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Dobrodosli u nasu kuharicu tradicionalnih ribljih jela vukovarskog kraja!

Vukovarski kraj oduvijek je bio poznat po izobilju slatkovodne ribe, Sarana,
soma, smuda, deverike, Stuke i ReCige, koja je Cinila temelj svakodnevne
prehrane obitelji uz rijeku. Ribolov nije bio samo nacin prehrane, ve¢ i nacin
zZivota, druzenja i prenoSenja znanja s generacije na generaciju. Uz vatru na
obali Dunava, uz miris paprike i svjezeg kruha, radali su se recepti Roji su
postali dio naseg identiteta.

Kroz ove stranice otkrit cete recepte koji su se prenosili s koljena na Roljeno -
od mirisnih juha 1 bogatih paprikasa do hrskavo przenih rijecnih riba i finih
jela pripremljenih u vinu. Svaki recept nosi pricu o zajednistou, obiteljskim
okupljanjima i uzivanju u jednostavnim, a nezaboravnim okusima slavonske i
srijemske Ruhinje.

Nadamo se da ¢e vas ova kuharica inspirirati da zakoracite u kuhinju,
pripremite neko od ovih jela i podijelite ga s onima koje volite.

Jer hrana nije samo obrok - ona je sjecanje, tradicija i ljubav pretocena u okus.

Ruhajte s ljubavijul



Juha od stuke

SASTOJCI

Stuka: 2 kg
Voda: 151
Korjenasto povrée: 400 g
Luk:100 g
Pasirana rajcica: 100 ml
Riza: 50 g
Ulje: 50 ml
Brasno: 40 g
Persinov list: 20 g
Papar u zrnu: 2 g

PRIPREMA

Kuhanje temeljca:

U lonac s vodom stavite korjenasto
povrce narezano na  kolutice,
ociSc¢eni luk, papar u zrnu i komade
Stuke (glavu, rep i trup).

Kuhajte na laganoj vatri da se meso
ne raspadne, a pred kraj dodajte
pasiranu rajéicu.

Odvajanje i zgusnjavanje:

Kuhanu S$tuku pazljivo izvadite iz
temeljca i odvojimo meso od kostiju.
Juhu procijedite, dodajte rizu i
kuhajte dok ne omeksa.

Dovrsavanje:

Na ulju napravite blagu zaprSku s
brasnom, ulijte ju u juhu i pustite da
prokljuca.

Vratite komade krtog mesa u lonac,
pospite obilno kosanim perSinom i
posluzite toplo.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Juha od $tuke jedno je od najspecifi¢nijih i najstarijih tradicijskih
jela vukovarskog Podunavlja. Dok je fi§-paprika$ s vremenom
preuzeo glavnu pozornost turista, ova je juha ostala cuvar
izvornog okusa dunavskih alasa.

Povijesno se ogleda u dvostrukoj prirodi - bila je i prakti¢na
hrana ribara na obalama i profinjeno jelo gradanskih salona.
Stuka ima krto i nemasno meso koje kuhanjem daje iznimno
¢istu i laganu juhu. Alasi, koji su provodili no¢i na hladnom
Dunavu, trebali su okrepljujuce jelo na zZlicu koje se brzo kuhalo
i lako probavljalo.

Stari Vukovarci smatrali su je prirodnim lijekom za prehladu i
mamurluk. Budu¢i da Stuka boravi u plicacima, meso moze
poprimiti miris mulja. Kako bi se to neutraliziralo, u juhu se
povijesno dodavala veca koli¢ina ¢e$njaka i par kapi octa.

Razvile su se dvije inacice:
alaska ,bistra” juha, kuhana u
malim kotli¢ima na otvorenoj
vatri s povréem i paprom, te
gradanska ,bijela” juha pod
utjecajem srednjoeuropske
kuhinje. U gradanskoj verziji
temeljac se cijedio, zgus$njavao
zaprSkom na masti s malo
mljevene paprike (za roza
boju) ili mileramom, a u nju su
se obavezno ukuhavale
domace noklice od
kukuruznog griza ili riblja ikra.
Jelo je imalo vazno mjesto u
kalendaru prehrane kao posni
uvod u rucak na Veliki petak i
Badnjak, ali i kao ponedjeljka
obiteljska  tradicija  nakon
uspjeSnog nedjeljnog
sportskog ribolova.



