Modrd zdtoka ziskala meno vdaka nddherne
sytomodrej farbe mora
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by som sa mala eSte raz narodit, chcela
’ by som zit na Malte.” Tento vyrok patri
Adriane Olive, ktora pracuje na Maltskych ostro-
voch ako sprievodkyna slovenskych, ¢eskych a rus-
kych turistov. Krajinu, ktora si ju tak ziskala, na-
vstivila po prvykrat zaciatkom osemdesiatych ro-
kov s CKM. Bolo to osudové leto, ked'Ze sa pocas
neho zoznamila s budicim manzelom a rozhodla
sa, Ze sa sem prestahuje.

Podobny nazor zrejme zdielaju aj stovky anglic-
kych dochodcov, ktori si na Malte prenajimaju
apartmany od novembra do aprila, teda s vyhodny-
mi mimosezénnymi zlavami, a travia tu prechadz-
kami a posedavanim na lavickach pri mori teplej-
§iu zimu, ako je tam u nich, doma. A preco prave
Malta? Pre Anglicanov je to pocit nostalgie za by-
valou koloniou, ktoru sice stratili v sedemdesia-
tych rokoch, ale neopustili, velmi rychlo sa sem
vratili, ako Malfania s oblubou hovoria, ,v plav-
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Pritazliva po cely rok

kach a s uterakmi“. Pre Adrianu je to prijemna
klima, zaujimava praca a, samozrejme, rodina. Na
fenomén zvany ,maltska povaha“ si musela dlhsie
zvykat, ale zda sa, Ze tato zmes juzanského tempe-
ramentu a bezstarostnej schopnosti vychutnavat
hlavne pritomny okamih, taka typicka pre primor-
ské krajiny, jej svojim sposobom vyhovuje. Malta je
sice krajina s najhustej§im osidlenim na svete
(1200 obyvatelov na kilometer Stvorcovy), ma sice
najvacsi pocet aut (800 na kilometer Stvorcovy),
ale zaroven aj najstarSie stavby na svete (praveké
megalitické chramy o tisic rokov starSie ako egypt-
ské pyramidy) a najvacsi pocCet kostolov na pocet
obyvatelov (370, domaci ¢asto hovoria, Zze maju na
kazdy den v roku jeden kostol, ¢o z Malty robi ob-
lubeny ciel pre religioznu turistiku). Okrem toho
si v priebehu rokov vypracovala aj dva osobitné
druhy turistického ruchu - ma dostatok kapacit
pre kongresovu turistiku a vybudovanu siet jazyko-

i’

Velky pristav, v ktorom kedysi kotvila flotila lodi
maltskych rytierov, teraz kotvia jachty z celej Eurépy

vych §kol, takze sa sem mozete pocas celého roka
prist ucit po anglicky a zaroven stravit prijemnu
dovolenku ¢i prazdniny. A eSte je tu aj tretie la-
kadlo - potapanie. Medzinarodny Casopis Svadby
a svadobné cesty zaradil tieto ostrovy medzi naj-
krajsie svetové destinacie pre novomanzelov-pota-
pacov.

TURISTICKE LAKADLA

Maltu tvori v skuto¢nosti pét ostrovov, z nich len
tri su obyvané. Ten najvacsi, podla ktorého je celé
suostrovie pomenované, je dlhy 27 a siroky 16 kilo-
metrov, velkostou teda podobny Bratislave. Ten,
kto je tu po prvykrat, by lahko mohol nadobudnut
dojem, ze cely ostrov je len jedna velka pevnost
postavena zo zltého pieskovca. V skuto¢nosti vsak
ide o niekol'ko miest, ktoré su tak tesne prepojené,
Ze staci, ak zahnete za roh ulice, a uz ste sa ocitli
v susednom meste. Jednotlivé mesta maju viac ¢i
menej rozdelené ,funkcie“: Mdina je historicka
a turisticka, diskotéky a nocny zivot hladajte v Pa-
ceville, St Julians je centrum kaviarni a vybornych
reStauracii, za nakupmi chod'te hlavne do Valletty,
v okoli hotela Hilton najdete sidla renomovanych
firiem. V starom pristave Grand Harbour sa turisti
radi vozia v romantickych farebnych lod’kach dhaj-
sa, ktoré vymysleli kedysi davno Fenicania a dnes
sa s elegantnou lahkostou brazdia medzi tankermi
a obrovskymi vyletnymi lodami trasu, ktora spaja
Valettu s Tromi mestami. Marsaxlokk je dedina
znama vdaka trhu a rybarskym lod’kam s bozskym
okom namalovanym na prove, ktoré malo rybarov
chranit pred nebezpecenstvom na mori.

