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I Iungaricum:

algo excepcional, singular, caracteristico — y hingaro

En 1999, cuatro firmas cuyos nombres son bien cono-
cidos en todo el mundo establecieron el Club
Hungaricum. A esa iniciativa de la Manufactura de
Porcelanas de Herend, S.A., de Pick Szeged, S.A., de
la Factoria de Tokaj, S.A., y de Zwack Unicum, S.A. se
adhirié en 2003 la Fundacion de Encajes de Halas. Los
nombres de los representantes de la cultura de mesa
hangara tradicional se entrelazan inseparablemente
con los de los productos fabricados por ellos: la porce-
lana, el salami, el vino licoroso especial, el licor amar-
go digestivo Unicum y las puntillas. Los miembros del
club comercializan sus apetitosos y elegantes produc-
tos en cajas decorativas que muestran el lema de la
ficha de Hungria: ,,Taste of Hungary”.

El Club Hungaricum constituye sin dudas
una iniciativa ingeniosa y Gtil desde el punto
de vista de los objetivos del marketing
empresarial y, al mismo tiempo, también
llama la atencién de los extranjeros hacia los
valores de Hungria. Hungria, desde luego,
tiene muchos valores més que ésos. Porque
nuestros valores no se reducen sélo a pro-
ductos industriales, alimentarios o arte-
sanales. Hay muchisimas cosas excepcionales,
singulares y caracteristicas, es decir, tipica-
mente hungaras que se relacionan con este
pais, variado y multicolor, de la Europa
Central. Una de ellas es la lengua misma de
los hingaros, otras son la region en la que
vivimos, las tradiciones, el folclor, la riqueza
cultural intelectual y material, los fenémenos
y las costumbres, los animales autdctonos, las
frutas y las especias, de un sabor y aroma

insuperables, la gastronomia, los vinos y el
aguardiente...

En esta publicacion se presentan esos
Hhungaricum”. EI panorama no puede ser
completo pero, al ofrecer nuevos cono-
cimientos y nuevas impresiones, nuestra
compilacion podra ser Gtil para los que se
interesan por Hungria. Queremos enriquecer
y matizar la imagen que ellos tienen de este
pais.

El area del idioma hingaro se mantiene
desde hace més de mil afios en el centro de
Europa como una isla independiente, rodea-
da por idiomas germanicos, eslavos y latinos.
El inicio de la formacion de la lengua hdn-
gara remonta a una época de 2500-2800 afios
antes. Entonces, sus antecesores vivian en el
nordeste de los montes Urales. Esto explica
el hecho de que, dentro de la familia de las
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Areas del idioma hiingaro en los paises vecinos

lenguas uralas, la lengua hungara pertenece a
la rama ugria de la lengua finougria basica.
El primer recuerdo escrito en lengua hin-
gara son las seis palabras que se encuentran
en el texto latino de la carta de fundacion de
1055 de la Abadia Benedictina de Tihany,
pueblo a la orilla del lago Balaton. La carta
de fundacion puede verse en la biblioteca de

la Abadia de San Benito de Pannonhalma —
uno de los sitios de patrimonio mundial en
Hungria.

El mas antiguo de los escritos completos
en lengua hdngara es un texto litargico flne-
bre del dltimo cuarto del siglo XII. El
Discurso y Plegaria Mortuorios contiene 190
palabras hingaras. EI primer poema en hin-

La primera version de la Biblia en lengua hingara, traducida por un sacerdote
reformador, se publicé en 1590, en Vizsoly.

garo, la Lamentacion de Maria, data de
mediados del siglo X111, En esta poesia, com-
puesta de 37 versos, la Virgen Maria lamen-
ta a su hijo crucificado Jesus. Ambos tesoros
de la historia cultural son custodiados en la
Biblioteca Nacional Széchenyi.

El idioma hingaro se escribe con letras
latinas. Los sustantivos no tienen género. Las
principales dificultades que afrontan los
extranjeros durante el aprendizaje de esta
lengua son, sobre todo, los 17 casos gramati-
cales distintos y la compleja conjugacion de
los verbos.

Durante su historia, la lengua hingara
tomo prestadas y adopté muchas palabras de
otros idiomas. Cuando los hiingaros aban-
donaron la region de los Urales, e iban
migrando hacia el occidente, la primera influen-
cia que recibi6 sobre la lengua hablada fue
la de las lenguas iranias y turcas. Mas tarde,
al asentarse en la Cuenca de los Carpatos, se
aceptaron palabras principalmente del
aleman, del italiano y de las vecinas lenguas
eslavas, y hasta del francés e inglés.

La renovacién de la lengua, movimiento
que se desenvolvio durante las CGltimas
décadas del siglo XVIII bajo el lema de la
ilustracion, propuso que el latin y el aleman,
lenguas que hasta entonces determinaban la
vida intelectual, fueran sustituidos por un



idioma hingaro moderno, apto tanto para el
habla diaria como para escribir obras lite-
rarias. Gracias a este movimiento, el siglo X1X
lleg6 a ser la edad de oro de la literatura hin-
gara.

Actualmente, la lengua hiingara es habla-
da por aproximadamente 15 millones de per-
sonas. Ademés de los 10 millones de habi-
tantes de Hungria, los varios millones de
hingaros que viven en los paises vecinos
también la usan como lengua materna.
También en los paises de la Europa occi-
dental, de América del Norte y del Sur, asi
como en Australia hay una importante dias-
pora hungara.

Debido a las condiciones favorables de la
cuenca de los Cérpatos, Hungria se ha ca-
racterizado desde tiempos ancestrales por el
desarrollo de su agricultura y ganaderia. Hay
varias especies vegetales y de animales
domeésticos exclusivas de estas tierras, que
durante los siglos pasados hasta la actualidad
han estado presentes en la vida del pueblo
hangaro. Entre ellas se encuentran, por ejem-
plo, las vacas grises, facilmente reconocibles
por sus enormes cuernos arqueados. En la
Edad Media fueron el mas importante pro-
ducto agricola hingaro de exportacion. Son
animales muy resistentes: en aquel entonces,
los arreaban durante muchos dias, incluso
semanas, para llegar a las ferias de las ciu-
dades occidentales, y a pesar del largo
camino, las vacas llegaban con toda la carne
que habian desarrollado al pastar en prados
de tupidas hierbas. La vaca gris es un animal
poco exigente, vive a la intemperie durante
todo el afio, y soporta bien incluso las condi-
ciones  meteoroldgicas  extremas.  Es
resistente a las enfermedades, por ejemplo, se
ha probado que soporta la enfermedad de las
,vacas locas”  (Bovine  Spongiform
Encephalopathy — BSE) la que con justa
razon causo tanta alarma en varios paises de
la Europa Occidental. Es una de las razones
por la que su carne es cada vez mas solicita-
da en el mercado. Este animal s6lo consume
alimentos naturales, por lo tanto, los pro-
ductos elaborados con su carne, practica-
mente pueden considerarse bioproductos.

