Historie Azorskych ostrovi

Na ptivodu pojmenovani ostrovii neni shoda. Dle nejtradi¢néjsi teorie vychazi z portugalského slova agor,
,jestfab®. Tyto dravce pry prvni objevitelé spatfili 1état nad ostrovy. Na ostrovech vSak neziji a neni jasné,
jestli tam opravdu nékdy zili.

Ostrovy objevili jiz starovéci Féni¢ané, na zacatku 14. stoleti Janované a v roce 1453 je (neobydlené)
obsadili Portugalci.

Poté princ Jindfich Mofteplavec povolil osidlovat Azory Vlamy. Jejich pocet do r. 1490 narostl na 2000,
takze ostroviim se v té dobé¢ fikalo Vlamské ostrovy ¢i Flandry.

Po smrti portugalského kardinala-krale Jindficha v roce 1580 se dostal na portugalsky triin Spanélsky kral
Filip IL, ktery vy¢istil Azory od svych odpiircii. Spanélsko drzelo Azory az do roku 1642, poté ostrovy opét
ovladlo Portugalsko.

Béhem Anglo-$panélské valky (1589) byly ostrovy vyplenény Angli¢any. Hlavni mésto bylo vypaleno.
Koncem 16. stoleti byly Azory pielidnéné, coz vedlo k masové emigraci obyvatel do Ameriky.

Za druhé svétové valky (1943) pronajal portugalsky vladce Antonio de Oliveira Salazar portugalské letecké
a namoini zdkladny na Azorech Velké Britanii, coZ pomohlo Britim a Ameri¢anim chranit konvoje a
ptrepadat némecké ponorky. R. 1945 vznikla na ostrové Terceira nova letecka zakladna Lajes Field, kterou
spole¢né vyuzivaji Ameri¢ané a Portugalci. Namotnictvo USA ma také v piistavu Praia da Vitoria malou
eskadru svych lodi.

Od roku 1976 jsou Azory jednou z autonomnich oblasti Portugalska (Regido Autonoma dos Agores). Maji
vlastni vladu a autonomni legislativu v ramci vlastniho politicko-spravniho uspofaddni. Ostrovy nemaji
nezavislé pravni postaveni, s vyjimkou volebniho prava. Tak jako celé Portugalsko jsou Azory soucasti
Evropské unie a Schengenského prostoru. Jsou také v celni unii Evropské unie.

Geografie a podnebi

Souostrovi je tvotfeno deviti obydlenymi ostrovy se strmym pobiezim. Lezi na styku Severoamerické,
Euroasijské a Africké tektonické desky a témét stale se slabé otfasaji. Od pocatku osidleni zde bylo
registrovano 28 sopeénych erupci (posledni r. 1957 — Vulcdo dos Capelinhos u pobiezi ostrova Faial).

Region vykazuje seismickou aktivitu, obvykle nizké az stfedni intenzity. Zemétreseni >7 stupiiti Richterovy
stupnice udefilo v r. 1757 na ostrové Sao Jorge, r. 1980 otiesy téméf zniCily mésto Algar do Heroismo
na ostrové Terciéra.

Podnebi vychodni skupiny ostrovii (Sdo Miguel a Santa Maria) je obvykle klasifikovano jako stfedomoiskeé,
stfedni a zapadni skupina (Flores, Corvo...) je vlh¢i a destivéjsi kvuli acinkim Golfského proudu. Ten je
zaroven pri¢inou minimalnich teplotnich vykyvu (teplota vzduchu je mezi 23 °C v 1ét¢ a 16 °C v zimé,
mote mezi 17 °C a 24 °C).

Fauna a flora

Velka cast dievin na ostrovech zmizela kvuli t€zbé Nekteré casti Azor byly Gspésné znovuzalesnény
puvodni vegetaci vaviinového lesa (laurissilva). Z rostlin se zde nejvice dafi hortenziim. Pfestoze se
nejedna se o pavodni kvétinu (dostala se sem asi z Asie), stala se symbolem téchto ostrovii.

Na ostrovech se vyskytuje mnoho endemickych druhti, 75 % z nich jsou ¢lenovci a mékkysi (¢asto se zde
objevuji dalsi nové druhy).

Na Azorech Zziji dva endemické druhy ptaki: Buiidk Monteirotv, popsany védci teprve v roce 2008, a
ohrozeny hyl azorsky (Priolo), ktery Zije v horach ve vychodni ¢asti ostrova Sao Miguel.

V horkych pramenech ostrova Sao Miguel se vyskytuji extremofilni mikroorganismy.



