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Chatliebe

Es lebe das Internet! Via Internet den Partner kennen lernen? Was sind im Internet grofle geographische Entfernungen? Das Internet
ist unabhingig von dem Standort seiner Nutzer fast iiberall verfiigbar - kann man eine Beziehung aufbauen, die im Internet ihren Ur-
sprung hat? Einige meiner Bekannten haben damit sehr gute Erfahrungen gemacht.

Gabi gibt zu, dass sie ein Internet-Freak ist. Vor
etwa 2 Jahren hat sie sich einen PC angeschafft
und war gleich ganz fasziniert vom Internet und
den unendlich vielen Moglichkeiten die es bie-
tet. Es dauerte nicht lange und sie war auch dem
Chatten verfallen. Sie erhielt am 17.03.2001 eine
Nachricht von einem gewissen "angel". Der
Name gefiel ihr und sie schrieb zuriick. Und
nach vielen Stunden beendeten sie das Ge-
sprich und verabredeten sich fiir den nichsten
Tag. Er war aus Osterreich, zwei Jahre ilter als
sie. Gabi fand ihn intelligent, witzig und ir-
gendwie niedlich. Sie war gleich begeistert von
ihm und wusste gleich dass er etwas besonderes
ist. Sie haben dann in den darauffolgenden Ta-
gen immer lange "geredet" im Chat, und sie hat
ihn dann, mehr oder weniger im Scherz, zu sich
nach Hause zum Essen eingeladen, wohl wis-
send, dass sie 400 km von einander trennen und
es also unwahrscheinlich war, dass er die Einla-
dung annchmen wiirde. Aber er tat es. Sie z6-
gerte erst, aber dann nahm sie ihren ganzen Mut
zusammengenommen und sie machten ein Da-
tum aus. Ca. 3 Wochen nachdem sie sich ken-
nen gelernt hatten, sollte er dann, fiir 4 Tage zu
ithr kommen. Der Tag kam, Gabi wurde immer
nervoser. Sie hatten sich auf der Autobahn ver-
abredet, am Grenzibergang. Die abgemachte
Zeit kam, und ging vorbei, eine Stunde spiter,
dann zwei, dann drei, er kam nicht. Enttiu-
schung, Angst, aber vor allem Wut machten sich
breit. Sie fuhr nach Hause, machte ihre Compu-
ter an, und da wartete ein Nachricht von ithm
auf sie. Er hatte einen Unfall auf der Autobahn!
Sein Wagen war total im Eimer und er ist dann
noch einmal losgefahren mit dem Auto seines
Vaters. Gleich fuhr sie zuriick zum Grenziiber-

gang und nach einer Viertelstunde kam er. Gabi
stieg einfach aus dem Auto, ging zu ihm hin und
sie umarmten sich. Seitdem haben sie sich jedes
Wochenende gesehen, trotz 400 km Entfer-
nung. Gabi ist im Dezember letzten Jahres nach
Osterreich umgezogen.

Anna hat vor einem Jahr zu Weihnachten von
ihren Eltern einen Internetanschluss geschenkt
bekommen. Damals war sie noch mit ihrem
Freund aus einer weit entfernten Stadt zusam-
men und das war auch der Grund, warum sie ih-
re Eltern tiberredet hatte, ihr das zu schenken.
Da ihr Freund einige Tage vor dem Heiligen
Abend Schluss machte, hatte sie gar keine Lust
mehr dazu, das Internet zu installieren und es
auszuprobieren. Aber was sollte sie machen, sie
schloss es nun doch an. Sie betrat den virtuellen
Raum und wusste gar nicht so richtig, was sie
nun damit machen sollte. Nach einigen Tagen
war sie doch sehr begeistert von den Moglich-
keiten, die das Internet bietet. Sie fing zu chat-
ten an und besuchte verschiedene Seiten. Ca. 4
Monate spiter suchte sie nach jemandem mit
dem sie reden konnte und der auch aus Buda-
pest, ihrem Wohnort, kam. Sie suchte in einem