De forma similiar a la vaca gris, se esta
extendiendo la cria de los cerdos mangalica.
Esta especie porcina, de pelo rizado y orejas
colgantes, apreciada durante mucho tiempo
sobre todo por su manteca, fue obtenida
mediante cruzamientos hace unos doscientos

La vaca gris soporta bien la intemperie

anos. Este animal en el antalo no exigia
mucho cuidado, conseguia el alimento que
necesitaba, gustandole especialmente la be-
llota, producto de los encinales, que recogia
de la tierra. Algunos de sus criadores en la
actualidad los mantienen a la intemperie.
Naturalmente, el aumento carnico es mayor
cuando a los mangalica se les proporciona ali-
mentos de buena calidad. Su manteca y carne
son marcadamente pobres en colesterol. Con
su carne se produce un excelente chorizo api-
mentado, ligeramente picante y ahumado. Su

Cerdos mangalica en una foto
de 1910.

jamon es un manjar de mucha demanda en
el extranjero. Antiguamente la manteca, o el
tocino, del cerdo mangalica se consideraba
indispensable para la preparacion de los
platos de carne tradicionales hingaros. En
estos dias, el mangalica esta otra vez de moda,
y los golosos acuden complacidos a los
restaurantes en cuyo men( aparecen los
platos preparados con su carne.

La oveja racka hungara, es una especie
singular, imposible de confundir con otros
ovinos. Tiene pelaje blanco o negro, com-
puesto de mechones lanosos, largos y riza-
dos. Se reconoce por sus cuernos en forma
de V, enrollados en espiral, y su porte ele-
gante. Es un animal fuerte y resistente, sobre-
vive a las condiciones mas adversas, y sirve
al hombre con su leche, carne y lana. El
rebafio de ovejas pastando, al igual que el de
las vacas grises o la yeguada que galopa con
el viento, forma parte inseparable de la ima-
gen de la llanura hingara.

Los pastores solos no podian contener la
multitud de animales que les fueron encarga-
dos. Contaban con la ayuda de perros
inteligentes, fieles y confiables, los que tam-
bién desempefiaron un importante papel ali-
viando la soledad que se siente en la llanura.
Aqui, de entre los perros tipicamente hun-
garos, destacaremos principalmente tres
perros pastores: el puli de arreo, animal
increiblemente listo, asi como los perros de
guarda, el kuvasz y el komondor.

El puli es un verdadero maestro en cus-
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Estampas de Hortobagy. El tabardo ricamente adornado es el atuendo tipico de los pastores hungaros.

todiar y mantener unido el rebano. Se suele
decir que es un perro que entiende todo, sélo
le falta la palabra. El puli bien educado sabe
leer la mirada y los pequefios gestos de su
duefio, e inmediatamente realiza la tarea. Este
animal, de tamafio mediano, 0 més bien
pequefio, de largo, poblado y acordonado
pelaje negro, gris o0 blanco, muy enérgico,
inteligente 'y de mucha necesidad de
movimiento, actualmente se desempefa per-
fectamente también como perro de vigilan-
cia.

El komondor y el kuvasz son igualmente

perros pastores hilngaros autoctonos.
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Ambos fueron usados para proteger los
rebafios de reses, ovejas y caballos de los ani-
males salvajes y también de los ladrones. El
komondor tiene un largo pelaje blanco que
le sirve de aislamiento térmico tanto en el
calor del verano como en el frio del invier-
no. Su pelaje también le servia de proteccion
en las escaramuzas con los lobos. A su duefio
le es incondicionalmente fiel pero no acepta
que le limiten su independencia. Es capaz de
defender el territorio que le ha sido confia-
do a cualquier precio.

El kuvasz es un perro con pelo poblado,
de cuerpo grande, no obstante agil y muy

musculoso. Tiene un excelente olfato,
aprende con facilidad y es intrépido. Debido
a estas caracteristicas, actualmente le suelen
adiestrar sobre todo como perro de vigilan-
cia de distintos objetos. Se debe tener s6lo en
casas donde se dispone de adecuado espacio
para poder satisfacer su gran necesidad de
movimiento. Es un perro de guarda aprecia-
do porque no requiere ninguna atencion
especial y es resistente a las enfermedades.
Pastor” es el nombre genérico de las per-
sonas que custodiaban y cuidaban los ani-
males. Los pastores y sus animales iban bus-
cando los buenos pastos pasando de unas




tierras a otras, eran trashumantes. Para ilus-
trar la riqueza de la lengua hingara, men-
cionamos que con cada especie animal se
relacionaba otro nombre de profesion — a
veces varios. El porquero arreaba la cerdada,
el vaquero o boyero era el responsable del
rebafio de vacunos, el ovejero se ocupaba de
las ovejas, mientras que el potrero cuidaba de
la yeguada brava. Esta gente vivia en la lla-
nura, lejos de cualquier asentamiento, en
albergues generalmente provisionales, en la
mayoria de los casos unas sencillas cabafias
hechas a base de cafia brava.

La llanura hiingara (,,puszta”) tiene un sig-
nificado especifico porque esta llanura no se
ha cambiado, en muchos sentidos, desde hace
centenares de afios, porque se ha logrado
protegerlo de los dafios que causa la civi- Un rebafio de ovejas racka.
lizacion. Hortobagy, region de unas 82 mil
hectareas, es la mayor estepa herbosa con-
tinua de Europa, tesoro comun de la
humanidad, donde la excepcional flora y
fauna del Parque Nacional, patrimonio
mundial, esta protegida por la UNESCO. La
Convencion de Ramsar declar6 a los Pl =
humedales de Hortobagy reservas de la bios- | 1 "‘" ""'l'ffi'::.'l
fera, y los puso bajo proteccion internacional. .

Hortobagy constituyd durante muchos
milenios una de las &reas de inundacion del
rio Tisza. Hoy es una enorme llanura plana
cuya superficie estd cubierta de sedimentos
arcillosos. Gran parte del terreno es sodico.
El paisaje, que puede parecer monoétono a los
ojos de quien no lo conoce, se hace mas va-
riado con los viveros de peces esparcidos en
su extension, y la riqueza de los habitats
comunes de distintas plantas de los pantanos
y cenagales poco profundos Aqui anidan aves
raras, y en la época de las migraciones de pri-
mavera y otofio, muchos pajaros migrantes
del norte hacen un descanso. En el verano,

En la actualidad, los perros puli y komondor se desempefian principalmente como perros de vigilancia.



esta region es la parte mas calurosa de
Hungria, con una importante fluctuacion tér-
mica dentro de un solo dia. El invierno es
muy frio, con un viento glacial que sopla a
través de todo el llano sin que nada le haga
obstaculo.

De la imagen de la llanura de antafio no
podian faltar los animales pastando, las
chozas de los pastores, los establos, los pozos
con cigofial, el famoso Puente de Nueve
Arcos sobre el rio Hortobagy, junto a la venta
(csarda™) y el Museo de Pastoreo. La venta
de Hortobagy es una de las fondas, o restau-
rantes, mas conocidos de Hungria.
Antiguamente, las ventas que por lo general
tenian su techado hecho de cafias bravas se
construian al lado de los caminos mas impor-
tantes que atravesaban la llanura, en los con-
fines de las haciendas o cerca de los pasos
fluviales, y lejos de los pueblos habitados.
Ofrecian hospedaje y lugar de descanso a los
traseuntes y viajeros. Al lado de las ventas
siempre habia un pozo de cigofial para dar
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de beber y de comer a los caballos. En las
ventas, claro esta, servian los platos tipicos
de la cocina hdngara, y para acompafiarlos,
habia buenos vinos, de modo que por las
noches la bulla de las juergas rompia el silen-
cio. Las ventas estan presentes en la literatu-
ra hlngara siendo escenarios de poemas,
cuentos y novelas. Especialmente, Sandor
Petfi, uno de los mayores poetas de la lengua
hlngara, presentd6 con mucha empatia el
mundo de las ventas de la Gran Llanura hacia
los afios 1840.

