~“gMadeira — Ostrov

Madeira, souostrovi vulkanického ptivodu, ma mnoho poetickych pojmenovani, ktera napovidaji, ze
je skute¢nym rajem na zemi. Ostrovu Madeira, podle néhoz se nazyva celé souostrovi, se
prezdiva Ostrov vééného jara, Ostrov kvétli nebo Zelena perla Atlantiku. Pfirodni bohatstvi se tu
ceni nad vSechny poklady a o vé¢né jaro se stara Golfsky proud, diky némuz je zde konstantni klima
okolo 18 °C.

Oficialni nazev: Republika Portuguesa/Portugalska republika MADEIRA
Hlavni mésto: Funchal

Statni zfizeni: autonomni oblast Portugalska

Nabozenstvi: fimsko-katolické

Ufedni jazyk: portugalstina

Casovy posun: - 1 hodina oproti stfedoevropskému ¢asu

PfestoZe souostrovi Madeira patfi oficialné k Portugalsku (Portugalci se na ni vylodili uz v
roce 1419), polohou ma blize k Africe. Maroko je od Madeiry vzdalené asi 580 km, do Lisabonu
je to priblizné 1000 km. Souostrovi se déli na 4 ¢asti. Obydlené jsou ostrovy Madeira a Porto
Santo. Vrcholy podmorského hrbetu tvofi tfi neobydlené ostrovy Desertas, které jsou od roku
1995 chranénou pfirodni rezervaci. Dalsi skupiné ostrovl, kde byla také vyhlasena pfirodni
rezervace, se fika Selvagens. Lezi asi 250 km od Funchalu, hlavniho mésta ostrova Madeira.

Kvdli absenci pitné vody a téZké dostupnosti je rovnéz neobydlena.




Na Madeife si prijdou na své predevs§im nadsenci do turistiky a prirody, ale ani milovnici
plazového odpocinku nebudou ochuzeni. Plazi tady sice neni mnoho, zaujmou v§ak hezkym

pfirodnim vzezrenim a klidnou atmosférou.

Priznivé klima s teplotami v rozmezi 16 a 25

°C a poveéstna krasa pfirody pfipisuji tomuto

souostrovi priviastek oblibeného mista jako
stvoreného k odpocinku. Snadnou dopravni £3 h
dostupnost hlavniho ostrova i Porto Santo
zajistuji dvé mezindrodni letisté.

Nezapomenutelnym zazitkem je vSak pohled ,

na Madeiru pfimo z more, kdy se pred vami 3 S .. k" "
jako na dlani rozprostfou horské masivy vypinajici se do vysky nad hlubokymi udolimi, husta

exoticka vegetace s predély prudkych strzi a bilé domky jen jako malé tecky.

Prijemna teplota vody jak v mofi, tak
v prirodnich koupalistich, tropické
rostliny a ovoce i bohaté kulturni
dédictvi zvou k pobytu na Madeire po
cely rok. Také znamé vino stédré
chuti Sifi dobré jméno a atmosféru

rodného ostrova po celém svété

(déle nez ctyri stoleti).




Penize:

Protoze je Madeira spolu s Portugalskem soucasti Evropské unie, plati se zde eurem. Vyhodné
je vymeénit Ceské koruny za eura jiz doma — nejlépe v bance. Hotelové recepce na Madeire,

které mohou fungovat jako sménarny, nabizeji totiz nepfiznivy kurz.
Ekonomika

Zdrojem obzivy obyvatel Madeiry jsou cestovni ruch, vyroba vina, zemédélstvi, krajkarstvi a
kosikarstvi. Z pocatku jezdili na Madeiru hlavné Anglicané, ktefi zde zacali kupovat pozemky
a podnikat. Koncem 19. stoleti byl pro né vybudovan honosny hotel Reid’s. Po roce 1950 az
do soucéasnosti byla postavena fada hotell stfedni a vy$si cenové kategorie, hlavné ve

Funchalu.

Zemédélstvi produkuje diky Urodné plidé, dostatku vody doddvané levadami a pfiznivému
klimatu kromé vina prakticky v§echny potfebné potraviny. Je v§ak zaloZzeno prevazné na rucni

praci s relativné nizkou produktivitou. Na nahorni ploSiné se volné pasou kravy.

Vyrobu krajek, pfevazné domaci, kontroluje krajkarsky ustav. Kazda ru¢né vyrobena krajka je

zde opatfena znackou plvodu. Centrum kosikarstvi je v obci Camacha.

