Madarska gastronomie

Mgr. Alexandr Burda
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Co ovlivnilo madarskou gastronomii?

« Zdklad madarské gastronomie tvori kombinace puvodnich jidel, které
zde zavedli nomadské a turecké kmeny. Velky vliv mélo i Rakousko-
Uhersko.

 Nomadi pouzivali susené potraviny. (téstovina z mouky a vody —
tarhona). Po usmazeni na sadle a paprice se dnes podava jako priloha.

* Turci privezli papriku, tenké tésto na strudl, porkolt (perkelt).

* Pres Viden prichazi francouzska kuchyné a s ni palacinky a jiné
mouchiky.



Koreni charakterizuje madarskou kuchyni

* Madarské pokrmy maji jedno spolecné: cibulovy zaklad s mletou
paprikou.

 \V tradicni madarské kuchyni se pouziva témeér vylucné jen paprika
sladka. Za nejlepsi je povazovana sladka szegedinska paprika mleta
bez stopek, jader a zilek. Kvalitni susena paprika ma syteé cervenou
barvu, trochu nasladlou a pikantni chut

e Zvykem je davat na stul nadobku s palivou paprikou, pripadné
samotné palivé papricky.

» 7 koreni se krome papriky jesté pouziva pepr a majoranka.



Maso

 Kvalitni masa z krmnych volu, telat, vepru, skopcu.
* Drubez - prosluly je také madarsky krocan, kurata, kachny a husy.

e Zvérina se na madarském stole neobjevuje pfrilis Casto, nebot je
relativné draha. - P ——

* K pripravé madarské kuchyné je prevazné
pouzivano sadlo, pridava se slanina.




Sladkovodni ryby z
mnozstvi jezer a rek

candat s chutnym bilym
masem



PFilohy

* Oblibenou formou prilohy v madarské kuchyni je ryze, nudle a noky,
pripadné brambory a tarhona.




Hideg libabmaj zsirjaban — husi jatra ve
vlastnim sadle — husi jatra upravena ruznymi
Zpusoby.




Hortobagyl palacsinta — palacCinky plnene
mletym masem podavané s kyselou
smetanou




Gulyasleves

Gulasova polévka — polévka z hovéziho masa, zeleniny, sladké papriky a
dalSiho koreni. Najdete tam skoro vsechno: brambory, rajcata, papriku,
cibuli, Cesnek, kvétak, atd. Polévka je husta tak jako u nas samotny
gulds. Jako vétsina madarskych polévek a gulasu, nejlepsi je varena
v kotliku nad otevrenym ohném.




,2Bogracs gulyas”

 Madarsky - syta polévka na bazi duseného masa, brambor a zeleniny,
hojné korenéné sladkou i palivou paprikou




Halaszlé — poléevka z ryb - vari se ze smesi ryb (kapr, sumec) s
cibuli, bramborami, paprikou, rajéaty a korenim — palivou
paprikou. Do precezneého rybiho vyvaru S ryb|m masem se zavari
testoviny a podava se s | g — |



http://cs.wikipedia.org/wiki/Zelenina

Tarkonyos baranyragu leves — smetanova polévka s jehnecCim
masem a estragonem




Kolozsvari kaposzta

Sedmihradské nakladané zeli — podle madarského nazvu rumunského
mesta Kluz - Kolosvar, kde dodnes zije pocetna madarska mensina.

Zeli, jehoz listy jsou spareny a plnény mletym masem s ryzi a korenim,
dusené na kysaném zeli s mletou paprikou. Zavitky byvaji podavany
pokropene kysanou smetanou, nejlepsi prilohou je tmavy chleb.
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Toltott kaposzta

PInény zelny list — pfipravuje se z ryze uvarené do polomekka smichané
s mletym masem duseném na cibulce s cesnekem, korenim a sladkou
paprikou, kde se nakonec prida vejce. Touto smesi se naplni zelné listy,
které se dusi v pekacku spolu s korenim, kysanym zelim a uzenym
masem. Zbylé zeli se promicha s koprem a spolu se zakysanou
smetanou s moukou, ktera slouzi k zahusténi zeli, se jesté chvili dusi.




Csirke-paprikas

Kure s cibuli a zelenym peprem, rajcaty, smetanou a paprikou, jedna se
o narodni jidlo, které je v soucasné dobe také hojné alternovano tzv.
,Kakasporkolt” (perkelt z kohouta na cerveném viné).




Dezerty

* Rétes (Strudl) — vyrabi se tak, ze se na tésto nanese libovolna
kombinace naplné a poté se to 10-12x obali, ¢imz vznikne naplnovy
“kmen” obaleny v tenounké vrstve testa.

* Somldi galuska — desert se sklada ze tri korpusu, vanilkové naplné a
cokoladové polevy

* VVargabéles — kolac
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Nejslavnejsi dezert

* Dobosuv dort — tradiéni madarsky trvanlivy dortik tvoreny 6 plackami
z piskotového tésta, zloutkovym krémem a polity karamelem, ktery je
nejchutnéjisi ulezeny nasledujiciho dne




Pecivo

* Madarska kuchyné ma i ruzné druhy specialit ze slaného nebo
sladkého tésta - napriklad i u nas dobre znamé pagacsi - Skvarkové
pagace, langose Ci masopustni koblihy.




