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1. Die ungarische Sprache

Der grofite Teil der ungarischen Bevélkerung spricht
natirlich ungarisch. Die Sprache hat schon viele
Jahrhunderte Uiberlebt und sich gewandelt. Unga-
risch ist aber keine europaische Sprache wie man
vielleicht annimmt. Sie kommt aus sein und zwar aus
dem Uralgebiet. Mit den eingefallenen ,Magyaren*
(so nennen sich die Ungarn in der Landessprache) in
Europa siedelten diese im heutigen Ungarn und so
blieb auch die Sprache die selbe.

Ungarisch ist leider eine etwas komplizierte Sprache,
da man an keine slawische oder romanische Spra-
che ankniipfen kann. Die einzigen zwei Sprachen
die kleine Ahnlichkeiten mit dem Ungarischen haben
sind Finnisch und Estlandisch. Die Geschichte der
Sprachen ist allerdings komplett unterschiedlich.

Auf der Abbildung rechts seht ihr wie die ungarische
Sprache heute verbreitet ist.

Grundsatzlich funktioniert ungarisch genauso wie die
meisten anderen Sprachen: Verben werden konju-
giert, Nomen dekliniert, Falle unterscheiden sich...
Es gibt auBerdem noch Akzente, die auf die Vokale
gesetzt werden und damit die Aussprache veran-
dern.

Nun zur Aussprache:
e > Kase;
o} > S0

Die normalen Vokale werden also tiefer ausge-
sprochen als im Deutschen! Dennoch wird man gut
verstanden wenn man ein biBchen auf die Betonung
achtet.

AufR3erdem gibt es noch zusammengesetzte Buchsta-
ben, die vollig anders betont werden als im Deut-
schen:

cs > Kutsche
ay > Nadja

ly > Juni

ny > Sonja

sz > grof3

ty > Katja

zs > Journalist

was auch noch sehr wichtig ist:
z spricht man wie See
S spricht man wie sch

Fir Touristen sind besonders die Zahlen von
Bedeutung.

Hier die wichtigsten:

1 egy (adj) 6 hat (hat)

2 ketté  (kattd) 7 hét (het)

3 h&drom (harom) 8 nyolc (njolz)

4 négy (nedj) 9 kylenc (kilanz)
5 ot (6t)

10 tiz (tihs) 60 hatvan (hatwan)
20 hasz (huR) 70 hetven (hatwan)
30 harminc (harminz) 80 nyolcvan
(njolzwan)

40 negyven (nadjwam) 90 kilencven
(kilanzwan)

50 otven  (6twan)

100 széaz (Rahs)
1000 ezer (ashar)

Fur zweistellige Zahlen konnt ihr einfach die 10er
Zahl mit der 1er Zahl kombinieren!
Zum Beispiel: 27 = hlsz-hét.

Hier nun ein paar wichtige Worte, damit ihr euch ein
wenig weiterhelfen sollen:

gestern > tegnap
morgens > reggel
heute > ma
mittags > délben
morgen > holnap
abends > este

Und auch die Wochentage sind von Bedeutung:

Montag > hétfo
Freitag > péntek
Dienstag > kedd
Samstag > szombat
Mittwoch > szerda
Sonntag > vasarnap
Donnerstag > csutortok
ja > jgen

nein >nem

vielleicht > talan

okay > rendben

bitte > kérem

danke > k6sz6ndm

gut >0

schlecht > rossz

Mann > ferfi

Frau >no 2
Wein > bor



Bier > sor
Wasser> viz
Nun ein paar kurze Floskeln und Sétze:

Guten Tag / Morgen / Abend / Nacht
Wo bin ich?

Konnen Sie mir helfen?

Mein Name ist Maria.

Ich kann nicht ungarisch sprechen.
Nein, danke.

Wie viel kostet das?

Wo gibt es hier...?

Ich mdchte etwas trinken / essen.
Ich mdchte zahlen.

Woher kommst du / Wo lebst du?
Wie alt bist du?

Ich bin ... Jahre alt.

Was mochtest du unternehmen?
Was willst du heute Nacht machen?
Du bist nett!

Du bist sehr nett!
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J6 napot / reggelt / estét / éjszakat

Hol vagyok?

Segitene?

Az én nevem Maria.

Nem beszélek magyarul.

Nem kérek

Mennyibe kertl?

Hol van itt?

Szeretnék enni / inni valamit.

Fizetni szeretnék

Hol laksz?

Héany éves vagy?

En ... éves vagy.

Mit szeretnek csinalni?

Mit szeretnek ma este?

Madchen sagen zu Jungs: Joképu vagy.

Jungs sagen zu Madchen: Jol nézel ki.
Csinos vagy.
Szép vagy.

Nagyon ...joképu vagy / csinos vagy / ...



2. Ungarische Kiiche

Die ungarische Kiiche ist bei Feinschmeckern in der
ganzen Welt berhmt! Vor allem Paprika — in allen
moglichen Varianten — gehort in die ungarische Kiche.

2.1. ,Bogracsgulyéas*
(Ungarisches Kesselgulasch)

Das weltberiihmte Gulasch ist im Ubrigen in Ungarn
eigentlich Mannersache! Das heil3t, es wird traditionell
eigentlich von Mannern zubereitet!

