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Kuchnia maltanska

W bogatej i roznorodnej kuchni maltanskiej odbijaja si¢ jak w zwierciadle
wplywy roznych kultur, ktére opanowaly ten archipelag na przestrzeni wiekdw.
Poniewaz Malta byla podbijana przez wielu najezdzcow, ktorzy przywozili ze
sobg wilasne tradycje kulturalne, dzisiaj kuchnia maltanska jest mieszaning
kuchni $rodziemnomorskiej, wiloskiej, hiszpanskiej, francuskiej i brytyjskiej.
Zracji swojego potozenia Maltanczycy wykorzystuja bogactwo Morza
Srédziemnego, takie jak: §wieze ryby, owoce morza, czyli krewetki, kalmary,
osmiornice, matze. Ciepty klimat sprawia, ze mieszkancy Malty caty rok mogg
cieszy¢ si¢ aromatycznymi, dojrzewajacymi w stoncu warzywami 1 owocami.
Mnogos$¢ 1 roznorodnos¢ potraw, jakie oferuje tradycyjna kuchnia maltanska,
moze przyprawiac¢ o zawrot glowy.

Najbardziej typowym
dla tej kuchni daniem jest
krolik  przyrzadzany na
rozne sposoby, np.
doprawiony czosnkiem i
podany w winnym sosie.
Inne popularne na Malcie
potrawy to przede
wszystkim rozne rodzaje
ryb  morskich, glownie
mieczniki, lampuki,
czernie. Maltanczycy chetnie jedzg tez ,timpang”, czyli pochodzacg z Sycylii
zapiekanke, ktora sklada si¢ z migsa, makaronu isosu pomidorowego.
Przebywajac na Malcie, warto sprobowac¢ pysznych przekasek ,,pastici”. Sg to

wyroby z ciasta francuskiego wypelnione roznorodnym farszem.

Natomiast desery maltanskie sg bardzo stodkie, jak np. precle wypetione
kremowa masa, czekoladowy mus zwany profiterolem lub pochodzaca z Turcji
chatwa.

Opisujgc maltanskg kuchni¢ nie mozna poming¢ jej specjalnosci — chleba
z oliwa, ktory nalezy do najsmaczniejszych w Europie. Stynie z chrupigce]
skorki 1 migkkiego, delikatnego migzszu. Najlepiej smakuje z owczym lub
kozim serem o r6znym smaku.



Najbardziej poszukiwanym przez turystow napojem jest likier z opuncji,
ktorym, jak podaje tradycja, raczyli si¢ kawalerowie maltanscy. Z kolei
bezalkoholowy nap6j zwany ,.kinie” ztozony z mieszanki zi6t 1 soku z gorzkie;j
pomaranczy wspaniale gasi pragnienie.

Dzi¢ki udziatlowi w projekcie mogliSmy sprobowaé wielu wspaniato$ci
kuchni  maltanskiej.  Niemal
kazdego dnia jedliSmy obiad w

innej restauracji, aby skosztowac
lokalnych dan. Zadziwila nas
obfitos¢ positkow, jakie nam
serwowano. Sktadaty si¢ one z
duzej porcji przystawki, dania
gléwnego, deseru oraz kawy.

Nieodlaczng czescig obiadu byla
- butelka dobrze schlodzonej,
orzezwiajacej wody oraz dobre wino.
Najczescie] mogliSmy wybiera¢ z menu




W $rode po zwiedzeniu Mdiny i Rabatu poszlismy do eleganckiej restauracji
,Grapes” urzadzonej w rustykalnym stylu. Nazwa lokalu nawigzywata do
zwisajacych z sufitu kisci winogron. Na poczatek podano nam przystawke
W postaci bruschetty ze Swiezymi pomidorkami, oliwag 1 kaparami. PoZniej ze

smakiem zjedli§my potrawe zwang ,,bragioli”.
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Byta to rolada z delikatnej wolowiny w aromatycznym sosie podana ze
swieza, zielong satata, warzywami i oliwkami. Na deser mieliSmy do wyboru
stodkie lody lub pyszng szarlotke. Na koniec tej wspaniatej uczty poczgstowano
nas bardzo mocng kawa, ktorg zgodnie ze zwyczajem, pije si¢ w malenkich
filizankach. Ten obiad spelml oczekiwania chyba najbardziej wybrednych

