Das Széchenyi-Bad - BadespaR mitten im Stadtwaldchen

Budapests Bader

Budapest ist weltweit die einzige Haupt-
stadt, die auch als Kurort anerkannt ist —
sie diirfte sich Bad Budapest nennen.
Taglich sprudeln 70 Millionen Liter aus
123 heifien Quellen und versorgen bis
zu 40 Thermalbéder. Viele davon sind
architektonische Perlen, die Bandbreite
reicht vom tiirkischen Badetempel bis
zur Jugendstilschwimmbhalle.

Schon die Rémer wussten das mineral-
haltige, heife Wasser zu schitzen und
errichteten im 2./3.Jh. n. Chr. die ers-
ten Thermen. Die tiirkisch-osmani-
schen Besatzer belebten im 16./17. Jh.
die Kultur aufs Neue und verankerten
ihre traditionelle Badehauskultur in der
ungarischen Lebensart. Bis heute wer-
den die Bader der Stadt nicht nur zur
Linderung vieler Beschwerden aufge-
sucht, sondern als soziale Treffpunkte
und Orte der Entspannung gesehen. Im
frithen 20. Jh., als in Europa der Kurtou-
rismus blithte, kamen représentative
Badepalaste wie das Széchenyi- und
das Gellért-Bad hinzu. Ab den 1930ern

entstanden die Strand- und Freib&der,
die teilweise auch mit Thermalwasser
befiillt werden. 2008 erdffnete das riesi-
ge Erlebnisbad Aquaworld.

Die 13 wichtigsten Thermal- und
Strandbéder der Stadt sind im Besitz
der Budapest Gyogyfiirdéi és Hévizei
Zrt. (spasbudapest.com), eines stadti-
schen Unternehmens, das notorisch
unter Geldmangel leidet. Durch das
pandemiebedingte Ausbleiben auslén-
discher Touristen hat sich dieser weiter
verschérft. Dementsprechend zéh geht
auch die Renovierung der Béder von-
statten, mit der diese in puncto Hygie-
ne und Komfort an heutige Anspriiche
angepasst werden sollen.

Historische Thermalbader

Budapests Thermalbader sind téglich
gedffnet, meist von 7/9 Uhr bis 19/
20 Uhr, Kassenschluss ist immer eine
Stunde vorher, wer Tickets online
kauft, spart sich die Warteschlange. Bei
allen Thermal- und Strandbéddern ist
der Eintritt Sa/So und feiertags teurer,
teilweise auch schon am Fr, fiir die
Saunanutzung (man sauniert in Ungarn
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in Badebekleidung!) zahlt man meist
nicht extra. Eintrittspreise inkludieren
einen Spind, eine Kabine kostet 1000 Ft
zusétzlich.

Széchenyi-Bad (Széchenyi gyogyfiirdd)
—> Karte S. 145. Die 1927 erbaute neobarocke
Palastanlage im Stadtwdldchen (= Tour 11)
zahlt mit ihren 15 Becken zu den gréRten Ba-
dern Europas und ist eine vielbesuchte, nicht
ganz billige Touristenattraktion (Tipp: Vormit-
tags ist es noch ruhiger). Es gibt 3 AuBenpools
im prachtvollen Innenhof (26-28 °C kaltes
Schwimm- und zwei 34-38 °C warme Entspan-
nungsbecken) sowie 12 kleinere Thermalwas-
serbecken im Inneren, in stuckverzierten Salen,
die sich in einer Raumflucht aneinanderreihen
(20-40 °C, gemischte Nutzung). Durch un-
scheinbare Glasschiebettiren auf Hohe der bei-
den Entspannungsbecken ist der Innenhof mit
dem Thermalbddertrakt verbunden - es geht
also immer durchs Freie, selbst bei Schnee und
Eis. Im ,Szecska”, wie Budapester das Bad nen-
nen, findet man auch noch an manchen Tagen
die berlihmten Schach spielenden Rentner.

