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Ab ovo

(lat. od jajeta) 1. od pocetka; 2. vrlo iscrpno,
potanko (ab ovo usque ad mala; od jajeta
sve do jabuke tj. od pocetka do kraja
(Rimljani su rucak zapocinjali jajima a
zavrSavali vocem).

Abesirati
(abaisser, njem.) postupak kojim se tijesto
razvalja valjkom u Zeljenu debljinu

AbSreken

(njem. Abschrecken) razbistriti, uliti hladnu
vodu u kipucu tekué¢inu da se brze razbistri,
tada talog pada na dno, kao npr. kod nekih
juha, kave i sl.

AbSmalcati
(njem. Abschmalzen) =zaprziti, zadiniti,
zamastiti

Absatabati
pobrasniti

Abonent
(franc. abonné) pretplatnik na stanovit broj
obroka u ugostiteljskom objektu.

Abonirati
(franc. abonner) pretplatiti se na hranu u
restauraciji radi dobivanja nize cijene.

Abservirati
pospremiti inventar, jelo 1 pife sa stola
nakon upotrebe.

AbSmalcati
(njem. Abschmalzen) zaprziti, zadiniti,
zamastiti

Acia

vrsta jela. Radi od nezrelih dinja, velikih
zrelih krastavaca, korijena repusca i celera,
rajnskog vina, vinskog octa i razli¢itih
mirodija.

Aclik kahva
(kacik) kava koja nije preprzena nego
ostavljena ,,prijeka.

Aditiv

(lat. addere — dodati); kemijska supstanca
koja se dodaje (posebice hrani) radi
poboljsanja mirisa, okusa, ali i sprjeGavanja
kvarenja.

»Adrija-Snite*
tvorni¢ko ime za nekadasnje poslastice (Sire
ili tanje od danas$njih ,napolitanki)
cetverouglastasta oblika s premazom od
cokolade izmedu svakog pojedinog listi¢a
tijesta (oblatna)

Afrodizijaci mora

Od davnina su stanovnici Jadrana uzivali
stanovnike mora, vjeruju¢i da su izvrsni
afrodizijaci. Neka od njih mogu se dobiti i u
ponekim restoranima, ali nazalost, ,bolje
funkcioniranje muskosti“ i kosta.

Ikra lubina - stavi se u porculansku zdjelicu,
nakapa sokom limuna, maslinovim uljem,
polije suhim bijelim vinom, posoli i
popapri. Prije konzumiranja treba odstajati
pola sata.

Ociscéeni repovi kozica i Skampa - nakapaju
se sokom limuna, posole, popapre i sirovi
jedu.

Jajasca jastoga, pruga, skampa i rakovice -
jedu se svjeza jaja bez ikakvih zacdinskih
dodataka.

Veliki liganj - bijelo meso, sirovo, narezite
u trake, posolite, popaprite, nakapajte
sokom limuna i maslinovim uljem. Jede se
odmah.

Hobotnica - prireduje se na razlicite nacine,
sirova, kuhana, pefena na maslacu ili u
umaku.

Kamenice - netom otvorene, nakapane
sokom limuna 1 bijelim paprom uz svjezi
celer.

Cancice, jakovske kapice, kucice, prnjavice,
rumenke, srcanke - nakon odstranjivanja
tamnog dijela, jedu se sirove u mjesavini
limunovog soka, bijelog papra i maslinova
ulja, ili se u Istri prigotavljaju s tartufima.



Morski jez - jedu se crvenoZuta jajaSca
nakapana limunovim sokom i bijelim
paprom. U Istri ih zovu - jestivim koraljima.
Najjaci afrodizijak, barem tako kazu
muskarci, je - morsko jaje.

Kazu, da sve treba zaliti - crnim vinom uz
grickanje smokava.
¥, 504 2"

Morski jez, jezinci

Agda

(ar.) ukuhani (uspikani) Secer, vrsta
bombona koji se prave od ukuhanog
obojenog Secera.

Agdemaktes

licki izraz za pile¢i ujusak od njem.
ajnegemahtes (agda tur. neSto spojeno,
vezano)

Agi
Aji ili pili, vidi: ¢ili

Agnec
janje

Agr-kahva
,»Jaka kava* tj. nagusto kuhana kava.

Agrest
1.u octu konzervirano nezrelo ; 2. most od
nezrelog grozda

Agrumi
zajednicki naziv za juzno voce iz porodice
citrusa (narance, limuna i dr.)

Ajdinsceki
(slo.) strukli od heljdinog brasna.

Ajdovec
(slo.) 1. kruh od heljdina brasna; 2. med od
heljde.

AjersSpajz
(njem. Eirspeise) kajgana, prZzena izmuéena
jaja, prazetina, uljevaca

Ajmokac

ajngemahtes, ajnkmoc; vrsta krepke juhe s
mesom 1 drugim dodacima; u naSim
kulinarskim priru¢nicima: ujusad, ujuSak,
umokac

Ajngemachtes
(njem. Eingemachtes) ujusak, umokac

Ajngusnudli
podmet od jaja i brasna za juhu

Ajnpanirati

(njem. Einpanieren) obloziti odabranu
namirnicu, jelo) u jaje, brasno i mrvice
(becki nacin paniranja)

Ajnpren

(njem. Einbrenn) zaprzak, zaprska, zafrig
(ajnpren-juha, prezgana juha) radi se od
zaprske s malo luka, vodom i vrhnjem.
Dodaje se jaje i kumin (kiml).

Ajntopfgeriht

(njem. Ein-jedan + Topf — lonac + gericht =
jelo) za vrijeme nacizma u Njemackoj
uveden propis da se u neke dane u tjednu
moze u domacdinstvu i restoranima kuhati
samo jedno jelo (ili i vise jela u jednom
loncu), a usteda koja se pritom postize da se
daje u ratne svrhe, isto i ajntopfesen (Essen
—jelo)

Ajran

(tur.) mlacenica, napitak koji se dobije iz
mlijeka kao rezultat mlije¢nog i alkoholnog
vrenja. Donekle je sli¢an kefiru.

Ajskafe
(njem. Eis-led + Kaffe — kava) ledena kava

Ajskastn

(njem. Eiskasten) hladionik. Nekadas$nji
slastiCari su imali kolica — ajskastn sa
sladoledom (u metalnoj posudi je bio



sladoled koja je bila u vecoj posudi s
vodom, solju i ledom).

Ajvar
v

(vidi hajvar)

Akov

1. stara mjera tekucine (0,56589 hl); 2.
mjera za zito ( 51 litra ); 3. daca za vino u
13.1 14. st.

AkSamdZinica
gostionica u kojoj se provodi akSamluk

AkSamluditi
u predvecerje sjediti u drustvu i1 pijuckati
(obicno rakiju)

AkSamluk

(tur.) uobiCajena veCernja sjedjeljka i
razgovor uz pijuckanje rakije i jelo (aksam
— prvi mrak, zalaz sunca, prvi dio veceri
odmah poslije zalaska sunca). AkSamluk je
samo do zalaska sunca, ako zade u no¢ tada
je to pijanka.

Al dente

(tal. na zub) talijanski pojam kuhanja
tjestenine 1 rize. Kuha se tako da ne bude
mekano (mljackavo), nego da se osjete
(Spageti, rezanci, riza) na zubu, tj. da se
osjeti otpor kada se pregrize.

Alajbegova slama
pusto maslo

Alaska

Juha (mad. Halasz-ribar) juha pripremljena
od vise vrsta rije¢nih riba u koju se doda
zumanjak 1 kriSka przenog kruha.

Alas
(mad. Halasz-ribar); alska ¢orba — ribarska,
tj. riblja ¢orba

Alas§
fini liker od kima i anisa

Alajbegova slama
pusto maslo

Alban
vrsta vinove loze (Hrv. Primorje).

Albiber
(tur.) crveni papar

Aleluja

1. ,,hvalite Boga“ pripjev radosti u hvalu i
slavu Boga; 2. radost, veselje, zanos; 3.
vrsta zaboravljena jela za Uskrs — U jesen
se repa obijeli (oguli) tako da iz cijele repe
dobije jedan dugacak ,rezanac“(traka) —
olupak. Dobiveni olupci se osuse kao i voce.
O Uskrs se olupci namoce u hladnu vodu, u
kojoj ostanu 24 sata, te se kuhaju. Kad su
iskuhani, odlije se voda, olupci se skosu,
umijesaju sa zaprskom i zaliju juhom u
kojoj se kuhao svinjski but. Jelo aleluja nije
smjelo nedostajati u nijednoj kuéi o Uskrs.
Slicno jelo od krumpira — Kostajnicke
pletenice.

Aldomas, Aldamas

aldumasce, aldomas (tur.); (kaj.-hrv. Slav.)
likov — kanata (Cakavski) napitak, objed,
veCera, na zavrSetku kupovine — likov
(njem. Le(i)kaul ili Leutkauf): zestoko pice
poslije kupnje. Aldomas (likov,0, kanata)
pi¢e, vino, Sto se popije kod kupnje
nekretnina 1 uvodenja na posjed; jedna se
¢aSa vina tom prigodom polije po zemlji u
ime blagoslova (ako je pogodba u ranim
jutarnjim satima, pila se rakija, a ako je
blize podne piju pivo ili vino).

Aldomasnik odabrani ¢ovjek, koji pribiva
aldomasu. Aldomasnika ima viSe, po pet do
Sest, koji sa prodavaocem 1 kupcem idu na
lice prodane zemlje, ondje ustanove
granice, a jedan na glavi kupljene zemlje



moli Boga 1 u ime blagoslova polije ¢aSu
vina po kupljenoj zemlji

Alev
znaCi crven, jasnocrvene boje. RijeC je
perzijskog porijekla.

Aleva paprika
(turc. Alev-plamen) jasnocrveno mljevena
ili tucana paprika

Alica

1. vrsta krupne treSnje otvorenocrvene boje
(rana tresnja); 2. crvena boja koja se dodaje
slatkom napitku (Serbet i dr.)

Aligrah
crveni graSak, turski bob

Alkermes
(ar. sanskrt) boja kojom se boje slatkisi,
likeri i sl.

Alkohol

(ar. al kuhl) &isti Spirit, opojna sastojina
zestokih pica, Cesto 1 naziv za zestoka pica
Sama

Allesso
(tal. lesso) leso, kuhan

Allex

(Allec, Halec) mjeSavina za zacinjanje jela
sastojala se od rasola morskih riba, oStriga,
drugih Skoljaka i jetre ribe. Obzirom na
sastav, 1 ovaj zacin s velikom vjerojatnoséu
pripada isto¢nojadranskom podneblju.

Alma
(tur.) jabuka

Al-mak
(tur.) pitomi mak

Almasija
(grc.ar) vrsta slatkog jela od Zelatine i
Secera

Alva

(ar. tur. halva, helva) isto¢njacka poslastica
od brasna, meda ili Secera, masnoca (ulja) i
drugih dodataka (oraha)

Aljma
ajma, luk vlasac, vlaski luk (Rumunjska,
Madarska)

Amara
(lat. amarus — gorak) gorka sredstva za
pobudivanje apetita

Amarena
mirodijsko vino S$to se dobiva vrenjem
mosta iznad breskvina i viSnjeva lis¢a

Amarélle
(njem. Marille) marelica, kajsija

Amaret

Korculanski kola¢ mljevenim bajamima
(bademima), koricom limuna i narance,
Kazu da ima afrodizijska svojstva.

Ambar
spremiSte za Cuvanje pSenice, razne
veli¢ine, u obliku kuc¢ice (od drveta ili
pruca)

Ambrozija
u gr¢koj mitologiji jelo bogova, izraz za jelo
izvanredne kvalitete

Amerikanac
napitak od pola soda vode i pola mineralne
vode

Amfora

lat. amphore; posuda iz zemlje, kod starih
Grka 1 Rimljana posuda s dvije rucice
sluzila je za wuskladiStenje 1 prilikom
prijevoza tekucine, najCesce vina i ulja.

Amid
(tal. amido) niSeste, skrob, Stirka

Amor
(bog ljubavi u rimskoj mitologiji), po njemu
se nazivaju neka jela 1 pica, koja se



posluzuju u vrijeme zaruka, vjencanja,
godisnjica braka...

Ampelogragrafija

grc. (ampelos — ¢okot, vinova loza; grafo —
urezati, slikati) znanost koja se bavi
proucavanjem Vinove loze

Amrita

pi¢e bogova iz starohrvatske mitologije;
radilo se od mlijeka, je¢menog soka i meda.
Pilo se 1z caSe vjekotrajne, posude
besmrtnosti. Bogovi su uglavnom pili
amritu i medovinu; bogovi hrvatske
mitologije vodu su pili iz Jezera istine ili iz
Potoka radosti, koju im je donosio Radovan
(posluzitelj bogova) u zlatnoj tikvi (buci).

Amurete
ledna mozdina goveda i teleta

Anason

anasonlija, rakija zacinjena anisom,
Jjanez Slovenija
Jjanezevac | Hrvatska
janus Madarska

Andivija

(franc. endive) endivija, salata kovrcasta
lista, srodna cikoriji. Nasi izrazi: rudica,
Strpka, vodopija, zakopanica, Zucanica,
Zutenica.

Anfora

nafora, naora; posveceni kruh koji se dijeli
u crkvi poslije liturgije, poskurica,
paskurica, hostija

Angemajhtec, angmohec, ajngmohc
ujusak, gusta juha s mesom

Angostura

(Spanj.) (po gradu Angosturi u Venezueli)
vrsta gorkog likera s dodatkom angostura
kore (osuSene kore juzno-ameri¢kog drveta
Galipea officinalis); ta je kora dobro
sredstvo protiv povratnih groznica, sluzi
kao zamjena za kinin.

Angriz
riza (Dalmacija)

Angurija
lubenica

Anisonka
rakija dobivena destilacijom vo¢ne komine

u koju se dodaju plodovi anisa. Sadrzava
32-55% alkohola.

AnisStangica
vrsta kolaca

Anita

trava nalik na komorac, stavlja se u zeljanik
(Vrgada) — vrsta jela (zelenjak i blitvenjak
se isto pripremaju — lis¢e se prokuha oko 5
minuta u vreloj vodi, ocijedi, izreze na
rezance, izmijeSa sa smokvama, suhim
grozdicama, svjezim sirom, Secerom;
stavlja se na list tijesta, pokrije drugim
listom, premaze jajima i pece na 220 oC),
radi se 1 jede o Bozicu.

Anona

vo¢e nalik na ananas koje ima
zelenkastosmede do ljubicastu ljuskavu
koru i manje-vise slatko vo¢no meso jake
arome nalik vrhnju, ali je mekano i moze se
koristiti samo dok je svjeze.

AnSlag/AnSlog

sumpor natopljen na uskoj papirnatoj traci
(za konzerviranje voca 1 buradi).

Kupi malo anslaga, tribace nam kad
budnemo dunc mecali.

AnSlagovat/anslagovat

sumporirati (konzervirati vo¢e u procesu
pripremanja kompota ili bacvi pred berbu)

MozZem ti dat, jel ja sam moju burad vec
anslagovo, a ostalo mi je bas fain anslaga.

Antipasto

talijansko predjelo od raznog zgotovljenog
1 sirovog povréa kao Sto su srca artiCoka,
pecene ploSke patlidZzana, komorac,
masline, vrlo d¢esto crvene paprike,
marinirane gljive i luk. Uz to se nude in¢uni



1 morski plodovi, kao §to su morski raci¢i,
Skoljke, sipe 1 tunjevina, vrlo tanko
narezane  ploske salame 1  Sunke.
Zgotovljeno povrée cesto je zacinjeno
umakom od octa, ulja i za¢inskog bilja.

Anzuleta
riba sli¢na trlji (tal. anzoleto)

Apetit

(lat. appetere — posegnuti za ¢im) zeljeti,
teziti, 1. tek, Zelja za jelom, glad, 2. zelja za
necim, pohlepa, pozuda, prohtjev, sklonost.

Apetitlih
(njem.  Appetitlich) — ukusan, tecan,
primamljiv, privlaciv.

Apfelpita, apfelstrudl
pita od jabuka, Strudl od jabuka

Aprikotirati

(franc. abricoter) u slasticarstvu kola¢ ili
pecivo premazani protisnutom (pasiranom)
marmeladom od marelice ili kuhanom
kaSom prije glaziranja da glazura ne bi
zamrla i da se o kola¢ bolje hvata nastrugani
badem kojim se pospe. Aprikotiranje se
postize i to da topli dizani kolaci, kao S$to je
savaren, dobiju lijepi sjaj. Isto tako se moze
aprikotirati i vo¢na torta.

Apsint

(gr¢. apsinthion — pelin) alkoholno pice od
pelina, anisa, slatkog korijena, koromaca,
korijandara i kamilice.

ApSmalcati
(njem. Abschmalzen) abSmalcati; zamastiti,
zaliniti, zaprziti

Aptrajbati

(njem. Abtreiben — otjerati) u kulinarskoj
terminologiji  oznacuje jako lupanje
(mijeSanje) tijesta

Arak
(arap. arak) rakija od rize

Arambasié¢

oli ranbasi¢, mliveno meso (najboje je da
je trecina janjece, trecina telece i trecina
prasece) umotano u omanji list kiselog
kupusa.

Arancin
(tal. arancio — naranca) 1. usecerena kora
naranCe; 2. male, osuSene 1 usSecerene
narance

Aranija (oranija)

velika bakrena posuda za kuhanje vecih
koli¢ina jela prigodom svadbi, pogreba 1 sl.
a i za prehranu svinja (Posavina)

Arasid

(kikiriki) — jednogodisnja biljka koja daje
istoimene sjemenke bogate uljem, koje se u
ugostiteljstvu nude przene uz razna pica

Aravanija
(tur. revani) slatkis koji se pece u tepsiji, a
pravi se od brasna ili krupice, Secera i masla

Arbol
(mali i veliki) bijelo (Hrvatsko primorje)

Ardalija

Pi¢e koje se radi od zrelih 1 zdravih §ljiva u
kaci, poslaganih u redovina a izmedu se
stavljaju  tanke ,Sibe” izrezane od
kukuruzovine i po njima je posut tavanicé
vrsta bobica od trave ardal. Sve se dobro
zatvori 1 nakon nekoliko dana otace se
ardalija preko slavine.

Ardelj
gorusica, slacica isto $to i kardal

Argatska zakuska

Argat — nadnicar; (Kosovo) jelo koje se
konzumira poslije obavljenog posla koji su
uradili prijatelji — prijatelju (na principu ja
tebi — ti meni); Jelo se obi¢no sastoji od
pogace, Sarplaninskog sira, bijelog
domaceg sira, kajmaka, govedeg prsuta,
sudZzuka, rajcice, paprike, luka.



Arista

svinjski hrbat s kostima: ime dolazi iz 1430.
godine kad je u Toscani (Firenzi) odrzan
koncil biskupa i kardinala i za veceru im je
bilo ponudeno pecenje. U oduSevljenju tim
jelom klicali su na grc¢kom ,,arista, arista“
(izvrsno, izvrsno), otada se taj peceni dio
svinjetine zove tako sve do danas

Arkul
kamena posuda za ulje

Armelin
armulen; marelica

Armut
(perz.) kruska

Armutive
mutno vino s dna bac¢ve (Lika)

Aroma

(gr¢. aroma — mirodija, mirisave trave) 1.
miris, naro¢ito ugodan miris; 2. u
prenesenom smislu dah, prizvuk, preljev,
nijansa, prikus, znacajno obiljezje, prid.
aromatican, ¢na, ¢no, - mirisan, ugodna
mirisa, miomirisan, aromat,-ata = zacin,
mirisno sredstvo; aromatizirati, -iziran,
snabdjeti aromom, aromatom, zaciniti.

Aromati
zacini i zaCinsko bilje (povrée)

Aromaticne tvari
tvari bogate eteri¢nim uljima (cimet, limun,
ruzmarin, muskat orasci¢...), mogu biti
umjetne i prirodne

Arou rut
vrsta brasna kojim se spajaju sokovi ili
umaci

Arpadzik
(tur. arpadzik) lucac, sitan bijel luk, veli¢ine
¢esnjaka (vidi: biser — luk)

Arpakasa
tur. (isp. arpa) je¢mena kasa (arpa — kasSa)

Arpasuj
(tur.) 1. voda od kuhanog je¢ma; 2. pivo

Arpas
(tur., perz.) jeCmena kasa, jelo od je¢ma
(kuhana hrana)

Asma
tur. (hasma) vinova loza Ccardaklija
(Kosovo)

Aspik

(franc. aspic) je prozirna hladetina.
Upotrebljava se za razna hladna predjela od
klaonickog mesa, ribe i peradi. Dobiva se
iskuhavanjem svinjskih nogica, tele¢ih
glava, svinjskih kozica uz dodataka
korjenastog povr¢a.

AScibasa
(akcibasa) (per. tur.) glavni kuhar, Sef
kuhinje

AScija

(tur. asci; ak¢i) kuhar, gostionicar; asciluk.
1. kuharska vjestina; 2. ascijska carsija ili
dio carSije gdje su smjeStene gostionice;
ascinica, javna kuhinja, gostionica.

ASc¢ika
as¢ikaduna, kuharica

ASciluk
kuharsko umijece

AScinica

(tur.) javna kuhinja, narodna kuhinja, u
kojoj se pripremaju orijentalna jela; vrsta
orijentalne gostionice u kojoj se ne
posluzuju alkoholna pica

ASkuna
(ar., tur.) nazdravljanje uz pice

ASlamaca

Jelo od treSanja. TreSnjama se izvade
kostice, stave u tavu, pospu Se¢erom 1 malo
bra¢nom i sve se ispece.



Aufdekati
(njem. Aufdecken — otkriti) prostrijeti,
postaviti stol za rucak, veCeru

Auflag
(njem. dodatak, prilog), ,,garnirung® uz
glavno jelo

Aufgiesseen
Tijekom pripreme neko jelo preliti vodom
do polovice ili potpuno.

Aufsac
aufsaca, (njem. Aufsatz) posebno izraden
tanjur ili posuda za posluZivanje jela

AufSnit
(njem. Aufschnitt) na ploSke narezane
kobasice ili suho meso, tzv. narezak

AufStauben
(njem. aufstduben) pobrasniti; zapraSiti
brasnom

Aurora
(lat. zora) jelo njeznocrvene boje; umaci,
juhe i dr.

Ausbruk

(njem. Ausbruch) vino koje se samo cijedi
iz osuSena grozda, samotok, suskovina,
basSica

Auskoheraj

(njem. Auskochen —iskuhati) ,,iskuhavana®,
u starom Zagrebu naziv za gostionicu nizeg
reda; javna kuhinja, menza

Auslezati
(njem. Auslosen) u mesarskom Zargonu
izvaditi kosti iz sirovog mesa (auslezati)

Ausstechen

(njem.) povrée ili tijesto oblikovati pomocu
specijalnih noZeva ili kalupa

Austrijski marcipan

nema niSta zajednicko s  pravim
marcipanom; to je medenjak s tankom
SeCernom glazurom, koji je ukraSen
usecerenim vocem ili bademima.

AusStosfedrih
grebena przolica

Avgutar

(novogré.  augotarachon) ikra ribe iz
Skadarskog jezera, vrsta kavijara (riba se
zove skakavica ili butarga)



B

Babanjaca
(babanjo¢) kruh od je¢ma, vojnicki kruh
(Hvar)

Babica

grancigula, rakovica; ribari su govorili:
dobre su kuhane, ka je otvoris ocistis meso
i vrzes nutra malo soli, ulja i papra i tocas
kruh, a kljiske stuces i pocucas meso, pa sve
zalijes vinum

Babinac
vrsta sitnog graha (raste u Dalmaciji)

Babine

1. ,,Cuvanje* novorodenog djeteta (tri dana i
tri no¢i po rodenju). Taj vladar nije bio
trecu no¢ docuvan! 2. ,pohodenje
novorodenom djetetu i porodilji, donoSenje
poklona (najces¢e hrana, rjede novac ili
oprema za dijete). Danas sam nosila uznu
rodilji za babine. 3. sveani rucak koji
tazbina prireduje zetu prve nedjelje posle
vijencanja. Zet ide na babine.

Babinjare

zene koje s darovima dolaze posjetiti
porodilju i prvi puta vidjeti dijete
(Posavina)

Babura

1. vrsta krupne paprike Babure éemo punit
kupusom i tako mecat u sircet za zimu.

2. baba, stara Zena Znala je babura sve to,
al je mudro cutila.

Babureg
grudica u tijestu
Badéir

vrsta slatke tikve

Badanj
veliki drveni sud za vrenje vina

Badem

bajam, mandula — sjeme bademova drveta,
slatki badem upotrebljava se u slasti¢arstvu,
a gorki u kuhinji za razne umake i kao zacin.
Ljustenje — bademi se stave u vrucu vodu,
da jedanput provru, pa se ocijede. Smeda
ljuska se zatim da lako skinuti; bijeli
bademi — dobivaju se ribanjem
(struganjem) oljustenih badema.

Staro narodno vjerovanje: “tko hoce da se
opije, neka nataste pojede 5 gorkih
badema *.

Bademezma

(sanskrt. — tur.) domaci (kuéni) marcipan,
vrsta slatkog jela koje se radi od jednakih
dijelova Secera i samljevenih badema, tako
da se ukuhani Sefer uspe u samljeveni
badem i mijeSa na vatri dok se ne zgusne.
Bjelkaste je boje, i ako se oboji alicom
(vrstom treSnje crvene boje) postati ce
crvena.

Badnjaca

badnjacica 1. kruh koji se mijesi na Badnji
dan; 2. vrsta pogace koja se radi za Bozic¢,
ukraSena je s pet ruzica izradenih od tijesta

Badnjak

najvaznija karakteristika bozi¢nih obicaja je
upotreba hrastova drveta, u nedostatku
hrasta mogu se koristiti grane stare vocke,
bukva, dud, S$ljiva, vinova loza, divlja
kruska, 1 u priobalju maslina.

Badzikaduna
(tur.) stara kuéna kuharica

Baetus, bajeta$
(ar.) suh, ustajao, jucerasnji kruh, bajat kruh

Bag
(perz.) vinograd, vrt, bas¢a

Bagane
(tur.) sasvim mlado janje

Baganela
valjak za lazanje



Bagun
svinja kovrcastih ¢ekinja

Bahan
svinja (Korcula)

Bajam
badem

Bajat
(ar.) nesto Sto je izgubilo svjezinu (kruh,
meso, ulje, mast)

Bajc
(njem. Beize) salamura, luZenje, mocenje,
kiseljenje, mariniranje

Bajlag
(njem. Beilage) prilog, dodatak uz jelo

Bajram

(tur. barjam) muslimanski vjerski praznik.
U godini su dva bajrama: Ramazanski
(nastupa po svrSetku mjeseca posta i traje tri
dana); Hadzijski (Kurban) dolazi dva
mjeseca i deset dana poslije Ramazana i
traje Cetiri dana.

Bajramska sofra

F

Tradicionalna bajramska sofra sadrzi
mnostvo jela, koja se nazivaju i jemecima
(bajramski ili ramazanski). Jemek -
pripravljeno jelo. MnoStvom jela na stolu
(od deset do petnaest) domacica Zeli
pocastiti svakog gosta, a cilj je 1 da nitko ne
ostane gladan ako mu koje jelo nije po volji.
Sarajevski bajramski jemeci imaju tradiciju
duzu od 300 godina i odrzali su se u starim
obiteljima do danas. Sofra se postavlja na

sredini sobe na siniji (posebnom okruglom
stoli¢u). Za sofrom se ne sjedi ve¢ klec¢i na
koljenima sli¢no kao na namazu pri molitvi!
Za bajram se pripravlja i poseban kruh —
paklama. On se ne reze ve¢ ga domacin,
glava kuce, lomi u komade i podijeli
gostima.

Teska slana jela presijecaju se lakim slatkim
jelima, da bi se moglo §to viSe pojesti.
Tradicionalna sarajevska kurban bajramska
sofra obi¢no se priprema od tek zaklanog
ov¢jeg ili juneéeg mesa — kurbama. Prvo se
usluzuje begova Corba ili Skembe (Corba od
iznutrica), zatim pace (hladetina), pirjan,
pita zeljanica, burek od iskosanog mesa, pa
onda kadaif. Zatim se sluzi bamija, pa
almasija (slatki Zele), mesni kolaci¢i pa
posebni kompot nazvan paluza. Poslije toga
usluzuje se sarma u japraku (listu vinove
loze), kompot, odresci i pecenja, bijeli pilav
(od rize 1 piletine), kiselo mlijeko, Sarena
dolma (Nadjevena rajCica, paprika, luk,
patlidan i krumpir) a tek na kraju glasovita
sarajevska bajram baklava od 29 kora
(jufki), pa ruzice, hurmasice i tufahije. Za
pice se sluzi Serbe ili limunada.

Bajz
krupan Sareni grah (Medimurje)

Bak
nerast, svinja

Bakalar

L o ST OLTPS

Ve¢ prije tri stotine godina najglasovitiji
francuski restorani (s tri zvjezdice) natjeu
se tko ¢e od njih prirediti $to rafiniraniju
brandade de morue (jelo za koje se kaze da
je otkriveno na jugu Francuske u
Languedocu. To je jelo poznato i kao
brandade a la Bénédictine — bakalar na
benediktinski nac¢in. Mocen, tu¢en i kuhan



bakalar fratri su ve¢ u 13. stoljec¢u naprosto
promijesali ili prognjecili s maslinovim
uljem, mlijekom, ¢eSnjakom, soli, paprom,
muskatom, malo voénog octa i perSinom.
Rije¢ ,,brandade* dolazi od brandir - drmati,
tresti. Smjesa se tada stavljala u glineni
lonac preliven maslacem i polako pekla na
slaboj vatri.

Bakalar na bijelo | kuhani bakalar, usitnjen uz
dodatak krumpira izrezana
na ploske, maslinova ulja,
¢eSnjaka i perSinova lisca.
Bez dodatka pirea od
rajéice je — bakalar na
bijelo,

dok je s pireom od rajcice
ili pelata - bakalar na
crveno.

Pjenica od Meso od bakalara bez
bakalara ili kostiju, usitnjeno do pirea,
pasteta od pomijesano kosanim
bakalara perSinom, maslinovim

uljem, ceSnjakom, soli i
paprom, i, po zelji, pireom
od krumpira (10 posto
tezine bakalara)

Kod nas se uglavnom priprema na tri
nacina:

a l bianco venecijanski
a I Dalmato bijeli bez rajCice
a l roso(na crveno) s rajéicom

Bakalara, kao vrste riba, postoji Cetiri vrste
i to: bakalar, bakalar crveni, grenlandski
bakalar i polarni bakala. Kojega ¢emo
kupiti u trgovini teSko je odgonetnuti.
Stru¢njaci kazu da je - bakalar - u
medunarodnom Zargonu usvojen pojam za
suhu ribu preradenu na odredeni tehnoloski
nacin, a to je suSenje, te se pod pojmom
,,bakalar nudi razna suSena riba.

Obzirom da se i kod nas, od
pamtivijeka, susi riba i prireduje za jelo ipak
postoji bitna razlika izmedu suSene ribe
sjevernih mora i1 naSe susene ribe. Kod nas
se riba ponajviSe suSi na suncu (i riba je
masnija), na sjeveru sunca takoder ima, ali
nije jako, a bakalare mjesecima suse hladni
vjetrovi. Oni najceS¢e puSu s mora, pa je
zrak pun soli §to bakalaru daje svojevrsni

prirodni konzervans, a nhjegovu mesu
poseban okus i kvalitetu.

SuSeni bakalar mora biti plosnat i
bijel (bijelozut) ne zut, kod usiju proziran,
hrptena mu se kost mora nazirati ispod koze
i da su peraje okrenute prema gore. Manji
su ukusniji. Najskuplji je suSeni filet
bakalara bez repa 1 kraljeZnice. Suhi bakalar
treba dan - dva prije namociti, vodu
mijenjajte svaki dan. Trec¢u vodi ne bacajte,
sacuvajte i njome podlijte jelo. Bakalar se
moze namakati 1 u mlijeku. Najprije se
namoc¢i, a onda lagano potuce. Treba li
bakalar namoditi na brzinu, onda se umota
u vlaznu krpu i stavi na paru ili u peénicu ili
utiska u vruci pepeo da omeksa. Ostruze se,
opere i kuha prema naputku. Neugodan
miris kuhanog bakalara uklanja se, stari
ribarski obicaj, tako da se u vodu baci
nekoliko komadi¢a uzarenog drvenog
ugljena u kojoj se bakalar kuha, i to pred
zavrSetak kuhanja. Drveni ugalj 1 pjena se
trebaju pazljivo odstraniti, prije nego se riba
vadi iz vode.

Kao nezaobilazno jelo bozi¢nih blagdana
kod nas se ve¢ godinama pojavljuje bakalar.
Prije pojave bakalara nasi priobalni krajevi
susilu su ribu naseg mora, ali je prevladao
jeftiniji suSeni proizvod sa sjevera. Glavni
poticaj upotrebi suSene ribe za blagdan je
ve¢ u 6. stoljecu pod utjecajem sv.
Benedikta kad je wuvrSten u vjernicki
kalendar posta i propisan kao nemasno jelo
koje mora biti pripremljeno od hladne
namirnice, 1 to samo od Zivotinje iz vode.
Kako bakalar obitava u hladnim dubinama
sjevernog Atlantika i nije autohtona domaca
riba, zanimljiv je njegov put u nase krajeve
i ostale dijelove Europe.

Postoje dva pravca kretanja i to, prvi kad su
ga Normani u 10 1 11. stoljecu prenijeli
susenog i soljenog do Baskije odakle se
proSirio u razna europska srediSta. Drugi
pravac je iz 15. stoljeca kad je mletacki
trgovac Pietro Querrini dozivio brodolom
na obalama Norveske 1 bio prisiljen ostati
ondje sve dok mu se brod ne popravi. Pri
povratku u Veneciju donio je tovar susenog
I soljenog bakalara. On je, zbog svoje



jednostavne pripreme, jeftinoce i1 kvalitete
ubrzo zamijenio lokalnu susenu ribu u svim
mletackim kolonijama, pa i u Dalmaciji.
Kod nas se uglavnom priprema na tri
nacina: a [ bianco (na bijelo) — venecijanski,
a | Dalmato — bijeli bez rajéice, 1 a [ roso
(na crveno) — s raj¢icom.

Ni kod jedne vrste riba se ne grijesi kao kod
bakalara. Svi misle da znaju sve i da ga
znaju prepoznati. Osnovno je slijedece:
postoje Cetiri vrste bakalara, medu kojima
postoji razlika kako u veli¢ini tako 1 u
kvaliteti mesa. Prema struénjacima pravi
bakalar je samo riba latinskog naziva Gadus
morrhua ili tzv. norveski bakalar, koji je i
najskuplji. On je u pravili duzi od onoga §to
se prodaje u nas barem za polovicu. Donji
dio tijela je zlatnobijele boje, dok je gornji
dio tamnosmed. Meso svjezeg bakalara
bijelo kao snijeg, te ,,kraljevskog okusa®, jer
se u ustima u dodiru s nepcima ,,topi kao
maslac. Ostala tri tipa bakalara nose
nazive: Saithe (ima tamnije meso s oStrijom
aromom i jedna je od najpopularnijih riba u
Brazilu), Ling i Zarbo (nije lo$ ali je
najmanji). Sva Cetiri tipa bakalara dijele se
u tri komercijalne kategorije: ,,najbolji
Imperijal®, ,,Universal* sa sitnim defektima
povrsine i ,,Popular”, na kojem se mogu
nac¢i oste¢enja. ObiCan kupac te razlike u
kategorizaciji obi¢no ne primjecuje, ali
trgovci sve vide.

Bakalica
(slo.) skopcevina, ovnujsko meso u umaku

Bakanalije

(lat. bacchanalia) 1. visSednevna svetkovina
1 orgije starih Rimljana u ¢ast Bakha (boga
vina) veselja — ,,Boga trbuha‘“; 2. prenes.
RaskalaSena, divlja, razvratna pijanka,
terevenka, buc¢no veselje, bancenje.

Bakarski baskot

nije perec, nije kruh,, nije dvopek — bakarski
je — ,kolac¢®. Zovu ga i tako jer je okrugla
oblika, kruh pomoraca, spravljen po
posebnoj recepturi tako da moze mjesecima

trajati, a danas je svojevrsna atrakcija grada
Bakra.

Bakfis
(njem. Backen — pe¢i + Fisch — riba) przena
riba.

Bakho
(starogrcki Bakchos i starorimski Bacchus)
bog vina i veselja, isto §to 1 Dioniz

Bakla
(ar.) grasak, bob (Kosovo)

Baklava

=2

(ar. tur. baklava — romb) slatka pita (slatko
jelo) koje se pece u plitici, a pravi se od
tankih jufki (od 70 jufki u jednoj plitici)
koje se slazu jedna na drugu, a izmedu njih
se posipaju samljeveni orasi, bademi ili
ljeSnjaci. Neki stavljaju 1 tirit (mrvice od
posebno napravljenog tijesta). Baklava se
prije pe€enja izreze na kusove ili dilume
(oblik romba). Prije nego se pocne peci,
zamasti se rastopljenim maslom il
maslacem, poslije pecenja =zalije se
ukuhanim Se¢erom.

Sama rije¢ baklava u slobodnom prijevodu
zna¢i ,zavezljajci¢ ili ,paketic*. Do
sredine 19. stoljea smatrala se hranom
dostupnom samo bogatom sloju gradana.
Nisam dovoljno bogat da bih jeo baklavu
svaki dan. Prvobitno su se posipale smo
orasima i medom, a danas se korama dodaju
bademi, pistavije te ljesnjaci. Svim
inac¢icama jedno je zajednicko, nadjevene 1



posloZzene peCene kore bogato se zaliju
sirupom od Secera 1 vode ili meda. Kao 1
veCina istocnjackih  slastica, baklava
gotovo“pliva“ u sirupu.

Bakonja
vrst puza

Bakpulfer
(njem. Backen — peé¢i + Pulver — prah)
prasak za dizanje tijesta (umjesto kvasca).

Bakra

zemljana posuda, s ruicom za vjeSanje nad
ognjisStem, za  kuhanje (Benkovac,
Dalmacija)

Bakrac
(tur. bakra¢) kotao ili lonac, obi¢no od
bakra

Baksis
(tur. baksis) dar, poklon, napojnica

Bakva

(tur. baki — stalan) 1. polaziste, polazna
tocka, start; 2. mali nakovanj za otkivanje
kose; 3. mjesto na ognjistu na koje se stavlja
lonac; 4. (franc. baquet) drvena posuda za
drzanje tekuc¢ine, Cobanja, kabao, vedro.

Balancan
balancan, patlidzan

Balatura

u primorskim kuéama ulaz u prvi kat koji
vodi s ulice ili iz dvorista kao stubisSte uz
vanjski zid; bandura, solar, sular, shodi¢

Balenka
vinova loza crna grozda

Balinac
vrsta sitnog graha

Balinka
vinova loza bijelog grozda

Balinici
vrsta tjestenine, okruglice za juhu

Balmus
vidi: mamaliga

Balonjka
opletena boca, da(e)mizon

Balsam
poslastica, slatkost

Baluk
(tur.) riba

Balukjag
riblje ulje

Balun
nezrela smokva, zadubica

Bambusula
riba od porta (luke), crni glavoc

Bamija

- -

(i s -

(lat. Hibiscus esclentus L. Abelmoschus
esculentes L.), bamja (perz.) biljka.

Druga imena: gombo, gumbo (grcki rog),
engleski naziv musk, mallow; francuski:
gombo, okra; njemacki: Essbarer Eibisch,
Ladyfinger, Okra; slovenski:  okra,
talijanski: okra.

Bamija je podrijetlom iz Abesinije i istone
Indije, ali neki podaci govore i O
plantaznom uzgajanju u 12. stoljecu prije
rodenja Isisa Krista u Egiptu, to¢nije na
podru¢ju Etiopije, od koje su se rabile
sjemenke za kavu i ulje kao i za jelo.
Uzgaja kao povrée, iako po botanickim
osobinama ne spada u povrée, ve¢ u voce.
To je trajni drvenasti grm, visine do jednog
metra. Listovi su dlanasto nazubljeni i
smjesteni na ograncima stabljike. Cvjetovi
su svjetlozute boje, koji nakon kratke
cvatnje razvijaju Sestobridnu mahunu
svjetlozelene do Zutozelene boje, ispunjenu



bijelim mekanim sjemenkama. Cijela biljka
je dlakava. Plod je tobolac pun sjemenki.
Na trZznicama se bamija moze pronaci
najcesce u susenom obliku. Od suSene se
bamije mogu pripremati gotovo sva jela kao
i od svjeze, a potrebno ju je prethodno
namociti (procedura je gotovo jednaka sa
suSenim gljivama).

Nema bosanskog lonca ili begove
corbe kojoj bamija ne daje onaj
prepoznatljivi okus i gor¢inu. Blagotvorna
sluz po kojoj je bamija poznata, koja se
termickom obradom oslobada, obogacuje
svako jelo 1 lije¢i sve oblike ZzeluCanih
tegoba.

Kad je sezona kad ih se moze jesti svjeze,
treba ih Sto krace blansirati (pofuriti) ili
kratko pirjati ili dodati u bilo koje jelo
desetak minuta. Odli¢no se slaze s raj¢icom
u salatama, a uz mali dodatak dumbira ili
bosiljka, bucina ulja, jabu¢nog octa prava je
delicija. Bamija se moze konzervirati
susenjem, zamrzavanjem, blansiranjem |
mariniranjem. U kombinaciji s vrganjima u
prahu nema boljeg izbora za zgusnjavanje
variva.

Najpoznatije jelo BiH s bamijom: Turli tava
(ispravno se kaze turlu-tava; turlija — vrsta
¢evapa (cevaba) od zeleni: rezano povrée:
krumpir, rajcica, paprika, itd.) pomijeSano s
mesom i na tihoj vatri vareno (pirjano);
turlu-turlu: raznovrsno, razno-razno).

Turlu tava se nekad pekla u zemljanoj
posudi (tavi), crepulji.

Za 4-6 obroka: 1 kg mladog brave¢eg mesa
(nekad se uzimala oka, kad je meso mjereno
na oke), 0,5 kg raj¢ice, 10 dag bamije
(bamje), 2 glavice luka, nekoliko cEesnji
ceSnjaka, nekoliko slatkih paprika, i
nekoliko ljutih paprika, pola glavice
kupusa, 10 -15 dag graska, nekoliko
krumpira, liS¢e majdonasa, celera, cimeta,
papra, karanfilica. Neki dodaju i crnog
patlidana.

Meso izrezite na krupnije zalogaje,
iskrizajte raj€icu, te sve stavite na tavu i
posolite. Ocistite 1 izrezite sve ostalo
povrce 1 slozite na meso i rajcicu, posolite,
dodajte papar u zrnu, ¢eSnjak i ostale zacine.

Ljute paprike dodajte cijele. Tavu stavite na
tihu vatru nekoliko sati. Nekada se pekla u
pekarskoj radnji. Uz turlu-tavu obavezno se
posluzuje somun (lepinja) jer je najbolje
upija ,,safta* (sok) iz tave.

Ascinska bamija

15 dag telecih bubrega, 20 dag teleceg ili
govedeg srca, 15 dag masnije govedine
(flam), 15 dag luka, 10 g ceSnjaka, 15 dag
svjeze bamije, papar, sol, ulje, mljevena
slatka crvena paprika po Zelji.

Bubrege, meso i srce izreZite na krupnije
komade, dodajte sitno skosan luk, oblikujte
¢evap 1 pirjajte. Kada je napola pirjano,
ulijte malo mlake vode, stavite crvene
paprike 1 pirjate do zgusnuéa. U
meduvremenu bamiju prokuhajte u slanoj
vodi 1 poprzite na maslacu. Kod
posluzivanja u tanjur posebno stavite
pirjano meso i povrée, a na drugu stranu
bamiju prelivenu umakom od pirjanja.
Posluzuje se toplo.

Janjetina s bamijom

1,5 kg janjetine, 20 dag masnoce, 15 dag
luka, 1 dag mljevene crvene paprike,
nekoliko ¢esnjeva CeSnjaka, vezicu persina,
75 dag bamije, sol.

Ugrijte masnocu, luk iskosite 1
poprzite da postane staklast. Dodajte kosani
¢eSnjak 1 perSin, i malo poprzite sve
zajedno. Pospite mljevenom crvenom
paprikom. U ovako pripremljenu smjesu
dodajte komade mesa i pirjajte. Bamiju
ocistite, prokuhajte u slanoj vodi 1 ocijedite.
Kod kuhanja bamije dodajte malo limunova
soka. Kad je meso napola pirjano, dodajte
bamiju. Posluzite uz krumpir.

Bamija

1 kg teletine ili junetine bez kosti, 0,5 kg
luka, 15 dag suhe bamije, 1 dl ulja, 10 dag
maslaca, sol, mljeveni papar, mljevena
crvena paprika.

Luk iskosite i poprzite na ulju do
zlatnozute boje. Meso izrezite na manje
kockice (zalogajci¢e) 1 pirjajte s lukom
dodaju¢i, ako je potrebno, po ,.fildzan* (
posudica za kuhanje kave) vode. Dok se



meso pirja, u posebnoj posudi skuhajte
bamiju u vodi kojoj ste dodali malo octa (da
se bamija ne raspadne). Napola pirjanom
mesu dodajte ocijedenu bamiju i pirjajte
dok i meso i bamija ne budu pirjani
(mekani). Smanjite vatru i dodajte maslac.
Po potrebi dodajte vode, ali uvijek mlaku i
uvijek po fildzan. Kad se bamija 1 meso
sjedine vise ne mijesajte kuhacom ve¢ ako
je potrebno lagano protresite posudu. Pred
kraj bamiju zacCinite (posolite, popaprite i
dodajte mljevene crvene paprike). Prije
posluzivanja dotjerajte okus 1 ukrasite
kriSkama limuna.

Bamija u umaku od rajcice
35 dag suhe bamije, 5 dag maslaca, 1 zlica
brasna, 1-2 Zlice koncentrata rajcice, sol.
Bamiju mocite preko no¢i u 4 dl
vode. Tako namoc¢enu bamiju prokuhajte na
laganoj vatri 20 minuta u vodi u kojoj ne
bila namocena. Na masti poprzite brasno i
kad lagano pozuti dodajte koncentrat rajcice
po ukusu. Izmijesajte i dodajte prokuhanu
bamiju i vodu u kojoj se kuhala. Kuhajte na
laganoj vatri nekoliko minuta uz mijesanje i
po ukusu dosolite i dovrsite. Posluzite uz
kuhano meso, krumpir ili neki sir (ov¢ji,
kozji)

Bana, banica
drvena posuda u kojoj se drzalo peceno
meso preliveno maséu (meso iz banice)

Banak
klupa uz kuhinjski stol u kojoj se drzao kruh
i druga spiza (namirnice) za kuhanje

Bandalec
vrsta peciva, kola¢; jabuéni bandalec

Bara

jelo koje se sastoji od svih vrsta grahorica,
kuha se svaka posebno i zajedno pomijesa,
zaCini maslinovim uljem, paprom 1 soli,
Kod kuhanja slanutka doda se malo
ruzmarina, a drugim grahoricama malo
lovora. Jelo se obi¢no spravlja 0 sv. Barbari.

Barak
svinjac

Barakokuli
veliki armelin, kajsija, marelica

Baran
(Ceski beren) 1. jarac; 2. ovan

Baranica
zganci od projina brasna i sala koje se rade
za Novu godinu

Barenica
prijesno tijesto od projina ili pSeni¢na
brasna koje se zamijesi s mlijekom

Barba

Barba je ribar, vinogradar, pomorac, ili sve
to pomijesano, kada se postigne odredena
starost, iskustvo i1 zasluge. To ne moze biti
svatko, to ne moze biti sluzbenik na op¢ini,
prodavac u trgovini, pipnic¢ar u gostionici.
To moze biti samo netko tko se prozeo
morem i vinovom lozom. Ne tako da se po
moru samo ,,brcka“ 1 da samo pije vino, iz
mora vuci ribu, a vino iz loze, a ne samo iz
case.

Nije tako dugo kako smo ga u
,malim mistima“ mogli na¢i na rivi u
jutarnjim satima i kasno poslije podne
¢askaju¢i na klupama ili se polako i
znacajno, s rukama na ledima, Sece rivom,
obraduju¢i svakodnevne tekuce dogadaje 1
prisje¢aju¢i se svojih najvecih ribanja i
putovanja, zaboravljenih  konoba i
nasukanih batana, gajeta ...... Tko ¢e od
danasnjih muskarac srednjih  godina,
zasluziti naziv - barba?

Bardak

(perz.) zemljana posuda za vodu (sli¢na po
obliku ibriku); drvena, zemljana ili bakrena
posuda za rakiju ili vino; posuda za pice. U
takvoj posudi voda je uvijek bila svjeza.
Bardak je sluzio i za drZanje petroleja.
Ponesi bardak i kupi petrolina.

Bardaklija
(perz., tur.) vrsta rane krupne §ljive



Barica

barovnica; pogaca od bara (zZito kao proso;
lat. Panicum proso) , koji moZe biti Zute ili
crne boje pa je takav i kruh.

Bariéet, baric¢etno, beric¢etno
obilno, bogato (Dalmacija)

Barigla
glinena posuda (Stajerska, Gorenjska,
Notranjska)

Baril

1. buca, bundeva; 2. mjera za tekucinu
(mletacka mjera) sadrzi 64,30 litara. Naziv
»slana riba iz barila® vjerojatno potjece
odatle $to su ljudi u nasim krajevima radili
slanu ribu u posudi iste zapremine.

Barilce
mala drvena bacvica za soljenje ribe

Barilo
drvena bacvica, sadrzi oko 66 1 (u njoj se
solila riba)

Barilo$
muskarac koji nosi lagvi¢ vina 1 nudi sve
promatrace svadbe pi¢em

Barka

ograda u vodi ucinjena od dasaka u kojoj se
drzi ziva ulovljena riba u trajanju i po
desetak dana

Barkina
kost u sipe

Barka

ograda u vodi uc¢injena od dasaka u kojoj se
drzi Ziva ulovljena riba u trajanju i po
desetak dana

Barnica

gobina pogaca, gobinica, barnica; prijesno
tijesto od projina ili pSeni¢nog brasna koje
se zamijesi s mlijekom

Baron

mesarsko-kulinarski izraz za komad mesa
od oba buta i hrpta (samo kod janjetine),
koje se drzi zajedno. Ovakav komad mesa
se samo pece. Dodijeljeno plemstvo
,baron“ dobio je od engleskog kralja
Henrika VIII. Jo§ za stolom. Pravilni izraz
na francuskom — Baron d” agneau

Barovica
pogaca od bara (bar — biljka sli¢na prosu
samo manjeg zrna)

Barsa
ljesa na kojoj se voce susi (Dalmacija)

Basa

sir Skripavac, mekani punomasni licki sir s
Velebita, koji se radi u zemljanom c¢upu
naizmjenicnim dolijevanjem kuhanog 1
nekuhanog mlijeka. Nakon svakog
ulijevanja posoli se i posuda se samo
protrese jer se sadrzaj ne smije mijesati.

Basil
bosiljak

Basilica
pogaca koja se radi na Mlado ljeto u okolici
Zagreba i u Primorju.

Bastrum
(turc.) marinirani govedi odrezak naboden
na metalni razanj i pecen na rostilju

Basulja
(slo.) svinja utovljena zirom

Basica

(tur. bas) 1. prva kap rakije koja potece kad
se pece rakija; 2. najljuca rakija (kad tek
procuri iz kazana) (Hrvati iz Banjalu¢kog
podkozarja)

Baskat
(biscotto, biscotte; od tal. tj. franc.) beskat,
biskat, piskot



Baskot
prepecenac, dvopek, vrsta tvrdog peciva
(najpoznatiji je kojeg rade cCasne sestre
benediktinskog samostana Sv. Margarete u
Pagu)

Baskotati
(tal. biscottare) prepeci (Vrgada)

Baskotin
(tal. biscottino) prepeceni kolaci¢, slatki
dvopek (Vrgada)

BasSuna
janjeca glava

Batak
stegno peradi

BatiSpanj

(tal. battere: udariti + panna: vrhnje)
kuc¢ansko pomagalo kojim se tuce i dobiva
snijeg od Dbjelanjka (za pandeSpanj);
Snesleger, Saumsleger.

Batok
suha riba (Podunavlje)

Batuk
oruljeni klip kukuruza

Bazijan
(lat. Phasians) fazan (bezjan, bezijan, facan)

Bazlamac
vrsta slatke debele pite

Bazlamaca

(tur.) bazlamac, slijevka, uljevusa,
razvaruS$a; tanka pogaca obi¢no od
kukuruznog brasna i mlijeka (ili vrhnja), u
nasim  sjevernim  krajevima;  turski
bazlamaca — pita; vrsta debele pite od jaja,
sira 1 braSna. BoZi¢na bazlamaca (mjesto
Krasica — Hrvatsko Primorje) premazala bi
se pekmezom, nakon $to se ispekla.

Bazotati
osoliti ribu na dan-dva da se ne pokvari

Bazjan, baZjanka;
fazan, fazanka

Bazol, bazul
(kaj.) grah; bazulova juha

Bazulek
bosiljak

Becki odrezak

Jelo koje moZemo dobiti gotovo u Citavom
svijetu, u neku je ruku i predstavnik
europske kuhinje. Govori se, da je
feldmarsal Radetzky uveo nacin 1 obicaj
priredivanja odreska u Becu poslije vojne u
Italiji, kad je svoj Stab locirao u blizini
Milana i jeo lokalni specijalitet — pohano
meso.

Tele¢e odreske istucemo, posolimo s obje
strane, uvaljamo u brasno, provuc¢emo kroz
razmudena jaja 1 paniramo s mrvicama.
Odreske pecemo u tavi u obilnoj 1 vrucoj
masti, dok s obje strane ne zazute.
Posluzujemo ukraseno ploskama limuna,
filetima in¢una, kuhanim slanim
krumpirom i zelenom salatom.

Pariski se odrezak razlikuje u tome, $to se
ne upotrebljavaju krusne mrvice.

Becki zajutrak

(Wiener Friistiick) — bijela kava s tu¢enim
vrhnjem, maslacem, marmeladom, pecivom
ili kruhom i meko kuhanim jajem u ljusci

Becar
nadnicar ili tezak bez stalnog zaposlenja
(becarski paprikas)

Becarac
domace jelo od rajcice (paradajza), luka i
paprike

Bedan
badanj; velika drvena posuda, odozgo
otvorena za kiseljenje zelja (kupusa) ili repe

Bedra
stegno (bedrica od zajca)



Bedzek
bazga

Beg-lokum

(tur.) kola¢ s medom, medenjak, gurabija (
brasno se zakuha s maslom u obliku iSaranih
komadica 1 zalije medom.

Begova ¢orba

(tur. bej) gospodin, turski plemicki naslov,
kulinarski — jaca corba od kokosjeg ili
pile¢eg mesa s dodatkom bamije

Behar
zdjela (Hvar)

Beilage
(njem.) jela od povr¢a, tijesta ili rize, koja se
daju kao prilog mesu ili ribi; prilog

Beina
vinograd s razdaleko zasadenim lozama

Beinscherzel
njem. kostani vrh, dio govedeg buta

Beka
zuta vrba koja sluzi za vezanje grana na
cokotu u vinogradu (Vodice, Istra, Buzet)

Bekarija
(tal. bezaria); mesnica

Bekmes
koncentrirani gusti sokovi od voca i
jagodicastih plodova tipa melase. Najcesce
se rade od duda (dud se kuha u vodi na
slaboj temperaturi 1 sat /20 dag duda: 1 litra
vode/ masa se procijedi pod pritiskom,
dobiveni sok se kuha na polaganoj vatri
nekoliko sati (ponekad i 24 sata) za koje
vrijeme se mora skidat pjena. Kad se pjena
prestane pojavljivati —sok/bekmes je gotov.
Gotovi bekmes pomijeSan sa
svjezim dudom u omjeru 1:1 kuha (skida se
pjena s povrSine). Kad se cijela smjesa
zgusne — dobije se — ircal. Azerbajdanska
kuhinja.
Bekmesi se ponegdje u azerbajdanskoj 1
armenskoj kuhinji nazivaju — dosab.

Bekrijati
pijanciti, lumpati, banciti

Bekulja
korpa spletena od bekovih Siba

Bel
mast za jelo

Bela devenica
kobasica s prosenom kasom u nadjevu

Bela juha

bela juva; juha od kukuruznog brasna i
mlijeka (kukuruzno braSno ukuhano u
vrelom mlijeku i zac¢injeno mascu)

Bela manestra
manestra (juha) od rize i krumpira

Belaca
1.u Satrovackom — rakija; 2. vrsta svinje

Belek
bjelanjak u jajeta

Beli smok

Bili smok; zbirni naziv za sve bijele
proizvode od mlijeka, kao $to su sir, kajmak
i prokisao (proizvod od kravljeg mlijeka,
kiselo mlijeko).

Belica
1.vrsta jabuke; 2. vrsta §ljive; 3. pice koje se
zove po bijeloj boji

Beliti
guliti krumpir

Belmuz
jelo kao cicvara, od mlijeka i brasna

Bel-paeze (tal. Bel Paese)

Talijanski, polutvrdi, delikatesni  sir
zuckastosmede 1ili crvenkaste boje. Gibak
je, mek kao maslac ali nije ljepljiv. Obi¢no
je bez Supljina, sa manjim pukotinama.
Okus i miris su mu vrlo prijatni. Posebno se
dobro slaze uz pivo, posluzen hladan.



Beluga
poznata vrsta ruskog kavijara od morune
(svjetlosive boje i krupnog zrna)

Belj
cvit pSeni¢ne muke (brasna), melje, poval

Belja
krmaca (Medimurje)

Bembelj
vrsta graha; mozda bob (Hercegovina)

Berba

bratva, trgatva; da bi se uzivalo u vinu, prvo
treba ubrati , a to je tezak fizicki posao. Za
vrijeme same berbe beracima se davala
krepka 1 jaka hrana da bi mogli izdrzati taj
posao. Hrana se pripremala unaprijed, tako
da su beraci jeli s nogu. Nekada, a tako je
Cesto 1 danas, nudilo se: peceni odojak s
kruhom 1 lukom, janjetina, gulas s vinom,
gibanica ili pogaca. Berba se zavrSavala
obveznim ceremonijalom u vinogradu.
Beraci bi se okupili oko posljednjeg trsa
(¢okota) i tada bi izabrana djevojka odrezala
tri kljucica i na njihovo mjesto nabola tri
bobice grozda: bijelog, crvenog i crnog.
Kada bi iz bobica poceo izlaziti sok i trs ga
upio, djevojka bi izgovorila Zelju da tako
napijeni trs dogodine jo§ bolje rodi.
Sakupljeni beraci zapjevali bi vesele pjesme
i otisli na jelo i pice.

Bercauz
kréma

Berenica
plod masline koji se bere sa stabla

Bergamota

(franc. bergamote) vrsta vrlo aromati¢nih
kruSaka 1 naranci od kojih se proizvodi ulje
za parfeme i istoimeni liker

Bericetan
koji donosi plod; rodan, plodan

Berivka
(slo.) mlada salata, prva u proljece koja se
ne podrezuje nego Cupa

Bermet

ili vermut (njem. Wermut-pelin) Bermet je
zimsko pice 1 bio je obicaj da se poc¢ne piti
tek na Badnjak poslije polnoc¢ke. Bermet se
poceo raditi u vrijeme berbe grozda, tako da
je za Bozi¢ bio gotovo. Od taloga poslije
izrade bermeta, radila se rakija -
pelinkovaca.

Izraz bermet udomacio se u Hrvatskoj. Ovaj
aromati¢ni aperitiv poceo se raditi u
Samoboru (kraj Zagreba) 1808. godine za
francuske okupacije. Radi se od starog
kvalitetnog crnog vina, pelina i juznog
voca, to je takore¢i ,rucni rad“. Ne
proizvodi se u velikim koli¢inama i nema ga
u trgovini. ,,Zahvaljuju¢i“ francuskoj
okupaciji danas u Samoboru mozemo naci
dva vrhunska proizvoda (donesena iz
Francuske), mustardu i bermet. To
aperitivno  vino  svijetlocrvene  boje,
specificnog mirisa i ja¢ine 18-28% al., radi
se od cijelih grozdova crnih sorti (¢rnina ili
frankovka) koji se stavljaju u ba¢ve zajedno
sa suhim smokvama, limunom izrezanim na
ploske, naranCom, mljevenim rogacem,
suhim listom pelina, grozdicama, Zutim
nepreradenim Secerom i starim vinom. i
mirodije stavljaju se u nekoliko redova.
Nakon fermentacije u bacvi, bermet se
pretoci, a od tropa pece se rakija. Pretoceni
bermet treba odlezati prije negoli se to¢i u
bacve.

Bermetica
kada se isto¢io bermet (ukoliko se nije
radila pelinkovaca) na ostatak se dodalo
crno vino od koga se dobila bermetica tj.
ljetno pice.

Bertija
(njem. Wirt) birtija, bircaus, gostionica

Bertram
vinski ocat zacinjen liS¢em zubovca
(estragon)



Berucka
koli¢ina (npr. brasna) koja stane u dva
spojena dlana (Hrvatsko zagorje)

Bespara
krpa za pranje suda

Bestilj

(tur. pestil —iz tal. pastillo) gusti pekmez od
Sljiva; suha slatka jufka napravljena od
zgnjecenog ili samljevenog voca.

BeSka
vrsta vinove loze (Krk)

Beskot
beskota; kruh, osobito prepecenac, dvopek

Besljiv
gnjil, pljesniv

BeStek
(njem. Besteck) pribor za jelo

BeStelovati
(njem. Bestellen), naruciti

»Bettini* kolacici

Suhi kolaci¢i u obliku Sesterokrake zvijezde
(tijesto od kuhanih kestena, kukuruznog
brasna, jaja, maslaca, meda i limunove
korice; na svakoj zvijezdi je ukras od tijesta
s posipom od SecCera, kosanih oraha ili
bajama) prave se podno Ucke na
kvarnerskim padinama u gradi¢u Veprinac
(Veprinecki zakon iz 1501). Za ,,otkrivanje*
tih  kolaCica zasluzan je opatijski
povjesniCar Jan Bernd Urban. Kolacié¢i su
dobili ime po Elizabeti Devinskoj, koja je
vladala gradi¢em u 15. stolje¢u. Plemicka
obitelj Devinski grofovi sredinom 12.
stolje¢a upravljaju posjedima akvilejskih
patrijarha na Krasu, krajem 13. stoljeca
stieCu posjede izmedu Brseca i Rijeke.
Najistaknutiji odvjetak je Hugo VIII.
Obitelj potjece iz mjesta Devin (tal. Duino)
na jadranskoj obali izmedu Trsta 1
Monfalconea.

Okolina Veprinca poznaje prapovijesna i
kasno anti¢ka refugijalna stanisSta (stanista u

gdje su se sklanjali od nevolja ili opasnosti),
a samo mjesto se spominje prvi put u
oporuci Huga Devinskog 1374. da bi u 15.
stoljec¢u bilo upravno i posjedovno vezano u
gospostiju s Kastvom i MoS¢enicama.

Betula
(tal. bettola), mala kr¢ma, birtija
(restauracija bez ugleda)

Bevadur
onaj koji pije viSe nego Sto je uobicajeno;
pijanica, ispicutura, pijan¢ina, bevenja

Bevanda

1.slabo bijelo vino, polovnik. (tal. bevanda,
beve — pice) vino mijeSano s obi¢nom
vodom — $to je uobicajen nacin pijenja vina
na na$oj obali i otocima. Vinima bogatim
alkoholom ali zato s manje kiseline dodaje
se voda. Za bevandu je najbolja kisnica iz
cisterne, voda iz bunara; voda iz vodovoda
radi klora — nije dobra jer uniStava okus
vina, radi nasilje nad vinskim sastojcima.
Uobic¢ajeno se mijesa 0,5 dl vina i ostalo
vode (u ¢asi od 2 dl) a kod jela 1 dl vina i
ostalo voda; 2. pezorativno — pijanica.
Bevandu su dobro poznavali jo§ Grei, koju
su najradije pili, drze¢i da je uzivanje Cistog
vina — barbarski obicaj.

Uostalom i Goethe (1749.-1832.) je rado
pio bevandu, govore¢i: ,,Ribe piju samo
vodu — pa su zato nijeme. Budale piju samo
vino — pa previSe brbljaju. Zato je najbolje
drzati se zlatne sredine i mijesati vino s
vodom!*

Pravo, dobro vino naSi stari nisu pili,
svakodnevno, nego su ga ostavljali za
znacajne vjerske svetkovine ili neke ku¢ne
proslave, a inace je ,lezalo“ u dobrim
drvenim ba¢vama i ¢ekalo kupce. Doslovno
je mirovalo jer se u te bacve nije smjelo
dirati da ne bi doslo do kakav zla, a u tom
sluc¢aju ode ¢itav godisnji trud ne samo u
vinogradu.

Zed se gasilo ,,polovnik-om*. Kad bi se iz
zgnjeCenog grozda otoCio prvi, glavni most,
pun sladora i mirisa, onda bi se na drop
(kom) nadolijevala kisnica (druge vode nije
bilo, nije bilo vodovoda. Kisnica koja u sebi



nema nikakvih minerala, mekana je voda,
za razliku od vode iz vodovoda ne pravi —
nasilje nad mostom ili vinom - ne ubija
stotine sastojaka vina) i daljnjim vrenjem
izvlacili bi se ostaci sladora. Pravi polovnik
pili su samo bolji gazde, a oni drugi su, jer
drugog rjesenja nije bilo, pili — bevandu od
polovnika, §to je ve¢ bila ,,treca ruka“ ij.
Htrecak*.

Danas su najpopularnije dvi vrste
bevande: po-a-po i fratarska (okomiti prst
vina i vodoravni prst vode). Ma, prija se
tako imenovalo svako pice. Moj dida je
govorija: ,,Mali, donesi mi zeru piva.*“ A ja
bi mu, s vinon i vodon, napravija po-a-po.
Ma, on je koristija ri¢ iz svoje mladosti,
kada je pivo bilo bevanda, koja se dobivala
od drugog oli treceg ispiranja dropa vodon.
U takvu se bevandu nije dodavala voda.
Moj konsija je takvo pivo zva polovnik.
Znali su se tezaci jedan drugon rugati da
mu je pivo deseta bevanda, oée reci - gola
voda. Tek u moje vrime bevandon se zvalo
misanje dobroga vina s obicnon vodon.

Bevanda
pezorativno — pijanica

Beverin
jutarnji obred - jutarnja ¢aSica rakije koja se
popije nakon pojedenih smokava. (Istra)

Bezek
bazga (Medimurje)

Bezg
bazga (bezg frigani — przena bazga)

Bezlebara
gljiva koja se moze jesti bez kruha

BeZgen
napitak od bazge

Biba
pura, purica, tuka (Posavina)

Biber
tur. biber, biiber od perz. babarri, u grc.
péperi; i kod nas uobicajeni turski naziv za

papar
Bibita

jedno alkoholno pice. Igralo se po bibitu.
Tko izgubi (npr, u kartama ) placa bibitu

Bibite

sitnice,  grickalice  ,oliti  bokuni¢i
(Dalmacija)

Bibno

Bjelance; Bibno posebno zbati da ti zice
snig, pa ga skukaj na mliku za uciniti
paradizot

Bicko
nerast

Bicerin
(tal. bicchierino) CaSica za rakiju i liker,
staklena ¢aSica

Bidna
drveni sud za pretakanje vina ili odlaganje
(2 hl) (Dalmacija)

Bidra

1. kola¢ koji se pripremao prigodom puckih
svecanosti 1 uvijek se posluzivao na kraju,
Sto je znacilo da je doslo vrijeme da gosti
idu kuéi. 2. specifican Medimurski kola¢ od
dizanog tijesta, a pece se u okrugloj
zemljanoj posudi. Nadjev se radi od oraha
(Bidra ili Nabujak (,,Kuglof™)

Bier

njem. pivo;
Bierkeller podrum gdje se toci pivo
Bier-Zepfen | pivotoca
Bier-Teig tijesto umijesano pivom

Bier-Theke | mala pivnica s desetak vrsta
razli¢itog piva u kojima se
najceS¢e  pripremaju  samo
kobasice i sendvic




Bife

(franc. buffet) 1. ormar za stolno posude; 2.
mala prodavaonica pi¢a i1 hladnih jela; 3.
stol s hladnim jelima i pi¢em u velikom
drustvu; bifedzija — vlasnik bifea, prodavac
u bifeu. Pogresno je reci ,,hladni bife®. Vidi:
buffet.

Biftek
dolazi od engleske rijeci ,beefsteak® —
goveda  pisana  unutarnja  pecenica
(Lungenbraten). Przi se narezana na
odreske debljine od 3-5 cm. Cesto se przi
naglo, da bude izvana pecena, a iznutra
kuhana. Pravi je prijevod na na$ jezik =
ledna pecenica.
Malo se namirnica izgovara s toliko
posStovanja kao Sto je rije¢ o najfinijem
medu mesima. To je ne samo zbog razli¢itih
nacina na koje se moze pripremiti nego 1
zbog toga sto je rije¢ o jednom od
najukusnijih 1 najmeksSih crvenih mesa.
Kad ga na govedu ima tek desetak
kilograma, ne treba se cuditi njegovoj
visokoj cijeni. Govedi file ili pisanica toliko
je dobar da mu i ne treba ,kvariti“ okus
pretjeranim  kuhanje.  Kulinarski  ¢e
strucnjaci istaknuti da je za dobar biftek
jednako vazno da najprije odlezi, a tek onda
koliko se dugo i kako priprema. Vecina se
slaze da je odlezavanje preko noé¢i u
marinadi od senfa i ulja sasvim dovoljna
predpriprema za ukusan odrezak.

Odreske treba narezati na otprilike
2,5 cm debljine, ocistiti ih od zilica, i ne
pe¢i dulje od 10-tak minuta. Biftek na jakoj
vatri kratko popecite sa svih strana dok
dobije primamljivu smeckastu boju, a zatim
smanjite temperaturu i tako ga dovrSite.
Mozete ga potom staviti u zagrijanu
pecnicu, na temperaturu 180 — 200 oC. Na
taj nacin cete ocuvati njegove bogate
sokove koji daju jedinstven okus tom mesu.

Biga
»struca® kruh(a), dugi komad uglavnom
raden 1 pecen u ku¢i (Hvar)

Bigarrure
(cit. bigarir) ujusak od mesa peradi s
okruglicama, jezikom i gomolja¢ama.

Bigoli

dugacke tanke niti tjestenine (Spageti)
karakteristi¢ne za Veneto i Mantovu. Rade
se od pamtivijeka uvijek od mekinja. Bijeli
Bigoli od: pola mekinja i bijelog braSna;
crni bigoli s brasnom od prekrupe.

Jedu se na posne dane kao Sto je to bilo
uobicajeno jo§ u srednjem vijeku (tal.
kuhinja)

Bigule

(lat. bombiculum) kuglica, loptica, vrsta
tjestenine, ali 1 tanki Spageti; kupovna
tjestenina

Bigulica
valjusci od krumpirova tijesta, koji su se jeli
s gulaSom ili sami posuti makom.

Bijela devenica
kobasica nadjevena s prosenom kasom ili
bijelim kukuruznim brasnom

Bijela pita
radi se od sira, kajmaka, masla i pospe
Secerom, sli¢no maslenici

Bijele kobasice - Weisswurst

U miinhenskim gostionicama prije podne,
to¢no do podneva, ali ne i1 kasnije jedu se
svjeze ,,pofurene” ,bijele kobasice”, s
neizostavnim perecima ili Zemljama. Veé
samo rezanje kobasice je gastronomska
predigra uzitka: vilica se zabode u sredinu i
prereze se po polovici. Tada se ponovno
nabode vilicom ali se ovaj put reze po
duzini 1 vilicom izvadi unutrasnjost, tako da
ostane samo prazno crijevo. Mesnati dio se
umoci u slatki senf (specijalni slatkasti senf)
i polako se cucla u ustima. Uz nju se ne
konzumira kruh nego prvenstveno perec ili
Zemlja, i naravno — pivo.

Gurmani kazu: ,,bijela kobasica ne smije
cuti podnevnu zvonjavu *“.

Prije posluZivanja odstoje 20 minuta u vodi
temperature od 74 oC.



Bijele mrvice

sredina odlezanog bijelog kruha (koji nije
susen u pecnici) protrljamo kroz rijetko sito
i odmah upotrijebimo

Bijeli bubrezi

spolne Zlijezde (jaja, testisi) ovna, jarca ili
bika pripremljene za jelo; izrezane na kriske
1 ispeCene na Zaru smatraju se narocitom
poslasticom

Bijeli maslac
(franc. beurre blanc) specijalitet grada
Nantesa (Francuska) najc¢es¢e se posluzuje
uz kuhanu Stuku ili drugu ribu uz rijeku
Loaru, ali i s kuhanim suhomesnatim
proizvodima

Bijeli mrs

pod ovim pojmom podrazumijeva se
mlijeko 1 njegovi proizvodi. Jedna od
naroc¢itih  poslastica je slatki kajmak
preliven medom 1 jaja pecena u kiselom
mlijeku.

Bikar
mesar

Bikarija
mesnica

Bikla

most (ili mlado vino) pomijesano s kozjim
mlijekom (smutica). Pije se u vrijeme berbe,
navecCer nakon posla, uz komin (ognjiste)
(Dalmacija). Uglavnom se Koristilo gdje
nema zdrave vode.

Bikaver
(mad. bikaver) ,,bikovlja krv*, vrsta crnog
vina

Bikling
(njem. Biickling) nasoljena i u dimu susena
haringa

Bilice
rane smokve zute kore

Bilicica
1 Sljiva; 2. smokva

Bilikum

(njem. Willekommen — dobro dosao). 1.
dobrodoslica, napitnica, zdravica; 2. veca
Casa, pokal ili tri spojena vr¢iéa (Ceh-Leh-
Meh) iz kojih se ispija dobrodoslica; u
starije vrijeme morao je gost koji je nekome
prvi put doSao u kuéu popiti svoju
dobrodoslicu (obi¢no se odmah napio, jer je
koli¢ina vina bila pozamaSna a sve se
moralo popiti nadusak; iz spojenih vrcica
teklo je vino u onaj vrci¢ iz kojeg je gost
pio, i tako je on misle¢i da ima ispiti jednu
koli¢inu — zapravo ispio tri).

Uz bilikum dobivao je gost na pladnju kruh,
slanik 1 klju¢ te je komadi¢ kruha namakao
u sol i pojeo, a kljuc¢ je morao neko vrijeme
drzati u ruci kao znak da su mu vrata u ovoj
ku¢i uvijek otvorena.

Bina
par, visSe komada kruha prilijepljenih jedan
uz drugi

Binica
(tal. binario — dvojni) krus¢i¢ od dva dijela,
zemlja.

Bir
1. vrsta grozda (Dalmacija); 2. heljda

Bira
pivo

Birjan

kul. indijsko jelo pripravljeno od zrele rize
te mesa ili ribe.

Naziv biryani ili biriani je izveden iz
perzijske rijeci ,,bery* Sto znaci ,,przeno* ili
»przeni“. Biryani je rije¢ Srednjeg istoka,
juzne Azije za jelo od mjeSavine zacina, rize
(obi¢no basmati), mesa/povréa 1 jogurt.
Mirodije 1 zacini, koje se koriste u Biryani,
su ono §to prije svega doprinosi okusu, to su
uglavnom: cloves (karanfil¢i¢), kardamom,
cimet, wasabi, lovor, korijander i metvice,
osim ghee, dumbir, luk, C¢eSnjak i jogurt.
Najvazniji zacin su sve sorte Safrana. Za ne



vegetarijanski Biryani, glavni sastojak je
meso govedine, piletine, koze, janjetine ili
Skampa. Biryani od povréa takoder su
popularni. Jelo se posluzuje s raita, korma,
curry. Hyderabad Biryani je daleko
najpopularniji  verzija, osobito u juznoj
Indiji. Hyverabadi Biryani se konzumira u
svim dijelovima Indije i Pakistana i sastavni
je dio indijske i pakistanske kuhinje.

Birjane
vrsta jela s mesom, ¢evap

Birka

madz. birka; reg. ovca; porez. U
ukrajinskom i ruskom postoji uzvik bir bir
kojim se dozivaju ovce

Birov
boca ili ¢aSa koja se daje predvodnicima
svatova, prije nego svatovi dodu u kucu

Birsa
vinski cvijet, plijesan na vinu, octu

Birta$

1. onaj koji drzi birtiju ili radi u birtiji;
birtijas, gostionicar, krémar; 2. onaj koji se
ponasa neugladeno, prostak.

Birtija

birc, bircauz, bircuz (njem. Wirtshaus ili
Bierthaus) gostionica, kréma, ugostiteljski
objekt nize kategorije. Ta rije¢ se ne
pojavljuje u nazivu ugostiteljskog objekta.

Bischofsbrot-biSofsbrot
(njem.) biskupski kruh; fino mlije¢no
pecivo s bademima i grozdicama

Biscotte

(franc.) 1. preprzen kruh, dvopek; 2. razna
vrsta finijeg kruha ili peciva od brasna, jaja,
mlijeka, mirodija i dr., posluZuje se uz kavu
ili Caj

Biscuits
(fran./engl.) 1. plosnati, tvrdi kolaciéi, vise
ili manje slatki, kod nas poznati kao keksi;

2. (franc. biscuits de patisserie) razni
kolaci¢i koji mogu dugo trajati, piSkote 1 sl.
Nekada su se tako zvali dvopeci za vojsku;
tvrdi suhi kruh.

Biser luk

(turc. arpadzik; njem. Perlzwiebel) vrsta
sitnog bijelog, vrlo ukusna luka veli¢ine
ljeSnjaka, u kulinarstvu se upotrebljava za
razliite svrhe pa isto tako kao 1 dekoracija
kod nekih mijeSanih pica.

Biska

vrsta rakije od suhog liS¢a imele ubrane u
cvatu s stabala hrasta, intenzivne Zute boje,
radi se u mjestu Hum — Istra. Nakon §to se
»ispece” rakija tropica pomijesa se sa suhim
lis¢em imele (sabranim u proljece i suSenim
pri umjerenoj temperaturi). Rakiju je radio
svecenik, Josip Vidau, koji se bavio
travarstvom 1 za ,bisku“ kazu da ima
ljekovita svojstva — pospjeSuje probavu i
pomaze u reguliranju probave i tlaka. U
svim bilinarskim knjigama srednjeg vijeka
nalaze se upozorenja na imelu ljekovitost.
Stari narodi poklanjali su joj takoder veliku
paznju.

Originalni naputak za izradu nije u
potpunosti poznat, jer je sveéenik stavljao
jos neke trava, za koje se danas pouzdano ne
Zna.

Biskvit

lagana smjesa od tucenih jaja (koja moraju
biti svjeza), braSna i Secera. Peceno
biskvitno tijesto mora biti spuzvasto, socno
1 elasti¢no.

Razlikujemo: osnovnu (obi¢nu) biskvitnu
smjesu, biskvitnu smjesu s dodacima
(ljesnjak, badem, kakao, cokolada) i teSku
biskvitnu smjesu (jaja, brasno, Secer,
maslac i aroma).

Bistranga
(mad. pisztrang) pastrva

Bistrice
Sljive koje brzo dozrijevaju.



Bistriti
filtrirati, cijediti; procjedivanjem ocistiti
tekucinu.

Bistriti juhe

1 razne tekucine, naCin bistrenja ovisi o vrsti
proizvoda koji se bistre — bujon, temeljci,
mesna hladetina, bistre se dodavanjem
bjelanca, usitnjenog govedeg mesa i povrca.
Poslije kuhanja se procijede. Voéni Zelei se
bistre bjelancem 1 cijedenjem. Maslac se
bistri dekantiranjem.

Biskat, biskot
(tal. biscotto) kruh dva puta pecen, dvopek

Biskup
trtica od pecene ili kuhane zivadi, strazn;ji
dio zivadi

Bisteka
odrezak u umaku (paridiva bisteka) dijalekt
u Dalmaciji.

Biter
(njem. Bitter- gorak) vrsta gorke rakije

Bivanda
bevanda; razvodnjeno vino ili kvasina
(najbolja je za wugasiti Zej bivanda o
kvasine)

Bivandela
ucinjeno razvodnjeno vino, polovnik

Bizjak

keks, veéa napolitanka

Biz

(lat. pisum; tal. pisello) grasak, grasak
prireden kao jelo.

Biz jezavac

autohtona vrsta graska (Dubrovnik)
Bizeljka

zuti grasSak sitnijeg zrna

Bizi

pirjani grasak, graSak uopce

Bizot

jegulja iz Prukjana.

Najslada je frigana, a dobra je i kad se
pomisa s dvi-tri fete palamide oli kojin
arbunicon i jos s peSest Skampa, pa na
brudet

Bjelaca
1, bijela ovca2. vinova loza

Bjelic
vrsta kukuruza bijele boje (Posavina)

Bjelica

vrsta zuto bijele posavske sitne §ljive
osobite za pecenje poznate rakije Sljivovice
(Posavina)

Bjeljance
bjelanjak jaja (Posavina)

Blago

stoka, marva; velika vrijednost u zlatu,
dragocjenostima, novcu. NaSa stara rijec
nastala je prvotno misleci na stoku koja je
zapravo predstavljala ,,blago* - imovinu.

Blagoslov hrane

Uskrsni obi¢aj da se hrana nosi u crkvu na
blagoslov — posvecenju. Taj obicaj seze u 7.
stoljece, a papa ga je odobrio u 9. stoljecu.
Jaja se pocinju blagoslivljati tek u 12.
stoljecu. Ubrzo potom uz njih se posvecuju
Sunke, mlije¢ni proizvodi 1 kruh.
Blagovanjem tih proizvoda zeljelo se
dostojanstveno zavrSiti korizmeno vrijeme
posta i odricanja i time otjerati sve ono $to
je zlo iz vlastitoga tijela. Od 17. stoljeca
obicaj je da uskrsni zec dobroj djeci napuni
gnijezdo jajima.

Blagoslov polja

Poslije Uskrsa i1 pocetka proljeca slijede
sveCanosti 1 priziv Bozjeg blagoslova na
polju, molitva za bogatu ljetinu i svekoliki
obiteljski mir i srecu. Praiskonska veza
neba i zemlje pretece su u odnosu Boga i
Zivota, u ciklusu radanja zemlje, i obnove
ljudskog naraStaja uz BoZju prisutnost.
Ovisnost o nebu, kisi, suncu 1 molitvi za



o¢uvanje od nepogoda covjek podize
pogled k Bogu mole¢i za rodnu godinu.
Ljudi izlaze iz kuce i u sve¢anom zelenilu
izricu zahvalu za darovano obilje; u
pSeni¢nom zrnu, zZetvi, zrnu kukuruza,..... a
kasnije uz pecenicu na blagdanskom stolu i
dobrom rakijom uz ugodan razgovor.

Pred blagoslov se Cdistila kuca,
krecila, melo se 1 uredivalo pred ku¢om jer
je trebalo biti ¢isto i uredno.

Blagostinja
kad se moZe meso jesti

Blagovati
jesti dobro — jesti meso (jesti mrsno)

Blagovaonica
prostorija u kojoj se pruzaju usluge
prehrane 1 pi¢a u odredene sate

Blagovanje
blaguvane, blagovati; jedenje, obrok, jelo,
uzimati jelo za zajednickim stolom

Blasce
Zivinde

Blatina

sorta vinove loze iz dalmatinskog zaleda 1
Hercegovine

Zlahtina je puna smijeha, a Blatina slatkog
grijeha.

Blaumontag

(njem.)  doslovan  prijevod: ,,plavi
ponedjeljak® —mamurluk poslije banc¢enja u
nedjelju

Blitterteig
njem. lisnato tijesto

Blaza
bosiljak

Bleki
fileki (jelo)

Blinec
(slo.) mlinci od heljdina brasna

Blitva
1. zelje, kupus; 2. cikla

Blitvenjak

pita od blitve. Tijesto se nadjeva
mjesSavinom kuhane blitve, grozdica, suhih
smokava 1 svjeZeg sira

Blus¢
Sparoga

Bluta/bljuta
pokvareno vino, vino bez okusa, mirisa,
kiseline i alkohola

Blutwurst
njem. kKrvavica

Bljusé
samoniklo jestivo bilje koje se bere u
proljece

Bljusti

mladice koje se mogu pomisSati sa
Sparogama; ma, kad to napravu na pazaru,
pa u mac Sparoga metnu samo jedan bljust,
odma cuju i Boga i Gospu, jerbo da in
podmecu bljuste pod sparoge, koje su nebo
i zemja prama bljustima. A jopet, i bljusti
cistu krv, pa nije Koji put lose (ako nema
Sparoga) i njih pomisati s jajon utvrdo oli
kojin lesin kunpiri¢on

Bob

kultivirano bilje (krupnije od graha).
Nekada je bila popularna namirnica kao i
jela od njega. Bob u kombinaciji sa raznim
drugim namirnicama (recimo s crnilom
sipa, ili u brujetu) ili ukuhan samo s
maslinama 1 le¢om 1 obilno zacinjen
maslinovim uljem staro je jelo priobalja.

Bobek
kola¢ s masc¢u u obliku graha

Bobi¢
1. zrnje kukuruza koje ima jo§ u sebi
mlijeko; 2. manestra, juha od bobica



Bobnjara
zelena paprika koja se kuha za jelo

Bobovica
pogaca od boba

Bobrek
bubreg

Boca, bocka
batak (od peradi)

Boca
(tal. boccia) staklenka, flasa

Boceta
mala boca

Bocman
kruh od mekinja koje nisu prosijane,

Bocun

(tal. boccione) velika staklenka od bijelog
stakla, Siroka pri dnu, uska pri vrhu,
demizon

Bocat

bocatan; slan, slankast; boCata voda —
prirodna mjesavina slatke vode i mora (na
uscu rijeka, pod zemljom i sl.)

Bodega
(Spanj.) vinski podrum, vinara, kréma, bife
(butiga)

Bodulski prsut
vidi: Prsut

Bog trbuha
Bako (Bacchus) u starih Rimljana bog vina
i veselja

Bogdijas,
bogda; kasa od premljevene pSenice

Boh
najdeblja slanina u svinje (Vodice, Istra)

Bojtar
(mad. bojtar) ovcar, pastir, Cobanin
(bojtarski gulas)

Bokal
(tal. boccale od bocalion) vré¢, pehar, kréag
(12 okapo 1,25 1)

Bokaleta

posuda bez zaklopca, Siroka otvora, u kojoj
se vino i voda donose na stol; pehar, vr¢,
pokal (tal. boccale: gr¢. baukalis)

Bokun

1.komad necega; kruha, mesa, sira ...; 2.
zalogaj, dobra hrana, obilni obroci. (tal.
boccone)

Bokunada
predjelo, vise malih zalogaja

Boldun
kulen, slatka krvavica s mirodijama (Rab)

Bomba

sladoled sastavljen od nekoliko wvrsta,
polukruzna oblika s tu¢enim vrhnjem (u
sredini je Spanjolski kruh ili izmrvljeni
piskoti, uSeereno voce ili bademi,
komadi¢i ¢okolade) preliveno likerom

Bonipan

(lat. bonus-dobar, panis-kruh) primjesa
tijestu da bi se kruh S§to duze drzao svjez i
ukusan (ugljicni hidrati, masne tvari i
askorbinska kiselina)

Bonkulovié¢

(tal. buon + culo — straznjica) zderac, onaj
koji prekomjerno jede, gurman, sladokusac;
voli dobre komade mesa ili ribe

Koji voli puno lipo isti, a ne mora biti debel
ki prase

Boraga
(lat. borago) 1. borazina; 2. vrsta jela:
iskosana borazina umijeSana u jaje 1 pecena

Boranija
buranija (ar.) zeleni grah, mahune



Bordulez
borduleza; velika ba¢va za most

Borovica
rakija od ploda smreke; klekovaca

Borovnica

borovnica je u rodu s azalejama,
kamelijama, vrijeskom i rododendronima,
dakle s cvijecem.

Borovka

brusnica; plod istoimene biljke koji se u
kulinarstvu najce$¢e upotrebljava kao
prilog jelima od pernate i dlakave divljaci i
za pripremanje nekih umaka

Borovni¢evac
(slo.) rakija od borovnice

Kava (kafa) s datuljama
Nacin pripreme: pristavite hladnu vodu u
posebnu Serpicu (posudu) da zavri. U
dzezvu ili ibrik od 0,5 | stavite 6 vrhom
punih kasicica mljevene kafe. Kad je voda
prokuhala, skinite je s vatre i stavite ibrik da
kafu zagrijete (zapecCete). Zalijte je vodom
do pola. Kada jednom kine (podigne se),
skinite je s vatre i pustite par sekundi da se
slegne. Dopunite ostatak ibrika vrelom
vodom. Uz ovu kafu posluzite Secer u kocki,

rahatlokume i slatko mlijeko s puno
kajmaka. U svecanim prilikama obavezno
se sluze 1 datule.

Bosanski lona

&S

Bosanski lonac

slozenac od govedeg ili ov¢jeg mesa
izrezanog na komadice. Prireduje se u
zemljanom loncu: red razli¢itog povréa, red
mesa, zacinjeno, podlito bijelim vinom,
zatvoreno pergament papirom i lagano
kuhano — pirjano. Kada je jelo gotovo
posluzuje se u istoj posudi. Spominje se vec
1670. godine a vjerojatno je da su ga prvi
poceli raditi rudari. Po originalnom naputku
u njega ne dolazi kupus ili kelj. Ukoliko se
stavlja kupus tada je to kalja.

Bosilica
pogaca koja se radi na mlado ljeto (Zagreb,
Primorje)

Bosiljak

biljka ugodne arome i finog okusa, Ciji
listovi sluze kod priredivanja umaka, juha,
kobasica i dr.

Bosiok
bosiljak, biljka ugodnog mirisa, sluzi kao
zacin (Posavina)



Bosman
pletena svadbena pogac¢a u Prekomurju i
istocnoj Stajerskoj

Bostan
(pers) 1. vrt, basca, u kojem se uzgajaju
dinje i lubenice; 2. skupni naziv za lubenice
i dinje

Bosca

pokriva¢ za glavu, rubac; stolnjak; platno
Cetverouglasta oblika u koje se nesto
Zamotava

Boscaluk
nacin savijanja, motanja jufki, savijaju,
motaju se u maramu (boscu)

Boscarija, boSer
(tur.) isje¢ak od peCena brava izmedu
butova i rebra (slabine).

Boscica
manji Cetverouglastasti komadi tjestenine
nadjeveni pirjanim mljevenim mesom

BoSpor

(lat. basun, porrum — ¢esnjak, mad. Bospor
— zapapren umak) kisela i paprena juha od
ostataka mesa, (svinjetina, puretina)
zacinjena bijelim lukom (¢eSnjakom)

Bota
kvrga (npr. hrane)

Botarga
usoljena ikra ve¢ih riba Sredozemnog mora,
nalik na kavijar, vrlo je ukusna. Na Siciliji
se radi od ikre tune ili cipala, koji se
posebno uzgajaju, 1 nazivaju je ,,sardinijski
kavijar*

Botilja
boca (,,Sve peceno vino smo vrgli u botilje i
dobro zacepili, sa neka dimi*)

Botiljun
velika staklena boca (napunili su botiljun
pecenoga vina za pir)

Boza

buza (perz.); 1. kiselkasto pice koje se radi
od kukuruzna ili projina braSna; Skuha se
nekoliko velikih proja i drzi na toplom
mjestu da ukisnu, a u ljetno se doba trose; to
je ,,buza‘“. Tako kisele proje — tijesto udrobe
u neku vecu posudu u koju se ulije vruca
Cista voda, ostavi se na toplom mjestu 24
sata da jos bolje ukisne, i doda upola pecena
proja, od cCega se dobiva jo§ bolja buza,
naziva se ,,tatar-buza®. Buza se najvise trosi
u ljetno doba za vrijeme poslova. Ipak se
najcesce radi od kukuruznog brasna, mlake
vode, kvasca, Secera ili meda. Sadrzi od 1-
2% alkohola; 2. vino na dnu bureta (mutez,
talog)

Bozadzija
buzadzija (perz.tur.) onaj koji pravi i
prodaje bozu

Bozié¢

. [ AN
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Razni Bozi¢ni kolaci

U hrvatskom srednjovjekovlju Bozi¢ je
blagdan  zajednic¢kog veselja.  Motiv
Kristova rodenja dovodi za zajednicki stol 1
bogate 1 siromasSne, izjednacujuéi bar
jednom na godinu uglednike i obican puk.
To je 1 dan opceg bratimljenja, pomirenja i
uzajamnog Cestitanja. Siben¢anin Juraj
Sizgori¢ podsjeéa nas 1487. na obicaj svojih
sugradana da  boziéno  oduSevljenje
izrazavaju ljubljenjem. Cak i hrvatski
kraljevi taj blagdan slave u drustvu svojih
podanika, kao npr. Petar KreSimir IV. koji
1066. Bozi¢ dodekuje u Sibeniku i
proslavlja ga u zajedniStvu s razdraganim
narodom koji ga odusevljeno pozdravlja.

Statuti nasih srednjovjekovnih gradova
izric¢ito odreduju da se ,,presveti dan rodenja
Gospodinova (Bozi¢) mora svecano slaviti



do osmog dana po crkvenom blagdanu® i da
se kroz to vrijeme !svatko mora suzdrzavati
od ... napora i svit tezackih poslova®
(Splitski statut, 1,5).

Oskudna povijesna grada upucuje nas na
bozi¢ni obicaj darivanja medu prijateljima.
Za Bozi¢ djeca nestrpljivo ocekuju dolazak
malog Isusa, koji ¢e ih obdariti, pa uz kamin
ostavljaju obucu. Obicaj kucanja na
susjedova vrata podsje¢a na Josipovo i
Marijino bezuspje$no traZenje konacista u
betlehemskim svratiStima.

Neki obicaji su definitivno i8¢ezli u novim
zivotnim 1 gospodarskim uvjetima, drugi
bijede nestankom patrijarhalnog sela, treci
jo§ traju Cuvajuéi svoju draz koja i danas
griju mnoga srca.

Boziéar, bozi¢arac

prase koje se kolje na Badnji dan a pece uoci
Bozi¢a (od pola no¢i dalje). U nekim
krajevima se u prase stavlja dunja, jabuka i
orah. Glava se ostavlja za Novu Godinu.

Bozicini kola¢

ovaj kola¢ priprema se za bozi¢ne praznike,
ali se jede tek nedjelju dana kasnije. Tijesto
se napravi od pola kilograma brasna,
kvasca, malo soli i vode. Kad se dobije
glatko tijesto ostavi se na toplom da se
digne. Ponovo izmijesi i ostavi na toplom.
Tijesto ukrasimo raznim simbolima
napravljenim od tijesta kao: nov¢i¢, klasje,
itd. U sredinu kolaca se stavlja bosiljak kao
drevni simbol zdravlja i veselja u porodici.
Kola¢ njiva ima oznaku psa u jednom kraju,
a u drugom je oznaka zmije, koji su na njivi
predstavljeni kao ¢uvari.

Kolac livada ima oznaku za ¢ovjeka, toljagu
(Stap), ovce 1 janjad.

Kolac volovi ima oznake za volove, plug,
jaram i ¢ovjeka.

Kolac guvno (Qumno) ima oznake stogova,
kamara, snopova, ¢ovjeka, konja i stozera
(drvo, oko koga se okre¢e konj, kad vrsi
Zito).

Kola¢ bacva ima jedno udubljenje u sredini
—bacvu, a pored nje su oznake loze 1 groZda.
Kolac stoka ima oznake za sve vrste stoke.

U nekim selima umjesto spomenutih kolaca
mijesi se jedan veliki kola¢ — vecernja, koji
sadrzi sve spomenute oznake. Svi ovi kolaci
izlome se na veceru. Bozi¢ni kolac ukraSen
je listi¢ima, granicama 1 razli¢itim
vezicama iz prirode.

BoZi¢nica

ili pogacica, poznata kao jedna od
najstarijih sorta jabuka uz koju su vezani i
razli¢iti obicaji. Po tradiciji uz boziéne
blagdane uzajamno su se njome darivali
mladi¢i i1 djevojke, a imala je i po€asno
mjesto uz Bozi¢.

Bozi¢no pecivo

¢esnica (Bosanska Posavina 1
Hercegovina), ljetnica, litnjak, bozi¢njak,
bozi¢nica, bozi¢ (Sjeverozapadna
Hrvatska), kosnica, kriznica, badnjak,
badnjaca (Slavonija), koleda, koledak
(Hrvatsko zagorje)

Bozi¢njak

1. bozitnjak; veliki boziéni kruh; 2.
Velecvjetni  kukurijek ili  kukurijek
bozi¢njak naziv vezuje se uz legendu da je
niknuo iz snijega od suza mlade djevojke
koja nije imala dar za rodenje Isusa u
Bethlehemu. Velecvjetni kukurijek, zeljasta
trajnica visoka oko 15, cm. Veliki, bijeli,
cvjetovi, katkad crvenkasti. Raste u
Sumama i Sumarcima brdskog i gorskog
pojasa

BoZurica
prasica koja se kolje za Bozi¢ — Dalmacija

Braga
alkoholno pi¢e od prosa (sliéno bozi) iz
Rumunjske

Brajda
vinova loza podignuta na stupove i omotana
oko Zice; kolje s vinovom lozom oko kuce

Brambora
Krumpir



Brance
Skrge u ribe

Brasancevo

Pojam za svetkovinu Tijelovo, kada se
svetkuje Isusova zadnja vecera s u¢enicima.
Dubrovacki pisci taj pojam upotrebljavaju u
znacenju ,,pricest”. Belostenec upotrebljava
rijeC brasniti.

Brasanica
hrana koja se nosi na put

Braslice
male glavice koje narastu kad se usjece
kupus

Brasnara
prostorija, komora, za drZanje braSna

Brasnenica
pogaca

Brasnenica
brasenica, braSnjenica; jelo za put; jelo Sto
se nosi na put (Hvar)

Brasno

1. melja; muka; zrno zita samljeveno u prah;
2. u starocrkvenoslavenskom brasno je
znacilo ,,jelo®, ,,hrana‘“ koje se ocuvalo

u  katolickom crkvenom terminu
Brasancevo; 3. hrana koja se nosila za
uzinu. Obicno je to bio kukuruzni kruh 1 sir,
slanina i ,turopoljska Sunka“ — luk
(Turopolje).

U naputcima (receptima) cCesto se
daje uputstva: brasno prosijte, razlog tome
je Sto se brasno prosijavanjem obogacuje
zrakom i krajnji proizvod je mnogo bolji i
ukusniji.

Muka i znoj

Sva muka covjeka kroz koju prode dok
uzgaja zito, kopanje, oranje, sjetva, Zetva,
sav proliveni znoj sabran je u tom sanduku
1 u samljevenom bras$nu. Podesiti mlin za
mljevenje brasna odredene krupnoce veliko
je umijeée. Sve se mora odvijati pod
budnim okom mlinara. Moze se dogoditi da
zito ne ulazi ravnomjerno i mlin tada
zakoc¢i. Stalno se mora pratiti da ne melje
uprazno, jer onda ,,odose* i kameni diskovi,
a njih je teSko nabaviti.

Vodenice i brasno

Vodenice su najstariji mlinovi vezani za
vodu 1 sluzile su za mljevenje zitarica
(pSenice, razi, jeCma, prosa i heljde za
proizvodnju brasna od zrna. Prvo se mljelo
samo na jedan kota¢ i tada se dobivalo
jedinstveno brasno, ponegdje nazvano —
floj. Kada se u 17. stoljecu javila i potreba
bijeloga brasna od ¢iste pSenice, mlinari su
na rijekama postavljali vodenice s dva ili
vise kotata s uredajem za “pajtlanje” od
¢ega je nastao i naziv za bijelo brasno,
ponegdje zvano pajtlin (od njem. beuteln —
prosijavati; isto tako ta rije¢ je oznacavala i
mjesto gdje se zito mijenjalo za brasno). S
pojavom posebnog mlinarskog obrta, i
mlinari su poput ostalih obrtnika imali svoje
cehove da bi lakse zastitili svoje interese.

PSenicno brasno koje su troSili za
proizvodnju kruha imalo je 1 svoj to¢no
odredeni ,,put“ kako bi bilo $to bolje.
Psenica se prvo dobro posusila u pe¢i i tek
nakon toga mljela u mlinu ili kod kuce pod
zrvnjem. Ovako suha pSenica je kod
mljevenja imala snazan zvuk lomljenja i
pretvarala se u fino brasno, dok bi se vlazna
ili svjeZza pSenica bila samljevena ali ne kao
kvalitetno brasno. Od brasna samljevene
suhe pSenice pravili su se najbolji
proizvodi, bilo kruh ili kolaci.

Dobro braSno mora biti vrlo mekano ili
ponesto zrnasto, a pri opipu se mora osjecati
hladno. Kad se u ruci stisne, mora se
zgrudati, a nakon jaceg pritiskanja mora se
ponovno raspasti (jako vlazno brasno ostaje
grudasto). PomijeSano s vodom mora dati



zilavo tijesto, koje se dade lako oblikovati.
Najvaznije svojstvo braSna je da se od njega
moze praviti dobro tijesto za raznu
upotrebu.

Vodenicari su nastojali da i njihovi sinovi
izuCe mlinarski obrt da bi ih mogli
naslijediti iza smrti. Tako su pojedine
obitelji drzale isti mlin u svom vlasniStvu
viSe desetljeca, dapace i stolje¢a. Vodenice
su prosjecno mljele dnevno od 7 do 8,
najvise 10 metrickih centi, (metricki cent —
quintal (kvintal) tj.- 50 kilograma (2
metricka centa -100 kg)

Parni strojevi odnijeli su pobjedu nad
vodenicama, radi ¢ega je seljak dobivao ne
samo vise nego 1 ¢is¢e brasno. Uz to je rad
u (paro)mlinovima bio brzi nego u
vodenicama, zbog Cega je otpalo predugo
¢ekanje koje je znalo ponekad trajati i po
dva dana. Istodobno su  vlasnici
(paro)mlinova, za razliku od vodenicara,
uveli 1 “mijenjanje” brasna za Zito pa seljak
koji nije imao vremena Cekati dok se
samelje upravo njegovo zito, mogao je uzeti
u (paro)mlinu ve¢ gotovu koli¢inu posija i
raznovrsnoga brasna.

Mljevenjem zitarica dobijemo brasno od
kojeg se izraduju razne kase, pogacice,
tjestenina ali najces¢e se koristi za izradu
peciva i kruha. Kase i1 bezkvasne pogacice
ili lepinjice mogu se izradivati od braSna
bilo koje zitarice.

Osnovu za dizana tijesta (peciva, kruh,
kolaci) trebaju se koristiti iskljuc¢ivo brasna
pSenice, krupnika, razi te brasna hibrida
(krizanaca pSenice i razi). Samo navedene
zitarice sadrze svojstvo da kisnu, 1 peCenjem
stvore koricu koja zadrzava plinove te
tijesto raste. Za to su odgovorne
bjelancevine glutena, ljepljive smjese koja
se nalazi u navedenim Zitaricama. Ostale
zitarice imaju jako malu koli¢inu glutena, ili
ga uopcée nemaju.

Okus 1 teksturu kruha moZemo mijenjati
dodavanjem braSna drugih Zitarica.

Za lagane kruhove s mekom sredinom
koriste se braSna s visokim sadrzajem
glutena.

TeZe1 gusce Struce se dobiju kombinacijom
pSeni¢nog brasna s brasnom drugih zitarica
koje imaju niZi sadrZaj glutena.

Psenicno brasno

Za razumijevanje razliCitth vrsta braSna
prisutnih na trzistu nuzno je poznavati
strukturu pSeni¢nog zrna te postupak izrade
brasna.

Struktura zrna
Zrno pSenice se sastoji iz sljedecih dijelova:

Ovojnica: je vanjska ljuska zrna koja sadrzi
mnogo celuloze, balastnih tvari, mineralnih
soli i vitamina. Na nju otpada 14-16% zrna.
Od ovog sloja se ljustenjem zrna dobivaju
mekinje ili posije.

Aleuron: ili aleuronski sloj je vanjski sloj
endosperma. Ovaj sloj je bogat mastima,
bjelanCevinama (albumin 1 globulin),
mineralnim tvarima i vitaminima. Jaéim
izmeljavanjem zita iz bijelog brasna
uklanjaju se vanjski slojevi zrna (ljuska i
aleuronski sloj).

Endosperm: ¢ini glavninu zrna (81-83%
kod pSenice ili 51% kod zobi). Po svom
sastavu, najveci dio endosperma otpada na
zrnca  Skrobi  (36-59%), zatim slijede
bjelancevine  (7-12%) te  razliCiti
ugljikohidrati (2-3%) , masti (1%) i male
kolic¢ine celuloze.

Bjelancevine prisutne u zrnu svake Zitarice
mogu se podijeliti u dvije vrste: prolamine i
gluteline. Odnos ovih bjelancevina varira
od zitarice do zitarice. Po tome je pSeni¢na
jedinstvena jer sadrzi otprilike jednake
koli¢ine prolamina zvanog gliadin 1
glutelina zvanog glutenin. Od ovih dviju
bjelancevina, uz prisutnost vode, te
mehanickom obradom (mijeSanjem) nastaje
gusta, povezana, elasti¢na 1 plasticna masa
poznata kao gluten ili lijepak. On je u stanju
upiti vodu i nabubriti i do 200%, a daje
tijestu ona tako pozeljna pekarska svojstva.
Endosperm je po energetskom sadrZzaju
visokovrijedan, dok je po nutritivnoj
vrijednosti siromasan jer ne sadrZi vitamine
I minerale.



Odnos dvaju glavnih sastojaka endosperma
(Skroba 1 "glutena" odnosno bjelancevina
koje ga oformljuju) odreduju izgled zrna,
kvalitetu brasna i njegovu kasniju namjenu.
Zra bogata Skrobom su neprozirna,
mrvljiva i brasnasta, dok su zrna s mnogo
bjelancevina tvrda, glatka i staklasta.

Klica:

klica se nalazi pri osnovi zrna s ledne strane,
koso poloZena. Na nju otpada 2,5-3,8%
zrna. U noj nalazimo masti, bjelancevine,
ugljikohidrate, mineralne tvari, enzime i
balastne tvari. Masnoce u klici lako
oksidiraju pa brasno gubi kvalitetu
(uzeglost, kiselost i gor¢ina), stoga se ona
uklanja iz rafiniranih brasna. U ljudskoj
prehrani se koriste za dobivanje ulja, a
mogu se koristiti i kao zamjena za orahe.

Grifig brasno (krupicasto) je mekano
i fino pahuljasto medu prstima
a kad se smrvi je ipak zrnasto.
Prikladno je za pecena tijesta

Doppelgrifig (dvostruko  krupiGasto)  se
naziva ono brasno koje ima

dvostruko izraZenija svojstva

Ravna meljava tzv. ,,glatko“ ili ,,fino* brasno
daje brasno manje sposobno za
pecenja ali prikladno za
pravljenje savijaca i tijesta za
rezance

RaZeno brasno moze sadrzavati raZzenu
snijet (crnkaste tockice) koje je vrlo
nezdravo.

Pod braSnom u uZzem = smislu
podrazumijevamo  proizvode dobivene
mljevenjem Zitarica: pSenice, razi, je¢ma,
zobi, kukuruza, rize, prosa, heljde, pira i
tritikale (hibrid stvoren krizanjem pSenice 1
razi).

NajceS¢e  upotrebljavano  brasno u
domacinstvu je pSeni¢no brasno dobiveno
mljevenjem  prethodno  ociS¢ene 1
pripremljene psSenice Triticum aestivum.
Kvaliteta pSeni¢nog brasna, a prema tome i
njegova namjena, zavise o tehnoloskoj
kvaliteti pSenice koja se preraduje te o
tehnoloskom postupku vodenja meljave.

Ovisno o0 stupnju izmeljavanja na
hrvatskom trziStu se nalaze

bijelo p$eni¢no brasno (tip 400 i tip 550)
polubijelo pSeni¢no brasno (tip 700 i tip 850)
crno pSenicno brasno (tip 1100 i tip 1600)
brasno cijelog zrna pSenice

Oznaka tipa brasna ukazuje na koli¢inu
pepela u brasnu; Sto je tip brasna vedi,
brasno sadrzi vecu koli¢inu pepela i tamnije
je boje.

Bijelo pSeni¢no dobiva se u
brasno (tip tehnoloSkom procesu

400 i tip 550) mljevenja pSenice iz
sredisnjih dijelova
pSeni¢nog zrna

(endosperma), kojeg
¢ine najve¢im dijelom
Skrob i proteini. Stoga
sadrzi relativno male
koli¢ine vitamina,
minerala i dijetnih
vlakana koja se nalaze
u vanjskom dijelu
zrma.  lako je s
nutritivnog  stajalista
siromasnije u odnosu
na tamna brasna, bijelo
brasno je izvrsnih
pecilnih osobina.

Prema krupno¢i Glatko pSeni¢no
Cestica bijelo brasno koristi se za
pSeni¢no brasno na | pripremu raznih vrsta
trziStu se nalazi kao | kruha, peciva, finih
glatko brasno (tip 550) | mlije¢nih peciva,
i oStro brasno (tip 400 | kola¢a od dizanog

05stro). tijesta, savijaa od
vucenog  tijesta
Domace tjestenine

(rezanci) najceSce se
pripremaju od bijelog
glatkog brasna.

Ostro pSenicno smatra
se kvalitetnijim
brasnom jer se
proizvodi od same
jezgre  zrna  Zita.
Odlikuje se blagom
zuc¢kastom bojom i
oStrom granulacijom,
po ¢emu je i dobilo

SVOj naziv.
Preporucuje se za
pripremu prhkih

kolaca, domacih




biskvita, palacinki,
torti i pita, zlicnjaka,
za ugusScivanje raznih
variva i umaka,
odnosno  za  one
poslastice koje kao
sredstvo za narastanje

(dizanje tijesta;
udvostruéavanje
volumena) trebaju

prasak za pecivo.

Polubijelo  pSeni¢no
brasno (tip 700 i tip
850)

je tipi¢no  krusno
brasno, upotrebljava se
uglavhom za izradu
kruha i peciva. Nesto
je boljih nutritivnih
karakteristika od
bijelog brasna zbog
veéeg sadrzaja
sastojaka koji potjecu
iz vanjskog dijela zrna,
stoga je poznato pod
nazivom — ,krusno
brasno*.

Tip 850 — zove se i
cvajerica. Sadrzi vise
vitamina,  minerala,
proteina i celuloznih
vlakana od hijelog
brasna, pa je stoga i
prehrambeno vrjednije

bogato dijetalnim
vlaknima, vitaminima
B grupe, E vitaminom,
mineralima Na, K, Ca,
Fe 1 ima povecan
sadrzaj proteina u
odnosu  na bijelo
brasno. Na trziStu se
nalazi i pod nazivom
graham  brasno ili

integralno  pSenicno
brasno. Kruh od
graham  brasna je
zbijene i grublje

strukture, ali punog
zaokruzenog okusa. U
pripremi  kruha i
peciva preporucuje ga
se mijesati s bijelim ili
polubijelim pSeni¢nim
brasnom kako bi mu se
popravile pecilne
osobine.

Crno pSeni¢no brasno
(tip 1100 i tip 1600)

po svojim je
nutritivnim
karakteristikama
visokokvalitetno
brasno zbog visokog

sadrzaja vitamina,
minerala, a osobito
dijetalnih vlakana.
Upotrebljava se u
domacinstvu

prvenstveno za

pripremu proizvoda od
dizanog tijesta (kruh,
peciva...). Kruh
izraden od crnog
brasna je vlaznije
sredine, punog okusa i
bolje zadrzava
svjezinu od bijelog
kruha.

Osim standardnih
tipskih pSeni¢nih
brasna, na trzi$tu su
prisutna i namjenska
pSeni¢na brasna (npr.
brasna za  dizana
tijesta, za vucena
(tanka) tijesta...).

Namjenska brasna su
mlinski proizvodi koji
su svojom kvalitetom
prilagodeni
specificnim
zahtjevima za
odredene vrste gotovih
proizvoda. Za
proizvodnju ovih
brasna Koriste se
odabrane sorte pSenice
iz kojih se
odgovaraju¢im
vodenjem procesa
mljevenja i dodatnim
tehnoloskim
postupcima postizu
karakteristi¢na
svojstva za pojedine
vrste namjenskih
brasna.  Upotrebom
namjenskih brasna i
manje iskusne
domacice postizu
odli¢nu kvalitetu
proizvoda za koje su
brasna namijenjena.

Brasno cijelog zrna
pSenice

sadrzi sve dijelove

ociséenog i
samljevenog zrna
pSenice  ukljucujuci

ovojnicu i klicu te je

Durum brasno

je pSeni¢no brasno
proizvedeno iz pSenice
staklaste strukture i
velike tvrdoce
Triticum durum koje
daje kratka, zilava i




neelasti¢na tijesta.
Ovo se brasno koristi
za proizvodnju
tiestenina, a  nije
pogodno za pripremu

kruha i drugih
proizvoda od dizanog
tijesta.

Dinkel brasno

spelt brasno)

dobiva se mljevenjem

(pirovo,krupnikovo ili | tzv. Prapsenice

- Triticum spelta. Ovo
brasno je slicnog
sastava kao obi¢no
pSeni¢no brasno, ali s
vecim sadrzajem
dijetalninh  vlakana i
proteina. Gluten je
losije kvalitete pa se
pri  pripremi  kruha
treba  mijeSati  sa
standardnim  krusnim
brasnima. Daje
proizvode punijeg
okusa od proizvoda
krusne pSenice.

tim  nazivom

Bakino brasno (pod | Namjenska brasna kao

neki | $to je Bakino brasno

mlinovi proizvode | pogodna su za
svoj vlastiti tip brasna) | pripremu  proizvoda

velikog volumena,
elasticne 1 stabilne
svilenkaste strukture.
Bakino brasno za
kolace je poluostre
granulacije. Izrazito je
dobro za pripremu
biskvita i biskvitnih
rolada.

BraSno tipa
krupicasto

400 | Krupicasto brasno
Cisto bijelo zrnasto
brasno dobiveno od
jezgre zrna bez Cestica
mekinja. Psenicna
krupica je prikladna za
pripremu kasica,
nabujaka, nadjeva te
instant-krupica za
djec¢ju hranu.

Osim pSenice za proizvodnju brasna
najcesce koriStene Zitarice su raz i kukuruz.

Razena brasna

se prema koli¢ini pepela na
trzistu nalaze kao tip 750, tip
950, tip 1250 i razeno brasno
iz cijelog zrna. Porastom

udjela pepela povecava se i
nutritivna vrijednost razenog
brasna. Tako je razeno brasno
tip 1250  visokovrijedan
proizvod koji se odlikuje
visokim sadrzajem Ca i Fe, a
proteini  razi su  vece
prehrambene  vrijednosti u
odnosu na proteine pSenice
zbog povoljnijeg
aminokiselinskog sastava.
Ova vrsta brasna kruhu daje
puniji okus i svjezinu, a zbog
manjeg sadrzaja kvalitetnog
glutena i veée enzimske
aktivnosti pozeljno ga je
mijesati s dijelom pSeni¢nog

brasna.
Kukuruzno upotrebljava se za pripremu
brasno kruha i peciva, tortilja,
tradicionalnih jela (zlevanka,
bazlamaca)... Za pripremu

kruha i peciva potrebno ga je
mijesati s pSeni¢nim braSnom
jer  ne sadrzi  gluten.
Uobi¢ajeno  je kukuruzno
brasno prethodno popariti
vrelom vodom, ohladiti, a
zatim umijeSati tijesto. Kruh s
kukuruznim brasnom je Zute
boje, pomalo zbijene sredine
(ovisno o koli¢ini kukuruznog
brasna), punog aromati¢nog
okusa.

Uz pSeni¢no, kukuruzno i raZzeno brasno na
trziStu se nalaze: heljdino brasno, je¢meno
brasno, zobeno brasno i proseno brasno, no
ona se koriste znatno rjede u pripremi
proizvoda od dizanog tijesta i to gotovo
uvijek uz dodatak pSeni¢nog brasna.
Brasna koja ne sadrze gluten (riZino,
kukuruzno, proseno 1 heljdino brasno),
mogu se koristiti u prehrani oboljelih od
celijakije. Pri pripremi kruha i peciva od
ovih braSna, funkciju glutena koji je
neophodan za izradu kvalitetnih proizvoda
od dizanog tijesta moguce je nadoknaditi
upotrebom hidrokoloida (guar guma, pektin
i sl).



Razna namjenska brasna:

- za tanka tijesta - brasna iz sorti pSenica s
visokim sadrZzajem glutena radi lakSeg
razvlaCenja tijesta.

- za tjesteninu - grublje mljeveni endosperm
tvrde (durum) pSenice tzv. semolina. Sluzi i
za izradu cous-cousa.

- za dizana tijesta

- oftra (krupicasta brasna) Ovo je
namjensko brasno nesto grublje teksture
koja se moze 1 opipati ako protrljamo malo
brasna medu prstima. Upotrebljava se za
izradu raznih biskvita, keksa, prhkog tijesta,
raznih vrsta pita ili krema - dakle tamo gdje
nije potrebno dizanje tijesta. Za proizvodnju
ovog brasna se koriste meksSe sorte pSenica.

Krupnik brasno

Ima jako veliku koli¢inu glutena i moze se
koristi samostalno kao i pSeni¢no brasno.
Ima lagano slatkast okus i zlatno smedu
boju. Moze se koristiti u kombinaciji s
pSeni¢nim brasnom za dobivanje mijeSanih
kruhova.

Razeno brasno

Raz je druga po redu krusna zitarica. Ovo
brasno sadrzi manju koli¢inu glutena tj. ima
dosta bjelancevina koje tvore gluten ali on
nije tako cvrst i1 fleksibilan kao onaj u
pSenice. Razeno brasno sadrzi relativno
mnogo pentosana koji doprinosi viskozitetu
tijesta. Zbog toga je razeni kruh guséi i
zilaviji nego pSeni¢ni. Ovo brasno se
odlikuje visim sadrzajem kalcija i zeljeza i
bjelancevina vece prehrambene vrijednosti
u odnosu na pSeni¢no brasno. Kruh od
samog razenog brasna ima viSe vlage te
duze zadrzava svjezinu, crniji je , ima
slabije razvijenu sredinu i nije Supljikav kao
pSeni¢ni. Medutim, zbog manjeg sadrzaja
Skroba pogodan je za dijabeticare.

RaZeno brasno se Cesto koristi u smjesama
brasna za integralne kruhove, kao dodatak
pSeni¢nim 1 kukuruznim kruhovima. Ono
takvim  kruhovima podiZze  hranjivu
vrijednost , daje mu specifi¢an , puniji okus
1 znatno produzava njegovu svjezinu.
[zdasan kruh koji nalazimo u trgovinama

pod imenom "raZeni", obi¢no se radi od
30% razenog 1 70% pSeni¢nog brasna.
Razeno brasno se gradira na razlicite tipove
prema stupnju uklanjanja posija ili ¢iséenja
tokom mljevenja. Sto se vise posija uklanja,
brasno je svjetlije, ima manje bjelancevina i
vlakana te ima blaZi okus. Podjela je slicna
podijeli pSeni¢nog braSna pa tako nalazimo
sljedece tipove razenog brasna:

Prekrupa (kao pSeni¢no integralno)

Tip 750 (kao bijelo brasno)
Tip 950 (kao polubijelo brasno)
Tip 1250 (kao crno brasno)

Zbog specifi¢nih osobina razi i pSenice,
njihovim medusobnim krizanjem, nastoji se
dobiti zitarica koja bi imala kombinirane
osobine oba zrna. Tako nastaje hibrid -
Zitarica nazvana tritikala.

Kukuruzno brasno

Nekada je kukuruzni kruh predstavljao
osnovnu namirnicu u narodnoj ishrani, ali je
danas potisnut upravo zahvaljujuci psenici.
Za razliku od pSeni¢nog brasna, kukuruz,
iako ima neSto sirovih bjelancevina, ne
sadrzi gluten neophodan za rast tijesta pa se
mora kombinirati s drugim brasnima u
proizvodnji dizanih pekarskih proizvoda.
Medutim, za lepinje od kojih su mozda
najpoznatije meksicke tortilje, ono je samo
po sebi sasvim dovoljno.

Najces¢e se kukuruzno brasno i krupica
upotrebljavaju za izradu kasSa i palenti.
Kvalitetan kukuruzni kruh se moze
napraviti od 25-30 % kukuruznog brasna
pomijeSanog s 70-75% pSeni¢nog brasna.
PozZeljno je takvom kruhu dodati i malo
sojinog brasna. Posto je kukuruzno brasno
nesto zrnatije strukture potrebno ga je prije
zamijesivanja popariti ili preliti s vru¢om
vodom pa cekati da se ohladi prije
dodavanja ostalih sastojaka.

Ovakav kruh ima karakteristiénu Zuckastu
boju i prijatan slatkast okus.

PSeni¢nom kruhu moZemo dodati i malo
kukuruzne krupice koja mu daje hrskavu
slatkocu.



Zobeno brasno

Kod izrade kruha mogu se Kkoristiti cijele i
samljevene zobene pahuljice kao i zobeno
brasno ¢ime dobijemo pomalo zrnastu
teksturu i karakteristiénu aromu zobi.

Ovo brasno se moze koristiti i kod
pripremanja jela kod koja trebaju nesto za
zgusnjavanje 1ili povezivanje (umaci,
popecci itd.).

Zbog svoje lake probavljivosti, zobeno
brasno se preporuca u spravljanju dijetalnog
kruha.

Heljdino brasno

Kvalitetno brasno i koristi se za pripremanje
palente (Zganaca) i kao dodatak brasnu
ostalih Zitarica, za pecenje vrlo traZzenog
kruha i peciva.

Daje kruhu gustu teksturu i jak , robustan
okus. Pogodno je i za dodavanje smjesi za
palacinke.

Jecmeno brasno

Svijetlo brasno, blagog okusa koje se
dodaje u mnogim receptima kao hranjiva
zamjena za bijelo brasno (pite, keksi,
palacinke itd.). Za proizvodnju kruha se
samo po sebi jeCmeno brasno rijetko koristi
jer takav kruh puca i stvrdnjava se ubrzo
nakon hladenja poSto nema dovoljnu
koli¢inu glutena za dizanje.

Mijesanjem sa pSeni¢nim brasSnom dobije se
bolji kruh kremasto sive boje i pomalo
»zemljastog® okus, a ujedno ovakav kruh
duze zadrzava vlaznost. Obi¢no u receptima
zamjenjuje 1/3 bijelog brasna.

Brasno, zbog svega gore navedenog, slabije
kvalitete za izradu kruha cesto je bilo
,brasno siromasnijih slojeva“. Ono bolje
uspijeva u losijim klimatskim uvjetima,
dozrijeva prije pSenice, bas kada su zalihe
ostalih Zitarica pri kraju te je upravo zbog
toga bilo Cesto na meniju siromasnih.
Cijena je¢menog brasna je uvijek bila manja
od pSeni¢nog, pa je 1 to mozda razlog vise
za masovnije koriStenje ovog brasna u
siromas$nijoj populaciji. O tome nam
svjedoCe brojni zapisi iz drevnih knjiga
medu kojima je i Biblija: ...Sutra ¢e u ovo
doba na vratima Samarije biti mjera finog

brasna (bijelog) za Sekel, a dvije mjere
jecmenog brasna za Sekel. 2. Kraljevima
7,1- dakle duplo jeftinije.

U prilog rasprostranjenog koriStenja
je€menog brasna nam  svjedoCi i
novozavjetni  izvjeStaj o  Isusovom
umnazanju kruhova. Osnova od koje je
nastala hrana za 5000 ljudi su bili upravo
je€meni kruhovi: Ima ovdje jedan djecak sa
pet jecmenih kruhova i dvije ribe. Ali sto je
to za tolike. lvan 6,9.

Neka nam i ovaj zapis bude poticaj da se
ova vrijedna namirnica umnozi na nasim
stolovima.

Proseno brasno

Proso predstavlja znacajni dio ishrane
stanovnika africkih zemalja. KaSa se
spravlja od oljustenog zrna, a od braSna se
rade razna peciva i kruhovi. Bjelancevine
prosa sadrze vazne aminokiseline: arginin,
lizin, histidin, tirozin, cistini triptofan.
Proseno brasno samo po sebi nije dovoljno
za izradu kvalitetnog kruha, ali predstavlja
odlican dodatak pSenicnim 1 razenim
brasnima ( do 15%) u proizvodnji kruha.

Sojino brasno

Sojino brasno ima lagano slatkast okus.
Krajnje je bogato kvalitetnim
bjelancevinama i izvrstan je izvor Zzeljeza,
kalcija i vitamina B skupine.

Ovo brasno fine teksture ne sadrzi gluten i
najceS¢e se koristi kao dodatak drugim
brasnima u pripremi tijesta dajuci im bolji
okus i povecava im hranjivu vrijednost.
Naime samo 5% sojinog brasna dovoljno je
da se wukupna koli¢ina bjelancevina
pSeni¢nog kruha poveéa za oko 2,5 %. Ova
koli¢ina sojinog braSna se preporuca u
pripremi pSeni¢nog integralnog kruha jer u
toj koli¢ini ne smanjuje pozeljne osobine
tijesta, volumen Struce, teksturu 1 boju
sredine dok istovremeno obogacuje kruh,
produzava mu svjezinu 1 daje dodatnu
mekost (zbog sposobnosti zadrzavanja
vlage) 1 konacno ljepSe posmedi koru.
Osim u proizvodnji kruha i peciva, sojino
brasno se koristi 1 kao dodatak raznim
proizvodima  prehrambene  industrije;



slasticama, tjesteninama, pastetama,
mesnim konzervama i kobasicama, juhama,
umacima. Ono se koristi i kao osnovna
sirovina u proizvodnji teksturiranih sojinih
bjelancevina ili sojinog mesa.

RizZino brasno

To je brasno blagog i gotovo neutralnog
okusa. Istovremeno ono dobro veze, pa se
koristi u raznim umacima, popeccima kao
vezivno sredstvo te u kremama i pudinzima
1 finim kola¢ima. Radi grublje 1 zrnatije,
strukturu  poZzeljno ga je prethodno
"izgladiti” prije upotrebe u tijestima. To se
postiZze mijeSanjem brasna s teku¢inom koja
se zahtijeva u receptu, pa se malo prokuha i
ostavi da se ohladi prije dodavanja ostalih
sastojaka. Ovo brasno je bez glutena 1 moze
se koristiti u prehrani osoba alergi¢nih na
gluten.

Brasnja
krvavica nac¢injena od brasSna i svinjske krvi
(Posavina)

Brezirati
znaci kuhati u pari, dusiti, pariti.

Brajda
vinova loza podignuta na stupove i omotana
oko Zice

Bratfertig
(njem.) pripravljeno za pecenje

Brathuhn
njem. peceno pile, pile za pecenje

Bratvurst

(njem. braten — pe¢i + Wurst — kobasica)
vrsta kobasice za peCenje (u nasoj
terminologiji = djevenica mesnjaca)

Bratwiirste

glasovite niirnberske kobasice (Bratwiirste)
mogu se pojesti u gostionicama u kojima se
i danas pripremaju jednako kao i u srednjem
vijeku. To zna¢i — uz mnogo dima i iznad
vatre od bukvina drveta, a posluzuju se u
tanjurima od kositra. Uz njih se preporucuje

neko od bavarskih pSeni¢nih piva
(Weizenbier).

Braun$vajger
polutrajna kobasica

Bravarica
ukraSena pogaca koja se radila za Cobane
uoci mladog ljeta

Bravetina

ovCetina, meso od ovaca, koje se kuha
svjeze s mnogo raznog povréa. Omiljeno
jelo u kasnoj jeseni. Glavne ,zrtve* za
dobivanje ovcetine su ovnovi nakon
oplodnje ovaca 1 neoplodene ovce. Istu
sudbinu imaju ovnovi i ovce u susjednoj
Bosni, ali tamo se ve¢i dio ov¢jeg mesa
stavlja u salamuru (pac) i nakon toga se susi
u dimu za zimnicu.

Bravis-kobasica

poznata kobasica u Makedoniji koja se pece
ili kuha. Izraduje se od svinjskog mesa od
buta, telece lopatice, slanine i1 za¢ina. Puni
se u tanka svinjska crijeva.

Brbati
prebirati po hrani, jesti i mijeSati po
zajednickoj zdjeli

Breme, brema

1. onoliko tereta koliko se nosi na ledima. 2.
pren. teret, obveza, teskoca, 3. drvena
plosnata posuda od 10-15 litara, prema
gornjem Kraju se suzuje (srednja duga je
produzena i sluzi kao rucica), sluzi za
noSenje vode ili vina za neposrednu
upotrebu (za rad u polju).

manja bacvica, parila je ka krnji plitki
stozac, a sluzila za misati rakiju su
vi§e koncentracija za vrime pecenja

Bremenica
drvena uska i visoka posuda za vodu, nosi
se na ramenu; obramnica, brenza, putunja

Brenta
brenda; drveni sud u kojem se za vrijeme
berbe nosi na ledima



Breskovac
(slo.) breskovaca — rakija od bresaka

Breskva

Breskve su se nekada nazivale perzijskim
jabukama, a pod tim su imenom prvi put
zabiljezene 79. godine nove ere. Danas
postoji vise od 700 vrsta bresaka, medu
kojima su vjerojatno najneobicnije kineske
breskve — plosnate poput hokejskog paka.
Breskve su u toj zemlji simbol duga Zivota i
srece.

Brezin sok

sok od breze koji se skuplja pred proljece na
taj naCin da se na stablu nac¢ini mali otvor
pod korom. Svijetli slatkasti sok pije se sam
ili s dodatkom cimeta i drugih mirodija
nakon $§to kratko vrijeme odlezi u podrumu.
Od soka, SeCera, vina, limuna i1 kvasca
prireduje se brezino vino — vrlo ugodno pice
sli¢no pjenuscu.

Brgamota
bergamota; vrsta kruske, gospodska kruska

Brgulja
svetkovina, veselje, veseo objed, gozba
(selo Biska, Sinjska krajina)

Brimenica
(vucija) drvena posuda za noSenje vode

Brin
(slo.) borovica

Brinjevac

(slo.) borovica — rakija (brinovec) dobivena
destilacijom provrele komovine borovice.
Popularna je u Sloveniji.

Brisleti
suhi keksi

Brizli

(njem. Brieschen) su telece i janjece prsne
zlijezde, kojih ima dvije. Jedna je ovalna 1
nalazi se u blizini Zdrijela, a druga, koja se
viSe cijeni, okrugla je oblika i nalazi se kraj
srca. Ove dvije zlijezde ¢ine jedan par.

Meso im je bijelo, ukusno i vrlo meko.
Smatraju se najboljim i najfinijim
mesarskim artiklom i jednom od najvecih
delikatesa. Od telecih se rade razna predjela
1 specijaliteti, dok se janjece upotrebljavaju
za garniranje jela do mesa.

Brizoleti
(njem. Brisoleten) peceni sendvi¢ ili
valjusci od mesa

BriZzola
brzolica; meso za pecenje, obi¢no dio uz
hrptenjacu ili rebra

Brkalj
dio vinove loze poslije rezanja

Brkljati
kuhati na laganoj vatri, krckati

Brkulja
vrsta pSenice slicna je¢mu s dugim
ovrscima tzv. brkovima (Posavina)

Brlina
prostor u uljari namijenjen za sipanje
maslina

Brlja
rakija (Satrovacki); slaba rakija, plavica

Brmba¢
vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)

Brmbolati
kuhati (Benkovac, Dalmacija)

Brnza
(rum. branza) vrsta sira

Bro¢
(pirih) crvena boja za uskrsna jaja

Brocati
bojati uskrSnja jaja



brudet, brujet, brujet (tal. brodo; juha,
Corba) brodetto — umak, juha s jajem;
brodetto di pesce — brodet, riblja juha (ili
umak)

1. Jelo koje se toliko udomacilo na nasoj
obali i postalo svojevrstan specijalitet, ima i
zamrSenu povijest. Pocetak je u talijanskoj
kru$noj juhi (za nju se smatra da je jedna od
prvih europskih juha), da bi se dogodio
kuriozitet, tako da je prvobitni naziv za
krusnu juhu dobio posve drugi smisao. To
jelo koje se izborilo za svoje mjesto i u
profinjenoj gastronomiji ima svoju osnovu
u puckoj priobalnoj i obalnoj kuhinji. Grubi
opis jela bio bi: riblja juha priredena kao
gulas; pripremljena na kvasini (vinskom
octu), maslinovu ulju i malo vode. Od
zaCina dodaje se luk, cesnjak, persin, sol,
papar, vino. Koliko ima ribarskih mjesta,
toliko ima i naputaka za brodet, osnova su
sve vrste riba kao 1 svi ,,plodovi mora“, koji
se uvijek nalaze na nadohvat ruke. Nacin
pripreme, da se sve namirnice sloZe jedna
na drugu, i da se sve zajedno ,krcka*“ u
lopizi, bruncinu, te¢i ili u zemljanoj posudi
(govori da je brodet najbolji i najtecniji u
njoj), govori nam i o tome da su se obavljali
i drugi poslovi dok se jelo termicki
obradivalo. Vise vrsta ribe daje tecniji i
bolji brodet. U nacelu se na 1 kg ribe koristi
2,5 dl maslinova ulja 1 blijedo zaprzena 1
glavica luka.

Karakteristican nac¢in pripreme (ribarski)
,,sve na ledeno “, §to znaci da se sav sadrzaj
stavlja odjednom bez prethodnog pirjanja
luka ili — sacuvaj boze — ribe, zvuci
jednostavno, ali na kraju je jelo izvrsno —
onako kako ga samo sladokusci mogu i
pozeljeti, sa svim mirisima i okusima svjeze

ribe i ostalih plodova mora. Kod kuhanja se
ne mijesa, nego se posuda samo protrese (da
se riba ne raspadne).

Brodet ne smije biti ni jusnat ni gust. Jede
se hladan i topao s kruhom (crnim
domacim) ili zgancima (purom, palentom)
— nekad jednim od glavnih jela sirotinje.

Karakteristican nacin
pripreme (ribarski), sto znaci
da se sav sadrzaj stavlja
odjednom bez prethodnog
pirjanja luka ili — sacuvaj
boze - ribe, zvuci
jednostavno, ali na kraju je
jelo izvrsno — onako kako ga
samo sladokusci mogu i
pozeljeti, sa svim mirisima i
okusima svjeze ribe i ostalih
plodova mora. Kod kuhanja
se ne mijeSa, nego se posuda
samo protrese (da se riba ne
raspadne)

radi se sa svim sastojcima
osim ribe ili plodova mora,
obicno se radio kad nije bilo
ni jednog ni drugog

Brodet od radili su ga ribari kad nisu
morskih ulovili ribu. Uzeli su morske
kamencica kamencice, plivacice, i stavili
u morsku vodu. Kad je voda
prokuhala, kamenci¢e su
izvadili (puni su planktona i
bogati DbjelanCevinama), u
tanjur su stavili kriske kruha i
odozgo prelili dobiveni sok

sve na ledeno

Slijepi brodet

Stara uzreéica kaze: ,, koliko vrsti vib, toliko
gustov o brudeta“

Stara uzreéica kaze: ,, koliko vrsti vib, toliko
gustov o brudeta“

2.engleski, ragu

Broka
1.klin¢i¢, mirodija; 2. stakleni vr¢

Broketa

Zganci (pura, palenta) napravljeni s masnim
suhim mesom. Ako nije dosta masno prije
posluzivanja malo se prelije vru¢om
masnoc¢om.



Brokola
prokula, mladica kupusa

Bronzin

bruncin, brunzin; lonac od bronce. Posuda u
kojoj se kuhala hrana na vatri ognjista.
Sastojao se od tri dijela: glavne posude u
kojoj se kuhalo, poklopca (izraden od istog
materijala) 1 ¢vrste Celicne rucke koja je
povezivala dvije suprotne strane glavne
posude. Rucka je sluzila da se moZe objesiti
na pogodno mjesto te da se moze rukom
uhvatiti dok se prenosi (pun ili prazan).
Rucku nazivaju — provislo.

bronzini za brudet su uvik sluzili samo
za brudet, jer su primili vonj

Broska
bozurak — bozur, repa, breskva (Brusje,
Hvar)

Broskva

podvrsta kelja 1 bliski rodak kupusa,
broskva je dobra kad je led obajde.
Vrijedna biljka mediteranskog kraja koja je
uz smokvu, maslinu i pokoju ribu prehranila
naSe otocane i Primorce.

Broskva na pofrin
(Mali Losinj) osobito jelo toga kraja (kupus
pirjan na ulju i ¢eSnjaku)

Brostulani
uSecereni, uprzeni (bajami)

BroStulati

isprziti kruh, kavu, Secer

(Boduli imaju pak kafe i kafe od kafe.
Odvavek je kafe bilo nekako jako drago i ni
bilo lahko do njega prit kot danaska, pak se
je kafe kuhevalo od cikorije, jesSmika, i ki
zna od cega jos. Justo se je znalo ca je kafe,
a ca je kafe od kafe. Kako je nekad sa kuca
lepo disela kad je nona kafe brostulala, sad
to vise ne treba delat, pak ce se za ko leto i
beseda brostulat i to malo brostulin ca jih je
ostalo zgubit. Se je uzevalo rec¢: lonac
belega kafa i pol pinki kruha da je dobra
rusnja (dorucak)!).

Brostulin, brustulin

przilo za kavu
(tal. brustolare) naprava za przenje kave
koja se okrece nad vatrom; przionik, prZzun

Brotvan
tepsija, lim, posuda za pecenje u peénici

Brsovnica
mladi izdanci na stabljici kupusa

Brtulin
mali nozi¢ koji se sklapa

Brumbuljiti
Kipiti, vreti; Hodi vrzi zelje, voda ti
brumbulja

Bruncin
(tal. ven. bronzin) lonac od bronce

Bruschette

bruschette neki nazivaju i ,toskanskim
tostom, smatraju¢i da su one gastronomski
»izum®“ toskanskih maslinara koji se
poprzenim komadi¢ima kruha, natrljanim
¢eSnjakom, ,hvatali“ prve, jos tople kapi
maslinova ulja iz prese. Drugi, pak, kazu da
je ta tradicija prisutna posvuda na
Mediteranu, te ne pripada iskljucivo
Talijanima. Kako god bilo, osnova
bruchetta je — poprieni kruh, cesnjak i
maslinovo ulje, nadogradnja je - poprzene
male rajcice, listi¢ bosiljka, prsut, sir 1 —
ostalo po ideji onoga koji ga pravi.



Poprzeni kruh, namazan ceSnjakom 1 sve
premazano mascu, zar to nije ,,na$ prastari
sendvi¢“ s kontinenta; ili — uzobalni —
poprzeni kruh namazan c¢eSnjakom i
poskropljen maslinovim uljem uz prsut i
ov¢ji sir ili sir iz mjeSine.

Brustspic
prsa

BrusStulati
prziti kavu ili Zito

BrZolica

brzola, bruzola, brizola (tal.-costata)
braciola) 1. goveda pecenica, przolica,
popec, brzola (meso za pecenje, obicno dio
uz hrptenjacu ili rebra zivotinje); 2. peeno
meso mlade svinje

Buba
svinje¢i zeludac punjen brasnom ili mesom
(Posavina)

Bubica

prijesan, beskvasni kruh pecen pod
zeravicom ili pod pekom (cripnjom).
Najslaja je bubica upresno, pecena spo
teplega luga

Bublica
dugoljasta glavica luka

Bublja

gruda sira nastala jednim cijedenjem.
Majko, doneli smo vam jednu bublju
mladog sira. 2. slama ili pljeva umijeSana u
blato kojom se zida pe¢. Pravili smo jednu
krusnu pe¢ u avliji od bubalja.

Bucat, bucata, bucica
sud za vodu i vino u ladi, na polju, zZban ili
buca

Buculaj
slatki kola¢

Buca

buca, bundeva, tikva, baril. Buca bijele kore
su najbolje i najukusnije, zelene kore
najbolje su za variva, a Zute i bijele se peku.

Bucalina
vrsta sira koji se radi iz sirutke u koje se
dodaje vruc¢e mlijeko.

Bucica
burence za vodu, za radnike na njivi

Bucnica
savijaca s nadjevom od sira i ribane buce

Bucko$

pleteni stakleni sud za vino, pletenka.
Doneli smo vam jedan buckos vina od pet
litara.

Buckuris

nevaljalo, neukusno jelo ili pi¢e (pokvareno
vino puno taloga).

Dosta mi je tvog buckurisa.

Buéur zavezljaj (u ve€oj marami ili ru¢niku
uvijena 1 zavezana hrana, ves, haljine,
odelo).

Jel se vladaj kako triba, jel bucur na leda!

Budel

goransko (gorskokotarsko) jelo: kruh,
slanina (bez koze), suho meso izreze se na
kocke, a mladi luk na komade veli¢ine 2 cm.
Jaja se razmute sa soli, paprom i svim
prethodno izrezanim komadima. Ostavi se
jedan sat i nakon toga se ovom mjesavinom
ispuni svinjski Zeludac ili osuSena svinjska
crijeva. Otvor se zasije i kuha se oko 2,5
sata kao juha. Nakon kuhanja, ostavi se u
istoj vodi da se ohladi. Posluzuje se hladno
izrezano na kriske.

Budimka
vrsta slatke bundeve (peCe se u rerni)
(Hrvati Banjaluckog podkozarja)

Budimlija
vrsta jabuke, budimka



Buda, bud

(tur.) plijesan, paucinasta prevlaka na hrani
koja nastaje uslijed dugog stajanja ili ako se
drzi na vlaznom ili toplom mjestu

Bufeta
Struca kruha (Brac)

Bufla
buhtl, vrst kolaca (Lika)

Buhtl

(njem. Buchtel) vrsta kolaca od slatkog
dizanog tijesta (tijesto s kvascem) ispunjeno
nadjevom po zelji. (napujnenec — izraz u
Hrv. Zagorju)

Buhtovke

mesne kobasice devenice koje se izraduju
od mesa sa svinjske glave, kruha, luka i
ostalih zadina. Pune se u tanka svinjska
crijeva. Peku se na masno¢i 1 posluzuju s
pirjanim  kiselim kupusom i kuhanim
krumpirom. Ova vrsta kobasica potjece iz
Ceske i Slovatke, a danas se rade u
Hrvatskoj gdje zivi Ceska 1 slovacka
manjina.

Bujol
mali limeni lonac iz kojeg se pije vino
(Benkovac, Dalmacija)

ili susak; drvena posuda za vino izradena od
smrekovog drveta, sadrzi od "2 litre do 2
litra, najc¢esce 1 litru (prava bukara mora biti
izradena samo od drva; ne smije imati ni
jedan metalni dio). Miris smrekovine daje
posebnu draz, tj. doprinosi aromi vina.
Potje¢e iz drniskog kraja, a koristi se u
cijeloj Dalmaciji. Izraduje se dvanaest

mjeseci, deset mjeseci potrebno je za
suSenje smrekova drveta 1 dugotrajno
oblikovanje originalne drske. Buduéi se
sastavlja ruc¢no, svaki je primjerak unikat.
Postala je sinonim za domace vino, vesela
sijela i dobra stara vremena. U narodu je
opjevana gotovo kao i vino ili lijepa
djevojka. Kao zajedni¢ka posuda za vino,
kruZila bi od osobe do osobe

Bukaleta
Siroki zemljani vr¢

Bukarica

flasa s vinom koju cCestitari na drugi dan
Bozi¢a nose sa sobom, nazdravljajuci
domacinu koga posjecuju.

C’ekajte, monci, necete valdar oti¢c s
praznom bukaricom, oma c¢u je napunit
vinom.

Buklija

1. Za proslavu spremljena velika casa
medenog vina ili medene rakije, pored nje
kola¢ oki¢en bosiljkom (ili gran¢icom
Sljive), u vinu ili rakiji nalaze se tri jabuke
(takoder oki¢ene bosiljkom i po kojim
orahom = sve to naziva se buklija; 2.
medutim, isto tako ova rije¢ oznalava i
posudu za pice. Ploska, breme, drveni sud u
kojem se nosi pice u polje; 3. peharnik u
drustvu, kako na putu tako i za stolom; 4.
posuda za rakiju koja se iznosi pred svatove.

Buklija¥

dijete (10-15 godina) koje ide ispred
svatova, iza sviraca 1 nosi na ramenu burac¢u
vina, kola¢ 1 peCen komad mesa, te time
nudi svakog koga putem sretnu (Dalmacija,
Hercegovina)

Bukovica
biljka: majcina duSica

Buktenica

jednostavan kola¢ premazan Zumancem
koji se nosi u crkvu na blagoslov za Uskrs
(Poljica).



Bula

l.svinjski zeludac nadjeven brasnom ili
mesom (Posavina); 2. peceni nabujali
kukuruz, kokice (Slunj)

Bulamo¢

bulamué¢ (tur. bulumag) 1. vrsta jela od
brasna, Secera 1 masla; 2. gusta Corba od
brasna i sira; 3. braSno mijeSano s vodom
¢ime pekari mazu napola pecen kruh

Bulati
prziti kukuruz u bule, kokice (Benkovac,
Dalmacija)

Bumba
pice (u djetinjem govoru)

Bumbar

bumbari (perz.) vrsta jela: dobro oprana
lojna koSuljica (odnosno siriSte brava)
nadjevena kosanom iznutricom, medu
kojima su jetra, tripice, 1 mesom,
pomijesano s malo rize 1 kosanog luka.
SiriSte se zasSije i pece se u pecnici. Jede se
uvecer kao meze uz rakiju.

Bumbar-burek

debelo crijevo brava ispunjeno kaSom od
kukuruza, dodatkom loja i zaCina. Pece se u
pecénici.

Bumbiti
piti polako ali uporno, pijuckati alkohol

Buncek
donji dio (tanji) svinjske noge iznad koljena

Bundaca
talog crne kave (Benkovac, Dalmacija)

Bundevaca
savijaca s nadjevom od sira 1 ribane buce

Bundevara

savijaCa, guzvara, u koju se stavlja nadjev
od ribane bundeve tzv. sakreske sa Secerom
i kajmakom (Posavina).

Volim i uslatko i ukiselo bundevaru.

Bundevske koStice

Odli¢an su nadomjestak za slatke bademe.
Treba ih popapriti vruéom vodom
(blansirati) i oguliti i tada se mogu koristiti
za kolace.

Bunetarka
vrsta smokve (bruZetka crna)

Bungur

(prekrupa, polenta) jelo od krupno mljevene
pSenice. Ime je dobilo po tur. rijeci bulgur —
kukuruzna ili pSeni¢na prekrupa. Mljevena
pSenica se stavi kuhati u dosta posoljene
vode (dok ne omeksa) dok se ne zgusne,
nakon toga umijesSa se kajmak i posluzi. U
izvornom obliku jelo se radilo umjesto s
pSenicom od je¢ma.

Bunje

vrtuljci, torete; kamene kuce okruglog
tlocrta i visokog svoda u priobalju; isto u
Istri — kaZuni.

Buraca

1. kozna ¢utura u kojoj se nosilo pice za put.
(sud napravljen od koze/mjesine s drvenim
grkljanom i remenom, da se moZe objesiti o
ramenu); 2. primitivne koSnice od pruca i
zemlje (Benkovac, Dalmacija)

Buracar

kod svake svadbe, u Primorju, netko mladi
je bio buradar (nosio je buracu) i nudio vino
svakoga koga bi na putu sreli.

Burandza

lijepa mediteranska samonikla
jednogodisnja biljka koju zovu borac ili
porec biljka, raste uz morsku obalu, kao
korov u vinogradima 1 poljima. Najcesce se
susrece u Dalmaciji 1 Hrvatskom primorju.
Beru se mladi izdanci 1 prireduju kao salata
pod imenom - buranda, ali i kao $pinat.
SasuSeni listovi se melju 1 upotrebljavaju
kao zac¢in umacima ili jelima.

Buranija
zeleni grah, mahune (Posavina)



Buredzici

(tur.) vrsta jela, bureci¢i. Napravi se kora
(jufka) za pitu, izreze se na komade i od dva
komada radi se jedan buredzik, tako da se
na jedan stavi poprZeno meso pomijesano s
rizom, sa drugim se poklopi i slijepi. Prze se
na maslu.

Bure‘k

(perz.) mesna pita koja se radi od tanko
razvijene kore (jufke) u koju se uvije
pomijeSano kosano meso s iskosanim
lukom. Burek ,,u guzve“ je ako se jufke
savijaju, a ,,polagani* ako se meso stavlja
izmedu cijelih polozenih jufki.

Burek je podrijetlom iz Turske, no
popularan je u mnogim zemljama, pa i u
Izraelu, gdje ga zovu — burekas. Pravi se od
tankih listova tijesta medu kojima su nadjev
sir, mljeveno govede meso ili povrée
(najCescée Spinat). [zvorna turska rije¢ biirek
ima korijen bur, koji ozna¢ava savijanje. To
znaci da imaju pravo oni koji tvrde da je
istinski burek onaj ,,zavrnuti* ili rolani, a ne
i trokut burek.

