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A Al i k kahva
(kali k) kava koj a ni j e
Ab ovo ostavljena Aprijekaht.
(latt.od jajeta) 1. od poletka; 2 vrl o iscrpno,
potanko &b ovo usque ad malad jajeta Aditiv
sve do jabuke t] . 0 (tat. apderki edodaty; kewhigka dupstarjca
(Ri mljanizaspuwol r mj ak i kdgjaa gei dodaje a(posebice hrani) radi
zavrgavali volem). pobd j ganja mirisa, okusa,
kvarenja.
Abesirati

(abaissernjem.) postupak kojim se tijesto AAdrgriat e
razvalja valjkom u ¢gedlvjoemu |dkeoblijmenwea nekadac

il tanj e od danagnj i
Abgreken | et verouglastasta obl ik
(njem.Abschrecken) razbistriti, uliti hladnu | okol ade i zmelu svakog

vodu u kipulu tekul i nijestadablatsae br ge razbistri,
tada talog pada na dnkeo npr. kod nekih

juha, kave i sl. Afrodizijaci mora
Od davnina su stanovnic
Abgmal cat. i stanovni ke mor a, Vjeru,j
(njem. Abschmal zen) z a p rafgjodizijaci, Nekazod hjilh mogu se dobitiiu
zamastiti ponekim restorani ma, al
funkcioniranje mugkostif
Abgat abati Ikra lubina- stavi se u porculaku zdjelicu,
pobragnit.i nakapa sokom limuna, maslinovim uljem,
polije suhim bijelim vinom, posoli i
Abonent popapri. Prije konzumiranja treba odstajati
(franccabonn®) pretplatnipalasata st anovit broj
obroka u ugostiteljskom objektu. Ol i gieni repovnakagapuzi ca i
se sokom limuna, posole, popapre i Sirovi
Abonirati jedu.
(franc. abonner) pretplatiti se naamu u Jajagca jgastggamppru r al
restauraciji radi dobiewdaunjsae ns Yyjee@aj eaga bez
dodataka.
Abservirati Veliki liganj-bi j el o meso, Sir o\
pospremit. i nvent ar , u jraké, oposdlite, ppodamite, snakapajte o | a
nakon upotrebe. sokom limuna i maslinovim uljem. Jede se
odmabh.
Abgmal catii Hobotnica-pr i reluj e se na r a:z
(njem. Abschmal zen) zaprsgirtoivia, zeRbhahnai, pel ena
zamastiti umaku.
Kamenice - netom otvorene, nakapane
Acia sokom | i muna i bijelim
vrsta jela. Radi od nezrelih dinja, velikih  celer.
zrelihk r ast avaca, korijehanlriepa,gcjaakowsKerkaapi c €
rajnskog vina, vi ns krougme o & &£ a - nakon redsizlngvadnja t i h
mirodija. tamnog dijel a, jedu se

limunovog soka, bijelog papra i maslinova
ulja, ili se u Istri prigotavljaju s tartufima.



Mor skij gy se crvenoAjudragpjagjzagc a

nakapana limunovim sokom i bijelim (nemEi r spei se) kajgana, P
paprom. U Istri ih zovd jestivim koraljima. jaja, pragetina, wuljeval
Najjal. afrodi zijak, barem tako kagu
mu § k a rraorsko jajee Ajmokac
Kagu, da s vaninmvmabua z ajhgentahtes, ajnkmoc; vrsta krepke juhe s
grlckanjesmokava me s om i drugim dodaci n
= kulinarskim prirulnicim
umokac
Ajngemachtes

(nemEi ngemachtes) wujugak,

Ajngusnudli
=t _ podmet od jaja i bragna
Morski jeg, jeginci
Ajnpanirati
Agda . E|n ni eren) obl og
(ar.) ukuhani (ugplkarhl 2mi rg Ceur J\érl%t)au i aj e
bombona koji se prave od ukuhanog (bel ki nalin aniranja)
obojenog geliera. ’ ’ P J
Ajnpren
Ag.demak.tes. Elnbre n) zapr gak, z
i | ki i zraz zanjepnlle prenjlh gakproedggana i uha
ajnegemahtes (agdéur. negto 1?) 'S malo Iluka, vodoc
vezano) Dodaje se jaje i kumin (kiml).
Agi . .
. : . . . . . ntopfgeriht
Ajpit b pii,vidi: !(Ar\ijetlm.'Ein-jedan+Top1i' lonac + gericht =
A j el o) za Vrijeme naci z
AgNec uveden propis da se u neke dane u tjednu
janje moge u domalinstvu i re
samojednojcd (iIi i vige | el
Qg_r-kalr(wa K At @ kgteda koj a se
jaka avan - nagusdgjeou rgﬁn Qv?n@ %tmaﬁ\t}ﬂp?eSen (Essen
Agrest i jelo)
1. u octu konzerviran%jraﬂezrelo ; 2. mogt od
nezrelog grogtla (tur)ml al eni ca, napitak ko
A . mIijeka kao rezultat mli
grumi . : , njia. Donekl e | ¢ sl i e
zajedni| ki naziv za Jugn vol e 1z porodri ce
citrusa (naranl e, lirN’sIQai% iodr .)

Ajdingl eki (njem.Eis-led + Kaffei kava) ledena kava

(sloo ) gtrukl:i od heljdinog bragna.

Ajskastn
Aid (njemEiskasten) hl adi oni k
jaovec sl astil ar.i Jskastmas i kol

E]Selﬁde) L. kruh od hel| déla’&oﬁ‘edopnr (ﬁ ngetganJ Sudln]g



sl adol ed koja e bi |IARs u vel oj posudi S
vodom, solju i ledom). (ma.lL. Harli8bhsazr ) ; Taibasskaa | or b
tj. riblja | orba

Ajvar
v

Al ag
fini liker od kima i anisa

Alajbegova slama

pusto maslo

Alban

vrsta vinove loze (Hrv. Primorje).

2 Albiber

(vidi hajvar) (tur.) crveni papar
Akov _Aleluja
1. stara mjera tekullineAhv@,!5628Boghh; pripj
mjerazagi t o ( 51 | i tra )slavu Boga; @arhdast, Zeselje; zamas; 3u
13.1i14. st. vrsta zaboravljena jela za UskrdJ jesen

se repa obijeli (oguli) tako da iz cijele repe
Akgamdgini ca dobije jedan dugdl ak Ar
gostionica u kojoj selpurpakodiDoadk ¢aemlivhboé upci

O Uskrs se olupci namol| e
Akgaml ul i ti kojoj ostanu 24 sata, te se kuhaju. Kad su
u predvelerje sjeditiskuianigtveoadliijpe jse kabd d
(obil no rakiju) umi j egaju sa zaprgkom i

kojoj se kuhao svinjski but. Jeddeluja nije
Ak gaml uk smjelo nedostajlskrs. u ni j
(tur. ) uobil ajena vel eSlnijlano s jjeedjoeil ¥ diat karj inmg ikre
razgovor uz pijuckanje rakie j el o ( plétghigen
Tprvi mr ak , zal az sunca, pr vi di o veleri

odmah poslije zal askal dwnmda,amargkgaml uk | e
samo do zal aska sunca,l daknoa gz celye); daj-dovodlagt a(d a

je to pijanka. likovi kanata (|l akavski) n é
vel er a, na z aVvrligoe t k u Kk
Al dente (nemLe (i )kaul il1li Leutkadu
(tal. na zub) talijanski pojam kuhanja  poslije kupp e . Al domag (Il i kov
tjestenine i rige. Kphhese vtimkg d@t one sbudpeo,
mekano (mljackavo), nego da se osjete nekr et ni na i uvolLenja n
(gpageti, rezanci, ri dga wianaz utbaum ptrji.g odla ms
osjeti otpor kada se pregrize. ime blagoslova (ako je pogodba u ranim
jutarnjim satima, pila se rakija, a ako je
Alajbegova slama bli ge podhwn)piju pivo i
pusto maslo Al domagni k odabrani | ov
aldomagu. Al domagni ka i
Alaska gest , koj i sa prodavaoc:
Juha Hanafbaryjuha pripremliena lice prodane zemlje, ondje ustanove

od vige vrsta rijel ngrdmicer ajedan na glaviokupljeneszemljgd o d a
gumanjak i krigka prgenog kruha.



mo | i Boga i u i me blAvgosl ova polije | agu

vina po kupljenoj zemlji (ar.turhal va, helva) istoln
od bragna, meda ili gel
Alev drugih dodataka (oraha)
znal i crven, jasnocrvene boj e. Rij el j e
perzijskog porijekla. Aljma
aj ma, l uk vIasac, vl agk
Aleva paprika MalLar ska)
(turc. Alev-plamen) jasnocrveno mljevena
ili tucana paprika Amara
(lat. amarusi gorak) gorka sredstva za
Alica pobulivanje apetita
1. vrsta krupne tregnje otvorenocrvene boje
(rana tregnj a)sedodaje crAmaena boj a koj a
sl at k

om napitku (ger braradijsko vitho g ) o se dobi va Y%
mogta i znad breskvina i

Aligrah

crveni gragak, tur skiAnaa®l | e

(njem.Marille) marelica, kajsija

Alkermes
(ar.sanskrt) boja kojoAmaste boje sl atkigi,
likeri i sl. Kor |l ul anski kol al ml j e\
(bademi ma) , koricom | in
Alkohol Kagu da ima afrodi zij skeze
(ar. al kuhl) | i st gpi rit, opojna sastojina
gestokih pila, | estoAmbamaziv za ¢gestoka pil e
sama spremi glt evanae pgenice,
veliline, u obliku kul:i
Allesso prul a)
(tal.l esso) | ego, kuhan
Ambrozija
Allex u grl koj mitologiji jeloa
(Al'l ec, Hal ec) mj e g avzvanradnezkwlitetea | i nj anj e j el a
sastojala se od rasola morskih riba, ogtriga
drugi h gkol jaka i ] eAmeranaci b e . Obzirom na
sastav, i oV aj z al| i n napitak edlpoleksodm vode i pofamjneraine o g | u
pripada istolnojadramwsdeom podnebl j u.
Alma Amfora
(tur.) jabuka lat. amphore; posuda iz zemlje, kod starih
Gr k a [ Ri ml j ana posuda
Al-mak slugil a j e za uskl adi g
(tur.) pitomi mak prijevoza tekuline, naj|l
Amid
Almasija (ta,ami do) ni geste, gkrob,
(grl). avrsta slatkog jela od g¢gelatine |
gel er a Amor

(bog ljubavi u rimskoj mitologiji), po njemu
se nazivaju neka j el a



posl uguju u vrijeme Angrzr uk a, vjienlanj a,

godi gnjica braka. .. riga (Dal macij a)
Ampelogragrafija Angurija
gr (ampelos | okot, vindva Iluberica; gr af o
urezati, slikati) znanost koja se bavi
pr oul avimovejozm Anisonka
rakija dobivena destil act
Amrita u koju se dodaju plodov
pile bogova iz st ar :3a55% alkolsola.e mi t ol ogi j e;
radilo se od mlijeka, jelmenog soka i me d a .
Pil o s e Iz | age v jAenki ostgrtaajnngel ,c a posude
besmrtnosti. Bogovi su uglavnom pili vrsta kol al a
amritu i medovinu; bogovi hrvatske
mitologije vodu su pili iz Jezera istine ik Anita
Potoka radosti, koju im je donosio Radovan travanalkn&k o mor al , st avlja s
(poslugitel] bogova) (\Wrgada)i arstanjelg (zetemjak vblitvejax u | i ) .
se isto pripremajii | i gl e se prokuh
Amurete mi nut a u vrel oj vodi
|l eLna mogdina goveda rie ztaenlceet,a i zmi j ega s a S
groglicama, svjegim S i
Anason stavlja se na list #sta, pokrije drugim
anasonlija, rakija zdliisnjoema parneinsaogne, j aj i ma
j ane gl Slovenija radi se i jede o Bogilu.
j ane g|Hrvatska
janus Malar Anona
vol e nal i k na ananas
Andivija zel enkastosmele do Ijul
(franc.cendi ve) endiviija, korEbmaal‘f"égﬁoNPé pgvolno
lista, srodna cikorl rome,\lar%a] VA AN Uy y 8l ke
gtrpka, vodopiij a, Wiy la ng RO dé)ﬁ(Iér?l Lsayjege

gutenica. _ _
Angl ag/ Angl og

Anfora sumpor natopljen na uskoj papirnatoj traci

nafora, naora; posvell&Ri kl?r”l}r‘?rll’éjrla”éé’ E{Pf'é‘ f

u crkvi poslije liturgije, poskurica, Kupi mal o anglaga, tr|
paskurica, hostija budnemo dunc mel al i
Angemajhtec, angmohec, ajngmohc Angl agovat/anglagovat
ujugak, gusta juha s SHEPPLHhirati (konzervira
pripremanja kompota il:i
Angostura Mogem t i dat , j el j a soa
(G p a fpp gradu Angosturi u Venezuelij @n9lagovo, a ostalo mi ]

vrsta gorkog likera s dodatkom angostura
kore (osugeameerk drkeo gj LFHRASE

a
Galipea officinalis); ta je kora dobro %ansko predjelo od raznog zgotovijenog

sredstvo protiv povratnitlgr ozni ca, | sPufpvod povria kao gt
kao zamjena za kinin. pelene plogke patlidg:
masl i ne, vrl o | esto C

marinirane gl jive i I uk.



i mor s ki pl odovi ,
gkol j ke, sipe [
narezane pl ogke

Zgotovljeno povrie

umakom od octa, ulja

kadrgmbagul mor ski

t ung leivi manivermgasd (mjboje ja dak o

sajemeareiingupnkejelie, tre
lpe st erhogar® u praahjii $in kiselogo

zal i nskog kbpuda a.

ralili),

Anzuleta Arancin

ri ba s ltal bnacketo) r | j i ( (tal. arancioi nar an| a) 1. ugel e
naran| e; 2. mal e, osug

Apetit naran| e

(lat. appeterei posegnut i za | i m) gel jeti,

tegiti, 1. tek, gel | aAramja(orargd) om, gl ad, 2. gel

nel i m, pohl epa, pogudvee,l ipkraohhglkervena kposodta. z
kolilina jela prigodom s

Apetitlih a i za prehranu svinj@osavina)

(njem. Appetitlich) 7 ukusan, tel an,

pri mamlji v,

Apfelpita, apfelstrudl
pita od | abhukaa,

Aprikotirati
(franc.abri coter) u

marmeladom od marelice ili kuhanom

kagom priije
zamrla i da se o
badem kojim se pospe. Aprikmdnje se
postige i to da

savaren, dobiju
aprikotirat:. i

Apsint
(g r &psinthioni pel i n)
pel i na, ani s a,

korijandara i kamilice.

A prgalcati
(nemAAbschmal zen)
zaliniti, zaprgit.i
Aptrajbati

(njem. Abtreibeni otjerati) u kulinarskoj
terminol ogi ji
(mi jeganje) tijesta
Arak

(@arap. arak) rakija od

gt rudlgoosd ijtael j st vu

gl aziranArmol da

t opl iArddijaz ani
| i j epPii Isej akjo.j el ssteo rtaadkio osde znToe
vol na kacpr tpao.sl agani h u

abgmadaoraugi;c &,amalsaliitada

privlalivAragi d

(kikiriki) T ednogodi gnj a bilj I
istoimene sjemenke bogate uljem, koje se u
nude pr ge

Aravanija

sl as@ur.i eavy annivu sklodtaki gi lkioj i
pecivo premazani protisnutom (pasiranom) [

pravi se od bragna il i Kk

glazura ne bi

k o | a(malibwveliki) bgelo (Hnatska primarjg)t r ug an

kol ali, kao gto
redovi
stavljaju tanke Agi ber
kukuruzovine i po njima je posutav ani |

al k o h o\Vrstaocbobjra dderave drdal. Sge dobro
sl atkongt Kkori j €nanaklooar omeal al,i |}

ardalija preko slavine.

Ardelj
I st o ¢

Argatska zakuska
Argati nadni | ar ; (Kosovo)
konzumira poslije obavljenog posla koji su

0 z n a | wiadili prijgtebi k prijatelju (ngppancipuga

tebi 7 t i meni ) ; Jel o se ob
pogal e, garpl aninskog
domaleg sira, kaj maka,
sug@ulkiacer apapri ke, | uka



Arista Arpasuj

svinjski hrbat s kostima: ime dolaziiz 1430. (tur)1. voda od kuhanog | e
godine kad je u Toscani (Firenzi) odr gan
konci | bi skupa i k ar dAir ppalga i za veleru im je
bil o ponulLeno pel enj dtur., perz.djdeul gneexrap ek j el bi md
jel om klical.i su na (@uhdnklwana) Aari st a, aristahn
(izvrsnqg i zvrsno), otada se t aj pel eni di o
svinjetine zove tako sve do danas Asma

tur. ( has ma) Vi nova | o0z a
Arkul (Kosovo)
kamena posuda za ulje

Aspik
Armelin (franc. aspic) je prozirna hladetina.
armulen; marelica Upotrebljava se za razna hladna predjela od

kl aoni| kog mesa, ribe i
Armut i skuhavanjem svinjskih
(perz)k r ug k a g ava, svinjskih kogi c:

korjenastog povril a.
Armutive
mutno vino s dna bal vVAg | (i Lbiakjaa)

(akl| i Ipa.gta.)) (gl avni kuha
Aroma kuhinje
(g r Aromai mirodija, mirisave trave) 1.
miri s, nar ol i to ugoA@lni j mi ri s; 2. u
prenesenom smislu dah, prizvuk, preljev, (tur.asci ; akli) kuhar, g o
nijansa, pri kus, znal.ajkhwhaotksiklaj evjjjeeg t i mmai; d .2
aromati | an- mirikan,augodnéa nodi o | argije gdje su smj
mirisa, miomirisan, aromagt a = z aaglni,ni ca, javna kuhinj a,
mirisno sredstvo; aromatizirati, -iziran,
snabdjeti aromom, ar AAmgdtickm, zal init.i

agli kaduna, kuharica
Aromati
zalini [ zalinsko bilAgd i(lpukvr i e)

kuharsko umijele
Aromatilne tvari
tvar i bogate eteri| niAglulnjiicnma (ci met, | i mun,
rugmarin, mugkat or atgrl) jabna kuhipja, neooira dkuhinjab U t i
umjetne i prirodne kojoj se pripremaju orijentalna jela; vrsta

orijentalne gostionice u kojoj se ne
Arou rut posluguju al koholna pil:
vr st a kbimae spajaju sokovi ili
umaci Agkuna

(ar.,tur) nazdravljanje uz p
Arpadgi k
(turrar padgi k) lul ac, siAgildnamaljeel 1 uk, veliline
|l egnjakai{uki di : biserdJel o od treganj a. Treg

kogtice, stave u tavu, f
Arpakaga bralnom i sve se ispele.

tur.(i sp. arpa) Jikhghaha kaga (arpa



Aufdekati Ausgtosfedrih

(njem. Aufdecken T otkriti) prostrijeti, grebena prgolica
postaviti stol za rulak, veleru

Avgutar
Auflag (n o v o gaudotarachon) ikra ribe iz
(nem.dodat ak, pril og) , Skadagskog feiera,uvrstg kavijaraz (riba se
glavno jelo zove skakavica ili butarga)

Aufgiesseen
Tijekom pripreme neko jelo preliti vodom
do polovice ilipotpuno.

Aufsac

aufsaca, rfiem. Auf sat z) posebno izralen
tanjur i1l posuda za poslugivanje jela
Auf gni t

(njem. Auf schni tt) na pl ogke narezane

kobasice ili suho meso, tzv. narezak

Auf gt auben
(nfem. auf st @uben) pobragniti; zapragit.
bragnom

Aurora
(lat. z or a) jel o njegnocrvene boje; umaci ,
juhe i dr.

Ausbruk

(njem.Ausbruch) vino koje se samo cijedi

iz osugena grogla, samot ok, sugkovina,
bagi ca

Auskoheraj

(njem.Auskocherii skuhati) Aiskuhavanai,

u starom Zagrebu naziv za gostionicu nigeg
reda; javna kuhinja, menza

Auslezati
(njem. Ausl °sen) u mesarskom ¢gargonu
izvaditi kosti iz sirovog mesa (auslezati)

Ausstechen

(njem.) povrie ili tijesto oblikovati pomoiu
specijalnih nogeva ili kalupa

Austrij ski marcipan

nema ni gt a zajednil ko S pravim

marcipanom; to je medenjak s tankom

gel ernom gl azur om, koj i j e ukragen

ugel erenim volem ili bademi ma.



B Badem
bajam, manduld sjeme bademova drveta,

Babanjal a sl atki badem upotrebljayv

(babanjol) kruh od jagbrknakuhinjz@razneiuindkeikada i w Im .

(Hvar) Ljugikeademi se stave u
da jedanput provr u, p a

Babica ljuska se zatim da lako skinutibijeli

grancigula, rakovica; ribari su govorili: bademi i dobivaju se ribanjem

dobre su kuhane, ka j(stotug@amij@m)| osfjiugt meas b

i vrgeg nutra mal o s &taro parodro jvjerovanfeplapr Aol et dhe
kruh, a kljigke stul eogpiij ep,oc me&kgedensba gokkig pa sSp/c
z

alijeg vinum bademaht.

Babinac Bademezma

vrsta sithog graha (raste u Dalmaciji) (sanskrt.i tur.) domal i (kul ni)
vrsta slatkog jela koje se radi od jednakih

Babine dijelova gelera i samlj

1. Aluvanjefi novoroledaogsej atkesithan(itrgeidarnaus

troi nol i Papvladaorije g u)badem i mi jega na vatri

trelu nol 2dol Apah o LBelkiste je boje, i ako se oboji alicom
novorolLenom djetetu i(vpenomdn Itfrnegrdjoemogenjede

poklona (najlegie hravem, rielLe novac [
oprema za dijetedDanas sam nosila ugnu
rodilji za babine 3. svel ani Badhahk| &oj i
tazbinapri reluje zetu prbvednneadjiecla el.p &ksrluen koj i
V] en| Zaentj aibdabme. n a dan; 2. vrsta pogale ko
ukragena je s pet rugicsze
Babinjare
gene koje s darovi ma Bddmbkaze posjetiti
porodilju i prvi puta vidjeti dijete najvagnija karakteristik
(Posavina) upotreba hrastova drveta, u nedostatku
hrasta mogu se koristit
Babura bukva, dud, gljiva, Vi
1. vrsta krupne paprikBa b ur e | e mok rpuwgnki at, i u priobalju me
kupusom i tako meiat u siriet za zi mu.
2. baba, Znald j@balburagvetna Badgi kaduna
al jeuitmudro I (tur) stara kuina kuharica
Babureg Baetugg bajeta
grudica u tijestu (ar.) suh, wustajao, |jul e
Balir Bag
vrsta slatke tikve (perz) vinograd, vrt, bagl
Badan] Bagane
veliki drveni sud za vrenje vina (tur.) sasvim mlado janje
Baganela

valjak za lazanje



Bagun sredini sobe na siniji (posebnom okruglom

svinja kovrlastih | ekitmjla lu). Za sofrom se
kol jenima slilno kao na
Bahan Za bajram se pripravlja i poseban kruh
svinja (Korlul a) paklama. On seneege vel ga dor
glava kul e, | o mi u kon
Bajam gostima.
badem Tegka sl ana jela presije
jeli ma, da bi se mogl o
Bajat Tradicionalna sarajevska kurban bajramska
(ar. ) nepeoiggabil o svgefgrianuobiklrructh,se priprem
meso, ulje, mast) ov| j eg inlesa kjrbama Preoge
usluguje begova | orba il
Bajc i znutrica), zatim pal e
(nem.Bei z e) sal amur a, pita ge§ani¢aecburek mbigkasanpgemesa, pa
kiseljenje, mariniranje onda kadai f. Zatim se
al masija (sl atki gel e) ,
Bajlag posebni kompot naan paluza. Poslije toga
(njem.Beilage) prilog, dodatak uz jelo usluguje se sarma u |jap
|l oze), kompot, odresci i
Bajram (od rige i piletine), Kk
(tur. barjam) muslimanski vjerski praznik. d ol ma (Nadj evena rajl ic
U godini su dva bajrama: Ramazanski pat | i Lan i Krumpir) a t
(nsstupa po svr get ku mjsaageeskaa hegmo lsaklewa bd 29 kojae t r i
dana) ; Hadgi j ski (K@jhbhéahk) ) dodazriugdeea, hur
mjeseca i deset dana poslije Ramazanai pi [ e se sl ugi gerbe i1
traje | etiri dana.
Bajz

Bajramska sofra krupan gareni grah (Meli

)

Bak
nerast, svinja

Bakalar
By

Pl <

Tradicional na bajr an=

sadr gi
mnogtvo jela, koja s/ e j emeci ma
(bajramski ili ranazanski). Jemeki Vel prije tri stotine ¢
pripravljeno jelo. Mhogheamki et asth@ar asrtiol (us
(od deset do petnaesd )t kcbonal iccdd ndeélhi prire
polastiti svakog gos tbrndadedeamorugj eleo iz ad ak onji et ksoe

ostane gladan ako mu koje jelo nije povolji. je otkriveno na jugu Francuske u
Sarajevski bajramski jemeci imaju tradiciju ~ Languedocu. To je jelo poznato i kao

dugu od 3®dr @aldii nfu i sheandadest A ai M ®nh Gakdlac hai n e
obiteljima do danas. Sofra se postavlana benedi kti nski nal i n. Mo |



bakal ar fratri su
promijegal. Pl
ul j em, ml i jekom,
mugkat om, mal o
Rij el
tresti. Smjesa se tada stavljala u glineni
lonac preliven maslacem i polako pekla na
slaboj vatri.

Bakalar na bijelo | kuhani bakalar, usitnjen u
dodatak krumpira izrezan
na plogke,
|l egnj aka i
Bez dodatka pirea o

raj | i balalarjnae
bijelo,
dok je s pi

ili pelata- bakalar na
crveno.

Pjenica od Meso od bakalara be
bakalaraili kostiju, usitnjeno do pirez
pagteta pomijedgano
bakalara per gi n maslinovim
ul j em, | egn
papr om, i, [
od krumpira (10 postc
tegine bakal

Kod nas se uglavhom priprema na tri
nal i na:

I  bi anc o | venecianski

| Dal mat (bij el be

I roso(ng¢s rajlico
Bakal ar a, kao vrste

i to: bakalar, bakalar crvenj grenlandski
bakalar i polarni bakala Koj ega

v e [priradni 1kBnzervarts,0 & jnjedows meswp r o s t
p r o gpogelwh dkdsi kvalgetu.ma sl i novi m
|l egnj alamens olbia,k ap apr ommo,r a
volnobijel a(bi jpeelragg nto)m.n e
Aib rdaonl daazd edrondti, b r arnpdti ern a

gu
mu se kost mor a
i da su peraje okrenute prema gore. Maniji

su ukusni j i Naj skupl ji
bakal ara bez repa i kral
treba dan- dv a prije namol| i f
mi jenjajte svaki dan. Tr
s aivajte i njome podlijte jelo. Bakalar se

moge namakat. i u mlij
namol i, a onda | agano
bakal ar namol i ti na brz
u viagnu krpu i stavi n a
utiska u vruli pepeo da
opee i kuha prema naputku. Neugodan

miris kuhanog bakalara uklanja se, stari

ri barski obil aj, tako ¢
nekoliko komadil a ugar
uglijena u kojoj se bakalar kuha, i to pred
zavrgetak kuhanj a. Dr ve

t rebaj u tpaait prije hegoose riva s

vadi iz vode.

nezaobilazno jelo b
nas se vel godinama
pojave bakal ara n:
u sSu ribu nageg mo
ni ji sugeniavnpr oi z v
a | upotrebi sugene
rvieha, uposs.t osit o) pel ui ok
Benedi kt a kad j e uvr gt
Kalenttar posta i propisan kao nemasno jelo

ao
od
ri
ug
ef
ot

T T nw U XX

j e
i
toi
i C

Kupi ti u trgovini t Rofe Kntora jie prigretinfjenon edt Hadne i
Strulnjaci -khakglar - da npna&mirnice, i to samo od
melunarodnom gar gonu Kaks vakala ebitavaputhjadnim dubigaama
suhu ribu preralenu nmng ewvckrelogniAtti eamnaolkagki ni

nal i n, a to e
Abakal arin nudi

Obzirom & se i kod nas, od

pamtivijeka, sugi
postoj i bitna
sjeverni h mora i
se riba ponajvige
masnija), na

nije jako, a baka r e
vjietrovi
zrak pun

Oni

sol i gt o

ri bgaa i Ner maeil ujue 1z0a
razl i ksau gieznnoegl ui
nageragydeneo
Ssugi awac sjuercuz (L5ri baolje
sjeverutsynvact Pk eltaro
mj eseci ma nsau geeb ahilaandlan i Nor vegke i b
naj | e g brelje gveldblki musse brod heapoprapi.ePri j e
b a powadtka 0 Venedij@doio je0a 0 ] g wigemio g

sugenrieba,t ezand mpd@d vppeg mameqg
razna iestalg djelove Burope.a .

Postoje dva pravca kretanja i to, prvi kad su

ij el o. i
S gskijke putkieosgi bdeo

rui brea z nKao de mrasp s

iQuae, r ralnii

i soljenog bakalara. On je, zbog svoje



jednostavne pri pr eme trajafi, a flanas je svbjevrsna atrakeijadrada e t e

ubrzo zamijenio | okalBawa. sugenu ri bu u svim
mletal kim kol onijama, pa i u Dal maci j i
Kod nas se uglavhom priprema na tri Bakf i g
naI i n & : Kna bijela)i wenecijaski, (njem.Backeni pe |l ischfr iFba) pr gen

I Dabmpebi béeézl| r apBhace, [
(nacrvenoy s raj |l i com.

Bakho

Ni kod jedne vrste ri(btaa s agkoiekigtarorimski Bdacchksp o k o
bakalara. Svi misle da znaju sveidaga bog vina i veselja, 1istoc¢c
znaj u prepoznati . Osnovno | e slljedeie:
postoje | etiri vrsteBaklakal ar a, melLu koji ma
postoji razli ka kakof(aru) welaiglaikni bbbk oKasow o
kvalitet:i me s a. Prema strulnjacima pravi
bakdar je samo riba latinskog nazi@adus Baklava v o
morrthuai | i tzv. norvegkiy, -~ - ;"xoji je i
naj skuplji. On je u p 4 . od onoga gt

se prodaje u nas barem za polovicu. Donji
dio tijela je zlatnobijele boje, dok je gorniji
di o t amnosmel. Me s o
bijelo kao snijeg, te - g okusan, |
se u ustima u dodiru ;._‘,..»‘-..._‘itopi kao
mas| ach. Ost al a tri pommms

al ar a

nazive:Saithe( i ma t amni j e meps m

aromom i jedna je od najpopularnijih riba u

Brazilu), Ling i Zarbo ( ni j e | og &

najmanji). Sva |letirig, ara dijele
u tri komercijalne 5 S = Anaj bol ji

| mperijali, AUniver sag — m defekti ma
povrgine i APopul ari 75C

nali ogtelenja. Obiléa';étluro) ISVICQmP Iaﬁﬁag'tQS?T‘g?? oY o
kategorizaci]i obil ntanklhn]l?fkl d7bjuﬂ<|u1eHH01 pflthl)aII

trgovci sve vide. )
g koje se slagu jedna na

se posipaju samljeveni orasi, bademi ili

Bakalica St avil a
(Slo.) gkoplevina, ovn ubose%no napraVJenogL{uesﬁaﬁ]éa lava se

. Ienja izrege na
Bakanalije prije pe
(lattbacchanalia) 1. g(Z%P d Kna" %SMha vihigl e ne

i orgije starih leljae[nr"flI * fasdtoyl{enm%aigﬁlozin “bogfie

vina) veseliai ABoga trbuhai; mEZS agedn ?OS '] €
Raskal agena, di vl j a, g PQ lgtlﬁﬁ edljmanka |
terevek a, bul no veselje, aqali uwost
zna zavegljajllln i
Bakarski bagkot sredine 19. stoljela st
dostupnom samo bogatom

nije perec, nije kruh,, nije dvopékbakarski b t.da bih bak
jeiAkol al . Zovu ga i l[siarlnggvoproeb galsg g0, ?
oblika, kruh pomoraca, spravljen po svaK vobitno Su“se posipale

posebnoj receptur.i o[(a%mad r‘gedqwoagdgnasrﬁ? kgrgnéaqu%%

ademi, pistavije
i nal i cama Jedno Je zajen



posl ogene pel ene korBRal hmugijat o se zaliju

sirupom od gelera i wdomanaligal i me d a . Kao i
velina i stolnjal kih slastica, bakl ava
gotovodnplivan u si r upBalonka
opl etena boca, da(e) migc
Bakonja
vVist puga Balsam
poslastica, slatkost
Bakpulfer
(njem Backeni pel i + i prah) v e Baluk
pragak za dizanje ti jtargrrba (umjesto kvasca).
Bakra Balukjag
zemljana posuda, s r ubled®em za vjeganje nad
ognjigtem, Z a kuhanje (Benkovac,
Dalmacija) Balun
nezrela smokva, zadubica
Bakr al
(tur. bakral ) kotao il i Bdambusudac , obil no od
bakra riba od porta (luke), cr
Bakgi g Bamija
(turrbakgi g) dar, pokl!l o
Bakva _:
(tur. bakii st al an) 1. pol N zna
tol ka, start; 2. ma | i T e *7a otkivanje
kose; 3. mjesto na og 4 ,:':’o se stavl
lonac; 4.(franc. baquet) drvena posuda za »_—=%= = >
drganje tekuline, Iod'ﬁtnh"t&SCUSES@W&l&‘oL Abedmgschyis
esculentes L.), bamja (perz.) biljka.
Balancan Druga i mena: gombo, gum
bal anlan, patlidgan engleski nazivmusk, mallow; francuski
gombo, okra;n j e maEkskarer Eibisch,
Balatura Ladyfinger, Okra; slovenski okra,
u primorskim kul ama taljaaskioga. prvi kat koj i
vodi s ulice il:@i i z Blamirji @ tjae kpatod rsitjuentil gotme i
vanjski zid; bandur a,Indiigo Rlia peki godacia govores h @ d i |
plantagnom uzgajanju u
Balenka roLenjKrilsstias au Egiptu,
vinova |l oza crna gro@ogdrulju Etiopije, od |
sjemenke za kavu i ulje kao i za jelo.
Balinac Uzgaj a kao povri e, i akc
Vrstasitnoggraha osobi nama ne spada u po
To je trajni drvenasti grm, visine do jednog
Balinka metra. Listovi su dlanas nazubljeni i
vinova |l oza bijelog ¢rmi¢edsd eni na ogranci ma
s u svjetlogut e boj e, k
Bal inili cvatnje razvijaju gest

vrsta tjestenine, okruglice za juhu svjetlozelene do gutozel



bijelim mekanim sjemenkama. Cijela biljka  Ljute paprike dodajteijele. Tavu stavite na

je dlakava. Plod je tobolac pun sjenki. tihu vatru nekoliko sati. Nekada se pekla u

Na trgnicama se b a m pekaaskoj nadnij. &z tuptavo sbavezino se
najlegie u sugenom opodoskugujOdd seameme (ksepi nj

bamljemoguprlprematlgotovosvajelakao upija Asaftafi (sok) iz t
i od svjege, a potrebno ju je prethodno
namol i ti (procedura Al gosaaobamdpaka sa
sugenim glijivama). 15 dag telelih bubrega,
Nema bosanskog lonca ili bego gove lmmglS dag masnije govedine
| or be koj o] bamija (fnleam)dajles ddag@jl uka, 10
prepoznatl ji vi okus isvgegki roim.mi Blea g optavpoarrn,a s
sluz po kojoj je bamija poznata, kojase sl at ka crvena paprika pc¢
termil kom obradom osBobrmédgae, omogaiiujerce iz
svako jelo i | i j el i komade, dodajpelsiiné skosag lak, abllkwgter i h
tegoba. fevap i p i rnamlp tpigano, Ka d a
Kad je sezona kad i huligeemalmongjake yodes stavite scwwgne g e
trebai h gt o kr apoferit)blil angiapai ke ( i pirjate do
kratko pirjati ili dodati u bilo koje jelo melLuvremenu bamiju prok
desetak minuta. Odlilvmadise is|l ppeprgineae) | n@aomn
u sal at ama, a uz mal podlod@itva&n jlau mhui raanjl ur
bosiljka, bulina uljapirjjaabnuol nmegs wcit apprvaVvea,,]
del i cij a. Bamij a s e bamijo @prelivenki onmkom r od i pirjanja.i
sugenj em, zamrzavianj Pms | wbg wajneg i srea ntj ceprl o .
mariniranjem. U kombinaciji s vrganjima u
prahu nema boljeg i z Daojetmashamijomgugnj avanj e
variva. 1,5 kg janjetine, 20 da
Najpoznatije jelo BiH s bamijonTurli tava luka, 1 dag mljevene crvene paprike,
(1 spr av nuwlu-tava turkjai gvesta nekoli ko | egnjeva | egnj ¢
i evapeava(bad zel eni: r #zdaybamiepsolvr | e:
krumpir, raj.!)icpao,mipjaepgrainktiagsiijttde masnol u, [ ul
mesom i na tihoj vatrivareno (pirjano); popr gi t e staklast. panlate kesare
turlu-turlu: raznovrsno, raznmzno). |l egnj ak i per gi n, [ m ¢

zajedno. Pospite mljevenom crvenom
Turlu tava se nekad pekla u zemljanoj  paprikom. U ovako pripremljenu smjesu
posudi (tavi), crepulji. dodajte komade mesa i pirjajte. Bamiju
Za46 obr oka: 1 kg mladdgshiaeel pgokedhajte u s
(nekad se uzimala oka, kad je meso mjereno Kod kuhanja bamije dodajte maimunova

na oke), 0,5k g rajlice, 1 Osokd. &ad je Imasm hajpada pirjano, dodajte
(bamje), 2 glavice Ilbuwkm,junelPobkilkgi ttlegumiikr.
|l egnj aka, nekol i ko sl at ki h papri ka, i

nekoliko ljutih paprika, pola glavice Bamija
kupusa, 10-15 dag gr agka,lkg teletikeoill junktioe bez kosti, 0,5 kg

krumpir a, l i gl e maj dkaals dag sukecbdneje, adl ulja;y 10mdagt a
papr a, karanf i | é¢rog . MNaslaca, sal, ondjevegnu papar, mljevena

patl i LlLana. crvena paprika.

Me s o izregite na kruphuk ei skalje gayljiegdo popr ¢
iskrigajte rajlicu, rbatsvegwtteavbojee . naMeéawui
poso t

e . Ol istite kiockizcr;egi(izalcsg/aaj!o’sftea)loi
i slogite na medaj)iul i aj laikou,j epompotlri @l
e papar u zr nu,podudicg zg kauhanja kawey wodel Bok zea | i n



meso pirja, u posebnoj posudi skuhajte Barak

bamiju u vodi kojoj ste dodali malo octaa svinjac
se bamija ne raspadne). Napola pirjanom
mesu dodajte ocij el eBawkokula mi j u i pirjajte

dok i meso i bamija ne budu pirjani  veliki armelin, kajsija, marelica
(mekani). Smanjite vatru i dodajte maslac.

Po potrebi dodajte vode, ali uvijek mlakui  Baran
uvijek po fildgan. K@ ¢ ddsee) 1.faencn?. pvan i me s 0
sjedinevi ge ne mijegajte kuhalom vel ako

je potrebno lagano protresite posudu. Pred Baranica
kraj bami ju zalinitegdaosciol otd epr joipragprbhrnagn:
dodajte mljevene crvene paprike). Prile  za Novu godinu
poslugivanj a dotjerajte okus i ukrasite
krigkama | i muna. Barenica

prijesno tijesto od pr
Bamija u umaku od r ajblriacige ae z&mijesi s mlijekom

35dag suhd ami j e, 5 dag masl aca, 1 glica
braghaglilce koncentraBaha rajlice, sol
Bami ju molite pr e Baoba jaribrivinogradat, pothdrac, ili sve
vode. Tako namol| enu btaomigamipjreoekarna, tkada se
laganoj vatri 20 minuta u vodi u kojojne st ar ost , i skustvo i zas|
bila namol ena. Na mastwviat Ropr §pteebmageobi ti
kad | agang tpo &wtic edvd dpax to draavjalli cue t r gostienicin i |, p i
po ukusu. | zmi jegajtdoi mbgeaijbtiet i prsoaknuoh amet k
bamiju i vodu u kojoj se kuhala. Kuhajte na  morem i vinovom lozom. Ne tako da se po
|l aganoj vatri nekol i knoormi nsuanao ufb rmik a&fg ainj @¢a i
po ukusu dosolite i nmora guulei. rPiobsd,uga twi nuoz i
kuhano meso, Krumpirl|l ade. neki sir (ovl]ji,
kozji) Nije tako dugo kako smo ga u
Amalim mistimafi mogl i
Bana, banica jutarnim satima i kasno poslije podne
drvena posuda u kojoljaskejdlt galna plkll em@ma [
meso preliveno magl u z(nmad sag nioz, bsa nriuwckeggma na |
obralujuli svakodnevne
Banak prisjelajuli se svojih
kl upa uz kuhinj ski s tpotovania, k zahomylienth e kahobga ®© k r u
i druga spiza (namirnice) za kuhanje nasukanih batana, gajeta .. . . Tko e
danagnjih mugkar ac ST €
Bandalec zasl ugibarba?nazi v
vrsta pecivdgndaeo!l al ; jabul ni
Bardak
Bara (perz ) zemljana posuda za

jelo koje se sastoji od svih vrsta grahorica, obliku ibriku); drvena, zemljana ili bakrena
kuha se svaka posebn@oisuda) edno afgomiuj edga, vir

zalini maslinovim ulta&knvojpapporsoudi i veodaije u\
Kod kuhanja slanutka doda se malo Bardak je slugio [ z a
rugmari na, a dr ugi m Papesidbardek iikupigpetralinama | o
| ovora. Jel o osveBabdiii | no spravl ja

Bardaklija

(perz.,tur) vrsta rane krupne



Barica Baron

barovnica; pogal a od mbsarskekulifagki izraz z& komad pnesa s o ;

|l at. Panicum proso) ,od dba puia i hriata)(esamb kod janjetine)t e i |

crne boje pa je takav i kruh. koje se drgi zajedno. O
s e samo p ejéne .plem&vod i |

Barilet, bariletno, DbDAcdrairioentinodobi o je od e

obilno, bogato (Dalmacija) Henri ka VI II. Jog za st
na francuskoni Baron d” agneau

Barigla

glinena posuda( Gt aj er sk a, Baoovioan | s k a,

Notranjska) pogal a odibbadrjaka( bsdri | na
samo manjeg zrna)

Baril

1. bula, bundeva; 2.Barsmjera za tekulinu

(mletalka mjera) sadrdgies@d na0 kloijtoar ae Matiev s

Asl ana riba iz barilain vjerojatno potjele

odatle gto su | judi Basmagim krajevima radil:@

slanu ribu u posudi iste zapremine. sir gkripavac, mekani p |
Vel ebi t a, kKoj i se radi

Barilce nai zmjenilnim dolijevan

mal a drvena bal vi ca mekuharmg | mlifekae Nakob e svakog
ulijevanja posoli se i posuda se samo

Barilo protrese jer se sadrgaj
drvena bal vica, sadr gi oko 66 | (u njoj se
solila riba) Basil
bosiljak
Baril og
mugkarac koji nNosi | Bagilica | vina i nud:i sve
promatrale svadbe pilpeoongal a koja se radi na N
Zagreba i u Primorju.
Barka
ograda u vodi wulinjemastrord dasaka u kojoj se
dr gi gi va ultrgjanjuji eona (wurc)b amaur i ni r ani goveli 0
desetak dana na metal ni ragan,i i pel e
Barkina Basulja
kost u sipe (slo. ) svinja wutovljena ¢gi
Barka Bagi ca
ograda u vodi ulinjentar. odasphsakapuvhokap sak
dr gi gi va ultrgjanjuji epona srei bmpelw rakij a; 2 . naj |
desetak dana procur.i iz kazana) (Hr v
podkozarja)
Barnica
gobimm pogal a, gobinicaBadlkatni ca; prijesno

tijesto od projina i I(biscotogbescotte]othbtgframcr a gmea g kat
se zamijesi s mlijekom bi gkat, pigkot



Bagkot

Bagjbaang,j ank a;

prepel enac, dv oppoevk , fazarsfazankat vr d og

(naj poznatiji j e koj eg rade | asne sestre
benediktinskog samostana Sv. Margareteu Bagol , bagul

Pagu) (kaj. ) grah; bagulova juha
Bagkot at i Bagul ek

(ta. biscottare)

Bagkotin
(tal. bi scottino)
dvopek (Vrgada)

gl av a

Batak
stegnoperadi

Batigpan|]
(tal. battere: udariti + panna: vrhnje)
kul ansko pomagal o
snijeg od
gnegl eger,

Batok
suha riba (Podunavlje)

Batuk
oruljeni klip kukuruza

Bazijan
(lat. Phasians) fazan (benjgbezijan, facan)

pr epeled mi

kojOdmes&et pled eimod ab itvaav i
bj el anj kamas(tz g
gaumgl egerP.osl uguj emo

prepe bosiliak Vr gada)

odrezak
kbpleamolgems | do it i
svijetu, u neku je ruku i predstavnik
europske kuhinje. Govori se, da je
fel dmar gal Radetzky wuve
prirelivanja odreska u
italiji, kad je svoj gt
Milana i jeo lokalni specijalitei pohano

meso.

Bel ki

Telele odreske istul emo
strane, uvaljamo u bragr
razmulena | aja I panir e

pakdeg p aonbjj)e; str
ukrageno p
fileti ma i nl una, kuh
krumpirom i zelenom salatom.
Parisgkiodrezak razlikuje
ne upotrebljavaju krugne

u
a
I

-

C

Bel ki zajutrak

(Wi ener IFri¢jsetl¢gac kRava s t
vrhnjem, maslacem, marmeladom, pecivom

ili kruhom i meko kuhanim jajem u ljusci

Bazlamac Bel ar

vrsta slatke debele pite nadni | ar il tegak bez
(beilarski paprikag)

Bazl amal a

(tur. ) bazl amac, sl i jBeevikaar,ac ul jevuga,

razvaruga, tanka p odgoamhaal e ojpéll moodod aj | i ce

kukuruznog bragna i odpiike e ka (i | i vrhnja), u

nagi m sjevernim
b az | aimpital vasta debele pite gdja,
sira i bragna.
Krasicai Hrvatsko Primorje) premazala bi
se pekmezom, nakon

Bazotati
osoliti ribu na dardva da se ne pokvari

krajevi ma,;

gt o se

tur ski
Bedan

Bo ¢i | badanj;bwvelikd drema |pasudd, nodazgot o

otvorena za kiseljenje zelja (kupusa) ili repe
i spekl a.

Bedra

stegno (bedrica od zajca)



Bedzek
bazga

Beglokum

(tur. ) kol al s medom,

Bekrijati

pijandmpati, banl|iti

Bekulja

mearemg akp!l ggtuemadigd bekovi

br agmkuhas emas!| om u obl i ku igaranih
komadiila i zalije medelm.
mast za jelo
Begova | orba
(tur. bej) gospodin, t uBekHevenigml emi | ki nasl ov,
kulinarski i j a| a | or ba 0 d Kkkoobkaosgijceag si Ipirosenom kagoc
pileieg mesa s dodatkom bamije
Bela juha
Behar bel a |juva; juha od kK uk
zdjela (Hvar) mlijeka (kukuruzno br aq
vrelom mlijeku i zalinje
Beilage
(nem ) jela od powvasea, Belanjaensetgat rial i ri ge, Kk
daju kao prilog mesu ili ribi; prilog manegtra (juha) od rige

Beina

vinograd s razdal eko

Beinscherzel

nem kogtani vrh, dio
Beka
guta vrba koj a

| okotu u vinogradu
Bekarija
(tal. bezaria); mesnica

Bekmes
koncentrirani gusti
jagodi |l astih plodova
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 naolaganoj 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
svjegim dudom u
pjena s povrgine).

kuhinja.
Bekmesi se ponegdj e
armenskoj kuhinji nazivajud o ga b

Bel al a
1z aus aglaet rr rakijaall. ckgtzaswirge

Belek
bpplanjale Wjaggetp b ut a

Beli smok

s | u g i Bilizsmoky ebizna ngzie zagsve bigle n a

( \pa doii czev,0 dles torda ,m| By z&ta), Kk e
i prokisao (proizvod od kravljeg mlijeka,
kiselo mlijeko).
Belica
l1.vrsta jabuke; 2. vrsteae
zaveoplo bijgloj boji o d vol a i )

tipa mel ase. Najl egl e

Beliti
guliti krumpir
Bel mug
jelo kao cicvara, od mli
Bel-paeze (al. Bel Paese)

p oTalianski,g aaolutvrdis adelikatesni  sir

omj e rgw | k:als t koushmee L(es kii ldia ©reV EnN

K eed

zgusnei dobijesei i r| alAzer baj jenskaz

sne k ck g @ | ma sslng ce saal i |

gupl jina, S a ma
Okus i miris su mwrlo prijatni. Posebno se
duo ba me rsb ajgleausgk @ji vb, poc



Beluga Berivka

poznata vrsta ruskog kavijara od morune (sloo. ) ml ada sal at a, prva
(svjetlosive boje i krupnog zrna) ne podrezuje nego |l upa
Belj Bermet
cvit pgenilne muke ( hirvargut @ém. Wenaupglirg Bernpedjer a |
zimsko pile i bio je ob
Belja tek na Badnjak poslije
krmala (Melimurje) pol eourwadifeéeme berbe gra
je za Bogil bio gotovo.
Bembelj izrade bermeta, radila se rakijd
vrista gr ah(dercegpminglda b obel i nkoval a.
|l zraz bermet udomalio se
Berba aromati | ni aperitiwv po
pr

bratva, trgatva; da bSamobau (krdj Zagraba)ol808. gudina za,
treba ubrati : a t o jfrancuske @lpicijef Radii sk lod starays a o .
VIijeme same ber be Ikeradliitma neg dawaba vina,

krepka i jaka hrana daihi noogl ij ei ztdalkjartal it aj
posao. Hrana se pripremala unaprijed,tako pr oi zvodi se u velikim K
da s u elbsemgulNekada, atakoje u trgovini. AZahvaljuj
| est o i danas, nudi | @k uspeacipdal ednain acsd auj aSka m b
kruhom i | uk om, j anj dvaivrmanska gowizvada (doneseniza o m,
gi banica i1l.i pogal a. FraBcaskd), a mustardu z ia bearngedh v Bol a
obveznim ceremonijalom u vinogradu. aperitivno vino svijetlocrvene boje,
Ber al i bi se okupil is poekcoi fpdslojge da8%ra.gadit i s ¢ a |
(|l okot a) ranadjevgkaodieZalai zsaeb od ci jeli h grozdova
tri kKl julila i na njfirhamwloowija)stkoojnalbscel attawil
bobice grogla: bi j el saguhim smokvaena, tngunom izrezanim aag .
Kada bi iz bobica polplepke,z|l aairtan| ok imltjresv e
upi o, djevoj ka bi i zgohlhiomi Ila sgeimj upedad ntaa k og |
napijeni trs dogodi meprjeorgal ®woi me g ericedtrioom i
Sakupl j e njavalibigesedelpjesme a pmirodije stavljaju se u nekoliko redova.
i otigli na jelo i piNak.on fermentacije u b
pretoli, a od tropa pel
Bercauz ber met tarteibaproidileegnegol i
kr |l ma bal ve.
Berenica Bermetica
plod masline koji se bere sa stabla kada se istolio ber met
radila pelinkoval a) na
Bergamota crno vino od koga se dobila bermetica fj.
(franc. bergamot e) vrsta jwernlnom ai bmati | nih
krugaka i naranli od kojih se proizvodi ul j e
za parfeme i istoimeni liker Bertija
(njem.Wirt) birtija, bircaus, gostionica
Beriletan
koji donosi plod; rodan, plodan Bertram

Vinski ocat zalinjen
(estragon)



Berul ka gdje su se sklanjali od nevolja ili opasnosti),

kolilina (npr. br a g na $amokmjgsta sesspommje prwi pud v a
spojena dlana (Hrvatsko zagorje) oporuci Huga Devinskog 1374. dawb15.
stoljelu bilo upravno |
Bespara gospogtiju s Kastvom i \
krpa za pranje sula
Betula
Bestilj (tal. bettol a), mal a kr
(tur. pestili iz tal. pastillo) gusti pekraz od (restauracija bez ugleda)
gl jiva; suha slatka jufka napravljena od
zgnjelenog 11 samlj eBevaduon g vol a.
onaj koj i pije vige neg
Begka pijanica, i S hevénjat ur a, pi
vrsta vinove loze (Krk)
Bevanda
Begkot 1.slabo bijelo vino, polovniktdl. bevanda,
begkot a; kKr uh, osobitheveppéepel) emvacno dmiojpedgano
vodomigt o je wuobilajen nal
Begl jiv na nagoj obali [ ot oci m
gnijil, pljesniv alkoholom ali zato s manje kiseline dodaje
se voda. Za bevandu je nalbp a ki gni c a
Begt ek cisterne, voda iz bunara; voda iz vodovoda
(njem Besteck) pribor za jelo radi klorai ni j e dobra | er uni
vina, radi nasilje nad vinskim sastojcima.
Begtel ovati Uobi |l ajeno se mijega O,
(nemBestell en), narulivtadade (u | agi od 2 dlI) a
ostalo voda; 2p e § 0 ro & fijanican
ABet kiohiafii [ i Bevandu su dobro poznav:
Suhi kolalili u obl i ksuu gneasjtreardoikjrea kpei |ziv,i jderzgdeel
(tijesto od kuhanih kestena, kukuruznog vinaibar bar sKki obil aj .
bragna, j aj a, ma s | a clpostaloomie @Goathe (1749.882m yenrade e
korice; na svakoj zvijezdi je ukras od tjesta pi o bevandu, govoreli

S posi pom od gel er a,voduk pasazato mjeme. Bualdlegiju saina

bajana ) prave se poduniooi plal kper evniage br bl j aj u.
kvarnerskim padinamadu gat adisieu zMeaptrnien asr edi n
(Veprinel|l ki zakon iz vliosdoolm!.i Za Aot krivanjeh
tih kol alil a zaslud®Pamvoje dobpaot i yisko nag.i

povjesnilar Jan Ber n dvakbdndvron negoKsulga |ostdvijali zu
dobili ime po Elizabeti Devinskoj, koja je znal ajne vjerske svet ko
vl adala gradielleam wI epi d &klamve, a inale je A
obitelj Devinski grofovi sredinom 12. drveni m bal vama i | ekal o k
stoljelia upravljaju jposmiedowal oakjvérl esjeskiuhte
patrijarha na Krasu,dikragjiemlal®he btobHpgia d
stjelu posjede i zmelsul uBrag el amdée IRiitfaekegodi ¢
Najistaknutiji odvjetak je Hugo VIII. vinogradu.

Obitel ] pot j etaeDuing mjGeeslt as el gywai sebvhiiiKall bi se iz

na j adranskoj obalizgniméEmogTrggtoag lmd gdt, ol i ¢
Monfalconea. pun sladora i mirisa, onda bi se na drop

Okolina Veprinca poznaje prapoviesnai ( kom) nadolijevala kigni
kasno anti| ka refugi jbaillnoa, sntia nei gbtia o( svtoadnoivgotdas



nema nikakvih minerala, mekana je voda, Biber

za razliku od vode iz vodovoda ne prévi tur.bi ber , [egbabarr, ogdr. |
nasilje nad mongubam id®pewiimom kod nas uobi |
stotine sastojaka vina) i daljnjim vrenjem  papar
izvlialildi bi se ostaci sladora. Pravi pol ovn
pili su samo bolji gazde, a oni drugi su, jer Bibita
drugog rjegehheendnod] e jteidinm, apikloihol no pil e. I
polovni ka, Atmoelja rvieklekfibi i agubi (npr, u kart e
Atr el aki

Danas su najpogdarnije dvi vrste Bibite
bevande: pea-po i fratarska (okomiti prst sitnice, grickalice A
vina i vodoravni prst vode). Ma, prija se (Damacija)
tako i menovalo svako pile. Mo j dida | e
govorija: AMal i, doneBbno mi zeru piva.in A | a
bi mu, s vinon i vodon, napravija fepo. Bjelance;Bi bno posebno =zbat.i
Ma , on | e kswojeindatasti a srniilg,i zpa ga skukaj na
kada je pivo bilo bevanda, kojase dobivala par adi got
od drugog oli trelieg ispiranja dropa vodon.

U takvu se bevandu nije dodavala voda. Bicko
Mo j kongija je takvonergsti vo zva polovni k.

Znal i su se tegaci jedan drugon rugat. da
mu je pivo deseigala beBahea, nol e
voda. Tek u moje vrime bevandon se zvalo (tal. bicchierino) | agi ca

mi ganje dobroga vina ss akbielnmon awad caan .

Bevanda Bidna
p e g or apgianican o drveni sud za pretakanje vina ili odlaganje
(2 hl) (Dalmacija)
Beverin
jutarnjiobred-j ut arnj a | agic®8dmaki je koja se
popije nakon pojedenih smokava. (Istra) lkol al koji se pripremac
svel anosti [ uvijek se
Bezek gto je znalilo da je do
bazga (MelLimurije) idu kuli. 2. specifilan
di zanog tijesta, a pel
Bezg zemljanoj posudi. Nadjese radi od oraha
bazgalpezg frigani pr ena bazga()Bi dra il Nabujak (AKucg
Bezlebara Bier

gljiva koja se moge jnempiNo, bez kruha

Beggen Bierkeller podrum gdje se
napitak od bazge Bier-Zepfen| pi vot ol a
Bier-Teig tijesto umijeg
Biba Bier-Theke | mala pivnica s desetak vrs
. . razlilitog pi
pura, purica, tukéPosavina) najlegie or i

kobasice i sen




Bife Bigarrure

(francc. buf fet) 1. or mar (|2 éaigasif) aj] ngagosoudl e me & a p
mal a prodavaonica pi bhr uglhilcaadma,h jjeezliak;om3.i ¢
stol s hladnim jelima i pilem u velikom
drugtvuaivbaobsaedgi pi f edBigolipr odaval

u bifeu. Pogregno je dwdal Kheh| admik ebi fietfii. \Wijde

buffet. karakteristilne za Venet
se od pamtivijeka uvijek od mekinja. Bijeli

Biftek Bi gol i od: pola mekinja

dol azi od engl eske cirjne | ibi dvidelipréksupee m& Gin o

govela pi sana unuthedhy ase prd epdbsne dane k

(Lungenbraten). Prgiuobiel apn@amezajncag ni@d sr edn

odreske debljine od-8 ¢ m. Lest okusng) pr gi

naglo, dabude i zvana pelena, a iznutra

kuhana. Pravi je priBgeod na nag jezik =

|l eLna pelenica. (lat. bombiculum) kuglica, loptica, vrsta

Malo se namirnica izgovara s tolko t j est eni ne, al i i t ank

pogtovanja kao gto jtesteninaj el o najfinijem

melLu mesima. To je ne samo zbog razlilitih

nalina na koje se moBglicapr i premi ti nego i

zbog to@ gt o ] e rijel val jjiegdnionndolr umgpelir ova t

naj ukusnijih [ naj mesk ggiunh agowme ni h semsia.posut

Kad ga na govedu ima tek desetak

kil ogr ama, ne t r eba Bigledevénicad i t i Nj egovVvo,j

visokoj cijeni.G o v e Lili pis&nicdtodiko kobasica nadjevena s pr

je dobar da mu i ne bt jeba mAkuboir tzfii mklusagr

pretieranim  kuhanje.  Kulinark i i e

strul njaci i staknut i Bidlapitaj e za dobar biftek

jednako vagno da naj pradi ge eod eird,| kejjaka, maslati @dspeo n d a

koli ko se dugo i kakgeperpmemal i Vebi maslkseni c

sl age da | e odl egavanje preko nol i u

marinadi od senfa i ulja sasvim dovoljna  Bijele kobasice- Weisswurst

predpriprema za ukusan odrezak. Um¢gnhenskim gostionicam
Odresketreba narezati na otprilike tolno do podneva, al i n

2,5 ¢cm debljine, olistvjeégei Mpodugeheda,Abii |r

pel i d utbkjménutan Biftel rix jakoj nei zostavnim pereci ma I

vatri kratko popecite sa svih strana dok samo rezanje kobasice je gastronomska
dobije primamljivu s nperlekdaisgtrua buogjiut,k aa: zvaitliint a
smanjite temperatur upi e rteagkgmlosgealagdabsevpongund e .

Mo g et e tomp astavip ou zagrijanu nabode vilicom al. s e

pelnicu, na it200mCeNaat Wrugi h80i vilicom izvadi

t aj nal i n [ ete 0 | u v estarie samojp@zn®cvijevo. Mesngtiadio se

sokove koji daju jedinstven okustommesu. umol| i u sl at ki senf (spe
i polako se cucla u ustima. Uz nju se ne

Biga konzumira kuh nego prvenstveno perec ili

Agtrucahi kruh(a), dugge ml § eamaipivomgt avnom

ralen i pelen u kuli GuHwearm)iAbkigdgu:a kobasica
| ut i podnevnu zvonj avuhf.

Prije poslugivanja odst c
temperature od 74 oC.



Bijele mrvice Bi |l i ca
sredina odleganog bijlelgb kapha. (kmogkveai | e

| i
g i
oz rijetko sito

sugehnicpd protrljamo kr
i odmah upotrijebimo Bilikum

(njem Willekommeni dobr o dogao) .
Bijeli bubrezi dobrodoglica, napitnica,
spolne glijezde (jajdaghbestpiokial oVmalehwj aspa
bi ka pripremljene za Meh)o;i tzkezame snea kspgk
i i spel ene na g@gar u sstagjd vrijare moras je gost koji joriekorneo m
poslasticom prvi put dogao u kul u

dobr oddgllinou s(eo odmah na
Bijeli maslac kolilina vina bil a poz.
(franc. beurre blanc) specijalitet grada mor al o popi ti nadugak,;
Nantesa (Francuska) mnakll ®gijee své npo sul uognuagjje v r
uz kuhanu gtuku il i pdirougui rtiatkw =2 onj emkal e
Loaru, ali i s kuhanim suhomesnatim k o | iT|zapravo ispio tri).
proizvodima Uz bilikum dobivao je gosta pladnju kruh,

sl ani k i K1 j ul te je kol
Bijeli mrs u sol [ pojeo, a kljul |
pod ovim pojmom podrazumijeva se dr gat i u ruci kao znak ¢
mlijeko i njegovi proizvodi. Jedna od kul i uvijek otvorena.
nar b| pogdlastica je slatki kajmak
preliven medom i jajBnapel ena u kisel om
mlijeku. par, Vvige komada kruha

uz drugi
Bikar
mesar Binica

(tal. binaricidvoj ni ) kruglil od
Bikarija geml j a.
mesnica

Bir
Bikla 1. vrsta grogla (Dal maci
mogt (il ml ado vino) pomijegano s kozjim
mlijekom (smuticg. Pije se u vrijeme berbe, Bira

naveler nakon posla, pmvz komin (ognjigte)
(Dalmacija). Uglavhom se Kkoristilo gdje

nema zdrave vode. Birjan
ku.Li ndi jsko jelo pripravl
Bikaver te mesa ili ribe.
(ma.l bi kaver) Abi kovl Naiv kinyaniiiili binani sjg¢ @veder iz o g
vina perzijske rijeli Aberyh
Aprgeniia. Biryani je ri
Bikling jugne Azije za jelo od n
(njem B¢eckling) nasolj éonadil no doiansumastu ggenames al
haringa Mi rodije i zalini, koj e
SuU o0no \WWdadopnnosiokusu,te su
Bilice uglavnom: <cloves (karant
rane smokve @gut e kor eimet,wasabjlovor, korijander i metvice,
osim ghee Lumbi r, I uk, |l egr

Najvagniji zalin su sve



vegetarijanski Biryani, glavni sastojak je 2. (franc. bi scuits de poOt i

meso govedi@, piletine, koze, janjetine ili kolalili koji mogu dugo
gkampa. Biryani od plekada su ae takoakalodvopeci zasajsku;
popul arni . J eitapkorma@® p dwsdi suhjkouph.e s
curry. Hyderabad Biryani je daleko
naj popul arniji ver zi Biserluk osobi to u jugnoj
Indiji. Hyverabadi Biryani se konzumira u (turc. a r p gedngRelzwiebel) vrsta
svim dijelovima Indije Pakistana i sastavni sitnog bijelog, vrl o uk
je dio indijske i pakistanske kuhinje. | j egnj aka, u kulinarstyv
razlilite svrhe pa isto
Birjane kod nekih mijeganih pil e
vista jela s mesom, I[evap
Biska
Birka vrrsta rakije od suhog |
madg. b i.raovca;; poreze g U cvatusstaal a hr ast a, I nt enz
ukrajinskom i ruskom postoji uzvikir bir radi se u mjestu Huml st r a. Nakon ¢
kojim se dozivaju ovce Ai speleii rakija tropica
i gl em i mele (sabranim t
Birov pri umjerenoj temperaturi). Rakiju je radio
boca il | aga koja ssevedajnd kpr edooidmi cviimda u,
sva ov a, prije nego sveaavawstomdoil uza Kuliwkuim k a
liekovita svojstvai pospj eguj e pr okt
Birsa pomage u reguliranju pr
vinski cvijet, plijesan na vinu, octu svim bilinarskim knjigama srednjeg vijeka
nalaze se upozorenja na imelu ljekovitost.
Birtag St ari nar odi pokl anjal.
1. onaj Koj i dr gi b ipratginjjw . i | i radi u birti
birtijag, gostioni | arOygin&ln |napatak, za2 izrada nngeg uk oj i
ponaga neugl aleno, prposttpakn.ost i poznat, jer
jog neke trava, za koje
Birtija zna.
birc, bircauz, bircuz rjem. Wirtshaus ili
Bi erthaus) gostioni c @iskvitk r | ma, ugostitel | ski
obj ekt ni ge kat egoriljasggandasmjieseal oset wnleeni |
pojavljuje u nazivu ugostiteljskog objekta. bi ti svjega), bragna i
bi skvitno tijestod nnmor a |
Bischofsbrotbi gof sbr ot I elastil no.
(njem) bi skupski kruh;Ratl nkujmlmoj:elmsonovnu (o0
pecivo s bademi ma i gsmjesy, L biskvianom asmjesu s dodacima
(l'jegnj ak, badem, kakao
Biscotte bi skvitnu smj esu (j aj a
(franc.) 1. preprgen kr uh, mdslaoim®rka). 2. razna
vrsta finijeg kruha il: peciva od bragna, | a
mlijeka, mirodija i dBisrangapos|l uguje se uz kav
[ | aj (ma lpisztrang) pastrva
Biscuits Bistrice
(fran/end . ) 1. pl osnati , gty dieodpmijgwajl.ibiriz, vi ge

ili manje slatki, kod nas poznati kao keksi;



Bistriti Bi got

filtrirati, cijeditijeguljpizRrukipna.Li vanjem ol i sti

tekulinu. NajslalLa je frigana, a
pomi g a-tri fete galamide oli kojin

Bistriti juhe arbunilion i jog s pege:

i razne tekuline, nalbiudet bi strenja ovisi o vr

proizvoda koji se bistré bujon, temeljci,
mesna hladetina, bistre se dodavaniem Bj el al a )
bjelancau si t nj enog g ov el elgbijaeosca2. vinova lmzar | a .

Poslije kuhanja se procijede. Volini ¢gelei se
bistre bjelancem i cBjglice Lenj e m. Masl ac se
bistri dekantiranjem. vrsta kukuruza bijele boje (Posavina)

Bigkat, bigkot Bjelica

(tal. bi scotto) kruh dvarpthagpéedbebskdiosipehre ¢l
osobite za pelenje pozn:

Bi gkup (Posavina)
trtica od pelemsdgrialginj kuhane g¢givadi,
dio ¢givadi Bjeljance
bjelanjak jaja(Posavina)
Bi gt eka
odrezak uumakuyp(a r i Li v)dijaléki gt Blaga
u Dalmaciji. stoka, marva; velika vrijednost u zlatu,
dragocjenosti ma, novcu.
Biter nastala | e prtokokojaje mi sl
(njem.Bitter- gorak) vrsta gorke rakije zapravo predsimavind. j al a At
Bivanda Blagoslov hrane
bevanda; razvodnjeno vino ili kvasina Uskr sni obi | aj da se hr
(naj bol j a j e zZ a u g a shiagoslovi g@$ v e iemgruda T@j obi
kvasing stoljele, a papa ga je
Jaja se polinju bl agos|
Bivandela stoljelu. Ubrzo potom u:
ul i nj e n @nowridozpolovdik | gunk e, mlijelni proi z:
Bl agovanjem tih proizv
Bizjak dost ojanstveno zavrgiti
keks, vela napolitankasta i odricanj a i ti m
je zlo iz wvlastitoga ti
Bi g o b i | dauskrgnezec dobroj djeci napuni
(lat. pi sum; tal . pi s ednilexdd jajingar a g a k , gragak

prirelen kao jelo.
Blagoslov polja
Big jegavac Poslije Uskrsa i pol et k
autohtona vrsta gragksae(l@nborsaviniik)pri ziv Bog
polju, molitva za bogatu ljetinu i svekoliki

Bi gel j ka obitel | ski mir i srelu.

gut i gragak sitnijeg nebanzmlepteel e su u odnosu
gi vot a, u ciklusu ratlan

Bi gi | judskog naragtaj a uz

pirjani gragak, gr agakiwmsnmlse O nebu, ki gi,



oluvanje od nepogoda8litval ovj ek podi ge
pogled k Bogu mol el il. zeljg kupus;@.mikla godi nu.
Ljudi izl aze i zelekilwi e i u svelanom
izrilwu zahvalu z a dBditvenjaka n o obilj e; u
pgenilnom zrnu, ¢get vipita od nblitvek lesta s anadgeva. a
kasnije uz pelenicu nmg ebglaavg dnaonns kigpuno d) isét ol Lui S w
dobrom rakijom uz ugodan razgovor. smokava i svjegeg sira
Pred blagoslov se Jistila kula,
krelila, melo se i wumBéluighal o pred kulom jer
jetrebal o biti | isto igpuarreodgnao .
Blagostinja Bluta/bljuta

kad se moge meso | es tpokvareno vino, vino bez okusa, mirisa,
kiseline i alkohola

Blagovati

jesti dobroi jesti meso (jesti mrsno) Blutwurst
njem krvavica

Blagovaonica

prostorija u kojoj Bdg u@irugaiju usl uge

prehrane i pila u o d rsambmrikivejestva bie koje se bere u
proljele

Blagovanje

blaguvane, blagovati; jedenje, obrok, jelo, Bl j ugt i

uzi mati jelo za zaj ednmllakdiint est &klog ra se mo g u
gpar oma kad to napravu na pazaru,

Bl agl e pa u mac gparoga metnu ¢

givinle odma | uju i Boga i Gos
podmelu bljugte pod gpal

Blatina [ zemja prama bl jugti ma

sorta vinove |l oze iz]| dat materkaipphtb@agmall aka ine

Hercegovine gparoga) i njih pomigat

Gl ahtina je puna smijkethada,n d eBli amt ikruanpslrat lomg
grijeha.

Bob
Blaumontag kultivirano bilje (krupnije od graha).
(njem ) dosl ovan p r i jNekada de:bila pofiyparna mamirnica kao i
poned;ji mdnmuriukpdslijd a n| e nj gelawd njega. Bob u kombinaciji sa raznim
nedjelju drugim namirnicama (recimo s crnilom
sipa, ili u brujetu) ili ukuhan samo s
Bl atterteig mas | i nama i l el om i o]
njem lisnato tijesto maslinovim uljem star je jelo priobalja.
Bl aga Bobek
bosiljak kolal s magiu u obliku ¢
Bleki Bobil
fileki (jelo) 1. zrnje kukuruza koj e
mlijeko; 2. manegtra, |

Blinec
(slo. ) mlinci od heljdina bragna



Bobnjara Bojtar
zelena paprika koja se kuha za jelo (malLbojtar) ovlar, past
(bojtarski gul ag)
Bobovica
pogala od boba Bokal
(tal,boccale od bocalion)
Bobrek (12 oka po 1,25 1)
bubreg
Bokaleta
Boca, bocka posuda bez zakl opca, gir
batak (odperadi) se Vvino i voda donose n
pokal tal. boccalegr.| bauk§8Il i s)
Boca
(tal. boccia) stakl enkaBokdinl aga
1. komad nel ega; kruha,
Boceta zalogaj, dobra hrana, obilni obroci.tg.
mala boca boccone)
Bocman Bokunada
kruh od mekinja koje nisu prosijane, predjelo, vige malih zal
Bocun Boldun
(tal. boccione) velika staklenka od bijelog  kulen, slatka krvavica s mirodijama (Rab)
stakl a, giroka pri dnu, us ka proi vr hu,
demi gon Bomba
sladoled sastavljen od nekoliko vrsta,
Bol at pol ukrugna oblika s tul
bol at an; sl an, s anksasetd;i nboljeaet agpwandenil s ki I
prirodna mjegavina spagketvodeugeimorand navol
uglu rijeka, pod zemlkjoaomadii isil .])okol ade) preli
Bodega Bonipan
@panj vinski podr um, (lai. meusdopar, kpanisuh), prilmjest e
(butiga) tijestu da bi se kruh g
ukusan (ugljilni hidrat

Bodul ski prgut
u

r
vi di Prgut
Bog trbuha

Bako (Bacchus) u starih Rimljana bog vina
i veselja

jag,
pkagnd @d ene

najdeblja slanina u svinje (Vodice, Istra)

askorbinska kiselina)

Bonkul ovil

(tal. buon+culoT st ragnj i ca)
koji prekomjerno jede, gurman, sladokusac;
voli dobre komade mesa ili ribe

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

gde

pgeni ce

Boraga
(lat. borago) 1. boragina
i skosana boragi nlaemuami j e ¢

Boranija
buranija ér.) zeleni grah, mahune



Bordulez rahatlokume i slatko mlijeko s puno

bordulega; velika balkwag nkagk amogd svel anim pri
se sluge i datule.

Borovica

rakija od ploda smrekBesansH{Ibn%gkova!a

Borovnica

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

Borovka

brusnica; plod istoimene biljke koji se u

kulinarstvu najlegle . k ao
prilog jelima od per rsaathCIezapnlprendllbowriskag\LorEa di vijali

za pripremanje nekih umaka

Borovnil evac
(slo.) rakija od borovnice

Bosanska kafa

Bosanski lonac

sl ogenac od goveleg I

izrezanog na komadilie.
zemljanom | oncu: red r az
me s a, zalinjeno, podl it

zatvoreno pergament papirom i lagano
kuhano i pirjano. Kada je jelo gotovo

posluguje se u istoj pos
1670. godine ajerojatno je da su ga prvi
poleli raditi rudari . PCcC

u njega ne dolazi kupus ili kelj. Ukoliko se
stavlja kupus tada je to kalja.

e TR Bosilica
Kava (kafa) s datuljama pogala koja se radi s
Nal i n p rristaviteehlmdnu voqu u Primorje)’
posebnug e r p(posudu) da zavri. U
d g e divikwik od 0,5 | stavite 6 vrhom Bosiljak
punihk a g i nhljevena kafe. Kad je voda biljka ugodne arome f i nog okusa
prokuhala, skinite je s vatre i stavite ibrik da i stovi | ug e kod pri r’ e
kafu zagrijete (Zapelkc?oésﬁa1)|dr ZaI ] e je vodom

do pola. Kada jednorkine (podigne se),
skinite je s vatre i pustite par sekundi da se pgqigk

slegne. Dopunite ostatak ibrika vrelom | | - luzi k
vodom.Uovu kafu posl ugi l})oglf?éolégf/(?éj)?odnuog Tlrcl)s%’ Eulﬂ, a0



Bosman Boza

pl etena svadbena poghburagera);l.Pre&lokasio pile k
i stol noj Gt aj er skoj od kukuruzna il/ projin

nekoli ko wvelikiHh proj a
Bostan mjestu da ukisnu, a u ||]
(pers 1. vrt, b aurghjagu, U ek djpeirma e T Hjdsto udkobes e | e
dinje i lubenice; 2. skupni nazivzalubenice u neku velu posudu u ko
i dinje | i st aostavosk g toplom mjestu 24

sata da jJjog bolje ukisne
Bogl a proj a, od | ega se dobi\
pokrival za gl avu, roudaicy a bluaz laAt). atBaurz pl s é noa
| et verougl ast a obl i kaljetno dobda @ag wijeme @oslova.epgpk se
zamotava najlegie radi od kukur u:

vode,kasca, ¢gelera i-li med
Bogl al uk 2% al kohol a; 2. vino na
nal i n savijanj a, mo ttaog)] a | uf ki , savijaju,

motaju se u marami(o g | u
Bozadgija

Bogl arija, boger b uzadpgerzjtug on@j koji pravi i
(tur. ) i sj el ak od p e | eprodaje boaua v a i zmelu
butova i rebra (slabine).

Bo i

manij i |l etverougl asta: stenine

nadjeveni pirjanim mljevenim mesom

Bogpor

(lat. basun, porruni | e g nn aalBospor

T zapapren umak) kiselapaprena juha od
ostataka mesa, (svinjetina, puretina) S
zalinjena bijelim | ukR@mni( IBé’Q'nljnakls@n')a' i

Bota U hrvatskom srednjovjek
kvrga (npr. hrane) bl agdan zaj ednMdtik og Vo
Kristova rolLenja dovodi
Botarga bogate [ siromagne, -
usoljena ikra velih rJ|ebda”08rTf'erUaozga‘?nq|1'or@Um@@laedn
nalik na kavijar, vrio je ukusna. Na Sicilji To j e i dan opleg brati
se radi od ikre tune ili cipala, koji se UYZzajamnog |estitanja.
psebno uzgajaju, i n@iz§Gayjiul jROoEsiagidamngss kli
kavijarhf sugraLana da bogilno
i zragavaju l jubl jenjem.
Botilja kraljevi ta]j bl agdan s
boca&véApel eno vino snPo darngkia,y kbaootlr]q iPeta
dobro zalepiil)i, sa nelldbbdi mBogi |l ekuje
prosl avlja ga zajedni
Botiljun narodomkojigacmlgevljeno pozdr a
velika staklena bocanépunili su botiljun Statuti nagih srednjov]
pe!enoga)vina Z a p|r IZI’I!ItO OdreLU]u da s e

Gospodinova (Bogil) mor.



do osmog dana po cr kvle noenk ibm asged ainnuai uimjdeast o s
se kroz to vrijeme ! snvigtekso nsoer g é&sduaznderkopd vaaktii |
od é napor al kii h sypiots |sdawwldif@yi sve spomemut Bobah

(Splitski statut, 1,5). i z1 ome s eBonga Ivnailk ek e
Oskudna povijesna grpéa luipsutiiuijiemanas gnanl| i ca
bogilni obi | aj dar i v avericama immwilbde. pri j atel ji ma.
Za Bogil djeca nestrpljivo olekuju dolazak
mal og | susa, koji [ e Hohgiolbdiaca ti, pa uz kami
ostavljaju obul u. Oblil ajpogalciang a m@az nat a
susjedovavr at a podsj el a nastarjihcata jpbuka oz kdju su vezani i
Marijino bezuspjegnorazagénite kdorndlaijgt.a Rio 1
betl ehemski m svr at i g tblagdane uzajamno su se njome darivali
Ne ki obi |l aji su defi miltidvhao iiglckjzdviojukenova mi
gi votnim i gospodar stiji enstuovijuezt iBwagi [dr ugi
bijede nestankom patrijarhalnog sel a, treli
jog traju | ukomjidahds sBogul mWlo ageci vo
griju mnoga srca. | esni ca (Bosanska Po
Hercegovina), l jetnica,
Bogilar, bogilarac bogilnica, bogil (Sj

prase koje se kol je nkar Batdelja) ,dank cas mpied &, u oklri
Bogiila (od pola nol badmjlgled . (Bl anvecknin a) ,
krajevima se u prase stavlja dunja, jabuka i (Hrvatsko zagorje)
orah. Glava se ostavlja za Novu Godinu.

Bogil njak

Bogilini kol al 1. bogitnjak; vel i ki k
oV aj kol ad zpa ibpogeinian esVefeevietai n ikukweijek ili  kukurijek

ali se jede tek nedjelju dana kasnije. Tilesto bogi I njak naziv vezuje
se napr avi od pol a niknud io shifegand suzh mladg djevojke

kvasca, malo soli i vode. Kad se dobije koja nije imala dar z& oLenj e | sus:z:
glatko tijesto ostavi se na toplom da se Bethlehemu. Velecvjetni kukurijek, zeljasta

digne. Ponovo izmijesi i ostavi na toplom. trajnica visoka oko 15, cm. Veliki, bijeli,

Tijesto ukrasimo raznim simbolima cvjetovi, katkad crvenkasti. Raste u
napravljenim od tijegtuanaln@o:i nowmadcgi rkd abj ds
itd. U sredinu kol al gpojas® stavlja bosiljak ka

drevni simbol zdravlja i veselja u porodici.

Kol al imagznakugsaujednomkrajuy Boguri ca

a u drugom je oznaka zmije, kojisunanjivi pr asi ca koj aibBamadjaol | e 2z ¢
predstavl jieni kao | uva

Kol al ilmavadaaku za | Bwmgaecka, tol jagu

(gtap), ovce i janjadlkohonopi e od prosa (slil
Kol al imaooznake iza volove, plug, Rumunjske

jaram i | ovj ek a.

Kol al| (gumno)ima oznake stogova, Brajda

kamar a, snopova, | o v jyieokadoza pddignutp rza stilpovesi brootpmar a
(dr vo, oko koga se odckkoeelidi ckconjk,ollka&d svivginouvc
g o)t

Kol al| intmgedtne adubljenje u sredini Brambora

ibal vu, a pored nje skumpenake | oze i grogla.

Kol al| inmatandkeaza sve vrste stoke.



Branl| e Muka i znoj

gkrge u ribe Sva muka | ov jperkoal ek rdoozk |
uzgaja ¢gito, kopanj e, 0
Braganl| evo sav proliveni znoj sabran je u tom sanduku
Pojam za svetkovinuTijelovo, kada se [ u samljevenom bragdgnu.
svet kuje I susova zadnmla evveelnejrea bsr aug nean iocd rrmeal. e r
Dubroval ki pisci taj jpeojami ppberebdvijeavapu mor
znalenju April| est fi. Boeuldonsitme noekco nu pno ti rneatial aj. a VMO ¢
ri pehgniti gito ne ul azi ravnomje
zakol i. Stalno se mora
Bragani ca uprazno, jer onda Aodoge
hrana koja se nosi na put a njih je tegko nabaviti
Braglice Vodenice i bragno
mal e gl avice koj e naVodeside su najstatiji ndimovi vesaji ed e
kupus vodu [ slugile su za r
(pPgeni ce, ragi, j el ma,
Bragnar a proizvodnju bragna od zi
prostorij a, komora, zanbr gmanj pebangrkat al i
jedinstveno br agnio, pon
Bragneni ca floj. Kada se u 17. sto
pogal a bijeloga bragna od | i st
na ifjekama postavljali vodenice s dva ili
Bragnenica vige kotala s wurelLajem
bragenica, bragnjeni deae;gaj ejleo rastpad ;i ] elaai gt
se nosi na put (Hvar) ponegdje zvano pajtlin (od njem. beutéln
prosijavati; 1isto tako t
Bragno mjesto gdje se gito mi]j

1. melja; muka; zr no ppjavona pesebnog jndinamskog okluta, pir a h ;
2. u starocrkvenoslavenskora r a giem o mlinari su poput ostalih obrtnika imali svoje

znalilo Ajelofi, Ahr amarhokvoej edasebiollwkajleo zagt i
u kat ol il kom crkvenom ter minu
Br agand. éranakoja se nosila za Pgeni | no bragno koj e
uginu. Obilno je to bpirooikzuvkoudrnuzuni k kuwhd i mai o
sl anina lij skia urgolghdk afiodr el eni AputfiA kako Dbi
(Turopolje). Pgenicaosdobro posugil a
U naputcima (recepakoma)tdestml jsed a u ml i
daje uputstvab r a g n o ,rmazlogtemej t egr vnj e m. Ovako suha p g
j e gt o se bragno prmlsji¢ wemjng emmabagainajgean
zrakom i krajnji proizvod je mnogo bolji i pretvarala se u fino bre
ukusniji. ili svjega pgenica bila
kvalitetno brg n o . Od bragna sa
suhe pgeni ce pravi |l
proizvodi, bilo kruh il
Dobro bragno mora biti
ponegto zrnasto, a pri o
hladno. Kad se u ruci stisne, mora se
zgrudati, a nakoramsej al eg
ponovno raspasti (jako

grudasto) . Pomi jegano s



gilavo tijesto, kojeTededadeglgke obltiuckevsae.i
Najvagnije svojstvo bprgaegnnia njoeg dbar as¢gen e ds nh reaga@r

mo g e praviti dobr o ktoijjeestmaj wani giazsadr gaj
upotrebu.

Vodeni |l ari as$njihovisimeMi oj #lgiend| no bragdgno

i zul e mlinar ski obr tZa daazbuimi jidvamoel irazl il
naslijediti iza smrti. Tako su pojedine prisutnih m tr §gi gt u nugno | e
obitelji drgale istismtukt wr v vpgre nvillansong gzt rvnue
vige desetljela, dapalremginastol jela. Vodenice

su prosjelno mljele dnevno od 7 do 8,
naj vige 10 metlrkii| kcien Souktara ztna  ( me t r i

quintal (kvintal) tj- 50 kilograma (2 Zrno pgenice se sastoji
metri | kiBOkg)ent a

Parni strojevi odnijeli su pobjedu nad Ovoj nica: je vanjska | jt
vodeni cama, radi | e g annggecelslozd, hakadnih tvaripmineralmh n e
samo Vvige nego i | i ¢ Isddiivitamiaay Magu.otpdda 1416% zrja.e r a d
u (paro)mlinovi ma bOd olvro@i slinejgaa se | jugte

vodeni cama je otpatopigdudo e g aekinje ili posije.
|l ekanje koje je znal Aleunoro i eléusonkki $laj ja paajskii sloji po
dva dana. Istodobno su vlasnici endosperma. Ovaj sloj je bogat mastima,

(paro)mlinova, za ralkzjl elkanloedviwnwadani (at & umi n
uvel.i i Amijenjanjeo nirneegmd nzan gti « @or ipma s el jva
koj i nij e I mao vr e mamdavaljeckmat igi tdaak i e bij el
samel je upravo nuzetig o vuklangju seovanjsknslajeai @arng (guska i
u (paro)mlinu vel gotleuwonskifop! i | i nu posija i
raznovrsnoga bragna. Endosper m: | i ni -83l avnin
kod pgenice il 51% koo
Ml jevenjem ¢gitarica sadti geuwmo rbajavgenioi od o en
koj eg s e i zraluju r &z me a k aggkd99%)b pzatioy & Hijéde e ,
tjestenina al. naj| ebjeliaem| D2 %)st i t 2a irzarza di
peci va I kruha. K a g aigljikohidiragi £243%)a, snasé (1%)oignalé i c e
[ | epinjice mogu slkoliizlriarld vcadliuloodz ebr agna
bilo koje gitarice. Bjelanlevine prisutne wu
Osnovu za dizana tijest§peciva, kruh, mogu se podijeliti u dvije vrste: prolamine i
kol ali) trebaju se karliugteiltiinei.s kOdnuolsi vov ibhr a g
pgeni ce, krupni ka, radyi gittearbrcag ma gkeinb d indtha e .
(kri ganaca pgenice i jepdgnstvE&amo jreavegdadregi

gitarice sadrge svoj sktovloi Idian & i spnruo,| aimipred e rejvea
stvor e koricu koj a platadima zeanog glugenin. ©d avib dviju e

tijesto raste. Za to su dgovorne bjelan|] evina, uz prisu
bjelan]levine glutenamehjaapl kiowe obmpdoese kmj jac
se nal azi u navedenignsgtiat,arpocvaenzaa n aQs teallaes t i |
gitarice i maju | ako npazdnatakk gutenililiepak. Ogjé wstagun a , i
ga uopie nemaj u. upiti vodu i nabubriti i do 200%, a daje
tijestu ona tako pogel jr
Okus i teksturu kr uhBndosdpeman njieg epp ateiner ge
dodavanjem bragna dr wigdkdvrijegan,t dok i j& go nutritivnoj
Za lagane kruhove s @kom sredinom vrijednosti siromagan | e

koriste s e bragna simwmarageo ki m sadr gaj em
glutena.



Odnos dvaju glavnih sastojaka endosperma Ovisno 0 stupnju izmeljavanja na
(gkroba i "glutena" lordwmatsskoo nb jterlganglteuv isnea n al
koje ga oformljuju) dreluju izgled zrna,
kvalitetu bragna i njl@dgbsw Ragamipe bNé‘lﬁhjEﬂU.
Zr na bogata gkrobom pQ|IIUb|H&I’19 np,g,eplngno
mrvljiva i bragnasta, Erﬂnobp%qu”'fz:?qﬂ Lragng 0go
bj el aatirda\glatka i staklasta. ragno clje’'9g zrna _
Oznaka tipa bragna uka:
- pepela u bragnu; gt o | i
Klica: b . i i Uil
klica se nalazi ©pri osrbn"?'o%qozsr%dargs' 1 %e%'nt l%cfr'aw
koso pol ogena. -3B% njj%ojeotpada 2,5
zrna. U noj nal azi mo Blilc]l%Fé,pg'&oﬁvédllséevuine
ugljikohidrate, mineralne tvari, enzime i bragno (tiltehnol ogko
bal astne tvari Ma s n| aob i€p 5504 K|Imi jcdvenljak/o
oksidirap pa bragno g u bji kvali tsertedi gnjih
(ugegl ost, ki selost i gor!ina)pgersitloﬁgfa se on
ukl anja iz rafiniranih bragna(endosgema), jkyels k o j
prehrani se koriste za dobivanje ulja, a "knebn.aj Ve
mogu se koristiti i kao zamjena za orahe. grrob 1 pr
sadr gi rel
Grifig bragno (krupi Ir(ni(r)lelralla! : ndie'etl'rh
i fino pahuljastore L u p 1 . J
L vlakana koja se nalaz
a kad se smrvi je ipak zrnast U vaniskom diielu
Prikladno je zma Jlako jeJ i
Doppelgrifig (dvostruko k nuiritivnov
naziva ono b siromadani i
dvostruko izr na tamga i)
Ravnameljava [t zv. Agl at koi# b : .
daje bragno m ragno I €
| ni a al i pecilnih osobina.
pr6,\e/|J_ N Prema krupGIl atko
pra jenye sa |l estica bilbragno k o
rezance . . . . )
pgeni | no pripremu raznih vrstd
. ) . trgigtu s ( kruha, peciva, finih
Rageno bragno mo g e S @1dart & 8(htEsGRIim| ifj @ 0 @inhu
snijet (crnkaste tollkicget)ro bakel aljae o¥d|r | o
nezdravo. ogtro). tijesta,
vul enog t
Pod bragnom u ugem s mi s male  t
podrazumijevamo proizvode  dobivene (rezanci)
. . . . ) . . pripremaju. od b#log
ml jevenjem g¢gitariaga: pgeni ce, Faadk el m
zobi, kukuruza, rige, prosa, %getrjo Egenpira
tritikale (hibrid stvijioren Kkri gsanj &Mbierdigeni ce
ragi) . bragnom
Najl egle upotrebljavano b r al@reizeodi odu same
domalinstvu je pgenililno bragno©zddol®i vehno
mljevenjem prethodnog ol i gl ¢ fdikue sgq blagom
pripreml | eTrnteum @Estivimi c e guir‘g‘fntomr
Kvalitetapgyeni | nog bragna, |a pr ema §mp ngugj
njegova namjena, zaviise o te ogngzig_j
kvalitetdi pgeni ce koj a s e preprra,j_ourjuepu]te o]
tehnol ogkom postupku (volLenj a megiprepua V €prhkih
kol al a,




biskvi t a, p
torti i p |
za ugugliy
variva i umaka,

odnosno za  oOng
poslastice koje ka(
sredstvo za narastan|
(dizanje tijesta;
udvostrul a
volumena) trebaju
pragak za

Polubijelo

(ti

bragno
850)

j e tipiln
bragno, wup
uglavhom za izrady
kruha i p ¢
je boljih nutritivnih
karakteristika od
bijelog b
veleg S
sastoj aka
iz vanjskog dijela zrna
stoga je poznato po
nazivom i AKkr u
bradgnohf.

Tip 85071 zove se i
cvajerica.
vitamina, = minerala,
proteina i celuloznih
vlakana od bijelog
bragdgna, p e
prehrambeno vrjednijé

bogato dijetalnim
vlaknima, vitaminima
B grupe, E vitaminom
mineralima Na, K, Ca
Fe i i ma

sadr §aegina p

odnosu na bijelg
bradgno. N g
nalazi i pod nazivoni
graham br
integralno
bradgno. h
graham br
zbijene i  grublje
strukture, ali punog

zaokr ugenl
pripremi  kruha i
peciva pr €
se mi j elignalit
pol ubijeldi
bragnom ka
popravile pecilng
osobine.

Crno

(tip 1100 i tip 1600)

pgeni

po svojim je
nutritivnim
karakteristikama
visokokvalitetno

b r a ¢lmog visokog
sadr gaj a
minerala, a o0sobitc
dijetalnih vlakana.
Upotrebljava se
domaiinstyv
prvenstveno zé
pripremu proizvoda o(
dizanog tijesta (kruh

Osim standardnik
ti pskih

bragdgna, n a
prisutna i namjensk;
pgenilna
bragna Zé
tijesta,

(tanka) tijesta...).

Namj enska
mlinski proizvodi koji
su svojom kvalitetom

pril agolen
speci filni
zahtjevima za
odrelene v
proizvoda. Z4
proizvodnju ovih
b r akpnste se
odabrane s
iz kojih se

odgovaraju
volLenjem

mljevenja i dodmim
tehnol ogki
postupci ma
karakteri g
svojstva za pojeding

peciva...). Kruh
i zralen C
bragdgna j e
sredine, punog okusa
bol j e Z
svegi nu od
kruha.

Bragno ci|sadr gi Y

pgenice oligienog
samljevenog Zrné
pgenice U

ovojnicu i klicu te je

vrste namjenskih
bragna.
namjenskih
manje iskusne
domalice
odl il nu
proizvoda za koje s
bradgna nanm
Durumbr adgno |j e pgeni |

prozvedeno
staklaste strukture
vel i ke
Triticum durum koje
daj e krat |




neel astiln
Ovo se brég
za proizvodnju

tiestenina, a nije
pogodno za pripremi
kruha i drugih
proizvoda od dizanog
tijesta.

Di nkel

(pirovo,krupnikovo ili| t z v .
speltbr agno)

b r a dobiva se mljevenjen|
Prapg
- Triticum spelta Ovo
bragno j €
sastava k
pgenilno b
velim S ¢
dijetalnih  vlakana i
proteina. Gluten je
| ogi j e k v e
pri  pripremi kruha
treba mi j
standardni
bragni ma.

proizvode punijeg
okusa od proizvodi
krugne pge

Bakino

tim nazivom
mlinovi
SVOj

br|{Namjenska
neki gt o j e B a

proizvode| pogodna su Zi
v | a s t| pripremu

proizvods
velikog volumena,
el astilne
svilenkaste strukture
Bakino br
kol al e j e
granulacije. lzrazito je
dobro za pripremd
biskvita i biskvitnih
rolada.

Bragno

krupilastolisto

tiKrupilasto
zlnasjo
bragdgno do
jezgre zrn
mekinj a.

krupica je prikladna zg
pripremu

nabujaka, nadjeva t
instantkrupica za

djelju hra

Osi m

) g
naj |l egl e

eni ce Z a
[

n pr &9 9zgnog teptano gyl £4 nige
kori gtene ¢ iiugl())gqbqnbh@roké)laldaq@ag%mq, PeIN k ur u z

Ragena

se prema kol
trgigtu nal az
950, tip 1250

iz cijelog zrna. Porastor

udjela pepel g
nutritivna vr
bragna. Tako
tip 1250  visokovrijedarn
proizvod koji se odlikuje
visokim sadr g
proteini raq(
prehrambene  vrijednosti
odnosu na pr
zbog povoljnijeg
aminokiselinskog sastavi
Ova vrsta br g
puni ji okus i
manj eg sadr g4
glutena i vel e
aktivnosti p
mijegati s di
bragdgna.

upotrebljava se za priprem
kruha i peciva, tortilja,
tradicionalnih jela (zlevanka
bazl amal a) . ..
kruha i peciva potrebno ga
mi jegatii ms bpg
jer ne sad
Uobil aj eno i
bragdgno preth
vrelom vodom, ohladiti, &
zatim umijega
kukuruznim br
boje, pomalo zbijene sredir
(ovisno o kol
bragna), pun
okusa.

Kukuruzno
bragdgno

Uz pgeni | no, kukuruzno i
trgigtu se nal aze: hel j
bragno, zobeno bragno i
ona se koriste znatno
proizvoda od dizanog tijesta i to gotovo

uvi jek uz dodatak pgeni |
Br aa koj a ne sadr ge gl
Kkukuruzno, proseno [ h
mogu se Kkoristiti u prehrani oboljelih od

celijakije. Pri pripremi kruha i peciva od

ovi h bragna, funkci ju
neophodan za izradu kvalitetnih proizvoda

i nadok



-zatankatijestabr agna iz sor30 % prgaegne ncoag si 70% pgeni |
visokim sadrgajem glRatjema bragnol slkgegg adi

Razna namjenska bragmaod i menom "rageni", ob
il
re
razvlialenja tijesta. prema stupnju uklanjanj:

- za tjesteninu grublje mljeveni endosperm tokomm!| j evenja. Gto se Vvigg
trde( durum) pgenice tzbragemofjienavj 8tugiei i me
za izraducouscousa vliakana te ima bl agi o ki
- za dizana tijesta podij el pgeni |l nog bragrt

- ogtr a (krupilasta sHredgmrd)e tOvppove eragenog
namj ensko bragno negto grublje teksture

koja se moge i opi patPirekkap@mar dtkraloj pme nmalho i
bragna melu prsti ma. Upotrebljava se za
izraduraznih biskvita, keksa, prhkog tijesta, Tip750(kadbi j el o br agno)
raznih vrsta pita ili kremadakle tamo gdje Tip 950 (kao polubijelo
nije potrebno dizanje tijesta. Zaproizvodnju Ti p 1250 (kao crno bragr

ovog bragna se koriste mekge sorte pgenica.

