢ tatwo do-
stepnym i niebezpiecznym smakotykiem dla mojego psa, ktory
lyka je razem z pestkami. Swoja drogg, pies ma dziwny gust, bo
nieprzetworzone oliwki sg wlasciwie niejadalne.

Oliwa z Majorki dlugo nie cieszyta si¢ najlepsza opinig - da-
leko jej bylo do wloskiej czy greckiej. Do produkcji uzywano tu
dojrzatych, ciemnych oliwek, z ktérych co prawda mozna uzy-
ska¢ wigcej oliwy, ale o gorszym smaku niz z zielonych. Marnie
oplacane kobiety cierpliwie zbieraly je z ziemi, potem, czesto za
pomocg ostéw, bo wiele gajow oliwnych rosnie na trudno do-
stepnych terenach, transportowano owoce do miynéw. Po dro-
dze ulegaly juz cze$ciowej fermentacji, co oczywiscie pogarszato
ich jakos¢, a dzieta dopelnial tradycyjny sposéb produkc;ji: oliwki
miazdzono za pomocg kamieni mlynskich, a z miazgi przy uzy-
ciu prasy wyciskano sok sktadajacy si¢ z oleju i wody; po odsta-
niu oliwa, jak to oliwa, na wierzch wyptywa(la). I cho¢ metode te
mozna uzna¢ za tloczenie na zimno, wcale taka idealna nie jest.
Podczas tarcia silg rzeczy wydziela si¢ cieplo, a to niekorzystnie
wplywa na kwasowos¢ oliwy (wyzsza, im wigksza jest zawarto$¢
kwaséw tluszczowych) i jej smak (nie kwasdniejszy, tylko bardziej
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zjelczaly). Znacznie delikatniejsza, wspolczesng metoda ttocze-
nia jest ekstrakcja — oczywiscie miazgi z zielonych, a nie ciem-
nych oliwek. To powoduje, ze oliwa ma szlachetny smak, zapach
$wiezo $cigtej trawy, aromat miodych migdatéw i ledwo wyczu-
walng cierpko$¢, ktdra jest oznaka jakosci.

Na Majorce do produkgji oliwy wykorzystuje si¢ trzy odmia-
ny oliwek. Mallorquina nadaje oliwie delikatny, stodki aromat
przypominajacy dojrzate migdaly, arbequina daje nuty owocowe,
natomiast z picual otrzymuje sie oliwe o cierpkim, ostrzejszym
smaku. Oliwa tloczona na Majorce z miejscowych oliwek, i tyl-
ko taka, ma prawo nosi¢ miano jakosci D.O. Oli de Mallorca.
W gospodarstwach produkujacych oliwe mozna jej przed zaku-
pem sprobowac. Do degustacji zawsze podawany jest chleb i sol,
a bywa tez, ze i kieliszek wina, jak u Miguela Fullana koto Espor-
les, ktorego polecam, bo ma najwigksze doswiadczenie w ekolo-
gicznej produkgji oliwy i wina. Jego Bodega Es Verger jest polo-
zona w gorach, a wczedniej stanowila czg$¢ rodzinnego majatku.
Miguel, syn powazanego fabrykanta obuwia, zawsze elegancki
jak prawdziwy ziemianin, chetnie oprowadza po swojej planta-
cji, opowiada o procesie tloczenia, a potem zaprasza do bodegi
i czgstuje oliwg i winami. Najbardziej dumny jest z tinto (czerwo-
nego wina) Ses Marjades ze szczepu mantonegro, ale pyszne jest
tez blanco (biate wino) Neu i rosado (rézowe) Sensual. I do tego
jaka nazwa — z pewnoscig rozpala zmysty! Nie sposob wyjs¢ od
Miguela bez kartonu wina i paru butelek oliwy.