U Bosni 1 Hercegovini ima jo§
,.komplikacija®“ s nazivom - burek. Tamo
nazivaju samo tijesto nadjeveno mesom —
burek, a ostalo su pite (sirnica, krumpirusa

)

Burekdija
buregdZija (per. tur.) onaj koji radi i prodaje
burek

Burica

drvena posuda od duzica sa zaklopcem sa
dva uha u kojem se nosi hrana pastirima i
ljudima u polju (Cres, Istra)

Burilica
drvena dugoljasta ba¢vica za noSenje pica

Burlati
probirati hranu, nedopusteno mijesati po
jelu koje bas ne voli§

Burundel
vrsta bozi¢nih zganaca koji se rade s tele¢im
mesom

BuSpanj
buSpan; SimSir, zimzeleni ukrasni grm,
zimzelen.

Butaca
plitka posuda u koju se otace vino iz bacve

Butarga

(tal. bottarga) suSena dimljena, usoljena
ikra nekih morskih riba, osobito cipala,
pravi se u obliku kobasica i vrlo je ukusna
za jelo. Najbolje su babice ka su pune
butarge.

Butarga je skupa kao i istarski tartuf.
Butelja

butilja, (franc. bouteille) boca, staklenka
(obi¢no uska grla, od 7 decilitara)

Buter
(njem. Butter) maslac

ButeZin
mali drveni sud zatvoren ¢epom

Butina

but (tur. but) bedro, stegno, Sunka. Kod
klaonickih zivotinja najmesniji dio straznje
noge, dijelovi najkvalitetnijeg mesa nalaze
se na butini 1 zovu se: ruza, orah, frikando.
Svinjska butina malo dimljena i kuhana je —
Sunka; a sasvim suSena na dimu 1 zraku
naziva se — prsut.

Butir
maslac

Butka
suseni svinjski but (Posavina)

Butruga
1. plosnati sud od vina (PeljeSac, juzna
Dalmacija, Smokvica, Korcula; bataluga -



Konavlje), 2. mala bacvica za noSenje pic¢a
na polje (brema, bremica — Sibenik)

Buzara

Skampi na buzaru

Kvarnerski specijalitet. Ova rije¢ u
venecijanskom dijalektu (figurativno) bi se
mogla prevesti kao buckuris — mjesavina
svega i svacega; ali posebno se napominje
da je buzara od Skampi — nacin pripremanja
ljuskara kakav se radi u Rijeci. Talijanski
rjeénik Valle d'Istria (talijansko-istarski
rjecnik) za buzaru kaze: budalastina,
glupost, ludost. Po svemu sude¢i ($to bi
trebalo pomnije istraziti) buzara bi mogla
biti na§ autohtoni nacin pripremanja
ljuskara i Skoljki, §to po svom okusu i fino¢i
ni priblizno ne bi odgovaralo nekom
,ouckurisu“.  Jednostavnost  pripreme
(osnovna namirnica s dodatkom ulja,
¢esnjaka, perSina, vina) daje naslutiti da je
to jelo ribara koje se brzo napravi u jednoj
posudi.

Buzdohanlija
(tur.) wvrsta kruske; krupna, pjegava,
izgledom ruzna ali vrlo slatka

Buz gibi
(tur.) kao led! —uzvik bozadzije kad prodaje
bozu, hvaleéi je da je ledena



C

Caciocavallo

(Kackavalj, kaskavalj, keskevalj)

Talijanski tvrdomasni zuti sir od ovcjeg
mlijeka, odlicne kvalitete, malo oStrog
okusa. Prodaje se u manjim 1 veéim
kolutovima. Dozrijeva nakon 3-4 mjeseca.
GrusSevina, ¢vrsta sirna masa, od koje je ve¢
odvojena sirutka, namoci se vru¢om vodom
da masa postane gipka i da se lako dade
oblikovati rukama. Sir oblikom na tikvu
jede se dok je mlad, kao desertni sir. Stariji
se upotrebljava riban za kuhanje. Kora sira
je glatka, tijesto Supljikavo, ili samo sa
neznatnim brojem. Petar Hektorovi¢ ga
spominje kao kaskvalj — sir $to ga prave
Crnovunci = Kucovlasi = Cincari
(Macedorumuni), nomadski pastiri. U
Dubrovackom arhivu postoji dokument koji
spominje da je iz Apulije (op. a. Oblasti
sirarstva) 1467. godine poslano: duo paria
de casicabalis.

Sam naziv sira dolazi od lat. Caseus > tal.
caccio i cavallo (konj) < caballus (lat. rije¢
puckog govora za kljuse); prvotno sir
nacinjen u obliku konjica.

Iz puckog govora, Dubrovnika tog doba,
ostala nam je i rije¢ gratakez, grakatez —
strug za suhi sir, trenica; ragata¢ (Sibenik),
rakatez (Lika), rakataza (Istra).

Takav sir se najvise proizvodi osim Italije u
Makedoniji 1 Kosovu (Sarplaninski,
pirotski, ko¢anski) kao 1 drugim balkanskim
zemljama, tako da se moze smatrati
balkanskim specijalitetom.

Caklenica
staklenka, posuda za med

Cancarela
izmijeSan Zumanac s uljem 1 braSnom, i
protisnuto u vrelu juhu

Cantina
tal. to¢ionica pica; konoba, podrum

Canneloni
cjevasto 1 Suplje pecivo iz razliCitog tijesta
za predjelo ili nakon jela.

CanSteher
(njem. Zahnstockeher) ¢ackalica

Carevo meso
zlijezda na zivotinjskim prsima

Carsko meso

(njem.  Kaiserfliesch) suSena slanina
protkana slojevima mesa, s trbuSnog dijela
svinje.

Cata
(od tal. zatta) dinja

Cava[i ka
vidi: Ciger

Cecelj

presoljeno jelo, koje se ne moze pojesti.
Ovo je tebi ilo? ~ mozes ga oma bacit, to je
pravi cecelj!

Cecina
osoljeno i na suncu suseno kozje meso iz

Meksika

Cedevita
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Uz vegetu drugi Hrvatski brend je cedevita
- osvjezavajuéi 1 energetski napitak,
proizveden 1970. godine u Plivi, koji je u
kratko vrijeme osvojio domace i inozemno
trziSte. Autor napitka je g. Martin
Stankovi¢, potpuno je zaboravljen i jedino
Sto je dobio za svoj rad, mnogo kasnije, je
status samostalnog istrazivaca. Cedevita,
¢iji sastojak nitko nije uspio kopirati,
prodavala se samo u ljekarnama. Golema
financijska korist od cedevite ostala je Plivi.



Magistar farmacije g. Martin Stankovié¢
otiSao je u tisini 2012. g., bas kako je 1 Zivio.
Prvi Cedevita instant napitak napravljen je
1969. godine, ali je 1970. godine lansiran na
trziSte, bila je to cedevita od narance. 1985.
godine je lansirana cedevita od limuna, a
1990. godine od grejpa. 1999. godine dolazi
cedevita od Sumskog voca 1 jabuke, ali zbog
lose potraznje cedevita od jabuke ubrzo je
izbacena s trziSta i prestala se proizvoditi.
Kasnije dolaze cedevita od mandarine i
crvene narance. Kasnije dolazi 1 brusnica, a
najnovija je limeta koja je 2010. godine
lansirana na trziste.

Cefra

1. komina, svo voce pripremljeno za
pecenje rakije.

Skupili smo sljive spadan(i)ce i bacili i(h) u
cefru, nek stoje za rakiju.

2. zadah iz usta pijanca (fig.).

Taj se valdar nikad ne trizni, samo Sto je
naiso pokraj mene, zasmrdila je cefra mu iz
usta.

Ceger
torbe s ru¢kom za noSenje ziveznih
namirnica, najcesce u Posavini

napravljen od kukuruznoga omota (suske),
a posebni su radeni i od Sibe (Posavina)

Ceker
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logozar, rogozar (od madz. rogosz — botur,
Sas, Sevar; biljke raSirene posvuda u plitkim
vodama jezera i mocvara, koja se mnogo
upotrebljavala u mocvarnoj kulturi), ceker
(njem. Zoger); pletena torba od komusSine,
SaSa, lika ili slame s ruckama za noSenje

namirnica.
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Ceknuti
popiti s uzitkom (¢asu vina, vode, piva)

Celar
celer

Celerova sol
fina sol, aromatizirana osuSenim celerom,
usitnjenim u prah

Celo
vino bez vode

Celjak(i)
ukusan cijeli, narezani, samo oguljeni
krumpir(i)

Cemper
mrvica (kruha, sira,..) (Krk)

Cemuljika
stabljika kukuruza (Benkovac, Dalmacija)

Cena

prvobitno glavni obrok, ru¢ak u Rimljana
oko 12 sati, kasnije postala vecera,
pomicanjem obroka u kasnije sate

Cenker

ribarski alat nalik na vrSu, napravljen od
koluta drveta i slicno, opletenih mrezom u
obliku lijevka ili valjka, unutar kojeg se
nalazi suzeni ulaz u obliku lijevka kroz koji
riba ulazi unutra. Cenker se otezava sa
donje strane kako bi stajao na dnu.

Centl
decilitar

Centopeca
dio zivotinjske iznutrice (utroba, crijeva,
kulje)

Central

lat. (centrum-srediSte) naziv za hotele,
kavane, restauracije locirane u srediStu
grada, katkada i u neposrednoj blizini
kolodvora

Cepec
1.mlincek (Medimurje); 2.valjak za tijesto



Cepela
(od tal. cepello) peteljka grozda

Cerealije
(lat.) zitarice, zito svake vrste (jeCam,
kukuruz, pSenica, raz, riza, zob...)

Cerealije

svecanost u ¢ast boginje Cerere; Cerera — U
starorimskoj mitologiji boginja
pokroviteljica  zemljoradnje, isto u
starogrckoj mitologiji Demetar

Ceremonija

(lat. cearemonia) poStovanje, svecanost,
sveCanost u neciju Cast (ili necega) po
unaprijed utvrdenim pravilima, obic¢ajima

Ceres
jestiva mast proizvedena od masti kokosova
oraha.

Ceri$
kasSasta hrana

Cerovka
dinja ¢vrste 1 hrapave kore kao u cera (drvo)

Cerpié, cerpié
(od turskog kirpi¢) sirova nepecena cigla
pripravljena od gline i pljeve.

Cervelad-kobasica

(njem. Cervelatwurst ili Safaladi, tal.
Mortadella) poznata vrsta kobasica koje u
svom sastavu sadrze 1 mozak ,,cervello®

Ciba
cibka (slov. dijalekt) kokos

Cibara
cibora; drobna §ljiva

Cibebe
(njem. Zibebe) zrno suhog grozda, grozdice

Cibulica
vrsta §ljive (Lika)

Ciceg
vrsta grozda

Cicmara
cicvara, maslo (Hvar)

Cicvara

(ali i bungur i maslo) 1. jelo koje se nekad
vrlo mnogo pripremalo u Slavoniji, narocito
za zajutrak. Radi se od jaja, svjezeg vrhnja,
svjezeg sira i dodatka brasna i masla. Svjeze
vrhnje preprzi se sa sirom 1 braSnom (obi¢no
se stavljalo kukuruzno brasno) i zatim
dodaju jaja. Ovo jelo u Sloveniji zovu:
lotvara; 2. mladi sir se usitni i poprzi s
maslom kad je skoro gotovo zalije se
razmucéenim jajima (Poljica); 3. razmucena
jaja u mlijeku 1 poprzena, jelo ¢obana u
Makarskom primorju.; 4. jelo za sveCane
dane iz sela oko rijeke Cetine: pravi se od
skute iz mjesine ili kajmaka. Prvo se istopila
u vodi skuta, a zatim se dodalo kukuruzno
brasno. Mijesalo se drvenom Zlicom tj. dok
masnoca (od skute) ne dode na povrsinu.
Istresla se na tanjur i rezala kao kolac.

Cicvarka
vrsta kolaca, bazlamaca, sklopanka

Cid

zadnje kapi tekucine

Cidenjak

ulje ocijedeno iz mljevenih maslina —
tijesta, prije stiskanja 1 polijevanja

uzavrelim morem; ,, Cidenjak je likovit za
zuc, bo nima kiseline “.

Ciga
limena osuda za muZnju ovaca zapremine
dvije do tri litre

Cigancad

jelo od bjelanjka s vrlo malo bijelog brasna
1 Secera u prahu. Sve se dobro umuti i ispece
na laganoj vatri.

Ciganski nacin
¢esto se u restauracijama (i u onima viSe
kategorije) daje jelima pridjev ,na



ciganski“, da bi im se dala odredena
misti¢nost, ali 1 orijentalnost. Nazalost, bez
ikakve osnove. Ukoliko i dajemo takav
pridjev, onda bi se on mogao dati
najvjerojatnije jelima — slozencima, koja se
rade u jednom loncu. S obzirom na
nekadasnji nomadski nacin Zivota, lonac
(kotli¢) je najbrza termicka obrada jela, ali
ne i najjednostavnija. Napraviti jednostavno
jelo je najceSce 1 najteze (s malo namirnica
napraviti neSto ukusno). Kada veé
govorimo o ,,ciganskim jelima* mora se reci
da se kod njih Zivot (dusa — tijelo) dijeli na
¢isto 1 necisto (Cisto od pupka viSe — necisto
od pupka nize). Po tom principu dijele
zivotinje 1 biljke, te se neke mogu jesti, a
neke ne. Npr.: pti¢je noge i glava su neciste
— trup cist. Konj se ne smije jesti.

Cigla
zemljana posuda za pecenje, crepulja
(Hrvatsko zagorje)

Cijediti

(franc. passer; njem. Samohen) ili
procijediti; znaci neku gustu tekucinu uliti
(Juhu, mlijeko i sl.) u sito ili cijedilo da bi se
odstranili nepotrebni dijelovi. Francuzi
upotrebljavaju za cijedenje termin passer
(pase), a kod nas se Cesto Cuje pasirati
prema njemackom passieren (pasirn)

Cik
kisela sirutka; kisela §ljiva

Ciknuto
ciklo; (vino) kad nesto postaje kiselo ili je
vec kiselo

Cikorija

Bijeli lisni izdanci vrste cikorije koja je
listala u mraku. U Njemackoj je divlja
cikorija poznata i kao vodopija, uzgajana
ve¢ u 18. stoljecu. Listovi su sluzili kao
stocna hrana, a od gorkog korijena prireduje
se nadomjestak kave.

Cilica
smokva koja se ne ubere zelena, nego se na
stablu osusi

Cima
(slo.) lisCe, perje, zelen od luka, repa, salata,
vr§ci mladog povréa

Cimenta
(lonci¢)

posuda iz koje se pije voda

Cimeni tanjur
plehnati tanjur

Cimet

Cinnamomum zeylanicum, drvo — mala i
neugledna trajnica, nalik na lovor,
podrijetlom sa zapada i jugozapada Sri
Lanke. Zacin se pravi od unutarnje strane
kore, koja se reze 1 susi na suncu, na kojem
se savija. Najpoznatiji je rodak cimeta kora
drveta kasije (Cinnamomum cassia) potjece
iz Kine. Velik dio cimeta koji se danas
prodaje na Zapadu zapravo je Kasija.
Srednjovjekovni potroSaci mnogo su bolje
prepoznavali razliku od nas, danas.

Cimet je jedna od najstarijih kuhinjskih
mirodija. Stari Kinezi, a i Grci i Rimljani
(kinnamom ili kinndmémon iz jedne
orijentalne rijeci kod Plutarha i Herodota,
cinnamum kod Plinija i Ovidija) poznavali
su ve¢ cimet kao mirodiju. Vjerojatno je da
je cimet i jedna od najstarijih mirodija
svjetske trgovine.

Stari Grci vjerovali su Arapima, koji su im
prodavali cimet, kako izvode prava cuda
kako bi dosli do njega: ,,Stapice cimeta, za
koje se uopce ne zna gdje zapravo rastu,
donose velike ptice do svojih gnijezda
napravljenih od blata na strmim klisurama,
do kojih se nijedan ¢ovjek ne moze popeti.
Arapi pticama ponude velike komade mesa,
a pod njihovim teretom gnijezda puknu i
padnu na tlo, nakon cega iz njih pokupe
cimet®.

Rimljanima je cimet sluZio kao miomiris za
mrtvace, nikada za jelo, Kad je Neronova
Zzena Popeja (37.-68.) umrla od njegova
udarca u trbuh, njezino je tijelo spaljeno na
divovskoj lomaci od cimeta.

Ta blaga, ugodna mirodija
upotrebljava se mnogo u slastiarstvu za
pridodatak rakijama, ukuhanom vocu, pri
priredivanju mirodijske ¢okolade. Cimetov



sirup je omiljeni pridodatak razli¢itim
gorkim lijekovima, da im se popravi okus.
U srednjem vijeku mnogo se upotrebljavao
kao zaCin ribi 1 mesu, dok se danas
upotrebljava radije pri razli¢itim mlije¢nim
i braSnenim proizvodima.

Cimin
(gr¢. kyminon) kumin, kiml

Cimpet

medenica; zemljana posuda za pecenje npr.
guske (Hrvatsko zagorje, Medimurje) koja
ima dva dijela; onaj u kojem se pece 1 kojim
se pokrije. Prije pecCenja se moraju oba
dobro navlaziti (Danas se takva posuda
uvozi i poznata je pod imenom - Romer
topf; nazalost zaboravili smo da je to na$
stari autohtoni proizvod kojeg su ,,zagorci‘
koristili za svoja gus¢ja peCenja, a kasnije 1
pureca.

Cinak
lonac za kuhanje mlijeka ili Zganaca

Cincar
mesar koji prodaje samo ov¢je meso. Bio je
danas cincar, oce da kupi ovaca za klanje.

Cincarnica

mesnica; mesara za prodaju ov¢jeg mesa.
Ne idem ja u cincarnicu, to je poso mog
Covika, on voli ovcje meso.

Cipaca

'voce koje se lako odvaja od kostice

Ove godine su nam dobro rodile briske
cipace.

Ciper
vrsta vinove loze crna grozda

Cipolata
vrsta malih talijanskih kobasica, kao i naziv
za garniture napravljenu od njih.

Cipov
(mad. czipo) 1. pekarski bijeli kruh; 2.
suSeni bijeli kruh za mrvice

Cipovec
krusci¢, Zzemlja

Cipovcéica
mali bijeli kruh

Citka

l.rijetko platno za cijedenje mlijeka. 2.
'posuda kroz koju se cijedi tekucina,
cjediljka.

Moracu kupit novu citku, ova se pokidala
namisti.

Citronada
(slo.) limunada

Citrus
(lat. citrus-limun) zajedni¢ki naziv za
narance, limun, grapefruit i dr.

Ckara
rostilj, gradele; kozica na kuhanom mlijeku

Ckvara
skvara; mrvice koje otpadaju (ostaju) od
topljenja ¢varaka

Cmariti
prziti na zeravici ili polako peé¢i — kuhati

Cmocek
(slo.) mali knedl, valjusak, valusak

Cmok
cmoki (slo.) okruglice, valjusci — vrsta
tjestenine

Cmokati
mljackati

Coclav
mljaskav (mljackav) (o jelu)

Cok

(tal. ciocco) panj na ognjistu.

U Barbanu se za panj na ognjistu Koristi
rije¢ did.

Cokus$
isjeckano, usitnjeno meso (Hrv. Zagorje)



Con gusto
(tal.) (kon gusto) s ukusom, ukusno

Cripnja

(crepulja) je obla posuda od gline ili Zeljeza,
dimenzije izmedu 30 i 40 cm. U njoj se
najceS¢e peCe kruh. Kod pecenja stoji na
malom tronoScu koji odgovara njenoj
veli¢ini. Kruh se stavlja u nju, pokrije
prethodno pripremljenim Zarom. Kada je
kruh gotov, zar uklonimo i sa kore

kruha nozem ostruzemo ostatke koji su se
utisnuli u njega.

Crljenec
1. luk, crveni luk; 2. vrsta graha

Crna juva
(juha) juha od praseée krvi, iznutrica i
kukuruznog brasna (Hrvatsko zagorje)

Crni korijen

(gavez, turovac, salsifis) 2-3 m visoka biljka
glavoCika. Njezin mali korjenasti gomolj
upotrebljava se i kao varivo i kao sto¢na
hrana. Tamnozeleno liS¢e crnog korijena
sluzi takoder kao sto¢na hrana.

Crna kuhinja
kuhinja s otvorenim ognjiStem

Crnica
vrsta smokve crne kore

Crno zele

U nekim krajevima broskvu nazivaju crno
zele. Najbolja je za kuhanje kad ga ,,pofuri®
mraz, dakle kad caruju ,,maskare* (vrijeme

poklada).

Crnjak
Crno vino; Nazdra san se kasSe na brudetu,
poloka po litre crnjaka, sa neka dimi

Crveni grozdi¢
ribizl

Crvi¢
vrsta rezanac u Dalmaciji, uski mali rezanci
(,,vermicelli, ,,fida*)

Crvina
vrsta sitnih rezanca od tijesta

Crveno meso

U crveno meso ubrajaju se govedina,
junetina, ovcetina, 1 janjetina, ali i
svinjetina, iako je mnogi odvojiti u tzv.
bijelo meso. Sto je meso masnije uz
kolesterol sadrzi povecu koli¢inu zasi¢enih
masnoca 1 zeljeza, ali 1 pesticide, ostatke
veterinarskih lijekova i hormona, teske
metale i razne kancerogene spojeve (ovisno
o nacinu pripreme), jer se sve te tvari
akumuliraju u masnom tkivu Zivotinja.
Najmasnija je slanina.

Mnogo je objaSnjenja zaSto je
crveno meso postalo nezdravo. Prvo,
njegova masnoca sadrzi rastu¢u koli¢inu
zagadivaca 1, drugo, przenjem, pecenjem
(grilanjem) u mesu nastaju mutageni i
kancerogeni spojevi. U mesne preradevine
(kobasice, prsut, Sunke) stavljaju se nitratne
soli za salamurenje, koje se u probavnom
sustavu mogu vezati s aminima u
kancerogene spojeve nitrozamine. Ostaci
hormona, koji se dodaju radi tova Zivotinja
u nekim zemljama smatraju se takoder
vaznim ¢imbenikom, osobito u pojavnost
raka.

Svima koji tvrde da je cCovjek
oduvijek lovio i jeo crveno meso, pa je bio
jedar i zdrav, valja odgovoriti: prije 50 i vise
godina okoli$ nije bio toliko zagaden kao
danas, a samim tim 1 Zivotinjama za klanje
bile su relativno Cciste. Bile su Ciste i
najvaznije mesne preradevine. Primjerice
more je u nekim dijelovima svijeta toliko
zagadeno teSkim metalima da je zabranjeno
koriStenje sabljarki i tune.

Crvi¢
rezanac, vrsta tjestenine

Crvina
vrsta sitnih rezanca od tijesta

Cuba libra
(Spanj. - kuba libra) popularni $panjolski
napitak, koka kola mijeSana s alkoholom



Cug

(njem. Zug) 1. gutljaj; 2. staklena naprava
(ili od tikve, buce) za izvlacenje rakije ili
vina iz bacve

Cugati
piti, pijancevati

Cujka
(rum.) slaba rakija, patoka

Cuk
suha tikvica s dugim repom (za vadenje
rakije iz bacve, bureta)

Cukar

cuker, cukor (njem. Zucker) 1. Secer; 2.
vrsta licitarskog slatkiSa (cukorski kramar —
prodavac slatkiSa na sajmovima)

Cukara
przeni Secer

Cukarak
(od njem. Cukar) - slatkis, kolaci¢, keks...

Cukardozo

domac¢i bomboni od rastopljena, przena
SeCera; NasSa mati zna ciniti cukardozo, ali
nam ga cini samo za Sv. Luciju, bo je cukar
skup. Najprvo se vrze cukar na oganj
rastaliti, pa ka se rastali se izlije na belu
kartu i pusti da se stisne. Dobro ga je malo
proliti studenom vodun da se prije skrutne.

Cukarijera
(tal. zuccheriera) cukarnica, cukrenica,
cukera$; posudica (zdjelica) za Secer koja se
drzi na stolu

Cuker doza
(njem. Zuckerdose) posuda za Seler,
SeCernica

Cukerbekeraj
(njem. Zuckerbickerei) slasti¢arnica

Cukrl
(njem. Zuckerl) bombon, slatki§

Cukerpeker
(njem. Zuckerbacker) slastiar

Cukerpiksa
(njem. Zuckerbiichse) kutija za Secer

Cuckervaser
(njem. Zuckerwaser) zaSecerena voda

Cukerzange
hvataljke za Secer u kocki

Cuketi
mlade tikvice pirjane na ulju i ceSnjaku.
Moze se dodati i rajcica.

Cukor
slador, Secer

Cukorasi
slasti¢ari

Cukorija
bomboni, slatkisi, slastice

Cukorkandija
(njem. Zuckerkand) kandirani Secer

Cukorpohoraj
(njem. Zuckerbéicherei) slastiarski kola¢

Cukrié
bombon (Lika)

Cukrl
(njem. Zuckerl) bombon, slatki$

Culek
vreéa za brasno (Medimurje)

Culo
zavezljaj necega u platnu (stolnjaku)

Cunet
boca uska grla

Curica
okrugla, manja posuda od tankoga Zeljeza s
dugim repom (drSkom), koji je na kraju



kukast ili probusen, da se moZze vjeSati. Za
taj rep se kod uporabe drzi.

Curunda

curundi¢, krus¢i¢ koji se zadnji napravi, a
prvi ispece (kada se napravi od tijesta kruh,
ostatak tijesta upotrijebi se za izradu
kruscica (razli¢itog oblika) za djecu

Curundice
vrsta jela: slane ribice se operu i ocijede,
slazu se po 20 ribica (glava/rep) jedna do
druge, dobro se stisnu dlanom i peku na
gradelama.

Cuspajz

(bav-austr. Zuspeise) 1. varivo, kuhano
povrée sa ili bez mesnog dodatka (,,#ri
fertala na cuspajz* - samoborska fraza
kojom se najavljuje vrijeme jela); 2. narodni
izraz za svako jelo priredeno (kuhano) na
ognjistu; 3. ovu je rije¢ ,,navodno** izmislio
austrijski komicar i dramaticar J. Nestroy
(1801.-1862.) koja je decenijima djelovala
smijesno.

Cvajer

vrsta brasna II. kategorije (oStro brasno) za
razliku od ,nulera® (posebno mljevenog
bijelog brasna)

Cvarak
évarak

Cveba

(tal. zibillo; njem. Zwebe) grozdica, rozina
Hrvatsko zagorje:

Gdo u kuglofa zere same slatke cvebe, taj
najleglje dojde vu grofovsko nebe;

Susiju se cvebe iz muSkata i kraljevine za
osebujno vino delati i za jestvine

Cveclkenknedli

(njem. Zwetschke — §ljiva;
Zwetschkenknddel), okruglica ,,knedle* sa
Sljivama

Cvecknrester
(njem. Zwetschenroster) pekmez od §ljiva

Cvergl
1. patuljasti pijetao; 2- vrsta malih riba -
somic

Cverglinka
domaca patuljasta kokos

Cvet
pSeni¢no brasno (Istra)

Cvibak

(njem. Zwieback) dvopek; dva puta peceno
trajno tvrdo pecivo (jede se tako da se
razmoci u mlijeku ili u bijeloj kavi).

Cvicek
kiselo vino (ime istoimenog vina -
Slovenija)

Cuvil
izbirljiv u jelu

Cvirek
ocvirk, ¢varak

Cvit

1.najfinije pSeni¢no brasno; 2. prvi destilat
kod pecenja Sljivovice i drugih alkoholnih
destilata

Cuviti

tradicijski bracki kolaC€, neizostavan za
svatove, jer mu se davao oblik Zelja (dijete
u povoju, srce, perad i sli¢no). Pripravlja se
od jaja, mlijeka, ulja, masti, rozolja
(maraskina), SeCera, amonijaka, soli,
brasna. Pomoc¢u kalupa se rade zeljeni
oblici, kola¢ se ne pece.

Cvitov
cvitovo brasno; bijelo pSeni¢no brasno
(Vrgada)

Cvreti
cvrti; 1. rastopiti, taliti; 2. prziti, frigati; 3.
topiti neSto, npr. mast iz svinjske svjeze
slanine



Cvrtje

cvréa; 1. prZzenje, przeno jelo, przena jaja,
kajgana; sve S§to se cvre, Sisti; 2.
Improvizirano toplo jelo od onoga §to se
nade pri ruci (slanina, jaje, brasno)

Jajca z maslom nacinena zovu se cvertje;
..kad z cvrtjem jedu Zgance

Jajca jesu dobra vmak ali tverdo kuhana,
takaj z maslom nacinena i zovu se onda
cvertje

Cvrtnica

cvrtnjak (slo.) 1. priganica, prigano jelo od
jajaibrasna.; 2. jako prZeni ili peceni kola¢
(kajkavski)
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Cabar
1. ¢ebar, drvena posuda za vodu; 2. veliko
bakarno bure za pecenje rakije (Banija)

Caj

ova opée poznata rije¢, balkanskog je
porijekla od bugarskog ¢aj, ali i kineskog ¢a
(Kineski kanton)

Cajni kola&ici

prireduju se uglavnom od prhkog tijesta i
smjese od maslaca ili smjese od badema,
liesnjaka ili oraha. Cajni kola¢i¢i moraju
biti posve mali, jednaki i ne pretvrdi.

Cajni napitak

priprema se od lis¢a i lisnih pupoljaka biljke
¢ajevac (Camellia sinensis), ali 1 od drugih
biljaka. Prvobitno je ¢aj ponikao kao lijek,
a kasnije prerastao u napitak. Kina i Japan
su njegova domovina. U Japanu cajna
ceremonija je osebujan japanski obred
kakav se ne obavlja viSe nigdje na Istoku.
Vrijeme, prostor (utvrdenim pravilima),
dekor u odaji, posude, postupci, ¢ak i
razgovor podvrgnuti su  najstrozem
nadzoru.

Priprema ¢ajnog napitka:

prelije se vodom tek $to nije prokljucala, a
zatim poklopi. Prije uZivanja treba stajati
najmanje tri (3) minute radi ekstrakcije (na
kvalitetu utiCe: kvaliteta ¢aja, koli¢ina Caja
i naéin pripreme).

Dok se kod nas radi ¢aj od 2-3 gr, u Vel.
Britaniji se trosi 3-4 gr. Za dvije salice.

Na svjetskoj izlozbi odrzanoj u St. Louisu
1904. godine zakupio je Richard
Blechyden, Englez, pravo na prodaju caja
posjetiteljima, no ve¢ prvi dan sajma bio je
vrlo topao i nitko nije Zelio vruéi caj;
poduzetni Englez poceo ga je posluzivati
hladnog i izumio — ledeni caj.

Voda za prelijevanje ¢aja ne smije predugo
kuhati, jer ¢e ¢aj imati loSiji okus.

Okus cCaja najmanje se kvari od
porculanskih ¢ajnika, ako su pravljeni da se
kljun ( izljev) moZe nesmetano Cistiti.

Cajanka

skup zabavnog karaktera koji se odrZzava u
ugostiteljskom objektu obi¢no od 18-22
sata, na kojem se posluzuje obavezno ¢aj,
sendvic, kolaci i dr.

Cajno pecivo

skupni naziv za mnoge vrste kolacica
izradenth od brasna, SeCera, masti,
aromati¢nih dodataka i dr.

Caktar
Cacakalica

Calabrcnuti
u zurbi nesto zaloziti

Calabréak
mali obrok, mala koli¢ina hrane

Calama

jelo koje se radi od ze¢jeg mesa ili bijelog
mesa peradi. Na masti se poprzi malo
brasna, kosanog ¢esSnjaka, mljevene crvene
paprike, soli. Za vrijeme pripreme doda se
postepeno malo vode i mijeSa se da ne
zagori. Dobivenoj masi, doda se vrlo
usitnjeno meso i jo§ malo propirja. Trebate
dobiti gustu masu kao kasu.

Calo-kebab

mali raznji¢i od ov€etine; meso se dan prije
stavlja u smjesu od jogurta, Safrana i luka da
bi postalo mekse 1 so¢nije.

Calokati
(pocalakati) ostrugati i pojesti ostatak hrane
u jednoj posudi

Canak

Canjak; (tur.) 1. borovnjak, caSa od
brsljanova drva; lon¢i¢ od Cetvrtine litre s
jednom ru¢kom (Benkovac, Dalmacija); 2.



drvena zdjela iz koje je obitelj jela; 3. manja
drvena posuda s poklopcem

Cantrun

lubenica (Benkovac, Dalmacija)

Canjatak
stara posuda

Capljan
poriluk

Carda
(mad. csarda) 1. kréma na pusti u
Madarskoj; 2. gostionica na periferiji grada

Cardagija
han pred gradskim vratima, obi¢no u sredini
kvadratno dvoriste oko njega zgrada.

Cardak

1. gradevina obi¢no od drvena na stupovima
s izboCenim gornjim katom; 2. prostorija za
primanje ili boravak gostiju (na katu); 3. kos
za kukuruz; 4. glinena posuda za noSenje
vode u polje (Posavina)

Casnjak
peharnjak, peharni stol, ¢asnjak, ¢asni stol

Catal
(tur.) vilica

Catma
posebno slavlje pri zavrSenim radovima
pokrivanja kuce (Posavina)

Canjatak
stara posuda

Catrnja

1. iskopana ili ozidana jama za skupljanje
kisnice s krova ili s posebne nakapane
plohe; 2. Iskopana ili ozidana jama iz koje
se vadi pitka, podzemna voda, nakapnica;
bunar.

Catura
poklopac ispod kojeg se peCe kruh na
ognjistu (Peljesac)

Cebula

(slov. od mlet. cebolla) crni luk
Cefulja

mali grozdié, dio grozda

Cehula
¢esnja, rezanj, glavica ¢eSnjaka

Cejrek
cerek, Cereg (perz.) cetvrt zaklanog janjeta
ili brava

Cekméz
pecnica u zidanoj peci

Celenka

glava u prenesenom smislu.

Ako te lupim po Celenki, ne ces vise jesti
palentu (Slunj)

Cemeran

koji je gorka ukusa; jadan, nevoljan.

Ne znam kaka mi je to sric¢a, ja sam SKOro
svaki dan ko cemeran covik.

Cemernica
ljuta paprika

Cena
¢eSanj (rezanj) ceSnjaka

Cenglin
vjeSalica, naprava za vjeSanje npr.svinje
kod klanja

Cep

Zasigurno ste bili svjedoci kako se
posluzitelj  ponekad mucéi  prilikom
otvaranja butelje vina: ili mu éep pukne ili
ga probije, pa u ¢asSu dodu nezeljene mrvice
pluta ili naprosto ne zeli iza¢i iz grla boce.
Dogodi se da i izleti i izazove neugodno
prosipanje vina. Sto se mora znati o epu —
tako vaznoj ,,sitnici®.

Vino se nekad <cuvalo u bocama
zacepljenim smolom, kredom, drvom i
raznim dijelovima biljaka. Sve su to bili losi
¢epovi, a vino je dobivalo neugodan miris 1
okus. Pluto se kao sirovina za ¢ep pojavljuje



vrlo rano, jo$ u anticko doba (neke amfore
1z tre¢eg stolje¢a imale su ¢epove od pluta),
no plutane je cepove u praksi prvi
primijenio  slijepi  benediktinac Dom
Perignon. On je 1618. proizveo prvi
Sampanjac 1 zatvorio ga plutanim ¢epom.
Plutani Cepovi izraduju se od kore hrasta
plutnjaka. Najvece Sume ovoga hrasta
prostiru se u Portugalu, a ima ga i u
Spanjolskoj, Alziru, Italiji, Francuskoj,
Tunisu. Ovaj darezljivi hrast daje koru koja
mu se skida kad u dobi od 25 do 30 godina
starosti njegov obujam dosegne oko 80 cm.
Oguljeno stablo jednostavno za 9 godina
obnovi koru.

Plutani ¢ep treba biti: elastian, ne smije
propustati vino i plinove iz boce, mora
odgovarati tipu boce, ali i kvaliteti vina koje
se stavlja u bocu. Obicno se izraduju duzine
33 mm, Sirine 22 mm; duZine 44 mm i 24 i
26 mm Sirine; a ima ih i od 66 mm.

Za vina koja se dulje cuvaju poZzeljni su
arhivski Cepovi visoke kvalitete, dok za
vina koja se brze troSe, nije potreban cep
veée duzine, a moze biti i slabije kvalitete,
no dovoljno dobar da udovolji zahtjevima
kvalitetnog Cepljenja.

Cepovi se, ovisno o proizvodadu,
klasificiraju u a,b,c,d i e kvalitetu, a one s
oznakama super i ekstra pozeljno je
kupovati uz certifikat.

Cepovi su u pakovanjima obi¢no
sterilizirani, a i nakon otvaranja trebalo bi
njima manipulirati s istim oprezom. Cuvajte
ih na suhom mjestu, nipos§to uz sredstva
koja razvijaju jake mirise.

U Miinchenu postoji muzej vadicepova, u
kojem je izloZzeno oko 1500 naprava za
odcepljivanje boca, a uz svaku je opis i
legenda. Spirala je, naravno, kod svih
jednaka, ali drske svjedoce o bujnoj masti
izradivaca.

Cereg

komad, komadina, na primjer Cereg mesa —
(oveci) komad mesa, komadina mesa, Cereg
kruha...

Cerez

(tur.) 1. zbirna imenica koja u prvom redu
znai suho juZno voce, a zatim 1 razne
kupovne poslastice kao: rahatlokum,
bomboni itd.; 2. ono §to ne spada u glavno
jelo, nego sporedno, kao sir, voce, salata...;
3. slatki§ koji se jede poslije svih drugih
jela; krupno 1 dobro osuseno , obi¢no, crno
grozde

CereZnjak
mali tanjur iz kojega se posluzuje slatkim od
voca

CeriSnja
tresnja

Cervis

(perz.) umokac, sok, rastopljena mast (loj)
iz mesa 1. jelo kao zitka cicvara od brasna,
octa i CeSnjaka u koje se umace peceno
meso (cicvar, ¢ervis, sutlija); 2. umak u koji
se umace pefeno meso; 3. vrsta guste
kokosje juhe (kao ragu)

Cesati
usitniti, ribati (¢esno zelje — ribano zelje)

Cesen
cesnjak

Cesnica

1. jelo od bijelog luka (¢esnjaka) kao gusta
Corba; 2. kola¢; izmedu nekoliko slojeva
debljih kora od tijesta stavi se mljeveni ili
tucani orasi, Secer 1 suhe grozdice. Ovako
prireden kolac se ispece i prije posluzivanja
se premaze medom. Po starom obicaju
kola¢ se ne reze nego lomi u prisustvu svih
¢lanova obitelji. Radi se za Bozi¢; 3. pogaca
koja se mijesi ujutro na Bozi¢ od pSeni¢nog
brasna i u koju se stavlja kovani novac
(srebrni ili zlatni). Onaj tko pronade novac
bit ¢e sretan cijelu godinu. U Hercegovini
se umjesto novca stavljao konjski klin
(¢avao za potkovu) za sre¢u onome tko ga
nade.

Cesanice
masline koje se beru i bacaju na tlo



Ceskek
1. jelo od pSenice 1 mesa; 2. je¢mena kasa

Ce$minove¢é
(slo.) sok od Zutikovih boba

Cesnjeveé
(slo.) rakija tresnjevaca

Cesnjovke
vrsta svjezih mesnih kobasica u kojima
prevladava ¢eSnjak kao zacin

Cespljevi cmoki
(slo.) knedli, valjusci sa §ljivama

Cespljevac
(slo.) 1. sljivovica; 2. kompot od $ljiva,
pekmez od §ljiva

Cetereska

crno mekano koje najprije zri i najbolje je
za jelo; ime dobilo vjerojatno Sto ga je
potrebno rezati Cetiri puta

Cetrtinjka

1. drvena posuda od 10 litara (Lika); 2.
Malo bure bez gornje strane, sluzilo kao
mjera za Zito. Cetiri etvrtinke bio je jedan
vagan (stara jedinica obujma; becki =61,51,
pozunski=62,5 1); 3. reg. zdjela vage,
plitica, tas.

Cetrun

limun; StaniSta cetruna kod nas su
uglavnom u juznoj Dalmaciji, gdje se
uzgaja u loncanicama ili na zaklonjenim
toplim mjestima jer je izuzetno osjetljiv na
mraz i niske temperature. Prema zapisima,
Cetrun su jeli gladijatori radi zaStite u
borbama sa Zivotinjama, narocito zmijama,
jer im u tom slucaju zmijski otrov nije
naSkodio (Atenaj 200 g.n.e,).

Plod cetruna moze biti tezak i do 3 kg.
Ovalnog je oblika, jako naborane i debele
kore, s malo soka. Bere se zelen i nedozreo.
Vrlo je aromati¢no voce, kisela okusa poput
limuna. Kora odvojena od mesnatog ploda
kandira se u Secernoj otopini.

U kulinarstvu se citronat od ¢etruna koristi
se za izradu kolaca, ali plod mora biti zelen.
Pri rezanju cCetrun mora biti slaninasto
elasti¢an, bez mrlja.

Cetvrtinka
starinska mjera od 10 litara; Cetvrtina od
kuplenika (40 I).

Cevap

vrsta jela; kuhani grah (ocijeden) zamascéen
s maS¢u 1 pomijeSan s przenim lukom 1
ostalim zacinima

Cevulja
¢evuja, cemulja; dio grozda grozda
(Benkovac, Dalmacija)

Ci¢

Ci¢vara, Cicika, naut, slani grah slanutak.
Raste u primorskim krajevima, plod je u
obliku nabubrene pucavca, sadrzi jednu do
dvije zute sjemenke, prireduje se kao jelo.

Citarica
manji slani grah, slanac

Cicati
pirjati

Cidek
slanutak

Citindula
zizula, voc¢ka po obliku sli¢na datulji

Ci¢mak
¢ikmak (mad. macsik); jelo od meda i maka
(Hrvatsko zagorje)

Ci¢orda
jelo od cicvarde (slanca), slanutka
(Dalmacija)

Ciger

(mad. sciger) vino koje se dobiva
dolijevanjem vode u kom, kominjak, vino
dobiveno tijestenjem (cavarika, ¢avarika)
Po svetke se more cigera, ali zevrelice dati



Cik
(mad. scik) piskor (vrsta male ribe;
slatkovodna srdelica)

Cilva
vrsta smokve ,male duga repa“ u
Hrvatskom Primorju

Cimbul
¢imula vidi: rastika

: N Tt N .

negdje i ¢ilbur (tur. ailbir, airbir) 1. kajgana
— jelo od jaja (pravi se tako Sto se jaja
razbiju i prze na maslu ili kajmaku bez
mijesanja (,,jaja na oko*). Ako se jaja pri
przenju mijesaju, dobije se kajgana); 2.
kosano janje¢e ili ov€je meso przeno na
maslacu; 3. (¢imburis) jelo spravljeno od
jaja, sira i luka (Posavina).

Cimkati

Cipkati, Cenkati; prstima raditi, Cupati sa
kostiju sve §to se moze pojesti (Brusje,
Hvar)

Cimula od broskve
izbojci na vrhovima kupusovih stabljika

Cimulice

izdanci su na raznim sortama povréa iz
porodice kupusa, najsladi su kasno zimski 1
rano proljetni. Njezno mlado povrée samo
se ovlas obari ili opari i rasporedi po Sirokoj
povrsini kako bi se §to brze ohladilo 1 tako
zadrzalo intenzivnu boju. Kad se ponovo
kratko zagrije, na  ovaj nacin
pretpripremljeno  povrée Cuva  svoje
bljestavo zelenilo.

Cinija

zdjela, tanjur od porculana, svaka posuda od
pecene zemlje; ponegdje se smatra da su to
samo posude od drveta

Ciniti ZeZin
Postiti

Cinkvantin

vrsta domaceg kukuruza u  Slunju,
karakteristi¢an je po niskoj stabljici i sithom
zrnju na klipovima; otporan je na susu

Cinz

ili ujam, prihod Sest kaptolskih mlinova, u
Zagrebu na potoku Medvescak, koji se
dijelio na 27 dijelova ili porcija, tj. u
svakom mlinu prema njegovoj kakvoci,
imali su po tri i viSe kanonika svoj dio.

Cmela
pcela

Cmelar
pcelar

Cmula
lon¢i¢ za vodu od lima (Dubrovnik)

Cobanjac

jelo od ov¢jeg mesa sa jakim zacinom.
Nema boljeg ila od cobanjca kojeg sami
cobani skuvaje.

éogan

Cugen (tur.) biljka: , devetere gace®,
Saponaria officinalis; L. Plenifra; Sok od
samljevenog korijena ove biljke stavlja se u
tahan-halvu i kos-halvu

Coka
(slo.) svinja, krmaca

Cokanj

(tur.) staklena bocica iz koje se pije rakija
(tur. cokal — zemljani sud za vodu i za
alkoholna pica, sadrzi 2 1, 1 dl, 2 dI).

Cokolad $nite
vrsta kolaca



Cokot
(tur.) 1. trs loze sadnice, rozgva; 2. klip
kukuruza

Colama
cervis od piletine

Colet
varivo od graha kuhanog zajedno sa
slaninom

Compa
krumpir

Conta
kost (Medimurje)

Copat
jesti zrno po zrno (Dalmacija)

Coravi paprikag
smjesa krumpira i1 povréa (Medimurje)

Corba

(tur. ¢orba) 1. gusta juha, Corbast — jusno,
narijetko kuhano (doslovno: mesna voda
koja se dobije kuhanjem mesa); 2. gusta
juha radi se od povréa, mesa, rize, tjestenine
i raznih zacina, koji se dodaju po ukusu.
Ponekad se dodaje i zaprzak da se zgusne.
Corba je ukusnija i ljepsa ako se povrée i
meso najprije propasiraju, a onda zaliju
vodom i skuhaju. Katkad se ¢orba protisne
(propasira) da se dobije glatka juha nalik na
kremu. Dodavanjem jaja, mlijeka, vrhnja,
naribanog sira i dr. povecava se hranjivost
juhe.

Corbe se rade od mesa i povréa, ili samo od
mesa ili samo od povréa. Mogu se zaprziti
samo zaprziti 1 samo zaciniti. Osnova za sve
Corbe je bistra juha kojoj se daje potrebna
gusto¢a brasnom, Skrobom (majcena),
kaSom od zitarica, krumpirom i sliénim
sastojcima. Prema gusto¢i 1 boji zaprske
dijele se na bijele krem-Corbe i obicne
zaprzene Corbe. U Corbe se mozZe dodati
vino ili pivo.

Poijo sam dva tanjira corbe.

Svilena ¢orba juha - juha od svijeZeg mesa';
zaprzena Corba, soparna Corba, krumpir
corba, pileca Corba, goveda Corba.

Vise baba (kuharica) pokvari corbu

Corba od jabudice

juha od raj¢ice (paradajza) pripravlja se
obavezno na posne dane u Posavini
(narocito u Korizmi).

Corbaluk
(perz. tur.) dublja zdjela, ¢asa

Cordar
tjerac 1 Cuvar seoskih goveda na
cjelodnevnoj ispasi

Creda
stado goveda

Crepnja

Cripnja; glinena zdjela s poklopcem za
pecenje u Zaru ognjista. Fazan, janje, pile ili
puran, peku se tako da se na dno slozi meso
s ploskama krumpira, slaninom, lovorovim
lisS¢em, ruzmarinom, pokrije gornjim
dijelom crepnje i sve zatrpa zeravicom na
ognjistu.

CresSnje
treSnje

CriSnja
treSnja

Crlenec
crveni luk

Crnec
vrsta crnog grozda

Crnookica
mletacki grah, crnookica

Cubar
mirisljava trava (koja se susi) kao zacin za
jelo 1 kobasicama (bresina, Cober, Cubrica,
jeber, kubar, osogriz, serzana, morski
vrijesak). Danas, skoro zaboravljen dodatak
jelima.



Cubrenjak
je posuda (s drvenim Stapom) poklopcem 1
rupicom u sredini za tu¢enje maslaca.

Cuéa
reg. patka, kokica, kokos

Cuéka
jelo; stari fazol 1 maniStra uz suho svinjsko
meso

Cumur
ugljen (Posavina)

Cunka
njuska

Cunjka
Sunjka; Bio je obicaj, kod nekih, da suhu
prasecu cunjku (glavu) kuhaju za Bozi¢

Cup
zemljana posuda s uzim grlom

Cupter
vidi: mantala; rijeC Cupter dolazi od —
cupkati — lagano prstima uzeti, vuéi, malu
koli¢inu.

Curek

(tur.) 1. vrsta kruha koja se radi u posebnim
prilikama (Mostar); 2. vrsta CcarSijskog
pekarskog kruha od bijelog brasna. Tijesto
se zakuhava s posebnim kvasom (,,majom*)
koji se pravi od istu¢enog nohuta (slanutak,
slani grah). Kruh se odozgo namaze jajem,
a za posebne prilike stavlja se u tijesto i
mlijeko; 3. pekarski bolji kruh, poluslastica,
premazan jajem; pinca (u nekim mjestima
Dalmacije ,,pogaca‘); 4. somun, lepinja.

Curekot, ¢ujrekotica

H®
Curekot sadrsi u sebi lijek za svaku bolest,
osim za smrt.

(tur.) crno mirisavo sjeme biljke Nigella
sativa L., kojim se posipaju somuni i
peksimeti (tur. ¢orek otu — doslovno:
Curekova trava)

Egipatski ,,el-bereqa“ Curekot je jedna od
najranijih kultiviranih biljaka ¢ovjecanstva.
Tek u skorije vrijeme ova biljka je
novootkrivena  od  strane  lijeCnika
alternativne medicine, imunologa kao i
raznih farmaceutskih tvrtki. Dragocjena
svojstva ¢urekota poznata su jos iz davnina,
pa je cijenjen u mnogim kulturama Sirom
zemaljske kugle. Sjeme curekota (lat.
nigella sativa) spominje se i u Bibliji pod
nazivom kim. lako ne pripada istoj porodici
biljaka, te je time taj naziv pogresan, on se i
danas koristi na njemackom govornom
podrucju, gdje se za Curekot (rijec turskog
porijekla) upotrebljava izraz
Schwarzkiimmel — crni Kim. Jo§ u staro doba
ovo sjeme je koriSteno pri spravljanju
hljeba.

éurka,e
vrsta kobasice - krvavica

Cutura

(lat. cytula) 1.drvena, metalna ili plasti¢na
plosnata boca razli¢itih veli¢ina, prakti¢na
za noSenje raznih pi¢a na put. Sadrzi oko
jednu litru.

Nasuo je vina u cuturu i zaboravio je ponet.
2. ploska(plosnata boca) lijepo ruc¢no
izradena od drveta, posebno ukrasena nosi
se u svatovima s natoCenom rakijom
(Posavina)



Cuvadar

jaje koje se na Veliki petak ostavlja da
odstoji u crvenoj boji, da se oboji; to se jaje
¢uva do druge godine

Cuvanje voéa i povréa na stari naéin
mnoga stara uputstva tj. iskustva vremenom
su ,,ishlapila® zaboravili smo ih tijekom
vremena, koja su poznavali jo§ nasi preci s
ovog podrucja.

Nekada ljudi, koji su zivjeli uz more, cuvali
grozde, za dulje vrijeme, u prokuhanoj
kiSnici (Citav grozd se stavio u prokuhanu
kis$nicu na tre¢inu, a sve zajedno u zemljanu
posudu. Posuda se osmolila, zacepila i
odlozila u podrum; ili na dugi na¢in — da su
grozdove prekrili jeémom). Jabuke i Sipak
(nar) su oc¢uvali za duze vrijeme na taj nacin
da su ih umakali u kipucu kiSnicu (zar to
nije — blansiranje). Dunje su odlagali u
posude, prekrili mirisnim grancicama,
prelili medom i ukuhanim vinom (do
polovine). Svjeze jabuke, smokve, Sljive,
kruske 1 treSnje, pazljivo obrane s
peteljkama stavljali su u med, tako da se ne
dodiruju. Sok od kupine

su pomijesali s vinom ukuhanim do
cetvrtine 1 stavili u posudu.

Zelen (povrée) ne potpuno zrelo odlagali su
u posudu koju su zatvorili i osmolili.
Rotkvice su odlagali u posudu pokriveno s
bobicama mirte i prelili mjeSavinom meda i
kvasine ili mjeSavinom meda, kvasine i soli.
Gljive su odlagali u posude u slojevima,
pokriveno piljevinom. Breskve su odlagali
u dobro osoljenoj vodi — salamuri s ¢ubrom.
Masline netom ubrane odlagali su u ulje
(maslinovo). Mnogo toga bi se jo§ moglo
napisati o zaboravljenom znanju i iskustvu.

Cuzlema
slatka pita; radi se kao baklava, osim §to se
na kraju stisne u guzvu

Cvaka

s malo masla napravljeno tijesto,
nasjeckani, polito medom ili SeCerom 1
ispeceno

Cvareci pirjani

mesnate, Zilavije ¢varke poprzite na malo
masnoce uz dodavanje tople vode. Pirjajte
dok ne omeksSaju i nabubre. Posluzite s
mladim lukom ili na njih prelijte jaja, sa ili
bez kajmaka.

Cvarikar
krémar koji posluzuje pi¢em 1 toplom
hranom

Cvarkus$a
pogacica od ¢varaka



4

C

Cafur
gorka rakija u kojoj ima svake trave, dobra
za boli u zelucu

Cahija

(¢aija) 1. masni pekarski kolaci¢, kao burek;
2. vrsta pekarskog kruha (slanog kolac¢a) od
bijelog brasna. PeCe se u obliku kruga
sastavljenog od vise kockastih komada koji
se lako odvajaju, te se 1 pojedinacno mogu
prodavati. Tijesto se radi s posebnim
kvasom (,,majom*) koji se radi od istu¢enog
nohuta. Odozgo se maze uljem.

Canta
dvolitrena staklena boca opletena slamom

Casa

(perz.) dublja posuda, poluokruglasta oblika
u kojoj se posluzuje zitko jelo kao Corba,
mlijeko

Cejne
¢ejneta (tur.) vilica

Cereviz
dereviz (ar.) persin, celer

Ceske

ceske, cesket, keska; 1. jelo od pSenicnog ili
jeCmenog brasna i mesa (ostupana psenica s
puno koko§jeg mesa bez kostiju, dugo se
vari (kuha) dok se sve ne raspadne. Obi¢no
se radi za Bozi¢. MozZe se pripremiti i ranije,
spremi u posudu i zalije ukuhanim maslom;
2. je¢mena kasa

Ceten-halva

¢etenija (ar.) vrsta halve; koja se radi zimi
od ukuhanog Secera 1 bijelog brasna.
Ukuhani Secer se razvlaci u braSnu tako
dugo dok se ne pretvori u tanke konce. Radi
se samo na hladnom mjestu jer se inaCe
Secer ne bi mogao tako razvlaciti

Cevap
¢ebab (tur. kebab) — vrsta jela; 1. komadici
mesa peCeni na Zzaru; 2. na komadice

isjeCeno meso pirjano na kosanom i
zapecenom (propirjanom) luku s dodatkom
jakih zacina 1 paprikom, u dosta umaka i
nakon toga zapeceno (staro perzijsko jelo);
3. mljeveno meso — janjetina/ovcetina,
govedina, nema svinjetine, oblikovano u
valj¢i¢e 1 peceno na rostilju/Zaru; 3. grudica
iskosana mesa; 4. si§ ¢evap — ,zeljezni
razanj“, ,,Cevapi na Stapicu®;

4. rije¢ - ¢umlek (,,duvece) — lonac =
¢umlek-cebap — sinonim za papazjaniju,
jelo koje se gotovi u zatvorenom loncu.
Pravo znacenje rijeci je — na komade
isje¢eno kuhano meso s dosta umaka.
Izrazi kao ,.Cevabiti®, ,nek se $¢evabi® —
znaCi — pirjati, tj. kuhati u vlastitoj vodi,
umaku odnosno vlastitoj masti.

Cevapdici




sjeckano (ili samljeveno) meso oblikovano
u valj¢ice koji se peku na rostilju. Posluzuju
se u lepinji s lukom, i kiselim mlijekom.

Cevaptija

¢evabdzija, ¢evapdzija (ar. tur.) — onaj koji
pece 1 prodaje ¢evape 1 druga jela od mesa
pripremljena na roStilju/Zaru (raznjiéi,
pljeskavice).

Cebaptijinica

¢evabdZinica, kebaplina — ,.Cevapcijin
lokal, pecenjarnica, ugostiteljsko mjesto
gdje se peku i posluzuju ¢evapcici i sli¢na
jela s rostilja/zara.

Ciana

sveCana prigoda kao vjencanje, Zenidba,
Uskrs, Bozi¢, ili inace svecana prigoda

- kanata (Rab, Cres, Susak, Kaprije, Brac,
Korcula, Vis, gipan); likov, likovo, gliha;
kanata (Hvar) — slava kad je zavrSetak
nekog posla, vecera, pijaca

Cikara

(mlet. chicara, tal. chicchera) Salica za
bijelu kavu i ¢aj; 1. zemljana posuda (Hvar);
2. Salica, zemljana ili metalna posuda veca;
3. porculanska ¢asa za bijelu kavu

Cikarica

Salica za crnu kavu;

Vis ve male cikarice o majolika, tanke su
kako kartefina. To su za $¢etu kafu, ali se ne
duperaju, nego stoju na komodu da ih je
lipo viti.

Cikovi
jelo od kosanog mesa uvijeno u tijesto i sve
zacinjeno maslom

Cil-burek
burek sacinjen od ov¢jeg kiselog mlijeka,
ov¢jeg mesa i1 zacina

Cilica
mala ¢asa (Banija)

Cimula
izbojak koji raste na korijenu kupusa; Slaja
mi je ¢imula nego broskva kapusana.

Citir
Kitir (tur.) kukuruz u zrnu koji se przeéi
rascvjeta, ispuca

Cocka
gusto kuhano varivo

Cokalica

(ponegdje je zabiljezeno Cokalica)

sitna riba koja Zivi u sloju bocate vode -
izmedu gornjeg sloja slatke vode rijeke
Krke i donjeg sloja slane morske vode
Prokljankso jezero, jezero u donjem toku
rijeke Krke veli¢ine 11 km?2). PrZene
¢okalice lokalna je delicija uz koju se
obavezno posluzuje domace vino, odlicno
se sljubljuju (slazu). Skradinski autohtoni
specijalitet

Cufte

Cufteta (tur. kufte) jelo orijentalnog
porijekla pripremljeno od kosanog mesa
(govedeg, janjecCeg, ovCjeg) oblikovano u
loptice i pirjano u pikantnom umaku od
raj¢ice. Vidi: Mesne okruglice

Cufter

(tur.) vrsta slatkog jela (bestilj-pekmez)
koje se pravi od grozdanog mosta, radi se od
mosta prokuhane sa niSestom (pSenicni
Skrob u prahu), zatim se izlije u pleh
(tepsiju) ili gustu tkaninu, ostavi se da se
osusi na suncu i reZze na manje komade
raznih oblika. Ova vrsta slatkiSa ,,isuSenih
kolac¢i¢a™ Cesto se radi u Hercegovini (tur.
kofter ,,gusti bestilj* od grozdanog mosta
(Sire) 1 niSeste).

Cuja

glineni vr¢ za vodu (Hrvati Banjaluckog

podkozarja)

Cukarin
zlicica



Cukter
vidi: mantala

éulasti’a

p-?..o..-
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dulbastija (tur. kiilbasty) ovede meso
(meso od rebara) peCeno na Zaru

Cumez
tur. kiimes — kokoSinjac; neugledan i
zapusten ugostiteljski objekt

Cup

(ar.) zemljana duboka posuda sa dvije rucke
sa strane. Dno je usko, onda se Siri do
polovine visine, i zatim suzuje gore prema
otvoru; veliki zemljani lonac

Cupteti

specijalitet slavonske kuhinje, a radi se od
tijesta napravljenog od brasna, masti i
bijelog vina. Razvaljano tijesto reze se na
kvadratice 10 x 10 cm 1 puni sa domacim
kobasicama ili mljevenim mesom. Vrhovi
kvadrati¢a se spoje, malo uvrnu i isijeku.
Posluzuju se topli ili hladni uz vino. Obi¢no
se rade za vrijeme kolinja.

Curka
(mad.  csurka)  krvavica, jetrenica,
dzigernjaca

Curta
(ar.) vrsta tikve (bundeve) porijeklom iz
Kurdistana



D

Dagara
(tur.) zemljana (glinena) posuda u obliku
dubokog tanjura za jelo 1 mlijeko; vecéa
zemljana posuda za mlijeko, za pecenje
janjetine

Dalmadzik
(tur.) vrsta jela: obloZeni kolacic¢i od kosane
bravlje jetre

Dalmatika

1.oznacava kasnorimski odjevni predmet; 2.
katolicko odjevno ruho jednog dakona,
biskupa, pa 1 pape. (to je rimska odjeca ili
katolicka haljina). Podrijetla je od ilirske
odjece.

Dalmatinski gulas

,putac”; - radi se od janjetine, luka i na
maslinovu ulju, bez paprike, ali s lovorom,
paprom, raj¢icom i krumpirom. Jelo mora
biti jusno s mnogo umaka.

Dalmatinska przolica

meso govedeg ramsteka, se opere, potuce,
posoli, popapri, te umoc¢i u brasno. Na masti
se poprzi na ploske narezani luk. Doda se
meso. Dolije se vode i pirja dok meso ne
postane mekano. Posluzuje se uz kuhanu
blitvu i krumpir.

Dalmatinsko vino

crno  vino; ranile se u  Slunju
podrazumijevalo pod dalmatinskim vinom
svako crno vino, za razliku od bijelog vina,
koje je nazivano hrvatskim ili rvackim
vinom

Damenkaprice

vrsta kolaca — germtajg/dizano tijesto od
zumanjka, brasna, maslaca s dodatkom
SeCera 1 kvasca. Polupeceno premaze se
pekmezom od marelica, prekrije/premaze
tu¢enim bjelanjkom sa Se¢erom i ispece.

Damfati se
pariti se, kuhati se, pusiti se

Damfnudlin
(njem. Dampfnudel) valjusak kuhan u
vodenoj pari

Damijana
opleten stakleni sud

Danka
vrsta kobasice — d(j)evenice nadjevene u
debelo svinjsko crijevo

Dar-zacin
dar¢in; cimet u prahu ili kori

Darioles

franc. tortice pecene u kalupu cilindri¢na
oblika

Darne

krupni, popre¢ni odrezak, rezan od sredine
velikih riba, ali i €itav srednji komad velikih
riba

Davet
(ar.) gozba priredena u kuc¢i povodom
kakvog veselja ili proslave

Datula, datulja
(tal. dettero, dattolo) vrsta palme sa vrlo
ukusnim slatkim plodovima veli¢ine Sljive

Deba

debe (ar.) okrugla drvena ili bakrena posuda
s poklopcem u kojoj se drzi ili nosi sir,
kajmak, med; mali mijeh u kome se drzi
maslo, ulje, med, pekmez ...

Debela gibanica
vrsta kolaca od dizanog tijesta

Debeljacki Zganci
(slo.) zganci od kukuruznog brasna

Debrecinka

(po mad. Gradu Debreczenu) naziv vrlo
tanke kobasice; kuhaju se, peku u tijestu ili
dodaju u varivo. Kobasice se odlikuju
osobitom kombinacijom mesa 1 zacina
medu kojima prevladava mljevena crvena
paprika.



Deckosse
njem. gusti umak kojim se prelijeva neko
jelo

Dedele
jelo; smjesa krumpira i kukuruznog brasna
(Medimurje)

Defit
miris, okus

Degustirati

lat. degustare — okusiti; organoleptickim
svojstvima, mirisom, okusom, ocijeniti
kvalitetu jela i pi¢a. Osoba koja pomocu
vida, mirisa i okusa Ocjenjuje kvalitetu
(kave, Caja, vina, hrane i dr.) naziva se
degustator.

Degustator

lat., osoba koja pomocu vida, mirisa i okusa
Ocjenjuje kvalitetu kave, ¢aja, vina, hrane 1
dr. Degustator mora poznavati prakticki i
teoretski artikl koji Ocjenjuje. Da bi
udovoljio tom pozivu, degustator mora
prakti¢no i teoretski poznavati artikl koji
Ocjenjuje, imati izoStren vid 1 istancana
osjetila za miris i okus, ne smije biti
strastven pusac, uzivati odvise pikantna jela

idr.

Degusto

ukusno, slasno; Imali smo za obed lipi
brudet o misancije s blitvun. Bas san
degusto obedvala.

Dekantirati

(franc. décanter) ocijediti, polako otociti;
neku tekucinu odvojiti od taloga koji se
nalazi na dnu i tako je razbistriti (dekantirat
rastopljen maslac, vino i dr.). Dekantiraju se
naj¢eS¢e odlezana crna odnosno crvena
vina.

Dekorirati

(franc. décorer) ukrasiti, uljepsati jela,
poslastice ili pice, pripadaju¢im elementima
(perSinom, sitno rezanim krastavcima,
maslinama, listovima zelene salate i sl.)

Delanec

kominjak, pi¢e ispod koma; loSe vino, je
pi¢e u suprotnosti sa zakonom i uopce ne
spada u vina. Radi se od ostataka grozda,
odnosno ve¢ spreSane smjese u kojoj je
ostalo vrlo malo kvalitetnih sastojaka. U tu
se preSavinu, koja se naziva i komina,
dodaju voda, Secer i kvas za fermentaciju, a
nakon §to smjesa otkipi, stavlja se u bacvu i
onda se dodaju razni aditivi od limunske
kiseline i raznih aroma do sumpora.

Delicija

(lat. deliciae) naslada, ugoda, radost,
sladost, slast, raskos; deliciozan - pun
naslade, ugodan

Delikatesa
(franc. délicatesse) opceniti naziv za
poslasticu, specijalitet, specijalno jelo

Demejana
Vidi: demizon

Demirlija, dimirlija

(tur.) velika bakrena posuda koja sluzi kao
sinija (okrugla trpeza). Promjer joj je 1-2 m,
ponekad 1 veca. Prilikom upotrebe stavlja se
na stalak od Zeljeznih Sipki (po ¢emu je i
dobila ime)

DemiZon
pletenka, pletara, boca od nekoliko litara
opletena (od perz. Damaghani — grad u
kojem je bila razvijena staklarska
industrija)

Depozit

1. prostor u podu konobe u kojem su se
cuvale masline ili drugo; 2. kavezi za
rakove; Ka se ¢apa rarog oli jastog, vrzu se
u depozit ki se drzu u moru, da se bestija
Ziva roda, ne smi krepati (Dalmacija).

Deres

1. lis¢e mladog zelja; 2. vrsta jela od zelja i
graha. Kuha se sve zajedno usitnjeno na
kockice sa c¢eSnjakom 1 zalinjeno
zaprSkom; 3.. jelo; smjesa povréa (lisce
stocne repe — cukorice i zelja) (Medimurje).



Dereza, derezga
divlji perSin

Dernek
(tur.) vasar, sajam, svadba, veselje

DeSop
vrsta slatkoga kolaca za umakanje

Devenica
kobasica djevenica

Devenicar
onaj koji pravi djevenice; kobasicar

Dibek

(tur.) stupa (havan) od izdubljenog kamena
ukopan u zemlju i u njemu se tukla kafa
teSkom Zeljeznom ¢uskijom slicnom tucalu
od havana. Bilo je i drvenih dibeka, kojih se
moglo vidjeti po manjim mjestima Bosne
jos§ pred tridesetak godina.

Digestiv

ili digestiv (franc. digestif; lat. digerere —
probavljati, digestio — probava) pice koje se
uzima uz desertna jela ili nakon jela radi
lakSe probave, (fini likeri, cocktail, konjak).
Muskarci uglavnom uzimaju: konjak,
vinjak, rakiju; a zene fine slatkaste likere
najbolje kvalitete: Cointreau, Maraschino,
Cherry Brandy, Grand Marnier ... Pi¢e se
posluzuje pri sobnoj temperaturi.

Djevenica (devenica)

vrsta kobasice nadjevena mesom, suhim
grozdem, pSenicnim braSnom, travom
mravinac (divlji maZzuran, mekulica, rigan;
i origano), klin¢i¢em i cimetom (Poljica).
Podjela prema vrsti: bela, ¢rna, krvava,
krvna, jetrena, jetrnica

Dilum
(tur.) kus, kriska, komad dobiven uzduznim
presjekom: dilum baklave, dilum lubenice

Dim

1. susenje prehrambenih proizvoda pomocu
dima 1 mjesto gdje se tako susi; 2. ognjiste,
kuca; 3. vinski dim - pijanstvo

Dimljeni kvargl
vidi: prge od sira

Dinstati
(njem. diinsten) pirjati, tusiti, kuhati, u pari
do 100 oC meso, povrée i perad.

Dinja

Najstariji dokazi o konzumiranju dinja
potjeCe iz 2400. godine prije Krista. U
Ameriku su stigle u obliku sjemena na
jednom od Kolumbovih putovanja, a on je
sam s jednog od Kkasnijih putovanja
izvijestio da su ih Indijanci poceli uzgajati.
Nasuprot bananama, moraju prirodno
dozreti dok je plod jos preko peteljke u vezi
s biljkom. Uberu li se prerano, vise nece
dozreti. TeSko je povjerovati, ali
velicanstveni slatki okus dinje dolazi od
toga Sto ima malo kalorija — samo 50 po
kriski.

wDirektor*

grozde od necijepljene loze posebnog
mirisa od kojeg se u Posavini nije radilo
grozde ve¢ je uz plod bila ¢esto vezano za
hladovinu ispred kuée.

Dirjek
kolac u vinogradu (Benkovac, Dalmacija)

Disnotor
svinjokolj, vreme klanja svinja.
Kaki bi bio disnotor brez paprikasa za uznu.

Disava
(slo.) mirodija, za¢in

DiSece
mirisavo (jelo)

Divina
jestiva trava, ima list slican karanfilu

Divjacina, divljacina

meso divlje svinje, divlja¢ opcenito,
peCenka divlje svinje kao poslastica
crkvenih dostojanstvenika



Divjak

divlja svinja, vepar

Divljaé

divlja¢ dijelimo na: pernatu, dlakavu, nisku
I visoku.

dlakava visoka ili crvena divljaé:
jelen, srna,  divo-koza,
kozorog

niska ili crna | divlja svinja, jazavac

divljac

sitna divlja¢ zec i divlji kunié

Divjaca
(slo.) divlja samonikla vocka, divljaka

Divjacina
divljetina (slo.) meso divlje svinje; divlja¢
opc¢enito, pac za divjacinu

Divjak
divlja svinja, vepar

Divjetina
divlja¢

Divlje zelje

divlje zelje — samoniklo jestivo bilje; jelo se
u proljece, a Cesto je dio posnog obroka na
Veliki petak. Kuha se s krumpirom i zacini
s masc¢u ili uljem. Branje jestivih trava —
divljeg zelja — bio je Zenski posao. Starije
zene su znale dvadesetak razli¢itih vrsta:
divlja mrkvica, kopriva, maslacak ili
mlicka, Skripavac, stir, loboda, zecji kupus,
mak, tusac, stavolj, sliz, crijemus, Sparoge,
vranija nozica, zvonce, surlin

Divo
mjeSavina za djevenice (vrsta kobasica)

Dizano tijesto

Tijesto kojem se dodaje kvasac i treba se
dignuti, uzaci. Svi sastojci moraju biti sobne
temperature, kao Sto se 1 tijesto diZze na
sobnoj temperaturi. Dodatak alkohola
dizanom tijestu smanjiti ¢e upijanje
masnoce tijekom pecenja.

Dizva

diza, dizica, dizun, 1. drvena posuda,
posudica sa drSkom za vino ili grabljenje
mosta (Hrv. Primorje, Krk, Bra¢, Korcula);
2. drvena posuda za muznju mlijeka,
zapremine tri do pet litara

Ka se nazdravilja s dizun, unda se dize
diZicu;

Ima diZice ke imaju duglju rucicu da more
doseéi do dna Kkoslate, a ima i s kratkun
rucicun, pa se one duperaju za pit iz njih.

Djevenica

devenica; vrsta kobasice nadjevene
svinjskom  utrobom, mesom, suhim
grozdicama, psSeni¢nim brasnom,

mravincem, klin¢i¢em, cimetom i krvlju.
Prema vrsti dijelimo ih na: krvavice,
jetrenjace: bijela i crna.

Dobos — torta

vrsta torte izradena po receptu bivseg
beckog slasti¢ara Doboscha (prvotno je bio
poznat u Budimpesti)

Dodra
(lat. dodra) napitak od meda, vode, vina,
ulja, papra i neke trave (Hrvatsko zagorje)

Dojaca
posuda za mlijeko

Dokonéek
proslava i1 goS¢enje prigodom zaruka

Dolia
1. zemljana ba¢va za most, naziv jos iz 11.
stoljeca;

Dolibasa

(tur.) ravnatelj sofre, stoloravnatelj; onaj
koji na gozbi sjedi u gornjem celu stola 1
upravlja zdravicom (dolija — ¢asa kojom se
napija; dolu tur. — pun) to¢imbasa, to¢inbasa
(naziv u Lici). Dolibasa mora biti duhovit
covjek, znati napijati (govoriti zdravice) i
veseliti drustvo. Moze ga izabrati drustvo —
gosti koji su dotad dosli. Dolibasa je imao
prvo kazniti Sutnjom onoga koji progovori
za vrijeme napijanja.



Dolidati

puniti zeludac preko mjere kavom, vodom
ili kakvim drugim pi¢em; ispijati preko
mjere

Dolija

tolija, tola (tur.) trpeza za kojom redna ¢asa
ide naokolo, ¢asa kojom se napija zdravica
— dolu (doli) — ¢asa napunjena pi¢em

Dolma ‘

(tur.) Nadjevena paprika ili rajcica.
Punjenje — nadjev se spravlja od
samljevenog mesa pomijesano s rizom i
kosanog povréa

Dolmadzik

ovéja ili janje¢a iznutrica Kkosana,
propirjana, oblikovana u pogacice pomocu
brasna i przena u ulju

Dolmiti
nadijevati, puniti, filati

Domaca kosta

redovna prehrana, koja moze biti u vlastitoj
ku¢i ili je to prehrana uz naplatu u privatnoj
ku¢i

Domatic
(tur. domates domate) salata od patlidzana,
rajcice 1 luka

Domuzovina
svinjetina, krmetina

Dondurma
doldurma (tur.) sladoled

Dorzo
bombon od przenog Secera

Dosab
vidi: bekmes

Dovrsanicija
posljednji dan vrSidbe (Lika)

Draganlija
pola bijela pola crvena tre$nja (Dalmacija)

Dra¢
svaka samonikla bodljikava biljka,
bodljikavo raslinje.

Drace
diraka; 1. sitne kosti za jelo priredene ribe
koje se Sire iz glavne kosti; dracev — koji je
pun drace (o ribi kao jelu); 2. bodljikava
biljka

Draganlija
pola bijela pola crvena treS$nja (Dalmacija)

Dragun, estragon

potjece iz Azije, a uzgaja se ve¢ u srednjem
vijeku u Europi kao biljka koja sluzi kao
zaCin octu (estragon ocat), kao rana
proljetna salata i za pripremanje estragon-
senfa.

Dragun se sakuplja za vrijeme cvatnje i susi.
Miris mu se moZe saCuvati godinama.
Upotrebljava se i kao zacin krastavcima i
kiselom kupusu.

Drculja
Sljiva ranka



Dreckati
drobiti, gnjeciti (grozde, krumpir)

Dregnadl
gnjecilica za krumpir

Dres
stroj, vrsilica za (vrSenje) zita

Dreteza
divlja, Sumska, jagoda

Dréka
tr¢ka (poljska jarebica)

Drhtalica ili Zele

(franc. gelée) 1. voéna drhtalica, sa Se¢erom
ukuhani vo¢ni sok; 2. kola¢ koji se dobije
ako se vino i vo¢éni sok izmijesaju

sa SeCerom i1 doda im se boja, aroma i
sredstvo za zeliranje. Dobivena masa izlije
se u kalup 1 pusti da se ohladi. Skruc¢eni
vo¢ni sok mora biti ¢vrst, proziran, sacuvati
boju, miris i okus voca. Najbolje je koristiti
voce s dovoljno pektina (tvar koja se zelira,
a nalazi se u mesu voca, kod zagrijavanja s
voénom kiselinom i Secerom). Prema
stupnju slatko¢e pojedinog voca na jednu
litru voénog soka uzima se oko 75 do 100
dag Secera. Ukoliko se ne stavi dovoljna
koli¢ina Secera, Zele nece uspjeti

Drhtalica
hladetina, pace, pihtija

DriSkulja
vrsta rano zorece §ljive, sitna bjelica

Drnekusa
vinova loza crnog grozda (Dalmacija)

Drnjula
drnjina, voce - drenak

Drob

utroba, unutrasnji  organi;  drobac,
podrobac; ostaci od ovce (pluca, jetra, srce,
bubrezi) nakon §to bi se dobro isprali u vodi
i skuhali, usitnili bi se, stavili u drvenu
kacicu, zalili lojem i ostavili za zimu. Jeli se

tako da bi se izvadilo koliko je trebalo za
jedan obrok i podgrijalo

Droban
sitan

Drobena klobasa
(slo.) kobasa jetrenica, dzigernjaca

Drober
dijelovi iznutrice teleta

Drobljenac
(vidi: Smarn)

Drobnica

1. sitna maslina, pretpostavlja se da je naSa
domaca maslina (ima brojne sinonime:
domaca bilica, rovinjeska, sitnica, drobinka,
naska, modrulja, jadrnjaca, zitka, ..); 2. vrsta
Sljive; 3. treSnja sitna ploda, divljaka.

Drobnina
sitni, manje vrijedni dijelovi Zivotinjskog
mesa, sitnis

Drobtinja
krus$ne mrvice

Drop
trop, vinova komina, ostatak pri tijestenju
grozda ili maslina;

Droparica
rakija od dropa (tropa)

Dropécec
drob, sitne mlade stoke, rajzlec

Dropdiéi

l.jelo napravljeno od Zeluca kozli¢a ili
mladog janjeta (otok Brac); 2. teleca i
janjeca iznutrica (Grobnik)

Droz

talog u vinu, pivu poslije vrenja; nekad se
upotrebljavao kao nadomjestak za kvasac —
»kruh pecen z drozmi*.



Drozdenka
drozgenica, rakija od vinova tropa,
droZdenica, vinjak

DroZgica

pjena na tekucini koja vri (npr. na mostu) a
upotrebljava se kao kvasac ili se od nje
pripravlja kvasac, pjenica

Druc

Stap posebnog oblika za gnjecenje ili
muljanje grozda prije prerade; muljaca,
drucaca, gnjecilo.

Drucani krumpir
gnjeceni krumpir

Druzina
ukuéani

Dubica
manja zemljana posuda, ¢asa, Salica

Dublecarka
slatka pita od bundeve

Dublegdinja
vrsta slatke bundeve koja se pece, osobito u
dane kada se posti

Dud

(tur. tud), murva drvo sa bijelim, crvenimili
crnim  grozdastim plodovima koje su
ukusno voc¢e a od Cega se radi i rakija —
dudovaca, dudara

Legenda o dudu — murvi:

Piram i Tizba bili su mladi¢ i djevojka koji
su zivjeli u drevnom Babilonu. Voljeli su se,
no roditelji su im zabranili vjencanje.
OdrZzavali su vezu jedino kroz pukotinu u
zidu. Tu su se sastajali svakog dana. Piram
S jedne, a Tizba s druge strane zida, i
Saputali rijeci ljubavi.

Ne mogavsi viSe izdrzati razdvojenost,
odluce se sastati 1 pobjeci, jedne noci. U
dogovoreno vrijeme Tizba stigne na
ugovoreno mjesto. lznenada se tu pojavi
lavica kojoj je tekla krv iz celjusti.
Preplasena Tizba pobjegne, ali uz put izgubi

ogrta¢. Lavica ga zgrabi i zubima iskida na
sitne komade, a zatim pobjegne u Sumu.
Kad se malo kasnije, pojavio Piram,
ugledao je Tizbin iskidani i okrvavljeni
ogrtac na kome su se vidjeli tragovi
zivotinjskih Sapa. Bilo mu je jasno da je
Tizba ubijena. Okrivljujuéi sebe za njenu
smrt, probode se macem. Krv Sikne iz
njegove rane i crveno oboji obliznje dudovo
drvo. Medutim, Tizba se plasljivo vrati na
mjesto sastanka da ne bi razocarala svog
dragog. NasSla je Pirama jo§ zivog, ona ga
zagrli i poljubi mu hladne usne. On otvori
0c¢i, ali odmah umre. Shvativ§i zasto je
umro, ona odlu¢i biti hrabra kao 1 on 1
probode se macem. Kazu da je od tada
dudov plod crven od krvi dvoje
zaljubljenih.

Dudovaca
rakija od dudova ploda

Dugovez
vinova loza crnog grozda (Dalmacija)

Dugoviska
vinova loza bijelog grozda (Brac)

Duha
miris

Dulecar
tikvenik, kola¢ (savijaca) od bundeve

(dulek)

Dulek

tulek (tur. dumlek) vrsta dinje i bundeve,
vrsta ozime dinje koja se moze dugo Cuvati;
duma, tikva, buca

Duma
tikva, buca

Dumba

debelo svinjsko crijevo nadjeveno kao
kobasica; Ucinili smo bolduni i napunili
dumbu da bude za nedilju kase i boldunov
za Sufigati. (Dalmacija)



Dumejana
velika  staklenka
(Dalmacija)

opletena  Sibljem

Duna
dinja

Dunajski zrezek
(slo.) becki odrezak (dunajski — becki)

Dunc

ukuhano voce, kompot.

Spajc mi je pun dunca, a jos sam jabuke
poslagala na armaru.

Dundurmadzija
doldurmadzija (tur.) slasticar koji pravi i
prodaje sladoled

Dunst
(njem. Dunst) para, ukuhano voce

Dunst flasa
staklenka za spremanje zimnice

Duplak
dupljak duplica; boca od dvije litre

Dura

durra; vrsta prosa u tropskim krajevima;
kultivira se za prehranu i spada u najvaznije
zitarice toplih krajeva; kod nas sirak,
sijerak, zovu je jo$ i sorgo; sluzi takoder za
izradu Secera, za sto¢nu hranu.

Durancija

(lat. tal. durare — trajati); duranzlija; vrsta
breskve (nekada se sadila u vinogradu, i od
nje se radila — posebno vrijedna rakija).
Nemamo briske cipace, sve su duranzlije.

Durbak
diir-bak (tur. durmak — stariji + bakmak —
pogledati) vrsta jela od przenog luka,
slanine i jaja (doslovni prijevod ,, Stani pa
gledaj )

Durel
zeludac peradi; I dureli u sugu su dobri.
(Dalmacija)

Durhslag
(njem. Durchlag) cjedilo, cjediljka

Durmitorski odrezak
sli¢an njeguSkom, samo se umjesto prsuta
upotrebljava durmitorski tvrdi kajmak

Dusa
1. komad kruha bez kore; 2. veliki komad
(gruda) tijesta, kruha

Dusiti
pirjati, pirjaniti (srp.), dinstati, temfati

DuSpir
oduSak

Duvar zid od $iblja i blata (otvor nad
ognjistem) (Banija)

DuZijanca

dozinjancija (Lika), Zzetvenik (Vodice)
iskrivlleno  prema  starijem  obliku
dozenjaonica (Duzina reg. svezanj, snop,
paket koji sadrzi 12 komada nekih
predmeta).

Svetkovina zavrSetka Zetve, osobito u
Bunjevackih Hrvata. Prvotno obiteljska, a
zatim javna i crkvena proslava. Iskazivanje
zahvalnosti za uspjesan urod 1 dobru Zetvu
obavlja se prema starim obiCajima: ophod
zetelaca odjevenih u tradicionalne nosnje 1
oki¢eni  zitnim  vijencima, svecano
opremljena kola s konjskom zapregom i
ukrasima od slame, ruénicima dr.

Dvekov kruh
sinonim za gnjecav kruh

Dvica
tamno pSeni¢no brasno

Dvizac
ovan od dvije godine

Dvizad
lanjski janjci

Dvizica
ovca od dvije godine



Dvojanjka
ovca koja se dva puta janjila

Dvojpek
kruh prepecenac, cvibak

Dvopek
biskot, peksimet, suhar; njem. Zwieback;
tal. biscotto; franc. biscuit
1.vojnicki — brodski; radi se od kvasnog
brasna (1 dio vode + 6 dijelova brasna),
obi¢no su debeli.
Poznati su tanji Zidovski: Matzes; nordijska
suha lepinjasta peciva: Knédkebrot. U nekim
zemljama se u njih dodaje meso ili Zuti
Secer.
2. Dvaput pecene (przene) ploske finog
pSeni¢nog peciva od brasna. Ponekad se
radi s kvascem ali obi¢no bez njega. Radi se
1 s dodatkom vanilije. Tvornicki prepeCene
i pakirane kriske bijelog kruha. Zbog
tvrdo¢e uzivaju se samo uz caj, kavu,
mlijeko i sl.

cajni dvopek — se dobije ako se brasnu
doda mlijeko, maslac, jaja i1 Secer, te
sredstvo za dizanje tijesta. Kruh se najprije
ispeCe zatim izreze ponovno pece i pakira.
Samo ime govori: dvopek — dva puta pecen.

Dvor
vlastelinska zgrada

Dvoriti
1. posluzivati kod stola; 2. pruziti dvorbu

Dvorno mesto
mjesto ili selo, gdje je podignuta
vlastelinska zgrada ili selo

Dvozut, dvoZucée
jaje sa dva Zumanca



Dz

Dzanarika
(perz. tur.) 8ljiva ranka, plod joj je okrugao
i crvenkast

Dzandar

baklava (gr¢. ar.) vrsta baklave: tijesto i
jufka se napravi kao za obi¢nu baklavu, i
tada se nekoliko jufki zajedno savije oko
valjka za tijesto, kako bi se napravila cijev
od tijesta. Kada se malo posusi, izreze se na
komade dugacke oko 10 cm, ispeku se
komadi 1 zaliju kipuéim Serbetom. Prije
posluzivanja pune se komadi kajmakom i
zgnjeCenim bademom. Po izgledu sli¢no je
,,Saum-roli‘

DZanedija

(perz.) vrsta domace baklave: rastopi se
Secer 1 doda se ista koliina niSeste, umuti
se zajedno, doda se rastopljenom maslu i
mijeSa se na vatri tako dugo dok ne
porumeni. Masla se stavlja mnogo vise
nego u reSadiju (vrsta halve), pa kad bude
isprzena, viSak masla se odlije. Zbog viska
masla ,,dzane¢ija“ je rjeda i kompaktnija,
kad se isprzi, mrvi se.

U prenesenom smislu dzaneéija: Slatko jelo
za dusu.

DZem

(engle. jam) dobiva se ukuhavanjem samo
jedne vrste voca koje treba ostati u cijelom
komadu ili u komadima kako bi se moglo
raspoznati. Sadrzaj SeCera trebao bi biti
najmanje 61 posto.

Dzerki

(engl. jerk) meso izrezano na trake i suSeno
na zraku, na poseban nacin osoljeno,
osuseno i dimljeno meso (konzervirano)
kako ga rade kanadski Indijanci

Dzeviz
(perz. dZeviz — orah) indijski orah, orascic,
koji se upotrebljava kao zacin ali 1 lijek

Dzezva, dZevza

(ar.) bakrena ili mesingana posuda posebna
oblika za kuhanje kave. Ima dugacak drzak
i razliite je zapremnine, moze biti manja:
za jedan ili dva fildzana kave (dzezvica), a
moze biti 1 veéa za 1 1 zapremnine. Boje je
sjajno zute ili crvenkaste

DzZezvenjaci
pribor za peCenje kave (dzezva i ostalo) koje
se nosi prilikom izleta u prirodu, na teferi¢

Dzibra

(tur.) 1. komina, ostatak poslije destilacije
alkohola (kod pecenja rakije od S§ljiva,
grozda...); 2. med zgnjeCen s voskom
zajedno (za razliku od vrcanog meda)

Vise je bilo dzibre od komine nego od sljiva.

Dzigerica

(tur. dziger — jetra) crna dzigerica, karan-
dziger — jetra teleca, juneca, svinjska 1 dr.,
bijela dzigerica (akdziger) — pluca teleca,
juneca, svinjska i drugih Zivotinja
Dzigernjaca

1. jetrenjata — kobasica; 2. corba s
dzigericom (jetrom)



b

Dakonija

Prema puckom vjerovanju posebno ukusna
i slasna hrana za koju se mislilo da je jedu
dakoni (pomo¢énik biskupa) i svecenici;
poslastica, delikatesa.

Pavrk
(tur.) komad kruha; vrsta pekarskog peciva
u obliku kotaca, simit

Pelat
sladoled

Pevdir
(perz.) cjediljka, bakrena posuda za
cijedenje

Devrek
(tur.) dvopek, perec, pekarsko pecivo u
obliku koluta

Dikan
alkoholno pice, vino

Dogde
dovde (tur.) zaklan i oguljen brav

Donka
sinonim za: kruh od projina brasna (za nesto
tvrdo)

Duga

sud za vodu (grnarija u raznim,
veli¢inama, sa Sirim grlicem Pije se kroz
drsku na kojoj se nalazi mali otvor).
Dotleg duga na bunar ide dok se ne razbije!

Dugum

(tur.) 1. mjedeni ili bakreni vré¢ za vodu
Siroka grli¢a; 2. kafeni dulum — manja
posuda u kojoj se kuha voda za kavu (ne i
kava)

Dulabija
(perz.) vrsta so¢ne i slatke crvene jabuke

Pul-baklava

dul baklava (perz. ar.) baklava koja je
izrezana ,,na dulove* tj. izrezana tako da se
listovi motaju u kolutice tj. u sredini dobiju
oblik zasebnog kruga (kao ruzin cvijet) s
polumjesecom. dul — ruza; dul basca -
ruzi¢njak

Dulbastija

— ispravno Culbastija

1. (tur. kiilbasty) — ruza, govedi ili svinjski
odrezak od mekanih dijelova mesa
(ramstek, ruza) odlezan i peCen na rostilju.
Kada je gotovo, dodaje se sol, papar i luk;
2. tim se nazivom oznacuju i slozenija jela:
najjednostavnije je meso istucati i popapriti,
te nakon pola sata (kad odlezi) ispece se na
roStilju 1 posluzi sjeckanim lukom 1
paprikom. U slozenijoj kombinaciji
isprzeno ili dopola isprzeno meso stavlja se
uredove s kosanim lukom, drugim povréem
1 zacinima, pa pusti da odlezi (ili se
unaprijed marinira) ili do kraja pirja u soku.

Dulbesecer
(perz.) slatko (recelj — dzem) od ruzina
cvjetnog lista

Pulfatme
dul-fatme (perz. ar.) wvrsta slatkog;
zalijevana gurabija

Pumati
jesti obilno i ne velike zalogaje (Lika)

Pumbardici

vrsta slatkog jela: loptice napravljene od
tijesta kuhanog u mlijeku i maslu, nakon
toga se ispeku i zaliju ukuhanim Se¢erom

Punlac

(perz.) vrsta slatkog jela, pripravlja se od
tankih jufki u koje se umece kajmak s
mljevenim bademima ili orasima

Dunlari

vrsta slatkog jela: loptice napravljene od
bjelanaca mijeSaju se s dodatkom niSeste i
zatim se zlicom uzima dio smjese (snijega)
1 stavlja u kipu¢e maslo u kojem se oblikuju



loptice. Kada loptica porumeni, vadi se iz
masla i stavlja u drugu posudu. Isprzene
loptice prelijevaju se ukuhanim Secerom,
obilno — tako da plivaju. Konzumira se
ohladeno.

Puved(d)

duvece (tur. giliveg; zemljana tava ili
tendzera) vrsta jela: 1. raskosni ljetni
slozenac od mesa i povréa; 1. komadi
socnog mesa (treba se pridrzavati ovog
redoslijeda: janjetina, ovcetina, telece
meso, mlado svinjsko, zivinsko 1 na kraju
govede) pomijesani s povréem (raj¢icom,
lukom, patlidanima, mladim tikvicama,
bamijom, mesnatim paprikama, perSin,
celer, mlada koraba, mlade mahune, slatki
kupus) na kraju riza, i krumpir; sve se
priprema u zemljanoj posudi; postupak -
prvo se zemljana posuda namaze uljem ili
mas¢u, na dno se stavi razrezana rajcica,
zatim sloj zeleni, meso u komadima, rajcica,
1 tako redom ostalo povrée 1 meso; Jelo se
,kuha®, istiha — krcka, najmanje 4-5 sati.
Posluzuje se u istoj posudi u kojoj se 1
pripremalo jelo — zemljanoj posudi; 2.
Duvec je 1 konzervirano meso pomijesano s
raznim povréem; 3. zemljana posuda u
obliku duboke manje tave (tignja) u kome
se pece duvec i sli¢na jela

Duzlema

duzleme (tur. gézleme) vrsta slatke pite:
kuha se u ,,ruzice ili se savije u kolutove
(,,na burmu®), i to samo jufka, bez tirita i
zaliva se toplim Serbetom



E

Egrist
(mad. egrest) jegrist, nedozrelo, Kkiselo
grozde

Einlage
njem.; dodaci juhama, umacima ...

Einpassieren
njem. procijediti, protisnuti (juhe, umake)

Eintopfgericht
njem.; sloZenac; vise vrsta povrca (s mesom
ili bez) pirjano ili kuhano u loncu

Eirkuchen
njem. pala¢inke, omleti i sl.

Eissockel

njem., razliciti predmeti izradeni od komada
leda a sluze kao dekoracije prilikom
posluzivanja ili izlaganja nekih hladnih jela
ili pi¢a. Iznutra se rasvijetle lampicom i tako
vrlo efektno djeluju

Eiswein

(njem. ajsvajn) ledeno vino, proizvodi se od
grozda koje ostaje na trsu dok se ne pocne
smrzavati (vidi: Vino — Leksikon pica)

Ekleri

(franc. e¢clairs) naziv je za kolace od
hrskavog tijesta (najprije se kuha, a onda
pece). Tijesto se stavlja u Strcaljku i njome
se oblikuju izduljeni oblici. Od tijesta se
izraduju 1 ,,princezini ustipci (princez-
krafni). Eklere se naj¢es¢e puni kremom od
kave i prelijeva kavinom ocaklinom.

Ekmek
(tur.) kruh

Ekmek — kadaif

(ekme — kadaif; tur. ar.) vrsta isto¢njackog
slatkog jela koje se ranije radilo i u Bosni:
pogacice — vrsta biskvita u promjeru od oko
30 cm. Raskuhavaju se u ukuhanom Seceru
dok ne postanu mekane. Priprema se jedna
pogacica i posluzuje.

Ekmek¢ija
pekar

Ekstrakti

u kulinarstvu: preradevine, tj. jake juhe od
mesa i kostiju ili sokovi od mesa, koji se
upotrebljavaju za brzo zgusnjavanje umaka
I drugih jela. Gusti mesni sokovi i
koncentrati stavljaju se u jela radi
poboljsanja okusa i boje jela. Kombiniraju
se 1 sa zaprSkom ili drugim sredstvima za
zgrusavanje.

Glavne vrste su:

mesni (bijeli 1 smedi), prigotavljaju se
ekstrakti od juhe mesa i kostiju

riblji prigotovljavaju se od juhe u kojoj
ekstrakti su se kuhale riblje kosti, peraje,

repovi, drugi riblji otpaci, povrée
1 zacini

ekstrakt od | prigotovljava se od mesa razne
divljaci divljaci, povréa i zacina

ekstrakt od | ekstrakt od peradi, prigotovljava
peradi se od juhe peradi

ekstrakt od | prigotovljava se od juhe od
povréa povréa (mrkve, luka, poriluka,
celera, majéine duSice, lista
lovora i drugih zacina)

Ekstravurst

(njem.  Extrawurst) posebna  (ekstra)
kobasica, posebno fina kobasica; preneseno
— nesto osobito

EkSija
(tur.) vrsta kompota od mijeSanog voca
zacinjeno mirodijama

Elbasan
grad u Albaniji poznat po ,,gastronomskim
¢udima“

Eljati
jesti ono Sto ostane nakon svatova

Emper juha
slatka juha (Medimurje)

Emprem juha
(ajnpren); juha od zaprske (Medimurje)



Encijan
gorcica, lincura

Endivija
(od tal. endivia) endivija, cikorija, Zucenica,
rezanica; salata

Enofil
(gr¢. oinos — vino) ljubitelj vinograda, vina

Enografija
opisivanje vina

Enohijar
(gr¢. oinochoos) peharnik, vinotoca

Enologija

(gr¢. oinos + logos - rumeno vino + rijec)
poznavanje vina; vinarstvo, nauka o
uzgajanju vinove loze i o pripravljanju i
cuvanju vina

Enolonénica

(slo.) slozenac od povréa; u slovenskoj
kulinarskoj terminologiji ,,jelo iz jednog
lonca® (obi¢no zemljanog)

Enoteka
zbirka razli¢itih vina; vinoteka

Epigram

grc. (epigramma — kratak i jezgrovit) 1.
vrsta mesnog jela od razlicitih vrsta mesa
pripremljena na razli¢ite nacine (moze biti
kuhano, pohano, przeno, pripremljeno na
zaru i dr.), obi¢no se radi kao specijalitet
kuce za dvije ili viSe osoba; 2. fini ragu od
tele¢e zlijezde (de ris de veau), janjetine
(d"agneau) golubova (de pigeon), divljaci
(de gibier)

Erazmo

(gr¢. erasmios) posljednji vitez lutalica
vrijedan ljubavi. Vrsta jela iz Postojne, nije
dobilo ime po grckom Erazmu, nego po
Erazmo Luger ili Predjamskom, vlasniku
impozantnog dvorca u Pivskoj kotlini, koji
spada u jednu od najvec¢ih znamenitosti
Slovenije.

Erzak
sinonim za hranu (Bosha)

Escajg
njem. Esszeug, pribor za jelo (zlice, vilice,
nozevi)

Escalope

tanki odrezak rezan od filea, bez kozice,
prireden u obliku medaljona. Katkada fino
skosan u obliku plocice.

Esenc
1. jak ocat; 2. koncentrat za pripravljanje
napitaka (likera)

Esencija

1. ekstrakt od voca, plodova; 2.
koncentrirane supstance mirisa ili okusa u
obliku praska, tekucine ili paStete,
prirodnog ili umjetnog porijekla. Dodaju se
kola¢ima, raznim jelima i alkoholnim
pi¢ima

Eskalopirati
meso izrezati na odreske potrebne veli¢ine

Esplanada

(Spanj.) ravni prostor; izraz susre¢emo i kao
naziv za hotele koji u neposrednoj blizini
imaju veci prazan prostor

Estragon

(zubovac) biljka duguljasta lis¢a, zelene
boje i gorka okusa koja se stavlja u vinski
ocat koji se tada zove estragon-ocat.
Upotrebljava se u prvorazrednim kuhinjama
u rano proljeée kao salata, a u industriji za
pripremanje  estragon-goruSice.  Vidi:
dragun

Evanak

evenka; od tur. hevenak (hevenc) na koncu
nanizana niska voc¢nog ploda (grozda,
smokava...), koja se objesi i ¢uva preko
zime



F

Fafulek

1. pahuljica, grudica. Fafuleki iz kuruzne i
jecmenove mele napravlene — sluZile su za
Sopanje gusaka; 2. mali valjuSak od brasna i
(ili) krumpirova tijesta za jelo.

Fajferica

autohtona hrvatska pasmina crne svinje,
nastala krizanjem pasmina: mangulice,
berksira 1 polandkine krajem 19. stoljeca.
Spada u skupinu masno-mesnatih pasmina

FajnSmeker

(njem. Feinschmecker) sladokusac, gurman,
stru¢njak za dobra jela i pica, uzivalac u
njima

Falaca(e)c
falacek, falatec; komadi¢ (kruha)

Falafel

vrsta ,,izraelskog® jela, okruglica od
humusa (brasno od slanutka ili leblebija).
Falafel se przi na ulju i zatim se njime puni
pita. Priprema se tako da se slanutak ostavi
48 sati u vodi, koja se mijenja dva-tri puta.
Samo se ocijedi i ne kuha, pa se s lukom,
¢esnjakom, persinovim listom, praSkom za
pecivo, ¢aSom brasna, pola ¢ase vode 1 soli
dobro promijesa. Naprave se kuglice, koje
se peku u dubokom ulju dok ne pozute.
Ocijede se na ubrusu i spremne su za
posluzivanje.

Jede se (stojeci) s peCenim patlidanima,
kiselim krastavcima, paprikama, ciklom,
feferonima, kasom od tehine (samljevenog
sezama). Falafel je za Izraelce ono S$to su
kod nas c¢evapCi¢i u somunu. Prema
povijesnim izvorima falafel su pripravljali
jos prije nekoliko stoljeca egipatski Kopti.

Falsch

njem. patvoren; izraz kojim se u kulinarstvu
oznacuje da neko jelo nije pripremljeno od
standardnih namirnica po naputku; ve¢ da je
uzeta druga (jeftinija) namirnica; falscher
Haase — patvoreni zec.

FalSa juha
juha kuhana bez mesa ili ribe; Ka nimas ni
rib ni mesa, unda se kuha falSa juha. Malo
kumpirov na sitno, dva pomidora, Saku
selena, zafrizenu kapulicu i malo paste, pa
neka kuha.

Fanjek

fanjki, fanjak, fanak (mad. fank, njem.
Pfannenkuchen) krofni; uStipci; vrsta
hrskavog kola¢a peenog na masti, krostule,
lepirice; 2. tijesto kojim se tovi perad
Dobri su ti, Mande, fanki, samo da si malo
vise napekla,

fanki sa sirom, fanki s pekmezom, fanki sa
Secerom.

Far
oStro brasno

Faschingskrapfen
njem. pokladnice, ustipci koji se prave za
vrijeme poklada, vrsta kolaca

Fasl
bacva, bure za pivo

Fastenspeise
njem. posno jelo, jelo bez masti

Fasung
(njem. Fassung)1. Speceraj; 2. veca koli¢ina
ziveznih namirnica, potrebe za 1 mjesec

FaSirani $nicl, faSiranci, fasiranac

odrezak od mljevenog mesa (popecci) —
svjeze ili kuhano meso iz juhe (moze pola
svjezeg 1 pola kuhanog) samelje se u stroju
za mljevenje mesa, doda mu se namocene i
stisnute Zemlje, na masti poprzeni kosani
luk, kosani ceSnjak, malo papra, soli,
kosano lis¢e perSina i jaje. Nakon S§to se sve
dobro izmijeSa oblikuju se okruglice ili
plosnati odresci, kao pljeskavice. Uvaljaju
se u braSno 1 isprze na vreloj masti.
Posluzuju se uz Zeljeni prilog ili preliveno
umakom od raj¢ice (na masti poprzeni
kosani luk, mrkva, korijen perSina). Poprasi
se malo s braSnom 1 kad malo zazuti doda se
ukuhana rajcica (ili izrezana svjeza), malo



tople vode, malo bijelog vina (jednako kao
vode), sol, papar 1 vrlo malo Secera. Sve se
ukuha. Prilog krumpir ili tjestenina. Vidi:
Mesne okruglice

Fasirati

(franc. farcer, farcier; njem. faschieren)
namirnicu fino sasjeckati, kosati ili samljeti
u stroju za mljevenje (fasirati)

Fazol

(tal. fagiolo) bazul, grah, pasulj (srp.): Vrzi
kuhati za viceru malo faZola i blitve, pa
zacini ka se skuha.

Fazoleti
1.mahune; 2.mlade mahune kuhane kao
prilog jelima ili pripremljene na salatu

Fazolovina
prazne suhe mahune (Lika)

Feca
mlijeko smijesano sa vinom (Dalmacija)

Federspic
(njem. Federspitz, Hinteres) meka vratina,
jarmina. Vidi: Flam.

Fedrih

(njem. Fedrig — gibak) flam; u terminologiji
kuhara 1 mesara oznacuje dio Zivotinjskog
tijela odmah iza glave — vratina.

Feferon
(njem. Pfefer — papar (biber, srp.) vrsta male
ljute paprike

Feinschmeker
njem. izbira¢ jela, gourmet

Felun, filun

nedorasli, mladi, primjerci gofa (riba)
nazivaju felun zuckaste je boje, zbog Cega
mnogi misle da su to razli¢ite vrste ribe jer
odrasli izgledaju drugacije.

Felja
fela; vrsta (neCega)

Fenflasa
(njem. Feldflasche)  posuda za vodu
volumena 1 lit, vojna posuda

FerdinandS$nite
vrsta kolaca

Fermentacija

Pretvaranje Sefera u alkohol pomocu
kvasca, ovisno o sadrZaju neprevrelog
Secera (prekinuta fermentacija) razlikuju su
suha, polusuha, slatka i poluslatka vina.

Fermenturica
pogaca od kukuruza.

Fertal
Cetvrtina kruha (uobicajen izraz u zargonu)

Fertun
frtun; pregaca

Fertunk
(mad. fertong); jedinica mjere, 1 Cetvrtina
funte (jedan fertunk pepra)

Feta
(fila, filja, tal. fetta) kriSka, komad kruha,
narezak

Feta

mekani, bijeli grcki ovéji sir, koji se danas
dobiva od kozjeg, kravljeg i ov¢jeg mlijeka,
u trgovinama ga obi¢no ¢uvaju u vodi.
Podsje¢a na domaci mekani sir samo je
izrazito slanog, ugodno mlije¢no-kiselog
okusa i fine konzistencije, dosta je oStra
mirisa. NajceS¢e se koristi u salatama. U
tradicionalnoj grc¢koj kuhinji prisutan je u
brojnim jelima. Radi se na potpuno
identic¢an nacin kao nekada u Staroj Grckoj.
Ov¢je mlijeko se drzi u mjeSinama tijekom
dana gdje se zgrusa, Kada se tako zgruSano
mlijeko zagrije iznad vatre, kazein i
albumin koji sadrze masne kuglice isplivaju
na povrsinu. Grus se izvadi i moze se odmah
jesti kao svjezi, ali obi¢no se soli i tako
cuva. Danas Grci proizvode i1 kravlju Fetu.



Festa

svetkovina, blagdan; Znali smo za festu
poisti celu starku — ovéetinu. Bilo je lesSoga
i putaca, dogrla.

Ficlek
(njem. Fetzen) komadié

Fidelini
(tal.) vrsta vrlo tankih  rezanaca
upotrebljava se kao prilog raznim juhama

Figa
(njem. Feige) smokva (stablo i plod) (figova
gibanica — vrsta kolaca)

Fijasak
vrsta posude od zemlje, s dvjema ruicama
i malim grlicem

Fijoketi
vrsta tjestenine; Vise volin fijoketi u jusi ne
meso nego fidelini, bo ih cujes spo zub.

Fil
leda, hrbat

Fila
(njem. Fiille) nadjev

Filarka
pekarica, piljarica

Filati
puniti, nadijevati

File

(franc. fileta - filet) 1. przolica, mesni dio
hrptenjace Zivotinja (pecenica), slatka
pecenica, bubreznjak, pisana pe€ena (njem.
Lungenbraten. U uZem smislu znaci samo
meso govedeg boka (kod govedine — bedro
(straznji dio stegna), kod peradi — prsa, kod
ribe — meso izvadeno duz srednje kosti;
polovica ribe oslobodena koZe 1 kostiju); 2.
dva komada mesa u jednoj porciji;

3. tele¢i file ,, Esterhdzy* dva komada
pecenog mesa ukrasena raznobojnim
povréem pirjana u bijelom vinu, vrhnju,

soku od pefenog mesa i zafinima. Ime
dobilo po Madarskom grofu Esterhazyju.
Odatle 1 glagol filirati ili filetirati, $to znaci
osloboditi koze i kostiju, a na nekom vocéu
(npr. naranca) oguliti najprije vanjsku kozu,
a zatim jos i bijelu kozicu sa svake kriske.
Fileti srdele i inéuna ponekad se
konzerviraju usoljeni u ulju na ruski nacin
(kazu da je odatle i naziv ,,rusli®)

Fileki

(fileci, burag, dropci, lopaci (jelo), Skembici
(od tur. i8kembe), tripice, vampi) govedi
Zeludac pripremljen za jelo. 1. Belostenec
navodi za njih ime — kerempuhe a. M.
Reljkovi¢ — karapuhe.

Nekad popularna hrana tezaka, radnika, ali
1 sladokusaca iz raznih drustvenih slojeva,
danas je u Hrvatskoj pomalo zaboravljeno
jelo u kojem se uziva tek u relativno
rijetkim prilikama. Priprema se u pravilu
kuhanjem narezanih komada zajedno s
ostalim namirnicama u vodi, sve dok ne
dobijete jelo nalik na gustu juhu ili gulas.
Naziv fileko potjece od njemackog izraza
flecke. Purgeri su nekad bili ponosni na
rajzlec, podvrsta fileka koja se odredivala
upravo po dijelu dugackog probavnog
trakta krave. Nazalost, danas je gotovo
zaboravljena ta kuharska nostalgija.
Raspon jela od fileka je veliki, od prave
mesnate juhe do jela koje se moze jesti
vilicom. Jednako su bogate naSe
dalmatinske 1 istarske inaice. U juSnoj
varijanti uobicajeni su sastojci luk, ¢esnjak,
krumpir, lovor i perSinov list. Dimljena
slanina, cesto koncentrat rajcice, vino i
kvasina. U prvoj fazi pirjanja (dinstanja)
kontinentalci rado koriste svinjsku mast,
kuhari s obale maslinovo ulje i svoje
majstorstvo dokazuju KkoriStenjem SalSe
umjesto konserve, koncentrata rajcice.
Prema delikathom odabiru zaCina 1
zacinskih trava u Italiji moZemo prepoznati
I regionalna jela: Trippa alla milanese -
prevladava muskatni ora$¢i¢; Trippa alla
romana - prepoznatljiva je po svjezoj menti;
Trippa alla veneta - miriSe po ruZzmarinu,
Trippa alla fiorentina — obogacena je
bosiljkom; Trippa alla siciliana — mirise po



zamamnoj mjeSavini aroma pancete,
CeSnjaka i sira pekorino, nakon prvog
zalogaja osjete se i peperoncini. U Trstu
pripremaju specijalitet — vampi na trzasko.
Prepoznaje se po majoranu, a pripremaju ih
slovenski kuhari.

Filet
vidi: File

Filetirati

(njem. Filetiren) 1. odvojiti meso kuhane ili
przene ribe od kosti u lijepim komadic¢ima;
2. na tanke kriske rezati meso s prsa pecenih
gusaka, pataka, purana i dr. bez koZe i
kostiju

filetiranje ribe

riba se nikada ne reze okomito ve¢ ukoso, iz
dva razloga: da bi odresci bili veci, ali 1
meksSi 1 so¢niji. Kad se meso reze ukoso,
prerezete misic 1 Zilice pa se odrezak topi u
ustima.

FilndZan
filndzan, vildzan (per.) Salica za crnu kavu
bez drske iz koje se pije turska kava.

Filja
nadjev za kobasice, kolace

Filjariti
piljariti, prodavati

Filjarka
pekarica, prodavacica uopce

Fin
ukusan, izvrstan (o jelu)

Finftl
peti dio litre, dva decilitra

First, virst

(od njem. Fiirst) u Lici kazu za ¢ovjeka, koji
ima lijepu kucu i dosta zemlje, da Zivi kao
grov (grof) ili virst, vrist (first).

Firtl
(njem. Viertel); Cetvrt, Cetvrtina

Firtuk, fertug, fertun
(njem. vortuch) pregaca

(njem. Fisch — riba) riblji paprlkas riblja
juha

FiSsupa
riblja juha, riblja corba

Fistarnica
pekarnica

Fister
(lat. pistor) pekar, slasti¢ar

Fistran

(tran — ulje) riblje ulje koje se dobiva
topljenjem sala ili preradom jetre kitova,
tuljana i morzeva. Bogato vitaminom A i D.

Fizih$nita
kola¢ od bresaka (njem. Pfirsich — breskva)

Fizolnsupa
juha od graha

FiZolovica
(fizolovina) juha od graha

Fjanak
potrbusina kod goveda

Fjelica
kriska dinje, lubenice, sora itd. (Cavtat,
Dubrovnik)

FlajSmasina
(njem. Fleisch — meso) stroj za mljevenje
mesa



Flam

(njem. Flaum) viseca koza pod vratom
goveda, podvratak, meko paperjasto meso;
dubr. ,.tanka kost“ ili ,,meso od pers*; isp.
molam

Flameri

1.najfiniji sloj sala; 2. krema (kreme) su
kuhana slatka jela vrlo visoke hranjive
vrijednosti, koja se posluzuju hladna.
Cvrstoéu dobivaju pomoéu krupice, rize ili
Skrobnog brasna, mogu se dodati 1 Zelatine
ili tu€eni snijeg od bjelanaca.

Flasa
(njem. Flasche) boca, staklenka

FlaSena riba

riba spremljena u staklenke (dolazila iz
Hrvatskog primorja u unutrasnjost; najcesci
naziv u Zagrebu i Varazdinu)

FlaSica
(njem. Flachen) bocica

Flaumig
(njem. Flaumig) rahlo, pahuljasto, meko

Fledli
fini tanki rezanci od pala¢inki koji se
uglavnom upotrebljavaju kao prilog za juhu

Flekice
fleke (njem. Fleckchen) krpice, tijesto
izrezano na sitne kvadrati¢e, kuhaju se u
juhi, ako se ne izrezu tada ih zovemo:
trganci

Flema
razvodnjena rakija

Fogas

1.(mad. fogos) posluzivanje jela unutar
jednog obroka i jela; 2. uobicajeno ime u
gostionicama za vrstu smuda, koji Zivi u
Madarskim i pograni¢nim vodama.

Fogun
Stednjak

Fontina

talijanski sir za rezanje s najmanje 45%
masti u suhoj masti; malo slatkasta i
aromati¢na okusa. U Italiji ga rado
upotrebljavaju za topla jela, ali je i kao
stolni sir odli¢na okusa.

Fonzo
gljiva smrcak (Rovinj)

Forlegirati

(njem. Vorlegen) dijeliti iz plitice ili zdjele
jelo gostima za stolom pomocu vilice i Zlice
drze¢i ih u desnoj ruci (simbol
posluziteljeva rada)

Forma
kalup, izrezac

Fornjela
udubina u kominu, ognjistu za pecenje ribe
u koju se stavi (u muletama) Zeravica

Forspajz
(njem. Vorspeise) predjelo, zakuska prije
objeda ili vecer (za otvaranje apetita)

Fragola
(tal. fragola) jagoda, bobica

Fraka
myjerica za zestoko pice (obi¢no 1 dl), isto 1
frakli¢, cokanjci¢, sajtlih

Frakl

frakli¢, fraklec (bav. Friacklein) mjerica za
zestoko pice, obi¢no od pola decilitra,
dolazi od njemacke rijeci Frackele, koja se
najvise upotrebljava u Francuskoj. Mjerica
je oblikovana u osebujnu bocicu za koju se
kod nas kaZze frakli¢, cokanjci¢ ili sajtlih.

Frambois

slatko pi¢e vodom pomijesano, koje se
spravljalo od malina ili kako su ih oko
Voloskog zvali - maljuge. Prije
konzumiranja se ohladilo.

Framentun
kukuruz



Frankfurter

1. naziv za neke vrste specijalno priredenih
mesnih preradevina (kobasice, slanina); 2. u
Americi naziv za kobasice pecene u tijestu
(hot dog)

Fraskovina
loza od jedne godine (Ston)

Fregulica
malo, komadi¢ (kruha)

Frig
friga; zaprSka, zaprzak; Uciniti frig, vrZi
malo petrosimula i zahiti u falSu juhu.

Frigan
przen

Frigane masline
masline przene u vlastitom ulju i posoljene.
Posluzuju se uz sir i prsut.

Friganica
1. przena jaja, kajgana; 2. vrsta bundeve

Frigane
przeno jelo, cvrce

Friganica
kriska kruha umocena u razmuéeno jaje i
frigana; przenica, pofrigusa

Frigano u parsuri
przeno u tavi na obilnom ulju

Frigati

(tal. friggere) prziti (na masti, ulju);

Za viceru ¢emo frigati popuhini;

Frigaju se, receno je, sve vrste svjezeg i
slanog mesa, svjeza i slana riba, jaja,
kumpir, Sparoge i mlinci.

Znaci neku namirnicu omekSati toplinom s
mnogo masnoce. Za taj postupak
upotrebljavaju se razliite tave 1 friteze
(friteuse). Tako se npr. pripremaju ribe,
ustipci od dizana tijesta, ploSke od jabuka
namocene u tekuce tijesto, itd.

Frikadele
(franc.  fricadelles) peceni  valjusci
(okruglice) od mljevenog mesa, Cufte

Frikando

(franc. fricandeau) 1. dio teleceg buta koji
se sastoji od tri dijela: glave (misica),
bijelog mesa 1 obicnog mesa. Uglavnom se
upotrebljava za becke odreske i pecenja u
hladnoj kuhinji (kao na primjer pecenje) od
teleCeg, janjeceg, ili srnefeg buta; 2.
nadjeveno 1 pirjano telece pecenje ili riblji
odresci.

Frikase

(franc. fricassée, tal. fricassea) 1. vrsta
umaka, paprikas, ujusak; 2. sitno narezano
kuhano meso (u prvom redu teleca, ali 1
perad) u svjetlom pikantnom umaku od
maslaca, kao punjenje za pastete ili Skoljke
Frikase napravi zatim ribu tenfanu deni vu
zudelu i vlej gore.

Frisak
(tal. fresco, njem. Frisch) frizak; svjez,
prohladan, prijesan, sirov, nekuhan,
nepecen

Friski tust
Spek - slanina

Friskina
opori riblji miris

Frisling
(njem. Frischling) prase, odojak (koje jos$
sisa)

Fristik
(njem. Friihstiick) prvi dnevni obrok;
zajutrak, dorucak, frustik

Frita

(tal. fritto — przen) prikla, ustipak; tijesto
zac¢injeno mirodijama 1 suhim groZdicama,
przeno u ulju;

Na Banju vecer svi frigaju frite, pa sve misto
vonja po fritami.



Fritaja

(tal. frittata) fritada, frita; izraz za kajganu
ili przena jaja (u Istri); obi¢no se jajima
dodavala kultivirana namirnica ali i
samoniklo bilje kao: divlja Sparoga, bljust,
veprina, divlji radi¢ ...

Fritol
(ven.fritola) fanek, fanki, fanjki

Fritule,

fritula (tal. frittella) przeno jelo, ustipci,
prikle, tijesto od brasna, jaja, kvasca, Secera,
grozdica 1 malo rakije, przeno na vru¢em
ulju, posipano Secerom.

kolac; tijesto przeno u dubokom ulju,
peceno pospe se Secerom. U nekim
mjestima naSe obale koristi se maslinovo
ulje (druga imena pipalj, prikla, prsura).
Tijesto se radi kao za kruh, od ostatka tijesta
za kruh pekle su se popriguse za djecu,
,;male fritule®.

Fritura

(franc. friture; njem. Fettbad) 1. mesno jelo
sastavljeno od viSe vrsta paniranih-pohanih
mesa, moze se garnirati na poseban nacin;
2. riblja fritura — jelo sastavljeno od vise
vrsta riba i rakova; 3. posuda u kojoj se
panira-poha meso; 4. jako ugrijana masnoca
za przenje (njem. Fettbad); 5. isprzena
namirnica

Fritto misto

(tal.) jelo; razni dijelovi tele¢eg mesa i
iznutrica, panirani-pohani (odrezak, mozak,
jetra, bubrezi i dr.); kao prilog daje se
panirani-pohani celer, cvjetaca, raj¢ica i dr.,
posebno se dodaju razni umaci od rajéice i

dr.

Frizak
(njem. frisch; tal. fresco) prohladan;
preneseno: jak, krepak, snaZzan, zdrav

Friziti
pirjati, dinstati; Vrzi kapulu friziti, uciniti
¢emo brudet o misancije rib.

Frmenta

framentun; izraz uobi¢ajen u Dalmaciji (od
tal. formento, frumento — Zito) a oznacuje
kukuruzno brasno

Frtalj
fertalj; (njem. Viertel) Cetvrtina; Cetvrt kile
(Posavina)

Frugi
(lat. fruges) zrno, zrnje

Frustik
frustuk, vrustik frostuk (od njem.
Friihstiick) zajutrak

Frutijera
(tal. frutto — wvoce) =zdjela za voce
(Dubrovnik)

Fudija
(vucija grc.) veca drvena posuda, sli¢na
bacvici u kojoj se drzi voda, pekmez i sl.

Fuga
zurba (Hrv. primorje); pari¢ati na fugu —
paricati u Zurbi.

Fuka
Struca (kruha)

Fundac,a
talog crne kave (Benkovac, Dalmacija)

Fungucin

gradele u metalnoj kutiji; metalna kutija s
nogarima i reSetkom na gornjem dijelu
ispod koje se stavljao Zar. Na takovoj
kuhinjskoj spravo priredivalo se jelo pirjano
(,,Sufigano®), peceno u ,te¢i“ i ,,parsuri
(loncu i tavi).

Funta
mjera za tezinu (56 dag) dijeli se na 32 lota
(1 lot= 11 tri Cetvrtine dekagrama)

Funtigar
onaj koji prodaje hranu



Furda

izraz za sve iznutrice od govedine ili
bravetine (osim za loj) glavu i noge. Od
glave se uzima jezik i susi se, dok se od
mesa glave 1 nogu radi ,,pac¢e (hladetina-
mrzletina). Od jetara se radi podrobac

Furdesci
iznutrica od brava ili govedine, izrezana na
sitno i pripremljena u umaku

Furena salata

uglavnom zelena salata prelivena vru¢om
rastopljenom masti, koja se koristila
umjesto ulja kojeg nije bilo ili je bilo skupo.
Salata se takoder prelijevala 1 sitnim
rastopljenim ¢varcima i maséu; ,,furiti —
preliti vrelom vodom - ope¢i, Suriti.

Fures
1. gozba prilikom kolinja; 2, jelo od
svinjskog droba

Furez

uske 1 dugacke zavojnice od tanke
srebrnaste Zzice, koje su se priSivale kao
ukras na kitice, pocelice i parte.

Furiti
naglo prelijevati kipu¢om vodom (npr. kod
ostrih vrsta kelja)

Furmanski ruc¢ak

jelo: slanina (Spek) 1 krumpir (kuhan u ljusci
ili pe€en u ljusci kao ,,pole” ili oguljen u
»protvanu‘ s masc¢u) Gorski kotar

Furmentun
furmentun,  frementun, fermentunica;
pogaca od kuhanog brasna (Dalmacija)

Furuna

okrugla pe¢ za vanjsku upotrebu, osobito na
svinjokoljama za topljenje masti, grijanje
vode i sl.

Fuzi

tjestenina za prilog. Tjestenina s jajima u
obliku zamotanih kvadratica. Kuha se u
slanoj vodi.



G

Gablec

(njem. Gabel — vilica) — doru¢ak oko 10 sati
prije podne — obrok izmedu jutra i podneva
(Gabelfriihstiick — dorucak s vilicom)

Ob deseti mali gablec, kak vec¢ stara Sega
je.

Gac¢
zelja za jelom (Lika)

Gagrica
Skodljiva bubica koja jede Zita, varivo,
slaninu, neucinjene koze, vunu itd.

Gajde

dude; puha¢i instrument koji se sastoji od tri
djela: s mjesinom i dulcem u koji se puse,
prebiraljkom i trubnjem. Umjesto izravna
duhanja u glazbalo, duse se u mijeh iz kojeg
pod pritiskom miSice zrak ravnomjerno
struji kroz sviralo.

Galac
sorta dalmatinske loze i vino od te loze

Galanpuza
sitna riba

Galeta

galetini; (tal. galletta) tvrdi kola¢, okrugli
dvopek, pogaca ili kruh od tijesta bez soli
(Dalmacija, Dubrovnik)

Galge
drveni ili metalni kolci za vjeSanje Zivotinje
nakon usmréivanja (klanja), vjesala

Galicije
specijalitet otoka Hvara, kolaci koji se rade

od brasna, proseka, maslinova ulja i Secera

Galonica
staklena posuda za ¢uvanje zimnice

Galoper
trava, kadulja

Galuska
valjusci od brasna, mlijeka, jaja, maslaca 1
kiselog vrhnja (Mad. kuhinja)

Gambaloc
(mad. gomboc, gambaluc,) jelo od tijesta,
zli¢njak, okruglica, valjusak

Gamela

1. mala zdjelica; 2. posuda za pice; 3. limeni
lon¢i¢ u koji su austro-ugarski vojnici
primali hranu iz kotla.

Gang

(njem. Gang — hod, hodanje) posluzivanje
(slijed) kod objeda ili vecere, koje se moze
sastojati od viSe vrsta jela tj. gangova (3, 4,
5 vrsta sljedova jela)

Ganjak
otvoren hodnik oko cijele kuce

Gantor
debeli hrastovi ili kestenovi trupci za vinske
posude

Ganjak
prostor ispred wulaza u kucu, obicno
nadsvoden

Garbano
garbulamo; sve vrsti zeleni

Gardunica
arti¢oka

Garitula
debeo i uzak bijeli kruh s usadenim jajetom
u sredini, pece se za Uskrs. (Hvar, Korc¢ula)
ili pod drugim imenom (za BoZi¢) —
parSurata

Garnel
kos€ica u zrnu grozda; zrno grozda

Garnirati

(franc. garnir) 1. neka mesna jela obloziti
prilogom; 2. dodati prilog juhi; 3. gotovom
jelu na tanjuru ili posluzavniku dodati



dekorativni element (npr. limun, list salate,
rajcice 1 dr.)

Garnirung
(njem. Garnierung) prilog uz jelo (povrce,
tijesto, riza...) — nasa rije¢ — oblikovati

Garniture

(franc. garniture) prilozi od nekoliko vrsta
povrca, uz mesna i riblja jela; ukras za jelo;
nekoliko vrsta namirnica kao prilozi juhama

Garofu
(lat. caryophyllum, tal. dijalekt garoffolo od
garofano) gariful, garofal; karanfil, klin¢i¢

Garum

ili u nasem prijevodu presolac (tekucina od
slane sardele; prvobitno raden od malih
nasoljenih riba razne vrste), koga spominje
1 Apicije kao nezaobilaznog zacina raznim
jelima, s velikom se sigurno$¢u
pretpostavlja da je preuzet od Histra (Ilirsko
pleme i Istri). Najcjenjeniji je bio garum od
mesa tune. Objekti za njegovu proizvodnju
podizani su uz samu obalu, gdje se u malim
nepropusnim bazenima riba solila te potom,
u termalnim uredajima, pripremao ili i
isparivao garum. Sastavni dio garuma su
bile jegulja, tuna, murina, skusa. Garum se
mijeSao s vinom, kvasinom i vodom te
polijevao po jelima radi boljeg okusa.
Garum mozete i sami pripraviti na slijedeci
nacin, koli¢ina od 1 litre: 2 kg iznutrica
plave ribe (srdela ili in¢uni), 3 1 morske
vode (uzmite, udaljeno od obale, ispod
povrsine na dubini od 4-5 metara), 4 dag
korijandara, 2 dag dumbira.

Sve sastojke stavite u kerami¢ku posudu
(nekada su koristili kamenu) i ostavite da
fermentira na suncu, tri tjedna. Sadrzaj
povremeno promijesajte i dosolite morskom
soli ako treba. Sadrzaj dobro procijedite
kroz laneno platno (ili gustu gazu). Ekstrakt
koji ste dobili je - garum (presolac ili
liqguamen) a fini talog su nazivali allec,
kojim su se takoder zacinjavala jela.

Garzati
Cistiti crijeva ili noge domacih Zivotinja

Gasiti
zaprski dodati teku¢inu uz neprekidno
mijeSanje

Gasteria
(grc.) bozica gastronomije

Gastrolater
gré. (gaster — zeludac, latreia — sluzba)
covjek koji zivi samo da bi jeo 1 pio;
prozdrljivac.

Gastronomska akademija

1. skola u kojoj se proucavaju razna
podrucja gastronomije na razliite nacine
(stalni ili povremeni tecajevi); 2. udruzenje
vrhunskih gourmeta ili udruzenje gourmeta
degustatora ovlastenih za davanje ocjene
jelima i pi¢ima u razli¢itim prilikama.

Gastronom
1. ¢ovjek koji se razumije u dobro kuhanje;
2. sladokusac, izbira€ u jelu

Gastronomija

(gr¢. gaster — Zeludac, nomos — pravilo,
obicaj) 1. vjesStina pripremanja jela i
odabiranje = odgovaraju¢ih  pi¢a; 2.
pripremanje jela usavrSeno do umjetnosti;
3. poznavanje tehnike i tehnologije kod
pripremanja najraznovrsnijih jela i nacin
njihova posluzivanja; 4. kultura
pripremanja i uzivanja u hrani i picu, kult
dobrih jela i pica; 5. u Sirem smislu
gastronomiju sac¢injavaju svi oni ¢imbenici,
koji utjeu na rad i boravak u ugostiteljskom
objektu, kao §to su stil i kvaliteta, te
opremljenost lokala.

Gastronorme

niz pravila koji su prihvaceni od nekog
mjerodavnog stru¢nog organa, a treba ih se
primjenjivati prema vrsti i kategoriji
ugostiteljskog  objekta.  Gastronorme
poznate su u ugostiteljstvu i kao standardi.

Gastrozof

(gr¢.) iskusan vjest; onaj koji se bavi
proucavanjem pripremanja i uzivanja hrane
1 pica



Gastrozofija
(gr¢.  gaster Zeludac; sophia-mudrost)
mudrost, vjestina uzivanja u jelima i pi¢ima

Gatre
reSetke

Gazir
bezalkoholno pice sa sodom.
Kupi dici dvi boce gazira.

Geduldpusrli
vrsta kolaca (njem. Geduld — strpljivost);
vidi: pustrl

Gemist
(njem. mischen — mijesati) napitak od vina i
mineralne vode. Vinima koja imaju u sebi
vise kiseline dodaje se mineralna voda. (dva
dijela vina — jedan dio mineralne vode).
Gemistasi  (ljubitelji gemista u
Zagrebu) svoje obiCaje pretvorili su 1 u neka
pravila:
- u izvanrednim prilikama (,,veselima*)
narucuju ih na ,metre”“ (stane 14-18
kupica), pa dva pajtasa krenu svaki sa svoje
strane.

tanki gemist | malo vina

pol — pol pola vina - pola vode

dva u osam dva decilitra vode u vino (0.8 |
vina)

tri u sedam decilitar vode u vino

Skropec samo nekoliko kapi vode u
decilitra vina

gostionica- dvije tre¢ine vina i tre¢inu vode

rski gemist

U Baranji i dijelu Slavoniji pije se Madarski
hosolepes (hosszu lépés - dugi korak) -
mjesavina malo vina i puno mineralne vode.
Posluzivanje gemista:

temperatura | dobro ohladen, nekoliko
stupnjeva ispod preporucenih
vrijednosti za bijela vina (6 do 8
oC)

vino iz butelje, demizona, iz klijeti;
ne mora biti sortno, moze biti
mjesavina vise sorti; vazno je da
bude kvalitetno.

Pozeljno je da bude:

-suho, bez ostatka Secera, 1 viSih
zivahnih kiselina, Sto

neutralnijeg okusa, izbjegavati
zrele i cvjetne arome, arome
slatkastog voca;

- pozeljna su graSevina
(zagrebacke okolice, zapadne
Slavonije (graSevina iz istoCne
Slavonije, Baranje, Srijema
sadrzi previse karaktera,
alkohola i kompleksnih tvari),

- §krlet adut moslavackih
gemistara

- moslavac (Sipon, pusipel) vino
koje je na pola puta od
kraljevine do rajnskog rizlinga

- zeleni silvanac na cijeni
ljubitelja gemista,

- kraljevina (sv. Ivan Zelina,
Zagorje, Medimurje, Bilogora,
Moslavina, kraljica za gemiste,
- Stajerska belina poslije
kraljevine najces¢i sastojak
gemista,

- Zlahtina, neutralnost daje
izvanredan spoj s vodom, a
niska razina kiseline daje njeznu
kombinaciju

- rizvanac, nesto laganiji od
grasevine, naro¢ito ako dolazi iz
hladnijih i sjevernijih krajeva
Hrvatske

- kujunndiusa, Imotski pandan
zlahtini

- ne smiju biti vina izrazitih
aroma (chardonnay, malvazija,
muskat, sauvignon, traminac,
pinot sivi, posip, (pogotovo vina
iz hrastovih bacava)

mineralna
voda

Mora biti jako gazirana. Stojeci
u casi ili krigli mjehuriéi brzo
izvjetre, pa j pozeljno da voda
§to duze perla.

Okus i miris moraju biti
neutralni

Ood ,,mineralnih efekata
dopusten je samo okus blage
slankastosti, ali i to na rubu
osjeta prosjecnog nepca.
PozZeljno je da voda bude
ohladena na 4 do 6 oC

casa

legendarna ¢asa — gemisterica,
balonka - bazdarena na dva
decilitra koja je bila u
zaboravljenim pajzlima po
gradskim periferijama




Gemist je idealno ohladena mjeSavina
bijelog vina i gazirane mineralne vode
(jamnice ili lipickog studenca koje se od
svih mineralnih voda najbolje sljubljuju s
vinom) krijepi, gasi zed 1 potice
raspolozenje. To je povijesno pi¢e hrvatskih
gostionica koje su pili fiskali, doktori,
profesori, glumci, mesari, vodoinstalateri,
mesari, ...... Bez obzira §to je osmisljeno i
napravljeno niz raznih vina da budu
osvjezujuce, gemist je i dalje vladar stolova
narocito tijekom ljetnih mjeseci.

Spricer zaboravljena mjesavina vina i soda-
vode ,koja se usStrcavala u ¢asu preko vina.
Lijepa tradicija izumrla je, naZalost,
zajedno s punionicama soda-vode.
Hauzmajste(o)r

U Zarg. pazikuca, nadstojnik, domar;
Zagrebacki Zargon za mjesavinu 3 dl. vina
i 2 dl sode ili mineralne vode u velikom pol
litarskom vréu za pivu, ovakva mjeSavina
radila se u Gradskom podrumu (restoran,
kojeg viSe nema, na Jelaci¢evom placu u
Zagrebu).

Neki su nazivali takvu mjeSavinu i
»olimpijski gemist™, uglavnom su je pili
muzicari Gradske kavane.

Nova doba prijeti i odumiranju gemista,
tradicije starih gostionica, tvrdnjom da je
pivo tradicija nasih gostionica - pogresno.

Gemitlich (njem. gemiitlich)

izraZava osjec¢aj ugodnosti u umjerenosti 1
prisnosti ambijenta i osje¢aju mjere
izgradenom u gradanskom drustvu i po
gradanskom srednjoeuropskom ukusu

Gemize

(njem. Gemiise) povrée; fajngemize —
varivo pomijeSano od graska, mahuna,
karfiola i korabice.

Gergelj

masna slana proja.

Pekla sam juce, ne moz svaki dan bit
gergelja.

Germa

(njem. Germ; lat. germen — pupoljak,
mladica)  kvasac, pjenica  (bogato
vitaminom) za kola¢e njem. knjizevno je
Hefe). Sivkastobijela vlazna smjesa koja se
sastoji od Cistih kvascevih gljivica bez kojih
nema kruha, mnogih slanih i slatkih jela te
alkoholnih pi¢a. Zive su i imaju sposobnost
fermentirati Secere u uglji¢ni dioksid i
alkohol. To se odvija na odredenoj
temperaturi i s malo brasna 1/ili Secera, pa se
plin javlja u obliku sitnog mjehurica 1
pritom ,,dize* tijesto stvaraju¢i mu poroznu
strukturu.

Germtajg
(njem. Germ + Teig) tijesto izradeno s
kvascem (dizano tijesto)

Gersl
(njem. Gerste) je¢am, jelo od je¢ma

Gerus$
umjetna, vjesStacka rakija od Spirita 1 vode.

GeSir
(njem. geschirr) posude, sude; irdengesir —
zemljano posude

GeSmak
(njem. Geschmack) okus, ukus

Geviht
(njem. Gewicht) uteg

G‘etIteEpajz

i

vrsta kolaca; biskvit s kremom od Cokolade,
margarina, Zumanjka i Secera (Medimurje).

Gibaca
trsova loza



Gibanek
gibanica, kola¢ od heljdina braSna

Gibanica

(gibanek, gibanik)  kola¢, poznata
Prekmurska gibanica radena od prhkog
tijesta i nadjevena u slojevima s nadjevom
od: mljevenih oraha, svjeZzeg kravljeg sira,
mljevenog maka, ribanih jabuka, grozdica i
slatkog vrhnja za polijevanje.

U Medimurju, Podravini, Hrvatskom
zagorju, Prigorju, okolici  Zagreba,
»gibanica“ je iskljuc¢ivo kola¢ od dizanog
tijesta, kao nadjev mogu se upotrijebiti:
orasi, mak, rogac, jabuke, sir, pekmez, ......
U drugim krajevima Hrvatske ,,gibanica‘ se
zove 1 kola¢ od vucenih (domacih ili
kupovnih) kora i nazivaju ga, isklju¢ivo
»savijaca“" ili ,,Strudla® ili na kajkavskom
,,Strudlin®.

q) leba_gl'(‘:a'

Tenka g‘t‘ank
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specijalitet je Prigorja, Plesivice, Zumberka
i Samoborskog gorja. Svaki kraj je
drugacije naziva: tenka gibanica, copanjek,
copanjak, greblica, perica...

Gibole
nadjev za kolace (Hrv. Zagorje)

Giga
kokica, vrsta kukuruza (purati gige — peci
kokice) (Hrvati Banjalu¢kog podkozarja)

Gingav
slab, nemocan ali 1 njeZan profinjen (o jelu)

Giterpita
vrsta kolaca (pita), na povrSini izbrazdana
kao reSetka (njem. Gitter — reSetka)

Gizdav
gizdav stol — jelima razmetljivo raskosan,
stol

Gjetost

norveski nacionalni sir, pravi se od kozjeg
mlijeka, koje se dugo kuha dok se sasvim ne
zgusne, smede je boje.

Glajhgevight

glaj(h)gevi(g)ht, (njem. Gleich — jednako;
Gewicht — teZina, uteg) naziv za kolace
(kola¢) zapravo masni biskvit nazvan i
jednako-jednako (koliko-toliko), jer u njega
se stavljaju potpuno jednake koliCine
sastojaka. Najprije se 1izvazu jaja,
podjednaka tezina Secera, maslaca ili
margarina, te brasna. Na starinskim vagama
s dvije plitice s jedne su se strane umjesto
utega stavljala jaja, pa su se vagali drugi
sastojci

Glas
(njem. Glas) kupica, ¢asa (Hrv. Zagorje)

Glat
meko brasno

Glavina
meso sa glave svinja, goveda

Glavine
odsjecene riblje glave

Glavinusa
vrsta crnog stolnog grozda

Glavucak
Krupan papar



Glaz
boca od 13 dl.

Gliva

gljiva; gliv muh — muhara; gliv pusice —
puhara; hrcka gliv — smrcak; Sterfi¢ gliv —
blagva (Kajkavski — Hrvatsko zagorje).

Glive uzitne
jestive gljive (Hrvatsko zagorje)

Glivajn

(njem. Glithwein) kuhano vino zacinjeno
SeCerom, cimetom 1 korom limuna
(zacinjeno raznim gvircem — Hrv. Zagorje)
Sneg je padel, veter puhal, taki si je glivajn
skuhal, del je nuter razne gvirce, pak je lepo
srkal zZmirce.

Gliza
balkanska pastirska rije¢ ilirskog porijekla
1. osuSeni tele¢i zeludac, sluzi za pravljenje
sira (Vodice); 2. ukislo, kiselo mlijeko
(Lika)

Glodaca

l.vrsta treSnje (Benkovac, Dalmacija); 2.
strugotina s dna kotli¢a od prigorene palente
ili s dna posude nakon kuhanja mlijeka

Glukoza

(glikoza) 1. grozdani Secer; 2. kukuruzni ili
krumpirov Skrobni sirup malo zasladen;
upotrebljava se kod pripremanja marcipana,
fondana, persipana i dr., jer ima svojstvo da
usporava susenje 1 skru¢ivanje materije.

Gnidast sir
sir s mnogo rupica (Hrv. Zagorje)

Gnilina
vino od nagnjilog grozda (Hrv. Zagorje)

Gnjat
(slo.) sunka

Gnjaten omlet
(slo.) omlet sa sunkom

Gnjatnica

(slo.) kost od Sunke (u jeSprenju se kuha
gnjatnica —a u je¢mu (gersli) — kuha se kost
od Sunke)

Gnjecen krumpir
(slo.) pire od krumpira u koji se doda
iskosani poriluk, paprika i sol

Goba
(slo.) gljiva

Goban
(slo.) vrganj

Gobinica
gobina pogaca, barnica

Gobinja
veliki boziéni kola¢i postavljeni na stol,
ukraSeni lovorom (Srednja Dalmacija)

Gobinjak
hlib od barne muke

Gobova juha
(slo.) juha od gljiva

God

dan u godini u koji se pominje, slavi nesto,
godisnjica, godisnji praznik, blagdan; znak
godiS$njeg rasta debla, drveta u Sumi

Goder

1.svinjska slanina koja se nalazi odmah
ispod koze; 2. tele ili neko drugo mlado od
godinu dana.

Godlja
gusta juha, corba koja ostaje poslije kuhanja
djevenica, krvavica, obi¢no zakuhana
kaSom.

Godovniski kola¢
slavljenicki, svecani kolac

Goj
uzitak, hrana



Golar
plitka zdjela, plitica, tanjur

Golaz
(mad. gulyas) gula$

Goleda
drvena posuda za mlijeko (lIstra)

Golica
palenta bez krumpira (Istra)

Golida
lakom covjek

Golobina
golublje meso

Gologlavnik

gologlavac; ova vrsta jela radi se od
kuhanog kupusa u glavici koja se izreze i
pece sa lukom 1 paprikom.

U brasno proje dodajte malo vode, mast,
jaja, sir, sol. Sve dobro izmijesajte 1 stavite
u lim (pleh). Na to stavite ispecen kupus 1
sve ispecite pod pekom.

Golokud
kukuruz (Dubrovnik)

Golozan
goluz; (tal. goloso) sladokusan, pohlepan
(na dobro jelo 1 piée), prozdrljiv

Goloz
pohlepan, sladokusan

Goljak
1.vrsta pSenice; 2. vrsta grozda

Goljcat
Cist, ¢isto vino — zgoljcato vino, zgolj vino

Gomboci
valjusci, okruglice, knedli

Gomoljika

(franc. tartuffe) vrsta gljive koja je kod nas
poznata po nazivima: jelen-gljiva; Skrinjac,
tartufi (Istra). U kulinarstvu se smatra

najfinijom gljivom. Ima intenzivan miris i
pripisuju joj se i razna stimulativna
svojstva. Skupa je i traZzena roba. Najbolja
gomoljika u Europi uspijeva u Francuskoj
pokrajini Périgordu, odatle i naziv za jela s
gomoljkama - a la périgourdine.
Gomoljike se mogu pripremati na bezbroj
nacina, a najpoznatiji su: a la serviette (,,en
serviette*), kuhane u skupocjenim vinima,
kao $to su Sampanjac, porto, madeira uz
dodatak raznih zacina. Kuhane se stavljaju
na ubrus (serviette), a umak se posebno
posluzuje. Vidi: jelen gljiva, tartuf

Gorica

manje brdo, brezuljak, vinograd

Nikaj drugo ne bilo kak gorice i bregi z
tersjem pokriti.

Goricka sarma

(vinogradska sarma) jelo za koje se
upotrebljavalo mlado lis¢e vinove loze,
umjesto zelja. LiS¢e se prvo propirjalo na
ulju i vodi (omjer 50:50). Daljnji postupak
slican kao kod sarme, osim §to se zadnjih
pola sata u jelo dodao umak od vrhnja i
kopra, koje je jelu dalo poseban pikantan
okus. (Sjeverozapadna Hrvatska)

Gorke narance

vrsta naranCe gorkog okusa koje se u
Francuskoj nazivaju — bigarade, u Italiji —
melangolo, a u Spanjolskoj — seviljske
narance

Gornica

prihod tako zvanom ,,gornom gosponu®, a
sastojao se od mosta, vina (1/2 do 1 vedra)
prema veli¢ini vinograda, 1-3 kopuna i 3-9
pogaca (u bijelom braSnu, a ne pecene);
pored gornice kaze se 1 gorS¢ina

Gorno
porez na vinograd

Gornjacki obicaj

morao se tocno vrSiti, npr.; u donosenju
gornice, koja se obi¢no donosila o berbi, a
najkasnije o Martinju (11.X1.) ili kod
prodaje i zaloga vinograda, da se kupac ili



onaj, komu je vinograd zaloZen, propisno
po aldomasnicima wuvede u vinograd

(posjed)

Gornjak
covjek koji je od svoga vinograda morao
davati gornicu — gornome gosponu

Gorusica

Biljka od koje se dobiva senf (slacica,
mustarda), potjece iz Indije, gdje i danas
raste kao divlja. Njezinim zdrobljenim
zrnima koristilo se za poboljSanje okusa
hrane jo§ prije 5000 godina, a prva
,Kuharica® s receptima za jela koja su se
spravljala sa senfom pojavila su se u 15.
stoljecu. U orijentalnoj kuhinji przene
gorusi¢ine sjemenke sluze kao zaCin 1
dodatak mnogim jelima.

Goska
(slo.) guska

Gosetina
gusje meso, guscetina

Gosja mast
(slo.) gus¢ja mast

Gost
sveslavenska i praslavenska rije¢, koja je
oznacavala pojam — tudinac, pridoSlica

Gostara
vré, boca

Gostarica
boca

Gostilac
onaj koji docekuje goste, putnike

Gostilna
gostionica, svratiste, prenociSte

Gostinac
dar Sto gost daje gazdi

Gostinja
isto Sto 1 gozba

Gostionica

(kréma — birtija) je jedno od najstarijih
odmaraliSta, oporavilista; to je mjesto ne
samo za pice 1 jelo, nego 1 mjesto gdje se
¢uyju 1 sve novosti. Vanjsko obiljezje je
obi¢no bilo veliki zemljani vr¢ za vino ili
grozd. UnutraS$njost je bila jednostavna:
zemljani tvrdi pod, strop od greda, stol i
stolice od hrastovine (teski i grubo tesani).
Jelo 1 pilo se posluzivalo na zemljanim
pladnjevima, u zdjelama ili vréevima, a
hrana se priredivala od:

sve Sto muci i bleji, sve Sto ruje, sve Sto
pliva.

Ugostiteljska radnja u kojoj se za stolovima
sluze uobicajene domaca jela i pica.

Gostitel
domacin, onaj koji Casti i prireduje gozbu

Gostomestar
onaj koji na sveCanostima vodi zdravice,
brine se oko tocenja pica, stoloravnatelj

Gostuvanje
svadba (Medimurje)

GosScenica

goscéenje, gozba

Gostarija$

(gost + tal. osteria) gostionicar
Got

(od tal. gotto) c¢aSa, zmulj, putier,
(Dubrovnik)

Gotovina
brasno, muka

Govede (junece) meso
kulinarska dioba govedeg mesa:

1. Vratina
zagrebacki — kragenstik;
fr.colle; njem. Halsstiick

Kod vratine razlikujemo mrSavu i masnu vratinu.
Masna vratina sacinjava vrat goveda i prekriva
mrsavu vratinu. To je meso doduse masno i ima
krupna vlakanca, ali je so¢no i prikladno za




kuhanje, jer jako nabubri. Treba ga samo dulje
vremena kuhati. MrSava vratina podesna je za
kuhanje i pirjanje jer se moze lijepo narezati na
obroke

2. Ravna rebra ili prsna rebra
zagrebacki — brustfl:
fr. poitrin; njem. dickes Kiigerl

Nadovezuje se na prsa. Vrlu dobra, maséu
obloZena ali ne njome prosaran. To je tvrdo meso
i za kuhanje treba vise vremena

prepiljen na vise dijelova, koji su sli¢ni prstenu
mesa oko kosti, a Cesto se 1 kosti vade iz mesa.
Od prednje se noge nadalje odvoji s unutrasnje
strane podlopatica (potpleca), a iz ostalog se
dijela izvadi kost nadlaktice i lopatica, pa se
odvoji i prednji dio miSi¢a, koji se naziva
doplecka. Preostali se dio prednje noge zove
lopatica ili plecka. Obradom na taj nacin dobiju
se dijelovi mesa: 7. rame, 8. prednji bo¢njak, 9.
potplecka, 10. doplecka i 11. lopatica.