Zbog specifilnih osobin
Krupni k bragno njihovim melLusobnim kri ¢
|l ma jako veliku kol ildiomutgl wtiema iic amokgoej as eb i
koristi samostalndk a 0 i pgeni | osobind oba gmao Tako nastaje hibrid
|l ma | agano sl atkast (¢iktusrvamatatkdlekatzno s me L u
boj u. Moge se Koristiti u Kkombinaci j i S
pgeni |l nim bragnom za KU&kliirwamjoe bmiajgemg@ani h
kruhova. Nekada je kukuruzni kruh predstavljao

osnovnu namirnicu u narodnoj ishrani, ali je
Rageno bragno danas potisnut wupravo zz¢
Rag je druga po reduZ&rugnmnhi Qutadi pggenOVmog
bragno sadr ¢gi manj u kioalkiol i inma glnwetge ma <ijr.o v inma
dosta bjelanlevina koesja@rgvomgé ugkbont epophodan
nije tako | vrst [ f meksai bkiolnabni nkaat ionaj du u
pgeni ce. Rageno br agpo@vodsjiadizani ipekarskii praizvodan o
mnogo pentosana koji doprinosi viskozitetu Me L ut i m, za | epinje od
tijesta. Zbog toga jreajrpogemiti keumelksigl ke it
gilaviji nego pgeni |podebi sasvwdovoljfor a g n o se

odlikuevi gi m sadr gaj em kNdijclig@l dé ¢$elgh@kairiukzrmwpilt
bjelanlevina vele prelponamedhng¢ avaijjuedmaostzi ad.L
u odnosu na pgenil naKvhrageban Krkuuhk uodi z ni k
samog ragenog br agnanapravihod2B@de %v lkaugkeur ue nog
duge zadrgava svjegipami jegrenpil pee/mi | nmg b
sl abije razvijenu sr ePdoigneu jinonij € ¢ aflvijoimk akw ukh

pgeni | nii.m, Mzlbwg manjsaqj isnaodgr gbarjaagna. Pogt o |
gkroba pogodan | e za nceigjmnatijeettuktdreapotebno ga je prije
Rageno bragno se | eszamkorissvianpaspjopaanmd.i
bragna za integralnevbkbdomoves Kekatdodadak se
pgeni |l nim i k ukur uz n dodavakja astalib sastajaka. Ono
takvim kruhovi ma pO@dakav hkhrahjiwma karakte
vrijednost , dajokus mu bejpieprgatarh slatkastrokus. puni j

i znatno produgava Pngeengiolvnuo ms kj @diunumo§e mo
|l zdagan kruh koji n akulkumznenkrupice kdjar nguodgje rskaaa

sl atkol u.



Zobeno bragno bragna (bijelog) za g¢gek
Kod izrade kruha mogu se koristiti cijelei j el menog br.a2j Kraljevima ¢geke
samljevene zobene pahuljice kao i zobeno 7,1- dakle duplo jeftinije.

bragno | i me dobijemd ppmall ®mg zrasptrwstranj e
teksturu i karakter i gteillmeun oagr o nbur azgonbai . nam
Ovo bragno s e moge nkvookavjetnii kzvjegtaj
pripremanja jela kodukopgahjeb&jrwhoe@t o zsan o
zgugnj avanje Pl p onastala ihrare 1zg 5900 |jdiusm hilc upravo
popel ci I td. ). jel meni |l maubodje jedan ¢
Zbog svoje lake probavljivosti, zobeno petpl meni h kruhova i dvij
bragno se preporul a utomplkawhgO9nj u di jetal nog
kruha. Neka nam i ovaj zapis bude poticaj da se

ova Vvrijedna namirnica
Hel jdino bragno stolovima.
Kvalitetno bragno i koristi se za pripremanj
palent e (gganaca) i k aPr odedat dk apmnagnu
ostalih gitarica, zaPrpeescenjpeedst avitirmagemad :
kruha i peciva. stanovni ka afril kih ze
Daje kruhu gustu teksturu i jak , robustan sprat j a od ol jugtenog zrn
okus. Pogodno je i za dodavanje smjesiza r ade razna peciva I Kru
pal alinke. prosa sadrge vagne amin

lizin, histidin, tirozin, cistini triptofan.
Jel meno bragno Proseno bragno samo po
Svijetlo bragno, b | azgisradu kwaktainsgakruhé&, alj peedstavi@
dodaje u mnogim receptima kao hranjiva od |l i | an dodat ak pgeni |

Zamj ena z a bijelo bbragaomoi mapi(t edl,o X2®Eiy pr
pal al i nke iddgu Kuha séa pr oi zv

samo po sebi j el meno Shorja ghmoo brriajgentok o kor i st
jer takav kruh puca i stvrdnjava se ubrzo Soj i no bragno I ma | agar
nakon hl alLenj a pogt &rajnja e ma dogatoo | jkvaliletnim
kolilinu glutena za ijzedmjnd.evi nama I i zvr st

Mi jeganjem sa pgeni | nkalejailitamirgpa® eskapind.obi j e s e
bolji kruh kremasto sive boje i pomalo Ov o br agknsot ufrienenet esadr gi

Az e mligjfia sotkou s , a ujednmoajdwalkaev ske ukori st k a
duge zadrgava vl agnosbtr.agbiinhan ou upriegre@mi mai j
zamjenjuje 1/3 bijel omgkubsraignpoveliava im hra
Bragno, zbog svega goN\ae nnea vseadmeon 05g% ssoljaibniojge b r
kvalitete zZ a i zradu dlar uba lueksutpon aj ek obliilloi n a
Abragno siromagnijihpgénilvad .k ranha%.Puwlvied a :
uspijeva u limo gvjetima,m Kloil ma ti la sojinog bragna

dozrijeva prije pgenipcepremg kgdai soogail nhe
ostalih ¢gitarica pri tbkijajkwltiéipnpe wmgr ssvmang lug
t oga bil o |l esto na tmgnreisjtua, sivrod manemi hgtr uce
Cijena jel menog bragmnsar ggcdei nuevi ek Ibislkt @ vima mjea o
od pgenilnog, pa je prbdugagda muazd wjge gii M
za masovnije Ikoadgmgada eemkaet oV@fQog sposobnosti

siromagnij o] popul acvMljage) Oi tkomel|l moaam j epge
svjedol e brojni Z a p i Gsim u praizvodnii kruha i pecivak sojjnd g a
melLu koji ma Sjudg ria Bieb lur ppgmo . .s.e kori st i k a

doba na vratima Samarije biti mjera finog proizvodima  prehrambene industrije;



sl asticama, tjestennalkma, od p abdatveatrasnkai,h p g ¢
mesnim konzervama i kobasicamahama, (Weizenbier).

umacima. Ono se Kkoristi i kao osnovna

sirovina u proizvodnji teksturiranih sojinih Braungvajger

bjelan]levina il i soj ipolurgnahkobasiea.
Ri gino bragno Bravarica
To je bragno bl agog ukraagtemwo pogat malkmgag se
okusa. | stovremeno omo|l domtadoggkjepa se
kori sti u razni amkaw maci ma, popel cim
vezivno sredstvo te u kremama i pudinzima Bravetina
i finim kolali ma. Raav | egtriunbal,) emdsozrmdat iojyacg:
strukturu pogel jno sgvaj e e spmablgodmr@znog p
"izgladiti" prije upotrebe u tijestima. To se  jelo u kasnojj eseni . Gl avne Ag
postige mijeganj em b rdaogbniav asnjtee k wivil red m nkeoj a u
se zahtijeva u receptu, pa se malo prakuh opl odnj e ovaca | neopl ¢
ostavi da se ohladi prije dodavanja ostalih sudbinu imaju ovnovi i ovce u susjednoj
sastojaka. Ovo bragnoBojsenibezalgil ut ama isemovied i
se koristiti u prehranaviojs@aba sadleangur| i (hp anca)
gluten. u dimu za zimnicu.
Bragnj a B r a-kabagica
krvavica nalinjena o d obzrnaagtnaa kio bsavsiincjas kue Markveic
(Posavina) il kuha. l zraluje se o
buta, teleie | opatice,
Brezirati se u tanka svinjska crijeva.
znali kuhatpartiu pari, dugiti,
Brbati
p o hrani , j e

Brajda prebirat
vinova loza podignuta na stupoveiomotana z aj edni |
oko g¢gice

[
koj zdjeld]

Breme, brema

Bratfertig 1. onoli ko tereta kolikdc

(nfem ) pripravljeno zapeprel engt, obveza, tegko
plosnata posuda od 4b litara, prema

Brathuhn gornjem kraju se suzuje (srednja duga je

nem peleno pile, pil erzoadupgeelneanjie sl ugi kao
nogenj e vode [ vVina

Bratvurst upotrebu (zaad u polju).

(njem.brateni p el i +1 kidbagica) t manj a bal vica, paril a |

VI st a kobasice za séebégage & u slinagiolj a za

terminol ogi ji = djevenigeacmaesmjaaclia)a za vri me

Bratwe¢gr ste Bremenica

gl asovite n¢grnber gke divend uslaii viseka poBudaza wogu, 1s0si e )
mogu se pojesti u gostionicama u kojima se  se na ramenu; obramnica, brenza, putunja

i danas pripremaju jednako kao i u srednjem

vij eku. T dzonogondara i iznad Brenta

vatre od bukvi na dr v brénda; drvani spdoussimusg ug wieme e U
tanjurima od kosi era.belbdzbenjniohsise mpa elpeolriunhau j



Breskovac Meso im je bijelo, ukusno i vrlo meko.

(slo) b r e s kakija @d|brasaka Smatraju se najboljiim i najfinijim

mesarskim arti k|l om i j e
Breskva deli katesa. Od telelih s
Breskve su se nekada nazivale perzijskim i specijaliteti, dok se
jabukama, a pod tim su imenom prvi put za garniranjgela do mesa.
zabiljegene 79. godi ne nove ere. Danas
postoj i vige od 700 Buzolstit a br esaka, me L u
kojima su vjerojatno (nfed Bireioda ll enti g re) k ipred sekna
breskvei plosnate poput hokejskog paka. val jugci od mesa
Breskve su u toj zemlj.i si mbol duga g¢givota i
srele. Brigol a

brgolica; meso za pelen
Brezin sok hrptenjalu ili rebr a
sok od breze koji se skuplja pred proljeie n
t aj nalin da se na sBreahl u nal i ni mal i otvor
pod korom. Svijetlslatkasti sok pije se sam dio vinove loze poslije rezanja
ili s dodatkom cimeta i drugih mirodija
nakon gto kratko vri jBeklag odl egi u podr umu.
od soka, gel er a, v i rkahati nallaganaj vaiek r | k &tvia s c a
prireluje $erboezgmdnaeoimiol e
slilno pjenugcu. Brkulja

vista pgeni ce slilna j el m
Brgamota ovrgcima tzv. brkovi ma
bergamota; vr stkar kgkuagke, gospodska

Brlina
Brgulja prostor u uljari namijenjen za sipanje
svetkovina, veselje, veseo objed, gozba maslina
(selo Biska, Sinjska krajina)

Brlja
Brimenica rakija (gatroval ki) ; sl &
(vulija) drvena posuda za nogenje vode

Br mbal
Brin vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)
(slo.) borovica

Brmbolati
Brinjevac kuhati(Benkovac, Dalmacija)
(slo) borovicai rakija (brinovec) dobivena
destilacijom provrele komovinéorovice. Brnza
Popularna je u Sloveniji. (rum. branza) vrsta sira
Brisleti Brol
suhi keksi (pirih) crvena boja za uskrsna jaja
Brizli Brol at i
(nem.Bri eschen) su tel éiog aitij askelgmj pr e a
glijezde, kojih ima dvije. Jedna je ovalna |
nal azi se u blizini gdrijela, a druga, koj a
vige cijeni, okrugla je oblika i nal azi se Kk
srca.Ov e dvije ¢glijezde | ine jedan par .



ribe i ostalih plodova mora. Kod kanja se

ne mijega, nego se posud
se riba ne raspadne).

Brodet ne smije biti ni
se hladan i topao s kruhom (crnim
domaiim) ili gganci ma (

I nekad jednim od glavnih jela sirotinje.

svenaledeno |[Kar akteristil
pripreme (ribarski)g t o

da se sav s
odjednom bez prethodng

brudet, brujet, brujet tdl. brodo; juha,

. . e pirjanja luka ili T s al u
| or Ibradetto 1 umak, juha s jajem; bogei ribe,
brodetto di pescé brodet, riblja juha (ili jednostavno, ali na kraju j
umak) jelo izvrsnoi onako kako g3
1. Jelo koje se toliko wudo nsamoiskdekusch goguna g o ]
obali i postalo svojevrstan specijalitet, ima i P 0 g e lsg seim mijisima i
zamrgenu povijest. Polletak [PBYSY MAg3Vilifdnsko,ij
krugnoj juhi (za nju |se sma p'°dgva§°5am:<°d§u1n‘edna o]
prvih europskih juha), da bi se dogodio samo protrese (da{ se ?,ba
kuriozitet, tako da je prvobitni naziv za raspadne)
krugnu juhu dobi o po s ¥igpib@detU eadi seSsdNdvih 8adlojcin] T O
jelo koje se izborilo za svoje mjesto i u osim ribe ili plodova mora
profinjenoj gastronomiji ima svoju osnovu obilno se ra
u pul koj priobalnoj i| _obal n pnjedneondigog j i Grubi
opis jela bio bi: ri bBogetod j (radihsu garripai kadonisln 5k a o

gd ag; opripremljena namh agjugyl by Uée" *H 'Eokc'lﬁ m

. S kamena]| k'amenl |
octu), maslinovu ulju i malo vode. Od u morsku vodu. Kad je vod

zalina dodaje se | uk, !egnJ@rko,kurpaqraglnk, sol ,
papar, vino. Koliko ima ribarskih mjesta, izvadili (puni su planktona

toliko ima i naputaka za brodet, osnova su bogat.i bjel a

sve vrste riba kao i svi Apl tajdeustdvik mogrka fi k o
sewijek nalaze na nadohvat |pdegge prelilidobyvenisdk
pripreme, da se sve namirnice sloge jedna
na drugu, i da se S\Béatajgarﬁd(b%ck*plkamesw r
l opi gi, bruncinu, teligiugitioiv @ DHemidieddj posud

(govori da je brodetStn&f@oN;FAédD”Onéa(Pktaegeﬁﬁljirl
njoj), govorinamiotomedasuseobavijai gugtov o brudetaif

i drugi posl ovi d o k2englegski, ragg | o ter mi | ki
obralival o. Vige vrsta ribe daje telniiji i
bolji brodet. U nal elBiookisse na 1 kg ribe koris
2.5 dl maslinova ulja. k!l ibnliijiedomizrapdigiean;a 21
glavica luka.

Karakteristilan nal i Brokegda i pr e me (ribarski)
Asve nagtedemsafisgadasaddragnacji (pura, palenta) r
stavlja odjednom bez prethodnog pirjanja  Suhim mesom. Ako nije dosta masno prije

luka ili i saluvaji rbbge zw@Isi ugivanja malo se
jednostavno, ali na kraju je jelo izvrsiio masnol om.

onako kako ga samo sladokusci mogu i
pogeljeti, sa svim mirisima i okusima svjege



Brokola
prokula, mladica kupusa

Bronzin

bruncin, brunzin; lonac od bronce. Posuda u

Brogtulin, brugtulin

koj o] se kuhala hrar roi ognjigta.

Sastojao se od tri dijela: glavne posude u -

koj o] se kuhal o, pokl . % & ... alen od istog
materijala) i | viste [erllne rulke koja je

povezivala dvije suprotne strane glavne
posude. Rul ka | e
na pogodno mjesto
uhvatiti dok se prenosi (pun ili prazan).

sl ug
t e

—|

objesiti
k om

Rul ku nipmviskaj u
bronzini Z a brudet samo
za brudet, jer su primili von;j prgilo za kavu

(ta. brustol are) naprava z
Broska ‘ _ koja se okrele nad vatrc
boguir a&gur ,breskep(Brysje,
Hvar) Brotvan

tepsij a, [ i m, osuda za
Broskva P J P
podvr st a kel ja i bldshita roLak kupusa,

broskva je dobra kad je led obajde.
Vrijedna bilika mediteranskog kraja koja je
uz smokvu, maslinu i pokoju ribu prehranila

mladi izdanci na stabljici kupusa

Brtulin

nage otolane |1 Primor8.y nocgkida koj i se
Broskva na pofrin Brumpbuljiti

Mal i Loginj) osobito gl Geit 941 Krvaigd (kupps,
pirjan na ulju i |egrb}urﬂdﬁ|}ét)

Brogtul ani Bruncin

ugel ereni, uprgeni
Brogtul at i

i sprgiti kruh, kavu,

(Boduli imaju pak kafe i kafe od kafe.

(' Bed1) vénBronzin) lonac od bronce

Bruschette

bYQ'sk'hett e

neki nazi vaj

Odvavek je kafe bilo nekako jako drago i ni gloizsnﬁm tsomsaktarnasj kullr: Olmac,isﬁ|
bilo lahko do njega prit kot danaska, pak se oprdgenim komadil i ma

je kafe kuheval o od |Cég<r9jé|l§m J RS gT:kgl, §rl
zna od | ega jog. Jugty Sleinloevaz’ulj reg

a |la je kafe od kkualfae q %rls rf%\k Q/udﬁana

|l epo digela kad c*/neadllgaereanr’og @ @, psraid\
to vige ne treba de"”‘l’élam kbeo§eli)|lozaos et o
beseda brogtul at i Obru T&l r rgen; l[llaulj]lh|
ostal o zgubit. Se | '
belega kafa i pol pinki kruha da je dobra ermna}dsllHugl erIJ@a fldl?ag?rafnfi’je plolbsf-?t&i@iﬁ © b o

rughdar Y.l ak)

ostalo po ideji onoga koji ga priav



Popr geni Kruh, namazBuoul|l d egnj akom i sve
premazano maglu, zar budani pbendewng, prialvariba
sendvi | A S k ozoldalnifi e n t sa ; najbolje ii najukusnije, zelene kore
poprgeni Kr uh namazaaj bloégej) skkoma ivari va, &
pogkropljen maslinovim uljem uz prgut i
ov|ji sir ili sir iz Bnjlediimea.

vrsta sira koji se radi iz sirutke u koje se
Brustgpic dodaj enlijgko.ul e
prsa

Bulica
Brugtul ati burence za vodu, za radnike na nijivi
prgiti kavu ili g¢gito

Bul nica
Br golica savijala s nadjevom od ¢
brgol a, br ugtallcastata) br i gol a (
braci ol a) 1. govela Bplekegi ca, prgolica,
popel, brgol a ( meso 2pletenp stdklem jsua , za oviboi, Ipletenkad i o
uz hrptenjalu ili r e lDroa ed ii v cstmon jvea)m j2e.d apne | kewn
meso mlade svinje litara.
Buba Bul kuri g
svi ngjediuidac punjen bragmamj al o, mes@kkesemo | el ¢
(Posavina) vino puno taloga).

Dosta mi je tvog bul kuri
Bubica
prijesan, beskvasni Buwkirmav e (plejl ®in ( podel oj ma
geravicom [ pod pevk gme ng ctli i pzngwemana hr a
Najslaja e bubi ca uwgetoe sno, pel ena spo
teplega luga Jel se vl adaj kako tri be
Bublica Budel
dugoljasta glavica luka goransko (gorskokotarsko) jelo: kruh,

slanina (bez koge), suh
Bublja kocke, a mladi | uk na ko

gruda sira nastal a Jpj& senrazmute ca $olg lpaprmom & svim
Majko, doneli smo vam jednu bublju prethodno izrezanim komadima. Ostavi se

ml adog sira. 2. sl amg eidlain pslajte v a nuwrkiojne g amga L&
bl at o koj ofradliemozedmia pesipuni uvdiarcj s Kii (peslugena
krugnu pel u avliji odibuwval.j aQt vor se zagi]j
sata kao juha. Nakon kuhanja, ostavi se u
Bucat, bucata, bucica i st o] vodi da se ohl adi
sud za vodu i Wibmio uilzalkizanmwmanpokjugke.
buca
Budimka
Buculaj vrista sl atke bundeve (
sl at ki kol al (Hrvati Banjalul kog podl
Budimlija

vrsta jabuke, budimka



BulLa, bul mjeseci, deset mjeseci potrebno je za

(tur. ) plijesan, paulinasganijpe evslnarkeak onvaa hdanmiet
koja nastaje uslijed dugog stajanjailiakose obl i kovanj e originalne
drgi na vliagnom il i tseaplteam | mjae snpuoljeralo ynikat v a k i

Postala je sinonim za d
Bufeta sijela i dobra stara vremena. U narodu je
gtruca kruha (Bral) opjevana gotovo kao i vino ili lijepa

dj evoj ka. Kao zajednilk
Bufla krugila bi od osobe do ¢
buht!l, vrst kolala (Lika)

Bukaleta
Buhtl gi roki zeml jani vrl|

(njem. Buchtel) vy st a kol al a od sl atkog
dizanog tijesta (tijesto s kvascem) ispunjeno  Bukarica

nadj ev om napajnene@ liziad u (fl sgavinom koju J|estitar

Hrv. Zagorju) Bogil a nose s a sobom,
domalinu koga posjeiuju.

Buhtovke Lekajte, monci , nel et e

mesne kobasice devenpcazkRome bss&arecathyj wma
od mesa sa svinjske glave, kruha, luka i vinom.

ostalih zalinasvinslRwune se u tanka
crijeva. Peku se na Bublignol i i posl uguju s
pirjanim  kiselim kupusom i kuhanim 1. Za prosl avu spreml |
Kkrumpirom. Ova vr st a méddenbgavmali cmadenp makijg¢, pored njei z
Legke [ Sl oval ke, ak odlaanla s o ksiel emad®osu | j kom
Hr vat skoj gdj e gi vi glljeigwea) , i u svlionvua |iklai r ak
manjina. (takolLer okilene bosil]|
orahom = sve to naziva se buklija; 2.
Bujol melLut i m, isto tako ova
mali limeni lonac iz kojeg se pije vino posudu za pemé erveniguiw s k a,
(Benkovac, Dalmacija) kojem se nosi pile u po
drugt vu, kako na putu t
Bukara posuda za rakiju koja se iznosi pred svatove.

Buklijag

dijete (1815 godina) koje ide ispred
svatova, iza svirala i
vina, pkeollean komad mesa,
nudi svakog koga putem sretnu (Dalmacija,
Hercegovina)

P, = Bukovica
ili susak drvena posuda zéj'd']r%(oa:iiﬁradll'ﬂqaa Odquglca
TR gt iR h L iy a s o g
lzralena samo od drvjl?o?serho& crkvﬁ%laosl?cr)]vazg skrs'pi c
jedan metalni dio). Miris smrekovine daje (P{) ica). . u g
posebnud r a ¢ , tj . doprinoé'(f ar omi na.
Potjele iz drnigkog kraja, a korlstl se u

cijel o] Dal maci ji . l zralLuj e s e dvanaest



Bula Bundevske kogtice
1.svinjshiadjgevemndadr a@dloim ainl isu nadomj est ak

mesom (Posavina),; 2 Tr epbed eniih npobpaptiti vV r
kukuruz, kokice (Slunj) ( b1 an g iuliti atada 3e mogu kogstiti
za kol al e.
Bul amol
b ul a ruu |bulufhag) 1. vrsta jela od Bunetarka
bragna, gelera i masvmast & .s npokksvtea (lbomulaet &d ¢
bragna i sira; 3. bragno mijegano s vodom
| i me pekari magu napdumurpel en kruh
(prekrupa, polenta) jelo od krupno mljevene
Bulati pgenice. Ime je dobil o g
prgiti bulekkokicel Benkovac, kukuruzna il pgeni | na
Dalmacija) pgeni ca se dodtaaposoliene u hat i
vode (dok ne omekga) do
Bumba nakon toga umijega se Kk
pile (u djetinjem go vizearnom obliku jelo se radilo umjesto s
pgenicom od el ma.
Bumbar

bumbari perz) vrsta jela: dobro oprana Bunje
| oj na kogul jica (odmwaodmud j sii f i gtoa ethe ;av &)ame

nadj evena kosanom i #oorta t isokegosvoda u pmabdljw; isto u

kojima su jetra, tripice, i mesom, Istitk aguni

pomijegano s mal o ri ge i kosanog | uka.

Sirigte se zagije | Balralse u pelnici. Jede

uveler kao meze uz rakijkwgna |l utura u kojoj
(sud napravljen od koge:

Bumbar-burek grkljanom i remenom, da

debel o crijevo bravar am@muuw) end. kpagiomi toidvne
kukuruza, dodat kom | ozendje (Benkow¢, Danecija) Pe|l e s e u
pelnici

Bural ar

Bumbiti kod svake svadbe,Rr i mor j u, net ko
piti polako ali uporno, pijckati alkohol je bio buralar (nosi o | e
svakoga koga bi na putu sreli.
Buncek
doniji dio (tanji) svinjske noge iznad koliena Bur and g a
lijepa mediteranska samonikla
Bundal a jednogodi gnj a bboirligjlk a ko
talog crne kave (Benkovac, Dalmacija) p o r [@ljka, raste uz morsku obalu, kao
korov u vinogr aaginm se p«
Bundeval a susrele u Dal maciji i H
savijala s nadjevom dkrsui rsae imlraidh a n ez dbaun|ce i
pod imenom- b ur an Laal i i kao ¢
Bundevara Sasugeni l' i st ovi se mel
savijal a, gugvar a, ukkRojaabenstutmadci ma nialdij ejve
od ribane bundeve tzsakresks a ¢gel er om
i kajmakom (Posavina). Buranija

Volim i uslatko i ukiselo bundevaru. zeleni grah, mahun@osavina)



Buredgici Burlati

(tur. ) vrsta jela, bur eplriolbii.r aNd prharva nus,e rkeod cap u
(jufka) za pitu, izr egeel usek onjae kboartp dree iv wldi ¢ v
komada r adi se jedan buredgi k, tako da se
na jedan stavi popr g Borondemeso pomijegano s
rigom, sa drugiPr e Derksitoapibagisilnijrepiiganaca Kk
na maslu. mesom
Burek Bugpanj
. — bugpan; gi mgir, zi mzel e
zimzelen.
But al a

plitkaposudakk oj u se otale vin

I — Butarga

P — . ~F (tal. bott arga) sugena di ml
(perz) mesna pita koja se radi od tanko ikra nekih morskih riba, osobito cipala,
razvijene kore (jufke) u koju se uvije pravi se u obliku kobasica i vrlo je ukusna
pomijegano kosano m&sjglo. Ngbolig sukhakjcg ka sy pune

l ukom. Burek Au gugvlw@aogej e ako se jufke
savijaju, a Apol agan Bgargajr skupgkaoiigterdiguf. st avl j a
izmelLu cijelih pologeBatelia jufki.

Burek je podrijetom iz Turske, no butilja, (ranc. bouteille) boca, staklenka

popularan je u mnogim zemljama, paiu (obi |l no uska grla, od 7
Izraelu, gdje ga zoviuburekas Pravi se od

tankih |istova tijestBdttrmelu kojima su nadjev
sir, ml j eveno gov el dnenBuen maslac povr i e
(najlegie gpinat). lzvorna turska rijel bg¢gre
imakorienbur, koji oznal ava&ude£Wiijnanje. To

znali da imaju pravomalni d&rojenit vsrudde zg vios er
i stinski burek onaj Azavrnuti A il rolani, a
i trokut burek. Butina

U Bosni i HercegoWwitgur. Bunta) pegro, stegne

Akomplikaci j-tuiek gJamaazkbamni | ki h givattirmjgajrea]
nazivaju samo tijesto nadjeveno mesom  noge, dijelovi najkvalitetnijeg mesa nalaze
burekast al o su pite (sBEnhN@abpbuUkiOmpiraggsu se:

é) . Svinjska butina malo dimljena i kuhanaje
gunkaa sasvim sugena na
Burekl|ija nazivasd pr gut
b u r e gmkgtur) omaj Koji radi i prodaje
burek Butir
maslac
Burica

drvena posuda od dugBwka sa zaklopcem sa
dva uha u kojem se nosi hrana pastiimai Sugeni s(Pdsavinag ki but

ljudima u polju (Cres, Istra)
Butruga
Burilica 1. pl osnat.i sud od vin

drvenad ugol j asta bal vi caazdamancd g eanj eS npbskplygae a, Ko |



Konavl je), 2. mal a balvica za nogenje pila
na polje brema, bremicd Gi beni k)

Buzara

Gkampi na buzaru

Kvarner ski specijalitet. Ov a rijel u
venecijanskm dijalektu (figurativno) bi se

mogla prevesti kab ul kumj g§gavi na

svega i;aligpesebhoesg mapominje

da j e buzamalohn @Ppkamppiemanj a

ljuskara kakav se radi u Rijeci. Talijanski

rjelnik Val |l e -idarskist ri a (talijansko
rjielnik) za bhdadmagt iknaag e :

glupost, ludost Po svemu sudel. (gto bi

trebalo pomnije ista gi t i ) buzara bi mogl a

biti nag aut ohtoni nal i n pripremanj a
|l juskara i gkoljki, gto po svom okusu i fino
ni pribligdgno ne b i odgovaralo nekom
Abul kuri guf. Jednostavnost pripreme
(osnovna namirnica s dodatkom ulja,

|l egnj aka, per gi mdaje vina) daje naslutiti
to jelo ribara koje se brzo napravi u jednoj

posudi.

Buzdohanlija

(tur. ) vrista krugke; Krupna, pjegava,
izgledom rugna ali vrlo slatka
Buz gibi

(tur)kaolediuzvi k bozadgije kad prodaje
bozu, hvaleli je da je | edena



C
Cangteher

Caciocavallo (nemZahnstockeher) | al kal
(Kal kavalj, kagkavalj, kegkevalj)

TalijansKki t vrdomasniCaregoumeso si r od ovljeg
mlijeka, od!l il ne k valliitjeetzed,a mal @i vogtirng g ki r
okusa. Prodaj e s e u manj i m i vel im

kolutovima. Dozrijeva nakon-8 mjeseca. Carsko meso

Grugevi na, | vrsta sirmem mMasaserddilsjcd)j e swajle
odvojena sirutka, nanmaloit ksaen av rsulioojnme wiondao mme s a |

da masa poste gipka i da se lako dade  svinje.

oblikovati rukama. Sir oblikom na tikvu

jede se dok je mlad, kao desertni sir. Stariji Cata

se upotrebljava riban za kuhanje. Kora sira (odtal. zatta) dinja

j e glatka, tijesto gupljikavo, [ samo s a
neznatnim brojem. P eGawarka Hekt or ovi | ga
Sspomi nj evalkiasoi rk aggtko ga i graveéeiger

Crnovunci = Kucovlasi = Cincari

(Macedorumuni), nomadski pastiri. U Cecelj

Dubroval kom ar hi vu popsrtecsjoil jdeonkou meellto kokbdj e s
spominje da je iz Apulije (op. a. Oblasti Ov o j e tebi il o? ~ moge:(
sirarstva) 1467. godine poslano: duo paria pravi cecelj!

de casicabalis.

Sam naziv sira dolazd lat. Caseus tal. Cecina
caccio i cavallo (konj) < caballuta¢.r i j elosol j eno i na suncu sug
pul kog govor a z a k | Mekska ) ; prvotno sir
nalinjen u obliku konjilia.
l z pul kog govor a, Du@edegsitani ka tog doba,
ostala nam je i nij el gratakeg, grakateg
strug za suhi sbenik), tr ' gat al ( Gi
rakateg Lika), rakat ! a) .

se najvigge . osim Italije

(
Takav sir
J

Makedonij.i i Kosovu cmm\\\’w ninski,
pirotski kol anski) k“"“"\ o amal M bal kanskim
zeml j ama, tako da mw @5;'@1matrati
balkanskim specijalitetom. & by’
& =
Caklenica e
staklenka, poswlza med Uz vegetudrugi Hrvatski brend jeedevita
- osvj e(avengrgeiski napitak
Cancarela proizveden 1970. godine u Plivi, koji je u
i zmi jegan ¢gumanac s kurlgtekmo ivrbjagpeomsvojio
protisnuto u vrelu juhu trgigte. Autor napitka
Stankovil, potpuno je z
Cantina gto je dobio za svoj ra
talt ol i onica pila; kon®tat upodmrumms & Lkdevtag i str
I i g i sastoj ak nitko ni
Canneloni prodavala se samo u ljekarnan@olema
cjevasto i gupl j e p e dinancigska korist od eedelite dsialt je Blivi.t 1 | e ¢

za predielo ili nakon jela.



Magi st ar farmacij e gCelar Mar t i n Stankovil
otigao je u tigini 2O0ckl&&. g., bag kako je i ¢i
Prvi Cedevita instant nggpk napravljen je

1969. godine, ali je 1970. godine lansiran na  Celerova sol

trgigte, bila je to dddevistoal ,o0da mamatnil zi.r a8
godine je lansirana cedevita od limuna, a usitnjenim u prah

1990. godine od grejpa. 1999. godine dolazi

cedevita od gumskog vOelba i jabuke, ali zbog
| oge p ocetevita gdnjabake ubrzo je  vino bez vode

izbalena s trgigta i prestala se proizvodit
Kasnije dolaze cedevita od mandarine i Celjak(i)

crvene naran] e. K a s n iukusan dcigeli, anarezani, shmmou gguljenc a, a

najnovija je limeta koja je 2010. godine  krumpir(i)
| ansirana na trgigte.

Cemper
Cefra mrvica (kruha, sira,..) (Krk)
1. komi na, SVo vol e pripremljeno Za
pel enje rakije. Cemuljika
Skupili smo gl jive s psadikarkkiryza (Benkovaty Batmadija) i ( h)
cefru, nek stoje za rakiju.
2. zadah iz usta pijanca (fig.). Cena
Taj se valdar ni kad mpevdlbiitzmo , glsawoi gar g ke,
nai go pokr aj mene, zaosknor dill2a ¢$ &t icef rkaa smmui jiez
usta. pomicanjem obroka u kasnije sate
Ceger Cenker
torbe s rulkom za nogeéemjae sgii vead mith nal i k na
namirnica, naj |l eglekol ut a Rlasvaevianii slilno,
napravljenod kukuruznoga omota (suske), obliku lijevka ili valjka, unutar kojeg se
a posebni s u(Posaitiag n i inalazid ggeinbie ul az u obl i ku |
riba wul azi unutr a. Cenl
Ceker donje strane kako bi stajao na dnu.
Centl
iy JU'/’@E?/ 1’.1«1«' decilitar
AN Centopeca
\ dio givotinjske iznutri
’ kulje)
| ogozar , nmmaodgggasz botul, o d
gag, gevar; bi lpgltkre r aGemtrale n e posvuda u
vodama jezera i mol viatl gentrufPr édiSget eMNOPYRzi v  :
upotrebljavala u mol| kadn® adstarkaid itjud i ) ocfelhae
(nNem.Z° ger ) ; pl et ena tgmdab Ratkad i k onBpdsdetingje blizini
gaga, i ka 111 sl amekolédvofaul kama za nogenj e
namirnica.
Cepec
Ceknuti 1. mlinlek (Melimurje): :

popiti s wugitkom (lagu vina, vode, piva)



Cepela Ciceg
(odta.cepel |l o) peteljkavgrsa@lagrogla

Cerealije Cicmara
(lat. ) gitarice, gi t o cikcvamkmaslo(Hvagt e (jel am,
kukuruz, pgenica, rag, riga, zob...)
Cicvara
Cerealije (ali i bungur i maslo) 1. jelo koje se nekad
svelanost u | ast ibogiviojmaoglpe i pre maCer er 8|l avon
starorimskoj mitologiji boginja za zajutrak. Radi se od
pokroviteljica  zemljoradnje, isto u svjegeg sira i dodatka b
starogr | koj mi t ol ogi jvir hDngee tparepr gi se sa si-r
se stavljalo kukuruzno
Ceremonija dodaju jaja. Ovo jelo u Sloveniji zovu:
(lat. cear emoni a) pogtovievarge ,2 . s vme laadnio s i, r se U

svel anost u nel i ju Imastom kad ijd skorongotove gzalile sep o
unaprijed utvrLlLenim praazvmullienma ,m obaijliama nfaPol j i

jaja u mlijeku i popr ge
Ceres Makarskom primorju.,; 4 .
jestiva mast proizvedena od masti kokosova dane iz sela oko rijeke Cetine: pravi se od
oraha. s kut e iilkajmgkae FByvo seastopila
u vodi skuta, a zatim se dodalo kukuruzno
Cerig bragno. Mi jegal o se dr ve
kagasta hrana masnolia (od skute) ne d
|l stresla se na tanjur i
Cerovka
dinja |vrste i hrapavGcvakker e kao u cera (drvo
vrsta kolala, bazl amal a,
Cerpil , [ erpil
(od turskogk i r pi | ) sirova Qdcpelena <cigla
pripravljena od gline i pljeve. zadnje kapi tekuline
Cervelad-kobasica CiLenj ak
(njem. Cervelatwurst ili Safaladi,tal. ul j e ocijelLeno i v ml | e
Mortadella) poznata vrsta kobasica koje u tijesta, prije stiskanja 1 polijevanja
svom sastavu sadr ge iuzamaim ameremfcCd rlveenljlaki j e | i
gul, bo nima kiselinen
Ciba

cibkaGlovdi j al ekt ) kokog Ciga
|l i mena osuda za mugnju

Cibara dvije do tri litre
ci bora; drobna gl jiva
Cigan] ad
Cibebe jeloodh el anjka s vrlo malo

(njem.Zi bebe) zrno suhogi ggeolgelraag ugrporgalhiuc.e Sve se
na laganoj vatri.

Cibulica

vrsta gljive (Lika) Ciganski nal i n
|l esto se u restauraciija
kategorije) daj e jel in



ciganski A, da b i i mCima e dal a odrelena
mistilnostal mdst. MNadggdrmdti girezperje, zelen
ikakve osnove. Ukoliko i dajemo takav vr gcdognlmovr | a

pridiev, onda bi se on mogao dati

najvjerojatnije jelima s | o ge nci ma, Cirkenta a posugla iz koje se pije voda

rade u jednom loncu. S obzirom na (1l onl i )

nekadagnj i nomadsKk.i nalin ¢givot a, | onac
(kotlil) je najbralja tCenenntanjuk a obrada el a,

ne i najjednostavnija. Napraviti jednostavno  plehnati tanjur

jelo je najlegle | najtege (s malo namirnica
napraviti negto u k uGnreto ) . Kada vel

govori mo o Aci ganski nCinhanbnum adylamcon, drnbsnelai e | i
da se kod nijtijeld) dijglina ot ndugladnpa trajnica, nalik na lovor,

| i st o i nel i st oneglliisttmo dordi jpeutplkoam v ge zapada i
od pupka ni ge) . Po temke.oriagliipu sda jerdavi o]
givotinje i biljke, kersg kejka 9 grue ¢eesit is u(
neke ne. Npr.: ptil ] eenaogeviij agl a\vag psouz nnaet|iijsit
Ttrup | ist. Konj se ndevetakasie{ €Ei hpamomum cassi a
iz Kine. Velik dio cimeta koji se danas
Cigla prodaje na Zapadu zapravo je kasija.
zeml jana posuda za Speeldennjoev,j ekoempiul patr ogal
(Hrvatsko zagorje) prepoznavali razliku od nas, danas.
Cimet je jedna od najstarijin kuhinjskih
Cijediti mirodija. Stari Kinezi, a i Giici Rimljani
(franc. passer; njem. Samohen) ili (ki nnamom il Kinn8§m!m
procijediti; znal i nekijeunsaltneekuliehi kloidt i
(juhu, mlijeko i sl.) u sito ili cijedilo da bi se cinnamum kod Plinija i Ovidija) poznavali
odstranili nepotrebni dijelovi. Francuzi su vel cimet kao mirodi]j
upotrebljavaju za ci jeeithetn jedna bde majstarijph nmuradigas e r
(pase), a kod nas s avjettketmgovime. | uj e pasirat.i
premang mal kom passi er e n Stdrigsecisvierovll $u Arapima, koji su im
prodaval. ci met , kako i
Cik kako bi dogl i do njega:
ki sela sirutka; kiselkaojgl jsewauopie ne zna go¢
donose velike ptice do svojih gnijezda
Ciknuto napravljenih od blata na strmim klisurama,
ci kl o; (vino) kad negbo kp¢os hajgee kk ingee dhmonjiel opvo
vel kiselo Arapi pticama ponude velike komade mesa,
a pod njihovim teretom gnijezda puknu i
Cikorija padnu na t1l o, nakon | e
Bijeli lisni izdanci vrste cikorije koja je ci met i.
l'i stala wu mr ak u. U Rj mmphkbma jjee aiiwmlejta s | u¢

cikorija poznata i kaosodopija, uzgajana mrtvace, nikada za jelo, Kad je Neronova
vel u 18. stoljelu. gleinsat oR 0 H8&)juaria (bd Megova kao
stolna hrana, a od g ouddeca gtrbkhonjezino¢ernijalo spaljgnomal uj e

se nadomjestak kave. di vovsko]j l omal i od ci me
Ta blaga, ugodna mirodija

Cilica upotrebljava se mnhogo u

smokva koja se ne ubere zelena,negosena pr i dodat ak rakijama, uk

stabl u osugi prirelivanju mirodijske



sirup je omilje i pridodat akCipovecz | i | i ti m

gorkim lijekovima, da im se popraviokus. krugl il , gemlj a
U srednjem vijeku mnogo se upotrebljavao
kao zal in ribi i meCsiwp,ovidioka se danas
upotrebljava radije pmlbiellwbl i | i tim mlijelnin
[ bragnenim proizvodi ma.
Citka
Cimin lri jetko pl atno za <cCcij e
(g r kyminon) kumin, kiml "posuda kroz koju se
cjediljka.
Cimpet Moralu kupi't novu <c¢itku
medenica; zemljana pmamsd.a za pelenje npr.
guske (Hrvatsko zagorj e, MeLi mur j e) koj a
i ma dva dijela; onaj Qitroradaj em se pele i kojim
s e pokrije. Prije p &dlog Imurada s e mor aj u oba
dobro navl agi ti (Danas se takva posuda
uvozi i poznata je pod imenomR°® me r Citrus
topf ;osna@alboravili s(hato citdugl ijneu nt)o =xnajgedni | ki
star.i autohtoni proi macdank ej,ed i snwnAz @ag apeif i
koristild@ za svoja guglja pelenja, a kasnije
purel a. Ckara
rogtilj, gradele; kogiceze
Cinak
|l onac za kuhanje mliijCkara i li ¢gganaca
skvara; mrvice koje otpadaj(ostaju) od
Cincar topljenja | varaka
mesar koji prod®pje samo ovl]|je meso.
danas cincar, ole. da Cariii ovaca za kIl anje
prgiti na g¢gerakuwhagi i1 i
Cincarnica
mesni ca; mesara za pCmomdlae¢ki ov|jeg mesa.
Ne idem ja u cincarnicu, to je poso mog (slo) mal i knedl , valjugak
| ovi ka, on .vol. ov|lje meso
Cmok
Cipal a c moKki (sl o.) oikwstag | i c e,
‘vole koje se | ako odesejine od kogtice
Ove godine su nam dobro rodile briske
cipal e. Cmokati
mljackati
Ciper
vista vinove |l oze crnCaclagr ogl a
mljaskav (mljackav) (o jelu)
Cipolata
vrsta malih talijanskih kobasica, kao i naziv.  Cok
za garniture napravljenu od nijih. (tal . ciocco) panj na oo:¢
U Barbanu se zp a n j nakogsgnj i gt
Cipov ri fdie |
(ma Lczipo) 1. pekarski bijeli kruh; 2.
sugeni bijeldi kruh 2z aomruwi c e

isjeckano, usitnjeno meso (Hrv. Zagorje)



Con gusto Crvina

(tal.) (kon gusto) s ukusom, ukusno vrsta sitnih rezanca od tijesta

Cripnja Crveno meso

(crepulja) je obl a polsardeno mabo ghbrdjaju ese igbveding,el j e
di menzije izmelLu 30 jiumnedt ionm., Uo wlj e&tji nsae, [

najlegie pele kruh. iojetinapiakd B minagi odvojib ju itzv. n a
mal om tronogcu koj i bijetodrgesov a1Ga 0 nj enome s o ma

velilini. Kr uh se stkaoVvlejsd envolnjsuadr gok piojve | |
prethodno pripremljemasmnglaaom. g&hpazg,e al i
kruhgotovgar wukl oni mo i svaterikaoskileil | e k o v a i hor mon:
kruha nogem ostr uge monetales razne kaneerogeng spojeve (ovisace
utisnuli u njega. o] nal i nu pripreme), j el
akumul iraju u masnom t
Crljenec Najmasnija je slanina.
1. luk, crveni luk; 2. vrsta graha Mnogo j e objagnjenj .
crveno meso postalo nezdravo. Prvo,
Crna juva njegova maginorastwidu ko
(juha) juha od praseglaggakivalaiizhudriuga, i pr
kukuruznog bragna ( Hr(orilanesmk o mesa quastajy enutageni i
kancerogeni spoj evi . U
Crni korijen (kobasice, prgut, gunke)
(gavez, turovac, salsifi2-3 m visoka biljka soli za salamurenje, koje se u probavnom
glavol i ka. Nj ezi n masustavuk onogu e vezats tsi angrannuo | |
upotrebljava se i k a kanceragene gpojeve nitlozarine.sQ@stadi n a
hr ana. Tamnozel eno | hagdmonca,nokgojk orsiej edmadaj u
slugi takolLer kao st al nmebhirmnaemljama smatr.
vagnim | i mbeni kom, osob
Crna kuhinja raka.
kuhinja s otvorenim ognjSivgtmam Kkoj i tvrde da
oduvijek lovio i jeo crveno meso, pa je bio
Crnica jedarizdav, valja odgovorit:.
vrsta smokve crne kore godina okolig nije bio
danas, a samim tim i ¢i
Crno zele bil e su relativno | i st
U nekim krajevimabroskvunazivaju crno najvagni je mesne preral
zele. Najbolja je za nomeleameken diebodmagdjetaditplikof ur i f
mraz, dakle kad carujzagAmaegkamefinet ad i jname a |
poklada). korigtenje sabljarki ot
Crnjak Crvil

crnovinoNagdra san se k argzanao \astajestenthe t u ,
poloka po litre crnjaka, sa neka dimi

Crvina
Crveni grozdil vrsta sitnih rezanca od tijesta
ribizl
Cuba libra
Crvil pankuba | ibra) popul ar
vrsta rezanac u Dalmaciji, uskimalirezanci napi t ak, koka kol a mijec

(Avermicelli, Afidaf)



Cug Cukerpeker
(njem.Zug) 1. gutljaj; 2. staklena naprava (nem.Zucker backer) sl asti |l

(i od tikve, bul e) za izvlalenje rakije i
vina iz balve Cukerpiksa

(nemZuckerb¢chse) kutija
Cugati
piti, pijanlevati Cuckervaser

(nemZuckerwaser) zagel ere
Cujka
(rum.) slaba rakija, patoka Cukerzange

hvataljke za geler u kooc
Cuk
suha tikvica s duginCuketepom (za valLenje
rakije iz balve, burenla)de ti kvice pirjane n

Moge se dodati i rajliceze
Cukar
cuker, cukor fiem Zucker) 1.Cukpeier; 2.
vrista |licitarskogi s astlkaidgoar ,( cgueki cerrs k i kramar
prodaval sl atkiga na saj movi ma)

Cukoragi
Cukara sl astil ari
prgeni geler

Cukorija
Cukarak bomboni, slatkigi, sl ast
(odnjemCukar)is| at ki g, kol alil, keksé

Cukorkandija
Cukardozo (nemZuckerkand) kandirani
domal i bomboni od rastopljena, prgena
gel Nlmega mati zna | i n Cakorpolwrak ar do z o, al i
nam ga | ini samo za 3SnemZlucecdkierb2clherjee J)c 5Kk arst
skup. Naj prvo s e vrge cukar na ogan,j

rastaliti, pa ka se rastali se izlje nabelu Cukr i |
kartu i pusti da se stisne. Dobro ga je malo bombon (Lika)
proliti studenom vodun da se prg&rutne.

Cukrl
Cukarijera (nemZuckerl ) bombon, sl at
(tal. zuccheriera) cukarnicacukrenica,
cukerag; posudica (zdJuleki i ca) za geler koja s
drgi na stolu viela za bragno (Meli mur
Cuker doza Culo
(njem. Zucker dose) posudavezgd j ajjelreel,ega u pl atr
gelernica

Cunet
Cukerbekeraj boca uska grla
(nemZuckerb@ckerei) slastilarnica

Curica
Cukrl okrugla, manja posuda o0:C¢

(nemZuckerl ) bombon, sdugikmgrepom (dr gkom), K



kukast il probugen, Cdemyl se moge vjegati. Za

t aj rep se kod upor ablepatdljpasy pijetao; 2vrsta malih riba-
somi i

Curunda

curundil, kruglil kojCverglml@a zadnji napravi, a

pr vi i spel e ( kadckah, se dmarmariav ipaddiltjiajsesat &k ok o g

ostatak tijesta upotrijebi se za izradu

kruglila (razlilitog Ceebl i ka) za djecu
pgeni | no bragno (Il stra)

Curundice

vrsta jela: slane ribice se operu i ocijede, Cvibak
slagu se po 20 ri bi c@emZgwiaevbaa/ crke)p )d vjoepderkay, dlor @
druge, dobro se stisnu dlanom i peku na trajno tvrdo pecivo (jede se tako da se

gradelama. razmol|li u mlijeku ili u
Cugpaj z Cvil ek

(bavaustr. Zuspeise) 1. varivo, kuhano kiselo vino (ime istoimenog vinai
povrle sa il:. b(eAt rm&levangay dodat ka

fertal a n-asamohogka arpza i
kojom se najavljuje vrijeme jela); 2. narodni  Cuvil
izraz za svako jelo ippbirlivuelieno (kuhano) na

ognjigtu; 3. ovu je rijel Anavodnoid izmislio
austrijski komi a r [ dr amat i | @vrek J. Nestroy
(1801-1862.) koja je decenijima djelovala o cvi rk, | var ak
smijegno.
Cuvit
Cvajer 1. najfinije pgiedastldtno br
vrsta bragna |1. kat &kgpar ipjed e(ng ¢at rgol jbirvaogvni oc)e z
razl i ku od Anul erai dé¢splatasebno mljevenog
bijelog bragna)
Cuiti
Cvarak tradicijski bral ki Kol e
| var ak svatove, jer mu se dava
u povoju, srce, perad i
Cveba od ] aj a, mlijeka, ul j &
(tal. zibillo; nem.Zwe be) gr ogl i (maraskimap ieh & r a, amonij ak:
Hrvatsko zagorije: bragna. Pomolu kalupa

Gdo u kuglofa gere samki cil atkel xlvedbe ,ne agel ¢
najleglje dojde vu grofovsko nebe;

Sugiju se cvebe iz mQwawat a i kraljevine za
osebujno vino delati i za jestvine cvitovo bragno; bijelo
(Vrgada)

Cvel kenknedl i

(njem Zwetschkeé g | j i v a; Cvreti

Zwetschkenkn°odel), okwvugliicd.Akmsdlopitsa t a

gl jivama topi ti negt o, npr . ma st
slanine

Cvel knrester
(nem.Zwet schenr°ster) pekmez od ¢gljiva



Cvrtje

cvrl a; 1. prgenje, prgeno jelo, prgena jaja
kaj gana; sve gt o s e cvre, gi gti; 2 .

| mprovizirano toplo jelo od onoga g¢gto se
nale @drsil artmumia, |jaje, bragno)

Jajca z maslom nalinena zovu se cvertje;
.kad z cvrtjem jedu ¢ggance

Jajca jesu dobra vmak ali tverdo kuhana,

t akaj z masl om nalinena i zovu se onda
cvertje

Cvrtnica

cvrtnjak Glo.) 1. priganica, prigano jelo od

jaja i jbakognpr.gem. ili peleni kol al

(kajkavski)



L Laj anka

Sskup zabavnog karakter a
Labar ugostiteljskom o083 ektu
1. | ebar, drvena posusvs@adazanaodkw; e swe lpiokd u
bakarno bure za pel ersjeendrvakkbiljaed i( Bandirj.a)

Laj ) Lajno pecivo

oV a opl e p obalkarskog jer i kb pni naziv za mnoge
porijekla od bugar skogzrlaaljeniahl i oid k ibnreasgknoag |
(Kineski kanton) aromatilnih dodataka i ¢
Lajni kolalili Laktar

prireluju se wuglavnomabdka@lrihkawag tijesta i
smjese od maslaca ili smjese od badema,

Il jegnjaka il oraha. Ldlagmrcnkuctlial i [ i mor aj u
biti posve mali, jednaki i ne pretvrdi u gurbi negto zalogiti
Lajni napitak Lal abr | ak

priprema se od |igla mallii smbrhok,upmdlja kkao Ibii Il ijr
| ajevac (Camellia sinensis), al i i od drugif
biljaka. Prvobitno | dal ajmaponi kao kao | ij ek,
a kasnije prerastao u napitak. Kina i Japan jelo koje ser a d i od zeljeg mes
s u njegova domovi na.meba Jppaadi .| aNaa mast.
ceremonija je osebujanapanski obred bragna, kosanog | egnj ak:
kakav se ne obavl | a paprie soln Zagvdigme pripreme doxld se kK u .
Vrijeme, prostor ( utpvorslt eerpierm o p Mma\ iol ivoad)e, i |
dekor u odaj i, p 0 s u dagqri. Dwlveroju pasij dodal sa& kvrlo i
razgovor podvrgnuti usstnj anp s meopifpeTnebajeo g ma |
nadzoru. dobiti gustu masu kao keza
Priprema | ajnog napitka:

prelije se vprdokl jt elkalgakabaeni j e

zatim poklopi . Prijemalji veadg mj itirie boad sotva jeattiir
najmanje tri (3) minute radi ekstrakcie (na st avl ja u smjesu od jogu
kvalitetu util e: kvalbiit @etoastladjoa mekaglei lii s@]| hg
[ nalin pripreme).

Dok se kod n&38gr,uMveldi L al okati2
Britani j4 gsre. tZaogdivi3 epgladli aleati ) ostrugat.i i

Na svjetskoj izl ogbi ujedhojgaudio j u St. Loui su

1904. godine zakupio je Richard

Bl echyden, Engl ez, ptawakna prodaju | aj a

posjetiteljima, No V€ ! sajma bio | e

vrl o topao [ nitko vruli | aj

poduzetni Engl ez pol osl ugivati

hladnog i izimioi | e d e ni | aj

Voda za prelijevanje i je predugo

kuhati, jer [le |aj i okus.

Ok us | aj a naj manj e od

porcul anskih | ajnika,l aakowkyu 3.r aWwlojreoninj @k ,s e

kljun ( izljev) moge bmeadd metnoved |dirsvtai;til.onl| il
jednom rul kom (Benkovac.



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

Lantrun

Lebul a
(slov.od mlet. cebolla) crni luk

Leful ja

lubenica (Benkovac, Dalmacija) mal i grozdil, dio grozd:

Lanjat ak Lehul a

stara posuda | egnja, reganj, glavica

Lapljan Lejrek

poriluk | er ek ,perk)éeeée gr zakl anog
ili brava

Lar da

(malLcsarda) 1. kr| maLeka® zpust.i u

MalLar skoj ; 2. gosti orpiedaninca pue rzii fdearniojji peeriada

Lardagij a Lel enka

han pred gradski m vr agtavamareneserom $msl. u sr edi ni

kvadratno dvorigte okAkonjteegal zmgirmdpo | el enki
palentu(Slunj)

Lar dak

1. gralevina obilno oldenerveema na stupovi ma

S T zbolenim gornji m kajijegonka ukdsa; jadan,mevoljanr i j a z a

primanije ili boravak gostiju (na katlB; kos Ne znam kaka miskpr@ t o s

za kukuruz; 4 . gl i neswaalpiosdam kzoa |romgeamjne | o\

vode u poljgPosavina)

Lemernica

Lagnj ak ljuta paprika
peharnjak, peharni stol, | agnjak, |lagni stol
Lena
Lat al | eganj (reganj ) legnj akeze
(tur.) vilica
Lengl in
Lat ma vjegalica, naprava za \

posebno slavlje
pokrivanja kul e

pri

Lanjat ak
stara posuda

Latrnja

1. iskopana ili ozidana jama za skupljanje
kignice s krova il
plohe; 2. Iskopana ili ozidana jama iz koje
sevadi pitka, podzemna voda, nakapnica;
bunar.

Latur a
pokl opac
ognjigtu

i spod
(Peljegac)

kad&lanageni m radovi ma

(Posavina)

Lep

Zasigurno ste bili svjedoci kako se
poslugitel] ponekad m
otvaranja butelje vina: | i mu | ep puk
ga probije, pa u | agu dc
pluta ili naprosto ne @

Dogodi peo dae kzlatiei izazovek reeggadnoe

prosipanje vina. ©Gto se
tako vagnoj Asitniciid.
Vino se nekad |l uval o

z a | jenipl smolom, kredom, drvom i

raznim dijelovima bil | ak
kojegl epovipel& vkirnwoh j padobi vz
okus. Pluto se kao sirov



vrl o rano, jog u antilekezdoba (neke amfore
iz treleg stoljela i nfarl)® zbsna inlerca kojae preoch repid ut a)

no pl utane j e | epovzenalui psruahkos i j ugmwi vol e,
primijenio  slijepi benediktinac Dom kupovne poslastice kao: rahatlokum,
Perignon. On je 1618. proizveo prvi b omboni it d. ; 2glavnono gt
gampanjac i zatvorioj glao,plmuaagmismpolreepdonno., Kk a
Pl ut ani | epovi izralLB8Bjusbat bidg kloojei hsas} ade
plutnjaka. Najvele gwerme; okrogmnohin agtodbr o os
prostiru se u Portugalu, a imga i u grogle

Gpanjolskoj, Al giru, Ftaliji, Francuskoj,
Tuni su. Ovaj daregl jiLwir elgrngsatk daj e koru koj a
mu se skida kad u dobi od 25 do 30 godina mal i tanjur iz kojega se

starosti njegov obujam dosegne oko80cm. v ol a
Oguljeno stablo jednostavno za 9 godina

obnovi koru. Lerignja
Pl ut ani | eepl atsrt @ b anbitniee gsnmiaj e
propugtat. vino [ plinove iz boce, mor a

odgovarati tipu boce, ali i kvaliteti vina koje Lervig
se stavlja u bocu. Ob(petzyumokacesk, ragtaplgetampsti(lol u gi ne
33 mm, girine 22 mm; idugdgnemsea 44 mmlio X4Aoi §gi t |

26 mm girine; a i ma iohctia oid bégmmaka u koj e
Za vina kojaj usepodjuelljjpea slousfuci cvar, |l ervig, st
arhivski | epovi Vi soke kmwmal et eoted endo kneza,;

vina koja se brge trloglqgijnd jjeu hpeo t(rkeaboa nr algaip
vele dugine, a moge biti i slabije kvalitet:e
no dovoljno dobar da udovolji zahtjevima L es at i

kvalitetnog | epljenja.sitniti, riiribaadzelje)(| esno
Lepovi s e, ovisno o] proizvolLal u,

klasificiraju u a,b,c,di e kvalitetu, a one s Lesen

oznakamasuper i ekstra pogel j nol ejgenj ak
kupovati uz certifikat.

Lepovi su u pakovamjsinmada obilno
sterilizirani, a i nakon otvaranja trebalobi 1. j el o od bijelog | uka
njima mani pulirati s |liosrthiam o®pr ekomal L uvajned. u
ih na suhom mjest u, dabiipkorg bdotijestastavisse mlgveri N a
koja razvijaju jake mirise. tucani orasi, gel er | S
U M¢nchenu postoji mpeejelandi k @lpahoas eugiisvpaenlje
kojem je izlogeno oksoe 1proédDmargeprmedcdonza Po S
od|l epljivanje boca, o lual ssveaknue jregephego | «
legenda. Spirala je, naravno, kod svih | | anova obitelji. Radi s
j ednaka, al i drgke skpegdobe wmijbaginoyj uargd in e
izralival a. bragna i u koju se sta
(srebrni ili zlatni). Onajtkomnalle novac
Lereg bit fe sretan cijelu go
komad, komadina, Tia pe umgste movtaestaeljgo kamgskiaklin
(oveli) komad mesa, k(dnaavdaion az anepat, kdwu)egza s
kruhaté nale.

Leganice
masline koje se beru i bacaju na tlo



Legkek U kulinarstvu se citron;

1. jelo od pgenice | smewa;, iZ.r ajdaul meodaal kg gal i
Pri rezanju | etrun mo r

Legminovel el astilan, bez mrlja.

(slo) sok od guti kovih boba
Letvrtinka

Legnjevel starinska

(slo) rakija tregnj evalkaplenika(40 ).

mjera od 10 |

Legnjovke Levap
vista svjegih mesni hvrksdlaa gieda ; uk klognimagr ah
prevliadava | egnjak kaso madlinm i pomijegan s
ostalim zalini ma
Legpljevi cmoki
(slo) knedl i, wvaljugci ILseavuwlljja vama
| evuj a, |l emul j a; di o
Legpl jevac (Benkovac, Dalmacija)
(slo) 1. gl jivoviglaj;i vza., kompot od
pekmez od gl jiva Lil
| i | var aaut Islani grah aslanutak.
Leteregka Raste u primorskim krajevima, plod je u
crno mekano koje najprije zriinajbolieje obl i ku nabubrene pucavc:
za |jelo; i me dobil o dwjigrojgatt o sgé memgkae ,j @ r i
potrebno rezat.i l et i ri put a
Lilarica
Letrtinjka manji slani grah, slanac
1. drvena posuda od 10 litara (Lika); 2.
Mal o bure bez gornjelLisltartaine, slugilo kao
mjera za ¢gito. Letiripratietvrtinke bio je |jede
vagan (stara jedinica obujma; bel ki =61,51,
pogunski =6reg. Zdjeld yage, 3 .Li | ek
plitica, tas. slanutak
Letrun Lilindul a
[ i mun; Stankogtrms shetgugal a,olwloil ke ®loi | na dat
uglavnom u jugnoj Dal maci j i, gdj e s e
uzgaja u | onlanicamalLiillmakna =zakl onjenim
toplim mjestima jer je izuzetno osjetliivna | i k mmaaklinagsik); jelo od meda i maka
mraz i niske temperature. Prema zapisima, (Hrvatsko zagorje)
|l etrun su j el i gl adijator.i radi zagtite u
borbama sa ¢givotmayj arha, omaraol it o zmij a
j er im u tom slulajygekmi jed&ki loitlrvoavr dei j € s | &
nagkodi o (Atenaj 200 (@almacijag , ) .
Pl od | etruna moge biti tegak i do 3 kag.

Ovalnog je oblika, jako naborane i debele L i ger

kore, s malo soka. Bere se zelen i nedozreo. (ma L sciger) vino koje se dobiva

Vrl o je aromati | no v odblievanjémi vede u ompKomigak, vipoo p u t
limuna. Ko odvojena od mesnatog ploda dobi veno tijegtenjem (cCeé
kandira se u gelernojPootsopeitrkie. se more | iger e



Li k Linija

(malsci k) pi gkor ( v r ™jela, tanjon ad perculanaj skag&a; posuda od

slatkovodna srdelica) pel ene zemlje; ponegdje
samo posuded drveta

Lil va

vr st a smokve rAmafie budoighi gegin

Hrvatskom Primorju Postiti

Li mbul Linkvantin

| i mula vidi: ragtikavrsta domal eg kukuruze
karakteristilan je po ni
zrnju na klipovima; ot poc

Ling

il uj am, prihod gest k
Zagrebu na pot oku Me d v
dijelio na 27 dijelova ili porcija, tj. u

svakom mli nu pr ema nj e
I mal i Ssu po tri i vi ge |
=l N L mel a _
negdjellll(tmrugllblr, §|rb|pr|) |1l kajgana
iTjelo od jaja (pravi 'se tako gto se | aja
razbiju i prge na mgsiley gt ! i kaj maku bez
mi jeganja (Ajaja na Qll(%'f‘)ar Ako se jaja pri
pr genj u, dobijg skapang; 2. ’
kosano janjele il:9@ ovihilea Meso prgeno na
maslacu; 3( | i mbjela sprgv)jeno od lonlii Zima (Dubrdvaik) o d
jaja, sira i lukalPosavina). ’
) , Lobanj ac
Li mkati _ jelo od ovlijeg mesa sa_|
l i pkati, |l enkati ; prﬁé,lnénab(“ajdéél, dupati oF 4
kostiju sve g¢gto se m%q)%nipoélgﬁ\t,éjeBrusje,
Hvar) ’
_ Logan 5 )
L i mu | oskved , ) | ugetar) Klka: Adevetere gal
izbojci na vrhovima kupusovih stabljika Saponaria officinalis; L. Plenifra; Sok od
) ) samljevenog korijena ove biljke stavlja se u
Limulice __tahanhalvu i koshalvu , |
izdanci Su na raznim sortama povrla iz
porodice kupusa, nastloakLal su kasno zi mski [
rano proljetni NJegreSR)) mé@ldmapovgrlrﬁmsaamo
se ovliag obari ili opari rasporedi '"po giro
povrgini k
[

bar kgoe bOIhlsaedlgité')(kén it ako
i n

zadr gal o tenzivnu Hu(p Ustd<kald nsae bR N G0 i z |
kratko zagrije, a(tur cdkaf |aiemljan|nsﬂd ZaWodu i za
pretpripremljeno POV lk& holl W4@ pii $1M0) 18 addir,g 2
bl jegtavo zelenil o.

Lokol ad g e
I

ni t
vrsta kol al a



Lokot Svilena -jahmka ojdubbai jege

(tur) 1. trs loze sadnice, rozgva; 2. kip zapmagenor ba, soparna | o
kukuruza | orba, pileia |orba, go\
Vi ge baba (kuharica) polk
Lol ama
| ervig od piletine Lorba od jabulice
juha od rajlice (paradse
Lol et obavezno na posne dane u Posavini
varivo od graha kuhanog zajedno sa (narolito u Korizmi).
slaninom
Lorbal uk
Lompa (perz. tur) dublja zdjela] a s a
krumpir
Lordar
Lont a tjeral i | uvar seoski
kost (MelLimurije) cjelodnevnoj i spagi
Lopat Lreda
jesti zrno po zrngDalmacija) stado goveda
Loravi papri kag Lrepnj a
smjesa krumpira i povrriigpn(jMel i gnluirpen a zdj el a
pel enje u garu ognjigta.
Lor ba puran, peku se tako da s
(tur.- or ba) 1. guisjtlagnau,b apl 6kgumpinmslaninom, lovorovim
narijetko kuhano (doslovno: mesna voda | i gi e m, rugmari nom, p o
koja se dobije kuhanjem mesa); 2. gusta di j el om | repnj e | sve z
juha radi se od povrioagnjmedtay,. ri ge, tjesteni
[ razni h =zalina, koji se dodaju po ukusu.
Ponekad se dodaj e i apggak da se zgusne.
Lorjpbea ukusnija i Ijemgaegaj(e se povrie i
meso najprije propasiraju, a onda zaliju
vodom i skuhaju. Kat Lad gsnn¢ al orba protisne

(propasira) da se dobije glatka juhanalkna t r egnj a
kremu. Dodavanjem jaja, mlijeka, vrhnja,

nari banog sira i dr. Lpbeaekava se hranjivost
juhe. crveni luk

Lorbe se rade od mesa i povria, ili samo od
mesa il samo od povikraecMogu se zaprgit.i
bijelom il:i rumenom maprn@kamniogz glriogiltai il
samo zaprgiti i@ samo zaliniti. Osnova za sve
|l orbe je bistra juhalLkopokieca daje potrebna
gustol a bragnom, gkmbéeoal k( magjraddna)x,r nooki ceé
kagom od gitarica, Krumpirom i slil nim
sastojcima. Prema gulstbai i boji zaprgke
dijele se na bijele kreh or b e i ombiirlingel j ava trava (koj a
zaprgene | orbe. U | ojrebleo sie knodbgpes i ¢ adnat i( br es
vino ili pivo. jeber, kubar, osogri z,

Poijo sam dva tanj i r arijdsaky aeas, skorozaboravljen dodatak
jelima.



Lubrenjak
je posuda (s drvenim
rupi com u enemaslaca.i z a

pcem i

Lul a
regpat ka, kokica, koko

Lul k a 9 v
j el o; stari fagol i r,,,,,,,,-,,“, __ho svinjsk
meso Lurekot sadrgi u sebi |
osim za smrt.
Lumur
ugljen (Posavina) (tur.) crno mirisavo sjeme biljke Nigella
sativa L., kojim se posipaju somuni i
Lunk a peksimeti fur. - °r e k T doslavno:
njugka | urekova trava)
EgipatskiAed er elqguariek ot [ e j ed
Lunj ka najranijih kultiviranih
gunj ka; Bio je obi] afjek ukskeie niigme hova kililka jg u h u
praselu |lunjku (gIaVLﬂROVkQLPHdﬁrL}_Vzea_{‘aBode o stroa
alternativne medicine, imunologa kao i
Lup raznih farmaceutskihtvrtki. Dragocjena
zeml jana posuda s ugismogrsitoom | urekota poznat
pa je cijenjen u mnogi m
Lupter zemal j ske kugl e.lat. S e me
vidi: mantala; rij e]nigellaysptivad spomigje sed b Bibliji pep
| upkatmigano prsti ma uRagiyomkim. {akping pripada istpj gorodici
kolilinu. biljaka, te jetimetajazi v pogr egan,
' danas koristi na njema
Lur ek podrul ju, gdje se za |u
(tur.) 1. vrsta kruha koja se radi u posebnim  Porijekla) upotrebljava izraz
prilikama (Mostar); Sxhwgr zikgikimed)ggjdkdplgaro

pekarskog kruhaodi j el og bragf¥0O Tijjednet oj € korigteno
se zakuhava s posebnihighk vasom (Amaj omd)

koji se pravi od istulenog nohuta (slanut ak,
sl ani grah) . Kruh selbdd&R2g& namage jajem,

a za posebne prilike stavlja se u tijesto i Vrsta kobasice krvavica

mlijeko; 3. pekarski bolji kruh, poluslastica,

premazan jajempinca (u nekim mjestima Lutura

Dal macije Apogal afn); (at.cyddrhwn, 1.edprivngjnga, met .

plosnata boca razlilitit

Lurekot, lujrekoticaza nogenje raznih pila
i jednu litru.

Nasuo je vina u |luturu i

2. pl oska(pl osnat a boc

il zralaemaedd, posebno uk

se u svatovi ma S nato
(Posavina)




Luvadar L v a mpigani

jaje koje se na Veliki petak ostavla da mesnat e, gilavije | vark

odstoji u crvenoj boji, da se oboji;tosejaje masnoil e uz dodavanje to

|l uva do druge godine dok ne omekgaju i nabu
mladim lukom ili na njih prelijte jaja, sa ili

Luvawngpla i povri a na bezkamaka. nal i n

mnoga stara uputstva tj. iskustva vr.emenom

su Aishlapilafifn zaborlawadiikasrmo i h tijekom

VI emena, koja su pozrkayanair jlo@gj inagiospuegaij es

ovog podrul j a. hranom

Nekada | judi, koj i su givjeldi uz mor e, | uval

grogle, za duljejvribjvam&,u d a prokuhano

kignici (lttav grozdpesgabktaaiodul pwarokkidhanu

ki gnicu na trelinu, a sve zajedno u zemljanu

posudu Posuda se osmol il a, zal epil a i

odlogila u podridasu il i na dugi nal i n

grozdove prekrild j el mom) . Jabuke i gi pak

(nar) su oluvalinagdza nduge vrijeme na taj

da su ih umakali u kipulu kignicu (zar to

niei bl angiranje). Dunje su odlagal:. u

posude, prekrili mirisnim gran| i cama,

prelili medom i ukuhanim vinom (do

pol ovine). Svjege jabuke, smokve, gljive,

krugke i tregnj e, pagljivo obrane S

peteljkama stdjali su u med, tako da se ne

dodiruju. Sok od kupine

su pomijegal. S vinom ukuhanim do

|l etvrtine i stavil i u posudu.

Zelen (povrie) ne potpuno zrelo odlagali su

u posudu koju su zatvorili i osmolili.

Rotkvice su odlagali u posudu pokriveno s

bobicama mir e | prel il mj egavinom meda i

kvasine ili mjegavinom meda, kvasine i soli

Gljive su odlagali u posude u slojevima,

pokriveno piljevinom. Breskve su odlagali

u dobro osoljenojvodis al amuri s | ubr om.

Masline netom ubrane odlagali su u ulje

(maslinovo)Mnogo toga bi se Jjog moglo

napisati o zaboravljenom znanju i iskustvu.

Luzl ema

slatka pita; radi se kao baklava, osim gto s

na kraju stisne u gugvu

Lvaka

s malo masla napravljeno tijesto,

nasjeckani, polito medom il gel erom i

i spel eno



L i sjeleno me s o pirjano
zapelenom (propirjanom)

Lafur jakih zalina i papri kom
gorka rakija u kojoj ima svake trave,dobra nakon t oga zapskdjegopo (st :
za boli u gelucu 3. mlleveno mesoi j anj etinal/ ov] ¢
govedina, nema svinjetine, oblikovano u
Lahij a valjlile i peleno na roc¢
(faija) 1. masni pekairsskkois aknod a e § ai; Agakal jbeuz geik
2. vrsta pekarskog krruahjaa n(jsil,a nAd ge vkaopli a |naa) gatda |
bijelog br agna. Pele se 4. omiljudnielkr ¢ dHonac | e fi)
sastavljenog od vi ge | kaomikedgsit sinbnimk za rpapdzanijk, o j i
se |l ako odvajaju, t e jewkojesegpavijuealvorenam lonou. mo g u
prodavati. Tijesto se radi s posebnim Pr av o znal ehjnae komadg e | i
kvasom (Amaj omi) kojii ssjeelreandd kouhdrsd urheqn® gs ¢
nohut a. Odozgo se maderuwmlziienkao Al evahbiitiif,
z n ail pirjati, tj. kuhati u vlastitoj vodi,
Lant a umaku odnosno vlastitoj &sti.

dvolitrena staklenadza opletena slamom
Levaplili

Lasa T

(perz) dublja posuda, poluokruglasta oblika

u kojoj se posluguj el kao | or ba,
mlijeko >

Lejne

| e nte.)viica (

Lerevi z

Lereav)i zpgrgin, <celer

Legke

|l egke, |l egket, kegka; pgeni | nog i
j el menog bragna i me pgenica s
puno kokogjeg mesa b dugo se
vari( kuha) dok se sve : Obil no

se radi za Bogil. Mol Rl . s > @miti i rani|j
spremi u posudu i zalije ukuhanim sham; . '

2. jel mena kaga

L e t-leatva

| et ear) Vst hajve; koja se radi zimi

od ukuhanog gel er a ragna.

Ukuhani gel er se raz
dugo dok se ne pretvori u tanke konce. Radi
se samo na hladnom
gel er me hiakmogazvl a

Levap
| e babkedab)ivr st a el a; )
me s a pel eni n a gar u; 2. na komadil e



sjeckano (ili samljeveno) meso oblikovano Li mul a

u valjlile koji se peizbojakkoirastengkoijeny kupusdifjao s | u ¢ u
se u lepinji s lukom, i kiselim mlijekom. mi je [imula nego brosk\
Levaplija Litir
i evabdgi j aar.tuf.)éonajpod § i jkisr (tr.) Kukuruz wu zrnu ko
pel e i prodaj e | evapeascvjetagdispucga j el a od mesa
pripremljenagana (o @qyinf j i,
pljeskavice). Lol ka
gusto kuhano varivo
Lebaplijinica
 evabdginicad, Al eelmppliljolmal i ca
|l okal , pel enjarni ca, ( puognoesgtdijtee Ijjes kzoa bmj ¢ 8 @ n «
gdje se peku i poslugujonal evaépl ikidjl st g5 Iwid che
jela s rogtiljalgara.i zmelLu gornjeg sl oja sl
Krke i donjeg sloja slane morske vode
Liana Prokljankso jezero, jezero u donjem toku
svel ana prigoda kao rvijjeerkleanKeke geril dbane 1
UskrsBogi i, ili inale sivelaalniacepri ghkdbhna je de
-kanata (Rab, Cres, Dsaavke,z nka poroisjl eu,§g uB rea |d,o ma

Kor |l ul a, Vi s, Gi pan) seslpibkowj ul i(lsdag,u) gl iSka ;a
kanata (Hvar)i sl ava kad | e spexilitet et ak

nekog posla, velera, pijala
Lufte
Likar a [ uf t eut. akufte] jelo orijentalnog
(mlet. chicara,tal. chi ccher a) op@ijeklacpaipremljano od kosanog mesa
bij el u XzmlanaposudaHvar); (goveleg, janjeleg, ov |
2. galica, zemljana ildptice inpgjana u pikantmpom umaka odv e | a ;
3. porcul anska | aga zajdiijcedsne okiuglaeu
Likarica Lufter
galica za crnu kavu; (tur) vrsta slatkog jela (bestijekmez)
Vig ve male Iikaricekoj enaseolprkaav,i toanlge ogil an
kako kartefina,alisEme sumozgat aji pt akkhane s a ni g
duperaju, nego stoju na komodu daihje gkr ob u prahu), zatim
lipo viti. (tepsiju) ili gustu tkaninu, ostavi se da se
osugi na suncu i rege
Li kovi raznih obb i k a . Ova vrsta sl a
jelo od kosanog mesa uvijeno u tijestoisve kol al il afi | esto se radi
zalinjeno masl om kofter Agusti bestiljn
(gire) i nigeste).
L i-burek
burek salinjen od ovliligeag kiselog mlijeka,
ovljeg mesa i zalinaglineni vr | za vodu (Hr
podkozarja)
Lilica
mala | aga (Banija) Lukarin



Lukter
vidi: mantala

I'_uI bastija
{
’

Sy,

Lul batt kjcabasty) govele
(meso od rebara) peleno
Lumez

tur. k¢eim&kokoginjac; neugl
Zzapugten ugostiteljski o
Lup

(ar. ) zemljana duboka posu
sa strane. Dno je wusko,

polovine visine, i zatim suzuje gore prema

otvoru; veliki zemljani lonac

Lupteti

specijalitet slavonske kuhinje, a radi se od
tijesta napravl jenog od

bijelog vina. Razvaljano
kvadratile 10 x 10 cm i
kobascama ili mljevenim mesom. Vrhovi

kvadratila se spoje, ma |

Posluguju se topl:.
se rade za vrijeme kolinja.

Lur ka
(ma L .csurka) krvavica, jetrenica,
dgigernjala

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

me s o

na @garu

edan
bj ekt

da s a
onda

't hl adni

dvije rul ke
se Qgiri do
na, mast i [
sto rege se
sa domal i m
i si jeku
uz vino Obi



D Damfnudlin
(njem. Dampf nudel ) val jugak

Dagara vodenoj pari
(tur.) zemljana (glinena) posuda u obliku )
dubokog tanjura za |jDamhiana i mlijeko; vel a

zemljana posuda za nopletgnstdklenisudza pel enj e
janjetine

Danka
Dal madgi k vrsta kobasice d(j)evenice nadjevene u
(tur) vrsta jkella:| idb!| ocoftebeloswngskoerijevo
bravlje jetre

Dar-z al| i n
Dalmatika dar|l in; c¢cimet u prahu i/l
1. o0znal ava kasnorimski odjevni predmet; 2.
katolil ko odjevno r uDarmles] ednog Lakona,
bi skupa, pa i pape. frano jteorti mek g ed dejnel au iKa
katolil]l ka haljina). ébbkdr i jetl a je od ilirsk
odj el e.

Darne
Dal matinski gul ag Kkrupni , poprel ni odrezal
Aput arhdiise od janjetine, lukaina vel i kih riba, ali.i i ta
maslinovu ulju, bez paprike, ali s lovorom, riba
papr om, rajl i com i Krumpirom. Jel o mora

biti jugno s mnogo unDaJta. )
(ar) gozbaprirelena u Kul i

Dal matinska pr gol i ca kakvog veseljaili proslave
meso goveleg ramsteka, se opere, potul e,
posolijpopapri, te umol i Datulh,dadufjan o. Na mast i

se poprgi na pl ogke (ah detteroa daitolo) wista .palni2osa arlo s e
meso. Dolije se vode i pijfadok mesone ukusnim sl atkim plodovir

postane mekano. Posluguje se wuz kuhanu
blitvu i krumpir. Deba

debe ér.) okrugla drvena ili bakrena posuda
Dalmatinsko vino S poklopcem u Kkoj o] se
crno  vino;  ranijje se u  Slunju kajmak,me d ; mal i mi jeh u K
podrazumijevalo pod dalmatinski vinom maslo, ulje, med, pekmez ...
svako crno vino, za razliku od bijelog vina,
koje je nazivano hrvatskim ilirvackim Debela gibanica
vinom vrsta kolala od dizanog
Damenkaprice Debel jal ki gganci
vr st a Tlgertagd/daeano tijesto od (slo. ) gganci od kukuruzno
gumanj k a, bragna, masl| aca S dodat kom
gel era i kvasca. Po |IDelpeecihke no premage se

pekmezom od marelica, prek j e/ pr e (p@a @& LGradu Debreczenu) naziv vrlo
tul enim bjelanj kom s aanke&dbasicepkumhaju sej peku e tijesitu
dodaju u varivo. Kobasice se odlikuju
Damfati se osobitom kombinacijom
pariti se, kuhati se,mepwgikaj ismea prevladava
paprika.



Deckosse Delanec

njem gusti umak kojim se prelijeva neko k omi nj ak, pifle ispod ko
jelo pile u suprotnosti sa z
spadauvina Radi se od ostat
Dedele odnosno vel spregane sn
j el o; smjesa krumpi r astalo vrio mdakvalitetmhsastojdka. & gun a
(Meli murje) s e pregavi nu, koja se
dodaju voda, geler i kuve
Defit nakon gto smjesa otkipi,
miris, okus onda se doda razni aditivi od limunske
kiseline i raznih aroma do sumpora.
Degustirati
lat. degustarei ok usi t i ; or gabebcliae pt i | ki m
svojstvima, mirisom, okusom, ocijeniti (lat. deliciae) naslada, ugoda, radost,
kvalitetu jela i pilsl adussotba %loa st ,ppumakiog:;
vida, mirisa i okusa Ocjenjuje kvalitetu naslade, ugodan
(kave, | aj a, vVina, hrane i dr . ) naziva se
degustator. Delikatesa
(franc. d®l i cat esse) opl en
Degustator poslasticuspecijalitet, specijalno jelo
lat. , osoba koja pomolu vida, mirisa i okusa
Ocjenjuje kvalitetu KkKememna | aja, Vvina, hrane
dr . Degustator mor a VYiodinavaemi gpamkt i | ki [

teoretski artikl koji Ocjenjuje. Da bi
udovoljio tom pozivu, degustator mora  Demirlija, dimirlija

praktil|l no i t eitlrkgit s k (tur. p o zzred v ktai baktr ena posu

Ocjenjuje, I mat i Iz ogntjar(akragla vpezd). Piomjer jgje2am | a n a

osjetila za miris i okus, ne smije biti ponekad i vela. Prilikor

strastven pugal, ugi vhaat istoadlvakijeopi gahteanj bkl

i dr. dobila ime)

Degugto Demi gon

ukusno, slasnoimali smo za obed lipi pletenka, pletara, boca od nekoliko litara

brudet 0 mi ganci j e spletdnd (otlperz Bamaghaaiig grad a n

degugto obedval a. kojem je bila razviena staklarska
industrija)

Dekantir ati

(franc.d ®cant er) ocijedi Depo@iotl ako otoliti;

neku tekulinu odvoj i i iprosordu poda kooope u kkjenj su ses e

nalazi na dnu i tako je razbistriti (dekantirat | uv al e masl i ne il dr u

rastopljen maslac, vino i dr.). Dekantirajuse rakoveeKa seafrapgaoti jastog

najlegie odlegana crunadepdmosndki cseema gu u

vina. giva roda, (Damacgami kr epat

Dekorirati Der eg

(franc. d ®c dr eurkr asi t i, ulj epiggt e njlealdao,g zelj a; :

poslastice ili pil e, gpaha Kuha sejswelzajednoeukitejene nat i ma

(pergi nom, sitno rekaakmcekr assat aVv eigmg ,ak om

maslinama, listovima zelene salate i sl.) zapr gkom; mj3esa jedwr, | as (

st ol niec urkeoprei c e i zel ja)



Dereza, derezga Dimljeni kvargl

di vIji per gin vidi: prge od sira
Dernek Dinstati
(tur) vagar, sajam, sva(ddma,dyesteepg pirjati, t
do 100 oC meso, povrie i
Degop
vrsta slatkoga kol al @Dinma umakanj e
Najstariji dokazi o konzumiranju dinja
Devenica potjele Iz 2400. godi ne
kobasica djevenica Ameriku su stigle u obliku sjemena na
jednom od Kolumbovih putovanja, a on je
Deveni| ar sam s jednog od Kkasnijih putovanja
onajkojipravidj eveni ce; kobagivligresti o da su i h 1 ndi
Nasuprot bananama moraju prirodno
Dibek dozreti dok je plod jog
(tur.) stupa (havan) od izdubljenog kamena s bi | j ko m. Uberu | i s e
ukopan u zemlju i u njemu se tukla kafa dozr et i . Tegko j e po
tegkom geljeznom | us kiejl drh aslsitlvreom tsul caatl kui ok
od havana. Bilo je i drvenih dibeka, kojihse t oga gt o i mad samab0opo kal or

moglo vidjeti po manjim mjestima Bosne kr i gk i
j og pr eklgodine.i deset a
ADirektord

Digestiv gr og L e cieplfene hoee posebnog

ili digestiv (franc. digestif; lat. digererei mirisa od kojeg se u Posavini nije radilo
probavljati, digestis pr obava) pi [ger okgoljee vseel je uz plod b
uzima uz desertna jela ili nakon jelaradi hl adovi nu i spred kul e.

|l akge probave, (fini Ilikeri, cocktail, konj a
Mugkarci uglavnom ulRinekma j u: konj ak,

vinjak, r a ki j u; a gene f ikolacusinogradk (Benkoeac, Daimacga) e
najbolje kvalitete: Cointreau, Maraschino,
Cherry Brandy, Gr and Dishatarni er Pile se
posluguje pri sobnoj stingokol erene klanja svinja.

Kaki bi bio disnotorbrep apr i kaga za L
Djevenica (devenica)
vrsta kobasice nadjevena mesom, suhim Di gav a

groglLem, pgeni | nim slo. d g ma m,oditjraa,v ozra| i n
mravnac (di vl ji magur an, mekul i ca, rigani
[ origano), klinlilemi gelcé metom (Poljica).
Podjela prema vr st i :miribagol(jelq) |l rna, krvava,
krvna, jetrena, jetrnica
Divina
Dilum jestiva trava, ima |ist
(tur. ) kus, krigka, komad dobiven uzdugnim
presjekom: dilum baklave, dilum lubenice Divjalina, divljalina
me s 0 di vlje svinje, d
Dim pel enka di vl je svinje
1. sugéanpebpni h pr oi zckwenhaostpjansnerika
di ma i mjesto gdje se tako sugi ; 2. ognjigte

kul a; 3. -pijanstve ki di m



Divjak Di gva

divlja svinja, vepar di ga, di gi ca, dudad u n ; 1
posudica sa drgkom za v
Di vl j al mogta (Hrv. Pri morj e, K
di vl j al dijelimo na: 2perdravena dlpadksauvdua, ma s knu
i visoku. zapremine tri do pet litara
dlakava visoka il Ka se nazdravlja s dig
jelen,  srna,  divekoza, di gi cu;
__ kozorog | ma di gice ke imaju dug
niska ili crna| divlja svinja, jazavac dosei i katlate dima i s kratkun
divlijal . ’
sitna d/zecidi vIiji kuni rulicun, pa se one duper
. . Djevenica
DI V] a!_a : : d(Javenla Jursta g ko sice_ , nadjevene
(slo. ) divlja samoni kIl a q(‘f’ \Pef akg
svinjsko Utrobom mesom, suhlm
divljetina (lo. ) meso divlje PSeVI r\1/ i ¢ dlellmo ‘ﬁ Ha?(rvawce
oplenito, pac za d|v1([;1in"71nu.J ) .
jetrenjal e: bijela i crr
Divjak
divIJja svinja, vepar Do b bigrta .

’ vrsta torte i zralena p
Divietina pornat u Budimpegtiy
divlijal b peg
Diviie zelje Dodra

divlje zeljeT samoniklo jestivo bilje; jelo se S?t' dOd:Z). RZEita:( \?S(IT:%(;?s’k\cl)Odae’ov!na’
u proljele, a | esto .{eap%p b [?Basno\é oﬁpﬁ?a na

Vel i ki petak. Kuha seDOJaITrumpiromi zal ini
s magl u i1l ul j e n. nj estivih trava
divlleg zel@ai bi o j e genski %o%ugazamluékgt arije
gene su znalelhdwstmdes[s:tkaok akzlillt

divla mrkvica koprivag ma s | aili a k roslava i cal eni e .
ml i,Jgka i pgaoaodgz el j i, kuppus godg J P :
makt u gatca,slzcy i j,gmagoge

. . . ' Dolia
vranijan o ¢,izvore url in .

) g g 1. zemljana balva za mo
Divo stoljela;

mjegavina za djevenlce (vrsgta kobasi ca)

Dizano tijesto (tur.) ravnatelj sofre, stoloravnatelj; onaj

Tijesto kojem sedodaje kvasac i treba se Koj i na ngZb' s ekd' u g
dignuti, wuzali. Svi ugrgvpazﬂr{%wcomn(]olyl augabl ° or%b&:,[
temperatur e, kao gtonapsjaéo urtp;u nés é})’dlD% alg’a
sobnoj temperaturi. Dodatak alkohola l(n Zle\l:na| |(gavb n zdf vice! a
di zanom tijestu smané Jt F?Jaé u t%ﬁ? .
masnole tijekom pelenj ruyg Vol 0cge ¢
gostl kOjI su dotad dog
prvo kaznit.i gutnjom on

za vrijeme napijanja.



Dol i Lati Domatic
puni ti geludac preko (tunj ed cemaktaevso nd, o nvaotdeo)m s al a
il kakvim dr digreko pirlagm;i cespi | aka

mjere
Domuzovina
Dolija svinjetina, krmetina
tolija,tolagur. ) trpeza za kojom redna | aga
ide naokol o, | aga kojDondurmae napija zdravica

idolu(dol)i| aga napunj ena dplduima tr.) sladoled

Dolma A Dorzo )
SIEs " bombon od prgenog gel er e

Dogab
vidi: bekmes

Dovrganicij a
posl jednji dan vrgidbe (

Draganlija
pola bijela pola crvena

Dr al
svaka samonikla bodljikava biljka,
bodljikavo raslinje.

Dr al e
diraka; 1 sitne kosti
koje se gire i ikogjeé avne |
pundr al e (o ri bi kao | el
biljka

(tur.) _ Nadj_evena .papribr%ganlijiali rajlica.

Punjenje 7 nadjev se spravlja od o

. - : pol.a bij.ela pola crvena
samljevenog mesp o mi j egano s rigom i

kosanog povrl a Dragun, estragon

- potjele iz Azije, a uzgse
Dol_madgl_k- . . V.i eku .u Eur opi kao bil
ovl]j a [ janj el a |4n|untr|089 kosatnraa, on c
propirjana, oblikovan B8 9,4 eoomogu
braana i Fdena u ul proljetnas ta Fza rpr anj estragon

g prg anfa
Dolmiti Dragun se sakuplja za vr

Mi ris mu se mo g e sal uv
Upotrebljava se i kao z
kiselom kupusu.

nadijevati, puniti, filati

Domalila kogt a

redovna prehrana, ko]
k ul i toiprehrang uenaplatu u privatnoj
kul i

Drcljaoge biti u vliastito]

gljiva ranka



Dreckati tako da bi se izvadilo koliko je trebalo za

drobiti, gnjeliti ( grjedanbleokipkdgrijglmpi r )

Dregnadl Droban

gnjelilica za krumpi rsitan

Dreg Drobena klobasa

stroj, vrgilica za (MJdogepnkebagatpetrenica, d

Dreteza Drober

di vl j a, gumska, | ag o dgeloviiznutrice teleta

Dr | ka Drobljenac

trl ka (poljska jarebi(eva)di : gmar n)

Drhtalica ili g¢gele Drobnica

(franccge| ®e) 1. volna driht adiitcrag mas Igieh @&r opr et p ¢

ukuhani voini sok; 2dokal al masjlii n@e (dionba j br

ako se vino i volni sdoknailzamibjid § ajau drabinka,i nj e g k

sa gelerom i doda i magla,bomoadr udng@amaj adr nj 8

sredstvo za g¢geliranj gl Dokiiv8natmega azkif a:

se u kalup i pust.i da se ohl adi . Skrul eni

volni sdk imdrvar st, pr ®mbninean, sal uvat.

boju, miris i okus volia.niNajmaorjjee yri kednist d

vole s dovoljno pektimea a(,t wartnkaoyjj a se gelira

a nalazi se u mesu vol a, kod zagrijavanja s

voinom kiselinom i Djobtinjer om) . Pr ema

stupnju slatkoile pojkdugog moVvViacema jednu

| i t r ug saka lzim® se oko 75 do 100

dag gelera. Ukol i ko B ne stavi dovoljna

kolilina ¢gelera, ¢gel & rroepl,e vuisnpojveat ik omi na, o0s
groglaslina;l i ma

Drhtalica

hl adetina, pal e, pi htDropasca

rakija od dropa (tropa)
Drigkul ja

vista rano zorele gl jDrwep esci tna bjelica
drob, sitne mlade stoke,
Drnekuga
vinova | oza crnog gr dylogp|(iDal macij a)
1.jelo napravljeno od
Drnjula ml adog janjeta (otok B i
drnjina , v dreinak janjela iznutrica (Grobr
Drob Dr og
utroba, unut r drgbag i tal@gru gyiaun pivy poslije vrenja; nekad se

podrobag ost aci od ovce upogrdbliavaa kao nadgomjestak za kvasace |,
bubrezi) nakon gto biAksreuhd opberloe n szprdarlo g mi fv.od
i skuhali, usitnili bi se, stavili u drvenu

kalicu, zalili | ojem i ostavili za zimu. Jel



rogLlLenka

droggeni ca, rakij a
drogdenica, vinjak
Droggica )
pjena na tekul ini

k ojga vwrtii n(j rsfkri .h

ogrtal Labi v Z2ulinga iskjoa naz g r

idt ne i homadet rapaati m pc
Kad se malo kasnije, pojavio Piram,

ugledao je Tizbin iskidani i okrvavljeni
ogrtal na kome su s e
ngaa pnao. g t Bii) |

upotrebljava se kao kvasac ili se od nje Ti zba wubijena. Qo i v I j u
pripravlja kvasacpjenica smrt, probode se mal em.
njegove rane |1 crveno ob
Druc dr vo. MeLut i m, Tizba se
gt ap posebnog obl i kanj esat og nsjaes|teannjkea idlai ne Db
mul janj e grogla prijderagogr ada;gl anuj e aPayr ama
drucala, gnjelilo. zagrli i poljubi mu hladne usne. On otvori
o i, al i odmah umre. Sh
Drucani krumpir umr o, ona odl ul i bi ti l
gnj el eni Krumpir probode se mal em. Kagu
dudov plod crven od krvi dvoje
Drugina zaljubljenih.
ukul ani
Dudoval a
Dubica rakija od dudova ploda
manja zemljana posuda, | aga, galica
Dugovez
Dubl el ar ka vinova |l oza crnog grogle
datka pita od bundeve
Dugovi gka
Dublegdinja vinova | oza bijelog gr o¢
vrsta datke bundeve koja se pel e, osobito u
dane kada se posti Duha
miris
Dud
(tur. tud), murva drvo sa bijelim, crvenim ili Dul el ar
crnim grozdastim plodovima koje su ti kveni k, kol al (savij .
ukusno vole a odil eg(duele radi [ rakij a

dudoval a, dudar a
Legenda o dudu murvi:

Dulek

Piram i Ti zbdevbkakoji s uuleknfura duimlek) vrsta dinje i bundeve,

su givjeli u drevnom WBrahtid onzui.me/od ijrejld lkaj & es
no roditel ji su I m dzuarbar,aniilkivayj bual anj e.
Odr gaval.i su vezu jedino kroz pukotinu u
zidu. Tu su se sastajali svakog dana. Piram Duma

s jedne, a Tizba s druge strane zida, i ti kva, bul a

gaputal.i rijel.i l jubavi

Ne mo@a v g i Vi ge i zdr gabumbar azdvoj enost,

odlule se sastati delelo j seirjsko, crijgve dadeveno okho . U
dogovoreno vriieme Tizba stigne na  kobasica;Ul i ni | i smo bol duni

ugovoreno mjesto. lznenada se tu pojavi

|l avi ca kKoj o] j e
Preplagena Ti zba

t e kzZlaa @ W(Dalntpaja)z
pobjegne,

dumbu da bude za nedil]j

| el just.i

ali uz put izg.ubi



Dumejana Dur hgl ag
vel i ka stakl enka o (pjeémeDurehhag) cjedilg, icjediljka e m
(Dalmacija)

Durmitorski odrezak

Duna slilan njegugkom, samo
dinja upotrebljava durmitorski tvrdi kajmak
Dunajski zrezek Dusa

(sloo ) bel ki o dirbee &k ) ( d 1. Romnpdskkulha bez kore; 2. veliki komad
(gruda) tijesta, kruha

Dunc

ukuhano vole, kompot .Dugit.i

Gpajc mi j] e pun dun cmarati, pajanifi (erg), diestatn temfatib u k e

poslagala na armaru

Dugpir
Dundur madgi j a odugak
dol dur mard)i phadgtil ar kKoj i pravi i
prodaje sladoled Duvar zi d od gi bl j ad i bl e
ognjigtem) (Banij a)
Dunst
(njem Dunst) par a, ukuDago | aok e
doginjancij a (Li ka), g
Dunstf | ag a iskrivleno  prema  starijiem  obliku
staklenka za spremanje zimnice dogenj @azmarega sveganj, s
paket kKoji sadr gi 12
Duplak predmeta).
dupljak duplica; boca od dvije litre Svetkovi na zavrget ka g
B u nj e vHavhtk iPivotno obiteljska, a
Dura zatim javna i crkvena proslava. Iskazivanje
durra; vrsta prosa u tropskim krajevima; zahval nost.i Za uUuspjegan
kultivira se za prehroanaw lij as psaedapmuemaj sagni jn
gitarice toplih krajgevvee;l akododjesvemsihawuw, tr
sijerak, zovu tjakojleg oikad emgo; g¢siltungiim vijenc
izradu gel era, za st oopremiend kok rsmskom zapregom i
ukrasima od sl ame, rul ni
Durancija
(lat. tal. durarei trajati); duranzlija; vrsta Dvekov kruh

breskve (nekada se sadila u vinogradu, i od sinonim za gnjecav kruh
nje se radild posebno vrijedna rakija).

