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Taman produktityyppisen opinnaytetydn tarkoituksena oli luoda kompakti ja informatiivinen
ruokamatkailuopas Budapestiin, Unkarin padkaupunkiin, ja esitella kaupungin ravintola tar-
jontaa. Oppaan idea syntyi kirjoittajan omakohtaisista kokemuksista vaihto-oppilas ajalta Un-
karista. Opas on kohdistettu moderneille humanisteille.

Tyon teoriaosuudessa selvitetaan matkustusmotiiveja, tyonto- ja vetovoimatekijoita seka ava-
taan erilaisia matkailijatypologioita. Teoria osuudessa maaritellaan myos ruokamatkailu ja
mita tama termi kasittda. Termien avaamisen lisaksi teoria osuudessa tutustaan Budapestiin
kohteena seka kasitellaan Unkarin ruokakulttuuria ja tutustutaan maan ruokamatkailua tarjon-
taan.

Produktiosuudella tarkoitetaan itse matkaopasta johon on koottu kompaktisti tietoa Unkarin
ruokakulttuurista seka ja Budapestista ja listattu erilaisia Budapestin ravintola mahdollisuuk-
sia. Ruokamatkailuun liittyvan oppaan tieto pohjautuu teoria osuuden lisaksi kirjallisiin ja sah-
koisiin lahteisiin seka kirjoittajan omakohtaisiin kokemuksiin sekd havainnointiin.
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1 Johdanto

Taman opinnaytetydn tavoitteena on luoda kompakti ja informatiivinen ruokamatkailuopas
Budapestiin, Unkarin padkaupunkiin. Oppaan tavoitteena on esitella Budapestin ravintola
tarjontaa seka Unkarilaista ruokakulttuuria. Budapestin runsaasta ravintola tarjonnasta
lounas- tai illallispaikan valitseminen saattaa olla matkailijalle haastavaa. Oppaan tavoit-
teena on jaotella selkeasti eroteltavat ravintola kategoriat joista matkailijan on helppo vali-
ta jo valmiiksi erinomaisiksi todetuista vaihtoehdoista itsellensa sopivin. Opas keskittyy
kaupungissa tapahtuvaan urbaaniin ruokamatkailuun ja se on suunnattu moderneille hu-

manisteille ja kulinaarisia kokemuksia etsiville ihmisille.

Opinnaytetydlle ei ole toimeksiantajaa vaan idea opinnaytetydhdn syntyi kirjoittajan omien
kokemuksien pohjalta, viiden kuukauden vaihto-oppilas ajalta, seka kiinnostuksesta Unka-

rilaista kulttuuria seka Budapestia kohtaan.

Opinnaytetyo jakautuu teoria- ja produktiosuuteen. Teoriaosuudessa kasitelldan oppaalle
merkittavia kasitteitd kuten ruokamatkailua ja modernia humanistia matkailijana. Teo-
riaosuudessa avataan myos Unkaria ja Budapestia matkakohteena seka keskitytaan

maan ruokamatkailu tarjontaan seka ruokakulttuuriin.

Produktiosuudella tarkoitetaan itse matkaopasta ja sen informatiivista sisalt6a, joka poh-
jautuu opinnaytetyon teoriaosuuteen ja kirjallisiin sekd sahkaisiin l&hteisiin. Kirjoittajan
omakohtaisilla havainnoilla ja kokemuksilla on myds suuri painoarvo oppaan sisaltoa tar-

kastellessa silla kyseessa on ensikaden tietoa seka kokemuksia.



2 Ruokamatkailu

Tassa luvussa kasitellddn ruokamatkailua. Ensin kerrotaan matkustusmotiiveista, avataan
matkailijatypologiaa sekd modernin humanistin kasitetta ja vimeisena esitelldén ruoka-

matkailua yleisella tasolla.

2.1 Matkustusmotiivi

Turismissa ja matkailussa on aina ainakin kaksi pysyvaa elementtia: matkustaminen koh-
teeseen ja kohteessa oleminen seka siella tapahtuvat aktiviteetit. Kaikenlaiseen turismiin
liittyy matkustaminen, mutta kaikki matkustaminen ei ole aina valttamatta turismia. (Page
2009, 17.)

UNWTO:n vuoden 2012 maaritelman mukaan matkailu (tourism) on matkustamista, jossa
ihmiset matkustavat normaalin elinpiirinsa ulkopuolelle olevaan paikkaan ja oleskelevat
siella yhtajaksoisesti korkeintaan yhden vuoden ajan vapaa-ajan vieton, tydmatkan tai

muun syyn takia. (Verheld 2016, 19.)

Matkustamisen tarve perustuu usein vahvasti ihmisen vaihtelunhaluun esimerkiksi arkiru-
tiineista, ilmastosta tai kulttuurista. Matkailuun liittyy aina tyonto- seka vetovoima tekijat.
Matkailijan I&ahtdalue eli normaali elinymparistd on paikka joka luo tyontévoiman eli tar-
peen matkustaa ja se saa matkailijan liikkeelle pois omasta jokapaivaisesta elinymparis-
tostdan. Tyontdvoima muodostuu esimerkiksi demograafisista tekijoista, motivaatioteki-
joista, kulttuurillisista ja sosiaalisista tekijoista seka matkailijan omista tiedoista matkailu-
markkinoista. Demografisia tekijoitd ovat muun muassa ika, sukupuoli, siviilisdaty, uskon-

to, ammatti, koulutustaso seka tulostaso. (Verheld 2016, 20; Vuoristo 2002, 29.)

Vetovoimatekijat perustuvat siihen mita kohteella on tarjota matkailijalle. Vetovoimatekijat
voivat olla jokaiselle matkailijalle erilaisia ja yksilOllisia. Matkailija haluaa paastaa tyydyt-
tdmaan halunsa ja tarpeensa matkustuskohteessa ja tastd muodostuvat erilaiset vetovoi-
matekijat. Matkakohteilla on usein erilaisia ja toisistaan poikkeavia vetovoimatekijoita.
liImasto on suuri tekija ja vaikuttaja, silld osa matkailijoista hakee aurinkoa ja lampo6a kun
taas osa haluaa néhda lunta ja kokea talviurheilulajeja. Myds erilaiset tapahtumat voivat
olla vetovoimatekijoita kuten musiikki festivaalit tai urheilu tapahtumat kuten olympialaiset.
Vetovoimatekijana voi toimia erilainen eksoottinen kulttuuri, monipuolinen kohteen histo-
ria, harrastemahdollisuudet tai kohteen saavutettavuus. (Holloway & Humphreys 2012,
71.)



Motivaatiolla kuvataan ihmisen tavoitteellisen kayttaytymisen ohjaavien vaikuttimien koko-
naisuutta. Motivaatiota tutkittaessa pyritdan saamaan selville ja kuvaamaan miksi ihminen
toimii jollakin tietylla tavalla ja mitka tarpeet ohjaavat hanen kayttaytymistansa. (Vuoristo
2002, 41.)

Matkustusmotivaatiota tarkastellessa viitataan usein Maslown inhimillisen motivaation
teoriaan (1943) joka tunnetaan nimelld Maslown tarvehierarkia. Maslown teoria perustuu
ajatukselle jonka mukaan ihmiset kykenevat nousemaan fyysiseltd materiaaliselta tasolta
korkeammalle henkiselle tasolle, kun elaman jokapaivaiset valttamattomat tarpeet ovat
tyydytetty. Taman jalkeen ihmisen on mahdollista toteuttaa itsedan korkeammalla tasolla
tyydyttden henkisia tarpeitaan. Maslown perus ajatuksen mukaan alimpien tasojen tarpeet
tulee olla tyydytettyna ennen kuin voidaan siirtya seuraavalle tasolle. Tarvehierarkia on
kuitenkin joustava ja ihminen saattaakin jattda alemman tason tarpeet lahes kokonaan
tyydyttdmatta jos han pyrkii itselleen téarkedan paamaaraan. (Vuoristo 2002, 42; Otavan
Opisto 2015.)

Maslown tarvehierarkiaa kuvataan ja havainnollistetaan pyramidina jotka asetetaan hie-

rarkkiseen jarjestykseen seuraavasti:

1. Fysiologiset tarpeet (nalka, jano, lepo) 7 A 7
2. Turvallisuuden tunne Soltesass
3. Yhteenkuuluvuuden tunne, liittymisen tar- .

peet
(rakkaus ja hyvaksytyksi tuleminen)

3. Yhteenkuuluvuuden |
4. Arvostuksen tarve

Itsensa toteuttamisen tarve
(Otavan Opisto 2015.)

2. Turvallisuuden tunne

1. Fysiologiset tarpeet

Kuvio 1. Maslown tarvehierarkia. Mukailtu Holloway & Humphreys 2012 mukaisesti.

Matkustusmotiivit perustuvat usein matkailijan tiedostamattomiin seka tiedostettuihin tar-
peisiin. Tallaisia tarpeita ovat esimerkiksi levon ja rentoutumisen tarve, pako arjesta, il-
mastolliset syyt, seikkailunhalu, tyd, opiskelu seka sukulaiset. Erilaiset matkustusmotiivit
jaetaan ensisijaisiin eli primaarisiin motiiveihin jotka saavat ihmiset I1ahtemaan seka toissi-
jaisiin eli sekundaarisiin motiiveihin jotka maarittelevat mihin matkustetaan, kenen kansa
ja milla tavalla. Primaarisiin motiiveihin vaikuttaa nain edella mainitut tyontévoimatekijat

kun taas sekundaarisiin motiiveihin vaikuttavat vetovoima tekijat. (Verheld 2016, 20.)



Mclintosh (1995) jakaa matkustusmotiivit neljadan eri motivaatiokategoriaan: fyysisiin teki-
j6ihin, kulttuurillisiin tekijoihin, ihmisten valisiin tekijoihin seka status ja arvollisiin tekijoihin.
Fyysiset tekijat sisaltavat motivaatiotekijoita joilla on yhteys kehoon ja mieleen. Motivaa-
tiotekijoitd yhdistaa aktiviteetit jotka lisdavat henkista ja fyysistd hyvinvointia seka vahen-
tavat stressia. Kulttuurillisina tekijoind nahdaan esimerkiksi halu nahda ja kokea paikallista
kulttuuria, tutustua paikalliseen kulttuurin, uskontoon ja elamantyyliin. Ihmisten valisiin
tekijoihin lukeutuu halu tavata uusia ihmisia, saada uusia kokemuksia seka yllapitaa jo
olemassa olevia ihmissuhteita. Toisaalta matkustaminen nadhdaan myos pakokeinona
rutiineista ja jo olemassa olevista jokapaivaisista ihmissuhteista. Status ja arvollisiin teki-
joihin luetaan halu oppia uutta ja itsensa kehittdminen. Ihmista motivoi myos halu saada

tunnustusta, arvostusta ja huomiota muilta. (Holloway & Humphreys 2012, 72.)

Matkustusmotiivien tutkiminen, maarittaminen ja selvittaminen on kuitenkin haastavaa silla
usein ihmiset eivat tiedosta kaikkia tarpeitaan ja halujaan. Tutkimista hankaloittaa myds
se etta ihmiset eivat mydskaan aina valttamatta halua paljastaa halujaan jotka motivoivat
heitd. Suurin osa ihmisista ei esimerkiksi halua myo6ntaa valitsevansa tietyn tyylisid mat-
kakohteita osittain siksi ettd he haluavat tehda vaikutuksen naapureihinsa ja tyotove-

reihinsa ja tata kautta saada arvostusta. (Holloway & Humphreys 2012, 69.)

2.2 Matkailijatypologia

Tilastokeskus (2017) maarittelee matkailijan henkiloksi joka yépyy oman normaalin
elinymparistonsa ulkopuolella matkakohteessa vahintdan yhden yon joko maksullisessa

tai maksuttomassa majoituksessa.

Matkailijoita voidaan kuvata ja havainnollistaa kovilla eli selkeasti mitattavilla ja maaritet-
tavilla tekijoillda sekd pehmeilla tekijoilla. Kovia tekijéitd ovat esimerkiksi demografiset teki-
jat eli ika, sukupuoli, siviilisdaty, uskonto, rotu ja muut vastaavat vaestdlliset tekijat. Sosio-
ekonomisia tekijoita ovat esimerkiksi koulutustaso, tulotaso ja siihen liittyen henkilon kay-
tettavissa oleva rahan maara, vapaa-ajan maara seka sosiaaliluokka. Maantieteelliset
tekijat kuten asuinpaikka seka harrastukset voidaan lukea myds koviksi tekijoiksi. Pehmei-
ta tekijoita ja muuttujia ovat sosiaaliset ja psykologiset tekijat jotka voivat selittdd matkaili-
jan kayttaytymista ja auttavat esittdmaan matkailijan tietynlaisena henkiléna. (Verhela
2016, 25.)

Stanley Plog (1974) jakaa matkailijat kolmeen ryhma&an psykosentikkoihin, allosentrikkoi-
hin ja naiden kahden valimuotoon eli mindsentrikoihin. Psykosentrikot matkailijat suosivat

tuttuja matkakohteita joissa muutkin matkailijat kayvat. He suosivat valmismatkoja, passii-



vista lomailua, aurinkoa, rantaelamaa seka suuria hotelleja. Heidan suhteensa paikalli-
seen elamaan on etaista ja pinnallista. He eivat aktiivisesti itse pyri kanssakaymiseen pai-
kallisen kulttuurin kanssa vaan valitsevat opastettuja retkia ja kiertoajeluja muidenkin suo-
simiin kohteisiin. Psykosentrikon vastakohta on allosentrikko joka suosii koskemattomia
kohteita, uusia yksilOllisia kokemuksia ja retkid, paikallisen kulttuurin kohtaamista ja sen
tapoihin tutustumista. He haluavat tutustua paikallisiin ihmisiin ja jopa mahdollisesti osal-
listua naiden elamaan. Naiden kahden tyypin valille asettuu mindsentrikot joissa on omi-

naisuuksia molemmista aaripaista. (Verhela 2016, 25.)

Moderni humanisti on utelias seikkailija, joka arvostaa matkoillaan erilaisuuden I6ytamista
seka aitouden kohtaamista. Modernille humanistille ei riitéd pelkkd nahtavyyksien nakemi-
nen tai kokeminen vaan hanelle on tarkedmpaa ymmartaa niiden merkitys paikalliselle
kulttuurille. Kulttuurin kokeminen ei tarkoita modernille humanistille ainoastaan museoissa
kaymista ja nahtavyyksien katselemista. Han haluaa kokea paikallista kulttuuria erilaisten
elamantapojen kohtaamisten kautta. Modernille humanistille on tarkeaa oppia ja ymmar-
taa. (Matkailun edistdmiskeskus 2012, 1.)

Modernit humanistit voidaan jakaa viiteen paasegmenttiin joista tarkeimpina pidetaan ta-
vallisia moderneja humanisteja, kulturelleja individualistimatkailijoita seka aktiivisia perhe-
elamysmatkailijoita. Tavallisia moderneja humanisteja kiinnostaa erilaiset luonnossa ta-
pahtuvat aktiviteetit kuten vaellus, sienestys, marjastus, patikointi, pyoraily, Wild Life Wat-
ching seka esittava taide. Kulturelli individualistimatkailija on kiinnostunut arkkitehtuurista,
vapaa-ajan tapahtumista ja festivaaleista, ruokakulttuurista, valokuvauksesta, paikallisesta
elamantavasta ja perinteista seka designista. Aktiiviset perhe-elamysmatkailijat suhtautu-
vat uteliaasti kaikkeen. He haluavat kokea kalastusta, laskettelua, melontaa, maastohiih-

toa ja ndhda huvi- seka teemapuistoja. (Verhela 2016, 215.)

