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LES RAISONS DE DEVENIR MEMBRE DE LA CCl FRANCE HONGRIE :

o Elargir et renforcer votre réseau o Rester informé de l'actualité franco-hongroise
o Accroitre votre visibilité o Mettre en avant votre société
o Développer des opportunités d’affaires o Profiter de RDV personnalisés

o Partager votre expertise et expérience o Bénéficier de tarifs préférentiels
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ENVIE D’ADHERER ? C’EST SIMPLE !

Devenez membre en quelques instants FORMULAIRE D’ADHESION EN LIGNE

i
" ’ CCl France Hongrie, réseau incontournable
» pour votre développement en 2016 !

ce-hongrie.org

www.ccifrance-hongrie.org facebook  [ELI:|in]




Bonjour a tous et toutes,

C’est donc mon dernier édito, puisqu’aprés 3 années de présidence je laisse la place pour de
nouvelles énergies !

Ma mission s’arréte aprés I’Assemblée Générale du 16 mai. Vous trouverez en page 5 un ar-
ticle avec une liste des postes a pourvoir pour I'année prochaine.

Je vous remercie de votre fidélité et laisse la parole a la rédactrice en chef de ce numéro.
Bonne lecture et bonne continuation a tous et a toutes.

Cathy

C’est un beau roman, c’est une belle histoire
La gazette des expats en Hongrie

Elle nous éclaire bien lorsqu’il y a du brouillard,
Nous fait mieux connaitre le pays, le pays...

Avec Stéphanie, nous avons parcouru ce nouveau chemin depuis le numéro 138. Je remercie toute I’'équipe,
rédactrices, lectrices et lecteurs de m’avoir permis de vivre cette expérience inédite, stimulante et gratifiante.
Le temps me manque dorénavant pour continuer mais je resterai présente, si besoin est, pour apporter aide et
soutien a la nouvelle ou au nouveau rédac chef du Baba... a qui je souhaite autant de plaisir que j'ai eu a parti-
ciper a cette aventure !

A viszontlatasra,

Ayala
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. LES RDV DE BUDAPEST ACCUEIL
LES REN DEZ'VOUS DE BU DAPEST / détails sur www.budapest-accueil.org

CAFE DE QUARTIER ATELIER PYSANKA (CEUFS DECORES)
Myriam Grace : myriamgracel973@gmail.com et Danielle Csejtei
Anne Larnicol : larnic1961@gmail.com 06 30 677 90 14

Clémence Lantenois : clemence.lentenocis@gmail.com

TOUS A L’APERO !

Bénédicte Duquesnee et Adéle de Lafranchi
aperobud@hotmail.fr

DEGUSTATION DE VINS

Maarten Geerinck

geerinck.brochier@gmail.com

RENCONTRE AVEC LES SENIORS L’ENTRAIDE
Marie-Claude Baranger Anick Nockin
baranger.marie.claude@gmail.com anick.nockin@gmail.com
Thérése Mondovits tmondo@gmx.de Dominique Michalak
Christine Lecertisseur dominigue.michalak@yahoo.fr

chritine.lecertisseur@gmail.com

LET'S TALK
Elise Nelly Chanel
elisenelly.chanel@gmail.com

LES FILLES A TABLE ATELIER PEINTURE
Ditta Kausay et Ludovic Thiriez
Dominique Michalak ludothiriez@msn.com

lesfillesatable@gmail.com
COURSE A PIED

VISITES CULTURELLES Etjenne Vandewalle

Christine Cabrolier et Thérése Mondovits evandewalle@hotmail.com
a.visites.culturelles@gmail.com

Café & INFOS LES BAINS DE BUDAPEST

Sabine Barral Séverine Boué Raguet
cafe.infos.ba@gmail.com lesbainsdebudapest@gmail.com

ATELIER BALADES PHOTOS MARCHE SZELL KALMAN TER

Bruno Bourel Michéle Chaintreuil

Contacter Cathy Barbet : cabarbet@yahoo.fr michele.ch@upcmail.hu

CAFES PHILOSOPHIQUES PARRAINAGE

Florence Long Anne Larnicol et Myriam Grace
florence.long@wanadoo.fr parrainage.budapest@gmail.com

TENNIS A LA DECOUVERTE DES NAPI MENUS
Thierry Salomon Anne Larnicol et Cécile Rosaci
tsalomon@hotmail.com napimenubudapest@gmail.com

LES ATELIERS RECREATIFS COURS D'ENCADREMENT

Caroline Garnier Sylvie Berne

caroline.garnier@gmail.com contact@atelierdetitei.com

TAROT PATATI PATATA

Pascal Cloix Emmanuelle Louafi 4

cloix.lagoa@orange.fr louafiemmanuelle@yahoo.fr
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LES RDV DE BUDAPEST .
APPEL A CANDIDATURE : Rédactrice (teur) en chef

Un QELOuTEMET URGENT
wgog, C'Efr
UN EmBAVCHE inCorfUEnT ,
DE CE i ¢ ATIE~D UNE REDACTRICE (ou -teur ) EN CHEF
2N ET VAo !
N / Pour la gazette, pas d’expérience exigée
/‘;'f“b({/} [N
(E h_ll oy \//-\rﬁ),\’t; L'association c’est tout d’abord des adhérents et pour la gestion, un

Bureau de 4 membres au minimum (Président(e), vice-président(e),
trésorier(e), secrétaire) qui se réunit en conseil d’administration une
fois par mois. Ce conseil peut étre élargi a des membres qui souhaitent donner de leur temps, et sont souvent
responsables des activités, des événements, des visites, du site etc., et cela afin d'assurer une meilleure orga-

nisation de I'agenda.

Chaque nouvelle saison, nous souhaitons compléter et renouveler une partie de I’équipe, parce que beau-
coup vont partir, mais aussi pour permettre a celles et ceux qui se sont beaucoup impliqué(e)s, de faire autre
chose, et aux nouvelles/nouveaux qui le souhaitent, d'aider a leur tour.

TOUS LES POSTES DU BUREAU SONT DONC OUVERTS

Président ( e ) : coordination, représentation
Vice-p résident (e) : contrats commerciaux, représentation

Trésorier ( e ) : Déclarations annuelles, trésorerie

Ténere
fa réunion n'est pas

Secrétaire - compte-rendu, courriers ; commencés |
Les responsables d’activité également prét(e)s a changer.

Visites culturelles

Webmaster

Evénements, etc.

Nous vous rappelons que sans bureau l'association ne pourra pas continuer ses activités officiellement. Il est
donc vital que nous puissions avoir des candidats. Vous avez apprécié de trouver un site, un accueil...

pensez aux nouvelles familles. C'est important.

Nous organiserons une réunion d’information, pendant un Conseil d’administration, afin de rencontrer celles et

ceux qui sont intéressé(e)s et de répondre a vos questions.

Les bénévoles en poste, seront la pour aider a la prise en charge de la mission. Pas de stress ! Nous vous aide-
rons.

Pour postuler merci d’envoyer votre candidature a _au plus tot.


mailto:budapestaccueil@hotmail.com

. LES RDV DE BUDAPEST ACCUEIL
VISITES CULTURELLES

Par Thérése Mondo et Christine Cabrolier

Le jeudi 23 mars, nous vous attendons pour la visite du
quartier des palais et de I'imposante bibliothéque universi-
taire. C'est Kristina qui nous guidera a la découverte de deux
hétels particuliers du quartier bordant le boulevard circulaire et

qui nous parlera des habitants et de I'architecture.

Le 13 avril, nous retrouverons Ivan pour une visite
autour du quartier de Varosliget. Il évoquera
I’histoire de ses prestigieux monuments, batiments
et « institutions », comme le zoo et les bains Szé-

chenyi.

La matinée du 25 mai sera consacrée a la visite du
cimetiére Kerepesi, le Pére-Lachaise hongrois. Y re-
posent les illustres Hongrois que vous avez appris a
connaitre tout au long de nos visites. Ce cimetiére aux
allures de parc, aux arbres centenaires et massifs soi-

gnés, abrite de superbes statues et stéles.

La derniére visite pour cette année aura lieu le 8 juin dans le quartier des designers. Aniko poussera pour
nous les portes des ateliers de créateurs hongrois, qui excellent dans toutes sortes d’artisanat. Accompagnez-

nous pour, peut-étre, dénicher I'adresse qui vous manquait !

Ce programme est susceptible de modification, en fonction de la disponibilité des guides.

Contacts : Christine Cabrolier 06 30 862 9389 — Thérése Mondovits 06 30 282 7812



LES RDV DE BUDAPEST ACCUEIL .

EVENEMENTS A VENIR, SAVE THE DATES !

SAMEDI 18 MARS 2017, PARTY BUS

Que diriez vous de faire la féte dans un bus tout en faisant le
tour de la ville et de ses lumieres ? Budapest by night et....
en musique ! Et, bien entendu, le bus sera garni de tout ce
qu’il faut pour nous sustenter, hydrater ainsi que la musique
qui fait danser et I'inégalable bonne humeur !

Nous prévoyons quelques arréts sur le chemin, dont un pour
admirer le panorama depuis la Citadelle.

C’est un must de Budapest, a avoir vécu au moins une fois !

SAMEDI 8 AVRIL 2017, SORTIE AUX GROTTES DE PALVOLGYI

La troisieme plus vaste grotte du pays, formée par les sources
thermales jaillissant le long du Danube avec quantité de stalactites est
ouverte a la visite sur une randonnée de 500 meétres.

SAMEDI 13 MAI 2017, ESCAPE ROOM

VOUS AIMEZ LES ENIGMES, LES CASSE-TETE ET VOUS N'ETES PAS
CLAUSTROPHOBE...

Nous vous proposons de vous laisser enfermer et vous aurez une heure pour
vous libérer.

Escape room, trap... ce concept inventé en Hongrie vous séduira, et ce n'est
pas que pour les enfants !