Las ventas, en la actualidad establecidas a
todo lo ancho del pais, representan para los
extranjeros los restaurantes htingaros tipicos,
con sus muebles campesinos y mucho am-
biente. Para satisfacer la demanda turistica, se
presentan programas de folclor, y muchas de
ellas tienen su parque de hipismo ofreciendo
una variedad de distracciones a los visitantes
extranjeros.

Volviendo a Hortobagy y al Puente de
Nueve Arcos, las ferias de animales, exposi-

ciones artesanales, asi como las Jornadas
Hipicas que alli se tienen lugar constituyen
verdaderos acontecimientos turisticos y meta
preferida de los tours turisticos organizados.
Sélo los mas diestros de los atrevidos
potreros son capaces de ejecutar la gran
atraccion: subido al lomo de dos caballos,
mantener juntos y dirigir de 5 a 10 caballos
galopantes. Dicho sea de paso, los pastores
de caballo hiingaros no usan la silla de mon-
tar, montan el caballo al pelo, como si fueran
parte del animal.

Las fiestas pasan rapido, y vienen los dias
de trabajo, porque el cuidado de los animales
nunca da mucho respiro. No obstante, los
pastores siempre tienen tiempo para cocinar
y tallar la madera. Hay muchos conocedores
de la gastronomia que apostarian cualquier
cosa a que los mejores platos hingaros son
preparados por los pastores en caldero y a
fuego abierto. En el mend de los pastores hay
numerosos platos, nosotros presentaremos
los dos platos més conocidos, los guisados



apimentados (,,porkélt”) y la sopa gulasch
(qulyas).

Los guisados apimentados, preparados a
base de casi todo tipo de carne son platos
tradicionales en la cocina hingara. Como
materia prima podemos usar carne de cerdo,
vaca, ternera, carnero, venado, ciervo o
cualquier tipo de ave. EI nombre hingaro del
plato (porkélt) se refiere al método de cocinar,
0 sea, al acto de sofreir, 0 ,,tostar”. Es decir,
todos estos guisados apimentados se
preparan segun la misma receta. Primero se
sofrie en manteca o aceite la cebolla cortada
en pequefios cubos. Cuando la cebolla se
pone vidriosa, se le afiade el pimenton rojo
molido. Durante esta operacion hay que
revolver la cebolla continuamente. jCuidado,
el pimenton se quema facilmente y adquiere
un sabor amargo! Estas dos especias vege-
tales, de excelente aroma y sabor incompara-
ble, constituyen la base del guisado.
Seguidamente se aflade la carne picada en
cubitos. Se revuelve, la carne empieza a
freirse y suelta su jugo. Durante algin tiem-
po, la carne se cocina en su propio jugo.
Luego podemos enriquecerlo, condimentan-
dolo a gusto: se le puede echar pimienta,
tomate y aji verde frescos. Si el jugo queda
consumido, se le afiade un poco de agua o
vino seco — el color del vino depende del tipo
de la carne. La salsa nunca debe cubrir la
carne, es preferible sustituir el jugo que se
evapore varias veces durante la preparacion.

De este modo se evita que la salsa se quede
clarucha, y se conserva todo el sabor de la
carne. Es posible que seamos capaces de
crear guisados apimentados memorables en
nuestra cocina pero los verdaderos golosos
dicen que los mejores guisados se preparan
en calderos y a fuego abierto. La preparacion
del guisado apimentado no es una tarea com-
plicada, sin embargo, requiere cierta aten-
cion.

La sopa gulasch (,,gulyas”) es una ver-
dadera especialidad de la cocina hingara, a
pesar del hecho de que lo encontramos en la
carta de los restaurantes de numerosos pai-
ses. Los gulasch extranjeros, naturalmente,
conllevan las caracteristicas de la cocina local
y también muestran huellas de la creatividad
de los jefes de cocina, por eso queremos con-
tar como es el gulasch ,,auténtico”. El nom-
bre de este famoso plato es igual al de la pro-
fesion del pastor del rebafio vacuno. Ambos
se llaman igual. Es decir, el gulasch fue la
comida de los pastores hingaros y llego a ser
un plato Gnico muy popular. Originalmente,
este plato se preparo a base de carne de res
y de cordero, en caldero y a fuego abierto.
Claro esta que hoy en dia ya no constituye un
sacrilegio si preparamos este plato, rico y
fuerte, a base de carne de cerdo, ni tampoco,
si no lo hacemos en medio de la naturaleza,
sino en la cocina bien equipada de nuestra
casa.

Similarmente a muchos otros platos hin-

Dos postres hungaros "“clasicos": la tarta Dobos y el crepe Gundel.

garos, primero se sofrie cebolla en manteca
0 en aceite. Se le afiade la carne picada en
cubitos. Mientras se revuelve, se le echa una
cantidad generosa de pimenton rojo, luego se
le afiade un poco de agua.. Ahora se condi-
menta con sal y pimienta segiin gusto, hay
quienes le agregan un poco de comino.
Echarle piment6n rojo picante, sin embargo,
es algo obligatorio. De cuando en cuando, se
completara el agua que se evapore. Cuando
la carne esté medio cocinada, podemos echar
mano a todas las verduras que haya en casa
- con justa medida. Se echan en la olla zana-
horias, raiz de perejil, tomate y aji verde en
ruedas, y algunos dientes de ajo machacados.
A las verduras se les aflade mas agua porque
hacia el final de la coccion, se agregan patatas
picadas en cubitos. La cantidad de los ingre-
dientes depende de los gustos y experiencias
individuales, habiendo una sola regla que
observar: la cantidad de carne debe ser la
mitad de la de patatas.

Los que visitan Hungria y su buena suerte
les lleva a las orillas del Danubio, el rio Tisza
o0 el lago Balaton, seguramente conoceran
alguin tipo local de la sopa de pescado. Porque
la sopa de pescado es distinta en cada una de
las regiones, y sus variedades tienen una sola
cosa en comun: constituyen motivo para
adquirir una duradera experiencia gas-
tronémica.

La verdadera sopa de pescado se hace en
caldero. Podemos prepararla con un solo tipo
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Este afiche del licor Unicum se hizo muy
popular en los afios de 1910.

De entre las aguardientes de ciruela,
los golosos prefieren la de Szatmar.

de pescado o varios. Segun ciertas opiniones,
la sopa hecha s6lo con carpa, o con siluro, es
inigualable, mientras otros creen que el caldo
tiene mas sabor si le agregan pescadilla, asi
como albur, caracio e incluso, carpa platea-
da. En Hungria existen dos tipos basicos de
sopa de pescado. Segin el método mas sen-
cillo, se colocan las partes ,,magras” — las
cabezas y las colas — de los pescados, con-
juntamente con las pescadillas que enrique-
cen el sabor — en el fondo del caldero, y enci-
ma de esto se ponen cebolla, tomate y aji
finamente picados, el pimentén rojo moli-
do, y se afiade agua. Se calculara medio kilo-
gramo de carne de pescado y plato y medio
de agua por persona, porque durante la coc-
cion se pierde mucho liquido. La base de la
sopa se deja hervir durante un cuarto de hora,
se pasa por la licuadora, y se le afiaden los
trozos del pescado ,,noble”, picados y ligera-
mente salados. Se le echa una moderada can-
tidad de pimenton rojo picante porque sin €l
no hay verdadera sopa de pescado hungara.
Después de otros 30-40 minutos de coccion
lenta, podemos comenzar el banquete.