Marinirani
fileti deverike

SASTOJCI

Fileti deverike: 1,5 kg
Alkoholni ocat: 300 ml
Voda: 600 ml
Crveni luk: 500 g
Mrkva i korijen celera: 200 g
Ostro psenicno brasno: 100 g
Domaca mljevena
crvena paprika: 20 g
Svinjska mast: 200 g
Suncokretovo ulje: 100 ml
Lovorov list, zrna crnog papra,
sol, Secer: po Zelji

PRIPREMA

Przenje ribe:

Ocis¢ene filete deverike posolite,
uvaljajte u mjeSavinu oStrog brasna i
crvene mljevene paprike te re§
isprzite na vreloj svinjskoj masti.
Pecenu ribu izvadite i pustite da se
potpuno ohladi.

Priprema paca (salamure):

U loncu prokuhajte vodu, ocat, malo
Secera, sol, lovorov list i papar u
Zrnu.

Dodajte mrkvu i celer narezane na
kolutice te golemu koli¢inu crvenog
luka narezanog na tanke Kkolute.
Skuhajte tek toliko da povrc¢e malo
omeksa, pa ohladite.

Slaganje i zrenje:

U velike staklene tegle naizmjence
slazite red hladne przene ribe i red
kuhanog luka s povr¢em.

Sve prelijte hladnim pacom, na vrh
ulijte prst suncokretovog ulja i
zatvorite.

Ostavite u hladnom podrumu
minimalno tjedan dana prije jela.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Marinirani ~ fileti ~ deverike
predstavljaju vrhunski primjer
kulinarske snalazljivosti

vukovarskog kraja. Deverika je
izuzetno koStunjava bijela riba
koja je hranila sirotinju i alase.
Dok je prZzenje na masti
rjeSavalo  problem  kosti
kalciniranjem, dugotrajno
mariniranje u kiselini (octu)
bila je povijesna metoda kojom
su se sitne kosti otapale kroz
vrijeme, stvarajuci delikatesni
hladni narezak.

Povijest ovog jela seZe u doba prije modernih hladnjaka. Tijekom
proljeca i jeseni, kada bi Dunav i Vuka obilovali bijelom ribom,
alasi bi donosili goleme koli¢ine deverike. Budu¢i da se
plemenita riba prodavala odmabh, velika koli¢ina jeftine deverike
morala se brzo zbrinuti. Hladna marinada s alkoholnim octom

sluzila je kao spas - Kkiselina je djelovala kao prirodni
konzervans, a istovremeno bi potpuno razgradila i najsitnije
kosti, pretvarajuci ih u bezopasnu Zelatinu.

U Vukovaru se jelo pripremalo po to¢no utvrdenom ritualu.
Fileti se nikada nisu stavljali sirovi; prvo su se solili, valjali u
brasno s domac¢om paprikom i przili na masti radi ¢vrstoce i
podunavske arome. Zatim su se slagali u velike staklene tegle
(butele) s kuhanim srijemskim povr¢em i lukom, zalijevali uljem
radi hermeticnosti i odlagali u mracne, hladne srijemske
podrumi. Marinirana deverika bila je duboko cijenjena kao
hladna meza. Ribari su tegle nosili na ¢amce jer hrana nije bila
kvarljiva na suncu, a kr¢mari vukovarskih ¢ardi posluzivali su je
uz obilje ukiseljenog luka i domac¢i kruh gostima koji su svratili
na CaSu hladnog Spricera. Takoder, bila je nezamjenjiva hrana
tijekom zimskih dana.



Pljani saran na
Srijen\shi

SASTOJCI

Divlji Saran: 2,5 kg
Srijemska grasevina: 400 ml
Krumpir: 1,5 kg
Crveni luk: 400 g
Susena svinjska slanina: 150 g
Cesnjak: 50 g
Svjeza paprika i rajcica: po 200 g
Svinjska mast ili ulje: 50 g / 100 ml
Sol, papar, mljevena
crvena paprika: po Zelji

PRIPREMA

Sarana ocistite, operite i posusite.
Ostrim nozem ga poprecno duboko
zarezite (nabodite) s obje strane na
svakih nekoliko centimetara.