Schwimmhalle im Gellért-Bad

Mo-Fr 7-20, Sa/So 8-20 Uhr. Tageskarte
10.500 bzw. 12.000 Ft (Mo-Do bzw. Fr-So), wo-
chentags gibt es auch eine Morgenkarte bis
9 Uhr fur 8400 bzw. 9700 Ft (Mo-Do bzw. Fr);
mit Budapest Card 20 % Nachlass auf Tageskar-
ten. Online-Tickets sind ca. 20 % teurer! Von
Febr. bis Mitte Dez. finden samstags 21.30-
2 Uhr Partyndchte statt (= Nachtleben). XIV.,
Allatkerti krt 11, szechenyibath.hu. @1 gelb
Széchenyi flrdé6, Bus 72.

Gellért-Bad (Gellért gyoégyfurdd) — Karte
S. 55. Das Bad in Buda am FuR des Gellértbergs
ist eines der schénsten Heilbdder Europas
(—S.54) - dank seiner Jugendstil-Schwimm-
halle (27 °C) und der mit Zsolnay-Keramik ver-
zierten Thermalbader (35-40 °C) - und daher
auch ein Touristenmagnet. Von Mitte Mai bis
Okt. sind zusatzlich zwei Becken im Freien ge-
fiillt, ein groBes (26 °C) samt Wellenanlage (seit
1927!) und ein kleineres (36 °C). Tagl. 7-
19 Uhr. Das Gellért ist neben dem Széchenyi
das teuerste Thermalbad der Stadt: Tageskarte
10.500 bzw. 12.000 Ft (Mo-Do bzw. Fr-So).
Sobald die Renovierung des benachbarten Ho-
tels startet (moglicherweise noch 2024), muss
auch das Bad vorlibergehend schlieBen. XI.,
Kelenhegyi Ut 4, gellertbath.hu. (D 4 griin Szt.
Gellért tér, (0 19, 41, 47, 48, 49, 56 oder Bus 7.

Rudas-Bad (Rudas gyoégyfiird6é) — Karte
S.55. Zu dem Bad am FuR des Gellértbergs bei
der Elisabethbriicke (= S. 52) gehort eine gro-
Be, von zweistdckigen Arkaden gesdumte
Schwimmhalle (29 °C) aus dem 19.]h., ein
noch aus der Osmanenzeit (16. Jh.) stammen-
des Thermalbad - vier Bassins (16-42 °C) mit
einem achteckigen, Uberkuppelten Becken in
der Mitte (36 °C) - und ein 2014 eroffneter
,Wellness-Spa“ mit vier kleineren Becken (11-
42 °C) und einem (schnell Gberflllten) Jacuzzi
auf der Dachterrasse mit groRartiger Aussicht
auf die Donau. Schwimmbad/Wellness-Spa
(immer gemischt) tdgl. 6-20 Uhr, Fr und Sa zu-
satzlich 22-3 Uhr. Das tlirkische Bad ist flr
Herren Mo/Mi 6-20, Do 6-12.45 und Fr 6-
10.45 Uhr gedffnet, fur Damen Di 6-20 Uhr.
Gemeinsam baden kann man Do 13-20, Fr 11—
20/22-3, Sa 6-20/22-4 und So 6-20 Uhr.
Tageskarte (Schwimm-/tiirk. Bad und Wellness-
Spa) Mo-Fr 9300 Ft, Sa/So 12.200 Ft; nur
Schwimm-/tiirk. Bad (nur Mo-Fr) 6400 Ft, nur
Wellness-Spa 6400 Ft; Nachtkarte 12.600 Ft
(nur online erhaltlich); mit Budapest Card 20 %
Nachlass auf Tageskarten. 1., Dobrentei tér 9,
en.rudasfurdo.hu. (M 19, 41, 56 oder Bus 5, 7
oder 8.
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Lukacs-Bad (Lukacs gyoégyfiird6) — Karte
S. 65. Neoklassizistische Anlage nahe dem Bu-
daer Briickenkopf der Margaretenbriicke
(= S. 64) mit schwefelhaltigem Heilwasser. Vie-
le Einheimische, weniger Touristen. Es gibt eine
Trinkhalle am Zugang (Mi/Fr 11-18 Uhr), durch
einen begriinten Vorhof kommt man zum
etwas verschachtelten Bad- und Kurkliniktrakt
mit drei AuRenbecken, verteilt auf zwei Innen-
hofe (Schwimmbecken mit 22 und 26 °C sowie
Erlebnispool mit 33 °C, Sprudel und Wellen-
kanal), und dem Thermalbadflligel (32-40 °C).
Tégl. 7-19 Uhr. Tageskarte 4800 bzw. 5200 Ft
(Mo-Fr bzw. Sa/So), Abendkarte ab 17 Uhr
3400 bzw. 4500 Ft. Aufpreis fir Saunanutzung
1000 Ft. Aufpreis fiir Saunanutzung 1000 Ft.
Mit Budapest Card ist die Tageskarte gratis!
I, Frankel Le6 at 25-29, en.lukacsfurdo.hu.
®4,6,17,19,Bus 9.