Listki drzew oliwnych dotaczyly niedawno do kategorii super-
food. Zawarty w nich przeciwutleniacz - oleuropeina - podobno
czyni cuda, chroni przed pasozytami i grzybami, co wykorzy-
stywali juz Egipcjanie przy mumifikowaniu faraonéw. Poza tym
wywar z listkbw pomaga na niestrawno$¢ i nadci$nienie oraz
wzmacnia organizm. W niektérych kawiarniach Palmy mozna
zamOwic olive latte. Przyrzadza si¢ je ze sproszkowanych lisci,
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podobnie jak herbate matcha, rozprowadzajac proszek goraca
wodg, a potem dodajac mleka roslinnego. Na Majorce bardzo
dobre produkty z oliwnych lisci wytwarza firma Dos Alquemis-
tas, a kupi¢ je mozna w wybranych sklepach na calej wyspie. Jej
zalozycielka jest Katja Wohr, Szwajcarka - ta sama, ktéra ,wy-
myslifa” znang takze w Polsce, pieknie pakowana w biate pudetka
flor de sal, sdl zbierang recznie w rezerwacie przyrody niedaleko
plazy Es Trenc na poludniowym wschodzie Majorki. Panujg tam
idealne warunki do tworzenia si¢ krysztalow flor de sal (,,kwia-
tow” soli): stonce, morska bryza i niska wilgotnos¢. S61 powstaje
przez odparowanie wody morskiej — na powierzchni tworzy si¢
delikatna warstwa krysztatkéw soli, ktore wygladaja jak kwiaty.
Krysztalki te, podobnie jak w dawnych czasach, zbiera si¢ ostroz-
nie specjalnymi grabiami, a potem suszy na stonicu bez zadnych
dodatkéw czy ulepszaczy. Ta pyszna i zdrowa s6l ma dwudzie-
stokrotnie wigksza zawarto$¢ magnezu od zwyklej soli morskiej,
dwa razy wigcej potasu i wapnia, a przy tym znacznie mniej
chlorku sodu (zwyktej soli).

Drzewka oliwne i migdatowe nalezg do krajobrazu Major-
ki jak jabtonki pod Gréjcem, ale na nich sadownictwo si¢ tu nie
konczy. Trzecim pod wzgledem uprawianej powierzchni surow-
cem na wyspie, ktéry roénie na drzewie, jest... chleb. Swietojan-
ski, co prawda, ale chleb, przynajmniej z nazwy. Mowa o karobie,
mozna rzec — surowcu czekoladopodobnym. Straki algarroby,
petne bialka i cukru, uratowaly niejednego Majorkanczyka od
$mierci z gtodu po wojnie domowej, gdy przez kilka lat zywnos¢
sprzedawana byta na kartki. Kiedy$ karob byl pozywieniem dla
$win, koni i owiec, ale od kilkunastu lat jest takze pokarmem
swiadomych klientéw sklepéw ze zdrowa zZywnoscig. Karob jest
bardzo zdrowy i $wietnie zastepuje kakao lub cukier. Jesli brzmi
to dla was zbyt zdrowo, sprébujcie go pod postacia likieru (licor
de algarroba).
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Innym lokalnym delikatesem, ktérego warto sprobowac, sa gam-
bas de Séller. Swieze krewetki z Port de Séller potawiane sg co-
dziennie i stanowig gastronomiczny symbol miasta. Degustacja
tych gambas z widokiem na zatoke i maly rybacki port to uczta
dla wszystkich zmystéw. Rzezba kraba przy wjezdzie do Port de
Soller symbolizuje kulinarng granice miedzy wybrzezem kre-
wetek a doling Séller, z jej zapachem drzew pomaranczowych
i cytrynowych. Ten pozadany gatunek skorupiaka nazywa si¢
Aristeus antennatus, ale tutaj znany jest jako gamba roja (czer-
wona krewetka) lub po prostu ,krewetka z Séller”, mimo ze jest
on potawiany tez w innych cze$ciach wyspy. Na czerwonych kre-
wetkach poznali si¢ juz Rzymianie, uzywajac ich do przygoto-
wywania garum. Byt to sos z ryb i owocdw morza, uchodzacy za
afrodyzjak. Wedtug mnie najsmaczniejsze s3 po prostu krewetki
grillowane z odrobing grubej soli. Lowi si¢ je w specjalne sieci,
gamberas, ktore ciggniete sg przez kutry zwane barques de bou.
Kazdy rybacki port ma swdj targ (lonja), na ktérym codziennie,
w okreslonych godzinach, jest sprzedawany swiezy potéw. Pole-
cam to autentyczne do$wiadczenie i naj$wiezsze ryby, jakie moz-
na sobie wyobrazic.

Kolejna specjalno$¢, tym razem nadajaca sie na suwenir, to
palo de Mallorca — ciemna brandy wytwarzana w wyniku ma-
ceracji kory chinowca i korzeni goryczki z cukrem, karmelem
i alkoholem. Kora chinowca zawiera chining, ktéra ma, jak wie-
my z W pustyni i w puszczy, wlasciwosci przeciwgoraczkowe
i przeciwmalaryczne. Goryczka natomiast charakteryzuje sie in-
tensywnym gorzkim smakiem, dziala tonizujaco oraz pobudza
wydzielanie §liny i sokow zoladkowych. Dzigki wlasciwosciom
leczniczym obydwu gléwnych sktadnikéw palo w XVII i XVIII
wieku byla stosowana jako lekarstwo na malarie, ktéra z powodu
nieistniejacych juz bagien byta na Majorce prawdziwg plaga. Hi-
storia sukcesu tego wynalazku jest i$cie filmowa. Pewna hrabina
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w 1638 roku zachorowata w Limie na malarig, z ktérej wyleczono
ja wlasnie korg chinowca. Zachwycona cudownym lekarstwem
condesa, wracajac do Hiszpanii, zabrala pelng skrzynie¢ kory, kto-
ra szybko stala si¢ bardzo popularna jako $rodek na ,goraczke”
w calej Europie.

