











Ungarische
Spezialitaten

Die ungarische Kiiche ist deftig und hat
viele Gemeinsamkeiten mit der Kiiche
ihrer Nachbarn Osterreich, Slowakei,
Kroatien und Serbien. Typisch ist das
Wiirzen mit Gewtirzpaprika, der den
Speisen eine goldrote Farbe und einen
deftigen Geschmack verleiht. Es folgt
ein Uberblick iiber Speisen (Etlap) und
Getranke (Itallap).

Vorspeisen und Suppen

Als erster Gang wird meist Suppe (Le-
ves) serviert, etwa Fleischsuppe aus
Hithnchen (Tyiikhiisleves) oder Rind-
fleisch (Husleves) mit Gemiise, Fleisch-
stiickchen und Nudeln. Gulyds(leves)
ist in Ungarn ein dicker Gulaschsup-
peneintopf mit Rindfleisch und Kartof-
feln. Besonders lecker ist die Suppe,
wenn sie als Kesselgulasch (Bogrdcs
gulyds) iber offenem Feuer gekocht
wird, wie es einst die Rinderhirten taten

Paprika, Paprika, Paprika

(was weltweit unter Gulasch bekannt
ist, ist in Ungarn ibrigens Porkolt
- Hauptgerichte). Die berithmte Fi-
schersuppe (Haldszlé) wird aus Karp-
fen- oder Welsfilets zubereitet und mit
Gemiise und viel Paprika verfeinert.
Uppig ist auch die mit Raucherwurst
und Schweinefleisch angereicherte
Bohnensuppe (Jokai Bableves). Eine
Spezialitat ist die kalte Obstsuppe
(Hideg gytimdlcsleves) aus Sauerkir-
schen oder Himbeeren. Typische war-
me Vorspeisen (Meleg eldételek) sind
die Hortobdgyi Palacsinta, mit Hack-
fleisch gefiillte Crépes, panierte Cham-
pignonképfe (Rdntott gomba), die auch
Vegetariern munden werden, sowie Ge-
richte aus Ganseleber (Libamdj), der
ungarischen Delikatesse schlechthin.

Hauptgerichte

Der Hauptgang ist iiblicherweise ein
Fleisch- oder Fischgericht. Fiir das
bertihmte Gulasch, in Ungarn Porkolt
genannt, wird gewtirfeltes Schweine-
(Sertésporkélt), Rind- (Marhaporkolt),
Gefliigel- (Porkolt csirke) oder Wild-
schweinefleisch (Vaddisznd) geschmort.



210 Nachlesen & Nachschlagen

Klassische Beilagen sind Nockerl/
Spétzle (Galuska) oder Eiergerste (Tar-
honya). Typisch ungarisch sind auch
das Paprikahuhn (Csirkepaprikds), bei
dem Hithnerviertel in dicker Paprika-
Rahmsofie gediinstet werden, sowie
mit einer Mischung aus Hackfleisch,
Reis und Wurstbrét gefilltes Gemuse,
z. B. Paprikaschoten (Toltétt paprika)
oder Kraut/WeiSkohl (Téltétt  kd-
poszta). Székely gulyds ist ein Schwei-
negulasch mit Sauerkraut, das an-
dernorts unter Szegediner Gulasch be-
kannt ist. Tokdny ist dem Porkélt sehr
dhnlich, nur wird das Fleisch in Strei-
fen geschnitten und mit Pfeffer statt
mit Paprika gewtlirzt. Als Salat(gar-
nitur) werden gerne eingelegte Paprika
(Almapaprika), Krautsalat (Kdposzta
saldta) oder eine saure Gemiisemi-
schung a la Mixed Pickles (Csalamddé)
gereicht. Blattsalat (Fejes saldta) ist

iz

Rigd Jancsi - ein Schokomoussetraum

eher selten. Letscho (Lecsd), in Fett ge-
diinstete Paprikaschoten, Zwiebeln und
Tomaten, wird als Beilage oder als
Hauptgericht mit heifder Kolbdsz (Dau-
erwurst) serviert — fiir Vegetarier na-
tiirlich ohne.

Ungarns klassischer Speisefisch ist der
Zander bzw. Fogosch (Fogas) aus dem
Plattensee. Aus den Fliissen kommen
Wels (Harcsa) und Karpfen (Ponty), die
paniert oder mit Gewlirzpaprika zube-
reitet werden.