Nemamo briske cipal e,Dviave su duranzlije.
tamno pgenilno bragno
Durbak
d Flr 2 kur. qurmaki stariji + bakmaki Dvizac
pogl edati) vrista j e logan oo dVije goding e n 0 g | uk a,
slanine i jaja (doslovni prijevod St a n i p a
gl edajn Dvizad
lanjski janjci
Durel
geludacl peurad@lii;, u gu@uzicasu dobr i

(Dalmacija) ovca od dvije godine



Dvojanjka
ovca koja se dva puta janjila

Dvojpek

kruhpepel enac, cvi bak

Dvopek

bi gkot, p e knjem Avdetback; suhar ;

tal. biscotto;franc. biscuit
1. v o jinbrodiski;iradi se od kvasnog

bragna (1 dio vode + 6 dijelova bragna),
obil no su debeldi

Poznat. su tanji gidovski: Mat zes; nor di jska
suha | epinjasta peciva: Kn2kebrot. U nekim
zemljama se u njih dodaje meso il gut i
geler .

2. Dvaput pel ene (prgene) pl ogke finog
pgeni|l nog peciva od bragna. Ponekad se
radi s kvascem Ratise obi | no bez njega.

i s dodatkom vanilije. TvornilKki prepel ene
i pakirane krigke bijelog kruha. Zbog
tvrdol e ugi vaju s e samo uz | aj , kavu,
mlijeko i sl.

| aj ni Tidsveo pdeckbi j e ako se bragnu

doda mlijeko, mas| ac, ] aj a | gel er t e
sredstvo za dizanje tijesta. Krgk najprije

i spele zatim izrege ponovno pel e | pakira.
Samoime govori:dvopekd va put a pel en.

Dvor

vlastelinska zgrada

Dvoriti

1. poslugivati kod stola; 2. prugiti dvorbu

Dvorno mesto
mjesto ili selo, gdje je podignuta
vlastelinska zgrada ili selo

Dvogut, dvogul e
jaje sa dva ¢gumanca



D¢ Dgezva, dgevza
(ar.) bakrena ili mesingana posuda posebna

Dganari ka oblika za kuhanje kave. Imadag ak dr gak
(perz.tur ) gl jiva ranka, iplroazljiolji tfee jokrau@g@mmoe mni
i crvenkast za jedan il dva fildga

moge biti i vela za 1 |
Dgandar sjajno gute ili crvenkas

baklava ¢ r | .) vrstar baklave: tijesto i
jufka se napr bdaklavu,k aoDgeaz wen j| anai
tada se nekoliko jufki zajedno savie oko pri bor za pelenje kave (

valjka za tijesto, kako bi se napravila cijev  se nosi prilikomizletap r i r od u, na t e
od tijesta. Kada se malo posugi, izrege se n
komade dugal ke oko IDOyi bma i speku s e
komadi [ zal i ju ki putur) i kodiear dstatakqoslije ddtilacije e
poslugivanja punmi seaklbmhdi a kdkmakopel enj a
zgnjelenim bademom. Bao oigZ@l.edy ;sl2.] namejde zgn
Agauml i zajedno (za razliku od vrcanog meda)

Vige je bilo dgibre od k
Dganelij a
(perz ) vista domal e babkgliagwee:i caastopi se
geler | doda se ista(ukdigi Qje@etar a) gesha; dgmge
se zajedno, doda se rastopliegnom maslui d gi igjeetra tel eia, junel a
mijega se na vatri btiajkeo adudgo gélpikoame akdégi
porumeni. Masla se stasli mnogo Viumel a, svinjska i drugi
nego u regadiju (vrsta halve), pa kad bude
i sprgena, vigak masl| Dgs@geaaliajj@. Zbog vigka
masl a Adganeliijaf jelrjeleaairikopampalatni 2.a, | c
kad se isprgi, mrvi sdej.igericom (jetrom)
U prenesenom Shakogelou dganelija:

za dugu.

Dgem

(engle jam) dobiva saikuhavanjem samo

jedne vrste vola koje treba ostati u cijel on
komadu ili u komadima kako bi se moglo

raspoznatii . Sadr gaj gelera trebao bi biti

najmanje 61 posto.

Dger ki
(engl . jerk) meso izrezano na trake i sugeno
na zraku, na poseban nal i n osol jeno,

o0 seng i dimlieno meso (konzervirano)
kako ga rade kanadski Indijanci

Dgevi z )
(perz.d evorzah) i ndijski or ah, oragl il ,
koji se upotrebljava kao zalin ali [ i ] ek



n n u-baklava
Lul b aperk. aav) ebakldva koja je

nakonij a i zrezana Ana Luloved tj.
Prema pulkom vjerovandjistpwsebnod ajliusin&ol ut il
i slasna hrana za koju se misllodajejedu obl i k zasebnog kruga (Kk
Lakoni (pomoli nik b i spkoulpuamj eis eicrouajlag ki u thia;g | a
poslastica, delikatesa. rugil njak

navr k nul bastij a

(tur.) komad kruha; vrsta pekarskog peciva ii spravno | ul bastij a

u obliku kotala, similtgunk¢l bast §a, govelil [
odrezak od mekanih dijelova mesa

nel at (ramst ek, ruga) odl egan
sladoled Kada je gotovo, dodaje se sol, papar i luk;
2. tim se nazivom oznal
nevdir najjednostavnije je meso istucati i popapriti,
(perz) cjedilka, bakrena posuda za tenakonpolast a (kad odl egi ) |
cijelLenje rogtil ju [ posl ugi S| €
papri kom. U sl ogenij o]
nevr ek i sprgeno il dopol a ispr
(tur.) dvopek, perec, pekarsko pecivo u u redove s kosanim | ukon
obliku koluta [ zalini ma, p a pust. d
unaprijed marinira) ili do laja pirja u soku.
ni kan
al koholno pile, vinonulbegeler
(perz) slatko (recelji d § e m) od rugi
nogde cvjetnog lista
L o v tue) zaklan i oguljen brav
nul fat me
nonka L ufatme perz. ar) vrsta slatkog;
sinonim za: kruh od pzalieyanagarabipr agna (za negto
tvrdo)
numat i
nuga jesti obilno i ne velike zalogaje (Lika)
sud z a vodu (grnlarija u razni m,
velilinama, sa ¢girimngmbadleim iPije se kroz
drgku na koj oj se nalvsta slatkog jela: loptitevnaprayljene od
Dotl eg Luga na bunar tjedtaekurchmogg u slgekunienasiuarmakon j e !
toga se ispeku i zaliju
nugum
(tur. ) 1. mj edeni Pl baklahi vro| za vodu
gi roka (ralfieina ;i thanjau m (perz) vrsta slatkog jela, pripravlja se od
posuda u kojoj se kuha voda za kavu (nei t anki h j uf ki u koje se
kava) mljevenim bademima ili orasima
nul abi j a nunl ar i
(perz ) vrsta sol ne i s lvista kBlakog jela: eoptiee nppaakljene ©d
bjelanaca mijegaju se s
zatim se glicom uzima di

i stavlja u kipule maslc



loptice. Kada loptica porumeni, vadi se iz

mas| a i stavlja u drugu posudu. | sprgene
|l optice prelijevaju se ukuhanim gelerom,
obilno i tako da plivaju. Konzumira se

ohl aleno.

Luveture g¢ve-; zeml j ana t ava [

tendger a) vr st a j el a: 1. raskogni |l j et ni
sl ogenac od me s a [ povri a; 1. komad:i
solnog mesa (treba se pridrgavat.i ovog
redoslijeda: janjetina, ovletina, telele
me s o, ml ado svinjsko, gi vinsko i na kraju
govele) pomij ergagnii compovriem (

| uk om, patl i Lani ma, mladim tikvicama,
bamijom, mesnatim papri kama, pergi n,

celer, mlada koraba, mlade mahune, slatki

kupus) na kraju riga, [ Krumpir ; sve se

priprema u zemljanoj posudi; postupak
prvo se zemljana posuda namage ul jem il:

magla,dmo se stavi razrezana —rajlica,
zatim sloj zeleni, meso u komadima, rajlica,
i tako redom ostalo povrie i me s O ; Jel o se
Akuhafjkilskahanmagatmanj e 4

Posluguje se u istoj posud:i u koj oj se i
pripremalo jeloi zemljanoj posudi; 2.

nuvelkojnegeirvirano meso pomijegano s

raznim povri em; 3. zeml jana posuda u

obliku duboke manje tave (tignja) u kome

se pele Luvel i slilna jela

nuzl ema

Luzl eaumg2 £ e me) vrista sl atke pite:

kuha se u Arugicedn ili se savije u kolutove
( Ana bur mufufka, be tiritad s a mo

zaliva se toplim gerbetom



E
Ekmek] i ] a

Egrigt pekar
(malegrest) jegrigt, nedozrel o, kiselo
grogle Ekstrakti
u kulinarstvu: preralevi
Einlage mesa i kostiju ili sokovi od mesa, koji se
njem; dodaci juhama, umacima ... upotrebljavaju za brzo :
i drugih jela. Gusti mesni sokovi i
Einpassieren koncentrati stavljaju se u jela radi
njem procijediti, protisnut(juhe, umake) poboljganja okusa I boj
se i sa zaprgkom il dr
Eintopfgericht zgrugavanj e.
nem ; sl ogenac; vVvige vGlasnewstgso:vri a (s mesom
ili bez) pirjano ili kuhano u loncu
mesni (bijeli [ s me L]
Eirkuchen eklstrakti odjuhe lrpesgi kost(ijjg —
. . .| riblji prigotovljavaju se od juhe u kojq
niem palalinke, oml et ekstrak? ‘su se kuhale riblje kosti, peraj
. repovi, drugi
Eissockel i zalini
nem, razliliti predmet/ icksuhkZ dd Prigovlala s©dd mdsorama d a
| eda a sl uge kao dekiowrlaegdijva j ap i j | pokom
poslugivanja il.i i z | a|glatekj @ ekstekkod geradinpligatadjiaMi h | e |
ili pila. lznutra se rpaaslivi jseodiheweraiampi com i t .
vrlo efektno dje|u1u ekstrakt 'od prigotovljgva se od juhe o
povrl gpovr |l a (mr kve,
; ; celer a, maj | i
Eiswein l ovor a i erugi

(njem ajsvajn) ledeno vino, proizvodi se od
grogla koje ostaje

PR : T4 v gt
smrzavati (vidi: VinocLe ksi kon pi Ejenj Extrawurst) posebna  (ekstra)

se ne polne

kobasica, posebno fina kobasica; preneseno

Ekleri — . , inegtao osobito
(franc. cl airs) naziv j € za Kol al e od
hrskavog tijesta (najprije se kuha a onda E Kk g i i a
pele). Tijesto a(turB vrustgatrkcamdotaiocq]jcr)nri
se oblikuju izduljeni oblici. Od tljesta se alini eno m| fodi ma
izraluju [ Aprlnce2|n|’ﬁ ,lhgtlp (tprjl ez
krafni). E k| ekreamons ad naEibésgngle puni
kave i prelijeva kavinom ocaklinom. Co

grad u Al baniji poznat
Ekmek | udi mah
(tur.) kruh Eljat

jesti ono gto ostane nalk

Ekmek i kadaif

(ekmei k adai f ; tur .
slatkog jela koje se ranije radilo i u Bosnl
p o g ail vista kiskvita u promjeru od oko
30 cm. Raskuhavaju
dok ne postanu mekane. Priprema se jedna
pogalica i posl uguj e.

')Emperjuha i stolnjalkog

slatka juha (MelLimurije)
eEmpremJuli%thanom gel eru

ajnpren); Meénlai mudr jzea)p r ¢
( ) ( Men ud P I



Encijan
gorlica, lincura
Endivija

(odtalL,endi vi a)
rezanica; salata

endi vija,nemEksrejpg,

Erzak
sinonim za hranu (Bosna)

Escajg )
pul boircaa | e
nogevi)

Enofil Escalope
(g r. binosi vino) ljubitelj vinograda, vina tanki odrezak rezan od
prirelen u obliku medal
Enografija skosan u obliku plolice.
opisivanje vina
Esenc
Enohijar 1. jak ocat; 2. koncentrat za pripravljanje
(grdi.nochoos) pehar ni kapitakai(likeoa) ol a
Enologija Esencija
(r binos+logosr umeno vVvino 1+ ekisjtelak t od vol a, [
poznavanje vina; vinarstvo, nauka o koncentrirane supstance mirisa ili okusa u
uzgajanju vinove loze i o pripravljanju i obl i ku pragka, tekul in
|l uvanju vina prirodnog ili umjetnog porijekla. Dodaju se
kol al i ma, raznim jelim
Enol on| nica pi |l i ma
(slo. ) sl ogenac od povri a:; u sl ovenskoj
kulinar skoj jelbérjednog o| &skalopiiati A
l oncaidn (obil no zemljameosp) i zrezati na odreske
Enoteka Esplanada
zbirka razlilitih vinapawjimavekaprostor; izr
naziv za hotele koji u neposrednoj blizini
Epigram i maju vel.i prazan prost c
g r epigrammai kratak i jezgrovit) 1.
vrista mesnog jela odEstragonl i | iti h vrsta mesa
pripremljena na razli(lzutbevaal i nbei |(jrkoag ed tbg ulij
kuhano, pohano, par ¢ e bofe i gorkarokuparkejarse ptavija @ vinski
garu i dr . ), obi | no o& kojastitadk aave egrageod. ] al i t e
kule za dvije ildi v i @Jpotreblmva beal prvo@zredrfim knhinjamaa g u ¢

t el el e dé s de e janjetine
(d*agneai golubova (e pigeoi ,
(de gibie

Erazmo
(g r. lerasmios) posljednji vitez lutalica
vrijedan ljukavi. Vrsta jela iz Postojne, nije
dobil o i me po

di v I priprémanje

gr |l kons nmorkeazvmau ,. . D e g k opreko s e

u rano proljeie kao sal
estragegor ugi ce. Vi

dragun

Evanak

evenka; od tur. hevenak

nani zana niska volnog

ob

Erazmo Luger ili Predjamskom, vlasniku  zime
impozantnog dvorca u Pivskoj kotlini, koji )
spada u jednu od najveli h znamenitost.i

Slovenije.



F Fal ga juha
juha kuhana bez mesa ili ribka nimay n i

Fafulek rib ni me s a, unda se ku
1. pahuljica, grudicaFafuleki iz kuruzne i Kumpirov na sitno, dv a
j el menove meilsd ugjaprea sled e a zafri genu kapul i
gopanje gusaka; 2. manekakuhaal j ugak od bragna i
(il)) krumpirova tijesta za jelo.

Fanjek
Fajferica fanjki, fanjak, fanak mfa Lfank, njem
autohtona hrvatska pasmina crne svine, Pf annenkuchen) krofni;
nastal a kri gamjgelioe pasmwmkaaog kol adtai ,pelremgptgu
b er kigpolandkinek r aj em 19 . Iepiricel 2 tigestakojim se tovi perad
Spada u skupinu masmoeesnéh pasmina Dobri su ti, Mande, fanki, samo da si malo

vi ge napekl a;
Fajngmeker fanki sa sirom, fanki s pekmezom, fanki sa
(njem.Feinschmecker) sladokusac, gurman, gel er o m.
strulnjak za dobra jela i pil a, ugi valac u
njima Far

ogtro bragno
Fal al a(e)c )
falalek, falatec; k o nfrasdhingskrgdptemr u h a )

nj em. pokl adni ce, ugtip
Falafel vrijeme pokl ada, vrsta Ik
vrsta Ai zrael skogh j el a, okruglica od
humusa (bragno od sl Baslut ka il l ebl ebi ja).
Fal afel se prgi na ulbjad via, z atuirm <ea rpjiivine pun
pita. Priprema se tako da se slanutak ostavi
48 sati u vodi, koja se mijenja dva puta. Fastenspeise
Samo se ocijedi i ne kuha, pa se soluk njem posno jelo, jelo bez masti
|l egnj akom, perginovim | istom, pragkom za
peci vo, | agom bragna,Faspngl a | age vode i sol i
dobro promijega. NapinemEase®urka)gl .vegpe keor| a&jl ;i |
se peku u dubokom ulgiwedok hnearmiorguiteea, potr
Ocijede se na ubrusu i spremne su za
poslugivanje. Fagirani gnicl, fagiranct
Jede se (stojeifrima s opelemikmopatmlijlevdnog me
kiselim krastavcima, paprikama, ciklom, svj ege i | i kuhano meso
feferoni ma, kagom odswve¢kigrg (saoljaekemagpoqg)
sezama) . Fal af el je za mhizjaeémwjee omes ag,t od osdua
kod nas J{evaplili ust sesmune. gePmlejnrea, na mas
povijesnim izvorima falafel su pripravljali I uk, kosani | egnj ak, m
jog prije nekol i ko stkmlsjachiea peeggigp antas ki jKag pet.i .1

dobro izmijega oblikuju
Falsch plosnati odresci, kao pljeskavice. Uvaljaju
njem.patvoren; izraz kojim se u kulinarstvu s e u bragno [ i sprge

oznaluje da neko jel Pdosiljuggupui preemlzj ered jced i
standardni h namirnicanakonmapatku;ajveiceda( ha
uzeta druga (jeftinija) namirnicdalscher kosaniluk, mrk a, kori jen pergi
Haasei patvoreni zec. se malo s bragnom i kad

ukuhana rajlica (ili Iz



tople vode, malo bijelog vina (jednakokao Fenf | aga

vode), sol, papar i (njem.oFeldflasch¢  ¢esida rza .vodS v e s €
ukuha. Prilog krumpir ili tjestenina. Vidi: volumena 1 lit, vojna posuda
Mesneokruglice
Ferdinandgnite
Fagirat.i vrista kol al a

(franc. farcer, farcier; njem faschieren)
namirnicu fino sasjeckati, kosati ili samljeti Fermentacija )
u stroju za mljevenj ePr(eftavgpirraantjie) gel er a u é

kvasca, ovisno 0 sadr ¢
Fagol gel era (prekinuta fer mer
(tal.f agi ol o) bagul Vr @ir ashha, pgusuba,dlajigpaluslatkaving. :
kuhat. za vileru malo fagol a i bl itve, pa
zal i nskuhe.a s e Fermenturica

pogala od kukuruza.
Fagol eti
1.mahune; 2.mlade mahune kuhane kao Fertal
prilog jelima ili pripremljene na salatu |l etvrtina kruha (uobil aj
Fagol ovina Fertun
prazne suhe mahune (Lika) frtun; pregal a
Feca Fertunk

mlijeko smijegano sa (malh.emt oDPagl magiejda)ni ca mj
funte jedan fertunk pepra

Federgpic

(njem Federspitz, Hinteres) meka vratina, Feta

jarmina. Vidi: Flam. (fila, filja, tal. fetta) kri gka, k
narezak
Fedrih
(njem.Fedrigi gibak) flam; u terminologiji Feta
kuhara i mesara oznamekandjobigjebitigfbkbgov|
tijela odmah iza glave vratina. dobiva od kozjeg, kravl]j
u trgovinama ga obilno
Feferon Podsjela na domali meka
(njem Pfeferi papar (bibersrp.) vrsta male izrazito sl ano<4iselogugodno
ljute paprike okusa i fine konzistencije, dosjae ogtr a
mirisa. Najlegle se kor
Feinschmeker tradicional noj gr | koj k
nem i zbiral jela, gouromemtijelima. Radi se na potpuno
i dentilan nalin kao nekse
Felun, filun Ovlije mlijeko se drgi u
nedorasli, mladi, primjerci gofa (riba) dana gdje se zgr umga, Ka
nazivajufelungul kast e |j e b o jmkeko zagrijegiznhde yasre, kazein i
mnogi misle da su toalddaulmilni kejvr stedr gebeaagpe
odr asl i i zgledaj u dr wngalpiojve.gi nu. Grug se izv
j esti kao svjegi, al i C
Felja | uva. Danas Grci proi zvec

fela; vrsta (nel ega)



Fegt a soku od pel enog Immesa i
svetkovina, blagdanzZnali smo a f egtduiobi |l o po MalLarskom grof
poisticelustarki ov | et i nu. Bi 10 ajtd el égadagol filirat:i
i putal.a, dogrl a osl obodi ti koge i kosti ]
(npr. naranla) oguliti r
Ficlek a zatim jog i bijelu ko
(nem Fetzen) komadil Filet:i srdel eekadi se i nl un
konzerviraju usol jeni u
Fidelini (kagu da je odatle i na:
(tal.) wvrsta vrlo tankih rezanaca
upotrebljava se kao prilog raznim juhama Fileki
(fileci, burag, dropci,
Figa (od tuwur. i gkembe) , trip
(njem.Feige) smokva (stabloiplod) (figova ¢gel udac pri premljen za
gibanicaivr st a kol al a) navodi za njih imei kerenpuhe a. M.
Re |l j k kasapuhe
Fijagak Nekad popularna hrana t
vrista posude od zemljie,slsaddbkjusma ar ulzi craanzani h
i mal im grlilem danas je u Hrvatskoj pomalo zaboravljeno
j el o wu kojem se wugiva
Fijoketi rijetkim prilikama. Priprema se u pravilu
vrsta tjestenineyi ge vol i n f i jkuhagdmi nawemilh kesnada rzejedno s
meso nego fidelini, bostalim hamirnicgnea g4 vedp eve dak me
dobijete jelo nalik na ¢
Fil Naziv fileko potjele od
|l eLa, hrbat flecke Purgeri su nekad bili ponosni na
raj,glpedvrsta fileka koj
Fila upravo p o dg jprebdawnog d u g a |
(nem F¢lle) nadjev trakta krave. Nagal ost,
zaboravljena ta kuharska nostalgija.
Filarka Raspon jela od fileka je veliki, od prave
pekarica, piljarica mesnate juhe do jela kc¢
vilicom. Jednako su
Filati dal mati nske [ i starske
puniti, nadijevati varijantiud i | aj eni su sastojc
Krumpi r, l ovor [ per gir
File sl anina, | esto koncentr

(franc. fileta-f i | et ) 1. pr g o kvasma ,U pmwvag fazi pirjanja (dinstanja)

hr ptenjal e gi vot i nj akontifeptaldi eadoi korste svinjskul naast,k a
pel eni ca, bubr egnj ak  kuhgri s abala mpstinove® nuje i( svgjee m.
Lungenbraten. U uge mmastoistsd dok zmjall i koamat enj e

meso goveleg badbar(k adjesphoorrede nmkvwencent rat a r aj
(stragnji dioimda&gna)P,r ekmad ped adkiat nom odabi
ribei meso i zvaleno dug@zaslriendsnkjiieh kKo stvia; u |t al i]j
polovica ribe osl| obol eegi@alragetpdrippa akaonslanése-u) ; 2.
dva komada mesa u jednoj porciji; prevl adava mulgppadla i or a
3. t el AEs$ t efridu®ekomnada romana- prepoznatljivajepogve goj ment i
pel enog me s a ukr ag eTmigpa alla eenetaonbi orjingiem p o r u g mse

povriem pirjana u biTyrippd ala fiorentimai, o va chanljeuna
bosiljkom; Trippa alla sicilianai mi r i ge po



Zamamno|j mj egavi ni Fartokofentag, fefura nc et e,

|l egnj aka [ sira pek@emwor,t utdkompr @egaloy
zalogaja osjete se i peperoncini. U Trstu
pripremaju specijalitet v a mp i na t Fg

Prepoznaje se po majoranu, a pripremaju ih
slovenski kuhari.

Filet
vidi: File

Filetirati
(njem Filetiren) 1. odvojiti meso kuhane ili

prgene ribe od kosti'e' s il ma

2. na tanke kprisjek ep erlegznt

gusaka, pat aka, purah‘%%lﬂISCh ‘T‘%ag d' ipapr
kostiju

filetiranje ribe Fi gsupa
i bl j a’ ]

riba se nikada ne rege Jokomi.to vel_ .ukoso,
dva razloga: da bi ordrbeslm Jbuihlal’ Jél'd(il}aa|drzt|
me k g i i sol niji. KadF| taenslocarege uk os o,
preregete migil i gl|ék (Sca P se odrezak topi
udima. P
, Figter
Fil ndgan
filndgamer) vghtianan (za(lat' npul sktor) pekar, sl ast
bez drgke iz koje Serl'thraturSka kava.
Fili (tran T ulje) riblje ulje koje se dobiva
nljad . Kob . toc?l{en elm sala ilipreradom jetre kitova,
adjev za ocbasice, kt %ana i morgeva. Bogat
F.il'iar.itt.‘ vt Fizihgnita
piijariti, prodavat kol al o cjerb Pfisishi lreskvd)
Filiarka Fizolnsu
pekari ca, prodavallc%hao(aéﬁhg
Fin i

. . Fi ol ovica
ukusan, izvrstan (o jelu) (1 Ig ol ovina) juha od gr

Finftl

peti diolitre, dva decilitra Fjanak

potrbugina kod goveda
Firgt, wvi t

(odnjem.F ¢ r s u Lici kag I

ima |ijepu kuda ¢i dio %Erb%gc_i"k)glr%&ﬂce?f&ﬁa itd. (&dvtat
grov(grof)ilivi nwvgt{ §t r gt ) .

Fﬁehc

Firtl FIl aj gmagi na
I(_Luemt F\I/elrs%h ! rneaso) stroj za mljevenje

(nemVi ertel); | etvrt,



Flam

Fontina

(njem FI aum) vi sel a k @mljpaski girozd rezanjeast najmanje 45%
goveda, podvratak, meko paperjasto meso; masti u suhoj masti; malo slatkasta i
dubr. Atanka kostfA i lr ofmmeokuban dJd ltaljie gas fado i s p .
molam upotrebljavaju za topla jela, ali je i kao
stolni sir odlilna okussé
Flameri
1.najfiniji sloj sala; 2. krema (kreme) su  Fonzo
kuhana slatka jela vrlo visoke hranjive gl ji va smr| ak (Rovinj)
vrijednosti, koj a s e posl uguju hl adna.
Lvrstolu dobivaju pomRolegiraikr upi ce, rige il
gkrobnog bragna, mo g ynjem &orlegend dijdliti iz pliticegliezdljedet i n e
[ tul eni snijeg od jhbejleol gmasda.ma za stol om ¢
dr gel i i h u onbos N O | |
FI aga poslugiteljeva rada)
(njem.Flasche) bocastaklenka
Forma
FIl agena ri ba kal up, 1 zrezal
riba spremljena u staklenke (dolazila iz
Hrvat skog primorja u Fomnjelat ragnj ost; najlegii
naziv u Zagrebu i Varuad@udiimwm) u komi nu, ognij i
u koju se stavi (u mul et

FI agi ca

(nem Fl @chen) bolica Forgpaj z

(njem Vorspeise) predjelo, zakuska prije
Flaumig objeda ili veler (za ot\
(njem Flaumig) rahlo, pahuljasto, meko

Fragola
Fledli (tal. fragola) jagoda, bobica
fini tanki rezanci odpal al i nki Koj i se
uglavnom upotrebljavaju kao prilog za juhu  Fraka

mjerica za gestoko pile
Flekice fraklil, Jokanjlil, saj't
fleke (hjem Fleckchen) krpice, tijesto
izrezano na sitne kvRakrati i e, kuhaju se u

juhi ako se ne i zr € g akltialdav.FirrRackit leeciem : mj er

trganci gestoko pil e, obil no 0
dol azi od njemal ke rij e

Flema naj vige upotrebljava u

razvodnjena rakija je oblikovana u osebuj ni
kod nas kage fraklil, |«

Fogag

l.malf.ogos) rmeojsld ungtarv a Frambois

jednog obroka i j el aslatk@ p | o bvid dag ne n p o mimjee qua n

gostionicama za vr st spradjaouod analinakilo kako s ih ko u

MalLar skim i pogr ani | nvoloskog o gvalima . maljuge Prije

Fogun
gt ednj ak

konzumiranja se ohladilo.

Framentun
kukuruz



Frankfurter Frikadele

lnaziv za neke vrste (lmmpeci jaloadepltliepligaiple]| ¢
mesni h preralevina ( k(oobkarsuigclei,c es)l aond nnal)j;e v2e. n auc
Americinazi v za kobasice pelene u tijestu

(hot dog) Frikando
(francc. fricandeau) 1. di o
Fragkovina s e sastoji od tri dij e
loza od jedne godine (Ston) bijelog mesa i obil nog
upotrebljava za bel ke o
Fregulica hladnoj kuhinji (kao na primjergpl enj e) od
mal o, komadil (kruha)eleleg, janjeleg, il
nadj eveno i pirjano t el
Frig odresci.
friga; zapUdkajtizaprgak; vr gi
mal o petrosi mul a i z aFhkiase | u falgu juhu.
(franc. fricass®e, tal . fr
Frigan umak a, papri kag, uj ugak:
prgen kuhano meso (u prvom r €
perad) u svjgdbm pikantnom umaku od
Frigane masline masl|l aca, kao punjenje zc¢

maslinepr gene u vl ast i t o fRrikasé napraviizatip obs trifgniedere vu
Posluguju se uz sir izudpluiglejgore.

Friganica Frigak
1. prgena jaja, kajgatalafresc@ njemvr stra skchndefvrei g a
prohladan, prijesan, sirov, nekuhan,
Frigane nepel en
prgeno jelo, cvrle
Frigki tugt
Friganica g p estanina
krigka kruha wumolena u razmuleno jaje |
frigana; prgenica, pdfrriigku gnaa
opori riblji miris
Frigano u parsuri

prgeno u tavi na obilFranylulnjgu

(njem Frischling) prase,
Frigati sisa)
(tal. friggere) prgiti (na masti, ulju);
Za vileru Il emo frigatFiripjapguwhi ni ;
Frigaju se, rel eno j@em Fvehwvtrstk) swpjreegegdne
sl anog me s a, svjega ziaj st mala, rdiobrau,l akaj &y ugt
Kkumpir, g¢gparoge i ml i nci
Znal i nekomed&mgiat ni ¢ o Fritaa nom s
mnogo masnol e. Za (tal.dritto 7 pprogsetnu)p agkr i k1 a, ugt
upotrebljavaju s e razdliilnjtenot anmea odi jfama eiz e

(friteuse). Tako se npr. pripremaju ribe, pr geno u ul j u;
ugti peci od dizana ti NasBanj plwglker osdvij a bru kgaa
namol|l ene u tekul e ti jvenmpofritami t d.



Fritaja Frmenta

(tal. frittata) fritada, frita; izraz za kajganu  f r ament un; il zraz uobil aj
il prgena | ajsejajithau Ita. formento, frumebtdé Yn o o) a oznal
dodavala kultivirana namirnica ali | Kkukuruzno bragno
samoni kl o bilje kao: divlija gparoga, bl jugt,
veprina, divlji radilFralj. .

fertalj; (hjem Viertel) |l etvrti
Fritol (Posavina)
(venfritola) fanek, fanki, fanjki

Frugi
Fritule, (lat. fruges) zrno, zrnje
fritula (tal. frittell a) prgeno jelo, ugtipci,
prikle, tijesta, oglebeFargngt,i § aj a, kvasc
groglica i malo rakifjeugtpukyenovrnumgtvinjeml efm o gt
ul j u, posi pano gelerdcm.ihst¢ck) zajutrak
kolbaltijesto prgeno u dubokom wul ju,
pel eno pospe se g e [Feutijepam. U nekim

mjestima nage obal e (brfrut®etii veliee)ma ldijredwo za
ulje (druga imena pipalj, prikla, prsura). (Dubrovnik)

Tijesto se radi kao Zauh, od ostatka tijesta

za kruh pekle su sp o p r izg djéece, Fulij a

Amale fritul ef. (vulgir))avelia drvena posu
balvici u kojoj se drgi

Fritura

(franc.friture; njem Fettbad) 1. mesno jelo Fuga

sastavljeno od-pohanipe Wrugtba pariyrea)nprhiparii [ at i

me s a, moge se garniratirihatposeanbinal i n;

2. riblja fritura7 jelo sastavle o od vi ge
vrsta riba i rakova; 3. posuda u kojoj se  Fuka

panrapoha meso; 4. jakogtugud g anlar maanol a

za progemjeFettbad); 5. i sprgena

namirnica Fundal , a
talog crne kave (Benkovac, Dalmacija)

Fritto misto

(tal) j el o; razni di j efFuogucin t el el eg mesa |

iznutrica, paniranpohani (odrezak, mozak, gradele u metalnoj kutiji; metalna kutija s

jetra, bubrezi i dr.); kao prilog daje se nogari ma i regetkom na

paniranipohani cel er, cvj ispoc ko ,sesrtaglijcaao i gdr ., Na

posebno se dodaju raxmhimma&kiojodpraybipeirel

dr. (Agufiganofi), peleno wu
(loncu i tavi).

Frigak

(njem frisch; tal. fresco) prohladan; Funta

preneseno: jak, krepak,ersan agan,egzidruav(56 dag)
(2 lTot= 211 tri | et vrtine

Frigiti

pirjati, dinstati; Vr gapukd u f r i gi Funtigar ul| i ni ti
l emo brudet o mi gan c iopagkojirprodaje hranu



Furda

izraz za sve iznutrice od govedine ili

bravetine (osim za loj) glavu i noge. Od

glave se wuzima jezik i su
mesa gl ave i nogu- radi Ap
mrzletina). Od jetara se radi podrobac

gi se, dok se od
alen (hladetina

Furdegci
iznutrica od brava ili govedine, izrezama
sitno i pripremljena u umaku

Furena salata

uglavnom zelena salata prelivena vrulom
rastoplienom masti, koja se Kkoristila

umjesto ulja kojeg nije bilo ili je bilo skupo.

Sal at a s e takolLer prelijevala i sitnim
rastopljenim | varici ma i magl u; Afuritin
prelitivrelomvodomopel i , qgur i ti

Fureg

1. gozba prilikom kolinja; 2, jelo od
svinjskog droba

Fureg
uske i dugal ke zavojnice od tanke
srebrnaste ¢gice, koje su se prigivale kao

ukras na kitice, pocelice i parte.

Furiti

naglo prelijev@prkodki pul om vodom

ogtrih vrsta kelja)

Fur manski rul ak

jelo: slanina (gpek) i krumpir (kuhan u | jus
ili pelen u ljusci kao Apolefnn ili oguljen u
Aprotvanufi s magiu) Gorski kot ar

Furmentun
furmentun, frementun, fermentunica;
pogal a od k({Damacija)g br agna

Furuna

okrugla pei za vanjsku upotrebu, osobito na
svinjokoljama za topljenje masti, grijanje

vode i sl.

Fugi

tiestenina za prilog. Tjestenina s jajima u

obliku zamotanih kvadratilia. Kuha se u

slanoj vodi.



G Galuska
val jugrcagma, mlijeka, |

Gablec ki selog vrhnja (MalL. kut
(njem.Gabeli vilica)idor ul ak oko 10 sat:
prijepodnei o br ok i zmelLu | uGambhaloc podneva
( Gabel firdeohrsut] ¢ackk s vi | {madgomboc, gambaluc,) jelo od tijesta,
Ob deseti mal i gabl egl i kmjkak,elolsrtwglai cjae,g av al
je.
Gamela
Gal 1. mala zdjelica; 2. pos
gelja za jelom (Lika)onl]il u auskeogarski vgnici
primali hranu iz kotla.
Gagrica
gkodl jiva bubi ca kojG@ngj ede gita, vari vo,
sl aninuwm,j emeulkoge, Vv uingemiGandi.hod, hodanj e) pos
(slijed) kod objeda il:
Gajde sastoj ati od vige vrsta
dude; puhali i nstr umebvistadjedpvajeldme sastoji od t
dj el a: S mjeginom i dul cem u koji se puge,

prebiraljkom i trubnjem. Umjesto izravha  Ganjak
duhanja u gl azbal o, doutgveorseen uhormdniekh akzo koijjeeal
pod pritiskom migice zr ak ravnomjerno

struji kroz sviralo. Gantor
debelihrastovi ili kestenovi trupci za vinske
Galac posude
sorta dalmatinske loze i vino od te loze
Ganjak
Galanpuza prostor i spred ul aza L
sitna riba nadsvolen
Galeta Garbano
galetini; tal. gal | et t a) t v r digarthularnoasve vrstioz&lemiu g | i
dvopek, pogal a il kruh od tijesta bez soli
(Dalmacija, Dubrovnik) Gardunica
artil oka
Galge
drveniilimetalnikolcizas f e ganj e ¢ Garimlai nj e
nakon usmriivanja ( kldemjea) ,i wjzeagkalba j el i Krut
u sredini, pele se za Us
Galicije il pod drugim iimenom
specijalitet otoka Hwarrag,urkadlaal i koji se rad
od bragna, progeka, maslinova ulja i gel er a
Garnel
Galonica koglica u zrnu grogla; z
stakl ena posuda za |uvanje zimnice
Garnirati
Galoper (franc. garnir) 1. neka mes
trava, kadulja prilogom; 2. dodati prilog juhi; 3. gotovom

jelu na tanjuru [ p o



dekorativni element (npr. limun, list salate, Gasiti )
rajlice 1 dr .) zapr gki dodat i tekul i nti
mi j eganj e

Garnirung

(njem.Gar ni erung) pril ogsasteda j el o (povri e,

t i j estiona gra igoblikpvatil) (gr.]) bogica gastronomiije
Garniture Gastrolater

(franc. garniture) prilozi od nekoliko vrsta gr l(gasteri gel udaci sllwmgbeae) a

povria, uz mesna | rilbolvijjee kj ek @j;i ulr as zsaa noel

nekoliko vrsta namirnica kao prilozijuhama pr ogdr |l j i vac.

Garofu Gastronomska akademija
(lat. caryophyllumtal. dijalekt garoffolo od 1. gkol a u koj oj s e p
garofano) gariful, g grodfraul| ;j ak ageaasntfridn o rkiljien| m
(stal ni [ povremeni t e
Garum vrhunskih gourme a i | | udrugenj e
[ u nagem prijevoduemrued altaa a( toevklua g tnean iohd
sl ane sardel e; prvobijidlniomar al en | o tha maliddzl il
nasoljenih riba razne vrste), koga spominje
i Apicije kao nezaobiGasaonamog =zal ina raznim
jelima, s veli kom s e sigurovogék koji se razumi
pretpostavlja da je preuzet od Histra (llirsko 2. sl adokusac, i zbiral L

pleme i Istri). Najcjenjeniji je bio garum od
mesa tune. Objekti za njegovu proizvodnju  Gastronomija
podizani su uz samu obalu, gdje seumalim (g r lasteri gel udac ] pravio,mo s

nepropusnim bazenima riba solilate potom, obi | aj )vj Bgti na priprem
u termalnimur el aj i ma, pri pdamaoani|ld iodgovarajul
isparivao garum. Sastavni dio garuma su pri premanj e jela wusavrg
bile jegulja, tuna, rA.upoinavanje tehrkke @ tehnoldgige rkodm s e
mi jegao s Vinom, kvasriimpone manjvaddomj t@&znovr s
polijevao po jelima radi boljeg okusa. njihova posl ugivanj a;

Garum mogete i sami rriiprrawatnij ana sl g ijveadnejli

nal i n, k ol e:l2ikg gnuticd 1d olbirtirh j el a i pil a; 5.
plave ribe (srdela idastirnoinuonnii)j,u 3 al i moas&ijet
vode (uzmite, udalieno od obale, ispod koj i wutjelu na rad i bor
povrgine n& mdard),idrdag odbjdekt u, kao gt o su st

korijandara, 2 dag L wprdnrljenastlokala.
Sve sastojke stavite u keramil ku posudu
(nekada su koristili kamenu) i ostavite da  Gastronorme
fe'mentira na suncu, hi iz Pprednbaa Barphekjgsju p
povremeno promijedgajtmg eir oddoasvon o g es tnrou Isrkaogn o
sol i ako treba. S a d rpgmajgnjivatdl oppema vrgtir io &atepoeijid i t e
kroz laneno platno (ili gustu gazu). Ekstrakt  ugostiteljskog  objekta. =~ Gastronorme
koji ste dobili je - garum (presolac ili poznate su u ugostiteljstvu i kao standardi.
liguamen) a fini talog su nazivali allec,
koimsu se takolLer =zal i Gagstowzoa!|l a | el a.

(gr)l . i skusan vjegt ; ona
Garzati proul avanjem pr ihnanee manj ¢
| istiti crijeva ili rnoged ldomalih givotinja

r
ro



Gastrozofija neutralnijeg okusa, izbjegava
(grlgaster g e | -madeost); sophi a zrele i cvjetne arome, aron
mudrost, vjegtina ugiivanjal|sdatfkastAgd Yolpiii ma
-pogelgmagesuu n
(zagrebal ke o]
Gam? Sl avonije (gr
regetke Slavonije, Baranje, Srijema
sadr ¢gi previ
Gazir ) alkohola i kompleksnih tvari),
bezal kohol no pile sa |sodomj|-gkradeut mosl a\y
Kupi dici dvi boce gazira. gemi gt ar a
-moslavadq gi p o n,vin@
Geduldpusri tzﬁevjiﬁe S(?rajrr)gsog ?iitlia;lga?
vr st a nmemlGaduldi sifpljivost); _ zeleni silvanama cijeni
vidi: pusrl ljubitelja ge
- kraljevina (sv. Ilvan Zelina,
Gemi gt Zagorje, Meli
(nNfemmischei mi j egati ) napijtak o@dMowi amwai nia, kr g
mineralne vode. Vinima koja imaju u sebi -gt aj er sposljeb el
vige kiseline dodaje se minétraiisg% day (dva
dijela vinai jedan dio mineralne vode). gemi gt a, .
s .. . . . | a neutrralaostdaje
Gemlg'(agu'bltel!l .gemlgtévamenspojsvodom
Zagrebu) svoje obilajle pretyvigikhl da,SHali U nNek
pravila: kombinaciju
-u izvanrednim prilikama (- xvenec,S enle iy Ma i )
narul uju i h na -1Bmetrprenf (|9t mageeyi N4 nar
kupica), padvg a j tkrang svaki sa svoje hladnijih i sjevernijih krajeva
strane. Hrvatske
-k uj u n n bingtskigpandan
- . gl ahtini
tanki malo vina o .
- - - ne smiju biti vina izrazitih
poli pol pola vina- pola vode .
— - aroma (chardonnay, malvazijg
dva u osam dya decilitra vode u vino (0.8 | mugkat , sauvi
. vmg) - pinot sivi, pgd
t.rlusedam demhtarvoc?euvmp iz hrastovih &
gkrope sam.o'nekc')llko kapi vode u mineraina Mora Dbiti | akd
_ deC|_I|tr.avma _ voda u |agi i1 Kr
gostioldvije treline izvjetre, pa
rski 9 gt o perlag e
U Baranji i di jelu Sljavoni jdkusPil hie nmorgu Mia Lar sk
hosol epeg (-hHuogslomal); | ®p ®s neutralni
mj egavina malo vina i| puno @d neAmiharalwpde.
Poslugivanje gemigt a: dopugten je s
temperatura|d o b r o ohl al e slankastosti, ali i to na rub
stupnjeva isp osjeta prosjel
vrijednosti za bijela vina (6 do Pogeljno je
oC) ohl alena na 4
vino iz butelje, d |l aga | egendairgreanilga g
ne mora bit.i balonka-bagdar ena
mjegavina Vi ge decilitra koja je bila u
bude kvalitetno. zaboravljenimpajzlimapo
Pogeljno je 3 gradskim periferijama
suho, bez ost
gi vahni h ki d




Ge mijgd ideal no ohl alGma mj egavi na
bijelog vina i gazirane mineralne vode (njem Germ; lat. germen i pupoljak,

(jamnice il Il i pi | k omladed) u kwasac, a pjenicg e (bagao o d
svih mineralnih voda najbolje sljubljuus vi t ami nom)nem&anikiogaV o |
Vinom) krijepi, gasHe f eg)e.l. Siivk pottabiej el a vl
raspol ogenje. To |j e psoavsitjoejsinoodpillies thirhv aktvsakg |he
gostionica koje su pil  f i gkal i , nemdaokkuhapmnogjh slanih i slatkih jela te
profesori, glumci, mesari, vodoinstalateri, al kohol ni h rpajuilspsobnGt ve st
mesari, ¢€éé Bez obzi rfaeriteontjie astsimi géifj eme iu
napravljeno niz raznih vina da budu al kohol . To s e odvi j a
osvjegujule, gemi gt jteenipedaaltjuer ivliadamadtoolba s
narolito tijekom | jetpriihm mjj@\slejca. u obl i ku S
Gprizadror avl j eimaisodg egpvinamv Adi gefi tijesto st
vode ,koja se wugtrcawtakitauu u | agu preko vina.
Lijepa tradicij a I zumr | a j e, nagal ost,
zajedno s punionicama scetade. Germtajg

Hauzmajste(o)r (nem Germ+ Tei g) tijesto i
ugam@.zi kul a, nadst o] rkvakcem (dizano djesto)

Zagrebalkxa m@mjpaegawinu 3 dl . vina

i 2 dl sode ili mineralne vode u velikom pol Ger gl
l'itarskom vrlu za pifem Geakve) mjehbamj npel o
radila se u Gradskom podrumu (restoran,

kojeg vige nema, na Gerlwd il evom placu wu

Zagrebu). umj etna, vVvjegtalka raki]|

Neki su nazi val.l takvu mj egavi nu [

Aol i mpi jki ugleannimgam Segie pili

muzil ari Gradske kavameam. geschirr)rpesigkgjrs
zemljano posule

Nova doba prijeti i odumiranju gemigt a,

tradicije starih gostionica, tvrdnjom da je Ge g ma k
pivo tradicij-pogrggd ho(mgemsseschmnack) okas, ukus

Gemitlich (nemgem¢t | i ¢ h) Geviht

izragava osjelaj u g o dnjem.&dwicht)utegu mj er enost i [
prisnos i ambijenta [ osjelaju mj er e
izgralenom u graLansG‘(e)tmerogrpLatzvu_i p o
gralanskom srednjoeur ' o SESREE |

Gemize

(njem. Ge m¢, s e) fpjryemize & ;

vari vo pomijegano 0C L huna,

karfiola i korabice.

Gergelj vista kolala; biskvit s
masna slana proja. mar garina, Qumanjka i e
Pekla sam jul e, ne mo ¢ svaki an bit

gergelja Gi bal a
trsova loza



Gibanek Gizdav

gi banica, kol al od heizdadstolig ebrn amgna azmet | ji vc
stol

Gibanica

(gibanek, gibanik) kol al , p o QGjetostt a

Prekmur ska gi bani ca nroarlvesganalno sir, pravr s &ddkozjeg
tijesta i nadjevena u slojevima s nadjevom mlijeka, koje se dugo kuha dok se sasvim ne

od: mljeveni h oraha, zgujseg@gegshetiel jegbejea,
ml jevenog maka, ri bani h jabuka, groglica i
slatkog vrhnja za polijevanje. Glajhgevight
U MeLi murj u, Podr av . skom
zagorju, Prigorju, okolici  Zagreba,
Agi banicaf je isklju od dizanog
tijesta, kao nadjev mogu se upotrijebiti: N .
orasi, mak, rogal, |e@ TR pekmez, é...
U drugim krajevima Hr : ' banicaf se
zove i kol al od vul Sl ih 0l
kupovnih) kora i nazvaj u ga, [ ' 2
Asavijalan" ili Agtriui . 1a kajkavskom
Agtrudlini. glaj(h)gevi(g)ht, fjem Gleichi jednako;

Gewichti t e gi na, ut eg) nazi
Tenka (tanka)gibanica (kol al) zapravo masni |
F . —

_

jednakaejednako (koliketoliko), jer u njega
s e stavljaju pot puno ]

.

sastoj aka. Naj prije s
podjednaka tegina gel e
mar garina, te bragna. Ne¢

S dvije plitice s jedne su se strane umjesto
utega stayala jaja, pa su se vagali drugi

SN ~ sastoj S

specijalite je Prigorja, Pl egivice, Gumberk
i Samoborskog gorja. Svaki kraj je G| a g
dr ugal i fteeka gibmrica, capanjek, (nem Gl as) kupica, | aga
copanjak, greblica, perica

. Glat
Gibole meko bragno
nadjev za kolale (Hrv. Zagorje)

_ Glavina
Giga meso sa glave svinja, goveda

kokica, vrsta kukuruza (purati gigep e | i
kokice) (Hrva i Banjalul kog @&a@d&kozarj a)

odsjelene riblje glave

Gingav )

sl ab, nemol an al/ i rt;'|eag\,qrhu|:graofinjen (o jelu
o vista crnog stolnog gr o¢
Giterpita

vista kolala (pita), ghav@ePykgini i zbrazdana

kao regetkar é9¢eka) Gikfupa® gapar



Gl ag Gnjatnica

bocaod 13 dl. (slo) kost adjgugpkenju se
gnjatnicai a u j( @ le ihiguhaisg kost

Gliva od gunke

gliiva; gliv muhi mubhara;g!l i v ipugi ce

puhara;h r | k ai sagnlr il gatke;r fii | Ghjelen krumpir

blagva (Kajkavski Hrvatsko zagorje). (slo) pire od krumpira u koji se doda
iskosani poriluk, paprika i sol

Glive ugitne

jestive gljive (Hrvatsko zagorje) Goba
(slo.) gljiva

Glivajn

(nfem.GI ¢ hwei n) kuhano @&@dbano zalinjeno

gel er om, cimetom i (slerganjm | i muna

(zal i njeno THrzfagome) gvi rcem
Sneg je padel, veter puhal, taki si je glivajn ~ Gobinica

skuhal, del je nuter razne gvirce, pakjelepo gobi na pogal a, barnica
srkal. gmirce

Gobinja )
Gliza vel i ki bogil ni kol al i [
bal kanska pastporjeklaa wikjralgenl i t skogom (Srednj
1. osugeni teleli geludac, slugi za pravljen
sira (Vodice); 2. ukislo, kiselo mlijeko Gobinjak
(Lika) hlib od barne muke
Gl odal a Gobova juha
l1.vrsta tregnje ( Benflo)uaaxodgliaal maci j a) ; 2.
strugotina s dna kotlila od prigorene palent
ili s dna posude nakon kuhanja mlijeka God

dan u godini u koji se |
Glukoza godignjica, godi gnj i pro
(glikoza) 1. groglLanigodgdlger;eg2.r aksukaurdieddia,i I
krumpirov gkrobni sirup mal o zasl alen;

upotrebljava se kod pripremanja marcipana, Goder
fondana, persipanai dr., jer ima svojstvo da 1.svinjska slanina koja se nalazi odmah

usporava sugenje i skrsyloidvakmjgee ma2t.e rtiejdee. i | i
godinu dana.
Gnidast sir
sir s mnogo rupicaHrv. Zagorje) Godlja
gusta juha, | orba koja o
Gnilina dj evenica, krvavica, 0

vino od nagnjilog gr &k@lgaom.Hrv. Zagorje)

Gnjat Godovni gki kol al
(slo) gunka slavljenil|l ki, svelani kc
Gnjaten omlet Goj

(slo. ) omlet sa gunkom ugitak, hrana



Golar
plitka zdjela, plitica, tanjur

Gol ag

(ma.lL gulyas) gul ag

najfinijom gljivom. Ima intenzivan miris i
pripisuju joj se i razna stimulativha
svoj stva. Skupa | e

gomoiika u Europi uspijeva u Francuskoj
pokrajini P®r i gordu, od:
gomoljkama 1 | a p®ri gour

i tr

Goleda Gomoljike se mogu pripremati na bezbroj
drvena posuda za mlijeko (Istra) nalina, a faj paz@kednij et i
serviettefn), kuhane u s
Golica k ao ¢ tmpanma) podo, madeira uz
palenta bez krumpira (Istra) dodatak raznih zalina.
na ubrus (serviette), a umak se posebno
Golida posluguje. Vidi j el en
l akom | ovj ek
Gorica
Golobina manje brdo, breguljak, \
golublje meso Nikaj drugo ne bilo kak gorice i bregi z
tersjem pokriti.
Gologlavnik
gologlavac; ova vrsta jela radi se od Gori | ka sar ma
kuhanog Kkupusa u gl awihogradskk ospramma) sigbo Zaz koje gse i
pele sa | ukom i papr iukom.r ebl javal o ml ado [
U bragno proje dodajumj ersatloo zveoldjea,. ntaisgti,e se
jaja, sir, sol. Sv e dlubwod (omjer BO:5D)eD@lpjj postupak st a v
u I'im (pleh). Na to stalahekaepé&bdnskumes io
sve ispecite pogekom. pola sata u jelo dodao umak od vrhmja
kopra, koje je jelu dalo poseban pikantan
Golokud okus. (Sjeverozapadna Hrvatska)
kukuruz (Dubrovnik)
Gor ke naranl| e
Golozan vrsta naranl| e gorkog 0
goluz; tal. goloso) sladokusan, pohlepan  Francuskoj nazivajii bigarade u lItaliji
(na dobro jelo i pil enelanggior 0 §drul j G asevjligkd s k o |
naran| e
Gol og
pohlepan, sladokusan Gornica
prihod tako mwasmpomuklgora
Goljak sastojao se od mogta, Vi
l1.vrsta pgenice; 2. wrrsetnema gvred g Ll a3rkopunai3d ogr ad
pogala (u bijelom bragn
Goljcat pored gornice kage se |
| i st , | Zgaljtam vinoj zgo vino
Gorno
Gomboci porez na vinograd
val jugci, okruglice, knedl:|
Gornj al ki obil aj
Gomoljika morao se tolno vrgiti,
(franc. tartuffe) vrsta gljive koja je kod nas gorni ce, koja se obilno

poznata po nazivima: jelem! j i v a;
tartufi (Istra). U kulinarstvu se smatra

g kajkasnije aoc Martinju (11.XI.) ili kod
prodaje i zaloga vinograda, da se kupac ili



onaj , komu je Vvinogr Gadtioncal ogen, propi sno
po al domagni ci ma uv € k e |innatija) e je@doog ad andjstarijih

(posjed) odmarali gt a, oporavil i g
samo za pile i jelo, ne
Gornjak | uj u i sve novosti. V a
| ovjek koji je od svabigpao vbinlbogr adhi knor aeml j a
davati gornicd gornome gosponu grozd. Unutragnj ost j e
zemljani tvrdi pod, strop od greda, stol i
Gorugi ca stolice od hrastovine (t
Biljka od koj e s e dobi oai semnil o ( skalpiocsd,ugi
mugtarda) , potjele ipl dacdj ¢ei, mag,dj @ ezdjdahama
raste kao divlja. Njezinim zdrobljenim hranas e prirelivala od:
zrnima Kkoristilo se szvae pgotboo |l mulainj ie mlkaijsia, S
hrane j o0 g prije 5000 gptivd.i n a, a prva
Akuharicafi s recept i tigostiteljska radeja iakojokse pastolavima s e
spravljala sa senfom pojavila suseu15. sl uge uobil ajene domal a
stoljelu. U orijental noj kuhi nj i prgene
gorugiline sjemenke Godttelge kao zal in [
dodatak mnogim jelima. domal i n, ona i koj i | asti
Goska Gostomegt ar
(slo.) guska onaj kojinasvel anostima vodi
brine se oko tolenja pil
Gosetina
gusiemesp gugl etina Gostuvanje
svadba (MelLi murje)
Gosja mast
(slo) guglja mast Gogl eni ca
goglenje, gozba
Gost
svesl|l avenska i pras!| @oegnhaknj agjel, koja | e

oznal avaltalpmjaam pri dgosgttal.caost eri a) gostioni

Gostara Got

vrl, boca (od tal. gott o) | aga, g mul
(Dubrovnik)

Gostarica

boca Gotovina
bragno, muka

Gostilac

onaj koji dol ekuje gdGsotves,l' ep utjruinked e) meso
kulinarska dioba govelec

Gostilna

gostioni cpar,ensoviriagttiegt e[l Vratina
zagr eitkalalgiengt i k
Gostinac fr,coll e; njem. Hal sst

dar gto gost daj e gazq<lod vriatine razlikuj
. Masna vratina salinj
Gostinja mrgavu vratinu. To |

isto gto I gozba krupna vlakanca, al.i




kuhanje, jer jako nabubri. Treba ga samo di
vremena Kk uhmtina podedva jg@ a
kuhanje i pirjanje |
obroke

2. Ravna rebralili prsna rebra
z agr elbadtflk i
fr. poitrin;njemd i ckes Kg¢ger |

Nadovezuj e se na pr
obl ogena al i ne tvrdp neso
i za kuhanje treba v

3. Prsa
zagr eitbalukit §pi c;
fr. poitrin; njem Brustspitze, Brustkern

Komad koji sadr gi o
dijelovima prvih pet

hrs/kavicama i odgova
miid a. Me s o prsiiju j
magl u, negto vilaknas

pirjanje (treba ga n

4.Greben

zagr eitnallskgit osf edr i h;
frrbassec 1 t e s ;

njem Rindskamm, Kamm

Taj se dio nadovezu]
vratnog dijela, tj. vratine. Meso je jako proras
lojem.

5. Zaplelak ]
zagrebakkavi zaplela
njem Kruspelspitz

Zapleliak ili hrskavi
gornje polovice grud

il 4., 5. I 6 . rodajeede
zajedno s kostima. T
jako sol no, i ma debe
nabubr i . Prednji, t
|l opatice, progaran |
[ zove hrskavi zapl e
rezanje obrk a i l'ijepo sl a

6. Jarmina, meka vratina
zagr eilf aeldkeir gpi c;
njem Federspitz, Rippenspitz
Jarmina ili mekana vratina je prednji dio gorr
polovine grudne stje
dva ili tri rebra s
se zajedno s kosti ma)|
meso, koje kod kuhanja nabubfPrednja noga

sij el &5 dijdovanOd prednje se nog
naj prije odrege r ame
sadr ¢gi dvije kosti,
pegla i odgovarajul g

prepiljen najivige gl
mesa oko kosti, a | e
Od prednje se noge n
strane podlopatica (
dijela izvadi kost nadlaktice i lopatica, pa

odvoji i prednji di
doplelka. Preostali
l opatica ili plelka.
se dijelovi me s a: 7.
potpleika, 10. dople
7. Rame

zagr eikal ki njemgKavalospitz

Vrloomillenomes zbog svoj e

je iskljulivo za kuh
na poslugavni k izgle
8 . Prednji bol nj ak

zagr eikofdnikaimo | i ng:

fr. jarret;njem vorders Wadschinken,
vorders Pratzl,Hesse

Vrl o sobnpdemasoza pi

9. Podlopatical/ Podpl
zagregal kierpl at en;
njem.Schulterplatten

Podplelika 1legi s un
|l zvanredno telno i |
vlakanca, a kod kuhanja nabubri

10. Doplelka
zagreigal kKieer maj z|

pr ednj a njpre $chuttermeiae]

To je predniji di o mi
je podesno za kuhanj

prodaje zajedno s kostima cijel ili prerezal

ll.Lopatica (plelka)
zagregal kier gpi c;
fr.  ® prgemISehylter

Glavni dio lopatice dai nj ava s ol
tvrdo meso (treba se dulje kuhati). Gornji ¢

progaran je jakim g¢gi
Donji se dio lopatic
upotrebljava za gul a
Stragnju |letvrt sij €

Time dobivajus t r a § n jisut rka § rpjt {
Odstragnjedrkedetee o
bubregni ovojak. Od
kripte odrege donja
pot r bili famrfngem FI am) P

dal je dijeli tako d
stragnja trelinadoizdve
masna po Ta jb unagnmanjiadio mesg
Preostali se dio pot

gornji dio zovemoc r v e na p(méekanh
rebra ili srednja rebra), a donji diprava
potr b(ugpincaf | am) . Od ¢
stragnjdr &gd pmek an a




slabine iza posljednjeg rebra, pa se tako dobi
komada, i to prednji, koji se zovebra( g i T
rebra), i st rslabipa Rebra se
prepile po polovini na 2 dijela. Zatim se
kraljegnice pGlinlame)alk
njom se odsijeku i trupovi dvaju posljedn]
grudni h i svih 6 sl
obilno prije same pr
se raspolovi na 2 dijela. Time se dobiju
komada, od kojih se prednji zoyer g q ka
str dwhatiikri gna. p@r ok,
dio kilme od 6. ili

dijelovima 6. il 7.
mi gilima. Prodaje se
kostima il:i bez k os
odvoji jedan dio, kojise zoved o pr §ib |
prgol i l.i nHrgtaitt n{ kump
pelenka sadrgi 6 sl al
mi gilima. Na taj se
sr|l ani ca, 15. Masna

17. mekana rebra, 18. slabina, 19. relg@rnja
polovina, 19a. slabinska rebra (donja polovi

20. pi sana pelenica,
dopr golica.
12. Ogit

a)sr | amt amka) ogit
zagreladbki kronfl aj g;
a)fr. pannetnjem.d ¢ c kes Kr of | ¢
Herzzapfen b)fr. faux filet; njem D¢
Kronfleisch

Ogit dijeli prsnu gu
meso, s grubim vlakancima. Upotrebljava se
j el a, za koje meso n
gul ag. Meso koje nak
nemd ki se naziva ABr
Aviande fraiched, t|]
meso.

Meso s posl jednjih ¥
slabini. Dio mekanih rebara, koji se naslanjal
hrskavi zap lperébdankOnaj dia
koji se naslanja na slabine,Haise u juhi i jede
kao samostalno jelo
To je tzv. ATellerfl

18. Slabina
zagrebal ki
mitl gtukfl am;
njem Riedhiefel

Meso je vrlo solno i
tankim dijel om, koji
dijelomi spod kuka, nasl 4
do rebra

19. a) Rebra

(gornja polovina)
frr cltes;
njem Rippen,
Rippenfleissch

Upotrebljava se samo za juhu

21. b)
Slabinska rebra
(donja polovina)

15. Masna potrbugina
zagrebalgkif | am;
fr. flanchetnjem Mi tt |l eres Ky

Slilna je debelim pr ¢
prijelazkmanj e vri jednoj

16. Potrbugina
zagreigai kif | am;

fr. flanchet;njem D¢nnes
K¢ger |, Bauchl appen

To je tanko meso s grubim vlakancima i polg
se kuha

17. Mekanrebra

zagr eibneehitam srednja r
fr. p | a hjem Ptaitet Palisade,
Zwerschried

Meso je solno, i) enp
lijepos | ogi ti na pladanj
22. Pi sana pelenica

z a g r eihuagknbraten;
fr. filet; njem Lungenbrate

Legi i spod hrpta. J g
podesno Za pel enj e
debel.i di o, sredniji
kuhinji: viditt r angi r at i

a) pelena u cijelom

pel efri chhil(te de b mjem
Lungenbraten).

b) pirjana u cijelom komadu: pirjana pisa
pel effriFtea (

de boeuf 7 | ®t uv ®@em
ged@2mpftes Lungenbr a
c)narezanana2 c¢cm debel e k
pirjane; naravni go
goveli fil et fr.figtade eokué
njem Rindsfilet),

d)narezanana3 c¢cm debel e k
pirjana: tournedos (2 komada = jedan obrok)
e)narezanana® c¢cm debel e Kk
pirjana: popel ci pi s
bifstejks),

f) narezanana-8 c¢cm debel e k
pirjana( c hat eaubr i ands,

21. Prgolica
Z a g r eibosthraten;




fr. cttelettes de boe
njem Rostbraten, Rostbratenried

Legi od hrpta prema
polovina pokrivenad o pr ol Ja & m
krepko, al negto grubo,

dj el omil]no s mnogo
pel enj e, pirjanje i
cijelom komadu: pir]j

narezanana c¢cm debel e kor

25. Stragnji bolnjak
zagrebal ki

kol jeni csa,r alganljiing i bi
frr j ar r enjemhinteres. ¢gar e;
Wadschinken, hinteres Pratzel,Hesse

22. Hrbat
zagr eibamiteki k pied rea k a ;
eng roastbeefnjem Beiried

Legi i zmelu butine i
krepko meso, podesng
Upotreba wu kuhinji:

krigna pelenka (roas
cijelom komadu bez kostiju B utisnutom

slaninom: contré f i | et (| i t .
na 23 c¢cm debele komad
popel ci krigne pel e
rumpstejks), narezan na53cm debele komadg
pelen il pirjan: el
na46cm debele komade
pirjan: govele prgo
d bef).

Meso | vrsto i g@gilavo
lijepu boju i kad se podgrije
26. Butina

zagrebal ki
tafl gpi c;
frr culotte de bnemuf,

Tafelspitz, Tafestg¢c
Di o koji pokriva wunu
a granili s dijelom

i pirjanje (kod kuhanja nabubri). Jako je ukus
i ma sitna vliakanMage

l'ijepo rezati i sl og
obroke moge se | ako
pravilnom obliku i ukusnom i masnom rubu
gornj oj zaokrugenoj

23. Doprgolica
z agr eibrdekek i
njem Rieddeckel

Meso je solno i pod
prgolice i | o$tartd Erej
rasijeca se tako da
di o. Unutraguaput rsaeg ng
(gol ). Sadrgi sjedel
| agicom i glavom bed

Prije prodaje kosti se vade iz mesa. Nakon obi
izregg ra@enj i (kdjenica). | Qd|

preostalog dij el agomj
vth butine (t af |l gpi c) . Nal
odrezati posebni dio, koji se zowrh kuka
(hiftlgpic). Irepk oknajl i

1012 repni h kralnm aqg ak
Stradgnja noga dijel:@
unutragnj a butina,

butina, 27. ruga, 28

24, Unutragnja butin
zagr eifall ki
fu cuisse de noix de
njem Ortschwanzel

Legi uglavnom i spod
obuhvala c¢crno meso i

27. Ruga

zagr eitran; ki

frgite © |l a noi x, | it
noa;njem ZapfenKugel

Dio koji legi u sredi
bez mast.i [ podesno
pirjanje i mljevenje (kosanje)

28. Kuk

zagr e-half kil hifterge
eng haunch of boeuf,
njem Hieferschwanzel

29. Vrh kuka

zagrebal ki

hiftgpic, hifteldgpis
njem Hieferscherzel

Dijelovi 28. i 29. I
naprijed prema hrptu
vrhu kuka. Meso je s
grubl jim vl akan cdieltiana
obroke (narezati. Podesno je za kuhanje i pirjd
30. Rep

fr. g u e u enjem $chlepp,Sckwanz
Rep se dijelid na deb
te je odlilan za pri

dobro krto meso, podesno za kuhanje i pirjar




31. Lilnica Gradelada
zagr efbbaszik i 1. reget ka; 2graddlamad i | i na
njem Ohrwangel
Gradele
Meso glave redovno s/ (tal gratella od | at cr a
se prodaje- nazi va se I i : . ) "
unutarnja). Telelia ¢ za pelenje mesa i ribe
tijekom kuhanja posuda biti poklopljena, kako
glava ostala bijela. Kad meso omekani stavi s Gradina
nekoliko minuta u hladnu vodu vrt, bagta (obilno saluwu
Po gradini miselina si]j:é
Od opisanog nema velikih razlika od obrade
mesa kod veline mesarGx aZlaeendrcemdaj u, poneki
rasijecaju govele podaWijna naapra¥l denal ad i
Razlika je u tome gto se od prednje kripte
odvaja poseban komad nazvanribica, Grah
nadalje se od prednje noge izrezue gr aj, bagufigbadgubpsuf ag
takozvaniA mtil g u,l teertir bugnanamiemkaasu nagim kraje\
rebri ma razrezuj e negt o drugalije, I ako
dobivene dijelove nazGrahaanj u jednako, kao gto
je opisano. Butinut( a f € Ingkipmesari vrista kruha koji se mij
raspolove, pa gornju polovinu nazivaju dobi va mljevenjem cijel
At af el gponuiAgvab.gbdukiragi, bez kvasca. | me n

Agvabgtukabneseodwdj iplomjeg| hi ku Sil velgstyu Gr al
koji se zoveA v a | s Q1. bijelaebuatima.

Graham
Goveli prgut vrsta kruha kojisemj e s i od bragna
za njegovu izradu biraju se dijelovi buta dobi va mljevenjem cijel
goveda iz planinskih predjela, stara53 ragi, bez kvasca. | me n
godi na. Nakon soljehnhjaelini bwgeSwyjlaveswtwer u G
hladnom dimu i zraku spreman je za 1851. ) , prezbiterijansk
konzumiranje. reformatoru.

Propovjednikom je Sylvester Graham

Govejigd a g postao | og seruldoadesetiad i
(sloo.) goveli gul ag petoj godini proluo po t
propovijedi ma gorl jivo
Goveji zrezek uzdrgljivost i trezveno:
(slo) goveli odrezak propagirao i poseban n
specijalne dijete. Graham je bio uvjeren da
Gozba se Bogu moge najsbol je
zajedno jesti, | astipgamesteno gbyéedowaatb, | eizn
pijan]levat.i jelu i pilu. Kao mjeru
preporulivao je vegetar:
Gozben i bezmesni obr ok ne pot
stolni, za objed ugivanjem al kohol a. Nap
knjiga o zdravoj prehrani i primjeni
Gozbenik znanos | u ljudskom givotu
Koj i sprema gozbeni osirh ostaloga shavanie [pokraj, otvokewopai
| asti prozora, gradnju svijet]l
| agane i prozralne odjel

[ 0 pravljenju kruha, |



stavovi 0 Kr uhu bi l s u
bostonskipekari organizirali pravu pobunu

protiv njega.

Sylvester Graham smatrao je najbolji kruh

od neprosijana bragn vl jen
bez kvasca, zatim da j esti
kruh koji i spelen pri et sati,
a najvagni freba gapde [siv ekgc . N ae=

kul e. To posljednje Z’élhé’geni to ga
pekari, ponajprije grada Bostona, u kojem je

g i vii @isu ni najmanje voljeli. No Grampoda

Grahamov utjecaj nisu mogli zanemariti pa . beagh i o i Ko
su i sami pol el i pr|pravalja|f‘} %4 uiﬁko' kpuehcaitveor
i grahambr agna. | dppral® s %ramglf%tlrglh C

progirila Svijetom K [ mi danas
ugivamo u hrpesvkavu ng?aﬂa%rmar,Gr enadir mar g

Grahlica izraz za jelo od kuhanih kockica krumpira i )

) . . - al i,h uhan' komadlla
qupg koj a ' ma bij e vetom!aifieo zap%? n' na
(Prigorje) poprgenom | uku.

. Grenadi er (granador) vV 0
Grahorica baca rulne granate.
l el a
. . . Grancav
Graj (Grah 1 kao jelo ugegao
Grancipori

Gra’h
i j el mena

S repom i kuhani

kaga)

Grahova salata

ili granci poverii raci siromaha. Jelo koje

su nekada jeli samo siromasi od malih

pl agljivih rakigmmalastj enc
ili drugim imenom- kosmelja. Lovilo ih se

nolu pomolu svijetla. N
radila samo od njih, juhe, brodeti ili su bili

ogmovim ededatak drug jelima stanqurgka a h

mor a. Nakon gto rakovi
obil no pol a kuhanj a, d
l egnj ak, pergi n, umak (
vino, temeljac od kuhanih riba, sol, papar,

lovor. Kuhani rakovi su bili dodatak palenti,

tjestenini (u Istri- posut ¢ a ma ) [ roi
gelji sa sipinim crnilor
Granita

Zrnast sladoledial. garnitura zrnjenje

Granzoli
mekinje



Grapa

(tal. grappai acquavite)

vi di Leksi kon pil a
Gragilav

slanina kad se upali (Srednja Dalmacija)

Gratakaga

Grestva

r a k mastarika ¢liosolo wda grestyenezrelo

groglLe, gregta

Gregi ka
koje nije sazrelo u vrijemberbe

Gregljika

ri beg, sstrugaagsahl sir, ¢trenica; 1. divlja loza, 2. vinjaga
ragatac( Gi b e mikk{lik®,g r akat aga
(Istra) Vi di ragat al Gregt a

nezrelo i kiselo grogle
Gravorka
grahorka; vr st a kokogi (sGwagtidlii ccarnna sa
bijelim tol ki cama, bidjrevioi nk ogjierg asnea )mul j a ( mi j

Ja sam zapatila gravorke.

Greba
zagorjeli dio hrane

Greblica
vidi: Rudarska greblica

Gregoda

gregada,; vrsta kuhanog jela od ribe (ribarski
sl ogenac, t ]
narodu (ovo | e
(brodet) bez kvasine (vinski ocat)

ribd)o Ua z i Grifig i § e
hvar s Kngemj eGroi) f fkiag)e

Gregtenj ak
sok nedozrelog groglLa, ¢
Gregtvaljka

drvena naprava za tiskar
Gricule

zazubice

vrsta
gel or dji emto
hvata za prste

Grejanica Grilje

napravi ca u koj o] sSs@al.gzadyd gayar a@pepttkma rogt

kuhana ili pelena jela (zemljana ili metal na
Grincajg

Grenadir mar g (nem.Gr ¢nzeug) zelen za |

(tijesto s krumpirom; franc. grenadier) zel eni koja se kupuje ne

voj ni k, ibgreoadifi: izab@nmhdio sastojati od: celera,

pj egadi jfranc. nmac fe) [
ravnomjeran hod, stupanje. Vrsta jela koje

r kotalonde,Imkkve.

se radi na podrul ju GRsmdr avi ne, Prigorj a,

Moslavine i zapadne Slavonije. Krumpir (tal. gri ssino) vrsta peci

izrezan na kockice se skuha, tijesto (krpice) s | ani gt api |

istotako.Namasol i se ispirja kosani l uk i

na to se doda krumpir i tijesto. Jednostavno Griz

i Azasitno jelohd gris (hjem Gri es) 1. Krupi ce
kuha u juhi ili vodi i bungur, krupno

Grenl| i ca ml j evena pgehmnabug@kod?2 . gr

gor koval a, gor ka r akikjugce;3.grizknedival jugci od Kkr

Gresta
vijenac luka (al. cresta)

4. grisnokle gjem.Gr i e s sikvla®l sj sueg)c i
od krupice



Drugim nazivomp g e ni | n adobia u p Griak
se od zrna pgenice nagkrdno gotdo bsouc eml (jfel vaegnej)e m
uklonjene mekinje i klica. Koristi se u

pri pr emi glilnjaka, Grmilagi ca, kohova,
nabujaka, nadjeva i u kombinaciji s drugim ma | i pl agl jivi r ak koj i
bragni ma. stjenovitu obalu od davnina je obavezni
sastojak brodeta. Dwiai raka, malo
Griz knedli natulena drvenim batile

ja koristimjnmasnleakca)d, bl |jaa joé i d rnead mjr e

Sastojci:l 0 0 gr pgeni |l nogslgartikzoal,u 5 0 mej K vesl koo fp oi sat ka
masnol e (

veliline sol, mugkatni oraglil, biber.
Grnjajka

Sve sastoj ke pomijegazjetnd jia noad npaohs uudza pzoamovir h n |
dvije ¢glilice oblikujte knedl e i spugtajte
provrelu juhu. Juha ne smije Kipjeti Grobni| ka kobasice
(Aprebacivat. kljulAZaveramergr obnil|l kezenlhdba
s ame tol ke vreligta.sviPojkdtoipna ei jjwmuwet i na,
ostavite tako sasvim lagano kuhati oko 20 drugih dijelova koji nisu mekani. Meso se

mi nut a, zatim i skl j mémetlej ef empgonatser u ege na

ostavite j 09 nar edn Ot svingetens set seaKjaju Iopatica, tvrat .i

Knedl e oblikujtlkicarkokdaj ¢gedkojmi gdu inale ve
zagrabite ma s u [ ssedpogomeglaglunsvinjetin:
Aukradeteo iz prve i divak@orsdiozmjodni linaonad ok s ¢
ne oblikujete savrgemkuskunedPosebdbhouglenuskl.ha
Vagno je odmah knedl|l®mjuebsaucisd wmikiepyl uv oda
vodu, j er samim staj@ngeg emegdiobrepovueimej ega i
sebe fivezi voodo od ma s mapraee kobasjcekpjase zatinppuste dd deam s e
knedli raspadaju. dana da Aotpolinuhf. N a k
i du na sugenj e u pugni
Griz na mlijeku pugnicu pri sugenju dod
Sastojci: 6 dl mlijeka, & gl i ce pgemgplrmndgoe bil jke koja da
griza,1 ¢glica meda, 2 ¢glice kakaa, prstohvat
cimeta. Grohal a
drvena posuda za tijesto
Stavite mlijeko na pelinicu i prilekajte da
prokuha. Kada prokuha, uspite griz i  Gronik
mi jegajte pjenjalom doldvalej ak u(hias k(lgkud i % 0o z &
minuta). Makite sa vatre, dodajte cimet i Odsi | i mi j edan komad o
med i jog 1 zmijegajt ed)togbbrenuydslaginuu zdj el ice il
tanjure i u sredinu stavite kakaa il komad:i
mlijelne | okol ade. PGsb@gugj ale hladno, ako
vige volite topli griszomunnjleimjua noej ed-tajskurga vjad
i toplom. sitan novac)
Grjal a Grotulja
vrsta tikve grohotul ja; vol e za SuU.
vijenac (niz oraha ili
Grklji (Banija)

pelurke, gampinjoni (Prigorje)



Groval a Krumpir om,; ocijelLeno
grohal a; drvena zdjepar ui nkoonj,ojl egeaj amkomsi ul
kruh (Turopolje)

Grudnj al a

Grozda cjedilo od konopljina platna u koje se stavlja
grozdovala; rakija o dirdpseoogijdasirutka i postane gruda

Grozdje Grupit

grozd, stari greogslwi jjteat@ iulgnov ami luansko el o;
prije sedam tisula gotdiankae,, ¢ztaov g zea rza bu | |j vedre,n
i na staroegipatskim reljefima, nou Novi i sprgeno na ul ju (u ulj
svijet vinova je loza pristigla tek u 16. luk). Jelu se dodaje zr ezana rajlic
stoljelu, kad s u j upear ghMenk sipkagpadoni pebl . (7
gpanj ol ski konkvistadori. Me L u brojnim

vr st ama stolnog grog@raigduzgaj aju se i
mnoge vrste za proizvodnju vina) zelenesu pr i prema se kao | aj ar a,

najpopul arnije, vierm]ajfaba zkaotroi s¢gt o grcug.o
velinom ima pomalo trpak okus. je vol e
koje ne treba brati ni prerano ni prekasno, Gr ugal i na

nego bag u pravo vrijgemekljer dbzjelini mo@ei t
samo dok je na tr su inllijekailad& @a/teuli krave.

Prvo mlileko nakon teljenja krave
Grogle (kolostrum) ulije se u posudu i doda jednu
Sta i je svijet ugi vadraligmwgttaoadgd oga pkojelin
sedam tisula godina, sgtawij esezalbiuhateigemno sit an a
staroegipatskim reljefima, no u Novi svijet  zgruda i zgusne procijedi se, dobro stisne,
vinova je loza pri st tagédobijdsahaipinkadnfesa. st ol j el u
kad su ju u Meksi ko Pddtojinvienovarg i ug mamijoadlus kina

konkviskadori. MelLu Ghckpni tha wrestgama@gal i na n
stonoggr oglLa (uzgajaju 9Se ikunneo gkeaovristjeelzaa koj a
proizvodnju vina) zelene su najpopularnije, od nj e. Jela su se samo

vjierojatno zato ¢t o nidadovrmomlijgko 'mngldx’_réetkowegédinimoo m
i ma pomal o trpak okusj.e Gra gadbei tjel jvoldiel & og we | ¢
ne treba brati ni prerano ni prekasno,nego Kad su se gtdr oskilrjai nsapjrleer

bag u pravo vrijeme, sjuersedmzorsdatlii nmuo gpeo | sjaemot e
dokj e na trsu il: | okodagatijih kula.
Gr o g rozioed Grugevina
Groglice za tuleno tivjiedsit:o osv|jeanjiikma (bi skvit
ili za fine kolale najbolje je istrljati u bi
a zatim |istiti. Ob i Gruvanicas e samo operu u
mlakoj vodi, ali se zatim moraju dobro 1. |j el o koje se dobije t
osugiti. kruh nadrobi u vrulu masa
napravi se tijesto za p
Gruda migani ca bragnase su aprlieh i pel e
razno samoniklo biljeal ekno.r okhada (jmer alappol a
masl al ak (radi |, gutsitrmiveea,l i §uhkb sledrjiene i
mljelnjak), gutenic&aj(rakdi IPel ezwvel kao,g mal c
kostrijel), kozj a br ada (razlil] ak,

gomoljika), kuhano zajedno sa: mrkvom,



Gubi Gugklof
oprana utroba ¢gi vot i nGugov;kuglof(njem.Gugelhupf) naduvak,
vrsta kol al a, nabuj ak [
Gucaj groglLa, jaja i masl aca
gutljaj. Ne penu zmegaj I putr a,
Pio je gucaj po gucaj samo da mu dugle funta mel e, nekoli ko gut
trva.
Gul a

Gucanje
Za pijanca je gucanje prvo, pa onda ilo.
Gucat )
pi ti (al kohol no pil e)
Bio bi on Jovik, samo dan
Guckati
polako piti
Gucnit
Gucni, pa daj dalje.
Gul anek
posuda z dugim vratom
Gudan
Gudal a; krmala, prasi
Gudek _ (Qul y §si gdvedarevo mesoma.l
(u dijal.) prasence, odojak. Gulyai krdo) stado goveda, jelo od manijih

o komadovaealegg mesa u umak
Gudi | _ pastirsko jelo ijelo mogd:
ovlji prgut; malo pogpmhadadiedjieida pSr ekto0 v L
Cresa: izrezan na tanke odreskgn(), t e Mongolije i Kine. )
poprgen na maslinoyv 0F’in‘ir.w_reﬁﬂhiatjteletJ na Makti sedpRjdN@dani luk,
kruh 1 spod peke, cr espk0|d|qvjle] iseSida i maas! t BPI

Gudin
prasac, krmak (Dubrovnik, Hercegovina)

Gudla
ostatak nadjeva od kobasica, koji se prije
konzumiranja malo prekipi (Hrv. Zagorje)

Gudlja

obarnica, svinjska juhadka se radi od vode
(u kojoj su se kuhale kobasice) sa ukuhanim
kukuruznim bragnom.
razliku odlubarnicei samo rijetke juhe.

mljevena paprika, zatim doda gedina (ili
teletina), i zrezana
cm. Kada se sve zajedno propirja, dodaju se
ostald@ zal ini (sol, |l e g
sve zajedno polijevajul.i
kraj juhom i kiselim vrhnjem. Sve se
prokuha dok se ®eme dobi
gustol e. Pril og: sl ani
tjestenina. U ovo jelo se ne smije dodavati
bragno. Predstavni ci
%erkelt | tokan;.
WP hg je UKdStha@Ro »peZpAul ar ¢
Ugarskoj Monarhiji kad je jedan puk (u
koj em s u riszlHortphabystep@) a st i

na

gu



bi o premjegten u
mo d an

gul ag

progirila |

t avi_m

Andrassyg u | a g

standar dn
haluskama

(Hal uska)
specijalitet  veliki
kuhani
poprgeni
slanini). Jelo dobilg
i me po M
veli kagko
Andrassy

Bogrguwlzag

standar dn
pripremljen u

kot !l ilu i
zalinjen

MeLi mur s ki

radi se od tri vrste
mesa: govedina,
teletina i svinjetina

(i to samo od
lopatice)
Wienerg u |l a g standar dn
prilogom od
pal ente (
Triestinerg u | a g obilni gu
prilogomi g pag
Legki gula¢obilni gu
kiselim krastavcima
i prilogomf
rezanci
Karlsbader gulyas obil ni gu
(kar | sbads|kiselim vrhnjem i
prilogom od
glilnjaka

Dal mati nski

AP u t -aadi&e od
janjetine, luka i ng
maslinovu ulju, bez

paprike, ali s
lovorom, paprom
rajlicom

krumpirom. Jelo

| z Bel a |seraAgutiageva
SVij et/|[dnggo umaka

Sekeli gul §jelo od svinjskog
(sz®k hel y gl mesa, luka, kiselog
Szeklerigulyas) kupusa i vrhnja,
Postoji interesantal
podatak u vezi ¢

imenom ovog

gul aga. !
gto je e
starih  naziva ze

Sicilijance, kao
pustol ovi
MalLar sku
za staln
kao posebno plem

S z Iely
Wiener Saftgulasch- Be | ki gul ag
knedlima
Sastojci: 80 dag govedi
|l el a, mi jegdnay)l,ic& Iculka
ml jevene paprike, 2 gl

mljevene paprike, 0,5 dl vinskog bijelog

oct a, 3 legnja | egnjaka
2 glilice kima u prahu,
gil c e magur ana, 2 glice
rajlice, tanko oguljena
2 kocke il glica goved
u prahu, 1 litravode,2 gl i |l i ce sv
mljevenog papra,

Nemojte nikako i zbaciti
bilo kojeg sastojka jer svi zajedno daju
karakteristilan okus, poc

razlikuje od mnogih drugih.

Pazite na kolilinu svak
glilica &l gdpe=glibab, ¢§
5ml.

Koristite veli lonac, d
pokrijednoKad je ulje vrule ¢
narezano na male komade. Nemojte dodati
odjedanput sv! meso
dio. Stvar je u tome ako dodate odjednom
svu kolilinu mesa, ono
onda e se meso pirjati
popr gitpeualPrdv a-2mimileo 1
da meso potamni ali samo izvahaadite

neg

meso na tanjur. U istom
luk na srednjoj temperaturi oko 10 minuta.
Luk mora dobiti |l i j epu

Pazite da temperatura nije previsoka da luk



ne zagoriNi kako nemojte pPa@gptijkean@wngj €t ad gul aga (
10 minut a. Povr emen o measamj etagletina,t eiletinap oi d @bilnime
koncentriranu rajlicuodaktikkomi spoppgeéei tie ij oml |
sekundiVr ati te meso u | owlna i promijegajte

sa lukom. Dodajte vodu u kojoj ste otopili  Perkelti ma vi ge | uka i umak
govedske kocke za juhu zajedno sa octom. se pirja (ne kuhae).

Pr o mijtej Bapai sve ostale sastojke Tokanj ima manje luka i paprike, i

osim |l imunove koricesadr|geignglakiavei, d@dohnpe, ¢
promijegajte Kuhsatite na IaganOJ vatri

pol. Povremeno provjerite ako treba dodati Gu | a

vode.Zadnjih 15 minuta dodajte sitno R
nasjeckanu l i munovu
(1l egnj ak anepoplregtiktue
zajedno sa lukom). Ako treba dodajte
zaline. Kori cu od
nogilem za krumpir,
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 prokuhajte3 2
minute, ako je prerijetko, nemojte dodavati

ul ag 0

r j i
bragno da bi se Zgusl{‘djllnarssak”ho |pzrv0edduegn'|ca 0
vrijeme kuhanja i nemojte poklopiti. :

kao

; el a No, razne varij a
Os't aV|‘f[e guI-SGrglnu'diprueodsnaJ” e92| A susrei emo u S
poslugivanja. zapravo su autentilna

europskih regija i gradova. Takvo jelo je i

a -l gour| baag, rmansKki S
Sastojci: 45 pl ogki suha@g b\}lged pgr“,kl 8ha9ru| plosl
jaja, 3 glice grizde dobfb as|.r'*’)%n9€h |
polutvrdog sira, 3 dly Rl felficama3 kO)Q dulj§ﬁ'aju ragn

Semmelknoedelknedli od kruha

1/ 2 glilice kI|nI|IaGuu| quﬂ&g,ba rhdrcae
kima, 3-4 gl_i ce kosanog pnearrgd'nlat o J [ o2 poup‘éu"’\ ‘ar 7
suncokretovo ulje, sol, papar. ponosom mogemo rel.i d a

. . Europu.
Kruh usinite na male komade, stavite u

dublju zdjelu i prelijte toplim mlijekom (ne Guli
vrul i m).
Ostavite da upije 20 minuta. U tavi

s ; ede ukuru
poprgite luk sitno ngmsi eecgka rb|¢ rb4tifa

Kruhu i mlijeku. Pr ormgi j&99] & .y hPQ9 a}jtpq)gjaqjaa,
per gin, kriinbaini mwsdglkat ni oragll '
Malo posolite i popaprite. Dobro Gulibaba

promijegajte. Dodati; | grjgg | rast gviited ne
mi | eaddj.t e bragno poI [Z;Otbl’egbl Vk0|lk0 J

treba da se dobijete gustu smjesu. Knedle Gulozan
oblikujte u loptice dlanovima, Stavljajte sa golozan guloz (odal. goloso);reg. kaji je

velikom glicom u a koM@ oji i¥a9ivhtha jeld Roferitu je
isplivajunape r gi nu k-|3h1|au1tet et OPk 02 prest abna kdji eng t | : g
i zatim stavljajte OC'dJaeo'-rea”tel ”telt A ljud |- a, sp

gulozarija i specijalitet, poslastica, fino



jelo, jelo koje posebno ide u tek i koje se  Gusetina
osobito cijeni. i '

Vidi: umami

Gulja

ljuske od krumpira

Gumboc

tijesto (od bragna i I du | optic
nadjeveno ¢l jivama, M SV sirom
(kuhano u vodi), knedla, okruglica. g | ] — )

Vol im sitne gumboce S @ sb g vel ma

one velike s pekmezom punjene.

Gumolji

vidi: lazanje

Gungaz

bi sernica; vV ies pralievk o k '

perja, perlinka, misirka Guska nadjevena heljdom, pel
Gust

Gunjeval a gugtat. gystus) ukus, t nk

gunjala; vino od s mokwvaed o(vdd ljmacvioj,a)ugi t ak

Gunijci Gustati

mali popel ci (faLgustare) jesti sa ugit
(dalm.)

Gurabije

(tur. kurabiye) tvrdi oGasterng | i kol al koj i se

radi od maslaca, bragwstiij egenlagr agusAtkior nmg z

umj esto geler stavljadendac tadaskepltpampdeka

gurabija( medenj aci ). Gur ali gajeevitma,; ci ptterdna, gt e

kol al (ali se iiokumo t @knekink prih@skim mpestima krovove

Nemuslimanski narod umjesto maslaca k ul a S u premazi val. (b

upotrebljava mast vappom kakao bi krovovi b i

Gurman Gustiozan

(franc. gour mand) 1. I Zjneelgitma ,gtloosjeelk edojt ekom

voli mnogo [ dobro jesti; 2. | ovj ek

profinjenog ukusa; 3. gurmanluk i Gustirati

delikatesa; dobar zalogaj (lat. gustarei ok usi ti , ugi vati)
ugivati u jelu; 2. ugive
Gustig

svako kuhano mlijeko od dobre krave koja
daje gusto i masno mlijeko

Gustogno 3
gtiozaziva Agugtfn zasl adu



Gustogo Gvacet

ukusno, slasno jelo od komadi pavmesm u
[ ukuhanim okruglicama;

Guglja jetra ragu

(franc. foie gras) najkvalitetniji dio

kljukaneT gopane guske, k oQvantjeme u bol j i m

restauracijama nudi gostimape| eno gwani ¢éak aguarti er a) posl 1

masl|l acu il prer alenopladanjgjagagt et u. Naj bol j a su

gugl a $trasbaurga, koja u trgovinu

dolaze u malim zdjelicama: Gvirc

euterrine |i I i u gel eu gverc, gevirc fjem. Gewg¢r z) zal i

gnl ne | utjestusgomoljikama i drugin mirodij a. Naziv za mjege

bloc zalini ma nekad stavljala u kobasi

_ se spremalo od prevrele medovine u vodi
Gugpan ( med rastopljen u v od

gimgir, mrlela, zel emjika.difhPadNj Ovu vrstu
licitari (obrtnik 7 koji je radio nedene

Gugt o . kolale i igralke od ti]j «
ta. (gusto) wugivanje, sfgmofiha@gddnazivdilAdn®eldi cafi. Gvi
Gugta ki malo prase se takoler stavdayimmo i u

j akge i bol e tepefol i vo
Guvno kuhano vino zvalo: glivajn (od njem.

mjesto vrgenja gita G| o hwein).

Guznjak

g u g nj.kalikova seka; nadjev je isti kao

i zZa kul en s amo gt o s e kori sti debel o
svinjsko crijevo; 2. crijevo janjeta za meze

(krezle).

Guzoljubine
hrana koju tko voli

Gugvalija
pita u gugyvVv polaganilapitaiaz| i ku od

razljevaka. Pravi se tako da se tirit zamotava
ijufke izgledaju usukane kao gugva.

Gugvar a

1. negto =zavijeno, zapl eteno, presavijeno;
kulin.pi t a, koj o] se razvuleno tijesto ne
savija vel gugva u kolutove; 2. Jelo: deblje
razvul donlez jaja gmeta se oko

tankog valjka za tijesto, zgugva u sredini,
i sjele i slage u maglu namazani pleh (I im).
Kad se ispel e, pogkropi se vrelom vodom,
premage kiselim vrhnjem i posl ugi
Gtrudljin, gtrudla, pita.



H

Hackbret

nem daska na koj oj
vol e i drugo.

Hajda

hajdina, heljda

Hajdenica
kruh od heljde

Hajdina
1. heljda,

Hajdinak
hajdinek, hajdenica; kruh od hajdinskog

hajda; 2.

umjesto gelera stavi mec
hal va a ako e umj esto
naziva sgpekmezna halva/rsta halve koje

ses e irjaede unessloa s tpiolvari reg ma

tahanhalva, irmekhalva, koshalva.

Najstariji poznati naputak za spravljanje

halve datira iz 1473. godine zapisan u
sultanskom Stambolii samo 20 godina
nakon gto j e Memsked | I .
Carigrad. Naput ak priop
popisu jela za Mehmeda II. pa se halva i

naziva carskomhetvai nahani Halva se na
sultanskom dvoru p
najugledihijirm s dosiimab r na g igatemim

pl adnjevi ma. Kako se pri
dodacima, dodaju se idogovarajul.i
pridjevi: susam (sezamj halva; aside;

bragna i rmi k; gazi he-halva.pi gmani j
Haj dul ki [ evap Haluska
komadi | mees.a t(gloeviee,vijdan| «lud ;agul(ad@dq)Xdr assy
svinjsko) nabodeno na ragnjil izmelu kojeg
se stavlja slanina, Haj Vvadgi | & uk. Pel e se n
garu (rogtilju). h al v eat. dur.)joraaj kéji radi i prodaje

hal vu; sl astil| ar
Hajn

deverika (riba)

Haijtlih
(njem heikel, heiklig) delikatan, probirljiv,
izbirljiv

Hajvar
ajvar, kavijar fur.) 1. posoljena ikra

(Dubrovnik); 2. vrsta salate koja se radi od
saml jevenih

Hal vadgi |l uk
(ar. tur.) ime posebné ar gi j e u
koja je postojala do 1908. g. i u kojoj su

Sar ¢

hal vadgi je imali svoje
Hama

batak (MelLimurje)
Hameturnjak

patlidgakal alz elderkas k prappzn kg, br ac

gorugi ce, | egnjaka (patlilan i papri ka se
i spele, samel ju il:i iHarkias aj u)
vrsta tjestenine
Hakbret
(njem. Hackbrett) d a s k a Hamaua sjelenje,
(sjeckanje) rezanje mesa (ar.) tijesto, kvas; Hamurna jela: pura
(gganci ), |l atice, hlepe,
Halas
(ma.Hal 8sz) riblja j uhHlan
(tur. han) gostionica,; pren
Halva Saraj). Prvi han o kojem postoje sigurni
(tur. Hel v a = sl at kol a) podad, | pedigao jeh mdstarskig dobrotvor
alvugar) slatko jel o Led kmgehnoidanopgr iijlei 1b5i54e. |l o
bragna, badema, mas| @aa isvieglieermaduAkbd nee Taj



glavnom dr umu, pred tHavanl av o m. U hanu | e

biloosamsoba sj eni ca i ma g@vanjperz) pesudp ed najedi, u koju se

a negto nige jedna k udcaom,tucajuardzpi grehramlenitaréikhi d g i j u
Taj han su kasnije prozvali Kalhana (axd zal ini koj e treba usi t
kalait vr Lava i han) . papar)

Hanski lonac Hekto(v)

ili saltanet tavat(r. saltanet) BbBabya, rask®god 100 I itar
pompa, l uk suzivrstagla i | aNalgotsamedvadektova vina

Harabatija Heljdini krafli

negto pokvareno (Korddlon) ugti pci od heljdinoc
) postupku izradé popare vodom
Harambagi | i

sarma u Dal maci j i ( arHalmb a g i )
(ar) kaga koja se dobije
Hardalija (varenjem) zrna od razni

(ardalija, ar. )

pile, vrsta mogta (gire) od
gl jiva, smoka
a har

va, | abutkeandillpiapkrriukgaagk a u koj u |
stavljen dal a (sl(gemidandei pi i ey 9l akicepapr
Haringa Hermelika
(njem Her i n g morské ssdéle v r gldt)a razgon, bobovnjak, liker od
bobovnjaka
Hasen, hasan
korist (od nelega il iHinfeked ga)i c
vrh
Hasul
(asul, asolar.) ukusan, lijepo pripravijen Hilj

(pil av, kadkusndjelo | or ba.i.l.j)al a, vrsta jelma (I :s

Hasulniji Hiljica
(tur.) ukusniji, bolje pripremljeno jelo. mlada prasica (Istra)
Kul no jelo j e hasul nije od aglinskog
(gostionil|l kog) Himper, himbersaft

himber fjem. Himbeere) malinov sok,
Hauzmajste(o)r malinovac. Sredinom pedesetih godina
ugam@.zi kul a, nadstoj mirk,gldagmast ol jela-najpo
Zagrebalka @jaegawi nubdgalnstwiemag mirisa i C
i 2 dl sode ili mineralne vode u velikompol vodom il i soda vodom,

l'itarskom vr |l u za pi migeralnamvvadom,akojungseew @ Woba a
radila se u Gradskom podrumu (restoran, nazivala - kiselom vodom. Himbersaft
kojeg vige nema, na pleenialsa godavwodom davaa je prividi

Zagrebu). pijenja Apravog pilanf,
Ne ki s u nazivali tdlfveu ajmjieigapvo nkuoj i suzu 1
Aol i mpi j s kgiavnamesmijegpilii  kiselom vodom dobivao je nelijepu zagasitu
muzil ari Gradske kavamg.u i neugodan okus. N &

terasamamalinovadh i mber saft posl
se sa ppvom pravcatom slamkom od neke
gitarice (ragi, pgeni ce



bezdugnom plasti|l nomHibh amkom (uostal om

tada je i nije bilo). hjib, hib; 1. glava kupovnog kruha

Ako na maler neleje se vino .. zalepu el i pti |l nog oblika; 2. of

duhu deni <cvet bezgovkruha(Dalmacggge, za farbu i t

dober himpera. Ova rijel oznal ava i Vi
koji se prireluje od sul

Hinzir u okrugle pogalice s do

svinja, krmak osobito suhih sjemenki |
(badema) . Obil no se kon

Hira vel er postavl jstovimaa sto

1.slatka sirutka, negdje jezovunu | eni capvor a, uz nog tako da

2. loga rakija odrezat.i po gelji. Uz h
|l ozoval a.