Z czasem, aby poprawi¢ nieprzyjemny smak tych ekstraktéw,
dodawano do nich cukier gronowy, suszone figi i karob. Podczas
podgrzewania cukier ciemnial i karmelizowat si¢, maskujac go-
rycz zi6l. Stodki produkt fatwo jednak fermentowal, wiec zaczeto
do niego dodawac¢ alkohol. Tak narodzit sie likier palo, w ktérym
stopniowo ograniczano ilo$¢ chininy i goryczki, zwiekszajac za-
warto$¢ alkoholu i cukru. Nie ma wiec juz wlasciwosci leczni-
czych, ale jest pysznym aperitifem. Wspaniale sprawdza sie tez
w koktajlach i w kuchni jako przyprawa do drobiu. Palo de Mal-
lorca tradycyjnie pije si¢ zmieszang z woda gazowang lub ginem.

Jesli kupiliScie na targu zachwalane przez sprzedawce niewiel-
kie pomidory, a potem przezyliScie rozczarowanie, bo skdrka
okazala sie twarda, gruba i niedobra, to znaczy, ze trafiliScie na
ramallet, jeden ze skarbow majorkanskiego ogrodu warzywne-
go — najbardziej popularng lokalng odmiang o charakterystycz-
nym smaku i aromacie oraz niezwykle dtugim okresie przydat-
nosci do spozycia. Po zebraniu pomidory nawleka sie¢ na sznurki
i zawiesza pod sufitem jak u nas grzyby albo po prostu przecho-
wuje w szafkach. Tak skladowane pozostaja smaczne przez wiele
miesiecy. Maja czerwono-pomaranczowy kolor, wyjatkowo duzo
miazszu i twardg, niejadalng skorke, dzieki czemu po przekro-
jeniu idealnie nadaja si¢ do rozsmarowania na chlebie. Dlatego
pomidory ramallet s3 podstawowym skladnikiem pa amb oli,
chyba najstynniejszego i wedlug wielu najlepszego majorkanskie-
go dania. Jest to zarazem potrawa najskromniejsza z mozliwych,
a sedziwi Majorkanczycy maja do niej duzy sentyment — pa amb
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oli ratowalo ich w okresach glodu w czasie wojny domowej i w la-
tach czterdziestych. Przepis jest prosty: kromke wiejskiego chleba
mocno naciera si¢ przekrojonym pomidorem ramallet, ktéry od-
daje caly swoj migzsz i smak, polewa oliwg i lekko soli. Pa amb
oli (czyli chleb z oliwg) mozna tez przyrzadzi¢ na bogato, dodajac
na wierzch plasterek szynki lub sera (pa amb oli con jamén/con
queso).

O popularnosci fig $wiadcza nie tylko liczne przydomowe
plantacje i figowe desery, ale rowniez az trzysta przystow zwia-
zanych z tym stodkim owocem. Figi, rosngce tu w ponad dwustu
odmianach, niewiele potrzebujg do szczg¢scia — wystarcza im su-
cha, gliniasta ziemia. Pod koniec lata dojrzate i soczyste higos je
sie prosto z drzewa. Figami (higos) nazywa si¢ tez w Hiszpanii
owoce pochodzacej z Meksyku opuncji, ktéra nalezy do kaktuso-
watych, zwykle ro$nie dziko i traktowana jest troche jak chwast.
Bladorézowa figa opuncji ostrymi kolcami broni si¢ przed zerwa-
niem - operacj¢ trzeba przeprowadzi¢ w grubych ogrodowych
rekawiczkach, a potem ostroznie obra¢ owoc za pomocg wbitego
w niego widelca oraz noza.

