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GASTRONOMSKO - KULINARSKI POJMOVNIK ili MALI RJEĻNIK 

tradicionalnog i sluģbenog nazivlja sastavni je dio knjige HRVATSKA 

TRADICIONALNA JELA i PILA i ZIMNICA s NOSTALGIĻNIM OKUSOM 

BAKA i NONA . 

 



A 

 

Ab ovo 

(lat. od jajeta) 1. od poļetka; 2. vrlo iscrpno, 

potanko (ab ovo usque ad mala; od jajeta 

sve do jabuke tj. od poļetka do kraja 

(Rimljani su ruļak zapoļinjali jajima a 

zavrġavali voĺem). 

 

Abesirati 

(abaisser, njem.) postupak kojim se tijesto 

razvalja valjkom u ģeljenu debljinu 

 

Abġreken 

(njem. Abschrecken) razbistriti, uliti hladnu 

vodu u kipuĺu tekuĺinu da se brģe razbistri, 

tada talog pada na dno, kao npr. kod nekih 

juha, kave i sl. 

 

Abġmalcati 

(njem. Abschmalzen) zaprģiti, zaļiniti, 

zamastiti 

 

Abġatabati 

pobraġniti 

 

Abonent 

(franc. abonn®) pretplatnik na stanovit broj 

obroka u ugostiteljskom objektu. 

 

Abonirati  

(franc. abonner) pretplatiti se na hranu u 

restauraciji radi dobivanja niģe cijene. 

 

Abservirati  

pospremiti inventar, jelo i piĺe sa stola 

nakon upotrebe. 

 

Abġmalcati 

(njem. Abschmalzen) zaprģiti, zaļiniti, 

zamastiti 

 

Acia 

vrsta jela. Radi od nezrelih dinja, velikih 

zrelih krastavaca, korijena repuġca i celera, 

rajnskog vina, vinskog octa i razliļitih 

mirodija. 

 

 

 

Aļik kahva 

(kaļik) kava koja nije preprģena nego 

ostavljena Ăprijekañ. 

 

Aditiv  

(lat. addere ï dodati); kemijska supstanca 

koja se dodaje (posebice hrani) radi 

poboljġanja mirisa, okusa, ali i sprjeļavanja 

kvarenja. 

 

ĂAdrija-ġniteñ 

tvorniļko ime za nekadaġnje poslastice (ġire 

ili tanje od danaġnjih Ănapolitankiñ) 

ļetverouglastasta oblika s premazom od 

ļokolade izmeĽu svakog pojedinog listiĺa 

tijesta (oblatna) 

 

Afrodizijaci mora  

Od davnina su stanovnici Jadrana uģivali 

stanovnike mora, vjerujuĺi da su izvrsni 

afrodizijaci. Neka od njih mogu se dobiti i u 

ponekim restoranima, ali naģalost, Ăbolje 

funkcioniranje muġkostiñ i koġta.  

Ikra lubina - stavi se u porculansku zdjelicu, 

nakapa sokom limuna, maslinovim uljem, 

polije suhim bijelim vinom, posoli i 

popapri. Prije konzumiranja treba odstajati 

pola sata. 

Oļiġĺeni repovi kozica i ġkampa - nakapaju 

se sokom limuna, posole, popapre i sirovi 

jedu. 

Jajaġca jastoga, pruga, ġkampa i rakovice - 

jedu se svjeģa jaja bez ikakvih zaļinskih 

dodataka. 

Veliki liganj - bijelo meso, sirovo, nareģite 

u trake, posolite, popaprite, nakapajte 

sokom limuna i maslinovim uljem. Jede se 

odmah. 

Hobotnica - prireĽuje se na razliļite naļine, 

sirova, kuhana, peļena na maslacu ili u 

umaku.  

Kamenice - netom otvorene, nakapane 

sokom limuna i bijelim paprom uz svjeģi 

celer. 

Ļanļice, jakovske kapice, kuļice, prnjavice, 

rumenke, srļanke - nakon odstranjivanja 

tamnog dijela, jedu se sirove u mjeġavini 

limunovog soka, bijelog papra i maslinova 

ulja, ili se u Istri prigotavljaju s tartufima. 



Morski jeģ - jedu se crvenoģuta jajaġca 

nakapana limunovim sokom i bijelim 

paprom. U Istri ih zovu - jestivim koraljima. 

Najjaļi afrodizijak, barem tako kaģu 

muġkarci, je - morsko jaje. 

Kaģu, da sve treba zaliti - crnim vinom uz 

grickanje smokava. 

 
Morski jeģ, jeģinci 

 

Agda 

(ar.) ukuhani (uġpikani) ġeĺer, vrsta 

bombona koji se prave od ukuhanog 

obojenog ġeĺera. 

 

Agdemaktes 

liļki izraz za pileĺi ujuġak od njem. 

ajnegemahtes (agda tur. neġto spojeno, 

vezano) 

 

Agi 

Aji ili pili, vidi: ļili 

 

Agnec 

janje 

 

Agr-kahva 

Ăjaka kavañ tj. nagusto kuhana kava. 

 

Agrest 

1.u octu konzervirano nezrelo ; 2. moġt od  

nezrelog groģĽa 

 

Agrumi  

zajedniļki naziv za juģno voĺe iz porodice 

citrusa (naranļe, limuna i dr.) 

 

Ajdinġļeki 

(slo.) ġtrukli od heljdinog braġna. 

 

 

Ajdovec 

(slo.) 1. kruh od heljdina braġna; 2. med od 

heljde. 

Ajerġpajz 

(njem. Eirspeise) kajgana, prģena izmuĺena 

jaja, praģetina, uljevaļa 

 

Ajmokac 

ajngemahtes, ajnkmoc; vrsta krepke juhe s 

mesom i drugim dodacima; u naġim 

kulinarskim priruļnicima: ujuġad, ujuġak, 

umokac 

 

Ajngemachtes 

(njem. Eingemachtes) ujuġak, umokac 

 

Ajngusnudli  

podmet od jaja i braġna za juhu 

 

Ajnpanirati  

(njem. Einpanieren) obloģiti odabranu 

namirnicu, jelo) u jaje, braġno i mrvice 

(beļki naļin paniranja) 

 

Ajnpren  

(njem. Einbrenn) zaprģak, zaprġka, zafrig 

(ajnpren-juha, preģgana juha) radi se od 

zaprġke s malo luka, vodom i vrhnjem. 

Dodaje se jaje i kumin (kiml). 

 

Ajntopfgeriht  

(njem. Ein-jedan + Topf ï lonac + gericht = 

jelo) za vrijeme nacizma u Njemaļkoj 

uveden propis da se u neke dane u tjednu 

moģe u domaĺinstvu i restoranima kuhati 

samo jedno jelo (ili i viġe jela u jednom 

loncu), a uġteda koja se pritom postiģe da se 

daje u ratne svrhe, isto i ajntopfesen (Essen 

ï jelo) 

 

Ajran  

(tur.) mlaĺenica, napitak koji se dobije iz 

mlijeka kao rezultat mlijeļnog i alkoholnog 

vrenja. Donekle je sliļan kefiru. 

 

Ajskafe 

(njem. Eis-led + Kaffe ï kava) ledena kava 

 

 

Ajskastn 

(njem. Eiskasten) hladionik. Nekadaġnji 

slastiļari su imali kolica ï ajskastn sa 

sladoledom (u metalnoj posudi je bio 



sladoled koja je bila u veĺoj posudi s 

vodom, solju i ledom). 

 

Ajvar  

 
(vidi hajvar) 

 

Akov  

1. stara mjera tekuĺine (0,56589 hl); 2. 

mjera za ģito ( 51 litra ); 3. daĺa za vino u 

13. i 14. st. 

 

Akġamdģinica 

gostionica u kojoj se provodi akġamluk 

 

Akġamluļiti 

u predveļerje sjediti u druġtvu i pijuckati 

(obiļno rakiju) 

 

Akġamluk 

(tur.) uobiļajena veļernja sjedjeljka i 

razgovor uz pijuckanje rakije i jelo (akġam 

ï prvi mrak, zalaz sunca, prvi dio veļeri 

odmah poslije zalaska sunca). Akġamluk je 

samo do zalaska sunca, ako zaĽe u noĺ tada 

je to pijanka. 

 

Al  dente 

(tal. na zub) talijanski pojam kuhanja 

tjestenine i riģe. Kuha se tako da ne bude 

mekano (mljackavo), nego da se osjete 

(ġpageti, rezanci, riģa) na zubu, tj. da se 

osjeti otpor kada se pregrize. 

 

Alajbegova slama 

pusto maslo 

 

Alaska 

Juha (maĽ. Hal§sz-ribar) juha pripremljena 

od viġe vrsta rijeļnih riba u koju se doda 

ģumanjak i kriġka prģenog kruha. 

Alas  

(maĽ. Hal§sz-ribar); alska ļorba ï ribarska, 

tj. riblja ļorba 

 

Alaġ 

fini liker od kima i anisa 

 

Alajbegova slama 

pusto maslo 

 

Alban 

vrsta vinove loze (Hrv. Primorje). 

 

Albiber  

(tur.) crveni papar 

 

Aleluja  

1. Ăhvalite Bogañ pripjev radosti u hvalu i 

slavu Boga; 2. radost, veselje, zanos; 3. 

vrsta zaboravljena jela za Uskrs ï U jesen 

se repa obijeli (oguli) tako da iz cijele repe 

dobije jedan dugaļak Ărezanacñ(traka) ï 

olupak. Dobiveni olupci se osuġe kao i voĺe. 

O Uskrs se olupci namoļe u hladnu vodu, u 

kojoj ostanu 24 sata, te se kuhaju. Kad su 

iskuhani, odlije se voda, olupci se skoġu, 

umijeġaju sa zaprġkom i zaliju juhom u 

kojoj se kuhao svinjski but. Jelo aleluja nije 

smjelo nedostajati u nijednoj kuĺi o Uskrs. 

Sliļno jelo od krumpira ï Kostajniļke 

pletenice. 

 

Aldomaġ, Aldamaġ 

aldumaġļe, aldomaġ (tur.); (kaj.-hrv. Slav.) 

likov ï kanata (ļakavski) napitak, objed, 

veļera, na zavrġetku kupovine ï likov 

(njem. Le(i)kaul ili Leutkauf): ģestoko piĺe 

poslije kupnje. Aldomaġ (likov,o, kanata) 

piĺe, vino, ġto se popije kod kupnje 

nekretnina i uvoĽenja na posjed; jedna se 

ļaġa vina tom prigodom polije po zemlji u 

ime blagoslova (ako je pogodba u ranim 

jutarnjim satima, pila se rakija, a ako je 

bliģe podne piju pivo ili vino). 

Aldomaġnik odabrani ļovjek, koji pribiva 

aldomaġu. Aldomaġnika ima viġe, po pet do 

ġest, koji sa prodavaocem i kupcem idu na 

lice prodane zemlje, ondje ustanove 

granice, a jedan na glavi kupljene zemlje 



moli Boga i u ime blagoslova polije ļaġu 

vina po kupljenoj zemlji 

 

Alev 

znaļi crven, jasnocrvene boje. Rijeļ je 

perzijskog porijekla. 

 

Aleva paprika 

(turc. Alev-plamen) jasnocrveno mljevena 

ili tucana paprika 

 

Alica 

1. vrsta krupne treġnje otvorenocrvene boje 

(rana treġnja); 2. crvena boja koja se dodaje 

slatkom napitku (ġerbet i dr.) 

 

Aligrah  

crveni graġak, turski bob 

 

Alkermes 

(ar. sanskrt) boja kojom se boje slatkiġi, 

likeri i sl. 

 

Alkohol  

(ar. al kuhl) ļisti ġpirit, opojna sastojina 

ģestokih piĺa, ļesto i naziv za ģestoka piĺa 

sama 

 

Allesso 

(tal. lesso) leġo, kuhan 

 

Allex  

(Allec, Halec) mjeġavina za zaļinjanje jela 

sastojala se od rasola morskih riba, oġtriga, 

drugih ġkoljaka i jetre ribe. Obzirom na 

sastav, i ovaj zaļin s velikom vjerojatnoġĺu 

pripada istoļnojadranskom podneblju.  

 

Alma 

(tur.) jabuka 

 

Al -mak 

(tur.) pitomi mak 

 

 

Almasija 

(grļ.ar) vrsta slatkog jela od ģelatine i 

ġeĺera 

 

 

Alva 

(ar. tur. halva, helva) istoļnjaļka poslastica 

od braġna, meda ili ġeĺera, masnoĺa (ulja) i 

drugih dodataka (oraha) 

 

Aljma  

ajma, luk vlasac, vlaġki luk (Rumunjska, 

MaĽarska) 

 

Amara 

(lat. amarus ï gorak) gorka sredstva za 

pobuĽivanje apetita 

 

Amarena 

mirodijsko vino ġto se dobiva vrenjem 

moġta iznad breskvina i viġnjeva liġĺa 

 

Amar®lle 

(njem. Marille) marelica, kajsija 

 

Amaret 

Korļulanski kolaļ mljevenim bajamima 

(bademima), koricom limuna i naranļe, 

Kaģu da ima afrodizijska svojstva. 

 

Ambar   

spremiġte za ļuvanje pġenice, razne 

veliļine, u obliku kuĺice (od drveta ili 

pruĺa) 

 

Ambrozija  

u grļkoj mitologiji jelo bogova, izraz za jelo 

izvanredne kvalitete 

 

Amerikanac 

napitak od pola soda vode i pola mineralne 

vode 

 

Amfora 

lat. amphore; posuda iz zemlje, kod starih 

Grka i Rimljana posuda s dvije ruļice 

sluģila je za uskladiġtenje i prilikom 

prijevoza tekuĺine, najļeġĺe vina i ulja. 

 

Amid 

(tal. amido) niġeste, ġkrob, ġtirka 

 

Amor  

(bog ljubavi u rimskoj mitologiji), po njemu 

se nazivaju neka jela i piĺa, koja se 



posluģuju u vrijeme zaruka, vjenļanja, 

godiġnjica braka... 

 

Ampelogragrafija 

grļ. (ampelos ï ļokot, vinova loza; grafo ï 

urezati, slikati) znanost koja se bavi 

prouļavanjem vinove loze 

 

Amrita  

piĺe bogova iz starohrvatske mitologije; 

radilo se od mlijeka, jeļmenog soka i meda. 

Pilo se iz ļaġe vjekotrajne, posude 

besmrtnosti. Bogovi su uglavnom pili 

amritu i medovinu; bogovi hrvatske 

mitologije vodu su pili iz Jezera istine ili iz 

Potoka radosti, koju im je donosio Radovan 

(posluģitelj bogova) u zlatnoj tikvi (buļi). 

 

Amurete 

leĽna moģdina goveda i teleta 

 

Anason 

anasonlija, rakija zaļinjena anisom, 

janeģ Slovenija 

janeģevac Hrvatska 

janus MaĽarska 

 

Andivija  

(franc. endive) endivija, salata kovrļasta 

lista, srodna cikoriji. Naġi izrazi: rudica, 

ġtrpka, vodopija, zakopanica, ģuĺanica, 

ģutenica. 

 

Anfora 

nafora, naora; posveĺeni kruh koji se dijeli 

u crkvi poslije liturgije, poskurica, 

paskurica, hostija 

 

Angemajhtec, angmohec, ajngmohc 

ujuġak, gusta juha s mesom 

 

Angostura 

(ġpanj.) (po gradu Angosturi u Venezueli) 

vrsta gorkog likera s dodatkom angostura 

kore (osuġene kore juģno-ameriļkog drveta 

Galipea officinalis); ta je kora dobro 

sredstvo protiv povratnih groznica, sluģi 

kao zamjena za kinin. 

 

 

Angriz  

riģa (Dalmacija) 

 

Angurija               

lubenica 

 

Anisonka 

rakija dobivena destilacijom voĺne komine 

u koju se dodaju plodovi anisa. Sadrģava 

32-55% alkohola. 

 

Anisġtangica 

vrsta kolaļa 

 

Anita  

trava nalik na komoraļ, stavlja se u zeljanik 

(Vrgada) ï vrsta jela (zelenjak i blitvenjak 

se isto pripremaju ï liġĺe se prokuha oko 5 

minuta u vreloj vodi, ocijedi, izreģe na 

rezance, izmijeġa sa smokvama, suhim 

groģĽicama, svjeģim sirom, ġeĺerom; 

stavlja se na list tijesta, pokrije drugim 

listom, premaģe jajima i peļe na 220 oC), 

radi se i jede o Boģiĺu. 

 

Anona 

voĺe nalik na ananas koje ima 

zelenkastosmeĽe do ljubiļastu ljuskavu 

koru i manje-viġe slatko voĺno meso jake 

arome nalik vrhnju, ali je mekano i moģe se 

koristiti samo dok je svjeģe. 

 

Anġlag/Anġlog  

sumpor natopljen na uskoj papirnatoj traci 

(za konzerviranje voĺa i buradi). 

Kupi malo anġlaga, tribaĺe nam kad 

budnemo dunc meĺali. 

 

Anġlagovat/anġlagovat 

sumporirati (konzervirati voĺe u procesu 

pripremanja kompota ili baļvi pred berbu) 

Moģem ti dat, jel ja sam moju burad veĺ 

anġlagovo, a ostalo mi je baġ fain anġlaga. 

 

Antipasto 

talijansko predjelo od raznog zgotovljenog 

i sirovog povrĺa kao ġto su srca artiļoka, 

peļene ploġke patlidģana, komoraļ, 

masline, vrlo ļesto crvene paprike, 

marinirane gljive i luk. Uz to se nude inĺuni 



i morski plodovi, kao ġto su morski raļiĺi, 

ġkoljke, sipe i tunjevina, vrlo tanko 

narezane ploġke salame i ġunke. 

Zgotovljeno povrĺe ļesto je zaļinjeno 

umakom od octa, ulja i zaļinskog bilja. 

 

Anzuleta               

riba sliļna trlji (tal. anzoleto) 

 

Apetit  

(lat. appetere ï posegnuti za ļim) ģeljeti, 

teģiti, 1. tek, ģelja za jelom, glad, 2. ģelja za 

neļim, pohlepa, poģuda, prohtjev, sklonost. 

 

Apetitlih  

(njem. Appetitlich) ï ukusan, teļan, 

primamljiv, privlaļiv. 

 

Apfelpita, apfelstrudl  

pita od jabuka, ġtrudl od jabuka 

 

Aprikotirati  

(franc. abricoter) u slastiļarstvu kolaļ ili 

pecivo premazani protisnutom (pasiranom) 

marmeladom od marelice ili kuhanom 

kaġom prije glaziranja da glazura ne bi 

zamrla i da se o kolaļ bolje hvata nastrugani 

badem kojim se pospe. Aprikotiranje se 

postiģe i to da topli dizani kolaļi, kao ġto je 

savaren, dobiju lijepi sjaj. Isto tako se moģe 

aprikotirati i voĺna torta.  

 

Apsint 

(grļ. apsinthion ï pelin) alkoholno piĺe od 

pelina, anisa, slatkog korijena, koromaļa, 

korijandara i kamilice. 

 

Apġmalcati 

(njem. Abschmalzen) abġmalcati; zamastiti, 

zaļiniti, zaprģiti 

 

Aptrajbati  

(njem. Abtreiben ï otjerati) u kulinarskoj 

terminologiji oznaļuje jako lupanje 

(mijeġanje) tijesta 

 

Arak  

(arap. arak) rakija od riģe 

 

 

Arambaġiĺ  

 oli ranbaġiĺ, mliveno meso (najboje je da 

je treĺina janjeĺe, treĺina teleĺe i treĺina 

praseĺe) umotano u omanji list kiselog 

kupusa.  

 

Arancin 

(tal. arancio ï naranļa) 1. uġeĺerena kora 

naranļe; 2. male, osuġene i uġeĺerene 

naranļe 

 

Aranija (oranija)  

velika bakrena posuda za kuhanje veĺih 

koliļina jela prigodom svadbi, pogreba i sl. 

a i za prehranu svinja (Posavina) 

 

Araġid  

(kikiriki) ï jednogodiġnja biljka koja daje 

istoimene sjemenke bogate uljem, koje se u 

ugostiteljstvu nude prģene uz razna piĺa 

 

Aravanija  

(tur. revani) slatkiġ koji se peļe u tepsiji, a 

pravi se od braġna ili krupice, ġeĺera i masla  

 

Arbol  

(mali i veliki) bijelo  (Hrvatsko primorje) 

 

Ardalija  

Piĺe koje se radi od zrelih i zdravih ġljiva u 

kaci, poslaganih u redovina a izmeĽu se 

stavljaju tanke Ăġibeñ izrezane od 

kukuruzovine i po njima je posut tavaniĺ 

vrsta bobica od trave ardal. Sve se dobro 

zatvori i nakon nekoliko dana otaļe se 

ardalija preko slavine. 

 

Ardelj  

goruġica, slaļica isto ġto i kardal 

 

Argatska zakuska 

Argat ï nadniļar; (Kosovo) jelo koje se 

konzumira poslije obavljenog posla koji su 

uradili prijatelji ï prijatelju (na principu ja 

tebi ï ti meni); Jelo se obiļno sastoji od 

pogaļe, ġarplaninskog sira, bijelog 

domaĺeg sira, kajmaka, goveĽeg prġuta, 

sudģuka, rajļice, paprike, luka. 

 

 



Arista  

svinjski hrbat s kostima: ime dolazi iz 1430. 

godine kad je u Toscani (Firenzi) odrģan 

koncil biskupa i kardinala i za veļeru im je 

bilo ponuĽeno peļenje. U oduġevljenju tim 

jelom klicali su na grļkom Ăarista, aristañ 

(izvrsno, izvrsno), otada se taj peļeni dio 

svinjetine zove tako sve do danas 

 

Arkul  

kamena posuda za ulje 

 

Armelin  

armulen; marelica 

 

Armut  

(perz.) kruġka 

 

Armutive  

mutno vino s dna baļve (Lika) 

 

Aroma 

(grļ. aroma ï mirodija, mirisave trave) 1. 

miris, naroļito ugodan miris; 2. u 

prenesenom smislu dah, prizvuk, preljev, 

nijansa, prikus, znaļajno obiljeģje, prid. 

aromatiļan, ļna, ļno, - mirisan, ugodna 

mirisa, miomirisan, aromat,-ata = zaļin, 

mirisno sredstvo; aromatizirati, -iziran, 

snabdjeti aromom, aromatom, zaļiniti. 

 

Aromati  

zaļini i zaļinsko bilje (povrĺe) 

 

Aromatiļne tvari 

tvari bogate eteriļnim uljima (cimet, limun, 

ruģmarin, muġkat oraġļiĺ...), mogu biti 

umjetne i prirodne 

 

Arou rut  

vrsta braġna kojim se spajaju sokovi ili 

umaci 

 

Arpadģik 

(tur. arpadģik) luļac, sitan bijel luk, veliļine 

ļeġnjaka (vidi: biser ï luk) 

 

Arpakaġa 

tur. (isp. arpa) jeļmena kaġa (arpa ï kaġa) 

 

Arpasuj  

(tur.) 1. voda od kuhanog jeļma; 2. pivo 

 

Arpaġ 

(tur., perz.) jeļmena kaġa, jelo od jeļma 

(kuhana hrana) 

 

Asma 

tur. (hasma) vinova loza ļardaklija 

(Kosovo) 

 

Aspik 

(franc. aspic) je prozirna hladetina. 

Upotrebljava se za razna hladna predjela od 

klaoniļkog mesa, ribe i peradi. Dobiva se 

iskuhavanjem svinjskih nogica, teleĺih 

glava, svinjskih koģica uz dodataka 

korjenastog povrĺa. 

 

Aġļibaġa 

(akļibaġa) (per. tur.) glavni kuhar, ġef 

kuhinje 

 

Aġļija 

(tur. asci; akļi) kuhar, gostioniļar; aġļiluk. 

1. kuharska vjeġtina; 2. aġļijska ļarġija ili 

dio ļarġije gdje su smjeġtene gostionice; 

aġļinica, javna kuhinja, gostionica. 

 

Aġļika 

aġļikaduna, kuharica 

 

Aġļiluk 

kuharsko umijeĺe 

 

Aġļinica 

(tur.) javna kuhinja, narodna kuhinja, u 

kojoj se pripremaju orijentalna jela; vrsta 

orijentalne gostionice u kojoj se ne 

posluģuju alkoholna piĺa 

 

Aġkuna 

(ar., tur.) nazdravljanje uz piĺe 

 

Aġlamaļa 

Jelo od treġanja. Treġnjama se izvade 

koġtice, stave u tavu, pospu ġeĺerom i malo 

braļnom i sve se ispeļe. 

 

 



Aufdekati  

(njem. Aufdecken ï otkriti) prostrijeti, 

postaviti stol za ruļak, veļeru 

 

Auflag 

(njem. dodatak, prilog), Ăgarnirungñ uz 

glavno jelo 

 

Aufgiesseen 

Tijekom pripreme neko jelo preliti vodom 

do polovice ili potpuno. 

 

Aufsac 

aufsaca, (njem. Aufsatz) posebno izraĽen 

tanjur ili posuda za posluģivanje jela 

 

Aufġnit 

(njem. Aufschnitt) na ploġke narezane 

kobasice ili suho meso, tzv. narezak 

 

Aufġtauben 

(njem. aufstªuben) pobraġniti; zapraġiti 

braġnom 

 

Aurora  

(lat. zora) jelo njeģnocrvene boje; umaci, 

juhe i dr. 

 

Ausbruk  

(njem. Ausbruch) vino koje se samo cijedi 

iz osuġena groģĽa, samotok, suġkovina, 

baġica 

 

Auskoheraj 

(njem. Auskochen ï iskuhati) Ăiskuhavanañ, 

u starom Zagrebu naziv za gostionicu niģeg 

reda; javna kuhinja, menza 

 

Auslezati 

(njem. Auslºsen) u mesarskom ģargonu 

izvaditi kosti iz sirovog mesa (auslezati) 

 

Ausstechen 

(njem.) povrĺe ili tijesto oblikovati pomoĺu 

specijalnih noģeva ili kalupa 

Austrij ski marcipan 

nema niġta zajedniļko s pravim 

marcipanom; to je medenjak s tankom 

ġeĺernom glazurom, koji je ukraġen 

uġeĺerenim voĺem ili bademima. 

Ausġtosfedrih 

grebena prģolica  

 

Avgutar  

(novogrļ. augotarachon) ikra ribe iz 

Skadarskog jezera, vrsta kavijara (riba se 

zove skakavica ili butarga) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



B 

 

Babanjaļa 

(babanjoļ) kruh od jeļma, vojniļki kruh 

(Hvar) 

 

Babica 

grancigula, rakovica; ribari su govorili: 

dobre su kuhane, ka je otvoriġ oļistiġ meso 

i vrģeġ nutra malo soli, ulja i papra i toĺaġ 

kruh, a kljiġke stuļeġ i pocucaġ meso, pa sve 

zalijeġ vinum 

 

Babinac               

vrsta sitnog graha (raste u Dalmaciji) 

 

Babine 

1. Ăļuvanjeñ novoroĽenog djeteta (tri dana i 

tri noĺi po roĽenju)'. Taj vladar nije bio 

treĺu noĺ doļuvan! 2. ĂpohoĽenje 

novoroĽenom djetetu i porodilji, donoġenje 

poklona (najļeġĺe hrana, rjeĽe novac ili 

oprema za dijete). Danas sam nosila uģnu 

rodilji za babine. 3. sveļani ruļak koji 

tazbina prireĽuje zetu prve nedjelje posle 

vjenļanja.  Zet iĽe na babine. 

 

Babinjare  

ģene koje s darovima dolaze posjetiti 

porodilju i prvi puta vidjeti dijete 

(Posavina) 

 

Babura  

1. vrsta krupne paprike   Babure ĺemo punit 

kupusom i tako meĺat u sirĺet za zimu.  

2. baba, stara ģena Znala je babura sve to, 

al je mudro ĺutila. 

 

Babureg 

grudica u tijestu 

 

Baĺir                  

vrsta slatke tikve 

 

Badanj 

veliki drveni sud za vrenje vina 

 

 

 

 

Badem 

bajam, mandula ï sjeme bademova drveta, 

slatki badem upotrebljava se u slastiļarstvu, 

a gorki u kuhinji za razne umake i kao zaļin. 

Ljuġtenje ï bademi se stave u vruĺu vodu, 

da jedanput provru, pa se ocijede. SmeĽa 

ljuska se zatim da lako skinuti; bijeli 

bademi ï dobivaju se ribanjem 

(struganjem) oljuġtenih badema. 

Staro narodno vjerovanje:ñtko hoĺe da se 

opije, neka nataġte pojede 5 gorkih 

bademañ. 

 

Bademezma 

(sanskrt. ï tur.) domaĺi (kuĺni) marcipan, 

vrsta slatkog jela koje se radi od jednakih 

dijelova ġeĺera i samljevenih badema, tako 

da se ukuhani ġeĺer uspe u samljeveni 

badem i mijeġa na vatri dok se ne zgusne. 

Bjelkaste je boje, i ako se oboji alicom 

(vrstom treġnje crvene boje) postati ĺe 

crvena. 

 

Badnjaļa 

badnjaļica 1. kruh koji se mijesi na Badnji 

dan; 2. vrsta pogaļe koja se radi za Boģiĺ, 

ukraġena je s pet ruģica izraĽenih od tijesta 

 

Badnjak 

najvaģnija karakteristika boģiĺnih obiļaja je 

upotreba hrastova drveta, u nedostatku 

hrasta mogu se koristiti grane stare voĺke, 

bukva, dud, ġljiva, vinova loza, divlja 

kruġka, i u priobalju maslina. 

 

Badģikaduna 

(tur.) stara kuĺna kuharica 

 

Baetuġ, bajetaġ 

(ar.) suh, ustajao, juļeraġnji kruh, bajat kruh 

 

Bag 

(perz.) vinograd, vrt, baġļa 

 

Bagane 

(tur.) sasvim mlado janje 

 

Baganela              

valjak za lazanje 

 



Bagun 

svinja kovrļastih ļekinja 

 

Bahan  

svinja (Korļula) 

 

Bajam 

badem 

 

Bajat 

(ar.) neġto ġto je izgubilo svjeģinu (kruh, 

meso, ulje, mast) 

 

Bajc 

(njem. Beize) salamura, luģenje, moļenje, 

kiseljenje, mariniranje 

 

Bajlag 

(njem. Beilage) prilog, dodatak uz jelo 

 

Bajram 

(tur. barjam) muslimanski vjerski praznik. 

U godini su dva bajrama: Ramazanski 

(nastupa po svrġetku mjeseca posta i traje tri 

dana); Hadģijski (Kurban) dolazi dva 

mjeseca i deset dana poslije Ramazana i 

traje ļetiri dana. 

 

Bajramska sofra 

 

Tradicionalna bajramska sofra sadrģi 

mnoġtvo jela, koja se nazivaju i jemecima 

(bajramski ili ramazanski). Jemek ï 

pripravljeno jelo. Mnoġtvom jela na stolu 

(od deset do petnaest) domaĺica ģeli 

poļastiti svakog gosta, a cilj je i da nitko ne 

ostane gladan ako mu koje jelo nije po volji. 

Sarajevski bajramski jemeci imaju tradiciju 

duģu od 300 godina i odrģali su se u starim 

obiteljima do danas. Sofra se postavlja na 

sredini sobe na siniji (posebnom okruglom 

stoliĺu). Za sofrom se ne sjedi veĺ kleļi na 

koljenima sliļno kao na namazu pri molitvi! 

Za bajram se pripravlja i poseban kruh ï 

paklama. On se ne reģe veĺ ga domaĺin, 

glava kuĺe, lomi u komade i podijeli 

gostima.  

Teġka slana jela presijecaju se lakim slatkim 

jelima, da bi se moglo ġto viġe pojesti. 

Tradicionalna sarajevska kurban bajramska 

sofra obiļno se priprema od tek zaklanog 

ovļjeg ili juneĺeg mesa ï kurbama. Prvo se 

usluģuje begova ļorba ili ġkembe (ļorba od 

iznutrica), zatim paļe (hladetina), pirjan, 

pita zeljanica, burek od iskosanog mesa, pa 

onda kadaif. Zatim se sluģi bamija, pa 

almasija (slatki ģele), mesni kolaļiĺi pa 

posebni kompot nazvan paluza. Poslije toga 

usluģuje se sarma u japraku (listu vinove 

loze), kompot, odresci i peļenja, bijeli pilav 

(od riģe i piletine), kiselo mlijeko, ġarena 

dolma (Nadjevena rajļica, paprika, luk, 

patliĽan i krumpir) a tek na kraju glasovita 

sarajevska bajram baklava od 29 kora 

(jufki), pa ruģice, hurmaġice i tufahije. Za 

piĺe se sluģi ġerbe ili limunada.   

 

Bajz 

krupan ġareni grah (MeĽimurje) 

 

Bak 

nerast, svinja 

 

Bakalar 

 
Veĺ prije tri stotine godina najglasovitiji 

francuski restorani (s tri zvjezdice) natjeļu 

se tko ĺe od njih prirediti ġto rafiniraniju 

brandade de morue (jelo za koje se kaģe da 

je otkriveno na jugu Francuske u 

Languedocu. To je jelo poznato i kao 

brandade ¨ la B®n®dictine ï bakalar na 

benediktinski naļin. Moļen, tuļen i kuhan 



bakalar fratri su veĺ u 13. stoljeĺu naprosto 

promijeġali ili prognjeļili s maslinovim 

uljem, mlijekom, ļeġnjakom, soli, paprom, 

muġkatom, malo voĺnog octa i perġinom. 

Rijeļ Ăbrandadeñ dolazi od brandir - drmati, 

tresti. Smjesa se tada stavljala u glineni 

lonac preliven maslacem i polako pekla na 

slaboj vatri. 

 
Bakalar na bijelo kuhani bakalar, usitnjen uz 

dodatak krumpira izrezana 

na ploġke, maslinova ulja, 

ļeġnjaka i perġinova liġĺa. 

Bez dodatka pirea od 

rajļice je ï bakalar na 

 bijelo, 

dok je s pireom od rajļice 

ili pelata -  bakalar na 

crveno. 

Pjenica od 

bakalara ili  

paġteta od 

bakalara 

Meso od bakalara bez 

kostiju, usitnjeno do pirea, 

pomijeġano kosanim 

perġinom, maslinovim 

uljem, ļeġnjakom, soli i 

paprom, i, po ģelji, pireom 

od krumpira (10 posto 

teģine bakalara) 

Kod nas se uglavnom priprema na tri 

naļina:  
¨ l bianco venecijanski 

¨ l Dalmato bijeli bez rajļice 

¨ l roso(na crveno) s rajļicom 

 

Bakalara, kao vrste riba, postoji ļetiri vrste 

i to: bakalar, bakalar crveni, grenlandski 

bakalar i polarni bakala. Kojega ĺemo 

kupiti u trgovini teġko je odgonetnuti. 

Struļnjaci kaģu da je - bakalar - u 

meĽunarodnom ģargonu usvojen pojam za 

suhu ribu preraĽenu na odreĽeni tehnoloġki 

naļin, a to je suġenje, te se pod pojmom 

Ăbakalarñ nudi razna suġena riba. 

 Obzirom da se i kod nas, od 

pamtivijeka, suġi riba i prireĽuje za jelo ipak 

postoji bitna razlika izmeĽu suġene ribe 
sjevernih mora i naġe suġene ribe. Kod nas 

se riba ponajviġe suġi na suncu (i riba je 

masnija), na sjeveru sunca takoĽer ima, ali 

nije jako, a bakalare mjesecima suġe hladni 

vjetrovi. Oni najļeġĺe puġu s mora, pa je 

zrak pun soli ġto bakalaru daje svojevrsni 

prirodni konzervans, a njegovu mesu 

poseban okus i kvalitetu. 

 Suġeni bakalar mora biti plosnat i 

bijel (bijeloģut) ne ģut, kod uġiju proziran, 

hrptena mu se kost mora nazirati ispod koģe 

i da su peraje okrenute prema gore. Manji 

su ukusniji. Najskuplji je suġeni filet 

bakalara bez repa i kraljeģnice. Suhi bakalar 

treba dan - dva prije namoļiti, vodu 

mijenjajte svaki dan. Treĺu vodi ne bacajte, 

saļuvajte i njome podlijte jelo. Bakalar se 

moģe namakati i u mlijeku. Najprije se 

namoļi, a onda lagano potuļe. Treba li 

bakalar namoļiti na brzinu, onda se umota 

u vlaģnu krpu i stavi na paru ili u peĺnicu ili 

utiska u vruĺi pepeo da omekġa. Ostruģe se, 

opere i kuha prema naputku. Neugodan 

miris kuhanog bakalara uklanja se, stari 

ribarski obiļaj, tako da se u vodu baci 

nekoliko komadiĺa uģarenog drvenog 

ugljena u kojoj se bakalar kuha, i to pred 

zavrġetak kuhanja. Drveni ugalj i pjena se 

trebaju paģljivo odstraniti, prije nego se riba 

vadi iz vode. 

 

Kao nezaobilazno jelo boģiĺnih blagdana 

kod nas se veĺ godinama pojavljuje bakalar. 

Prije pojave bakalara naġi priobalni krajevi 

suġilu su ribu naġeg mora, ali je prevladao 

jeftiniji suġeni proizvod sa sjevera. Glavni 

poticaj upotrebi suġene ribe za blagdan je 

veĺ u 6. stoljeĺu pod utjecajem sv. 

Benedikta kad je uvrġten u vjerniļki 

kalendar posta i propisan kao nemasno jelo 

koje mora biti pripremljeno od hladne 

namirnice, i to samo od ģivotinje iz vode. 

Kako bakalar obitava u hladnim dubinama 

sjevernog Atlantika i nije autohtona domaĺa 

riba, zanimljiv je njegov put u naġe krajeve 

i ostale dijelove Europe.  

Postoje dva pravca kretanja i to, prvi kad su 

ga Normani u 10 i 11. stoljeĺu prenijeli 

suġenog i soljenog do Baskije odakle se 

proġirio u razna europska srediġta. Drugi 

pravac je iz 15. stoljeĺa kad je mletaļki 

trgovac Pietro Querrini doģivio brodolom 

na obalama Norveġke i bio prisiljen ostati 

ondje sve dok mu se brod ne popravi. Pri 

povratku u Veneciju donio je tovar suġenog 

i soljenog bakalara. On je, zbog svoje 



jednostavne pripreme, jeftinoĺe i kvalitete 

ubrzo zamijenio lokalnu suġenu ribu u svim 

mletaļkim kolonijama, pa i u Dalmaciji.  

Kod nas se uglavnom priprema na tri 

naļina: ¨ l bianco (na bijelo) ï venecijanski, 

¨ l Dalmato ï bijeli bez rajļice, i ¨ l roso 

(na crveno) ï s rajļicom. 

 

Ni kod jedne vrste riba se ne grijeġi kao kod 

bakalara. Svi misle da znaju sve i da ga 

znaju prepoznati. Osnovno je slijedeĺe: 

postoje ļetiri vrste bakalara, meĽu kojima 

postoji razlika kako u veliļini tako i u 

kvaliteti mesa. Prema struļnjacima pravi 

bakalar je samo riba latinskog naziva Gadus 

morrhua ili tzv. norveġki bakalar, koji je i 

najskuplji. On je u pravili duģi od onoga ġto 

se prodaje u nas barem za polovicu. Donji 

dio tijela je zlatnobijele boje, dok je gornji 

dio tamnosmeĽ. Meso svjeģeg bakalara 

bijelo kao snijeg, te Ăkraljevskog okusañ, jer 

se u ustima u dodiru s nepcima Ătopi kao 

maslacñ. Ostala tri tipa bakalara nose 

nazive: Saithe (ima tamnije meso s oġtrijom 

aromom i jedna je od najpopularnijih riba u 

Brazilu), Ling i Zarbo (nije loġ ali je 

najmanji). Sva ļetiri tipa  bakalara dijele se 

u tri komercijalne kategorije: Ănajbolji 

Imperijalñ, ĂUniversalñ sa sitnim defektima 

povrġine i ĂPopularñ, na kojem se mogu 

naĺi oġteĺenja. Obiļan kupac te razlike u 

kategorizaciji obiļno ne primjeĺuje, ali 

trgovci sve vide. 

 

Bakalica 

(slo.) ġkopļevina, ovnujsko meso u umaku 

 

Bakanalije 

(lat. bacchanalia) 1. viġednevna svetkovina 

i orgije starih Rimljana u ļast Bakha (boga 

vina) veselja ï ĂBoga trbuhañ; 2. prenes. 

Raskalaġena, divlja, razvratna pijanka, 

terevenka, buļno veselje, banļenje. 

 

Bakarski baġkot 

nije perec, nije kruh,, nije dvopek ï bakarski 

je ï Ăkolaļñ. Zovu ga i tako jer je okrugla 

oblika, kruh pomoraca, spravljen po 

posebnoj recepturi tako da moģe mjesecima 

trajati, a danas je svojevrsna atrakcija grada 

Bakra. 

 

Bakfiġ 

(njem. Backen ï peĺi + Fisch ï riba) prģena 

riba. 

 

Bakho 

(starogrļki Bakchos i starorimski Bacchus) 

bog vina i veselja, isto ġto i Dioniz 

 

Bakla 

(ar.) graġak, bob (Kosovo) 

 

Baklava 

 

 
(ar. tur. baklava ï romb) slatka pita (slatko 

jelo) koje se peļe u plitici, a pravi se od 

tankih jufki (od 70 jufki u jednoj plitici) 

koje se slaģu jedna na drugu, a izmeĽu njih 

se posipaju samljeveni orasi, bademi ili 

ljeġnjaci. Neki stavljaju i tirit (mrvice od 

posebno napravljenog tijesta). Baklava se 

prije peļenja izreģe na kusove ili dilume 

(oblik romba). Prije nego se poļne peĺi, 

zamasti se rastopljenim maslom ili 

maslacem, poslije peļenja zalije se 

ukuhanim ġeĺerom. 

Sama rijeļ baklava u slobodnom prijevodu 

znaļi Ăzaveģljajļiĺñ ili Ăpaketiĺñ. Do 

sredine 19. stoljeĺa smatrala se hranom 

dostupnom samo bogatom sloju graĽana. 

