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Liebe Leserinnen und Leser!

Ungarn ist ein Land, wo die Gastfreundschaft der Menschen, der
Stolz auf ihre Gerichte und Weine und die immerwiahrende Verbun-
denheit mit ihnen den Besuchern kulinarische Erlebnisse verspricht,
die man am besten vor Ort in authentischer Atmosphire geniefSen
kann. In der ungarischen Kultur hat die Gastronomie immer eine
wichtige Rolle gespielt, in ihr kommen sowohl Traditionen als auch
Innovationen, kreative Ideen und Losungen, die durch das Erbe ins-
piriert sind, das sich in den Jahrhunderten angesammelt hat, zur Gel-
tung. Im Laufe der Geschichte hat in unserer Heimat die Vielfalt der
Volker und Kulturen im Karpatenbecken besondere und individuelle
Gerichte, Zubereitungen und Volkstraditionen hervorgebracht. De-
ren gute Qualitidt und die grofle Auswahl an Zutaten hingegen sind
der hervorragenden geographischen Lage der Region und den giins-
tigen klimatischen Bedingungen zu verdanken.

In Ungarn erleben wir eine neue Ara mit einer gastronomischen Re-
volution: Neue Restaurants und Bistros, Street-Food-Spots und Wein-
bars, die Spitzenqualitit bieten, wurden in der Hauptstadt und auch
auf dem Lande erdffnet. Im vergangenen Jahrzehnt hat die bedeutende
Entwicklung des ungarischen gastronomischen Lebens dem Land auch

internationale Erfolge beschert: Dem ersten ungarischen Restaurant
mit Michelin-Stern folgten nach ein paar Jahren weitere drei, wihrend
sich seit 2018 das erste Mal {iberhaupt in der Region Mittelosteuropa
ein Budapester Restaurant zweier Michelin-Sterne rithmen kann. 2019
fanden zwei weitere Restaurants Aufnahme in den erlesenen Club der
ungarischen Gastronomietempel mit dieser angesehenen Auszeich-
nung; mit ihnen zusammen verfiigt Budapest mittlerweile iiber sechs
Sterne-Restaurants und sieben Michelin-Sterne.

In der ungarischen Gastronomie treffen Qualitétszutaten, individuelle
Weine und ideenreiche Rezepte aufeinander - egal, ob es sich um das
Verkosten eines Degustationsmeniis in Kombination mit den besten
ungarischen Weinen, ein Bistroabendessen oder sogar ein Friihstiick
auf einem Erzeugermarkt handelt. Und auflerdem erwartet Gourmets
hier von herausragenden Weinbars iiber individuelle und kreative
Kochkurse bis hin zu Gastronomiefestivals ein breites Spektrum an
kulinarischen Angeboten.

Als Teil der ungarischen Gastronomie haben die ungarische
Weinkultur und die 22 Weinregionen des Landes ganz besondere
individuelle Erlebnisse zu bieten. Die abwechslungsreichen Land-
schaften und Rebsorten stehen auch fiir mehrere Jahrhunderte
Weinbaukultur, die oft in Winzerfamilien mit historischer Vergan-
genheit von einer Generation an die néachste weitergegeben wird.
Unsere Weinregionen haben sich alle ihren individuellen Stil be-
wahrt und es lohnt sich diese Vielfalt kennenzulernen. Ich kann
Sie nur dazu ermuntern, wihrend ihrer Ungarnreise auch an einem
Weinfestival teilzunehmen, einer Weinstrafle zu folgen, Kellereien
aufzusuchen, mit unseren Winzern zu sprechen und einen der ein-
zigartigsten Stiflweine der Welt, den Tokajer Ausbruch, ein Produkt
der zum Weltkulturerbe gehorenden Weinregion Tokaj, zu kosten.

Diese Publikation hat es sich zum Ziel gesetzt, einen Einblick in
die abwechslungsreiche Welt der ungarischen Gastronomie zu ge-
wiéhren und alle, die Ungarn bereisen, dazu zu inspirieren, die Ent-
deckung der ungarischen Landschaften und touristischen Erlebnis-
se mit der unvergleichlichen Kombination aus den Weinregionen
des Landes und seiner Gastronomie zu verbinden. Egal, wohin Sie
reisen: Ich wiinsche Thnen, dass Sie dabei erfahren, wie viele Ge-
sichter unsere Heimat hat und dass Sie das Allerwichtigste erleben:
die ungarische Gastfreundschaft!

Mit freundlichen Griif3en

Dr. Zoltdn Guller
Generaldirektor

Ungarische Tourismusagentur



EIN LAND MIT GUTEM GESCHMACK

Die ungarische Gastfreundschaft ist legendér, aber wo steht die
ungarische Gastronomie heute? Auf diese Frage konnen wir stolz
antworten: Binnen kurzer Zeit hat in diesem Segment eine gewal-
tige Entwicklung stattgefunden, der es zu verdanken ist, dass die
Gastronomie heute dhnlich wie der Tourismus zu einer treibenden
Kraft der ungarischen Wirtschaft geworden ist. Man konnte es auch
so formulieren: Wer die ungarische Gastronomie nicht naher ken-
nengelernt hat, der war noch gar nicht richtig in Ungarn!
Heutzutage hat sich auch in den Top-Restaurants die neue Rich-
tung herauskristallisiert, die mutig die Technologien der internatio-
nalen Spitzengastronomie verwendet und auch weltweit anerken-

nungswiirdigen Professionalismus im Gastgewerbe vertritt; doch
schon jetzt ist sie in der Lage, ein eigenes Profil zu entwickeln und
sich von den internationalen Tkonen und Vorbildern unabhéngig zu
machen und dabei zu den ungarischen Werten zuriickzufinden -
auf eine moderne Weise, die auch heute ihren Mann stehen kann.
Wihrend es noch in der jiingsten Vergangenheit unvorstellbar war,
dass in einem Top-Restaurant typische Gerichte der ungarischen
volkstiimlichen Kiiche auf die Speisekarte kommen, wagen sich
heutzutage die fortschrittlichen und gleichzeitig traditionsbewuss-
ten ungarischen Chefkoche solche Speisen anzubieten.

Die Gastronomie hat sich_heuté zu! einem Bereich der ungarischen
Wirtschaft und Kultur entwickelt, in dem wirklich etwas passiert. Dem
ist es'zu verdanken, dass sie fiir immer mehr junge Leute eine attraktive
Berufswahl darstellt und mittlerweile sind wir auch als kulinarisches
Reiseziel ins internationale Bewusstsein geriickt, teilweise wegen der
Restaurants mit Michelin-Stern, teilweise auch dank der vom Miche-
lin-Fithrer ausgesprochenen Empfehlungen weiterer gastronomischer
Einheiten aus Ungarn. Die Kunde vom kraftvollen Vorpreschen der
ungarischen Gastronomie wurde durch den Sieg von Tamas Széll,
einem der Spitzenkoche des Landes, bei der Bocuse d'Or Europa-
meisterschaft 2016 und dann 2018 durch die Verkiindung der guten
Nachricht auf der in Budapest veranstalteten Michelin Main Cities of
Europe Preisgala, dass das Restaurant Onyx als erstes in der Region
Mitteleuropa auch einen zweiten Michelin-Stern erwerben konnte, in
die weite Welt getragen. Im Jahre 2019 konnte das Land zum ersten
Mal gleichzeitig zwei Michelin-Sterne erringen, den Restaurants Stand

und Babel wurde die begehrte Trophée neu verliehen.

Im gleichen Jahr hat das moderne ungarische Gastgewerbe mit seinem
Zusammenschluss zur Made in Hungary-Vereinigung der Top-Gastro-
nomie ein Signal gesetzt. In dessen Rahmen kreieren die Chefkoche
der laut der aktuellen Topliste des einzigen landesweiten ungarischen
Restaurantfithrers besten zwanzig Restaurants im Land ein Gericht aus

zwei ungarischen Zutaten von herausragender Qualitit. 2019 sind die

beiden Zutaten fiir dieses Gericht namens Made in Hungary die En-
tenleber und der weltweit bekannteste ungarische Wein, der Tokajer
Ausbruch mit 6 Butten. Diese Speisen sollen in einer fortschrittlichen,
modernen Version aus den beiden einheimischen Klassikern zuberei-
tet werden - als Symbol fiir die gegenwirtigen ungarischen Bestrebun-
gen in der Gastronomie.