3. Prsa
zagrebacki — brustspic;
fr. poitrin; njem. Brustspitze, Brustkern

Komad koji sadrzi dio prsne kost donjim
dijelovima prvih pet ili Sest rebara s njihovim
hrskavicama i odgovaraju¢im dijelovima prsnih
miSica. Meso prsiju je teno, jako proraslo
mascu, nesto vlaknasto i dobro je za kuhanje i
pirjanje (treba ga nesto duze kuhati)

7. Rame
zagrebacki —kavalirspic; njem. Kavalirspitz

Vrlo omiljeno meso zbog svoje teénosti. Podesno
je isklju¢ivo za kuhanje, lijepo nabubri, poloZeno
na posluzavnik izgleda vrlo lijepo.

4.Greben

zagrebacki — ausstosfedrih;
fr. basse-cotes;

njem. Rindskamm, Kamm

Taj se dio nadovezuje na przolicu i size do
vratnog dijela, tj. vratine. Meso je jako proraslo
lojem.

8. Prednji bo¢njak

zagrebacki —koljenica, mocing:

fr. jarret; njem. vorders Wadschinken,
vorders Pratzl,Hesse

Vrlo so¢no meso podesno za pirjanje i gulas

9. Podlopatica/Podplecka
zagrebacki —sulterplaten;
njem. Schulterplatten

Podplecka lezi s unutrasnje strane lopatice.
Izvanredno tecno i jako so¢no meso, ima debela
vlakanca, a kod kuhanja nabubri

5. Zapleéak
zagrebacki —hrskavi zaplecak;
njem. Kruspelspitz

Zaplecak ili hrskavi zaplecak je straznji dio
gornje polovice grudne stjenke i sadrzi 3.,4. 1 5.
ili 4., 5. T 6. rebro s miSi¢ima, a prodaje se
zajedno s kostima. To je izvanredno tecno meso,
jako so¢no, ima debela vlakanca, a kod kuhanja
nabubri. Prednji, tanji dio, koji lezi ispod
lopatice, proSaran je mekom hrskavicom (zato se
i zove hrskavi zaple¢ak. Zbog toga je otezano
rezanje obroka i lijepo slaganje na posluzavnik

10. Dopleéka

zagrebacki —Sultermajzl,

prednja peéenica; njem. Schultermeisel

To je prednji dio miSi¢a lopatice (plecke) Meso
je podesno za kuhanje, pirjanje, gulas$ i dr.

6. Jarmina, meka vratina

zagrebacki — federspic;

njem. Federspitz, Rippenspitz

Jarmina ili mekana vratina je prednji dio gornje
polovine grudne stjenke i sadrzi gornji dio prva
dva ili tri rebra s pripadaju¢im miSi¢ima. Prodaje
se zajedno s kostima. Izvanredno je te¢no i socno
meso, koje kod kuhanja nabubri. Prednja noga
sijeCe se na 5 dijelova. Od prednje se noge
najprije odreze rame, zatim prednji bo¢njak, koji
sadrzi dvije kosti, tj. Zbicu i lakatnicu, sve kosti
pes¢a 1 odgovarajuée miSice. Taj se komad
prodaje zajedno s kostima cijel ili prerezan i

11. Lopatica (plec¢ka)
zagrebacki —Sulterspic;
fr. épaule; njem. Schulter

Glavni dio lopatice sa¢injava so¢no, ali prili¢no
tvrdo meso (treba se dulje kuhati). Gornji dio
prosaran je jakim zilama, a donji s vise tankih.
Donji se dio lopatice, koji lezi prema boénjaku,
upotrebljava za gulas i sli¢na jela.

Straznju cetvrt sijeku mesari na dva komada.
Time dobivaju straznju kriptu | straznju nogu.
Od straznje kripte odreZe se oSit, sr¢anica ili
bubrezni ovojak. Od preostalog se dijela straznje
kripte odreze donja tre¢ina. Taj se dio zove
potrbusina ili flam (njem. Flam) Potrbusina se
dalje dijeli tako da se posebno odreze njena
straznja treéina ili Cetvrtina, i taj se dio zove
masna potrbusina. TO je najmanji dio mesa.
Preostali se dio potrbuSine raspolovi po duzini i
gornji dio zovemo crvena potrbusina (mekana
rebra ili srednja rebra), a donji dio prava
potrbusina ($picflam). Od preostalog se komada
straznje kripte odreze mekana trbuSna stjenka




slabine iza posljednjeg rebra, pa se tako dobiju 2
komada, i to prednji, koji se zove rebra (Siroka
rebra), i straznji, koji se zove slabina. Rebra se
prepile po polovini na 2 dijela. Zatim se iz
kraljesnice (ki¢me) izrezuje pisana pecenica, a s
njom se odsijeku i trupovi dvaju posljednjih
grudnih i svih 6 slabinskih kraljesaka, koji se
obi¢no prije same prodaje vade iz mesa. Ki¢ma
se raspolovi na 2 dijela. Time se dobiju 2
komada, od kojih se prednji zove prZolica, a
straznji hrbat ili krizna pecenka. Przolica sadrzi
dio ki¢me od 6. ili 7. do 13. prsnog kraljeska s
dijelovima 6. ili 7. do 13. rebra i pripadaju¢im
misi¢ima. Prodaje se prema zahtjevu potrosaca s
kostima ili bez kostiju. S przolice se obi¢no
odvoji jedan dio, koji se zove doprzolica ili
przolicin Stitnik. Hrbat (rumpsteak) ili krizna
pecenka sadrzi 6 slabinskih kraljesaka s okolnim
miSi¢ima. Na taj se nacin dobiva: 12. osit, 13.
sr€anica, 15. Masna potrbusina,16. potrbusina,
17. mekana rebra, 18. slabina, 19. rebra (gornja
polovina, 19a. slabinska rebra (donja polovina,
20. pisana pecenica, 21. przolica, 22. hrbat, 23.
doprzolica.

Meso s posljednjih 5 rebara, koje lezi prema
slabini. Dio mekanih rebara, koji se naslanja na
hrskavi zaplecak, naziva se porebrin. Onaj dio,
koji se naslanja na slabine, kuha se u juhi i jede
kao samostalno jelo (obi¢no s umakom od hrena.
To je tzv. ,,Tellerfleisch*

18. Slabina
zagrebacki —
mitlstukflam;
njem. Riedhiefel

Meso je vrlo so¢no i dobro je za juhu. ZavrSava
tankim dijelom, koji kod kuhanja nabubri. Lezi
dijelom ispod kuka, naslanja se na but i dostize
do rebra

19. a) Rebra
(gornja polovina)
fr. cotes;

njem. Rippen,
Rippenfleissch

Upotrebljava se samo za juhu

12. Osit

a) sréanica b) tanki osit a)

zagrebacki - cof b) kronflajs;

a) fr. pannet; njem. diickes Krofleisch ili
Herzzapfen b) fr. faux filet; njem. Diinnes
Kronfleisch

Osit dijeli prsnu Supljinu od trbusne. To je suho
meso, s grubim vlakancima. Upotrebljava se za
jela, za koje meso ne mora odlezati, kao npr. za
gula$. Meso koje nakon klanja ne treba odlezati
njemacki se naziva ,,Bruckfleisch® a francuski
,viande fraiche®, tj. klaonicko ili svjeze (toplo)
meso.

21. b)
Slabinska rebra
(donja polovina)

Meso je soc¢no, lijepo nabubri, ali se ne moze
lijepo sloziti na pladanj

15. Masna potrbusina
zagrebacki —tasnflam,
fr. flanchet; njem. Mittleres Kiigerl, Bauchlappen

Sli¢na je debelim prstima, ali je nesto tanja. Tvori
prijelaz k manje vrijednoj potrbusini

16. Potrbusina
zagrebacki —spicflam;

fr. flanchet; njem. Diinnes
Kiigerl, Bauchlappen

To je tanko meso s grubim vlakancima i polako
se kuha

17. Mekanrebra

zagrebacki —crveni flam, srednja rebra, trbusnica;
fr. plate cote; njem. Platte, Palisade,
Zwerschried

22. Pisana pecenica
zagrebacki —lungenbraten;
fr. filet; njem. Lungenbrate

Lezi ispod hrpta. Jako je te¢no, njezno meso,
podesno za pecenje 1 pirjanje. Razlikujemo
debeli dio, srednji dio i Siljasti vrSak. Upotreba u
kuhinji: vidi — transirati.

a) peCena u cijelom komadu: pefena pisana
pecenica (fr. filte de boeuf, ¢it. file d bef; njem.
Lungenbraten).

b) pirjana u cijelom komadu: pirjana pisana
pecenica (fr. Filet

de boeuf a I'étuvée, Cit. file d bef a letive; njem.
geddmpftes Lungenbraten),

c) narezana na 1-2 cm debele komade, pecene ili
pirjane; naravni govedi popecci (zagrebacki-
govedi filet, govede pecenje; fr. filet de boeuf;
njem. Rindsfilet),

d) narezana na 2-3 cm debele komade, pecena ili
pirjana: tournedos (2 komada = jedan obrok)

e) narezana na 3-5 cm debele komade, pecena ili
pirjana: popecci pisane pecenice (beefsteaks, Cit.
bifstejks),

f) narezana na 4-6 cm debele komade, pecena ili
pirjana (chateaubriands, ¢it. $atobrian)

21. PrZolica
zagrebacki —rostbraten;




fr. cotelettes de boeuf ¢it. kotlet d bef;
njem. Rostbraten, Rostbratenried

Lezi od hrpta prema lopatici (plecki), te joj je
polovina pokrivena doprzolicom. Jako je te¢no,
krepko, ali neSto grubo, vlaknasto meso,
djelomi¢no s mnogo masti. Podesno je za
pecenje, pirjanje i przenje. Upotreba u kuhinji: u
cijelom komadu: pirjanje przolice na sve nacine,
narezana na 1-3 cm debele komade na sve nacine

25. Straznji bo¢njak

zagrebacki —

koljenica, mocing straznji ribi¢;

fr. jarret, Cit. zare; njem. hinteres
Wadschinken, hinteres Pratzel,Hesse

Meso ¢vrsto i Zilavo, podesno za gula$. Zadrzava
lijepu boju i kad se podgrije

22. Hrbat
zagrebacki —ramstek, krizna pecenka;
eng. roastbeef; njem. Beiried

Lezi izmedu butine i przolice. Jako je tecno,
krepko meso, podesno za pecenje i pirjanje.
Upotreba u kuhinji: pecen u cijelom komadu:
krizna pecenka (roastbeef, Cit. rostbif), pecen u
cijelom komadu bez kostiju i s utisnutom
slaninom: contre — filet (&it. kontr file) narezan
na 2-3 cm debele komade, pecen ili pirjan:
popecei  krizne peCenke (rumpsteaks, Cit.
rumpstejks), narezan na 3-5 cm debele komade,
pecenili pirjan: entrecotes (Cit. antrkot), narezan
na 4-6 cm debele komade s kostima, pecen ili
pirjan: govede przolice (cotes de boeuf; Cit. kot
d bef).

26. Butina

zagrebacki —

taflspic;

fr. culotte de boeuf, ¢it. kilot d bef; njem.
Tafelspitz, Tafestiick

Dio koji pokriva unutra$nju butinu i kostani vrh
a graniCi s dijelom kuka. Podesan je za kuhanje
i pirjanje (kod kuhanja nabubri). Jako je ukusan,
ima sitna vlakanca, ponesto je suh i krt. Moze se
lijepo rezati i sloziti na posluzavnik. Narezan na
obroke moze se lako prepoznati po lijepom i
pravilnom obliku i ukusnom i masnom rubu na
gornjoj zaokruzenoj strani

23. DoprZolica
zagrebacki —rirdekel;
njem. Rieddeckel

Meso je so¢no i podesno za juhu, lezi iznad
przolice i lopatice (plecke). Straznja noga
rasijeca se tako da se dobije vanjski i unutrasnji
dio. Unutrasnji se dio zove unutrasnja butina
(Sol). Sadrzi sjedecu i stidnu kost sa zglobnom
¢aSicom i glavom bedrene kosti i okolnih miSica.
Prije prodaje kosti se vade iz mesa. Nakon obrade
izreze se Straznji bocnjak (Kkoljenica). Od
preostalog dijela straznje noge odreZe se gornji
vrh butine (tafl$pic). Nakon toga se moze
odrezati posebni dio, koji se zove vrh kuka
(hiftl$pic). I konacno je preostao rep, koji sadrzi
10-12 repnih kraljesaka s pripadaju¢im misi¢ima.
Straznja noga dijeli se opet u 5 dijelova: 24.
unutrasnja butina, 25. straznji boénjak, 26.
butina, 27. ruza, 28. kuk, 29, vrh kuka i 30. rep

27. Ruza

zagrebacki — rozn;

fr. gite a la noix, ¢it. zita la
noa; njem. Zapfen, Kugel

Dio koji lezi u sredini buta. Meso je skoro sasvim
bez masti i podesno je za govede odreske,
pirjanje i mljevenje (kosanje)

28. Kuk

zagrebacki - hiftl, hiftersercel,;

eng. haunch of boeuf, ¢it. hans of bef;
njem. Hieferschwanzel

29. Vrh kuka
zagrebacki —
hiftspic, hiftelspis;
njem. Hieferscherzel

Dijelovi 28. i 29. leze od gornjeg vrha butine
naprijed prema hrptu, a zavrSavaju se Siljasto u
vrhu kuka. Meso je so¢no, nemasno ali s nesto
grubljim vlakancima. Moze se lijepo dijeliti na
obroke (narezati. Podesno je za kuhanje i pirjanje

24. Unutrasnja butina

zagrebacki — Sol;

fr. cuisse de noix de boeuf, ¢it. Kvis d noa d bef;
njem. Ortschwanzel

Lezi uglavnom ispod gornjeg vrha butine i
obuhvaca crno meso i kostani vrh. To je vrlo
dobro krto meso, podesno za kuhanje i pirjanje

30. Rep
fr. queue, ¢it. ke; njem. Schlepp,Schwanz

Rep se dijeli na debeli i tanki dio. Jako je socan
te je odli¢an za prigotavljanje juha i za pirjanje




31. Li¢nica
zagrebacki —obrazi;
njem. Ohrwangel

Meso glave redovno se preraduje u kobasice, ako
se prodaje - naziva se liénica (vanjska i
unutarnja). TeleCa glava koja se kuha, mora
tijekom kuhanja posuda biti poklopljena, kako bi
glava ostala bijela. Kad meso omekani stavi se na
nekoliko minuta u hladnu vodu

Od opisanog nema velikih razlika od obrade
mesa kod vecine mesara za prodaju, poneki
rasijecaju govede polovine na 33 dijela.
Razlika je u tome §to se od prednje kripte
odvaja poseban komad nazvan — ribica,
nadalje se od prednje noge izrezuje
takozvani ,,mitlSulter*, a trbusna stjenka s
rebrima razrezuje neSto drugacije, iako
dobivene dijelove nazivaju jednako, kao Sto
je opisano. Butinu (zafelspic) neki mesari
raspolove, pa gornju polovinu nazivaju
Ltafelspic”, a donju , svabstuk”. Od
»SvabStuka®“ se jo§ posebno odvoji misic,
koji se zove ,,vajsbraten “, tj. bijela butina.

Govedi prsut
za njegovu izradu biraju se dijelovi buta
goveda iz planinskih predjela, stara 3-5
godina. Nakon soljenja 1 suSenja na
hladnom dimu i zraku spreman je za
konzumiranje.

Goveji golaz
(slo.) govedi gulas

Goveji zrezek
(slo.) govedi odrezak

Gozba
zajedno jesti, Castiti se, objedovati, piti,
pijancevati

Gozben
stolni, za objed

Gozbenik
koji sprema gozbeni stol, domacin, koji
Casti

Gradelada
1.resetka; 2. koli¢ina ribe na gradelama

Gradele
(tal. gratella od lat. cratella) rostilj, reSetka
za pecenje mesa i ribe

Gradina
vrt, basta (obi¢no sacuvano u pjesmama).
Po gradini misecina sija meka.

Gradenica
rakija napravljena od Spirita

Grah
graj, bazul, bazulj, fazol, fizol, pasulj; vazna
namirnica u nasim krajevima

Graham

vrsta kruha koji se mijesi od brasna koje se
dobiva mljevenjem cijelog zrna pSenice ili
razi, bez kvasca. Ime nosi po americkom
lije¢niku Silvestru Grahamu (1794.-1851.)

Graham

vrsta kruha koji se mijesi od brasna koje se
dobiva mljevenjem cijelog zrna pSenice ili
razi, bez kvasca. Ime nosi po americkom
lijecniku  Sylvesteru Grahamu (1794.-
1851.), prezbiterijanskom sveceniku 1
reformatoru.

Propovjednikom je Sylvester Graham
postao jos vrlo mlad i ve¢ se u dvadeset i
petoj godini procuo po tome S§to je u svojim
propovijedima  gorljivo  preporucivao
uzdrzljivost 1 trezvenost. Zbog toga je cak
propagirao i poseban nacin prehrane te
specijalne dijete. Graham je bio uvjeren da
se Bogu moze najbolje ugoditi ako se
pametno Zivi, a to je znacilo 1 biti umjeren u
jelu 1 pi¢u. Kao mjeru protiv alkoholizma
preporucivao je vegetarijansku prehranu jer
— bezmesni obrok ne potiCe Zelju za
uzivanjem alkohola. Napisao je nekoliko
knjiga o zdravoj prehrani i primjeni
znanosti u ljudskom zivotu, preporucujuci
osim ostaloga spavanje pokraj otvorenoga
prozora, gradnju svijetlih stanova te noSenje
lagane 1 prozrac¢ne odjece. Pisao je temeljito
1 o pravljenju kruha, no ba$ su njegovi



stavovi o kruhu bili razlogom $to su
bostonski pekari organizirali pravu pobunu
protiv njega.

Sylvester Graham smatrao je najbolji kruh
od neprosijana braSna, StoviSe napravljen
bez kvasca, zatim da niposSto ne treba jesti
kruh koji ispecen prije manje od devet sati,
a najvaznije od svega — treba ga peci kod
kuc¢e. To posljednje bilo je razlog Sto ga
pekari, ponajprije grada Bostona, u kojem je
Zivio — nisu ni najmanje voljeli. No
Grahamov utjecaj nisu mogli zanemariti pa
su i sami poceli pripravljati kruh i pecivo od
— graham-brasna. Ideja se malo-pomalo
prosirila svijetom pa tako i mi danas
uzivamo u hruskavu graham-pecivu.

Grahlica
kokos koja ima bijele tocke po perju

(Prigorje)

Grahorica
leca

Graj (Grah —kao jelo

Grahova salata

Zamasc¢eni grah

Grampoda

Saka necega, onoliko koliko moze stati u
ruku. Npr., ako kuhate rizot, u tecu stavljate
grampodu rizih.

Granatirmar, Grenadirmars$

izraz za jelo od kuhanih kockica krumpira i
malih kuhanih komadica tijesta (krpica).
Sve malo zapeCeno na kosanom i
poprzenom luku.

Grenadier (granador) vojnik odreden da
baca ru¢ne granate.

Grancav
uzegao

Grancipori

ili granci poveri — raci siromaha. Jelo koje
su nekada jeli samo siromasi od malih
plasljivih rakova stjenovite obale — grmalja
ili drugim imenom - kosmelja. Lovilo ih se
no¢u pomocu svijetla. Nerijetko su se jela
radila samo od njih, juhe, brodeti ili su bili
osnovni dodatak drugim jelima stanovnika
mora. Nakon §to rakovi pocrvene, to je
obi¢no pola kuhanja, dodaje se kosani
ceSnjak, perSin, umak od rajcica, bijelo
vino, temeljac od kuhanih riba, sol, papar,
lovor. Kuhani rakovi su bili dodatak palenti,
tjestenini (u Istri - posuticama) ili rizi po
Zelji sa sipinim crnilom.

Granita
Zrnast sladoled; tal. garnitura — zrnjenje

Granzoli
mekinje



Grapa
(tal. grappa — acquavite) rakija, lozovaca
vidi: Leksikon pica

Grasicav
slanina kad se upali (Srednja Dalmacija)

Gratakaza

ribez, strugalica; - strug za suhi sir, trenica;
ragatac (Sibenik), rakatez (Lika), rakataza
(Istra). Vidi: ragatac

Gravorka

grahorka; vrsta kokoSi (siva ili crna sa
bijelim toCkicama, bijelim pjegama).

Ja sam zapatila gravorke.

Greba
zagorjeli dio hrane

Greblica
vidi: Rudarska greblica

Gregoda

gregada; vrsta kuhanog jela od ribe (ribarski
slozenac, tj. dolazi viSe vrsta ribe). U
narodu (ovo je hvarsko jelo) kaze se brujet
(brodet) bez kvasine (vinski ocat)

Grejanica
napravica u kojoj se zadrzava toplina
kuhana ili pecena jela (zemljana ili metalna)

Grenadir mars$

(tijesto s krumpirom; franc. grenadier)
vojnik, baca¢ bombi; grenadiri: izabrani dio
pjesadije; mars: (franc. marche), ritmicki
ravnomjeran hod, stupanje. Vrsta jela koje
se radi na podru¢ju Podravine, Prigorja,
Moslavine i zapadne Slavonije. Krumpir
izrezan na kockice se skuha, tijesto (krpice)
isto tako. Na masnoci se ispirja kosani luk i
na to se doda krumpir i tijesto. Jednostavno
1,,zasitno jelo*

Grencica
gorkovaca, gorka rakija

Gresta
vijenac luka (tal. cresta)

Grestva
masturika oli sok od grestve; nezrelo
grozde, gresta

Gresika
koje nije sazrelo u vrijeme berbe

Gresljika
1. divlja loza, 2. vinjaga

Gresta
nezrelo 1 kiselo grozde

Grestalica
drvo kojim se mulja (mijesa) grozde

GreStenjak
sok nedozrelog grozda, grestni sok

Grestvaljka
drvena naprava za tiskanje grozda i voca

Gricule
zazubice

Grifig
(njem. Griffig) vrlo fino brasno koje se
hvata za prste

Grilje
(tal. griglia) resetka, rostilj

Grincajg

(njem. Griinzeug) zelen za juhu. Vezica
zeleni koja se kupuje na trznici trebala bi se
sastojati od: celera, perSina, poriluka,
korabice, mrkve.

Grisini
(tal. grissino) vrsta peciva u obliku Stapica;
slani Stapi¢

Griz
gris (njem. Gries) 1. krupica, Zito $to se
kuha u juhi ili vodi — bungur, krupno

mljevena pSenica; 2. grizkoh — nabujak od
krupice; 3. grizknedli — valjusci od krupice;
4. grisnokle (njem. Griessklosse) — valjusci
od krupice



Drugim nazivom psenicna krupica dobiva
se od zrna pSenice nakon Sto su mljevenjem
uklonjene mekinje i klica. Koristi se u
pripremi  zlicnjaka, kaSica, kohova,
nabujaka, nadjeva i u kombinaciji s drugim
brasnima.

Griz knedli

Sastojci: 100 gr pSenicnog griza, 50 gr
masnoce (ja koristim maslac), 1 jaje srednje
veli¢ine, sol, muskatni orasci¢, biber.

Sve sastojke pomijesajte i odmah uz pomo¢
dvije zli¢ice oblikujte knedle 1 spustajte u
provrelu juhu. Juha ne smije Kipjeti
(,,prebacivati klju¢®) ve¢ mora biti iznad
same tocke wvreliSta. Poklopite juhu i
ostavite tako sasvim lagano kuhati oko 20
minuta, zatim iskljucite temperaturu i
ostavite joS narednih desetak minuta.
Knedle oblikujte tako da jednom Zli¢icom
zagrabite masu 1 s drugom bocno
“ukradete” iz prve i tako naizmjeni¢no dok
ne oblikujete savrSeni knedl (okruglicu).
Vazno je odmah knedle ubaciti u kipucu
vodu, jer samim stajanjem griz povuce u
sebe “vezivo” od masnoce i jaja i pri tom se
knedli raspadaju.

Griz na mlijeku

Sastojci: 6 dl mlijeka, 3-4 zZlice pSeni¢nog
griza,l Zlica meda, 2 zlice kakaa, prstohvat
cimeta.

Stavite mlijeko na peénicu i pricekajte da
prokuha. Kada prokuha, uspite griz i
mijesajte pjenjaom dok se skuha (oko 5
minuta). Maknite sa vatre, dodajte cimet i
med i jo§ izmijesajte. Ulijte u zdjelice ili
tanjure 1 u sredinu stavite kakaa ili komadi¢
mlije¢ne cokolade. Posluzite hladno, ako
vie volite topli griz u njemu moZete uZivati
i toplom.

Grjaca
vrsta tikve

Grklji
pecurke, Sampinjoni (Prigorje)

Grljak
grlo od boce (flase)

Grmalj

mali plasljivi rak koji se nocu lovi uz
stjenovitu obalu od davnina je obavezni
sastojak brodeta. Dva-tri raka, malo
natuCena drvenim bati¢em, daju brodetu
slatko¢u ¢ime jelo postaje ,,kraljevsko* iako
je nekad bila obi¢na hrana siromasnog puka.

Grnjajka
zemljana posuda za vrhnje ili siriste

Grobnicka kobasice

Za prave grobnicke kobasice mijeSaju se
svinjetina i junetina, ociS¢ene od kostiju i
drugih dijelova koji nisu mekani. Meso se
ne melje, nego se reze na sitne komadice.
Od svinjetine se stavljaju lopatica, vrat i
okrajci koji su inaCe vezani uz pancetu. Kad
se pomijesaju svinjetina 1 junetina, doda se
dva posto soli i malo se popapri, ve¢ prema
okusu. Posebno se skuha ¢esnjak 1 u mesnu
smjesu se umijesa voda u kojoj se kuhao.
Sve se dobro izmijeSa 1 od te se smjese
naprave kobasice koje se zatim puste do dva
dana da ,,otpoCinu®. Nakon toga kobasice
idu na suSenje u pusnicu, a cesto se u
pusnicu pri suSenju dodaju 1 grane Smrike,
crnogoricne biljke koja daje poseban miris.

Grohaca
drvena posuda za tijesto

Gronik

podvaljak (isklju¢ivo za svinju).

Odsici mi jedan komad od gronika, volim
o(d) tog barenu slaninu.

Grosnjak
somun ¢ija je cijena jedan gro$ (gros-turski
sitan novac)

Grotulja
grohotulja; voce za suSenje nanizano u
vijenac (niz oraha ili ljeSnjaka na koncu)
(Banija)



Grovaca
grohaca; drvena zdjela u kojoj se mijesi
kruh (Turopolje)

Grozda
grozdovaca; rakija od grozda

Grozdje

grozd, stari je svijet uzivao u grozdu jo$
prije sedam tisu¢a godina, Sto je zabiljezeno
i na staroegipatskim reljefima, no u Novi
svijet vinova je loza pristigla tek u 16.
stoljeu, kad su ju u Meksiko donijeli
Spanjolski konkvistadori. Medu brojnim
vrstama stolnog grozda (uzgajaju se i
mnoge vrste za proizvodnju vina) zelene su
najpopularnije, vjerojatno zato §to crno
ve¢inom ima pomalo trpak okus. je voce
koje ne treba brati ni prerano ni prekasno,
nego bas u pravo vrijeme, jer dozreti moze
samo dok je na trsu ili cokotu.

Grozde

Stari je svijet uzivao u grozdu joS prije
sedam tisu¢a godina, §to je zabiljeZeno i na
staroegipatskim reljefima, no u Novi svijet
vinova je loza pristigla tek u 16. stoljecu,
kad su ju u Meksiko donijeli Spanjolski
konkviskadori. Medu brojnim vrstama
stolnog grozda (uzgajaju se i mnoge vrste za
proizvodnju vina) zelene su najpopularnije,
vjerojatno zato S§to crno grozde vecinom
ima pomalo trpak okus. Grozde je voce koje
ne treba brati ni prerano ni prekasno, nego
bas u pravo vrijeme, jer dozreti moze samo
dok je na trsu ili ¢okotu.

Grozdice (rozine)

Grozdice za tuceno tijesto s jajima (biskvit)
ili za fine kolace najbolje je istrljati u brasnu
a zatim Ccistiti. Obi¢no se samo operu u
mlakoj vodi, ali se zatim moraju dobro
osusiti.

Gruda miSanica

razno samoniklo bilje: koroma¢ (morac),
maslacak (radi¢, zutinica, Zuhko zelje,
mljecnjak), Zutenica (radi¢, zvecka,
kostrije¢),  kozja  brada  (razlicak,
gomoljika), kuhano zajedno sa: mrkvom,

krumpirom;  ocijedeno i
perSinom, ¢eSnjakom 1 uljem.

zacinjeno

Grudnjaca
cjedilo od konopljina platna u koje se stavlja
sir da se ocijedi sirutka i postane gruda

Grupit

tipicno milansko jelo; meso izrezano na
trake, zavezano u ¢vor, uvaljano u brasno 1
isprzeno na ulju (u ulju je ve¢ prije ispirjan
luk). Jelu se dodaje izrezana raj€ica, vino,
persin, papar i stol. (Tal. kuhinja)

Grusa
priprema se kao jajara, amo $to se umjesto
mlijeka koristi grus.

Grusalina

Stroklji; mlijecni napitak dobiven od prvog
mlijeka mlade ovce ili krave.

Prvo mlijeko nakon teljenja krave
(kolostrum) ulije se u posudu i doda jednu
tre¢inu vode na koli¢inu mlijeka, posoli,
stavi se kuhati i1 stalno mijesa. Kada se
zgruda i zgusne procijedi se, dobro stisne,
da se dobije suha i prhka smjesa.

Postoji vjerovanje u narodu, na podrucju
Gacke, da se grusalina nije smjela nositi van
1z kuce kao 1 jela koja su se spremala

od nje. Jela su se samo u kuc¢i a kako se
mladovno mlijeko imalo rijetko u godini to
je za obitelj bilo svecano jelo.

Kad su se stroklji spremali od sira najcesce
su se nosili u polje tezacima i to samo kod
bogatijih kuca.

GrusSevina
vidi: ovéenik

Gruvanica

1. jelo koje se dobije tako da se vruéi projin
kruh nadrobi u vruéu mast i izmijesa; 2.
napravi se tijesto za pogacu od pSeni¢nog
braSna, stavi se u pleh 1 pe¢e pod vru¢im
sacem. Kada je napola pecen odozgo se
stave listi¢i slanine ili suhog mesa, sir ili
kajmak. Pece se jo§ malo. Jede se vruce.



Gubi
oprana utroba Zivotinje

Gucaj

gutljaj.

Pio je gucaj po gucaj samo da mu duglje
trva.

Gucanje
Za pijanca je gucanje prvo, pa ondailo.

Gucat
piti (alkoholno pice).
Bio bi on covik, samo da ne guca svaki dan.

Guckati
polako piti

Gucnit
Gucni, pa daj dalje.

Gucanek
posuda z dugim vratom

Gudan
Gudaca; krmaca, prasica (Dalmacija)

Gudek
(u dijal.) prasence, odojak.

Gudié

ov¢ji prsut; malo poznata delicija s otoka
Cresa: izrezan na tanke odreske (snite),
poprZzen na maslinovom ulju uz domaci
kruh ispod peke, creski ov¢ji sir i masline.

Gudin
prasac, krmak (Dubrovnik, Hercegovina)

Gudla
ostatak nadjeva od kobasica, koji se prije
konzumiranja malo prekipi (Hrv. Zagorje)

Gudlja

obarnica, svinjska juha koja se radi od vode
(u kojoj su se kuhale kobasice) sa ukuhanim
kukuruznim brasnom. Gusta i ukusna., za
razliku od lubarnice — samo rijetke juhe.

Gugklof

Guglov; kuglof (njem. Gugelhupf) naduvak,
vrsta kolaca, nabujak od braSna, suhog
grozda, jaja i maslaca

Ne penu zmeSaj 7> putra, zatem vzemi pol
funta mele, nekoliko zutankov

Gulas$

(gulyas hus — govedarevo meso; mad.
Gulya — krdo) stado goveda, jelo od manjih
komadi¢a govedeg mesa u umaku. To je
pastirsko jelo ili mozda jos$ bolje reci — jelo
nomada koje se preko Madarske prosirilo iz
Mongolije i Kine.

Priprema jela — na masti se pirja kosani luk,
podlije se sa malo tople vode, umijesa se
mljevena paprika, zatim doda govedina (ili
teletina), izrezana na kocke veliCine 3x3
cm. Kada se sve zajedno propirja, dodaju se
ostali zacini (sol, ¢eSnjak, kumin). Pirja se
sve zajedno polijevaju¢i vodom i pred sam
kraj juhom i Kkiselim vrhnjem. Sve se
prokuha dok se ne dobije umak zeljene
gustoce. Prilog: slani krumpir, okruglice,
tjestenina. U ovo jelo se ne smije dodavati
brasno. Predstavnici gulasa su: paprikas,
perkelt i tokan;.

Gulas je postao popularan u ¢itavoj Austro-
Ugarskoj Monarhiji kad je jedan puk (u
kojem su sluzili pastiri iz Hortobagy-stepe)



bio premjesten u Be€. Iz Beca se ,,gulaseva

moda“ prosirila ¢itavim svijetom.

Vinski gula$

Andrassy-gulas

standardni gulas$ s
haluskama
(Haluska) Madarski
specijalitet  veliki
kuhani valjusci
poprzeni na
slanini). Jelo dobilo
ime po Madarskoj
velikaskoj obitelji
Andrassy

Bogracz-gulas

standardni gulas
pripremljen u
kotlicu i pikantnije
zaCinjen

Medimurski gulas

radi se od tri vrste
mesa: govedina,
teletina i svinjetina
(i to samo od
lopatice)

Wiener-gulas

standardni gulas s
prilogom od
palente (zganci)

Triestiner-gulas

obi¢ni gulas s
prilogom — $pageti

Ceski gulas

obi¢ni gulas s
kiselim krastavcima
i prilogom —
rezanci

Karlsbader gulyas
(karlsbadski gulas)

obi¢ni gulas s
kiselim vrhnjem i
prilogom od
zlicnjaka

Dalmatinski gulas

,,Putac*; - radi se od
janjetine, luka i na
maslinovu ulju, bez
paprike, ali s
lovorom, paprom,
rajcicom i
krumpirom. Jelo

mora biti jusno s
mnogo umaka
Sekeli gulas jelo od svinjskog
(székhelygulyas; mesa, luka, kiselog
Szeklerigulyas) kupusa i vrhnja.
Postoji interesantan
podatak u vezi s
imenom ovog
gulasa. Sikulijanci,
$to je jedno od vrlo
starih  naziva za
Sicilijance, kao
pustolovi otisli su u
Madarsku gdje su se
za stalno zadrzali
kao posebno pleme
Székhely

Wiener Saftgulasch - Becki gulas sa
knedlima

Sastojci: 80 dag govedina za gula$ (vrat,
leda, mijesano), 3 luka, 3-4 Zlice crvene
mljevene paprike, 2 zli¢ice ljute crvene
mljevene paprike, 0,5 dl vinskog bijelog
octa, 3 ceSnja CesSnjaka, suncokretovo ulje,
2 7li¢ice kima u prahu, 3 lovorova lista, 2
zlice mazurana, 2 zlice koncentrirane
rajCice, tanko oguljena korica od 1 limuna,
2 kocke ili Zlica govedske kocke za juhu, ili
u prahu, 1 litra vode, 2 zliCice svjeze
mljevenog papra,

Nemojte nikako izbaciti ili smanjiti koli¢inu
bilo kojeg sastojka jer svi zajedno daju
karakteristi¢an okus, po ¢emu se becki gulas
razlikuje od mnogih drugih.

Pazite na koli¢inu svakog sastojka, gdje je
7licica a gdje Zlica. Zlica = 15ml, li¢ica =
5ml.

Koristite veé¢i lonac, dodajte ulje toliko da
pokrije dno. Kad je ulje vru¢e dodajte meso
narezano na male komade. Nemojte dodati
odjedanput svd meso nego poprzite dio po
dio. Stvar je u tome ako dodate odjednom
svu koli¢inu mesa, ono ¢e ispustiti vodu 1
onda ¢e se meso pirjati a ne prziti. Zato
poprzite u dva tri puta. Prziti oko 1-2 minute
da meso potamni ali samo izvana. Izvadite
meso na tanjur. U istom ulju poprZite kosani
luk na srednjoj temperaturi oko 10 minuta.
Luk mora dobiti lijepu svjetlosmedu boju.
Pazite da temperatura nije previsoka da luk



ne zagori. Nikako nemojte prziti manje od
10 minuta. Povremeno mijeSajte. Dodajte
koncentriranu raj€icu i kim, i poprzite jo§ 30
sekundi. Vratite meso u lonac i promijesajte
sa lukom. Dodajte vodu u kojoj ste otopili
govedske kocke za juhu zajedno sa octom.
Promijesajte. Dodati sve ostale sastojke
osim limunove korice i ¢eSnjaka 1 dobro
promijesajte Kuhajte na laganoj vatri sat i
pol. Povremeno provijerite ako treba dodati
vode. Zadnjih 15 minuta dodajte sitno
nasjeckanu limunovu koricu 1 ceSnjak.
(¢eSnjak ne przite na pocetku pripreme
zajedno sa lukom). Ako treba dodajte
zac¢ine. Koricu od limuna ogulite sa
nozi¢em za krumpir, treba biti vrlo tanko 1
zatim jako sitno narezana. Kad je gotovo,
meso se mora lagano raspadati pod
pritiskom vilice. Umak mora biti gust, ako
je pregust dodajte vode i prokuhajte 2-3
minute, ako je prerijetko, nemojte dodavati
brasno da bi se zgusnulo, samo produzite
vrijeme kuhanja i nemojte poklopiti.
Ostavite gulas da odstoji 20-30 minuta prije
posluzivanja.

Semmelknoedel - knedli od kruha

Sastojci: 4-5 ploski suhog bijelog kruha, 2
jaja, 3 zZlice griza, 3 zlice ribanog
polutvrdog sira, 3 dl mlijeka, 3 Zlice brasna,
1/2 7zli¢ice klin¢i¢a u prahu, 1/2 Zlicice
kima, 3-4 zlice kosanog persina, 1/2 luka,
suncokretovo ulje, sol, papar.

Kruh usitnite na male komade, stavite u
dublju zdjelu i prelijte toplim mlijekom (ne
vruéim).

Ostavite da upije 15-20 minuta. U tavi
poprzite luk sitno nasjeckan i zatim dodajte
kruhu 1 mlijeku. PromijeSajte. Dodajte jaja,
persin, ribani sir, kim i muskatni oras¢ic.
Malo posolite i popaprite. Dobro
promijesajte. Dodati griz 1 nastavite
mijeSati. Dodajte braSno po potrebi koliko
treba da se dobijete gustu smjesu. Knedle
oblikujte u loptice dlanovima, Stavljajte sa
velikom Zzlicom u zakuhalu vodu. Kada
isplivaju na povrsinu kuhajte jos 2-3 minute
1 zatim stavljajte ocijedene na tanjur.

Paprikas je vrsta gulaSa (s laganijim
mesom; teletina, piletina) i obilnim
dodatkom svjeze ili mljevene paprike i
vrhnja.
Perkelt ima vise luka i umak mu je gus¢i jer
se pirja (ne kuha se).

Tokanj ima manje luka i paprike, i
sadrzi gljive, vrhnje, grasak 1 drugo povrce.

Gulas ¢orba
/_H’,':. X

i gulas corba je, kao 1 drugi gulasi u svijetu,
kulinarska izvedenica od starog Madarskog
jela. No, razne varijante gulasa, koje
najces¢e susreCemo u srednjoj Europi,
zapravo su autenticna jela pojedinih
europskih regija i gradova. Takvo jelo je i
nasa gulas-Corba, gurmanski specijalitet.
Vino prija, prije i poslije ove gulas Corbe, te
¢e dobro doéi u sitnijim urama, oko ponoci,
na vinskim veselicama, koje dulje traju.
Gulas corba, koja mora biti i pomalo ljuta,
narocito je popularna za hladnije dane, 1 sa
ponosom mozemo reéi da polako osvaja i
Europu.

Guli

gule (zuljit) ,,podrugljivi smisao* kad se
jede kukuruzni kruh ili pogaca ili od
mijesanog brasna — za razliku kad se jede
bijeli kruh ili pogaca

Gulibaba
ili pes, vrsta rijecne ribe, naraste do 15 cm

Gulozan

golozan, guloz (od tal. goloso); reg. koji je
pun teka, koji izaziva na jelo, kojemu je
tesko prestati jesti; gulozin — onaj koji zna
odabrati te¢na jela, specijalitet, poslasticu;
gulozarija — specijalitet, poslastica, fino



jelo, jelo koje posebno ide u tek i koje se
osobito cijeni.
Vidi: umami

Gulja
ljuske od krumpira

Gumboc

tijesto (od brasna i krompira) u vidu loptice
nadjeveno Sljivama, pekmezom ili sirom
(kuhano u vodi), knedla, okruglica.

Volim sitne gumboce u corbi, al jos vecma
one velike s pekmezom punjene.

Gumolji
vidi: lazanje

Gungaz
bisernica; vrsta kokosi sivobijela preljeva
perja, perlinka, misirka

Gunjevaca
gunjaca; vino od smokve (Dalmacija)

Gunjci
mali popecci

Gurabije

(tur. kurabiye) tvrdi okrugli kola¢ koji se
radi od maslaca, brasna i1 SeCera. Ako se
umjesto Secer stavlja med, tada je to medena
gurabija (medenjaci). Gurabije, tur. = pticji
kola¢ (ali se isto tako kaze i beg — lokum).
Nemuslimanski narod umjesto maslaca
upotrebljava mast

Gurman

(franc. gourmand) 1. izjelica, ¢ovjek koji
voli mnogo i dobro jesti; 2. covjek
profinjenog ukusa; 3. gurmanluk —
delikatesa; dobar zalogaj

Gusetina

Guska nadjevena heljdom, pe:éeni odojak 1 heljda

Gust
gust; (lat. gustus) ukus, tek, merak,
zadovoljstvo, uzitak

Gustati
(tal. gustare) jesti sa uzitkom, kusati, okusiti
(dalm.)

Gusterna

gustijerna, gustirna; zajednicki ili kuéni
zdenac za skupljanje ki$nice u primorskim
krajevima; cisterna, Sterna.

U nekim primorskim mjestima krovove
ku¢a su premazivali (bijelili) gaSenim
vapnom kakao bi krovovi bili Cisti.

Gustiozan
nesto Sto se jede tekom

Gustirati
(lat. gustare — okusiti, uzivati) 1. kusati,
uzivati u jelu; 2. uzivati u neCemu

Gustis
svako kuhano mlijeko od dobre krave koja
daje gusto i masno mlijeko

GustosSno
Sto izaziva ,,gust” zasladu (Medimurje)



Gustozo
ukusno, slasno

Guséja jetra

(franc. foie gras) najkvalitetniji dio
kljukane — Sopane guske, koji se u boljim
restauracijama nudi gostima — pe¢eno na
maslacu ili preradeno u pastetu. Najbolja su
gusca jetra iz Strasbourga, koja u trgovinu
dolaze u malim zdjelicama:

eu terrine ili u zeleu
gelee eu u tijestu s gomoljikama i drugim
bloc zalinima

Guspan

SimSir, mrcela, zelenika, puspanj

Gust
tal. (gusto) uzivanje, naslada, slast
Gusta ki malo prase

Guvno
mjesto vrSenja Zita

Guznjak
guznjak; 1.kulinova seka; nadjev je isti kao
1 za kulen samo Sto se koristi debelo
svinjsko crijevo; 2. crijevo janjeta za meze
(krezle).

Guzoljubine
hrana koju tko voli

Guzvalija

pita u guzvu, za razliku od polaganih pita i
razljevaka. Pravi se tako da se tirit zamotava
— jufke izgledaju usukane kao guzva.

Guzvara

1. nesto zavijeno, zapleteno, presavijeno;
kulin. pita, kojoj se razvuceno tijesto ne
savija ve¢ guzva u kolutove; 2. Jelo: deblje
razvuceno tijesto bez jaja omota se oko
tankog valjka za tijesto, zguzva u sredini,
isjeCe 1 slaze u maséu namazani pleh (lim).
Kad se ispece, poskropi se vrelom vodom,
premaze kiselim vrhnjem 1 posluZzi.
Strudljin, $trudla, pita.

Gvacet

jelo od komadi¢a mesa u umaku s povréem
1 ukuhanim okruglicama; Zgvacet, umokac,
ragu

Gvantijera
gvancera; (tal. guantiera) posluzavnik,
pladanj, taca

Gvirc

gverc, gevirc (njem. Gewiirz) zacin,
mirodija. Naziv za mjeSavinu zacina koja se
nekad stavljala u kobasice ali i za pice koje
se spremalo od prevrele medovine u vodi
(med rastopljen u vodi 1 zacinjen
mirodijama). Ovu vrstu pi¢a prodavali su
licitari (obrtnik — koji je radio medene
kolace 1 igracke od tijesta) na prostenjima 1
sajmovima, pod nazivom —,,medica“. Gvirc
se takoder stavljao i u kuhano vino: da vino
jakse i bole opojlivo postane, te se to
kuhano vino zvalo: glivajn (od njem.
Glithwein).



H

Hackbret
njem. daska na kojoj se sijee meso, povrée,
voce 1 drugo.

Hajda
hajdina, heljda

Hajdenica
kruh od heljde

Hajdina
1. heljda, hajda; 2. hajdinsko brasno

Hajdinak
hajdinek, hajdenica; kruh od hajdinskog
brasna

Hajducki ¢evap

komadi¢ mesa (govede, telece, janjece,
svinjsko) nabodeno na raznji¢ izmedu kojeg
se stavlja slanina, rajcica, luk. Pece se na
zaru (rostilju).

Hajn
deverika (riba)

Hajtlih
(njem. heikel, heiklig) delikatan, probirljiv,
izbirljiv

Hajvar

ajvar, kavijar (tur.) 1. posoljena ikra
(Dubrovnik); 2. vrsta salate koja se radi od
samljevenih patlidZzana, zelene paprike,
gorusice, CeSnjaka (patlidan i1 paprika se
ispece, samelju ili iskosaju)

Hakbret
(njem. Hackbrett) daska za sjeCenje,
(sjeckanje) rezanje mesa

Halas
(mad. Halasz) riblja juha

Halva

(tur. Helva = slatko¢a) (alva, halvusa,
alvusar) slatko jelo od pSeni¢nog ili bijelog
brasna, badema, masla 1 Secera. Ako se

umjesto Secera stavi med onda je to medena
halva a ako je umjesto SeCera pekmez
naziva se pekmezna halva. Vrsta halve koje
se rade u slastiCarnama zovu se ¢eten halva,
tahan-halva, irmek-halva, kos-halva.
Najstariji poznati naputak za spravljanje
halve datira iz 1473. godine zapisan u
sultanskom Stambolu — samo 20 godina
nakon $to je Mehmed II. osvojio bizantski
Carigrad. Naputak pripada mjeseCnom
popisu jela za Mehmeda Il. pa se halva i
naziva carskom (hetvai nahani). Halva se na
sultanskom dvoru posluZzivala
najuglednijim  gostima na golemim
pladnjevima. Kako se prireduje s razlic¢itim
dodacima, dodaju se i odgovarajuci
pridjevi: susam (sezam) — halva; aside;
irmik; gaziher; piSmanije, tahan-halva.

Haluska
vidi: Gula$ (Andrassy — gulas)

Halvadzija
halvedzija (ar. tur.) onaj koji radi i prodaje
halvu; slasticar

Halvadziluk

(ar. tur.) ime posebne ¢arSije u Sarajevu,
koja je postojala do 1908. g. i u kojoj su
halvadzije imali svoje radnje.

Hama
batak (Medimurje)

Hameturnjak
kola¢ od kukuruznog brasna (Krk)

Hamica
vrsta tjestenine

Hamur
(ar.) tijesto, kvas; Hamurna jela: pura
(Zganci), latice, hlepe, Cike...

Han

(tur. han) gostionica; prenociste (Karavan
Saraj). Prvi han o kojem postoje sigurni
podaci, podigao je mostarski dobrotvor
Cejvan-kethoda prije 1554. i ,,uvakufio® ga
za svoje zaduzbine. Taj han je stajao na



glavnom drumu, pred tvrdavom. U hanu je
bilo osam soba, sjenica i magazin za jeCam,
a neSto niZe jedna kuca , valjda za handZiju.
Taj han su kasnije prozvali Kalhana (od ar.
kal’a — tvrdava i han).

Hanski lonac
ili saltanet tava (tur. saltanet) sjaj, raskos,
pompa, luksuz, veli¢anstvenost — vrsta jela

Harabatija
nesto pokvareno (Kordun)

Harambasiéi
sarma u Dalmaciji (arambasi)

Hardalija

(ardalija, ar.) pice, vrsta mosta (Sire) od
Sljiva, smokava, jabuka ili krusaka u koju je
stavljena hardala (slatka korica slacice)

Haringa
(njem. Hering) sled, vrsta morske srdele

Hasen, hasan
korist (od necega ili nekoga)

Hasul
(asul, asol, ar.) ukusan, lijepo pripravljen
(pilav, kadaif, ¢orba...) — ukusno jelo

Hasulniji

(tur.) ukusniji, bolje pripremljeno jelo.
Kuéno jelo je hasulnije od as¢inskog
(gostionic¢kog)

Hauzmajste(o)r

U Zarg. pazikuca, nadstojnik, domar;
Zagrebacki zargon za mjesavinu 3 dl. vina
i 2 dl sode ili mineralne vode u velikom pol
litarskom vrcéu za pivu, ovakva mjeSavina
radila se u Gradskom podrumu (restoran,
kojeg viSe nema, na JelaciCevom placu u
Zagrebu).

Neki su nazivali takvu mjeSavinu 1
Holimpijski gemist”, uglavnom su je pili
muzicari Gradske kavane.

Havan

(avan, perz.) posuda od mjedi u koju se
tucalom tucaju razni prehrambeni artikli i
zaCini koje treba usitniti (orah, badem,

papar)

Hekto(v)
bacva, bure od 100 litara.
Nalijo sam dva hektova vina.

Heljdini krafli
(slo.) ustipci od heljdinog brasna koji se u
postupku izrade — popare vodom

Heljma
(ar) kasa koja se dobije dugim kuhanjem
(varenjem) zrna od raznih zitarica

Hendlpaprikas
(njem. Hendel — pile) pileci paprikas

Hermelika
(lat.) razgon, bobovnjak, liker od
bobovnjaka

HiftelSpic
vrh

Hilj
hiljaca, vrsta je¢ma (Istra)

Hiljica
mlada prasica (Istra)

Himper, himbersaft

himber (njem. Himbeere) malinov sok,
malinovac. Sredinom pedesetih godina
proslog stoljea najpopularnije pice -
bozanstvenog mirisa 1 okusa, razblazeno
vodom ili soda vodom, ali nedajboZe
mineralnom vodom, koju se u to doba
nazivala - kiselom vodom. Himbersaft
pomijesan sa soda vodom davao je privid
pijenja ,,pravog pica“, bockaju¢i nosnice i
tjerajuci po koju suzu na oko. Pomijesan sa
kiselom vodom dobivao je nelijepu zagasitu
boju 1 neugodan okus. Na tadas$njim ljetnim
terasama malinovac - himbersaft posluzivao
se sa pravom pravcatom slamkom od neke
Zitarice (razi, pSenice, jeCma) a ne nekom



bezdusnom plasticnom slamkom (uostalom
tada je i nije bilo).

Ako na maler neleje se vino .. za lepu
duhu deni cvet bezgov ali roze, za farbu i tek
dober himpera.

Hinzir
svinja, krmak

Hira
1.slatka sirutka, negdje je zovu — mucenica;
2. loSa rakija

Hladetina

(franc. aspic; aspik, drhtalica, drce,
mrzletina, pace, sulc, zelatin, zele; Krcani
kazu Zuica; Licani — (d)zZeladija; Srijemci -
lucenje)

1. kaze se da je prvi umak sto ga je redovnik
Ekkehard (iz samostana St. Gallena), joS u
9. stoljecu blagoslovio bio — rasol (ili jo$
»dulza®) u koji se ulagalo meso. Izraz
,hladetina“ prenesen je kasnije na preostale
komadi¢e mesa i na gustu zelatinastu masu,
koja se stavila u rasol. U to Ekkehardovo
doba hladetina je hrana samostanskih
zatvorenika, a zatvorski Cuvar koji je tu
hranu (Sulze) u St. Gallenu dijelio, zvao —
»oulzer; 2. mesna 1ili riblja hladetina,
dobiva se iskuhavanjem svjezih ili suhih
svinjskih koZzica nogica, glave i dr. uz
dodavanje razli¢itih zacina.

Od nogu bozi¢ne pecenice nije se smjela
raditi hladetina (kod nas) jer bi ostale svinje
mogle dobiti drhtavicu ili kakvu drugu
bolest.

Hladetina se pripravlja na razli¢ite nacine,
ali uvijek od sirovog mesa, bilo svinjskog,
pile¢eg ili od ribe. Neki kuhaju odvojeno
meso od kosti do drugi kuhaju meso i kosti
zajedno, ali uvijek s dosta ceSnjaka,
mljevene slatke paprike, soli, papra u zrnu,
sve se kuha na laganoj vatri 5-7 sati.
Tijekom kuhanja se ne mijeSa nego se
posuda samo protrese. Dobro pripremljena
hladetina se tako dobro drzi da moze
1zdrzati okomito bez straha da ¢e iscuriti.

Hlap
1. para, 2. vrsta raka

Hlib

hjib, hib; 1. glava kupovnog kruha
elipti¢nog oblika; 2. op¢a rije¢ za sve oblike
kruha (Dalmacija).

Ova rije¢ oznacava i viski kruh (otok Vis)
koji se prireduje od suhih smokava i mijesi
u okrugle pogacice s dodatkom mirodija,
osobito suhih sjemenki koromaca i bajama
(badema). Obi¢no se konzumira na badnje
vecer postavljen na stol, ukrasen listovima
lovora, uz noz tako da si svatko moze
odrezati po Zelji. Uz hlib se pila najbolja
lozovaca.

Hlibaca
vrsta jabuke (Primorje)

Hljeb

hlib; 1. jedan kruh; 2. okrugli oblik kruha
pecen u krusnoj peci; 3. Struca kruha;
Prvobitno je znacenje bilo ,,u peci ispecen

Hljebaca
pogaca

Hljibac
manyji krusci¢

Hmeljove mladice
Mladi izdanci hmelja sluze za priredivanje
finih juha blagog okusa, variva i salata.

Hmugée
pokvareno jaje

Hob

(njem. Hebe) pekarski izraz za uvarak
hmelja s pridodatkom slada. Sluzi i za
regeneraciju kiselog tijesta.



Hobotnica ,,na zivo“

&
B
.’ég..: 54

Hobotnica s krumbirom

kuhana zaCinjena hobotnica pecena u tijestu
od kruha, u pec¢nici s ploskama krumpira
(karakteristi¢no naSe otocko jelo)

Holba

1.(poli¢, oljba) stara mjera za tekucinu
sadrzi pola litre (pola oke; pola pinte); 2.
posuda od pola pinte (Hrv. Zagorje)

Holovana
buéna zabava

Hospot
jelo od povréa i jezika

Hostija
(lat. hostia — zrtva) 1. u starom Rimu
Zrtvena Zivotinja koja se ubijala uz posebne
obrede; 2. okrugli tanki listi¢ od pSeni¢nog
brasna, koji sluzi za priceS¢ivanje. Hostije
su se radile od beskvasnog bijelog
pSeni¢nog bra$na. Rani kr$¢anski pricesni
kruh bio je okrugla, tanka pogada s
urezanim krizem, koja se ispeCena mogla
podijeliti na cetiri dijela; 3. oblata, tanko
tijesto za kolace.

hostije z jajci i z cukorom pecene (hostije
u smislu male pogacice)

hoSap (oSaf, oSap, perz.) kompot od voca,
suho voc¢e, kuhano suho voce (jabuke,
kruske, Sljive)

HoSafana
(perz.) pe¢ napravljena za suSenje voca

HosSafluk

(perz. tur.) kompot ili neko drugo Zzitko jelo
koje se posluzuje na kraju jela, obroka, u
narodu se jos zove i ,,zahlada*

Hrana
jega, jegen, jestvina, jelis, jelo, obrok jela

Hranisce
ribnjak, uzgajaliste riba

Hranitba
prehrana

Hraskova omacka

jelo iz Bilogorsko-podravskog kraja,
priprema se od kuhanog graSka, zaprske,
¢eSnjaka, mljevene paprike, vrhnja i za¢ina.
PosluZzuje se uz peceno meso ili kao
samostalno jelo (jelo ¢eske kuhinje)

Hrbat
hrptina; svinjsko meso od kicme

Hrenovka
vidi: Virsl
Hrostula

vrsta slatkog kolaca

HroStica
pecena rumena korica na mesu ili ribi:



Jo ca je gustoza hrostica o janjca pecenog
u teci o zemlje, pa ka ti se petiva za prsti, pa
ka oblizivas, pa ka vonja cela kuca, pa ka
gustiras u obilanciji, bo je to domaci janjac
o mlika, a ne kupljen na deci, majko moja
ka cemo ga jopet peci.

Hrostuli

przeni prhki kolaci¢i u obliku leptirica:
Triba imati ruku za umisiti hrosStuli, bo
moru spasti Zilavi, a za jedan pir oce ih se
dvi-tri kofe.

Hrust
hruskavec, jako ispe¢i tako da pri Zvakanju
hrska (pucketa)

Hrusta
kora na pecenju

Hrustati
hrskati

Hruskavica
hrustalica; 1. gornja kora kruha; 2. vrsta
pogace

Hrustula

na ulju peceni (meko pofrigani) razli¢ito
smotani kolaci¢i, napravljeni od jaja,
mlijeka, Secera i bijelog brasna (Hvar) —
hrostuli, kroStule

Hrusevac
hruskovac (hruska — kruska) kruskovac,
kruSkovaca, rakija; vino od kruSke

Hruskovica
napitak od kruskova soka

,Hrvatica*

morska riba - LUMBRAK (bozjak,
lambraka, lenac, paun, pika, podujka,
smokva, solnjaca, tucavica; hrvatica - tako
ga zovu u Hrv. primorju; lat. simphodus
tinca)

Hrz
raz (bela hrz —riza, pir)

HrZenak
1. kruh od razena brasna, razeni kruh,
razenjak; 2. u nekim Kkrajevima zowvu
vrganje — hrzenjak,ci jer dolaze kad raz
dozrijeva.

Hudo
mrsavo meso, n€émasno

Hurda
(tur. hurda) 1. iznutrica zaklane zivotinje; 2.
sitan, nemastan sir, mlad sir (Mostar)

Hurdenjak
sitan sir od kajmaka (skorupa) koje se skine
s kuhanog mlijeka

Hurka

hurda; Stari slovacki mesni specijalitet koji
se radi joS ponegdje kod nas. Od manje
kvalitetnog mesa koje je ostalo uz kosti
(poslije svinjokolja — kolinja) sve se
zajedno s kostima skuha. Meso se odvoji,
samelje 1 pomijeSa sa zaCinima po zelji
(lukom, paprom, soli, ljutom mljevenom
paprikom, piment i ruzmarinom). Nadjeva
se u debela svinjska crijeva. Nakratko se te
kobasice stave u kipucu vodu da bi se
crijevo skuhalo i premjeste se u pusnicu i
dime dva-tri dana. Poslije se ¢uvaju na
hladnom mjestu cijele zime.

hurmasSica, urmaSice (perz. tur.) vrsta
slatkiSa: u maslu (50 dag) se umute jaja
(dva), doda se Salica kiselog mlijeka (2,5 dl)
ili zlica octa ili sok 2 limuna, zatim bijelog
brasna (priblizno 2 kg), 20 dag kosanih
oraha, 1,5 kg Secera, 1 1 vode, malo



limunova soka. Tijesto se razvalja na
plosnate duguljaste komade (oblika datulje)
koji se stave u posudu za pecenje i ispeku.
PeCene, joS tople, zaliju se ukuhanim
Se¢erom i ostave se hladiti. Ime su dobilo po
sli¢nosti na hurmu (hurma — datulja)



Ibricié¢
manja posuda za vodu u kojoj se kuha voda
za zalijevanje kave u dzezvi

Ibrik

(imbrik, perz.) 1. bakrena posuda za vodu s
uskim grlom na kome je kupast poklopac, s
dugim noscem, moze biti od zlata ili srebra;
2. bakrena posuda opisanog oblika, samo
malena za posluZivanje kave

I¢ija

1. jedno od omiljenih jela (u Hercegovini),
corba od ov¢jeg mesa s krumpirom; 2.
pogaca od pseni¢nog brasna se osusi, usitni,
prelije mesnom vodom (mjesSavina vode i
masnoce od peCenog purana (morca, tukca).
Na vatri se grije da voda ishlapi i posluzuje
se s lijepim komadima pecenog mesa.

I¢ija ljuta

deblja jufka se usitni, zalije mesnom
vodom, doda se malo octa i ¢eSnjaka. Na
vatri se grije da voda ispari 1 posluzuje se.

I¢kija
(tur.) alkoholno pice

Ice
jelo

I¢indija$

ikindijas$ (tur. perz.) uzina koja se jede oko
i¢indije (i¢indija — treca po redu (racunajuci
od pocetka dana) muslimanska
svakodnevna molitva (namaz) ¢ije vrijeme
obavljanja pocinje oko sredine vremena
izmedu podneva i zalaza sunca.

Iéram
ikram (ar) 1. cast, poCast; 2. pogostiti,
pocastiti

Idirot
(tur.) mirisljava trska, mirisavi Kkorijen,
balat, temiSvarka

Iftar

(ar) ramazanska vecera u prvi sumrak (u
aksam — odmah nakon zalaza sunca) kojom
se prekida dnevni post

Iftariti
omrsiti se, veCerati uz Ramazan

Iftarluk

(ar.) jelo koje je pripremljeno i koje se jede
na iftar

U restoranima se za veCeru obicno
pripravljaju tri — cetiri iftara, koji svi za
uvod - imaju nesto tekuce (juha, Corba ili
Serbe), kao toplo predjelo obicno slijedi —
zavijuci od tijesta nadjevenog mesom, Sto
se zovu buredZicima, prelivenima
mlacenicom (Kiselim mlijekom), glavno
jelo — ¢ufte s umakom od rajcice ili janjetina
s bamijom, Na kraju dolazi desert -
baklava, tufahije, kadaifa, urmasica,
sutlijas, ..

Za pice se posluzuje sokovi i kava. I to kava
Sto predstavlja pravi mali ritual — manji
okrugli posluzavnik, tanjuri¢, fildzan,
dzezva, kocka SeCera, Casa vode i rahat-
lokum.

Ikra

1.riblja jaja, kavijar; 2. slanina (namreskana
poput ribljih jaja) koja je ispod grla;
plahtica, podgrlina.

Svjeza ikra i riblja mlije¢ su njezne
namirnice koje treba kratko toplinski
obradivati na umjerenim temperaturama.
Dovoljno ih je vrlo kratko skuhati u malo
vode ili na pari. Potom ih se prelije
posoljenim maslacem, nekom
aromatiziranom zacinskom travom poput
kadulje ili timijana. Ikra (npr. Saranova,
kako se kod nas radi) ili mlije¢ potom se
popapri i ohladi te posluZuje uz svjeze
prepecen kruh (toast). Umjesto kadulje ili-
ili timijana, moZe se Kkoristiti menta ili
vlasac. Od kuhane ohladene ikre ili mlijeci
priprema se salata tako da joj se doda tanko
narezan ljubicasti luk, kosan perSinov list,
papar, bucino ulje, ribani hren i jabucni
ocat. Kuhani grah odlicno pristaje ovoj
salati.



Ikric¢ak
ikri¢nak; kruh od krupno mljevenog brasna
(posije, mekinje)

Ilinjaca
vrsta jabuke i kruske koja sazrijeva 0ko sv.
Ilije (Posavina)

1lis
jelo, hrana

llo

jelo

Ne volim podgrijano ilo.

Svako ilo kune tilo, sto ne legne da se
slegne.

Imam-bayildi

u doslovnom prijevodu znaci: Imam se
onesvijestio (tur. imame — svecenik; tur.
Bajylmak — onesvijestiti se), ali inace
oznacava jelo od nadjevenih patlidzana.
Vrsta jela: Nadjeveni patlidzan, dolma od
patlidzana.

Imbrik

zemljana ili Zeljezna posuda s noskom za
mlijeko ili sli¢no

Imbrina

vrsta grozda, kraljevina

Inbriagoni
vrsta keksa raznog oblika s anisom (otok
Krk)

Imburiti
umijesati muku (brasno)s vodom

Imitirana jela

Imitirana jela (lat. imitari — oponasati) su
jela kod kojih se iz raznih razloga originalna
namirnica zamjenjuje nekom drugom i
priprema kao izvorno jelo, sto je dozvoljena
u gastronomiji, ali u jestveniku ili menu-u
takva jela moraju biti posebno naznacena.
,Divlja¢“ mozemo prirediti od mesa
domace stoke ili peradi, koriste¢i naputke za
jela od divljac¢i. Tamnu boju umaka divljaci
postizemo pirjajuéi Sec¢er do rumene boje 1
dodajuci ga tijekom priprema jela. NajceSce
se na lovacki nacin pripremaju bravetina,
junetina i govedina. Imitirana tunina —
teletina kuhana u rasolu i prelivena umakom
od srdelica.

Domacu mozemo prirediti kao divlju uz

patku dodatak brinja, klin¢i¢a i crnim
vinom

Od piletine se moZe napraviti jelo kao da je
od prepelice

Pijetao ¢e posluziti u zamjenu za
fazana, kao i stara kokica u
kvasi

Teletinu moZemo iskoristiti za jelo od
zeca

Junetina i odli¢no ¢e zamijenit srnetinu

starija ili jelena

janjetina

Domaca s uobicajenim dodacima za jelo

svinja i od divljadi, lako se

govedina preobrazava u divlju svinju

Imitirana teletina kuhana u rasolu i

tunina prelivena umakom od srdelica

Inbrijago
pijan

Incunovi fileti

oCis¢eni 1 marinirani fileti in¢una oStro
zaCinjeni, obino u kaparima, u konzervi.
Sluze kao predjelo, a upotrebljavaju se i za
garniture. U trgovinama se obi¢no nalaze
pod nazivom fileti srdela, dok se naziv
in¢un rijetko koristi, ringlice jos rjede.

Indijot
indijota; stara dubrovacka rije¢ za purana,
tukca, ¢urana



Indzir

(perz.) smokva

Infusion

¢aj od biljnog cvijeta; kamilice, lipe, bazge

Inkana
u pari priredeno

Inkasa
niSeste — pSeni¢ni §krob u prahu

InkaStirka
Skrob

Intrada
godisnji prinos od poljoprivrede

Intramenje
svinjske kobasice (divenice)

Iréal
vidi: bekmes

Iriskas
riza

Irmek — halva

(per., ar) halva od krupice; jedna mjera
masnoce 1 ista mjera krupice, przi se na
vatri. Zalije se kipu¢im Serbetom u kome je
jednaka mjera SecCera i mlijeka, mijeSa se
dok se ne zgusne. Radi se kao obi¢na halva,
samo se umjesto brasna stavlja krupica, a
umjesto vode mlijeko

IsfaSirati
samljeti

Isfrigati
isprziti na ulju.: Riba se najbolje isfriga u
parsuri.

Iskijati
izrezati prsut do kosti

Isiot

isijot (tur.) ingver, dumbir, zendzefil.
Mljeveni korijen upotrebljava se kao zacin
za salep

Isjeckane trave
prilog jelima od listi¢a salate, kiselica ili
celer (Tal. kuhinja)

Ispek
dio rakije onome ¢iji je kotao

Ispende

u balkanskim zemljama podavanje kr§¢ana
rajetima ,,gospodaru zemlje* za zemljiSte
(od ispatluk - zasvjedocCenje,
posvjedocenje, dokaz)

Ispihtijati se
(ispiktijati se) uvariti se, dopeci se na slaboj
vatri postupno

Ispurit

ispe¢i na zaru ili pored vatre (mladi
kukuruz)

Ispuri i meni jedan kuruz.
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Vino cry
B (e

kruh, maslinovo ulje, papar, Secer.
Posluzuje se u bukaleti s prepecenim
kruhom (ovo je Cest naziv u ugostiteljskim
objektima, ali se na isti na¢in radilo svuda
na na$oj obali i otocima, stari naziv je i —
tezacka juha)

Istarska kobasica

radi se od 70 posto junec¢eg mesa i 30 posto
svinjskog. Meso se reze na komadice, doda
iskosani c¢eSnjak, papar, sol i lovor, i
prokuha se u vodi. Meso se izvadi i kada se



ohladi pomijeSa sa malo vode u kojoj se
kuhalo, ostavi da odstoji nekoliko sati prije
nadjevena crijeva. Ovako pripremljene
kobasice odstoje nekoliko dana i tada se
peku na Zaru. PeCene se stave u mjeSavinu
bijelog vina, maslinovog ulja i ¢eSnjaka i jos
malo prokr¢kaju u tavi.

Istarska manestra

gusta juha od raznog povréa, ovisno o
godiSnjem dobu uz dodatak zapesta (jako
usitnjena — do pastete — slanina, CeSnjak i
list perSina). Vidi: pest

Istarska pletenica
Kola¢-pletenica, s utaknutim jajetom, koja
se radi za Uskrs

Istarska rakija sa smokvenjakom
smokvenjak  (mljevene suhe smokve
umijesane s male pogacice

Istarski ov¢ji sir
jednako dobar ako ne 1 bolji od paskog sira

Istarski prsut
bez masnoce je i susi se na dimu od
zapaljenog granja borovnice

Istija
tiho, potiho kuhati; kr¢kati (Lika)

ISler

vrsta austrijskih kola¢a osmisljeni u Cast
poznatog ljetovalista Ischl (Gornja Austrija
— Salzkammergut). Vidi: Ischl - ISelske
tortice

IStak

(ar.) apetit, tek, prohtjev za jelom
IStaklija

(ar.tur.) onaj koji ima dobar apetit

IStahsuz
(ar. tur.) onaj koji nema apetit

Izbikariti
rasje¢i meso na komade

Izbucati
promijesati (Dalmacija)

Izgratati
izribati (Dalmacija)

Izmeteno mlijeko

Mlijeko je izmeteno kad se maslo odvoji od
mlijecne tekucine 1 pliva na povrSini.
Izmeteno mlijeko vraca se u istu posudu
(kabao, kibla), gdje je bilo 1 ranije.
Tekucina koja ostaje nakon odvajanja masla
naziva se mlacenica i Koristi se kao dodatak
zgancima (puri, palenti) a dject je bi
osnovni prehrambeni artikil.

Izmuljat

istisnuti sok iz cCega (voce, grozde),
izgnjeciti.

Sve smo grozde obrali i izmuljali.

Iznutrice

Iznutrice su jeftinije od ostalih vrsta mesa i
uspjesno ih zamjenjuju u hranidbenoj
vrijednosti.  Ipak, ne treba zaboraviti
upozorenje stru¢njaka za ishranu da ih ne
treba jesti ¢eS¢e nego jednom do dva puta
tjedno, a oni koji imaju poviSene masnoce
cak 1 rjede. Osim toga, postoje joS neka
pravila kojih se moramo pridrzavati.

- Mozak, jetrica, bubrezi i ostale vrste
iznutrica brZe se kvare od drugih vrsta mesa
1 moraju uvijek biti sasvim svjezi. Mozak je
posebno osjetljiv, ako se neprikladno Cuva,
moze se pokvariti za samo nekoliko sati.
Nakon kupovine odlozite ga odmah u
najhladniji dio hladnjaka i Sto prije
upotrebite. Bilo da je przen, pohan
(paniran) ili restan (pirjan), preostale
koli¢ine ne valja ostavljati za slijedeci
obrok.

- Od jetrica, slezene, mozga, fileka, srca,
bubrega, bijelih bubrega, brizla, jezika i
crijevaca mogu se spravljati mnoga veoma
ukusna 1 zdrava jela. Ali, u najve¢em broju
slucajeva potrebno ih je malo vise zaciniti.
Za njihovu pripremu cesto se koriste 1
dodaci: bijelo vino, vinski ocat i kiselo
vrhnje, jer im daju posebno ugodan okus.



- Mozak se prije pripreme mora osloboditi
tanke opne koja ga obavija. To se najlakSe
radi ako ga se na trenutak umoci vrelu vodu
i ocjediti.

- Govedi jezik mora se ocistiti od koze
kojom je prekriven, ali tek kada je kuhan i
kad koza pobijeli. Onda se lako oguli i dalje
priprema na Zeljeni nac¢in. Od vode u kojoj
se kuhao, uz dodatak zeleni i nekoliko zrna
papra, dobiva se jaka, ukusnu i hranjiva
juha.

- Bubrezi se moraju briZljivo odistiti 1
oprati, inace ¢e jelo imati neprijatan miris.
Najprije treba ukloniti svu masnocu s
bubrega, zatim ih izrezati, ocistiti od
glavnih Zilica u sredini, oprati pod teku¢om
vodom i ostaviti dva sata u hladnoj vodi s
malo vinskog octa. Nakon toga mogu se
isprati i dalje pripremati. Izrezu se na listic¢e
i na brzinu dinstaju (pirjaju) ili prokuhaju,
inace ¢e otvrdnuti i potamniti.

- Jetrica, oCiS¢ena i izrezana na komade,
treba drzati neko vrijeme potopljenu u
mlijeko, tako ¢e biti ukusnija 1 meksa. Sole
se tek poslije przenja, inaCe ¢e biti tvrda.
Bolje je prziti je na maslacu, nego na ulju ili
masti.

- Svjeze fileke treba dobro ocistiti i oprati, a
preporucuje se i da se prije kuhanja izvjesno
vrijeme drzati u hladnoj vodi. Dugo se
kuhaju pa se preporucuje ekspres lonac
(lonac pod pritiskom). Dobro je kuhati ih uz
zelen za juhu (grincajg) bez obzira kako
¢ete 1h kasnije pripremati.

- Bijeli bubrezi ili testisi (bika, teleta, janjca,
ovna,...) najprije se operu, kratko
prokuhaju, pa im se ukloni vanjska opna.
Mogu se peci na rostilju ili pripremati na
neki drugi nacin.

- Brizli se najprije drze izvjesno vrijeme u
hladnoj vodi s malo octa, zatim pazljivo
ogule, kuhaju pet minuta u zakiseljenoj
vodi, ohlade 1 izrezu na ploSke (komade), pa
paniraju (pohaju), peku na rostilju ili na
neki drugi Zeljeni nacin.

Prije kuhanja, od testisa odvojite opnu koja
ith okruzuje, a zatim pustite ih da odstoje 24
sata u marinadi (pacu). Tako ¢ete odstraniti
neugodne mirise. Nakon $to testise izvadite
iz marinade, prepustite se maStovitosti i

upotrebite svoje iskustvo u spremanju jela.
Treba imati na umu da specijaliteti od
bijelih  bubrega nisu hrana koja se
preporucuje u svakodnevnim prilikama.
Bogata su kolesterolom, mineralima i
testosteronom. Mala koli¢ina podmiruje
energetske potrebe, dajuci snagu i svjezinu
organizmu.

Ovi specijaliteti se spremaju od svjezih
prirodnih namirnica, povréa i za€ina iz vrta.
Uz specijalitete od bijelih bubreg, a koji
vaze za “jake” afrodizijake, najbolje ide
bijelo suho vino, ali je to ipak stvar ukusa.

I1zopa
poznata sredozemna ljekovita i mirodijska
biljka. Ugodnog je mirisa, ali ljutog i gorka
okusa



J

Jablanaca
vrsta jabuke (Dalmacija)

Jabol¢nik
(slo.) jabu¢nica, jabukovaca, pice od jabuka

Jabuénjaca
pita od jabuka (Posavina)

Jabukovaca
vino, rakija od jabuka

Jacera

ledenica; Skrinja za hranu u koju se u
posebne limene pretince umecu blokovi
leda; hladno (more)

Jacem
jeCam (jeCmena juha)

Ja¢meni
jacmenak; jeCmeni kruh

Ja¢menka
vrsta kruske

Jadac

(perz.) tanka prsna kost u pernate zivine
koja ima dva kraka (u obliku slova Y).
,,Jomilica“

Jafa naranca
vrsta naran¢e bez koStica, nazvana po
luckom gradu Jaffi

Jaganac
dalmatinsko janje

Jagla

(tur.) jagli, jagle, jaglo; 1. cicvara; jelo od
ukuhana kukuruzna brasna kojem se dodaje
jaje, mast ili maslac, kajmak ili vrhnje ili sir;
2. prosena kasa; 3. kukuruzno zrno

Jaglaisati
podmazati grlo slatkim i slanim jelom da
ima bolji glas, tj. pojesti Sto slatko i slano

Jaglin
1. mirodija, klin¢i¢; 2. oljusteno zrno prosa
ili je¢ma

Jaglo
jagli; prosena kasa (Hrvatsko primorje)

Jagluk
vrsta pite maslenice

Jagoda

Jagoda je rodak cvijeca 1 pripada porodici
ruza. Ona nije voce, nego velika posuda za
cvijet. Tzv. cvjetiste. Jagode su prvi put
kultivirane u starom Rimu, ali je to znanje
zaboravljeno pa su u 13. stolje¢u koriStene
samo u medicini. U novije vrijeme
kultivirane su tek u 17. stoljeu. To
malokalori¢no voée obiluje vitaminom C i
antioksidantima, a kratko je skladistenje (na
temperaturi ispod 5 stupnjeva) osnovni
uvjet odrzavanja njihove kvalitete. Ako je
temperatura preniska, izgube boju i okus.
Rijetko kad su u dobru stanju dulje od pet
dana. U Belgiji postoji muzej posvecen
iskljucivo jagodama.

Jagodovec
(slo.) rakija, sok od jagoda.

Jagluk
pita (tur.) vrsta pite maslenice

Jagrist
jegrist; nezrelo voce (mad. egres)

Jagurida
grozde koje poslije berbe ostane u
vinogradu, najéescée ga beru i jedu djeca

Jahlen
proso, je¢am

Jahnija

janija (tur. jahni) vrsta jela: debelo bravlje
meso izrezano na komadice przi se s
crvenim lukom dok ne porumeni; tada se
doda vina i pirja. Vrsta paprikaSa. Obi¢no se
radi od ovcetine, ali isto tako od jetre 1 ribe.



Jaja

Poznati su bezbrojni naputci za pripremanje
jaja, jer jaje je u kuhinji isto $to 1 dZoker u
igri, mozemo ga upotrijebiti u svim
prilikama kao predjelo i kao slasticu, kao
sastavni dio jela ili kao ukras. Pa ipak
unato¢ mnostvu jela od jaja, samo je devet
osnovnih nacina kuhanja jaja. U svim
naputcima (receptima) uzima se prosjecno
veliko jaje, tesko 5,5 — 6,5 dag. Ako su
manja, uzmite jedno vise, a ako su vrlo
velika, smanjite koli¢inu.

Veli¢ina i boja zumanaca ovisi o prehrani
nesilica. Primjerice, ako u hrani ima vise
pSenice, Zumanca ¢e biti svjetlija, a jarko ¢e
naranCaste boje biti ako su hranjene
kukuruzom.

Kvaliteta jaja svrstava se u A, B ili C
kategorije koje vecina kupaca ne zna.
Svrstana u kategoriju A moraju imati glatku
koru, gusto bjelance, Zumance smjesteno u
sredini, komoricu sa zrakom u unutra$njosti
i na njegovu Sirem dnu. Stoga ih je
preporucljivo  koristiti  za kuhanje i
pripremanje zasebnog obroka. Ona B
kvalitete najcesce se koriste za pripremanje
slastica ili  industrijsku  proizvodnju
namirnica koja sadrze jaja, dok se S
oznakom C kategorije Cesto zamrzavaju
(Sto je moguce, te se tako smrznuta mogu
upotrijebiti u roku od tri mjeseca; obavezno
se zamrzavaju svjeZza bez kore), suSe i
pretvaraju u prah. Poznato je da se koriste
za pripremu majoneza i krema.

Jaje je meko | kad je Zumanjak samo
kuhano mladan, a bjelanjak se tak
stvrdnuo. Budu¢i da je lako
probavljivo, primjereno je za
djecu. Kuhamo ga tako da ga
stavimo 1 min u kipucu vodu,
zatim vatru ugasimo, a jaje jos
2 min ostavimo u vodi

Tvrdo kuhano | pripremimo tako da ga
jaje pazljivo stavimo (pazimo da
ne pukne kad se spusti na dno)
u vecu koli¢inu kipuée vode,
gdje vri oko 10 min. Potom ga
prelijemo hladnom vodom
kako bismo ga lakse oljustili
kuhamo kao i tvrdo, samo je
vrijeme kuhanja krace (4-5

Polutvrdo
kuhano jaje

min). Bjelanjak je tada veé
ionako tvrd, a zZumanjak jo§
malo mekan

Posirano jaje

kuhamo bez ljuske. Takvo je
jaje lako probavljivo.
Kuhamo ga u Sirokoj posudi,
u slanoj vodi u koju smo
stavili zlicu octa. Kad voda
zavri, smanjimo plamen da
jedva primjetno kuha, jaje
pazljivo spustimo u nju i
kuhamo ga 3 min, a zatim ga
pazljivo izvadimo iz vode
rupicastom lopaticom (ne
vilicom). Bit ¢e bolje ako
odjednom ne kuhamo vise jaja

Zapeceno jaje

zamastimo  posudu  koja
podnosi vruéinu pecnice i jaje
oprezno spustimo u nju,
posolimo samo bjelanjak.
Posebno rastopimo maslac i
izlijemo ga na jaje. PeCemo u
vru¢oj pecnici priblizno 5
minuta

PrzZeno jaje

(uobicajeno na oko)
pripremimo tako da cijelo
izlijemo na  rastopljeni
maslac, posolimo ga i przimo
3 minute na umjerenoj vatri.
Dok se przi, skupljamo zlicom
masnocu §to se skuplja u tavi
(posudi) i njome prelijevamo
jaje. Zelimo li da bjelanjak
bude na rubovima hrskav, a da
zumanjak  ostane  mekan,
isprzimo najprije bjelanjak
sam, a onda spustimo na
sredinu Zumanjak, i przimo ga
samo 1 min

Jaje u loncicu

lonci¢ koji mora biti otporan
na vatru, premazemo
maslacem, ugrijemo u kipucoj
vodi, ulupamo u nj jaje i
dodamo komadi¢ maslaca.
Lonc¢i¢ stavimo u Siroku
posudu s vru¢om vodom, koja
smije sezati samo do polovice
lon¢i¢a, i stavimo posudu u
vrucu pec¢nicu oko 10 minuta

Mijesana jaja

umutimo i przimo, na sasvim
malo maslaca, 2-3 minute na
umjerenoj vatri, mijeSamo,
dodamo jo§ malo maslaca,
izmijeSamo i odmah
maknemo s vatre.




Najces¢e pripremana jaja su
cvrtje (kajgana), koja moze
biti jednostavna ili nadjevena,
hladna ili vruca. Jaja mutimo
dok ne postanu pjenasta, a
tada ih ulijemo u tavu na
vru¢u masnocu

Omlet je  zapravo kajgana s
nadjevom. Omlet je zaprtavo
jaje  peCeno u  obliku
palacinke.

Jajca jesu dobra vmak ali tverdo kuhana,
takaj z maslom nacinena i zovu se onda
cvertje.

Jaja na ¢imbur
peceno jaje u ljusci u pepelu

Jajarica
jajcenica, jajnik; kruh za Uskrs

Jajnec
ovca

Jajnik
1. priganica od jaja; 2. uskrsni kola¢ od jaja

Jajnine
(slo.) tjestenine s jajima

Jajusa
pita od kukuruznog brasna, jaja, sira i masti

Jaklen
prosen, je¢men

Jalak
(tur.) zemljana posuda; zdjelica, tanjur

Jalandzi-dolma

(tur.) nadjev u japraku (list od loze) od rize,
pecena na ulju. Naziva se ,laznom
dolmom* jer nije pravi nadjev, tj. od mesa a
i zato Sto je ulje upotrijebljeno umjesto
masla.

Jalito
jelito; djevenica, velika kobasica, nadjev od
krvi i brasna kojim se puni najdeblje crijevo

Jama
jamina; prozdrljivac

Jamarice

ribe iz ponornica, najkarakteristicnija je
pojava hercegovackog krSa i poznato je
nekoliko vrsta (jegulja ili janjula, Capor,
glavas), koje Zive u rijekama ponornicama
izmedu jadranskog i krsa.

JamuZina, jamuza

1. jelo od svjezeg sira 1 udrobljenog kruha
(Lika); 2. kuhano mlijeko s kojeg nije skinut
kajmak sa povrSine; 3.Nekuhano, tek
pomuzeno mlijeko zvali su ,jemuza®.

Jandras$
divlji radi¢ (Hrvatsko zagorje)

JaneZevec
(slo.) anisova rakija.

Jano§
kopar (Medimurje)

Janu
1. (divlji) komorag; 2. anis

Janjetina

bespogovorno najbolja je otocna ali i tu ima
razlike.

Najpoznatija je paska iako pravi znalci na
prvo mjesto stavljaju unijsku (otok Unije)
zbog savrSene ravnoteZze zasoljene ispase i
so€nosti trave.

Cresko-losinjsko  podru¢je daje najdulju
mladu janjetinu (zbog topline ovce se janje
1 prije BozZi¢a na toplom jugu LoSinja, dok
Creski janjci po¢nu tréati tek u proljece
/ozujak ili travanj/ zbog blizine hladnog
zraka s Ucke).

Kornatska janjetina je aromati¢nija i krtija
od paske, tako da nema gotovo nikakve
masnoc¢e (dodavanje aromati¢nih trava
tijekom pecenja moze je cak 1 pokvariti).
Krcku janjetinu cijenili su jo§ u starom
Rimu (legende kazu da su se janjci sluzili na
poznatim Neronovim gozbama), naZalost,
danas je sve manje krcke janjetine.



Pravi 1 najcjenjeniji otocki janjci vaZzu
izmedu 5 1 10 kilograma, licki su tezi tj.
izmedu 10 1 15 kilograma. Svi drugi oko 20
kilograma tezine koji se nude kao ,,domaci
nikada nisu okusili so¢nu, aromati¢nu i
ljekovitu travu s naseg kamenjara.
Janjetina je blaga i nju ne treba prezaciniti,
ve¢ pustiti gotovo ,,natur“. Umjerenost je
kod ove namirnice vrlo bitna.

Japrak

Sarma u japraku

(tur.) 1. list od vinove loze; 2. vrsta jela:
dolma u vinovu listu; 3. jelo u Hercegovini
koje se radi od rastike — turski japrak: list,
jelo zavijeno u list (kao sarma)

Priprema japraka: mlade listove vinove
loze, posolite i slozite 5-10 listova jedan na
drugi u smotuljke. Smotuljke redajte u
staklenku, zalijte skuhanom i ohladenom
vodom. Staklenke zavezite i1 Cuvajte za
zimu.

Japrak je jelo, kao i sarma, koje se priprema
u svecanijim zgodama, a danas je u
redovnom rasporedu jelovnika obitelji.
Sastojci za japrak su: listovi rastike,
mljeveno meso (najbolje od teleceg buta),
luk, riza, sol, papar i ulje, a sada i vrhnje.
Japrak se pripremana slijede¢i nacin:
listove rastike treba ocistiti i potopiti u vrelu

posoljenu vodu, zatim ih izvaditi i staviti u
hladnu vodu, pa ocijediti i staviti na stranu.
Nakon toga na drugoj strani u posudu staviti
mljeveno meso, kojem treba dodati rizu,
sitno narezan luk, sol, papar i ulje, pa to sve
zajedno dobro izmijesati. Nakon $§to se
dobro smjesa izmijeSa, treba smjesu
stavljati u listove rastike 1 raditi od njih
sarmice, koje se slazu u posudu, zatim se to
podlije i zalije vodom i stavi kuhati na
laganoj vatri oko sat vremena. Za vrijeme
kuhanja posudu treba povremeno protresti i
po potrebi dodati vode. Pri samom kraju
kuhanja japraku se dodaje vrhnje (a moze 1
bez vrhnja) i ostavi vrlo kratko kuhati radi
sjedinjenja s teku¢inom.

Japrak se posluzuje kao samostalno jelo ili
uz razne priloge, a najbolji od priloga je
kuhani krumpir.

Japundzak

(tur.) vrsta bijelog grozda u Hercegovini,
nazvano po selu u podru¢ju Mramornog
mora odakle je potekla

Jar

1. proljetna, rana pSenica; 2. jeCam koji se
sije ljeti (jaro Zito); 3. prvotno znacenje —
proljece, ljeto; 4. jari grah — mladi grah

Jarcevina
jarc¢je meso

Jarica
1. pSenica $to se sije u proljeée; 2. mlada
kokos; 3. mlada koza.

Jaricevica

kruh (hljeb) od jara

Jarka

prijesan kruh; napola pecen kruh zbog male
vrucine (jar — vruéina); kukuruz §to se ljeti
sije (Istra)

Jarma
(tur.) prekrupa, krupno mljeveno zito,
narocito kukuruz



Jarmina
,federSpic, meka vratina vidi: Flam

Jarsa

vrsta kruske
Jaruh
janje, jarac

Jaruse
janje od Jakovlja do Jurjeva

Jasija
(tur. jeassi — plitak) vrsta plitke tepsije,
plitka tava

— , hlap na dalmatinski* kaze se Cesto za
oCiS¢enog kuhanog i1 narezani jastoga, i
pomijesanog s kuhanim krumpirom,
zaCinjen smjesom kvasine, ceSnjaka,
persina 1 papra

Jasak
zemljani sud slican vréu s dvije rucke
(poput amfore)

Jause, jauzna
(njem. Jause — prismok, uzina) Izraz za
manyji obrok izmedu objeda i veCere, uZina

Jausestation
njem. Ugostiteljska radnja specijalizirana za
pripremanje sporednih obroka

Javorov sirup

kanadski specijalitet; prije najuobiCajenije
sredstvo za zasladivanje u Sjevernoj
Americi. Dobiva se iz stabala mladih
javora, a sok se kuha u zlatnosmedi sirup.
Javorov sirup je po okusu finiji od sirupa
Secerne repe, a jednako je sladak. U Kanadi
1 na sjeveru SAD jo$ se 1 danas na razne
nacine upotrebljava za zalinjavanje, kao
npr. za glazirani slatki krumpir i mrkvu za
tradicionalno pecivo i jela s karamelom. U
Europi se javorov sirup prodaje pod
nazivom Maplesirup.

Je¢menica
ja€menica, je¢menik, kruh od je¢éma

Jed
jelo (mesna jed — mrsno jelo)

Jedaca in pijaca
jeloipice

Jedatan
jestiv

Jedinak
bijeli kruh (Samobor)

Jedek, Jegek

(tur.) jelo, jestvina, hrana, jelo, jelis, jelo;
hrana koju neko najradije jede.

Sunka je najdrazi Miskov jedzak. 2. jelo
(jela nizana po redu na jednom

obroku) (Posavina)

Jegenje
jesti, jedenje

Jeger
(njem. Jager — lovac, skraceni oblik od
Jagerwurst (Wurst — kobasica) — lovacka



kobasica. Radi se od svinjetine, govedine,
slanine, zaina 1 obavezno malo crvenog
vina.

(Sastojci za 10 kg: 4 kg june¢eg mesa dobro
o¢is¢enog od zila, 2 kg svinjskog mesa
takoder dobro ocis¢enog od zila, 4 kg
slanine; zacini: 28 g soli, 4 g Secera (ili bez),
5 g paprike, 2 g papra.

Ohladeno meso se samelje na otvoru od
2mm, a slanina na otvoru od 3 mm.
Samljevenoj masi dodaju se zacini 1
nadijevaju svinjska tanka crijeva. Crijeva se
zavréu tako da se dobiju krace kobasice u
jednom nizu. Kobasice se ostave na stolu
malo zbijene 1 pritisnute daskom (ne suvise
tekom) 48 sati. Nakon toga se objese na
Stap, dva dana suSe i zatim na hladnom
dimu).

Jegle
prosena kasa (Podravina)

Jelci
oni koji jedu

Jelenek
meso jelena

Jelen gljive

(tartufi) crna jelen gljiva, najskuplja jestiva
gljiva na svijetu, raste u Francuskoj u
Périgordu 1 u Istri. Dozrijevaju zimi. Crne
gomoljaste gljive izgledaju kao sitan, crn,
smezuran krumpir, a povrSina im je
pokrivena bradaviCastim izraslinama. Vole
blizinu hrastova korijena i glinasto tlo u
kojem ima vapnenca. Prodaju se i
konzervirane.

Jeftiniji su  konzervirani  komadiéi
gomoljika i ljuske. Cijelih konzerviranih
jelen-gljiva ima oguljenih i neoguljenih; na
njima je oznaka Extra ili Les choix.
Upotrebljava se 1 tekuc¢ina u kojoj su
pripremljene, a sastoji se od: madeire, crnog
vina ili juhe. Ljuska se upotrebljava kao
zaCin za juhu ili umake. Masquees i
Ivernenco naziva se jedna vrsta jelen-gljiva
iz Périgorda, odnosno Provanse. Ti tartufi
imaju tamnosivu ljusku 1 smeckasto meso.

Aromati¢ni su, ali ni izdaleka tako jako kao
prave jelen-gljive.

Bijela jelen-gljiva, ,bijelo zlato“ iz
Pijemonta i Istre raste u blizini vrba, hrasta
i lipe. Beru se od listopada do kraja
prosinca, a mogu biti teSka do 1 kg.
Najcesce su to smeckasti gomolji s mesom
blijede bez boje, veliki poput oraha, rjede
kao jabuke. Rezu su specijalnim
ribezom/nozem na vrlo tanusne ploske 1
njima posipaju rizoto ili Spageti, koje su
prethodno u tanjuru pomijesani s vru¢im
vrhnjem i maslacem. Vidi: Gomoljike,
tartuf;

U Gorskom kotaru za krumpir kazu —
,,Goranski tartufi®.

Jelis
hrana, jelo

Jelito

vrsta kobasice djevenice — krvavica;
nadjeva se kukuruznim brasnom, Zmarama
(¢varcima), svinjskom krvi 1 zacinima.
(Lika). U nekim krajevima kazu i olito.

Jelonosa
onaj koji nosi jelo, konobar

Jelje
zbirna imenica od jela

Jemanje
jematva; berba, branje, trgatva

Jemek
(tur. yemek) pripravljeno jelo, objed, gozba

Jemi$§
suho voce

Jentacula
(Jantaculum) doru¢ak kod Rimljana

Jerba
vrst jestive trave (Fazana)

Jeribasma
(tur.)) wvrsta socne krupne; bljuzgaca,
vodenjaca



JerisSte

jeris¢e (perz.) domacéi rezanci, tanki 1
dugacki od kojih se pravi pilav; sinonim za:
rezance, satricu, taranu

Jesenica
jematva

Jesih
ocat, sirce (Srp.)

Jestvina
pripravljanje hrane za jelo, jelo, slijed jela

gostvena svecani objed ili vecera,
jestvina goscenje, gozba

nocna jestvina | veera, sveana jestvina;
svecani objed ili veCera

zadne jestvine | poslastice, delikatese, desert

zborna jestvina | masna, tusta hrana

zebrane birana  jela,  poslastice,

jestvine delikatese

Jestvinonos
posluzitelj, jelonosa

Jestvinska hiza
blagovaonica

Jestvinske stvari
hrana

Jestvinski stol
stol za blagovanje, trpeza

Jesa
zderanje

JeSan
pohlepan u jelu

Jesiluk
jesirluk (tur.) pripremljena jaja sa zeljem
(kupusom) 1 rizom

JeSprenj
oljuSteni jeCam, upotrebljava se za jela s
kupusom, repom, grahom i izradu kobasica.

Jetkat
od milja - jesti, hraniti se

Jetra
devenice (djevenice) iz jetre (vrsta
kobasice)

Jetra riblja
ikra

Jetrenjaca

jetrnica, dZigernjaca; priprema Sirovine je
ista kao i kod krvavica samo bez slezene i
srca. Stavljaju se u debela svinjska crijeva

Jizbina, jezbina

Jice jelo, hrana (Hvar)
bljutavo ako nije zacinjeno
gluho ako nema dovoljno soli
juto ako se je ukiselilo
najuto ako je tek kiselo, kiselkasto
ozeto, privorno, | nije zacinjeno
navarno
prigoreno, ako ga je vatra previse
zagoreno osusila
prisno bez soli
proZuklo ako se je pokvarilo
slano ili | ako je odve¢ soli
prislano
Jogura

nekadasnje (izmedu dva svjetska rata)
bezalkoholno kiselkasto slatkasto
osvjezujuce pice, nije bilo gazirano.

Joltasi

(tur.ar.) posuda za noSenje hrane, sastoji se
od 2 do 4 valjkaste posude (tasovi)
uklopljeni jedan u drugi s poklopcem i
alkom na najgornjem, te od dvije Sipke koje
vezu najdonji sud s poklopcem.

Joltava

(tur. perz.) duga tava, odnosno tendzera s
vodoravnim drSkom, za priredivanje hrane
na putovanju, na ispasi

Joluk
jolluk (jouluk, tur.) brasnjevica, hrana za
put



juta; 1l.vrsta Corbe (staro jelo) koja se
pripremala od vode, braSna, raznog povréa i
slanine. Ova vrsta jela potjece iz Furlanije;
2. u primorskim se krajevima radi od
kiselog kupusa ili kisele repe s obaveznim
dodatkom ,,pesta“, graha, krumpira i suhih
rebara, ili kastradine (suSena ovcetina).
Poznato kao 1 ,,zimska maneStra®.

U Istri jotu pripremaju od: krumpira, graha
kiselog kupusa, dimljenih rebara, dimljene
slanine (bijele bez tragova mesa) lovora,
luka, ¢esnjaka, maslinova ulja, sol i papar.

Jufka

Juhka (Bosna), jupka (juzna Dalmacija),
juvka (Lika), ¢ika, omac (tur. jufka-tanak)
1. na tanko razvijeno rasukano tijesto (kora,
obga, ,,tanka korica*) za izradu raznih pita,
slatkih 1 slanih; jupka (Baranja, juzna
Dalmacija); juhka (Bosna) juvka (Lika); 2.
tanko razvuceno tijesto za rezance, pitu,
savijacu

Razvila sam dvi jupke za rizance.

Iskusne domacice tvrde kako se jufka (tur.
yufka) za razvijanje mora zamijesiti u
velicini Sake ili ¢ak da bude “kao jaje”.
Zasoljeno brasno zamijesite, obicno
mlakom vodom, u obliku loptice i ostavite
neko vrijeme da “jufka otpusti” to jest
omeksa. Potom razvijte jufku na sofri uz
pomoc¢ oklagije (valjka).

Postoje dva nacina razvijanja jutki. U
Cazinskoj  krajini  domacica  jufku
oklagijom, uz stalno posipanje pSeni¢nog ili
kukuruznog brasna, razvije toliko da ona
prede preko rubova sofre. Od kukuruznog
brasna jufka se brze suSi. Za slaganje pite
jufka mora biti “suha” a ne previse svjeza.

U drugim dijelovima BiH jufka se razvije
samo poloviéno, onda se namasti uljem,
saeka da namaSceno tijesto otpusti te se
rukama razvlaci preko rubova sofre. Dok se
razvija (razvlaci), ako se jufka domacici na
sofri zguzva ili zamota, ona vjeruje da ¢e joj
ubrzo do¢i gosti.

Za pripremu pite mogu se koristiti svjeze,
tek razvijene na softi, jufke ili pecene jufke
koje se dobivaju tako Sto ih domacica prvo
razvije, onda nozem presjee u manje
komade i pece na plehu sporeta. Takve su
jufke dugotrajnije pa se mogu Kkoristiti I
nakon dvadeset ili viSe dana, posebno, ako
se ¢uvaju na hladnom i suhom mjestu.
Samo od pecenih jufki ili kora spravlja se
jedna vrsta pite koja se u Cazinskoj krajini
ZOVU pecena pita. Domacica prvo u pavlaci
ili kajmaku umuti nekoliko jaja, doda malo
ulja 1 sira te na taj naCin dobije smjesu
kojom polijeva po jutkama. Nakon §to su
peCene jutke domacica prije redanja po
tepsiji prvo potopi u toplu vodu (nesto
sli¢no kao kad se kod nas kuhaju mlinci).
Pita se spravlja na nekoliko nacina ili bolje
reCeno oblika: na hamajliju, u guzve, u
zvrkove, polagan pita ili na boscaluk.
Vjeruje se da bi pita bila ukusna ne smije
sadrzavati viSe od Cetiri ili eventualno pet
jufki to jest mora biti tanja. Od sadrzaja koji
se stavlja u nju, medu jufke, odreduje se
njen naziv: ukoliko se koriste kuhana i
izmrvljena jaja onda je rije¢ o piti jajusi,
posipa li se kuhana riza — pita sa rizom, ako
se koristi sir tada se pravi sirnica itd. Svaka
pita u koju se stavlja meso smatra se
burekom.

U asc¢iniskom popisu nalazimo na slijedece
pite;  zeljanica, sirnica, kupusnjaca,
kumpirnjaca, kajmakusa, burek, tatar
burek, sterani burek, buredzici, pita od
pendevisa, crjevarusa, prisnac, ujevak
‘Senisni, ujevak kukuruzni, razvarusa,
oparusa, kljukusa, uckur pita, maslenica,
lizibaba, babura, grusa.

Razlidita jela s jufkama

Zvréici Jufka se izreze, smrzga se
(lu$nica) (sguzva, skuvlja), peCe se na
tevsiji i polije kiselicom,




maslom i bijelim, istucanim
lukom

Potkorica

jelo koje se priprema od
prosusenih ili potpecenih jufki
(kora), komadi¢i jufki se kvase
kuhanim mlijekom ili mlakom
posoljenom vodom, slazu u
sud, ukuhaju, pomaste i jedu

udarite  batom za meso
(natucite), =zacinite (solju i
paprom) i onako neoguljenog
poredajte po tepsiji. Najbolje ga
je jesti uz svjezu i toplu pogacu

Kulen-pita

sprema se kao i burek, samo §to
se za punjenje upotrebljava
Skemba (fileki). Dan ranije
Skembe skuhajte, a zatim
isjeckajte, dodajte luk i papar,
izmije$ajte i dolmite pitu. Kad
se ispece, ova pita je esto tvrda
i silovita, te je treba raspariti.
Parenje pite se vr$i u devdiru,
koji je dubok oko 12 cm i
veli¢ine tendZere (promijera
oko 35 cm). Pecenu pitu
izrezite i sloZite u devdir, Koji
se postavi na tendZeru u kojoj
vrije voda. Kada se raspari pita
postaje meka i razabrana,
manje silovita. Posluzuje se
samo topla, a nikako hladna

Droba

jelo koje se pripremi od starog
kukuruznog kruha (kuruza),
ako ostane. Kukuruz izdrobite u
vodu ili mlijeko koje wvrije,
pomastite i jedite

Kljukusa
obarus$a

posoljeno pSeni¢no brasno
zamijesite i obarite (prelijte)
vrelom vodom u guséu smjesu,
koju potom izlijte u pomascenu
tepsiju i rukama razvucite po
njoj. Kada se ispeCe kljukusa
obarusa iskomadajte je kao i
obi¢nu kljukusu te pomastite
rastopljenim maslom u kojem
ste uprzili bijeli luk (¢esnjak)

Sincanija

pravi se tako da krumpir
ogulite, izrezete na §to manje
komadice ili kockice, zaCinite
solju i mljevenim paprikom te
poslozite po namasc¢enoj tepsiji
i ispecete. U meduvremenu,
kada je krompir skoro pecen,
prelijte smjesom od kajmaka
(vrhnja) u koji ste dodali jedno
ili dva jaja. Pecite jo§ nekih
desetak minuta i posluzite

Stuceni
mladi
krompir

u proljeée, kada se pojavi mladi
krompir, operite ga, svaki
krompir pojedinaéno malo

Krompirusa

pripremite jufke za pitu.
Operite, ogulite i na kockice
izrezite 1,5 kg krompira,
posolite i ostavite da se dobro
ocijedi. Krompir proprzite na
vrelom ulju i dodajte papra. Na
podmazan pleh tepsije (dno
pleha) poredajte

naizmjeni¢no po dvije jufke i
red krompira tako da na vrhu
bude jufka. Prelite uljem i
stavitte u dobro zagrijanu
peénicu i pecite dok ne
porumeni. Gotovu krompirusu
prelite mjesavinom mlake vode
i ulja pa prekrite salvetom.

- razvite jufku za pitu. Krompir
ogulite, operite, izreZite na $to
sitnije komadic¢e. U to dodajte
malo soli, papra i sitno
isjeckanog bijelog luka
(¢eSnjaka). U smjesu dodajete
mljeveno meso, ako zelite
krompirusu sa mesom, ili
mozete pripremiti i na slijedeéi
nacin: nakon §to ste pripremili
pitu prelijte je uljem i ispecite u
peénici. Kada je krompirusa
skoro pecena izvadite je iz
peénice, prelijte smjesom od
kajmaka, malo mlijeka i ulja.
Prelivenu krompirusu nastavite
pe¢i. Nakon S§to se ispeCe i
izvadite je prelijte vrucom
vodom u koju se prethodno
stavili i razmutili Zlicu maslaca
ili masla, vratite natrag u
pecénicu “da upije vodu”.

Na sli¢an naéin se u Cazinskoj
krajini  priprema  Varena
krompirusa:  krompir  se
ogulite, operite i kuhajte u
zasoljenoj vodi. Kad je krompir
skuhan voda iz posude ocijedite
a krompir izgnjecite zlicom.
Dodajte mu malo papra, soli i
kosanog bijelog luka
(¢eSnjaka). Nastavak je isti kao
u prethodnom naputku
(receptu)




Corava pita

uzmite batake i komade
krtine od kokosi, svaki komad
posebno uvijte u komad svjeze
jufke, komade slazite u tepsiju,
pomastite i ispecite

Zeljanica

je slana pita od zelja. Pravi se
ponajvise od S$pinata, pazije
(blitve) ili lobode. Samo lisce,
bez korijena, od zelja sitno

iskrizajte, ~malo  omeljite
(pobrasnite) u  pSeni¢nom
brasno. U zelje utucite

(umijesajte) 1-2 jaja, udrobite
sira, dodajte skorupa (vrhnja) i
posolite.  Razvijte nekolike
jufki, prostrite preko tepsije,
svake premazite maslom. Na
jufke stavite smjesu sa zeljem,
jednako raSirite po tepsiji,
odozgora rasucite (rasprostrite)
nekolike jufki, smazite
(namazite) maslom, izrezite i
pecite ili u pedi ili pod sacem.
Najboljom  zeljanicom  se
smatra ,,ona prava, vaktilasnja,
sa mnogo povlake i blagog sira,
a ne piturina puna smrdljivog
torotana ili, joS gore, neki uzas
od samog zelja i to, ponad
svega, slozen u guzve od jufki
koje kao da su nogama
umijeSane i razvijane”

Olivaca ili
livaca

kukuruzno brasno posolite i
zamijesite  vodom kao za
kljukusu. Dodate Zlicu ili dvije
povlake (vrhnja) te jedno jaje a
po Zelji moZete jo§ na sitno
isjeckan krompir. Kada smjesu
izlijete u namaséenu tepsiju po
njoj poredajte komadice mesa,
obi¢no pile¢i file, mada moze
posluziti i suho meso. Malo
prije nego $to bude pecena, po
zelji, moze preliti smjesom od
razmuéenog jajeta i dvije Zzlice
povlake (vrhnja) te ostavite u
rerni, da se zapeCe, jo$
nekoliko minuta. Olivaca se
jede uz jogurt ili kiselo mlijeko

Saren-pita

kombinacija olivace i zeljanice
naziva se Sarena pita ili Saren-
pita

Zdribci

u posudu sa pola kile
kukuruznog brasna dodajte
jedno jaje, prasak za pecivo,
zlicu vrhnja i malo soli. Sve

dobro promijesajte i zamijesite
mlijekom u guséu smjesu da
mozete Zlicom vaditi. Prije toga
razvijte jufke i ¢im se malo
osuse, rasijecite na komade u
obliku vrpce duge po desetak a
Siroke nekih 7-8 cm, na koje ¢e
te stavljati po Zlicu kukuruzne
smjese i zamatati jufkom tako
da se krajevi jufke premotaju
jedan na drugi. Tako zamotan
Zdribac okrenite naopako to
jest na drugu stranu kako se ne
bi vidjelo premotavanje te
redajte (slazite) po tepsiji. Cim
ispunite  tepsija  zdribcima
pecite u pecnici na 180-200 oC,
dok jufka ne dobije lijepu
crvenkastu  boju.  Tepsija
izvadite, prelijte  vruom
vodom u kojoj je rastopljena
zlica masla (maslaca), vratite u
peénicu “da upije”. Zdribei se
jedu uz jogurt ili kiselo mlijeko

Sirnica/Pita
sa sirom

zamijesite 25 dag brasna, 10
dag ulja, Salicu mlijeka i malo
soli. Tijesto podijelite dva
dijela. Dijelove razvucite u
jufku debljine prsta. Tepsiju
malo namazite uljem i staviti u
nju jednu jufku. Preko nje
stavite fil (nadjev) od 30 dag
sirai 2 jaja. Preko fila stavite
drugu jufku 1 premazite
zumancima od 2 jaja. Stavite u
Sporet i pecite na jakoj vatri.
Gotovu 1 malo ohladenu pitu
isijecite na dijelove po ukusu i
posluzite

Jukva

ukusna juha od mlijeka i domace tjestenine

Junec
mladi bik

Junica
mlada krava

Jupja

kora (ljuska) od jaja (Dalmacija)

Justra
riblje ljuske




Jus

dio Sume 1 zemljista Sto ga je posjedovao
¢lan zajednice plemenite opc¢ine Turopolja
u zajednici plemenite opcine Turopolja.
Jedan ju$ nosio je jedan glas u biratkom
pravu Turopoljaca, bez razlike na broj
posjednika jusa.

Jusad
ujuSak

Jusnik
zdjela za juhu, koja se iznosi na stol i iz nje
se sluZi u tanjure.

Jutika
vrsta luka s crvenom ljuskom

Juva

juha (bazulova, ¢rna, c¢rna hrapova,
govedska, jeCmena, karamenska, ribja,
sirna, vinska, vugerska, zafrigana, zobena)

Juvalaci
(tur.) ukuhani kolaci¢i (okruglice) od mesa
s rizom 1 ¢eSnjakom

Juzina

uzina; 1. objed, rucak, jelo u podne; 2. jelo
poslije podne, prije vecere (manja juzina)
(pouzina) jelo u 4 sata (mala uzina)



K

Kabal
kablica; drvena posuda za vodu, mlijeko

Kabak cicegi
kola¢i kao mavisi (kabak — tikva); Kosovo

Kablica
drvena posuda za mlijeko, vodu i sl.

Kaca

1.8iroka drvena bafva bez poklopca; 2.
drvena posuda za meso u rasolu; 3. velika
posuda okruglog dna i visokih ravnih
zidova, 1 do 3 m visine, najc¢esce sluzi za
pripremu koma (fermentacija voca)

Kacamarin
morski krastavac, trp

Kacenjamer
(njem. Katzenjammer; katzenjammerlich)
mamurluk, mamuran

Kaciola

(tal. cucchiaione da minestra) caziol,
kacjola, kazijola; okrugla velika zlica
kojom se grabi juha u tanjure

Kac
l1.lopata kojom se mijeSaju masline pri
mrvljenju; 2. neplodan zaperak loze (koji se
reze)
Ove godine je nikako manje kacova neg
lani.

Kacamak

(tur) 1. wrsta jela napravljena od
kukuruznog brasna, (pura — zZganci, palenta,
mamaljiga), 2. kukuruzno brasno kuhano u
slanoj kipucoj vodi.

Kacara
prostorija gdje stoje Zivezne namirnice,
kace (za §ljive) (Srijem)

Kacat
kidati suviSne listove na vinovoj lozi ili
povréu

Sutra ¢emo kacat vinograd.

Kacica

drvena posuda u koju se spremao Sir i
donosio u Primorje, gdje su ga mrvili i
nabijali u mjesine (,,mrvljeni sir)

Kackavalj

kaskavalj, kaskevalj, keskevalj (tal.
cacciocavallo) vrsta tvrdog masnog Zutog
ov¢jeg sira, odlicne kvalitete i malo ostrog
okusa. Prodaje se u manjim 1 vecim
kolutovima, dozrijeva nakon 3-4 mjeseca.
Keskevalj — sir $to ga prave Crnovunci,
Kucovlasi,  Cincari (Macedorumuni)
nomadski pastiri. Prvobitno sir u obliku
konjica.

Kacolié
prsura, tava (Korcula)

Kacula

1. (kacul) kotli¢, kotao koji visi na ognjistu
(Dalmacija, Dubrovnik); 2. kacul, prsura —
posuda od lima, rama s poklopcem za
kuhanje (Potomje; Smokvica)

Kadaif

(ar.) vrsta slatkog jela: umijesi se zitko
tijesto od bijelog brasna i jaja, stavi se u
posudu koja je na dnu Supljikava. Iz te
posude tijesto se sipa na veliku posudu
(demirliju) koja je dobro zagrijana zarom
koji je stavljen ispod nje. Tako se dobije
tanka nit peenog tijesta koje se dize sa
tepsije 1 hladi. Ovo je jo$ uvijek ,,sirovi
kadaif* od kojeg se dalje radi ,,kadaif*; tako
da se stavi u duboku posudu, na to maslo,
pece se 1 kad je peCeno prelije gustim
kipu¢im Serbetom od Secera.

Kadaifnjak
dublja posuda u kojoj se pece ,,kadaif*

Kadanj

1. drveni sud za brasno od izdubljenog
debla (Hrvati Banjalu¢kog podkozarja); 2.
drvena posuda za taloZenje ulja



Kadarka
vrsta loze crnog grozda i vina; vino
skadarka (Brod, Slavonija)

Kadarum
kandaruo; crno grozde (Dubrovnik)

Kadun buti¢i
(tur.) posebna vrsta kolac¢i¢a (¢ufte) koji se
zainjavaju limunom

Kadun

dubegi (tur.) vrsta slatkog jela: okrugli
komadi od tijesta koji su zakuhani od
niSesta, bjelanca i1 vrhnja; ispeceni se zaliju
ukuhanim Se¢erom (doslovni prijevod:
,»zenski pupak*®)

Kaduna
gospoda, ugledna zena, dobra domacica

Kadarka
vrsta bijelog vina (mad. Kadarka — idem)

Kafes$nite
vrsta kolaca

Kafeterija
(Spanj.) kavana, restoran u kojoj se gosti
sami posluzuju

Kafrka

mali zemljani pehar od jednog decilitra, koji
je ukraSen zelenim pojasom i to¢kicama na
zelenoj podlozi. Oko kafrke privezao se
vrpcama mali vjenci¢ od ,,guSpana‘ (SimSir,
mréela, zelenika, pusSpanj). Kafrke su
radene u Petrinji i Mraclinu, gdje je po
njihovoj izradi bio poznat majstor Krizani¢
(Turopolje)

Kahdrak

kahardak; ¢varci, Zmarci, ostatak Sto
preostane kad se topi loj

Kahva

(kava, kafa) kava (tur. kahkve dolazi od ar.
Qahw) $to je u pocetku znacilo ,,vino®,
kasnije ,,przena zrna biljke”, ,bunn® ili
,,bun“ i na kraju ,.kafa“ — napitak

Aksamija kava

kava koja se pije poslije
zalaska sunca

Biberlija kava

ironi¢an izraz za kavu u koju
nije stavljen Secer, pa je gorka

Cailnica
proljevusa

kava koja se slucajno prolije
kad je na posluzavniku ili kad
je gost pije.

Stari obicaj je bio ako nekom
fildzan ispadne, a ne razbije
se, da ga namjerno razbije i
plati

Cibukusa kava

kava koja se pije uz pusenje
¢ibuka

Grkaca kava

pije se bez Secera, a i preprzi
se da bude §to gorca

Gustulja kava

kava koja se malo uzmuti da i
talog (telva) uzavre da bi bila
Sto guscéa

Tkindijusa kava

pije se oko ikindije (ikindija je
treéa molitva po redu kod
Muslimana poslije svanuca).
Ovu kavu piju najvise zene i
tada je malo ¢avrljanje (,,trac-
partija®)

Jemenija kava
(beg-kahva)

najglasovitija i najbolja kava
koja je dolazila iz Jemena.
Kako je bila vrlo skupa,
kupovali su je samo bogatasi
ili begovi

Kahvic

kaze se za kavu, koja ima
dosta kajmaka. Ta kava ne
smije uzavrijeti jer tada
kajmak padne na dno

Kalokaca kava

kava koja se kuha na lopati na
kojoj je zar od ugljena. Ta
vrsta kave radila se ljeti

Mangalusa
kava

radi veéeg uzitka (Ceifa) ta
kava se iznosila na mangali
(mangala-posuda  posebnog
oblika od bakra, mesinga,
pleha ili zemlje u kojoj se drzi
zeravica za podgrijavanje
kave ili jela)




Medaca kava kava koja se sladila medom
umjesto Se¢erom
Porucka kava koja se posluzuje poslije

rucka, ali samo jedan fildzan

Priljevaca kava koja se pije, a u ibrik
dodaje vrucéa voda bez kave

Promjesa kava se nije smjela mijeSati,
nego je to bio duzan napraviti
kafedija

Sade — kava kava bez SeCera

Sikter-kahva sikteruSa (tur. ar.) zavr$na
kava, kava kojom domacica
posluzi na kraju poslije svih
drugih cas¢enja. Ime je doslo
otud §to se pretpostavlja da je
poslije ove kafe red da gosti
odu

Smocusa kava koja se pije s kockom
Secera tako da se Secer umoci
u nju, stavi u usta i onda preko
kocke pije ili sr¢e kava

Sprza kava koja przi kad se pije,
dobra kava
Srkulja kava koja se radi ve¢eg uzitka

srce i to tako da se dobro Cuje
kvalitetna kava koja se nije
mljela nego tucala (tahamis —
radionica za prZenje Kkave,
ducan za prodaju poprzene i
samljevene kave. Tahamis se
zvala cCarSija u Sarajevu s
lijeve strane Miljacke od
Carevog do Principova mosta)
Tankaca tanka kava (slaba kava)

Tatlija previSe  zaSeerena  kava
(turski tatli — sladak)

Tirjatlija kava s malo Secera

Tolota losa kava

Zijatetka kava koju piju zene kad se
medusobno posjecuju

U Kolumbiji ,,domovini kave* kazZe se:
Kava mora biti vrela kao djevojka u prvoj
bracnoj noci, slatka kao i iduceg jutra i crna
kao kletva majke kad za to sazna.

Tahimska

Kahvaltija
(ar. tur.) dorucak

Kaiserfleisch
carsko meso

Kajgana
1.(perz.; tur. kaygane) jelo od razmucenih
jaja. Jaja se izliju, pomijeSaju 1 prze na

maslu, maslacu, masti ili ulju (uljevaca;
cvrce; ajerSpajz, omlet)

Hercegovacka kajgana — isjeckano suho
meso na listi¢e, isprzi se na maslu i na to se
izlije zeljena koli¢ina jaja.

2. jelo sela oko Dinare; slicno je
palacinkama sam S§to je oko dva prsta
debela. Od bijelog brasna, vode, jaja i soli
zamuti se rijetko tijesto i ulije u zamas¢enu
tavu. Da se kajgana bolje ispece, razreze se
na cCetiri dijela. Spremala se samo za

blagdane

Kajmak

(tur. kaymak) 1. skorup, vrhnje, mlijecni
proizvod koji se dobije iskuhavanjem
kravljeg ili ov¢jeg mlijeka. 2. pjena koja se
pojavi na povrsini prilikom kuhanja kave
(kajmakli) ili mlijeka.

Razlikujemo po kvaliteti:

mladi jede se 14 dana nakon
kajmak proizvodnje, ujednacene je bijele
ili zuckaste boje, struktura mu je
lisnata, sadrzi 40 posto mlijecne
masti, najvise 40 posto vode i 2

posto soli
stari ili odlezi nakon prvih 14 dana jo$ 20
zreli dana u drvenoj posudi da sazri,
kajmak boja mu je wujednatena —

svijetlozuta, ima izraZzen miris,
blagokiseli okus, zrnaste je
strukture, sadrzi manje vode i vise
mlije¢nih masti

Nesavjesni prodavaci Cesto mladi
kajmak pomijesaju sa izdrobljenim kravljim
sirom i to prodaju kao zreli (stari) kajmak,
koji je vrjedniji.

Kajmak baklava
(tur. ar.) vrsta baklave u kojoj je nadjev od
kajmaka umjesto od oraha ili tirita

Kajmaklija

(tur.) 1. pita ili neko drugo jelo u koje je
stavljeno puno kajmaka; 2. skuhana crna
kava s obilnom pjenom

Kajmakus$a
vrsta pite u koju se stavljaju samo kajmak i
jaja.



Kajzerica
(njem. Kaiser — car) vrsta okruglog peciva
,»carska zemlja“

Kajzerflajs

(njem. Kaiserfleisch)

,,carsko meso* slanina s mesom, trbuSina,
panceta

Kajzerica
vrsta peciva, ,carsko pecivo®, okruglog
oblika i sli¢na carskoj kruni.

KajzerSmarn (Kaiserschmarrn)

,carske mrvice* Smarn, drobljenac, mrvice
(jelo od jaja, brasna, mlijeka 1 Secera).
Tijesto za palaCinke przeno na masti
odjednom i izlomljeno (usitnjeno).
Posluzivalo se slatko s pekmezom ili slano
uz salatu.

Kalaca
1.kanta za vodu; 2.drvena posuda za vodu
(Lika)

Kalakusa
vinova loza crnog grozda (Dalmacija)

Kalamaca
kruska ili druga kalemljena vocka (Lika)

Kalamar
lignja, oliganj

Kalamat
1. kamena ograda oko gumna ili gdje se
masline meéu da se melju; 2. mjesto
zasadeno trstikom, koja sluzi za kolcenje
vinograda.

Kalamota
1. arhaicno Kolocep (otok pokraj
Dubrovnika); 2.limun (Dubrovnik)

Kalamper

krumpir (Podravina, = Medimurje);
kalamparska kobila — ciganska kobila
(konj)

Kalandraba

vrsta mornarskog jela na brodu; usoljeno
meso zacinjeno mascu, lukom, paprom i
krumpirom

Kalandraka

drugi naziv za krumpir gulas u Primorju.
Rije¢ kalandra koristili su u 16. st.
dubrovacki pisci za pticu — Sevu (asxicola
hispanica L.), Kalandrica je bilo Zensko
ime u Dubrovniku.

Kalanka
breskva koja se lako odvaja od kostice

Kalapajsani kalamper
pirjani ~ (dinstani)  krumpir na luku
(Medimurje)

Kalati ribu
raspoloviti, rasplatiti, rasplastiti (\Vukovar)

Kaldaja
posuda za toplu vodu u Stednjaku (Korcula,
Cavtat)

Kaloper
rogac

Kalpak

poklopac na kazanu za pecenje rakije
Kalpak na kazanu se ne otvara sve dok se
rakija ne spece.

Kalvara
posuda u kojoj se svinjama nosi lok, napoj,
(hrana) (Dalmatinska zagora)

Kalja _
-gl,/;:}'p. g e

Z




(ar.) rije¢ arapskog porijekla za ,,varivo s
mesom ili kajmakom®

1. jelo od kupusa (zelja) ili od krumpira s
poprzenim lukom i mesom;

kupusna kalja: kuhan kupus a po njemu
poslagani komadi mesa;

krumpirova Kkalja: izrezani krumpir na
koluti¢e pomijesan s lukom przi se na maslu
pa se onda pospe poprzenim mesom, ili
izrezani krumpir na kolutice skuha se i
polije kajmakom;

2. je prvo tekuce jelo od ribe rasireno u 16.
st. 1 smatralo se sve€anim jelom. Priprema
se uglavnom kao — uha, ali se u kaljin bujon
dodaju: kiseli krastavci, rasol od krastavaca,
korica od limuna i limunov sok. Za kalju je
bilo karakteristicno da se koristila samo
masna riba (plemenita) 1 kavijar, ¢ak se 1
danas radi od morske: iverak, zubatac. U
kalju dolazi vise zacina nego u uha (ruska
kuhinja) U zimsko doba radi se od suhog
mesa a u jesen od ovcetine. Najukusnija je
od mjeSavine govedine i svinjetine s
dodatkom octa i kupusa (kalja se radi i s
keljom);

3. (jelo) kiseli kupus s pastrmom
(Hercegovina)

Kamenica
kameni sud za ulje, izdubljen iz gromade

Kamenice

UL RIS el

(oStrige) poznati morski specijalitet, u
restoranima se prodaje po komadu ili na
tuce (12 komada). Poznate kamenice koje se
nude po europskim restoranima: iz
Francuske potje€u plosnate kamenice
,marena“1,arcachon®, isto tako su plosnate
engleske ,.colchesters™ i ,whitestables®;

nizozemske LHimperials®; belgijske
»ostendes®; danske ,limfjords®“ 1 ,blue
points*“ iz SAD i Norveske.

Kamenice se kupuju 1 prodaju po tezini,
koja se internacionalno oznacuje simbolom

0.

Kamenice s oznakom | teSke su 72 do
00 79

s oznakom 000 93do 97¢g
s oznakom 00000 103 do 107 g
s oznakom 000000 113 givise

Sto je manja ljustura kamenice, to je u
omjeru prema ljusturi vece tijelo koje je u
njoj. Uputno je dakle ne kupovati najteze
kamenice.

Kamizot

1. kratki platneni kaput bez rukava
(haljetak, pr$njak, zobinci¢), prsnice Sto su
prije nosile djevojke (Krk, Cres); 2. Zenska
suknja u Istri; 3. kuhinjski kamizot — Zenska
odjeca koja se nosi u kuhinji kod
pripremanja hrane (Krk, Cres)

Kanata
1. zavrSetak berbe maslina; 2. kraj zalihe
hrane

Kanavaca
(tal. strofinaccio, canovaccio); Straca,
kuhinjska krpa (Dalmacija)

Kanavin
podrum gdje se spremaju stvari, konoba
(Brac)

Kandelecukor
(njem. Kandelzucker) (kadlincukor) Secer u
velikim kristalima; zuti Secer

Kanela

1. mirodija, cimet u kori; 2. drvena cjevcica
za otakanje vina; 3. cimet - slatka korica, s
naznakom da je dalmatinska

Kaneloni

Nadjeveni savici od tijesta. Tjestenina u
obliku pravokutnika (velicina 10x6 cm),
nakon §to je kuhana u slanoj vodi i osuSena,



nadjeva se mljevenim mesom, zavije u
savitak (rolu), prelije masno¢om, ribanim
sirom 1 zapece

Kandirano voée

dolazi od franc. rije¢i (candi — prociscen,
kristaliziran) kandit uSecereno voce, voéni
bombon.

Kandirati

provuci Sec¢erom, useceriti. Voce se stavlja
u vrucu Secernu otopinu, a zatim odlaze na
hladno mjesto kako bi se otopina stisnula i
na taj nacin vo¢e konzerviralo.

Kanica
smokve nanizane na tanko drvo kao lesica

Kanoca
rakovica

Kantar
vrsta vage

Kantina

(tal. cantina) konoba, podrum, kréma; mali
ugostiteljski objekt smjesten u krugu
tvornice ili vojarne, opskrbljen hranom,
napicima i raznim potrepstinama

Kantrida
stolac

Kanus$

jedna ili dvije ribe, na koju jedan od ribara
pri istezanju mreze baci oko i ponajvise
neprimjetno uzme i stavi na stranu; to nije
krada, nego tolerirano prisvajanje

Kapak poklopac od kotla za petenje rakije

Kapama

(tur. kapama) kuhana jela od janjetine,
zelena luka (poriluka), vrhnja i raznih
zacina, ali i od $pinata, kupusa, vinove loze,
koprive. Ova vrsta jela mora biti gusta i
posluZuje se u zemljanim zdjelicama 1
kiselim mlijekom. Kuha se u zatvorenoj
posudi.

Kapanci
tradicionalno rimsko jelo; dodatak (smjesa)
juhi od jaja, parmezana, persina, orascica.

Kaparune
izraz u Dubrovniku i okolici za kapare
uloZene u kvasinu (vinski ocat)

Kapeloti

tjestenina nalik SeSiri¢ima iz Puglie. Mijesi
se od bijelog brasna i mekinja. Zacini su
razni: od vrS§kova repe, krumpira i rajcica do
teleceg i svinjskog kotleta. (Tal. kuhinja)

Kaper

kopar

Mores vu slani vodi obkuhane Scukovine ...
kapre ... k tomu vzeti

Kaplama
pSeni¢ni kruh na kojem je jo$ jedan peceni
kruh koji je sraSten s prvim, dvostruki kruh

Kaplica

fig. alkoholno pice, naj¢esée vino

Ja mu dam .. tokajera ali bukovca .. ova je
kaplica .. osebujna mo¢

Kapljevina

kapnica, moca; mast koja cijedi ispod raznja
na topionicu (posuda ispod raznja)
(Posavina) (Posavina)

Kapuc
1. glavato zelje (Rab); 2. gornje lis¢e na
kupusu (Cres)

Kapuciner

(njem. Kapuziner) crna kava u koju se doda
nekoliko kapi mlijeka i izmijeSana daje
smedu boju; boju kapucinskog habita
(kapucin — pripadnik Franjevackog reda.
Smedi habit (musko redovnic¢ko odijelo) s
dugackom kukuljicom.

Kapula
(lat. cepulla) crveni luk, c¢ibula (Istra),
¢ebula (Slovenija)



Kapular
koji jede ili prodaje luk

Kapulari

sarme od svjezeg kupusa nadjevene
mljevenom  svinjetinom pirjanom na
slanini, i luku i podliveno vodom

Kapun
kopun; uSkopljeni mladi pijetao, s
naznakom da je dalmatinski

Kapus
kupus, zelje

Kapusta
mad. képoszta; zelje, kupus

Karabatak
(tur. kara bacak) zabatak (dodatak), gornji
dio stegna u peradi

Karacoca
svako jelo koje se pripremi nevaljano

Karafindl

(tal. caraffina—bocica) 1. stalak s bo¢icama
za ulje i ocat; 2. stalak s posudicama
razli¢itih za¢ina

Karagaca
vrst vinove bijele loze (Dalmacija)

Karamanka
karavanka; vrsta kruske koja je prenesena iz
Turske (iz Karamanije)

Karamel

smeda smjesa dobivena zagrijavanjem
SeCera na temperaturi od 190-200 oC; u
slastiCarstvu sluzi za bojenje, glazure,
bombone, klace.

Razlikujemo karamel koji se priprema
iskuhavanje Secera 1 Koji se priprema
prienjem Secera

Karamela
bombon od smjese przenog Secera i mlijeka

KaramelS$nite
vrsta kolaca

Karamut

(tur. perz.) vrsta kruske koja se upotrebljava
za tursiju. Kad sazri, kora joj pocrni i otud
je dobila ime.

Karanfil

(karamfil, karanfir, kalanfir grc.) 1. cvijet
klin¢i¢a, al-katmer; 2. zalin crna zrnca,
karanfil — papar

Karas
slatkovodna riba, kara$

Karaslama
(tur.) vrst rane tre$nje

Karasik
(tur.) smjesa zita, napolica: pol je¢ma pol
razi; pol jeCma pol pSenice

KarasSkovnica
kruh od karisika (kariSik — mjeSavina od
zobi i pira: Lika)

Karatel, karatil

manja dugoljasta bacva u kojoj se na
magarcu ili na krkace prenosila (uglavnom)
voda (Dalmacija)

Karatil
drvena bacva (Dalmacija)

Karbonara

(tal. carbonaio — ugljenar) vrsta jela: na
prepecene kockice slanine dodati kuhane
Spagete (tjestenina) jaja i jo$ malo zapeci

Karciol
kutljaca, Seflja, zaimaca; velika Suplja Zlica
za vaditi namirnice iz vode (tekucine)

Kardal
gorusica, slacica (isto Sto i ardelj)

Kardamom
(dragusac) biljka slicnih svojstva kao
dumbir. Ugodna je mirisa i oStra okusa,



najbolje uspijeva na Cejlonu. Upotrebljava
se za razna pikantna jela 1 za razne tvorni¢ke
umake

Karega
bubreg (Istra)

Karhunkapala
poznati  finski  specijalitet, jelo od
medvjedih Sapa, peceno ili panirano.

Karfiol
(njem. Karfiol) cvjetaca

Karisik
1. vrst pSenice; 2. mjeSavina zobi i1 pira
(Lika)

Karlica
posuda od izdubljenog drveta, sluzi za
razlivanje mlijeka

Karmenadl svinjski

je najbolji od karea. Tezina jednog
neocis¢enog tj. s kostima krece se od 150-
200 g. Najcesce se przi ili pece na zaru.

Karmié

spremiste zimsko za krompir, repu i sl.
(iskopano u zemlji od 1—2 m i natkriveno
slamom,  kukuruzovinom, a Kkasnije
crijepom; trap)

U jednom karmicu se nalazi samo stocna
ripa.

Karmine

(karamine, krmine — Hvar) gozba; jelo koje
se jede u ku¢i pokojnika dok je on joS§ u kuéi
(zajednickim jelom zeli se utjeSiti obitel]
pokojnika). Gozba u cast pokojnika.
Umjesto kruha za karmine se spravljala
pogaca.

Karavansaraj
prenociste za boravak putnika sa skladiStem
za robu i stajama za konje

Karlica
drvena posuda za razlijevanje varenike

Karota
mrkva

Karotil
bacva (Dalmacija)

Karpuz(a)
(perz.) lubenica

Karta
drvena posuda za vino sli¢na je bardaku,
cuturi

Karuba
(tal. carruba, ar. harub) rogac; karuba (Rab)

Kasap
(tur. kasap) mesar

Kasato
(tal. cassato) vrsta sladoleda s dodatkom
uSecerenog voca

Kastrola

(njem. Kasserolle) 1. prosulja, Serpenja,
Serpa, tava, 2. rajndlika Siroka 1 plitka
posuda za kuhanje

Kas($)un
velika ,kistra® (sanduk) za spremanje zita
(Istra)

KasSa

1.zitko jelo koje se kuha na vodi ili mlijeku
od je¢ma, prosa, pseni¢nog ili kukuruznog
brasna; zacini se uljem ili maslom U brasno
se ulije vrela voda, brzo mijesa, za¢ini uljem
ili maslom i soli;

Od starih vremena kaSa se dijelila prema
¢vrsto¢i na tri osnovne: kasica (ili rijetka
kaSica); zitka (ili ljepljiva) kaSica 1 tvrda,
zrnata. U peci 1 pecnici kasu je najbolje
kuhati u glinenim loncima i loncima od
lijevanog Zeljeza, dok je za pripremanje na
Stednjaku najbolje uzeti metalnu posudu sa
zaobljenim dnom. Za Zitke kaSice uzima se
emajlirana posuda.

Naj se daje betezniku nekuliko Zlic jacmene
kase ali riskase na gustom kuhane.



2.kaSa je jedno od najraSirenijih ruskih
nacionalnih jela, odmah iza ,,5¢ija*. Prvotno
se posluzivala na sve¢anostima, svadbama,
krstenjima, gozbama. Od 12 do 14 st. Rije¢
»kasa“ bila je sinonim za gozbu. Mnoge
vrste ruskih kasa proizlaze od razlic¢itih vrst
krupica. Gotovo od svake vrste zrna radilo
se nekoliko vrsta krupice — od cijele do
drobljenja na razliCite nacine.
Najobljubljenija je bila od heljde.

Osim krupne krupice — jadrice, koja dolazi
u krute, zrnate kasSe, radila se 1 sitnija kasa
- veligorka i vrlo sitna — smolenska. Od
jeCma su se priredivale tri vrste krupice:
krupna - gersl, sitnija - golandska i sasvim
sitna - jecmena, nalik na krupicu. Rasirena
je bila pirova (rizina kasa) — danas se
prireduje samo u Zakavkazju (naziva se
zanduri), prosena, griz (od psenice), zobena
(od cijele i usitnjene zobi) i zelena (od
mlade, nedozrele razi). Od starih vremena
kasa se dijelila prema Cc¢vrsto¢i na tri
osnovne: kasica (ili rijetka kasSica); zitka (ili
ljepljiva) kaSica i1 tvrda, zrnata. U peci 1
peénici kasu je najbolje kuhati u glinenim
loncima i loncima od lijevanog zeljeza, dok
je za pripremanje na Stednjaku najbolje
uzeti metalnu posudu sa zaobljenim dnom.
Za zitke kaSice uzima se emajlirana posuda.

KaSamet
kasa i kiselo zelje zajedno skuhano. (Punat,
Krk)

Kasasta kobasa
kobasica nadjevena kasom (jeCmenom ili
hajdinom)

Kasika
kasSa (tur.) Zlica, lazica, ozica

Kaskavala

(tal. caciocavallo) sir iz kobiljeg mlijeka, sir
je dolazio iz Italije, joS u doba Petra
Hektorovi¢a (Hvar)

Kasnjak

fijoka, ladica na sredini stola u kojoj se drzi
pribor za jelo.

Izvadi nozove iz kasnjaka.

KaSonja
onaj koji rado jede kasu (Lika)

Kastradina

1. kozletina, ovcetina, bravetina,
Skopcevina (suseno meso); 2. jedno od
poznatijih jela u Dalmaciji i Lici. Jelo se
priprema od mesa i rastike (vrsta kupusa),
koja se ne reze nego trga i za vrijeme
kuhanja se ne smije gnjeciti jer bi postala
grka. U jelo se mogu dodati grah ili kiselo
zelje

Kastrola

(njem. iz franc. casserolle) posuda za
kuhanje 1 pecenje

Kupfernoga rajngleka ali kastrole znutra
pocinanoga;

Omazi medenicu ali kastrolu z maslom

KaSun
sanduk za brasno (Benkovac, Dalmacija)

,Kate Libanova“

morska riba GRDOBINA (hrcez, hrnja,
hrnjs, hudobina, morska zaba, morski davo,
pasja mati, ra¢ina, ro$po, vrazica, vukodlak,
zaba, Kate Libanova - tako je zovu u
Vinodolu; lat. lophius budegassa)

Katik
kiselo mlijeko u Uzbekistanu.

Katmer

lisnato tijesto koje se puni nadjevom od sira,
mesa, 1 neCeg drugog po Zelji, i pece pod
vr$nikom (crepuljom)

Katrafund
teSki kamen za uteg pri soljenju srdela u
barilu

Kaucica
vrsta ranih, sitnih starinskih slatkih jabuka

Kaul(i)
cvjetaca, karfiol



Kava

vidi: Kahva, kava s smetano (slo.) kava s
vrhnjem. Kad se zasadi zrno kave treba
¢ekati pet godina do prvog ploda.

Kava-odzak
(tur. kahveodagy) soba u kojoj se prireduje
odnosno pije kava

Kavadzak
sok od raj¢ice ukuhan s maslom ili uljem u
umak

Kavalirspic
ribica

Kavana

(tur. kahvehane) lokal gdje se posluzuje
kava. Prva kavana otvorena je u Carigradu
1554 god.; Den Haag i Amsterdam 1633;
1652. god. u Veneciji; 1664. u Marseju;
1652. u Londonu; 1688 u New Yorku; 1672.
u Parizu; Hamburgu 1677 ili 1679.; Becu
1683.; Leipzigu 1694.; Stuttgartu 1712;,
1721. u Berlinu, 1730. godine Josipa
Carceniga (ili Calceniga) u svojoj kavani
na Gospodskom trgu, u Zadru, proizvodio
maraskino za masovnu  potroSnju;
Zagrebu 1744.; na Krku 1766.

Postojale su i Sahovske kavane, od kojih su
najpoznatije bile Cafe de la Regance u
Parizu i Old Slaughter u Londonu.

Orijentalna prostorija u kojoj se po
kavana podovima nalaze debeli ¢ilimi
na kojima satima sjede gosti
podvitih nogu pijuéi tursku
kavu iz fildzana, skuhanu u
dZzezvici 1 umacué¢i kocku
SeCera u kavu, puSeci nargile
(perzijska lula, staklena posuda
napunjena vodom kroz koju
prolazi ¢ibuk (cijev lule)
presavijen nekoliko puta ili
cigarete. Orijentalni tip kavane
gotovo je nepoznat u Europi

Pariska od prve kavane 1672. god.
kavana kavane u Parizu razvijale su se
u vlastitom stilu. Ova je kavana
obi¢no na prometnom mjestu,
narudzbe se  konzumiraju
stojeci ili za stolom, gosti se ne

zadrzavaju dugo, dio stolova se
nalazi 1 na plocniku ispred
lokala, izbor usluga:
jednostavna i mijeSana pica,
manje porcije jela, a ponegdje i
manji obroci jela.

Slika kavane Moulin Rouge,
slikara ~ H.Toulouse-Lautrec
postala je poznata i kao music-
hall, uz postoje¢i Folies-
Bergeéres (Henri de Toulouse-
Lautrec (1864.-1901.)
francuski slikar 1 graficar;
prikazao svijet kavana,
kabareta i drugih mjesta zabave
pariskog fin-de sieclea (prijelaz
u novo stolje¢e). Zacetnik je
modernog ilustriranog plakata)
Talijanska (espresso bar) mali lokali na
kavana prometnim mjestima,
opremljeni barskim pultom i
aparatom za brzo kuhanje kave
(espresso aparat). Gosti se
posluzuju hranom, napitcima,
sladoledom, alkoholnim i
bezalkoholnim pi¢em

Kavarisati
prziti, prigotoviti kaurmu

Kavatap
(tal. cavatappi) vadicep

Kavelica
kost od bocke ili bataka (Slavonija)

Kavolin
cvjetaca, karfijol

Kavovar
sprava za kuhanje kave

Kavra¢
puran, ¢uran, tukac

Kavrga
posuda od lika na izvoru, da se njom pije
voda

Kavun
(tur.) dinja



Kavurisati
kaurisati; prziti meso, poprziti meso

Kavurma

kaurma (tur.) 1. vrsta konzerviranog mesa:
meso od bravetine ili svinjetine izrezano na
komadice przi se bez dodavanja vode ili
masnoce 1 kad je isprzeno stavi se u posudu,
prelije mascu i tako konzervirano trosi se po
potrebi; 2. jetra (dzigerica), crijeva i drugo
od droba isjeckano, na masti przeno i maséu
zatopljeno (preliveno) da se dugo odrzi.

Kaul
cvjetaca, karfiol

Kazan
(tur. iz perz. — kazan) isto §to i kotao

Kazuni

kamene kucée okruglog tlocrta i visokog
svoda u Istri; torete, bunje u priobalju;
vrtuljci na Korculi;

Keba

Skljoca: mali noz (dzepni) za sklapanje,
koricar noz. Izradivani su u raznim
veli¢inama od najmanjih  (nekoliko
centimetara) do velikih ¢ije je sjecivo i do
petnaestak centimetara dugacko. Stari ljudi
uvijek su za pojasom nosili ovakav noz i
svakodnevno ga koristili. Upotrebljavani su
u razlicite svrhe, moglo se s njima i brijati.
Nozeve su izradivali majstori kovaci
najcesce od starih kosa a kvaliteta noza je
zavisio od vjeStine samog majstora.
Rukohvat noza bio je najces¢e od
ovnujskog roga koji ako nije bio ravan sa
ravnao u vru¢oj vodi.

Kecelja

sinonim za pregacu; dio Zenske odjece, koja
se obla¢i preko haljine, veze o pojasu,
pokriva prednju stranu i ¢uva od necistoce
(Cesto je od istog materijala od kojeg je 1
haljina saSivena)

Kecmanovka
koko§  sivkastoSarene  boje  (Hrvati
Banjaluckog podkozarja)

Kekelis
smjesa od zaostala i raskuhana jela

Keleraba
koraba, repa.

Kelesica, kelasica, keles¢ica
ooV o

(mad. koles) kruh s posijama, obi¢an prosti
kruh — ,,panis cibarius*; vrsta pogace, koja
se radi od glatkog brasna s masti; glatkim
brasnom 1 kosanom maséu 1 jajima
(Medimurje); tanko okruglo tijesto Vidi:
Proha.

Kelih
kupa, posuda za pijenje

Kelner
(njem. Kellner) konobar, posluzitelj u
gostionici, kavani, restauraciji

Kelneraj

Mjesto (pregraden prostor) u gostionicama,
krémama 1 restauracijama gdje stoje CaSe,
boce, pice i dr., kao i gdje kelner/konobar
(posluzitelj) preuzima naruceno jelo i pice,
kako bi ga odnio do gosta

Kepcija, kevcija

(tur. kepge, kefce — pers. kefCe i kepce) 1.
velika zlica s dugom drSkom; zaimaca,
kutlaca, kojom se juha (Corba) stavlja iz
lonca u tanjure; 2. a. polukuglasta posuda s
drskom iz koje se prelijeva izvora ili
zdenca, b. drvena ¢aSa kojom se zahvaca
voda iz Skrapa; 3. pastirska drvena casa
(Slavonija Bosanska Posavina)



Kepe

vrsta slovenskog jela od mljevenog tijesta
koje se oblikuju u okruglice s raznim
dodacima, uvalja u brasno (tijesto) i isprzi
na masno¢i (kepe = gruda, grumen).

Kerepuh

kerempuh; trbuh, drob, vamp, fileki (licnost
iz kajkavske price, Petrica Kerempuh;
simbol objeSenjaStva. (mad. Kkerek -
okrugao + poh — trbuh)

Keska

ceske, keskek, ceskek (perz.) vrsta jela:
dobro ukuhana masna kaSa od oljuStene
pSenice 1 koko§jeg mesa, koje se kuhanjem
posve raspadne

Ketu$

od madz. kettos (od kettd ,,dva‘), sinonim
za ortak, padas u kakvom dohotku, posluy;
ortak koji dijeli od mlina, suvlasnik
(Pakrac); udruge, zadruge rije¢nih ribara
(Zagreb; ketus ribara s lijeve obale Save
imali su pravo prodavati ribu na Markovu
sajmu, za razliku od ketusa s desne obale)

Kezme
mlado prase, prasci¢, pras¢i¢ godisSnjak.

Kezmica
porcula, mala prasica

Kibla
(njem. Kiibel) ¢abar, kablica, vjedro

Kiblica
mali ¢abar, vedrica

Kiciri

kaSa od tu€ene rize i1 kukuruza, uz koju se
sluZi jedna vrsta jogurta i umaka, zacinjeno
raznim aromati¢nim biljkama (Afganistan)

Ki¢ma
(tur.) leda, hrbat

Kifl
1. kifla, kiflin, (njem.-austr. Kipflein) vrsta
peciva od pSenic¢noga braSna, rosci¢; dolazi

od rijeci Kipfel Sto znaci zavinuto rebro
broda. Ova wvrsta peciva je poznati
specijalitet beckih pekara, a radi se od finog
pSeni¢nog brasna i mlijeka. Na Badnjak
1227. god. becki su pekari pocastili svog
vojvodu Leopolda.

Uz kiflu vezana je i povijest prve kavane u
Becu. Poljak Franz Georg Kokischitzky
(1683. god.) uz bijelu kavu poceo je
posluzivati 1 fino pecivo u obliku
polumjeseca a kasnije i kolace. Tako su
kavane postale mjesto gdje se nesto novo
cuje ali 1 bude viden. Kada se ve¢ spominje
kavana, potrebno je re¢i da je prva kavana u
Europi otvorena u Sarajevu 1592. (opisuje
je turski povjesnic¢ar Ibrahim Efendija
Alajbegovi¢ poznat pod imenom Pecevija u
svojoj Povijesti — Tarihi Pecevi), u Parizu
1672. godine. Zagreb je dobio svoju kavanu
1744. godine. (vidi: Becka kavana)
Smerkiflice (njem. Schmer — salo) — kiflice
od dizanog lisnatog tijesta koje se
pripravljaju sa bijelim svinjskim salom i
nadijevaju pekmezom ili orasima.

., Za zajutrak friski kiflin .. mora biti

2, pecivo u obliku polumjeseca (hrvatska
kifla. — KkarakteristiCan oblik granica
republike Hrvatske podsjeca na kiflu)
Nane, mogli bi vec ispec kiflice s pekmezom,
odavno nismo ili kolaca.

Kiflici
slatki kolaci¢i u obliku valjusaka (,,njoka*).