Nisam dovoljno bogat da bih jeo baklavu 

svaki dan. Prvobitno su se posipale smo 

orasima i medom, a danas se korama dodaju 

bademi, pistavije te ljeġnjaci. Svim 

inaļicama jedno je zajedniļko, nadjevene i 



posloģene peļene kore bogato se zaliju 

sirupom od ġeĺera i vode ili meda. Kao i 

veļina istoļnjaļkih slastica, baklava 

gotovoñplivañ u sirupu. 

 

Bakonja 

vrst puģa 

 

Bakpulfer  

(njem. Backen ï peĺi + Pulver ï prah) 

praġak za dizanje tijesta (umjesto kvasca). 

 

Bakra 

zemljana posuda, s ruļicom za vjeġanje nad 

ognjiġtem, za kuhanje (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Bakraļ 

(tur. bakraļ) kotao ili lonac, obiļno od 

bakra 

 

Bakġiġ 

(tur. bakġiġ) dar, poklon, napojnica 

 

Bakva 

(tur. baki ï stalan) 1. polaziġte, polazna 

toļka, start; 2. mali nakovanj za otkivanje 

kose; 3. mjesto na ognjiġtu na koje se stavlja 

lonac; 4. (franc. baquet) drvena posuda za 

drģanje tekuĺine, ļobanja, kabao, vedro. 

 

Balancan 

balanļan, patlidģan 

 

Balatura 

u primorskim kuĺama ulaz u prvi kat koji 

vodi s ulice ili iz dvoriġta kao stubiġte uz 

vanjski zid; bandura, solar, sular, shodiĺ 

 

Balenka 

vinova loza crna groģĽa 

 

Balinac                 

vrsta sitnog graha 

 

Balinka 

vinova loza bijelog groģĽa 

 

Baliniĺi                

vrsta tjestenine, okruglice za juhu 

Balmuġ 

vidi: mamaliga 

 

Balonjka               

opletena boca, da(e)miģon 

 

Balsam                

poslastica, slatkost 

 

Baluk 

(tur.) riba 

 

Balukjag 

riblje ulje 

 

Balun 

nezrela smokva, zadubica 

 

Bambusula            

riba od porta (luke), crni glavoļ 

 

Bamija 

 
(lat. Hibiscus esclentus L. Abelmoschus 

esculentes L.), bamja (perz.) biljka.  

Druga imena: gombo, gumbo (grļki rog), 

engleski naziv musk, mallow; francuski: 

gombo, okra; njemaļki: Essbarer Eibisch, 

Ladyfinger, Okra; slovenski: okra, 

talijanski: okra. 

Bamija je podrijetlom iz Abesinije i istoļne 

Indije, ali neki podaci govore i o 

plantaģnom uzgajanju u 12. stoljeĺu prije 

roĽenja Isisa Krista u Egiptu, toļnije na 

podruļju Etiopije, od koje su se rabile 

sjemenke za kavu i ulje kao i za jelo.  

Uzgaja kao povrĺe, iako po botaniļkim 

osobinama ne spada u povrĺe, veĺ u voĺe. 

To je trajni drvenasti grm, visine do jednog 

metra. Listovi su dlanasto nazubljeni i 

smjeġteni na ograncima stabljike. Cvjetovi 

su svjetloģute boje, koji nakon kratke 

cvatnje razvijaju ġestobridnu mahunu 
svjetlozelene do ģutozelene boje, ispunjenu 



bijelim mekanim sjemenkama. Cijela biljka 

je dlakava. Plod je tobolac pun sjemenki. 

Na trģnicama se bamija moģe pronaĺi 

najļeġĺe u suġenom obliku. Od suġene se 

bamije mogu pripremati gotovo sva jela kao 

i od svjeģe, a potrebno ju je prethodno 

namoļiti (procedura je gotovo jednaka sa 

suġenim gljivama). 

 Nema bosanskog lonca ili begove 

ļorbe kojoj bamija ne daje onaj 

prepoznatljivi okus i gorļinu. Blagotvorna 

sluz po kojoj je bamija poznata, koja se 

termiļkom obradom oslobaĽa, obogaĺuje 

svako jelo i lijeļi sve oblike ģeluļanih 

tegoba. 

 Kad je sezona kad ih se moģe jesti svjeģe, 

treba ih ġto kraĺe blanġirati (pofuriti) ili 

kratko pirjati ili dodati u bilo koje jelo 

desetak minuta. Odliļno se slaģe s rajļicom 

u salatama, a uz mali dodatak Ľumbira ili 

bosiljka, buĺina ulja, jabuļnog octa prava je 

delicija. Bamija se moģe konzervirati 

suġenjem, zamrzavanjem, blanġiranjem i 

mariniranjem. U kombinaciji s vrganjima u 

prahu nema boljeg izbora za zguġnjavanje 

variva.  

Najpoznatije jelo BiH s bamijom: Turli tava 

(ispravno se kaģe turlu-tava; turlija ï vrsta 

ĺevapa (ĺevaba) od zeleni: rezano povrĺe: 

krumpir, rajļica, paprika, itd.) pomijeġano s 

mesom i na tihoj vatri vareno (pirjano); 

turlu-turlu: raznovrsno, razno-razno). 

 

Turlu tava se nekad pekla u zemljanoj 

posudi (tavi), crepulji. 

Za 4-6 obroka: 1 kg mladog braveĺeg mesa 

(nekad se uzimala oka, kad je meso mjereno 

na oke), 0,5 kg rajļice, 10 dag bamije 

(bamje), 2 glavice luka, nekoliko ļeġnji 

ļeġnjaka, nekoliko slatkih paprika, i 

nekoliko ljutih paprika, pola glavice 

kupusa, 10 -15 dag graġka, nekoliko 

krumpira, liġĺe majdonasa, celera, cimeta, 

papra, karanfiliĺa. Neki dodaju  i crnog 

patliĽana. 

Meso izreģite na krupnije zalogaje, 

iskriģajte rajļicu, te sve stavite na tavu i 

posolite. Oļistite  i izreģite sve ostalo 

povrĺe i sloģite na meso i rajļicu, posolite, 

dodajte papar u zrnu, ļeġnjak i ostale zaļine. 

Ljute paprike dodajte cijele. Tavu stavite na 

tihu vatru nekoliko sati. Nekada se pekla u 

pekarskoj radnji. Uz turlu-tavu obavezno se 

posluģuje somun (lepinja) jer je najbolje 

upija Ăsaftañ (sok) iz tave.  

 

 Aġļinska bamija 

15 dag teleĺih bubrega, 20 dag teleĺeg ili 

goveĽeg srca, 15 dag masnije govedine 

(flam), 15 dag luka, 10 g ļeġnjaka, 15 dag 

svjeģe bamije, papar, sol, ulje, mljevena 

slatka crvena paprika po ģelji. 

Bubrege, meso i srce izreģite na krupnije 

komade, dodajte sitno skosan luk, oblikujte 

ĺevap i pirjajte. Kada je napola pirjano, 

ulijte malo mlake vode, stavite crvene 

paprike i pirjate do zgusnuĺa. U 

meĽuvremenu bamiju prokuhajte u slanoj 

vodi i poprģite na maslacu. Kod 

posluģivanja u tanjur posebno stavite 

pirjano meso i povrĺe, a na drugu stranu 

bamiju prelivenu umakom od pirjanja. 

Posluģuje se toplo. 

 

Janjetina s bamijom 

1,5 kg janjetine, 20 dag masnoĺe, 15 dag 

luka, 1 dag mljevene crvene paprike, 

nekoliko ļeġnjeva ļeġnjaka, vezicu perġina, 

75 dag bamije, sol. 

 Ugrijte masnoĺu, luk iskoġite i 

poprģite da postane staklast. Dodajte kosani 

ļeġnjak i perġin, i malo poprģite sve 

zajedno. Pospite mljevenom crvenom 

paprikom. U ovako pripremljenu smjesu 

dodajte komade mesa i pirjajte. Bamiju 

oļistite, prokuhajte u slanoj vodi i ocijedite. 

Kod kuhanja bamije dodajte malo limunova 

soka. Kad je meso napola pirjano, dodajte 

bamiju. Posluģite uz krumpir. 

 

Bamija  

1 kg teletine ili junetine bez kosti, 0,5 kg 

luka, 15 dag suhe bamije, 1 dl ulja, 10 dag 

maslaca, sol, mljeveni papar, mljevena 

crvena paprika. 

 Luk iskoġite i poprģite na ulju do 

zlatnoģute boje. Meso izreģite na manje 

kockice (zalogajļiĺe) i pirjajte s lukom 

dodajuĺi, ako je potrebno, po Ăfildģanñ ( 

posudica za kuhanje kave) vode. Dok se 



meso pirja, u posebnoj posudi skuhajte 

bamiju u vodi kojoj ste dodali malo octa (da 

se bamija ne raspadne). Napola pirjanom 

mesu dodajte ocijeĽenu bamiju i pirjajte 

dok i meso i bamija ne budu pirjani 

(mekani). Smanjite vatru i dodajte maslac. 

Po potrebi dodajte  vode, ali uvijek mlaku i 

uvijek po fildģan. Kad se bamija i meso 

sjedine viġe ne mijeġajte kuhaļom veĺ ako 

je potrebno lagano protresite posudu. Pred 

kraj bamiju zaļinite (posolite, popaprite i 

dodajte mljevene crvene paprike). Prije 

posluģivanja dotjerajte okus i ukrasite 

kriġkama limuna. 

 

Bamija u umaku od rajļice 

35 dag suhe bamije, 5 dag maslaca, 1 ģlica 

braġna, 1-2 ģlice koncentrata rajļice, sol. 

 Bamiju moļite preko noĺi u 4 dl 

vode. Tako namoļenu bamiju prokuhajte na 

laganoj vatri 20 minuta u vodi u kojoj ne 

bila namoļena. Na masti poprģite braġno i 

kad lagano poģuti dodajte koncentrat rajļice 

po ukusu. Izmijeġajte i dodajte prokuhanu 

bamiju i vodu u kojoj se kuhala. Kuhajte na 

laganoj vatri nekoliko minuta uz mijeġanje i 

po ukusu dosolite i dovrġite. Posluģite uz 

kuhano meso, krumpir ili neki sir (ovļji, 

kozji) 

 

Bana, banica          

drvena posuda u kojoj se drģalo peļeno 

meso preliveno maġĺu (meso iz banice) 

 

Banak                

klupa uz kuhinjski stol u kojoj se drģao kruh 

i druga spiza (namirnice) za kuhanje 

 

Bandalec 

vrsta peciva, kolaļ; jabuļni bandalec 

 

Bara            

jelo koje se sastoji od svih vrsta grahorica, 

kuha se svaka posebno i zajedno pomijeġa, 

zaļini maslinovim uljem, paprom i soli, 

Kod kuhanja slanutka doda se malo 

ruģmarina, a drugim grahoricama malo 

lovora. Jelo se obiļno spravlja o sv. Barbari. 

 

 

Barak 

svinjac 

 

Barakokuli           

veliki armelin, kajsija, marelica 

 

Baran 

(ļeġki beren) 1. jarac; 2. ovan 

 

Baranica 

ģganci od projina braġna i sala koje se rade 

za Novu godinu 

 

Barenica 

prijesno tijesto od projina ili pġeniļna 

braġna koje se zamijesi s mlijekom 

 

Barba 

Barba je ribar, vinogradar, pomorac, ili sve 

to pomijeġano, kada se postigne odreĽena 

starost, iskustvo i zasluge. To ne moģe biti 

svatko, to ne moģe biti sluģbenik na opĺini, 

prodavaļ u trgovini, pipniļar u gostionici. 

To moģe biti samo netko tko se proģeo 

morem i vinovom lozom. Ne tako da se po 

moru samo Ăbrļkañ i da samo pije vino, iz 

mora vuĺi ribu, a vino iz loze, a ne samo iz 

ļaġe. 

 Nije tako dugo kako smo ga u 

Ămalim mistimañ mogli naĺi na rivi u 

jutarnjim satima i kasno poslije podne 

ĺaskajuĺi na klupama ili se polako i 

znaļajno, s rukama na leĽima, ġeĺe rivom, 

obraĽujuĺi svakodnevne tekuĺe dogaĽaje i 

prisjeĺajuĺi se svojih najveĺih ribanja i 

putovanja, zaboravljenih konoba i 

nasukanih batana, gajeta ...... Tko ĺe od 

danaġnjih muġkarac srednjih godina, 

zasluģiti naziv - barba? 

 

Bardak 

(perz.) zemljana posuda za vodu (sliļna po 

obliku ibriku); drvena, zemljana ili bakrena 

posuda za rakiju ili vino; posuda za piĺe. U 

takvoj posudi voda je uvijek bila svjeģa.  

Bardak je sluģio i za drģanje petroleja. 

Ponesi bardak i kupi petrolina. 

 

Bardaklija  

(perz., tur.) vrsta rane krupne ġljive 



Barica 

barovnica; pogaļa od bara (ģito kao proso; 

lat. Panicum proso) , koji moģe biti ģute ili 

crne boje pa je takav i kruh.  

 

Bariĺet, bariĺetno, beriĺetno 

obilno, bogato (Dalmacija) 

 

Barigla 

glinena posuda (Ġtajerska, Gorenjska, 

Notranjska) 

 

Baril  

1. buļa, bundeva; 2. mjera za tekuĺinu 

(mletaļka mjera) sadrģi 64,30 litara. Naziv 

Ăslana riba iz barilañ vjerojatno potjeļe 

odatle ġto su ljudi u naġim krajevima radili 

slanu ribu u posudi iste zapremine. 

 

Barilce 

mala drvena baļvica za soljenje ribe 

 

Barilo 

drvena baļvica, sadrģi oko 66 l (u njoj se 

solila riba) 

 

Bariloġ              

muġkarac koji nosi lagviĺ vina i nudi sve 

promatraļe svadbe piĺem 

 

Barka  

ograda u vodi uļinjena od dasaka u kojoj se 

drģi ģiva ulovljena riba u  trajanju i po 

desetak dana  

 

Barkina              

kost u sipe 

 

Barka  

ograda u vodi uļinjena od dasaka u kojoj se 

drģi ģiva ulovljena riba u  trajanju i po 

desetak dana  

 

Barnica 

gobina pogaļa, gobinica, barnica; prijesno 

tijesto od projina ili pġeniļnog braġna koje 

se zamijesi s mlijekom 

 

 

 

Baron 

mesarsko-kulinarski izraz za komad mesa 

od oba buta i hrpta (samo kod janjetine), 

koje se drģi zajedno. Ovakav komad mesa 

se samo peļe. Dodijeljeno plemstvo 

Ăbaronñ dobio je od engleskog kralja 

Henrika VIII. Joġ za stolom. Pravilni izraz 

na francuskom ï Baron d` agneau 

 

Barovica 

pogaļa od bara (bar ï biljka sliļna prosu 

samo manjeg zrna) 

 

Barsa 

ljesa na kojoj se voĺe suġi (Dalmacija) 

 

Basa 

sir ġkripavac, mekani punomasni liļki sir s 

Velebita, koji se radi u zemljanom ĺupu 

naizmjeniļnim dolijevanjem kuhanog i 

nekuhanog mlijeka. Nakon svakog 

ulijevanja posoli se i posuda se samo 

protrese jer se sadrģaj ne smije mijeġati. 

 

Basil 

bosiljak 

 

Basilica 

pogaļa koja se radi na Mlado ljeto u okolici 

Zagreba i u Primorju. 

 

Bastrum 

(turc.) marinirani goveĽi odrezak naboden 

na metalni raģanj i peļen na roġtilju 

 

Basulja 

(slo.) svinja utovljena ģirom 

 

Baġica 

(tur. bas) 1. prva kap rakije koja poteļe kad 

se peļe rakija; 2. najljuĺa rakija (kad tek 

procuri iz kazana) (Hrvati iz Banjaluļkog 

podkozarja)  

 

Baġkat 

(biscotto, biscotte; od tal. tj. franc.) beġkat, 

biġkat, piġkot 

 

 

 



Baġkot 

prepeļenac, dvopek, vrsta tvrdog peciva 

(najpoznatiji je kojeg rade ļasne sestre 

benediktinskog samostana Sv. Margarete u 

Pagu) 

 

Baġkotati 

(tal. biscottare) prepeĺi (Vrgada) 

 

Baġkotin 

(tal. biscottino) prepeļeni kolaļiĺ, slatki 

dvopek (Vrgada) 

 

Baġuna 

janjeĺa glava 

 

Batak 

stegno peradi 

 

Batiġpanj 

(tal. battere: udariti + panna: vrhnje) 

kuĺansko pomagalo kojim se tuļe i dobiva 

snijeg od bjelanjka (za pandeġpanj); 

ġneġleger, ġaumġleger. 

 

Batok 

suha riba (Podunavlje) 

 

Batuk 

oruljeni klip kukuruza 

 

Bazijan 

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

 

Bazlamac 

vrsta slatke debele pite 

 

Bazlamaļa 

(tur.) bazlamac, slijevka, uljevuġa, 

razvaruġa; tanka pogaļa obiļno od 

kukuruznog braġna i mlijeka (ili vrhnja), u 

naġim sjevernim krajevima; turski 

bazlamaļa ï pita; vrsta debele pite od jaja, 

sira i braġna. Boģiĺna bazlamaļa (mjesto 

Krasica ï Hrvatsko Primorje) premazala bi 

se pekmezom, nakon ġto se ispekla. 

 

Bazotati 

osoliti ribu na dan-dva da se ne pokvari 

 

Baģjan, baģjanka;  

fazan, fazanka 

 

Baģol, baģul 

(kaj.) grah; baģulova juha  

 

Baģulek 

bosiljak 

 

Beļki odrezak 

Jelo koje moģemo dobiti gotovo u ļitavom 

svijetu, u neku je ruku i predstavnik 

europske kuhinje. Govori se, da je 

feldmarġal Radetzky uveo naļin i obiļaj 

prireĽivanja odreska u Beļu poslije vojne u 

Italiji, kad je svoj ġtab locirao u blizini 

Milana i jeo lokalni specijalitet ï pohano 

meso. 

Teleĺe odreske istuļemo, posolimo s obje 

strane, uvaljamo u braġno, provuļemo kroz 

razmuĺena jaja i paniramo s mrvicama. 

Odreske peļemo u tavi u obilnoj i vruĺoj 

masti, dok s obje strane ne zaģute. 

Posluģujemo ukraġeno ploġkama limuna, 

filetima inĺuna, kuhanim slanim 

krumpirom i zelenom salatom. 

Pariġki se odrezak razlikuje u tome, ġto se 

ne upotrebljavaju kruġne mrvice. 

 

Beļki zajutrak 

(Wiener Fr¿st¿ck) ï bijela kava s tuļenim 

vrhnjem, maslacem, marmeladom, pecivom 

ili kruhom i meko kuhanim jajem u ljusci 

 

Beĺar 

nadniļar ili teģak bez stalnog zaposlenja 

(beĺarski paprikaġ) 

 

Beĺarac 

domaĺe jelo od rajļice (paradajza), luka i 

paprike 

 

Bedan 

badanj; velika drvena posuda, odozgo 

otvorena za kiseljenje zelja (kupusa) ili repe 

 

Bedra 

stegno (bedrica od zajca) 

 

 



Bedzek 

bazga 

 

Beg-lokum 

(tur.) kolaļ s medom, medenjak, gurabija ( 

braġno se zakuha s maslom u obliku iġaranih 

komadiĺa i zalije medom. 

 

Begova ļorba 

(tur. bej) gospodin, turski plemiĺki naslov, 

kulinarski ï jaļa ļorba od kokoġjeg ili 

pileĺeg mesa s dodatkom bamije 

 

Behar 

zdjela (Hvar) 

 

Beilage 

(njem.) jela od povrĺa, tijesta ili riģe, koja se 

daju kao prilog mesu ili ribi; prilog 

 

Beina 

vinograd s razdaleko zasaĽenim lozama 

 

Beinscherzel 

njem. koġtani vrh, dio goveĽeg buta  

 

Beka 

ģuta vrba koja sluģi za vezanje grana na 

ļokotu u vinogradu (Vodice, Istra, Buzet) 

 

Bekarija 

(tal. bezaria); mesnica 

 

Bekmes 

koncentrirani gusti sokovi od voĺa i 

jagodiļastih plodova tipa melase. Najļeġĺe 

se rade od duda (dud se kuha u vodi na 

slaboj temperaturi 1 sat /20 dag duda: 1 litra 

vode/ masa se procijedi pod pritiskom, 

dobiveni sok se kuha na polaganoj vatri 

nekoliko sati (ponekad i 24 sata) za koje 

vrijeme se mora skidat pjena. Kad se pjena 

prestane pojavljivati ïsok/bekmes je gotov.  

 Gotovi bekmes pomijeġan sa 

svjeģim dudom u omjeru 1:1 kuha (skida se 

pjena s povrġine). Kad se cijela smjesa 

zgusne ï dobije se ï irļal. AzerbajĽanska 

kuhinja. 

Bekmesi se ponegdje u azerbajĽanskoj i 

armenskoj kuhinji nazivaju ï doġab. 

Bekrijati  

pijanļiti, lumpati, banļiti 

 

Bekulja 

korpa spletena od bekovih ġiba 

 

Bel 

mast za jelo  

 

Bela devenica 

kobasica s prosenom kaġom u nadjevu 

 

Bela juha 

bela juva; juha od kukuruznog braġna i 

mlijeka (kukuruzno braġno ukuhano u 

vrelom mlijeku i zaļinjeno maġĺu) 

 

Bela maneġtra 

maneġtra (juha) od riģe i krumpira 

 

Belaļa 

1.u ġatrovaļkom ï rakija; 2. vrsta svinje 

 

Belek 

bjelanjak u jajeta 

 

Beli smok 

Bili smok; zbirni naziv za sve bijele 

proizvode od mlijeka, kao ġto su sir, kajmak 

i prokisao (proizvod od kravljeg mlijeka, 

kiselo mlijeko).   

 

Belica 

1.vrsta jabuke; 2. vrsta ġljive; 3. piĺe koje se 

zove po bijeloj boji 

 

Beliti  

guliti krumpir 

 

Belmuģ 

jelo kao cicvara, od mlijeka i braġna 

 

Bel-paeze (tal. Bel Paese) 

Talijanski, polutvrdi, delikatesni sir 

ģuĺkastosmeĽe ili crvenkaste boje. Gibak 

je, mek kao maslac ali nije ljepljiv. Obiļno 

je bez ġupljina, sa manjim pukotinama. 

Okus i miris su mu vrlo prijatni. Posebno se 

dobro slaģe uz pivo, posluģen hladan. 

 



Beluga 

poznata vrsta ruskog kavijara od morune 

(svjetlosive boje i krupnog zrna) 

 

Belj 

cvit pġeniļne muke (braġna), melje, poval 

 

Belja 

krmaļa (MeĽimurje) 

 

Bembelj 

vrsta graha; moģda bob (Hercegovina) 

 

Berba  

bratva, trgatva; da bi se uģivalo u vinu, prvo 

treba ubrati , a to je teģak fiziļki posao. Za 

vrijeme same berbe beraļima se davala 

krepka i jaka hrana da bi mogli izdrģati taj 

posao. Hrana se pripremala unaprijed, tako 

da su beraļi jeli s nogu. Nekada, a tako je 

ļesto i danas, nudilo se: peļeni odojak s 

kruhom i lukom, janjetina, gulaġ s vinom, 

gibanica ili pogaļa. Berba se zavrġavala 

obveznim ceremonijalom u vinogradu. 

Beraļi bi se okupili oko posljednjeg trsa 

(ļokota) i tada bi izabrana djevojka odrezala 

tri kljuļiĺa i na njihovo mjesto nabola tri 

bobice groģĽa: bijelog, crvenog i crnog. 

Kada bi iz bobica poļeo izlaziti sok i trs ga 

upio, djevojka bi izgovorila ģelju da tako 

napijeni trs dogodine joġ bolje rodi. 

Sakupljeni beraļi zapjevali bi vesele pjesme 

i otiġli na jelo i piĺe. 

 

Bercauz 

krļma 

 

Berenica 

plod masline koji se bere sa stabla 

 

Bergamota 

(franc. bergamote) vrsta vrlo aromatiļnih 

kruġaka i naranļi od kojih se proizvodi ulje 

za parfeme i istoimeni liker 

 

Beriĺetan 

koji donosi plod; rodan, plodan 

 

 

 

Berivka 

(slo.) mlada salata, prva u proljeĺe koja se 

ne podrezuje nego ļupa 

 

Bermet 

ili vermut (njem. Wermut-pelin) Bermet je 

zimsko piĺe i bio je obiļaj da se poļne piti 

tek na Badnjak poslije polnoĺke. Bermet se 

poļeo raditi u vrijeme berbe groģĽa, tako da 

je za Boģiĺ bio gotovo. Od taloga poslije 

izrade bermeta, radila se rakija ï 

pelinkovaļa. 

Izraz bermet udomaĺio se u Hrvatskoj. Ovaj 

aromatiļni aperitiv poļeo se raditi u 

Samoboru (kraj Zagreba) 1808. godine za 

francuske okupacije. Radi se od starog 

kvalitetnog crnog vina, pelina i juģnog 

voĺa, to je takoreĺi Ăruļni radñ. Ne 

proizvodi se u velikim koliļinama i nema ga 

u trgovini. ĂZahvaljujuĺiñ francuskoj 

okupaciji danas u Samoboru moģemo naĺi 

dva vrhunska proizvoda (donesena iz 

Francuske), mustardu i bermet. To 

aperitivno vino svijetlocrvene boje, 

specifiļnog mirisa i jaļine 18-28% al., radi 

se od cijelih grozdova crnih sorti (ļrnina ili 

frankovka) koji se stavljaju u baļve zajedno 

sa suhim smokvama, limunom izrezanim na 

ploġke, naranļom, mljevenim rogaļem, 

suhim listom pelina, groģĽicama, ģutim 

nepreraĽenim ġeĺerom i starim vinom.  i 

mirodije stavljaju se u nekoliko redova. 

Nakon fermentacije u baļvi, bermet se 

pretoļi, a od tropa peļe se rakija. Pretoļeni 

bermet treba odleģati prije negoli se toļi u 

baļve. 

 

Bermetica 

kada se istoļio bermet (ukoliko se nije 

radila pelinkovaļa) na ostatak se dodalo 

crno vino od koga se dobila bermetica tj. 

ljetno piĺe. 

 

Bertija  

(njem. Wirt) birtija, bircaus, gostionica 

 

Bertram 

vinski ocat zaļinjen liġĺem zubovca 

(estragon)  

 



Beruļka 

koliļina (npr. braġna) koja stane u dva 

spojena dlana (Hrvatsko zagorje) 

 

Bespara 

krpa za pranje suĽa 

 

Bestilj 

(tur. pestil ï iz tal. pastillo) gusti pekmez od 

ġljiva; suha slatka jufka napravljena od 

zgnjeļenog ili samljevenog voĺa. 

 

Beġka 

vrsta vinove loze (Krk) 

 

Beġkot 

beġkota; kruh, osobito prepeļenac, dvopek 

 

Beġljiv 

gnjil, pljesniv 

 

Beġtek  

(njem. Besteck) pribor za jelo 

 

Beġtelovati 

(njem. Bestellen), naruļiti 

 

ĂBettiniñ kolaļiĺi 

Suhi kolaļiĺi u obliku ġesterokrake zvijezde 

(tijesto od kuhanih kestena, kukuruznog 

braġna, jaja, maslaca, meda i limunove 

korice; na svakoj zvijezdi je ukras od tijesta 

s posipom od ġeĺera, kosanih oraha ili 

bajama) prave se podno Uļke na 

kvarnerskim padinama u gradiĺu Veprinac 

(Veprineļki zakon iz 1501). Za Ăotkrivanjeñ 

tih kolaļiĺa zasluģan je opatijski 

povjesniļar Jan Bernd Urban. Kolaļiĺi su 

dobili ime po Elizabeti Devinskoj, koja je 

vladala gradiĺem u 15. stoljeĺu. Plemiĺka 

obitelj Devinski grofovi sredinom 12. 

stoljeĺa upravljaju posjedima akvilejskih 

patrijarha na Krasu, krajem 13. stoljeĺa 

stjeļu posjede izmeĽu Brseļa i Rijeke. 

Najistaknutiji odvjetak je Hugo VIII. 

Obitelj potjeļe iz mjesta Devin (tal. Duino) 

na jadranskoj obali izmeĽu Trsta i 

Monfalconea.  

Okolina Veprinca poznaje prapovijesna i 

kasno antiļka refugijalna staniġta (staniġta u 

gdje su se sklanjali od nevolja ili opasnosti), 

a samo mjesto se spominje prvi put u 

oporuci Huga Devinskog 1374. da bi u 15. 

stoljeĺu bilo upravno i posjedovno vezano u 

gospoġtiju s Kastvom i Moġĺenicama. 

 

Betula 

(tal. bettola), mala krļma, birtija 

(restauracija bez ugleda) 

 

Bevadur 

onaj koji pije viġe nego ġto je uobiļajeno; 

pijanica, ispiļutura, pijanļina, bevenja 

 

Bevanda 

1.slabo bijelo vino, polovnik. (tal. bevanda, 

beve ï piĺe) vino mijeġano s obiļnom 

vodom ï ġto je uobiļajen naļin pijenja vina 

na naġoj obali i otocima. Vinima bogatim 

alkoholom ali zato s manje kiseline dodaje 

se voda. Za bevandu je najbolja kiġnica iz 

cisterne, voda iz bunara; voda iz vodovoda 

radi klora ï nije dobra jer uniġtava okus 

vina, radi nasilje nad vinskim sastojcima. 

Uobiļajeno se mijeġa 0,5 dl vina i ostalo 

vode (u ļaġi od 2 dl) a kod jela 1 dl vina i 

ostalo voda; 2. peģorativno ï pijanica. 

Bevandu su dobro poznavali joġ Grci, koju 

su najradije pili, drģeĺi da je uģivanje ļistog 

vina ï barbarski obiļaj.  

Uostalom i Goethe (1749.-1832.) je rado 

pio bevandu, govoreĺi: ĂRibe piju samo 

vodu ï pa su zato nijeme. Budale piju samo 

vino ï pa previġe brbljaju. Zato je najbolje 

drģati se zlatne sredine i mijeġati vino s 

vodom!ñ 

Pravo, dobro vino naġi stari nisu pili, 

svakodnevno, nego su ga ostavljali za 

znaļajne vjerske svetkovine ili neke kuĺne 

proslave, a inaļe je Ăleģaloñ u dobrim 

drvenim baļvama i ļekalo kupce. Doslovno 

je mirovalo jer se u te baļve nije smjelo 

dirati da ne bi doġlo do kakav zla, a u tom 

sluļaju ode ļitav godiġnji trud ne samo u 

vinogradu. 

ĢeĽ se gasilo Ăpolovnik-omñ. Kad bi se iz 

zgnjeļenog groģĽa otoļio prvi, glavni moġt, 

pun sladora i mirisa, onda bi se na drop 

(kom) nadolijevala kiġnica (druge vode nije 

bilo, nije bilo vodovoda. Kiġnica koja u sebi 



nema nikakvih minerala, mekana je voda, 

za razliku od vode iz vodovoda ne pravi ï 

nasilje nad moġtom ili vinom - ne ubija 

stotine sastojaka vina)  i daljnjim vrenjem 

izvlaļili bi se ostaci sladora. Pravi polovnik 

pili su samo bolji gazde, a oni drugi su, jer 

drugog rjeġenja nije bilo, pili ï bevandu od 

polovnika, ġto je veĺ bila Ătreĺa rukañ tj. 

Ătreĺakñ. 

 Danas su najpopularnije dvi vrste 

bevande: po-a-po i fratarska (okomiti prst 

vina i vodoravni prst vode). Ma, prija se 

tako imenovalo svako piĺe. Moj dida je 

govorija: ĂMali, donesi mi zeru piva.ñ A ja 

bi mu, s vinon i vodon, napravija po-a-po. 

Ma, on je koristija riļ iz svoje mladosti, 

kada je pivo bilo bevanda, koja se dobivala 

od drugog oli treĺeg ispiranja dropa vodon. 

U takvu se bevandu nije dodavala voda. 

Moj konġija je takvo pivo zva polovnik. 

Znali su se teģaci jedan drugon rugati da 

mu je pivo deseta bevanda, oĺe reĺi - gola 

voda. Tek u moje vrime bevandon se zvalo 

miġanje dobroga vina s obiļnon vodon.  

  

Bevanda  

peģorativno ï pijanica 

 

Beverin 

jutarnji obred - jutarnja ļaġica rakije koja se 

popije nakon pojedenih smokava. (Istra) 

 

Bezek 

bazga (MeĽimurje) 

 

Bezg 

bazga (bezg frigani ï prģena bazga) 

 

Bezlebara 

gljiva koja se moģe jesti bez kruha 

 

Beģgen 

napitak od bazge 

 

Biba 

pura, purica, tuka (Posavina) 

 

 

 

 

Biber 

tur. biber, b¿ber od perz. babarri, u grļ. 

p®peri; i kod nas uobiļajeni turski naziv za 

papar 

 

Bibita  

jedno alkoholno piĺe. Igralo se po bibitu. 

Tko izgubi (npr, u kartama ) plaĺa bibitu 

 

Bibite 

sitnice, grickalice Ăoliti bokuniĺiñ 

(Dalmacija) 

 

Bibno 

Bjelance; Bibno posebno zbati da ti ziĺe 

snig, pa ga skukaj na mliku za uļiniti 

paradiģot 

 

Bicko 

nerast  

 

Biĺerin 

(tal. bicchierino) ļaġica za rakiju i liker, 

staklena ļaġica 

 

Bidna 

drveni sud za pretakanje vina ili odlaganje 

(2 hl) (Dalmacija) 

 

Bidra 

1. kolaļ koji se pripremao prigodom puļkih 

sveļanosti i uvijek se posluģivao na kraju, 

ġto je znaļilo da je doġlo vrijeme da gosti 

idu kuĺi. 2. specifiļan MeĽimurski kolaļ od 

dizanog tijesta, a peļe se u okrugloj 

zemljanoj posudi. Nadjev se radi od oraha 

(Bidra ili Nabujak (ĂKuglofñ) 

 

Bier 

njem. pivo;  

 
Bierkeller podrum gdje se toļi pivo 

Bier-Zepfen pivotoļa  

Bier-Teig tijesto umijeġano pivom 

Bier-Theke mala pivnica s desetak vrsta 

razliļitog piva u kojima se 

najļeġĺe pripremaju samo 

kobasice i sendviļ  

 

 

 



Bife 

(franc. buffet) 1. ormar za stolno posuĽe; 2. 

mala prodavaonica piĺa i hladnih jela; 3. 

stol s hladnim jelima i piĺem u velikom 

druġtvu; bifedģija ï vlasnik bifea, prodavaļ 

u bifeu. Pogreġno je reĺi Ăhladni bifeñ. Vidi: 

buffet. 

 

Biftek  

dolazi od engleske rijeļi Ăbeefsteakñ ï 

goveĽa pisana unutarnja peļenica 

(Lungenbraten). Prģi se narezana na 

odreske debljine od 3-5 cm. Ļesto se prģi 

naglo, da bude izvana peļena, a iznutra 

kuhana. Pravi je prijevod na naġ jezik = 

leĽna peļenica. 

Malo se namirnica izgovara s toliko 

poġtovanja kao ġto je rijeļ o najfinijem 

meĽu mesima. To je ne samo zbog razliļitih 

naļina na koje se moģe pripremiti nego i 

zbog toga ġto je rijeļ o jednom od 

najukusnijih i najmekġih crvenih mesa.  

Kad ga na govedu ima tek desetak 

kilograma, ne treba se ļuditi njegovoj 

visokoj cijeni. GoveĽi file ili pisanica toliko 

je dobar da mu i ne treba Ăkvaritiñ okus 

pretjeranim kuhanje. Kulinarski ĺe 

struļnjaci istaknuti da je za dobar biftek 

jednako vaģno da najprije odleģi, a tek onda 

koliko se dugo i kako priprema. Veĺina se 

slaģe da je odleģavanje preko noĺi u 

marinadi od senfa i ulja sasvim dovoljna 

predpriprema za ukusan odrezak.  

 Odreske treba narezati na otprilike 

2,5 cm debljine, oļistiti ih od ģilica, i ne 

peĺi dulje od 10-tak minuta. Biftek na jakoj 

vatri kratko popecite sa svih strana dok 

dobije primamljivu smeĺkastu boju, a zatim 

smanjite temperaturu i tako ga dovrġite. 

Moģete ga potom staviti u zagrijanu 

peĺnicu, na temperaturu 180 ï 200 oC. Na 

taj naļin ĺete oļuvati njegove bogate 

sokove koji daju jedinstven okus tom mesu.  

 

Biga 

Ăġtrucañ kruh(a), dugi komad uglavnom 

raĽen i peļen u kuĺi (Hvar) 

 

 

 

Bigarrure  

(ļit. bigarir) ujuġak od mesa peradi s 

okruglicama, jezikom i gomoljaļama. 

 

Bigoli 

dugaļke tanke niti tjestenine (ġpageti) 

karakteristiļne za Veneto i Mantovu. Rade 

se od pamtivijeka uvijek od mekinja. Bijeli 

Bigoli od: pola mekinja i bijelog braġna; 

crni bigoli s braġnom od prekrupe.  

Jedu se na posne dane kao ġto je to bilo 

uobiļajeno joġ u srednjem vijeku (tal. 

kuhinja) 

 

Bigule 

(lat. bombiculum) kuglica, loptica, vrsta 

tjestenine, ali i tanki ġpageti; kupovna 

tjestenina 

 

Bigulica 

valjuġci od krumpirova tijesta, koji su se jeli 

s gulaġom ili sami posuti makom. 

 

Bijela devenica 

kobasica nadjevena s prosenom kaġom ili 

bijelim kukuruznim braġnom  

 

Bijela pita  

radi se od sira, kajmaka, masla i pospe 

ġeĺerom, sliļno maslenici 

 

Bijele kobasice - Weisswurst 

U m¿nhenskim gostionicama prije podne, 

toļno do podneva, ali ne i kasnije jedu se 

svjeģe Ăpofureneñ Ăbijele kobasiceñ, s 

neizostavnim perecima ili ģemljama. Veĺ 

samo rezanje kobasice je gastronomska 

predigra uģitka: vilica se zabode u sredinu i 

prereģe se po polovici. Tada se ponovno 

nabode vilicom ali se ovaj put reģe po 

duģini i vilicom izvadi unutraġnjost, tako da 

ostane samo prazno crijevo. Mesnati  dio se 

umoļi u slatki senf (specijalni slatkasti senf) 

i polako se cucla u ustima. Uz nju se ne 

konzumira kruh nego prvenstveno perec ili 

ģemlja, i naravno ï pivo. 

Gurmani kaģu: Ăbijela kobasica ne smije 

ļuti podnevnu zvonjavuñ.  

Prije posluģivanja odstoje 20 minuta u vodi 

temperature od 74 oC. 



Bijele mrvice 

sredina odleģanog bijelog kruha (koji nije 

suġen u peĺnici) protrljamo kroz rijetko sito 

i odmah upotrijebimo 

 

Bijeli bubrezi  

spolne ģlijezde (jaja, testisi) ovna, jarca ili 

bika pripremljene za jelo; izrezane na kriġke 

i ispeļene na ģaru smatraju se naroļitom 

poslasticom 

 

Bijeli maslac 

(franc. beurre blanc) specijalitet grada 

Nantesa (Francuska) najļeġĺe se posluģuje 

uz kuhanu ġtuku ili drugu ribu uz rijeku 

Loaru, ali i s kuhanim suhomesnatim 

proizvodima 

 

Bijeli mrs  

pod ovim pojmom podrazumijeva se 

mlijeko i njegovi proizvodi. Jedna od 

naroļitih poslastica je slatki kajmak 

preliven medom i jaja peļena u kiselom 

mlijeku. 

 

Bikar  

mesar 

 

Bikarija  

mesnica 

 

Bikla 

moġt (ili mlado vino) pomijeġano s kozjim 

mlijekom (smutica). Pije se u vrijeme berbe, 

naveļer nakon posla, uz komin (ognjiġte) 

(Dalmacija). Uglavnom se koristilo gdje 

nema zdrave vode. 

 

Bikaver 

(maĽ. bikaver) Ăbikovlja krvñ, vrsta crnog 

vina 

 

Bikling  

(njem. B¿ckling) nasoljena i u dimu suġena 

haringa 

 

Bilice 

rane smokve ģute kore 

 

 

Biliļica 

1 ġljiva; 2. smokva 

 

Bilikum  

(njem. Willekommen ï dobro doġao). 1. 

dobrodoġlica, napitnica, zdravica; 2. veĺa  

ļaġa, pokal ili tri spojena vrļiĺa (Ļeh-Leh-

Meh) iz kojih se ispija dobrodoġlica; u 

starije vrijeme morao je gost koji je nekome 

prvi put doġao u kuĺu popiti svoju 

dobrodoġlicu (obiļno se odmah napio, jer je 

koliļina vina bila pozamaġna a sve se 

moralo popiti naduġak; iz spojenih vrļiĺa 

teklo je vino u onaj vrļiĺ iz kojeg je gost 

pio, i tako je on misleĺi da ima ispiti jednu 

koliļinu ï zapravo ispio tri). 

Uz bilikum dobivao je gost na pladnju kruh, 

slanik i kljuļ te je komadiĺ kruha namakao 

u sol i pojeo, a kljuļ je morao neko vrijeme 

drģati u ruci kao znak da su mu vrata u ovoj 

kuĺi uvijek otvorena. 

 

Bina 

par, viġe komada kruha prilijepljenih jedan 

uz drugi 

 

Binica 

(tal. binario ï dvojni) kruġļiĺ od dva dijela, 

ģemlja. 

 

Bir  

1. vrsta groģĽa (Dalmacija); 2. heljda 

 

Bira 

pivo 

 

Birjan  

kul. indijsko jelo pripravljeno od zrele riģe 

te mesa ili ribe.  

Naziv biryani ili biriani je izveden iz 

perzijske rijeļi Ăberyñ ġto znaļi Ăprģenoñ ili 

Ăprģeniñ. Biryani je rijeļ Srednjeg istoka, 

juģne Azije za jelo od mjeġavine zaļina, riģe 

(obiļno basmati), mesa/povrĺa i jogurt. 