Die Geburt von Geschmackswelten
ERZEUGER UND ZUCHTER IN UNGARN

EINE DER GROSSTEN HERAUSFORDERUNGEN DER MODERNEN
GASTRONOMIE

Nach den Jahrzehnten des Sozialismus wurde die Produktion in den
staatlichen landwirtschaftlichen Betrieben eingestellt und eine neue
Ara eingeldutet. Die ungarischen Restaurants kénnen mit immer
mehr einheimischen Lieferanten arbeiten, seitdem auch wir uns zahl-
reicher Ziichter und Erzeuger auf internationalem Niveau rithmen
konnen.

Die grofite Herausforderung ist die gleichbleibende Qualitat und die
kontinuierliche Produktion, welche Grundvoraussetzungen dafiir
sind, dass die modernen ungarischen Landwirte die zuverldssigen
Grundsteine fiir die Gastronomie gewahrleisten konnen. Diejenigen
Marktteilnehmer, welche auf hochstem Niveau arbeiten, sind heute
auch in der Lage, Michelin-Sterne- und.andere Top-Restaurants mit
Zutaten zu versorgen.

BOCUSE D’OR MIT UNGARISCHEN ZUTATEN

IN DER MANEGE DER EUROPAISCHEN GASTRONOMIE

Laut dem berithmten Zitat der Kochlegende Paul Bocuse ,kann
man ohne gute Zutaten nicht gut kochen“. Deswegen kann man es
auch als ein symbolisches Moment ansehen, dass wir auf der im
Mai 2016 in Budapest veranstalteten Bocuse d’Or Europameister-
schaft schon ganz selbstsicher einheimische Zutaten von hervor-
ragender Qualitdt vorweisen konnten. Hauptdarsteller unter den
Wettbewerbszutaten waren die Brachse aus der Donau und ihr
Kaviar, sowie das Rothirschkitz, aus denen die Teams der euro-
péischen Kochelite ihre Wettbewerbsgerichte zubereiteten.
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GRUNDSTEINE FUR MADE IN HUNGARY

Auch die 2019 mit Entenleber und Tokajer Ausbruch eingefithrte Made in Hun-
gary-Vereinigung der Top-Gastronomie wire nicht ohne Zutaten von hervor-
ragender Qualitit zustande gekommen. Die Entenleber-Lieferanten der Top-
Zwanzig-Restaurants und die Kellereien, die den Tokajer Ausbruch mit 6 Butten
bereitstellen, gehdren zur Créme de la Créme des Landes. Es ist die erkldrte Ab-
sicht der Vereinigung, dass Ungarn auch auf internationaler Biihne seine Werte
prasentieren moge.

EINE AUFREGENDE ARA: NEUGIERDE UND EXPERIMENTE

Heutzutage, in Zeiten, in denen jeder anspruchsvolle Chefkoch und Restau-
rantbesitzer eingesehen hat, wie wichtig lokale und saisonale Zutaten sind, ist
auch das Interesse an Produkten, die von den einheimischen ungarischen Tier-
rassen zubereitet werden, gewachsen. Die besten Koche haben in den letz-
ten Jahrzehnten mit grofler Experimentierfreudigkeit mit diesen Zutaten ge-
arbeitet, welche dank der natiirlichen Haltung generell von guter Qualitét sind.
Die Stars unter den wiederentdeckten ungarischen Kiichenressourcen sind das
Mangalica-Schwein, das Kelemérer Lamm oder die Szilvasvarader Forelle, welche
auch in Spitzenrestaurants zu finden sind. Zwei heimische Klassiker sind aufSer-
dem die Génse- und Entenleber von hervorragender Qualitit, unter den unga-
rischen Fischarten werden in der Top-Gastronomie gerne der Zander und der
Fogosch verwendet, auflerdem kommen auf natiirliche Weise hergestellte Bio-
zutaten wie Wild, insbesondere Hirsch, Reh und Wildschwein, auf den Tisch.




— Unser nationaler Schatz,
.~ DAS UNGARISCHE
MANGALICA

S
=0 »Mangalica ist das Kobe-Rind beim Schweinefleisch® - obiger Vergleich war
3 in den Spalten des international anerkannten Online-Gastronomie-Magazins
i Finedininglovers.com zu lesen. Der Autor spielt damit auf die Textur des Flei-
= schesan: Das Fleisch eines Mangalica aus reiner Ziichtung ist nimlich absolut

-+  einzigartig und mit keinem anderen Schweinefleisch zu vergleichen. Es ist
e ippig marmoriert und reich an Aromen sowie gesunden ungeséttigten Fett-
| siuren. Das Fleisch eines in Robusthaltung aufgewachsenen Tieres ist dank
~ ™ der Weiden mit Heilkrautern und der traditionellen Tiernahrung aus eigener
Herstellung reif und nahrstoftreich.

Ungarn war in den vergangenen Jahrhunderten
zeitweilig die ,,Speisekammer Europas® Dank der
geschiitzten Lage des Karpatenbeckens und des
vorteilhaften Klimas ist hier auch eine vielféltige Ge-
mise- und Obstproduktion moglich. Typische unga-
rische Obstsorten sind die Pflaumen aus Szatmar, die
Apfel aus Szabolcs, die Aprikosen aus Génc, die Man-
deln aus dem Kalibecken sowie der Mohn und die
Kiirbiskerne aus der Orség. Die einheimischen Wilder
und Wiesen sind besonders reich an essbaren Pilzen,
die als Zutat und auch als Gewtirz oft in ungarischen
Gerichten vorkommen. Im Karpatenbecken finden
sich um die 250 verschiedenen essbaren Pilzsorten.




Aus zuverlassiger Quelle

MARKTE
IN UNGARN

Die Erzeugermairkte in jedem Winkel des Landes stellen die zuver-
lassigsten Quellen fiir die Beschaffung von Lebensmitteln dar. Die
Naturerzeugnisse der Produzenten aus der Umgebung bzw. die von
Hand zubereiteten Produkte konnen so auf dem kiirzesten Weg
zu den Kunden gelangen. In den meisten Orten des Landes gibt
es diese kleineren Mérkte, die die Einheimischen gut kennen, wel-
che auch ohne grofle Reklame funktionieren und die authentische
Geschmackswelten suchenden, bewussten Kunden mit den Erzeu-
gern zusammenbringen. In Ungarn finden sich aber auch Mirkte,
die nicht nur zum Einkaufen dienen, sondern auch ein Erlebnis fiir
sich darstellen. Neben den lokalen Landwirten trifft man unter den
Hiéndlern auf immer mehr Landbewohner, die sich jetzt wieder mit
Landwirtschaft beschiftigen, und man rundet am besten das Ein-
kaufserlebnis durch das Ausprobieren von Street Food auf dem
Markt ab. Die beliebtesten Erzeugermarkte finden sich rund um den
Plattensee.

ORSEGER ERZEUGERMARKT

FONYODER MARKT
UND WOCHENMARKT

LILIOMKERT MARKT

TIHANYER MARKTPLATZ

GROSSE MARKTHALLE

MARKT IN DER INNENSTADT
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Voller Originalita
SPEZIALITATEN DER
UNGARISCHEN KUCHE

DIE GULASCHSUPPE UND DIE FISCHSUPPE SIND NUR DIE BEKANNTESTEN UNTER

UNSEREN SUPPEN

Wie man in Ungarn sagt, sind wir ein ,,Volk von Suppenliebhabern® Wahrend in
vielen anderen Landern die Suppe keinen bedeutenden Gang darstellt, ist eine
Mabhlzeit fir die Ungarn nur mit einer Suppe komplett. Grundsitzlich unterschei-
den wir leichtere, auf Gemiisebasis und gehaltvollere, mit Fleisch und Nudeln ge-

kochte Suppen wie die ikonische Gulaschsuppe und Fischsuppe, die in zahllosen ..
Varianten zu Hause und in Restaurants zubereitet werden. Beziiglich der ungari-

schen Fischsuppe gibt es sozusagen zwei grofie Schulen: Fischsuppe aus Baja oder
aus Szeged. Die Fischsuppe von Baja wird traditionell aus Karpfen gemacht, die von
Szegediner Art wird dagegen durch ein Sieb passiert und aus mehreren Fischarten
zubereitet. Eine Spezialitdt der ungarischen Kiiche ist auch die meistens kalt ser-
vierte siifle Obstsuppe. Die Suppen, die auf den Tisch gelangen, verraten uns genau,
in welcher Jahreszeit wir uns befinden: Thre wichtigsten Zutaten sind die saisonalen
Gemiise- und Obstsorten bzw. auch die der Jagd- und Fischereisaison entsprechen-
den Fisch- und Wildarten.