Viime vuosina on myds luotu taysin uusi termi kuvamaan henkil6ita jotka ovat suuri osa
ruokamatkailua eli foodiet. Foodie on holistisesti ruokaa rakastava henkild joka arvostaa
laadukkaita raaka-aineita, ruoanlaittoa, yhdessa syomista, ruokakulttuuria ja kaikkia erilai-
sia ruokakokemuksia. Han sisallyttaa ruokaan liittyvat eri osa-alueet arkipaivaiseen ela-
maansa ja elamantyyliinsa. Tama johtaa usein siihen ettd he matkustavat oman elinympa-
ristonsa ulkopuolelle 16ytaakseen uusia autenttisia ruokakokemuksia. Vaikka jokainen
matkailija haluaakin sydda hyvaa ruokaa han ei silti ole valttamatta foodie silla normaalille
matkailijalle ruokailu on loppujen lopuksi perustarpeiden tyydyttamista kun taas foodie
kokee ruoan ja siihen liittyvan toiminnan kohteen vetovoimatekijana. (Getz, Robinson,
Andersson & Vujicic 2014, 1.)



2.3 Ruokamatkailun maaritelmia

Usein ruokamatkailu integroidaan muihin matkailun osa-alueisiin eika sita pitkdan aikaan
tunnustettu omana matkailun osa-alueena. Ruokamatkailussa on koettu vaikeaksi maari-
telld milloin ja mista ruokamatkailu alkaa ja mihin se loppuu, silld syéminen kuuluu ihmi-

sen perustarpeisiin ja jokainen harjoittaa sitéd matkoillansa. (Stanley & Stanley 2015, 3.)

Ruokamatkailun historiasta puhuttaessa on vaikea maaritella milloin taman matkailun
osan kehitys otti harppauksen. Monien mielesta ruokamatkailu sai alkunsa viiniturismin
kautta ja alkoi pikku hiljaa kehittyd omaksi matkailun muodoksi. Viime vuosikymmenien
aikana ruokamatkailu on kehittynyt ja kasvanut huimasti. Inmiset haluavat nykyaan tietaa
mista heidan ruokansa tulee seka he haluavat |6ytaa uusia eksoottisia ruokia ja valmistus-
tapoja. (Stanley & Stanley 2015, 3.)

Ruokamatkailun suosiota on my6s edesauttanut televisiossa pyorivat ruokaohjelmat jotka
ovat tehneet ruuasta trendikasta, tietoisuus ruuan terveysvaikutuksista seka geenimanipu-
loidun ruuan valttaminen seka suurtuottajien boikotoiminen mik& on nostanut ihmisten

kiinnostusta pientiloja ja —tuottajia kohtaan. (Stanley & Stanley 2015, 25.)

Ruokamatkailulle 10ytyy lukuisia erilaisia maaritelmia mutta useimmissa maaritelmissa
todetaan etta ruuan tulisi olla matkailijalle yksi vetovoimatekijoista eli ensi- tai toissijainen
motivaatio kohteen valitsemisessa. Esimerkiksi World Food Travel Association (2017)
maarittelee ruokamatkailun yksinkertaisimmillaan "kaukana tai Iahelld koetuksi ainutlaatui-

seksi ja ikimuistoiseksi ruoka- tai juomiskokemukseksi”.

Ruokamatkailu voidaan myds maaritelld kokemukseksi jossa matkailija toimii kuluttajana
tai oppii arvostamaan ja ymmartamaan paikallista ruokatuotetta. Matkailija vierailee ruoka-
tuottajan luona, ruokafestivaaleilla, ravintolassa tai erityisessa kohteessa johon liittyy vah-
vasti ruokailu tai ruuan ja juoman maistelu. Ruokamatkailija haluaa tietoisesti kohdata

kohteen kulttuurin ruuan ja juoman kautta. (Everett 2016, 11.)

Ruokamatkailutuotteella tarkoitetaan sita mita matkailija saa lautaselleen syotavaksi, mut-
ta ruokamatkailu itsessaan kasittaa kaikki vaiheet ennen ruuan paatymista lautaselle.
Ruokamatkailu voi olla ruokatapahtumia, ruoan raaka-aineiden hankintaa, ruoanvalmistus
kurssi, ruoan historiaa, ruokatuliaisia, perinteisiin tutustumista ja monia muita elementteja
tai tapahtumia jotka tarjoavat matkailijalle kaikilla viidella aistilla koettavan elamyksen tai
nautinnon. (Verheld 2016, 41.)



Ruoka- ja juomatarjonta voivat vaikuttaa vahvasti siihen kuinka matkailija kokee ja nakee
matkakohteensa sek& minkalaisen mielikuvan ja mielipiteen han siitd muodostaa. Monet
kohteet ovat oivaltaneet ettd alueen ruoka- ja juomakulttuuri on mahdollista tuotteistaa ja

se voi taten toimia yhtend vetovoimatekijana. (Getz ym. 2014, 1.)

Esimerkiksi Suomi on oivaltanut ruoan tarkeyden osana matkailuelamysta. Ruoka tulee
littda vahvasti paikallisiin tuottajiin, tarinoihin ja paikalliskulttuuriin jolloin se tuo mielenkiin-
toa kohteeseen ja vahvistaa sen profiilia. Talldin ruoan merkitys matkailijalle on parhaim-

millaan yksil6llisessa ja mielenpainuvassa kokemuksessa. (Visit Finland 2018.)

Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia syntyi vuonna 2015 Haaga-Helia ammatti-
korkeakoulun koordinoimana ja Maa- ja metsatalousministerién seka Visit Finladin rahoit-
tamana. Strategian keskeisena tavoitteena on maarittda yhteinen paamaara ja roolitus
ruokamatkailualan toimijoille joiden avulla saadaan lisattyd suomalaisia, houkuttelevia ja
laadukkaita ruokamatkailun karkituotteita kansainvalisille markkinoille. (Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulu 2015, 2.)

Paikalla Paikallisuus,

y Tuote, i dalecn
yritykselld ja s perinteisyys,
tuotteilla kasvot minen suomalaisuus -

Ja tarttuva tanna mutta ei

lavanomaisuus

Osaava

henkilokunta, ';’\_’("""7‘,‘11” Verkottuminen

ylpeys omasta ifﬁ:}l alueen yritysten

tyosta kanssa. yhteinen
rintama

Yhteistyd

patkallisten us, Sesonkien
tuottajien ja
toimi joiden
kanssa -myvos
logistiikassa

hyodyntaminen

Asiakas voi osallistia

Kuvio 2. Menestyvan ruokamatkailuyrityksen osa-alueet. (Haaga-Helia ammattikorkea-
koulu 2015, 4.)

Vaikka kyseinen strategia on tehty Suomen ruokamatkailun markkinointia varten on siina

globaalisti yleistettavia tekijoitd seka nakékulmia ruokamatkailuyrittajille. Ruokamatkailu-



strategialla tulisi maarittaa kehittamisen paamaara ja asettaa tavoitteet. Taman jalkeen
tulisi roolittaa ruokamatkailun toimijoita milla pyritdan myos aktivoimaan kansallista ver-
kostoa. Ruokamatkailua tulisi kehittaa karkituote vetoisesti jotta pystytdan viestimaan laa-
jasti kyseisen kohteen ruokamatkailumahdollisuuksista ja luomaan vetovoimatekijoita

matkailijoille. (Haaga-Helia ammattikorkeakoulu 2015, 10.)



3 Budapest

Tassa kappaleessa tarkastellaan Unkaria ja Budapestia matkakohteena seka tutustutaan

kaupungin ja maan vetovoimatekijoihin seka historiaan.

3.1 Unkarin historia

Historiansa puolesta Unkari ja Budapest ovat monimuotoisia ja mielenkiintoisia matkakoh-
teita. Ensimmaisen kaupungin Budapestin alueelle ovat perustaneet keltit, mutta kelttien
kulttuuri sai vaistyd Rooman valtakunnan tieltd. Naista ajoista on muistuttamassa Obudan
kaupunginosassa sijaitseva Aquincum kaupungin rauniot. Roomalaisten jalkeen valtaan
nousivat hunnit. Hunnien maine hallitsijoina oli merkittava ja vaitetaankin etta Unkarin

englanninkielinen nimi "Hungar” viittaa juurikin hunneihin. ( Lehtipuu 2014, 18.)

Vuonna 896 unkarilaiset saapuivat Budapestin alueelle. Satojen vuosien vaelluksen aika-
na unkarilaiset olivat muodostuneet omaksi kansakunnakseen ja saapuivat seitseman
heimon voimin Unkarin alueelle ja naista heimoista nelja asettui asuttamaan Budapestia.
Téasta tapahtumasta on muistuttamassa Budapestissa sankareiden aukio (Hosok tere)

upeine patsaineen. (Lehtipuu 2014, 19.)

Arpad kuningashuoneen kuoltua sukupuuttoon ranskalaiset asettivat oman monarkiansa
valtaan. Yli kahdensadan vuoden ajan Unkari nautti rauhallisesta ajasta kunnes turkkilai-
set hydkkasivat tuhoisasti Budapestiin. Unkari jaettiin kolmeen osaan ja Budapest jai ot-
tomaanien vallan alle. Turkkilaiset rakennuttivat kaupunkiin moskeijoita ja kylpyl6ita, joista
osa on viela edelleenkin olemassa restauroituna. Turkkilaiset kukistettiin 1686 ja Itavalta
sai Unkarin haltuunsa. (Lehtipuu 2014, 19.)

Itavalta oli mahtava ja vaikutusvaltainen keisarikunta jolle Budapest oli vain merkitykseton
kaupunki. Unkarilaiset ja budapestilaiset eivat asemaansa helpolla sulattaneet ja pinnan
alla kytikin kansannousu. Kossuth Lajosin johdolla 15.3.1848 tapahtui kansannousu ja
tata paivaa juhlitaan edelleenkin Vallankumouksen paivana. Kansannousu toi unkarilaisille
lisda kansalaisoikeuksia seka paakaupunki siirrettiin Pozsonysta Budapestiin. Vuonna
1867 kiista vallanjaosta sovittiin ja ItAvalta-Unkarista tuli kaksoismonarkia. (Lehtipuu 2014,
21.)

Ensimmaiseen maailmansotaan Unkari osallistui keskusvaltojenpuolella. Tana aikana
Unkarissa tehtiin kaksi vallankumousta. Ensimmaisen maailmansodan aikana maa menet-

ti 70 prosenttia alueistaan ja tdma on jattanyt syvan katkeruuden unkarilaisten mieleen.



Vaikka Unkari oli taistellut sodassa Saksan rinnalla niin vuonna 1944 Saksa miehitti Unka-
rin ja Budapestiin perustettiin lyhyeksi ajaksi ghetto, mika on tana paivanakin hyvin suosit-

tu alue turistien keskuudessa Budapestissa. (Lehtipuu 2014, 22.)

Toisen maailmansodan alkaessa Unkarin tavoitteena oli saada menetetyt maat takaisin,
mutta toisin kavi. Sodan seurauksena Unkari menetti itsemaaraddmisoikeutensa ja kom-
munistit nousivat valtaan. Sodan jalkeiset kostotoimet alkoivat ja nakyivat pidatyksina,
vakivaltaisuuksina ja kuolemantuomioina. Unkarilaiset joutuivat maksamaan sotakorvauk-
sia Neuvostoliitolle joka puolestaan ajoi kollektivisointia ja sosiaalista maailmanhegemoni-
aa. (Lehtipuu 2014, 22.)

Vuonna 1956 tapahtui lyhyt mutta verinen kansanousu kun unkarilaiset nousivat vastus-
tamaan yksipuolista sanelupolitikkaa seka Neuvostovaltaa. Vastineeksi kansannousulle
Neuvostoliitto Iahetti panssarivaunut Budapestiin. Neuvostoliitto jyrasi kansan ja valtaan
nostettiin Janos Kadar. Vaikka Unkari kuului edelleen rautaesiripun itdpuolelle sai kansa
joitakin vapauksia ja sita pidetaan sen aikaisten sosialististen maiden vapaamielisimpana
maana. (Lehtipuu 2014, 22; Fallon 2012, 183.)

Unkarin edessa oli uusi vallankumous kun raja avattiin Itavaltaan. Idasta paettiin lanteen
ja lopulta eurooppalaiset valtiot paasivat irtautumaan sosialistisesta jarjestelmasta ja Neu-
vostoliiton otteesta kun koko kommunistinen Ita-Eurooppa koki poliittisen romahduksen.
Taman seurauksena Unkarin kansantasavallasta tuli Unkarin tasavalta. Neuvostoliiton
hajottua Unkariin palautui demokratia ja Unkari aloitti pitkan jalleenrakentamisen diktatuu-
rin aikakauden jalkeen. (Lehtipuu 2014, 23.)

Vuonna 1990 kaytiin ensimmaiset vapaat vaalit sitten vuoden 1945 ja Demokraattinen
foorumi sai vaalivoiton. Muutama vuosi myéhemmin Unkarista tuli EU:n ulkojasen. Vuon-
na 1999 maaliskuussa kansadanestyksen perusteella Unkarista tuli NATOn jasen. Vuon-
na 2004 Unkarista tuli EU:n jasen ja vuonna 2007 se liittyi Schengen-alueeseen. (Lehti-
puu 2014, 24.)

Nykypaivana Unkarin talouden tarkeimmat toimialat ovat teollisuus, tukku- ja vahittais-
kauppa, kuljetus, majoitus- ja ravitsemustoiminta seka julkinen hallinto ja maanpuolustus,
koulutus-, terveys- ja sosiaalipalvelut. Unkarin tarkeimmat vientimaat ovat Saksa, Roma-
nia ja Slovakia ja tarkeimmat tuontimaat ovat Saksa, Kiina ja Itavalta. (Euroopan Unioni
2018.)
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Viime vuosina Unkari on saanut rajua kritiikkia EU:n petoksentorjuntavirastolta silla tutki-
muksissa on kaynyt ilmi Unkarin olevan karkimaissa Bulgarian ja Romanian kanssa EU-
tukien vaarinkaytoksissa. Hallituksen Fidesz puoluetta (Unkarin kansanliitto) ja istuvaa
paaministeria Viktor Orbania pidetdan korruptoituneena ja heidan uskotaan hallitsevan
maan keskuspankkia seka valtamediaa. Vaikka virallisesti hallituksen korruptiota on han-
kala todistaa vahvana nayttona tasta pidetdan esimerkiksi sita ettd yhtakaan korruptio
syytetta ei ole mennyt lapi Fidesz- hallinnon aikana sen saatua vaalivoiton vuoden 2010

vaaleissa. (Kauppalehti 2016.)

3.2 Budapest matkakohteena

Ita-Euroopassa sijaitseva Budapest on sisamaavaltio Unkarin padkaupunki. Kaupungin

l&pi virtaava Tonava jakaa sen kahteen osaan: lantiseen Budaan ja itdiseen Pestiin. Bu-
dan puolta hallitsevat vihreat kukkulat, linnavuorella sijaitseva kuninkaallinen palatsi, Ka-
lastajanlinnake seka Gellértinvuori. Pestin puolen maamerkkeina toimivat Unkarin parla-

menttitalo sekd Pyhan Tapanin tuomiokirkko. (Lehtipuu 2014, 17.)

Budapest on erityisesti tunnettu arkkitehtuuristaan, kulttuuritapahtumista, museoista, vilk-
kaasta yoelamasta eritoten rauniopubeista seka monipuolisesta kylpylatarjonnasta. Hal-
van hintatasonsa vuoksi Budapest on suosittu pidennetyn viikonlopun kohde josta I0ytyy

jokaiselle jotakin. (Pieni Matkaopas, 2017.)

Budapest alueena on mahdollistaa hahmottaa ja jakaa monella eri tavalla. Tarkeimman
jaon tekee Tonava, joka jakaa kaupungin itdiseen Pestiin ja l&antiseen Budaan josta voi-
daan vield erotella vanha Obuda. Budapestin alue on myds jaettu roomalaisilla numeroilla
ilmaistaviin piireihin (district). Piirejd on yhteensa 23. Ydinkeskustan piirien numerot ovat
pienempia kun taas esikaupunkialueet ovat saanet isommat numerot itsellensa. Piirien
numeroiden lisdksi kaupunginosilla on omat nimensa, mutta kaupungin osat ja piirit eivat

osu kaikkialla yhteen kattaen saman alueen. (Budapest by locals 2018.)