DIMANCHE 21 MAI, BRUNCH A PETNEHAZY

Terminer I'année scolaire un dimanche en famille et entre amis.
Rejoignez-nous pour un buffet hongrois et plein de surprises !




. RETOUR SUR
CIRQUE ET PATINOIRE

Par Cathy Barbet

Le cirque et nos réves d’enfant !

Ce dimanche 11 décembre 2016 c’est 52 adultes et 53 enfants qui ont assisté au spectacle de Noél du
Grand Cirque de Budapest et profité du golter préparé par les bénévoles des événements et offert par
I'association. Un spectacle toujours magique : acrobates au trapéze ou pour un numéro de main a main,
éléphants (odorants !), lions (un peu fatigués en cette fin d’année 2016...), poésie et colombes... rien ne
mangquait ! Ah si ! Je n’ai pas vu de clown... Alors rendez-vous I’'année prochaine : c’est sir, ils seront pré-
sents !

Patin et galettes édition 2017

Hiver froid ? Méme pas grave ! On s’était donné rendez-vous a la patinoire du Varosliget le 21 janvier a partir
de 16 heures. Pas de chance, la patinoire a retardé, I'air de rien, I'ouverture a 17 heures pour cause de
« Disco Party ». Alors on a patiné, bu du chocolat chaud et du thé pour se réchauffer. Bon, on a aussi mangé
une douzaine de galettes, ... mais on était prés de 70 ! Trés raisonnable pour ce début d’année. Peut-étre
I'année prochaine tenterons-nous un vin chaud. Ca vous dit ? Il faut attendre un an et, promis, on remet ¢a !

Pour revoir les photos :

Merci a tous de votre participation a nos événements ! Et I'année n’est pas finie, consultez régulierement
I'agenda, il peut y avoir de bonnes surprises !

Cathy et Lydia


http://www.budapest-accueil.org/copie-de-photo-evts-2015-16

BUDAPEST PRATIQUE

Par Caroline Garnier

Ou et par qui faire garder son animal de compagnie ?

Vous voulez confier votre toutou pendant vos vacances ? Voici une liste non exhaustive de chenils déja testés.

Zsuzsa et son mari tiennent une pension pour animaux. Ils parlent anglais et adorent les animaux. Tous les
matins, Zsuzsa va promener quelques chiens sur le terrain des planeurs dans le 2A.

Hidegkuti ut 325, limite Budapest 2°™-Solymar.

06 20 331 86 94

Tarifs : lapin 500 huf par jour, chat 1800 huf, chien 3000 huf, nourriture incluse.

Gizella garde vos animaux également dans le 2A.

Aszu utca 1, Budapest 2A.

06 30 243 7637

Tarifs : chat ou lapin 1000 HUF par jour, chien 2000 huf, nourriture non incluse (ou alors a payer en supplé-
ment).

Kati parle anglais. Elle propose un chenil luxueux proche de Normafa. Elle ne prend soin que des chiens.
Tarifs : chien 5000 huf/jour nourriture incluse.

K6It6 u. 8, dans le 12éme, prés de Normafa.

06 30 687 48 48 et Email :

Eva peut aussi venir chercher votre chien avant 9 h ou aprés 17h.
Tarif : chien 1500 ou 2000 huf/jour si nourriture incluse ou pas.
Au coin de la rue Erkel et Széchényi a Budakeszi

06 70 53 10 672

Lucas et Margaux, 21 et 20 ans, étudiants a IBS Budapest.

Nous gardons chiens, chats, poissons et oiseaux et nous pouvons méme nous occuper de vos plantes. Nous
adorons les animaux et serons ravis de promener vos amis a 4 pattes.

+36703816574 ou +36703816582 / petsittingbudapest@outlook.com


http://kutyaruha.hu/
mailto:info@kutyaruha.hu

. ZOOM SUR

JE, TU, IL, ELLE, ON COMPOSTE...

Par Christelle Galli

Petite devinette : qu'est-ce qui représente la plus grosse
partie des déchets que nous jetons a la poubelle? Une idée?
Non ? Eh bien les déchets de cuisine ou les déchets orga-
niques !

Alors quand on pense qu’en France une famille jette environ
500 kg de déchets et en Hongrie environ 300 kg, ca fait
comme méme quelques tonnes, dont l'inutile transport par
des camions poubelles pourrait étre évité. Idem pour l'inci-
nération ou la dépose en décharge. En effet, pour ceux et
celles qui ont dormi pendant les cours de biologie : «Dans la
nature, les végétaux morts se décomposent et se recyclent
a l'infini grédce a des micro-organismes (bactéries, champi-
gnons) présents dans la nature». J'entends déja des voix
s’élever en disant « oui mais moi je ne suis pas jardiniére, et
puis ¢a sent mauvais, ce n’est pas tres joli et puis je n’ai pas
le temps de m’en occuper...bref toutes ces raisons je les
connais ..je les ai moi-méme trouvées ! Mais en fait, j'ai
testé EN LIVE, en effet il y a quelques années, notre com-
mune en France a offert un composteur a toutes les familles
du village. Je me suis empressée de mettre « ce truc » au
fond du jardin... et de ne pas m’embéter avec ga... aprés
quelques mois j'étais forcée de constater que effectivement
ca marche et qu’il était complétement autonome...

J'ai un petit bac, style « saladier » dans la cuisine, que je
vide tous les 2-3 jours dans le « truc » et ensuite RIEN je ne
fais rien, pas de brassage pas d’humidification et surtout pas
de vidange...Et effectivement le tas diminue au fur et a me-
sure. Alors évidemment il n‘est peut-étre pas équilibré en
Azote ou en Phosphore... mais comme sa fonction est uni-
quement de réduire mes déchets c’est parfait !

Et vous savez
quoi ? Arrivée en
Hongrie cet été,
j'ai récidivé... et ca
marche également
avec les fruits et
légumes hon-
grois... Alors pour-
quoi ne pas se
lancer ? (S'il vous faut une autre bonne raison, dites-vous
que Giséle Bindchen et Leo DiCaprio sont devenus des
maitres és-compost, si, sil) Effectivement si on n’est pas
bricoleur, cela nécessite un petit investissement de départ,
environ 5000 HUF, mais bon : pour la planéte on peut bien
faire ¢a !;-) Une fois le truc installé dans un coin du jardin
directement sur la terre, idéalement on met quelques
branches au fond, et ensuite il suffit de le remplir... Et
comble de la fainéantise, en cette période on ne remet pas
le couvercle et on le laisse a I'air libre.

Ce qu’on peut y mettre et ce que j'y mets !

Tous les déchets de fruits et légumes (méme les agrumes,
Iail et I'oignon), les coquilles d’ceufs, le thé, le marc de café
avec le filtre et les graines, personnellement je ne mets
jamais les restes de viande ni poisson, ni les essuie-tout ;
au printemps, je mets de temps a autre un peu d’herbe
tondue du jardin. Les coquillages réduits en poudre ou en
miettes, apportent des sels minéraux précieux.

Ce qu’on ne peut pas y mettre:

- tissus synthétiques (Nylon, Lycra...)

- plastiques, métaux, verres

- gros bois, charpentes

- bois exotiques

- couches, litieres d’animaux;

- la peau des agrumes qui se décompose trop lente ment,
la terre, le sable.

LE COMPOSSE
Plus qu’un soin naturel pour vos plantes,
un geste écologique !

An

a,_

Post Scriptum d’Ayala et mise en place concréte : la
mairie (6nkormanyzat, pour les intimes) du deuxieéme ar-
rondissement propose de mettre, cette année encore, des
composteurs gratuits a disposition. Pour ce faire il faut
s’inscrire sur le site www.komposztmester.hu puis, en prin-
cipe, se rendre a une réunion d’information... un peu abs-
cons, voire inutile pour qui ne parle pas hongrois. Une solu-
tion est d’y envoyer son propriétaire, car somme toute c’est
sa maison et son jardin. Il y a une autre possibilité que
nous avons évoquée avec la responsable : ce serait d’orga-
niser, avant le mois d’avril, une réunion au LFB. Ce qui nous
aiderait, c’est que Viki, prof au LFB, est déja en partenariat
avec la mairie pour le programme de développement du-
rable qu’elle met en place avec les éléves... certains d’entre
vous avez peut-étre pu déja constater quelques unes de ces
actions. Le tout serait de convenir d’'une date pour ceux
intéressés... il nous suffirait d’étre 10 pour que la respon-
sable se déplace.

Ainsi, pour les amateurs, je vous propose de me contacter
afin d’organiser la récupération des composteurs.
borsos2002@wanadoo.fr
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ZOOM SUR .

GULYAS EN BOGRACS ou GOULASH EN SOUPE ?

Par Ayala Borsos

Ce plat, que I'on retrouve dans de nombreux pays d’Europe centrale, est aussi une
spécialité typiquement hongroise. Le Gulyas est un plat élaboré par les bouviers,
~ cow-boys magyars, qui conduisaient leur bétail dans la grande plaine, Alféld, vaste
étendue a l'est et au sud de la Hongrie, traversée par Danube et Tisza ou se trou-
 vent Debrecen, Szeged et Kecskemét. Ils parcouraient de longues distances et
cuisinaient lors des haltes dans une casserole en fer qui ne les quittait jamais, le
bogracs, une soupe composée de boeuf gris (une race locale), de lard et, a partir
de lintroduction de ce dernier en Europe au XViIe siécle, de paprika. A partir du
XIXe siécle, le gulyas prend place sur les tables de la bourgeoisie et est considéré
aujourd’hui, avec le porkoélt, comme le F‘ B
plat national hongrois. Il était a I'origine
et est encore souvent préparé dans le bogracs sur un feu de bois... c’est alors un
« Bogracsgulyas » ou, dans une casserole et alors il devient « Gulyasleves ».

Ingrédients pour 4 personnes

. 700 g de viande de boeuf (jarret, cuisse)

. 80g de lard de mangalica

. 3 beaux oignons rouges

o 4 cuilléres a thé de paprika, doux ou fort selon ses go(ts.