Tajemstvi mistni kuchyné

Seznamovani se s kulturou v zemi, kde travite
dovolenou, je spojeno také s poznavanim mistni
kuchyné a stravovacich zvyk(. Na Madeire
budete moci vybirat z pfijemnych restauraci
nabizejicich zdejsi speciality, dezerty a vina

Sirokého vybéru. Nemusite se obavat domluvy s

obsluhou a objednavani pokrmd.

Ryby a morské plody

se podoba portugalské, jsou ryby a plody more. Tradi¢né se v
: jidelnicku objevuje podlouhlé uhorovité tmavé ryby s jemnym
bilym masem. Uvidite je také natrzistich, kam je rybari dovazeji
Cerstvé ulovené. Mohou dosahovat az dvoumetrové délky a

obvykle se podavaji zapecené s banany.




Soucasti zeleninovych salatd byva oblibené maso z madeirského tuniaka. Pripravuje se ale i jako
chutny steak, podavany s n ékolika druhy omacek — ¢asto s omackou z mistniho vina. Bézné si lze
objednat ipokrmy ze Zraloéiho masa a dalSich druhd ryb, chobotnic, olihni,
krevet nebo kuzelnatek. Ty vSechny Ize jen doporucit! VyhlaSsenou specialitou je pak uzeny

mecoun.

Spizy z hovéziho masa

Hovézi maso je nedilnou soucasti mistniho jidelnicku.
Pripravuje se jako tzv. espetada, coz je Spiz s hovézim
masem, prokladany bobkovym listem nebo grilovany
spolecné s celym ananasem. Ten se nasledné podava jako
zdkusek. Pod masem se podle staré receptury zatapi

vaviinovym dfevem, coZz masu dodava bajecnou chut.

Madeiraska vina

Jako aperitiv se podava mistni
alkoholizované dezertni vino Madeira,
pfipravované specialnim procesem zahfivani,
kvaseni a dolihovani. Tradice jeho vyroby saha do
17. stoleti. Aby vydrzelo cestu do Evropy a vysoké

teploty, pfidavala se do néj brandy. Postup vyroby

se ¢asem zdokonalil a pouziva se dodnes. Podle
e podilu cukru se rozliSuje nékolik druh( vina
Madeira, a to Boal, Bual, Malmsey, Sercial a Verdelho. Na vybér je ale z mnoha dalSich kvalitnich

Cervenych i bilych vin.

Zakladni pojmy v portugalstiné

Ahoj/Dobry den Ola(old)/Bom dia (bom dia)

Jak se mate? Como esta? (komo esta?)

Nashledanou Adeus (adeus)

Kolik stoji...? Quanto custa...? (kuantu kusta...)

Kde jsou toalety? Onde é casa de banho? (onde ¢ kasa de baru)
Jedna voda, prosim.. Uma 4agua, por favor...(uma agva, por favor)
Omlouvam se Delculpa

Nerozumim Nao percebo (nau persébu)




Vzdélavaci systém v Portugalsku

Vzdélavaci systém zahrnuje predskolni, zakladni, sekundarni, postsekundarni neterciarni a
terciarni vzdélavani. Zakladni vzdélavani je vSeobecné, povinné a bezplatné a trva devét let, od
6 do 15 let véku. Je rozdéleno na tfi cykly (ciclos). Uspé&sné absolvovani je potvrzeno diplomem
o ukonceni zakladni povinné skolni dochazky (escolaridade bdasica obrigatéria). Sekundarni
vzdélavani trva tfi roky. Je rozdéleno na vSeobecné vzdélavani, které vede prevazné do
vysokoskolského vzdélavani, a odborné vzdélavani, které kvalifikuje absolventy pro vstup na
trh prace, také vS§ak umoznuje pokracovani ve studiu na postsekundarni a terciarni urovni.
Postsekunddrni neterciarni vzdélavani zahrnuje specializované technické kurzy (cursos de
especializagdo tecnoldgica — CET), které pfipravuji a kvalifikuji studenty pro zaméstnani.
Uspésni absolventi ziskaji diplom v technické specializaci. Kurzy jsou rozdéleny do kreditnich
jednotek, které mohou byt prenaseny do kurzd tercidrniho vzdélavani, k nimz poskytuji pfistup.
V duasledku pfipojeni Portugalska k Boloriskému procesu prochazi terciarni vzdélavani
rozsahlou restrukturalizaci jak z hlediska obsahu kurikula, tak systému hodnoceni a udileni

diplom(. Obvykly vék vstupu do této Grovné vzdélavani je 18 let.

Od roku 1985 je portugalsky vzdélavaci systém usporadan do péti urovni podle Mezinarodni

stanov.