U nastale utore utisnite tanke Snite
slanine i sjeckanog CeSnjaka, a cijelu
ribu natrljajte solju i paprom.

U lim za pecenje stavite mast ili ulje,
pa poslozite posteljicu od krumpira
narezanog na ploske, obilno koluta
crvenog luka, svjeZe paprike i rajcice.
Na povr¢e polozite zacinjenog
Sarana.

Stavite u pe¢nicu zagrijanu na 200 °C
i pecite oko 20 minuta da ulov po¢ne
hvatati boju.

Nakon toga ribu i povrc¢e obilno
prelijte srijemskom grasevinom.
Smanjite temperaturu na 180 °C i
pecite joS pola sata, povremeno
zlicom zahvacaju¢i mjeSavinu vina i
masnoc¢e s dna te prelijevajuci ribu
preko leda dok kozica ne postane
savrSeno hrskava i ljepljiva.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA
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Pijani Saran jedno je od
najprepoznatljivijih tradicijskih
jela kontinentalne Hrvatske, a
vukovarsko podrucje, gdje se

spajaju  Dunav i  Vuka,
predstavlja samo srce te
tradicije. = Naziv  slikovito
opisuje proces pecenja u

kojem Saran doslovno ,pliva” i
pece se u obilnim koli¢inama
kvalitetnog bijelog vina.

Jelo je nastalo kao rezultat geografskog polozaja vukovarskog
kraja koji spaja dvije klju¢ne grane: bogato rije¢ni ribarstvo
Dunava i vrhunsko vinarstvo obronaka Fruske gore (srijemsko i
ilocko vinogorje). Spajanje svjeZe ribe i graSevine bilo je
neizbjezno. Kiselina iz bijelog vina imala je kulinarsku ulogu -
tijekom dugog pecenja "razbila" bi teSku masnocu Sarana,
neutralizirala miris rije¢cnog mulja i pretvorila meso u
aromati¢nu, lako probavljivu deliciju.

U Vukovaru priprema ovog jela ima dubok druStveni i obi¢ajni
znac¢aj. Tradicionalno se priprema kao "Pijani Saran na
srijemski", ¢ija je specificnost u tome $to se u poprecne utore
ribe obavezno guraju tanke $nite slanine i ¢eSnjaka. Jelo se pece
na posteljici od luka, paprike i rajcice, Sto je stari "kafanski"
recept prenesen u domove. Sama priprema bila je obred: dok se
u okolici radije koristio Saran na raSljama, pijani Saran
pripremao se u pec¢nicama ili zemljanim posudama starih
kru$nih pec¢i. Podlijevanje vinom radilo se polako i pazljivo kako
bi reducirani sokovi stvorili ljepljivu koricu. Posluzivao se uz
peceni krumpir iz istog protvana koji bi upio sve sokove, a
osnovno pravilo vukovarskih majstora glasilo je: ,Onim vinom
kojim Sarana zalijeva$ u protvanu, tim istim vinom nazdravljas
za stolom.”



Deverika na nmast

SASTOJCI

Svjeza deverika (sitnija): 2 kg
Svinjska mast: 500 g
Ostro psenicno brasno ili
kukuruzna krupica: 150 g
Domaca slatka mljevena
crvena paprika: 30 g
Domaca ljuta mljevena
crvena paprika: 5 g
Sol: po zelji

PRIPREMA

Deveriku ocistite od ljusaka i utrobe
(glavu i rep ostavljamo).

Ostrim nozem je poprecno zarezujte
tik uz lednu kost, u razmacima od
svega 2 do 3 milimetra s obje strane.

Ribu dobro posolite, paze¢i da sol
ude duboko u sve sitne zareze.
Uvaljajte ju u mjeSavinu oStrog
brasna (ili kukuruzne krupice) i
obilne koli¢ine domace slatke i ljute
mljevene paprike.