Veli-Bej-Bad (Veli bej firdéje) — Karte
S. 65. Das sorgsam restaurierte tlrkische Bad
(16.Jh.) befindet sich im Krankenhaus der
Barmherzigen Brider (Irgalmasrendi Kérhaz)
nordlich vom Lukacs-Bad (s. 0.), der Zugang ist
donauseitig. Vier kleine Pools (32-40 °C) umge-
ben das uberkuppelte Mittelbecken (36 °C), zu-
satzlich gibt es Schwimmbad und Jacuzzi. Tagl.
15-21, Sa/So auch 6-12 Uhr. 3-Std.-Karte
4500-5000 Ft, kein Online-Verkauf. II., Arpad
fejedelem Utja 7 (Zutritt Uber die Glastiiren in
dem 1970er-Bau), irgalmasrend.hu. M 4, 6, 17.

Das Palatinus-Bad lockt mit langen Rutschen

Das aus der Osmanenzeit stammende
Kirdly-Bad (Kiraly gyoégyfirdd) in der
Wasserstadt (= S. 61) ist seit 2021 auf un-
bestimmte Zeit geschlossen, dafir sind das
Palatinus-Bad und das Paskal-Bad
(= Freibader) seit 2016/17 auch im Winter
zuganglich.

Erlebnisbad

Aquaworld — Karte vorderer Umschlag. Was-
serthemenpark am nérdlichen Stadtrand; 17
Bassins unter einer Riesenkuppel, darunter
Wellen- und Surfbecken sowie 11 Riesenrut-
schen, ideal fur Familien. Tagl. 7-21 Uhr, Rut-
schen erst ab 10 Uhr. Tageskarte 9700 Ft, Kind
(3-10).) 4900 Ft, 3-Std.-Karte 6700/3400 Ft,
Familie (4 Pers.) 25.700 Ft/Tag. Mit Budapest
Card 20% Nachlass. IV, Ivés Gt 16,
aquaworldresort.hu. Bus 230 féhrt vom Bhf.
Keleti zur Aquaworld.

Freibader

Freibad heifst auf Ungarisch Strand-
fiirdé. Das heifit aber nicht, dass die
Béder an einem Strand, etwa an der
Donau, liegen. Die bekanntesten sind:
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Palatinus Strandflirdé — Karte S. 83. Buda-
pests grofte Freibadanlage stammt von 1937,
liegt auf der Margareteninsel und wird eben-
falls mit Thermalwasser versorgt. Sie besitzt 11
groRe Becken (22-36 °C) im Freien, darunter
ein Rutschen- und ein Springbrunnenbecken
sowie ein Wellenpool, in dem sogar gesurft
wird (26-28 °C). An Spitzentagen im Sommer
tummeln sich hier bis zu 20.000 Badegdste.
2017 wurde das Bad um 4 Uberdachte Pools
(16-42 °C) erweitert, die — gemeinsam mit zwei
AuBenbecken - ganzjdhrig genutzt werden kén-
nen. Tagl. 9-19 Uhr, Mitte Okt. bis Mdrz nur bis
16 Uhr, ab Mitte/Ende Mai sind alle Outdoor-
Becken gedffnet. Tageskarte 4300 bzw. 4800 Ft
(Mo-Fr bzw. Sa/So), Kind (3-14.) 3500 bzw.

Card 20%  Nachlass.  XIIl., Margitsziget,
en.palatinusstrand.hu. Bus 26 ab @3 blau
Nyugati pu. oder zu FuR ab @ 4, 6 Margit hid.