Unkarissa ja Budapestissa vallitsee perinteinen manner ilmasto ja nelja vuoden aikaa,
vaikkakaan talvisin lunta nahdaan enaa harvoin Budapestissa. Kesakausi on Budapestis-
sa huomattavasti pidempi kuin esimerkiksi Suomessa ja talvet ovat usein lyhyita. Matkus-
tussesonki onkin ilmastosta johtuen pitka ja jokainen pystyy valitsemaan itsellensa mielui-
san ajan. Sesongin voidaan nahda alkavaksi jo maaliskuun lopulla ja kestavan jopa loka-
kuun puoleen valiin saakka. Heindkuussa ja elokuussa Budapest kokee usein lampdaal-
tonsa jolloin kaupungissa voi olla jopa hieman tukalaa. Talvisesonki taas sijoittuu joulu-

markkinoiden ymparille joulukuussa. (Pieni Matkaopas 2015.)
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Unkarin yleinen turvallisuus tilanne on hyva ja vakaa. Taskuvarkaita tulisi kuitenkin erityi-
sesti varoa julkisissa liikkennevalineissa seka turistien suosimissa kohteissa ja nahtavyyk-
sissa. Turisteihin kohdistuvat huijausyritykset tapahtuvat useimmiten takseissa ja joissakin
ravintoloissa. Tasta syysta tulisikin turisin kayttaa ainoastaan valtion virallisia taksiyhtion

takseja Fo tai City taksia. (Ulkoministerié 2018.)

Kulttuuria kaipaaville Budapestilla on tarjota upeat puitteet esimerkiksi oopperalle, baletille
seka nykysirkukselle. Budapestin oopperataloa pidetaan yhtena kaupungin kauneimpana
rakennuksena, ulkoa seka sisalta. Unkarilaisten keskuudessa myos kansantanssit ja —
musiikki ovat erittdin suosittuja ja ndihin paasekin helposti tutustumaan paikallisissa ravin-

toloissa ja baareissa. (Fallon 2012, 39.)

Hyvinvointia ja rentoutumista kaipaaville kaupungista I6ytyy lukuisia kylpyl6ita joiden lam-
pimaan mineraalivesi altaisiin turisti paasee pulahtamaan. Budapestista [0ytyy 11 kylpylaa
ja niistéd ehdottomasti suurin ja tunnetuin on kaupunginpuistossa sijaitseva Széchenyin
kylpyla, jossa voi nahda paikallisten herrojen pelaavan ulkoaltaiden reunalla shakkia. Bu-
dan puolella sijaitsee myo6s tunnettu Gellertin kylpyld saman nimisen hotellin yhteydessa
Gellert vuoren kupeessa. Gellertin kylpyla on tunnettu upeasta puutarhastaan ja sisapihan
peralta voi jopa 16ytaa suomalaisen saunan. Kaupungin kuuluisimmat turkkilaiset kylpylat
ovat Rudas ja Kiraly. Suurempi ja suositumpi naistd kahdesta on Rudasin kylpyla joka

noudattaa vield erillisid miesten-, naisten seka sekavuoro paivia. (Fallon 2012, 29.)

Unkarilaiseen taiteeseen paasee tutustumaan lahemmin Budapestin suurimmassa muse-
ossa Unkarin kansallisgalleriassa joka tunnetaan paremmin Budan linnana. Kansallisgal-
leria esittelee 4 kerroksen verran unkarilaisen taideperinteen suurimpia ja kauneimpia
teosia goottilaisesta kirkkotaiteesta sotien jalkeiseen moderniin taiteeseen. Synkempiin
historian tapahtumiin paasee tutustumaan Unkarin paddkadun varrella sijaitsevassa muse-
ossa nimelta Kauhujen talo, House of Terror. Aikoinaan rakennuksessa pitivat pddmajaa
Unkarin natsipuolue seka kommunistinen turvallisuusjarjesto. Kauhujen talo esittelee nai-
den kahden aikakauden diktatuurien aikaa kayttaen aanta, haastatteluja seka tilataidete-
oksia. Juutalaiseen kulttuuriin paase tutustumaan maailman toiseksi suurimmassa syna-
gogassa, Dohany kadun synagogassa, joka sijaitsee juutalaiskortteleissa seitsemannessa
piirissa. ( Fallon 2012, 10, 41; Lehtipuu 2014, 113.)

lllan hamartyessa avautuvat Budapestille tyypilliset rauniopubit (ruinbars/ruinpubs) jotka

ovat suuressa suosiossa ja nahtavyys itsessdan. Rauniobaarit saivat alkunsa sosialistisen

diktatuurin ja huonon markkinatalouden takia kun tyhjaksi jaanet talot etsivat omistajia ja
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jossakin vaiheessa tyhjiin taloihin alkoi ilmaantumaan luvattomia baareja ja klubeja. Suo-
siota saadessaan ja liiketoiminnan kehittyessa liiketilat lunastettiin baaritoiminnalle ja ny-
kyisin lahes kaikki baari seka ravintola toiminta on laillista naissa entisissa hylatyissa ra-
kennuksissa tai sisapihoissa. Usein rauniopubit toimivat koko talossa ja niihin kuuluu un-
karilaiselle arkkitehtuurille tyypillinen sisapiha. Jokainen rauniopubi on yksildllinen mutta
usein niitd yhdistda karkeahko ulkomuoto ja varikds monimuotoinen sisustus. Usein juota-
van lisdksi rauniopubeista saa eri tasoista ruokaa pitsapaloista ala carte ruoka-annoksiin.
Kuuluisin ja vanhin rauniopubi Szimpla Kert sijaitsee seitsemannessa piirissa Kazinczyn
kadulla. Suurin osa rauniopubeista on keskittynyt seitsemannen piirin alueelle. (Lehtipuu
2014, 91; Ruinpubs.com 2018.)

Ravintola tarjontaa Budapestista 10ytyy jokaiseen hintahaarukkaan ja makuun. Yleisesti
ottaen ruoan ja juoman hintataso ravintolassa on halvempaa kuin Suomessa silla paikalli-
nen palkkataso on huomattavasti alempi kuin esimerkiksi Pohjoismaissa. Viime vuosina
unkarilainen ravintolakulttuuri ja Budapestin ravintola tarjonta ovat kayneet lapi suurta
muutosta. Unkarilaista ruokaa on modernisoitu rankalla kadella ja moderneja fuusiokeittio-

ta suosivia ravintoloita on avattu paljon. (Fallon 2012, 31.)

Suosituimpia unkarilaisia katuruokia ovat langos seka kurtdskalacs eli putkipulla. Langos
on suolaine taikinalatty joka on uppopaistettu rasvassa ja sen paalle laitetaan tejfolia el
paikallista smetanaa seka raastettua juustoa. Muina taytteina saatetaan lisata myds val-
kosipulia, kinkkua, paprikaa, sipulia tai makeanhimon iskiessa voi langosin nauttia ma-
keana lisaten tejfélin paalle hilloa. Kurtdskalacseli eli putkipulla tunnetaan myés englan-
ninkielisella nimellddn chimney cake. Kurtoskalacsia voisi verrata suomalaiseen tikkupul-
laan mutta tikun sijasta makea brioche tyylinen taikina kaaritddn suuremman muotin ym-
parille jolloin pullan keskelle jaa ontto tila kun se poistetaan muotista. Kypsentamisen jal-
keen pulla kieritellddn usein sokerissa, kanelissa, kookoshiutaleissa, kaakaojauheessa tai

edelld mainittujen yhdistelmassa. ( Fallon 2012, 34.)
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3.3 Unkarin matkailuvetovoima

Matkailu kuuluu Unkarin suurimpiin kasvaviin talouden aloihin. Vuonna 2015 Unkarin tu-
rismi kasvoi noin kymmenella prosentilla. Vuonna 2006 saapuvien matkailijoiden yopymis-
ten maara oli 7 200 000 ja kymmenessa vuodessa vuoteen 2016 mennessa maara oli
noussut 11 600 000 (kuva1). (Statista 2017; Kauppalehti 2016.)
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Kuva 1. Saapuvien matkailijoiden ydpymisten maara Unkarissa vuodesta 2006 vuoteen
2016. ( Statista 2017.)

Unkarin suurimmat matkailuvetovoimat ovat Budapest, terveyskylpylat ja wellness-
matkailu, viini ja gastronomia, Balatonjarvi seka erilaiset harrastemahdollisuudet. Unkaris-
ta I6ytyy viisi pdd matkailualuetta: Budapest ja sen ymparistd, Balaton-jarvi, Pohjois-
Unkari, Transdanubia eli Lansi-Unkari seka Itd-Unkarin tasangot ja Tiszta jarven alue.

(Hungarian Toursim Agency 2017.)

Budapest pidetaan Euroopan kylpylapaakaupunkina. Kaupungin alla on yli 1000 lahdetta,
joista pulppuaa kuumaa mineraalivetta. Lahteet on tehokkaasti valjastettu kaupungin lu-
kuisien sisa- ja ulkokylpyldiden seka kylpyla- ja wellness- hotellien kayttéon. Kylpylakult-
tuurilla on Unkarissa pitkat perinteet ja kahvilakulttuurin rinnalla sita pidetdan tarkeana
sosiaalisena tapahtumana. Budapestin rinnalla tarkein terveyskylpyla kohde on Lansi-
Unkarissa sijaitseva Heviz-jarvi. Jarvi on Unkarin suurin luonnon mineraalivesilahde pinta-
alaltaan 4,4 hehtaaria ja syvimmilldadn 38 metria. Wellness- ja hyvinvointimatkailun lisaksi
Unkari on myds yksi maailman johtavista laaketieteellisen matkailun kohdemaista koskien

hammastieteellisia toimenpiteita. (Visit Hungary 2010; MtaHungary 2015.)
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Unkarilla on pitkat perinteet viininviljelyssa yli 2000 vuoden ajalta. 1960-luvulla Unkarissa
keskityttiin enemman laatuun kuin maaraan mutta 2000-luvulla asiat ovat muuttuneet.
Oppia on haettu ympari maailmaa ja biodynaaminen viljely on noussut suosioon. Unkari
on jaettu 22 |uokiteltuun laatuviinialueeseen joista tunnetuimmat ovat Tokaj, Villany, Pecs,
Soproni, Eger ja Balaton jarven ymparistd. Tunnetuin naista kaikista alueista on kuitenkin
Tokaj, joka kuuluu jopa Unescon maailmanperintélistalle. Tokajn alueella tuotetaan ni-
mensa mukaisesti makeaa Tokaji viinia. Viini on tunnettu jalohomerypaleistdan ja kautta
aikojen sita onkin kutsuttu kuninkaiden viiniksi. Tokaji viinit jaetaan makeutensa mukaan
neljaan eri luokkaan ja sokerin seka makeuden maaraa ilmaistaan puttoyneilla. Egerin
alueelta tulee toinen Unkarin kuuluisista viineistd Egri Bikarev. Egri Bikarev ,”haranveri”,
tunnettiin aikoinaan voimaa ja rohkeutta tuovana juomana kaupungin suojelijoille. Aikoi-
naan viini oli vahvaa, voimakasta ja variltaan erittdin tummaa viinia, mutta nykyisin viinin
valmistus menetelmaa on modernisoitu ja muokattu hienostuneempaan suuntaan. Tietyis-
ta tarkoin maaritellyista rypalelajikkeista tehty nykyinen Egri Bikarev on nimisuojattu laatu-
viini. (Suomi-Unkari Seura 2017.)

Unkari on sisamaavaltio mutta vesistona silla on tarjota Keski-Euroopan suurin sisdmaa-
jarvi Balaton. Balaton sijaitsee Budapestista 100 kilometria lounaaseen ja sinne paase
paakaupungista esimerkiksi junalla. Jarvi on pitka ja kapea ja pinta-alaltaan 1ahes 600
nelidkilometria seka se on tunnettu kirkkaasta vedesta seka purjehdus mahdollisuuksista.
Balaton jarven suosituimpia aktiviteetteja ovat purjehdus, kalastus, golf, ratsastus seka
metsastys. Historiaan ja kulttuuriin paasee tutustumaan monissa Balatonin ymparilla ole-
vissa kylissa ja muutamassa kaupungissa joista suosituimmat ovat Tihany, Keszthely ja
Siofok. Balaton on myds Unkarilaisten keskuudessa erittdin suosittu ranta- ja lomakohde.

(Hungarian Tourism Agency 2017.)

Unkari on myds tunnettu monipuolisista harrastemahdollisuuksistaan. Suosituimpia aktivi-
teetteja ovat kalastus, ratsastus, vaellus seka golf. Suosituimmat kalastus kohteet ovat
Balaton- jarvi seka Unkarin suurin tekojarvi Tisza-jarvi, joka on pinta-alaltaan 127 nelioki-
lometrid. Unkari tarjoaa koko maan kattavasti laadukkaita hevosurheilu mahdollisuuksia
aloittelijoista ammattilaisiin. Hevosurheilua ja siihen liittyva matkailua valvoo Hungarian
Tourism Assocation. Suosituin ratsastus kohde on Itd-Unkarin tasanko alue. Joka vuoden
syyskuussa myo6s Budapestin Sankareiden aukion valtaa yhdet maan suurimmista he-
vosajoista joissa kilparadalla kunnioitetaan perinteita ja kansankulttuuria. (Hungarian Tou-

rism Agency 2017.)

Budapestissa on lahes viikoittain erilaisia marketteja ja festivaaleja, suklaa festivaaleista

viinijuhliin. Suurimpina vetovoimatekijéina toimivat kuitenkin suuret kulttuuritapahtumat
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kuten seitseman paivaa kestava Sziget musiikkifestivaali ja Formula 1 Grand Prix. Vuoden
2017 Sziget festivaaleilla vieraili lahes 450 000 ihmista. Szigetin markkinointipaallikén
Viktoria Vetdn mukaan seitseman paivan lipuista 80-85 % myytiin ulkomaisille turisteille.
Puolestaan vuonna 2015 Budapestin Formula 1 Grand Prix kavija maara ylsi 186 000.

(Daily News Hungary 2017; Budapest Business Journal 2015.)

3.4 Saavutettavuus

Unkarin tarkeimmat lentokentat kansainvaliset lentokentat ovat Ferenc Lisztin lentokentta
Budapestissa seka Deberecenin lentokentta. Helsingistd Budapestiin paasee suorilla len-
noilla Finnairilla ja Norwegianilla alle kolmessa tunnissa. Lippujen hinnat vaihtelevat se-
songin ja varaushetken ajankohdasta riippuen, mutta yleisesti ottaen keskimaarainen me-
no-paluuhinta Suomesta Budapestiin jaa sadan ja kahdensadan euron valille. (Momondo
2017.)
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Kuva 2. Unkarin kartta. (Lonely Planet 2018.) Kuva 3. Euroopan kartta.(Wikipedia 2018.)

Budapest on tarkea junaliikenteen keskus, ei vain Unkarille vaan koko Ita-Euroopalle. Bu-
dapestiin saapuu paivittain junavuoroja muun muassa ltavallasta, Saksasta, TSekeista,
Slovakiasta, Romaniasta, Sloveniasta ja Sveitsistd. Budapestissa on kolme rautatiease-
maa: itdinen Keletin asema, lantinen Nyugatin asema seka etelainen Délin asema. Buda-
pestista |0ytyy useita linja-autoasemia mutta suurin niistd on Népligetin asema jonka kaut-
ta lahes kaikki kansainvaliset bussit 1ahtevat tai kulkevat. Budapestiin paase myos vesi-
teitse jokiristeilyilla Tonavaa tai Tisza jokea pitkin. Useimmat kansainvaliset jokiristeilyt

kulkevat Tonavaa pitkin Wienin, Bratislavan ja Budapestin kautta. (Budapest.com 2017.)
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4 Ruokamatkailu ja Unkari

Tassa luvussa kasitellddn Unkaria ja sille tyypillista ruokakulttuuria ja ruokamatkailua.