De entre las verduras y especias utilizadas
para estos platos, la cebolla de Mako, asi
como el pimenton rojo de Kalocsa y de
Szeged se suelen considerar entre los hun-
garicum. La singularidad del sabor de los
platos hingaros se debe a su aroma excep-
cional, y a su caracteristico color amarillo y
rojo profundos, al ,,0ro rojo” que es el
pimenton.

Ademés de los platos hungaros cocidos u
horneados, también el salami hingaro se
aprecia y se consume en todo el mundo. En
Budapest se produce la marca Herz y en

Szegeden, la marca Pick, a base de carne de
cerdo especialmente fina, con mucho esmero
y de acuerdo con recetas estrictamente sec-
retas. Para la fabricacion del salami, la carne
no se muele, sino se pica en pedazos muy
pequefios, se ahuma con madera de haya y se
deja madurar durante 100 dias, bajo la cons-
tante vigilancia del ,maestro de salami”.
Durante la maduracion, las gruesas barras de
salami, colgadas, adquieren una fina capa de
moho que les presta un sabor muy especial.
Este sabor es exclusivo de los salamis hin-
garos. jLa tecnologia de la fabricacion del
salami, lo mismo que su sabor, no se ha cam-
biado desde 1869!

Antes de sentarse a la mesa, se suele
saborear algun aperitivo. Varias bebidas hin-
garas son aperitivos excelentes. Nos referi-
mos principalmente a los distintos aguar-
dientes (,,palinka”), asi como al licor Unicum
y al vino Szamorodni seco de Tokaj. La
denominacion de origen de los aguardientes
ha sido reconocida por la Union Europea.
Con el nombre de pélinka se venden Unica-
mente aquellas bebidas alcoholicas puras las
que se obtuvieron por la doble destilacion del
orujo de distintas frutas. Casi todas las fru-
tas son aptas para la produccion de palinka.
En Hungria los aguardientes se hacen sobre
todo a partir de ciruelas, albaricoques,
cerezas, peras y fresas, ademas del que se
obtiene del orujo de los pellejos exprimidos
de las uvas. Las diferentes especies de frutas,
aunque se producen en todo el territorio del
pais, se suelen relacionar con una region
especifica. Lo mismo sucede con los dife-
rentes tipos de palinka. Asi, el nombre de la
ciudad de Kecskemét esta entrelazado con el
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del aguardiente de albaricoque, y las regiones
de Szatmar y Békeés, con el de ciruela.

La copa de pélinka tiene el fondo ancho
y la boca estrecha. Este licor se debe beber a
temperatura ambiental, calentandolo durante
un rato entre las manos. La mejor forma de
disfrutar su olor es aspirando a través de la
nariz. Removiendo la bebida en la boca, para
que ésta llegue a todos los rincones del ori-
ficio bucal, se siente la fragancia de la fruta
madura.

El padrino del mas famoso licor de
Hungria fue José 11, emperador de Austria y
Hungria. ,,Das ist ein Unicum” - exclamd
cuando en 1790 uno de los médicos de la
corte, Dr. Zwack, le pidi6 que probara la
bebida inventada por él para curar las dolen-
cias gastricas del soberano. La familia Zwack
conserva el secreto desde entonces. La pro-
duccion industrial del licor Unicum data de
1840, afio en que se fundd la firma Zwack la
que dentro de poco llegd a convertirse en la
mayor destileria de la Europa Central y en su
mejor época produjo mas de doscientas
bebidas distintas. Hoy en dia la quinta ge-
neracion de la familia dirige exitosamente la
firma.

¢Qué cosa es el Unicum? Esta bebida
especial es un licor fino, medio amargo, de
aroma compleja, producido a partir de plan-
tas medicinales, encontrandose en medio
camino entre los ,,amaros” un poco dulzones
y los digestivos fuertes. Por lo tanto, se puede
tomar tanto de aperitivo como de digestivo
porque abre el apetito y ayuda la digestion.
Su sabor particular, su color marrén oscuro

y sus efectos benéficos se deben a més de
cuarenta plantas medicinales diferentes. Parte
de los componentes se macera en alcohol
durante un mes, los restantes — a diferencia
de la tecnologia de la fabricacion de otros
licores similares — se destilan, y luego todos
los componentes se juntan. Después, se deja
que las distintas aromas se maduren juntas en
barricas de roble durante, por lo menos,
medio afio. Slo entonces podra comenzar el
envasado de las caracteristicas botellas de
forma esférica. También la etiqueta de las
botellas es llamativa: un circulo rojo con una
cruz dorada en el centro. La forma de la cruz
hace referencia al primer rey de los hingaros,
San Esteban, y al mismo tiempo, a la tradi-
cion europea. Los cuatro brazos de la cruz
simbolizan tanto los cuatro elementos fun-
damentales como los cuatro puntos cardi-
nales. El color rojo es simbolo de la fuerza
vital, y el oro, el de los valiosos y maravillosos
materiales que componen la bebida.

El Unicum puede consumirse, en funcion
del gusto y estado del &nimo de la persona,
frio 0 a temperatura ambiental. Se suele decir,
a titulo de broma, que el Unicum en
pequefias cantidades es medicina, en grandes
cantidades, medicamento. Sin embargo, no
esta mal si se tiene cuidado con él porque,
como sabemos, todos los farmacos tienen
efectos secundarios...

En Hungria, el Szamorodni seco de Tokaj
es otro aperitivo preferido. Esto quiere decir
que en el curso de nuestro deambular por el
mundo de los hungaricum, hemos arribado
a Tokaj. Ademas del nombre de la capital

Vinos de Tokaj de valor museolégico.
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Bailadores de csardas en trajes
tradicionales de la regién de Maty6.
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hingara, quizas el que mejor se conozca en
el mundo sea el de esta pequefia ciudad, con
importantes antecedentes historicos, situada
en el nordeste del pais, en el sitio en que los
rios Bodrog y Tisza se unen. Con razon,
porque en Tokaj y en las plantaciones de las
dos docenas de pueblos vecinos, se produce
un famoso vino que ultimamente tiene cada
vez més éxito en los certdmenes interna-
cionales de mayor rango y cuyos admiradores
crecen constantemente tanto dentro como
fuera del pais.

En Tokaj y en sus cercanias se producen
vinos de destacada calidad desde la Edad
Media. La primera mencion escrita de los
vinos licorados (,,Asz0”) es de 1571. Estas
nobles bebidas estuvieron presentes sobre las
mesas de las grandes familias reinantes de la
época. En 1703, el rey de Francia Luis XIV
expreso la admiracion que sentia por el vino
de Tokaj con las siguientes palabras: ,,El vino
de los reyes; el rey de los vinos”. Con gusto
sorbian el vino de Tokaj el zar ruso Pedro el
Grande y la zarina Catalina la Grande, asi
como Federico I, emperador romano ger-
manico, también Voltaire, Goethe y Schubert
encontraron en €l inspiracion y aliento.

Tokaj es una region vinicola cerrada que
se extiende en las laderas del sur, sureste y
suroeste de los montes Zemplén, con unos
80 kilémetros de largo y de 3 a 5 kilémetros
de ancho, aproximadamente. Las rigurosas
normas de cultivo y tecnoldgicas de la region
estan recogidas en la Ley del Vino de
Hungria. Desde hace siglos se permite el cul-
tivo de solo tres variedades de uva blanca que

Un concierto de la Orquesta Gitana de Cien Musicos.




