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ТАПЕНАД — АБСОЛЮТНОЕ ВОПЛОЩЕНИЕ 
СРЕДИЗЕМНОМОРСКОЙ ДИЕТЫ

КАЖДОЕ УТРО я начинаю с глотка
оливкового масла. В том, что это лучшее лекар�
ство, меня убедили нынешней весной на Си�
цилии, в поместье Regaleali. Оно принадлежит
графам Таска, которые в XXI веке принципи�
ально ведут натуральное хозяйство. В том
смысле, что все продукты на их столе выраще�
ны на собственной земле и приготовлены поч�
ти собственноручно. И странными обитатели
Regaleali в последнее время уже не кажутся —
мало того что производят едва ли не лучшие
сицилийские вина, так и вся «рукотворная»
еда теперь в большой моде и цене. Туристы
едут в кулинарную школу графини Таска и по�
том годами не могут забыть здешние простые
яства — жаренные во фритюре лепешки с горо�
ховой начинкой, пасту с крупной хрустящей
зеленой фасолью или ягненка, запеченного с
оливками и дикими травами. В простодушной
местной стряпне есть поражающий всех сек�
ретный ингредиент — ощущение подлинного
и настоящего, как раз того, что все труднее ку�
пить даже за большие деньги.
В эти дни в Regaleali собирают оливки и дела�
ют масло. Первый раз я пробовала только что
отжатое прошлой осенью в Тоскане. Меня на�
учили наливать его в маленькие белые таре�
лочки, чтобы сначала разглядывать цвет «зе�
леного золота», вдыхать его бесподобный аро�
мат миндаля и яблок и только потом по капле
втягивать густой чуть перечный соус. Честно
говоря, я никогда не скупилась, но даже не по�
дозревала, что у оливкового масла может быть

такой сложный вкус. Ради него одного стоит в
ноябре�декабре отправиться в глубокую ита�
льянскую провинцию. К тому же масло, в отли�
чие от вина, выдержка совсем не красит. Са�
мое ароматное — нерафинированное, слегка
мутное, и хранится оно около года.
В сентябре�октябре, когда оливки только начи�
нают собирать, они цвета выжженной на солн�
це травы. Такие идут на засол. Графиня Анна Та�
ска сама проверяет, сколько в рассоле чеснока,
перца, лаврушки и соли. Если соотношение во�
ды и соли правильное, опущенное в раствор яй�
цо плывет не переворачиваясь. В начале нояб�
ря оливки на Сицилии лиловеют и начинают
чернеть — вот теперь нужно отжимать масло, и,
конечно, все делать вручную, бережно и при
этом быстро. Если ждать, пока плоды совсем по�
чернеют, или их повредить, может произойти
ферментация, повысится кислотность — и уй�
дет этот бесподобный букет горьковатых поле�
вых трав, от которого чуть першит в горле.
У нас масло такого качества найти непросто. В
супермаркетах полно бутылок с надписями:
Olio di oliva extra vergine, Italy, да только это ни�
чего не объясняет. Часто, если присмотреться к
мелкому шрифту, оказывается, что не Made in
Italy, а Imported from Italy, а это значит, что про�
исхождение масла, а тем более условия его про�
изводства вообще покрыты мраком. Оно запро�
сто окажется от какого�нибудь третьесортного
марокканского хозяйства, продукцию которых
не идентифицируют, а сливают в большие цис�
терны, чтобы только разлить в Италии. Пра�
вильно читать этикетки масла, как и вина, це�
лая наука. Я нашла более легкий путь к успеху —
покупаю оливковое масло в винных бутиках.
Для известных виноделов оливки — второсте�
пенный бизнес, но они используют только соб�
ственное сырье и, очень дорожа своим именем,
относятся к маслу как к вину, то есть анализи�
руют состав почв, тщательно отбирают плоды,
устраивают серьезные дегустации и разливают
в темные похожие на винные бутылки, чтобы
замедлить процесс окисления. Попробуйте, на�
пример, Laudemio из поместья маркиза Фрес�
кобальди. По�моему, оно вполне заслуживает
свое название: на местном диалекте это слово
означало ту лучшую часть урожая, которую хо�
зяин оставлял себе. Если дома припасена бу�
тылка с маслом такого качества, считайте, что у
вас уже есть роскошная закуска. Просто подсу�
шите хлеб типа чиабатты и полейте оливко�
вым маслом с щепоткой крупной соли. Теперь
понюхайте и попробуйте. Чувствуете глоток
свежего воздуха? Жить становится легче — на�
стоящие продукты, они всегда еще и антиде�
прессанты.
В Regaleali меня научили делать еще одну, совер�
шенно выдающуюся, оливковую вещь — тапе�
над. Тапенад — это густая икра�паста из оливок,