Osemdesiatpat percent obyvatelov ma vlastny
byt alebo dom, podnajom nie je preferovanym ty-
pom byvania. Vynimkou su hlavne socialne byty,
ktoré maltsky stat vytvoril z kasarni po anglickej
armade. Na Statny byt sa ¢aka rok-dva a rodina Zia-
datela musi spifaf kritéria socialne odkazanej rodi-
ny. V §tatnych bytoch je velmi nizke najomné,
okolo 700 euro rocne.

Druhy ostrov, mensi a vidieckejsi Gozo, Zil eSte
donedavna tradicnym zivotom. Rodiny hospodari-
li pohromade, obrabali policka, dojili ovce
a kozy, vyrabali domaci syr a na strechach domov
susili raj¢iny nakrajané na plechoch. Takto zili tu-
najsi rolnici po starocia, ale vsetci vedia, Ze tento
zivot sa uz kon¢i. Najma mlada generacia odcha-
dza pracovat do ,mesta“, teda na Maltu, ale aj da-
lej, do Anglicka, Kanady alebo Australie. A ak sa
aj takyto odidenec po Case vrati domov, urcite nie
preto, aby hrdlacil na poli. Za usetrené peniaze si
postavi novy farmarsky dom, niekol'ko apartma-
nov s dobre vybavenou kuchynou, grilom a bazé-
nom uprostred, a prenajima ich turistom, ktori
sem prichadzaju za vidinou pokojnej dovolenky na
tichom vidieku. Zatial eSte je redlna. RajCiny sa
tieZ eSte obcCas susia na slnku, i ked vacSina pro-
dukcie tejto skvelej pochutky pochadza z miestnej
konzervarne, ktora je vlastne jedinym priemysel-
nym podnikom na Goze.

Treti obyvany ostrov nazyvany Comino sa roz-
klada na ploche troch §tvorcovych kilometrov, ziju
na nom len Styria [udia a je tu jeden hotel, ktory
ponuka moznost prezit dovolenku totalneho Ro-
binsona, odtrhnutého od civilizacie.




Turisti sa radi odfotia s ,maltskym rytierom“

LETO SVATEHO MARTINA

Malta je jedine¢na hlavne v tom, Ze tu ma navstev-
nik pestry program pocas celého roka, nielen v let-
nej sezone. Na prelome septembra a oktobra vzdy
par dni poprsi a potom tu nastane druhé leto, do-
macimi nazyvané ,leto sv. Martina®, kedy ,padaju
psy a macky“. Voda v mori ma prijemnych 23 - 24 °C,
teplota vzduchu je 25-26 °C. V decembri su teploty
priemerne 14 °C. Na svoje si pridu turisti, cyklisti,
windsurfisti, potapaci, jachtari, ale aj milovnici fut-
balu, Iukostrel'by ¢i strel'by na hlinené holuby. Kra-
lovsky golfovy klub, jeden z najstarSich golfovych
klubov na svete, okrem 18-jamkového ihriska a pia-
tich kilometrov dobre udrZiavaného golfového
travnika ponuka aj tenisové a squashové kurty
a kriketové ihrisko. Vo februari sa tu bezi maraton,
v sezone sa kazdu nedelu konaju dostihy. Je tu vela
potapacskych §kol, potapat v podmorskych jasky-
niach a kamennych branach pod hladinou mora sa
mozete aj v noci.

Ale dajte si pozor, na Malte sa jazdi vlavo. Malta-
nia si ponechali toto dedicstvo anglickej kolonial-
nej nadvlady, takze budte opatrni, auta, aspon
v prvé dni, kym si nezvyknete, takmer vzdy pricha-
dzaju z tej strany, z ktorej to neCakate. Nasinca
urcite prekvapi, ako Casto bude vidiet skodovky.
Auta su tu vo vSeobecnosti drahé, zatial ¢o taka
Felicia stoji 7 500 eur, ¢o domaci povazuju za vyni-
kajuci pomer kvality a ceny, pricom kvalita zodpo-
veda narokom tunajsich ciest. Za zmienku stoji aj
miestna ,mestska doprava“. Tvori ju siet Zltych au-
tobusov, veteranov z Cias anglickej kolonie. Su sice
staré, ale udrziavané a vcelku lacné, takZe sa s nimi
dostanete na vSetky zaujimavé miesta na ostrove.
V centre historickych miest si mozete prenajat ro-
manticky karozzin, voz tahany konmi.