U Sirokoj tavi (po mogucnosti
lijevanoj, gusnatoj) dobro zagrijte
veliku  koli¢inu  svinjske  masti.
Spustajte deveriku u vrelu mast i
przimo polako s obje strane dok ne
postane potpuno kruta, res pecCena, a
rep i peraje hrskavi poput ¢ipsa.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Deverika na masti, u kombinaciji s domacom mljevenom
paprikom, predstavlja jedno od najsirotinjskijih, ali ujedno i
najautenti¢nijih jela vukovarskog ribarskog kraja. Dok su se
plemenite vrste poput soma, smuda i kecige ¢uvale za prodaju
gradanskom sloju i gospodske stolove, ova sitna i izuzetno
brojna bijela riba iz Dunava othranila je generacije vukovarskih
alasa i radnickih obitelji.

Njezina je priprema izravno vezana uz anatomiju i drustveni
status ribara. Deverika je puna sitnih, rasljastih kostiju zbog
kojih ju je na klasican na¢in nemoguce jesti bez opasnosti.
Vukovarski alasi i njihove supruge doskodili su tome tehnikom
gustog zarezivanja na svakih nekoliko milimetara i prZzenjem u
dubokoj svinjskoj masti. Vrela mast bi kroz zareze doslovno
sistopila” i kalcinirala sitne kosti, ¢ine¢i je posve sigurnom za
jelo. Svinjska mast bila je stup kuhinje; davala je vukovarskim
radnicima kalorijsku vrijednost za tezak rad na rijeci te bogat,
slastan okus.

U starom Vukovaru, koji je bio snazno obrtnicko, lucko i
radnicko srediSte, deverika je bila svakodnevni ,alaski dorucak’.
Ribari bi je nakon jutarnjeg pregleda mreza cistili na obali
Dunava ili Vuke i przili u crnim gusnatim tavama na otvorenoj
vatri ili starinskim Sporetima na drva. Jela se topla, prstima, uz
kriSku domaceg kiselog kruha.

/

Spoj srijemske, madarske i
slavonske tradicije donio joj je
lokalni potpis - uvaljavanje u
brasno s puno domace
mljevene paprike, Sto joj je
davalo prekrasnu crvenkastu
boju i kontinentalnu
pikantnost. Kao jeftina i svima
dostupna hrana, bila je temelj
prehrane petkom i u dane
najstrozeg posta cak i za
najsiromasnije obitelji. Danas
je u restoranima i autohtonim

c¢ardama  prepoznata kao
vrhunski  etno-gastronomski
specijalitet koji slavi

domiSljatost starih alasa.



SO
na podunavskhi

SASTOJCI

Fileti dunavskog soma: 1,5 kg
Kiselo vrhnje: 400 g
Susena svinjska slanina: 100 g
Crveni luk: 200 g
Domaca slatka mljevena
crvena paprika: 25 g
Cesnjak: 30 g
Svinjska mast: 50 g
Bijelo vino: 100 ml
Sol, papar, persinov list: po Zelji

PRIPREMA

Filete soma narezite na deblje
odreske, posolimo, popaprimo i po
zelji "Spikajte" (utisnite) tankim
trakicama slanine.

Pokapajte s malo bijelog vina i
cesSnjaka te pustite da kratko odstoji

Na svinjskoj masti u Sirokoj tavi
kratko prepecite komade soma s obje
strane da uhvate koricu, pa ih
izvadite na toplo.

Na istoj masno¢i poprzite sitno
sjeckani crveni luk i ceSnjak,
maknemo s vatre i umijeSajte
domacu slatku mljevenu papriku.
Vratite komade soma u tavu, ulijte
bogato kiselo vrhnje (mileram) i
lagano protresite tavu (ne mijeSamo
kuhacom da se riba ne raspadne).
Pirjajte na laganoj vatri desetak
minuta dok umak ne postane
barSunast i kompaktan.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Som na podunavski
predstavlja  sam  vrhunac
rije¢ne gastronomije

vukovarskog kraja. Za razliku
od deverike, som je oduvijek
imao status kralja Dunava i
plemenite ribe. Jela od soma
bila su rezervirana za
gospodske stolove
vukovarskih vlastelina (poput
grofova Eltz u njihovom
dvorcu), bogatih gradanskih
obitelji, trgovaca te elitnih
vukovarskih krémi smjestenih
uz samu rije¢nu obalu.