Kiflinci
ro$¢i¢ od krumpirova tijesta prZzeni na masti
(ulju) kao slani prilog glavnom jelu; patatini

Kikaca

vrsta kruha s puno vrhova

Kikara, kikarica

(tal. chiccera) ¢ikara, lonci¢, Salica (njem.
Schale)

Kilica

vrsta peciva

Kilometarvurst
duga kobasica



Kima

(mljeveno ili kosano meso, tur. kimna) od
mljevenog mesa i brasna naprave se male
loptice koje se ispirjaju na ve¢ ispirjanom
kosanom luku. Polije se vodom, posoli i na
kraju se moze dodati malo kiselog mlijeka

Kimetakta
kuhinjska daska za kosanje mesa (Kosovo)

Kimlin
kim, kumin

Kin¢

blago, ures, nakit; ljepota; kinciti - Kititi,
resiti, ukraSavati; kinduriti — ukraSavati se
preko mjere

Kincarica
aromatic¢na sorta grozda, tzv. "amerikanica"
(Dubrovnik)

Kinma
meso uvaljano u brasno, ispeCeno i1
preliveno umakom

Kinpakl
Spek (njem. Kinnbacke — donja celjust
svinje u mesarskoj terminologiji) slanina na
kinpaklu

Kirbaj
kirvaj; crkveni god, proStenje (njem.
Kirchweihe)

Kir§(n)sStrudl
(njem. Kirsche — tre$nja; Kirschenstrudel)
savijaca od treSanja

Kis
ocat

Kisac
domaci kruh od kisela tijesta (Kosovo)

Kisal
(kiselina, kisla¢) kiseljeno povrce, tursija

Kisela pita

radi se od istog tijesta kao kruh. Razvuce se
rukom ili valjkom za tijesto na debelo,
pospe smjesom svjezeg kravljeg sira,
kajmaka 1 jaja, pomasti (poskropi
rastopljenom svinjskom masti), savije
(zarola), stavi u pleh (lim za pecenje),
odlozi da naraste 1 ispece.

Kiselak
kiselo mlijeko

Kiseli kolaciéi (ustipci)

zamijesite tijesto kao za kruh s germom
(kvascem), ali sasvim meko. Kada tijesto
uzade (naraste),  uzimajte  zlicom
umocenom u ulje i przite u vrelom ulju.
Posluzite toplo, mozete ih po zelji 1
poseceriti.

Kiselisi

Naziv za vina proizvedena od grozda koje
je bilo posadeno na loSim terenima i
polozajima, a u kojima se forsirao visok
prinos, tako da su bila naglaseno kisela. U
njima je dolazilo do preranih efekata brzog
starenja, imala su ¢udan, necisti i nevinski
miris. A cesto je u njima bilo primjesa
direktno rodnih hibrida. No takva su vina
uglavnom proslost. Ona su se radila bez
talozenja, odnosno bez sumpora pa su brzo
starila, oksidirala 1 bila  prakticki
neupotrebljiva. Sumpor je pak nuzno zlo u
proizvodnji vina. Ako se racionalno i
pametno upotrebljava, sluzi za stvaranje i
cuvanje dobrog vina. Ali ako se pretjeruje s
upotrebom sumpora, dobiju se vina koja
uopce nisu za ljudsku upotrebu. Prije ljudi
nisu toliko pazili na to, dodavali su koliko
treba 1 koliko ne treba 1, $to je joS vaznije, i
kad treba i kad ne treba, odnosno u krivo
vrijeme tijekom procesa. Od tog sumpora
ljude Cesto boli glava, a moZe biti 1 Stetan za
zdravlje.

Kiseljaca
kiselica



Kiseljak

1. kiselak, sir od kiselog vrhnja, od kiselog
skorupa; 2. kiselica (vrsta trave)

Ali vzemi za velikocu 1 jajca kiselaka sira

Kiseljenje u komu

dali se jos tko sjeca, npr., jela sa repom koja
je bila kiseljena u komu (drozdu, tropu,
komini) koja je dobila blagi okus po vocu i
kvasini (vinskom octu) ili od kiselog zelja
koje se Kkiselilo s kukuruzom, hrenom,
dunjom, 1ili jela koja su zacinjana raznim
dodacima od — mjesavina suhog povr¢a.

Kita

svezanj bilja koji je visio ispred toverne
oznacavajuci koje se vino to¢i (maslina za
bilo vino, borié¢ za opol a smrika za crno)

Kitice

svadbena kruna, koju su nosile samo
plemenitaske mladenke (Turopolje)

Kitir

(tur. kytyr) kockice od kukuruznog zrna,
,pucanice* (popkorn)

Kitnkez
(njem. Quittenkése)
,,sir*’, hladetina od dunja

Kitnjaca
vrsta osobito slatke i krupnije Sumske

jagode

Klapunjaca
kamenica, oStriga

Klaret
(slo.) vrsta bijelog vina

Klasun

,»hesto izvrsno®; grozdasti slatki$ od brasna
1 jaja s nadjevom od voca (npr., oraha) i
prozet mirisom esencije od domace rakije
od ruza (narocito popularan na Korculi)

Klecenbrot

Klecinprot (njem. Kl6tzenbrot) vrsta kolaca
s orasima, na$ izraz: ,,kolednik®; klecin
prot; Bozi¢ni kola¢ — od suSenog voca. Radi

se od razenog 1 kukuruznog brasna sa suhim
Sljivama, suhim jabukama 1 suhim
kruskama (Medimurje).

Klet
kucica u vinogradu, klijet. Ti sluga Kleti
teci, vina moga simo nosi

Klijavina
prva varenika

Klinéec
mirisni zac¢in karanfil
Ako nemas cimeta, vzemi 7 ali 8 klincecov

Klipara
rakija od kukuruza

Klipi¢

1.Varazdinski klipi¢; zaSti¢ena autohtona
vrsta peciva koje se konzumiralo uz vino.
Tijesto napravljeno od mlijeka, brasna,
Secera i kvasca, nakon §to je uzaslo (dignulo
se) oblikovalo se u Stapice duzine 20 cm —
klipi¢e. Prije peCenja premazalo se
umucenim jajetom i posulo kimlom; 2. plod
kukuruza sa zrnjem.

Klobasa
(slo.) kobasa

kasnata kasna
mesena mesnata
prtena jetrena

KloStar
samostan

Klunda
kriska kruha (Olib)

Kljué
(slo.) mladica vinove loze, sadnica vinove
loze s komadi¢em lozina stabla

Kljuk
izmuljano grozde iz kojeg se cijedenjem 1
vrenjem dobije vino (Benkovac, Dalmacija)

Kljuka
dug Stap za branje (,,CeSanje*) maslina;



Kljukati

Sopati (gusku, puru, patku) agresivno
hraniti zivotinju da se udeblja 1 postigne
neumjereni prirast u koli¢ini mesa.

Kljukovnica
jelo napravljeno od pogace, poliveno
vrelom vodom 1 za¢injeno masc¢u (Lika)

Kljukusa

jelo sli¢no popari — peceno tijesto prelije se
vruéim mlijekom 1 pospe usitnjenim
ceSnjakom.

Knajp
(njem. Kneipp) knajp, przeni jeCam kao
nadomjestak (surogat) za kavu

Knedl|

(njem. Knodel) valjusak, okruglica; vrsta
jela od tijesta ili i mesa. Knedl je specijalitet
Srednje Europe, a porijeklo mu je
najvjerojatnije iz Ceska, jer su tamo vrlo
omiljene. Rade ih od onih teskih s
krumpirom, pa sve do lakih od Zemlji, a da
ne govorimo o nebrojenim varijacijama
slatkih prozra¢nih knedli. Sve one imaju
jednu zajednicku osobinu: okrugle su, ili
malo duguljaste i sve se kuhaju u vodi.

Bus jel kned|

Knjiznjak
volovski Zeludac

Kogoma
lon¢i¢ za kuhanje kave

Koagulirati
zgruSavati se (npr., mlijeko), proces kad
tekucina prelazi u stanje gelea, zgruSavanja.

Koba
zemljana posuda duguljastog dna za maslo,
skorup, mlijeko, sir (Lika)

Kobasica

Jedna od omiljenih specijaliteta na Zaru
(rostilju) je kobasica. Njithova je povijest
zapocela jo§ prije 3500 godina, kad su
Babilonci  odlucili  nadjenuti  (puniti)

zivotinjska crijeva za€injena mesom. Taj su
»izum* preuzeli Grei, a potom Rimljani,
kojim su kobasice bile neizostavan dio
raskalaSene sveCanosti u cCast pastirskog
boga Lupercula. S pojavom kr§¢anstva
sablaznjive su igre bile ukinute, a i jedenje
kobasica proglaseno je grijehom.

Kobasice ipak nisu nestale s rimskih
jelovnika, jer se puk njima potajno
opskrbljivao  uz  pomo¢  krijumcara.
Krijumcarene kobasice kolale su Rimom u
tolikom broju da je zabrana uskoro i
sluzbeno wukinuta. U srednjem vijeku
kobasice su dozivjele pravi procvat. Udruge
mesara diljem Europe smisljale su nove
naputke (recepte) pa je gotovo svaka
pokrajina uskoro dobila svoju kobasicu,
razli¢itu od drugih oblikom, sastojcima,
mirisom i drugim osobinama.

Kobasicarski proizvodi
kobasice i salama, vidi: salama.

Kobilica

prsna kost u ptica i peradi

Na Martinje na pecene guske oglobani
kobili kuliko je bele kosti tuliko snega

Kobler
vinova loza crna sitna slatkog grozda (Cres,
Krk)

Kocen
1. oruljeni klip kukuruza; 2. ostatak
pojedene vocke.

Koditi
tuc¢i mlijeko u stupi

Kocun

Zeljezna Sipka s kukom na krajevima (jedna
se objesi 0 komostre nad ognjiStem a na
drugu se objesi bruncin ( lonac)

Koga(o)
kuharica, kuhar

Kogoma, koguma
lon¢i¢ s poklopcem i ruckom za kuhanje
kave (Dalmacija)



Kogula
(tal. cogoma) posudica za kuhanje kave,
mlijeka ili ¢aja

Kogum
(tur. dugum) 1. dZezva; 2. manja posuda u
kojoj se kuha voda za kavu

Koh
(njem. Koch)
povarak

vrsta kuhanog kolaca;

Kohla
pecnica (Medimurje)

Kokica

l.isprzeno kukuruzno zrno. Kokice stare
5600 godina nadene su u $pilji u Novom
Meksiku; 2. mala skoljka.

Kokosica

tijesto od brasna, kvasca, soli, ulja
maslinova, anisa (na vrhu noza) i soli, kao
za dizane kolace. Nakon $to odlezi — digne
se, razdijeli se na Cetiri komada i oblikuje tri
zavijutka. Nakon §to jo$ odstoji 15 minuta
pece se u pecnici na visokoj temperaturi,
posluzuje se sa slanim srdelama zaCinjenim
maslinovim uljem, kvasinom i paprom
(Dalmacija).

Kokuruza
isto Sto i kukuruz (a)
More biti i kokuruzna i Zitna mela

Kolacija
meduobrok, uzina; dorucak (Istra)

Kolacijum
(od lat. collatio — tal. colazione) dorucak,
samostanski termin za obroke jela

Kolac

1. okrugli mornarski bijeli dvopek; 2. bilo
kakvo drugo jelo koje se mijesi u okrugli
oblik(kotaca) (dalmatinski otoci), 3.
osuSeno neslano pecivo nalik na buvelic,
koje je moglo durati misecima nanizano na
konop, i nakon namakanja (u vinu, razumi
se) biti hrana pomorcima i teZacima

("... nisan ja popila sve vino, pola ja, a pola
kolac... "); (buveli¢-§lauh, zracnica —
prenesen, salo oko trbuha)

Kolacar
proizvodac i prodavac kolaca, slastic¢ar

Kolacara
zena koja dobro pece kolace, 1 vrsta
dinje (Posavina)

Kola¢iéi

uglavnom suhi kolaci;

Na trnu kolacic.

Obicaj da kuma nosi na trnu kolacice
mladoZenjinoj ku¢i da se i na taj nacin
pokaze svadbeno obilje (Posavina)

Kola¢i¢i na umak

radi se djelomic¢no kao kima, ali se kuha (ne
u vodi), u mjesavini ¢eSnjaka, jaja i kiselog
mlijeka

Kola¢nik
lim za pecenje kolaca

Koleda
1. krijes; 2. bozi¢njak, libaca: veliki bozi¢ni
kruh

Kole(n)da

1. krijes; 2. bozi¢njak, libaca: veliki boziéni
kruh; 3. Nova godina — 1 sijeCanj — naziva
se kolenda. Dar koji se prima tog dana,
naziva se kolende (a).

Kolinje

fures, kolina, svinjokolja 1. poslovi oko
spremanja svinjskog mesa, pravljenja
kobasica, topljenja masti, 2. dar u obliku
mesa ili mesnih preradevina nakon klanja
svinje (svinjska dacda); gozba prilikom
klanja svinje.

Klanje svinja, raspodjela mesa i njegova
prerada ima dugu tradiciju u naSim seoskim
domacinstvima. Ovaj obiaj nastao je iz
prakti¢nog razloga, jo§ u davnini, kako bi se
sacuvalo meso za duZe vrijeme. Obicaji
spremanja mesa (nacina prerade) razlikuju
se po pojedinim nasim



krajevima, ali im je uvijek zajednicko: rad s
druzenjem, veseljem 1 uzZivanjem u raznim
specijalitetima. Kolinje se po¢inje raditi od
1. studenog i traje 3 mjeseca. Izabire se dan
kad ne pada kisa ili snijeg, a temperatura je
oko 0 oC. Gastronomski (kulinarski) uzici
na kolinju svojom ljepotom 1 uZicima
slijede tezak rad.

Poc¢inje se rakijom, Sunkom, kulenom.
Poslije prve prerade dolazi na red uzina koja
se u pravilu odvija s nogu: przena svinjska
jetra, okruglice sa Sljivama, vru¢e kuhano
vino.

Za objed, kada je i odmor nakon prvog
dijela rada, posluzuje se: kolinjski ¢obanac,
salenjaci, vino.

Vecera je pravo slavlje poslije obavljenog
posla i sastoji se od: juhe od svinjetine,
kuhane svinjetine s umakom od hrena,
sarme, pecene svjeze kobasice s kiselim
zeljem, przene pecCenke s mlincima,
paprenjaka, Strukli od sira, rakije 1 vina.
Jedna tovljena svinja od 150 kg daje
priblizno:

60-70 kg masti i slanine
30-40 kg mesa

15-20 kg mesnih kobasica
15 kg jetrenjaca i krvavica
5 kg tlacenica

tj. 125-135 kilograma preradevina. Nekada
su se klale svinje teSke oko 200-250 kg

Kolomba¢
kukuruz (Crna Gora — sjeverni dio i sjeverni
dio Albanije) = tj. Kolumbovo Zito.

Kolor
vidi; Color

Koluba
uskrsni bijeli kruh s jajima (jajcenik,
jajnica, jajnik) (Vrgada)

Kolubica
1. kolaci¢ za Bozi¢ (Krk); 2. mali pope€ak

Koludar
vrsta vinove loze (Crikvenica)

Kolumbina
slatka, pec¢ena uskrsna pletenica

Koljata
usireno mlijeko: Nemoj mi siti koljatu, nece
mi zajti sir.

Kolje

drveno kolje je najstariji oslonac lozi.
Najdugovjecnije drvo je od kleka (20 1 vise
godina), hrast (15 g.), pitomi kesten (12 g.),
bagrem (10 g.)od crnogorice (3-4 godine).
Najbolje je sjecu drva za kolje obaviti zimi
kada je drvo u potpuno zimskom odmoru tj.
zrelo i kompaktno.

Koljivo

(grc. kollybos — sitan novac) jelo od kuhane
pSenice, Secera 1 usitnjenih oraha, zove se
jos 1 ,,varica“ (blagoslovljeno od svecenika,
jede se kod pravoslavnih na krsnim slavama
1 posmrtnim da¢ama — zaduSnica)

Kom

1. (gr¢. komys — svezanja, gvalja) trop,
drozde, ostaci od preSanog grozda ili voca,
od kojeg se peCe rakija; 2. odlezana
zdrobljena masa Sljiva, grozda, jabuka i
ostalog voca (nakon pravljenja vina; moze
se praviti ali 1 nemora), od koje se pece
rakija

Imamo fain koma, pa éemo mo¢ pec rakije
Ko zna ispe¢ od komine se dobiva dobra
komovica rakija

Koma
1. ugrijana, neistopljena zmara od loja ili
sala; 2. obilat zalogaj slanine (Lika)

Komastra(e)
komostra; Zeljezni lanac (verige) nad
ognjistem o kojima visi kotao, pinjata, lonac

Kombost

1. vrsta jela od kiselog kupusa i ¢orba od
iskosanog kiselog kupusa u kojoj se kuha
suho meso; 2, jelo, uopc¢e, od ukuhanog 1
konzerviranog povrcéa

Komen ognjeni
ognjiste



Komestivile
prodavaonica mjeSovite robe

Komidorija
danas rijetko koriSten izraz na rajCicu

Komin
(gr¢. kominus) ognjiste — kuhinja, dio
kolibe s ognjiStem

Kominata
ognjiSte u Sirem smislu

Komis
naziv za vojnic¢ki grah, vojnicki kruh (naziv
u bivsoj austrougarskoj vojsci)

Komitski razanj
raznji¢i od janjetine, svinjetine, piletine,
jetara, paprika, preliveno kajmakom (komit
— drug, pratilac).

Komlov
(mad. komblo-hmelj) krusni kvasac od
hmelja i kukuruznog brasna (ili mekinja)

Komola
niski ormar s ladicama, komoda

Komora

1. soba za spavanje u seljackoj kuci; izba. 2.
smocnica, ostava. 3. formacija ili dio vojne
jedinice s konjima i vozilima koja prevozi
hranu i druge potrepStine.

Komornik
Sobar, posteljnik, u sluzbi vladara ili
crkvenog dostojanstvenika

Komostre
zeljezni lanci (verige) o koji se vjeSa posuda
u kojoj se kuha na ognjistu.

Navisi brunzin na komostre, cemo skuhati
zelje za viceru.

Komovaca
drozdenka (tropica) rakija od koma, tropa,
drozge

Kompaktna jela
jela vezana jakom zaprskom, gusta jela

Kompiraca
jelo od zapec€enih narezanih krumpira i luka
sa kojim se moZe i ne mora peci 1 meso

Kompjer

~kompjer na tepsiju® krumpir izrezan na
okrugle ploske 1 peCen s mesom za nedjeljni
ili svecani ruc¢ak (Posavina)

Kompjerusa

krumpirusa; savijaca u koju se stavlja
nadjev od krumpira s lukom, vrhnjem,
jajima i slaninom (Posavina)

Kompot

lat. (compositus — sastavljen) voce ukuhano
sa Se¢erom. Dijelimo ih na dvije osnovne
skupine:

kompoti od svjezeg voca

kompoti od susenog voca

Posluzuju se uz peCeno i przeno meso,
tjesteninu i kao desert, uvijek hladan, ali ne
leden.

Najjednostavnija priprema voca je u -
kompot i sastoji se u tome da se vocni
plodovi, najces¢e kuhani, zaliju kipucom
Secernom  otopinom  (sirupom)  ili
alkoholom, steriliziraju, odnosno u dobro
zatvorenim  posudama  (bocama il
., Staklenkama“ - ,,teglama*) prokuhaju u
vreloj vodi i ¢uvaju do upotrebe. Secerna
otopina, koja mora biti gusca (ali ne previse
gusta), ima osobinu da sprjecava razvijanje
nizih organizama, a da se pri tome ne
mijenja ni boja ni aroma voca. Vocni
plodovi pri tome dobiju i vrlo prijatan okus.
Za kompot se uzimaju najljepsi vocni
plodovi od najboljih sorti, ¢ista voda i Secer
najbolje kvalitete. Pri pripremanju kompota
valja paziti da se odrZava cistoca, da se
ljustenje voca izbjegavaju nozZevi od metala,
ne emajlirane posude i da se kompotu ne
dodaju nikakvi dodaci kao npr. salicilna
kiselina, jer ona ne samo da kvari okus voc¢a
ve¢ nije ni korisna.



Stari nacin priprave kompota je i koristenje
meda, tj. njime se zasladio vinski ocat i
zasladila rakija.

Voce za kompot mora biti svjeze, zrelo ali
ne prezrelo, Sto bolje kvalitete, da je slatko
i sa Sto tvrdim mesom. Nasi stari bi rekli —
da je zdravo i jedro.

salicil - prah koji se nekad koristio za
konzerviranje, moze se jo$ nabaviti u
ljekarnama, ali je danaSnja uobicCajena
upotreba "konzervansa"

Komusa
Klip kukuruza

KomusSina
osuseno lis¢e kukuruza

Komuska
komoska, mahuna

Konastra
kolastra, kulastra, kunastra; prvo mlijeko
polije telenja (Poljica)

Konata
vr¢ od gline za vino

Konca

zacCinska smjesa koja daje gust popularnim
tezackim jelima, a varira u skladu s
koli¢inom dodanog sastojka (panceta,
cesnjak, luk, papar, kapari itd.)

Koncati
dodatno zaciniti jelo

Konestra
kosara, koSarica

Kondir
(kondijera) (gr¢. kautharos — trbusasta ¢asa)
vr¢, kr€ag, pehar, pokal

Kondit

sud za pice iz kojeg se to¢i u case (Ston)
Konditor

(konditoraj) (lat. condire - zaciniti,

zasladiti) slasticar, slastiCarnica

Konditoraj
(njem. Konditorei) slasticarnica

Konfekt
(lat. confectum — zgotovljen, tal. confetto)
kolaci¢, poslastica, slatkis, bombon

Konfekti

su vrlo male poslastice, koje se posluzuju uz
crnu kavu ili kasno iza vecere uz koktel ili
se nude posjetiocima koji su dosli na
razgovor, a nisu bili pozvani

Koni¢
sprava spletena od pruca u kojoj se drzi
vinska komina kad je pod tijeskom

Konistra
pletena kosSara, u kojoj su se naj¢es¢e nosili
darovi zeni koja je rodila, kad joj se dolazilo
na babine

Konoba

1. prostorija u razizemlju primorske kuce u
kojoj se drze bacve s vinom, ulje i trajne
zalihe; 2. donji dio kucée koji u nekim
krajevima sluzi kao staja; 3. (lat.) to¢ionica,
kréma, podrum, ugostiteljsko mjesto po
izgledu, izboru jela i pi¢a nalik na konobu

Konobarski
koji pripada, koji se odnosi na konobare

KonServa

gusti sos od paradajza (rajcica)
Konjina

(slo.) konjsko meso

Konjusati
pohlepno jesti

Kopanjica
drveno korito za mijesiti kruh (Lika)

Koprc
(slo.) komora¢

Kopanja
drveni sanduk u kojem se mijesi kruh



Kopar

lis¢e kopra, zeleno ili osuseno, upotrebljava
se za priredivanje umaka od kopra i kao
zacinsko bilje pri spremanju krastavaca u
slanu vodu. U Njemackoj ga upotrebljavaju
sitno kosanog za priredivanje salate od
krastavaca, zelene salate i salate od
krumpira (zajedno s kosanim liS¢em
per§ina) kao 1 za zacin mnogobrojnim
jelima (npr. varivo od krumpira). zreli plod
kopra sluzi kao nadomjestak za kim i kao
zaCin kod zaprska za kiseli kupus 1
krastavce.

Kopin
vrat tune, najsladi dio mesa tune

Koprc
(slo.) komorac

Kopren
gusto sito za psSeni¢no brasno

Koprtlje

criva; autohtono jelo Skradina: ovcja
crijeva nadjevena pancetom, ili prSutom,
zavezana trakicama od ovc¢jeg zeluca.
Kuhaju se zajedno s komadima suhog mesa
I verzinim - celerom, krumpirom, kupusom
i mrkvom.

Kopun

1. tal. (cappone) — franc. (chapon) — njem.
(Kapaun) prvobitno svaki pijetao, a kasnije
samo uskopljeni (kastrirani) i uzgojeni
(tovljeni) radi mesa (tezina do 2 kg), Cije
meso cijene gurmani. Nacin tova izumljen
je kad je rimski konzul Kaj Faunius 162.
godine prije Krista zabranio tovljenje
kokota jer je vladala nestaSica Zitarica.
Gornjaci (seljaci koji su od uroda sa svog
vinograda morali davati gornicu — gorninu
gospodaru) su davali 1-3 kopuna, % - 3
vedra vina ili mosta, 3-9 pogaca od bijeloga
brasna. Kopun se smatrao kao osobita
pecenka, prava poslastica hrvatske vlastele;
2. takoder wveliki zemljani  pehar
(Turopolje).

Niti kopuna ali guske ne pitaju drugac nego
zaradi mesa njihovoga

Kopun koji se davao kao kmetska daca bio
jedan oblik simboli¢ne kmetske
podloznosti. Seljaci su svoje gospodare
podrugljivo zvali kopunari, tj. oni koji jedu
njihove kopune.

Danas je meso kopuna najskuplje meso sve
peradi. Cesto je meso samo skuhano da
profinjeni okus ne prikriju dodaci.

Kor
na suncu osuseni talog kumisa, upotrebljava
se za priredivanje svjezeg kumisa.

Koraba

koloraba (mad. kalarab; njem. Kohlriibe)
repa

Iz repe, merkve, korabe, celera knedline
napravis

Koraba (broskva, podzemna koraba, zuta
repa) jednogodisnja biljka s jakim i1 socnim
korijenom. Razlikujemo rane, ljetne i kasne
sorte, kao i prema boji (blijedozelena i
plavoljubicasta). Koraba bijelog i ljubicasto
prosaranog mesa koristi se isklju€ivo za
stocnu hranu, a ona Zutog mesa koristi se za
ljudsku ishranu. Upotrebljava se nadzemna
jabuka 1 listovi kao sezonsko povrce.
Najvise se koristi dok je korijen mlad, socan
1 mekan, i to kao ukusna salata ¢iji okus
podsjeca na kupus, te kao varivo, pirjana i
pecena. Dodaje se raznim juhama od
povréa, a rijetka su jela od same korabice.
Sjeme korabe je jestivo.

Ova izuzetno vrijedno povrée trebalo bi
koristiti viSe u prehrani.

Korablja
lada, ¢amac, brod na jedra

Korama pita
gibanica tj. pita od pecenih jufki naslaganih
jedna na drugu

Kordijal
kordio; lijek ili pi¢e za okrepu slabim
(Dubrovnik)

Koren
1. koren benedikt — blazeni ¢kalj, Sikalina,
bozja plahtica



Vino nesnazno, iliti mutno, ter duhu kakvu
suprotivno imajuce mores izvraciti, ako
nuter postavis benedikta korena;

2. Koren pertram — pitomi tarkun, slinavi
korijen

Ako na mater naleje se vino, ali vu vino
postavis korena pertram ali kiselice, za lepu
duhu deni cvet bezgov, ali roze, za farbu i
tek dober himpera.

Korenéek
mrkva

Korenek

vrsta slatkog napitaka (u vino se stavi:
pertram (pitomi tarkun) ili kiselice, cvijet
bazge ili ruze i za boju malo malinovca
(himbera); Kuha se i korenek, most ne
tretjinu skuhavs

Korenica
korijen kupusa (broskve)

Korenje
mlado korijenje kupusa

Korica slatka
cimet

Korice

frangule, mamule, pomule (Skoljke) u
morskom pijesku (na povrsini pijeska vide
se samo dvije male rupice

Korijandar

plodovi korijandara sluze kao dodatak
raznim mirodijskim pecivima, osobito
medenjacima i pri proizvodnji likera. Na
selu se ponekad razeni kruh posipava
korijandarovim  sjemenom.  Korijandar
nalazimo 1 medu mirodijama za kobasice ili
u salamuri i marinadama za meso i ribu. U
salamuri se upotrebljava i korijandarovo
lisce.

Korijandar potjeCe 1z mediteranskog
podrugja i sluzio je ve¢ vrlo rano kao zacin
i ljekovito sredstvo.

Korijen

koren, korin; 1. slatka repa, koja se ostavlja
za zimu da se pece, kuha ili se od nje radi
pita; 2. mrkva

Korinte
sitno gréko grozde (cvebe, grozdica)
nazvano je po gradu Korintu

Korito
drvena izdubljena posuda

Kornukopije

»Zavinuta casa®; rog koze Amanteje
(Amanti, ilirsko pleme) iz koje je tekao
nektar (Dubrovnik)

Koromac

komorac, mirisna ljekovita trava.

Mladi koromac se kuha s mohunjicami
(mahune) o boba, a suhi se mece u suhe
smokve, i kuha se rakija.

Koroman
(tur.) vojnicki kruh u carskoj turskoj vojsci,
dvopek, beskot

Korotana
kunjka (Skoljka)

Korpa
kosara, kotarica, pletena koSara

Korpica
kosarica izradena od vrbovih §iba ili divlje
loze

Korsol, korsov

(mad. korso) zemljani trbusSasti vr¢ s
drskom za noSenje na kojoj je i rupica kroz
koju se pije. U vréu je kuglica koja
muckanjem pere posudu, kr¢ag (Slavonija)
U korsovu je i liti ladna voda

Kortelina
dugi uski noz (za prsut)

Korub
rogac



Koruba
rozi¢ak

Korubnjaca
kola¢ od rogaca

Koruge
spremnici od kore divlje treSnje opletene
likom, obi¢no veli¢ine od 10 do 80 cm
duzine.

Koruzena moka
(slo.) kukuruzno brasno

Korun
krumpir

Koruzeni moc¢nik
(slo.) jelo od kukuruznog brasna

Korznjaca
kolaci¢ od kukuruznog brasna (Medimurje)

Kosana mast

slana mast (kuhana) spremljena u posebne
drvene posude. Slanina izrezana na komade
se kuha 1 kad se ohladi, odstrani joj se koza.
Samelje se i slozi u drvenu posudu, pazeci
da se sav zrak istisne (Medimurje)

Kosane
nesto §to je sjeckano

Kosanina
Prigorsko jelo, slicno gulasu.

Kosilo
(slo.) rucak, objed

Kosir

savinut vrtni noZ za rezanje loze, grancica 1
sl.

Ni kosirom nije mogo dovatit najvise grane
da i posice

Koslata

visoka bacva s ove¢im otvorom u obliku
cetverokuta na vrhu (u nju se stavlja most u
vinogradu i karom vozi doma (Split; Drnis§
—vozarica)

Kosmulj
ogrozd

Kosmuljeva mezga
(slo.) pekmez od ogrozdovih bobica

Kosovska osfma

jelo koje se radi u zemljanoj posudi od mesa
(janjedi but) izrezanog na odreske, jetrica i
rize

Kostajn
kostan, kesten

Kostanar
onaj koji prodaje (pece) kestene

Kostri¢
vrsta jestive trave (Dalmacija)

Kostura

kustura; vrsta dzepnog noza; nekada se
ovakav noz obavezno nosio sa sobom i
tijekom jela (u gostima) koristio kao jedaci
pribor, jer se na stol stavljala samo Zlica i
vilica.

Kos

1. duboka pletena kosara od pruca koja sluzi
za noSenje tereta na ledima; 2. drveni
prosupljeni sud u kojem se gnjeci grozde

KoS$ak
trtica u Zivadi; biskup

KoSanje

ribolov kosem u plitkim vodama, ko$ se
nosio u rukama i polagao na dno a
poklopljena riba se rukama hvatala u
prostoru kosa

Kosara

slicna koSu po svom sastavu (pleteni
predmet od pruca) ali joj je namjena i oblik
drugaciji. Sluzi za noSenje voca, povrca,
namirnica i sl. u ruci, (manja je, okrugla ili
ovalna, s rukom preko sredine) ili na glavi
(tada je velika, okrugla, bez rucke) prije
nosenja svaka je ,.kumica®“ znala smotati



krpu koja se stavljala na glavu pod koSaru
da se lakSe odrzava ravnoteza).

Koséela

divlja kruSka, divlja kosticava vocka sa
smedim zrelim plodovima (Benkovac,
Dalmacija)

Koset
(tal. coscetto) meso od stegna

KoSonerija
(franc. cochonnerie) svinjetina i
preradevina od nje

Kosta
hrana, prehrana

KosteZina
przolica

Kosticav

koji ima u sebi kostice; kostunic¢ast — Koji
ima svojstva kostice; koStunjaéa — plod
voc¢a s velikim sjemenkama ili koSticama
koje se teSko dijele od jestivog tkiva
(naranca, breskva); kostunjavac — orah vrlo
tvrde ljuske, koStunac, koStunjac.

KoStrun

(tal. castrone)  Skopac,  uskopljen
(ujalovljen) ovan. Najbolje ovnovo meso i
po vrijednosti jednako je volovskom mesu
— meso je socno.

Kotac
svinjac, prostorija za svinje

Kotar(i)ca

kruSna koSarica, korpa od rogoza (sluzi za
drzanje brasna i zamijeSanog hljeba prije
pecenja)

Dao sam vam punu kotarcu zerdelija.

Kotegin
kobasica

Kotel
kotao velikog volumena za iskuhavanje na
vanjskom lozistu, vode, napoja i sl.

Kotlenica

posuda za kuhanje koja visi na ognjistu
(veliki metalni lonac bez oStrog prijelaza od
dna na gornji dio radi lakSeg zagrijavanja).

Kotlenka
kotljenka; ognjiSte pod kotlom ali se ¢eSce
podrazumijeva na kotao

Kotlet
(franc.  cotelette) rebro s mesom,
(,,Karmenadl* njem.) isto Sto 1 kare = meso
s kosti

Kotlet teleci

sijeCe se iz sredine karea ili od bubreznjaka.
Kotlet ne smije biti previSe tanak, po osobi
jedan kotlet mora biti 180 g brutto, kako bi
poslije ¢is¢enja bio tezak 130 g. Priprema se
na razne nacine.

Kotli¢

Jela koja radimo u kotli¢u mozemo nazvati
slozenci, jer istodobno upotrebljavamo
razliCite sirovine, sve vrste mesa s razli¢itim
povréem 1 drugim namirnicama, kao i bez
mesa. Sastavni dio slozenca osim mesa
mogu biti 1 povrce, riba, vrganji, riza i
tijesto. Jela su vrlo ukusna, hranjiva,
kalori¢na i upravo razli¢itost namirnica daje
im draz i specificnost. Ovakva jela vrlo su
slicna Corbama i1 osnovna razlika im je u
tome Sto su ¢vrSéa i gusca. Meso, riba,
povrée 1 krumpir su osnovni sastojci kojima
obilno dodajemo zacine, jer ih takva vrsta
jela odlicno podnose. Kada govorimo o
zaCinima, u prvom redu se misli na razne
zelene zacCine, a ne toliko na papar i sol.

U osnovi postoje dva tipa kotlica: sa
suzenim dnom i sa proSirenim.

Za riblju ¢orbu najbolje je upotrijebiti kotli¢
proSirena dna. Dna kotli¢a u oba slucaja su
ravna, dok je kotli¢ sacinjen najcesce od
bakra 1 iznutra pocinan. Za sva jela u
kotlicu takoder je vazno napraviti dobru
vatru. Potpalimo vecu koli¢inu drva, tako da
dobijemo puno Zeravice. Nakon toga, kotli¢
objesimo na lanac koji je pri€vrS¢en na
tronoScu. Valja paziti da neposredno ispod
dna kotlica ne bude Zeravica, nego okolo



kotli¢a. Sadrzaj u kotli¢u kuha se i po 2, 3 i
4 sata na ravnomjernoj vatri, koju
postiZzemo na taj nacin da Zeravicu
nagrnemo ispod kotli¢ca. Kod kuhanja se
jela uglavnom ne mijeSaju nego se kotli¢
lagano protrese.

Kotlovina

(pecenjarski  SeSir) posljednjih  godina
,kotlovina — pecenjarski Sesir postao je
vrlo popularan medu vikend-kulinarima.
Za kotlovinu moze se bez pretjerivanja reci
da je svojevrstan izum sjeverozapadne
Hrvatske, kao prastari obicaj sajamskih
pecenjara. Pecenjari (a za njih mozemo reci
da su mozda nasi prvi pokretni ugostitelji)
selili su se od jednog

do drugog sajma ili prostenja. ,,PeCenjarski
Sesir” je okrugla, malo udubljena posuda
izradena od nehrdaju¢eg lima (rostfrei)
izgledom vrlo sli¢na tanjuru, ¢iji je obod
ravan 1 Sirok. Stavlja se na metalnu (isto
tako okruglu) pe¢ koja se lozi na drvo, no
danas prevladava sistem uredaja na plin.
Nasuprot vratima za loZenje nalazi se cijev
za odvod dima i toplog zraka koja mora biti
visoka barem pola metra iznad posude da
omoguci cirkulaciju zraka.

Jela koja mozemo prirediti u njemu
ukljucuju sve vrste mesa, samog, ili u
kombinaciji s razli¢itim povréem.

Kod pripreme jela, osim uobicajenih
osnovnih pravila, nema nikakvih posebnosti
isve je uglavnom prepusteno masti odnosno
hrabrosti onog koji ga spravlja. Mastom
¢emo ve¢ nakon nekoliko priredivanja
dobiti ,,vlastiti — najbolji naputak*.

Ako smo jeli meso kotlovinu na sajmu,
uvjerili smo se da je uvijek bolja kasnije a
ne na pocetku rada pecenjara, jer se u tijeku

pecenja iz mesa sok sve vise 1 viSe skuplja
na dnu. Ovo je jedan doista veliki
nedostatak ili problem vikend — kulinara, ali
nije i nerjesiv.

Kako bi postigli kvalitetan umak, prije
priredivanja mesa posluzimo se jednim
trikom: na ¢istoj rastopljenoj masi (ili uz
dodatak tople vode) preprzimo kore od
slanine (ili slaninu), te sitnije kosti s mesom
da obogatimo rastopljenu mast. Isto tako
kada przimo svinjske karmenadle posolimo
th dan ranije, Sto se inace neradi kod
pripreme na ro$tilju. Razlog je vrlo
jednostavan, posoljeno meso ispusta sok
koji se upotrebljava za kotlovinu a kod
roStilja propada 1 meso postaje suho.

Nacin postupka, kao i koje vrste namirnica
¢emo upotrebiti izabrat ¢emo sami prema
svom ukusu i zelji. Netko voli kotlovinu bez
dodataka povrcéa i1 luka, a netko obratno.
Umak koji se stvara na dnu posude
peCenjarskog SeSira dotjerajmo raznim
zaCinima, ali uvijek uz dozu opreznosti —
zacini ne smiju ,,ubiti* jelo, nego ga moraju
obogatiti. Umjesto vode dodajmo vino —i to
kvalitetno, a ne kiselo.

Crno vino, ne kuhamo vise od 15 minuta u
jelu, jer ¢e postati gorko zbog tanina, Sto se
s bijelim vinom ne moze dogoditi. Takoder
u umaku mozemo napraviti (peci ili pirjati)
odli¢an prilog kao: krumpir, grah i dr.

Kotlusa
zemljana posuda za kuhanje mlijeka, pure,
Zganaca

Kotonjata

kodonjada, (tal. cotogna — dunja) pekmez
od dunja; u unutrasnjosti Hrvatske poznat
kao — sir od dunja (kotonjada ili ,.kitnikez")

Kotrova
zemljani sud sa dvije rucice, uska grla, drzi
vodu studenu (Cavtat)

Kova, kovica (tukva)

1. zemljana posuda za Cuvanje sira; 2.
Posuda napravljena od kukuruzovine i uzice
od konoplje za drzanje tijesta koje se treba



dignuti (ukiseliti, uzaci) prije pecenja ili
povrée i voce.

Kovrljan
pogaca od projinog braSna, jaja i masti,
peceno pod saéem

Kovrtaé
1.poljsko zelje, nisko, polozena lis¢a (sluzi
za pitu 1 kosano za jusno-Corbasta jela);

2. radl, kotaci¢ za tijesto

Kovrtanj

okrugli kolac¢i od dizanog tijesta koji se
neposredno prije peenja premazu jajima i
posole. Nekada su se pekli u krusnoj peci.
Rijec¢ kovrtanj oznacava nesto okruglo.

Kovrtljan
Suplja pogaca (Kordun)

Kozarcéek
(slo.) ¢asica

Kozica
1.zeljezni tronozac, stalak, za ognjiSte na
kojem se kuha; 2. sitni prozirni morski
raci¢; 3. plitica, posuda za kuhanje (rangla;
Slunj).

Kozjak
1. luk vlasac, vlasac; 2. kozjak ciceg — vrsta
grozda

Kozjanik
kozje mlijeko ali 1 kozja pecenka

Kozji sir

pravi kozji sir miriSe po préevini (jaretini).
UmijeSano ov¢je mlijeko, u kozje, s istih
pasa kao 1 kozje, daje odli¢an i bolji sir.
Kaze se da je najbolja kombinacija tri koze
i jedna ovca. Najbolji je kad odlezi od tri
mjeseca do godinu dana. Stavlja se plivat u

mijeSano ulje. Takav sir se moZe prziti, ali
tada ne smije biti slan. Cuva se u tamnoj
prostoriji u kojoj nije vruce. Ako ga cuvamo
u hladnjaku tada ¢e ga uhvatiti plijesan i
brzo ¢e sazriti.

Kozli¢
manja drvena posuda (koristi se i za poslove
oko pravljenja vina) (Benkovac, Dalmacija)

Kozljevina
kozje meso (Lika)

Krabljaca
posuda za mlijeko kod muznje
Kraca

(slo.) koljenica (Cesto u smislu dimljena)

Kracica
(slo.) koljenica (kuhana)

Krafn

1. krafli, kraflin, (njem. Krapfen) vrsta
okruglog kolaca od dizanog tijesta (tijesto s
kvascem) pecenog na masti ili ulju; ustipak;
pokladnica; Vzemi funt mele na tablu, pol
sajtlika verhna.

Izvorna beCka poslastica: Faschings
Krapfen a la Viennoise — fasnicki krafni
(pokladnice) na becki nadin; 2. tijesto za
juhu okruglog oblika - Juha z kraflini

Ferdinandkrafni dizano tijesto premazano
ulupanim maslacem,
zavijeno u rolu, izrezano
na  manje  komade,
slozeno u ,,pleh” (lim za
pecenje) uspravno,
preliveno vruéim
zasecerenim mlijekom i
peceno u peénici

kuhano tijesto kao za
princez krafne, samo se
Sprica ili stavlja zlicom u
ulje i peceno promijesa u
SeCeru za  posipanje
(StaubSecer)

Tajnu izrade ,,krafha* navodno je ,,odala®,
uli¢nim prodavacima pogacica, kuharica iz
kraljevskog dvora Cecilija Krapf.

Sprickrafini




Kraftsupe
(njem. Kraft — snaga + Suppe — juha) jaka
goveda juha s mnogo dodataka

Kraherl

kraher; (njem. Krachen — krcati, praskati)
pi¢e od sode vode i nekih slatkih primjesa
(prvotno, kao marka pica, u grli¢cu boce ima
staklenu Spekulu).

Krajcek
(krajec) okrajak, pocetni ili zadnji komadié¢
kruha

Krajina

1. pograni¢no podruc¢je drzave u kojem je
uredena vojna obrana, granica; granica
prema Turcima, Vojna krajina; 2. kraj,
predio, podrugje; kotar.

Krajiski ,,pupak*

kolac koji se Cesto prireduje u mjestu Krale
,»turskoj hrvatskoj®, zapadno od Bihaca.
Sastojci: 50 dag brasna, 5 dag kvasca, 50
dag Secera, 4 jaja, voce iz slatkog (zimnica).
Razmrvite kvasac u malo mlakog mlijeka i
drzite 15-20 minuta na toplom mjestu da
kvasac naraste. U brasno dodajte narasli
kvasac i jaja. Lupajte dok se ne pojave
mjehuri¢i. Potom pokrijte posudu ¢istim
platnenim ubrusom i stavite na toplo

da bi tijesto naraslo. Tada ga premijesite i
razvaljajte na debljinu 1 cm i isijecite na
trake duge do 6 cm. Trake namotavajte na
prst i oblikujte kupe (stosce). Slozite ih u
podmazani lim (pleh) i pecite pola sata na
srednjoj temperaturi. Kad je gotovo, prelijte
ukuhanim Se¢erom 1 ukrasite voéem iz
slatkog (zimnice).

KrajiSnik
¢ovjek koji zivi u Krajini, na granici; vojnik
granicar ili op¢enito vojnik u Vojnoj krajini

Krkat

'halapljivo jesti, Zderati, previse jesti

Ne da idu, ve¢ krkaje dok njim ne pukne ta
misina.

Kraljaca (krabljaca)

novi art dizajn kraljace koja viSe nije u
uporabi, duboka limena posuda, sli¢na
loncu, (obicno plava izvana, bijela iznutra)
s jedne strane ima produzen nastavak s
rupom u sredini za koji se drzi kad se nosi,
a u kraljac¢u se muze vara.

Krampogaca, Kramlpogaca
(njem. Krammel; ¢varak) kola¢i¢/pogacica
od ¢varaka

Krampampula

kramampula (njem. Krambambuli — po
nekim izvorima ova rije¢ je poljskog
podrijetla) 1. rakija od borovice (borovicka)
klekovaca, treSnjevaca; 2. rakija pravljena
sa Se¢erom; 3. kuhana rakija

U metalnoj posudi pomijesamo 40 dag
SeCera sa 1 litrom rakije. PromijeSamo i
zapalimo, dok gori takoder malo
promije$amo. Zelimo li jage pice, zapalimo
1 poklopimo. Prije posluzivanja
promijeSamo jo$ jedanput da se sav Secer
rastopi.

Prosim jih da ovaj bilikum zlejete za
Keglovica grofa ... kaj je Turke strelal s
vinskemi pehari, kramampulu pekel s
curami i z husari

Krancleki

Prhki keksi¢i s nadjevom/namazom od
marmelade poznati su i kao linzeri, a mogu
poprimiti razli¢ite oblike, ve¢ prema
modlicama (kalupi¢ima): od srca, do
zvjezdica, cvjetica, vjenCica...... Rijec



dolazi od reg. krancl, krencl: ispravno njem.
Kranz - vijenac, Krinze - vjenci¢. Reg.
krenclerica - djevojcica koja po obicajima
nosi svadbeno cvijece i Slep za mladenkom,
pratilja na svadbi; djeverusa, krancla

Kranjska kobasica, Kranjska klobasa
(Krainer Wurst) izvorni je proizvod regije
Kranjska (Slovenija) koja je nekad bila
pokrajina u  Austro-Ugarskoj Monarhiji.
Prema  povjesniarima  gastronomije,
kranjska kobasica prvi put se spominje u
dnevniku sveéenika Paolo Santini (1729-
1799), crkve Santa Maria Formosa u
Veneciji, koji je putovao tadasnjom Austro-
Ugarskom Monarhijom (u dnevniku je
zabiljezio mnoga jela koja je konzumirao
tijekom putovanja) i kasnije u poznatoj
knjizi ,kuharici‘ Stiddeutscke Kiiche
Katarine Prato (Juznonjemacka kuhinja),
1896, prvo izdanje 1858. Slovenski pojam
Kranjska klobasa prvi put se spominje u
Sestom izdanju Slovenske kuharice po
Felicita Kalinsek u 1912.

Kranjske kobasice (proizvedena u na tlu
tadasnje Hrvatske u sklopu Austro-Ugarske
Monarhije) postala je uobicajena kobasica
Medimurja, Zagorja, Prigorja, dok je na
Harmci (Zagreb) bila svakodnevna ponuda
tadasnjih pecenjara.

Kranjska kobasica mora sadrzavati barem
75-80% svinjskog mesa I. i Il. kategorije i
visSe od 20% slanine. DopuSteni sastojak
vode je do 5%, kuhinjske soli , ¢esnjaka i
crnog papra. Ostali sastojci nisu dopusteni.
Meso se reze na komade veli¢ine 10-13 mm
a slanina 8 do 10 mm. Nadijeva se u tanka
svinjska crijeva promjera 32 do 36 mm.
Oblikuje se u parove duzine 12-16 cm
(tezina para je 180-220 g ). Parovi su

spojeni drvenim raznjicem. Jo§ vruce
kobasice se dime (bukovim dimom) na
temperaturi do 70 ° C.

Kdsekreiner je varijacija kranjske kobasice
s malim komadima sira ementalera (10 do
20 %) koja se pocela pripremati u Austriji
ranih 80-tih godina proslog stoljeca (1980).
Vidi: Olita.

Kubha se, pece ili przi na zaru. Najvaznije u
pripremi za jelo, da se priprema na srednje
jakoj temperaturi jer inaCe bi izvana
izgorjela a u unutra$njosti ostala hladna.
Tijekom kuhanja ili pecenja kobasicu se ne
reze jer bi tada otopljenti sir iscurio.
Posluzuje se s curryem, senfom (mustard)
ili kecapom (ketchup) uz obavezni tamni
kruh, Kaésekreiner-Hot-Dog (vrlo sli¢an
francuskom baguette), koji je nesto kraci od
francuskog. Kruh se probusi na jednom
kraju preko metalnog vruéeg Siljka
(promjera 25 mm). U otvor se stavlja Zeljeni
dodatak (curryem, senfom (mustard) ili
kecapom (ketchup) 1 na kraju kobasica.
Austrijanci najceS¢e odabiru, sva tri
dodataka, ovim redom: oStar senf, slatki
senf, keCap 1 na kraju kobasica.

Kranjska repa
priprema se na isti nacin kao i korabica.

Krap
Saran

Krapci

1. jelo od tijesta na koje se stavi projina kasa
kuhana u mlijeku. Pece se uz podlijevanje
mlijekom, masti ili vrhnjem; 2. kola¢ od
proje

Krapljanica
vinova loza crnog grozda (Krapanj)



Kras
kars; kamen  oStar tvrde  peline
(Belostenec); zemlja kamenita (lIstra)

Krasta
vrsta krumpira (Vodice)

Kraska mulca

mesna kobasica izradena od mesa sa
svinjske glave, pluca, jabuka, kruha, Secera,
grozdica 1 ostalih zacina. Pune se u tanka
svinjska crijeva. Peku se na masnoci i
posluZzuju sa pirjanim kiselim kupusom,
kiselom repom, kuhanim slanim krumpirom
(Slovenija)

KratoSija

kvalitetno crno vino koje se uziva poslije
snaznih jela, jela od tamnih mesa, dobro
zaCinjenith. Kazu da se treba piti polako,
znalacki, jer suviSe brzo zagrijava tijelo i
raspaljuje strasti. Nekada se ova sorta
grozda uzgajala u Konavlima (a ne samo u
Makedoniji).

Kratuna
posuda od tikve za vodu ili vino

Krautflekerli

krauflekeri; (njem. Kraut — kupus + Fleckerl
— krpica) krpice, trganci s kupusom. Tijesto
u kvadrati¢ima kuhano i pomijeSano s
popirjanim kupusom na masti.

Kravaj

kravalj; 1. kola¢, pogacica od projinog
tijesta. Napravite tijesto za pogacu i
odvojite ga na dva dijela. Kiseli kupus se
propirja na masti s malo papra. Izmedu dva
razvaljana tijesta stavi se kupus i sve pod
peku; 2. babine; 3. jelo Sto se nosi porodilji
ili $to svatovi donose na svadbu

Kravajac
1. kvasac; 2. kukuruzni kruh

Kravescica
vino iz vinograda oko mjesta Kravarsko

Krba
(ar.) posuda za vodu; sud od stare mjeSine

Krbulja
posuda od omorike ili treSnjeve kore u kojoj
su seljaci donosili jagode u grad na prodaju

Krcag
(lat. carchesia) vr¢, pehar, pokal

Krékati

,kuhati iz tiha“; dugotrajno lagano pirjati,
kuhati varivo, Zitko jelo); na kraju Stednjaka
(kod starth peéi na drva) duZe vrijeme
kuhati povrée ili meso u dosta soka ili vode
na podjednakoj toplini, , da se dobro
prozmu svi sastojci jela. Moze se reci da se
,,samo kuha“

Kréma
gostionica, vinarija

Krémar
1. gostioniCar, ostarijas, vinar; 2. onaj koji
se brine o vinskom podrumu

Krémarenje

1. voditi krému, imati krému, Zzivjeti od
kréme kao ugostiteljskog mjesta; 2. tociti
vino po pravilima koja vrijede za krému

Krekica

vrsta kokosi malog rasta, blizu dvostruko su
manje 1 laganije od obicnih kokosi.
Podrugljiv nadimak za neke zene.

Krémiti

prodavati vino na malo (kao u krémi gdje se
vino to€i na caSe i litre i tu pije ili u
vinarijama, gdje je pocetna mjera jedna litra

i gdje se ne pije)

Krecelj
svako presoljeno jelo

Kredenc

(tal. credenza, armadio da cucina);
kuhinjski ormar za posude i jedaci pribor,
krdenca



Krek

naziv za korijen od vinove loze. Od kreka,
obzirom da je to tvrdo drvo, nekad su
izradivali Cep (tapun) i pipu za vinske bacve
(Korcula)

Kreln
rana §ljiva

Kremsnita

Aren ———

(njem. Kreme + Schnitt — odrezak, kriska)
vrsta kolaca od lisnatog tijesta s kremom.
Prvi puta je napravljena u Budimpesti u Cast
austrijske carice Sisy (Elizabete).

Za dobre kremsnite treba dobro skuhati
kremu od vanilije 1 zatim u nju umijesati
snijeg od bjelanjaka. Na ispecene kore,
odnosno postolje stavite obruc¢ (kalup)
visine 4 do 5 cm u koji se izlije krema.
Ostavite da odstoji oko dva sata kako bi se
ohladila i1 sjedinila. Zatim stavite gornju
koru, tj. ,,poklopac® i izreZite na Zeljene
komade. Maknite obruc i pospite SeCerom u
prahu. Po Zelji mozete prije poklopca staviti
i tanki sloj tu¢enog slatkog vrhnja.

Kren
hren

Krenvirsla

reg. vrsta tanke kobasice od fino mljevenai
mekana mesa; hrenovka; njem. Kren - hren
+ Wiirstel — mala kobasica; Krenwiirstel -
hrenovka; Krenfleisch - hladna govedina s
hrenom;)

Krepak
cvrst, postojan, jak (krepka juha)

Krepka juha

radi se od govedine, mesa peradi ili govedih
kostiju sa dodatkom povréa i zacina. To su
niskokalori¢éne juhe, koje pobuduju tek
(apetit) 1 poticu izlu€ivanju zelucanih
sokova.

Krezle

1. (njem. Gekrose) utrobica, crijevca (vrsta
jela), Skembi¢i; 2. krezle; prema
orijentalnim obi¢ajima, meze uz rakiju od
janjec¢e pe€ene iznutrice i crijeva ,,guznjak®,
njem. Gekrésel.

Kricelj
¢esanj, ¢esnjak, bijeli luk

Krigl
(njem. Krigel — vr¢ od pola litre) vré¢ piva od
pola litre, politrenjak

Krina

1. zidovski umak od hrena; sastoji se od
ribanog hrena, ribane cikle, soli, Secera 1
octa. Jede se uz sva jela od mesa; 2. badnji¢,
mastel, cabri¢, mjera za zito; 3. okovana
¢asa s poklopcem

Krinca
duboki tanjur, zdjela

Krincica
zemljana posuda za juhu, kavu s mlijekom

Krinica
zemljana zdjela, posuda

Kriska
rezanj, komad izrezan iz cjeline (kriska

kruha)

Krivaja
vrsta stolnog grozda zakrivljenih bobulja
(Dubrovnik)

Krivica
¢esto spominjana sorta smokava jo$ za doba
Marulica.



Krivobel
sorta bijelog grozda (Hrv. primorje)

Krizati
rezati na sitno

Krkanluk
gurmanstvo, obilno jedenje i pijenje

Krklama

(kerklama, tur.) meso od zaklane Zivotinje
izrezano na komade i tako pripremljeno se
susi

Krkljika
salata koja se lomi (Dalmacija)

Krmak, krme
prasac

Krmetar
porculator, svinjar, onaj koji hrani svinje

Krmetina
svinjsko meso

Krmine, karmine
vecernja gozba poslije sprovoda u cast
pokojnika

Krnata
mesna kobasica (Istra)

Krnicka
drvena posuda (Medimurje)

Krnjaca

kukuruzni kruh; rije¢ krnja oznacuje nesto
Sto je osteceno ili pokvareno, udarcem ili
dugom upotrebom. Kukuruzni kruh je tvrd i
oStec¢ivao je zube.

Krocanja
procanja; pletena okrugla koSara od $ibljika
vrbe za kruh

Krodiga

koza od svinjske slanine: VrZi kuhati na
krodigu c¢a smo Skapulivali, zaciniti ce
pastu i fazol, Istra

Krof
krofa; krafn, ustipak, pokladnica, priganica

Krofulica
krfulica;
krasuljica

,krozulica®, mala salata;

Krok
Safran

Krokanat, krokant, krokandule
l.slatkisi, slatko od bajama 1 Secera:
karamelizirani Se¢er pomijesan s mljevenim
bademima (bajamima) i sve zapeceno na
ravnoj ploci. Slatki§ mogu biti razli¢ito
oblikovani; 2. kola¢ od glazure rastopljenog
Sec¢era (Dubrovnik)

Krokos$na
vrsta bijele loze; srednja Dalmacija

Kronf
»krafna®, ustipak; kola¢ od dizanog tijesta
pecen u vreloj masti (Posavina)

Kroniti
malo uliti vina (Dalmacija)

Krop

vrela, kljucala voda kao osnova ili dodatak
nekom jelu ili picu

Na maslenom kropu hmelnate pistrange

Kropljenica
vinova loza bijela grozda (Krapanj)

KroStule

krustule, krustavice (lat. crustulum — kolac,
slatki$) vrsta hrskavog kolaca pecenog na
masti, fanjki, leprice.

Tijesto od brasna, ulja, Secera, kore limuna
i rakije, razvaljano (razvuceno) i razrezano
na trake koje se isprepletu i frigaju na
vru¢em ulju.

Sibenska slastica; Za krosStule triba 20dkg
brasna, 3 Zumanjca, sol, po I Zlica Secera i
slatkog vrhnja te bicerin ruma. U brasno se
dodaju sastojci i misi dok se ne dobije
¢vrsto tijesto. Tijesto se ostavi pokriveno
oko pola sata, a zatim se tanko razvalja i



pomocu reznog kotacica nareZe u trake
Sirine palca, koje se vezu u fjok i prze u
vrelom ulju. IsprZene i jos vruce kroStule
pospu se smjesom Secera u prahu i vanilin
Secera. Ako 'ocete duplu porciju, pomnoZite
sastojke sa dva itd.

Krpica

tjestenine izrezana u kvadrati¢e, krpice

Od jedne lemone soka z belanki testo
Cversto osuci i zamesi, razvalaj, na
podugovate kerpice porezi

Krpice

1. tijesto izrezano na Cetverokute veli¢ine 1
cm. Dodaje se bistrim juhama, juhama od
kokoS$jeg mesa, juhama od zelenja ; 2. juha
s krupnim rezancima i skorupom (Banija)
Veéma volim krpice u corbi nego rizance.

Krsnica
krSnjak, krsni kolac, kola¢ koji se mijesi na
imendan, dan krsnog imena

Krsmet
svinjokolja (Hrvati
podkozarja)

Banjaluckog

Krt
koji se lako raspada, mrvljiv u vecoj mjeri
nego $to ga izaziva pritisak ili udarac,

Krtina

1. jestivo meso bez kostiju; mekac, pupa; 2.
meso bez tragova slanine (Benkovac,
Dalmacija)

Krtol
pletena kosara

Krtola
krumpir, gomolj

Krtola tucena

kuhani krumpir se oguli, umijeSa malo sira,
usitni 1 malo proprzi na maslu i kajmaku.
Prije posluZivanja prelije se s malo masnoce

i popapri.

Krtolaca

1. kuhani krumpir se oguli, usitni 1 umijesa
S braSnom (tijesto se umijesi kao za
pogacu). Premaze se maslom i pece pod
sacem; 2. vrsta pogace. Moze se umijesati 1
malo kravljeg sira.

Krtolu

velika koSara ispletena od Siblja duguljastog
oblika

Krtopura

vrsta zganaca: izmijesa se usitnjeni Kuhani
krumpir 1 kuhani Zganci. Zacini maslom ili
vrhnjem

Kruh

hrana, jelo opcenito 1. osnovno jelo u
ljudskoj prehrani izradeno od mjeSavine
vode 1 razli¢itih vrsta brasna; 2. opéenito u
samostanima srednjeg vijeka vladalo
odredeno pravilo i za kruh te se kazalo: - sto
je njegova boja bila svjetlija to je bio bolji
covjek koji ga je jeo; drugim rijeima:

pSenica je bila za gospodu
pirovina, raz i | za novake i sluzincad
zob
,»bolja jela je ponekad kruh od slabije
sluzincad" vrste pSenica

najniza klasa | sluge, sluskinje, govedari,
svinjari, volari, ov¢ari, kozari —
priredivali su kruh od 65 %
prosenog brasna, 25% razenog
i 10 pSeni¢nog brasna
zatvorski kruh | (koga su se svi plasili) bio je
crni razeni kruh

najgori je bio | zobeni kruh koga su jeli
gospoda redovnici samo u
posebnim prilikama kad su
htjeli iskusati svoju poniznost
komad urezanog kruha

feta, rizanj

glava kruha komad kruha

imburiti umijesati muku (brasno) s
vodom

podlomak komad odlomljena kruha

ulomak komad koji je otkinut gore na

kruhu (kruh ima gornju i donju
koru, pod korom je pupa)

Kruh je proizvod koji se dobiva mijeSanjem
braSna s vodom, mlijekom, sirutkom, ili
nekom drugom tekué¢inom uz dodatak
kuhinjske soli ili Seera, masnoca, jaja 1
sredstva za dizanje tijesta.




Izraduje se od razli¢itih tipova brasna.
PSeni¢no brasno tip 500 Koristi se za bijeli
kruh, tip 850 za polubijel i tip 1100 za crni
kruh, a koristi se jo$ i pSeni¢na prekrupa za
graham kruh i razeno brasno tip 750, tip 950
I tip 1250 za svijetli i tamni razeni kruh.
Kruh moze biti i kukuruzni, heljdin, 1
specijalni.

Kruh je postao i ostao vrijedna,
nezamjenjiva namirnica bez koje ne
mozemo zamisliti gotovo ni jedan objed.
Kad pomislimo na kruh, bude se sva naSa
osjetila. Prisje¢amo se nasih baka koje su
vrijedno mijesile kruh, pekle ga u krusnim
pec¢ima, lomile ga toploga i nudile svojim
ukuéanima. Citava je kuéa mirisala, a okus
svjeze peCenog kruha je bio finiji od
najfinijeg kolaca.

U Hrvatskoj se do sveopéeg porasta
standarda u drugoj polovici 20. stolje¢a, u
krajevima koji nisu imali velikih Zitorodnih
povrsina, u krusne smjese dodavalo 1 brasno
od drugih biljaka, primjerice rogaca, a
dodavao se 1 hrastov zir. Kruh od Zirova
Gesmine pripremali su stanovnici Solte,
Molata, Velog Iza.

Hrvatski primorski krajevi, posebice juzni,
kao 1 neposredno zalede, poznati su kao
veliki korisnici kruha, po ¢emu su u
svjetskom vrhu. Po tome su Hrvati iz tih
krajeva i poznati u svijetu. Sukladno tome,
u hrvatskim restoranima u tim krajevima,
kruh se nije posebno naplaé¢ivao, nego ga se
ve¢ narezanog, stavljalo u do preko vrha
napunjene koSarice za kruh, kao redovni
prilog na stolu, skupa sa solju, paprom.

Kruh i mast

Djeci se obi¢no davala ,,$nita“ preko cijelog
kruha namazana mas¢u, posoljena i1 jo$
blago  poprasena  slatkom  crvenom
mljevenom paprikom  ili poSecerena.
Najbolja mast za to je ,,troja* ili uzrncana
mast.

Kruhar
kruhopek, pekar

Krugla
zemljani sud za ocat

Kruglaca
kruglica; sitna okrugla Sljiva, spominje je
jos Belostenec

Krumpiraca

jelo koje se radi u ,,plehu* (limu), od raznih
kobasa, mesa, krvavica, prekrije se
izrezanim  krumpirom  na  ploske,
pomijeSanim s lukom, prekrije krumpirom i
ponovo mesom, kobasicama i krvavicom.
Ponovo stavi krumpir i prekrije kriSkama
slanine. Zalije se vodom, uljem 1 pece u
pecénici

Prava krumpiraca trazi i dobro vino, da se
zalije.

Krum(n)pirica
palenta s krumpirom (lstra)

Kruniti
skidati zrnje s klipa; runiti.

Krupica
vidi: Griz

Krupnica
vrst jabuke

Krupnjak
pir; zrno krupnije od jeCma

Krupnjaca
vrst Sljive

Krustavica

(krostule, hrostule) vrsta slatkog kolaca,
ustipak; meko poprzeni na razne nacine
savijeni kolaci¢i nacinjeni od jaja, mlijeka,
Secera i bijelog brasna.

Krusara
kosarica za kruh (Posavina)

KrusSarina
plac¢a za kruh (Lika)

Krusna peé

kruSnica;  krusna ili  seljacka  peé
najkarakteristicniji je element seljacke kuce
1 srce seljackog doma. Znacajka je te pe¢i da



sluzi za grijanje glavne stambene prostorije,
a ujedno za kuhanje 1 pecenje.

Prve su pe¢i bile niske a kasnije su dobile
kuglu i tako je nastala dvoetazna peé s
natpeckom. On sluzi za lezanje, odmaranje,
ali isto tako za suSenje (npr. voca). Za
gorivo upotrebljavaju se samo drva, otpaci,
klade, oblice, cjepanice i sveznjevi pruca.
Nacin loZenja (sitnije ili krupno drvo) ovisi
0 tome da li se koristi za pecenje ili grijanje.
Tako naloZena pe¢ ima veliku toplinsku
moc¢ koncentriranu na jednom mjestu. U pe¢
se najprije stave sveznjevi suharaka, koji se
brzo rasplamsavaju, a na njih sitnije oblice
ili cjepanice. Da se §to bolje pripremi pe¢ za
pecCenje potrebno je pustiti u nju zrak da
gorenje bude Sto intenzivnije kako bi se $to
bolje zagrijala 1 akumulirala Sto vise
topline. Kako dugo se pe¢ mora loziti ovisi
o njenoj velicini.

Kruh ili neko drugo jelo peceno u krusnoj
peci prava je poslastica, na zalost sve su
rjeda domacinstva gdje se to radi. Jedna od
posebnosti pecenja u krusnoj peci je i korica
pecenki, koja je nosilac razliCitih tvari
okusa. U naSoj se puckoj kulinarskoj
tradiciji za vrijeme pecenja neka mesa (npr.
janjci i odojci) premazuju pivom ili
slaninom ili (u Dalmaciji) gran¢icom
ruzmarina. Kod peradi osim §to se mora
paziti na koricu, (druga odlika naseg puckog
kulinarstva) nadijeva se vocem S$to pecenju
daje jos jednu posebnost. Izrezano pecenje
posluzuje se na velikim drvenim tanjurima
Sto daje poseban ugodaj.

Jela u kruSne peci uglavnom su se pekla
(osim kruha) za vrijeme ,,puckih gozbi®,
koje nisu bile ¢este. Uglavnom su bila kad
se nesto slavilo, kao npr. svadba, krStenja
mosta u vino (Martinje), Novu godinu
(Silvestrovo) prostenje ili neki drugi vjerski
blagdan

Dobro uzari krusnicu, da nam ne bidne kruv
gnjecav

Krus$narica, e

hljebarica, Zena koja mijesi 1 pece kruh.
Sajamska pekarica. U nekadaSnjem
Samoboru, Zene koje su uz ostale kuéne
poslove pekle i kruh, i iznosile ih na

prodaju. Na taj nacin, bijeli samoborski
kruh postao je nadaleko poznat.

Krusnica

1. krusna peé, pe¢ za peCenje kruha; 2.
mjesto gdje se sprema, drzi kruh; 3. gruda
tijesta koja se ostavlja kao kvasac za
slijede¢e pecenje kruha.'

Kruzjaca
kola¢ od kukuruza (Medimurje)

Krvavice

kobasa djevenica; izraduju se od mljevenih
1 kuhanih iznutrica, glava, koZica, svjeze
krvi, zacina 1 po zelji rizom ili heljdom ili
kukuruznom krupicom. Stavljaju se u tanka
crijeva, a ponekad i u debela.

Volim i kuvanu i pusenu kKrvavicu

Krvavice slatke - Olita

u Primorju 1 na podru¢ju Grobnika poznate
su i izuzetno cijenjene slatke krvavice, u
kojima se mijeSaju krv, riza, grozdice, a
dodaje se i cimet. Da bi smjesa bila Sto
kompaktnija, u nju se moze dodati i
kukuruzno brasno. To su onda prave slatke
grobnicke krvavice, koje se jedu frigane
(pecene), naravno, na svinjskoj masti.

Krvenica
krvavica (Posavina)

Krzatma
(tur.) ¢evap od janjetine ili bravetine, pirjan
s graSkom

Kué
vinova loza bijela grozda (Dalmacija)

Kucet
svinjski but, kuk

Kuéarin
(tal. cucchiaio); kavena ili cajna zliCica
(gospodska)

Kuglin
vrsta gibanice



Kuglof

kuglov (njem. Gugelhup) vrsta kolaca od
brasna, mlijeka 1 grozdica, pecenog u
limenoj posudi (kalupu). Nasa rijec:
nabujak. Kalup rimskog porijekla iz 2.-3.
stoljeca vrlo je sli¢an danaSnjem. Smatra se
da je takav kalup simbolicno predocavao
okretanje Sunca.

Povjesnic¢ari gastronomije kazu da je
naputak za kuglof stigao iz Beca, kao 1
obicaj da se za blagdane sladimo
orehnja¢ama 1 ili makovnjacama (ovo za
orehnjace ili makovnjace je dosta
diskutabilno).

Ne smim ni kazat ¢oviku da sam se s tobom
zadivanila i da mi je izgorio kuglov.

Kuhane
kuhanje, pripremanje hrane

Kuhaca

1. drvena zlica koja se upotrebljava pri
kuhanju za mijeSanje; 2. vrsta Sparoge
(Benkovac, Dalmacija)

Kuhano jaje
od trenutka kad je voda zavrela (i kad se
stavi jaje/jaja) raCuna se:

vrlo mekano jaje 3 minute

meko jaje 4 minute

jaje meko kao vosak | 5 minuta

tvrdo jaje 8-10 minuta
Kuhano vino

Cesto pi¢e u zimsko doba. U litru
kvalitetnog vina stave se dvije zZlice Secera i
polako grijati dok ne zavri. Nakon 10
minuta vrenja dodaje se kore limuna i
narance, cimet, malo muskatnog orascica,
6-8 klinc¢i¢a. Pusti se da prokljuca jos 1-2
minute i tada dolije 1-2 dl istog vina. Treba
pustiti da provri jo§ samo jednu minutu i
posluziti.

Kuhane
kuhanje, pripremanje hrane

Kuhanje (Spinanje) Secera

Uputstva, koja se navode, su stara
uputstva koja im su se koristili stari poznati
majstori slastiCari rade¢i ukuhano voce,

pekmeze, marmelade, sirupe, razne torte i
druge slastice, koje su ponekad bile i male
arhitektonske minijature. Za Secerne
otopine nisu imale nikakva pomagala
(instrumente) kojim bi kontrolirali koli¢inu
Secera u otopini (poput saharometra) osim
dugotrajnog iskustva.

Uobicajena mjera:
| na 1 kg Secera potrebno je

| 0,5 1 vode |

Za ukuhavanje se Koristi kristalni
Secer ili Secer u kockama. Posuda, zemljana
ocakljenu ili metalnu mora biti potpuno
¢ista. U posudu se nalije voda (prema
pojedinoj uputi) uspe Secer 1 ostavi da se
rastopi kod umjerene temperature. Nakon
toga pojacajte vatru, promijeSajte 1 pustite
kuhati. Necistu pjenu, koja se stvara na
povrsini, oprezno skinite, oberite, (nekada
su slasticari skidali takvu pjenu srebrnom
zlicom, 1 zvali je ,procis¢en* Secer 1
procijedili ga kroz lanenu krpu umocenu u
vru¢u vodu 1 kuhali dalje).
Nakon toga se Secer dalje kuhao do Zeljenog
stupnja.

Razlikuju se nekoliko stupnjeva:

1. »Siroki tok“. Ako se u prociséen
stupanj | Se¢er nekoliko minuta nakon
procis¢avanja umoci srebrna Zzlica
ili jos§ neupotrjebljena kuhaca, pa se
zlica izvadi, a Secer curi u Sirokom
toku — dostigao je prvi stupanj.
(saharometar ~ pokazuje = 30-34
stupnja Secera). To je pravi stupanj
gustoce Secera za ukuhavanje voca i
podesna otopina za mazanje peciva
za vrijeme pecenja

2. »~mali biser” Pustimo 1i Secer dalje
stupanj | kuhati i nakon nekoliko minuta
umoc¢imo Zlicu ponovo u Secer,
Secer Ce se, kada izvuCemo Zlicu,
vuéi poput niti i stvoriti na kraju
kapljicu (biser), koja c¢e otpasti,
kada se nit prekine. Pravi stupanj
gustoce za sladoled, ocakline,
kandirano voce, voce u octu i voce
ukuhano u obicnim staklenkama
(saharometar pokazuje 38 stupnjeva
Secera).

Ako se kod daljnjeg kuhanja Secera
stvori na rubu posude krupicasta
naslaga, potrebno je oprezno
obrisati _malim, mokrim bijelim




kistom. Dobro je, da se Secer
kuhanom do 2. stupnja doda malo
krumpirova sirupa (na 1 kg Secera 1
kavska Zzlica sirupa) ili malo
limunova soka ili nekoliko kapi
octene kiseline (na 1 kg Secera po
prilici 8 kapi)

vrhnja i odmah posluzi; Preliv: u
¢vrst snijeg od bjelanaca utuce se jos
vru¢ Secer kuhan do 5.stupnja (dok
ne odleti veliki mjehur) i doda malo
ruma)

3.
stupanij

,wveliki - biser”, ,Jaka nit“ ili
»Spinanje®“. Ako se nakon nekoliko
minuta daljnjeg kuhanja umoci Zlica
u Secernu otopinu, moc¢i ¢emo Secer,
koji se prilijepio za zlicu, vu¢i kao
nit. To se radi na taj nacin, da se
Se¢er uhvati izmedu palca i
kaziprsta, i prste rastavimo. Pravi
stupanj za mazive ocakline (njem.
Strichglasure) za medenjake i
ukuhano voce u obicnim
staklenkama (saharometar pokazuje
40 stupnjeva)

4,
stupanij

»mali let* ili ,,mali mjehuri¢*. Seéer
se kuha dalje, a umod¢i se Zi¢ana
petlja i izvue. Ako odleti mali
mjehuri¢, kad se puse na petlju, za
koju se prilijepio Secer, onda je
Seer dostigao 4. stupanj gustoce.
Ako zelimo prirediti SeCerni preljev,
dobro je dodati krumpirov sirup.
Pravi stupanj za fondant-ocaklinu,
ocaklinu za mazanje kolaca itd.
(saharometar pokazuje 41 stupanj)

5.
stupanij

Hveliki let“ ili ,veliki mjehur®.
Kuhamo li¢e jo§ nekoliko minuta i
napravimo li isti pokus (kao kod 4.
stupnja), odletjet ¢e sa ziCane petlje
¢itav niz mjehuri¢a. Taj se stupanj
moze ustanoviti jo§ na jedan nacin:
umocimo li srebrnu zlicu najprije u
hladnu vodu, zatim u Secer, pa
nakon toga ponovo u hladnu vodu,
mo¢i ¢emo Secer, koji se prilijepio
uz zlicu, oblikovati mekanu kuglicu,
koja se ne ¢e razbiti. To je pravi
stupanj za marmelade, fondant-
slatkise i Secernu pjenu, npr. za
kolace ,,crnac u kosuljici®).

(Varenac od cokolade s vrhnjem
(,Crnac u kosulji), Pouding au
chocolat a la créme fouettée; Mohr
im Hemd (maslac se pjenasto
izmijeS$a 1 odmah pomijeSa sa
Zumancima, Seéerom u prahu i
ribanom Cokoladom, a na kraju sa
snijegom od bjelanaca i
neoguljenim, samljevenim
bademima. Smjesa se stavi u
namazan i Seéerom posut kalup za
varenac i kuha 1 sat u pari. Nakon
toga se istrese, prelije prelivom,
okruzi vijencem od Cvrsto stucenog

6.
stupanj

»lom*. Kuhamo li Secer jos$ nekoliko
minuta i napravimo li pokus Zlicom,
kako je ve¢ opisano, to ¢e Secer, koji
se prilijepio uz zlicu, odmah
otvrdnuti. Ako ga zelimo skinuti,
razbit ¢e se poput stakla. Ako ga
zagrizemo, ne ¢e se prilijepiti za
zube ili nepce. Seéer kuhan do loma
koristi se za pravljenje slatkiSa i
kandiranog voc¢a*. U tu se svrhu
vocée nabode na tanko drvce, umoci
u Secer i stavi suSiti na dasku ili
tanjur namazan maslacem.

*brzo stvrdnjavanje Secera sprijeciti
¢emo dodavanjem, tijekom kuhanja,
malo octa (na 20 dag Secera, 1/10 1
vode, 4 zlice octa).

Ako zelimo krhki Secer koristiti za
pravljenje ukrasa od Seéernih niti,
preporuuje se Seceru dodati
pulveriziranog vinskog kamena* (il
octa); od toga Ce se Secerne niti bolje
vucéi. To se postize malom Sibom za
snijeg napravljenom od tanke Zice,
koju mijeSamo najprije polagano, a
zatim sve brze i brze. Niti se ne ¢e
prilijepiti  za kalupe, ako ih
namazemo bademovim uljem. To je
pravi stupanj za kandirano voce,
narancine  plocice,  nadjevene
datulje, nadalje za pravljenje
Secernih koSarica i ostalih Secernih
ukrasa.

(*vinski kamen ili birsa nastaje u
vinskim bac¢vama pri alkoholnom
vrenju. Po kemijskom sastavu to je
kalij-hidrotartarat (C4H506K).
Koristi se za dobivanje vinske
kiseline)

7.
stupanj

karamel“. Ako pustimo Secer jos
neko vrijeme kuhati, dobivamo
svjetlosmedu tekuéinu ,karamel®,
¢ija je gustota najpodesnija za
pravljenje grilaza (grijaz), dobos-
ocaklina itd., nadomjestak za med
kod pravljenja medenjaka.

Karamel se redovno ne pravi na taj
nac¢in, ve¢ ovako: SeCer prahu ili
jako fini kristal Secer grije se i
neprestano mijesa na jakoj vatri u
neocakljenoj (misli se u metalnoj)
posudi tako dugo dok ne postane
sasvim teku¢ i zlatnozut

8.
stupanj

»secerna boja“ (couler). Kuhamo li
Secer jo§ nekoliko minuta, dobiti




¢emo tamnosmedu tekucinu, koja se
razrijedena s vodom Kkoristi za
bojanje jela i drugo. Daljnjim
kuhanjem Secer bi se pretvorio u
ugljen

Kuhar
onaj koji priprema hranu za jelo

Kuharija
umijece kuhanja

Kuharnica
kuhinja, kuhinja na otvorenom, ljetna
kuhinja

Kuhati

pripremati hranu za jelo

V zime pak na mesto friskoga sada kuhane
jabuke, kruske i slive budu valale

Kuhilo
kuhano jelo; varivo, cuspajz, cuspajz

Kuhinjske biljke

to su mirodije koje zbog aromati¢nog mirisa
sluze za zacinjanje jela, i u njih ubrajamo:
angeliku, anis, bosiljak, c¢ubar, kadulju,
kim, komora¢, kopar, koriander, kovréavu
metvicu, krasuljicu, lazarkinju, majcinu
duSicu, mati¢njak (melisa), mazuran,
papriku, pelin, perSin, rutvicu, ruzmarin,
voluc¢ak, zubovac (estragon), itd.

Kujica
nozi¢ s drvenom drSkom
Kukumar

(tal.  dijalekt
(Dalmacija)

cucumaro)  krastavac

Kukuruz

Neke jezikoslovne analize pokazale su da je
»kukuruz® hrvatska rije¢. Koja se
spominjala u kronikama Radovanova
vremena, a prvi put je zapisana 1194.
godine. Tada nije oznacavala biljku, vec¢ je
sluzila kao osobno ime. No, isto tako naziv
je mogao nastati od Spanjolske rijeci
kukuruco (cucrucho) — tiljac, a mozda od
turske rije¢i kokuruz (kok — smrad, uruz —

zrno), mozda i od albanske rije¢i kukur —
tobolac za strelice ili kokeriz — zrnevlje.

Ostali nazivi kukuruza na naSem
podruc¢ju su: mumuruz (od turskog mum —
svijeca), turkinja, turska pSenica, carevica,
misir, kolombac¢, golokud, fermentin (od
tal. fromantane — Zito), pecenka, laski sirek,
debelaca, kucalo 1 koralo. Klip kukuruza
naziva se ajdamak (ajdama — batina), bat,
¢ok, glavica. Ako je loSe razvijen onda se
zove: batrljak, ¢maljak, paljetak, popecak,
rilek ili Smanjek. U mlijecnoj zriobi je
popecak, purenjak, pecar, przenjak,
zelenjak ili mlecec.

Kukuruzenland

njem. Kukuriicnland — zemlja kukuruza, u
Austro-Ugarskoj podrugljiv naziv za
Srijem. Sto znali da postoji dugotrajna
kultura sadnje kukuruza kao jedne od
vaznih zitarica (u 17. stolje¢u kukuruz je
prenesen iz Turske, a rado su ga sadili i
zbog toga $to se od njega, kao nove kulture,
nije placala desetina, Sto bas nije
odgovaralo zemljoposjednicima.

Vidi: Zitarice

Kukuruzni zdrob
kukuruzna krupica (griz)

Kukuruzovnica
kruh od kukuruznog brasna

Kulaci

turski kulak: (,,uho®), (tur.) klepe; vrsta jela:
tijesto oblikovano kao uho. Od razvaljanog
tijesta (brasna, jaja, mlijeka, masla i soli) se
izrezu kvadrati, nadjenu (mljeveno meso,
luk, vrhnje, sol, papar, ¢eSnjak) i krajevi
spoje. Kuha se u slanoj vodi, kuhani sloze u
posudu za pecenje, prelijju vrhnjem ili
kiselim mlijekom, pospu ceSnjakom 1
zaprze u pecnici.

Kulak ¢orba

(tur. perz.) vrsta ¢orbe u koju se stave
komadi mljevenog (faSiranog) mesa
zavijeni u jufku. Ti komadi izgledaju kao
usna Skoljka i odatle ovaj naziv.



Kulen

poznati autohtoni zaSti¢eni ,,Slavonski
vrhunski specijalitet”. Za izradu kulena bira
se samo tvrdo meso — meso od butine,
vratine 1 eventualno plecke, a mekano meso
upotrijebi se za kobasice. Kulen mora biti
tvrd, socan, 1 ne previse suh. Ne smije biti
previse ljut jer se u protivnom ne osjeti okus
mesa ve¢ samo paprika. Od zacina se
upotrebljavaju: ceSnjak, crvena, ljuta i
slatka crvena paprika i sol. Papar se ne
stavlja. Kulen se nadijeva u slijepo crijevo
svinjCeta I to je pravi kulen, a kulenova seka
—u debelo crijevo. Kulen se moze raditi i u
svinjskom mjehuru ali nema izgled pravog
kulena zbog svoje oblosti. Rije¢ veliki
kulen znaéi: drob, zeludac; mali kulen:
ostala crijeva. Ako se puni obi¢no crijevo,
tada je to obi¢na salama. Naziv ,kulen‘
dolazi od lat. rije¢i koja se izgovarala
,kulin“ a oznacavala je u starih Rimljana —
vrecicu za novac. Po obliku ta vrecica je
sli¢ila svinjskom slijepom crijevu.

Za razliku od kontinenta kulen,
kulin, kulenice tj. vrsta kobasice pod tim
imenom izradivala se u Dalmaciji i na
otocima Posoljeno kukuruzno brasno zapari
se vru¢om vodom, umijesa se svinjska krv,
doda se sjeckanih suhih smokava, grozdica,
limuna, papra, perSina, muskatnog orasca,
ceSnjaka, crvenog luka, lis¢a celera, sol, loj
i malo vode. Smjesa se stavlja u crijeva koja
su prije toga isprana u moru i potopljena u
vruéu vodu. Kulenice se zatim obare
(prokuhaju), ostave preko noc¢i da se cijede
i odmah se dime. U Dalmaciji su iznimno
cijenjen i trazen specijalitet. Jedu se pirjane
uz kiselo zelje, prZzene uz puru, peku se na
gradelama ili u peénici, kuhaju zasebno ili s
(ha)rambasi¢ima (dalmatinskom verzijom
sarme) a moze se 1 posusiti na buri 1 kasnije
ispeci na gradelama.

Kulen - pita

pravi se isto kao i burek, samo se nadjeva
filekima (Skembe). Nadjev: kuhani fileki,
papar, sol i luk.

Kulijes
(mamaliga, mamaljuga), kacamak od sitnog
bungura

Kulina
palaca, dvor grofovski (Lika)

Kulini¢
mali zec

Kulizdra
Saljivi nacin za — basu (Lika)

Kulja
zeludac u ovce (od njega se radilo jelo —
podrobac)

Kumar
krastavac

Kumbasica

kobasica skradinskog zaleda; spravlja se od
svinjskog 1 malo govedeg mesa a uz
uobicajene zacine dodaju im se muskatni
ora$¢i¢ 1 sok od ¢esnjaka natopljenog preko
no¢i u bijelom vinu. Kumbasice se kuhaju s
kupusom, frigaju, pirjaju i peku u peénici ili
na gradelama

Kumfet
(tal. confetto) slatkis

Kumfetnik
zdjela iz koje se jede ili donosi slatko
(kumfet — slatko)

Kumovski kola¢

radi se za posebne svecanosti. U malo
mlijeka stavimo Zlicu Secera i dva dag
kvasca, promijesa se 1 ostavi u toplom. Kad
se digne, umijesa se 1 kg brasna, doda sol 1
napravi meko glatko tijesto. Ostavi se u
toplom da se digne. Tijesto se premaze
umijesanim maslacem s 3-4 Zzumanca i
ponovo premijesi. Ostavi se na toplom i kad
se digne podijeli u tri dijela i naprave
pletenice. Stavi se u podmazanu posudu
(vecu) 1 ponovo ostavi da odstoji (sada dva
sata) 1 kad pocne ,.kiptjeti moze se pec¢i u
zagrijanoj pecnici oko 45 minuta. Prije



pecenja ukrasi se ostacima tijesta. Pe¢eno se
,umije*“ slatkom vodom i pospe Sec¢erom.

Kumpet (isp. kompot) gust pekmez od
brasna i kuhanog mosta. Most se iskuhava,
dodaje se malo brasna, bajami (bademi),
orasi; zacini: cimet, muskatni orascCic,
vanilija i vrlo malo soli (priza; koliko stane
medu prstima, kaziprst i palac). Ova vrsta
slatkarije, nazalost, sve se rjede radi, kao 1
mnoga druga jela nasih ,,nona®.

Kumpjeri

krumpiri.

Al sam se juce nazboka kupusa i mesa i
kumpjera ucjelo! — Oguljeni cijeli krumpiri
kuhani u slanoj vodi.

Kunac
kunijel; 1. kuni¢; 2. komad kruha, kao
beskot (okolica Dubrovnika)

Kuneli¢ u padeli
meso kuni¢a pirjano na luku uz dodatak
aromaticnih trava, podliveno vinom (Istra).

Kunduk
drveni Cep na mjesini

Kundur slozZenac

(,,slugin slozenac“) u dubrovackoj starini:
l.sluga S§to je posluzivao u razliitim
kuéama a nije bio u stalnom radnom
odnosu. 2. kasnije: brbljavac, blebetas;
kundurica — zena brbljavica.

Jelo se radi od junetine, luka, mrkve,
rajCice, papra, soli; podliveno vodom pece
u pecnici na laganoj vatri, ne smije biti
previse jusno.

Kunfeti
bonboni, slatkisi

Kunje
dunje

Kupina

Kupina je voce tamne plavoljubicaste boje
koje je vrlo sliéno malini, a poznato ih je
cak vise od 1000 vrsta. Kupina se bolje

prilagodila hladnijim podnebljima od
maline, ali postoji i nekoliko tropskih ili
suptropskih vrsta. U Sjevernoj Americi
rastu crne maline nastale 1893. godine
krizanjem kupine i maline u Genevi u
ameriCkoj drzavi New York.

Kuplenik
mjera za zitarice, 40 litara ili 2 mjere po 20
litara ili 4 ¢etvrtinke po 10 litara

Kupljar
onaj koji kupi masline (Dalmacija)

Kupljenica
maslina §to je pala s drveta na zemlju, te se
kupi, a ne bere

Kupus

broskva, cvjetaca, kavolin, prokula, zelje
(Stokavski-Cakavski); vidi: Pojmovni i Mali
rjecnik tradicionalnog i sluzbenog nazivlja
— zelje/kupus.

Kupusar
koji jede mnogo kupusa (Dubrovnik)

Kupusara
sud za kiseli kupus( (Belostenec)

Kupusna ¢orba
jelo, vodi u kojoj se kuhalo meso doda se
svjezi kupus

Kupusnica
glavica kupusa

Kupusnik

1. mrsno jelo s kupusom; 2. vrsta pite od
kiselog kupusa. lzrezani kupus se propirja
na masti, od pSeni¢nog brasna naprave se
deblje kore i ispeku pod pekom. Izmedu
svakog sloja stavlja se kupus. Napravi se u
nekoliko redova (slojeva), s tim da na vrhu
bude kora. PeCe se pod pekom.

Kurban
(ar.) brav ili govedo koje muslimani kolju
na Kurban-bajram (praznik)



Kuretina

kokosje 1li pile¢e meso

Se se pusi kak vulkan na Gosponov
pogrebni dan! Zelenace iz hajdine, fedrih,
Spicflan, govedine, kuretine, teletine

Kurjad
kokosi, perad, Zivad

Kurjuk

prsut od ov¢jeg mesa; stari bosanski
specijalitet koji se smatra najboljim suhim
ov¢jim mesom, Upotrebljava se ovéje meso
karea u jednom komadu od vrata pa sve do
repa (ukljucujué¢i 1 rep). OvEji prsut
podimljen je na dimu suhe bukovine ili
smrekovine. Ime je dobio po tur. rijeci
kurjuk — rep, percin, pletenica, kraj.

Kurma
tripice, fileki, Skembi¢i (Benkovac,
Dalmacija)

Kurtelice
tanko izvaljano tijesto i poprzeno u vru¢em
ulju — ustipci

KurteloSka
vinova loza bijela grozda (Dalmacija)

Kuruzna
juha od kukuruznog brasna

Kuruzovaca
rakija od kukuruza

Kuruzovnica

sli¢na je zoki; radi se od kukuruznog brasna,
vode, soli i iskrizane Kkapule (usitnjenog
luka). Sve se dobro prokuha u bakri zatim
iskrene i metne pod peku. Pripremala se na
Badnje vecer u selu Bracevu Docu
(potopljeno Perucko jezero)

Kus
komad, zalogaj, slatki zalogaj, kriSka (Kuf3
- njem. poljubac)

Kusanija
naziv za jelo koje se jede zlicom

Kusati
pohlepno jesti
No sad na me dojde red te porcije kusati

Kuset, kusetic¢
but, buti¢ (Krk); staro krcko jelo — janjeéi
kuseti¢ sa samoniklim gljivama.

Kuska
koska; kora kruha, Zila u listu; kos¢ica od
voca

Kusturica
depni nozi¢ s drvenim koricama, Skljoca.

Kus§
Zalfija; koja se mora osjetiti u pravoj
dalmatinskoj travarici

Kus$ak

vrat, hrbat, leda; trtica ,,biSkup* peradi
(zivadi), dio koji se od peCene peradi
posebno jede

Kusati

probati jelo ili pi¢e da se ocijeni ili odredi
okus; kusa¢ — onaj kome je posao kusati,
degustator

Kusluk

kusluk — vakat (tur.) vrijeme rucka, na selu
se kaze ,,ruCanica®, vrijeme izmedu devet ili
deset sati prije podne

KuSlukavati
rucati

Kuta
kutal; kutica; mjedena c¢aSa, drvena ili
limena s ru¢icom i poklopcem, sluzi za
crpljenje vode iz zdenca, moze se njome piti
1 VINO.

Kutina

(tal. cotogna) dunja (kutinov kompot —
kompot od dunja). Mjesto Kutina dobilo je
ime po tom vocu.



Kutljaca

kutlaca, grabilica, kacjola, Seflja, zaimaca;
velika Zlica s polukuglastim dijelom za
zahvacanje iz lonca i rasporedivanje tekuce
1 zitke hrane.

Kuturaca
vrsta jabuke (Podravina)

Kuvaca
drvena Zlica za mijeSanje jela pri kuhanju

Kuvanik
kuhani mladi klip kukuruza u vodi

Kuvanje
naziv za sva topla jela, topli obrok

Kuz
(tur.) janje

Kuzilender, kuzitendzera

(tur. — perz) velika tendzera u koje se moze
staviti i u kojoj se pece Citavo zaklano janje.
Vidi: Sahan, TendZera

Kuzmorka
Koromac

Kuzolié¢
posuda za branje jagoda

KuzZina

kuhinja

Kuzinavat
kuhati, pripremati hranu

Kvardel
kocka Secera

Kvargl

kvarglin; (njem. Quargel od ces. tvarok)
vrsta sira — svjezi kravlji sir specificnog
kiselkastog okusa

KvarteZin
limena posudica za tekucinu

Kvartin
Setvrt litre

Kvas

1. kiselo tijesto (maleni dio kruSnog tijesta),
koje se nalazi u vrenju i koji se ¢uva do
iduceg priredivanja kruha kako bi se u
svjezem krusnom tijestu ponovno postiglo
vrenje; 2) rusko alkoholno pice, priredeno
kiselim vrenjem od slada, brasna, ili
zakiseljenog prevrelog razenog kruha,
Secera, malo hmelja. Bolji kvas priredivao
se s jabukama ili malinama. Sli¢io je
prevrelom pivu. Sadrzi 1,5 posto alkohola.
Kvas su priredivali jo§ u starom Egiptu od
vinskog octa i posija.

Kvasac

(germa njem. Germ) je zivi organizam
(kvasceve gljivice), koji se hrani Se¢erom a
stvara alkohol 1 uglji¢ni dioksid, koji svojim
djelovanjem u tijestu utjeCe na vrenje i
dizanje tijesta. Da bi ta aktivnost bila
pravilna, vazna je temperatura tekucine.
Svjezi kvasac najbolje se aktivira kod
temperature tekucine izmedu 26-29 oC, a
suhi kvasac zahtijeva vecu temperaturu, tj.
43-46 oC. Mala koli¢ina Secera, pridodana
kvascu ubrzava njegovo djelovanje dok
veca koli¢ina usporava njegovu aktivnost.
Vidi: germa

Kvasenica
izvorni slovenski (Ljutomer — Ormoz) slani
kola¢ raden od pSeni¢nog brasna i vrhnja

(skuta)

Kvasina
ocat, s naznakom da je dalmatinski

Kvasnica
pogaca s kvasom

Kvasa
marinada, pac (nasa stara rijec)

Kvaseni
zakiseljeni



Kvasenica
1. kiseli kupus; 2. jelo napravljeno od kriski
kruha, jaja i masti (Istra)

Kvatre

post i nemrs za pocetke svakog godisnjeg
doba

Kvelna

medimurski zac¢in koji se obavezno
dodavao jelima kao: heljdinoj i jeCmenoj
kasi, curkama, gus¢joj pasteti 1 po Zelji
drugima, po ukusu. Kvelna, isp. kvenda, od
njem. Quendel — maj¢ina dusica

Kvintal
stara mjera za 100 kg

Kvintin
petina litre

Kvocanje

obic¢aj prikupljanja slatkisa od kucée do
ku¢e, ujutro na badnjak, pri tomer
izgovarajuci prigodnu pjesmicu:

ko ko kokoda, ko sta ima neka da, a ako
nema neka sprema, kukuriku

Kvrgusa

ovo jelo radi se od razrezanog pileta koje se
preljeva rijetkim tijestom i pece u zemljanoj
posudi. Kada je peceno, prelije se kiselim
mlijekom i posluzi



L

Labati
naglo i lakomo jesti (zderati)

Labora
velika plitka zdjela; posuda za mlijeko

Laboska
posuda za kuhanje, Cinija, Serpa
Evo, skuvala sam punu labosku paprikasa

Labrcnit

Calabrenut; prezalogajiti

Pa, kad me toliko bas nudite, mozem malo
labrcnit.

Lacan
gladan

Lac¢nost
glad

Lada
divlji pelin

Ladan
hladan
Daj mi da pijem al ladne vode, s dnola
bunara.

Ladetina
hladetina

Laganela
drvena zaobljena palica s ru¢kom sa strane,
za razvlacenje tijesta

Lagav
lagva, lagev; drveni sud, baril, ba¢vica

Lajavica

lisnato zelje, zeleni dio kupusa
Lajnscak

prase od prosle godine

Lajt
velika vinska bac¢va

Lakomec
1. prozdrljivac, izjelica; 2. jelo od svinjske
»laloke® - Celjusti; 3. lakom Covjek

Lakomica
1. Suplja drvena posuda za prelijevanje vina
u bac¢vu, sluzi kao lijevak;

Lakora
1. tvrdi vrh na mesu, 2. kozica od sama
mesa( Ston, Dubrovnik)

Laks
(njem. Lachs); losos, riba mladica

Laks kare
svinjski kare bez kosti

LaksSinken
(njem. Lachsschinken) na dimu susena

svinjska pecenica

Lakumié

mali pleteni kolac
Danas ¢e za uznu bit lakumica i corbe s
krumpirom.

Laletina, lanetina

hladetina koja se pripremala u Prigorju, od
iznutrica, vratova i krila purana, i svinjskih
nogica, kao svadbeno jelo.

Lambik (linbik)
alambik; kotao za pecenje rakije (za
destilaciju)

Lambura
lambora; lonac u kojem se kiseli mlijeko
(Prigorje, Posavina)



Lancun
stolnjak, pokrivac stola (Cres)

Landa
kriska, odrezak, komad

Landar
onaj koji za stolom reze i dijeli jelo

Landanac

prepecen kruh, kruh dvaput pecen, kruh
landan (Primorje); rezati na lande — rezati
na kriske

Landica
mala kriska kruha

Landra
landa (lat. lamina) kriska kruha (FuZine i
okolica)

Lapacka

(mad. lapocka)

1. lopatica, plec¢ka (kod Zivotinja);

Skini sve meso sa lapacke i samelji ga u
divenice.

2. lopatica na mlinskom kolu

Nikolko lapacaka je istrunilo na kolu
vodenica. < mad. lapocka (csont).

Lapati
jesti slasno i te€no

Lapsa
rezanci; ruska kuhinja

Larad

larda, lardo; (tal. lardo) slanina, salo;
nalardati — natopiti rastopljenom slaninom;
Malo larda i broskve kapusane, vicerta ka

bog.

Lardirati

(,,Spikanje®) (franc. larder) nabosti ribu ili
meso tankim trakama slanine. Npr.
nemasno meso i ribu probosti i u smjeru
vlakanaca 1 kroz meso provuéi slaninu.
Budu¢i da se na taj nacin gube sokovi iz
mesa, bolje je obloziti tankim reZnjevima
(trakama) slanine

Lasin
vrsta crnog grozda (Benkovac, Dalmacija)

Lastar
kolac u vinogradu (Benkovac, Dalmacija)

Lastit

0 jelu; muljati hranu, nerado jesti, jesti
komad hrane sa svih strana, mijenjati izgled
jela, a ne pojesti nista

Lastor
veliki morski rak;

Lasc¢ato
pohlepno jesti

Lata
pleh, protvan, lim za peCenje, limena
posuda

LateZina

latezin (tal. latesino) — Zlijezda pod vratom
janjeta, peCe se kao zakuska; brizli. Brizli
(domaci specijalitet: brizli se izrezu na
tanke odreske (fete), stave pod uteg (barem
1,5 kg tezak) oko 15 minuta (da popucaju
vlakna kako se ne bi tijekom pecenje
stisnuli). Odreske posolite i pobrasnite s
jedne strane te ih na toj strani prvo poprzite,
a kasnije 1 na drugoj, na zagrijanoj masnoci.
Brizle izvadite iz tave, dodajte jo$ masnoce,
i poprzite kapare. Polijte ih juhom ili
vodom, dodajte przene brizle, popaprite i
pospite kosanim selenom. Poklopljenoj
pirjajte na laganoj vatri oko pet minuta.
Podlijte vinom i kuhajte dok se sve ne
zgusne. Posluzuje se s palentom ili rizom.

Latvica
plitka zemljana zdjela (latvica kiselog
mlijeka).

Lavel

posuda od kamena u kojoj se drzi ulje
(Brac)

Lazanje
(tal. lasagne) Siroki rezanci domaci ili
tvornicki. U Istri kazu - gumolji. Kod nas je



uobicajeno za Siroke rezance kazati —
lazanje.

jelo lazanje: kod biranja sastojaka za
lazanje tesko je pogrijesiti — u ovo jelo od
tjestenine odlicno ¢e se uklopiti gotovo sve
vrste povréa, mljevenog, suhog ili
sjeckanog mesa, a i razni plodovi mora.
Neki naputci zahtijevaju vise vrsta sira, a
vrlo Cesto sastojak je 1 jednostavni umak
besamel, koji se moze zaciniti muSkatnim
oras¢i¢em, dok ¢e umaku od rajcica bolje
odgovarati mediteranski zaCini poput
origana, mazurana, bosiljka 1 majcine
dusice.

Klasi¢na inacica lazanja su: tijesto i umak
bolognese od mljevene junetine i rajcica.
Gusti umak od svjezih rajCica pripravljate
odvojeno od mesa. Na vru¢em ulju poprzite
mljeveno meso 1 spojite s rajéicama
neposredno prije slaganja lazanja jer ¢e na
taj nacin priprava umaka biti kraéi i
ukusniji.

Lazanje mozete kratko namakati u vrucoj
vodi, minutu do dvije. Na taj nacin ¢ete ih
omeksati prije nego $to ih pocnete stavljati
u posudu za pecenje 1 nadijevati zeljenim
umakom.

Zbog svoje popularnosti lazanje su jedno od
najpopularnijih jela talijanske kuhinje, no
nesuglasice oko podrijetla jos traju.
Englezi tvrde da se vrlo slicnim jelom,
poznatim pod sli¢cnim imenom ,,loseyns®,
gostio kralj Richard II. u 14. stoljecu
(Richard je roden u Bordeauxu 6.1.1367. —
dvorac Pontefract, Yorkshire, 14.11. 1400,
odvjetak  vladarske dinastije  Anjou-
Plantagenet).

Druga teorija kaZze su skandinavske
,langkake®, popularne jo$ od vikinskih
vremena, preteca danasnjih lazanja.

Kinezi su lazanje pripremali jo§ u 5.
stoljecu, no ne s tjesteninom, ve¢ s rizinim
papirom, koji su punili umakom od
ceSnjaka 1 sjeckanom svinjetinom, a u
pokrajini  Guangzhou jo§ uvijek 1ih
pripremaju na taj na¢in (Guanzhou — vrata
Kine, medu najvaznijim obrazovnim i
kulturnim sredi$tem Kine, grad leZi na sjev.
obali estuarijskog rukava Zhu Jiang -

Biserna rijeka, spojnica rije¢nih i morskih
putova).

Lazanjka
lazanjur; valjak za tijesto, mlince (Lika)

Lazanjol
lazanjur; drveni valjak za valjanje tijesta
(Dalmacija)

Lazarkinja
zacinska biljka koja se upotrebljava kao
za¢in juhama, umacima i dr.

Lazina

terasasta kultura nastala kréenjem Suma
(Mljet)

Leb-kruh

1.uskrsno pecivo okrugla oblika od bijelog
ili mijeSanog brasna (Hrvatsko zagorje); 2.
cijeli kruh, koji nije rezan u komade
(Turopolje)

Leberknedli
valjusci od jetre

Lebervurst

lebenvurst; (njem. Leber — jetra + Wurst —
kobasica) kobasica s nadjevom od jetre;
jetrenica; jetrenjaca; dzigernjaca. Vidi:
Smirvurst.

Leblebija
(tur.) prZenica; prZeni naut, nohut; slanutak;
koji se gricka uz rakiju

Lebrc
pitoma vrtna trava: Pupici o lebrca se mecu
s blitvun kuhati.

Lecelter
licitar, medicar, kolaCar

Lect
lecit; (bavarski Lebzelten) medenjak;
medeni kolac; licitarski kola¢

Leéa
so¢ivo



Grah i lecu sej o zadnem meseca fertalu
jedno tri dneve pred mlajem, ar ovak berze
idu vu cvet;

Leca na juhi.

Lucevine
domace slano jelo koje se pravi kuhanjem
komadic¢a svinjskog mesa, koze i sli¢no,
tako da se dobije Zzelatinozna masa, uz
dodatak ¢esnjaka, mljevene paprike i soli;,
hladetina

Ledana
Zagrebacka ledana

é !-
Z
IONICARS KO DRUSTVO

A DIO
'VORENJE KRISTALNOG LEDA, HLADIONICE ZA MESO, JAJA | DRUGO 3~

Zagrebatka ledana dioni¢ko  drustvo
osnovano 21. prosinca 1904. i upisano u
registra 29. prosinca 1904. sa sjedistem
Klaonicka 9 (u dotadasnjoj klaonici),
kasnije Bauerova 9. jedna od najstarijih
zagrebackih gradskih prometnica. Tvrtka je
proizvodila i prodavala umijetni led,
sladoled i iznajmljivala prostorije za
hladenje. Najvise zaposlenih je bilo iz sela
Kraljev vrh iza Medvednice. Tijekom
vikenda odlazili su kué¢i vlakom potom
pjesice, u radnom tjednu spavali su u
nekoliko velikih spavaonica u sklopu
pogona u Bauerovoj ulici.

Ledarnica

prostorija sa ledom; rupa od iskopane
zemlje oblozila se slamom i u zimskim
mjesecima napunila ledom s obliznjih
potoka ili rijeka; krov prostorije je takoder
bio od slame dok su stranice/zidovi bili
slozeni od pletenog debljeg Siblja 1
ispunjeni 1 obloZeni blatom (ilovacom).
Sluzile su gostionicarima za hladenje pica 1
drugih napitaka, takoder i za pravljenje
sladoleda.

Ledenica (ledvenica)

1. starinski sanduk za hladenje 1 Cuvanje
pi¢a i hrane pomocu komada leda; 2. mjesto
gdje se ¢uva led, ledara.

Lederica
vrsta jabuke debele koze, tvrdeg mesa i
oporog okusa.

Ledra
litra, jedna Cetvrtine oke (=0,321 kg)

Ledvice, Ledvenice

(letvice) pecenje od bubrega;
bubreznjak(Istra); bubreg (svinjske ledvice
v omaki) ledvicna peCenka — bubreznjak.
(Slovenija)

Lejt,
lajt, lagav, bacva

Lemonada

limunada; Bogatasi jemlu: vu lonci¢ pol
polica pive, cukora, gverca, korice
lemonske, pustiju kipeti. — Hrvatsko zagorje

Lemonski

koji se odnosi na limun, limunski.

Vrzemi vu lonci¢ pol polica pive, postavi
cukora kuliko hoces, gverca, korice
lemonske, pusti kipeti

Lepinja

mad. Lepeny; lepanja, lepina, somun; vrsta
mekane Supljikave pogace od pSeni¢nog
brasna promjera od 15 do 30 cm. Ponegdje
se posluzuje uz jela pripremljena na zaru,
narocito uz ¢evapcice i pljeskavicu.

Prave se od tijesta kao za kruh, samo se
malo mekSe zamijese.

Kako ima ve¢i udio kvasca, dok se pece,
iznutra postaje Supljikava 1 mekana.
Posluzuje se tako da se prereze popola,
okrene prerezanom stranom malo prema
roStilju da se malo zapece te se unutra ulozi
meso s rostilja.

(naputak za lepinju: 1 kg finog bijelog
brasna, 10 g kvasca, sol.

Kvasac razmutite u mlakoj vodi i ostavite na
toplom mjestu 15-20 minuta. Brasno



posolite po ukusu, izdubite i dodajte
nabujali kvasac. Zamijesite malo rjede
tijesto dodaju¢i mlaku vodu. Ostavite da
tijesto  odstoji. Nakon toga tijesto
premijesite i oblikujte lepinju — somun
promjera 20-30 cm. Ponovno ostavite da
odstoji, a pije stavljanja u pecnicu narezite
nekoliko puta nozem)

Kad se naidem lepanje s mas¢com namazane
I popaprene sitnom paprikom, onda nema
zime.

Lepenica
vinova loza bijela grozda

Lepirica(e)
fanjak, fanjci; ustipci

Leprina
samoniklo jestivo bilje koje se bere u
proljece

Leptirici

(gnijezda) trake tijesta veliCine 4 cm
izrezane nazubljenim okruglim nozem i
stisnute u sredini da dobiju oblik leptira.
Posluzuju se s umakom od przena mesa ili
peCenja ili posebnim umacima s kiselim
vrhnjem (Talijanska kuhinja)

Lepurika
vrsta muSmule (Visovac)

Lesa
reSetka spletena od pruca, cjedilo

Lesnika

divlja kruska

Jeste li gda culi da bi lesnika obrodila z
lepemi narangami.

Lesnikovec
(slo.) jabukovaca od divljih jabuka.

LeSada

na vodi kuhana riba:

Ka se ribari vecer vrnu z rib, uvik ucinu
leSadu. Nako friske ribe, tekar capane, su
najgustozije.

LeSade
kuhano povrée, meso 1ili riba zacinjeno
maslinovim uljem, ¢eSnjakom i perSinom

Lesadura
obrok od kuhanog mesa ili ribe (Dalmacija)

Lesat

iskuhati na vodi meso, ribu, povrce:

Ve vele ribe cemo speci, ve manje cemo
lesati, za uciniti malo riZota.

LeSnacec

vrsta bijelog luka, ljutica.

Presegaj zimsko zele, kel i Salatu, sadi
kozjak, lesnacec i cesnak i sej spinac

LeSo

(tal. lesso) kuhati meso u dosta tekuéine;
leSo riba — kuhana riba; leSo govedina —
kuhana govedina. Ovaj izraz najcesce se
upotrebljava u Dalmaciji 1 Istri. (leSo —
kuhati na vodi.)

Spiza leso je najzdravija. Samo zeru
maslinovoga ulja i soli i to je sva zacimba.

Letnica

okrugli kruh sa okruglim komadom sira koji
se na bozi¢ nalazi na stolu, djeca koja prva
dodu u ku¢u domacina buse rupu na kruhu 1
siru, te za to dobiju od gazde i novac

Letuce
perad, meso od peradi

Leusa
kola¢ od brasna, mlijeka i SeCera pecen u
plehu (Krajina)

Lezet
(ar.) slast, uzitak

Lezetli
(ar. tur.) sladak, ukusan

LezZaj
zaleZaj; napuSteni vinograd

Liba
mlado gusce (mlada guska) (Slavonija)



Libac
hljeb kruha, Struca

Libaca
hlibaca; koleda; bozi¢na velika glava kruha
pod koju se stavlja zito

Libovina
meso od buta (FuzZine i1 okolica), Slegl
(ponegdje u sjeverozapadnoj Hrvatskoj)

Liburnijsko ulje

(takoder spominje Apicije) preuzeto je od
ilirskog plemena Liburna; mjeSavina
maslinova ulja i: omana (devesilje; lepuh;
ovnak), silja (zob), svjezeg liS¢a lovora
usitnjenog u prah i istucane i prepecene
morske soli. Sve se ostavilo nekoliko dana
da odstoji (uz povremeno mijesanje).
Ovako pripremljeno ulje upotrebljavalo se
za zacinjanje raznih jela.

Maslinovo ulje koje se koristilo bilo je
najbolje kvalitete i to: no¢njak ili puveno
ulje (ulje koje prvo poteCe kod presanja
maslina).

Licitar
kolacar, mediCar

Licitarski kola¢

prave se od tijesta u koje se stavi med, Secer
ili neki slatki sirup; to su najces¢e obojeni
kolaci koji se prodaju po sajmovima i na
narodnim svetkovinama. Najpoznatije je
,licitarsko srce* kao simbol ljubavi.

Licki lonac
sloZenac od janjetine, ovcetine, slanine 1
svinjetine uz dodatak povréa i vina.

Lifanjka
velika slatka jabuka (zrela u kolovozu)
dobra za suSenje (oSap)

Ligek
pace, paci¢
Ligica
patkica

Lignjy»ar

redovi usitnjenih lignji i narezanog
krumpira u dubokoj zdjeli, peCeni na ulju u
peénici i podliveni vodom, zacinjeni
¢esSnjakom, perSinom, paprom i solju.

Lijevanci
Vidi: Tarana

Likov

(likof, likuf) aldomas; alvaluk; kanata;
pijaca ili gozba poslije prodaje ili pogodbe.
Plac¢a redovito kupac

Likovina
zla sljivovica poput plavisa (Lika)

Limbati
slatko piti (Dalmacija)

Lincura

(gorcica, koSutnik, siriStara Zuta, sr¢anik)
gorkoaromatican napitak koji se priprema
od Ciste prepecenice i ekstraktivnih materija
razli¢itth mirisnih trava s planinskih
pasnjaka 1 livada. Jedan od tih sastojaka je 1
korijen lincure. Lincura je ljekoviti napitak
koji se konzumira u 2 do 3 male ¢aSice na
dan, i to pola sata prije jela a ne za vrijeme
jela ili poslije. Ova zakonom zasticenu
biljku, ako ste je u prilici brati, otkopajte
korijen tako da jedan dio korijena ostane
kako bi se biljka mogla dalje razvijati.
Korijen se priprema nakon jesenskog branja
tako da se ocisti od zemlje, nareze na Stapice
1 susi na toplom 1 prozracnom mjestu u
hladu. Stapice koristite za dobivanje rakije
travarice od lincure.



Lindrop

ukuhano grozde sa Se¢erom, dobije se gusta
masa kao pekmez

(Lindrop je ukuhano grozde, koje se sprema
za zimu. Uzme se grozde pa se u vodi opere
i osusi. Onda Se sve zrno po zrno iscijedi,
kore se stave napose, a ono se s pomnjom
procijedi, da se izvade puce. Onda se dobro
ukuha (Cesto se uspe i malo vode pa i
cukora, ako treba), sve dok dode sasvim
gusto, pa ohladeno sprema se u posude za
zimu. Originalni tekst iz Konavla)

Linzer-kola¢i¢i
poslastice od lupanog tijesta

Lipovina
vrsta vinove loze; grozde te loze; lipovina je
najrodnesi i segurnesi ters

Liptauer

prema njemackom nazivu Liptau za
slovacki okrug Liptov. Ovo je vrsta
mekanog sira, zuckaste boje i pikantno
kiselkasta okusa. Za prodaju se pakira u
drvene bacvice. Prvobitno se ta vrsta sira
spravljala samo od ov¢jeg mlijeka a kasnije
i od kravljeg.

Ime ,,Liptauer* danas je uobicajeni

naziv za sirni namaz, posluzuje se s
hladnom Sunkom, jajima 1 drugim
suhomesnatim proizvodima. Radi se na
slijede¢i nacin: svjezi sir i vrhnje se dobro
izmijeSaju (na pola kilograma sira 2 dl
vrhnja) i dodaje se sitno iskosan ¢esnjak,
crveno mljevena paprika, sol, papar.
Najbolse fele liptavski sir more se dobiti na
Harmici

Lipovina
vrsta vinove loze; te loze (lipovina je
najrodnesi i segfurnesi ters)

LipuSina
vrsta grozda (Kranjska Vas kod Klanjca;
Hrv. Zagorje)

Lise

trstike poredane jedna do druge i zajedno
vezane poput saga, na njima se suse smokve
Nna suncu

Listici

vrsta kolaca (tijesto od jaja i brasna, tanko
razvaljano, kockasto oblikovano (izrezano),
mogu se ispreplesti, peku se na vreloj masti
1 prije jela pospu Secerom u prahu).

Lis¢anka
vrsta grozda (Istra)

LiS¢e vinove loze

svjezi listovi vinove loze prodaju se za
ljetnih mjeseci, a u nekim zemljama se
listovi nadijevaju kao sarmice, kuhaju se, te
se vru¢i ili hladni posluzuju kao predjela

LiSpidan
pljesniv

Litnjica
pSeni¢ni kruh u koji se na badnji dan
zatakne svijeca te se kasnije cuva (Vodice 1
okolica)

Livanjski sir

sir od ov¢jeg mlijeka visoke kvalitete 1
velikog sadrzaja masnoce. Bogati sadrzaj
kazeina (bjelanCevinasta tvar — sastavni dio
sira) daje mu tu kvalitetu. Za 1 kg sira
potrebno je 5 | mlijeka.

Livadura
drvena posuda u koju se istakalo vino
(Dalmacija)

Lizitaner
kuharski nau¢nik, pomoc¢nik; djeti¢ u
kuhinji

Loc¢ika
(divlja salata) proljetna salata, nazvana po
imenu samonikle jestive biljke u Dalmaciji.

Lo¢njak
(no¢njak) ,,0lio vergine®, ulje iz masline,
koje nisu sasvim sazrele.



Lodogiano

Proizvod mjesta Lodi na jugu od Milana,
tvrd je, mastan te zreo sir sli¢an parmezanu
i nasem paskom siru.

Lodrica
elipticna bacvica, lagvi¢, burence za slanu
mast (meso iz lodrice; - specijalitet

Medimurja 1 Podravine —pe€eno meso se
zalije mascu)

Sada mores orehe v jednu lodricu zapreti da
ti friski ostanu dugo vremena

Lofa
pijanica

Loga
komad najsitnije ribe

Loj

Govedi loj
Za kuhinjske potrebe najbolji je bubrezni loj
i loj od trbusne maramice. S loja treba
skinuti koZicu 1 nekoliko sati mo€iti u vodi.
Nakon toga se samelje u stroju za meso,
doda se 2,5 dl vode ili mlijeka na svaki
kilogram teZzine i sve polako zakuha. Kuha
se u poklopljenom loncu i nakon pola sata,
kad se tekucina ispari, loj se isprzi u tavi.
Dobivena masnoca je lijepe zlatnozute boje.
Loj se stavi kao i svaka druga masnoca u
staklenku 1 poklopljena se drzi na hladnom
mjestu. Kako loj ima visoku tocku topljenja,
treba ga mijesati s uljem u omjeru 1:1. Loj
je vrlo pogodan za pravljenje kiselog tijesta
1 za pecenke.

Ovdji loj Postupak dobivanja je isti kao i
kod govedeg loja. Ako se doda
12 dag svinjske masti na 50 dag
tezine, dobit ¢e se mjeSavina
posebnog okusa

Konjska upotrebljava se u kulinarstvu kao
mast (loj) i svinjska mast. Zute je boje
Kozji loj vrlo je slican ov¢jem, ali
ponekad ima vrlo intenzivan
miris
Lojanica

mjeSavini od pol pSeni€nog 1 pol
kukuruznog brasna doda se neistopljen loj.
Sve zajedno se skuha 1 zatim zapece u

pecnici. Umjesto loja mogu se staviti
usitnjene ¢varci

Lojenjacica

vrsta peciva; kukuruzno brasno prelije se
vru¢éom vodom, dodaju se ¢varci, Secer
mirodije po ukusu i zamijesi se kruh poput
velike pogace. Pece se pod Cripnjom. (Pag)

Lokadur
pijanica

Lokanda
(tal. locanda) gostionica, kr¢ma, prenociste,
svratiste

Lokilo
prekomjerno pice

Lokma
(od ar. lokma; zalogaj) komad kuhanog ili
pecenog mesa

Lokoti

starinski nacin rezanja svinjskog karea, tako
da ostaje spojen uzduz hrptenjace. Kuhano
ili peceno meso reze se po dva komada i
ostaje spojeno u sredini —u ,,lokot®“. Tipi¢no
zagorsko jelo — kisela repa s lokotima

Loksica
gibanica (Posavina)

Loksa
vrsta tanke beskvasne pogace, koja se
pecena polije ,,prgom*, radi se za Bozi¢

LokSice

(kola¢ iz pSeni¢nog brasna bez jaja koji se
pece na Badnjak - nadjevene tucenim
bundevinim sjemenom, makom ili orasima
- glavno posno jelo)

Lokum

(ar.)) 1. vrst kolaca (od Secera i finog
brasna): po sastavu sli¢an gurabiji, samo
duguljasta oblika. To je slatki lokum; 2.
vrsta uStipka duguljastog oblika; slani
lokum; 3. ,lokum Seéer” ili ,lokuma® =
kocka Secera. Potjece jos iz 15. Stoljeca.



Lokvi¢
naziv za gljivu — lokvi¢ u Mrkoplju (Gorski
kotar)

LolSa

posno jelo od tanko razvuéena tijesta bez
kvasca, koje se zapece 1 kod posluZivanja
poskropt  bu¢inim uljem ili  pospe
sjemenjem bundeve (Podravina, Prigorje,
dijelom Slavonija)

Lombol
vidi: Lumbul

Lombora
zemljana posuda za mlijeko

Lomilica
klju¢na kost u peradi (,,jadac*)

Lomljenje kolac¢a

je glavni obred o slavi. Vrsi se u podne ili u
vecer. Na sam dan slave. Kaze se da je
obic¢aj lomljenja kolaa ostao iz turskog
doba., kada se je moralo kriti svako bu¢no
veselje. Nakon Sto gost pita domacina za
zdravlje, domacin ,,namjesti“ gostu mjesto
gdje ¢e sjesti za ,,sofrom* koja je smjeStena
u jednom uglu sobe, pod ikonom. Oko sofre
su jastuci, na koje ¢e sjesti ugledniji gosti

Lonac

lonec; naziv za duboku, valjkastu, posudu u
kojoj se prireduju jela (prvotno izraden od
zemlje). U kulinarskoj terminologiji
sinonim za ,slozence® (vrsta jela) —
specijalitete nase pucke kuhinje

Lonac (vrsta jela)

1. govedina se stavi u lonac zajedno s
krupno izrezanim lukom, 2 do 3 ceSnja
ceSnjaka, sol, papar, malo octa 1 zalije se
vodom. Otvor zemljanog lonca se zatvori s
papirom i lagano kuha.; 2. u loncu kuhano
sezonsko povrée i meso uz dodatak ulja ili
slanine zacinjeno solju, paprom i crvenom
paprikom

Loncavina
glineno posude

Longa
nesto razvodnjeno (longa bevanda -
razvodnjena bevanda)

Lonza
londza (tal. lonza, lat. lumbus); karmenadl,
potrbusina, bubreznjak, pe€enica

(Dubrovnik)

Lopaci
fileki

Lopar

drvena okrugla ,,lopata“ kojom se stavlja i
vadi kruh iz kruSne peci. Nacinjena od
daske, sastoji se od dva dijela: glavni, veci
dio, napravljen je u obliku kruga, promjera
od 60 do 80 cm, i dugacke rucke od 80 do
100cm, Sirine do 10 cm koja se prema kraju
suzavala na 5 cm. Na kraju rucke bio je
otvor na koji se objesili na klin ili drugo. Na
loparu se drzalo tijesto pripremljeno za
pecenje, drzali zganci kad se vrucéa izvadila
iz broncina u obliku grude — bublji (bubla —
okruglo pecivo od bijelog brasna bez ukrasa
i dodataka). Prije pecCenja tijesto bi se
polozilo na lopar na njemu oblikovalo,



potom bi se stavilo u uzarenu kru$nu pe¢ ili
ognjiste za pod peku (sac).

Loparanci¢

posebna vrsta graha u Baskoj (otok Krk) od
kojeg se radi i juha — Loparanciéi zi rizi
(manestra od graha i rize)

Loparek, loparica

loparka; Siroka Cetverouglasta ili okrugla
lopata s dugatkom drSkom. Na nju se
stavlja umijeSani kruh 1 gurnuo u uzarenu
kru$nu pe¢. Vidi: lopar

Loparka
vrsta lepinje

Loparnica

(od tal. laveggio) lopiz, zemljani lonac, ¢up
Nosi luburu s jajima u Spajc.

Ove godine cemo samo iz jedne lubure vadit
med.

Lopiz

(lopis) posuda za kuhanje, 1. lonac zemljani
ili od lijevanog zeljeza; 2. kotli¢ od zemlje
za palentu ili kasu; 3. lonac zemljani u kome
se kuhalo mlijeko (od crvene zemlje); 4.
Posuda za spremanje masla ili masti

Lopiza

1. kotlusa, naziv u Sloveniji za zemljanu
posudu u kojoj se kuhalo jelo na ognjistu. 2.
isti naziv 1 na otoku [Zu — gdje se 1 izraduje;
3. zemljana posuda (zdjela) za kuhanje na
ognjistu s  provislom (presvodenim
drskom). U njoj se pripremaju guste
manestre s mesom i sezonskim povréem.
Kasnije se izradivala od lijevanog zeljeza

Loptina
balon (velika staklena boca)

Lorbor

lorber, lovor.

Vecer beloga vina vzami za 2 Kupice vu
kotero postavi 3 ali 4 zrna strenoga lorbora
i nekuliko Zalfije;

Zemi jedno zrno dumbera, 4 zerna
lorborova

Los¢ura
periska, vrsta Skoljke

Lostijera

plitica, posuda za pecnicu: ,PeCena
janjetina je gustoZzija ka se pece na ognju u
zemljanoj te¢i nego u lostijeri, a z loStijere
je gustoZija z raznja, bo je so¢nija®.

Lot
mjera za tezinu (17,5 grama)

Lotos

korijenje 1 lotosovi plodovi bila je vazna
Zivezna namirnica stanovnicima gornjeg
Nila. Od lotosovih sjemenki melje se u
Indiji brasno i od njega prireduje kruh. U
Japanu se od lotosovog lis¢a priprema neka
vrsta variva i salata.

Lovornjaca
vidi: Most

Lovra

1. popodnevni obrok, uzina (osobito ljeti,
kad su dugi dani , a rade se teSki poljski
poslovi; 2. kosacka uzina, predvecerak
(Vinkovci)

Lovranski maruni

vrlo kvalitetni kesteni s obronaka Ucke, koji
cijene kulinarski majstori za pripremanje
nekih jela. Jela s ovim kestenima ¢esto nose
naziv ,,na lovranski naéin“. Vidi: Maron

Loza

1. vinova loza; 2. rakija od grozda,
komovica, drozdenka.

Puna flasa, puna doza capfenstrajh,
Sljivarska loza

Lozavac
grah kojem se stabljika oslanja na kolac
(motka) (Posavina)

Lozina
suhi dijelovi loze od mraza

Loznica
razgranati trs uz kuéu na Zicama; divlja loza



Lozovaca

(komovica — tropica) destilat prevrele
komine tropa grozda. Proizvodi se u
vinorodnim krajevima. Sadrzava najmanje
30 posto alkohola

Lozovina

ili lozov pirjan; vrsta jela — kada je meso
kuhano dopola, doda se mlado lis¢e od loze
1 riza. LiS¢e se prije upotrebe malo usitni 1
prokuha

Lubac, lubak
cilindri¢ni, tanak, a Sirok obru¢ kao kalup za
sir (Dalmacija)

Lubarnica
(kozul, krbulja)sud nacinjen od lube, kore
drveta za jagode, kupine, maline

Lubenica

domovina je lubenice — vjerovali ili ne —
Egipat. lako ju biolozi svrstavaju u povrée,
zbog slatkoce ju svi smatramo vocem. 92
posto lubenice ¢ini voda. U Kini 1 Japanu
omiljen je dar kada se ide u goste. U Izraelu
i Egiptu Cesto se posluzuje s feta-sirom. U
davna vremena u nekim je civilizacijama
sluzila kao cuturica za vodu. Najveca
lubenica ikada uzgojena bila je teska 117
kg. Svi njezini dijelovi su jestivi,
ukljuuju¢i koru i sjemenke. U nekim
civilizacijama sjemenke se peku i onda
posluzuju kao specijalitet. Izrazito je
zdrava: ne sadrzi nikakve masnoce niti
kolesterol, a bogata je vitaminima A, B6 i
C.

Lubenicarka
vrsta kruske, iznutra ruziCastocrvena
(Posavina)

Lubina
cijela ovca ili koza zaklana, ociS¢ena,
soljena 1 raspoluc¢ena bez glave.

Lubura

1. Suplji panj za drzanje braSna; 2. posuda
ispletena od slame u kojoj se drzalo
umijesano tijesto (Dalmacija)

Lucanj
mladica trsa vinove loze obrezana na vise
oka

Lucijski kolacié¢
kolaci¢ koji se priprema na dan sv. Lucije,
Stiti od bjesnoce (Medimurje)

Lu¢

sredina borova ili smrekina drveta, crvena
kao prsut; lako 1 dobo gori; prije
petrolejskih lami (ferala) upotrebljavao se
kod ribolova na svijecu (svicu)

Lucevina
hladetina (Posavina)

Lucnica
drveni sud u kojem se tuce luk

Lug

Luksija, pepeo

Pazi da ti vitar ne raznese lug s lopate.
Tusta je luga bilo a malo masti, zato malo
pece sapun.

Luganika

(lukanke, lokanke, luganega, lukanka,
lokanka, luganiga) 1. kobasice od svinjetine
sa zaCinima punjene u janjeca ili kozja
crijeva. Rije¢ dolazi od mletackog
luganega. Kobasice se peku u tavici, pe¢nici
ili zaru (Rab, Istra); 2. konjska salama; radi
se od konjskog mesa, svinjetine, slanine i
zacina (sol, ¢eSnjak, mljevena ljuta paprika,
papar). 3. Sibenska luganika, endemska
kobasica, je cest dodatak praznicnom
Sibenskom objedu. Radi se od najboljih
komada svinjskog mesa s dodatkom cimeta,
pimenta, papra, ¢eSnjaka, klin¢i¢a, oraSca i
soli; sve punjeno u ov¢ja crijeva. Ova vrsta
kobasice vrlo je sli¢na hrenovki. Posluzuje
se kao zacin tj. dodatak jelu, rijetko kad kao
posebno jelo. NajceS¢e se dodaje mesnoj
juhi. U lonac s vru¢om juhom dodaje se tek
kad je tjestenina gotovo kuhana. Dodaje se
1 sarmi, odnosno (a)rambasi¢ima kojim daje
poseban okus koji ,,drazi nepce i otvara
tek*.



Luk

1. kruh o BozZi¢u (Dubrovnik 1 okolica); 2.

gesnjak (bijeli luk)

Luk je namirnica koju ,,uzimamo zdravo za
gotovo“ 1 jedna je od najzastupljenijih
povrtnica te zadina u nas. Bez njega je
nezamisliva priprava konkretnih jela s
umakom, bilo da se radi o povréu, mesu ili
ribi. To wvrijedi i za pripremu salata,
slozenaca, rizota, raznih nadjeva, ali i za
jelau kojima je luk ,,glavna zvijezda® poput
turskih dolmi (nadjevenog luka). Nije svaki
luk isti i nije svejedno kakav luk dodajete u

jela, iako su sve vrste zdrave.

po okusu ga dijelimo ga na

slaki
poluslatki
ljuti

po boji ovojnice na:
crveni
smedi
bijeli

Na na$im placevima — trznicama, nalazimo:

zelenim zilicama, ima
ostriji okus.

Sitan luk kozjak, idealan
za pripravu riZota te

najfinijih konkretnih
jela, koji kuhari zbog
iznimne kvalitete

jednostavno obozavaju
(za umake i riblja jela)

Domaci luk (crni)

u kucanstvu se
upotrebljava obicno luk
kojeg u prodaju ima u

raznim bojama i
veli¢inama
Ljuti luka Zbog ljutog luka
zlatnosmede ljuske zlatnosmede ljuske
najées¢e  placemo u

kuhinji, no on je
nezamjenjiv i pirjanju.
Mogli bismo ga nazvati
»kamenom temeljcem*
mnogih mesnih te ribljih
jela (brudeta), ali i
variva. Za nadijevanje
nije najbolji jer nije
mesnat.

Mladi luk

raste u proljece i moze se
na¢i od veljace do
srpnja. Jede se sirov, za
salatu, Kkoristi se i za
pirjanje. Tradicionalno
je pratilac uskrsne Sunke
i tvrdo kuhanih jaja.
Najbolje ga je Sto prije
potrositi — najkasnije
nakon tri dana. Ako ga
zelite Cuvati za dulje,
omotajte ga krpom pa ¢e
u hladnjaku izdrzati do
10 dana

Mladi luk idealan je za
jelo, pripravu salata
(posebno slatki orijasi)
te jela iz woka. Zbog
njezne strukture u jelo se
dodaje pred kraj
priprave.

Lucice

luéice su male glavice
luka uzgojena u
vrtlarijama. Lucice se
beru u vrijeme kad biljka
stvori gomolj. Lucica
ima raznih veli¢ina, ali
su male bolje od velikih

Luk crlenec, crveni
luk

ova wvrsta luka ima
tamnocrvenu lupinu, pa
je stoga cijeli luk
protkan crvenom bojom.
Sirovi luk moze obojiti
jelo, a okus mu je blag.
Zbog toga se Cesto
upotrebljava kao
dodatak raznim salatama

Luk orijas

moze narasti i do
veli¢ine $ake. Ljuska mu
je zuta do tamnocrvena.
Ima blag miris i okus,
Upotrebljava se kao
dodatak salatama i mesu

Kozjak (ljutika,
Skalonja)

kozjak se cesto
zamjenjuje za mladi luk,
no to je posebna vrsta
lukovnjaca. Kozjak s
veéim glavicama ima
ljubiCastoruzicaste

lupine. Kozjak manjih
glavica zute je boje sa

Cesnjak (bijeli luk)

Glavica ces$njaka sastoji
se od vise manjih ili
vecih cesnjeva, a svaki je
za  sebe obavijen
ljuskom, koja se prije
upotrebe mora skinuti.
Cesnjak ima ostar miris i
okus i zato se mnogo
upotrebljava za jelo od
riba, mesa i povrca.
Najvise se upotrebljava
u mediteranskoj kuhiniji.




Karakteristi¢an miris tog
luka potjece od
eteriCnog ulja

Poriluk postoje  dvije  vrste
poriluka, ljetni i zimski.
Zimski poriluk ima krac¢i
bijeli dio, jace
tamnozelene listove, a i
jaci okus. Ljetni poriluk
ima dulji bijeli dio,
listovi su njezniji, a okus
je mnogo blazi.
Upotrebljava se za
varivo

okrugle male spljostene
glavice pri vrhu,
smedecrvene boje
ovojnice, bijelog mesa,
ljutog  okusa, vrlo
otporan i dugo se ¢uva
Srebrenac manje glavice,
srebrnastobijele boje
ljuske, slatkastog okusa,
mekan, soCan i njeZan.
Ta sorta se uzgaja za
proizvodnju glavica i za
potrosnju kao mladi luk.
Nije pogodan za dulje
transporte i uskladistenja
Dodaje se u salate, u
lagane svijetle umake,
kombinira se s bijelim
mesom, a odli¢an je i za
paniranje (pohanje).
plosnato-okrugle
glavice, zutosmede boje
ljuske, bijelog mesa,
poluslatkog okusa,
pogodan za uzgoj u
juznim krajevima

Turopoljski luk

Hercegovacki luk

V ranglek postavi ... jednu glavu (ako je
vise mesa, vec luka) na tri falate razrezanu
Cerlenca

Sto je zapravo kapula, sladokusci ,lome
koplja“. Neki kazu da je rije¢ o svim
vrstama crvenog luka, dok drugi kazu da je
kapula posebna vrsta: slatkasta, mesnata,
blijedocrvenkaste boje, s tankom ljuskom, a
ljeti je na vrhuncu sezone. Za razliku od
zlatnosmedeg luka, kapula ne traje dugo u
ostavi, a najbolja je kao dodatak konkretnim
jelima i salatama. Zelite li da hrana ima
slatkast okus, pirjajte sastojke na kapuli.
Crveno mesnati luk moze biti i vrlo sladak i
vrlo ljut. Ako je rije¢ o luku slatkastog

okusa, dobar je za nadijevanje, pirjanje
tamnih vrsta mesa te divljaci. Isto vrijedi 1
za ljubicasti luk, koji nam “boji* prste dok
ga gulimo zbog visokog udjela kvercitina,
spoja koji mu daje izraZzenu boju (quecus —
hrast; zuckasta tvar u hrastu i nekim drugim
biljkama, nekad upotrebljavana kao boja,
danas se upotrebljava u medicini kao
sredstvo protiv bakterija).

Luk ¢rlenec
crveni luk, kapula

Lukarica

pita od pirjanog luka, kuhane rize, malo se
posoli, popapri, zavije u tijesto (,jufke®),
stisne u guzvu, zalije uljem i pece pod
sacem ili u peci

Lukej
divlji luk (Dalmacija)

Lukmira
jelo umijesano od skosanog zelenog dijela
mladog luka, sira, vrhnja i soli (Lika)

Lukno

Davanja crkvi u novcu ili u proizvodima,
propisima ili obvezama utvrden crkveni
porez; svaka kuca davala je odredenu
mjeru kukuruza zvonaru za placu, radi
vrSenja zvonarske duznosti u crkvi. Lukno
je ubirao 1 zupnik. Lukno se ubiralo jednom
godisnje, poslije Nove godine.

Lukovaca, lukovica

1. granicarsko jelo od kuhanog Iluka
(kukuruznica s lukom) (Lika); 2. jelo od
poriluka (Banija); 3. Stupa u kojoj se tuce
luk (Lika)

Lukul

Lucije Licinije Lukul, rimski vojskovoda,
zivio od 110. do 56.g. pr. Krista, medu
ostalim ostao je zapamcen u povijesti po
raskoSnom Zivotu, po gozbama na kojima
su se sluzila raznovrsna ekskluzivna jela,
pripremljena od namirnica dopremljenih iz
cijelog tadasnjeg Rimskog Carstva. Danas
se zadrzao pojam — lukulovske gozbe — sto



oznacuje rasipnicke terevenke, orgije. U
kulinarstvu se danas pojedinim ukusnim i
atraktivnim jelima daje Lukulovo ime, iako
ta jela ne moraju biti skupa, tj. namirnice od
kojih su napravljena nisu skupe

Luleki
valjusci

Lumbardina
vrsta masline koja daje vrlo malo ulja,
krupnog zrna (sluZi za soljenje)

Lumblija
pogaca od muke, (braSna), varenike,

Safrana, dar-Cina; mijesi se za Svi Svete
(Cres)

Lumbul

lombolo, ombolo, umbola, zarebnjak; (tal.)
slanina; meka pecenka; sredina leda (kriza),
hrptenjaca, kare. Od cijelog komada
svinjskih leda odvoji se meso od kosti, stavi
u salamuru 2-3 dana i posuseno stavi se
dimiti. Prodimljeno reze se na manje
komade 1 posluzuje.

Lombul (Cres); lumbul (Korcula, Brac);
ombolo, zarebnjak, Zlomprt (Istra); umbola
(Dubrovnik).

U Istri 1 na otocima soli se samo povrsSinski
(kratko odlezava u salamuri) dok se u
Dalmatinskoj zagori soli tako da duboko
prodre u unutrasnjost (dulje ostaje u
salamuri i tek tada blago podimljen zraci se
na buri kao prsut ili panceta.

NajceS¢e se narezano na ploske przi, na
masti ili ulju, 1 posluzuje uz kajganu.

Lumia
vrsta kiselog limuna

Lumpacina
pijanéevanje

Lungenbraten

(njem. Lunge — pluéa + braten-peci) u
kulinarskoj ~ terminologiji  naziv  za
govedinu, pisana pecenka, poledina

Lunica
duguljasti krusc¢i¢ iz bijelog brasna, koji se
pece za djecu (Krk)

Lupija
starinska sorta breskve koja se lako odvaja
od kostice (Dubrovnik)

Lupina
ljuska (na luku)

Lupinos
vrsta graha (grah vucjak?)

Lupitva

komusanje kukuruza (tada se u kuéi
skupljaju 1 stari 1 mladi). Poslije zavrSenog
posla jede se gibanica 1 pecenje. Svira
muzika i zabavlja se — Hrvatsko zagorje.

Lustek, selen

Mirodijska zelen mediteranskih planina
prosirila se za Karla Velikog po srednjoj
Europi. Danas je joS ima ponegdje u
seoskim vrtovima.

Lutefisk

norvesko jelo; suSena riba spremljena u
brezovom lugu (pepeo umijesan u vodi,
koje se u Norveskoj moze kupiti veé
pripravljen za kuhanje) i kuhana u slanoj
vodi. Uz to se posluzuje krumpir skuhan u
slanoj vodi i zuti grasak

Lutika
ljutika; luk vlasac, kozjak

Lutma
vrsta masnog kolaca od oStrog brasna, jaja,
maslaca i Secera

LuZmarin
vidi;: Ruzmarin



LJ

Ljelak
ljesnjak (Posavina)

L jesica 5
lesica; prijesan hljeb (kruh) kojeg Zidovi
mijese u obliku ljese (Dubrovnik)

LjeSnjaci
Ocisceni ljesnjaci prze se u tavi dok se tanka
smeda kozica lako ne ljusti

Ljetnica

pSenicéni hljeb (kruh) u koji se na badnji dan
zatakne svije¢a 1 na kruhu, oko svijece,
oblikovani od tijesta razni motivi. Kruh se
kasnije Cuva.

Ljetnjaca

vrsta pogace koja se radi za Bozi¢ i iskiti se
tijestom. Postoje razni oblici kao: sunce,
mjesec, plug, zvijezde, tikvica, klas ...

Ljevaca

Jelo, kolac¢, od kukuruznog brasna i ribanih
buca (bundeva). Tijesto se pece i pred kraj
prelije mjesavinom mlijeka, kajmaka 1 jaja
(25 dag kukuruznog brasna, 50 dag
bundeva, 2-3 jaja)

Ljevusa
1.kola¢ od kukuruznog brasna (Banija); 2.
deblja palac¢inka sa zaCinima

Ljubicinka
vinova loza crna grozda (Arbanasi, Zadar)

Ljucnit
naliti malo tekucine, politi nesto sa vrlo
malo tekucine

Ljupina
oguljena kora od krumpira, jabuke, ..

Ljuskari

Potocne rakove, jastoge, hlapove (prugove)
i rakovice treba kupovati samo zive. Morski
racic¢i 1 Skampi mogu se kupovati i mrtvi, ali
im rep ne smije biti pruzen.

Kuhanje — rakove, jastoge, hlapove i
rakovice treba najprije Cetkom ocistiti u
hladnoj vodi, nakon toga se Zivi kuhaju u
slanoj kipuc¢oj vodi s kimom i lis¢em
persina. U vodu se stavljaju pojedinac¢no
(jedan za drugim). Nekada su u vodu
uranjali 1 uZareno Zeljezo da vodu odrZavaju
Sto vru¢om. Nakon ¢iS¢enja u hladnoj vodi
treba ith uzicom vezati na dasku ili jaku
letvicu. Posuda mora biti dovoljno velika
tako da su pokriveni vodom barem za 10
cm. Posudu treba dobro zatvoriti
poklopcem, jer su ponekad toliko snazni da
trgaju 1 uzicu kojom su vezani, nastojeci se
osloboditi

Ljuta
svaka zestoka, jaka, rakija

Ljutak
ljutica; divlji Sipak (mogranj), nar;

Nagustoziji je brudet ka se vrze dobrin
ljutice.

Ljutika
lutika; luk vlasac, kozjak



M

Macafizelj

(slov. dijalekt) valjusci od krumpirova
tijesta (za kosilo (jelo) — so macafizelji in
solata)

Macanica

jelo od kuhanog protisnutog graha,
pomijeSano s  usitnjenom  pefenom
paprikom (usitni se samo unutrasnji dio —
mesnati dio). Zacini se solju, ¢eSnjakom,
uljem i po Zelji sa malo octa

Macel
klaonica

Macel
klaonica

Maceracija

(lat. maceratio — rastvaranje, omakanje)
rastapanje Cvrstih tvari djelovanjem vode,
alkohola, kiseline i sl. Velika primjena u
industriji alkoholnih pic¢a

Macenica
tekucina koja se dobije iz kajmaka koja se
od njega istuce maslo (Posavina)

Mackadur

drvena posuda u kojoj se Cuvala hrana
oblozena mrezom koja je omogucavala
strujanje zraka (Dalmacija)

Mac¢nice

slatko od meda, badema, anisa i oblatne
(oblatna se radila iz suhog kruha).
(Dubrovnik i okolica)

Madapac
manastirski pekar ili kuhar

Madarica
vrsta plave §ljive (Posavina)

Mader
kuha¢, kuhar

Madun

1. vrsta voénog pekmeza; 2. inace nadimak
susjede, prijateljice, poznanice; maje — zene
iz rodbine, koja se brine o pripremi, kuhanju
1 posluzivanju hrane za vrijeme svadbenih 1
inih seoskih svecanosti (Posavina)

Madupac
manastirski pekar ili kuhar

Madupnica
manastirska kuhinja

Madzur

(ar. madzun) 1. ukuhani Secer, ukuhani
voéni sok, gusti ljekoviti sirup mafis, mavis
ar.); 2. niSta; 3. vrsta slatkisa od tankih jufki
¢ije je tijesto zakuhano s jajima. Ime dobilo
zbog toga Sto se rastopi ¢im se stavi u usta,
tako kao da se ,,niSta* ne pojede

MafiSnjak
mavisnjak; kotaci¢ za izrezivanje tijesta

Maginjaca

1. rakija koja se pece od plodova (bobica)
zimzelenog grma — (medvjede grozde,
planika, gornik, opornik, mlivnjak); 2.
komadi ukuhanog Secera koje slasticari
prodaju kao djecje bombone zv. ,,slipala“

Mabhir
veliki mesarski noz (Hvar)

Mahmudije

»medaljoni®, odresci, meso izrezano na
male okrugle komade. Mahmudija —
zlatnik, dukat, kovan u prvoj polovini 19.
stolje¢a u Osmanskom Carstvu, prema
osmanskom sultanu Makmudu Il (1809-
1839).

Mahunarke

kuhanje — grah i grasak dobro je preko noci
namociti ili bar nekoliko sati prije kuhanja.
Vrijeme kuhanja moZe se skratiti
koristenjem meke vode.



Mahune na tepsiju

mladim mahunama odreZzu se krajevi,
mahune se prelije kipuéom vodom, stave u
posudu, pospu pSeni¢nim brasnom, podliju
vodom, posole, izmijeSaju i ispeku pod
sacem

Mais
(tal. mais) kukuruz (juzna Dalmacija)

Maja
(perz. maje, tur. maya, rum. mai, bug. maja)
kvas, kvasac, germa.

Majalika
sud iz kojeg se pije vino (Cavtat)

Majarica
kuharica (Banija)

Majariti
kuhati

Majdonas
persin

Majer
salas, basStina; dvoricek zvan varasa, selce
(Belostenec)

Majiluk

pojam za sve koji se brinu da sve bude u
redu oko hrane na seoskim svecanostima
(Posavina)

Majordomus

(lat.) wvisoki dvorski sluzbenik. Glavni
sluzbenik; Sef, po rangu najvisi, visoki
dvorski sluzbenik; ponekad sinonim za
voditelja ugostiteljskog objekta.

Makalj
vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)

Makarija
vrsta kruske

Makaroni
makaroni, makaruli, makaruni  (tal.
(maccherone); suho tijesto cjevasta oblika;

to je tipi€na talijanska  tjestenina
karakteristicna za Siciliju. Obi¢no se
zacinja raguom od svinjetine, a ponegdje i
od kozjetine. Umaci za makarone
pripremaju se od tipicnih lokalnih
proizvoda to su rajice s incunima uz
masline i kapare, papricice s ¢eSnjakom i
uljem; rajcCice 1 patlidani — povrca koje se na
jugu Cesto upotrebljava. (Tal. kuhinja)

Ispupceni makaroni — (puskice) pripremaju
se posebnom zeljeznom Zicom
Cetverouglasta oblika ili Sibom od vrbova
pruca, koja je manje kruta i savitljiva.

Makarula
palenta, Zganci, pura

Makaruli Sporki

makaroni s umakom od mesa (Dubrovnik i
okolica); Manestrun to ti je miSancija
zelenja i paste, ko se ima suhog mesa, vrze
se bokuni¢ da da gust.

Makaruni

(lazanje, lazanjice, strudel, .... ; Struncici
ali zbiri¢i kako jih Istrijani zovu) vrsta
domace tjestenine (valjusci) u Primorju i
Istri, razliCitih obikla i veliCine. Kuhaju se u
posoljenoj kipucoj vodi, ocijede , stave u
terinu (zdjelu), preliju Zvacetom i strganim
sirom.

Makova potica
(slo.) makovnjaca (kolac)

Makovnjaca

Makovnjaca, sirnjaca (kola¢ od sira),
orehnjaca; gibanica, pita od maka; uopce
kola¢ od maka



Makvi¢

1. vrsta tijesta kojim se tovi zivad; 2. jelo;
tjestenina s makom

...makvici iz testa kojemi se popuni i drugo
letuce ali pernato Zivadje

Malancan
(balancan) patlidan

Malasol
vrsta ruskog kavijara

Malazija
malvazija

Male trave
prilog jelima od perSinova li§¢a, krasuljice,
komorac, celer (Tal. kuhinja)

Malc

(njem. Malz) slad, proklijali jeCam, sluzi u
proizvodnji piva i Spirita; malc bomboni —
vrsta bombona od slade

Mali

u izreci ima dati sudcu mali vina u Krékom
statutu (dva puta), ne zna se Sto je ta rije¢
(mjera za zitke tvari?)