Hladetina

(franc. aspi c; aspi k, dHhit bhl aa, dr | e,

mrzletina, pal e, s u |l eorstajapuké (Brimorje), gel e ; Kr |l an
ka@uwi caiill @nij e Brigechdgi-j a

l ul epnj e Hljeb

1. kage se dajeregovigkr v ihlibg Ingdan Krahp2. gkrugli oblik kruha
Ekkehard (iz samostampa| ®n. uGakiegadj jpediuy
9. stoljeluibhagbsli(oPiwogmigono je znalenje bi
ASul zahf) u kKoj i se ul agal o me s O . l zr az

Ahl adetinafi prenesen Hlg ekbaasinmai j e na preostale
komadi il e mesa i na guwsotgualgael ati nastu masu,

koja se stavila u rasol. tb Ekkehardovo
doba hladetina je hrana samostanskih Hljibac

zatvorenika, a zatvomakiji lkurviag! iKHoj i j e tu
hranu (Sulze) u St. Gallenu dijelio, zvao

ASul zer i} 2. me sna Hrheljovemliadick j a hl adeti na,
dobiva se iskuhavanj ®lmadcivjieggdanciil ihnmedljiah sl
svinjskih k ogi ca uzn o dfiniks jaha blagoh ekwsa, viad i saldta. .
dodavanje razlilitih zalina.

Od nogu bogiine pel edmeiee nije se smjela

raditi hladetina (kod nas) jer bi ostale svinje  pokvareno jaje
mogle dobiti drhtavicu ili kakvu drugu

bolest. Hob

Hl adetina se pripr avlnea Hebe) pelasK iziaz raeuvarak | i n e
ali uvijek od sirovog mesa, bilo svinjskog, h mel j a s pridodat kom s
pileleg ili od r i be. regdrerdadiju kikeloptgeptal o dv oj eno
meso od kosti do drugi kuhaju meso i kosti

zajedno, al i uvij ek S dost a |l egnj aka,

mljevene slatke paprike, soli, papra u zrnu,

sve se kuha na laganoj vatri75 sati.

Tijekom kuhanja se ne mijega nego se
posuda same@rotrese. Dobro pripremljena

hl adetina se tako dobro dr gi da moge

izdrgati okomito bez straha da Il e iscurit.i

Hlap
1. para, 2. vrsta raka



Hobotnlca Ana gi voi Hogaf

¥
2

hogap~(0|@ra)f , K ompmapt, od Vv
e

Hobotnica s krump|rom )

suho vol e, kuhano suho
kuhana zalinjena hobokt nulgcka pegIeJna u) tijestu
odkr uha, u pelnici g%\ Iéq.lrga Krumpir a
(karakteristilno nage(pe&tolpeo[ Jnapr)avljena 7 a
Holba ) aflu
1. (polil, ol j ba) sta ?ztufn k 8 mo? @If |n
sadr gi pola Ilitre i 58 gp angjléu ; 2
posuda od pola pinte (Hrv. Zagorje) narodu se jg zove i Azahl adan
Holovana Hrana
bulna zabava jega, jegen, jestvina, |
_Hospot . . . . ani gl e
jelo od povrla i Jez'riﬁabnjak uzgaj aligte rit
Hostija
(lat. hostiai gr t va) 1. u Hrrg]l'rtt;?am Ri mu
grtvena @givotinja kOj se ubijala uz posebne
obrede; 2. okrugli tanki; |ISdtIO|ma(i)(é( pgeni | noog
T o et o PO il Efnoeg&éképe{d?a&g&o& a0 St
su se radile od beskvasnog bijelog r e ma kuhanog
pgeni!n_og _bragnaesniRa g%r Ikgﬂ'asp%ﬂ'ulé)er A‘erhnja
kruh b_|o 1€ okrugl ap osﬁ%]'qlﬁ?e Peleno
urezanim krigem, kOj 2a58s aslprpdeneal 0mo(gJe o |
podijelit:i na | etiri dljetla, at t an
tijesto za kol al e.
hogtije z | aj c(hostije z kt°|nam psevllennjeSko meso
u smislu male pogallce)

Hrenovka

vidi: Virgl

Hrostula

vrsta slatkog kol al a

Hr ogti ca
pel ena rumena korica na



Jo lgassjteoga hrogtica Hr geemgka pel enog
u teli o zemlje, pa kla tkreb pedatinvagema pmbstaig
ka oblizivag, pa ka vagpaj alkékim Xajelinem, zowyua k a
gugtirag u obilancijiviganebhj §enpad o dil iazjea nkjaac
o mlika, a ne kupljen na deci, majko moja  dozrijeva.
ka [ emo ga jopet peli.

Hudo
Hrogtul i mr gavo meso, nemasno
prgehki pkolalili u obl i ku l eptirica:
Triba i mat:.i ruyku za Hurdai si t i hrogtul i, bo
moru spasti gilavi, dtur.z ah uireddaa)n 1p.i ri zalug rii lt as «
dvi-tri kofe. sitan, nemastan sir, mlad sir (Mostar)
Hrust Hurdenjak
hruskavec, |jako i sp e isitansiradkajmalkdh &koppa) kojgjse skikea n j u

hrska (pucketa)

s kuhanog mlijeka

Hrusta Hurka
kora na pelenju hur da; Stari sl oval ki m ¢
se radi jog ponegdj e kc
Hrustati kvalitethog mesa koje je ostalo uz kosti
hrskati (poslije svinjokolja i kolinja) sve se
zajedno s kostima skuhMeso se odvoji,
Hruskavica samel je i pomijega sa
hrustalica; 1. gornja kora kruha; 2. vrsta (lukom, paprom, soli, ljutom mljevenom
pogal e papri kom, pi ment i rugm
se u debela svinjska crijeva. Nakratko se te
Hrustula kobasice stave u ki pul t
na ulju peleni ( me k oc rp g ferviog asnki u)h arl az tuiil pirteomj
smot ani kol alili, n dipe dvatlrjiendanad Pag lai,j e
mlijeka, ¢gelera ii bibladroro mjesthcijgegima. ( Hv ar )
hrogtuli, krogtul e
Hur madgi k
Hrugevac e T
hrugkovad k¢hgkghka kr uses
krwglkal a, rakija; Vvin(
Hrugkovi ca

napitak od krugkova

AHrvaticah

morska riba - L UMBRAK (bog
lambraka, lenac, paun, pika, podujka,
smokva, sol rhjvattaatako t u ¢

ga zovu u Hrv. primorjujat. simphodus
tinca)

rg
rag (belgahrgir)

hur magi ca, perurtuma gstac e (
sl at ki ga: u maslu (50 c
(dva), doda se galica ki
ili ¢glica octa ilog sok
bragna (pribligno 2 kg)
or aha, 1,5 kg gel er a,



limunova soka. Tijesto se razvalja na

plosnate duguljaste komade (oblika datulje)

kKoj i se stave u posudu za pelenje i i speku.
Pel ene, j 09 topl e, zaliju s e ukuhanim

g e | e rstave sd hladiti. Ime su dobilo po

slil nosti niadatalja)r mu ( hur ma



I Iftar
(ar) ramazanska velera wu

lbrilil a k ¢ iaoadmah nakon zalaza sunca) kojom
manja posuda za vodu u kojoj se kuha voda se prekida dnevni post
za zalijevanje kave u dgezvi
Iftariti
Ibrik omrsiti se, velerat:. uz

(imbrik, perz) 1. bakrena posuda za vodu s

uskim grlom na kome je kupast poklopac, s Iftarluk

dugim noscem, moge bi(dr)jelokde jeprimembenaii koje gesle e b r a ;
2. bakrena posuda opisanog oblika, samo na iftar

mal ena za poslugivanjUe kaséor ani ma s e z a v
pripravijaju tri 7 | e tiftama,i koji svi za
1lija uvod-i maj u negto tekule (
1. jedno od omiljenih jela (Hercegovini), gerbe), kao topl oi predj
| orba od ovl|jeg mesa& asi jkuaimpod oimi j £sta nad
pogala od pgenilnog bsreagnaosve odwgiedgu i mai, ,
prelije mesnom vodomml ai e gkselionmualijekono),d gavno
masnol e od pmdecetukcl puglcdihaf (e s umakom od raj|
Na vatri se grije da svhadijam,i NahKrappdolazi dgsests | ug uj
se s |ijepim komadi ma akd |laevnao,g meusf ahi j e, k ac
sutlijag, :
llija |juta Za pile se posluguje sok
deblja jufka se usitni, zalje mesnom gt o pr edst avitugl amapjr av i n
vodom, doda se mal o wolktaglii | o®prsjl aslga.v nN& , t
vatri se grije da vodajeizsvpparikdclaosgeligeja, s é
lokum.
'l ki j a
(tur.) alkoholno pil dkra
1. riblja jaja, kavijar;
1 1 e poput ribljih jaja) koja je ispod grla;
jelo plahtica, podgrlina.
Svjega i kr a [ riblja
l'1indijag namirnice koje treba kratko toplinski
i ki tui.pezg (ugina koj aobralieda&tiokaa umjerenin
i | irfdiljiietdiejla po r ed uDdvdljmlihjenveg kuatkeé skuhati u malo
od pol et ka dana) vodendisrai para rPetdkma ih se prelije
svakodnevna mol itva (oosajenenz ) imaslpcem, v r i relkome
obavljanja polinje oXkroomarne zimeaneme mama ns ko
i zmelu podneva i zal &zaad udynrec ai.l i t i mnoyaa n a . I
kako se kod nas radi) [
Il T ram popapr.i [ ohl adi t e p o
ikram (ar) 1. | ast, pol aptr ep &l e npokgrousht i (ttiogast ) .
pol astiti il timijana, mo g e se
vliasac. Od kuhane ohl al
| Lirot priprema se salata tako da joj se dtat#o
(tur) mirig!l j av a trska, mhearseaan Ilkjoubijleanst i [ uk,
bal at, temigvarka papar, bulino ulje, rib
ocat . Kuhani grah odl i

salati.



I kri | ak Imitirana jela
i krilnak; kruh od kr dmptmaoa jeld [gt.amitarini o omrag@rn a ) s

(posije, mekinje) jela kod kojih se iz raznih razloga originalna
namirnica zamjenjuje nekom drugom i

l'1injal a priprema kao izvorno | el

vrsta Jabuke ivaodkasu gk ar gastoopomiji, alawjestvgniku ili menaw

llije (Posavina) takva jela moraju biti f
ADi vl j al ¢ prireditig @mmesa

1 1ig domale stoke ili peradi,

jelo, hrana jela od divljali. Tamnu
posti gemo pirjajuli gel:

llo dodajuli ga tijekom prirg

jelo se na | oval ki nalin pri

Ne volim podgrijano ilo. junetina i govedia. Imitirana tuninai

Svako il o kune til o,teletihéa knhana erasdlue pyefivena unakoms e

slegne. od srdelica.

Imam-bavildi Domal u|mogemo prired

patku dodatak brinj
vinom

Od piletine se moge napra
od prepelice

Pijetao i e posl| aamjéent iza
fazana, kao i stara kokica
kvagi

Teletinu mogemo i skori
zeca

Junetina i odlilno Ile zg

starija ili jelena

u dosl ovnom plimam sev o d Ujanjetnar a || i :
onesvijestio(tur. imamei sv el duni k; |[Domal a|s uobi] ajenim

Bajylmak i onesvijestiti s &ipai  allofg  jdda| jeal i,
oznalava jelo od nadjoowegnani i’ epbrddiesymsy auy 5
Vrsta jela: Nadjevenl'm'ﬁaﬁa‘tl telegpa; phana g gqso a od
pat | i dgana. tun prelivena umakom o srdelict
Imbrik Inbrijago
zeml jana il geljeznguanposuda S noskom za
mlijeko ili slilno . . . .
I nlunovi fileti

Imbrina ol i gl eni i marinirani 1

C o - aljnjeni, obil no u kap
vrsta grogla, kralje\éllr!uage kao predjelo, a ur
Inbriagoni garniture. U trgovi nama
vrsta keksa raznog oblika s anisom (otok pod nazivom fileti srdela, dok se naziv
Krk) infun rijetko koristi,
Imburit Indu?jtljot stara dubrova
umi j egat. i mu K u (bragnto)k O?o’unr]ana



Il ndgir

Isjeckane trave

(perz) smokva prilog jelima od listil
Infusion celer (Tal. kuhinja)
| aj od biljnog cvijeta; kamilice, I|ipe, bazg
Ispek
Inkana di o rakije onome | iji | e
u pari prirelLeno
| spenle
|l nkaga ubal kanskim zemljama poc
ni gepdeni | ni gkrob u rpajachtui ma Agospodaru zem

Il nkagtirka
gkrob

Intrada
g o d i pgnog od poljoprivrede

Intramenje
svinjske kobasice (divenice)

I r | al
vidi: bekmes

l rigkag
riga

Irmek T halva

(od ispatluk T zasvjedol enj
posvjedolenje, dokaz)
Ispihtijati se

(i spiktijati se) wuvarit.i

vatri postupno

Ispurit

i speli
kukuruz)
Ispuri i meni jedan kuruz

na g ar u(mladil i p ol

Istarska juha

(per., an halva od krupice; jedna mjera :

masnol e i ista mjerajp =

vatr.i Zalije se kipu &

jednakamj er a gel er a i

dok se ne zgusne. Rad}:

samo se umjesto bragp @

umjesto vode mlijeko R

| sfagirat.i s

samljeti —

: X .=
Isfrigati ugrijanom crnom vinu do
i spr ¢gi t Ribarmsenajboljejisfriga: u kruh,‘ maS|'nOVO ulj e,
. Posl uguj e s e u bukal et

parsuri. .
kruhom (ovo je | est naz

Iskijati ggjil;ijiogna’obzll ii ?/mlaort]?)cii?n

izrezatipr gut do kosti tegal ka juha

Isiot Istarsk

isijot  (tur.) i ngver, Lumbi §ars ak?%aﬂcaagg b

Ml j eveni korijen upot éjdlj %‘ SEQIanE

za salep VII’]JS se Tege
|skosan| !egnjak, papar
prokuha se u vodi. Meso se izvadi i kada se



ohl adi pomi jega sa mlabuoati vode u Kkoj o] se
kuhalo, ostavi da odstoji nekoliko satiprije pr omi j egat. i (Dal maci j a)
nadjevena crijeva. Ovako pripremljene
kobasice odstoje nekoliko dana i tada se lzgratati
peku na garu. Pel ene izbati(Calmacjge u mj egavi nu
bijelog vina, maslinovog ulja i | egnjaka i |
mal o prokr |l kaj u u t awvzameteno mlijeko

Mlijeko je izmeteno kad se maslo odvoji od
| starska manegtr a mlijelne tekuline [ p |
gusta juha od raznod zmeveha, mloivji sln@ wr al a
godemnjdobu wuz dodat atabana kitkdg gde € jbito kioranije.

usitnjenai d o p a @¢tl eatne n a, | Eghpbhkna koja ostaje nak
l i st pergina). Vidi: npzavasenl al 6 koiist s kao dodatak
gganci ma (puri, pal ent i
Istarska pletenica osnovni prehrambeni artikl.
K o |-@elenica, s utaknutim jajetom, koja
se radi za Uskrs Izmuljat
i stisnut.i s ok iz | ega
Istarska rakija sa smokvenjakom lzgnj el iti
smokvenjak (mljevene suhe smokve Sve smo grogle obrali [
umi j egane s male pogalice
Iznutrice
| star ski ovl| ji sir Iznutrice su jeftinije od ostalih vrsta mesa i
jednako dobar ako ne uisphecelgjnio odhp azgaknojge rsji ujau
vrijednosti.  Ipak, ne treba zaboraviti
| star ski pr gut upozorenje struwlihnnpeaka z
bez masnoie je i sutgi ebsae jeatidi magloed nego
zapaljenog granja borovnice tjedno, a oni koj i i maj
| ak i rjpele. Osim toga,
Istija pravila kojih se moramo
ti ho, poti ho kuhati; -kJvodak getrica, ubrezik iagstale vrste
iznutrica brge se kvare
l gl er [ moraju uvijek biti sas
vrsta austrijsku h| &sothba$ @ab mes mi gjl gtelnjii v, ako
poznatog | jetovali gt anolgsec hsle (@Gokwgrai tAiustai sa
T Salzkammergut). Vidi: Ischk | gel s kidak on Kkupovi ne odl ogi t e
tortice naj hl adni ji di o hl adnj
upotrebite. Bi Ipahan d a j o
| gt ak (paniran) ili restan (pirjan), preostale
(ar.) apetit, tek, prohtjev za jelom koliline ne val j a ost a
obrok.
|l gtaklija - Od jetrica, slezene, mozga, fileka, srca,
(ar.tur.) onaj koji ima dobar apetit bubrega, bijelih bubrega, brizla, jezika i
crijevaca mogu se spravljati mnoga veoma
| gt ahsuz ukusna i zdrava jela. Al
(ar. tur.) onaj koji nema apetit slul ppevabno i h je malo
Za nji hovu pripremu | e
Izbikariti dodaci: bijelo vino, vinski ocat i kiselo

rasjeli meso na ko ma dvenje, jerimdaju posebno ugodan okus.



- Mozak se prije pripreme mora osloboditi  upotrebite svoje iskustvo u spremaniju jela.
tanke opne koja ga of@rabaiimad na Uhu da speajaditetil ca k g e
radiakogasea tr enut ak u mobielih vbubeegau nisuo tdrana koja se

i ocjediti. preporul uje u sama k odn e\
-Goveli jezi k mor a sBogata|su skolasterolom,o chinedaling ei

kojom je prekriven, ali tek kada je kuhani t est ost er onom. Mal a k ol
kad koga pobijeli. Onednae rsgee tlsakkeo payturleé b e, dddjj
priprema na g¢geljeni ro@dnignmu. Od vode u koj o]
se kuhao, uz dodatak zeleni i nekolikoar Ov i specijaliteti se S |
papra, dobiva se jaka, ukusnu i hranjiva pr i rodni h namirnica, po\
juha. Uz specijalitete odbijelih bubreg, a koji
-Bubrezi se moraju Wraig®! jziav ofi joalkiesot i afir oidi zi
oprati, inale [ e j el bielosuwiino, aljetpipak §tvartukausa. mi r i ¢
Najprije treba wukloniti svu masnolu s
bubrega, zatim i h i lzopae z at i , ol i stiti od
glavnih gilica ul em e doznata,sredozemrmatjekovim o mhirodijskd u

vodom i ostaviti dva sata u hladnoj vodi s  biljka. Ugodnog je mirisa, ali ljutog i gorka
malo vinskog octa. Nakon toga mogu se okusa

i sprati i dalje pripremati. |l zregu se na | is
i na brzinudinstaju (pirjaju) ili prokuhaju,

inale e otvrdnuti [ potamni ti

-Jetrica, ol i g komada, i i zrezana na

treba dr gat. neko vriijeme potopljenu u
mijeko, tako [ e biti ukusnija i me k g a . Sol e
se tek poslije prgenja, inale e biti tvrda
Bolje je prgiti je na maslacu, nego na ulju
masti.

-Svjege fileke treba dobro olistiti i oprati,
pr epor udhsejrge kishanjaizviesno

vriijeme drgat.i u hl adnoj vodi . Dugo se
kuhaju pa se preporuluje ekspres | onac

(lonac pod pritiskom). Dobro je kuhati ih uz
zelen za juhudrincajg) bez obzira kako

l ete i h kasnije pripremat:.

- Bijeli bubrezi ili testisi (bila, teleta, janjca,

ovna, é) naj prije se oper u, krat ko

prokuhaju, pa im se ukloni vanjska opna.

Mogu se peli na rogtilju il:i pripremat.i na
nek.i dr ugi nal i n.

-Bri ozl se najprije drge izvjesno Vvrijeme u
hl adnoj vodi s malo oct a, zatim paglijivo
ogule, kuhaju pt minuta u zakiseljenoj

vodi, ohlade i izregu na plogke (komade), pa
paniraju pohajy |, peku na rogtilju ili na

neki drugi ¢geljeni nalin.

Prije kuhanja, od testisa odvojite opnu koja

ih okruguje, a zatim pustite ih da odstoje 2
sata u marinadpacy. Tk o [ et e odstraniti

neugodne mirise. Nakon gto testise izvadite

iz mari nade, prepustite se magtovitost. i



J

Jabl anal a
vrsta jabuke (Dalmacija)

Jabol |l nik
(sloo. ) jabul nica,

Jabul nj al a
pita od jabuka (Posavina)

Jabukoval a
vino, rakija od jabuka

Jacera
|l edeni ca; gkrinja
posebne | i mene pr e

leda; hladno (more)

Jaglin

1. mirodij a, klinlil; 2 .
i i j el ma

Jaglo

jagli; prosena kaga ( Hr\

jabukovala, pile od jabuka

Jagluk

vrsta pite maslenice

Jagoda

Jagoda ¢wi jreoitaaki pripad:
ruga. Ona nije vole, nei
cvijet. Tzv. cvjetigte.

kultivirane u starom Rimu, ali je to znanje
z az atbroamw | pe nkoo jpua sal
t i sarnoe u umediciniu U bnbwijek erieime
kultivirane su tek ul 7 . stol] el u.

u 13

mal okal oril no vole obil/
Jal em antioksidantima, a krat k
jelam (jel mena | uha) temperaturi ispod 5 stupnjeva) osnovni

uvij et odrgavanja njihov
Jal meni temperatura preniska, izgube boju i okus.
j al menak; jel meni k r uRliijetko kad su u dobru standulje od pet

dana. U Bel giji postoji
Jal menka i skl julivo Jjagodama.
vrsta krugke

Jagodovec
Jadac (slo) rakija, sok od jagoda.
(perz) tanka prsna Kkost u pernate ¢givine
koja ima dva kraka (u obliku slova Y). Jagluk
Al omilicah pita (ur.) vrsta pite maslenice
Jafa naran]| a Jagri gt
Vr st a naran| pazvame po kpggricgt; malegregl o vole (
|l ul kom gradu Jaf fi

Jagurida
Jaganac grogle koj e poslije b
dalmatinsko janje vinogradunaj | egi e ga beru |
Jagla Jahlen
(tur.) jagli, jagle, jaglo; 1. cicvara; jelo od proso, jelam
ukuhana kukuruzna bragna kojem se dodaj e
jaje, mast ili maslac, kajmak ili vrhnje ili sir; Jahnija

2. prosena kaga; 3.
Jaglaisati

podmaati grlo slatkim i slanim jelom da
i ma bol ji gl as, t]

Kamija {ur. jalzni) wrstazielandebelo bravlje
me s 0 i zrezano na k omad
crvenim lukom dok ne porumeni; tada se
doda vina i ©pirja. Vrsta
proajde s toid ¢@otvd estli antek, 0 ail is lia



Jaja mi n) . Bj el anj
Poznati su bezbrojni naputci papremanje ifonako tvrd,
j aj a, jer jaje je wu kuh_i_njimqloamfkaﬂ gt o i dgoke
igri, mogemo ga upolP Pl e?d|ikygmo beﬁ”“SﬁesV'ﬁvo mh
> . . . jaje lako probavljivo.
prilikama kao predjelo i kao slasticu, kao Kuhamo ga u
sastavni dio jela ili kao ukras. Pa ipak u slanoj vodi u koju smd
unat ol mnogtvu jela od jajasgtsvamp gie cdevet
osnovnih nal ina vilhmuhanj a | &ajaa,.smanliho plamen d
naputcima (recepti ma) uzi a| jedgaeprimetnodiubaj jejd| n o
veli ko | aji&bdag.eAgoksa 5| 5 pagljivo spu
manja, uzmite jedno Vi ge, |&uhagogy3my gzalingg | o
velika, smanjite kolillinu. Pag'JI'VO hzv
Vel il ina i boja gumanaca ov\r/uD:Cg)fntomeBhranl
nesilica. Primjerice, ako 4, I}@@,{lom hdngl vige
pgeni ce,e ghuimaincsavjlet | I'Zpa| e /o zlan?aé‘urﬂ%o poku®i  Koj
naran| aste boj e bi ti ako Bdld nolsli awnrud nje
kukuruzom. oprezno spustimo u nju,
Kvaliteta jaja svrstava se u A, B ili C posolimo samo  bjelanjak
kategorije &koje velilna ku p®Rogeo ragjopmo pagag
Svrstana u kategoriju A moraju imati glatku bzlijemo ga 7
kor u, gusto bjel ance, gumanc\,émul:alorlnjepf{ n o
_sredini,komoir(_:u s a zr_a_kom u P‘jr@ié'ﬁc!"‘ gulbjbllbajeno
' na njegovu girem |dnu. Sénﬁ?egmﬂotakodacljelﬁE
preporulljivo kori stili ti Z AizlijemK U Rad Ndstdplien
pripremanje zasebnog obroka. Ona B masl ac, posol
kvalitete najlegle sel kor i s|t3einue pumpgrend yatrie manj e
slastica ili industrijsku  proizvodnju Dok se prgi,
namirnica koja sadrgle jajamasmyodp 948 S
oznakom C kategorije| |esto (pOEUQ)mWJO%GaDR‘?"Enf"l
(g to je mo_g_ul e, te se tako bﬁdd”arﬁbgv%jh@kav@o gu
upotrijebiti u roku od tri mjeseca; obavezno gumanij ak 0st
s e Zzamrzavaju svjega bez Kiogp& )yi moS Unth € i
pretvaraju u prah. Poznato je da se koriste sam, a onda spustimo T
za pripremu majoneza i krema. sredinu, guman
samo 1 min
Jaje je mekd k a d j e g uma Jaje u |[lonlil koj i I
kuhano ml al an, a b j na vatr u,
stvrdnuo. B u ¢ masl|l acem, ugr
probavljivo, primjereno je z: vodi, ulupamo u nj jaje
djecu. Kuhamo ga tako da ¢ dodamo k omad
stavimo 1 min Lonl| il stavi
zatim vatru u posudu s vrul
2 min ostavimo u vodi smije sezati samo do polovig
Tvrdo kuhano pripremimo tako da ga | oinil a, i st a
jaje pagljivo staly viulu pelinicu
ne pukne kad se spusti na dr Mijeganumuti mo i pr g
u velu kolili malo maslaca, -3 minute nd
gdje vri oko 10 min. Potom g umj er enoj vV a
prelijiemo hladnom vodon dodamo j og n
kako bismo ga i zmi j egamo
Polutvrdo kuhamo kao i tvrdo, samo |j maknemo s vatre.
kuhano jaje Vriijeme kuh-5|




Najleglie prir Jama

cvrtie (kajgana),k o] a jamina; progdrljivac
biti jednostavna ili nadjevene
hl adna |I_| VoI Jamarice
dok ne postanu pjenasta, ibe i . ikark t . £l -
tada ih uljemo u tavu ni ribe iz ponornica, najkar eristilni]j
viulu masnol u pojava hercegoval kog kr
Omlet je zapravo kajgana neko"_ko Vr_Sta‘_(JeglJ'J_a
nadjevom. Omlet je zaprtav glavag), koje g¢give u ri
jaje pel eno i zmelLu jadranskog i Kr ge
pal alinke.
Jamugina, jamuga
Jajca jesu dobrarmak ali tverdo kuhana, 1. jelo od svjegeg sira
takaj z masl om nal i n(ikap2. kuhand mlijeks kojeg nijeGKindta
cvertje kaj mak s a povrgine,; 3.
pomuzeno mlijeko zvali ¢
Jaja na | i mbur
peleno jaje u |jusci Juanpdeapagl u
di vI ji radi | (Hrvat sko :

Jajarica
jajlenica, jajnik; Kkrjumezja vikskr s
(slo.) anisova rakija.

Jajnec
ovca Janog
kopar (MelLimurije)
Jajnik
1. priganica od | aj a;Jand . uskrsni kol al od j a
1.(divlji) komoral,; 2. ar
Jajnine
(slo.) tjestenine s jajima Janjetina
bespogovorno najbolja | e
Jajuga razlike.

pita od kukuruznog b rNajgopnatija jep & jjilka pravi zhatti nh ma st
prvo mjesto stavljajuwnijsku (otok Unije)

Jaklen zbog savrgene ravnotege
prosen, jel|l men solnosti trave.
Creskel ogi ngesdkroul j e daje n
Jalak mladu janjetinu (zbog topline ovce se janje
(tur.) zemljana posuda; zdjelica, tanjur i prije Bogila na toplo
Creski janj ci pol nu tr]
Jal a-dotmg i / 0§ uj tmakanj/izbop blizine hladnog
(tur. ) nadjev u japrakuzfhkatsod| keye) od ri ge,
pelena na ulju. Na Korrvagka japjeting A1 @ag moanmt i | ni j a

dol momiA jer nije pravod npdagley, t hkoOd amerseama
i zato gto je wulje mpohsoi ¢ eb(ldoedaovahmnjeesapo

masla. tijekom pelenja moge | e
. Krl ku ja@ainjenilniu su jog
Jalito Rimu(legende kagu da su se

jelito; djevenica, velika kobasica, nadievod poznatim Neronovim gozb
krvi [ bragna koj i m sdeanpaushij en asgvdee brhag nej e rkrj|ekve



Pravi i naj cj enj eni jposoliemi vodukzatim ih iavaditi ¢ stavitiw a g u

i zmelLu 5 i 10 ki | ogrhadna yodul pa bckediti i staviti na strgniu.  t |

i zmelLu 10 i 15 ki | og rNakoratoga riadrugojdtrani gposudu ktaviti 2 0
kil ogrmenak djeijise nudemlkjaov dnd® memk 5 6 , kojem tr
ni kada ni su okusi |l i sitmonamaan luk,sol, papsaaitulje,/patasvei

|l jekovitu travu s nagaagnokdbmeinmpiagat i . Nakon
Janjetina je blaga i dojpu onesinfeba pirzmiajldgad,t
vel pustiti gotovo AstmawuljiatiUmpjel esodtvej e ag
kod ove namirnice vrlo bitna. sar mi ce, koje se slagu

podlije i zalije vodom i stavi kuhati na

laganoj vatri oko sat vremena. Za vrijeme

kuhanja posudu treba povneno protresti i

po potrebi dodati vode. Pri samom kraju
kuhanja japraku se dodaj
bez vrhnja) i ostavi vrlo kratko kuhati radi
sjedinjenja s tekulinom.
Japrak s 0 s | kap samestalno jelo ili

uz razne priloge, a najbolji od priloga je

kuhani krumpir.

Japundgak
(tur. ) vrsta bijelog gro
nazvano po seluwu u pod
mora odakle je potekla

Jar
1 proljetna, rana pgen
sije |jeti (jaro igito);
proljele, Iijmatigrah 4. | ar.
Sarma u japraku o Jar|l evina
jarl je meso
(tur.) 1. list od vinove loze; 2. vrsta jela:
dolma u vinovu listu; 3. jelo u Hercegovini  Jarica
koj e se r dtuiskijapdak:tish gt Lke pgenica gto se sije
jelo zavijeno u list (kao sarma) kokog; 3. mlada koza.
Priprema japraka: mladdistove vinove
| oze, pos ol0ilistorajedansd o ¢iatrd | vi ca
drugi u smotuljke. Smotulike redajte u  kruh (hljeb) od jara
stakl enku, zalijte skuhanom i ohl alenom
vodom. St akl enke zavila t e i |l uvajte za
zimu. prijesan kruh; napola pe
Japrakje jelo, kao i sarma, koje se priprema VvV r ul i her ljiama) ; kukuruz
u svelani j i mdanasgije dua méije(Istrg)
redovnom rasporedu jelovnika obitelji.
Sastojciza japrak su: | JBrgd o v | ragti ke,
mljeveno meso (najbollftéerold tpeleekireugpabutlah upn
luk, riga, sol, paparnajrodlijte, KauksugddaZ i vr hnj
Japrak se priprenmaa slijedel.i nal i n:

|l i stove ragti kiguvteueba ol i stiti i potop



Jarmina Jause, jauzna
Af edergpici, meka vr arjemnlausei ipdii ;s molkam ua@i na)

manji obrok izmelLu obj ec
Jar ga
vrsta krugke Jausestation
Jaruh njem Ugostiteljska radnja specijalizirana za
janje, jarac pripremanje sporednih obroka
Jaruge Javorov sirup
janje od Jakovlja do Jurjeva kanadski specijalitet;
sredstvo za zasl alivan
Jasija Americi. Dobiva se iz stada mladih
(tur. jeassii plitak) vrsta plitke tepsije, javor a, a sok se kuha wu
plitka tava Javorov sirup je po okusu finiji od sirupa
gel erne repe, a jednako
[ na sjeveru SAD jog se
naline wupotrebljava za

npr. za glazirani slatki krumpirmrkvu za
tradicionalno pecivo i jela s karamelom. U
Europi se javorov sirup prodaje pod
nazivom Maplesirup.

Je|l menica

jal menica, jelmenik, kr.t
Jed

jelo (mesna jed mrsno jelo)

Jedala in pijala

jel o i pil e

Jedatan

jestiv

Jedinak

bijeli kruh (Samobor)

JelLek, Jegek

(tur. ) j el o, jestvina, hr e
hrana koju neko najradije jede.

. Gunka je najdr.2gdlo Mi gko
TAhl ap na dkaa|gm!atSIG’1S|k&0§]é_rﬁ)zan§rﬁ)redu na jednom

oliglenog kuhanog I obrékl)®ds&vind) | astoga, i
pomijeganog S kuhani m Krumpirom,
zalinjen Ssmj esom k viagenjen e , | egnj aka,
pergina i ©papra jesti, jedenje

Jagak Jeger

zeml j ani sud slilan (nemliw giglrodi\aici,© sikulak & ni

(poput amfore) Jager wur § kobagida)it sval ka



kobasica. Radi se od svinjetine, govedine, Ar omat i | ni su, al/i n i iz
sl anine, zalina i 0 bmavegetenglive.mal o cr venog

vina. Bijela jeleng | j i v a, Abijelo
(Sastojci za 10 kg: 4Pijemgntaji istre eabte wgblizmiesdag hrakta b r o
oliglenog od g¢gil a, 2i lipe.gBera sé nd kstopadp dom &raja
takobédrodoliglienog ogpd o§i haa, 4a kginogu bi ti
slanine; zalini: 28 gNasjolldgli &¢ gu ged esmel( kast |
| g paprike, 2 g paprbd.ijede beg boje, velik
Ohl aleno meso se san@d jjdbuka. otRegw odgdu S pE
2mm, a slanina na otvoru od 3 mm. ri begom/ nogem na vrl o t
Samljevenoj ma s i dodaqjima sgosz @laijjmi rigoto i

nadijevaju svinjska tanka crijeva. Crijeva s
zavrlu tako da se
jednom nizu. Kobasice se ostave na stolu

prethodno u tanjuru pon

d o Whnjerm i knastadem. Wdo Garmmdijilee u

tartuf;

mal o zbijene i pritidnuGer sdllacsrk oot mae usguzvai gker
tekom) 48 sati. Nakon toga se objese na AGor anski tartufif.
gt ap, dva dana suge i zatim na hladnom
dimu). Jel i g
hrana, jelo
Jegle
prosena kaga (Podr avileim)
vrsta kobasice djevenicei krvavica,
Jelci nadjeva se kukuruznim b
oni koji jedu (1l varci ma) , svinjskom |
(Li ka) . U nekim krajevir
Jelenek
meso jelena Jel onoga
onaj koji nosi jelo, konobar
Jelen gljive

(tartufi) crna jelen gljiva, najskuplja jestiva
gliiva na svijetu, raste u Francuskoj u
P®r i gordu i u I stri
gomoljaste gljive izgledaju kao sitan, crn,
smegur an Kkrumpir,

pokrivena
blizinu hrastova korijena i glinasto tlo u

kojem ima vapnenca. Prodaju se i
konzervirane.
Jeftiniiji S u

bradavil|l astim

konzeXemir@ni

Jelje
zbirna imenica od jela

Dozrijevaju zi mi Crne
Jemanje
a jemptwayvberigaj bragje, trgatva | e
izraslinama. Vol e

Jemek
(tur. yemek) pripravljeno jelo, objed, gozba

komadi I

gomoljika i ljuske. Cijelih konzerviranih suho vole

jelengljiva ima oguljenih i neoguljenih; na

njima je oznakaExtra ili Les choix. Jentacula

Upotrebl java s e i tékahtanauluumkojdoj ulsak ko«
pripremljene, a sastoji se od: madeire, crnog

vina ili juhe Ljuska se upotrebljava kao  Jerba

zalin zZa j uhu il wmake . e Maisye tersavie ( Fage
Ivernenco naziva se jedna vrsta jelgjiva

iz P®rigorda, odnosnderibRsmav anse. Ti tartufi

i maju tamnosivu | jusKtw) i vsrnsetiak a stod nmeshkhr upne

vodenj al a



Jerigte
j er ippiz)e
dugal ki od

rezance, satricu, taranu

Jesenica
jematva

Jesih )
ocat ,srp3irl e

Jestvina

domal i
kojih se

tanki [
(djeveénige) ; iz sjeétre o(urstan z a :

r ez anletra,
pdevanice
kobasice)

Jetra riblja
ikra

Jetrenjal a

jetrnica, dgi grevinmijp al a;
ista kao i kod krvavica samo bez slezene i
srca. Stavljaju se u debela svinjska crijeva

pripravljanje hrane za jelo, jelo, slijed jela

Jizbina, jezbina

gostvena svel ani viejl & jile jelo, hrana (Hvar)
jestvina goglenje, goz bljutavo ako nije zal/i
nolna jlvelera, svel gluho ako nema dovoljno soli
svelani obj ed juto ako se je ukiselilo
zadne jestvine | poslastice, delikatese, dese| najuto ako je tekkiselo, kiselkasto
zborna jestvina| masna, tusta hrana oget o, nije zalinjel
zebrane birana poslastice navarno
jestvine delikatese prigoreno, ako ga i e
zagoreno osugil a
Jestvinonos prisno bez soli
poslugitelj, jelonoga|progukl |akosejepokvario ]
slano ililako je odvel
Jestvinska higa prislano
blagovaonica
Jogura
Jestvinske stvari nekadagnje (izmelu dva
hrana bezalkoholno kiselkasto slatkasto
osvjeqgujule pile, nije I
Jestvinski stol _
stol za blagovanije, trpeza Joltasi
(turar., ) posuda za nogenj e
Jega od 2 do 4 valjkaste posude (tasovi)
gderanje uklopljeni jedan u drugi s poklopcem i
alkomnanajgorj em, te od dvij e
Jegan vegu najdonji sud s pokl
pohlepan u jelu
Joltava
Jegiluk (tur.pez.) duga tava, odnos
j e gi wrl) priprenjena jaja sa zelem Vvodoravnim drgkom, za p
(kupusom) i rigom na putovanju, na I spagl
Joluk

Jegprenj
ol jugteni

j el am,

u p o lolluke (oulyk,duj)a Brea gznaj ejvd |ca, s

kupusom, repom, grahom i izradu kobasica. ~Put

Jetkat
od milja- jesti, hraniti se



U drugim dijelovima BiH jufka se razvije

samo polovilno, onda se
saleka da namagleno ti]

rukama razvl afra.Dogsee k o r
r

S

azvija (razvlali), ako
ofri zgugva ili zamot a,
ubrzo doli gosti

Za priprem pite mogu s
tek razyv

u
i jene na sofri,
koje se dobivaju tako g1
. razvij e, onda nogem pr
| or be (st Eopmade | iplelugkpomejr T@kve sel

uta;l.vrsté

—

pripremala od vode, bjufke gugetrajnije pazse onggu fkavistiti i a i
sl anine. Ova vrsta | elakomotdjivalde siez HKFurn |l asnigjee
2. u primorskim se krajevima radi od se | uvaju na hladnom i S

kiselog kupusa ili kisele repe s obaveznim Samo od pel eni h jufKki i
dodat kom Apegtai, g r getina yrsa pite koja e urCazingkoj krajihi i h

rebara, i i kagtradine (szogqup e h e md dmidtdi an@ag .pr vo u
Poznato kao i Azi ms k ali kamaakueuinuti nekdliko jaja, doda malo
U Istri jotu pripremaju od: krumpira, graha ul j a i sira te na taj
kiselog kupusa, dimljenih rebara, dimljene koj om polijeva po jufka
slanine (bijele bez tragova mesa) lovora, pel ene jufke domalica
Il uka, | egnj aka, ma s | itepgjivpavo pd o pi, solt aplpuapaod
slilno kao kad se kod ne
Jufka Pita se spravlja na nek:
Juhka (B@ na) , jupka (jugred ebal modamajkica).g umg a e

j uvka (Li katyr,jufkd-tanald , avnkavk polgganpitailinab o gl .al u k
1. na tanko razvijeno rasukano tijesto (kora, Vjeruje se da bi pita bila ukusna ne smije

obga, Atanka koricaf)sazdla giaxvraf @ v ivri &gzen ilod @ivteant
sl at ki h i sl ani h; jupkhi (tBarersjta,moj agmiat i
Dalmacija); juhka (Bosna) juvka (Lika); 2. se stavlja u nju, me L u
tanko razvul eno ti | emgenmaziz akolikoese &koriste kuhamaiit u ,
savijalu lzmr vl jena | aj aj ajhua | e
Razvila sam dviypke za rizance. posipa | i igé tkaulsakoa irgiogme
| skusne domal i cetut vr cekoristaiktana se erasjricditd. Svaka

yufka) za razvijanje mora zamijesiti u pita u koju se stavlja meso smatra se

vel il ini gake il | aburekdora bude fkao jajeo.
Zasol jeno bragno z dJmiajgd siinties,k o no bpiolpnosu nal :
mlakom vodom, u obliku loptice i ostavite pite; zel janica, sirnica,
neko vrijeme da dij ufkkuenpot ppuatltap tkeaj makuga,
omekga. Potom somzzvi  bargeluf kst eamnani bur ek, |
p o mokiagije (valjka). pendevrijgeav,ar oga, prisna
Postoj e dv a nalina ©o6dgewmi ganj a ujjefviaik. kWukur
Cazinskoj krajini adpamad g a,a k |jjuufkkuug a , ul ku
oklagiom uz stalno posi planzieb apbgae n iblanbougr ai,l igr uga.
kukuruznog bragna, razvije toliko da ona
prele preko dkukbrozmog sBarbki |l Ota jela s jufkame
bragna jufka se brge |Zwdi | ([JEf@kas |ssegnaoxejsee pit e
jufka mora biti fAsuhal/d! Bdmie( PIU@vd.geskdv|ij ega.

tevsiji i polije kiselicom,




maslom i bijelim, istucanim
lukom

Potkorica

jelo koje se priprema of
prosugeni h il
(kora), komad
kuhanim mlijekom ili mlakom
posoljenom vo
sud,ukuhaju, pomaste i jedu

Kulen-pita

sprema se kao
se za punjenje upotrebljay
g k e mfiileki). Dan ranije
gkembe skuhaj
isjeckajte, dodajte luk i papa
i zmi j eddlmaite pite Kad
se i spel e, tada:
i silovita, te je trebaaspariti.
Parenje pite
koji je dubok oko 12 cm
vel il iend dpomigera
oko 35 cm) .
izregitelaevllsjir
se postavi na
vrije voda. Kada se raspatri pi|
postaje meka i wmbrana,
manj e silovit
samo topla, a nikako hladna

Droba

jelo koje se pripremi od starg
kukuruznog kruha Kuruzg,

ako ostane. Kukuruz izdrobite
vodu ili mlijeko koje vrije,
pomastite i jedite

udarite batom za meg
(natucit e]solu iz
paprom) i onako neoguljeng
poredajte po tepsiji. Najbolje ¢
je jesti uz s

Kl juku
obarug

posol jeno P g
zamijesite i obarite (prelijte)
vielom vodom
koju potom iz
tepsiju i rukama razvucite pg¢
nj oj KadhkI jswe
0 b a r igkgnaadajte je kao
obilnu Kkl juku
rastopljenim maslom u kojer

ste Wikl egn)]

Sincanija

pravi se tako da krumpi
ogulite, izre
komadi il e ili

solju i mljevenim paprikom te
poslogite po

i i spel ete. [
kada je kromp
prelijte smjesom od kajaka
(vrhnja) u koji ste dodali jednc
il dva | aja.
desetak minut |

Stul en
mladi
krompir

u proljele, ki
krompir, operite ga, svaki

krompirpoj edi nal n

Krompi

pripremite jufke za pitu
Operite, ogulite i na kockic
i zregit e kroipirg
posolite i ostavite da se dob
oci jedi K reonm
vrelom ulju i dodajte papra. N
podmazan pleh tepsije (dno
pleha) poredajte

nai zmjenil| no
red krompira tako da na vrhy
bude jufka. Prelite uljem
stavite u dobro zagrijan
pelnicu i p €
porumeni . Got
prelitemp gavi nom |
i ulja pa prekrite salvetom.

- razvite jufku za pituKrompir

ogulite, oper
sitnije komad
malo soli, papra i sitnd
isjeckanog  bijelog luka
(legnjaka). U
ml jeveno me s ¢
kr ompirudgu s a
mogete pripre
nal i n: nakon
pitu prelijte je uljem i ispecite |
pelnici Kada
skoro pel ena
pelinice, pre

kajmaka, malo mlijeka i ulja
Prelivenu kromp r ugu 1
peli Nakon ¢
izvadite j e
vodom u koju se prethodn
stavili i raz
ili masla, vratite natrag

peinicu fida u
Na slilan nal

krajini  priprema Varena
kr ompt r krampir se
ogulite, operite i kuhajte

zasoljenoj vodi. Kad je krompi
skuhan voda iz posude ocijedi

a Krompir iz
Dodajte mu malo papra, soli
kosanog bijelog luka

(legnjaka). N
u prethodnom naputk
(receptu)




Lor aaa

uzmite batake i komad
krtine od kok
posebno wuvijt
juf ke, komade
pomastite i ispecite

Zeljanica

je slana pita od zelja. Pravi ¢
ponajvi ge pade
(blitve) il
bez kaijena, od zelja sitng
i skri gaj t emeljite
(pobragnite)
bradgno. Uutucite
(umi j e-g @ja,tudrpbite
sira, dodajteskorupa(vrhnja) i
posolite. Razvijte nekolike
jufki, prostrite preko tepsije
svake premagi
jufke stavite smjesu sa zeljer
jednako ragir
odozgora a s u(fasprostrite)
nekolike jufki, s mag
(namagite) ma
pecite ili u
Najboljom  zeljanicom  s¢
s matorna MAHr ava,
sa mnogo povlake i blag@ira,
a ne piturina puna smrdljivog
torotana il i,
od samog zelja i to, pona
svega, sl ogen
koje kao da su nogam
umi j egane i r

Ol i val
l'ival a

kukuruzno br g
zamijesite vodom kao z
kl jukugu. Dod
povlake(vrhnja) te jedno jaje i
po gelji mo ¢ €
isjeckan krompir. Kada smjes
izlijete u na
nj oj poredajt
obil no epi |mdd:
poslugiti [ g
prije nego gt
gel ji, moge p
razmul enog | a
povlake (vrhnja) te ostavite
rerni, da s e z
nekol i ko mi nu
jede uz jogurt ili kiselo mlijeko

G &en-pita

kombinacija o
naziva se gar
pita

Gdri bec

u posudu sa pola Kil
kukuruznog b1
jedno jaje, L
glicu vrhnja

dobro promije
mlijekom u gu
mojete ¢glicom

razvijte jufk
osuge, rasij e
obliku vrpce duge po desetak
gi roke8nehki hn
te stavljati

smjese i zamatati jufkom tak
da se krajevi jufke premotaj
jedan na dugi. Tako zamotar
g d r i dkreréte naopako t
jest na drugu stranu kako se
bi vidjelo premotavanje tg
redajte (sl ag
i spunite tep
pecite u p260doR,
dok jufka ne dobije lijepy
crvenkastu  boju.  Tepsij
izvad t e, preli
vodom u kojoj je rastopljen
glica masl a (
peinicu fda u
jedu uz jogurt ili kiselo mlijekq

Sirmica/Pita |zami j esite 25
sa sirom dag wulj a, gal

soli. Tijesto podijelite dvg
dijela. Dijelove razvucite U
jufku debljine prsta. Tepsij\
mal o namagite
nju jednu jufku. Preko njé
stavite fil (nadjev) od 30 dag
sirai 2 jaja. Fekofila stavite
drugu jufku
gumanci ma od
gpor et i peci
Gotovu i mal o
isijecite na dijelove po ukusu
poslugite

Jukva

ukusna juha od

Junec

mladi bik

Junica

mlada krava

Jupja

kora (ljuska) od jaja (Dalmacija)

Justra

riblje ljuske

mlijeka



Jug

di o gume i zeml jigta gto ga je posjedovao
| lan zajednice plemenite opline Turopolja
u zajednici pl emenite opline Turopolja.

Jedan jug nosibarpékpmdan gl as u
pravu Turopoljaca, bez razlike na broj
posjednika juga.

Jugad
uj ugak
Jugni k
zdjela za juhu, koja se iznosi na stol i iz nje
se slugi u tanjure.

Jutika
vrsta luka s crvenom ljuskom

Juva

j uha (bagul ova, |l rna, | rna hrapova,
govedska, pneehskae rilgja, kar

sirna, vinska, vugerska, zafrigana, zobena)

Juvalaci

(tur. ) ukuhani kolalili (okruglice) od mesa
s rigom i |l egnjakom

Jugina

ugi na; 1. objed, rul ak, jelo u podne; 2. el
poslije podne, prije velere (manja jugina)
(pougi nas)atjael(anad a4 ugi na)



K Sutra [ emo kacat vinogr:

Kabal Kal i ca
kablica; drvena posuda za vodu, mlijeko drvena posuda u koju se spremao sir i
donosio u Primorje, gdje su ga mrvili i
Kabak | i] egi nabijal i( Aunrmjlgdinie siri)
kol al i k a o i tikeay, Kagavo ( k a b ak
Kal kaval|j
Kablica kagkavalj, kagkeéaval]j,
drvena posuda za mlijeko, vodu i sl. cacciocavall o) vrsta tv
ovljeg sira, od!l il ne kv
Kaca okusa. Prodaj e se u m
1. giroka dr vena b al vkalutobimaz dozpjevk hakop-8 mjpseca .
drvena posuda za meso u rasoluydika Kegkeivsailrj gt o Crgoauncipr av e
posuda okruglog dna i visokih ravnih Kucovlasi, Cincari (Macedorumuni)
zidova, [ do 3 m v i sriomaelski pastri ,Prv;o[;ithoesir s | ohblikgui Za

pripremu koma (fer merktoangiijlaa.vol a)

Kacamarin Kal ol il

morski krastavac, trp prsura, tava (Kor ] ul a)

Kacenjamer Kal ul a

(nem. Kat zenj ammer ; katZzen{Ramek)ikb)lil, kot ac

mamurluk, mamuran (Dal maci j a, Dubrowvni k) ;
posuda od lima, rama poklopcem za

Kaciola kuhanje (Potomje; Smokvica)

(tal. cucchiaione da minestraraziol,
kacjola, k a z i klrai;gl a vel iKadaif ¢gl i ca

kojom se grabi juha u tanjure (ar.) vrsta slatkog el a:
tijesto od bijelog brag
Kal posudu koja je na dnu
1.l opata kojom se mipgswdg Hjgsto senspa ha veldu ppsudu
mrvljenju; 2.neplodan zaperak loze (kojise (demi r | i j u) kojaom e dob
rege) koji je stavljen ispod nje. Tako se dobije
Ove godine je nikako manje kacova neg t anka nit pel enog tijes
lani. tepsije i hl adi . Ovo | e
kadai ffi od kojeg se dalj
Kal amak da se stavi u duboku posudu, na to maslo,
(tur) 1. wvrsta jela napravljena od pel e se i kad jen pel en
kukuruznog igmgadgrma, @ERlimatiam gerbetom od gel ¢
mamal jiga), 2. kukuruzno bragno kuhano wu
sl anoj ki pul oj vodi . Kadaifnjak
dublja posuda u koj oj se
Kal ar a
prostorija gdiest oj e @gi vegne Katdagimi r ni c e,
kace (za g¢gljive) (Srilj.emdrveni sud za bragn
debla (Hrvati Banj al ul k
Kal at drvena posuda za taloger
ki dat. suvigne | istove na Vvinovoj |l ozi Pl

povriu



Kadarka

vr st a | oze crnog gr
skadarla (Brod, Slavonija)
Kadarum
kandaruo; c¢crno grogtl
Kadun butil:i
(tur) posebna vrsta kol se
zalinjavaju | imunom
Kadun _ _ Ak gami j|kava koja se pie poslij
L u b etgr) vrsta slatkog jela: okrugli zalaska sunca
komadi od tijesta kOJI su zakuhani od Biberljakava |i r oni | an i zr a
ni gesta,vrbhjnglagnciaspiel eni se |mriglei $tuavljen
ukuhanim g¢geierom (dokdiowni kapa iogwmosde
Agenski pupakii) proljevikad je na pos
Je gost pije.
Kaduna Starl Obll|aj
) ; l,dgan;:
gospola, ugledna genaj dobrase&%anplg\merhora%”e
lati
Kadarka I,_ibukugEava koja se
vrsta bijelog vinarf a .lKadarkai idem) |l i buka
Grkala |pije se bezprg
Kafegnite se da bude gt
vrsta kol al a Gustulja kava | kava koja se malo uzmuti dg
' talog (telva) uzavre da bi bil
. gt o ugl a
Kafeterija N . I Kindi] gijeseok% ikir?dije (ikindija jé
(9 p @) rkavana, restorf';m u kojoj ggosti treia molity
Ssaml posluguju Musl i mana po3
Ovu kavu pij(
Kafrka tada je mal o-
mali zemljani pehar od jednog decilitra, koji partijan)
j e ukragen zel eni m po|jJeasnie kg inajglasayitjak najeolp kdge n a
zelenoj podlozi. Oko kafrke privezao se (begkahvg | koja je do'az"a iz Jemeng
vripcama mali vjenl]lil |od Agugﬁﬁk‘éﬁ’ Vﬁosl‘”?ﬁgir,
mr | el a, zel eni ka, pugpanj)mgezo?\ﬁvafrjk 5 u
r_a!iene u I\/_IrBodarm,rgd_jajelpo Kahvil se za K. _
njihovoj izradi bio ploznat %@tdkﬁj%aﬁh.rmﬁaﬁa'rgan'
(Turopolje) smije uzavrijeti jer tadg
kajmak padne na dno
Kahdrak Kal ok al| kava koja se kuha na lopati 1
kahar dak; |l varci, gmarci, |keisajati€k 9agt o
preostane kad se topi loj vrsta kave radila se ljeti
Mangal uradi vel eg u
Kahva kava kava sei\ |znozlla na makljnge
(kava, kafa) kaya (tur. kghkve dolazi od ar. g?ﬁ;faggossa;’ E_qfs?ngg
Qahw) gto je u poletlku znaldjielhga iAY I Ny,
kasnijrea Amprrnge bilj kenf, Abunpgel aviilch za
Abunf i nainpitakj u Akaf|af kave ili jela)




Medal a | kava koja se sladila medo|
umjesto geler
Porul kakava koja se

rul ka, ali S &
Pri | j ev|kava koja se pije, a ibrik
dodaje vrula
Promjeg kava se nije
nego je to bi
kafelLi]j a
Sadei kava |kava bez gel e
Sikterkahva sikteruga (t
kava, kava Kk
posl ugi na ki

drugi h .| dgrieen
otud gto se ¢
poslije ove kafe red da gos
odu

Smo | u g al kava koja se pije s kockof
gel era tako d
u nju, stavi u usta i onda prek

kocke pije il
Spr ga kava koja pr
dobra kava
Srkulja kava koja se
srle i to tak
Tahimska kvalitetna kava koja se nij

mljela nego tucala (tahamis
radionica Za
duian za proft
samljevene kave. Tahamis
zval a l ar gi j |
lijeve strane Miljacke od
Carevog do Principova most;

Tankal altanka kava (slaba kava)

Tatlija previge zage
(turski tatlit sladak)

Tirjatlija kava s mal o ¢

Tolota l oga kava

Zijatetka kava koju pi

melusobno pos

U Kol umbi j i Adomovi

Kava mora biti vrela kao djevojka u prvoj

bralnoj noli, sl atka

kao kletva majke kad za to sazna.

Kahvaltija
(@ar.tur) dorul ak

Kaiserfleisch
carsko meso

Kajgana
1.(perz.; tur.kaygane) jelood r a z
j aj a. Jaja se izl

m
i

mas| u, masl acu, mast.i [
cvrle; ajergpajz, omlet)
Her cegoval Kk asjeckaaoj sgleon a
meso na l|listile, isprgi
izl ije geljena kolilina
2. jelo selaoko Dinar e; sl i
pal al i nkama sam gto | e
debel a. Od bijelog brag
zamuti se rijetko tij est
tavu. Da se kajgana bol j
n a | et i ri dijel a. Spr e
blagdane

Kajmak

(tur. k ay ma k) 1. skorup, vr
proizvod koji se dobije iskuhavanjem
kravljeg il ov|jeg mlij
poj avi na povrgini pril

(kajmakli) ili mlijeka.
Razlikujemo po kvaliteti:

mladi jede se 14 dana nakd
kajmak proizv odnj e, uj ed
ili gulikaste b
l' i snat a, sadr ¢
mast i, naj vi ge
posto soli
stari ili odl edgi nakon p
zreli dana u drvenoj posudi da saz
kajmak boj a mu je i
svijetlogut a,
blagokiseli okus, zrnaste |
strukture, sad
mlijelnih mast
Nesavj)esni prodaval.
kaj mak pomijegaju sa izd

sirom i to prodaju kao zreli (stari) kajmak,
koji je vriedniji. _
ni kave

kage se:
ajmak baklava

A2 vista bafidvé Eijoj Je Wddibvibd I © T

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

Kaj makuga

- vrsta pite u koju setavljaju samo kajmak i

ul
j

JETEN L . ‘
u, pomijegaju i prge na



Kajzerica Kalandraba
(njem.Kaiseri car) vrsta okruglog peciva vrsta mornarskog jela na brodu; usoljeno

Acarska ¢gemljahn meso zal iuwmjukomopaprom g |
krumpirom
Kajzerfl aj g
(njem.Kaiserfleisch) Kalandraka
Acarsko mesoid sl ani nadrugsnazmeako m,mp i rubPundoijuaa),
panceta Ri j kalandra koristii su u 16. st.
dubr oval ki Tipgiesyaskicola a pt i
Kajzerica hispanica L), Kalandricaj e bi |l o §gens
vrsta peciva, Ac ar s kime u pubrovnikuo i , okrugl og
obl i ka ikojgni. | na car s
Kalanka
Kaj zergmarn (Kai ser s chleskeaikagarsglakoodvea od kogti ce
Acarske mrvicefi gmarn, drobl jenac, mr vi ce
(jelo od jaja, b r a g rKalgpajsanikalgmeet a i gel era).
Tijesto za pal al i nk eirjanp r (Jirstard) krumpir mma s tuku
odjednom i izlomljeno (usitnjeno). (MelLi murje)
Poslugivalo se slatko s pekmezom il sl ano
uz salatu. Kalati ribu
raspoloviti, rasplatiti, rasplastiti (Vukovar)
Kal al a
1.kanta za vodu; 2.drvena posuda palw Kaldaja
(Lika) posuda za toplu vodu u ¢
Cavtat)
Kal akuga
vinova |l oza crnog gr cKgldpar ( Dal maci j a)
rogal
Kal amal a
krugka i1l druga kal ekapak ena vol ka (Lika)
poklopac nakazanuzae | enj e r aki j e
Kalamar Kalpak na kazanu se ne otvara sve dok se
lignja, oliganj rakija ne spele.
Kalamat Kalvara

1. kamena ograda oko gumna ili gdje se posuda u kojoj se svinjama ndsk, napoj,
mas!l i ne me | u da s e (mend) [Dalmatinska zagorg) e st o

zasaleno trstikolm, erkjog a sl ugi Za
vinograda. Kalja

Kalamota 4

1. arhaiKolool ep (ot ok

Dubrovnika); 2.limun (Dubrovnik)

Kalamper
Krumpir (Podravink
kalamparska kobilaT ciganska kobila ;
(konj)



(ar) rijel arapskog ponriizjoezkelmas kza ARampeoi al s
mesom ili kajmakomidi Aostendesi; danske Al ir
1. jelo od kupusa (zelja) ili od krumpiras poi nt sA iz SAD i Norvegl
poprgenim |l ukom i me skame ni ce se kupuj u i pr
kupusna kalja kuhan kupus a po njemu koja se internacionalno
poslagani komadi mesa; 0.
krumpirova Kkalja izrezani krumpir na
kolutile pomijegan s |KaenganspagentgekengdUumasl| u
pa se onda pospe poproérorzngkgmm e0r6190< éz;a% g7,gl i
L)Zéﬁjze ?(a?n’:akon’ll(' rumpir na kol Y Foznakom 00800 P_}lo‘é do 107 g I
2. je prvo tekule jel Uso{z)ngkomIOQIOOSOl: }10139 iPreno u 16
st. i smatral o se SV%'{%n'jnéjn?alnojma' IPjrliJé)trl?rmgl |
se uglavnom kab uha, ali se u kaljin bujon omjeru prema | jugturi v
dodaju: kiseli krastavci, rasol od krastavaca, nj oj Uputno je dakle n
korica odlimuna i limunov sok. Za kalju je kamenice
bilo karakteristilno da se koristila samo
masna riba (plemenit I aviijar, | ak se i
danas radi od morske: iverak, zubatac. U %)O‘I:?aftkig A(I;tnem kaput kava
kal ju dol azi Vi ge zalllhg:fl.é)f: g S%@bl
kuhinja) U zimsko doba radi se od suhog ] 3 e dj e v OJ ke (|
mesaau!ese_ od . ovietine. gﬂl&ﬂaﬁ'%ﬂ’ﬁﬁh hJ 6}11 s(?q l%e nlszkranl go
od mj egavi ne govedi Jela J 0 s i 4
dodatkom octa i kupusa (kalja se radi i s prlpremanja hrane (Krk Cres)
keljom); ’
3. (jelo) Kkiseli kupus s pastrmom Kanata
(Hercegovina) 1. ztak \berlie emaslina; 2. kraj zalihe
) hrane
Kamenica
kameni sud za ulje, izdubljen iz gromade Kanavaca
Kamenice (ta. strofinaccio, canova
| kuhinjska krpa (Dalmacija)
Kanavin
podrum gdje se spremaju stvari, konoba
(Bral)
Kandelecukor
(njem Kandel zucker) (kadl
velkimkr i st alima; guti gel
Kanela
. A Y 1. mi rodi | a, ci met u kor
(ogtri gienorskp speaiaitet, u 5 graanje vina; 3. cimetslatka korica, s
restoranima se prodaje po komadu ili na naznakom da je dalmatinska
tuce (12 komada). Poznate kamenice koje se
nude po europskim restor.anima: iz Kaneloni
Francuske potjelu l{laaje?\/@nﬁéa\ﬁm od(tﬁ‘egf Ribsfefina
Amar enan I Aar cachon o’bl'skuv EHJ ana(tvee
engl eske Acolciaebstteesmﬁgkon af@u S|aI’IOJ v od



nadjeva se mljevenim mesom, zavije u Kapanci

savitak (rolu), pr el trgdieionaia rimsko jelo; ondatak (snjesa) i m
sirom i zapele juhi od jaja, parmezana,
Kandirano vole Kaparune
dolazi odfranc. rijeipr olciagnidianaz u Dubrovniku i okolici za kapare
kristaliziran) kandi tul ofeealieerue ko awsoiner, (wao inrmsik
bombon.

Kapeloti
Kandirati tjestenina nalik gegiril
prowwliierom, ugeleritse VYdi disel sgawlrjaggna i
U vrulu gelernu otopirmznia padtivmgkdbvageepa,
hladno mjesto kako bi se otopina stisnulai t el el eg i svinjsddog kot
na taj nalin vole konzerviralo.

Kaper
Kanica kopar
smokve nanizane na tanko drvo kaolesica Mor eg vu sl ani vodi obkt

kapre €€ k tomu vzet.i
Kanol a
rakovica Kaplama

pgeni | ni kruh na kojem
Kantar kruh koji je sragten s i
vrsta vage

Kaplica
Kantina figgal kohol no pile, najl eg
(tak,cantina) konoba, p oJa mwdam .. tékajdranabukovcen a dva je
ugostiteljski objektkapmj egten owelkujugay mol
tvornice ili vojarne, opskrbljen hranom,
napi ci ma i razni m potkepjgvigat i nama

kapnica, mola; mast koj a
Kantrida na topionicu (posuda
stolac (Posavina) (Posavina)
Kanug Kapuc
jedna ili dvije ribe, na koju jedan od ribara 1 . glavato zelje (Rab);
proi istezanjupona@geiknmsuiCre ko i
neprimjetno uzme i stavi na stranu; to nije
krala, nego tol erirarkapugneri svaj anj e

(njem.Kapuziner) crna ka&a u koju se doda
Kapak pokl opac od kotla makpeliekng ek ampakiinkei j eka i

smelu boj u; boju kapuc
Kapama (kapucini pri padni k Franjeva
(tur. kapama) kuhana jela od janjetine, S me L i habit (mugko redo
zelena luka (poriluka), vrhnja i raznih  dugal kom kukul jicom.
zalina, ali avinowlozppi nata, kupus
koprive. Ova vrsta jela mora biti gusta i  Kapula
posluguje se u zeml laamcienpuk Hpgl iccavreani i | uk,
kiselim mlijekom. Kuha se u zatvorenoj | e b ulbvanija) S

posudi.



Kapular
koji jede ili prodaje luk

Kapulari

sar me od svjegeg
mljevenom svinjetinom pirfjanom na
slanini, i luku i podliveno vodom

Kapun

kopun; ugkopl jeni
naznakom da je dalmatinski

Kapus

kupus, zelje

Kapusta

mak8poszta; zelje,

Karabatak
(tur. kara bacak) zabatak (dodatak), gorniji
dio stegna u peradi

Karacoca
svako jelo koje se pripremi nevaljano

Karamel gni te

vrsta kol al a

Karamut

kK (typ.pesza) wraslfj aviemegke koj a
za turgiju. Kad sazri,
je dobila ime.

Karanfil

nikarardfil, karapfir, kadanfiey 0.)| 1. cvget

kKl inl|l-kbhamera;l 2.zm@aal i n
karanfilT papar

Karas

sl atkovodna ri ba, kar ag

K Kpusagl ama

(tur) vrst rane tregnje
Kar agi k

(tur) smjesa ¢gita, napol i
ragi; pol jelma pol pger

Karagkovni ca

kruh od kariingiekgaa v( kar iog
Karafindl zobi i pira: Lika)
(tal.caraffinairbo| i ca) 1. stalak s boli cama
za ulje i ocat; 2. stalak s posudicama Karatel, karatil
razlilitih zalina manj a dugol jasta bal va

magarcu il na krkale pr
Karagal a voda (Dalmacija)
vrst vinove bijele loze (Dalmacija)

Karatil
Karamanka drvena balva (Dal maci j a)
karavanka; vrsta krugke koja je prenesena iz
Turske (iz Karamanije) Karbonara

(tal. carbonaioi ugljenar) vrsta jela: na
Karamel prepel ene kockice sl ani
smela smj esa dobi vegpagzaemi(jhgakasnjagm | | og
gelera na tempOeaCad uri od 190
sl astil|l arstvu sl ugi Kar@l boj enj e, gl azur e,
bombone, kIl al e. kutl j alza,i mpdvad ljiaka gupl |
Razlikujemo karamel koji sepriprema za vaditi namirnice iz \
i skuhavani loji s§ @lipema
prgenjem gelera Kardal

gorugica, slalica (isto
Karamela
bombon od eqj gekepaqeKamddmon e k a

(dragugac) bilj ka sl il

Lumbi r . Ugodna jusa, miri s



najbolje uspijeva na Cejlonu. Upotrebljava
se za razna pikantna
umake

Karega
bubreg (Istra)

Karhunkapala
poznati finski specijalitet,
medvjelLi h gapa,

jelo od

pel erKkartai | i

Karota

mrivd a i za razne tvorni| |
Karotil

bal va (Dal macij a)

Karpuz(a)

(perz.)lubenica

panirano.

drvena posuda za vVvino s
Karfiol | ut ur i
(nemKar fiol) cvjetala
Karuba
Kari gi k (tal.carrubaagrrhar ub) rogal; kar
1. vrst pgeni ce; 2 . mjegavina zobi [ pira
(Lika) Kasap
(tur. kasap) mesar
Karlica
posuda od i zdubl jenokgsatdr vet a, sl ugi z a
razlivanje mlijeka (tal. cassato) vrsta sladoleda s dodatkom
ugel erenog vol a
Karmenadl svinjski
j e naj bol ji od kar &astrola Tegi na j ednog
neoliglenog t]j s- k ognfem.ikea slsree lod | £¢ old 1H00 s L
200 g.eNs¢el|lpgfi [ pgeelrep ana Qav a ., 2. rajndl |
posuda za kuhanje
Kar mi i
spremigte zimsko za Kkarso(ngp)iurn, repu i s |

(iskopano u zemlji odd 2 m i natkriveno velika Akigtrad (sanduk

slamom, kukuruzovinom, a kasnije  (Istra)

crijepom; trap)

U jednom karmilu se Kadazi samo stolna

ripa. 1.dgitko jelo koje se kul
od j el ma, prosa, pgeni |

Karmine bragnzal ini se uljem il/i

(karamine, krmindg Hvar) gozba; jelo koje se ulije vrela voda, brz

se jede u kuli pokoj nililkksomdsok je on jog u kul |

(zajednilkim jelom getdi sseriuh jegemenaobkagad,i

pokojni ka). Gozba ul virastol iporkmjmilkaosnovne

Umjesto kruha za karmine se spravljala
pogal a.

Karavansaraj
prenoligte za
za robui stajama za konje

Karlica
drvena posuda za razlijevanje varenike

kagica),; ¢gitka (il:@ | j e
zrnata. pol piedi kagu | e
kuhati u glinenim loncima i loncima od

|l ijevanog ¢gel jeza, dok |

bor avakgtpeudtnnjiakkau snaa jstkd lajde gu zeent i

zaobljenim dnom. Za
emajlirana posuda.
Naj se daj e

kage al.i ri gkage

gitl

betegni ku ne
na gust



2. kaga je jedno od Kagomjgareniijih ruskih
nacionalnih jela, odnmoanhaji zkao jAig|rigdaoi .j ePd ev okt andpt
se poslugivala na svelanostima, svadbama,
krgtenjima, gozbama. Kadtrzaddmalsd st. Rij el
Akagad bila je sinoni.m zkoxmlogthiuna,Mnogel et i r

vrste ruskih kagatpr ogikzolpdzerionda r@agzlugeéema i mes o
krupica. Gotovo od svake vrste zrna radilo  poznatijin jela u Dalmaciji i Lici. Jelo se

se nekoliko vrsta krupicé od cijele do pripr e ma od mesa i ragti ke
drobl jenj a na razdadjlatee nnea | n ev@ge nego t

Najobljubljenija je bila od heljde. kuhanja se ne smije gnj

Osim krupne krupicé jadrice, koja dolazi grka. U jelo se mogu dodati grah ili kiselo

u krute, zrnate kage,zeleadila se I sitnija ka

- veligorka i vrlo sithai smolenskaOd
jel ma su se prirelivkd et rtorlia vrste Kkrupice:

krupna- g e r sijrlija- golandska sasvim (njem. iz franc. casserolle) posuda za
sitna-j el memal i Kk na krupubanj Ragi pehanj e

je bila ©piroivdanag sei g iKnopgernogaa @qa N gl eka al i kagt
prireluje samo u Zakpacinknagaj u (naziva se
zandur),proena, griz (od pOmagicemedeonbemaali kagtr
(od cijele i usitnjene zobi) i zelena (od

ml ade, nedozrele ragKagu®d starih vremena
kaga s e di jelil a preamadulkv rzsat diriagma (tBrein k o\
osnovne: kagica (i1 rijetka kagica),; ¢gitka
' jepljiva) kagica i AWatdea, L izbranmnaotvaa.i U pel i |
pei nagu jke naj bolje knorbka rida @RD@BINAN(lraei, mmrnja,

l onci ma i l onci ma od hirinjjesv,a rhaugd ogoe Injae z amo rdsokka

je za pripremanje ngagjadmpaky rnaljibnod,j er ogrg
uzeti metalnu posudu sa zaobljenim dnom. ¢ a bkate Libanova- tako je zovu u
Za @gitke kagice uzi maVinedely latmaphids budegasse) posuda.

Kagamet Katik
kaga i ki sel o z(Bungte ziggloentjekmu Uzhekistarmun o .
Krk)
Katmer
Kagasta kobasa lisnato tijesb koje se puni nadjevom od sira,
kobasica nadjevena kmamgesam, (jehmkbagmdi lgog po
hajdinom) vrigni kom (crepul j om)
Kagi k a Katrafund
kaguwm )( glica, lagica,tegkicakamen za uteg pri
barilu
Kagkaval a
(tal. caciocavallo) sir iz kobiljeg mlijeka, sir Kaul i ca
j e dol azi o iz I t al i jrstgranily, sitgih starinskih clétiéh jabRlat r a
Hektorovilia (Hvar)
Kaul(i)
Kagnj ak cvjetala, karfiol
fijoka,l adi ca na sredini stola u kojoj se drgi

pribor za jelo.
l zvadi nogove iz kagnjaka.



Kava zadr gavaju du

vidi: Kahva, kava s smetanslg.) kava s nalazi i na

vrhnjem. Kad se zasadi zrno kave treba J!Oka'g’ 'thog vn ;s'gai:

| ekati pet godina do |prvog lgz?njeogt()&r)cfsjlejela,aponegdje

. manji obroci jela.

Kava-o d g a k _ | Slika kavane Moulin Rouge

(turkahveolagy) soba u |koj 0] |dikea PH.ThulbuSsbutlet|®

odnosno pije kava postala je poznata i kanusic
hall, uz p oFslieso

Kavadgak B e r g (Herei gle Toulouse

sok od rajlice ukwhan| s masYW¥sn i | (1864991 ¢

umak fra_mcusk| s | ) kar I
prikazao svijet kavang

i ) i kabareta i drugih mjesta zaba

Kavalirgpic par ifipk eg s iphjeldz

ribica u novo stolije
modernog ilustriranog plakatg

Kavana Talijanska (espresso bar) mali lokali n

(tur. kahvehane) | ok al g |k§vama s e promeioing | u g migstena

kava. Prva kavana otvorena je u Carigradu opremljeni barskn pultom i

1554 god.; Den Haag i Amsterdam 1633; aparatom za brzotk”hénjet_ka

1652. god. u Veneciji; 1664. u Marseju; :)ezprse?s?l gaﬂa;aa' rﬁ'a

1652. u Londonu; 1688 u New Yorku; 1672. sladoledom,  alkoholnim

u Parizu; Hamburgu 1677iil 16 7 9. ; Bel u bezal kohol ni m

1683.; Leipzigu 1694.; Stuttgartu 1712;,

1721. u Berlinu, 1730. godine Josipa Kavarisati

Carceniga (ili Calceniga) u svojoj kavani prgiti, prigotoviti

na Gospodskom trgu, u Zadru, proizvodio
mar aski no za
Zagrebu 1744.; na Krku 1766.
Post o] a bvske lsavanei od gofihhsu
najpoznatije bileCafe de la Regance
Parizu iOld Slaughteu Londonu.

Orijentalna prostorijia u kojoj se pc
kavana podovima nal a
na kojima satima sjede gog
podvitih nogu
kavu izf il dgana,
dgezvici i u
gelera u kavu
(perzijska lula, staklena posuc
napunjena vodom kroz koj
prol azi | i bul
presavijen nekoliko puta il
cigarete. Orijentalni tip kavan
gotovo je nepoznat u Europi
Parig k a od prve kavane 1672. go|
kavana kavane u Parizu razvijale su |
u vlastitom stilu. Ova je kavan
obilno na pro
narudghbe se
stojeli ili z

mas oV KavatapP ot rognj u;

(tal. cavatappiy adi | ep

Kavelica
kost od bocke ili bataka (8fonija)

Kavolin
cvjetala, karfijol
Kavovar

sprava za kuhanje kave

Kavr al

puran, luran, tukac
Kavrga
posuda od lika na izvoru, da se njom pije

voda

Kavun
(tur.) dinja



Kavurisati Kekel i g
kaurisati; prgiti me sswmjesa@aaostalpii raskuhana jsleo

Kavurma Keleraba

kaurma f{ur.) 1. vrsta konzerviranog mesa: koraba, repa.

meso od bravetine ili svinjetine izrezano na

komadile prgi s e bezKedIoedga| caarkjeak epdadye a | i

masnole i kad je

prelije magiu i tako

potrebi; 2. jetra

oddrola | sjeckano, na

zatopljeno (prelivendc

Kaul

cvjetala, karfiol

Kazan - .

(tur.izperzikazan) isto gtomalkRbead kruh s posijanm
kruhi Apanis wibanipsgal e,

Kaguni se radi od glatkog brag

kamene kuie okrugl ogbrtalgoncornt ai i kwissamloong ma |

svoda u lIstri;torete, bunjeu priobalju; (MelLi murje); tanko okru

vrtuicina Kor | ul i ; Proha.

Keba Kelih

gkl joca: mal i nog ( dkgpe,posudazapmjenje skl apanj e,

koril ar nog. l zralivani s u u raznim

vel il i nama od naj m&elneri h (nekoli ko

centimetara) dooide!l i Knjetm. Keiljlenejree skehobar, p

petnaestak centi met argaestiodial, gazanikrestauraSit a r i I j udi

uvijek su za pojasom nosili ovakav nog i

svakodnevno ga koristili. Upotrebljavani su  Kelneraj

u razlilite svrhe, maVg les t ©e (prrejgrmd ein Ipriojsat

Nogeve su izralival kr lmeajmat ar ir e ktov@ad aci j am

najl eglie od staarnohgak bjsemea hvhbeiietddr., kao i

zavisio od vjiegtine(peamagi tmdajrutl@ma.uziema
Rukohvat noga bio kako bi ga adnip do gdsta od
ovnujskog roga koji ako nije bio ravan sa

ravnao u vruloj vodi .Keplija, kevl|ija
(turkep-e,ipksef kef | e i kep

Kecelja velika ¢glica s dugom d

sinonim zagenmnelga | adj eiwt, | &kloa,a kojom se juha

se oblafii preko h a | jlonca e tanjure; 2agpelukuglastp ppjudas u ,

pokriva prednjusae n u i |l uva odrme&loimstiod e koj e s e pr el

(lesto je od istog maléneabidjravilean ao d akymj ekgo jjoem i

hal jina sagivena) voda iz ¢gkr apwena3.| apgaas t
(Slavonija Bosanska Posavina)

Kecmanovka

kokog sivkastogarene boj e (Hrvati

Banjalul kog podkozarj a)



Kepe od rijeli Kipfel gt o zr
vrsta slovenskog jela od mljevenog tijesta broda. Ova vrsta peciva je poznati

koje se oblikuju u okruglice s raznim specijalitet bel ki h pekese
dodaci ma, uvalja u bpgegnol 6bgj eéogtag)nai ii smlrigj
na masnol i (kepe = grlkda/,. ggoudmne nBhelthi Bvogsu pek
vojvodu Leopolda.
Kerepuh Uz kiflu vezana je i povijest prve kavane u
kerempuh; trbuh, drob, vamp, fileki(l nos tBe | u. Pol jak Franz Geot
iz kaj kavske prile, (Pe83.i cagodKe)y emguhbijelwu
si mbol obj mgBkeeh gt vaposl(ugi vatii [ fino pe
okrugao + pofi trbuh) pol umjeseca a kasnije I
kavane postal e omgv@sto ¢
Kegka |l uj e al.ii i bude vi Len. I
| egke, kegkpkeekyrstaljetag k elkkav(ana, potrebno je reli
dobro wukuhana masna BErapya@voranau Sardjgvw 1HI2e(opisuje
pgeni ce i kokogjeg mgea,t knglki seokyleamjidmr
posve raspadne Al ajbegovil poznat pod i
svojoj Povijestiit Tar i hi Paitue vi ) ,
Ketug 1672. godine. Zagreb je dobio svoju kavanu
odmadg kett°s (od ket t1°7 4Md v agfo)d,i nei.ndrviimdi : Bel
za ortak, padag u ka®me mk (ojémbh Rctindeiusalo)ipkilisel u ;
ortak koji dijeli od mlina, suvlasnik od dizanog lisnatog tijesta koje se
(Pakrac); udr uge, z a@ipravigaje sarbijejine $vinjskim salomb ar a
(Zagr eb; ket ug r i bar nadijevajulpekinezoneilioradma.l e Save
imali su pravo prodavati ribu na Markovu AZa =z aj kit rlkaikf Ifirmn g. . mor a
sajitu, za razli ku od k ezt pegva u Dbliklh goslumgseca b(raviateka
kiffa " karakteristilan ob
Kezme republ i ke Hrvatske pods|
ml ado prase, praglil Namreagl|moiglgodiigwjedki spel
odavno nismo il:@ kol al a.
Kezmica
porcula, mala prasica Ki f 101
sl at ki kol alilAnjuolodi)i kit
Kibla
(nemK¢bel ) | abar, kablHKflma, vjedro
roglil od krumpirova ti]j
Kiblica (ulju) kao slani prilog glavnom jelu; patatini
mal i | abar, vedrica
Ki kal a
Ki |l iri vrsta kruha s puno vrhova
kaga od tulene rige i kukuruza, uz koju se
sl gygidna vrsta jogurt &Kikara, kikameak a, zal i nj eno
raznim aromatil| ni m bi(thljckha ncac e(rAaf)g alnii ksajeaan,) | o n
Schale)
Ki | ma
(tur) Il elLa, hrbat Kilica
vrsta peciva
Kifl
1. kifla, kiflin, (njem-austr.Kipflein) vrsta Kil ometarvur gt

peciva od pgenil noga dbgaleogasic, rogl il ; dol azi



Kima Kisela pita

(mljeveno ili kosano meso, tur. kimna) od r adi se od i stog tijeste
ml jevenog mesa i b r a gukom ilinvaljiom z tjests ma debald, e
| optice koje se ispippapea nsamjveesiom spvjiegaogm
kosanom luku. Polije se vodom, posoliina k aj mak a [ j aj a, poma:
kraju se moge dodat i rastapjemomk isvingkorn gmasti), i saviek a
(zarol a) , stavi u pl eh
Kimetakta odl ogi da naraste i i S p e
kuhinjska daska za kosanje mesa (Kosovo)
Ki sel Uk
Kimlin kiselo mlijeko
kim, kumin
Kiseli (kaglalpiclii
Ki nl zamijesite tiesto kao za kruh s germom
bl ago, ur es, n a kititi,t ; (kviasegmd, liasasvirk mekd. iIKada tijesto
resiti, ukraghkvatgtayatkiizaier i t(inaraste), uzir
preko mjere umol enom u wulje i prgit
Poslugite topl o, moget ¢
Kinlarica pogel eriti
aromatilna sorta grogla, tzv. "amerikanica®"
(Dubrovnik) Ki seligi
Naziv za vina proizvede
Kinma j e bil oo proasalegim tere
me s O uvaljano u br gpd o,gaijiismpe, eaou ikoji ma
preliveno umakom prinos, tako da su bil a
njima je dolazilo do preranih efekata brzog
Kinpakl starenj a, i mala su | uda
g p e kjem. (Kinnbackei donj a | elmj us 6. A | esto je u nj
svinje u mesarskoj terminologiji) slanina na  direktno rodnih hibida. No takva su vina
kinpaklu uglavnom progl ost. On a
talogenja, odnosno bez :
Kirbaj staril a, oksidiral a [
kirvaj; crkveninemgodnpneuproagtednije v al. Sumpor |
Kirchweihe) proizvodnji vina. Ako se racionalno i
pametno upotr ebraneava, S
Kirg(n)gtrudlI |l uvanje dobrog vina. Al
(njem.Kirschei t r egnj a; Ki r s upbtrebors tsumpadae dopiju se vina koja
savijala od treganjauopie nisu za | judsku wu
nisu toliko pazili na to, dodavali su koliko
Kis treba i koli ko ne treba
ocat kad treba i kad ne trebagdnosno u krivo
vrijeme tijekom procesa. Od tog sumpora
Kisac |l jude | esto boli gl ava,
domal i kruh od ki sel adravlej est a (Kosovo)
Kisal Kiseljala

(kiselina, kislal) kikseidaj eno povrie, turgija



Kiseljak se od ragenog i kukuruzn
1. kiselak, sir od kiselog vrhnja, od kiselog g | j i vama, suhim ] abuka
skorupa; 2. kiselica (vrsta trave) krugkama (Melimurije).
Alivzemizavr el i kol u 1 jajca kiselaka sira
Klet
Kiseljenje u komu kulica u vi mMosygaaktet , k| i
da |Ii se jog tko sj eltacivinamogasimojnasii a sa repom |
je bila kiseljenau komu ( dr o g L u, tropu,
komini) koja je dobi IKiavibal agi okus po volu i
kvasini (vinskom octu) ili od kiselog zelja prva varenika
koje se kiselilo s kukuruzomhrenom,
dunj om, Pl j el a kojklismul ezcal i njana raznim
dodacimaod mj egavi na suhognipowmiia.zal in karanfil
Ako nemag ci meta, Vvzemi
Kita
sveganij bilja towine j Kiparai si o i spred
oznal avajuli kaslin@ zas e rakija eddkukuruad i (
bilo vino, boril )za opol a smrika za crno
KIipil
Kitice 1. Varagdinski klipil; z
svadbena kruna, kojuus nosile samo vrsta petva koje se konzumiralo uz vino.
pl emenitagke mladenkeli(jTewssrtoopohgagedavl!l jeno od
Kitir gelera i kvasca, nakon ¢
(tur. kytyr) kockice od kukuruznog zrna, se) oblikoval o sei u gt a
Apucanicef (popkorn) klipile. Prije pel enj a
umul enim jajetom i posul
Kitnkez kukuruza sa zrejm.
(nemQui ttenk?2se)
Asirfi, hladetina od iobagaa
(slo) kobasa
Kitnjala
vista osobito slatkelkKdonagiykiad@pgj e gumske
jagode mesena mesnata
prtena jetrena
E;%Eﬁrtglaogtriga Kl ogtar
' samostan
Fslﬁ)r)et/rsta bijelog vina Klunda
' krigka kruha (Olib)
KIagun
Ane_zgt_o izvrsn_oﬁ; gro sir%lédlcavnvfzié gdlac\lnop/eragna
: laja s n.adjevom kno adi | rmarb.%&iha
proget mi ri som esenC|Je doma(fle rakij’e
od ruga (narolito popKHukaran na Kor |l ul i)
i zmul jano gradljelienj kmj
ﬁ:ggﬁlﬁgt@jem.m °tzenbrot) viEnEr %Ob”E B %B?ngovac, Dalmacija)
S orasim‘a_,, r?a_g izrazK”kaAkoIednikﬁ; kKl ecin
prot ; Boigod nsiu gkeon cag Vv ltj .ngSI a branje (A] e



Kljukat i givotinjska crijeva zali

gopat.i (gusku, pur uAi zpuamik upr eageési VGro i , a
hrani ti gi votinju dakojsnesu kabasicd hila neizostavansdioi g n e
neumj er eni prirast u rkacslkiallianjie nree savel anost.
boga Lupercu a . S pojavom Kkr
Kljukovnica sablagnjive su igre bil
jelo napravie n o od pogal e,kolpadiiovae nmr ogl ageno | e ¢
vielom vodom i zal i njKebasice npakj hisu redtalek s yimskih
jelovnika, jer se puk njima potajno
KI'jukuga opskrbljivao uz pomol
j el o sliipabepoptarjestkKo igruen|iajreensee kobasice Kk
vrulim mlijekom i pobkenp droju uda ijet zaprana iuskoro |
| egnj akom. slugbeno ukinut a. U ST
kobasice su dogivjele pr
Knajp mesara diljem Europe sn
(nfem.Knei pp) knaj p, p r mpeutkeé (refepté) apam jek gomvo svaka
nadomjestak (surogat) za kavu pokrajina uskoro dobila svoju kobasicu,
razl il itu o d saktojeingaj h obl
Kned| mirisom i drugim osobinama.
(nfem.Kn©° del ) val jugak, okruglica; vrsta
jela od tijesta ilii mesa. Knedl je specijalitet Kobasi | ar ski proizvodi
Srednje Europe, a porijeklo mu je kobasice i salama, vidi: salama.
najvjerojatnije iz Legka, jer su tamo vrlo
omi |l jene. Rade i h oKabbilica n i h tegkih S
Krumpirom, pa sve do pismkosthptioadpe@@d ml j i , a da

ne govorinb o nebrojenim varijacijama N a Martinje na pelene
sl atkih prozral nih kkobildkuliko.je befe\kasti tuiko snega ma j u

jednu zajednil ku osobinu: okrugle su, il
malo duguljaste i sve se kuhaju u vodi. Kobler
Bug | el kned|I vinova lozacrnasitnal at kog grogla
Krk)
Knjignjak
vol ovski geludac Kocen
1. oruljeni klip kukuruza; 2. ostatak
Kogoma pojedene volke.
lonlil za kuhanje kave
Kol i ti
Koagulirati tul i mlijeko u stupi
zgrugavat.i se (npr .., mlijeko), proces kad
tekulina prelazi u stKeonjun gelea, zgrugavanj a
geljezna gipka s kukom
Koba se o0bj esi o komogtre na

zemljana posuda duguljastog dna za maslo, drugu se objesi bruncin ( lonac)
skorup, mlijeko, sir (Lika)

Koga(o)
Kobasica kuharica, kuhar
Jedna od omiljenih specijaliteta na g¢garu
(rogtilju) j e kobstasi Kagoma, kogugmhova |je poviije
zapolela jog prije 3d3%mdi bodi mao,kl bademui ru
Babil onci odl ul il i kave (@qlneanija)t i (puni ti)



Kogula ("... nisan ja popila sve vino, pola ja, a pola

(tal. cogoma) posudica za kuhanje kave, kol al . ( buwgljadh, zral ni ¢
mlijeka il: | aj a prenesen, salo oko trbuha)

Kogum Kol al ar

(tur.L ugum) 1. dgezva; p2oimamjlalposspdasdayv alr Kk

kojoj se kuha voda za kavu
Kol al ar a

Koh gena koja dobro pele kol
(njem. Koch) vr st a k u h an o dginjekPoshvind) a ;
povarak

Kol al il
Kohla ugl avnom suhi kol al i ;
peinica (Melimurje) Na trnu kolalil

Obi | aj da kuma nosi na t
Kokica ml adogenjinoj kuli da s
1.isprgeno kukuruznopaka@e sKvoakBidseaenads todrn ¢ j e
5600 godina nalLene su u gpilji u Novom
Meksi ku; 2 mal a gkolKjoka.l i li na umak

radi se djelomilno kao Kk
Kokogi ca u vodi ), u mjegavini | e
tijesto od bragna, mKkekasca, sol i, ul j a
mas!l i nova, ani sgkabna vrhu noga) [ sol
za dizane kol alidigne NakKon agdtneo kodl e gi
se, razdijeli se na |leitmmrza kperlaedmj @ lodll alkaj e
zavi jut ka. Nakon gto jog odstoji 15 minut a
pele se u pelnici n aKoleda s o k 0 | temperaturi,
posluguje se sa sl anilm skrdegleasma 2z albionji d mijmk ,
maslinovim uljem, kvasinom ipaprom kruh
(Dalmacija).

Kole(n)da
Kokuruza 1. krijes; 2. bogilnjak,
i sto gto i Kukur uz ( &pjuh;3.Novagodind1l si ji eazian |
More biti [ k ok ur uz n ase kolenglda Dan koji seeptinaa tog dana,

naziva seolende (a)
Kolacija
melLuobrok, wugina; dorKolih@ak (1 stra)

fureg, kol i na, svinjoko
Kolacijum spremanja svinjskog mesa, pravljenja
(od lat. collatioi tal. c ol azi one) kbbasiaa,| tegpdnja masti, 2. dar u obliku
samostanski termin za obroke jela mesa il mesni h prerale

svinje (svinjska dal a);
Kol al klanja svinje.
1. okrugli mornarski bijeli dvopek; 2. bilo Klanje svinja, raspodjela mesa i njegova
kakvo drugo jelo koje se mijesi u okrugli prerada i ma dugu tradici
obli k(kotal a) (dal madtoimmad kiin s tovtionrai.) , Ov &Bj. obi
osugeno nesl anbuwypeli ppanmdagl lirkazhaga, jog u da
koje je moglo durati misecimaanizano na saluvalo meso za duge
konop, i nakon namakanja (u vinu, razumi s pr emanj a mesa (nalina

se) bi ti hr ana pomoge ipm pobj etdeignaicm mmaa g i m



krajevima, ali im je Koljataj ek zajednil|l ko: rad
drugenjem, veseljem iusirangmlijplkoN¢ maj umir agintiim k ol

specijalitetima. Kolinee p ol i nj e mazdjii dir.i od

1. studenog i traje 3 mjeseca. Izabire se dan

kad ne pada kiga ili Kelgijeg, a temperatura |j
oko O oC. Gastr on o ms Krveno( Koliel jé megstar§ji koslgnaculggii. c i

na kol inju svojom | Nepoduogmvijiel nigj ei chevo | e
slijede tegak rad. godina), hrast (15 g.), pitomi kesten (12 g.),

Polinje se rakij om, bagremm(kOogod crniged (84ngodime).
Posljep ve prerade dol azNapndode¢ad yd&ki g edkaij adr va
se u pravilu odvija %adajodyaupotpunazenskam celmnorurj.j s k a
jetra, okruglice sa pgeélgikomnpakireo., vrul e kuhano
vino.

Za objed, kada je i odmor nakon prvog Koljivo

di jela rada, posl uguj(er Kkellgbosi &itaninovac) jedokod kuhammeb a n a ¢
salenjaci, vino. pgeni ce, gel era i usi tn
Vel era | e mdlijaobaviesobav] pg b AvaricafviEehleamd ksl
posla i sastoji se od: juhe od svinjetine, jede se kod pravoslavnih na krsnim slavama

kuhane svinjetine s umakom od hrena, i posmrtrnizamddagina ma)

sar me, pel ene svjege kobasice s kiselim
zel j em, prgene pel elkoke S ml i nci ma,
paprenjaka, gtrukl: ald (g s kamgs,i srveekgiajng ai, vgwal. |
Jedna tovljena svinja od 150 kg daje dr ogl e, ostaci od pregal
pi bl i gno: od koj eg s e pel e raki |
60-70 kg masti i slanine zdrobljena masa gl jiva,
30-40 kg mesa ostalog vola (nakon pra
15-20 kg mesnih kobasica s e pravit.i al i i nemor s
15 kg jetrepja!a i rakija

g.lzksfséll?illeg;rc:ma 5 Imamo fairk o ma, pa [ emo mol ¢
su se klale s80kg e Ko zna ispel od komine

komovica rakija

Kol ombal

L Cog . Kom
kukuruz (Crna Gora sjeverni dio isjeverni oma

. o h . r|jana nei stoplje
dio Albanije) = tj. Klé’la éjob aPzanganIanlne(lea)

Kolor .

vidi; Color Komagtra.(e)‘ . .
komogtr a; gel jezni | an

Koluba ognj i gt e m kotaokpjpta, leac v i s i

uskrsni bijeldi kruh S ] aj i ma (jajlenik,

Kombost '

jajnica, jajnik) (Vrgada) 1. vrista jela od kiselo

Kolubica ' ' iskosanog I:lr]sglc)sgokgpusa u kOjOj seI kuha )

1. kolalil za Bogil I{Jrk) mazil p%pel’lal% b

nzerV|ra prov'r
Koludar

vrsta vinove loze (Crikvenica) Komen ognjeni
ognjigte
Kolumbina

slatkapel ena uskrsna pletenica



Komegtivile Kompaktna jela
prodavaonica mjegovitelraobveezana jakom zapr gk

Komidorija Kompiral a

danas rijetko korigtgmliozroadz zmg erl @jnliihcinar ez ¢
sa kojim se moge i ne mc

Komin

(gr lk.omi nus) T é&uping, idgt e Kompjer

kolibe s ognjigtem Akompjer na tepsijuin kr
okrugle plogke i pelen s

Kominata i1 svel ani rul ak (Posa\

ognjigte u girem smislu

Kompj eruga
Komis kKr umpisrauvgiaj;al a u koju S
naziv za vojnilKki g r anhdjev wd krumpita ksi luk&nmr, wrhnjehn a z i v
u bivgoj austrougar s kajmaisiaainom ¢Posavina)

Komi t ski raganj Kompot
ragnj i hjgtine, csdnjetine piletine, lat. (compositu§ s ast avljen) vole
jetara, paprika, preliveno kajmakom (komit sa ¢gel er om. Dijelimo 1ih
T drug, pratilac). skupine:

kompoti od svjegeg vol a
Komlov kompoti od sugenog vol a
(ma Lkombloh me | | ) krugni Pkshesgojudse uz pel eno
hmel ja i kukuruznog Rjesemgnu bkao(deseri, uvijalehkadan, pliang

leden.
Komola Najjednostavnija -pripre
niski ormar s ladicama, komoda kompot i sastoji se u

plodovi, naj | ekil uikouh an
Komora gel ernom ot opi nom (si
1.sobazaspavanjesue | j al k oj k u &lkoholom, sthliziraju, dnosno u dobro
smol nica, ostava. 3. zdtvorenma cposudama | (bocamao ilivo | ne
jedinice s konjima i vozilima koja prevozi Ast ak| e-rAk &mgd fa ma i) proku
hranu i druge potreptrien eo.j vodi [ |l uvaj u do

otopina, koja mora biti
Komornik gusta), ima osobinu da s
Sobar, postel jnik, ini il ugbir gavnliaadadomaa, ne ial ida
crkvenog dostojanstvenika mi j enj a ni boj a ni ro

plodovi pri tome dobiju i vrlo prijatan okus.
Komogtr e Za kompot se uzi maj u f
geljezni lanci (ver i gpel)odoovkiojod sreajvh celgjai tp ossaur
u kojoj se kuha na o gaholie gvalitete. Pri pripremanju kompota
Navisi brunzin na kowwlgjta epaklemb dlaysadtaioded
zelje za vileru. |l jugtenje vola izbjegave

ne emajlirane posude i da se kompotu ne
Komoval a dodaju nikakvi dodaci kao npr. salicilna

droglenka (tropica) kalkiejanad kemaonad rroeasan
drozge vel nije ni korisna.