POZVANKA NA FENKATU
Maltania su nadSeni polovnici, na ostrovoch je re-
gistrovanych tridsattisic polovnickych zbrani. Naj-
CastejSou trofejou je kralik, i ked kraliGie Ci zajacCie
maso, ktoré je tu najdrahsie zo vSetkych mias, moze
pochadzat aj zo zvieracich fariem. Fenek, teda kra-
lik peeny na Cervenom vine, je narodnym jedlom,
kralic¢ie hody sa nazyvaju fenkata. Mnohé restaura-
cie sa Specializuju prave na pripravu feneka.
Krali¢ie maso byva obdivuhodne makké. Tajom-
stvo jeho pripravy tkvie v celonoénom marinovani

Malta je mimo sezony castym cielom dovolenkdrov
v seniorskom veku
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Romantické kulisy tychto ostrovov vyhladdvajii novomanzelia z réznych
krajin sveta ako miesto nezabudnutelnej svadby a svadobnej cesty

vo vine. Niektoré rodiny si traduju recepty s bie-
lym vinom, vacsinou vsak ku kralikovi patri vino
Cervené. Na kusy nakrajany kralik sa marinuje vo
vel'kej mise oblozeny kuskami cibule, cesnaku, ke-
Cupu, skorice a ¢erveného vina. K variacii s bielym
vinom sa pridava aj malé mnozstvo piva. Na druhy
den sa kusky kralika vyberu, osmazia na cesnaku
a olivovom oleji, posypu bylinkami, podleju vinom
a podla velkosti sa pecu 45-60 minut. Podavaji sa
s opecenymi zemiakmi alebo hranol¢ekmi. Z hus-
tej omacky, ktora ostala po marinovani kralika, sa
uvari predjedlo, Spagety s masovo-vinovo-rajcino-
vou omackou.

REAL TASTE OF MALTA
Aj ked Malta patri ku krajinam, ktoré spaja kuli-
narska tradicia Stredozemného mora, olivovy olej,
zaklad tejto kuchyne, sa vacSinou dovaza. Len
v poslednych rokoch sa objavuji snahy po obnove
jeho vyroby. Jednym z tych, ktori presadzuju na-
vrat k ,real taste of Malta“, teda k tradi¢nym potra-
vinam a aj k tradiénym metodam ich dopestovania
a vyroby, je Sam Cremona z Wardije. Patdesiatnik
Sam kedysi opracovaval vzacne diamanty. Dnes
s laskou pestuje svoje ,,baby“, sadenice povodnych
druhov olivovnikov, ktoré rastu na ostrove uz od
Cias starych Rimanov. V spisoch ktoréhosi dejepis-
ca sa spomina tunajsia ,biela oliva®“, strom s men-
$imi plodmi, ktory zacne rodit az po siedmich ro-
koch. Sam natolko veri myslienke navratu k au-
tochténnym druhom olivovnikov, Ze je ochotny
kazdému, kto sa mu zaviaze, Ze ich bude na Malte
pestovat, darovat tridsat nim vlastnoruéne vypipla-
nych sadenic. Svoje stromy pestuje bez hnojenia,
bez strickania, nechce, aby olivovniky vyrastali
v laboratérnych podmienkach, lebo také ni¢ nevy-
drzia a po par rokoch hynu. Na svojej farme vo
Wardiji ma vlastné vcely, velkého Cierneho psa
a samozrejme, aj lis na vyrobu organicky ¢istého
panenského olivového oleja. Presne toho, ktory
podava bud’ s miestnym uzasne chutnym chrumka-
vym cerstvym chlebom, peCenym v kamennej peci
na drevenom uhli, alebo s korenenym ovéim syrom
dZbejna a susenymi rajcinami nakladanymi v oleji.
Ochutnat a kupit tradicné gastronomické Specia-
lity mate moznost v dedinke Fontana na Goze.
V malom vidieckom obchodiku najdete domace
dZemy, syry, nakladané rajCiny i kapary, pecené

Sam Cremon sa snazi ozivit tradicnii vyrobu
domdceho olivového oleja
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kolaciky a domaci med (najziadanejsi je tymiano-
vy), opunciovii marmeladu aj likér, takisto likér
a dzem z plodov svitojanskeho chleba. Pred vcho-
dom do arealu megalitickych chramov Ggantija na
Goze sedi Charles Vella a predava urodu z vlastnej
biofarmy - cenovo vyhodné dzemy, citrénovy, po-
marancovy, opunciovy, figovy, z granatovych jabik
a zo svatojanskeho chleba. Ten rastie aj priamo pri
chramoch, ktoré podla legendy postavili obri, no
podla archeologov pradavna civilizacia, o ktorej
toho vieme vel'mi malo.

