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, gastonomski utisak Vojvodine pripada rajskom uzivanju. Dakonije
kojima se teSko moze odoleti daju pec€at vojvodanskoj kuhinji, hvaljenoj zbog izazovnih ukusa,
mirisa i boja.

U vojvodanskoj kuhinji caruju ,plodovi obora“, a jela bez mesa i suvomesnatih proizvoda
gotovo da i nema. Ali, po¢nimo od pocetka.

U Vojvodini je obi¢aj da se stalno nesto gricka, Zzvacka i Capa izmedu pet obaveznih obroka:
fruStuka, dve jauzne, rucka i veCere.

Nekada, kada je veéina vojvodanskog zivlja radila u nadnici i u fabrikama, frustuk, odnosno
dorucak je bio najobilniji dnevni obrok koji je obezbedivao energetsku bazu za naporan radni
dan. Jela se slanina, Sunka, ¢varci, kobasice, kulen, ali i ladnjace, sir, kajmak, kajgana, zavijace
i mnogo hleba. Slatki deo dorucka podrazumevao je hleba i pekmeza, kompota, palacinke,
krofne i sl.

Jauznama ili uzinama premoscavala se glad od doruc¢ka do ru¢ka, odnosno od ru¢ka do
veCere. Prepodnevna je podrazumevala hleb namazan pastetom, mascu, pekmezom, vodom
poprskanim hlebom i SeCerom, da se $ecer bolje zalepi, pogacicama, kiflicama, jabukom i svim
onim $§to se jede u hodu, bez pribora za jelo. Za poslepodnevnu jauznu jele su se mekike, kola¢
voée, puding, tek da se prizalogaji i ne kvari veCera. NajkarakteristiCan obrok u Vojvodini je ipak
ru¢ak. Moze biti nasus$ni, tek da se utoli glad, pripremljen od onoga ¢ega ima, Cesto od supice,
testa i krompira, ali moze biti svecarski i carski, a najpoznatiji je nedeljni. Njega Cine: goveda
supa sa rezancima, rinflaj$ sa paradajz sosom, pecenje od svinjskog mesa sa krompirima i
obaveznom kobasicom, tek da zamiriSe i da boju, razne salate i dezerti: Srudle, sitnim kola€ima,
Sne nokle...

Vecera u vojvodanskim ku¢ama nikada nije postojala samo reda radi. Bude tu kuvanih jela,
przenog mesa, suvomesnatih proizvoda... U Vojvodini poslednji obrok nije uvek i poslednji. Oko
ponoci ,pravi domacini“ Cesto €alabrcnu. Odseku parce kobasice ili Sunke, uzmu ’leba i najedu
se za — laku i situ noc.

Nezaobilazni deo svakog svec€arskog i nedeljnog rucka su supe, ali su pred uku¢anima i
ostalim danima. Kuvaju se od govedeg, junecéeg, pile¢eg, kokosjeg, ¢ureceg, guscjeg, pacjeq,
morcjeg i golubljeg mesa. Prave se supice od raznog poveca, ali i samo od biljnog zacdina i
tarane. Deo tradicije vojvodanske kuhinje su ¢orbe. Najpoznatije su ragu Corbe od povréa,
juneceg, pile¢eg i jagnjeceg mesa, te riblje Corbe. Posebnu nostalgiju bude ajnpren, Kklin i
paradajz Corbe.

Na trpezi u Vojvodini najvise je zastupljeno svinjsko, zivinsko, govede i ov¢je meso. Od tog
mesa prave se popularne Snicle: becka, pariska i natur, te filovane sa kajmakom, sirom,
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seckanom Sunkom i slaninom. Prasetina, jagnjetina, teletina i jaretina do pre pola veka nisu
nikako bili pripremani u paorskim kuc¢ama, jer je bio greh zaklati jagnje, prase ili tele. Danas su
mlada mesa sastavni deo jelovnika, narocito u svecanim prilikama. Paprikasi, perkelti, gulasi i
tokanji odolevaju naletima novih jela i specijaiteti su koji se cene. Slatkovodna riba (Saran,
smud, som, Stuka, tolstolobik, deverika, ke€iga, linjak) je zaCajni deo vojvodanske ishrane bilo
da se nalaze u Corbi ili parikasu, peCena u rerni, rostilju ili talandari. Od divljaCi se pripremaju
paprika$i i gulasi, $to u kombinaciji sa Sumskim plodovima, povréem i jagodi¢astim voéem Cine
ekskluzivnu gastronomsku ponudu Vojvodine.

Ipak, Vojvodanima su omiljana jela koja se jedu kasikom: duve¢, pasulj, sarma, punjena
paprika i variva kuvana nagusto, kao prilog mesu, a prave se od graska, boranije, kupusa, kelja,
tikvica i nezaobilaznog krompira, pripremanog na sve mogucée nacine.

Sve to prate odgovarajuée salate od paradajza, paprike, kupusa (slatkog i kiselog), krastavca,
cvekle, tursije, te srpske i Sopske kao i kompot salate?!

Testa su takode deo tradicije vojvodanske kuhinje. Naj¢esc¢e su to kiflice i pogacice, prazne,
slane ili slatke, a najbolje su one sa ¢varcima; nasuva, specifi¢na vojvodanska jela od testa sa
rezancima; valjusci, trgancici, tarana, Sufnudle; gibanice najcesée sa sirom, ali i sa viSnjama,
jabukama, grizom, makom, bundevom, orasima...

Vojvodanske poslastice su dobile ime ne samo zato Sto su slatke, vec i zato Sto se jedu u
slast. Torte (zaher, dobo§, vasina, estehazi, Svarcvald, markiza), sitni kolaci raznih boja, oblika
a svi slatki (oblande, krancle, gurabije), Strudle sa makom, orasima, viSnjama, rogacem ili suvim
gomboce, krofne, bundevaru i palacinke bilo sa pekmezom od kajsije i Sipka ili sirom, ali najvise
Sne nokle ili ti¢je mleko, poslasticu koja nekako najlep$e zacinjava kraj obroka.

Vojvodanska kuhinja je puna mirisa baste, Spajza, kredenca, ukusa slatkog voc¢a saCuvanih u
teglama, i flaSama napunjenim od kuvanog paradajza do soka od zove, jer ravnica plodne
crnice i prostranih pasnjaka, recnih dolina, kanalskih mreza i ribnjaka, brojnih lovista, vo¢njaka i
vinograda sa Fruske gore i VrSackih planina, te tradicijom vrednih Zena i domacina, ucinili su
Vojvodinu ne samo srpskom ve¢ jednom od evropskih i svetskih gastonomskih prestonica.
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