Preiskategorien fiir Lokale

€ bis 11 Euro
€€ 11-18 Euro
€€€  19-26 Euro
€€€EE€  Uber 26 Euro

Die im Buch bei Lokalen mit warmer Kiiche
verwendeten Preiskategorien beziehen sich
auf ein Hauptgericht.

Zwischenmabhlzeit

Als kleine - fleischlose - Zwischen-
mahlzeit am Strafienstand bieten sich
gekochte Maiskolben (Kukorica) oder
Langos an. Diesen in Fett ausgebacke-
nen Hefeteigfladen, der mit Knoblauch
gewtirzt oder mit Sauerrahm und Kése
bestrichen wird, brachten einst die Tiir-
ken ins Land. Bertihmt ist Ungarn fiir
seine Wurstspezialitaten: Die Szalami
kam vermutlich mit italienischen Gast-
arbeitern. Weltbekannt ist die Winter-
salami (Téliszalami), die frither nur in
den kalten Monaten von Oktober bis
Mérz hergestellt werden konnte; 100
Tage wird sie gerduchert und erhalt
durch dreimonatige Reifung den wei-
fen  Edelschimmel.  Paprikasalami
(Paprikas szalami) ist eine etwas wiir-
zigere Variante. Debrecziner sind eben-
falls gerducherte Wiirste mit Gewtirz-
paprika, die auch nach langem Kochen
noch weich und saftig bleiben. Hurka
ist eine Blut- oder Leberwurst und
Kolbdsz eine pikante (Paprika-)Wurst.
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SuRspeisen und Desserts

Ein ungarisches Mahl endet mit einer
stilen, kalorienreichen Nachspeise
(Edesség/Desszert), etwa einem Strudel
aus Blétterteig (Rétes), der mit Apfeln
(Almds), Niissen (Diés), Mohn (Md-
kos), Kirschen (Meggyes) oder Top-
fen/Quark (Turd) gefiillt ist, oder mit
Palacsinta, den hauchdiinnen siifen
Palatschinken mit &hnlichen Fiillun-
gen. Am berithmtesten ist die Gundel-
Palacsinta, die mit Nusscreme gefiillt,
mit heifder Schokolade tibergossen und
(als Touristenspektakel) flambiert wird.
Leckere Spezialitdten sind Schomlauer
Nocken (Somléi Galuska) aus Biskuit-
stiicken, in Rum getrénkten Rosinen
und Schokoladesoffe sowie Topfen-
knoédel/Quarkkléfie  (Tiurésgomboc).
Die ungarische Torte ist Dobos Torta,
bei der sich unterhalb einer goldgelben
Karamellglasur fiinf bis acht Biskuit-
schichten mit Schokoladencreme ab-
wechseln. Erstmals kreiert wurde sie
1885 vom Budapester Konditormeister
Jozsef Dobos. Ahnlich zubereitet wird
die Esterhdzy Torta — allerdings aus
Nussbiskuitschichten und Vanillecreme.
Rigé Jancsi ist ein nach einem be-
rithmten Geiger benannter dunkler Bis-
kuitkuchen mit Schokoladenmousse-
filllung, die Gerbeaudschnitten (Zserbo-
szelet) aus der berithmten Konditorei
werden mit geriebenen Niissen gefiillt
und mit Schokolade glasiert, die klassi-
sche Crémeschnitte (Krémes) besteht
aus Vanillecreme zwischen Blatterteig-
schichten. Ktirtéskaldcs, aus Siebenbiir-
gen stammende, mit Zucker und Zimt
bestreute Hefeteigrollen, gab es einst
nur auf Advents- und Jahrmérkten, wo
sie idealerweise tiber offenem Feuer zu-
bereitet werden - mittlerweile erhélt
man sie ganzjéhrig. Aus der jiidischen
Kiiche stammt das Gebéck Flédni, an-
dernorts auch Fachertorte genannt, ein
Blechkuchen mit Apfel-, Mohn- und
Walnussfiille. Ungarnweit beliebt und
von der EU namentlich geschiitzt ist

Schomlauer Nocke(rl)n

der Taré Rudi, ein mit Topfen/Quark
(Turo) gefiillter Schokoladenriegel, der
in jedem Supermarkt-Kiihlregal in rot
getupfter Verpackung erhaltlich ist.