. De la creme de paprika rouge, « piros papiraka krém » (pas dans toutes les recettes)

. 600 g de pommes de terre

. 2 poivrons dit « verts » en hongrois mais qui pour nous sont jaunes

. 1 tomate |

. 2 carottes oranges - x

. 2 carottes blanches (proches du panais)

. Une branche de céleri ou du persil

. Du cumin (Kémény). A noter que le « Kémény » correspond a ce que nous appelons Carvi... et je ne sais pas & quoi cor-
respond en Hongrie ce qui pour nous est le Cumin.

. 2 gousses dail

Préparation

. Faire fondre le lard coupé en cubes. Sortir de la poéle les rillons (t6portyl) et vous pourrez les grignoter en entrée avec
quelques oignons crus ; garder un peu de graisse pour faire revenir les oignons coupés menus, jusqu’a ce qu’ils devien-
nent translucides.

. Laver et essuyer la viande coupée en cubes pour I'y ajouter, juste le temps de la faire un peu changer de couleur.

. Recouvrir d’eau, rajouter la tomate, sel, poivre continuer la cuisson a feu moyen.

Rajouter alors I'ail, le carvi-dit-cumin, les carottes, la branche de céleri et éventuellement le « pirospapiraka krém ».
. Ne mettre les pommes de terre coupées en cubes qu’en fin de cuisson ; a noter que dans le gulyas les légumes sont
coupés en long, sauf les pommes de terres qui sont coupées en cubes.

Pour les amateurs du bogracs : choisir un récipient a fond plat qui s'amenuise vers le haut, comme pour le pérkélt et le
halaszlé. Pour le feu, prendre du bois sec, comme l'acacia ou chéne qui vont faire des braises.
Si votre bogracs a tendance a rouiller, tandis que vous menez vos troupeaux a travers la Pusz- |
ta, enduisez le de graisse entre deux utilisations.
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ZOOM SUR

ESCAPE ROOM DE BUDAPEST

Par Sylvie Berne

Les puristes disent Escape Game, « Szabadulé jaték » (Jeu d’évasion).

Depuis 2011 a Budapest fleurissent a tous les coins de rue des « Escape Rooms ». Le phénoméne est viral et il
serait malaisé de trouver aujourd’hui un pays y échappant (sic).
Mais au fait, qu’est-ce donc ?

Le concept

Pour faire simple on peut résumer le principe ainsi : Une
équipe de joueurs est enfermée pendant 1h (durée stan-
dard) dans une piéce et doit résoudre des énigmes afin de
pouvoir s’échapper. Présenté ainsi ce n’est pas trés excitant
mais si on développe un peu vous allez comprendre I'en-
gouement suscité.

Chaque Escape room a un scénario : une histoire de bombe
a désamorcer, un parchemin a retrouver, un objet a voler,
des animaux a sauver... il y en a pour tous les golts. Et
bien s(r, chaque scénario a son décor qui va du plus simple
au plus sophistiqué. Ainsi certains sont de véritables appar-
tements (eh oui ! bien souvent il n'y a pas qu‘une seule piéce dans le jeu) aménagés avec de véritables antiqui-
tés. On y retrouve un peu I'esprit des ruin bars qu‘on aime tant a Budapest. Les plus sophistiquées ont des élé-
ments de décor fabriqués comme pour la réalisation d’un film, et des éléments de jeu complexes uniques. Un
Game Master (maitre de jeu) recoit les joueurs et explique le principe et les regles du jeu avant que I'aventure
ne commence. Durant toute la partie, il aura un ceil sur I'équipe grace a des caméras. Il est également possible
de communiquer avec lui (micro dans la piéce, interphone, téléphone direct...) pour demander un peu d’aide si
on est bloqué. Il ne faut pas hésiter a en demander car ne pas avancer ou ne pas finir est assez frustrant et
parfaitement inutile. Dans quelques rares Escape rooms, les indices d'aide sont automatiquement donnés dans
des temps définis. Dés que la porte est fermée, le chrono commence il n'y a plus de temps a perdre. Il faut
fouiller partout, vider les tiroirs, regarder sous les tapis, trouver des indices des clefs ou des codes de cadenas.
Résoudre des énigmes visuelles, assembler d’étranges puzzles, sortir une clé d’un labyrinthe avec I'aide d’un
aimant, remplir un récipient d’eau pour déclencher lI'ouverture magnétique d’une porte... autant d’actions qui
permettent d’avancer dans I'énigme et, au final, sortir de la piéce, victorieux ! Ce n’est pas toujours le cas mais
c’est quand méme le but !

Ces actions ne demandent pas de connaissances particuliéres
mais beaucoup de réflexion, d’habileté, de logique, d’observa-
tion et surtout un bon esprit d’équipe. Ce jeu séduit de ce fait
les entreprises, qui misent sur cette activité de groupe pour
souder leurs équipes. Il est impératif de communiquer et de
partager les trouvailles. Le travail d'équipe est primordial et
efficace si, malgré l|'effervescence et |'excitation, les partici-
pants parviennent a garder leur sang-froid. Prévoir quelques
« crépages de chignon » éventuellement !
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ZOOM SUR .

L'Histoire

Les premiers jeux d’évasion datent de 2005 et étaient des jeux vidéo du Japonais Toshimitsu Takagi.

Dés 2006 des jeunes japonais ont été les premiers a créer des simulations grandeur nature de ce genre de
jeu pour des soirées. C'est en 2008 a Kyoto que s’ouvre la premiére salle officielle. Le jeu a prospéré partout
en Asie par la suite. Budapest a été la premiére ville européenne a se lancer dans l'aventure des Escape
rooms en 2011, suivie de Londres en 2012, Paris, Berne, Seattle en 2013... aujourd’hui, la France compte
plus de 500 salles et il s’en ouvre de nouvelles tous les mois. Beaucoup sont des franchises de sociétés hon-
groises donc attention si vous en faites ici de ne pas vous inscrire par mégarde a la méme dans un autre

pays !

Pratique

Le site http://exitgames.hu/ en hongrois et anglais, référence la plupart des escape rooms de Hongrie dont
plus de 130 salles sur Budapest. Il propose d’une part une liste aléatoire des jeux et I'on peut appliquer des
filtres pour cibler son choix (ville, type de jeu, praticable en anglais, etc.) et, d’autre part, une carte avec
I'’ensemble des salles localisées (et ca, c’est génial !) et aussi des coupons de réduction. De plus, pour
chaque salle le site indique le hom du jeu, les adresses postales, mail et Facebook, et surtout le lien pour le
site, ainsi que le tarif d’'une partie, le nombre, minimum et maximum de participants possibles (en général
entre 2 et 6), éventuellement des avis d’utilisateurs et enfin un résumé de I'histoire du jeu, méme si cela
n’est pas indispensable pour jouer.

Conseils

Pensez a vérifier avant de réserver I'age minimum accepté si on souhaite y aller avec de jeunes enfants. La
tranche d’age 25-40 ans constitue en effet le coeur de cible. Pour les familles on peut laisser la partie fouille
et jeux d’adresse aux plus jeunes afin de les intégrer a la partie et miser sur I'ambiance et le décor pour les
amuser le reste de I'aventure. Le Trap médiéval et Egyptien de Paulay Ede utca 20 a ce c6té magique qui
permet d’avoir un ou deux enfants de moins de 10 ans dans |'équipe. Les réservations se font par internet
sur le site du jeu ou par téléphone. Toutes les salles de Budapest (et sans doute du pays) ont des Game
Masters qui parlent anglais mais il est préférable de signaler a la réservation que vous en avez besoin.

Mise en garde

L'Escape room « Budapest Foglyai » (prisonners of Budapest) s’est révélé trop difficile car il nécessite une
certaine connaissance de la culture et une bonne maitrise de la langue hongroise. Bien dommage car vrai-
ment bien fait et original avec la participation d'un acteur.

Sur une vingtaine de salles testées, c’est la seule qui n’était pas réalisable par des non locaux donc le pour-
centage de malchance de ne pas étre satisfait de I'expérience reste trées faible !

Il n'y a aucun danger. Seule contre-indication éventuelle pour les claustrophobes. Sachez tout de méme qu'il
y a toujours un bouton de sortie d’'urgence pour les personnes qui auraient quelques angoisses.

A votre disposition un fichier Excel des salles de Budapest avec les liens de leur sites internet sur le site de
Budapest Accueil.

Deux sites recensent les salles de France, de Belgique, de Suisse, du Luxembourg, de la Réunion et de la
Nouvelle Calédonie :

Une page du site « escapegame.paris » présente les 17 salles de Budapest testées par I'équipe du site. IIs
racontent les scénarios et donnent leur avis sur la qualité des jeux, avec leurs points forts et leurs points
faibles.
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Par Sophie Oudéard

Qu’entend-on par « HUNGARICUM » ?

Le terme « Hungaricum » (ou Hungarikum) désigne une chose matérielle (ou immatérielle) ou
' un phénomene unique produit en Hongrie, et par conséquent représentant une grande valeur
pour les Hongrois. De la combinaison des mots « Hungary » et « unicum » (unique), les Hunga-
,| ricum sont les produits les plus représentatifs de la culture hongroise. Il s’agissait pour les créa-
teurs du concept de mettre en avant le savoir-faire national et une certaine idée de la tradition...

M Le spectre est large : au niveau de la gastronomie hongroise, le terme désigne par exemple la
' soupe de goulash, les plats a base de paprika et de chou ainsi que les
pieces du beeuf gris de Hongrie ou du porc mangalica qui font la réputation de la charcuterie, mais
aussi le miel d’acacia hongrois, ou encore |'oignon de Mako, le salami Pick,.. au niveau du folklore et
de I'héritage culturel, on va retrouver la danse traditionnelle, mais aussi le festival de Mohacs par
exemple ou encore la fauconnerie, la dentelle, etc.

