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Das Generalkonsulat von Ungarn in
Bayern und das Miinchener Haus des
Deutschen Ostens (HDO) haben wieder
gemeinsam zum Gedenktag fiir die ver-
triebenen Ungarndeutschen in Miin-
chen eingeladen. Ansprachen im Sude-
tendeutschen Haus hielten dabei der
ungarische Generalkonsul Gabor Tor-
dai-Lejko, Markus Gruber MdL in Ver-
tretung der Bayerischen Sozialministe-
rin Ulrike Scharf und BdV-Prasident
Bernd Fabritius. Den Festvortrag ,,Do-
naukiiche: Wie die Ungarndeutschen
die Kulinarik Ungarns bereichert ha-
ben" hielt der Kulturwissenschaftler
Peter Peter. Passend dazu gab es im
Anschlufl einen Empfang mit Lander-
spezialitaten aus Ungarn. Die Gedenk-
veranstaltung wurde von Konsul Ger-
gely Juhasz geschickt moderiert und
von der Blasmusik Feldmoching mit
Marschmusik begleitet.

m Anfang gab es keine romantische

ungarische Nationalkiiche, sondern
eine mit internationalem Stil" erklarte
Peter Peter bei seinem Bildvortrag. ,Al-
lerdings gab es in der Gotik und Renais-
sance eine kulinarische Ungarnmode,
da es sich um die prestigereiche Hofkii-
che eines Konigsreichs handelte."

Als erste schriftliche Spur finde sich
ein Manuskript in Minchen tber Un-
garische und Bohmische Kiiche aus dem
15. Jahrhundert. Das alteste bekann-
te ungarische Kochbuch, ,Szakats mes-
terségnek konivetskéje"/,Heft einer
Handwerksbranche" sei 1693 geschrie-
ben und 1695 in Klausenburg gedruckt
worden, sagte Peter und zeigte auf der
Leinwand eine Seite des Manuskripts.

Gleich darauf kam das nachste Koch-
buch dran, das ,Magyar nemzeti sz-
akacskonyve"/, Ungarisches National-
kochbuch", das 1816 vom Wiener Ver-
lag Trattner gedruckt worden sei. ,Es
bestand aus einer Sammlung alter wie-
nerischer, deutscher und franzosischer
Rezepte, denen einige ungarische Re-
zepte hinzugefiigt wurden, was dann
kurzerhand zum nationalen ungari-
schen Kochbuch deklariert wurde." Ei-
ne dritte Ausgabe dieses Kochbuchs sei
2009 neu aufgelegt worden. Der nachste
Kochbuchhit sei das Pesther Kochbuch

Im Adalbert-Stifter-Saal: Josef Zellmeyer MdL, Steffen Hértler, BdV-Landesvorsitzender Christian Knauer, Dr. Markus Gruber in Vertretung
von Staatsministerin Ulrike Scharf, Generalkonsul Gabor Tordai-Lejko, Professor Dr. Andreas Otto Weber, Professor Dr. Bernd Fabritius und

Dr. Peter Peter. Dahinter sitzen Mitglieder der Blasmusik Feldmoching, die den musikalischen Rahmen liefern.
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Schmand, Kraut, Paprika

von Josephine von Saint-Hilaire ge-
wesen, das ab 1840 vor allem , kaka-
nische Klassiker" biirgerlicher mittel-
europaischer Kiiche verbreitet habe
und bis 1895 immer wieder aufgelegt
worden sei.

Peter betonte den starken Einfluf}
des altosterreichischen — oft auch ju-
dischen — Deutschtums auf die un-
garische Kiuche. Dieser habe sich be-
sonders in der Patisserie gezeigt. So
sei der erste Konditor im Budapester
Café Gerbeaud der deutschstdémmige
Heinrich Kugler gewesen.

Das ,,Wiener Koch und Wirtschafts-
buch fir den birgerlichen Haushalt"
von Amalie von Grinzweig (ab 1899)
zeige mit seiner , Berticksichtigung der
deutschen, ungarischen, stdslavischen,
polnischen, bohmischen und italieni-
schen Kiche" — so der Untertitel — die

Stifolder: Edelsalami aus
dem Komitat Baranya,
benannt nach dem

Hochstift Fulda

Verwandt mit hessischer Stracke-

Wurst?

Auch die Musiker folgen gespannt Dr. Peters Vortrag. Hier geht es um Stifolder-Salami, die
wohl einst deutsche Siedler aus Hessen mitbrachten.
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kényvetskéje

Habsburgische
Gastrodiplomacy
oder culinary
correctness:
Viribus unitis in der

Kiiche

Festredner Dr. Peter Peter und der Moderator des
Gedenktages, Konsul Gergely Juhdsz.

~Habsburgische Gastrodiplomacy" mit
ihrer Betonung der Vielvolkerkultur.

Peter Peter stellte den wichtigen Ein-
fluBl der eingewanderten , Donauschwa-
ben"im 18. Jahrhundert dar, die in Wirk-
lichkeit aus mehreren deutschen Regio-
nen gekommen seien. In Ungarn héatten
sie neue Zutaten wie Kukuruz (Mais),
Paprika, Paradeiser und Schmand ent-
deckt und integriert. Das ,,Kochbuch der
Donauschwaben" von Magda Waigand
(1952) habe biirgerliche Hochkiiche mit
magyarischen Einschlag geboten und
auch Dienstmadchen mit Kochwissen zu
Anstellungen verhelfen kénnen.