Wein und Sekt

Dank des giinstigen Klimas hat der
Weinbau in Ungarn seit Jahrhunderten
Tradition. Kooperationen mit Osterrei-
chischen, italienischen und franzési-
schen Winzern trugen dazu bei, dass
die Qualitat der Weine, die aus den 22
ungarischen Anbaugebieten kommen,
seit dem Fall des Eisernen Vorhangs
enorm gesteigert werden konnte. Na-
men wie Jézsef Bock, Ede und Zsolt Tif-
fan, Attila Gere, Ferenc Takler, Géza
Légli und Tibor Gal sind heute iiber die
Grenzen des Landes bekannt. Produ-
ziert wird zu 75 % Weiflwein (fehér
bor), Rotwein (vérds bor) ist seltener,
dafiir bertthmter. Die wichtigsten wei-
f3en Rebsorten sind trockene, wie Char-
donnay und Welschriesling (Olasz-
rizling), die halbtrockenen Linden-
blattriger (Harslevelti), Ruldnder/Pinot
gris/Grauer Monch (Sziirkebardt) und
Grliner Sylvaner (Zdldszilvdni) sowie
die aromatischen Traminer, Furmint
und Muskat Ottonel (Muskotdly). Die
wichtigsten Rotweinsorten sind die tro-
ckenen Blaufrénkischer (Kékfrankos),
Kadarka (eine rein ungarische Sorte),
Blauer Portugieser (Kékoportd), Caber-
net und Pinot Noir sowie der halbtro-
ckene Merlot. Die besten, gehaltvollsten
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Rotweine kommen aus den Gebieten
Villany-Siklés und Szekszard im Stid-
westen Ungarns, die besten weifien
vom Plattensee, aus Badacsony und So-
mlé. Der in KP-Zeiten so beriihmte und
dann zum Massenfusel verkommene
Rotwein Erlauer Stierblut (Egri Bika-
vér), eine Cuvée aus mindestens drei
Rotweinsorten, erhielt in den letzten
Jahren durch streng iiberwachte Krite-
rien ebenfalls eine ,Blutauffrischung”.

Gerne getrunken wird in Ungarn auch
Wein mit Sodawasser, in Deutschland
Weinschorle, in Osterreich G'spritzter
und in Ungarn Frdccs genannt.

Beim Weinkauf (als Souvenir sehr be-
liebt!) sollte man tibrigens auf die Kate-
gorie am Etikett achten: Mindségi bor
ist Qualitatswein, Kiilonleges Mindségi
bor Pradikatswein. Szdraz steht fir tro-
cken, félszdras fiir halbtrocken, félédes
fiir lieblich und édes fiir stifs. Gute Wei-
ne bekommt man bereits fiir etwa
2200 Ft, fiir Spitzenqualitdt legt man
um die 7500 Ft hin. Eine grofie Aus-
wahl mit Verkostungsmdglichkeit bie-
ten die Filialen der Weinhandelskette
Bortdrsasdg.

Der bekannteste ungarische Sekt
(pezsgd) stammt von der Kellerei Tor-
ley, die seit 1881 in Budafok im Siiden
Budapests Schaumweine nach franzé-
sischer Methode herstellt.

(RAND § TORA fOka .
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Tokajer
Der edelstifie Tokajer Ausbruch (Tokaji
Aszii) ist Ungarns berlihmtester

(Weif3-)Wein, den der franzésische Ké-
nig Louis XIV. einst mit dem Attribut
»Wein der Konige, Konig der Weine”
bedachte. Er stammt aus der Gegend
um Tokaj im &dufiersten Osten Ungarns
und entsteht dadurch, dass einem
Grundwein aus Furmint- oder Harsle-
veli-Trauben drei bis sechs Biitten
(Puttonyos) Maische aus edelfaulen
Trockenbeeren zugesetzt werden. Je
mehr Biitten, desto ldnger muss der To-
kajer im Fass reifen und desto siifSer
und teurer ist er (bis zu 10.000 Ft).
Weniger siiff und einer Spatlese ver-
gleichbar ist der Tokajer Szamorodner,
dem keine Trockenbeeren zugefiigt
werden — er wird trocken (szdras) als
Aperitif oder sif3 (édes) als Dessert-
wein angeboten. Ein ,gew¢hnlicher”
Wein ist der Tokajer furmint.

