[bookmark: _GoBack]Keby som musel spomenúť jednu zo spoločných vecí, ktoré majú Slováci a Maďari, určite by som spomenul ten hlavný charakter (alebo dôležité črty) národnej kuchyne, na ktorý sú oba národy mimoriadne hrdé. Vzhľadom na geografickú blízkosť našej krajiny je možné povedať, že základ kuchne tvoria tie isté suroviny, a to je jedným z hlavných dôvodov, prečo sa naše kuchyne podobajú. Ale to nie je všetko, pretože aj recepty a postupy sú dôležité. Keď vezmeme do úvahy aj ten fakt, že naše národy žijú pri sebe v Karpatskej kotline veľa storočí, ne je veľké prekvapenie, že ani naše recepty nie sú odlišné. Ale aké sú tie hlavné črty slovenskej a maďarskej kuchyne? 
Vo všeobecnosti môžeme povedať, že obidve kuchyne používajú veľa tuku (napríklad bravčovú masť a slnečnicový olej) a mäsa, a z toho dôvodu nie sú zdravé. Medzi často používané typy mäsa patria bravčové a hovädzie mäso, buď hovoríme o polievkach, alebo o hlavných jedlách. Ryža, hranolky a opekané zemiaky sú najtypickejšími prílohami, ktoré obsahujú príliš veľa energie k tomu, aby boli zdravé pre tých ľudí, ktorí nie sú fyzicky aktívni. Typickým postupom na prípravu mäsa je vyprážanie v oleji (alebo niekedy aj v masti). Pri konzumácii mäsa sú populárne aj iné jedlá, napríklad vyprážaný syr.
Aj keď zelenina nie je dôležitou súčasťou nášho stravovania, sú typy zeleniny, ktoré patria medzi suroviny národných jedál, napríklad paprika, kapusta, cibuľa. Je ale dôležité, aby sme zdrôraznili, že stravovanie ľudí je odlišné aj z hľadiska finančnej situácie danej rodiny, buď slovenská, alebo maďarská. V prípade, ak rodinný rozpočet je väčší, rodina si môže dovoliť drahšie suroviny a viac zeleniny. Ak nie, tak lacnejšie suroviny (ryža a zemiaky) hrajú dôležitejšiu rolu v sravovaní rodiny. Z toho jednoznačne vyplýva, že stravovanie záleží na finančnej situácii rodín.