Encajeras de la casa de puntillas de Kiskunhalas.

son: Furmint, Hérsleveld y Muscat Amarilla.
Ademas del trabajo esmerado y muy profe-
sional de los vinicultores, se debe funda-
mentalmente a las condiciones especiales de
la region que el vino de Tokaj no se pueda
comparar con ningun otro vino. Las soleadas
laderas volcanicas del sur, cubiertas de loess
y arcilla, el microclima especial de los rios
Bodrog y Tisza, asi como las bodegas cavadas
en las rocas, que tienen una temperatura cons-
tante de 12 C' y una alta humedad, de 95 por
ciento, aproximadamente, asegurando asf
condiciones ideales para la maduracion de los
vinos, son otros elementos més de este com-
plejo sistema.

En Tokaj se producen vinos secos, el
Szamorodni y el vino licorado. Los vinos
secos de aqui son excelentes, sin embargo la
fama mundial de Tokaj no se debe a ellos. Su
singularidad se relaciona con el Szamorodni
y, més que nada, con el vino licorado (Aszu).
Antes de hablar de ellos, debemos hacer la
presentacion del hongo de moho, Botritis
cinerea, gracias al cual se hace posible la ela-
boracién del vino Aszu. Para otros vifiedos,
este hongo constituye una plaga, causante de
la podredumbre gris. Tienen que protegerse
de él porque acaba con las cosechas. Pero no
en Tokaj, en cuyas especiales condiciones de
suelo y climaticas, este hongo produce un
verdadero milagro. Por esta razén, mientras
que en otros lugares se habla del moho gris y
de podredumbre gris, en Tokaj a las mismas
influencias se denominan moho noble y
podredumbre noble.

El proceso de la produccion de AszU sig-
nifica en esencia que al principio del otofio,
con el avance de la maduracion, el pellejo de
las uvas se hace mas fino, y bajo el efecto de
las lluvias, se quiebra. En la finisima grieta
abierta se establece el hongo Botritis cinerea.
Si el otofio es largo y soleado, las uvas, bajo

el efecto del hongo y debido a la pérdida de
humedad que se produce a través de la grie-
ta, se reducen, se resecan, se vuelven como
las uvas pasas. Dentro de ellas, se aumenta la
concentracion del azucar. En los buenos
afios, casi todos los racimos de la cepa son
afectados por este proceso. La recolecta de
los granos de las uvas en esta condicién
empieza hacia fines de octubre, y los granos
se guardan en recipientes separados. Por otro
lado, cuando la naturaleza no ha sido gene-
rosa, y hay pocas uvas adecuadas para la pro-
duccion del Aszu, no vale la pena hacer la
seleccion. Cuando esto sucede, la vendimia
se hace de una sola vez, las uvas se recolectan
juntas, tal como se produjeron. A partir del mosto
que se obtiene de esas uvas se produce el vino
Szamorodni. Es interesante saber que esta
palabra, de origen eslavo, significa ,,tal como
se produjo” o ,,tal como nacio”.

Es indudable, que la verdadera especiali-
dad de Tokaj y el representante mas conoci-
do de los vinos hiingaros es el Asz{. Los gra-
nos de uva botritizados que se han amon-
tonado en cubas se trituran, y a la pasta
obtenida se le agrega mosto nuevo o vino
para que durante los dos dias de la mace-
racion, el azlcar y los elementos de sabor
producidos por la podredumbre noble
puedan aflojarse y se suelten. Después del
prensado, el vino licorado se deja fermentar
en barricas de roble. Este vino madura bajo
el cuidado amoroso de los vinicultores.

La calidad del vino Asz(, como es natu-
ral, depende en primer lugar de la cantidad
de uvas botritizadas que se utilizan en su
elaboracién. Para determinar la calidad y
condicion del vino, se vale de dos medidas
de capacidad: la primera es la barrica de
Gonc, la otra es el cuévano (,,puttony”). La
barrica de Gonc es de 136 litros, y recibi6 su
nombre de la villa en la que tradicionalmente

fue fabricada. El cuévano, de unos 25 a 28
litros de capacidad, es un recipiente hecho de
madera, llevado a la espalda, que sirve para
transportar las uvas en tiempo de la vendimia.
En las etiquetas de las botellas, la sefial de 3,
4,5 6 6 cuévanos significa el nimero de cué-
vanos cuyo contenido de uvas Aszu fue agre-
gado a una cantidad de mosto que corres-
ponde al volumen de una barrica de Génc.
Otra regla rigurosa es que el vino Asz( ha de
madurarse en barricas de madera durante
tantos afios como el niimero de los cuévanos
mas dos. Es decir, un vino Aszl de tres cué-
vanos, elaborado en el otofio de 2004, podra
ser enbotellado y puesto en venta en 2009,
otro, de seis cuévanos, solo en 2012, como
muy pronto.

El vino AszU es extraordinariamente fino,
y ciertamente tiene su lugar entre los mayo-
res vinos de sobremesa del mundo.
Inclinandose sobre la copa, tomando un
sorbo, la fragancia y los sabores del Aszu de
Tokaj sugieren tantas cosas, incluso a las per-
sonas no muy conocedoras de este bebida,
como su fantasia les permita. Al saborearlo,
se entremezclan e invaden todos los sentidos
del consumidor los sabores de nuez verde
fresca, del caramelo dulce, las fragancias de
diversas frutas secas, de cascara de naranja y
de almendra. En las cavas, cuyas paredes
estan cubiertas de una gruesa y aterciopela-
da capa de moho noble, se oyen con claridad
las palabras de elogio del vino, aunque se pro-
nuncien en voz muy baja. Al mirar con devo-
cion los reflejos de la luz de las velas en este
regalo de Dios, nacido sobre volcanes extin-
tos, de un profundo color de dmbar y denso
como el aceite de oliva, ante nuestros 0jos se
contemplan millones de afios.

Después del vino Asz( de Tokaj, dulce
como el nectar, no debemos dejar de men-
cionar dos postres hingaros. EI primero es
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la tarta Dobos (,tambor, tamborilero™), cuya
forma indudablemente evoca la del tambor,
no obstante, fue nombrada seguin su creador,
el repostero Jozsef Dobos C. Este repostero
sorprendio a los golosos con su creacion en
1884: Unio las finas capas de bizcocho de la
tarta mediante su invento, la crema de man-
tequilla con vainilla y cacao, y luego cubri6 la
tarta con una capa de caramelo de color
ambar. La tarta de Dobos fue uno de los dul-
ces preferidos por la reina Sisi. Ella cuido
mucho su figura, pero no podia resistir a esa
golosina. La pasteleria situada en Pest tenia
una importante actividad de exportacion. Las
tartas de Jozsef Dobos C. fueron trans-
portadas a los paises vecinos en cajas de
madera especialmente hechas para este fin.

Hace casi cien afios que aparecio el otro
postre, la crepe Gundel y emprendio el
camino de la gloria. Esta creacion del que
entonces fue propietario del Restaurante
Gundel, quien a la vez era un excelente
cocinero y repostero, Karoly Gundel, casi
siempre figura en la carta de los restaurantes
hingaros. Y no precisamente para venerar las
tradiciones, sino porque este postre, culmi-
nacion de los sabrosos almuerzos hingaros,
es el favorito de muchos. Al conocer sus
componentes, con un poco de imaginacion,
podran ,,probar” el crepe los que hasta ahora
no han tenido la oportunidad de intervenir
con su tenedor en este fabuloso dulce. La fina
tortita frita se rellena con requeson, enrique-
cido con ron, uvas pasas, cascara de limon y
nuez molida, y se cubre con una salsa de
chocolate con vainilla. Si el cliente asi lo
desea, la crépe Gundel se sirve flambeada por
lo que se acentGlan los sabores con sus
efectos espectaculares.