4.1 Ruokamatkailu Unkarissa

Unkari on tunnettu monista viinialueistaan seka erityisesti Tokajin alueelta tulevasta jalki-
ruokaviinista. Unkari on kohottanut profiiliaan ruokamatkailukohteena sitten sosialismin
vuosien, mutta vielakaan se ei ole 16ytanyt suuren yleison suosiota ruokamatkailu kohtee-

na toisin kuin viinimatkailun. (Lehtipuu 2014, 73.)

Roomalaiset esittelivat unkarilaisille viinin viljelyn seka tekemisen. Viiniteollisuus kukoisti
Unkarissa toiseen maailmansotaan asti, mutta kommunistisen ajanjakson aikana teolli-
suus taantui massatuotannon ja kieltolakien takia. Viimeisten vuosikymmenien aikana
alalla on tapahtunut huimaa kehitysta ja nykyaan unkarilaiset viinitilat kilpailevat menes-
tyksekkaasti kansainvalisissa kilpailuissa. Unkarissa on 22 viinialuetta joilla on kaikilla
jotakin ainutlaatuista tarjottavaa. Tunnetuimmat alueet ovat Tokaj, Eger, Villany, Soproni,

Pesc seka Balaton-jarven ymparisto. (Visit Hungary, 2017.)

Viinialueisiin paasee helposti tutustumaan omatoimisesti vuokraamalla auton tai kaytta-
malla matkanjarjestgjien palveluita ja osallistumalla opastetuille retkille. Unkarin viinialueil-
la on runsaasti toimijoita seka alueiden infrastruktuuri on kehittynyt matkailijoiden vaati-
muksia vastaaviksi. Vaikka viinimatkailu on yleistynyt Unkarissa eivat suuret massat ole
viela ldytaneet sita ja matkailijan on mahdollista paasta kokemaan autenttisia kokemuksia
Unkarin maaseudun viinitiloilla ja —kellareissa. Osaan viinialueisiin on myds mahdollista
tutustua paivaretkelld Budapestista kasin. Budapestista kasin tehdaan paivaretkia Balato-
nin, Villanyn, Tokajin, Egerin seka Etyekin viinialueille. Etyekin alue on helpoiten saavutet-
tavissa Budapestista kasin vain muutaman tunnin ajomatkan paassa. (VisitBuda-
pest.travel, 2018.)

Budapestissa paasee tutustumaan myo6s Unkarin monipuoliseen viinitarjontaan sen lukui-
sissa viinikellareissa seka teema kiertokavelyilla. Omatoimisesti Unkarilaisiin viineihin pys-
tyy tutustumaan monissa kaupungin viinibaareissa jotka tarjoilevat usein viinin lisaksi
myos pienta syotavaa viinien rinnalle. Viineihin erikoistuneet kaupat jarjestavat usein
myds viinimaisteluja, joista asiakas voi maistelun lopuksi ostaa viineja mukaansa. Monet
Budapestin viinikellarit tarjoavat teema maistelu iltoja turisteille, joissa he paasevat tutus-
tumaan unkarilaisiin viineihin sommelierin opastuksella. Usein viini maistelut jarjestetaan
teemoittain kuten unkarilaisten viinien lapileikkaus, unkarilaiset valkoviinit tai punaviinit.
(VisitBudapest.travel, 2018.)
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Budapestissa matkailija pystyy tutustumaan unkarilaiseen ruokakulttuuriin ja Budapestin
ravintola tarjontaan useilla erilaisilla opastetuilla ruoka kierroksilla. Monet kierrokset katta-
vat lapileikkauksen Budapestin tarjonnasta kauppahalleista kahvilakulttuuriin. Alueellisista
kierroksista suosituimpia ovat Juutalaiskorttelit kierros joka kattaa lahes koko seitseman-
nen piirin, Linnavuoren alueen kierros seka Basilican alueen kierros joka sijoittuu viiden-
nelle piirille sekad Pyhan Tapanin kirkon (St Stephen’s Basilica) historialliseen ymparis-
toéon. Suosituimmat teemat kavelyilla puolestaan ovat kauppahallit, katuruoka, rauniopubit
seka kahvilat. Tonavalla jarjestettavat illallisristeilyt ovat myos suosittu tapa yhdistaa ruo-

kakulttuurin tutustuminen ja ndhtavyyksien katseleminen. (FoodTourBudapest, 2018.

4.2 Unkarilainen ruokakulttuuri

Perinteinen Unkarilainen ruoka on lihapitoista, raskasta ja usein vahvasti maustettua.
Ruoka koostuu usein erilaisista lihapadoista jotka on maustettu paprikamausteella ja li-
sukkeina toimivat erilaiset etikkavihannekset. Keitot ja erilaiset leivonnaiset ovat myds
suuressa suosiossa. Unkarilaiset aloittavat usein ateriansa lampimalla keitolla jota seuraa
yleensd maukas liharuoka. Perinteisesti kasvisruoalla ei ole ollut korkeaa statusta unkari-
laisessa keittidssa mutta lahi vuosina on tapahtunut muutosta ja puhtaat kasvisruoat ovat
saaneet myos suosiota Unkarissa. Usein esimerkiksi vihanneskeitoissa on saatettu silti
kayttaa pitkdan haudutettu lihalientd pohjana. Makeaa rakastavat unkarilaiset kruunaavat
aina aterian makealla jalkiruoalla joka voi olla esimerkiksi unikonsiementahnalla taytetty

leivonnainen tai kakkupala. (Lehtipuu 2014, 73.)

Unkarilainen keittid on saanut paljon vaikutteita naapurimailtansa seka historian aikana eri
kausien hallitsijoilta. Turkkilaisia voidaan pitda unkarilaisen keittion tarkeimpina vaikuttaji-
na silla he toivat nykyisen Unkarin alueelle paprikan josta Unkari nykyisin maailmalla tun-
netaan. Turkkilaiset esittelivat unkarilaisille my6s taytettyjen ruokien ja riisin kayton seka
kahvin juominen yleistyi turkkilaisvallan aikana. Slaavilaisen keittién vaikutus nakyy hapa-
tettujen kasvisten kuten kurkun ja kaalin suosiossa. Heiltd on myds opittu maitotuotteiden,
rahkan ja smetanan kaytt6. Unkarilainen voi kayttaa paikallista smetanaa eli tejfélia l1ahes
kaiken lisukkeena. Kuningas Matiaksen italialaisen vaimon mukana yleistyivat unkarilai-
sessa keittiossa pastat, juustot ja valkoiset sampylat. ltavaltalaisilta puolestaan on omak-

suttu sianrasvan kayttd seka Wienildinen kahvilakulttuuri. (Suomi-Unkari seura 2018.)
Unkarin lipun varit punainen, valkoinen ja vihrea ovat aistittavissa myds erittdin vahvasti

unkarilaisessa keittiossa. Punainen vari kuvaa Unkarin lahes kansallismausteeksi muo-

dostunutta paprikaa. Pataruoille makua tuovan valkosipulin ja perinteisen unkarilaisen
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tejflin eli smetanan koetaan kuvaavan valkoista varia kun taas vihrea kuvastaa tuoreiden
yrttien kayttd6a unkarilaisessa keittiossa. Perinteisesti unkarilaiset ruoat ovat mehevia, run-

saalla kadelld maustettuja ja annokset ovat suuria. (Visit Hungary 2010.)

Raaka-aineiltaan unkarilainen keittid on monipuolinen hedelmallisen maaperansa vuoksi.
Aurinkoa on paljon ja ilmasto on viljelylle otollinen. Hedelmien ja vihannesten valikoima on
hyvin laaja. Alkukesasta kypsyvat esimerkiksi kirsikat, vadelmat ja aprikoosit. Keskikesalla
korjataan sato persikoista ja vesimeloneista. Loppu kesa on paaryndiden ja luumujen aika
akun taas alku syksysta korjataan pahkina, kastanja ja viinisato. Unkarissa on paljon riis-
taelaimia ja usein ravintoloiden listalta 16ytyykin villisikaa, fasaania tai hirvea. Balaton-
jarvesta ja Tonavasta saadaan puolestaan karppia, monnia, haukea ja kuhaa. Unkari on
kuuluisa hanhifarmeistaan joista tuotetaan jopa hanhenlihaa ja —maksaa ranskalaistenkin

kayttéén. (Suomi-Unkari seura 2018.)

Viime vuosikymmenen aikana Unkarilaiset huippukokit ovat pyrkineet modernisoimaan
unkarilaista keittiotd. Ruoat ovat saaneet vaikutteita ranskalaisesta ja italialaisesta keitti-
Osta. Perusmaut ja raaka-aineet ovat pysyneet samoina, mutta ruuista on pyritty teke-
maan kevyempia ja kokeellisempia uusilla valmistus tekniikoilla. Unkarilaisten viinien seka
palinkan tarkeytta osana ruokakulttuuria korostetaan myos runsaasti nykypaivana. Taman
paivan unkarilaiset pientuottajat ja viinitilat kilpailevat kansainvalisesti huipputasolla. Ny-
kypaivan unkarilaisessa ruokakulttuurissa ei ole enaa pelkastaan kyse ruuan ja juoman

sopivuudesta vaan niiden yhdistamisesta. (Go to Hungary, 2017.)
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5 Produktin eteneminen

Tassa luvussa kerron opinnaytetydn prosessista. Kasittelen teoreettisen viitekehyksen

seka itse oppaan kirjoittamista.

Lahdin liikkeelle opinnaytetydn tekemisessa aiheen rajaamisesta. Halusin valita itselleni
mielekkaan ja kiinnostavan aihealueen, joka olisi jollakin tapaa jo entuudestaan tuttu.
Lahdin opinnaytetyo leirin jalkeen miettimaan paperille itselleni mielenkiintoisia ja tuttuja
aiheita. Esille nousi vahvasti Budapest jossa olen viettanyt 5 kk vaihto-oppilaana seka
rakkauteni ruokaan, juomaan seka ruokakulttuuriin. Tasta muokkautui idea tehda opas
Budapestista ja yhdistaa siihen ruoka. Valistin kohderyhmaksi modernit humanistit silla
koin etta kyseiselle kohderyhmalle saisi tehtya mielenkiintoisen ja monipuolisen oppaan
ruokamatkailusta joka kattaisi muutakin kun suurimmat turisti vetonaulat. Samaistuin
myos itse kyseiseen kohderyhmaan, joten koin ettd oppaan teko olisi talldin helpompaa ja

mielekkdampaa.

Elokuu Ensimmainen tapaaminen, tyon hahmottelua

Syyskuu Kirjoittamisen suvantovaihe

Lokakuu Kirjoittamisen suvantovaihe

Marraskuu Tyon teoriaosuuden kirjoittamista, oppaan lahteiden kartoit-
tamista

Joulukuu Tyon teoriaosuuden kirjoittamista

Tammikuu Oppaan kirjoittaminen

Helmikuu Ulkomaan matka, tyon arviointi

Maaliskuu Viimeiset korjaukset, kypsyyskoe

Taulukko1. Aikataulu

Kirjoittamisen aloitin teoreettisesta viitekehyksesta ja kontekstista. Opasta varten otin it-
selleni ylos mielenkiintoisia [&hteitd kun niita tuli vastaan, mutta halusin jattaa itse oppaan
kirjoittamisen viimeiseksi jotta saisin kunnolla pohdittua kohderyhmaa ja minkalaisella
tyylilla heille tulisi kirjoittaa. Lopulta kirjoitinkin oppaan vasta tammikuussa intensiivisesti

tyoskennellen.
Teoreettisen viitekehyksen kirjoittaminen oli hidasta ja haastavaa. Koin hankalaksi kirjoit-

tamisen aloittamisen seka aiheiden rajauksen. Tyon hahmottelun ja alkuinnostuksen jal-

keen kirjoittamisessa oli suvanto vaihe syys- ja lokakuussa jona aikana kirjoittamine ei
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edennyt paljoa, silla kavin paljon t6issa ja suoritin samaan aikaan monia rastiin jaaneita

kursseja jotka tuottivat minulle haasteita.

Viitekehyksen lahdemateriaalina kaytin ammatillista kirjallisuutta, matkaoppaita seka in-
ternet-julkaisuja. Tutustuin myos erilaisiin matkailijatyyppeihin, lahinna Visit Finlandin
maaritelmiin, ja naista kaikista moderni humanisti nousi ehdottomasti yli muiden kokeilun-
haluisuudellaan. Koin ettd modernin humanistin matkustusmotiivit saattavat vaihdella laa-
jalti, joten teoreettisessa viitekehyksessa halusin kasitellda matkustusmotiiveja jotta voisin
ymmartad paremmin miksi ihnmiset matkustavat ruoan perassa ja mitka asiat mahdollisesti

motivoisivat moderneja humanisteja.

Marras- ja joulukuussa tyén rutiininomainen kirjoittamine lahti liikkeelle. Suoritettavien
kurssien maara oli pienempi ja sain tdiden ohessa luotua rutiinin omaisen kirjoittamisen
tahdin jossa kirjoitin pienia patkia paivittain. Oivalsin etta itselleni otollisin tapa lukea lah-
demateriaalia oli tekstia lukiessani tehda pikamuistiinpanoja lauseittain tai mind mapin
muotoon. Muistiinpanoista koin helpommaksi kirjoittaa tekstia opinnaytetyohon ja koin

pystyvani luomaan tekstia itse enka kopioinut pelkastaan kaikkea lukemaani.

Alkuun teorian kirjoittaminen oli tuntunut haastavalta kirjakielen kaytosta johtuen, mutta
lopulta oppaan kirjoitustyylin 16ytaminen olikin opinnaytetyon vaikein asia. Itsekriittisyys ja
epailys vaikuttivat tdhan suuresti. Vaikka aihe olikin itselle tuttu ja monet faktoista tiedossa

jo etukateen tuntui niiden sanoiksi muotoileminen haastavalta.

Vankan pohjan oppaalle loi omakohtaiset kokemukseni seka vahva Budapestin tuntemus.
Oppaan yleistieto osuuteen pohjana toimi opinndytetydn teoreettinen viitekehys .Suurin
osa oppaaseen valikoiduista kohteista olivat minulle entuudestaan tuttuja kaupungin katu-
kuvasta tai olin itse niissa aikaisemmin jo vieraillut. Vaikka osa kohteista olikin jo entuu-
destaan minulle tuttuja vei niiden tdmanhetkisten yhteystietojen ja ravintoloiden faktojen
kartoittaminen yllattavan paljon aikaa. Omien kokemuksien lisdksi kaytin ravintoloita vali-
tessani lahteina WelLoveBudapest, TripAdvisor seka Like A Local sivustoja. Valitsin useita
ravintoloita joiden uskoin sopivan eri kategorioihini jonka jalkeen viela vertailin kyseisia
kohteita edella mainittujen sivujen avulla. Minulle tarkeaa oli etta kaikilta nailta sivustoilta
I6ytyi mahdollisimman paljon yhtalaisia tietoja ja kuvauksia ravintoloista jotka lopulta valiu-
tuivat oppaaseen. Lopulta syntyi kompakti leikkimielinen Budapestin ravintola opas jossa

avataan myos hieman Unkarilaista ruokakulttuuria pintapuolisesti.

21



Lahteet

Budapest Business Journal. 2015. Hungarian Grand Prix visitors numbers up, following
last year’s decline. Luettavissa: https://bbj.hu/economy/hungarian-grand-prix-visitor-

numbers-up-following-last-years-decline_101504. Luettu: 26.1.2018.

Budapest by locals. 2017 Budapest districts and neighbourhoods. Luettavissa:
https://www.budapestbylocals.com/budapest-districts.html. Luettu: 10.1.2018.