St arii nalin priprave Komitogot a | e i korigtenje

meda, tj.njime se zasladio vinski ocat i (nemKondi torei) slastilar
zasladila rakija.

Voie za kompot mora HKdnfekti svjege, zrel o ali
ne prezrelo, gto bol j(l&. cifecdumi Zgaovljen,tal. doafettp)e s | a't
i sa gto tvrLlLim mesomol Magi ,spasi abiticakl bl ¢

da je zdravo i jedro
salicil - prah koji se nekad koristio za Konfekti

konzerwy r anj e, mo g e se gwgvrhabamail ei pous!|l asti ce,
| j ekar nama, al i j e dramadghkhawau udhbi |kajsenmma i z a
upotreba "konzervansa" se nude posjetioci ma k
razgovor, a nisu bili pozvani
Komuga
Kiip kukuruza Koni |
sprava spletena od prul
Komugi na vinska komina kad je pod tijeskom
osugeno |igle kukuruza
Konistra
Komugka pl etena kogar a, u koj o]
komogka, mahuna darovi ¢geni koja je rodi
na babine
Konastra
kolastra, kulastra, kunastra; prvo mlijeko  Konoba
polije telenja(Poljica) l.prostorija u razizemlj
koj oj se drge balve s v
Konata zal i he; 2. donj i di o k
vri] od gline za vinokrajevima sllatjitbhhdbosat atf
kr| ma, podr um, ugostite
Konl| a I zgl edu, i zborkonopuel a i
zalinska smjesa koja daje gugt popularnim
tegal kim jelima, a  Komobarski a u skl adu S
kol ilinom dodanog s ko pripmglakkaji se ¢dpoai nackenbleare
| egnjak, luk, papar, kapari itd.)
Kongerva
Konl| at. gusti sos od paradaj za
dodatno zaliniti | el oKonjna

(slo) konjsko meso
Konegtra
kog&ogarica Konjusati
pohlepno jesti

Kondir

(kondijera) ¢ r kautharost r b u g a s t aKobaajigaa )

vrl, krl|l ag, pehar, p divendkoritoza miesit kruh (Lika)

Kondit ) Koprc

sud za pile iz kojeg (do@¢ Kkolmorwall|l age (Ston)
Konditor Kopanja

(konditoraj) (at. condire 7 z al i ni drveni sanduk u kem se mijesi kruh

zasladiti) slastilar, slastil]larnica



Kopar Kopun Kkoj i se davao kao
|l i gi e kopra, zeleno ijleidaonsugeboj kupogirrekdljialvi
se za @prirelivanje upmadcklaogndoskdpr aSel jkaad s u
zalinsko bilje pri S podreghna nvalikopukari §. ori kojvjede a u
slanu vodu. U Nj emal knihpvekppuneup ot rebl javaju
sitno kosanog z a pr iDanadja mesorkgpena najsklipige tmeso sved
krastavaca, zelene salate i salate od per adi . Lesto je meso ¢
krumpir a (zajedno s profikjensolius nerprikriju dodati.e m
pergina) kao [ Z a zalin mnogobrojnim
jelima (npr. varivo od krumpira). zreli plod Kor
kopra slugi kao nadompestutn&uzaskgemii tkadoog K
zalin kod zapr gka zsae kaselirekluipvuasnj € svij ec¢
krastavce.

Koraba
Kopin koloraba (na Lk.a | anjeghbKohlr¢be)
viatune, naj sl ali di o mpaa tune

Iz repe, merkve, korabe, celera knedline
Koprc napravi ¢
(slo) komor al Koraba (broskva, podzem

repa) jednogodignja bil]
Kopren korijenom. Razlikujemo rane, ljetne i kasne
gusto sito za pgeni | morte bkaocaigpnema boji (blijedozelena i

pl avol jubilasta). Korabe
Koprtlje progaranog mesa Kkorist.i
criva; autohtono j egtoo| Bkradama, aowhpagut o

crijeva
zavezana

nadj evena
trakicama

Kuhaju se zajedno s komadima suhogmesa Naj vi ge se

i verzinim - celerom, krumpirom, kupusom
i mrkvom.

Kopun

1. tal. (cappone) franc. (chapon)i njem
(Kapaun) prvobitno svaki pijetao, a kasnije
samo ugkopl jeni
(tovljeni) radi
meso Cci j ene tgvaizumien i
je kad je rimski konzul Kaj Faunius 162.
godine prije Krista zabranio tovljenje

me s a

p aljudsleutisbramy. Upiottelbljavgpse gadzenonen ,

gdabwkd j g I gstwea. kao s

koristi dok |
[ me k an, i to kao wukusr
podsjela na Kkupus, te Kk
pel ena. Dodaj e s e razn
povr |l a, a rijetka su |je

Sjeme korabe je jestivo.

Ova i zuzetno vrijedno r
( k asktorriirsanit)i Vi guez guojperneihr ar

(tegina do 2 kg), I ij e

Kdvadllai n

| ala, | amac, brod na | ec

kokota jer je vladal &Korammpitaagi ca ¢gi tarica.
Gornjaci (seljaci koji su od urodasasvog gi bani ca t | maslaganinod p e |l
vinograda morali davati gorniciu gorninu jedna na drugu

gospodaru) su davali-3 kopuna,i - 3

vedra vind® iploigamhagtoa, Kordijgle!l oga

bragna. Kopun s e smabrdoo;kabi joeskobitla pile
pel enka, prava posl| agbubrovaik) hr vat ske vl astel e;
2. takolLer vel i ki zeml jani pehar

(Turopolje). Koren

Niti kopuna ali guskel korenberiedikhlhp luagemigal kakpgop

zaradi mesa njihovoga

bogja plahtica



Vino nesnagno, ilit
suprotivno I maj ul e
nut er pepedikteekoréeng b

2. Koren pertrani pitomi tarkun, slinavi
korijen
Ako na mater naleje se vino, ali vu vino

i Konijert n o, ter duhu kakvu
nkorene kprin; iL. Blatka eepai kibja se ostavkao
za zimu da se pel e, k uh

pita; 2. mrkva

Korinte

postavig korena pertrsanm nao i gkil kel i geropgtfa | @
duhu deni cvet bezgowazvammleipograduKerintu za f ar bu i
tek dober himpera.
Korito
Koren| ek drvena izduhkena posuda
mrkva
Kornukopije
Korenek Azavinut a | agai; rog
vrsta slatkg napitaka (u vino se stavi: (Amanti, ilirsko pleme) iz koje je tekao
pertram (pitomi tarkun) ili kiselice, cvijet nektar (Dubrovnik)
bazge il ruge i za boju malo malinovca
(himbera); Kuha se [ k or e nkeokr,o maod gt ne
tretjinu skuhavg komor al , mirisna | jekovi
Ml adi kor omal s e kuha
Korenica ( mahune) O boba, a suhi
korijen kupusa (broskve) smokve, i kuhae rakija.
Korenje Koroman
mlado korijenje kupusa (tur.) vojnilki kruh u c
dvopek, begkot
Korica slatka
cimet Korotana
kunjka (gkol jka)
Korice
frangul e, ma mul e, p Kompal e (gkol jke) u
mor skom pijesku (na pogymagiani kptpeska, vpbeter
se samo dvije male rupice
Korpica
Korijandar kogarica izralena od vr|
pl odovi korijandara logd uge kao dodat ak
raznim mirodijskim pecivima, o0sobito
medenjacima i pri proizvodnji likera. Na Korgol, korgov
selu se pnekad rageni k (ma . kpoorssiop)a vzae ml j ani tr b
korijandarovim sjemenom. Korijandar drgkom za nogenje na ko
nal azimo i melLu mir odkojy sempije.da vkrolbuasj ee kiulgl i

u salamuri i marinadama za meso i ribu. U
salamuri se upotrebljava i korijandarovo
ligle.
Korijandar
podrul ja i
i ljekovito sredstvo.

potjel e

¢t ugi npape dwaad

mul kanjem per @&lavpngad ud u ,

U korgovu je i |iti | ad
Kortelina medi t er anskog
auslkiin nog (za prgut)

Korub
rogal



Koruba Kosmulj

rogil ak ogrozd

Korubnjal a Kosmuljeva mezga

kol al od rogal a (slo) pekmez od ogrozdovih bobica

Koruge Kosovska osfma

Sspremni ci od kor e dijeldkpjese radi uzgmigng podoop inesd e n e

Il i kom, obil no wveliliMjeanjde!l 10 bdo) 8i0zrcenzanog
dugine. ri ge

Koruzena moka Kostajn

(slo) kukuruzno br agno Kkostan, kesten

Korun Kostanar
krumpir ona i koj i prodaje (pel e)
Koruzeni mol nik Kostril

(slo) j el o od kukur uz nowstabpestieedgave (Dalmacija)

Korgnjal a Kostura
kolalil od kukuruznogckubsrtagma (
ovakav no
Kosana mast tijekom
slana mast (kuhana) spremljena u posebne pr i bor ,
drvene posude. Slanina izrezana na komade vilica.

se kuha i kad se ohladi, odstrani | o] se kog
Samel je se | sl ogi uKdgvenu posudu, pazeli
da se sav zruakg i sti sne (dMeloikm pl etena kogar a
z a nogenj e tereta na I

Wredtianudjgepnog
g obavezno nos
el a Uu gosti ma)
e

] (
] rr-se na stol

Kosane progupljeni sud u kojem
negto gto je sjeckano
Kogak
Kosanina trticaugi vadi ; bi gkup
Prigorsko jelo, slilno gulagu.
Koganj e
Kosilo ribol ov kogem Wwoml isteki m
(slo) rul ak, objed nosio u rukama i polagao na dno a
pokloplijena riba se rukama hvatala u
Kosir prostoru koga
savinut vrtni nog za rezanje |l oze, granlica
sl. Kogar a
N i kosirom nije mogo sddyatai tkogy vipjpe gvame s.
da i posi | e predmet od prula) ali |«
drugal iji. Sl ugi za nog
Koslata namirnica i sl. u ruci, (manja je, okrugla ili

visoka balva s ovel i ovalnats wkompreko sredireyill na glavi

|l etverokuta na vrhu ((u amdjau jsee se¢lavkaa emaagugl
vinogradu i karom vomiogeanma (sSwakia ;j e DARUMI c
T vozaricg



krpu koja se stavl | alkalenwea gl avu pod kogaru
da se |l akge odr gava rpaowruadtaegzmagd . kuhanje koj a
(veli ki metalni | onac be
Kogi el a dna na gornji dio radi |
divlija krugka, divlija kogtilava volka sa
smelim zrelim pl odotiWatlenlktm ( Benkovac,
Dalmacija) kotl jenka; ognjigte pod
podrazumijeva na kotao
Koget
(tal. coscetto) meso od stegna Kotlet
(franc. cttelette) rebro
K o gerija (AKarmenadl A njem.) istoc
(franc. cochonnerie) svinjetina i s kosti
preralevina od nje
Kotlet teleldi
Kogt a sijele se iz sredine kar
hrana, prehrana Kotl et ne smije bitdi pr
jedan kotlet mora biti 180 g brutto, kako bi
Kogtegina poslijel i gi enja bio tegak 13
prgolica na razne naline.
Kogtil av Kot !l il
koj i Il ma u sebilTkgiogtleka kojgaumadiamod u kot i
i ma svojstva kiopglddi ces!| olgeeqtcuinj aj ar i stodobn
vola s velikim sjemem&almial iitlé sk oadtviicneema sv e
koj e s dlijeld edg jestivog tkiva povriem i drugim namirn
(naran]| a, br esdaharlp ; knegpt Sastgvid i@t ogenca o0si m
tvrde | juske, kogtunamo,guk oljittuinj ac.povri e, ri
tijesto. Jela su vrlo ukusna, hranjiva,
Kogtrun kal orilna i wupravo razl:.
(tal. castrone) gkopaci,m duv@glopl jsereci fil nost.
(ujalovljen) ovan. Najbolje ovhovo mesoi sl i |l na | or bama i osnovn
po vrijednosti jednako je volovskommesu t ome gt o su al vrMeisa,i r g
imeso je solno. povrie i krumpir su osnc
obilno dodajemo zaline,
Kotac jela odlilno podnose. t
svinjac, prostorija za svinje zal ini ma, u prvom redu
zelene zaline, a ne told]
Kotar(i)ca U osnovi postoje dva tipa kdtlia : s a
krugna kogarica, korpagedi modonoem {(ssagpra@irr
drganje bragna i zamia ergiamlojgu hllojrebbua n@r ibjod | €
pel enj a) progirena dna. Dna kot |
Dao sam vam punu kotarcu zerdelija ravna, dok je kotlil S @
bakra i iznutra poci nl e
Kotegin kotlilu takolLer je wvagn
kobasica var u. Potpalimo velu kol
dobijemo puno geravice.
Kotel objesimo na | anac Koj i
kotao velikog volumena za iskuhavanjena t r onogcu. Valja pazit:.i |
vanjskoml 0 gi gt u, vode, namaj aoitlsili.a ne bude ger



kotlila. Sadrgaj u koptellieinj ak uhza nsees ai spook 2s,v €3
4 sata na ravnomjernoj vatri, koju na dnu. Ovo je jedan doista velik
posti gemo na t aj n anédostatak ildpaobleng vikeridkulinacapali

nagrnemo ispod kotlihiaj e Kiodnekytarnjva se
jela uglavnom ne mij Ka§oalbi postigle kyalitetaneumako prije i |
lagano protrese. prirelivanj a me s a posl L
tri kom: na | istoj rasto
Kotlovina dodatak tople vode) pro

slanine (ili slaninu), te sitje kosti s mesom
da obogatimo rastopljenu mast. Isto tako
kada prgimo svinjske kar

i h dan ranij e, gt o s e
pripreme na rogtilju.
jednostavan, posol jeno
koji se upotrebljava za kotlovinu a kod
rogtilja propada i me s O
Nalin postupka, kao i K
3 emo upotrebiti izabrat
(pel enj ar ski gegir) syomlylkwdany iih g@lojdii .naNet k
Aotlovinai pel enj afislmjgtgagliodat aka povrila i l uk a,

vril o popul arkalmarime L u Wiméke ko se stvara na dnu posude
Za kotlovinu moge se pledzngragtsjkeargi dgbaj ar ag mb

da je svojevrstan izum sjeverozapadne z al i ni ma, al i uviij ek uz
Hr vat ske, kao prastazral i mbi haj s miajj w mMSkhb iht i f
pelenjara. Pel| enj ar i obogatizdmjestp viode dotejnip eimto r e | i

da su mogda nagi pr v kvaliietodkane kiselo. ugostitelji)
selili su se od jednog Crno vino, ne kuhamo vi
do drugog saj ma il:/ preo qut, enjea. | &P qilosat,jadgitsdgiosr
gegirn je okrugl a, msa | i juedluibnh jveinnao mp cnseu dreo g e
izralena od nehr lLaj uwl eugnakumamo emostriapErigviti
izgledom vrl o slil|lnaodlainljamuprilligg kjaeo: olkod r
ravan i girok. Stavlja se na metalnu (isto
tako okrugseu)l opgeil rkao Kdartvi ou,g an o

danas prevladava si stemlanaposud za kuhanje ralijeka, lpuren .
Nasuprot vratima za Ilgg@eamjca nal azi se cijev
za odvod dima i toplog zraka koja mora biti

visoka barem pola metra iznad posude da Kotonjata

omogul i cirkul aci j u zodankda, tal. cotognai dunja) pekmez

Jel a koj a mo g e mo proidr eddunijia; uu ngynreurtur agnj os
ukljul uj u sve vrste mekaad si rsaombgdunijlai (kot onj a

kombinaciji s razlilitim povrl em.

Kod pripreme j el a, Kotreva m uobi!ajenih

osnovnih pravila, nema nikakvih posebnosti z e ml j ani ud sa dvije r.
i sve je uglavnom prewmdugtmdenu(ﬁavmagti odnosno
hrabrost.i onog Kkoji ga spravlja. Magt om

[ emo vel nak onr enlei kvodKovpkémvicagtukva)

dobitiirMajl asltjiit i naputlakfizeml jana posuda za

Ako smo jeli meso kotlovinu na sajmu, Posuda napravljena od kukuruzovine i uzice
uvjerili smo se da je uvijek bolja kasnjea od konoplje za drganje -
ne na poletku rada pelenjara, jer se u tijek



dignuti (ukiseliti, mizjaé ganoruljjee.p ellaekmjva sii l

povrle i wvole. tada ne smije biti sl an
prostoriji u kojoj nije
Kovrljan u hladnjaku tada [ e ga
pogala od projinog bbrrazgonal,e jsajzaiti .masti,
pel eno pod salem
Kozl il
Kovrtal manja drvena posuda (koristi se i za poslove
1. poljsko zelje, ni s lokopravlenjdving) Bankovac,iDarhaaija)( s | u ¢
Z a itu I Hosdbractaajjel@anao

Kozljevina
kozje meso (Lika)

Krabl jal a

posuda za mlijeko kod muc¢

Kr al a

2.radbk ot al i | z a tljeStC(Sb) koljenica (lesto u s
Kovrtanj
okrugl: kol al i od dlé:f)a!géﬁég;aa&dhén%)sta koj i se
neposredno prije pelenja u jaji ma i
ppfsole. Nekadg ]Sup$|elKrBfﬁk|l u krugno
Rijel kovrtanj oznal aVgan g&ih°njehXkrdbr) Ursta

, okrugbg kol ala od dizanog
I_(ovrtljan_ kvascem) pelenog na mast
guplja pogala (Kor dumlyadnica;vzemi funt mele na tablu, pol

sajtlika verhna.

Kozarl ek l zvorna bel k aaschingss | ast i
(slo) lagica Krapf en I Bad/iielnkioi kea

, (pokl adni ce) na bel ki n
Kozica _ ‘ Juhu okruglog oblika- Juha z kraflini
1. 9gel jezni tronogac, al ak, za ognjigte na
kojem _Se, kuha; 2. sitni prozwnl morski Ferdinandkrafni dizano tijesto premazan
ral il ; 3. plitica, polsuda za|yukpnma N fhaSacefir aN gl a
Slunj). zavijeno u rolu, izrezan

na  manje  komade

Kozjak slogeno u A
1. luk vlasac, iwtsmgac| 2. kozF]eaJI{anlcq)ceg
grogla grzl“g/]eenloer enim

.. el eno wu e
KOZJan_Ik o . . Gprickraf Euhano tijesto ka: z
kozje mlijeko ali i kjozj a pel®RnBkK@amne samo g

gprica ili

Kozji sir ulje i pele
pravi kozji sir mirige po prjdevému (Zpdretini
Umi jegano ovl|je mlijeko, u__kb@tjagbged ejist j h
paga kao i kozje, dafal ndudliizraandej Akgajfinagi m,
Kage se da | e najboljud'ﬁmﬁﬂfﬂ%Vaad ijma tRrQqQ9 &loizGka
i jedna ovca. Naj bol kraljevskegdverg @eciliipina.¢gi od t r i

mjeseca do godinu dana. Stavljgpdigat u



Kraftsupe
(njem.Kraft i snaga + Suppe juha) jaka
govela juha s mnogo

Kraljala (krabljal a)

Kraherl :

kraher; fjem.Kracheni kr | at i , p :

pile od sode vode i primjesa
(prvotno,le 0 mar ka pila, uf s i ma

staklenu gpekul u).

Krajl ek :
(krajec) okrajak, polis nji komadi l
kruha :
Krajina _
1. pogranil|lno podr ul , SXQoj em
urelena vojna obrand9Vir c a ZS}inkcfa?'Jal
prema Turcima, Vojna krajina; 2. kraj, uporabj d oka | T mena posu
predi o, kgaadr ul j e Ioncu, (obil no p_Iava iz
S jedne strane ima ©pro
Krajigki Apupakh rupom u _sredini za koji
kol al koji se Iestoapruir taulj”éamu“ rr?‘jeesr@uuzeKral
Aturskoj hrvatskojf, no Bi a
Sastojci: 50 dag bra?ﬁﬁmp%gadlaag kK/raas”&IaPOQSada
dag gelera, 4 jaja, FgMeK rja,mmge | atk'ogar(akﬁ)mn‘f%la‘

Razmrvite kvasac u malo mlakog mlijekai © d araka

dr ¢ i -20eminltd na toplom mjestu da
kvasac naraste. U bri8RagPulgodajte narasl i
kvasac i jaja. Lupajte dok se ne pojave kramampula i§iem. Krambambuli i po

mehurili. Potom pokrl'}qlfs'”bobéﬁﬁr'lmastloﬁﬁa rir
platnenim ubrusom i stavite na toplo podrijetla) . rakija oc
da bi tijesto naraslo. Tada ga premijesie i K! ekovala, tregnjeval a;
razvaljajte na debljinu 1 cm i isijecite na S& 9el erom; 3. kuhana ¢
trake duge do 6 cm. Trake namotavajte na Y met al noj posudi pomi |
prst i oblikujtekupe( st ogce) . S|(9§I|leé i pdrom rakije. Pl
podmaani lim (pleh) i pecite pola satana ZaPal i mo, dok gori U
srednjoj temperaturi. Kad je gotovo, prelite P © mi jegamo. Gelimo i |
ukuhanim gelerom i hkralR@kleopjigMoem (Rrije
slatkog (zimnice). promijegamo jog jedanpu
rastopi.

Krajignik Prosim jih da ovaj bilikum zlejete za
| ovj ek IKniinii na granicij vojnik Keglovila grof strelaés k aj ]

granilar ili oplenit oINSk Pehgr, kramagipuly opekely $ 4 i n
curami i'z husari

Krkat

‘hal apljivo jesti g dKeapcleki | evige jesti

Ne da idu, vel krkajc?rtﬁ'(glk nlﬁqkms'ne' p 8 k nNe@ diJ g8 Vv
mi gi na. marmelade poznati su i kao Imze_n,a_mogu

popri mitd.i razlilite ob
modl i cama (kalupilima):
zvjezdica, cvjetil a, \



dolazi odreg.krancl, krencl: ispravno njem. Spoj eni dr venliong rvarunjei

Kranz - vi j e n mae - v [Ke #Re.| . kobasice se ithe (bukovim dimom) na
krenclerica-d j evoj | i c a kojbobempmerodtidraij idna 70 A C.
nosi svadbeno cvijele : enkom,
pratilja na svadbi; ¢

‘L:&I a

K2sekreinerje varijacijakranjske kobasice
s malim komadima sira ementalera (10 do

20 %) koja se polela p
ranih80t i h godi na progl og s
Kranjska kobasica, Kranjska klobasa Vidi: Olita.
(Krainer Wurst)izvorni je proizvod regije Kuha se,gipeha@& dgarnuprNaj
Kranjska (Slovenija) kojaje nekad bila pripremi za jelo, da se priprema na srednje
pokrajina u AustrdJgarskoj Monarhiji. ] ako] temperaturi jer

Pr ema povjesnilari mazgaorajseglraon@a miuj euunutragnj
kranjska kobasicgrvi put se spominje u Tijekom kuhanja ili pel ¢
dnevni ku svelenika Panefge jSarmnthinit a(dla7z 2% opl j ¢

1799), crkve Santa Maria Formosa u Posl uguje se s curryem,
Veneciji, koji je-putiodviaokealaadmagmj okmefdAabupp u
Ugarskom Monarhijom (u dnevniku je kKruh, KaHotDkorge i her | o sl
zabiljegio mnoga jel &ar &m¢ as K aem kboangzuuentitrea)o, Kk
tijekom putovanja) i kasnije u poznatoj francuskog. Kruh se prc

knji zi A kSughdadreiuctisiic k e k rKgjcthe pr eko met al nog
Katarine Prato Jugnonj e ma), k a (plomjéra2hmma)J ot vor se st avl
1896, prvo izdanje 1858. Slovenski pojam dodatak (curryem, senfom (mustard) ili

Kranjska klobasaprvi put se pominje u kel apom (ketchup) J na
gest om Slawehske jkuharicepo Austrijanci najl egl e 0
Felicita Kalingek u 1d%ld2a.t aka, ovim redom: 0
Kranjske kobasice (proizvedena u natu senf , kel ap i na Kkraju

tadagnj e Hrvatddgaskeu skl opu Austro

Monar hij e) postal a | &ranjskaepd aj ena kobasi ca
MeLi mur j a, Zagorja, [Riprémaeernaistihai dokag ei nkaor ab
Harmci (Zagreb) bd svakodnevna ponuda

tadagnjih pelenjara. Krap

Kranjska kobasica mogaramadrgavat.i bar em
75-80% svinjskog mesa I. i llkategorije i

vige od 20%psdtaemine skiapd o ak

vode je do 5%, kuhinjske soll,e gnj aka. ijelo od tijesta na ko
crnog papra. Ostali skashtaomjaciu nmlsiuj edkow.u gR elné .
Meso se rege nal3kmmmadnel ivieelkignm,nemd9t i il vrh

a slanina 8 do 10 mm. Nadijeva se u tanka proje

svinjska crijeva promjera 32 do 36 mm.

Oblikuje se u parove dui n el6 &n2 Krapljanica

(tedgina p220r @ ). Haevi su80 vi nova | oza crnog grogleza



Kras Krba
kar s; kamenhvr doggt apefai)nggosuda za vodu; sud
(Belostenec); zemlja kamenita (Istra)

Krbulja
Krasta posuda od omorike ili tr
vrsta krumpira (Vodice) su seljaci donosili jagode u grad na prodaju
Kragka mul ca Krl ag
me s na kobasi ca i zr alfl#&ca@ar conde s ma¥ avrsla pehar,
svinjske glave, pluia, jabuka, kruha, g¢gelera
groglica i ostalih zHKI|l kati Pune se u tanka
svinjska crijevaii Pekkiuhse i naz mtaismapitjat, dugot
posluguju sa pirjanikmuhlkaitdelviami koapugiotmko | el
kiselom repom, kuhanim slanim krumpirom ( k o d starih peli na dr
(Slovenija) kuhat. povrie ili me s o L

na podjednakoj toplini, , da se dobro
Kratogij a progmu svi sastojci |jelz@
kvalitetno crno vinoA&ame Ilwehaiyi va poslije
snagnih jela, jela od tamnih mesa, dobro
zalinjenih Kagu da krel nmareba piti pol ako,
znal al ki , ozagrijava tjeloii g e gobtionica, uwnarija

raspaljuje strasti. Nekada se ova sorta

grogla uzgajala u KormavVylmama (a ne samo u

Makedoniji). 1. gostionil| ar, ogtarij .
se brine o vinskom podrumu

Kratuna
posuda od tikve za vodu ili vino Krl marenj e

l.vodi ti kKr |l mu, I mat i K
Krautflekerli kr|l me kao wugostiteljsko
krauflekeri (njem.Krauti kupus + Fleckerl vino po pravilima koja \
T krpica) krpice, trganci s kupusom. Tijesto
u kvadratili ma k u h a nKoekica pomi jegano S
popirjanim kupusom na masti. vr st a Kk o kstagblizudaasirukogu r a

manj e i | agani j e od 0
Kravaj Podrugl jiv nadimak za ne
kravalj; 1. kol al , pogal i ca od projinog
tijesta. Napravite tKir | ens t o za pogal u i
odvojite ga na dva dijela. Kisekupus se prodavati vino na mal o (
propirja na masti s mdlno ptagplria. n&z malge dival.i
razvaljana tijesta stavi se kupusisvepod vi nari jama, gdje je pol e
peku; 2. babine; 3. |jgdlesengpje se nosi porodi |
il gt o svatovi donose na svadbu

Kr ecelj
Kravajac svako presoljeno jelo
1. kvasac; 2. kukuruzni kruh

Kredenc
Kraveglica (tal. credenza, armadio da cucina);
vino iz vinograda oko mjeatKravarsko Kuhinj ski ormar za Pposu

krden]| a



Krek

naziv za korijen od vinove loze. Od kreka,
obzirom da je to tvrdo drvo, nekad su
izralival.i
(Korl ul a)

Kreln
rana

gljiva

(njem.Kreme + Schniti odr e z a k ,
vrsta kolala od
Pr vi puta | e
austrijske carice Sisy (Elizabete).

Za dobre kr emgnihate
kremu od vanilije i
snijeg od bjelanjaka

odnosno postol je
visine 4 do 5 cm u koji se izlije krema.
Ostavite da odstoji oko dva sata kako bi se
ohladila i sjedinila. Zatim stavite gornju

kor u, t] . Apokl|l opaci
komade. Maknite
prahu. Po ¢gelji moge
i tanki sloj tulenog
Kren

hren

Krenvirgla

reg.vrsta tanke kobasice od fino mljevena i
mekana mesdjrenovka;njem. Kren- hren

+ W¢risntaegla kobasi c-a;
hrenovka; Krenfleisch hladna govedina s
hrenom;)

Krepak

| vrst, postojan, jak

| evp n(stkeep bwram)l wid& opki apluo rzial n e

l i sn

napravljEiagug BPdimPEhbk bal st

Krepka juha

radi se od govedine, mes

kostiju sa dodatkom povi
j uhe, k c

(apetit) i potil u izl U

sokova.

Krezle

1. hlem.Gekr °se) utrobi ca, C

jela), gkembili:; 2 .

orijentalnim obilaji ma,

janjele pelene iznutrice

nj em. Gekrasel

Kricelj

|l eganj, legnjak, bijeld]i
Krigl

(njemKrigelivr| od pola | itre]

kpchIall IiE]rek %oljtrenjak

g tijesta s kremom.

rlbbanoa hrenak ri bane C

& 2 88@0563 z.svatfjel
P g (AT LB

1292 doscend B K | (kal up)

Krinca
duboki tanjur, zdjela

|zre ite na geljene

Kr
obr u 'zerﬁljang ;90§u3a zgljt?htg Qa?’d S%Qj&éﬂ% zl;

K?ngtkog vrhnja

zemljana zdjela, posuda

Kri gka

reganij, komad izrezan i
kruha)

Ivae,épé(\"* ?B?lnog grogla za

(Dubrovmk)

Krivica
§a§o |nd)ana sorta s

|
ek TR K



Krivobel Krof
sorta bijelog grogla k(rtorfva.; pkrrianionr,j eu)gt i pak,

Kri gat.i Krofulica
rezati na sitno krfulica,; Akroguli can
krasuljica
Krkanluk
gurmanstvo, obilno jedenje i pijenje Krok
gafran
Krklama
(kerklama,tur.) meso od zak!| &mkanatgkrokaottkrokandale
izrezano na komade i tako prgmljeno se 1. sl atkigi, sl at ko od
sugi karamelizirani geler pon
bademi ma (bajami ma) [ S
Krkljika ravno,j pl ol i . Sl at ki g I
salata koja se lomi (Dalmacija) obli kovani; 2. kolal od
gel era (Dubrovni k)
Krmak, krme
prasac Krokogna
vrsta bijele loze; srednja Dalmacija
Krmetar
porculator, svinjar, onaj koji hrani svinje Kronf
Akrafnaid, ugtipak; kol a
Krmetina pelen u vrel oj mast i ( Pc
svinjsko meso
Kroniti
Krmine, karmine malo uliti vina (Dalmacija)
vel ernja gozba poslij e sprovoda u | ast
pokojnika Krop
vrel a, kljulala voda ka:
Krnata nekom jelu ili piflu
mesna kobasicdstra) Na maslenom kropunhelnate pistrange
Krnil ka Kropljenica
drvena posuda (Meli mwrijneo)va | oza bijela grogl
Krnjal a Krogtul e
Kkukur uzni krjaroehm;a | ruij je e lkrestgle, krustavice (lat. crustulumk o | a | ,
gto je ogteleno ili oloktvlkir@ghoyr sitdarbesmkavaog
dugom upotrebom. Kukuruzni kruh je tvrdi  masti, fanjki, leprice.
ogtelivao je zube. Tijesto od bragna, ul j a,
i rakije, razvallanofazvul eno) i ra
Krocanja na trake koje se isprepletu i frigaju na
procanja; pletena okrvugqlieenmkougagrua od gi bl jika
vrbe za kruh Gi benskaZas lkarsagtcual e trik
bragna, 3 @uomdnijjda.cas gle)|
Krodiga slatkog vrhnja te bileri
koga od sviWwvij&ik ek sh adodajo eastojci i misi dok se ne dobije
krodi gu |l a smo g k a p U Ivir Gjesto.i Tjjestozsa bstawi ipdkrivend e

pagtu,ldtra f agol oko pola sata, a zatim se tanko razvalja i



pomolu reznog kot al iKrat odaarleaje u trake

girine palca, koje s&. vikewhianui fkjraukmpii rpsge og!
vrelom ul ju. | sprgensebiragogmviuli¢ ekt ogtsud e u
pospu se smjesom gei@m@amupraFPueima\gaenislei nma s

gel ek@ma.' Al ete dupl u poaicemu,2 . pommotja tegogal e.
sastojke sa dva itd. malo kravljeg sira.

Krpica Krtolu

tjestenine izrezana w eklvakdar &toigiag,a Kk rspil ®d ena
Od jedne lemone soka z belanki testo oblika

| versto osul i i zamesi , razval aj, na

podugovate kerpice p Kriopga
vrsta gganaca: kumami j ega

Krpice Krumpir i kuhani gganci
1. tijesto i zreza&fho rmwidnemet verokute velilin
cm. Dodaje se bistrim juhama, juhama od
kokogjeg mesa, jJjuham&®rubod zel enj a ; 2. jJuha
s krupnim rezancima i skorupom (Banija) hr ana, j el o oplenito 1
Vel ma volim krpice u lljaurdsikorfegmr elizamicei zr al
vode i razlilitih vrsta
Krsnica samostanima srednjeg vijeka vladalo
krgnjak, Kkrsni kol al ,0dk elleln ok @jria e&agalongitjoz @i kmn
imendan, dan krsnog imena je njegova boja bila svjetlija to je bio bolji
| ovj ek kpjdrggi merjpelir
Krsmet
svinjokol j a (Hr vat i P9enpgijebig zagospqdyy o
podkozarja) golbrOV|rza novake i s
Aolja jela je ponekad kruh od slabi
Krt sluginlvrste pgenica
koj i se | ako raspada,| nanriedgjsiwge, vel ogk|l mj er i
nego gto ga izaziva plritisakviinjjariudeaehc,
prirelival.i S
kna |prgsencg bra
1. jestivo meso bez kiofdskibuH (kdyRKalL sPUpa; 2.
meso bez tragova slanine (Benkovac, cr ni_ rageni Kk
Dalmacija) najgori je bio | zobeni kruh koga sujeli
gospoda redovnici samo
Krtol pose_bnim _prilik_ama kaq s
. htjeli i skuga
pletenk 0 g ar a f et a, |1 komadurezanog kruha
glava kruha | komad kruha
Krtola imburiti umi jegati muk
krumpir, gomolj vodom
podlomak komad odlomljena kruha
Krtola tulena ulomak LIiomad koji jeotkinut gore na
. . . ruhu (kruh ima orn |donjl .
kuhani Krumpir se ogull, u mi sira,
usitni i malo pfopfgkruh"‘% B“ﬁélk'vd)dkkadmaksue, '
Prije posl ugivanja prpel algjnea S€ $o0MdIMO m@s,njoelkeo
I popapri. nekom drugom tekulinom
kuhinjske soli ili gele

sredstva za dizanjgdsta.



l zraluje se od razlilKrtuigh atiapova bragna.

Pgeni | nop5e0koaish seaza bijeli kruglica; sitna okrugl a
kruh, tip 850za polubijel itip 1100za crni jog Bel ostenec

kruh, a koristi se jog i pgeni |l na prekrupa z
graham kr uh tip750#®%n o Korruangpnior al a

i tip 1250za svijetiie mni rageni jkerlwh.koje se radi u Apl e
Kr uh mo g e biti i k uKohasapy zmesa, kriavech,| drekmje sei
specijalni. i zrezanim Krumpirom r
Kruh je postao i ostao vrijedna, pomi jeganim s | ukom, pr e
nezamjenjiva namirnica bez koje ne ponovo mesom, kobasite i krvavicom.
mogemo zamisl it.i got cPvom orvio jsetdaavni olon wempi r [
Kad pomislimo na krub|] abude. sZakvjpenagavodo
osjetila. Prisjesamopseénhnaigi h baka koj
viijedno mijesile kr®Phavpeklreaemparal &Brugagm i
pel i ma, l omi |l e ga topalijmga i nudi |l e svojim
ukuianima. Litava je kula mirisala, a okus
svjege pel enog k r uh aKrum(rgpirica i o finiji od
najfinijeg kol al a. palenta s krumpirom (Istra)

U Hr vat sko]j se do sveopleg porast a

standarda u drugoj polovici 20 st ol j eKrumiti u

krajevima koji ni s u iskatl zinje 8 kdigairdniti.,h  gi t or odni h
povrgina, u krugne smjese dodavalo i bragno
od drugi h bil jaka, Knupicenj er i c e rogal a, a
dodavao se i hr ast ovvidigGriz . Kruh od ¢girova

| esmi ne pripremal.i S u stanovni ci Gol te,

Mol ata, Velog | ga. Krupnica

Hrvatski prinro r s K i krajevi, veoabe&kdi ce jugni,

kao i neposredno zal ele, poznat. su kao
vel i ki korisnici k r Khupnjak p o | e mu su u
svjetskom vrhu. Po tome su Hrvatiizth pir; zrno Kkrupnije od | e

krajeva i poznati u svijetu. Sukladno tome,
u hrvatskim restoranima u tim krajevima, Kr upnj al a

kruh se nije posebnanp | al i vao, nvergsot ggal jsiev e
vel narezanog, stavljalo u do preko vrha
napunjene kogari ce zHWrustavica h , kao redovni
prilog na stolu, skupa sa solju, paprom. (krogtul e, hrostul e) Vr
ugti pak; meko poprgeni
Kruh i mast savijeni kol alil:i nal i nj
Djeci se obilno davalgaelAegrna bimdldipjaecelkoog ci j el og
kruha namazana magi u, posol jena i j og
bl ago popragena sl Bt wugara crvenom
ml jevenom papri kom k oiglair i p@ayavihad k e mla .
Najbolja mast za to je Atrojafn ili wzrnlana
mast. Krugarina
plaila za kruh (Lika)
Kruhar
kruhopek, pekar Krugna pel

Krugni ca,; Krugna i
Krugla naj karakteristilniji e
zemljani sud za ocat i srce seljalkog doma. Z



slugi za grijanje gl apvrnoed asjtua.mbiN@& e t @ osntaolriin ,e
a ujedno za kuhanj e ikrulppodtae je padaleko poznat.

Prve su peli bile niske a kasnije su dobil e
kuguit ako je nastala Kvogniagaa pel S

natpel kom. On slugi zla llrgumra, petl mampan| ez a

al i i sto tako za sugégejseéo (gpjfe e i gua e niaa

gorivo upotrebljavaju se samo drva, otpaci, tijesta koja se ostavla kao kvasac za

kl ade, oblice, cjepasiceedeilseegaml evji e pkrud ha.
Nalin |l ogenja (sitnije il.@i krupno drvo) ovi s
otomeda | i se koristi zKar ypeejlaelng e i li grijanje.
Tako nalogena pefl i nkao | \ak U loldu u z2 @ p(l Menlsiknuur j e)
mol koncentriranu na jednom mjestu. U pel

se najprije stave sve&yavjice Vi suhar aka, koj i S
brzo rasplamsavaju, a na njih sitnije oblice kobasa dj eveni ca; i zral
ili cjepanice. Deal szeaigtloulbahijle pznpteimcap gl

pelenje potrebno e Ilpwmuwsit, tzalui nnaj ui zproakgedgqg i
gorenje bude gto i nt euwkaruizvom krupeomk SHtavljaju de utarkee gt o

bol j e zagrijal a [ ackijeva) @ ponekaal | uadebetpt o Vi ge
topline Kako dugo se&/opeéeim mo deaukisamiqui ti i pagi s i
o njenoj velilini.
Kruh i1 neko dr ugo Kreavieeslgke{Gita o u KkKr ugnoj
pel i pravii ge, pmal @alboPti mwrej uw ui na podrul j
rielLa domalinstva gdijseiiziztnd genjena dlatke krdagicknua o d
posebnosti pelenja u kkorjuigmaojse@eimi jjegai ukokrrivc,
pel enki |, koja | e nosoda¢e rsael i| ictiimett v dai |
okusa. U nago,j s e Kwlmpajk t rkiujl @ ,namus kmojj u s e
tradiciji za vrijeme kpueluer nujzem do sblorsdagrevesstatkegl npr .
janjci i odojci) pemazuju pivom ili grobnil|l ke krvavice, k o]
sl ani nom [ (u Dal(npaecliejnie)) , gmamavme@em na S\
rugmari na. Kod peradi osim ¢gto se mora
paziti na koricu, (drkovgcaod!| i ka nageg pul kog
kulinarstva) nadij ev &mvaviea(Pgsavin®@m gt o pel enj u
daje Jjog jednu posebnost. |l zrezano pelenje
posl uguj e se mtanjurimal i Kizatmadr v e ni
gto daje poseban ugoltar). i evap od janjetine |
Jela u krugne pel:i usg lgarvanjokro mrs u s e pekl a
(osim kruha) za vrijeme Apul kih gozbiid,
koje nisu bile | esteKuUglavnom su bila kad
se negto slavil o, kavi mpva Isvaa bki, | elrag tgerng gal
mogt a u vino (Martinje), Novu godi nu
(Silvestrovo)pr ogt enj e i1 i Nkl edrugi vjerski
blagdan svinjski but, kuk
Dobro ugari krugnicu, da nam ne bidne kruv
gnjecav Kul arin

(tal. cucchiaio) kavena il | aj
Krugnarica, e (gospodska)
hljebarica, gena koja mijesi [ pele kruh.
Saj amska pekarica. Kglin nekadagnj em
Samobor u, gene koje wstaghazce ostale kulne

poslove pekle i kruh, i iznosile ima



Kuglof pekmeze, marmelade, sirupe, razne torte i
kuglov hjem.Gugel hup) v r st drugkstastiee| kaje so donekad bile i male

bragna, mlijeka i gaolgiLi elat onpeleenang niuj at ur
Il i menoj posudi ( k al otgpine nsu iNae] aikakva i porealgala

nabujak. Kalup rimskog porijekla iz -3. (instrumente) kojim bi I
stoljelia vrlo je sl ilgaerd edanaugngteampi MSimatp ap ste

da je takav kal up s idugoteajnagliskustva.pr edol| av ao
okretanje Sunca.

Povj asni bastronomije Ukligluaj daa jng er a:
naputak za kuglof stinpad kigzgeBelb|vodek a b i

obil aj da s e Z a bl agdane sl adi mo
orehnjalama i il i mak oviajukuhayamea se(korigtiokristalai
orehnjale il ma k o Wrejl eelre 1 |ji e gRodustay zeruljan& o c k ar
diskutabilno). ocakljenu ili metalnu mora biti potpuno
Ne smim ni kazat | ovilkibstdha s@mpoeusdut osheo mn al
zadivanila i da mi je izgrio kuglov. pojedinoj uputi) uspe ¢
rastopi kod umjerene temperature. Nakon
Kuhane toga pojalajte vatru, p
kuhanje, pripremanje hrane kuhati . Nel| i ststuaramg e nu,
povrgini, oprezno skini
Kuhal a su slastil ari skidali t
1. drvena ¢glica kojalseompotiredValaiva | er iApr
kuhanju za mijeganjeproeijedisltia g@p Krroogge | an:
(Benkovac, Dalmacija) vrulu vodu i kuhali dal]j
Nakon toga se geler dalj
Kuhano jaje stupna.

od trenutka kad je voda zavrela (i kad se
stavi jajeljaja) ral lRazdtkws@nekollkostupnjeva

vrlo mekano jE 3 minute Agiroki tokif. /
meko jaje 4 minute stupanj geler nekoli ko
jaje meko kao vosak | 5 minuta proligliavanja u
tvrdo jaje 8-10 minuta ili jog neupotr
glica izvadi, a
Kuhano vino toku i dostigao je prvi stupan|
lesto pil e u zimsko dob(samdognﬁtpapkﬁzfeerr?g@;‘_ )
kvalitetnog vina stavie se|lgdi¥idieeagdieharvigel er a
polako grijati dok ne zavri. Nakon 10 podesna otopina za mazanje pec
minuta vrenja dodaje se kore limuna i za Vr i jeme pe]| e
naranle, cimet, malo 2munc'ik b'srefék? a,
! - stupa kuhat| i nakon neko mlnut
6—_8 k_Iln.!llla_. Plust-z se a gk @i cly O 1
minute i tadadolije 1-2 dl istog vina. Treba g e | er se. ki
pusti ti da provri j 049 sam/Ouljemicnpthmhintutu i
posl ugiti. kapljicu (biser
kada se nit prekine. Pravi stups
gust ad eladoled ocakline,
KUhan_e _ _ kandirano vol e,
kuhanje, pripremanje hrane ukuhano u obi]
(saharometar pokazuje 38 stupnijg
Kuhanje (gpinanje) g¢gell erajgelera). _
Uputstva, koja se navode, su stara Ako se kod dal]
. . ) stvor.i na rubu
uputstva kolalm_ su se koristili stari poznati naslaga, potrebno e oprezl .
maj stor.i slastil ari rade Obnsa’uu%mﬁh Aok bijefin® | €,




kistom. Dobr o j e,
kuhanom do2. stupnjadoda malo
krumpirova siru

nja i o dPralav:hu
st snijeg eodj
ul gelier kuha
ne odleti veliki mjehur) i doda mal
ruma)

kavska glica g
limunova soka ili nekoliko kap
octene kiseline
prilici 8 kapi)

3. Avel i ki biser

stupanj |Agpimanplko se n
mi nuta daljnjeg
u gelernu otopi
koji se prilije
nit. To se radi
gel er uhvati [
kagiprsta, [ pr
stupanj zamazive ockline (njem.
Strichglasure) za medenjake
ukuhano vol e
staklenkamgsaharometar pokazuj
40 stupnjeva)

4. Amal i |l etf ili

stupanj |se kuha dalj e,
petl j a i i zvul |
mjehuri i, kpatl za
koju se prilifj./{
geler dostigao
Ako ¢gelimo prir
dobro je dodati krumpirov siruf
Pravi stupanj zdondantocakliny
ocakl inu z a a ma
(saharometar pokazuje 41 stupan

5. Aveliki |l et A i

stupanj |[Kuhamo 1igie jo

napravimo li isti pokus (kao kod ¢
stupnja), odl et
|l itav niz mjehu

moge ustanoviti
umol i mo | i sreb
hl adnu vodu, z
nakon toga ponovo u hladnu voo
moii [T emo gelier
uz ¢glicu, oblik
koja se ne 1|e

stupanj za marmelade, fondan,
sl atkige i, npre ka
ol al e kAocgrunlajci cui
Varenac od | ol
ACr nac u Poldingy aul
hocol at I'; &ohc
im Hemd (maslac se pjenast
izmijega [ odn

o —~—~x

gumanci ma, gel ¢
ri banom | okol ad
shijegom od bjelanaca

neoguljenim, samljevenin

bademima. Smjesa se stavi
namazan i geler
varenac i kuha 1 sat u pari. Nak|
toga se istrese, prelije prelivor

6.
stupan;j

Al omiAi. Kuhamo |
mi nut a i napr av
kako je vel opi
s e prilijepio
otvrdnuti. Ako gagel i mo
azbit le se pgq
agrizemo, ne |
ube il nepce.
ori sti s e Za
andi r ah dgtu se sirhal
ol e nabode na
geler i stadi
anjur namazan maslacem.
brzo stvrdnjava
mo dodavanje
oct (
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a
I o a
de, gl
o gel i mo
pravljenje
preporul| uj e dodadti
pulveriziranog vinskog kamemdili
octa); od toga
vuli. To se pos
snijeg napravlj
koju mijegamo n
zatim sve brge
prilijepiti za kalupe, ako ih
namagemo bademoy
pravi stupanjza kandi,r
naranl i ne  nadjéevene
datulig nadalije za praviljenje
gelerni hokbght h
ukrasa

(*vinski kamen ili birsa nastaje
vinskim bal vama
vrenju. Po kemijskonsastavu to je
kalij-hidrotartarat (C4H506K)
Koristi se za dobivanje vinsk
kiseline)
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n
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7.
stupanj

Akaramel a. Ako
neko vrijeme kuhati, dobivam
svjetlosmelu t €
lija je gust azh
pravl jenje ,gdroib
ocaklina itd., nadomjestak za me
kod pravljenja medenjaka
Karamel se redovno ne pravi na
nalin, vel ovalk
j ako fini kri st
neprestano miije
neocakljenoj (misli se u metalno
posudi tako dgo dok ne postan
sasvim tekul i

okrugi vijencem

8.
stupanj

Agelerna boj af
gel er jog nekol




| emo tamnosmelu zrno), mogda i kukudi al ban

Lo?arzljer ijelja ° L deru% 2 :Ijnjm tobolac za strelice ikokerizi zrnevije.
Kuhanj em géier OSt§.|I nazi vi "kukuru
uglien podrul ju su: mumuir uz ( o
svijela), turkinja, tur .
Kuhar mi sir, kol ombal, gol oku
onaj koji priprema hranu za jelo tal. fromananeigi t o) , pelenka, |
debel al a, kul al o i kor a
Kuharija naziva se ajdamak (ajdaniabatina), bat,
umi jeie kuhanj a | ok, glavica. Ako je |o
Zove: batrl jak, | mal j ak
Kuharnica ril ek [ gmanj ek. U m
kuhinja, kuhinja na otvorenom]jetna popel ak,enjmk, pecar,
kuhinja zel enjak il ml el ec.
Kuhati Kukuruzenland
pripremati hranu za jelo nem.Ku k ur ¢ ¢ remlarkukuruza, u
V zime pak na mest o fAusioyaasipn paduwgliy nazivh 4 e
jabuke, krugke i sliVvdigwduy v@ital| gnali da p
kultura sadnje kukuruza kao jedne od
Kuhilo vagni h g¢gitarica (au 17.

kuhano jelo; vari vo, PEnegep &jlyrske piagopsy ga sadili i

zbog toga gto se od njec
Kuhinjske biljke ni j e pl al al a desetina,
to su mirodije koje zodawypralgzegligrpsigdnicing.g mi ri s a
sluge za zaunjhuprgamp:e Méda: Gitarice

angel i ku, ani s, bosil jak, | ubar, kadul ju,
kim, komoral, kopar,6 Kuk@unizebjer , kovr| avu
metvicu, krasuliji cu, kukurgzpakiugicg@ @2y, maj | i nu
dugi cu, mati | njak (melisa), magur an,
papri ku, pel in, perfukupzovniea;t vi cu, rugmarin,
volulak, zubavac (es tkiupogkukuuznopr agn a
Kujica Kulaci 3
nogil s drvenom drgkotnh”Ski k u tua) klepe; ¢ratayeteo i ) , (
tijesto oblikovano kao uho. Od razvaljanog
Kukumar tijesta (bragna, jaja, T
(tal. dijalekt cucumaro) krastavac | Zregu kvadrati, nadjen
(Dalmacija) I uk, vrhnje, sol , papar
spoje. Kuhasea sl anoj vodi, kut
Kukuruz posudu za pelenje, pre
Neke jezikoslovne analize pokazale sudaje Ki sel i m mlijekom, posp

Akukur uzh hrvatska Zraipjrdle, u wejlai cde

spominjala u kronikama Radovanova

vremena, a prvi put je zapisana 1194 Kul ak | or ba

godne Tada nije oznal aWraPeEz )pi Vi ktua Ve&fFrbpe u k
slugila kao osobno i mé@&.madd, iMdd@vedoed ndfiagi
je mogao nastat.i o dzavign t infikup Ti kopadi izgledgjukpo;
kukurul o i(tciulcjraucc,hod M™M&ANdRkodd ka | odatle ova
t ur s k &okuruz(koki smrad,uruzi



Kulen Kul ijeg

poznat. autohtoni zamamhenpa, ASnlaanad j uulgia) , k
vrhunski specijalitetbingura Za i zradu kul ena bi
se samo tvrdo mesb meso od butine,

vratine i eventualno Kolihnel ke, a mekano meso
upotrijebi se za kobasice. Kulen mora bitt pal al a, dvor grofovski (
tvrdan,soil ne previge suh. Ne smije biti
previge |ljut jer se uKuwlrioiilvnom ne osjeti ok
me s a vel s amo papr i knali.zec Od zal i na s e
upotrebljavaj u: |l egnj ak, crvena, l jut a i

slatka crvena paprika i sol. Papar se ne Kulizdra
stavlja. Kulen se nadijeva u slijepo crijevo g al j i v ii basw(like)n z a
S v i nijtoljegptawa kulen, a kulenova seka

fu debel o crijevo. KuKuean se moge raditd.i [ u
svinjskom mjehuru ali nema izgled pravog ¢gel udac u ovce (iod nj e
kul ena zbog Ssvoj e 0 lpddrotsad) i . Rij el vel i ki
kul en znal i : dr ob, geludac; mal i kul en:
ostala crijeva. Ak o amarpuni obilno c¢crijevo,
tadajed6 obil na sal ama. krddtavad v Akul eni
dol azi od l at . rijeldi koj a s e i zgovaral a
AkulinfA a oznal avhal a Kiyntbasitca st ari h Ri mlj ana
vrelicu za novac. Pok mthd § ikaua tsak rvardd iniska gj e a |
slilila svinjskom sl isjvamgnm kcorgi j evunal o govel
Za razliku od kontinenta kulen uobi|l ajene zaline dodaj
kulin, kulenice tj. vrsta kobasice pod tim oraglil i sok od | egnjal
i menom izralivala senod i DombiiaKorabasice sé kuhajes
otocima Posol jeno kukkuurpuuzsnoom,b rfarg ngoa jzua, p apriir j aj
se vrulom vodom, umi jna@gjagelam& svinjska krv,
doda se sjeckanih suhih smokava, groglica,
Il i muna, papr a, per gi Kamfet mugkatnog oragca,

| egnj aka,a,crivieqmioag d alkmlrcao,n fseotlt,o)l osjl at ki g
i malo vode. Smjesa se stavlja u crijeva koja
su prije toga isprana u moru i potopliena u  Kumfetnik

vrul u vodu. Kul eni c edela g koje &d jeda ili a@dnesir satko
(prokuhaju), ostave pkureféioslatkopi i da se cijede
i odmah se dime. U Dalmaciji su iznimno
ci j enj e necilitet Jedu@geepimjane p Kumo v s k i kol al
uz kiselo zelje, prgemei uzsepuza, ppslkbnsese snwee
gradel ama ili u pelnintlii,j ekkuahagtuaviame bmad iiclui
(ha)rambagil i ma (dakmasicmaskemowmejegpome i
sarme) a moge se i posseugdiitginena ubmirjie gia ksaes nli jl
i spel.i na gradel ama. napravi meko glatko tijesto. Ostavi se u
toplom da se digne. Ti
Kulen 1 pita umi j e gnastacem s -3 gumanca i
pravi se isto kad burek, samo se nadjeva  ponovo premijesi. Ostavi se na toplom i kad
filekima (gkembe). N seddigrev podijdti w htra dijela if nadragek i |,
papar, sol i luk. pletenice. Stavi se u podmazanu posudu
(velu) i ponovo oO0stavi (
sata) i kad polne Akipt

zagrij an oko 45 mihutai Rrije



pel enja ukrasi se o0s tpalagodiea hladnijime spodaebljimT e bde n o s

Aumi jefi sl atkom vodo malne, plopogtog i nelolike tropskih ili
suptropskih vrsta. U Sjevernoj Americi

Kumpet (isp. kompot) gust pekmez od rastu crne maline nastale 1893. godine

bragna i kuhanog mogtka. gMmgte ms ek uipsiknueh aiva mal |
dodaje se mal o bragnamerhdjkoomi dflgade miNew Yor
orasi ; zal i nii: @r anelti,| , mugkatn
vanilija i vrlo malo soli (priza; koliko stane Kuplenik
melu prsti ma, kagiprsj erapabag)taOivae ,vr4Q al i
sl atkarije, nagal ost ,(lidswegaselijdléetadiijnkac
mnoga druga jela nagih Anonahf.
Kupljar
Kumpjeri onaj koji kupi masline (Dalmacija)
krumpiri.
Al sam se jule nagboKugjenikau pusa i mesa |
kumpjera ucjelo¥ Oguljeni cijeli krumpiri maslina gto je pala s di
kuhani u slanoj vodi. kupi, a ne bere
Kunac Kupus
kunijel; 1. kuni I ; brogkkmad &vjubdtaal akaokavo
begkot (okolica Dubr owrniokkeedvksakvis ki ) ; vi di : Po
rielnik tradicionalnog |
Kunel il u padel: i zelje/kupus
meso kunila pirjano na |luku wuz dodat ak
aromati | nih trava, p &Kddusaveno vinom (Il stra).
koji jede mnogo kupusa (Dubrovnik)
Kunduk
dr venimjlegi mia Kupusara
sud za kiseli kupus( (Belostenec)
Kundur sl ogenac
(Asl ugi n us ldoudpemavcail )k oKupusamad nlior ba
l1.sluga gt o j e p o s | jalg) iodi a &ojoj se kuhakp mesb Hoda se m

kul ama a ni j e bi o usvpegl nempusadnom
odnosu. 2. kasnije: br bl javac, bl ebet ag;
kunduricai gena br bl j avi ¢ a.Kupusnica

Jelo se radi od junetine, luka, mrkve, glavica kupusa

r ajcle, papr a, sol i ; podliveno vodom pel e
u pelnici na | aganojKupusak r i , ne smije bitdi
previge jugno. 1. mrsno jelo s kupusom; 2. vrsta pite od
kiselog kupusa. Izrezani kupus se propirja
Kunfeti na mast.i, od pgenilnog
bonboni, sl atkigi debl je kore i i speku pc
svalog sloja stavlja se kupus. Napravi se u
Kunje nekoliko redova (slojeva), s tim da na vrhu
dunje bude kor a. Pel e se pod i
Kupina Kurban
Kupina je vole tamne (ap)lbmwibdojedolkije nausimani kdijw j e
koje je vrlo slilno ma&urbarajam (prazpkpz nat o 1 h | e

| ak vige od pitaOse @olevr st a. Ku



Kuretina Kusati

kokogje ili pilele mepshtepnoijest
Se s e pugi k ak nov ul Nasad naree dojdeoes e porcije kusati
pogrebni dan! Zel enal e iz hajdine, fedri h,
gpicflan, govedine, KkKwrseetti,n e, usteelidt i ne
but, butil (Krikj)anjsetiar o
Kurjad kusetil sa samoniklim gl
kokogi, perad, ¢givad
Kuska
Kurjuk koska:; kora Kkruha, gil a
prgut od ovljeg mesval;a stari bosanski
specijalitet koji se smatra najboljim suhim
ovljim mesom, UpotrebKugtuascaea se ov| j e meso
karea yednom komadu od vrata pasvedo L epni nogil s drvenim ke
repa (uk!l jul ujuli [ rep) . Ov | ji prgut
podimljen je na dimu suhe bukovine ili Kug
smrekovine. |l me j e demdifa jpop &Kwyj a rsiej erhar a
kurjukir ep, per |l i n, pl et dalmatios&ojtradancia |
Kurma Kugak
tripice, fileki, grkembi | ihr b(aBenkbeha, trt
Dalmacija) (givadi), di o koji se
posebno jede
Kurtelice
tanko izvaljano tijestugaitipoprgeno u vrulem
ujutTugti pci probat.i jdeeske ocijeni lili iodregii | e
okus; Tkongpl kome | e posa
Kurtel ogka degustator
vinova |l oza bijela groglLa (Dal macij a)
Kugl uk
Kuruzna kugtvakatur) vrijeme rul ka,
juha od kukuruznog brsaegrkamge Arul anicaf, vri,j

deset sati prije podne
Kuruzoval a

rakija od kukuruza Kugl ukavat.i

rul ati
Kuruzovnica
slilna je zoki; radi Kua od kukuruznog bragna
vode, s o | ikapule (usigjenog ¢ akota; kutica; mjedenal a g a , dr vena
luka). Sve se dobro prokuha u bakri zatim | i mena s rulicom i p oKkl
iskrene i metne pod peku. Pripremalasena cr pl jenje vode iz zdenca
Badnj e vel er u sel avinoBr al evu Docu
(potopljeno Perul ko jezero)

Kutina
Kus (tal. cotogna) dunja (kutinov kompot
komad, zal ogaj, sl at Kkompa edldang)alNjesto Kutina gdbie je ( Ku C
- njem poljubac) i me po tom volu.
Kusanija

naziv za jelo koje se jede ¢glicom



Kutl jal a Kvartin
kutl al a, grgbiljeaa, zhempd i a,
veli ka ¢glica s pol ukuglastim dijelom za
zahvalanje iz lonca iKvasasporelivanje tekule
i ¢gitke hrane. lkiselo tijesto (mal eni
koje se nal azi u vrenju
Kutural a i dul eg prirelivanja kru
vrsta jabuke (Podravina) svjegem krugnom tijestu
vrirenj e, 2) rusko al koho
Kuval a kiselim vrenjem od sladabr agn a, il
drvena g¢glica za mijearkjiesejlgleanomgri pkekaej og
gel era, malo hmelja. Bo
Kuvanaogk se S j abukama il mal i
kuhani mladi klip kukuruza u vodi prevrelom pivu. Sadr gi
Kvas su prirelivald]l ] 09
Kuvanje vinskog octa i posija.
naziv za sva topla jela, topli obrok
Kvasac
Kuz (germa niem. Ge r m) ] e gi vi or
(tur.) janje (kvagleve gljivice), koj
stvara al kohol i ugl j i1 n
Kuzil &knulzert,endger a djelovanjem u tijestu L
(tur.iperd veli ka tendger dizanje thestq. eDa die ta raktignest bila
staviti i u kojoj se ppredvei llna,aveagahkl greo t eamj
Vidi: Sahan, Tendger avj egic n¥bolgssa aktivira kod
temperature teXwoliane iz
Kuzmorka suhi kvasac zahtijeva v
Kor omal 4346 o C. Mal a kolilina ¢
kvascu ubrzava njegovo djelovanje dok
Kuzol il vela kolilina usporava
posuda za branjagoda Vidi: germa
Kugi na Kvasenica
kuhinja izvorni slovenski (Ljutomet Or mo g ) sl an|
kol al ralen od pgenil|no
Kuginavat (skuta)
kuhati, pripremati hranu
Kvasina
Kvardel ocat, s naznakom da je dalmatinski
kocka gelera
Kvasnica
Kvargl pogala s kvasom
kvarglin; (hjem. Quargel od| e gvarok)
vrsta siral svj e @i kravl ji Kwviaagaspeci filnog
kiselkastog okusa mari nada, pac (naga star
Kvartegin Kvageni

| i mena posudica za t ed#kisdleninu



Kvageni ca
1.kiselikupus;2.¢ 1 o napravl jeno od krigki
kruha, jaja i masti (Istra)

Kvatre

post [ nemrs za poletke svakog godignjeg
doba

Kvelna

melLi mur ski zal in Koj i s e obavezno
dodavao jelima kao: hel jdinoj i j el menoj
kagi , | ur kama, gugl joj pagtet. [ po gel ji
drugima, paukusu.Kvelna,isp. kvenda, od

njem.Quendeéimaj | i na dugi ca

Kvintal

stara mjera za 100 kg

Kvintin

petina litre

Kvocanje

obil aj pri kupljanja slatkiga od kule do
kul e, ujutro na badnj ak, pri t omer
izgovarajuli prigodnu pjesmicu:

ko ko kokindnaeka dd,@ akgt a
nema neka sprema, kukuriku

Kvrguga

ovo jelo radi se od razrezanog pileta koje se

preljeva rijetkimtijestom i pele u zemljano
posudi . Kada je peleno, prelije se kiselim

mlijekom i poslugi



L

Lakomec
Labati 1. progdrljivac, izjeli:
naglo i |l akomo jesti Al ®debrieadtfiivyst i ; 3. | akom
Labora Lakomica
velika plitka zdjela; posuda za mlijeko 1. ¢ u p aposudada prejavanje vina
u balvu, slugi kao |ij e\
Labogka
posuda za kuhanje, | iLakorpa, gerpa
Evo, skuvala sam punu.l| atbvorgkiu yprlpr nkadgnesu, :
mesa( Ston, Dubrovnik)
Labrcnit
| al a bprezatogaiiti; Laks
Pa, kad meutdol ek o mbg ¢jam.lmmehk);dosos, riba mladica
labrenit.
Laks kare
Lal an svinjski kare bez kosti
gladan
Laksginken
Lal nost (nem. Lachsschinken) na d
glad svinjska pelenica
Lada Lakumi i
divlji pelin '
Ladan
hladan

Daj mi da pijem al ladne vode, s dnola
bunara.

Ladetina
hladetina

Laganela mali pleteni kol al
drvena zaobljena pal iptaahas riued kogn gsgnst bane, ¢
za razvlalenje ti]jes tk@mpirom

Lagav Laletina, lanetina
lagva,l agev; drveni sud, hlaBedifaikdja:se figdmula (£ Rigorju, od

o iznutrica, vratova i krila purana, i svinjskih
Lajavica nogica, kasvadbeno jelo.
lisnato zelje, zeleni dio kupusa

Lambik (linbik)

Lajngl ak al ambi k; kotao za pe]le
prase od progle godi ndéstlaciju)

Lajt _ _ Lambura
veli ka vinska bal va Jambora; lonac u kojem se kiseli mlijeko
(Prigorje, Posavina)



Lancun Lasin

stolnjak, pokrival stvesthang( @Qrreosg)la (Benkovac,
Landa Lastar
kri gka, odrezak, ko maadacuvinogradu (Benkovac, Dalmacija)
Landar Lastit
onaj kojizastoloot e ge i di j el io jgle Imoljati hranu, nerado jesti, jesti
komad hrane sa svih strana, mijenjati izgled
Landanac jela, a ne pojesti ni gt e
prepel en kruh, kruh dvaput pel en, kKr uh
landan (Primorje); rezatia landei rezati Lastor
na krigke veliki morski rak;
Landica Laglato
mal a krigka kruha pohlepno jesti
Landra Lata
landa {at. | ami na) kri gka korlvehha (fFrugt nan,i ' im za
okolica) posuda
Lapacka Lategina
(ma.lapocka) | at dgaflatesin)i g1 i j ezda pod v
1. lopatica, plelka (jkand egiav,otpienljea)se kao za
Skini sve meso sa lapacke i sameligau ( domal i specijalitet: b
divenice. tanke odreske (fete), stave pod uteg (barem
2. lopatica na mlinskom kolu 1,5 kg tegak) oko 15 mi
Nikolko lapacaka je istrunilo na kolu vliakna kako s e ne bi |
vodenica Y mal. |l apocka gisndio®d gske posolite i f
jedne strane te i h na toc
Lapati a kasnije i na drugoj, n
jesti slasno i telnoBrizle izvadite iz tave,
[ poprgite kapar e. Pol
Lapga vodom, dodajte prgene b
rezanci; ruska kuhinja pospte kosanim selenom. Poklopljenoj
pirjajte na laganoj vatri oko pet minuta.
Larad Podlijte vinom i kuhajte dok se sve ne
larda, lardo; t@l. lardo) slanina, salo; zgusne. Posluguje se s
nalardatii natopiti rastopljenom slaninom;
Mal o | arda i broskve Ldtvekgppusane, vilerta ka
bog. plitka zemljana zdjela (latvica kiselog
mlijeka).
Lardirati
( Agpi kfanclaedér) nabosti ribu ili Lavel

meso tankim trakama slanine. Npr. posuda od kamenaljeu K o]
nemasno meso i ribu probosti i u smjeru ( Br al )

viakanaca I kr oz me s o provul i sl aninu.
Budul i da se na taj lbazmiein gube sokovi iz
me s a, bolje je oblogi(atil asagkhein rgea gmjkavi maz a

(trakama) slanine tvor ni | ki -guribljilKedtnasije k a g u



uobil aj eno Z a gi 7 ok eBisemnarijekan c®p o ana atai ri j el ni
lazanje. putova).

jelo lazanje kod biranja sastojaka za

l azanje tegkuwovgjeloodo gilazgnjeagi t i

tjestenine odl il no | dazamjer; valj&klzaotistanlince (Lika) ovo s v e
vrste povri a, ml jevenog, suhog il

sjeckanog mesa, a i razni plodovi mora. Lazanjol

NeKki naputci zaht i | elazapjur; drveni gagak za vajahjatijesda r a , a
vil o | esto sastojak (Damagija j ednostavni umak
begamel, Koj i se moge zaliniti.i mugkatnim
oragliildem [ e umaku olhzarkiag | i ca bol j e
odgovarat.i medi teranzsaklii nglkad i bhi | j gi@ap uktoj a s e
origana, magur ana, ZadiiInj kahamamapymaae ma i
dugice.

Kl asi|lna inalica | azaaripe@a S uU: tijesto i umak
bolognese od mljeventejanaestiamekul rafdi onast a
Gusti umak od svjegiMMlettajlica pripravljate
odvojenoodtnesa. Na vrulem ulju poprgite

ml jeveno me s O i S p oljehb-ktuk S raj |l i cama

neposredno priije sIag.askrjsnapeti\mnkauglédbaoﬁlIqijelogie na
t aj nal in priprava iulmakimmi jkeigtainodgr bt agnia ( H

ukusniji. cijeli kruh, koji nije rezan u komade
Lazanje mogete krat k ¢Turapaj@ak at i u vrul o]
vodi , mi nutu do dvi | e. Na t aj nalin | ete 1ih

omekganegprgfe ih polleberknedli st avl j at i

u posudu za pelenje valnjadgdgievad ij efterlej eni m
umakom.

Zbog svoje popularnosti lazanjesujednood Leber vur gt

najpopularnijin jela talijanske kuhinje, no lebenvurst; fjem.Leberi jetra + Wursti
nesugl asi ce oko podr ikpbasicd) &kobasicags nadjevgmuad jetre;

Engl ezi tvrde da se jethrenisda; nijreetyrehpm| a;
poznatimpod sl i |l nim i men®mi rAv uorsgety.ns fi,

gostio kral)] Richard 11. u 14. stoljelu
(Richard je rolLeni u Beblebhgjaeauxu 6.1 .1367.

dvorac Pontefract, Yorkshire, 14.1l. 1400, (tur) pr geni c a; prgeni nau
odvjetak vladarske dinastije Anjou koji se gricka uz rakiju

Plantagenet).

Druga teorija kage Lebra skandi navske

Al angkakWked@drnepopog o dpitordaivitnatmaga®R u pi [ i o | ebr ca
vremena, pretel a danagpitvgnikdhatl azanj a.

Kinezi su | azanj e pripremal.i j 09 u 5.
stoljelu, no ne s t| éecelterni nom, vel s riginir
papirom, koji su punili umakom od l'icitar, medi]ar, kol al &
|l egnj aka [ sjeckanom svinjetinom, a u
pokrajini Guangzhou Legt og uvi j ek I h

pripremaj u na t aj mardta n ledd;u dbavarbkp Uebzelten) medenjak;

Kine, me L u najvagniji meddmiazloonalm, il icitarski
kulturnim sredi gtem Kine, grad | egi na sjev.
obali estuarijskog rukava Zhu Jiarig Lei a

solivo



Grah i l el u sej o]
jedno tri dneve
idu vu cvet;

Lela na juhi

Lul eevin

domal e slano jelo koje se pravi kuhanjem
komadil a svinjskog mesa, kode i dlil no,
tako da se dobije gelatinozna masa, uz
dodatak | e g n, migekerze paprike i soli;,
hladetina

Ledana

Zagrebal ka | edana

| N CARS KO DRUS TVO
)G LEDA, HLADIONICE ZA MESO, JAJA | DRUGO™ Ny

Zagrebal ka
osnovano 21. prosinca 1904. i upisano u
registra 29.
Kl aonil ka 9 (u
kasnije Bauerova 9. jedna od najstarijih
zagrebal kih
proizvodila i pralavala umjetni led,
sladoled i iznajmljivala prostorije za
hl alLenj e. Naj vige
Kraljev vrh iza Medvednice. Tijekom
vi kenda odl azil! S u
pjegice, u radnom
nekoliko velikih spavaonica u sklopu

DIO
7 TVORENJE KRISTALN

|l edana

z a.dderécan(ledvenisa@ c a
pred 1ml asjteanm,i nasrk io vsa&kn dowrekr gea

dLenaoRadg k o d
a

r

: g i
prosincRoliioloas. piyeg, _
d o t alemangke.jpesiiju kipell. Havatske zagone

gradski h Lpmogskhet ni c a.

t Ledidia u

fertalu

pila i hrane pomesiou ko ma
gdje se Jluva |l ed, | edar:
Lederica

vista jabuke debele kog
oporog okusa.

Ledra

l'itra, jedna | etvrtine

Ledvice, Ledvenice

(l etvice)
bubregnjak(]I r ;
v omaki )pdleadntkidbmrae gnj ak.
(Slovenija)

Lejt,
|l ajt, |l agav, balva
ugtvo

limunada;Bo g at v u

sj Wk @i &.m

Tvrtka | e
koji se odnosi na limun, limunski.

Vrzemivul onl ii pol polila

zapdXogmi hkpki kol ohglze el ¢

lemonske, pusti kipeti

kuli vliakom potom

spaval. su u
ma IlLepeny; lepanja, lepina, somun; vrsta

pogona u Bauerovoj ulici. mekane gupljikave pogal
bragna promjera od 15 d
Ledarnica se posluguje umaj@amu,pr
prostorija sa ledom; rupa od iskopane narolito uz levaplile |
zemlje oblogila se sPragense ed tijesta kao zaj ki, Isame se
mj esecima napunila Im&ad®mmakggbriagnhijillse.
potoka ili rijeka; kK@kopiddnat ovreiljie Udel o akkVoa s
bio od slame dok su stranice/zidovi bili | Zznutr a postaje gupl ji
sl ogeni odd e lpll jed @ nogg PaSjlaugdyje se tako da s
i spunjeni i obl ogeniokrena prereganom (sranogymaloess) .
Slugile su gostionil droidrhd |74 Hlaalsenjmal Pi jza pie
drugih napitaka, takmased si rgdtiplrjaav.l jenj e
sladoleda. (naputak za lepinjul kg finog bijelog

bragna, 10 g kvasca, sol
Kvasac razmutite u mlakoj vodi i ostavite na
toplom mjestu 182 0 mi nut a. Br :



posolite po ukusu, izdubite i dodajte Legade

ndbuj ali kvasac. Z a mikjuehsaintoe pmalrd e r j enlee o Pl
tijesto dodajuli ml amwas Iviordaiv.i nOsutl g wint,e | @@ nj ¢
tjesto odstoji. Nakon toga tijesto

premijesite i oblikujte lepinjui somun
promjera 2630 cm. Ponovno ostavite da

Legadur a
obrok od kuhanog mesa ili ribe (Dalmacija)

odstoji, a pije stavljanja u pelnicu naregi:t
nekoli kemputa nog Legat
Kad se naidem | epanj e ssk uthaagtiio nn an ammadzia nnee s o, r
i popaprene sithom paprikom, ondanema Ve vele ribemdrjmo Ispmd i
zime. l egati, za uliniti mal o
Lepenica Legnal ec
vinova |l oza bijel a grvistghij@ogluka, ljutica.

Presegaj Zzi msko zel e, I
Lepirica(e) kozjak, |l egnal ec i | e gne
fanjak, fanjci,; ugti pci

Lego
Leprina (tal. | esso) kuhat:i meso u
samoniklo jestivo bille koje se bere u | egoi kulbhana riba;i | ego
proljelie kuhana govedina. Ov aj Iz

upotrebljava u Ddl maci j
Leptirili kuhati na vodi.)
(gnijezda) traket i j est a vel i Spmnea 41 ecgm j e naj zdr av

i zrezane
stisnute u sredini da dobiju
Posl uguju se
pel enja il:i
vrhnjem (Talijanska kuhinja)

Lepurika

vrsta mugmul e
Lesa

reg ka spleten
Lesnika

divlija krugka
Jeste | gda

lepemi narangami.

Lesnikovec
(sloo) jabukoval

Legada

na vodi kuhana riba:

Ka se ribari
| e gaduf r iNgkkeo
najgustogije.

nazubl jeni mmaskiriungdviomg an ad ¢ m

i sol i
oblik leptira.
s umakotimethea pr gena mesa il./

p os e bni mokruginkauh samlkauglim korkaidmnesita ikajn

se na b o gstolu, dieca kojapriva n a
dolu u kuliu domalina buc
siru, te za to dobiju od gazde i novac
(Vi sovac)
Letul e
perad, meso od peradi
a od prulia, cjedilo
Leuga
kol al od bragna, mlijek
plehu (Krajina)
I ul i da bi |l esni ka obrodila z
Lezet
(ar) sl ast, wugitak
a od di hekeglii h j abuka.
(ar. tur.) sladak, ukusan
Legaj
vel er vzaluegzaijr;i mapuwygitlenul vinnooc
ribe, tekar [ apane, su
Liba
ml ado gugle (mlada gusKkeé



Libac Lignjar
hljeb kruha, ¢gtruca . <

Libal a

hlibala; koleda; bogi kruha
pod koju se stavlja ¢

Libovina

meso od buta (Fugin 1 egl
(ponegdje u sjeverozapadnoj Hrvatskoj)

Liburnijsko ulje t 2

(takolLer spomi nj e OV']nF| nJerg élg&lj é 6:\rez§ngg éj I
ilirskog pl emena pa z Je

maslinova ulja i: omana (devesilje; Iepuh |

ovnak), silja (zob), esg\)“ﬂeag}(eod“wPng'ﬂ ’UorpaF
usitnjenog u prah | istucane i peep e n e Lilevanci
morske soli. Sve se ostavilo nekoliko dana VJd T

da odstoj i (uz povré'mearr"f"?)a mijeganje).
Ovako pripremljeno ulje upotrebljavalo se
za zalinjanje raznih - i kuf) al domad :
Maslinovo ulje koje se koristilo bilo je ' 9.
najbolje kvalitete i tono I nj ak i | i e A ODDSI'JG progage i pagodbe.

pluﬂ
ulje (ulje kojepr v o potel e k(?(ﬁ b 53%110}5”0 kupac
maslina).

]kov

Likovina
zl a gljivovilka poput pl

Licitar

kol al ar, medil ar Limbati

Licitarski kKol al slatko piti (Dalmacija)

prave se od tijesta u.koje stavi med gel

il neki sl at ki siru |r,1curqP_ L obo.j e.

kol al i Koj i se prodayj %OIP' r4]n‘Fovgi nai'r'

narodnim svetkovinama. Najpoznatije je 0 ar Ian n ap| _ak

Atitarsko srceii kao i quIStleJ Lﬁde\p’f&hlmteruace b€
razli | it mi risnih tr

Lil Ki l onac pagnj aka i l'ivada. Jedar

sl ogenac od janjetin Iéoruen IBWQ/uTe eLl[n(furl’?lae lJekO\é't'I nﬁphtqk ne, [

svinjetine uz dodatal%od Iea nvln"%\ d

dan; |?o pola sata 6rue jelaane za vrljeme
jela ili poslje. O zakonom zagt.
biljku ako ste je u prilici brati, otkopajte
rijen tako da jedan dio korijena ostane
bi se billka mogla dalje razvijati.
Korijen se priprema nakon jesenskog branja

Lifanjka
velika slatka jabuka (zrela u kolovozu)
dobra za sugenj e (ogak

I[;I%ell(e pal il tako da se olisti od zen
' ’ ’ [ sugi ma proghra@amnom mj
Ligica hl adu. Gtapile koristit

patkica travarice od lincure.



Lindrop Lise
ukuhano grogle sa ¢ e ltrstikeoporedared getna deedrugesi zajedrot a

masa kao pekmez vezane poput sagave na nj
(Lindropj e ukuhano groglenasunauj e se spr ema
zazimuUz me se groglLe pa se u vodi opere

i 0s ugse.sve @nodpo zro iscijedi, Li sti i

kore se stave napose, aono se spomnom vr st a kol ala (tijesto o
procijedi, da se izvade puce. Onda se dobro razvaljano, kockasto oblikovano (izrezano),
ukuha (|l esto se U S p emogu se ispeplesti, pela deena vpelw) masti

cukor a, ako treba), isvperidioek jdodlae pspapui mel er
gust o, pa ohlaleno sprema se u posude =za
zimu.Originalni telst iz Konavla) Li gl anka

) vrista grogla (Il stra)
Linzer-k ol a | i I i

poslastice od lupanog tijesta Ligie vinove loze

s v | kst vinove loze prodaju se za
Lipovina ljetnih mjeseci, a u nekim zemljama se
vista vinove Illimamje g rlistayilhadijevag kdo saznece, kuhaju se, te
najrodnegi i segurnedsie tverud i [ hl adni posl
Liptauer Li gpi dan
pr ema njemal kom nazplesav Li ptau zZa
sl oval ki okrug Li ptov. Ovo j e vrista
mekanog s i rbeje i piramthok a s Liitréica
kiselkasta okusa. Za prodaju se pakirau pgeni | ni Kr uh u koj i S
drvene balvice. Prvobiat a&ns eskaiajnevijas ttheu wsaer @V

spravljala samo od owkojcea)g mlijeka a kasnij e

i od kravljeg.

| me ALiptaueridn danas Lijvanjskuswbi | aj eni

naziv z a sirni namagir pod|l oguj eg smlig eka

hl adnom gunkondrugimj ajviehai koig sadr gaja masnol
suhomesnatim proizvodima. Radi se na kazei na ( bj eisastavnedioi nast ¢

slijedeld.i nal i n: s v j esitp) daje imu tuikvalitetuh Zaj 1ekg sim  d o b |
izmijegaju (na pol a péatrednojgslmlijgha. si ra 2 dl
vr hnj a) i dodaje se sitno iskosan | egnj ak,
crveno mljevena paprika, sol, papar. Livadura
Naj bol ge f el e dobitpna a v sdikvéna gosuda unkoju ese ssekalo vino
Harmici (Dalmacija)
Lipovina Ligitaner
vrsta vinove loze; te lozeligovina je kuhar ski naul ni k, pomo
najrodnegi ) segfurneghnji ters
Li pugi na Lol i ka
vista grogla (Kranj s [dialja ddlata) prdjeind saldth, aazyanaapp
Hrv. Zagorje) imenu samonikle jestive biljke u Dalmaciji.
Lol njak
(noinjak) Aolio vergine

koje nisu sasvim sazrele.



Lodogiano pelnici. Umj esto | oj a

Proizvod mjesta Lodi na jugu od Milana, usitnjene | varci
tvrd je, mastan te zreo sir slilan parmezanu
i nagem pagkom siru. Lojenjalica
vrsta peciva; kukuruzno
Lodrica vrulom vodom, dialagru s
eliptilna balvica, | angodije po, ukusuu zamijes g krahgpopst| a n u
mast (meso iz lodrice;- specijalitet veli ke pogal e. Pel e se
MelLi mur ja 1ipeP edesnasei ne
zalije magiu) Lokadur
Sada moreg orehe v jepjamoa | odricu zapreti da
ti frigki ostanu dugo vremena
Lokanda
Lofa (ta.l ocanda) gostionica, K
pijanica svratigte
Loga Lokilo
komad najsitnije ribe prekomjerno pile
Loj Lokma
Goveli | 0] (od ar. lokma; zalogaj) komad kuhanog ili
Za kuhinjske potrebe pnealjcomshg i j e bubredgni | o
i | 0] od trbugne mar amice. S Il oja treba
skinutdi kogicu i nekdokotk o sat.i mol i ti u vodi
Nakon toga se samelje u stroju za meso, st ari nski nalin rezanja
doda se 2,5 dl vode ili mlijeka nasvaki da ostaje spojen uzdug
kil ogram tegine i svelpolpel e® nma kmehsao. rKeughea s e
se u pokloplienom loncu i nakon pola sata, ostaje spojenousredinu Al okot Ai. Ti |
kad se tekulina i sp a ragarskoljetjkisel eepais BKDIME i u tav
Dobivena masnoia je |ijepe zlatnogute boje.
Loj se stavi kao i shoksikea dr uga masnolia wu
stakl enku i pokl opl j aibamicagRosadna)g i na hl adnom
mjestu. Kako | oj ima visoku tolku topljenja,
treba ga mijegat.i S Wlokegma u omjeru 1: 1. Loj
je vrlo pogodan za pravljenje kiseltgpesta vrsta tanke beskvasne
i za pelenke. pelena polije Aprgomi,
Oovl ji Eostgpak dobivanjl? je isti klao Lokgice
\V . . .
120dagS\%n?ske?T1as§r?a50dc. (kol al Iz pge..”' I nog bra
tegine, dobit pel e na -Baadnjeavkene tul e
posebnog okusa bundevinim sjemenom, makom ili orasima
Konjska upotrebljava se u kulinarstvu ka - glavno posno jelo)
mast(loj) [ svinjskaojeas
Kozji loj vril o . j e ;I i.! Lokum
ponekad ima vrlo intenziva . ’
miris (ar) 1. vr st kolala (od gel
bragna) : po sastavu sl
Lojanica duguljasta oblika: To_ je slatki lokum; 2. .
mjegavini od pol pYlehtig ndPtiipkagodugul jas

kukuruznog bragna dod®@K&d nedi-sthlpdkem 9glierh
Sve zajedno se skuha&KO0Ckgagelmeragpehotgle |«



Lokvil Longa

nazivzagivuil okvi I u Mr kopneggut of Garazkiodnj en (1 on
kotar) razvodnjena bevanda)
Lol ga Lonza
posno jelo od tanko Ilondzataluldneanas luntbus); kasneradl, b e z
kvasca, koje se zapebpeti bkgidna,os!| ului vraemg maj al
pogkropi bul inim u l(Dulerownik) i | i pospe
sjemenjem bundeve (Podravina, Prigorije,
dijelom Slavonija) Lopaci
fileki
Lombol
vidi: Lumbul Lopar
Lombora 4

zemjana posuda za mlijeko

Lomilica
kljulna kost u peradi

Lomljenje kol al a
je glavni obred o sl a
vel er . Na sam dan s

se u podne il
e se da | e

obil aj l omljenja kol "0 i1z turskog
doba., kada se je mo K svako bul no
vee |l | e. Nakon gto gos omalina za
zdravlje, domalin Anamjest.ii mj est o
gdje e sjesti za Asc gmj egt ena
u jednom uglu sobe, pod ikonom. Oko sofre

su jastuci, na koje I ji gost
Lonac

lonec; naziv za duboku, valjkastiggudu u
koj o] se prireluju |j
zemlie). U  kulinarskoj terminologiji
sinonim za Asl| odgienc & ==
specijalitete nage pul o kMgl a Al opat ah
. vadi kruh Iz Kkrugne pe
Lonac(vr§tajela) . . daske, sastoji se od dv
1. govedina se stavi u lonac zajedno s g paprayijen j u obliku kruga, promjera
krupno izrezanim Iuk&&n,6 d 8% ér‘?ng iadugal

|l egnj aka, sol , papar go9@@no <j)|r|ne' dzallojecmse;
vodom. Otvor zemljanog lonca se zatvori s

sugavala na 5 c¢m. Na Kkt
papirom i lagano kuha.; 2. u loncu kuhano 461 ng kou sg Obj SI|I na In ili drugo Na _
sezonsko povrl e i me§%plé t @ bst
slanine zalinjeno Jell"enﬁ)%prﬁmg'alf:rﬁﬁaﬂ
paprikom

iz broncina u obliku grude bublji (bublai

. okrugl o pecivo okihsabi j el c
LIO.”!aV'”a . i dodataka). Prije pel.
giirneno posutLe pologilo na lopar na n



potom bi se stavilo Wwowdarreanu krugnu pel il

ognjigte za pod peku p(esrals)k.a, vrsta gkol | ke
Loparanci i Logtijera
posebna vrsta graha wlBagkomj, ( @tockidKkr ky aodpe
kojeg seradiijuhd Lopar angi | ij aznij ertii na je gustogija |
(manegtra od graha i zreimjd)anonegtoeiu | ogtijer.

j e gustogija z ragnja, I
Loparek, loparica
|l opar k a; giroka | etveotouglasta il okrugl a
|l opat a S dugal kom dmglom. za&Nat egjimusé€e€l1l7,5 gr
stavlja umijegani Kruh i gurnuo u ugarenu
krugnu peil . Vidi: | opatos

korijenje i | ot osovi p I
Loparka givegna namirnica stana
vrsta lepinje Nila. Od lotosovih sjemenki melje se u

I ndi j i bnrjaeggnac pir iade Luj e
Loparnica Japanu se od |l otosovog |
(odtal. aveggi o) | opi g, wamstaMajvaisdatal onac, [ up
Nosi | uburu s jajima u gpajc.
Ove godine | emo samo Liozvgrendjnel d ubure vadi't
med. vidi: Mo gt
Lopi ¢ Lovra
(lopi g) posuda za kuhlanjpagpddnédwmiacobkemk | anig
[ od |lijevanog g¢gel jkeada;su2.dukgoit Iddniod, z& mrl f
za palentu ili kampu; p3osllowmia;c Z2emlkamndl ka ug

se kuhalo mlijeko (od crvene zemlje); 4.  (Vinkovci)
Posuda za spremanje masla ili masti
Lovranski maruni

Lopi ga vrl o kvalitetni kesteni
1. kotl uga, nazi v u cHeneo kulmarskij majstari &a pigremanjea n u
posudu u kojoj se kuhnaelkoi h eleol an.a Joeglna isg touv.i n2
i st nazi vigidjrea soet dk unalega ujAepa | ovranski nal i
3. zemljana posuda (zdjela) kahanje na
ognjigtu S provi sl o (presvolenim
dr gkom) . U nNj oj se lpriwirreonvag u | ogzuas;t e 2 . ra
manegtre s mesom i skeaznoonvsikci an  pda worgileem.k a .
Kasnije se izralival Punda | ifjl @aganogpygedj edzmz a
gl jivarska | oza
Loptina
balon (velika staklena boca) Lozavac
grah kojem se stabljika oslanja na kolac
Lorbor (motka) (Posavina)
lorber, lovor.

Vel er bel oga |kupiceawu v zlmzma za 2

kotero postavi 3 ali 4 zrna strenoga lorbora  suhi dijelovi loze od mraza

i nekuliko gal fije;

Ze mi jedno zrno L u rdrmca a |, 4 zerna

lorborova razgranati trs uz kulu r



Lozoval a Lucan;j

(komovica 1 tropica) destilat preele ml adica trsa vinove | o0z
komi ne tropa groglLaoka Proi zvodi se u
vinorodnim krajevi ma. Sadrgava naj manj e
30 posto alkohola Lucijski kol al il
kolalil koji se priprem
Lozovina gtiti od bjesnole (Melir
ili lozov pirjan; vrsta jelai kada je meso
kuhano dopol a, doda sleulml ado |igie od loze
[ ri ga. Li gi e se pr i predinalpmova il smrekinartaveta, creesai t n i
prokuha kao prgut ; | aik prije i dot
petrolejskih lami (ferala) upotrebljavao se
Lubac, lubak kod ribolova na svijelu
cilindrilni, tanak, a girok obrul kao kalup
sir (Dalmacija) Lul evina
hladetina(Posavina)
Lubarnica
(kozul, krbulilg sud nallubenkpren adl ni ca
drveta za jagode, kupine, maline drveni sud u kojem se t
Lubenica Lug
domovina je lubenicé vjerovali ili ne 1 L u k gpepea |,
Egipat. lako ju biolozi svrstavaju u pdve , Pazi da ti vitar ne raznese lug s lopate.
zbog slatkole ju sviTwsdgnaa rjaenol wngdiehoma®2a ma
posto | ubenice | ini petdae. sd&p Knni [ Japanu
omiljen je dar kada se ide u goste. U Izraelu
i Egi ptu | est osiraneU poéuUganifauj e s feta
davna vremena u nekim je civilizaciama  (lukanke, lokanke, luganega, lukanka,
slugil a kao | ut ur i c dokarka luganigal 1 kobasNeog sviajétiae
lubenica ikada wuzgoj erma bzialla njianat epgukng elhke7 u
kg. Svi njezini dijelovi su jestivi, crijeva. Rij el dol azi
ukl jul ujuli koru [ Bpgmealga. Kobbaskcm se pe
civilizacijama sjemenke se peku i onda i | i ¢ alstra); 2(kenghka salama; radi
posl uguij u kao s peci peaod konjgkbg. mesd, gvinjetize, tlaaine ij e
zdr ava: ne sadr gi nizlkd kwne Mmasholleegmijtaik, ml
kolesterol, a bogata jeitaminima A, B6 i papar). 3.Gi ben sk a, ehdempkani k a
C. kobasi ca, ] e | est doda
gi benskom objedu. Radi
Lubenil ar ka komada svinjskog nsa s dodatkom cimeta,
vrsta krugke, i znutpriame mtuad,i | maspgroax,r vieem@nj ak :
(Posavina) soli; sve punjeno u ovlj
kobasice vrlo je slilna
Lubina se kao zalin tj. dodat ak
cijela ovca ili k 0z p o szeabknloa njae | oo | iNgljel reag,i e
soljena i raspol ul enguhiblelanacyg ! avel. om juhom dod
kad je tjestenina gotovo kuhana. Dodaje se
Lubura I sarmi, odnosno (a)ramt
1. gupl ji pan,j za drfaspbabr @agnuas; kd.jip ofsdurdaag

ispletena od slame u kojoj sdr gal ot e k fi.
umi jegano tijesto (Dal macij a)



Luk

1. kruh o Bogilu (Dubrovnik ics’_gdllkk'ltzjl_ii_dcoelif
|l egnjak (bijeli 1 uk) ) Z't:””pf’z{a‘;'rezav
Luk jeNna_miirnalmbmlaavok.aoj u Auz najfinijih  konkretnih
got ovoh i j edna j e 0 d naj z dijld uop kuhare #bdg
povrtnica te zalina u nas. Bizmimne n j leatee
nezamisliva priprava konkretnih jela s jednostavng
umakom, bilo da se r adi—oa poyriuppkeinyaen),
" L . Domali Pl u kul anst¥U
ribi. T(? vrijedi i za pripremu salata, upotrebljay
sl ogenaca, rigoti@a rgzni h napkbjeg ¥ godaju ihd {
jela u kojima je | uk Agl avna |zamimj ebgachaa il

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

smeli

bijeli

Na n placévimatr gni cama,

Mladi luk raste u prag
nal i od v

srpnja. Jede se sirov, :
salatu, koristi se i zi
pirjanje. Tradicionalng
je pratilad
i tvrdo kuhanih jaja.
Naj bol je g¢g:
pot r dgmajkasnije
nakon tri dana. Ako gx
gelite | uv
omotajte ge¢
u hladnj ak:i
10 dana

Mladi luk idealan je za
jelo, pripravu salate
(posebno s
te jela iz wola. Zbog

njegne str(
dodaje pred kra|
priprave.

Kozjak (ljutika, kozj ak S €

gkal onj a) | zamjenjuje za mladi luk
no to je posebna vrst
lukovnjal a.
velim gl av
' jubil astor
lupine. Kozjak manijih
glavica gu|

n

zelenim gi

Ljuti luka
zl atnosm

e

velilinama
Zbog ljutog luka
zl atnosmele
najlegie f
kuhinji, no on je

nezamijenjiv i pirjanju.
Mogli bismo ga nazvat
Akamenom t
mnogih mesnih te ribljii
jela (brudeta), ali i
variva. Za nadijevanje
nije najbolji jer nije
mesnat.

