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VERKOSTE DIE VERBINDUNG VON
TRADITION UND LIEBE.

Liebe Touristen,

willkommen in Vukovar, der Stadt im Osten Kroatiens, die reich an kulturellem Erbe, herzlichen Menschen
und auBergewdhnlichen Aromen ist!

Diese Broschiire ist ein kleiner Reiseflihrer zu den slawonischen Spezialitdten, die nicht nur kdstlich, sondern
auch ein unverzichtbarer Bestandteil der Identidt dieser Region sind. Wenn Sie zum ersten Mal hier sind,
erleben Sie Slawonien und Syrmien durch traditionelle Gerichte, die von Generation zu Generation
weitergegeben und mit Liebe, Geduld und sorgfiltig ausgewahlten Zutaten zubereitet werden. Die
slawonische und syrmische Kiiche ist reichhaltig, geschmacksvoll, kalorien-und abwechslungsreich.

Im Laufe der Jahrhunderte haben verschiedene Vélker und Kulturen-von den Romern und Turken bis zur
Osterreich-Ungarischen Monarchie-ihre Spuren auf den Tellern diesen beiden Regionen hinterlassen und die
heimische Kiiche vielfiltig und einzigartig gemacht. Die Einflisse dieser historischen Epochen sind in
zahlreichen Gerichten sichtbar, die mit ihren Aromen Geschichten aus vergangenen Zeiten und Traditionen
erzahlen.

Bereiten Sie sich auf eine kulinarische Reise vor,
die Sie begeistern wird und einen Aufenthalt schafft, der in Erinnerung bleibt!
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Beginnen Sie lhre kulinarische Reise durch Vukovar mit slawonischen
Happchen. Kulen, Kulenova Seka (Kulen-Wurst), Wurst, Speck, Kase,
Ajvar, und nattirlich Grieben.

Die Empfehlung wiére slawonische Spazialititen auf frischem
hausgemachten Brot mit Schweineschmalz zu bestreichen oder
Fladenbrot mit Grieben und Satrica zu genief3en.

Starken Sie sich mit hausgemachter Hiihner-oder Rindersuppe mit
selbstgemachten Nudeln oder GrieBkndodel.

Loffelgerichte warmen von innen, spenden “Trost” und machen
gliicklich. Unvermeidlich ist der Eintopf-Cobanac (Hirteneintopf).

Und da ist auch noch die Sarma. Einzigartig wie ein Fingerabdruck,
jede ist anders und hat eigenen Charakter.

In die Stadt mit zwei Fliissen Donau und Vuka zu kommen und keine
Fischgerichte zu probieren wéare Schade.

Angeboten werden Karpfen am Spiel3 und Fischpaprikasch.

Am Ende der kulinarischen Reise erwartet Sie eine stiRe Verfiihrung,
wie z. B. Salenjaci, Tackrle, Zwetschgenknddel und Apfelstrudel-nur
einige der stiRen Geheimnisse, die Vukovar verborgen halt.

DAS GEHEIMNIS IST IM VEREINTEN SLAWONIEN UND SYRMIEN,
WO DIE DONAU DEN HIMMEL KUSST.
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Vor allem,

. ein Stamperl hausgemachten
slawonischen Edelbrand.

Er warmt, heilt und regt den
Appetit an.

Ob sljivovica, viljamovka,
jakukovaca, tresnjevaca, travarica
- die Wahl des Lieblings liegt ganz
bei Ihnen.



KULEN UND KULENOVA SEKA

Nach dem Schnapsgldaschen geniel3en Sie die slawonische
Platte mit Kulen, Kulenova Seka (Kulen-Wurst), Speck,
Grieben, Wurst, Schinken, Kase mit rotem Paprika und Ajvar.
Kulen ist ein geschitztes Kulturgut Kroatiens.