Mitgliederverzeichnis. Thr fiel sofort der Name
MAndris1976 auf. Er war fiir sie irgendwie inte-
ressant. Sie schrieb ihm und wartete auf Ant-
wort. Und es kam etwas zurtick. Sie unterhielten
sich an dem Tag noch schr lange tiber belanglo-
se Dinge. Seine Schreibweise gefiel ihr immer
mehr. Er war sehr lieb, horte ausdauernd zu und
gab ihr gute Ratschlige, wenn sie Probleme hat-
te. Sie redeten dann in den folgenden Tagen
immer lange und lernten sich dadurch immer
besser kennen. Anna war sehr neugierig, wer
hinter dem Namen MAndris steckte und fragte
nach einem Foto. Sie bekam auch sofort eins
und war sehr begeistert. Er war zu dem Zeit-
punkt 5 Jahre ilter als sie, witzig und dazu noch
cin guter Zuhorer. Sie war gleich begeistert von
ihm. Sie wurden sehr gute Freunde. Sie konnte
ihm all ihre Probleme erzihlen und er war im-
mer fiir sie da. Sie beide hatten den Drang, sich
einmal personlich zu treffen, was sie dann auch
sehr schnell taten. Er kam sie besuchen und sie
verstanden sich immer noch super. Sie trafen
sich immer 6fter und Anna bemerkte, dass er
fiir sie immer wichtiger wurde. Seit paar Mona-
ten sind sie ein Paar.

Was kann man noch dazu sagen? Durch das In-
ternet die groBen Liebe kennen lernen? Das
kann auch passieren. Aber wenn nicht, so kon-
nen wir doch sehr viele Freunde treffen. Es
lohnt sich also, dies auszuprobieren.

Zsuzsanna Szalay
bandurax@freemail.hu

Die Gastronomie in den deutschsprachigen Landern

Die Gastronomie wird heutzutage zu einem Lieblingsthema der verschiedenen Medien. Zahlreiche Artikel und Sendungen verkiinden die Revo-
lution der modernen Kiiche. Jeder kennt die ausgezeichneten Speisen der italienischen, chinesischen, thailindischen usw. Kiiche. Jederzeit kann
man diese Gerichte nach seinem Geschmack selbststindig zubereiten. Die Kochrezepte kann man iiberall bekommen. Man kann sie in reich il-
lustrierten Biichern, Zeitungen finden, oder vom Internet abrufen. Im Fernsehen sind auch viele Kochsendungen mit berithmten Chefs zu se-
hen. Die Méglichkeiten sind unbegrenzt. Leider werden iiberwiegend die Errungenschaften der italienischen und franzésischen Kiichen bevor-
zugt. Die Fast-Food-Restaurants bedeuten auch einen Nachteil fiir die Verbreitung der west- und mitteleuropiischen Speisen. Sie sind einfach
und schnell zu kaufen und zu verzehren. Der Vorteil dieser modernen Speisen ist, dass man keine Zeit zum Einkaufen, Kochen und Tischde-
cken braucht, man braucht sich nach dem Essen nicht einmal mit dem Abspiilen abgeben. Ubrigens sind diese "Schnell-Speisen" gar nicht ge-
sund und die Freude am Kochen geht auch verloren. Damit man auch aus eigener Kraft ein ausgezeichnetes Essen fiir seine Freunde, Geliebte
oder Familie machen kann und die Kochgewohnheiten der deutschsprachigen Lindern auch kennen lernt, sind hier einige Informationen iiber
die Ursprung der deutschen Kiiche und Rezepte, die man schnell und einfach zubereiten kann.

Die deutsche Kiiche und die deutschen Ess-
gewohnbeiten

Die urspriinglichen Speisen der deutschen Kii-
che stammen aus dem 17-18. Jahrhundert. Sie
kamen zuerst in den Hofen und in den biirgerli-

chen Hausern vor. Die Chroniken dieser Zeit
erwihnen hauptsichlich verschiedene Fischar-
ten, Wildfleisch, aber die Gemiisesorten riickte
man in den Hintergrund. Mit der Napoleonzeit
kam auch die franzosische Kiiche nach
Deutschland. Viele Speisen wurden tibernom-

men und nach franzosischem Vorbild verfei-
nert. Dieser Einfluss ist aber je nach Gebiet in
verschiedenen MaBen ausgepriigt. Die Verwen-
dung der franzosischen Gewiirze ist entlang des
Rheins sehr hiufig, aber beispielsweise in den
Bayrischen Alpen kaum erkennbar. Die leichten,
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gesunden Speisen mit Obst und Gemiise gelan-
gen oft auf den Tisch der Deutschen. Der Ap-
felkuchen ist ein ausgezeichnetes Dessert und
zu seiner Vorbereitung braucht man wenig Zeit
und Geld.