Lulice

al azi

mo :

I ul i creale glavice
luka uzgojena U
vrtlarijamsg
beru u vrijeme kad biljka
stvori gom
i ma raznih

su male bolje od velikih

Luk
luk

| rchvenn

ova wvrsta luka img
tamnocrvenu lupinu, p
je stoga cijeli luk
protkancrvenom bojom.
Sirovi I uk

jelo, a okus mu je blag
Zbog t oga

upotrebljava kag
dodatak raznim salatamn

Luk

orij a

mo ¢ e nar asg
veliline ¢-¢g
je guta do
Ima blag miris i okus
Upotrebljava se ka
dodatak siatama i mesy

Legnj ak

(

Gl avica | e

se od Vi ge
velih |Jegnj
za sebe obavije
ljuskom, koja se prijg
upotrebe mora skinut
Legnj ak i mg
okus i zato se mnog
upotrebljava za jelo o¢
riba, mesai p o

Naj vi ge se

u mediteranskoj kuhinji

[S—



Karakteri st
l uka pot |
eterilnog
postoje  dvije  vrste
poriluka, ljetni i zimski.
Zi mski por i
bijeli di
tamnozelene listove, a
jali 0 k posluk
ima dulji bijeli dio,
i stovi su

j e mnogo bl
Upotrebljava se  z:
varivo

okrugl e mal
glavice pri vrhu,
smelecrvene
ovojnice, bijelog mesa
ljutog  okusa, vrlo
ot poran i s
manje glavice,
srebrnastobijele bojt
ljuske, slatkastog okus:
me k an, sol i
Ta sorta se uzgaja z
proizvodnju glavica i zé
potrognju Kk
Nije pogodan za dulj¢
transporte
Dodaje se u salate,
lagane svijetle umake

Poriluk

Turopoljski luk

Srebrenac

okusa, dobar je za ngeNanje, pirjanje
tamni h vrsta mesa

za | jubilasti | uKk,
ga gulimo zbog visokog udjela kvercitina,
spoja koji mu quecpse i
hrast; Qgulikasta tvar
biljkama, nekad potrebljavana kao boja,
danas se upotrebljava u medicini kao

sredstvo protiv bakterija).

e di
koj i

t

Zr a
u

Luk | rlenec
crveni luk, kapula

Lukarica

pita od uka,
[ zavij e

padal i | e

pirjanog |
popapri,
gugvu,
u peli

Lukej
divlji luk (Dalmacija)

Lukmira
jel o umijegano od
mladog luka, sira, vrhnja i soli (Lika)

skos a

komhinira se s bijelim Lukno
L“aiifar‘]’je”(‘éohaae) 0 ¢ Davanja crkvi u novcu ili u proizvodima,
Her c e g ov a| plosnateokrugle prop|§|ma 1 Ob,ve,zama
glavice, gUu por ez, dsavvaakl aa Kkjuel ao dr €
ljuske, bijelog mesal mj er u Kukuruza zvonaru
poluslatkog okusa vigenja zvonarske dugno:
pogodan  za ‘IJ(ZQOJ_' je ubirao i Qgupnik. Lukr
[ ugnim raj godi gnj e, poslije Nove
V rangl ek postavi é LLfakdquag av, koa}/ﬁoc
vimesa, vel | uka) na ,tri F h Isr 6rejza|n0u o
lerlenca (kukuruznicaslukom)( )2 jelo od
Gto je kaptaimra;ﬂcadokuscp;([&al) Jiis (Ba Ija) 3.8
kopl jahn. NeKki kagu du I‘Ije| o] Ssvim
vristama crvenog Iuka,Lkglok drugi kagu da | e
kapula posebna vrsta: slatkasta, mesnata, Luciie Liciniie Lukul
blijedocrvenkaste boje, s tankom ljuskom,a . . . J J ’
) g|V|o od 110. do 56. 9.
lieti je na vrhuncu sezone. Za razliku od stalim ostao je zapami
zl at nosmel eg trhjerdugo,u k?’%%lk%g'ﬁ%m givotu po go
ostavi, a najbolja je kao dodatak konkretnim r a’z o Vs
jelima | sal at ama. Gperilirém?je%aoz ﬁamlgﬂl&dogrérﬁjgnﬁl ma

slatkast okus, pirjajte sastojke na kapuli.
Crveno mesnati I uk

vrl o | jut Ako | e

I‘Ijel

cgelogl%d?gnje |

dr qwkkllo

et e )
asto



oznaluje rasipnil| ke ludcaevenke, orgije. U
kulinarstvu se danas pojedinim ukusnimi dugul j ast. kruglil iz bi
atraktivnim jelima daje Lukulovo ime, iako pele za djecu (Krk)

ta jela ne moraju biti skupa, tj. namirnice od

kojih su rapravljena nisu skupe Lupija

starinska sorta breskve koja se lako odvaja
Luleki od kogtice (Dubrovni k)
val jugeci

Lupina
Lumbardina ljuska (na luku)
vrsta masline koja daje vrlo malo ulja,
krupnog zrna (slugi Zaps mlojgenj e)

vrsta graha (grah wvuljalk
Lumblija
pogal a od mu k e, ( b nLwpilva a ) , vareni ke,
gafrada,nadamijesi sekozreu &@wi e Svkeutkeur uz a (ta
(Cres) skupljaju i star.i i ml a

posl a |jede s e gi bani ca
Lumbul muzika i zabavlja sé Hrvatsko zagorje.
lombolo, ombolo, umbola, zabnjak; tal.)
sl ani na; meka pel enkal;ugstreekd,i nsaelleenla (kri ga),
hrptenjal a, kar e. O Mirodiska j zelén o mgeditekamskita dlanina
svinjskih | elLa odvojiprsoegimeisloa ode kpat iKargtaaw
usalamuru 8 dana i posugEwmmopsit.avDasa&s j e j 09 i
di mi ti . Prodi ml j eno seoskignertovisna. na manj e
komade i posluguje.
Lombul (Cres); i mb u | ( Kor | ullatefiskBr al ) ;
ombol o, zarebnjak, ¢§glnompretgk(@l sjtelag;; smbeha r
(Dubrovnik). brezovom 1|l ugu (pepeo ur
U I stri [ na otoci ma koglei se wa mdokpagaigthkjo jns driic
(kratko odl egava u prptadjen za kuhanjey ikithanas e slanoj
Dalmatinskoj zagori soli tako da duboko v odi . Uz to se posluguj
prodr e u unutragnjost anfodjulvyodi ot guei wWr ag:
salamuriiteké da bl ago podimljen zrali se
na buri kao prgut il iLuipkpgancet a.
Naj|l eglie se nar ezanoljutkalukpldsacigkézik pr §i , na
masti ili wulju, i posluguje uz kajganu.

Lutma
Lumia vrsta masnog kol ala od ¢
vrsta kiselog limuna masl aca i ¢gelera
Lumpalina Lugmarin
pijan| evanje vidi: Rugmarin
Lungenbraten

(njem. Lungei pl ui a +pebi &t eun
kulinarskoj  terminologiji naziv za
govedinu, pisana pelenka, polelina



LJ Kuhanje 7 rakove, jastoge, hlapove i
rakovice treba najprije

Ljelak hl adnoj vodi , nakon tog

|l jegnjak (Posavina) sl anoj ki pul o] vodi s
per gi na. U vodu se st a\

Ljesica (edan za drugim). Nekada su wodu

| esi ca; prijesan hljebarjkaluih)i kuogjaerge n@i dj@V ij €

mijese u obliku liese (Dubrovnik) gto vrulom. Nakon |iglei
treba ih uzicom vezati na dasku ili jaku

Ljegnjaci letvicu. Posuda mora biti dovoljno velika

Oligleni |l j egnj aci p rtake dasse polriveniavediom Haoekn zs B0 t a n |

smela kogica | ako ne cinj uwPgsudu treba dobro zatvoriti
poklopcem |j er su ponekad to

Ljetnica trgaju i uzicu kojom su

pgeni | ni hl j e Whadfjildanu h )oslabodkio j i se na

zatakne svijela i na kruhu, oko svijele,

oblikovani od tijesta razni motivi. Kruh se Ljuta

kasnije | uva. svaka ¢gestoka, jaka, ral

Ljietnjala Ljutak

vista pogale koja se lrjauckii czaaz, Bagivil jii i gkiptaik

tijestom. Postoje razni oblici kao: sunce, Nagustogi j i je brudet k

mjesec, plug, zvijezde, tikvica, klas ... ljutice.

Lieval a Ljutika

Jel o, kol al, od kuk urlutika;huk\dasabkozalg n a i ri banih

bula (bundeva). Ti jesto se pel e i pred kraj

prelije mjegavinom mlijeka, kaj maka i j aj a

(25 dag kukuruznog bragna, 50 dag

bundeva, 23 jaja)

Ljevuga

1. kol al od kukuruznog bragna (Banija),; 2 .

debl j akapaslalzianl i ni ma

Ljubilinka

vinova |l oza crna groglLa (Arbanasi, Zadar)

Ljucnit

naliti malo tekuline, politi neito sa vrlo

malo tekul ine

Ljupina

oguljena kora od krumpira, jabuke, ..

Ljuskari

Potolne rakove, jastoge, hlapove (prugove)

i rakovice treba kupovati samo ¢gi ve Mor s ki

ralili i gkampi mogu se kupovati [ mrtvi, al

imrep ne smije biti prugen.



M Ma L un

1. vrsta volnog pekmeza;
Macafizelj susjede, prijateljice, poznaniaepjei g e n e
(slov. di j al ekt) val j ug cizrodmnd, koj& se brimgoiprip@mi,gkuhanju
tijesta ga kosilo(jelo) i so macafizelji in [ poslugivanju hrane za
solatg) i nih seoskih svelanosti
Macanica MalLupac
jelo od kuhanog protisnutog graha, manastirski pekar ili kuhar
pomijegano S usi tnjenom pel enom
paprikom (usitnise samonutr agnj iMadiug@ni c a
mesnat.i di o) . Zal i ni manastirsikaduhipjal , | egnj akom,
ul jem | po gel ji sa mal o oct a
Madgur
Macel (ar. madgun) 1. ukuhani g
klaonica vol'cml'{ sgust.i l jekoviti s
r.); 2. nigta; 3. Vvrste
Macel Ilje je tijesto zakuhanc
klaonica zbog toga gto se rastopi
tako kao da se Anigtahfn
Maceracija
(lat. maceratioi rastvaranje, omakanje) Mafignj ak
rastapanje |vrstih twawi gdj @k pvlaojdtiestd lvodda ,i z
alkohola, kiseline i sl. Velika primjena u
industriji al kohol ni hMapgiiing al a
1. rakija koja se pel e
Mal eni ca zimzelenog gmai ( medvj el e gr o¢
tekulina koja se dob iplanka, igarnikk apomila kmdivnjkkp j2a s e
od njega istule mas| ko(nmaasaviukahanog gel er a

prodaju kao djelje bombc
Mal kadur
drvena posda u koj o] se MNMahival a hrana
oblogena mregom kojavej e kiomoésasdrasvkail an o g
strujanje zraka (Dalmacija)
Mahmudije
Mal ni ce Amedal jonif, odresci, n
slatko od meda, badema, anisa i oblathe male okrugle komade. Mahmudija
(oblatna se radila iz suhog kruha). zlatnik, dukat, kovan u prvoj polovini 19.

(Dubrovnik i okolica) stoljela u Osmanskom C
osmanskom sultanu Makmudu 1l (1809
MalLapac 1839).
manastirski pekar ili kuhar
Mahunarke
MalLar i ca kuhanjei gr ah idogorraod g ke pr eko
vrsta plave gljive (PoasweoMviina) il i bar nekol il
Vrijeme kuhanj a mo g e
MalLer korigtenjem meke vode.

kuhal, kuhar



Mahune na tepsiju t o j e tipilna talija
ml adi m mahunama odr «k@u aksteer ksaj Emha, za Si c

mahune se prelije kipgpwllomjwaodamg,uosnt ave swi nj
posudu, pospu pgewmi | rod nmkozZetina.g mao, zg onthkarone
vodom, posol e, i zmi jprgiagruemaj uspe&u opdod ti pi
sal em proizvoda to S u rajlic
masline i kapa e , paprilice s |
Mai g uljem; rajipocwriia padjld Ls

(tak,mai s) kukuruz (jugnaughallneasctio aypotrebl java.
| spupl enii(paghkiror) priopt

Maja se posebnom gel jezno

(perz.mU jtwr. mayayum.mai,bugmaj 8) | et verougl asta oblika i

kvas, kvasac, germa. prul a, k o) a sgvidivamanj e Kkr

Majalika Makarula

sud iz kojeg se pije vino (Cavtat) pal enta, gganci, pura

Majarica Makaruli gpor ki

kuharica (Banija) makaroni s umakom od mesa (Dubrovnik i
okolica); Manegtr un t o ti j e

Majariti zel enj a i pagt e, ko se |

kuhati se bokunil da d© gugt.

Majdonas Makaruni

pergin (lazanjg lazanjicg gt rudédt nunl| i i
ali g bi kakd jih Istrijani zovu) vrsta

Majer domaie tjestenine (val ]

salag, dbagtiek; zvan Vvataga, raelckitih obikl e

(Belostenec) posol jenoj ki pul o] vodi
terinu (zdjelu), prelijug v a ¢ estrgamm

Majiluk sirom

pojam za sve koji se brinu da sve bude u
redu oko hrane na s eMsakokaipoicasvel anosti ma

(Posavina) (slo) makovnjala (kolal)

Majordomus Makovnjala

(lat. ) Vi soki dvor ski : A 7 voni

slugbeni k; gef , p o Vi soki

dvor ski slugbeni k; za

voditelja ugostiteljskog objekta.

Makalj

vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija)

Makarija

vista krugke Makovnjala, sirnjala (
. orehnjal a; gi bani ca, p i

Makaroni _ _ kol al od maka

makaroni, makaruli, makaruni ta.

(maccherone); suho tijestjevasta oblika;



Makvil Turskoj, mal ina je prvi
1. vista tijesta kojivmi e tOmuij egdiseeacdg kre2 . 4 5 .e
tjestenina s makom zvala Aidafi, po oblignj c
emakvi | i iz testa kojodomionxsd mmopwrsil ei. dn @wde i
l etul e al. pernato ¢itvaadj ekori gteni kao I i
njihovu wuzgoju potjelu
Malancan ere.
(bal ancan) patlilLan
Malinac
Malasol mlinac
vrsta ruskog kavijara
Malinovac
Mal agi j a sok od maline (Himbeersatft)
malvazija
Malvazija
Male trave Ispravnoi malvasija; vrsta loze i vina;
prilog jelima od per @iutbowa all iki@i amalkvazsiujl §i ce
komoral, celer (Tal . akiuhoihnjoan)a sorta bijelog
istoimeno vino. Spominje se 1426. god u
Malc dokumenti ma Dubroval ke F
(nem.Mal z) sl ad, prokl iojnaal i zaktamil &1 upgriodumj u
proizvodnj.i piva 1 g pijeramat ao;d noadlocb rbeacnmtbthoni dall
vrsta bombona od slade Tko prekragi tu odredbu,
vVino koje e prodao po
Mali gostioni | ar koj i ga ]
uizreciima dati sudcu malivina Kr | kochubr oval koj opiini pl ati
statutu (dva puta), ne zna se gto je ta ri|j
(mjera za ¢gitke tvar iManmulati
gvakati, zatvorenim ust:.
Mal i
drvena posuda za hvatanj@zimanje) Mamur

bragna zapremi ne o0k o vistadrgibanca, pravi se od sirutke koja je
preostala od proizvodnj

Maligan | vrst, tvrd (bez gupl j
stupanj jakosti vina (po francuskom par mezanu. Okus mu j e uq
vinarskom strul njaku mijekd. | Nefgamlan dse ) proizvquio a v a

za mjerenje jakosti vina Makedoniji, | ak 1 za i z\
Ma l i gmar en Mana

(slo) jugina, wugina, pomsdijilclpjoda njeevind (oNbe Loikmur | e
Malica Manastirka

(slo) ugi na, madopodne tir ok aki gme gl jivovica, dob
poslije podne AmalLarkendn. Vrlo kvalitet
Malina Mandala, mandula

Postoji oko 200 vrsta malina, ali samo dvije 1. (hjem Mandel) badem (stablo i plod); 2.
i maju plod poput o n i nfarelicaamaridaligae naj | egl e
pomi slimo kad spomenemo to vole. U
starogr| kom gradu Troj i, u danagnj o]j



Mandara Manestrol
(tandarac mandara) j el o odgkampi $ Mmbalkdgmani ma
cicvara bez masti, mamaglianandra,

palenta Manegtr a

Kad nemadg drugog i | a 2lvadva (Istrajia2] gustanudnan al girjamqg

sirotinjske rane povria na ulju i l uku wu
zalivena vodom.

Mandarica Naj|legle jelo Istre je

1. kuhana riga u mli jienkaul isc anaJ aor irwa i in ek ovrotdien €

jede se ohlalLeno; 2 . postoje sbtojae vdrijadijentay jedmabktavnog g e

(Dubrovnik i okolica) jugnog | el a. Priprema s
povri a, a pred kraj k u

Mandarisa Apopravljaid dodavanjem

gena ko jiayvaini isdkupliai po od prgut a.

kul aamd j egan kruh i n®ainaga sue pmkaeqt ca ( mane
posluguje u restorani ma

Mandelj istarsku kuhinju, i to kao toplo predijelo.

(slo) badem Najpoznatija je manegtr
jelo u koje se dodaju zrna kukuruza, stoga

Mandeljova potica ima ugodan slatkast okus, dok sunoeni

(slo) bademnj ak ( kol al )sastojcigrah, krumpirina kraju razlomljeni

rezanci, ne dulji od dva, tri centimetra.
Mandolat U kontinentalnom djelu
mandulat fal. mandor | at o) spraitpkriegmalbd od j el ma s me
badema; bademovac; bademnjak; vrsta
tvrde bijele alve saMgngageni m bademi ma il
orasi ma, me d objalanginha) gter.| nreangal; limena zdjelasta posuda sa
(l etvrtastog duguljastad ko, i saugobkagepeb
oblatnama)

Mangulac
Mandr al a mangul | e; prase koje se
mandrak; veliko zelje
Manistra
Mandula manestr a, manegtr a, mar
guhki badem (tal. minestra) 1. gusta juha od pirjanog
povria na wulju i luku
Mandga rezancima (rigom), zal i
(tal. mangiarefr. mangerpug.ma n L a ) | dodat@k parmezana); 2. variMddane gt r un
(hrana) toti je migancija zelenj
suhog mesa, vrge se boktl
ManLari ca
jelo (Dubrovnik i okolica) Manistrica
mal a galica
Manestra
posuda, porcija Manget a
dekorativni papir razlil
Manestrati koji se stavlja na plitice prije slaganja nekih

iscijediti vodu iz kwhanagnpdvr(mohani h) j el
jela prgenih u dubokoj m
papir uljepgao pliticu i



Mantala Koliko je maraskino (maraschino) bio na

(mentala) slatko jelo (vrsta kruha) koje se gl asu govor.i [ | i njeni c:é
priprema od naj bol j e Georgedld. iJiZadrukuypovdo ma nekokko i
kuhanog mogta (il i s lIsetink sanduka itog dikergp,,slag je swoje | e
kao pekmez. Dodaje se malo badema r at ne brodove AAi gl en
(baja ma ) , or aha [ smokawvader dopGielieniikn,al e st ac
Dubrovni k) . Negdj e t Malti @simoengeskog dvora, u inaraskine r |
|l upt er . s u ugi val. Napol ®on Bo

Marmont, ruski car Nikolaj I., franc. kralj
Manula LouisXVIll., Kar |l o X., bel ki, t
menula; girica | ak i danski dvor.
Manijarol Mar agka
zvonjava na pokladni utorak maraska vignja:

O maragke se | i ni mar a
Manj aga zovemo rogol je.
jelo

Maravan
Manjitva Vi nosetiogt et jZamagljeno,s mut i
jestvine, jelo, hrana bez okusa, kiseline i mirisa (mora se proliti;

blutai sri jegnosgtrogostane
Manjon bijeloipokvareno vino) (Gib
lakomac u jelu

Marcepan
Manjukva Marcipan, marcapan marcipan tal(
manjuga; tel na s mok v anarzapanepjena MaszipemkMarei pdnié | a
je iznutra crvena (Hrvatsko primorje) AMar kovkruhA8Wé&t og Mar kah.

Sl astil arski proizvod s
Maraskino gel era sa mlnaekojennse m bad
pile (liker) koje se ukrmawiavad uvi goj e Marlaske
(mar agke) koja pot | el|Ukliko zse Mol 8 ordsimaj @mjestB e z
pretjerivanje se mo(lkadema,itada to @mebajpesebmoanpgiasitl. j a
naga sorta pol jaomka, Sjat ki gpa oidz brasireuna i gel
boju i okus. od Arapa. Danas se ova poslastica radi od
Postupak izrade pilabjadedmst agkbmphecivade,
dugotrajan, a u osnovi svodi se na: berbu ukuham g vol a i bjelanj ka
vi ganj a dok ] 00 ni sablicinhozr el e (jog S u
gorkaste) i zajedno sa sjemenkama (vrlosu U pr ogl ost i mar ci pan su
mirisave) istuku se wvi gake. cNglkmwnre tmaraulsievat
mi j ega S k vim Imedom tun i nkraljévi, g i @ahas on je uglavnhom poslastica
jednakim omjerima. Kada smjesa provri, za prazni /| ki stol . O nj
tada se tek destilirmgroilia®®tawlejnau &kaoj edl eg
godinu dana, pa se ponovno destilira. Tim malo. Prépostavlja se da su marcipan
nalinom dobiva se vrAozmisashiliaki §laadkomk was gie \
osnova za daljnji p Asmtauwpca k , pmhj sefa sder ug i
vinom, gelerom i javodomneNdkamskiistrregovci AL

odl egavanja od godi n dstokuatjinda sudymibarapskimzemalja; ddje

fini bezbojni liker svjetskog glasa kojise j e mar ci pan bi o peznat j

proizvodi u Zadru velkawianei .odipytr5dé il g o égiup altae nt
zbog toga je brzo postao omillen na



evropskim knegevskim@ riobupi emirigkoivmat i dopug|

dvorovima. citrone, .. margaranti, kostan

O mar ci panu su zabiljegene mnoge

anegdote i neke su stMafnpdai i ma preprilavane.
Jedna od najzanimljivijih vezana je za i | i k i s e jeasirova vila kubhana

stupanje na prijestolje austrijske icar mj egavi na korjenastog [
Marije Terezije 1740 .mirignogb.i | 4a&a,t w ad v enlagn adtj,a
ml ada dvadeset | et v e dinugovayisakay pcta). Upotiebljava se za

naredila je da se od marcipana napravi konzerviranje me s a il
petstotina statua u vprj emdnojzav elmelkigraivagj e
njenim likom, da se pokriju zlatom u me s a, [ radi pobolj ga
l'istilima i poklone andvuazriirrcainmaa. Aneugodnogf
Poslastica je izlivena kalupima od gipsa, a di vljali

za njih je potrogeno SwWak & vimanrtiad ad & ejil @ rlay | 410

vrela badema i 500 | istearnaee rvugiinoogiuwltjaa.se ne
Dvije stotine godina prije Marije Terezije

(1518. god.) portugalski kralj Manuel Sretni Sirova Sastoji se od

naredio je da se od marcipana napravi | Mafinada m'o [n: SraY hb' |

statuta u prirodno vel i | i ni Pape Leo anﬁ}em PSctom

njegovih doglavnika, da je jedrenjacima Kuhana Nalaze se isti sastojci kao
prenesu u Rim I p o k | |onarigada p aspoivojz ama Biorgaid]| .

Obi | aj da se za prazni ke pdol@r”ane a”amprf'lgure

od marcipana zadrgao se do é%f"gzgoﬁn %Jtonblt‘ana.

Sada se poklanjaju od marcmaﬁnédut?ebaaotﬁooﬁaa
garena jaja, Bdglk|0n/jlak[)3lj,edgu1plr|]e nego

pil il prasili, di mnj al ajmies o (osaamolask i
vanserijski automobili (mercedes, rells moge preliti)
royce i sl.) Suh_o' ' (prigodna marinadaPod tim
U B d . . . marmlran%e polmom godrazumlieva Se

udi mpegt.| postoj i MU Z e|jhesh ! - a
mar ci panu, u kojem se mogU(!ne@thakflggée
razlilitih velilina i obl i kdaw,yi sd,avonvdr | osoba
prirodno,j velilini. Upotrebljava se za meso ko

Plalvendar od gospona vl el glfgdaogdmanpriggoyti p ;

ja same marcapane jel;, Mal ahi ca, .
francigkan digiju kakaipadaci nan ‘ _
(pul ki Tzraz) prgena ri6k
Marelilno §gganje razrij el en @ wodoknv\ansm)n
(slo) rakija od marelica l'ukom, pergitnom, legnj
papr om, rugmari nom [
Marena prokuhano bez mijeganj a
sok od maraske _
Marinat
Marenda marinirati, na kisel.| n e
(tal. mer enda) zajuza ak™U gorul ak:
marendu se ila kaga nak ml i ku, a ne bel a
kafa, ki bi kruh napeka za svih 'V"’?“ . ‘ Co
njem. kogtana srg, mogdi
Margarant Mar@m'rh
ji pak, mogr anj nj em. nat apf e
g p J J (n : pe pplja)stl smr | ak.

gIleu p epel j aszovui reanohlih,a k



gto j e i poj am i s i n(onmanjenicuzod bogee Marsa, baga batao |

posebno, za negto riMaegtthka wegurmanskpnu V]
Marohlini se ne ber u,gdj® segioksto 389 godine ha dskrk ad s
negto tragi , onda tdlakonvrdyepde. gNdjidnel j vo
pozra v a o0 C i stani gta mazathd adiao sjue | atg@auw st . ( Z¢
gumsKki i radnici, i nelddabli rdggaagdi,o kmpi hsevi
danas nema. U proljeisd iladeilh ndag¢iivglej ajma, u
odl azilo se u gumu ipekadediogdhadisgenj m&glo@r n
pagl jivo s utavagok(planannat pl aguem, jaguli vel u zi
ubrus) i odl agal o u Kk ozgceeste je udledgo rstarea siromalguu s e
frigali. |l z kokogf njjgdia s edronjamal Bar t i n j e mal em o
stvar je rijegena. Nj oi thaodv as vfoign ap | migt iaglij ipwau
aroma i okus pravi ssIt airgd u .a k1 stae nreglicie. u Usnu
marohlinu [e wugivatizacmajl i bopia lodmhadui pu agt
gumu, koj i poznaje i uvodltialgymu,i inanaijt okoij iu
zna kad je najbolje vrijeme za njega. povul en, samotni | ki gi v

gradu Poitiers upoznag svetog biskupa

Maron Hil arija, Koj i ga j e za
marun {al. marrone) vrst krupnog pitomog Li geu, koj i j e pretvor
jestivog kestena; istarski kesten. Maronisu s amot ni | ki, u pokori [ r

sa obje strane
obilnog kestena,
spljogten, a s

Martinovati

slaviti dobar vinski urod na sv. Martina ili

I S p u Kkddgenu Toursz amro Hidadjd, M&rtin je o d
k o ] izabrap ea njegoval masljgdaika. ostaa je e
gor nj eiirs puepd|jeenm Svdur lidkupskis t v a .

brigu posvetio je selu i seljacima. Posvetio
se evangelizaciji sela, a uz to je u
Marmontiersu, nedaleko Toursa, otvorio

prvu nedjelju poslije tog datuma ustanovu za odgoj sveler

prvim europskim sjemeni
Martinsko grozdje drgali su ga nakupora,i i m fr
grogle koje kasno cvadatee gt kvaaslnio isaxpoi jeva zt
Neg ovi grozdi , kaj niesemod molsé $neghNei gedvjeet us e

zato dozreleti ne moreju, i zato se martinsko
grozdje zovu

Martinje
narodni obil aj koji
svel afkorsgit enj a mdgt a
obil aj

Hrvatskoj i vezan je za sv. Martina. Sv.
Martin rolLen je wu

nekoj raskal agenost i, I
ga je asketsko poimanje
givio je u jednoj Il el i |

Umro je 8. studenog 397. godingg@kopan

sjeell.ctddenp@ Criava thj Han slavikaodlann o g ,

Sw Mariina a finigdje nema ni traga

najragirenijidgrmeagu) s meipvatirgut lagoa dna o |

smrti proglagen je svece

P a nnao nj sek oujmrroa vimui| cein i 3 1k6o.m islmr

317. godine, navodno u Sabiid anagnjoagtitni kom merovingke

Szombathely. Martinov otac bio je vojni
zapovjedni k, | esto
tako da je i Martin putovao s njim. U Paviji
dol azi u doti caj

Franal kog carstva, a \Y

jzeaghi & nipk@muyergkavanmnog

vojnici, vitezovi, put n

1aposé winogaadairi svinaril k o m

naobrazbom | ije ga WBlvremnepom je stvorahq legénday da je gheg
odugevil o. Roditelji svmpoeganli )ulbawygiov aprraelma s ui
ga od nove vjerea ot ac mu kaeplljaki A) alwewe&r@d reeamani
predodredio i vojnil| Kkwrkartiejldr upo Kams kvé s s ke
ri mski | asni k dao muvieol akNaj vmer djaattninj e



Kelta, jer je to praevropski blagdan
posvelen darovi ma

Marun

privredea) .k ezt emjaegsa PYleke (

vezan obil aj, da se kwhant;aji |l dapr ijreediteeni u r ¢
utovl jena guska. S v . drugivhgelima) n obilno s e
prikazuje s guskom. No nitko ne zna zagto i

nitko ne moge
koji su ga oglasili biskupom, gakanjem
odal a guska, koj a
kao pel enka. Kako
prema bogu Marsu bogu rata (prvobitno je
bio bog

zemljoradnje), koji je prikazan s guskom (tj.
s gugljim

d o k a z a tMiarunkau
da je Martin kada se htio sakriti od glasnika

za
j eMaMar t i n

atributi mamasadacau

vezu s predajom
vista doknakegimakej a nosi
tvrda jaja (Benkovac, Dalmacija)

kaznu poslije zavrgava
stekao 1 me
domal e ¢givotinje

Masaonica

irepagalrapgi i

neki l ogi | ni zakl j ul| arksnojzhsmocnj ega | e i vezan
obil aj da se na t aj dan |jede i utovljena
guska. Pos t:oj AiSMagin u z rMagai c a

dojahao na bgte®l omalkiogneglainge, | aga s dr gkom, "
pao i prvi snijeg.

Uz pelenu gusku il Masenca drugo j el o kojih
ima u ovo doba jer je to vrijeme kolinjapile popara polivena vrelom
se proglogodignje vigmu koje se krstilo na
i st o] takvo]j svel anosti. Sv. Martin bio je
glavni zayt i t ni k vitezowamsi Tammal ar a

(hramovni ka), t e subumgve mu u | ast di zal i
crkve na svim podruljima gdje su i mal:|

svoje posjede. Jedno od takvih biloim jeiu
okolici Zagreba, gdje su podigli Crkvu sv.
Martina (jedna od tri najstarije u Hrvatskoj),

Maslac

maslo, maslac, putar, butar (odjem
Butter). Pretpostavlja
ot kril

a u neposredndlizini nalazi se i Martin preralevinu prvi

b r ¢i @agnati vinorodni predio. buterpute;, skitskog porij ekl

Centralno mjesto vitezova Templara, kod gastrononiji i prevladava kori g
nas, bilo je mjesto Vrana (Vransko jezero) u pri pr e mi veline jela,
blizu Biograda (prema legendi tamo su i ako j e pul ka kuhinja t:
zakopali zl atnu kol i jPosjojirazlikakodmaslacapremavremenu,

Pr ema nekim i zvori matjobigloadji §sjaeml dehbhpa | er

mogtwania u
u Vvrijeme
stoljelia), jer se
i zgubi |l i bitku sa
borbe vodile u dane Martinja kad su
vitezovi bili mamurni i za bitke
nepripremljeniods i | nog

vrijeme

Marulini
okrugla tjestenina
raznim mesnim nadjevom (Cremona)

slavljhrajpvi ma

Ma rlitse rkiave pokketnama traeom ils E@mi

kri gar s ki h sijenarh. Kaanas(j® dekadalhio pdzoat 1 3 .
nav(oMle L idnau rsjue )1 1 7 ®sehesrkp | am:
San&ouesmwimma

marosgmobspueke
U staro doba masl ac su I
I j udi vi sokog wugl eda, d
bi o obilna hre
Potrebno je sakupljati vrhnje od -3 |
mlijeka da bi se tukao u stupi i od njega

Vv edstad masla. 3 c¢cm nadj evena
Sedamdesetih godi na pr
mas| ac j e pod priti sk

znanstvenih istragivanj
na - stup srama, a margarin kao njegova



alternativa u rang najzdravijih namirnica.  Maslica

Danas znamo da je to bilo potpuno umak od br hggaj akadéj ed

neutemeljeno jer je wupravo sintetska kao kaga s kr uhom)

zamjena maslaca postala problem zbog Ako j e i post, maslica L

transmasne kiseline. Vidi: transmasne

kiseline. Maslin

(Maslac i maslo: vista mjere za sadrginu

U drveni stap stavi sleetnwerktoiln&ovrglad i ca vr hnj.

obranog s mlijeka i malopodgrijanog Vsaki kmet €& ima dati go

svjegeg mlijeka. Ondéaese ltedd ozag¢ edineod ntuu| Bol b

putar se u grudi pr i hraswplienogamasldr vce, a na dnu

se skuplja metenica ili meteno mliko (jede

s e prelivena preko Mpsimoeale) . Masl| ac se

izvadi iz stapa i bi ol ogki najvrjedniije ul

u pliloj posudi pr e k genh komzamira, hnagjigol @ vrk ojg, ger s e

dulje drgi.) sadrgava za | judski orga
kao mineralne soli, sve vitamine topive u

Masl| al ak ulju, dio kompleksa B vitamina,

Okolicu Rijeke u svibnju krase rascvjetali bj el anl|l evi ne, organske |

cvjetovi masl al ka koji su od davnina u

ovom Kkraju predstavljali izvor dobrog Maslo

prirodnog lijeka i wukusne hrane za 1. ulje; 2. maslac, mast od mlijeka (puter,

siromagno pul anst vo. putar; jod sitoeopg nndijeka apretopdenio d

davnine u ovim krajevima sprema med ili  putar); 3. mast, salo; 4. jednostavno jelo,

sirupodcvgt ova masl al ka kkhoj e maer meddaidat ako da s

od cvjetova. razmuti u vodi i izlije
I 1 spel e.

Maslenica

pogal a, kruh s

s maslom (Lika)

Maslenka

dr veni sud za izradu

Koi bi pak cukorkandela vu maslenku hitil,
ne bi se nigdar stepsti dalo

Masl en®m bragn

bragno i mas| ac
dijelovima; slugi
variva. Kad jelo zavri, osobito se dobro
istile okus masl aca

Masl enj al a
jelo od tijesta s maslom (Lika)

Maslenjak

|l onac, [lup za masl o

Masleni nukerlini;

ma s | o mNa(nhastemnom &ryppu hmeledteist@amge t | | e s

Masl o se dobivalo od ki
kozjeg mlijeka. Rijetko
maasd loa ckaa,0 inlaimalzu wan jkeg u h,
s e koristilo k a zal in

Dobiveno maslo odvojilo se od rdka u
posebnu posudu i dobro posolilo. Nakon
nekoliko dana maslo bi se otopilo u tavi (ili

z g n pekdj @rugoj posudi) paevdtn adohivena
k ao ezkaulliinmnaz as @ ulsyp,r emmad lae u

spremalo u hladniju prostoriju. Tako
pretoplijeno maslo ukrutilo se i po potrebu
kor i stil o, opet pretopl]j
hrane (npr. gganacal/ pur

(frigala, prigala) su se na njoj jaja
(pragetina) a poneka su
ugtipci i drugo.

Maslov

vinova | oza (Bral)



Masni lonac se mast prokuha s malo mIijek
posuda od kamenine u koju seawja O:Ob' t I' e Skel '
mj egavina od svinjske “§E% |ilo)uporeglipvaseu; “'naﬁ?‘%(sl aca
.. . . mast kao i svinjs
(mogu se dodati i drugi sastavni dijelovi). Sve mastiu k| j ul uj u
Sve t e vrste masnol e Z a@dkio] atvoaijeunasg
i stodobno u jednaki m |di j el]|®gaigureana \rijednpsti. ZHg i s e
izliju u lonac. Kad su se skrutile, pohrane se toga masti _'hlIJ'Jg treba pohran
nahladno mjeStO nata.mnlml anlm'mjestlma,
mogt (zgnjelen
. Mast od svinja od oko 50 kg namijenjer]
Masnica pel enilpelenju u komg
lmasnappia (Li ka)T,ko2l.alSaoydi j al aMast koja se
tankog razvulenog tijlesta, SlﬂyleaIKJO@O}/OéemPkUOfepﬁkt avlije
skorup od kuhanog mlil|lj eka Hreé\/'Janqflze<|r il
bl ago i sprgena k_apula. Majrbl a Vel(9e
slankast, nego sladak okus. Masnica se tjiesteninu, posebno mlince. Ta
obilava praviti [ od ri bananagijemb ukijaes| Za
savijjaduloal vi ge se r abi n asglaugdkigelh pagikg i nek
od jabuka (Slunj). drugu. : S
Sve masti, ukl julujuldi
Masnoguz nazrakii u ge gnu.
gurman, izjelica (Hrvatsko primorje, Istra) . .
Okus jela nagih bakal/no
Masonica }(ao jal i [ boI_J,l od o_vo’
pogala, kruh udrobljdd@ ‘Wz ofi maglu. Obil:
mast i dobiva drugal iji
Mast karamelizlimodomga pel enog il i
Mast nakon valenj a na u.I_Ju. Mast e _prlrod
rijelnu nj oj ostan oplemenjuje slatkovodnu ribu, idealna je za
rakova Koreljinasemal o i st u prgenje krafni i fritul
pr Eku_hf‘_ u vod bake/none uvije dodavale malo rakije jer to
sakupiti na p S
lagano sakupi. Svaki rak da spre!gva ..da tlje§t0
otprilike 1 dag masti. Na ova masnole), i past ol ha Vvzga
masti se pirja meso raka Panirano (pohano) meso na masti Uplje
Ma st ¢ dobivamo je iz dijelova utrobe manj e masnol e i manje j ¢
masnih potkogn (gulagi) i sva dal matin
Mast je pozirne bijele i mast i a zavrgavaju s e
svjetlogute b ¢ | i . | i
karakteristila maslinovim ulje. Jedna ¢
U postupku topljenja, ako joj s Je I mast.
doda jabuka i luk (kao kot
svinjske ma st Masta
maguranom i ti : . ;
se naroliti sp zgnjel €0 gi G g, drop
Mast svijega staninarilij salé .
svinjska narege se na Kk qutltl(magtltl) _
stroju za meso tijegtiti odreleni pl od
vatri sa malo vode. Kad s vol e ,
slanina rastopi, doda se u posu
l uk i zrezadaA ph .
jabuke. Malo s Masturika ) Lo
tada se izvadi (slanina) ke SOK od ZgnlellenOQ grogl
pogutiu (var si ) mogt , ml ado vino (novo \
procijedi, ohladi i spremi ni
uobil ajen nali




Masul Magtel ada

izgnjeleno grogle, drdag/kinmma bal vica za sol jer
Masur Magt il
1. kuhinjsko posule:; vigdo povel a dr vena
zdj el a, kao nal ve, karlica, krnica gki p
(Dal maci j a; sl ugi z aManja ¢ earf jae masl i nskog
tijeska) (ar. mi gt tut. mar aba) |l aga (o
|l aga s ukragenim stalko
Ma g a gerbet), |l aga za vino, v
l.regmsafat. mi ssa) ; mal a misa (maga,
me g a) vel i ka mi s a (Maiag , sredignji [
najvagniji | in boigos{mgj ai g )mejde Inaa goadmit i j est ¢
vrijeme izmelLu Veai k i Mal e Mage (Vel ik
Ma g a svetkovina Gospina), Istra Matovilac
mastomarina vela i maja 2 . 0geg, mgtavieq estiva hilika (Belostenededia
| opatica sa dugi m dr gokiaia); jzead nvoagloednijgen jvaa t by iel ji k .
luga iz peli. odol jena, prizemni I i st
vitaminom C (salata)Ker v | i stiju:
Magai ca gparga, matovilec, <cikor
drvena kuhal a
Matun
Maganska jabuka i1/ kopelag dighka, tikul; pravili su se od posebne
j abuka koj a dozr i j ewste zenlje inpgetka, mljenenggakamena
(15.kolovoza i 15rujna). (zvanog-vrsta mi j egano s vodor
u posebnim pelima. Vel
Magl eni ca cm. Od iste vrste mjega
magl| ec; 1. kruh nat o prugi pedmetnkacktoit ;| udj.e , svinjop s & e
kukuruzne kage s dodacl,endiaépe i mikej geizvigd
Podravina) u koje se mogla staviti voda kao bi imala
poseban zvuk). Matuni su se slagali za
Magi c a ognjigte j edan do drug
metalna | opatica za ¢sapremlenu od zemlju, piljevine i vode.
Tako sl ogena podloga tr
Magkadur godna.
mali ormaril od gice u kojem se u hladu i na
provjetrini sugi ri bava(vRieglnjaegac)
(slo) mala wugina
Magl jen
vistak r ugke (Li ka) Maza
tanki komad kruha namazan kajmakom,
Magnj ak medom, i sl.
|l opatica, pleika (Benkovac, Dal macij a)
Mazilo
Magtel a mj egavina vode i bragna

1. drveni sud nal i k nkar ukha bparoi,j ev epderloe n jgak.afEi

bal va otvorena s ¢gor Mmazmo Mg lgetarcenu Kdds¢ pekao sit o i

mast. (Benkovac, Dalmacija) Krugnoj pel i dpoatziilleo jseed a
uz drugi.



Mazul Mel rugina .
naj zadnje jelo od rigrena knmlviaj kAamaha goizp e hf
(Dalmatinska zagora)

Med
Magi brada Nije poznato tko se prvi osmjelio i zavukao
meso vratnog dijela suhe svinjske glave ruyku u kognicu da bi Z &
liznuo med, ali se zna da su se ljudi,
Magi nin sladokusci kakyvi vel j
(tal. macinino da caff) mlinac za kavu; upoznal. | jecwg mau cpiovi | i z
magima@eni n. mal i nac Spominje se u sumerskim i babilonskim
zapisima iz 21. stol jel
Magur an Kuranu 1 Vedama, svetim indijskim
Kkuhinj ski zalin koji sgd sgrmapr eananod sstraorpii | Bg
svezanih biljaka ili od ubranih cvjetova i odol jeti da ne napigu Kk
|l i stova bez gr ubl j i hBiblg seapakd Haleskina nazivR reatfjpa k s e
priprema od usitnjenih listova. kojoj teku med i mlijeko. Dakako, nitko
Upotrebljava se kao gpaméethan eheé mbj gebdbiot @i v
kobasicama i mesnim jelima, posebno vam se noge | ijepe za pc¢
pel eni m,odukajmamak ar a kottome kolgka je nhed bio na cijeni. U starom
miris i okus (janj et isnea,Egoivpteu ivneal, ojkaor e4t0iOnOa ).
nekim | ajnim nadomj esmeidmaupdajeeni yagano u k u
sladilo. Gtovige, tisule
Magin(in) poznato sl adil o. St ari l
mlinlil za kavu, oraftcd;j esntirldj dzaa sme ssoe nj i me
novcem =za plalianje pol
Mecati transakcije. TakolLer, nj
1. zgnjeliti smokve @i Wotai npjres,t aai umet nabl j ¢
sugiti; 2. ostati n e dmatergal za balaamiranje. &) Indijia drdgions t i
azijskim zemljama ljudi su upotrebljavali
Mecavica me d [ Z a konzerviranj e
j el o: izl jeval a, kl jauakuagwal j asnajmuo tmaorta , bst at k
polivena medom Koliko su med cijenili Sumerani,
Asirci 1 Babilonci, govo
Mecelj prije odgletiri tisule
(Belostenec) Aletvrt iwrlligihevali preko kulinog
prinogenjem grtve u znal
Me | vagne dogalaje. Medom i
kupl il (mala kol il i nauyserfpredneeti ksavgtin zgsmeéamal a gtaei | | n
podjednake dijelove Grci nudili su ga bogovima i duhovima
mrtvih. Medovina al kohol no pil e
Me | a smatrala se u to drevn,
1.meso bez kosti; 2slp.) meki dio kruha bogova i samo njihovom i
mogli su u njoj ugivati
Me | e Med je bio na cijeni i u srednjem
mekani dio mesa vijeku. Ni j emci su u 1
zasl alival.i pi vo. Val j d
Mel aj ( a) njemal kih seljaka =zahti

l.drveno mijegal o za pwroy;i n2. f¥udnal st mmp gospo
medo i plelinjim voskom.



Lim su gpanj ol ski Medeticeaj al i u 16.
stoljelu zapol el i 0 $ojag | dapifar ia stolMle kojs jekkaezu i
Srednje Ameri ke, ot krdonbsio vedu za arang uprij¢ jela ama g nj i
|l ndi janci vjegt.i U z gigmesobjedajelp | el a. | pak,
najulinkovitiije su pl el e na Ssvim
kontinentima europske. Njih su europski  Medelnicer
naseljenici S j e v er n o hopme stoinik, dapifer, kdji @ knezu dorosid a
1638. donijeli sa sobom u Novu Englesku. vodu za pranje prije jela a za vrijeme objeda
Sjevernoameri| ki su iel. I ndijanci, jer su im

do tada bile potpuno nepoznate, zvali

Amuhama Wije&ladig IMe do iedsrica u t o

vrijeme i u Americi koristilo na uistinu posuda od pelene zemlije

br oj ne 1 nza |piipremu hrane i Hrvatskoz agor j e) u koj oj S

napitaka, za konzer viirzavmrjsenav ojl @l, a p@ ull &l ik uphri

pravljenju cementa i za pripremanje laka za posebnog oblika, ima s jedne strane na

namjegtaj . Dakako, s matordaun Ajkd jlujneik odvai tsiem.l a k ¢
Prvi alkoholni napici u povijesti kad se radi pel enj e.

|l ovj el anstva bil i s T esado roareevsd d n g e npoogd ras

fermentiranog meda, tj. meda u kojem je medenicu z maslom namazanu

i zazvano vrenje. Medovina, to pile bogova

i ljudi drevnih vremena, bila je zapravo Medenka
neka vrsta piva. Zna se da su je stari 1.ploskaa zasl alenom rakijo

Anglosaksonci pripremali u glinenu lon krugka
kao mjegavinu vode [ plelinjeg sala te
dodaval.i razlil|lite DbiMegehiexi da se obogati okus
I proizvolLal:. pivavr skajikol allamakoj i se pr
eksperimentiragju s raznim dodacima ne ( kestenovi m) umj est o sa
zaboravljaju med. koji ima svoju povijest i predstavlja prve
obli ke slatkog kol al a) ;
Za divjin medom i k o kuiploitcraembil j ¢pivtae ks ej epilr agak :
] potaga; (vrsta |licitarstk
Medna | nekada se umjestg el er a
otopina fmed gto | e p uncd Medica
jel er je bio s . LT -
E)rgva deIikatesJainajbone ga medovi ca; pil e.Od meda. |
koristiti za sitne plodove (jagods l edom. Nekada je to Dbil
maline, ogrozd i dr.). Za medn sajJ movi ma I progtenj i ma.
otopinu potrebno je za 1 kg plodoy Kaplicu si da kak sunce
uzeti 1 kgmeda i 0,5 | soka of medicu zmirom tolig

pl odov akojev sel griprema
umjesto vode

Medi | ar
Med medopek, Ilicitar, kol al e
ili medki i pripada u najstarije izvorne Jasem Bl ag Bigkupec, med

ruske napitke; radi dsiekupgf:hgf“’ui thrdieneur’rkse Z
manju kolilinu meda IMeé}té?aenékép%ehrana

Med diviji Vjerojatno je najzdravija, jer je njoj velik
gums Kk i me d udi o vol a [ povrl a u
umjerenim kolilinama ¢§gi

iz mesa, ribe i jaja kojidaju potrebne
hranjive tvari. l ako | e



prehrani velik, uglavhom je posrijedi tamnocrvene je boje, a medung ij¢ u

maslinovo ulje. taman i zelenkast.

Medna otopina Medura

nekada se umjesto §elpeirilae kroa inseedw ueidnjgemo j e
puno bol je i ukusnije (geler je bio skup).
Danas | e twaikatbsa tnajboljer a Wedurina

ga je koristiti za sitne plodove (jagode, pi i e od vode i me d a

maline, ogrozd i dr.). Za mednu otopinu
potrebno je za 1 kg plodova uzeti 1rkgda Medva
i 0, 5 I soka kojd sepl ovdionvoav avblbaa bijela grogl
priprema, umjesto vode.
Medval a

Medovina slatka krugka zrela oko
nefermentirano ili fermentirano (alkolno)
pile od vode i me d a. Medvenak

kol al mnapravljen s medor
Medun
gumska paga plela od Meolugveilnoe srpnja pa do
konca kol ovoza. U kr omgenljuajnmeal ag ussu i co ljiell @ vii he |
guma iz velikih krogaobil dnag ei Isie gQweanl gremg ej e
pl el a i drugih kukacazmetal gl a8hagke¢ ekaplije
na tlu ispod crnogor itéplai hladsat & toglal ubrajanw yelawg e n a
med)iku (medun T med izvanredne povri a, od rige, tjest e
kvalitete. Me dun se himodmei hj ametuj eil areaprire
bjelogorici, pri mjer ihadeting rkeghant suhi jekik gaisalatakad, e n u
Za proizvodnju kagmdund | adaleaj pel snmke (teleti
i nekoliko vrstau g i j u piletina) i razl i | iti n .
Kapari se mogu javiti na smreki i jeli. Na  jajima ili drugim pridodacima, hladni
smr eki gi vi v e lni kei ipamali LarkaipapovrOe zalinj
razli kuju po veliliniSvia gmalluj.elVal mkgus mree kpoc
kapar se razvije tr isambstalndjedasvakodnevhojpeetirana pr i |
malog.
od Vi ge vrsta ugi jMe L uxmalgg jene su
crvenkastosmela smrekaovg eumg, i zeneiLkianownog | s
smrekova ug, velika crna smrekova ug, vrlo
znal ajna za plelare zZMehaeana j el ova ug.
| zlulivanje meduna mo(tgremepiovine t hanev le i [ idk)r 4 jmam
travnja il.i pol et k om gsstiona) manjiaugostiteljski objekt
Pl el e, proizvolLald. meduna, i maju odlilno
graleni wusni sustav zMehlspeiseanj e (usisni apara
kojim |l ako dolaze pongemkosrluatdkrovgied ogddebr ag!i
kruge biljni sokovi. Sok u drveliu pod
velkimjepriisk om gt o rezul t Me(planj egovom
vel om kolilinom u or gkaongitzanmuakostiyrizg jotid firanjva in j u
potrebne. Taj vi gak ykusoaldalidjazainalge z | a z i mi mo
pravog geluca ugi, gto plele vjegto iskorist
i donose u kognicu. Mekinjak

Medun je jedan od najkvalitetnijin medova  kruh od mekinja
S puno minerala. Medun kapara



Mekinjara Mendulat

ki sela | orba od meki rsjla,t kpoo soidf anendul e, t o | &€
Mekinje Mendulat kubin
posij e; | juske samljevamog Kosfaemi taa klog te\

se sijanjem odvajaj u memdbuldhr agna

Mekolup Menula
kokogje jaje beznosevr diigca(inapi nj e ; kokogi
takva jaja obilno za snjegnih ranih proljela
kad nemaju dovoljno kalcija iz prirode i Menza
dobivaju ga premalo u hrani (lat. mensai stol), javha blagovaonica,

bl agovali gte; gostioni ceé
Mekulja
vinova |l oza bijela grMeigdkki a ( Rab)

(ar .) nasl ada, ugi vanje
Meku(l)gci na salatuugodno raspologenje; str
hobotnica, sipa, muzgavac kuhan, razrezan vol ja za nel i m; mel anhol

i pomijegan per gk moameikm pretjerane ezadnj e,

|l egnjakom, uljem i k wynaed ii mo m

Mela Meraklija

mel ja; bragno (ar. tur) onaj koj i zna | u
zabavljati se

Melancan

patl i Lan Mer dganka

vrsta ribe, pastrva
Mel gpaj z
me | g pigem.Mehli(br agno,i SpMerga e

j el o, hrana) skat khd judljom nad porgad raa
tjestenina
Merlin
Melun merin; mrkva, mrkva kuhana kao prilog uz
mluni dinja, pipun (Dalmacija): mesa ili juhe.
Melunseides ukrun, a dobroKgrewjréiéikamhto repa, me
rogolja po njemu, ki hgrausl|l mgiti mor e
Melja Mertek
bragno od samljevenodgazor nff@ar giin arziac amj emuk,a Vv
Purgar.i . pripravil magdarézpmdaodes$B. viozd4d.
pgenil|lne |iste melje
Mesara
Meljani krumpir svinjokolja, fureg, koli
kuhani se krumpir oguli i izrege, pomijega s
izrezanim lukom, izezanom paprikom i soli Mesariti
(pastirsko jelo) rezat.i meso, trangirati,
poslom.
Mendula
badem, bajam, mandula Mesl i Lan

bosiljak



Mesne kobasice

domale (mesnatice,
pel enice) i zralLuju
svinjetine, govedine, slanine uz dodatak

S e

zalina. U pojedinim k
ovl| je i kozje mlijek:
tanka svinjska <crije’
kobasie peli prije di ml

zraku, a kasnije konzumirati kuhane ili
sirove

~

Podjela svinjskog mesa po kategorijama

djevenice, |l egnj ovke,

Jela od svinjskog mesaodojak, prase,

svinjprei premaju se kuhan
. irjanjem, rgenjem, n a
Mesne okruglice ) geki J J P9 J
Me s ne okruglice, | uf'te, pripremljene od
mlievenog mesa zajedno s drugim 1.Svinjska glava | Svinjska glava koristi se z
sastojci ma, kao gto su; K r UngdBtigs krvdliceV i C| e ,
ml jeveni Il uk, zal i ni | 2@prazinae k i| Svinjska a ghrazihac imma i
jaja , obil no obli kovane rukamii s@k npgolsé o
| optice i prgene, pellene, ku M4 Kvg Lorissg, j =~ |
kuh K . Rimskoi ’ zavariva, kobasice
u ar!e. u uma u, spominu SeRIMsKoj 3i 4 Slanina Ma s ni nalaz s kspog
kuharici Apiciusa (gpek) slkoge i pro
vratina duginom u
Mesni dani Mi gil avi | ver L]
dnevi, dani u koji ma e dopugoﬁnlé‘hrizﬁg'a?%aé“’ﬁrﬂ me s o
Mer sko | e kosti e |o Iabativrm'r“”Isaktl laning | epge
. J _ g (gpek89Qal F Pdg
Z noge m'd. mesat i terl onak 1 @atinddA4 je izvrsng
VU vusta postaviti; za peli u K
Ni zahman da si tak tust .. da se samem bolia je na odresk
; A narezana VI 4
mesom pitag Slanina (Gm
. masnbokbka. ma
Meso | VrSt_e mesa _ za razliku odgp ek g
Meso za ishranyripremamot er mi | k ojm trouha k oj i j e
obradom i to: kuhanj em, pell enjem,| mi gilnim tk
pirjanjem prgenjem pirjanfj98fmk Sfak®laignij u i
St i uk b lieri laddi ' krtom ' mesu kod
r 0 g ' ) _u e _neuemem(;ma imp e proizvodnje kobasica zg
i toplim) te usoljavanjem u v a mo name s 0 pel enjsaugeni
dulji rok. ili se topi zal v a rmast
Meso koje koristimo u prehrani je: 5.Prsa Svinjska prsa se nalaz
svinjetina, teletina, junetina, govedina, g\'/rie'.‘stﬂg Uroad i 'Spgd
janjetina, .kozletlna ov!et{lel,aCCa_' 2b0/6'i‘?ucﬁct'”a’
perad,. d|V|Ja_!__ masnole. Svi
Meso prema roku uporabdijelimo na: peku ili pirjaju, najbolje
trajno, polutorajno i |svjege |madieyapa dliivama,
Trajni proizvodi su obi!noﬁtﬁg?%“%slagjgmrg?”"{ i
dimljeni, a polutrajni su obareni (pareni na Komadu. Takd
temperaturl do 7OAC).- _ te se koriste za priprem
Smrznuto mesomo g e mo tretirnati Kk a|@meliaca kod kuhanj
dugotrajni proizvod, premda u smrznutom _ _ variva _
stanju nije za konzumaciju, ali se ?'7K0“et')_ Gl ?‘EZ:IJ_L(H I T
. ‘ . rmenal svinjg, gotie I aqll .
smrzavanjem produagu1ererr%‘iybvanlazest!i Or%'ffsganj
rebra. Nalaze se sabje




strane kral]
Prednji (6) su masniji,
zadnj i (7)

dijelove filea su posebn
siromagni mi
malo kosti. Kotleti iz

dijelova 6 i 7 zajednc
zovemo | og
kotleta odvojeno od kost
zovemolaks kare
Svinjski k ot
za prgenije

r ogt iSvipjska rebra
izlaze iz kotleta te s
protegu i za
zavr gavaju
Rebra se usoljavaju i potir
suge il pe
nal ni- marirgranje u
medu)

trbuhu spaja rebra dvij
svinjske polovice.

11.Lopatica,

pl el ka

Svinjska 1| ogqg
je meso dugog i grubo
vlakna sa relativno mal
masnoil e (okgd
svinjske lopatice se koris
zamljeveno mesppirjanje,
kobasicdli kuhanjeg u | . 8
Lopatica se dijeli pd
pozicijama jednako ka
kod svinjskogbuta.

8. Lungi
(biftek, svinjski
file, svinjska
pisanica)

Svinjski bi |
najcjenjeniji komad
svinjskog mesa

proporcionalno  najmanj
dio svinje, te je zato vrlc
skup. Zadnji
se za odreske (steak),

srednjeg dijela oblikuju st
medaljonj a iz najtanjeg
dijela tzv. mignon filete

Svi nj ski bift
masnol e, a

i solan. Lur
zZa pel enj e

(nadj eveni

p r § eSnmipjski medaljoni
Su izvrsni za pirjanje
recimo sgljivama

12. Svinjski but

Svinjski but koristi se za
sugenje (gurn
se sastoji od: plosnati di
(direktho na vrhu Kkoji
nalijege na
tzv. | a g ni, (odlikorh
kao biftek, nemasni di
buta), debeli dio buts
(ruy.a migilga
te naposljetku suhidio
orah (nu2).

13.Koljenica,
buncek

Svinjska koljenica je dig
i zmelLu but a
(nogice).

Buncek s e p
sugi Kuhat
sirov, al i
svinjski buncek, koljenica
Meso bunceksag
jednim sl oj
vrl o njoe injaerg

9. Svinjski trbuh
ili carsko meso

Svinjski trbuh ili carsko
meso je masni did
i sprepleten

se nastavlja na svinjsk
rebra. Carsko meso koris
se zas ugekag @gp e
slaninaili sirov narezan ng
trake za pel

TakolLer ci j
carskog me s
pel nici j e

delikatesa kojumo ¢ e
posl ugiti i
hladnu, tanko narezanu |
hren umakom

10.Potr bug
(flam)

Svinjska po
flamj e mi giln
kori sti se I
kobasica

Svinjska po
direktno nastavlja na trbu
i rebr a, nag

14. Svinjske
nogice

Svinjske nogice pripremaj
se pirjanjen
svinjske no
svinjske nogicekuhane u
varivima

15. Svinjski rep

Svinjski rep  koristimo
sirov  za kuhanje
mesng@uhei u varivima

16. Svinjske
iznutrice

Svinjski bubrezii svinjska
pl umaogu se pirjati ili

kuhati, a
neizostavan sastoja
krvavica i j el a

p | ulp a)amlgusto ili
na kiselo Svinjska jetrica

s e mogu pr
raditip a § .tSeirtjsko srce
kori sti se

(gvarglu) i
Nagal os't ma |
da je svinjski jezik
vrihunska de
bezmasno meso izvrsno
kuhanje i pirjanje Svinjski
jezik je nezaobilazarn
sastojak hladetine i
prezvtulraglte ni




8. Lungil
file, svinjska pisanica)

(biftek,

Govedina

Govedinge
meso govedsd
starijeg od 7
mjeseci.

Kvaliteta mesa ovisi (@
starosti, t
goveda. Meso mora sazrje
prije upotrebe(nakon klanj
mora visiti na hladnom 4
dana) da bi
Meso je tamn
starije govedo, to je mes
tamnije).

Junetinaje meso
genskog
(krave) koja se
j og nij
starije od 7
mjeseci.

Meso ne treba sazrijevati
rozaste je boje, ka
svinjetina.

Teletinaje meso
goveda starog dc
6 mjeseci, mes
je blagog okusa

svinjs

K i

sa vrlo malo

| vrstih

vlakana.

Meso vola ili | Meso volase danas korist

bika. Bik je u
stvari kastrirano
govedo.

vrl o rijetko
volovi postali rijetki te se

danas ako se
spremasame ol na
povodu M
svelanosti

prilil no atgaje
potrebno pol
pelenju sl oj

bi se ravnomjerno ispekao

u

kontroliranim

uvjetima, a to

temperature do 4 oC i na suhom

Su

Meso bika zavisi od starosti koristim

kao meso za

r a z | stedkove. e
Jel a od t,el gbegl enps mes
junel eg pripeenam® kuhanjem,
pel enj em, pirjanjem, pr
na ragnju (poznat j e v
rogtil ju i i spod peke.
Za razliku od drugih vrsta mesameso
teleta goveda il krave nm
sirovo (atarski biftek carpacci@. Uvjet je
dameso nij e smegjoodsjalo t | C



Podj el a

goveleg

me S a

P& o tkrabtu @
slabina

Mesad | aawe L e
zovemo jeagj@
me s o s a ma |
pogodno za  odresk

(g n i),adlade i pirjanje.

1.Vrat, vratina

Me s o govele
puno mi ¢gi-B%
srednje masno. Koristi s
za juhe,variva, ili se pirja
(g u ). Nigg pogodno ze
pel enje.

2. Zapel a

Mesogoveleg jez
srednje migi
se za pirjat
meso zguhui variva

3. Prsa

Meso govelihije
prodgarano S|
koristi se u komadu z

10. i 13. Lopatica,
pl el ka

Mesogovd. e | q pka
gledamo kao sat j
podijelijeno je na 4 dijela
na 9 sati nalazi se komg
koji je jednom tetivom
podijelijen na pola, korist
se za pirjanje i variva, n
12 sati se
jedan sa tetivom
podijeljeni komad koji je
posebno jake aromei
koristi se zarague juhe ili
se pirja u komadima. Na
sata se nalazi najbolji di
govele |l opa
krto i koristi se za rolade
odreske (gni
u pelinici
nalazi komad mesa grub
vlakana, koristi se z
pirjanje i vaiva.

11.But

Me s o govele
mekano mig¢gil
govellirmiutpgd
Za spremanje gov e
rolada za pirjanje ili kratko
pelenje na r

12.Vrh kuka

Meso govelegije
grubih vlakana, koristi s¢
za pirjanje i kuhanje

kuhanje, te za mesn
temeljce.

4Pr golic|Mesogoveleg je&

(ramstek) progarano f
masnol e i
koristi se za mesne juhe
kuhanj e. K
givotinja s
regu 0 Rib-&yec
Steall.

5.i 6. Hrbat Meso govelec(

(rostbeef, rostbif) | vrlo finu vlaknastu

strukturu i zato je mekan
Taj dio mesa  |€
najpogodniji za rezanij
odrezaka(steak) npr. -T
Bone steak (sa kosti),
Entrectte,
PorterhouseSteak, Club
Steali Sirloin-Steak Meso
je pogodno
pelinici (u
narezano na

14.Koljenica
(goljenica,
buncek)

Mesogovele Keo
krto i wvrlo intenzivnog
okusa. Gove
rege (pili)
Gapbeali ta
srg ostane
Poznato j il
dobivenih
koljenice je (Osso buch
Cielagovela Iso
mo g e priopr
kuhanjem te pirjanjem.

7.Pi sana
(pisanica, biftek)

Meso goveleg,

pel enlke najrn
najskuplji  mesni  dio
goveda, koristimo ga z|
pel enje u

posebno  narezan T

rogtilju.

8. Rebra, mekana
(srednja) rebra

Meso govelihije
puno masni h
dosta hrskavica. Koristi s

zajuhe i variva

15.Goveli

Goveli rep
delikatesa.Me s 0 g ¢

repa je crveno i malo
masno, budul
samom mi gi

kupovini zamolite mesaré
dagovelt agiejp
komade. Radite li to sam

kod kule r
tol no po y
Pustite da
i zmelu, j er

zapeti na Kkosti. Mesa n




govedskom repu ima
relativno malo ali je zatg
jako aromat.

komadu u peln

pirjamo.

za pirjanje i kuhanje.

Podj el a
kategorijama

teleleg

me s a

7. Pisana
pel enka
(pisanica, biftek)

Telel i biftek
j e n'aj mekgi'
tel el egiemeba

1.Vrat, vratina

Tel el i s avdrragti
komadi i e hrd
osjete se),
masnim tkivom i vrlo je
solan. Telel|
nasjelen na
pirjanje, g u | &ap, meso
kuhano zajuhu i pirjanje u
raguima. Tel el i
komadu ispod peke prava
delikatesa.

2.Prsa

Tel el asaspje s@a of
samih prsa i pr snc¢
Tel el a jegmesnata
dobro progar i
sol na, kori st
kuhanje. Sama prsa su mat
mesnata i izvrsha sSu 7z
nadijevanje
komadu.

3. Lopatica,
pl el ka

Telela
krto meso pogodno z
pirjanje, za rezanje n
odrezaka (gni
U komadu u pg¢e

|l opat

4.Koljenica
(goljenica,
buncek)

Meso t el el e  led
intenzivhog okusa, zadnj
koljenice su mesnatije o
prednji h. Nar
(g a ) lpiga se, cijele se
kuhaju ili9 p
pod pekom.

5.i 6. Hrbat
(rostbeef,
rostbif)

| z prednjeg

roast beefa(5) oblikujemo
kotlete (karnenadle) te ih
pel emo na r 0O¢
dok j e zadmopti
beefa (6), zvan popularng
b u b r ejégdanodrajboljin
dijelova t e

bubregnj ak

po koristi mo, Z
komadu i posebno nareza
(medaljon) na r
Telelu pisani
prije pelenj i
gilica koj e
T e | eidanicusitno kosanu
poznajemo iz tatarsko
bifteka.

8. Rebra Telela swebpd
masnoi om, ko
pirjianje ¢t el el a 1
nal i n g e)f manj&
komade mo § e m
rogtilju ili

9.i11.But Teleli, vanh.
frikando, aut tafelspitz,
njem. Kalbsfricandea)y
mo g e mo , even
kod dobro wup
Meso butas a podr
skoro bezma
mekano mi gi
koristimo ga za pirjanje
pelenje u kor
pod pekom). e
pogodan za k
samo ako j e n
komade. Meso
podrulja 11 i
vlaknastu strukturu od meg
teleleg but a
koristi se z4
na rogtilju i

10.Ru g a Tel el a jer mdgano
migilno tkiyv
masnol e koj e
komad mesa izvrstan z
pirjanje il
Nar ezan na o
je odlilna sa

Iznutrice Govele i t ed

(govela|koje spadaju
bubrezi mo g u
specijalitet su i fileki
(gkembili-gosé¢
gel uci Bri zl
koja pomalo nalikuje na
mo z a k , a i t

Brizle se r
najbolja je pohana. Poznati
i bijeli bubrezi, a to su testis
ugkopl jenog
kage doigeli mihrezj
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Janjetina

Bravetina

je meso @gensk
nije janj il 4
nekastrirane ¢
2 godine. Okus mesa |
intenzivan, meso je tamn
crvene boj e,
progarano mas
okus dobiva u vrijeme spoln
zrelosti givo

Janjetina

je meso ovce, janjeta starog
12 mjeseci. Meso janjeta ¢
starosti mo g e
meso janjeta, janjetin
dobivenu odml i j e| ni
(starost 26 mijeseci). Takvi
janjci jog ni
samo piju mlijeko. Janjetina 0
mlijel nife svjetom
rozaste boj e,
ukusno.

Janjci stari od 42 mjeseci,
janjci koji su jeli travu tj. bili nal
i spagi i maj u

s a mal o ma s n
tegina za kim=m
kg. Najbolji janjci su oni u
proljele i zogk
eterilnih tra
Kornatitot o| k a Kkoja
se opet razlikuje jedna od dru
tako da je wvr
koja je bolja, Lika)

Kozje mescq

(kozletina)

je |ak i kod

vrlo malo masno (cca. 2%
Boja mesa |je

givotinja st g
postaje bije
i shranu se mesa
kozliila i m(j

ni je jeo trav
za klanje je $ta kao u janjadi
Jedino se za razliku od ovd
odrasle koze se kolju samo k
su starije od godinu dan
Kategorije i karakteristike
mesa za ishranu su iste kao K
janjadi (ovca).

Ovl et

n

j e me s 0 gens
kastrirane gi
godinu dana. Meso im je tamr|
crven o , mi gil av
vlakna, miris mesa je wrl
intenzivan i ne voli ga svatko.
Od ovce u ishrani osin
iznutrica koristimo rebra, bul
lopaticu i file. Meso starije
ovce ima dost
tvrdo je te ga stoga rijetki g
vol e. Takvo
prverstveno za mljevenje,
ako se koristi u komadima ong
se dinsta ili kuha. Iz tog razlog
ovce budu ob
starosti od 1- 1,5 godina.
Izuzetak su ovce i ovnovi ko

ostaju za rasplod.

lammchop

Janjeli

kot l et



Kategorije

-

janj el eg

1.Vrat Janj el i koz
masnim tkivom i posebn
me k an. Od j a
radi mo rague
pogodno za kuhanje. Pozng
jelo je Alrrsiksil

2.Prsa Janj el aprsa sedagiope
i z sami h pr s a3
Me s o j e s a p
tkivom i koristi se za pirjanje
peleno kao pu
se uvarivima.

3.Lopatica Janj el a i kozj
i sol no meso,
ga okruguj e
prije pripreme. Koristimo ga z:
ragnjile, pir
na garu kao o0f¢
i za rolade.

4Koljenica |Janj el a kao i
i ma sol no me g
okusa. Pel emo
pod pekom ili je kuhamo

5. Hrbat Janjeli i k 07
navike zovemo jednim imenof
janj el a i seisastkjg
iz prednjeg dijela sraslog s
rebrom stragn
dijela na kojeg je sa doljnj
strane srastao file.
|l z mesnatog d
kozjeg hrbatar e g e mo
kotlete. Ako tim malim
kotletima ogulimo meso s
kosti i ostavimo na kosti sam
doljnji dio da izgleda kac
steak, dobivamo tzv.
Lammchop. Meso oba djel
janjelieg i k |
njegno i sol ng¢
prdgenje ilijup:¢

6. Janjela kao i

Pot r bu]| jedosta masno (ne premasnd
ima dosta hrskavice. Ko
janjeta ili K |
je najbolji kc¢
potrbugdgni cujuhg
varva( ako makne
masnoli u), latimg
roladu te peli

7.File Janjeli i kozj
najskuplji dio janjeta ili kozleta
Mogemo ga pel
rezatt na male odresk
(medaljone).

8. But Janjeli ili k
mal o masnol e.
mesnato. Najbolie meso :

kozj e

e lmejsea u kom
treba objesiti da se iscijedi
osugi Pel i
komadusa kosti jer tada ostaj
solnija. Pro
ragnj il egbata |j

Iznutrice
(janje
ovlje,

Janj el a, kozj
bubrezi se mo
specijalitet ¢
tripice) to s
janjeli ili o

u saftu od luka.

Kategorije mesgeradi

w

<

1.Prsa

Prsa peradi S @
vanjskog (la Pectoralis)
manjeg unutarnjeg (1
Supracoracoideus)  filea
koli|lino5%insq
givotinje. Me
siromagno ma s
pogodno za dug
pogodan zaganiranje (pohanje
kao odrezak (¢
komadu npr . p
venera.

2. (a) Batak i
(b) dobatak,
karabatak

(a)Meso batka i (b) dobatak
(karabataka) g
mi gil a, koji
odvojeni masnim tkivom, bojon
tamniji i ckusom ar
nego prsa. Ko
(puran, guska) batak i dobat
odvajaju se
kuhanju. Meso je pogodno z
sve vrste pripreme, odvojeno (
kosti moge se
narezano napiklo
ragnjil ikhig.pi

3. Krilo

Krilo od perad
peradi sadr gi
puno mesa. Krilca se pek
(chicken wings), ali i kuhaju z
juhu




4. Hrbat

Hrbat kod peradi za razliku o
drugih wvrsta

malo mesa. Koristimo ga Z
kuhanje juhe il p
komadu zajedno

5. File sa
vrha batka

File sa vrha batka kod peradi

sastoji od dva mala filea (fr. So
| éajsse) koji se nalaze na vrf
batka, sa unutarnje strane hrbg

6. Trtica

Trtica je sa kulinarske strane
skoro bezvrij e
masnol u, koj u
pelenju skupl]|j
pelenju, il
pripremati druga jela.

Guske tegine o%
mj eseci Zovemo
naj vi ge iiulkasm gsek
oko Bogila. Uzg
guske, preko 1
od 6 kg, ali te su vrlo rijetke. Gusk
i ma dost a, da n
masnoi e, ali be
suho. Masnol u 1
tako da ko d&o nmae
ubodete najmasnija mjes
| al kalicom, da
Postoje i guske koje se hra

Iznutrice

Pod iznutrice spadaju srce, jet
i geludac se

Mo ger ascei ti i |

Meso
koko

Kok ogj dielimemstarosti i
tegini kokogi
Brojleri, pilili je
kokogi koje se
Pilili oba spol
t e gi n1200 § Ostarosti 0d-22
tedana,t ada j e mes
najukusnije.

Tege pilil e kapunp
(kapune) ipularde

Pulardj e pil e oba
kilograma, meso im je bjelkasto
vrlo mekano. Pulardi hranjeni san
kukuruzom i maj \
meso.

Kopunje kastriranamigt k a g i
i svjetski pozr
meso je vrlo intenzivnog, prijatno
okusa. Najpoznatiji su iz okolic
Bresse u Francuskoj, tzv. Chapon
Bresse

Starije gens kb
mjeseci) naziva
izrazito ar o meaje
naj bolje kuhat:i
gilavo. Ovdje n
kokogi sa kokog
one nisu uzgajane zbog mesa, n¢
Zbog j aj a, pr e
prestanu nest.i
kokogi Z a j uhu
izdaleka kvalie t u kao
uzgajane za meso.

(gopaju) uz one
sa ciljem posti
koja se potom j
pagtetu, svjets
Meso Pal j e dieliems po starosti i
patke tegini patke. N
ml ade patke teg
izmelu | istopad
se i tzv. di-85Kg.e
kod kojih je meso posebn
kvalitetno, S a
kod obil.nih pat
U Francuskoj je poznata rag
Barbari e, koj a
divlje patke, meso ima najbolj
odlike obje rase.
Pekingka patka
patke nego naziv poznatog jela
dalekog istoka.
Meso Pur el e purmatins dijelimo pg
purana, |st arosti i tegi
tuke, je puran, puric
|l urk¢pernata ¢givotin

sad je to postao noj. Meso purang
cijenjeno zbog svoje raznovrsnos
Purelia prsa s v
i vrlo mekana, bataci idobatci su
tamnijeg mesa i

Puran je tegalk
kilograma, dok uzgojeni Pazins

puran tegi i do
Za pelenje kori
baby purane-3 ki | ogr g
prepoznat.i i h m
lagaro obojanim nogamg
presvul ene kogo
TakolLer ni su I

tegi-heki3l ogr ama
(12-20kg) prodaju se u komadim
(pureia prsa, b
proizvode salame, kobasice i
pagtéetepadgtete.

Meso
guske

Gu g | j edijeimeospo starosti i
tegini guske. N
do 5 mjeseci -38
kg, meso je posebno mekano i n

t amno kao kod




Di vl j al
i vlijgPod di vl jpadazumijevamc
ljudskoj |gi votinje koje
prehrani | do kojih dolazimo njihovinovom

u divljini ili  kupovinom u
specijaliziranim trgovinama. Po
di vl j al diljur avjnja, |
jelene, srne, jarebice, fazane, divl
patke, liske, tetrijebe, divlje koz|
mufl one, di v pae
l ak i u nekim k
U danad@emjee |vorvijj
viastitu prehra
nekih divlih wvrsta u nekom
"poludi vl jemdi vl

giwi prirodnim g
njen rasplod |
kontrolira i p
metodama).

Takoler sami m
hranjenjem i eliminiranjem

prirodnih neprijatelja se umijetn

povelhkrvaj dkojv Isg
potom | ovi i p
hranu.

Postoji i stvarni ekstenzivni uzgg
pri kojem se na farmama uzgajg

pot omci givoti
divljini. Tu je posebno poznatzgoj
fazana, srna, |

Me s o d, posdbroare ido koj
se dolazi lovom u slobodnoj prirod
j e prililno gi
budul i da g¢givot
hrane moraju se puno kretati. Tak|
me s o i ma i SVvo
t ed kii smii okus K

rijegi t marinimrgemote
kuhanjem u vi g/
takav izvorni miris nije po ukusu
Meso takvih u divljini ulovljenih
givotinja se i
razl oga pripr
pirjanjem i kuhanjem. Poznat |

| ov a|akgi gul

Me s o givotinja
f ar mama sadr gi
budul i da givot
mal o il ni gt a
hrane. Takvo
pripremat. na u

TakolLer se u pl

domal i h i d ikajitng
se kriganim g
najbolje  karakteristike  obajj
givotinja. Ovdj

primerkri ganac iz

divlje svinje

Meso na tingul (pirjano meso)
pirjano meso janjetine, peradi, fazana ili

zeca na maslinovu uljul e g nj aku, [ u
perginu, mrkvi, suhim gl
l i st om, rugmari nom, p od
juhom. Posluguje se uz t
Meso u padeli

me s O fazana, kunil a, p

pirjano na |l uku wuz

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 kalice (banjice
mast dobivena iz mljevene kuhane slanine.

Ovaj specijalitet se radobavezno kod

Ak ol i njiadfir v(etnuan kbaa | vi c a)
Mesobi g
sugeni gragak koji ost a

prepolovi na dva dijela.

Mesopust
posl jednji dani mesoj el e
Mesopusten
dani mesopust a, fagens
karnevala
Takojegot ov pravilen Bog o
koteri mesopustne dneve

€ porez
spred Vuzma

kage mesopustnu

Mesoputen
koji voli jesti, sladokusac

Mesotestenica
mesna pagteta

Mesotestenil| ar
ona i koj i pravi, pel e peé
Mesti

lupati mlijeko da se iz njega izdvoji maslac



Mesulja Mezabota
debel a krugka (S| avoniajlav)a od 6 hektolitra

Megnj al a Mezana
kobasica s mesom 1. vr|] od 1,5 | ; 2. sud
sud zabragno (Ogul in); 4 .
Megtur at i (Dalmacija)
patvoriti Twumjeim) ( megtur a
Mezarola
Meteno maslo (i sto gto i vul ija) dr v
izdvojeno mas| o iz (bajlmalka) azla piliojgenos Vv
neistopljeno
Mezarolin
Met al a dr veni sud od 5 do 10 |
krilo guske kojima seabagene pometale stol
Metenica Mezdra
mlijeko koje ostane pswdinaplgde i zralenog masl a
u stupi
Mezdriti
Meteno maslo strugati meso s nutarnje straneo § e
izdvojeno mas| o i z (nkeadrema k a al i j 0og
neistopljeno
Meze
Metica zakuska izvan redovnih obroka, obavezno
metvica, matil| njak, mentpa l e

Metina potica
(sloo.) savijale od metyv

Mettwurst

tipilna njemal ka kob u
I'taliji (svinjetina, , ra
zalini i sir)

Meza, mee

(perz) 1. zakuska, jelo koje se uzima uz

rakiju ili vino. Polako se pije i jede. Za mezu

se obilno posluguje: me s o, sir, sal at a; 2.
poslastica



Milhbrot
milibrot (njem. Milch i mlijeko + Broti

kruh) wvrsta kolala; mli]|j
Miliprut
l'i ]l ki 1 zraz za mlijelni
Milibrot
vidi: Milhbrot
Mezetiti Milun
meze Itl . e dlnja;ﬁlnje ilu enlce uz slane dodatke su
Jesti mezu uz pli € Pab bahds ' odtdle' u mediteranskoj ishrani,
Mezetluk mnogi kulinari smatraju
(perz.tur ) meza, ono gto J%tg noyogje(i(%tvo[(e\gng ! %[%setrgngmul)
Mezga Mina
marmelada, pekmez, sok. mjera za gito, dva kvart
Mezgra Minaza
ml ado Ali koA ispod jharvaonrao’veglkvoerge gt o su
koristild] pastir.i [ cl\/l\f!i%rlienﬁlf]ikla I m je nar ol
poslastica) valjak za’val;'inje tijesta
Mezina, migina -
mjera od 4 staril a :yAQSéanavfganiuazeste) dobiva iz |
Me @ d - velikih dubina izoliranih  slojeva,
€9 lenl e K hbesdo tLEKO ne téakteriol
papulba, ugnjejen U N a4 tval¥ hiérv ncﬁ’a srhlﬁu rgmjene
Mitesiti mineralnog sastojka je strogo zabranjena
lestt . . kao i sredst\ia za dezinfekaij Jedino je
znal i mehani | ki m puagﬁnug enoru‘j( aranjlvan

sastaviti sastavne dijelove nekih namirnica,

enat gel

recil mo m.i.j .esi t t e otaor u% "i‘ m%r5ggr§arbo(f1£ne gano
kvasac, sol i voda) ili mljeveno meso i druge manje su zastupliene Kalci
sastojke za kosane odreske. hidrogenkarbonatne i magnezijlfatne
Mi i oL vode.
: Jd.em' gl na Na bazi mineralnih voda proizvodi se veliki
vial mi-gina brojnap t aka razlilitih ok
- . . . zajednil ka niskokalori!
Mi jegani Kkrumpir en getski ot _
kuhani zgnj el eni kru@gb]’egﬁjﬂlﬂéé) I If @raju
Er epelenim na masti,g glilsna r“éﬁét 9&8[“!] s am
rumpiru Kako je danas | ak i vod
. manje upotrebljiva za ipl e, potrogi
Mllleram. . . mi neralne vode sve je v
(nj_em. Milchrahm) kiselo vrhnje, skorup, r i j datinaiunazivala kisela voda, kao i
kajmak, pavlaka, smetana podr U | ia na kojima je t
Gledajuli nagu zemljopi :



nal i vige od trideset mjes tim nazivom
(Podravska Slatina, Slaa kod Splita,

Slatinik kod Slavonskog Broda...)

Mira
mjera-15 kg (Kordun)
Mirabela
okrugla guta gljiva, gutic abel ka
Mirakul
mi rakuo, mer akul ; 1. pravl E |l uda od
neznatnih sitnica, !udesan ¢ Ko i pobulLuj e
di vlijenje; Braner azne Lako
Gumenjak(Autobusnl kolodvor) otvarao se

Miramare u 4.30 ujuto kako bi jutarnji redovni gosti

e | est{d MU LrdilO)kdgn@al i piti

naziv koj i S S
l j ski h objek

ugostite dltla O”H'arkolgeolsleekor u(g{Baa dy & 1 Og\
vidik na more AMi rogoj | eko akoler
Avrsta o0sSV] egavaj ul eg e
Mirodija neki h fAnovinar ao, kojih
(gr. myrodiai ugodan miri s)ka k(S g gjuglipa u potrazi za tajnama
dijelovi biljaka ugodna mirisa koji se dfadskKog givota.
upotrebljavaju kao za(IM'nrOQIPd pZriapmedphal 0 aZa g
razlilitih jela ali Koiejedggptal % 877?90@%é‘%5€f5n'mﬁek| h
napitaka: cel er, c i nligtikovea gry Ligjgeyita Gaja)k|lnll|l,
ki m, kopar, l ovor , mugkatni oraglil, papar,
per gilig,. vani Misir ,
1. Kklip kukuruza: 2. velika bundeva
Mi rogoj | ek misirka
u Zagrebal kom gargonu naziv za Akiseligh
vino koje karakterizira kiselkastiji okus, no Mi si ral a o
isto tako to je i podrugliiv naziv za vino Mesirala, misibuidae, 1. v
najlogije kvalitete Q"W?'%G'pkaiur}’Z@ samo pijanci
Vino Mi r ogqjel ekki o i ostao vagna
komponent akdioen@ i kulAt dsigak
nadimak za Badelov Brandy (vinjak) Kukuruz (Misiri Eglpat)
dobiven je istih razloga kao i vino
mirogojlek (Badel ov \Mis”iﬂ‘?ak jDe bio i ostao
izvrsne kvalitete, za razliku od vina). i jel a l'a, bundeva, 2z
pekunlca (Jer se pel e)

Misur
mokera; drvena zdjela za juhu (Istra)

Mi ganca

mi gancija; gruda; pazi|]j e
1.skupni naziv za samoniklo priobalno

jestivo bilje (skupina poljskih trava od

radi | a, masl| al k a, kopr a



prilipugice, kozje zhtadicea, jeknosit rgamr,om.
brebelice, divlje mr korleguzrigué é é . .

Jedna od najpoznaiij i

najrasprostranjenijin  biljki koje tvore Mi gar

mi g ancu kzoosvtiebaz$ngega je Kl en; vr st a latr Bguadidsn e roi

mi ganca nezami sl i va. cephalng). Poanatgegpo tong aa jade sve,
okus, vrlo je zdrav i ima prepoznatljiv tako da je to riba koja

| upavi 1izgled. Kukuruz i na ¢givog kede
Zatim slijedi s| agk &o ] e naMslgake i ma snagno ti]el
najukusnije " pardagao" phvanjea brzacipao gel j no | e

i ma gto vige kako bi neutraliziralo gorkaste
i prejake okuse ostalih biljki i dalo jelu Mi gl ija

blagu aromu. (sanskrt, ar ) vrista krugke,

Posebno ar omadviludk na biclrjvkean kjaest a mal a kr ugka
Ispod masline ili umeji nalazi sedivlja

mrkva Mi gi na

Biljka nad biljkama, mpegehao dr. omagrid miogt e (
ukusa | eekmorgaa .baNy n eovacaoll keza (stoke sitnog zuba) za vino,

prejake arome, ali bez njega nema dobre vodu ili preradu sira, poznat Asi r (4
pare mi ginefi.; 2. posuda za
Mi gancu ol istite i pdtogpiotde hii bvloi@jws ksimh ma tkepnze
soli. Nakon nekoliko min procijedite i mj egi ne naj pouzdanij e
dobro operite. U | onmrci jsetnaovsi ttee kmuil giannec,u nia p o
dodajte | agu vode, ppkbbopdbhehi vk mhajrtael apauvr
minutana jakojvati dok ne o mezZegml j(eo kot i3 egnj ene kamer
min). Procijedite je, posolite, popaprite i

zalinite maslinovim Wlijg&kmt Tko vol. mo g e
staviti i nasjeckanognilgdgnjiamka( sanskrt) Vr st

Nekada | e mi ganca sagdroggalvaal a tri deset ak
vrsta bilja dok se danas sastoji od svega

deset vrsta. bMjkgkaje c a Ms gdkugianocn ¢ a

daju najvige arome, mjrdgevisnbkay s mkewar al
(kor omal ) [ neku od inale brojnih vrsta

di vl jih kapula (Il ukaMi gdurni | a) ; 2. jelo od
mj egavi ne raznog s&dmmeinklkcag ofttijga
(Aparopo] fi) Kor |l ul a; Mi ganca s e kuha

sama ili s krumpiromMiamgalii sjigna | egnj akom

i malo malinova ulja. sir koji se radio u mjec¢
Gi benska smidgajica 5/ 6 VIsta

samoniklog bilja: divlje salaté poznate Mi gtur a

pod i menom | olika, hefbtato, ipomugagand ivi nc
portulak, divljeg luka, koromala, kostri ga i
ostak i1li zelja sal atMa,gudciigv!l ja blitva.

Zadarski svakobesastoji se od: kostyia |, (nemMi schung) mjegavi na
ci korije (gutenice), masl| al k a, mor ske

bl itve, pugi ne, r us dirasida e , pasjeg | uka,
komorala (kuha se ugdpopat&ojvadéopogiosi mpel e |
pugi ne i komoral a kojpiekaendeceéaj eanpankshn 1ruh

minuta, pred kraj treba posoliti. Ocijedisei pel ari ca.



Mitnjak mlijeko provri polako se dodajte kukuruzno

izbirljivac u hrani b{(dgwmat uz Bamjlanloulnk gg g an

podkozarja) vatri . Kad se skine s Vi
i odmah se posluguje.

Miza
mi g lat;mer{sa) stol, jedilna miza (slov.), Mlade klice kelja
trpeza (srp.); 2 . h r @jenaSchkittkohl) Nekaarbtavrzimeipitea r i ma
najamnicima za lov srdela (Hvar)
Ml adi sir od jomuge
Mizarola (slo) sir se stavlja u dryv
drvena ovalna posuda zavodu od 50 litara. i zmelLu se posol.i [ pokl
Nosila se na |l elima (ugladviemkgesmrde) mi Imil i p& k c
magarcima, po dvije , sa svake strane po
jedna(kor | ul a) Mladina
givina, perad
Mjedenica |l mamo é. j 09 k t omu, 3
sud, posuda od mjedi pi gl ence, gol ubi | e, al i
Mijera na Kordunu Mladinska mast
var | ak|zapreminaod 12 kg mast od peradi
mira 15 kg
vagan 3 var] aka ;
Sr%etara 500 kg ’ Ml radin]e

ml ado od ¢givine

Mjerica . .
. . Iagunlca, mladic
mjera za tekulinu (3 gr\J/lra e%c?nek\()h?(oderlnﬁe)seci (Istra)

m{alega:(ﬁﬁala Mlaignica

' tekulina koja se dobiva
Mj egaj al a stapu i izraluje masl ac;
kuhal a Mlata
Mj egaj mjegnj a pi varski termin: tuleno
porcija( kol i | i na) bragnavr%nbep“faebna za hljeb
(kruh)

Ml el nak
Mj egavica zemljana posuda za mlijeko
jestvina (jelo) od kupusa i tijesta Ml e| nica

1. hl adna prostorija u I

Ml al en L .
Koji nije ni hladan r]Ziposudaz mlijeko; 3. dan kad se jede

samo }Sijreliumrs (proizvodi od mlijeka)

. . Onda se obrano mleko po:c
Ml al eni ca

(metenica) 1. vrsta sira; 2. voda od vrhnja,
voda koja ostaje nakon centrifugiranja ili

i el
: sperm ( s}] eme mu e ri
maienja siatkog vrhR&l Iy (hl P&k THEKS nG |
odvajanja maslaca (putra). Ovisno o obradi . .
ml al enica moge biti (Sk?eaztkgu!iqqg krpjseer]uara, qm!
9 . upotrebljavalu, § 't Qolie
toga se nekada radio, nedj el [ ual ak; .
MI T 7 el ni ar

vrsta cicvare koja se kuha s mlijekom. Kad



nudi gostima sve vrstlile mIijeglrluiiihceprmgisrzcvoda,
jednostavna i rostfleegana mli jié) naS nali
bezal koholna pil a, sendvi!e,é?lze?ajﬁné?alaét'o%oatalci s |
Sterilizirano zagrijava se do 100 oC
Ml i jelna restauraciija pakira u hern
jela se pripremaju na| bazi idosudp.eka, mlijelni
proizvoda, bragna i | Migekoyg i z|\ig dSanemet”iaQ'OﬁVPdh
gitarica, jaja, a polP8kad NJ'rH"(§ A4 j el a u
. . deve ol
manjem izboru plja!kagklm
vodstvom -karia
Ml i jelnica (glavna hrana nomadski
1. komora za mdijelg;ekol 2. mmarpdgl‘ébllohlse'omllleko
3.posni dan; 5. wvrsta krugke?%rl)ljit”fakg‘Proj'z"iOdOJa
B zagtil.enu 1856
Mlijeko naveliko su ga upotrebljava
(kao i sir) najbolji je izvor kalcija potrebnog ameri| ki v
ljudskom organizmu. Osim kravljeg ‘ gralanskoni8f53
mlijeka za |judsku srvwadnegstyigem| i Hekga Y
indijskoj je mitologiji iz oceana od mlijeka
Kobilje po svom sast koj i su je mijegal. bog
majlinom mli,j sveta krava Kamadhena. U Kanoa
ratnil ki nar gi dovskoj obelanoj zeml
davnina za njega kao i 2 mlijeko. U vikingkoj mit
ukiselieno mlijeko. Velika . .
bi ol ogka vrilj je Il'ik krava Audhuml a, |
narolito k od tekle |l etiri rijeke mli
sluznice cri Ymira zal etnika divova.
ubrzava rege
lelija kao g Mliko
;“;3;'@,? msar| Coa n kiselo mlijeko (Kordun)
puno Vvitamine
dan djelovat Mlin
organizam a terapija od 1
dana uveliko
tegobe
Bivolil|ltakolLer je wvr
mlijeko se obnavlja ugoj bivolica

radi mlijeka. U ltaliji poznatg
pokrajina Campania po siru
Mozzarella dobivena od to

mlijeka
Kozje mlijegko |z bog toga gt
kravljeg potrebno je ko

kuhanja dodati malo vode
Ovo je mlijek
zdravije od kravljeg

zgusnuto isparavanjem vod
bez dodavanj a
zgusnuto na |
ukuhavanjem s
zagrijano do 70 oC da bi ¢
uni gti i mi kr
Homogenizirano, zagrijan
do 85 oC i protisnuto kro
vrlo fino sito kako bi sg

Mlijeko
evaporirano
Kondenzirano

Pasterizirano

kuimliin za ¢gito



Mlinci, mlinec

1. komad ©pelenog
vrsta jela od ta
tijesta sa sokom od ¢
Fenomen nageg pul kog
se iz beskvasnog tijesta (postoje indicije da
je to zapravo praslavenskoge) . Naj |
se rade u Hrvatskoj
(guska s mlincima). Tijesto se mijesi

bragna, jaja i vodem"la'e'lI zag &avda ploli
gtednjaka il u pel n e i je se kipulom
vodom, zalini sokom , maglu ili
vrhnjem. Slugi kao p im mesnim

jelima

Naput ak: 1 | bijelog g bragna, 2

j aj a, pola velike ¢l toli ko ml ak:e
vode, da se od svega esi i tijesto

tvrdol e kao za rezano¢
na manje Alopticefhf,
bragnom razval jeakaw
tijesto za rezance. Razvaljani mlinci kratko

0
t

o se razdijel:@
i posut o]
n

se prepeku s obje st arenoj pl ol i
gtednjaka (stari gt e (s Mrva) il
u plitke giroke At epsi'dn Zﬁ‘a"segnjﬁ‘é?(’u oryahe

ugar enoj pel ni ci (po S
svake strane).
Vrolusfilanaf azanova prsecal g
mlinci
Mlinica
bragno '
mlinlil za mak
Ml i nl enjak pomagala zasitnjavanjem! j evenj e kave, | j
oklagija, sukalo; drvena sprava za valjanje = maka, oraha
tijesta
Mliva
MIinlili samljevena ¢gitarica, obi
: ’ ; plodovi (Posavina)
Ml j el ar
ml jelarica; naziv za O0S
na Papuku)
Mljekarica
pita (gugdgvara). Tijesto

jaji ma im m@ehieiho se za
kiselim mlijekom u koje se doda malo
usitnjenog | egnjaka

mlinlil za kavu, papar



Mljekarnik Mol nj ak
pita od jaja mo| nak; kaga, gusto | el
Hrvatska)
Ml jekogl e Na vsakoga je bila jedr
naml jel ak; domala ¢gi motnppéa EkKomadi @ogm sii ssan e ¢
(tele, janje)
Modl
Mljeti modla, modlin; Hjem. Model) kalup za
znal i neku namirnicu ppeolneonijue sktorloajlai fuas,i tungltaiv
npr. meso, orahe, maikd. Ne znam di su mi nana S
kugl ov, ne mogem da j e r
Mo | a
1. mast ; umak ; sok; Modigdgapie¢cenj a mesa

natal ogena mjegavi naz&mnil jageintag tmgsersdioa od ma
izal i na na Kadpriprepelmeeshnj gumanac a&,a prexcgkvao, vanil

na ragnj
pripremu

u mast (sok)vrkoj amgleo odeli kena zZa ml
mo | e (nar oJviitnij skh&k umastdiaj e st avi

janjetina) i uz kiselo mlijeko prava je Sve se dobro izmijega,

delikatesa 2.

namol| ena

kri gka s vz emjiejgesikruhpest o srdnj e
u preostal ut imesstt aodt ipseK wejntjea;u name

pretop osol jen [ prir @hbdehUtjesosemag| gjteins nut i re.
dodat ak; umol| en kr uh oraha Paziteala tgepto rie dude phedlabelo
naj boljefn kod sNalra j eémgrean eadxatcatjie;mj3Ee.sta u ka
mo ge porietlii vieni kruh jdbiggme.zapspehemo ostavit
juhom od graha. Malo se dodmasti AmodIliiAggeafpi cefd uvaljajte
iposol i Da rdylelkca. i zdirlgie gdei er u prahu.
Mo| enac Mogolji
mol eni sir; mu h ot , nedefinitamatvrsta jelmmag@gda ad gl j i
(Primorije) gomolja) (Istra)
Mol eni vugarKki Mogran]
kiseli krastaveci; sl angaur ,segiupalkml saeadopesmundu
preliju razrijeleni mkoadadt onma,s.doRllaodcej «kopalbili
kiseli 8 dana mnogtvom <crvenkas-tih zr
trpka okusa. Sl ugi i
Mol i r a poznatog sirupa Grenadina, koji je blaga
1. gomila kamenjai suhi zid oko okusa i svjdocrvene boje; upotrebljava se
kultiviranog tla (vrt) (Rab) u slastilarstvu i za mi)|j
Mol j ak Mohant
hrana od pgeni | nog, vrstadkuier sir&z no g bragna
(Meli murj e)
Mohunje
Mo | ni k mahune (Kordun)
mol| nak:; j el o: kuhano bragno u vodi [
mlijeku Moka
1, ( muka) bragno: pgeni
koruzna, bel a, nem.izn a, Kr

engl) vrsta cijenjene kaveCpffeaarabica),



porijeklom iz Jemena, po imenu jemenske
luke (Al-Muhka; Mocca) na Crvenome
moru preko koje se izvozi. Pod meka
kavom nekada se podrazumijevala samo
dobra, jaka crna kava, bez dodataka

Mokavka

bragnava krugka

Mo ki |
smokva koja se istom raspup{Rrimorje)

gusto sito i umi j ega s
juhe. Zalini se.
Morska voda

t o stani gt e biljnog

svijeta, izvor je svih minerala od kojih je

sazdano nage tijelo. K
morske vode otprilike ts kao i kemijski

sastav nage krvi Prije
francuski l'ijelnici [

proul avanje i I spitivan

njezinih ljekovitih svojstava, javno su
Molitvenica izjavili: - Morska voda zapravo je lijek koji
| aga od porcul ana, namearianaii dmagkei ineersd ul ene
Ozdravljujula i okrepl
Mondamin proi zl aze iz kataliti
fina gkrob od kukur uzmmmg glamaskna zmi ggaal & K
( pal entiwMpjzesal GolrHtoor Morska voda potile asim

Montala
vrst jela od friganih jaja (Dalmacija)

minerala iz hrane. Minerali u morskoj vodi
koji su anorganski, funkcioniraju unutar
tijela kao kemijsk stimulans za razne

tjelesne organe i gl i j e
Morac normalizirajuldi funkcij
komoral, slatki janug¢gtimulirajuli funkcij e
snage.
Mor -dud Plinije nam je ostavio podatak da su morsku
(tur)vr sta duda | jubil asbdubaonig egal. sa Vvinima
moglo dul je@eabodlighabi ona,
Mor-patl i dgan odagiljal a u udal jenij e
(tur.perz ) cr ni (modri) pdavrnidhjachgnegpaddtidanj e obi
uvij ek zadr gao u nagi
Morica krajevi ma, i spiranje b

crna smokva (Vrbnik)

Morkinja ,

|l urta; vrsta ti
unutragnjogl u,
Kurdistana(Posavina)

kve,

Mormora
ri ba ovlica
Morota

muria; slana voda, rasol

vodom, umjesto njihovo sumporenje.
Morsku vodu koristite i kod pripravljanja
morskih specijaliteta, ali ona mora biti

bpwn doeuvneo 9§ imsaraa n luazsitnoam t e
j e st iizdebine odmandanje-3mettal Pazite kad z

je stavljate u jelo i u
malo (jer Ie jelo u prot
a poslije toga pazite i na dodakuo | i | i nu
soli, jer je voda vel
zamrznut i [ s a-fimskea t i Z
dane, kad Ie te pripravl
kul e.