Ein orginal slawonisches Trockenfleischprodukt, das durch
das Trocknen gefiillter Schweinedarme entsteht, die mit einer
Mischung aus Schweinefleisch, gemahlenem siiBem und
scharfem Paprikapulver, Knoblauch und Salz gewirzt sind.
Das Geheimnis liegt im naturlich getrockneten Paprikapulver,
das Qualitat, Reichtum der Farben und Aromen verleiht.
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Herzhafte Suppen, wie die hausgemachte Hiihnersuppe mit
GrieRkl6Bchen oder die kraftige Rindersuppe mit
selbstgemachten Nudeln, sind unverzichtbare Begleiter
dieser kulinarischen Entdeckungsreise.




SARMA

Jede Sarmaist
einzigartig wie ein

Fingerabdruck, jede ist

anders, jede ganz eigen.

Der Legende nach wurde die
erste Sarma vor 3000 Jahrenin
Armenien aus Fleisch, das in
Weinblatter gewickelt wurde,
zubereitet.

Sie kommt am haufigstenin
Aserbaidschan vor.
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COBANAC

“Hirteneintopf” wird in einem Kessel oder einem groRen Topf
flir mehrere Personen zubereitet.

Jeder Ort in Slawonien hat sein eigenes Rezept oder eine
geheime Zutat.

Im “Hirteneintopf” sind meist mehrere Fleischsorten enthalten,
wobei Schweine-und Kalbfleisch tiberwiegen. Zusatzlich wird
auch Wildfleisch hinzugefligt. Er kéchelt langsam UGber dem
Feuer, manchmal studenlang.

Zu den Hauptmerkmalen dieses Gerichts zahlt seine Scharfe,
da neben edelsiBem Paprikapulver, auch getrocknete
Chillischoten hinzugefligt werden.
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Traditionell wird Fischpaprikasch
in einem Uber offenem Feuer
hangenden Kupferkessel
zubereitet. Es ist eine Verbindung
der deutschen und ungarischen
Klche. In Stiicke geschnittene,
gereinigte StBwasserfische wie
Wels, Karpfen oder Hecht werden
gemeisam mit Zwiebeln in Wasser
gekocht. Fir die Scharfe ist das
rote Paprikapulver verantwortlich,
das nach traditionellem
slawonischem Rezept
hergestellt wird.
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SATARAS

Eine erfrischende
Salsa aus roten
und gelben
Paprikaschoten,
Tomaten und

Zwiebel.

GRANATIR

Ein altbauerliches
Kartoffel-Nudel-
Gericht, veredelt
mit edelstiBem
Paprikapulver.

KRPICE S
KUPUSOM

Teigfleckerl mit
geschmortem
Weil3kohl-ein
herzhaftes
Gericht aus der
Volkskiche.













SALENJACI

SUSSE VERFUHRUNG

Das Beste kommt zum Schluf3.
Salenjaci, Zwetschgenknddel,
Krapfen, Teigtaschen mit
Marmelade, Buchteln, Mohn-und
Walnussstrudel sind nur einige der
stifRen Geheimnisse, die die Stadt
Vukovar verbirgt.




Geflllte
Teigtaschen mit

hausgemachtem
Zwetschgenmus.

Der duftende
Klassiker aus
Hefeteig, gefiillt
mit Mohn oder
Walnussen.

Gekochte Mischung
aus Teigund
Pflaumen-marmelade,
vermischt mit Mohn,
Walnlissen oder
Semmelbroéseln.



Und Schliesslich,

Slawonien und Syrmien werden die
schonsten Wein-Geschichten erzahlen.
Wein ist ein untrennbarer

Teil der Tradition.

Wagen Sie sich auf ein unvergelliches
Abenteuer besuchen Sie die gré3ten,
preisgekronten und altesten
Weinkeller. Verkosten Sie den Wein
und nehmen Sie ein Souvenir mit.
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Es gibt keine aufrichtigere
Liebe, als die Liebe zum
Essen!