Malié
drvena posuda za hvatanje (uzimanje)
brasna zapremine oko 5 kg

Maligan

stupanj jakosti vina (po francuskom
vinarskom stru¢njaku Malligandu), sprava
za mjerenje jakosti vina

Mali Smaren
(slo.) juzina, uzina, poslijepodnevni obrok

Malica
(slo.) uzina, mali obrok hrane dopodne ili
poslije podne

Malina

Postoji oko 200 vrsta malina, ali samo dvije
imaju plod poput onih na koje najcesce
pomislimo kad spomenemo to vocée. U
starogrckom gradu Troji, u danasnjoj

Turskoj, malina je prvi put zabiljezena kao
voc¢e. Ondje se oko 45. godine nove ere
zvala ,,ida*, po obliZnjoj planini na ¢ijim su
obroncima rasle. Lis¢e i plod maline ve¢ su
tada koriSteni kao lijek. Prvi zapisi o
njihovu uzgoju potjecu iz 4. godine nove
ere.

Malinac
mlinac

Malinovac
sok od maline (Himbeersaft)

Malvazija

Ispravno — malvasija; vrsta loze i vina;
dubrovacka malvazija. Ta vrlo kasna,
autohtona sorta bijelog grozda daje poznato
istoimeno vino. Spominje se 1426. god u
dokumentima Dubrovacke Republike, jer je
ona zabranila prodaju vina po viSim
cijenama od odobrenih i dalje se kaze:

Tko prekrsi tu odredbu, neka mu se oduzme
vino koje je prodao po vecoj cijeni. A
gostionicar koji ga je prodao ima
dubrovackoj opcini platiti 25 perpera.

Mamuljati
zvakati, zatvorenim ustima jesti (Lika)

Mamur

vrsta sira ribanca, pravi se od sirutke koja je
preostala od proizvodnje kackavalja. je
¢vrst, tvrd (bez Supljina) 1 slican je
parmezanu. Okus mu je ugodan i miri$e na
mlijeko. Nekada se proizvodio u
Makedoniji, ¢ak i za izvoz

Mana
najbolje jelo (Medimurje)

Manastirka
rakija Sljivovica, dobivena od S§ljive
»madarke®. Vrlo kvalitetna rakija.

Mandala, mandula
1. (njem. Mandel) badem (stablo i plod); 2.
marelica, mandalica



Mandara

(tandara — mandara) jelo od masti i brasna;
cicvara bez masti, mamaglia, mandra,
palenta

Kad nemas drugog ila, daj malo mandare,
sirotinjske rane

Mandarica

1. kuhana riZza u mlijeku s malo ruZine vode,
jede se ohladeno; 2. vrsta kruha od rize
(Dubrovnik i okolica)

Mandarisa
zena koja, vicuéi — suvain — sakuplja po
kuc¢ama umijesan kruh i nosi ga u pekarnicu

Mandelj
(slo.) badem

Mandeljova potica
(slo.) bademnjak (kolac)

Mandolat

mandulat (tal. mandorlato) slatki§ od
badema; bademovac; bademnjak; vrsta
tvrde bijele alve sa przenim bademima ili
orasima, medom ili Secera i bjelancima)
(Cetvrtastog duguljastog oblika, oblozenog
oblatnama)

Mandraca
mandrak; veliko zelje

Mandula
7zuhki badem

Mandza
(tal. mangiare, fr. manger, bug. manda) jelo
(hrana)

Mandarica
jelo (Dubrovnik i okolica)

Manestra
posuda, porcija

Manestrati
iscijediti vodu iz kuhanog povréa

Manestro¢
Skampi s makaronima

ManeStra

1.varivo (lstra); 2. gusta juha od pirjanog
povrca na ulju i luku uz dodatak tjestenine
zalivena vodom.

Najcesce jelo Istre je manestra, svojevrsna
inacica variva u kontinentalnoj Hrvatskoj, a
postoje i brojne varijacije tog jednostavnog
juSnog jela. Priprema se od razli¢itih vrsta
povréa, a pred kraj kuhanja okus se
»popravlja“ dodavanjem kobasice ili kosti
od priuta.

Danas se manestra (manestrica) redovito
posluzuje u restoranima koji promoviraju
istarsku kuhinju, i to kao toplo predjelo.
Najpoznatija je manestrica s kukuruzom,
jelo u koje se dodaju zrna kukuruza, stoga
ima ugodan slatkast okus, dok su osnovni
sastojci grah, krumpir i na kraju razlomljeni
rezanci, ne dulji od dva, tri centimetra.

U kontinentalnom djelu Istre manestra se
pripremala od je¢ma s malo suhog mesa.

Mangala
tur. mangal; limena zdjelasta posuda sa
stalkom, sluzi kao pe¢

Mangulac
mangulce; prase koje se lako tovi

Manistra

manestra, manes$tra, manistra, manestra,
(tal. minestra) 1. gusta juha od pirjanog
povréa na ulju i luku s gusto ukuhanim
rezancima (rizom), zalivena vodom (uz
dodatak parmezana); 2. varivo; Manestrun
to ti je miSancija zelenja i paste, ko se ima
suhog mesa, vrze se bokunic¢ da da gust.

Manistrica
mala Salica

Manseta

dekorativni papir razli¢itih veli¢ina i oblika,
koji se stavlja na plitice prije slaganja nekih
paniranih (pohanih) jela, masnih kolaca,
jela przenih u dubokoj masnoéi; kako bi
papir uljepSao pliticu i upio suvisnu mast



Mantala

(mentala) slatko jelo (vrsta kruha) koje se
priprema od najboljeg pSeni¢nog brasna i
kuhanog mosta (ili slatkim vinom), gusto je
kao pekmez. Dodaje se malo badema
(bajama), oraha i smokava. (Sibenik,
Dubrovnik). Negdje to jelo zovu i Cukter,
cupter.

Manula
menula; girica

Manjarol
zvonjava na pokladni utorak

Manjaza
jelo

Manjitva
jestvine, jelo, hrana

Manjon
lakomac u jelu

Manjukva
manjuga; tecna smokva; vrsta smokve koja
je iznutra crvena (Hrvatsko primorje)

Maraskino

pice (liker) koje se pravi od viSnje Maraske
(maraske) koja potjece iz Male Azije. Bez
pretjerivanje se moze re¢i da je najbolja
nasa sorta poljicka, jer ima izvrsnu aromu,
boju i okus.

Postupak izrade pica je dosta kompliciran i
dugotrajan, a u osnovi svodi se na: berbu
visSanja dok jo$ nisu dozrele (jo§ su
gorkaste) i zajedno sa sjemenkama (vrlo su
mirisave) istuku se u kaSu. Nakon toga se
mijeSa s kvalitetnim bijelim medom u
jednakim omjerima. Kada smjesa provri,
tada se tek destilira, 1 ostavlja da odlezi
godinu dana, pa se ponovno destilira. Tim
nac¢inom dobiva se vrlo fina rakija koja je
osnova za daljnji postupak, mijeSa se s
vinom, Se¢erom i vodom. Nakon bistrenja i
odlezavanja od godinu dana dobivamo vrlo
fini bezbojni liker svjetskog glasa koji se
proizvodi u Zadru ve¢ vise od 150 godina.

Koliko je maraskino (maraschino) bio na
glasu govori 1 ¢injenica da je engleski kralj
George 1V. U Zadru kupovao po nekoliko
stotina sanduka tog likera, slao je svoje
ratne brodove ,Aigle“ 1 ,,Contesso
Landerdole®, inaCe stacionirane na Krfu i
Malti. Osim engleskog dvora, u maraskinu
su uzivali Napoléon Bonaparte, marsal
Marmont, ruski car Nikolaj 1., franc. kralj
Louis XVIII., Karlo X., becki, talijanski, pa
¢ak 1 danski dvor.

Maraska

maraska visnja:

O maraske se cini maraskino, a to mi
zovemo roZolje.

Maravan

vino §to se istetilo i smutilo, zamagljeno,
bez okusa, kiseline i mirisa (mora se proliti;
bluta — srijez, striz ono §to ostane u bacvi
bijelo — pokvareno vino) (Sibenik, Vodice)

Marcepan

Marcipan, marcapan marcipan (tal.
marzapane, njem. Marzipan) Marci panis —
., Markov kruh “, kruh ,,Svetog Marka “.
Slasticarski proizvod sacinjen od gustog
Secera sa mljevenim bademima, Kojim se
ukrasavaju torte ili neki drugi kolaci.
Ukoliko se radi s orasima (umjesto
badema), tada to treba posebno naglasiti.
Slatki$ od badema i Secera, vuce porijeklo
od Arapa. Danas se ova poslastica radi od
badema, Seéerne vode, ruzine vode,
ukuhanog voéa i bjelanjka, u raznim
oblicima

U proslosti marcipan su mogli zbog svoje
visoke cijene narudivati samo carevi i
kraljevi, a i danas on je uglavnom poslastica
za prazniCki stol. O njegovom porijeklu,
naroc¢ito imenu koje je dobio zna se vrlo
malo. Pretpostavlja se da su marcipan
»1zmislili* sladokusci Venecije 1 nazvali ga
,marci panis“; drugi misle da su
venecijanski trgovci ,ukrali“ recept na
Istoku, tj. da su ga iz arapskih zemalja, gdje
je marcipan bio poznat pod imenom ,,mant-
kaban®. Tvrdili su da povecava potentnost i
zbog toga je brzo postao omiljen na



evropskim  kneZevskim 1  plemickim
dvorovima.

O marcipanu su zabiljezene mnoge
anegdote 1 neke su stolje¢ima prepricavane.
stupanje na prijestolje austrijske carice
Marije Terezije 1740. god. Za tu svecanost,
mlada  dvadesetCetverogodiSnja  carica
naredila je da se od marcipana napravi
petstotina statua u prirodnoj veli¢ini s
njenim likom, da se pokriju zlatom u
listi¢ima 1 poklone uzvanicima.
Poslastica je izlivena u kalupima od gipsa, a
za njih je potroseno 300 kvintala Secera, 400
vre¢a badema i 500 litara ruzinog ulja.
Dvije stotine godina prije Marije Terezije
(1518. god.) portugalski kralj Manuel Sretni
naredio je da se od marcipana napravi
statuta u prirodnoj velic¢ini Pape Leona X. I
njegovih doglavnika, da je jedrenjacima
prenesu u Rim i poklone papi za Bozi¢.
Obicaj da se za praznike poklanjaju figure
od marcipana zadrzao se do danasnjeg dana.
Sada se poklanjaju od marcipana zecevi,
Sarena jaja, likovi Djeda Bozi¢njaka, zuti
pili¢i, prasi¢i, dimnjacari, pa cCak i
vanserijski automobili (mercedes, rolls-
royce i sl.)

U Budimpesti postoji muzej posveéen
marcipanu, u kojem se mogu naci figure
razli¢itih veliina i1 oblika, slavnih osoba u
prirodnoj veli¢ini.

Placu vendar od gospona vieces kak da bi
ja same marcapane jel; Macahica,
franciskan disiju kak marcipan

Mareli¢no Zganje
(slo.) rakija od marelica

Marena
sok od maraske

Marenda

(tal. merenda) zajutrak, dorucak: Za
marendu se ila kasa na mliku, a ne bela
kafa, ki bi kruh napeka za svih.

Margarant
Sipak, mogranj (njem. Granatapfel)

Z robum tergovati dopusca se, kakti su: ...
citrone, .. margaranti, kostan

Marinada

ili kisela kvasa - je sirova ili kuhana
mjesSavina korjenastog povréa (obarak),
mirisnog bilja, za¢ina, ulja i kiseline (vina,
limunovog soka, octa). Upotrebljava se za
konzerviranje mesa ili ribe na krace
vrijeme, za omekSavanje nekih dijelova
mesa, 1 radi poboljSavanja okusa i
oduzimanja ,,neugodnog® mirisa 1 okusa
divljaci.

Svaka marinada je kulinarska magija. NiSta
se ne vidi, nista se ne Cuje, ali se dogada.

Sirova Sastoji se od raznog povréa,

marinada mirisnog  bilja i  zaCina
pomijesanih s bijelim vinom,
uljem i octom

Kuhana Nalaze se isti sastojci kao u

marinada sirovoj marinadi, samo $to se
povrée najprije pirja na ulju,
zatim prelije vinom i octom te
kuha 30-40 min. Kuhanu
marinadu treba dobro ohladiti
prije nego $to se njome prelije
meso (samo starija divlja¢ se
moze preliti)

Suho (prigodna marinada) Pod tim
mariniranje pojmom podrazumijeva se u
meso utrljana mjesavina zaCina
(Cesnjak,  perSin, majcina
dusica, lovor, sol, papar) i ulja.
Upotrebljava se za meso koje
treba odmah prigotoviti

Marinada

(pucki izraz) przena riba prelivena vinom ili
razrijedenom kvasinom (s vodom i vinom),
lukom, perSinom, ceSnjakom, solju 1
paprom, ruzmarinom i uljem. Sve
prokuhano bez mijeSanja

Marinat
marinirati, na kiseli nacin priredivati przenu
ribu

Mark
njem. koStana srz, mozdina

Marohlin
vidi: pepeljasti smrcak. U Gorskom kotaru
gljivu pepeljasti smrcak zovu — marohlin,



Sto je 1 pojam 1 sinonim za nesto dobro 1
posebno, za nesto rijetko u gurmansko.
Marohlini se ne beru, nego se traze, a kad se
nesto trazi, onda to i1 vrijedi. Najbolji
poznavaoci staniSta marohlina su lugari,
Sumski radnici, i nekada kirijasi, kojih vise
danas nema. U proljece kad ih najviSe ima,
odlazilo se u Sumu 1 kad bi ih se naSlo
pazljivo su se zamatali u tavajol (platneni
ubrus)i odlagalo u koSare. U pravilu su se
frigali. 1z kokoSinjca se uzelo friska jaja i
stvar je rijeSena. Njihova fina mirisljiva
aroma 1 okus pravi su uzitak za nepce. U
marohlinu ¢e uzivati onaj koji odlazi u
Sumu, koji poznaje i voli Sumu, i onaj koji
zna kad je najbolje vrijeme za njega.

Maron

marun (tal. marrone) vrst krupnog pitomog
jestivog kestena; istarski kesten. Maroni su
sa obje strane ispupceni, za razliku od
obi¢nog kestena, koji je s donje strane
spljosten, a s gornje ispupcen

Martinovati
slaviti dobar vinski urod na sv. Martina ili
prvu nedjelju poslije tog datuma

Martinsko grozdje

grozde koje kasno cvate i1 kasno sazrijeva
Neg ' ovi grozdi, kajti vnogo kesnese cvetu,
zato dozreleti ne moreju, i zato se martinsko
grozdje zovu

Martinje

narodni obicaj koji se odrzava 11. studenog,
sveCanost ,, krstenja mosta u vino“. Taj
obi¢aj najraSireniji je u sjeverozapadnoj
Hrvatskoj i1 vezan je za sv. Martina. Sv.
Martin roden je u Panonskoj ravnici 316. ili
317. godine, navodno u Sabrii — danasnjoj
Szombathely. Martinov otac bio je vojni
zapovjednik, cesto je bio premjeStavan,
tako da je i Martin putovao s njim. U Paviji
dolazi u doticaj s humanistickom
naobrazbom C¢ije ga ucenje i1 djelovanje
odusevilo. Roditelji (pogani) odgovarali su
ga od nove vjere, a otac mu je cCak
predodredio i vojnicku karijeru. Kao visoki
rimski ¢asnik dao mu je ¢ak i ime Martin

(umanjenicu od boga Marsa, boga rata).
Martin je ucio vojnu vjestinu u Amiensu,
gdje se i pokrstio 339 godine na Uskrs.
Nakon dvije godine vojnicke sluzbe
zatrazio je otpust. (Za vrijeme vojnicke
sluzbe dogodio mu se (prema legendi)
slijede¢i dozivljaj: u punoj opremi kao
petnaestogodiSnjak ogrnut velikim crvenim
plastem, jasuci ve¢ u zimsko doba (studeni)
uz cestu je ugledao starca siromaha u
dronjcima. Martin je macem odsjekao
komad svog plasta 1 pruzio ga promrzlom
starcu. Iste no¢i u snu mu se javio Isus i
zahvalio na komadu plasta. Martin se vratio
u Italiju 1 na otoci¢u Gallinario pocinje
povucen, samotnicki zivot. U francuskom
gradu Poitiers upoznao je svetog biskupa
Hilarija, koji ga je zaredio za svecenika. U
Liegeu, koji je pretvorio u samostan, Zivi
samotnicki, u pokori i molitvi. Godine 371.
kad je u Toursu umro Hilarije, Martin je
izabran za njegova nasljednika. Postao je
Siriteljem  kr§¢anstva. Svoju  biskupsku
brigu posvetio je selu i seljacima. Posvetio
se evangelizaciji sela, a uz to je u
Marmontiersu, nedaleko Toursa, otvorio
ustanovu za odgoj svecenika, koja se smatra
prvim europskim sjemeniStem. Za Zivota
drzali su ga najveéim francuskim biskupom,
te Stovali 1 voljeli zbog velike revnosti i
nesebi¢nosti. Nigdje se ne spominje po
nekoj raskalasenosti, ¢ak naprotiv, krasilo
ga je asketsko poimanje zivota. Kao biskup
Zivio je u jednoj Celiji na strmoj stijeni.
Umro je 8. studenog 397. godine, a pokopan
je 11. studenog. Crkva taj dan slavi kao dan
Sv. Martina i nigdje nema ni traga
dana$njim proslavama — Martinju. Nakon
smrti proglasen je svecem, 1 to kao prvi koji
nije umro mucenickom smréu. Proglasen je
zaStitnikom merovinSke kraljevske kuce 1
Franackog carstva, a Martina su za
zaStitnika uzeli 1 mnogi ljudi i1 udruzenja:
vojnici, vitezovi, putnici, gostioniCari, a
napose vinogradari i vinari.

S vremenom je stvorena legenda, da je zbog
svoje ljubavi prema vinu (,,boZanskoj
kapljici*) uveo ceremonijale kr$tenja mosta
koriste¢i poganske sveCanosti vezane uz
vino. (Najvjerojatnije je to da potice od



Kelta, jer je to praevropski blagdan
posvecen darovima prirode). Uz njega je 1
vezan obicaj, da se na taj dan jede i
utovljena guska. Sv. Martin obi¢no se
prikazuje s guskom. No nitko ne zna zasto 1
nitko ne moze dokazati tu vezu s predajom
da je Martin kada se htio sakriti od glasnika
koji su ga oglasili biskupom, gakanjem
odala guska, koja za kaznu poslije zavrSava
kao pecenka. Kako je Martin stekao ime
prema bogu Marsu — bogu rata (prvobitno je
bio bog

zemljoradnje), koji je prikazan s guskom (tj.
s gus¢jim atributima) onda tu treba traziti
neki logi¢ni zakljucak. Uz njega je i vezan
obi¢aj da se na taj dan jede i1 utovljena
guska. Postoji i uzreCica: ,,Sveti Martin
dojahao na bijelom konju ““ — §to znaci da je
pao i prvi snijeg.

Uz pecenu gusku ili neko drugo jelo kojih
ima u ovo doba jer je to vrijeme kolinja pije
se proSlogodisnje vino koje se krstilo na
istoj takvoj svecanosti. Sv. Martin bio je
glavni  zastitnik  vitezova  Templara
(hramovnika), te su njemu u cast dizali
crkve na svim podrucjima gdje su imali
svoje posjede. Jedno od takvih bilo im je i u
okolici Zagreba, gdje su podigli Crkvu sv.
Martina (jedna od tri najstarije u Hrvatskoj),
a u neposrednoj blizini nalazi se i Martin
brzeg — poznati vinorodni predio.
Centralno mjesto vitezova Templara, kod
nas, bilo je mjesto Vrana (Vransko jezero)
blizu Biograda (prema legendi tamo su
zakopali zlatnu kociju).

Prema nekim izvorima obicaj slavljenja
mosta i vina u vrijeme Martinja odrzavao se
u vrijeme krizarskih ratova (od 11. do 13.
stoljeca), jer se navodi da su 1179. Templari
izgubili bitku sa Saracenima zato §to su se
borbe vodile u dane Martinja kad su
vitezovi  bili  mamurni i za bitke
nepripremljeni od silnog slavlja i pica.

Marulini
okrugla tjestenina veli¢ine 3 cm nadjevena
raznim mesnim nadjevom (Cremona)

Marun

vrsta kestena s Ucke (jede se pecen ili
kuhan; ili prireden u raznim slasticama ili u
drugim jelima)

Marunka
vrsta domace male kokosi koja nosi mala a
tvrda jaja (Benkovac, Dalmacija)

Marva
domace Zivotinje

Masaonica
masonica; 1. pogaca; 2. kruh udrobljen u
mrsnoj zasmoci

Masa
Salica, ¢asa s drSkom, "¢asa"

Masenica
popara polivena vrelom maséu u plehu
(limu)

Masiraca
bundeva

Maslac

maslo, maslac, putar, butar (od njem.
Butter). Pretpostavlja se da su tu mlije¢nu
preradevinu prvi otkrili Skiti, jer je i rije¢
buter, puter, skitskog porijekla. U danasnjoj
gastronomiji prevladava koristenje maslaca
u pripremi vecine jela, kao novi ,trend,
iako je pucka kuhinja to ve¢ odavno ¢inila.
Postoji razlika kod maslaca prema vremenu,
tj. godiSnjem dobu, jer nije svejedno hrane
li se krave proljetnom travom ili zimi
sijenom. Kod nas je nekada bio poznat
(Medimurje) jesenski maslac s blagim
okusom 1 mirisom bijele sto¢ne repe.

U staro doba maslac su mogli uzivati samo
ljudi visokog ugleda, dok je u stofarskim
krajevima bio obi¢na hrana.

Potrebno je sakupljati vrhnje od 25-30 |
mlijeka da bi se tukao u stupi i od njega
nastao maslac.

Sedamdesetih godina proSlog stoljeca
maslac je pod pritiskom tadasnjih
znanstvenih istrazivanja ali 1 tiska stavljen
na - stup srama, a margarin kao njegova



alternativa u rang najzdravijih namirnica.
Danas znamo da je to bilo potpuno
neutemeljeno jer je upravo sintetska
zamjena maslaca postala problem zbog -
transmasne kiseline. Vidi: transmasne
kiseline.

(Maslac i maslo:

U drveni stap stavi se nekoliko Salica vrhnja
obranog s mlijeka i malo podgrijanog
svjezeg mlijeka. Onda se to zajedno tuce;
putar se u grudi prihvaca uz drvce, a na dnu
se skuplja metenica ili meteno mliko (jede
se prelivena preko ZzZganaca). Maslac se
izvadi iz stapa i

u plicoj posudi prekuhava u maslo koje se
dulje drzi.)

Maslacak

Okolicu Rijeke u svibnju krase rascvjetali
cvjetovi maslacka koji su od davnina u
ovom Kkraju predstavljali izvor dobrog
prirodnog lijeka i wukusne hrane za
siromas$no pucanstvo. Nije tajna da se od
davnine u ovim krajevima sprema med ili
sirup od cvjetova maslacka kao i marmelada
od cvjetova.

Maslenica
pogaca, kruh s maslom (Istra); jelo od tijesta
s maslom (Lika)

Maslenka

drveni sud za izradu maslaca, ili cuvanje
Koi bi pak cukorkandela vu maslenku hitil,
ne bi se nigdar stepsti dalo

Masleno brasno

braSno 1 maslac zgnjeCeni u jednakim
dijelovima; sluzi kao zacin za juhu, umake i
variva. Kad jelo zavri, osobito se dobro
isti¢e okus maslaca

Maslenjaca
jelo od tijesta s maslom (Lika)

Maslenjak
lonac, ¢up za maslo

Maslica
umak od brasna, vode i ¢eSnjaka (jede se

kao kasa s kruhom)
Ako je i post, maslica bas nije rana za uznu.

Maslin

vrsta mjere za sadrzinu, Cetvrt litre, oke;
cetvrtina vrca

Vsaki kmet ... ima dati gosponu zemelskomu
cez leto ... jednu holbu iliti maslin
rastopljenoga masla

Maslinovo ulje

bioloski najvrjednije ulje. Na zalost rijetko
se konzumira, hranjivo a vrlo je, jer
sadrzava za ljudski organizam vrijedne tvari
kao mineralne soli, sve vitamine topive u
ulju, dio kompleksa B vitamina,
bjelancevine, organske kiseline, celulozu

Maslo

1. ulje; 2. maslac, mast od mlijeka (puter,
putar; od sirovog mlijeka; pretopljeni
putar); 3. mast, salo; 4. jednostavno jelo,
koje se radi tako da se pSeni¢no brasno
razmuti u vodi i izlije na zagrijanu masnocu
1 ispece.

Masleni nukerlini;

Na maslenom kropu hmelnate pistrange

Maslo se dobivalo od kravljeg, ov¢jeg i
kozjeg mlijeka. Rijetko se koristilo svjeze
maslo kao namaz na kruh, kao danas, ve¢ bi
se koristilo ka =zacin kuhanoj hrani.
Dobiveno maslo odvojilo se od mlijeka u
posebnu posudu i dobro posolilo. Nakon
nekoliko dana maslo bi se otopilo u tavi (ili
nekoj drugoj posudi) na vatri i dobivena
teku¢ina se spremala u vr¢,, zatvorilo i
spremalo u hladniju prostoriju. Tako
pretopljeno maslo ukrutilo se i po potrebu
koristilo, opet pretopljeno za zacinjanje
hrane (npr. Zganaca/pure, zelja; .. ), przila
(frigala, prigala) su se na njoj jaja
(prazetina) a poneka su se na njoj 1 pekli
ustipci i drugo.

Maslov
vinova loza (Brac)



Masni lonac

posuda od kamenine u koju se stavlja
mjeSavina od svinjske masti, loja i maslaca
(mogu se dodati i drugi sastavni dijelovi).
Sve te vrste masnofe zagrijavaju se
istodobno u jednakim dijelovima i vruéi se
izliju u lonac. Kad su se skrutile, pohrane se
na hladno mjesto

Masnica

1.masna pita (Lika); 2. Savijaca;— kola¢ od
tankog razvucenog tijesta, u koje je stavljen
skorup od kuhanog mlijeka ili svjezi sir ili
blago isprzena kapula. Masnica ima viSe
slankast, nego sladak okus. Masnica se
obi¢ava praviti 1 od ribanih jabuka. Za
savijaCu od jabuka viSe se rabi naziv Strudel

od jabuka (Slunj).

Masnoguz
gurman, izjelica (Hrvatsko primorje, Istra)

Masonica
pogaca, kruh udrobljen u masnoci

Mast
Mast nakon vadenja mesa iz koreljine
rijecnih u njoj ostane racja mast.
rakova Koreljina se malo istuce (usitni) i

prokuha u vodi. Mast ¢e se
sakupiti na povrsini i tada se
lagano sakupi. Svaki rak daje
otprilike 1 dag masti. Na ovoj
masti se pirja meso raka

Mast guscja | dobivamo je iz dijelova utrobe,
masnih potkoznih dijelova i prsa.
Mast je prozirne Dbijele i
svjetlozute boje. Okus joj je
karakteristi¢an, a isto tako i miris.
U postupku topljenja, ako joj se
doda jabuka i luk (kao kod
svinjske  masti) 1  zacini
mazuranom i timijanom, dobit ¢e
se naroCiti specijalitet

Mast svjeza svinjska slanina ili salo
svinjska nareze se na kockice ili samelje u
stroju za meso i przi na laganoj
vatri sa malo vode. Kad se
slanina rastopi, doda se u posudu
luk izrezan na ploske i 3-4 ploske
jabuke. Malo se przi u masnoéi i
tada se izvadi (slanina) kad
pozuti (to su c&varci). Mast se
procijedi, ohladi i spremi na
uobicajen nacin za masnocu. Ako

se mast prokuha s malo mlijeka,
dobit ¢e se fina mast za tijesto.
Konjska (loj) upotrebljava se u kulinarstvu
mast kao i svinjska mast. Zute je boje.
Sve masti, ukljucujuéi i maslac,
ako stoje na zraku, uzegnu i zbog
toga gube na vrijednosti. Zbog
toga masti i ulja treba pohraniti
na tamnim i hladnim mjestima;
most (zgnjeceno grozde)

Mast od svinja od oko 50 kg namijenjena
pecenice pecenju u komadu je pecenica.
Mast koja se tijekom pecenja
skuplja ponovo se malo prepekla
i prelila u zemljani cup. Tijekom
zime se koristila za zacinjavanje
jela a najces¢e za kuhanu
tjesteninu, posebno mlince. Tako
zama$c¢ena tjestenina jela se uz
salatu od kiselih paprika ili neku
drugu.

Sve masti, ukljucujuéi i maslac, ako stoje
na zraku — uzegnu.

Okus jela nasih baka/nona, koje pamtimo,
kao jaci i bolji od ovog §to jedemo danas
ima veze s mascu. ObiCan luk przen na
masti dobiva drugaciji okus i drugadije se
karamelizira od onoga pecenog ili pirjanog
na ulju. Mast je prirodni pojaciva¢ okusa,
oplemenjuje slatkovodnu ribu, idealna je za
przenje krafni i fritula (u tijesto su naSe
bake/none uvije dodavale malo rakije jer to
sprec¢ava da tijesto popije previse
masnoce), mast ima visu toCku izgaranja.
Panirano (pohano) meso na masti upije
manje masnoée i manje je masno. Zgvaceti
(gulasi) 1 sva dalmatinska Suga rade se na
masti a zavrSavaju se (finiSiraju) s
maslinovim ulje. Jedna od tajni dobrog fisa
je i mast.

Masta
zgnje€eno grozde, cide, drop

Mastiti (mastiti)
tijestiti odredeni plod, grozde, maslinu,
voce, ..

Masturika
sok od zgnjecenog grozda; vino dok je jo$
most, mlado vino (novo vino)



Masul
izgnjeceno grozde, droZdina

Masur
1. kuhinjsko posude; 2. poveca drvena
zdjela, kao nacve, karlica, krnica Skip
(Dalmacija; sluzi za noSenje maslinskog
tijeska)

Masa

1. reg. misa (lat. missa); mala misa (masa,
meSa) velika misa (masa), srediSnji 1
najvazniji ¢in bogosluzja; med maSami —
vrijeme izmedu Velik 1 Male Mase (Velika
Masa — svetkovina Gospina), Istra —
mastomarina vela i mala; 2. ozeg, zeljezna
lopatica sa dugim dr§kom za vadenje vatre i
luga iz peci.

Masaica
drvena kuhaca

Masanska jabuka ili kruska
jabuka koja dozrijeva izmedu masa
(15.kolovoza i 15. rujna).

Mascenica
mascec; 1. kruh natopljen masti; 2. smjesa
kukuruzne kase s dodacima (Medimurje i
Podravina)

MaSica
metalna lopatica za zar

Maskadur
mali ormari¢ od Zice u kojem se u hladu i na
provjetrini susi riba (Peljesac)

Masljen
vrsta kruske (Lika)

Masnjak
lopatica, plecka (Benkovac, Dalmacija)

Mastela

1. drveni sud nalik na kabao, vedro, Skaf; 2.
bacva otvorena s gornje strane u kojoj stoji
mast. (Benkovac, Dalmacija)

Mastelada
drvena bacvica za soljenje riba (srdela)

Mastil
vjedro

Mastrafa

(ar. mistraba, tur. maraba) ¢asa (osobito
caSa s ukrasenim stalkom iz koje se pije
Serbet), ¢asa za vino, vodu, vr¢, Zmul, Zmuo

Mavis
(majvis) jela od tijesta (Schneeballen)

Matovilac

matovilec - jestiva biljka (Belostenec, fedia
olitoria); jednogodisnja biljka iz porodice
odoljena, prizemni listovi bogati zeljezom 1
vitaminom C (salata). Kerv Ccistiju:
Sparga, matovilec, cikorija, ...

Matun

opeka, cigla, tikul; pravili su se od posebne
vrste zemlje i pijeska, mljevenog kamena
(zvanog - vrsta) mijeSano s vodom i pe¢eno
u posebnim pe¢ima. Veli¢ina je bila 10x20
cm. Od iste vrste mjesavine radili su se i
drugi predmeti kao: kotluse, lopize, ¢upovi,
vréevi, ¢ak ilule i piscaki (dje¢je zvizdaljke
u koje se mogla staviti voda kao bi imala
poseban zvuk). Matuni su se slagali za
ognjiste jedan do drugog na podlogu
pripremljenu od zemlju, piljevine i vode.
Tako slozena podloga trajala je nekoliko
godina.

Mavzina
(slo.) mala uzina

Maza
tanki komad kruha namazan kajmakom,
medom, i sl.

Mazilo

mjeSavina vode 1 brasna kojom se maZze
kruh prije pecenja. Fini kruh od pSenice se
mazao samo bjelancem. Kad se pekao u
kruSnoj peci pazilo se da se ne dotice jedan
uz drugi.



Mazul
najzadnje jelo od rize 1 mlijjeka na gozbi
(Dalmatinska zagora)

Mazibrada
meso vratnog dijela suhe svinjske glave

Mazinin
(tal. macinino da caff¢) mlinac za kavu;
mazinin, mazenin. malinac

Mazuran

kuhinjski zacin koji se priprema od snopica
svezanih biljaka ili od ubranih cvjetova i
listova bez grubljih stabljika. PraSak se
priprema od usitnjenih listova.
Upotrebljava se kao zacin jelima, osobito
kobasicama i mesnim jelima, posebno
pecenim, kojima oduzima karakteristiCan
miris 1 okus (janjetina, ovCetina, jaretina). U
nekim ¢ajnim nadomjescima daje miris.

Mazin(in)
mlin¢i¢ za kavu, orahe; stroj za meso

Mecati
1. zgnjeciti smokve s dva prsta i metnuti
susiti; 2. ostati nedopeceno, bez rahlosti

Mecavica
jelo: izljevaca, kljukusa, samo mora biti
polivena medom

Mecelj
(Belostenec) ,,Cetvrt vréa®

Meé
kupci¢ (mala koli¢ina) ribe koji se dijeli na
podjednake dijelove

Meca
1.meso bez kosti; 2. (slo.) meki dio kruha

Mece
mekani dio mesa

Mecaj(a)
1. drveno mijesalo za puru; 2. Vidi stap

MeéruSina
crna kava (,,mali grijeh*)

Med

Nije poznato tko se prvi osmjelio i zavukao
ruku u kosnicu da bi zagrabio i napokon
liznuo med, ali se zna da su se ljudi,
sladokusci kakvi ve¢ jesu, s medom
upoznali jo§ u pocecima civilizacije.
Spominje se u sumerskim i babilonskim
zapisima iz 21. stolje¢a prije Krista, u
Kuranu i Vedama, svetim indijskim
spisima, a ni stari Egipéani nisu mogli
odoljeti da ne napisu koju rije¢ o njemu. U
Bibliji se pak Palestina naziva zemljom u
kojoj teku med i mlijeko. Dakako, nitko
pametan ne bi zelio zivjeti u zemlji gdje
vam se noge lijepe za pod, ali opis svjedoCi
o tome koliko je med bio na cijeni. U starom
se Egiptu ve¢ oko 4000 . godine prije Krista
med upotrebljavao u kucanstvima kao
sladilo. Stovise, tisu¢e godina bio je jedino
poznato sladilo. Stari Egip¢ani toliko su ga
cijenili da su se njime Cak koristili umjesto
novcem za plaéanje poreza 1 druge
transakcije. Takoder, njime su hranili svete
zivotinje, a upotrebljavali su ga i1 kao
materijal za balzamiranje. U Indiji i drugim
azijskim zemljama ljudi su upotrebljavali
med 1 za Kkonzerviranje voca te pri
spravljanju torti, slatkisa i druge hrane.

Koliko su med cijenili Sumerani,
Asirci 1 Babilonci, govori i podatak da su jos$
prije visSe od Cetiri tisu¢e godina med
izlijevali preko kuénog praga smatrajuéi to
prinoSenjem Zrtve u znak sje¢anja na razne
vazne dogadaje. Medom i vinom zalijevali
su se i predmeti u svetim zgradama, a stari
Grei nudili su ga bogovima i duhovima
mrtvih. Medovina, alkoholno pi¢e od meda,
smatrala se u to drevna vremena picem
bogova i samo njihovom iznimnom milo§¢u
mogli su u njoj uZivati i smrtnici.

Med je bio na cijeni i u srednjem
vijeku. Nijemci su u 11. stoljeu njime
zasladivali pivo. Valjda se zbog toga od
njemackih seljaka zahtijevalo da danak
svojim feudalnim gospodarima placaju
medo 1 péelinjim voskom.



Cim su $panjolski osvajaci u 16.
stoljecu zapoCeli osvajanja Meksika 1
Srednje Amerike, otkrili su da su i tamosnji
Indijanci vjesti uzgajaci pcela. Ipak,
najufinkovitije su pcele na svim
kontinentima europske. Njih su europski
naseljenici sjevernoamerickog kontinenta
1638. donijeli sa sobom u Novu Englesku.
Sjevernoameric¢ki su ih Indijanci, jer su im
do tada bile potpuno nepoznate, zvali
,muhama bijelog covjeka*. Medom se u to
vrijeme i u Americi koristilo na uistinu
brojne nafine — za pripremu hrane i
napitaka, za konzerviranje voca, pa ¢ak 1 pri
pravljenju cementa i za pripremanje laka za
namjestaj. Dakako, smatran je ljekovitim.

Prvi alkoholni napici u povijesti
covjeCanstva bili su od razvodnjenog
fermentiranog meda, tj. meda u kojem je
izazvano vrenje. Medovina, to pi¢e bogova
i ljudi drevnih vremena, bila je zapravo
neka vrsta piva. Zna se da su je stari
Anglosaksonci pripremali u glinenu loncu
kao mjeSavinu vode i1 pcelinjeg saca te
dodavali razlicite biljke da se obogati okus.
I  proizvoda¢i  piva  koji  danas
eksperimentiraju s raznim dodacima ne
zaboravljaju med.

Za divjin medom i kobilicami Zitek je

Medna | nekada se umjesto Secera koristio
otopina | med S§to je puno bolje i ukusnije
(Secer je bio skup). Danas ¢e to biti
prava delikatesa i najbolje ga je
koristiti za sitne plodove (jagode,
maline, ogrozd i dr.). Za mednu
otopinu potrebno je za 1 kg plodova
uzeti 1 kg meda i 0,5 | soka od
plodova voca koje se priprema,
umjesto vode

Med

ili medki — pripada u najstarije izvorne
ruske napitke; radi se pomocu vode uz
manju koli¢inu meda i hmelja

Med divji
Sumski med

Medelnicer

bojar, dapifer — stolnik koji je knezu
donosio vodu za pranje prije jela a za
vrijeme objeda jelo

Medelnicer

bojar, stolnik, dapifer, koji je knezu donosio
vodu za pranje prije jela a za vrijeme objeda
jelo.

Medenica

posuda od pecene zemlje (karakteristicna za
Hrvatsko zagorje) u kojoj se prireduju
izvrsna jela pucke kuhinje. Medenica je
posebnog oblika, ima s jedne strane na
obodu ,.,kljun‘ da se laksSe iscijedi masnoca,
kad se radi pecenje.

Testo omesi pod rastegneno verzi
medenicu z maslom namazanu

Medenka
1. ploska sa zasladenom rakijom; 2. slatka
kruska

Medenjaci

vrsta kolaca koji se pripremaju s medom
(kestenovim) umjesto sa Seéerom (kolac
koji ima svoju povijest i predstavlja prve
oblike slatkog kolaca); za dizanje tijesta
upotrebljava se prasak za pecivo, amonij ili
potasa; (vrsta licitarskih kolaca)

Medica

medovica; pi¢e od meda i vode, uzima se s
ledom. Nekada je to bilo redovito pi¢e na
sajmovima i prostenjima.

Kaplicu si da kak sunce z bilikuma pijes i
medicu zmirom tocis

Medicar

medopek, licitar, kolacar

Ja sem Blaz Biskupec, medicar i vosStar na
diku Bozu i brinem se za cirkve i proscenja

Mediteranska prehrana

Vjerojatno je najzdravija, jer je njoj velik
udio vo¢a 1 povréa u kombinaciji s
umjerenim koli¢inama Zivotinjskih proteina
iz mesa, ribe i jaja koji daju potrebne
hranjive tvari. lako je udio masnoc¢a u toj



prehrani velik, uglavnom je posrijedi
maslinovo ulje.

Medna otopina

nekada se umjesto Secera koristio med §to je
puno bolje i ukusnije (Secer je bio skup).
Danas ce to biti prava delikatesa i najbolje
ga je Kkoristiti za sitne plodove (jagode,
maline, ogrozd i dr.). Za mednu otopinu
potrebno je za 1 kg plodova uzeti 1 kg meda
i 0,5 1 soka od plodova voca Kkoje se
priprema, umjesto vode.

Medovina
nefermentirano ili fermentirano (alkoholno)
pi¢e od vode 1 meda.

Medun

Sumska pasa pcela od polovine srpnja pa do
konca kolovoza. U kro$njama gustih jelovih
Suma iz velikih kro$nji Cuje se Sumljenje
pcela i1 drugih kukaca letaca. Slatke kaplje
na tlu ispod crnogori¢nih stabala upucuje na
medljiku (medun) — med izvanredne
kvalitete. Medun se moze javiti i na
bjelogorici, primjerice hrastu, lipi, klenu ...
Za proizvodnju meduna znacajni su kapari
i nekoliko vrsta usiju.

Kapari se mogu javiti na smreki i jeli. Na
smreki zivi veliki i mali kapar. Oni se
razlikuju po veli€ini i gradi. Veliki smrekov
kapar se razvije tri do Cetiri tjedna prije
malog.

Od viSe wvrsta uSiju znaajne su
crvenkastosmeda smrekova us, velika crna
smrekova us, velika crna smrekova us, vrlo
znacajna za pcelare zelena jelova us.
Izlu¢ivanje meduna moze poceti ve¢ krajem
travnja ili pocetkom svibnja.

Pcele, proizvoda¢i meduna, imaju odli¢no
gradeni usni sustav za sisanje (usisni aparat)
kojim lako dolaze pod koru drveca gdje
kruze biljni sokovi. Sok u drve¢u pod
velikim je pritiskom §to rezultira njegovom
vec¢om koli¢inom u organizmu usi od za nju
potrebne. Taj viSak prolazi i izlazi mimo
pravog zeluca usi, Sto pcele vjesto iskoriste
1 donose u kosnicu.

Medun je jedan od najkvalitetnijih medova
S puno minerala. Medun kapara

tamnocrvene je boje, a medun wusiju je
taman i zelenkast.

Medura
pi¢e na medu ucinjeno

Medurina
pi¢e od vode 1 meda

Medva
vinova loza bijela grozda (Brac)

Medvaca
slatka kruska zrela oko sv. Ilije

Medvenak
kola¢ napravljen s medom, medenjak

Medujelo

medujela su dobila ime po tome Sto se kod
obilnog ili svecanog jestvenika posluzuju
izmedu glavnog jela 1 peCenke. Mogu biti
topla i hladna. U topla ubrajamo jela od
povrca, od rize, tjestenine i krumpira, a od
hladnih medujela prireduje se najvise
hladetina, kuhani suhi jezik sa salatama,
hladne pecenke (teletina, svinjetina i
piletina) i razli¢iti naresci s tvrdo kuhanim
jajima ili drugim pridodacima, hladni
patlidan i povrée zacinjeno uljem.

Sva medujela mogu se posluzivati i kao
samostalna jela u svakodnevnoj prehrani.

Medukrusje
vrijeme izmedu novog i starog kruha (Lika)

Mehana
(tur. mej. — vino + hane — kuca) — kré¢ma,
gostiona, manji ugostiteljski objekt

Mehlspeise
njem.; slatko jelo od brasna, kolac¢

Me(j)ola
kostana srz iz kostiju za juhu (hranjiva i
ukusna delicija za znalce)

Mekinjak
kruh od mekinja



Mekinjara
kisela ¢orba od mekinja, posija

Mekinje
posije; ljuske samljevenog zrnja Zita koje
se sijanjem odvajaju od brasna

Mekolup

kokosje jaje bez tvrde lupinje; kokosi nose
takva jaja obi¢no za snjeznih ranih proljeca,
kad nemaju dovoljno kalcija iz prirode i
dobivaju ga premalo u hrani

Mekulja
vinova loza bijela grozda (Rab)

Meku(¢)Sci na salatu

hobotnica, sipa, muzgavac kuhan, razrezan
i pomijeSan s kosanim perSinom,
¢esnjakom, uljem 1 kvasinom

Mela
melja; brasno

Melancan
patlidan

MelSpajz
mel$pajz; (njem. Mehl — brasno, Speise —
jelo, hrana) slatko jelo od brasna — kolac ili
tjestenina

Melun

mlun — dinja, pipun (Dalmacija):

Melun se ide s cukrun, a dobro je vréi i malo
rozolja po njemu, ki ga ima.

Melja

brasno od samljevenog zrnja zitarica, muka
Purgari .. pripravili su ... jedanaest vozov
pSenicne Ciste melje

Meljani krumpir

kuhani se krumpir oguli 1 izreZe, pomijesa s
izrezanim lukom, izrezanom paprikom i soli
(pastirsko jelo)

Mendula
badem, bajam, mandula

Mendulat
slatko od mendule, to je tvrdi kolac¢

Mendulat kubin
izraz u Kostreni za ¢etvrtasto izrezani kola¢

mendulat.

Menula
girica (riba)

Menza
(lat. mensa — stol), javna blagovaonica,
blagovaliSte; gostionica kao ishraniste

Merak

(ar.) naslada, uzivanje, ugodno osjecanje,
ugodno raspoloZenje; strast, uzivanje, zelja,
volja za ne¢im; melanholija kao posljedica
neke pretjerane Zudnje, strasti ili ceznje za
necim

Meraklija
(ar. tur.) onaj koji zna i umije uzivati i
zabavljati se

Merdzanka
vrsta ribe, pastrva

Merga
uljana pogaca

Merlin

merin; mrkva, mrkva kuhana kao prilog uz
mesa ili juhe.

Korenje ... kakti repa, merlin, krumpir .. za
hranu sluziti more

Mertek
kao termin za mjeru, vina i Zita, stari
madarizam od 13.1 14. uSao u nas jezik

Mesara
svinjokolja, fures, kolinje (Posavina)

Mesariti
rezati meso, transirati, baviti se mesarskim
poslom.

Meslidan
bosiljak



Mesne kobasice

domace (mesnatice, djevenice, ¢eSnjovke,
pecenice) izraduju se najces¢e od mljevene
svinjetine, govedine, slanine uz dodatak
zacina. U pojedinim krajevima Koristi se i
ov¢je 1 kozje mlijeko. Nadjevom se pune
tanka svinjska crijeva. Po Zelji mogu se
kobasice peci prije dimljenja i suSenja na
zraku, a kasnije konzumirati kuhane ili
sirove

Mesne okruglice

Mesne okruglice, Cufte, pripremljene od
mljevenog mesa zajedno s drugim
sastojcima, kao S$to su; krusne mrvice,
mljeveni luk, zaCini, u nekim naputcima i
jaja, obi¢no oblikovane rukama u male
loptice 1 prZene, pecene, kuhane na pari, ili
kuhane u umaku, spominju se u Rimskoj
kuharici Apiciusa.

Mesni dani

dnevi, dani u kojima je dopusteno jesti meso
Mersko je .. kosti ... oglabati, nego je lepse
z nozem meso odlepati .. ter onak na nozu
VU vusta postaviti;

Ni zahman da si tak tust .. da se samem
mesom pitas

Meso i vrste mesa

Meso za ishranu pripremamo termickom
obradom i to: kuhanjem, pecenjem,
pirjanjem, przenjem, pirjanjem, na raznju i
rostilju te ispod peke. Dimljenjem (hladnim
I toplim) te usoljavanjem ¢uvamo meso na
dulji rok.

Meso koje Kkoristimo u prehrani je:
svinjetina, teletina, junetina, govedina,
janjetina, kozletina, ovcetina, jaretina,
perad, divijac.

Meso prema roku uporabe dijelimo na:
trajno, polutrajno i svjeZe meso.

Trajni proizvodi su obi¢no wusoljeni 1
dimljeni, a polutrajni su obareni (pareni na
temperaturi do 70°C).

Smrznuto meso mozemo tretirati kao
dugotrajni proizvod, premda u smrznutom
stanju nije za konzumaciju, ali se
smrzavanjem produzuje njegov rok trajanja.

Podjela svinjskog mesa po kategorijama

Jela od svinjskog mesa (odojak, prase,
svinjce) pripremaju se kuhanjem, pecenjem,
pirjanjem, przenjem, na raznju, roStilju,

peki.

1.Svinjska glava | Svinjska glava koristi se za
hladetine i krvavice.

2. Obrazina Svinjska obrazina ima
visok postotak masnoce i
vezivnog tkiva, koristi se

za variva, kobasice

3i4 Slanina Masni Spek nalazi se ispod
(Spek) sa leda i koze 1 prolazi cijelom
vratina duzinom u meso leda.
Misi¢avi vrh mesa leda,
odmabh iza glave nazivamo
vratina sa kosti. Slanina
(Spek) sa leda (poz. 3) i
vratina (poz. 4) je izvrsno
za pe¢i u komadu, a jo§
bolja je na odreske
narezana vratina za rostilj.
Slanina (Spek) je Cista
masnocéa tzv. masni Spek,
za razliku od Speka sa
trbuha koji je prozet
miSi¢nim tkivom. Masni
$pek se koristi kao dodatak
krtom mesu kod
proizvodnje kobasica za
pecenje, susenih kobasica
ili se topi za ¢varke i mast.

5. Prsa Svinjska prsa se nalaze
direktno ispod
svinjske vratine i sadrze
velik, cca. 20%, udio
masnoce. Svinjska prsa se
peku ili pirjaju, najbolje
nadjevena (gljivama,
jetricama, te  raznim
drugim  sastojcima) u
komadu. Takoder se 1 suse,
te se koriste za pripremu
temeljaca kod kuhanja
variva.

617 Kotleti Gledaju¢i sa vrha leda
(karmenadl) i svinje, kotleti (karmenadli)
rebra se nalaze sa gornje strane
rebra. Nalaze se sa obje




strane kraljeznice iza vrata.
Prednji (6) su masniji, a
zadnji (7) koje sadrze i
dijelove filea su posebno
siromas$ni masnocom i sa
malo kosti. Kotleti iz
dijelova 6 i 7 zajedno
zovemo jo§ i kare. Meso
kotleta odvojeno od Kosti
zovemo laks kare.

Svinjski kotleti odli¢ne su
za przenje i pripremu na
rostilju.  Svinjska rebra
izlaze iz kotleta te se
protezu iza prsa, trbuha te
zavr$avaju potrbuSnicom.
Rebra se usoljavaju i potim
suse ili peku svjeza (stari
naéni je - mariniranje u
medu).

trbuhu spaja rebra dvije
svinjske polovice.

11. Lopatica,
plecka

Svinjska lopatica ili plecka
je meso dugog i grubog
vlakna sa relativno malo
masnoce (oko 10%). Meso
svinjske lopatice se koristi
za mljeveno meso, pirjanje,
kobasice ili kuhanje gulasa.
Lopatica se dijeli po
pozicijama jednako kao
kod svinjskog buta.

8. Lungié
(biftek, svinjski
file, svinjska
pisanica)

Svinjski biftek, lungi¢ je
najcjenjeniji komad
svinjskog mesa,
proporcionalno  najmanji
dio svinje, te je zato vrlo
skup. Zadnji, §iri dio koristi
se za odreske (steak), iz
srednjeg dijela oblikuju se
medaljoni, a iz najtanjeg
dijela tzv. mignon filete.
Svinjski biftek sadrzi malo
masnoce, a ipak je mekan
i so¢an. Lungi¢ je pogodan
za pecenje, rostilj
(nadjeveni  lungi¢) i
przenje. Svinjski medaljoni
su izvrsni za pirjanje
recimo sa gljivama.

12. Svinjski but

Svinjski but koristi se za
susenje (Sunka, prSut). But
se sastoji od: plosnati dio
(direktno na vrhu Kkoji
nalijeze na tijelo svinje)
tzv. lazni filet, (oblikom
kao biftek, nemasni dio
buta), debeli dio buta
(ruza), misi¢ni dio tzv. Sol
te naposljetku suhi dio
orah (nuz).

13. Koljenica,
buncek

Svinjska koljenica je dio
izmedu buta i papaka
(nogice).

Buncek se pece, kuha i
susi. Kuhati se moze i
sirov, ali 1 kao suSeni
svinjski buncek, koljenica.
Meso bunceka je okruzeno
jednim slojem masnoce i
vrlo je njezno i aromati¢no.

9. Svinjski trbuh
ili carsko meso

Svinjski trbuh ili carsko
meso je masni dio
isprepleten misi¢ima koji
se nastavlja na svinjska
rebra. Carsko meso koristi
se za suSenje kao spek,
slanina ili sirov narezan na
trake za pecenje na rostilju.
Takoder cijeli komad
carskog mesa peCen u
peénici  je vrhunska
delikatesa koju mozemo
posluziti i drugi dan
hladnu, tanko narezanu sa
hren umakom.

14. Svinjske
nogice

Svinjske nogice pripremaju
se pirjanjem na luku, svjeze
svinjske nogice ili susene
svinjske nogice kuhane u
varivima.

15. Svinjski rep

Svinjski  rep  Kkoristimo
sirov  za kuhanje
mesnejuhe i u varivima.

10. Potrbusnica
(flam)

Svinjska potrbusnica ili
flam je miSi¢no tkivo i
koristi se najvise za izradu
kobasica.

Svinjska potrbusnica se
direktno nastavlja na trbuh
i rebra, te takoreéi na

16. Svinjske
iznutrice

Svinjski bubrezi i svinjska
pluéa mogu se pirjati ili
kuhati, a pluéa su
neizostavan sastojak
krvavica i jela kao $to su
pluéica (pajsl) na gusto ili
na kiselo. Svinjska jetrica
se mogu prziti ili od njih
raditi pasteta. Svinjsko srce
koristi se za tlacenicu
(Svarglu) i hladetinu.
Nazalost malo je poznato
da je svinjski jezik
vrhunska delicija, Cisto
bezmasno meso izvrsno za
kuhanje i pirjanje. Svinjski
jezik  je  nezaobilazan
sastojak hladetine i
prezvurst - tlaCenica.




6 i 7 Karmenadli (kotleti) i rebra

8. Lungic (biftek, svinjski
file, svinjska pisanica)

Govedina

Govedina je Kvaliteta mesa ovisi o
meso goveda | starosti, teZzini i ishrani
starijeg od 7 goveda. Meso mora sazrjeti
mjeseci. prije upotrebe(nakon Kklanja

mora visiti na hladnom 4
dana) da bi bilo mekse.
Meso je tamno crveno (Sto
starije govedo, to je meso
tamnije).

Junetina je meso | Meso ne treba sazrijevati i
Zenskog goveda | rozaste je  boje, kao
(krave) koja se | svinjetina..

jos nije telila,
starije od 7
mjeseci.
Teletina je meso
goveda starog do
6 mijeseci, meso
je blagog okusa i
sa vrlo malo
cévrstih - vezivnih
vlakana.

Meso vola ili | Meso vola se danas Koristi
bika. Bik je u | vrlo rijetko, buduéi da su i
stvari kastrirano | volovi postali rijetki te se
govedo. danas ako se i nade ve¢inom
sprema samo vol na raznju u
povodu razli¢itih
sveCanosti. Meso vola je
prili¢no tvrdo, tako da ga je
potrebno polako peéi i pri
pecenju slojevito rezati da
bi se ravnomjerno ispekao.

Meso bika zavisi od starosti koristimo
kao meso za gulas, ali i za
razli¢ite steak-ove.

Jela od tele¢eg mesa, govedeg mesa i
juneéeg mesa pripremamo kuhanjem,
pecenjem, pirjanjem, przenjem, pirjanjem,
na raznju (poznat je vol na raZnju), na
rostilju 1 ispod peke.

Za razliku od drugih vrsta mesa, meso
teleta, goveda ili krave mozemo jesti i
sirovo (tatarski biftek, carpaccio). Uvjet je
da meso nije svjeze, tj. da je meso odstajalo
u kontroliranim uvjetima, a to su
temperature do 4 oC i na suhom



Podjela govedeg mesa po kategorijama

9. Potrbusina,
slabina

Meso govede slabine, a
zovemo je jo§ i ruza, je
meso sa malo masnoce
pogodno  za  odreske
(Snicle), rolade i pirjanje.

1.Vrat, vratina

Meso govedeg vrata je
puno misSica i sa 6-8%
srednje masno. Koristi se
za juhe, variva, ili se pirja
(gulas). Nije pogodno za
pecenje.

2. Zapecak Meso govedeg zapecka je
srednje misi¢avo i koristi
se za pirjanje (gulas) i kao
meso za juhu i variva

3. Prsa Meso govedih prsa je

prosarano sa masnoc¢om i
koristi se u komadu za
kuhanje, te za mesne
temeljce.

10. i 13. Lopatica,
plecka

Meso govede lopatice, ako
gledamo kao sat je
podijeljeno je na 4 dijela,
na 9 sati nalazi se komad
koji je jednom tetivom
podijeljen na pola, koristi
se za pirjanje i variva, na
12 sati se nalazi takoder
jedan sa tetivom
podijeljeni komad koji je
posebno jake arome i
koristi se za rague, juhe ili
se pirja u komadima. Na 3
sata se nalazi najbolji dio
govede lopatice, meso je
krto i koristi se za rolade,
odreske (Snicle) ili se pece
u peénici. Na 6 sati se
nalazi komad mesa grubih
vlakana, Kkoristi se za
pirjanje i variva.

4. Przolica
(ramstek)

Meso govedeg ramsteka je
prosarano finim nitima
masno¢e 1 vrlo so¢no,
koristi se za mesne juhe i
kuhanje. Kod mladih
zivotinja se iz tog dijela
rezu odresci  (Rib-Eye-
Steak).

11. But

Meso govedeg buta je
mekano misi¢no tkivo koje
govedi but ¢ini pogodnim
za spremanje govedih
rolada, za pirjanje ili kratko
pecenje na rostilju.

12. Vrh kuka

Meso govedeg kuka je
grubih vlakana, Koristi se
za pirjanje i kuhanje

5.i 6. Hrbat
(rostbeef, rosthif)

Meso govedeg hrbata ima
vrlo finu vlaknastu
strukturu i zato je mekano.
Taj dio mesa  je
najpogodniji za rezanje
odrezaka(steak) npr. T-
Bone steak (sa Kkosti),
Entrecote, Rumpsteak,
Porterhouse-Steak, Club-
Steak i Sirloin-Steak. Meso
je pogodno za pecenje u
peénici  (u  komadu) ili
narezano na rostilju.

14. Koljenica
(goljenica,
buncek)

Meso govede koljenice je
krto i wvrlo intenzivnog
okusa. Goveda koljenica
reze (pili) se na odreske
(Sajbe), ali tako da kostana
srz ostane u sredini.
Poznato jelo od S$ajbi
dobivenih od  govede
koljenice je (Osso buco).
Cijela goveda koljenica se
moze pripremiti i
kuhanjem te pirjanjem.

7. Pisana pecenka
(pisanica, biftek)

Meso govedeg bifteka,
pecenke je najmekSi i
najskuplji  mesni  dio
goveda, koristimo ga za
pecenje  u  komadu i
posebno  narezan  na
rostilju.

8. Rebra, mekana
(srednja) rebra

Meso govedih rebara je
puno masnih Zilica, te ima
dosta hrskavica. Koristi se
za juhe i variva.

15. Govedi rep

Govedi rep je posebna
delikatesa. Meso govedeg
repa je crveno i malo
masno, buduéi da se radi o
samom misicu. Pri
kupovini zamolite mesara
da govedi rep rasijee na
komade. Radite li to sami
kod kuce reZite nozem
tocno po  zglobovima.
Pustite da noz klizne
izmedu, jer inace Ce te
zapeti na kosti. Mesa na




govedskom repu ima
relativno malo ali je zato
jako aromati¢no i pogodno
za pirjanje i kuhanje.

komadu u pe¢nici ili nasjecen
pirjamo.

Podjela teleceg mesa po

kategorijama

7. Pisana
pecenka
(pisanica, biftek)

Teleci biftek (filet, pisanica)
je najmeksi i najskuplji dio
teleCeg mesa. Tele¢i biftek
koristimo, za pecenje u
komadu i posebno narezan
(medaljoni) na  rostilju.
Tele¢u pisanicu ili filet treba
prije pecenja osloboditi finih
zilica koje ga okruzuju.
Tele¢u pisanicu sitno kosanu
poznajemo iz  tatarskog
bifteka.

1.Vrat, vratina

Tele¢i vrat sadrzi male
komadi¢e  hrskavice (ne
osjete se), dobro je proSaran
masnim tkivom i vrlo je
soCan. Tele¢i vrat koristi se
nasjeCen na komadiée i za
pirjanje, gulas, kao meso
kuhano za juhu i pirjanje u
raguima.. Tele¢i vrat pecen u
komadu ispod peke prava je
delikatesa.

8. Rebra

Teleca rebra su prozeta
masnoc¢om, koristimo ih za
pirjanje (teleca rebra na
nacin Sefa kuhinje), manje
komade mozemo peéi na
ro$tilju ili u peénici.

2.Prsa

Teleéa prsa sastoje se od
samih prsa i prsne S$pice.
Tele¢a Spica je mesnata,
dobro proSarana masno¢om i
socna, koristi se za pecenje i
kuhanje. Sama prsa su manje
mesnata i izvrsna su za
nadijevanje te pecenje u
komadu.

3. Lopatica,
plecka

Teleéa lopatica (plecka), je
krto meso pogodno za
pirjanje, za rezanje na
odrezaka (3nicle), te pecenje
u komadu u pecnici.

9.i11. But

Teleéi, vanjski dio buta (hr.
frikando, aut. tafelspitz,
njem. Kalbsfricandeau),
mozemo, eventualno, dobiti
kod dobro upuéenih mesara.
Meso buta sa podruja 9,
skoro bezmasno, éisto
mekano  miSiéno  tkivo,
koristimo ga za pirjanje,
pecenje u komadima (odlican
pod pekom). Tele¢i but je
pogodan za kratko pecenje
samo ako je nasjeCen na male
komade. Meso tele¢eg buta sa
podrucja 11 ima malo grublju
vlaknastu strukturu od mesa
teleCeg buta sa podrucja 9,
koristi se za pirjanje, pecenje
na rostilju ili peénici.

4.Koljenica
(goljenica,
buncek)

Meso tele¢e koljenice je
intenzivnog okusa, zadnje
koljenice su mesnatije od
prednjih. Narezana na ploske
(Sajbe) pirja se, cijele se
kuhaju ili peku u peénici ili
pod pekom.

10. Ruza

Tele¢a ruza je mekano
misi¢no tkivo sa vrlo malo
masnoée koje ¢ini ovaj
komad mesa izvrstan za
pirjanje ili kratko pecenje.
Narezan na odreske (Snicle)
je odli¢na sa rostilja.

5.i 6. Hrbat
(rostbeef,
rosthif)

Iz prednjeg dijela teleceg
roast beefa (5) oblikujemo
kotlete, (karmenadle) te ih
pecemo na rostilju i pirjamo,
dok je zadnji dio teleéeg rost
beefa (6), zvan popularno
bubreznjak jedan od najboljih
dijelova teleta. Tele¢i
bubreznjak  pecemo u

Iznutrice
(goveda i teleca)

Govede i telece iznutrice U
koje spadaju: teleca jetra i
bubrezi mogu se prziti,
specijalitet su i fileki
(Skembiéi, tripice) - govedi
zeluci. Brizl je prsna zlijezda,
koja pomalo nalikuje na
mozak, a i takve je ¢vrstoce.
Brizle se rijetko nade, a
najbolja je pohana. Poznati su
i bijeli bubrezi, a to su testisi
uskopljenog vola. Cesto se
kaze da su bijeli bubrezi,




testisi uskopljenog vola, Sto
je krivo, bududi da je vol veé
uskopljeni bik.

Janjetina

Bravetina

je meso zenske ovce koja se
nijje  janjila ili  muske
nekastrirane zivotinje stare do
2 godine. Okus mesa je
intenzivan, meso je tamno
crvene boje, ¢vrsto i lijepo
prosarano masno¢om. Tipi¢ni
okus dobiva u vrijeme spolne
zrelosti Zivotinje

Janjetina

je meso ovce, janjeta starog do
12 mjeseci. Meso janjeta po
starosti moZemo podijeliti na
meso janjeta, janjetinu
dobivenu od mlije¢nih janjaca
(starost 2-6 mijeseci). Takvi
janjci jo$ nisu jeli travu, nego
samo piju mlijeko. Janjetina od
mlije¢nih janjaca je svijetlo
rozaste boje, vrlo njezno i
ukusno.

Janjci stari od 6-12 mjeseci,
janjci koji su jeli travu tj. bili na
ispasi imaju tamno roza meso,
sa malo masnoce. Najbolja
tezina za klanje je oko 12-15
kg. Najbolji janjci su oni u
proljece iz krajeva sa mnogo
eteri¢nih trava (Krk, Cres, Pag,
Kornati — otocka janjetina koja
se opet razlikuje jedna od druge
tako da je vrlo teSko odrediti
koja je bolja, Lika)

Kozje meso
(kozletina)

je ¢ak i kod starijih zivotinja
vrlo malo masno (cca. 2%).
Boja mesa je tamnija $to je
zivotinja starija, a masnoca
postaje  bijelozuckasta. Za
ishranu se najvise koristi meso
kozli¢a i mlije¢nog kozli¢a (jo§
nije jeo travu). Tezina i starost
za klanje je ista kao u janjadi.
Jedino se za razliku od ovci,
odrasle koze se kolju samo kad
su starije od godinu dana.
Kategorije i  karakteristike
mesa za ishranu su iste kao kod
janjadi (ovca).

Ovcetina

je meso zenske ili muske
kastrirane zivotinje stare preko
godinu dana. Meso im je tamno
crveno, miSicavo 1 grubog
vlakna, miris mesa je vrlo
intenzivan i ne voli ga svatko.

Od ovce u ishrani osim
iznutrica koristimo rebra, but,
lopaticu i file. Meso starije
ovce ima dosta tezak miris i
tvrdo je te ga stoga rijetki ga
vole. Takvo meso sluzi
prvenstveno za mljevenje, a
ako se koristi u komadima onda
se dinsta ili kuha. 1z tog razloga
ovce budu obi¢no klane do
starosti od 1 - 1,5 godina.
Izuzetak su ovce i ovnovi Kkoji
ostaju za rasplod.

lammchop

Janje¢i kotlet




Kategorije janjeéeg i kozjeg mesa

1.Vrat

Janjeci 1 kozji vrat je prosaran
masnim tkivom i posebno
mekan. Od janjeéeg vrata
radimo rague ili gulaSe,
pogodno za kuhanje. Poznato
jelo je ,Irish Stew*™ - Irski gulas

2.Prsa

Janjecéa i kozja prsa se sastoje
iz samih prsa i prsne Spice.
Meso je sa prozeto masnim
tkivom i koristi se za pirjanje,
peceno kao punjena prsa, kuha
Se u varivima.

3.Lopatica

Janjeéa i kozja lopatica je meko
i so¢no meso, masno tkivo koje
ga okruzuje treba odstraniti
prije pripreme. Koristimo ga za
raznjice, pirjamo ga i peemo
na zaru kao odrezak. Odli¢no je
i za rolade.

4.Koljenica

Janjeca kao i kozja koljenica
ima sofno meso intenzivnog
okusa. PeCemo ih u komadu,
pod pekom ili je kuhamo

5. Hrbat

Janje¢i 1 kozji hrbat, koji iz
navike zovemo jednim imenom
janjeca ili kozja rebra se sastoje
iz prednjeg dijela sraslog sa
rebrom straznjeg mesnatijeg
dijela na kojeg je sa doljnje
strane srastao file.

Iz mesnatog dijela janjeceg ili
kozjeg hrbata rezemo male
kotlete. Ako tim malim
kotletima ogulimo meso sa
kosti i ostavimo na kosti samo
doljnji dio da izgleda kao
steak, dobivamo tzv.
Lammchop. Meso oba djela
janje¢eg i kozjeg hrbata je
njezno i socno idealno za kratko
przenje ili pe€enje na rostilju.

6.

Potrbusnica

Janjeéa kao i kozja potrbusnica
je dosta masno (ne premasno) i
ima dosta hrskavice. Kod
janjeta ili kozleta sa raznja ovo
je najbolji komad mesa. Janjecu
potrbusnicu koristimo za juhe,
variva (ako maknemo suvi$nu
masnocu), a mozemo ga rolati u
roladu te peéi.

7. File

Janjedi i kozji filet je najmanyji i
najskuplji dio janjeta ili kozleta.
Mozemo ga peci cijelog ili
rezati na male odreske
(medaljone).

8. But

Janjedi ili kozji but je meso sa
malo masnoce. ali mekano i
mesnato. Najbolje meso za

pecenje u komadu, ali je prije
treba objesiti da se iscijedi i
osusi. Peci je treba svakako u
komadu sa kosti jer tada ostaje
so¢nija.  Probajte  svakako
raznjic¢e od janjeceg buta.

Iznutrice
(janjece,
ovdje, kozje)

Janjeca, kozja ili ov¢ja jetra i
bubrezi se mogu prziti, takoder
specijalitet su i fileki (Skembic¢i,
tripice) to su o€i§c¢eni, narezani
janje¢i ili ovEji zeluci, dinstani
u saftu od luka.

Kategorije mesa peradi

w

<

1.Prsa

Prsa peradi sastoje se od veceg
vanjskog (la Pectoralis) i
manjeg unutarnjeg (1b
Supracoracoideus)  filea i
koli¢inom c¢ine 25-35% tezine
zivotinje. Meso je posebno
siromasno masnoom 1 nije
pogodno za duze peéenje. File je
pogodan za paniranje (pohanje)
kao odrezak ($nicl) ili za peéi u
komadu npr. pile¢a prsa ala
Venera.

2. (a) Batak i
(b) dobatak,
karabatak

(a)Meso batka i (b) dobataka
(karabataka) sadrzi puno malih
miSi¢a, koji su medusobno
odvojeni masnim tkivom, bojom
nego prsa. Kod vece peradi
(puran, guska) batak i dobatak
odvajaju se pri peCenju ili
kuhanju. Meso je pogodno za
sve vrste pripreme, odvojeno od
kosti moze se peci i kao odrezak,
narezano na komadice kao pileci
raznji¢ ili pile¢i paprikas..

3. Krilo

Krilo od peradi ovisno o veli¢ini
peradi sadrzi manje (kokos) ili
puno mesa. Krilca se peku
(chicken wings), ali i kuhaju za
juhu




4. Hrbat

Hrbat kod peradi za razliku od
drugih vrsta mesa sadrzi jako
malo mesa. Koristimo ga za
kuhanje juhe, ili pefenog u
komadu zajedno sa plu¢ima

5. File sa
vrha batka

File sa vrha batka kod peradi se
sastoji od dva mala filea (fr. Sot-
I’y-laisse) koji se nalaze na vrhu
batka, sa unutarnje strane hrbata.

6. Trtica

Trtica je sa kulinarske strane
skoro bezvrijedna, sadrzi samu
masnocu, koju mozemo pri
pecenju skupljati i polijevati po
pecenju, ili naknadno na njoj
pripremati druga jela.

Guske tezine oko 7kg i starosti 6-9
mjeseci zovemo jo$ tovljene guske,
najvise ih se koristi U kasnu jesen i
oko Bozic¢a. Uzgajaju se i jo§ starije
guske, preko 1 godine i tezine vece
od 6 kg, ali te su vrlo rijetke. Guska
ima dosta, da ne kazemo jako puno
masnoce, ali bez nje je guscje meso
suho. Masnoéu mozete reducirati
tako da kod pecenja svako malo
ubodete najmasnija mjesta
¢ackalicom, da iste¢e masnoca.
Postoje i guske koje se hrane
(Sopaju) uz onemogucéeno kretanje,
sa ciljem postizanja §to vece jetre,
koja se potom preraduje u guscju
pastetu, svjetski poznatu deliciju.

Iznutrice

Pod iznutrice spadaju srce, jetra
i zeludac se kuhaju ili prze.
Moze se raditi i jetrena pasteta.

Meso
kokosi

Kokosje meso dijelimo po starosti i
tezini kokosi

Brojleri, pili¢i je uvrijezeni naziv za
kokosi koje se uzgajaju za meso.
Pili¢i oba spola se pocinju klati kod
tezine 800-1200 g i starosti od 9-12
tjedana, tada je meso najmekse i
najukusnije.

Teze pilice dijelimo jo§ na kopune
(kapune) i pularde.

Pulard je pile oba spola teze od 1,2
kilograma, meso im je bjelkasto i
vrlo mekano. Pulardi hranjeni samo
kukuruzom imaju posebno Zuto
meso.

Kopun je kastrirana muska zivotinja
i svjetski poznata delikatesa, Cije
meso je vrlo intenzivnog, prijatnog
okusa. Najpoznatiji su iz okolice
Bresse u Francuskoj, tzv. Chapon de
Bresse

Starije zenske zivotinje (12-15
mjeseci) nazivamo kokoSima imaju
izrazito aromati¢no meso koje je
najbolje kuhati jer pecenjem postaje
zilavo. Ovdje ne smijemo mijeSati
kokosi sa kokosima nesilicama, jer
one nisu uzgajane zbog mesa, nego
zbog jaja, premda nakon S§to
prestanu nesti jaja, ¢esto zavrse kao
koko$i za juhu, ali nemaju ni
izdaleka kvalitetu kao kokosi
uzgajane za meso.

Meso
patke

Pagje meso dijelimo po starosti i
tezini patke. Najkvalitetnije je meso
mlade patke tezine do 2 kg i klane
izmedu listopada i sije¢nja. Uzgajaju
seitzv. divlje rase, tezine 2,5-3,5 kg.
kod kojih je meso posebno
kvalitetno, sa manje masnoce nego
kod obicnih pataka.

U Francuskoj je poznata rasa
Barbarie, koja je krizanac obicne i
divlje patke, meso ima najbolje
odlike obje rase.

Pekinska patka nije posebna rasa
patke nego naziv poznatog jela sa
dalekog istoka.

Meso
purana,
tuke,
Curke

Pure¢e meso, puretinu dijelimo po
starosti i tezini purana. Do nedavno
je puran, purica ili tuka bila najveca
pernata Zivotinja uzgajana za jelo,
sad je to postao noj. Meso purana je
cijenjeno zbog svoje raznovrsnosti.
Pureca prsa svjetlorozkaste boje su
i vrlo mekana, bataci i dobatci su
tamnijeg mesa i jaceg okusa.

Puran je tezak obicno oko §-12
kilograma, dok uzgojeni Pazinski
puran tezi i do 30 kilograma.

Za pecenje koristimo najbolje tzv.
baby purane 2-3 kilograma teZine,
prepoznati ih mozemo po bijelim do
lagano obojanim nogama
presvucene kozom nalik ljuskama.
Takoder nisu losi mladi purani
tezine 3-4 kilograma. Tezi purani
(12-20kg) prodaju se u komadima
(pureca prsa, bataci) ili se od njih
proizvode salame, kobasice ili
pastete.ili pastete.

Meso
guske

Gus¢je meso dijelimo po starosti i
tezini guske. Nabolje meso guske je
do 5 mjeseci starosti i tezine 2-3,5
kg, meso je posebno mekano i nije
tamno kao kod starijih Zivotinja.




Divlja¢
ivljac u Pod divlja¢ podrazumijevamo
ljudskoj zivotinje koje koristimo u prehrani
prehrani | do kojih dolazimo njihovim lovom

u divljini ili  kupovinom u
specijaliziranim trgovinama. Pod
divlja¢ ubrajamo; divlju svinju,
jelene, srne, jarebice, fazane, divlje
patke, liske, tetrijebe, divlje koze,
muflone, divlje zeceve, kunice pa
¢ak i u nekim krajevima i medvjede.
U danasnje vrijeme covjek je za
vlastitu prehranu poceo sa uzgojem
nekih divljih wvrsta u nekom
"poludivljem" okruzenju (divljac
Zivi u prirodnim staniStima, ali se
njen rasplod i razmnozavanje
kontrolira i1 poti¢e suvremenim

metodama).
Takoder samim dodatnim
hranjenjem i eliminiranjem

prirodnih neprijatelja se umjetno
poveéava broj divljaci koji se
potom lovi i preraduje u ljudsku
hranu.

Postoji i stvarni ekstenzivni uzgoj
pri kojem se na farmama uzgajaju
potomci zivotinja ulovljenih u
divljini. Tu je posebno poznat uzgoj
fazana, srna, jelena, divljih zeceva.
Meso divljaci, posebno one do koje
se dolazi lovom u slobodnoj prirodi,
je prilicno zilavo tj. miSi¢avo,
buduéi da zivotinje da bi dosle do
hrane moraju se puno kretati. Takvo
meso ima i svoj karakteristicni,
teski miris i okus kojeg se mozemo
rijeSiti samo mariniranjem te
kuhanjem u vise voda, ako nam
takav izvorni miris nije po ukusu.
Meso takvih u divljini ulovljenih
zivotinja se iz ve¢ spomenutih
razloga priprema najcesce
pirjanjem i kuhanjem. Poznat je
lovacki gulas.

Meso zivotinja uzgojenih na
farmama sadrzi viSe masnoce,
budu¢i da zivotinje moraju uloziti
malo ili nista energije da bi dosle do
hrane. Takvo meso mozZemo
pripremati na uobicajene nacine.
Takoder se u prakticira i krizanje
domacih i divljih Zivotinja, kojima
se krizanim zivotinjama daju
najbolje  karakteristike  obaju
zivotinja. Ovdje je najpoznatiji
primjer krizanac izmedu domace i
divlje svinje.

Meso na tingul (pirjano meso)

pirjano meso janjetine, peradi, fazana ili
zeca na maslinovu ulju, ¢esnjaku, luku,
persinu, mrkvi, suhim §ljivama s lovorovim
listom, ruzmarinom, podliveno vinom 1
juhom. Posluzuje se uz tjesteninu.

Meso u padeli

meso fazana, kuni¢a, pileta ili janjeta
pirjano na luku uz dodatke aromati¢nih
trava, zaliveno vinom.

Meso prkajeno
(slo.) dimljeno meso

Meso iz tunke (banjice)

specijalitet koji se radi od najbolje
svinjetine. Prvo se meso dimi a zatim stavlja
u drvene kacice (banjice) u kojima se nalazi
mast dobivena iz mljevene kuhane slanine.
Ovaj specijalitet se radi obavezno kod
,kolinja“ (tunka — drvena bacvica)

Mesobiz
suSeni graSak koji ostane bez opne pa se
prepolovi na dva dijela.

Mesopust

posljednji dani mesojeda

Mesopusten

dani mesopusta, fasenski dani, dani
karnevala

Tako je gotov pravicen Bog one kastigati,
koteri mesopustne dneve ... ne obderzavaju,

... porez kaze mesopustnu nedelu koja je 8
spred Vuzma

Mesoputen
koji voli jesti, sladokusac

Mesotestenica
mesna pasteta

Mesotestenicar
onaj koji pravi, peCe pastete, tjestenice

Mesti
lupati mlijeko da se iz njega izdvoji maslac



Mesulja
debela kruska (Slavonija)

Mesnjaca
kobasica s mesom

Mesturati
patvoriti vino (mestura — umjetno)

Meteno maslo
izdvojeno maslo iz kajmaka ali joS$
neistopljeno

Metaca
krilo guske kojima se Zene pometale stol

Metenica
mlijeko koje ostane poslije izradenog masla
u stupi

Meteno maslo
izdvojeno maslo iz kajmaka ali joS
neistopljeno

Metica
metvica, mati¢njak, menta

Metina potica
(slo.) savijace od metvice, (nane)

Mettwurst
tipicna njemacka kobasica, koju rade i u
Italiji (svinjetina, masnoca, papar, sol, razni
zadini 1 sir)

Meza, meze

(perz.) 1. zakuska, jelo koje se uzima uz
rakiju ili vino. Polako se pije i jede. Zamezu
se obi¢no posluzuje: meso, sir, salata; 2.
poslastica

Mezabota
bac¢va od 6 hektolitra

Mezana

1. vr¢ od 1,5 ; 2. sud za tekuéinu; 3. drveni
sud za brasno (Ogulin); 4. za maslo
(Dalmacija)

Mezarola
(isto $to 1 vucija) drvena plosnata posuda
(bacvica) za prijenos vode (Dalmacija)

Mezarolin
drveni sud od 5 do 10 1 u kojem se drzala
riba

Mezdra
sredina ploda

Mezdriti
strugati meso s nutarnje strane koze
(mezdre)

Meze
zakuska izvan redovnih obroka, obavezno
uz pice




Mezetiti
jesti mezu uz pice; prigristi

Mezetluk
(perz. tur.) meza, ono $to se jede kao meza

Mezga
marmelada, pekmez, sok.

Mezgra

mlado ,,liko* ispod javorove kore S§to su
koristili pastiri i ov¢€ari (bila im je narocita
poslastica)

Mezina, miZina
mjera od 4 stari¢a = 40 | (Buzet)

MeZdenik
papula, ugnjecen kuhan grah bez corbe

Mijesiti

zna¢i mehanickim putem ili rukama
sastaviti sastavne dijelove nekih namirnica,
recimo mijesiti tijesto za kruh (brasno,
kvasac, sol i voda) ili mljeveno meso i druge
sastojke za kosane odreske.

MijemiSina
vidi: miSina

MijeSani krumpir

kuhani zgnje€eni krumpir zacinjen lukom
prepeCenim na masti, sliéno ,restanom*
krumpiru

Mileram
(njem. Milchrahm) kiselo vrhnje, skorup,
kajmak, pavlaka, smetana

Milhbrot
milibrot (njem. Milch — mlijeko + Brot —
kruh) vrsta kolaca; mlije¢ni kruh

Miliprut
licki izraz za mlijec¢ni kruh (milhbrot)

Milibrot
vidi: Milhbrot

Milun

dinja (dinje i lubenice uz slane dodatke su
do danas ostale u mediteranskoj ishrani,
mnogi kulinari smatraju (Sto je pogresno) da
je to novovjeka tvorevina u gastronomiji)

Mina
mjera za zito, dva kvartola (Rab, Malinska)

Minaza
hrana, zivez

Mlinéenjak
valjak za valjanje tijesta

Mineralna voda

voda koja se dobiva iz podzemnih nalazista
velikin  dubina  izoliranih  slojeva,
besprijekorne bakterioloske cCistoce. Bilo
kakva intervencija u smislu promjene
mineralnog sastojka je strogo zabranjena
kao i sredstva za dezinfekciju. Jedino je
dopusteno  odstranjivanje  nestabilnih
elemenata, kao npr. Zeljeza. Na nasem su
podruc¢ju  natrij-hidrogenkarbonatne, a

manje su zastupljene kalcij-
hidrogenkarbonatne i magnezij-sulfatne
vode.

Na bazi mineralnih voda proizvodi se veliki
broj napitaka razli¢itih okusa. Svima je
zajednicka niskokalori¢nost 1 vrlo nizak
energetski potencijal. Ta pia su vrlo
osvjezuju¢a 1 stvaraju osjecaj velike
slatkoce iako imaju samo 2 posto Secera.

Kako je danas ¢ak 1 voda iz vodovoda sve
manje upotrebljiva za pice, potrosnja
mineralne vode sve je veca. U proslosti se
rije¢ju slatina — nazivala kisela voda, kao i
podrucja na kojima je takva voda izvirala.
Gledaju¢i nasu zemljopisnu kartu mozemo



naci vie od trideset mjesta sa tim nazivom
(Podravska Slatina, Slatina kod Splita,
Slatinik kod Slavonskog Broda...)

Mira
mjera -15 kg (Kordun)

Mirabela
okrugla Zuta §ljiva, Zutica mirabelka

Mirakul

mirakuo, merakul; 1. pravljenje ¢uda od
neznatnih sitnica, ¢udesan; 2. koji pobuduje
divljenje; 3. razne dakonije hrane

Miramare

naziv koji se Cesto susrece kod
ugostiteljskih objekata odakle se pruza lijep
vidik na more

Mirodija

(gr. myrodia — ugodan miris) osuSeni
dijelovi biljaka ugodna mirisa koji se
upotrebljavaju kao zacini kod pripremanja
razli¢itih jela ali i kod pripremanja nekih
napitaka: celer, cimet, dumbir, klin¢ici,
kim, kopar, lovor, muskatni oras¢i¢, papar,
persin, vanilija ...

Mirogojcek

u Zagrebackom zZargonu naziv za , kiseli§* -
vino koje karakterizira kiselkastiji okus, no
isto tako to je i podrugljiv naziv za vino
najlosije kvalitete kojeg piju samo pijanci.
Vino Mirogojcéek je bio i1 ostao vazna
komponenta domace ,,tekuce kulture. Isti
nadimak za Badelov Brandy (vinjak)
dobiven je istih razloga kao i vino
mirogojcek (Badelov vinjak je bio i ostao
izvrsne kvalitete, za razliku od vina).

Gumenjak (Autobusni kolodvor) otvarao se
u 4.30 ujutro kako bi jutarnji redovni gosti
(“musterije””) mogli piti jutarnju kavu ili ¢aj
uz “mirogojcek” (Badelov vinjak).
“Mirogojcek™ je takoder 1 najomiljenija
“vrsta osvjezavajuceg energetskog pica”,
nekih “novinara”, kojih se moglo vidjeti
kako tumaraju ulicama u potrazi za tajnama
gradskog zivota.

(Mirogoj: znamenito Zagrebacko groblje
koje je nastalo 1877. godine na terenima
ljetnikovca dr. Ljudevita Gaja)

Misir
1. Kklip kukuruza: 2. velika bundeva -
misirka

Misirac¢a
mesiraca, misirka 1. vrst buce, bundeve,
tikve; 2. klip kukuruza

Misirjak
kukuruz (Misir — Egipat)

Misirka
bijela bu¢a, bundeva, zvana jos i beskorka,
pekunica (jer se pece)

Misur
mokera; drvena zdjela za juhu (Istra)

MiSanca

miSancija; gruda; pazija; pakolec; svakober.
1.skupni naziv za samoniklo priobalno
jestivo bilje (skupina poljskih trava od
radica, maslacka, kopra, komoraca, usate,



prilipusice, kozje bradice, kostrisa,
brebecice, divlje mrkve, ..............

Jedna od najpoznatijih i
najrasprostranjenijin  biljki koje tvore
miSancu zove se kostri¢ | bez njega je
miSanca nezamisliva. Ima blago gorak
okus, vrlo je zdrav i ima prepoznatljiv
Cupavi izgled.

Zatim slijedi slaska. To je najslade i
najukusnije "parano” zeje i poZeljno je da ga
ima Sto vise kako bi neutraliziralo gorkaste
i prejake okuse ostalih biljki i dalo jelu
blagu aromu.

Posebno aromati¢na biljka je divji luk.
Ispod masline ili u meji nalazi se divlja
mrkva.

Biljka nad biljkama, posebno aromati¢nog
ukusa je mora¢. Neki ga bas ne vole zbog
prejake arome, ali bez njega nema dobre
pare.

MiSancu ocistite 1 potopite u vodu sa malo
soli. Nakon nekoliko min procijedite i
dobro operite. U lonac stavite miSancu i
dodajte ¢asu vode, poklopite 1 kuhajte par
minuta na jakoj vatri dok ne omeksa (oko 3
min). Procijedite je, posolite, popaprite i
zacCinite maslinovim uljem. Tko voli moze
staviti 1 nasjeckanog Cesnjaka.

Nekada je miSanca sadrzavala tridesetak
vrsta bilja dok se danas sastoji od svega
deset vrsta. Misanca sadrzi one biljke koje
daju najviSe arome, prije svega komorac
(koromac) i neku od inac¢e brojnih vrsta
divljih kapula (luka; puri¢a); 2. jelo od
mjesavine raznog samoniklog  bilja
(,,paropo¢*) Korcula; MiSanca se kuha
sama ili s krumpirom, zacinjena ¢eSnjakom
i malo maslinova ulja.

Sibenska misanca sadrzi  5/6  vrsta
samoniklog bilja: divlje salate — poznate
pod imenom lo¢ika, tusta ili tuSac ili
portulak, divljeg luka, koromaca, kostrisa ili
ostak ili ze¢ja salata, divlja blitva.

Zadarski svakober sastoji se od: kostrisa,
cikorije (Zutenice), maslacka, morske
blitve, puSine, rusomace, pasjeg luka,
komoraca (kuha se u dosta vode, osim
pusine i komoraca koji se dodaje nakon 10
minuta, pred kraj treba posoliti. Ocijedi se i

zaCini uljem i1 paprom. Posluzuje se kao
prilog uz ribu.

Misar

Klen; wvrsta rije¢ne ribe (lat. Squalius
cephalus). Poznat je po tome da jede sve,
tako da je to riba koja se moze upecati i na
kukuruz 1 na Zivog kedera, te na varalicu.
MiSar ima snazno tijelo prilagodeno za
plivanje u brzacima.

Miscija
(sanskrt, ar.) wvrsta kruske, mirisna
crvenkasta mala kruska

MiSina

mjesSina; 1. spremiste (posuda) od koze
ovaca ili koza (stoke sitnog zuba) za vino,
vodu ili preradu sira, poznati - ,sir iz
misine*.; 2. posuda za mast.

Jo§ od biblijskih vremena ovcje i kozje
mjeSine najpouzdanije su posude za
prijenos tekucine, napose mosta iz tesko
prohodnih vinograda uvréenih u Sacice
zemlje stijeSnjene kamenjem golog krsa.

Misket
miscetin (sanskrt) vrsta jela mirisljava
grozda

Miskulancija
mjesavina, smjesa (Lika)

Mislin
kamenica, oStriga

Misni sir
sir koji se radio u mjeSinama

MiStura
necisto, pomijesano vino (Krk)

MiSung
(njem. Mischung) mjesavina

Mitarisa
zena koja lozi 1 peCe kruh; Zena koja iz
pekarnice raznosi kruh po kucéama;
pecarica.



Mitnjak
izbirljivac u hrani (Hrvati Banjaluc¢kog
podkozarja)

Miza

miza; (lat. mensa) stol, jedilna miza (slov.),
trpeza (srp.); 2. hrana kao placa ribarima
najamnicima za lov srdela (Hvar)

Mizarola

drvena ovalna posuda za vodu od 50 litara.
Nosila se na ledima (uglavnom Zene) ili na
magarcima, po dvije , sa svake strane po
jedna(Korcula)

Mjedenica
sud, posuda od mjedi

Mjera na Kordunu

varéak zapremina od 12 kg
mira 15 kg
vagan 3 varCaka
5 metara 500 kg
Mjerica

mjera za tekucinu (35 dag vode)

MjeSaica
mala kuhaca

Mjesajaca
kuhaca

Mjesaj, mjeSnja
porcija (koli¢ina) brasna potrebna za hljeb
(kruh)

MjeSavica
jestvina (jelo) od kupusa i tijesta

Mlacen
koji nije ni hladan ni vru¢

Milacenica

(metenica) 1. vrsta sira; 2. voda od vrhnja,
voda koja ostaje nakon centrifugiranja ili
mlacenja slatkog vrhnja ili mlijeka nakon
odvajanja maslaca (putra). Ovisno o obradi
mlaéenica moze biti slatka ili kisela. Od
toga se nekada radio nedjeljni rucak; 3.
vrsta cicvare koja se kuha s mlijekom. Kad

mlijeko provri polako se dodajte kukuruzno
brasno uz stalno mijesanje 1 kuhanje na tihoj
vatri. Kad se skine s vatre umijeSaju se jaja
i odmabh se posluzuje.

Mlade klice kelja
(njem. Schnittkohl) Neka vrsta vrzine repice

Mladi sir od jomuZze

(slo.) sir se stavlja u drvenu kacicu u redove
izmedu se posoli 1 poklopi teZzim kamenom
1 zalijje kiselim mlijekom (jomuzZom)

Mladina
Zivina, perad
Imamo .... jos k tomu, ali kopuna, ali

piscence, golubice, ali od druge mladine

Mladinska mast
mast od peradi

Mladince
mlado od Zivine

Mladunica, mladica
prase od nekoliko mjeseci (lstra)

Milaéenica
teku¢ina koja se dobiva kad se tuce vrhnje u
stapu 1 izraduje maslac; stepka

Mlata
pivarski termin: tu¢eno i kuhano zito za
vrenje piva

Mileénak
zemljana posuda za mlijeko

Mlecnica

1. hladna prostorija u kojoj se drzi mlijeko;
2. posuda za mlijeko; 3. dan kad se jede
samo bijeli mrs (proizvodi od mlijeka)
Onda se obrano mleko postavi vu mlecnicu

Mlijec

sperma (sjeme) musSke ribe za razliku od
ikre sjeme zenske ribe. Ostale iznutrice ribe
(bez Zu€nog mjehura, mjehura i crijeva),
upotrebljavaju se takoder kao mlijec.
Mlije¢ni bar



nudi gostima sve vrste mlije¢nih proizvoda,
jednostavna i mijeSana mlije¢na i ostala
bezalkoholna pica, sendvice, sladoled i sl.

Mlijecna restauracija

jela se pripremaju na bazi mlijeka, mlije¢nih
proizvoda, braSna 1 proizvoda raznih
Zitarica, jaja, a ponekad 1 mesna jela u
manjem izboru

Mlije¢nica
1. komora za mlijeko; 2. mlije¢no jelo;
3.posni dan; 5. vrsta kruske; 6. gljiva

Mlijeko

(kao i sir) najbolji je izvor kalcija potrebnog
ljudskom organizmu. Osim kravljeg
mlijeka za ljudsku ishranu sluze 1 druga kao:

Kobilje po svom sastavu najsli¢nije
maj¢inom mlijeku, nomadi i
ratni¢ki narodi znali su od
davnina za njega kao i za
ukiseljeno mlijeko. Velika
bioloska vrijednost o€ituje se
naro¢ito kod obnavljanja
sluznice crijeva 1 zeluca,
ubrzava regeneraciju zivih
¢elija jetre kao S§to 1 jaca
miSice srca. Ovo mlijeko
sadrzi malo masti, ali zato ima
puno vitamina. Ve¢ 2,5 dl na
dan djelovat ¢ée korisno na
organizam a terapija od 15
dana uveliko ¢e smanyjiti

tegobe
Bivolicino takoder je vrlo korisno. Danas
mlijeko se obnavlja uzgoj bivolica

radi mlijeka. U Italiji poznata
pokrajina Campania — po siru
Mozzarella dobivena od tog
mlijeka

zbog toga S§to je jace od
kravljeg potrebno je kod
kuhanja dodati malo vode.
Ovo je mlijeko takoder bolje i
zdravije od kravljeg

Mlijeko zgusnhuto isparavanjem vode,
evaporirano bez dodavanja Secera
Kondenzirano | zgusnuto na Y4 ili 1/5
ukuhavanjem sa Se¢erom
zagrijano do 70 oC da bi se
unistili mikrobi.
Homogenizirano, zagrijano
do 85 oC i protisnuto kroz
vrlo fino sito kako bi se

Kozje mlijeko

Pasterizirano

grudice masnoce raspale. Na
taj se nacin omogucuje
razdvajanje masti od ostalog
dijela

Sterilizirano zagrijava se do 100 oC i
pakira u hermeticki zatvorene
posude.

Mlijeko u nije  suvremeni proizvod.

prahu Njime su se jo§ prije osam-

devet stolje¢a koristili u
pljackaskim pohodima, pod
vodstvom Dzingis-kana
(glavna hrana nomadskih
naroda je bilo kiselo mlijeko i
sir). Postupak proizvodnje
mlijeka u prahu sluzbeno je
zasti¢en 1856. u Svicarskoj, a
naveliko su ga upotrebljavali
americki vojnici u
gradanskom ratu 1861.-1865
O vaznosti mlijeka govori 1 mitologija. U
indijskoj je mitologiji iz oceana od mlijeka
koji su je mijesali bogovi stvoren svijet i
sveta krava Kamadhena. U Kannanu,
zidovskoj obecanoj zemlji, tekli su med 1
mlijeko. U vikinskoj mitologiji najpoznatiji
je lik krava Audhumla, iz ¢ijega su vimena
tekle cCetiri rijeke mlijeka koje su othranile
Ymira, zacetnika divova.

Mliko
kiselo mlijeko (Kordun)

Mlin

kuéni mlin za zito



Mlinci, mlinec

1. komad pecCenoga okrugloga tijesta; 2.
vrsta jela od takva (peCenoga i kuhanog)
tijesta sa sokom od pecenja.

Fenomen naSeg puckog kulinarstva, pravi
se iz beskvasnog tijesta (postoje indicije da
je to zapravo praslavensko jelo). Najéesce
se rade u Hrvatskoj i istocnoj Sloveniji
(guska s mlincima). Tijesto se mijesi
brasna, jaja i vode; peCe se na ploci
Stednjaka ili u peénici, prelije se kipuCom
vodom, zacini sokom od pecenja, mascu ili
vrhnjem. Sluzi kao prilog nekim mesnim
jelima

Naputak: 1 | bijelog pSeni¢nog braSna, 2
jaja, pola velike zlice soli 1 toliko mlake
vode, da se od svega moze umijesiti tijesto
tvrdoc¢e kao za rezance. Tijesto se razdijeli
na manje ,,loptice, pa se na dasci posutoj
brasnom razvaljaju mlinci debljine kao
tijesto za rezance. Razvaljani mlinci kratko
se prepeku s obje strane na uzarenoj ploci
Stednjaka (stari Stednjak na drva) ili se stave
u plitke Siroke ,tepsije” pa se peku u
uzarenoj pecnici (po dvije ili tri minute sa
svake strane).

V rolu sfilana fazanova prseca, z res peceni
mlinci

Mlinica

brasno

Mlin¢enjak

oklagija, sukalo; drvena sprava za valjanje
tijesta

Milingiéi

mliné¢i¢ za kavu, papar

i

mlinc¢i¢ za kavu

mlinci¢ za ljesnjake, orahe

mliné¢i¢ za mak
pomagala za usitnjavanje-mljevenje kave, ljeSnjaka,
maka, oraha

Mliva
samljevena Zitarica, obi¢no prvi godisnji
plodovi (Posavina)

Mljecar
mljecarica; naziv za ostavu; ,,Spajzu® (sela
na Papuku)

Miljekarica

pita (guzvara). Tijesto pite se izmijesi s
jajima i masno¢om. PeCeno se zalije s
kiselim mlijekom u koje se doda malo
usitnjenog ¢esnjaka



Mljekarnik
pita od jaja

Mljekosée
namlje¢ak; domaca Zivotinja koja joS$ sisa
(tele, janje)

Miljeti
znaci neku namirnicu pomocu stroja usitniti
npr. meso, orahe, mak, itd.

Moca

1. mast; umak; sok; nakon pecenja mesa
nataloZena mjeSavina kolagena, masnoca
I za¢ina na dnu pladnja. Kod pripreme mesa
na raznju mast (sok) koja je odli¢na za
pripremu moce (naroCiti okus daje
janjetina) i uz kiselo mlijeko prava je
delikatesa; 2. kriska svjezeg kruha
namocena u preostalu mast od pecenja;
pretop, osoljen 1 prireden uz Zeljeni
dodatak; umocen kruh dobiva epitet ,,ono
najbolje” kod starije generacije; 3. Moca
moze biti 1 preliveni kruh jo§ nezaprzenom
juhom od graha. Malo se doda masti
i posoli. Da djeca izdrze do rucka.

Mocenac
moceni sir; muhot, mukot, mokot
(Primorje)

Moceni vugarki

kiseli krastavci; slazu se u zemljanu posudu,
preliju razrijedenim octom, doda se kopar i
kiseli 8 dana

Mocira
1. gomila kamenja - suhi zid oko
kultiviranog tla (vrt) (Rab)

Mocjak
hrana od pSeni¢nog, kukuruznog braSna
(Medimurje)

Mo¢nik
mocnak; jelo: kuhano brasno u vodi ili
mlijeku

Moc¢njak

mocnak; kaSa, gusto jelo (sjeverozapadna
Hrvatska)

Na vsakoga je bila jedna glava salate ..
mocnjak z medicum i snegom

Modl

modla, modlin; (njem. Model) kalup za
pecenje kolacica, uglavnom limeni

Ne znam di su mi nana stradili modlu za
kuglov, ne mozem da je nadem.

Modlice — sapice

zamijesite tijesto od masti, braSna, kajmaka,
Zumanaca, praska za pecivo, vanilin Secera,
vrlo malo Secera 1 mljevenih oraha.
Svinjske masti se stavi viSe nego kajmaka.
Sve se dobro izmijeSa, uspe u brasno i
zamijesi tijesto srdnje tvrdo¢e. Komadice
tijesta utiskujte u namazane mascu kalupice
(modle). U tijesto se mogu utisnuti reznjevi
oraha. Pazite da tijesto ne bude predebelo
(mora ostati mjesta u kalupicu), jer se tijesto
digne. Ispeceno ostavite da se ohladi,
»modlice* — , Sapice* uvaljajte u sitni Secer
ili Secer u prahu.

Mogolji
nedefinirana vrsta jela (mozda od gljiva —
gomolja) (lIstra)

Mogranj

nar, Sipak; sredozemna vocka koja raste i
kod nas. Plod je veli¢ine jabuke ispunjen
mno$tvom crvenkastih zrnaca slatkasto-
trpka okusa. Sluzi i1 za proizvodnju
poznatog sirupa Grenadina, koji je blaga
okusa i svjetlocrvene boje; upotrebljava se
u slasti¢arstvu i za mijesanje pica.

Mohant
vrsta skute, sira

Mohunje
mahune (Kordun)

Moka

1, (muka) braSno: pSenica, raZena, ajdova,
koruzna, bela, ¢rna, krusna; 2. (njem. iz
engl.) vrsta cijenjene kave (Coffea arabica),



porijeklom iz Jemena, po imenu jemenske
luke (Al-Muhka; Mocca) na Crvenome
moru preko koje se izvozi. Pod moka-
kavom nekada se podrazumijevala samo
dobra, jaka crna kava, bez dodataka

Mokavka
brasnava kruska

Moki¢
smokva koja se istom raspupila (Primorje)

Molitvenica
¢asa od porculana, nasarana i naki¢ena

Mondamin
fina Skrob od kukuruznog brasna za Zgance
(palentu) sli¢éno — Majzena, Corn-Flour

Montala
vrst jela od friganih jaja (Dalmacija)

Morac
komorac, slatki janus

Mor-dud
(tur.) vrsta duda ljubicaste boje

Mor-patlidZzan
(tur. perz.) crni (modri) patlidzan, patlidan

Morica
crna smokva (Vrbnik)

Morkinja,

¢urta; vrsta tikve, bundeve s narancastom
unutra$njoséu, jestive, podrijetlom iz
Kurdistana (Posavina)

Mormora
riba ovcica

Morota
muria; slana voda, rasol

Morova juha

juha od mrkve, tipi¢no jelo francuskog sela.
Prireduje se ovako: 50 dag ociS¢ene i
kosane mrkve, kuha se u 2 dl vode. Nakon
kuhanja od jednog sata procijedi se kroz

gusto sito 1 umijesa s 1 litrom ciste mesne
juhe. Zacini se.

Morska voda

to staniSte biljnog 1 Zivotinjskog
svijeta, izvor je svih minerala od kojih je
sazdano naSe tijelo. Kemijski je sastav
morske vode otprilike isti kao i kemijski
sastav naSe krvi. Prije dvadesetak godina
francuski  lije€nici iz  Instituta za
proucavanje 1 ispitivanje morske vode i
njezinih ljekovitih svojstava, javno su
izjavili: - Morska voda zapravo je lijek koji
medicini daje neslu¢ene moguénosti.
Ozdravljujuéa 1 okrepljujuéa svojstva
proizlaze iz  katalitickog djelovanja
anorganskih minerala koje ona sadrzi.
Morska voda poti¢e asimilaciju organskih
minerala iz hrane. Minerali u morskoj vodi
koji su anorganski, funkcioniraju unutar
tijela kao kemijski stimulans za razne
tjelesne organe 1 Zlijezde, obnavljajucéi i1
normaliziraju¢i funkcije tih organa i
stimuliraju¢i funkcije 1 poticuci tjelesne
snage.
Plinije nam je ostavio podatak da su morsku
vodu mijesali sa vinima kako bi se vino
moglo dulje odrzati, narocito ona, koja se
odasiljala u udaljenije krajeve. Od tih
davnih dana ostao je obicaj, koji se jos
uvijek zadrzao u naSim primorskim
krajevima, ispiranje bacava morskom
vodom, umjesto njihovo sumporenje.
Morsku vodu Koristite i kod pripravljanja
morskih specijaliteta, ali ona mora biti
potpuno Cista, uzimajte je daleko od obale 1
iz dubine od najmanje 3-4 metra. Pazite kad
je stavljate u jelo 1 u koli¢ini, dodajte je vrlo
malo (jer ¢e jelo u protivnom postati gorko)
a poslije toga pazite i na dodanu koli¢inu
soli, jer je voda ve¢ slana. Mozete je
zamrznuti i saCuvati za jesensko-zimske
dane, kad Ce te pripravljati morska jela kod
kuce.
Dobivanje pitke vode od morske vode

Morsku vodu ne treba piti, jer
pojacava zed 1 izaziva izlu€ivanje tjelesne
tekucine. Iz morske vode moZe se dobiti
pitka voda pomocu posebnih uredaja i
pribora. Improvizirani nacin je destilacija



morske vode isto kao §to se radi kad se pece
rakija. Osnovno je da se zagrijavanjem na
suncu ili pomocu zagrijavanja nekim
drugim sredstvom morska voda isparava i
dobivena para kondenzira u vodu.

U hladne zimske dane kad je mraz, pitka
voda se dobiva smrzavanjem morske vode.
Slatka voda se prva smrzava, te se sol
koncentrira u sredini smrznute vode kao
neka Zitka masa. Nakon odstranjivanja te
mase, preostali led se moze koristiti, jer je
osloboden velike koli¢ine soli.

Morski plodovi
zbirni izraz za jestive Zzivotinje iz mora:
ribe, rakovi, Skoljke, puzevi, glavonosci

Mortadela

(tal. mortadella) velika debela jajolika
salama napravljena od tele¢eg 1 svinjskog
mesa uz dodatak slanine, jezika i razli¢itih
mirodija. Ima specificnu aromu. Ovoj Sirom
svijeta poznatoj kobasici pravo ime je
Bolonjska kobasica mortadela dolazi od
latinske rije¢i mortarijum §to znac¢i muzar
tj. stupa Sto upucuje na tehniku pripreme.
Da je to stara i izvorna kobasica potvrduju
nam 1 stari crtezi bolonjskih mesara iz
vremena starog Rima. Prvi pisani naputak
(recept) pripreme potjeCe iz 16. stoljeca.
Mortadela je postala poznata u svijetu
zahvaljuju¢i talijanskim doseljenicima u
Ameriku kojima je 1 danas kultni
prehrambeni artikl.

Mosflasa
(njem. Massflasche) boca od litre i po, oka,
okanica, okanik

Mosanka; mostenka
jabuke koje se uzgajaju za proizvodnju
jabu¢nog mosta

Mosca
mast (Medimurje)

Moskadur

kao mala kucica od Zice u kuhinji, da muhe
ne mogu do hrane, mlijeka (Dubrovnik;
moskir — Split)

Moskovac
vrsta boba (Dubrovnik i okolica)

Mosnjice
mahune

Most

(lat. mustus) sok od grozda nastao
muljanjem grozdanih bobica. Dozvoljeno je
najvise 28 posto alkohola.

(Mustaceum — lovornjac¢a; u starom Rimu
vrsta gibanice 1 kolata od mosta, sira,
kumina, masla i lovorova lis¢a)

Mostati
presati grozde

Mosun
staja za ovce i drugu stoku, slamom
pokrivena (Zakon vinodolski, 1395.)

Motel

prvi motel, kako se uobiCajeno nazivaju
svratiSta uz autocestu, otvoren je 1925. u
San Luis Obispou u Kaliforniji (SAD), a
samu rije¢ motel (skrac¢enica od moto-hotel)
smislio je arhitekt tog objekta Arthur
Heinman.

Mozgani
(slo.) mozak, mozganova juha — juha od
mozga

Mozdina

(franc. moelle) srz govede cjevaste kosti.
Dodaje se kao prilog juhama i nekim
umacima. Mozdina se zamrzne u svjezem
stanju, zatim izreze na tanke kriske 1
upotrebljava ve¢ prema zelji

Mr¢ilo
crnilo u lignje i sipe

Mrizica

trbusna maramica.

Ka se ubije janjci¢a unda se komadi mesa
lipo zamotaju u mriZicu i vrc¢u peci u teci.

Mrkulja
naziv za crnu kavu



Mrs

I.hrana (mrsno jelo, zbirno ime za pr3ut,
slaninu 1 ostalo) koja sadrzi meso,
zivotinjske masti; 2. vrijeme kad je
obic¢ajima dopusteno jesti meso 1 hranu koja
se po propisima ubraja u mrs; 3. prekinuti
post (suprotno od postiti).

Mrsen
koji sadrZzi masnocu ili meso

Mrsiti

jesti mrsnu hranu

Ono je stara navada da se vu ov den pred
pricesc¢enjem od vsake z mesom, mersne
Jjestvine marlivo zderzavaju,

Kaj god zapovedaju — mersne ali postne
jestvine.

Mrvljeni i sir

to je zapravo sir u mjeSini. Sir koji se
napravio u planini (Velebit, Dinara,
Biokovo, Mosor .. ) nosio se kué¢i, mrvio u
nabijao u mjesinu. Zbog svog specifi¢nog
okusa i kvalitete vrlo cijenjeni sir. Ostatak
sira se stavljao u maslinovo ulje te je i on
bio cijenjen.

Mrzletina

(mrzlina — studen, hladno¢a, zima) nas$ stari
izraz za hladetinu. Ohladen i zgusnut,
drhtav sok od kuhane svinjetine, kostiju i
kozica. Kao jelo spominje se 1703. godine
u Hrvatskom zagorju

Mrzomin
vinova loza crna grozda (Dalmacija)

Mucak
pokvareno jaje

Mucaline
sirutka koja ostaje nakon pravljenja maslaca

Mu¢énjak, muéak
pokvareno jaje

Mucenica
losa rakija; vidi: Hira

Muceno tijesto

(njem. Riihrteig) To se tijesto pravi s
praskom za pecivo ili sodom bikarbonom,
da malo naraste i dobije lakocu i poroznost,
sli¢no kiselom tijestu, samo u manjoj mjeri.
Za razliku od tijesta s kvascem, koje se tuce
(,,lupa®) kuhacom ili mijesi na dasci; tijesto
S praSkom za pecivo iskljucivo se ,,muti*
kuha¢om, zbog cega je 1 dobilo ime
,muceno® tijesto. Upotrebljava se za razna
peciva, narocito za vo¢ne kolace.

Mu¢éni kruh
(semu¢ni kruh) kruh od neprosijanog braSna
(Istra)

Mufa
pokvareno vino

Muftak
mutvak (ar.) kuhinja

Muhtas
muktas; covjek koji jede 1 pije na tudi raCun

Muhut
pljesnivoca

Muhutan
gnjil, pljesniv

Muka
brasno, melja, mela, kukuruzno brasno

Muktacina
muktasevina; jelo 1 pi¢e zabadava

Muktesir
sir koji ostaje nakon $to je sirutka istekla

Mula

1. glava hobotnice; 2. vrsta kobasice —
crijeva (nadjeveno sirom, kruhom i
govedim mesom) Krk.

Mulam

1. flam, potrbusnica, tancina; 2. govede
meso s boka ili prsiju (Korcula); 3. Poznata
Bracka juha od mulama



Mulete
(tal. molle del fuoco) klijesta za vatru

Mulica

vrsta kobasice: krvavica - divenica (Istra)
(radi se od ¢varaka, svinjskih pluca, srca,
mesa glave, koZzica, masti luka, ¢eSnjaka,
krvi; nadjeva se u svinjsko debelo crijevo;
krvavice se takoder rade i sa pSenicnim i
kukuruznim brasnom)

Mulita
rostil]

Mulja
glava hobotnice

Muljaca

sprava za muljanje grozda

Nije nasa muljaca, uzajmili smo je od
komsije

Mundir

odijelo propisanog kroja, uniforma

Cure ve¢ma gledaje mundire nego one koji
i nose

Mungo

rijeC je zapravo o zelenoj soji iz Indije koja
zbog tvrde ovojnice nalikuje grahu. Kuha se
pola sata, ne treba je namakati. Lako je
probavljiva, a najukusnija je pasirana.

Munilo
mirta, bosiljak

Muntar
avan, stupa, muzar

Munjaca

muljaca, mulaca; posuda u kojoj se drzi
(soljena) ili se soli riba; drvena bacvica (30-
401)

Mura
zeludac koji stocaru sluZzi kao siriSte

Muria
zaCin za jela sacinjen na osnovi soka
salamure (slane vode, rasola), takoder je

preuzet od Ilira. Jedan od glavnih sastojaka
bio je puz — volak (Murex Brandaris;
Fenicani su od njegove izlucevine
proizvodili krasnu crvenu boju poznatu pod
imenom ,purpur iz Tira®). Sve to se
prevozilo u amforama i pitosima, po
anti¢ckim piscima, iz Ilirije.

Murica
prirodni siriSte

Murka, murga
talog, mutez, od masla, maslina, iscijedenog
ulja

Murtela
bosiljak

Muruznica

kruh (beskvasni) od bijelog kukuruza, sluzi
se sa sirom 1 kajmakom. Kruh se pece i
ispod peke

Murva
dud

Murvac
divlji dud (Benkovac, Dalmacija)

Musa

(pi¢e od mezgre). Ovo pi¢e uglavhom su
koristili Cobani (pastiri), u proljece, koji su
vadili sok iz drveéa: bukva, cer, grab,
javora, klen. U drvetu bi napravili rupicu iz
koje se sok polagano cijedio u posudu

Musafirhana

gostinjac;  (ar.  perz.)  dobrotvorni
ugostiteljski  lokal (kuéa) specijalno
odredena za putnika — namjernika u kojoj
dobivaju besplatno konaciSte 1 hranu. Za
vrijeme turske vlasti u Bosni bilo je
musafirhana u mnogim mjestima



(ar. musdqua) povrce pripremljeno za jelo s
przenim mesom: jelo od tanko izrezanih
patlidzana, buce ili krumpira, isprzenih u
maslu 1 jajima i posutih uprzenim kosanim
ili mljevenim mesom.

Postoje razne varijacije ovog jela (musaka
od: cvjetace, kelja, kupusa, graska, mahuna,
s mljevenim mesom kao osnhovnim
nadjevom).

Za musaku je vazna ,,polivka‘ 0d: jogurta,
jaja, praska za pecivo, malo brasna, soli;
kojom se prelije. Kada je pecena ostavi se u
pecnici oko 10 minuta kako bi se napravila
korica.

Musolini
»soferski  ustrcak®, ,Soferski Spricer*
(malinovac, soda voda, vino)

Mustacno
(tal. mostacciolo) slatka jela od Secéera
(prvotno meda) i razli¢itog voca

Muskacona
vrsta suhog kolaca, slatkisa

Muskariola
naprava od mrezice u obliku ormari¢a za
cuvanje hrane

Muskinja
mirisava jabuka (Lika)

MusSmula

musmulja (gr¢.) muSmula, neSpela — vocka,
grm 1ili stablo iz porodice ruza smedih
plodova, koji se beru u kasnu jesen, kad
omeksaju. Plodove je najbolje jesti sirove.

MusSnina
mahuna

Mustarda

(tal. mostarda; franc. moutarde) senf,
gorusica, slacica, sinapis (od grcke rijeci
sinap) ali i vrsta umaka.

Kod nas je najpoznatija samoborska
mustarda — a tajnu proizvodnje donijeli su
Napoleonovi vojnici. Proizvodi se od zrna
gorusice 1 kvalitetnog vinskog octa, sa jo$
dodataka koji joj daju specifi¢an okus.

MuteZina
vino s talogom (Dalmacija)

Mutvara
drobljenac ,,Smarn*

Muzar

BRSS

(mad. moszar) avan, stup, drveni malj,
drobilica — vjerojatno prva kulinarska
sprava koja se koristi za ru¢nu obradu
raznog zrnja, usitnjavanje suhih trava i
zaCina; moze biti drvena, keramicka,
kamena ili metalna. Najbolja je kamena.



N

Nabadati

(8pikati) iglom za nabadanje utisnuti u meso
(perad, ribu ...) tanki komadi¢ slanine,
mrkve, kiselog krastavca ...

Nabubat
najesti do sita, prejesti se

Nabujak

laka smjesa koja se pefe u otvorenoj
vatrostalnoj posudi u kojoj se i posluzuje.
Vidi: Varenci

Nacionalna jela

su povijesni odraz nacije, koji se ogleda u
vrsti 1 sastavu jela, u koli€ini 1 wvrsti
namirnica, pripremnom procesu, izgledu
jela, ponekad 1 nac¢inu posluzivanja

Nacionalna kuhinja

saCinjavaju je nacionalna jela, obicaji kod
uzivanja jela, vrijeme pripremanja i nain
posluzivanja u Sirem smislu i kompletna
pi¢a s nacionalnog podrucja. O kvaliteti 1
asortimanu tih jela, kulturi posluzivanja, o
kvaliteti vina, rakija, likera ovisi dobar glas
nacionalne kuhinje

Nacionalni restoran

nudi jela i pi¢a karakteristicna za neku
naciju (ili regiju). Pozeljno je da
arhitektonsko rjeSenje nacionalnih
restorana i uredenje interijera (zidovi,
oprema, dekoracija) odgovara nacionalnoj
arhitekturi. Radna odjeca osoblja treba biti
S§to vjernija kopija nacionalne sredine, uz
njegovanje lijepih gostoljubivih
nacionalnih obicaja.

Naéve

TR

velika drvena posuda u kojoj se mijesi
tijesto za kruh, pogace, ...Napravljeno od
izdubljenog drveta kao malo korito

Nadijevati

puniti, napuniti neku namirnicu (tele¢a prsa,
ribu, perad, palacinke, tortu, povrce,
pastete)

Nadivanica
(djevenica) nadjevene kobasice (Dalm.)

Nadjevene srdele

o¢iS¢ene srdele od kosti, nadjevene
mjeSavinom  ribanog  paskog  sira,
usitnjenim kuhanim jajima, maslinovim
uljem, kosanim ¢esnjakom; zaliveno uljem,
vinom i malo vode, pece se u limu. Jede se
toplo ili hladno

Nadrepak
trtica, zadnji dio tijela peradi ili ptica, koji
¢ine zakrzljali repni prsljenovi.

Nadstolnjak
stolnjak veli¢ine plohe stola, koji sluzi da bi
zastitio stolnjak na stolu

Nadulaca
krupna, nedozrela smokva (Benkovac,
Dalmacija)

Naduvak
vidi: Kuglof

Naerendati

nairendati (tur.) nastrugati na erendi
(krumpir, suhi sir) Erenda, irenda —strug za
struganje (u kuhinji)

Nafaka
(ar., navaka, nabaka) hrana, jelo, pice



Nafrigati
necega puno isprziti

Naglic
karanfil

,»INaici i nadoéi“
dizanje tijesta do odredene koli¢ine

Najgvirc
(njem. Neugewiirz) vrsta zacina, krupni
papar, glavicice, piment

Nakljucak
komad mesa koji se stavlja kuhati kad jelo
vec kljuca, 1 koje se ne nosi na stol

Nakrkat se
'najesti se do sitosti, prejesti se
Nakrko se pa sad spava ko blazen

Naluciti, zaluditi
obilato posuti kosanim ¢eSnjakom.

Namizno
(slo.) stolno (namizno vino)

Namjenica
prasica $to se namjeni zaklati za Bozi¢

Nane-Seéer
(ar. per.) seceri s ekstraktom od metvice
(nane), s mentolom

Nanovaca
rakija s dodatkom metvice

Naobedvati se
najesti se za objed

Napa
drveni svod, pokrov, nad ognjiStem spojen
s dimnjakom

Naparicati
prirediti

Napitati
nahraniti

Napoj
tekuca hrana za svinje, kuha se u kotlu od
kukuruza, krumpira, ostataka iz kuhinje i sl.

Napolica

pomijesane dvije vrste Zzitarica (pSenica i
je€am) (pSenica 1 raz) (Dalmacija);kruh
mijeSan s pola je¢menog i pola kruSnog
brasna (davao se samo radnicima)

Napolitanka

suhi kola¢ od nekoliko oblata premazanih
c¢okoladom ili nekom drugom slatkom
masom

Naprstaka
kola¢i nazvani po nacinu kako se prstima
prave (Vinkovci)

Napolitanka

suhi kola¢ od nekoliko oblata premazanih
¢okoladom ili nekom drugom slatkom
masom

Napuj(n)enec
vidi: Buhtl

Nar
(per.) pitomi Sipak, mogranj

Naranca

najvece koli¢ine naran¢i (a 1 grejpa) na
svijetu proizvodi Brazil. U njima ima vise
vlakana (vrlo vazna za probavu) nego u
vecini drugog voca i povréa. Kora naranci
iz krajeva gdje su no¢i toplije moze biti
bljede boje nego onih iz krajeva gdje su no¢i
hladnije. To se dogada zato Sto se zbog
topline vise klorofila seli u koru, §to boju
¢ini svjetlijom, ali takve narance nisu niSta
manje slatke. Naranca krije joS neka
iznenadenja — posadite li jednu njezinu
sjemenku, vjerojatno ¢e iz nje narasti viSe
od jedne biljke. Kao i sva mlada stabla
citrusa, 1 naran¢a ima oS$tre bodlje, koje
popucaju kada drvo malo ostari. Narance
rastu u krajevima s blagom klimom, a
dozrijevaju od studenog do lipnja, ovisno o
vrsti, kojih ima mnogo. Osim jestivih
postoje i ukrasne narance.



Gorka naranca — ljuta naranca,

zimzeleno stablo agruma, izuzetno visoko,
guste kroSnje 1 s mnogo oStrih bodlji na
granama. Plod, velika zutonarancasta ili
crvenkasta boba, tj. sok nije posve gorak,
kako mu samo ime govori, sok je
kiselkastogorkast. Kora je aromati¢na i
gorka.
Na naSem primorju odavna poznata, a imala
je posebnu vaznost sve dok se nije prosirio
limun i slatka naranca. Danas je njen uzgoj
dosta zapostavljen. Posebno je zastupljena
u parkovima juznog primorja (Dubrovnik,
Elafitski otoci, Korc¢ula, Mljet, Hvar, Vis),
gdje je osobit ukras svojim trajnim
zelenilom, posebno ljepotom stabala kad su
puni plodova, koji ih lijepim i1 ki¢enim
izgledom rese do kasnog proljeca.

Gorka naranca je u nas vrlo

cijenjena, jer sluzi umjesto limunova soka u
cajevima i kao zacin ribama, mesu i sirovim
morskim Skoljkama. Od gorke narance
pripremaju se dzemovi, marmelade, sokovi,
sirupu, a od dijela kore (pokorice) vrlo
ukusne slastice.
Losinjski vrtovi zahvaljujuéi blagoj klimi 1
u prvom redu kapetanskim zenama (supruzi
su plovili a Zzene drzale sva Cetiri ugla kuce)
prepuni su naranci, limuna i mandarina, od
kojih su pripravljale marmelade. Prema
njihovim  starim  naputcima  takve
marmelade su  najukusnije ako se
konzumiraju - na toplom domacem kruhu.

Naravni kruh
kruh, tj. tijesto u koje se umijesa mlijeko,
maslo i jaja. Radi se za Uskrs (Istra)

Nasirit
sirenjem nakupiti sira
Nasirila sam dosta za dvi tepsije prisnaca

Nasa
sud u kojem se drzi brasno i kruh (Ogulin)

Natakar

(slo.) konobar; (Natek — Netek — mitolosko
bic¢e koje prouzrokuje da Covjek izgubi tek
(apetit, prohtjev za jelom)

Nategaca
teglica, kojom se vadi iz ba¢ve vino ili

drugo

Natirati
razvlaciti tijesto prije grudanja, oblikovanja

NatursSnicl
naravni odrezak

Naut

nohut (perz.) slanutak, slani grah, przeno i
mljeveno sjeme upotrebljava se kao
dodatak kavi; varivo se radi kao grasak

Navaran
bljutav, nezacinjen

Navarno

(slo.) oznacuje samo svareno (jelo) i to:
zelje, soCivo, posoljeno — nezacinjeno ili
zacinjeno uljem ili slaninom

Navrzaj
vijenac smokava

Nazimac
krmak od jedne godine, prasac, vepar

NaZegnati
natociti

Nektar

(gré. nektar) 1. u starogrckoj mitologiji pice
bogova koje je davalo besmrtnost i vje¢nu
mladost onima koji su ga pili; 2. slatki sok
koji izlucuju biljke. 3. na$ izraz: mednica,
mednik, medicam, medovina.

Nem

(lat. nutritionis elementum) mjerna jedinica
za izraCunavanje hranjivosti Ziveznih
namirnica u usporedbi s majéinim
mlijekom; 1. nem — 1 g maj¢ina mlijeka
(sistem uveo prof. Pirgeut)

Neslast
gorcina



Nestl
prezgano brasno s mlijekom, jelo za dojence

Nesplin

OskoruSa — sli¢na divljim kruSkama; cesto
se sadila u blizini vinograda ili voénjaka
jabuka. Ljudi se je drzali, kao i jabuke —
boZi¢nice, na ormaru 1 u duge zimske dane
pomalo grickali i uzivali u njenom pomalo
brasnastom slatkastotrpkom okusu. Kad bi
pravili most od jabuka tada bi im dodavali 1
nesto oskorusa kako bi jabukovom vinu
poboljsali aromu i bistrinu. Ovakvo vino
tada bi duljim Cuvanjem postajalo sve
ukusnije.

Nimet
(ar. nimet; boZja blagodat, bozji dar) hrana,
zivez, kruh

Nirnbraten
(njem. Niere - bubreg) bubreznjak

NiSeste

(u Dalmatinskoj zagori kazu miSesta)
niSesta, neSesta (perz.) psSeni¢ni Skrob u
prasku koji sluzi za izradu slatkih jela

Niza
nizac; smokve nanizane na koncu

Nizbedrica

valjusci, ,,luleki“ od krumpirova tijesta.
Naziv nizbedro/nizbedrica, za valjuske,
koristio se u Bjelovarsko-bilogorskom kraju
od davnina. Zene koje su ih pripravljale
uzimale su komadi¢ tijesta i trljajuéi ga
dlanom niz bedro (po bedru prema dolje),
preko pregace, oblikovale valjuske/luleke 1
odmah ih bacale u kotao, s kipu¢om vodom,
na ognjiStu, kako bi se skuhali. Kuhane
nizbedrice posluzivali su se s raznim
prilozima kao slana ili slatka jela.

Nocar
tele od jedne do tri godine

Nokli
(njem. Nockerl) vrsta tjestenine, zZli¢njaci,
trganci, nokli, njoki, valjusci

Normativi

(lat. norma) hrane i pi¢a; u ugostiteljstvu
propisana koli¢ina materijala (namirnica i
pic¢a) koja se moze potrositi za pripremanje
nekog jela, odnosno pi¢a. Normativi su
osnova za kontrolu utroSenog materijala i
planiranje nabave, za izratunavanje cijena
pripreme, a time i prodajne cijene odredene
ugostiteljske usluge

,»INositi ¢aSicu*

u svatovima mladenka nosi ¢aSicu rakije od
osobe do osobe poljubivsi starije u ruku,
zene u lice, s mladim muskarcima se rukuje,
a mladoZenju preskace. Poslije ispijanja
¢aSice svatovi na pladanj stavljaju novac
kao dar mladenki. (Posavina)

Nostvica
keciga (riba)

Nosulja
duguljasta smokva (Krk)

Novoletnica
(slo.) obredni kruh, pe¢en za Novu godinu

NoZemuséade

oras¢i¢i, mirodija.

Nozemuscade se meéu u bolduni, a isto i u
Sufiganu Zigericu i u putac, da da gust, i da
lipo zavonja.

Nuco
kostica od masline; komine

Nudl

nudla (njem. Nudel) tjestenina; valjusci;
Sufnudle krumpirovo tijesto oblikovano u
prutice i kuhano u slanoj vodi,
posluzuje se kao prilog ili
samostalno jelo uz zelenu salatu ili
pekmez

ponenudle | jelo: grah s rezancima
(,,pastafazol®)

Nudlbret
(njem. Nudelbrett) daska za valjanje tijesta

Nudlvaler
(njem. Nudlwalker) valjak za tijesto



Nukle
nuklica; janje od godinu dana

Nula
najbolja vrsta brasna za kolace (Posavina)

Nuler, nula, nulerica

vrlo sitno (fino, najbolje) pSeni¢no
samljeveno brasno, bijelo brasno za kolace
Nularicu smo ostavili za kolace



NJ

Njoki

(tal. gnocco) valjusci, okruglice, zli¢njaci.
Izraduju se od propasiranog kuhanog
krumpira, brasna, jaja i soli. Kada se umijesi
tijesto, otkidaju se komadiéi, oblikuju u
loptice, rastanje u obliku valjka (Stapica),
poprase braSnom, pritisnu lagano vilicom 1
kuhaju. Njoki od krumpirovog tijesta su
bolji od onih izradenih od brasna zitarica.
Izrezbareni njoki (udubine u tijestu) su
idealni za upijanje umaka



o

Obara

1. sitniS od svinje koji se stavlja u kobasice;
2. (slo.) ujusad, umokac (tele¢ja obara z
zganci); 3. masnoc¢a na vodi u kojoj se
kuhaju, bare krvavice 1 S$vargla na
svinjokolju

Sa obare smo skupili skoro pet litara masti

Obare
(obarine) sitni$ od svinje koji se stavlja u
kobasice

Obarak

uvarak, dekokt, (dekokt — lat. decoquere —
skuhati: ljekoviti napitak od kuhanih trava);
1. voda u kojoj se kuhalo neko povrée, sluzi
zanadolijevanje; 2. mesna juha koja sluzi za
nadolijevanje nekih juha i umaka

Obarine
voda u kojoj se $to varilo (kuhalo), zelje,
meso

Obariti
Kuhati; drzati kratko vrijeme u kljucaloj
vodi, prokuhati

Obarnica

juha koja se dobije od kobasica tj. voda u
kojoj se kuhaju kobasice; gudlja, varnica
(Hrvatsko zagorje)

Obataljeno
pokvareno

Obatnjaca
pogaca koja se daje prolaznicima

Obed
objed, rucak, obrok koji se jede u podne

Obeliti, objeliti
oguliti (krumpir, luk, voce, ...)

Obers
(njem. Obers) tuceno slatko vrhnje

Obetica

kola¢ koji se radi od finog brasna (kao za
kruh), razvalja i ispuni mjeSavinom sira i
jaja. Sve se zavije 1 ispece (Istra)

Obga
jufka, kora, patura; rastanjeno tijesto;
gibanica od obgi sa sirom; obga za pitu

Obgvircati
zaliniti

Obid
jilo o podne

Obilit
ogulit (krumpir, mrkvu, jabuku, ..)

Obist
(slo.) bubreg, ,obistena pecenjka“
bubreznjak

Objed

uzina, rucak, glavni dnevni obrok jela u 12
sati. Kad su se obavljali poljski radovi objed
se nosio i na polje. Kad su se ¢ula zvona
crkve u 12 sati jelo je moralo biti na stolu,
za §to je bila odgovorna glavna gazdarica
(ponegdje zvana — stopanica; kod Arbanasa
(Zadar) sacuvao se izraz stopanin — glavar
pastirske organizacije, onaj koji je
proizvodio sir). Ukoliko jelo nije bilo
doneseno na polje u 12 sati to je bila velika
sramota za gazdu (domacina) jer su kopaci,
oraci, kosci ili dr. Isprika je mogla biti sSamo
smrt ili teSka bolest, §to je govorilo 1 o
odnosu medu ljudima — ponosu i ugledu
gazde i prema radnicima.

Oblagati

kalupe ili oblike pokriti iznutra tankim
slojem lisnatog, prhkog ili kojeg drugog
tijesta

Oblaporan -rna, -rno, ohlaporan -rna, -rno
gladan, pohlepan, nezasit, halapljiv,
prozdrljiv



Oblata

oblatna, oblanda (lat. oblatum — hostija) 1.
beskvasni kruh za misu (tanak listi¢
umijes$an od brasna i pecen — hostija (zrtva);
2. stara dubrovacka slatkarija, koja se
umakala u vino; 3. u slasti¢arstvu (list od
pSenicnog brasna bez kvasca) sluzi za
izradu raznih kolaca, izrezan daje se uz
sladoled i sladoledne kupove; 4. fino ¢ajno
pecivo napravljeno od braSna, Secera, masti,
jaja, kvasca 1 mirodija peceno izmedu
zeljeznih kalupa

Oblija
1. (ublija) duguljasti obli kruh u koji se stavi
malo grozdica, badema i smokava, odozgor
se ukrasi (prosara) vilicom. Kruh se radi za
Sve Svete (Hvar, Dalmacija); 2. obla;
pogaca

Oblivci
nekvalitetan ocat od odlivenog dropa, tropa

Oblizaé¢
sladokusac

Oblizek, i
neSto vrlo ukusno 1 slasno za pojesti,
poslastice

Oblog
prilog jelu

Oblje, oblice
slatkarija koja se peku na Krku za popove
na Dan mrtvih dusa i na Badnjak; oblija —
Cres, Vrbnik)

Oborita riba

obariti — prokuhati, skuhati, popariti (jaja,
ribu i sl.); obarine — voda u kojoj se $to
kuhalo; u Zargunu, riba koja obara s nogu
radi svoje cijene(skupoce).

Oborita riba - zovu radi toga Sto ju
gospodija iju, zbog toga $to je to plemenita
riba (npr. lubin, zubatac, ...).

Obraditi
s kamenica ili drugih skoljki skinuti (travu)
takozvanu bradu

Obrana juha
Pod tim pojmom podrazumijeva se juha s
koje je obrana (skinuta) mast

Obrati

obrati mast s juhe, cjediljkom obrati pjenu s
poviSine neke tekucine;  odstraniti.
Pogresno je ,,odmastiti®.

Obrazina
dio mesa svinje pri vratu (Benkovac,
Dalmacija)

Obraznjak
komad mesa i slanine sa svinjskog obraza,
pecenje od svinjskog obraza

Obremaca

drvena posebno izblanjana motka s urezima
za podvezace na koju su se vjesali lonci 1
tepsije, a mlada zena je nosila na njoj rucak
na njivu za poslenike.

Obriske
otpaci od jabuka, krumpira, ..

Obrljuzati
oSurirti, o€istiti svinju od dlaka (Benkovac,
Dalmacija)

Obrok
koli¢ina hrane za 1 osobu

Obrst
(njem. Obers) slatko vrhnje; vrhnje, kajmak
— na kuhanom mlijeku

ObrSlatni
fanjci, kolaci przeni na masnoc¢i (mast. ulje),
trijescée

Obrvka
riba: podlanica, lovrata

Obuz
okus

Obuzovati
okusiti



Ocet
(slo.) ocat
sadni ocet — voéni ocat

Ocidina

ocjedina; 1. corba od zelja (Hrvatsko
primorje, Dalmacija); 2. talog, kaljuza; 3.
talog od pretopljenog skorupa u koji se
umace kruh

Ocijediti
ocijediti vodu od povréa (salate) kuhanog
povréa, s tjestenina i sl.

Octika
osteljika; kiselo vino

Ocurek
ocvarak, cCvarak (nastaje pri topljenju
slanine u mast)

Ocvirek
(slo.) ¢varak

Ocvirkov kruh
(slo.) kruh sa ¢varcima

Ocvreti
(slo.) isprziti

Ocvrtek
(slo.) ustipak, krafn

Odabirati

(sortirati) razvrstati namirnice (meso, perad,
ribu, voce) prema njihovoj kvaliteti tj.
namjeni

Odar
dugacki stol od trstike na kojem se suSe
smokve

Odlezati
staviti da odlezi govedinu, divlja¢, jabuke,
kruske, brasno i dr.

Odlupljivanje

kuhana jaja odmah nakon kuhanja staviti na
nekoliko sekundi u hladnu vodu da bi se
ljuska lakse dala skinuti

Odrezak

(8nicl — njem. Schinitzel) tanko odsjecen i
na masti przen komad mesa; komad mesa
pripremljen na jedan od raznih nacina

Odrinja, odrina

1. pegola (Cardaklija) pred kuéom
napravljena od vinove loze (Dalmacija); 2.
naroCita vrsta loze, Krivaja, koja se pruza
nad oborom ili terasom pred ku¢om (Cilipi)

Odrna
loza na uzdignutoj podlozi uz kucu, brajda

Odzak

1. dimnjak. 2.otvoreno ognjiste s kojega ide
dim neposredno u dimnjak

Obisili smo divenice u odzak da se suse.

Ofuriti

(blancher — blanse) znaci neku namirnicu
preliti vrelom vodom, npr. slatko zelje,
mozak, kelj, itd.

Oganj
vatra

Ognjanka
naziv za kuhinju (sela na Papuku)

Ogorel
zagoren

Ogrest
vrsta vinove loze, sitnog i tvrdog zrna

Ogrizina
grozd bez zrna (Benkovac, Dalmacija)

Oka

mjera za tezinu (1,225 kg), tekuc¢inu (1,25
); dvolitra

Dacu ti oku Zita za sime, a ti ¢ces mi vratit
dvi kad ovrses.

Okajati
dimiti; okajati meso: suSiti na dimu



Okanusiti
uzeti ribu kao kanjus$ (uobicajeno polutajno
prisvajanje)

Oklagija

(tur. oklagu) pakljunaca, valker, trilica,
takaca, sukaljica, valjalo; kuhinjski alat,
(deblji ili tanji obli Stap) za valjanje tijesta,
jufke

Okomina
kora od krumpira (Dalmacija)

Okra(j)ci¢
svinjski okrak (buncek)

Okrepcevalisce
okrepcevalnica (slo.) bife gdje se sluze pica
i hladna jela

Okruska

1. hladna juha s kvasom i osnovnim
sastojkom povréem. U masu se moze
umijesati hladno kuhano meso ili vino u
omjeru 1:1. Ovisno o tome okroska se zove
povrtna, mesna ili riblja. Uzimaju se
najbolja povréa, mesa ili ribe paze¢i da
uvijek budu svjezi 1 kvalitetni. U staroj
ruskoj okroski najvise se kombiniralo meso
svinjetine, purana i tetrijeba (tj. meka
svinjetina, perad i divljac). Od riba
najpogodnije su: linjak, grge¢ 1 smud
(Ruska kuhinja); 2. papazjanija

Okrut
bacdva

Olba

stara mjera za teku¢inu (oko 7 dl)
(Posavina)

Oliga
sitna riba; ,, ...i siromasnom je narodu zimi
mila hrana “

Oligar
gavun (vrsta ribe)

Olika
maslina

Olito

krvavica, crijevo (Hrvatsko primorje, Krk,
Istra). U Murteru rije¢ olito, olita, jelito -
crijevo, oznaCuje vrstu kobasice u
svinjskom crijevu. Ovu rije¢ razumiju i
koriste samo stariji murterani.

Olotrenje
Zderanje, prozdrvstvo, pijanstvo

Omac

omak (tur.) 1. vrsta domacih kvadratnih
rezanaca za juhu/Corbu; 2. staro jelo koje se
konzumiralo za doru¢ak a radi se od
prosenog brasna i 3-4 jajeta. Umijesi se
¢vrsto brasno, rastanji i1 iskida na vece
komade 1, kad se osuS$i izreze na Siroke
rezance. U pol litre zagrijanog mlijeka stavi
se tijesto i kuha (kuhalo se i u samoj vodi).
Kada mlijeko potpuno uvri, tijesto je
kuhano i ,,omac*“ se prelije sa 20 dag
kajmaka, ili se radi na taj nain da se u
posudu ulije malo mlijeka, stavi nekoliko
jaja, malo brasna i mijesa dok se sve dobro
ne skuha, posoli se i jede na taj nacin da se
umace kruh

Oman
Ivanjsko zelje

Omantalana riba

frigana riba koja je prvo umocena u smjesi
jajaibrasna.

Riba koja ima kiselkasti okus (macka, raza,
pas 1 njima sli¢ne ribe) prije pripreme se
potrusi (usoljena i nalucena stavi se pod
teret), ocijedi istisnuta tekuéina i tada se
umoci u mjesavinu jaja i brasna i friga.
Ombolo

vidi: Lumbul

Omelo
krpa kojom se omete pec, prije nego se
metne u nju kruh (hljeb)

Omendula
bajam, badem (Dalmacija)



Omlet

(franc. omelette) vrsta jela od jaja (cvrce).
Omlet je jelo Sredozemlja tj. jelo talijanskih
i Spanjolskih seljaka koje su preuzeli
dvorski kuhari. S vremenom se nacin
pripreme  usavrSavao 1  specificnim
dodacima pa mu se davalo i ime pojedinih
odli¢nika. Po masno¢i na kojoj se priprema
prepoznajemo porijeklo jela. Maslinovo
ulje ukazuje na talijansko ili Spanjolsko
porijeklo, maslac — najvjerojatnije na
francusko. Dodatak ruma govori da ima
porijeklo s Antilskog otocja.

Jedna od bitnih stvari kod omleta je tava,
koja mora biti od lijjevanog zeljeza da
ravnomjerno drzi temperaturu. Prvo se
zagrije tava, dodaje masnoca, pojacava
temperatura i dodaju ve¢ razmucena jaja.
Omlet mora biti na krajevima (rubovima)
¢vrst a u sredini ¢vrséi, ali jos tekué.

Omlet se pece bez mijeSanja 1 mora se
oblikovati pravilni omlet (palacinka) 1 biti
blijede boje.

Omrsak
masnoca, masno, jako, jelo

Omune
mahune, buranija (Benkovac, Dalmacija)

Opaluv
kruh pecen na Zeravici

Oparnjaci
¢varci dobiveni przenjem masnoce (sala) sa
crijeva

Oparusa

(vrsta pite) pSeni¢no se brasno zakuha u
kipu¢oj vodi. Prelije se u lim (pleh) za
peCenje 1 prelije jajima razmucenim u
mlijeku. Pece se u zagrijanoj pecnici oko
10-15 minuta

Opasa
pastrma (meso koje se susi i ostavlja za
zimu)

Opecenec
poprzen kruh

Opekanci

krusno pecivo koje pripremaju vojvodanski
Slovaci za Badnje vecer.

Od brasna, soli i vode umijesi se glatko
tijesto i stavi da odstoji. Nakon toga se
razvuce na centimetar debljine. Ostavi se
oko pola sata i nakon toga se izreze na
rezance duljine 5-6 centimetara i centimetar
debele. Ispeku se u zagrijanoj pecnici kao
kruh. Kada su peceni, nakratko se stavljaju
u kipucéu vodu da se popare, stave u posudu
za posluzivanje 1 pospu mjeSavinom maka 1
Secera

Opitnjak

1. vrsta pite (kolaca); 2. krajevi ,,jufke” od
baklave koji prelaze preko ruba tepsije
(lima) odrezu se 1 ispeku. Pec¢eno se zalije
Serbetom kao i baklava

Oplaca
vrsta kolaca (Vrbnik, Krk)

Oplaka
buckuris, slabo vino

Opojiste
1. svako pi¢e koje moze opojiti; 2. zitno
piée; 3. pivo, koje opija

Opojnina
(slo.) opojno pice

Opol

vrsta primorskog, posebno dalmatinskog
svjetlocrvenog (ruZicastog) vina; ,,na po
crno na po bijelo”; srednji opol — vino
otvorenije boje, vatreni opol — crna vina
srednje ili umjerene boje.

Opolac
1.vr¢ za vino; 2. drveni tanjur

Opornjak

mrezica zajedno s lojem sa svinjskih crijeva
(Cesto je u to ukljucen i bubreg) koristi se za
salenjeke.



Opoticiti
(slo.) namazati nadjevom, opotic¢ena sladica
— kolac¢ s nadjevom

Oprnjak
plucica (pripremljena kao jelo)

Opresnik
(slo.) beskvasni kruh, prijesnac, presnac

Opa(i)Snjak
prijesan kruh (hljeb)

Opsenka
vrsta kruske

Opsluzivati
slaviti, svetkovati

Opsunce

kod prvog susreta mladenaca i mladenke, u
ku¢i mladenke, primili bi se mladenci i tri
puta okrenuli opsunce; tj. u smjeru
okretanja sunca, od istoka prema zapadu.
Tada bi gospodar rekao: Sad se kusnete
(Turopolje)

Opuh
prekrupa, bungur, trganci (Delnice)

Opurak
pogaca

Oranija

velika metalna posuda, za vanjsku uporabu,
osobito za potrebe svinjokolje: topljenje
masti, grijanje vode, a moze sluziti i za
kuhanje umaka (sosa) ili pekmeza

Orascié¢

vrsta kolaca (s kvascem, mlijekom i vodom,
umijeSeno brasno, izrezano na pravokutne
komadice, pece se na vreloj masti

Oresec
ukusni plod vodene biljke koja raste u
Strugu (kanal kroz Lonjsko polje)

Orgija

(grc. orgia) raskalaSena gozba, raspojasano
slavlje na kojem se ne poStuju pravila
kulturnog ponasanja i moralne norme, jer su
sudionici viSe-manje u alkoholiziranom
stanju

Orgula
orkula; velika maslina (Korc¢ula)

Orkulié¢
zemljani sud s dva drska (grlin mu je uzak,
sluzi za ulje, vodu i vino; Dubrovnik)

Oriz
(grc. oryzon) riza

OriZica
kobasica u kojoj ima rize

Orkula
1. vrsta sitne masline (Skradin); 2.velika
smokva (Dugi Otok)

Orloz
pijetao (a ne kokos) od kojeg se u Slavoniji
za poklade kuhala ¢orba s rezancima.

Orzo

ricet, jecmena kasa (Dubrovnik)

Dobar kruh je rumen kao rucela; nad
rucelom nije Zita (rucela zna¢i najbolji

kruh)

Osaka

staro Dubrovacko pi¢e koje se radilo,
najvjerojatnije, od fermentiranog voska.
Stara rije¢ za vosak je — 0sak.

Osep
oSep; granicarsko jelo od kuhanih S§ljiva
(Lika)

Osivci

brasno koje ostane poslije sijanja kroz gusto
sito

Imamo dosta osivaka, mogla bi ispe¢ kruv
za kerove



Oskruska, oskorusa

trpki plod jede se u kasnu jesen kad se
ugrusi, ,,inace davi u grlu®

stala mu oskruska u grlu - prisjelo mu nesto

Ostika
ocat

Ostinut
ohladen

Ostrvica

oguljena grana, obi¢no od smreke. Stavlja
la se uz ogradu balature, na nju se vjesaju
stvari, krpe i soljeno meso, da se susi.

Kad je u kuéi bijeda kaze se: Cemo klas zubi
na ostrvicu

Osafluk
suho kuhano voce

Osap
osaf; suseno nekuhano voce ($ljive, jabuke,
kruske)

OSeéerit

'posuti Sec¢erom, poseceriti, zaseceriti

Kad nemas sira, mogla si malo osecerit ove
tvoje fanke

OSljak

vrsta jeCma

Ostarija

(tal. osteria) kr¢ma, gostionica, birtija
Ostarijas

krémar

Otascéak

prvi jutarnji obrok, zalogaj nakon kojeg
¢ovjek vise nije gladan (Dalmacija)

Otrubica
posije, mekinje

Otucak
oruljeni klip kukuruza (klip bez zrna)

Ovas
zob

Ovasnica
pura (Zganci — palenta) od zobi (ovasa)
(Istra)

Ovca

jalovica, dvizica, ovca ,,djevica“, to znaci
ovca koja se jo$ nije janjila, a ve¢ je u drugoj
godini Zivota. Njezino meso je so¢nije od
mesa janjeta, a ima ga 1 viSe. Jalovicu treba
nesto dulje pe¢i od janjeta

Ovcenik

(grusevina) skuhano mlijeko s puno
masnoce, stavi se s posudom u drugu
posudu u kojoj vri voda. Kuha se dalje
(mlijeko) uz stalno mijeSanje dok ne
postane gusto kao rijetki pekmez. Posoli se
1 posluzuje ohladeno s toplim domacim
kruhom ili pogacom

Ov¢ja ili kozja pastrma

(rije¢ pastrma oznacuje pojam — usoljeno i
suSeno meso koje je bilo prethodno u
salamuri). Za ov¢ju i kozju pastrmu uzimaju
se samo kastrirani i dobro uhranjeni ovnovi,
jarci, jalove ovce i koze. Da bi pastrma bila
Sto bolja izdvajaju se iz stada 1 posebno se
uhranjuju

Ov¢ja stelja

dimljeno ovc¢je meso (lopatica 1 but) bez
kosti. Nakon §to je posoljeno i odlezalo 15
dana, susi se na zraku jedan dan pa se onda
hladno dimi 20 dana na bukovini ili
smrekovini. Kada je dobilo lijepu smedu
boju, susi se na zraku do konac¢nog
dozrijevanja oko Cetiri mjeseca. Stelja se
kuha s povréem i posluzuje po zelji sa
salatom od luka, sirom, hrenom



Ovdji sir

Ov¢ji sir u marinadi

posut mravincem (origanom) uz domace
crne masline i motar — prava je delicija uz
¢aSu crnog vina

Ovnetina
meso ovna, pecenka

Ovsenica
ovsenjak; zobeni (ovseni) kruh

Ovsenjak
ovsjak; zobena (ovsena) Corba/kasa

Ovomaltine
pice od ekstrakta slada, jaja, mlijeka, kakaa

Otva
(utva) divlja patka

Ozim(a)ec
jecam koji se sije u jeseni
OzZemcek

(slo.) iscijeden sir u obliku loptica

OZenjeni Zganci
(slo.) Zganci od brasna i krumpira

OZet
ocijediti

Ozica
zlica

OZimica
voda koja preostane nakon ozimanja
(cijedenja) sira

Ozljeva

glavobolja od prevelike koli¢ine vina
OzZljeviti se

prepiti se

OZornik
pijanac



P

PabuSina
potrbusina, slabina
Daj mi meso ispod pabusine 'ispod rebara’.