Quelques incontournables « Hungaricum »

Le paprika : C’est connu, la Hongrie est aujourd’hui le pays du paprika. Pourtant, il ne se répandit dans le pays qu‘a la fin
du XVIIIe sous le nom de poivre turc. L'intensité du golt dépend du dosage des graines lors du broyage. Szeged est le
centre de production historique, mais les amateurs ne dédaignent pas celui de Kalocsa. Il fut considéré un temps comme une
plante médicinale et, comme tout le monde le sait, c’est en I'étudiant que I'on découvrit la vitamine C.

L'oignon de Maké : Cultivé sur deux ans selon un procédé particulier di a la faible teneur en eau des sols de la ville, cet
oignon est considéré comme I'un des meilleurs de la planéte. Il est reconnu pour ses qualités médicinales et son ardéme.

Le Salami : Arrivé d'Italie au milieu du XIXe le salami a conquis le pays grace a Mark Pick. Celui-ci ins-

talle son usine en 1869 a Szeged car la région est connue pour son élevage porcin. On dit que 100g de
" salami assurent le besoin quotidien d’un adulte en protéines et en graisse. La marque rivale de Pick,
Hertz, utilise depuis 1888 une recette un peu différente.

La saucisse de Gyula (Gyulai Kolbasz) : Quand cette saucisse est préparée exactement selon la recette mise au point par
Jézsef Balogh et Andras Stéberl avant la Seconde Guerre mondiale, elle est trés bonne. Cette recette remporta d‘ailleurs une
médaille d’or au salon alimentaire de Bruxelles en 1935.
‘

Les gouttes Béres : Supposées mondialement connues, les gouttes de Jozsef Béres sont symbole de
. santé chez les Hongrois. Inventé dans les années 70, ce produit, qui est un mélange de minéraux et d’oli-
';:f goéléments, fut classé comme médicament dans les années 2000. De nombreuses personnes vous vante-
: ront l'efficacité de ce produit pour renforcer les défenses immunitaires. Au go(t, ce n’est vraiment pas
bon, un peu comme si vous avaliez du métal liquide. On peut I'acheter sans ordonnance dans toutes les phar-
macies du pays.

Le vin de Tokaj : « Un vin gu'affectionnaient Louis XIV et Voltaire ne saurait étre qu’excellent ! » ©. Depuis |
2007, I’Alsace ne produit plus que du pinot gris et le Tokaj s’en réjouit.

Egri bikavér (sang de taureau) : Alors qu’un des meilleurs vins rouges de Hongrie est sans doute le Villany,

c’est pourtant le Bikavér qui porte les couleurs nationales. Un peu comme si nous vantions les mérites du Cahors... Pour res-
ter forts, les défenseurs de la forteresse consommaient de grandes quantités de vin rouge pendant “le siege d’Eger” en 1552,
aprés quoi ils ont résisté aux attaques turques a plusieurs reprises avec des barbes rouges “sanglantes”, se battant
comme des taureaux fous. Les Turcs, qui, par leur foi islamique, ne connaissaient pas |'existence de I'alcool,
ont finalement reculé. La réputation du “sang du taureau” de Eger était née.
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L'Unicum de Zwack : Parfois appelé le pastis hongrois, ce breuvage inventé en 1790 par Jozsef Zwack serait
plutét de la Suze mais avec un go(t inimitable. Des fruits, de la palinka de fruits et des plantes médicinales
(une quarantaine) sont distillés pour obtenir ce breuvage noir onctueux qui accompagne si bien la biére fraiche
s'il est lui-méme glacé. Si I'on en croit la légende, la boisson fut originellement présentée par Jozsef Zwack a
I'empereur Joseph II d'Autriche, qui déclara « Das ist ein Unikum ! » (« Ca c'est unique ! »).

La Palinka (eau-de-vie) : On compte 4 sortes de palinka : la prune de Szatmar, la pomme de Szabolcs, I'abricot de Kecs-
kemét, la prune de Békés. Pour nous, Frangais, elle est considérée plutot comme un digestif, mais les Hongrois la prennent

toujours a I'apéro © !
= ~D
F:¥0

La céramique Zsolnay : Dans la plus belle ville de Hongrie (Pécs), vers 1850, Vilmos Zsolnay, transforma T
une manufacture de cruches de grés en fabrique de céramique. Cette céramique exceptionnelle obtint le am*
grand prix de I’'Exposition universelle de Paris en 1878 et Zsolnay la Légion d’Honneur. La céramique Zsolnay =
est trés présente dans |'architecture Art nouveau et vous pouvez visiter la trés belle collection d’objets con- ﬁ“g’
servée par |'usine de Pécs.

Les porcelaines Herend : C’est en 1826 que Vince Stingl ouvrit sa fabrique de porcelaine. Soutenue par
Kossuth, cette porcelaine fut et reste I'un des symboles de I'artisanat hongrois de qualité. Le motif préféré
de la reine Victoria était le papillon chinois qui remporta en 1851 la médaille d’or de I’'Exposition universelle
de Londres. La marque est multi médaillée et présente 3000 motifs et 16000 formes.

Le Mangalica type de porc laineux, relativement proche du sanglier, mais dont la viande est trés
bonne et produit un lard d'excellente qualité ! Le Beeuf Gris quant a lui est une ancienne race de bétail
de Hongrie que l'on retrouve notamment dans la Puzsta, a Hortobagy, le plus grand parc national de
Hongrie. Les Boeufs gris de Hongrie sont minces et grands, et réputés pour leur robustesse et leur
résistance

Le festival de Mohacs (Buso6jaras) : féte populaire dans le village de Mohéacs, devenue au fil

des années un véritable carnaval (mi-février en général). Pendant six jours, les Bus6 de Mohacs,

portant des vestes en peau de mouton ainsi que des grands masques effrayants en bois aux couleurs

vifs et couronnés de cornes d'animaux, défilent dans les rues de Mohacs en claquant des crécelles et
des clochettes...

La danse traditionnelle "Czardas" : danse de couple qu'on retrouve dans toutes les régions ol vivent
des Hongrois. Son nom renvoie au mot csarda, qui signifie "auberge" en hongrois.

La fauconnerie : Vieille comme la nation elle-méme, les Hongrois ont développé des réelles compé-
tences dans cette chasse avec les faucons quand ils sont entrés dans le bassin des Carpates en 895.

On ne peut pas tous les citer, mais parmi les autres spécialités « Hungaricum », on trouve également la dentelle Halasi,
la célébre pate d’amande Szamos, la poterie de Mezo6tar, les Taré Rudi, certains desserts hongrois
notamment le Somléi Galuska, mais aussi le fameux Rubik cube ©, etc !

Sources et pour en savoir plus :
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IL ETAIT UNE FOIS... PAQUES EN HONGRIE

Par Caroline Garnier

Caréme
En Hongrie, on observe le Grand Caréme de Paques. La viande est interdite (pour les

croyants) pendant le caréme et la veille du Mercredi des Cendres est appelée “Hushagyd
kedd”, qui signifie "le mardi de I'abandon de la viande". Le Samedi Saint, qui est connu
sous le nom “Nagyszombat” (grand samedi), les gens prennent des paniers remplis de
nourriture, comme les kalacs (brioches de Paques), les ceufs rouges, le sel et se rendent a
I'église, pour qu'ils soient bénis par le prétre. Ces aliments bénis sont consommeés lors du
diner de Paques.

Le dimanche des rameaux
Autrefois, lors du dimanche des Rameaux, la coutume était de bénir non seulement les branches, mais aussi les différentes

fleurs printanieres. Aujourd'hui, ces mémes fleurs sont encore mentionnées dans les chants aprés la priere de bénédiction.
Ainsi, le nom de dimanche de Paques (HUsvét vasarnap) se dit aussi dimanche des Fleurs (Viragvasarnap).

mm Le repas de Paques

v £ Les Hongrois dégustent le jambon de Paques (recette dans le B.A.BA mars-avril-mai 2016) avec du raifort,
=== L torma, (condiment a base de radis noir) et des ceufs Mimosa, une salade a la mayonnaise (crudités, pommes
k\L’ de terre, mais, macédoine). Au dessert, ils savourent des husvéti kaldcs (brioches tressées) et des husvéti

fank (beignets de Paques).

Les traditions populaires et symboles

La période de Paques correspond au réveil de la nature et annonce I'arrivée du Printemps aprés un long et rude hiver. Autre-
fois, les peuples des villages se réunissaient avant Paques et parcouraient la lisiere du village en priant le soleil et la pluie. II
leur fallait aussi crépir a la chaux les murs des maisons. Ce « grand ménage » avait pour but de purifier et de chasser toutes
les maladies. Ceux qui ne pratiquaient pas cette tradition étaient maudits. Aujourd’hui, cette coutume est en train de dispa-
raitre.

Traditions et coutumes : Zoom sur Holl6kd.
En revanche, une autre coutume tend a perdurer le lundi de Paques (HUsvét hétfé) dans les campagnes et tout particuliere-
ment a Hollokd, petit village pittoresque dont la vie semble s’étre arrétée au début du siécle dernier.

L'arrosage des filles

Je suis un jardinier / En kis kertész legény vagyok

Je soigne des rosiers / Viragokat locsolgatok,

Une rose veut se faner / Egy rézsaszal el akar hervadni
Puis-je l'arroser? / Meg szabad-e locsolni?

Symboliquement pour féter ce renouveau, a Paques, les jeunes hommes récitent un petit poéme et aspergent avec de I'eau ou
de I'eau de Cologne les jeunes filles. Elles symbolisent a leurs yeux les belles fleurs printaniéres. L'eau, selon la tradition, est
un élément purificateur et fertilisant.

Le lundi de Paques, par petits groupes, les garcons rendent visite a toutes les filles de leur connaissance. Celles-ci les atten-
dent avec des gateaux et des ceufs peints par leurs soins. En déclamant leur petit poéme, ils leur demandent I’autorisation de
les arroser. Autrefois, les filles étaient aspergées avec de l'eau, et parfois méme a grands coups de seau d’eau ! Aujourd’hui,
on utilise plutét du parfum.