Prawdziwe figi wykorzystuje si¢ na setki sposobdw: zjada su-
rowe, suszy na sfonicu, gotuje z nich konfitury (bez cukru!), ktére
s3 idealnym dodatkiem do sera. Robi si¢ z nich syrop, chutney,
likier, a nawet kawe figowg z prazonych i mielonych owocéow. Je-
den ze $wiagtecznych specjaléw, pan de higo, czyli chlebek figowy,
to sprasowana figowa miazga z dodatkiem migdatéw i przypraw.
Pyszna kaloryczna bomba jest jednak zdrowa alternatywa dla
przestodzonego turron. O figach mozna si¢ wiele nauczy¢, nie tyl-
ko z przystéw i powiedzonek. Niedaleko Llucmajor, w posiadlo-
$ci Son Mut Nou, pewien byly aptekarz, Montserrat Pons, zatozyl
najwiegksza prywatng szkotke figowcdw na swiecie. Chetnie opro-
wadza po plantacji liczacej tysiace drzew i osiemset réznych od-
mian higos. Po wizycie u niego bedziecie figowymi specjalistami

& 28



i by¢ moze wielbicielami przetwordéw, ktore sg sprzedawane na
miejscu.

Figa od wiekéw jest uwazana za symbol madrosci, pokarm
tilozoféw (Platon i Diogenes bardzo jg cenili), a nawet oznake
plodnosci - rozkrojona figa i bialy sok wyciekajacy z lisci koja-
rzyly si¢ starozytnym jednoznacznie. Ciekawe, co na to wynalaz-
ca rajskiego listka figowego...

Pan de higo tradicional -
tradycyjny chlebek figowy

Sktadniki:

-500 g suszonych fig -5 tyzek mleka (mozna uzy¢
-100 g migdatow roslinnego)

-100 g maki - masto do wysmarowania
-50 g orzechdw wioskich formy

-1 szklanka anyzowki

Przygotowanie:
Posiekane suszone figi i migdaty wymiesza¢ z maka w misce.
Dodac posiekane orzechy wioskie, anyzéwke i mleko. Dobrze
wymieszac.

Forme do pieczenia wysmarowac mastem i wytozy¢ na nia
mase. Przykry¢ folig aluminiowa i piec w temperaturze 160°C

30 minut. Pozostawi¢ w formie do ostygniecia.

Bohaterka moich powiesci o Majorce czgsto popija pomaran-
czowy likier Angel 'Or (o niewinnej nazwie Zloty Aniol). Jest
on bardzo aromatyczny i delikatny, a swdj niebianski smak za-
wdzigcza destylowaniu najlepszych dojrzalych pomaranczy ca-
noneta z doliny Soéller. Pozornie niezbyt mocny (28 procent),
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niepostrzezenie i elegancko pozwala odptyna¢ w kraine aroma-
tycznych kwiatow i pijanych aniotkéw.

Pomarancze, mandarynki i cytryny rosng na Majorce wsze-
dzie i owocujg niemal przez caly rok. Szczyt sezonu cytrusowego
przypada zima i wiosng, gdy galezie drzew — wida¢ to nie tylko
w ogrodach i sadach, ale tez na ulicach miast i miasteczek - ugi-
naja sie pod ciezarem pomaranczy, ktérych nikt nie zrywa. Jest
to po prostu nieoptacalne, owoce te wlasciwie nic tu nie kosztu-
ja, a wszystko, co tanie i w nadmiarze, szybko si¢ nudzi. I cho¢
za kazdym razem, gdy wracam na Majorke prosto z naszej bu-
rej polskiej zimy, cieszy mnie widok zielonych drzewek z z6éttymi
i pomaranczowymi owocami, to najdalej po miesigcu picia $wie-
20 wyci$nietego soku, smazenia cytrusowych konfitur i nastawia-
nia limoncello nie mogg juz na nie patrze¢. Ogrodowe, poldzikie
cytryny nie s3 tez tak tatwe w uzyciu, jak te sklepowe, z profe-
sjonalnych plantacji - majg znacznie mniej soku i gruba, twarda
skorke; trudno wycisng¢ z nich sok.