Mirodije i zaļini, koje se koriste u Biryani, 

su ono ġto prije svega doprinosi okusu, to su 

uglavnom: cloves (karanfilļiĺ), kardamom, 

cimet, wasabi, lovor, korijander i metvice, 

osim ghee, Ľumbir, luk, ļeġnjak i jogurt. 

Najvaģniji zaļin su sve sorte ġafrana. Za ne 



vegetarijanski Biryani, glavni sastojak je 

meso govedine, piletine, koze, janjetine ili 

ġkampa. Biryani od povrĺa takoĽer su 

popularni. Jelo se posluģuje s raita, korma, 

curry. Hyderabad Biryani je daleko 

najpopularniji verzija, osobito u juģnoj 

Indiji. Hyverabadi Biryani se konzumira u 

svim dijelovima Indije i Pakistana i sastavni 

je dio indijske i pakistanske kuhinje.  

 

Birjane 

vrsta jela s mesom, ĺevap 

 

Birka  

madģ. birka; reg. ovca; porez.  U 

ukrajinskom i ruskom postoji uzvik bir bir  

kojim se dozivaju ovce 

 

Birov 

boca ili ļaġa koja se daje predvodnicima 

svatova, prije nego svatovi doĽu u kuĺu 

 

Birsa 

vinski cvijet, plijesan na vinu, octu 

 

Birtaġ 

1. onaj koji drģi birtiju ili radi u birtiji; 

birtijaġ, gostioniļar, krļmar; 2. onaj koji se 

ponaġa neuglaĽeno, prostak. 

 

Birtija  

birc, bircauz, bircuz (njem. Wirtshaus ili 

Bierthaus) gostionica, krļma, ugostiteljski 

objekt niģe kategorije. Ta rijeļ se ne 

pojavljuje u nazivu ugostiteljskog objekta. 

 

Bischofsbrot-biġofsbrot 

(njem.) biskupski kruh; fino mlijeļno 

pecivo s bademima i groģĽicama 

 

Biscotte 

(franc.) 1. preprģen kruh, dvopek; 2. razna 

vrsta finijeg kruha ili peciva od braġna, jaja, 

mlijeka, mirodija i dr., posluģuje se uz kavu 

ili ļaj 

 

Biscuits 

(fran./engl.) 1. plosnati, tvrdi kolaļiĺi, viġe 

ili manje slatki, kod nas poznati kao keksi; 

2. (franc. biscuits de p©tisserie) razni 

kolaļiĺi koji mogu dugo trajati, piġkote i sl. 

Nekada su se tako zvali dvopeci za vojsku; 

tvrdi suhi kruh. 

 

Biser luk 

(turc. arpadģik; njem. Perlzwiebel) vrsta 

sitnog bijelog, vrlo ukusna luka veliļine 

ljeġnjaka, u kulinarstvu se upotrebljava za 

razliļite svrhe pa isto tako kao i dekoracija 

kod nekih mijeġanih piĺa. 

 

Biska 

vrsta rakije od suhog liġĺa imele ubrane u 

cvatu s stabala hrasta, intenzivne ģute boje, 

radi se u mjestu Hum ï Istra. Nakon ġto se 

Ăispeļeñ rakija tropica pomijeġa se sa suhim 

liġĺem imele (sabranim u proljeĺe i suġenim 

pri umjerenoj temperaturi). Rakiju je radio 

sveĺenik, Josip Vidau, koji se bavio 

travarstvom i za Ăbiskuñ kaģu da ima 

ljekovita svojstva ï pospjeġuje probavu i 

pomaģe u reguliranju probave i tlaka. U 

svim bilinarskim knjigama srednjeg vijeka 

nalaze se upozorenja na imelu ljekovitost. 

Stari narodi poklanjali su joj takoĽer veliku 

paģnju. 

Originalni naputak za izradu nije u 

potpunosti poznat, jer je sveĺenik  stavljao 

joġ neke trava, za koje se danas pouzdano ne 

zna.  

 

Biskvit  

lagana smjesa od tuļenih jaja (koja moraju 

biti svjeģa), braġna i ġeĺera. Peļeno 

biskvitno tijesto mora biti spuģvasto, soļno 

i elastiļno.  

Razlikujemo: osnovnu (obiļnu) biskvitnu 

smjesu, biskvitnu smjesu s dodacima 

(ljeġnjak, badem, kakao, ļokolada) i teġku 

biskvitnu smjesu (jaja, braġno, ġeĺer, 

maslac i aroma). 

 

Bistranga 

(maĽ. pisztrang) pastrva 

 

Bistrice  

ġljive koje brzo dozrijevaju. 

 

 



Bistriti  

filtrirati, cijediti; procjeĽivanjem oļistiti 

tekuĺinu. 

 

Bistriti juhe  

i razne tekuĺine, naļin bistrenja ovisi o vrsti 

proizvoda koji se bistre ï bujon, temeljci, 

mesna hladetina, bistre se dodavanjem 

bjelanca, usitnjenog goveĽeg mesa i povrĺa. 

Poslije kuhanja se procijede. Voĺni ģelei se 

bistre bjelancem i cijeĽenjem. Maslac se 

bistri dekantiranjem. 

 

Biġkat, biġkot  

(tal. biscotto) kruh dva puta peļen, dvopek  

 

Biġkup 

trtica od peļene ili kuhane ģivadi, straģnji 

dio ģivadi 

 

Biġteka 

odrezak u umaku (pariĽiva biġteka) dijalekt 

u Dalmaciji. 

 

Biter  

(njem. Bitter- gorak) vrsta gorke rakije 

 

Bivanda 

bevanda; razvodnjeno vino ili kvasina 

(najbolja je za ugasiti ģej bivanda o 

kvasine) 

 

Bivandela 

uļinjeno razvodnjeno vino, polovnik 

 

Bizjak 

keks, veĺa napolitanka 

 

Biģ 

(lat. pisum; tal. pisello) graġak, graġak 

prireĽen kao jelo. 

 

Biģ jeģavac  

autohtona vrsta graġka (Dubrovnik) 

  

Biģeljka 

ģuti graġak sitnijeg zrna 

 

Biģi 

pirjani graġak, graġak uopĺe 

Biģot  

jegulja iz Prukjana.   

NajslaĽa je frigana, a dobra je i kad se 

pomiġa s dvi-tri fete  palamide oli kojin 

arbuniĺon i joġ s peġest ġkampa, pa na 

brudet   

 

Bjelaļa 

1, bijela ovca2. vinova loza 

 

Bjelic  

vrsta kukuruza bijele boje (Posavina) 

 

Bjelica  

vrsta ģuto bijele  posavske sitne ġljive 

osobite za peļenje poznate rakije ġljivovice 

(Posavina) 

 

Bjeljance  

bjelanjak jaja (Posavina) 

  

Blago 

stoka, marva; velika vrijednost u zlatu, 

dragocjenostima, novcu. Naġa stara rijeļ 

nastala je prvotno misleĺi na stoku koja je 

zapravo predstavljala Ăblagoñ - imovinu. 

 

Blagoslov hrane 

Uskrsni obiļaj da se hrana nosi u crkvu na 

blagoslov ï posveĺenju. Taj obiļaj seģe u 7. 

stoljeĺe, a papa ga je odobrio u 9. stoljeĺu. 

Jaja se poļinju blagoslivljati tek u 12. 

stoljeĺu. Ubrzo potom uz njih se posveĺuju 

ġunke, mlijeļni proizvodi i kruh. 

Blagovanjem tih proizvoda ģeljelo se 

dostojanstveno zavrġiti korizmeno vrijeme 

posta i odricanja i time otjerati sve ono ġto 

je zlo iz vlastitoga tijela. Od 17. stoljeĺa 

obiļaj je da uskrsni zec dobroj djeci napuni 

gnijezdo jajima. 

 

Blagoslov polja 

Poslije Uskrsa i poļetka proljeĺa slijede 

sveļanosti i priziv Boģjeg blagoslova na 

polju, molitva za bogatu ljetinu i svekoliki 

obiteljski mir i sreĺu. Praiskonska veza 

neba i zemlje preteļe su u odnosu Boga i 

ģivota, u ciklusu raĽanja zemlje, i obnove 

ljudskog naraġtaja uz Boģju prisutnost. 

Ovisnost o nebu, kiġi, suncu i molitvi za 



oļuvanje od nepogoda ļovjek podiģe 

pogled k Bogu moleĺi za rodnu godinu. 

Ljudi izlaze iz kuĺe i u sveļanom zelenilu 

izriļu zahvalu za darovano obilje; u 

pġeniļnom zrnu, ģetvi, zrnu kukuruza,é.. a 

kasnije uz peļenicu na blagdanskom  stolu i 

dobrom rakijom uz ugodan razgovor. 

 Pred blagoslov se ļistila kuĺa, 

kreļila, melo se i ureĽivalo pred kuĺom jer 

je trebalo biti ļisto i uredno. 

 

Blagostinja 

kad se moģe meso jesti 

 

Blagovati 

jesti dobro ï jesti meso (jesti mrsno) 

 

Blagovaonica 

prostorija u kojoj se pruģaju usluge 

prehrane i piĺa u odreĽene sate 

 

Blagovanje 

blaguvane, blagovati; jedenje, obrok, jelo, 

uzimati jelo za zajedniļkim stolom 

 

Blaġļe 

ģivinļe 

 

Blatina 

sorta vinove loze iz dalmatinskog zaleĽa i 

Hercegovine 

Ģlahtina je puna smijeha, a Blatina slatkog 

grijeha. 

 

Blaumontag 

(njem.) doslovan prijevod: Ăplavi 

ponedjeljakñ ï mamurluk poslije banļenja u 

nedjelju 

 

Blªtterteig 

njem. lisnato tijesto 

 

Blaģa  

bosiljak 

 

Bleki 

fileki (jelo)  

 

Blinec 

(slo.) mlinci od heljdina braġna 

Blitva 

1. zelje, kupus; 2. cikla 

 

Blitvenjak  

pita od blitve. Tijesto se nadjeva 

mjeġavinom kuhane blitve, groģĽica, suhih 

smokava i svjeģeg sira 

 

Bluġĺ 

ġparoga 

 

Bluta/bljuta  

pokvareno vino, vino bez okusa, mirisa, 

kiseline i alkohola 

 

Blutwurst  

njem. krvavica 

 

Bljuġĺ 

samoniklo jestivo bilje koje se bere u 

proljeĺe 

 

Bljuġti  

mladice koje se mogu pomiġati sa 

ġparogama; ma, kad to napravu na pazaru, 

pa u mac ġparoga metnu samo jedan bljuġt, 

odma ļuju i Boga i Gospu, jerbo da in 

podmeĺu bljuġte pod ġparoge, koje su nebo 

i zemja prama bljuġtima. A jopet, i bljuġti 

ļistu krv, pa nije koji put  loġe (ako nema 

ġparoga) i njih pomiġati s jajon utvrdo oli 

kojin leġin kunpiriĺon 

 

Bob 

kultivirano bilje (krupnije od graha). 

Nekada je bila popularna namirnica kao i 

jela od njega. Bob u kombinaciji sa raznim 

drugim namirnicama (recimo s crnilom 

sipa, ili u brujetu) ili ukuhan samo s 

maslinama i leĺom i obilno zaļinjen 

maslinovim uljem staro je jelo priobalja.   

  

Bobek 

kolaļ s maġĺu u obliku graha 

 

Bobiĺ 

1. zrnje kukuruza koje ima joġ u sebi 

mlijeko; 2. maneġtra, juha od bobiĺa 

 

 



Bobnjara 

zelena paprika koja se kuha za jelo  

 

Bobovica 

pogaļa od boba 

 

Bobrek 

bubreg 

 

Boca, bocka 

batak (od peradi) 

 

Boca 

(tal. boccia) staklenka, flaġa 

 

Boceta 

mala boca 

 

Bocman 

kruh od mekinja koje nisu prosijane,  

 

Bocun 

(tal. boccione) velika staklenka od bijelog 

stakla, ġiroka pri dnu, uska pri vrhu, 

demiģon 

 

Boļat 

boļatan; slan, slankast; boļata voda ï 

prirodna mjeġavina slatke vode i mora (na 

uġĺu rijeka, pod zemljom i sl.) 

 

Bodega 

(ġpanj.) vinski podrum, vinara, krļma, bife 

(butiga) 

 

Bodulski prġut 

vidi: Prġut 

 

Bog trbuha 

Bako (Bacchus) u starih Rimljana bog vina 

i veselja 

 

Bogdijaġ, 

bogda; kaġa od premljevene pġenice 

 

Boh 

najdeblja slanina u svinje (Vodice, Istra) 

 

 

 

Bojtar  

(maĽ. bojtar) ovļar, pastir, ļobanin 

(bojtarski gulaġ) 

 

Bokal 

(tal. boccale od bocalion) vrļ, pehar, krļag 

(12 oka po 1,25 l) 

 

Bokaleta 

posuda bez zaklopca, ġiroka otvora, u kojoj 

se vino i voda donose na stol; pehar, vrļ, 

pokal (tal. boccale: grļ. bauk§lis) 

 

Bokun 

1.komad neļega; kruha, mesa, sira é; 2. 

zalogaj, dobra hrana, obilni obroci. (tal. 

boccone) 

 

Bokunada 

predjelo, viġe malih zalogaja 

 

Boldun 

kulen, slatka krvavica s mirodijama (Rab) 

 

Bomba 

sladoled sastavljen od nekoliko vrsta, 

polukruģna oblika s tuļenim vrhnjem (u 

sredini je ġpanjolski kruh ili izmrvljeni 

piġkoti, uġeĺereno voĺe ili bademi, 

komadiĺi ļokolade) preliveno likerom 

 

Bonipan 

(lat. bonus-dobar, panis-kruh) primjesa 

tijestu da bi se kruh ġto duģe drģao svjeģ i 

ukusan (ugljiļni hidrati, masne tvari i 

askorbinska kiselina) 

 

Bonkuloviĺ 

(tal. buon + culo ï straģnjica) ģderaļ, onaj 

koji prekomjerno jede, gurman, sladokusac; 

voli dobre komade mesa ili ribe 

Koji voli puno lipo isti, a ne mora biti debel 

ki prase   

 

Boraga 

(lat. borago) 1. boraģina; 2. vrsta jela: 

iskosana boraģina umijeġana u jaje i peļena 

 

Boranija  

buranija (ar.) zeleni grah, mahune 



Bordulez 

borduleģa; velika baļva za moġt 

 

Borovica 

rakija od ploda smreke; klekovaļa 

 

Borovnica 

borovnica je u rodu s azalejama, 

kamelijama, vrijeskom i rododendronima, 

dakle s cvijeĺem. 

 

Borovka 

brusnica; plod istoimene biljke koji se u 

kulinarstvu najļeġĺe upotrebljava kao 

prilog jelima od pernate i dlakave divljaļi i 

za pripremanje nekih umaka 

 

Borovniļevac 

(slo.) rakija od borovnice 

 

Bosanska kafa 

 
 

  
Kava (kafa) s datuljama 

Naļin pripreme: pristavite hladnu vodu u 

posebnu ġerpicu (posudu) da zavri. U 

dģezvu ili ibrik od 0,5 l stavite 6 vrhom 

punih kaġiļica mljevene kafe. Kad je voda 

prokuhala, skinite je s vatre i stavite ibrik da 

kafu zagrijete (zapeļete). Zalijte je vodom 

do pola. Kada jednom kine (podigne se), 

skinite je s vatre i pustite par sekundi da se 

slegne. Dopunite ostatak ibrika vrelom 

vodom. Uz ovu kafu posluģite ġeĺer u kocki, 

rahatlokume i slatko mlijeko s puno 

kajmaka. U sveļanim prilikama obavezno 

se sluģe i datule. 

 

Bosanski lonac 

 
sastojci za pripremu bosanskog lonca 

 

 
Bosanski lonac 

 

sloģenac od goveĽeg ili ovļjeg mesa 

izrezanog na komadiĺe. PrireĽuje se u 

zemljanom loncu: red razliļitog povrĺa, red 

mesa, zaļinjeno, podlito bijelim vinom, 

zatvoreno pergament papirom i lagano 

kuhano ï pirjano. Kada je jelo gotovo 

posluģuje se u istoj posudi. Spominje se veĺ 

1670. godine a vjerojatno je da su ga prvi 

poļeli raditi rudari. Po originalnom naputku 

u njega ne dolazi kupus ili kelj. Ukoliko se 

stavlja kupus tada je to kalja. 

 

Bosilica 

pogaļa koja se radi na mlado ljeto (Zagreb, 

Primorje) 

 

Bosiljak 

biljka ugodne arome i finog okusa, ļiji 

listovi sluģe kod prireĽivanja umaka, juha, 

kobasica i dr. 

 

Bosiok  

bosiljak, biljka ugodnog mirisa, sluzi kao 

zaļin (Posavina) 



Bosman 

pletena svadbena pogaļa u Prekomurju i 

istoļnoj Ġtajerskoj 

 

Bostan  

(pers) 1. vrt, baġļa, u kojem se uzgajaju 

dinje i lubenice; 2. skupni naziv za lubenice 

i dinje 

 

Boġļa 

pokrivaļ za glavu, rubac; stolnjak; platno 

ļetverouglasta oblika u koje se neġto 

zamotava 

 

Boġļaluk 

naļin savijanja, motanja jufki, savijaju, 

motaju se u maramu (boġļu) 

 

Boġļarija, boġer  

(tur.) isjeļak od peļena brava izmeĽu 

butova i rebra (slabine). 

 

Boġļica 

manji ļetverouglastasti komadi tjestenine 

nadjeveni pirjanim mljevenim mesom 

 

Boġpor 

(lat. basun, porrum ï ļeġnjak, maĽ. Bospor 

ï zapapren umak) kisela i paprena juha od 

ostataka mesa, (svinjetina, puretina) 

zaļinjena bijelim lukom (ļeġnjakom) 

 

Bota  

kvrga (npr. hrane) 

 

Botarga 

usoljena ikra veĺih riba Sredozemnog mora, 

nalik na kavijar, vrlo je ukusna. Na Siciliji 

se radi od ikre tune ili cipala, koji se 

posebno uzgajaju, i nazivaju je Ăsardinijski 

kavijarñ 

 

Botilja  

boca (ĂSve peļeno vino smo vrgli u botilje i 

dobro zaļepili, sa neka dimiñ) 

 

Botiljun  

velika staklena boca (napunili su botiljun 

peļenoga vina za pir) 

 

Boza 

buza (perz.); 1. kiselkasto piĺe koje se radi 

od kukuruzna ili projina braġna; Skuha se 

nekoliko velikih proja i drģi na toplom 

mjestu da ukisnu, a u ljetno se doba troġe; to 

je Ăbuzañ. Tako kisele proje ï tijesto udrobe 

u neku veĺu posudu u koju se ulije vruĺa 

ļista voda, ostavi se na toplom mjestu 24 

sata da joġ bolje ukisne, i doda upola peļena 

proja, od ļega se dobiva joġ bolja buza, 

naziva se Ătatar-buzañ. Buza se najviġe troġi 

u ljetno doba za vrijeme poslova. Ipak se 

najļeġĺe radi od kukuruznog braġna, mlake 

vode, kvasca, ġeĺera ili meda. Sadrģi od 1-

2% alkohola; 2. vino na dnu bureta (muteģ, 

talog) 

 

Bozadģija 

buzadģija (perz.tur.) onaj koji pravi i 

prodaje bozu 

 

Boģiĺ 

 
Razni Boģiĺni kolaļi 

  

U hrvatskom srednjovjekovlju Boģiĺ je 

blagdan zajedniļkog veselja. Motiv 

Kristova roĽenja dovodi za zajedniļki stol i 

bogate i siromaġne, izjednaļujuĺi bar 

jednom na godinu uglednike i obiļan puk. 

To je i dan opĺeg bratimljenja, pomirenja i 

uzajamnog ļestitanja. Ġibenļanin Juraj 

Ġiģgoriĺ podsjeĺa nas 1487. na obiļaj svojih 

sugraĽana da boģiĺno oduġevljenje 

izraģavaju ljubljenjem. Ļak i hrvatski 

kraljevi taj blagdan slave u druġtvu svojih 

podanika, kao npr. Petar Kreġimir IV. koji 

1066. Boģiĺ doļekuje u Ġibeniku i 

proslavlja ga u zajedniġtvu s razdraganim 

narodom koji ga oduġevljeno pozdravlja. 

Statuti naġih srednjovjekovnih gradova 

izriļito odreĽuju da se Ăpresveti dan roĽenja 

Gospodinova (Boģiĺ) mora sveļano slaviti 



do osmog dana po crkvenom blagdanuñ i da 

se kroz to vrijeme !svatko mora suzdrģavati 

od é napora i svit teģaļkih poslovañ 

(Splitski statut, I,5). 

Oskudna povijesna graĽa upuĺuje nas na 

boģiĺni obiļaj darivanja meĽu prijateljima. 

Za Boģiĺ djeca nestrpljivo oļekuju dolazak 

malog Isusa, koji ĺe ih obdariti, pa uz kamin 

ostavljaju obuĺu. Obiļaj kucanja na 

susjedova vrata podsjeĺa na Josipovo i 

Marijino bezuspjeġno traģenje konaļiġta u 

betlehemskim svratiġtima.  

Neki obiļaji su definitivno iġļezli u novim 

ģivotnim i gospodarskim uvjetima, drugi 

bijede nestankom patrijarhalnog sela, treĺi 

joġ traju ļuvajuĺi svoju draģ koja i danas 

griju mnoga srca. 

 

Boģiĺar, boģiĺarac 

prase koje se kolje na Badnji dan a peļe uoļi 

Boģiĺa (od pola noĺi dalje). U nekim 

krajevima se u prase stavlja dunja, jabuka i 

orah. Glava se ostavlja za Novu Godinu. 

 

Boģiļini kolaļ 

ovaj kolaļ priprema se za boģiĺne praznike, 

ali se jede tek nedjelju dana kasnije. Tijesto 

se napravi od pola kilograma braġna, 

kvasca, malo soli i vode. Kad se dobije 

glatko tijesto ostavi se na toplom da se 

digne. Ponovo izmijesi i ostavi na toplom.  

Tijesto ukrasimo raznim simbolima 

napravljenim od tijesta kao: novļiĺ, klasje, 

itd. U sredinu kolaļa se stavlja bosiljak kao 

drevni simbol zdravlja i veselja u porodici. 

Kolaļ njiva ima oznaku psa u jednom kraju, 

a u drugom je oznaka zmije, koji su na njivi 

predstavljeni kao ļuvari. 

Kolaļ livada ima oznaku za ļovjeka, toljagu 

(ġtap), ovce i janjad.  

Kolaļ volovi ima oznake za volove, plug, 

jaram i ļovjeka. 

Kolaļ guvno (gumno) ima oznake stogova, 

kamara, snopova, ļovjeka, konja i stoģera 

(drvo, oko koga se okreĺe konj, kad vrġi 

ģito). 

Kolaļ baļva ima jedno udubljenje u sredini 

ï baļvu, a pored nje su oznake loze i groģĽa. 

Kolaļ stoka  ima oznake za sve vrste stoke. 

 

U nekim selima umjesto spomenutih kolaļa 

mijesi se jedan veliki kolaļ ï veļernja, koji 

sadrģi sve spomenute oznake. Svi ovi kolaļi 

izlome se na veļeru. Boģiĺni kolaļ ukraġen 

je listiĺima, granļicama i razliļitim 

vezicama iz prirode. 

 

Boģiĺnica 

ili pogaļica, poznata kao jedna od 

najstarijih sorta jabuka uz koju su vezani i 

razliļiti obiļaji. Po tradiciji uz boģiĺne 

blagdane uzajamno su se njome darivali 

mladiĺi i djevojke, a imala je i poļasno 

mjesto uz Boģiĺ. 

 

Boģiĺno pecivo 

ļesnica (Bosanska Posavina i 

Hercegovina), ljetnica, litnjak, boģiĺnjak, 

boģiĺnica, boģiĺ (Sjeverozapadna 

Hrvatska), kosnica, kriģnica, badnjak, 

badnjaļa (Slavonija), koleda, koledak 

(Hrvatsko zagorje) 

 

Boģiļnjak 

1. boģitnjak; veliki boģiĺni kruh; 2. 

Velecvjetni kukurijek ili kukurijek 

boģiĺnjak naziv vezuje se uz legendu da je 

niknuo iz snijega od suza mlade djevojke 

koja nije imala dar za roĽenje Isusa u 

Bethlehemu. Velecvjetni kukurijek, zeljasta 

trajnica visoka oko 15, cm. Veliki, bijeli, 

cvjetovi, katkad crvenkasti. Raste u 

ġumama i ġumarcima brdskog i gorskog 

pojasa 

 

Boģurica 

prasica koja se kolje za Boģiĺ ï Dalmacija 

 

Braga 

alkoholno piĺe od prosa (sliļno bozi) iz 

Rumunjske 

 

Brajda 

vinova loza podignuta na stupove i omotana 

oko ģice; kolje s vinovom lozom oko kuĺe 

 

Brambora 

krumpir 

 

 



Branļe  

ġkrge u ribe 

 

Braġanļevo 

Pojam za svetkovinu Tijelovo, kada se 

svetkuje Isusova zadnja veļera s uļenicima. 

Dubrovaļki pisci taj pojam upotrebljavaju u 

znaļenju Ăpriļestñ. Belostenec upotrebljava 

rijeļ braġniti. 

            

Braġanica 

hrana koja se nosi na put 

 

Braġlice 

male glavice koje narastu kad se usjeļe 

kupus 

 

Braġnara  

prostorija, komora, za drģanje braġna 

 

Braġnenica  

pogaļa 

 

Braġnenica 

braġenica, braġnjenica; jelo za put; jelo ġto 

se nosi na put (Hvar) 

 

Braġno 

1. melja; muka; zrno ģita samljeveno u prah; 

2. u starocrkvenoslavenskom braġno je 

znaļilo Ăjeloñ, Ăhranañ koje se oļuvalo  

u katoliļkom crkvenom terminu 

Braġanļevo; 3. hrana koja se nosila za 

uģinu. Obiļno je to bio kukuruzni kruh i sir, 

slanina i Ăturopoljska ġunkañ ï luk 

(Turopolje).  

 U naputcima (receptima) ļesto se 

daje uputstva: braġno prosijte, razlog tome 

je  ġto se braġno prosijavanjem obogaĺuje 

zrakom i krajnji proizvod je mnogo bolji i 

ukusniji. 

 

 
  

 

Muka i znoj  

Sva muka ļovjeka kroz koju proĽe dok 

uzgaja ģito, kopanje, oranje, sjetva, ģetva, 

sav proliveni znoj sabran je u tom sanduku 

i u samljevenom braġnu. Podesiti mlin za 

mljevenje braġna odreĽene krupnoĺe veliko 

je umijeĺe. Sve se mora odvijati pod 

budnim okom mlinara. Moģe se dogoditi da 

ģito ne ulazi ravnomjerno i mlin tada 

zakoļi. Stalno se mora pratiti da ne melje 

uprazno, jer onda Ăodoġeñ i kameni diskovi, 

a njih je teġko nabaviti. 

 

Vodenice i braġno  

Vodenice su najstariji mlinovi vezani za 

vodu i sluģile su za mljevenje ģitarica 

(pġenice, raģi, jeļma, prosa i heljde za 

proizvodnju braġna od zrna. Prvo se mljelo 

samo na jedan kotaļ i tada se dobivalo 

jedinstveno braġno, ponegdje nazvano ï 

floj. Kada se u 17. stoljeĺu javila i potreba 

bijeloga braġna od ļiste pġenice, mlinari su 

na rijekama postavljali vodenice s dva ili 

viġe kotaļa s ureĽajem za ñpajtlanjeò od 

ļega je nastao i naziv za bijelo braġno, 

ponegdje zvano pajtlin (od njem. beuteln ï 

prosijavati; isto tako ta rijeļ je oznaļavala i 

mjesto gdje se ģito mijenjalo za braġno). S 

pojavom posebnog mlinarskog obrta, i 

mlinari su poput ostalih obrtnika imali svoje 

cehove da bi lakġe zaġtitili svoje interese.  

 

Pġeniļno braġno koje su troġili za 

proizvodnju kruha imalo je i svoj toļno 

odreĽeni Ăputñ kako bi bilo ġto bolje. 

Pġenica se prvo dobro posuġila u peĺi i tek 

nakon toga mljela u mlinu ili kod kuĺe pod 

ģrvnjem. Ovako suha pġenica je kod 

mljevenja imala snaģan zvuk lomljenja i 

pretvarala se u fino braġno, dok bi se vlaģna 

ili svjeģa pġenica bila samljevena ali ne kao 

kvalitetno braġno. Od braġna samljevene 

suhe pġenice pravili su se najbolji 

proizvodi, bilo kruh ili kolaļi.  

Dobro braġno mora biti vrlo mekano ili 

poneġto zrnasto, a pri opipu se mora osjeĺati 

hladno. Kad se u ruci stisne, mora se 

zgrudati, a nakon jaļeg pritiskanja mora se  

ponovno raspasti (jako  vlaģno braġno ostaje 

grudasto). Pomijeġano s vodom mora dati 



ģilavo tijesto, koje se dade lako oblikovati. 

Najvaģnije svojstvo braġna je da se od njega 

moģe praviti dobro tijesto za raznu 

upotrebu.  

Vodeniļari su nastojali da i njihovi sinovi 

izuļe mlinarski obrt da bi ih mogli 

naslijediti iza smrti. Tako su pojedine 

obitelji drģale isti mlin u svom vlasniġtvu 

viġe desetljeĺa, dapaļe i stoljeĺa. Vodenice 

su prosjeļno mljele dnevno od 7 do 8, 

najviġe 10 metriļkih centi, (metriļki cent ï 

quintal (kvintal) tj.- 50 kilograma (2 

metriļka centa -100 kg)  

Parni strojevi odnijeli su pobjedu nad 

vodenicama, radi ļega je seljak dobivao ne 

samo viġe nego i ļiġĺe braġno. Uz to je rad 

u (paro)mlinovima bio brģi nego u 

vodenicama, zbog ļega je otpalo predugo 

ļekanje koje je znalo ponekad trajati i po 

dva dana. Istodobno su vlasnici 

(paro)mlinova, za razliku od vodeniļara, 

uveli i ñmijenjanjeò braġna za ģito pa seljak 

koji nije imao vremena ļekati dok se 

samelje upravo njegovo ģito, mogao je uzeti 

u (paro)mlinu veĺ gotovu koliļinu posija i 

raznovrsnoga braġna. 

 

Mljevenjem ģitarica dobijemo braġno od 

kojeg se izraĽuju razne kaġe, pogaļice, 

tjestenina ali najļeġĺe se koristi za izradu 

peciva i kruha.  Kaġe i bezkvasne pogaļice 

ili lepinjice mogu se izraĽivati od braġna 

bilo koje ģitarice.  

Osnovu za dizana tijesta (peciva, kruh, 

kolaļi) trebaju se koristiti iskljuļivo braġna 

pġenice, krupnika, raģi te braġna hibrida 

(kriģanaca pġenice i raģi). Samo navedene 

ģitarice sadrģe svojstvo da kisnu, i peļenjem 

stvore koricu koja zadrģava plinove te 

tijesto raste. Za to su odgovorne 

bjelanļevine glutena, ljepljive smjese koja 

se nalazi u navedenim ģitaricama. Ostale 

ģitarice imaju jako malu koliļinu glutena, ili 

ga uopĺe nemaju.  

 

Okus i teksturu kruha moģemo mijenjati 

dodavanjem braġna drugih ģitarica.  

Za lagane kruhove s mekom sredinom 

koriste se braġna s visokim sadrģajem 

glutena.  

Teģe i  guġĺe ġtruce se dobiju kombinacijom 

pġeniļnog braġna s braġnom drugih ģitarica 

koje imaju niģi sadrģaj glutena.   

  

Pġeniļno braġno   

Za razumijevanje razliļitih vrsta braġna 

prisutnih na trģiġtu nuģno je poznavati 

strukturu pġeniļnog zrna te postupak izrade 

braġna. 

 

Struktura zrna 

Zrno pġenice se sastoji iz sljedeĺih dijelova:  

 

Ovojnica: je vanjska ljuska zrna koja sadrģi 

mnogo celuloze, balastnih tvari, mineralnih 

soli i vitamina. Na nju otpada 14-16% zrna. 

Od ovog sloja se ljuġtenjem zrna dobivaju 

mekinje ili posije.  

Aleuron: ili aleuronski sloj je vanjski sloj 

endosperma. Ovaj sloj je bogat mastima, 

bjelanļevinama (albumin i globulin), 

mineralnim tvarima i vitaminima. Jaļim 

izmeljavanjem ģita iz bijelog braġna 

uklanjaju se vanjski slojevi zrna (ljuska i 

aleuronski sloj).  

Endosperm: ļini glavninu zrna (81-83% 

kod pġenice ili 51% kod zobi). Po svom 

sastavu, najveĺi dio endosperma otpada na 

zrnca ġkrobi (36-59%), zatim slijede 

bjelanļevine (7-12%) te razliļiti 

ugljikohidrati (2-3%) , masti (1%) i male 

koliļine celuloze.  

Bjelanļevine prisutne u zrnu svake ģitarice 

mogu se podijeliti u dvije vrste: prolamine i 

gluteline. Odnos ovih bjelanļevina varira 

od ģitarice do ģitarice. Po tome je pġeniļna 

jedinstvena jer sadrģi otprilike jednake 

koliļine prolamina zvanog gliadin i 

glutelina zvanog glutenin. Od ovih dviju 

bjelanļevina, uz prisutnost vode, te 

mehaniļkom obradom (mijeġanjem) nastaje 

gusta, povezana, elastiļna i plastiļna masa 

poznata kao gluten ili lijepak. On je u stanju 

upiti vodu i nabubriti i do 200%, a daje 

tijestu ona tako poģeljna pekarska svojstva. 

Endosperm je po energetskom sadrģaju 

visokovrijedan, dok je po nutritivnoj 

vrijednosti siromaġan jer ne sadrģi vitamine 

i minerale.  



Odnos dvaju glavnih sastojaka endosperma 

(ġkroba i "glutena" odnosno bjelanļevina 

koje ga oformljuju) odreĽuju izgled zrna, 

kvalitetu braġna i njegovu kasniju namjenu. 

Zrna bogata ġkrobom su neprozirna, 

mrvljiva i braġnasta, dok su zrna s mnogo 

bjelanļevina tvrda, glatka i staklasta. 

  

Klica:  

klica se nalazi pri osnovi zrna s leĽne strane, 

koso poloģena. Na nju otpada 2,5-3,8% 

zrna. U noj nalazimo masti, bjelanļevine, 

ugljikohidrate, mineralne tvari, enzime i 

balastne tvari. Masnoĺe u klici lako 

oksidiraju pa braġno gubi kvalitetu 

(uģeglost, kiselost i gorļina), stoga se ona 

uklanja iz rafiniranih braġna. U ljudskoj 

prehrani se koriste za dobivanje ulja, a 

mogu se koristiti i kao zamjena za orahe.  
 

Grifig  braġno (krupiļasto) je mekano 

i fino pahuljasto meĽu prstima 

a kad se smrvi je ipak zrnasto. 

Prikladno je za peļena tijesta 

Doppelgrifig (dvostruko krupiļasto) se 

naziva ono braġno koje ima 

dvostruko izraģenija svojstva 

Ravna meljava tzv. Ăglatkoñ ili Ăfinoñ braġno 

daje braġno manje sposobno za 

peļenja ali prikladno za 

pravljenje savijaļa i tijesta za 

rezance 

 

Raģeno braġno moģe sadrģavati raģenu 

snijet (crnkaste toļkice) koje je vrlo 

nezdravo. 

 

Pod braġnom u uģem smislu 

podrazumijevamo proizvode dobivene 

mljevenjem ģitarica: pġenice, raģi, jeļma, 

zobi, kukuruza, riģe, prosa, heljde, pira i 

tritikale (hibrid stvoren kriģanjem pġenice i 

raģi). 

Najļeġĺe upotrebljavano braġno u 
domaĺinstvu je pġeniļno braġno dobiveno 

mljevenjem prethodno oļiġĺene i 

pripremljene pġenice Triticum aestivum. 

Kvaliteta pġeniļnog braġna, a prema tome i 

njegova namjena, zavise o tehnoloġkoj 

kvaliteti pġenice koja se preraĽuje te o 

tehnoloġkom postupku voĽenja meljave. 

Ovisno o stupnju izmeljavanja na 

hrvatskom trģiġtu se nalaze 
 

bijelo pġeniļno braġno (tip 400 i tip 550) 

polubijelo pġeniļno braġno (tip 700 i tip 850) 

crno pġeniļno braġno (tip 1100 i tip 1600) 

braġno cijelog zrna pġenice 

Oznaka tipa braġna ukazuje na koliļinu 

pepela u braġnu; ġto je tip braġna veĺi, 

braġno sadrģi veĺu koliļinu pepela i tamnije 

je boje. 
 

Bijelo pġeniļno 

braġno (tip 

400 i tip 550) 

 

dobiva se u 

tehnoloġkom procesu 

mljevenja pġenice iz 

srediġnjih dijelova 

pġeniļnog zrna 

(endosperma), kojeg 

ļine najveĺim dijelom 

ġkrob i proteini. Stoga 

sadrģi relativno male 

koliļine vitamina, 

minerala i dijetnih 

vlakana koja se nalaze 

u vanjskom dijelu 

zrna. Iako je s 

nutritivnog stajaliġta 

siromaġnije u odnosu 

na tamna braġna, bijelo 

braġno je izvrsnih 

pecilnih osobina. 

Prema krupnoĺi 

ļestica bijelo 

pġeniļno braġno na 

trģiġtu se nalazi kao 

glatko braġno (tip 550) 

i oġtro braġno (tip 400 

oġtro). 

Glatko pġeniļno 

braġno koristi se za 

pripremu raznih vrsta 

kruha, peciva, finih 

mlijeļnih peciva, 

kolaļa od dizanog 

tijesta, savijaļa od 

vuļenog tijesta ... 

Domaĺe tjestenine 

(rezanci) najļeġĺe se 

pripremaju od bijelog 

glatkog braġna. 

Oġtro pġeniļno smatra 

se kvalitetnijim 

braġnom jer se 

proizvodi od same 

jezgre zrna ģita. 

Odlikuje se blagom 

ģuĺkastom bojom i 

oġtrom granulacijom, 

po ļemu je i dobilo 

svoj naziv. 

Preporuļuje se za 

pripremu prhkih 

kolaļa, domaĺih 



biskvita, palaļinki, 

torti i pita, ģliļnjaka, 

za uguġĺivanje raznih 

variva i umaka, 

odnosno za one 

poslastice koje kao 

sredstvo za narastanje 

(dizanje tijesta; 

udvostruļavanje 

volumena) trebaju 

praġak za pecivo. 

Polubijelo pġeniļno 

braġno (tip 700 i tip 

850) 

 

je tipiļno kruġno 

braġno, upotrebljava se 

uglavnom za izradu 

kruha i peciva. Neġto 

je boljih nutritivnih 

karakteristika od 

bijelog braġna zbog 

veĺeg sadrģaja 

sastojaka koji potjeļu 

iz vanjskog dijela zrna, 

stoga je poznato pod 

nazivom ï Ăkruġno 

braġnoñ. 

Tip 850 ï zove se i 

cvajerica. Sadrģi viġe 

vitamina, minerala, 

proteina i celuloznih 

vlakana od bijelog 

braġna, pa je stoga i 

prehrambeno vrjednije 

Crno pġeniļno braġno 

(tip 1100 i tip 1600) 

po svojim je 

nutritivnim 

karakteristikama 

visokokvalitetno 

braġno zbog visokog 

sadrģaja vitamina, 

minerala, a osobito 

dijetalnih vlakana. 

Upotrebljava se u 

domaĺinstvu 

prvenstveno za 

pripremu proizvoda od 

dizanog tijesta (kruh, 

peciva...). Kruh 

izraĽen od crnog 

braġna je vlaģnije 

sredine, punog okusa i 

bolje zadrģava 

svjeģinu od bijelog 

kruha. 

Braġno cijelog zrna 

pġenice 

sadrģi sve dijelove 

oļiġĺenog i 

samljevenog zrna 

pġenice ukljuļujuĺi 

ovojnicu i klicu te je 

bogato dijetalnim 

vlaknima, vitaminima 

B grupe, E vitaminom, 

mineralima Na, K, Ca, 

Fe i ima poveĺan 

sadrģaj proteina u 

odnosu na bijelo 

braġno. Na trģiġtu se 

nalazi i pod nazivom 

graham braġno ili 

integralno pġeniļno 

braġno. Kruh od 

graham braġna je 

zbijene i grublje 

strukture, ali punog 

zaokruģenog okusa. U 

pripremi kruha i 

peciva preporuļuje ga 

se mijeġati s bijelim ili 

polubijelim pġeniļnim 

braġnom kako bi mu se 

popravile pecilne 

osobine. 

Osim standardnih 

tipskih pġeniļnih 

braġna, na trģiġtu su 

prisutna i  namjenska 

pġeniļna braġna (npr. 

braġna za dizana 

tijesta, za vuļena 

(tanka)  tijesta...). 

Namjenska braġna su 

mlinski proizvodi koji 

su svojom kvalitetom 

prilagoĽeni 

specifiļnim 

zahtjevima za 

odreĽene vrste gotovih 

proizvoda. Za 

proizvodnju ovih 

braġna koriste se 

odabrane sorte pġenice 

iz kojih se 

odgovarajuĺim 

voĽenjem procesa 

mljevenja i dodatnim 

tehnoloġkim 

postupcima postiģu 

 karakteristiļna 

svojstva za pojedine 

vrste namjenskih 

braġna. Upotrebom 

namjenskih braġna i 

manje iskusne 

domaĺice postiģu 

odliļnu kvalitetu 

proizvoda za koje su 

braġna namijenjena. 

Durum braġno je pġeniļno braġno 

proizvedeno iz pġenice 

staklaste strukture i 

velike tvrdoĺe 

Triticum durum koje 

daje kratka, ģilava i 



neelastiļna tijesta. 

Ovo se braġno koristi 

za proizvodnju 

tjestenina, a nije 

pogodno za pripremu 

kruha i drugih 

proizvoda od dizanog 

tijesta. 