Depuis 1987, ce petit village, qui se situe a 1h30 au Nord-Est de Budapest, est méme inscrit au Patrimoine Mondial Vivant de
I'lUnesco ! Il est aussi considéré comme étant le village le mieux conservé de toute I’'Europe Centrale.

N’hésitez donc pas a aller visiter ce village au printemps, lors des cérémonies de Paques.
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Histoire de Holl6ké

Les premieres traces écrites de ce village remontent au XIIIéme siecle.
Le chateau (en partie en ruine, au sommet de la colline, peut se visiter)
fut construit a cette époque. Au XVIIéme siécle, lors de l'invasion de la
Hongrie par les Ottomans, le village fut abandonné. C’est au XVIIIéme
que le village fut repeuplé en grande partie par des Slovaques (la cul-
ture paloc). Au début du XIXeme siécle, Holloks se figea pour devenir le
village que nous connaissons aujourd’hui, ancré dans ses coutumes

séculaires.
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Egyesiit Nemzetek : Holl6ké éfalu és kornyezete
Nevelésugyi, Tudomanyos és « A Vilagorokség listara
Kulturalis Szervezete . felvetel éve: 1987

Lors du week-end de Paques, Holloké connait une affluence
record! Trés rapidement, les parkings (d'immenses champs) et
les rues sont bondés. Essayez d'y arriver avant 10h. L'entrée
du village est payante. Des animations sont prévues (danses
et chants folkloriques, ateliers de poterie, peinture d’ceufs,
jeux anciens pour les enfants, vente de petits souvenirs, de
boissons et de plats a emporter). La visite du village est vite
faite puisqu’il n'y a qu’une seule rue! Les habitants en cos-
tume traditionnel se baladent parmi les touristes. De temps en
temps, les gargons poursuivent les filles (villageoises ou tou-
ristes) avec leur seau d’eau, mais tout cela est trés bon en-
fant.

DECOUVERTES

P

La principale attraction touristique est la partie ancienne du vil-
lage. Ce sont 67 batiments protégés par 'UNESCO. Les maisons et
la toute petite église se trouvent le long d’une seule rue. Les murs
sont blanchis a la chaux, les colombages et charpentes sont en
bois (ce qui causa de nombreux incendies dans le passé) et les
toits de chaume. Plusieurs maisons ont été transformées en mu-
sées et peuvent étre visitées.

Vous pouvez également poursuivre votre visite en direction des ruines du chateau médiéval en suivant un sentier qui part de la
rue principale. Au pied de celui-ci, vous pourrez assister a des joutes de chevaliers et participer a des jeux médiévaux.
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LE VIGNOBLE HONGROIS

Par Stéphanie Gay

Lorsque lI'on parle des vins hongrois, le Tokaji est le premier qui vient a I'esprit. Cependant, il y en a bien
d’autres a découvrir ! Je vous propose donc un cours accéléré sur les délicieux nectars hongrois.

Un peu d’histoire...

La viticulture en Hongrie date de I'Antiquité. Elle débute lors de la conquéte de la rive sud du Danube par les Romains qui ont
apporté la consommation de vin sur le territoire de I'actuelle Hongrie. Les échanges commerciaux de vins et d'autres produits
incitent les Celtes a planter de la vigne.

Lors de leur invasion au IXéeme siécle, les Magyars apportent avec eux des techniques de viticulture orientale.

Au cours des quarante années de domination soviétique, de 1949 a 1989, les vignes ont été nationalisées et développées
dans la plaine. La politique viticole privilégie a cette époque le rendement (150 hectolitres/hectare) avec une production de
vins de table dont la totalité sera destinée au marché russe.

A partir de 1990, les vignobles vont étre & nouveau privatisés. Contrairement & la Moldavie, le gouvernement hongrois va
proposer des aides a l'acquisition des vignes, a l'arrachage des cépages productifs et la replantation de nouveaux cépages
comme Chardonnay, Sauvignon et Riesling en blanc et Cabernet franc, Cabernet-Sauvignon, Merlot et Pinot Noir en rouge.
Ces aides vont également permettre aux nouveaux propriétaires de s'équiper en matériel moderne de stockage, de vinifica-
tion et d'élevage des vins.

Avec 150.000 hectares de vignes, la Hongrie est aujourd'hui au 11éme rang mondial. 70 % de la production viennent des
caves particuliéres. Elle produit principalement des vins blancs aux saveurs épicées. Des vins rouges, plutét Iégers sont pro-
duits dans le sud du pays. Mais elle est surtout connue pour son célébre vin, le Tokaji (un des rares vins a avoir obtenu 20
sur 20 a une dégustation en 1957). Ce vin blanc liquoreux (cultivé sur 7 000 hectares de terre volcanique) efface par son
prestige international les autres productions. La qualité a connu une sérieuse baisse durant toute la période communiste,
mais les investissements étrangers depuis la chute du rideau de fer hissent la production vers une qualité reconnue.

Le climat

La Hongrie est un pays qui subit des influences équilibrées entre le climat continental qui sévit dans les pays plus au nord et
le climat méditerranéen. Le mélange donne un contraste entre des hivers froids et des étés chauds. Le pays bénéficie d'une
moyenne de 2 000 heures d'ensoleillement par an.

Le vignoble
Le vignoble est divisé en 5 grandes zones de production regroupant 22 régions.

. autour du lac Balaton, a l'influence modératrice sur le climat
. le sud, le long de la frontiere croate

. le nord-est et ses vignobles orientés au sud

. le nord-ouest

. la région de Tokajhegyalja et son vin de légende le Tokaj
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Bref apercu des 4 vignobles visités :
Tokaji

Situé a 200 km a I’'Est de Budapest, pres de la frontiére ukrainienne,
le vignoble de Tokaj est I'un des plus fascinants au monde. Le raisin
botrytisé appelé azsu, est laissé apres vendange dans un seau pen-
dant une semaine environ. Aprés avoir récupéré « I'eszencia » qui
s’écoule naturellement, le raisin est broyé en une pate sirupeuse, et
ajouté a un vin de base. La qualité du vin dépend du nombre de put-
tonyos (quantité de pate) ajouté au vin sec. Si le bouquet de ces vins
nécessite une bonne habitude, ils en demeurent parmi les meilleurs
vins doux au monde.

Site internet : www.tokaji.hu

Surface en production : 3 000 ha.

La région viticole de Tokaj-Hegyalja est inscrite depuis 2002 au patrimoine culturel mondial de I'UNESCO.

Neszmely

Situé a I'Est de Budapest, le vignoble de Neszmély borde le Danube. Le climat est humide et frais. Le cé-
page Olaszrizling est dominant, mais on trouve également beaucoup de Risllingzilvani et de Leanyka
(fillette du roi). Le sol est essentiellement constitué de limon, sable et gravier.

Surface en production : 1 200 ha

La région de Balatonboglar

Le vignoble de Balatonboglar est situé au sud du lac Balaton. 70 % des 2.700 ha sont plantés en blancs.
Le sol est composé d’argile, de sable et de basalte.

Surface en production : 2 700 ha

La région d’Eger

Cette région compte 700 producteurs, et a I'origine produisait 70 % de vins blancs. Mais, pour répondre a la tendance de con-
sommation de vin rouge des années passées, |'encépagement a été modifié et les blancs ne représentent aujourd’hui
que 50 % des variétés cultivées.

Surface en production : 4 300 ha
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Les 22 régions viticoles de Hongrie

1 - Sopron (région viticole de Sopron)

2 - Somlo (région viticole de la Grand-plaine-hongroise)
3 - Zala (région viticole de Zala)

4 - Balaton (région viticole du Balaton)

5 - Badacsony (région viticole de Badacsony)

6 - Balatonflred-Csopak (région viticole de Balatonfiired-
Csopak)

7 - Balatonboglar (région viticole de Balatonboglari)

8 - Pannonhalma (région viticole de Pannonhalma)

9 - Mor (région viticole de Mor)

10 - Etyek-Buda (région viticole de Etyek-Buda)

11 - Aszar Neszmély (région viticole de Aszar Neszmélyi)

LES CEPAGES

12 - Tolna (région viticole de Tolna)
13 - Szekszard (territoires du vin)
14 - Pécs (région viticole de Pécs
15 - Villany (territoires du vin)

16 - Hajos-Baja (région viticole de Hajos-Baja)
17 - Kunsag (région viticole de Kunsagi)

18 - Csongrad (région viticole de Csongrad)

19 - Matra (région viticole de Matra)

20 - Eger (région viticole de Eger)

21 - Beech (région viticole de Bukki)

22 - Tokaj (région viticole de Tokaj)

(Mecsekalja))

Tout d’abord, qu’est-ce qu’un cépage ? Le cépage est une « variété » de plant de vigne ou de raisin utilisé pour réaliser un
vin. Chaque vigne est différente de par son feuillage ou encore I'aspect des grappes, c’est ce que I'on appelle dans le monde

viticole un cépage.

Le cépage blanc emblématique de la Hongrie est le Furmint qui entre a hauteur de deux tiers dans la composition du Tokaj.
Les autres variétés blanches indigenes intéressantes sont |'Olaszrizling, le Kéknyelu, le Harslevelu et I'Ezerjo et Muskotali.
Concernant les cépages rouges, on y trouve principalement du Kekfrankos (variété de Gamay), le Kadarka et des variétés in-
ternationales comme le Pinot Noir, le Merlot ou le Cabernet Sauvignon.

Les principaux cépages

Rouges

Le Kékfrankos (vin léger ou corsé selon la région),
Le Kadarka (trés répandu en Hongrie),

Le Kékoporto (d'une robe pourpre),

Le Kékburgundi (vin : Grand Bourgogne),
D’autres cépages importés, tels que le Merlot ou
Médoc Noir, Pinot Noir et autres Cabernets.