Pac

(njem. Beize) salamura, marinat, rasol,
marinada; tekué¢ina u koju se stavlja meso u
rasol

Pacast
(njem. patzig) gnjecav (npr. kruh)

Pacati se
mod¢iti se u salamuri

Pacarica
pita u koju se stavlja pace

Pace

paca, (perz.) 1. drhtalica, hladetina, piktija,
vidi: furda; 2. Corbasto jelo od ov¢jih ili
govedih nogu i glave s octom i ¢esnjakom,
mora biti ljuto (majosli); 3. pace pasulj —
kuhan grah (pasulj) s octom i ¢eSnjakom

Pacnjaca
pita od mesa i masti $to se skine s volovskih
nogu od vola zaklanog za pastrmu

Padika
ostaci preradenih maslina (Dalmacija)

Padela
(tal. padella) plitka okrugla posuda za
kuhanje; tava, tiganj, prosulja, prsura, teéa.

Pagadebit

vinova loza bijela grozda osobito rodnog
(urodom toga grozda placa seljak svoje
dugove)

Pain
kruh, ali i1 jedna vrsta paStete pravljene u
obliku (kalupu) bez kore od tijesta

Pajcati
mokro usoliti

Pajcek
prase

Pajdas
drug, prijatelj; pajdasiti se — drugovati,
druziti se

Pajdovati
poseban proces u mljevenju braSna
(Posavina)

Pajice
drop, kom, nakon otakanja vina

Pajsl

(njem. Baiduschel, Beuschel) Zzivotinjska
utroba; plucica (bijela dzigerica) uobicajen
izraz za jelo od plucica. Radi se na gusto ili
na rjede: s krumpirom ili bez njega

Pajzl
(njem. Beisel) drugorazredna kréma,
gostionica

Paklama
kaplama; vrsta finog bijelog kruha, somuna

Pakljun
pakjun; razvaljeno tijesto od kojeg se
izraduju rezanci ili krpice (Istra)

Pakole¢
naziv za smjesu razlicitog samoniklog
jestivog povréa (Dalmacija)

Palace
od lat. palatium — velika zgrada, palaca;
¢esto naziv za luksuzne hotele u srediStu

grada

Palaéinl% (nasa rijeC — prevrta, privrta)




(mad. palacsinta) jelo od mlijeka i brasna s
razli¢itim nadjevima; (prevrta); peCe se na
masti ili ulju.

Po legendi, suvremene palaCinke osmislio
je kuhar pape Gelasia I. (492-498) kada je
2. sijecnja 492. godine u Vatikan doslo
toliko hodocasnika da je uzmanjkalo hrane,
a naslo se samo jaja i brasna.
Novootkrivena slastica osvojila je Europu,
a u Francuskoj se uobicajeno prze za

Svijeénicu.
Omiljeno jelo od tijesta kojem je lako
promijeniti okus sa slanim ili slatkim

dodacima, preljevima i nadjevima, kuhari
rado pripremaju s malo maste u glavno jelo
ili desert. Pritom nije vazno jesu li palacinke
male ili velike, debele ili tanke, hrskave ili
mekane. S vremenom im se izgled i okus
mijenjao, pa se danas nude u stotinu i
jednom kulinarskom izdanju.

Paladinke se mogu ispe¢i i bez tave —
potreban je samo vru¢i kamen prikladne
veli€¢ine. Tako su, naime, palacinke pekli
drevni Egip¢ani oko 2600. godine prije
nove ere. NeSto kasnije izmislili su 1
pecnicu od gline u kojoj su pekli kruh, a
palacinke su nasle svoje mjesto na njezinoj
povrsini. Ta je tehnika pecenja palacinki
bila, kako se Cini, vrlo uspje$na pa se tava
za njih nije pojavljivala jo§ mnogo stoljeca.
Svoj su procvat palacinke dozivjele
pojavom korizmenih obreda uvedenih 461.
godine. Brasno od kojega su nacinjene
postalo je simbolom zivotne tvari, mlijeko
nevinosti, a jaje ponovnoga rodenja. U 9.
stoljecu, kad su kr$¢anski crkveni kanoni
propisali uzdrzavanje od mesa tijekom
korizme, palacinke su postale jos cjenjenije.
Do 13. stoljeca svecanost paladinki postala
je tradicijom u Velikoj Britaniji, Njemackoj
i skandinavskim zemljama. Cak je uvedeno

1 posebno ,,palacinkino zvono* koje je za
korizme pozivalo vjernike u crkvu. Prema
pri¢i, neka je Engleskinja, zacuvsi crkveno
zvono bas u vrijeme dok je spravljala
palacinke, odmah potréala u crkvu
nesvjesna da u rukama jo§ drzi tavu s
vru¢om palac¢inkom. To se poslije razvilo u
godis$nju utrku u kojoj su mjesne kucanice
tréale prema crkvi neprestano okrecuci
palacinke u tavi. Slicne se utrke odrzavaju 1
danas u gotovo cijelom svijetu, premda je
religiozno znaCenje utrke s palaCinkama
potpuno zaboravljeno. Pravila — su strogo
utvrdena — staza je dugacka 380 metara,
sudionici moraju imati pregacu i kuharsku
kapu na glavi, a palac¢inku u tavi moraju
okrenuti najmanje tri puta. Najprije su na
natjecanjima sudjelovale samo Zenske
osobe starije od osamnaest godina, no
poslije su se utrkama pridruzili i muskarci.
Svake se godine stotine natjecatelja
marljivo pripremaju za novu utrku nadajuci
se da ¢e se bas oni ovjencati pobjedom.

Kod nas uglavnom ,postoje” tri naziva
palac¢inki obzirom na nadjev:

zagorske sa sirom i vrhnjem i zapeCene u
zemljanoj posudi

primorske | nadjev od suhih  smokava,
mljevenih oraha i preljevom
(S0do) od bijelog domaceg vina
istarske nadjev od tikvica, mrkvica,
rajcice, luka i zaCinima -
mravinac, majéina dusica,
¢esnjak; sve posuto ribanim
ov¢jim sirom

Mekane i prozracen palaCinke dobiti Ce te
ako mlijeko ili vodu zamijenite gaziranom
mineralnom vodom.

Mediteranski okus tijesta za palacinke
dobiti ¢e te ako ih pripremate s mlijekom,
domac¢im brasnom i jajima, bagremovim
medom, maslinovim uljem, ribanom
jabukom, te dodate malo mljevenog rogaca.
U smjesi ne smije biti grudica.

U smjesu za palacinke ukapajte nekoliko
kapi limunovog soka, tijesto ¢e biti
ukusnije.

Smjesa prije pecenja mora odstajati pola
sata.

Tava za pecenje palainki treba biti
zagrijana na 190 oC.




Palacinke se konzumiraju odmah nakon §to
su napravljene.

Idealan omjer za 12 palacinki:

Sastojci: 3 jaja, 12 dag brasna, 2,5 dl
mlijeka (pola  mozete zamijeniti
mineralnom vodom),3 dag maslaca ili 2
zlice ulja, malo soli.

Za pecenje J najbolja mjeSavina maslaca 1
ulja. Brasnu dodajte mlijeko (ili vodu ili
pola-pola). Sve dobro izmijesajte dok ne
nestanu grudice. Dodajte jaja, sol i otopljeni
maslac, pa sve dobro promijesajte. Ovisno
o naputku u masu mozete dodati i druge
sastojke. Ako su se stvorile grudice
obavezno procijedite i ostavite barem 15
minuta da sve odstoji.

Hrskave palacinke:

Sastojci: 22 dag oStrog brasna, 2 jaja, 1 dl
maslinova ulja, 2-3 dl mlijeka, 1 dl
mineralne vode, Secer, vanilijin Secer, malo
soli; premaz po zelji.

Americke palacinke - pancakes

Sastojci: 12,5 dag brasna, 1 ZliCica Secera,
5 zliCice soli, ¥ zli¢ice sode bikarbone, 1
jaje, 3 dag otopljenog maslaca, 2,5 di
kiselog mlijeka ili jogurta.

U posudu stavite brasno i sodu bikarbonu.
Dodajte sve suhe sastojke. U sredini
napravite udubine i u nju dodajte jaja,
maslac i kiselo mlijeko (jogurt) sve dobro
izmijeSajte  (elektricnim  strojem  —
mikserom). Ostavite na hladnom odmarat
pola sata. Na tavici rastopite malo maslaca i
stavljajte po jednu Zlicu smjese na vruci
maslac. Razliti ¢e ba§ onoliko koliko treba.
Kad se na gornjoj strani pojave mjehurici,
palacinkice okrenite te ispecite 1 s druge
strane. Posluzite ih tople prelivene
javorovim sirupom ili rijetkim medom.

Palancorit
jesti hranu prije nego sto je postavljena na
stol

Palenka

paljka, poljka; tijesto od razenog brasna
oblikovano u pogacu (veli¢ina tanjura i prst
debela) prelije se rastopljenom kosanom
mascu ili kiselim vrhnjem. Pece se na 180
oC od 45 — 60 minuta (Medimurje)

Palenta
(tal. polenta) 1. jelo od kukuruznog brasna
(Zganci, pura, kaCamak). Prije otkrica
Amerike, iz koje je donesen kukuruz,
palenta se radila od heljde ili prosa. Sluzi
kao prilog brodetu i raznim drugim pirjanim
jelima. U mlije¢nim restoranima posluzuje
se s kiselim ili slatkim mlijekom
Zanimljivo je kako su posvuda gdje
poznaju palentu jedinstvenog misljenja da
je valja kuhati u bakrenom loncu, te da se ne
smije rezati nozem, ve¢ tankom uzicom.
Netko ¢e mozda re¢i da nasi pradjedovi nisu
poznavali Celik koji ne hrda i da su zato
kuhali u bakrenoj posudi. Pa ipak, zelimo li
skuhati uistinu dobro palentu, moramo je
kuhati u bakrenom kotlicu 1 mijeSati
drvenom lopaticom, onom za mijeSanje
palente; to je ujedno i prvi savjet. Zakuhava
se obi¢no onolika koli¢ina osoljene vode
koja odgovara koli¢ini brasna, a za svaki
slu¢aj moramo imati posebno malo kipuée
vode, ako bi palenta bila pretvrda. Vazno je
da istresemo brasno u vodu tako da se ne
naprave grudice. Moramo odabrati oStro
kukuruzno brasno, koje doduse moramo
duze kuhati, ali je zato ukusnije. Palentu
valja mijeSati od trenutka kada saspemo
brasno u vodu do trenutka kad je posluzimo
na stol. Osim toga, valja mijesati u krugu,
uvijek u istom smjeru. Sto je duZze kuhamo,
bit ¢e bolja i lakSe probavljiva. Pravu
palentu moramo kuhati oko jedan sat.
Seoska palenta se prireduje od ostrijeg
brasna, a Zzelimo li mekanu palentu,
upotrijebimo meko brasno. Za svakih 10
dag brasna pripremimo 3 dl vode. Nakon
pola sata mijeSanja, palenta se pocinje
odljepljivati od kotlica, no dobri je
poznavatelji mijeSaju jo§ najmanje pola
sata, i tada je izvrsna.
Palenta koja je ostala od prethodnog dana
drugog jutra se malo popekla i jela uz bijelu



kavu umjesto kruha. Za veceru se jela uz
HtezaCku® salatu — salatu od radicéa s
fazolom:;

2. kukuruzna krupica kuhana u zamaséenoj
slanoj vodi.

Palenta se ne jede nikada sama, nego uvijek
s c¢im drugim, kao sa sirom, mesom na
zvacet ili na leSo kuhanim, sa salatom, s
jajima, broskvama, zeljem, brudetom,
friganom robom itd.

Ostatke ohladene palente mozete pripremiti
na slijjede¢i nacin: oblikujte zli¢njake,
kuglice ili kocke, vrlo ih kratko poprzite na
masnoc¢i pa svaki komad prelijte umakom
od rajcice, kosanog bosiljka, ceSnjaka i
perSina, sve poprzeno na masnoéi i
zacinjeno solju i paprom. Prije posluzivanja
pospite ribanim ov¢jim sirom (paskim).
Palenta, ov¢ji sir i most bila je redovita
hrana u vrijeme berbe grozda u Istri.

Paleta
drvena zaobljena dasCica za paletanje
(gnjecenje, stiskanje) slanih srdela u barilu

Palpan
ostaci od maslina nakon ispresana ulja
(Buzet)

Paluza

(tur. paluze) — ,kompot koji se zacini
razmucenim pSeniénim Skrobom uslijed
cega je guscée

Vrsta hladetine od meda i Skroba; gust
kompot od suhog ili svjezeg voca (marelica,
ribiz, treSnja, viSnja), zacinjeno sa
razmuéenom niSestom zbog cega je gusci
od obi¢nog kompota

Palja
palje; mekinje, posije (Dubrovnik)

Paljak
paljka; drvena zlica

Paljar
zgrada u kojoj se sprema slama, sijeno,
kukuruz, pojata, supa (Hercegovina)

Paljavac
kruh od posija ili mekinja

Paljenka
rakija

Paljenje
oCupanoj peradi brzim okretanjem iznad
otvorenog plamena spaliti fino perje

Paljug
kruh od brasna, svjezeg kravljeg sira i jaja,
debeo oko 5 cm i1 pecen u kruSnoj peci

Pampole

posno jelo; kuhani grah zacinjen lukom 1
crvenom paprikom, a jede se namazan na
kruh.

Pampur
cep

Panada

kuhan kruh, popara, juha s ukuhanim
kruhom:;

- (lat. tal. pane — kruh;) 1. kruh skuhan u
govedoj juhi (popara), u mlijeku, kaSa za
djecu, posno jelo s kruhom u ulju; 2. kuhani
kruh s rizom; 3. (franc. panade) (njem.
Brotpanade) op¢i naziv za razne nadjeve:
najcesce se rade od krupice, bijelog brasna
ili Zemlje uz dodatak masti, jaja, mirodija —
zacina.

U Italiji je pod ovim nazivom (panada ili
panata) poznata juha od pseni¢ne krupice ili
kruha. Panada je masa napravljena od
brasna, kruha, krumpira ili kakvog drugog
sastojka, koji sadrzava Skrob. Brasno se
obi¢no kuha u vodi, mlijeku ili juhi, a
gotova kaSa, kad se ohladi, stavlja se u
nadjev da poveze sastojke u kompaktnu
masu. Odnos panade i mljevene mase treba
biti, jedan dio panade dva dijela mljevene
mase.

Panadica
krusna juha (juha od ukuhana kruha)



Panaija, panahija
koljivo, kuhano zito posuto Se¢erom, koje
se nosi u crkvu

Panakuhle

vrsta pogacica (od krusnog tijesta) koje se
prze na masti ili ulju, i posluzuju uz varivo
od graha ili bi se namazale pekmezom.

Panar
kogarica za kruh bez luka, s dvije rucice po
strani (Cilipi)

Panatika
hrana kojoj je temelj bio kruh, a ostalo sta
bi se naslo

Panozak
zadebljali dio stabljike nekog povréa:
brokule, cvjetace, kupusa

Panceta

panca (tal. pancetta) slanina proSarana
mesom, potrbusina (carsko meso —
»Kajzerflaj§®)

Naslaja je panceta o tunjevine, pecena na
gradele.

Dalmatinska panceta razlikuje se od
klasi¢ne slanine. Iskrojeni komadi slanine
trljaju se solju, paprom, nerijetko i
mediteranskim travama, 1 ostave lezati
nekoliko dana. Nakon toga se panceta
stavlja pod — piz — presa se, pa ide u dim
dobrih mjesec i pol dana. Panceta je trajni
proizvod i moze bez posljedica stajati i dulje
od godinu dana. Mnogi Dalmatinci tvrde da
je oko Uskrsa bolja od svakog prsuta.

Pandevis
jelo od janjece iznutrice (Vojvodina)

Pandur

poprzeno kukuruzno brasno pomijeSano s
pekmezom ili vruéom mednom vodom, u
koje se umijesa 1 malo masla. Po narodnoj
predaji to je najstarije slatko jelo.

Panibrot
juha s udrobljenim kruhom(obi¢no starim)

PandiSpanj

patiSpanj — (tal. pan di Spagna — $panjolski
kruh) Nekada omiljena dubrovacka
poslastica koja se proSirila po naSim
krajevima. Postoje indicije da su
dubrovacki pomorci donijeli naéin izrade
tog kruha (radi se o suhom kola¢u od
braSna, Secera, jaja 1 oraha, pefe se na
umjerenoj temperaturi). Bez patiSpanja
nema vjencanja ili krstitki.

Pandolete
kola¢ u obliku tanke kobasice od brasna,
Secera, badema, margarina i limunove kore

Panibrod
(tal. pan in brodo) juha s udrobljenim
kruhom

Panica
zdjela, ¢inija, prosulja, tava, tiganj

Panoka
(tal. pagnotta) vojnic¢ki kruh

Pantarula
(tal. punteruolo) vilica

Panjada
rastopljeni kruh u vodi s maslinovim ulje

Panjoka
1. kukuruzni klip; 2. uobicajeni dugoljasti
oblik kruha, nekih kolac¢a i mesa; $truca.

Panjota
(tal. pagnotta) kruh od 1 kg, glava kruha
(¢itav kruh)

Pantarul
vilica (Dalmacija)

Paor
seljak u Baranji, Vojvodini



Papaﬁna

—

Przene papaline, srdele, trilje

najmanja pelagicka riba koja se pocetkom
ljeta povlaci u dublje vode, traze¢i spas od
drugih riba, dobila je ime po rimskim
papama i njihovim pomorskim posjedima —
papinska ribica — papalina. Najveca lovista
upravo se nalaze na njima tj. podrucju
Papinske drzave Romagni i Marchama na
potezu Zadar — Ancona prema sjeveru i us¢u
rijeke PO.

Papaz

¢evab (gr¢. ar.) ¢evap od sitno izrezane
bravetine  (papaz, papazin — pop) =
popovski ¢evab

Papazjakija

papazjanija (gré. perz.) (tur. papaz yahnisi)
1. vrsta jela: kuhano meso ovce ili goveda
na poseban nacin pripremljeno s lukom,
persinom i uljem ,,popova jahnija“ — ,,vrsta
gulaSa“ (papaz — pop, fratar); 2. Cest naziv
za najraznovrsnija jela sumnjive kvalitete,
od svega i svacega

Papren

zacinjen paprom ili paprikom, zapapren
Volim papren paprikas, a i dobar Spricer
posli tog.

Paprenjak

paprenjok; medeni kola¢ zacinjen s mnogim
zainima medu kojima je 1 Safran
(zafranom). U njemu nema papra i malu
ugodnu ljutinu dobiva od stavljenih zacina;
najbolji su poslije treceg juga kad dobiju
vlagu.; danas starigradski specijalitet
(Hvar) kojeg su najcesce jeli mornari na

brodovima; ne grize se nego cucla;
spominje ga 1 Hektorovic.

Paprikas

juSasto, Corbasto jelo od mesa s dosta
paprike (radi se najcesce od teletine, piletine
i zeCevine; tj. nemasnog mesa). Postoje
razni paprikaSi: govedi juneci, teleci,
svinjski, riblji, pileci. Nalik je na perkelt, ali
se dodaje vise vrhnja

Paprikaspek

(njem. Speck — slanina) trgovacki naziv za
suSenu slaninu posutu sa mnogo crvene
paprike

Paprsnjak

pecena, prednja, dobro nasoljena noga od
janjeta, janje¢i gnjat (specijalitet s raznja;
kad je on pecen, janjca valja skinuti s vatre
(Benkovac, Dalmacija)

Papula

1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom
grahu  (propasiranom) dodati  kosani
¢eSnjak, crvenu mljevenu papriku, malo
vru¢eg ulja i octa. Izmijesano jelo se kao
posno jelo sluzilo uz rakiju

Volim papulu al nisam protiv komada
kuvane sunke uz papulu.

Papuljati
kusati (Lika)

Paradajz

(njem. Paradiesapfel —rajska jabuka, od gr¢.
paradeisos — lat. paradisus - perivoj, vrt)
raj€ica, izraz koji je zadrzan u govoru jos iz
vremena  Hrvatske  vojne  krajine.
Gastronomski simbol ljeta.

Kao 1 veéina voc¢a 1 povr€a, i rajica je
nekada davno bila divlja biljka. Divlja
rajcica potjece iz podrucja Anda u Juznoj
Americi, a domovina joj je vjerojatno
dana$nji Peru ili Ekvador. Smatra se da su
ju prvi ,,pripitomili“ nekada$nji stanovnici
Meksika, puno godina prije no §to su onamo
dosli Europljani. To potvrduje i engleska
rijec za raj¢icu: tomato, koja dolazi iz jezika
naroda Asteka Sto je u Meksiku Zivio prije



dolaska bijelaca na americko tlo. Na
azteCkom se jeziku rajcica zvala tomatl.
Spanjolski konkvistadori koji su nakon
otkrica Amerike stizali u juznu Ameriku
prenijeli su biljku ,,tomata“ u Europu, gdje
su ju najprije prigrlili Spanjolci i Talijani.
Francuzi su je prozvali — pomme d* amour
(Jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je
afrodizijak. U Engleskoj i Francuskoj
rajéica je uzgajana kao kucéna ukrasna
biljka. Botani¢ari su naime otkrili da su
lis¢e 1 korijenje raj€ice otrovni pa su se
bojali jesti ¢ak i plodove. U Hrvatskoj se,
bas kao u Italiji, rajc¢ica od davnina
priprema kao hrana. Botanicki gledano, ona
je voce, no zaljubljenici u gastronomiju o
tome nisu htjeli ni cuti. Svadu je 1893.
razrijes$io americ¢ki Vrhovni sud odlukom da
je rajCica — povrce.

Postoje deseci vrsta raj€ica, raznih veli¢ina,
pa ¢ak 1 boja. Osim crvenih, tu su i
narancaste, ljubicaste, 1 gotovo crne — poput
autohtone sorte tog povrca koja uspijeva u
Provansi. Mini rajéice imaju intenzivniji
okus od krupnijih pa se Cesto koriste i
visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao
estetski dodatak jelu. Medu rajcicama
postoje i svjetlocrveni ,,divovi“, a rijeé je o
staroj sorti ,,volovsko srce” koja je zbog
gotovo idealnog omjera kiseline 1 Secera
savrSena za pripravu zimnice. Manje
plodove ovalnog oblika bolje je koristiti za
pripremu salata nego za kuhanje zimnice jer
imaju tvrdu kozicu od domaci, starih sorti i
teze ih je protisnuti kroz cjedilo. Postoji i
flatter beefsteak vrsta rajCice, a prodaje se u
»granama“ na kojima vidi nekoliko rumenih
plodova srednje veli¢ine. NajviSe ith ima
tijekom zime, a uzgajaju se u plastenicima
na velikim plantazama. Beru se zelene, a
zatim se stavljaju u posebne komore u koje
se pusta plin etilen, koji pospjeSuje zrenje,
tako da sa svih strana podjednako
poprimaju primamljivu crvenu boju.

Paradizot

slatkis od jaja, mlijeka 1 Secera.

Za uciniti paradizot, najprvo se stuce bibna
0 jaja, pa se skuhaju u mliku, unda se zmutu
Zubna s cukrun, pa se hitu u mliku di su se

kuhala bibna i pusti da zakuha. Bibna
kuhana se postivaju, nako bela kako snig,
na galetine u terinu. Unda se sve zalije z
mlikun u komu su se kuhala Zubna, pa se
galetina nabrundaju toga slatkoga suga.
Zgora se zgrata malo Cikolate i sve se
zajeno zakljopi u kredencu da ne bi ki
golozalo pohljapa no zgora i zbrda no
zdola. Nego se potli kacjolun svakomu mece
z reda na pijati¢. Ti me kapisi.

Zakuhajte 1 | mlijeka. Iz tri jajeta odvojite
bjelanjke i Zumanjke. Bjelanjke umutite u
¢vrsti snijeg, te ih sa zlicom odvojite na
komade i stavljajte prokuhati u zakuhalo
mlijeko (oko dvije minute), te ih jednom
okrenite. Kad su skuhani izvadite iz mlijeka
i stavite hladiti na tanjur. U mlijeko u kojem
ste kuhali bjelanjke naribajte malo korice od
limuna 1 narance, jedan vanilin Secer i
nekoliko kapi ruma, te lagano dodajte
razmuceni zumanjak. Smjesa je gotova kad
se zgusne. U nju stavite bjelanjke te pospite
naribanom ¢okoladom ili kakaom.
Rije¢ju—parakao i raspara oznacavaju jela
od jaja i vrelog mlijeka, dok je tumacenje da
paradizot zna¢i - rajsko jelo, jelo
blazenstva.

Za isto jelo kaze se ,,Snenokrli i ,pticje
mlijeko* u Crnoj gori.

Parakuvar
manastirski pomoéni kuhar

Paralija
1. okrugla zemljana plitka posuda za jelo
(prodavali su je Cozati koji su dolazili u
Tivat, Cozat — stanovnik talijanskog mjesta
Chioggie)

Parapacé

parapac ili misanca je skupno ime za jestive
poljske trave u Dalmaciji. Neke od njih su
kostri¢, Zzutinica, divlji luk, kozja brada
itd.. rije¢ dolazi od glagola uparati, koji
oznacava branje tih trava. (gren uparat' saku
parapaci). Parapa¢ su vrlo ukusno bilje 1
pripremaju se leSo poduje (pod uje — pod
ulje). Sinonim za Zrnovski parapaé je
dubrovacka rije¢ pakolec ili vrsta mijeSane



jestive trave. Zene u primorskim selima su
znale preko 30 vrsta razli¢itih samoniklih
biljaka koje su spravljale u odredena
godi$nja doba. Prehrana sa tim divljim
travama ubraja se u tradicionalnu hranu
naseg kraja i kao takva kad dode na trpezu
restorana trebala bi biti prava izvorna bez
drugih dodataka. Tipi¢no jelo dubrovackog
kraja je pazija (pazjak; blitva sa slanutkom).

Paraspol, parasjol
ove¢i komad platna, jute na kome su se
susile viSnje (Dalmacija)

Parbiks

slavonsko jelo koje se nekada sluzilo
berac¢ima grozda ili kukuruza. Grah se kuha
s mrkvom, celerom, perSinom, kad je
kuhan, izvadi se. Na zagrijanoj masno¢i se
propirja iskosani luk, doda crvena mljevena
paprika i ocijedeni grah. PromijeSa se i
usitni kao pire. U dobiveni pire doda se
malo juhe, malo braSna, soli, promijesa i
zapece. Ovako pripremljeni grah sluzi se uz
peceno meso i salatu

Pardej
vrsta divljeg jestivog povréa koje ima dug
korijen

Parenica
drvena posuda za meso, rasol, Sljive i sl.

Paricati

(tal. apparechiare — pripraviti) spremati
(pripremati) jelo

- spremiti, pripraviti, prirediti jelo;
,....parica baba bruncini, te¢e za ribu.
,Svaka hrana ili jelo, koje se ne uziva
onako, kako je nastala, mora se pripravit,
pariéat, 1. valja ga skuhat, speé ili sfrigat;
zatim zasmodit, posolit, jednom rijecju
nacinit; a kad je gotovo, vinut u zdjelu, na
pijat, stavit na stol. Sav taj posao zove se
pripraviljanje, pari¢avanje, na¢injanje.

Parizer
(njem.) vrsta fine kobasice od teleceg i
svinjskog mesa

Parsura
tava

ParSurata

1 vidi: Garitula; 2. ustipci u koje se stavljaju
suhve (suho crno grozde), komadici
smokava, limuna i dr. (Dalmacija), frigaju
se na ulju u tavi; 3. zli¢njaci, poprigusa,
baba ili fritaja

Parta

uska traka koja se vezala za ,.kofrt* - klupko
ispletene kose namotane na potiljku. Partu
su nosile samo djevojke (Turopolje)

Pasareta
bezalkoholno pice

Pasatic
vrsta istarskog kolaca

Pasirati
(fr. passer; njem. passieren) vidi: protisnuti

Pasirnica
sprava pomocu koje se pasira (povrce, voce)
u sok ili gustu masu; protira¢

Paska
uskrsna  svetkovina koja se slavi
beskvasnim kruhom

Paskinja,e
pir, gozba koja se prireduje prigodom
krstenja, babinje (Hvar)

Pasteljika )
kola¢ koga rade Zidovi u Bosni

Pastrma

pastrva; (tur. pastyrma) na dimu suSeno
posoljeno bravlje ili kozje. Isto kao stelja
samo Sto kosti ostanu. Za ov¢ju ili kozju
pastrmu uzimaju se samo kastrirani i dobro
uhranjeni ovnovi, jarci, jalove ovce i koze.
Da bi pastrma bila $to bolja, izdvajaju se iz
stada i posebno se uhranjuju. Stanovnici
Cetinske krajine za pastrvu kazu —
kastradina.



Pastrnak, pastrnjak

mirodija, mesnati dugoljasti  korijen
podsje¢a na veliku mrkvu ili na korijen
persina, redovito je dodatak ,,grincajgu® —
zeleni za juhu. Okusom podsjecana slatki
krumpir. NajviSe se upotrebljava kod
prigotavljanja mesnih juha s povréem i
umacima u engleskoj kuhinji. Sluzi se
takoder kao povrée i prigotavlja kao mrkva
ili celerova stabljika. Bijela duguljasta repa,
uzgojena od mrkve 1  perSina,
aromaticnoslatkasta okusa.

Nekada je sluzio 1 kao zasladivac,
alternativa skupom medu, sve dok nije
,»Stigao®“ Secera. Prvi su ga iz divljeg
korijena kultivirali Rimljani. U kuhinji se
kao zacini koriste i listovi.

Pasuljarnik

od kuhanog graha napravi se pire. Na
masnoci se propirja kosani poriluk doda se
grah 1 zapece pod pekom

Pasuljica

jelo koje se priprema prilikom obiteljskih
proslava. To je kola¢ od kuhanog i
pasiranog graha, Secera i oraha

Pasabrod,o
cjedilo, cjediljka za juhu

Pasajica
komad mesa, slanine, ribe

Pasareta
1. voéni sok; 2. gazirano slatkasto pice u
staklenim bocama

Pasé
(tal. pasto) zakuska, objed (Dalmacija)

Paskanat
dvogodisnja aromati¢na biljka Zutih
cvjetova; pastrnjak, pastrnak.

Paski sir

sir svojstvenog okusa i mirisa, proizvodi se
od ov¢jeg mlijeka na otoku Pagu. Dozrijeva
nakon nekoliko mjeseci, a posluzuje se
poslije jela. U kulinarstvu ima visestruku

namjenu. Sli¢an je parmezanu i jedan od
najpoznatijih sireva u Hrvatskoj. Najbolji
paski sir je travanjski ili svibanjski, a loSiji
je pozni sir.

PasSrocavati
mijeSati sve 1 svasta (Dalmacija)

Past
obrok, jelo, hrana, zaslada

Pasta

1. tjestenina

Fina pasta — fijoketi i fidelini su se kuvali
za juhu, a tajadele se cinile doma za pastu
i fazol; 2. slatko.

Pasta fazol

(tal. pasta fagioli; pasta — tjestenina; fagiolo
— fazol, grah) jelo ,,grah s tijestom*, u koje
se dodaje i neki suhomesnati proizvod

Pasta-Suta

golica; (tal. pasta ascuitta) kuhani Spageti,
tjestenina prelivena sokom ili inace
zacinjena; 2.tjestenina s raznim dodacima,
mljevenim mesom i struganim sirom, ,,na
suho“, kao bitnim obiljezjem, jede se
vilicom.

Pasticada

Dalmatinska pasticada

poznato jelo iz Dalmacije od marinirane
govedine koja se prvo poprzi, a kasnije pirja
s povréem u crnom vinu. Izrezano meso na
ploske posluzuje se s valjuscima (njokima)
od krumpira ili tijestom. Pasticada se moze
pripremiti i od janjeCeg buta (jedan od
naCina pripreme: govedina nabodena



klin¢i¢em, slaninom i ¢eSnjakom, preprZzena
na ulju, zatim pirjano na luku, mrkvi, suhim
Sljivama, rajcici, perSinu, muskatnom orahu
i brasnu. Zaliveno prosekom i vodom.
Pasticadu na otocima prireduju i od mesa
tunjevine, $to spada u naSa autohtona jela)

Pasticerija
pasticerija; slasti¢arna

Pasticijer
onaj koji pravi i1 prodaje slastice; slasticar

Pastriti
dobivati (grozde) ruzicastu boju zrna (zrno
po zrno) (Dalmacija)

Pastro¢

1.jelo; od krumpira, koromaca, blitve,
mladog boba. Kuhano i zacinjeno uljem,
paprom 1 kosanim ¢e$njakom. Uobicajeno
se daje kao prilog mesu i ribi ali i kao
predjelo (Dalmacija); 2. mjeSavina bez
ukusa; 3. mjeSavina raznih jela; 4. ono $to
se dobije kad se pastroca, lo§ proizvod
(vino, jelo) buckuris

Pata
dimljeni i suseni misic¢ iz svinjskog buta

Patata

udomaceni naziv za krumpir u Dalmaciji.
Patata je urodenicki naziv za slatki krumpir
na Haitiju (otok u Karipskom moru). Naziv
nam je stigao preko Italije. Englezi su ga
izmijenili u potato, Svedani u potatis.

Patica

(zdelnica, rucica) vrsta peciva od brasna i
kruha (Vrbnik, Bakar, Rijeka, Istra)

PatiSpanj

vrsta jela prenesena iz Spanjolske (Pane
d'Espagne). To je ustvari lutma (unutma,
ulutma — vrsta kolaca, koji se ne zalijeva).
Radi se od jaja, Secera, braSna. Sve se dobro
izmijesSa, stavi se zamascen 1 pobrasnjen
,»pleh® 1 peCe se na umjerenoj vatri

Patka, raca

domaca patka bijele, Zuckaste, pepeljaste ili
Sarene boje prosjecne tezine je kod zenki
oko 2 kg, a muZzjaka od 2,5 kg. Snesu
godiSnje oko 60 jaja. Pogodna je za tov i
osim kvalitetnog mesa moze dati i do 1 kg
masti.

Patoka
pri pecenju rakije, posljednja slaba rakija

Patri

naziv za gljivu — mavlin (maglen, gubica,
mavlica, fratri¢) radi smede boje kao
fratarska odora

Pavenka

1. zimzelen koji nosi mladenka na glavi kad
ide na vjencanje (znak je Cistoce), 2. veCera
na koju udavaca poziva svoje drugarice uoci
vjencanja, 3. ples djevojaka oko sita sa
pavenkom

Pavlaka
vrhnje, (skorup), pjena s varenike, koja se
skida prije nego Sto se mlijeko izlije u
karlice (ve¢a drvena zdjela) da se uhvati
kajmak

Patoka
kod pecenja rakije, posljednja — slaba rakija

Pazdel
divlji frig, jelo od samonikla bilja

Pazija

pazjak (tur. pazy; bug. pazija; ar. pazf)
naziv je za blitvu (njem. Mangold) nastao
od tur. rijec¢i pazy. Blitva je dvogodisnja
biljka iz porodice loboda. Uspijeva u
gotovo svim naSim krajevima, a uzgaja se
zbog finih listova

PazZmati
provlacenje svinjskih crijeva kroz dvije zice
radi ¢iS¢enja kod klanja

Pazul
grah



Pecaja
tava, prosulja, prsura

Pecivo

1. svako peceno meso bilo na raznju ili
gradelama; 2. cijeli brav ili janje; 3.
pekarski  proizvodi:  kifl, makovica,
pletenica, ros¢i¢, zemlja ...

Pecka
kruh pecen pod pepelom

Pecenak
komad pecenog mesa na raznju

Pecenica

1.suho meso govedine, postupak kao kod
stelje; 2. odojak peCen na raznju; 3.
mesnjaca, nesuSena svinjska kobasica za
pecenje (pecCenice prije pecenja treba staviti
na nekoliko minuta u kipuéu vodu, da se
kod pecenja ne raspuknu); 4. svinja pecena
na raznju; 5. meso (svijeze ili suseno) s obje
strane svinjske ki¢me

Nana su doneli na astal pecenicu od velike
pucke

Pecenica dalmatinska

Dugi komad mesa izvaden iz svinjskog
karea i svinjski biftek — poznatiji kao —
lungi¢. Meso se natrlja solju i ostavi da
nekoliko dana lezi. Kasnije se dimi najvise
15 dana. Nakon toga se susi na vjetru. Rije¢
je o vrhunskom specijalitetu, po ocjenama
gurmana, dalmatinska pecenica u svim
elementima nadmasuje - prSut. Nakon
susenja ima oblik francuskog kruha i zna
biti duza od jednog metra.

U Skradinu pecenicu konzumiraju za
marendu - tanko narezanu, blago pofriganu
ili preprZzenu s domacim jajima.

Peceni jaruh
peceni kozli¢ (otok Hvar)

Pecenik
peceni mladi klip kukuruza na ugljenu
rostilja

Pecenik
klip mladog kukuruza

Pecenina
peceno meso

Pecenka
ili pecenje; na raznju ili u pecnici peceni
komadi klaoni¢kog mesa

Peceno vino
kuhano vino, prosek domaci

Pecenska juva

juha od komadi¢a masnog mesa, krvi, luka
i octa (danas se to stavlja u kobasice)
(Hrvatsko zagorje)

Pecenja
pecenka

Pecenjak
1. drobljenac, mrvice, Smarn; 2. mladi
kukuruz, kuhan ili pecen (Posavina)

Pecenjar
onaj koji nesto pece (obi¢no na sajmovima)

Pecica
1. mrezica (maramica) od masti oko droba
zivotinje, 2. rukom otkinuti komad kruha
(Cilipi)

Peéi na rostilju ili raznju

(griller — grile) znaci ispe¢i namirnicu
(perad, meso u razli¢itim oblicima) bez
masti na vruéini zara okretanjem i
mazanjem uljem ili slaninom da namirnica
ne pregori.

Peci pomoc¢u masti

(rotir — rotir) zna¢i da se namirnica, npr.
meso, riba, krumpir 1 dr. ispee u posudi da
je namirnica djelomi¢no u masti. Pece se u
pecnici pri temperaturi od 200 do 220 oC.
Da namirnica ne pregori, treba je CeSce
zalijevati mascu ili vlastitim sokom.



Peéi u suhoj vrudini

peéi u peénici bez masti (au four — o0 fur)
znac¢i namirnicu ispeci suhim zagrijavanjem
zraka do 300 oC, npr. kruh, slatka jela od
raznih tijesta, krumpir u ljusci, jabuke itd.

Pedi na slijepo

prsten za tortu ili oblike za tortice ispuniti
tankim slojem tijesta i peci bez sadrzine. U
tu svrhu se oblik, posto smo ga oblozili
tijestom, napuni papirom, graskom ili
rizom, da nakon pe¢enja ne bi izgubio oblik

Peckemet
(panis nauticus) brasno, brodarski kruh,
dvopek, peksimet, dvopek, beskot

Peénjak, pe¢nak

Cetverouglasta zdjelica. Te posude su
presvucene ,,zelenim cinom‘ i ugradivane u
pec

Peca
(tal. pezzo) veliki komad (kruha, mesa)
(Dalmacija)

Pedi
omeksati namirnicu (meso, ribu, perad i dr.)
djelovanjem vruceg zraka — suhim

grijanjem, tj. u dobro zagrijanoj pecénici

Pecica
ili peke; mali komadi¢i

Peéica

1. mrezica od masti oko droba svinje; 2.
bubrezi, srce, slezena, jetra, pe¢eno na zaru
(gradelama)

Pedica kruha
rukom otkinuti komad kruha (Dubrovnik i
okolica)

Peckemet
brasno; brodarski kruh; dvopek

Pecnica
kru$na pe¢ (Medimurje)

»Peglane kobasice*

Peglane kobasice su proizvod koji se
najvise radi na Baniji, Kordunu i Ravnim
Kotarima. Nadjevene su u ov¢ja crijeva
mjeSavinom ovcetine, Zdrebetine, teletine i
magareéeg mesa, svinjetinom i meso
peradi. SuSe se na mrazu i vjetru i svaki dan
skidaju, te se dvaput dnevno ,peglaj“
starinskom peglom na zar — do debljine od
6.7 cm.

Pehar

podrazumijeva se za sve S§to je morao
»gornjak® davati ,,gornome gosponu®, dakle
ne samo vino, nego i za kopune i pogacice.
Sve to se jednom rije¢i zvalo ,,pehar za
nasu pivnicu “

Peharec
pehar od jedne litre; ¢asa, ¢aSica, vrci¢

Peharnik
vidi: Sommelier

Peharnjak
peharni stol, ¢asnjak, ¢asni stol

Pehtranov tarkanj
(slo.) strudl, struklji, pita, savijaca zaCinjena
zmijinom travom (tarkanjem)

Peka i jela ispod peke



peka je staro sredstvo za pecenje. U okolini
Sinja mogu se jo$ 1 danas kupiti peke
izradene od gline za koje se pretpostavlja da
imaju nepromijenjen oblik skoro 3000
godina. Danasnje peke napravljene su od
gline ili kovanog zeljeza, kupolasta su
oblika s drskom na vrhu. Tik kraj drska
nalazi se mali otvor, koji se zatvara
poklopc¢i¢em. Poklop€i¢ ima na sebi vecu
bradavicu koja ulazi u otvor 1 na taj nain
sprecCava njegov pad s peke. Kroz taj mali
otvor, kada je jelo gotovo i prije nego peku
odignemo sa jela, prodire vanjski zrak u
unutrasnjost. Kako se za vrijeme pecenja u
peki stvori podtlak, prilikom njezina dizanja
zrak bi uletio ispod nje unose¢i okolni
pepeo 1 zeravicu i pokvario sav trud. Ako
neka peka nema otvora, poslije pecenja
potrebno je ukloniti sav pepeo i ugasiti zar
oko peke 1 nju samu podizati vrlo oprezno i
pomalo da se ne dogodi da upropastimo
cijeli posao.

U peki se mogu pe¢i tako reci sva jela, Sto
ovisi 1 0 njezinoj veli¢ini — od pogaca, kruha
do mesa i dr.

Budu¢i da se peka zagrijava Zarom i
pepelom prije i za vrijeme pecenja, cijeli
postupak se obavlja na vecoj kamenoj
povrsini (ili podu od cigle). Prije pecenja
napravi se oko peke vatra od suhog drveca
za bogatu Zeravicu. Kada to postignemo,
pepeo i Zeravicu odgrnemo 1 dobro o€istimo
kamenu povrsinu. Jelo se stavlja u peku, ako
je peka veca, ispod pleha se stavi mali
metalni tronozac. Poklopi se sve sa pekom,
na nju se nagrne pepeo i Zeravica i pece od
pol sata do 3 sata Sto ovisi o vrsti jela.

Peke mogu biti u promjeru od 40 do 60 cm.

Pekac
lim, protvan za pecenje kolace

Pekmez

(tur. pekmez) gusto ukuhano slatko voce
(izrezano na krupne komade); pekmez od
Sljiva, kupina, viSanja ...

turski pekmez
portugalski marmelada = dunjin Zele
(marmelo: dunja)

njemacki Mus  (Obstkraut,  Leguar,
Roster)
francuski: confiture
engleski jam
Ceski povidla (osobito od §ljiva)
Pekmeznjaca

guzvara od pekmeza, savijaca s pekmezom.
U proslosti pekmezaca ja bila uobicajen
kola¢ za BoZi¢ne blagdane.

Peksimet

(gr¢. peksimit) 1. dvopek, dobro upecen
kruh koji moZe dugo stajati da se ne
pokvari; 2. mali domac¢i krus€i¢ koji se
mijesi od bijelog brasna, mlijeka, jaja i
masla s kvasom ili germom. Prije pecenja
premaze curekotom (jajetom ili mlijekom)

Pekvar
onaj koji gradi pekve (Ogulin)

Pekvenjak
kruh pecen pod pekom

Pelegrin

1. hodocasnik, hadzija (u pravoslavlju i
islamu); 2. izvan granica polja, 3. naziv jela
s otoka Hvara

Pelegrinka
vrsta smokve

Pelenka
tijesto s orasima i medom koje se jede o
Bozi¢

Pelimov
pelimaca, pelimovaca; rakija s liS¢em od
pelina (Lika)

Pelete

(perz.) slatko od soka iskuhane dunje u koju
se naknadno dodaje Secer; drhtalica; vrsta
slatke pihtije

Pelmica
podrum s vinom



Pendevis

pindevis§ (perz. tur.) 1. debelo crijevo od
brava; 2. vrsta jela: izreZe se debelo crijevo
zajedno s lojem oko njega, zatim jetra i
drugi dijelovi iznutrice brava, pa se sve
poprzi i sluzi kao meze uz pice; 3.
(Posavina) Przeno jelo spravljeno od luka,
cesSnjaka, paprike, rajice i1 patlidana

Penjad
vrsta graha koji se penje uz pritku, motku
(Posavina)

Pepeljasti smréak
(narodno ime: marohlin, smrljak)
vidi: marohlin

Pepeljnjaca
pogaca Sto se pece pod pepelom

Pera

Prigorski kola¢ od tijesta napravljenog kao
za domaci bijeli kruh u koji se stavlja nadjev
od prosene kasSice, iscijedenog sira, jaja i
soli, a sve je prije pecenja zaliveno slatkim
vrhnjem i vrelim maslacem (Naj¢esc¢i kolac
na gastro manifestaciji u Vrbovcu — ,,Kaj su
jeli nasi stari®).

Perec

(njem. Brezel, mad. perecz, izvedenica od
latinskog bracellum, $to znaci - ruka) slano,
odozgo vidljivo osoljeno i hrustavo pecivo
od isprepletenih koluta kuhanog tijesta, u
pravili radi se u obliku slova B ili brojki 8.
Perece su, navodno, osmislili samostanski
pekari 610. godine u juznoj Francuskoj,
usporeduju¢i ih sa isprepletenim prstima
obje Sake, koje su drzali ispred sebe,
redovnici (benediktinci, kamaldolezani,
valambrozansci,  silvestrini,  olivetani,
cistreciti, kartuzijanci) tijekom Setnje i
razmisljanja.

perecar — onaj koji pece ili prodaje perece

perec — dizani slatki kola¢i¢ (Medimurje)

Perepeca

jelo od sitno narezane ovéje jetre s kosanim
lukom, ceSnjakom, paprom, jajima 1
mlijekom, §to se sve izmijeSa u jednoli¢nu

masu. Ov¢je se salo stavi u zemljanu
posudu (lonac), na to nadjev (masa), zatvori
salom, premaze jajima i peCe oko 2-3 sata.
(Ruska kuhinja)

Peretak
savijen kolaci¢

Pergament-papir

1. zivotinjska koza (obi¢no jareca)
posebnim postupkom obradena i priredena
za pisanje; 2. vrsta ¢vrstog papira dobivena
prepariranjem u sumpornoj kiselini, ne
propusta vlagu ni mast pa ima viSestruku
namjenu u kuhinji. Danas se sve viSe
zamjenjuje aluminijskom folijom

Perica
tanka gibanica u Prigorju

Perkelt

(mad. porkélni — u kulinarskom smislu
znadi uprziti papriku) pirjano meso s dosta
luka, (viSe nego u gulasu), vrhnja i mnogo
crvene paprike (najvise izmedu perkelta,
paprikasa 1 tokanja). Umak je vrlo gust. Za
perkelt se meso reze na kockice.

Perlinka
vrsta kokosi

Persifg
breskva

Peruce
pijetao ili kokos koji se prireduju za jelo kod
zavrsetka sjetvenih radova (Bilogora)

Perun
1. praslavensko bozanstvo, gromovnik; 2.
pirun; vilica



Peruska

cijelo gus¢je krilo

peruska; sveznji¢ guscjih pera

mali sveznji¢ gus¢jeg pera, ukrasno omotan
i isprepleten debljim crvenim ili bijelim
koncem. Sveznji¢ je sluzio kao kist za
mazanje kola¢a (maslacem, ili necim
drugim) a mesa mas¢u. Danas bi takva
peruska bila ukras u modernim kuhinjama.
Nazalost nema viSe gus§¢jih krila, pera, ni
peruski, ali ni ,,majstora® koji su radili
sveznjic¢e od pera.

Peruskom ocisti dasku od brasna

Perverda
vrsta krajiske kajmak-baklave. U Gradaccu
za perverdu kazu — slatko od dunja.

Peskarija
ribarnica

Pest

1. ukupnost koja €ini dijelove Sake: prsti,
dlan 1 gornji dio Sake); 2. (pest) dodatak
jelu, karakteristican za Istru; kosana slanina
(samo bijeli dio/pest) pomijesana s kosanim
¢eSnjakom 1 perSinom, Dodaje se jelu (u
manestru) na samom pocetku kako bi se
slanina dobro raskuhala. Koli¢ina koja se
dodavala jelu uvijek je bila jednaka, Zlica
pesta (pesta) na bronzin (posuda za kuhane).
NajgustoZija je pasta i faZol na peStu i na
kosti od prsuta.

Dodatak pesta (pesta) jelu dokazuje da se i
preradevina od svinjskog mesa jednako
dobro spaja s bobom, blitvom, i drugim
povréem ali i s maslinovim uljem. Svi okusi
se tada ispreplecu i dobivaju posve novi,
puniji okus, a uporaba masnoca
zivotinjskog podrijetla 1 maslinova ulja u
autohtonoj kuhinji vracale su snagu 1
unosile manje kolicine zasi¢enih masti,
nakon teskog rada u polju 1 vinogradu.

Peskarija
ribarnica (prodavaonica ribe)

Pestarol

1. drveni mlat, tu¢ak kojim se tuce meso,
slanina (Istra); 2. mesarski poput bradve
(Istra)

Peteh
pijetao (Istra, Slovenija)

Petica
vrsta brasna (Posavina)

Petlitrenjak
boca od pet litara

Petrosimul

persin;

Petrosimul je zacimba ka gre na sve: ces
ribu peci, lesati oli brudet, ne mores prez
njega, a meso: c¢es putac, umido, pasticadu,
jopet ne mores prez njega. A falSu juhu, a
pest, a bakalar? Ajde sadi petrosimul, ka
imas di.

Petrovac
trava koja se kuha kao i blitva

Petrovaca
petrov¢ica; vrsta jabuke

Petrovka

1. smokva koja sazrijeva 0 Petrovu; 2.
jabuka zutozelene boje, kiselkastog okusa,
sazrijeva oko blagdana sv. Petra koncem
lipnja



Petrozal
persin (Medimurje)

Pevec

pijetao, pijevac, kokot. Zivog pijevca nosio
je djever k mladenki, da ga preda gospodaru
svadbe - ,zivo za zivo“, za mladu.
Mladenkine kuharice odcistile bi ga 1
skuhale, a djever bi ga opet nosio natrag.
Dogadalo se da ga svati ukradu i pojedu
(Turopolje)

Peverun
feferon, duga ljuta mala paprika

Pevnica
pivnica, podrum za vino

Pica
kostica od tresnje, Sljive (Dubrovnik)

Picajolu
malo, nesto $to treba dijeliti (npr. ako se
radi o ribi ili mesu tada je to odrezak, filet)

Picek
pile

Piculja
maslina tanka a duga, nazvana po obliku
kostica (pica) — Dubrovnik

Pica

1. jelo, hrana (Hvar); 2. Grima (,,la marida‘“
na Sipanu) je katkad u promalje¢u puno
more, a masa tih ribica zovu ,,pi¢a“ (U
Dubrovniku)

Picola
divlja salata, vrsta povréa, radi¢
(Dalmacija)

Pic¢ona
trbusasta ¢aSa od kvarta (za bevandu, a sta
bi moglo drugo...)

Pihtije, piktije
(tur. pihty) pace, drhtalica, nesto zgruseno,
mrzletina, drée, aspik, sulc, zelatin; as¢ijsko

jelo koje se radi iskuhavanjem glavuse i
nogu brava ili goveda

Pihtijati se
(piktijati se) zgu$njavati se prilikom
kuhanja; na slaboj vatri postepeno se dopeci

Pijadelo
veliki pijat za prsSut (Benkovac, Dalmacija)

Pijar
pehar, vr¢

Pijat
(tal. piatto piano, piatto fondo) tanjur (plitki
i duboki)

Pijatac
mala zdjelica, tanjuri¢

Pijatelin
mali tanjuri¢ za Secer

Pijatenca
pijantanca; viSe vrsta jela, obroci, jestvine

Pijatié¢
tanjuric

Pikaci¢
drob od sitne stoke s jetrom (rajzlec)

Pikat
kao jelo: jetra, rajzlec, fileki (Dubrovnik 1
okolica)

Pikati
fileki, vampi, tripice

Pikavac
loSe vino koje se dobiva kad se na komin
(trop) od grozda nalije voda i to ukisne

Piktije
pace, hladetina

Pikula

lose vino koje se dobiva kad se na komin
(trop) od grozda nalije voda i ta voda ukisne
(Prigorje)



Pikulis§
vino iz dropa prije pecenja rakije
(Dalmacija)

Pilav

(perz.) 1. jelo od gusto kuhane rize (rizin
pilav), jeriSta (jeriSni pilav) ili bungur
(bungurni  pilav), pikantno jelo na
orijentalni nac¢in uz dodatak raznih
mirodija; od mesa se najces¢e koristi
ovCetina i piletina; 2. svadba (nazvana po
tome S$to je u nekim krajevima pilav glavno
jelo na svadbi).

U svom osnovnom obliku pilav je pirjana
riza na masti: Na Bliskom istoku i u
Sjevernoj Africi dolazi ¢esto na stol kao kod
nas krumpir. Osim pilava koji sluzi kao
prilog, ali mora biti mastan i dobro za¢injen
i onda ako uz njega na stol dolazi i koje
drugo masno i zacinjeno jelo. Isto¢njacka
kuhinja poznaje brojna mijeSana jela na
podlozi pilava. Najpoznatije je bravlji pilav
koji se u njegovom prvobitnom obliku
zacini samo solju 1 Safranom

Pile
mlado od kokosi

Piletina

Nekad se piletina/pili¢i uzgajala samo za
topla vremena, a najfinijih — mladih za
paniranje (,,pohanje*) bilo je samo u
proljece, Sto je bio i razlog njihove visoke
cijene. Danasnji uzgoj ali i ishrana mnogo
je toga promijenilo, pilica danas ima
tijekom cijele godine ali nazalost nisu tako
ukusni kao nekadasnji koji su se uzgajali na
tradicionalni nadin (domacom hranom).
Danas bi ih trebalo nakon uzgoja
(intenzivnog rasta i debljanja) jedno
vrijeme hraniti tradicionalnom hranom.

Pili¢i starosti do 2,5 mjeseca imaju od 80
dag do 1,7 kg i nazivaju ih — brojleri (engl.
broiler, broil —rostiljati), a poslije 6 mjeseci
s tezinom od 1 do 2 kg su pravi pili¢i. Pravo
domace pile mora imati Cvrste lijepo
razvijene misice prsa, batka i zabatka, s
ujednaceno rasporedenom masnoc¢om.

Pili mili
sitna vrsta tjestenine za juhu (pticji jazik)

Pilis
pice, pilo

Pilj
komadi¢ (necega)

Pilja
posuda za pi¢e od pola litre (Benkovac,
Dalmacija)

Piljac
izduzeno izrasli pupoljak od zelja

Piljak
1. ¢ep, tapun; 2. ljevkasti vrh lonci¢a preko
koje se izljeva voda

Pilo
kamenica (posuda od kamena) za ulje

Piment

nedozrele, na suncu susene bobice (pimenta
officinallis) crvenosmede boje, krupnije od
zrna papra, specificna mirisa i okusa. U
kuhinji se upotrebljava kao zalin za
marinade, konzerviranje riba, kobasica i
kolac¢a. U stru¢noj literaturi susreCemo ga
pod razli¢itim nazivima:

u Francuskoj | toute épice; poivre de la
Jamaique
u Njemackoj | Nelkenpfeffer, Neuegewiirz

Pimpinela
bedrenica, divlji kim, kumin

Pina
pjena



Pinca — jajarica

kola¢ od brasna, jaja, kvasca, mlijeka,
grozdica, Secera, maslaca 1 malo rakije.
Pece se za Uskrs. Povjesnicari gastronomije
kazu da je taj slatki uskrsni kruh, umijesan
od bijelog brasna, Mletackog podrijetla,
odakle je oko 1850. godine ,stigao™ u
Dalmaciju i istisnuo tradicionalnu uskrsnu
pogacu.

Pinca
pinka; (mlet. pinza) 1. jelo koje se radi za
Uskrs; 2. fini kruh iz pSeni¢nog brasna ili
sirnica za Uskrs (kola¢ okruglog oblika od
brasna, maslaca, jaja i Secera); 3. vrsta finog
peciva

Pindiris

przeno jelo spravljeno od luka,

ceSnjaka, paprike, rajCice 1 patlidzana
(Posavina)

Pineti
makaroni

Pinica

1. drveni sud za pravljenje masla; 2. cjedilo
u obliku plitkog tanjura s dugim drskom, da
se iz kotla mogu vaditi krpice, makaro(u)ni
i drugo (Istra)

Pinka
1. kruh duguljasta oblika razli¢itih tezina; 2.
kostica (Dalmacija); 3. malo (necega)

Pinklbal

(njem. Biindel; svezanj, zamotuljak,
,pinkl“, | pinklec) ples na koji sudionici
donose hranu u zavezljaju.

Pinklec

naramak, zavezljaj, to su samo zavezani
vthovi vecle tkanine napunjeni obi¢no
odje¢om — pinklec na puklec pa put pod
noge.

Pinjata, pinjeta

(tal. pignatta) 1. lonac zemljani, kotli¢; 2.
kasnije bakreni, manji od lopize (nema
provisla; 3.zdjela, sud, posuda

Pinta

1. stara mjera za tekuéinu 2,75 I;
poli¢/mensura — polovica pinte, koja se opet
dijelila na holbu (media mensura) i na
sajtlek (quartale).

Dvije pinte ¢inile su jedan kabel (cubus),
pet kabela islo je u jedan ¢abar (chebrio),
dok je posuda (cadus ili tunela) sadrzavala
31 kabel (pinta=2 polica,

svaki poli¢ = 2 holbe, a svaka holba = 2
sajtlika); 2. Pintarski obrt — bacvarski obrt;
3. drvena posuda za hvatanje rakije iz
kazana (Hrvati Banjalu¢kog podkozarja)

Pinjata

1.zemljani lonac; 2. kotli¢ za kuhanje manji
od lopize (nema provisla); 3. drvena posuda
od omorike; 4. posuda iz koje se jede

Pinjenica
cjedilo

Pinjur
vilica

Pipa
naprava kojom se to¢i vino ili rakija iz
bacve

Piplié¢
pile
Pipun

(gr¢. pepon) (,,0d sunca skuhan, zreo*) —
dinja

Pir
svecanost, svecana gozba prigodo vjencanja
srebrni pir svedana gozba  prilikom
proslave 25. godisnjice
vjencanja
zlatni pir svedana gozba  prilikom
proslave 50. godisnjice
vjencanja
dijamantni svedana gozba  prilikom
pir proslave 75. godisnjice
vjencanja
Pirevica

vrsta pSenice, Vrbnik na Krku; pirovica



Pirh
uskrsno jaje, pisanica

Pirik
uskrsno jaje crvene boje (lstra)

Pirijan
jusica, Corba, (Istra)

Pirina¢
(perz.) pirin¢, pirmic; riza

Pirindara

pod ovim nazivom podrazumijeva Se
kobasica jetrenjata, punjena kuhanom
rizom. Ova vrsta kobasice takoder se puni u
debelo svinjsko crijevu

Pirjan

(perz.) 1. vrsta jela, jetra pripremljena s
rizom; 2. zajedno pripremljen krumpir, riza
1 meso ,,temfano* meso (Bosna); 3. Corba,
juSica (Vodnjan)

Pirjan

(perz.) izvedenica od birijan — neSto
zajedno kuhati. Drugo znacenje je kuhati
isjeckanu jetru (dzigericu) ili kosano meso
sa dzigericom.

1. vrsta jela, jetra pripremljena s rizom; 2.
zajedno pripremljen krumpir, riza i meso
temfano® (Bosna); 3. Corba, juSica
(Vodnjan)

Pirjan od | kopriva se kuha sa suhim ili svjezim
koprive mesom, pomijesa se sa

kuhanom rizom i malo zapece
Pirjanod | u lim (pleh) se sloZi riza, krumpir
krumpira | izrezan na kriske, komadi kuhanog
mesa, malo isprzenog luka, zacini i
pece u peénici

Pirjaniti

(srp.) kuhati, pirjati (,,dinstati) kosanu
jetru ili meso sa jetrom tako dugo dok mast
tj. sok ne ispari

Pirjati, pirjanje

(franc. étuver, braiser; njem. Diinsten)
postupak pri kojem se jelo kuha, omeksava
u vlastitom soku, pari ili masno¢i. U tijeku

postupka dodaje se malo juhe. U tavi se
pirja na temperaturi do 100 oC, a u pecnici
od 170-200 oC. Za pirjanje u vrucoj masti
ili ulju potrebna je temperatura od 130-200
oC. Namirnice se malo pirjaju dok ne
pozute (luk, povrée za juhu), zatim se
preliju vodom ili juhom i nastave pirjati.
Pirjanjem se najbolje ¢uvaju hranjive tvari
u jelu; dinstati — kaze se u sjevernim
predjelima Hrvatske a u juznim — Sufigati.

Pirni lub

veliki kruh na krajevima lijepo izreskan, a u
sredini je utaknuta grani¢ica masline
okic¢ena trakama i Sarenim papirom. Ovakav
kruh se stavljao za vrijeme Zenidbe pred
nevjestu.

(Konavli/Dubrovnik)

Pirovnica
1.kruh od pirova brasna; 2. ambar u kojem
se drzi pir

Pirula
ljevak (Benkovac, Dalmacija)

Pirun
perun; (novogrc. peiruni) vilica, viljuska

Pisana pecenka
(ili pecenica) — najbolji dio govedeg mesa,
sluzi za pripremanje niza vrlo cijenjenih
jela: beefsteaka, chateaubrianda, filets
mignona. Pogresno je govoriti pisanica ili
goveda pisanica

Pisanica
pisanec; tvrdo kuhano obojeno jaje (uskrsno

jaje)

Pisker
metalna posudica iz koje se pije voda

Pispaj

pispalj, piSpalj (paspalj — prah koji otpada
kad se melje zito) 1. pofrigana vrlo tanka
pogaca od finog brasna, oblika lepinje (jede
se posuto cukrom ili bez) (Sibenik); 2.
fritaja (Korcula)



Pistacija

pistac, pistak (lat. pistacium) plod drveta
pistacije, sli¢an bademu ili ljeSnjaku
(morski ljesnjak), ukusan i pun ulja.
Najkvalitetniji su na Siciliji. Upotrebljavaju
se u kulinarstvu kao bademi i zrna pinije.
Ljustenje — stavite ih u vruéu vodu da se
smeda kozica lako oljusti.

Domovina im je Perzija i Arabija.

Pisce
pis€enec; pile

PiSinger

slatki§, vrsta kolaca (torta), oblatne
nadjevene (punjene) ¢okoladnom kremom;
pisingerica — piSinger torta (Pischinger —
ime proizvodaca)

Piskor
paklara; jestiva slatkovodna riba Saranjka,
zivi u muljevitu dnu.

Piskot

(tal. biscatto) vrsta slatkog sipkog kolaca,
keksa, od zumanaca, SeCera, snijega
bjelanaca i brasna. Smjesa se ustrca u kalup,
pospe finim Secerom u prahu i ispece na
slaboj vatri do svjetlozute boje.

PiSmolj
1.riba; 2. vrlo sitan krumpir

PiSmoljak
sitan krumpir (Lika).

Pispalj
vrlo tanka pogaca od finog brasna (paspalj
— prah koji otpada kad se melje zito)

PiSurata
przeno tijesto

PiSurma
(tur.) naknada, cijena koja se daje pekaru za
pecenje kruha, pite ili mesa u pekari

Pit
suho ili razvodnjeno vino (Krk)

-

Pita sirnica — Burek od sira
(gr¢.) kolac, gibanica — vrsta jela koja se
pravi od kora, (jufki) i raznog drugog
nadjeva. Rade se slane i slatke pite.

Slane su sirnica, zeljanica, burek,
krompirusa, tikvenjaca

Slatke su baklava, jabukovaca ...

Pita je ,,polagana*“ ako se jutke polazu u
pleh (tepsiju) a ne savijaju, a pita u ,,guzvu‘
ili ,,guzvaliju®, ako se kore (jufke) savijaju.
Pita potjece s Bliskog istoka, a nenadmasivi
su u njenom pravljenju (pita-burek) Turci.
Katmer pita (tur. | oznacava pitu koja se radi
katmera — karanfil) | u Makedoniji

Pita od koprive umjesto zelja koristi se
kopriva

(pitica) mali kola¢ od
tijesta Sto ostane iza pite

Pitino dijete

Pita: Vidi: Jufka

Pita od jabuka
Vidi: Prhko tijesto

Pitagorin grah

u mnogim zemljama od lotosova sjemena i
danas se melje brasno za kruh koji se
posluzuje u posebnim prilikama. Stari Grei
su to sjeme nazivali ,,Pitagorin grah®.

Pitak
proglas crkvenih vlasti vjernicima za
darovanje darova crkvi

Pitar
okrugla kamena posuda za cuvanje ulja
(Dubrovnik)

Pitara
drvena tabla na kojoj se mijesi tijesto (Istra)



Pitati
hraniti, toviti

Pitica

pita ispecena u rerni (peénici), ¢ija je smjesa
jednaka smjesi za pravljenje palacinki.
Pravi se najc¢esce onda, kad domacica nema
dovoljno vremena za pecenje palacinki

Pitosan pasulj
zgnjecen 1 gust grah

Pitovni
tovljen

Pituljica

vrsta peciva, uStipak, od brasna, jaja,
mlijeka, maslaca, ulja ili masti i soli —
oblikuje se malo pecivo — jufka i przeno na
vru¢oj masno¢i. Posluzuje se toplo s
kravljim sirom.

Pivanica
tikvica za pice

Pivkan
pivo (Kordun)

Pivo

vino koje su pili nasi tezaci. Pravo vino je
bilo za prodat’, a priko dropa bi se prolila
voda, ostavilo dan, dva i torkulalo. Takvo
vino zvalo se bevanda ili pivo.

Piz
uteg, kamen kojim se pritiska meso Sto se
pripravlja za zimu

Pizolot
izraz za popodnevno drijemanje

Pjat
pijat (tal. piatto) tanjur, plitica

Pjatanca

1. ono §to se pred gosta donese ¢im dode u
kucu (kavaisl.); 2. dio ve¢eg obroka (jedno
od jela u obroku do vise jela); 3. posluzena
hrana

Pjenica
kvasac, germa

Pjuskavica
vrsta slatke jabuke (Dalmacija)

Plac
(njem. Platz) trg, trznica

Pladanj
(gr¢. plathanon) tanjur, posluzavnik, taca

Plata
kora, (jufka) kojom se radi nadjevena pita
(Dubrovnik i okolica)

Platarka
vrsta smokve

Plavec
vrsta grozda

Plavié(8)
slaba rakija

Plavi patlidan

(fr. aubergines); balancan, melancan.
Obic¢no se raspolove po duzini i nadenu
rizom ili poprzenim kosanim zelenjem i
kosanom Sunkom te se peku na ulju.
Posluzuju se Cesto u umaku od rajcice.
Prireduju se i na druge nacine.

Plavka
vrsta grozda sa okruglim jagodama plave
boje (Smokvica, Korc¢ula)

Plavo kuhati
jegulje i pastrve kuhati s njihovom sluzi
tako da riba dobije plavu boju (poplavi)

Plazavica
1.domaci rezanac; 2. strmi glatki dio neke
uzvisine

Plece
plec¢ka, svinjska suha plecka

Plecka
lopatica



Pleh
(njem. Blech) lim, (posuda za pecenje u
pecnici)

Plemenka
vrsta grozda

Plesivicki copanjek
Umjesto Spinata i blitve koristi se kopriva.
Pece se oko 45 minuta na 200 oC.

Pletenka
demizon

Plevo
grijna ploc¢a na kuhinjskoj pe¢i (na drva);
poklopac za posude

Plijesan

Penicilin, spasonosni lijek za mnoge
bolesti, proizvodi se od jedne vrste plijesni
— plave plijesni. Ta plava plijesan,
penicilinska plijesan, pomaze u proizvodnji
sira gorgonzole. To je vrlo popularan i
ukusan sir, na kojemu se moze vidjeti (i
jesti) penicilinska plijesan. No plijesan koja
nastane na drugoj vrsti sira koji predugo
ostaje u hladnjaku najces¢e nije plava
(penicilinska) plijesan i uglavnhom nije
jestiva. Stoga nije preporucljivo jesti komad
sira na kojem je ona nastala. Ako je rije¢ o
tvrdom siru, najcesce se moze odstraniti dio
koji je napala plijesan, ali kad je rije¢ o
mekim sirevima, ona lako i brzo prodire u
duboke slojeve pa ih je najbolje baciti.

Plitica
plitka zdjela

Plitvica
pladanj, tanjur

Plocevina
limena posuda za peenje

Plodovi mora
zajedniCki naziv za rakove, Skoljke 1
glavonosce — ovdje nema riba.

1. ugrci, dagnje, volci, prstaci, kunjki ...
skuhani u vodi na leSo; 2. rakovi 1 Skoljke
priredeni za jelo

Ploska
Cutura plosnata oblika; manja drvena
posuda za noSenje pica (pri veselju)

Pluénica
préanj, plucanica; jetrenjaca, kobasica.
(Dubrovnik i okolica)

Pljuca
(slo.) pluca, bijela dZigerica.
Plucena pecenica crna pecenica

Telecja pljucka v omaki | teleca pluéa u umaku

Pljukanci

istarska mjesta ugostiti ¢e vas pljukancima:
- tjestenina s komadi¢ima prsuta i divljim
Sparogama. Pljukanci se oblikuju trljanjem
izmedu dlanova

Pljuskavica
vrsta divlje jagode, ali i vrsta slatke jabuke

Pocelica

okrugla kao suncokret, izvezena furezom 1
kraljuzom, iski¢ena ukrasna kapa. Vezala se
za kosu na potiljku snahe. Nosile su ih samo
plemenitaske Zene u sveCanim zgodama
(Turopolje)

Pocidak
najzadnj dio (cvit, iscjedina) od vina

Pocira
tekucina za usirivanje mlijeka, siriste

Pocukrati
(slo.) posuti Se¢erom, poseceriti, zasladiti

Poculica
tanka kozica kojom je obavijeno salo

Pocvreti
(slo.) proprziti



Pocvrkati
zaprziti

Pocasnica
zdravica

Pocivala

mjesto na kojem se nakon teskog rada,
tjelesnog napora, odmaralo. U vinogradima,
poljima, Sumi, planinama, docima,
nakon teSkog rada, u prirodi na prikladnom
kamenu (uz dodatak po jo§ kojeg) nastalo je
»,mjesto na kojem se uz odmor poveo
razgovor, mozda zapjevalo, rodila po koja
ljubav, izmolila krunica, osvjezilo vodom
(ponekad 1 nesto prezalogajilo) i krenulo
dalje (na put, rad).

Podgrijati
ponovo grijati gotovo jelo

Podgutnica

izraz za ,kravatu®, svezanu vrpcu oko vrta
u ¢vor, Turopolje. Svileni rubac koji se
vezao oko vrata, a koji su nosili (vuneni ili
platneni) hrvatski vojnici u  sluzbi
francuskog kralja Louisa XIV. u 17.
stolje¢u. Tada je po francuskoj rijeci
Croates (Hrvati) nastala rije¢ — kravata.
Takoder, podgutnicu — kravatu nosili su
hrvatski vojnici za Tridesetogodi$njeg rata
(1618-1648).

Podirek
ponutrica; iznutrica blasceta

PodloZina
goScenje poslije ponoéne mise na Bozi¢
(otok Cres)

Podmeta¢

podlozak za lonac, ¢asu, tanjur ... izraden od
SuSke (kukuruzna komusina) ili od platna s
vezom

Podmetas

omiljeno jelo iz Gorskog kotara. U ostatke
od sarme (komadi¢i mesa, izrezanog kupusa
i ostalog od nadjeva) dolije se voda i kad
provre polako se wumijeSa kukuruzna

krupica. Kuha se mijesajuc¢i oko 15 minuta,
ali tako da zganci ostanu rijetki. Zaciniti po
Zelji 1 mljevenom crvenom paprikom.

Pdolac _

nizinska pasmina goveda podrijetlom iz
Panonske nizine, danas se najvise uzgaja u
Istri. O nastanku podolskih goveda postoje
razli¢ite teorije. Nama je najprivlacnija o
nastanku na$ih podolaca od divljeg goveda
- tur- koje je trajno zivjelo ovdje sve do
istrebljenja u 17. stoljecu.

U vrijeme Arapadoviéa (mad.
vladarska dinastija nazvana po imenu
velikog kneza Arpada) od 9. stoljeéa su
vazna sastavnica u hrv. drz. 1 polit.
Povijesti) divlja populacija tura je bila vrlo
brojna. Stada tih velikih divljih goveda na
istim su prirodnim pasnjacima na kojima i
njihovi mnogo sitniji udomaceni izravni
srodnici. Dokumenti kazuju da su tada
postojali profesionalni lovci na turove, koji
su ih lovili zbog mesa, ali i hvatali zivu
telad. Za tu su svoju djelatnost lovci placali
porez. Meso tura bilo je na cijeni a telci su
postali odli¢na goveda za vucu. Od tura
saCuvane su dvije pasmine, gorostasni,
gotovo bijeli, dobro¢udni boskarin | manje
poznati sivi rogonja — slavonsko-srijemski,
koji je imao dugu i burnu sudbinu. Volovi
te pasmine dugo su bili jedino sredstvo za
teSku vucu po blatnim Sumama, glibovitim
putovima i tvrdim oranicama zaraslim u
korov poslije ugara (spaljivanja). U ratno
doba su wvukli topove i opskrbljivali
postrojbe na ratiStu. U mirno doba sluzili su
za zaprezanje, ali i njihovo meso bilo je na
osobitu glasu. Njima su se gostili i gradani i
dvorani Beca, kao i puk Venecije. Neki
povjesnicari tvrde da su dugorogi sivonje
(koji svojim stasom i rogovima ulijevaju



strahopoStovanje) s nizinskih pasnjaka bili
osnova za stjecanje velikog imetka Zrinskih
na kojima je im zavidio habsburski dvor, §to
je bio i jedan od uzroka njihove nemilosti na
dvoru. Procjena istrazivaca ekonomske
povijesti da je srednjovjekovna Hrvatska,
¢iji je centra bio Zagreb, koncem 16.
stolje¢a izvozila u Veneciju za ondaSnje
prilike nevjerojatnih 80.000 glava volova na
godinu, a u Veneciji je kupovala zacine,
luksuzni tekstil i drugu tada konjunkturnu
robu. Takvi podolci vladali su nizinskim
dijelovima hrvatske (Baranji, Srijemu,
Slavoniji,, te Podravini do Virovitice gdje je
¢inilo oko 90 % ukupnog broja goveda) sve
do unosSenja crveno-Sarenih simentalaca sa
sjeverozapada Europe.

Posljednje stado podolaca pripadalo je
nekadasnjoj  obiteljskoj zadruzi Pave
Nikoli¢a iz Strizivojne. U Centru za
reprodukciju u stocarstvu, smjeStenu na
KrizevaCkom LemeSu, danas opstoji
posljednje stado.

Od podolca mozZemo stvoriti vrhunsku,
raritetnu hranu s naputcima (receptima)
srednjovjekovnih  samostana, vremena
Zrinskih i nasih pra-baka.

Podpepelnik
pod pekom (sa¢em) pecen kruh

Podsariti
usiriti mlijeko

Podrobac

podrob; vrsta jela od jetara, srca (ali i samog
mesa da jelo bude Sto bolje) loja i soli.
Sastojci se usitne, posole, skuhaju i zaliju
lojem. Kasnije se uzima koliko treba i
zagrije. Vidi: Furda

Podrum
(gr¢. hypo — ispod, dromos — cesta, put)
vinara, konoba, kréma, taverna, pivnica

Podsariti
usiriti mlijeko (Hrvatsko primorje)

Podstaviti
kalup obloziti tankim razvaljanim tijestom,
ploskama slanine ili ne¢im drugim

Podvarak
jelo od mesa (obi¢no pernate zivine;
najceS¢e pura, guska, patka — raca,

svinjetina) na podlozi od kiselog kupusa.
Kupus se izreZe na tanke rezance, ocijedi i
pirja na dosta ulja. Zacini se paprom i
zapece u peénici. Meso (pura, guska, patka)
doda se ve¢ pecenom podvarku i sve se
zajedno pece u pecnici. Meso od karea ili
vratine pece se zajedno s kupusom.
Iznutricu zivadi (Zeludac, jetru i salo
usitnite nozem (iskoSite), pomijesSajte s
kosanim lukom, per§inovim 1 celerovim
lis¢em, zacinite solju i paprom 1 popirjajte
na masno¢i. Dobivenom mjesavinom
nadjenite puru, gusku, parku ili kokos.

Podvezaca

bijela krpa od jaceg platna s vrlo jakim
pantljikama (trakama) u koju bi se stavljali
lonci i tepsije s hranom, a podvezali na
ureze od obremace.

Podvinje
zemljiSte pod vinogradom (Zagorje i
Prigorje)

Podvoljak

debeli kozni nabor ispod podbratka
(spustena i nabrana koza ispod vrata u nekih
Zivotinja)

Ne znam kaki su ovo svinji ko da njim rana
samo u podvoljku ostaje, tamo se debljaje,
a slanina njim tanka.

Podvorba
posluzenje jela; jedno u nizu jela u okviru
objeda ili vecere

Podpepelnik
pod sa¢em pecen kruh

Podzemljica
krumpir, krompir (srp.)



Podane/podani

gosti na svadbi kod mladenkinih roditelja
koji navecer (obavezno prije ponoci odlaze
u posjetu mladozenjinoj kuci)

Ko ¢e i¢ u podane, triba da se polagano
sprema, jel triba nam i vrimena da stignemo
prija ponoci.

Poektica
drvena bacva od 50 litara (Benkovac,
Dalmacija)

Pofezn

(njem. Pofesen) 1. popecci, zemlje ili kriske
bijelog kruha namocene u jaje i mlijeko,
peCene u masno¢i (1 premazane
marmeladom); 2. mozgom punjeno peceno
tijesto. Pofezne potjecu iz Pavije (Italija)

Pofrajati
sve potrositi u jelo i pice

Pofriga
na ulju przeni luk (Dalmacija), zaprzak

Pofrigat
zaCiniti jelo pofrigom, poprziti, zaciniti jelo
(Dalmacija)

Pofrigati
frigati; poprziti, popeci, potpeci

Pogaca

u nasim se krajevima od davnina doc¢ekivalo
gosta vru¢om pogacom i solju, time se islo
u goste 1 isprac¢alo vojnike ... Pogaca se
katkada i ukraSavala ali bez obzira na
ukrasavanje, uvijek je bila znak blagostanja
I srece.

Pece se na umjerenoj vatri, mora imati
svijetlu koru, ne rumenu. Kad se jede, ne
reze se, nego se kida i uglavnom se
posluzuje s vrhnjem, sirom, Sunkom, jajima
1 sli¢no.

Umijesi se od oStrog pSeni¢nog braSna 1 (il1)
kukuruznog. Ne smije biti deblja od 4-5
centimetara i uvijek je okrugla.

Kukuruznu pogacu treba noZem (prije
pecenja) izrezati na povrsini na kockice da
bi se lakse lomila. Za razliku od psSeni¢ne

pece se dugo na laganoj vatri dok na
povrsini ne dobije boju bijele kave. U nekim
naSim krajevima beskvasna pogaca osim
kao kruh sluzila je i kao tanjur. (Pogaca je
izvorni oblik pizze).

Pogaca zdravlje — radi se kao bozi¢ni kola¢
samo je razlika u nac¢inu ukraSavanja.

Prije peCenja izreZe se u obliku kriza, jede
se na Badnje vecer uz posebnu veceru
NaSa kulinarska tradicija poznaje naSe
izvorne pogace, za koje bi mogli re¢i da su
nase izvorne — pizze.

Palke i kelasice iz Medimurja, zelenjaki i
rudarska greblica iz Plesivice i Samobora,
Istarska pupica, Crikvenicka pogaca,
Vrlicka  pogaca, prisnac, soparnik,
Komisku, Visku, Hvarsku (Forsku) i Pasku
pogaCu. Sve one se rade s malo kvasca
(nekada se umjesto kvasca koristio komadi¢
pogace ili kruha).

- Komiska pogaca se radi od slanih srdela,
umaka (SalSe) od luka, raj¢ice 1 kosanog
persina,

- Viska pogaca nadjeva se popirjanim lukom
i filetima slanih srdelica, poSkropi
maslinovim uljem i pospe mravincem,

- Hvarska pogaca nadjeva se filetima slane
ribe, pirjanim kolutovima luka i kosanim
¢eSnjakom i perSinom, i ploskama ov¢jeg ili
kozjeg sira, kosanim maslinama i kaparima,
- Paska pogaca; blitva se skuha uz strucak
komoraca. Ocijedena i sitno nasjeckana uz
dodatak soli, papra i drugih zacina po zelji
nadjeva se u tijesto. Pece se ispod peke. Svi
sastojci za pogace, osim rajcice, su izvorne
namirnice Mediterana te mozemo reci da su
to izvorna jela Visa i Hvara, koja ne samo
da zasluZuju svoje mjesto na jestvenicima
nasih restorana, prvenstveno na moru, nego
bi se morala nalaziti na njima.

U Posavini takoder poznaju pogacu od ribe
koja se radi od sitne ribe, kao i pogaca u
kojoj se pece cCitav Saran (Vukovarsko-
srijemsko podrucje).

Posljednjih godina svjetski poznati kuhari
uvjeravaju u posebnost ¢arobnih okusa jela
od slatkih i slanih namirnica, no ¢ini se da
smo zaboravili da je i ta kombinacija dio
naSe kulinarske tradicije.



Podsjetimo se samo slatkog uskrsnog kruha
koji je u narodu prozvan pogacom, picom ili
sirnicom.

Nakon blagoslova u crkvi za najveéi se
kr§¢anski blagdan jeo sa slanim prSutom,
Sunkom, kobasicama, slaninom i pecenim
mesom. Bez obzira na ime zajednic¢ko je
tom blagdanskom specijalitetu zuta boja.
Posluzuje se za uskrsni dorucak, rucak i
veceru, te kao desert uz kavu 1 pice. lako ga
u nekim dijelovima kontinentalne Hrvatske
zamjenjuju mlije¢nim kruhom, pecivima
razli¢itih oblika poput zecica ili pletenica,
ipak su pogaca, sirnica 1ili pinca
nezamjenjive na veéini nasih svecanih
jestvenika.

Ne zna se to¢no kad su se pogaca ili pince
pocele peéi, kao ni zbog ¢ega je u Dalmaciji
zovu sirnicom. Pogotovo §to se u tijesto ne
dodaje sir, ali se pretpostavlja kako je
mozda u tim krajevima nedostajalo kvasca
pa ga je zamijenio taj mlijecni proizvod. Uz
brasno jaja su najvazniji sastojak uskrsnog
kruga — pogace. Daju mu Zeljenu jarko Zutu
boju, ¢ije je objasnjenje zanimljivo. Kako se
nekad jaja nisu smjela jesti u korizmi,
skupljeni viSak te namirnice odlagao se u
ostave 1 smocnice te iskoriStavao za Uskrs.
Dodajuci tijestu dosta jaja, postajalo je
povezanije 1 ¢vrsée. No tada, bas kao 1 sada,
tijesto ne smije biti tvrdo. Potom se oblikuje
1 polozi u okrugli kalup, te se joS po povrSini
zareze nozem, premaze zumancem i pece u
peénici. U nekim krajevima priprema se s
grozdicama, te prije posluzivanja obilato
posipa Se¢erom u prahu.

Trazi proju priko pogace nije zadovoljan
onim $to ima

Pogaca — jelo

Umijesi se malo tvrdo tijesto sa sirutkom,
pogacnim praskom (soda-bikarbona, danas
prasak za pecivo). Odozgo se isprobada
vilicom 1 ispece. Pecenoj se odreze gornja
kora, pogaca se izreze na kocke, zaprzi na
vreloj masti (hajbolja je troja — zrnata mast)
I posluzi uz sataras.

Pogacar

onaj koji ide u pohode nevjesti i nosi pogacu
(nedjelju dana po vjencanju)

Evo, stizu nam pogacari

Pogacica

vrsta kolaca okrugla oblika (obi¢no se pravi
malom caSicom ili kalupom od lima), od
tijesta pomijeSanog sa sirom, ¢varcima i sl.
Ala su ti, Verka, male pogacice ko da si i(h)
naprstkom pravila

Pogacka
pogacica, kola¢

Pogadebit
crno grozde koje daje obilje vina tako da su
se vinom mogli pokriti dugovi (Korcula)

Pogrinjek
(slo.) kuver (couvert) slozen stol u restoranu

Pohanci
pili¢i u vrijeme kad su najbolji za pohanje

Pohanec
pile za pohanje

Pohati (panirati)

prziti omrvljenu (paniranu) namirnicu u
dosta masti ili ulja (meso, tijesta, punjeno
povrce i sl.)

pohati na namirnicu uvaljamo u

becki nacin mjeSavinu bijelog brasna i
bijelih krusnih mrvica, u
razmuéena jaja, i ponovo u
mjesavinu bijelog brasna i
bijelih krusnih mrvica, tada
przimo u dubljoj masno¢i

pohati na kao na becki na¢in, samo $to se

milanski u krusne mrvice izmijesa ribani

nacin parmezan i poha u dubokoj
masnodi

pohati na napravimo polutekuce tijesto

Orly nacin (kao za palaéinke) od brasna i
piva. Namirnica se uroni u
tijesto, izvadi i stavlja u
duboku vruéu masnoéu

pohati na namirnicu uvaljamo u bijelo

pariski nac¢in | brasno, razmucéena jaja i
odmah stavimo u vrucu
duboku masnoéu




lako je nezdravo, pohanje je i dalje
popularni nacin obrade odrezaka mesa i
drugih namirnica (piletine, povrca, kruha i
voca), a sastoji se u: oblaganju, braSnom,
kruSnim mrvicama, jajima, ili teku¢im
tijestom 1 prZzenjem u kupki od masti.
Nezdravo prije svega u velikom
kalorijskom unosu, a slijede problemi kao
Sto su zasi¢ene masnoce 1 kolesterol.

Pohljopka

vruca juha — krepki uvarak od povréa. Za
razliku od juha ,S¢ija“, pripremljenih s
mesnim bujonom, pohljopke su lagane juhe,
Cija je osnova voda 1 povrée. Uvijek
prevladava samo jedno povrée (zato se i
zove pohljopka od luka, krumpira, repe,
bijele repe, lece ....). Za nju se nikad ne
upotrebljava grah, cikla i Kkiselo zelje.
Pohljopka se jede s crnim razenim kruhom
(svjezim). Ne preporucuje se pohljopku
ostavljati za drugi dan i podgrijavati (Ruska
kuhinja)

Pojar
u zargonu naziv za vinogradarskog puza, na
otoku Bracu.

Pojnva
tava (Medimurje)

Pojoda
vrt zatvoren sa svih strana i u njemu nema
vjetra; naziv za neka jela u Dalmaciji.

Pokajmaciti
politi neko jelo kajmakom

Pokladni ustipci
krafni; tijesto okrugla oblika s kvascem,
nadjeveno pekmezom, cokoladom,

vanilijom, prZeno u masti ili ulju, uglavnom
se nazivaju pokladnica, u Slavoniji i Baranji
uobicajen je naziv krofna, u Zagorju i
Medimurju krafna. Pokladnice su dobile
naziv po pokladama, starom obicaju
maskiranja. Tradicija pripreme tog kolaca
vjerojatno je ostavstina Austro-Ugarske,

barem po
gastropovjesnicara.
Gastropovjesnicari pretpostavljaju da su za
nastanak krafni ,,zasluzni* Danci.
Norvezani su veliki potrosaci krafni, pojedu
ih od 4 do 6 milijuna godisnje, a nazivaju ih
smultring.

Nijemci imaju nekoliko naziva za isti kolac.
Na sjeveru se zove berliner, a krapfern na
jugu.

Oliebollen vrsta je nizozemskih krafni
nadjevenih suhim voc¢em ili jabukama, a
tradicionalno se konzumiraju tijekom
novogodisnjih praznika.

U Svedskoj se krafni zovu munk, §to u
doslovnom prijevodu znaci ,,redovnik®.
Svedane su rupa u krafni i sam njezin oblik
asocirali na kosu redovnika koja je u sredini
obrijana.

U zidovskoj kulturi tijekom blagdana
svjetlosti, Hanuke, tradicionalno se jedu
krafni.

Prstenasti  oblik  krafni  osmislio je
amerikanac Hansen Gregory 1847 i
uglavnhom su popularni u Americi. U
Americi se svakog prvog petka u lipnju
slavi nacionalni dan krafni.

U juznoamericku zemlju Argentinu naputak
za smjesu krafni donijeli su njemacki
doseljenici, a zovu se facturas.

misljenu nekih

Pokljuka

zemljana posuda za kuhanje, pecenje u
Slavoniji  (sinonim: lopiza, crjepulja,
crepulja, peka)

Pokljukusa

od brasna, vode (ili mlijeka), jaja 1 soli
zamijesite srednje gusto tijesto, da klizi sa
zlice. Ulijte u mas¢u namazani pleh (lim) i
pecite da porumeni. Vrelu pokljukuSu
iskidajte na komadice i prelijte vru¢om
maséu (trojom) u kojoj je poprzeni sitno
kosani ¢eSnjak 1 umijeSan kajmak, ili
kajmakom  (Posavina). Vrsta deblje
palacinke. Posluzuje se toplo.

Nista bolje nema od pokljukuse, samo da je
ne bidne Cesto, jel onda ¢e motika, slabo da

kopa



Pokrklja
pokrklica; (tanka crijeva) jelo od bravljih
crijeva (Primorje)

Pokriv
poklopac

Pokvasnica
vrst kruha od mjeSavine brasna i mekinja.

Pokuhati

kuhanjem ispariti jedan dio tekucine (iz
jela) da jelo postane jace; gusce. Kaze se i
reducirati. Na taj nacin jelo ili namirnica
postaje guSca, npr. raj€ica za zimnicu,
umaci, marmelade itd.

Polapcat

halapljivo pojesti

Bice dobri rargeniki, dala sam njim dva
kabla prikrupe a nisam se dobro ni
okrenila, oni su sve polapcali

Polevka
poljevka; kukuruzni kruh preliven maséu
(Hrvatsko zagorije)

Poli¢
pehar od litre i pol

Polivka, poljevka

1.poliv€ica, polijevka; 2. juha, Corba od
komadi¢a mesa; 3. cCorba zacinjena
kajmakom

Polog
podmetnuto jaje u kokosjem gnijezdu, kao
znak gdje treba snijeti jaje.

Polokance
sud koji ,,hvata“ poke — pola oke.

Polovka
staklena boca od pola litre, osobito boca za
rakiju

Polovnik
1.zitna mjera od 20 oka; 2. vino u koje se
ve¢ u most stavlja voda, ali bez Secera

Polpeta
odrezak od mljevenog mesa (Dalmacija)

Polpete

polpete (tal. polpette) mljeveno meso s
mirodijama (zaCinima) oblikuje se u
okruglice (¢ufte), pece ili pirja

Polukarnica
bacva srednje veli¢ine (Lika, Poljica)

Polus
Jedna polovina horizontalno
prepolovljenog kruha; dvopek, prepecenac

Polutka
pol glave kruha

Poljavka
vinova loza bijelog grozda (Dalmacija)

Poljevka
1. juha; 2. kukuruzni kruh preliven maséu

Poljevanica
pita, obi¢no polijevana vru¢im uljem 1
vodom (Posavina)

Poljevusa
pita od vrlo tankog tijesta, obicno
polijevana vrelim maslom i vodom
(Posavina)
Poljubéek

(slo.) poljupcic, pusl

Poljubica

poljuvica; dar, poklon; jelo $to se daje kao
nagrada kaparima (Clanovi bratovstine;
kapari nose mrtvaca na ukop) za molitve za
pokojnika (Dalmacija).

(Kako sve ove crikve i oltari bihu za
poboznost  sagradjene  od  poboznih
dobrotvoraca i s njihvim imanjem i Zivinami
nadareni, tako od istih bihu i bratovscine
sastavljene i naredjene s takovim redom, da
svaki koji u naprida hotijase u istu
bratovstinu ulisti, morase davati po jednoga
brava i poljubicu. Brav imijasSe biti ovca ili
brija ili s jancem, a poljubica zvaSe se



juzina koju starim bratom mladi brat
darivase; koja o dvimi velikimi kolaci
beloga kruha, jednom siru i dvimi verci vina
obstojase. ZvaSe se poljubica, jer kad ju
bratja prijimahu, celovahu svi mladoga
brata i pivahu antifon (0.a. pripjev) —
Vrbnik, otok Krk)

Pomalic¢ak
drvena posuda =za =zahvacanje brasna
zapremine oko 2 kg

Pomidor
(tal. pomodoro) raj€ica, paradajz, patlidzan

Pomka
(daetylus) datulja (voce od pomke)

Pomona
u rimskoj mitologiji boginja voca i vrtova;
pomologija — nauka o vocu, vocarstvu

Pomuza
svjeze mlijeko

Ponev
(slo.) prosulja, tiganj, tava

Ponvica
(slo.) tavica, tiganj¢ié¢

Ponjiva, ponjica, ponjva
(slo.) tava, tiganj, posuda u kojoj se pece

Poobedek
(slo.) desert

Popara

1. suhi (bijeli) kruh narezan na komadice,
preliven kipu¢om vodom, ocijeden i
zaCinjen umakom od masti, ceSnjaka 1
vrhnja; 2. jelo od jaja i vrelog mlijeka; 3.
izraz za brodet bez kvasine, ono S§to je
popareno (na Korculi, Blato 1 Vela Luka) —
jelo pripremljeno od nekoliko vrsta ribe
(izrezane na komade) s krumpirom, vinom,
pireom od rajcice, po zelji nekoliko
Skoljkica, 1 zaCinima; 4. stari kruh preliven
prezganom juhom

Poparjena salata
prelivena vrelom vodom ili mascu
(Podravina)

Popasak
obrok izmedu rucka i vecere (Lika)

Popecak
1.odrezak od mljevenog mesa; 2. lopatica za
vatru, ozeg, zara¢ (Vodice)

Popra
poprtnik; vrsta kruha (Istra — Slovenija)

Poprecati
staviti (jelo) na ognjiSte 1 prignuti na nju
Zeravicu, da se tako ispecCe

Popret
staro seosko ognjiSte; Zeravica zapretana
pepelom, popretana Zeravica (Peljesac)

Poprigusa

starinsko dubrovacko jelo od brasna, vode 1
malo soli —rijec je o kuglicama koje se prze
u ulju i nazivaju ,,ustipcima za siromahe*‘.

Poprtnik
poprtnjak; boziéni kola¢

Poprziti

(franc. sauter, njem. sotieren, rdsten)
zarumeniti namirnicu na maslacu, pa je
zatim pirjati. Kod nas je Cest izraz — restati

Popuriti
girice ili neku drugu sitnu ribu staviti na
rostilj 1 pe¢i (Korcula)

Porjak
poriluk, praziluk

Porova juha
juha od poriluka

Portada
oveca plitka zdjela, pladanj (Dalmacija)



Portapranca

(tal. portapranzo) za prenoSenje spize (3
posude s usicom, poklopac, metalni okvir s
drvenom ruckom, ruckom koji se provlacio
kroz uSice i zatim zakrikao prevrtanjem
dijela okvira na poklopac, najdonja je za
juhu, srednja za spizu, gornja za kruh i
salatu)

Portugizec
vrsta grozda i vina

Portulata

- brod Sto gre prodavati ribu; od Ccetiri
broda, Sto zajednicki love ribu, onaj koji
odvoze ribu na prodaju

Porucak
jelo izmedu objeda i vecere

Posipanec
(slo.) mjesavina brasna, oraha i Selera
kojim se posipa tijesto

Posipati
slatka jela posipati Secerom, orasima,
grozdicama

Posiriti
posuti, zaCiniti sirom

Posjek
prase za klanje (Benkovac, Dalmacija)

Poskur

poskurica; 1. kiseli kolaci od pSeni¢na
brasna u obliku kriza ili kifl koji Zene prave
1 dijele za zadu$nicu; 2. posebna paladinka
(Dubrovnik i okolica)

Poskorupiti
pokupiti sloj $to pliva po povrsini tekucine
(Dalmacija)

Poslastice

(dessert) vrsta jela koje se posluzuje uz €aj,
kavu ili na sveCanim objedima, veCerama,
uzinama kao posljednje jelo — zovu se
poslastice ili desert (franc. dessert)

To su razli¢ite vocéne salate, sladoledi s
vo¢em, poslastice od jabuka, kompoti,
razli¢ito voce s umakom od ¢okolade, pjene
s vo¢em, svjeze voce. Poslastice se Cesto
ukrasavaju s drugim namirnicama, koje im
poboljsavaju okus (npr. tuceno slatko
vrhnje). Ako sir dolazi na kraju jela, onda se
on smatra desertnim jelom

Pospoliti se
kad se zamaS¢eno jelo ohladi uhvati se po
njemu kora od masti

Post

religiozni obi¢aj zasnovan na vjerovanju da
se odricanjem od uzivanja nekih jela i pi¢a
u odredene dane u godini, najcesce prije
nekih blagdana, postize Bozja milost,
oprost grijeha. To odricanje ujedno je i znak
odanosti crkvi i vjeri. Za ugostitelje je
postivanje posta gostiju eticka, vjerska i
stru¢na obveza

Postrnak

jesenski kukuruz koji se sije po strnistu
(njiva poslije kosidbe zitarica; strnokos,
strnjak)

Postruznjak
ostatak tijesta kod pecCenja kukuruznog
kruha (Medimurje)

Postupnica
postupaljka; kola¢ od pSeni¢nog brasna,
koji se obredno lomi nad glavom djeteta
koje prohoda

Posuda
nazivi razli¢itih posuda koje se koriste (ili
su se koristile) u domacdinstvu:

drvene bujol, bukara, dizva, grotac,
(otvorene) | mastil, pajak, palarija, pijat,
manje vagan¢i¢, vagon ...

drvene u badva, badnjenica,  badonj,

konobi baruza, bigunac, dizva, Kkarati,
koca, kocica, lakomica, pritor,
SeSula, vinotok, vridica ...

od metala, | bronzin, ¢ikara, ¢ikarica, fijasak,
zemlje imbrik, kacica, kogoma, kotlenka,
kotol, lambik, lata, lonac, lopiza,
padela, parsura, parsurica, pi¢on,
piConica, pijat, pijati¢, pjat,




pinjata, plucer, pot, teca, terena,
zdila, zdilica, zara ...

od pletera | kartol, kartol¢i¢, keSer, keSeric,
kofa, kofica, konistra, konistrica,
kosarica, pletenka, sparta, spartica

bicerin, bocun, butilja, papranica,
rakateZa, solnica, zmul, zmuli¢ ...

od stakla

Posupati
kruhom umakati, pokupiti umak kruhom

Posutice

domaca tjestenina u obliku kvadratica
veli¢ine 4x4 cm. Cesto jelo u Istri, koje se
nakon kuhanja pospe ribanim sirom. Prilog
jelu, srodno zagorskim mlincima

Posvecenje

jelo koje se nosi na veliku subotu na
posvecenje u crkvu i blaguje se za vrijeme
uskrsnog dorucka (Posavina)

PoSada

noz za rezanje mesa, jedac¢i pribor (noz za
meso u kompletu s vilicom i zlicom)
(Dalmacija, Istra)

Posalabrknut
brzo pojesti

PoSpetica
sitna kuéna potrepStina

PoSrekani grah
zapeceni grah

PoStaubati
posipati (poseceriti)

Postpast
zaslada

Posugati
posrkati, iscijediti sok

Potakaca
niska otvorena bacvica za pretakanje vina

Pot
dublji lonac; limeni lon¢i¢ s ruicom za
grabljenje vode

Potakaca
niska otvorena bacvica za pretakanje vina

Potica

izvorni kola¢ Slovenije i Medimurja koji se
uobicajeno radio za praznike 1 puni se
raznim nadjevima: orasima, ljeSnjacima,
suhim vocem, rozinama (cvebama),
makom, rogac¢ima ili vrhnjem (skutom).
Umjesto SeCera upotrebljavao se med.
Savijaa — S$trudl; rozinova, orehova,
pehtranova, makova, potica - povitica.
Vojvodanski strudl | hrvatska orehnjaca je
sli¢na vrsta slatkog kolaca (,,potici®) samo
Sto imaju puno bogatiji nadjev

Potica ognjiSta
domaci kolac od tijesta i prokuhana mlijeka
ispecen u krusnoj peci (Slovenska Bistrica)

Poti¢
mali sud za pice

Potkriza

stari kruh izrezite na kriske srednje debljine,
polijte vrucom vodom ili mlijekom i jajima.
Stavite u namazani pleh (lim). Pecite dok ne
porumeni. Moze se preliti 1 kajmakom.
Posluzuje se toplo (Posavina); isto $to i
popara

Potocnica
voda iz potoka

Potprig
luk prZen na ulju

Potraguse
svinje koje u zir dodu iza drugih

Potrbusina

meso ili slanina ispod trbuha

Ne voli svaki slaninu ispod potrbusine, zato
Sto je tanka.



Potrebusnica
trbusna maramica

Potrikanti
popiti

Potrti
pobrisati ostatak jela iz posude, obi¢no s
komadi¢em kruha

Potrunit
posolit

Potrusit

malo posuti ne¢im sitnim (solju, brasnom)
(Dalmacija). 1.Potrusiti ribu: ribu kiselkasta
okusa (raza, macka, pas) malo se natrlja
solju 1 cesnjakom, tezim utegom optereti na
tanjuru da se istisne tekuéina iz ribe, poslije
se nekoliko sati riba kuha ili friga

Jelo: Potrusene girice (Hvar)

Pouzina
jelo u 4 sata (mala uzina)

Poval, a

l.paspalj; fino brasno kojim se posipa
tijesto da se ne lijepi (Rab); 2. jelo koje pece
u tavici (npr. palacinka, ili zlevanka) i koje
je razliveno ili koje se razlijeva kad se
stavlja u posudu prije termicke obrade.

Povalnik
pita savijaca, Strudl

Povatica

vrsta pogace nadjevena lukom. Pece se kod
poljskih radova, najceS¢e kod branja
kukuruza ili berbe

Povecerak
jelo poslije vecere (sidba posli vecere)

Povejeno meso
(slo.) meso osuseno u dimu

Povetica

kolac, savijaca (od maka ili oraha). Povetica
iz mjesta Krasica (Hrvatsko Primorje)
radila se iz krusnog tijesta, posSecerilo se, 1

ribanih jabuka (zamotale su se u tijesto),
kolas koji se obavezno radio za Bozi¢.

Povijesni objedi ili vecere

u svijetu su poznate, a pripremaju se u
starim zdanjima sa zeljom da se docaraju
stare, pred viSe stoljeCa uobicajene
svecanosti. Potrebno je docarati autentiCan
ambijent: noSnje za goste i poslugu, uredaj
interijera, odgovaraju¢u muziku, arhai¢ni
meni, nekadasnje obiCaje. Jela koja se
spravljaju moraju biti samo od namirnica
koja se upotrebljavala u to doba i na tom
podrucju

Povidl
ceski gusti pekmez od §ljiva bez Secera

Povitek
pita savijaca, Strudl

Povitica, povetica

kola¢, savijaca (od jabuka, maka, oraha,
treSanja, visanja ili nekog drugog nadjeva)
oblikovan tj. savijen u oblik puza. Nas vrlo
stari naCin oblikovanja kolaca. Danas je
uobicajen izraz — Strud|

Apfelstrudel ili savijaca od jabuka gotovo
je zastitni znak velikog djela austrijske i
bavarske kuhinje. Prvotno je bio identi¢nog
oblika kao nasa povitica ali je vremenom
promijenjen oblik radi jednostavnosti. Pod
imenom Strudeln prvi put se pojavljuje u
16. stoljecu.

Da li ¢e se ikada ustanoviti tko je prvi
napravio savijacu tj. poveticu — povjesnicari
gastronomije ¢e se jo§ dugo nadmudrivati.
Povetica iz mjesta Krasica (Hrvatsko
Primorje) radila se iz krusnog tijesta,
posecerilo se, i ribanih jabuka (zamotale su
se u tijesto), kola¢ koji se obavezno radio za
Bozié.

Povjesminka

slanina (Benkovac, Dalmacija)

Povlaka
pokorica, skorup na povrSini kuhanog
mlijeka



Skupljam povlaku i sladak sir, pecemo
prisnac.

Povna
ponjva; zemljana posuda, brneni (loncarev)
tiganj; lonac u kojem se grije voda

Povratusa
vrsta jela od dosta jaja i malo brasna: sli¢no
palacinkama

Povrazaca
tkanina (stolnjak, veliki ubrus) u kojoj se
nosi hrana na njivu

PozZerati
pozderati

PoZeruh
izjelica, prozdrljivac

Pozinjka
pozitnjak (slo.) zetelacka gozba, gozba pri
kraju zetve

Pozirek
(slo.) gutljaj

PoZunac

1. mjera za zito, merov (zapremine 62,52
litre ili 40 oka za zito i jedna oka za vino);
2. vinska mjera od jedne oke; poli¢ (pola
litre); Pozunska mjera — po imena grada
Pozun (madz. ) — Pozsony (Posonium).
Pozunski kabo oranice: povrSina zemlje
koja se moze posijati sa jednom pozunskom
mjerom (1100—1200 ¢v. hv.)

Samo da znas, ovro sam Ccitav jedan
pozunac grava

Prasa
(gr¢.) poriluk, por

Prasec
krmak, uSkopljeni muzjak svinje

Prasetina
prasece meso

Prasica
krmaca

Praskac¢
(slo.) rdavo vino koje grebe po grlu

Praskovaca
breskovaca; rakija od breskve

Prascina
kolinje, svinjokolja (Dalmacija)

Pravi¢
vrsta rijeCkog cipola (cipla; riba)

Praz

1. jarac, 2. ovan neuskopljen (Cres, Istra,
Vodice); prazovina — ovneca ili jare¢a koza,
3. riba skardula (Cres, Vransko jezero)

Praziluk
prasiluk (od gré. prason) poriluk

Praza
utrobica, crijevca, krezle, Skembici (srp.)

PrazZenac
drobljenac, mrvice, Smarn

Prazetina
przena jaja, cvrtje, kajgana, umijesana jaja

Prazeni grah
poprzeni grah na masnoci

Praziti
prziti, npr. jaja

Pr¢

jarac; prema legendi Trogir je dobio ime po
starogrckoj rijeci — tragos — $to znaci jarac.
Stari Grei kad su dosli na podrucje
danasnjeg Trogira prvo §to su vidjeli je bio
— jarac; préina — meso od préa.

Préevina
1. smrad jareCeg mesa; 2. jare¢e meso

Préak
zeludac u peradi



Préevac

I.jelo od: pure¢ih jetra, srca, bubrega, i1
ispranih crijeva (préevac). IsprZeno u tavi s
jajima smatra se za osobitu delikatesu; 2.
vrsta vinove loze (Dalmacija)

Prcéun
putaca, volja (Zeludac u ptica)

Precejati
procijediti

Precati
pokriti kruh pepelom, prije pecenja

Predjuznik
predkosilice (slo.); zakuska prije podne,
gablec, Calabrcak, mali rucak

Predobjed
dorucak

Predpust
(slo.) poklade, mesopust, karneval

Pregaca (kecelja, fertun)
sastavni dio Zzenske noSnje (sveCane i
radne), koji se pripasuje povrh

Pregalj, pregaj
crv koji zivi u siru

Pregrst, a

1.zajedno sastavljeni dlanovi sa savijenim
prstima u obliku Suplje polulopte; 2.
koli¢ina cega koliko moze stati u tako
sastavljene dlanove i prste

Ujna mi je dala punu pregrstu ora.

Prekaditi
(slo.) osusiti na dimu, nadimiti meso

Prekajenina
(slo.) u dimu suseno meso, suho meso,
pastrma

Prekrupa
istucan, nesamljeven jeCam u braSno

(bungur)

Prekuvani sir

mladi sir i kajmak malo posolite i dobro
izmijeSajte  (prekuvajte). Posluzite na
malom tanjuri¢u u obliku lopte.

Prekvasiti
zakiseliti, drzati u pacu

Premazati
tijesto namazati razmucenim jajima

Prepecenec
prepecenac, dvopek

Prepekac
onaj koji pece
Preprzati

(slo.) isprziti, preprziti (luk, jetrica)

Preslacci
poslastice

Presnec
prijesnac,  presnac,  vrst
beskvasnog kruha

uskr$njeg

Presnina
(slo.) povrée, naroCito krumpir, repa i
mrkva

Presolac

1.slana voda u kojoj se drzi sir; 2. tekucina
u kojoj se drzi kiselo povrée za zimsku
salatu (paprika, rajCica, luk, ...; radi se od
octa, vode, soli i papra); 3. presolac ili
garum 1ili liquamen, jo$ od Ilira Liburna,
poznati zacin. Radio se od iznutrica sitne
ribe koje su se topile u morskoj vodi na
suncu, zatim procijedio i za¢injavao vinom,
kvasinom, vodom paprom, miloduhom
(mediteranska grmolika mirisna biljka
modrih 1 ljubi€astih cvjetova iz porodice
usnatica (Labitae) — izop, sipan; lupcac,
trojevac, velestika. Nusproizvod je bio allec
takoder zacin)

Presukaca
svaki mladi masni sir



Presanac
(slo.) presanina, most, Sira

PreSca
(slo.) krusci¢ kojima su se darivala djeca na
Sve svete

Prese(o)vina
most, mast, Sira, ispreSan iz najdonjeg
grozda (koma) u presi

Preskica
kruh bez germe (kvasca)

PreSpan
tijesak, presa

PreSpikati
(slo.) nadjenuti, slaninom, nabockati
slaninom

Pretep

pritep; dodatak jelu: vrhnje (slatko ili
kiselo) pomijeSano s brasnom. Ta
mjeSavina dodaje se juhi kad provrije,
polagano 1 uz mijeSanje. Nakon toga
ponovo juha treba nanovo provreti. Tako se
kuha poznata medimurska ,,pretepena
juha®, kojoj se doda jos i malo octa, po zelji
Jedna od odlika hrvatske kuhinje je i
dodavanje vrhnja, kod prigotavljanja jela

Pretepeno

jelo zaCinjeno vrhnjem i brasnom
(Medimurje)

Pretikalnica
(slo.) igla za nadijevanje slaninom

Pretur

1. posuda koja sluZi za prenoSenja masta iz
vinograda u vrijeme jematve; 2. posuda za
pretakanje vina (Vis)

Prevretek
uvarak, dekokt

Prevreti
prevrel, skuhati

Prevrevati
kuhati, ostaviti da vri

Prevrta, privrta

naSa rije¢ za palacinku, koja nije Sire
prihvacena (mad. palacsinta od lat. placenta
i gré. plax - ploca); jelo od brasna, mlijeka
(vode ili piva) 1 jaja s razliitim nadjevima,
pece se u tavi na masti ili ulju.

Preza
priza, preza, priza; tal. (presa) koli¢ina koja
se moze uhvatiti s dva prsta

Prezbust
tlacenica (vidi: prezvurst)

Prezentirati

pokazati, predociti gostima jela prije nego
se pocnu posluzivati, stavljati na tanjur;
prezentira se 1 boca vina prije nego se poc¢ne
otvarati

Prezli

(njem. Broseln — mrviti) mrvice kruha od
mljevenog isusenog kruha ili zemlji,
upotrebljavaju se najceSée za oblaganje
mesa prije przenja (pohanja; paniranja)

Prezvurst

(njem. Pressen — tlaciti, tiskati + Wiirst —
kobasica) vrsta kobasice — svinjski zeludac
nadjeven usitnjenim mesom) — tlacenica,
tlacenka

Prezganka
prezgana juha, Corba od zaprske

PreZganje
zaprska, zafrig, potprig

Prezgati
prepaliti, pregorjeti, zagorjeti

Prezuhek
pregorak, zagoretina, ono §to je zagorjelo

Prfkaci
kolaci (Medimurje)



Prga

l.ostaci od ocijedenih uljarica (tikva,
suncokret, maslina); 2. popara (Lika); 3.
jelo koje je sli€no zgancima (puri) ili kasi,
4. jelo od przena sijerka kao pura ili kasa, 5.
brasno od kojeg se pravi prga (Radi se od
je€ma; ociS¢ena zrna je¢ma (od ljuskica)
poprze se u tavi 1 samelju. U brasno se ulije
vrela voda 1 mijeSa se kao kod izrade
Zganaca. Zacini se maslom 1 ispece; 6.
napitak od prZenog je¢ma ili razi

Prge od sira

sir turosi ili prge, Sunka, jaja

(ili dimljeni kvargl) vrlo slican sirnom
namazu liptaueru. Prge se rade od svjezeg
kravljeg sira koji se dobro izmijesa sa soli i
crvenom mljevenom paprikom. Oblikuje se
u stoSce — prge ili kule — turo$(e) i susi prvo
na suncu a zatim na dimu. Posluzuje se kao
predjelo. Rijec prga je CeSkog podrijetla
(prha, prhlava — nesto $to se prolije; a kod
nas rijeci prziti, prga — oznacava jelo od
przena sijerka kao pura i kasa)

Prgisce
pregrst, koli¢ina Cega S§to moze stati u
sastavljene dlanove; puna Saka

Prhko tijesto za pite

prhko tijesto — tijesto koje se lako mrvi, u
strukturi je Supljikavo, lagano i prozracno;
rahlo, sipko

»otaro pravilo®“ za slatko prhko tijesto,
kojom su se sluzile nase bake ili none je: 3
dijela brasna, 2 dijela maslaca (nekada su
radile i sa masc¢u),1 dio Seera (prvotno
med). U zamjenu za jaja stavljale su vrhnje,
1 smanjile koli¢inu maslaca za 1/3. Tijesto

su mijesi hladnim sastojcima i prije pecenja
ostavile barem sat vremena na hladnim
mjestu.

Brasno su prosijale na dasku (danas se u
brasno umijesa prasak za pecivo). Hladnu
masnocu izrezale su na tanke listice, stavile
na brasno, te brasno i masnoc¢u utarile jedno
u drugo (prstima mrvili brasno 1 masnocu 1
tom radnjom (mrvljenjem) jedno i drugo
sjedinili) ili lagano trljaju¢i izmedu
dlanova.

U sredinu tako pripremljenog tijesta
nacinile su udubljenje i u stavile Secer, jaja
(ili domace kiselo vrhnje) i ostale potrebne
namirnice kao npr.: limunove kore, kravlji
sir, ribani sir i .......... Sve su zamijesile,
oblikovale u kuglu i odlozile na hladno
mjesto da se pola sata odmora.

Odlezano tijesto razvaljale su na zeljenu
veli¢inu posude za pecenje (pleh, lim) 1
stavile u posudu za pecenje koju su
prethodno malo pobrasnile po dnu, vilicom
su na nekoliko mjesta probole tijesto (da se
ne stvaraju mjehuri) 1 stavile peéi u
zagrijanu peénicu na 200 oC. Nakon 15
minuta tijesto su izvadile i na njega stavile
nadjev (jabuke/tvrde kisele, §ljive, brusnice,
...). Od ostatka tijesta izrezale su trake i
njima prekrile gornji dio pite. Tako
pripremljena pita bila je hrskava.

Danas se za pite najceS¢e preporucuje
slijede¢i normativ: 35 dag brasna, 17 dag
maslaca, 10 dag Secera, 4 zumanjka, malo
soli; po zelji: malo limunove ili narancine
korice.

Postupak: prvo umijesite brasno i
zumanjke, nakon toga utarite maslac u
smjesu. U ovako pripremljenu smjesu
umijesajte Secer, malo soli, korica limuna ili
narance. Tijesto umotajte u prozirnu foliju i
odlozite u hladnjak. Nakon $to odlezi oko
1,5 sat razvaljajte ga i stavite u namasc¢enu
posudu za pecCenje i ispecite u zagrijanoj
pecnici na 170-200 oC. Tijesto izvadite iz
pecnice nakon 20 minuta, pospite kruSnim
mrvicama od bijelog kruha i nadjenite
zeljenim so¢nim nadjevom 1 nastavite peci.
Peceni kola¢ izvadite, ohladite u posudi 1
izrezite na Zeljene komade.



Pita od jabuka

Nadjev od jabuka: 1 kg kiselih tvrdih
jabuka, 1 vrec¢ica vanilin Secera, 1 zlica
SeCera, malo cimeta (po ukusu), suhe
grozdice (po zelji)

Jabuke ogulite, izvadite sjemenke i krupno
naribajte. Ostavite neko vrijeme u posudi u
kojoj su naribane da puste sok.

Nakon §to jabuke promijene boju i ispuste
dio soka, iscijedite jabuke te ih premjestite
u drugu posudu. Jabuke pospite Secerom i
cimetom te dodajte grozdice tek prije
polaganja drugog sloja tijesta na nadjev.
Ukoliko zelite sacuvati sok od jabuka,
naribanim jabukama odmah nakon ribanja
dodati 3 Zlice krusnih mrvica i obje vrste
SeCera, cimet 1 grozdice, pomijesajte i
ostaviti sa strane.

Slaganje pite:

Odmoreno prhko tijesto podijeliti na dva
dijela. Lim za pe€enje premazite maslacem.
Na dno lima staviti prvi sloj tijesta razvaljan
na debljinu od oko 5 mm, lagano na
nekoliko mjesta izbosti vilicom, na tijesto
ravnomjerno rasporediti nadjev od jabuka i
prekriti drugim dijelom tijesta koji je
razvaljan isto kao i prethodni. Lagano
izbosti vilicom 1 staviti pe¢i u prethodno
zagrijanu pec¢nicu na 200 do 220°C i pecite
30 do 45 minuta.

Pribeliti
dodatno zaciniti

Pribolsati
dodati, uciniti nesto bolje

Pribor jedilni
(slo.) pribor za jelo

Pribor namizni
(slo.) stolni pribor

Pridihavati
mirisati (jelo)

Priganica
1. przeno jelo od jaja i1 braSna; 2. ustipak,
lepinja; 3. palacinka, omlet

Prigrizek
prigrezek, prigrizjaj; zakuska, prismok,
meze

Prigotavljat

ili  zgotavljati; prigotoviti, zgotoviti
kuharski proces kojim se sirove namirnice
pretvaraju u gotovo jelo. Procesi
prigotavljanja jesu: kuhanje, pirjanje,
pecenje, przenje. To su kuharske operacije

Prigva, pregva

vrsta kobasica u Dalmaciji od rize, svinjske
krvi, pSenice ili kukuruznog brasna,
svinjske maramice (mrezice), zacina i
punjene u tanko svinjsko crijevo. Kuhaju se,
suse 1 prije konzumiranja peku na masno¢i.
Posluzuju se sa crnim kruhom i maslinama

Prijesnac

1.nakiseo kola¢, kola¢ uopce; 2. jelo od
kukuruznog brasna s dodatkom loja ili
slanine

Dubrovacke prikle

1.kolacici koji se rade od krumpirova pirea,
vode, brasna, kakaa ili ¢okolade, grozdica,
oraha, korice narancCe i limuna, malo ruma i
rakije. Od izmijeSane mase odvajaju se
manji komadi Zlicom i peku u zagrijanoj
masno€i. Kad su pecene, poSecere se; 2.
ustipci, frigani na masti ili ulju (Dubrovnik
i okolica).

Priklad
ograda kamina s otvorenom vatrom



Priksijanac
pros¢ak (kruh od cele muke), Skri¢njak,
domaci kruh

Prikuha
varivo, jelo od povréa, dodatak-prilog uz
glavno jelo

Prilivek
pice koje se uzima za rucak.
K prigrizku je dal Se prilivek

Primasno
o jelu; ono u koje je dodano previse svinjske
masti ili druge masnoce

Princez-krafna
slastica, prhko tijesto nadjeveno (punjeno)
kremom od jaja

Prinos

poklon u naturi prigodom svadbi ili daca
(meso, kruh, riza, kava, Secer, kokos, ..)
(Posavina)

Pripecak
kruh koji se daje pecarici u ime place (Hvar)

Priprava

darovi (u hrani) koje nosi kuma babinjaci
(zeni koja je rodila). Nosili su se kolaci,
meso, vino ...

Priprznak
pregaca, kecelja, (nosi se u radne dane;
nekada je bio obicaj da je nose i muskarci )

Prisad
bilj¢ica izrasla iz sjemena koje se uzgaja za
presadivanje; 2. prisadnik, mlada bilj¢ica,.

Prisan
1. (kruh) kruh bez kvasa (prijesan kruh)
(Hvar), 2. prav, iskren

Prisnac

1. slatko brasneno jelo, nadjeveno sirom 1
jajima; (Hvar); 2. Bunjevacki svadbeni
kola¢ (posebno pripremljena savijaca sa

sirom, nudila se gostima izmedu srednjih
jela (u slijedu) obi¢no nakon paprikasa.

Prisnav

titu§; pogaca koja se mijesi od brasna,
svjezeg sira, jaja i malo vrhnja. Prvo se
napravi pogaca debljine 2,5 cm, krajevi se
malo uzdignu, po njoj se stave kriske sira 1
sve zalije mjeSavinom jaja i vrhnja. Pece se
ispod peke (Hvar)

Prisnica

bublica; pogacica koja se radi od zaostalog
tijesta iz posude (zakutaka kopanje/nacve,
kamo ne dopre ni sol ni kvas; po uglovima
ostanu komadici), ovo je tijesto bez soli 1
kvasa (Dalmacija)

Pristaviti

namirnicu staviti u posudu (lonac) s vodom,
povréem za zacine i drugim zacinima, a
zatim staviti na Stednjak da se namirnica
kuha; namirnicu staviti u posudu

s masnoc¢om, a zatim na Stednjak gdje se
prigotavlja; staviti kuhati ili peéi

Pritop
maslo, mast, svinjska mast

Prizalogajit

pojesti neSto malo, po koji zalogaj radi
okrepljenja

Daj samo vako s nogu da malo prizalogajim

Prizljec
(slo. od njem. Briesel) prsna Zlijezda,
goveda zlijezda

Prknjadora
pogrdno ime prozdrljivoj Zeni (Ston)

Procip

procipac;

1.sir umetnut u procipac od trstike ili
granfice ¢esmine (vrsta crnogorice), vrhovi
se stisnu i svezu (procip; Skripac — rasik), te
se susi ili peCe na Zeravici (Hvar). Najcesce
se uzima grancica mlade ¢esmine (Crnika,
vrsta crnogorice); 2. - mladi sir izrezan na
kriske i pecen na karameliziranom Seceru (u



posudi se otopi Secer toliko da pokrije dno,
prije nego se Secer otopi ulije se par Zlica
tople vode da se zaustavi karameliziranje,
na to se sloze kriske sira debele oko 0,5 cm.
Nakon par minuta kad omeksaju (kriske
sira) posluzuju se na pladnju preliveno
sirupom. Jede se toplo jer ohladene
izmijene okus i stvrdnu se.

Procvont
sud za pecenje kruha u pecnici

Proha

proja; prova; vrsta pogac¢e — kukuruznog
kolaca sli¢nog ,kelaSici“, umijesi se od
glatkog brasna ili kukuruznog, kosane
masti, Secera i jaja. Razvalja se u okrugli
tanjur debljine 3-4 cm i ispeCe se
(Medimurje)

Proja

proha, prova; kukuruzni kruh ili pogaca.
Kruh isklju¢ivo od kukuruznog brasna i
mlake vode po potrebi. Umijesano tijesto
stavi se u podmazani lim (protvan) u
debljine od 8 cm 1 pece na jakoj temperaturi
dok ne dobije zlatnomrku koricu. Peceni
izvadite i pokrijete u platneni ubrus da se
malo ohladi.

Postoje naputci i s kiselim mlijekom:
kukuruzno brasno, jaja, kiselo mlijeko, Sir i
mast. Tako ispecena mjeSavina nazivala se
i ,,Slavonska kukuruzna torta“. Svi sastojci
se pomijesaju u smjesu, ostave sat vremena
odstajati. Nakon toga se ulije u dobro
podmazani ,,protvan® s svinjskom masc¢u 1
pece u krusnoj peéi (na temperaturi od 200
0C) oko cetrdesetak minuta.

Umutija sam proju s vodom, pokrila sam je
s devet fela pokrivaca da se zapari i onda
¢u je pec (devet vrsta pokrivaca, jer ce tako
biti slada)

Projara

kruh od viSe wvrsta brasna (pSenicno,
je¢menovo, zobeno, kukuruzno, proseno, i
to bez kvasca);

Prokiso
kiselo mlijeko; proizvod od kravljeg
mlijeka,

Prokuj
prokulica

Prokulice
(tal. broccoli; njem. Spargelkohl) Suvrsta
cvjetaCe s kitnjasto smjeStenim mesnim
izdancima.

Prosenica
kruh od prosa.

Proso

najvazniji slavenski poljoprivredni produkt,
iskljuivo  slavenski naziv za  zito
(vlasnjaca), €iji su mali, okrugli plodovi
zasti¢eni ljuskom. Oljusteni proso daje tzv.
»prosenu kaSu“, vrlo vrijednu ziveznu
namirnicu, koja se upotrebljava sli¢no kao 1
riza. Prosena kaSa i od nje ispeCen kruh s
tankom korom bili su glavni sastavni dio
hrane ljudi Staroga svijeta.

Prostor
hostija, posveceni kruh; kruh koji se donosi
u crkvu

Prosulja

posuda od pokositrenog zeljeza u kojoj se
radila sirnica — kola¢ za blagdane i svadbe
(SeCer, neslani sir, pSenicno brasno,
maslinovo ulje)

Proséak
1. vino iz suSenog grozda; 2. domasi kruh,
kruh od muke (Istra)

ProSek
vino iz suSenog grozda

ProStenje

etnol. okupljanje uz crkvenu proslavu ili
crkveni god, kirvaj; dolazi od prostiti,
prastati — osloboditi od krivnje, osloboditi
koga odgovornosti, oprastati.



Protak
rijetko reseto, S$to se zito protace na njega
(Posavina)

Protlin
protvan (njem. Bratpfanne) lim, plitica,

tava; Cetvrtasta posuda za pecenje (od lima)

Protvan

limena posuda za pecenje

Prova

1. wvidi: proja; 2. zamijesite braSno
(kukuruzno ili pomijeSano) bez soli s
vruéom vodom. Radi boljeg vezivanja
dodajte Zlicu pSeni¢nog brasna. Oblikujte
provu (pogacu), umijte hladnom vodom da
bi kora bila glatka i ispecite u zagrijanoj
pecénici.

Provara
1. ugrusano, provareno mlijeko; 2.
razvarusa, bazlamaca (Vinkovci, Slavonija)

Provijant

tal. provianda; 1. Zivezne namirnice, hrana,
jelo; 2. Cetvrtasta limena kutija s poklopcem
za noSenje hrane

Provislo
metalna rucica od lonca (Sibenik, Imotski;
Smokvica, Kor¢ula)

ProZuknuti

uzed¢i se, uzkvasiti se kao vino, prokisnuti
kao kruh, ukiseliti se kao mlijeko, uzviscéati
kao varivo

Prpa
vru¢ pepeo (suproska — vru¢ pepeo u kojem
se peku krumpiri ili drugo)

Prper
papar

Prsurada
koli¢ina przenog jela u jednoj prsuri — tavi

Prsulja

prsura, prosula, prsula (mlet. fersora) 1.
tiganj, tava; 2. zemljana posuda (okrugla,
plitka, donji dio ravan, bez rucice 1
poklopca)

Priurata
parSurata; 1. Zli¢njaci, poprigusa 2. przeno
tijesto, fritaja



(tal. prosciutto) 1. na poseban nacin
pripremljena i na dimu suSena svinjska
Sunka (stegno); 2. suSena 1 osoljena
govedina, ovcetina.

Za prsut se kaze da je: kralj svih jela,
kao S$to 1 njegovi proizvodaci kazu:

Prsut se ka ZzZivi covik more
prehladiti, zaraziti, razboliti. To ti je, covik
moj, ka’ Zivo cejade.

Gustav Krklec o prsutu je kazao: To
je sinfonija surog Velebita i modrog
Jadrana.

Znalci se prije kupnje raspitaju je li
pripremljen u nizini ili u Dbrdskim
krajevima. Oba su dobro pripremljena, ali
onaj iz brdskih krajeva mnogo je zdraviji i
bogatiji proteinima. U njemu je vise
minerala i vitamina. Sa stanoviSta zdrave
prehrane najbolji je star 12 do 16 mjeseci,
koji se najlakSe probavlja i koji je u toku
svog ,,dozrijevanja“ izgubio oko 30 posto
pocetne tezine. Najbolji je onaj koji je na
mjestu reza tamnocrvene boje, a masno
tkivo ne smije biti deblje od 15 milimetara,
mora imati ruZi¢astu nijansu a okus mu je
viSe slatkast nego slan.

Dalmatinski prsut kojeg oplahuje bura i jak
maestral pun fine morske soli, odmjerene
vlaznosti zraka zbog mora, blage
mediteranske zime i napravljen stoljetnim
iskustvom, prava je delicija naseg izvornog
kulinarstva.

Svinjski but (s kozom bez krizne kosti, nogu
1 repa) prosjecne tezine 8,5 kg mesa ostane
prsut tezine oko 6 kg. Obrada i salamurenje
(u slanoj vodi s dodatkom prirodnih biljnih
zacina) traje od 21 do 30 dana, nakon toga
se pere od suvisne soli 1 odlezava pod piz
(opterecenje) ispod debelih Stica (dasaka)

dvanaest dana, kako bi izasla sva krv i
suvisni sokovi. Sve se to odvija u mraku pod
malim svitlom, paze¢i da ne ude ni jedna
musica. Sada su butovi spremni za hladno
dimljenje (Sto traje 20 tjedana), Sto znaci da
ima viSe dima nego vatre. Na povrsini
prsuta tako se stvori ,,film* (presvlaka od
sivozelene plijesni je znak njegove zrelosti)
koji spreCava prodor zraka u nutrinu
mesnog sloja. ,,Pravi dim* dobiva se samo
od hrastovine i grabovine pomijeSane s
,,morskom smrikom® i razli¢itim ,,dimnim
zacinima“ od sagorijevanja kadulje, lovora,
ruzmarina ili drugih Dbiljaka. Ovako
priredeni prsuti idu na sazrijevanje u zracnu
prostoriju ogradenu najfinijjom mrezom
zbog insekta. Tijekom sazrijevanja
temperatura zraka mora biti oko 8 oC, a ako
je zrak suh, vlaznost se postize pomocu
vre¢a navlazenih morskom vodom. Cijeli
prosec pocinje u listopadu, a put do gotovog
proizvoda broji oko devet mjeseci.

Domaci ,.tajni recept za odlian prsut je i u
prehrani svinje; svinja se hrani mekinjama,
otpacima domace hrane, smokvama,
tikvama, raznim povréem, sirutkom, zirom,
pa cak i ribom (kazu).

Na isti se nacin obraduje i lopatica, s tim da
suha lopatica (plecka) nije prSut, nego je -
Spala ili Spaleta

Najpoznatiji Europski prsuti su prosciuto di
Parma i spanjolski Jamon serano, mlinskim
kamenom stlac¢eni, na ,,propuhu® i dimu
suSena Sunka.

Nije 1i ve¢ vrijeme, da naSa turisticka
propaganda pokaZze i naSe brojne izvorne
kulinarske specijalitete, medu kojima spada
1 prsut, koji nije niSta slabije kvalitete od
ova dva spomenuta, struc¢njaci kazu da je
¢ak 1 bolji.

Bodulski prsut

Proizveden tradicionalnim ,bodulskim
metodama*. Dalmatinski prsut u pravilu je
obraden s kozom, dok je istarski susen, ali
obraden bez koze. Bodulski prsut ili Krcki
prsut posebnim Cini to Sto ga za razliku od
Dalmatinaca ne dime, ve¢ suse, ali i to §to
ga za razliku od Istrana obraduju s kozom.
To je takoder jedan od ,dragulja®



kvalitetnih autohtonih oto¢nih (krckih)
proizvoda (vrbnicka Zzlahtina i pjenusac,
kr¢ki ov¢ji sir, ljekoviti med, maslinovo
ulje.

Prsuti se nikada ne rezu strojem za rezanje
suhomesnatih proizvoda, nego uvijek —
ru¢no, tankim noZem a prsut je na stalku.

PrSutar
svinja za prsut

Prtaca
volja (gusa) u peradi

Prtena klobasa
(slo.) jetrenica, dzigernjaca

Prtenka
jelo od krumpira i kukuruznog brasna
(Podravina)

Prtilo
premasno

Prucak
zemljana posuda za tekucinu

Prud
tek, slast

Pruda
kopriva (Korcula)

Prudilo

grana od Sipka s draCama za susenje ribe na
ognjiStu, naroCito za suSenje girica
(Korcula)

Prulva
vrsta dugoljaste smokve (Krk)

Prvijenac
nesto $to je novo, §to je prvo

Prvinac
prva i najljuca rakija

Przalin
sud u kojem se kava przi (Medulin)

Przanj
posudica za przenje kave (Hrvati
Banjalu¢kog podkozarja)

Przavka
vru¢ pepeo pod kojim se moze ispeci
brasnenica (Lika)

Przena mela

zganci od kukuruznog brasna preliveni
prepecenim lukom, sirutkom ili svjezim
sirom, rastopljenim na masti (Hrvatsko
zagorje).

PrZenica

1. kriska kruha umocena u mlijeko, uvaljana
u razmucena jaja i przena u masnoci (nekad
u masti). Ovo je stari obiCaj pripremanja
ostarjelog kruha (nekada se kruh pekao
jednom tjedno, te je ubrzo postao tvrd i
neukusan, a katkada ga je uhvatila i
plijesan). Takav kruh uz masline i vino
zasladeno medom odavno je bilo jelo nase
Dalmacije.

U gastronomiji su takve przenice poznate
kao - French-toast.

Da li je i to, kao i kravata i tatarski biftek
doslo u francusku s naSim plemi¢ima —
vojnicima, 2. ¢etverouglasta tava za przenje
zobi, jeCma 1 prosa.

Evo ti jedna przenica i trci u Skulu da ne
zakasnes.

Przilo za kavu
ili Sis

przi se na zaru i pepelu

Prziti ili poprziti

(sauter — sote) namirnicu staviti u vrelu (od
160-190 oC) mast, maslac, ulje (meso, ribu,
povrce, krumpir itd.) namirnicu prziti ,,na



suho* (kavu, braSno i sl.), tj. namirnicu
toplinom i s malo masnoc¢e omeksati U tavi.

PSeni¢na moka
(slo.) pseni¢no brasno

PSenicnik
(slo.) pseni¢ni kruh
kukuruzne kokice

»Pti¢je mlijeko*

naziv za Sne-nok(r)le u Crnoj Gori.
(Prilikom susreta dje¢jih pisaca u Crnoj
Gori, Mato Lovrak, ljubitelj slastica, zazelio
je poslije objeda pojesti nesSto slatko.
Zamolio je konobara da mu kaZze §to je na
jelovniku odnosno §to mu moZze preporuciti.
Nabrajaju¢i $to sve imaju, na licu Mate
Lovraka nije primijetio da mu se i jedna od
nabrojenih slastica svidaju. Ne znajuci §to
bi mu ponudio, u jednom trenutku, sav
oCajan, kaze: imamo i pticjeg mlijeka
(uobicajena uzrecica - za nesto cega nema).
Pisac Branko Copié, ¢uvsi te rijedi,
skamenjen i uzbuden skoc¢i, i vikne na
konobara: kako smijete tako nesto redi,
sram vas bilo. Konobar opet u cudu i
potpuno zbunjen ne znajuéi vise Sto da kaze
i kako da se ponasa, jedva jedvice
promrmlja: donijeti ¢e Vam pticjeg
mlijeka!. I, donio je pti¢jeg mlijeka —
Snenokrle!. Kasnije je sve objasnjeno uz
prilican smijeh 1 cudenje, ali opet
obogaceno sa do tada nepoznatim nazivom
za ovu slasticu. Prema pricanju samog Mate
Lovraka)

Pucavica

pucavac, pucanice; kukuruz ili zrna
kukuruza koji na toplini puknu; kokice;
popkorn. Jede se posoljeno i ponekad uz
dodatak maslaca.

Puce
klice mladog ¢esnjaka

Pucalica
vrsta §ljive (Banija)

Pudar
Cuvar vinograda ili drugih usjeva; poljar

=
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Juha od puha

1. zivotinja iz reda glodavaca, nalik na
vjevericu; 2. fino bijelo brasno, stari izraz u
Istri.

Puhanje
krostule na bascanski nacin (Krk).

Puina
pujin; skuta, slatko vrhnje, sir od slatkog
vrhnja, zgrusano mlijeko

Puk

pucani; nizi sloj stanovniStva u primorskim
gradovima bez politickih prava i bez prava
ucestvovanja u upravi grada

Puk-burek

vrsta bureka, odnosno bureci¢a, koji se
priprema na slijede¢i nacin: napravi se
tijesto za jufke s jajima, razvija se u Sest
jufki, namaste i spajaju viSe komada u
jedan. Zatim se od tih jufki razvije jedna
jufka, izreZze se na okrugle ili duguljaste
komade, pa se medu svaka dva komada
stavlja ispirjano meso s lukom i paprom, i
tako napravljeni mali bureci¢i peku se na
maslu (puk-burek — ,,napuhani burek*)

Puka
poka, ¢urka, pura (Belostenec)

Pulac
mlad magarac, tovar



Pulastar
polastar; polaStrevina; pile, piletina

Pulenta
tvrdo kuhana kasa od kukuruznog brasna,
pura

Pulié¢
pile

Puljevina
most koji se otoCi (kad se otoce Cisti most,
veli se da se otpuli, a juhi se kaze puljevina)
(Samobor)

Puntarska galetica
keks od ¢varka (Krk)

Punjene srdele

oCis¢ene srdele od kosti, nadjevene
mjeSavinom  ribanog  paskog = sira,
usitnjenim kuhanim jajima, maslinovim
uljem, kosanim ¢e$njakom; zaliveno uljem,
vinom i malo vode, peCe se u limu. Jede se
toplo ili hladno

Pupa

(tal. polpa) sredina kruha, mekani dio
kruha; sredina; meca, meka¢; meso bez
vlakana, hrskavica, tetiva i kost

Pupuska

grba, ispupCenje na kruhu (kao na drvetu
¢voruga)

Ko dite, uvik sam se otimo za pupusku, a i
sad je jos volim poist.

Pura

l.zenka purana; 2. pulinta, polenta
kukuruzno brasno (sirovo ili skuhano); vidi:
zganci (ili mandra)

Purac
grah ,,prdozvek* (Baska)

Purak
jos tvrdo zrno graha ili kukuruza

Purasak

prilikom pecenja kokica, naziv za zrno koje
se ispeklo, a nije raspuknulo i pretvorilo u
kokicu

Puretina
purje meso dijelom na:

tamno meso | batak i karabatak

bijelo meso | mali batak od krila i miSi¢i prsa

sitnez leda, vrat, trtica, noge i iznutrice
Purgati

oCistiti crijeva (puzeve prije kuvanja valja
ostavit' 5 dana gladne da se purgaju)

Puri¢
brzo spremanje ribe za jelo (kad se riba stavi
neposredno u Zeravu)

Puricati
pe¢i ribu na Zeravici, gradeli; brzo je
pripremiti (Korcula)

Purindariti
mrsiti se na dane kad je to vjerom
zabranjeno

Puri$

brasnjava voda koja ostane od pure
(zganaca, mandre) kad se pomijesa brasno s
vodom. Najcesée se, malo posoljena, davala
djeci

Purit

pe¢i kukuruz na zaru (mladi u klipu)

Dok smo mi purili kuruze, svinji nam ocli u
Stetu

Purjak
poriluk

Purka
kokica kukuruza (Posavina)

Puro
bez ulja, nemasno

Pusrl

(njem. Busserl; dijalekt Puseel, franc. baiser
- bez€) puslica; poljubac, vrsta kolacica,
slatkiSa od bjelanca 1 Secera, sa 1 bez drugih



dodataka. Bezé smjesa sluzi i za izradu
drugih slatkisa, te kora za torte.

Pust
poklade, karneval, mesopust, fasnik

Pusi kasa

odljevna voda od jeCmene pure i malo
zacinjena (zabonjasena) maslom ili uljem i
kosanim ¢eSnjakom

Pusnica

1.mala zgrada, prostorija, pravljena od
kamena ili drva, olijepljena, u kojoj se
postave lijese jedna iznad druge na kojima
se susi voce. Na dnu je zidana i zemljom
olijepljena pe¢ ili jednostavnije ognjiSte
gdje se lozi vatra za suSenje voca; 2.
prostorija u kojoj se suSi, pusi, meso
dimljenjem, mjesto se dimom konzervira
Kad nema vise pod odzakom, pusicemo
divenice u pusnici.

Puta
drvena posuda koja se nosi na ledima, za
ubrano grozde

Putac

(tal. potacchio) 1. wumakac, pirjano
(,,tenfano*) meso. Izraz u Dalmaciji kojim
se oznaCuje jelo od janjetine. Pirjana
janjetina na luku sa krumpirom i raj¢icama;
2. volja, poziralo. Vidi: Gulas

Putaca
putanja, volja, poziralo; Zeludac u peradi,
ptica

Putar
(njem. Butter) maslac, maslo, puter; vidi:
Maslac

Putarnica
sprava u kojoj se izbija (pravi) putar
(Vinkovci)

Putertajg
(njem. Butterteig) tijesto s maslacem

Putraca
vrsta kruske (maslenka) (okolica Bjelovara)

Putertajg
(njem. Bultterteig) tijesto s maslacem

Puturica
kabli¢ u kom se tuce maslo (juzna
Dalmacija)

Puvani kolaci¢i

zamijesite tijesto od brasna, soli, jaja 1
kiselog mlijeka. Tijesto treba biti srednje
tvrdoce 1 glatko. Razvaljajte tijesto, izrezite
na velike romboide ili pravokutnike i przite
u dubokoj vreloj masno¢i (nekad mast,
danas ulje). Najbolja kombinacija je
svinjske masti 1 ulja. Posluzite vruce sa
sirom i kajmakom ili kiselim mlijekom.

Puveno ulje

maslinovo ulje koje nastane nakon S$to se
masline samelju kamenim valjcima. Iz
dobivenog tijesta se samo iscijedi ulje —
puveno ulje, $to znadi da se ne dobiva
tijeSnjenjem (samotok, loénjak). Ovo prvo
ulje domadinstva su cCuvala za posebne
dogadaje, tj. gozbe radi njegove posebnosti.
U lItaliji se ovakvo ulje zove - Olio d oliva
di frontoio

Puzdra

puzdro; 1. svinjski ud, udo zivotinjsko;
2.dio kosSulje §to odostraga proviruje kod
djece (Dubrovnik); 3. tetiva (Istra), zilavo
meso (Grobnik); Zlundra (Zagreb)



Q

Quisisana

(tal.) (,,ovdje se ozdravljuje*) kisisana; stari
naziv za manje restauracije, buffete,
gostionice

Godine 1913. bio je otvoren automatski
restoran u llici (Zagreb) s golemim
natpisom ,,Quisissana - posluzi se sam (tal.
Quisisana Cit. kisisana — ,,ovdje se
ozdravlja®, naziv za automatske bifee).
Restoran je izazvao vecu senzaciju u
Zagrebu od samog balkanskog rata koji je u
to vrijeme jos trajao. Nitko nije razumio i
znacio $to znaci ta rijeC ,,Quisissana“ 1 bilo
je o tome mnogo nagadanja, diskusija i
svada. Neki su tvrdili da je to dvojezi¢ni
Madarsko-hrvatski natpis, kakvi su u ono
vrijeme bili na kolodvoru, pa su prihvatili
samo hrvatski dio natpisa, ,,posluzi se sam®,
na taj nacin da su od kuce donijeli jelo 1 pice
I besplatno se zabavljali i plesali u tom
restoranu koji je bio vrlo udoban i imao je
veliki automatski ,,orkestrion”. Besplatni
gosti navili bi ,,orkestrion* pa bi u dvorani
restorana plesali do zore. Njihov primjer
slijedili su i gosti kavana koje su se ranije
zatvarale, pa je tako ,,Quisissana“ doskora
postala najposjeceniji restoran u Zagrebu,
ali poduzetnik je od toga imao slabu korist.
Spremao se ve¢ da 1 sam likvidira
,»Quisissanu®. ZagrepCani su je nazvali
»Muklosana® (od mukte tur. muft, miift —
besplatno, badava). No u to se upleo neki
»adrapovac* (njem. Haderlump; odrpanac,
skitnica  (vandrokas), nitko 1 niSta,
probisvijet, deran) koji je cijeli taj problem
rijeSio na jednostavniji nacin. Prema
novinskim izvjes¢ima desila se: ,,Provala u
Quisissanu Adrapovac je na svoj nacin
protumacio natpis: ,,Posluzi se sam®, pa je
1z automata pobrao sva jela i pica, a kako se
sam posluZivao, to je samom sebi dao
baksis od novca koji je tamo naSao. Tako je
prestao automatski restoran, ali u Zagrebu
je ostalo jo§ dugo vremena uzrecica:
»Quisissana  —  posluzi se  sam®,
upotrjebljena za sve lokale u kojima je losa
i spora posluga.



Bea®

PecCena raca

(trs¢ansko-mletacki: razze, razzone, mad.
récze) patka, raca, racak

Racetina
pacje meso

Radajner
zagrebacki zargon za mineralnu vodu -
Radenska

Radica
rotkva

Radi¢

1. katkada ga poistovjecuju s cikorijom,
iako su posrijedi dvije varijante unutar iste
vrste. Zeleni radi¢ tradicionalno se najvise
koristi u istarskoj i primorskoj kuhinji, a na
trznicama se sve viSe nudi 1 crveni; 2. vrsta
salate

Radl

(njem. Radl) nazubljeni kotaci¢ za krojenje,
oblikovanje raznih oblika u tijestu. Vidi:
kovrtac

Raf
polica u uglu sobe (prostorije)

Rafioli

(od tal. ravioli) 1. valjusci od sjeckanog
mesa; 2. slatko jelo od brasna, maslaca, sira,
badema i dr. u obliku polukruga ili skoljke
(Istra, Dalmacija)

Rafijol

rafiuli; slatko jelo od brasna, maslaca, sira,
badema 1 dr. u obliku polukruga ili Skoljke
(Istra, Dalmacija)

Ragatac
sprava za struganje  sira, trenica
(Dubrovnik,; gratakaz, gratakeza)

Rahat-lokum

(ratluk, rahatluk) ,kola¢ koji pri¢injava
zadovoljstvo, naslada za grlo* (tur. odmor,
pocivanje, udobnost, bezbriznost). Vrsta
orijentalnog kolaca (slatkiSa) kockastog
oblika koji se priprema od Secera, rizina
brasna, oraha ili badema i aromati¢nih
dodataka (ulja).

Greki Ciprani uputili su zahtjev EU da
rahat-lokum , slatki$ u svijetu poznat kao
Turkish Delight, postane zasticeno ime u
njihovu vlasniStvu koje bi se registriralo
pod nazivom Loukoumi  Yeroskipou.
Ciprani kao ¢lanovi Eu imaju stanovitu
prednost pred Turcima kao i samim
zahtjevom, koji su prvi predali u EU. Kako
¢e EU odluciti jos se ne zna, ali je jedno
sigurno, 1 bar za sada ocito, mnogi
dosadasnji kupcu zahtijevaju da na
ambalazi pise i dalje Turkish Delight.