Dinkel braġno 

(pirovo,krupnikovo ili 

spelt braġno) 

 

dobiva se mljevenjem 

tzv. Prapġenice 

- Triticum spelta. Ovo 

braġno je sliļnog 

sastava kao obiļno 

pġeniļno braġno, ali s 

veĺim sadrģajem 

dijetalnih vlakana i 

proteina. Gluten je 

loġije kvalitete pa se 

pri pripremi kruha 

treba mijeġati sa 

standardnim kruġnim 

braġnima. Daje 

proizvode punijeg 

okusa od proizvoda 

kruġne pġenice. 

Bakino braġno (pod 

tim nazivom neki 

mlinovi proizvode 

svoj vlastiti tip braġna) 

Namjenska braġna kao 

ġto je Bakino braġno 

pogodna su za 

pripremu proizvoda 

velikog volumena, 

elastiļne i stabilne 

svilenkaste strukture. 

Bakino braġno za 

kolaļe je poluoġtre 

granulacije. Izrazito je 

dobro za pripremu 

biskvita i biskvitnih 

rolada. 

Braġno tipa 400 

krupiļasto 

Krupiļasto braġno 

ļisto bijelo zrnasto 

braġno dobiveno od 

jezgre zrna bez ļestica 

mekinja. Pġeniļna 

krupica je prikladna za 

pripremu kaġica, 

nabujaka, nadjeva te 

instant-krupica za 

djeļju hranu. 

 

Osim pġenice za proizvodnju braġna 

najļeġĺe koriġtene ģitarice su raģ i kukuruz. 

 
Raģena braġna se prema koliļini pepela na 

trģiġtu nalaze kao tip 750, tip 

950, tip 1250 i raģeno braġno 

iz cijelog zrna. Porastom 

udjela pepela poveĺava se i 

nutritivna vrijednost raģenog 

braġna. Tako je raģeno braġno 

tip 1250 visokovrijedan 

proizvod koji se odlikuje 

visokim sadrģajem Ca i Fe, a 

proteini raģi su veĺe 

prehrambene vrijednosti u 

odnosu na proteine pġenice 

zbog povoljnijeg   

aminokiselinskog sastava. 

Ova vrsta braġna kruhu daje 

puniji okus i svjeģinu, a zbog 

manjeg sadrģaja kvalitetnog 

glutena i veĺe enzimske 

aktivnosti poģeljno ga je 

mijeġati s dijelom pġeniļnog 

braġna. 

Kukuruzno 

braġno 

upotrebljava se za pripremu 

kruha i peciva, tortilja, 

tradicionalnih jela (zlevanka, 

bazlamaļa)... Za pripremu 

kruha i peciva potrebno ga je 

mijeġati s pġeniļnim braġnom 

jer ne sadrģi gluten. 

Uobiļajeno je kukuruzno 

braġno prethodno popariti 

vrelom vodom, ohladiti, a 

zatim umijeġati tijesto. Kruh s 

kukuruznim braġnom je ģute 

boje, pomalo zbijene sredine 

(ovisno o koliļini kukuruznog 

braġna), punog aromatiļnog 

okusa. 

 

Uz pġeniļno, kukuruzno i raģeno braġno na 

trģiġtu se nalaze: heljdino braġno, jeļmeno 

braġno, zobeno braġno i proseno braġno, no 

ona se koriste znatno rjeĽe u pripremi 

proizvoda od dizanog tijesta i to gotovo 

uvijek uz dodatak pġeniļnog braġna. 

Braġna koja ne sadrģe gluten (riģino, 

kukuruzno, proseno i heljdino braġno), 

mogu se koristiti u prehrani oboljelih od 

celijakije. Pri pripremi kruha i peciva od 

ovih braġna, funkciju glutena koji je 

neophodan za izradu kvalitetnih proizvoda 

od dizanog tijesta moguĺe je nadoknaditi 

upotrebom hidrokoloida (guar guma, pektin 

i sl). 

 

 

 

 



Razna namjenska braġna: 

- za tanka tijesta - braġna iz sorti pġenica s 

visokim sadrģajem glutena radi lakġeg 

razvlaļenja tijesta. 

- za tjesteninu - grublje mljeveni endosperm 

tvrde (durum) pġenice tzv. semolina. Sluģi i 

za izradu cous-cousa. 

- za dizana tijesta  

- oġtra (krupiļasta braġna) Ovo je 

namjensko braġno neġto grublje teksture 

koja se moģe i opipati ako protrljamo malo 

braġna meĽu prstima. Upotrebljava se za 

izradu raznih biskvita, keksa, prhkog tijesta, 

raznih vrsta pita ili krema - dakle tamo gdje 

nije potrebno dizanje tijesta. Za proizvodnju 

ovog braġna se koriste mekġe sorte pġenica. 

 

Krupnik braġno   

Ima jako veliku koliļinu glutena i moģe se 

koristi samostalno kao i pġeniļno braġno. 

Ima lagano slatkast okus i zlatno smeĽu 

boju. Moģe se koristiti u kombinaciji s 

pġeniļnim braġnom za dobivanje mijeġanih 

kruhova. 

 

Raģeno braġno  

Raģ je druga po redu kruġna ģitarica. Ovo 

braġno sadrģi manju koliļinu glutena tj. ima 

dosta bjelanļevina koje tvore gluten ali on 

nije tako ļvrst i fleksibilan kao onaj u 

pġenice. Raģeno braġno sadrģi relativno 

mnogo pentosana koji doprinosi viskozitetu 

tijesta. Zbog toga je raģeni kruh guġĺi i 

ģilaviji nego pġeniļni. Ovo braġno se 

odlikuje viġim sadrģajem kalcija i ģeljeza i 

bjelanļevina veĺe prehrambene vrijednosti 

u odnosu na pġeniļno braġno. Kruh od 

samog raģenog braġna ima viġe vlage te 

duģe zadrģava svjeģinu, crniji je , ima 

slabije razvijenu sredinu i nije ġupljikav kao 

pġeniļni. MeĽutim, zbog manjeg sadrģaja 

ġkroba pogodan je za dijabetiļare.  

Raģeno braġno se ļesto koristi u smjesama 

braġna za integralne kruhove, kao dodatak 

pġeniļnim i kukuruznim kruhovima. Ono 

takvim kruhovima podiģe hranjivu 

vrijednost , daje mu specifiļan , puniji okus 

i znatno produģava njegovu svjeģinu. 

Izdaġan kruh koji nalazimo u trgovinama 

pod imenom "raģeni", obiļno se radi od 

30% raģenog i 70% pġeniļnog braġna.  

Raģeno braġno se gradira na razliļite tipove 

prema stupnju uklanjanja posija ili ļiġĺenja 

tokom mljevenja. Ġto se viġe posija uklanja, 

braġno je svjetlije, ima manje bjelanļevina i 

vlakana te ima blaģi okus. Podjela je sliļna 

podijeli pġeniļnog braġna pa tako nalazimo 

sljedeĺe tipove raģenog braġna:  

 

Prekrupa (kao pġeniļno integralno)  

 

Tip 750 (kao bijelo braġno)  

Tip 950 (kao polubijelo braġno) 

Tip 1250 (kao crno braġno)   

 

Zbog specifiļnih osobina raģi i pġenice, 

njihovim meĽusobnim kriģanjem, nastoji se 

dobiti ģitarica koja bi imala kombinirane 

osobine oba zrna. Tako nastaje hibrid - 

ģitarica nazvana tritikala. 

 

Kukuruzno braġno  

Nekada je kukuruzni kruh predstavljao 

osnovnu namirnicu u narodnoj ishrani, ali je 

danas potisnut upravo zahvaljujuĺi pġenici.   

Za razliku od pġeniļnog braġna, kukuruz, 

iako ima neġto sirovih bjelanļevina, ne 

sadrģi gluten neophodan za rast tijesta pa se 

mora kombinirati s drugim braġnima u 

proizvodnji dizanih pekarskih proizvoda. 

MeĽutim, za lepinje od kojih su moģda 

najpoznatije meksiļke tortilje, ono je samo 

po sebi sasvim dovoljno. 

Najļeġĺe se kukuruzno braġno i krupica 

upotrebljavaju za izradu kaġa i palenti. 

Kvalitetan kukuruzni kruh se moģe 

napraviti od 25-30 % kukuruznog braġna 

pomijeġanog s 70-75% pġeniļnog braġna. 

Poģeljno je takvom kruhu dodati i malo 

sojinog braġna. Poġto je kukuruzno braġno 

neġto zrnatije strukture potrebno ga je prije 

zamijesivanja popariti ili preliti s vruĺom 

vodom pa ļekati da se ohladi prije 

dodavanja ostalih sastojaka. 

Ovakav kruh ima karakteristiļnu ģuĺkastu 

boju i prijatan slatkast okus.  

Pġeniļnom kruhu moģemo dodati i malo 

kukuruzne krupice koja mu daje hrskavu 

slatkoĺu. 



Zobeno braġno  

Kod izrade kruha mogu se koristiti cijele i 

samljevene zobene pahuljice kao i zobeno 

braġno ļime dobijemo pomalo zrnastu 

teksturu i karakteristiļnu aromu zobi. 

Ovo braġno se moģe koristiti i kod 

pripremanja jela kod koja trebaju neġto za 

zguġnjavanje ili povezivanje (umaci, 

popeļci itd.). 

Zbog svoje lake probavljivosti, zobeno 

braġno se preporuļa u spravljanju dijetalnog 

kruha. 

 

Heljdino braġno 

Kvalitetno braġno i koristi se za pripremanje 

palente (ģganaca) i kao dodatak braġnu 

ostalih ģitarica, za peļenje vrlo traģenog 

kruha i peciva.  

Daje kruhu gustu teksturu i jak , robustan 

okus. Pogodno je i za dodavanje smjesi za 

palaļinke.  

 

Jeļmeno braġno  

Svijetlo braġno, blagog okusa koje se 

dodaje u mnogim receptima kao hranjiva 

zamjena za bijelo braġno (pite, keksi, 

palaļinke itd.). Za proizvodnju kruha se 

samo po sebi jeļmeno braġno rijetko koristi 

jer takav kruh puca i stvrdnjava se ubrzo 

nakon hlaĽenja poġto nema dovoljnu 

koliļinu glutena za dizanje. 

Mijeġanjem sa pġeniļnim braġnom dobije se 

bolji kruh kremasto sive boje i pomalo 

Ăzemljastogñ okus, a ujedno ovakav kruh 

duģe zadrģava vlaģnost. Obiļno u receptima 

zamjenjuje 1/3 bijelog braġna.  

Braġno, zbog svega gore navedenog, slabije 

kvalitete za izradu kruha ļesto je bilo 

Ăbraġno siromaġnijih slojevañ. Ono bolje 

uspijeva u loġijim klimatskim uvjetima, 

dozrijeva prije pġenice, baġ kada su zalihe 

ostalih ģitarica pri kraju te je upravo zbog 

toga bilo ļesto na meniju siromaġnih. 

Cijena jeļmenog braġna je uvijek bila manja 

od pġeniļnog, pa je i to moģda razlog viġe 

za masovnije koriġtenje ovog braġna u 

siromaġnijoj populaciji. O tome nam 

svjedoļe brojni zapisi iz drevnih knjiga 

meĽu kojima je i Biblija: ...Sutra ĺe u ovo 

doba na vratima Samarije biti mjera finog 

braġna (bijelog) za ġekel, a dvije mjere 

jeļmenog braġna za ġekel. 2. Kraljevima 

7,1- dakle duplo jeftinije.  

U prilog rasprostranjenog koriġtenja 

jeļmenog braġna nam svjedoļi i 

novozavjetni izvjeġtaj o Isusovom 

umnaģanju kruhova. Osnova od koje je 

nastala hrana za 5000 ljudi su bili upravo 

jeļmeni kruhovi: Ima ovdje jedan djeļak sa 

pet jeļmenih kruhova i dvije ribe. Ali ġto je 

to za tolike. Ivan 6,9.  

Neka nam i ovaj zapis bude poticaj da se 

ova vrijedna namirnica umnoģi na naġim 

stolovima.  

 

Proseno braġno  

Proso predstavlja znaļajni dio ishrane 

stanovnika afriļkih zemalja. Kaġa se 

spravlja od oljuġtenog zrna, a od braġna se 

rade razna peciva i kruhovi. Bjelanļevine 

prosa sadrģe vaģne aminokiseline: arginin, 

lizin, histidin, tirozin, cistini triptofan.  

Proseno braġno samo po sebi nije dovoljno 

za izradu kvalitetnog kruha, ali predstavlja 

odliļan dodatak pġeniļnim i raģenim 

braġnima ( do 15%) u proizvodnji kruha. 

 

Sojino braġno  

Sojino braġno ima lagano slatkast okus. 

Krajnje je bogato kvalitetnim 

bjelanļevinama i izvrstan je izvor ģeljeza, 

kalcija i vitamina B skupine.  

Ovo braġno fine teksture ne sadrģi gluten i 

najļeġĺe se koristi kao dodatak drugim 

braġnima u pripremi tijesta dajuĺi im bolji 

okus i poveĺava im hranjivu vrijednost. 

Naime samo 5% sojinog braġna dovoljno je 

da se ukupna koliļina bjelanļevina 

pġeniļnog kruha poveĺa za oko 2,5 %. Ova 

koliļina sojinog braġna se preporuļa u 

pripremi pġeniļnog integralnog kruha jer u 

toj koliļini ne smanjuje poģeljne osobine 

tijesta, volumen ġtruce, teksturu i boju 

sredine dok istovremeno obogaĺuje kruh, 

produģava mu svjeģinu i daje dodatnu 

mekost (zbog sposobnosti zadrģavanja 

vlage) i konaļno ljepġe posmeĽi koru.  

Osim u proizvodnji kruha i peciva, sojino 

braġno se koristi i kao dodatak raznim 

proizvodima prehrambene industrije; 



slasticama, tjesteninama, paġtetama, 

mesnim konzervama i kobasicama, juhama, 

umacima. Ono se koristi i kao osnovna 

sirovina u proizvodnji teksturiranih sojinih 

bjelanļevina ili sojinog mesa.  

 

Riģino braġno  

To je braġno blagog i gotovo neutralnog 

okusa. Istovremeno ono dobro veģe, pa se 

koristi u raznim umacima, popeļcima kao 

vezivno sredstvo te u kremama i pudinzima 

i finim kolaļima. Radi grublje i zrnatije, 

strukturu poģeljno ga je prethodno 

"izgladiti" prije upotrebe u tijestima. To se 

postiģe mijeġanjem braġna s tekuĺinom koja 

se zahtijeva u receptu, pa se malo prokuha i 

ostavi da se ohladi prije dodavanja ostalih 

sastojaka. Ovo braġno je bez glutena i moģe 

se koristiti u prehrani osoba alergiļnih na 

gluten.  

 

Braġnja 

krvavica naļinjena od braġna i svinjske krvi 

(Posavina) 

 

Brezirati  

znaļi kuhati u pari, duġiti, pariti. 

 

Brajda 

vinova loza podignuta na stupove i omotana 

oko ģice 

 

Bratfertig  

(njem.) pripravljeno za peļenje 

 

Brathuhn 

njem. peļeno pile, pile za peļenje 

 

Bratvurst  

(njem. braten ï peĺi + Wurst ï kobasica) 

vrsta kobasice za peļenje (u naġoj 

terminologiji = djevenica mesnjaļa) 

 

Bratw¿rste                   

glasovite n¿rnberġke kobasice (Bratw¿rste) 

mogu se pojesti u gostionicama u kojima se 

i danas pripremaju jednako kao i u srednjem 

vijeku. To znaļi ï uz mnogo dima i iznad 

vatre od bukvina drveta, a posluģuju se u 

tanjurima od kositra. Uz njih se preporuļuje 

neko od bavarskih pġeniļnih piva 

(Weizenbier). 

 

Braunġvajger 

polutrajna kobasica 

 

Bravarica 

ukraġena pogaļa koja se radila za ļobane 

uoļi mladog ljeta 

 

Bravetina  

ovļetina, meso od ovaca, koje se kuha 

svjeģe s mnogo raznog povrĺa. Omiljeno 

jelo u kasnoj jeseni. Glavne Ăģrtveñ za 

dobivanje ovļetine su ovnovi nakon 

oplodnje ovaca i neoploĽene ovce. Istu 

sudbinu imaju ovnovi i ovce u susjednoj 

Bosni, ali tamo se veĺi dio ovļjeg mesa 

stavlja u salamuru (pac) i nakon toga se suġi 

u dimu za zimnicu. 

 

Braviġ-kobasica 

poznata kobasica u Makedoniji koja se peļe 

ili kuha. IzraĽuje se od svinjskog mesa od 

buta, teleĺe lopatice, slanine i zaļina. Puni 

se u tanka svinjska crijeva. 

 

Brbati  

prebirati po hrani, jesti i mijeġati po 

zajedniļkoj zdjeli 

 

Breme, brema 

1. onoliko tereta koliko se nosi na leĽima. 2. 

pren. teret, obveza, teġkoĺa, 3. drvena 

plosnata posuda od 10-15 litara, prema 

gornjem kraju se suzuje (srednja duga je 

produģena i sluģi kao ruļica), sluģi za 

noġenje vode ili vina za neposrednu 

upotrebu (za rad u polju). 

manja baļvica, parila je ka krnji plitki 

stoģac, a sluģila za miġati rakiju su 

viġe koncentracija za vrime peļenja   

 

Bremenica 

drvena uska i visoka posuda za vodu, nosi 

se na ramenu; obramnica, brenza, putunja 

 

Brenta 

brenda; drveni sud u kojem se za vrijeme 

berbe nosi  na leĽima 



Breskovac 

(slo.) breskovaļa ï rakija od bresaka 

 

Breskva 

Breskve su se nekada nazivale perzijskim 

jabukama, a pod tim su imenom prvi put 

zabiljeģene 79. godine nove ere. Danas 

postoji viġe od 700 vrsta bresaka, meĽu 

kojima su vjerojatno najneobiļnije kineske 

breskve ï plosnate poput hokejskog paka. 

Breskve su u toj zemlji simbol duga ģivota i 

sreĺe. 

 

Brezin sok 

sok od breze koji se skuplja pred proljeĺe na 

taj naļin da se na stablu naļini mali otvor 

pod korom. Svijetli slatkasti sok pije se sam 

ili s dodatkom cimeta i drugih mirodija 

nakon ġto kratko vrijeme odleģi u podrumu. 

Od soka, ġeĺera, vina, limuna i kvasca 

prireĽuje se brezino vino ï vrlo ugodno piĺe 

sliļno pjenuġcu. 

 

Brgamota 

bergamota; vrsta kruġke, gospodska kruġka 

 

Brgulja  

svetkovina, veselje, veseo objed, gozba 

(selo Biska, Sinjska krajina) 

 

Brimenica  

(vuļija) drvena posuda za noġenje vode  

 

Brin  

(slo.) borovica 

 

Brinjevac 

(slo.) borovica ï rakija (brinovec) dobivena 

destilacijom provrele komovine borovice. 

Popularna je u Sloveniji. 

 

Brisleti  

suhi keksi 

 

Brizli  

(njem. Brieschen) su teleĺe i janjeĺe prsne 

ģlijezde, kojih ima dvije. Jedna je ovalna i 

nalazi se u blizini ģdrijela, a druga, koja se 

viġe cijeni, okrugla je oblika i nalazi se kraj 

srca. Ove dvije ģlijezde ļine jedan par. 

Meso im je bijelo, ukusno i vrlo meko. 

Smatraju se najboljim i najfinijim 

mesarskim artiklom i jednom od najveĺih 

delikatesa. Od teleĺih se rade razna predjela 

i specijaliteti, dok se janjeĺe upotrebljavaju 

za garniranje jela do mesa. 

 

Brizoleti  

(njem. Brisoleten) peļeni sendviļ ili 

valjuġci od mesa 

 

Briģola 

brģolica; meso za peļenje, obiļno dio uz 

hrptenjaļu ili rebra 

 

Brkalj  

dio vinove loze poslije rezanja 

 

Brkljati  

kuhati na laganoj vatri, krļkati 

 

Brkulja  

vrsta pġenice sliļna jeļmu s dugim 

ovrġcima tzv. brkovima (Posavina) 

 

Brlina   

prostor u uljari namijenjen za sipanje 

maslina 

 

Brlja  

rakija (ġatrovaļki); slaba rakija, plavica 

 

Brmbaļ 

vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija) 

 

Brmbolati  

kuhati (Benkovac, Dalmacija) 

 

Brnza 

(rum. branza) vrsta sira 

 

Broĺ 

(pirih) crvena boja za uskrsna jaja 

 

Broĺati 

bojati uskrġnja jaja 

 

 

 

 



Brodet 

 

brudet, brujet, brujet (tal. brodo; juha, 

ļorba) brodetto ï umak, juha s jajem; 

brodetto di pesce ï brodet, riblja juha (ili 

umak) 

1. Jelo koje se toliko udomaĺilo na naġoj 

obali i postalo svojevrstan specijalitet, ima i 

zamrġenu povijest. Poļetak je u talijanskoj 

kruġnoj juhi (za nju se smatra da je jedna od 

prvih europskih juha), da bi se dogodio 

kuriozitet, tako da je prvobitni naziv za 

kruġnu juhu dobio posve drugi smisao. To 

jelo koje se izborilo za svoje mjesto i u 

profinjenoj gastronomiji ima svoju osnovu 

u puļkoj priobalnoj i obalnoj kuhinji. Grubi 

opis jela bio bi: riblja juha prireĽena kao 

gulaġ; pripremljena na kvasini (vinskom 

octu), maslinovu ulju i malo vode. Od 

zaļina dodaje se luk, ļeġnjak, perġin, sol, 

papar, vino. Koliko ima ribarskih mjesta, 

toliko ima i naputaka za brodet, osnova su 

sve vrste riba kao i svi Ăplodovi morañ,  koji 

se uvijek nalaze na nadohvat ruke. Naļin 

pripreme, da se sve namirnice sloģe jedna 

na drugu, i da se sve zajedno Ăkrļkañ u 

lopiģi, bruncinu, teĺi ili u zemljanoj posudi 

(govori da je brodet najbolji i najteļniji u 

njoj), govori nam i o tome da su se obavljali 

i drugi poslovi dok se jelo termiļki 

obraĽivalo. Viġe vrsta ribe daje teļniji i 

bolji brodet. U naļelu se na 1 kg ribe koristi 

2,5 dl maslinova ulja i blijedo zaprģena 1 

glavica luka.  

Karakteristiļan naļin pripreme (ribarski) 

Ăsve na ledenoñ, ġto znaļi da se sav sadrģaj 

stavlja odjednom bez prethodnog pirjanja 

luka ili ï saļuvaj boģe ï ribe, zvuļi 

jednostavno, ali na kraju je jelo izvrsno ï 

onako kako ga samo sladokusci mogu i 

poģeljeti, sa svim mirisima i okusima svjeģe 

ribe i ostalih plodova mora. Kod kuhanja se 

ne mijeġa, nego se posuda samo protrese (da 

se riba ne raspadne).  

Brodet ne smije biti ni juġnat ni gust. Jede 

se hladan i topao s kruhom (crnim 

domaĺim) ili ģgancima (purom, palentom) 

ï nekad jednim od glavnih jela sirotinje. 
 

sve na ledeno  Karakteristiļan naļin 

pripreme (ribarski), ġto znaļi 

da se sav sadrģaj stavlja 

odjednom bez prethodnog 

pirjanja luka ili ï saļuvaj 

boģe ï ribe, zvuļi 

jednostavno, ali na kraju je 

jelo izvrsno ï onako kako ga 

samo sladokusci mogu i 

poģeljeti, sa svim mirisima i 

okusima svjeģe ribe i ostalih 

plodova mora. Kod kuhanja 

se ne mijeġa, nego se posuda 

samo protrese (da se riba ne 

raspadne)  

Slijepi brodet radi se sa svim sastojcima 

osim ribe ili plodova mora, 

obiļno se radio kad nije bilo 

ni jednog ni drugog  

Brodet od 

morskih 

kamenļiĺa 

radili su ga ribari kad nisu 

ulovili ribu. Uzeli su morske 

kamenļiĺe, plivaļice, i stavili 

u morsku vodu. Kad je voda 

prokuhala, kamenļiĺe su 

izvadili (puni su planktona i 

bogati bjelanļevinama), u 

tanjur su stavili kriġke kruha i 

odozgo prelili dobiveni sok  

 

Stara uzreļica kaģe: Ăkoliko vrsti rib, toliko 

guġtov o brudetañ 

Stara uzreļica kaģe: Ăkoliko vrsti rib, toliko 

guġtov o brudetañ 

2.engleski, ragu 

 

Broka 

1.klinļiĺ, mirodija; 2. stakleni vrļ 

 

Broketa  

ģganci (pura, palenta) napravljeni s masnim 

suhim mesom. Ako nije dosta masno prije 

posluģivanja malo se prelije vruĺom 

masnoĺom. 

 

 



Brokola 

prokula, mladica kupusa 

 

Bronzin 

bruncin, brunzin; lonac od bronce. Posuda u 

kojoj se kuhala hrana na vatri ognjiġta. 

Sastojao se od tri dijela: glavne posude u 

kojoj se kuhalo, poklopca (izraĽen od istog 

materijala) i ļvrste ļeliļne ruļke koja je 

povezivala dvije suprotne strane glavne 

posude. Ruļka je sluģila da se moģe objesiti 

na pogodno mjesto te da se moģe rukom 

uhvatiti dok se prenosi (pun ili prazan). 

Ruļku nazivaju ï provislo.  

bronzini za brudet su uvik sluģili samo 

za  brudet, jer su primili vonj   

 

Broska 

boģurak ï boģur, repa, breskva (Brusje, 

Hvar) 

 

Broskva              

podvrsta kelja i bliski roĽak kupusa, 

broskva je dobra kad je led obajde. 

Vrijedna biljka mediteranskog kraja koja je 

uz smokvu, maslinu i pokoju ribu prehranila 

naġe otoļane i Primorce.  

 

Broskva na pofrin 

(Mali Loġinj) osobito jelo toga kraja (kupus 

pirjan na ulju i ļeġnjaku) 

 

Broġtulani 

uġeĺereni, uprģeni (bajami) 

 

Broġtulati 

isprģiti kruh, kavu, ġeĺer  

(Boduli imaju pak kafe i kafe od kafe. 

Odvavek je kafe bilo nekako jako drago i ni 

bilo lahko do njega prit kot danaska, pak se 

je kafe kuhevalo od cikorije, jeġmika, i ki 

zna od ļega joġ. Juġto se je znalo ļa je kafe, 

a ļa je kafe od kafe. Kako je nekad sa kuĺa 

lepo diġela kad je nona kafe broġtulala, sad 

to viġe ne treba delat, pak ĺe se za ko leto i 

beseda broġtulat i to malo broġtulin ļa jih je 

ostalo zgubit. Se je uģevalo reĺ: lonac 

belega kafa i pol pinki kruha da je dobra 

ruġnja (doruļak)!). 

 

Broġtulin, bruġtulin 

 
 

 
prģilo za kavu 

(tal. brustolare) naprava za prģenje kave 

koja se okreĺe nad vatrom; prģionik, prģun 

 

Brotvan 

tepsija, lim, posuda za peļenje u peĺnici 

 

Brsovnica  

mladi izdanci na stabljici kupusa 

 

Brtulin  

mali noģiĺ koji se sklapa 

 

Brumbuljiti  

kipiti, vreti; Hodi vrģi zelje, voda ti 

brumbulja 

 

Bruncin 

(tal. ven. bronzin) lonac od bronce  

 

Bruschette 

bruschette neki nazivaju i Ătoskanskim 

tostom, smatrajuĺi da su one gastronomski 

Ăizumñ toskanskih maslinara koji se 

poprģenim komadiĺima kruha, natrljanim 

ļeġnjakom, Ăhvataliñ prve, joġ tople kapi 

maslinova ulja iz preġe. Drugi, pak, kaģu da 

je ta tradicija prisutna posvuda na 

Mediteranu, te ne pripada iskljuļivo 

Talijanima. Kako god bilo, osnova 

bruchetta je ï poprģeni kruh, ļeġnjak i 

maslinovo ulje, nadogradnja je - poprģene 

male rajļice, listiĺ bosiljka, prġut, sir i ï 

ostalo po ideji onoga koji ga pravi. 



Poprģeni kruh, namazan ļeġnjakom i sve 

premazano maġĺu, zar to nije Ănaġ prastari 

sendviļñ s kontinenta; ili ï uzobalni ï 

poprģeni kruh namazan ļeġnjakom i 

poġkropljen maslinovim uljem uz prġut i 

ovļji sir ili sir iz mjeġine. 

 

Brustġpic 

prsa  

 

Bruġtulati 

prģiti kavu ili ģito 

 

Brģolica 

brģola, bruģola, briģola (tal.-costata) 

braciola) 1. goveĽa peļenica, prģolica, 

popeļ, brģola (meso za peļenje, obiļno dio 

uz hrptenjaļu ili rebra ģivotinje); 2. peļeno 

meso mlade svinje 

 

Buba  

svinjeĺi ģeludac punjen braġnom ili mesom 

(Posavina) 

 

Bubica 

prijesan, beskvasni kruh peļen pod 

ģeravicom ili pod pekom (cripnjom). 

Najslaja je bubica upresno, peļena spo 

teplega luga 

 

Bublica 

dugoljasta glavica luka 

 

Bublja   

gruda sira nastala jednim cijeĽenjem. 

Majko, doneli smo vam jednu bublju 

mladog sira. 2. slama ili pljeva umijeġana u 

blato kojom se zida peĺ. Pravili smo jednu 

kruġnu peĺ u avliji od bubalja. 

 

Bucat, bucata, bucica 

sud za vodu i vino u laĽi, na polju, ģban ili 

buca 

 

Buculaj 

slatki kolaļ 

 

 

 

 

Buļa 

buĺa, bundeva, tikva, baril. Buļa bijele kore 

su najbolje i najukusnije, zelene kore 

najbolje su za variva, a ģute i bijele se peku. 

 

Buļalina 

vrsta sira koji se radi iz sirutke u koje se 

dodaje vruĺe mlijeko. 

 

Buļica 

burence za vodu, za radnike na njivi 

 

Buļnica  

savijaļa s nadjevom od sira i ribane buļe 

 

Buĺkoġ  

pleteni stakleni sud za vino, pletenka. 

Doneli smo vam jedan buĺkoġ vina od pet 

litara. 

 

Buĺkuriġ 

nevaljalo, neukusno jelo ili piĺe (pokvareno 

vino puno taloga). 

Dosta mi je tvog buĺkuriġa. 

 

Buĺur zaveģljaj (u veĺoj marami ili ruļniku 

uvijena i zavezana hrana, veġ, haljine, 

odelo). 

Jel se vladaj kako triba, jel buĺur na leĽa! 

 

Budel 

goransko (gorskokotarsko) jelo: kruh, 

slanina (bez koģe), suho meso izreģe se na 

kocke, a mladi luk na komade veliļine 2 cm. 

Jaja se razmute sa soli, paprom i svim 

prethodno izrezanim komadima. Ostavi se 

jedan sat i nakon toga se ovom mjeġavinom 

ispuni svinjski ģeludac ili osuġena svinjska 

crijeva. Otvor se zaġije i kuha se oko 2,5 

sata kao juha. Nakon kuhanja, ostavi se u 

istoj vodi da se ohladi. Posluģuje se hladno 

izrezano na kriġke. 

 

Budimka 

vrsta slatke bundeve (peļe se u rerni) 

(Hrvati Banjaluļkog podkozarja) 

 

Budimlija  

vrsta jabuke, budimka 

 



BuĽa, buĽ 

(tur.) plijesan, pauļinasta prevlaka na hrani 

koja nastaje uslijed dugog stajanja ili ako se 

drģi na vlaģnom ili toplom mjestu 

 

Bufeta 

ġtruca kruha (Braļ) 

 

Bufla 

buhtl, vrst kolaļa (Lika) 

 

Buhtl  

(njem. Buchtel) vrsta kolaļa od slatkog 

dizanog tijesta (tijesto s kvascem) ispunjeno 

nadjevom po ģelji. (napujnenec ï izraz u 

Hrv. Zagorju) 

 

Buhtovke 

mesne kobasice devenice koje se izraĽuju 

od mesa sa svinjske glave, kruha, luka i 

ostalih zaļina. Pune se u tanka svinjska 

crijeva. Peku se na masnoĺi i posluģuju s 

pirjanim kiselim kupusom i kuhanim 

krumpirom. Ova vrsta kobasica potjeļe iz 

Ļeġke i Slovaļke, a danas se rade u 

Hrvatskoj gdje ģivi ļeġka i slovaļka 

manjina. 

 

Bujol  

mali limeni lonac iz kojeg se pije vino 

(Benkovac, Dalmacija) 

 

Bukara 

 
ili susak; drvena posuda za vino izraĽena od 

smrekovog drveta, sadrģi od İ litre do 2 

litra, najļeġĺe 1 litru (prava bukara mora biti 

izraĽena samo od drva; ne smije imati ni 

jedan metalni dio). Miris smrekovine daje 

posebnu draģ, tj. doprinosi aromi vina. 

Potjeļe iz drniġkog kraja, a koristi se u 

cijeloj Dalmaciji. IzraĽuje se dvanaest 

mjeseci, deset mjeseci potrebno je za 

suġenje smrekova drveta i dugotrajno 

oblikovanje originalne drġke. Buduĺi se 

sastavlja ruļno, svaki je primjerak unikat. 

Postala je sinonim za domaĺe vino, vesela 

sijela i dobra stara vremena. U narodu je 

opjevana gotovo kao i vino ili lijepa 

djevojka. Kao zajedniļka posuda za vino, 

kruģila bi od osobe do osobe  

 

Bukaleta 

ġiroki zemljani vrļ 

 

Bukarica  

flaġa s vinom koju ļestitari na drugi dan 

Boģiĺa nose sa sobom, nazdravljajuĺi 

domaĺinu koga posjeĺuju.  

Ļekajte, monci, neĺete valdar otiĺ s 

praznom bukaricom, oma ĺu je napunit 

vinom. 

 

Buklija  

1. Za proslavu spremljena velika ļaġa 

medenog vina ili medene rakije, pored nje 

kolaļ okiĺen bosiljkom (ili granļicom 

ġljive), u vinu ili rakiji nalaze se tri jabuke 

(takoĽer okiĺene bosiljkom i po kojim 

orahom = sve to naziva se buklija; 2. 

meĽutim, isto tako ova rijeļ oznaļava i 

posudu za piĺe. Ploska, breme, drveni sud u 

kojem se nosi piĺe u polje; 3. peharnik u 

druġtvu, kako na putu tako i za stolom; 4. 

posuda za rakiju koja se iznosi pred svatove. 

 

Buklijaġ 

dijete (10-15 godina) koje ide ispred 

svatova, iza sviraļa i nosi na ramenu buraļu 

vina, kolaļ i peļen komad mesa, te time 

nudi svakog koga putem sretnu (Dalmacija, 

Hercegovina) 

 

Bukovica 

biljka: majļina duġica  

 

Buktenica 

jednostavan kolaļ premazan ģumancem 

koji se nosi u crkvu na blagoslov za Uskrs 

(Poljica). 

 

 



Bula 

1.svinjski ģeludac nadjeven braġnom ili 

mesom (Posavina); 2. peļeni nabujali 

kukuruz, kokice (Slunj) 

 

Bulamoļ 

bulamuļ (tur. bulumag) 1. vrsta jela od 

braġna, ġeĺera i masla; 2. gusta ļorba od 

braġna i sira; 3. braġno mijeġano s vodom 

ļime pekari maģu napola peļen kruh 

 

Bulati 

prģiti kukuruz u bule, kokice (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Bumba 

piĺe (u djetinjem govoru) 

 

Bumbar 

bumbari (perz.) vrsta jela: dobro oprana 

lojna koġuljica (odnosno siriġte brava) 

nadjevena kosanom iznutricom, meĽu 

kojima su jetra, tripice, i mesom, 

pomijeġano s malo riģe i kosanog luka. 

Siriġte se zaġije i peļe se u peĺnici. Jede se 

uveļer kao meze uz rakiju. 

 

Bumbar-burek 

debelo crijevo brava ispunjeno kaġom od 

kukuruza, dodatkom loja i zaļina. Peļe se u 

peĺnici. 

 

Bumbiti  

piti polako ali uporno, pijuckati alkohol 

 

Buncek 

donji dio (tanji) svinjske noge iznad koljena 

 

Bundaļa 

talog crne kave (Benkovac, Dalmacija) 

 

Bundevaļa  

savijaļa s nadjevom od sira i ribane buļe 

 

Bundevara 

savijaļa, guģvara, u koju se stavlja nadjev 

od ribane bundeve tzv. sakreske sa ġeĺerom 

i kajmakom (Posavina). 

Volim i uslatko i ukiselo bundevaru. 

 

Bundevske koġtice 

Odliļan su nadomjestak za slatke bademe. 

Treba ih popapriti vruĺom vodom 

(blanġirati) i oguliti i tada se mogu koristiti 

za kolaļe. 

 

Bunetarka  

vrsta smokve (bruģetka crna) 

 

Bungur 

(prekrupa, polenta) jelo od krupno mljevene 

pġenice. Ime je dobilo po tur. rijeļi bulgur ï 

kukuruzna ili pġeniļna prekrupa. Mljevena 

pġenica se stavi kuhati u dosta posoljene 

vode (dok ne omekġa) dok se ne zgusne, 

nakon toga umijeġa se kajmak i posluģi. U 

izvornom obliku jelo se radilo umjesto s 

pġenicom od jeļma. 

 

Bunje 

vrtuljci, torete; kamene kuĺe okruglog 

tlocrta i visokog svoda u priobalju; isto  u 

Istri ï kaģuni. 

 

Buraļa 

1. koģna ļutura u kojoj se nosilo piĺe za put. 

(sud napravljen od koģe/mjeġine s drvenim 

grkljanom i remenom, da se moģe objesiti o 

ramenu); 2. primitivne koġnice od pruĺa i 

zemlje (Benkovac, Dalmacija) 

 

Buraļar 

kod svake svadbe, u Primorju, netko mlaĽi 

je bio buraĽar (nosio je buraļu) i nudio vino 

svakoga koga bi na putu sreli. 

 

Burandģa 

lijepa mediteranska samonikla 

jednogodiġnja biljka koju zovu boraļ ili 

poreļ biljka, raste uz morsku obalu, kao 

korov u vinogradima i poljima. Najļeġĺe se 

susreĺe u Dalmaciji i Hrvatskom primorju. 

Beru se mladi izdanci i prireĽuju kao salata 

pod imenom - buranĽa, ali i kao ġpinat. 

Sasuġeni listovi se melju i upotrebljavaju 

kao zaļin umacima ili jelima. 

 

Buranija   

zeleni grah, mahune (Posavina) 

 



Buredģici 

(tur.) vrsta jela, bureļiĺi. Napravi se kora 

(jufka) za pitu, izreģe se na komade i od dva 

komada radi se jedan buredģik, tako da se 

na jedan stavi poprģeno meso pomijeġano s 

riģom, sa drugim se poklopi i slijepi. Prģe se 

na maslu. 

 

Burek 

 

(perz.) mesna pita koja se radi od tanko 

razvijene kore (jufke) u koju se uvije 

pomijeġano kosano meso s iskosanim 

lukom. Burek Ău guģveñ je ako se jufke 

savijaju, a Ăpolaganiñ ako se meso stavlja 

izmeĽu cijelih poloģenih jufki. 

Burek je podrijetlom iz Turske, no 

popularan je u mnogim zemljama, pa i u 

Izraelu, gdje ga zovu ï burekas.  Pravi se od 

tankih listova tijesta meĽu kojima su nadjev 

sir, mljeveno goveĽe meso ili povrĺe 

(najļeġĺe ġpinat). Izvorna turska rijeļ b¿rek 

ima korijen bur, koji oznaļava savijanje. To 

znaļi da imaju pravo oni koji tvrde da je 

istinski burek onaj Ăzavrnutiñ ili rolani, a ne 

i trokut burek.  

U Bosni i Hercegovini ima joġ 

Ăkomplikacijañ s nazivom - burek. Tamo 

nazivaju samo tijesto nadjeveno mesom ï 

burek, a ostalo su pite (sirnica, krumpiruġa 

é). 

 

Burekļija 

buregdģija (per. tur.) onaj koji radi i prodaje 

burek 

 

Burica 

drvena posuda od duģica sa zaklopcem sa 

dva uha u kojem se nosi hrana pastirima i 

ljudima u polju (Cres, Istra) 

 

Burilica  

drvena dugoljasta baļvica za noġenje piĺa 

Burlati  

probirati hranu, nedopuġteno mijeġati po 

jelu koje baġ ne voliġ 

  

Burundel 

vrsta boģiĺnih ģganaca koji se rade s teleĺim 

mesom 

 

Buġpanj 

buġpan; ġimġir, zimzeleni ukrasni grm, 

zimzelen. 

 

Butaļa 

plitka posuda u koju se otaļe vino iz baļve 

 

Butarga 

(tal. bottarga) suġena dimljena, usoljena 

ikra nekih morskih riba, osobito cipala, 

pravi se u obliku kobasica i vrlo je ukusna 

za jelo. Najbolje su babice ka su pune 

butarge. 

Butarga je skupa kao i istarski tartuf. 

Butelja 

butilja,  (franc. bouteille) boca, staklenka 

(obiļno uska grla, od 7 decilitara) 

 

Buter 

(njem. Butter) maslac 

 

Buteģin 

mali drveni sud zatvoren ļepom 

 

Butina 

but (tur. but) bedro, stegno, ġunka. Kod 

klaoniļkih ģivotinja najmesniji dio straģnje 

noge, dijelovi najkvalitetnijeg mesa nalaze 

se na butini i zovu se: ruģa, orah, frikando. 

Svinjska butina malo dimljena i kuhana je ï 

ġunka; a sasvim suġena na dimu i zraku 

naziva se ï prġut. 