Peter ging auch auf den spezifischen
EinfluB der Mundarten auf die Kiichen-
sprache ein, etwa in den Bezeichnun-
gen ,obgebrihder Salot" oder ,gefell-
de Paprika"”. Aus diesem Jargon hétten
nur einige deutsch-0sterreichische ku-
linarische Termini in Ungarn bis heu-
te tiberlebt wie etwa ,kifli", ,nudli" und
.prézli". Der Referent stellte einige Spe-
zialitaten vor, die ebenfalls vom deut-
schen EinfluB auf die ungarische Kiiche
zeugten wie Klausenburger Schinken
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oder das Wort , Krumpli" aus Hessen
fir Kartoffeln. Die Beispiele machten
deutlich Appetit, der auch noch ge-
stillt werden sollte.

Den Gedenktag eroffnet hatte ein-
gangs der Ungarische Generalkonsul
in Miinchen: ,,1946 begann die trau-
rige Geschichte der Vertreibung der
Deutschen aus Ungarn", erinnerte
Gébor Tordai-Lejko6. Die Minderhei-
tenpolitik in Ungarn habe jetzt eine
lange Tradition, besonders seit sich
1990 das ungarische Parlament von
der Vertreibung und Verschleppung
der Ungarndeutschen distanziert habe.
,2024 bekannten sich mehr als 142000
Menschen in Ungarn als Deutsche”, so
Tordai-Lejko. Als erstes hatte der Gene-
ralkonsul in seinem Grufiwort der be-
dauerlichen Opfer der , unfaBbaren Un-
tat" in Aschaffenburg gedacht.

In Vertretung der
bayerischen  Sozi-
alstaatsministerin
Ulrike Scharf hielt
Markus Gruber ein
GruBiwort: ,Mit dem
19. Januar hat Un-
garn 2012 als erstes
Land einen eigenen
Gedenktag fiir die
vertriebenen Deut-
schen eingefiihrt”,
lobte der Amtschef
im Sozialministeri-
um. Er erzdhlte von
einer Radtour durch
Ungarn als junger
Mann.

,Ich mochte eine
Dankesbotschaft an

Deutsch(dsterreichische)
kulinarische Termini im
Ungarischen

Ungarn fir seinen Umgang mit seinen
Deutschen senden”, sagte Bernd Fabri-
tius, besonders auch fiir den Gedenk-
tag. Er forderte im Hinblick auf die Po-
litik der Noch-Bundesregierung gegen-
iiber den Vertriebenen, daf3 alle Wahler
am 23. Februar bei der Wahl zum 21.
Deutschen Bundestag ,eine vernunfti-
ge Wahl treffen” und die Ampelregie-
rung abstrafen sollten. , Die Inhalte des
Wahl- und Regierungsprogramms der
Union zu den Themen der Vertriebenen
und Landsmannschaften finde ich sehr
uberzeugend, klar und vollstandig", be-
tonte der Politiker, der selbst wieder fiir
den Bundestag kandidiert.

Die Blasmusik Feldmoching lockerte
den Gedenktag mit Méarschen und Me-
lodien auf. In seinem SchluBwort erin-
nerte Andreas Otto Weber daran, daf
das Haus des Deutschen Ostens in Min-
chen mit dem dortigen Ungarischen Ge-
neralkonsulat schon seit 2014 den Ge-
denktag gemeinsam feiere. ,Durch den
eindrucksvollen und appetitanregenden
Vortrag von Peter Peter sind wir jetzt al-
le gut eingestimmt auf weitere Geniis-
se", kiindigte der HDO-Direktor verhei-
Bungsvoll an.

Im Otto-von-Habsburg-Foyer war ein
kulinarischer Empfang vorbereitet wor-
den. Mata Hédosi, der Chefkoch des
Ungarischen Generalkonsulats in Min-
chen, bot als Erstes eine Kalte Plat-
te mit Vorspeisen wie Rducherfleisch,
Kartoffelsalat und sauer Eingelegtem.
+Kraut gehort immer zum Essen wie
auch Schmand und Meerrettich", erlau-
terte der Kiichenchef. Als Hauptgerich-
te hatte er Schweinefilet mit Krautnu-
deln oder Schweinenacken mit Semmel-
knodeln und Kasespatzle fiir Vegetarier
zubereitet. Als Dessert gab es Kartof-
felnudeln mit gemahlenem Graumohn,
Linzer Platzchen und sehr kleinstiicki-
gem Kaiserschmarren. Die Mehlspei-
sen pafBten besonders gut zu den edlen
Weinen, die zum Essen gereicht wur-
den. Die Winzer Zsolt Gere und Baldsz
Neuperger aus der Weinbauregion Wie-
land/Villany im siidlichen Ungarn wa-
ren wieder zum Gedenktag der Ungarn-
deutschen angereist, um ihre hervorra-
genden Tropfen vorzustellen.

Susanne Habel

Viele ungarische Rezepte zeigen auch den urspriinglichen béh-
misch-slowakischen EinfluBB wie die PreBburger Kipfel.

Kiichenchef Mdté Hédosi vom Generalkonsulat vor den Hauptspeisen (Mltte) mlt der Vorspeisenplatte in Vordergrund. Rechts: Zum Nachtisch Kartoffelnudeln (oben) sowie Linzer Pldtzchen und Kalserschmarrn (in der Schiissel).