Ovo je i nama pouka da sa registracijom
nasih autohtonih specijaliteta ne kasnimo,
jer postoji realna opasnost da ih drugi
prisvoje.

Rahvanija

ravanija (perz.) vrsta slatkog jela: patiSpanji
zaliveni slatkim sokom; radi se od brasna,
Secera, jaja i masla

Raja

radni razred podloZnika osmanske drzave,
seljact, koji su dugovali ,,gospodaru zemlje*
zakonom odredena davanja; u 18. st. U
balkanskim zemljama izraz raja znali
,.krS¢ansko stanovniStvo

Rajcica

paradajz, (njem. Paradiesapfel — rajska
jabuka, od gr¢. paradeisos — lat. paradisus -
perivoj, vrt). Gastronomski simbol ljeta.



Kao i veéina voca i povréa, i rajCica je
nekada davno bila divlja biljka. Divlja
raj¢ica potjeCe iz podrucja Anda u Juznoj
Americi, a domovina joj je vjerojatno
danasnji Peru ili Ekvador. Smatra se da su
ju prvi ,,pripitomili“ nekadasnji stanovnici
Meksika, puno godina prije no §to su onamo
dosli Europljani. To potvrduje i engleska
rijec za rajCicu: tomato, koja dolazi iz jezika
naroda Asteka Sto je u Meksiku zivio prije
dolaska bijelaca na americko tlo. Na
azteCkom se jeziku rajcica zvala tomatl.
Spanjolski konkvistadori koji su nakon
otkrica Amerike stizali u juZznu Ameriku
prenijeli su biljku ,,tomata“ u Europu, gdje
su ju najprije prigrlili Spanjolci i Talijani.
Francuzi su je prozvali — pomme d* amour
(jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je
afrodizijak. U Engleskoj i Francuskoj
raj¢ica je uzgajana kao kuéna ukrasna
biljka. Botani¢ari su naime otkrili da su
lis¢e 1 korijenje rajCice otrovni pa su se
bojali jesti ¢ak i plodove. U Hrvatskoj se,
bas kao u Italiji, rajc¢ica od davnina
priprema kao hrana. Botanicki gledano, ona
je voce, no zaljubljenici u gastronomiju o
tome nisu htjeli ni cuti. Svadu je 1893.
razrijesio americ¢ki Vrhovni sud odlukom da
je rajCica — povrce.

Postoje deseci vrsta raj€ica, raznih veli¢ina,
pa ¢ak 1 boja. Osim crvenih, tu su i
narancaste, ljubicaste, 1 gotovo crne — poput
autohtone sorte tog povrca koja uspijeva u
Provansi. Mini raj¢ice imaju intenzivniji
okus od krupnijih pa se Cesto koriste |
visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao
estetski dodatak jelu. Medu
rajcicama postoje 1 svijetlocrveni ,,divovi®,
a rije€ je o staroj sorti ,,volovsko srce* koja
je zbog gotovo idealnog omjera kiseline i
Secera savrSena za pripravu zimnice. Manje
plodove ovalnog oblika bolje je koristiti za
pripremu salata nego za kuhanje zimnice jer
imaju tvrdu koZicu od domadi, starih sorti i
teze ih je protisnuti kroz cjedilo. Postoji 1
flatter beefsteak vrsta rajcice, a prodaje se u
,granama“ na kojima vidi nekoliko rumenih
plodova srednje veli¢ine. NajviSe ih ima
tijekom zime, a uzgajaju se u plastenicima
na velikim plantazama. Beru se zelene, a

zatim se stavljaju u posebne komore u koje
se pusta plin etilen, koji pospjeSuje zrenje,
tako da sa svih strana podjednako
poprimaju primamljivu crvenu boju.

Rajndlica
Rajnglica, rajngla; njem. (dijal. Reinde)
plitka posuda za kuhanje

Rajskoh

(njem. Reis — riza + Koh - nabujak,
varenac) u kulinarskoj terminologiji naziv
za: kolac od rize

Rajzlec

jelo od tele¢e utrobice; krezli. Rajzlec je
spiralno povez ,paket“ tankih crijeva
mlijecne teladi. Sva tanka crijeva moraju
biti s vanjske strane otvorena po duzini kako
bi se moglo obaviti surenje toplom vodom i
skinuti sluznica s unutarnje strane stjenke
crijeva. Rajzlec mora biti potpuno Cist, boja
mu je sivobijela, mlije¢na, ugodna je mirisa
na kiselo mlijeko.

Fileke, rajzlec, svinjski zeludac, debela
goveda crijeva, obavezo se moraju prije
upotrebe potopiti u toplu vodu s 2-3 Zlice
bijelog octa da odstoje 10 minuta. Nakon
toga se isperu u hladnoj proto¢noj vodi. Jela
od fileka ili rajzleca su gusta i jusna.
Utroba se prvo skuha u slanoj vodi, izreze
na rezance. Na vrucoj masti poprzi se
kosani luk i brasno, nakon toga doda se
kosani perSin. Podlije govedom juhom,
posoli, popapri, doda sok limuna i na kraju
teleCa crijeva izrezana na rezance. Sve
zajedno se kuha.

Rakija

(ar.) poznato alkoholno pi¢e (doslovni
prijevod: ,,znoj, tekucina koja nastaje
isparavanjem ). Povijest tvrdi da su rimski
imperatori Dioklecijan i Prob utemeljitelji
brojnih S$ljivika u Podravini i Posavini.
Nekoliko stolje¢a kasnije, naSi su preci
poceli peci Sljivovicu, tako da smo postali
prva §ljivarska zemlja a §ljivovicu proglasili
naSim izumom.

No, sve je ipak pocelo vrlo davno jos u doba
Egipta, kad su destilacijom dobivali razne



parfeme i ulja za balzamiranje. U starim
arapskim spisima spominje se rije¢ alambik
kojom se oznacava aparat za destilaciju, a
danasnja rije¢ — alkohol — ima korijen u
arapskom jeziku u nazivu al-ka-kol, $to
oznacava puder za uljepSavanje zena.
Mongolski nomadi vrenjem kobiljeg
mlijeka u koZnim mjeSinama 1 kasnijom
destilacijom dobivali su vino kumis i rakiju
zvanu karakumis. Francuski i talijanski
alkemicari srednjeg vijeka vrSili su
destilaciju vina i opisivali postupak
proizvodnje rakije od grozda kojoj su davali
razna imena kao: vatrena voda, voda Zivota,
lozova voda, vinska voda,....... U prvo
vrijeme smatrala se kao lijek i preporucivala
protiv svih bolesti kao i pomladivanje. Tek
u 1514. godini Luj XII. Daje i privilegiju
proizvodacima octa da proizvode rakiju
destilacijom koju su do tada proizvodili i
prodavali u samostanima. Krajem 16.
stoljeca rakija postaje takozvano ,,narodno
pic¢e* i proizvodila se

skoro u svim zemljama Europe, jer su se u
to doba pocele otvarati i kavane.

U nasim krajevima, u tursko doba, Turci su
ubirali taksu prema broju kazana, koji su do
tada bili jo§ od pe¢ene gline. Sljivarsko
umijee — pecenje rakije, u nas dostize
vrhunac u 18. stolje¢u, tako da slavonski
grof Ivan Kapistran Adamovi¢, vlasnik
Cepina i jo§ imanja rasutih po
sjeverozapadnoj  Hrvatskoj, u svom
znamenitom Gospodarskom pravilniku ( u
kojem je sacuvan najcjelovitiji opis zivota
na nekom feudalnom imanju u nas ), daje
jednom svom podlozniku posve precizne
upute o tome kako ¢e patvoriti $ljivovicu.
Trebalo je, naime, kupiti neku tvar u apoteci
pa to staviti u obi¢nu komovicu, a ona je
onda dobila miris prave §ljivovice, 1 to, kaze
Adamovi¢, napravljene ,na slavonsku
modu®“. Tu predivnu Sljivovicu, prema
Adamovicevu nalogu, trebalo je prodavati
hodocCasnicima koji su i§li na bistricko
prostenje.

Po podacima iz 1850. godine u Slavoniji je
bilo 12 pecara veceg opsega i jo§ 56 manjih
obrtnickih, koje su na godinu mogle ispeci
15.000 vedara Sljivovice i jo§ oko 4.100

vedara alkohola od raznog voca. U tim
pecarama neki vide zaCetak naSe industrije
alkoholnih pica, koja je do danas uspjela
svladati  tehnologiju  proizvodnje i
whiskeyja 1 dina i drugih vatrenih vodica,
ali Sljivovica se nije uspjela afirmirati u
svijetu. Nekada su u naSim vinogradima
uzgajali 1 breskve koje su mijesali s tropom
grozda 1 pekli rakiju osebujnog okusa.
Nazalost to se viSe danas ne radi.
Spravljanje Sljivovice i danas se ubraja u
»,male tajne* brojnih amatera koji ponekad
naprave upravo sjajno pice.

Pijem vino da sam rumeniji, rakiju da sam
veseliji — narodna uzrecica.

A kako se pece rakija, na stari romanti¢ni
nacin, u Slavoniji, ostavio nam je zapis sela
Varos, iz 1898., kod Slavonskog Broda,
Luka Luki¢, i kaze

za pecenje rakije treba imati kotal ili kazan,
Cabar s civiom, kapak, Ccup i fitilj, pa
nastavlja:

Rakija se pece vako. U cabar se nanosi
zdene vode. U kazan se nalije Sljiva do
vrata. Sa sljiva se mora krovina skinit, da
ne bude rakija kisela. Ako su sljive u kotlu
guste, nalije se malo vode. Na kotel se meti
kapak tako da mu ruka u Sjerji kraj cive
zadje. Pecet se odreze; vatra se nalozi, a
ruka se od kapka i vr od kapka, Sto je nuz
kazan, namazu dobro pecenim komom. Civ
se i rukatka od kapka dobro krpama umocu,
krpe se upoljevaju, da se ne suSe. Iz
poduljeg vrenja pocme se u cive pusiti, pa
kapat, a najpotlje curit. Sad se mora vatra
odjamiti, da je samo malo Zere pod kotlom,
a rakija curi i nista se ne pusi. Kad rakija
curi, mjeri se mjerom, koliko je u cupu.
Mjera ta je Sjeroko ko prst drvce, na kom su
oke zabiljezete. Ko pece rakiju, mora vec i
znat koliko ¢e oka uvatit i koliko ¢e gradi bit
svaki ¢up. Obicno se vata po ¢up od kotla, a
kad kotal izidje, izgrabi se peceni kom u
odadniti sud, kapak se opere o otrise, kazan
se ostruze i ladnom vodom opere, da nije
zagorio, pa se opet ljeva prisni kom u kazan,
nastavlja i dalje pece. Sad se odnese mlaka
rakija u pivnicu, tamose ulije u sud, a bas



ako ko doje, dok je rakija na pofate, dobije
casu, dvi, koliko oce ...
Vaj svit farba rakiju, al samo dok je mlaka.
U ¢up namecu suve Sljiove kore, a u bure
mecu pet, Sest suvi Sljiva. Od toga bude
rakija ko dukat.
Stari slavonski ,lijek protiv  kaSlja“
pripremao se tako da bi se rakija ,,saZgala
usijjanim gvozdem®, pa bi se potom
pomijeSala sa suhim §ljivama 1 tako pila.
Legenda nam kazuje, da se barun
Franjo Trenk, slavonski pustolov, Zenskar 1
ispicutura, komandant pandura, lickao pred
ogledalom kao mlada Siparica. Neki autori
su zabiljezili da je lice prao rakijom, zatim
njegovao pomadom od pcelinjeg meda 1
nekog mirisnog ulja.

Osim za rakiju, pekmeze, kompote
...., Sljiva (i1 susena) se u nas koristi u izradi
jela i kao dodatak raznim atraktivnim jelima
kontinentalne kuhinje.

Zapisano je i zapamceno, nije tako
davno (bar kod nekadaSnjih slavonskih
granicara) o zakonu i propisu — kako su se
morale vocke mnogo viSe postivati. Ako ¢es
se ozeniti, morad si najprije nekoliko
voc¢aka posaditi u drzavnom drvoredu, duz
carskog druma. Za kradu posadenih vockica
1 Stetu na vockama ,,plivalo* se potrbuske na
klupi pred Zandarmerijom. Vocke su se
morale zimi €istiti 1 posjeceno granje odmah
iznositi, jer tko se ulijeni i zakasni bogme je
placao globu po nekoliko dana kuluka viSe.
Za mlade koji ne znaju $to je to: neplaceni
rad na javnim radovima po cestama i
kanalima.

A nekada — uz Bosance i Sremce — Slavonci
su bili cuveni po svom Jozefskom carstvu —
po svojim svjezim 1 suSenim plavim
Sljivama 1 Zutoj staroj Sljivovici. Malo u
kojem kraju Slavonije nije bilo i po
nekoliko velikih pecara, pred kojima su
ujesen Slavonci u opancima i rekljama u
dugoj koloni kola ¢ekali s punim dugackim
drikovima da prodaju svoju sazrelu
poZegacu (bastaricu)

Na sve strane mirisalo je mirisom svjeze i
ukomljene $ljive, 1 u selima 1 u gradovima
gdje se sa Zeljeznickih stanica S$ljiva

otpremala vagonima na preradu i svjezu
potro$nju sve do Beca i Peste.

Mnoge pekmezare, kao mali industrijski
pogoni (npr. u Podvinju kraj Slavonskog
Broda), pekle su ujesen danono¢no od §ljiva
crni pekmez i slale ga u drvenim ba¢vama
po cijeloj Evropi. ...... Nove generacije ¢ak
ni ne znaju za domaci crni Sljivov pekmez
nasSih baka spremljen u ¢upovima od pecene
gline. .........

Rakija u kulinarstvu

Sljivovica sluzi 1 kao ,stari
kulinarski ,,Stos* kod omekSivanja tvrdih ili
zilavih mesa tijekom kuhanja. I najtvrdi vol
postati ¢e mekan poput najmlade junetine.
U lonac gdje se kuhaju ,,isluzene zivotinje*
krave, volovi ili bikovi, kapne se mala Casa
Sljivovice. Meso se tada brze raskuha a
alkohol ionako ispari iz lonca.

Rakijare

obi¢no dvije zene koje idu prositi djevojku
(sobom nose izmedu ostalog 1 flasu rakije,
od koje piju djevojacki roditelji, ako
pristaju na udaju svoje kcerke.

Nek bidne sve kako triba, rakijare se moraje
lipo primit, a na nama je da se odlucimo.

Rampas

(njem. Rampes) kiselkasto mlado vino,
most u vrenju (koji viSe nije sladak nego je
vec ,,ciknuo®)

Kad stigne rampas, polak Tavan kucana je
pod gasom

Ramzupa
juha od vrhnja

Rana
hrana

Rancig

(njem. Ranzing, tal. rancido, lat. rancidus);
upaljen, uzezen, okus koji se pojavljuje kod
stare masti ukoliko je nepropisno
uskladiStena, neugodan miris na staru mast

Randek
posuda za pripremanje jela (,,rajngla®)



Ranga
lonac (Kordun)

Rangljek
vrsta plitkog lonca

Rankovaca
rakija od ranih $ljiva

Ranpin
zeljezni klin na kojem visi meso, ribolovni
pribor u konobi

Ranjenik
(h)ranjenik); svinja koja se posebno hrani za
svinjokolju (mesaru), tovljenik (Posavina)

Rapadik
sjeme kupusa (rascike)

Raskriziti
rasjeci, razrezati

Rasol
1. tekucina koja nastaje kod kiseljenja zelja,
repe, bogata vitaminom C. Nekada je bio
obicaj da se jede (rasol od kupusa) s vru¢im
zgancima (ili projom), a u drugim se nasim
krajevima u njega dodavala ljuta suha
paprika ili strugana rotkva. Od svih tih
obi¢aja danas se spominje rasol kao piée
protiv mamurnost; 2. mjesavina stu¢enog
¢eSnjaka vode i ulja (salamura: voda i sol);
3. za meso, mjesavina soli, Secera, salitre 1
mirodija — a prireduje se da omeksa meso i
da mu produlji trajanje. Razlikujemo rasol
za meso, ribu, divljac i dr.

Rasol suhi — mjeSavina samljevene
borovnice, soli, papra, majcine dusice,
lovorovog lista (vidi: Marinada)

Raspara
jelo od jaja i vrelog mlijeka

Raspuditi
raspoloviti (npr. $ljivu)

Raspuzanec
sir koji se radi u okolici Vrbovca po
tehnologiji  joS od starih  Slavena

(raspuzanec — kad se nesto razdvoji na dva
dijela)

Rastarié
jelo kao tarana (nesto Sto se usitni), tijesto
usitnjeno (rastrveno) medu dlanovima

Rasedija

slatko jelo od niSeste (najfinijeg brasna),
przeno na maslu podliveno Se¢ernom
vodom

Raseto
slamnata posuda koja je sluzila za ¢iS¢enje
zita od stranih primjesa

Raska
sito za susenje

Rasketa
strugac, strugalica

Rastika

(vrzot, vrzina) divlji kupus; znacajna vrsta
povréa u primorskim krajevima, naraste do
visine oko 80 cm. Na stabljici u pazuhu lista
izrastaju izbojci — zaperca, koji se u jesen
beru i od njih se spravljaju razlicita jela.
Najcesce se priprema ,,pod ulje* ili kuha s
bravetinom. Vidi: Kastradina

Ratizej
vrsta divljeg povrca; zeje, zelje (Dalmacija)
Ratizej
vrsta divljeg povréa; zeje, zelje (Dalmacija)

Ravanela
rotkvica

Ravulja
vilica za jelo (Banija)

Razbieliti
zagrijati, otopiti mast

Razbiliti
rastopiti mast



Razborac
brasno presuseno na vatri na tavi, da cicvara
bude sipka i krupciva (razabrata)

Razljevusa

1.tanki kola¢ od kukuruznog brasna poliven
zapecenim vrhnjem; 2. vrsta pogace - dobila
je takav naziv zbog toga Sto se pravi od
rijetke smjese, koja se razlijeva po tepsiji.

Razmuz

koli¢ina dobivenog mlijeka na stanu (stan —
koliba, privremena kuca pastira, ¢obana u
planini)

Razom
napuniti zlicu/Salicu ne¢im do vrha,
izravnati

Razvarusa

pita-bazlamaca; dobro umijesano
netopljeno maslo popeceno u tavi. Ispeceno
se zalije medavom (Se¢ernom vodom)

Razvijati

razvuci, stanjiti tijesto da bi se moglo
upotrijebiti za prigotovljavanje slatkih jela,
za pripravljanje rezanaca itd.

Razanj

drvena Sipka, drveni Stap —“kolac*;

bez pretjerivanja se moze re¢i da raZanj
spada u nasu kulinarsku tradiciju. Pecenje
mesa ha raznju najstariji je oblik pecenja
mesa, koji se zadrzao kod nas i vrlo ga je
rijetko ili nemoguce naci izvan naSih
granica. Danasnja moderna kulinarska
tehnologija potpuno je potisnula stari
obicaj. Nekada, za vrijeme puckih
sveCanosti, pekle su se cijele Zivotinje kao:
vol, tele, ovca, svinja. Simbol starog
Zagreba je peceni vol, koji se priredivao
prilikom puckih sve€anosti jos u 14.
stoljecu.

Da bi postupak pecCenja na raznju bio
jednostavan mora se poznavati neka
osnovna pravila. Vatra na kojoj se pece
mora biti ,,jaka“, tj. mora biti puna Zeravice,
jer pecenje traje 1 do Cetiri sata, Sto ovisi o
veli¢ini Zivotinje (npr., janjetina, odojak).

Kvalitetna Zeravica dobije se od suhog
drveta graba ili bukve, a mora se paziti da
ga nije pojela crvotofina. Ako imate
crnogori¢no drvo ili drvo vinove loze,
upotrijebite ga, jer ¢e pecenje dobiti
specifican miris 1 okus. Kad se napravi
dosta Zeravice, sakupi se na dva kupa. Da
nam strujanje zraka ne poremeti jacinu
temperature (vatre), a kasnije i Zeravice,
dobro je da se s jedne strane, u pravilu s one
koje puSe vjetar, sacini neka vrsta
vjetrobrana.

Drveni razanj radi se od crnogori¢nog
drveta ili od graba, bukve, kestena; s jedne
strane je zaSiljen a s druge zadebljan. Kora
drva mora biti oguljena. Za pecenje janjaca
ili telica nekada se obavezno upotrebljavalo
smrekovo drvo (za razanj), jer se smatralo
da mesu daje specificnu aromu.

Meso Zzivotinje se natakne jo$ dok je toplo
(neposredno poslije klanja) kako bi
prionulo §to bolje uz razanj. Zivotinju prije
naticanja na raZanj se ne smije previse prati
vodom jer ona olabavi miSi¢nu strukturu i
zato je bolje obrisati je izvana i iznutra
¢istom krpom. Medutim, ako je moramo
prati, onda je bolje prije pranja malo je
posoliti. O¢is¢enu zivotinju prije naticanja
na razanj posolimo izvana i iznutra; kada se
radi o janjetini, stavimo malo maslaca.
Uobic¢ajeno je da se na tezinu od 10 kg
uzima izmedu 20 1 22 g soli. Odojak se treba
jaCe posoliti od mesa janjeta, tj. uvijek se
treba nesto jace posoliti masnije meso. Sol
se dobro utrlja u meso, a butove, plecku i
hrbat moramo malo 1 zarezati kako bi sol §to
bolje prodrla u unutrasnjost. Razanj se
natice prvo kroz butine ispod repa da bi kroz
trbuSnu Supljinu (ispod kriza i hrbata)
izagao na usta Zivotinje. Zicom se uévrste
butovi na razanj i povuku prema naprijed
kako bi se $to bolje ucvrstili. Straznje noge
se takoder wulvrste Zzicom, dok prve
odreZemo u koljenu 1 njima ucvrstimo,
odnosno zatvorimo trbuSnu Supljinu. Stari
obicaj u Hercegovini bio je da se uzareni
kamen stavi u utrobu Zzivotinje prije
naticanja na razanj. Razlog je bio taj da se
meso ispece iznutra prije nego se stavlja na
razanj 1 pece izvana. Neki kulinari danas



umjesto kamena stavljaju prazne boce ili
caSe, Sto ovisi o veli¢ini Zivotinje, kako bi
uzareno staklo pospjeSilo unutrasnju
temperaturu i jos$ bolje se ispekla pecenka.
Razanj s pripremljenom pecenkom stavlja
se na drvene raslje utisnute u zemlju.
Zeravica koju smo sakupili prije toga na dva
kupa sada nam je sa jedne i druge strane
raznja. Razmak izmedu nje je od 1,5 do 2
metra. Kvaliteta peCenke sada uveliko ovisi
o nacinu 1 trajanju pecenja. Polaganim
stalnim okretanjem raZnja jednakomjerno
se izlaze meso toplini da se naglim
peCenjem ne izazove krucenje trbuSnih
vlakana.

Kako vrijeme pecenja prolazi tako i zar
primi¢emo pecenki, ali uvijek uz oprez

da to ne bude preblizu i da se slucajno ne
pojavi plamen koji moZe upropastiti sav
trud. Najjaca temperatura vatre treba biti uz
lopatice i butove. Prilikom pecenja stvara se
vanjska aromati¢na hruskava korica, koja je
bogata razli¢itim mirisnim tvarima i upravo
ona pridonosi atraktivnosti takva pecenja.
Prilikom pecenja stalno kapa mast i da ne
pada na zeravicu ispod raznja i stvara
neugodan miris, potrebno je staviti posudu
da u nju kapa. Za vrijeme pecenja meso se
moze premazivati.

Meso je peceno kad butovi puknu, pa nakon
jednog sata daljnjeg pecenja kosti izvire iz
trbuha. U narodu se kaZe: , Lijepo je
ispeceno, reklo bi se kuhano, tako da ga nije
potrebno skidati nego samo otpada s
raznja.* Ovakvim nacinom pecenja znalci
mogu napraviti prave delicije. Peceni
odojak ispunjen patkom dat ¢e jednom i
drugom mesu posebnost okusa i mirisa.
Stare kulinarske vjeStine govore nam i o
raznim slicnim nacinima kao npr. vol se
puni svinjom, dok je u svinji janje, u janjetu
guska, u gusci koko$ u kojoj je golub.
Pecenje nad zarom, ali 1 u zaru 1 pepelu
mogu se spremiti razne vrste mesa. U naSim
krajevima poznati su mnogi nacini pecenja,
kao npr. Saran omotan u tijesto i pecen na
zaru; svinjski but peCen u kruhu, pecena
koza u uZarenoj jami s vru¢im pepelom — a
jama se pokrije omekSanom glinom.

Najvece jelo na raznju je deva, koju
ponekad za sve€anosti jedu Beduini. U devu
se stave redom: kuhana jaja u ribi, riba u
kokosi i na kraju kokosi u dvije ovce.
Matko Pei¢ opisuje u ,,Ljubav na putu* (od
Drave do Jadrana) o hrvatskom raznju koji
se razlikuje od ostalih i na koji se stavlja
meso razli¢itih Zivotinja (ptica, riba,
divljaci...):

Baranjski razanj | srneci but

Dalmatinski jare

razanj

Kordunski razanj | divlji zec

Medimurski fazan

razanj

Moslavacki najtezi od svih: na njega se

razanj stavlja vol
Slavonski razanj | prase
Srijemski razanj | kecCiga

Ako se netko odlu¢i napraviti razanj od
juneta ili vola treba znati ovo:

za june tesko | 5 kg slanine (Speka) (june se
200 kg treba nabode slaninom),

4 kg soli, 8 I ulja,

4 | piva (za podmazivanje) i
2 metra drva za loZenje
June poslije pecenja kalira 40 posto. Za vola
1 bika 270 kg treba: 15 kg domace slanine.
Pecenje traje oko 17 sati da se dobiju tek
prvi odresci. Meso se reze sa povrSine u
tankim slojevima i pece se dalje.

Razati
klati, wubijati (Belostenec, Habdeli¢,
Vitezovic)

Razevac
mesar, kla¢

RazZenica
rzenica; 1. raz, 2. slama, 3. hljeb

RazZenjak

rzenjak, kruh od razi

Razni kruv nikad ne naraste ko od krusnog
brasna

Reb
¢okot



Recelj

redzelj, redZel, recelj (perz.) dzem, ukuhano
voce u Seceru, kompot, medovina, slatko
pi¢e od meda, zitki pekmez

Reca
cijetka, vreca opletena od Zuke, u koju se
mece tijesto od masline u tisak (Dubrovnik)

Recdica

svinjska maramica; recicom Se omotaju
kotleti, but, ili druge vrste mesa i tako peku
u pecnici ili na raznju. Kod pripremanja
mora se paziti da recica ne zagori jer tada
daje lo$ okus 1 miris.

Rednja kupa
posljednja Casa

Redusa

zena, u ku¢i koja se brinula za kuhinju (vodi
domacinstvo), kuhala je 1 pekla, ali uvijek u
skladu s odlukama i Zeljama bace ili nane,
svojih starjeSina zadruge (glava obitelji).
Svake nedilje jedna od dvi snaje je redusa,
a ona druga radi u to vrime u polju
Redusina je sramota ako uzna nije na vrime
skuvana

Redzel

izrezane 1 kuhane tikve u pekmezu
ostavljene da se sve stvrdne. Umjesto tikve
se mogu staviti svjeze smokve ili drugo
zeljeno voce, samo se tada ne kuha

Reglec

mladi masladak za salatu (najceSée se
posluzivao s ploSkama tvrdo kuhanih jaja 1
kuhanim grahom)

Rekota
ugruSeno mlijeko ili sir od pokvarene
mlacenice, tvarog.

Ren
hren

Rena
pecnica, zatvoreni dio Stednjaka (Posavina)

Rende

renda, ribez, gratakaza, trenica. Kuhinjsko
pomagalo za struganje jabuka kupusa,
mrkve, sira.

Reparivati
nadopunjavati ribom barilo nakon Sto se
slegne pod utegom (vidi: Slane srdele)

Repica
vrsta jabuke u Hrvatskom zagorju nalik na
repu

Repina
vrsta vinove loze (Cres)

Resmi Bozi¢
podavanje od zaklanih svinja u Srijemu

Resmi fugci
pristojba od bacava prilikom prodaje vina u
Srijemu

Resmi kapu
porez o ku¢i (na ,,vrata“), koji su u ugarskim
zemljama umjesto ispende placali seljaci

Resmi sepet

podavanje od koSare grozda za vrijeme
berbe

Restati
(njem. Résten) prziti, zariti jelo na masti ili
ulju

Re$

(peceno) (njem. Rosch) dobro pecen,
hrskav, pucketav, naglo pecen; tako da
meso dobije koricu; ne smije biti nagorjelo
ili unutra suho

ReSendije

rasedija (ar.) vrsta halve koja se radi od
Secera ili meda, niSeste 1 masla. Razlikuje se
od obi¢ne halve u tom $to se u nju stavlja
niSesta pa se uslijed toga rasipa

Reset
vezica kapule (luka)



Resetin
pomagalo mrezasto ili rupiCaste povrSine
tako da propusta zrnje Zitarica

ReSpirica
kriska, ploska (krumpira) (Banija)

ReSta

pletenica s glavicama CeSnjaka ili kapule
(velika resta ima otprilike 30 glavica a mala
resta 20)

Restaluk
vijenac, pletenica, nizanka ¢eSnjaka

Revena
zajednicka gozba kod komsija (Benkovac,
Dalmacija)

Rezacije
rezaklije (perz.) suho grozde,. grozdice

Rezahija
(perz.) vrsta grozda u Hercegovini

Rezanac
1.vrsta kolaca (Rab), 2. sitno rezano tijesto
za juhu (Hrvatsko zagorje)

Rezanec

prije nego Sto postane vino, most se u jednoj
svojoj razvojnoj fazi, dok reze, naziva
»rezanec. ObicCaj je da se najesen, uz most
rezanec jede kostanj pucanec.

Rezanica
salata koja se reze (salata endivija) -
Dubrovnik

Rezanik
jelo (meso, povrée ili drugo) izrezano iz
veceg dijela (komada).

Rezavica
smokva koja se reze pa susi.

Rg

starinska drvena posuda izdubljena iz
jednog komada drveta, koja je sluzila za
muznju krava

Roganj

posuda od tikve za piti vodu

Riba

ledni misi¢ svinjskog mesa

Riba

podjela riba na nacin kako su je dijeli ribari:
divlja riba raza, sklat, kostilj, volina,

kadi¢, macka — landovina
(landovina-hlandovina; riba
koja zivi na dnu) prozdrljiva
riba i proganja bolju ribu tj.
plemenitu ribu

mrijesti se gdje
obitava/stanuje

gamad ili grkes | smjesa malene ribe, male
srdelice, gavuni, bukvice,
gire, incuni; to su najljepse
poslastice za ribare

riba selica

domaca riba

modra riba
(plava riba)
modro mlijeko | mlije¢ srdela i brgljuna

bijelo mlijeko mladi sitni gavuni

Crveno sitni mlije¢ koji nije veéi od 5

(crljeno) mm

mlijeko

plemenita ili tuna, lubin, trlja, barbun,

gospodska zubatac, komarca (oveca

riba, ili riba od | lijepa bolja riba)

piruna

pridnena riba | kantar, kanjac, kovac, ov¢ica,

(riba od dna) pagar), arbun, Sarga, $krpina,
ugor, usata

riba od braka | riba od dna

riba od fanga,
kala (blata)

morski mulj: trlja, barbun,
pauk




riba od sargi, spari, kantre, salpe,
kamena §krpina, murina, ugori, sipe,
hobotnice jastozi, rarozi

ili bijela riba koja uglavnom
pliva ispod morske pjene
riba od sike riba koja se drZi grebena

riba od stijene | pecinska riba

(Skanje)
riba od voge od morske trave
(od riblje koze nekada su izradivali obicne
i luksuzne cipele, remenje i ostale predmete
fine galanterije)

riba od pjene

Ribarski brudet
u vinu kuhana razna riba s dodacima: luk,
cesnjak, raj¢ica, maslinovo ulje i zacinima

Ribez

ribez za repu

T

e~

ribez za zelje, kupus

Visenamjenski ribez

gratakaZza; ribeznik (za ribanje repe),
trenica. Glagol ribati je stara posudenica iz
njemackog: stvnjem. riben, nvnjem. reiben.
Kuhinjsko pomagalo sa ostrim rupama za
usitnjavanje, rendanje.

Riblja juha

riblja juha bez komadica ribe ali samo s
tekom ribe ili ako je vlaknasta, o€iti je znak
da je vise puta prekuhana. Takav restoran
najbolje je zaobi¢i. Kakav je restoran
najbolje se moze vidjeti po tri vrste jela:
juhi, pasti i rizotu.

Riblja juha naseg priobalja je kulinarska
posebnost, jer se radi u vrlo malo vode tako
da zapravo postaje nesto rjedi ekstrakt sa
svim zamamnim sastojcima.

Riblja masa

je vrsta pirea od ribe, koja se dobije kad se
riblje meso (obi¢no prijesno) tuce 1 gnjeci u
porculanskom muzaru dok se ne pretvori u
kaSu. Pireu se dodaje brasno, gusto vrhnje,
jaja i drugi sastojci da se masa veze. Ovako
pripremljena masa upotrebljava se za
spravljanje ribljih varenaca (pudinga),
suflea, kroketa, nadjeva i sli¢no



Ricet, a
naputak, recept

Ricet

(njem. Riitscher, Ritscher, mad. Riscet) 1.
(jusnati slozenac) jelo od je¢mene prekrupe
(gersSl) graha i butine, slanine, kobasica 1
luka. 2. jelo pripremljeno od namirnica koje
po kulinarskim pravilima ne pripadaju
jedne drugim. Doslovno znaci zbrka ili
nered; 3.0rzo

Rigla, riglja
poklopac za lonce

Rikula
rigula, pitomo zelje, vrst jestive biljke
(Dalmacija)

Rindflajs

(njem. Rind — govedina + Fleisch — meso)
govedina, govede meso.

Banacani kazu: ,rinflajs“ - to je kuhano
meso iz juhe, a uz meso se prilaze 1 kuhani
krumpir, cijeli ili pire. Obavezno ide i
umak, koji moze biti i od rajCice ali je
cjenjeniji od mirodije — kopra, koji se sluzi
samo uz Kkuhanu govedinu. Poslije
»rinflajsa“ jede se peceno meso s nekim
sezonskim ,,CuSpajzom* - ljeti od zelen
bundeve, ludaje.

Rinfuza

(tal.) roba bez originalnog pakiranja — pice
ili neka druga roba koja u restorane dolazi u
bacvama (demizonima). Obi¢no roba
slabije kvalitete ili kraceg vijeka trajanja, ali
1 niZe cijene

Ringl

kolut koji se kombinira s drugim kolutima
kao dijelovi Zeljezne ploce Stednjaka na
drva (kad se odigne omogucuje da se vatra
procarka ili ubaci komad drva).

Ringlica
(njem. Ringl — kolut) sitna nasoljena i
nauljena ribica savijena u kolut

Ringlov

vrsta plemenite S§ljive (austr. njem.
Ringlotte; franc. reine — Claude, po kraljici
Claude; zeni francuskog kralja Francoise 1.
(1499-1524.)

Rirdekel
Doprzolica

Risak
Krumpir

Riskasa
kasa od rize

Ritak

1. litra, poli¢ (po oke); 2. zemljana posuda
za vodu, iz koje se pije kad se radi na polju
(okolica Bjelovara)

Ritez
gibanica,
Hrvatska)

guzvara (sjeverozapadna

Ritka
slama razena kojom se pokriva krov, snop
slame

Rizi bizi

rizi-bizi (tal. riso — riza + pisello — grasak)
jelo od pirjane rize i graska; sluzi se kao
prilog nekim jelima. Ovo ukusno jelo
najbolje je po originalno mletackom
naputku  izdasno  posuti  naribanim
parmezanom i iskosanim perSinom

RiZba
ribez za sir ili suhi kruh

Rizinja

jelo koja su djeca nosila u skolu po koja - na
dimu suSenu jabuku ili kruSku, komad
crnog kruha i malo slanine, Gorski kotar



(tal. risotto) 1. gusto jelo od rize (pilav);
mijeSano s raznim dodacima kao: povrce,
gljive, meso, riba, ,,plodovi mora®“ — riba,
rakovi, Skoljke, mekusci; 2. jelo naSeg
priobalja; pirjana riza, luk, ¢eSnjak, kosani
persin, lovorov list, zaliveno vinom, u jelo
se dodaju ocis¢eni Skampi i sve jo§s malo
prokuha; 3. Milanski rizoto: riza, goveda
juha, sol, parmezan, Safran i paprika. Prije
posluzivanja se pospe ribanim
parmezanom.

RiZoto potjece iz Milana, no glavni sastojci
osnovnog, bijelog rizota, riza i Safran, bili
su Europljanima poznati kao hrana mnogo
stolje¢a prije. Rizu su kao uvozni proizvod
poznavali ve¢ Rimljani, koji su ju pirjali ili
kuhali, no u Italiji se pocela uzgajati tek u
14. stoljeéu. Safran su u Spanjolsku unijeli
Arapi  tijekom osvajanja  Pirinejskog
poluotoka u 11. stolje¢u, no u Europi je
ostao vrlo rijedak sve do novog vijeka te je
koriSten za ukraSavanje, a ne za jelo.

Tek su Milanezi u 16. stoljecu
spojili ta dva sastojka i od njih stvorili Sirom
svijeta popularno jelo. Legenda kaze da je
tvorac rizota jedan mladi radnik koji je radio
na gradnji milanske katedrale. Taj je
momak toliko volio Zutu boju da ju je
dodavao svim drugim bojama kojima su
bojena prozorska stakla. Stoga su ga
prozvali ,Safranko, a njegov ga je
nadredeni, majstor Valerij od Flandrije,
zafrkavao govore¢i mu da samo c¢eka da
ne¢im zazuti, recimo Safranom, ukrasi i
rizu. Mladi¢ je jedva docekao da za
vjencanje njegove kéeri nagovori kuhara da
umijeSa Safran u rizu. Delikatesa se
uzvanicima svidala i rodeno je jedno od jela
po kojima je poznata milanska kuhinja.

Robida
(slo.)  kupina, malina
marmelada; robidov sok)

(robidni¢na

Robinija
(slo.) bagrem, robinijev med

Robiola, robiolino

blagi svjezi masni ov¢ji sir, oblikovan na
kartonu u pravokutne krus¢i¢e. Najbolji je u
proljece 1 jesen.

Roéek
dorucak

Rocka
(slo.) zemljani glineni vr¢; kréag s drskom

Rod
(slo.) pust; rodo meso — meso bez masnoce



Rodul, a
(lat. rotulus) (slo.) 1. valjak za tijesto; 2.
valjak za spustanje barke u more

Rofa
jaje skuhano u umaku (Hrvatsko primorje)

Roganjusa
vrsta kruha koji ima rogove (Korcula)

Rol
,rol“, ror (njem. Rohre) pecénica, dio
Stednjaka u kojem se peku kolaci, meso

RolSunka
(njem. Rolle — kotaci¢, svitak) Sunka bez
kosti, smotana u kotur i tako suSena

Rona
cikla

Ror
(njem. Rohr) peénica

Rosenjak
nezreli klip kukuruza (Posavina)

Rosolnik

rusko narodno jelo. Juha od Kiselih
krastavaca s govedim bubregom, mrkvom,
persinom, korijenom celera i dr.

Rostiera

rostjera; posuda za peCenje mesa
(Dubrovnik)

Rostan krumpir
przen krumpir

Rostati
prziti

Rostijera
posuda za pecenje: protvan, pleh, lim
tepsija.

Rostilj

(njem. dijal. Roschtl, mad. rostély); 1.
razanj; 2. prenosiva naprava (reSetka),
gradele; 3. meso peceno na rostilju

Rotam(e)

izraz na otoku Bracu za pomijeSanu
raznovrsnu tjesteninu, koje su se kao ostaci
po ladicama trgovine, prodavale jeftinije.

Rotocka
¢ep za mjeh oko koga se mjeSina veze

Rovas
(mad. rovas) komad drveta na kojem se
zarezima biljeZi racun

Rovasiti

ribi zabosti oStru iglu iza glave u ki¢mu 1
prekinuti mozdinu, pri ¢emu se riba, ako je
rovasenje dobro izvrSeno, Zestoko strese i
ostane sasvim mirna. RovasSena riba ostala
je u barci dugo svjeza ako je voda (morska
povrsina) hladna

Rozata
vrsta slatkarije, zaCinjene vodom od ruzice
(Dubrovnik) Vidi: Rozata

Rozgva
grana vinove loze

Rozina
(njem. Rosinen) grozdice, suho grozde,
suvice, cvebe

Rozinova potica
(slo.) kolac s grozdicama, cvebama

Rozolija

rozolin, rozulin (tal. rosolio) slatko pice
rumene boje (liker) od ruzina lis¢a (Rab), ali
i maraskino (Poljica);

1. liker; umjesto pravog maraskina, kojeg su
pili samo gospoda, pravi se blaze pi¢e od
rakije 1 ekstrakta; 2. u maloj ureSenoj
kosarici bile su dvije bocice slatke rakije,
zatim je bio veliki svileni rubac (marama,
vezana 1 ureSena rojtama), rupCici
(maramice), papirnate novc€anice 1 jabuka.
U starije doba u jabuci su bili ubodeni
(,,nazadivni®) kovani zlatni 1 srebrni noveci.
Ako su bocice rakije, pa i svi darovi rakijara
lijepo, iznimno ureSeni, tada se ,,ovako



iskicena rakija zvala rozolija (obicaj
Bunjevaca).

RoZan
roznjak; boziéni kruh (Korcula)

RoZanjac
Boziéni kola¢ u koji se udjene nekoliko
neoljustenih bajama i sve se pece zajedno

Rozata

rozada, rozata; 1. u Dalmaciji izraz za nesto
ispisano, ureseno, iSarano; 2. kolac; u vrelo
mlijeko dodaju se istuCena jaja, Secer, te
dobro izmijesa na pari. Dio Secera se
karamelizira 1 oblozi po kalupu u koji se
ulije ohladena smjesa. Kalup se poklopi i
kuha na pari ili u pecnici u limu s vodom.
Hladno se izvadi iz kalupa i pospe se
Secerom

RozZenica
posuda oblika roga

Rozi¢eva moka
(slo.) brasno od rogaca

Rozolje
maraskino, liker

RoZonjac

rozanjac; bozi¢ni kola¢ u koji se stavi
nekoliko neoljustenih badema da se zajedno
s tijestom ispeku. (Dalmacija)

RoZulin
pi¢e od soka vi$nje (maraskino), pilo se za
Bozi¢

Rskavica
hrskavica
Najslade je meso sa rskavicom oko kostivi

Rtast
Siljast

Rub
stolnjak

Rubida
kupina (Istra)

Rubinjav

krumpir, repa, koraba 1 ostalo povrée, koje
je pocelo klijati pa je promijenilo pravi
oblik

Rudak

1.prvo jelo ujutro; 2. mali ru€ak; 3. objed o
podne; 4. uzina — po podne; 5. veCera —
uvecer; 6. povecerak — jelo poslije vecere;
Cest izraz, uopce za jelo

Rudac
crveni kupus

Rudarska greblica

naziv vrlo starog kolaca iz mjesta Rude, kraj
Samobora (Zagreb). Ime greblica dolazi od
drvene lopate kojom se kruh stavljao u
krusnu pe¢. Ta vrsta kolaca moze biti slatka
1 slana iako je popularnija ona slana inacica.
Napravi se tijesto i u njega zavije sir s
orasima, premaze vrhnjem 1 ispeCe u
krusnoj peci.

Rudnjak

Omanji Cetvrtasti ko§ s drvenom ruckom
iznad straznje strane, nosio se na jednu
stranu, ruke savijene od lakta prema ramenu
najceS¢e u upotrebi oko Gline (mozda i
Glinski autohtoni suvenir).

Rujica
zemljana posuda (Banija)

Rukaca
glineni vr¢ (Lika)

Rukatka
zemljana posuda za muznju ovaca s jednom
ruckom

Rukatnjaca
posuda s ru¢icom

Rukosad
vinograd ili §to drugo rukom zasadeno



Rukovet
mala koli¢ina zelenila koja stane medu
dlanovima

Rumetinica
rumentum, rumentin, rumetnica; kruh od
kukuruza

Rupcenjak
vr¢ iz kojeg piju svatovi (Hrvatsko zagorje)

Rupica
mali popecci

Rusati
pokvariti, ogrebati

Rust
krupnija treSnja

Rusva
kruska

Ruta

poznata istarska rakija od trave (petoprstica,
ruda, ruta, rutica, sedef). Ovu vrstu trave
upotrebljavali su i stari Rimljani kao zacin
puckom jelu ,moretum* (salata od
ceSnjaka, octa, ulja i ostalih dodataka).
Rakija se radi od tropice i gran¢ica ubranih
u vrijeme cvatnje i Citave se stavljaju u
rakiju. Od zelenih grancica i lis¢a rakija
postaje zelenkasta.

Rakija se koristila za suzbijanje glavobolja
ili zelu¢anih tegoba.

Rutavci
kriSke kruha umocene u jaje i pecene na
masti

Ruzara

tanko razvuceni listovi tijesta (kao za
sirnicu) prosuse se 1 sloZe u oblik ruze.
Dalje se priprema kao guzvara. Pred kraj
peCenja prelije se jajima razmucenim u
malo mlijeka.

RuzZevina
slatko od ruza; vinova loza bijela grozda
(Dalmacija)

Ruzica
odsjecena loza s puno lijepih grozdova

RuZina vodica

ruzino ulje razrijedeno destiliranom vodom.
U sjevernoj Africi, na Istoku, Cesto se
dodaje kolacima, pecivu i vocénoj salati.
MozZe se nabaviti u ljekarnama

RuZolij
maraskino, pelinkovac

RuZmarin

luzmarin.

LuzZmarin se mece u saur, da da dobar gust,
ma je jak i silen.

Rvas¢ina
vrsta vina, jakog i ne bas osobitog okusa

Rz

raz; rzena moka —razeno brasno; rzeni kruh,
rzenjak — kruh od razena brasna; rZenka -
rakija od razi.

Rzak
rSka; 1. posuda za vodu nacinjena od tikve;

2. velika Zlica (Vinkovci i1 okolica)

RZenica
razeni kruh



S

Sabiraca
vrsta pite kojoj se listovi u sredini sabiru

Saé

(tur.) Zeljezni ili zemljani poklopac pod
kojim se na ognjiStu pece kruh, pita, i to
tako da se nagrne Zeravica i lug. Sac se
razlikuje od peke, §iri je 1 niZi od peke

Sa¢ma

mreza kruznog oblika koja se bacala iz
¢amca na dno, a potom zatvarala 1 izvlacila
u ¢amac, riba bi ostajala u zatvorenoj mrezi

Sacéura

rogozar, logozar; koSarica, od pletene
rogoze s dve drske

Znala je ona Sta radi, kad god je dolazila u
goste, sacura joj je bila prazna, a s punom
se vracala (Baranja).

Sad
1. povrsina zasadena biljkama; 2. voce, plod

Sadeluk

(tur. sadekahve) kava bez Secera. (sade-
kava)

Sadje

(slo.) voce.
peskato sadje voce sa sjemenkom
koscicasto sadje kostunjavo voce
suho sadje suho voce
ukuhano sadje ukuhano voce

Sadjevac
(slo.) jabukovac, rakija od voca.

Sadovnjak
vocénjak

Sadzak

(tur.) Zeljezni tronozac na kojem visi lonac
(tendzera) na ognjistu i priprema (kuha)
jelo.

Kad se nij'e kuvalo, onda je na sadzaku
stojo koto i grijala se u njemu voda

Safalada

(tal. cervellata od cervello — mozak) vrsta
kratke debele kobase u ¢iji sastojci dolazi i
zivotinjski mozak uz fino mljeveno meso

Saft
(njem. saft) sok, umak

Saganlija
(tur. saglam — zdrav, cCitav) prebran grah;
,prebranac® — vrsta jela

Sago

Skrob u obliku kuglice promjera 2-3 mm,
dobiva se od sago-palme koja raste u
Zapadnoj Indiji i Indoneziji

Sahan
(ar. san) bakrena zdjela, tanjur, pladanj, na
¢emu se donosi jelo na stol

Sajder
vino od domace loze

Sajtlik
1. osnovna mjera za sadrzine u kulinarstvu;
sajtlik iznosi 20 lota ili 35 dag vode (1kg
vode jednak je 1 | vode); 2. stakleni sud,
rjede od politre, ve¢inom od dva i pol
decilitra

Sak

1. vrec¢a vrecica; 2. ribarski vrecasti dio na
dnu povlacne mreze; 3. od vrbovog pruca
napravljen okvir u obliku stoSca preko
kojega je navucena mreza. Ova naprava
sluzila je kao ribolovni pribor. Drzala se uz
sebe i hodajuci po rijeci lovila riba koja je
uletjela u nju.



sak, saka, sakera, sakun, sakerica, saket,
saketin, saketié...od tal. sacca, sacco,
odnosno sacchetto (torba, vrecica). Prvotno
je to bila od platna saSivena vrecica
(vridica), ali danas moze biti i najlonska
vrecica za razliku od Skartoca koji je od
papira.

Susak: Saket troave. Puola - saketa boba.
Brusje: Napun mi sak! Vazmite mi u Splitu
dvo saketa sumpora! Dracevica (Brac):
Vazmi sakere za meca levondu kal je
pozanjemo.

Sakaz

(tur. sakyz — smola) 1. mastika, smola od
mastike koja se mece u grcka vina; 2.
bundeva, sakazlija - tikva za nadijevanje,
vrsta dugoljaste tikve

Sakarska, sakreska

sakaz sakazlija (tur.) duguljasta tikva zelene
ili zute od koje se rade pite, savijace, zvane
bundevare, i nadjev za ,,dolmu*

Sakrzma
kuhano jelo od mesa, luka, masla i crvene
paprike

Saksija
(tur.) mangola, crepulja pod kojom se pece
kruh na ognjistu

Salama

(tal. salame) vrsta kobasice od najfinijeg
mesa sa dodatkom finih za¢ina. Smjesa je
obi¢no tajna i propisano je koliko moze
sadrzavati pojedine vrste mesa, zalina te
raznih dodataka. Salama, za razliku od
kobasica je tanja i par ima duzinu od 20
cm), prilikom nadijevanja ima promjer od
50.55 mm 1 duzine oko 40 cm. Dobar
kobasi¢arski ~ proizvod  treba  imati
crvenosmedu boju, dobro rasporeden 1
povezan nadjev bez Supljina i pukotina.
Blago slatkastog okusa i ugodan miris
fermentiranog mesa. NajceS¢e su u
prirodnim crijevima.

Kobasice i salama biti ¢e kvalitetni samo
ako je 1 kvalitetna sirovina, tj. meso. ,,Bez
prasice nema dobre kobasice* Svinje

utovljene za Cetiri mjeseca nikada nece dati
kvalitetan proizvod, kao svinje koje su
hranjene godinu dana.

SalamasStrati
1. tesko istuci; 2. pripremiti jelo na odredeni
nacin;

Salamura

(lat. salamuria — rasol) slana voda s
razli¢itim zacinima u kojoj se drZi sir, riba,
meso da se ne kvari ili da namirnici daje
bolji okus.

U kulinarstvu se pod pojmom salamura
podrazumijeva slana voda s razli¢itim
zaCinima u kojoj se preparira meso prije
susenja ili peCenja. Pojmom rasol oznacuje
se 1 slana tekuc¢ina u kojoj se kiseli kupus.
Rije¢ pac njemackog je porijekla, a dolazi
od izraza Beize.

Povijest — ve¢ su Grei i Rimljani poznavali
tehniku  salamurenja. Rije¢ju  muria
(Horacije 4 knjiga Satira, 65 st.)
oznacavali su  Rimljani  salamuru
napravljenu od razli¢itih riba, osobito od
usoljenih tuna. Prvobitni gr¢ki naziv
halmyris vjerojatno se izvodi od halme
(hals) — morska voda ili u prenesenom
znaenju — slanost 1 oStrina. Drugi izraz za
slanu riblju ,juhu®“ bio je salsamentum
(Ciceron) a i samu mariniranu ribu nazivali
su salsamentum, ili jo§ ¢eS¢e u mnozini
salsamenta (Terencije, Pulbije, Afer, 195-
159, prije Krista, starorimski komediograf,
rodom iz Kartage te mu je dan i nadimak
Afer tj. Afrikanac). Prodavaca usoljenih
riba nazivali su salsamentarius.

Grc¢ko jelo tyrotarichum (to tyrotaricho)
bila je mjeSavina od sira i usoljenih riba,
neka vrsta ,,ragua® od sira i srdela. Slicne su
danas i mjesavine na oblozenim kriskama
kruha (sendvi¢) od slanih srdela i sira.
SloZzena mjeSavina (za koju se u tadasnje
vrijeme smatralo da nema bolje; spominje
Plinije) allec (hallec), najvjerojatnije se
radila od oStriga 1 drugih Skoljaka zajedno s
garumom i usitnjenom trljom
(nezaboravimo da je nasa oStriga i trlja bila
poznata jo§ u starom Rimu). Garum
(najvjerojatnije od grcke rijeci gaton —



presolac je riblji umak od malenih ribica
razne vrste, koja je sluzila za zaCinjavanje
raznih jela, Garumu su se dodavali i dodaci,
primjerice pinjoli, prokuhano vino, vinski
ocat (kvasina), voda i najces¢e miloduh
(hisop, izep, sipan, Satrajka).

Salamurenje mesa

prije nego se meso stavi na susenje, treba ga
usalamuriti, tj. natrljati solju, zatim staviti u
smjesu od soli, salitre i1 Secera, koja se
prokuha u vodi i ohladi. Smjesi se mogu
dodavati razliciti dodaci. Ovo tzv. vlazno
salamurenje traje  3-4 tjedna. Suho
salamurenje sastoji se u tome da se meso
natrlja smjesom za salamurenje, a zatim se
slaze u prikladne posude. Suho salamurenje
mesa traje 4-8 tjedana, a najceSe se
primjenjuje kod mesa, koja moraju dulje
stajati npr. Sunka, lopatica, hrbat

Salapan
vrsta kukuruza (Rab)

Salarica

zene koje se za vrijeme, dok traje pravljenje
sira, bave samo time bilo kod sebe, bilo kod
drugih.

Salas

majur, bacija, bacina, konak, mandfra, stan
— koliba od dasaka, baraka za prodavanje
voca, bostana (BiH); 1. vrsta kvasca; 2.
kola¢ (salikada); 3. poljoprivredno imanje
izvan sela s ku¢om i ekonomskim zgradama
(mad. szallas).

Oko salasa zasadena je mala Suma
dracova..

Salata od govedeg jezika

Usoljen kuhani govedi jezik narezan na
ploskice, spremljen u ocat i zacinjen
zacinskim biljem 1 srdelicama.

SalcStanga
(njem. Salzstange) slani klipi¢ (vrsta
peciva), slanac, slanak

Salcica
kobasica (Marin Drzi¢)

Salenjak
kolac izraden od svinjskog sala

Salep

(ar.) toplo zasladeno bezalkoholno pice
koje se pije zimi. Pravi se iskuhavanjem
istoimene biljke kacun, gorov cvijet —
Orchis morio. Pune i svjeze gomoljike
biljke vade se iz zemlje, operu u hladnoj
vodi, a zatim stave nekoliko minuta u vrelu
vodu. Nakon toga se suSe na suncu ili na
nekom drugom toplom mjestu i spreme do
kuhanja salepa. Kad se kuha, zasladi se tako
da se dobije gusti slatki napitak posebne
arome. Prilikom posluzivanja pospe se malo
s dumbirom

Salicil

prah koji se nekad koristio za konzerviranje,
mozZe se joS nabaviti u ljekarnama. Danas
uobiCajen naziv - konzervans. Salicil lat.
salix gen. salicis vrba; eng. salicyl (ate acid)
— trgovacki naziv za salicilnu kiselinu.
Bijeli kristalni prasak, teSko topiv u hladnoj
vodi, sprijeava vrenje i truljenje, uniStava
mikrobe. Upotrabljavao se za konzerviranje
ziveznih namirnica, pirea i dr.

Molekularna struktura
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THEO'SALICL

Salima
kadulja

Salip

slatka ukuhana voda zacinjena zendefilom
(dZzendzefil) ili njenim mirisnim korijenom
i drugim stucanim travama

Salmastran
meso koje jo§S nije potpuno osoljeno
(Budva, Potomje)

Salnica
jelo od sala

Salo

Za zaCin najceS¢e se upotrebljavalo salo,
masni dio mesa od prednje strane svinje na
trbuhu. Kod obrade svinjskog mesa
(kolinja) taj dio svinjskog mesa posebno se
odvaja, stavlja u rasol s ostalim mesom koje
se priprema za susenje. Nakon petnaestak
dana taj dio mesa oblikuje se u klupko (kao
lopta) ili vise klupka, §to ovisi koliko se
svinja obraduje. Klupko se veze Cvrstim
konopom od kudjelje, objesi 1 kuke 1 susi
sve do kraja veljace. Potom se odnosi na
tavan uz ostalo ve¢ osuseno meso, 1 kad je
bura vjetri se uz Sunke ili prSut. Kad je
dobro osuseno od lopte se rezu Zeljeni
komadi kako bi se zacinjala hrana.

Salsa
SalSa; umak od rajCice

Samsa
vrsta pite od mljevenog mesa

Samastran
izraz uobiCajen u Dalmaciji a oznacuje
kuhani govedi jezik (natrljan solju,
ceSnjakom 1 paprom), rezan posluzuje se
kao predjelo

SamasStrat

1. ribu posebno zaciniti (marinirati) i
pripremiti; 2. osusSiti ribu na dimu 1 suncu i
poslije kuhati u vodi. - - (manja riba se
dobro natrlja ¢eSnjakom i solju, nanize na
uzicu, objesi na vjetrovitu mjestu i dimi
otprilike tjedan dana, kasnije se priprema na
Zeljeni nacin).

Samastrati

izraz kojim se oznacuje kratkotrajno
konzerviranje ribe: ociS¢ena manja riba
dobro se natrlja ¢eSnjakom i solju, naniZe na
uzicu od konoplje (,,Spaga“), objesi na
»propuhu® i dimu oko tjedan dana. Kasnije
se priprema na zeljeni nacin.

Samober
vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)

Samopak
vrsta je¢ma (Istra)

Samotok

(prvenac; samotek — Belostenec); 1. sok koji
izade iz komine prije stezanja prese; 2. med
koji sam iscuri iz saca; 3. ulje koje samo
iscuri iz masline prije presanja; 4. vino
dobiveno iz samotoka, najbolje vino od te
prese; naziv za poznato desertno vino
hercegovacki ili stolacki samotok.

Samsa
vrsta pite od mljevenog mesa

Sapur
miris, tek, slast, ukus — Ali ribe ali ini sapuri

Sapunjara

pogrdan naziv za svinjsku suSenu slaninu
koja nema mesa ili ima veoma malo mesa u
sredini

Sardina

sardina (dobila naziv po otoku Sardiniji) je
srdela konzervirana u ulju, s vremenom se
taj trgovacki naziv uobicajio 1 za drugu
sitniju ribu u konzervama.



Saramsak
¢esnjak (Mostar, BiH)

Saren
usiren

Sarma

zape€ena sarma (na dno protvana stavi se
red kiselog kupusa/zelja, a na njega red
domacih delicija: domaca Sunka, Spek,
susena i svjeza kobasica i jezik). Sve se
pokrije sarmom i pece u pecnici.

(tur. sarmak — omotati, uviti; ono §to je
zamotano, zavijeno) vrsta jela: u listove od
kupusa, loze, lipe, hrena zamotamo kosano
ili mljeveno meso pomijeSano sa rizom
(doslovni prijevod: ,,ono sto je zamotano,
zavijeno®).

P. Skok navodi i oblik rijeci salma. U selu
Gradistu kraj Zupanje, sarma — salma radi
se iskljuc¢ivo od lis¢a vinove loze.

Satara$

(tur. satyr) satara; oznaCava mesarsku
sjekiru; u prenesenom smislu oznacava jelo:
1. slozenac od luka, rajCice, paprike, sve
ispirjano na masti, zacinjeno paprikom i
drugim zacinima — sluzi kao prilog mesnim
jelima (vidi 8alSa); 2. na rezance izrezano
meso (govedina, bravetina, svinjetina) i
pirjano s povréem. Ovo jelo su prvobitno
priredivali pastiri na otvorenoj vatri

Satnjica
sanduk u kojem se sprema zito (Dubrovnik)

Satrica, satrca

(lukmira, siriluk, zarica) 1. vrlo sli¢no (mala
razlika) s liptauerom, mjeSavina mladog
luka, sira, soli, papra, kosanog perSina,
kiselog mlijeka. Dodaje se po zelji i ¢eSnjak
ili mladi krastavci (sve kosano); 2. jelo koje
se na sitno satre (iskose). Ljetno
osvjezujuce jelo

Satrmac
vrsta debelog tijesta, kao makaroni

Satura
satara (ar.) mesarska sjekirica, kuhinjska
sjekirica za odsijecanje mesa na dasci

Savijaca

Vidi: Strudl

Savza
(perz.) povrce, vrt

Seguli¢
mjedena posudica za vodu

Sekljati meso
(slo.) sjeckati meso



Sekser
novac u Austro-Ugarskoj; prvotno 6
novcica, a poslije 20 filira.

Selen

celer, persin

Selen se mece u juhu o mesa i u falsu juhu.
Vrze ga se malo i u Sug o mesa.

Selhati
susiti meso na dimu

Semelknedl/e

(njem. Semmel — zemlja + Knedl -
okruglica) jelo od tijesta i ve¢ gotovih
zemlji umijeSanih zajedno sa zeljenim
zac¢inima 1 oblikovanih u okruglice

Semelprezle
mrvice od isuSenih i mljevenih zemlji

Senabija
(tur. ar.) vrsta slatke jesenske jabuke

Senf

(njem. Senf) senf, gorusica

tvorni¢ki umak proizvodi se od sjemena
biljke gorusSice u obliku pastete, pikantno
ostra i kiselkasta okusa.

Sepet
ispleteni sud od $iblja koji sluzi za prijenos
grozda (Dalmacija)

Sesedenica
(slo.) kiselo mlijeko

Sesekljanina
(slo.) sjeckano meso

Sevdidzan

baklava, dzansevdija (tur.per.ar.) vrsta
baklave u kojoj je nadjev izmedu jufki od
umucenih jaja s maslom (kao masna
ulutma), umjesto punjenja orasima ili
tiritom

Sezam

Indijska rijec ,,samsam®, arapska ,,simsina“
bit ¢e da je preko latinskog kao ,,sesamum*
postala poznata u Europi.

Sezam je vjerojatno najstariji zafin na
svijetu. U svakom slu¢aju je najstarija
kulturna biljka koja se sistematski uzgaja, a
postojala je ve¢ prije 4000 godina uz obale
Eufrata 1 Tigrisa. Herodot (umro oko
425.godine pr. K.) pise: ,U Asiriji i
Babiloniji nema maslinova ulja; ondje trose
ulje dobiveno od sezama. Ta biljka dosegne
ondje visinu drveta“.

Kao =zaCinski dodatak upotrebljava se
sjemenka jednogodiSnje biljke sezama
podrijetlom iz tropske Afrike.

Sjeme sezama sluzi u mnogim zemljama
Azije kao vazna ZiveZna namirnica.
Upotrebljava se i sezamovo ulje koje sluzi i
kao dodatak maslinovu ulju ili se preraduje
u margarin.

U islamskim zemljama iz sezama se nije
dobivalo samo ulje (hladnim tijestenjem od
indijskog 1 od levantinskog sjemena) vec i
ukusna pasta s okusom na orah; pekli su se
mali sezamovi kolaci¢i, pripremala poznata
alva (,,turski med*) i joS mnoga druga jela.
Sezamovim se zrnima zac¢injao kruh kao Sto
se to u nas radi s kimlom ili makom.

U SAD-u se sezam koristi za zacinjanje
kolaca, pasteta a u nadjevima je zamijenio
orahe ili bademe. Ve¢im djelom se przi (15
minuta u peénici na temperaturi od oko 220
oC) te ima okus na prZzene bademe.
Amerikanci preporucuju sezam za jela od:
Spinata, Sparoga, perad te govede i svinjsko
meso.

Slavna Carobna reCenica: ,,Sezame otvori
se“ (,Open thou sesame®) potjeCe iz
»lisucu 1 jedne no¢i“, price o Alibabi i
Cetrdeset razbojnika, poznata gotovo u svim
jezicima. Ta Carobna recenica kojom se
otvaraju zatvorena vrata i skriveno blago,
mogla bi se izvesti od ploda pucavca, koji
se u vrijeme dozrijevanja sam od sebe
otvara.

Sfrigati
isprziti



Sfriziti

ispirjati

Svaku spizu ki bimo kuhali na brudet, prija
bi dobro sfrizili, puno je tako gustozZije.

Sice
cjedilo za mlijeko

Sié

kablica; vedro; sud kojim se grabi voda i
mjeri vino (1/6 vjedra)

Sica

vrsta sitnijeg graha (Posavina)

Sifon

(gr¢. sifon — cijev, teglica, nategaca)
specijalna boca od debelog stakla s patent-
zatvaraCem koja sluzi za drzanje i
izlijevanje pjenuSavog pica (uobicajeno je u
njoj soda-voda). Veli¢ine je od 2 dl do 2
litra. Postoje i metalne sifon boce od 10 do
20 litara. Isto tako upotrebljava se ovaj izraz
i za soda-vodu, npr. Donesite litru i sifon

Siganj
metalna posuda za hvatanje vode iz bunara
(Benkovac, Dalmacija)

Sijez, e
jednogodisnje janje
Sikirica

jari grah

Sico
vrsta sitnijega graha (Posavina)

Silen (silenus)
pratioc Boga Bakha

Silvester party

(,,Silvestarska zabava“) narucuju je drustva
koja Zele doc¢ekati Novu godinu u manjim
intimnim drusStvima gdje se mogu slobodno
ponasati uz gurmanska jela i pica. Zbog
toga se ,zakupljuje“ za tu vecer
odgovaraju¢a prostorija u ugostiteljskoj
jedinici (separeu)

Silvestrovo

blagdan koji u kalendaru dolazi kao zadniji
dan u godini; Stara godina. Ispunjen je
svecanostima za ispracaj stare i doc¢ek nove
kalendarske godine

Silj
zob; poljsko plodovito zito (Vodice, Istra)

Simir
(arap. semid) fini kruh kuhan s maslom

Simit

vrsta ~ malog  okruglog kupovnog
(pekarskog) kruha od najsitnijeg pSeni¢nog
bijelog brasna. Tijesto se mijesi od
posebnog kvasca (,,majom*) koji se pravi
od tu¢enog nohuta. Kruh se odozgo maze
uljem; za posebne prilike u tijesto se stavlja
i mlijeko. Zovu ga jos i ,,bijeli kruh*

Simprl

plitka pletena koSara u kojoj se drZi tijesto
za kruh (ostavi se dizati) ili u njemu nosi
pekaru na pecenje

Sinapis
(gr¢. sinapi) goruSica, mustarda, senf

Sinija

(tur. sini; perz. sini); 1. Niski stol za
blagovanje (promjera 100 — 150 cm, na tri
nozice, visine oko 80 cm); 2. velika bakrena
tepsija koja sluzi kao sofra, trpeza, stol,
astal; 3. plitki pjat, plitica



Sinon
vrsta Secera namijenjena dijabeti¢arima

Sinjaca
riba deverika (Pakovo), 2. vrsta vinove loze

Sipkulja
,prhka* kruska, jabuka

Sipko ili masno tijesto
je tijesto od brasna, maslaca i vode i glavna
mu je karakteristika §to se drobi, zbog Cega
je tako i nazvano. Upotrebljava se za
najraznovrsnije kolace i pite (slane i slatke),
kao i za oblaganje mesa.

Postoje dvije vrste;

obi¢no | dvadijela brasna na jedan dio maslaca
fino gdje se maslac povefava prema
namjeni i vrsti kolaca

Osim osnovnih sastojaka sadrzava i jaja
(cijelo ili samo zumanca), Secer i vaniliju ili
neke druge zacine

Sir

Sir s vrhnjem
Nista boljeg nego kad se naidem tucenog
si'ra s lukom i pecenim krumpirom u kori.

Sirom su se hranili stari Germani napisao je
Julije Cezar u svom djelu — O Galskom ratu.
Kako je doslo do proizvodnje sira?

Slu¢ajno, kao i do mnogih drugih stvari. U
davno doba mlijeko su cuvali u razliitim
posudama tako i u suSenim Zelucima
zivotinja. Kako se najvise upotrebljavao
zeludac vola, mlijeko se pocelo siriti radi
enzima koji on sadrzava. Makar danas
postoji suvremena proizvodnja i sada se u

proizvodnji sira koristi taj enzim i to
posebnih volova koje hrane samo mlijekom.
Za kvalitetu sira bitan je postupak izrade
kao i mjesto izrade, temperatura podneblja,
prostorije u kojoj se fermentira, vlaznost
prostorije ali i jo§ neki faktori od kojih su
pojedini i tajnu proizvodnje.

U vlaznom podrumu sir brze sazrijeva.
Kvalitetni sir (tvrdi) prepoznaje se po
mjestu gdje je napravljeni tj. odakle potjece,
po sadrzaju masti i bjelancevina, po vrsti
mlijeka od kojeg se radi.

Sir se posluzuje na drvenim tanjurima ili
drvenom pladnju. Uz njega se posluzuje
voce ili povrée (uz plemenite tvrde obi¢no
se daje ili orasi, a za one koji vole oporiji
okus daju se krastavci i rajcica.

Pivo se moZze posluziti uz sve vrste iako
pravi sladokusci vise vole vino. Uz tvrde 1
oStre sireve 1 uz fermentirane slaze se tesko
crno vino; uz srednje tvrde ide laganije crno
ili ruZica, a uz mekane i kremaste sireve ide
bijelo suho vino ne prejakog mirisa i okusa.
Za obrok koji na kraju nije zasladen sirom,
Brillat Savarin — kaze se da je kao: djevojka
bez ociju. No bez obzira §to se zna da je sir
korisna i zdrava hrana na$ narod kaze: Sir je
ujutro zlato o podne srebro a navecer olovo

Sir prljo
posni sir iz mjesine

Sir u zacinjenom ulju

cijeli ov¢ji ili kozji sirevi zaliveni uljem s
dodatkom ceSnjaka, papra, ruzmarina i
majcine dusice. Ocijedeni sir posluZuje se
uz masline kao predjelo.

Sir u krtoci¢ima

krto¢i¢i su opletene koSarice; u takvim
koSaricama susio se sir u hladovini velikog
stabla klena (Makarsko primorje).

Sirac
mali sir, gruda sira

Sirak
prosolika Zitarica, biljka kratkog dana.
Uzgaja se za sto¢nu 1 ljudsku hranu, za



dobivanje Skroba, glukoze, sirupa, ulja,
alkohola, metlice za metle.

Sirce
(perz.) ocat

Sirisce

siriSte; mura; zelud¢i€ janjeta ¢iji sadrzaj se
upotrebljava za sirenje. Nakon klanja opere
se 1 osus$i na dimu. Prije upotrebe se namoci
u vodu da omeksa. Komadi¢ se stavi u
posudu sa surutkom, dodaj jedno cijelo jaje
s ljuskom, dvije Sake soli, a moze i caSica
rakije zbog boljeg okusa. Tako priredeno
siriSte spremno je za upotrebu nakon deset
do petnaest dana. Na 10 litara mlijeka stavi
se dvije do tri Zlice tekuéine. Gotovo siriste
spremalo se u boce ili limene posude i tako
prenosilo na planinu.

Siriti
praviti sir

Sirjaca
1. kosara, ljesa za susenje sira, 2.pita.

Sirket
ocat

Sirnica

1. glava kruha; kruh od bijelog brasna,
razmucenih jaja 1 Secera, radi se za Uskrs
(Dalmacija), 2. mjesto gdje se drzi sir, 3.
tvorilo za sir, 4. Pita; 5. mreZa za suSenje
svjezeg sira obi¢no objesena iznad peéi

Sirnjaca
pita sa sirom od dizanog tijesta (Posavina)

Sirovac
mast (mustum) Sto curi iz grozda prije
gnjecenja

Sirovaca
sirnjaca; 1. stari narodni izraz za pitu od
sira; 2. koSara za suSenje sira

Sirup
(tal. siroppo: tur. Serbe; ar. Sarab — pice,
napitak) gotov ukuhan Secerni sok

Sirutka

iscjedak pri pravljenju sira, surutka, skuta.
Sve koristi sirutke poznate su ljudima od
davnina, a prema legendama, ¢ak otprilike
6000 godina, tj. kad je poznat i sir o kojem
govore zapisi pronadeni u kolijevci
civilizacije izmedu Eufrata i Tigrisa. Svjeza
kisela ili pak slatka sirutka danas se gotovo
ne moze nabaviti ni u jednoj trgovini
mlije€nih proizvoda izuzev u ponekim
poljoprivrednim gospodarstvima. Danas se
stari jos$ sjecaju kako su iS¢ekivali spustanje
ovcara s okolnih brda kako bi dosli do jos
mlake sirutke. U pravilu sirutka se oduvijek
pila svjeza, ali se ne tako davno od nje u
sjevernim Krajevima kontinentalne
Hrvatske pripremala i juha. Nasi istari, bez
ispitivanja, znali su §to je hranjivo i zdravo,
tako je i sa sirutkom.

Ova tekucina, bogata  mineralima,
vitaminima i mlijenim mastima, moze se
koristiti  za  pripremanje  raznovrshih
narodnih specijaliteta, kao i konzerviranje
paprike i krastavaca. Unato¢ toga, mnogi
sirutku bacaju.

Kasica na sirutki | 1-2 1 sirutke, brasnasta

kasica od os$trog brasna, 1 dl

kiselog vrhnja, sol.

Sirutku zakipite. U hladnoj

sirutki  umutite  krupniju

kasicu i ulijte je u kipucu

sirutku. Kad se kasica digne

na povrs$inu, dodajte vrhnje,

sol i druge zacine po Zelji.

Posluzite toplo

Juhas 1-2 | sirutke, kukuruzne

kukuruznom krupice, luk, ces$njak, sol,

krupicom zadine po zelji. Sirutku

zakipite. Luk 1 ceSnjak

iskoSite 1 poprzite na

zagrijanoj masnoci.

Dodajte sve u sirutku.

Krupicu zamutite u hladnoj

sirutki te ju dodajte kipuéoj

sirutki. Kuhajte 10 minuta.

Zacinite i posluzite toplo

krastavci u sirutki, na stari nacin

Krastavce dobro operite cetkom i svakom
odstranite peteljku. SloZite u vecu staklenku
Sirokog grla, tako da ostane Sto manje
praznog prostora izmedu plodova. Po ukusu
posolite svjezu sirutku 1 razlijte je u
staklenke. Svaku staklenku poklopite



malim tanjurom ili poveZite jednostrukim
celofanom. OdlozZite na tamno 1 ne
prehladno mjesto. Krastavci ¢e se ukiseliti
ve¢ za 2-3 dana. Mogu se konzumirati
tijekom ljeta i predstavljaju izvanredan,
osvjezujuéi dodatak ljetnim delicijama.

paprika i sir u sirutki

Probrane, zdrave paprike, operite i
odstranite im peteljke. Svaku papriku
probodite drvenom iglom na nekoliko
mjesta i slazite ih u kacu ili neku drugu veéu
posudu. Prvi i posljednji red u kaci mora biti
paprika, a izmedu stavljajte domaci bijeli sir
(ne svjezi nego tvrdi, tj. mora biti dobro
ocijeden). U meduvremenu svjezu sirutku
posolite po ukusu i prokuhajte. Kad se
ohladi, prelijte paprike i sir tako da sve
ogrezne u sirutki. PovrSinski sloj prekrijte
drvenim das¢icama 1 blago opteretite.
Nakon mjesec dana mozete koristiti sir i
paprike, koji su izvanrednog okusa.

Sitka
sito sa napetom mrezom od konjske dlake
(Rab)

Sjemenjaca

jelo od sjemena tikve (buce). Kuhano;
osuseno sjeme tikve se usitni, presije brasno
i kuha u kipuéoj vodi zajedno s lukom,
paprikom 1 ostalim zacinima. Peceno;
prosijano sjeme (braSno) se pomijeSa s
lukom, soli, mekanom paprikom, zalije
kipu¢om vodom i pece pod saéem
Sjercanica

kruh od sirka; neukusan kruh koji se
pripremao u vrijeme gladi

Skac

drvena posuda kao Zban, kapaciteta od 100
| u kojoj se prenosi ulje iz torkula i izlijeva
u kamenicu (KomiZza)

Skaljica
kriska krumpira (Vinkovci)

Skardula
riba u Vranskom jezeru, otok Cres

Skerpelina
slaba zemlja (Vrbnik, Krk)

S(S)kipica

1. otvor na svodovitoj kuhinji kuda izlazi
dim, 2. pod od dasaka u svodovitoj kuhinji
(1-1,5 m pod svodom) gdje se ¢uva drvo za
gorivo.

Skleda
drvena posuda iz koje su svi jeli (Istra)

Sklenica
staklenica, CaSa

Sklopanka
bazlamaca, cicvarka — vrsta kolaca
(sklopana — napravljena, u dijalektu)

Skociporka

kruSka Zute boje, dozrijeva oko Velike
Gospe, zobenka (Varo$, kod Slavonskog
Broda)

Skolub
poljsko divlje zelje, biljka poput osljebada
kojoj se korijenje kuha i jede

Skonjusa
ukradena riba, potajno uzeta riba kod
prebiranja

Skopac
Skopac; uskopljeno janje

Skorié
rani jeCam (Makarska)

Skoronca
Skoraj; suha slatkovodna riba iz Skadarskog
jezera susSena na dimu

Skorovaca
savijaca, zavijaca, vrsta kolaca (Dalmacija)

Skorup

skrama; 1. mlijecna masnoca (naslaga od
koje se radi maslac u stapu) na povrSini
kuhanog mlijeka, vrhnje; 2. koZica masti na



povrsini vruce tekucine kad se kuha mesom
juha

Znam ja tebe: oces da tebi dam skorup,
drugima Sta ostane

Skorupaca

kola¢ od skorupa (Bosna i Hercegovina)
Ajde, rano, da te majka nauci kako se pravi
skorupaca. Kad se puter istopi, maslo se
odlije, a na dnolu ostane gustis u koji se
udare jaja, doda malo brasna, pa moz malo
i slatkog skorupa i to se sve isprzi zajedno,
pa je mozes mazat na kruv i ist

Skrajak
okrajak kruha

Skrama

1. koZica masti na povrSini vruce tekucine
kad se kuha meso ili na mlijeku; 2. trbusna
maramica

Skrob

1. granicarsko jelo od pSeni¢nog brasna; 2.
rijetka kaSa od brasna, jelo za djecu od
rumetinova (kukuruznog) brasna (Istra); 3.
pomaz od pSeni¢na brasna i masti (Srijem);

Skrovada
plitka posuda s drSkom u kojoj se pece
pogaca u zaru pod pepelom (Korcula)

Skruzit
zlicom pokupiti skorup ili pjenu (Smokvica,
Korcula)

Skulob
poljsko divlje zelje

Skuta

(tal. scotta) 1. provara, provareno mlijeko,
gruSevina, grusalina, sirutka (tekuéina koja
se izdvaja iz mlijeka poslije sirenja); 2.
bijeli sir od procijedena zasirena mlijeka
(najces¢e  ov¢jeg), mladi ov¢ji  sir
neukalupljen, sir od kiselog mlijeka; 3.
sirutka kuhana sa kukuruznim brasnom
(Krasic¢)

Skvasnica
podroba, umocen kruh u vino ili juhu

Slacica

1. slatki most; 2. goruSica; pikantni umak
proizveden od sjemena goruSice za razne
dodatke. Postoje mnoge vrste i svaki
proizvoda¢ ima svoju. Upotrebljava se
prilikom pripremanja nekih jela, a dodaje i
uz neka jela (vidi: Senf)

Sladica
tijesto, kola¢

Sladkor
(slo.) Secer

Sladkorcek
(slo.) bombon, slatkis, Secerlema

Sladkorija
slascCica; slatkisi, poslastice

Sladobizec
sladokusac, sladokusnik

Sladokusac

1. osoba koja voli slatka jela i uziva u njima;
2. izraz za osobe koje uzivaju u bilo kojim
jelima, ne samo slatkim, ono §to Francuzi
nazivaju gourmet

Sladoled

Mjesavina mlijeka ili vrhnja, Secera i tome
pridodati neki aromati¢ni ekstrakt ili
komadi¢i ¢okolade, kave, ljeSnjaka ili ruma
— daju najomiljeniju slasticu 20 stolje¢a —
sladoled.



Tu najuniverzalniju slasticu poznavali su
708 4.000 godina prije Krista u Kini. Kineski
carevi uzivali su u zasladenoj deliciji
napravljenoj od snijega i leda s okusom
vina, voc¢a 1 meda.

Pretpostavlja se da je ideja o sladoledu
potekla iz biblijskog doba, kad su vino
hladili snijegom i ledom. Iz drevnih
egipatskih spisa vidi se kako su Egipcani
radili desert od smrznutih voénih sokova,
mlijeka 1 voca, Sto se moze smatrati
preteCom vocnog sladoleda.

Sladoprc
koji mnogo jede

Slamnjaca
kosSarica od slame u kojoj se drzi tijesto prije
stavljanja u pe¢

Slanci
Slana ili slankasta jela (peciva, sir, srdele,
kolacici ...)

Slani Kifli

Rade se od dvije vrste tijesta, dizanog i
lisnatog. Od dizanog tijesta kifli se nakon
prvog dizanja ponovo promijese, tijesto
razvalja, reZe na trokute, napuni nadjevom,
zarola od veceg dijela prema Spici, 1 ostavi
ponovo da se digne. Nakon toga se stavi u
podmazani lim obavezno premaze
zumancem i pece na 180 oC, 10-20 minuta,
ovisno o veli¢ini. Kad se rade od lisnatog
tijesta razvalja se na debljinu 4-5 mm, reze
u trokute, nadjene Zeljenim namazom 1
ispece kao 1 od dizanog tijesta (razlika je
jedino u ,,dizanju* tijesta).

Slani¢é
slanutak

Slanik
slano pecivo, kruh

Slanina

pod tim pojmom misli se na potkoznu
debelu masnu naslagu u dobro uhranjenih
svinja koja se nalazi na hrptu i sa strane
izmedu prednjih 1 straznjih nogu. Takve

naslage zajedno s kozom izrezu se u obliku
plosnatih komada i obraduju na jedan od
Zeljenih nacina (sole i suse):

Zracena sus$i se na zraku nakon Sto
slanina odstoji u salamuri. Pravi se od
velikih komada slanine od
masnih svinja

Dimljena nakon soljenja ili salamurenja
slanina su$i se na dimu. Slanina suSena
od dijelova trbusnog misi¢a i
prosarana najbolje je kvalitete.
Tako se radi ,.engleska slanina
za dorucak® i to iz potrbusine
mladih svinja

Slanina s slanina izrezana na pruge i na
paprom gornju povrsinu se utrlja papar.
Radi se od suho soljene ili
najées¢e  malo  zadimljene

svinjetine
Debrecinska | kod koje se kozurica i sloj
slanina slanine ispod nje malo poprzeni

pri spaljivanju cekinja nakon
klanja svinja. Nakon toga
slanina se soli, su$i i1 natare
crvenom paprikom

Kvalitetna slanina mora biti kruta i ¢vrsta, a
boja joj je od bijele do Zuckastobijele.
Najbolja slanina je od svinja koje se hrane
zirom, zitom ili so¢ivicama

Slanine
kosana mast (Medimurje)

Slanutak

¢icorda, ¢icvarda, kira, kihra, naut, slanac,
slani grah, leblebija; raste u primorskim
krajevima, plod je u obliku nabubrena
pucavca, sadrzi jednu do dvije Zzute
sjemenke, prireduje se kao jelo. Od davnine
omiljeno jelo po cijelom Sredozemlju pa
tako i na naSem Jadranu

Navodni su turski osvajaci zasluzni $to su se
pocela pripremati jela od slanutka ili
sjemenki nalik na sojine i osuSeni grasak.
Najprije se s turskog imena ,,nohut* poc¢eo
prodavati na sajmovima, a poslije na
trznicama i u prodavaonicama. Smatra se da
je slanutku pradomovina podrucje zapadne
Azije, a sada se ta poljoprivredna kultura
uzgaja od Kine, Pakistana, Sirije,
Spanjolske, Italije .. Gastropovjesnicari su
otkrili i da su se jela od slanutka za vladanja
starih Rimljana u sredozemnim arapskim
zemljama pripremala i u njihovim



kuhinjama. Slanutak su przili, te ga
dodavali drugim mahunarkama. Navodno je
to sjemenje svjetlosmede boje i1 tada bilo
trazeno zbog roka trajanja i do pet godina.
No danas se nudi osusen, ali i konzer4viran
u slanoj otopini. Konzerve najcesce kupuju
kulinari  koji nemaju vremena osusen
slanutak cCetiri do 24 sata ostavljati do
omeksa u vodi, te ga onda isprati i kuhati do
dva sata. Kuhan ili kupljen konzerviran
slanutak kulinari naj¢eS¢e dodaju juhama,
varivima, salatama Od njega se
pripremaju i umaci, a samljeven u pire, s
malo brasna, pretvaraju u tijesto za pogacice
ili kruh. Przen i mljeven moze biti zamjena
i za kavu. Kako u 10 dag ima mnogo
kalorija i proteina, minerala i vitamina,
nutricionisti  svesrdno preporucuju tu
mahunarku.

Slatina
kisela voda, kiseljak, izvor kisele vode

Slatka korica
cimet

Slatkarija
slastice, bomboni, ¢okolada

Slatka korica
cimet

Slatkarija
slastice, bomboni, ¢okolada

Slatko

obi¢aj od starina bilo je posluzivanje
gostiju, jednom vrstom zakuske — slatkim,
koje je domacica spremala tijekom godine,
kakao bi ga imala u svim prilikama.

Posluzivanje ima i svoja pravila:

- ako je gost dosao do podne ili navecer,
posluzuje ga se slatkim, zatim dva-tri puta
rakijom i na kraju crnom kavom,

- a ako je gost dosao po podne ili poslije
vecere, tada ga se posluzilo nekoliko puta
vinom, zatim slatkim i na kraju kavom.
Slatko se posluzivalo u staklenkama dok su
imu¢nije kuce na srebrnom posluzavniku na

kojem je bio i tanjuri¢ s Zli¢icama (opet
srebrnim) 1 nekoliko ¢asa s vodom.

Slatko se razlikuje od kompota po tome $to
za Secernu otopinu treba vise Secera, koji se
s vo¢em jace ukuhava i ne treba je spremati
u ,,patent staklenke* (s gumenim prstenom,
metalnim  zatvaraCem), ili jo§ prije
crijevom, ve¢ je dobra obic¢na staklenka
koja se povezuje pergament papirom (ili
danas celofanom).

Ne pasterizira se, ve¢ se kuha na slabijoj ili
jacoj vatri prema vrsti voénih plodova od
koje se slatko pripravlja.

Slatkoran
onaj koji voli jesti i nije probirljiv u jelu

Slavak
ocat zasladen ili rashladen, kvasovina vina
(srednja Dalmacija)

Slavina
vrsta loze bijela grozda (Hrvatsko primorje)

Slavit
razvodnjavati vino

Slavo
pic¢e od octa i vode

Slavski kola¢

kola¢ od najfinijeg braSna, priprema se u
obliku kruha (okrugao), ukrasen raznim
ukrasima, to su npr. ruZice, golubovi, ptice,
klasje, krizevi. Glavni je ukras pet ruza
sastavljenih u obliku kriza. Cijeli kolac je
obrubljen trakom od tijesta koja je
nazubljena

Slavuja
kadulja, Zalfija

Slivar
nekad sitni plemi¢ iz Krizevaca

Slizena

slezena

Slizena o prajca se zamota u mriZicu, pa se
nako friska spece na gradele. A ¢a peceno
ni dobro?.



SloZenci

(njem. Eintopfgericht) jelo sastavljeno od
razli¢itih Ziveznih namirnica koje se kuhaju
u jednom loncu. Karakteristika slozenaca je
da svaka namirnica ostaje nepromijenjena
iako se sve zajedno kuhaju u istom loncu.
Slozenci se kuhaju vrlo polagano i u dobro
zatvorenom loncu.

Priredujemo ih od raznog povréa uz dodatak
bilo koje vrste mesa i riba. Meso mora biti
masno, a ako nije ili ako radimo slozenac
bez mesa, tada treba dodati malo masti.

To je jedno od naSih omiljenih jela i nekada
se priredivalo u zemljanom loncu,
pokriveno masnim papirom, koji je bio
dobro privezan za otvor posuda. Na papiru
se napravi nekoliko rupica iglom kako bi
para mogla izlaziti. Takav nacin pripreme
danas je wuobiCajen u restoranima
nacionalnih specijaliteta.

Slucica
drvena sprava za nadijevanje djevenica
(mesnata kobasica)

Smandrljati
nesto brzo uraditi, brzo pojesti

SmarzZiti
peci, prziti

Smes, smijes
l.mjeSavina raznih vrsta braSna; 2. nesto
ve¢ umijeSano

Smetana
(slo.) vrhnje, skorup, pavlaka, kajmak,
mileram

Spenjena smetana umuceno vrhnje
Smetanova juha juha od vrhnja
Smisa

umijeSano bra§no s vodom

Smjesovnica

Kruh od mjeSavine viSe vrsta brasna:
pSeni¢no, kukuruzno, razeno, zobno i
proseno. Sastojci:: braSno, germa, mast,
vruca voda, sol.

Smogur
bor, jela kao bozi¢no drvce (Ozalj i okolna
sela)

Smok

1. zacin; salo i loj rastopljeni kao zalin; i
mlijecni proizvodi (osobito kajmak i sir); 2.
nasoljeno meso; 3. svako meso i slasno jelo
koje se jede s kruhom; smok od manistre,
Sto se jede zlicom, moze biti od mrsna i od
bijelog smoka (mlijeka, masla, jaja, sira); 4.
meso dimljeno koje se priprema za zimsku
prehranu; 5. Hrana; 6.

ono §to se dodaje u jelo da se pojaca okus.
Persin, sargaripa, crni i bili luk se skoro u
svakom ilu dodaju ko smok za to ilo.

Smokvara

kola¢ s medom; s medom 1 maslom
zakuhano kukuruzno brasno, oblikovano u
kuglice, prstom se u sredini napravi
udubina, ispeku na tavi u maslu i zaliju
medom

Smokvenjak

kolac od mljevenih suhih smokava,
(badema po zelji), domace loze, suhih
grozdica, bijelog vina, cimeta; susen u
pecénici. Nudi se uz rakiju kao dobrodoslica

Smrdej
stablo divljeg rogaca (Dalmacija)

Smricka
zrno jagode

Smugor
suha jelovina od koje se sjekla lu¢

Smukavec
poznata jela iz Idrije (Slovenija) od
krumpira, kupusa, suhe slanine i za¢ina

Smutica (bikaver, bikla)
mlijeko netom pomuzeno i pomijeSano s
crnim vinom, za pice

SnjeZilo
zZica kojom se tuku bjelanca



Socivo

vara (bara) hranjivo varivo od kuhanog
zrnja, boba, graha i mahuna (Pag), na Bracu
se vara, bara sastojala od devet razlicitih
namirnica.

Soda-voda

proizvodi se od vode za pice i uglji¢nog
dioksida s pomocu specijalnog aparata, pod
pritiskom 4-5 atmosfera. Puni se u sifon-
boce

Sodavica
soda-voda, soda

Sofra

svecano postavljeni stol, stol za jelo, trpeza.
Gost dobiva mjesto za sofrom po ,,starini* i
ugledu Sto ga uziva medu ostalima

Sofranska bos¢a
koza na kojoj se jelo kod poljskih radova
(kod Muslimana)

sagandolma (tur.) wvrsta jela; punjeni
nadjeveni luk s mesom i rizom (sogan — luk,
dolma — nadjev) pripravljeno kao gulas

Soganlija

saganlija (tur.) 1. vrsta jela: pogaca ili kruh
izreze se na komade, polije se mesnom
¢orbom i pospe przenim mesom i lukom; 2.
jelo od graha s przenim lukom, paprom i
izrezanim kruhom (BiH)

Sokaé
kuhar; sokacica — kuharica; sokalnica -
kuhinja

Sokacki objed

ruak koji pripravlja mladenka, poslije
vjencanja, kuharicama — sokacicama, koje
su kuhale tijekom svadbenog slavlja.

Sokl

(njem. Sockel — podloga, temelj) podloga
koja se stavlja ispod nekog jela (npr. biftek
ili chateubriand ima podlogu od prepecenog
kruha, za poSirana jaja na turski nacin, riza

itd.)

Solata

(slo.) salata

Solata glavnata
Solata kumaricna
Solata krompirjeva

glavicasta
od krastavaca
salata od krumpira

Solep

salep (ar.) toplo zasladeno bezalkoholno
pice koje se pije =zimi. Dobiva se
iskuhavanjem istoimene biljke

Soli¢nica
solna kiselina

Solinka

1. sorta dalmatinske loze i vina od te loze;
2. vrsta mekousne pastrve koja danas
obitava jo§ samo u rijekama Jadro i
Zrnovnici.

Soljenka

gusta oStra juha koja u sebi sadrzava; §Ci
(zelje, kiselo zelje) i rasoljnik (kiseli
krastavci, rasol od krastavaca) sa dosta
kiselog-slanopaprene osnove. Za zacin se
dodaju: masline, kapari, rajcica, limunova
korica i sok, kvas i kisele ili marinirane
gljive. Postoje tri vrste soljenke: mesna,



riblja (s raznim vrstama mesa, peradi ili
ribe) i jednostavna (od gljiva) (Ruska
kuhinja)

Somer-salama, somerica

(njem. Sommer — ljeto + salama) vrsta
kobasice prvenstveno radena za potrosnju
ljeti, jer se teze kvari, tzv. ,.ljetna salama*

Somun

samun (tur.), lepinja; okrugli pekarski kruh
s kvasom; domaci kruh s kvasom od bijelog
pSeni¢nog braSna. Za razliku od pogace
pripravlja se kvascem. Uzdignuti kvasac se
umijesa s brasnom i mlakom vodom u rjede
tijesto. Nakon §to tijesto odstoji premijesi se
i oblikuje somun (lepinja) promjera 15-30
cm. Ostavi se da odstoji, iskriza nozem 1
ispeCe. Za razliku od lepinje somun je
Supljikav iznutra.

Somundzija
osoba koja mijesi, pece i prodaje somune

Soparan

postan, juha, jelo, Corba bez masti 1 zaprske
Kad je ve¢ tarana za uznu nek je, al nije
valdar morala bit tako soparna

Soparnjak

soparnik; bozi¢ni kola¢ mijesi se od tijesta
za kruh, razvaljeno u krug veli¢ine metra,
pospe se kosanom blitvom, s malo
krumpira, per§ina, smokvama, grozdicama;
prekrije se drugim tijestom i pece na
kominu pokrivano Zzarom. Reze se na
kriske, premaze maslinovim uljem i pospe
Secerom. Drugim rijeCima to je dalmatinska
slana pita.

Sopra
svecano prostr stol

Sor
sora; vrsta Spanjolskih grozdica, rozina, bez
kostica

Sorbul

jaje u sorbolu - pepelu; meko kuhano jaje
pripravljeno u pepelu pod Zara. (Dubrovnik
i okolica)

Sorzeno
(slo.) brasno, kruh od mjesovita zita

Sorzica
(slo.) pSenica pomijeSana sa razi

Spacno
zelirano, zelatinasto

Spana¢é
(perz.) $pinat, zelje

Sparogva fratarska
biljka veprinac

Spatzle

(njem.) Spezl; Specli (Spatzle — kolacic,
Svapski valjusci (vrapc€i¢i iz milja) Vidi:
specli

Specat
staviti kruh u pe¢ (Korcula)

Spestati
usitniti, skosati

Spihtijati se
(spiktijati se) zgusnuti se, ukuhati se, dopeci
se postepeno na slaboj vatri

Spirine
pomije; ostaci hrane, koji se tijekom dana
skupljaju 1 daju zivotinjama

Spirjaniti
pomijesati zajedno rizu, kosanu jetru, zelen
i jo§ ponesto ukuhati (smijesati sve u jedno)

Spiza
(tal. speza) prehrana, jestvine, prehrambene
nabave

Splosni kruh
kruh od dvije ili vise vrsta brasna (Hrvatsko
zagorje)



Sponjak
Spinat

Spravisce
»sabor® - Krizevacko spravisce

Sprta
pletena kosara, sepet, kos (Glina)

Spud
mjera za tezinu u Hrvatskom primorju
(tekucine 1 zrnja) oko 42 kg

SpuloZina
puzeva kucica (Dalmacija)

Spuznjak smrdljivi
sir mekan, naro€ito spremljen i fermentiran

Srabljivec

srablivec; (varalica - prevarant)
karakteristiCan vr¢ (zemljani, od gline)
Hrvatskog Zagorja iz kojeg se pije vino. Na
vrhu su Cetiri rupice 1 mora se pronaci prava
a druge tri moraju se spretno zacepiti
prstima kako se vino (rujno zagorsko vino)
ne bi izlijevalo na onoga koji pije

Srebrnjak
vr¢ vinski od srebra; novac

Srcanica, cof
bubrezni ovojak

Srumasti
pojesti u slast

Stalak za rigle
zidni stalak za odlaganje poklopaca (rigli)
za lonce

Stambolka
tikva, buca, bundeva

Stan

privremena nastamba u planini ili u selu
zbog nedostatka druge bolje kuce. Pravi se
od brvana i pokriva Sindrom ili lubom. U
jednom uglu stana je ognjiste, s pepeljkom 1
plo¢om na kojoj se pece hljeb (kruh). U

vrhu stana je prostor za spavanje i smjestaj
kaca sa smokom. Sa strane pored brvana su
police na koje se poredane karlice (drvene
posude , zdjele). Uz stan dograden je od
dasaka manyji telecar (prostor za telice).

Stanarica
zena u zadruzi (obitelji) koja se starala oko
stana (kuce) ali vise oko uzgoja peradi i sl.

Stanci

pastirska nastamba, kolibe od pruca
(leterinja) ili manje drvene kucice u kojima
su Zivjeli svinjari 1 skotari. Kraj kucice
nalazili su se svinjci (koci) i staje (Stale) za
stoku. Svinje su iSle na zir i rov, a stoka na
ispasu. Ovakve nastambe nalazile su se u
Sumi Turopoljski lug i drugdje. Tu su se
tovile sive kovréave svinje, poznate pod
nazivom — ,.turopoljci®.

1. drvena okrugla posuda za metenje
mlijeka; 2. kamena posuda (sprava) u kojoj
se tuce mokar kukuruz, je¢am ili pSenica, da
izgubi vanjsku kozicu, a kasnije se kuha i
jede u manestri (Buzet).

Drveni stap sacinjen je od duga (daske od
kojih su se prave bacve 1 dr.), slicno bacvi
ili badnju. Donji dio stapa je nesto Siti od
gornjeg. Na gornjem dijelu jedna duga bila
je duza od ostalih desetak cm 1 na kraju je
bila probuSena da se moze prihvatiti rukom
ili stap objesiti o klin. Duge stapa stegnute
se Zeljeznim obruc¢ima. Veli¢ina je od 80 do
100 cm. Drvo mora biti suho i kvalitetno
bez mirisa, obi¢no od hrasta ili smreke.

Uz stap je i mecaj drveni okrugli drzac
promjera oko 5 cm 1 drzak - ve¢i od samog



stapa (oko 30 do 40 cm) kako bi se mogao
drzati u ruci dok se mete (muti, mucka)
mlijeko. Metenje mlijeka (kaze se i: mlijeko
se teplo) sastojalo se u okretanju meceja po
stapu dok se u njemu nalazi mlijeko.

Mara nek uzme stap, pa nek utuce skorup

Stapati
udariti po mlijeku da se izdvoji maslac

Stapka
Stap pomocu kojega se mete mlijeko

Stargotina
hrana koja zagori na dnu lonca, pa se
struganjem pokupi

Starina
staro vino

Stato mlijeko
kiselo mlijeko

Stav
poljoprivredni termin; Cetiri snopa skupa
(npr. razi, prosa)

Stavisce

odmoriste na putu iz crkve do mladenkine
kuce, obicno kuca nekog prijatelja gdje se
popilo malo rakije i vina, i pocastilo
kolaCima.

Stegno
but (svinjski)

Steklo
staklena posuda, ¢asa

Stelja

1. suho meso od janjetine ili ovcetine
(plec¢ka 1 but bez kosti). Soljeno odstoji 14
dana 1 nakon toga susi na zraku jedan dan,
zatim dimi na ognjiStu na dimu bukovine ili
smreke (radi posebnog ukusa) od 14 do 30
dana. Kada je dobilo lijepu smedu boju, susi
se na zraku do kona¢nog dozrijevanja

oko cetiri mjeseca. Stelji se izvade kosti
rebra. Kuha se s povréem i posluzuje po
zelji sa salatom od luka, sirom i hrenom; 2.

slama, lis¢e ili kukuruzovina §to se baca
(stelja) pod stoku u staji i na kojoj stoka
pociva.

Stemperati

pomijesati vino ili ocat s vodom da se dobije
bevanda (Buzet)

Stepac
drveni Stap za pravljenje maslaca

Stepka

sirutka, mlacenica; otpadni je proizvod pri
izradi maslaca (iscjedak pri pravljenju
maslaca). Stepka mozZe biti slatka ili kisela,
ve¢ prema tome izraduje li se maslac od
slatkog ili kiselog vrhnja. Pored primjene u
kuhinji stepka sluzi i u proizvodnji kruha.
Kao jelo: u nju se dodavalo svjeze mlijeko,
prokuhalo, udrobio kukuruzni kruh ili se
dodavalo brasno 1 jelo se.

Sterilizacija
uniStavanje mikroba visokom
temperaturom (viSoj od 75 oC) ili
kemijskim  sredstvima u  Ziveznim
namirnicama

Stiganica
vrsta breskve

Stikadent
(tal. stuzzicadenti) ¢ackalica

Stiskanec
(slo.) sok dobiven presanjem

Stolovina
stolni pribor

Stomaklija
prirodna rakija travarica dobivena od
razli¢itih trava

Stopan(j)ica

domacica, ku¢anica (Dalmacija)

Tesko ti je kucnoj stopanjici kad nestane
masla u Zarici. JoS je teze kucnom
gospodaru kad nestane Zita u ambaru



Strd
(slo.) med u netekuéem stanju

Strdeno Zganje
(slo.) medenjaca, medena rakija

Strdenec
(slo.) medenjak

Strdenje
(slo.) medeno pecivo

Strena
staro jelo od brasna, jaja i mlijeka

Strepa

tanka bucnica (tijesto nije savijeno); kad
nema buca tada se nadjeva mjeSavinom
svjezeg kravljeg sira i jaja (prvi sloj tijesta
stavi se u ,,pleh* namaze nadjevom, poklopi
drugim tijestom, izreZe na komade i peéi u
tavi.

Striz
vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)

Strnina
(strven kruh) zajednicki naziv za pSenicu,
raz, zito (Lika)

Strosnjak

uz rudarsku greblicu obavezno se pijuckao
strosnjak. To je u osnovi pice bez alkohola,
napravljeno od vode i tekucine koja ostane
nakon cijedenja tropa — mirisna vodica.
Obzirom da rudari nisu smjeli piti vino,
stro$njakom su ispirali prasnjava grla nakon
Sto bi pojeli greblicu.

Sama rije¢ — stroSnjak — oznacuje nesto $to
nije osobito vrijedno i namijenjeno je za
potrositi tj. upotrebiti kao nesto Sto ne ¢e
imati kao posljedicu - gubitka.

Strugarica
redusa kojoj je duznost pomusti ovce u toru

Strum
vocka

Strusni kruh
kruh od je¢ma

Struznjak

drvena posuda za zahvacanje mlijeka s dva
probusena otvora i provuc¢enom pre¢kom za
nosenje

Strvni kru'
pSeni¢ni ili razeni kruh (za razliku od
kuruze)

Strvno
1. ili omresalj; zove se svako meso slano ili
svjeze; 2. pSeni¢no brasno (Banija)

Strvno Zito
naziv za zob, pir, pSenicu, raz, jeCam (Lika)
(kukuruz — tu ne spada)

Stubla, stublika

drvena valjkasta posuda napravljena iz
jednog komada drveta, na taj nacin $to je
drvo izdubljeno iznutra. SluZila je za
spremanje brasna, graha i sl.

Stucka

korSov, Stucka; glinena posuda koja se
koristila za noSenje vode i mlijeka kad se
iSlo u polje. Oveca trbusasta zemljana boca,
uskog grla, s drSkom za noSenje i rupicom
za pijenje; testija; tur. testi od perz. destur;
mad. korso



Stucka od mesa
polivka, juha s kusom (komadi¢em) mesa

Stupa

1 .kamena sprava u kojoj se tuce mokar
jeCam, pSenica ili kukuruz, da izgubi
vanjsku koZicu, a kasnije se kuha i jede u
manestri (Istra);

Stupavo
kaze se za jelo, kad je suho 1/ili bezukusno

Stura
mrezasta naprava (rogozina, hasura,
prostirka, za suSenje smokava (Dubrovnik)

Su-burek

(tur. perz.) kuhani burek, koji se radi tako
Sto se jufke umacu u zakipjelu vodu i zatim
slazu u lim, posipaju poprzenim mesom i
peke u pecnici

Sucuk

(tur.) (rusuk ili ,,sultanov kruh®), to je vrsta
orijentalnog kolaca. Od kuhanog Secera,
zelatine 1 Skrobnog sirupa napravi se tijesto
i kad se razvalja, na njega se stave przeni
bademi, susene grozdice. Zavije se u oblik
salame i namaZze eteri¢nim uljem i nekom
od prirodnih boja (zuta, crvena ili bijela)

Sucija

svako vece plemenitasko selo bilo je jedna
sucija. Sucija je bilo 22, sudaca 24 (sudec,
»ludex nobilium®, a zvali su ga ,,gospon
sudec* 1,,njihova milost* — zastupnik zitelja
suc¢ije. Oni su predsjedali i1 sucijskim
zborovima. Selo je samo biralo suce).

Stare sucije turopoljske dijelile su se na
dvoje: na 13 sucija u ,,polju“ i 8 sucija u
,vrhovlju®“. Izbor sudaca bio je svake
godine, uz suce birani su i njegovi
pomocnici: ,,vojvode®, ,,deti¢i, , kljucari“ i
»pisari, koji je pisao potrebna opcinska
pisma. Sudec je mogao svakog seljana
zatvoriti do 3 dana u patrolnicu. On je imao
bezgrani¢no ovlastenje u gazdinstvu sucije.
Odgovoran je bio samo Zupanu.

Suduk

djevenice, devenice; tur. (sudzuk) kobasica
djevenica od govedeg ili ov¢jeg kosanog
mesa. Kosano meso se posoli, popapri,
zaCini CeSnjakom 1 ostalim mirodijama.
Pune se u tanka goveda crijeva

Sufigat (Sufigat)
pirjati (dinstati)

Suhe trave
izraz u Dalmaciji za samoniklo jestivo bilje
sa Biokova

Suho vino
vina koja nemaju ostatak neprovrelog
Secera (sav Secer iz mosta provri), tj. najvise
4 g/l

kod polusuhog 4-12 g/l

kod poluslatkog | 12-50 g/l

kod slatkog vise od 50 g/l

Suhva
suhvica; suho crno grozde (Dalmacija)

Sukanci
valjusci od kukuruznog i pSeni¢nog brasna.
Zakuhani preliju se kuhanim vrhnjem

Sukalnik
valjak za tijesto (Medimurje)

Sukani
savijeni (sukati — savijati)

Suke
dizano kuhano tijesto s pekmezom

Sul pita
ispecene jufke polivene maslom i
pomijesane kiselim mlijekom

Sulc
(njem. Sulze) aspik, drhtalica, hladetina,
pihtije, Zulica

Sumasnica

bijeli mrs; radi se od loja i masla. Loj se
istopi, ispere se u hladnoj vodi, pomijesa se
s istom kolicinom masla i sve zajedno
istopi, prelije u zemljanu posudu i ostavi za



zimu. Ako se doda malo ulja, izbjegnuti ¢e
se miris loja. Upotrebljava se umjesto
masnoce

Sumisika
brasno mijeSano sa vise od dvije vrste
zitarica (Poljica)

Supa
jelo od udrobljena kruha u bevandi

Supati
umakati u umak, u vino (kruh, suhi kola¢, u
vino)

Supntof
zdjela za posluzivanje juhe

Suproska
lug, pepeo u kojem ima sitne Zeravice, u
njoj se peku jaja i krumpiri (Dalmacija)

Sura
tava (lIstra)

SurazZica
brasno od pSenice i razi

Surbul, sorbul

meko peceno jaje u suproSku (suproska —
pepeo u kojem jo$S ima sitne Zzeravice)
(Dalmacija)

Surov

(slo.) sirov nekuhan
Surovo meso
Surovo sadje

Sirovo meso
prijesno voce

Susa
staklena boca (flasa) od 1,51

Susak

1. drvena posuda za muZnju ovaca
zapremine dvije do tri litre; 2. drveni vr¢ za
vino (2-3 1), zavrnutog drska, koji ne size do
dna posude, domace izrade (Ravni kotari)

Susci
grozdice

Susena riba

suSenje (tj. oduzimanje vode) ribe najstariji
nac¢in je konzerviranja, poznata jo§ u
skandinavskim zemljama od davnine. U
Europi se to radi u Italiji, Spanjolskoj,
Portugalu i kod nas. Ne suSi se samo
bakalar, nego i kolja (koljak, prasica, tovar,
vahnja) i morski losos. Ribe se nakon ulova
Ciste 1 svezane za repove dvije po dvije
objese na svjezem zraku na drvena postolja.
Zraku su izlozene 6 do 10 tjedana, pri tom
otvrdnu poput daske, a mogu se drzati
gotovo neograni¢eno. Da bi suSena riba
postala jestivom, mora se namakati u vodi
barem 48 sati, pri ¢emu treba viSe puta
mijenjati vodu

SuSje
suho voce

Sut-pita

sutli-pita (tur. grc.) pita koja se radi od
umucenih jaja i mlijeka (,,mlije¢na pita“)
savijena u guzvu

Sutelija
(tur. siit — mlijeko) kuhana riza u mlijeku uz
dodatak rize i Secera, po zelji i voca;

Sutlija¥

hrana, jelo. (Ima nekoliko nacina
pripremanja ovog jela). Ovo je uvijek
hladno jelo. Riza kuhana u zasladenom
mlijeku (Posavina)

Sutrusan
,»Kao pijan®

Svadba
skromnije slavlje u povodu vjencanja;
skromniji pir.

Svaljek
(slo.) valjuscic¢, valjusak, knedl

Svaljkast kruh
gnjecav kruh

Svariti
skuhati (rucak)



Svatovi
bucno slavlje u povodu vjen€anja; svadbena
povorka; uzvanici na svadbi.

Svatovati
svetkovati, pirovati; sudjelovati u proslavi
vjencanja.

Svecenica

slatka uskrsna pogaca

Ponesi u crikvu svecenice da ih pop
blagoslovi.

Sveti Lovro

ceh ugostitelja u Hrvatskoj, nesluzbeno je
spojen s cehom mesara, a kuhari su kao svoj
dan izabrali dan sv. Lovre 10. kolovoz.

Sv. Lovri posveéena je krasna
bazilika u Rimu San Lorenzo fuori le mura,
a osim nje jos 1 Sest drugih crkava. U Rimu
blagdan Sv. Lovre po vaznosti je odmah
poslije blagdana apostolskih prvaka Petra i
Pavla. Roden u Hispaniji zavrSio je
duhovni studio u Zaragozi, gdje ga je
zapazio papa Siksto Il., poveo u Rim i
zaredio ga za arhidakona Rimske crkve i1
Cuvara crkvene riznice. Kao ucenik pape
Siksta Il. bio je cijenjen zbog svojih
mladenackih vrlina i nevinosti, te je i
uvrSten u sedmoricu uglednih rimskih
dakona.  Podijeliv§i  crkveno  blago
siromasima, Valerijanovo  progonstvo
izvelo ga je na sud i zbog Sirenja kr§¢anstva,
1 osudilo, na biCevanje i spaljivanje na
rostilju. Kazu da je umiruéi svetac
doviknuo: ,,Pecen sam s jedne strane, a sad
me ispeci i1 s druge®. Mucenistvo sv. Lovre
prema pouzdanim pisanim izvorima zbilo
se 10. kolovoza 258. godine.

Pelegrino Tibaldi, tal. slikar, Kipar i

graditelj; Puria, 1527 — Milano, 27.V.
1596.; izradio je sliku Smrt sv. Lovre koja
se nalazi u Madridu, Basilica de El
Escortial.
Jedno od poznatih renesansnih jela je i —
jelo od poriluka — zvano juha sv. Lovre,
koju u Firenci blaguju kanonici s bijelim
kruhom i ribanim parmezanom. Navedeni
naputak malo je ,,jaca“ tj. slobodnija forma
istoimene juhe.

Sastojci:  poriluk, 2 krumpira, malo
kobasica ili svinjetine, mast, Secer, braSno,
ocat ili raj€ica.

Na masti pozutite kocku Secera, a kad se
zapjeni dodajte izrezani poriluk, malo ga
poprzite i popirjajte dok se ne smeksa.
Pospite Zlicom brasna, ostavite da poZuti i
podlijte jJuhom od kostiju ili zelenja. U juhu
mozete ukuhati na kocke izrezan krumpir.
Dodajte mali na kocke izrezane svinjetine
ili kobasice, a prema ukusu i malo rajcice ili
octa.

(Krumpir 1 raj€ica su noviji sastojci, tj. tek
u 17. stoljeca)

U Dalmaciji se svecev dan, po
puckoj predaji, smatra najtoplijim danom u
godini i1 obiljezava velikim gradelama na
kojima se peCe tek ulovljena riba koja se
nekad dijelila siromasima. U slavu sveca
kaze se:

A ta Lovrinca, pri neg dan utece,
Hocu da se Ziv vas dobro ispece!
Spanjolski kralj Filip II., nakon bitke u kojoj
je pobijedio Francuze 10. kolovoza 1557.
godine, na dan sv. Lovre, zapovjedio je
izgradnju velebne palace u brdima
Guadarame pokraj Madrida. Palaca El
Escorial, danas ponos Spanjolske, golemo
je zdanje nalik Lovrinu rostilju, sluzilo je
kao samostan, kraljevski dvor i grobnica
$panjolskih  vladara. Cudesno  djelo
graditelja Herere dugacko je 207 i Siroko
161 metar, a ima 16 dvorista, 2710 prozora
1 1200 vrata. Danasnji turisti nemaju Sanse
otkriti tajne svih hodnika, duzine 160
kilometara. Cudak kakav je bio, Filip je sebi
namijenio samo skromnu redovnicku ¢éeliju.
Svog je oca, Karla V., dao pokopati u
crkvenoj kripti, s opomenom kakao uz
njega moze pocivati samo bolji ,,smjeloséu
svojih djela®. Grobno mjesto uz velikog
vladara i danas je prazno.

Sv. Vinko

zaStitnik vinogradara, ali 1 gostionicara.
Roden je u frigijskom selu Kampsadi kod
grada Apameje u maloj Aziji, a svoj zivot
zavrSio je u 21. godini (1. veljace 248.
godine) nakon velikog mucenja. Na osnovi
svog djelovanja, u kratkom Zivotu sv. Vinko



trebao bi biti zastitnik 1 patron lije¢nika, no
on je u naSim krajevima zaStitnik
vinogradara i1 gostionicara; 14. veljace dan
je svetkovine, koja traje tri dana a katkada i
pet dana. Sve do Drugog svjetskog rata u
vinogradima su se priredivali zajednicki
ruc¢kovi u znak pocetka radova u vinogradu
na prijelazu zime u proljece

Svinjar
Cuvar seoskih svinja na cjelodnevnom
boravku izvan sela

Svinjska laloka
svinjska glava (kuhana s kiselim zeljem)

Svrtka
palacinka



j%
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Sabeso

vrsta nekadasnjeg bijelog gazirajuéeg
bezalkoholnog osvjezavajuceg pic¢a od sode
i vo¢nog sirupa, malo kiselkastoslatkasto
(isp. kabezo). Pakirano u zelenim bocama s
patent zatvaratem na kuglicu. Prije
upotrebe kuglica se prstom utisnula u bocu.
Nazivali su ga i kraherom, krakerom,
kraherlom (od njem. Kracherl). Proizvodili
su ga privatnici

Sajba

metalna plo¢a s otvorima koja se koristi u
stroju za mljevenja mesa. Veli¢ina otvora
(6,8,10,12, ..) odreduje i fino¢u mljevenog
mesa, koja je naroCito vazna u proizvodnji
kobasica.

Sakaveci

kosano meso pomijesan rizom, oblikovano
u kuglice (bublje) i ukuhano bez da se
necim omotaju

SalamasStrati
pripremiti meso u rasolu sa za¢inima

Salotka
(franc. échalote) kozjak, luk vlasac

Salia

Sol$a; ukuhan umak od rajCice (paradajza);
pretpostavlja se da ime dolazi od latinskog
,,salsus® - slan, nasoljen.

Visesatno kuhanje oguljene rajcice s lukom
crljencem, ceSnjakom, persinom,
bosiljkom, solju, paprom a sve na
maslinovu ulju - daje nezaboravni umak.
Ovako pripremljena — salsa — s dodatkom
1zrezane paprike na listice 1 kratko poprzeno
daje kontinentalnu verziju — sataras.

Samdud
Sandud; krupan crven dud (murva) prijatnog
okusa

Sampinjon
(franc. champignon) rudnjaca, pe¢urka

Sank

(njem. Schank — kréma, tocenje) dio
gostionice, kréme ili kavane gdje se toce
pica i dijele jela

Santelija
breskva (Banija)

Sape

vrsta kolac¢a zvane medvjede Sape, peCena
u metalnim posudicama (kalupima ili
morljicama) (Posavina)

Sara

1. naziv za Corbe iz alpskih predjela
Slovenije (suho meso, razna povréa: mrkva,
korabica, krumpir, repa). Posluzuje se,
gotovo kao sve Corbe, kao samostalno jelo;
2. mjeSavina kosane slanine, crvenog i
bijelog luka i sira.

Saralica
saraljke; mali metalni kalup za pecenje
suhih kolaga zvanih modlice

Sardeni
jelo od janjece iznutrice i crijeva

Sarf
(njem. Scharf — ostar) Cesti izraz za jela koja
su ljuta tj. jako zacdinjena

Sarlagan
ulje od sezamova sjemena

Sartelj
(bavarski) kola¢c sa cvebama (suhim
grozdem)

gato
vidi: Sodo

Satura
Zeljezna sprava za pecenje kruha na ognjistu

Saum
(njem. Schaum — pjena) na pari napravljena
pjena od bjelanca



Saumrola

(njem. Schaumrolle) kola¢ od cjevastog
pecenog tijesta ispunjenog pjenom od
bjelanca

Savojardi
keksi od Zumanca posuti Se¢erom u prahu

S&etinac
tovljeni prasac

Séuk
kost od prsuta (Dalmacija)

Secerla(e)ma

S¢erlema, Seherlama, Sekerlama (perz. tur.)
bombon, se¢erka — bombon u obliku bijelog
pruti¢a ispresijecanog crvenom jednako
slatkom Seéernom vrpcom; licitarski
bombon.

Secerpara
Seherpara (perz.) vrsta slatke pite

Seéerusa

vrsta rakije koja se pekla (rakija se pece) u
nedostatku vocéa (Sljive, visnje, kruske,
jabuke, duda) od Secera, vode i germe (dva
djela vode, jedan dio Secera i jedan dio
germe (kvasca). Sve zajedno pomijeSano
stajalo je desetak dana u bacvi (da provri)
prije pecenja; (na 20 1 vode stavlja se 10 kg
Secera i germa (kvasac).

Sef , Sijef
ukrasna posusena tikva (sluzi za vadenje
vina iz bacve)

Seferka
kuhaca

Sefica
zaimaca, ,Seflja“, duboka zlica za juhu
(Medimurje)

Seflja
(njem. Schopfer) Seflja, zaimaca; velika
polukuglasta Zlica za tekucine

gegala
raz (Buzet)

Sehtija, Sekrija
(ar.) kupovni ,tanki rezanci“ od kojih se
radi istoimena Corba (crnéici, tanki Spageti -

bigule)

Seker
Secer

Sekrija
(ar.) kupovni tanki rezanci od kojih se radi
istoimena Corba (crnéi¢i, tanki Spageti -

bigule)

Seljin
celer

Seni¢njak
kruh od pSeni¢nog brasna

v e I T AR

Senon je povrée dobiveno krizanjem
brokule 1 cvjetace. lako izgledom podsjeca
na cvjetacu, njegovu boju i okus moZzemo
pripisati brokuli. Postupak pripreme ovog
povréa bitno se ne razlikuje od njenih
srodnika. Odstranite vanjske listove i
sredisnji dio (koji nije jestiv), pa Senon
narezite na manje cvjeti¢e. Kuhajte do pola
ukoliko je dalje koristite za przenje, pirjanje
ili na salatu, a do kraja ukoliko je koristite
za prilog, u juhama ili sloZencima. MoZete
je jednostavno preliti salatnim preljevom ili
laganim umakom, dodati omletu, umociti u
lijevano tijesto i prziti u ulju

SentjanZevac
(slo.) posljednja ¢asa vina koju pije
domacin s gostima pred odlazak



Sepurica
kozica od §ljive

Sepurina
ostatak grozda s kojeg su ozobana ili
orunjena zrna.

Serbet

(ar.) 1. dobro ohladena voda koja se pije
radi osvjezenja; obi¢no se jo§S dodaje
miri$ljavi zac¢in ili limun. Kod muslimana
se gost najprije pocasti Serbetom zatim
kavom i drugim. Ako se Serbe radi od meda
onda se zove ,medeno Serbe“ ili
,medovina“; 2. slatki vo¢ni sok koji se toci
u caSe 1 kojim se posluzuju gosti zove se i
,surupom®; 3. ukuhana voda u Serbetnjaku
pripremljena za kuhanje kave; 4. ukuhani
Secer kojim se zalijevaju slatke pite. Bitno
je za sve Serbete da ne sadrze alkohol; 5. u
europskim restoranima u Serbet dolaze
slijede¢i sastojci: voda, Secer, sok juZznog
voca, pasirano voce, liker, ¢aj i kava

Sercl
(njem. Scherzel) korica, okrajak kruha,
»skrajac®, ,,punta®, ,,puntica“ (vrh Struce)

Serpa
(njem. Scherpe — crijep, lonac) niska
posuda, padela, kastrola, rukacica, zdjela

Sevarka
»seflja®, kutljaca, zaimaca (Banija)

Setemana

tjedan, sedmica

Vele setemana

tjedan, sedmica koja nas uvodi u Uskrs.

..... svaki njen dan, ki je pocel zo Maslinsku
nedilju, a finjuje zo Vazmon, vove se Veli.
Ovde su posebno vazni zadnji tri dni, as u
njih pasaju najveci dogadaji Kristovoga
zivota: muka, smrt i uskrsnuce. To su Veli
Cetrtak, Veli petak i Vela subota. Oni su
dani krséanske poboznosti, sabranosti i
promisljanja od svetosti vrimena i
pokazivanja ljubavi. Veli Cetrtak je pocetak
trodnevlja ‘i to je zadnji dan korizme, dan

spomena na zadnju Isusovu viceru (Coena
Domini) ku je blagoval zo svoji apostoli.
Veli petak je dan muke kada pobozni ljudi
na mucec¢ kljece u crikvi i klanjaju se
propetomu Kristu, a Vela subota je
badrenje (bdijenje), molitva i Ccekanje
Kristovoga uskrsnuca od mrtvih.

Sijef
tikvica za izvlacCenje vina iz bacve

Sile
cokanjci¢, kavanska bocica za rakiju

Siler
(njem. Schieler) reg. vino od crnog grozda

Siljeg
mladi ovan od Sest mjeseci do jedne godine

Siljegica
mlada neplodna ovca od Sest mjeseci do
jedne godine, tezine 30-40 kg.

Simbas
goveda pecenka

Simjaca
autohtona creska sorta maslina

Simun
domaci tezacki kruh napravljen samo od
zZitnog (je¢menog) brasna

Sindelbraten

(njem. Schindel — das¢ica, otesano drvce +
braten — pecenka) svinjetina peCena na
raznji¢u. Na zagrebackom podrucju poznata
kao sestinska pecenica

Sinkbajn
(njem. Bein — kost) kost od Sunke na kojoj
je jos ostalo mesa

Sinkenfleke
(njem. Flecken — krpice) krpice, trganci s
mljevenim mesom od Sunke



Sinkerica

Sunkerica, Sinkvur§t (njem. Schinken —
Sunka) kobasica nadjevena mljevenim
mesom od Sunke

Sinjek
svinjsko meso s vrata

Sipelina
vrsta vinove loze 1 grozda (Sipel)

Sir
sude

Sira
(perz.) most, sok zrelog grozda u kome jo$
nije nastupilo alkoholno vrenje

Sirclin
(njem. Schiirze) pregaca

Sirden

(perz.) 1. siriSte, maramica zaklanog brava;
2. vrsta jela, kosana 1 poprzena jetra
pomijesana s kuhanom rizom, zacinjena
mirodijama, zavijena u ociS¢enu bravlju
maramicu

Sisa

(tur.) 1. duguljasti bubnji¢ od crnog lima,
nasaden na Zzeljezni Stap, u kome se,
okretanjem nad vatrom, przi kava; 2.
zeljezni razanj, zeljezni Stapi¢ na kome se
(kao na raznju) peku na zaru komadici
mesa; 3. janjeca crijeva pirjana na luku s
dodatkom povr¢a i slanine. Uobicajen izraz,
za ovo jelo, u Dalmaciji (posebno u okolici
Sinja)

Siséevab

Sis¢evap; S§i§ kebab — ispravno (tur. ar.)
vrsta raznjica koji se radi tako da se
komadi¢i mesa, luka i paprike nanizu na
zeljezne ili drvene Stapice 1 peku

vrsta valjuSka; u kuhani i protisnuti krumpir
umijesa se brasno s jajem i soli. Oblikuju se
,,S18krli“ 1 ukuhaju u slanoj vodi (Siskr/ — Zir,
SiSarka; Sisko - debeljko; okolica Bjelovara)

Si¥na jama

(8ise — tavanica, strop, plafon, letvice)
potleusice od pletenog granja, Siba, u
kojima su kasno ujesen susili jabuke, kruske
1 Sljive. Od suSenog voca kuhao se napitak
za kosce 1 grabljacice, Gorski kotar

Sjerokaca
deverika; vrsta ribe

Skaf
drvena posuda za vodu s dvije drSke

Skafetin
ladica

Skajupina
kora (ljuska) od jajeta

Skalonja
ljutika

Skama
(mlet. scamma <«—lat. scamnum) nizak,
okrugao stolié, klupa,

Skanata

Skanjata, Skanjeta, skanatica; mali biskot,
dvopek, suhi plosnati kola¢ (Korcula,
Dubrovnik)



Skanatica

cijenjeni kruh suhi plosnati kruh iz Konavla
(Dubrovnik), Radi se od ,fine pSenicne
muke®, govorilo se:

Tko ne moze Skanatice jesti, ne ¢e ozdraviti.

Skancija
drvena polica na zidu za zdjele i tanjure
(Istra)

Skanj
stolac tronozac; obi¢no za ku¢e domacina ili
gosta (Istra)

Skarnicl
papirnata vrecica; Skartoc (austr. njem
Stanitzel, tal. scartoccio)

Skarnjota

pol kolaca (Sto se napravi od potpuna kolaca
sijeku¢i ga vodoravno u svem opsegu)
ponovo pecen. U taj se kolac stavlja ulje i
maze se, dok se pece, vodom i uljem da
postane svjetliji 1 tecniji (Dalmacija)

Skartoc, Skartoé
(tal. scartozzo, scartoccio) papirnata vrecica

Skata
mjerica od 2,5 | za masline i drugo zrnje
(Buzet)

Skavci

jelo: sve se priredi kao za sarmu, samo §to
se ne uvije u lis¢e, nego se dobro stisne i
kuha kao sarma

Skavec
malo barilec za slanu ribu

Skavci

sve se priredi kao za sarmu, samo §to se ne
uvije u li¢e, nego se dobro stisne 1 kuha kao
Sarma

Skembe

Skemba, Skembi¢i (tur. iskembeci) 1.
zeludac, drob, trbuh, trbusina; 2. jelo od
zeludca (Skemba — Corba, Skembidi,

Skembe, fileki) kao: jusnato jelo, pohano
jeloidr.

Kao jusnim jelom Turci njime su se
krijepili u karavansarajima prije odlaska na
pocinak. I danas se u Turskoj na bajram
nakon zalaska sunca posluzuju skembici. U
balkanskoj inacici priprema se glasoviti
bumbar — janjece iznutrice, medu kojima i
tripice, umotaju sa janjecom maramicom i
peku u peénici.

Sketo, $¢eto
makedonsko jelo, pirjana janjetina koja se
posluzuje s kiselim mlijekom

Sklifci
pluca u tijestu (jelo)

Skicapatati
kuhinjska naprava za gnjeCenje kuhanih
krumpira (Strukapatati)

Skina
hrbat, kost; pataskina — govedina od hrpta
do grudi, pobocina

Skofija
(slo.) trtica kod peradi

Skolobrodo
cjediljka za juhu

Skolosalata
cjediljka za salatu

Skrilje

nesto plosnato, krumpir na $krilje — plosnati
Krumpir

Skip

plitka drvena posuda za kiseljenje mlijeka
Sk(l)eba

noz (preklopni) trokutasta sjecCiva s
drvenom drSkom; Skljoca

Sklisfi
pluca u tijestu (jelo) — Podravina



mali noz

Skripavac

licki sir koji se radi od neprokuhanog ov¢jeg
mlijeka. Procijedeno mlijeko stavljalo se u
zemljanu posudu od 10 I, koja se zatim
drzala na tronoScu uz ognjiste da se malo
smla¢i. U smlaceno mlijeko ulijevalo se
domace siriste ili murilo. (Siriste se radilo
od ov¢jeg zeluca). Kada se mlijeko zgrusalo
odvajala se sirutka, a sir se izradivao
rukama. Sir se stavljao na drveni pladan;j ili
u limenu posudu s rupicama, kako bi se
mogao izgnjeCiti 1 izmijeSati s morskom
soli. Sir se premjestao u ocakljenu zemljanu
posudu u kojem se oblikovao i susio. Suhi
Skripavac se dobio suSenjem na suncu
desetak dana 1 imao je vecu trajnost, meki
se nije susio na suncu i tro§io se odmah-

Skolabrodo
(tal. colabrodo) cjedilo za juhu, cidilo ili
cidalo, scolabrodo, colabrodo,passabrodo.

Skopac
ustrojeni ovan

Skriljava ¢orba (€oravi gulas)

jelo od izrezanih krumpira, kuhanih u vodi,
s malo suhog mesa ili slanine, ponekad i sa
tijestom.

Skriljka, e

1.kriska, kriske; 2. plosnati kamicak kojim
se cobani vjezbaju u Skriljanju (Cobanska
igra - bacanje kamicka u vis ko ¢e dalje i ko
¢e pogoditi)

Skrob

vazan sastavni dio ljudske hrane, ima ga
mnogo u Zzitaricama 1 krumpiru. U
kulinarstvu ima visestruku namjenu

Skrobni sirup

proizvodi se od krumpirova Skroba, a sluzi
za proizvodnju umjetnih bombona, sokova,
likera i sl.

Skropec
Skropac; reg. pljusak; pren. pi¢e (Spricer,
gemiSt — jedna od inacica)

Skrovada
1. lim, pleh, oblik — posuda za pecenje; 2.
Skrovada, cjediljka za tjesteninu, Supljaca.

Skubanci, Skubanki, Skubanky

placke; bijeli zganci s krumpira ili bez
krumpira, preliveni vrhnjem, mas¢u, posuti
makom, Secerom ili ribanim polutvrdim
sirom ili skuhanim kruSkama, cimetom 1
Secerom (bjelovarska okolica)

Skudela
(tal. scodella) zdjelica, $alica; dubok tanjur.

Slag
(njem. Schlag) tuceno vrhnje (uglavnom
slatko)

Slahteraj
(njem. schlahten) kolinje, svinjokolja

Slama
vrsta tresnje (Banija)

Slaprtek
mucéak, pokvareno jaje; nesto lose (Zagreb;
Medimurje)

Slegl
(njem. Schlegel) but, butina, meso od buta
(gradski izraz)

§lep0tek
Slepucak; mucak, pokvareno jaje (hmucak
(Dubrovnik)

Sluk, $lug
(njem. Schluck) gutljaj



ostatak Sljive nakon pecenja Sljivovice

gradski germanizam, njem. (Schmarren)
jednostavno jelo od jaja, brasna, mlijeka,
grozdica 1 Selera; ,razdrobljeno tijesto®;
,carski drobljenac”, mrvice (mjesavina
gusc¢a nego za palacinke).

Za ovo jelo (carski drobljenac) popularno u
Austriji, juznoj Njemackoj i Ceskoj postoje
brojne legende o njegovom stvaranju. Jedna
od njih govori kako se car Franjo Josip iduci
u lov sam izgubio a neka milosrdna seljanka
je htjela ispec¢i palacinke da ga nahrani.
Kako joj palac¢inke nisu uspjele izmrvila ih
je i ponudila caru.

Druga legenda govori da je drobljenac
izmiSljen u Cast carice Elizabete (,,Sissy*)
kako nije voljela kolace, novo jelo su
nazvali ,,Schmarreen® (trice, bezvrijedne
stvari). Treca verzija veze se uz ,,.Demel®,
kojeg su ,,osmislili* slasti¢ari ,,Demela®, 1
posluzili na vjenCanju Franza Josefa 1 Sissi.
Prema originalnom naputku (receptu)
grozdice se namacu u alkoholu), a moze se
kusati u njihovoj kavani.

Hrvatski naziv je drobljenac ali i mutvara

Smekati
(njem. schmecken) prijati (jelo ili pice)

Smerkifl
Smerkrafl (njem. Schmerkipfel — Schmer —
salo) kolac sa salom, salenjak

Smir
(njem. Schmire) maz, namaz

Smirvurst

1. (lebervurst) kobasica od mljevenih jetara
- pasteta koja se maze na kruh; 2. ljeti — kruh
1 voce.

Smudling

jelo nacinjeno od kukuruzne krupice, sode
bikarbone, soli, mlijeka. Dobiveno rijetko
tijesto, nakon §to malo odstoji, izlije se u
namazani lim i pece se dok ne porumeni.
Pospe se prije posluzivanja Se¢erom.

Smur
okrugla zdjela iz jednog komada drveta
(Krk, Pag, Sibenik)

Snaps
(njem. Schnaps) rakija

Sne
(njem. Schnee — snijeg) umuceni i izlupani

bjelanjci za kolace

Snebezen
(njem. Schneebesen) pjenjaca, metlica za
izradu snijega (od bjelanca).

Snenok(r)li

u kontinentalnoj Hrvatskoj poznati kao
snenokle (njem. Schnee — snijeg + Nockerl
— valjusak, zliénjak), uz more kao
paradizet,udomacena je slastica koja dobro
rashladena odli¢no pase u tople ljetne dane,
priprema se od tucenih bjelanaca kuhani u
mlijeku (ili vodi) i posluZeni u kremi od
Zzumanjaka, mlijeka, Secera i brasna.

Ova jednostavna ukusha slastica u
engleskom govornom podru¢ju zovu a
floating island (plutaju¢i otoci), na



francuskom les eeufs a la neige (snjezna
jaja), njemackom Schnee-Eier (takoder
snjezna jaja), na poljskom zupa nic (pticje
mlijeko)

Sneslager
Snesleger, (njem. schlagen - udariti)
pjenjaca, Saumsleger.

Snicl
(njem. Schnitzel) tanko odrezan i na masti
przen komadi¢ mesa, odrezak

Snita
(njem. Schnitte) kriska, komad kruha,
narezak kobasice, ploska krumpira

Snitlauh
(njem. Schnittlauch) vlasac, luk drvenjak

Sodo

dolazi od francuske rije¢i chaudeau, a
oznacuje topli preliv za kremu za kolace
(palacinke) od bijelog vina (ili mlijeka),
Secera 1 jaja ili vajnSodo, ali 1 vrstu tople
juhe (doslovni prevod —,,vruc¢a voda“). Kod
nas se pogresno izgovara Sato (franc.
chateau /Sato/ - dvorac) a treba re¢i — Sodo

od fran. chaudeau.

Sogou
1.jelo od kuhanih §ljiva; 2. kompot, kuhano
suho voce

Soguljaca
Suplja polukuglasta rupicasta posuda s
ruckom za cijedenje rajcice i sl.

Sofra

(franc. chaud-froid) 1. vrsta umaka koji se
primjenjuje  u hladnoj  kuhinji za
prelijevanje po komadima mesa. Dok je
umak joS vru¢, doda mu se Zelatina, a kad se
on prelije preko mesa prekrije ga u
odredenoj debljini 1 tako ostane. MoZe se
razli¢ito obojiti, a na hladnom umaku mogu
se uraditi razne dekoracije

Sokoli

Sokola; suhi svinjski vrat; svinjski vrat
odleZan u soli osam dana. Prokuhan u
crnom vinu, naboden klin¢i¢ima, natrljan
paprom i cimetom te dimljen i suSen na buri.
(Dalmacija)

Sol
(njem. Scholle — gruda, grumen) ruza,
zadnji dio buta.

Solsa
SalSa; umak od raj¢ice (Dalmacija)

Sopati

(njem. schoppen) hraniti gusku, puru, racu
za klanje izravnim guranjem hrane u
zdrijelo; kljukati

Sorgula
jaje u meko (Benkovac, Dalmacija)

Sorbulasto
meko kuhano jaje

Spageti
(tal. spaghetti) vrsta tankih makarona koji
nisu Suplji

Spageti sa slanim srdelicama
oc¢isc¢ene srdele pirjane s lukom i rajéicama,
preliveno preko kuhanih Spageta

Spacavin
gdje se prodaje vino

Spaher, $parhet, $paret

(njem. Sparherd — Stednjak) 1. ogradeno
ognjiste na kojem se ne gubi snaga vatre; 2.
kuhinjska pe¢ pokrivena plo¢om na kojoj se
kuhaju jela

Spajscetl
(njem. Speisezettel) jestvenik, jelovnik

Spajscimer
(njem.  Speisezimmer)
prostor u kojem se jede

blagovaonica,



§paj skarta
(njem. Speise — hrana) jestvenik

Spajza
(njem. Speise) smocnica, ostava za hranu

Spajzevagen

(njem. Speisewagen) posebna kola u
zeljeznickoj kompoziciji u kojima se sluzi
jelo i pice

Spaleta

Spala; osuSena svinjska lopatica (plecka od
praca, prsut od lopatice/plecke, prve noge)

Spanferkl
(njem. Spanferkel) odojak, prase, ,,frisling"

Spanjulet
cigareta

§Eargeljova juha

Sparoge

(slo.) juha od $paroga

Speceraj

(njem. Spezerei «tal. spezierie — zacin) 1.
prehrambena roba; 2. trgovina u kojoj se
prodaje mjesovita roba; komestible

ribez za Specle

tijesak za Specle

(njem. Spatzle — kolacié¢ /vrapc€i¢/, Svapski
valjusci (vrapc€i¢i iz milja); vrsta domace
tjestenine koja se sluzi kao prilog uz mesno
jelo ili poprze, da se zarumene ili zazute, 1
preliju poprzenim mrvicama na masno¢i.

Tijesto kao za valjuske odrezano nozem od
veceg komada. Takoder se mogu izribati na
ribezu Siroka otvora, preliti sirom, lukom 1
zape¢i na maslacu (ovo je osnovni
postupak). Spravljaju se od jaja, brasna, soli
i musSkatnih orasc¢i¢a. Jaja se dobro
izmijeSaju, zacine solju 1 muskatnim
oras¢i¢em, doda se brasno i mijesa do
gus¢eg lijevanog tijesta koje se potom
Spricom istiskuje u kipuéu vodu, kuha
nekoliko minuta 1 ocijedeno poprzi na
maslacu i poprZzenim mrvicama (,,domace*
jelo najceS¢e se radi u sjeverozapadnoj
Hrvatskoj). Takoder se mogu izribati na
ribezu Siroka otvora, preliti sirom, lukom i



zape¢i na maslacu (ovo je osnovni
postupak).

Spehovi $truklji
(slo.) strukli sa slaninom

gpehovka
(slo.) kolac sa slaninom

épek
(njem. Speck) slanina, suho svinjsko meso
od potrbuSine

Speh-fileki
jelo od govedeg Zeludca (tripica, vampa) i
Speka u bogato zacinjenom umaku

Spekati, §pikati

nadijevati, popunjavati krto meso slaninom
da bi bilo so¢nije — tecnije (divljac,
junetina)

Spekvurst

(njem. Speckwurst) kobasica izradena od
sitno izrezanih i samljeveni komada slanine
s mnogo paprike; kobasica slaninjaca

Spelunka
(njem. Spelunke) vrlo lose i neugledno
ugostiteljsko mjesto, jazbina

Spicflam
mekana srednja rebra

Spicice
tresce

Spigl-aj
(njem. Spiegel — ogledalo; Ei — jaje) przeno
jaje, jaje na ,,oko*

Spice
kostice od bundeve (Posavina)

Spikati

(njem. spicken) nabadati, meso nadjenuti
slaninom. Dugacka igla s okom na oStrom
vrhu probode se kroz meso, utakne u otvor
dugacki tanki rezanac od slanine 1 provuce.

Kad se peCeno meso izreZze na odreske
lijepo se vide komadi slanine.

Spinaca
(slo.) spinat

Spinati

(njem. Spinnen — presti, praviti paucinu)
prziti Se€er dok ne posmedi i tada se rasteze
u tanke niti kao paucina

Spindlati
pjenusavo mijeSati

Spira

Spiritulja, Spiritnjaca; umjetno napravljena
rakija od Spirita (Lika)

Spirica

lijevak

Spirjelica

(tal. spira) lijevak, pirija

Spiza
jelo u dijalektu

Sporen
oskudan, slab

Sporet
Sparhet, Sparet, Stednjak




limena pe¢ (Sporet) — ,fijaker*

l.ogradeno ognjiste na kojem se ne gubi
snaga vatre; 2. kuhinjska pe¢ pokrivena
plocom na kojoj se kuhaju jela

Sporna jusica
lagana (nemasna ,,tanka*) juha

Sprat
jelo 1 pribor; prostira¢, ubrus (Istra)

Spricer

(njem. Spritze) napitak od vina i soda-vode.
Vinima sa skladnim odnosom alkohola i
kiselina radi bolje svjezine dodaje se soda-
voda. Spriceri se piju ohladeni ispod 10 oC,
tako da se ¢asa orosi izvana

Sprtva
pletena koSara za povrée

Sprudlati
(njem. sprudeln) nesto tuci (jaja)

Srot

krupno samljeven kukuruz koji se koristio
za ljudsku 1 sto¢nu ishranu. Za ljudsku
ishranu koristio se u pripremi Zganaca,

zlevanki, juha, i kobasicama.
kukuruzni Srot, sol, lorber, papar,
Juha od | majé¢ina dusica, ¢e$njak, mljevena

Srota crvena paprika. Kuha se sa svim
zadinima, pola sata i posluzuje kao
juha

Pirjani kosana mast, kukuruzni Srot, luk,

srot cesnjak, mljevena crvena paprika,

majcina duSica, sol. Na kosanoj
masti poprzi se luk i nastavi pirjati sa
Srotom na laganoj vatri. Zacini i

posluzuje kao prilog ili glavno jelo
za dorucak

Stamgast

(njem. Stammgast) gost koji u neki
ugostiteljski objekt dolazi redovito ve¢ duze
vrijeme, moZda 1 godinama. U pogledu
usluga obi¢no uziva neke povlastice, kao
Sto je rezerviran stol, obilnija porcija,
rezervacija mjesta i hrane i dr.

Stamlokal

(njem. Stammlokal) restoran ili drugo
ugostiteljsko mjesto koje neka osoba
redovito posjecuje

Stamprl, tampl

(austr. njem. Stamperl, Stdmpfeli) bicerin;
mala caSica za rakiju, liker 1 druga Zestoka
pica, obi¢no 03 dl.

Stamti§

(njem. Stammtisch) stol rezerviran za stalne
goste u nekom lokalu, obicaj potjece iz
beckih kavana

Staubati
pobrasniti; posipati Se¢erom

Staubcuker

(njem. Staub — prasina + Zucker — Secer)
Staub — Secer u prahu, fino samljeveni Secer;
Staubati — posipati Se¢erom, poseceriti

Stednjak
kuhinjska pe¢ pokrivena plocom na kojoj se
kuhaju jela

Stefan
starinska boca Sirokog dna (trbuha) 1 duljeg
uskog grla. Sadrzaja od 1,5, 2 i 3 litre.

Stekada
prostor za sjedenje ispred ugostiteljskog
objekta

Stekat
(mlet. stecato tal. steccato — ograda od
letava) 1. krov $to natkriva otvoren prostor
na trznicama ili terasama; 2. ugostiteljska
terasa



Stelen
(austr.njem Steizen) donji dio na kosti
Sunke; buncek

Sterc

1. prezgani Zganci ili ,,ajnpren” — Zganci.
Jedu se za dorucak preliveni bijelom kavom
ili za veCeru uz przeno zelje ili salatu; 2.
¢esto Slavonsko korizmeno jelo - kuhani
krumpir nakon cijedenja stavi se na
poprzeni luk, uz dodatak crvene paprike i
soli, te pomijesa s kuhanim tijestom.

Stibra
porez, daca
Stikadent

(mlet.  Stecadenti, tal.
Cackalica

steccadente)

Stiklec
(njem. Stiicklein) 1. komadi¢ kruha, kolaca
i sl; 2. pren. dogodovstina, pikantan
dogadaj iz ljudskih odnosa ili druStvenog
Zivota

Stokalj

strokalj; (jelo) suSeni krakovi hobotnica
izrezu se na tanke kolutice (komadice),
poprze na ulju i preliju razmuéenim jajima.
Sve se malo poprzi, posoli i popapri. Ovo
jelo se radi o Bozi¢u na Rabu

Stokfis
(njem. Stockfisch); 1. bakalar; suSena riba;
2. mrSava 1 visoka Zenska osoba uspravnog
drzanja

Stokrl
(austr.  njem.  Stockerl) jednostavan
kuhinjski stolac bez naslona

Stoplciger
vadicep

; e i‘g
Krostule; tijesto od jaja, ulja, Secera i
brasna, razvaljano i razrezano na komadice
u obliku ceslja. Trake se isprepletu 1 peku u
vru¢em ulju. Ocijedeno na papiru pospu se
Secerom 1 poSkrope rakijom (Istra)

Strajher
(njem. Streicher) 1. celiéni brus; 2.
soboslikar, licilac

Struca

(njem. Strutzen) prvobitno kruh umijesan
poput pletenice, a kasnije svaki dugacko
oblikovan kruh; ,ruka kruha“, glava
kruha®; vekna.

Strucalj
kuhana povitica sa sirom, guzvara, savijaca
(Istra)

Strud 7

~

o L <
(njem. Strudel) znacila je nekada samo
vrtlog ili vir; a Strudelkopf — vrtoglavac,
smusenjak; danas gotovo u cijelom svijetu
tako imenujemo slanu ili slatku poslasticu
koja se sastoji od savijenog tijesta s
nadjevom — savijatu. Njemacka se rije¢
odavno udomacila u nasem jeziku
dozivjevsi promjene od Strudle do Strukli,
Struklji ili $truklja.



Strudl (hrvatski gradovi) — ,,povitica“ sa
sirom pecena u tepsiji.

Strudltajg

tijesto za savijacu

Strukaé
cjedilo (Benkovac, Dalmacija)

Strukapatate
sprava, kuhinjsko pomagalo, za gnjecenje
krumpira

Strukli
F Dl 4

Strukalj, Struklji, Strucalj (Istra); kuhana ili
pecena savijaa (povitica) sa sirom ili
drugim nadjevom, slana ili slatka (guzvara,
savijaca)

Strukli se ne smiju rezati (na manje komade
prije kuhanja) nozem, nego se to radi
tanjurom. Razlog je taj Sto tim nacinom
rezanja ne ostaje ostri rub (rez) nego obli
rub, koji tijesto sljepljuje i ne dopusta da
nadjev izade van.