Schnaps und Likér

Was wére Ungarn ohne Palinka? Der
bertihmte, ursprungsgeschiitzte und
ohne Zusatzstoffe hergestellte klare
Obstbrand (mind. 37,5% Alkoholge-
halt) wird als Aperitif oder Digestif
getrunken. Die bekanntesten Palinka-
Sorten sind Barackpdlinka aus Apri-
kosen bzw. Marillen und der aus
Pflaumen gebrannte Szilvapdlinka.
Cseresznyepdlinka wird aus Kirschen
und Kdrtepdlinka aus Birnen destilliert.
Am besten sind Palinkas, die aus
sonnenverwohnten Friichten der stidli-
chen Tiefebene um Kecskemét herge-
stellt werden.

Ein weiteres Nationalgetrdnk und
ebenfalls gut fiir die Verdauung, aber
nicht jedermanns Geschmack ist Uni-
cum. Der Magenbitter wird seit tiber
200 Jahren von der Familie Zwack nach
einem geheimen Rezept aus 40 Krdu-
tern und Wurzeln produziert. Seinen
Namen erhielt er von Kaiser Joseph I,
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der 1790, als ihm sein Leibarzt
Dr. Zwack erstmals das Gebrédu verab-
reichte, den Tropfen mit dem Ausruf
,Das ist ein Unicum!” kommentiert ha-
ben soll. Weitere Details zu dem Ge-
trénk erfahrt man im Zwack-Museum
in der Pester Franzenstadt (= Tour 13).

Bier

In Ungarn wird auch Bier (Sor) ge-
braut. Von der Budapester Brauerei
Dreher (seit 2016 Teil des japanischen
Konzerns Asahi) in X., Kébanya, stam-
men Dreher Classic, Arany Aszok und
Kébanyai, alle drei eher wassrig-siiffige
Biere. AufSerhalb Budapests gebraut
werden Borsodi und Soproni.

In den letzten Jahren ist auch der Craft-
Beer-Trend nach Budapest geschwappt.
Die in Mikrobrauereien handwerklich
erzeugten Biere werden in vielen Loka-
len und eigenen Bierbars ausgeschenkt.

Kaffee und Alkoholfreies

Dank der tiirkisch-osmanischen Besat-
zer wurde Kaffee schon frith in Ungarn
bekannt. Traditionellerweise wird er als
starker, kleiner Espresso (eszpresszo,
kdvé oder mokka) getrunken. Ein grofier
Espresso ist ein dupla, mit Milch wird er
zum tejes kavé. Filterkaffee ist untypisch
und meist ein wéssriges Gebréu, daher
ordert man am besten Cappuccino.

Ungarn besitzt aufgrund seiner idealen
Geologie mehr als 500 Mineralwasser-

Budapest im Kasten
Trinksitten auf Ungarisch

Ein ,kaiserlicher” Digestif

brunnen, an 30 Orten wird das hoch-
wertige Wasser auch in Flaschen abge-
fillt. Die beliebtesten Mineralwasser-
marken (dsvdnyviz) sind Szentkirdlyi,
Theodora und NaturAqua. Ein rosa Ver-
schluss kennzeichnet stilles (szénsav-
mentes) Wasser, ein blauer kohlensédu-
rehéltiges (szénsavas).

Ein beliebtes alkoholfreies Getrank
sind hausgemachte Limonaden (Hdzi
limonddé), die in zahlreichen Frucht-,
Gemiise- und Kriutervariationen da-
herkommen.

Noch heute weigern sich viele éltere Ungarn, mit Bierglasern anzustofien. Mit
Wein ja, mit Bier auf keinen Fall. Schuld daran sind Habsburger Soldaten: Die stie-
fen nach der Revolution 1848/49 mit Gerstensaft an, als ungarische Generéle hin-
gerichtet wurden — fiir echte Patrioten bis heute eine Beleidigung! Da stampft man
lieber mit dem Humpen auf den Tisch, ruft zum Wohl Egészségedre! — und kiihlt

nach diesem Zungenbrecher seine Kehle.