Budapest.com. 2018. Getting to Budapest. Luettavissa:
https://www.budapest.com/travel/getting_there/by coach.en.html. Luettu:24.1.2018.

Daily News Hungary. 2017. 450 000 visitors attended the 25th Sziget festival. Luettavissa:
https://dailynewshungary.com/450000-visitors-attended-25th-sziget-festival/. Luettu:
26.1.2018.

Euroopan Unioni. 2018. Perustiedot EU:n jasenmaista. Unkari. Luettavissa:
https://europa.eu/european-union/about-eu/countries/member-countries/hungary_fi. Luet-
tu:24.1.2018.

Everett, S. 2016. Food & drink tourism. SAGE. Lontoo.

Food Tour Budapest. 2018. Tours. Luettavissa:

http://www.foodtourbudapest.com/walking-food-tours. Luettu:31.1.2018.

Getz, D. Robinson, R. Andersson, T & Vuijicic, S. 2014. Foodies & Food culture. Goodfel-
low Publishers Ltd. Oxford.

Go to Hungary. 2017. Winds of change — Hungarian gastronomy today. Luettavissa:
http://gotohungary.com/modern-food. Luettu: 8.12.2017.

Haaga-Helia ammattikorkeakoulu. 2015. Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia
2015-2020. Helsinki. Luettavissa:
http://87.108.50.97/relis/REL_LIB.NSF/0/9007BE64575269D6C2257EA8002054CF/$FILE
/RM_strategia_netti_linkit_2.3.pdf. Luettu: 25.2.2018.

Holloway,d C. & Humphreys, C. 2012. The Business of Tourism. Pearson Education. Lon-

too.
http://www.visitfinland.fi/wp-content/uploads/2013/04/2012-MoHu-kvantitatiivinen.pdf?dI

Hungarian Tourism Agency. 2017. Go to Hungary. Balaton. Luettavissa:

http://gotohungary.com/wines/-/search/balaton. Luettu:26.1.2018.

22



Hungarian Tourism Assocation. 2017. Go to Hungary. Horse riding. Luettavissa:

http://gotohungary.com/horse-riding. Luettu: 26.1.2018.

Kauppalehti. 2016 Unkari hukkuu korruptioon. Luettavissa:
https://www.kauppalehti.fi/uutiset/unkari-hukkuu-korruptioon/YnXJBNQK. Luet-
tu:24.1.2018.

Lehtipuu, M. 2014. Suomalainen Matkaopas. Budapest. Otavan Kirjapaino Oy. Keuruu.

Lonely Planet. 2018. Map on Hungary. Luettavissa:
https://www.lonelyplanet.com/maps/europe/hungary/. Luettu: 24.2.2018.
Luettu: 7.9.2017.

Matkailun edistdmiskeskus. 2017. Modernit humanistit ja matkustaminen Suomeen 2012.
Visit Finland. Helsinki. Luettavissa:

Medical Tourism Associaton Hungary. 2015. In Heart of Europe: Medical Toursim Asso-
ciation Hungary. Luettavissa: http://mtahungary.com/about-us/. Luettu 26.1.208.

Momondo. 2017. Flight Search. Luettavissa:
https://www.momondo.fi/flightsearch/?Search=true&TripType=2&SegNo=2&SO0=HEL&S
D0=BUD&SDP0=14-12-2017&S01=BUD&SD1=HEL&SDP1=17-12-
2017&AD=1&TK=ECO&DO=false&NA=false&currency=EUR. Luettu: 7.11.2017.

Page ,S. 2009. Tourism management. Elsevier Ltd. Lontoo.

Pieni Matkaopas. 2015. Budapestin saa ja ilmasto. Luettavissa:
http://www.pienimatkaopas.com/budapest/saa.html. Luettu: 24.1.2018.

Pieni Matkaopas. 2017. Budapest. Luettavissa:
http://www.pienimatkaopas.com/budapest/. Luettu: 8.12.2017.

Ruinpubs.com. 2018. Luettavissa: https://ruinpubs.com/index.php?id=romkocsmak_lead.
Luettu: 25.1.2018.

Stanley, J. & Stanley, L. 2015. Food Tourism: A practical marketing guide. CA-
Bl.Oxfordshire.

Suomi-Unkari Seura. 2017. Unkari viinimaana. Luettavissa: http://suomiunkari.fi/tietoa-
unkarista/2017/10/unkari-viinimaana/. Luettu:26.1.2018.

Suomi-Unkari seura. 2018. Unkarilainen Keittid. Luettavissa: http://suomiunkari.fi/tietoa-
unkarista/2008/03/unkarilainen-keittio/. Luettu:26.1.2018.

Tilastokeskus. 2017. Tietoa tilastoista. Kasitteet. Luettavissa:
http://www stat.fi/meta/kas/matkailija.html. Luettu: 28.12.2017.
Verheld, P. 2016. Matkailun perusteet. Kuopion liikekirjapaino Oy. Kuopio.

23



Visit Finland. 2018. Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia 2015-2020. Luettavis-
sa: http://www.visitfinland.fi/blog/library/suomen-ensimmainen-ruokamatkailustrategia-
2015-2020-2/. Luettu: 25.2.2018.

Visit Hungary. 2010. Wellness. Luettavissa: http://visit-hungary.com/fi/terveyskylpylat-
wellness. Luettu:26.2.2018.

Visit Hungary. 2017. Wine regions. Luettavissa: http://visit-hungary.com/food-wine/wine-
regions. Luettu: 6.12.2017.

VisitBudpest.travel. 2018. Wine regions in Hunragy. Luettavissa:

http://visitbudapest.travel/wine-regions/. Luettu:31.1.2018.

Vuoristo, K-V. 2002. Matkailun Muodot. WS Bookwell Oy. Porvoo.

Wikipedia. 2018. Europe map Hungary. Luettavissa:
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Europe_map_hungary.png. Luettu: 24.1.2018.

World Food Travel Association. 2017. What is food tourism? Luettavissa:
https://www.worldfoodtravel.org/cpages/what-is-food-tourism. Luettu:7.11.2017.

24



Liitteet

Liite 1. Opas

25



[RF= 1= L (ST (1T o O 1

Budapest — HA-Euroopan helmi ... ... 2
Unkarilainen ruokakUIUUT ... e 3
F N (T T T a1 - | OO 5
SYOTAVAKSI .. 5
JUOTAVAKSI ...t 6
RaAVINTOIAL ... e e e e ettt e e e e e e e e eaene s 7
Michelin tARdet ... ..o et eeeeeeeaeas 7
Gastro BisStrot ... 9
JUULAIAISKOITEEIT ... e 11
Kauppahalli & KaturuoKaa ............ooooiiiiiioii e 13
KahVilaKUITTUUIIA ... e e e e et e e e e e e eeeeees 15
Viinia@, ViiNi&, VIINIA! .....ooii e a e e 17
(=10 g1 o] o T= T 4 | SRR 19
RUOKASANASTOA ...t e ettt e e e e e e eeeeeaaaaas 22

26



Faktat tiskiin!

Unkari on Ita-Euroopassa sijaitseva sisdmaa valtio UKRAINE
jolla on seitseman rajanaapuria: Romania, Slove- g7 s e S e o
nia, Slovakia, Kroatia, Serbia, Ukraina ja Itavalta. .sm‘ "":MH‘,.. mgﬂ“.’.“&:i?ounmmﬂzm 4
Unkarin maisemia hallitsee pusta, laaja tasanko, :"m:::: Tatabiya  © Budspest ¢ o
mutta maalla on myGs tarjota merellista tunnelmaa m;m:mm:m;z:;“"“":hjfg}m
Keski-Euroopan suurimmalla jarvella Balatonilla. el gltke S50k = Kectemit & Bekéscsaba
Unkaria voidaan pitaa Itd-Euroopan helmené jossa e 1 oy
itaiset perinteet ja lansimainen elamantyyli kohtaa- - e i &
vat. monTingeRo | Omm 30 mils

Unkarin virallinen kieli on unkari. Suomalaisia ja unkarilaisia yhdistaa yhteinen kieliperima
ja unkarilaiset ottavatkin sukulaiskielensa puhujat Iampimin mielin vastaan. Yhteisia juttu-
hetkia tuskin kuitenkaan suomalainen ja unkarilainen saavat aikaan aidinkielillaan silla
nykypaivana samankaltaisia sanoja 16ytyy harvakseltaan kuten veri on unkariksi ver tai
pusujen toivotus on unkariksi puszi ja suomeksi vastaavasti pusuja.

Vaikka Unkari kuuluu Euroopan unioniin on Unkarissa kaytdssa euron sijaan Unkarin fo-
rintti (HUF). Meille suomalaisille hintataso Unkarissa on edelleen edullinen ja yksi euro
vastaa noin 300 forintia.

Valtiomuodoltaan Unkari on parlamentaarinen tasavalta jonka paaministerina toimii talla
hetkelld Viktor Orban ja presidenttind Janos Ader. Suurin osa noin 65% unkarilaista ovat
kristittyja joista valtaosa kuuluu katoliseen kirkkoon ja loput kuuluvat protestanttikirkkoihin,
erityisesti kalvinisteihin.

Pinta-alaltaan Unkari on 93 000 km? eli vajaa kolmas osa Suomen pinta-alasta. Koko
maan asukas luku yltaa hieman yli 10 miljoonaan ja siita noin 1,8 miljoonaa asuttaa Bu-
dapestin aluetta.

Meita suomalaisia ja unkarilaisia yhdistaa kieliperiman lisaksi myos tietynlainen jurous ja
ujous. Suomalaisen onkin helppoa sopeutua hieman epailevaiseen unkarilaiseen kulttuu-
rin, joka kuitenkin alku kankeutensa jalkeen avaa sylinsa matkailijalle ja kutsuu nautti-
maan monista ihmeistaan.

Tervetuloa matkaan!
Udvézoljik az utazast!



Budapest — Ita-Euroopan helmi

Kulttuurin mekka ja herkuttelijan paratiisi!

Budapestia voidaan ehdottomasti pitaa Ita-Euroopan,
miksei jopa koko Keski-Euroopan, helmena. Se tarjoaa
matkailijalleen monipuolisia kulttuuri kokemuksia ja hat-
kahdyttavan kaunista arkkitehtuuria. Budapestin Linnavuo-
ren alue ja Andrassy katu onkin listattu UNESCON maail-
manperintd kohteiksi.

Budapest on kirjaimellisesti Tonava joen kaupunki silla
kyseinen joki jakaa kaupungin kahteen osaan: Budaan ja
Pestiin. Mutta sen mika joki erottaa sillat yhdistavat. Kau-
pungin yhtena nahtavyytena voidaankin pitad sen monia
siltoja jotka yhdistavat kaupungin eri puolia.

(Pyhan Tapanin kirkko)

Budan puolta hallitsevat kumpuilevat kukkulat Linna- ja Gellertvuori. Linnavuorella lepaa
arvokas kuninkaallinen palatsi joka toimii nykyaan Unkarin kansallisgalleriana. Linnavuo-
ren aluetta voidaankin pitda Budapestin vanhana kaupunkina. Gellertvuoren huipulla ko-
hoaa kaupungin ikoninen Vapaudenpatsas seka historiallinen Citadella linnoitus. Budan
puoli on huomattavasti rauhallisempi elaman rytmiltdan ja tyyliltdan kuin sen vastapari
Pest. Budan puolella paaset nauttimaan illallista arvokkaissa ymparistdissa valkoisten
poytaliinojen kera. Buda tarjoaa matkailijalle aristokraattista historian tuntua.

Kun Budan ravintolat ja kahvilat laittavat ovensa kiinni, availevat Pestin puolen rauniopubit
ja klubit vasta oviansa ja kutsuvat varivaloillaan paikallisia ja matkailijoita olut tuopin aarel-
le. Otollisin alue tutustua kompaktisti Budapestin yéeldamaan on ehdottomasti juutalais-
korttelit. Alueelta 16ytaa kaupungin suosituimmat pubit, yokerhot ja ravintolat.

Pestin puoli on myds y6elama tarjontansa lisaksi paljon muuta. Budalla on kuninkaallinen
palatsi mutta Pestin puolta hallitsee yksi maailman suurimmista parlamenttitaloista. Toise-
na maamerkkina voidaan pitaa Pyhan Tapanin kirkkoa. Parlamenttitalo ja Pyha&n Tapanin

kirkko ovatkin tasmalleen saman korkuisia kuvatakseen hallituksen ja uskonnon tasaver-

taisuutta eikd kaupunkiin saa rakentaa naitd korkeampia rakennuksia, joten pilvenpiirtajat
eivat toivottavasti tule koskaan valtamaan Budapestin keskustaa.

Budapest on tunnettu Euroopan kylpylapaakaupunkina. Lukuisat [ampiméat mineraali-
vesilahteet on valjastettu lukuisten kylpyl6iden ja hotellien kayttoon. Paikalliset eivat kay
kylpyldissa ainoastaan terveysvaikutusten takia vaan kylpylat toimivat myds sosiaalisina
kohtauspaikkoina kuten kahvilat ja ravintolat.



Unkarilainen ruokakulttuuri

Unkarilainen keittido tunnettaan maailmalla liha-
padoistaan ja paprikamausteesta, joka antaa
monille perinteisille ruokalajeille ominaisen pu-
naisen varin. Perinteinen unkarilainen ruoka
miellettdan mausteiseksi, rasvaiseksi ja ras-
kaaksi. Ja tatdhan se useimmiten on varsinkin
kansankanttiineissa, mutta viime vuosikymme-
nen aikana unkarilainen keittido on kokenut muu-
toksia ja modernisaatiota.

Unkarilaisessa keittiossa ja ruokakulttuurissa on
vahvasti aistittavissa unkarin lipun varit:
punainen kuvastaa lahes kansallismausteeksi
muodostunutta paprikaa: makea paprikajauhe
csemege tai tulinen jauhe csip0ds, valkoinen
kuvaa suosittuja maun tuojia valkosipulia seka
paikallista hapankermaa tejfélia ja vihred vari
kuvastaa tuoreiden yrttien kayttda unkarilaisessa keittiossa.

Unkarilainen keittid on saanut paljon vaikutteita naapurimailtansa seka historian aikana eri
kausien hallitsijoilta. Turkkilaisia voidaan pitda unkarilaisen keittion tarkeimpina vaikuttaji-
na silla he toivat nykyisen Unkarin alueelle paprikan josta Unkari nykyisin maailmalla tun-
netaan. Turkkilaiset esittelivat unkarilaisille my6s taytettyjen ruokien ja riisin kayton seka
kahvin juominen yleistyi turkkilaisvallan aikana. Slaavilaisen keittion vaikutus nakyy hapa-
tettujen kasvisten kuten kurkun ja kaalin suosiossa. Heiltd on myds opittu maitotuotteiden,
rahkan ja smetanan kayttd. Unkarilainen voi kayttaa paikallista smetanaa eli tejfolia lahes
kaiken lisukkeena. Kuningas Matiaksen italialaisen vaimon mukana yleistyivat unkarilai-
sessa keittiossa pastat, juustot ja valkoiset sampylat. ltavaltalaisilta puolestaan on omak-
suttu sianrasvan kayttd seka Wienilainen kahvilakulttuuri.

s

Usein unkarilainen aloittaa ruokailunsa keitolla. Talvella suosi-
taan lampimia keittoja kuten gulassia, vihanneskeitto zoldség-
levesia tai paikallista kalakeittoa hallevesia. Paaruoaksi unkari-
lainen nauttii mielellaan linaa tai kalaa vihannesmuhennoksen,
riisin tai pastan kera. Useita unkarilaisia liharuokia yhdistaa
samankaltainen valmistus menetelma: liha karistetdan kunnol-
la paistetun sipulin, paprikajauheen ja mausteiden kera, minka
jalkeen sitd haudutetaan vahassa liemessa. Kun liemi on haih-
tunut lisdtdan joukkoon hieman vetta tai viinia. Usein paaruo-
kaa tasapainotetaan viela jonkin sortin etikkavihanneksilla ja
lasilla hyvaa paikallista viinia. Jalkiruokien kirjo on suuri ja un-
karilaisia voisinkin kutsua jopa herkkusuiksi. Kahvilat ja ravin-
tolat tarjoilevat erilaisia struudeleita, sokerikakkuja, kreppeja ja
leivonnaisia maan ja taivaan valilta mutta unkarilaisessa ko-




dissa jalkiruoaksi nautitaan usein tuoreita hedelmia ja unikonsiemenilla tai pahkinailla tay-
tettyja piirakoita.