 

Butir  

maslac 

 

Butka 

suġeni svinjski but (Posavina) 

 

Butruga 

1. plosnati sud od vina (Peljeġac, juģna 

Dalmacija, Smokvica, Korļula; bataluga - 



Konavlje), 2. mala baļvica za noġenje piĺa 

na polje (brema, bremica ï Ġibenik) 

 

Buzara 

 
Ġkampi na buzaru 

Kvarnerski specijalitet. Ova rijeļ u 

venecijanskom dijalektu (figurativno) bi se 

mogla prevesti kao buĺkuriġ ï mjeġavina 

svega i svaļega; ali posebno se napominje 

da je buzara od ġkampi ï naļin pripremanja 

ljuskara kakav se radi u Rijeci. Talijanski 

rjeļnik Valle d'Istria (talijansko-istarski 

rjeļnik) za buzaru kaģe: budalaġtina, 

glupost, ludost. Po svemu sudeĺi (ġto bi 

trebalo pomnije istraģiti) buzara bi mogla 

biti naġ autohtoni naļin pripremanja 

ljuskara i ġkoljki, ġto po svom okusu i finoĺi 

ni pribliģno ne bi odgovaralo nekom 

Ăbuĺkuriġuñ. Jednostavnost pripreme 

(osnovna namirnica s dodatkom ulja, 

ļeġnjaka, perġina, vina) daje naslutiti da je 

to jelo ribara koje se brzo napravi u jednoj 

posudi. 

 

Buzdohanlija 

(tur.) vrsta kruġke; krupna, pjegava, 

izgledom ruģna ali vrlo slatka 

 

Buz gibi 

(tur.) kao led! ï uzvik bozadģije kad prodaje 

bozu, hvaleĺi je da je ledena 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



C 

 

Caciocavallo  

(Kaļkavalj, kaġkavalj, keġkevalj) 

Talijanski tvrdomasni ģuti sir od ovļjeg 

mlijeka, odliļne kvalitete, malo oġtrog 

okusa. Prodaje se u manjim i veĺim 

kolutovima. Dozrijeva nakon 3-4 mjeseca. 

Gruġevina, ļvrsta sirna masa, od koje je veĺ 

odvojena sirutka, namoļi se vruĺom vodom 

da masa postane gipka i da se lako dade 

oblikovati rukama. Sir oblikom na tikvu 

jede se dok je mlad, kao desertni sir. Stariji 

se upotrebljava riban za kuhanje. Kora sira 

je glatka, tijesto ġupljikavo, ili samo sa 

neznatnim brojem. Petar Hektoroviĺ ga 

spominje kao kaġkvalj ï sir ġto ga prave 

Crnovunci = Kucovlasi = Cincari 

(Macedorumuni), nomadski pastiri. U 

Dubrovaļkom arhivu postoji dokument koji 

spominje da je iz Apulije (op. a. Oblasti 

sirarstva) 1467. godine poslano: duo paria 

de casicabalis.  

Sam naziv sira dolazi od lat. Caseus > tal. 

caccio i cavallo (konj) < caballus (lat. rijeļ 

puļkog govora za kljuse); prvotno sir 

naļinjen u obliku konjiĺa. 

Iz puļkog govora, Dubrovnika tog doba, 

ostala nam je i rijeļ gratakeģ, grakateģ ï 

strug za suhi sir, trenica; ragataļ (Ġibenik), 

rakateģ (Lika), rakataģa (Istra). 

Takav sir se najviġe proizvodi osim Italije u 

Makedoniji i Kosovu (ġarplaninski, 

pirotski, koļanski) kao i drugim balkanskim 

zemljama, tako da se moģe smatrati 

balkanskim specijalitetom. 

 

Caklenica 

staklenka, posuda za med 

 

Cancarela 

izmijeġan ģumanac s uljem i braġnom, i 

protisnuto u vrelu juhu 

 

Cantina 

tal. toļionica piĺa; konoba, podrum 

 

Canneloni 

cjevasto i ġuplje pecivo iz razliļitog tijesta 

za predjelo ili nakon jela. 

 

Canġteher  

(njem. Zahnstockeher) ļaļkalica 

 

Carevo meso 

ģlijezda na ģivotinjskim prsima 

 

Carsko meso 

(njem. Kaiserfliesch) suġena slanina 

protkana slojevima mesa, s trbuġnog dijela 

svinje. 

 

Cata 

(od tal. zatta) dinja 

 

Cavarika  

vidi: Ļiger 

 

Cecelj  

presoljeno jelo, koje se ne moģe pojesti. 

Ovo je tebi ilo? ~ moģeġ ga oma bacit, to je 

pravi cecelj! 

 

Cecina 

osoljeno i na suncu suġeno kozje meso iz 

Meksika 

 

Cedevita 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Uz vegetu drugi Hrvatski brend je cedevita 

- osvjeģavajuĺi i energetski napitak, 

proizveden 1970. godine u Plivi, koji je u 

kratko vrijeme osvojio domaĺe i inozemno 

trģiġte. Autor napitka je g. Martin 

Stankoviĺ, potpuno je zaboravljen i jedino 

ġto je dobio za svoj rad, mnogo kasnije, je 

status samostalnog istraģivaļa. Cedevita, 

ļiji sastojak nitko nije uspio kopirati, 

prodavala se samo u ljekarnama. Golema 

financijska korist od cedevite ostala je Plivi. 



Magistar farmacije g. Martin Stankoviĺ 

otiġao je u tiġini 2012. g., baġ kako je i ģivio.  

Prvi Cedevita instant napitak napravljen je 

1969. godine, ali je 1970. godine lansiran na 

trģiġte, bila je to cedevita od naranļe. 1985. 

godine je lansirana cedevita od limuna, a 

1990. godine od grejpa. 1999. godine dolazi 

cedevita od ġumskog voĺa i jabuke, ali zbog 

loġe potraģnje cedevita od jabuke ubrzo je 

izbaļena s trģiġta i prestala se proizvoditi. 

Kasnije dolaze cedevita od mandarine i 

crvene naranļe. Kasnije dolazi i brusnica, a 

najnovija je limeta koja je 2010. godine 

lansirana na trģiġte. 

 

Cefra  

1. komina, svo voĺe pripremljeno za 

peļenje rakije.  

Skupili smo ġljive spadan(i)ce i bacili i(h) u 

cefru, nek stoje za rakiju.  

2. zadah iz usta pijanca (fig.).  

Taj se valdar nikad ne trizni, samo ġto je 

naiġo pokraj mene, zasmrdila je cefra mu iz 

usta. 

 

Ceger  

 torbe s ruļkom za noġenje ģiveģnih 

namirnica, najļeġĺe u Posavini 

napravljen  od kukuruznoga omota (suske), 

a posebni su raĽeni i od ġibe (Posavina) 

 

Ceker 

 
logozar, rogoģar (od madģ. rogosz ï botur, 

ġaġ, ġevar; biljke raġirene  posvuda u plitkim 

vodama jezera i moļvara, koja se mnogo 

upotrebljavala u moļvarnoj kulturi), ceker 

(njem. Zºger);  pletena torba od komuġine, 

ġaġa, lika ili slame s ruļkama za noġenje 

namirnica. 

 

Ceknuti 

popiti s uģitkom (ļaġu vina, vode, piva)  
 

Celar 

celer 

 

Celerova sol 

fina sol, aromatizirana osuġenim celerom, 

usitnjenim u prah 

 

Celo 

vino bez vode 

 

Celjak(i)  

ukusan cijeli, narezani, samo oguljeni 

krumpir(i) 

 

Cemper 

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

 

Cemuljika 

stabljika kukuruza (Benkovac, Dalmacija) 

 

Cena 

prvobitno glavni obrok, ruļak u Rimljana 

oko 12 sati, kasnije postala veļera, 

pomicanjem obroka u kasnije sate 

 

Cenker 

ribarski alat nalik na vrġu, napravljen od 

koluta drveta i sliļno, opletenih mreģom u 

obliku lijevka ili valjka, unutar kojeg se 

nalazi suģeni ulaz u obliku lijevka kroz koji 

riba ulazi unutra. Cenker se oteģava sa 

donje strane kako bi stajao na dnu. 

 

Centl 

decilitar 

 

Centopeca 

dio ģivotinjske iznutrice (utroba, crijeva, 

kulje) 

 

Central 

lat. (centrum-srediġte) naziv za hotele, 

kavane, restauracije locirane u srediġtu 

grada, katkada i u neposrednoj blizini 

kolodvora 

 

Cepec 

1.mlinļek (MeĽimurje); 2.valjak za tijesto 

 

 



Cepela 

(od tal. cepello) peteljka groģĽa 

 

Cerealije 

(lat.) ģitarice, ģito svake vrste (jeļam, 

kukuruz, pġenica, raģ, riģa, zob...)  

 

Cerealije  

sveļanost u ļast boginje Cerere; Cerera ï u 

starorimskoj mitologiji boginja 

pokroviteljica zemljoradnje, isto u 

starogrļkoj mitologiji Demetar 

 

Ceremonija 

(lat. cearemonia) poġtovanje, sveļanost, 

sveļanost u neļiju ļast (ili neļega) po 

unaprijed utvrĽenim pravilima, obiļajima 

 

Ceres 

jestiva mast proizvedena od masti kokosova 

oraha.  

 

Ceriġ 

kaġasta hrana 

 

Cerovka 

dinja ļvrste i hrapave kore kao u cera (drvo) 

 

Cerpiĺ, ĺerpiĺ 

(od turskog kirpiļ) sirova nepeļena cigla 

pripravljena od gline i pljeve. 

 

Cervelad-kobasica 

(njem. Cervelatwurst ili Safaladi, tal. 

Mortadella) poznata vrsta kobasica koje u 

svom sastavu sadrģe i mozak Ăcervelloñ 

 

Ciba 

cibka (slov. dijalekt) kokoġ 

 

Cibara 

cibora; drobna ġljiva 

 

Cibebe 

(njem. Zibebe) zrno suhog groģĽa, groģĽice 

 

Cibulica 

vrsta ġljive (Lika) 

 

 

Ciceg 

vrsta groģĽa 

 

Cicmara 

cicvara, maslo (Hvar) 

 

Cicvara 

(ali i bungur i maslo) 1. jelo koje se nekad 

vrlo mnogo pripremalo u Slavoniji, naroļito 

za zajutrak. Radi se od jaja, svjeģeg vrhnja, 

svjeģeg sira i dodatka braġna i masla. Svjeģe 

vrhnje preprģi se sa sirom i braġnom (obiļno 

se stavljalo kukuruzno braġno) i zatim 

dodaju jaja. Ovo jelo u Sloveniji zovu: 

lotvara; 2. mladi sir se usitni i poprģi s 

maslom kad je skoro gotovo zalije se 

razmuĺenim jajima (Poljica); 3. razmuĺena 

jaja u mlijeku i poprģena, jelo ļobana u 

Makarskom primorju.; 4. jelo za sveļane 

dane iz sela oko rijeke Cetine: pravi se od 

skute iz mjeġine ili kajmaka. Prvo se istopila 

u vodi skuta, a zatim se dodalo kukuruzno 

braġno. Mijeġalo se drvenom ģlicom tj. dok 

masnoĺa (od skute) ne doĽe na povrġinu. 

Istresla se na tanjur i rezala kao kolaļ. 

 

Cicvarka 

vrsta kolaļa, bazlamaļa, sklopanka 

 

Cid  

zadnje kapi tekuĺine 

 

CiĽenjak 

ulje ocijeĽeno iz mljevenih maslina ï 

tijesta, prije stiskanja i polijevanja 

uzavrelim morem; ĂCiĽenjak je likovit za 

ģuļ, bo nima kiselineñ. 

 

Ciga 

limena osuda za muģnju ovaca zapremine 

dvije do tri litre 

 

Ciganļad 

jelo od bjelanjka s vrlo malo bijelog braġna 

i ġeĺera u prahu. Sve se dobro umuti i ispeļe 

na laganoj vatri.  

 

Ciganski naļin 

ļesto se u restauracijama (i u onima viġe 

kategorije) daje jelima pridjev Ăna 



ciganskiñ, da bi im se dala odreĽena 

mistiļnost, ali i orijentalnost. Naģalost, bez 

ikakve osnove. Ukoliko i dajemo takav 

pridjev, onda bi se on mogao dati 

najvjerojatnije jelima ï sloģencima, koja se 

rade u jednom loncu. S obzirom na 

nekadaġnji nomadski naļin ģivota, lonac 

(kotliĺ) je najbrģa termiļka obrada jela, ali 

ne i najjednostavnija. Napraviti jednostavno 

jelo je najļeġĺe i najteģe (s malo namirnica 

napraviti neġto ukusno). Kada veĺ 

govorimo o Ăciganskim jelimañ mora se reĺi 

da se kod njih ģivot (duġa ï tijelo) dijeli na 

ļisto i neļisto (ļisto od pupka viġe ï neļisto 

od pupka niģe). Po tom principu dijele 

ģivotinje i biljke, te se neke mogu jesti, a 

neke ne. Npr.: ptiļje noge i glava su neļiste 

ï trup ļist. Konj se ne smije jesti. 

 

Cigla 

zemljana posuda za peļenje, crepulja 

(Hrvatsko zagorje) 

 

Cijediti  

(franc. passer; njem. Samohen) ili 

procijediti; znaļi neku gustu tekuĺinu uliti 

(juhu, mlijeko i sl.) u sito ili cijedilo da bi se 

odstranili nepotrebni dijelovi. Francuzi 

upotrebljavaju za cijeĽenje termin passer 

(pase), a kod nas se ļesto ļuje pasirati 

prema njemaļkom passieren (pasirn) 

 

Cik  

kisela sirutka; kisela ġljiva  

 

Ciknuto 

ciklo; (vino) kad neġto postaje kiselo ili je 

veĺ kiselo 

 

Cikorija  

Bijeli lisni izdanci vrste cikorije koja je 

listala u mraku. U Njemaļkoj je divlja 

cikorija poznata i kao vodopija, uzgajana 

veĺ u 18. stoljeĺu. Listovi su sluģili kao 

stoļna hrana, a od gorkog korijena prireĽuje 

se nadomjestak kave. 

 

Cilica 

smokva koja se ne ubere zelena, nego se na 

stablu osuġi 

Cima 

(slo.) liġĺe, perje, zelen od luka, repa, salata, 

vrġci mladog povrĺa 

 

Cimenta   posuda iz koje se pije voda 

(lonļiĺ) 

 

Cimeni tanjur  

plehnati tanjur 

 

Cimet 

Cinnamomum zeylanicum, drvo ï mala i 

neugledna trajnica, nalik na lovor, 

podrijetlom sa zapada i jugozapada Ġri 

Lanke. Zaļin se pravi od unutarnje strane 

kore, koja se reģe i suġi na suncu, na kojem 

se savija. Najpoznatiji je roĽak cimeta kora 

drveta kasije (Cinnamomum cassia) potjeļe 

iz Kine. Velik dio cimeta koji se danas 

prodaje na Zapadu zapravo je kasija. 

Srednjovjekovni potroġaļi mnogo su bolje 

prepoznavali razliku od nas, danas. 

Cimet je jedna od najstarijih kuhinjskih 

mirodija. Stari Kinezi, a i Grci i Rimljani 

(kinnamom ili kinn§m¹mon iz jedne 

orijentalne rijeļi kod Plutarha i Herodota, 

cinnamum kod Plinija i Ovidija) poznavali 

su veĺ cimet kao mirodiju. Vjerojatno je da 

je cimet i jedna od najstarijih mirodija 

svjetske trgovine.  

Stari Grci vjerovali su Arapima, koji su im 

prodavali cimet, kako izvode prava ļuda 

kako bi doġli do njega: ĂĠtapiĺe cimeta, za 

koje se uopĺe ne zna gdje zapravo rastu, 

donose velike ptice do svojih gnijezda 

napravljenih od blata na strmim klisurama, 

do kojih se nijedan ļovjek ne moģe popeti. 

Arapi pticama ponude velike komade mesa, 

a pod njihovim teretom gnijezda puknu i 

padnu na tlo, nakon  ļega iz njih pokupe 

cimetñ. 

Rimljanima je cimet sluģio kao miomiris za 

mrtvace, nikada za jelo, Kad je Neronova 

ģena Popeja (37.-68.) umrla od njegova 

udarca u trbuh, njezino je tijelo spaljeno na 

divovskoj lomaļi od cimeta. 

 Ta blaga, ugodna mirodija 

upotrebljava se mnogo u slastiļarstvu za 

pridodatak rakijama, ukuhanom voĺu, pri 

prireĽivanju mirodijske ļokolade. Cimetov 



sirup je omiljeni pridodatak razliļitim 

gorkim lijekovima, da im se popravi okus. 

U srednjem vijeku mnogo se upotrebljavao 

kao zaļin ribi i mesu, dok se danas 

upotrebljava radije pri razliļitim mlijeļnim 

i braġnenim proizvodima. 

 

Cimin 

(grļ. kyminon) kumin, kiml 

 

Cimpet 

medenica; zemljana posuda za peļenje npr. 

guske (Hrvatsko zagorje, MeĽimurje) koja 

ima dva dijela; onaj u kojem se peļe i kojim 

se pokrije. Prije peļenja se moraju oba 

dobro navlaģiti (Danas se takva posuda 

uvozi i poznata je pod imenom - Rºmer 

topf; naģalost zaboravili smo da je to naġ 

stari autohtoni proizvod kojeg su Ăzagorciñ 

koristili za svoja guġļja peļenja, a kasnije i 

pureĺa. 

 

Cinak 

lonac za kuhanje mlijeka ili ģganaca 

 

Cincar  

mesar koji prodaje samo ovļje meso.  Bio je 

danas cincar, oĺe da kupi ovaca za klanje. 

 

Cincarnica  

mesnica; mesara za prodaju ovļjeg mesa.  

Ne idem ja u cincarnicu, to je poso mog 

ļovika, on voli ovļje meso. 

 

Cipaļa  

'voĺe koje se lako odvaja od koġtice 

Ove godine su nam dobro rodile briske 

cipaļe. 

 

Ciper 

vrsta vinove loze crna groģĽa 

 

Cipolata 

vrsta malih talijanskih kobasica, kao i naziv 

za garniture napravljenu od njih. 

 

Cipov 

(maĽ. czipo) 1. pekarski bijeli kruh; 2. 

suġeni bijeli kruh za mrvice 

 

Cipovec 

kruġļiĺ, ģemlja 

 

Cipovļica 

mali bijeli kruh 

 

Citka 

1.rijetko platno za cijeĽenje mlijeka. 2. 

'posuda kroz koju se cijedi tekuĺina, 

cjediljka.  

 Moraĺu kupit novu citku, ova se pokidala 

namisti. 

 

Citronada 

(slo.) limunada 

 

Citrus 

(lat. citrus-limun) zajedniļki naziv za 

naranļe, limun, grapefruit i dr. 

 

Ckara 

roġtilj, gradele; koģica na kuhanom mlijeku  

 

Ckvara 

skvara; mrvice koje otpadaju (ostaju) od 

topljenja ļvaraka 

 

Cmariti  

prģiti na ģeravici ili polako peĺi ï kuhati 

 

Cmoļek 

(slo.) mali knedl, valjuġak, valuġak 

 

Cmok 

cmoki (slo.) okruglice, valjuġci ï vrsta 

tjestenine 

 

Cmokati 

mljackati 

 

Coclav 

mljaskav (mljackav)  (o jelu) 

 

Cok  

(tal. ciocco) panj na ognjiġtu.  

U Barbanu se za panj na ognjiġtu koristi 

rijeļ did. 

 

Cokuġ 

isjeckano, usitnjeno meso (Hrv. Zagorje) 



Con gusto 

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

 

Cripnja  

(crepulja) je obla posuda od gline ili ģeljeza, 

dimenzije izmeĽu 30 i 40 cm. U njoj se 

najļeġĺe peļe kruh. Kod peļenja stoji na 

malom tronoġcu koji odgovara njenoj 

veliļini. Kruh se stavlja u nju, pokrije 

prethodno pripremljenim ģarom. Kada je 

kruh gotov, ģar uklonimo i sa kore  

kruha noģem ostruģemo ostatke koji su se 

utisnuli u njega. 

 

Crljenec 

1. luk, crveni luk; 2. vrsta graha 

 

Crna juva 

(juha) juha od praseĺe krvi, iznutrica i 

kukuruznog braġna (Hrvatsko zagorje) 

 

Crni korijen  

(gavez, turovac, salsifis) 2-3 m visoka biljka 

glavoļika. Njezin mali korjenasti gomolj 

upotrebljava se i kao varivo i kao stoļna 

hrana. Tamnozeleno liġĺe crnog korijena 

sluģi takoĽer kao stoļna hrana. 

  

Crna kuhinja  

kuhinja s otvorenim ognjiġtem 

 

Crnica 

vrsta smokve crne kore 

 

Crno zele 

U nekim krajevima broskvu nazivaju crno 

zele. Najbolja je za kuhanje kad ga Ăpofuriñ 

mraz, dakle kad caruju Ămaġkareñ (vrijeme 

poklada). 

 

Crnjak  

crno vino; Naģdra san se kaġe na brudetu, 

poloka po litre crnjaka, sa neka dimi 

 

Crveni grozdiĺ 

ribizl 

 

Crviĺ 

vrsta rezanac u Dalmaciji, uski mali rezanci 

(Ăvermicelli, Ăfidañ) 

Crvina 

vrsta sitnih rezanca od tijesta 

 

Crveno meso 

U crveno meso ubrajaju se govedina, 

junetina, ovļetina, i janjetina, ali i 

svinjetina, iako je mnogi odvojiti u tzv. 

bijelo meso. Ġto je meso masnije uz 

kolesterol sadrģi poveĺu koliļinu zasiĺenih 

masnoĺa i ģeljeza, ali i pesticide, ostatke 

veterinarskih lijekova i hormona, teġke 

metale i razne kancerogene spojeve (ovisno 

o naļinu pripreme), jer se sve te tvari 

akumuliraju u masnom tkivu ģivotinja. 

Najmasnija je slanina.  

 Mnogo je objaġnjenja zaġto je 

crveno meso postalo nezdravo. Prvo, 

njegova masnoĺa sadrģi rastuĺu koliļinu 

zagaĽivaļa i, drugo, prģenjem, peļenjem 

(grilanjem) u mesu nastaju mutageni i 

kancerogeni spojevi. U mesne preraĽevine 

(kobasice, prġut, ġunke) stavljaju se nitratne 

soli za salamurenje, koje se u probavnom 

sustavu mogu vezati s aminima u 

kancerogene spojeve nitrozamine. Ostaci 

hormona, koji se dodaju radi tova ģivotinja 

u nekim zemljama smatraju se takoĽer 

vaģnim ļimbenikom, osobito u pojavnost 

raka. 

 Svima koji tvrde da je ļovjek 

oduvijek lovio i jeo crveno meso, pa je bio 

jedar i zdrav, valja odgovoriti: prije 50 i viġe 

godina okoliġ nije bio toliko zagaĽen kao 

danas, a samim tim i ģivotinjama za klanje 

bile su relativno ļiste. Bile su ļiste i 

najvaģnije mesne preraĽevine. Primjerice 

more je u nekim dijelovima svijeta toliko 

zagaĽeno teġkim metalima da je zabranjeno 

koriġtenje sabljarki i tune. 

 

Crviĺ 

rezanac, vrsta tjestenine 

 

Crvina 

vrsta sitnih rezanca od tijesta 

 

Cuba libra 

(ġpanj. - kuba libra) popularni ġpanjolski 

napitak, koka kola mijeġana s alkoholom 

 



Cug 

(njem. Zug) 1. gutljaj; 2. staklena naprava 

(ili od tikve, buļe) za izvlaļenje rakije ili 

vina iz baļve 

 

Cugati 

piti, pijanļevati 

 

Cujka 

(rum.) slaba rakija, patoka  

 

Cuk  

suha tikvica s dugim repom (za vaĽenje 

rakije iz baļve, bureta) 

 

Cukar  

cuker, cukor (njem. Zucker) 1. ġeĺer; 2. 

vrsta licitarskog slatkiġa (cukorski kramar ï 

prodavaļ slatkiġa na sajmovima) 

 

Cukara            

prģeni ġeĺer 

 

Cukarak   

(od njem. Cukar)  ï slatkiġ, kolaļiĺ, keksé 

 

Cukardozo 

domaĺi bomboni od rastopljena, prģena 

ġeĺera; Naġa mati zna ļiniti cukardozo, ali 

nam ga ļini samo za Sv. Luciju, bo je cukar 

skup. Najprvo se vrģe cukar na oganj 

rastaliti, pa ka se rastali se izlije na belu 

kartu i pusti da se stisne. Dobro ga je malo 

proliti studenom vodun da se prije skrutne. 

 

Cukarijera  

(tal. zuccheriera) cukarnica, cukrenica, 

cukeraġ; posudica (zdjelica) za ġeĺer koja se 

drģi na stolu 

 

Cuker doza  

(njem. Zuckerdose) posuda za ġeĺer, 

ġeĺernica 

 

Cukerbekeraj 

(njem. Zuckerbªckerei) slastiļarnica 

 

Cukrl  

(njem. Zuckerl) bombon, slatkiġ 

 

Cukerpeker 

(njem. Zuckerbacker) slastiļar  

 

Cukerpiksa 

(njem. Zuckerb¿chse) kutija za ġeĺer 

 

Cuckervaser 

(njem. Zuckerwaser) zaġeĺerena voda 

 

Cukerzange 

hvataljke za ġeĺer u kocki 

 

Cuketi 

mlade tikvice pirjane na ulju i ļeġnjaku. 

Moģe se dodati i rajļica. 

 

Cukor  

slador, ġeĺer 

 

Cukoraġi 

slastiļari 

 

Cukorija  

bomboni, slatkiġi, slastice 

 

Cukorkandija  

(njem. Zuckerkand) kandirani ġeĺer 

 

Cukorpohoraj  

(njem. Zuckerbªcherei) slastiļarski kolaļ 

 

Cukriĺ 

bombon (Lika) 

 

Cukrl  

(njem. Zuckerl) bombon, slatkiġ 

 

Culek  

vreĺa za braġno (MeĽimurje) 

 

Culo 

zaveģljaj neļega u platnu (stolnjaku) 

 

Cunet 

boca uska grla 

 

Curica 

okrugla, manja posuda od tankoga ģeljeza s 

dugim repom (drġkom), koji je na kraju 



kukast ili probuġen, da se moģe vjeġati. Za 

taj rep se kod uporabe drģi. 

 

Curunda 

curundiĺ, kruġļiĺ koji se zadnji napravi, a 

prvi ispeļe (kada se napravi od tijesta kruh, 

ostatak tijesta upotrijebi se za izradu 

kruġļiĺa (razliļitog oblika) za djecu 

 

Curundice 

vrsta jela: slane ribice se operu i ocijede, 

slaģu se po 20 ribica (glava/rep) jedna do 

druge, dobro se stisnu dlanom i peku na 

gradelama. 

 

Cuġpajz 

(bav-austr. Zuspeise) 1. varivo, kuhano 

povrĺe sa ili bez mesnog dodatka (Ătri 

fertala na cuġpajzñ - samoborska fraza 

kojom se najavljuje vrijeme jela); 2. narodni 

izraz za svako jelo prireĽeno (kuhano) na 

ognjiġtu; 3. ovu je rijeļ Ănavodnoñ izmislio 

austrijski komiļar i dramatiļar J. Nestroy 

(1801.-1862.) koja je decenijima djelovala 

smijeġno. 

 

Cvajer 

vrsta braġna II. kategorije (oġtro braġno) za 

razliku od Ănulerañ (posebno mljevenog 

bijelog braġna) 

 

Cvarak 

ļvarak 

 

Cveba 

(tal. zibillo; njem. Zwebe) groģĽica, rozina 

Hrvatsko zagorje:  

Gdo u kuglofa ģere same slatke cvebe, taj 

najleglje dojde vu grofovsko nebe; 

Suġiju se cvebe iz muġkata i kraljevine za 

osebujno vino delati i za jestvine  

 

Cveļkenknedli 

(njem. Zwetschke ï ġljiva; 

 Zwetschkenknºdel), okruglica Ăknedleñ sa 

ġljivama 

 

Cveļknrester 

(njem. Zwetschenrºster) pekmez od ġljiva 

 

Cvergl 

1. patuljasti pijetao; 2- vrsta malih riba - 

somiĺ 

 

Cverglinka 

domaĺa patuljasta kokoġ 

 

Cvet 

pġeniļno braġno (Istra) 

 

Cvibak 

(njem. Zwieback) dvopek; dva puta peļeno 

trajno tvrdo pecivo (jede se tako da se 

razmoļi u mlijeku ili u bijeloj kavi). 

 

Cviļek 

kiselo vino (ime istoimenog vina ï 

Slovenija) 

 

Cvil  

izbirljiv u jelu 

 

Cvirek 

ocvirk, ļvarak  

 

Cvit  

1.najfinije pġeniļno braġno; 2. prvi destilat 

kod peļenja ġljivovice i drugih alkoholnih 

destilata 

 

Cviti  

tradicijski braļki kolaļ, neizostavan za 

svatove, jer mu se davao oblik ģelja (dijete 

u povoju, srce, perad i sliļno). Pripravlja se 

od jaja, mlijeka, ulja, masti, roģolja 

(maraskina), ġeĺera, amonijaka, soli, 

braġna. Pomoĺu kalupa se rade ģeljeni 

oblici, kolaļ se ne peļe. 

 

Cvitov 

cvitovo braġno; bijelo pġeniļno braġno 

(Vrgada) 

 

Cvreti  

cvrti; 1. rastopiti, taliti; 2. prģiti, frigati; 3. 

topiti neġto, npr. mast iz svinjske svjeģe 

slanine  

 

 

 



Cvrtje  

cvrļa; 1. prģenje, prģeno jelo, prģena jaja, 

kajgana; sve ġto se cvre, ġiġti; 2. 

Improvizirano toplo jelo od onoga ġto se 

naĽe pri ruci (slanina, jaje, braġno) 

Jajca z maslom naļinena zovu se cvertje; 

..kad z cvrtjem jedu ģgance 

 Jajca jesu dobra vmak ali tverdo kuhana, 

takaj z maslom naļinena i zovu se onda 

cvertje 

 

Cvrtnica 

cvrtnjak (slo.) 1. priganica, prigano jelo od 

jaja i braġna.; 2. jako prģeni ili peļeni kolaļ 

(kajkavski) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ļ 

 

Ļabar 

1. ļebar, drvena posuda za vodu; 2. veliko 

bakarno bure za peļenje rakije (Banija) 

 

Ļaj 

ova opĺe poznata rijeļ, balkanskog je 

porijekla od bugarskog ļaj, ali i kineskog ļa 

(Kineski kanton) 

 

Ļajni kolaļiĺi 

prireĽuju se uglavnom od prhkog tijesta i 

smjese od maslaca ili smjese od badema, 

ljeġnjaka ili oraha. Ļajni kolaļiĺi moraju 

biti posve mali, jednaki i ne pretvrdi. 

 

Ļajni napitak 

priprema se od liġĺa i lisnih pupoljaka biljke 

ļajevac (Camellia sinensis), ali i od drugih 

biljaka. Prvobitno je ļaj ponikao kao lijek, 

a kasnije prerastao u napitak. Kina i Japan 

su njegova domovina. U Japanu ļajna 

ceremonija je osebujan japanski obred 

kakav se ne obavlja viġe nigdje na Istoku. 

Vrijeme, prostor (utvrĽenim pravilima), 

dekor u odaji, posude, postupci, ļak i 

razgovor podvrgnuti su najstroģem 

nadzoru. 

Priprema ļajnog napitka: 

prelije se vodom tek ġto nije prokljuļala, a 

zatim poklopi. Prije uģivanja treba stajati 

najmanje tri (3) minute radi ekstrakcije (na 

kvalitetu utiļe: kvaliteta ļaja, koliļina ļaja 

i naļin pripreme). 

Dok se kod nas radi ļaj od 2-3 gr, u Vel. 

Britaniji se troġi 3-4 gr. Za dvije ġalice. 

Na svjetskoj izloģbi odrģanoj u St. Louisu 

1904. godine zakupio je Richard 

Blechyden, Englez, pravo na prodaju ļaja 

posjetiteljima, no veĺ prvi dan sajma bio je 

vrlo topao i nitko nije ģelio vruĺi ļaj; 

poduzetni Englez poļeo ga je posluģivati 

hladnog i izumio ï ledeni ļaj. 

Voda za prelijevanje ļaja ne smije predugo 

kuhati, jer ĺe ļaj imati loġiji okus. 

Okus ļaja najmanje se kvari od 

porculanskih ļajnika, ako su pravljeni da se 

kljun ( izljev) moģe nesmetano ļistiti.  

 

Ļajanka 

skup zabavnog karaktera koji se odrģava u 

ugostiteljskom objektu obiļno od 18-22 

sata, na kojem se posluģuje obavezno ļaj, 

sendviļ, kolaļi i dr. 

 

Ļajno pecivo 

skupni naziv za mnoge vrste kolaļiĺa 

izraĽenih od braġna, ġeĺera, masti, 

aromatiļnih dodataka i dr. 

 

Ļaktar  

ļaļakalica 

 

Ļalabrcnuti 

u ģurbi neġto zaloģiti 

 

Ļalabrļak 

mali obrok, mala koliļina hrane 

 

Ļalama 

jelo koje se radi od zeļjeg mesa ili bijelog 

mesa peradi. Na masti se poprģi malo 

braġna, kosanog ļeġnjaka, mljevene crvene 

paprike, soli. Za vrijeme pripreme doda se 

postepeno malo vode i mijeġa se da ne 

zagori. Dobivenoj masi, doda se vrlo 

usitnjeno meso i joġ malo propirja. Trebate 

dobiti gustu masu kao kaġu. 

 

Ļalo-kebab 

mali raģnjiĺi od ovļetine; meso se dan prije 

stavlja u smjesu od jogurta, ġafrana i luka da 

bi postalo mekġe i soļnije. 

 

Ļalokati 

(poļalakati) ostrugati i pojesti ostatak hrane 

u jednoj posudi 

 

Ļanak 

 
ļanjak; (tur.) 1. borovnjak, ļaġa od 

brġljanova drva; lonļiĺ od ļetvrtine litre s 
jednom ruļkom (Benkovac, Dalmacija); 2. 



drvena zdjela iz koje je obitelj jela; 3. manja 

drvena posuda s poklopcem  

 

Ļantrun 

lubenica (Benkovac, Dalmacija) 

 

Ļanjatak 

stara posuda 

 

Ļapljan 

poriluk 

 

Ļarda 

(maĽ. csarda) 1. krļma na pusti u 

MaĽarskoj; 2. gostionica na periferiji grada 

 

Ļardagija 

han pred gradskim vratima, obiļno u sredini 

kvadratno dvoriġte oko njega zgrada. 

 

Ļardak 

1. graĽevina obiļno od drvena na stupovima 

s izboļenim gornjim katom; 2. prostorija za 

primanje ili boravak gostiju (na katu); 3. kos 

za kukuruz; 4. glinena posuda za noġenje 

vode u polje (Posavina) 

 

Ļaġnjak 

peharnjak, peharni stol, ļaġnjak, ļaġni stol 

 

Ļatal 

(tur.) vilica 

 

Ļatma 

posebno slavlje pri zavrġenim radovima 

pokrivanja kuĺe (Posavina) 

 

Ļanjatak  

stara posuda 

 

Ļatrnja 

1. iskopana ili ozidana jama za skupljanje 

kiġnice s krova ili s posebne nakapane 

plohe; 2. Iskopana ili ozidana jama iz koje 

se vadi pitka, podzemna voda, nakapnica; 

bunar. 

 

Ļatura 

poklopac ispod kojeg se peļe kruh na 

ognjiġtu (Peljeġac) 

Ļebula 

(slov. od mlet. cebolla) crni luk 

 

Ļefulja 

mali grozdiĺ, dio grozda 

 

Ļehula 

ļeġnja, reģanj, glavica ļeġnjaka 

 

Ļejrek 

ļerek, ļereg (perz.) ļetvrt zaklanog janjeta 

ili brava 

 

Ļekm°z  

peĺnica u zidanoj peĺi 

 

Ļelenka  

glava u prenesenom smislu.  

Ako te lupim po ļelenki, ne ĺeġ viġe jesti 

palentu (Slunj) 

 

Ļemeran  

koji je gorka ukusa; jadan, nevoljan.  

Ne znam kaka mi je to sriĺa, ja sam skoro 

svaki dan ko ļemeran ļovik. 

 

Ļemernica 

ljuta paprika 

 

Ļena 

ļeġanj (reģanj) ļeġnjaka 

 

Ļenglin  

vjeġalica, naprava za vjeġanje npr.svinje 

kod klanja 

 

Ļep 

Zasigurno ste bili svjedoci kako se 

posluģitelj ponekad muļi prilikom 

otvaranja butelje vina: ili mu ļep pukne ili 

ga probije, pa u ļaġu doĽu neģeljene mrvice 

pluta ili naprosto ne ģeli izaĺi iz grla boce. 

Dogodi se da i izleti i izazove neugodno 

prosipanje vina. Ġto se mora znati o ļepu ï 

tako vaģnoj Ăsitniciñ. 

Vino se nekad ļuvalo u bocama 

zaļepljenim smolom, kredom, drvom i 

raznim dijelovima biljaka. Sve su to bili loġi 

ļepovi, a vino je dobivalo neugodan miris i 

okus. Pluto se kao sirovina za ļep pojavljuje 



vrlo rano, joġ u antiļko doba (neke amfore 

iz treĺeg stoljeĺa imale su ļepove od pluta), 

no plutane je ļepove u praksi prvi 

primijenio slijepi benediktinac Dom 

Perignon. On je 1618. proizveo prvi 

ġampanjac i zatvorio ga plutanim ļepom. 

Plutani ļepovi izraĽuju se od kore hrasta 

plutnjaka. Najveĺe ġume ovoga hrasta 

prostiru se u Portugalu, a ima ga i u 

Ġpanjolskoj, Alģiru, Italiji, Francuskoj, 

Tunisu. Ovaj dareģljivi hrast daje koru koja  

mu se skida kad u dobi od 25 do 30 godina 

starosti njegov obujam dosegne oko 80 cm. 

Oguljeno stablo jednostavno za 9 godina 

obnovi koru. 

Plutani ļep treba biti: elastiļan, ne smije 

propuġtati vino i plinove iz boce, mora 

odgovarati tipu boce, ali i kvaliteti vina koje 

se stavlja u bocu. Obiļno se izraĽuju duģine 

33 mm, ġirine 22 mm; duģine 44 mm i 24 i 

26 mm ġirine; a ima ih i od 66 mm.  

Za vina koja se dulje ļuvaju poģeljni su 

arhivski ļepovi visoke kvalitete, dok za 

vina koja se brģe troġe, nije potreban ļep 

veĺe duģine, a moģe biti i slabije kvalitete, 

no dovoljno dobar da udovolji zahtjevima 

kvalitetnog ļepljenja. 

Ļepovi se, ovisno o proizvoĽaļu, 

klasificiraju u a,b,c,d i e kvalitetu, a one s 

oznakama super i ekstra poģeljno je 

kupovati uz certifikat. 

Ļepovi su u pakovanjima obiļno 

sterilizirani, a i nakon otvaranja trebalo bi 

njima manipulirati s istim oprezom. Ļuvajte 

ih na suhom mjestu, nipoġto uz sredstva 

koja razvijaju jake mirise.  

U M¿nchenu postoji muzej vadiļepova, u 

kojem je izloģeno oko 1500 naprava za 

odļepljivanje boca, a uz svaku je opis i 

legenda. Spirala je, naravno, kod svih 

jednaka, ali drġke svjedoļe o bujnoj maġti 

izraĽivaļa. 

 

Ļereg  

komad, komadina, na primjer ļereg mesa ï 

(oveĺi) komad mesa, komadina mesa, ļereg 

kruhaé 

 

 

 

Ļerez 

(tur.) 1. zbirna imenica koja u prvom redu 

znaļi suho juģno voĺe, a zatim i razne 

kupovne poslastice kao: rahatlokum, 

bomboni itd.; 2. ono ġto ne spada u glavno 

jelo, nego sporedno, kao sir, voĺe, salata...; 

3. slatkiġ koji se jede poslije svih drugih 

jela; krupno i dobro osuġeno , obiļno, crno 

groģĽe 

 

Ļereģnjak 

mali tanjur iz kojega se posluģuje slatkim od 

voĺa 

 

Ļeriġnja 

treġnja  

 

Ļerviġ 

(perz.) umokac, sok, rastopljena mast (loj)  

iz mesa 1. jelo kao ģitka cicvara od braġna, 

octa i ļeġnjaka u koje se umaļe peļeno 

meso (cicvar, ļerviġ, sutlija); 2. umak u koji 

se umaļe peļeno meso; 3. vrsta guste 

kokoġje juhe (kao ragu) 

 

Ļesati 

usitniti, ribati (ļesno zelje ï ribano zelje) 

 

Ļesen 

ļeġnjak 

 

Ļesnica 

1. jelo od bijelog luka (ļeġnjaka) kao gusta 

ļorba; 2. kolaļ; izmeĽu nekoliko slojeva 

debljih kora od tijesta stavi se mljeveni ili 

tucani orasi, ġeĺer i suhe groģĽice. Ovako 

prireĽen kolaļ se ispeļe i prije posluģivanja 

se premaģe medom. Po starom obiļaju 

kolaļ se ne reģe nego lomi u prisustvu svih 

ļlanova obitelji. Radi se za Boģiĺ; 3. pogaļa 

koja se mijesi ujutro na Boģiĺ od pġeniļnog 

braġna i u koju se stavlja kovani novac 

(srebrni ili zlatni). Onaj tko pronaĽe novac 

bit ĺe sretan cijelu godinu. U Hercegovini 

se umjesto novca stavljao konjski klin 

(ļavao za potkovu) za sreĺu onome tko ga 

naĽe. 

 

Ļeġanice 

masline koje se beru i bacaju na tlo 



Ļeġkek 

1. jelo od pġenice i mesa; 2. jeļmena kaġa 

 

Ļeġminoveĺ 

(slo.) sok od ģutikovih boba 

 

Ļeġnjeveĺ 

(slo.) rakija treġnjevaļa 

 

Ļeġnjovke 

vrsta svjeģih mesnih kobasica u kojima 

prevladava ļeġnjak kao zaļin 

 

Ļeġpljevi cmoki 

(slo.) knedli, valjuġci sa ġljivama 

 

Ļeġpljevac 

(slo.) 1. ġljivovica; 2. kompot od ġljiva, 

pekmez od ġljiva 

 

Ļetereġka 

crno mekano  koje najprije zri i najbolje je 

za jelo; ime dobilo vjerojatno ġto ga je 

potrebno rezati ļetiri puta 

 

Ļetrtinjka 

1. drvena posuda od 10 litara (Lika); 2. 