NUR AUS DEM KESSEL SCHMECKT ES WIRKLICH GUT: GULASCH
Das Gulasch ist eines der emblematischen Gerichte der ungarischen Kiiche. Die

“Art der Zubereitung ist jedoch ein ewiges Streitthema - andere Héuser, andere

Sitten. Fﬁfaditlonell werden kleingehackte Zwiebeln in Schweineschmalz gerostet,

_ dann n’uﬁm Wiirfel geschnittenem Fleisch zusammengekocht und anschlieflend
~ mit rotem Paprikapulver bestreut. Neben den bewihrten Fleischsorten wie Rind,
- Schaf, Schwein und Hihnchen sind auch die aus Innereien - Muskelmagen, Kutteln
e hpd Wildfleisch zubereiteten Gulaschgerichte beliebt. In Restaurants wird's mit

warmer Beilage und zu Hause mit Brot und sauer eingelegtem Gemiise verzehrt.

HAUPTGERICHT ODER SUSSIGKEIT? :

Auf die’ Frage nach den Nudelgerlchten antworten d1e Ungarn,
dass diese als Hauptgericht auch sifl sein kénnen. Die siifien, war-
men Nudeln als Hauptgericht sind vielerorts unbekannt, bei uns
dagegen recht beliebt, wie zum Beispiel die mit Puderzucker ser-
vierten Walnuss- und Mohnnudeln. Genauso sind die Grieinu-
deln mit Marmelade ein einfaches alltigliches Gericht oder auch
die fiir viele etwas komische Verbindung, die gezuckerten Kraut-
fleckerl, eine in vielen ungarischen Hausern geschatzte Speise.

.

o
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KNODEL UND PALATSCHINKEN

Palatschinken mit Marmelade, siiflem Quark, eventuell mit Nuss-
creme gefiillt oder mit Zimtpuderzucker bestreut sind beliebte Des-
serts. Auch die siifen Knodel werden in der ungarischen Kiiche gerne
verzehrt, nach einer reichhaltigen Suppe sogar als stifle Hauptspeise.
Die beliebtesten sind die mit Puderzucker und Sauerrahm servierten
(‘g-ugmqa und Knodel mit Obstfiillung wie Pflaume oder Apriko-
se, die mit Zimtpuderzucker bestreut serviert werden.



EIN KLASSIKER, DER SEINER ZEIT VORAUS IST: DER GEMUSEEINTOPF
Ein Hauptgericht auf Gemiisebasis, mit dem die Ungarn ihrer Zeit
weit voraus waren. Es handelt sich namlich nicht nur um ein leich-
tes und gesundes, sondern auch um ein vegetarisches Essen. Je nach
Artund Weise der Verdickung kann der Gemiiseeintopf sogar in den
Speiseplan von Veganern aufgenommen werden.

Der Gemiiseeintopf ist ein richtiges saisonales Gericht. Am besten
schmeckt er aus frisch geernteten Zutaten, wie griinen und gelben
Erbsen, Spinat, Trockenbohnen, griinen Bohnen, Kartoffeln, Linsen
oder sogar Wirsing.

AUFLAUFE: EINTOPFE AUS DEM BACKOFEN

Beliebte Speisen nach Hausmannsart sind Eintopfgerichte mit
Fleisch, wie z. B. Kartoffel-, Kraut- oder Blumenkohlauflauf. Zu
jedem von ihnen reicht man gewdhnlich Sauerrahm, eines der be-
liebtesten ungarischen Milchprodukte, ein cremiges, mildes Lebens-
mittel mit sduerlichem Geschmack. Das emblematische Gericht des
Bocuse d’'Or Europameisters Tamas Sz¢ll im Stand25, das vom Mi-
chelin Guide mit dem Pradikat Bib Gourmand ausgezeichnet wurde,
ist der Kartoffelauflauf — der Chefkoch machte mit diesem Gericht
einen wichtigen Schritt auf dem Weg, in der Top-Gastronomie auch
klassische Gerichte nach Hausmacherart zu zitieren.

DIE ANTWORT DER UNGARISCHEN GROSSMUTTER AUF DEN
WELTWEITEN FERMENTIERUNGSWAHNSINN

Der grofie Hit in der modernen Gastronomie, insbesondere auch in
der Spitzengastronomie, ist vor allem - dank den wegweisenden skan-
dinavischen Kiichen - die Fermentierung. In Ungarn legt man das Ge-
miise sauer ein bzw. vergirt es in einem Verfahren mit Essig und ohne
Salz, wahrend die Fermentierung eine Konservierung durch Milch-
sauregarung bedeutet. Sauer eingelegt wird im Land so ziemliche jedes
Gemiise, am beliebtesten sind jedoch Gurken, Rote Beete und Apfel-
paprika. Zwei Evergreens sind die sauren Gurken und der mit Essig zu-
bereitete, ganz nach Geschmack mit Sauerrahm servierte Gurkensalat.

UNWIDERSTEHLICHES STREET FOOD

Der Baumkuchen wird sogar von mehreren mitteleuropiischen Na-
tionen als ihre eigene Schopfung angesehen. Er hat in Ungarn eine
lange Tradition und ist auch das Lieblingsgericht der Touristen. Die
Zubereitung ist wirklich spektakuldr: Der Teig wird auf einen Holz-
zylinder gewickelt, auf die knusprige Siiligkeit kommt dann der
Zucker, der karamellisiert, auflerdem wird das Ganze noch klassisch
mit Zimt oder Walnuss bestreut.

Langos ist ebenfalls ein Klassiker unter den ungarischen Street-
Food-Gerichten. Das ist ein aus einem milden Hefeteig hergestellter
Fladen, der gewdhnlich mit Knoblauch bzw. Sauerrahm und Kise
gegessen wird.
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Der erfolgreichste ungarische Koch: Sieger der Bocuse d’Or
Europameisterschaft von 2016, Chefkoch und Eigentiimer des
mit dem Bib Gourmand ausgezeichneten Stand25 und des mit
einem Michelin-Stern primierten Restaurants Stand.

»Mit dem Erscheinen der Bistros in Ungarn wurde ein neuer
Trend geboren, weil dieser Stil besonders von denjenigen ge-
schitzt wird, die nicht unruhig auf ihren Stiihlen sitzend auf das
Essen warten mochten und auch nicht den Anspruch haben, mit
weiflen Handschuhen bedient zu werden. Das Michelin-Stern-
Restaurant Borkonyha [Dt.: Weinkiiche, Anm. d. Ubersetzers]
apostrophiert sich ebenfalls als Bistro, wodurch sich zeigt, dass
man auch in einem lockereren Stil Teller garnieren kann, ohne
Kompromisse einzugehen. Diese Philosophie wird auch im
Stand25 umgesetzt. Der Bistrostil kann sehr aufregend sein,
es ist kein Zufall, dass sich diese Restaurantgattung gerade in
Frankreich grofler Beliebtheit erfreut.

Bei uns erfolgte dieser Gesinnungswandel zuerst in den Spit-
zenrestaurants, was dieser Entwicklung einen bedeutenden Im-
puls verlieh, wihrend im Vergleich dazu die einfacheren Gast-
statten den Anschluss verpassten. Letztere Kategorie ist jedoch
mittlerweile ebenfalls mit groBem Elan auf den Wagen aufge-
sprungen, ein gutes Bistro nach dem anderen 6ffnet seine Tore
und das Angebot ist bunt und abwechslungsreich. Das ist einer-
seits gut und auch fiir die Touristen sehr attraktiv. Andererseits
bringen diese vielen Neueréffnungen auch zahlreiche SchliefSun-
gen mit sich, dieser Bereich ist noch stark im Wandel begriffen.
Das sich schnell entwickelnde Street-Food-Angebot spielt eine
grofSe Rolle dabei, dass auch die Géste diesen gewissen Gesin-
nungswandel mitmachen. Wenn diejenigen, die sonst kaum in
Restaurants gehen, bemerken, dass sie fiir dasselbe oder ein biss-
chen mehr Geld etwas viel Besseres erhalten konnen, als die seit
zehn Jahren gleichbleibend schlechten Gyros oder Pizza, dann
wird auf jeder Ebene mehr Qualitit erwartet.”