El lugar de nacimiento de la crépe Gundel
y de tantos otros platos divinos es el
Restaurante Gundel que en 2004 cumple 110
afios. Este centro de restauracion tradicional
tiene su sede en un atractivo edificio, patri-
monio artistico nacional, en el Parque
Municipal de Budapest. Su elegante menu
esta ingeniosamente elaborado porque esta
basado en los valores de la cocina hingara
tradicional y, al mismo tiempo, sigue las
actuales tendencias gastrondmicas interna-
cionales. El restaurante recomienda con sus
platos los vinos que mejor van con ellos,
sobre todo los apremiados vinos de sus
propias bodegas en las regiones de Tokaj y
Eger. Los cuadros que cuelgan en las pare-
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Belén tradicional realizado a base de farfolla de maiz.

des son de los gigantes de la pintura hungara.
Otro motivo de la animada atmosfera del
lugar es la virtuosa mdsica gitana que todas
las noches se ofrece en vivo.

La musica gitana, sin duda alguna, forma
parte de la cultura hingara. Hace una déca-
day media, ningUin restaurante de cierto pres-
tigio hubiera podido sobrevivir sin la musica
de un grupo musical gitano. Desde entonces,
hay considerablemente menos restaurantes
con este tipo de musica. La causa de ello es
el cambio producido en el estilo de los restau-
rantes. Sin embargo, la funcién de la mUsica
gitana no se reduce a servir de distraccion al
publico de los restaurantes. Entre sus culti-
vadores hay muchas dinastias de musicos
cuyos miembros perfeccionan su talento
heredado mediante la formaciéon musical de
nivel superior. La mdsica gitana se incluye
regularmente en los programas de las salas
de conciertos, asi como en las funciones fol-
cléricas que en el verano tienen lugar en los
escenarios al aire libre. Una formacion Unica

es la Orquesta Gitana de Cien Musicos que
tiene mucho éxito en todo el mundo.

Pasando al terreno del folclor, men-
cionamos, antes que nada, el baile el que
inmediatamente suele venir a la mente de los
extranjeros cuando se habla de Hungrfa. Este
baile es el csardas. Su nombre evidentemente
proviene de la palabra csarda, aludiendo a
que las ventas de la llanura, de las cuales ya
hemos hablado, servian también de lugar
para bailar. En el uso comdn, la palabra
csardés es sinénimo de los bailes folcl6ricos
hingaros, sin embargo no es correcto utilizar
esta denominacion general para todas las
danzas populares hungaras. Los bailes suelen
nombrarse segin sus regiones de origen, asf
como seguin sus movimientos caracteristicos
y las particularidades ritmicas que tienen.

El csardas aparecio a fines del siglo
XVII1, adquiriendo su forma definitiva en el
siglo XIX. Es un baile de compas binario, y
de estructura libre. Sus motivos caracteristi-
cos hasicos son uno o dos pasos al lado,



cerrar los pies, soltar y atraer a la pareja, asi
como girar en pareja. En la mayoria de los
casos, tiene una parte lenta y otra mas rapi-
da, pero en algunas regiones nos encontra-
mos con unas versiones de ritmo que se hace
gradualmente mas rapido o con un tipo de
csardas, compuesto de tres partes, al que se
le incorpor6 una parte medianamente
rapida. Los bailes tienen acompafiamiento
orquestal y en muchos casos, l0s mismos
bailadores cantan también, lo que aumenta el
efecto emocional del baile.

La danza popular hingara es Unica en el
mundo en cuanto a que su auténtico materi-
al musical y de movimientos esta enteramente
documentado. Esto se debe, sobre todo, a
Béla Bartok y Zoltan Kodaly, compositores
los que al principio de su carrera dedicaron
parte de su tiempo a las investigaciones de la
musica folcldrica, asi como a Béla Vikar,
Laszl6 Lajtha y sus seguidores, quienes
recopilaron, grabaron y anotaron toda la
riqueza de las canciones folcldricas hingaras,
e incluso, parte de las canciones de los pue-
blos vecinos que tuvieron contactos con los
hangaros — por ejemplo, los rumanos y los
eslovacos. La recopilacion de las danzas se
hizo de forma muy concienzuda. En los afios

gistrar el mas pequefio movimiento o gesto
de los bailarines, para poder reproducirlos
mas tarde, o sea, para poder aprenderlos.

En Hungria, la tradicion y el arte popular
son vivos. Esto es especilamente valido en el
caso del baile popular. Ademas de los con-
juntos de baile popular profesionales que
recorren el mundo convirtiendo los valores
del baile y musica populares hingaros en un
tesoro universal, hay un sin nimero de gru-
pos aficionados de baile popular en el pais. El
movimiento de las ,,casas de baile”, cuya po-
pularidad se ha conservado intacta a lo largo de
su historia de tres décadas y media, constituye
un fendmeno singular. La vitalidad de las dan-
zas populares hungaras se comprueba por el
hecho de que éstas son capaces de movilizar
a los jovenes habitantes de las ciudades del
siglo XX1. Muchos de ellos, siguiendo el ejem-
plo de los encuentros bailables campesinos del
antafio, se reunen los fines de semana en las
casas de cultura o salas de deportes para bailar
juntos. Los pasos son presentados, con acom-
pafiamiento orquestal, por la pareja dirigente
de la casa de baile. Cualquiera puede entrar en
el circulo de aprendices, y pronto — en fun-
cion de su talento y sensibilidad — puede bailar,
incluso variar los pasos de alguna figura, libre

Sifones de agua de Seltz tradicionales.

1920, Sandor Goényei y Péter Morvai reco-
rrieron el pais con una cdmara de toma de
peliculas y registraron los bailes, cuyo origen
remontaba a la cultura ritmica del siglo X1X,
bailados por los campesinos de 50-60 afios de
edad. Gracias a Olga Szentpal, Maria
Szentpél, Emma Lugossy y Agoston Lanyi, la
escritura del baile, la kinetografia, se adapto a
las necesidades de la documentacion del baile
popular. Con su método, se hizo posible re-

y desembarazadamente. Los encuentros
nacionales de casas de baile, los campamentos
de verano de baile popular, los festivales y las
competiciones de danzas populares siempre
despiertan mucho interés.

Constituye un fenémeno digno de aten-
cion el hecho de que el amor al baile popu-
lar y la identificacion sentimental con él ha
despertado el interés de los jovenes hungaros
por la musica y las danzas de otros paises.

Tanto en Budapest, como en varias ciudades
grandes, o sea, no solamente en los sitios
habitados por las minorias nacionales, se
organizan regularmente encuentros tipo casa
de baile para practicar los bailes rumanos,
eslovacos, alemanes, bulgaros, serbios, grie-
gos, y mas recientemente, hasta irlandeses,
como testimonio de que aceptando vy
respetando la cultura de los demas, todos nos
enriquecemos.