Blancs

Le Furmint (servant a I"élaboration du fa-
meux Tokaj),

Le Harslevell (le second cépage du Tokaj),
Le Zeusz (blanc doux aromatique),

Le Tramini (Gewdlrtztraminer),

Le Leanyka (un vin sec aromatique),

Le Szirkebarat (variante du Pinot Gris),
L'Olaszrizling (variante du Riesling),

Le Kéknyell (aromatique),

D’autres cépages importés comme le Sauvi-
gnon, le Muscat de Lunel et le Chardonnay.

J'espére que cet article vous aura fait voyager et vous donnera envie de déguster ces vins, qui pour certains, n‘ont

rien a envier aux Bourgognes !
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DECOUVERTES .

LE FESTIVAL DE PRINTEMPS DE BUDAPEST

17

marcius 31.
- aprilis 23.

du 31 mars au 23 avril 2017
Plus qu’un événement majeur de la saison culturelle, ce festival est le plus grand et le plus prestigieux festival
artistique de Hongrie. Au programme : musique classique et moderne, jazz, spectacles de théatre, opérette,

danses folklorigues, cinéma, spectacles en plein air...

Le festival de Printemps de Budapest s'affirme chaque année depuis 1981 comme |'un des festivals les plus im-
portants d'Europe. L'Orchestre philharmonique de Vienne, I'Orchestre philharmonique de la BBC, de célébres ba-
rytons, des compositeurs hongrois, d'illustres violonistes, I'orchestre de chambre polonais et celui du festival de
Jérusalem sont souvent au rendez-vous. De Haydn a Mozart en passant par Handel, Tchaikovski et Beethoven, la
musique classique est bien représentée, tout comme le jazz, le fado, la pop musique, diverses musiques du

monde, des ballets de Saint-Pétersbourg et des piéces de théatre.

Site internet : Budapesti Tavaszi Fesztival
pour voir les programmes, les lieux et les ventes de billets.
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LU, VU ET ENTENDU

Par Flora Dubosc

A lire, a voir, a entendre et a déguster en mars et avril
Avec les Journées du film francophone, le Festival de la Francophonie et le Festival international du livre de Bu-
dapest, les mois de mars et avril 2017 seront riches en opportunités francophones a Budapest et dans toute la

Hongrie.

Samedi 4 mars a 11h, les jeunes
francophones (a partir de 11-12
ans) auront l'occasion de rencon-
ter Fred Paronuzzi a la librairie
Latitudes. Fred Paronuzzi est écri-
vain et professeur de lettres et
d'anglais dans un lycée profes-
sionnel en France. Il est |'auteur,
entre autres, de Mon pére est
américain, qui raconte la ren-
contre, a travers I'écriture, d’un
pere et de son fils. Léo, élevé par
sa mére Claire, n’a jamais connu
son pére. C'est a 16 ans qu'il dé-
4 couvre que ce pére dont il ne sait
rien est américain, en prison et
condamné a mort. Le pere et le fils se découvrent dans des
lettres qui insufflent la vie a I'un et I'apprennent a l'autre.
Fred Paronuzzi a également écrit Un cargo pour Berlin, I'his-
toire de Nour (« lumiére » en arabe) qui vit a Saida au Ma-
roc. Elle va au collége, est une trés bonne éléve et réve de
continuer ses études. Mais ses parents, trop pauvres, ne
peuvent l'inscrire au lycée. La directrice du colléege, propose
alors a ses parents de faire travailler Nour chez elle pour
qgu’elle puisse payer les frais de scolarité. Mais I'avenir de
Nour s’obscurcit brusquement lorsqu’elle rencontre Idriss, le
neveu de sa patronne.

Fred Paronu2zi

| Mon pere
est ameéricain

g

Jeudi 9 mars 2017 a

pierre
19h, lors de la soirée « Un  jourde
livre-Un vin » mensuelle géographie

intérieure

de la librairie Latitudes et
du Gourmet de Bordaux,
Pierre Jourde, romancier, |
critique littéraire et profes-
seur de littérature a I'Uni-
versité Genoble III, parlera
de son ouvrage Géogra-
phie intérieure. Cet ou-
vrage, abécédaire corrosif
et personnel, dévoile le
point de vue de l'auteur
sur le monde d’aujourd’hui
et brosse un portrait de

Samedi 25 mars 2017, dans la cadre
de la journée Portes Ouvertes a I'Insti-
tut frangais de Budapest Philippe
Brasseur animera un atelier "si on
jouait avec les livres" pour les petits et
grands de 11h a 12h30. Philippe Bras-
seur passionné d'écriture et de dessin
est l'auteur, entre autres de 1001 acti-
vités autour du livre, Manuel de pen-
sée géniale et Euré'Art.

Jeudi 13 avril 2017 a 19h Nina Yargekov, Prix de Flore 2016, honorera de sa présence la
soirée mensuelle « Un livre - Un vin » de la librairie Latitudes et du Gourmet de Bordeaux.
Elle présentera son dernier roman, Double nationalité, dans lequel elle aborde avec humour et

profondeur les questions de l'identité, de I'appartenance a deux cultures ou encore du bilin-

guisme et confiera peut-étre ses premiéres impressions quelques mois aprés son emménage-

ment a Budapest.

vingt-six grasset

Double Nationalité

PRIX DE

FLORE
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LU, VU ET ENTENDU

Cette année, Orhan Pamuk, est I'invité d’honneur du Festival international du livre de Budapest (20-23 avril 2017 au
Millenaris). Il est le premier écrivain turc a avoir été couronné du Prix Nobel de littérature qu’il a recu en 2006. Comme
le soulignait alors I'’Académie Suédoise, Orhan Pamuk « a la recherche de I'ame mélancolique de sa ville natale, a trouvé
de nouvelles images spirituelles pour le combat et I'entrelacement des cultures ». Son ceuvre est disponible en frangais,
notamment Mon nom est rouge, Neige (prix Médicis étranger 2005) et Cevdet Bey et ses fils qui figurent parmi les
coups de ceeurs des libraires de Latitudes.

Pour la sixieme année consécutive, les librairies indépendantes de Hongrie se mobilisent en marge du Festival interna-
tional du livre et organisent, le vendredi 21 avril 2017, la Nuit des librairies indépendantes. La librairie Latitudes
prévoit deux rencontres exceptionnelles.

P :M La premiere, a 18h30f avec V'incent Cuvellier, auteur de livres pour les enfants (de 3 é’1 14 ans).

'-&";ijzl-gg‘}g :Ptlss Vincent Cuvellier a détesté I'école qui le lui a bien rendu. Aujourd’hui il s’adresse aux écoliers et

plus particulierement « au cancre, a celui qui n'en peut plus, a celui qui n'aime pas lire, qui préfére-

rait courir dehors, bosser, rigoler, bref étre partout sauf la ou il est... » et s’enchante de les voir
aller avec |'école le sourire aux levres.

OLIVIER BOURDEAUT

La seconde rencontre, a 21h, débutera par une dégustation de vin offerte par la librairie Latitudes et
proposée par le Gourmet de Bordeaux et continuera avec une discussion avec Olivier Bourdeaut
auteur du roman En attendant Bojangles qui représentera la France dans le cadre du Festival euro-
péen du Premier Roman organisé & Budapest en avril et sa traductrice (vers le hongrois) Agnes Tétfa-

Quelques précisions sur la Nuit des librairies indépendantes

Le 23 avril est le jour de la Saint-Georges, patron de la Catalogne (Sant Jordi). Selon une des légendes, la princesse sau-
vée des griffes du dragon offrit en remerciement a Saint-Georges... un livre ! En 1926, a l'initiative de la Chambre des Li-
braires de Barcelone, le 23 avril est devenu la féte du livre. Depuis 1995, le 23 avril est la Journée mondiale du livre et du
droit d'auteur. Aujourd’hui, cette journée est célébrée dans plus de 80 pays, y compris en Hongrie ou le salon international
du livre de Budapest est traditionnellement organisé autour du 23 avril.

En 2012, trois librairies indépendantes de Budapest, qui n’avaient pas les moyens financiers d’étre présentes au salon du
livre, se sont réunies pour imaginer une maniére de célébrer ce jour. Ainsi est née la Nuit des librairies indépendantes,
organisée le vendredi le plus proche du 23 avril, a laquelle prés de 30 librairies participent aujourd’hui. Il s’agit pour elles,
non seulement de célébrer le Livre mais aussi de créer |I'événement et mettre en avant leur métier (méme ou peut-étre
parce qu'il n'y a pas d’équivalent en hongrois pour le mot libraire) : un travail, souvent combat, quotidien et artisanal pour
protéger la diversité éditoriale, et culturelle.

Bien qu’il n"y ait pas de définition Iégale de la «librairie indépendante », il est communément admis que les librairies indé-

pendantes sont :

. libres de toutes attaches économiques et financiéres : le libraire a la maitrise du capital et de la gestion de son ma-
gasin, il choisit lui-méme les livres dans la profusion des livres édités pour vous faire partager ses découvertes et
vous proposer un fond (stock) personnalisé, adapté a vos attentes et indépendant d’impératifs strictement commer-
ciaux.

. libres de toutes attaches a une chaine de magasin, a un éditeur ou a un groupe éditorial, ou encore a une institution
culturelle : le libraire constitue son fonds et s’organise comme il I'entend sans intervention ou pression extérieure et
met en avant les livres qu'il a aimés et que les lecteurs ont aimés.

La librairie Latitudes remplit tous ces critéres, c’est une librairie indépendante au sens premier du terme.
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INTERVIEW

ADAM FELLEGI : L’ARTISTE CHEZ LUI

Par Cathy Barbet et Sophie Oudéard

12 janvier 2017 - 10h. Nous pénétrons chez l'artiste. Nous connais-
sons déja les lieux car nous avons eu le privilege de venir y écouter le 4
décembre dernier un concert privé (50 personnes). La piéce a bien
changé. En effet, cet endroit, c’est sa chambre, son salon et sa salle a '

manger en méme temps. Mais c’est aussi sa salle de concert.