Zoltan

HAMVAS

Eine wichtige Personlichkeit in der gegenwirtigen
ungarischen Gastronomie: Prisident der ungari-
schen Bocuse d’Or-Akademie.

»Die Jahrzehnte des Kommunismus hatten eine
verheerende Wirkung auf die einheimische Gastro-
nomie. Die Ungarn waren daher stark gehandicapt,
wenn sie bei den Bocuse d‘Or-Wettbewerben antra-
ten. Es galt schon als Riesenerfolg, dass Tamas Széll
2012 im européischen Finale Neunter und anschlief3-
lichend beim Weltfinale in Lyon, bei dem durch ihn
Ungarn das erste Mal vertreten war, Zehnter wurde.
Vier Jahre spiter hingegen schrieb er Geschichte. Das
Bocuse d’Or Europe 2016 war deswegen eine ganz
wichtige Station fiir die ungarische Gastronomie,
weil es uns durch einen gewaltigen Schulterschluss
gelang, den Wettbewerb nach Budapest zu bringen.
Dem ist es zu verdanken, dass zahlreiche Koche von
Weltruf und andere Fachleute nach Ungarn kamen
und die ungarischen Zutaten und Weine kennen-
lernten. Der Wettbewerb an sich ist schon eine Er-
folgsstory, wir haben namlich eine Veranstaltung auf
hohem Niveau organisiert, die tiberall auf der Welt
den hochsten Anspriichen gerecht geworden wire.
Der Sieg des ungarischen Teams hingegen verwan-
delte ihn zu einem einfach euphorischen Erlebnis.
Das ganze Land konnte diesen Winkel der Spitzen-
gastronomie kennenlernen und feiern und dabei ist
es ganz und gar nicht nebensachlich, dass sich zahl-
lose junge Leute wegen Tamas Széll dazu entschlos-
sen, den Beruf des Kochs zu erlernen.

Es kam zu einem Gesinnungswandel: Eine neue
Generation war herangewachsen, die offen war fiir
internationale Vorbilder, deren Mitglieder nicht des-
wegen Koch geworden waren, weil sie keine bessere
Idee hatten, sondern sich bewusst fiir diese Berufs-
laufbahn entschieden.
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RUPRECHT

Er ist Griinder und Vorsitzender des Vereins fiir lindliche
Restaurantkultur mit Stil. Er ist als Gastronomie-Berater
titig und von ihm stammt die Idee zu Schifffahrten auf der
Donau, die mit Qualititsgastronomie verbunden sind.

»Die regionale Kiiche ist die Grundlage fiir jede Nation,
die iiber eine entwickelte Gastronomiekultur verfiigt.”

»Ein gutes Restaurant betreibt man auf dem Lande nie zum
Selbstzweck, man versucht immer den gastronomischen An-
spriichen der Umgebung gerecht zu werden und diese zeit-
gemdf3 zu repréasentieren. Dabei werden lokale Zutaten oder
selbst hergestellte Produkte und Rohstoffe ins Angebot auf-
genommen.

Unser Grundprinzip besteht darin, lokale Erzeuger und
gute ungarische Zutaten zu finden und diese in unsere tig-
liche Arbeit mit einzubringen bzw. allen an der Gastronomie
Beteiligten vorzustellen. Unsere Veranstaltungen ermogli-
chen es uns, den stindigen Kontakt zu unseren Gisten zu
halten, so kdnnen wir ihre Anspriiche kennenlernen bzw. die
von uns vertretene lindliche Gastronomie présentieren.

Nach unserer Auffassung handelt es sich bei der ungari-
schen Kiiche um eine Kiiche, die auflokalen Zutaten aufbaut,
auch Elemente der Kiichen von schon seit Jahrhunderten in
unserer Heimat lebenden Nationalitdten umfasst, sowie har-
monisch frische Kiichenkréuter, salzige und siifie bzw. bitte-
re und saure Geschmackswelten verwendet.

Heutzutage erlebt die lindliche Gastronomie eine rasan-
te Entwicklung, neue Technologien und Kenntnisse werden
mit traditioneller Gastronomie verschmolzen, wodurch vie-
lerorts der Bedarf geweckt wurde, bei der Gestaltung der
Speisekarten fiir den Alltag regionale Qualitdtszutaten auf-
zunehmen und zu verwenden. Die regionale Kiiche bildet die
Grundlage fiir jede Nation, die tiber eine entwickelte Gast-
ronomiekultur verfiigt, darauf muss die Spitzengastronomie
aufbauen. Zurzeit vollzieht sich gerade ein Prozess des inno-
vativen Wandels in Ungarn.®

Priisident der Pannon-Gastronomie-Akademie. Eigentiimer eines
legendiren Restaurants am Plattensee, Fachmann fiir Gastronomie.

»Ein richtig gutes Restaurant auf dem Lande sollte die Region von
ihrer besten Seite zeigen.”

»Dass das Gastgewerbe in Budapest sein Niveau so gewaltig gestei-
gert hat, hatte auch auf die Gaststétten auf dem Lande eine positive
Wirkung. Restaurants, die Qualititsgastronomie anstrebten, hatten
jetzt Vorbilder, die auf hohe Anspriiche setzten. Zur Entwicklung der
Gastrokultur tragt auch die moderne Denkweise der jungen Genera-
tion bei.

Ein richtig gutes Restaurant auf dem Lande stellt die schonste Seite
der Region und deren leckerste Speisen vor. Und dabei beriicksich-
tigt es auch seine Moglichkeiten und seinen Géstekreis. Es bietet den

Gisten echte Gastfreundschaft und tragt dazu bei, ihnen die Region
so detailreich wie moglich zu prasentieren, damit sie sich ein Bild von
der Kultur, Kunst, Gastronomie und der Schonheit der Landschaft
machen konnen.

Die ungarische Kiiche bedeutet nicht in erster Linie konkrete Ge-
richte und Rezepte. Vielmehr steht sie fiir Traditionen, Erinnerun-
gen, daran, was zu Hause auf den Tisch kam, und vor allem fiir die
regionalen Zutaten der Saison. Man darf sich nicht auf die Gerichte
der letzten 50 bis 70 Jahre beschrinken, sondern sollte noch viel wei-
ter in die Vergangenheit reisen um zu erfahren, was vor etwa 150, 200
oder sogar 300 Jahren gegessen und welche Zutaten, frischen Ge-
wiirze bzw. Fisch- und Fleischsorten damals verwendet wurden. Das
ist im Wesentlichen die Mentalitit unseres Restaurants, in dem sich
auflerdem kulinarische Elemente aus der Kiiche meiner Grofimutter
und Mutter widerspiegeln.”
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Kurze Geschichte

DES UNGARISCHEN

Weinanbau und Weinherstellung gibt es im Karpatenbecken
schon seit vielen Jahrhunderten. Die ersten archdologischen Fun-
de auf dem Gebiet Ungarns, die von Weinanbau zeugen, stammen
aus dem 1. Jahrhundert v. Chr., aus der Zeit der Kelten, die im Ba-
laton-Oberland und in Syrmien besonders giinstige Bedingungen
zur Weiterentwicklung ihrer Weinkultur vorfanden.

Nach der Bliitezeit im Mittelalter erlitt der Weinanbau in Un-
garn wihrend der anderthalb Jahrhunderte andauernden Tiir-
kenzeit einen herben Riickschlag. Einen wirklichen neuen Auf-
schwung erlebte die Weinherstellung erst wieder in der Epoche
der Doppelmonarchie Osterreich-Ungarn (1867-1918), als sich
fir die ungarischen Weine neue Mirkte auftaten. Die Reblauspla-
ge, die ab den 1870er Jahren die Weinberge Europas dezimierte,
machte auch vor dem Karpatenbecken nicht halt. Bis zum Anfang
des 20. Jahrhunderts war der Grofteil der ungarischen Weinbau-
gebiete vernichtet worden. Eine Losung brachte erst die Verbrei-
tung des Aufpfropfens von veredelten europiischen Reben auf die
amerikanischen Wurzeln. In Ungarn gelang die Rebenveredlung
und somit die Neubegriindung der Weinbaukultur als Erstem
Zsigmond Teleki aus Villany. Nach dem Zweiten Weltkrieg kam

es zu einem ernsthaften Bruch im Weinanbau und in der Wein-
herstellung. Landwirtschaftliche Grofibetriebe hatten sich die
Produktion moglichst groler Mengen als vorrangiges Ziel gesetzt,
was katastrophale Folgen fiir die Qualitit des Weines hatte.

