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EIN SPEZIELLES GERÄT ZUR NUDELHERSTELLUNG 
BEI DEN UNGARN 

(Das Täfelchen für die Schneckennudeln) 

In der volkstümlichen Ernährung der Ungarn spielten, wenn auch von Landschaft 
zu Landschaft mit unterschiedlicher Bedeutung, die aus verschiedenen Fleischsorten 
gekochten Suppen eine wichtige Rolle. In diese Fleischbrühen kochten die Frauen dann 
aus Eiern gefertigte Teigwaren. So gibt es in den verschiedenen Landschaften Traditi
onen dafür, welche Nudelform in welcher suppenart geschmacklich am besten zur 
Geltung kommt. Unter all diesen nahm sich aber jene Teigwarenart besonders heraus, 
die auf einem kleinen Gerät mit gerillter Oberfläche und mit Hilfe einer kleinen Spindel 
hergestellt wurde (Bild 1). In der vorliegenden Studie wird - anhand von Sammlungen 
aus den ungarischen Museen - eine Typologie der Formen dieses Gerätes geliefert. 



Gleichzeitig wird hier gezeigt, wie die landschaftlich-volkstümlichen Bezeichnungen 
für die Teigwarenarten mit dem Alter und der Verbreitung der einzelnen Gerätetypen 
übereinstimmen. Diese Studie liegt - wenn auch mit abweichendem Bildmaterial - auch 
in deutscher Sprache vor: Béla Gunda-László Lukács-Attila Paládi-Kovács (Hrsg.): 
Ideen, Objekte und Lebensformen. Székesfehérvár 1989. 257-270. 

Gyula Viga 