P L T S T smakoszy.
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Y 'hm? Cho¢  bylismy juz
B przyzwyczajeni do
VA - tutejszych smakow, to

<% piatkowy obiad réwniez
~ wprawil nas w zachwyt.
Jako przystawke
zaserwowano nam
grillowane warzywa, a
~ danie glowne stanowit
~ prawdziwy rarytas:
= " znana  ze  swego
~ wybornego smaku ryba




miecznik.
Na deser rozkoszowalismy si¢ stodycza chalwy z prazonymi migdatami
podanej z kawa.

Tego dnia po potudniu
zostaliSmy zaproszeni do
Siggiewi na Noc Folkloru,
gdzie skosztowali$my
miejscowych przysmakow:
pikantnych 1 tagodnych
serkow owczych, suszonych
pomidoréw ~ w  oliwie,
krolika w winnym sosie,
cukinii faszerowanej

miesem, zielonych oliwek nadziewanych kaparami.

Wszystkie smakotyki zostaly podzielone na male porcje j picknie
skomponowane na tacach. Wielu potraw nie znaty$my, intrygowaty nas jednak
swoim wygladem 1 zapachem, wigc chcialy§my wszystkiego sprobowac. Nikt
si¢ nie rozczarowal: potrawy znakomicie smakowatly 1 byly rozkosza dla
podniebienia.

W niedziele nie lada atrakcjg byl positek na §wiezym powietrzu w rybackiej
wiosce Marshaxlokk. W malowniczym otoczeniu morza, gor i kolorowych
rybackich todzi raczyliSmy si¢ makaronem z owocami morza, a nast¢pnie
znakomita w smaku, $wiezo ztowiong czernig i tososiem.
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Dopelnieniem  tej uczty byt
czekoladowy mus z bitg $mietang,
zwany profiterolem.
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Po degustacji przyszedt czas kulinarnej proby. Pod kierunkiem miejscowego
kucharza przygotowywaty§my tradycyjne potrawy maltanskie. Na pierwszy
ogien poszedt fenek, czyli krolik ktoérego miatySmy przyrzadzi¢ w potrawce.
Poprzedniego dnia kucharz marynowal kawaltki krolika w czerwonym winie
Z dodatkiem czosnku 1 liScia laurowego. Teraz przyszia kolej na nas. Na
rozgrzanej oliwie podsmazyty$my cebule 1 czosnek, a potem dodaty$my
obtoczone w mace kawatki krolika, ktore smazytySmy az uzyskaja zloty kolor.
Nastepnie dodalySmy pomidory i szklanke wody, a potem dusitySmy wszystko
przez 30 minut. Po tym czasie wrzucitySmy ziemniaki, marchewke oraz
marynate pozostalg z krolika i czekatySmy az warzywa zmigkng. Na koniec
dodaty$my posiekang pietruszke, oliwki i doprawity$my solg 1 pieprzem. Nasza

~ wspolpraca przyniosta znakomity efekt.

Szef kuchni pochwalit nas za zdolnosci

kulinarne.

‘ Przyrzadzity$my jeszcze lampuke, czyli

~ popularng na Malcie ryb¢ oraz makaron

. zowocami morza i przystawke z krewetek.

Wspoblne gotowanie zintegrowato nasza

. grupg, pokazato, ze nic tak ludzi nie zbliza
jak dobre jedzenie.




Kuchnia maltanska to spotkanie z historig tego kraju. W jej réznorodnych
smakach odnajdujemy dzieje tego dzielnego narodu, ktéry zdotat nie tylko
przetrwac, ale tez czerpa¢ wzory z kultur innych narodéw, wzbogacajac wlasng
tradycje.