Povijest pripreme soma duboko je povezana s razvojem
Vukovara kao vazne dunavske luke i sjediSta Srijemske Zupanije.
U vrijeme feudalizma, pravo na ribolov bilo je strogo regulirano,
a vlastelinstvo Eltz iznajmljivalo je vode cehovima alasa. Kada bi
alasi ulovili kapitalnog soma od nekoliko desetaka kilograma,
najbolji i najmeksi dijelovi isli su izravno na dvorac ili u prodaju
bogatim gradanima. Buduc¢i da som nema sitne rasljaste kosti,
njegovo ¢vrsto, mekano i socno meso razvijalo se pod utjecajem
becke i budimpeStanske kuhinje, koje su preko dunavskih
parobroda oblikovale gradanski zivot starog Vukovara.

Naziv ,na podunavski” oznacava specifi¢an stil koji kombinira
lokalne namirnice iz zaleda i dunavsku ribu. Gradanska verzija
je izravan spoj madarskog utjecaja i srijemskog obilja: Cisti fileti
lagano bi se pirjali u bogatom umaku od crvene paprike, luka i
obilja kiselog vrhnja. U ugostiteljskim objektima som na
podunavski imao je strogu ceremoniju posluzivanja - povijesno
se nikada nije sluZio uz krumpir, ve¢ su obavezni prilog bili
domaci Siroki rezanci (ili trganci) preliveni toplim svjezim
kravljim sirom i posipani hrskavim przenim ¢varcima od slanine.
Taj spoj pikantnog umaka i kremastog tijesta smatra se
gastronomskim svetim gralom regije, a pratila su ga moc¢na
srijemska bijela vina poput vrhunskog iloc¢kog traminca ili sivog
pinota.



Srwud
na dunavski

SASTOJCI

Fileti smuda: 1,5 kg
Maslac: 50 g
Svinjska mast: 30 g
Srijemska grasevina: 150 ml
Cesnjak: 20 g
Ostro psenicno brasno: 40 g
Limun: 1 kom
Persinov list: 30 g
Sol, bijeli papar: po Zelji

PRIPREMA

Filete smuda lagano zarezujte na
strani koZe, posolite, popaprite i
uvaljajte iskljuCivo stranu s kozom u
malo oStrog brasna.

U tavi zagrijte mjeSavinu maslaca i
svinjske masti te ribu kratko zapecite
(prvo stranu s koZom) da postane
hrskava, a sokovi ostanu zakljucani.

Prebacujite polupecene filete u lim
za pecenje.

Prelijte ih laganim umakom od sitno
sjeckanog ceSnjaka, obilno svjezeg
perSina, par kapi limunova soka i
srijemske graSevine.

Stavite u prethodno zagrijanu
pe¢nicu na 180 °C na svega 10
minuta, tek toliko da smud upije
plemenite arome vina i CeSnjaka,
pazeci da njegovo njezno bijelo meso
ostane savr§eno so¢no.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Smud na dunavski (ili na vukovarski nacin) predstavlja
apsolutno vrhunsko kulinarsko remek-djelo isto¢ne Hrvatske.
Dok som nosi titulu kralja zbog veli¢ine, smud je neokrunjeni
car dunavskih dubina kada je rije¢ o kvaliteti mesa. Njegovo
meso je posno, ¢vrsto, snjeznobijelo i blagog okusa, bez ijedne
sitne kosti. U povijesti vukovarskog podrucja, smud je bio
sinonim za visoku kuhinju i najelegantniju rije¢nu deliciju

Naziv ,na dunavski” oznacava specificnu tehniku kojom se
Zeljela oCuvati njezna tekstura smuda, bez guSenja preteskim
umacima.

