Gasztronómia

Nemzeti ételeik:

1.

Neve: Gulyásleves

Recept: 

Zsíron hagymát pirítunk, rá a paprikát, a húst, kevés köménymag és fokhagyma, zsírjára pirítani, krumpli, paradicsom, zöldpaprika, csontlével felönteni. Külön főtt csipetkével tálalandó.
Link: 
http://dezso.klebercz.hu/konyha_gulyas_konyvszemle.htm
http://www.republique-des- lettres.com/annuaire/lien/Home/Cooking/World_Cuisines/European/Hungarian/
2.

Neve: Halászlé

Recept: 

Hozzávalók: 1 kg ponty, 15 dkg hagyma, 5 dkg házipaprika, 2 dkg só, 2-3 cseresznyepaprika, 4 adag gyufatészta
A pontyot megtisztítom, fejét, farkát levágom, törzsét felszeletelem, késpengével lepattintom a keserűfogát. A hagymát apróra vágom, 3 liter vízbe felteszem főni a hallal együtt. Mikor forr, beleteszem a sót és a paprika felét, valamint a cseresznyepaprikát. Mintegy félórai forrást követően beleteszem a paprika másik felét és még öt percig forralom. Főtt gyufatésztával tálalom.
Link: http://www.nepmuvesz.hu/vhaz/receptek/halaszlevek.htm
Nemzeti italaik:

1.

Neve: Pálinka

Ismertető:

Átlag 40-50% alkoholt, vizet és csekély mennyiségben különféle anyagokat tartalmazó ital. Előállításához bort, bortörkölyt, különféle édes gyümölcsök nedvét, különböző gabonaféleségeket, burgonyát stb. használnak. 
Nevezetesebb pálinkaféleségek: 
cognac (borból), rum (cukornád nedvéből), tody (pálmaborból), arac (rizsből), whisky (zabból), szilvorium (szilva nedvéből), törköly pálinka(szőlőtörkölyből), cseresznyepálinka, málnapálinka, a ló-, teve-, tehén, és kecsketejből készülő araca, arsa, aizak, arki, chonto stb.; a különféle gabonaféleségekből készített rozs-, búza-, kukoricapálinka. A legközönségesebb pálinkát burgonyából és cukormelaszból készítik, ebben az egészségre felette ártalmas pálinkaolaj (amilalkohol) is csaknem mindig előfordul.

Link: http://www.palinka.com/ 
2.

Neve: Egri Bikavér

Ismertető:

Minőségi száraz vörösbor. A vulkanikus eredetű talajra települt Egri borvidék legendás száraz vörösbora. Egyedi karakterét a Kékfrankos testessége, a Cabernet Sauvignon fűszeressége és eleganciája, a Kékoportó és a Merlot lágysága biztosítja. A híres egri tufába vájt pincékben, tölgyfahordós érlelés során alakul ki a bor alkotórészeinek harmóniája.

Link: http://www.egervin.hu/Borleir/bikaver.htm
Étkezési szokásaik:

A magyar konyha sok meglepetést okozhat annak, aki eddig még nem ismerte. A gyümölcs és a zöldség fontos alapanyag, de a magyarok szeretik a zsíros húsokat, és gyakran szerepel az étlapon a hal is. Jellegzetes ételek: a pörkölt, gulyás (marhahús leves), halászlé (halleves paprikával fűszerezve), Jókai bableves, hideg gyümölcsleves, palacsinta. Magyarországon nem nehéz különleges, testes bort találni, ha az ország bármely részén járunk is. Eger például a bor és a szőlő nemzetközi városa, a magyar borvidékek központja, de említhetnénk Tokajt, vagy Gyöngyöst is.
Linkek: 
http://www.nu.hu/orszagok/leiras/magyarorszag1.htm
http://pc1.hansagi-szeged.sulinet.hu/gasztro/Html/fogalom2.htm
http://www.nepmuvesz.hu/vhaz/receptek/index.htm