Die politische Wende und anschlieflend die neuen gesetzlichen
und wirtschaftlichen Regelungen, die mit der Mitgliedschaft in
der Europiéischen Union einhergingen, spornten auch die Winzer
zu einer kontinuierlichen Weiterentwicklung an. Heute ist Un-
garn bereits Teil eines einheitlichen europdischen Systems. Hugh
Johnson, einer der bekanntesten Fachautoren der Welt, erwdhnt
in seinen zahlreichen Werken neben Frankreich und Deutschland
auch Ungarn als Bewahrer der traditionellen europdischen Wein-
baukultur. Ungarn ist nicht nur die Heimat des weltweit bekann-
ten siiffen Tokajers, sondern auch von leichten, fruchtigen, kdrper-
reichen und gehaltvollen trockenen Weifiweinsorten, des Kadarka
mit seinen angenehmen Sduren und des lang reifenden Cabernet
Franc. Auch unsere ausgezeichneten, auf traditionelle Weise her-
gestellten Sekte werden in immer gréfleren Mengen von einer an-
spruchsvollen Kundschaft im In- und Ausland gekauft.
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Tokaji Ausbruch DER SPITZENWEIN

DER WEIN, DER MIT DEM TEUERSTEN ONOLOGISCHEN VERFAHREN
DER WELT HERGESTELLT WIRD

Der Tokajer Ausbruch gehért zu den bekanntesten von Natur
aus siiflen Weinsorten der Welt. Schon im 16. Jahrhundert hielt
man in Tokaj genau die Herstellung von Siifilweinen und die-
jenigen Weinberge schriftlich fest, die innerhalb des Weinbau-
gebiets am ehesten fiir den Anbau der fiir die Ausbruchswein-
herstellung unerlasslichen besonderen Rebsorten geeignet sind.
Tokaj ist das dlteste Weinbaugebiet der Welt, in dem der Ur-
sprung der Reben und auch des Weins reguliert wurde. Dieses
Regelwerk kann man auch als das élteste heute bekannte Sys-
tem zum Schutz des Ursprungs von Weinen bezeichnen. Unsere

Vorfahren stellten die Ausbruchweine nach strengen Regeln in
der bestmoglichen Qualitit her.

Ausbruchwein an sich ist eigentlich nichts anderes als ein
Grundwein, zu dem im Zuge der Girung oder direkt danach
einzelne von Hand verlesene Ausbruchtrauben dazugegeben
werden. So wird der Wein zweimal garen, was ihm unvergleich-
lichen Korperreichtum und Geschmacksvielfalt verleiht.

Die reifen Ausbruchtrauben werden in wochenlanger Arbeit
gelesen (eine Person kann 12 bis 18 kg Ausbruchtrauben pro Tag
pflicken), um dann bis zum Ende der Weinlese in Wannen ge-
lagert zu werden, die unten ein Loch haben. So kann durch das
zunehmende Gewicht aus den Trauben der Saft mit seinem be-

sonders grofien Zuckergehalt, die Essenz, herausgepresst
werden und aus der Wanne tropfen. Ein Grofiteil der Es-
senz wird dem bereits girenden Wein hinzugegeben, nur
selten werden davon kleine Mengen fiir sich in Flaschen
abgefillt.

Nicht jedes Anbaugebiet ist fiir die Herstellung von
Ausbruchweinen geeignet. Dazu sind ein spezielles Kli-
ma und meistens auch ein grofleres natiirliches Gewésser
nétig. Die Ortschaft Tokaj befindet sich am Zusammen-
fluss von Bodrog und Tisza, so ist die feuchte Herbstluft
fiir die Weinherstellung garantiert. Was braucht man fiir
einen guten Ausbruchwein? Eine Pilzart, Botrytis cine-
rea, auch Grauschimmelfiule genannt, die diesen beson-
deren Rohstoff entstehen lasst. Die Edelfdule kann sich
ausschliefSlich auf vollstindig gereiften und gesunden
Weintrauben ausbreiten.




Vulkanische Weinsorten und das

BALATON-OBERLAND

Auf dem Gebiet Ungarns gibt es zwar keine aktiven Vulkane mehr,
aber seine geologische Vergangenheit ist durch eine ausgesprochen in-
tensive vulkanische Aktivitdt gepragt. Das von den Gebirgsziigen der
Karpaten umgebene Karpatenbecken galt ab dem Erdzeitalter nach
dem Aussterben der Dinosaurier bis vor einigen Millionen Jahren als
ein Gebiet mit auflerordentlich starker vulkanischer Aktivitit. An die-
se langst vergangene Zeit erinnern {iberall im Land die zahllosen vul-
kanisch entstandenen Berge, mineralreichen Quellen und natiirlichen
Thermalquellen.

Der Plattensee - das ,,ungarische Meer, wie er gern genannt wird
— ist der Uberrest einer viel grofleren Wassermasse, des einstigen Pan-
nonischen Meeres. Das Nordufer des Balatons bietet einen majestiti-
schen Anblick und gilt schon seit Jahrhunderten als eine der schons-
ten Landschaften des Landes. Auch in dieser Gegend erinnert viel an
die einstige bedeutende vulkanische Aktivitit: Die Ebene iiberragen
merkwiirdig geformte, pyramidenahnliche Basalthiigel. Auf dem Ge-
biet, das von den Geologen als das vulkanische Gebiet Bakony-Bala-
ton-Oberland bezeichnet wird, gibt es mehr als 50 dokumentierte Aus-
bruchszentren.

Die mit einer Ursprungsbezeichnung versehenen Weinsorten des
Balaton-Oberlandes werden hier im Nordosten der Region um den
See angebaut; ein kleinerer Teil davon ist das Anbaugebiet der Wei-
ne mit Ursprungsbezeichnung aus Badacsony. Die besten Weine des
Balaton-Oberlandes stammen von den Bergen um das Kali-Becken,
besonders vom Berg Fekete-hegy, der wie eine vulkanische Halbinsel
tiber dem Becken thront. Die Ursprungsbezeichnung Badacsony wird
nur fiir die Reben in einem viel kleineren Anbaugebiet vergeben: Dazu
gehoren der gleichnamige Berg und die an seinem Fufle gelegene Ort-
schaft. Obwohl sie nicht offiziell zu den Unterregionen von Badacsony
gehoren, gilt die Ursprungsbezeichnung auch fiir die Weine aus den
Rebsorten der benachbarten vulkanischen Hiigel - dem Szent Gydrgy-
hegy, Szigliget, Csobanc, Gulacs, Horég oder dem Téti, um nur die
bekanntesten zu erwihnen.

Fir die Qualitat der hier angebauten Weinsorten ist neben dem an
vielen verschiedenen Mineralien reichen Basaltboden auch das durch
die Wirkung des warmen, seichten Sees entstandene, nahezu mediter-

rane Klima ausschlaggebend, das nicht nur ein vollkommenes Reifen
der Trauben garantiert, sondern auch fiir den Anbau von Oliven und
Feigen ideal ist.

Der bekannteste Wein dieser Region ist der Welschriesling: Das ist
ein zarter, lieblicher Wein mit einer korperreichen, an Grapefruit er-
innernden Geschmackswelt; die Konigin der auf vulkanischem Boden
angebauten Rebsorten ist aber die prickelnd sauren- und besonders
extraktreiche Kéknyelti mit ijhren rauchigen, kiesel- und honigartigen
Geschmacksnoten. Der echte Riesling heif3t auf Ungarisch Rheinries-
ling, meistens wird er hier trocken und gemifligt korperreich herge-
stellt, eine traditionelle Spezialitit aus Badacsony hingegen ist der be-
sonders kérperreiche und wiirzige Graumoénch.

Nicht weit vom Plattensee entfernt befindet sich im Norden der
vulkanische Zeugenberg Somlé. Der aus dem ihn grofitenteils umge-

benden ebenen Ackerland einsam hervorragende Somld ist Zeuge von
vielen Millionen Jahren Erdgeschichte: In seiner Umgebung erodierte
der Boden im Laufe der Zeit, die Basaltkappe des Somlé konnte je-
doch die darunterliegende Bodenschicht vor der Erosion bewahren.