En las casas de baile de las ciudades, los
jovenes, naturalmente, se visten segin los
dictdmenes de la moda actual, mientras que
los ,,verdaderos” bailadores focldricos llevan
los atuendos caracteristicos de la region que
di6 origen a la danza. El acto de bailar, los
bailes, constituyen fiestas u ocasiones festi-
vas, por eso, los trajes son suntuosos, y de
muchos colores, siendo los trajes de las
muchachas y de las mujeres casadas especial-
mente vistosos. Antiguamente, no sélo las
grandes regiones geograficas contaron con
trajes propios, caracteristicos de sus habi-
tantes, sino también era frecuente que en dos
o tres pueblos vecinos, e incluso, en uno solo,
se hubiese desarrollado una cultura de
vestirse propia. Gracias a la riqueza de los
tipos de los puntos, decoracion, materias y

Asi se hizo el sifon de Récord Guiness.

motivos, los bordados y tejidos hingaros se
comparan con la variedad de las imégenes de
un caleidoscopio. Seria dificil mencionar
especialmente cualquiera de ellos, porque
cada uno es singular y las preferencias depen-
den del gusto individual. Ademés de los tra-
jes,. en la decoracion de los muebles, de la
ceramica y de los objetios de uso cotidiano
también fue acogido el conjunto de los
motivos y colores. He aqui algunas regiones,
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0 ciudades, nombradas arbitrariamente,
afamadas por su arte popular; Sarkdz,
Buzsak, Szatmar, MezOkovesd, Kalocsa y
Hodmezbvasarhely.

Los objetos de arte popular se elaboran
excusivamente a mano. Este hecho nos hace
recordar la puntilla de Halas, famoso pro-
ducto de la artesania popular hingara. En el
sur de Hungria, en la ciudad de Kiskunhalas,

En el transcurso del pasado siglo, el encaje
hingaro - la puntilla —, hecho con aguja de
coser y con el mas fino hilo de lino del
mundo, ejecutado usando sesenta tipos de
puntos distintos, ha conservado sus motivos
originales, y se ha convertido en un digno
competidor de los encajes de Bruselas y de
Venecia. En tres ocasiones la puntilla de Halas
obtuvo el gran premio de las exposiciones

Porcelana de Herend.

apenas una docena de encajeras, de mano
habil y de enorme paciencia, elaboran estas
finisimas creaciones. El trabajo de las puntil-
las es una labor minuciosa que requiere
mucho tiempo y muchisima precision. Por
eso es que el precio de un gramo de encaje
es similar al del oro.

Los primeros disefios de puntilla, hechos
por Arpad Dékani, profesor de dibujo en la
escuela local, fueron realizados por la costur-
era Maria Markovits. Eran las primeras mara-
villas de encaje preparadas en la mencionada
ciudad y presentadas al gran pablico en 1902.

14

mundiales: en 1904, en St. Louis, en 1937, en
Paris y en 1958, en Bruselas. Haciendo una
alusion al nombre de la ciudad (,,de peces”), a
partir de 1935, la marca registrada de la pun-
tilla de Halas se compone de tres peces colo-
cados uno encima del otro transversalmente.
El Papa Juan Pablo 11, la pareja de los empe-
radores de Japon, y muchos jefes de estado y
primeras damas recibieron puntillas de Halas
como presente del Estado Hungaro.

El arte popular y las costumbres popu-
lares son inseparables. En Hungria, las cos-
tumbres populares, que muchas veces son

expresion de tradiciones seculares, se rela-
cionan con las las fiestas catdlicas, asi como
con ciertos dias del afio, sobre todo con los
onomasticos. Otra particularidad que tienen
s que pese a que van estrechamente unidas
a la fe catdlica, en ellas sobreviven algunos
elementos de las creencias paganas.
Numerosas costumbres populares van li-
gadas a las fiestas navidefias. La mas encan-
tadora y tipicamente hingara es la repre-
sentacion del misterio de Belén. Hace
algunos siglos este misterio del Nacimiento
fue presentado en las iglesias, pero al cabo de
cierto tiempo, se prohibid su presentacion en
la casa de Dios precisamente por evocar
creencias paganas. La particularidad de esta
tradicion viva consiste en que la historia de
Belén se presenta en el marco de un juego
pastoril. Los protagonistas, portadores de un
belén pequefio —con los mufiecos que repre-
sentan al Nifio, Maria, José y los tres Reyes
Magos, asi como los animales — van de casa
en casa y hacen una representacion en prosa,
canto y baile de la historia del nacimiento del
Salvador. Los que viven en las casas recipro-
can los buenos votos de los visitantes con-
vidandolos, y regalandoles comida y dinero.

En Pascuas Floridas la costumbre popu-
lar mas generalizada de los hingaros, ademas
del pintar huevos, es la regada. Las Pascuas
Floridas son alegres ya que la fiesta de la
Resurreccion practicamente coincide con el
comienzo de la primavera, el renacimiento de
la naturaleza. Antiguamente, la mafiana de
Pascuas los hombres llevaban a las mujeres y
muchachas, a pesar de los chillidos de protes-
ta, al proximo riachuelo o al pozo en el patio
y les echaban un cubo de agua. La regada,
siendo un rito ancestral de fertilidad y purifi-
cacion, con el tiempo se ha transformado,
aunque ha conservado ese matiz de anhelo
de fertilidad y renovacion. En el cristianismo,
la fuerza purificadora del agua y el acto de
regar se relaciona con el rito del bautismo.
Hoy en dia, la regada de Pascuas, en su forma
tradicional, se practica mas bien para agradar
a los turistas extranjeros. Para hoy, esa cos-
tumbre se ha suavizado: los padres, en com-
pafiia de sus hijos varones, suelen visitar a las
jovenes de la familia y a las muchachas cono-
cidas, llevando consigo frascos de agua de
colonia o de perfume. Después de recitar
uNOoS Versos jocosos, riegan a las muchachas
con moderacion. A los visitantes se les ofrece
jamén ahumado cocido, con rabano picante,



pasteles y bebida. Parte del pago son también
los huevos pintados y decorados, y los cone-
jitos de chocolate. A los chicos mas
pequefios, los que todavia no han llegado a
la adolescencia, se les da un poco de dinero
por los ,.esfuerzos” hechos.

En Pascuas Floridas puede suceder que,
como transicion entre el cubo de agua y la
colonia, rieguen a las muchachas con sifén de
agua de Seltz. Esta practica forma parte del
multifacético uso del sifon de agua de Seltz.
La gente se ha acostumbrado al sifon y les
gusta. En vano se ofrecen a la venta los tipos
mas nuevos de agua mineral, en vano se gas-
tan enormes cantidades de dinero en la pu-
blicidad de las grandes marcas internacionales
para mantener vivo el interés de los con-
sumidores, el sifon mantiene su posicion sin
publicidad alguna. Hay cosas para las que se
necesita agua de soda. Tal es, por ejemplo, el
vino con soda el que nos ayuda soportar el
calor veraniego. Este ,,refresco” se compone
de vino y de agua de soda con muchas bur-
bujas de gas carbdnico — en proporcion
segun el gusto de cada uno.

La produccion industrial del agua de Seltz
fue inventada en 1829 por Anyos Jedlik, cura
y educador benedictino, fisico e inventor.
(Jedlik cre6, ademas, el primer motor eléctri-
co cuyo funcionamiento se basa exclusiva-
mente en el principio del electromagnetismo,
descubrid el principio de la dinamo, desa-
rroll6 condensadores especiales, etc.) Por su
moderada acidez, al agua saturada del gas de
Oxido carbonico se le atribuyeron efectos
curativos. Es indudable que algunos vasos de
agua de Seltz, bebidos durante y después de
un cuantioso almuerzo o cena, ayudan la
digestion. En Hungria, actualmente funcio-
nan unos 1500 pequefias plantas de produc-
cion de agua de Seltz. La asociacion profe-
sional de los fabricantes quiere que en la

Bafiistas en el lago de Héviz.