Zutaten fiir 6 Personen

2kg Rindfleisch

1kg Zwiebeln

6 Zehen Knoblauch
6 EL Butterschmalz

6 EL  Paprikapulver

2EL Kummel
4 EL Tomatenmark
21 Brihe

1kg Tomaten

4 Stk. Rote Paprika

2 Stk. Grine Paprika

1kg Kartoffeln (mehligkochend)
6 Prisen Salz

6 Prisen Pfeffer
Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken.

Das Fleisch wirfeln. Butterschmalz im Schmortopf
erhitzen, Fleisch ca. 4 Minuten anbraten. Zwiebeln

und Knoblauch zum Fleisch geben, dinsten und

mit Paprikapulver bestduben. Mit Salz, Pfeffer und
Kiummel wiirzen. Tomatenmark unterriihren. Mit hei3er
Bruhe aufgie3en und bei schwacher Hitze zugedeckt
eine Stunde schmoren lassen. Paprika waschen und in
Streifen schneiden. Tomaten heif Gberbriihen, hauten
und wirfeln. Kartoffeln schalen, waschen und wirfeln.

Unter das Fleisch mischen und 30 Minuten kécheln
lassen, dann abshcmecken.

Wenn ihr alle Zutaten bereits gewaschen und ge-
schnitten habt bevor ihr mit dem Kochen beginnt, habt
ihr zwischendurch genligend Zeit, um ein bil3chen
ungarisch zu dekorieren.

Die Landesfarben Ungarns sind griin, rot, und weif3.
Ihr kénnt in diesen Farben Girlanden basteln und
aufhangen. Auch typisch ist es, das Gulasch in einem
richtigem Kessel liber einem Lagerfeuer zu kochen.
Ihr kénnt noch Strohbiischel als Sitzgelegenheiten
besorgen! Aber immer aufpassen, dass das Feuer
nicht Gbergreifen kann! Es gibt auch gentigend ungari-
sche Musik, die ihr wahrend der Zubereitung und des
Essens horen konnt.

,J0O étvagyat!”
»Guten Appetit!*



2.2 Gundel palacsinta (Palatschinken)

Vorbereitungszeit ca. 45 Minuten
Fur 4 Personen

Zubereitung:

Vollstandig heisst das Rezept: Palatschinken nach
Kéroly Gundel.

Fir die Palatschinken Ei, Zucker und die Halfte der
Milch mit einem Ruhrgerat verquirlen. Mehl essloffel-
weise unterriihren. Restliche Milch dazugeben, bis ein
glatter, zahflussiger Teig entsteht. Teig 10 Min. ruhen
lassen. Die Pfanne mit mit dem Ol erhitzen, darin vier
groRRe, dinne Palatschinken backen, diese einzeln
zusammenrollen.

Fur die Nussfillung Rosinen tber Nacht in Rum
einweichen. Sahne aufkochen und gehackte Walnus-
se, Zucker, Zimt sowie Rosinen dazugeben. Alles gut
mischen und kurz bei mittlerer Hitze aufkochen. Ist die
Masse zu fest, etwas Milch dazu gie3en. (Natirlich
konnt ihr statt Rum auch einen Sirup nehmen. Oder
die Rosinen in Zuckerwasser einlegen.)

Fur die SoRRe die Schokolade hacken oder raspeln. 50
ml Milch mit Zucker aufkochen; dann die zerkleinerte
Schokolade unter standigem Ruhren schmelzen; im
Wasserbad warmhalten. Die Sahne steifschlagen

und bis zum Servieren kihlstellen. Fertigstellung: Die
Rosinen-Nuss-Fullung in die Palatschinken streichen
und diese zusammenrollen. Die geschlagene Sahne
unter die warm gehaltene Schokoladensol3e ziehen;
in einem separaten Schalchen zu den Palatschinken
servieren.

Wie ihr auf den Bildern seht, kénnt ihr verschiedene
Formen wahlen. Natirlich kénnt ihr auch die unter-
schiedlichsten Fullungen ausprobieren: siiRe Sof3en,
Marmelade, Nutella, Obst; Aber natirlich auch deftige
Ideen konnt ihr euch ausdenken! Lasst eurer Fantasie
freien Lauf!

Zutaten:

* 1Ei

* 1 TL Zucker*

* 120 ml Milch

» 80 g Vollkornmehl Type 1050
FUR DIE FULLUNG

» 10 g Rosinen

* 30 ml Rum

+ 50 g Walnusse

« feingehackt

* 30 ml Sahne

* 1 Msp. Zimt

 Sussstoff

* 1 El Milch

» b.Bedarf verdoppeln
FUR DIE SOSSE

» 30 g Zartbitterschokolade
* 30 ml Milch

* 40 ml Sahne evtl. 1/4 mehr
* 1 El. Rum

 Sussstoff



3. Dekorationsvorschlag

Und nun noch ein Dekorationsvorschlag. Vielen wird Mit dem Finger unter das obere Papier in die Ecken
die Grundfigur bekannt sein als ,Himmel und Hélle* fahren
oder als ,Pfeffer und Salz* die vier Seiten wie kleine Hutchen offnen.

lhr braucht dazu nicht viel Material: Quadratisches,
buntes Papier, Kleber; fur eine ungarische Dekoration
nehmt ihr am besten rotes, griines und weil3es Papier!

Ein Blatt Papier einmal an einer Diagonalen falten.
Den Zettel wieder 6ffnen und einmal an der anderen
Diagonalen falten. Wieder 6ffnen.

Nun hat man den Mittelpunkt des Blattes.

Mehrere von diesen Teilen basteln und jeweils mit den
Spitzen ineinander kleben.

Die vier Ecken des Blattes zur Mitte falten.
Das Blatt umdrehen, so dass die offenen Seiten unten
sind.

Wieder die Ecken zur Mitte falten und den Zettel wie-
der umdrehen.

Das Ganze einmal zur Halfte (nicht diagonal!) falten,
wieder los lassen und zur anderen Hélfte falten.