Dieser Berg ist seit 2000 Jahren Zeuge des Weinanbaus an seinen
Héngen. Mehrere ganz besondere ungarische Weifiweine werden hier
hergestellt. Somlo ist die Ursprungsbezeichnung fiir das kleinste An-
baugebiet Ungarns, diesen Namen tragen nur die am Soml6-Berg an-
gebauten trockenen oder siifien WeifSweinsorten. Auf jeder Seite des
Berges finden sich Weinberge, aber historisch gesehen gilt der Sid-
hang als die Lage fiir die beste Qualitat — hier befinden sich auch die
namhaftesten Anbaugebiete wie Szent Ilona, Apétsagi und der be-
kannteste, im Laufe der Jahrhunderte unzéhlige Male ausgezeichnete
Aranyhegy.



DAS LAND der Weinfestivals

In Ungarn werden Jahr fiir Jahr immer mehr Gastrofeste und Wein-
festivals veranstaltet. Feinschmecker unter den Touristen erwartet
landesweit auch auflerhalb von Budapest ein breites Spektrum an
gastronomischen Ereignissen.

Fir diese Events sind meistens traditionelle ungarische Speisen,
Fleischgerichte, Kése, Obst und Gemiise charakteristisch und es gibt
auch Wein-, Bier- und Pélinkafestivals bzw. Veranstaltungen, die
jeweils eine Region oder ein Ort typischen lokalen Gerichten und
Getranken widmet.

In Debrecen wird zum Beispiel das Wurst-Fest Debrecziner Gour-
met veranstaltet, in Békéscsaba hat das jahrliche Csabaer Kolbaszfes-
tival eine 20-jahrige Tradition, in Szeged gibt es das internationale
Tisza-Fischfestival, wo sich alles um den Fisch und die Szegediner
Fischsuppe dreht. Die Stadt ist aber auch fiir ihr Weinfestival be-
kannt: hier kann man die Weine und Stile aller Weinbaugebiete des
Landes an einem Ort ausprobieren. Beim Bérlauch-Festival in Orft
stehen diese Gewiirzpflanze und die daraus zubereiteten Speisen im
Mittelpunkt, wihrend die Besucher der Weinwochen in Balatonfii-
red die beste Auswahl an Weinen aus dem Weinbaugebiet Balaton-
fiired-Csopak finden. In Tihany wird dem Sichling und in Szigliget
dem Zander ein Festival gewidmet, und auch in Gyér finden eben-
falls Weintage statt. Die Veranstaltungen werden im Allgemeinen

auch von einer grofien Auswahl an kulturellen Freizeitaktivititen,
Kunstveranstaltungen, Handwerkermarkten und Musikproduktio-
nen begleitet, wodurch sich das Angebot an Erlebnissen auf diesen
Festivals noch abwechslungsreicher gestaltet. Zu den bedeutends-
ten Weinfestivals gehoren die auch unter Ausldndern sehr belieb-
ten Veranstaltungen Budapester Weinfestival, Budafoker Sekt- und
Weinfestival, Szegediner Weinfestival, die Weinwochen in Balaton-
fiired und auch das Erlauer-Stierblut-Fest in Eger. Zu den Festivals
mit grofien Besucherzahlen zdhlt des Weiteren das viermal im Jahr
veranstaltete Etyeker Picknick, aber auch die Rosalia, der Streifzug
durch die Avaser Weinkeller in Miskolc oder das ,,Wein, Rausch, Bé-
nye“-Festival in Tokaj ziehen zahlreiche Besucher an.

Fachveranstaltungen sind eine Kategorie fiir sich, hier bekommen
Kellereien die Gelegenheit, sich dem fachkundigen Publikum zu
préasentieren, und die Besucher konnen ihr Wissen im Rahmen von
Workshops und thematischen Weinverkostungen vertiefen: Wine-
lovers, Borjour und VinCE Budapest sind die beliebtesten Events in
diesem Bereich. Und last but not least kénnen auch Sportbegeister-
te ihre Leidenschaft fiir Wein und Laufen beim Halbmarathon im
Weingebiet Szekszard, beim Hanglauf in Palkonya oder beim Rosé-
Marathon in Villdny miteinander verbinden.



Wein

IN DER STADT

Budapest hat sich in den vergangenen Jahren zu einem immer beliebte-
ren Touristenziel gemausert, und das nicht zuletzt wegen des pulsierenden
Kulturlebens und des vielfaltigen gastronomischen Angebots. Ein ganz be-
sonders spannendes Lokalkolorit und Milieu bietet zum Beispiel die Welt
der Ruinenkneipen denjenigen, die zu ihrer Entdeckung aufbrechen (dabei
handelt es sich um stimmungsvolle Kneipen oder Bars in einstigen Wohn-
hiusern und in deren Hofen). Ahnlich gut besucht sind auch die Weinbars
in der Hauptstadt Budapest und in den anderen Grofistidten: Weinlieb-
haber erwartet hier in einem anspruchsvollen Ambiente ein vielseitiges An-
gebot. Thre Besonderheit besteht darin, dass sie den Anspriichen von Wein-
experten und von Laien unter den Weingenieflern gleichermaflen gerecht
werden, das Weinangebot ist hier ndmlich besonders vielfaltig und umfasst
sowohl Spezialititen und hervorragende, oft nur in kleinen Mengen erhalt-
liche exklusive Weine aufstrebender Kellereien, als auch populdre Weinstile

und regionstypische Weinsorten. Organischer Bestandteil eines Weinbarbe-
suchs ist, dass der Gast den Wein nicht einfach serviert bekommt, sondern
auch viele interessante Informationen i{iber den Charakter des verkosteten
Weins, dessen Herstellung und natiirlich auch tiber den Winzer selbst erfihrt,
hier fiihlt er sich also oft so, als wenn er eine Kellerei aufsuchen und an einer
Weinverkostung teilnehmen wiirde. Die Weinbars veranstalten bisweilen auch
Themenabende und laden Winzer ein, so konnen sie auch den Gésten in der
Stadt das Erlebnis einer Weintour durch die Anbaugebiete und die Begegnung
mit den Winzern bieten, aber in vielen Lokalen stellt das imposante Angebot
eh schon ein bestimmtes Weinbaugebiet, einen Weinstil oder eine Rebsorte in
den Vordergrund. Egal, ob es sich um eine organisierte Weinbarveranstaltung
oder einfach nur um eine nette Unterhaltung mit Freunden am Nachmittag
bei einem Glas eines besonderen ungarischen Weins handelt: Der Besuch einer
Weinbar ist in jedem Fall ein ganz einzigartiges Erlebnis.
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Weinvariationen

Die Ungarn haben traditionell eine besondere Beziehung zu den Weinen
ihrer Heimat. Zahlreiche Schriftsteller und Dichter wurden durch sie in-
spiriert und priesen in vielen ihrer literarischen Werke ihre hervorragenden
Eigenschaften.

Die Ungarn sind stolz auf ihre Jahrhunderte alte Weinkultur, was sich
schon allein darin zeigt, dass der Wein auch in der Nationalhymne, und
zwar in den Zeilen tiber den Nektar aus Tokaj, Erwdhnung findet. Bei so
viel Wertschatzung des Weines ist es nur selbstverstandlich, dass Wein, so
zum Beispiel der Tokajer Ausbruch, in Ungarn auf keiner Festtagstafel feh-
len darf. Aber die Weinflaschen und Gléser werden keineswegs nur zu be-
sonderen Gelegenheiten hervorgeholt. Wein mundet bei gesellschaftlichen
Anléssen und auf von Gemeinschaften veranstalteten Events, bei Treffen im
Freundeskreis oder auch auf Festivals vorziiglich, aber im Hinblick auf den
Weinkonsum gibt es auch zahlreiche Alternativen.

Bei entspannten Gesprichen und Zusammenkiinften unter Freunden
gehort der Gespritzte, auf Ungarisch Froccs, einfach mit dazu. Fiir dieses
prickelnde und erfrischende Getrink kombiniert man Wein und Sodawas-
ser in unterschiedlichen Mischverhaltnissen. Der Froccs gilt in Ungarn fast
schon als Nationalgetrank. Heutzutage ist der Rosé-Gespritzte auf Festivals,
Konzerten und in Lokalen einer der Favoriten, und es existieren auch schon
zahlreiche aromatisierte Versionen dieses Getrinks. Traditionell wird fiir
Gespritzten trockener Weifwein verwendet.