KDE SA DARI VINU

Ziadne jedlo nemoze byt kompletné bez vina. Dlhé
roky sa maltské vino dorabalo vdcSinou z hrozna
dovazaného z blizkej Sicilie. Ale aj vinohradnictvo
a vinarstvo reaguje na poziadavky doby: ponukat
Tudom domace znacky. Cabernet Sauvignon, Char-
doney ¢i sladky Muskat, cervené Cheval Franz,
biele Isis ¢i Odyseus... To st len niektoré zo zna-
¢iek renomovaného vinarskeho rodinného podni-
ku Marsovin, ktory zacinal roku 1919 rozvozom
talianskych vin do roznych Casti ostrova a dnes uz
patri k tym piatim-Siestim domacim vyrobcom,
ktori vyrabaju maltské znacky vin. Pestuju vlastné
hrozno na terasovitych vinohradoch pri Marsaxlo-
kku, kde sa dari predovsetkym muskatu. Najlepsie
znacky dostavaju mena podla byvalych vel'maj-
strov rytierskeho radu sv. Jana Krstitela, ktory na
Malte sidlil 260 rokov. Kazdy rok menia vinety
s portrétom iného vel' majstra. Najdrahsia flasa sto-
ji 700 eur.

Pri ochutnavke dostanete dalsiu tradi¢nu $pecia-
litu hobz-biz-zejt, obloZeny chlieb, znamy chrumka-
vy mékky biely chlieb pokvapkany olivovym ole-
jom a obloZeny kuskami rajcin, kaparami, olivami,
cesnakom, cibulou, niekedy aj tuniakom, sardela-
mi a ¢erstvou matou. Oblubenym doplnkom ochut-
navky roznych druhov vin je bigilla, natierka
z miestnej Specialnej odrody fazule. Velké tmavé
plody sa namacaju dva dni v slanej vode so Stipkou
sody bikarbony. Vodu treba kazdy den menit. Stru-
kovina sa vari v Cerstvej vode doméikka, potom sa
pomelie na mdasovom mlynceku, ochuti prelisova-
nym cesnakom, korenim a posype petrzlenovou
viatou.

Mimochodom, na Malte sa vyrabaju aj dva dru-

hy domaceho piva a §pecialny nealkoholicky napoj D{>

Farebné ¢lny so stylizovanym ,,boZskym okom*, ktoré uz od
cias Fenicanov ochranuje rybdrov pred zlymi silami na mori
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Krdlovsky golfovy klub je jednym z najstarsich
v Eurépe
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Natierka bigilla sa vyrdba zo specidlneho druhu strukovin
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Vychyreny rybi trh v Marsaxlokku

Produkty domdcich vyrobcov

Kinnie s horkastou chutou po divych pomaran-
C¢och a bylinkach. Ten v lete vynikajuco zahasi
sméd.

PRE LABUZNIKOV NIECO SLADKE
Restauracia Ta Ricardo na Goze ma v ponuke ty-
picky sedliacky tanier s Cerstvym syrom dZbejna,
rajCinami a olivami. Kozi syr mozZete dostat aj s ne-
zvycajnou prilohou: marmeladou zdobenou zele-
nym petrzlenom.

Okruhly medovy kolac qaghagq ta “I-ghasel, dalSia
tradi¢na maltska Specialita, sa dnes doma pecie uz
len zriedka, mozete si ju vSak kupit bud v reStaura-
cii, alebo v $pecialnych obchodoch a v darceko-
vom baleni. Bragjoli, rolddy z hovddzieho mdsa
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Vindrsky zdavod v Marsovine, jeden z prvych producentov domdcich znaciek vin

Chlieb hobz-bis-zejt, ktory sa poddva pri ochutndvkach vin

Krdlik na cervenom vine - maltskd ndrodnd specialita

QAGHAQ TA "'L-GHASEL
Suroviny na cesto: ¢ 400 g muky ¢ 75 g krupice ¢
150 g margarinu na pecenie * 100 g cukru
Suroviny na plnku: ¢ 400 g melasy ¢ 400 g cukru
* 2 polievkové lyZice kakaa ¢ 1 polievkova lyzZica
krupice ¢ 1 polievkova lyzica anizu ¢ 1 pomaran¢
rozdeleny na mesiaciky a pokrajany na kusky ¢ 1
pokrajany citron e trochu mletych klincekov e
1/2 polievkovej lyZice roznych byliniek a korenia ©
250 ml vody
Toto mnoZstvo surovin postaci na 6 - 8 okrthlych
medovych kolacov.
Postup: Muku, krupicu a margarin dobre vymiesi-
me. Pridame cukor a vodu v takom mnozstve, aby
sme vymiesili vlacne cesto.

