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Der har veeret skrevet stolpe op og stolpe ned om Budapests
historie, byens gader og mindesmcerker, arkitektur, bygningsveerker,
kunst, musik og de mange varme bade med de skakspillende celdre
herrer. Vi syntes, der manglede noget om alt det gode til ganen.

det fglgende lidt om vore madmaes-

sige oplevelser i Budapest i maj 2009.

I de neeste numre af REJS fplger vore

oplevelser pa caféer og i vinens verden.
Budapest er fyldt med turister, men med
lidt hjzelp fra lokale eksperter lykkedes
det os at finde en lille handfuld spiseste-
der, hvor de lokale stadig er i overtal. Hvor
maden stadig er "ungarsk” og ikke bare er
nationalretten gulyds, en mild paprikakryd-
ret suppe, eller det vi kalder for gullasch, og
ungarerne for porkolt.

Alle priser i det felgende er i ungarske

forint. 100 forint er lig med ca 2,50 danske
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kroner, eller sagt pa en anden made, du far
4.000 forint for 100 danske kroner.

SPORVOGNSREMISEN

Lidt uden for de gengse turistkort, i det
sdkaldte distrikt I, tre kilometer vest for
Donau og to kilometer vest-nord-vest for
Borghajen ligger en gammel sporvogns-
remise. Nabo er Remiz Café pa adressen
Budakeszi 5. Sd ved du ogs@, hvad remise
hedder pé ungarsk. Du kan komme derud
med sporvogn nr. 56 eller 61 fra Moskva Ter,
eller tag en taxa — det kostede os 2.000
forint, tog omkring 10 minutter (lerdag ved

frokosttid) fra centrum og skulle vise sig at
veere det hele veerd.

Menukortet er pd ungarsk og syv andre
sprog, sa helt turistfrit er Remiz dbenbart
ikke. Vi spiste en lerdagsfrokost. Alle lokaler
inklusive den store udendaers terrasse under
skyggefulde treeer var fyldt med kunder,
blandt dem mange familer og i tre genera-
tioner. Sa vidt vi kunne vurdere, blev der talt
betydeligt mere ungarsk end ikke ungarsk. Vi
harte hverken japansk, kinesisk, fransk, tysk
eller italiensk, fem af menukortets syv sprog.
De to andre er engelsk og russisk.

Remiz skulle oprindeligt, ifalge vores tje-
ner, have veeret en fin restaurant, men endte
11992 med at dbne som en café kombineret
med et brasserie. Slet ingen darlig ide. Menu-
kortet er speekket med typisk brasserie-mad,
enkelt, overskueligt, men pas pa — portioner-
ne er overordentligt store, og det helt i orden
at dele. Udvalget skifter hver maned, og er
altid baseret pa ,arstidens specialiteter” -
efterhdnden en verdensomspeendende kliché
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gn udenders terrasse pa Remiz.

stourationsverdenen. Fra maj til septem-

flytter en del af kekkenet ud pa terrassen
iokkerer blandt andet lekre spareribs pa

isten.

JTIENEREN V/AELGE VINEN

Vivar to personer, vi delte tre retter — og
eveegede os kun blandt menukortets for-
ter: Ferst en tallerken med fire gaselever
sioner, reget, kold, ristet og som paté/
iusse, og hver med sit eget géselever-sna-
#ilbehor (2.980 forint). Derefter en taller-
1panderistede gasesveer (goose crackling
‘engelsk), der er ungarernes svar pd vores
skesveer. Tynde, salte og sprede og dertil
lag og skivede peberfrugter med bid i

520 forint). Til sidst fik vi grenne peberfrug-

ifyldt med auberginemousse til 1.480 forint.

tkortet er meget ungarsk, men sperg tjiene-
1,09 du far en glimrende vin til en fornuftig

pris. Vilod ham bestemme. Vi var terstige og
der blev fyldt godt i glassene, bade med Tokaji
til gdseleveren, hvide Furmint vine og et par
afsluttende store glas Villanyi Montenuovo,
2007, fra topproducenten Monika Debrecze-
nis vingdrd, Vylyan Pincézet i Villany-distrik-
tet — en kraftig sag, teet merkred, med duft af
cigarkasse og solbeer, ristede undertoner, fint
afrundede tanniner og en loaaang frisk efter-
smag. Et formidabelt glas, der fortceller alt om
potentialet i ungarnsk vin. Og sa til den pris !!
(9.700 forint for en flaske).

Vined hver eneste bid, og afregnede mere
end gladeligt 20.000 forint og det inklusive
skatter og afgifter, moms og service og en
ekstra slat drikkepenge til et yderst behageligt
og serviceminded personale. Remiz har dbent
mandag til fredag mellem klokken 11 0g 23 og
lerdag og sendag fra klokken 9 om morgenen
til 23. Kig pad menuen pa www.remiz.hu

Lajos Takdcs.

OLYMPISKE ANSTRENGELSER

Den kan veere lidt sveer at finde, for
meget veesen af sig ger restauranten Olimpia
Vendéglo ikke. Den ligger fa skridt nede ad
Alpdr (i nr. 5), en sidegade til Désza Gyorgy,
en kilometers penge sydest for Helteplad-
sen. Savel navn som viegdekorationerne
med greeske scenerier vidner om en fortid
som greesk restaurant, men sd stopper ogsa
enhver sammenligning med alt greesk. Et lille
lokale med 10 treeborde med brune papir-
deekservietter og ikke plads til meget mere
end 30 mennesker. Abent mandag til fredag
mellem klokken 12 og 15 og klokken 19 og 22,
lerdag mellem 19 og 22.

Menu og prisfilosofi er i sig selv speciel.
Du bestiller og afregner et antal retter fra
dagens udbud. Til frokost kan du bestille en,
to eller tre retter. Du afregner 1.200 for én
ret, 1.450 for to retter og 1.650 forint for tre
retter.

TALMODIGHEDSPROVE
Om aftenen er det om muligt endnu enk-
lere. Her kan du nyde fra tre til seks retter.
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