Najlepsze pomarancze rosng w okolicy Séller, w pomaranczo-
wej dolinie, zwanej Vall dels Tarongers (Valle de los Naranjos).
Pomarancza pomaranczy nieréwna: grube i cigzkie navel maja
typowy ,pepek’, delikatne navelina i valencia late to najlepsze
owoce deserowe, a lokalne odmiany - wystepujace tylko w doli-
nie Soller canoneta i peret o gruszkowatym ksztalcie - sg idealne
na sok. W Vall dels Tarongers cytrusy majg idealne warunki -
chronione od nadmiaru sfonca przez otaczajace géry i nawadnia-
ne przez czyste zrédla, ujete w zbudowany jeszcze przez Arabow
system irygacyjny, latwo osiagaja perfekcyjng stodycz i soczy-
sto$¢. Potozone w dolinie miasteczko Séller przez wieki bylo pra-
wie odcigte od reszty wyspy przez trudny do pokonania masyw
gorski, wiec pomarancze przewozono statkami z malego portu
wprost do Francji. Dopiero otwarcie linii kolejowej Tren de Séller
(Orange Express) umozliwilo dostarczanie owocéw do Palmy czy
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innych miast wyspy. Linia kolejowa nadal faczy doline ze stolicg
ijest popularng atrakcjg turystyczna. Z kolei miasteczko potaczo-
ne jest z portem torami, po ktérych kursuje zabytkowy drewnia-
ny tramwaj — calg wyprawe mozna wiec odby¢ bez samochodu,
co polecam, bo brak parkingéw jest tam do$¢ dotkliwy. Spacer po
labiryncie starych, zacienionych uliczek Soéller jest przyjemny
nawet latem, zabytkowe kamieniczki, placyki, koscioty i platany
tworzg typowe srodziemnomorskie ambiente. Na gléownym pla-
cu, Placa de la Constitucid (Plaza de la Constitucion), zastawio-
nym w sezonie stolikami pobliskich kawiarni, koncentruje sie
towarzyskie zycie miasta, oczywiscie przy szklance soku poma-
ranczowego. W soboty plac zamienia si¢ w lokalny targ. Wizy-
ta w Soller nasyci tez oczy i dusze milosnikéw ciekawej historii,
pieknej architektury i muzeéw. Can Prunera to odrestaurowana
secesyjna rezydencja i siedziba Muzeum Sztuki Modernizmu
(Museu Modernista). Juz sam budynek z bogatymi secesyjnymi
zdobieniami i pigkna klatka schodowy jest wyjatkowy i wart zo-
baczenia. Do tego w $rodku znajduja si¢ najprawdziwsze skarby:
Kandinsky, Picasso, Warhol, Mird, Lautrec, Klee, Léger. To jakby
w Krynicy-Zdroju wisieli van Gogh, Malczewski i Fangor...

Zobaczy¢ Soller i nie zjes¢ pomaranczy to jak nie wrzucic pie-
nigzka do Fontanny di Trevi w Rzymie. Ja zawsze wybieram lody
pomaranczowe w malej lodziarni Fet a Séller, gdzie mozna tez
kupi¢ wiele lokalnych i ekologicznych produktéw najlepszej ja-
kosci.

W czerwcu kazdego roku obchodzone jest §wieto pomaran-
czy, Fira de la Taronja. Miasto tonie wtedy w pomaranczach,
cytrusowych dekoracjach i tego typu produktach. Prym wioda
oliwa z dodatkiem esencji pomaranczowej lub cytrynowej oraz
ocet pomaranczowy, ktore w duecie uszlachetnig kazda salatke.
Nie moze tez zabrakna¢ likieru Angel d’'Or, ktéry najprzyjemniej
pije si¢ na tarasie baru Sol w Port de Séller. Niedawno w okolicy
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otwarto kilka pigknych hoteli butikowych dla stylowych gosci
i ogromny, luksusowy Jumeirah dla tych o mniej wyrafinowanym
smaku.

Niedaleko Séller lezy oficjalnie uznane za najpigkniejszg wio-
ske Hiszpanii Fornalutx. Liczaca zaledwie siedemset dusz, ze swo-
imi waskimi, kretymi uliczkami, kamiennymi domami i roman-
tycznymi schodkami jest architektonicznym klejnotem Majorki.
Dojazd nie jest najtatwiejszy - tylko jedna waska i kreta droga
prowadzi do tej lezacej na zboczach Puig Major gorskiej miesci-
ny. Trudy wyprawy wynagradza bajeczny widok na rozlegte ta-
rasy winnic i zielone zbocza, ktore otaczaja wioske, oraz unosza-
cy sie w powietrzu stodki zapach kwiatéw cytryn i pomaranczy.
Zabytkowe domy i wygladzone stopami przez setki lat kamienne
schodki, drewniane werandy, zielone okiennice, kwitnace olean-
dry i hibiskusy przenosza w zaczarowany $wiat nieziemskiego
piekna. Wioska zostata zalozona w §redniowieczu przez Mauréw
i wydaje sie, Ze od tego czasu niewiele si¢ tu zmienito.