Ruoan lisaksi unkarilaiseen kulttuuriin ja unkarilaisen sieluun kuuluvat viinit, palinka ja
unicum. Unkarissa on yhteensa 22 luokiteltu laatuviinialuetta joista tunnetuimmat ovat
ovat Tokaj, Eger, Villany, Soproni, Pesc seka Balaton-jarven ymparistd. Tokajin alue tun-
netaan erityisesti nimensa mukaisesti makeasta
Tokaji jalkiruokaviinista joka tuotetaan jalohomery-
paleista. Myos nimisuojattu punainen laatuviini Egri
Bikarev tulee Unkarista. Suomalainen muistaa ky-
seisen viinin Erkin pikakivaarina halpana ja varsin
kehnona Alkon laatikko viinind mutta naista ajoista
on onneksi paasty pitkalle ja nykyisin nimisuojatun
viinin tuotantoa vaalitaan tarkalla kadelld. Sosialis-
tisina aikoina viinin tuotannossa keskityttiin enem-
man maaraan kuin laatuun, mutta 2000- luvulla
asiat ovat muuttuneet ja nykypaivana unkarilaiset
viinitalot kilpailevat menestyksekkaasti kansainvali-
sissa viinikilpailuissa. Viini on unkarilaiselle ylpey-
den asia ja voit kuullakin unkarilaisen suusta etta
jos Ranskalla on Bordeaux ja Burgundi niin Unkaril-
la on Villany ja Eger.

Viinin lisaksi unkarilaisten sydamia lahelld on vakevat alkoholijuomat unicum ja palinka.
Unicum on yli 200 vuotta vanha yrttilikoori. Unicum on ennen kaikkea tunnettu ikonisesta
pyoreasta pullostaan jota koristaa kultainen risti. Viela tana paivanakin Unicumia valmiste-
taan Zwack Unicum tehtaalla Budapestin eteldosassa. Jos unicum tuotetaan paakaupun-
gissa Budapestissa niin aidon kunnon palinkan kuuluu tulla puolestaan maaseudulta. Pa-
linka on Unkarin oma nimikko viina jota valmistetaan hedelmista. Yleisimmat maut ovat
luumu szilva, omena alma, aprikoosi barack ja kirsikka cseresznye. Mikali paadyt unkari-
laisen ja romanialaisen kanssa samaan poytaan ja kysyt heiltd mista palinka on 1ahtoisin
vaittavat varmasti molemmat kiven kovasti sen olevan heidan kansallisjuomansa, mutta
tokkopa heita tasta syyttamaan silla aikoinaan nama kaksi maata ovat olleet yhta ja jaka-
vat nain vieldkin vahvan kulttuuriperiman.

Budapestissa ravintolaan suunnatessa kannattaa aina varata kateista silla vielakdan mo-
nissa ravintoloissa tai kahviloissa ei ole korttikoneita vaan maksaminen hoidetaan katei-
sella. Ravintolassa maksaessa tulisi aina jattda palvelurahaa tai tippia mikali sita ei ole jo
valmiiksi laskulle lisatty. Yleisesti ottaen palvelu raha on 10-15 % laskun kokonaissum-
masta. Erona suomeen on se etta unkarilaisessa kulttuurissa koetaan kohteliaaksi kertoa
tarjoilijalle taman rahoja hakiessa lopullinen summa tippeineen kun taas suomessa tai
muualla maailmassa tippi jatetdan yleensa poytaan vaihtorahojen saamisen jalkeen. Mi-
kali annat suuren setelin maksaaksesi laskun ja kiitat tarjoilijaa han luultavasti olettaa si-
nun antaneen hanelle vain hieman suuremman tipin.



Ala missaa niita!
Syoétavaksi

Langos — ikoninen katuruoka

Taman kalori rasvapommin syotyaan ymmartaa miksi unkarissa
palinka ja unicum ovat suuressa suosiossa digestiivina. Langos on
suolainen taikina latty, suomalainen vertaisi tata jonkin sortin
munkkitaikinaan, joka uppopaistetaan rasvassa ja paalle laitetaan
tejf6lia ja juustoraastetta. Perinteisen version lisdksi nédkee lan-
gosia tuunattuna pekonilla, sipulilla, paprikalla tai tdysin makeina
versioina hillolla paallystettyna.

Kurtéskalacs — putkipulla, chimney cake: rakkaalla lapsella on monta nimea
Kurtoskalacsin loogisin suomenkielinen kaannos olisi ehdottomasti putkipulla kun taas
englanniksi sama taipuu chimney cakeksi. Molemmissa k&danndksissa viitataan taman
ikonisen makean herkun muotoon. Kurtoskalacsia voisi verrata suomalaiseen tikkupullaan
mutta tikun sijasta makea brioche tyylinen taikina kaaritaan
suuremman muotin ymparille jolloin pullan keskelle jaa ontto
tila kun se poistetaan muotista. Kypsentamisen jalkeen pulla
kieritelladn usein sokerissa, kanelissa, kookoshiutaleissa,
kaakaojauheessa tai edelld mainittujen yhdistelméassa. Tata
herkkua myydaan kaikilla unkarilaisilla markkinoilla ja sille
jarjestetaan jopa joka syyskuu oma festivaali kaupunginpuis-
tossa mutta parhaimmillaan Kurtoskalacs on ostettuna pienis-
ta kojuista ympari Budapestia vain hieman yli 300 forintilla.

Gulassi (gulyas) — klassinen lihapata

Onko mitdan unkarilaisempaa kun variltdan tumman punainen meheva runsaasti maustet-
tu gulassi keitto. Tarkeinta tadssa keitossa on pitkdan hauduttamalla syntyva sakea ja
maukas liemi joten laatuun kannattaa panostaa. Sana gulyas tarkoittaakin paimenta ja
gulya nautakarjalaumaa ja kuten nimesta voi paatella oikea gulassi tehddan naudan lihas-
ta. Koska gulassi on unkarin yksi vanhimpia perinneruokia vaihtelee sen resepti alueittain.
Jokainen unkarilainenhan on kuitenkin sita mielta etta juuri se hanen perheensa resepti
on se aito ja oikea joten ala tyydy maistamaan tata pataruokaa vain yhta kertaa silla todel-
lakin tama ruoka saattaa maistua erilaiselta jokaisella kerralla.

Hanhenmaksa — rakastetut vihatut sisdelimet

Jos jonkin asian unkarilaiset osaavat niin se on hanhenmaksan valmistaminen. Unkari on
yksi EU:n suurimpia hanhenmaksan tuottajia joten tatd kannattaa vaikka napata matka-
laukkuunkin tuliaisiksi Suomeen pateen muodossa. Lahes jokainen ravintola tarjoilee
hanhenmaksaa jossakin muodossa listallaan: pateena, kokonaisena paistettuna tai leikki-
silla tavoilla valmistettuna kuten creme brulena. Jos haluat suosia paikallista niin tadssa on
lahituotantoa kerrakseen.



Juotavaksi

Tokaji viini — Viinien kuningas, kuninkaitten viini

Nimensa mukaisesti Tokaji viinit tulevat Tokajin viinialueelta joka on kansainvalisestikin
tunnettu viineistansa. Kyseisia jalkiruoka viineja onkin ennen kutsuttu kuninkaitten viiniksi
ja silla on jopa uskottu olevan jopa parantavia vaikutuksia. Viinit valmistetaan jalohomeen
rusinoimista elokuun auringon kypsyttaneista rypaleista.

Unicum - Das ist ein Unicum!

Unicum on unkarilainen yrttilikoori joka on sattuman
kauppana syntynyt alun perin Iaakkeeksi. Juoma sai al-
kunsa kun hallitsija Joosef Il karsi vatsavaivoista ja ha-
nen hoviladkarinsa Zwack maistatti kehittamaansa mus-
taa yrttijuomaa hallitsijalle joka tokaisi tatd maistettuaan:
Das ist ein Unicum! (Tdma on hyvaa). Hallitsija tykastyi
juomaan ja nimi unicum jai elamaan. Viela nykyisinkin
tata suosittua kansainvalisesti tunnettua yrttilikdoria val-
mistetaan Pestin eteldosassa sijaitsevassa tehtaassa,
jossa toimii myos viinatehtaasta kertova museo. Perin-
teinen unicum on saanut myos rinnalleen kaksi uutta
versiota: Next makeampi versio perinteisestad unicumista
seka szilva unicum eli luumulla maustettu unicum.

Palinka - kerités-szaggato: tuttavallisesti aidanrepija

Palinka on perinteinen hedelma viina jota valmistetaan Unkarissa ja Romanian Transyl-
vaniassa. Palinkaa voisi verrata suomalaiseen pontikkaan tai italialaisten grappaan. Ylei-
simmat maut ovat luumu szilva, omena alma, aprikoosi barack ja kirsikka cseresznye.
Kaupasta ja baareista saa yleensa noin 40 prosenttista palinkaa mutta aito kunnon palin-
ka jota tuotetaan maaseudulla sisaltaa 50-70 prosenttia alkoholia. Kaikkein vahvimpia
palinkoja kutsutaankin Unkarissa nimella kerités-szaggato joka tarkoittaa karkeasti kdan-
nettynad aidanrepija. Tasta vertauksesta voi jokainen paatella miltd kulaus aitoa palinkaa
tuntuu kurkusta alas kulautettuna.



Ravintolat

Budapest on herkuttelijan paratiisi ja ruokamatkailijan unelma. Maaseudulle paasee hel-
posti tutustumaan viinintuotantoon ja maatiloihin mutta kompaktilla paakaupungilla on
paljon tarjottavaa paikallisista erikoisuuksista kansainvalisiin ruokakokemuksiin. Hinta-
tasonsa puolesta Budapest on myds otollinen kohde jokaiselle foodielle, joka haluaa ra-
hallensa vastinetta. Seuraavilta sivuilta 16ydat erilaisia kaupungin ravintola kategorioita ja
muutamia poimintoja jokaisesta kategoriasta.

Michelin tahdet

Costes

Vuonna 2008 perustettu Costes on Budapestin ensimmainen Michelin tdhden saanut ra-
vintola. Costes ansaitsi tdhtensa vuonna 2010 ja on siita I&htien pitanyt statustaan ylla.
Costes tarjoilee fine dine ruokaa Unkarilaisella tvistilla. Costes sijaitsee suositun ravintola
kadun Radayn alkupaéassa Kalvin ter metro aseman laheisyydessa. Ravintola kehottaa
asiakkaitansa tekemaan poytavarauksen ja pukukoodiksensa se ilmoittaa smart casual.

Aukioloajat:

Keskiviikosta sunnuntaihin klo18.30-23.00
Maanantaista tiistaihin suljettu
Yhteystiedot:

Raday utca 4, 1092 Budapest

+36 1 219 0696

reservation@costes.hu

Costes downtown

Vuonna 2015 Costes ravintola sai jatkoa kun avattiin Costes Downtown ja jo vuotta myé-
hemmin Costes Downtown ansaitsi Michelin tahtensa. Sisarravintolasta poiketen Costes
Downtown tarjoilee aamupalaa, lounasta seka illallista ja on tyyliltdadn hieman rennompi ja
bistromaisempi. Costes Downtown kutsuu asiakkaansa nauttimaan gastronomisista ela-
myksista samalla motolla kuin sisarravintolansa: Laatu gastronomisia elamyksia ilman
kompromisseja.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin
Aamupalaa klo.06.30-10.30

Lounasta klo.12.00-15.00

lllallista klo.18.00-23.00

Yhteystiedot:

Vigyazo Ferenc utca 5, 1051 Budapest
+36 1 920 1015
reservation@costesdowntoem.hu



Borkonyha WineKitchen

Pyhan Tapanin kirkon kupeessa sijaitseva Borkonyha WineKitchen liittyi Michelin tahti
kaartiin vuonna 2015. Borkonyhan keittid nojaa vahvasti unkarilaiseen ruokakulttuuriin
ranskalaisin vaikuttein. Unkarilaista ruokaa on modernisoitu ja tutut turvalliset maut on
muunnettu lautasille fine dine annoksiksi. Borkonyha on myds nimensa mukaisesti erikois-
tunut viineihin. Ravintolasta 16ytyy lahes 200 erilaista viinia joista suurin osa on unkarilais-
ta tuotantoa.

Aukioloajat:

Maanantaista lauantaihin
Lounasta klo.12.00-16.00
[llallista klo.18.00-00.00
Sunnuntaisin suljettu
Yhteystiedot:

Sas utca 3, 1051 Budapest
+36 1 2660835
borkonyha@borkonyha.hu

Onyx

Vuonna 2011 Onyx sai ensimmaisen Michelin tdhtensa ja on ehdottomasti Budapestin
fiinein Michelin tdhden ravintola. Se tarjoilee unkarilaista ruokaa kansainvalisilla tuulah-
duksilla ja keskittyy laadukkaisiin sesongin raaka-aineisiin. Muista Budapestin Michelin
tahti ravintoloista poiketen Onyx tarjoilee ainoastaan setti menuita joiden sisaltdédn asiakas
paasee jonkin verran vaikuttamaan. Lounaalla on valittavana 3, 4 tai 6 ruokalajin menu
kun taas illallisella 6 tai 8 ruokalajin menu.

Aukioloajat:

Tiistaista lauantaihin

Lounasta klo.12.00-13.30 jalkeen ei oteta en&a uusia asiakkaita
lllallista klo.18.30-20.30 jalkeen ei oteta enaa uusia asiakkaita
Sunnuntaista maanantaihin suljettu

Yhteystiedot:

Vorosmarty ter 7-8, 1051 Budapest

+36 30 508 0622

onyx@onyxrestaurant.hu



Gastro Bistrot

Bistro tyyliset ravintolat ovat nostaneet suosiotaan 2000-luvulla ja useat ravintoloitsijat
luokittelevat itsensa bistro tyyliseksi ravintolaksi. Seuraavaan kategoriaan on kuitenkin
valikoitunut hieman fiinimpi& "gastro bistroja” joiden ruoka tarjonta muistuttaa enemman
fine diningia kuin kansankanttiineja, mutta hinnat ovat suomalaiselle lompakolle suhteelli-
sen huokeita.

Zeller

Ravintola Zeller panostaa kaikessa paikallisuuteen ja |dhituotantoon. Viininsa he ostavat
tuttavien viinitiloilta ja heilla on listalla omia pullo oluitansakin. Tama ravintola tarjoaa Un-
karilaisia perinteisia makuja modernisoidulla tvistilla, kauniina lautasannoksina. Zellerin
missiona on tarjoilla parasta laatu ruokaa lampiméassa ymparistdossa jossa voit tuntea ole-
vasi kotonasi.

Aukioloajat:

Tiistaista sunnuntaihin klo.12.00-00.00
Maanantaisin suljettu

Yhteystiedot:

Hercegprimas utca 18, 1051 Budapest
+36 30 651 0880
zellerbistro@gmail.com

Borbirosag

Borbirosag on tunnettu kahdesta asiasta: ankasta ja viineistaan. Ravintolan listalta 16ydat
useita ankka annoksia ja lahes 100 paikallista viinia. Ravintola jarjestadkin paljon myos
viinimaitseluita ja erikoisiltoja jotka on rakennettu Unkarilaisten viinien ymparille. Raaka-
aineensa ravintola saa vieressa sijaitsevasta Suuresta kauppahallista. Borbirosag tarjoilee
kaunista ruokaa laatuviinien kera. Monet paikallisten rypaleiden ja viinien nimet eivat sano
meille suomalisille paljoakaan mutta ravintolan ammattitaitoinen henkildkunta osaa suosi-
tella ja kertoa viineista jotta 16ydat taydelliset viinit makuusi.