Construcciones organicas de Gyorgy Csete e Imre Makovecz.

Unién Europea se reconozca la denomi-
nacion de origen del agua de Seltz hiingara.

En aquellos tiempos en los que Anyos
Jedlik cred la primera linea de produccion de
agua de Seltz, el ceramista Vince Stingl
estableci6 una pequefia manufactura en
Herend para fabricar vasijas de loza y realizar
ensayos de produccion de porcelana. Esta fue
la antecesora de la actual Manufactura de
Porcelanas de Herend. La fama mundial la
alcanzé el segundo propietario, Mor Fischer.
Este comprd la fabrica en 1839, empren-
diendo con mucha ambicion la produccion
de juegos de mesa artisticos en porcelana. La
excelente calidad y los motivos originales
muy pronto atrajeron la atencion de los pe-

ritos, los coleccionistas y los compradores
aristocratas hacia Herend. En las exposi-
ciones mundiales de Londres, en 1851, de
Nueva York, en 1853 y de Paris, en 1855, la
porcelana hlngara tuvo un enorme éxito. De
entre los soberanos de la época, por ejemplo,
la reina Victoria, el emperador Francisco
José, asi como Alejandro Il, zar de Rusia,
compraron juegos de mesa de Herend. Entre
los mas importantes clientes estuvieron las
familias Esterhazy, Batthyany, Rothschild y
Apponyi. La fabrica tuvo el gesto de dar el
nombre de algunas de estas familias a unos
cuantos motivos propios de la fabrica.

Durante los 175 afios de su existencia, la
Manufactura de Porcelanas de Herend ha
podido conservar su alto prestigio interna-
cional tanto por parte de los fabricantes de
porcelana de lujo como, sobre todo, entre los
compradores. Los que pintan manualmente
la porcelana de Herend legan a sus sucesores,
casi a través de sus genes, esa habilidad pro-
fesional. Siendo fieles a sus tradiciones arte-
sanales desarrollan, bajo la direccion de Imre
Schrammel, nuevas formas y motivos para
que los prodcutos de Herend continden sien-
do actuales también en el siglo XXI.

Los extranjeros que visitan Hungia
muchas veces se encuentran con edificios
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El futbolista fenomenal Ferenc Puskas es, sin duda alguna, el hingaro méas conocido en todo el mundo.

singulares, lejos de lo habitual y con un aspec-
to emocionante. Se percibe, tanto en las for-
mas de los edificios como en los materiales
empleados, que sus constructores respetaron
y amaron la naturaleza. Los cultivadores més
destacados del estilo arquitectonico organico
son Imre Makovecz, Gydrgy Csete y Lérinc
Csernus. Entre sus obras encontramos igle-
sias, escuelas, edificios comunales, institu-
ciones culturales y casas familiares.

Uno de los milagros de Hungria es el lago
de Héviz el cual, con su superficie de 5 hec-
tareas, es el mayor lago de agua caliente
medicinal en Europa. En verano, la temper-
atura del agua es de 35 C°, e incluso hasta en
invierno se acerca a los 30 C°. La capacidad
de produccion de agua diaria de los ma-
nantiales es de 35 millones de litros, de esta
forma, el abastecimiento de agua completo
del lago se renueva totalmente en unos tres
dias. Con justa razon suelen llamar Héviz la
Meca de los enfermos de reumatismo porque
el agua medicinal sulfurosa, bicarbonatada y
moderadamente radiactiva, asi como el barro
que se obtiene del lago mejoran conside-
rablemente el estado de los enfermos con
patologias del sistema locomotor. En la ori-
Ila del lago se encuentra el mayor centro bal-
neoldgico de Hungria en que tratan con
buenos resultados las enfermedades inflama-
torias de las articulaciones y de la colum-
na, asi como las afecciones mus-
culares y de los ligamentos, y
realizan tratamientos preven-
tivos y de rehabilitacion a
continuacién de dife-
rentes intervenciones
quirdrgicas.

Segln  todas las
encuestas, el hingaro mas
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conocido en el mundo es Ferenc Puskés. Su
fama no se ha opacado en absoluto desde
hace medio siglo. Puskas nacié en 1927, y
muy pronto di6 muestras de su talento.
Existen verdaderas leyendas acerca de sus
regates diabdlicos y los goles marcados con
el pie izquierdo. Uno de sus juegos mas me-
morables corresponde al afio 1953 cuando en
el encuentro, celebrado en terreno de los
ingleses, en el Estadio Wembley de Londres,
la seleccion hungara se impuso al adversario,
hasta entonces invencible, con 6 tantos con-
tra 3. El mayor fracaso de su vida sucedi6 en
1954, en el Campeonato Mundial de Berna.
La seleccion hingara, encabezada por
Puskas, llegé como Unica favorita a Suiza,
pero en los finales fue vencida de 3 a 2 por
aquellos futbolistas de la Alemania Federal
que ya habian sido derrocados por los hin-
garos en las eliminatorias. En Hungria, la
gente vivio esta derrota como una verdadera
tragedia, y en el fondo del alma, la llaga no
se ha cicatrizado hasta el dia de hoy.
En 1956 Ferenc Puskas abandond el pais,
y se estableci6 en Espafia. Siendo jugador de
Real Madrid, se colm6 de éxitos. Ademas de
las numerosas condecoraciones estatales hin-
garos y extranjeros que recibi6, también fue
galardonado con la Orden de Honor
Olimpico del COI, fue elegido el
deportista hombre més destacado
del siglo XX, le nombraron
embajador de honor del
deporte hingaro y el
estado de futbol mas
grande de Budapest
lleva su nombre.
El hingaro es de
naturaleza ,,jugadora”.
Los juegos tradicionales

del pueblo son inventivos y fomentan el pen-
sar creador. Esta creatividad original es la que
se manifiesta muy especialmente en el ,,cubo
magico”, juguete que salid a la conquista del
mundo en 1975, con el nombre de Cubo de
Rubik. El juguete, que lleva su nombre, fue
disefiado por Ernd Rubik (1944), arquitecto
y disefiador, profesor de la Escuela Superior
de Artes Industriales de Budapest. El inven-
tor, al intentar encontrar solucién a un pro-
blema estructural, cre6 el juguete para armar
mas conocido en la historia. En 1980, el cubo
gand el titulo Juguete del Afio del Mundo, y
estd expuesto en el Museo de Artes
Modernas de Nueva York.

Cada uno de los lados laterales del cubo
de Rubik es de otro color, y cada uno de ellos
se divide en nueve cuadrados separados, de
igual tamafio. El cubo grande, por lo tanto se
compone de 26 cubos pequefios, movibles y
girables. El giro se puede realizar alrededor
de tres ejes, fillogrando un total de 43 mil mil-
lones de combinaciones de los colores! El
objetivo del juego es restablecer la situacion
original, 0 sea, que cada lado lateral sea de un
solo color. Muchos son los que son incapaces
de encontrar las soluciones correctas, otros
pasan horas y dias ensayando, hasta que final-
mente se dan cuenta de los ardides del cubo.
El cubo de Rubik desarrolla la capacidad de
pensar ldgicamente y la percepcion de los
objetos en el espacio. Los primeros que
pueden ,vencerlo” son generalmente los
nifios y los jovenes. En el campeonato
mundial del cubo Rubik, que tuvo lugar en
1982 en Budapest, se registr6 el record
mundial de 23 segundos.

Ernd Rubik ha patentado varios docenas
de juguetes de l6gica mas, entre ellos, el ser-
piente mégico y el cuadrado mégico.