Najwazniejsze miejsce to oczywiscie gléwny plac, cho¢ bar-
dziej placyk, Plaga de Espanya (Plaza de Espafa), z obowiaz-
kowym ratuszem oraz fontanna, ktérej woda ma podobno
magiczng moc - ten, kto si¢ z niej napije, ma powréci¢ do For-
nalutx, ale zdradze, ze nie jest to prawda. Misterny zegar sto-
neczny na parafialnym kosciele Navidad de Nostra Senyora od
ponad czterystu lat po cichu odmierza czas, a Can Mayol, diu-
ga ulica zbudowana z kamiennych schodkéw, wcigz przejezdna
jest tylko na oéle. Fornalutx, podobnie jak Deia, niczym magnes
przyciaga artystow i inne wrazliwe umysly, szukajace spokoju,
izolacji i pigkna. Jedynie w lecie sielanka jest zakldcana przez
hordy turystéw i trudno wtedy o stolik w restauracji Ca nAntu-
na, gdzie serwujg najlepsze tradycyjne dania z krolika, jagnie-
ciny i warzyw z dodatkowym bonusem - picknym widokiem
z tarasu na oliwne i figowe gaje.
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Co roku na poczatku wrzesnia w Fornalutx odbywa si¢ ty-
lez tradycyjna, co kontrowersyjna fiesta correbou. Jej gtéwnym
bohaterem jest byk, ozdobiony kwiatami przez mloda kobiete.
Najpierw pedzi si¢ go przez wioske, nastepnie zabija i ¢wiartuje,
po czym dzieli jego mig¢so pomiedzy mieszkancéw. Co roku ten
okrutny, pradawny obyczaj wywoluje protesty przerdznych or-
ganizacji zajmujacych sie ochrong zwierzat, ale jak na razie bez
rezultatu — mieszkancy pozostaja gtusi na upomnienia. Tradycja
i potrzeba zlozenia ofiary ze zwierzecia jest silniejsza, a poza tym
to dla nich wspaniala okazja do zabawy, fajerwerkéw i handlu na
kolorowym targu lokalnego rekodzieta.

Niedaleko Fornalutx, w kompletnej gluszy na terenie parku
narodowego, kryja si¢ dwa wielkie zbiorniki wodne (embalses),
ktore wygladaja jak naturalne gorskie jeziora — Cuber i Gorg
Blau. Zbudowano je, aby gromadzily wode deszczowa, w ktora
zaopatrywana jest Palma. Malownicze tereny wokoét nich nale-
23 do ulubionych miejsc spacerowych wyspiarzy. Trasa biegnaca
woko! zbiornika Cuber jest plaska i fatwa do pokonania nawet
przez matle dzieci, natomiast Gorg Blau to mekka amatoréw eks-
tremalnej rekreacji — coraz popularniejszego kanioningu. Jest to
przeprawa plynacym w kanionie, rwacym potokiem, wymagaja-
ca wspinania si¢, skakania i nurkowania, co jest konieczne, aby
pokona¢ naturalne przeszkody, jak wodospady, jaskinie czy skaly.
Przedostanie si¢ przez kanion przy Gorg Blau zajmuje od sied-
miu do dziesieciu godzin i nie da si¢ tego zrobi¢ bez dwudziesto-
pieciometrowych lin oraz kombinezonu do nurkowania, a przede
wszystkim bez nadludzkiej sity. Odradzam przejscie tego piekla
bez przewodnika, nieznajomo$¢ terenu tatwo moze skonczyé
sie ostatecznym utknigciem w Zle wybranej szczelinie. Pod ko-
niec przeprawy na $mialkéw czeka grozna Sa Fosca (co oznacza
»ciemno$¢”), czyli diuga wodna jaskinia pozbawiona naturalnego
$wiatla, ktdrej pokonanie w calkowitym mroku zajmuje godzine.
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Fornalutx — najpiekniejsza wioska