Aukioloajat:

Maanantaista lauantaihin klo. 12.00-23.30
Sunnuntaisin suljettu

Yhteystiedot:

Csamok ter 5, 1093 Budapest

+36 1 219 0902

info@borbirosag.com



Cafe Pierrot

Cafe Pierrot kuuluu ehdottomasti Budan linnavuoren kulinaarisiin huippuihin ja on jotain
Gastro Bistron ja fine dining valiltd. Vuonna 1982 perustettu, vanhassa leipomossa sijait-
seva perheravintola on vuodesta 2005 lahtien saanut maininnan Michelin oppaassa, mut-
ta odottaa viela omaa tahtednsa. Kesaisin suuntaa porttikaytavan lapi ja nauti peralla si-
jaitsevasta ulkoterassista, joka on kuin rauhallinen keidas kaupungin keskella. Cafe Pier-
rotin keittiossa yhdistyy moderni osaaminen habsburgilaisiin perinteisiin seka unkarilai-
seen keittioon. Huimaavan pitkalta viinilistalta |0ydat paaasiassa Unkarilaisia viineja.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo. 12.00-00.00
Yhteystiedot:

Fortuna utca 14, 1014 Budapest

+36 1 375 6971

hello@pierrot.hu

KIOSK

KIOSK Budapest sijaitsee Tonavan varrella Elisabet sillan kupeessa ja sen terassilta tai
korkeista ikkunoista paaset ihailemaan Gellertin vuorta. KIOSK tarjoilee industrial tyylisis-
sa tiloissaan lounasta, illallista ja upeita drinkkeja. KIOSKilla on kaksi eri ruokalistaa: kan-
sainvalinen seka paikallinen unkarilainen. KIOSK on erikoistunut drinkkeihin ja baarimikot
loihtivatkin upeita juomia paikallisista alkoholeista. Mikali et ole lammennyt unicumille tai
palinkalle kannattaa taalla antaa niille viela mahdollisuus drinkkien muodossa, saatat yllat-
tya! Kesaisin KIOSK avaa suuren ja suositun terassinsa jolla palvelee oma kesaterassi
ravintola Terasz.

Aukioloajat:

Maanantaista torstaihin klo. 12.00-00.00
Perjantaista lauantaihin klo.12.00-01.00
Sunnuntaisin klo.12.00-00.00
Yhteystiedot:

Marcius 15. Ter 4, 1056 Budapest
info@kiosk.budapest.hu

+36 70 388 2831
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Juutalaiskortteli

Budapestin ehdottomasti tihein ja kattavin ravintola seka baari keskittyma 16ytyy juutalais-
kortteleista. Alue sijoittuu suurien paakatujen valiin ja kattaa lahes koko seitsemannen
piirin. Nykypaivan ravintola tarjonnalla on enda aika vahan tekemista juutalaisen ruoka-
kulttuurin kanssa mutta osa ravintoloista pyrkii siita kuitenkin vaikutteita ottamaan. Juuta-
laiskorttelit ovat joka tapauksessa the place to be and see!

Suuntaa kohti rauniopueja tai istu iltaa Gozdu udvarissa. Gozdu udvar ei itsessaan ole
ravintola vaan alueen suosituin ja kuuluisin ravintola-alue. Restauroitu talojen lapi kulkeva
sisapihojen kaytava kutsuu kulkijaa illan hamarassa varikkailla hehkulampuillaan ja viikon-
loppuisin voit 16ytaa taalta antiikki kirpputorin.

Carmel Glatt Kosher Restaurant

Juutalaiskorttelien ytimessa Carmel tarjoilee perinteista juutalaista kosher ruokaa. Ravin-
tolassa on my6s mahdollista tilata erityinen Sapatti menu joka kunnioittaa juutalaisia pe-

rinteita. Mikali kosher ruoka ei herata innostustasi niin ei hataa ruokalistalta 10ytyy myds

kansainvalisen keittion tuotoksia.

Aukioloajat:

Sunnuntaista torstaihin klo.12.00-22.30
Perjantaisin klo.12.00-14.00
Lauantaisin suljettu

Yhteystiedot:

Kazinczy utca 31. 1074 Budapest

+36 1 322 1834

carmel@carmel.hu

Mazel Tov

Mazel Tovista et 16yda kosher keittion tuotteita, mutta paaset maistamaan uskomattomia
Israelilaisen fuusiokeittion tuotoksia. Mazel Tov on pieni vihrea keidas seitsemannen piirin
ytimessa ronsyilevineen viherkasveineen. Tunnelmaa tuo tiiliseinat, vaalea kivimurska
lattia, monet ravintolan hehkulamput seka varikkaat autenttiset seinalaatat. Mazel Tov
tarjoaa myos useana iltana live musiikkia ja yon pikkutunneilla ravintola muuntautuu lahes
yokerhoksi. Mikali israelilainen ruoka ei sinua innosta, poikkea sentaan Mazel Tovin sisa-
pihan peralla olevalla baari alueella drinkille ihastelemassa ravintolan interidoria ja urbaa-
nia tunnelmaa.

Aukioloajat:

Maanantaista keskiviikkoon klo. 12.00-01.00
Torstaista perjantaihin klo. 12.00-02.00
Lauantaisin klo. 10.00-02.00

Sunnuntaisin klo. 10.00-01.00

Yhteystiedot:

Akacfa utca 47, 1073 Budapest

+36 70 626 4280
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Spinoza

Spinoza on juutalaiskorttelien ytimessa sijaitseva kahvila, ravintola, kulttuurikeskus ja koh-
taamispaikka. Spinozassa paasee nauttimaan perinteisista unkarilaisen ja israelilaisen
keittion herkuista live musiikin sdestdmana. Piano musiikkia on tarjolla joka ilta klo.19.00
I&htien ja joka perjantaina klo.19.00 kajahtaa Klezmer konsertti kayntiin jossa kuullaan
perinteista juutalaista kansanmusiikkia. Ravintolan takaosassa sijaitsee myos erillinen
pieni teatteri (seuraa kylttia toilet) mutta valitettavasti esityksia 16ytyy ainoastaan unkarin-
kielisina.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.08.00-00.00
Yhteystiedot:

Dob utca 15.

+36 1413 7488
spinozagaz@spinozahaz.hu

Fricska Gastropub

Vaikka Friscka Gastropub ei tarjoilekaan juutalais vaikutteista ruokaa on se ansainnut
mainintansa tdssa kategoriassa juuri ansaitun Michelin mainintansa johdosta. Friscka
Gastropub tarjoilee puolestaan asiakkaillensa italialaisen ja ranskalaisen keittion herkkuja
unkarilaisella tvistilla. Tuoreet raaka-aineet paikallisista kauppahalleista sekd omatekoiset
pastat ja leivat hallitsevat tata juuri Michelin oppaan mainintaa saanutta ravintolaa. Tata
kellari bistroa kannattaa pitaa silmalla silla ehka jonakin paivana tdmakin ravintola nappaa
viela oman tahtensa.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin: Lounasta klo.12.00-15.00 & lllallista klo.19.00-23.00
Yhteystiedot:

Dob utca 56-58, 1073 Budapest

+36 1 951 8821

info@fricska.eu

Koéleves

Koleves sijaitsee suositulla Kazinczy kadulla vanhassa juutalaisen lihantuotanto laitoksen
tiloissa. Ravintolan lisdksi Kolevesin kokonaisuuteen kuuluu herkkupuoti ja kesaisin suo-
sittu keidasmainen sisapiha terassi, joka voidaan melkein luokitella rauniopubiksi. Kdleves
on tunnettu sisustukseensa kuuluvista punaisista vanhoista kattiloista seka erittdin hyvas-
ta ruoan hinta-laatu suhteestaan. Kdlevesin ruokatarjonta on jotain unkarilaisen ja israeli-
laisen keittion valilta. Mikali omat jalkasi eivat enaa kanna illallisen jalkeen niin ravintolan
ylakerrasta 16ytyy myds majoitustiloja vuokrattavaksi.

Aukioloajat:

Maanantaista perjantaihin klo. 08.00-00.00
Lauantaista sunnuntaihin klo.09.00-00.00
Yhteystiedot:

Kazinczy utca 41. 1075 Budapest.

+36 1 322 1011

reservation@koleves.com
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Kauppahalli & katuruokaa

Suuri kauppahalli — Keskuskauppahalli

Budapestilainen ostaa yleensa suurimmanosan ruokatarpeistaan kauppahallista, joita
kaupunki on tdynna. Pienempia kauppahalleja ja marketteja voit 16ytaa tavallisten kak-
soisovien takaa joissa ei valttamatta ole minkaanlaista nimikylttia vaan ainoastaan au-
kioloajat. Tasta huolimatta Budapestissa on yksi kauppahalli yli muiden: Suuri kauppahalli
eli Keskuskauppahalli. Vuonna 1897 avattu kolmikerroksinen kauppahalli oli aikansa suu-
rimpia rakennushankkeita ja tana paivana se on yksi kaupungin suosituimmista nahta-
vyyksista. Aikoinaan rakennusprojektia suunniteltiin ja valmisteltiin lahes 20 vuotta. Toisen
maailmansodan aikana kauppahalli tuhoutui osittain mutta 1990- luvun alussa se palautet-
tiin alkuperaiseen loistoonsa. Kellarikerros on pyhitetty kalakauppiaille seka supermarket
Aldille. Katutasosta 16ydat vihannes-, hedelma-, mauste- seka lihakojut. Ylakerta tarjoaa
puolestaan kaupungin monipuolisimman kasityolaistarjonnan seka erinaisia ruokakojuja.
Kala-altaineen, tuoreine vihanneskojuineen ja roikkuvineen makkaroineen kauppahalli on
kuvauksen arvoinen nahtavyys unohtamatonta kaunista arkkitehtuuria. Kehotan tiettyjen
tuotteiden kohdalla kuitenkin hillitsemaan shoppailu himosi mikali haluat pitda lompakon
nyorit kirealla silla samoja tuotteita on mahdollista 16ytaa luultavasti hotellisi lahikaupasta
huomattavasti halvemmalla hinnalla.

Aukioloajat:

Maanantaisin klo.06.00-17.00

Tiistaista perjantaihin klo.06.00-18.00

Lauantaisin klo.06.00-15.00

Sunnuntaisin suljettu

Yhteystiedot:

Vamhaz kert 1-3

Kauppahalli sijaitsee suositun ostoskadun Vaci utcan paassa.

Karavan

Jos mielenne halajaa katuruokaa mutta ette seurueenne kanssa paase yhteisymmarryk-
seen keittion suuntauksesta kannattaa suunnata kohti Karavan Street Food Courttia. Ka-
ravan on rauniopubi Szimplan viereisella parkkipaikalla sijaitseva katuruokarekka keskit-
tyma. Entiselle parkkipaikalle on keratty kymmenkunta erilaisia katuruokarekkoja saman
tahtitaivaan alle. Valikoimasta 16ytyy muun muassa hampurilaisia, pastaa, saksalaisia
makkaroita, thai ruokaa seka tietenkin unkarin kansalliskaturuokaa langosia.

Aukioloajat:

Sunnuntaista keskiviikkoon klo.11.30-23.00
Torstaista lauantaihin klo.11.30-23.00
Yhteystiedot:

Kazinczy utca 18, 1075 Budapest

+36 30 934 8013
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Leves

Unkarilaiset rakastavat keittoja ja paikallisten keskuudessa suuren suosioon onkin nous-
sut pikaruokaravintola Leves, unkariksi keitto, joka tunnetaan take-away keitto annoksis-
taan. Ravintolan tilat ovat erittdin pienet ja taman paikan jujuna ovatkin juuri nuo take-
away keitot ikonisissa Leves logoisissa kupeissa. Tata paikkaa voisikin melkein konsep-
tinsa puolesta kutsua enemmin keitto kahvilaksi.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.11.00-19.00
Yhteystiedot:

Vamhaz kert 14, 1056 Budapest

+36 30 241 7760

El Rapido

El Rapido on ikoniseksi muodostunut meksikolainen deli, baari ja pikaruokala kombinaa-
tio, jonka tiloissa toimii myos pakopeli huone. El Rapidoa ei voi olla huomaamatta Kazinc-
zy kadulla silla sen raikeat puna keltaiset ikkunankarmit ja ovi kutsuvat ruokailijaa sisalle.
Ruoka tilataan katutason avokeittiosta ja seinia peittavista kylmakaapeista voi valita mie-
leisensa juotavan. Nappaa ruoka ja juoma napparasti mukaan ja jatka juutalaiskorttelien
tutkimista tai astu alakerran ruokasalin ihmeellisen maailman sen erilaisine lamppuineen
ja muovisine piirroshahmo figuureineen.

Aukioloajat:

Maanantaista torstaihin klo.11.00-04.00
Perjantaista lauantaihin klo.11.00-05.00
Sunnuntaisin klo.11.00-03.00
Yhteystiedot:

Kazinczy utca 10, 1075 Budapest

+36 1783 4627

A Presto

A Presto tarjoilee ehdottomasti yhdet kaupungin maittavimmista pastoista oopperatalon
takana. Ravintolan sisatiloissa on vain muutama poyta ja kesaisin oopperatalon varjoon
avautuu pieni terassi. Istumapaikoilla nakyy useimmiten ruokiaan mukaan odottavia ihmi-
sia joiden jaloissa omistajan musta koira pyoérii kerjaten mahdollisia saapuvia herkkupalo-
ja. Tamankin pikaruokapaikan ideana on take-away annokset, nopeasti ja halvalla. Tasta
huolimatta valikoima on laaja ja laadukas: perinteisesta pasta carbonarasta sesongin mu-
kaan vaihtuviin erikoisuuksiin kuten hanhenmaksalla ja tuoreella parsalla hoystettyihin
pastoihin. Pastan lisaksi A Prestosta saa myos pitsaa, risottoa, salaatteja ja keittoja seka
ruokajuomat limuista viineihin.

Aukioloajat:

Maanantaista perjantaihin klo09.00-22.00
Lauantaisin klo.11.00-22.00

Sunnuntaisin suljettu

Yhteystiedot:

Hajos utca 13, 1065 Budapest

+36 1 354 0113
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Kahvilakulttuuria

Unkarilaiset ovat sosiaalinen kansa. He nauttivat ystavien ja perheen kesken kokontuumi-
sesta, mutta harvoin ketdan kutsutaan kuitenkaan omaan kotiin joten unkarissa onkin ke-
hittynyt oikein vahva ja suosittu kahvilakulttuuri. Unkarilaiset omaksuivat kahvilakulttuurin
Itavallalta ja Wienin kahvilakulttuurista mutta nykypaivana Budapestin kahvilakulttuurista
voidaan puhua jo aivan omana lukuna.