Dobivanje pitke vode od morske vode

Morova juha Morsku vodu ne treba piti, jer

juha od mrkve, tipil nnpoojjaellaov af ripenlc uiskiogazeVv a.
PrirelLuje s e ovako: t®@uldiarge.ollizgl mmres kie vod
kosane mrkve, kuha se u 2 dl vode. Nakon pi t ka voda pomol u pose

kuhanja od jednog sata procijedi se kroz

pribor a. |l mprovi zirani



mor ske vode i sto kao Mpotgok csveacr adi kad se pel e
rakija. Osnovnge da se zagrijavanjem na  vrsta boba (Dubrovnik i okolica)

suncu Pl pomol u zagrijavanj a nekim
drugim sredstvom morska voda isparavai Mo gnj i ce
dobivena para kondenzira u vodu. mahune

U hladne zimske dane kad je mraz, pitka
voda se dobiva smrzavanjem morske vode. Mo gt

Slatka voda se prva smrzava, te se sol (lat. must us) sok od gr og
koncentrira u sredini smrznute vode kao mul j anj em groglLani h bobi
neka ¢gitka masa. Nakmaj| widgd r2a8 jdosatng aa ltkeo h o |
ma s e, preostal. | ed <¢Mustaceurgid ok ®rring tail tai; , uj esrt aj
osl obolLen velike kol ivirishteae s@illbani ce [ kol al i
kumi na, masl a i | ovor ove
Morski plodovi
zbirni i zraz za | estModgt agiivotinje iz mor a:
ribe, rakovi, gkiol j ke,r egugevig,r oggllaevonog
Mortadela Mo gun

(tal. mortadella) velika debela jajolika staja za ovcei drugu stoku, slamom
salama napravl jena o gokrivemd (2akoa gnodolskis1895.h j s k o g

mesa uz dodatak slanine, Jjezika i razl i i tif
mi rodija. I ma specifiMotelu aromu. Ovoj g@girom
svijeta poznatoj kobasici pravo ime je pr vi mot el |, kako se uol
Bolonjska kobasica mortadela dal od svratigta wuz autocestu,
l at i ns hatarijumgted i znal i SamuLgis Obispou u Kaliforniji (SAD), a
tj. stupa ¢gto upulujsama rtiejhenli kno tperiHotplysekmea.i e
Da je to stara i I z v emistioa je kadhitelat stogobgektgp Arthwrr L uj u
nam i stari crtegi Heinmann j s ki h mesara iz
vremena starog Rima. Prvi pisani naputak
(recept) pripremel apoMpgyenii z 16. stol |
Mortadela je postala poznata u svijetu (slo. ) mo z a k , md gupaagdo va |
zahvaljujuli talijanméegam dosel jenici ma u
Ameriku kojima je 1 danas kultni
prehrambeni artikl. Mogdi na
(franc. moel |l e) srg govele ¢
Mosfl aga Dodaje se kao prilog juhama i nekim
(njem.Massflasche) boca od litre i po, oka, u mac i ma. Mogdina se zam
okanica, okanik stanj u, zatim izrege n
upotrebljava vel prema ¢
Moganka; mogtenka
jabuke koje seuzgajaju za proizvodnju Mr | il o
jabul nog mogt a crnilo u lignje i sipe
ogl a Mri gi ca
ast (MelLimurje) trbugna mar ami ca.
Ka s e u baunda sekanmgli meésh
Mogkadur |l i po zamotaju u mrigicu
kao mala kulica od gice u kuhinji, da muhe

ne mogu do hrane, mlijeka (Dubrovnik;  Mrkulja
mo g k $pht) naziv zacrnu kavu



Mrs

1. hrana (mrsno
sl aninu i ostal o)
gi voti nj sk erijenmalsad ije
obilajima dopudgteno

Mul eno tijesto

jel o, (nepnh Rg hot @eimg) zdoprsgeutti |
bopgkosmdzragipeameso, i | i S
Aa mal o naraste i dobij e

jselsitlin omeksios eil ohmm atniuj eksotj ua,

se po propisima ubraja u mrs; 3. prekinuti Za razl i ku od tijesta s
post (suprotno od postiti). (Alupad) kuhalom ili mi j
spragkom za pecivo i skl
Mrsen kuhal om, zbog | ega j e
koji sadrgi masnol u iAlmulmensooi tijesto. Upotr
peciva, narolito za volr
Mrsiti
jesti mrsnu hranu Mul ni kruh
Ono je stara navada dasevuovdenpred ( semul ni kruh) kruh od n
pril egl enj e mesond messrsea k @stray
jestvine marlivo zder dgavaju,;
Kaj god zapovedaji mersne ali postne Mufa
jestvine. pokvareno vino
Mrvljeni i sir Muftak
to je zapravos i r u . Qif leog sen i mutvak @r.) kuhinja
napravio u planini (Velebit, Dinara,
Bi okovo, Mosor .. ) Mudhitagse kuli, mr vio u
nabijao ZHbong egvog. spencgktagnoygovj ek koji | ede
okusa i kvalitete vrlo cijenjeni sir. Ostatak
sira se stavljao u maslinovo ulje te je i on  Muhut
bio cijenjen. pljesnivol a
Mrzletina Muhutan
(mrzlinaist uden, hl adnol agnjilzpiesna) nag stari
i zraz zZ a hl adeti nu. Ohl alLen i zgusnut ,
drhtav sok od kuhane svinjetinkgstiju i Muka
kogi ca. Kao jelo spomrmjgemoseméVpPpa, medanekul
u Hrvatskom zagorju
Muktalina
Mrzomin muktagevina; jelo i pil e
vinova |l oza crna groglLa (Dal macij a)
Muktesir
Mul ak sir koji ostajistekmakon gt
pokvareno jaje
Mula
Mul al i ne 1. glava hobotnice; 2. vrsta kobasite
sirutka koja ostaje nakon pravljenja maslaca crijeva (nadjeveno sirom, kruhom i
govelim mesom) KrKk.
Mul njak, mul ak
pokvareno jaje Mulam
1. fl am, potrbugnica, t
Mul eni c a meso s boka il./ prsiju (
| oga wvidaHiraj a; Bral ka juha od mul ama



Mulete

(ta. moll e del fuoco)
Mulica

vrsta kobasice: krvavica divenica (Istra)
(radi se od | varaka,
mesa gl ave, kogica,

krvi; nadjeva se u svinjsko debelo crijevo;
krvavice se takmnier
kukuruznim bragnom)

preuzet od llira. Jedan od glavnih sastojaka

k1l Dj € get wlpkz @lurex aBrandaris;

Feni | ani su od nj egowv
proizvodili krasnu crvenu boju poznatu pod

i menom Apurpur iz Tira
prevozilo ny ankfarama p Ipitoia, pos r c a ,
anratsit i kK il nun kpai,s clientgan j a kza ,1 | i

Muwaiche i s a
prirodni

pgeni |
sirigte

Mulita Murka, murga

rogtil | talogmut eg, od masl a, mas|l
ulja

Mulja

glava hobotnice Murtela
bosiljak

Mul j al a

sprava za mul janj e ¢ rMugzdiiea

Ni j e naga mul j al a, kZ aijhmi(lbieslswmas njie)l od bi | ¢

komgij e se sa sirom i kaj makom.
ispod peke

Mundir

odijelo propisanog kroja, uniforma Murva

Cure velma gledaje muwumdire nego one koji

i nose
Mur v al

Mungo divlji dud (Benkovac, Dalmacija)

r i | eapravp e 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

Musa

(pile od mezgreonsu Ovo p
koristild@ | obani (pasti
vadil i sok iz drvela:

javora, klen. U drvetu bi napravili rupicu iz
koje se sok polagano cijedio u posudu

Muntar Musafirhana

avan, stupa, mugar gostinjac;  é&r. perz)  dobrotvorni
ugostiteljski edijaink a | (1

Munj al a odr el ena iznamjemika uinkojlj a

mul j al a, mullkadjagj posddlBigwaj u besplatno kona

(soljena) ili se sol ivrjemebtarske dlasw & nBosnib Bild yei c a (
40 1) musafirhana u mnogim mjestima

Mura

geludac koji stolaru slugi kao sirigte

Muria

zal in za jela salinjen na osnovi soka

salamure (sl ane

vode,

rasol a), takolLer j e



Musaka Mugni na
i ' mahuna

Mugtar da

(tal. mostarda; franc. moutarde) senf,
gorugi ca, sl alica, sina
sinap) ali i vrsta umaka.

Kod nas je najpoznatijasamoborska

mu g t & a @jau proizvodnje donijeli su
Napoleonovi vojnici. Proizvodi se od zrna

gorugi ce i kvalitetnog
(arrmus?@qua) povrie pridpqdeamtlﬁkeanok%]a' jle® o ¢aju
prgenim mesom: jelo tan i zrezanih

patlidgana, bule ili &) prgeni h u
masl u i jaji ma i posd'?osﬁdoqg@ %?rgaﬁug kosanim

ili mljevenim mesom.
Postoje razne varijacije ovog jela (musaka Mutvara . < . ~
od: <cvjetal,e,grkaedkjaa,, ﬂkﬁuﬂpﬂuhsha,enac Agmarnn
s mljevenim mesom Kkao osnovnim

nadjevom). Mlj? ar.

Za mus ak UApjod ios:doguria, T ™

j aj a, pragka za peci ® ) bragna, sol i ;
kojom se prelije. Kad " ena ostavi se u
pel nici oko 10 minut ¢ d se napravil a
korica.

Musolini

AjgoBé&i ugtrcaki, A g gpricerf

(malinovac, soda voda, vino)

Mustal no P _ _
(tal. mostacciol o) sl at keénalmoszar) awn stypedrveni aal),

(prvotno meda) i r az |dobilicat io gjerqjagnd grva kulinarska
Ssprava koja se koristi

Mugkacona raznog zrnja, usitnjavanje suhih trava i

vista suhog kol al a, <ladtikiaga moge biti dr v e

kamena ili metalna. Najbolja je kamena.
Mugkari ol a
naprava od mregice u obliku ormarila za
|l uvanj e hrane

Mug ki nj a
mirisava jabuka (Lika)

Mugmul a

mugmudrjila miugmuliapl kagpel a

grm il stablo iz porodice ruga smelih
plodova, koji se beru u kasnu jesen, kad

omekgaj u. Pl odove je najbolje jesti sirove.



N

Nabadati
gpi kati) iglom za i u meso
(per ad, ri bu ) l ani ne,
mrkve, kiselog krastavca ...
Nabubat A
najesti do sita, prejesti se velika drvena posuda u kojoj se mijesi
. tijesto za kruh, pogal e
Nabujak . . izdubl'éePog drveta kao malo korito .
| aka smj es a koj a s e p el u otvorenoj
vatrostal noj posudi Wadi]%\f’aliioj se i posl uguj e.
Vidi: Varenci puniti, napunitiprsp,eku na
. . ribu, per ad, pal alinke
Nacionalna jela pagtete)
Su povijesni odraz nacije, koji se ogleda u
vrsti [ sastavu Jelﬁladlvan‘ﬂ:a kol il ini i vrsti
namirnica, pripremnom procesu, izgledu (djevenica) nadjevene kobaslce (Dalm.)
jela, ponekad i nallnd posnlug van,|

Nacionalna kuhinja

salinjavaju je

nac.i Olfln

P [Jsiitn

Nadjevene srdele

i | k
'E%ﬁ?ﬁb QY iphalels ko

ugimapela, vrijeme FhBhim? JajEna a!.nbvr}n
p.o,sluglvanj.a u glremuuénn](lo njlje et A ive
pila s nacionalnog F? 'mﬁlcﬁv\f" déetﬂel'
asortimanu tih jela, &dJ”,hadlnBi posl ug anj a,
kvaliteti vina, rakija, likera ovisi dobar glas

nacionalne kuhinje Nadrepak

Nacionalni restoran trtica, zadnji dio tijela peradi ili ptica, koji
nudij el a i pil a karakltlepestﬁr gljaﬂlnerkeLPnI T
naci ju (il reglju)NadstolﬁJ&(geljno Je da
arhitektonsko roj genjeln-a{lkac\)elnlal

restorana i
oprema, dekoracija) odgovara nacionalnoj
arhitekturi. Radna

vV | e r racignane &redipg, jpza

gt o
njegovanje lijepih gostoljubivih
nacionalnih obil aj a.

ureLenJ

O Nia@lud apgoblia

nH é‘ 4Blohe
adthi jﬁkrrdlétdﬁroal n ( ’
treba biti
Ktupna, nedozrela smokva (Benkovac,
Dalmacija)

Naduvak
vidi: Kuglof

Naerendati

nairendati {ur.) nastrugati na erendi
(krumpir, suhi sir) Erenda, irendastrug za
struganje (u kuhinji)

Nafaka )
(ar., navaka, nabaka) hrarja,e | o, pi | e



Nafrigati Napoj
nel ega puno isprgiti tekula hrana za svinje,
kukuruza, krumpira, ostataka iz kuhinje i sl.

Naglic
karanfil Napolica
pomi jegane dvije vrste
ANaili i nadol i f jelam) (pgenica i rag)
dizanje tijesta do odi ¢lésgmapokal ijleilmMmenog i p
bragna (davao se samo r &
Najgvirc
(nfjem. Neugew¢r z) vr st a Napmlltankaa , krupni
papar, glavilice, pi meurhti kol al od nekoli ko
| okol adom il nekom dr
Nakl jul ak masom
komad mesa koji se stavlja kuhati kad jelo
vel!l jul a, i koj e se nMNaprstakas i na stol
kol al i nazvani po nalin
Nakrkat se prave (Vinkovci)

'najesti se do sitosti, prejesti se
Nakrko se pa sad spawvapolkaokab!| agen
suhi k wekodkb oblatd premazanih

Naluliti, zaluliti | okol adom il nekom dr
obil ato posuti kosanimasolne gnj ak om.

Namizno Napuj(n)enec

(slo) stolno (namizno vino) vidi: Buhtl

Namjenica Nar

prasica gto se namjenper)z gkltaotmi =xa pRkgi imogr ar

Naneg el er Naranl| a

(ar. per. ) gel er i s ekst rnaakjtvoem eo dk omeit|viincee nar an|

(nane), s mentolom Ssvijetu proizvodi Brazi
vliakana (vprbbavuyvweggma za

Nanoval a velini drugog vola i po

rakija s dodatkom metvice iz krajeva gdje su noli
bljelLe boje nego onih iz

Naobedvati se hl adni j e. To se dogala

najesti se za objed topline viage kl orofil a
| i ni svjetveéinpamanlaé i ni al

Napa manj e sl at ke. Naranl a

dr veni svod, pokrov, i zae na pegaditg) ti gdmu Hjpziny e n

s dimnjakom sjemenku, vjerojatno |e
od jedne biljke. Kao i sva mlada stabla

Naparilati citrusa, i naranla i ma

prirediti popucaju kada drvo malo ostaNlar an | e
rastu u krajevima s blagom klimom, a

Napitati dozrijevaju od studenog do lipnja, ovisno o

nahraniti vrsti, kojih ima mnogo. Osim jestivih

postoje i ukrasne nar an|



Gor k a nalFr pot a ,narMNatleagal a

zimzeleno stablo agruma, izuzetno visoko, t egl i c a, kojom se vadi
gust e krnongongjoe oigts i h diugod ]| j i na

granama. Pl od, veli ka gutonaran|asta il.i
crvenkasta boba, tj. sok nije posve gorak, Natirati

kako mu samo ime govori, sok je razvlaliti tijesto prije
ki sel kastogor kast. Kora | e aromati | na [
gorka. Naturgni cl

Na nagem primorju odanaravaiodteazaknat a, a 1| mal a

j e posebnu veagmiojseg pmPrv@gidroiko s

[ i mun | sl atka naran|Naut Danas je njen uzgo]j
dosta zapostavljen. Posebno je zastupliena nohut perz) sl anut ak, sl ani |
u parkovima jugnog p mljewemor gjeme (upairébljavay se Ikao

El afitski otoci, K o r |dadatak kavi;Mariyoesd radikigov aiga k Vi s )
gdje je osobit ukras svojim trajnim

zelenilom, posebno ljepotom stdh kad su Navaran

puni pl odova, koj i injUtjaepim,ezia!kiinl'jeemim

izgledom rese do kasnog proljela.
Gor k a nar anl| a ] e Navarno n a s vrl o

cijenjena, jer sl ugi (slopnj eosztnoalluijneu n®amo seskare
| ajevima i kao zalin zreilbjaema,s oneicwme r alpiospé n &n
mor skim gkol | kama. Qda| gpopy Emro nualrjaennh ei | i sl ar

pri pr e mapvimasmeladd,gakovi,

sirupu, a od dijela kore (pokorice) vrlo Navr gaj

ukusne slastice. vijenac smokava

Loginjski vrtovi zahvaljujul:@ bl agoj K1 i mi [
u prvom redu kapetansNazmac genama (supruzi )
su plovili a gene dr danakod jgdneagodine,tprasad, vepag | a k u |

prepuni Su nar anljod, i muna i mandari na,
kojih su pripravljale marmelade. Prema Nagegnat i
njihovim  starim  naputcima  takve natol| i ti

marmelade su najukusnije ako se
konzumiragju-na t opl om d.o malNektar kr uhu

grhmektar) 1. u starogr| |
Naravni kruh bogova koje je davalo b
kruh, tj . tijesto u kladostonimakojissmdajpik; g.alatkindok | e k o
maslo i jaja. Radi se za Uskrs (Istra) koj i i zluluju biljke 3
mednik, medicam, medovina.
Nasirit
sirenjem nakupiti sira Nem
Nasirila sam dosta za dvi tepsije prisnaca (lat. nutritionis elementum) mjerna jedinica
z a izralunavanje hr anj
Naga namirnica u usporedbi

sud u kojem se dr gi bmiijekgrm &. nemi KLr ugh rajgluil n an ) ml
(sistem uveo prof. Pirgeut)

Natakar

(slo) konobar; (Natek Neteki mi t o | o g Keslast

bile koje prouzrokujgoddilhavjek izgubi t ek

(apetit, prohtjev za jelom)



Nestl Normativi )
preggano bragno s mli(latekoamr mag| chrzaan ed oij epi lea;

propisana kolilina mate
Negplin pila) koja se moge potr
Oskoisfal na divljim krkplgamael a,esdodnosno pil
se sadila u blizini ovsinoovgar azlaa Kk drit rvooliunj watkrao
j abuka. Ljudi se ije planipmgehapakap zajiabukluna
bogilnice, na ormar upiripreéemge 2ai mshkne dape od:e
pomal o grickal:/ i u g iugostiteljske uslugej enom pomal o
bragnastom sl at kdalst otrpkom okusu. Ka
pravi |l mogt od | abukANdsidtai bliagimcWmdavali [
negto oskoruga kako i sjvablwkvawoam miiardie nka no ¢
poboljgal i aromu i bosdlbrea ndo ©®©Ovalkeopeljnobiv
t ada b i duljim Juvagpepem upoadsitcag,also mbakBi m mu
ukusnije. a ml adpgeskal e. Posl i j e

| agi ce svatovi na pl ada
Nimet kao dar mladenki. (Posavina)
(ar.ni met; bogja blagodat, bogji dar) hrana,
giveg, kruh Nostvica

keliga (riba)
Nirnbraten

(njem.Niere-bubr eg) bubr e g nNosula
duguljasta smokva (Krk)
Ni geste
(u Dal mati nskomi g sty aovoletnidaa g u
nNi gest a,perzhe pagsetnd | i (o r obr edni kruh, pel en

pragku koj i sl ugi za izradu slatkih jela
Nogemugli ade

Niza oraglili, mirodija.

nizac; smokve nanizane na koncu Nogemugé ambei u u bol duni,
gufiganu gigericu i u pt

Nizbedrica lipo zavonja.

val jugeci, Alulekiid od krumpirova tijesta.

Naziv nizbedro/nizbedrica z a val j uMWKkleqg

koristio se u Bjelovarskbilogorskom kraju kogtica od masline; komi

od davnina. Gene koje su i h pripravljale

uzimale su komadil tNujlesta i trljajuli ga

dlanom niz bedro (po bedru prema dolje), nudlapjemNudel ) tjesteni na;

preko pregal e, obl i ko|gaf reu| kuapliroyodigstk edlikdvagolie k e i

odm&n i h bacale u kotaol, s kggudl'b% v o KYohrd
S

n.a anj ! gt‘u., quo bi S € sh%belduzzelenuglguane
nizbedrice pos |l ugi val i su s e spekqné}zﬁ
prilozima kao slana ili slatka jela. ponenudle | jelo: grah s rezancima
(Apagtafagol i)
Nol ar
tele od jedne do tri godine Nudlbret
(njem.Nudelbrett) daska za valjanje tijesta
Nokili
(njem Nockerl) vrsta tNudvwlereni ne, glilnjaci,

trgancino k!l i , nj oki , val jneg.dudlwalker) valjak za tijesto



Nukle
nuklica; janje od godindana

Nula
naj bolja vrst(Rosavimapgna za kol al e

Nuler, nula, nulerica

vril o sitno (fino, naj bol je) pgeni | no
samljeveno bragno, bijelo bragno za kol al e
Nul aricu smo ostavildi za kol al e



NJ

Njoki

(ta.,gnocco) wvaljugeci, okruglice, glilnjaci

l zraluju s e od propasiranog kuhanog
krumpira, bragna, jJjaja i soli. Kada se umij e:
tijesto, otkidaju se komadili, obl i kuju u
|l optice, rastanje u obliku valjka (gtapilia)
poprage bragnom, pritisnu | agano vilicom i
kuhaju. Njoki od krumpirovog tijesta su

bol ji od onih izralLenih od bragna ¢gitarica.

Izrezbareni njoki (udubine u tijestu) su
idealni za upijanje umaka



@) Obetica

kol al koji se radi od f
Obara kruh) , razvalja i i spun
l.sitni g od svinje kojjiajsae. sSvaev |sjstrayua vkiojbea sii cies
2. (slo) uj ugad, umokac (telelja obara z
ggancimpsn@l.a na vodiObga kojoj se
kuhaj u, bar e kr vavi jofla, kora, patura;r rgstaajeno ntigsto;
svinjokolju gibanica od obgi sa sirom; obga za pitu
Sa obare smo skupili skoro pet litara masti

Obgvircati
Obare zal initi
(obar i nejvines koj seistgvljaard
kobasice Obid

jilo o podne
Obarak
uvarak, dekokt, (dekokt lat. decoqueré Ohbilit
skuhati: ljekoviti napitak od kuhanih trava); ogulit (krumpir, mrkvu, jabuku, ..)
1. voda u kojoj se kuhalo neko povrie, slugi
za nadolijevanje; 2. Obstsna juha koja slugi z:
nadolijevanje nekih juha i umaka (slo) bubr eg, Aobiist ena

Obarine

voda u Kkoj oj se g@gto
meso

Obariti

Kuhati dr gat i krat ko

vodi, prokuhati

bubregnj ak

Qbed i |l o (kuhal o), zelje,
ugina, rulak, glavni dn:¢
sati. Kad su se obavljali poljski radovi objed

se nosi o i na pol je. Ka

Vv r icikwe on &2 sati jeld j& maralo diti ajstolu,

za Qgto je bila odgovorn
(ponegdje zvana stopanicakod Arbanasa

Obarnica (Zadar ) s alstoparanoglasee | zr a
juha koja se dobije od kobasica tj. voda u pastirske organizacije, onaj Kkoji je
kojoj se kuhaju kobasice; gudlja, varnica  proizvodio sir). Ukoliko jelo nije bilo
(Hrvatsko zagorje) doneseno na polje u 12 sati to je bila velika
sramota za gazdu (domal i
Obataljeno orali, kosci i ltisambr . | sg
pokvareno smrt [ tegka bol est,
odnosu me liuyondsy uudlednma
Obatnj al a gazde i prema radnicima.
pogala koja se daje prolaznici ma
Oblagati
Obed kalupe ili oblike pokriti iznutra tankim
obj ed, okkdiselkede upddne slojem lisnatog, prhkog ili kojeg drugog
tijesta
Obeliti, objeliti
ogul i ti (krumpi r, | ukOpblaperani-rea,-roéoplaporan-rna,-rno
gladan, pohlepan, nezasit, halapljiv,
Obers progdrl jiwv
(nemOber s) tuleno slatko vrhnje



Oblata Obrana juha

oblatna, oblanda (lat. oblatumhostija) 1. Pod tim pojmom podrazumijeva se juha s
beskvasni kruh z a nkbjes jel obrafa (skinugakmast i st i |

umi j egan odilthaostginjaa i ( @retl wea) ;

2 . star a dubroval ka Owdtiat kari j a, koj a se
umakala u vino; 3. 81 ast i | ar st whratiihdstis guhe, cjediljkom obrati pjenu s
pgeni |l nog bragna bezpokvgsoa) sélugi tzeakul i n
izradu raznih kol al aPogrzergenzoanj ed djoa ma st iutzi f .
sl adol ed i sl adol edne kupove; 4 . fino | ajno
pecivo napravljeno odObtaznagna, ¢gelera, masti,
] aj a, kvasca [ mi r o dio mesa @viejé em eratui (Benlkolaaq,

gel jezni h kalupa Dalmacija)

Oblija Obragnj ak

1. (ublija) duguljasti obli kruh u koji se stavi komad mesai danine sa svinjskog obraza,
mal o groglica, bade mge€deénexminjskagobeeza odozgor

se ukrasi (progara) vilicom. Kruh se radi Z a
Sve Svete (Hvar, Dalmacija); 2. obla; Obr emal a
pogal a drvena posebno izblanjana motka s urezima

za podvezale na koju su
Oblivci tepsije, a mlada gena | ¢

nekvalitetan ocat od odlivenog dropa, tropa  na njivu zaposlenike.

Obl i zal Obriske

sladokusac otpaci od jabuka, krumpira, ..

Oblizek, i Obrl jugat.i

negto vrl o ukusno i o¢gsuraisrntoi , z @ | ipotjietsit isvi nj
poslastice Dalmacija)

Oblog Obrok

prilog jelu kolilina hrane za 1 osot
Oblje, oblice Obrst

slatkarija koja se peku na Krku za popove (njem.Obers) slatko vrhnje; vrhnje, kajmak

na Dan mrtvi h dblijgia i T m&auhaddeadmijeka k ;

Cres, Vrbnik)
Obr gl at ni
Oborita riba fanj cip,r gkenlialnia masnol i
obariti T prokuhati, skuhati, popariti (jaja, trijegle
ribu i sl.); obarinei voda u Kkoj o] se gto
kuhalo;u ¢ a r riba koja obara s nogu Obrvka
radi svoje cijene( sk uipaododahica, lovrata
Oborita riba - z ov u radi t oga gto j u
gospodijaijuz bog toga gto [jGbuzt o pl emenita
riba (npr. Il.ubin, zulkusac, ¢é)

Obraditi Obuzovati
s kamenica ilidrugily k o I | ki skinakusiti (travu)
takozvanu bradu



Ocet Odrezak

(slo) ocat (gninem.Schinitzel) tanko

sadnioceivol ni ocat na mast. pr g &omadkmesaa d me
pripremljen na jedan od

Ocidina

ocjeding; 1. | or ba od z @drinjaaodrifaHr vat s ko

primorij e, Dal macija)l.2.peaqoblog, (kladr dighkal;i j3a)
talog od pretopljeog skorupa u koji se napravljena od vinove loze (Dalmacija); 2.

umal e kruh narol| itakrivaast ko] azee pr
nad oborom ili terasom g
Ocijediti
oci jediti vodu od po@dmaa (salate) kuhanog
povria, s tjesteninaliozsal .na uzdignut oj podl c
Octika Odgak
osteljika; kiselo vino 1. dimnjak. 2.o0tvoreno c
dim neposredno u dimnjak
Ocurek Obisili smo divenice u ¢
ocvar ak, | var ak (nastaje pri topljenju
slanine u mast) Ofuriti
(blancheri bl ange) znal i neku
Ocvirek preliti vrelom vodom, npr. slatkazelje,
(slo) | var ak mozak, kelj, itd.
Ocvirkov kruh Oganj
(slo)kruh sa | varci ma vatra
Ocvreti Ognjanka
(slo) i sprgit.i naziv za kuhinju (sela na Papuku)
Ocvrtek Ogorel
(slo) ugtipak, krafn zagoren
Odabirati Ogrest
(sortirati) razvrstati namirnice (meso, perad, vrsta vinove loze, sitnog i tvrdog zrna
ri bu, vol e) prema njihovoj kvalitet.i t]
namjeni Ogrizina
grozd bez zrna (Benkovac, Dalmacija)
Odar
dugal ki st ol od trstOkke na kojem se suge
smokve mjera za teginu (1,225
); dvolitra
Odl egat.i Daiu ti oku ¢gita za sim
stavitidaad | e § i govedi nu, dvivIlkad ,o vjragbeudk.e ,
krugke, bragno i dr .
Okajati
Odlupljivanje di miti; okajati meso: s

kuhana jaja odmah nakon kuhanja staviti na
nekoliko sekundi u hladnu vodu da bi se
|l juska | akge dala skinuti



Okanugi ti Olito
uzetdi ri bu kao kanj udrvavicapdijevb eHyvatskamprirpogd, kKirk, a j n o

prisvajanje) l stra). U oltq olita,galito- r i j el
crijevo, oznal uj e vr st
Oklagija svinjskom <crijevu Ovu
(tur. okl agu) pakl j unal akpristewsaro ktarij murtetanmi.i | i ¢ a,
takal a, sukaljica, val jal o; Kuhinj ski al at ,
(debl ji ili tanji oblOiotrege ap) za valjanje ti]
jufke gderanje, progdrvstvo,
Okomina Oma |
kora od krumpira (Dalmacija) omak (ur.) 1. vrsta domalih
rezanaca za juhu/lorbu;
Okra(j)!lil konzumirab za dorulak a ra
svinjski okrak (buncek) prosenog -4jajetay braijesiise 3
| vrsto bragno, rastanj.i
Okreplevaligle komade i, kad se osugi
okr epl eslojbifagi c@a ¢ e s | u@gancepl polditre zagrijanog mlijeka stavi
i hladna jela se tijesto i kuha (kuhalo se i u samoj vodi).
Kada mlijeko pgbuno uvri, tijesto je
Okrugka kuhano i Aomal f se pr e
1. hladna juha s kvasom i osnovnim k aj mak a, [ se radi n a
sastojkom povriem. Ubosuduautije male mlijekm stgve nekoliko
umi j egat.i hl adno Kkuhpapa,memal o Ilbir ainraeo i u mi j ¢
omjeru 1:1. Ovisno o0 nteo nsek udhkar, o gokoas osl e zsoev ei |
povrtna, mesna ili riblja. Uzimaju se umal e kr uh
najbolja powibae, pmeehi i tHa
uvijek budu svjegi iOmanv al i tetni . U staroj
ruskoj okrogki naj vi gvandoeellgk ombi ni ral o meso
svinjetine, purana i tetrijeba (tj. meka
svinjetina, per ad i Omdntakaria yiba | ) . Od riba
naj pogodni j e Su: Il i Mfjrdakg,angrgieba ikopmujle pr
(Ruska kuhinja); 2. papazjanija jaja 1 bragna.
Riba koja ima Kkisel kast:.
Okrut pas i njima slilne ribe
bal va potrusi (usoljena in a | u Istavhsa pod
teret), ocijedi sest i snu
Olba umol i u mjegavinu jaja i
stara mjera za tekulinu (oko 7 dl)
(Posavina) Ombolo
vidi: Lumbul
Oliga
sitna ribaromagnom jeOmal@arodu zi mi
mil a hranaim krpa kojom se omete pel
metne u nju kruh (hljeb)
Oligar
gavun (vrsta ribe) Omendula
bajam, badem (Dalmacija)
Olika

maslina



Omlet Opekanci

(francomel ette) vrsta |j&ragod pepaveockoje)priopr
Omlet je jelo Sredozemljatj. jelotalijanskih S| ovaci za Badnje veler.
i gpanj ol skih seljalka kopgnasu spteuzelvode
dvor ski kuhari . S v tijestn e stawinda oslstoji. Ma#dn itoga se
pripreme usavrgavaorazvulspecaficlkemitmmetar d
dodacima pa mu se davalo i ime pojedinih oko pola sata i nakon toga se iz ge na
odl i | ni k ainakbjg semprpsemao | rezance duljine B centimetara i centimetar
prepoznajemo porijeklo jela. Maslinovo debel e. | speku se u zag
ulje wukazuje na talikjrauthskoKaidlai sgppej ehskon:
porijeklo, maslac i najvjerojatnije na u kipulu vodu da se popz¢
francusko. Dodatak ruma govori da ima za posl ugivanje i pospu
porijeklo s Antil skogyedtealaj a.

Jedna od bitnih stvari kod omleta je tava,

koj a mor a biti od | iOpimjaka n o g gel jeza da
ravnomjerno dr gi t e Mpvestapits(ukroul.a| B) vo 2 .sekr aj e
zagrije tava, dodaj ebaklava &aji qplelaze prgk® jubal tapsija
temperatura | dodaj u( Iviema)r a@dnrud g as § aij ai. spe
Omlet mora biti na krajevima (rubovima) ger bet om kao i bakl ava
|l virst a u sredini |l vrgli, ali jog tekul

Oml et se mpg¢leggabjea i Ombaha se

obl i kovati pravil ni omiseéeta kphbhbahi GKapni k biKr
blijede boje.

Oplaka
Omrsak bul kuri g, slabo vino
masnol a, masno, jako, jelo

Opojigte
Omune 1. svako pile koje moge
mahune, buranija (Benkovac, Dalmacija) pile; 3. pivo, koje opi]j
Opaluv Opojnina
kruh pelen na geravidgislo.) opojno pile
Oparnjaci Opol
| varci dobiveni pr ¢ e rvista mprimorakeg; @dsebno( dalmatimskog s a
crijeva svjetlocrvenog (rugil as

crno na prednjibopglievino i ;
Oparuga otvorenije boje,vatreni opoli crna vina
(vrsta pite) pgeni | nsredrgedliunijereaegoaj@ z akuha u
ki pul o] vodi Prelije se u |Iim (pleh) Za
pel enje i prelije |j@®polaana razmulenim u
mlijeku. Pele se u zhgvrilj anajvipred:;ni2.i dokvoeni
10-15 minuta

Opornjak
Opaga mregica zajedno s | ojem
pastrma (meso koje s(el essuugoi jie ostaviluklaj wlaen
zimu) salenjeke.

Opel enec
poprgen kruh



Opoti |l i ti Orgija
(slo) namazati nadjevomgropota)enaskhhdgeaa go
iTkol al s nadjevom sl avl je na koj em ne
kulturnog ponaganja | mc
Oprnjak sudi on imanje uvalkgheliziranom
p | u i(pripcemljena kao jelo) stanju
Opresnik Orgula
(slo.) beskvasni kruh, prijesnac, presnac orkula; wvelik)a maslina (
Opa(i)gnjak Or kul il
prijesan kruh (hljeb) zeml jani s ugdinmujeduzak, dr gk :
sl ugi za u;lDpbeoynikiv odu i vi
Opsenka
vrsta krugke Oriz
(grodryzon) riga
Opslugivati
slaviti, svetkovati Ori gica
kobasica u kojoj ima ri ¢
Opsunce
kod prvog susreta mladenaca i mladenke, u Orkula
kul i ml adenke, p rtri mi I1.i vrsth isitnes reaslinel (8kdadin);c2ivelika
puta okrenuli opsunce; t. u smjeru smokva (Dugi Otok)
okretanja sunca, od istoka prema zapadu.
Tada bi gospodar rekadad se kuQriozt e
(Turopolje) pijetao (a ne kokog) od
za pokl ade kuhala | orba
Opuh
prekrupa, bungur, trganci (Delnice) Orzo
rilet, jelmena kaga (Dut
Opurak Dobar kruh je rumen kao rucela; nad
pogal a rucel om (@Qigeeld@ tanali r
kruh)
Oranija
velika metal na posuda, za vanjsku uporabu, Osaka
osohito za potrebe svinjokolje: topljenje staro Dubroval ko pile
masti, grijanje vode, a moge dugiti i za najvjerojatnije, od fermentiranog voska.
kuhanje umaka (sosa)i pekmeza Stara rijédsakza vosak | e
Oragl il Osep
vrsta kolala (s kvascoegmep;m gy @kiolmai skodgn,l o
umi jegeno bragno, i z(Lkdd ano na pravokutne
komadile, pele se vrel oj mast.
Osivci
Oregec bragno koje ostane posli
ukusni plod vodene biljke koja raste u  sito
Strugu (kanal kroz Lonjsko polje) | mamo dosta osivaka, mo

za kerove



Oskrugkaga oskoru Ovas
trpki plod jede se u kasnu jesen kad se zob
ugrugi, Ainale davi u grl uh
stal a mu osKrriuggjkeal aww mQvdsmieag t o
pur a (igpglanta) ad zobi (ovasa)

Ostika (Istra)
ocat
Ovca
Ostinut jalovica, dvizica, ovceca
ohl alen ovca koja se joggaije | a
godi ni gi vot a. Njezino
Ostrvica mesa janjeta, a i ma ga i
oguljena grana,Stadipi | megod dwmrje&epel. od j anj
|l a se uz ogradu balatur e, na nju se Vvjegaju
stvari, krpe | sol j enOo | eens , da se sugi .
Kad je u kuILlertnajkeIdaas(kmugbegeS\elna) skuhano mi
na ostrvicu masnol e, stavi s e S p o
posudu u kojoj vri voda. Kuha se dalje
Ogafl uk (mlijeko) uz stalno mi
suho kuhano vol e postane gusto kao rijetki pekmez. Posoli se
| posl uguj e ohl alLeno S
Ogap kruhom i1l pogal om
ogafsugeno nekuhano voie (gljive, jabuke,
krugke) Ovlilja ili kozja pastr ma
(rijel pastr masoeron al uj e
Ogelerit sugeno me s O koje e b i
"posuti gelerom, pogehlanur)Zday| gagielloijti past
Kad nemag sira, mogl asesaiokastilaroidabg eHraajeniovnovg v e
tvoje fanke jarci, jalove ovce i koze. Da bi pastrma bila
gto bolja izdvajaju se
Ogl j ak uhranjuju
vrista | el ma
Ovlja stelja
Ogtarij a di mljeno ovlje meso (Ilo
(talosteria) krl ma, gosktoisotnii.caNpébsiorltjigeéjmo j e odl e
dana, sugi se na zraku |
Ogtarijag hladno dimi 20 dana na bukovini ili
krl|l mar smrekovini. Kada je dob
boj u, sugi s e na zr ak
Otagl ak dozrijevanja oko | etiri
prvi jutarnji obrok, zalogaj nakon kojeg kuha s povriem iisaposl u
| ovj ek gladag @®almacijp)e salatom od luka, sirom, hrenom
Otrubica

posije, mekinje

Otul ak
oruljeni klip kukuruza (klip bez zrna)



koj a preostane n ¢
i jelLenja) sira

Ogljeva

gl avobol ja od prevelike
Ogljeviti se

prepiti se

Ogorni k

pijanac

Ovl ji sir u marinadi

posut mravincem (origanom) uz domal e
crne masline i motair prava je delicija uz
| agu crnog Vvina

Ovnetina
meso ovnhna, pel enka

Ovsenica
ovsenjak; zobeni (ovseni) kruh

Ovsenjak

ovsjak; zobena (ovsena) | orbal/kaga

Ovomaltine

pile od ekstrakta slada, jaja, mlijeka, kaka
Otva

(utva) divlja patka

Ozim(a)ec

jelam koji se sije u jeseni
Ogeml| ek

(slo) i scijelLen sir u obliku | optica
Ogenjeni gganci

(slo) ¢gganci krompirabr agna i

Oget
ocijediti



P Pajcek
prase

Pabugina

potrbugina, sl abina Paj dag

Daj mi meso I spod.pabdugqigne pirisjpatdie trigdvatipa'j da g
drugiti se

Pac

(njem. Beize) salamura, marinat, rasol, Pajdovati

marinada; tekulina u pkoosjeb asne Ptrawxlejsa mes ml je

rasol (Posavina)

Pacast Pajice

(njem.patzig) gnjecav (npr. kruh)

Pacati se
mol|liti se u sal amur.i
Pal ari ca
pita u koju se

Pal e
p a | merz) 1.(drhtalica, hladetina, piktija,
vidi : furda; 2.
govelih nogu i

mora biti ljuto maj pgl B.

stavl jna pjaéke: s

| or bgostionma j el o
gl ave
pal e Pakilamau | j

drop, kom, nakon otakanja vina

Paj gl

(nem. B2 uschel , Beuschel)
utroba: pluilica (bijela
izraz za jelo od pluliceé

krumpirom il

Pajzl
(njem. Bei sel) drugorazred
od ovljih ili

s octom i |l egnj akom,

kuhan grah (pasulj) s octonhie g n j a k o nkaplama; vrsta finog bijelog kruha, somuna

Pal nj al a
pita od mesa i mast.
nogu od vola zaklanog za pastrmu

Pali ka

ostaci preralenih

Padela
(tal. padella) plitka okrugla posuda za

Pakljun
pakjuo; razealjead tijaste od kajeg lse v s Kk i
izraluju rezanci Pl Kr g

Pakol el

ma snlaiznav ( Dal nstog) iwsankiog a z | i |
jestivog

povrla (Dal maci

Palace

kuhanje; tava, tiganjodlatppalatismilyel, i pa sugradaegel
|l esto naziv za |l uksuzne

Pagadebit grada

vinova | oza bijela grogla osobito rodnog

(urodom toga grogla Pm [ '

dugove)

Pain

kruh, al i [ jedna v avljene u

obliku (kalupu) bez kore od tijesta

Pajcati
mokro usoliti




i posebno Apalalinkino
korizme pozivalo vjernike u crkvu. Prema

pril i, neka je Engl eski
zvono bag u vrIijeme do
pal alinke, odmah potr|
nesviesna da u rukma j og dr gi (F:
vrulom palalinkom. To sc¢
godi gnju utrku u koj o]
- - ) tr] ale pr ema cr kvi nep
(ma.ll palacsinta) jelopadamlinkeka it abiagi®ai $ ne
razl inlaidgj iemi ma; ( pr e v danas)u gotogoecijedm svigetu, rp@mda je
masti ili ulju. religiozno 3snagladmjla nkan
Po | egendi, Suvr e men eotppna kabdravijank.ePraviassmstredo i o
je kuhar pape Gelasia I. (49®8) kada je utvrilLenhaza je dugal ka 3
2 . sijelnja 492. godsiundei omi ¥iat mkaaj woigmat i
toli ko hodol asni ka d&ajpau uzamaqlj &kwail 0o ar paé al i
a naglo se samo | aj a okrenttirnamganjea tri puta. Najprije su na
Novootkrivena slastica osvojila je Europu, natj ecanj i ma Sudkeel oval
a u Francuskoj se uosdbe ktarije eod wsanmaesgt egodizaa no
Svijeinicu. poslije su se utrkama p
Omiljeno jelo od tijesta kojem je lako Svake se godine stotine natjecatelja
promijeniti okus sa slanim ili slatkim marl jivo pripremaju za
dodacima, preljevima i nadjevima, kuhari se da | e se bag oni OV ] €
rado pripremaju s malo magte u glavno jelo
ilideset . Pritom nije vadmwo jreras Iluig!l mpainadlm nkpost
male ili velike, debele ili tanke, hrskave ili p al a bbrinork na nadjev:
mekane. S vremenom im se izgled i okus zagorske |sa sirom i vrh
mijenjao, pa se danas nude u stotinu i : zemljanoj posudi
jednom kulinarskom izdanju. primorske | nadjev od suhih smokav
. . . <o mljeve oraha | reljevon
Pal alinke se mogi isjpeli |(dgg YEe
potreban | e engnkiadnev r u [istarskek a Radjev od t|kV|ca mrkvical
veliline. Tako su, nai me, |rpjialliaclei nklekdple k| i
drevni Egi pl ani oko 2600. mrag'r@CdI”ﬁ"é"[f‘lal e
nove ere. Negto ka srije I%QTPIJ§1||I|rISO\;neSL i
pe npou od glhine u K tgrﬁrngnawe@nhdobau
palalinke su nagle sbhgdnd &uza?mljerﬁi?egal tafofn " 10
povrgini. Ta jelnklehnrjm Inom o nja p al
blla_,.kak-o_se i, : ansM oRu]stelghneastpaa 2 LRl
za njih nije polavlj|a[; |< O 9.0, tIOJSOIa
Svoj su procvat i
pojavom korizmenih obreda uvedenlh 461 Sdomb I ma%lmosrkﬂagﬁjeﬁaérﬁg\f;nm
godi ne. Bragno mal o

(o]

. %JJ o'tla i - ma

rF:e(\)/i Sntoasltoi J ea SJlan}beo I poomn 0 vsnje%I e%rﬁleﬁigfﬁcﬂca mgl S

stoljel'u’, kad su krg?géﬁllsﬁsu %]a(gﬁlgraalkilkmkﬁ t
ek

propi sal.i uzdrgavanj&-

k [ : I | k

orfzme, patali nice Sullal b bk a0 ) o
' t di cij Vel ik B

J|sekanrda| nI acvI sJ kolmm uz erre1l Jlagal\;aﬁalr:a;f@oa %gaéladnblﬁék?mat! J(é)ﬂ)



Pal alinke se konzumi rPalgnka odmah nakon gto

Su napravljene. palijka, poljka; tijesto odr agenog br ag
obli kovano u pogalu (vel

|l deal an omjer za 12 pdabkla)|pieljekse :rastoplienom kosanom

Sastojci: 3 jaja, 1Maglag iblriagkiiasel2,m5 vdhnij

mlijeka (pol a mo g ®€ @l 45 620a mii jnaurtiat i( Me Li mur j

mineralnom vodom),3 dag maslaca ili 2

glice wulja, mal o sol iPalenta

(tal. polenta)l.j el o od kukuruzno
Za pelenje | naj bol jagogaegiayi npaurmjaes | koat bkar mal ka
ul j a. Bragnu dodaj t e Amaike, jiz ko je( dohesen kukwuz, i | i

polapo | a) . Sve dobro imarligretgaaj s e rdooki Ilnae od he
nestanu grudice. Dodajte jaja, sol i otopljeni  kao prilog brodetu i raznim drugim pirjanim
mas| ac, pa sveée Qisnbrojptomajedajmlijelnim res
o naputku u masu mo gses lkselidib gatkimimlijekomdr u g e
sastojke. Ako su se stvorile grudice Zanimljivo je kako su posvuda gdje
obavezno procijedite i ostavite barem 15 poznajupal entu jedinstvenog
minuta da sve odstoji. je valja kuhati u bakrenom loncu, te da se ne
smije rezati nogem, vel
Hr skave :pal alinke Netko e mogda relii da n
Sastojci: 22 dag ogtpognbwafgna, e2i kajka, il ne
maslinova ulja, 2 dl mlijeka, 1 dI kuhali u bakrenoj posudi
mi neral ne vode, ¢el e rskuhdvustinu dabrp patentg enbramo je mal o
soli; premaz po gel jikuhati u bakrenom kot I
drvenom | opati com, onon
Amer i | ke -parchkas| i nke palente; to je ujedno i prvi savjet. Zakuhava
se obilno onolika kol i]
Sastojci: 12,5 dag bkagma,odbjoglirlai kal dgél ai a .
i glilice soli, i gl 8l utaj sotdie afno kKaeabma® nma |l d
jaje, 3 dag otoplienog maslaca, 25 dl vode, ako bi pal enta bil
kiselog mlijeka ili jogurta. da i stresemo bragno u v
naprave grudice. Mor amo
U posudu stavite bragomé&@urusondubbialgamob onkuo.j e
Dodajte sve suhe sastojke. U sredini duge kuhati, al i je zat
napravite udubine i u nju dodajte jaja, val ja mij egadda saspemot r e n u
maslac i kiselo mlijeko (jogurt) svze dobro br agno u vodu do trenut k
i zmi jegajte (el eitktrnbnismol st ©sj mmt oga, val
mikserom). Ostavite na hladnom odmarat uvi j ek u i stom smjeru. (
pola sata. Na tasi rastopite malo maslaca i bit i e bol j a i | akge [
stavljajte po |jednu palentucroramonkubas eko neman vsat.u [ i
maslac. Razliti [ e b&®eoskal ikal &mtld k segt rperbiar.
Kad se na gornjoj stbragn@pj aave gmj emorillii, m
pal alinkice okreniteupetrnisjpeliime me kso dbrruaggen
strane. Poslugite icdhag tlopda@napmpel pvemeé mo 3
javorovim siruponili rijetkim medom. pola sata mi j eganj a, p
odl jepljivati od kot i
Pal an] orit poznavatel]|i mijegaju |
jesti hranu prije nego ¢o je postavljena na sata, i tada je izvra.
stol Palenta koja je ostala od prethodnog dana

drugog jutra se malo popekla i jela uz bijelu



kavu umjesto kruha. Pajavac e | eru se jela wuz
At egal kuifis aslaatauwt uod rkautdad poaija ilismekinja

fagol om;

2kukuruzna krupica kwhllankema u zamagl enoj

slanoj vodi. rakija

Palenta se ne jede nikada sama, nego uvijek

S |l im drugi m, kao s @aljemje r o m, mesom na
zvacetili n a |kehgnon, sa salatom, s ol upanoj peradi brzim ¢
jajima, broskvama, zeljem, brudetom otvorenog plamena spaliti fino perje

friganom robom itd.
Ostat ke ohlmolygerne mpali Paljigmi t i

na slijedel.i nal in: krolbH ikdijhreagdlai | sjvaledg,eg
kuglice i1l kocke, vrdled eioh okroats5k a np a p rpil teen n
masnoli pa svaki komad prelijte umakom
od rajlice, kosanog Phnpsele | j k a, | egnj aka I
per gi na, sve poprgeposnma j enlasnokuhaini gr ah
zalinjeno sol jluugi ypampgivenoampapBkom, ja gedepse samazan na
pospite ribanim ov]|jikmh.sirom (pagkim).
Pal ent a, ovl| ji sir i mo gt bila je redovita
hrana u vrijeme berbeangpuogla u | stri

| ep
Paleta

drvena zaobljena d a ¢anada a Za pal etanj e
(gnjelenje, stiskanj e&dhans kriehn pobaras judae ¢ akuhaninb a r i |

kruhom:;
Palpan - (lat. tal. panei kruh;) 1. kruh skuhan u
ostaci od maslina nakom s pr e ganag owlejlao | j uhi (popar a),
(Buzet) djecu, posno jelo s kruhom u ulju; 2. kuhani

kruh s r fiarge.opamade) 3fjem. (
Paluza Brotpanade) opl i naziv
(tur. paluze)i Akompot koji nsag | egl ense rade od kr u,
razmulenim pgenil ni milgk rgpapaatk enast, jaja, jmeodija
|l ega je guglen zalina.

Vrsta hladetine od neltdlifi je pod oyik maziboen ;(pangda 8i t
kompot od suhog il i spvgnreajgteag) vpod zan & tmea rjeud h ac ao, d

ribiz, tregnj a, v i gkrulpaa Panada Zea mhasan papraviena eda

razmulenom nigestom bbagnageghkr jla,gulgiaumpir a

od obil nog kompot a sastoj ka, koj i sadr gava
o bi |kuha u vodi, mlijeku ili juhi, a

Palja gotova kaga, kad se ohl

palje; mekinje, posije (Dubrovnik) nadjev da povege sast o]
masu. Odnos panade i mljevene mase treba

Paljak biti, jedan dio panade dva dijela mljevene

paljka; drvena ¢l i ca mase.

Paljar Panadica

zgrada u kojoj se sprema slama, sijeno, krugna juha (juha od uk:tu
kukuruz,p o j at dHercagavipaa



Panadja, panahija Pandi gpanj
kol jivo, kuhano ¢gitopapbsbg(RlapangdeSpagnagm.ankoj s ki

se nosi u crkvu kruh) Nekada omi |l j ena
posl astica koj a s e pr o
Panakuhle krajevima. Postoje indicije da su
vrista pogalica (od kdubnogat kj eptoanorkoj e omne
prge na mast. il ul jtog kruha (rpdd sel ar fua mu kwd av air i ov
od graha ili bi se namazale pekmezom. bragna, gel er a, j aja i
umj er enao|j temperaturi ).
Panar nema vjen|lanja i1l.i krsti
kogarica za kr uhi cheezpo uka, s dvije ru
strani (Lilipi) Pandolete
kol al u obliku tanke ko
Panatika gel era, badema, margarir
hrana kojoj je temeljbiokrulg ost al o gt a
bi se nagl o Panibrod
(tal. pan in brodo) juha s wobljenim
Panogak kruhom
zadebl jali dio stabljike nekog povri a:
brokul e, cvjetal e, kupnca a
zdj el a, |l i nij a, prosul j e
Panceta
panca fal. pancett a) sl aniPammka pr ogar ana
me s o m, potrbugina ((@laprasgknoo t tmee)s ov oj ni | ki Kr L
AKajzerfl aj gn)
Nasl aja je panceta oPantarulg evi ne, pel ena na
gradele. (tal. punteruolo) vilica
Dalmatinska panceta razlikuje se od
kl asi|l ne slanine. | s Panjadae n i komad:i sl anine
trjlaju se solju, paprom, nerijetko i rastopljeni kruh u vodi s maslinovim ulje
mediterank i m tr av ama, i ostave l egati
nekoliko dana. Nakon toga se panceta Panjoka
stavlja podi pizi pr ega se, palide&gukurduazmni K1 i p; 2. u
dobrih mjesec i pol dana. Panceta je trajni oblikk r uha, neki h kol al a i
proizvod i moge bez posljedica stajati i dul |

od godinu dana. Mnogi Dalmatinci tvrde da  Panjota

jeokoUskrsdb ol j a od s v ak o g(talppagnatth)ekruh od 1 kg, glava kruha
(l'itav kruh)

Pandevi g

jelo od janjele iznutPardtame (Vojvodina)
vilica (Dalmacija)

Pandur

poprgeno kukuruzno bPamgno pomijegano s
pekmezom il vrul om sekakinBamnji, Vavddnim, u

koje se umijega I mal o masl a. Po narodnoj

predaji to je najstarije slatko jelo.

Panibrot
juhasudrol j enim kruhom(obilno stari m)



Papallna brodovima; ne grize se nego cucla;
i/ = '

spominje ga i Hektorovil
Papri kag
jugast o, | orbasto jelo
papri ke (radi se najl egl
[ z ed; §.vnenmasnog mesa). Postoje
razni p@plvlelliagljunell,,
svinjski ,Nalkijemaperkelt,alpi | el i
. _ s e dodaje vige vrhnja
Prgene papaline, s‘fdele, F’ta{[i)lrjiekagpek
naj manj a pel agioll ka koifER SPRijSa and na) trgovalk
ljeta povlali u dubl S&9¢8d8e,S!tand P i P EHUhisU o3
drugih riba, dobila je ime po rimskim  Paprike

papama i njihovim pomorskim posjedina

papinska ribici papal i na. Naj V8P&WnPb@igt a

upravo se nalaze naP®j¢ema, thrednd@ny|gobro
e
n

Papinske dr gave Roma ﬁl”lf"‘tfl\/larchﬁmh IIa gnj at
poezuZadai Ancona prema sjKedderiy o gAi&l en, janjca
rijeke PO. (Benkovac, Dalmacua%
Papaz PaDUIa .
fevab| ( drevap od si tPiEeodgahacl;igopdgraha. Kuhanom
bravetine  (papaz, papaziii pop) = grahu (propasiranom) dodati kosani
popovski i evab | e g njneru, mljeeenu papriku, malo

vrul eg ulja i oct a. Il znm
Papazjakija posno jelo slugilo uz reé
papazjanijag r | ..) (torepapaz yahnisi) Volim papulu al nisam protiv komada
1. vrsta jela: kuhano meso ovce ili goveda Kuvane gunke uz papul u.
namseban nalin pripremljeno s [ ukom,

per gi n o npopovaijahnjfié mv A s t o apuljat
gul agafipbpapézatar); kupai(Lka st naziv
za najraznovrsnija jela sumnjive kvalitete,

od svega i svalega Paradajz ) _ .

(njem Paradiesapfélr aj ska |j abuka,
Papren par §dielat. sparadisusr perivoj, vrt)
zalinjen paprom ili dJga&pgrdilkkd®m, 1ZdpP&prkedd 1 1 & 2

Vol im papren paprik a%remerg;l i Hrvaiske, aYOJ”eg p‘fre}l'r@e r
posli tog. astronomski simbol ljeta.

Kao i velina vola i po
Paprenjak nekada davno bila divlja biljka. Divlja
paprenjok: medeni kolfa®dl !z21a98& nf @y &! ¢hnpbgi modr
zalini ma me L u koj i mAmericj, & domoving ioj je aigrojatno

(zafranom). U njemu nema papra i maluy danagnji Peru ili Ekvad
ugodnu | jutinu doblvalUodprth'av'Aijre'npi'ht Ozmyi | 1jipfg . N
naj bolji su po sdohijy e qu%kﬁ%@n WPl T fg prije ho
vlagu.; danas starigradski specijalitet d0 91 | E ropljani. To po

(Hvar) kojeg su najlf'elgli®! jZemaolajgdofazgizgiezika n 5
naroda Asteka gto e u



dol aska bijelaca n a kutala eibnia |i pusti da [zakuha. Bikma

aztel kom se | emwmdtlu rkaujhlaincaa szv aploagt i vaj u, na
Gp a nj kohksikadori koji su nakon na galetine u terinu. Unda se sve zalije z
otkrifla Amerike stizmlkinuukgmuwnsu Asnerk klual a
prenijel. su biljku A&Atadrmdti afa un abburuonpdua,j ug dtj eeg
su ju najprije prigrPZgbraGpa&njzogrcait ai rialld j &
Francuzi su je prozvali pomme d” amour zajeno zakljopi u kredencu da ne bi ki

(jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je gol ogal o pohl japa no z¢
afrodizjak. U Engleskoj i Francuskoj zdol a. Nego se potli k ac
rajlica je wuzgajana zkaedakunanéapapiilegtia.éna  Ti me
bilj ka. Botanil ari su naime otkrildi da su
ligle i korijenje r ajakuhajeel | nolieka.dzvtmijajeta pdvojitss u s e
boj alii j esti | ak i pbpdbaerj kd HrgamahpkeseB
bag kao u l'taliji, |wvajlticasniojdegdawvinei niah s a
priprema kao hrana.d8t ani | ki g | ekdnaadeoi,stawjajtea prokuhati u zakuhalo

je vol e, no zal j ubl j mipekoc(oko dvije gnanstd), rteoilm jednom u o
tome nisu htjeli ni okranitei Kad suSskuhahiizvaditeenlijea8 9 3 .
razrijegio ameri | ki Mstdvitewaditi nagamjdr. Uontijéko kkkojem d a

j e ragdvrciae . ste kuhali bjelanjke naribajte malo korice od
Postoje deseci vrsta lriajulniac ai, mazmainh eveljigd anl
p a | ak i boj a. Os i mmekalikovkam iruma, tet laganc dodajte
naran|l aste, | jubpopuasteazmubenhbvgumangak. Smj e
autohtone sorte tog ezgusne.d njksiayite bjelkejtp pogpeev a U
Provansi . Mi ni raj | imar iibmanjoum |l okeh aidwmi ji il i
okus od krupnijih paRi § @pajhkacirasparakomalsd veajiu |
visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao od jaja i vrelog mlijeka
estetski dodat ak j elpa.r adkedalk irajskg |jaloc gealoa

postop | svjetlocrveni Bdagewnmsfivaa rijel je o
staroj sorti AvolovsEa bkstefj &bpakage zhegA(
gotovo idealnog omjemlai jkeakseeil imeCrinogelger a .
savrgena Z a pripravu zi mnice. Manj e

plodove ovalnog oblika bolje je koristitiza ~ Parakuvar

pripremu salata nego za kuhanje zimnicejer manast i r s ki pomol ni kuhz¢
imajutvvr Lu kogicu od domali, starih sort.i i
tege i h je protisnut Parakjda o0z <cjedil o. Postoji
flatter beefsteak r st a r aj | i ¢ e, 1. akrupla zeml@ra elitka posuda za jelo
Agranamaf na koji ma v(ipdriocheevkallii k®ur jmeriiolz at i

plodova srednje veliTiwat i shnovaiatdljaamskop mjesta ma
tijekom zime, a uzgajaju se u plasteniaim Chioggie)

na velikim plantagama. Beru se zel ene, a
zatim se stavljaju u posebne komore ukoje Par apal

se pugta plin etil en parabadilmi gpamskpgneimerajestive r e nj ¢
tako da sa svih strana podjednako poljske trave u Dalmaciji. Neke od njih su

poprimaju primamljivu crvenu boju. kostril, gutinica, di vl
itd.. r i j el do!l awarati&kali gl agoc

Paradi got oznal ava brgemgparatgd khu t r av

slatkig od jaja, mlijpeaka)pial®Pa@arapal su vrlo

Za ulii mpiaradi got, naj priprerajus e palhaimd weii pada
o0 jaja, pa se skuhaju u mliku, unda se zmutu ulje). Sinonim zagr nopsak i pal
gubna s cukrun, pa saulbir ow apakaeliirlkiy evllris tsau nsiej



jestive traveGene u pri mor skPamurssel i ma s u

znale preko 30 vrstatavmaz!l i |l iti h samoni kIl ih
biljaka koj e su spravljale u odrelena
godi gnj a aha baatim diMljme hrPar gur at a

travama ubraja se u tradicionalnu hranu 1 vi di : Garitula; 2. wugt
nageg kraja i kao takwudhvikad( sswile ncar ntor p gz w g

restorana trebala bi biti prava izvorna bez smokava, limuna i dr. (Dalmacija), frigaju
drugi h dodataka. Ti pislenonag eudloj Wubir,oamd kroigg.u g

kraja jepazija(pazjak blitva sa slanutkom baba ili fritaja
Paragpol , paragj ol Parta
oveli komad platna, ysuke tmaklkome | askiupkes ev e z a |
sugile vignje (Dal ma dsplgteng kose namotane na potiljku. Partu

su nosile samo djevojke (Turopolje)
Parbiks
sl avonsko j elo koj e Pasageta nek ada slugilo
beralima grogla ili kbuekzuarl ukzoah.o | Groa hpisiee k u h a
S mr kv om, cel erom, pergi nom, k ad j e
kuhan, izvadi se. NaPasaigrijanoj masnoli se
propirja iskosani lukdoda crvena mljevena vrsta istarskog kol al a
papri ka i ocijelLeni gr ah. Promi jega se I
usitni kao pire. U dobiveni pire doda se Pasirati
mal o j uhe, mal o br a g (fr.gpassemmjent.passiergm)rvidinprogiseuty a |
zapele. Ovako pripremljeni grah slugi se uz
pel eno meso 1 sal at u Pasirnica

sprava pomolu koje se pa
Pardej u sok 1l i gustu masu; pr
vrsta divljeg jmadugi vog povria koje |
korijen Paska

uskrsna svetkovina koja se slavi
Parenica beskvasnim kruhom
drvena posuda za meso, rasol, gljive i sl

Paskinja,e
Parilati pir, gozba koj a s e proi
(tal. apparechiarei pripraviti) spremati krgtenja, babinje (Hvar)
(pripremati) jelo
- spremiti, pripraviti, prirediti jelo; Pasteljka
, .. ..parila baba br urkcoilmil, ktoeglae rzaader iGiuovi
ASvaka hrana iliivajel o, koje se ne ug
onako, kako je nastala, mora pépravit, Pastrma
par jtivaljpagas k u h a tili,sfrigatp e | pastrva; ur. past yr ma) na di mu
zatim z a s moplosolt j ednom posoljere|bjaulie ili kozje. Isto kao stelja
n a | jarkadtje gotovoyinut u zdjely na samo gto kosti ostanu.
pijat, stavit na stol Sav taj posao zove se  pastrmu uzimaju se samo kastrirani i dobro
pripravljanj eipjanjp.ar i | akranjeni evnovirjaacl, jalove ovce i kez

Da bi pastrma bila gto |
Parizer stada i posebno se uhranjuju. Stanovnici

(njem) vista fine koba€Gdmske kmjhe rapasevl ke ¢ il
svinjskog mesa kagtradina.



Pastrnak, pastrnjak namj enu. Slilan je parm
mirodija, mesnati dugoljasti  korijen najpoznatijin sireva u Hrvatskoj. Najbolji
podsjela na veli ku nprakgvkui isliir pa troavamrjns ki

per gi na, redovitoi jejedoanisiat ak Agrincaj guf
zel eni za juhu. Okusom podsjeiana sl atki
krumpir. Naj vi ge s e P augproot| raevbaltjia v a kod
prigotavljanja mesni mijjecatis speviisewmagta (I
umacima u engleskok u hi nj i . Sl ugi se
takoler kao povrie i Pmrgitgotavlja kao mrkva
ili celerova stabljika. Bijela duguljastarepa, obrok, jelo, hranazaslada
uzgoj ena od mr kve i pergi na,
aromati| nosl at kast a oPkaugstaa.
Nekada ] e slugio i 1.tigsteina zasl alival,
alternativa skupom medu, sve dok nije Fi n a ipfipkgtiididelini su se kuvali
Ast i ga o fiPrvigse ige izadivljeg za juhu, a tajadele se |
korijena kultivirali Rimljani. U kuhinji se i f; 2. §latko.
kao zalini koriste i l'i stovi .
Pagta fagol
Pasuljarnik (tal. pasta fagiolipastai tjesteninafagiolo
od kuhanog graha napravi se pire. Na if agol , Agrashh s ,etkog est om
masnol i se propirja lcedsdaeiinekigunomednatiproizatid a s e
grah i zapele pod pekom
Pagguwt a
Pasuljica golica; ta.pasta ascuitta) k u
jelo koje se pripremarilikom obiteljskih tjestenina prelivena S
prosl ava. To j e kolzdl|l i ofdenkayha2notgi est eni na
pasiranog graha, ¢gel enlg eivemriathamesom | strug
suhoi, k ao bitnim obil
Pagabrod, o vilicom.

cjedilo, cjediljka za juhu
Pagticada

Pagajica
komad mesa, slanine, ribe

Pagareta

1. volni sok; 2. gaz e CIEEE Spile wu
staklenim bocama el , W, A

Pagl
(tal. pasto) zakska, objed (Dalmacija)

Pagkanat ; e —
dvogodi gnj a aromati |IPRhmatyinphka Pagigiycaidp

cvjetova; pastrnjak, pastrnak. poznato jelo iz Dalmacije od marinirane

Pagki sir govedine koja se prvo pa

sir svojstvenog okusa i mirisa, proizvodi se S goﬁél erc1)1$|u crnom Vi guv
od ovljeg mlijeka nap ogku Ppg ugDuJ tilj eevsato;
nakon nekol i ko mjesecq Iaubohle sJ

poslije jela. U ki i nar st vu |map”vp| mstruku j.anjeleg
n a pripreme: goved



klinlilem, slaninom

| Patkeergca j a k o m,

preprgena

na ulju, zatim pirjano na luku, mrkvi, suhim  domali a patka bijele, guli
gljivama, rajlici, pegragiemue, bujgk apmos ermad ut
[ bragnu. Zaliveno pkogekokng,i avomuogm.aka od
Pagti coaatdoucinmma prirelugadiigngde me&wa 60 | aj a. P
tunjevine, gto spada owinmgkav aa uittoehttnoonga njeeslaa ) m
masti.
Pagticerija
pagtilerija; sl ast i | alPatoka
pri pel enj u slab&rakijae, pos|
Pagticijer
ona koj i pravi i prodtaj e sl astice; slasti] a
naziv za gljivui mavlin (maglen, gubica,
Pagtriti mavl!l i ca, fratril) rad.i
dobivati (grogle) r ugdratdrshesolota boj u zrna (zrno
po zrno) (Dalmacija)
Pavenka
Pagtrol 1. zimzelen koji nosi mladenka na glavi kad
1. el o; od krumpira, d&omamajlan| alnlj et yenak |
ml adog boba. Kuhano na zkaoljiun juadrmmorablaj plmizi va s
paprom i kosanim | egwjakbeanj &Jobi3l| ajpe neos dj e
se daje kao prilog mesu i ribi ali i kao  pavenkom
predjelo (Dal macij a) ; 2. mj egavi na bez
ukusa; 3. mj egavi na Pavakai h | el a; 4 . ono gto
se dohi e kad se pagtr o ivranje, (skooug), pjpna s varenike,dkoja se
(vino, jelo) bulkurigkida ©prije nego gto s
karlice (velia drvena zd
Pata kajmak
dimljeni i sugeni migl iz svinjskog buta
Patoka
Patata ) kod pel enj a i sldbarpkga, pos|
udomal e ni krumgra iDalmazija
Patata je urolLeni| ki Pazaedi v za sl at ki Krumpir

na Haitiju (otok u Karipskom moru). Naziv
nam je stigao preko lItalije. Englezi su ga

izmijenil.i u potat o,
Patica
(zdel ni ca, rul i ca)

kruha (Vrbnik Bakar, Rijeka, Istra)

Patigpan|j
vrsta jela
d'Espagne). To je ustvari lutma (unutma,

uutmaivr st a kol al a,
Radi se od | aja,
i zmi j ega, stavi s e
Apliehfel e se na

viosit a upecirvig edd

prenesena

kojpr oswvel anlee rzjad iswveivmj)s. ki h
gel erraad,i blriagyinean j aS vkeo & ek |darjr
zamagl en i
umj e rPReangoyj |

divlji frig, jelo od samonikla bilja

P@rjee L ani u potatis.
pazjak tur. pazy; bug. pazija; ar. pazf)
naziv je za blitvu fjem. Mangold) nastao
bpraszgyn a B
biljika iz porodice loboda. Uspijeva u
gotovo svim nagimeKkraje
zbog finih listova

iz Gpanjolske
Pagmat.i

(Pane
cr
pobragnjen

vatri
grah



Pecaja Pel eni k

tava, prosulja, prsura klip mladog kukuruza

Pecivo Pel enina

1. svako peleno mesopeldielnm masoagnju il.

gradelama; 2. cijeli brav ili janje; 3.

pekarski  proizvodi:  kiff makovica, Pel enka

pletenica, roglil, ¢genmlijapel.enje; na ragnju
komad:i kl aoni ]l kog mesa

Pecka

kruh pelen pod pepel d®e]l eno vino

kuhano vidmomaipgr ogek
Pel enak
komad pelenog mesa naerlaegmsjkia j uva

juha od komadiia masnog
Pel eni ca i octa (danas se to stavlja u kobasice)
1.suho meso govedine, postupak kao kod (Hrvatsko zagorje)
stelje; 2. odoj ak pel en na ragnij u; 3.
megnj al a, nesugena sRelh¢sjka kobasica za
pel enje (pelenice pripjed empmeklaenj a treba stavit
na nekoliko minuta u kipulu vodu, da se
kod pelenja ne raspukred)enjdak svinja pel ena
na r dagejsw; (svijege illi. sdigemloj)esaobj enr vi ce,
strane svinjske kil m&ukuruz, kuhan il pel er
Nana su doneli na astal pelenicu od velike
pul ke Pel enjar

onalj kpjel enéd@bo| no na s:
Pel enica dal matinska

Dugi komad mesa | zveéledn chaz svinjskog
karea i svinjski bifteki poznatiji kaoT 1. mregica (maramica) o0
lungil. Meso se natrdijvmotsomljjeyu i2. o0gtukwim oda k
nekoli ko dana legi. Kdsniijpe )se di mi naj vi ge
15 dana. Nakon toga se sugi na vjetru. Rijel
je o vrhunskom specijalitetu, po ocjenama P e | i na rogtil ju 111 ra ¢
gurma n a , dal mati nska (agilleeingcal eu) szvniam i i spel
el ementi ma - padgmagujNédbenad, meso u razl i| it
sugenja ima oblik frmasuiskorga lare udirdtanjipm 7 ndp
biti duga od j ednog mmazamem.uljem ili slaninom da namirnica

U Skradinu pel eni cunepregorizumi r aj u z a
marendu- tanko narezanu, blago pofriganu ) )
ili preprgenu s domalPiem ij gjoimmed.u mast i

(r titriort i r) znal i da se
Pel earuh | me s o, riba, krumpir i dr
pel eni koz!l il (otok Hwarnamirnica djelomilno
pelnici pri teBPpeG atur.i
Pel eni k Da namirnica ne pregori
pel eni ml adi klip kazlabi ygza atnia maglijuend i v e

rogtilj a



Peli u suhoj vrulini
pel i u pelnici i dferg
znali namirnicu

zraka do 300 oC, npr. kruh, slatka jela od
raznih tijesta, kumpir u ljusci, jabuke itd.

Pel i na slijepo
prsten za tortu ili oblike za tortice ispuniti
tankim sl ojem

APegl ane kobasicehf

mBeglane kdbasice $uopraizvod koji se
i spelniajswihgen zadjiri pava&apemi,

Kot ari ma. Nadj evene su
mj egavinom ovl|etine, g d
magareleg me s a, svinje
peradi Suge se na mrazt

skidaju, te sedvaput dnevno Ag

tijestatiarp enlsik obme pdegdeblprengdnrae .§ al

tu svrhu se obl ik, ppadgm.o smo ga oblogild.i
tijestom, napuni papirom, gragkom il
ri gom, da nakzguhiogblik| e nPerar ne bi

podrazumi jeva se za SV
Pel kemet Agornjakid davati Agornonr
(panis nauticus br agno, brodcar slkaimo kv iuiho, nego i za

dvopek, peksimet, dvdSwek,t deg&oj e dipoenh arri jzeal i
nagu @Pivnicu
Pel njak, pel nak
| et verougl ast a zdj el Pebarec Te posude su
presvul ene Azel eni m cpienhoamnfi oid ujgerdanlei vliainter eu; | @
pel
Peharnik
Pel a vidi: Sommelier
(tal. pezzo) veliki komad (kruha, mesa)
(Dalmacija Peharnjak
peharni stol, | agnjak, |
Pel i
omekgati namirnicu ( niPehldranpvtarkenpu, perad i dr .)
dj el ovanjem vir suhimg (gda)alga rudl , gtruklji, pi
grijanjem, tj. u dob rzmijinanatgvom {taskan@®in) pel ni ci
Peiica
[ peke; ma |l i k omad ifs
Peiica
1. mregica od mast. ; 2.
bubrezi, srce, sdearzwe na
(gradelama)
Peiica kruha

rukom otkinuti komad kruha (Dubrovnik i
okolica)

Pel kemet

bragno; brodar ski kK r

Pel nica

krugna pel (Melimur |

Peka i jela ispogeke



peka je staro sredstviojemalphMd e(@bstkeaut, Ueguartk ol i ni
Sinja mo g u s e j 09 i dana Rol@h*’hﬁ)fl peke
izralene od gline za ,\rﬁ”}%“%' °"3°”f'twe'fetposta\/lja d
. . . engteski jam

imaju nepromijenjen oblik skoro 3000 [ eqki povidia( 0so0bi t o o

godi na. Danagnje peke mnapravlijene su od
gline Pl kovanog gg,lejk?négnka{quaoolasta S u
obhkq S d_rgkom na Vl’hLb.ugT/IaKa 5@ jpéjl{ é‘zaa, savi
nalazi se mall_ otvor, koji se zatvara ) 0gl osti pekmezal a |
pokl opl il em. P°k|°p|'kol'ainazgaBégf|bl'nevet)llua dar
bradavicu koja ul azi u otvor i ha t aj nag!in
sprelava njegov pad padnfk e - Kroz t aj mal i

otvor, kada je jelo gotovo i prije nego peku @rpeksimit) 1 dvopek

odignemo sgela, prodire vanjski zrak u Kr uh Koii mo 4 e dugo S’t
unutragnjost . Kako sepoqu,a\frii.jezme liengamui i
peki stvori podtlak, prilikom njezina dizanja mijesi ’od bijel og bragr
zr ak bi ul eti o ispodmagjg dnpsel i 0k0o;l nckierm
pepeo i geravicu i B'I‘é‘ﬁ’wég@ IS_@rVeléJt”djm_('aojet
neka peka nema otvor a, posl Il je pelenj

potrebno je uklon t i sav pepeo pdggigasiti gar

oko peke i nju sO©mu pof'?afjkbj r%|bekv¥('béuf?n)°prezn° [

pomalo da se ne dogodi da upropastimo

cijeli posao. ) kvenjak )

U peki se mogu pel.] ake b@i%nsiﬁadjﬁéﬁ‘omgto
ovisi i o m(pcdazpang)qlavelkduma’

do mesa i dr. Pelegrin

Budul i da s e ¢paer koam Zialgcfdlélaé’@nlk hadgij (1

pepelom prije I za Vg, '@‘?zvaﬂgrém%a’bbuéenerubela?
postupak s e Obavuas&d’kaH\Ya noj

povrgini (il podu od <cigle). Prije pelenja
napravi se oko peke \Pé‘letgr'nt?a od suhog drvel a

za bogatu ¢geravicu. \}fsf’a‘%rﬁokvéo posti gnemo,

pepeo i @geravicu odgrnemo I dobro ol isti mo
kamenu povrginu. Jel opggfgg Stavlija u peku, ako
jepka vela, ispod pl quEsﬁ)sﬁrgslmasltn%d’oh kof@@e' Jédeo
met al ni tronogac. Po kgl oA i sve kK om,
na Nju sSe nagrne pepeo i geravica i pe!e od
pol sata do 3 sata gtpgmQVvisi o vrsti jela.
Peke mogu biti u promjeru od 40 do 60 cm. pel i mal a peli moval a: r
pelina (Lika)

Pekal
l'im, protvan za pel engge kol al e

(perz) slatko od soka iskuhane dunje u koju

Pekmez : c e

naknadno dodaj e el e
(tur . pekmez) gusto ugkﬂ@am”g slatko vol e g
(izrezano na krupne komade); pekmez od

gljiva, kupina, Vi ganmhlica - -
podrum s vinom

turski pekmez
portugalski | marmelade= dunj i n
(marmelo dunja)




PenlLevi ¢

pi nL eeara wr) 1 debelo crijevo od
brava; 2. wvrsta
zajedno s lojem okmjega, zatim jetra i
drugi dijelovi iznutrice brava, pa se sve

mas u. Ovl| j e s e sal o st

posudu (lonac), na to nadjev (masa), zatvori

j el a:s ail ormg g ep rseemadjecb @ batp.i cnrai jie

(Ruska kuhinja)

popr gi i sl ugi kao Pemstake uz pile; 3.
(Posavina) Prgeno jelsavspeavkjoémdi bd | uka,
| egnj aka, paprike, rajlice i patlilana
Pergamentpapir
Penj al 1. gi votinjska koga (
vrsta graha koji se penje uz pritku, motku posebnim postupkom obr a
(Posavina) za pisanje; 2. vrsta | vr
prepariranjem u sumpornoj kiselini, ne
Pepeljastisnr | a k propugta vlagu ni ma st
(narodno ime: marohlin, smrljak) namj enu u Kuhinji Dan
vidi: marohlin zamjenjuje aluminijskom folijom
Pepel jnjala Perica
pogal a gto se pel e p dahkagieapielu Brigorju
Pera Perkelt
Prigorski kol al od t i(maelp.P a k A & pkalimavskom esmislly Kk a o
za domali bijeli kruhzmalkiojuprségi sit apaprai kalj
od prosene kagice, isckqaelLewnioge sne@o Yy ag al a
sol,asvej@ri je pel enj a zeavenevpapnle (i gtek iine melu per
vrhnjem i vrelim maslpacpem k(aNaj |ie gtloik aknojlaa)l. Ut
na gastro manifestacijiu VrbovilA Kaj sperkelt se meso rege na
j el i nagi starif).
Perlinka
Perec vrsta kokogi
(njem. Brezel, ma .Lperecz, izvedenica od
| ati nskog br aragka)lslano,m, Pdetrogizfnga | i
odozgo vidljivo osoljena hrustavo pecivo breskva
od isprepletenih koluta kuhanog tijesta, u
pravili radi se u obliku slova B ili brojki 8. Perul e
Perece su, navodno, osmislili samostanski pi j etao ili kokog koji s

pekar.i 610. godi ne
usporelujul:i i h sa
obj e gake, i Ksprgdesebs, u

redovni ci

uzaju@graojkaFspacwushkioh, r adc
i sprepletenim

prsti ma
Perung a |

(benedi kt ilnpraslavenskdaonad mdotl vea@,angr o mo \

valambrozansci, silvestrini,  olivetani, pirun; vilica

cistreciti, kartuzijanci) tijekom getnje i
razmigljanja.

perecari o n a | Koj i pel e i i prodaj e perece

perecidi zani sl at ki kolalil (Melimurije)

Perepel a

jeloodsi tno narezane ovl|lje jetre s kosanim
| uk om, | egnj akom, papr om, j aji ma [
mlijekom, gto se sve izmijega u jednolilnu



Dodatak pesta (pegta) | «
preralevina od Svinjsko
dobro spaja s bobom, blitvom, i drugim

povriem ali i s masl inov
seada ispreplelu i dobi
puni ji okus, a upor a
givotinjskog podrijetla
autohtonoj kuhinji vroal
unosi |l e manj e kol il ine

nakon tegkog rada u polj

Pegkarij a
ribarnica (prodvaonica ribe)

Pegtarol

1. dr veni ml at , tul ak Kk

slanina (Istra); 2. mesarski poput bradve

(Istra)
perugka; svegnjil gugljih pera

) Peteh

mali svegnjil gugl | e gieme(fstea, Slovekiipla sno omot an
i isprepleten debljim crvenim ili bijelim
koncem. Svegnjil je Pettaugi o kao kist za
mazanj e kol al a (mashaséem, brialgina nePaosnavi na)
drugi m) a mesa magl u. Danas b i takva
perugka bila ukras u Patidrdngk ni m kuhi nj ama.
Nagal os't nema Vi ge ¢bogaodpetiitark r i | a, per a, ni
perugki, al i ni Amaj stor ah Koj i s u radi |l i
svegnjile od pera. Petrosimul
Perugkom olisti daskwpeadyimr;agna

Petrosi mul je zalimba k
Perverda ri bu peli, legati oli b
vista krapakgkavéaj ha@rjeedjaal, cuta meso: [ eg put al
za per v éeslatkoodkiumjg.u jopet ne moreg prez nje

pegt, a bakalar? Ajde s
Peskarija i mag di
ribarnica

Petrovac
Pest trava koja se kuha kadlitva
1. ukupnost koja | ini dijelove gake: prsti
dl an i gornj i di o gaFeet)r;ovZa.l a( pegt) dodat ak
j] el u, kanrzal&ru;&asanasdslaniia p et r ¢wslaijabule
(samo bijeli dio/pest) pomijegana s kosanim
| egnj akom i pergi nomPetrobdkadaj e se jelu (u
manegtr u) na samom pl Ismokve kojaksazkijeva & Petravig 2.
slanina dobro raskuhpbhbuk&ogutonal ke ab sjee,

dodavala jelu uvij ek sagrigevalokol blagdgna svnRekaakoncegnl i ¢ a
pesta ( preig(omydazalkuhaneg).o lipnja

Najgustogija je pagta i fagol na pegtu i na
kosti od prgut a.



Petrogal jel o koje se radi i skult
pergin (MelLimurje) nogu brava ili goveda
Pevec Pihtijati se
pijetao, pijevac, kokotGi vog pi j e v (pitjath ss)izogugnj avat i s e |
je djever k mladenki, da ga predagospodaru kuhanj a; na sl aboj vatri
svadbe - Agi vo za gi voin, za ml adu.
Ml adenki ne kuharice Piadeilosti | e bi ga [
skuhale, a djever bi ga opet nosio natrag. vel i ki pijat za prgut (E
Dogalal o se da ga svati ukradu i poj edu
(Turopolje) Pijar
pehar, vr|
Peverun
feferon, duga ljta mala paprika Pijat
(tal. piatto piano, piatto fondaanjur (plitki
Pevnica i duboki)
pivnica, podrum za vino
Pijatac
Pica mala zdjelica, tanjuril
kogtica od tregnje, gljive (Dubrovni k)
Pijatelin
Picajolu mali tanjuril za geler
mal o, negt o @qproakotse eba dijeliti (
radi o ribi ili mesu tada je to odrezak, filet) Pijatenca
pijantanca; Vvige vrsta |j
Picek
pile Pijatil
tanjuril
Piculja
maslina tanka a duga, nazvana qaiku Pi kal il
kogt i ciaDulqrgunikc a ) drob od sitne stoke s | e
Pil a Pikat
1. jelo, hrana (Hvar); rima( Al a mar kdafij el o: jetra, raj gl e
na Gijpankptkad u proakdidaj el u puno
mor e, a masa tih@uribica zovu Apil af
Dubrovniku) Pikati
fileki, vampi, tripice
Pilola
di vlja sal at a, vr s Pikavac povr i a, radi |
(Dalmacija) |l oge vino koje se dobiv
(trop) od groglLa nalije
P ioha

trbugastwartalgaag @& ewvd n d u Piktije

bi moglo drugo...)

Pihtije, piktije
(tur.pi hty)
mr zI| et in

pal e,
a, dr | e,

dr ht all ioga,
aspi(kt,r ospu)l co,d ggerloagtlian ;n aalgiljiej

gt a
pale, hladetina

Pikula
vi engpt ok 0z ger usgee ndbg b i v

(Prigorje)



Pi kul i g Pilili star oasimajuodg® 2, 5

vino iz dr opa rakper i j @ag dople koel nazieaju ih brojleri (engl

(Dalmacija) broiler,broilir ogt i | jati ), a pos
s teginom od 1 do 2 kg s

Pilav domal e pil e mor a i mat i

razvijene migile prsa,
ujednal en@mr angap o é¢ lbenn

Pili mili
sitna vrsta tjestenine zajuhp ¢ 1 | )i j az i k
Pilig

pile, pilo

(perz) 1. jelo od gustoPilikuhane rige (rigin

pilav), jerigta (jerkiogmaidi pi (ae)ega)i bungur

(bungurni  pilav), pikanthno jelo na

orijental ni nal in uFiia dodat ak raznih

mirodij a; od mesa sRosngijal ezgd epi R ®r iostk i pol a

ov| et i na isvadpa (hagvanapa ; Damacija)

tome gto je u nekim krajevima pilav glavno

jelo na svadbi). Piljac

U svom osnovnom obliku pilav je pijana i zdugeno i zrasli pupolj

ri ga na masti: Na Bliskom istoku [ u

Sjevernoj Africi dol aPigk | esto na stol kao ko

nas krumpir. Osim pill.-avlaépkoijtiapsghnugi2. klajoe Vv k:

prilog,alima a biti mast an Koegaizigvavodaa| i nj en

i onda ako uz njega na stol dolazi i koje

drugo masno i zalinjBlpo jelo. Istolnjalka

kuhinja poznaje br o]jkamenioa(ppsedg adrikamenp)@dule n a

podlozi pilava. Najpoznatije je bravlji pilav

koji se u njegovom prvobitnom obliku  Piment

zalini s$samafs alnjoum nedozrele, na suncu Sug(geEe
of ficinallis) c¢crvenosmel

Pile zrna ©papra, specifil na

ml ado od kokogi kuhinji se upotrebl java kao
marinade, konzerviranje riba, kobasica i

Piletina kol al a. U strul noj i te

Nekad se piletinal/pipPpfirazlgialjial iam snaan¥oi V4 ana:
topla vremena, a najfinijiin mladih za

paniranje (Apohanjen “Fraﬂcf‘s'fologa?n o e wigdge la,
proljele, gto je bio j XA Ng|kgnpfe;ﬁej(N|ebnéJgeqN Visok.
cijene. Danagnji uzgoj a|| Ishrana mnogo
j e t oga promljenllo,plmﬁ)]é| |Ia danas I ma
tjekomciel e godi ne al i nﬁearé‘nké)&v'ijlkuﬂ 'ku?nhH t ako
ukusni kao nekadagnji koji1 su uzgajali na
tradicional ni nal i n p(néiomalom hranom).

Danas bi ih trebalo nakon uzgoja pjena

(intenzivnog rasta i debljanja) jedno

vrijeme hraniti tradicionalnom hranom.



Pincal jajarica Pinta

kol al od bragna, jafla, skwascamj erla | eka, t ek
groglica, g¢gelera, mapdlaicia/ hpelavimapine, koja selopej e .

Pel e se za Uskrs. Povdjetlas na Holauw (medipansensura) n cmani | e
kagu da je taj s | at k isajtlekgduartalea). i Kruh, umi j egar
od bijel og bg podrimeta, NDive tj el kpi nt e I|n|Ie su |

odakl e je oko 1850. p@bdkabeIAastilg;Iam)brlp)eu u j e
Dalmaciju i istisnuo tradicionalnu uskrsnu dok j e posuda (cadus il

pogal u. 31 kabel (pinta=2 pol il e
svaki pol il = 2 hol be,
Pinca sajtlika); 2. Pintarskiobitb a| var s ki ob

pinka; (mlet pinza) 1. jelo koje se radi za 3. drvena posuda za hvatanje rakije iz
Uskr s; 2. fini kruh kazpmani Hmwoat ibrBamjaaliullilk

sirnica za Uskrs (kol al okruglog oblika od

bragna, masl aca, | aj aPinatageiera); 3. vrsta fi

peciva 1.zemljani |l onac; 2. kot
od | opige (nema provi sl e

PinLiris od omorike; 4posuda iz koje se jede

prgeno jelo spravljeno od | uka,

|l egnj aka, papri ke, Piajgnica c e [ patlidgana

(Posavina) cjedilo

Pineti Pinjur

makaroni vilica

Pinica Pipa

1. drveni sud za pravljenje masla; 2. cjedilo naprava kojom se told]i \
u obl i ku plitk&agn daanjbuarlaves dugi m dr g
se iz kotla mogu vaditi krpice, makaro(u)ni

i drugo (Istra) Piplil
pile
Pinka
1. kruh duguljasta obRipunka razlilitih tegina;
kogtica (Dalmacija); (Brpbemmom) (fAbegaurica skt
dinja

Pinklbal
(nem. B¢gndel ; sveganj ,Pr zamotul j ak,
Apinkl A, Apinklec) pses| anaoskojisvelua@nangaibsa
donoshr anu u zavegl | aj u|lsrebmipir |svelana gozb

prosl ave 25.
Pinklec — vienlanja

. . . Zlatni pir svelan ozb .

nar amak, zavegljaj, t o 'su g mp av%avg%g)anl
vr hovi vel e tkanine napuny,eennuan(pb)llnc
odj efi pinklec na puklega put pod dijamantni |[svel ana gozb
noge. pir p_roslav_e 75.

vienlanja
Pinjata, pinjeta
(tal.pi gnatta) 1. Ionacp'rf\ﬁc?n anl,_ kot |l il 2.
kasnije bakreni, manYflist@ pg B g8 (Mfebnfld K N

provisla; 3.zdjela, sud, posuda



Pirh postupka dodaje se malo juhe. U tavi se

uskrsno jaje, pisanica pirja na temperatur.i do
od 1762 00 oC. Za pirjanje
Pirik ili ulju potrebna je temperaturad 136200
uskrsno jaje crvene boje (Istra) oC. Namirnice se malo pirjaju dok ne
pogute (Il uk, povrie za
Pirijan preliju vodom ili juhom i nastave pirjati.
jugica, lorba, (lstra)irjanjem se najbolje |
u jelu; dinstatii k age se u Ssjev
Pirinal predjeli ma Hriviaufsikgatai u
(perz) pirinl, pirmili:; ri ga
Pirni lub
PirinlLar a veliki kruh na krajevima lijepo izreskan, a u
pod ovim nazivom podrazumijeva se sr edi ni j e utaknut a gr
kobasica jetrenjala,okpubepenar ak@amanomgareni
ri gom. Ova vrsta kobaksriuche seakotlavl seopuami vu i
debelo svinjsko crijevu nevjestu.

(Konavli/Dubrovnik)
Pirjan
(perz) 1. vrsta jela, jetra pripremljena s  Pirovnica
ri gom; 2 . zajedno prilprkemlhj eonrd Kkpriambsoidojenrrai ggnaa
i mesbamMo@mmeso (Boswsa) dr §i pbobr ba,
jugica (Vodnj an)

Pirula
Pirjan ljevak (Benkovac, Dalmacija)
(perz) izvedenica odbirjan T ne gt o
zajedno kuhati. DrugBirunznal enje je kuhati

i sjeckanu jetru (dgi geunjiftow)a girdlei rkuonsia)n ov i nhe scoa
sa dgigericom.

1. vista jela, jetraPpshapaemke] enkas ri gom;
zajedno pripremgn  kr umpi r , r(iiglai ipiethagstmod g )i di o gove
At emf anof (Bosna) ; SlL.ugl ozlma,pr ijurge manj e ni
(Vodnjan) jela: beefsteaka, chateaubrianda, filets

mi gnona. Pogrmsgnicali j e go
Pifanod |k opri va se kuha govela pisanica

koprive | me s o m, pomijega
kuhanom ri gom i

Pifanod|{u | im (pleh) seg P.'San'ca ) o
krumpira | izrezann&k r i gke, Kol pisanec; tvrdo kuhano obojeno jaje (uskrsno
mesa, malo ispr jaje)
pele u pelnici
o Pisker
Pirjanit . o ~metalna posudica iz koje se pije voda
(srp) kuhati, pirjati (Adi nstatin) kosanu
jetru ili meso sa jetrom tako dugo dok mast  pjgpgj
tj. sok ne ispari pispalj, plipjap koji ptpadap as p a
S kad se mepoffiganaglo tarkg 1.
Pirjati, pirjanje pogala od finog jpdeagna,

(franc. ®t uver , njemr@Ad rsetr € Nk posuto cukrom ili bz ( Gi beni k) ;
postupak pri kojem sg¢jjqlag akylhkar | amegkgava
u vliastitom soku, par.i Pl masnol i . tij ekt



Pistacija

pi st al lat. gstasiuma plod (rveta
pistacij e, slil an
(mor ski l j egnj ak),

Najkvalitetniji su na Siciliji. Upotrebljavaju
se u kulinarstvu kao bademi i zrna pinije.

Ljugtisenhpeite i h
smela kogigtca .l ako
Domovina im je Perzija i Arabija.

Pigle
piglenec; pile =
o Pitasirnica'u‘ Burek od sira
Piginger kol ar$tajelagkoa)sen| ca
slatkig, vrsta kol adra@l od(kbrg rGhiid)) i - razno@bd]fu@obne
nadjevene (punjene) Ingjplracd BeShe Kshtke'pite™:
pigingprgcager toirta [§Rds® Fslinical I Sefjanica, burek
i me proizvolLal a) krompiruga, ti
Slatkesu |bakl ava, jabuk
Pigkor Pita je Apol aganaui ako
paklara; jestiva slatkovodna ridpa r anj kpal,e h ( epsiju) a ne savi
givi u muljevitu dnu.ili Agugvalijufn, ako se
Pita potjele s Bliskog i
Pi gkot Su u njenom pravljenju (pltburek)Turci
(fal.bi scatto) vrsta sl atkekng goita gur. pkog! akalral a,
keksa, od Ggumanaca, | <eypgakygnly |uMakedgij ; o g g
b i | N i braana. S Plt§od kogrlve umjestotz?haC koristi s S kal u
jelanaca i brag € kofith P
pospe finim gelerom up,t,rgguggenu (pik PPHT EmiNa
slaboj vatri do svjet|l ogute btwijjesta gto
Pita: Vidi: Jufka
Pi gmol j
1.ribg 2. vrlo sitan krumpir Pita od jabuka
Vidi: Prhko tijesto
Pi gmol j ak
sitan krumpir (Lika). Pitagorin grah
u mnogim zemljama od lotosova sjemena i
Pigpalj danas seme | j e bragno z a kr
vrl o tanka pogala odpbishoagupeaagnpotcpbapeml pri
iprah koji otpada kadsuwet onedjjemeginazi vali APi
Pigurat a Pitak
prgeno tijesto proglas crkvenih vlasti vjernicima za
darovanje darova crkvi
Pi gur ma
(tur.) naknada, cijena koja se daje pekaru za Pitar
pel enje kruftlupekaripi t e iolkirugedsaa kamena posuda :

Pit
suho ili razvodnjeno vino (Krk)

u

(Dubrovnik)

Pitara
drvena tabla na kojoj se mijesi tijesto (Istra)



Pitati
hraniti, toviti

Pitica

pitaispel enaurerni ( p el jajelsnjesa)
jednaka smjes za pravljenje pald inki.

