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11. Manazérske zhrnutie:
Kracéové slova:

Sposoby pripravy jedal, varenie, dusenie, pecenie, koreniny, prazena cibul’a, zaprazka,
udeniny, sSmotana, varené a pecené domace cesta, napoje

Strucna anotacia:

Hlavnou témou a problematikou v klube odbornikov bola predstavenie a charakteristika
mad’arskej kuchyne

12. Hlavné body, témy stretnutia, zhrnutie priebehu stretnutia:

Hlavnou témou V klube odbornikov bola predstavenie mad’arskej kuchyne.

I. ¢ast’ prednasky- Charakteristika mad’arskej kuchyne

Mad’arska kuchyna sa neodlisuje v spdsobe pripravy jedal od ktoréhokol'vek iného néaroda,
kde sa jedla pripravuji varenim, dusenim a pecenim. Mad’arské kuchyna predsa vsak
d’akuje za svoje dobré meno prave osobitostiam v sposobe pripravy jedal, ktoré odlisujt
mad’arské jedla od jedal inych narodov.

Il. Cast’ prednasky- PraZena cibula a zaprazka

Zakladom perkeltu a mésa na paprike je praZzena cibul’a zmiesana s koreninovou paprikou.
Na praZenie cibule najlepSie vyhovuje brav€ova mast’, pretoze pri prazeni pri vyssej teplote
sa najviac uplatiiuje vonny olej cibule. Cibul’a prazena v oleji alebo na masle neddva jedlam
taku farbu ani chut. V mad’arskej kuchyni sa cibul'a upravuje na masti, a to do sklovita,
silnejSie alebo slabsie oprazena alebo upecena tak, ako si to vyzaduje charakter jedla. Podla
toho maju jedla vzdy int chut’. To isté sa moze povedat’ 0 priprave zaprazky ako druhého
charakteristického znaku mad’arskej kuchyne. So zaprazkou sa jedlo nielen zahust'uje, ale
aj dochucuje, a to podl’a toho, ¢i je zaprazka viac alebo menej uprazena. St jedla, do
ktorych sa pouziva len svetld zaprazka, aby sa vyzdvihla chut’ zakladnej suroviny. Na
pripravu inych sa zasa pouZiva tmava zaprazka, ktora harmonicky dotvara chut’ viac
korenenych jedal.

I11. ¢ast’ prednasky- Pouzivanie korenin

Pouzivanie korenin je vzdy striedme. Je omylom sa nazdavat’ sa, Ze je to dobré mad’arské
jedlo, do ktorého sa oboma rukami pridava Stipl'ava paprika alebo in¢ korenie. No mastnejSie
mad’arské jedld sa predsa len viac korenia, nielen pre chut, ale aj z gastronomického
hl'adiska. Mad’arska kuchyna zvysuje ucinok chuti jedal nielen korenenim, ale aj osobitym
sposobom pripravy. Ako najcharakteristickejs$i priklad mozno uviest' perkelt. Spravny
a dobry perkelt sa pripravuje vZdy v malom mnozstve Stavy pod pokrievkou dusenim takmer
iba na masti. Nesmie sa dusit’ vo vd¢Som mnozstve $tavy, pretoze sa v hom znehodnocuje
to, ¢o robi z neho perkelt.

IV. &ast’ prednasky- Udeniny, smotana

Velky vyznam v mad’arskej kuchyni majii aj svetozndme mad’arské tdeniny. Debrecinky,
cabianska klobdaska i kolozvarska idena slanina prispievaju k vybornej chuti jedal.




Charakteristické pre mad’arsky spdsob varenia je aj CastejSie pouzivanie smotany. Smotana
harmonicky dopliiia kuréa na paprike, segedinsky gulas, tvarohové rezance s oskvarkami
ainé jedla. V Mad’arsku obl'ubuju také jedld, v ktorych je smotana nenahraditel'na. St to
napriklad zapekana alebo plnend kapusta, tekvica, zelend fazul’ka, mnohé polievky a omacky.
Smotana sa pouziva aj pri priprave cesta. Osobitou svojraznostou mad’arskej kuchyne je
pestra skladba chuti v ramci kazdého chodu. Sta¢i pripomenut’ len kolozvarsku plnent
kapustu, v ktorej sa harmonicky spéjaju vone a chuti mierne korenenej plnky, tidenej klobasy,
varenej podbrusnice, do chrumkava upecenej slaniny, d’alej smotany a jemne Kyslej kapusty.