Malo bure bez gornje strane, sluģilo kao 

mjera za ģito. Ļetiri ļetvrtinke bio je jedan 

vagan (stara jedinica obujma; beļki =61,51, 

poģunski=62,5 l); 3. reg. zdjela vage, 

plitica, tas. 

 

Ļetrun 

limun; Staniġta ļetruna kod nas su 

uglavnom u juģnoj Dalmaciji, gdje se 

uzgaja u lonļanicama ili na zaklonjenim 

toplim mjestima jer je izuzetno osjetljiv na 

mraz i niske temperature. Prema zapisima, 

ļetrun su jeli gladijatori radi zaġtite u 

borbama sa ģivotinjama, naroļito zmijama, 

jer im u tom sluļaju zmijski otrov nije 

naġkodio (Atenaj 200 g.n.e,). 

Plod ļetruna moģe biti teģak i do 3 kg. 

Ovalnog je oblika, jako naborane i debele 

kore, s malo soka. Bere se zelen i nedozreo. 

Vrlo je aromatiļno voĺe, kisela okusa poput 

limuna. Kora odvojena od mesnatog ploda 

kandira se u ġeĺernoj otopini. 

U kulinarstvu se citronat od ļetruna koristi 

se za izradu kolaļa, ali plod mora biti zelen. 

Pri rezanju ļetrun mora biti slaninasto 

elastiļan, bez mrlja. 

 

Ļetvrtinka  

starinska mjera od 10 litara; ļetvrtina od 

kuplenika (40 l). 

 

Ļevap 

vrsta jela; kuhani grah (ocijeĽen) zamaġĺen 

s maġĺu i pomijeġan s prģenim lukom i 

ostalim zaļinima 

 

Ļevulja 

ļevuja, ļemulja; dio grozda groģĽa 

(Benkovac, Dalmacija) 

 

Ļiļ 

ļiļvara; ļiļika, naut, slani grah slanutak. 

Raste u primorskim krajevima, plod je u 

obliku nabubrene pucavca, sadrģi jednu do 

dvije ģute sjemenke, prireĽuje se kao jelo. 

 

Ļiļarica 

manji slani grah, slanac 

 

Ļiļati 

pirjati 

 

Ļiļek 

slanutak 

 

Ļiļindula 

ģiģula, voĺka po obliku sliļna datulji 

 

Ļiļmak 

ļikmak (maĽ. macsik); jelo od meda i maka 

(Hrvatsko zagorje) 

 

Ļiļorda 

jelo od ļiļvarde (slanca), slanutka 

(Dalmacija) 

 

Ļiger 

(maĽ. sciger) vino koje se dobiva 

dolijevanjem vode u kom, kominjak, vino 

dobiveno tijeġtenjem (cavarika, ļavarika) 

Po svetke se more ļigera, ali zevrelice dati 

 



Ļik 

(maĽ. scik) piġkor (vrsta male ribe; 

slatkovodna srdelica) 

 

Ļilva 

vrsta smokve Ămale duga repañ u 

Hrvatskom Primorju 

 

Ļimbul 

ļimula vidi: raġtika 

 

Ļimbur 

 

negdje i ļilbur (tur. §ilbir, §irbir) 1. kajgana 

ï jelo od jaja (pravi se tako ġto se jaja 

razbiju i prģe na maslu ili kajmaku bez 

mijeġanja (Ăjaja na okoñ).  Ako se jaja pri 

prģenju mijeġaju, dobije se kajgana); 2. 

kosano janjeĺe ili ovļje meso prģeno na 

maslacu; 3. (ļimburiġ) jelo spravljeno od 

jaja, sira i luka (Posavina).   

 

Ļimkati 

ļipkati, ļenkati; prstima raditi, ļupati sa 

kostiju sve ġto se moģe pojesti (Brusje, 

Hvar) 

 

Ļimula od broskve 

izbojci na vrhovima kupusovih stabljika 

 

Ļimulice 

izdanci su na raznim sortama povrĺa iz 

porodice kupusa, najslaĽi su kasno zimski i 

rano proljetni. Njeģno mlado povrĺe samo 

se ovlaġ obari ili opari i rasporedi po ġirokoj 

povrġini kako bi se ġto brģe ohladilo i tako 

zadrģalo intenzivnu boju. Kad se ponovo 

kratko zagrije, na ovaj naļin 

pretpripremljeno povrĺe ļuva svoje 

bljeġtavo zelenilo. 

 

 

 

Ļinija 

zdjela, tanjur od porculana, svaka posuda od 

peļene zemlje; ponegdje se smatra da su to 

samo posude od drveta 

 

Ļiniti ģeģin 

Postiti 

 

Ļinkvantin  

vrsta domaĺeg kukuruza u Slunju, 

karakteristiļan je po niskoj stabljici i sitnom 

zrnju na klipovima; otporan je na suġu 

 

Ļinģ 

ili ujam, prihod ġest kaptolskih mlinova, u 

Zagrebu na potoku Medveġļak, koji se 

dijelio na 27 dijelova ili porcija, tj. u 

svakom mlinu prema njegovoj kakvoĺi, 

imali su po tri i viġe kanonika svoj dio.  

 

Ļmela  

pļela 

 

Ļmelar 

pļelar 

 

Ļmula 

lonļiĺ za vodu od lima (Dubrovnik) 

 

Ļobanjac 

jelo od ovļjeg mesa sa jakim zaļinom. 

Nema boljeg ila od ļobanjca kojeg sami 

ļobani skuvaje. 

 

Ļogan  

ļugen (tur.) biljka: Ădevetere gaĺeñ, 

Saponaria officinalis; L. Plenifra; Sok od 

samljevenog korijena ove biljke stavlja se u 

tahan-halvu i kos-halvu 

 

Ļoka 

(slo.) svinja, krmaļa 

 

Ļokanj 

(tur.) staklena boļica iz koje se pije rakija 

(tur. cokal ï zemljani sud za vodu i za 

alkoholna piĺa, sadrģi İ l, 1 dl, 2 dl). 

 

Ļokolad ġnite 

vrsta kolaļa 



Ļokot 

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

kukuruza 

 

Ļolama 

ļerviġ od piletine 

 

Ļolet 

varivo od graha kuhanog zajedno sa 

slaninom 

 

Ļompa 

krumpir 

 

Ļonta 

kost (MeĽimurje)  

 

Ļopat 

jesti zrno po zrno (Dalmacija) 

 

Ļoravi paprikaġ 

smjesa krumpira i povrĺa (MeĽimurje) 

 

Ļorba 

(tur. ­orba) 1. gusta juha, ļorbast ï juġno, 

narijetko kuhano (doslovno: mesna voda 

koja se dobije kuhanjem mesa); 2. gusta 

juha radi se od povrĺa, mesa, riģe, tjestenine 

i raznih zaļina, koji se dodaju po ukusu. 

Ponekad se dodaje i zaprģak da se zgusne. 

Ļorba je ukusnija i ljepġa ako se povrĺe i 

meso najprije propasiraju, a onda zaliju 

vodom i skuhaju. Katkad se ļorba protisne 

(propasira) da se dobije glatka juha nalik na 

kremu. Dodavanjem jaja, mlijeka, vrhnja, 

naribanog sira i dr. poveĺava se hranjivost 

juhe. 

Ļorbe se rade od mesa i povrĺa, ili samo od 

mesa ili samo od povrĺa. Mogu se zaprģiti 

bijelom ili rumenom zaprġkom i zaļiniti ili 

samo zaprģiti i samo zaļiniti. Osnova za sve 

ļorbe je bistra juha kojoj se daje potrebna 

gustoĺa braġnom, ġkrobom (majcena), 

kaġom od ģitarica, krumpirom i sliļnim 

sastojcima. Prema gustoĺi i boji zaprġke 

dijele se na bijele krem-ļorbe i obiļne 

zaprģene ļorbe. U ļorbe se moģe dodati 

vino ili pivo. 

Poijo sam dva tanjira ļorbe.  

Svilena ļorba juha - juha od svijeģeg mesa'; 

zaprģena ļorba, soparna ļorba, krumpir 

ļorba, pileĺa ļorba, goveĽa ļorba. 

Viġe baba (kuharica) pokvari ļorbu 

 

Ļorba od jabuļice 

juha od rajļice (paradajza) pripravlja se 

obavezno na posne dane u Posavini 

(naroļito u Korizmi). 

 

Ļorbaluk 

(perz. tur.) dublja zdjela, ĺasa 

 

Ļordar  

tjeraļ i ļuvar seoskih goveda na 

cjelodnevnoj ispaġi 

 

Ļreda 

stado goveda 

 

Ļrepnja 

ļripnja; glinena zdjela s poklopcem za 

peļenje u ģaru ognjiġta. Fazan, janje, pile ili 

puran, peku se tako da se na dno sloģi meso 

s ploġkama krumpira, slaninom, lovorovim 

liġĺem, ruģmarinom, pokrije gornjim 

dijelom ļrepnje i sve zatrpa ģeravicom na 

ognjiġtu. 

 

Ļreġnje 

treġnje 

 

Ļriġnja 

treġnja 

 

Ļrlenec 

crveni luk 

 

Ļrnec 

vrsta crnog groģĽa 

 

Ļrnookica 

mletaļki grah, crnookica 

 

Ļubar 

miriġljava trava (koja se suġi) kao zaļin za 

jelo i kobasicama (bresina, ļober, ļubrica, 

jeber, kubar, osogriz, serģana, morski 

vrijesak). Danas, skoro zaboravljen dodatak 

jelima. 



Ļubrenjak  

je posuda (s drvenim ġtapom) poklopcem i 

rupicom u sredini za tuļenje maslaca. 

 

Ļuļa 

reg. patka, kokica, kokoġ 

 

Ļuļka     

jelo; stari faģol i maniġtra uz suho svinjsko 

meso 

 

Ļumur 

ugljen (Posavina) 

 

Ļunka 

njuġka 

 

Ļunjka 

ġunjka; Bio je obiļaj, kod nekih, da suhu 

praseĺu ļunjku (glavu) kuhaju za Boģiĺ 

 

Ļup 

zemljana posuda s uģim grlom 

 

Ļupter 

vidi: mantala; rijeļ ļupter dolazi od ï 

ļupkati ï lagano prstima uzeti, vuĺi, malu 

koliļinu.  

 

Ļurek 

(tur.) 1. vrsta kruha koja se radi u posebnim 

prilikama (Mostar); 2. vrsta ļarġijskog 

pekarskog kruha od bijelog braġna. Tijesto 

se zakuhava s posebnim kvasom (Ămajomñ) 

koji se pravi od istuļenog nohuta (slanutak, 

slani grah). Kruh se odozgo namaģe jajem, 

a za posebne prilike stavlja se u tijesto i 

mlijeko; 3. pekarski bolji kruh, poluslastica, 

premazan jajem; pinca (u nekim mjestima 

Dalmacije Ăpogaļañ); 4. somun, lepinja. 

 

Ļurekot, ļujrekotica 

  
 

 
Ļurekot sadrģi u sebi lijek za svaku bolest, 

osim za smrt. 

 

(tur.) crno mirisavo sjeme biljke Nigella 

sativa L., kojim se posipaju somuni i 

peksimeti (tur. ­ºrek otu ï doslovno: 

ļurekova trava) 

Egipatski Ăel-bereqañ ļurekot je jedna od 

najranijih kultiviranih biljaka ļovjeļanstva. 

Tek u skorije vrijeme ova biljka je 

novootkrivena od strane lijeļnika 

alternativne medicine, imunologa kao i 

raznih farmaceutskih tvrtki. Dragocjena 

svojstva ļurekota poznata su joġ iz davnina, 

pa je cijenjen u mnogim kulturama ġirom 

zemaljske kugle. Sjeme ļurekota (lat. 

nigella sativa) spominje se i u Bibliji pod 

nazivom kim. Iako ne pripada istoj porodici 

biljaka, te je time taj naziv pogreġan, on se i 

danas koristi na njemaļkom govornom 

podruļju, gdje se za ļurekot (rijeļ turskog 

porijekla) upotrebljava izraz 

Schwarzk¿mmel ï crni kim. Joġ u staro doba 

ovo sjeme je koriġteno pri spravljanju 

hljeba. 

  

Ļurka,e 

vrsta kobasice - krvavica 

 

Ļutura 

(lat. cytula) 1.drvena, metalna ili plastiļna 

plosnata boca razliļitih veliļina, praktiļna  

za noġenje raznih piĺa na put. Sadrģi oko 

jednu litru. 

Nasuo je vina u ļuturu i zaboravio je ponet. 

2. ploska(plosnata boca) lijepo ruļno 

izraĽena od  drveta, posebno ukraġena nosi 

se u svatovima s natoļenom rakijom 

(Posavina) 

 

 



Ļuvadar 

jaje koje se na Veliki petak ostavlja da 

odstoji u crvenoj boji, da se oboji; to se jaje 

ļuva do druge godine 

 

Ļuvanje voĺa i povrĺa na stari naļin 

mnoga stara uputstva tj. iskustva vremenom 

su Ăishlapilañ zaboravili smo ih tijekom 

vremena, koja su poznavali joġ naġi preci s 

ovog podruļja.  

Nekada ljudi, koji su ģivjeli uz more, ļuvali 

groģĽe, za dulje vrijeme, u prokuhanoj 

kiġnici (ļitav grozd se stavio u prokuhanu 

kiġnicu na treĺinu, a sve zajedno u zemljanu 

posudu. Posuda se osmolila, zaļepila i 

odloģila u podrum; ili na dugi naļin ï da su 

grozdove prekrili jeļmom). Jabuke i ġipak 

(nar) su oļuvali za duģe vrijeme na taj naļin 

da su ih umakali u kipuĺu kiġnicu (zar to 

nije ï blanġiranje). Dunje su odlagali u 

posude, prekrili mirisnim granļicama,  

prelili medom i ukuhanim vinom (do 

polovine). Svjeģe jabuke, smokve, ġljive, 

kruġke i treġnje, paģljivo obrane s 

peteljkama stavljali su u med, tako da se ne 

dodiruju. Sok od kupine  

su pomijeġali s vinom ukuhanim do 

ļetvrtine i stavili u posudu. 

Zelen (povrĺe) ne potpuno zrelo odlagali su 

u posudu koju su zatvorili i osmolili. 

Rotkvice su odlagali u posudu pokriveno s 

bobicama mirte i prelili mjeġavinom meda i 

kvasine ili mjeġavinom meda, kvasine i soli. 

Gljive su odlagali u posude u slojevima, 

pokriveno piljevinom. Breskve su odlagali 

u dobro osoljenoj vodi ï salamuri s ļubrom. 

Masline netom ubrane odlagali su u ulje 

(maslinovo). Mnogo toga bi se joġ moglo 

napisati o zaboravljenom znanju i iskustvu. 

 

Ļuzlema 

slatka pita; radi se kao baklava, osim ġto se 

na kraju stisne u guģvu 

 

Ļvaka 

s malo masla napravljeno tijesto, 

nasjeckani, polito medom ili ġeĺerom i 

ispeļeno 

 

 

Ļvarci pirjani  

mesnate, ģilavije ļvarke poprģite na malo 

masnoĺe uz dodavanje tople vode. Pirjajte 

dok ne omekġaju i nabubre. Posluģite s 

mladim lukom ili na njih prelijte jaja, sa ili 

bez kajmaka. 

 

Ļvarikar 

krļmar koji posluģuje piĺem i toplom 

hranom 

 

Ļvarkuġa 

pogaļica od ļvaraka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ĺ 

 

Ĺafur 

gorka rakija u kojoj ima svake trave, dobra 

za boli u ģelucu  

 

Ĺahija 

(ĺaija) 1. masni pekarski kolaļiĺ, kao burek; 

2. vrsta pekarskog kruha (slanog kolaļa) od 

bijelog braġna. Peļe se u obliku kruga 

sastavljenog od viġe kockastih komada koji 

se lako odvajaju, te se i pojedinaļno mogu 

prodavati. Tijesto se radi s posebnim 

kvasom (Ămajomñ) koji se radi od istuļenog 

nohuta. Odozgo se maģe uljem. 

 

Ĺanta 

dvolitrena staklena boca opletena slamom 

 

Ĺasa 

(perz.) dublja posuda, poluokruglasta oblika 

u kojoj se posluģuje ģitko jelo kao ļorba, 

mlijeko 

 

Ĺejne 

ĺejneta (tur.) vilica 

 

Ĺereviz 

Ľereviz (ar.) perġin, celer 

 

Ĺeġke 

ļeġke, ļeġket, keġka; 1. jelo od pġeniļnog ili 

jeļmenog braġna i mesa (ostupana pġenica s 

puno kokoġjeg mesa bez kostiju, dugo se 

vari (kuha) dok se sve ne raspadne. Obiļno 

se radi za Boģiĺ. Moģe se pripremiti i ranije, 

spremi u posudu i zalije ukuhanim maslom; 

2. jeļmena kaġa 

 

Ĺeten-halva 

ĺetenija (ar.) vrsta halve; koja se radi zimi 

od ukuhanog ġeĺera i bijelog braġna. 

Ukuhani ġeĺer se razvlaļi u braġnu tako 

dugo dok se ne pretvori u tanke konce. Radi 

se samo na hladnom mjestu jer se inaļe 

ġeĺer ne bi mogao tako razvlaļiti 

 

Ĺevap 

ĺebab (tur. kebab) ï vrsta jela; 1. komadiĺi 

mesa peļeni na ģaru; 2. na komadiĺe 

isjeļeno meso pirjano na kosanom i 

zapeļenom (propirjanom) luku s dodatkom 

jakih zaļina i paprikom, u dosta umaka i 

nakon toga zapeļeno (staro perzijsko jelo); 

3. mljeveno meso ï janjetina/ovļetina, 

govedina, nema svinjetine, oblikovano u 

valjļiĺe i peļeno na roġtilju/ģaru; 3. grudica 

iskosana mesa; 4. sɥġ ĺevap ï Ăģeljezni 

raģanjñ, Ăĺevapi na ġtapiĺuñ;  

4. rijeļ - ĺumlek (ĂĽuveļeñ) ï lonac = 

ĺumlek-ĺebap ï sinonim za papazjaniju, 

jelo koje se gotovi u zatvorenom loncu. 

Pravo znaļenje rijeļi je ï na komade 

isjeļeno kuhano meso s dosta umaka. 

Izrazi kao Ăĺevabitiñ, Ănek se ġĺevabiñ ï 

znaļi ï pirjati, tj. kuhati u vlastitoj vodi, 

umaku odnosno vlastitoj masti. 

 

Ĺevapļiĺi 

 
 

 
 

 



sjeckano (ili samljeveno) meso oblikovano 

u valjļiĺe koji se peku na roġtilju. Posluģuju 

se u lepinji s lukom, i kiselim mlijekom.  

 

Ĺevapļija 

ĺevabdģija, ĺevapdģija (ar. tur.) ï onaj koji 

peļe i prodaje ĺevape i druga jela od mesa 

pripremljena na roġtilju/ģaru (raģnjiĺi, 

pljeskavice). 

 

Ĺebapļijinica 

ĺevabdģinica, kebapļina ï Ăĺevapļijin 

lokal, peļenjarnica, ugostiteljsko mjesto 

gdje se peku i posluģuju ĺevapļiĺi i sliļna 

jela s roġtilja/ģara.   

 

Ĺiana 

sveļana prigoda kao vjenļanje, ģenidba, 

Uskrs, Boģiĺ, ili inaļe sveļana prigoda 

- kanata (Rab, Cres, Susak, Kaprije, Braļ, 

Korļula, Vis, Ġipan); likov, likovo, gliha; 

kanata (Hvar) ï slava kad je zavrġetak 

nekog posla, veļera, pijaļa 

 

Ĺikara 

(mlet. chicara, tal. chicchera) ġalica za 

bijelu kavu i ļaj; 1. zemljana posuda (Hvar); 

2. ġalica, zemljana ili metalna posuda veĺa; 

3. porculanska ļaġa za bijelu kavu 

 

Ĺikarica 

ġalica za crnu kavu;  

Viġ ve male ĺikarice o majolika, tanke su 

kako kartefina. To su za ġĺetu kafu, ali se ne 

duperaju, nego stoju na komodu da ih je 

lipo viti.  

 

Ļikovi 

jelo od kosanog mesa uvijeno u tijesto i sve 

zaļinjeno maslom 

 

Ĺil-burek 

burek saļinjen od ovļjeg kiselog mlijeka, 

ovļjeg mesa i zaļina 

 

Ĺilica 

mala ļaġa (Banija) 

 

 

 

Ĺimula 

izbojak koji raste na korijenu kupusa; Slaja 

mi je ĺimula nego broskva kapusana. 

 

Ĺitir 

kitir ( tur.) kukuruz u zrnu koji se prģeĺi 

rascvjeta, ispuca 

 

Ĺoĺka 

gusto kuhano varivo 

 

Ĺokalica  

(ponegdje je zabiljeģeno ļokalica) 

sitna riba koja ģivi u sloju boļate vode - 

izmeĽu gornjeg sloja slatke vode rijeke 

Krke i donjeg sloja slane morske vode 

Prokljankso jezero, jezero u donjem toku 

rijeke Krke veliļine 11 km2). Prģene 

ĺokalice lokalna je delicija uz koju se 

obavezno posluģuje domaĺe vino, odliļno 

se sljubljuju (slaģu). Skradinski autohtoni 

specijalitet 

 

Ĺufte 

ĺufteta (tur. kufte) jelo orijentalnog 

porijekla pripremljeno od kosanog mesa 

(goveĽeg, janjeĺeg, ovļjeg) oblikovano u 

loptice i pirjano u pikantnom umaku od 

rajļice. Vidi: Mesne okruglice 

 

Ĺufter 

(tur.) vrsta slatkog jela (bestilj-pekmez) 

koje se pravi od groģĽanog moġta, radi se od 

moġta prokuhane sa niġestom (pġeniļni 

ġkrob u prahu), zatim se izlije u pleh 

(tepsiju) ili gustu tkaninu, ostavi se da se 

osuġi na suncu i reģe na manje komade 

raznih oblika. Ova vrsta slatkiġa Ăisuġenih 

kolaļiĺañ ļesto se radi u Hercegovini (tur. 

kºfter Ăgusti bestiljñ od groģĽanog moġta 

(ġire) i niġeste). 

 

Ĺuja  

glineni vrļ za vodu (Hrvati Banjaluļkog 

podkozarja) 

 

Ĺukarin 

ģliļica 

 

 



Ĺukter 

vidi: mantala 

 

Ĺulbastija 

 

Ľulbastija (tur. k¿lbasty) goveĽe meso 

(meso od rebara) peļeno na ģaru  

 

Ĺumez 

tur. k¿mes ï kokoġinjac; neugledan i 

zapuġten ugostiteljski objekt 

 

Ĺup 

(ar.) zemljana duboka posuda sa dvije ruļke 

sa strane. Dno je usko, onda se ġiri do 

polovine visine, i zatim suzuje gore prema 

otvoru; veliki zemljani lonac 

 

Ĺupteti 

specijalitet slavonske kuhinje, a radi se od 

tijesta napravljenog od braġna, masti i 

bijelog vina. Razvaljano tijesto reģe se na 

kvadratiĺe 10 x 10 cm i puni sa domaĺim 

kobasicama ili mljevenim mesom. Vrhovi 

kvadratiĺa se spoje, malo uvrnu i isijeku. 

Posluģuju se topli ili hladni uz vino. Obiļno 

se rade za vrijeme kolinja. 

 

Ĺurka 

(maĽ. csurka) krvavica, jetrenica, 

dģigernjaļa 

 

Ĺurta 

(ar.) vrsta tikve (bundeve) porijeklom iz 

Kurdistana 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



D 

 

Dagara 

(tur.) zemljana (glinena) posuda u obliku 

dubokog tanjura za jelo i mlijeko; veĺa 

zemljana posuda za mlijeko, za peļenje 

janjetine 

 

Dalmadģik 

(tur.) vrsta jela: obloģeni kolaļiĺi od kosane 

bravlje jetre 

 

Dalmatika               

1.oznaļava kasnorimski odjevni predmet; 2. 

katoliļko odjevno ruho jednog Ľakona, 

biskupa, pa i pape. (to je rimska odjeĺa ili 

katoliļka haljina). Podrijetla je od ilirske 

odjeĺe. 

 

Dalmatinski gulaġ       

Ăputaļñ; - radi se od janjetine, luka i na 

maslinovu ulju, bez paprike, ali s lovorom, 

paprom, rajļicom i krumpirom. Jelo mora 

biti juġno s mnogo umaka. 

 

Dalmatinska prģolica 

meso goveĽeg ramsteka, se opere, potuļe, 

posoli, popapri, te umoļi u braġno. Na masti 

se poprģi na ploġke narezani luk. Doda se 

meso. Dolije se vode i pirja dok meso ne 

postane mekano. Posluģuje se uz kuhanu 

blitvu i krumpir. 

 

Dalmatinsko vino 

crno vino; ranije se u Slunju 

podrazumijevalo pod dalmatinskim vinom 

svako crno vino, za razliku od bijelog vina, 

koje je nazivano hrvatskim ili rvackim 

vinom 

 

Damenkaprice 

vrsta kolaļa ï germtajg/dizano tijesto od 

ģumanjka, braġna, maslaca s dodatkom 

ġeĺera i kvasca. Polupeļeno premaģe se 

pekmezom od marelica, prekrije/premaģe 

tuļenim bjelanjkom sa ġeĺerom i ispeļe. 

 

Damfati se 

pariti se, kuhati se, puġiti se 

 

Damfnudlin  

(njem. Dampfnudel) valjuġak kuhan u 

vodenoj pari 

 

Damijana 

opleten stakleni sud 

 

Danka 

vrsta kobasice ï d(j)evenice nadjevene u 

debelo svinjsko crijevo 

 

Dar-zaļin 

darļin; cimet u prahu ili kori  

 

Darioles 

franc. tortice peļene u kalupu cilindriļna 

oblika 

 

Darne 

krupni, popreļni odrezak, rezan od sredine 

velikih riba, ali i ļitav srednji komad velikih 

riba 

 

Davet 

(ar.) gozba prireĽena u kuĺi povodom 

kakvog veselja ili proslave 

 

Datula, datulja 

(tal. dettero, dattolo) vrsta palme sa vrlo 

ukusnim slatkim plodovima veliļine ġljive 

 

Deba 

debe (ar.) okrugla drvena ili bakrena posuda 

s poklopcem u kojoj se drģi ili nosi sir, 

kajmak, med; mali mijeh u kome se drģi 

maslo, ulje, med, pekmez ... 

 

Debela gibanica 

vrsta kolaļa od dizanog tijesta 

 

Debeljaļki ģganci 

(slo.) ģganci od kukuruznog braġna 

 

Debrecinka 

(po maĽ. Gradu Debreczenu) naziv vrlo 

tanke kobasice; kuhaju se, peku u tijestu ili 

dodaju u varivo. Kobasice se odlikuju 

osobitom kombinacijom mesa i zaļina 

meĽu kojima prevladava mljevena crvena 

paprika. 



Deckosse 

njem. gusti umak kojim se prelijeva neko 

jelo 

 

Dedele 

jelo; smjesa krumpira i kukuruznog braġna 

(MeĽimurje) 

 

Defit 

miris, okus 

 

Degustirati 

lat. degustare ï okusiti; organoleptiļkim 

svojstvima, mirisom, okusom, ocijeniti 

kvalitetu jela i piĺa. Osoba koja pomoĺu 

vida, mirisa i okusa Ocjenjuje kvalitetu 

(kave, ļaja, vina, hrane i dr.) naziva se 

degustator. 

 

Degustator 

lat., osoba koja pomoĺu vida, mirisa i okusa 

Ocjenjuje kvalitetu kave, ļaja, vina, hrane i 

dr. Degustator mora poznavati praktiļki i 

teoretski artikl koji Ocjenjuje. Da bi 

udovoljio tom pozivu, degustator mora 

praktiļno i teoretski poznavati artikl koji 

Ocjenjuje, imati izoġtren vid i istanļana 

osjetila za miris i okus, ne smije biti 

strastven puġaļ, uģivati odviġe pikantna jela 

i dr. 

 

Deguġto 

ukusno, slasno; Imali smo za obed lipi 

brudet o miġancije s blitvun. Baġ san 

deguġto obedvala. 

 

Dekantirati 

(franc. d®canter) ocijediti, polako otoļiti; 

neku tekuĺinu odvojiti od taloga koji se 

nalazi na dnu i tako je razbistriti (dekantirat 

rastopljen maslac, vino i dr.). Dekantiraju se 

najļeġĺe odleģana crna odnosno crvena 

vina. 

 

Dekorirati  

(franc. d®corer) ukrasiti, uljepġati jela, 

poslastice ili piĺe, pripadajuĺim elementima 

(perġinom, sitno rezanim krastavcima, 

maslinama, listovima zelene salate i sl.) 

 

Delanec 

kominjak, piĺe ispod koma; loġe vino, je 

piĺe u suprotnosti sa zakonom i uopĺe ne 

spada u vina. Radi se od ostataka groģĽa, 

odnosno veĺ spreġane smjese u kojoj je 

ostalo vrlo malo kvalitetnih sastojaka. U tu 

se preġavinu, koja se naziva i komina, 

dodaju voda, ġeĺer i kvas za fermentaciju, a 

nakon ġto smjesa otkipi, stavlja se u baļvu i 

onda se dodaju razni aditivi od limunske 

kiseline i raznih aroma do sumpora. 

 

Delicija 

(lat. deliciae) naslada, ugoda, radost, 

sladost, slast, raskoġ; deliciozan - pun 

naslade, ugodan 

 

Delikatesa 

(franc. d®licatesse) opĺeniti naziv za 

poslasticu, specijalitet, specijalno jelo 

 

Demejana 

Vidi: demiģon 

 

Demirlija, dimirlija  

(tur.) velika bakrena posuda koja sluģi kao 

sinija (okrugla trpeza). Promjer joj je 1-2 m, 

ponekad i veĺa. Prilikom upotrebe stavlja se 

na stalak od ģeljeznih ġipki (po ļemu je i 

dobila ime) 

 

Demiģon 

pletenka, pletara, boca od nekoliko litara 

opletena (od perz. Damaghani ï grad u 

kojem je bila razvijena staklarska 

industrija) 

 

Depoģit 

1. prostor u podu konobe u kojem su se 

ļuvale masline ili drugo; 2. kavezi za 

rakove; Ka se ĺapa rarog oli jastog, vrģu se 

u depoģit ki se drģu u moru, da se beġtija 

ģiva roda, ne smi krepati (Dalmacija). 

 

Dereġ 

1. liġĺe mladog zelja; 2. vrsta jela od zelja i 

graha. Kuha se sve zajedno usitnjeno na 

kockice sa ļeġnjakom i zaļinjeno 

zaprġkom; 3.. jelo; smjesa povrĺa (liġĺe 

stoļne repe ï cukorice i zelja) (MeĽimurje). 



Dereza, derezga 

divlji perġin 

 

Dernek 

(tur.) vaġar, sajam, svadba, veselje 

 

Deġop 

vrsta slatkoga kolaļa za umakanje  

 

Devenica 

kobasica djevenica 

 

Deveniļar 

onaj koji pravi djevenice; kobasiļar 

 

Dibek  

(tur.) stupa (havan) od izdubljenog kamena 

ukopan u zemlju i u njemu se tukla kafa 

teġkom ģeljeznom ĺuskijom sliļnom tucalu 

od havana. Bilo je i drvenih dibeka, kojih se 

moglo vidjeti po manjim mjestima Bosne 

joġ pred tridesetak godina. 

 

Digestiv 

ili digestiv (franc. digestif; lat. digerere ï 

probavljati, digestio ï probava) piĺe koje se 

uzima uz desertna jela ili nakon jela radi 

lakġe probave, (fini likeri, cocktail, konjak). 

Muġkarci uglavnom uzimaju: konjak, 

vinjak, rakiju; a ģene fine slatkaste likere 

najbolje kvalitete: Cointreau, Maraschino, 

Cherry Brandy, Grand Marnier ... Piĺe se 

posluģuje pri sobnoj temperaturi. 

 

Djevenica (devenica)  

vrsta kobasice nadjevena mesom, suhim 

groģĽem, pġeniļnim braġnom, travom 

mravinac (divlji maģuran, mekulica, riganj 

i origano), klinļiĺem i cimetom (Poljica). 

Podjela prema vrsti: bela, ļrna, krvava, 

krvna, jetrena, jetrnica 

 

Dilum 

(tur.) kus, kriġka, komad dobiven uzduģnim 

presjekom: dilum baklave, dilum lubenice 

 

Dim 

1. suġenje prehrambenih proizvoda pomoĺu 

dima i mjesto gdje se tako suġi; 2. ognjiġte, 

kuĺa; 3. vinski dim - pijanstvo 

Dimljeni kvargl  

vidi: prge od sira 

 

Dinstati 

(njem. d¿nsten) pirjati, tuġiti, kuhati, u pari 

do 100 oC meso, povrĺe i perad. 

 

Dinja  

Najstariji dokazi o konzumiranju dinja 

potjeļe iz 2400. godine prije Krista. U 

Ameriku su stigle u obliku sjemena na 

jednom od Kolumbovih putovanja, a on je 

sam s jednog od kasnijih putovanja 

izvijestio da su ih Indijanci poļeli uzgajati. 

Nasuprot bananama, moraju prirodno 

dozreti dok je plod joġ preko peteljke u vezi 

s biljkom. Uberu li se prerano, viġe neĺe 

dozreti. Teġko je povjerovati, ali 

veliļanstveni slatki okus dinje dolazi od 

toga ġto ima malo kalorija ï samo 50 po 

kriġki. 

 

 ĂDirektorñ 

groģĽe od necijepljene loze posebnog 

mirisa od kojeg se u Posavini nije radilo 

groģĽe veĺ je uz plod bila ļesto vezano za 

hladovinu ispred kuĺe. 

 

Dirjek  

kolac u vinogradu (Benkovac, Dalmacija) 

 

Disnotor 

svinjokolj, vreme klanja svinja.  

Kaki bi bio disnotor brez paprikaġa za uģnu. 

 

Diġava 

(slo.) mirodija, zaļin 

 

Diġeļe 

mirisavo (jelo) 

 

Divina 

jestiva trava, ima list sliļan karanfilu 

 

Divjaļina, divljaļina 

meso divlje svinje, divljaļ opĺenito, 

peļenka divlje svinje kao poslastica 

crkvenih dostojanstvenika 

 

 



Divjak  

divlja svinja, vepar 

 

Divljaļ 

divljaļ dijelimo na: pernatu, dlakavu, nisku 

i visoku. 
dlakava visoka ili crvena divljaļ: 

jelen, srna, divo-koza, 

kozorog 

niska ili crna 

divljaļ 

divlja svinja, jazavac 

sitna divljaļ zec i divlji kuniĺ 

 

Divjaļa 

(slo.) divlja samonikla voĺka, divljaka 

 

Divjaļina 

divljetina (slo.) meso divlje svinje; divljaļ 

opĺenito, pac za divjaļinu 

 

Divjak  

divlja svinja, vepar 

 

Divjetina 

divljaļ 

 

Divlje zelje 

divlje zelje ï samoniklo jestivo bilje; jelo se 

u proljeĺe, a ļesto je dio posnog obroka na 

Veliki petak. Kuha se s krumpirom i zaļini 

s maġĺu ili uljem. Branje jestivih trava ï 

divljeg zelja ï bio je ģenski posao. Starije 

ģene su znale dvadesetak razliļitih vrsta: 

divlja mrkvica, kopriva, maslaļak ili 

mliļka, ġkripavac, ġtir, loboda, zeļji kupus, 

mak, tuġac, ġtavolj, sliz, crijemuġ, ġparoge, 

vranija noģica, zvonce, ġurlin 

 

Divo 

mjeġavina za djevenice (vrsta kobasica) 

 

Dizano tijesto 

Tijesto kojem se dodaje kvasac i treba se 

dignuti, uzaļi. Svi sastojci moraju biti sobne 

temperature, kao ġto se i tijesto diģe na 

sobnoj temperaturi. Dodatak alkohola 

dizanom tijestu smanjiti ĺe upijanje 

masnoĺe tijekom peļenja. 

 

 

 

Diģva 

diģa, diģica, diģun; 1. drvena posuda, 

posudica sa drġkom za vino ili grabljenje 

moġta (Hrv. Primorje, Krk, Braļ, Korļula); 

2. drvena posuda za muģnju mlijeka, 

zapremine tri do pet litara 

Ka se nazdravlja s diģun, unda se diģe 

diģicu; 

Ima diģice ke imaju duglju ruļicu da more 

doseĺi do dna koslate, a ima i s kratkun 

ruļicun, pa se one duperaju za pit iz njih. 

 

Djevenica 

devenica; vrsta kobasice nadjevene 

svinjskom utrobom, mesom, suhim 

groģĽicama, pġeniļnim braġnom, 

mravincem, klinļiĺem, cimetom i krvlju. 

Prema vrsti dijelimo ih na: krvavice, 

jetrenjaļe: bijela i crna. 

 

Doboġ ï torta  

vrsta torte izraĽena po receptu bivġeg 

beļkog slastiļara Doboscha (prvotno je bio 

poznat u Budimpeġti) 

 

Dodra 

(lat. dodra) napitak od meda, vode, vina, 

ulja, papra i neke trave (Hrvatsko zagorje) 

 

Dojaļa 

posuda za mlijeko 

 

Dokonļek 

proslava i goġĺenje prigodom zaruka 

 

Dolia 

1. zemljana baļva za moġt, naziv joġ iz 11. 

stoljeĺa;  

 

Dolibaġa 

(tur.) ravnatelj sofre, stoloravnatelj; onaj 

koji na gozbi sjedi u gornjem ļelu stola i 

upravlja zdravicom (dolija ï ļaġa kojom se 

napija; dolu tur. ï pun) toļimbaġa, toļinbaġa 

(naziv u Lici). Dolibaġa mora biti duhovit 

ļovjek, znati napijati (govoriti zdravice) i 

veseliti druġtvo. Moģe ga izabrati druġtvo ï 

gosti koji su dotad doġli. Dolibaġa je imao 

prvo kazniti ġutnjom onoga koji progovori 

za vrijeme napijanja. 



DoliĽati 

puniti ģeludac preko mjere kavom, vodom 

ili kakvim drugim piĺem; ispijati preko 

mjere 

 

Dolija  

tolija, tola (tur.) trpeza za kojom redna ļaġa 

ide naokolo, ļaġa kojom se napija zdravica 

ï dolu (doli) ï ļaġa napunjena piĺem 

 

Dolma 

 
 

 
(tur.) Nadjevena paprika ili rajļica. 

Punjenje ï nadjev se spravlja od 

samljevenog mesa pomijeġano s riģom i 

kosanog povrĺa 

 

Dolmadģik 

ovļja ili janjeĺa iznutrica kosana, 

propirjana, oblikovana u pogaļice pomoĺu 

braġna i prģena u ulju 

 

Dolmiti  

nadijevati, puniti, filati 

 

Domaĺa koġta 

redovna prehrana, koja moģe biti u vlastitoj 

kuĺi ili je to prehrana uz naplatu u privatnoj 

kuĺi 

 

 

Domatic 

(tur. domates domate) salata od patlidģana, 

rajļice i luka 

 

Domuzovina 

svinjetina, krmetina 

 

Dondurma 

doldurma (tur.) sladoled 

 

Dorzo 

bombon od prģenog ġeĺera 

 

Doġab 

vidi: bekmes 

 

Dovrġanicija 

posljednji dan vrġidbe (Lika) 

 

Draganlija  

pola bijela pola crvena treġnja (Dalmacija) 

 

Draļ 

svaka samonikla bodljikava biljka, 

bodljikavo raslinje. 

 

Draļe 

diraka; 1. sitne kosti za jelo prireĽene ribe 

koje se ġire iz glavne kosti; draļev ï koji je 

pun draļe (o ribi kao jelu); 2. bodljikava 

biljka 

 

Draganlija  

pola bijela pola crvena treġnja (Dalmacija) 

 

Dragun, estragon 

potjeļe iz Azije, a uzgaja se veĺ u srednjem 

vijeku u Europi kao biljka koja sluģi kao 

zaļin octu (estragon ocat), kao rana 

proljetna salata i za pripremanje estragon-

senfa. 

Dragun se sakuplja za vrijeme cvatnje i suġi. 

Miris mu se moģe saļuvati godinama. 

Upotrebljava se i kao zaļin krastavcima i 

kiselom kupusu. 

 

Drculja  

ġljiva ranka 

 

 



Dreckati 

drobiti, gnjeļiti (groģĽe, krumpir) 

 

Dregnadl 

gnjeļilica za krumpir 

 

Dreġ 

stroj, vrġilica za (vrġenje) ģita 

 

Dreteza 

divlja, ġumska, jagoda  

 

Drļka 

trļka (poljska jarebica) 

 

Drhtalica ili ģele 

(franc. gel®e) 1. voĺna drhtalica, sa ġeĺerom 

ukuhani voĺni sok; 2. kolaļ koji se dobije 

ako se vino i voĺni sok izmijeġaju  

sa ġeĺerom i doda im se boja, aroma i 

sredstvo za ģeliranje. Dobivena masa izlije 

se u kalup i pusti da se ohladi. Skruĺeni 

voĺni sok mora biti ļvrst, proziran, saļuvati 

boju, miris i okus voĺa. Najbolje je koristiti 

voĺe s dovoljno pektina (tvar koja se ģelira, 

a nalazi se u mesu voĺa, kod zagrijavanja s 

voĺnom kiselinom i ġeĺerom). Prema 

stupnju slatkoĺe pojedinog voĺa na jednu 

litru voĺnog soka uzima se oko 75 do 100 

dag ġeĺera. Ukoliko se ne stavi dovoljna 

koliļina ġeĺera, ģele neĺe uspjeti 

 

Drhtalica 

hladetina, paļe, pihtija 

 

Driġkulja  

vrsta rano zoreĺe ġljive, sitna bjelica 

 

Drnekuġa 

vinova loza crnog groģĽa (Dalmacija) 

 

Drnjula  

drnjina, voĺe - drenak 

 

Drob 

utroba, unutraġnji organi; drobac, 

podrobac; ostaci od ovce (pluĺa, jetra, srce, 

bubrezi) nakon ġto bi se dobro isprali u vodi 

i skuhali, usitnili bi se, stavili u drvenu 

kaļicu, zalili lojem i ostavili za zimu. Jeli se 

tako da bi se izvadilo koliko je trebalo za 

jedan obrok i podgrijalo 

 

Droban 

sitan 

 

Drobena klobasa 

(slo.) kobasa jetrenica, dģigernjaļa 

 

Drober 

dijelovi iznutrice teleta 

 

Drobljenac 

(vidi: ġmarn) 

 

Drobnica 

1. sitna maslina, pretpostavlja se da je naġa 

domaĺa maslina (ima brojne sinonime: 

domaĺa bilica, rovinjeġka, sitnica, drobinka, 

naġka, modrulja, jadrnjaļa, ģitka, ..); 2. vrsta 

ġljive; 3. treġnja sitna ploda, divljaka. 