Kuchyné Azorskych ostrovi

Zdroj: https://www.mundo.cz/azorske-ostrovy/kuchyne a dalsi

Charakter azorské kuchyné urcuji ekonomické podminky a izolace ostrovi. Vafi se zde z mistnich surovin,
které poskytuji pastviny a ocean. Mezi zakladni ingredience patii suSena nasolena treska (bacalhau),
veprové a hovézi maso, mléko a zelenina (kukufice, zeli, kofenova zelenina, brambory, chilli papricky...).

Ackoli mistni kuchyné€ vychazi z portugalské gastronomie, ostrované ji dodali svlij unikatni rukopis. Navic
kazdy z Azorskych ostrovil své vlastni tradi¢ni pokrmy. Naptiklad na Terceife je vyhlaSenou specialitou
alcatra (maso vafené v terakotové misce) a skoficovy kolacek bolo dona Amélia, na ostrové Sdo Miguel se
vari pod zemi proslulé cozido, Sdo Jorge ma nejlepsi Skeble a syry, Pico a Graciosa zase vino.

Co ochutnat na Azorech

Ryby a moi'ské plody — treska, tunak, mecoun, humii, chobotnice nebo piilipky (lapas). Typické jsou malé
makrelovité ryby chicharios (se smazenou cibuli a raj¢aty) nebo vilejsi (cracas), korysi z mélkych vod.

Caj — na ostrové Sio Miguel se nachézi dvé jediné dosud fungujici Gajové
tovarny v Evrop¢, Gorreana a Porto Formoso. Produkuji ¢erny 1 zeleny
¢aj n¢kolika druht:

Orange pekoe (jemny, vonavy, znejmladSich listkll), Pekoe (druhy
nejmladsi listek) a Broken Leaf (silny, znejnizSich vétvicek). Diky
vulkanické pidé ma ¢aj nizsi obsah taninu a esencidlnich oleji a jelikoz
mistni klima nesvéd¢i skiidetim, neni tieba rostlinky hnojit pesticidy.

Ananas — mistni sladk4d odrida mé znacku chranéného produktu v EU. Je surovinou pro vyrobu likéri,
dzemd, bonbont i lahodné omacky k masu.
K dal$im druhim exotického ovoce patii napt. marakuja, kdoule, anona (Cerimoja) a kvajava.

Cozido — ve mésté Furnas se pfipravuje pomoci podzemni geotermalni energie. Velky hrnec se vylozi
kapustovymi listy, poklade kousky hovéziho, vepfového akufeciho masa, kousky klobas, jelitek
a kotenovou zeleninou. Hrnec se zakryje dievénym poklopem, vloZi do cca 1 m hluboké jamy, pfikryje
hlinou a sedm hodin vaii pii teploté 60 °C. Cozido je oblibenym nedélnim obédem mistnich obyvatel.
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https://www.mundo.cz/azorske-ostrovy/kuchyneazorsk
https://www.mundo.cz/foto/na-azorskych-ostrovech-se-pestuji-male-sladke-ananasy
https://www.mundo.cz/foto/na-azorskych-ostrovech-se-pestuji-male-sladke-ananasy

Alcatra — hovézi maso pomalu dusené s Cesnekem a cibuli na ¢erveném ving. Do omacky se pridava i
zelenina jako rajCata, brambory, mrkev ¢i paprika. Chut’ je obohacena skofici,
hiebickem, novym kofenim a slaninou. Pokrm pochazi z ostrova Terceira a
pfipravuje se v tradicnim terakotovém hrnci. Alcatra se Casto podéava

\ pfi rodinnych setkanich a slavnostech.

Bolo lévedo — m¢kka vlacna chlebova placka nasladlé chuti.
Pfipravuje se na rostu a ji se potfend ¢esnekovym maslem
nebo plnéna syrem ¢i masem. Pochazi z mésta Furnas, ale
k dostani je na vSech ostrovech.

Queijadas da Vila Franca do Campo — tradi¢ni kiehké
kolacky, jejichz originalni tajna receptura je dodnes
bedlivé stieZena (je piipisovana jeptiskam z byvalého
klastera Santo André ve mésté Vila Franca do Campo).
Jejich zékladnimi ingrediencemi jsou mouka, mléko,
vajecné zloutky a cukr,

Syry — z Azorskych ostrovii pochdzi ty nejlepsi portugalské syry, drtiva vétSina z nich se vyrabi
z kravského mléka.. Kazdy z ostrovii ma své typické druhy. Queijo de Sdo Miguel je polotvrdy syr
smetanové chuti, ktery zraje az 9 mésici.
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VyhlaSenym napti¢ vSemi ostrovy je Queijo de Sao Jorge,
ktery je pro svou vyzralou jemné pikantni chut pfirovnavan
K britskému ¢edaru. Podava se téz jako dezert doplnény banany
nebo marmeladou z loupanych rajcat.