Gerbeaud

Gerbeaud on ehdottomasti yksi Budapestin kuuluisimmista luksuskahviloista jonka kesa-
terassi kuuluu kaupungin suosituimpiin istuskelu paikkoihin. Kahvila perustettiin vuonna
1858 ja nykyiselle paikallensa se muutti vuonna 1870. Paikan atmosfaarille ja sisustuksel-
le vetada vertojaan ainoastaan New York Cafe. Erityisen huomion arvoinen on Gerbeaudin
kakkuvitriini ja sen taiteelliset luomukset. Kahvila on aina luonut omat kakkunsa ja kaikki
herkkunsa ja sita pidetdankin yhtena Budapestin parhaimpana konditoriana.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.09.00-21.00
Yhteystiedot:

Vorosmarty ter 7, 1051 Budapest

+36 1 429 9000

gerbeaud@gerbeaud.hu

New York Cafe

Maailmallakin kuulu New York Cafe sijaitsee Boscolo- hotellin alakerrassa. Kahvila on
kautta aikojen ollut kaupungin alymyston, kirjailijoiden, runoilijoiden ja muiden taiteilijoiden
suosiossa. Nykyisin paikallinen kerma sekoittuu varikkaaseen turisti massaan sulassa
sovussa. Aamupala tassa kahvilassa flyygelin ja sellistin sdestdmana on ehdottomasti
kokemisen arvoinen kokemus. Kattokruunujen alla iltapaiva teen aarella pystyt melkein
palaamaan vuosikymmenia taaksepain ja tuntemaan historian havinan.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.09.00-00.00
Yhteystiedot:

Erzebet kert 9-11, 1073 Budapest

+36 1 8866 167
newyorkcafe@budapest.boscolo.com
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Mozaik Teahaz

Teen ystavalle Budapestilla on my0s tarjota lukuisia teehuoneita kuten kaksi kerroksinen
sympaattinen Mozaik Teahaz. Molemmista kerroksista 16ytyy oma tiskinsa. Listalta 10ytyy
my0 kahvia, alkoholia, pienta suolaista ja makeaa purtavaa seka totta kai laaja valikoima
teeta. Listalta I6ytyy yli 100 erilaista teelaatua puolen litran kannuista tarjoiltuna ja kokei-
lunhaluisille listalta I6ytyy erilaisia teecocktaileja.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.09.00-22.30
Yhteystiedot:

Kiraly utca 18, 1061 Budapest

+36 2044 00525

Blue Bird Cafe

Budapestin uudempaa ja modernimpaa kahvila kulttuuria edustaa Blue Bird Cafe, nimen-
sa mukaisesti sinisavyisesti sisutettu kahvila. Blue Birdilla on kahvila juutalaiskortteleissa
sijaitsevalla Gozdu Udvarilla seka kahvila/paahtimo Elisabetin sillan kupeessa. Kahvila
jauhaa ympari maailmaa tulleet kahvipavut paikan paalla ja paahtimosta pystyt ostamaan
myds paikan paalla jauhettuja kahvipapuja mukaasi vaikka kotiin vietavaksi. Gozdu Udva-
rilla sijaitseva kahvila sykkii elamaa yomyohaan asti illan karaoken viemana kun taas Eli-
sabetin sillan kupeessa paahtimossa paaset nauttimaan rauhallisemmasta menosta ja
kahvilan rennosta elamasta.

Blue Bird Cafe @ Gozdu Udvar
Sunnuntaista keskiviikkon

Klo. 09.00-05.00

Torstaista lauantaihin

Klo. 09.00-06.00

Blue Bird Roastery

Maanantaista sunnuntaihin
Klo0.09.00-18.00

Sebestyen utca 10, 1075 Budapest.
+36 704 199 025

My little Melbourne

Taman australialaisella fiiliksella varustetun kahvila eldd mottonsa mukaan: "Life is too
short for bad coffee”. Pieni My little Melbourne tarjoilee sitdkin suuremmalla sydamella ja
rakkaudella tehtyja erilaisia kahvijuomia ja taman katon alla panostetaan eritoten laatuun.
Nappaa kahvi mukaan tai jaa nauttimaan kofeiini juomia pienen herttaiseen kahvilaan ja
nauti kylkiaisena vaikka sandwich tai croissantti. Suuren suosion saatuaan kahvila on
avannut myds viisi muuta toimipaikkaa joihin kuuluu esimerkiksi kahvikauppa seka barista
koulu.

Yhteystiedot:

Madach Imre utca 3. 1075 Budapest.
+36 70 394 7002
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Viinia, viinia, viinia!

Doblo

Doblo on juutalaiskortteleissa sijaitseva moderni viinibaari rustiikkisella iimeella. Ovi aukon
punaiset painavat sametti verhot kutsuvat matkailijaa kurkistamaan sisaan ja tutkimaan
mita verhojen takaa paljastuu. Sieltd paljastuu korkeat tiiliholvi seinat, nayttavat kattokruu-
nut sekd ammattimainen henkilokunta. Perinteisen baari toiminnan liséksi Doblo jarjestaa
my0s viini- seka palinka maisteluita. Juomapuolen liséksi listalta 16ytyy pienta suolaista
viinien kylkeen kuten unkarilaisia juustoja ja leikkeleita seka muita tapaksia. Doblossa on
usein myos live jazz musiikkia, joka luo maagisen tunnelmaan tahan kulttimaineen saa-
neeseen viinibaariin.

Aukioloajat:

Sunnuntaista keskiviikkoon klo.14.00-02.00
Torstaista lauantaihin klo.14.00-04.00
Yhteystiedot:

Dob utca 20, 1072 Budapest

+36 39 888 63

doblo@budapestwine.com

VinoWonka

VinoWonka yhdistaa kaikkien naisten rakastamat kaksi asiaa: suklaan ja viinin. Baarissa
on tarjolla unkarilaisia laatuviineja seka kasintehtyja suklaakonvehteja. VinoWonkan idea-
na onkin tarjota naita kahta herkkua yhdessa ja tuottaa asiakkaalle taydellisia viinin ja
suklaan parituksia. Mikali suolaisen nalka yllattaa on VinoWonkassa myds tarjolla tapak-
sia ja toasteja. Jos mielesi halajaa jotakin alkoholitonta valitse ehdottomasti juomaksesi
talon kaakao jota pidetdan yhtena kaupungin maukkaimmista kuumista herkuista.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.14.00-22.00.
Yhteystiedot:

Corvin setany 2, 1082 Budapest

+36 30 647 22 15

info@vinowonka.hu
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Faust Wine Cellar

Faust Wine Cellar on romanttisen ja tunnelmallisen viininmaistelun taydellinen esimerkki.
Viinikellari sijaitsee Budan puolella linnavuorella luonnon luolaan rakennetussa tilassa.
Kierreportaat johtavat viinikellarin rautaporteille jossa illan sommelier on ottamassa asiak-
kaita vastaan. Faust Wine Cellariin suositellaan tekemaan varaus silld asiakas paikkoja on
rajatusti. Valittavissa on monia erilaisia palinka- ja viininmaisteluita. Viinit esitellaan yksi-
tyiskohtaisesti ja viinialueiden historiaakin avataan. Luonnonkiviseinien, kynttilanvalon ja
massiivisen viinin sailytys seinan lisaksi tarinan kerronta on suuri osa taman viinikellarin
viehatysvoimaa. Visiitti Faust Wine Cellariin on ehdottomasti kokemisen arvoinen elamys
joka kannattaa lisata linnavuoren kierrokseen.

Aukioloajat:

Torstaista maanantaihin klo.14.00-20.00

Tiistaista keskiviikkoon suljettu

Yhteystiedot:

Hess Andras aukio 1-3, 1014 Budapest. Sisdankaynti sijaitsee Hilton hotellin "sisalla”.
+36 20 326 35 03

faustbor@enternet.hu
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Rauniobaarit

Rauniopubit ja baarit ovat tdman paivan kuumin juttu Budapestissa. Niita syntyy yhta no-
peasti kun kuoleekin ja koskaan ei voi tietda minka oven takana aukeaa uusi kuumin rau-
niobaari. Rauniobaarit saivat alkunsa sosialistisen diktatuurin ja huonon markkinatalouden
takia kun tyhjaksi jaanet talot etsivat omistajia ja jossakin vaiheessa tyhjiin taloihin alkoi
ilmaantumaan luvattomia baareja ja klubeja. Suosiota saadessaan ja lilketoiminnan kehit-
tyessa liiketilat lunastettiin baaritoiminnalle ja nykyisin Iahes kaikki baari seka ravintola
toiminta on laillista ndissa entisissa hylatyissa rakennuksissa tai sisapihoissa. Usein rau-
niopubit toimivat koko talossa ja niihin kuuluu unkarilaiselle arkkitehtuurille tyypillinen si-
sapiha. Jokainen rauniopubi on yksil6llinen mutta usein niitd yhdistaa karkeahko ulkomuo-
to ja varikds monimuotoinen sisustus seka kulttuuri tapahtumat ja live musiikki. Usein juo-
tavan lisaksi rauniopubeista saa eri tasoista ruokaa pitsapaloista ala carte ruoka-
annoksiin.

Szimpla

Kun puhutaan rauniopubeista on olemassa yksi ja ainut alkuperainen kaiken alku: Szimpla
Kert. Szimpla on se alkuperainen, suosituin, suurin ja uskomattomin rauniopubi. Szimplan
varikasta ja sekalaista sisustusta ja ilmapiiria kuvaisi varmaan parhaiten se hetki kun Liisa
tippui kaninkoloon. Suureen suosioon noustuaan Szimplasta on nykypaivana tullut 1ahinna
turisti nahtavyys jonne paikallinen harvoin eksyy oluelle, mutta Budapestissa ollessaan
onhan se pakko kayda katsomassa mista kaikki on saanut alkunsa. Sen monet huoneet,
suuri sisapiha ja sokkeloiset kaytavat kutsuvat matkailijaa eksymaan muutamaksi tunniksi
ja ottamaan selvaa mita kaninkolosta I6ytyy. Joka sunnuntai Szimplassa jarjestetaan
myos Farmers market jossa paasee tutustumaan paikallisiin maatilatuottajiin ja heidan
tuotteisiinsa. Kesailtaisin Sisapihan takaseinalle viritetdan valkokangas jolle heijastetaan
iltojen pimettya vaihtuvia elokuvia.

Aukioloajat:

Maanantaista lauantaihin klo.12.00-04.00
Sunnuntaisin klo.09.00-05.00
Yhteystiedot:

Kazinczy utca 14, 1075 Budapest

+36 20 261 8669

szimpla@szimpla.hu
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Instant

Instant nauttii suuresti nuorehkomman bilekansan suosiosta ja taalla paasee todellakin
tamppaan ja tanssimaan auringonnousuun asti. Szimplan tavoin Instantin tilat kattavat
koko talon tilat: 3 kerrosta ja sisdpihan. Instant on kuuluisa elainteemastaan jota hallitsee
sisapihalla katosta roikkuva valkoinen pupu valjakko seka sita tarkkaileva krusifiksin
omainen valkoinen patsas jolla on naisen vartalo, hevosen kaviot, pollén paa ja enkelin
siivet. Mikali bilekansan kanssa aamutunneille tamppaaminen ei kiinnosta kannattaa In-
stanttiin suunnata heti sen avauduttua tutustumaan sen moninaisiin huoneisiin. Vaella
rohkeasti kaikki huoneet ja salit 1api, saatat kohdata jopa villisianmallisen diskopallon.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.16.00-06.00
Yhteystiedot:

Akacfa utca 49-51, 1072 Budapest

+36 70 638 5040

Kuplung

Kuplung tarkoitta unkariksi kytkinta ja nimelldan tama rauniopubi viittaakin siihen etta ai-
kaisemmin samalla paikalla sijaitsi autokorjaamo. Kuplung on sisustukseltaan huomatta-
vasti sisustukseltaan hillitympi kuin edella mainitut rauniopubit ja entisen autokorjaamon
tunnelmaa on kunnioitettu industrial tyylisella sisustuksella. Kuplungin terassilla on hur-
maava "under the sea ” tunnelma valas maalauksineen ja kattorakenteista roikkuvine
varikkaineen medusoineen. Kuplung on myds erittain suosittu keikka paikka ja tallaisina
iltoina sinne peritdankin sisdanpaasy.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.15.00-04.00
Yhteystiedot:

Kiraly utca 46, 1061 Budapest

+36 30 755 3527

kuplunginfo@gmail.com
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Fogashaz

Fogashaz, hampaiden talo, on ollut suunnan nayttajana rauniopubien kehityksessa. En-
simmaisen kerran Fogashaz avasi ovensa vuonna 2009 ja on siita lahtien kuulunut kau-
pungin suosituimpiin kohtaamispaikkoihin. Ovensa avatessaan Fogashaz ei ollut pelkés-
tdan baari vaan sita pystyi lahes kutsumaan nykytaiteen kulttuurikeskukseksi. Monien
remonttien jalkeen taide on jaanyt hieman taka-alalle ja nykyisin keskitytddn enemmankin
juhlakansan viihdyttdmiseen. Fogashazin mottona toimii "helppo saapua mutta sitakin
vaikeampi l&hted”. Tama saatta hyvinkin pitda paikkansa silld uusimman remonttinsa jal-
keen omistajien kaikki 4 eri baaria ja ravintolaa yhdistyivat yhdeksi suureksi kompleksiksi.
Fogashazin lisdksi kompleksiin kuuluu: Liebling salainen puutarha ravintola baari, LARM
kovemman tason teknoklubi seka vehrea sisapiha Fogashaz kert. Fogashazista on helppo
suunnata suoraan aamupalalle silla tassad kompleksissa juhlat jatkuvat aamukuuteen asti.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.19.00-06.00
Yhteystiedot:

Akacfa utca 49-51, 1073 Budapest

+36 1 783 8820

info@fogashaz.hu

Potkulcs

Jos haluat kokea jotain paikallista ja autenttista kannattaa suunnata kohti Nyugatin rauta-
tieasemaa ja sen kupeessa sijaitsevaa Potkulcsia mika tarkoitta vara-avainta. Baarin si-
saankaynti on erittdin huomaamaton ja ensikertaiselta baariin meno saattaa vaatia hie-
man uskallusta. Rakentamattoman tontin viertd kadun varressa rajaa musta aita joka on
murattien peitossa. Aidan toisessa reunassa I0ydat kapean ovi aukon ja muutaman porras
askelman jotka johtavat vehrealle pikkupoytien tayttamalle sisapihalle. Paan ovi aukosta
sisaan pistettya ei voi olla aivan varma oletko yksityisella alueella vai onko sinut kutsuttu
sisdan. Pihan peralta 16ytyy kuitenkin matala rakennus jossa itse baari sijaitsee. Koirat
juoksentelevat vapaana, ympariltd kuuluu unkarin kielista puheensorinaa ja baaritiskin
viereinen poyta on aina varattuna omistajalle. Baari tarjoaa perinteista unkarilaista ruokaa
ja kerran viikossa paikalliset nuoret ja perheet kokoontuvat transylvanialaisiin kulttuuri
iltoihin laulamaan ja tanssimaan.

Aukioloajat:

Maanantaista sunnuntaihin klo.17.00-01.00(02.00)
Yhteystiedot:

Csengery utca. 65 b, 1067 Budapest

+36 1 269 1050

info@potkulcs.hu
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Ruokasanastoa

El6ételek — Alkupaloja
Libamajpastetom — Hanhenmaksapatee
Rantott gombafejek — Leivitettyja herkkusienia

Levesek — Keittoja

Csontleves — Consommé (useimmiten lihan kanssa)

Jokai bableves — Papukeitto lihalla

Meggyleves — Kylméa tomaattikeitto

Gulyasleves — Gulassikeitto (paprikalla maustettu lihapata)

Salatak — Salaatit

Cékla salata — Pikkeldity punajuurisalaatti
Ecetes almapaprika — Pikkeloity paprikasalaatti
Paradicsom salata — Tomaattisalaatti

Vegyes salata — Sekasalaatti

Kordtek — lisukkeet
Rizi-bizi — Riisia ja herneita
Hasabburgonya — Ranskalaiset perunat

F6ételek - Paaruokia

Csirke paprikas — Kanaa paprikan ja hapankerman kanssa
Porkolt — Lihapata

TOoltott paprika — Taytettyja paprikoita

Cslilok — Porsaanpotka

Sult csirkecomb — Paistettu kanankoipi

Edességek — Jalkiruokia/leivonnaisia

Dobos — Suklaa ja kerma kerroskakku joka on paallystetty kinuskilla

Gundel palacsinta - Kreppeja suklaalla ja pahkinéilla

Rétes — Struudeli. Yleisimmat taytteet ovat unikonsiementahna, hedelmasailykkeet seka-
turo mik& on paikallinen vastine suomalaiselle raejuustolle

Somléi galuska — Sokerikakku

Kurtoskalacs — Putkipul
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