Povijest pripreme smuda vezana je uz gradanski uspon
Vukovara u 18. i 19. stolje¢u te utjecaj Austro-Ugarske
monarhije. Zbog svoje profinjenosti bio je omiljena riba na
dvoru grofova Eltz. Vukovarski alasi znali su da ulovljeni smud
donosi najvecu zaradu; najbolji primjerci iSli su izravno u
kuhinju dvorca, gdje su se pripremali po naputcima francuskih i
austrijskih kuhara koji su ondje sluzbovali. S razvojem Vukovara
kao bogatog trgovackog sredista i luke, u gradu se otvaraju
elitni hoteli (poput legendarnog hotela Grand) i kavane, a smud
postaje zastitni znak jelovnika koji privlaci putnike s dunavskih
parobroda na relaciji Be¢ - BudimpeSta - Beograd.

Gradanska verzija oslanjala se
na tehniku kratkog prZenja na
maslacu i masti, a potom
laganog pecenja u limu s
¢eSnjakom, persSinom,
limunom i graSevinom. Kao
plemenita riba, smud je
zahtijevao i adekvatnu
prezentaciju - tradicionalno
se posluZivao uz slani krumpir
kuhan s perSinom (perSin-
krumpir) ili uz sotirane
vrganje iz srijemskih Suma
kako prilog ne bi nadvladao
delikatan ~ okus ribe. U
gradanskim salonima uz njega
se obavezno tocila vrhunska
hladna grasevina ili srijemski
zeleni  silvanac, ¢ije su
umjerene  kiseline  pratile
otmjenost ove ribe.



hediga przena
u ribliera brasnu

SASTOJCI

Keciga (ocisc¢ena): 1,5 kg
Kukuruzno brasno: 100 g
Ostro psenic¢no brasno: 50 g
Domaca slatka mljevena
crvena paprika : 25 g
Svinjska mast: 400 g
Sol: po Zelji

PRIPREMA

Kecigi ogulite bo¢ne i ledne koStane
plocice.

Prije rezanja, kroz rep pazljivo
izvucite srediSnju hrskavicu (strunu
ili. hordu) kako meso tijekom
pripreme ne bi postalo gorko.

Meso nareZute na komade.

Priprema ,ribljeg brasna”:

U dubokom tanjuru napravite
autohtonu smjesu paniranja tako $to
pomijesate kukuruzno brasno, ostro
pSeni¢no brasno i obilnu koli¢inu
domace crvene mljevene paprike.

Komade kecige dobro posolite,
uvaljajte  u pripremljeno ,riblje
brasno” i spusStajte u tavi s obilno
zagrijanom svinjskom mascu.

Przite dok se ne stvori neprobojan,
izuzetno hrskav  oklop zlatno-
rumene boje koji ¢e zakljuCati sve
sokove unutar ovog masnog mesa.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Keciga prZzena wu ribljem
brasnu (Cesto u mijeSavini s
domacom mljevenom

paprikom) predstavlja jedno
od najekskluzivnijih, a danas,
nazalost, gotovo zaboravljenih
tradicijskih jela vukovarskog
Podunavlja.

Keciga je endemska,
prapovijesna rije¢na riba iz
porodice jesetri koja nema
klasi¢ne kosti nego hrskavicu,
a njezino je meso iznimno
¢vrsto, masno i zuckaste boje.
U povijesti Vukovara imala je
status gastronomske ikone i
bila je cijenjena cak i viSe od
smuda i soma.

Povijest lova na kecigu seze u vrijeme kada je Dunav bio divlja,
neregulirana rijeka s dubokim i brzim virovima koje ova riba
obozava. Smatrala se kraljevskom posopticama. Zbog njezine
rijetkosti i specificnog izgleda s dugackim nosom, ulovljene
kecige kod Vukovara bile su strogo ¢uvane. Alasi su ih Zivu u
barkama s mreZastim dnom transportirali do dvorca Eltz, a
posebnim brodovima s bazenima otpremane su izravno na
carski dvor u Be¢ i Budimpestu. Poput morskih pasa, keciga je
hrskavi¢njaca bez sitnih kostiju, no imala je sredi$nju hrskavicu
koja se morala pazljivo izvu¢i kroz rep prije kuhanja.