Na Majorce przez caly rok mozna uprawia¢ chyba wszystkie moz-
liwe sporty letnie. Na ziemi, w powietrzu i w wodzie. W gérach
i na morzu, w jaskiniach i na plazy. Sky is the limit, cho¢ nieko-
niecznie, bo loty balonem, paralotniarstwo i inne rodzaje fruwa-
nia s3 tu popularne, szczegdlnie w okolicach Bunyoli, Alcudii,
Ermita de Betlem oraz na wybrzezu Cap Blanc. Tenis, golf, ptywa-
nie, nurkowanie, kolarstwo, surfing czy kitesurfing to caloroczna
codziennos¢. Wedréwki po gorach to sport narodowy, a zeglar-
stwo jest czescig krajobrazu. Na plazy ¢wiczg pakerzy, medytuja
jogini, kto§ zawsze gra w siatkowke. Nieco bardziej niszowy jest
caving, czyli przeprawy przez jaskinie, takie jak stalaktytowa jaski-
nia w Sant Elm albo pieczary ukryte w skatach koto Porto Cristo.
Popularnym sportowym wyzwaniem dla wielu aktywnych by-
walcow Majorki jest okrazenie wyspy - i to niekoniecznie w kla-
syczny sposob, czyli droga morska, co zajmuje, w zaleznosci od
sprzetu, od kilkunastu godzin do kilku dni. Znacznie trudniej
jest dokonac tego per pedes, na rowerze albo... na wielblagdzie. Na
taki wlasnie pomyst wpadl w latach sze$¢dziesigtych ekstrawa-
gancki artysta Gustavo, mieszkaniec Majorki, gdy w towarzystwie
reportera lokalnej gazety wyruszyl w droge na jednogarbnym
wielbladzie o imieniu Mohammed. Niestety juz po paru dniach
dromader wyciagnat kopyta, a Gustavo kontynuowal wyprawe na
skuterze jako pasazer reportera, wzbudzajac sensacje w kolejnych
wioskach. W sytuacji braku wielbfada, roweru czy motorynki
pozostaje udzial w zorganizowanym biegu o nazwie Ultra Trail,
ktéry prowadzi przez cale pasmo gorskie Tramuntany i trwa non
stop — bagatela — dwadzie$cia cztery godziny.

Czarne $winie, niebieskie kury i czerwone owce — wyglada na to,
ze na Majorce najwyzej ceni si¢ zwierzeta o nietypowych umasz-
czeniach. Ovella roja mallorquina, czerwona owca, to lokalna,
cho¢ majaca afrykanskie korzenie rasa zagrozona wyginieciem —
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Nieproszeni goscie w ogrodzie
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Sery warzy sie na wyspie od trzech i pot tysiaca lat



na wyspie ostalo si¢ okoto tysigca sztuk. Male owieczki s ciem-
norude, z wiekiem troche jasnieja, przy czym glowa zostaje
ciemniejsza. Duze i dlugie, wiszace jak u psa uszy nadajg im wy-
glad stodkich barankow z kreskowki. Z tlustego mleka czerwo-
nych owiec robi si¢ tradycyjny ser o charakterystycznym smaku
i ksztalcie niewielkiego kwadratu. Jest to ser ,domowy”, jak nasz
twardg czy oscypek, wytwarzany przez pasterzy dla wlasnego
uzytku. Rodzina Segui, wlasciciele duzej hodowli owiec u pod-
néza Puig de Santa Magdalena i mleczarni Son Jover, uczynita
Z ,czerwonego~ sera swojg specjalnos¢. Mozna go kupi¢ na miej-
scu albo w niektérych delikatesach. Poza owcami na farmie wy-
pasa sie takze kozy oraz sprzedaje wlasnego wyrobu ekologiczne
sery, twarogi i jogurty. Wyznawcy slow food moga zwiedzi¢ Son
Jover po uprzednim umodwieniu wizyty.

Ja nie przepadam za balearskimi serami, s3 wedlug mnie za
malo dojrzale i zbyt migkkie, a ich smak jest do§¢ mdty. Moim
hiszpanskim faworytem jest pochodzacy z La Manchy (réwniez
owczy) ser manchego al romero, manchego z rozmarynem, do-
stepny na szczedcie tez na Majorce. Polecam, jesli jeszcze go nie
znacie.

Sery warzono na Majorce od niepamigtnych czaséw, a dokfad-
niej od minimum trzech i pot tysigca lat. W Museu de Mallorca
znajduje si¢ forma do jego wyrobu pochodzgca z 1500 roku p.n.e.
O znaczeniu serowarstwa na wyspie i jego jakosci ma swiadczy¢
ta historyczna wzmianka: ,We wrze$niu 1319 roku Don Ramon
z Awinionu i konsulowie z Tarragony wsiedli na statek w Barce-
lonie z listem polecajacym od kroéla Jakuba II dla Oszina, kréla
Armenii Cylicyjskiej, w ktérym wyrazono zainteresowanie reli-
kwiami Swietej Tekli, obecnie patronki Tarragony. W zamian za
40 koni andaluzyjskich, zloty tron, 2000 seréw majorkanskich
i inne dobra krdl Armenii przekazal szczatki rak $wietej i kilka
kosci na rece cztonkéw delegacii, ktorzy powrocili do Barcelony
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w 1320 roku ze stynnymi relikwiami”. Monarcha zrobit niewatpli-
wie $§wietny interes.