https://www.mundo.cz/foto/bolo-levedo-je-vytecny-s-cesnekovym-maslem
https://www.mundo.cz/foto/bolo-levedo-je-vytecny-s-cesnekovym-maslem
https://www.mundo.cz/foto/bolo-levedo-je-vytecny-s-cesnekovym-maslem
https://www.mundo.cz/foto/kolacky-queijadas-se-tradicne-vyrabi-ve-vila-franca-do-campo
https://www.mundo.cz/foto/kolacky-queijadas-se-tradicne-vyrabi-ve-vila-franca-do-campo
https://www.mundo.cz/foto/queijo-de-sao-jorge-je-jeden-z-nejlepsich-syru-z-azorskych-ostrovu
https://www.mundo.cz/foto/queijo-de-sao-jorge-je-jeden-z-nejlepsich-syru-z-azorskych-ostrovu

Alko napoje Azorskych ostrovi

Na ostrové Sdo Miguel se nachazi pivovar Compal, ktery produkuje nékolik druhi piva, véetné svétlého
lezaku a pSeni¢ného piva. Lahvové pivo Coral.

Nékteré z mistnich vinic jsou stejné jako u nas, ale vétSina vina se stale péstuje na tradi¢nich currais,
malych pozemcich obklopenych kamennymi zidkami, jez vino chrani pfed oceanskymi vétry a v noci
vyzaiuji teplo. Nékdy jsou skute¢né miniaturni, tfeba jen dva, tfi ctverecni metry.

Vino se na Azorech péstovalo uz od poc¢atku Sestnactého stoleti, ale série plisnovych onemocnéni pivodni
vinice Vv poloviné¢ devatenactého stoleti témét zlikvidovala. V reakci na to se na ostrovech zacalo
s rozsahlym vysazovanim novych odrid pivodem z Ameriky, jez tak star$i odrady evropské ve velké
mife vytlacily. Situace se znovu opakovala v sedmdesatych a osmdesatych 1étech devatenactého stoleti,
kdy dalsi série plisnovych onemocnéni vyustila v téméf uplnou likvidaci pivodnich vinic a vyraznou
redukeci jejich rozsahu. Teprve nedavno, po roce 1980, se opét zacalo s rozséhlejSim péstovanim evropskych
odrtd, pficemz vinice vSech druhti se dnes nachéazeji na Ctyfech ostrovech: Terceira, Graciosa, Pico a Sao
Miguel, nicméné na poslednich z nich jen okrajové.

Vysledkem téchto historickych peripetii je unikatni kombinace, jakou nikde jinde v Evropé nenajdeme:
velka ¢ast vina, jez se na Azorskych ostrovech produkuje, pochédzi z americkych odrid, z nichz vznika
ojedinéla azorska specialita —vinho de cheiro neboli ,,voniavé vino*, lehké Cervené vino s vuni
pfipominajici parfém. Toto vino, jez typicky pochéazi z hroznti americké odrudy Isabelle, je svézi, s nizkym
obsahem alkoholu (pouze 6-10 %) a chutové piijemné, nicméné je nutno ho spotiebovat rychle po otevieni.
Pro nas obvyklejsi je vino zevropskych odrud, znichz tfi hlavni jsou Verdelho, Arinto dos
Acores a Terrantez do Pico.

Azorské ostrovy maji celkem tfi vinaiské oblasti spadajici do kategorie IPR (Indicacao de Proveniencia
Regulamentada), konkrétné Pico, Biscoitos a Graciosa. Vinice na Pico jsou soucasti Svétového dédictvi
UNESCO coby skvostnd ukazka jiz zminénych tradi¢nich
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1jGraciosa vinic currais. Celkové Azorské ostrovy nabizi 33 oficialné
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2| Pico uznanych odriid hrozni, 15 pro vina ¢ervena a 18 pro bila.

3| Biscoitos

Na ostrové Graciosa mizete ochutnat palenku aguardente velha da Graciosa.

Ve mésté Ribeira Grande na ostrové Sao Miguel vyrabi likér z mucenky — licor de maracuja (sladky i suchy
likér + brandy).

Na severovychodnim okraji mésta Ponta Delgada se nachazi ananasova plantaz. Vstup do objektu neni
zpoplatnén, a na uvitanou dostane navstévnik ochutnat ananasovy likér.

V mésté Horta na ostrové Faial se v Peter's baru se od roku 2000 prodava ,,GIN DO MAR®, sm¢s ginu

vvvvv