Einen Froccs kann man praktisch in jedem Lokal, Restaurant oder jeder
Gaststatte in Ungarn bestellen, er steht tiberall auf der Getrankekarte. In ei-
nigen Weinbars kann man auch Spezialititen wie z. B. Gespritzten aus Rosé
mit Lavendelsirup oder aus Weilwein mit Holundersirup kosten. Weinbars
sind jedoch nicht in erster Linie wegen dieser Getranke, sondern eher auf-
grund ihrer imposanten Auswahl an Qualitdtsweinen beliebt. Das steigende
Interesse an Qualitdtsweinen fithrte in Budapest auch zu einer entsprechen-
den Entfaltung der Weinbarkultur. Wer in diese anspruchsvollen Weinbars
einkehrt, kann hier eine richtige geschmackliche Abenteuerreise erleben,
da in diesen auch im Allgemeinen weniger bekannte Weine aus den kleins-
ten Anbaugebieten des Landes erhiltlich sind, natiirlich auch in Begleitung
von leckeren Weinhappen.

In der Sommerhitze ist ein kiihler, erfrischender Gespritzter genau
das Richtige, genauso wie einen im Winter, wenn es schneit, auf

einem Spaziergang auf dem Adventsmarkt nichts besser aufwarmt
als ein verlockend wiirzig duftender Glithwein. Glihwein kann aus
Rotwein, Weiflwein oder auch aus Rosé zubereitet werden, er ist
kombiniert mit Zimt, Gewiirznelken und Honig einfach ein absolu-
tes Muss in der kalten Jahreszeit. Glithwein steht in der kalten Jah-
reszeit nicht nur auf den Adventsmarkten, sondern auch in nahezu
jeder Bar oder in jedem Café auf der Getrankekarte.




Ungarische Weine -
UNGARISCHE GERICHTE

Das ausgesprochen facettenreiche und spannende Weinangebot
der 22 Weinbaugebiete Ungarns gewéhrleistet, dass man zu fast
jedem Gericht einen dazu perfekt passenden ungarischen Wein
servieren kann. Es lohnt sich, mit dieser Vielfalt zu experimen-
tieren und Kombinationen zu finden, die auch unserem ganz
individuellen Geschmack gerecht werden. Klassische Verbind-
ungen von bestimmten Weinen und Gerichten kénnen bei dies-
er gastronomischen Entdeckungsreise als Ausgangspunkt hilf-
reich sein.

CHARDONNAY SEKT AUS ETYEK
Das etwas kithlere Klima und der kalkhaltige Boden des Etyek-
er Weinbaugebietes sind ideale Voraussetzungen fiir den hier auf
traditionelle Weise hergestellten Chardonnay Sekt. Der Sekt hat
eine elegante, schwungvolle Note und durch seinen langen Rei-
feprozess in feinem Weintrub ist er ein ausgezeichneter Begleiter
zu verschiedenen Stifiwasserfischen. Ein besonders spannendes
Geschmackserlebnis bietet er zusammen mit Forelle: Die frischen
Sauren und die komplexe und dennoch leichte Geschmackswelt
stellen ein hervorragendes Gegengewicht zu diesem reichhaltigen
Fischgericht und dem knackigen, angenehm siifllich-herben Cha-
rakter des Wurzelgemiises dar.

Es empfiehlt sich, diesen Sekt zu im Ganzen gebratenen Forellen mit
Wurzelgemiise anzubieten.

SCHOMLAUER LAMMERSCHWANZ

Somlo ist selbst unter unseren vulkanischen Weinbaugebieten et-
was ganz Besonderes, die hier angebauten Weine haben einen
stark mineralischen Charakter. Ein Klassiker dieser Region ist der
Schomlauer Limmerschwanz, ein Wein mit frischen Sduren und
neutralem Charakter sowie Mineralitit, der sich gut als Begleiter zu
deftigeren Vorspeisen und Kiése eignet. Der reichhaltige Geschmack
des Ziegenkises harmoniert mit der Mineralitit des Weins, aber
auch die charakteristischen Aromen des Auberginentatars werden
durch die Neutralitit des Limmerschwanzes in eine aufregendere
Geschmacksdimension erhoben.

Zu Gerichten, die mit Kdse aus unseren Bergregionen zubereitet

werden, wie z. B. Auberginentatar mit Ziegenkdse, passt Ldam-
merschwanz vorziiglich.

WELSCHRIESLING VOM BALATON

Diese in Ungarn besonders beliebte Rebsorte wird in zahlreichen
Weinbaugebieten hergestellt, aber der Klassiker ist eindeutig der
Welschriesling vom Plattensee. Die reine, leichte, schwungvolle
Geschmackswelt des Weins wird im Abgang durch ein blumiges,
angenehmes Mandelaroma vervollstindigt; das ideale Getriank zu
leichten Gefliigelgerichten oder Salat. Dieser Wein ist eine gute
Wahl zur Dérgicser Hithnersuppe, das Suppengemiise, die kna-
ckige Frische der Erbsen und der angenehm séuerliche Geschmack
des Sauerrahms harmonisieren mit der Struktur und den Aromen
des Weins.

Die reine, leichte, schwungvolle Geschmackswelt des Weins wird
durch blumige, angenehme Mandelaromen im Abgang vervoll-
standigt.




TOKAJER AUSBRUCH MIT 6 BUTTEN

Der Tokajer fiir sich genommen ist schon quasi ein Dessert. Dank
seiner einzigartigen, besonders reichhaltigen und dennoch nicht
allzu schweren Geschmackswelt gehort er zu den besten Dessert-
weinsorten der Welt. Der charakteristische Dorraprikosenge-
schmack sowie die Blumen- und Honignoten dieses gehaltvollen
Weins passen ausgezeichnet zu Walnusskuchen mit Quitten, aber
aufler mit Stifspeisen geht er auch mit Génseleber und Blauschim-
melkise eine perfekte Verbindung ein.

Dieser Wein passt vorziiglich zu Walnusskuchen mit Quitten.

TOKAJER FURMINT

Der Furmint ist das Flaggschiff unter den trockenen Weinen des
Anbaugebietes Tokaj. Wegen seines reichhaltigen, komplexen
und mineralischen Charakters passt dieser Wein gut zu defti-
gen Fleischgerichten, so kann er ruhig zu einer Kombination von
Schweinefilet und Entenleber mit Nelkenschwindlingsofle und
Apfeln serviert werden. Die Nelkenschwindlingsof3e passt zu der
buttrigen Note des gereiften Furmint, seine mineralische Salzig-
keit und die schwungvollen Sduren harmonisieren ausgezeichnet
mit der reichhaltigen Geschmackswelt des Schweinefilets, der
Entenleber und der angenehm siuerlichen Note der Apfel.

Dank seines reichhaltigen, komplexen und mineralischen Charak-
ters passt dieser Wein gut zu deftigen Fleischgerichten.

KADARKA ROSE AUS SZEKSZARD

Kadarka Rosé aus Szekszard ist ein echter Joker zu Nackensteak.
Die leicht fruchtige Note, die verspielte Wiirze und der zuriickhal-
tende Tanningehalt des Weins machen ihn zu einem perfekten Be-
gleiter zu zart gebratenem Nackensteak ebenso wie zu Paloczen-
Salat. Der Kadarka Rosé hebt die feine wiirzige Note des Steaks
hervor und harmonisiert mit der Geschmackswelt des Salats.

Kadarka Rosé aus Szekszdrd eignet sich bestens als Begleiter fiir
Nackensteak.



ERLAUER STIERBLUT

Erlauer Stierblut ist ein siiffiger, fruchtiger und gleichzeitig auch feu-
riger Wein, er kann hervorragend zu besonders {ippigen Speisen ser-
viert werden. Der Wein ldsst sich auch perfekt mit Entenschlegeln,
Entenbrust, Siiflkartoffel-Nudeln und Topinambur verbinden. Der
Korper des Weins, sein reicher Tannin- und Sauregehalt sowie die
komplexe, wiirzige Geschmackswelt bilden das Gegengewicht zu
dem markanten, deftigen Geschmack des Gerichts.

Zum Stierblut mit seiner fruchtigen Note passen Entenschlegel mit
SiifSkartoffeln ganz ausgezeichnet.