Izraz ,riblje brasno” u starom vukovarskom kontekstu ne
oznacava industrijsku hranu, ve¢ specifican kulinarski izraz
alasa za smjesu kukuruznog brasna, oStrog pSeni¢nog brasna i
domace crvene paprike. Kukuruzna komponenta davala je
staklastu hrskavost, dok je paprika sprjecavala da masno meso
postane bezlicno. PrZzenje u dubokoj svinjskoj masti stvaralo bi
neprobojan oklop koji je zaklju¢avao sokove, pretvarajuci vanjski
dio u rumenu koricu. Dok se u dvorcu keciga kuhala u vinu ili
posluzivala u aspisima, alasi su na obalama prakticirali ovaj
jednostavniji, moc¢niji recept prZenja na masti, a riba se jela
topla, isklju¢ivo prstima. Posluzivala se uz salatu od graha s
bucinim uljem i lukom ili kisele domace salate koje su rezale
masnocu, a pratila su je najskuplia srijemska vina poput
vrhunskog ilo¢kog sivog pinota ili rajnskog rizlinga.



Stuka
na jednostavan nacin

SASTOJCI

Svjeza Stuka (u komadu): 2 kg
Cesnjak: 60 g
Svinjska mast: 100 g
Krumpir: 1,2 kg
Crveni luk: 300 g
Sol, papar: po Zelji

PRIPREMA

Stuku oéistite od utrobe i ljusaka,
ostavljajuci glavu i rep.

Popre¢no ju plitko zareZite oStrim
nozem s obje strane.

U utore obilno utisnite sitno sjeckani
¢eSnjak pomijeSan sa solju i paprom,
a ostatkom mjeSavine natrljajte
unutrasnjost ribe.

U lim za pecenje stavite debeli sloj
svinjske masti.

Na sredinu polozite Stuku u komadu,
a oko nje natrpajte na Cetvrtine
narezan crveni luk i krumpir.

Pecite u pec¢nici zagrijanoj na 190 °C.
Tijekom pecenja svakih 10 minuta
zlicom zahvatite vrelu mast s dna
protvana i prelijte je preko leda Stuke
kako njezino krto meso ne bi ostalo
suho.

Pecite dok krumpir ne omeksa, a riba
ne dobije zlatnu koricu.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Stuka na jednostavan naéin
(najceS¢e pecCena u pecnici s

obiliem cCeSnjaka i masti)
predstavlja jelo koje savrSeno
ocrtava karakter dunavskog
ribolova. Stuka je agresivan,
iznimno brz rije¢ni
grabeZljivac ¢ije je meso suho,
krto, nemasno i prepuno
specificnog, divljeg mirisa
rijeke. U povijesti vukovarskog
podrucja imala je dvostruku
ulogu: bila je izazov za
sportske ribolovce, ali i
pouzdan, svakodnevni obrok u
kucanstvima.

Njezina je povijest vezana uz mirne dunavske rukavce (starace),
trS¢ake i uSce rijeke Vuke u Dunav, koji su oduvijek bili idealna
staniSta ove ribe. Za razliku od plemenitog smuda ili rijetke
kecige koji su zahtijevali posebne alate, Stuka se mogla uloviti
relativno lako s same obale. Zbog toga je kroz povijest bila
iznimno Cesta na stolovima obi¢nog naroda, radnika i obrtnika
Starog i Novog Vukovara. Budu¢i da nema masnoce, njezino se
meso dugom obradom lako isusi i postane Zilavo. Zato se razvio
sJjednostavan nacin” pripreme s ciljem zadrzavanja so¢nosti uz
pomo¢ bazi¢nih lokalnih namirnica: svinjske masti, ¢eSnjaka i
luka.

U vukovarskim obiteljima kroz 19. i 20. stolje¢e Stuka se
pripremala brzo, odmah nakon ulova. Klju¢na je bila tehnika
,bodezanja” - u poprecne zareze obilno se utiskivao sitno
sjeckani CeSnjak sa solju i paprom, Cija je jaka aroma savrSeno
neutralizirala intenzivan miris mulja i $aSa plicaka. Cijela riba
pekla se u komadu na debelom sloju svinjske masti s krumpirom
i lukom, a domacice su je neprestano prelijevale vrelom mascu s
dna. Posluzivala se izravno iz protvana u kojem se pekla, uz
karamelizirani krumpir i luk, a ljeti uz hladnu satara$ salatu.
Pratila ju je lagana, mlada srijemska graSevina ili domaci Spricer
s mineralnom vodom, koji je bio idealno osvjeZenje nakon
ovakvog slasnog obroka. Danas je simbol izvornog,
nepatvorenog okusa vukovarskog Podunavlja.