Pravi se naj| eg e onda, kad domal icanema
dovoljno vremena za pel enje palal inki

Pitosan pasul;

Pjenica
kvasac, germa

Pjuskavica
vrsta slatkegbuke (Dalmacija)

Plac

(nem Pl atz) trg, trgnica

Pladan]

zgnjelen i gust grah (grplathanon) tanjur, p o !
Pitovni Plata
tovljen kora, (jufka) kojom se radi nadjevena pita
(Dubrovnik i okolica)
Pituljica
vrsta peci va, ugt i p &latarka o d bragna, j aj a,
mlijeka, maslaca, ulja ili masti i soli vrsta smokve
oblikuje se malo pecivoj uf ka i prgeno na
vrul oj masnol i PoslPavguj e se toplo s
kravljim sirom. vrista grogla
Pivanica Plavil(g)
tikvica za pile slaba rakija
Pivkan Plavipat | i Lan
pivo (Kordun) (fr. aubergines); balancan, melancan.
Obil no se raspolove po
Pivo rigom il poprgenim Kkos
vino koje suPrgvoMnojenagobsamegmcigunkom te s e ¢
bilo za prodat', a priko dropa bi se prolila Posluguju se | esto u wu
voda, ostavilo dan, dva i torkulalo. Takvo Pr i reluj u se i na druge
vino zvalo se bevanda ili pivo
Plavka
Piz vr st a g krogiinl jagodama plave
ut eg, kamen kojim sebpjet({ Shmakwmesa, gKor |swel a)
pripravlja za zimu
Plavo kuhati
Pi gol ot jegulje i pastrve kuhati s njihovom sluzi
izraz za popodnao drijemanje tako da riba dobije plavu boju (poplavi)
Pjat Plazavica
pijat (tal. piatto) tanjur, plitica 1.domal i rezanac; 2. st
uzvisine
Pjatanca
1. ono gto se pred gddted edonese | im dolLe u
kulu (kava i sl .); 2.pldeilok av,elsevgi rojbsrkoak as uh e dml
od jela u obroku do vige jela); 3. posl ugena
hrana Pl el ka

lopatica



Pleh

1. ugrci, dagnje, volci, prstaci, kunjki ...

(nlem.B1 ec h) [ i m, (posusllau hzaanip el evnojdei wma | ego,;
pelnici) prirelLeni za jelo
Plemenka Ploska
vista grogla | utur a pl osmaaja adrvermb | i k a
posuda za nogenje pila (
Pl egivil| ki copanj ek
Umj esto gpinata i bl iPt wé nkocmi st se kopriva.
Pele se oko 45 minutgrnanj0Q0 pCulianica; j et
(Dubrovnik i okolica)
Pletenka
demi gon Pl jul a
(slo)) pluia, bijela dgiger
Plevo Pl ulena pe crna’p,e!e
grijna plola na kuhin]s&likedja peéltielpglingga dir v a) ;
pokl opac za posule
Plijesan Pljukanci _ _
Penicilin, spasonosni lijek za mnoge | sStarska mjesta ugostiti
bolesti, proizvodi se od jedne vrste plijesni -t j estenina s komadil i mé
i plave plijesni Ta plava plijesan, gparogama. Pljukanci se

penicilinska plijesa
sira gorgonzole. To je vrlo popularan i

ukusan sir, na kojemues mo ¢ e
jesti) penicilinska plijesan. No plijesan koja
nastane na drugoj vrsti sira koji predugo
ostaje u hl adnj aku
(penicilinska) plijesan i uglavnom nije

i,z Meda ¢dd an op'raoi zvodnj i

vi dRflieskayica (

vrsta divlje jagode, ali i vrsta slatke jabuke

Ro&qliqa e

nij
okrug

?Ie e pl ava
a kao suncokret,

jestiva. Stoga nije pKredploirtygom.i vigs kielsetna gloknias
siranakojemjeonanasa | a. Ak o jZakogupgpgtijku snahe. Nosile suih samo
tvrdom siru, najlegl e lsteMenfoigted dokdes t @ @M@ t iU dS Vo
koji je napala plijedworolie)ali kad je rijel

mekim sirevima, ona lako i brzo prodire u
duboke slojeve pa ih je najbolje baciti.

Pocidak
najzadnj dio (cvit, iscjedina) od vina

Plitica :

plitka zdjela Pocira _ .
tekulusiarizawaanj e mlijeka,

Plitvica _

pladanj, tanjur Pocukrati o _
(slo) posuti gelerom, poge

Pl ol evina _

imena posuda za pel e Rqcgica o _ _
tanka kogica kojom je ol

Plodovi mora _

zajedni | ki naziv za Pogviglk ove, gkolj ke i

g | a v oinowdiEe mama riba.

(slo) proprgiti



Pocvrkati

zaprgiti

Pol asnica

zdravica

Polival a

mjesto na kojem se

tielesnog napora, odmaralo. U vinogradima,

krupica. Kuha se mijegalj
ali tako da gdahcni ost ar
gel ji i ml jevenom crvenc
Podolac
Iy AR T

pol ji ma, gumi , pl ani

nakon tegkog rada,

kamenu (uz dodat ak

Amjestofi na kojem

razgov o rzapjevai@ tpdila po koja

| j ubav, izmol il a kr uf.l , v v
(ponekad i negto preF;Igln orgjigliéalnol ziPne O |

dalje (na put, rad).

Podgrijati
ponovo grijati gotovo jelo

Podgutnica 3
izraz za Akravatun,
u | vor, Tur o pao kg ese

vezao oko vrata, a koji su nosili (vuneni ili

Istri. O nastanku podolskih goveda pOStOje
razlilite teorije.
nast an lpadolataddivlijeg goveda

Na ma

-tu-koje je trajno givje
|strebljenjau17 stolj
§/I¥d3 §k§ ndlflnast;f ﬁa?vgna pg meKurq a

I kog kneza Crp§da) (o

platnen i. ) .h rvat ski P%v?e'stﬁ' ﬂiivﬁa' populé’cija tu?aje%ﬁat?/r'lo !
francuskqg kralja Louisa XIV. Y iz brojna, Stada tih velikjh divljih goveda nei
stoljelu. Tada j e PO Tm%(hu l?quo ﬂ)agn
Croates (Hr vat kra)\_/f'?lta.nasrh",iaoVI mrn-ojgepl sitni J i udor
-rll-r\?atkioi . evro" n? béaii/ngmgmluﬁ u| dsrodn|0| Dokumenti . kazuju da su t?da
(16181648) J p%s%o?al p?ogeg 10 élnglg\/& ﬁa%ro{/e kOjI
' su ih lovili zbog mesa,
Podirek telad. Za tu su svoju dj
, _ PRrez. Mefo tura b|Io je na cijeni a telci su
ponutrica; |znutr|ca§S odlllna goveda z
saluvane su dvije pasm

Podl ogina
gogl enj e
(otok Cres)

Podmet al

podlogak za |l onac,
gugke (kukuruzna kom
vezom

Podmet ag
omiljeno jelo iz Gorskog kotara. U ostatke

o s
poslije pon g) ingtlglw rSYorfaf slavrbr?skesgé)nglél

VO b|JebI0|g, nfoludl
koji je imao dugu i burnu sudbinu. Volovi

te pasmine dugo su biIi jedino sredstvo za

,ma m:
%tb'vima [5 f’\‘/rjanln l{)rranlcama zalrésﬁg( en

v T)& Hje ugara (spﬁjlganj o S
doba su vukli topove i opskrbljivali
postrojbe na ratigtu. U
za zaprezanje, ali i njihovo meso bilo je na

osobltuglas. Njima su se gost
od sarme (komadili me nz égngg I%Lé%us.a
) . . . vor ani I pul
i ostalog od nadjeva) dolije se voda i kad ar i vide da s
provre hol ako s ¢ 'ﬁ(lojlj svoﬁn‘?l stasgrﬁjl rggovlljrrFa ulﬁ‘evaju



strahopogtovanje) s rPodetaviis ki h pagnj aka bil i

osnova za stjecanje velikog imetka Zrinskih kal up obl ogi ti tankim r
nakojimag e i m zavi di o h abpsl bougrkgakma dsvlioarn,i nget oi | i nel
je bio i jedan od uzroka njihove nemilosti na

dvor u. Procjena i st Padgarak a| a ekonomske

povijesti da je srednjovjekovna Hrvatska, | el o od me s a (obil no
|0 j e centr a bi o nZajglreehi,e kpwmrc @ i ragah s k a
stoljela izvozila u sVigetimcna jadlozizod kiselogckapgsa.j e
prilike nevjeroatnih 80.000 glava volova na Kupus se izrege na tank
godi nu, a u Veneci jipijrg akupaovdodbat abl pa, Z
luksuzni tekstil i drugu tada konjunkturnu  zapel e u pelnici. Me s o (
robu. Takvi podolci vladali su nizinskim doda se vel pel enom poc
dijelovima hrvatske (Baranji, Srijemu, zajedno pele u pelinici
Slavoniji,, te Podravini do Virovitice gdje je vratine pel e s e zajedr
| i ni | o ukdpmog®dfagdeeda)sve | znutri cu gi vadi (gel uc
do unogemjaa eni Wersd menshatachesanogem (iskogit
sjeverozapada Europe. kosanim | ukom, perginov
Posljednje stado podolaca pripadalo je | i gl em, zalinite solju
nekadagnj oj obitel | snkaoj mazsandoriu z i DRpdvesrenom
Ni kol il a iz Stri zi v ogdjergte purulgusk@Gaprnk r ui | zakokog
reprodukciju u stol arstvu, smjegtenu na

Kri ¢gevalenoenyu, danasPoodypstal a

posljednje stado. bijela krpa od jaleg pl

od podol ca mo g e mo s panthikarmat (trakanvay uhkajunbs de stavljali
raritetnu hranu s naputcima (receptima) lonci i tepsije s hranom, a podvezali na
srednjovjekovnih samostana, vremena ur eze od obremal e.
Zrinski h-baka.nagi h pr a

Podvinje
Podpepelnik zeml jigte pod vinograd
pod pekom (sal em) pelPagorjekr uh
Podsariti Podvoljak
usiriti mlijeko debel koo gispad padlaratka
(spugtena i nabrana koga
Podrobac givotinja)

podrob; vrsta jela od jetara, srca (alii samog Ne znam kaki su ovo svinji ko da njim rana
mesa da el o bude g tsamo b podvpljku)ostajectama seidebljgj@ | i
Sastojci se usitne, posole, skuhaju i zaliju a slanina njim tanka

lojem. Kasnije se uzima koliko treba i

zagrije. Vidi: Furda Podvorba
poslugenje jela; jedno
Podrum objedailive | er e

(g r hypoi ispod, dromos cesta, put)
vinarak onoba, kr | ma, t awedpapank pi vni ca
pod salem pelen kruh
Podsariti
usiriti mlijeko (Hrvatsko primorje) Podzemljica
krumpir, krompir érp.)



PolLane/ polLani pel e s @a lagangjovatri dok na

gosti na svadbi kod mladenkinih roditella povr gi ni ne dobije boju
kKoj i navel er (obavezmagpm jker apjoenvoiima ollé salcea s
u posjetu mladogenj i rkajo kkurluih) sl ugila je i k
Ko e il u pofpogaro, tizvor ablik pizze). s e
sprema, jel tribanamivrimenadastignemo Pogal a izrdardaivIsjee kao bogi
prija.ponol. samo je razlika u nalint
Prije pelenja izrege se
Poektica se na Badnje veler uz pc
dr vena bal va od 50 Naigtaar khul(iBeanrksokvaact r adi ci
Dalmacija) il zvorne pogal e, za koj e
nage iipzarne
Pofezn Palkei k e | aigz cMe L zetenjakij a ,

(nemPof esen) 1. popel crudarskg greblici e iWtei eSgmpbiorg, k e
bijelog kruha namol e lstarskau pypiag €r ii k vrelniijl ekkao, p o1

pel ene u masnol i il i |pkrae mapxisagtee | saparnik,
marmead d o m) ; 2. mozgom Komj,&ikgHyasku(Earseu) iPa g k u
tijesto. Pofezne pot jpeolguliuz Paweéa j ené |l tsal irjaad)e
(nekada se umjesto kvasc
Pofrajati pogal e il kruha) .
sve potrogiti u jelo-Komi h&aqal a odstanitrsedeld,
umaka (gal ge) od |l uka,
Pofriga pergina,
na ulju prgeni | uk ( DYIi gpkaiajla) nNnadjaewpragale pop
[ filetima sl ani h srd
Pofrigat maslinovim uljem i pospe mravincem,
zaliniti jelo pofrigomaskapepgalidinadja¢vaise |
(Dalmacija) ribe, pirjanim kolutovima lka i kosanim
| egnj akom i perginom, i
Pofrigati kozjeg sira, kosanim maslinama i kaparima,
frigati; poprgiti, popalgkkmgpbtapebiitva se sk
komor al a. OcijelLena i S
Pogal a dodatak sol i, papra i d
U nagim se krajevi ma mad jdawa i nee saisptidiegke. S\tad .0 P e
gosta vrulom pogal omsiassoljjci, ztai po®gsaé¢ ei glos i 1
u goste i i spral al o nvaonjimminkiece. MediPbgmhaa stee
kat kada i ukr agaval atoizadrna jelabVesa | Hvarh, Xojarna samma
ukragavanje, uvijek jdea bziasal uzgnuajku bd vagjost mjng @
isrele. nagi h restorana, prvenst
Pel e se na umj er e n o jbisevmotalanalazinampmraa | mat i
svijetlu koru, ne rumenu. Kad se jede, ne U Posavi ni tpaokyal eur opdo zrn &
rege s e, nego se kikdogg ai sargt adinomd si tne r
posluguje s vrhnjem, ksoijrogm,s@gumpldm, ljiatjavmaga
i slilno. srijemsko podrul je).
Umi jesi se od ogtr og Posiedmih dodina gsvjdiski paymatakuhari ( i | i
kukuruznog. Ne smije biti deblja od-54 uvj eravaju u posebnost |
centimetara i uvijek je okrugla. od slatkihis | ani h namirnica, I
Kukuruznu pogal u t r esrhoazabarawiljdane i td kombinaoga dio
pelenja) izrezati na nagwer iunii nma skeckradi daj

bi se | akge | omil a. Za razli ku od pgenilne



Podsjetimo se samo slatkog uskrsnog kruha Pogal ar

kojijeunaroduprozvapogal omii pioacmary koji i1 de u pohode n
sirnicom (nedjelju dana po Vvjen]| ¢
Nakon blagoslova u cEvkov,i sza gunapami pogeal ar i
kr gl anskieoblsagddmnjm prgut om,

gunkom, kobasi cama, ®bgal nom i pel enim

me s o m. Bez obzira navrismea Zaojledmi loka ujgé a obl
tom bl agdanskom specmaladbmt eagi gamai lbiojkal up
Posluguje se za uskrtsinjiesdaor wloanki,j egabdipa sia s
veleru, te kao deser tAluaz skuavtu ,i Vpeirikea.,, Imak oo ¢
u nekim dijelovima kontineaine Hrvatske naprstkom pravila

zamjenjuju mlijelnim kruhom, peci vi ma
razlilitih oblika popPogakkhila il]i pl etenic
i pak su pogal a, siprongiaclai c a,l ik olpalnc a
nezamjenjive n a velini nagi h svelanih
jestvenika. Pogadebit

Ne zna se tolno kad sunsegpoghétakojée gajneeolt
pol ele pel i, jeuBabnacijii zsbeo gvilneogna mo gl i pokriti (
ZovuUu Sirnicom. Pogotovo gto se u tijesto ne

dodaje sir, ali se pretpostavlja kako je Pogrinjek
mogda u tim krajevi maéloneldosdrmrj@d ou vestoetisyc as | o ¢

pa ga je zamijenio taj mlijelni proizvod. Uz
bragno jaja su najva ohangii sastojak wuskrsnog
krugaipogal e. Dpenmumupaglpolgutiuu vrijeme kad su
boju, |ije je objagnjenje zanimljivo. Kako s
nekad jaja nisu smjela jesti u korizmi, Pohanec

skupljeni vigak te nplenzapaghanee odl agao se u
ostave i smol nice te iskorigtavao za Uskrs.
Dodaj uli tijestu d o sRolaati (gararatip |, postajalo |e

povezanijeada) vba@d ek apptogittsiadamr vl j enu (panir
tijesto ne smije biti tvrdo. Potom se oblikuje  dosta masti ili ulja (meso, tijesta, punjeno

i pologl u okrugli kapouwpr,i &€ ei s®l j)og po povr gi
zarege nogem, premage_ gumancem i pele u
pelnici. U nekim kr aj|eohatinana | npmiriclp r evaipamo s s
groglicama, te prije/|PRbki u I‘?/'Qdaﬁvjhab'loeb'lclato
posi pa @riHuer om u el rug
.- . . razmulena | ajl.
Tragi proju priko pogale njinjg&gadpdpoVveilj an
onim gto i ma bijelih krugn
prgi mo u dubl
Po g d jela po_hatin_a kao na be!ki_
Umijesi se malo tvrdo tijesto sa sirutkom, milanski u krugne mrvi
. o nal i n parmezan i poha u dubok
pogal ni m p rbkardomaydangss o dja masnol i
pragak za pecivo). Ohéha#i 0 |$a€pr aVSifmb O B aid a
vilicom i i spel e. Pellemloyj ns(ekaodzae pal aglor nj a
kor a, pogal a se izredge na kpbyax Naginica zeguypmi § i na
vreloj masti (najbolja jéroja i zrnata mast) liiesto, izvadi i stavija
. | Béait au 7 . duppku .vrulu._
Ipos R 9 pohati na namirnicu uvaljamo u bijelg
pari gkibragnaoul ernaz
odmah stavi
duboku masnol




bar em po mi gl j enu

lako je nezdravo, pohanje je i dale gastropovjesnilara.
popul ar ni nal i n obr a@astropovisrne Z aakka me&ead post avl
drugih namirnica (pilhnatitmemakpavalfa; Rrabhugr
vol a), a sastoji se Nor voebd aangia nsw ,v edria&kgn qmo,t r
krugnim mrvicama, j dajhi mad, 4ido 6t enkuwiiijmna gc
tijestom i prgenjem smultling pki od mast i
Nezdravo prije svega u velikom Ni j emci i maju nekoli ko r
kalorijskom unosu, a slijede problemi kao  Na sjeveru se zovierliner, akrapfernna
gto su zasilene masndgge i kolesterol

Oliebollen vrsta je nizozemskih krafni
Pohljopka nadjevenih suhim volem
vrul ai kjruehpak i uvar ak otadicipmalmor Isea .konZumiraju tijekom

razl i ku od juha Agl injpwfo,gopirgmpjrieml peat hi ksa.
mesnimbujonom, pohljopke su laganejune, U GvedsKko,j smunkk r @tff mi u z
| i ] a j e osnova vodadois| poroime.priUveyedu Zn:e
prevliadava samo jedn6velbanmd es u( zrauneanabkk kir af ni
zove pohljopka od luka, krumpira, repe, asocirali na kosu redovnika koja je u sredini

bijele repe, |l ele . .obijgnaa Za nju se nikad n
upotrebljava grah, cikla i kiselo zelje. U gi dovskoj Kul turi ti
Pohljopka se jedesr ni m r a g e ni msvjetostiu Hamuke, tradicionalno se jedu
(svjegim). N e pr eporkmfiuj e s e pohl jopku
ostavljati za drugi dan i podgrijavati (Ruska  Prstenasti oblik krafni osmislio je
kuhinja) amerikanac Hansen Gregory 1847 i
uglavnhom su popularni u AmericiU
Pojar Americi se svakog prvog petka u lipnju
u gargonu naziv za Viskhonmpciomalnadarskkaimig puga, na
otoku Bral u. U jugnoameril|l ku zemlju A
za Ssmj esu krafni doni j
Pojnva doseljenici, a zovu scturas
tava (Melimurije)
Pokljuka
Pojoda zemljana posuda za Kkuh:
vrt zatvoren sa svih strana i u njemu nema Slavoniji (sinonim: lopj a , crjepul
vjetra; naziv za neka jela u Dalmaciji. crepulja, peka)
Pokaj mal it Pokl jukuga
politi neko jelo kajmakom od bragna, vode (il mi
zamijesite srednje gusto tijesto, da klizi sa
Pokl adni ugti pci glice. Ulijte u magliu n.
krafni; tijesto okrugla oblika s kvascem, peci t e da porumeni . Vr
nadj eveno pekmezom,i skio&pt adom, kwrmaldirhe i
vanilijom, prgeno u mmaasgtitraoin i u ukpjppj ug lea vpnoopnt
se nazivaju pokladnica, u Slavoniji i Bauji kosani l egnj ak i umi j e
uobi | aj e nkrofpag u Zagogu iv kajmakom (Posavina). Vrsta deblje
Me L i murafpauPokladnice su dobile pal alinke. Posluguje se
naziv p o pokl adama, Ni gt ar dbm| joebinleamau od pok]
maskiranja. Tradicijaepbidneméestbog, kjodla|l andze

vjierojatno | e-Ugaskeav gkbppana Austro



Pokrklja
pokrklica; (tanka crijeva) jelo od bravljin
crijeva (Primorje)

Polpeta
odrezak od mljevenog mesa (Dalmacija)

Polpete
Pokriv polpete fal. polpette) mljeveno meso s
poklopac mi rodi j ama (zalinima)
okruglice (lafte), pele
Pokvasnica
vrrst kruha od mj egaviPoléarficaagna i meki nj a.
balva srednje veliline (
Pokuhati
kuhanjem ispariti |jeRalnugdi o tekuline (iz
jela) da jel o post an dedjapdiogina haizongdne . Kage se |
reducirati .eloNaamirned naFrepolovljenog kruha; d

postaje gugl a,
umaci, marmelade itd.

npr .

Pol apl at

rajlica Zzi mnicu,
Polutka

pol glave kruha

Z a

halapljivo pojesti Poljavka
Bile dobri rargeni kivyi davea |soazna mjiijml dgagr o ¢
kabla prikrupe a nisam se dobro ni
okrenila, oni su sve Pplieskkamapi al i
1. juha; 2. kukuruznikrupr el i ven magi
Polevka
polievka; kukuruzni kruhpr el i ven Pajdydnica
(Hrvatsko zagorje) pita, obil no polijevana
vodom (Posavina)
Pol il
pehar od litre i pol Pol jevuga
pita od vrl o tankog 1
Polivka, poljevka polijevana vrelim maslom 1 vodom
1. polivl]lica, pol i j ev kPasavind . j uha, | orba od
komadi |l a me s a ; 3. | or ba zal injena
kajmakom Pol jubl ek
(slo) poljuplili, pusl
Polog
podmetnuto |jaje u kolddiceem gnijezdu, k ao
znak gdje treba snijeti jaje. poljuvica,; dar dajepamk | on ;
nagrada kapar i ma (1l an

Pol okanl e
sud koji Apolmaeke ain
Polovka

staklena boca od pola litre, osobito boca za
rakiju

kapari nose mrtvaca na ukop) za molitve za

p o k epokojnika (Dalmacija).

(Kako sve ove crikve i oltari bihu za
pobognost sagradjene
dobrotvoraca i s njihvin
nadareni, tako od istih bin i bratovgl
sastavljene i naredjene s takovim redom, da

Polovnik svaki koj i u napri da

1. gitna mjervimouwkdiese0 bkato2gtinu ulisti, mora

vel u mogt stavlja vdda,vaalii pbodz ugeiceur.a Br av
brija 111 S j ancem, a



jugina koju dadiabrat m  Bopagjéna salata m
dari vage; koj a o] dvpmel ivveelniak i nwvir ek omal| vodon
bel oga kruha, jednom (Bodravina)i dvi mi verli vina
obstojage. Zvage se poljubica, jer kad ju
bratja prijimahu, celovahu svi mladoga Popasak
brata i pivahu antifon(o.a. pripjev) i obrok izmelLu rul ka i vel
Vrbnik, otok Krk)
Popel ak
Pomal i | ak 1.odrezak od mljevenog mesa; 2. lopatica za
drvena posual za zahval anyaeuo pea@,gnparal (Vodice)
zapremine oko 2 kg
Popra
Pomidor poprtnik; vrsta kruha (Istra Slovenija)
(tfal,pomodoro) rajlica, paradajz, patlidgan
Poprelati
Pomka staviti (j el o) na ognj i

(daetylus) datulja (wWoelremvidcupondkae)se tako i sy

Pomona Popret
u ri mskoj mitol ogiji shagionjsae owsdkioa dgnvjritgotvea;;
pomologijainauka o volu, vpépelsomu popretana ¢ger a\
Pomuga Popriguga
svjege mlijeko sarinsko dubroval ko jelo
malosoliir i j el jJje o kuglicam
Ponev u ul ju i nazivaju Augtif
(slo) prosulja, tiganj, tava
Poprtnik
Ponvica poprtnjak; bogilni kol al
(slo) tavica, tiganjlil
Poprgiti
Ponjiva, ponjica, ponjva (franc. sauter, njem sotieren, r
(sloo.) tava, tiganj, pozwmanit namkncy og maslacu, ppa lee
zatim pirjati. THKestai nas |
Poobedek
(slo) desert Popuriti
girice ili neku drugu sitnu ribu staviti na
Popara rogtil i peli (Kor |l ul a)
1. suhi (bijeli) kruh narezan na komadile,
preliven ki pul om v 0 Hoojak, ocijelen i

zaleinnjumakom od ma s t poriluk, prazilgkh j a k a [

vrhnja; 2. jelo od jaja i vrelog mlijeka; 3.

i zraz za brodet bez Pdkovajsha n e, ono gto e
popareno (na Kor | ul i ,juheBodpotikka i Vel a Luka)

jelo pripremljeno od nekoliko vrsta ribe

(izrezane na komade) s krumpirom, vinom, Portada

pireom oe, r@mg | igel jioveékhopi koka zdjela, pl e
gkol j ki ca, [ zalinima; 4. star.i kruh prelive
pregganom juhom



Portapranca To su razlilite volne

(tal . portapranzod zaolpermenopesj astsipéiee o ]

posudes ugicom, poklopacazmetatoni vokei s smakom

drvenom rul kom, rul kem vkodjeim, s es vpjreogvel a\ d loe . P

kroz ugi ce i zati m z&kaijlk g namireicasha, koje jme m

dijela okvira na poklopac, najdonjajeza pobol jgavaju okus (npr

juhu, srednja za spizu, gornja Zauh i vrhnje). Ako sir dolazi na kraju jela, onda se

salaty on smatra desertnim jelom

Portugizec Pospoliti se

vista grogla i vVina kad se zamagleno jelo o
njemu kora od masti

Portulata

-brod gto gre opr ddea viRosti ri bu;

broda, gt o zajedni | krellioygieozrniibuobi d/aagipdazlaasjnio \

odvoze ribu na prodaju se odricanjem od wugivanj
u odrelLene dane u godir

Porul ak neki h bl agdana, posti g

jel o 1t zmelLu obj eda i oprestggeha To odricanje ujedno jeiznak
odanosti crkvi i vjeri. Za ugostitelje je

Posipanec pogtivanje postrakaigost i j

(slo) mj egavi na be laggmast rarl mlma ob v ejz a
kojim se posipa tijesto

Postrnak
Posipati j esenski kukur uz Koj i S
sl at ka j el a posi pati njgieviaer pmms | i grea sk amai,d b e
groglicama strnjak)
Posiriti Postrugnj ak
posuti, zaliniti siromtatak tijesta k od pe
kruha (MelLi murije)
Posjek
prase za klanje (Benkovac, Dalmacija) Postupnica
postupal | ka; kol al od ;
Poskur koji se obredno lomi nad glavom djeteta
poskurica,; 1. ki s el ikojelproHodal i od pgeni |l na
bragna u oblilenlkripgaviel i ki fl koji
i di jele za zadugni c (osudd . posebna palalinka
(Dubrovnik i okolica) nazi vi razlilitih posud
su se koristile) u domal
Poskorupiti drvene bujol, bukar a,
E)Dglrﬁalf:ijg)ltl sloj gto pI|\('rggnjerﬁ)cvgpgc;!r/];rigl,lﬁf‘llagt.oekuI|ne
drvene u bal va, badnj e
) konobi baruza, bi guna
Poslastice koca, kol i ca,
(dessert) vrsta jela |koje |gejgupeslvigojel uz | a
kavu ili na svelanim)| dpgaagbirmazi nyel iekaama,
ugi nama kao i@l geedn |Z@€; gjmbrik, kalica
. kot ol , l ambi k,
poslastice ili deserfranc. dessert) padé a, parsura,
pil onica, pij




pipjata, .pl_uce Pot
— id"tai de"'tc"ﬂ} dubl ji l onac; | imeni 1o
od pletera artol, arto -

kofa, kofica, konistra, konistricg grablienje vode

kogarica, pl et/

Potakal a

odstakla |bi Il erin, bocun ni ska otvorena bal vica :z
rakatega, soln
_ Potica
Posupat _ N i zvorni kolal Slovenije
kruhom umakati, pokupiti umak kruhom uobil ajeno radi o 7 a pr
. raznim nadjevi ma: orasi
Posutice _ _ suhim volem, rozinama
domal a tjesteni na Umé)@dmkUrokgVaa|d|rn@atl|l ai vr i
veliline 4x4 cm. Lestutjlecth o Uge'ISetrraI,ub@t?eﬁ!
nakon kuhanja pospe ribanim sironmiléy Savi jiag tar; urdzinoa, orehova,
jelu, srodno zagorskim mlincima pehtranova, makova, potieaovitica.

i . Voj volLanshkriv agttsrkuadjgor e h nj
Posvelenje slilna vrsta slatkog ko
jelo koje se nosi na veliku subotu na gto imaju puno bogatiji
posvelenje u crkvu i bl aguje se za vrijeme
us kr sno gPoshaimaju | k a Potipa ognjigta

_ domali kolal od tijesta
Pogada _ i spelen u Iov IgarBistjica)peIi (
nog za rezanje mesa, jedal.i pribor (nog za
meso u kompletu s vilpigggn i glicom)

(Dalmacija, Istra) mali sud za pile
Pogal abrknut Potkriga
brzo pojesti stari kruh izregite na Kk

_ _ polijte vrulom vodom il/
Pogpeti ca Stavite u namazani pleh (lim). Pecite dok ne
sitna kulna potrepgtipfd umeni. Moge se prel.]

_ _ Posluguje se)topbbobo(Bobs
Pogrekani gr ah popara
zapeleni grah

_ _ Potol nica
Pogtaubati ) voda iz potoka
posi pati (pogeleriti)

_ _ Potprig
Pogtpagt |l uk prgen na ulju
zaslada

_ _ Potraguge
Pogugat i svinje koje u ¢gir dolu i
pogkati, iscijediti sok
Potrbugina
Pot akal a meso ili slanina ispod trbuha
ni ska otvorena bal viognae zZvao|Ar &tyagkanjsqg avniimau i s
gto je tanka.



Potrebugnica ribanih jabuka (zamotale su se u tijesto),

t r b ungranaca kolag koji se obavezno
Potrikanti Povijesni objedi i vel
popiti u svijetu su pznate, a pripremaju se u
starim zdanjima sa gel |
Potrti star e, pred Vi ge st ol
pobrisat. ostatak Jebwel anopsotsiu.deRotorbeiblnnoo | s
komadi il em kruha ambijent: nognj e za goOSs!
interijera, odgovarajul
Potrunit meni , nekaijdalgla kga sobi | a
posolit spravljaju moraju biti samo od namirnica
koja se upotrebljavala u to doba i na tom
Potrusit podrul ju
mal o posut. nelim sitnim (solju, bragnom)
(Dalmacija). 1.Potrusiti ribu: ribu kiselkasta  Povidl
okusa (raga, mal| ka, Ipaeki ngaulsat i sepekmerel pd gl
sd j u i | egnjakom, tegim utegom opteret.i na
tanjuru da se istisnePodtekkulina iz ribe, posl
se nekoliko sati riba kuha ili friga pita savijala, gtrudI

Jelo: Potrusene girice (Hvar)
Povitica, povetica

Pougi na kol al , savijala (od jah
jelo u 4 sata (mala ugieamanyi ganj a il i nekog
obl i kovan tj. savijen L
Poval, a star.i nalin oblikovanj a
1. paspalj; fino br agunoobi kajigmr szt agosi pa
tjestodasme | i jepi ( Rab) ; ApZelstruget Il 0 ksoajve jpadlae od | a
u tavici (npr. pal alijrekazagtiiltinizl evakkapli kb
je razliveno ili koje se razlijeva kad se  bavarske kuhinje.’Pv ot no j e bi o i 0

stavlja u posudu pri joeltiekramikakoe mdbgadpovitic
promijenjen oblik radi jednostavnosti. Pod

Povalnik imenom Strudeln prvi put se pojavljuje u
pita savijala, ¢gtrudll6. stoljelu.
Da |i f{e se ikada wusta
Povatica napravi o savipgoavjuedri.l gro
vista pogale nadjevermast bokmmjePkekessej @gddug
pol jskih radova, n a Pdveticpl iz mjdsta dKrasibar Hnvatsko
kukuruza ili berbe Primorje) radil a s e Iz
pogelerilo se, i ribanil
Povel erak se u tijesto), kolal koj

jelo possijgravedeli yBeogeirie.

Povejeno meso Povjesminka
(sloo.) meso osugeno u dslamoaBenkovac, Dalmacija)

Povetica Povlaka
kol al, savijala (od npaokkaoriilcda,or atkay .upPowat ipco
iz mjesta Krasica (Hrvatsko Primorje) mlijeka
radila se i1z krugnog tijest a, pogelerilo se,



Skupljam povl aku i Flasacd a k sir, pel emo

prisnac kr mal a
Povna Praskal
ponjva; zemljana pos ydbar,lLadvmnewnwiind | komnjlargrvebe

tiganj; lonac u kojem se grije voda
Praskoval a

Povratuga breskoval a; rakija od br
vrsta jela od dostajajaimabor agna: sl i | no
pal al i nkama Praglina

kolinje, svinjokolja (Dalmacija)
Povrazal a )
tkanina (stolnjak, veliki ubrus) u kojoj se Pravi |

nosi hrana na njivu vrsta rijelkog cipola (c
Pogerati Praz
pogder at. i 1. jarac, 2 . ovan neugk
Vodice);prazoviniovnel a ili jare
Pogeruh 3. riba skardula (Cres, Vransko jezero)
izjelica, progdrljivac
Praziluk
Poginjka prasiluk (odg r prason) poriluk
pogi tslmj)akgetel al ka gozba, gozba pri
kraju getve Praga
utrobica, <crijevca, kre:
Pogirek
(slo.) gutljaj Pragenac
drobljenaan mrvice, gm
Pogunac
1. mj er a z @aprgmirte 2,52 meProageti na
litre ili 40 oka za ¢girgenia jadaa miletgmea,av i ay
2 . vinska mjera od jedne oke; pol il (pol a
litre); P oigpo inmehaagradaj ePmaageni gr ah
Pogumad@i Pozsony (Posonium). poprgeni grah na masnol i
Pogunski kabo weemgeni ce: povrgina
koja se moge posijatiPrsaagijteidnom pogunskom
mjerom (1100 1 200 | v hv.) prgiti, npr. jaja
Samo da znag, ovro sam | itayv j edan
pogunac grava Pr |
jarac; prema legendi Trogir je dobio ime po
Prasa starogr Il kaggsi grtioj ezlnial i | a
(g r.)lporiluk, por Stari Gr ci k ad s u do g
danagnjeg Trogira prvo
Prasec ijarac;pr | imeeso od pr | a.
krmak, ugkopljeni mugjak svinje
Prl evina
Prasetina 1. smrad jareleg mesa; °:
prasele meso
P rak

geludac u peradi



Prievac Prekuvani sir

l1.jel o od: pur el i h jndadirsia i kajnsak malo, posolite b dobrg a , [

i spranih crijeva (prliewid)egrelajmgr.gd Posl utgja ¥ ie
jajima smatra se za osobitu delikatesu; 2. mal om tanjurilu u obl ikt
vrsta vinove loze (Dalmacija)

Prekvasiti
Priun zakiseliti, drgat.i u pac
putala, volja (geludac u ptica)
Premazati
Precejati tijesto namazati razmul e
procijediti
Prepel enec
Prelati prepel enac, dvopek
pokriti kruh pepelom, prije pelenja
Prepekal
Predjugdgnik onafk oj i pel e
predkosilice (slo.); zakuska prije podne,
gabl ec, |l alabr ]| ak, maPlrie prrujlaak
(slo) i sprgiti, preprgitd.i
Predobjed
dorul ak Presl al ci
poslastice
Predpust
(slo.) poklade, mesopust, karneval Presnec
prijesnac, presnac, \
Pregala (kecelja, f erbeskvashogkruha
sastavni di o genske nognj e (svel ane i
radne), koji se pripasuje povrh Presnina
(slo) povr i e, narolito ki
Pregalj, pregaj mrkva
crv koji @givi u siru
Presolac
Pregrgt, a 1. slana voda u kojoj se
1.zajedno sastavljeni dlanovi sa savienim u kK oj 0] se drgi ki selo
prsti ma u obl i ku guspdljet updglpalpo p ke, rraj | i c.
kol il ina mege Ikolait k ooata, vode,ksoli i papra); 3. presolac ili
sastavljene dlanove i prste garum il i l i quamen, j 09
Ujna mi je dal.a punu pporzengartgt uz aolrian . Raedi 0o se
ribe koje su se topile u morskoj vodi na
Prekaditi suncu, zatim procijedio
(slo. ) osugiti na di mu, kvaseam, nmodom papmm,o miloduhom
(mediteranska grmolika mirisna biljka
Prekajenina modri h i l jubi ]l asti h <cv
(slo) u di mu sugeno masnatica (Lahitdeh | m@p 0, Si pan; I
pastrma trojevac,vé egti ka. Nuallecr oi zvo
takolLer zalin)
Prekrupa
i stucan, nesamljevenPr pslbhaml au bragno

(bungur) svaki mladi masni sir



Preganac Prevrevati

(sloo.) preganina, mogt , kulat, ostaviti da vri
Pregca Prevrta, privrta
(slo. ) kruglil kojima smaga darjiedal aa djpadalnak
Sve svete pr i hv mb palasinta odat. placenta
igr.plax-pl ol a); jelo od br
Prege(o)vina (vode i1l piva) i jaja ¢
mogt , mast , gi r a, I ppltegae Uzt ava) danmagt i
groglau(boma)
Preza
Pregkica priza, ptaleg@pr eoga)yakol i |
kruh bez germe (kvasca) se moge uhvatiti s dva
Pregpan ezbugt
tijesak, prega tl alenica (vidi: prezvur
Pregpi kat. Prezentirati
(slo.) nadjenuti, slaninom, nabockati pokazati, predol i ti gos
slaninom se polnu poslugivati, S
prezentira se | boca vin
Pretep otvarati
pritep; dodatak jelu: vrhnje (slatko ili
kisel o) pomi jegano Psezli br agnom. Ta
mj egavi na dodaj e s e (nem.Br ° skealditi) mrvice kruha pde ,
pol agano [ uz mi | egmlnjjevendak oins utjegqa g Kr u

ponovo juha treba nanovo provreti. Takose upotrebl javaju s e naj | e
kuha poznat a meli mumska pApjetepgraja (pohe

juhan, kojoj se doda jog i mal o octa, po gel

Jedna od odlika hrvatske kuhinje je i Pr ezvur gt

dodavanje vrhnja, kod prigotavljanja jela (njem.Presserd t | al i t i , tiit skat.
kobasica) vrsta kobasides vi nj s ki gel L

Pretepeno nadjeven usitnjenim mesomj t | al eni c a,

jelo zal i njeno vrhnjen | al erbkkraa gnom

(Meli murj e)

Pregganka
Pretikalnica preggana juha, | orba od
(slo) igla za nadijevanje slaninom

Pregganj e
Pretur zaprgka, zafrig, potpric
1. posuda koja slugi za prenogenja masta iz
vinograda u vrijeme jematve; 2. posudaza Pr e ggat i
pretakanje vina (Vis) prepaliti, pregorjeti, zagorjeti
Prevretek Preguhek
uvarak, dekokt pregorak, zagoretina, ot
Prevreti Prfkal.

prevrel, skuhti kol @WMelLi murje)



Prga Su mijesi hl adnim sasto]j

1. ostaci od oci j el e odstahile barém sat vremena rfat hiadnima |,
suncokret, maslina); 2. popara (Lika); 3. mjestu.
jel o koje je slilno ®&gaqgapoosijaeurfapdaskui(Janas seiu k a g i

4. jelo od prgena si jberrakgan ok awomipjue ¢aa Hiadna g alg a z
b no od kojeg se pmasnopugiaz(&Kaalie seu onda t
olijgleaa (pdndnai shkriacgano, t eutalilgje@imipno i n
e se u tavi i samealrjuug.o U pbrrsatginnoa sner vuilliij
voda [ mi j e g a torm mdnjénma (orvijénjend) jedro i drudh@
a. Zal ini s e mgelddmi | i )i spiellie; | @gano
k od prgenog | elannea. il ragi
U sredinu tako pripremljenog tijesta
nalinile su udubl jenje i
(ili domal e kiepotrdbme vr hnj
namirnice kao npr.: limunove kore, kravlji
sir, r i b an Bve suizamijasile,é é é .
obli kovale u kugl u [ 0
mjesto da se pola sata odmora.
Odl egano tijesto razval
velilinu posude za pel e
stavi e u posudu z a pel e
prethodno mal o pobragnil
su na nekoliko mjesta probole tijesto (da se
ne stvaraju mj ehuri) i
Z. 4 anu, .pelinicu na 20

r | nH%a\/tljreSftd Su 5zgqéll‘ef r1é'ilﬁljegass§a\fllq1 om

sir turogi il p
(i di mljeni k

namazu | i ptaueru. angeVsU%bUk?ﬁ ade (S(ie Jeegg J

kravljeg sira koji dob ? maft aﬂt'sjae§ ?i
crvenom mljevenom paprikom. Oblikuje se njlma prekrile gornj 0 prte
u s tiergecilikuleit ur og(e) i pgp eaﬂienarp a\PI(?Je hrskava.
nasincu a zatim na dlm[aaneb%éeesétiguae ? tI?aorlaJIe

predjelo. Rij el prgaré I [581&1}|'?t|815
(prha, prhlavai ne gt o gt o [5" I odaJ e

o e : malo I|
nas prgektipzpalgava | o' odp g '
prgena sijerka kao pL{;ostupaa\(g prvo umi j esii
Prgigle gumanij ke, nakon t oga u-
pregrgt, kolilina g&“k&’s” M, 8"3"%6’%"’5““'{%“{ Frpigsu
sastal j ene dl anove; pun ﬁaJtTl?zstoh’Jummotgj?

odloglte u hladnj ak. N a

Prhko tijesto za pite . . |
sat razvaljajte ga

prhko tijestoi tijesto koje se lako mrvi, u

5
. . . A ud p e| enj e P
faiilor Suiplf(ot urt je gupljik %@? ni c FZ%ZOm%Olebs?tcﬂl vgldﬁezlzr aI n%

AStaro pravilofA za sPIeétn l&‘nt r’gtrbuta
kojom su se slugile rgn%”ga(%nen%wgmg rupa Q)nggg Jevor
di j el a belaanasiaaa, (nekadadu ’

radil e i sa maglu), Pe&le&lgé(|élazjjl {6.?’9&“58
med). Uzamjenuzajajastavljalesuvrhnje lzregl

i smanjile kolilinu maslTaca za 173.  Tijesto

[ERN



Pita od jabuka Prigrizek

Nadjev od jabuka: 1 kg kiselih tvrdih prigrezek, prigrigjaj;

j abuka, 1 vrellcal vanmeiel i n gelera,

geler a, mal o cCi met a (po ukusu), suhe
groglLice (po gelji) Prigotavljat

Jabuke ogulite, izvadite sjemenke i krupno ili  zgotavljati;  prigotoviti, zgotoviti

naribajte. Ostavite neko vrijeme u posudi u  kuharski proces kojim se sirove namirnice

kojoj su naribane da puste sok. pretvaraju u gotovo jelo. Procesi

Nakon gto jabuke pr omrigotavljarga [suj kuhanje,i pijanjes t e

dio soka,iscijedite jabuke te ih premjestite pel enje, prgenje. To su
u drugu posudu. Jabuke pospite gelerom i

ci metom te dodajte grigva, (piegva e t ek prije
polaganja drugog sloja tijesta na nadjev. vista kobasica u Dal maci
Ukol i ko gelite sal uvkartvii , sofggeond cpabiulkia, kuk
naribanim jabukama odmah nakon ribanja s vi nj s ke mar ami ce (mr e
dodat i 3 hgnirvicaciebjekvrste g n punjene u tankevinjsko crijevo. Kuhaju se,

gel er a, ci met [ groglugeei pproimig ekgoan ztuemi ir anj
ostaviti sa strane. Posluguju se sa crnim kr

Slaganje pite:
Odmoreno prhko tijesto podijeliti na dva  Prijesnac

dijela. Lim za pel enjle nparkei nsaegoi t lkeo Imaleldb ack e ma |
Na dno lima staviti prvi sloj tijestarazvalan kukur uznog bragna S do
na debljinu od oko 5 mm, d@no na slanine

nekoliko mjesta izbosti vilicom, na tijesto
ravnomjerno rasporediti nadjev od jabuka i
prekriti drugim dijelom tijesta koji je
razvaljan isto kao i prethodni. Lagano

i zbosti vilicom i st
zagrijanu pelnicutena
30 do 45 minuta.

P 'ka, e

,ié;{}wvww»
T

ret hodno
pec

Pribeliti
dodatno zalinit.i
i

Pribolgati Dubrovalke prlkle
dodati, wuliniti negto bl jjeiradd od kronpirova pirea,
- vode, bragna, kakaa il
Pribor jedilni oraha, korice naranle |
(slo.) pribor za jelo rakije. Od izmijegane 1
. o manj i komad:i glicom | P
Pribor namizni masnoli. Kad su pelene,
(slo) stolni pribor ugt i pc ing mastiiliiuly &Dukbrovnik

i okolica).
Pridihavati
mirisati (jelo) Priklad
o ograda kamina s otvorenom vatrom
Priganica
1. prgeno jelo od jaja i bragna; 2. ugti pak

|l epinj a; 3. pal alinka, oml et



Priksijanac sirom, nudila se gostim
proglak (kruh od celjeelmuKe) sl igkeddnjaki]| no
domal i kruh

Prisnav
Prikuha titug,; pogal a Wkoa@nas,e
vari vo, j el o rlog pzovrdaj, e gdeogd ag iaka , jaja i m
glavno jelo napravi pogala debljine
mal o uzdignu, po nj o] S
Prilivek sve zalije mjegavinom | &
pile koje se uzi ma z aspadpeke(Kvar)
K prigrizku je dal ge prilivek
Prisnica
Primasno bubl i ca; pogalica koja
o jelu; ono u koje jetidedaaoipr ewisgua es v(iznaj ksukt:
mast i [ dr uge mas n okam® ne dopre ni sol ni kvas; po uglovima
ostanu komadili), ovo |
Princez-krafna kvasa (Dalmacija)
slastica, prhko tijesto nadjeveno (punjeno)
kremom od jaja Pristaviti
namirnicu staviti u posudu (lonac) s vodom,
Prinos povriem za zaline i dr
poklon u naturi prigodons v ad b i i | zatimdstalitem gt ednj ak da se
( meso, kruh, ri ga, k kasha;anamirnice dtaeiti u, posudo k o § , Co)
(Posavina) s masnoli om, a zatim na
prigotavlja; stavitdi kut

Pripelak ) )
kruh koji se daje pelRiopci u ime plale (Hvar
maslo, mast, svinjska mast

Priprava
dar ovi (u hrani) k o] Prizatogagt i kuma babinjald.i
(geni koja je rodil apoj eNsotsii | ne gtuo sma lkoo,l ap o,
meso, Vvino ... okrepljenja
Daj samo vako sogu da malo prizalogajim
Priprgnak
pr e gketeba, (nosi se u radne dane; Pri gl j ec
nekada je bio obil aj (doaodigemno8ei esmlb Kk aprrcsna
govela ¢glijezda
Prisad
biljlica izrasla iz <Pkejad@mana koj e se uvuzgaj a z

presalivanje; 2. pri saodmridin,o mineed g rboigldjrllijd av,o.j

Prisan Procip

1. (kruh) kruh bez kvasa (prijesan kruh) procipac;

(Hvar), 2. prav, iskren 1.sir umetnut u procipac od trstike ili
gran|ice | esmine (vrsta

Prisnac se stisnu i svegkhte(proci

1. sl atko bragneno jekosu@iadjlevepel simamgear

j aj i ma; (Hvar); 2. Banjuevalakigr avlaiddba&a nml ade

kol al (posebno pr i prvestalcrnogariee); 2s naladii sir iadzan nas a

krigke i pel en na kar ame



posudi se otopi gel erProtisol i ko da pokrije dno,
prije nego se g¢gel er kisslo priijeka | poijzved ede kragliagr g1 i ¢
tople vode da se zaustavi karameliziranje, mlijeka,
na to se sloge krigke sira debele oko 0,5 cm
Nakon par minuta kad omgka j u ( k rRrokuf e

sira) posl uguju se rakuligal adnj u preliveno
Sirupom. Jede se topl o jer ohl alLene
izmijene okus i stvrdnu se. Prokulice
(tal. broccoli; njem. Spargelkohl) Suvrsta
Procvont cvjetale s kitnjasto s

sud za pelenje kruha izdangnel ni ci

Proha Prosenica
proj a; pr ov a;kukwuzreog a koub gdairdosa.
kol ala slilnog Akelagicif, umi j esii se od
gl at kog bragna il Rras&k ur uz nog, kosane
masti, gelera | j aj anajRaadmil j ia ssleavue nskri u gloil
tanjur debljine 3# cm [ i spebkl jaud i vo sl avenski I
(Meli murje) (vliasnjala), | i jdovi s u ma
zagtileni |l juskom. Ol j ucg
Proja Aprosenu kaguhn, vrl o %
proha, prova; Kukur uzami rkmiuchu ,i |lkioj pogal apotr
Kruh i skIljulivo od kruikguar.u zhroogs elnraa ¢gknaag ai i od

ml ake vode po pot r e btankomWkonon bdiga glavni dastavne did o
stavi se u podmazam lim (protvan) u hrane ljudi Staroga svijeta.

debl jine od 8 cm i pele na jakoj temperatur.i
dok ne dobije zl| atnoRnmstkru kori cu. Pel eni
izvadite i pokrijete u platneni ubrus dase hosti ja, posveleni kruh;
malo ohladi. u crkvu

Postoje naputci i s kiselim mlijekom:

kukuruzno br ageko,sirij ajPeosuliaki sel o ml i ]

mast . Tako i spelena mposgawai ma rpaoxKiowalta ene g

i ASl avonska kukur uz naglilasiricat kadil. a |ISvz a skalsd god an e
se pomijegaju u smjequ,eliest,avemesatanvr emiena
odstajati. Nakon toga se ulije u dobro  maslinovo ulje)

podmazani Aprotvanfi s svinjskom maglu i
pele u krugnoj pgeodbi Emagiaeamperaturi o

0C) oko letrdesetak mnMi.nwtianno iz sdgmagg Kgrohb
Umutija sam proju s vodom, pokrila sam je  kruh od muke (Istra)

s devet fela pokrivala da se zapar. i onda
fu je pel (devet vr stPar opjoekkri val a, jer le tak
biti sl ala) vino iz sugenog grogla
Projara Progtenje

kruh od Vi ge vr st a ethol gkgplipaje uZ qgkgemuwn prdslava jli

j el menovo, Z 0b eserm,i k wrkvani gad,nlorvaj; dotan od prostiti,

to bez kvasca); p r a g tosdobaditi od krivnje, osloboditi

koga odgovornosti, opr ac¢



Protak
rijettkoo, rgetgoe se ¢gito
(Posavina)

Protlin

protvan (jem. Bratpfanne) lim, plitica,
tava; | etvrtasta pos
Protvan

Prper
papar

Prsurada
kol il ina p dmpjemuwigtavi el a u

|l i mena posuda za pel emrj¢

Prova

1. vidi: proj a; 2. agno

(kukuruzno [ pomi|j [ S

vrulom vodom. Radi a

dodajte glicu pgenil i kuj te

provu (pogalu), umi|j da

bi kora bila glatka i ispecite u zagrijanoj

pelnici

Provara

1. ugrugano, provar :

razvaruga, bazl amal a oni j a)

Provijant |

taLprovianda; 1. ¢givegmreguwraan r pi ontuferBorap tpar,sul a

jelo; 2. |letvrtasta Itipametava, 2kzemljanp poswgla (lougld, o p c e

za nogenje hrane plitka, donj i di o rava
poklopca)

Provislo

metalna rulica od | oRPc@gu(ethenik, | motski:;

Smoki ca, Kor |l ul a) pargurat a; 1. glilnjaci
tijesto, fritaja

Proguknuti

ugeli se, wuzkvasiti se kao vino, prokisnut:i

kao kruh, ukiseliti se kao mlijeko, wuzviglat

kao varivo

Prpa

vrul pepeiowrkwai pepeo u kojem

se peku krumpiri ili drugo)



dvanaest dana, kako bi
S uVi g n iSvesexdodvyjaiu mraku pod

malim svitlom, pazeli d
mugi ca. Sada su butovi
dimljenje (gto traje 20
I ma vige di ma nego vat

prguta tako se stvor.i A
sivozelene plijeni je znak njegove zrelosti)
koj i sprel| ava prodor z
mesnog sloja. APravi di
" - od hrastovine i grabovi
(tal. prosciutto) 1. naAmpeskban smrailkiomi i raz
pripremljena [ na dizmy i su&Naod Vsiang ocsrkiaj ev ar
gunka (stegno) ; 2.  rsuujgn€anrai n a 0 BKa.l Ogako®g i h
govedina, ov]etina. prireleni prguti idu na
Za prgut FkraisvihEelge dmr getoriju ogralenu naj
kao gto i njegovi pr ozbogV indelad. i Tijgkany u sazrijevanja
Prgut se ka’ g i vtémperatuvavziaka mor@ bitf oRo 8 oC, a ako
prehladit, zam z i t i, razbol itjie Zoaki sjut, Ilvdvaigknost s
moj, ka' ¢givo | ejade.wreia navlagenih morsko
Gustav Krklec To prppgticupjoe¢i hkfpzaa: |l istopadu
je sinfonija surog Velebita i modrog proizvoda broji oko devet mjeseci.
Jadrana. Domali At ajni receptin ze
Znalci se prije kupnje raspitaju je li  prehrani svinje; svinja se hrani mekinjama,
pripremlien u nizini ili u brdskim ot paci ma domal e hr ane,
krajevima. Oba su dobro pripremljena, ali t i k v a ma, raznim povr i em,
onaj iz brdskih krajeva mnogo je zdravijii pa | ak(kagubom
bogatiji proteini ma.NaUj sntjienmue heal ivni ®er al uj
minerala i vitamina. s $lma sltamatvii @d a( pldelakwee)
prehrane najbolji je star 12 do 16 mjeseci, g p aligap al et a
koji se najlakge proRappbpanat ikjoij igfogciém gils kti 0 lpu

svog Adozrijevanjafi pPamgalbg p atajhamkes3kdnlingkéns t o 5
polnet tegine. Najboljkamen®omast kalénije ma Ar
mjestu reza tamnocrvene boje, a masno sugguaka.

tkivo ne smije biti deblje od 15 milimetara, Nij e [ vel vrijeme, d
mora imati rugilastuppbpaganda Qbkagmuij emag
vige slatkast nego slkan.inarske specijalitete
Dal mat i nkejégioplapujedpura i jak i prgut, kKoj i ni je nigt
maestral pun fine morsksoli, odmjerene ova dva spomenut a, stru
vliagnost.i zr aka Zzboxk moma,l jiblage

mediteranske zime i napravljen stoljetnim
i skustvom, prava | e ®eldiudisjkda rmageg i zvornog
kulinarstva. Proizveda tradicional nim /
Svinjski but (s kogometexd Drid ipaei Kuspkvilujpr §a g u
i repa) prosjelne te®ibreal&n5 sk dsamgrsnd § edsotka & lee
pr gut teéekg. Obradaicdtamurenje obr al en Bedulksokii&rg rkg ut

(u slanoj vodi s dodatkom prirodnih biljnih pr wtsebnim | ini to gto
zalina) traje od 21 o®dalmMatidanaa nekadm meog
se pere od suvigne sgazarazkuoddegavaapadobi
(opterelenje) ispod TWebejléh thtkioclaer( dpesdkan

¥ e |
alL
)



kvalitetnih autohtonPrhgamgjol nih (kr|l ki h)

t
proizvoda (vrbnilka @mpdsahdiima izapj @
v d

ngeag e |
kr| ki ov!| ji sir, | | eBcaonvjialiul keody, pmdkbezaoya)
ulje.
Prgut. se nikada ne MPedavstarojem za rezanje
suhomesnatih pmvoda, nego uvijeki vroul pepeo pod kojim s

rulno, tankim nogem arprggnwetnijcea n(a isktaal k u.

Prgutar Prgena mel a

svinja za prgut gganci od kukuruznog b
prepel enim | ukom, sirutk

Prtal a sirom, rastopljenim na masti (Hrvatsko

volja (guga) u per adizagore).

Prtena klobasa Prgenica
(slo) jetrenica, dgigerinj adrai gka kruha umol| ena
u razmulena jaja i prger
Prtenka u masti) . Ovo je stari
j elo od Krumpira i oktarjklag rkrulzan(oegada deuh gpekao
(Podravina) jednom tjedno, te je ubrzo postao tvrd i
neukusan, a katkada ga je uhvatila i
Prtilo plijesan). Takav kruh uz masline i vino
premasno zasl aleno medom odavno
Dalmacije.
Prucak U gastronomiji su takve
zemlanaposuda za t ekul i nkao-Frenchtoast
Da li je i to, kaoi kravata i tatarski biftek
Prud dogl o u francusku s na.
tnk, sl ast vojnicima, 2. | etverougl
zobi, el ma i prosa.
Pruda Evo ti jedna prgenica i
kopriva (Korl ul a) zakasneg
Prudilo Prgilo za kavu
grana od gipka s dralilagmaj za sugenje ribe na
ognjigtu, narol ito ca
(Kor |l ul a)
Prulva

vrsta dugoljaste smokve (Krk)

Prvijenac

negto gto je novo, gt

Prvinac —— ; S

prva i najljuia rakiijPa9' S€& na garu | pepel
Prgalin Prgiti ili poprgiti

q Koi em K (sauteii so eMarpirni(fu.st%v}ti uvrelu (od
s U u o) € S € ava pléOQLéOQ ) &s ! rHasIéc, ufje (meso, ribu,

povr |l e, Krumpir i td.) n



suhofA (kavu, bragno PHudars!| . ) , t . namirnicu

toplinom i s maltavi masuoiar ovmenkoggartada i | i dr uc

Pgeni |l na moka Puh

(slo) pgenil no bragno

Pgeni |l nik

(slo. ) pgenilni kruh

kukuruzne kokice

APtilje mlijekod

nazi v -mzol(r)le gun €rnoj Gori. ,

(Prilikom susreta dj}8 Crnoj

Gori, Mato Lovrak, Ij: ca, zagel

je poslije objeda e &4 Buba! mey sl at ko.

Zamolio je konobara da my yvka g giopddics mil€ nada

jelovniku odnosno gt o, jmuy gnojgcey ;PT2 P ofriudd tyij j el

Nabrajap | i gto sve imaj gy Nna I|icu Mate

Lovraka nije primijetio da mu se i jedna od

nabrojenih slastica %}{hhn}éaju- Ne znajuli gt o

bi mu ponudio, u jednom ftrenutku, sav. kr o gt ul e na bagl anski ncé

ol aj an,i mamge:i ptiljedg mlijeka '

(uobi |l ajemza wegebi ¢ & gpgpgnhema).

Pisac Brahko | Ue@i  tpgjn: dkita Slakké vrhnje, sir od slatkog

skamenjen i uzbulen yskqliiag,, bLgrvdgdmo ™l i j ekc

konobara:k ako smijete tako nNnegto rel i,

sram vas biloKonobar opet pyk |l udu i

potpuno zbunjen ne zngajUalnij . vipdiegidtso dja Kiaffo

: kako da se ponaggadovia®# VRol i €4YKkF® prava

prommlja: doni j et | e VamesRiviohia®9 a u upravi gr

mlijekal. | , donio je iptilijedg mlijeka

gnenokrl el!l. Kasnije pRpbutw e Objagnjeno wuz

prililan smijeh @ {ULeR) Gurenla, BBAbsno |

obogaleno sa do tada pRepezhmatigh N&E| VeBel i |

za ovu slasticu. Prema jpefsitlcanddd pamMmRd Wateg; |

Lovraka) jufki, namaste i spajaj
. jedan. Zatim se od tiufki razvije jedna

Pucavica ) N jufka, izrege se na okr

pucavag p u ¢ akuokiureze ili zrna komade, pa se melu sval

kukuruza koji na toplini puknu; kokice;

stavlja ispirjano meso s lukom i paprom, i

popkorn. Jede se posoljeno i ponekad uz 5 k o napravljeni mal i b
dodatak maslaca. maslu (pukbureki Anapuhani burek.i
Puce Puka

kl'ice mladog legnjakaoka, furka,o)pura (Bel ocs
Pul al i ca Pulac

vrista gljive (Bani | a)mjadmagarac, tovar



Pulastar Pur agak

pol agtar; polagtrevi mpa;i lpikloem ppeilleentjian& oki c a,
se ispeklo, a nije raspuknulo i pretvorilo u

Pulenta kokicu

tvrdo kuhana kaga od kukuruznog bragna,

pura Puretina

) purje meso dijelom na:

Pul il tamno meso | batak i karabatak

pile bijelomeso /mal i batak od
sitneg|l ela, vr atizntricer

Puljevina .

mogt koji se otoli (KY®' se otole |is.t mOL(Iijt,

velisedasetpuli, a | u puljeviede ké’éé_?t I tpiu geerviej epvrai J(e KUva

(Samobor) ostavit' 5 dana gladne da se purgpju

Puntarska galetica Puril _ _ _

keks od |varka (Krk) brzospremanjerlbezajelo(ka}dserlbastaw

' neposredno u geravu)

Punjene srdele

oligliene srdel e od P'Ro'slt"r"t' N a dj evene

mjegavi nom ribanog P&lal k6_ sin@g,9e€ravici,

usitnjenim kuhanim jajima, aslinovim pri pr € 't' (Korlula)

ul j em, kosanim | egnj akom; zaliveno uljem,

vinom i malo vode, gprlgdargl u | i mu. ede se

toplo ili hladno mrsiti se na dane kad je to VJerom
zabranjeno

Pupa .

(tal. polpa) sredina kruha, mekani dio PUTr 1 9

kruha:; sredina; mel aP’ 2R AV:2 megga bg?la 0 ¢

vlakana, hrskavica, tetiva i kost (gganaca, mandre) kad se
vodom. Najlegie se, malc

Pupugka djeci

gr ba, Il spuplenje na kruhu (kao na drvetu

| voruga) Purit

Ko dite, uvik sam epSLfmguEHrHEBUQkQ? g ( ml

sad je Jog vol im pOI Smo mi P rili ur u z ¢
gtetu

Pura

1.genka purana; . P“ai , polent a

kukuruzno bragdgno sirp8\/u skuhano); vi di

g g an anandrg i Purka

Purac kokica kukuuza (Posavina)

grah Aprdozvekha (Bagkpﬁr%

Purak bez ulja, nemasno

jog tvrdo zrno graha ili kukuruza
Pusrl
(njem Busserl; dijalekt Pusedtanc. baiser
-bez®°) pusl i ca; pol juba

sl atkiga od bjelanca i ¢

<



dodat aka. Bez?®

s mj e sRu tsrlaul gai i

Z a i zr adu

drugi h sl atkega, te kvarsa azdaslieakuoi®licy Bjelovara)
Pust Putertajg
pokl ade, karneval , megrgempButterteig) tifstod maslkcem
Pugi kaga Puturica
odl jevna voda od jelkmébdeé | pur e kom malo tul e
z a |l i rzgbenpsenpmaslom ili uliem i Dalmacija)
kosanim | egnjakom
Puvani kol alil:i
Pugni ca zamijesite tijesto od I
l.mala zgrada, prostorija, pravljena od kiselog mlijeka. Tijesto treba biti srednje
kamena ili drva, olijeplijena, u kojoj se tvrdol e i gl at ko. Razval

postave lijese jedna iznad druge na kojima

se sugi vol e. Na dnu
olijepljena pel i1
gdje se Il ogi vatr a
prostorija u koj o]

dimljenjem, mjesto se dimom konzervira

na velike romboide il [
ujedubokapa vir ek eml jmoans n o |
danasd nlje)s tNajboljai kombinaziganjg i gt e
wanjsulge nmastviol a; ul2j a.
sirem i kajmakom ili kigelimgmlijekom.me s o

Kad neenapwod godgakom,Puvpnogle I e mo

di venice u pugnici maslinovo ulje koje nas
masline samelju kamenim valjcima. Iz

Puta dobivenog tijesta se samo iscijedi ulje

drvena posuda koj a s puvenooujég gbol ebiama, daa se

ubrano grogle tiegnjenjem (samot ok, | ol
ulje domalinstva su | u

Put al dogalLaje, t] gozbe radi

(tal. potacchio) 1. umakac, pirjano U ltaliji se ovakvo ulje zove Olio d oliva

(Atenfanof) me s O . | z didrantoic Dal maci j i kojim

s e oznal uj e jelo od janjetine. Pirjana

janjetina na luku sa krumpio m i r aj |Auada ma ;

2. volja, pogiralo. \piudidiroGul®h.g svinjski ud,
2.di o kogul jpeovirgd kmd odo st

Put al a djece (Dubrovni k) ; 3. t

put anj a, vol j a, pogi mabko; (Gebhdiak) ;u gpleu naddria,

ptica

Putar

(njem. Butter) maslac, maslo, puter; vidi:
Maslac

Putarnica
sprava u kojoj se izbija (pravi) putar
(Vinkovci)

Putertajg
(njem.Butterteig) tiesto s maslacem



Q

Quisisana

ta. ) (Aovdje se ozdravljujef) kisisana; star.i
naziv za manje restauracije, buffete,

gostionice

Godine 1913. bio je otvoreautomatski
restoran u llici (Zagreb) s golemim
nat pi som ApQusilsu sisaasnea s am (

Qui si sana |ii Aovdkiesi s&n a

ozdravl jahf, nazi v za aut omat ske bifee).
Restoran ] e i zazvao velu senzaciju u
Zagrebu od samog balkanskog rata koji je u

tovrjeme j 0g trajao. Nitko nije razumio i
znali o gto znali ta rijel AQui si ssanahf i bil
j e o tome mn o g o nagalanj a, di skusija i
svala. Ne ki su tvrdili da je to dvojezilni

Ma L a rhvdtski natpis, kakvi su u ono

vrijeme bili na kolodvoru, pa su prihvatili

samohv at ski di o natpisa, Aposl ugi se samf,
na taj nalin da su od kulie donijeli jelo i pi
i besplatno se zabavljali i plesali u tom

restoranu koiji je bio vrlo udoban i imao je

vel i ki aut omat ski Aorkestrioni. Bespl atni
gosti navi | i bi Abrkestrionfi pa bi u dvor a
restorana plesali do zore. Njihov primjer

slijedili su i gosti kavana koje su se ranije

zatvarale, pa je tako AQuisissanafi doskor a
postala najposjeleniji restoran u Zagrebu,
ali poduzetnik je od toga imao slabu korist.

Spremao se vel da i sam l i kvidira

AQui si ssanui. Zagreplani S u ] e nazval.

AMuk!| osanattur.maflt mulg et
besplatno, badava). No u to se upleo neki

Aadrapovacfn (njem. Hader | ump; odrpanac,
skitnica (vandrokag), nitko [ ni gt a,
probisvijet, deran) koji je cijeli taj problem

rijegijedmast avniji nal i n. Pr ema

novinskim izvjegiima desila se: AProvala u
Qui si ssanufi Adrapovac je na SvVoOj nal in
protumalio natpis: APosl ugi se samf, pa | e
iz automata pobrao sva jela i pila, a kako s
sam poslugivao, to e samom sebi dao
bakgi g od enadvacmeo knoajgiao. Tako | e

prestao automatski restoran, ali u Zagrebu

j e ostalo j 09 dugo VI emena uzrelica:

AQui si §Ssemas | ugi s e s amf,

upotrjebljena za sve | okale u kojima je | oga

i spora posluga.
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[
raca

Pel ena

(t r gl anmh ® k: @alzze,i razzonema L .

r®cze) patka, raca,
Racetina

pal je meso

Radajner

zagrebal ki gar gon-
Radenska

Radica

rotkva

Radi |

1. kat kada ga

iako su posrijedi dvije v@ante unutar iste
vrste. Zel eni radi |

koristi u istarskoj i primorskoj kuhinji, a na

poi st oavnbea |ug gui

Rafijol
rafiul i;
badema i dr . u
(Istra, Dalmacija)

slatko jelo od
obl i ku p

Ragat al

sprava za struganje sira, trenica
(Dubrovnik,; gratakag, ¢
Rahat-lokum

(ratl uk, rahatl uk) Akol
zadovoljstvo, nasl ada z:
polivanje, udobnost , b e
orijentalnog kol al a (sl
obli ka Kkoji se priprema
rba caagkn a , oraha ili bade
dodatala (ulja).

Gr | ki Ciprani uputi |l i S

rahatl ok um

slatkig u sv
Turkish Delight I

i
postane zagtil e

njihovu vliasnigtvu koje
z apodminazigoma Llowkaumi v ¥edogkipou
Ciprani kao | I anovi Eu

prednost pred Turcima kao i samim
zahtjevom, koji su prvi predali u EU. Kako

e EU odluliti jog se n
sigurno, [ bar za sad
dosadagnj i kupcu zahti

Tgrkish Pekightr d & b jme
Ovo je i nama pouka da sa registracijom

nagdihciasin oalhn®ns & spjewcii §
jer postoji realna opasnost da ih drugi

trgnicama se sve Vi gerisvojed i i crveni ; 2. VvVr st
salate

Rahvanija
Radl ravanija (perz.) vrsta s

(nem.Radl ) nazubl jeni
oblikovanje raznih oblika u tijestu. Vidi:
kovrt al

Raf

polica u uglu sobe (prostorije)

Rafioli

(odtal. r avi ol i) 1.
mesa; 2. slatko jelo

badema i dr. u obliku polukrag i | i
(Istra, Dalmacija)

kzoa lailvMidniz as lkatof iemj €0 k o m;

g e |, @jm iamasla

Raja

radni razred podlogni ka
seljaci, koji su dugoval
zakonom odrelena davanj

bal kanskim zeml | ama iz

valj Akaigl edsko estkamoyni gt vor

od bragna, masl aca, sir

g khad jj lkiec a

paradajz, ijjem. Paradiesapfeli rajska
jabuka,ody r. | p ar Bldt.gparadisus
perivoj, vrt). Gastronomski simbol ljeta.



Kao i velina vola i zatimsesthviajuu gosebneakpriorea koje | e
nekada davno bila divlja biljka. Divlja se pugta plin etilen, k
rajlica potjele iz ptakbr dal jsaa svikn strana upodjedogkn o |
Americi, a domovina joj je vjerojatno poprimaju primamljivu crvenu boju.

d a njaRem ili Ekvador. Smatra se da su

ju prvi Apripitomil i fRajndlieak adagnj i stanovnici
Meksi ka, puno godi na Rajngligaerajngla;njgnt (dijas Reinae) a mo
dogl i Europljani. T o plitkagpbsuda Fakyhanje i engl eska
rij el zanatgkajp dolaztizjezika

naroda Asteka gto | e RaskoMeksi ku g¢givio priije
dol aska bijel aca n a (njenmReisii| rkiog at |+b ndbabtka
aztel kom se | emwmdlu rvargnhc) e laulinazskopterminologiji naziv
Gpanj ol ski konkvistadari koklogjli odur ingaek on
otkrila Amerike stizali u jugnu Ameri ku
prenijeld] su biljku Rtagmateafi u Europu, gdj e

su ju najprije prigr|]elb 6darjedledie iu t T eolbii jceae
Francui su je prozvalii pomme d* amour spiralno povez Apaketi

(jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je mlijelne teladi. Sva ta
afrodizijak. U Engleskoj i Francuskoj biti s vanjske strane ot
rajlica e uzgaj ana bikeammglo &bavitjnuar ¢oplgmevadsmia
biljka. Botanil ari s skinuth sluznca s uoutaknje isttame stigrk s u
ligle i korijenje ragrliijceevaot rRay il epa meua shei
boj al iakipledsve.iU Htvatskoj se, mu je sivobijela, mlijel
bag kao u ' talij i, nakeselomljeka od davnina
priprema kao hrana. Broi tlaenkiel, ki r gj gdaap, sonanj s
je vol e, no zal jubljgavelaucgasgtevanomibjaweao
tome nisu htjeli ni upotrebe potopis u hluuvody €2 H8 9 T e
razrijegio ameril ki \oijelog ecta ida dstojel 10oninUtar Nakom d a

j e ragdwrcia toga se isperu u hladnoj
Postoje deseci vrsta ordajfliilceak,a ridzinirhajvgeleiclai ns
p a | ak [ boj a. Osi mMUtcmobaniste, pt wo ssukuiha u
naran| aste, | julpopltastnea, i eganhoeo ANanevr ul o]
autohtone sorte tog @mosmina MKajka iuskprig@nam, unce
Provansi . Mi ni raj |l ilcesanmaj perigitrelbha o diujhjoen,
okus od krupni ji hi p aosdieopdpre dotdaocsok knumaii rsatkraju
visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao telela crijeva i zrezana
estetski dodatak jelu. Me L u zajedno se kuha.

rajlicama postoje i svijetlocrveni Adi vovi f,
a rijel je o staroj <Rakijati Avolovsko srcefi ko
je zbog gotovo idealnog omjera kiselinei (ar . ) poznato al kohol n
gelera savrgena za prpijgradafAznaj mnitceek.ulMannaj e k o
plodove ovalnog oblika bolje je koristiti za i s par ay Boviesttandi da su rimski

pripremu salata nego za kuhanje zimnice jer imperatori Dioklecijan i Prob utemeljitelji
i maju tvrlLu kogicu odrdgmadlhi ,glsjtiaviika sar tPiodil

tege ih je protisnutNekobizkaj sdiol p el ®o ktacsjnii
flatter beefsteak r st a raj|lice,p@al @eriodpelei sgl i vovicu,
Agranamaf na kooymeniha vpirdvia ngelkjoilviakr ska zeml ja a
pl odova srednje velihagi@eamomNaj vi ge 1 h i ma

tijekom zime, a uzgajaju se u plastenicima No, sve je ipak polelo v

na velikim plant agamé&gipta,kadrsu destilacijom edbieah mzne a



parfeme i ulja za balzamiranje. U starim vedara al kohola od razr
arapskim spisima sponpiencjaer asnea rnie kei| vaildembz &| e

kojom se oznalava apatabhaebnidespilacijkwjaaj
danagnji alkomoiijineal kotjen u svladati  tehnologiju  proizvodnje |
arapskom jeziku u nazivu -8k o | gwbi skeyja i Lina i drug
oznal ava puder z a ud ljie p @lajv isje piopjela @fieniszit. u
Mongolski nomadi vrenjem kobiljeg Ssvijetu. Nekada su u né¢
mlijeka u kognim mjeuwzigniajnaal ii i khseskwvm koje
destilacijom dobivali su vino kumis i rakiju grogla [ pekl. rakiju
zvanu karakumis. Francuski i taljanski Nagal ost to se vige dance
al kemi | ayeg svegeka YprgaMlij asjue gl jivovice
destilaciju vina i opisivali postupak Amal e t aj ne fakdjipongkadi h am
proizvodnje rakije odnagprroagvlea ukporjaovjo ssuj ajarvaa |l g
razna i mena kao: vatrena voda, voda ¢givot a,
lozova voda, vinska voda,....... U prvo Pijem vino da sam rumeniji, rakiju da sam
vrijeme smatral a se kvaselijiilniajreokd nia pu zerpeolriucla .val
protiv svih bolestila 0 i poml alLivanje. Tek

u 1514. godini Luj XII. Daje i privilegiju A kako se pele rakija,
proizvolLalima octa dmalpmgi avddaeavomakjiju ost e
destilacijom koju su do tada proizvodili i Var og, Iz 1898. , kod S

prodavali u samostanima. Krajem 16. Luka Lu kialg e 5
stoljela rakija postajaepthkoreanakiAparbdeba

pil en i proizvodila deabar S civjom, pkapak,
skorou svim zemljama Europe, jer su se u nastavlja:

to doba polele otvar aRtaikiij akasveanpel e vako. U
U nagim krajevima, u ztdiernek ovadde.a, UTkmazians us e
ubirali taksu prema broju kazana, kojisu do v r at a. Sa gljiva se mor
tada bild/ jog od pe lnebude rakjja kisale Ake G| ¢ li jviavy s ko |
umi jiepel enje rakij e, guste nalgese mdlowdeiNg kotel se meti
vthunac u 18st ol j el u, takokamaksl|ltavloomséa mu ruka
grof I van Kapistran zAdamoviPle| etvl aseniokrege;
Lepi na i j 09 i manjakar aeutoidh kapdk a i vr o
sjeverozapadnoj Hrvatskoj, u svom Kkazan, namagu dobro pel

znamenitom Gospodarskom pravilniku ( u  se i rukatka od kapka dobkor pama umo |l u
kojem je saluvan naj &fyepkovsieti ppolojpewajgu,votda
na nekom feudalnom imanju u nas ), daje podul j eg vrenja pol me s
jetdnom svom podl ogni k kapah a sajpdtle qurt. Sadise moea vatra

upute o tome kako [ eodgjad miotriitidajljjeé voama uma l
Trebalo je, naime, kupitinekutvaruapoteci a r aki ja curi [ ni gta s
pa to staviti u obi | ecut, mjerosaanjeiom,ukolik aj eona | @ pu
onda dobila miris pr aweerga jtiav ojvei cge,erio koo ,k &k ap
Adamovi |, napravljenekeAnabidljeyensku Ko pel
mo d uThiu predivnu gl j izvroavti ckuo,l i kpema oka uvati
Adamovilevu nalogu, stsvekal bupe OQbioldmwase vat
hodol asni ci ma kKoj i skua di ¢loit ahai diidkjte, | kbpgr a
progtenje. odadnitisud, kapak e opere o ot ri ¢
Po podacima iz 1850. godine u Slavoniije se ostruge | l adnom vod
bilo 12 pecara vel eg zagpr® @asaopetljeyapisniGomukazanj i h
obrtnil ki h, koje su masgadipa modhéjespele.

15000 vedara gljivovircekiij aj g pokomi dulO00Damos



ako ko doje, dok je rakija na pofate, dobije ot pr emal a vagoni ma na g
| agukotdvkp ole ... potrognju sve do Bel a i
Vaj svit farba rakiju, al samo dok je mlaka. = Mnoge pekmezare, kao mali industrijski

U [up nameliu suve ¢l pogomiv(mpr. & Badwnju kraj Slavonskog e

melu pet, gest suvi Bglojdiavya,. p@dkl| e oga Wjuasen
rakija ko dukat. crni pekmezislalega drvenim bal v
Stari sl avonski AI|pcek0|pebojvaka)gI|Jan. :
pripremao se tako danblneezma;kuulaaAdamghlac
usi janienmigvomd b i sreagpbtbemka spremljen u |
pomi jegala sa suhim glng.i.vvama i tako pil a.
Legenda nam kazuje, da se barun
Franjo Trenk, sl avon sSRekijaukuisatsteul ov, ¢genskar i
i spilutur a, komandant paidurnayvilciackabupgi edi
ogledalom kao mlada ¢giupamiac a kd Mekd iowadr jha dt v r
su zabiljedgiadkijomadamij e gliilaei hrmesna tijekom kut
njegovao pomadom od ppdsetlaitnij elge mMeedkaani popu't
nekog mirisnog ulja. U lonac gdje se kuhaju
krave, vol ovi Pl bi kovi
Osim za rakiju, pekmeze, kompote gl j i vovi ce. Meso se tac
, gl jiva (i S u ¢ e rakkohol isnako parimzdosca.k or i st i u i
jela I kao dodatak raznim atraktivnim jelima
kontinentalne kuhinje. Rakijare

Zapisano je édtakaapami éno, duije ¢gene koje
davno (bar k od nekafdagbpmhnoedeavionm&lidh ost a
granilara) o 1 kaacksoseu iodprlo@jiesu pi ju dj evojalk
mor al e vol ke mnogo vipgrei sptoagjtu vmaa iudakw d\wa@j e

se ogeni ti, mor at s Nek bidree pvp kakotriba, rakijerdse maraje o
volaka posaditi u drgapmomrdmvioredunadngma j
carskog druma. Za kralu posalenih volkica
itgtu na vol kama Apl i Rammpdgse potrbugke na

kl upi pred gJgandar mer (ngnmo Rampes) okisetkasto sniado svieo,
morale zimi |istiti imapgtsjelvemenijgu ahlf @j iodwmiad
iznositi, jer tko se ulijeni i zakasnibogmeje vel Aci knuoif)

pl al ao gl obu po nekolKiaklo sda mgan ek ulaurkpaa gv,i ¢gpeo.l a |
Za ml ade Kkoji neenznajpadgagdmo | e t o: nepl al

rad na javnim radovima po cestama i

kanalima. Ramzupa

A nekadd uz Bosance i Sremd@eSlavonci juha od vrhnja

su bili | uveni poisvom Jozefskom carstvu

po svojim svjegim iRana ugeni m pl avim
gljivama i gut o] st ahrang gljivovici. Mal o wu

kojem kraju Slavonije nije bilo i po
nekoliko velikin pecara, pred kojima su Rancig
ujesen Slavonci u opancima i rekllama u (njem.Ranzing.tal. rancido,lat. rancidus);

dugoj koloni kol a | elglail jsenpumigre geewmg alokium k c
drikovima da prodaju svoju sazrelu stare masti ukoliko je nepropisno
pogegal u (bagtaricu) uskladi gtena, neugodan
Na sve strane mirisalo je mirisom svjege i
ukomljene gl jive, ai Randek | i ma i u gradovim

gdj e s e S a gel jeznipoksithdastzanpcaprglnmainjae | e



Ranga
lonac (Kordun)

Rangljek
vrsta plitkog lonca

Rankoval a

rakijaodr ani h gl ji va
Ranpin

gel jezni klin na
pribor u konobi

Ranjenik

(h)ranjenik); svinja kojase posebnohraniza ¢gi ta od stranih

(raspuzaned¢ k a d
dijela)
Rastaril
jel o kao
usitnjeno (astrveng

Ragedij a

tar ana
me L u

(negto
dl anovi

se negto razd\

m

sl atko jel(lmapdi mijgegt ér
mas | u podl i v

prgeno na
k o) ewadonv i s i

Rageto

sl amnata posuda koj a

svinjokolju (mesaru), tovljenik (Posavina)

me s o, ri bol ovni

j e
pri mjes

-

C

-

C

€

Ragka
Rapadik sito za sugenj e
sjeme kupusa (ragli ke)

Ragket a
Raskrigiti strugal, strugalica
rasjeli, razrezat.

Ragti ka
Rasol (vrzot, vrzina) divl ji
ltekul ina koja nast aj @ ok o drimbrskisndrhj¢viena, naaaste ol | a ,
repe, bogata vitaminom C. Nekada je bio visine oko 80 cm. Na stabljici u pazuhu lista
obilaj da se jede (r amasthju izbocii kaperaaskeji)se sjeserr ui i m
gganci ma (il projom)beras ui daodignjmi BB espag@ipma\
krajevima u njega dodavala lijuta suha Naj | egli e se priprema Ap
paprika ili strugana rotkva. Od svih tih bravetinom. Vidi: Kagtr
obial agdanas se spominje rasol kao pile
protiv mamurnost ; 2. Ratjieggajvi na stul enog
| egnjaka vode i ul j a vistadaV bjmeg apovoida; i zesjoé ) ;
3. Za meso, mjegavina sol i, gel er a, salitre
mirodijaia prireluje se dRatoimg&jga meso i
da mu produlji trajanje. Razlikuepmorasol vrsta divljeg povria; z
zanreso, ribu, divljal 1 dr.
Rasol suhiT mj egavi na s aRavanetav e n e
borovnice, sol i, p apatkesica maj | i ne dugi ce,

lovorovog lista (vidi: Marinada)

Raspara
jelo od jaja i vrelog mlijeka

Raspul i ti
raspol ovi ti (npr .

Raspuzanec
sir koji se radi u okolici Vrbovca
tehnol ogi ji ] 09

Ravulja
vilica za jelo (Banija)

Razbieliti
zagrijati, otopiti mast
gljivu)
Razbiliti
rastopiti mast
po
od starih

Sl avena



Razborac Kvalitetna geravica dob
bragno pr es utayiedaccvaraa vdavéta grabanilabukve, a mora se piada

bude sipka i kruplivaa(lrazpbr aptoaj)el a crvot ol
crnogorilno dr vo Pl d
Razljevuga upotrijebite ga, jer |
1. tanki kol al od kukusrpuezcniofgi |barna gmiar ip® | i v eonk u s
zapelenim vr hnj-dobmla 2 .dovsrtsat ag erogwil ®e sakupi
je takav naziv zbog naeongastgn wj asnej eprarvakadne
rijetke smjese, koja se razlijeva po tepsiji. temperature @t r e ) , a kasnij e
dobro je da se s jedne strane, u pravilu s one
Razmuz koj e puge vjetar, s al
k ol i bhbivenag miijeka na stanu (stan vjetrobrana.
kol i ba, privremena kDFaepastriaraa,nj| orbachia wse
planini) drveta ili od graba, bukve, kestena; s jedne
strane je zagiljen a s
Razom d va mora bitdi ogul j ena.
napuniti glicu/ galiciuli nte¢liim adoekwardma se obae
izravnati smrekovo drvo (za ragan
da mesu daje specifilnu
Razvaruga Meso ¢givotinje se natak
pitabaz | amal a; d obr o (neposrednojpesikjeskiarga) kako bi

netopljeno masl o popeplremo buo dtjagvtioz Irsgpgedrejno G
se zaljemedavon{f gel er nom vodman)i canja na raganj se 1

vodom jer ona ol abavi m
Razvijati zato je bolje obrisati je izvana i iznutra
razvul i, stanj i ti t iljiessttoom dkar pb m. sMe Lnuctg |no,
upotrijebiti za prigotovljavanje slatkih jela, prati, onda je bolje prije pranja malo je
za pripravljanje rezanaca itd. posol gt enuoOli votinju pr
na raganj posolimo izvar
Raganj radi o janjetini, stavimo malo maslaca.

drvena gi pKiakoldawowie;ni Ugptbad aj eno je da se na
bez pretjerivanja seuzmongae irzeneiludaOo riag2aznjg s
spada kuulniangaur sku tr adiaclie uposPoellietnij eod mesa |
mesa nha ragnju najsttareha ppeleobpaoskolpelienmaas

me s a, Koj i se zadrgaseekddbnasutrivjirdougmese,
rijetko il nemogul ear mat i moir aman manlagyiih zar e
grani ca. Danagnj a mbdejyeaa prkadrilnar skaunutr a
tehnologija potpuno je potisnula stari nati | e prvo kroz butine
obil aj . Nekadapul kiaht rvrugnreumne gupl j i nu (i spoc
svel anosti, pekle suiga@Eaojstl @ givotimje. k&b
vol, tele, ovca, svinja. Simbol starog but ovi na raganj i povVvu
Zagreba je peleni voKkagkokobii ssee gproi beoliwvaawl
prilikom pul kih svels@nosakoljeag wud viadte gi
stoljelu. odr egemo u kol jenu [ n
Da bi postupak pel eodaosmo rzagmwjou i mootrbug
jednostavan mora se poznavati neka obi | aj ui Hérn owegovidia se
omovna ©pravila. VatrkRamen kejayi se petlrreobu

mora biti Ajakaf, tj .nanoircaambjia ingumagdrjr.avRa.
jer pelenje traje i the slbeiispiel satanpugta pwvi j

vel il ini givotinje (npganjjanjpetliena,zvadaj. a k\



umjesto kamena stavljaju prazne boce ili Naj vel e jelo na ragnij u

| age, gt oi mivi §ii vt ivrejpen,h ekkaakdo zlai svel anosti | e
ugareno stakl o p 0 S psg staye Hedom: kuhana faja a ghm yiba u
temperaturu i Jjog bolkjo&k osge iksopkeakglka ap edlvd rj kea .0 \

Raganj s pripremljenMmt pbel Pakbmopitsauwij ¢ au ALj
s e n a dr vene ragljeDruave ndid eJadr aea) ja. hr v,
Geravica koju s mo s akse mtlikuje ogpastalin enatkai geastanlja d v a

kupa sada nam je sa jedneruge strane me s O razli |l itih gi vot.i
ragnj a. Razmak izmelLwinjeale.od)1l,5 do 2
metra. Kvaliteta pelenke sada wuveliko ovisi
o nalinu i trajanj u |Baeglejnskas.r nelol bgtan|i m
stalnim okretanjem rar'@f"mejg”%k' j dnakomjerpno

S € |z_Iage meso topl Krﬁ?du‘;r{\sﬁkdlvlpzec 'Lag.! =.'r

pel enjem ne Il zazove MétqlmﬁljléﬁzanLluugnlh

vlakana. ragani

Kako vrijeme pelenja | MpepDdvaaznaijttaelgo oid gar
primi|lemo pelenki, alliraganjj elltaviawl opr ez

da to ne bude prebliz®l aVoRysgkip@s®e s| yl ajlno ne
poj avi pl amen Kkoji msfrbjemrskke‘!ﬂ'egtaiti s av
trud. Najjala temperatura vatr reb:il \?i.ti u
l opatice i butovese PrAK t%@ltgﬁ’ P ddliul 4 gnaj
vanjska aromatil na hrJWestak'l'Q/I ”rat\°¥ koja | e
bogata.razli!.itim mi r %u:.qg 5""Ir<'g'é'|°‘an|né‘pr,a"°
ona pridonosi atraktlyo@k@t,%bglnago@egaw@m)pe!enja.
Prilikom pelenja stalino kap|akgslas dija, i da ne
pada na geravicu ispod r agflpva(zapodmagvang)a r a
neugodan miris, potrebno je staviti pdsu 2 metra drva

da u nju kapa. Za vrr]j“é‘ﬁlepﬁéwaé'rﬁ‘f@&’@%@%‘@@%e15

moge premazivati . bika treba
Meso je peleno kad buRt®lv&nNiptykinudl $a0kakdAd sa
jednog sat a daIJnJegpﬁé/I'erPJdareI@cFétl MezS\oi %€ i
trbuha. U naAbidpepsoe! PkBakgem sl ojevima i pele
ispeleno, reklo bi se kuhano, tako da ga nij
potrebno skidati negosamo otpada s Ragati o _
ragn@wakivim nalinom pldl@etnj-a 2Pd1ict | (Bel os
mogu napraviti pravé/'tdeeZI°|VC||j)e. Pel eni
odojak i1 spunjen patkom, 6 dat e jednom |

drugom mesu posebnost okusa i mirisa. Ragevac

Stare kulinarske vje@®fneKlgdhore nam i o
raznim slilnim nalinima kao npr. vV ol se

puni sinjom, dok je u svinji janje, ujanjetu  Rageni ca ‘

guska, u gusci kokogrgﬁn'k‘b?’OJ j & 2ol gp. Sl ar
Pel enje nad ¢gar om, al i [ u garu i pepelu
mogu se spremit.i razn%agvernsltaek me s a

krajevima poznat.i surrﬁrred‘dlaknalkrn‘h.poedlerrﬁgd
kao npr. garan omotar‘?agn‘tl](b'é,‘(o”'lkfbcél'é‘?\ Mar

gau; SVIankI but pelPe®dIN@ kruhu, pelena

koza u ugarenoj jiami s vrulim pepel om
jama se pokriije omek(jfgbnom glinom.
| ok ot



Recelj Rende

redgel j, pezdgedgem,eluvekefhdap ri beg, gratakaga
volie u geleru, komp opgomagaie zhostrigang , jabukd &upusa

pi |l enedad, ¢§itki pek me anrkve,sira.

Rel a ) Reparivati
cijetka, viela opleteadopdnjakat i urklbpm bar
mel e tijesto od mas|! islkegne pod utegesnadvidi: SlaDaistdele v ni k)

Rel i ca Repica

svinjska maramica;r e | i seoamotaju vrsta jabuke u Hrvatskom zagorju nalik na
kotleti, but, ili druge vrste mesa i tako peku repu

u pelinici [ na ragnju. Kod pripremanja
mora se pziti dar e | meczagori jer tada Repina

daje | og okus i mi r i svistaunove loze (Cres)

Rednja kupa Resmi Bogil

posljednja | aga podavanje od zaklanih svinja u Srijemu
Reduga Resmi f u-.i

gena, u kul.i koj a se porriisntudjab a ao & utha Ing wa (p/roidl
domalinstvo), kuhal a Srjemui pekl a, ali uvij ek
skl adu s odl|l&lidemme i ¢gel j ama

svojih st afgaea@bitgjip z a dReamgkapu ) 3
Svake nedilje jedna @orewvi oska)e (pargdugtaai

a ona druga radi u to vrime u polju zemljama umjesto ispenlLe
Redugina je sramota ako ugna nije na vri me
skuvana Resmi sepet
podavanjeo d kogare grogla z
Redgel berbe
izrezane i kuhane tikve u pekmezu
ostavljene da se sve stvrdne. Umjesto tikve Restati
se mogu staviti sggge s mokve i(hegmRdsuegwm) prgiti, garit
gel jeno vole, samo salutada ne kuha
Reglec Reg
ml adi masl al ak z a sapal ameat)RPjslcehg | e d osber o p
poslugivao s plogkamartskradq kpuuhcakneéthavj,ajaagl o
kuhanim grahom) meso dobije koricu; ne smije biti nagorjelo
ili unutra suho
Rekota
ugrugeno mlijeko il iIRegendigd pokvarene
ml al etvaiog e , r agedr) yrsa hélve koja se radi od
gelera ili meda, nigest e
Ren od obil ne hal vestadja t om g
hren ni gesta pa se uslijed tc
Rena Reget

pelnica, zatvoreni divezicajkapale(iukapka ( Posavi na)



Regetin Rezanica
pomagal o mregasto ilsalratpa | «9fa@a mpoevrgege (s
tako da propugta zr njDabrognikt ari ca

pirica Rezanik )
gka, plogka (krumgierla) ((nBeasnd ruga)pimezand ie i | i
veleg dijela (komada).

Reg
Kri

Rezavica
smokva koja se rege pa ¢

Rg
starinska drvena posuda izdubliena iz
jednog komada drvet a, k

mugnju krava

Rganj

posuda od tikve za piti vodu

Riba )

l elni mi gi | Svinjskog me
pletenica s glavicamBbal egnjaka ili kapule
(v e | i kima atpeiliget3@ glavica anala podjela riba na nalin ke
r e @) a divlja riba ragal sklat_,

kadi |l , 7T nendokna
. (landovind hlandovina; riba
Regtal uk koja ¢givi na
vi jenac, pletenica, nfli zank a|ribaepgogapasodjuaribu tj
plemenitu ribu
Revena domal a mt:_ijesg/se gdje
; ; o~ o | QDItAVA/Stanue | L \
zajednilka gozba kod Re@meii deh miele: e’ ha °
Dalmacija) srdelice, gavuni, bukvice
gire, infuni
Rezalije poslastice za ribare
rezaklije perz) suho grogle, .|mgd@i@yg | jrikagelica
(plava riba
. modro mlijegko [ml i j el srdel 1
Rezahija e bijelo mlijeko | mladi sitni gavuni
(perz) v r st aHemgegavigil a u Crveno sitni mlijel
(crlieno) mm
Rezanac mlijeko
1.vrsta kolala (Rab), S'gggggi‘;s i ttZU’['jﬁtg)a"U?'f‘a%”ﬂaaPﬁr@“”t i jest
za juhu (Hrvatsko zagorje) riba, ili riba od | lijepa bolja riba)
piruna
Rezanec pridnenariba |k ant ar, kanj g
prije nego gto post anleibaoddnap |pameg)t, sag bur j edno
SVOoj 0] razvoj noj faz] doklUgroé geydatnag z/i va
Arezanech. Obi!armogtjer!b\?%dbr@ae riba gd;dng S e z
rezanededekostanj pucanec. riba od fanga | morski’ mulj trlja, barbun
kala (blata) pauk




riba od sargi, spari, kantre, salp

kamena gkrpina, mur i
hobotnice jastozi, rarozi
riba od pjene | ili bijela riba koja uglavnon

pliva ispod morske pjene
riba od sike ri ba koja se

riba od stijenefpel i nska ri ba

(gkanj e

riba od voge | od morske trave

(od riblje kogebndknaeda su izralivald.

i luksuzne cipele, remenj@stale predmete
fine galanterijg

Ribarski brudet
u vinu kuhana razna riba s dodacima: luk,
| egnjak, rajlica, maslinovo ulje i zalini ma

Ri beg

Vi genamjenski ribeg

gratakaga; ri bedgnik (z
trenica. Glagotibatij e st ara posule
nj emal k o gribensnnjenn reiltem .
Kuhinjsko pomagal o sa o
usitnjavanje, rendanje.

Riblja juha )
riblja juha bez komadi l

tekomribei | i ako j e vlIaknast
da je vige puta prekuha
najbolje je zaobili. K
naj bolje se moge vidjet
juhi, pagti i rigotu.

Riblja juha nageg priob
posebnost, jer se radi u viealo vode tako

da zapravo postaje negt
svim zamamnim sastojcima.

Riblja masa
je vrsta pirea od ribe, koja se dobije kad se
riblje meso (obilno prij

porcul anskom mugaru dok
kagu. Pireagmse, dgpusatje \Vor
jaja 1 drugi sastojci d e
pripremljena masa upotrebljava se za
spravljanje ribljih varenaca (pudinga),
suflea, kroketa, nadjevsze