Apfelkuchen

Zurtaten: 3 Eier, 100 g Zucker, 100 g Butter,
200 g Mehl, 1 Vanillezucker, 1 TL Backpulver,
300 g Apfel, Salz, Zitronenschale

Butter, Zucker und Eier riibren, Mehl und Backpulver
gu der Masse geben. AApfel schilen und
schneiden. Die  Zitronenschale und die
Apfel auch zu der Masse geben. Eine
Tortenform mit Butter und Meh! be-
schmieren und die Masse hineingiefien. 40
Minuten backen.

Die isterreichische Kiiche
Die osterreichischen Fleischwaren

haben eine sehr gute Qualitit, des-
halb ist es kein Wunder, dass sich

Fiir ein groBeres Familienfest lohnt cs sich mit
cinem speziellen Menti aufzuwarten. Bei dieser
Gelegenheit darf man mit Zeit und Geld nicht
sparen. Folgende Speise kann cin gutes Beispiel
fur cin Festmahl sein.

Gediinstete Ente auf Tiroler Art

Zutaten: 1 Bratente, 25 dag weille Trockenboh-
nen, 2 [l Ol, Feldkiimmel, Majoran, 3 dag But-
ter, 2 mittelgroBe Porree, 2 mittelgroBe Zwie-
beln, 3 dag Mechl, 1.  EL Paradeis
(=Tomaten)piiree, 1 KL Paprika aus der Miihle,
1 Wiirfelzucker, 2 dl Rotwein, 1
Bund Petersilie, Salz

Die Bobnen im Wasser iiber Nacht
stehen lassen. Das Ol in einem grifieren
Topf erbitzen. Die gerlegte Ente im Ol
rosten. Die Bobnen mit dem Wasser,
dem Salz, dem Veldkiimmel und dem
Majoran in den Topf, zur Ente geben.
Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 1
Stunde diinsten. (Gelegentlich umriih-
ren.) Danach die Fleischstiicke heraus-

ein Ostetreicher scine Hauptmahl-
zeit ohne Fleischgericht nicht vorstellen kann.
Sie essen gern feine und reiche Suppen und die
Speisen mit Nudeln und Eier sind auch sehr be-
liebt. Die 6sterreichische Kiiche hat einen guten
Ruf und sie hat viele Ahnlichkeiten mit der un-
garischen Kiiche. Neben den ungarischen Ge-
richten erscheinen oft auch italicnische Kreatio-
nen. Dic in Ol gebratenen Fische, Rizottos und
Spagettis sind einem breiten Kreis bekannt und
schr beliebt. Die tschechische, polnische und
bayrische Kiiche iben auf die 6sterreichischen
Essgewohnheiten cinen grofen Einfluss aus.
Wegen der gemeinsamen Vergangenheit (Oster-
reichisch-Ungarische  Monarchic) weisen die
Suppen und die Saucen in Osterreich und in
Ungarn kaum cinen Unterschied auf.

nebmen  und - die - Kuochen  entfernen,
Fleisch warm halten. Die Butter schmelzen lassen, darin
die geschlten Zwiebeln und die eldkiimmelschalen (nur
den weifien Teil) glasig braten, mit Mehl bestreuen und
s den Bohnen geben. 1n dem Paradeispiiree den Papri-
ka, den Zucker und 1-2 EI.. Rotwein verriibren und
das Gange kochen lassen. Den Topf vom Feuer nehmen,
u den Bobnen den restlichen Rotwein und das Enten-

Sleisch geben. Danach gusammen erbitzen. Das tischfer-

tige Gericht mit Petersilie bestrenen. Sofort servieren.
Die Kiiche in der Schweiz

Die Wirkung der benachbarten Staaten driicke
sich am stirksten in der Schweiz aus. Thre Gast-
ronomic ist cbenso viclfiltig, wie das lLand
selbst. Man kann die Spuren der italienischen,
franzosischen, deutschen und auch der osterrei-

chischen Kiiche entdecken. Dank des langen
Zusammenlebens  der verschiedenen "Natio-
nen" bildete sich trotzdem die eigenartige
schweizerische Kiiche aus. Obwohl eine origi-
nelle schweizerische Speise schwer zu finden ist,
ist der Rosti eine Spezialitit des Landes.