CABERNET FRANC AUS VILLANY

Der Cabernet Franc aus Villany ist ein aufregend wiirziger, kérperrei-
cher Wein, der gern zu traditionellen Fleischgerichten gereicht wird.
Besonders gut harmoniert er im Duett mit Schweinsfuflgulasch, das
saftige Fleisch ergénzt hervorragend die feinen wiirzigen und fruch-
tigen Aromen des Weins.

Ein ausgezeichneter Wein zu Gulasch.

-
L |







Made in HUNGARY

Die Made in Hungary-Vereinigung der Top-Gastronomie hat sich
2019 zweier ungarischer Zutaten angenommen, die bei ungarischen
Familien am ehesten noch an Fejertagen auf den Tisch kommen. In
diesen Gerichten waren gleichzeitig die Top-Restaurants des Landes,
deren Kiichenchefs sowie verschiedene Tokajer Kellereien, die hervor-
ragende Ausbruchweine mit sechs Butten produzieren, prisent. Die
Vereinigung ist durch zwanzig Gerichte auf der Basis von Entenleber
und Tokajer Ausbruch von zwanzig Restaurants zustande gekommen,
die Botschaft hingegen ist gleichzeitig auch die Botschaft der moder-
nen ungarischen Gastronomie: Ausdriicklich einheimische Zutaten
von hervorragender Qualitdt, die aus einer zuriickverfolgbaren Quelle
stammen, sollten in den Vordergrund geriickt werden. Die Vereinigung
bietet auch die Méglichkeit, dass besondere Personlichkeiten unter den
Kochen ihr Kénnen, ihr Talentund ihre Kreativitat unter Beweis stellen,
und veranschaulicht nicht zuletzt die Kraft des Zusammenbhalts, durch
die sich aus den Einzelleistungen das gemeinsame Ziel und der Wille
ergibt, die Entwicklung der ungarischen Gastronomie voranzubringen.

Kleines ungarisches

': |

GASTROWORTERLEXIKON

EGESZSEGEDRE! — PROST!

Wenn die Ungarn anstof3en, sagen
sie: ,Egészségedre!“ - d. h., der Inhalt
des Glases moge dir zur Gesundheit
gereichen! Auslindern fallt es nicht
leicht, das Wort auszusprechen, aber
die Einheimischen freuen sich immer
sehr, wenn sie es versuchen.

NOCKERLN

Typische ungarische Teigware, fiir
die man nur Mehl, Eier und Salz
bendtigt bzw. geniigend Wasser, um
sie darin zu kochen. Die beliebteste
Beilage zum ikonischen Paprikahuhn
(eine Art Gulasch), zusammen bilden
sie eine klassische Paarung.

PALINKA

Dieser starke Schnaps wird ausschlief3-
lich aus in Ungarn geerntetem Obst
oder Traubentrester durch traditionel-
le Gérung und Destillation hergestellt.
Das Brennen darf nur in Ungarn erfol-
gen. Jeder Ungar ist fest davon iiber-
zeugt, dass seine Verwandten den bes-
ten brennen. Je klarer der Palinka und
je fruchtiger sein Geschmack, desto
besser ist die Qualitat.

LIPTAUER

Schafs- oder Kuhquark, mit rotem
Paprikapulver und Kiimmel ver-
mischt, beliebter Bestandteil unga-
rischer Frithstiicke und Jausen.




SALONZUCKERL

Eine ungarische Erfindung. Typis-
cherweise Konfekt mit Schokolad-
eniiberzug, das stiickweise in Seiden-

oder Stanniolpapier gewickelt und als
Christbaumschmuck verwendet wird.
Heutzutage werden sie in zahlreichen
Geschmacksrichtungen hergestellt, die
traditionellen Varianten sind jedoch
mit Marzipan bzw. Gelee gefiillt.

STRUDEL

Eine in Blatterteig gefiillte Speise, die
man als Nachtisch verzehrt. Auch
wenn er urspriinglich kein ungarisches
Rezept ist, wird er dennoch von den
Ungarn als ihre eigene Errungenschaft
betrachtet. Der Teig wird am haufigsten
mit Mohn, Quark, Apfeln oder Kir-
schen gefiillt, aber auch eine Kombina-
tion dieser Zutaten ist éiblich.

e

TOPFEN

Topfen wird aus Milch hergestellt und
ist praktisch frischer Kése, er ist weif3,
hat die Konsistenz eines Hiittenkdses,
besteht also aus Kriimeln und sein
Geschmack ist leicht sduerlich. Die Un-
garn sind leidenschaftliche Kuh- und
Schafsquarkfans. Er wird fiir salzige und
stifle Speisen verwendet, z. B. auf Nudeln
als Hauptgericht mit Speckgrieben bzw.
dient er auch als Zutat fiir Nachspeisen.

POGATSCHEN

Im Allgemeinen ein Salzgeback, ein
fiir das Land besonders typischer Bier-
und Weinhappen, von dem es ver-
schiedene Versionen mit Kartoffeln,
Kise, Butter, Grammeln, Schafsquark
oder Kraut gibt. Sie werden bei nahezu
allen Empfingen und Veranstaltun-
gen angeboten.

-

FROCCSLEXIKON -
DER GESPRITZTE IN UNGARN

(1 Deziliter = 100 ml)

KISFROCCS (KLEINER FROCCS): 100 ml Wein + 100 ml Soda
NAGYFROCCS (GROSSER FROCCS): 200 ml Wein + 100 ml Soda
HOSSZULEPES (,LANGER SCHRITT): 100 ml Wein + 200 ml Soda
HAZMESTER (,,HAUSMEISTER®): 300 ml Wein + 200 ml Soda
VICEHAZMESTER

(,,VIZEHAUSMEISTER"): 200 ml Wein + 300 ml Soda
HAZIUR (HAUSHERR): 400 ml Wein + 100 ml Soda
SPORTFROCCS

(GESPRITZTER FUR SPORTSLEUTE): 100 ml Wein + 400 ml Soda 4

i-_
Wein wird als Gespritzter in Ungarn traditionellerweise mit Soda- |
wasser getrunken. Gespritzten aus Mineralwasser zu machen gilt als
eine Art Siinde, denn Mineralwasser hat je nach Mineralgehalt sei-
nen Eigengeschmack, der nicht immer zum Wein passt.




COSTES

COSTES DOWNTOWN

STAND RESTAURANT

Budapester

GASTROSTADTPLAN*

1 ONYX £3€3 10
3 COSTES €3 @
3 BORKONYHA WINEKITCHEN €3 12
4 COSTES DOWNTOWN ¢33 13
5 BABEL £3

6 STAND RESTAURANT £3 15
@ FRICSKA (&)

® sTAND25 &) 17
©® PETRUS &) 18

ALABARDOS (O

TIGRIS {|O

BOCK BISZTRO PEST (O

saLoN {lO

rFausTO’s O

CSALOGANY 26 (O

ARANY KAVIAR (O

NOBU BUDAPEST (|0

ST. ANDREA WINE & GOURMET BAR (|0

(Y X XX X X

oriMpiA O

zoNa O

BALTAZAR (O

VENDEGLO A KisBiROHOZ (O
MAK (IO

BARAKA (O

TEXTORA {0

RESTAURANT ASZU (O

* Auf dem Stadtplan und der Liste sind die in der Publikation Michelin Main Cities of Europe 2018 empfohlenen ungarischen Gaststit-

ten besonders hervorgehoben.



Gastronomische

LANDKARTE

FLEISCH- UND
FISCHPRODUKTE O

Mangalica-Schwein
Schaf

Gans

Ente

Wild (Hirsch, Wildschwein, Reh)
Ungarisches Buntrind
Ungarisches Graurind
Karpfen

Forelle

Wels

Hahn

PILZE @

12 Steinpilz

13 Champignon
14  Triffel

2goeNocurwWN =

OBST O

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25

Schwarzkirsche
Savuerkirsche
Apfel

Kastanie
Aprikose

Birne

Quitte

Mandel
Wassermelone
Walnuss
Pflaume

GEMUSE @

26
27
28
29
30
31

32
33
34
35
36
7/

Gewdirzpaprika
Zwiebel
Knoblauch
Meerrettich
Kartoffeln
Bratkirbis
Kohl
Barlauch
Spargel
Kurbis
Karotte
Sellerie
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LLSPRING
OF WONDERS.

Just go with the tide and let every path
take you to a new wonder. Breathe with
nature and get a taste of Hungarian cuisine.

wellspring of wonders

wowhungary.com
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SZECHENYI

European Union
European Regional
Development Fund

HUNGARIAN
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