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SEGEDINSKY GULAS - je povodne pokrm z bravéového masa a kapusty. Nazov je odvodeny
z madarského Székelygulas, Co znamena pokrm mnohych tvari a ktory obsahuje kysnutu
kapustu. Nema nic¢ spoloc¢né s madarskym mestom Segedin. Jeho pdvod je podla vsetkého v
Madarsku. Mozno prave pri "sprave" slovenskych uzemi za Rakusko-Uhorska bola objavena
kombinacia Madarského gulasu a kyslej kapusty. Su to ale vSetko len dohady. Je isté, ze gulas
ako jedlo nebol znamy ani v Ceskych zemiach a pravdepodobne sa tam dostal tiez az z Viedne
podas Rakusko-Uhorska. Co je ale takmer isté, ze v Cechach sa k nemu pridal knedlik a dnes
sa Segedinsky gulas zrejme vdaka tomu najCastejSie podava s knedlikom. V Madarsku sa
Ceskoslovensky typ Segedinskeho guladu prirovnava naj¢astejSie k madarskej kolozvarskej
kapuste (Kolozsvar kaposzta). Madari v tychto typoch jedal vébec knedliky nepouzivaju
(nepoznaju). Najc¢astejSie pouzivaju halusky alebo ryzu.

GULAS - mnoho fudi ma v podvedomi zakddovany ,madarsky gulas“ ako typické madarské
jedlo. Histéria v8ak hovori, Ze tento gulas oblubovany Madarmi pévodom pravdepodobne
vbbec nie je madarské jedlo! Vyjadruje to uz sam nazov. Slovo gulas sa sklada z dvoch slov
tureckého povodu ,gul” a ,as“. Po preklade zistime, Ze to znamena méso pripravené pre
vojakov. ViaZze sa to na udalost ked sa varil tento pokrm tureckému vojsku pri obliehani miest
Budin a Pest. Do jedla sa pridavali tiez stiplavé papri¢ky, ktoré mali vojakom chranit
organizmus pred zazivacimi problémami. Mad'ari na seba nenechali dlho ¢akat, vyslachtili
zvlastny druh Stipfavych paprik, ktoré v§ak mali lepSiu a jemnejsiu chut a jedlo si priviastnili.
Sikovny kusok.. Nie darmo je Madarsko slavne svojou ,&ipo$* kuchyriou! Gulas alebo gulas je
husta, vydatna polievka, ktorej podstatu tvori dusené a varené hovéadzie maso. Obsahuje
mnozstvo variabilnych ingrediencii, mimo inych zemiaky, cibulu, paradajky, cesnak, ¢ierne
korenie, Stiplavu papriku a pod. Vari sa niekolko hodin, najprv sa smazi cibulovy zaklad.
Zname su r6zne kombinacie, napriklad s baranim, ¢i tefacim masom. Aj v su¢asnosti vznikaju
nové varianty tohoto jedla. Toto charakteristické pastierske jedlo si prisvojuje najma madarska
kuchyna, ale typické je aj v kuchyni chorvatskej, slovinskej, slovenskej, Ceskej a rakuskej. Vo
Viedni je dokonca restauracia s priliehavym nazvom Gulaschmuseum zamerana predovSetkym
na gulase, jednou z jej Specialit je napriklad aj Znojemsky konsky gulas alebo gulas z kengury.

BORSC -[je polievka z Servenej repy, oblibena najma v ruskej a ukrajinskej narodnej kuchyni,
polievky podobné borScCu sa varia aj v Pofsku (bars¢) a Bulharsku. Zakladom borsca je vyvar z
kosti a masa (obvykle predného hovadzieho pre rusku alebo ukrajinskd verziu bors¢u) a zmes
osmazenej zeleniny (Cervena repa, kapusta, zemiaky, mrkva, cibula). Zelenina sa nakraja na
rezance, osmazi sa na tuku a lahko sa zahusti zaprazkou, nasledne sa rozriedi vyvarom, doplni
sa varené maso a polievka sa dochuti octom. BohatSi borS¢ sa doplfiuje nakrajanou udeninou a
podava sa s kyslou smotanou. Ukrajinsky variant bor§¢u kladie déraz na syto ¢ervenu farbu,
repa sa preto pripravuje samostatne a este pred samotnou tepelnou Upravou sa pokropi octom.
Do zeleninovej zmesi sa pridava petrzlen a paradajkovy pretlak. Doporu¢enym tukom je
bravCéové sadlo, ktoré by malo prebrat farbu pretlaku - na hotovej polievke by mali plavat
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jantarovo zafarbené mastné oka. VySkvarené kocoCky slaninky sa doplfuju aj do hotovej
polievky.

DRZKOVA - pravdepodobne vdagi za svoj vznik barbarskému zvyku nasich predkov, ktori po
uloveni parnokopytnika sktsali skonzumovat aj obsah celej brusnej dutiny bez vynimky. Prvé
pokusy ukazali, Ze €reva sice mozno rozhryznut s velkym Usilim ale ich obsah ma
nepozivateln chut. AZ po pokusoch s tepelnou Upravou ¢asti zallidka sa podarilo predsa len
"dostat" tdto pochutinu na jedlu Groven.

zdroj : internet (upravené)
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