Original Schweizer Rosti

Zutaten: 1 kg vorwiegend fest kochende Kar-
toffeln, Salz, 50 g Butter, 2 EL Pflanzenél
Kartoffeln waschen und etwa 10 Minuten in reichlich
Wasser sprudeind kochen lassen. Abgiefien, ansdimpfen
lassen und rasch schilen. Die Kartoffeln abgekiiblt min-
destens 1 Stunde im Kiiblschrank ruben lassen. Besser
ist es, sie siber Nacht stehen gu lassen. Die Kartoffeln
grob raspeln und mit Saly nach Belieben rermengen. 25
g Butter und 1 EL Ol in einer Panne erbitzen. Kartof-
Seln hineingeben  und mit - demr Pfannemwender  fest
susammendriicken. Bei sanflier Hitze etwa 20 Minuten
braten, bis die Unterseite goldgell ist. Auf einen Teller
oder Topfdeckel gleiten lassen. Das itbrige Uett in der
Planne erhitzen und das Rasti nmgedrelt hineingleiten
lassen. In weiteren 20 Minuten zu Ende braten, dann
vierteln und servieren. Rasti kann mit Salat als einfaches
Hanpigericht oder als Beilage zn beliebigem  Fleisch
servier! werden.

Jedenfalls sollte man den Kiichen der deutsch-
sprachigen Linder cine besondere Aufmerk-
samkeit schenken. Die deutschen, 6sterreichi-
schen und schweizerischen Spezialititen bicten
cine breite Palette an verschicdenen Speisen und
unter diesen kann jeder sein Licblingsessen fin-
den. Es lohnt sich, cinige Rezepte zu probicren!
Guten Appetit!

Szilvia Drahé
drahosz@freemail.hu
Mariann Bradak
bradakm@freemail.hu

Stiftung fiir Szegediner Germanistik

Ziel der Stiftung:

Egyetem utca 2-6, H-6722 Szeged

Forderung des Studiums von Germanistikstudenten in Szeged, die schon zu Beginn ihres Studiums tiber weite Erfahrungen verfiigen und schr talentiert

sind. Die Stiftung hat zwei Operationsfelder:

1. Die Unterstiitzung der germanistischen Projekte in Szeged, deren Ziel sind:

Unterstiitzung junger Germanistikstudenten bei inlindischen und auslindischen Studien, Forschungen, wissenschaftlichen Projekten durch Stipendien.
Unterstiitzung der Szegediner Germanisten beziiglich der Teilnahme an auslindischen Konferenzen. Unterstiitzung germanistischer Hefte und Publikati-
onen. Unterstitzung der Organisierungsvoraussetzungen und der infrastrukturellen Investitionen fiir die Projekte.

2. Die Entwicklung der fachlichen Beziehungen des Instituts mit anderen Universititen, deren konkrete Ziele sind: Unterstiitzung gemeinsamer For-
schungsprojekte, Konferenzen und Lehrveranstaltungen. Bezahlung des Honorars von Gastdozenten, die das Institut fiir Germanistik einlidt.

Die Stiftung fiir Szegediner Germanistik beteiligte sich erstmals im Jahr 2000 an der Prisentation des 1%-Projekts.

Die Stiftung méchte sich bei allen bedanken, die 1% ihrer Steuer der Stiftung geschenkt haben. Die Geldeinnahme von 168.438 HUF 2001 wurde gemii
der Entscheidung des Kuratoriums einerseits fiir die Unterstiitzung von Auslandsstudien der Germanistikstudenten und jungen Dozenten und anderer-
seits fiir die Druckkosten des GeMa (Germanistisches Magazin — Studentenzeitung des Instituts fiir Germanistik an der Universitit Szeged) angelegt.

Bitte, unterstiitzen Sie weiterhin unsere Stiftung!
Steuernummer: 18456217-1-06
Wir danken Thnen fiir ihre Unterstiitzung!

Im Namen des Stiftungskuratoriums:
Dr. Arpid Bernith
Universititsprofessor

Prisident
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