Vsetky prisady okrem krupice vlozime do hrnca

a pomaly privedieme do varu. Krupicu vmieSame
aZ potom, ked je zmes primerane tuha. Stiahneme
z ohna a nechame vychladnut. Cesto vyvalkame
a nakrajame na pasy Siroké 8 cm a dlhé 30 cm.
Zmes kladieme na pasy cesta tak, aby sme ich pok-
ryli a mohli lahko zrolovat do tvaru okruhleho ko-
laca. Po celom obvode kolaca urobime do cesta
nozom 6 cm dlhé zarezy. Kolace poloZime na vy-
masteny plech a v hortcej rure pecieme dozlatis-
ta.

NA TANIERI BRAGJOLI

Pamiatky na Malte su neoddelitelne spojené s ry-
tierskym radom - rytierov johanitov, ktori si ctili
Jana Krstitela. V radovych aktivitach spajali dve
tazko zlucitel'né poziadavky: boj za krestansku vie-

Viaceré restaurdcie poniikaju kralicie hody zvané
fenkata

ru a zachranu Iudskych Zivotov. V kriziackych vy-
pravach zabijali, na druhej strane vSak stavali ne-
mocnice, kde platil prikaz, Zze o kazdého chorého
¢i raneného sa treba postarat, ako keby to bol sam
Kristus. Maltu dal johanitom do daru rimsky cisar
Karol V. roku 1530 a ako dan mu rytieri kazdy rok
posielali jedného cviceného sokola. Vo Vallette po-
stavili uz roku 1575 nemocnicu, v ktorej mal kazdy
z pacientov vlastnu postel krytd bielymi zavesmi,
postel'nu bielizen mu menili kazdé dva tyZdne a je-
dol striebornymi pribormi, aby sa prediSlo naka-
zam. Na tu dobu nevidané a velmi moderné opat-
renia. Rytieri si sami vychovavali lekarov, ranhoji-
cov, lekarnikov aj oSetrovatelov. Sterilizovali chi-
rurgické nastroje, mali vlastny recept na hojiva
mast z byliny, ktora rastie len na tomto ostrove.
Potvrdilo sa tak zname prislovie, Ze vSetko zlIé je na
nieco dobré, pretozZe svoje vynikajliice znalosti me-
diciny johaniti ziskali aj vdaka kontaktom s arab-
skym svetom na kriZovych vypravach. Dnes rad
sidli v Rime, ma 10 tisic ¢lenov a venuje sa hlavne
charite. Byt maltskym rytierom sa aj v dnesnych
konzumnych Casoch povazuje za vysadu. Rytieri
podporujui nemocnice a domovy pre seniorov,
maji nemocni¢né vlaky, ktorymi pomahaju pri pri-
rodnych katastrofach.

Navstevu maltskych ostrovov moZete zavisit na-
kupom darcekov. Oblubenym suvenirom su zlaté
a strieborné $perky, predovsetkym v tvare osemra-
menného maltského kriza - symbolu johanitov, ale
aj vazy zo sklarne v Mdine, krajky z Goza, pre deti
hracky Playmobil, ktoré sa tu vyrabaju. My navste-
vu zakon¢ime Adrianinym receptom na bragjoli,
rolady z hovadzieho mésa.

BRAGJOLI
Suroviny: * 800 g hovddzieho maisa, Cast nakraja-
na na tenucké platky, ast pomleta ¢ 2 polievkové
lyzice pokrajanej petrZlenovej viate ¢ 100 g na
kocky pokrajanej opecenej slaniny ¢ 2 vajcia ¢ 2
cibule ¢ 3 strucky cesnaku * 50 g strihanky ¢ sol
* korenie ® bobkovy list ® tymian ¢ 1/41cervené-
ho vina
Postup: Na panvici na olivovom oleji opeCieme
cesnak, zomleté maso a kusky slaniny. Odstavime.
Do misovej zmesi pridame struhanku, rozslahané
vajicka, petrZlenova vinat, sol a Cierne korenie.
Zmes kladieme na tenké platky posoleného a oko-
reneného hovadzieho misa. Zrolujeme a kratko
opecieme na oleji, kym nezmenia farbu. Vo vypeku
opeCieme dve na kusky pokrajané cibule, presype-
me ich do pekaca, zalejeme Cervenym vinom,
pridame bobkovy list a tymian, opatrne vloZime
rolky, aby sa nerozsypali, a pe¢ieme v rure domak-
ka 1 hodinu.
DANICA JANIAKOVA
FOTO: AUTORKA
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