каперсов, анчоусов и оливкового масла. На са�
мом деле эта штука по происхождению прован�
ская (tapeno на прованском диалекте значит
«каперс»). Там в нее еще непременно добавляют
marc (бургундский виноградный самогон) и ди�
жонскую горчицу. Но вы же понимаете, что по�
добное сочетание продуктов — абсолютное во�
площение средиземноморской диеты. Итальян�
цы испокон веков делали оливковую толкушку,
которую намазывали на брускеты, и теплый со�
ус банья кауда из растопленных в масле анчо�
усов для сырых хрустящих овощей. Разумеется,
им не мог не понравиться тапенад, и сегодня он
включен в «Серебряную ложку», авторитетный
свод итальянской кухни.
Тапенад очень прост в изготовлении и при
этом производит сногсшибательное впечатле�
ние. Представьте, тонкий морской аромат ан�
чоусов, легкая горчинка каперсов, пряность
оливок и шелковая маслянистость. В Regaleali
ему придают еще восточный оттенок — добав�
ляют сладости (две�три штучки вяленых инжи�
рин или абрикосов), иногда немного орехов.
Самое здесь главное, говорит графиня Анна
Таска, это ароматное оливковое масло и пра�
вильные оливки. Если возьмете банки с мари�
нованными без косточек, ничего путного не
получится. Там они мягкие, вялые и безжиз�
ненные. Косточка в оливках — хранительница
вкуса. Так что для настоящего тапенада при�
дется почистить самим. Может, вы удивитесь,
но из всех оливок, представленных на рынке,
для этого блюда мне больше всего понрави�
лись не испанские, не итальянские или грече�
ские, а малосольные азербайджанские. Они
такие крупные, упругие, красивые — как раз
то что надо. Я попросила на рынке разреше�
ния опустить в рассол яйцо — надо же, плывет!
Каперсы и анчоусы я промыла, курагу размо�
чила в горячей воде, горстку грецких орехов
немного поджарила. Все остальное, ей�богу,
элементарно — почищенные оливки с прочи�
ми ингредиентами просто перетереть в блен�
дере. А их соотношение по большому счету де�
ло вкуса. Анна треть оливок заменяет вялены�
ми помидорами — получается очень интерес�
но. Эту пасту хоть на брускету мажь, хоть пус�
кай в начинку слоеного пирога. С тапенадом я
теперь запекаю мясо и рыбу, делаю пасту, по�
даю с моцареллой и помидорами.
И не жалейте денег на оливковое масло. Оно,
говорят в Италии, смазывает жизненный мо�
тор. Считается, что качественное итальянское
— самое полезное, потому что в нем больше
всего каких�то важных полифенолов. Пейте
его, советует Анна, и живите долго, как олив�
ковое дерево. Нас не надо уговаривать. В Рос�
сии, как сказал когда�то Корней Чуковский,
точно надо жить долго. Наверное, чтобы дож�
даться хоть чего�то стоящего.

Смесь черных и зеленых оливок 200 г

Вяленые помидоры 50 г

Анчоусы (филе) 6–8 шт.

Каперсы 2 ст. ложки

Чеснок 1 зубчик

Курага (или чернослив) 3 шт.

Оливковое масло и грецкие орехи в зависимости от

требуемой консистенции

Тапенад, который нравится мне

Еда с Еленой Чекаловой
ОЛИВКИ НАСТОЯЩИЕ,
КРАСИВЫЕ, БЛЕСТЯЩИЕ
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