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feichte „Nräßer“, der fogenannte „Buczkaer” (buczka — Sandhügel), der in der
Szegediner Volksfiiche eine große Nolle jpielt.

Dieje Szegediner Küche aber ift fo beichaffen, daß e3 heller Undanf wäre, Leichtgin

über fie Hinwegzugehen. Sie befigt eine ganze Reihe von Specialitäten. Bor Allem das

weltberühmte Fiich-Baprikas, an dem fich der Eingeborne von der Wiege bi8 zum Sarge

nicht jatt it: man verfteht e8 hier bei dem großen Überfluß an Fifchen vorzüglich
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zuzubereiten, indem man verjchiedene Fifchforten zerftüickelt und durcheinander in den Stoch-
fefjel wirft, nicht ohne daß ein alter Fifchersmann, der noch Latein ftudirt hat, Halblaut
die Beichwörungsformel dazu brummte: „habeat colorem, odorem et saporem‘. Auch
das Sauerkraut („gefülltes Kraut“ heißt in Szegedin „szärma*) weiß man bier ftil-
gerecht zu behandeln nach dem Spruch: „eine Neihe Ohrchen, eine Neihe Schnäuzchen,
eine Neihe Fettes, eine Reihe Füllfel“. Und dann erft das föftliche Tarhonya, die feine
„Upfelpita”, das Hühnerpaprifas in „langem“ Saft mit gezupften Nockerfn (weder),
ein Gericht, dejjen Geheimnig wohl in dem ERS Wohlgeichmad des Szegediner
PBaprifas begründetift.
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