Araur u vinu

SASTOJCI

Svjezi amur: 2,5 kg
Srijemska grasevina: 300 ml
Krumpir: 1,5 kg
Crveni luk: 300 g
Cesnjak: 40 g
Susena slanina: 100 g
Svinjska mast ili ulje: 80 g
Sol, crni papar: po Zelji

PRIPREMA

Amura ocistite od krupnih ljusaka i
utrobe, operite i posusSite.

Budu¢i da ima ¢vrsto meso,
popre¢no ga duboko zareZite s obje
strane do kraljeZnice, dobro posolite
i popaprite, a u utore utisnite ploske
¢eSnjaka i listice slanine.

Veliki lim za pecenje premazite
svinjskom masc¢u, poslozite deblji sloj
krumpira narezanog na ploske i
crvenog luka narezanog na kolute, pa
na njih polozite pripremljenog
amura.

Stavite u pec¢nicu zagrijanu na 200 °C
i peCemo oko 20 minuta dok koZica
ne pocne rumeniti.

Izvadite lim, ribu obilno prelijte
srijemskom  graSevinom, smanjite
temperaturu na 180 °C i pecite joS
pola sata.

Svakih 10 minuta ribu Zlicom
prelijevajte vinskim sokom s dna
kako bi ¢vrsto meso zadrzalo
potpunu so¢nost.



POVIJESNA PRICA
VUKOVARSKOG KRAJA

Amur u vinu jo$ je jedan fantastican specijalitet dunavske i
srijemske kuhinje koji se u vukovarskom kraju priprema po
slicnom principu kao pijani Saran, ali s razlikama koje diktira
sama priroda ove ribe. Amur je veliki rije¢ni biljoZzder
(podrijetlom iz Azije, udomacen u Dunavu) ¢ije je meso ¢vrsto,
svijetlo, izuzetno ukusno i znatno manje masno od Saranovog,
zbog Cega mu vinska kupka savr§eno odgovara. Jelo predstavlja
zanimljivo poglavlje novije kulinarske povijesti Podunavlja jer
pocinje u drugoj polovici 20. stoljeca.

Amur je unesen planski kao ,prirodni ¢ista¢” zaraslih rije¢nih
tokova jer se hrani vodenim biljem i trskom. Kada su alasi u
mrezama poceli pronalaziti ove goleme, borbene ribe od preko
15 kilograma, susreli su se s novim kulinarskim izazovom jer mu
je meso bilo potpuno drukdije strukture od Sarana. Otkrilo se da
amur ima kompaktno, snjeznobijelo meso bez teSkog mirisa
mulja, ali je krto i nema dovoljno vlastite masnoce. Kako bi
sprijecili da se isuSi, vukovarske kucanice i kuhari s cardi
primijenili su provjereni recept za pijanog Sarana. Uloga
srijemske graSevine bila je klju¢na: kiselina iz vina prodirala je
duboko u ¢vrste miSice amura, omekSavala meso i davala mu
socnost, a neutralna nota biljozdera savrSeno je upijala arome
¢eSnjaka i luka.

Vukovarske ade i mirni
rukavci postali su raj za
sportski ribolov na amura, a
ulov kapitalca bio je razlog za
slavlje kada se pripremao u
pe¢nicama za  obiteljska
okupljanja ili druZenja u
vikendicama uz Dunav. Za one
kojima je Saran bio previSe
mastan, amur u vinu postao je
savrSena, laganija alternativa.
Sukladno srijemskom
gastronomskom zakonu, za
stolom se obavezno pilo ono
isto vino u kojemu se amur
pekao, stvarajuci savrSen krug
okusa podunavskog zaleda.



"U svakom zalogaju dunavske ribe krije se komadic

nase povijesti, nase ravnice i naseg zajedniStva."
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