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Les différences entre la cuisine française et hongroise
Les coutumes de repas sont différentes selon les pays. 
Voyons quelques différences entre les habitudes hongroises et 
françaises.
Le petit déjeuner est plus léger en France qu’en Hongrie. Le matin, 
les Français ne mangent pas de charcuterie ou de fromage, 
d’omelettes ou de pain perdu comme les Hongrois. Ils prennent 
des biscottes à la confiture, du pain avec du beurre ou des croissants. 
Ils boivent du jus de fruits et une boisson chaude : du café noir, 
du café au lait, du chocolat ou du thé. Les enfants prennent 
un bol de chocolat chaud ou de lait. On prend aussi des céréales avec du lait ou du yaourt. 
En France, le déjeuner a lieu entre 12 et 14 heures. En Hongrie, on peut manger plus tard ou bien plus tôt. Comme apéritif, les Français prennent du champagne, du porto, du kir, de la suze. Ils boivent de l’eau de vie, du cognac après le repas comme digestif.
On ne mange pas de soupe à midi en France, mais on prend une entrée. L’entrée s’appelle aussi hors-d’oeuvre. On mange des oeufs, du pâté, des fruits de mer, des radis avec du beurre, des crudités, du saumon fumé. Après l’entrée, c’est le plat de résistance. Généralement, c’est un plat de viande ou de poisson avec une garniture, c’est-à-dire avec du riz, des légumes, des pâtes, de la purée, des pommes frites. 
Après le plat principal, on mange de la salade verte. Puis, on prend du fromage : du camembert , du fromage bleu ou de chèvre, du gruyère etc. Un déjeuner ou un dîner sans fromage est inimaginable sans le fromage. Selon le proverbe « Un repas sans fromage est une belle à qui il manque un oeil. » ou «  Un repas sans fromage est comme une rose sans parfum. » En France, il y a plus de 300 sortes de fromage. 
À la fin du repas on mange un dessert : une pâtisserie, une tarte aux fruits, une glace, du fromage blanc, du yaourt aux fruits ou des fruits frais. On finit le repas avec un petit café. 
Quant aux boissons, les adultes prennent du vin, les enfants boivent de l’eau minérale plate. Les vins doivent s’harmoniser avec la viande : on prend du vin rouge avec les viandes rouges (boeuf, mouton) et du vin blanc avec les viandes blanches (porc, poulet) et avec le poisson.
Vers 16 heures, les petits enfants prennent le goûter : des pâtisseries ou des tartines avec du beurre. 

En France, le dîner a lieu entre 19 et 21 heures. Chez nous en Hongrie, on mange plus tôt. Le soir, les Français aiment bien manger un repas chaud. Ils prennent souvent une soupe, puis un plat léger et un dessert.
Le déjeuner et le dîner durent en général plus longtemps que chez nous. Pendant les repas les Français discutent beaucoup, tout le monde raconte sa journée.
On peut dire que la cuisine française utilise beaucoup de légumes. Elle est plus légère, moins lourde et moins grasse que la cuisine hongroise.
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