 

Drobnina 

sitni, manje vrijedni dijelovi ģivotinjskog 

mesa, sitniġ 

 

Drobtinja  

kruġne mrvice 

 

Drop 

trop, vinova komina, ostatak pri tijeġtenju 

groģĽa ili maslina;  

 

Droparica 

rakija od dropa (tropa) 

 

Dropļec 

drob, sitne mlade stoke, rajģlec 

 

Dropļiĺi 

1.jelo napravljeno od ģeluca kozliĺa ili 

mladog janjeta (otok Braļ); 2. teleĺa i 

janjeĺa iznutrica (Grobnik) 

 

Droģ 

talog u vinu, pivu poslije vrenja; nekad se 

upotrebljavao kao nadomjestak za kvasac ï 

Ăkruh peļen z droģmiñ. 

 

 



DroģĽenka 

droģgenica, rakija od vinova tropa, 

droģdenica, vinjak 

 

Droģgica 

pjena na tekuĺini koja vri (npr. na moġtu) a 

upotrebljava se kao kvasac ili se od nje 

pripravlja kvasac, pjenica 

 

Druc 

ġtap posebnog oblika za gnjeļenje ili 

muljanje groģĽa prije prerade; muljaļa, 

drucaļa, gnjeļilo. 

 

Drucani krumpir  

gnjeļeni krumpir 

 

Druģina 

ukuĺani 

  

Dubica 

manja zemljana posuda, ļaġa, ġalica 

 

Dubleļarka 

slatka pita od bundeve 

 

Dublegdinja 

vrsta slatke bundeve koja se peļe, osobito u 

dane kada se posti 

 

Dud 

(tur. tud), murva drvo sa bijelim, crvenim ili 

crnim grozdastim plodovima koje su 

ukusno voĺe a od ļega se radi i rakija ï 

dudovaļa, dudara 

Legenda o dudu ï murvi:  

Piram i Tizba bili su mladiĺ i djevojka koji 

su ģivjeli u drevnom Babilonu. Voljeli su se, 

no roditelji su im zabranili vjenļanje. 

Odrģavali su vezu jedino kroz pukotinu u 

zidu. Tu su se sastajali svakog dana. Piram 

s jedne, a Tizba s druge strane zida, i 

ġaputali rijeļi ljubavi. 

Ne mogavġi viġe izdrģati razdvojenost, 

odluļe se sastati i pobjeĺi, jedne noĺi. U 

dogovoreno vrijeme Tizba stigne na 

ugovoreno mjesto. Iznenada se tu pojavi 

lavica kojoj je tekla krv iz ļeljusti. 

Preplaġena Tizba pobjegne, ali uz put izgubi 

ogrtaļ. Lavica ga zgrabi i zubima iskida na 

sitne komade, a zatim pobjegne u ġumu.  

Kad se malo kasnije, pojavio Piram, 

ugledao je Tizbin iskidani i okrvavljeni 

ogrtaļ na kome su se vidjeli tragovi 

ģivotinjskih ġapa. Bilo mu je jasno da je 

Tizba ubijena. Okrivljujuĺi sebe za njenu 

smrt, probode se maļem. Krv ġikne iz 

njegove rane i crveno oboji obliģnje dudovo 

drvo. MeĽutim, Tizba se plaġljivo vrati na 

mjesto sastanka da ne bi razoļarala svog 

dragog. Naġla je Pirama joġ ģivog, ona ga 

zagrli i poljubi mu hladne usne. On otvori 

oļi, ali odmah umre. Shvativġi zaġto je 

umro, ona odluļi biti hrabra kao i on i 

probode se maļem. Kaģu da je od tada 

dudov plod crven od krvi dvoje 

zaljubljenih. 

 

Dudovaļa 

rakija od dudova ploda 

 

Dugovez 

vinova loza crnog groģĽa (Dalmacija) 

 

Dugoviġka 

vinova loza bijelog groģĽa (Braļ) 

 

Duha 

miris 

 

Duleļar 

tikvenik, kolaļ (savijaļa) od bundeve 

(dulek) 

 

Dulek 

tulek (tur. dumlek) vrsta dinje i bundeve, 

vrsta ozime dinje koja se moģe dugo ļuvati; 

duma, tikva, buļa 

 

Duma 

tikva, buļa 

 

Dumba 

debelo svinjsko crijevo nadjeveno kao 

kobasica; Uļinili smo bolduni i napunili 

dumbu da bude za nedilju kaġe i boldunov 

za ġufigati. (Dalmacija) 

 

 



Dumejana  

velika staklenka opletena ġibljem 

(Dalmacija) 

 

Duna 

dinja 

 

Dunajski zrezek 

(slo.) beļki odrezak (dunajski ï beļki)  

 

Dunc  

ukuhano voĺe, kompot.  

Ġpajc mi je pun dunca, a joġ sam jabuke 

poslagala na armaru. 

 

Dundurmadģija 

doldurmadģija (tur.) slastiļar koji pravi i 

prodaje sladoled 

 

Dunst 

(njem. Dunst) para, ukuhano voĺe 

 

Dunst flaġa 

staklenka za spremanje zimnice 

 

Duplak 

dupljak duplica; boca od dvije litre 

 

Dura  

durra; vrsta prosa u tropskim krajevima; 

kultivira se za prehranu i spada u najvaģnije 

ģitarice toplih krajeva; kod nas sirak, 

sijerak, zovu je joġ i sorgo; sluģi takoĽer za 

izradu ġeĺera, za stoļnu hranu. 

 

Durancija  

(lat. tal. durare ï trajati); duranzlija; vrsta 

breskve (nekada se sadila u vinogradu, i od 

nje se radila ï posebno vrijedna rakija). 

Nemamo briske cipaļe, sve su duranzlije. 

 

Durbak  

dŤr-bªk (tur. durmak ï stariji + bakmak ï 

pogledati) vrsta jela od prģenog luka, 

slanine i jaja (doslovni prijevod ĂStani pa 

gledajñ) 

 

Durel 

ģeludac peradi; I dureli u ġugu su dobri. 

(Dalmacija) 

Durhġlag 

(njem. Durchlag) cjedilo, cjediljka 

 

Durmitorski odrezak  

sliļan njeguġkom, samo se umjesto prġuta 

upotrebljava durmitorski tvrdi kajmak 

 

Dusa 

1. komad kruha bez kore; 2. veliki komad 

(gruda) tijesta, kruha  

 

Duġiti 

pirjati, pirjaniti (srp.), dinstati, temfati 

 

Duġpir 

oduġak 

 

Duvar  zid od ġiblja i blata (otvor nad 

ognjiġtem) (Banija) 

 

Duģijanca  

doģinjancija (Lika), ģetvenik (Vodice) 

iskrivljeno prema starijem obliku 

doģenjaonica (Duzina reg. sveģanj, snop, 

paket koji sadrģi 12 komada nekih 

predmeta). 

Svetkovina zavrġetka ģetve, osobito u 

Bunjevaļkih Hrvata. Prvotno obiteljska, a 

zatim javna i crkvena proslava. Iskazivanje 

zahvalnosti za uspjeġan urod i dobru ģetvu 

obavlja se prema starim obiļajima: ophod 

ģetelaca odjevenih u tradicionalne noġnje i 

okiĺeni ģitnim vijencima, sveļano 

opremljena kola s konjskom zapregom i 

ukrasima od slame, ruļnicima  dr. 

 

Dvekov kruh 

sinonim za gnjecav kruh 

 

Dvica 

tamno pġeniļno braġno 

 

Dvizac 

ovan od dvije godine 

 

Dvizad 

lanjski janjci 

 

Dvizica 

ovca od dvije godine 



Dvojanjka 

ovca koja se dva puta janjila 

 

Dvojpek 

kruh prepeļenac, cvibak 

 

Dvopek  

biġkot, peksimet, suhar; njem. Zwieback; 

tal. biscotto; franc. biscuit 

1.vojniļki ï brodski; radi se od kvasnog 

braġna (1 dio vode + 6 dijelova braġna), 

obiļno su debeli. 

Poznati su tanji ģidovski: Matzes; nordijska 

suha lepinjasta peciva: Knªkebrot. U nekim 

zemljama se u njih dodaje meso ili ģuti 

ġeĺer.  

2. Dvaput peļene (prģene) ploġke finog 

pġeniļnog peciva od braġna. Ponekad se 

radi s kvascem ali obiļno bez njega. Radi se 

i s dodatkom vanilije. Tvorniļki prepeļene 

i pakirane kriġke bijelog kruha. Zbog 

tvrdoĺe uģivaju se samo uz ļaj, kavu, 

mlijeko i sl. 

   ļajni dvopek ï se dobije ako se braġnu 

doda mlijeko, maslac, jaja i ġeĺer, te 

sredstvo za dizanje tijesta. Kruh se najprije 

ispeļe zatim izreģe ponovno peļe i pakira. 

Samo ime govori: dvopek ï dva puta peļen. 

 

Dvor 

vlastelinska zgrada 

 

Dvoriti  

1. posluģivati kod stola; 2. pruģiti dvorbu 

 

Dvorno mesto 

mjesto ili selo, gdje je podignuta 

vlastelinska zgrada ili selo 

 

Dvoģut, dvoģuĺe 

jaje sa dva ģumanca 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Dģ 

 

Dģanarika 

(perz. tur.) ġljiva ranka, plod joj je okrugao 

i crvenkast 

 

Dģandar 

baklava (grļ. ar.) vrsta baklave: tijesto i 

jufka se napravi kao za obiļnu baklavu, i 

tada se nekoliko jufki zajedno savije oko 

valjka za tijesto, kako bi se napravila cijev 

od tijesta. Kada se malo posuġi, izreģe se na 

komade dugaļke oko 10 cm, ispeku se 

komadi i zaliju kipuĺim ġerbetom. Prije 

posluģivanja pune se komadi kajmakom i 

zgnjeļenim bademom. Po izgledu sliļno je 

Ăġaum-roliñ 

 

Dģaneĺija 

(perz.) vrsta domaĺe baklave: rastopi se 

ġeĺer i doda se ista koliļina niġeste, umuti 

se zajedno, doda se rastopljenom maslu i 

mijeġa se na vatri tako dugo dok ne 

porumeni. Masla se stavlja mnogo viġe 

nego u reġadiju (vrsta halve), pa kad bude 

isprģena, viġak masla se odlije. Zbog viġka 

masla Ădģaneĺijañ je rjeĽa i kompaktnija, 

kad se isprģi, mrvi se. 

U prenesenom smislu dģaneĺija: Slatko jelo 

za duġu. 

 

Dģem 

(engle. jam) dobiva se ukuhavanjem samo 

jedne vrste voĺa koje treba ostati u cijelom 

komadu ili u komadima kako bi se moglo 

raspoznati. Sadrģaj ġeĺera trebao bi biti 

najmanje 61 posto. 

 

Dģerki 

(engl. jerk) meso izrezano na trake i suġeno 

na zraku, na poseban naļin osoljeno, 

osuġeno i dimljeno meso (konzervirano) 

kako ga rade kanadski Indijanci 

 

Dģeviz 

(perz. dģeviz ï orah) indijski orah, oraġļiĺ, 

koji se upotrebljava kao zaļin ali i lijek 

 

 

 

Dģezva, dģevza 

(ar.) bakrena ili mesingana posuda posebna 

oblika za kuhanje kave. Ima dugaļak drģak 

i razliļite je zapremnine, moģe biti manja: 

za jedan ili dva fildģana kave (dģezvica), a 

moģe biti i veĺa za 1 l zapremnine. Boje je 

sjajno ģute ili crvenkaste 

 

Dģezvenjaci 

pribor za peļenje kave (dģezva i ostalo) koje 

se nosi prilikom izleta u prirodu, na teferiļ 

 

Dģibra 

(tur.) 1. komina, ostatak poslije destilacije 

alkohola (kod peļenja rakije od ġljiva, 

groģĽa...); 2. med zgnjeļen s voskom 

zajedno (za razliku od vrcanog meda) 

Viġe je bilo dģibre od komine nego od ġljiva. 

 

Dģigerica 

(tur. dģiger ï jetra) crna dģigerica, karan-

dģiger ï jetra teleĺa, juneĺa, svinjska i dr., 

bijela dģigerica (akdģiger) ï pluĺa teleĺa, 

juneĺa, svinjska i drugih ģivotinja 

 

Dģigernjaļa 

1. jetrenjaļa ï kobasica; 2. ļorba s 

dģigericom (jetrom) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ņ 

 

ņakonija 

Prema puļkom vjerovanju posebno ukusna 

i slasna hrana za koju se mislilo da je jedu 

Ľakoni (pomoĺnik biskupa) i sveĺenici; 

poslastica, delikatesa. 

 

ņavrk 

(tur.) komad kruha; vrsta pekarskog peciva 

u obliku kotaļa, simit 

 

ņelat 

sladoled 

 

ņevdir 

(perz.) cjediljka, bakrena posuda za 

cijeĽenje 

 

ņevrek 

(tur.) dvopek, perec, pekarsko pecivo u 

obliku koluta 

 

ņikan 

alkoholno piĺe, vino 

 

ņogde 

Ľovde (tur.) zaklan i oguljen brav 

 

ņonka 

sinonim za: kruh od projina braġna (za neġto 

tvrdo) 

 

ņuga  

sud za vodu (grnļarija u raznim, 

veliļinama, sa ġirim grliĺem Pije se kroz 

drġku na kojoj se nalazi mali otvor).  

Dotleg Ľuga na bunar iĽe dok se ne razbije! 

 

ņugum 

(tur.) 1. mjedeni ili bakreni vrļ za vodu 

ġiroka grliĺa; 2. kafeni Ľulum ï manja 

posuda u kojoj se kuha voda za kavu (ne i 

kava) 

 

ņulabija 

(perz.) vrsta soļne i slatke crvene jabuke 

 

 

 

ņul-baklava 

Ľul baklava (perz. ar.) baklava koja je 

izrezana Ăna Ľuloveñ tj. izrezana tako da se 

listovi motaju u kolutiĺe tj. u sredini dobiju 

oblik zasebnog kruga (kao ruģin cvijet) s 

polumjesecom. Ľul ï ruģa; Ľul baġļa - 

ruģiļnjak 

 

ņulbastija  

ï ispravno ĺulbastija 

1. (tur. k¿lbasty) ï ruģa, goveĽi ili svinjski 

odrezak od mekanih dijelova mesa 

(ramstek, ruģa) odleģan i peļen na roġtilju. 

Kada je gotovo, dodaje se sol, papar i luk; 

2. tim se nazivom oznaļuju i sloģenija jela: 

najjednostavnije je meso istucati i popapriti, 

te nakon pola sata (kad odleģi) ispeļe se na 

roġtilju i posluģi sjeckanim lukom i 

paprikom. U sloģenijoj kombinaciji 

isprģeno ili dopola isprģeno meso stavlja se 

u redove s kosanim lukom, drugim povrĺem 

i zaļinima, pa pusti da odleģi (ili se 

unaprijed marinira) ili do kraja pirja u soku. 

 

ņulbeġeĺer 

(perz.) slatko (recelj ï dģem) od ruģina 

cvjetnog lista 

 

ņulfatme 

Ľul-fatme (perz. ar.) vrsta slatkog; 

zalijevana gurabija 

 

ņumati 

jesti obilno i ne velike zalogaje (Lika) 

 

ņumbarļiĺi 

vrsta slatkog jela: loptice napravljene od 

tijesta kuhanog u mlijeku i maslu, nakon 

toga se ispeku i zaliju ukuhanim ġeĺerom 

 

ņunlaļ 

(perz.) vrsta slatkog jela, pripravlja se od 

tankih jufki u koje se umeĺe kajmak s 

mljevenim bademima ili orasima 

 

ņunlari 

vrsta slatkog jela: loptice napravljene od 

bjelanaca mijeġaju se s dodatkom niġeste i 

zatim se ģlicom uzima dio smjese (snijega) 

i stavlja u kipuĺe maslo u kojem se oblikuju 



loptice. Kada loptica porumeni, vadi se iz 

masla i stavlja u drugu posudu. Isprģene 

loptice prelijevaju se ukuhanim ġeĺerom, 

obilno ï tako da plivaju. Konzumira se 

ohlaĽeno. 

 

ņuveļ(Ľ) 

 
Ľuveļe (tur. g¿ve­; zemljana tava ili 

tendģera) vrsta jela: 1. raskoġni ljetni 

sloģenac od mesa i povrĺa; 1. komadi 

soļnog mesa (treba se pridrģavati ovog 

redoslijeda: janjetina, ovļetina, teleĺe 

meso, mlado svinjsko, ģivinsko i na kraju 

goveĽe) pomijeġani s povrĺem (rajļicom, 

lukom, patliĽanima, mladim tikvicama, 

bamijom, mesnatim paprikama, perġin, 

celer, mlada koraba, mlade mahune, slatki 

kupus) na kraju riģa, i krumpir; sve se 

priprema u zemljanoj posudi; postupak - 

prvo se zemljana posuda namaģe uljem ili 

maġĺu, na dno se stavi razrezana rajļica, 

zatim sloj zeleni, meso u komadima, rajļica, 

i tako redom ostalo povrĺe i meso; Jelo se 

Ăkuhañ, istiha ï krļka, najmanje 4-5 sati. 

Posluģuje se u istoj posudi u kojoj se i 

pripremalo jelo ï zemljanoj posudi; 2. 

ņuveļ je i konzervirano meso pomijeġano s 

raznim povrĺem; 3. zemljana posuda u 

obliku duboke manje tave (tignja) u kome 

se peļe Ľuveļ i sliļna jela 

 

ņuzlema 

Ľuzleme (tur. gªzleme) vrsta slatke pite: 

kuha se u Ăruģiceñ ili se savije u kolutove 

(Ăna burmuñ), i to samo jufka, bez tirita i 

zaliva se toplim ġerbetom 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



E 

 

Egriġt 

(maĽ. egrest) jegriġt, nedozrelo, kiselo 

groģĽe 

 

Einlage 

njem.; dodaci juhama, umacima ... 

 

Einpassieren 

njem. procijediti, protisnuti (juhe, umake) 

 

Eintopfgericht  

njem.; sloģenac; viġe vrsta povrĺa (s mesom 

ili bez) pirjano ili kuhano u loncu 

 

Eirkuchen 

njem. palaļinke, omleti i sl. 

 

Eissockel 

njem., razliļiti predmeti izraĽeni od komada 

leda a sluģe kao dekoracije prilikom 

posluģivanja ili izlaganja nekih hladnih jela 

ili piĺa. Iznutra se rasvijetle lampicom i tako 

vrlo efektno djeluju 

 

Eiswein 

(njem. ajsvajn) ledeno vino, proizvodi se od 

groģĽa koje ostaje na trsu dok se ne poļne 

smrzavati (vidi: Vino ï Leksikon piĺa) 

 

Ekleri  

(franc. ¯clairs) naziv je za kolaļe od 

hrskavog tijesta (najprije se kuha, a onda 

peļe). Tijesto se stavlja u ġtrcaljku i njome 

se oblikuju izduljeni oblici. Od tijesta se 

izraĽuju i Ăprinceziniñ uġtipci (princez-

krafni). Eklere se najļeġĺe puni kremom od 

kave i prelijeva kavinom ocaklinom. 

 

Ekmek 

(tur.) kruh 

 

Ekmek ï kadaif 

(ekme ï kadaif; tur. ar.) vrsta istoļnjaļkog 

slatkog jela koje se ranije radilo i u Bosni: 

pogaļice ï vrsta biskvita u promjeru od oko 

30 cm. Raskuhavaju se u ukuhanom ġeĺeru 

dok ne postanu mekane. Priprema se jedna 

pogaļica i posluģuje. 

 

Ekmekļija 

pekar 

 

Ekstrakti  

u kulinarstvu: preraĽevine, tj. jake juhe od 

mesa i kostiju ili sokovi od mesa, koji se 

upotrebljavaju za brzo zguġnjavanje umaka 

i drugih jela. Gusti mesni sokovi i 

koncentrati stavljaju se u jela radi 

poboljġanja okusa i boje jela. Kombiniraju 

se i sa zaprġkom ili drugim sredstvima za 

zgruġavanje. 

Glavne vrste su: 
 

mesni 

ekstrakti 

(bijeli i smeĽi), prigotavljaju se 

od juhe mesa i kostiju 

riblji 

ekstrakti 

prigotovljavaju se od juhe u kojoj 

su se kuhale riblje kosti, peraje, 

repovi, drugi riblji otpaci, povrĺe 

i zaļini 

ekstrakt od 

divljaļi 

prigotovljava se od mesa razne 

divljaļi, povrĺa i zaļina 

ekstrakt od 

peradi 

 ekstrakt od peradi, prigotovljava 

se od juhe peradi 

ekstrakt od 

povrĺa 

prigotovljava se od juhe od 

povrĺa (mrkve, luka, poriluka, 

celera, majļine duġice, lista 

lovora i drugih zaļina) 

 

Ekstravurġt 

(njem. Extrawurst) posebna (ekstra) 

kobasica, posebno fina kobasica; preneseno 

ï neġto osobito 

 

Ekġija 

(tur.) vrsta kompota od mijeġanog voĺa 

zaļinjeno mirodijama 

 

Elbasan 

grad u Albaniji poznat po Ăgastronomskim 

ļudimañ 

 

Eljati  

jesti ono ġto ostane nakon svatova 

 

Emper juha 

slatka juha (MeĽimurje) 

 

Emprem juha 

(ajnpren); juha od zaprġke (MeĽimurje) 

 



 

Encijan 

gorļica, lincura 

 

Endivija  

(od tal. endivia) endivija, cikorija, ģuĺenica, 

rezanica; salata 

 

Enofil  

(grļ. oinos ï vino) ljubitelj vinograda, vina 

 

Enografija  

opisivanje vina 

 

Enohijar  

(grļ. oinochoos) peharnik, vinotoļa 

 

Enologija 

(grļ. oinos + logos - rumeno vino + rijeļ) 

poznavanje vina; vinarstvo, nauka o 

uzgajanju vinove loze i o pripravljanju i 

ļuvanju vina 

 

Enolonļnica 

(slo.) sloģenac od povrĺa; u slovenskoj 

kulinarskoj terminologiji Ăjelo iz jednog 

loncañ (obiļno zemljanog) 

 

Enoteka 

zbirka razliļitih vina; vinoteka 

 

Epigram 

grļ. (epigramma ï kratak i jezgrovit) 1. 

vrsta mesnog jela od razliļitih vrsta mesa 

pripremljena na razliļite naļine (moģe biti 

kuhano, pohano, prģeno, pripremljeno na 

ģaru i dr.), obiļno se radi kao specijalitet 

kuĺe za dvije ili viġe osoba; 2. fini ragu od 

teleĺe ģlijezde (de ris de veau), janjetine 

(d`agneau) golubova (de pigeon), divljaļi 

(de gibier) 

 

Erazmo 

(grļ. erasmios) posljednji vitez lutalica 

vrijedan ljubavi. Vrsta jela iz Postojne, nije 

dobilo ime po grļkom Erazmu, nego po 

Erazmo Luger ili Predjamskom, vlasniku 

impozantnog dvorca u Pivskoj kotlini, koji 

spada u jednu od najveĺih znamenitosti 

Slovenije. 

 

Erzak 

sinonim za hranu (Bosna) 

 

Escajg 

njem. Esszeug, pribor za jelo (ģlice, vilice, 

noģevi) 

 

Escalope 

tanki odrezak rezan od filea, bez koģice, 

prireĽen u obliku medaljona. Katkada fino 

skosan u obliku ploļice. 

 

Esenc 

1. jak ocat; 2. koncentrat za pripravljanje 

napitaka (likera) 

 

Esencija 

1. ekstrakt od voĺa, plodova; 2. 

koncentrirane supstance mirisa ili okusa u 

obliku praġka, tekuĺine ili paġtete, 

prirodnog ili umjetnog porijekla. Dodaju se 

kolaļima, raznim jelima i alkoholnim 

piĺima 

 

Eskalopirati  

meso izrezati na odreske potrebne veliļine 

 

Esplanada 

(ġpanj.) ravni prostor; izraz susreĺemo i kao 

naziv za hotele koji u neposrednoj blizini 

imaju veĺi prazan prostor 

 

Estragon 

(zubovac) biljka duguljasta liġĺa, zelene 

boje i gorka okusa koja se stavlja u vinski 

ocat koji se tada zove estragon-ocat. 

Upotrebljava se u prvorazrednim kuhinjama 

u rano proljeĺe kao salata, a u industriji za 

pripremanje estragon-goruġice. Vidi: 

dragun 

 

Evanak 

evenka; od tur. hevenak (hevenļ) na koncu 

nanizana niska voĺnog ploda (groģĽa, 

smokava...), koja se objesi i ļuva preko 

zime 

 

 

 



F 

 

Fafulek 

1. pahuljica, grudica. Fafuleki iz kuruzne i 

jeļmenove mele napravlene ï sluģile su za 

ġopanje gusaka; 2. mali valjuġak od braġna i 

(ili) krumpirova tijesta za jelo.  

 

Fajferica 

autohtona hrvatska pasmina crne svinje, 

nastala kriģanjem pasmina: mangulice, 

berkġira i polandkine krajem 19. stoljeĺa. 

Spada u skupinu masno-mesnatih pasmina 

 

Fajnġmeker 

(njem. Feinschmecker) sladokusac, gurman, 

struļnjak za dobra jela i piĺa, uģivalac u 

njima 

 

Falaļa(e)c 

falaļek, falatec; komadiĺ (kruha) 

 

Falafel 

vrsta Ăizraelskogñ jela, okruglica od 

humusa (braġno od slanutka ili leblebija). 

Falafel se prģi na ulju i zatim se njime puni 

pita. Priprema se tako da se slanutak ostavi 

48 sati u vodi, koja se mijenja dva-tri puta. 

Samo se ocijedi i ne kuha, pa se s lukom, 

ļeġnjakom, perġinovim listom, praġkom za 

pecivo, ļaġom braġna, pola ļaġe vode i soli 

dobro promijeġa. Naprave se kuglice, koje 

se peku u dubokom ulju dok ne poģute. 

Ocijede se na ubrusu i spremne su za 

posluģivanje.   

Jede se (stojeĺi) s peļenim patliĽanima, 

kiselim krastavcima, paprikama, ciklom, 

feferonima, kaġom od tehine (samljevenog 

sezama). Falafel je za Izraelce ono ġto su 

kod nas ĺevapļiĺi u somunu. Prema 

povijesnim izvorima falafel su pripravljali 

joġ prije nekoliko stoljeĺa egipatski Kopti. 

 

Falsch 

njem. patvoren; izraz kojim se u kulinarstvu 

oznaļuje da neko jelo nije pripremljeno od 

standardnih namirnica po naputku; veĺ da je 

uzeta druga (jeftinija) namirnica; falscher 

Haase ï patvoreni zec. 

 

Falġa juha 

juha kuhana bez mesa ili ribe; Ka nimaġ ni 

rib ni mesa, unda se kuha falġa juha. Malo 

kumpirov na sitno, dva pomidora, ġaku 

selena, zafriģenu kapulicu i malo paġte, pa 

neka kuha. 

 

Fanjek 

fanjki, fanjak, fanak (maĽ. fank, njem. 

Pfannenkuchen) krofni; uġtipci; vrsta 

hrskavog kolaļa peļenog na masti, kroġtule, 

lepirice; 2. tijesto kojim se tovi perad 

Dobri su ti, Mande, fanki, samo da si malo 

viġe napekla;  

fanki sa sirom, fanki s pekmezom, fanki  sa 

ġeĺerom. 

 

Far 

oġtro braġno 

 

Faschingskrapfen 

njem. pokladnice, uġtipci koji se prave za 

vrijeme poklada, vrsta kolaļa 

 

Fasl 

baļva, bure za pivo 

 

Fastenspeise 

njem. posno jelo, jelo bez masti 

 

Fasung 

(njem. Fassung)1. ġpeceraj; 2. veĺa koliļina 

ģiveģnih namirnica, potrebe za 1 mjesec 

 

Faġirani ġnicl, faġiranci, faġiranac 

odrezak od mljevenog mesa (popeļci) ï 

svjeģe ili kuhano meso iz juhe (moģe pola 

svjeģeg i pola kuhanog) samelje se u stroju 

za mljevenje mesa, doda mu se namoļene i 

stisnute ģemlje, na masti poprģeni kosani 

luk, kosani ļeġnjak, malo papra, soli, 

kosano liġĺe perġina i jaje. Nakon ġto se sve 

dobro izmijeġa oblikuju se okruglice ili 

plosnati odresci, kao pljeskavice. Uvaljaju 

se u braġno i isprģe na vreloj masti. 

Posluģuju se uz ģeljeni prilog ili preliveno 

umakom od rajļice (na masti poprģeni 

kosani luk, mrkva, korijen perġina). Popraġi 

se malo s braġnom i kad malo zaģuti doda se 

ukuhana rajļica (ili izrezana svjeģa), malo 



tople vode, malo bijelog vina (jednako kao 

vode), sol, papar i vrlo malo ġeĺera. Sve se 

ukuha. Prilog krumpir ili tjestenina. Vidi: 

Mesne okruglice 

 

Faġirati 

(franc. farcer, farcier; njem. faschieren) 

namirnicu fino sasjeckati, kosati ili samljeti 

u stroju za mljevenje (faġirati) 

 

Faģol 

(tal. fagiolo) baģul, grah, pasulj (srp.): Vrģi 

kuhati za viļeru malo faģola i blitve, pa 

zaļini ka se skuha. 

 

Faģoleti 

1.mahune; 2.mlade mahune kuhane kao 

prilog jelima ili pripremljene na salatu 

 

Faģolovina 

prazne suhe mahune (Lika) 

 

Feca 

mlijeko smijeġano sa vinom (Dalmacija) 

 

Federġpic 

(njem. Federspitz, Hinteres) meka vratina, 

jarmina. Vidi: Flam. 

 

Fedrih 

(njem. Fedrig ï gibak) flam;  u terminologiji 

kuhara i mesara oznaļuje dio ģivotinjskog 

tijela odmah iza glave ï vratina.  

 

Feferon 

(njem. Pfefer ï papar (biber, srp.) vrsta male 

ljute paprike  

 

Feinschmeker 

njem. izbiraļ jela, gourmet 

 

Felun, filun  

nedorasli, mladi, primjerci gofa (riba) 

nazivaju felun ģuĺkaste je boje, zbog ļega 

mnogi misle da su to razliļite vrste ribe jer 

odrasli izgledaju drugaļije.  

 

Felja 

fela; vrsta (neļega) 

 

Fenflaġa  

(njem. Feldflasche)  posuda za vodu 

volumena 1 lit, vojna posuda   

 

Ferdinandġnite 

vrsta kolaļa 

 

Fermentacija 

Pretvaranje ġeĺera u alkohol pomoĺu 

kvasca, ovisno o sadrģaju neprevrelog 

ġeĺera (prekinuta fermentacija) razlikuju su 

suha, polusuha, slatka i poluslatka vina. 

 

Fermenturica 

pogaļa od kukuruza. 

 

Fertal 

ļetvrtina kruha (uobiļajen izraz u ģargonu) 

 

Fertun 

frtun; pregaļa 

 

Fertunk 

(maĽ. fertong); jedinica mjere, 1 ļetvrtina 

funte (jedan fertunk pepra) 

 

Feta 

(fila, filja, tal. fetta) kriġka, komad kruha, 

narezak 

 

Feta 

mekani, bijeli grļki ovļji sir, koji se danas 

dobiva od kozjeg, kravljeg i ovļjeg mlijeka, 

u trgovinama ga obiļno ļuvaju u vodi. 

Podsjeĺa na domaĺi mekani sir samo je 

izrazito slanog, ugodno mlijeļno-kiselog 

okusa i fine konzistencije, dosta je oġtra 

mirisa. Najļeġĺe se koristi u salatama. U 

tradicionalnoj grļkoj kuhinji prisutan je u 

brojnim jelima. Radi se na potpuno 

identiļan naļin kao nekada u Staroj Grļkoj. 

Ovļje mlijeko se drģi u mjeġinama tijekom 

dana gdje se zgruġa, Kada se tako zgruġano 

mlijeko zagrije iznad vatre, kazein i 

albumin koji sadrģe masne kuglice isplivaju 

na povrġinu. Gruġ se izvadi i moģe se odmah 

jesti kao svjeģi, ali obiļno se soli i tako 

ļuva. Danas Grci proizvode i kravlju Fetu. 

 

 



Feġta 

svetkovina, blagdan; Znali smo za feġtu 

poisti celu starku ï ovļetinu. Bilo je leġoga 

i putaĺa, dogrla. 

 

Ficlek 

(njem. Fetzen) komadiĺ 

 

Fidelini  

(tal.) vrsta vrlo tankih rezanaca 

upotrebljava se kao prilog raznim juhama 

 

Figa 

(njem. Feige) smokva (stablo i plod) (figova 

gibanica ï vrsta kolaļa) 

 

Fijaġak 

vrsta posude od zemlje, s dvjema ruļicama 

i malim grliĺem 

 

Fijoketi  

vrsta tjestenine; Viġe volin fijoketi u jusi ne 

meso nego fidelini, bo ih ļujeġ spo zub. 

 

Fil  

leĽa, hrbat 

 

Fila 

(njem. F¿lle) nadjev 

 

Filarka  

pekarica, piljarica 

 

Filati  

puniti, nadijevati 

 

File 

(franc. fileta - filet) 1. prģolica, mesni dio 

hrptenjaļe ģivotinja (peļenica), slatka 

peļenica, bubreģnjak, pisana peļena (njem. 

Lungenbraten. U uģem smislu znaļi samo 

meso goveĽeg boka (kod govedine ï bedro 

(straģnji dio stegna), kod peradi ï prsa, kod 

ribe ï meso izvaĽeno duģ srednje kosti; 

polovica ribe osloboĽena koģe i kostiju); 2. 

dva komada mesa u jednoj porciji;  

3. teleĺi file ĂEsterh§zyñ dva komada 

peļenog mesa ukraġena raznobojnim 

povrĺem pirjana u bijelom vinu, vrhnju, 

soku od peļenog mesa i zaļinima. Ime 

dobilo po MaĽarskom grofu Esterh§zyju. 

Odatle i glagol filirati ili filetirati, ġto znaļi 

osloboditi koģe i kostiju, a na nekom voĺu 

(npr. naranļa) oguliti najprije vanjsku koģu, 

a zatim joġ i bijelu koģicu sa svake kriġke. 

Fileti srdele i inĺuna ponekad se 

konzerviraju usoljeni u ulju na ruski naļin 

(kaģu da je odatle i naziv Ărusliñ) 

 

Fileki  

(fileci, burag, dropci, lopaci (jelo), ġkembiĺi 

(od tur. iġkembe), tripice, vampi) goveĽi 

ģeludac pripremljen za jelo. I. Belostenec 

navodi za njih ime ï kerempuhe a. M. 

Reljkoviĺ ï karapuhe.  

Nekad popularna hrana teģaka, radnika, ali 

i sladokusaca iz raznih druġtvenih slojeva, 

danas je u Hrvatskoj pomalo zaboravljeno 

jelo u kojem se uģiva tek u relativno 

rijetkim prilikama. Priprema se u pravilu 

kuhanjem narezanih komada zajedno s 

ostalim namirnicama u vodi, sve dok ne 

dobijete jelo nalik na gustu juhu ili gulaġ. 

Naziv fileko potjeļe od njemaļkog izraza 

flecke. Purgeri su nekad bili ponosni na 

rajģlec, podvrsta fileka koja se odreĽivala 

upravo po dijelu dugaļkog probavnog 

trakta krave. Naģalost, danas je gotovo 

zaboravljena ta kuharska nostalgija. 

Raspon jela od fileka je veliki, od prave 

mesnate juhe do jela koje se moģe jesti 

vilicom. Jednako su bogate naġe 

dalmatinske i istarske inaļice. U juġnoj 

varijanti uobiļajeni su sastojci luk, ļeġnjak, 

krumpir, lovor i perġinov list. Dimljena 

slanina, ļesto koncentrat rajļice, vino i 

kvasina. U prvoj fazi pirjanja (dinstanja) 

kontinentalci rado koriste svinjsku mast, 

kuhari s obale maslinovo ulje i svoje 

majstorstvo dokazuju koriġtenjem ġalġe 

umjesto konġerve, koncentrata rajļice. 

Prema delikatnom odabiru zaļina i 

zaļinskih trava u Italiji moģemo prepoznati 

i regionalna jela: Trippa alla milanese - 

prevladava muġkatni oraġļiĺ; Trippa alla 

romana - prepoznatljiva je po svjeģoj menti; 

Trippa alla veneta - miriġe po ruģmarinu; 

Trippa alla fiorentina ï obogaĺena je 

bosiljkom; Trippa alla siciliana ï miriġe po 



zamamnoj mjeġavini aroma pancete, 

ļeġnjaka i sira pekorino, nakon prvog 

zalogaja osjete se i peperoncini. U Trstu 

pripremaju specijalitet ï vampi na trģaġko. 

Prepoznaje se po majoranu, a pripremaju ih 

slovenski kuhari. 

 

Filet 

vidi: File 

 

Filetirati  

(njem. Filetiren) 1. odvojiti meso kuhane ili 

prģene ribe od kosti u lijepim komadiĺima; 

2. na tanke kriġke rezati meso s prsa peļenih 

gusaka, pataka, purana i dr. bez koģe i 

kostiju 

filetiranje ribe 

riba se nikada ne reģe okomito veĺ ukoso, iz 

dva razloga: da bi odresci bili veĺi, ali i 

mekġi i soļniji. Kad se meso reģe ukoso, 

prereģete miġiĺ i ģilice pa se odrezak topi u 

ustima.  

 

Filndģan 

filndģan, vildģan (per.) ġalica za crnu kavu 

bez drġke iz koje se pije turska kava. 

 

Filja  

nadjev za kobasice, kolaļe 

 

Filjariti  

piljariti, prodavati 

 

Filjarka  

pekarica, prodavaļica uopĺe 

 

Fin 

ukusan, izvrstan (o jelu) 

 

Finftl  

peti dio litre, dva decilitra 

 

Firġt, virġt 

(od njem. F¿rst) u Lici kaģu za ļovjeka, koji 

ima lijepu kuĺu i dosta zemlje, da ģivi kao 

grov (grof) ili virġt, vriġt (firġt). 

 

Firtl  

(njem. Viertel); ļetvrt, ļetvrtina 

 

Firtuk, fertug, fertun  

(njem. vortuch) pregaļa 

 

Fiġpaprikaġ 

 
(njem. Fisch ï riba) riblji paprikaġ, riblja 

juha 

 

Fiġsupa 

riblja juha, riblja ļorba 

  

Fiġtarnica 

pekarnica 

 

Fiġter 

(lat. pistor) pekar, slastiļar 

 

Fiġtran 

(tran ï ulje) riblje ulje koje se dobiva 

topljenjem sala ili preradom jetre kitova, 

tuljana i morģeva. Bogato vitaminom A i D. 

 

Fizihġnita 

kolaļ od bresaka (njem. Pfirsich ï breskva) 

 

Fizolnsupa 

juha od graha 

 

Fiģolovica 

(fiģolovina) juha od graha 

 

Fjanak 

potrbuġina kod goveda 

 

Fjelica 

kriġka dinje, lubenice, sora itd. (Cavtat, 

Dubrovnik) 

  

Flajġmaġina 

(njem. Fleisch ï meso) stroj za mljevenje 

mesa 

 



Flam 

(njem. Flaum) viseĺa koģa pod vratom 

goveda, podvratak, meko paperjasto meso; 

dubr. Ătanka kostñ ili Ămeso od persñ; isp. 

molam 

 

Flameri 

1.najfiniji sloj sala; 2. krema (kreme) su 

kuhana slatka jela vrlo visoke hranjive 

vrijednosti, koja se posluģuju hladna. 

Ļvrstoĺu dobivaju pomoĺu krupice, riģe ili 

ġkrobnog braġna, mogu se dodati i ģelatine 

ili tuļeni snijeg od bjelanaca. 

 

Flaġa 

(njem. Flasche) boca, staklenka 

 

Flaġena riba 

riba spremljena u staklenke (dolazila iz 

Hrvatskog primorja u unutraġnjost; najļeġĺi 

naziv u Zagrebu i Varaģdinu) 

 

Flaġica 

(njem. Flªchen) boļica 

 

Flaumig 

(njem. Flaumig) rahlo, pahuljasto, meko 

 

Fledli 

fini tanki rezanci od palaļinki koji se 

uglavnom upotrebljavaju kao prilog za juhu 

 

Flekice 

fleke (njem. Fleckchen) krpice, tijesto 

izrezano na sitne kvadratiĺe, kuhaju se u 

juhi, ako se ne izreģu tada ih zovemo: 

trganci 

 

Flema 

razvodnjena rakija 

 

Fogaġ 

1.(maĽ. fogos) posluģivanje jela unutar 

jednog obroka i jela; 2. uobiļajeno ime u 

gostionicama za vrstu smuĽa, koji ģivi u 

MaĽarskim i pograniļnim vodama. 

 

Fogun 

ġtednjak 

 

Fontina 

talijanski sir za rezanje s najmanje 45% 

masti u suhoj masti; malo slatkasta i 

aromatiļna okusa. U Italiji ga rado 

upotrebljavaju za topla jela, ali je i kao 

stolni sir odliļna okusa. 

