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La période de Noël et des fêtes de fin d’année sont l’occasion de se retrouver et de créer des 
souvenirs en famille. Pour cela rien de mieux que de sortir de sa zone de confort et de se laisser 
tenter par un voyage gourmand en Hongrie à l’occasion des festivités hivernales qui se tiennent 

dans tout le pays.   

  

 

 

Budapest, Győr, Kőszeg, Pecs, Sopron ou bien Szeged, la 
plupart des localités hongroises s’enorgueillissent de 
leurs marchés qui font battre le cœur de la Hongrie lors 
de la saison hivernale. S’ils font l’exposition de l’artisanat 
et du folklore hongrois, ils n’en sont pas moins un rendez-
vous gastronomique à ne surtout pas manquer. En effet, 
parmi les différents stands, petits et grands pourront se 
délecter de mets sucrés et salés réconfortants et 
gourmands.  
Pour commencer, les visiteurs pourront découvrir le 
lángos, un beignet frit recouvert d’ail, de crème fraîche, 
de fromage et de jambon ou saucisse. Consommé chaud 
il est apprécié pour son cœur moelleux et son extérieur 
croustillant. 

  



En plat de résistance, ils pourront se réchauffer avec le célèbre 
Goulasch, la soupe traditionnelle accompagnée de viande, légumes 
et pommes de terre. Twistée sur les marchés, elle se déguste 
directement dans une boule de pain.  

Pour finir ce repas, impossible de résister aux kürtőskalács. Ces 
brioches caramélisées à la cannelle sont cuites à la broche et 
parfument allègrement les allées. Accompagnées d’un vin chaud, ces 
spécialités auront de quoi réchauffer les voyageurs. 

  
 

 

  

Pour les voyageurs en quête de nouvelles saveurs, la Hongrie réserve de belles surprises gustatives 
à déguster sans modération. Si on la connaît principalement pour ses traditionnels plats en sauces 
consistants, la Hongrie abrite une scène gastronomique reconnue mondialement et en constante 
évolution.   
Depuis la victoire en 2016 du chef Tamas Szell au Bocuse d’or Europe, les restaurants étoilés au 
Guide Michelin ne cessent de se multiplier. On en compte aujourd’hui 7 dans ce pays d’Europe 
centrale : Essência, Salt, Costes Downtown, Borkonyha Winekitchen, Costes, Stand et Babel. Ici, la 
cuisine traditionnelle hongroise se réinvente et se métamorphose en alliant modernité et 
raffinement.  
Pour les plus petits budgets, locaux visiteurs pourront se régaler dans les 18 restaurants accrédités 
« Michelin Plate » qui récompense les établissements servants un menu de qualité.  
La Hongrie, dont la capitale accueillera en 2022 le prochain concours du Bocuse d’Or, est donc la 
destination à ne surtout pas manquer pour découvrir les futures tendances de la gastronomie tout 
en profitant de leurs traditions chaleureuses qui rendent magiques les fêtes de fin d’année !  
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