V. ¢ast’ prednasky- Varené a peené domace cesta, napoje

Vaznost' mad’arskej kucharskej technike dodavaju varené a pecené domace cesta a ich
rozlicné obmeny. To, Co moze v tejto oblasti ponuknut madarska kuchyna, zacinajuc
jednoduchymi zemiakovymi pagacmi, cez cestovinové kocky so Sunkou k r6znym druhom
zavinov, je, ¢o zarad’uje madarski kuchyiu medzi tie najlepsie. Mad’arskii kuchynu vo
velkej miere ovplyviiuje podavanie spravne volenych kvalitnych napojov medzi
jednotlivymi chodmi.

Zavery a odporucania:

Ako na zaver sme si spolo¢ne naformulovali otazky na tému aké charakteristické znaky ma
mad’arské kuchyna.

A zhrnuli sme odpovede na tieto otazky:

1. Aky je vyznam prazenej cibule a zaprazky?

2. Ktor¢ su obl'ibené koreniny v mad’arskej kuchyne?

3. Ktoré su najznamejsie mad’arské udeniny?

4. Do akych jedal sa ddva smotana?

5. Ktor¢ su charakteristické varené a pecené doméce cesta a napoje v mad’arskej kuchyni?
6. Aké spolo¢né ¢rty méa mad’arské kuchyna so slovenskou kuchyiou?

V zavere clenovia klubu spolocne konStatovali, Ze tito téma je velmi zaujimava.
Odportcame zaviest’ do vyucovacieho procesu nasej Skoly.

Vypracoval (meno, priezvisko) Mgr. Matilda Csanéova
Déatum 14.9.2022.

Podpis

Schvalil (meno, priezvisko) Ing. Eva Nagyova Csapaiova
Déatum 14.9.2022.

Podpis
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Prioritna os:

Vzdelavanie

Specificky ciel

1.2.1 Zvysit kvalitu odborného vzdelévania a pripravy
reflektujic potreby trhu prace

Prijimatel’:

Trnavsky samospravny kraj

Nézov projektu:

Prepojenie stredoskolského vzdelavania s praxou v
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Nazov pedagogického
klubu:

Pedagogicky klub bez pisomného vystupu - Klub
odbornikov hotelovej akadémie

PREZENCNA LISTINA

Miesto konania stretnutia: SPOJENA SKOLA, Namestie Sv. Stefana 1533/3, 929 01

Dunajska Streda

Org. zlozka : Stredna odborna $kola rozvoja vidieka s VIM Namestie sv. Stefana 1533/3

Dunajska Streda 929 38

Datum konania stretnutia; 14.9.2022

Trvanie stretnutia: 14:00 - 17:00

Zoznam ucastnikov/Clenov pedagogického klubu:

¢. Meno a priezvisko

Podpis Institacia

1. |Ing. Eva Nagyova Csapaiova

Spojena skola
Namestie sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




PaedDr. Csilla Mészaros

Spojena skola
Namestie sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna skola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Szabolcs Nagy

Spojena skola
Namestie sv. Stefana
1533/3

Dunajské Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna skola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Mgr. Roland Gaal

Spojena skola
Némestie sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna skola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38

Bc. Jolana Foldesova, DiS.

Spojena skola
Némestie sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna skola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajské Streda 929 38

Mgr. Matilda Csanoova

Spojena skola
Namestie sv. Stefana
1533/3

Dunajska Streda 929 01
Org. zlozka : Stredna
odborna $kola rozvoja
vidieka s VIM Namestie
sv. Stefana 1533/3
Dunajska Streda 929 38