Strukli se razlikuju prema kraju gdje se
rade, od debljine tijesta, vrste brasna i

nadjeva. Slani Strukli posluzuju se najcesce
kao predjelo, dok su slatki desert

Strukli zelenjaki

specijalitet pleSivickog kraja, pune se
blitvom, metvicom, perSinom, lukom,
zelenim dijelom poriluka i luka kozjaka,
sirom vrhnjem i jajima. Zelen se pirja i tek
tada se mijeSa sa ostalim sastojcima

Strumani
przeni ustipci od kukuruznog brasna sa
suhim smokvama

Strut
(tal. strutto) svinjska mast, salo

Stubelj
plitka zemljana zdjelica za mlijeko

Stublek
cup, vr¢ za mlijeko (Medimurje)

Stuc
(njem. Stutzer) jako razrijedeni gemist ili
Spricer; ,,folgeSpricer; ,,dva u osam*

Stutka
vr¢ (Medimurje)

Stuk
S¢uk; kost od prsuta s ostacima mesa

Stuketi

u Primorju naziv za jelo - jota. Negdje ovu
vrstu variva zovu jota, a obavezno se sastoji
od: graha, kiselog kupusa (zelja), je¢ma i
puno svinjskog mesa.

Rije¢ dolazi od pojma §¢uk — kost sa malo
mesa, kad se na prsutu isijece deblje meso;
Stukadura — rebra (rebrasto), Lika;

Vidi: jota

Stuva

pec

Subijoti

Suplja tjestenina, makaroni: Za pastu i fazol
najbolji su Subijoti.



Sufiga

gusto priredeno jelo, umak od rajcice
(pomidora) na zafrig od ulja, luka (kapule) i
soli

Sufigat
kuhati na pofrig; ispirjati, dinstati

Sufnudli
Snufdigle, Ciklici, fickirici, Cikovi, piskurici;
valjusci od tijesta loSijeg brasna i krumpira

Sugo

Sug, Sufiga (tal. sugo) na kockicama slanine
proprzeni luk, mrkva, ¢esnjak, list perSina,
malo braSna 1 rajCice, list lovora 1
ruzmarina, zaliveno vodom ili vinom. Ovaj
gusti umak moze se dodati raznom mesu.

Sugati
susiti

Sulenka

1. kaSica (tijesto za juhu) naribano ribezom;
2. jelo od ribanog tijesta i mlijeka
(Medimurje)

Sulica
mala, mrSava, jeftina krava, koja pri muznji
daje malo mlijeka

Suliki

ukrajinska narodna slastica, koja se radi od
rastresitog tijesta. Tijesto se razvalja na
debljinu 2-3 mm 1 ispece. Peceno se izlomi
i prelije makovim mlijekom u koje se doda
med

Sulter
(njem. Schulter) lopatica, rame

Sultermajzel
dolopatica, doplecka

Sultersplaten
podlopatica, potplecka

Sulj, rasak (Trapa natans)
raste u plitkim jezerima, mocvarama i
ribnjacima Europe i Azije. Sulj je slatka

okusa kao kesten, a jede se sirov, przen,
kuhan ili u obliku brasna.

Kinezi uzgajaju jednu vrstu Sulja u
posebnim ribnjacima, a sluzi kao dodatak
raznim jelima.

Suljevi
u Baranji su to ,,SiSarice* koje rastu u vodi,
pa se pecene ili kuhane jedu.

Suljiki

vrsta tjestenine iz Primorja (Bribir); mali
kvadrati¢i €iji se suprotni vrhovi spoje i
kuhaju u slanoj vodi. Suljak — zakrZljan
plod, Supalj ljeSnjak, orah i sl.

Suljkovina
nakon vrSenja, najdonje, s pljevom
pomijesano zito, ocinjak

Sulter
(njem. Schulter) lopatica

Sunka

prsut, kukovina, kucanjak.

Svinjski  but, osalamuren, prodimljen,
(praska Sunka — nekada vrlo cijenjena
kuhana svinjska butina, priprema se od
posebno hranjenih svinjskih pasmina i
proizvedena po posebnoj tehnologiji).
Najbolje vrijeme za pripremu prsuta je bura
(ne jugo) i ozimo vrijeme. Meso se nakon
soljenja susi tri, Cetiri a i viSe tjedana (Sto
ovisi 0 njegovoj veli¢ini). Dimi se viSe puta
na dan i najbolji je dim od smrcevine i
tarmiona (kosCice od masline)

Sunka$

mesnata svinja od koje se dobiva dobra
Sunka

Od Sunkasa su dobre i divenice i Sunke

Sunkerica
salama od preSane Sunke

Supari
koji jedu juhu, sirotinjsku hranu



Supljaca
Supjaca; kuhaca sa rupicama; tekucina se
kroz rupice ocijedi a komadi ostaju u kuhaci

Suriti

(franc. blanchir; njem. Blanchieren) politi,
preliti kipuéom (vrelom) vodom (furiti,
ofuriti, pariti, opariti, blanSirati, obijeliti) ili
je brzo prokuhati u kljucaloj vodi (samo par
minuta).

Povrée, voce, gljive itd. Suri se tako da se
samo prelije klju¢alom vodom, a za neke
namirnice je potrebno, da voda jo§ nakon
prelijjevanja prokljuca. Kelj 1 zelje Suri se
prije kuhanja zato, da uZzivanje tog povréa
ne izaziva nadimanje. Tele¢a Zlijezda 1
mozak Sure se, da postanu kruti i topli prije
daljnje upotrebe. Mozak se prije Surenja
prelije toplom vodom, da se lakSe s njega
skine tanka opna zili¢ica. Katkad se Suri 1
voce, da se moze lakse guliti. Surenjem se
skidaju c¢ekinje sa zaklane svinje, perje s
peradi.

Za Surenje se upotrebljava i1 kod nas rije¢
,blanSirati“, a u nekim krajevima
»obijeliti, negdje ,,pofuriti.

Surlice

domaca tjestenina u obliku cijevi, tanki
valjusci (rade se, valjaju, pletacom iglom 1
dlanovima u duzini od 8-10 cm).
Specijalitet je otoka Krka. Pripremaju se s
govedinom, tele¢im i ov¢jim Zzvacetom.
Tijestu za valjuske osim bras$na, jaja i vode
dodaje se ov¢ji sir, Sto im daje poseban,
specifi¢an okus.

Surlin
jelo iz Dalmacije. Samoniklo bilje
rusomaca kuhana sa slaninom

Surup

(arap.) 1. zasladeni vo¢ni sok (od malina,
viSnji, drijena), 2. ljekoviti napitak; 3.
Svako slatko koje se mijesa i s vodom pije,
a ne samo.

Suster-torta
germtajg  (dizano tijesto) s gusto
poslaganim zaSecerenim polovicama §ljiva.

Suska (komusina)

suho lis¢e s kukuruznog klipa. Zdravije,
mekse 1 ljepSe lis¢e koristilo se punjenje
Suskare, tj. tadasnjih ,,madraca*“ na kojima
se spavalo. Slamarice su punjenje slamom i
imale vojni¢ki prizvuk.

Od Suske su se pravili: cegeri, cekeri (torba
u kojoj su se nosile namirnice) na
jednostavnim  kalupima od drveta s
pri¢vr§¢enim Cavlima. Od obojene Suske
radili su se cegeri za posebne dane, kao npr.
procesije; podmetaci za stol (podlosci za
lonce i drugo), Slape za djecu, okviri za
slike, okviri za slike, otirai za pokraj
kreveta i drugo.

Svajnskare
svinjski karmenadl

gvargl

(njem. Schwarte - kozurica, koza sa slanine)
Debela kobasica od svinjskog Zeluca
punjena kuhanim finim (biranim) svinjskim
mesom, kozicama, krvlju, dobro za¢injeno.



T

Taan

proseno brasno pomijesano sa Sarlaganom
(Sarlagan, Savlagan (perz.) — ulje od sezama
susama), sluzi za izradu halve (alve)

Tabak
posuda, na koju se mece zdjelica za kavu

Tabla
dio pe¢i na kojoj se kuha (Posavina)

Tabljica

¢in u svatovima kada se na tacu stavlja
novac kao dar mladoj iza popijene CaSice
rakije (Posavina); vidi: ,,nositi ¢asicu*

Taca, tacha

(njem. Tasse) Salica, zdjelica, nplitica,
pladanj, posluzavnik

Strina je donela punu tacu kolaca i metnila
na astal prid nas da idemo

Tacadora

daska na kojoj se usitnjuje slanina za zacin
(Buzet)

Tackrli

(njem. Tascherl) taskrli, taSci (taska — kesa)
jastuciéi od tijesta punjeni slatkim (zeljenim
pekmezom), kuhani u vreloj slanoj vodi.
Nakon toga mogu se zapeci u pecnici
preliveni vrhnjem 1 kru$nim mrvicama. U
Njemackoj postoji slicno jelo nazvano
Maultaschen.

TafelSpic
(njem. Tafelspitze) vrsta govedine s buta u
blizini repa

Tagorica
zemljana okrugla posuda

Tahan-halva

(ar.) vrsta kupovne halve koju slasti¢ari
rade od ukuhanog Secera, soka od
samljevenog korijena biljke ¢ugen. MijeSa
se na toplom dok smjesa ne postane gusta i
bijela. Nakon toga pomijesa se s tahanom

(gustom  teku¢inom od  mljevenog
sezamovog sjemena) i mijesa dok se smjesa
ne pretvori u sitna vlakanca. Od obi¢ne se
halve razlikuje, jer se u njoj mjesto masla
upotrebljava susam (Savlagan) 1 Sto se
rasipa, dok je obi¢na kompaktna.

Tahmis

pov. mjesto gdje se przi prodaje przena
przenje i prodavanje kave.

Kafedzije nisu smjeli przenu kavu mljeti
odnosno tu¢i, nego su je morali nositi u
tahmishane, da se istuce. To je za drzavu
bio novi izvor prihoda — to je bio monopol
za tucenje kave i zvao se — tahmis i zaveden
je krajem 17. stolje¢a u Bosni. Zakupnici
ovog monopola zvali su se tahmiscije i
drzavi su placali petinu od utr§ka tucene
kave.

Tahmis je arapska rije¢ i znaci neSto na
petero razdijeliti.

Tain

1. vojnicki hljeb (kruh), profunt; 2. redovito
sljedovanje, obroka (u nekadasnjoj Vojnoj
krajini)

Tajadele sa sirom
deblji rezanci kuhani u slanoj vodi, vru¢i
posuti sirom za ribanje (paski ili parmezan)

Tajg
(njem. Teig) tijesto

Taler
talera; veliki drveni pladanj na kom se reze
kuhano meo (Buzet)

Taloga
zaCin za puru (palentu, Zgance) iz sela oko
Dinare i rijeke Cetine — od kukuruznog
brasna, soli i taloga koji ostaje kad se topi
maslo.

Taljari
taljarini (tal. tagliatelle, taglierini) Siroki
rezanci



Taljatelle

(tal. tagliatelle) uobicajen izraz u Dalmaciji
za Siroke rezance (2 cm) koji se nakon
kuhanja lagano poprze na masnoci i pospu
ribanim sirom

Taljur
tarul; taruj, talir; ,,pladanj“, drveni plitki
tanjur sluzi za palentu; veliki drveni
pladanj, na kom se reze kuhano meso
(Buzet)

Tamburi¢
przionik za kavu, brustulin (Dubrovnik,
Korcula)

Tandara

(tur.) rostilj; priprosto ugostiteljsko mjesto
gdje se pece irostilja; prévarnica, pecenjara,
pecenjarnica

Tandara-mandara
(tur.) zbrda zdola, darmar, cicvara bez
masla

Tanin

oporokiselkasta materija koja dospijeva u
vino iz peteljke, grozdanog sjemena, a
djelomicno i iz koZice. ViSe ga ima u crnim
vinima, jer se ona proizvode alkoholnim
vrenjem tropa u kojem je i peteljka

Tanka gibanica
pravila se od tijesta kao za savijacu

Tapun
veliki ¢ep na sredini bacve

Tarac
kasa od prosenog, pSeni¢nog ili je¢menog
braSna

Tarana

sastojci za pripremu tarhane

(tur. tarhana; mad. tarhonya) 1. mrvice
suhog tijesta zrnata oblika napravljeno od
pSeni¢nog brasna, jaja i vode, izmrvljeno na
protaku (reSetu) u zrnaste mrvice (juha s
ukuhanom taranom). Upotrebljava se kao
prilog juhama i nekim mesnim jelima.
Krupnija tarana naziva se otusci; 2. juha od
takvog tijesta.

Zove se jos i,,5egedinski rezanci. Kod nas
se najvise radi u Slavoniji. Istoimena Corba,
satrica, trenci, trinica

Kaka mi je dika povracena ko tarana triput
podgrijana



Tarantina
fino ulje od masline sitnog ploda

Tarcati
mijesiti, praviti tarce

Tarci

1. mrvice od tijesta; 2. kaSa
TarCin

darcin (perz.) cimet

Tarcug
jednostavna pastirska torba od oSiSane
cijele janjece ili jarece koze

Tarhana

rije¢ perz. porijekla, a oznaCava ,tijesto
izdrobljeno na mrvice u obliku zrnaca i
osuseno“. Od tarhane se radi i istoimena
corba. Vidi: tarana

Tarhana corba
juha od mesne vode i tarhane (mrvica)

Tarul
tarulj; drveni plitki tanjur za palentu (Rab,
Krk)

Tas
plitka metalna zdjela, plitica

Tas-¢evab
(ar.) vrsta ¢evapa; izrezano meso na sitne
komade kuhano i pripremljeno kao ¢evap

Taska
kruh s jajetom, mijesi se za Uskrs (Korcula).

Tasak
taska; brizli (ovnovsko mudo, testisi)
(Bosna)

Tasci

taskrli (njem. Tasche) veca torba; vrsta
tjestenine u obliku torbice u koju se stavlja
Zeljeni nadjev

Nane, skuvajte nam tasaka s pekmezom

TaSenflam
masna potrbusina

TasStati
okusiti hranu

Tatarski biftek

(bifstek tatar, ,prijesni biftek*) fino
sastrugano meso govede pisane pecenke s
dodatkom Zumanca, malo kosanog luka,
kosanog kiselog krastavca, kosanih kapara,
kosanog perSina, malo crvene mljevene
slatke paprike, kosanih fileta sardele (za
zamjenu moze posluziti sardel-pasta),
majoneze, gorusice, kima, papra 1 soli. Ova
vrsta predjela — jela radi se u restoranima
pred gostom i jede se na toplom tostu
premazanom maslacem.

Katkad se na jestveniku nade napisano
biftek ,.tartar* §to je pogresno. Rijec tartar u
grckoj mitologiji oznacava: pakao, ponor.
Ime , tatarski biftek vezuje se za ime Tatari
zbog vjerovanja da su ga oni ,,izmislili*
zbog stavljanja komada svjezeg mesa ispod
sedla, 1 uz dodatak jakih zacina jeli ga u
sirovom stanju. Nasuprot ovom vjerovanju
postoji  misljenje  Anthelmea  Brillat-
Savarinea (utemeljitelj francuske
gastronomske literature iz 18. stoljeca) — u
svom djelu Fiziologija ukusa navodi da su
ovaj nain pripremanja sirovog mesa u
Francusku donijeli placenici iz Hrvatske
(profesionalni vojnici) koji su sluzili na
francuskom dvoru. S obzirom da u nasoj
puckoj kuhinji ima niz jela od mljevenog
mesa, Sto je 1 nasa tradicija, mozda ovo
miSljenje 1 nije bez osnova. Zar i kravata
nije naSeg podrijetla.

Dodatak jelima kao; voce, zacinjavanje
vrhnjem, proSekom ili mostom, jedan su od
mnogih osobitosti nase kuhinje, uostalom,
kao i tatarski biftek, toliko znano hladno
predjelo u svijetu visokog kulinarstva. Po
klasiku i utemeljitelju  francuske
gastronomije Brillat-Savarin, Anthelme
(1755.-1826.) zapravo je hrvatski obicaj
pripravljanja sirovog mesa. Profesionalni
vojnici iz Hrvatske koji su sluzili na
francuskom dvoru donijeli su taj obicaj.



Stari Zagrepani su tatarski biftek
zacinjavali, osim standardnih poznatih
zacina i pjenom od piva.

Tatarski biftek

Konjski znoj, koji je natapao govede meso
umotano u lanenu krpu, bio je vrhunski
konzervans kao 1 zafin mesu (koje se
pretvorilo u Zitku masu ispod sedla, nakon
jahanja) obradivano tj. zainjavano po
izboru.

Danas nema tvrde, zilave govedine,
nema konja i jahanja, a tatarski biftek
priredujemo ovisno o ukusima i uputstvima.

Sastojci: 50 dag govede pisane
pecenke, 4 Zumanjka, 2 glavice luka, ”
zli¢ice kapara, 4 fileta slanih srdela, 1 Zlica
pirea od rajéice, 1 Zlica senfa (gorusice),
ulje, ocat, sol i papar.

Meso struzite tupom stranom noza
(ne koSite ga ni ne meljite u stroju za
mljevenje mesa), meso podijelite na Cetiri
dijela i na tanjuru ih oblikujte u plosnate
okruglice. Dodajte u sredinu svakog dijela
jedan zumanjak i ostale usitnjene sastojke.
Odmjerenim pokretima dobro promijesajte
I izradite s dvije vilice. Provjerite okusi,
prema potrebi, dodajte jo§ za¢ina. Ukrasite
ploskama krastavaca i luka. Posluzite s
tostom ili kruhom 1 svjezim maslacem
(putrom).

Kazu da je najbolji aperitiv
tatarskom bifteku neka od naSih poznatih
travarica, a kasnije u nastavku, jelo od patke
ili guske.

Jela od kosanih i mljevenih mesa brojna su
u naSoj puckoj kulinarskoj tradiciji.
Mljevenim mesom ne nadijevaju se samo
sarme i paprike nego i tikvice, krastavci,
korabice 1 drugo povrce, a ako spomenemo
jos§ i Cufte, parazne ,,Struce*1,,8nicle®, ocito
je da je izbor jela od mljevenih mesa uistinu
vrlo Sirok. Kod tatarskog bifteka meso se ne
melje, nego koSe ili joS bolje struZze nozem.

Suradnja na bojnom polju ima vecu
tezinu od one koju stvaraju pisci ili slikari,
no ponekad se to zaboravlja, svjesno ili
nepaznjom. Mnogi bi trebali pokazati malo

viSe paznje naSim dragovoljcima —
hrvatskim vojnicima, koji su dali Europi
kravatu (,,samovez* ili turopoljski —
podgrlica, salpeta) i tatarski biftek (prema
povjesni¢arima  gastronomije). Godine
1637. spominje se jedna hrvatska postrojba
pod francuskom zastavom. Sacinjavali su je
hrvatski Casnici i vojnici koji su odbili
sluziti u austrijskoj vojsci. Ta postrojba,
koja se 1643. razvila u prvu francusku
konji¢ku regimentu i koja je, od 1666. pa
sve do revolucije 1789., nosila ime Royal
Croate — Hrvatska kraljevska, izravna je
preteCa Prve oklopne regimente danaSnje
francuske vojske. O kravati i tatarskom
bifteku govorimo a vojnike, koji su bili
odjeveni i u posebne hrvatske odore,
zaboravili smo, kao 1 na Marka Sljivarica,
rodom iz ViSindola (blizu Broda)
zapovjedniku prve hrvatske regimente,
brigadnog generala francuske armije,
nosioca ordena Red Legije casti, umro
1838. Za vladavine Napoleona,
utemeljitelja 1802. god. najviseg
francuskog odlikovanja Red Legije casti
koji se dodjeljuje i vojnicima i civilima,
odli¢je je dobilo 1 50 hrvatskih ratnika.
Pored kravate tog otmjenog ¢vora na vratu
(Hrvati - najamni vojnici vezali su komad
tkanine oko vrata kada su sluzili u
Francuskoj kralja Sunca), zasto Hrvati ne bi
dali francuskoj i svijetu kulinarstva
tvorevinu koju su drugi samo doradili. Na
Savskoj cesti br.25 bila je radionica kravata
LSamovez'.

Stari zagrepc€ani rekli bi: nositi leptir masnu
treba zasluziti, kao $to je to i bilo u vrijeme
pravog gospodstva, tj.,, manira lijepog
ponasanja.



Tatlija

(tur. tatli — sladak, slatko jelo) slatka pita
»razvarusa“ od braSna, maslaca, kiselog
mlijeka, jaja i Secera

Tava

tafa (tur. tava) ima viSestruki znacaj: 1.
tiganj, prosulja, prsura, padela, Serpenja,
Serpinja, tendZera; 2. duguljasta posuda u
kojoj se peku janjci i bravi u pekari (Bosna);
3. jelo (janjeca pecenka s povréem, ili grah,
riza i dr.) spremljeno i peceno u tavi.

Kao posuda, tava, je prvobitno bila izradena
iz zemlje a tek kasnije iz metala. Jedna od
karakteristika jela — ,tava“ jest ta S§to
namirnice moraju biti svjeze, tj. mlade (od
povréa do mesa), a prije dogotavljanja
preliju se vrhnjem ili kajmakom. Mesna
jela, ako nisu od mladih Zivotinja, prije
pecenja treba prethodno malo prokuhati i
dodati juhe ili mesne vode.

Tavaja
(tal. tovaglia) stolnjak

Tavajol
ubrus

Tavela, pjastra
(tal. 1a piastra del focolare) ploca ognjista
piastrela

Taverna

(tal.lat. taberna) stari naziv za gostionicu.
Danas su pod ovim nazivom restorani ili
gostionice uredene u stilu odredene regije
¢ije specijalitete i nude

Tavijol
tavaja; prostirac, ubrus, salveta (Istra)

Taviti
lagano ispustati tekuéinu, vlaziti

Tavoli
(tal. tavolina) nizak stoli¢ za ¢aj

Taze
svjeze (meso, kruh), skoro peceno, ,,frisak™



Tecéan
ukusan

Teéa

(tal. venet. techia) Serpinja, ,,rajndlica®. 1.
plitki metalni lonac; 2. tava niska posuda za
kuhanje; 3. zemljana niska posuda za
spremanije jela.

Posude, osim tave, imaju poboc¢ne rucice

U staro vrime su se pekli u tec¢i na kominu,
s mladim kumpiri¢cima. To je bila spiza za
bozi (spiza za bozi - jelo za bogove).

Tecica
mala zdjelica

Teferi¢

teveri¢ (tur.) vrsta zabave ili odmora u
prirodi gdje se plese, veseli, pjeva, pece
janjetina, pripremaju jela na raznju i Zaru;
vrsta piknika uobi¢ajenog u Bosni, vezanog
za neke blagdane. Takoder 1 naziv za seosku
kucu kad se ide na teferi¢

Tefericiti
(tur. teferiic) razveseliti se u jelu i picu.
Rije¢ je balkanski turcizam arapskog
podrijetla

Teh
¢aj

Tehara, teharica, tekarica , tekara

1. uskrsni podulji plosnati kruh-kola¢, na
vrhu je pletenica a u njoj crveno jaje, ako je
korota tada je bijelo jaje (Dubrovnik,
Konavli i okolica); 2. kozna kesica za
novac, duhan.

Tegla, e
zemljane posude za kiseljenje mlijeka
(Posavina)

Tejner
tejnur; tanjur

Tek

(apetit) (teCan, zman, Smekati) vise ili
manje izraZzena Zelja za jelom. Istinska glad
ne bira jelo, iz toga je potekla narodna

izreka: ,,Glad je najbolji zacin jelu*. Na tgk
utjeCe estetski izgled hrane, boja 1 nacin na
koji se jelo stavlja na tanjur, zatim miris i
okus jela.

Tekara
kola¢ sa bijelim jajem za Uskrs, uskrsni
kola¢ (Dubrovnik 1 okolica)

Teleéa pludica

1. pluéica kuhajte u slanoj vodi zajedno s
korijenjem (persin, mrkva, celer), lukom,
zrnima papra, zacinima (sol, majcina
duSica, lovor, korica limuna) i octom.
Napravite smedi zaprzak u koje stavite
kocku Secera, brasno da potamni i u svemu
poprzite sitno kosani luk i persin. Gotovi
zaprzak prelijte ocijedenim obarkom juhom
od kuhanih plucica), dodajte sok limuna,
jos malo octa, sol, sitno kosane srdele,
lovorov list, maj¢inu dusicu, koricu limuna
1 plucica izrezana na rezance. Sve skupa jos
malo prokuhajte.

Jelo ¢e biti ukusnije ako u zaprzak dodate
narezane kapre i vrhnja. Prilog: okruglice:
2. Plu¢ica mozete nakon kuhanja i kad su se
ohladila izrezati na manje odreske, panirati
i poprziti na masti. Prilog: zeleno povrée,
salata.

Teljva
soc, talog od kave

Temfanje

Temfanje s domacim rezancima

jelo i nacin pripreme (pirjati): 1. pile u
vthnju (Medimurje 1 Podravina), 2.



oznacava naziv jela s umakom od vrhnja,
pripremljenim od raznih vrsta mesa.

Temfati
(njem. dampfen) pirjati, dusiti, pari, pirjati
neko jelo, ,,dinstati‘.

Tempati
gnjeciti krumpir (Banija)

Temperati

mijeSati, mutiti, jelo ili teku¢inu (vino ili
ocat s vodom da se dobije bevanda), na peci
da se zagrije

Temperin
dzepni nozi¢

Tend(a)er
valjak za tijesto (Medimurje)

Tenderloin-steak
(¢it. tendrloin stejk) je odrezak pisane
pecenice.

TendZera

tendZerina (tur. tencere) 1. duboka mjedena
tava; 2. zemljana ili bakrena posuda za
kuhanje jela, za maslo ili bijeli smok.
Dublja je od Serpe i nema drSka sa strane; 3.
kotli¢.

Tenfanje
1. nadin gotovljenja jela, pirjati; 2. jelo:
gulas

Tenfati
(bav.-austr. tempfen) pirjati, tusiti ili kuhati
u zatvorenoj posudi

Tenperat
mijesati

Tepka

1.iscjedak pri pravljenju maslaca; stepka; 2.
stara sorta kruSaka divovskog razgranatog
stabla, ukusna za jelo nakon Sto odstoji u
sijenu 1 malo omekSa. Nazivali su je 1 —
gnjilaca. Od njih se pekla i vrlo ukusna i
mirisna rakija.

Tepsija

(tur. tebsi, tepsi, debsi) mjedenica, leden,
plitica u kojoj se pece meso, riba, pita.
Ispekla sam tri tepcije prisnaca, taki je sav
se razbolio

Tepst
praviti maslac od mlijeka u stapu (Lika)

Teraja
pocakljena zemljana zdjela

Teralja
kuhinjsko posude

Teretelj

istucani orasi pomijeSani sa usitnjenim
¢eSnjakom (saransakom) i octom. Omiljeno
jutarnje jelo uz kavu, umace se u kavu.
Najcesce se posluzivalo uz korizmu ili ¢asni
post.

Terina

(mlet. terina; tal. zuppiera, terrina) 1. zdjela
za krumpir; 2. plitica za juhu, velika plitka
zdjela za juhu (od zemlje, porculana)
(Korc¢ula, Rab); 3. vrlo dubok pladanj; 4.
zdjela od porculana.

Ters
trs - ¢okot, tersje - vinograd

Tespistija

kola¢ koji se Cesto radi na Kosovu, a
naro¢ito u okolici Prizrena. Radi se od
tijesta, oraha, Secera, i kad je peCen i
ohladen preljeva se sa sirupom od Secera i
vode

Testija

(tur. testi) — balkanski turcizam perzijskog
porijekla; zemljana posuda za vodu s uskim
grlom (kréag, vr¢, pehar).

Testenica
(slo.) pasteta

Testo
tijesto; gibanica (vrsta kolaca)



Tesce
na teSce - nataste

Teza
podrum

Tiblica
posuda od drvenih duzica, s poklopcem, za
spremanje masti i mesa

Tiganj

tigan (grc. teganon) teca, tava, lonac niskog
ali Sirokog oboda ima dvije rucke; pot ima
samo jednu rucku; 1. zemljana posuda
(tava), Serpinja, prosulja, prsura, tendera,
(kad je od domacih lonc¢ara, nekada sa tri
noge); 2. posuda od bakra za prZenje s
dugackim drSkom; 3. na Korculi se
razlikuje time Sto ima dvije rucke, a pot
samo jednu, od istog je materijala kao i
bronzin; 3. jelo od svjezeg mesa kod
krsmeta (svinjokolje (Hrvati Banjaluckog
podkozarja)

Tikva
bundeva

Tikvenik

1. pita u koju se izmedu slojeva stavlja tikva
s mlijekom i kajmakom; 2. kuhani komadi
tikve s malo masti, jajima i soli. Ako se zeli
slatko, tada se umjesto soli stavlja Secer, sve
treba biti gusto kao kasa. Izmedu nekoliko
redova od tijesta stavlja se napravljena kasa
i sve se zapece ispod peke

Tikvenjaca
pita — guzvara koja se radi od tikava (buce)

Tikvi¢

posuda napravljena od gornjeg manjeg
dijela tikve vodnjace u kojoj se ¢es¢e drzalo
siriste za pravljenje sira.

Timbal

tembal, timbol; metalna zdjelica (ili od
srebra), u obliku pehara za variva, rague, i
judna jela a moZe se upotrijebiti 1 za mesna
jela.

Tinel
soba za primanje gostiju, blagovaonicu

Tingl-tangel

1. boemska gostionica; 2. lokal na hrdavom
glasu u kojem se prireduju zabave najnize
vrste (njem. Tingeltangel — prema imenu
neuglednog plesnog lokala, u kojem se
toboze plese na udarce o limenu pliticu i
zvukove praporaca/Suplja metalna loptica s
kuglicom wunutra koja pri potresanju
zvecka).

(,,Tingl-Tangl* boemska gostionica,
osnovali su Gustav Krklec 1 Tin Ujevi¢ na
dan kad je umro Jesenjin, 1924. godine u
Zagrebu. Lokal koji je bio poznat kao
skloniste pred nevoljama ondasnje
stvarnosti, prostor pjesniStva 1 hram
intelektualaca, u koje su svracali
neetablirani pjesnici, pisci, glumci, slikari,
glazbenici, kao i filozofi, lije¢nici i suci. Tu
je Bela Krleza ispijala vino, Milivoj
Slavicek jeo grah, a boemi kao npr. Salih
Ali¢ 1 Tin Ujevi¢ recitirali poeziju Sto je
ohrabrilo i druge da ustanu i odrecitiraju
svoje pjesme. To je i doba kad se damama
nosilo cvijece 1 postojao intelektualni jet set
— bez Sminke).

Tingul
tingulet; (tal. tingolo) paprikas od Zivadi ili
druge vrste mesa (Dalmacija)

Tirabucon
vadicep

Tirit

(ar. tur. tirit) (juha, Corba, supa, popara,
jaka mesna juha) 1. nadjev za pite izmedu
jufki: smjesa od sitno zdrobljenog tijesta
zamijeSanog s maslacem 1 jajima, koja se
stavlja medu jufke u baklavu; smjesa od
zdrobljenog sira pomijeSanog s kajmakom,
koja se stavlja u pitu sirnicu; 2. sitno
sjeckana poprzena jetra kojom se nadjeva
perad ili se daje kao prilog uz pecenje od
peradi; 3. ,,popara‘“ — komadi kruha poliveni
masnom vodom.



Tiritl

Slavonski kola¢, inacica s nadjevom od
oraha (kao za orahnjacu) spominje se u
brodskim novinama 1937 godine. Tirtl reg.
kulin. smjesa kojom se nadijevaju razna
jela, nadjev (Kvadrati¢i /8x8/ od glatkog,
razvaljanog tijesta nadjenu se pekmezom od
Sljiva; preklopi se jedan kraj tijesta preko
nadjeva u sredini /kao trokut/, drugi dio
tijesta s oba kraja preko trokuta i na kraju
preostali dio preko oba preklopljena. Dobre
se stisne da nadjev ne izade. Pece se 15
minuta na 200 oC, jo§ vruée pospe se
Secerom).

Tiritnjaca
pita uglavnhom s nadjevom od sira
(Posavina, Banija)

Tiskav
mrsav

Titku$

isto Sto izljevaca, samo se ne reze, rukama
se isparla (iskomada), polije kiselim
maslom i pospe kosanim ¢eSnjakom

Titol
pletenica od kruha sa upletenim jajetom za
Uskrs (Istra)

Titus
vidi: Prisnav

Tlaéenica

Razne tlacenica, kruh, mladi luk, tvrdo
kuhana jaja, kiselo mlijeko, kruh i sir.

,prezvurst™ (njem. pressen — tlaciti, tiskati,
Wurst — kobasica); vrsta kobasice od

svinjskog  Zeluca ispunjena kosanim
mesom. Nasi izrazi su: tlaCenica, tlacenka,
Svargla. Radi se od kuhanih svinjskih
iznutrica: srce, jezik, kozica preostala od
¢varaka, glava i usi ...Samljevene u stroju,
rukom se mijesaju zacini (mljevene ljute
paprike, sol, papar). Nadjeva se u svinjski
zeludac, koji se potom prokuhava i tiska
kako bi iz njega iscurila nepotrebna
masnoca. Neki stavljaju u sredinu cijeli
kuhani jezik i kad se reze, ne samo da je
ukusno, nego je i lijepo je za vidjeti.

Tobilica
prosta sjedalica za kuhinju (Potomje)

Toé

sok koji se iscijedi iz mesa (prilikom
pecenja) 1 pomijesano sa zafinima i uljem
(masno¢om) koje je ranije dodano, tj. kod
pripreme pecenja ili sok od rakova i Skoljki

Tok
tokovina; slatkovodna riba

Tokan (tokanj)

slican je perkeltu. Meso je izrezano na
manje komade - rezance, dodaje se manje
luka a umjesto paprike najcesée se stavlja
papar (uz zacinske trave kao npr. mazuran),
jelu se dodaju i gljive, vrhnje i povrée (npr.
grasak). Radi se od mesa snaznijeg okusa
(govedine, i divljaci).

Tokovina
slatkovodna riba

Tokunjati
pohlepno jesti

Tolkovec
(slo.) jabukovaca, jabu¢ni sok kao lako
alkoholno pice

Tols¢oba
(slo.) mast, masnoca, tustina

TolS¢oban
(slo.) mastan, gojazan



Tomato
rajCica, paradajz: ova rije¢ dolazi od
indijanske rijeci tomatl (Indijanci Nahuatl)

Tomatizirati
jelu dodavati rajéicu ili pire od rajéice

Topljenica
mast koja se dobivala od pecenog odojka s
raznja (Posavina); vidi: kapljevina

Torba

Turopoljski plemenitasi nosili su na sajmu,
proStenju 1 uopcée u svecanim zgodama, a
neki i svaki dan, koznate torbe. Poklopac —
¢rep — bio je ukrasen ,,cofima*“ od vune.
Preko ramena iSao je Sirok remen, izvezen
zutim 1 crvenim prevojima. Kasnije se nosili
manje koznate torbe, takoder prebacene
preko ramena. Skuplje torbe imale su na
poklopcu za ukras papke od prascica i zecje
krzno. U torbi se nosio novac i hrana, prema
potrebi, a kremen, lula i duhan obavezno.

Torca
velika i debela svijeca od 2 m, koja se nosi
samo u procesiji (Dubrovnik)

Torgulja
vrsta Sljive (Posavina)

Torkul
presa, tijesak; sprava za tijeStenje grozda i
maslina

Torma
turman; hren (Belostenec)

Torotan

vrsta sira koji dozrijeva u mjehu (ov¢joj ili
kozjoj kozi). Nekada se smatrao za
najprostijim, najgorjim, suhim sirom kojeg
je ,,sirotinja pravila 1 konzumirala®

Tovalja

stolnjak, rub, ru¢nik, ubrus; ova rije¢ javlja
se samo na naSoj obali 1 zamjenjuje stari
naziv — trpeznjak.

Toviti

hraniti do potrebne tezine za klanje (svinju,
gusku, puru, kopun, kokos,..). Tovljenik —
zivotinja koja se tovi. Specijaliteti: kopun;
Stajerske tovljene kokoSi (poulardes de
Styrie), tovljene kokosi iz Bresse (poulardes
de Bresse)

Tovor
mjera za tezinu (105 oka=134,4kg)

Totonjak
lose umijesan kruh

Tovarija

fucija, brema; ¢utura okovana s obje strane
(Lika)

Tovajo
(tal. tovagliolo) ubrus, salveta

Tovalja

stolnjak, rub, ru¢nik, ubrus; ova rije¢ javlja
se samo na nasoj obali 1 zamjenjuje stari
naziv — trpeznjak

Tovarija

vrsta suda, mala bacvica za jedan dan ili
vode (do 5 litara). Obic¢no je od smrekovine.
Znala je imati ugradeno provislo (ruc¢ka) da
se lakse nosi

Tovjelica

stolica bez naslona, drvena niska klupica
(Dubrovnik,  Konavli); (Skanjeta —
Kor¢ula); (stovilica, mali drveni tronog za
sjedenje, domace izrade — Korcula);
(stobilica — Zrnovo; (3amrl — Zagreb)

Tovor
mjera za tezinu (105 oka=134,4kg)

Toz

1. samljevena i u stupi u prah istucana kava;
2. prah, sitno istucan Secer; 3. talog od
iskuhane kave, zoc

Trajbati
reg. troSiti, ali 1 mijeSati npr. jaja; trajbati
jaja — mijesati jaja



Traktur
trahtur, tratur; lijevak

Tramakana riba

osoljena i osuSena riba

Tramakane ribe su uvik zacimba, da se ne
idu zgolja kumpiri.

Tran
(njem. Tran) kitovo ulje, riblje ulje

Trap

poljoprivredni termin, 1. plitka rupa
iskopana u zemlji. Ozidana kamenom i
pokrivena daskama, slamom i zemljom.
Sluzi za ostavu krumpira, repe, jabuka i
drugog, za duze drzanje u toku zime,
nalazio se u vrtovima u blizini kuce 2.
poljana za bostan (Dubrovnik, Konavli i
okolica), 3. novo iskréeno zemljiste za
vinovu lozu, na kojem su bili posadeni
pipuni (dinje). Potrap — mladi odskora
nasaden vinograd.

Trapava nedjelja
- sebicna nedjelja, pretila, mrsna nedjelja —
sedmica u kojoj se svaki dan smije mrsiti (i
srijedom i petkom)

Trapno
pohlepno, brzo jesti

Trata
sve §to se jede 1 pije, Izobilje hrane 1 pica.
Ima trate koliko ti srce oce.

Trtajun
cilindri¢ni Stap oko kojeg se namota konop
prilikom vezivanja mjeSina

Tratament

(tal.) trattamento — dijalekt; 1. ¢ascenje,
goscenje; pozvati nekoga na kavu, caj,
kolace, rucak u ugostiteljski objekt; 2.
ispracaj uz spizu i pice kad mlada izlazi iz
kuce na vjencanje

Trattoria
tal. gostionica, kréma

Tratiti
gostiti, Castiti

Tratur
lijevak

Travarica

rakija koja se proizvodi tako da se raznim
voénim rakijama (najces¢e komovici)
dodaju ljekovite aromati¢ne trave prije ili
nakon destilacije. Sadrzi najmanje 35 posto
alkohola. Ovo je vrlo popularno pice u
Dalmaciji.

Travesa
trevsa; pregaca

Travesin
Sarena ili bijela kuhinjska pregaca

TrbusSina
svinjska slanina po trbuhu

Trbu$na maramica
u Sloveniji se kaze — pecica

Trci

kaSa od brasna

Navisi bruncin i zamisaj trci za viceru.
Misto ulja vréi cemo mliko.

Trée
vinograd

Trdak

cep

Trdika
vrsta jabuke

Treber
ostatak pivarska je¢ma



Trenica

naprava za struganje, ribanje (sira, voca i
povréa)
Snaja mi je ko ren, al zato sam ja ko trenica!

Trenci
vrsta tjestenine, tarana (Dalmacija)

Trenta
pekarsko pecivo

Trepja
trepilja; tronozac za lonac, tavu na ognjistu
(Dubrovnik, Istra)

TreSinac
trosinac; okrugli suhi kola¢

Tresnja
vrsta graha (Posavina)

Trenci
vrsta tjestenine, tarana, trganci (jelo)

Trepa

kola¢ - zlevanka od kukuruznog braSna
nadjeven jabukama (Medimurje); rijec
trepa u prenesenom znacenju znaci lupiti
nogom o pod. U nekim krajevima se kaze za
isti kolac trepa ili strepa, dok je u drugim to
razli¢iti kolac.

Trepja
trepilja; tronoZac za lonac, tavu na ognjistu

Treska
bakalar (riba)

Tresnjo
vrsta graha (Posavina)

Trganci
1. zganci, katamak, palenta, pura; 2. vrsta
sitno izvaljanog i usitnjenog tijesta

(valjusci); 3. sitna tjestenina od razenog
brasna; 4. tijesto za juhu koje se trga rukom

Trgatva
trgane, trgatev (slo.) berba, jematva,
bandina, trga¢ina

Trifrtalja
(njem. dreiviertel) tricetvrt. Vidi: cuspajz

Trijesce
lagani przeni kola¢i na masti

Trilikum
tri spojene caSe ili vr¢i¢a iz kojih se pije
,,dobrodoslica®, bilikum

Trijet

przene kriske bijelog kruha (na ploci
Stednjaka), kruh se stavi u zdjelu, prelije
kuhanim umakom od finog crnog vina
zasladenog Se¢erom (10-15 dag Secera na 1
| vina i korom cimeta). Vina treba biti toliko
da se kruh dobro napije (oko 2 dl po kriski
kruha).Trijet, pozeski obicaj, posluzuje se
hladan, tj. ohladen nakon prasetine.

Tringeld
napojnica

Tripa
tripe, tripice (tal. trippa — trbusina) fileki,
Skembic¢i, vampi, lapaci (vrsta jela)

Tripice

Cetinjani kazu - tripice - za jelo
pripremljeni od bravecih ili janjec¢ih crijeva
na slijede¢i nacin: nakon §to se operu i
prokuhaju u slanoj vodi izreZu se na manje
komade. Na zagrijanoj masti poprze se



zajedno s malo luka, crvene mljevene
paprike, brasna, soli i jeCma.

Tripije
tronozni zeljezni stalak za kuhanje na
ognjistu; vidi tronoge

Trizna

viteSka igra kod starih Slavena u Ccast
poginulog junaka, a kasnije sve€ano
zajednicko jelo

Trklja
Stap, pritka, za grah, mahune

Trlica

naprava za drobljenje grozda prije
presavanja (Baranja)

Lakse je presovat grozde kad se prvo
propusti kroz trlicu

Trnac
vocnjak, Sljivik (Belostenec); predjel gdje
ima viSe gloga (Vodice).

Troja

zrnata mast koja je najbolja za mazati na
kruh (obozavala su je djeca i kod pripreme
jela.

Trojanica

svadbeni obicaj; tri CaSe napitnice, koje piju
mastalundzije u ¢ast dva Cuvara stacale i
novog zeta. Tri ¢aSe su spojene i pri dnu
imaju otvore.

(Mastulandije: zovu se oni mladiéi, koji
prate mladu prilikom vincanja.

trojanice — tri napitnice, koje su se pile,
posto su mastalundzije provele nevestu i to
obicno u cast dva nevestina najrabrija
C¢uvara stacale koji su se za nju borili do
poslidnje kapi krvi. Ako bi oni izginili, a
divojka sri¢no stigla kuci onda ,u ime
sri¢nog oslobodenja, prvu casu rujna vina
pili su u zdravlje i slavu novajlije, drugu
casu u zdravlje i slavu jednoga stacale
C¢uvara, a drugu casu u zdravlje i slavu
drugoga stacale cuvara. Mastalundzijama

......

i pantljikama. Konje su zastirali peskirima

od usnovaka jel od svile, a za oglavnik kod
Cela vezale su se pantljike).

Kad se iz jedne case pije, iz druge i trece
vino se u nju uliva.

Tronoge

okrugla Zeljezna naprava (stalak) na tri noge
na koju se stavlja posuda na ognjistu (lonac,
ili te¢a koja se poklopi pekom); vidi: tripije

Trop

1.talog od topljenog kajmaka, vrhnja i pri
pripremanju masla; 2. Drop, kom, komina,
drozde; ostatak grozda nakon tijeStenja
(vino istece). Trop je bogat polifenolom
koji sadrzi antioksidalne sposobnosti i na
sebe privlaci slobodne radikale koji u tijelu
nastaju zbog pusenja, stresa 1 udisanja
zagadenog zraka, a ti su slobodni radikali
glavni uzrocnici starenja koze. Kozmetika
bazirana na grozdanim polifenolima bore
smanjuju za Cak 80 posto; 3. Sporedni
proizvod pri dobivanju skroba iz kukuruza
ili krumpira, te u proizvodnju piva.

Tropinka
tropinovec (slo.) rakija, komovica, tropica

Troskve

otopljeni 1 prepeCeni svjezi maslac;
pretopljeni maslac, u maslu, koji se cuva u
zemljanoj posudi, kao masnoca za kuhanje
(sjeverozapadna Hrvatska) ili za zadiniti
jelo kao krpice sa zeljem ili trgance od
razenog brasna (jelo za blagdane).

Trpeza
1. zajednicki stol; 2. jelo, hrana na stolu; 3.
blagovaonica

Trpezarija

trpezarija (grc. trapeza — stol); manastirska
soba u kojoj se jede; refektorij (kod
katolika)

Trpeznjak

vidi: Tovalja

Trpije

(tal. treppiedi) tronozac



Trs
trsje, trta/trtje; vinograd, loza, cokot, gidza,
struk

Trta

trs vinove loze; spleteni obruc, kolut koji je
pri¢vrséen klinom, drzi jaram sa rudom kod
voznje (Istra); luk koji sluzi za vjeSanje
kotla, proveslo (Vrbnik, otok Krk);

Trtica
(kod peradi); karli¢na kost, biskup, trti¢na
kost, trtna kost

Trud
vrsta gljive koja gori. Palila se u povratku s
posvecenja hrane u Vel. subotu )Posavina)

Trupina
drveni valjak koji sluzi za sjeCenje mesa ili
za cijepanje drva

Trusirati
(franc. trousser) ubosti klijesta
slatkovodnog raka u njegov repni dio

Tubok
mali dugoljasti i zaobljeni komadi¢ sira,
obi¢no za djecu. Ostatak od sira ,,urde®.

Tucak

l.uskrsno Sareno jaje (Posavina); 2.tvrdo
jaje (na Uskrs se deca tucaju crvenim,
Sarenim kuvanim jajima, pri ¢emu onaj ¢ije
se jaje na vrhu ne razbije, postaje pobednik
(Baranja)

Ivan je svojim tuckom svima porazbijo jaja.

Tucin dan
Tucin dan; dan kad se uoci Badnjaka tuce,
priprema (kolje prase)

Tucan
jako hranjiv.
Pojidi, to ti je tucno.

Tucanik
ili kiseli sir; sir koji se radi od sirutke,
polusuhi sir

Tuceni sir
polusuhi sir

Tucdi jabuke
mrviti jabuke pomoc¢u drvenog bata

Tuénjak
prostor za pure, tuke (Banija)

Tufahije

(ar.tufahum — jabuka; slatki§ koji je
prenesen iz Bagdada u Bosnu) vrsta slatkog
jela od jabuka; cijele jabuke oguljene,
kojima su izvadene koStice 1 sredina,
ukuhane u Secernoj otopini (voda, Secer,
vanilin Secer), ohladene nadjenu se
mjeSavinom mljevenih oraha, badema i
slatkog vrhnja (nekad kajmaka).

Tuftno
pljesnivo, vlazno

Tuhnjivo
uzezeno

Tuk
rastopljeno svinjsko salo

Tuk riblji
riblji tran, riblje ulje

Tuka
tukac; puran, ¢urka, budija (Zenka)

Tukan
pura, ¢urka (muzjak)



Tukla
jabukovaca, pi¢e od jabuke

Tulac
kukuruzni Klip

Tulina
trup lignje 1 sipe (kao vrecica)

Tulijne

tulina, oguljeni klip kukuruza

Tulum

(tur. mjesina za vino) slavlje, lumperaj,

bucéna zabava

Tulumba

(tal. tromba) rije¢ koja oznaCava Smrk
kojim se crpi voda ili gasi pozar.

Vrsta slatkih zalivenih kolaca u obliku
malih rebrastih krastavaca; prodaju se
uglavnom u slastiCarnicama orijentalnog
tipa

Tulj
tuljina; meso bez kosti, krtina (Kosovo)

Tunja
tuna, tunjka; 1. dunja; 2. Cabri¢ (tunjka) u
kojem se drzi netopljena mljevena slanina

Tunkati
(njem. tunken) umakati (kruh u umak od
pecenja)

Tur
divlje govedo, vidi: podolac

Turanj
tijesak (preSa) za vino 1ili masline
(Dalmacija)

Turkinja
1. bundeva; 2. jestiva gljiva velika bijela
vijugava klobuka

Turli-tava

(tur. tii rli) jelo od kosanog razli¢itog mesa
sa povréem pripremljeno u ulju, na laganoj
vatri

Turlija

(tur.) vrsta ¢evapa od zeleni; rezano povrce
(krumpir, raj€ica, paprika 1 dr.) pomijesano
sa sasjeckanim razli¢itim mesom i na tihoj
vatri kuhano

Turnjacina
tijeStenje grozda

Turnjat
mljevena maslina ili grozde u preradi ulja 1
vina

Turo$
vidi: Prge

Tursc¢ica

(slo.) kukuruz
Turscéicen kruh
(slo.) kukuruzni kruh

TursSi¢ena proja
(slo.) kukuruzni zganci

balkanski turcizam perzijskog porijekla
(tur. tursu; perz. tiirsi) koja oznacuje
ukiseljeno voce ili povrce.

Poseban nacin konzerviranja jabuka,
krusaka, drugog voca kao 1 povréa. Voce 1
povrée se stavi u vecu posudu u kojoj je
mjeSavina vode, octa 1 vina. Nakon
odredenog vremena nastane alkoholna i
osvjezavajuc¢a tekucina, a voce postane
mekano i ukusno.

U tursiju se stavljaju 1 paprike ali nesto
drugacijim postupkom



Tursijada
paprike ili kruSke koje su dobre za turSiju

Tursijara
paprika dobra za kiseljenje (tursiju)

Turta
(tal. torta) bijeli pSeni¢ni, pekarski, kruh u
,»struci®, poslastica za djecu (Dalmacija)

Turtu

turta; 1. brasneno jelo savito u kolut; danas
se tako zove na Hvaru glava kruha; 2. bijeli
pekarski kruh; 3. slatki bijeli kruh

Turus, turos (prga)
sir s crvenom paprikom(Medimurje)

Tust
debelo, tovljeno, masno

Tustina
masnoca

Tusiti

dogotoviti jelo iznad vodene pare. Pri tomu
treba lonac ¢vrsto zatvoriti. Voda od parenja
moze se upotrijebiti za juhe 1 sl.

Tutmaé
juha od debljih ,,jufki* s dodatkom kosanog
ceSnjaka, soli i ulja

Tuzluk
(tur.) soljenka, posuda u kojoj se drzi sol

Tvarog
sir u sirutki

Tvorilo

1. ili tubok, bukov okvir u koji se stavlja sir
kako bi se ocijedila sirutka i1 sir osuSio
(Dinara); 2. pastiri su na paSi u takvoj
posudi kuhali svijeze pomuzeno mlijeko.
Nakon §to se stavi (pomuze) mlijeko u
njega  se  uroni usijani kamen
(paleobalkanska tradicija zadrzala se joS do
proslog stoljeca.



U

Usebié
slanina proSarana mesom

Uaca
uvaca; vrsta drvene osude za tekuc¢inu

Uagditi
(tur.) ukuhati, Spinati Secer

Ualaci

meso isjeckano, u braSno umijeSano i
oblikovano u okruglice, prZzeno na maslu.
Po Zelji se konzumira kiselim mlijekom i
maslom ili octom, maslom i kosanim
¢eSnjakom

Ublija

1. sesvetski kruh s jajetom u ljusci; pece se
zajedno s kruhom; 2. duguljasti kruh iSaran
vrhom vilice u

kojeg se stave komadi¢i suhih smokava i
suhih grozdica (pece se za blagdan Svih
svetih)

Udiniti
zaciniti jelo da se popravi okus (Banija)

Udi¢
but (noga); prsut od creske ovce, autohtoni
specijalitet

Udilo
konac od bijelog konjskog repa, na koji se
vezala udica

Udina
krtina, krto meso

Udrobica

podrobac, podrobak; jelo sacinjeno od
pluca, srca, jetre, slezene, tankih crijeva.
Kuhano, usitnjeno, zacinjeno (kao juha) i
kad je gotovo doda se jo$ kajmak s braSnom
i jajem.

Ugar

jednogodi$nji ili ¢ak dvogodiSnji odmor
poljodjelskog tla sa svrhom da mu se obnovi
plodnost.

Ugarak
komad, ostatak djelomi¢no izgorjelog drva.

Ugorak
Krastavac

Ujam
naknada u braSnu za mljevenje u mlinu

Ujusak

jace zacinjena juha sa sjeckanim komadima
mesa 1 povréem. Danas se viSe dodaje
povréa a manje mesa, ¢esto 1 bez masnoce
(nekad se radila na masti a ne na ulju).

Ukret
korabica

Ukrizati
narezati nesto od hrane (Banija)

Ukuhati
u neku tekucinu, koja vri staviti neki
dodatak, u juhu ukuhati rezance, rizu ...

Ukuhano voce

vo¢e ukuhano u guscu ili rjedu Secernu
otopinu zovemo — ukuhano voce, te se zbog
njenog upijanja Sec¢era moze ocuvati za duzi
vremenski period. Od slatkog se razlikuje
po tome $§to je potrebna veca koli¢ina Secera
i §to se kuhanje odvija u prekidima koji traju
viSe minuta a ¢esto 1 viSe dana.

Uléek
mjera od 40 oka za zito, varicak (BiH)

Ulika
ulka, uljika; maslina

Uliti
zaCiniti hranu uljem



Ulivak

Slukaca, drpa; radi se od pSeni¢nog brasna,
tako da se razmuti s vodom da se dobije
kasa. Na ognjiStu se zagrije cripnja
(crepulja), unju se ulije dobivena mjesavina
i peCe kao kruh. Kada je pecena, iskida se
na manje komade i stavi (tj. umace) u
posudu u koju se ve¢ prije stavio izrezan i
istuc¢en luk s malo soli i ulja

Ulutma

isto Sto patiSpanj, ali se ne smije previse
mijesati da ne ,,upije,, previse zraka. Kola¢
od oStrog braSna, jaja, Secera, oraha i
preliveno Se¢ernim sirupom, kao baklava.

Uljenak
pita od zelja koja se radi na Badnju vecer 1
namaze uljem (Kastela)

Uljevak, uljevusa, uljuvak

Slijevka (od lijevati), mutusa (od mutiti); 1.
jelo od rijetkog tijesta: brasna,, mlijeka, jaja
1 nekog sezonskog povréa/voca; 2. zeljanik;
pomijesa se kukuruzno braSno sa zeljem
(kupusom), koje se spremi na isti nacin kao
pita zeljanica. Stavi se u lim i pe¢e. Kada je
pecena, po njoj se stavi maslo (maslac) ili
preljev od razmucenih jaja u mlijeku ili
kajmaku.

Umaci
su dodaci jelu sa svrhom da obogate
hranjivoséu,  vitaminima, mineralima,

mascéu, tekuéinom, okusom, aromom,
bojom (sve skupa treba biti u skladu s
osnovnim jelom); umaci su osnova dobre
kuhinje i upravo su oni pridonijeli ugledu
francuske kuhinje. U prehrani umaci imaju
istu zadacu kao 1 juhe — podrazuju tek
pospjesuju izlucivanje Zelu¢anog soka, koji
rastvara hranu.

Umake dijelimo na:
tamne umake
bijele umake
hladne umake
holandske umake
Prema nacinu | - bijeli (svijetli) temeljni umaci:
prigotavljanja | beSamel, bar$unasti umak ili
razlikuju se: | velouté

- tamni temeljni umaci: tamni

a)- temeljni Spanjolski  temeljni  umak,
ili osnovni temeljni umak demiglas (demi-
umaci glace), umak od raj¢ice
b) sastavljeni | - specijalni umaci tople
umaci kuhinje: holandski umak

- hladni umaci: octeni umak,
umak od majoneze

Temeljni ili osnovni umaci:
sluze kao osnova za
prigotavljanje sastavljenih
umaka:

Umak od kamenica

— vazan zaCinski dodatak u
kineskoj kuhinji. Zitki umak od
smrvljenog mesa kamenica u
trgovini se prodaje u bocama.
Ako se cuva u hladnjaku drzi se
gotovo neogranicen

Umak od limuna — gréki umak
za jela od riba, mesa i peradi ili
kuhano povrce.

Umak od soje — isto¢noazijski
zaCinski umak. Glavni je
sastojak sojino brasno, koje
fermentira u viSemjeseénom
procesu dozrijevanja S
nabubrjelom  pSenicom ili
rizinom prekrupom. Japanski je
umak od soje rijedak i vrlo slan,
a kineski gusci i blazeg okusa.
Indonezijski je umak sladak i
zidak.

Umak Soubise —  koji se
posluzuje uz divlje patke
izmislio je marSal Soubise




(suvremenik Luja XV. i madam
Pompadour) a radi se od luka.

Umaci tvornicki — umaci proizvedeni
(engl. Catchup) kecap | industrijskim  putem.
Na trziste dolaze u
bocicama  originalno

tvornicki pakirani.
Upotrebljavaju se u
kuhinji prilikom

pripremanja  drugih
umaka, a isto tako se
daju i gostima da bi
dotjerali okus jela po
vlastitoj zelji.
Tvornicke umake neki
zovu i engleskim
umacima.

Od tvornickih umaka | apllesauce, chillisauce,
najpoznatiji su maggi,
mushroomsauce,
mustardsauce,
oystersauce,
seefoodsauce,
sojasauce,
tabascosauce, tomato
catchup,
worcestershire

Umak za ptice (vrsta marinade) od
usitnjenih svjezih maslina koje se prvo
natuku i stave u vodu na nekoliko dana i tek
tada u marinadu, Rimljani su preuzeli od
llira - Plereja (obitavali u Boki Kotorskoyj).

Umami - peti element okusa

Govoriti 0o molekularnoj gastronomiji,
pojmu koji se odnosi na znanstveni pristup
hrani, ne smije se zaobi¢i - umami (iako je
umami potpuno prirodni okus u hrani), u
sprezi je s molekularnom gastronomijom,
§to nam govori o tome $to jedemo i zasto
nam se svida odredena namirnica, tj. jelo.
Slatko, slano, kiselo i gorko Ccetiri su
osnovna okusa koja osje¢amo pomocu
okusnih stanica koje se nalaze na jeziku koji
je prekriven malim ispupcenjima (okusnim
pupoljcima), a svaki ima i bezbrojne
zivcane zavrSetke ili okusne receptore
kojima primamo osjet okusa. Svaki ¢ovjek
ima oko 10.000 okusnih bradavica, a ove
okusne receptore moze stimulirati samo
jedna vrsta okusa tako da neki receptori

reagiraju na slatko, a neki na kiselo, slano
ili gorko.

Na vrhu jezika osje¢amo slatko, s desne i
lijeve strane jezika kiselo, u sredini jezika
slano, a na straznjem dijelu jezika osje¢amo
gorko. Znanstvenici su takoder otkrili da
postoje okusne bradavice koje reagiraju na
druge stimulatore okusa - okus masnoce i
okus kapsaicin (¢ili paprika).

Uz njih postoji i manje poznati peti okus -
umami (The fifth element of taste), to je
okus koji djeluje zajedno s drugim okusima
pa ga zato i nismo svjesni iako nam je ovaj
,,novi‘ okus poznat od rodenja.

Kao bebe imamo prvi susret s umamijem.
Majc¢ino mlijeko (sadrzi 1 10 puta vise
glutamata od kravljeg), kao i gotova hrana
za dojentad, puni su umamija. Bebe ne
vole kiselo i gorko, a vole krepki okus
povrtne juhe koja u sebi sadrzi slatko 1
umami.

Umami nalazimo i u puno namirnica koje
svakog dana jedemo poput zrelih rajcica,
parmezana, Sunke, gljiva, mesa, ribe, vina i
piva. Zasto nam je onda tesko odrediti ovaj
okus ako svaki dan nailazimo na njega?
Jedan od razloga je zbog toga $to ga ne
kupujemo u kutiji ili vreéici. Osim toga,
umami okus je dosta suptilan, a i mijesa se
s druga Cetiri okusa.

Ime petom okusu dao je japanski
znanstvenik dr. Kikunae Ikeda koji ga je i
otkrio 1907. godine Umami je japanska
rije€ koja se sastoji od dvije rijeci izgovara
kao "00-mah-mee" (umai - koja znaci
slastan, te mi —koja znaci sustina). Kazu da
"umami" potjece od zen rijeci Kkoja
oznaCava jedinstvo sa svemirom. U
filozofskom smislu, rije¢ umami znaci
"duboku povezanost" i "osjec¢aj jedinstva" s
hranom koju jedemo. lako na Zapadu ne
postoji to¢na rije¢ kojom bi se opisao
"umami", naj¢eSce se prevodi kao tecan,
ukusan, socan, slastan okus. Mi kazemo za
takva jela i — oblizeki.

Umami je okus kojeg je najteze opisati, za
ljubitelje dobrog jela to je onaj osjecaj
okusne potpunosti 1 wuzitka pri jelu;
zaokruZena cjelina uravnoteZenih okusa
koji pruzaju puno vise od pojedinac¢nih



sastojka. Hrana bogata umamijem pojacava
kvalitetu svih okusa u jelu i daje
prepoznatljivi osjecaj punoce u ustima, npr.
kod nekih jela kao: spageti s umakom od
rajcice posipani ribanim sirom, goveda
juha, pizza s feferonima, odrezak s pirjanim
gljiivama, ploska slavonskog  kulena,
dalmatinskog prsuta ili paskog sira... - to je
umami.

Povijest ukazuje da je umami postojao
davno prije nego ga je dr. Ikeda otkrio. Od
ilirsko/starogr¢ko/rimskog alleca, garuma,
murie preko Thai nam pla, japanskog
dashija* i British beef tea pa do znanstvenih
potvrda o umamiju proslo je preko dvije
tisu¢e godina. Umami okus je sam po sebi
njezan i istanCan, potice apetit i jelu pruza
tesSko definirani okus od prvog do zadnjeg
zalogaja. Najvaznija stvar kod umamija je
sinergisticki efekt tj. svojstvo da u
kombinaciji s baznim okusima (slano,
slatko, kiselo i gorko) intenzivira aromu
daju¢i jelima novu razinu okusa i ugode.
*dashi; temeljac (riblja juha) koji se dodaje
tijekom pripreme i osnova je mnogih
Jjapanskih jela. Postoje razlicite vrste dashi
mogu biti pripremljene pomocu jedne ili
vise dodataka: kombu (kelp, jestiva morska
trava),  katsuobushi  (susene  Bonito
pahuljice, fermentirana palamida), iriko /
niboshi (susene sardine), a susene shiitake
gljive. Kombu je vrsta algi koje se suse na
suncu. Kombu je bogata mineralima,
vitaminima, proteinima i prehrambenim
viaknima. Katsuobushi, suSene bonito
pahuljice, su takoder bogate mineralima,
vitaminima i proteinima. Pahuljice su
izradeni posebnim alatom iz bonito ribu,
kostiju, kuhana, dim/jena i susena na suncu.
Na naSem licu, sa svake strane, nalazi se
peti mozdani Zivac ili nervus trigeminus
koji, izmedu ostalog, djeluje s nasim
osjetom mirisa 1 receptorima okusa Salju¢i
signal u mozak kako bi odredio je li nesto
opasno ili sigurno za pojesti. Ovo je
neophodno za na$ opstanak. Rad ovog zivca
se moze vidjeti kada se bebi po prvi puta
daje neki novi okus. Zivac $alje signal u

mozak, koji kao povratnu informaciju Salje
signal u usta i nos da se ova hrana odbije jer
ne poznamo ovu supstancu.

Nasim precima mozak je signalizirao
slatkim okusnim receptorima da treba
ugljikohidrate kako bi tijelo napunili
gorivom potrebnim za lov i za razdoblja bez
hrane. Sol je neophodna za zivot jer pomaze
balansirati elektrolite i regulirati teku¢inu i
nutrijente u nasim stanicama. Hrana koja je
jako gorka ili kisela naSim je precima davala
znak da postoji opasnost jer se je u takvoj
vrsti hrane Cesto nalazio otrov ili je hrana
bila pokvarena.

Umami je okus aminokiselina koje su vazne
za ljudsko tijelo, a osim Sto ih u velikim
koli¢inama nalazimo i u prirodi naSe ih
tijelo i samo proizvodi. S obzirom da ih ima
u izobilju njihov manjak nasim precima nije
predstavljao smrtnu opasnost. Tako smo
slatki, kiseli i gorki okus iako je umami bio
prisutan u nasem zivotu cijelo to vrijeme i
jednako nam je vazan.

Znanost 0 umamiju

Za znanstvenike, umami je okus koji
potjeCe od  aminokiseline,  tocnije
glutaminske kiseline (glutamata) i nekih
nukleotida. Glutaminska kiselina je inace
najrasprostranjenija aminokiselina u prirodi
1 kljutna molekula u  stanicnom
metabolizmu te osnovna komponenta
bjelanevina, a nalazi se u "slobodnoj
formi" (u biljnim i Zivotinjskim tkivima) ili
u "vezanoj formi" (kao dio molekule
bjelancevina).

Za dozivljaj karakteristicnog umami okusa
glutaminska Kkiselina mora biti dostupna u
slobodnoj formi pa se postupcima kuhanja,
zrenja, odlezavanja, suSenja, Soljenja i
fermentiranja namirnica  (kojima se
bjelanevine  razlazu na  slobodne
aminokiseline), postiZze i pojaava umami
okus. Npr. odleZzana govedina ima
intenzivniji umami od svjeze. Opcenito
gledajuci, Sto je sporiji proces kuhanja,
razvit ¢e se vise okusa, ukljucujuci i umami.



Zar naSe bake nisu pripremala jela na nacin
primakni — odmakni, tj. dugotrajnim
kréanjem na peci, na laganoj vatri.

Umami je puno viSe nego samo okus
glutaminske Kiseline. Za tako kompleksan
okus potrebni su i drugi sastojci: odredeni
nukleotidi kao IMP (inozin monofosfat) ili
GMP (guanozin monofosfat), koji se
takoder prirodno javljaju u proteinskim
namirnicama. Opcenito, GMP se vise nalazi
u biljnim namirnicama, a IMP u mesu i
namirnicama zivotinjskog podrijetla.
Znanstveno gledano, glutaminska kiselina
(glutamat) i nukleotidi u kombinaciji,
medusobnim djelovanjem intenziviraju
umami dozivljaj za Cak devet puta. Tako
npr. jakovske kapice, koje su bogate
slobodnim glutamatom, u kombinaciji sa
suhim shiitake gljivama koje obiluju
nukleotidima, pojaCavaju umami okus
gotovog jela.

Zahvaljuju¢i  japanskoj  ribljoj  juhi
pripremljenoj od kombua (vrste jestive
alge) i tune, dr. Ikeda je laboratoriju izolirao
i identificirao supstancu koju je osjetio, ali
nije mogao opisati. Njegovo istrazivanje
odvelo ga je do aminokiseline zvane
glutamat, a odatle je Ikeda kreirao zacin
poznat kao natrij glutamat (MSG), a koji je
brzo postao popularan u Aziji. S ovim je dr.
Ikeda zavrSio svoje istraZzivanje umamija.
Na zapadu se je MSG smatrao zac¢inom koji
se koristi samo u japanskoj i kineskoj
kuhinji, a koji je doSao na lo§ glas zbog toga
Sto je uzrokovao vrtoglavicu ili migrenu pa
je to izazivalo strah. Nakon istrazivanja
okusa, zapadni znanstvenici su u sije¢nju
2000. godine otkrili i izolirali okusni
receptor na jeziku koji je prihvacao i
reagirao na molekule aminokiseline poznate
kao glutamat. Tako je nakon 90 godina ovaj
okus prihvacen i na zapadu.

lako je MSG kreacija dr. Ikede kao vrsta
zacina, to nije izolirani okus umamija.
Umami je okus slobodnih aminokiselina
koje dolaze u razli¢itim oblicima, a
glutamat u prirodi nalazimo u obilju. Sve
aminokiseline  imaju  umami  okus.
Medutim, ho¢emo li ovaj okus osjetiti ovisi
o0 tome jesu li aminokiseline slobodne

odnosno jesu li u obliku kojeg nase tijelo
moze iskoristiti. Slobodne aminokiseline se
odmah apsorbiraju u naSem tijelu i djeluju
oporavljajuce na nas (npr. juha od piletine),
ne treba ih razgraditi probavom, ve¢ mogu
biti apsorbirane ili ih se moze osjetiti
jezikom. Mnoge aminokiseline su vezane
na protein, pa moraju biti oslobodene da bi
ih ogjetili, a to je moguce ili kuhanjem ili
putem neke druge vrste enzimske akcije
poput fermentacije.

Umami kroz povijest

1.000 g. prije Krista u drevnom kineskom tekstu
u "Zutoj vladarevoj knjizi interne medicine",
prvi puta je klasificirano pet osnovnih okusa
500 g. prije Krista, allec, garum i muria (kiseli
umaci dobiveni od riba) ekstremno su bogati
umamijem, to su najéesce koristeni za¢in u starih
naroda Mediterana (skoro za sva jela iz tog
doba) i prvi zabiljezeni umami nacini
zacinjavanja hrane koji je ikada koriSten. Nisu
nikada identificirali ovaj specifi¢ni okus, samo
su u njemu uzivali.

1825. g. Jean-Anthelme Brillant - Savarin,
francuski filozof i gurman, u svojoj knjizi
"Psihologija okusa" spominje "osmazome" koji
definira kao: "vrlo sofan dio mesa topljiv u
hladnoj vodi... koji daje bogat okus divljaci"
1908. g. japanski znanstvenik dr. Kikunae Ikeda
prvi je otkrio glutaminsku kiselinu koja je glavni
uzrok umami okusa

1909. g. zapolinje prva komercijalna
proizvodnja glutaminske kiseline u formi soli
MSG-a (monosodium glutamata) tako da se
dozivljaj umami okusa po prvi puta moze dobiti
uz dodatak aditiva

1917. g. Ajinomoto, japanska kompanija koja
proizvodi zacine, ulja za kuhanje, hranu i
farmaceutske proizvode, na trziste SAD-a uvela
je proizvod u formi MSG-a

1950. g. FDA odbacuje umami kao peti okus,
kategorizirajuéi ga samo kao sastojak koji
pospjesuje aromu i potice osjetila

1990. g. umami je konacno Siroko prihvacen kao
peti osnovni okus

2000. g. prisutnost petog okusa potvrdena je od
istrazivaca sa SveuciliSta Miami koji su otkrili
postojanje osjetilnih receptora na ljudskom
jeziku koji su odgovorni za raspoznavanje okusa
MSG-a i drugih sastojaka umamija. Iste godine
je Edmund Rolls sa suradnicima sa Sveucilista
Oxford dokazao da neke stanice u naSem mozgu
specificno reagiraju na okus umamija S§to je
doprinijelo prihvacanju umamija kao zasebnog
okusa, a ne samo stimulatora arome




2005. g. nakon price s umamijem, tim francuskih
znanstvenika je pronaSao dokaze za postojanje
Sestog okusa, vezanog za masne tvari kojeg neki
japanski znanstvenici nazivaju kokumi, a koji se
opisuje kao kontinuiranost, trajnost, stalnost i
punoca okusa u ustima

Kuhinja, kuharstvo i umami

Sefovi kuhinja, ali i svi drugi ljubitelji
dobrog jela, mogu korisno iskoristiti umami
kako bi oplemenili okus i miris svojih jela
puno vise od uobicajenog. Umami moze
pojacati slatko¢u, smanjiti gor¢inu ali 1
uravnoteziti slanost jela. S prosjecnim
razumijevanjem principa umamija mogu se
kreirati jela koja daleko nadilaze oCekivanja
onog tko ih se sprema konzumirati.

"Tisuce Sefova i profesionalnih kuhara iz
cijelog svijeta prihvacaju punu, soc¢nu i
ukusnu aromu umamija kao jednostavan
nacin kojim ¢e istaknuti i poboljsati okus
hrane", rijeci su Davida Kasabiana, koji je
sa svojom suprugom Annom autor knjige s
umami receptima The Fifth taste: Cooking
with Umami.

Hrvatska tradicijska jela i umami

Svaka kuhinja Sirom svijeta koristi umamiu
ovom ili onom obliku.

Jela kao: variva (ili cu$pajzi),
slozenci, buzara, brodet, gregada,
pasticada, jela pripremljena ispod peke, na
raznju, rostilju, zemljanoj posudi su nasa —
,L2umami jela“ - jela obogacena petim
okusom.

Sporo kuhana jela (slozenci) — u zemljanom
loncu, sa razli¢itim namirnicama kao:
povrée, meso, zacini daju svoj jedinstveni
okus, okus koji se moze ostvariti samo na
nacin pripreme koji nazivamo krckati
(lagano kuhati).

Spoj razli¢itth namirnica u jednom jelu i
nacin pripreme jela daje onaj zamamni okus
jela za koji kazemo da su — oblizeki (jelo
koje jezikom unaokolo, vlaze¢i po usnama,
izrazava zadovoljstvo prije i poslije jela;
gustiozno, gulozno, ...).

Umami test

Opisati umami kao jedan jedini okus kojega
stimulira jedan ¢imbenik, poput slatkog ili
slanog, je netoCan. Umami je okus koji
stimuliraju aminokiseline i nukleotidi. To je

okus koji ispunjava usta, ukusan je i bogat,
to je pojaCivaC okusa koji stalno
dozivljavamo, ali kojega ne identificiramo.

Sami mozZete napraviti test koje ¢e vam
pomo¢i u izoliranju umami okusa.
Pripremite slijedece:
Slatko: 1 salica vode s 2 cajne Zlice Secera
Slano: 1 $alica vode s 1 ¢ajnom Zlicom soli
Kiselo: 1 $alica vode s % &ajne Zlice tartara
Gorko: ¥ ¢ajne Zlice nezasladene ¢okolade za
kuhanje
— ne mijesati s vodom ve¢ Zvakati kako
bi je bila puna usta
Umami: 1 Salica vode s 1 jusnom Zlicu suhih
shiitake gljiva (skuhanih i ohladenih)

Isprobavajué¢i svaku otopinu zasebno biti
¢ete sposobni izolirati svaki odredeni okus.
Prije isprobavanja svake nove otopine usta
dobro isperite vodom. Svaku otopinu
isprobajte vise puta kako biste bili sigurni
da vasi okusni receptori znaju razliku.
Zatim svaku otopinu ponovno probajte, ali
dodajte joj malu koli¢inu umami otopine jer
previSe moze poremetiti rezultat.

Umasnica
umacnica; zdjelica za umak, mast

Umbola
vidi: Lumbul

Umido
meso kuhano u umaku s povréem

Unutma

ulutma, lutma (tur.) poslastica od umucenih
jaja, Secera, masla; patiSpanj (doslovni
prijevod: ,,ne zaboravi me*)

Upacati
staviti u aspik, pace, hladetinu

Upognjenec
(slo.) vrsta savijenog peciva

Uprzit

prziti dok ne bude gotovo, isprziti

Uprzi malo taranu, pa onda je metni da se
kuva.

Uprziti se - zgotoviti se prZzenjem



Skini meso s vatre da se ne uprzi.

Urda

vrsta sira; radila se na velebitskom podrucju
od ov¢je sirutke. Zakuhanoj se sirutki
dodavalo nakuhano mlijeko i brzo se pocela
zgrusavati na povrSini. Skupljeno se
ohladilo i troSilo kao manje kalorican sir jo§
istog dana.

1. sitan sir; 2. smetana, kajmak

Urmasica

vrsta pite, orijentalni kola¢ ispe€en od
tijesta (maslac, jaja i brasno), oblikovano
kao datulja preliveno vru¢im ukuhanim
SeCerom, hurmasica (isto se pravi ko i
razvarusa, samo se oblikuje ,,na brdo*
(,,brdo*, brdilo* je ono, pomocu cega zene
tkaju) u duguljastom obliku (po ¢emu se i
naziva ,,na brdo*). Naziva se 1 ,brdeljusa®
i ,,brdeljac¢a®, pa kad se ispece, onda se ko
razvarusa zalije mednom ili Se¢ernom
vodom.

Vidi: Hurmasice

Urmentin
kukuruz — od tal. ,,formentone*

Urs
vidi: mamaliga

Usebié
slanina prosarana meso (Dalmacija)

Usedeno mlijeko
(slo.) kiselo mlijeko

Usupati
udrobiti (kruh u nesto tekuée; juhu, vino,
kavu, mlijeko)

USice

vrsta trokutasto prepletenog tijesta koje se
za jelo pospe ribanim ov¢jim sirom
(parmezanom) i maslinovim uljem. Tijesto
se ukuhavalo u mlijeku (Pag)

Ustipak
kolaci¢, priganica

UStranci
ostaci jela

UStrcak

nastrcak; 1. bijelo vino u koje je dodana
soda, Spricer; bijelo vino u koje je dodana
mineralna voda, gemist; 2. neSto Sto se

ubrizga, jednom ustrca u nesto, sadrzi 1g ili
0,1cl

Utepeno jaje
(slo.) umucéeno jaje (u juhu)

Utrobica

u kulinarskom smislu: Zeludac, mreza s
malim kovréavim crijevima teleta ili
janjeta;

Utrobica o janjcica je delikatesa, samo je
triba znati paricati.

Utucak
uskopljen brav ili ovan

Uvodnica
ovca koja se nije ojanjila do trece godine

Uzimaca
kuhinjska krpa (Banija)

UZanca
obicaj

UZegnit se

0 mesu, osobito o suhoj slanini, pokvariti se
uslijed djelovanja sunca ili vrucine, dobiti
los miris i okus, te izgubiti boju

UZgec
(slo.) pokvareno vino



Uzdiv
upaljeno, uzezeno

UZina

popodnevni obrok koji se uziva oko 17 sati,
a najcesce se sastoji od napitaka, kolaca,
sendviCa, narezaka, bezalkoholnog pica,
pivaidr.

UZljevaca
kajgana (jelo)

UZnati
rucati (jesti uzinu)



\

Vagan

mjera za tekucéinu (vino) iznosi 56 1 ili 20
poli¢a; vagan — 3 varcaka (Kordun). Vagan
je bila uobicajena mjera za zitarice. U
pocetku to je bila posuda (modius) razne
zapremine. Npr. becki i pozunski vagan
imao je 61 litru, a ugarski vagan oko 80 1.
U Hrvatskoj je bio u upotrebi becki,
odnosno pozunski vagan koji su seljaci
obi¢no uzimali kao 45-50 kg

(njem. Wein — vino + gulas) gulas zacinjen
vinom

Vajsbraten
(njem. Weiss — bijeli, Braten — pecenica)
meso uzduz kraljeznice (obi¢no svinjsko)

Valer
valar, nudl valer (njem. Walker) valjak za
tijesto

Valov
korito za hranjenje stoke u Stali

Valjusak

tjestenina pripravljena kao za rezance,
oblikovana vrhovima prstiju u dugoljaste
oblike.

Makar na pocetku svaki dan krumpira i
valjusaka imo u kastroni, al na svojim
nogama stoj

Vampi
(njem. Wampe) tripe, fileci, fileki, lapaci,
Skembici

Vand|
Siroka posuda

Vandr¢ek

(njem. wandern — putovati) u kajkavskim
krajevima pehar iz kojeg se pije naizmjence
(putuje od gosta do gosta); niz zdravica.
Ovakav pehar zove se jos i ,,potrkalica“

Vangaloci

okruglice od sira (svjezi kravlji sir);
umijesaju se pSeni¢na krupica, jaja i kosana
mast. Kuhane, prelijju se poprzenim
mrvicama na kosanoj masti. Rade se i kao
slatko jelo sa Se¢erom (Medimurje)

Vanilinjevec
(slo.) wvanilininka, pi¢e pomijesano s
vanilijom

VanjkuSci

jelo; svinjska plu¢ica kuhana i mljevena
popirjaju se na luku sa za¢inima, stave se na
razvaljano tijesto (mlinac) i zaviju u savitak
(rolu). Rezu se tanjurom jastuci¢i
(vanjkusi), prokuhaju i preliju prepecenom
kosanom mas§¢u (Medimurje)

Vapa
para iz lonca

Vapnjenjaca
tvrda voda

Vapor
veca posuda za kuhanje (Korcula)

Varcéak
zapremina od 12 | (Kordun)



Varenci

slatka ili slana jela koja se prireduju od dvije
temeljne smjese i to kuhane mlije¢ne smjese
i teze biskvit smjese. Po svom sastavu
jednaki su nabujcima, ali se nabujci peku u
pecnici, a varenci kuhaju

Varenik

sirup; 1. kuhano (vareno) vino; 2. ukuhan
most; neophodan dodatak jelu kao npr.
pasticadi, brudetu i dr. (most se kuha tako
dugo dok se ne dobije gusta tekucina,
obi¢no 1/3 koli¢ine od pocetne koli¢ine;
sprema se u boce i ¢uva do dvije godine).
U vrijeme kad je Secer bio dostupan samo
bogatijim varenik je bio njegov jedini
nadomjestak.

Varenika

1. kuhano (vareno) toplo mlijeko; 2. kuhani
most — gusti tamnosmedi umak koristio se
kao zacin raznim jelima ( Dalmacija i otoci)
Cim se varica malo proladi, nali u cuclu i
podaj ditetu, cigurno je gladno kad furtom
place

Vareniscée
jelo koje se kuha o sv. Barbari 4. prosinca i
za sv. Nikolu 6. prosinca. (Dalmacija)

Varenjaca
velika drvena kuhinjska zlica

Varenjak
vareno (kuhano) vino S§to se dobije iz
varenog mosta (Dalmacija)

Varenjka
tikva, buca koja se vari (kuha) za jelo

Vargati
kipiti, kljucati (za vodu)

Varica

1. ricet; varivo od jeCmene kase; 2. radi se
na dan Sv. Barbare ili sv. Nikole; koljivo,
kaSa od pSeni¢nih zrna, meda, mljevenih
oraha; PSenica se drzi u vodi jedan dan,
nakon toga se stavi kuhati zajedno s
kukuruzom (najcesce tzv. Bjelica). Nakon

Sto je sve kuhano, cijedi se i stavi u posudu
s malo soli, cimeta, meda i tucanih oraha.
Sve se dobro izmijesa i posluZi. PosluZivalo
se za vrijeme prela dugih zimskih veceri
(Posavina); 3.domace jelo u Dalmaciji od
jarog graha (mladog graha).

Varica varila, Savbica hladila, Nikolica
kusala

(kusati — jesti)

4. jelo od kuhanog graha i kukuruza.

Varicak
drvena posuda za drzanje Zitarica u zrnu,
mjera za zito (Zitna mjera)

Variti
kuhati, obariti

Varivo

var — vareno jelo (varivo); (vidi: Cuspajz)
1. vrlo uobicajena jela kod nas u dnevnoj
prehrani, a prireduje se od kuhanog povr¢a.
Posluzuju se u dubokoj zdjeli umjereno
topla. Ovisno o povréu koje se upotrebljava
postoje teze probavljiva: od socivica,
krastavaca, krumpira i kelja; i lako
probavljiva: mrkve, Spinata, Sparoga,
cvjetace, buce, crnog korijena i slatke repe.
U jestveniku varivo dolazi nakon juha, uz
meso ili bezmesni pridodatak.

Ako ga uvrStavamo u svecani jestvenik,
tada se radi samo od laganog povrca i bez

zaprske.
Ljetna priredena su od mladog korijena
variva stabljike, li§¢a, cvijeta i ploda
Zimska su od graha, lece, kiselog zelja,
variva kisele repe, poriluka.2. svako jelo
koje je kuhano na ognjisStu (stari
izraz)
Varjaca

varnjaca; velika drvena kuhinjska Zlica;
kuhaca

Varmedijanska juha

(mad. varmegye — gradska meda; naselje
koje se razvilo ispod feudalnog dvora
Zupanija; vrsta juhe iz okolice Varazdina



Varmuza
kuhane jabuke procijedene i pomijesane s
mlijekom

Vaserica
(njem. Wasser — voda) vrsta Zemlje
mijeSane s vodom

Vatrenica
starinska kuca s ognjistem (Benkovac,
Dalmacija)

Vaz

(vas, vaz) Siroka drvena, zemljana ili
metalna posuda s poklopcem (krcag), sa ili
bez drske; lopiza (razlicitih sadrzina od 1-2
litre pa sve do 6-7 I).

Vazi¢
mali zatvoreni sud, na Cep

Veca
vinski talog (Dalmacija)

Vecera
vecernje jelo

Vedrica
vodrica; drveni ,S8kaf*, vrsta posude za
vodu, mlijeko

Vedro
Vidi: vjedro

Vegeta

(lat. vegetus — zdrav, ¢io, krepak) tvorni¢ko
ime dodatku jelima, autohtoni tvornicki
proizvod hrvatske, je ,.hrvatska coca-cola®,
koju je osmislila i napravila sa svojim
ekipom s kraja pedesetih godina proslog
stolje¢a u Koprivnici — Podravki, gda. Zlata
Bartl — Vegetina mama.

Ime je dobilo na malo drugaciji nacin:

V | kao vegetables povrée i vitamini

G | kao glutamat

T | kao taste, okus, zbog zvu¢nosti dopunjeno
vokalima

Smjesa je sastavljena od sedam vrsta
suSenog povréa (mrkva, pasternak, lisée
persina, lisce celera, lis¢e

ljupcaca/velestika-aromati¢na zacinska
biljka; korijen korabice, morska sol, papar),
a njena prava tajna je u — dodatku, toj
smjesi, - i ¢ini svega 2,6 posto ukupne
koli¢ine. Proizvod koji je postao omiljeni
zaCin ima svoje podrijetlo u starim
pripravcima, naSih baka i nona, od povréa,
za zimu.

,Domaca | Sastojci: 0,55 kg korijena od

vegeta“l. | perSina, 30 dag korijena celera i

inacica lista, 1 kg mrkve, 0,50 kg luka i

luka kozjaka dobro operite i

odistite, obriSite, narezite na kocke

i sameljite u stroju za mljevenje

mesa. Dobivenoj smijesi dodajte

0,5 kg fino kosanih listova celera i

persina, i sve zajedno pomijesajte

s 0,5 kg do 0,75 kg soli (po

moguénosti morske). Sol se mora

rastopiti. Smjesu stavite u glineni

lonac (dobro nabijte da ne ostane

zrak) ili u boce za ukuhavanje,

povezite (zatvorite celofanom) i

Cuvajte na tamnom i hladnom

mjestu. Kod upotrebe u juhi vodite

racuna da je slano, te juhu ne treba

soliti.

Glavni sastojak vegete je suseno

mljeveno povrée, stoga je tu

mjeSavinu najbolje upotrebljavati

u jelima koja sadrZze dosta

tekucine. Suseno povrée tada upije

teku¢inu, pa u dodiru s toplinom

razvije svoju aromu. No, vegeta se

ne upotrebljava samo u kuhanim

jelima, ona cesto obogacéuje i

druge vrste jela, pa je potrebno

znati neke male tajne njezine

primjene.

Ako je namjeravate
koristiti za mariniranje przenih
jelaili pak kao dodatak umaku za
salate, bilo bi dobro da je
prethodno potopite u limunov sok,
bijelo vino, ocat,... Ostavite je
malo da stoji, pa tek onda
upotrijebite.  Kuhanim  jelima
dodavajte je pred kraj kuhanja, ali
ne zaboravite da ona sadrzi i sol,
pa pripazite da jelo ne presolite.
,Domaca | Sastojci: 3 ju$ne Zlice suhog
vegeta“ Il. | bosiljka, 3 jusne Zlice suhog
inacica mazurana, 3 juSne zlice perSina, 3
jusne Zlice suhog timijana, 4 i pol
Cajne zlicice vlasca, 2 i pol Cajne
zlic¢ice slatke crvene mljevene
paprike, 1 i pol cajna zlicica
ruzmarina, 2 i pol cajne ZliCice
luka u prahu.




Izmijesajte sve sastojke i cuvajte
ih u dobro zatvorenoj posudi.
Pripremljena smjesa  najbolje
odgovara  varivima, mesnim
umacima i svim vrstama mesa.

,,Domaca | Sastojci: 60 g suhog perSina, 60 g

vegeta * suhog ¢ubra, 60 g suhog timijana,
II. 2 jusne Zlice suhog mazurana.
inacica Sastojke izmijesajte i Cuvajte ih u

dobro zatvorenoj posudi. Ovako
pripremljena zacinska smjesa
najbolje odgovara jelima od
tijesta, ribi i svim jelima koji u
svom sastavu imaju paradajz
(rajcicu)

Vejaca
zlica za brasno

Vekna
(njem. Wechen) duguljasti kruh, $truca

Venuka
list loze

Verdura
vrdura; povrée, zelenje

Vernegal
misur; drvena zdjela za juhu (Vodnjan —
Istra)

Vermiceli
(tal. vermicelli) tanki Spageti, bigule
,,cvréel

Vermut Bedrica

zaboravljeno pi¢e koje se obnavlja, ali u
malim serijama. Pocetkom stolje¢a pice
koje je odusevljavalo svojom herbalnom
aromom, naroc€ito pelinom. Ukoliko vas put
nanese u Skradin obavezno ga potrazite
(Bedrica ime proizvodaca).

Verzot
kelj, kupus

Veselica
pogaca, pecivo od pSeni¢nog brasna, radi se
za Bozi¢

Vetlasko
boca za rakiju (Benkovac, Dalmacija)

Vetrina
(tal. credenza, armadio da cucina) kredenc,
ostakljeni kuhinjski ormar vetrina, vitrina.

Vesiga
ledna mozdina jesetre

Veia
trijem pred kuhinjom; kuhinja

Vicerak
mala kucica u polju, bez strehe, gradena od
samog kamenja (Brusje)

Vidion
vedel; tele, kojemu jos nije godinu dana

Vijenac
garnitura, prilog jelu

Vinar
krémar

Vincilir

(mad. Vinceller) upravitelj vinograda,
glavni radnik u njemu

Dobar vincilir moz sacuvat vinograde od
lopova.

Vinetan
covjek koji je popio malo vise vina

Vinica
klijet u vinogradu, posjed vinograda.

Vincekovanje

slavlje koje se odrzava svakog 22. sije¢nja
(obicno u kletima) u vinogradima,
posveceno je tradicionalnoj ceremoniji
sluzbenog pocetka radova u vinogradu u
tekucoj godini. Po starom obicaju tada se
»pokrste* lijepi 1 dragi vinogradi tako da se
na trsje objese domace kobasice i zaliju
vinom. Kako se te kobasice posebno
izraduju za ovu priliku, velike su, kako bi
bilo isto tako lijepo i zdravo kao kobasice.
Kakvo ¢e 1 vino biti, to ¢e se vidjeti tek za
slijede¢e Martinje i Vincekovanje kada vino
i dozri.



Takoder postoji tradicija da se za vrijeme
vincekovanja odreZe nekoliko mladica loze,
koje se stave u vodu i drze nekoliko dana.
Po tome koliko ¢e pupova ,potjerati
zakljuCuje se hoce li biti viSe ili manje
grozdova. Ako se na dan vincekovanja
,» Vincekov vrabac* okupa u mlaki vode §to
se stvori kad snijeg padne s kuéne strehe —
bit ¢e dobar urod. Dakle, ako padne snijeg,
bit ¢e 1 urod dobar.

Zasto je sv. Vinko od Zaragoze (zastitnik
vinograda) izgubio Zivot (pogubljen je u
Valenciji 304. godine), pouzdano se ne zna.
Kako su jo§ u doba starih Rimljana
postojala sela u Burgundiji (Aloxe Corton i
Pernaud Vergelesses) ¢ija

su vina bila na dobrom glasu, osnovan je i
Festival sv. Vinka 1934. godine. Osnovali
su ga Camille Rodier i Georges Faiveley
kako bi se vino $to bolje prodavalo.

Vinica
pivnica (podrum)

Vino

Vino je proizvod alkoholnog vrenja mosta
iz zrelog grozda plemenite vinorodne loze.
No, vino je i pi¢e koje, otkako su ljudi
upoznali vinovu lozu, Kkrijepi tijelo i
razgaljuje duSu te Cini ljude veselim 1
druzeljubivim.  Stoga  vinogradari i
podrumari zive za berbu i vino, a
profesionalni proizvodaci i od vina.

Naime kaj (kako bi rekao pokojni Joza
Vlahovi¢, novinarski bard), mozemo re¢i -
vino je zrcalo vinogradara i vinara.

Vino kao zacin

nekoliko op¢ih smjernica za upotrebu vina
pri kuhanju:

Vino, a posebno ojacana vina, jelu se
obicno dodaje na sredini ili pred kraj
kuhanja.

Vino se moze upotrebljavati i u marinadi.
Alkoholi kiseline omeksavaju meso i ujedno
ga aromatiziraju.

Vino, a posebno ojacana vina, jelu se
obicno dodaje na sredini ili pred Kraj
kuhanja.

Vrijeme potrebno za kuhanje vina ovisi i 0
boji: bijelo vino zagrijavajte krace, a
crveno dok gotovo ne ispari, a boja ne
postane tamna, gotovo smeda.

Pravilo je da se uz cokoladu i kolace s
c¢okoladom vino ne pije, stoga im se ono ne
dodaje ni u pripremi.

Upotreba Vino u kuhanju pojavljuje se
vina kao vrlo rano — prakti¢ki od prve
dodatka proizvedene kapljice. Osim kao
jelima pice i dodatak jelu, u nekim je

poznata je od | slu¢ajevima sluzilo i kao lijek
davnina u ili bar preventiva od bolesti.
krajevima Postoje brojni povijesni zapisi o
koji  obiluju | upotrebi vina. Javljaju se u
vinima Homerovim opisima recepata
starih Grka te kasnijim opisima
rimskih gozbi koje su utjecale
na kuhinju svih mediteranskih
naroda.

Recepti iz srednjevjekovne
Francuske daju naslutiti da je
vino bilo jedan od glavnih
sastojaka pri kuhanju. Engleska
kuharica iz 1739. obiluje
receptima s razli¢itim vrstama
vina.

Vino, kao i zacini, obogacuje
okus jelima i daje specificnu
aromu. Za razliku od talijanske
i gr¢ke kuhinje, u naSoj vino
nije zastupljeno u onoj mjeri u
kojoj bi trebalo biti s obzirom
na nasu Siroku lepezu vina. Kod
nas se najvise upotrebljavaju u
gula§ima,  gulas-juhama i
paprikasima.

Kad se vino Kkoristi kao dodatak
jelima, potrebno je poznavati
koja vina se slazu uz koje jelo.
Ako se koristi neodgovarajuce
vino ili ga se stavi previse
promijenit ¢e se osnovni okus
jela.

Isto tako vina koja su slatka ili
kisela ne smiju se
upotrebljavati u jelu. Sadrzaj
alkohola u vinu koje se dodaje
jelu nema bitnu ulogu, jer se u
toku kuhanja vrlo brzo ispari —
kao i neke druge hlapljive tvari.
U jelu ¢e ostati nehlapljive
(kao: esteri, glicerol, lecitin,
minerali, $eéer i druge) koje ¢e
ga oplemeniti.

Opcenito se moze re¢i da vino
koje se pije uz jelo moze i¢iiu




jelo. Vino koje se koristi kod
pripremanja jela ne mora biti
prvoklasno, ali ipak potrebno je
da bude kvalitetno.

Bijelo lako
vino

dodaje se u svijetle juhe, pileéi
ujusak, kao i jela od bijelih
mesa (perad, teletina, riba).
Takoder se koristi i kod
pripreme nekih slatkisa.

Bijeli
sauvignon

aromatiéno vino koje moZe
mirisati na travu i bilje, naglasit
¢e okus zacinskog bilja u jelima

Crno vino

Crno vino nije preporucljivo za
upotrebu (zbog tanina), jer
ostavlja trpak okus u jelu. Ako
se u jelo stavlja crno vino s
manjim koli¢inama tanina, ne
smije se previSe dugo kuhati
(vrijeme kuhanja neka ne bude
duze od 15 minuta — odnosno
vino se stavi pred kraj
dogotavljanja jela).

Obi¢no se stavlja u juhe s
tamnom  zaprSkom, tamne
umake, jela od divljaci,
svinjetine, ovcCetine, gulase i
umake za ribe.

Crni
zinfandel

sadrzi arome bobica i visnje,
stoga ¢e se dobro uklopiti u
slatkaste umake za divljac

Bijelovino i
Seri

dodaje se u piledi i teleci ragu,
jelamorskih plodova, uz sireve,
krem juhe, lagane svijetle
umake i neka slatka jela.

Suha i lagano
slatka vina

preporu¢uju se za lagana
predjela, a takva ¢e vina dobro
popratiti i sastojke u obliku
suhoga mesa te ribe i plodova
mora

Suho bijelo
vino ili rose

odli¢no se sljubljuju sa jelima
od jaja

Rose ili crno
vino, teran ili
plavac

»popraviti“ e jelo od tjestenine
sa sirom

Mladi
chardonnay

voéne arome dobro ide u
deserte, a stariji ¢e ,,podici
oraSasti okus kolaca

1zv. ojacana

pojacati ¢e intenzivne okuse

vina, sherry, | slastica

porto i

aromatizirani

vermut

Madera sluzi u pripremanju pikantnih
jela, jela sa Sunkom i dimljenim
mesom

Slatka vina: | slatka vina: bijelo slatko vino,

bijelo slatko | pjenusac ili rose, slatki bermet

vino,pjenusac | ili staro, crno

rose, slatki

bermet ili

staro, crno

Likerska dodaju se kola¢ima bez

vina, ¢okolade

polusuhi

pjenusac i

aromaticna

slatka vina

Pjenusava dobro se slazu s pernatom

vina divljaéi 1 mladim kiselim
kupusom.

Pjenusci pjenusci starijih berbi, bijela

starijih berbi, | slatka i poluslatka vina te

bijela slatka i | desertna vina

poluslatka

vina te

desertna vina

Zestoka pi¢a | se isto tako upotrebljavaju, ali u
malim koli¢inama.

Konjak i upotrebljavaju se kod pripreme

likeri vo¢nih salata, sladoleda, krema,
kolaca, kao i za flambiranje
(osmudivanje) slatkih i slanih
specijaliteta

Vinersnicl

(njem. Wien — Be¢ + Schnitzel — odrezak)
becki odrezak teletina izlupana, posoljena,
umocena u razmudena jaja, posuta
mrvicama (prezlima) i peCena u masnoci
(masnoca u kojoj se peku odresci mora biti
duboka najmanje 1 cm).

Vinobera
berba grozda pocetkom listopada

Vinodol
(od lat. rije¢i Vallis vinaria — vinov ili
dolina vina); starohrvatska zZupa u Primorju,
povijesni pojam Vinodola bio je S§iri i
obuhvacao je podrucje od Rijeke do
Ledenica

Vinogradarska sarma
vidi: Goricka sarma

Vinogradarski ili ilo¢ki ¢evap
jelo od svinjetine (plecka), susene slanine,
luka

Vinokot
(tal. vino cotto) kuhano vino



Vinotoca

1. pocasna sluzba onoga koji na dvoru toci
vino, kojemu je dodijeljena Cast tociti vino;
2. onaj koji u veéem drustvu ulijeva vino
gostima za stolom, Kkoji na taj nacin dvori
goste (svatove)

Vinotok
most

Vinotoka
drveni sud za nalijevanje vina u bacvu
(Dalmacija)

VinoZderac
onaj koji mnogo pije, pivnik

Vinjaga
vinova loza

Vinjage
vinske pjesme

Vinjike
kostunjavo voce (Benkovac, Dalmacija)

,» Violina*

naziv, kojeg su osmislili ,iskusni
bonkulovi¢i®“ krajem osamdesetih godina
proslog stoljeca, za vrsni dalmatinski prsut
pakiran u posebnoj kartonskoj ambalazi,
koje su poklanjali direktori poduzeca
partijskim ¢elnicima ili direktorima vecih
poduzeca (,,sve bez interesa®)

Virftl
kocka Secera

Virnica
brajda, koja obavija dvoriStem vrtove i
ulaze kuca

Visme

panceta (Dalmacija)
Visnjac

vrsta vrlo krupne visnje

Virsl

(njem. Wiirstel) mala kobasa ispunjena
mesom. Kod nas udomacen izraz hrenovka.
Hrenovke (poznate i kao frankfurter,
parowka) nekada su se radile iz teleceg
mesa koje se joS toplo tuklo batovima i
mljelo. Od zacina se dodavao papar, sol,
¢esnjak, katkada i crvena mljevena paprika.
Dobivena masa punila se u ov¢ja crijeva i
sve se prodimilo (na kratko) na dimu od
grabovine ili bukovine. Nakon toga
pasterizirale su se na temperaturi od 72 oC
(da se bjelancevina koagulira) i na kraju
tusirale hladnom vodom

Visnjab
posno slatko jelo od vode, Secera, octa i
niSeste. Prije nego Sto je gotov (kuhano)
dodaje se ¢erez (suho juzno voce) ili suha
drenjina

VisSnjevec
(slo.) visnjevaca, rakija od vi$nje

Visnjevica
(slo.) sok od visanja

ViSnjevaca
viSnjovik; 1. vino viSnjevo; 2. sirup od
visnje

Vitalac

specijalitet otoka Braca koji se priprema ve¢
stolje¢éima. Da bi se napravilo ovo jelo,
potrebno je imati mladu janjetinu i od nje
uzeti: janjecu iznutricu (srce, jetra, pluca,
slezena, janje¢a crijeva 1 maramicu).
Vitalac se pece na malom raznju oko jedan
sat.

Vitelje meso

(tal. vittelo — tele) teletina (Dubrovnik i
okolica)

Vizovina

slatkovodna riba

Vjedro

vjedro, vedro, vidro je bila drvena mjera za
tekuc¢inu 1 zitarice (vedrica, Cabar, Skaf,
njem. Eimer) koja je imala razli¢itu



zapreminu u raznim zemljama. U donjoj
Ugarskoj, Austriji i Hrvatskoj zapremala je
nesto preko 56 litara

Vjesalica

naziv potjeCe od toga Sto ima oblik
rasjeenog 1 objeSenog mesa. Uzima se
meso svinjskog ili teleceg buta 1 izraduju se
odresci debljine 6-7 cm. Odrezak se rasijece
po Sirini malo vise od polovine (dobije oblik
vjesalice), malo istu¢e, premaze uljem,
kosanim ¢eSnjakom, solju i pece na zaru.

Vlajina
vrsta jabuke

Vlak
vrsta mreza kojom su cetinjani lovili rijecne
rakove.

Vlasac
biljka sli¢na tankoj travi, oStar za¢in za juhu
I variva

Vmesena jed
(slo.) jelo koje se posluzuje izmedu glavnih
jela

Voéna kasa

je pasterizirana smjesa dobivena od svjezeg
voca. Od nje se pripremaju pekmezi i
marmelade ili se upotrebljava za jelo, takva
kakva jest.

Voda

bocata voda | slatka voda u koju je
prirodnim putem prodrla morska
voda

bunarska voda grabljena izravno iz

voda bunara (bez cijevi)

meka voda voda s malom koli¢inom
kalcijeva i magnezijeva
karbonata

oborinska voda nastala od kise, snijega

voda

pitka voda voda za pice

slatkavoda | voda bez soli (u jezerima,
rijekama)

slana voda morska voda

vodica pejor. ono §to je slabo i tanko,
vodeno (vino, mlijeko, kava i
sl.)

vodniti dodavati vodu da se voda osjeti
kao pozeljno svojstvo

koji ima u sebi previse vode; bez
dovoljno izraZzenog okusa

vodnjikav

Vodena kupelj

(Bagno Maria, banjomarija) lonac s vodom
koja stalno vri i u koju stavljamo posude s
jelima koja za vrijeme priredivanje ne smiju
kuhati. Na taj nacin jela mozemo prirediti
bez bojazni da ¢e mo ih nekontrolirano
zaprziti (tj. da ¢e zagoriti) ili jela mozemo
dugo odrzati topla.

Vodenjka
tikva u kojoj se nosi voda

Vodijer
posuda na pojasu kosca za vlazenje brusa

Vodnica

1.razvodnjeno vino, bevanda (Dalmacija),
2. stoli¢ s kantom za vodu (mjesto na kojem
stoji vedrica (posuda za pijacu vodu)

Vodniti
dolijevati vodu u vino

Vodrica
drveni ,,8kaf*, vrsta posude

Vojenina
dimljeno meso, pastrma

Volar
covjek koji hrani i timari volove

Volovina
vrsta grozda

Volja
gusa kod peradi i ptica (podvoljak, putaca)

Voza
oveca bacva za vini; dolium

Vranj
¢ep, tapun (od drveta za zatvaranje bacve)



Vrecica

kulinarski izraz za svinjsku maramicu
(potrbusinu) u Hrv. Zagorju, Medimurju i
Podravini. Vreé¢icom se obavija meso prije
pecenja. PeCenom mesu osim masnoce koja
se polako cijedi tijekom pecenja daje i
poseban okus. U nekim krajevima se kaze i
pecenje u maramici (gdje se pod
maramicom podrazumijeva — vrecica)

Vrelnjaca

poseban Cep koji omogucava izlaz
ugljicnog dioksida a sprecava ulazak zraka,
kod vrenja. Umjesto pravog cepa —
vrelnjaca, moZzemo se koristiti i na slijede¢i
nacin: treba izbusSiti obi¢ni Cep od pluta ili
gume kroz koji treba provuéi jedan kraj
gumenog crijeva, kojim se zacepi poklopac
posude za vrenje, a drugi kraj crijeva se
stavi u posudu s vodom, koja stoji pokraj
posude za vrenje. Plinovi, uglji¢ni dioksid,
¢e izlaziti iz posude za vrenje kroz crijevo 1
kroz vodu ali zrak nece ulaziti u posudu.
Ukoliko plinovi ne bi izlazili iz posude za
vrenje, moglo bi do¢i do eksplozije. Na taj
nacin vrenje se provodi u anaerobnim
uvjetima tj. bez prisustva zraka, ¢ime se
onemogucuje nastajanje bakterija octeno-
kiselkastog vrenja koje se stvaraju u
prisustvu zraka.

Vreteno

drveni obao Stapi¢, na krajevima $iljast, a u
sredini deblji, na koji se pri predenju
namota preda.

Vrhnje

1. masni dio mlijeka koji se separatorom
odvaja od svjezeg mlijeka; 2. gusti sloj koji
se izluCuje na povrSini kuhanog mlijeka
(kajmak)

Slatko Treba sadrzavati najmanje 30 posto
vrhnje masti, a stupanj kiselosti ne smije

biti veci od 6 posto. Upotrebljava se
u tekucem 1ili ,,tuéenom® stanju u

obliku pjene
Kiselo Treba sadrzavati najmanje 20 posto
vrhnje masti, a stupanj kiselosti moze biti
najvise 45 posto. Najvise se trosi u
kuhinji.

Umjesto kiselog vrhnja, kod
pripreme umaka, mozemo koristiti i

slatko vrhnje koje se zakiseljava
octom ili sokom limuna, i dodaje
nesto brasna.

Vrhnje

(slo.) smetana, kajmak. Nadomjestak za
vrhnje mozemo napraviti od mlijeka ili
kiselog mlijeka s malo maslaca, brasna i
octa.

Vrit
mjera za povrsinu u Dalmaciji (852,39 m2)

Vria
ko$ od $iblja ili od zice za lovljenje ribe

Vrsnik
crepulja

Vrtanj

kovrtanj; kola¢ savijen kao kota¢, sacinjen
od crnog psSeni¢nog brasna. Priprema se
obicno na Uskrs i u sredini se ostavlja
udubina. PremazZe se razmucenim jajima i
iSara vilicom

Vrteca sreda
srijeda prije poklada

Vrzelan

prsut, slanina koja je jednako bijela (masna)
i crvena (mesnata). Cesto se odresci tave
slanine ili prSuta peku na maslinovu ulju
sami ili na juneéim odrescima (stavi se
takav komad na juneci odrezak, pospe
ribanim ov¢jim sirom, zarola i1 poprzi.
Nakon toga se napravi na istoj masnoci
Salsa i podlije s bijelim suhim vinom.
(Korcula). Odresci deblje rezanog prSuta
zacvrée se na vrucoj tavi, podliju dobrim
crnim vinom (ne vise od 2 dl). Kad vino
izvre do polovine, doda se maslinovo ulje i
prstohvat samoniklih zacinskih trava.
Nakon dvije minute jelo je gotovo.

Vrzota
lis¢e kelja pirjano na ulju 1 ¢eSnjaku. Sluzi
kao prilog



Vucija

fucija; bacvica valjkastog oblika, od
jelovine, za prenoSenje i1 Cuvanje vode,
zapremine od 30 do 50 1. Na gornjoj, uzoj
strani, imala je otvor kroz koji se ulijevala
voda, a sa strane pri vrhu, otvor kroz koji se
voda izlijevala.

Vugorek
vugurki; krastavac

Vuhak
vedi lonac s uSima

Vuliste
starinski pcelinjak; koSnica od prirodnog
duba ili od slame

Vunda¢é
talog od kave

Vurst
(njem. Wurst) kobasica, slama (ekstravurst
— posebna salama)

Vuruna
furuna; pe¢; limena pec; zemljana pekara

Vuzmen(j)aca
kobasica za Uskrs, Vuzem



y4

Zabatnjak

karabatak, zabatak

Sad mozes trazit Stogod za glabanje kad si
dva zabatnjaka ve¢ smazo.

Zabiliti
staviti masnoc¢u u jelo

Zabonjasen
zainjen maslacem, uljem 1 suhim istucanim
bijelim kruhom (BiH)

Zabonjasiti
Zaciniti

Zabujati
pregladniti, gubiti svijest od gladi

Zacvirati
zacvrti; zaciniti

Zacvrkati
zaprziti jelo sa vru¢om masti (Banija)

Zac¢imba
zacdin

Zac¢imbenice
zacini od biljaka

Zacina
preliv za puru, ljebusu

Zaciniti

zacinjati; jelu dodati mirodije, luk, papriku,
gorusicu, ocat, Secer 1 dr. radi poboljSanja
okusa

Zadruga
kuéna zadruga u kojoj je Zivjelo vise obitelji
jednoga roda u ravnopravnoj zajednici

Zafrig

zafrik; zaprSka, zaprzak (umak; uprzeno
brasno, mast (danas ulja) Sto jelu daje
punocu i po Zzelji dodatak: kosani luk,
mljevena crvena paprika). Zaprska se ¢inila
1 od kukuruznog brasna s mascu, ili se samo

brasno preprzilo na suho, dodala voda ili
vrhnje i ukuhalo u varivo. Vidi:

Zaprzak
Ej, gazdarice, nista zdravo mrisi, da ti nije
izgorila zaprska?!

Zafrigati
isprziti, staviti zafrig

Zafriziti
zaprziti

Zaglavka
donji dio svinjske noge, papak (koristi se za
hladetinu ili se kuha sa kiselim zeljem)

Zagrebacki izrazi za dijelove mesa i
mesne proizvode:
Ausstosfedrih | grebena przolica

Brustspic prsa

Fedrih vratina

Federspic meka vratina

Friski tust Spek - slanina
Frisling mlado prase, odojak
Hiftelspic vrh kuka
Kavalirspic ribica

Lungenbraten | pisana peenica
MitelStukflam | slabina

Prezvurst tlacenica

Rirdekel doprzolica

Rostbif kriZzna pecenica
Rostbraten przolica

Rozn ruza

Srcanica, cof | bubrezni ovojak
Sinjek svinjsko meso s vrata
Smirvurst pasteta

Spicflam mekana srednja rebra
Svajnskare svinjski karmenadl|
Sultermajzel dolopatica, doplecka
Sultersplaten podlopatica, potplecka

Svargl debela koza na slanini, vrsta
debele kobasice; svinjski

zeludac nadjeven kozicama,
finim  mesom, krvlju i

za€inima
Tafelspic butina
Tasenflam masna potrbusina
Vajsbraten svinjsko meso uzduz
kraljeznice
Virsli hrenovke
Zahlada

vidi: HoSafluk



Zahlkellner

njem. konobar koji naplacuje i kojemu je to
jedna od glavnih duZnosti; ponegdje 1 Sef
sale; osoba velikog povjerenja; u beckoj
sistematizaciji radnih mjesta moze imati i
drugih duznosti

Zaira
ljudska hrana kao jelo.
Ne valja gaziti po zairi (mrvama kruha)

Zaja
jelo od tijesta i mesa

Zajec v omaki
(slo.) zec u umaku

Zajutrak

zajtrek; obrok koji se uziva rano ujutro;
prema vrsti i broju jela koja se daju
razlikujemo viSe vrsta zajutarka

Zakalumati
zabiti, utaknuti

Zakiseliti
octom i limunom zakiseliti salate, umake,
juhe

Zakrnjeno jajce
(slo.) na masti peceno jaje

Zakvasinati
dodati gotovom jelu kvasine, zakiseliti

Zalezaj
zapusteni vinograd

Zalogajnica
vidi: Snack-bar

Zaloziti
uzeti neSto malo hrane, okusiti

Zalun
kukuruzno brasno ostro samljeveno

Zaljuljati
opijenost od mladih bajama (badema)

Zambon
kuhana Sunka

Zameten
zapocCinjati, zacinjati, stvarati, razvijati,
pocetak nekog djela, posla, zagubiti, zaturiti

Zamezetiti
zameziti; zaloziti Sto od jela piju¢i vino ili
rakiju, jesti meze uz pice

Zmisati
usuti puru u vodu za kuhanje, zakuhati

Zamlaza
staro pice iz Like. U kiselo mlijeko doda se
malo svjeze pomuzenog mlijeka od krave,
ovce ili koze. Prije konzumiranja se
promijesa

Zamucditi
posuti brasnom (ribu prije przenja)

Zamuz

1. kolicina mlijeka dobivena jednim
pokretom ruku muzaca; 2. mjeSavina
svjezeg 1 kiselog ov¢jeg mlijeka — ljetna
hrana pastira

Zaoblica

veselica; na raznju ispecen ovan ili brav.
Obi¢no se peklo na Bozi¢, odnosno na
Badnjak. Na istoku svinja — nazime, na
jugozapadu brav — u cijelo zaklan i za
pecenje spremljen.

Zapecak
ugao kraj pe¢i (Medimurje)

Zapjeniti
samo malo poprziti, tj. dok se ne stvori
pjena.

Zaperci
neplodni izbojci na lozi ili povréu

Zapinjaci

kod pravilnog stavljanja janjca na raZanj
podrazumijeva ,,finese* poput ucvrscenja
nogu provla¢enjem medu tetive, zatvaranje



trbuSnog otvora zapinja¢ima te fiksiranje
klinovima 1 vezivanje. Zapinjaci su zapravo
kracice prednjih nogu, a obi¢no su prvi
peceni. Gurmani ih smatraju delikatesom
zbog specificnog slanog okusa, koji
poprimaju jer se za pecenja sav sok
prelijeva preko njih;

paprcnjak ili priponac su prednje janjece
noge koji se tijekom pecenja na raznju
obogate sokovima koji se slijevaju na njih i
postaju prava poslastica.

Zapirjati
lako zakuhati ili ako se radi u luku zaprziti
da postane smede

Zapognjenec
(slo.) wvrsta peciva (zapogniti — saviti,
presaviti, previti)

Zaprecati
pokriti peku Zarom i1 pepelom; staviti pod
peku da se pece (Dalmacija)

Zapreceni krumpir
krumpir u ljusci peCen na zaru ognjista.
Prilog pecenom mesu ili slanini

Zapreg
kecelja, pregaca (Posavina)

Zapregaj
mala vreca koja se veze oko pasa u koju se
odlaze ubrana trava ili lis¢e

Zaprzak

zaprska ili zafrig svjetlije ili tamnije przeno
braSno na masti (ili maslacu). Umjesto
zaprske juhe se mogu zgusnuti i
razmucéenim jajima. Razlikujemo:

svijetli | za prigotavljanje bijelih umaka
zaprzak | (beSamela i veloute), juha i za neka
jela koja moraju ostati svjetlija

tamni za tamne osnhovne umake, za
zaprzak | zgu$njavanje  smedih  osnovnih
umaka. Tamnu zaprsku dobijemo
tako da braSno dulje przimo

Zaprziti

brasno na masti (ulju, maslacu) zaprziti,
doliti vodu ili juhu i sve dodati jelu koje se
prigotavlja, npr. varivu

Zarac

sirutka koja je preostala od procijedenog
sira, prokuha se, procijedi kroz krpu i sir
koji se dobije zove se zarac. Takav sir se
susi na suncu

Zarebnjak

(ombolo, Zlumpert) dio svinjskog karea
(istarski naziv). Meso se natrlja solju,
paprom, iskosanim ¢esnjakom i lovorom — i
susi 10-15 dana. Posluzuje se izrezano na
ploske ili peCeno na gradelama ili u tavi na
malo maslinova ulja. Zarebnjak izrezan na
ploske, poprzen na wulju i preliven
rastopljenom masti moze se saCuvati za
poslije.

Zarebrna
(slo.) pecenka

Zarebrnica
(slo.) kare, karmenadl

Zarf

ukrasena metalna caSica od srebra, mjedi ili
zlata za fildan (findzan), tj. u koju je ulozen
fildzan. (BiH)

Zaseka
na poseban nacin pripremljena sitno

mljevena  slanina, konzervirana za
zamasc¢ivanje jela
Zasicak

obrezan prut loze do dva pupa

Zaslon
pregaca (Lika)

Zastor
pregaca



Zastrug(a)

I.¢anci¢, canak, zdjelica od drveta sa
poklopcem; 2. zagorjeli dio hrane na dnu
lonca (Posavina)

Zavajun
tu¢eno Zumance sa Seferom, pojacano
prosekom; davalo se djeci za snagu

Zavitek

(slo.) omot, svitak,
Jabolcni zavitek
Sirov zavitek

savijaca od jabuka
savijaCa sa sirom

Zatop

poprzena iznutrica zalivena mascu i na taj
nacin konzervirana. Posluzuje se kao hladni
narezak.

Specijalitet, zatop, vrlo je slican tlagenici i
po sastavu i nac¢inu dimljenja. Osim mesa,
iznutrica, stavlja se pile¢e bijelo meso,
¢varci 1 za€ini. Dimi se na suhoj bukovini i
grabovini s dodatkom borovnice

Zbornjak

Od brasna, mlijeka, masti (mladinska mast
— mast peradi), jaja, soli i kvasca umijesi se
tijesto kao za kruh. Dvaput se premijesi. Od
manje koli¢ine tijesta oblikuju se ukrasi:
pticice, ruzice, zavojnice, koje ste stave na
gornju povrSinu. PeCe se u kalupu, na
laganoj vatri da ukrasi tijesta ne pogore.
Zbornjak se pekao u Koprivnickom Ivancu,
Kunovcu i drugim selima zapadno od
Koprivnice, nosio se na blagoslov i jeo za
uskrsni frustuk.

Zdelinek
viseca polica za zdjele i tanjure

Zdelje
posude (Medimurje)

Zdeljnjak

stalaza za sude

Zdencina
voda iz zdenca

Zdihalje
zacinsko bilje (Medimurje)

Zdila

zdjela, posebno oblikovana za posluzivanje
jela

To je gotova radost, ¢im je puna zdila na
astalu.

Zdjeka
mala zdjela

Zdjela

Canak, Cinija, kopanja, paniva, plitica,
terina, vagan, skudela, skudela, zdila (zdjela
iz gline ocakljena; drvena zdjela u kojoj se
kuha¢om gnjeci krumpir; poklon za Bozi¢
(Mljet); limena posuda iz koje su jeli
vojnici; Salica za kavu (Racis¢e; otok
Korcula)

Zdjelnjak, Zdelnjak
zidni stalak, za odlaganje zdjela

Zdraca
kost od ribe

Zdrepat
zdrobit

Zdrob
Krupica, griz

Zec
kajmak na kuhanom mlijeku (Posavina)

Zecak
grasak

Zeje

povrce; vrsta zeja: articok, babji zub, bacir,
biz, blitva, bob, bobica, bro¢, broskva, divji
Spinat, divja blitva, divja loboda, dracevica,
fazol, gorcik, konjsko kopito, kopar,
koromac, kostri¢, kukumar, kupus, loboda,
luk pojski, matar, mravinac, pardej, radi¢,
ratizej, riga, rikula, ripa, spinat, Skalonja,
tus¢, zutinica ...

Ono §to nije iz vrta, Sto raste samoniklo
zove se — divje zeje



Zejtin
(ar., turski zeytin — maslina) maslinovo ulje
1 ulje uopce

Zejtin-tane
(ar. per.) plod maslina, maslina

Zelena menestra
vrsta jela od suhog mesa i Kkupusa
(Dubrovnik)

Zeleni bardak
zemljani vr¢, zeleno obojen, kojim se nude
gosti rakijom za vrijeme slave

Zeleni pasulj
mahuna

Zelenik

soparnik, ulenak; vrlo staro jelo koje se
priprema od zelja (blitve), brasna, malo luka
1 ulja. Nakon §to se umijesi tijesto, razvalja
se vrlo tanko kao za rezance, i to dva tanka
komada. Blitva izrezana na rezance posoli
se 1 izmijeSa s uljem, stavi na jedna dio
tijesta i pokrije drugim. Krajevi se dobro
stisnu i sve se zajedno umota, krajevi se
spoje tako da je sve u zatvorenom krugu.
Ovako salinjen zelenik — pece se na
ognjistu, na zagrijanom kamenu s kojeg se
pomete zar i pepeo, i opet se sve stavi na
»zelenik. Kada je peceno, nabubri, izvadi
se 1 oprasi od pepela. Luk se izreze i batom
usitni, pospe se po izrezanom ,,zeleniku‘ i
jede. Ovako se radi obi¢an (svakodnevan)
»zelenik* a za gozbe (svecane prilike) puni
se suhim grozdem i, kad je gotov, pospe
Se¢erom. Neki ,gastronomi“ pogresno
govore - prisnac ili soparnik.

Zelenje
mrkva, persin, celer, luk

Zelnica
voda od kiselog kupusa, rasol

Zelenka
vrsta smokve zelene kora

Zelenjava
(slo.) zelen, zelenis (za juhu)

Zelenjavna juha
(slo.) juha od povréa

Zelenje
sve vrste zelenog povréa

Zelescevec
(slo.) travarica, rakija s etericnim uljima
mirisnih trava

Zeleni bardak
zemljani vr¢ zeleno obojan iz kojeg se
posluzuje rakija samo o slavi i velikim
svecanostima

Zelnica
voda od kiselog kupusa, rasol.

Zeljanica

zeljanka, zelenik, zeljanik; 1. kola¢ (pita) od
zelja, jede se za Bozi¢ (Lika); 2. savijaca u
kojoj je kao nadjev sjeckano zeleno povrée
s kajmakom i jajima (Posavina)

Zeljanik
zeljank, zelenik; vidi: Anita

Zelje

rije¢ zelje vuce korijen iz staroslavenske
rije¢i zel koja oznacava nesSto zeleno.
Nekada su se pod zeljem podrazumijevale
jestive, samonikle biljke, osobito iz
porodice loboda i dvornika. S vremenom,
uvodenjem kulture glavatog zelja, nastala je
podjela na divlje i pitomo zelje, da bi
postupno taj termin gotovo iskljucivo
znaio uzgojeno, pitomo zelje. O tome
svjedoce 1 narodne poslovice:

od pitoma zelja trbuh ne boli;

svega casa po zalogaj, a zelja se nabalaj;
bez zelja nema veselja kao i termini
»Zeljanica® (pita od zelja), ,zeljarica®
(prodavacica zelja). Danas je taj termin
proSiren u VarazdinStini, Medimurju,
Hrvatskom zagorju, a i medu Zumberackim
katolicima.



Rije¢ kupus potjee od talijanskog
»capuccio® §to znaci ,kapica®“, a to je
lokalni izraz za kupus proSiren u sjevernoj
Italiji, umjesto danas sluzbenog ,,cavolo®.
Obje rije¢i oznacavaju pitomo, glavato
zelje. Istoga je podrijetla i naziv za
kapucinski red. Izraz se na podrucju
Hrvatske biljezi od 15. stoljeca. Pretvorbom
,C“ u ,,s“ nastao je izraz ,,Kapus®, koji je 1
danas raSiren na Rabu, Cresu 1 u Istri.
Daljnjom pretvorbom ,,a* u ,,u“ nastao je
danas najraSireniji naziv kupus, Koji je u
pocetku  oznaavao sve kupusnjace
(broskva, cvjetaca, kavolin, prokula 1
glavati kupus), a s vremenom sasvim
odredenu — glavati kupus. Danas je taj izraz
proSiren u isto¢noj Istri, Primorju,
Dalmaciji, Dubrovniku i dijelovima
kontinentalne  Hrvatske koji  govore
Stokavskim narje¢jem.

Zelje uzivo
koromac, zelje, blitva, svinjak, (mala
paprat), krumpir, luk pirjan na ulju uz
dolijevanje  vode.  Prilog  kuhanim
kobasicama

Zeljo
grah zelenkastozute boje (Posavina)

Zera
mrvica

Zerde

hladno jelo, vrsta kompota. Na rijetko
kuhana ostupana pSenica ili riza, zasladena
medom ili Se¢erom i zadinjeno cimetom.

Zerdelija
1. rezdelija (perz.) vrsta rane §ljive; 2. vrsta
divlje sljive (Posavina)

Zero
najbolja vrsta brasna, nulerica

Zerzevat
(perz. zarzavat) povrce, zelen

Zdelinek
vise¢a polica za zdjele i tanjure

Zgolj vino
¢isto vino

Zgratati
ribati

Zidana pe¢é

Pe¢ napravljena od cige, blata i dijelova
koji su od metala (vrata loziSta, gornja
ploca, peénica).

Zijafet
(ar.) gozba, objed ili veCera s vise raznih
jela i za vise gostiju

Zimnica

1.vrsta smokve koja zri u studenome; 2.
hrana spremljena za zimu

Ne strasimo se zime kad je zimnica u Spajcu
i pod odzakom puno divenica i sunaka.

Zimnjaca
jabuke 1 kruske koje dozrijevaju pocetkom
zime ili krajem jeseni (Posavina)

Zimsko bijeljenje vo¢aka

Mnogi vocari premazuju vapnom svoje
vo¢ke u periodu zime 1 ranog proljeca,
osobito u hladnijim podru¢jima kao $to je
Gorski kotar. Osim korisnosti to ima i
estetski razlog jer je vo¢njak puno ljepSeg
izgleda. Razlog premazivanja vapnom je



sprjeCavanje pucanja kore debla i nizih
grana kro$nje vocaka, te tako onemoguciti 1
ulazak patogenih mikroorganizama pod
koru. Kad se temperatura zraka u proljece
poveca, vocka iz svojih zaliha u korijenu
prenosi hranjive tvari u kros$nju kako bi
oformila li§¢e i1 reproduktivne organe. U
rano prolje¢e za vedrih dana temperatura
zraka se moze povecati dok se u noci
temperatura moze spustiti ispod nule 1
dolazi do zamrzavanja sokova i do pucanja
kore voc¢aka, narocito na strani koja je bila
najviSe izloZzena suncu. Ranu na vocki
napadaju razni patogeni mikroorganizmi
koju uzrokuju bolest i kod vecih oStec¢enja
moze cijela vocka propasti. Bijeljenjem
vocke sprjecavamo pucanje kore, jer bijela
boja odbija sunceve zrake, te ne¢e doc¢i do
zagrijavanja debla i pucanja kore. Bijeli se
u dva navrata. PoCetkom prosinca za
razdoblje zime i1 u rano proljeCe da bi
sprijecili prerano kretanje vegetacije.

Za $to uspjeSnije bijeljenje koristite
hidratizirano vapno u koje dodajte 10 posto
soli 1 10 posto sumpora smocenog u vodi,
Sto ¢e ocuvati vocke od naseljavanje Stetnih
organizama.

Zizib
starinska sorta grozda tvrdih ljubicastih
bobulja, vrsta stolnog grozda (Dubrovnik)

Ziznjak
(slo.) odojak, prasence

Zizula
zizola (vocka)

Zlacane jabuke
rajcice

Zlatna Sajba

- kulinarska izlozba ili ,salamijada“
odrzava se od 1987. godine u Samoboru, s
autohtonim kobasicama (¢eSnjovki, salama
i drugih  suhomesnatih  proizvoda.
Ocjenjivacki sud proglasuje  najbolji
proizvod ,,salamijade®. Jedan od poznatih
proizvoda je 1 ,,Samoborska salama®

autohtona salama koja je postala robna
marka Zagrebacke Zupanije.

Zlijevanka

Zlevanka, uljevaca; kola¢ od kukuruznog
brasna (ili obi¢nog), mlijeka, vrhnja i jaja.
Pripremljena smjesa izlije se u posudu i
pece u pecnici (odatle 1 naziv).

Zlivanjka
(slo.) zlevanka, vrsta jela od brasna i
mlijeka

Zlojesan
prebira¢ u jelu, koji mrSavo jede

Zmedenci
(slo.) vrsta peciva

Zmesni kruh
kruh od dvije vrste brasna

Zmiscica
(slo.) zimska jabuka

Zmleto
samljeveno

Zobura
krupica, velike mekinje, posije (oStro
samljeveno)

Zoc
(njem. Satz) talog od kuhane kave

Zoganj
kuhinja odvojena od kuce

Zoka

jelo od kukuruznog brasna (Dinara);
kukuruzno brasno se umijesi kao za kruh
samo bez kvasa (germe), U tijesto se doda
narezani krumpir, kapula (luk) i ako ima
stavi se grozde. PeCe se ispod peke na
ognjistu ili u te¢i na Spakeru.

Zornjaca
riba ulovljena u zoru



Z0Ss
umak

Zrezek
(slo.) odrezak, ,,8nicl“ - dunajski (Becki),
pariski, naravni odrezak (,,natur$nicl®)

Zvarek
(slo.) uvarak, dekokt

Zvariti
(slo.) uvariti, svariti, skuhati, ukuhati

Zverina
divljac

Zvréidi

izrezana jufka (smrzgana — zguzvana)
popecena u tavi na maslu, polita kiselicom 1
zacinjena istucanim ¢eSnjakom

Zvrka
savijaca, rola (BIH)



Z

Zafran
Safran (zacin)

Zaladija
hladetina

Zalfija
kadulja, koristi se najviSe za marinade, ribu
i jela od svinjetine. Odlika talijanske
kuhinje

Zamak
svjezi komadi¢ mladog sira tek izvaden iz
kotla (VVodice)

Zamavka
u kotlu preostalo mlijeko, kad se izvadi
zamak (Vodice)

Zara
1. kopriva; 2. (tal. gharra) velika zemljana
posuda duguljastog oblika, amfora

Zban

1. drveni uspravni sud od duga za vodu,
vino, med (Buzet); 2. drvena posuda s
ruCicom izradena iz debla vrbe u jednom
komadu u koji se usadi dno (iz te posude
pije se po redu vino ili voda)

Zbana
sud za pravljenje maslaca

Zbanj

1. bakrena posuda od 4 oke ulja; 2.drveni
uspravni sud od duga za vodu, vino, med
(Dalmacija); 3. drvena posuda sa ru¢icom
izradena iz debla vrbe u jednom komadu u
koji se usadi dno. Iz te posude pije se po
redu vino ili voda (Posavina).

Zbanja

visoka posuda od duga, s dvije usi u
produZenju duga na vrhu, sa zaklopcem od
drva, za mast.

Zbanjica
1. drvena posudica za zahvacanje vode za
pice; 2. drvena posuda za mast (Korcula)

Zbatiti

(raz)mutiti jaje, (is)tuéi jaje, (iz)mutit
vilicom (pinjurom) u tanjuru (npr. kajganu)
od tal. shattere

Zbrovada
kuhani kiseli kupus s prSutom ili svjeZzim
svinjskim mesom (lIstra)

Zderat

1. pohlepno, halapljivo i mnogo jesti

Sad vise ne Zdere i ne loce, burag mu njegov
prozdrljivi, razbolio se.

2. piti alkohol, opijati se

Ne zZdere i dode kuci trizan kad nema
novaca.

3. jediti se, uzrujavati se, sekirati se

Kako me ne bi Zderalo kad sve popije sto
zaradi.

Zdrage o rib
riblje kosti

Zdrokalj
gutljaj (Benkovac, Dalmacija)

Zdrokat
Strokati; 1.halapljivo gutati hranu i piti
teCnost (napola zvacuéi — Dinisko se uvuko
u Spajc i zdroka; 2. udaranjem mijesalicom
pri kuhanju, pecenju palente, mijeSati
palentu...

Zeleznak
zeljezni lonac za kuhanje zZganaca

Zemlja

(njem. Semell; lat. Simile) zemlja, zemicka,
zemicka

Zenitnina

(slo.) svadbena gozba

Zetak

velika drvena kacav za pretakanje vina i
sakupljanje grozda (Cilipi)



Zeti
1. srpom sjeci stabljike Zita s klasjem, brati
skidati zito; 2. ubirati plodove rada

Zetva

1. kosenje i1 skupljanje zita

Svi su kosci stigli, rano ujtro pocece Zetva.
2.vijreme Zetvenih radova

Tek je pocetak juna, a taka je vrucina ko da
je zZetva.

3.rod, ljetina, prinos

Napunio sam obadva tavana, odavno veé
nije bila tako dobra Zetva.

4. rezultat nekog rada

Kad budnes bolje znao da radis, bice i Zetva
obilnija.

Zetveni radovi

radovi u polju: oranje, kopanje, sijanje,
kosidba,  zetva  usjeva, orezivanje,
okopavanje; branje voca, kukuruza, grozda,
maslina; kolinje, sve su to radovi u kojima
se ispomaze jedan drugom (rodaci,
prijatelji). Nakon napornog rada slijedi i
veselje 1 uzitak uz pjesmu, svirku i obilnije
jelo, zbog zadovoljstva dobro obavljena
posla.

ZeZenjat
osobito pokorno postiti, postiti o kruhu i
vodi

ZeZin, 7iZin

dan prije blagdana, veliki post (uoci velikih
svetkovina, kao na Badnjak, uoci Velike
Gospe, na Veliki Petak); ¢initi Zezin - postiti

ZeZinati

postiti uoci velikih svetkovina, kao na
Badnjak, uoci Velike Gospe, na Veliki
Petak

Zgajne

Zganje; pecenje

Zgajnéek

lonac u kojem se kuhaju Zganci

Zganci, Zganjci, palenta, pura

na vodi kuhana kukuruzna krupica u obliku
guste kase, moZe se pripremiti od pSeni¢nog
ili heljdinog brasna.

Bota, cicmara, gloda, greba, jaglji, kasa,
palenta, polenta, prpa, pula, pulenta, pura,
Zganci, zZganjci... Samo su neka od imena za
jelo od kukuruznog brasna ili krupice, koje
je nekad bila skromna hrana, uobicajen
obrok u domovima ,,nasith starih a danas
neizbjezan dio modernog kulinarstva.

Rije€ bogecka bota — odnosi se na prosjacki
Stap u Medimurju, Sto takoder ukazuje na
pojam 1 obiljezja jela 1 pripadnika
odredenog drustvenog sloja.

Zganci, pura, palenta, posluZuje se na
razli¢ite nacine, gusc¢a ili rjeda, sa kiselim
vrhnjima, sa preprzenom slaninom, sa
przenim c¢varcima, sa zeljem 1 suhim
mesom, sa kiselim zeljem i kuhanim
krumpirima u cijelo, uz kiseli kupus i suho
meso, SalSom od rajCice, kao prilog
brudetima, divlja¢i i mesu u umaku ili
naprosto s vrhnjem ili mlijekom.

U kombinaciji s mesom, povréem, sirom,
mlijekom 1 fermentiranim mlijeCnim
proizvodima sastavni je dio jesenske i
zimske trpeze.

Ona se moze se pripremiti i kao desert (sa
mlijekom i Se¢erom ili kukuruzna zlevanka
— ukusan kola¢ popularan u sjevernim
dijelovima Hrvatske).

Pura, Zganci, pripremljena od pravog
kukuruznog brasna, samljevenog u pravom
mlinu (nekad uobicajeno u vodenicama),
mnogima je, danas, nepoznat okus i miris,
za kojeg se moze ustvrditi da je prava
poslastica.

U razli¢itim krajevima, nase zemlje,
palenta, Zganci ili pura kuhaju se 1 posluzuju
na razli¢ite na¢ine. Zganci se kuhaju s
manje vode kako bi bili tvrdi, dok se negdje
palenta jede umjesto kruha.

BraSno kukuruza najcesce je Zute boje, ali
mozZe biti 1 bijelo 1 crno, sitno, srednje ili
krupno mljeveno. Ovisno o koli¢ini vode u
kojoj se kuha, palenta moze poprimiti
razli¢itu konzistenciju. Manja koli¢ina vode
u kojoj se kuha krupica znaci i guséu, tvrdu
palentu. Samim time, veca koli¢ina vode



osigurava  rjedu,  kaSastiju = masu.
Temperatura kuhanja, kao i vrijeme,
takoder su faktori koji u konacnici
definiraju okus i izgled ovoga obroka. Sve
navedeno, omogucuje jednostavno
spravljanje obroka sa ,,hiljadu ozracja“.
Zgance (puru) na otoku Pagu zaginjavali su
maslinovim uljem ili mjeSavinom meda,
luka, umijeSanog s vodom i malo ulja.
Istarski obicaj je prelijevanje mlijekom ili
vruéom maséu (ili maslacem) i posuto
ribanim ov¢jim sirom.

Kad se ja naidem zganjaca, onda nema zime
Za mene

Zganci:
Stavi se kuhati dosta vode (najmanje 2 litre)
u koju se doda malo soli. Kad voda zakipi u
nju se stavi kukuruzno brasno mljeveno u
mlinu (otprilike > kg). Drvenom Zlicom
gruda brasna presjece se na pola ili se
prereze na kriz i pusti se kuhati nekih
sata, a kad se skuha, voda se izlije u drugu
posudu. Ostatak se dobro mijesa dok se ne
naprave zganci, ako su pregusti dodaje se
voda u kojoj su se kuhali prema potrebi, ali
moraju biti dosta gusti. Kad su gotovi,
zganci se iz lonca vade s kuhacom, a
drugom kuhacom od njih se rezu komadici i
stavljaju na tanjur. Onda se jedu na razne
nacine:
- s kiselim mlijekom
- s metenim mlikom ili metenicom
- s kuhanim kiselim zeljem (ili repom)
zacinjenim

lukom prepecenim na masti
- na zupu krumpijerom (krumpir se nareze
na

kockice, skuha u slanoj vodi i zacini lukom

prepecenim na masti i brasnu)
- s ugrijanim ¢varcima
- § kuhanim suhim vocem)

Zganica

(slo.) rakija prepecenica, prepeka
Zganje

(slo.) rakija

rakija od vina
rakija od zita, komodara
rakija od vocéa

Zganje vinsko
Zganje Zitno
Sadno zZganje

Zganjéek
gusena posuda za kuhanje Zganaca

Zgvacet s tjesteninom

zguacet, zvacet, zvacet; gulas, umokac s
meso;

1. autenti¢ni istarski specijalitet, od mesa
peradi, sa zaCinima kao ruzmarin, zalfija i
bosiljak (na otocima se to jelo radilo i od
bravetine); meso priredeno s krumpirom.
Dolazi od tal. guazzetto —ujusak, gulas,
paprikas;

2. meso ,,na bokune®, ,,na kapulicu®, ,na
komadic¢®, ,,na luk®, meso od mladeg ovna
(silazeta) izreze se na manje komade i stavi
se na ispirjani usitnjeni luk. Malo se poprzi,
posoli se, popapri i dodaju izrezani krumpiri
i rajcice. Podlije se vodom i pirja. Ako se
podlijeva proSekom zove se: na Stuvadu
(tal. stufato — podusiti, pirjati);

3. Creski naputak za zvacet: pravi se od
svakog svjezeg mesa, bilo volujskoga,
ovcjeg ili kokosSjeg. A radi se ovako: u
padelici se rastopi slanina ili kojeg drugog
smoka (ulje ne). U onu se mast metne
razrezanog luka ili kapule ili cesna i to se
sufiga. Na to se u padelicu metne na malo
razrezano meso te se i to neko vrijeme
sufigaje (sufriguje). Kad je dosta sufigano,
metne se malo papra i nalije vodom. Ovako
se na zeravici kuha, dok nije kuhano. Tko
hoce, pravi zvacet od samo mesa, no dobro
je, ako se uzme i par krumpira. Zvacet se
jede s kruhom ili po palenti. Juhom od
zvaceta se poliju makaruni, fuzi, biguli i
prascici (vrsta tjestenine).



Zibrica
koromac

Zid¢ina
gusta tekucina

Zigavica
kopriva

Zigerica

jetrica i plucica

Ima li ¢a slaje nego ca je zZigerica, crne i
bela o janjcica, Sufigana i Sugu paricana.

Zir

1. vo¢ka, vocée; 2. zir od hrasta — stara je
namirnica pastira od koje se prvo susenjem
1 mljevenjem radilo brasno a nakon toga
pekao kruh. Obzirom da postoji nekoliko
vrsta hrasta tako je 1 zir imao razna imena,
po okusu, kao npr.: blagun, balgunj,
sladumac, gorun i ljutik, ljutak.

Zir se prvo susio u zemljanoj peéi da izgubi
opor ili gorak okus. Pecen se mljeo u
brasno. Od brasna se mijesilo kruh, kao od
obi¢nog brasna. Kruh je gnjecav i na
prelomu se razvlaci kao svila. Brasno zira
se takoder mijesalo i s obi¢nim brasnom.
Pecen zir, kao kesten, takoder je bio
prehrambena namirnica i jeo se kao peceni
kesten.

Zirovina
daca koja se placala za Zir

Zirovnjak
svinja uhranjena zirom

Zitak
zito, hrana

Zitnik
kruh od razi

Zito

1. zajednicki naziv za sve Zitarice ili za vise
bilo kojih zitarica; 2. proso; 3. Zitar —
trgovac zitom; 4. zitarica — dereglija/lada za
prevoz Zita; 5. Zitnica — spremiSte za Zito na

gospodarstvu (ambar, spremnica); 6. zitnjak
— Zitnica, njiva na kojoj se uzgaja zito.
bijela strna Zita — pSenica, jeCam, raz, zob.
U naSim krajevima za vrijeme Austro-
Ugarske (1873.) najviSe se proizvodilo
Zitarica, neS$to manje gomoljika, socivica i
industrijskog  bilja. Medu Zitaricama
prednjacile su zob 1 raz, pa pSenica 1
kukuruz. Medu gomoljikama sve vise
prevladava krumpir koji je ve¢ tada po
proizvedenoj koli¢ini bio na prvom mjestu.
Do kraja stoljeca jos$ ¢e porasti proizvodnja
krumpira, kukuruza i pSenice. U Hrvatskoj
se sredinom Sezdesetih godina najviSe
proizvodi kukuruza, zatim razi, zobi 1
pSenice. Isti je poredak i u Vojnoj krajini.
Od ostalih proizvoda najviSe se u Hrvatskoj
i Slavoniji, pa i Dalmaciji, gajio kupus, pa
repa i tek na tre¢em mjestu je bio krumpir.
U Vojnoj krajini je kupus na prvom mjestu,
kKrumpir na drugom, a repa na treCem.
Sec¢erna repa jo§ nije jaée bila prodrla u
hrvatske zemlje iako je u Ceskoj,
Moravskoj, Sleziji pa i Ugarskoj veé¢ bila
znacajna industrijska biljka. Glavna Zitarica
i osnovica prehrane u Hrvatskoj, Slavoniji i
Vojnoj krajini bio kukuruz koji je tada
davao izdasniji prinos od pSenice, a
uspijevao je i u brdovitim predjelima s
losijom kakvo¢om zemlje. Na drugom
mjestu je zob koja je sluzila za prehranu
konja, ali i ljudi, osobito za nerodnih
godina.

Iza Zitarica najvaznija kultura bila je vinova
loza.

Vidi: Kukuruzenland

Zitovac
je¢meni kruh

Zitovka

komadara, rakija od razi
Zivate

Zivina; Zivad, perad
Zivina

stoka, perad



Zizalica

pogaca koja se radi iz tijesta za kruh koje se
nije potpuno diglo. Pogacice se oblikuju
kao pljeskavice (debele pola centimetra),
peku na ploci Stednjaka. Peku se s obje
strane 1 posluzuju s kajmakom (ZiZa — nesto
Sto se pali, fitilj, korda; ZiZak — stijen u
lampe na petrolej).

Zli¢njaci

parenci, Strunjci; rijetko tijesto od braSna,
kvasca, jaja, ulja, ov¢jeg sira i ribanog sira
u obliku Zli¢njaka. Kuha se u slanoj vodi-
Poznati su i1 kao ,,kroflini“

Zli¢njak
mjesto gdje stoje Zlice

Zlinkrofi
zlikrofi, idrijski zlikrofi (slovensko narodno
jelo) jastuci¢i od tijesta koji mogu biti
punjeni sirom, pekmezom od S$ljiva,
kajsijama, pirjanim kupusom ..., i kuhani u
slanoj vodi

Zlundra

(njem. Schrunde — ispucana koza) zila,
tetiva U mesu, nevrijedno  meso,
neprikladno za jelo

Zljempati
velikim gutljajima 1 velikom koli¢inom
tekucine gasiti zed (npr. vodom)

Zljuh
gutljaj, srk

Zmah
okus, tek, geSmak; osjecaj koji izaziva jelo
u usima

Zmahen
zmahno; ukusan, te¢an, dobar za jelo

Zmara
kul. lok. ¢varak; ostatak od ¢varaka

Zmire
1. ¢varak, ocvarak, cvirak, ocvirak; 2. jelo:
kao zitka cicvara od masti 1 brasna

Zmul, Zmulj

1. pravljeno, nenaravno vino; 2. zmul; ¢asa
od stakla (Istra, Dalmacija)

Jedan Zzmul vina potli obeda je spiza,

dva zmula da ugasis Zej,

tri da se rasc¢akulas, Cetire da se raspivas, a
pet da se piti invijas.

Znjaci
zeteoci (Medimurje)

Zolca
(njem. Sulze) zulica, hladetina, drhtalica,
sulc, aspik, piktija

Zonta
kominjak, piée koje se dobije sipanjem
vode 1 Sec¢era u kom

Zret
7derati

Zrnik
zidana ograda pred zdrijelom krusne peci

Zrnovski makarun

domaca Suplja tjestenina (od fino mljevene
pSenice) s Korcule (posluzuje se s
komadi¢ima mljevene govedine u umaku
poput pasticade)

Zrvanj

naziv iz mlinarske terminologije;

1. ruéni mlin, 2. mlinski kamen, mola;
(saGuvano u toponimiji: Zrnovo — Koréula;
Zrnovica rijeka u Poljicama, nekad se zvala
Badi; Zrmove jame — kod Ozlja)




Zrvanj je naprava za ruéno mljevenje, u
domacinstvima, da bi se dobilo brasno za
brasnjace, bazlamace,  kukuruzni kruh,
......... Osobito je bio dobar za mljevenje
mladog, svjezeg kuruze kojeg se suSila
odmah nakon pobiranja z betva, a kukuruz
se su$io u kru$nim pec¢ima.

Na cetiri noge stol od planke, na njemu
limeno okruglo kuciste u kojem je smjesten
donji i gornji kamen. Donji kamen miruje.
Kroz njega u sredini izbuSen je otvor (rupa).
Kroz nju prolazi drvena osovina - klin, a na
njega je postavljen drugi, gornji kamen koji
se okreCe ruénim pogonom. U sredini
kamena je drveni kriz koji nije izbuSen do
kraja, nego se oslanja na klin. Podizanjem
klina kroz postolje povecava se razmak
izmedu donjeg i gornjeg kamena i tako se
regulira debljina brasna, meljave. Sa strane
kraj donjeg kamena kroz rupu drvenom
stolu curi brasno u posudu, obi¢no pletenu
simplu ili drvenu grovacu (grohacu). Iznad
stola je drveni okvir, u gornjem dijelu
okvira izbuSen je otvor koji je uperena
prema sredini samog kamena. U taj otvor
ugurava se Stap, palica koja ima na donjem
dijelu metalni §tift zaboden u gornji kamen.
Tim Stapom se vrti gornji kamen, melaj.
Lijevom rukom se vrti, a desnom se
ubacuje kukuruz, pSenica, raz, .....

Zubno
zumance

Zubrovka
rakija zaCinjena tom biljkom (hierochloe
odorata), darica, darika vidi: Leksikon pica

Zuéenica
jestivo samoniklo bilje gorkog okusa
(Dubrovnik)

Zufenjaki

vrsta kolaca iz Podravine od kostica
bundeve (Sufa), tj. kukuruznog brasna,
maslaca, Secera i soli. Konzumiraju se uz
kiselo mlijeko

Zugica
guscica