Paskal-Bad (Paskal gyoégyfirdéfirdé
— Karte vorderer Umschlag. Budapests jungs-
tes Freibad (von 1989) liegt 4 km ostlich des
Stadtwaldchens und wird von einer 1735 m tie-
fen Thermalquelle (70 °C) gespeist. Zu den
zwei Freibecken (26-36 °C) kamen 2016 zwei
Indoorpools (38-42 °C), seither ist es ganzjah-
rig geoffnet. Das moderne Bad ist keine Se-
henswiirdigkeit an sich, aber fir eine preiswer-
te Abkihlung gerade recht. Tdgl. 9-20, Sa/So
ab 8 Uhr. Eintritt 3900 bzw. 4600 Ft (Mo-Fr
bzw. Sa/So), Kind (3-14 J.) 3500 bzw. 3900 Ft;
Freibadbetrieb ab Mitte/Ende Mai. XIV., Egressy

3900 Ft; 2-Std.-Karte 3400 Ft; mit Budapest (it 178, paskalfurdo.hu. Bus 77, 82 Egressy (it .

Budapest im Kasten
Baderegeln und Kleiderordnung

Nicht-Ungarn staunen bisweilen iiber die archaischen Gepflogenheiten, die sich in
manchen Budapester Badern erhalten haben. Ublicherweise sind diese in Schwimm-
und Thermalbéder getrennt: Im Schwimmbereich, der immer fiir beide Geschlech-
ter gleichzeitig zugénglich ist, herrscht strenge Badekappenpflicht und eine vom
Bademeister tiberwachte vorgeschriebene Schwimmrichtung. Die reinen Thermal-
bereiche waren friither stets nach Geschlechtern getrennt, heute fiithrt das nur noch
im Rudas-Bad zu eigenen Damen- und Herrenbadezeiten.

Die bis zu 42 °C heifdien Thermalwasserbecken sind reine Heilb&der, dienen also
der Entspannung — es wird nicht geplanscht und nicht geschwommen, und man
sollte auch nicht ldnger als 20 Minuten darin verweilen. Kindern unter 14 J. wird
von einem heifien Thermalbad abgeraten, ins Rudas- und Veli-Bej-Bad diirfen sie
gleich gar nicht hinein. Ist man wie im Rudas-Bad geschlechtermafiig unter sich,
wird traditionell nackt gebadet — oder man verwendet den dafiir ausgehéndigten,
hinten offenen Lendenschurz aus Leinen. Natiirlich darf man auch sein privates
Badetrikot tragen, das heifie Thermalwasser soll jedoch fiir den Stoff schédlich sein.

Das einst komplizierte Késtchen-Sicherheitssystem wurde in vielen Badern durch
die Proxy-Watch ersetzt, ein Chip-Armband, das man an der Kasse erhélt. Es muss
wéhrend des gesamten Aufenthalts im Bad getragen werden und verschlief3t bzw.
6ffnet auch Késtchen oder Kabine, indem man es mit dem ,Uhrenblatt” an das
Schloss oder einen Scanner hélt. Manchmal schlief3t aber noch ein Kabinenwart
das Késtchen mit einem Generalschliissel ab und héndigt einem eine Kontrollpla-
kette aus mit einer Nummer, die an der Innenseite des Késtchens notiert und beim
Offnen kontrolliert wird. Diese ist nicht mit der Késtchennummer identisch, letz-
tere muss man sich also gut merken. Fragen an das Personal helfen meist wenig
weiter, denn kaum jemand spricht eine Fremdsprache. Ein Besuch in einem histo-
rischen Badetempel ist also in jeder Hinsicht ein Erlebnis und ein ,Muss” bei je-
dem Budapest-Aufenthalt. Badeanzug, Bikini oder Badehose, Badetiicher, Bade-
kappe (zur Not tut es auch die Duschhaube aus dem Hotel) und Badeschlappen
(auch die sind mittlerweile Pflicht) diirfen somit im Reisegepéck Richtung Ungarn
nicht fehlen.



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.
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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 .

hirslevel i

LaTE HaRVEST

e

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,



Ungarische Spezialitaiten 213

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.