Uzeniny

* Uhersky salam - pravy uhersky salam obsahuje vyhradné veprové
maso. Své typické aroma ziskava diky uzeni a skutecné dlouhé dobé
zrani, ktera Cini asi trfi meésice. Pred plnénim do strivek je vybrané
maso veprikd uzeno nékolik dni suchym bukovym drevem. Po
okorenéni a naplnéni do strivek jsou vyrobky zaveseny do vezi, ve
kterych zraji po dobu tri mésict (100 dni), pfi kontrolované teploté a
za pritomnosti vlihkosti.

e Cabajska klobdsa - patfi mezi tepelné neopracované vyrobky,
fermentované klobasy. Charakteristicka je tmava barva a pikantni
paprikova chut. Tato uzenina je oblibena pro svou nezaménitelnou
chut a ¢tyrmésicni trvanlivost.




Pivo

* V Madarsku se vari pivo, které se ovsem svou kvalitou nemuze
vyrovnat pivu ¢eskému. Mezi nejbéinéjsi znacky patii Arany Aszok —
vyrabi se v pivovaru Dreher Sorgyar, jedna se o lezak evropského typu
se 4,5% alkoholu, svétle zluté Ciré barvy, pénu ma bilou s velkymi

bublinami, ktera rychle opada. Dalsi znacky piv: Kobanai, Dreher Bak,
Borsodi, Soproni....



Vino

Nejznamejsi vinarskou oblasti je bezesporu Tokaj, ktera se rozklada v povodi
reky Bodrog, severné ohranicena Zemplinskymi vrchy a na jihu Madarska
ohranicena soutokem rek Tisa a Bodrog. Vino této oblasti je — Tokajské vino-
je aromatické vino zlatavé barvy, které se vyrabi dvéma zpUsoby: tradicni
oxidativhi metodou a moderni reduktivhi metodou. Vyrabi se vylucné
z odrud Fumint, Lipovina, Muskat Zluty a v nékterych pripadech také ze Zety.
Hrozny se péstuji na trech typech pudy: jilovita ptda, sprasova hlina anebo
sorta pisku, péstuji se ve svahu. VIhké noci a dlouhy teply podzim
v kombinaci s vlivem reky Tisy a Bodrog prospivaji vzniku uslechtilé plisne,
ktera ma vliv na cukernatost hroznu. Sbér probiha na konci fijna a
v listopadu. Kvalita tokajského vina je uréovana pridavkem cibéb odrtd
Furmintg a Lipovina, které byly napadeny uslechtilou hnilobou.



Vino

* Dalsi vinarskou oblasti je Matraalja — druha nejrozlehlejsi oblast
Madarska. Svahy jsou jizné orientované, slunecné, proti vétru
chranéné pohorim Matra. Nejkvalitnéjsi bila vina se vyrabéji
z tradicnich odrud Rizling vlassky, Lipovina, Chardonnay, Tramin,
Muskat Ottonel, Silvan a Zweigelt. Mezi modrymi
odrudami dominuje Frankovka, ale vyskytuji se i dalsi druhy.



http://vinorum.cz/search.php?id0=34&id1=0&id2=0&id3=0&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=34&id1=0&id2=0&id3=0&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=38&attribute_id=4

Vino

* Treti znamou vinarskou oblasti je Kunsag — rozléha se na casti Velké
niziny Alfold, nejvetsi podil plochy lezi mezi rekami Tisa a Dunaj. Zdejsi
klima je suché a horké s velkymi vykyvy pocasi, v€etné
mrazu.Vinohrady lezi na vapenitém pisku, ojedinéle na hlinitém nebo
pisCitém sprasi. Tradicné se zde péstuji bilé odrudy Cserszegi Fliszeres,
Kovidinka, Kunleany, Arany Sarfehér, Piros Szlanka, Ezerjo, Pozsonyi
Fehér a Zalagyongye. Z modrych odrud jsou rozsirené
Kadarka, Kékfrankos (Frankovka) a Zweigelt. Bila vina jsou aromaticka,
lehka s nizkym obsahem kyselin a Cervena vina jsou ovocita.
Prémiovych kvalit dosahuji tato vina jen zcela vyjimecné.



http://vinorum.cz/search.php?id0=33&id1=0&id2=0&id3=0&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=34&id1=0&id2=0&id3=0&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=54&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=38&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=38&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=38&attribute_id=4
http://vinorum.cz/search.php?id0=0&id1=0&id2=0&id3=58&attribute_id=4

Vino

 Dalsi oblasti jsou Eger, Blikkajla, Balatonflired, Hajos-Baja.

* Mezi velmi znama madarska vina u nas patri Muskotaly, Egri Bikavér
(BycCi krev), Szilvany a dalsi. Mezinarodné vsak Madarsko proslavily
predevsim vina Tokajska.



Destilaty

* Mezi nejrozsirenejsi druhy destilatu patfi Palinka - jedna se o tradicni druh
brandy, ktera se vyrabi predeVS|m v Madarsku a Transylvanii. Palinka se
konzumuje nejlépe pri 18-20 °C, protoze pri teto teplote nejlepe vynika
vané a chut ovocnych plodd. Pokud se podava prilis studenad, je tézké vani a
chut ovoce vnimat. Ke konzumaci je idealni tvar skla Siroky ve tvaru
tulipanu a v dolni casti je uzky. Pomerne uzke hrdlo sklenice vede k nosu,

coz umoznuje vice vnimat vlni napoje.

* Druhy palinky: Kisusti - dvakrat destilovana z Palinka z vybranych visni
Erlelt Palinka
O - (doslovné Stary) Palinka
Agyas (doslovné Nocni) — Palinka
. Torkoly nebo take Torkolypalinka - Palinka z hroznovych
vyliskU
Barack - nejznaméjsi odrtda Palinky z merunék