Cette piéce a la géographie variable est le centre de la vie de cet appar-

tement car elle abrite I'Instrument. Un ancien

mais magnifique Steinway & Sons qu’ Adam
Fellegi a acquis 40 ans auparavant, pendant les années communistes, a un prix spon-
sorisé. Il ne pourrait plus aujourd’hui avoir accés a un tel instrument. Le piano c’est

lI'instrument de travail mais aussi le bonheur de l'artiste, un prolongement de lui-

méme. Le réglage est fait au minimum une fois par mois, mais aussi a chaque fois

qu’une note sonne faux.

Fils unique, Adam Fellegi est né en 1941. Mais les débuts dans la vie sont difficiles. Son
pére décéde sur le front russe quand le petit Adam a 2 ans, et la famille, juive, est inquié-
tée. C'est le temps de la menace nazie. Sa maman se remarie. Elle est pianiste amateur,
comme le sont les filles de bonne famille de I’époque, et posséde un piano sur lequel le
jeune garcon va faire ses premieres gammes. En effet, c’est I'époque ou les radiodiffusions
de musique classique sont nombreuses et trés suivies. Adam est sensibilisé dés son plus
jeune age, et comme il semble doué, il prendra ses premiers cours des I'age de 5 ans. On

lui découvre « l'oreille absolue », la capacité de discriminer et de reconnaitre les notes.

Le futur concertiste reconnait ne pas étre suffisamment travailleur a cette époque. Il va
cependant poursuivre ses études musicales avec succes et intégrer le Conservatoire de Budapest dés |'age de 9

ans. A 16 ans, c’est la prestigieuse Académie Liszt Ferenc qui I’accueille. Il en sortira dipldmé & 21 ans.

C’est une époque riche et trés vivante pour la musique classique. La Hongrie est derriere le rideau de fer, mais
la formation des jeunes artistes est alimentée par des professeurs russes parmi les meilleurs et Adam reste trés
impressionné par les prestations d‘un pianiste russe virtuose Sviatoslav Richter (

). Il apercevra aussi plusieurs fois le grand Kodaly Zoltan, le créateur de la célébre méthode
d’enseignement de la musique, dont il enregistrera l'intégralité des ceuvres.
C'est a cette époque aussi qu'il commencera les tournées dans le monde, de I'Europe aux Amériques. C’est un
passage obligé pour tout artiste qui a des aspirations internationales. Mais il est aussi envoyé, en sa qualité
d’artiste du bloc communiste, pour représenter son pays. Il sera invité a participer aux manifestations organi-
sées a |'occasion des célébrations de I'anniversaire de la mort de Franz Liszt, et recevra différents prix d’inter-

prétations internationaux.
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INTERVIEW

Il séjournera longuement en France dans de nombreuses villes, petites et grandes, et
donnera par exemple des concerts a Douai, Aix-en-Provence ou encore Colmar. C'est
dans cette ville qu’il rencontre, celle qu'il appelle sa bienfaitrice frangaise, qui le gui-
dera et lui fera découvrir la culture francaise sous toutes ses formes et entre autres
les longs repas gastronomiques et les excellents vins locaux. A I'occasion de ses sé-
jours a |I’étranger, il apprendra le francais (qu'il parle trés bien), ainsi que I'allemand,
I'italien, et bien sdr I'anglais.

Il a également, par le passé, donné beaucoup de conférences a travers le monde et
ses explications introductives lors de ses concerts font de lui un spécialiste de la po-
pularisation de la musique classique. Il joue et explique pourquoi, comment, dans
quelles circonstances et conditions, est née la musique qu’il nous donne a entendre.
Il y méle poésie et histoire de I'art.

Mais avec la fin du régime communiste, I'agence d’état qui le fit longtemps voyager cesse d’exister et il ne se
produira plus autant a I’étranger. Cela met un terme a la carriére internationale d’Adam Fellegi. Depuis 1992,
il donne surtout des concerts privés dans son appartement, ou il s’est installé depuis plus de 20 ans. Cela lui

permet de compléter sa petite retraite...

Mais si aujourd’hui encore, a 75 ans, Adam Fellegi est toujours au piano, il le doit a un
travail assidu et quotidien de 5 heures minimum. En effet, il joue chaque jour une par-
tie du répertoire de ses artistes préférés : Bach pendant au moins 2h 2, « le plus
grand, au-dessus de tous » selon lui et son ceuvre favorite : « Le clavier bien tempé-
ré » ). Il répéte ensuite I'ceuvre de

Chopin pendant 1h -, répertoire de sa prochaine saison, et joue un peu de Mozart,

son répertoire actuel « pour le plaisir... car Mozart, c’est plus facile ». Et il I'a tellement
travaillé et joué, que cela fait partie de lui.

A notre question « Quelles sont les qualités qu’un pianiste doit posséder pour étre qualifié d’artiste ? », celui-
ci nous répond : « Avoir une bonne oreille, une bonne mémoire, I'amour de la culture et des arts sous toutes
ses formes, ... bref une ame d’artiste ».

Ses conseils a la jeune génération : « se souvenir ». Sur le méme théme que la phrase d’Elie Wiesel « Un
homme sans passé est plus pauvre qu'un homme sans avenir », il pense « qu’un homme sans passé, n'a pas

d’avenir ».

Un grand merci & Adam Fellegi. Nous espérons profiter longtemps de ses concerts privés ouverts a tous, rares

moments de partage d’'une musique intemporelle...

( )
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DIY

Par Stéphanie Gay

Un rangement mural avec des pots a confiture

Astucieux et décoratif, ce rangement se compose d’une planche de bois le long de laquelle sont fixés des bo-
caux en verre avec des colliers de serrage métalliques.

A décliner selon vos godits....

Matériel

Quelques bocaux vides, des colliers métalliques, que I'on trouve dans n‘importe quel magasin de bricolage ou
en ligne, une planche dont la longueur dépendra du nombre de pots que vous voulez y accrocher et que vous
pourrez peindre de la couleur qui s’accorde le mieux a votre go(t et intérieur avec de la simple peinture a
bois ! Vous pouvez aussi laisser la planche brute, des attaches murales, et des vis.

Réalisation

Fixez des attaches murales a l'arriére de la planche pour pouvoir la suspendre au mur, vissez les colliers de
serrage dans le bois a égale distance les uns des autres (vis au centre). Disposez les bocaux, serrez les col-
liers, verrouillez-les, et... le tour est joué !

Paques : Idées déco nature avec des coquilles d’ceufs et des fleurs

Une déco de Paques facile et fraiche ?

Ces petites compositions faites essentiellement avec des ceufs, des fleurs, de la
mousse, de I'herbe ou des succulentes (plantes grasses) apporteront une note de
fraicheur printaniére dans la maison.

Casser les ceufs sur le dessus, les vider et bien les nettoyer. Choisissez votre support
(boite a ceufs, coquetier, verrine, cuillére...). Décorez I'ceuf selon votre inspiration.
Remplissez-le de terreau pour y planter les plantes de votre choix ou de mousse pour
y piquer des fleurs.

Pour les enfants, par exemple, faites leur planter du gazon (qu'ils couperont régulié-
rement pour la coupe de cheveux de leur bonhomme...).
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DIY

Soliflores avec d'anciennes ampoules

Tel un mur végétal, un DIY déco astucieux, pas cher et super fun, pour faire des vases suspendus
avec des ampoules de récup et réaliser une jolie déco fleurie et originale dans la maison a l'arrivée
du printemps. Un bricolage facile a faire en famille pour fleurir son intérieur des fleurs du jardin ou
du marché.

Ce dont vous aurez besoin : D’anciennes ampoules, une pince, un tournevis, un cutter, un marteau, une clé
Allen, du fil de nylon transparent, une paire de gants et de jolies fleurs.

/
| eﬂleVeﬂ.

P vous dejouen %

Mettez des gants pour vous protéger
Avec la pince, 6tez le plot, c’est-a-dire la partie plus claire a la base du culot de I'ampoule

Cassez la partie noire en tapant fermement mais délicatement pour ne pas rompre I'ampoule, avec un tour-
nevis ou la pince. Passez la clé Allen a l'intérieur pour rompre le tube.

Avec la pince, retirez le tube
Une fois toute vidée, il suffira de percer un trou dans la partie métallique pour passer le fil de nylon qui servira
a suspendre I'ampoule (prévoyez assez de longueur...). Faites un bon nceud

Et le tour est joué !

Si a votre premier essai I'ampoule se brise, ne vous découragez pas, c’est normal. La deuxiéme fois devrait
étre couronnée de succes.
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. RESTO DU MOIS

LES RESTOS DU MOIS : ZELLER BISZTRO

Par Caroline Garnier

———  Bistro Céleri : dr6le de nom pour un restaurant !

Les commentaires positifs que I’on trouve sur

ZELLER

la plupart des sites spécialisés ont aiguisé
m notre curiosité de gastronomes. Et méme
Google Maps nous précise que c’est un « lieu

chaleureux » !

Il se situe dans le VIIéme arrondissement, a quelques rues entre la
Maison de la Terreur et I’'H6tel Corinthia.
Nous descendons dans une cave et découvrons un restaurant familial et chaleureux (merci Google Maps !), a la

décoration trés sympa.

Nous sommes accueillis avec une coupette de pétillant et attendons notre café avec un cupcake. Les serveurs
sont aimables et anglophones.

Certains vins sont de la maison (vignobles proches du Balaton).

Le serveur nous les fait déguster avant de les choisir.

La carte est simple et saisonniére. La cuisson de la viande nous est demandée, et surtout, elle est respectée. En

bref, nous nous sommes régalés et avons passé un trés bon moment.

Une petite contrainte tout de méme : il faut réserver longtemps a I'avance, mais vous comprendrez pourquoi

guand vous l'aurez testé.