Jeszcze jeden lokalny delikates, z ktérego Majorkanczycy sa
dumni - cho¢ ja nie do konca rozumiem dlaczego - to zwykly
ciemny chleb, pa moreno de blat xeixa, wypiekany z zagrozone-
go wyginieciem zboza xeixa. Ta starozytna pszenica ma bardzo
intensywny smak i jest wolna od alergenéw. Na make mieli si¢
ja w starym, tradycyjnym mtynie kamiennym, ostatnim takim
dzialajacym na Majorce. Chleb pa moreno de blat xeixa ma for-
me duzego, okraglego bochenka i jest pieczony, jak wszystkie
tutejsze chleby, bez soli, w piecu opalanym drewnem. Najlepiej
podobno smakuje parodniowy. A co zrobi¢ z jeszcze starszym?
Na przyklad pancuit, tradycyjng majorkanska zupe czosnkows,
prosta w przygotowaniu i bardzo sycaca, szczegdlnie w zimowe
dni. Taki przepis (niestety bez okreslenia ilosci) dostalam od s3-
siadow zza miedzy:

»Na patelni podsmaz oliwe z tymiankiem, potem wyjmij zio-
ta, dodaj czosnek w zagbkach i podsmaz. Wyjmij go i posiekaj albo
utrzyj w mozdzierzu. Na tej samej oliwie podsmaz pokrojone po-
midory i dodaj duze kawalki chleba. Gdy pieczywo si¢ podsma-
zy i wchlonie oliwe, dodaj ostra papryczke i wrzatek (lub goracy
bulion). Gotuj 5 minut, ale uwazaj, zeby chleb sie nie rozpadl, po
czym dodaj czosnek i s6l. Wylacz ogien i dodaj ewentualnie roz-
trzepane jajko. Bon profit!”.

Moi sasiedzi gotuja i podaja zupe w glinianej greixonerze, ale
kazdy inny w miare plytki garnek tez si¢ nada.

Jednym z najbardziej typowych dan, ktére znajdziecie w kazdej
prawdziwej, a nie turystycznej knajpie, jest sopa mallorquina.
Niech was nie zmyli sfowo sopa, ktdre, jak stusznie podejrze-
wacie, oznacza zupe. Otdz sopa mallorquina wcale nie jest zupa,
lecz polptynng zapiekanka ze starego chleba i warzyw oraz miesa
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(ja wole wersje wegetarianska). Rodzaj uzytych warzyw jest dos¢
dowolny i zalezy od tego, co akurat ma si¢ w lodéwece, ale w po-
trawie koniecznie muszg si¢ znalez¢ kapusta i kalafior. Sopa to
typowe chlopskie danie, czgsto przyrzadzane z resztek, rozgrze-
wajace zima po dniu cigzkiej pracy w polu.

Sopa mallorquina -
majorkanska zapiekanka

Sktadniki (dla 4 oséb):

-100 g zeberek wieprzowych

-100 g wedzonego boczku
el

- pieprz

-oliwa

- kos¢ z szynki

-1 cebula

-1 pomidor

-3 zabki czosnku

- pot papryczki chili
-1 1is¢ laurowy

- peczek bocwiny
-1 kapusta

Przygotowanie:

- pot czerwonej papryki
- kawatek kietbasy typu

botifarron

-1 maty kalafior

- kilka strgkow groszku

cukrowego

-1 tyzeczka ostrej papryki,

najlepiej tap de corti

- kilka kromek suchego

chleba

- natka pietruszki

- odrobina sobrassady

Zeberka i boczek pokroi¢ na kawatki o wielkosci okoto trzech

centymetrow, doprawic solg i pieprzem. Rozgrzac oliwe

i zrumieni¢ na niej mieso. Nastepnie dodac¢ kos¢ z szynki,

pokrojona w kostke cebule i wszystko razem podsmazyc.

Kiedy cebula sie zeszkli, doda¢ pokrojonego pomidora i smazyc

kilka minut. Nastepnie dodac¢ posiekany czosnek, papryczke chili

i lis¢ laurowy.




Podsmazy¢ jeszcze kilka minut i dodac kapuste pokrojona na
dwucentymetrowe kawatki wraz z czerwona papryka i kietbasa.

Przykry¢ garnek, a gdy kapusta bedzie w potowie ugotowana,
posoli¢, dodac podzielony na rézyczki kalafior, straczki groszku,
bocwine i tap de corti.

Naczynie do zapiekania wytozy¢ suchym chlebem, zalac¢
gulaszem i zapiec w piekarniku. Podawac¢ posypane natka
pietruszki.

Dolina Soller stynie z zapachu cytryn i pomaranczy



Wiecej o ksigzce przeczytasz tutaj.

Sprawdz pozostale tytuly z serii:
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