Zeller Bistro

Izabella utca 38

1077 Budapest

06 30 651 0880

Ouvert tous les jours de 12h a 15h et de 18h a 23h, sauf le dimanche et le lundi.
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RESTO DU MOIS .
URBAN BETYAR et FIRKASZ

Par Stéphanie Gay et Ayala Borsos

URBAN BETYAR

Aprées avoir découvert ce restaurant a I'occasion du jour de I'an, j'ai eu envie de le faire connaitre.

Un cadre absolument superbe, un musée au sous-sol et une carte des plus sympathiques vous feront passer
un moment treés agréable.

Placé vers le pont des chaines c6té Pest, n'hésitez pas a aller vous balader aprés !

1051 Budapest Oktober 6. utca 16-18.
+36 1 796 3285

horaires : tous les jours

Restaurant : 10h-24h

Musée ethnographique : 10.00 - 20.00
Boutique souvenir, point info : 10.00 - 22.00

- % | |
L o i e ¥4 FIRKASZ KAVEZO, ETTEREM, « Restaurant des
e ISR i e années 1920-1930 »

T —

Pour étre en harmonie avec le nom, « Scribouillard », de vieux journaux tapissent les murs en guise de pa-
pier peint et d'antiques machines a écrire rehaussent le décor. Le lieu est chaleureux sans étre étouffant. Le
déjeuner est servi entre 12h et 15h ; il est un peu plus cher qu’un napi menu habituel car il s’agit d’un petit
buffet a volonté. L'avantage de cette formule est I'absence d’attente.

Le soir, un pianiste talentueux joue des mélodies internationales. La carte est essentiellement hongroise et la
carte des vins et palinkas est intéressante.

1136 Budapest, Tatra utca 18.
+36 145011183
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. b.a News

PETITES ANNONCES

Besoin d’aide pour garder vos compagnons ?

Nous sommes la !

Lucas et Margaux, 21 et 20 ans, étudiants a IBS Budapest.

Nous gardons chiens, chats, poissons et oiseaux et nous pouvons méme nous occuper de
vos plantes. Nous adorons les animaux et serons ravis de promener vos amis a 4 pattes.
Appelez nous au +36703816574 ou +36703816582

Vous cherchez une baby-sitter ?

Margaux, 20 ans, étudiante a IBS Budapest, cherche des enfants a gar-
der en journée, le soir, la nuit et le weekend. Mon emploi du temps est
flexible.

Appelez-moi au +36703816574

Ou contactez-moi par email margaux-121@outlook.com

Besoin de...

Expatriée polyvalente et dynamique, enseignante certifiée Lettres modernes et Histoire-
Géographie (17 ans d’expérience en collége et lycée a Paris), bilingue frangais-hongrois, anglais
courant... propose ses services de soutien scolaire pré et post bac, cours de hongrois, francais,
histoire-géo, traduction, rédaction, aide aux démarches administratives en hongrois... etc.

Contact : borsos2002@wanadoo.fr /06 30 371 40 41

_ A VENDRE Voiture électrique

BMW I3 premiére mise en circulation : 14 janvier 2015 - juste 2 ans / 1195 kg 4 plac-
es. Grise et bleue trés design !! chargeur inclus - Borne non nécessaire. Possibilité de la
charger sur une prise normale. Prix neuf : 40.200 euros - occasion : a discuter . Con-
tact : Henriette DESTREMAU : +36 70 907 50 97

PARTENAIRES FIDELITES

Le Gourmet de Bordeaux
En plus des réductions habituelles (soit 15% en magasin, hors produits de la marque Rochambeau, vins hon-
grois, champagne et spiritueux), les membres se verront attribuer une réduction de 10% sur tous les pro-
duits frais (huitres, saumon, entrecote, poulet de Bresse, saucisse de Toulouse,...)
ainsi que la livraison gratuite a partir de 20.000 forints

Dans le batiment de I'Institut Francais
1011 Budapest, F6 utca 17

http://www.legourmetdebordeaux.com/fr

LE SOFITEL Chain Bridge

Le SOFITEL offre une remise de 15% sur la restauration aux membres de Budapest Accueil
sur présentation de la carte de membre.

SOFITEL

LUXURY HOTELS

BUDAPEST CHAIN BRIDGE
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PARTENAIRES FIDELITES

-10% sur votre Livraison a
addition domicile
ou café offert * offerte

b.a News

EXPRESS

HOME DELIVERY 06-1-30-88-219

WWW.RIKSAEXPRESS.HU

( * pour déjeuner ou diner sur place et sur présentation de votre carte d adhérent BA )

\lu o Librairie LATITUDES
(D\ A Q du lundi au vendredi de 10h a 19h,
et le samedi de 10h a 15h
~J w (LI Une équipe bilingue pour vous accueillir et répondre, Remise de 5 %
de maniére pratique, a vos attentes, sur place, par (sauf presse)
fo-. ‘g téléphone ou par e-mail. accordée aux
>, ) membres de
Jz, \\\é ¢ Une librairie généraliste (neuf et occasion) avec un Budapest Accueil

“Sbort ora®
B .
librairie .
francaise
ct
espagnole

1077 Budapest
Wesselényi utca 11

www.latitudes.hu
latitudesbudapest{@t-online.hu
Tel: (36 1) 488 04 29

rayon presse proposant tous les journaux francais
disponibles en Hongrie et un rayon jeux s’adressant aussi
bien aux enfants d’expatriés frangais qu’aux enfants
élevés avec le francais comme seconde langue.

Un lieu convivial de rencontre pour les francophones ou francophiles grace a
I’organisation d’expositions (peinture, photos, art graphique...), de présentations
de livres, de séances de dédicaces, d’ateliers pour les petits et
les grands ...

Si nous n'avons pas * Unrayon de livres en

le livre que vous
espagnol Retrouvez nos
chemhezéor;gm le coups de coeurs et
comman sans les deétails de notre
voc.j demander programmation sur
‘acompte http://

www.|atitudes.hu

n Rejoignez nous sur Facebook : http://www.facebook.com/Latitudes.konyvesboit

MBA MAE Master Management et Administration des Entreprises

12 9% sur les frais d'inscription offerts sur présentation de la carte Budapest Accueil.

Contact: PERGER Maria (responsable) tél et fax: 06.1.463.2929.

1111 Budapest, Egry Jozsef u.1., VIIIL./2.
email: maria.perger@mti.bme.hu,
web site : www.mti.bme.hu

- IAE LYON
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Obtenez le diplome Master Management
MAE de UIAE Lyon en HONGRIE

Cette formation de management est présente en Hongrie depuis 1995.
L'Université de Lyon en est le partenaire et les professeurs qui interviennent dans le programme travaillent 3
Ulnstitut de UAdministration des Entreprises [IAE) de 'Université de Lyon.

En 20 ans d’existence, cette formation n'a fait que renforcer sa renommeée en Hongrie et dans la région.
LAssociation des Anciens Eléves compte 420 membres, son réseau s'ajoute a la valeur de ce Master.

Public concerné :

Cette formation vise a former des cadres et s’adresse a un public de toute

nationalité, désirant acquérir une compétence en gestion : 400 Anciens Eléves
- Cadres de différentes fonctions aspirant a des responsabilités accrues en termes = Réseau de 400 managers
de management et de pilotage francophones

- Responsables d'organisations ressentant le besoin de conforter leurs
connaissances et leurs compétences dans les principaux domaines de la gestion
- Titulaires d'un dipléme Bac + 4

- Titulaires d’un diplome Bac + 2 ou Bac + 3, disposant d'une expérience
professionnelle d"au moins 3 ans sur un poste d'encadrement.

Valeurs ajoutées :
Public trés varié dans la méme
Dipléme ou modularisation : promotion ! Francais, Hongrois,
Belges, Canadiens, Roumains,
Possibilité de faire le cursus entier ou faire certains modules i la carte. Bulgares, Congolais, Algériens
avec une formation antérieure
trés diverse : ingénieurs,

Rythme des cours : juristes, économistes, médecins,

T e g y y v linguistes,...
Les cours ont lieu a l'Université des Sciences Techniques et Economiques de g
Budapest environ une fois par mois les vendredis et samedis (toute la journée),
de maniére 3 permettre aux étudiants de conserver une activité professionnelle.

Objectifs et débouchés :

Le Master Management et Administration des Entreprises [MAE], spécialité Management Général est le diplome de référence des IAE
depuis plus de 50 ans. Son contenu et son organisation ont évolué régulierement de facon a intégrer, d’une part les nouvelles exigences
du management dans un contexte hyperconcurrentiel, d’autre part les attentes des publics formés [ingénieurs, juristes, médecins,
professeurs de francais...) concernant les problématiques de gestion et d’organisation. La valeur de ce dipléme Master 2 reconnu est
attestée par le taux de placement des diplémés et le niveau de responsabilité auquel ils accedent.

Qualifié de diplédme de double compétence, ce Master de type MBA permet a des cadres en activité, ou a des étudiants, d’accéder a des
responsabilités de management d'un service, d'un site, d'un centre de profit, d'une filiale... Il peut aussi intéresser les gestionnaires
spécialisés dans un domaine ou une fonction et qui ressentent le besoin d'élargir leur cadre de raisonnement et d’intervention,

Date de limite de depot des dossiers de candidature: le 16 juin 2017

Contact et renseignements en Hongrie :

Maria PERGER - maria.pergerf@mti.ome.hu

www.mti.bme.hu / iae.univ-lyon3.fr

e LR L LB e
Université des Sciences Techniques et Economiques de Budapest ke el O S, AR JA,
Centre de Formation Continue

DEVENEZ PARTENAIRE DE BUDAPEST ACCUEIL,
VALORISEZ VOTRE ENTREPRISE SUR LE B.A.BA
ET SUR NOTRE SITE,

OU SPONSORISEZ NOS EVENEMENTS !

Contactez-nous et étudions ensemble un projet de partenariat adapté a votre projet.

budapestaccueil@hotmail.com
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