 

Fonzo 

gljiva smrļak (Rovinj) 

 

Forlegirati  

(njem. Vorlegen) dijeliti iz plitice ili zdjele 

jelo gostima za stolom pomoĺu vilice i ģlice 

drģeĺi ih u desnoj ruci (simbol 

posluģiteljeva rada) 

 

Forma 

kalup, izrezaļ  

 

Fornjela 

udubina u kominu, ognjiġtu za peļenje ribe 

u koju se stavi (u muletama) ģeravica 

 

Forġpajz 

(njem. Vorspeise) predjelo, zakuska prije 

objeda ili veļer (za otvaranje apetita) 

 

Fragola 

(tal. fragola) jagoda, bobica 

 

Fraka 

mjerica za ģestoko piĺe (obiļno 1 dl), isto i 

frakliĺ, ļokanjļiĺ, sajtlih 

 

Frakl  

frakliĺ, fraklec (bav. Frªcklein) mjerica za 

ģestoko piĺe, obiļno od pola decilitra, 

dolazi od njemaļke rijeļi Frackele, koja se 

najviġe upotrebljava u Francuskoj. Mjerica 

je oblikovana u osebujnu boļicu za koju se 

kod nas kaģe frakliĺ, ļokanjļiĺ ili sajtlih. 

 

Frambois 

slatko piĺe vodom pomijeġano, koje se 

spravljalo od malina ili kako su ih oko 

Voloskog zvali ï maljuge. Prije 

konzumiranja se ohladilo. 

 

Framentun 

kukuruz 



Frankfurter  

1. naziv za neke vrste specijalno prireĽenih 

mesnih preraĽevina (kobasice, slanina); 2. u 

Americi naziv za kobasice peļene u tijestu 

(hot dog) 

 

Fraġkovina 

loza od jedne godine (Ston) 

 

Fregulica 

malo, komadiĺ (kruha) 

 

Frig 

friga; zaprġka, zaprģak; Uļiniti frig, vrģi 

malo petrosimula i zahiti u falġu juhu. 

 

Frigan 

prģen 

 

Frigane masline 

masline prģene u vlastitom ulju i posoljene. 

Posluģuju se uz sir i prġut. 

 

Friganica 

1. prģena jaja, kajgana; 2. vrsta bundeve 

 

Frigane 

prģeno jelo, cvrļe 

 

Friganica 

kriġka kruha umoļena u razmuĺeno jaje i 

frigana; prģenica, pofriguġa 

 

Frigano u parsuri 

prģeno u tavi na obilnom ulju 

 

Frigati  

(tal. friggere) prģiti (na masti, ulju);  

Za viĺeru ĺemo frigati popuhini; 

Frigaju se, reļeno je, sve vrste svjeģeg i 

slanog mesa, svjeģa i slana riba, jaja, 

kumpir, ġparoge i mlinci. 

Znaļi neku namirnicu omekġati toplinom s 

mnogo masnoĺe. Za taj postupak 

upotrebljavaju se razliļite tave i friteze 

(friteuse). Tako se npr. pripremaju ribe, 

uġtipci od dizana tijesta, ploġke od jabuka 

namoļene u tekuĺe tijesto, itd. 

  

 

Frikadele 

(franc. fricadelles) peļeni valjuġci 

(okruglice) od mljevenog mesa, ļufte 

 

Frikando 

(franc. fricandeau) 1. dio teleĺeg buta koji 

se sastoji od tri dijela: glave (miġiĺa), 

bijelog mesa i obiļnog mesa. Uglavnom se 

upotrebljava za beļke odreske i peļenja u 

hladnoj kuhinji (kao na primjer peļenje) od 

teleĺeg, janjeĺeg, ili srneĺeg buta; 2. 

nadjeveno i pirjano teleĺe peļenje ili riblji 

odresci. 

 

Frikase 

(franc. fricass®e, tal. fricassea) 1. vrsta 

umaka, paprikaġ, ujuġak; 2. sitno narezano 

kuhano meso (u prvom redu teleĺa, ali i 

perad) u svjetlom pikantnom umaku od 

maslaca, kao punjenje za paġtete ili ġkoljke 

Frikase napravi zatim ribu tenfanu deni vu 

zudelu i vlej gore. 

 

Friġak 

(tal. fresco, njem. Frisch) friģak; svjeģ, 

prohladan, prijesan, sirov, nekuhan, 

nepeļen 

 

Friġki tuġt  

ġpek - slanina  

 

Friġkina 

opori riblji miris 

 

Friġling 

(njem. Frischling) prase, odojak (koje joġ 

sisa) 

 

Friġtik 

(njem. Fr¿hst¿ck) prvi dnevni obrok; 

zajutrak, doruļak, fruġtik 

 

Frita  

(tal. fritto ï prģen) prikla, uġtipak; tijesto 

zaļinjeno mirodijama i suhim groģĽicama, 

prģeno u ulju; 

Na Banju veļer svi frigaju frite, pa sve misto 

vonja po fritami. 

 

 



Fritaja  

(tal. frittata) fritada, frita; izraz za kajganu 

ili prģena jaja (u Istri); obiļno se jajima 

dodavala kultivirana namirnica ali i 

samoniklo bilje kao: divlja ġparoga, bljuġt, 

veprina, divlji radiĺ ... 

 

Fritol  

(ven.fritola) fanek, fanki, fanjki 

 

Fritule,  

fritula (tal. frittella) prģeno jelo, uġtipci, 

prikle, tijesto od braġna, jaja, kvasca, ġeĺera,  

groģĽica i malo rakije, prģeno na vruĺem 

ulju, posipano ġeĺerom. 

kolaļ; tijesto prģeno u dubokom ulju, 

peļeno pospe se ġeĺerom. U nekim 

mjestima naġe obale koristi se maslinovo 

ulje (druga imena pipalj, prikla,  prsura). 

Tijesto se radi kao za kruh, od ostatka tijesta 

za kruh pekle su se popriguġe za djecu, 

Ămale frituleñ. 

 

Fritura  

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

sastavljeno od viġe vrsta paniranih-pohanih 

mesa, moģe se garnirati na poseban naļin; 

2. riblja fritura ï jelo sastavljeno od viġe 

vrsta riba i rakova; 3. posuda u kojoj se 

panira-poha meso; 4. jako ugrijana masnoĺa 

za prģenje (njem. Fettbad); 5. isprģena 

namirnica 

 

Fritto misto  

(tal.) jelo; razni dijelovi teleĺeg mesa i 

iznutrica, panirani-pohani (odrezak, mozak, 

jetra, bubrezi i dr.); kao prilog daje se 

panirani-pohani celer, cvjetaļa, rajļica i dr., 

posebno se dodaju razni umaci od rajļice i 

dr. 

 

Friģak 

(njem. frisch; tal. fresco) prohladan; 

preneseno: jak, krepak, snaģan, zdrav 

 

Friģiti 

pirjati, dinstati; Vrģi kapulu friģiti, uļiniti 

ĺemo brudet o miġancije rib. 

 

 

Frmenta 

framentun; izraz uobiļajen u Dalmaciji (od 

tal. formento, frumento ï ģito) a oznaļuje 

kukuruzno braġno 

 

Frtalj  

fertalj; (njem. Viertel) ļetvrtina; ļetvrt kile 

(Posavina) 

 

Frugi  

(lat. fruges) zrno, zrnje 

 

Fruġtik 

fruġtuk, vruġtik froġtuk (od njem. 

Fr¿hst¿ck) zajutrak 

 

Frutijera  

(tal. frutto ï voĺe) zdjela za voĺe 

(Dubrovnik) 

 

Fuļija 

(vuļija grļ.) veĺa drvena posuda, sliļna 

baļvici u kojoj se drģi voda, pekmez i sl. 

 

Fuga 

ģurba (Hrv. primorje); pariĺati na fugu ï 

pariĺati u ģurbi.  

 

Fuka 

ġtruca (kruha) 

 

Fundaļ,a 

talog crne kave (Benkovac, Dalmacija)  

 

Fungucin                         

gradele u metalnoj kutiji; metalna kutija s 

nogarima i reġetkom na gornjem dijelu 

ispod koje se stavljao ģar. Na takovoj 

kuhinjskoj spravo prireĽivalo se jelo pirjano 

(Ăġufiganoñ), peļeno u Ăteĺiñ i Ăparsuriñ 

(loncu i tavi). 

 

Funta 

mjera za teģinu (56 dag) dijeli se na 32 lota 

(1 lot= 1i tri ļetvrtine dekagrama) 

 

Funtigar  

onaj koji prodaje hranu 

 

 



Furda 

izraz za sve iznutrice od govedine ili 

bravetine (osim za loj) glavu i noge. Od 

glave se uzima jezik i suġi se, dok se od 

mesa glave i nogu radi Ăpaļeñ (hladetina-

mrzletina). Od jetara se radi podrobac 

 

Furdeġci 

iznutrica od brava ili govedine, izrezana na 

sitno i pripremljena u umaku 

 

Furena salata 

uglavnom zelena salata prelivena vruĺom 

rastopljenom masti, koja se koristila 

umjesto ulja kojeg nije bilo ili je bilo skupo. 

Salata se takoĽer prelijevala i sitnim 

rastopljenim ļvarcima i maġĺu; Ăfuritiñ ï 

preliti vrelom vodom - opeĺi, ġuriti. 

 

Fureġ 

1. gozba prilikom kolinja; 2, jelo od 

svinjskog droba 

 

Fureģ 

uske i dugaļke zavojnice od tanke 

srebrnaste ģice, koje su se priġivale kao 

ukras na kitice, pocelice i parte. 

 

Furiti  

naglo prelijevati kipuĺom vodom (npr. kod 

oġtrih vrsta kelja) 

 

Furmanski ruļak 

jelo: slanina (ġpek) i krumpir (kuhan u ljusci 

ili peļen u ljusci kao Ăpoleñ ili oguljen u 

Ăprotvanuñ s maġĺu) Gorski kotar 

 

Furmentun 

furmentun, frementun, fermentunica; 

pogaļa od kuhanog braġna (Dalmacija) 

 

Furuna   

okrugla peĺ za vanjsku upotrebu, osobito na 

svinjokoljama  za topljenje masti, grijanje 

vode i sl.  

 

Fuģi 

tjestenina za prilog. Tjestenina s jajima u 

obliku zamotanih kvadratiĺa. Kuha se u 

slanoj vodi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



G 

 

Gablec 

(njem. Gabel ï vilica) ï doruļak oko 10 sati 

prije podne ï obrok izmeĽu jutra i podneva 

(Gabelfr¿hst¿ck ï doruļak s vilicom) 

 Ob deseti mali gablec, kak veĺ stara ġega 

je. 

 

Gaļ 

ģelja za jelom (Lika) 

 

Gagrica 

ġkodljiva bubica koja jede ģita, varivo, 

slaninu, neuļinjene koģe, vunu itd.  

 

Gajde 

dude; puhaĺi instrument koji se sastoji od tri 

djela: s mjeġinom i dulcem u koji se puġe, 

prebiraljkom i trubnjem. Umjesto izravna 

duhanja u glazbalo, duġe se u mijeh iz kojeg 

pod pritiskom miġice zrak ravnomjerno 

struji kroz sviralo. 

 

Galac 

sorta dalmatinske loze i vino od te loze 

 

Galanpuza 

sitna riba 

 

Galeta 

galetini; (tal. galletta) tvrdi kolaļ, okrugli 

dvopek, pogaļa ili kruh od tijesta bez soli 

(Dalmacija, Dubrovnik) 

 

Galge 

drveni ili metalni kolci za vjeġanje ģivotinje 

nakon usmrĺivanja (klanja), vjeġala 

 

Galicije 

specijalitet otoka Hvara, kolaļi koji se rade 

od braġna, proġeka, maslinova ulja i ġeĺera 

 

Galonica      

staklena posuda za ļuvanje zimnice 

 

Galoper 

trava, kadulja  

 

 

Galuska 

valjuġci od braġna, mlijeka, jaja, maslaca i 

kiselog vrhnja (MaĽ. kuhinja) 

 

Gambaloc 

(maĽ. gomboc, gambaluc,) jelo od tijesta, 

ģliļnjak, okruglica, valjuġak 

 

Gamela 

1. mala zdjelica; 2. posuda za piĺe; 3. limeni 

lonļiĺ u koji su austro-ugarski vojnici 

primali hranu iz kotla.  

 

Gang 

(njem. Gang ï hod, hodanje) posluģivanje 

(slijed) kod objeda ili veļere, koje se moģe 

sastojati od viġe vrsta jela tj. gangova (3, 4, 

5 vrsta sljedova jela) 

 

Ganjak 

otvoren hodnik oko cijele kuĺe 

 

Gantor 

debeli hrastovi ili kestenovi trupci za vinske 

posude 

 

Ganjak 

prostor ispred ulaza u kuĺu, obiļno 

nadsvoĽen 

 

Garbano 

garbulamo; sve vrsti zeleni 

 

Gardunica 

artiļoka 

 

Garitula  

debeo i uzak bijeli kruh s usaĽenim jajetom 

u sredini, peļe se za Uskrs. (Hvar, Korļula) 

ili pod drugim imenom (za Boģiĺ) ï 

parġurata 

 

Garnel 

koġļica u zrnu groģĽa; zrno groģĽa 

 

Garnirati  

(franc. garnir) 1. neka mesna jela obloģiti 

prilogom; 2. dodati prilog juhi; 3. gotovom 

jelu na tanjuru ili posluģavniku dodati 



dekorativni element (npr. limun, list salate, 

rajļice i dr.) 

 

Garnirung  

(njem. Garnierung) prilog uz jelo (povrĺe, 

tijesto, riģa...) ï naġa rijeļ ï oblikovati 

 

Garniture  

(franc. garniture) prilozi od nekoliko vrsta 

povrĺa, uz mesna i riblja jela; ukras za jelo; 

nekoliko vrsta namirnica kao prilozi juhama 

 

Garofu 

(lat. caryophyllum, tal. dijalekt garoffolo od 

garofano) gariful, garofal; karanfil, klinļiĺ 

 

Garum  

ili u naġem prijevodu presolac (tekuĺina od 

slane sardele; prvobitno raĽen od malih 

nasoljenih riba razne vrste), koga spominje 

i Apicije kao nezaobilaznog zaļina raznim 

jelima, s velikom se sigurnoġĺu 

pretpostavlja da je preuzet od Histra (Ilirsko 

pleme i Istri). Najcjenjeniji je bio garum od 

mesa tune. Objekti za njegovu proizvodnju 

podizani su uz samu obalu, gdje se u malim 

nepropusnim bazenima riba solila te potom, 

u termalnim ureĽajima, pripremao ili i 

isparivao garum. Sastavni dio garuma su 

bile jegulja, tuna, murina, skuġa. Garum se 

mijeġao s vinom, kvasinom i vodom te 

polijevao po jelima radi boljeg okusa. 

Garum moģete i sami pripraviti na slijedeĺi 

naļin, koliļina od 1 litre: 2 kg iznutrica 

plave ribe (srdela ili inĺuni), 3 l morske 

vode (uzmite, udaljeno od obale, ispod 

povrġine na dubini od 4-5 metara), 4 dag 

korijandara, 2 dag Ľumbira.  

Sve sastojke stavite u keramiļku posudu 

(nekada su koristili kamenu) i ostavite da 

fermentira na suncu, tri tjedna. Sadrģaj 

povremeno promijeġajte i dosolite morskom 

soli ako treba. Sadrģaj dobro procijedite 

kroz laneno platno (ili gustu gazu). Ekstrakt 

koji ste dobili je - garum (presolac ili 

liquamen) a fini talog su nazivali allec, 

kojim su se takoĽer zaļinjavala jela.   

 

Garzati 

ļistiti crijeva ili noge domaĺih ģivotinja  

Gasiti 

zaprġki dodati tekuĺinu uz neprekidno 

mijeġanje 

 

Gasteria 

(grļ.) boģica gastronomije 

 

Gastrolater 

grļ. (gaster ï ģeludac, latreia ï sluģba) 

ļovjek koji ģivi samo da bi jeo i pio; 

proģdrljivac. 

 

Gastronomska akademija 

1. ġkola u kojoj se prouļavaju razna 

podruļja gastronomije na razliļite naļine 

(stalni ili povremeni teļajevi); 2. udruģenje 

vrhunskih gourmeta ili udruģenje gourmeta 

degustatora ovlaġtenih za davanje ocjene 

jelima i piĺima u razliļitim prilikama. 

 

Gastronom 

1. ļovjek koji se razumije u dobro kuhanje; 

2. sladokusac, izbiraļ u jelu 

 

Gastronomija 

(grļ. gaster ï ģeludac, nomos ï pravilo, 

obiļaj) 1. vjeġtina pripremanja jela i 

odabiranje odgovarajuĺih piĺa; 2. 

pripremanje jela usavrġeno do umjetnosti; 

3. poznavanje tehnike i tehnologije kod 

pripremanja najraznovrsnijih jela i naļin 

njihova posluģivanja; 4. kultura 

pripremanja i uģivanja u hrani i piĺu, kult 

dobrih jela i piĺa; 5. u ġirem  smislu 

gastronomiju saļinjavaju svi oni ļimbenici, 

koji utjeļu na rad i boravak u ugostiteljskom 

objektu, kao ġto su stil i kvaliteta, te 

opremljenost lokala. 

 

Gastronorme 

niz pravila koji su prihvaĺeni od nekog 

mjerodavnog struļnog organa, a treba ih se 

primjenjivati prema vrsti i kategoriji 

ugostiteljskog objekta. Gastronorme 

poznate su u ugostiteljstvu i kao standardi. 

 

Gastrozof 

(grļ.) iskusan vjeġt; onaj koji se bavi 

prouļavanjem pripremanja i uģivanja hrane 

i piĺa 



Gastrozofija 

(grļ. gaster ģeludac; sophia-mudrost) 

mudrost, vjeġtina uģivanja u jelima i piĺima 

 

Gatre 

reġetke 

 

Gazir 

bezalkoholno piĺe sa sodom.  

Kupi dici dvi boce gazira. 

 

Geduldpusrli 

vrsta kolaļa (njem. Geduld ï strpljivost); 

vidi: pusrl 

 

Gemiġt 

(njem. mischen ï mijeġati) napitak od vina i 

mineralne vode. Vinima koja imaju u sebi 

viġe kiseline dodaje se mineralna voda. (dva 

dijela vina ï jedan dio mineralne vode). 

 Gemiġtaġi (ljubitelji gemiġta u 

Zagrebu) svoje obiļaje pretvorili su i u neka 

pravila:  

- u izvanrednim prilikama (Ăveselimañ) 

naruļuju ih na Ămetreñ (stane 14-18 

kupica), pa dva pajtaġa krenu svaki sa svoje 

strane.  

 
tanki gemiġt malo vina 

pol ï pol pola vina - pola vode 

dva u osam dva decilitra vode u vino (0.8 l 

 vina) 

tri u sedam decilitar vode u vino 

ġkropec samo nekoliko kapi vode u 

 decilitra vina 

gostioniļa- 

rski gemiġt 

dvije treĺine vina i treĺinu vode 

 

U Baranji i dijelu Slavoniji pije se MaĽarski 

hosolepeġ (hossz¼ l®p®s - dugi korak) - 

mjeġavina malo vina i puno mineralne vode. 

Posluģivanje gemiġta:  
temperatura dobro ohlaĽen, nekoliko 

stupnjeva ispod preporuļenih 

vrijednosti za bijela vina (6 do 8 

oC) 

vino iz butelje, demiģona, iz klijeti; 

ne mora biti sortno, moģe biti 

mjeġavina viġe sorti; vaģno je da 

bude kvalitetno.  

Poģeljno je da bude: 

-suho, bez ostatka ġeĺera, i viġih 

ģivahnih kiselina, ġto 

neutralnijeg okusa, izbjegavati 

zrele i cvjetne arome, arome 

slatkastog voĺa;  

- poģeljna su graġevina 

 (zagrebaļke okolice, zapadne 

Slavonije (graġevina iz istoļne 

Slavonije, Baranje, Srijema 

sadrģi previġe karaktera, 

alkohola i kompleksnih tvari), 

- ġkrlet adut moslavaļkih 

 gemiġtara 

- moslavac (ġipon, puġipel) vino 

koje je na pola puta od 

kraljevine do rajnskog rizlinga 

- zeleni silvanac na cijeni 

 ljubitelja gemiġta, 

- kraljevina (sv. Ivan Zelina,  

Zagorje, MeĽimurje, Bilogora, 

Moslavina, kraljica za gemiġte, 

- ġtajerska belina poslije 

 kraljevine najļeġĺi sastojak 

gemiġta, 

- ģlahtina, neutralnost daje 

 izvanredan spoj s vodom, a 

niska razina kiseline daje njeģnu 

kombinaciju 

- rizvanac, neġto laganiji od 

graġevine, naroļito ako dolazi iz 

hladnijih i sjevernijih krajeva 

Hrvatske 

- kujunndģuġa, Imotski pandan 

 ģlahtini 

- ne smiju biti vina izrazitih  

 aroma (chardonnay, malvazija, 

muġkat, sauvignon, traminac, 

pinot sivi, poġip, (pogotovo vina 

iz hrastovih baļava) 

mineralna 

voda 

Mora biti jako gazirana. Stojeĺi 

u ļaġi ili krigli mjehuriĺi brzo 

izvjetre, pa j poģeljno da voda 

ġto duģe perla. 

Okus i miris moraju biti 

neutralni 

Od Ămineralnih Ăefekata 

dopuġten je samo okus blage 

slankastosti, ali i to na rubu 

osjeta prosjeļnog nepca.  

Poģeljno je da voda bude 

ohlaĽena na 4 do 6 oC  

ļaġa legendarna ļaġa ï gemiġterica, 

 balonka - baģdarena na dva 

 decilitra koja je bila u  

zaboravljenim pajzlima po 

 gradskim periferijama 

 



Gemiġt je idealno ohlaĽena mjeġavina 

bijelog vina i gazirane mineralne vode 

(jamnice ili lipiļkog studenca koje se od 

svih mineralnih voda najbolje sljubljuju s 

vinom) krijepi, gasi ģeĽ i potiļe 

raspoloģenje. To je povijesno piĺe hrvatskih 

gostionica koje su pili fiġkali, doktori, 

profesori, glumci, mesari, vodoinstalateri, 

mesari, éé  Bez obzira ġto je osmiġljeno i 

napravljeno niz raznih vina da budu 

osvjeģujuĺe, gemiġt je i dalje vladar stolova 

naroļito tijekom ljetnih mjeseci.  

Ġpricer zaboravljena mjeġavina vina i soda-

vode ,koja se uġtrcavala u ļaġu preko vina. 

Lijepa tradicija izumrla je, naģalost, 

zajedno s punionicama soda-vode.    

Hauzmajste(o)r 

u ģarg. pazikuĺa, nadstojnik, domar; 

 Zagrebaļki ģargon za mjeġavinu 3 dl. vina 

i 2 dl sode ili mineralne vode u velikom pol 

litarskom vrļu za pivu, ovakva mjeġavina 

radila se u Gradskom podrumu (restoran, 

kojeg viġe nema, na Jelaļiĺevom placu u 

Zagrebu).   

Neki su nazivali takvu mjeġavinu i 

Ăolimpijski gemiġtñ, uglavnom su je pili 

muziļari Gradske kavane. 

 

Nova doba prijeti i odumiranju gemiġta, 

tradicije starih gostionica, tvrdnjom da je 

pivo tradicija naġih gostionica - pogreġno. 

 

Gemitlich (njem. gem¿tlich) 

izraģava osjeĺaj ugodnosti u umjerenosti i 

prisnosti ambijenta i osjeĺaju mjere 

izgraĽenom u graĽanskom druġtvu i po 

graĽanskom srednjoeuropskom ukusu 

 

Gemize 

(njem. Gem¿se) povrĺe; fajngemize ï 

varivo pomijeġano od graġka, mahuna, 

karfiola i korabice. 

 

Gergelj  

masna slana proja.  

Pekla sam juļe, ne moģ svaki dan bit 

gergelja. 

 

 

 

Germa 

(njem. Germ; lat. germen ï pupoljak, 

mladica) kvasac, pjenica (bogato 

vitaminom) za kolaļe njem. knjiģevno je 

Hefe). Sivkastobijela vlaģna smjesa koja se 

sastoji od ļistih kvaġļevih gljivica bez kojih 

nema kruha, mnogih slanih i slatkih jela te 

alkoholnih piĺa. Ģive su i imaju sposobnost 

fermentirati ġeĺere u ugljiļni dioksid i 

alkohol. To se odvija na odreĽenoj 

temperaturi i s malo braġna i/ili ġeĺera, pa se 

plin javlja u obliku sitnog mjehuriĺa i 

pritom Ădiģeñ tijesto stvarajuĺi mu poroznu 

strukturu. 

 

Germtajg 

(njem. Germ + Teig) tijesto izraĽeno s 

kvascem (dizano tijesto)  

 

Gerġl 

(njem. Gerste) jeļam, jelo od jeļma 

 

Geruġ 

umjetna, vjeġtaļka rakija od ġpirita i vode. 

 

Geġir 

(njem. geschirr) posuĽe, suĽe; irdengeġir ï 

zemljano posuĽe 

 

Geġmak 

(njem. Geschmack) okus, ukus 

 

Geviht 

(njem. Gewicht) uteg 

 

Geterġpajz 

 
vrsta kolaļa; biskvit s kremom od ļokolade, 

margarina, ģumanjka i ġeĺera (MeĽimurje). 

 

Gibaļa 

trsova loza 

 

 



Gibanek 

gibanica, kolaļ od heljdina braġna 

 

Gibanica 

(gibanek, gibanik) kolaļ, poznata 

Prekmurska gibanica raĽena od prhkog 

tijesta i nadjevena u slojevima s nadjevom 

od: mljevenih oraha, svjeģeg kravljeg sira, 

mljevenog maka, ribanih jabuka, groģĽica i 

slatkog vrhnja za polijevanje. 

U MeĽimurju, Podravini, Hrvatskom 

zagorju, Prigorju, okolici Zagreba, 

Ăgibanicañ je iskljuļivo kolaļ od dizanog 

tijesta, kao nadjev mogu se upotrijebiti: 

orasi, mak, rogaļ, jabuke, sir, pekmez, é...  

U drugim krajevima Hrvatske Ăgibanicañ se 

zove i kolaļ od vuļenih (domaĺih ili 

kupovnih) kora i nazivaju ga, iskljuļivo 

Ăsavijaļañ" ili Ăġtrudlañ ili na kajkavskom 

Ăġtrudlinñ.   

 

Tenka (tanka) gibanica  

 
specijalitet je Prigorja, Pleġivice, Ģumberka 

i Samoborskog gorja. Svaki kraj je 

drugaļije naziva: tenka gibanica, copanjek, 

copanjak, greblica, pericaé  

 

Gibole 

nadjev za kolaļe (Hrv. Zagorje) 

 

Giga 

kokica, vrsta kukuruza (purati gige ï peĺi 

kokice) (Hrvati Banjaluļkog podkozarja) 

 

Gingav 

slab, nemoĺan ali i njeģan profinjen (o jelu)  

 

Giterpita  

vrsta kolaļa (pita), na povrġini izbrazdana 

kao reġetka (njem. Gitter ï reġetka) 

 

 

Gizdav 

gizdav stol ï jelima razmetljivo raskoġan, 

stol 

 

Gjetost 

norveġki nacionalni sir, pravi se od kozjeg 

mlijeka, koje se dugo kuha dok se sasvim ne 

zgusne, smeĽe je boje. 

 

Glajhgevight 

 

glaj(h)gevi(g)ht, (njem. Gleich ï jednako; 

Gewicht ï teģina, uteg) naziv za kolaļe 

(kolaļ) zapravo masni biskvit nazvan i 

jednako-jednako (koliko-toliko), jer u njega 

se stavljaju potpuno jednake koliļine 

sastojaka. Najprije se izvaģu jaja, 

podjednaka teģina ġeĺera, maslaca ili 

margarina, te braġna. Na starinskim vagama 

s dvije plitice s jedne su se strane umjesto 

utega stavljala jaja, pa su se vagali drugi 

sastojci 

 

Glaġ 

(njem. Glas) kupica, ļaġa (Hrv. Zagorje) 

 

Glat  

meko braġno 

 

Glavina 

meso sa glave svinja, goveda 

 

Glavine 

odsjeļene riblje glave 

 

Glavinuġa 

vrsta crnog stolnog groģĽa  

  

Glavuļak 

krupan papar 

 

 



Glaģ 

boca od 13 dl. 

 

Gliva 

gljiva; gliv muh ï muhara; gliv puġice ï 

puhara; hrļka gliv ï smrļak; ġterfiļ gliv ï 

blagva (Kajkavski ï Hrvatsko zagorje). 

 

Glive uģitne 

jestive gljive (Hrvatsko zagorje) 

 

Glivajn  

(njem. Gl¿hwein) kuhano vino zaļinjeno 

ġeĺerom, cimetom i korom limuna 

(zaļinjeno raznim gvircem ï Hrv. Zagorje) 

Sneg je padel, veter puhal, taki si je glivajn 

skuhal, del je nuter razne gvirce, pak je lepo 

srkal ģmirce. 

 

Gliza 

balkanska pastirska rijeļ ilirskog porijekla 

1. osuġeni teleĺi ģeludac, sluģi za pravljenje 

sira (Vodice); 2. ukislo, kiselo mlijeko 

(Lika) 

 

Glodaļa 

1.vrsta treġnje (Benkovac, Dalmacija); 2. 

strugotina s dna kotliĺa od prigorene palente 

ili s dna posude nakon kuhanja mlijeka 

 

Glukoza 

(glikoza) 1. groģĽani ġeĺer; 2. kukuruzni ili 

krumpirov ġkrobni sirup malo zaslaĽen; 

upotrebljava se kod pripremanja marcipana, 

fondana, persipana i dr., jer ima svojstvo da 

usporava suġenje i skruĺivanje materije. 

 

Gnidast sir 

sir s mnogo rupica (Hrv. Zagorje) 

 

Gnilina 

vino od nagnjilog groģĽa (Hrv. Zagorje) 

 

Gnjat  

(slo.) ġunka 

 

Gnjaten omlet 

(slo.) omlet sa ġunkom 

 

 

Gnjatnica 

(slo.) kost od ġunke (u jeġprenju se kuha 

gnjatnica ï a u jeļmu (gerġli) ï kuha se kost 

od ġunke) 

 

Gnjeļen krumpir 

(slo.) pire od krumpira u koji se doda 

iskosani poriluk, paprika i sol 

 

Goba 

(slo.) gljiva 

 

Goban 

(slo.) vrganj 

 

Gobinica 

gobina pogaļa, barnica 

 

Gobinja 

veliki boģiĺni kolaļi postavljeni na stol, 

ukraġeni lovorom (Srednja Dalmacija) 

 

Gobinjak 

hlib od barne muke 

 

Gobova juha 

(slo.) juha od gljiva 

 

God  

dan u godini u koji se pominje, slavi neġto, 

godiġnjica, godiġnji praznik, blagdan; znak 

godiġnjeg rasta debla, drveta u ġumi 

 

Goder 

1.svinjska slanina koja se nalazi odmah 

ispod koģe; 2. tele ili neko drugo mlado od 

godinu dana. 

 

Godlja 

gusta juha, ļorba koja ostaje poslije kuhanja 

djevenica, krvavica, obiļno zakuhana 

kaġom. 

 

Godovniġki kolaļ 

slavljeniļki, sveļani kolaļ  

 

Goj 

uģitak, hrana 

 

 



Golar 

plitka zdjela, plitica, tanjur 

 

Golaģ 

(maĽ. gulyas) gulaġ 

 

Goleda 

drvena posuda za mlijeko (Istra) 

 

Golica 

palenta bez krumpira (Istra) 

 

Golida 

lakom ļovjek 

 

Golobina 

golublje meso 

 

Gologlavnik 

gologlavac; ova vrsta jela radi se od 

kuhanog kupusa u glavici koja se izreģe i 

peļe sa lukom i paprikom.  

U braġno proje dodajte malo vode, mast, 

jaja, sir, sol. Sve dobro izmijeġajte i stavite 

u lim (pleh). Na to stavite ispeļen kupus i 

sve ispecite pod pekom. 

 

Golokud  

kukuruz (Dubrovnik) 

 

Golozan 

goluz; (tal. goloso) sladokusan, pohlepan 

(na dobro jelo i piĺe), proģdrljiv 

 

Goloģ 

pohlepan, sladokusan 

 

Goljak 

1.vrsta pġenice; 2. vrsta groģĽa 

 

Goljcat 

ļist, ļisto vino ï zgoljcato vino, zgolj vino 

 

Gomboci 

valjuġci, okruglice, knedli 

 

Gomoljika 

(franc. tartuffe) vrsta gljive koja je kod nas 

poznata po nazivima: jelen-gljiva; ġkrinjac, 

tartufi (Istra). U kulinarstvu se smatra 

najfinijom gljivom. Ima intenzivan miris i 

pripisuju joj se i razna stimulativna 

svojstva. Skupa je i traģena roba. Najbolja 

gomoljika u Europi uspijeva u Francuskoj 

pokrajini P®rigordu, odatle i naziv za jela s 

gomoljkama ï ¨ la p®rigourdine. 

Gomoljike se mogu pripremati na bezbroj 

naļina, a najpoznatiji su: ¨  la serviette (Ăen 

servietteñ), kuhane u skupocjenim vinima, 

kao ġto su ġampanjac, porto, madeira uz 

dodatak raznih zaļina. Kuhane se stavljaju 

na ubrus (serviette), a umak se posebno 

posluģuje. Vidi: jelen gljiva, tartuf 

 

Gorica 

manje brdo, breģuljak, vinograd 

Nikaj drugo ne bilo kak gorice i bregi z 

tersjem pokriti.  

 

Goriļka sarma 

(vinogradska sarma) jelo za koje se 

upotrebljavalo mlado liġĺe vinove loze, 

umjesto zelja. Liġĺe se prvo propirjalo na 

ulju i vodi (omjer 50:50). Daljnji postupak 

sliļan kao kod sarme, osim ġto se zadnjih 

pola sata u jelo dodao umak od vrhnja i 

kopra, koje je jelu dalo poseban pikantan 

okus. (Sjeverozapadna Hrvatska) 

 

Gorke naranļe 

vrsta naranļe gorkog okusa koje se u 

Francuskoj nazivaju ï bigarade, u Italiji ï 

melangolo, a u Ġpanjolskoj ï seviljske 

naranļe 

 

Gornica 

prihod tako zvanom Ăgornom gosponuñ, a 

sastojao se od moġta, vina (1/2 do 1 vedra) 

prema veliļini vinograda, 1-3 kopuna i 3-9 

pogaļa (u bijelom braġnu, a ne peļene); 

pored gornice kaģe se i gorġĺina 

 

Gorno 

porez na vinograd 

 

Gornjaļki obiļaj 

morao se toļno vrġiti, npr.; u donoġenju 

gornice, koja se obiļno donosila o berbi, a 

najkasnije o Martinju (11.XI.) ili kod 

prodaje i zaloga vinograda, da se kupac ili 



onaj, komu je vinograd zaloģen, propisno 

po aldomaġnicima uvede u vinograd 

(posjed) 

 

Gornjak 

ļovjek koji je od svoga vinograda morao 

davati gornicu ï gornome gosponu 

 

Goruġica 

Biljka od koje se dobiva senf (slaļica, 

muġtarda), potjeļe iz Indije, gdje i danas 

raste kao divlja. Njezinim zdrobljenim 

zrnima koristilo se za poboljġanje okusa 

hrane joġ prije 5000 godina, a prva 

Ăkuharicañ s receptima za jela koja su se 

spravljala sa senfom pojavila su se u 15. 

stoljeĺu. U orijentalnoj kuhinji prģene 

goruġiļine sjemenke sluģe kao zaļin i 

dodatak mnogim jelima. 

 

Goska 

(slo.) guska 

 

Gosetina 

gusje meso, guġļetina 

 

Gosja mast 

(slo.) guġļja mast 

 

Gost 

sveslavenska i praslavenska rijeļ, koja je 

oznaļavala pojam ï tuĽinac, pridoġlica 

 

Gostara 

vrļ, boca 

 

Gostarica 

boca 

 

Gostilac 

onaj koji doļekuje goste, putnike 

 

Gostilna 

gostionica, svratiġte, prenoĺiġte 

 

Gostinac  

dar ġto gost daje gazdi 

 

Gostinja 

isto ġto i gozba 

Gostionica 

(krļma ï birtija) je jedno od najstarijih 

odmaraliġta, oporaviliġta; to je mjesto ne 

samo za piĺe i jelo, nego i mjesto gdje se 

ļuju i sve novosti. Vanjsko obiljeģje je 

obiļno bilo veliki zemljani vrļ za vino ili 

grozd. Unutraġnjost je bila jednostavna: 

zemljani tvrdi pod, strop od greda, stol i 

stolice od hrastovine (teġki i grubo tesani). 

Jelo i pilo se posluģivalo na zemljanim 

pladnjevima, u zdjelama ili vrļevima, a 

hrana se prireĽivala od:  

sve ġto muļi i bleji, sve ġto ruje, sve ġto 

pliva.  

Ugostiteljska radnja u kojoj se za stolovima 

sluģe uobiļajene domaĺa jela i piĺa. 

 

Gostitel 

domaĺin, onaj koji ļasti i prireĽuje gozbu 

 

Gostomeġtar 

onaj koji na sveļanostima vodi zdravice, 

brine se oko toļenja piĺa, stoloravnatelj 

 

Gostuvanje 

svadba (MeĽimurje) 

 

Goġļenica 

goġĺenje, gozba 

 

Goġtarijaġ 

(gost + tal. osteria) gostioniļar 

 

Got 

(od tal. gotto) ļaġa, ģmulj, putier, 

(Dubrovnik) 

 

Gotovina 

braġno, muka 

 

GoveĽe (juneĺe) meso 

kulinarska dioba goveĽeg mesa: 

 
1. Vratina  

zagrebaļki ï kragenġtik; 

fr.colle; njem. Halsst¿ck 

 

Kod vratine razlikujemo mrġavu i masnu vratinu. 

Masna vratina saļinjava vrat goveda i prekriva 

mrġavu vratinu. To je meso doduġe masno i ima 

krupna vlakanca, ali je soļno i prikladno za 



kuhanje, jer jako nabubri. Treba ga samo dulje 

vremena kuhati. Mrġava vratina podesna je za 

kuhanje i pirjanje jer se moģe lijepo narezati na 

obroke  

2. Ravna rebra ili  prsna rebra 

zagrebaļki ï brustfl:  

fr. poitrin; njem. dickes K¿gerl  

 

Nadovezuje se na prsa. Vrlu dobra, maġĺu 

obloģena ali ne njome proġaran. To je tvrdo meso 

i za kuhanje treba viġe vremena 

3. Prsa 

zagrebaļki ï brustġpic; 

fr. poitrin; njem. Brustspitze, Brustkern 

 

Komad koji sadrģi dio prsne kost donjim 

dijelovima prvih pet ili ġest rebara s njihovim 

hrskavicama i odgovarajuĺim dijelovima prsnih 

miġiĺa. Meso prsiju je teļno, jako proraslo 

maġĺu, neġto vlaknasto i dobro je za kuhanje i 

pirjanje (treba ga neġto duģe kuhati) 

4.Greben 

zagrebaļki ï ausġtosfedrih; 

fr. basse-c¹tes;  

njem. Rindskamm, Kamm 

  

Taj se dio nadovezuje na prģolicu i siģe do 

vratnog dijela, tj. vratine. Meso je jako proraslo 

lojem. 

5. Zapleĺak 

zagrebaļki ïhrskavi zapleĺak; 

njem. Kruspelspitz  

 

Zapleĺak ili hrskavi zapleĺak je straģnji dio 

gornje polovice grudne stjenke i sadrģi 3.,4. i 5. 

ili 4., 5. I 6. rebro s miġiĺima, a prodaje se 

zajedno s kostima. To je izvanredno teļno meso, 

jako soļno, ima debela vlakanca, a kod kuhanja 

nabubri. Prednji, tanji dio, koji leģi ispod 

lopatice, proġaran je mekom hrskavicom (zato se 

i zove hrskavi zapleĺak. Zbog toga je oteģano 

rezanje obroka i lijepo slaganje na posluģavnik

  

6. Jarmina, meka vratina 

zagrebaļki ï federġpic; 

njem. Federspitz, Rippenspitz 

Jarmina ili mekana vratina je prednji dio gornje 

polovine grudne stjenke i sadrģi gornji dio prva 

dva ili tri rebra s pripadajuĺim miġiĺima. Prodaje 

se zajedno s kostima. Izvanredno je teļno i soļno 

meso, koje kod kuhanja nabubri.  Prednja noga 

sijeļe se na 5 dijelova. Od prednje se noge 

najprije odreģe rame, zatim prednji boļnjak, koji 

sadrģi dvije kosti, tj. ģbicu i lakatnicu, sve kosti 

peġĺa i odgovarajuĺe miġiĺe. Taj se komad 

prodaje  zajedno s kostima cijel ili prerezan i 

prepiljen na viġe dijelova, koji su sliļni prstenu 

mesa oko kosti, a ļesto se i kosti vade iz mesa. 

Od prednje se noge nadalje odvoji s unutraġnje 

strane podlopatica (potpleĺa), a iz ostalog se 

dijela izvadi kost nadlaktice i lopatica, pa se 

odvoji i prednji dio miġiĺa, koji se naziva 

dopleĺka. Preostali se dio prednje noge zove 

lopatica ili pleĺka. Obradom na taj naļin dobiju 

se dijelovi mesa: 7. rame, 8. prednji boļnjak, 9. 

potpleĺka, 10. dopleĺka i 11. lopatica.  

7. Rame 

zagrebaļki ïkavalirġpic; njem. Kavalirspitz 

 

Vrlo omiljeno meso zbog svoje teļnosti. Podesno 

je iskljuļivo za kuhanje, lijepo nabubri, poloģeno 

na posluģavnik izgleda vrlo lijepo. 

8. Prednji boļnjak 

 zagrebaļki ïkoljenica, moļing: 

 fr. jarret; njem. vorders Wadschinken,  

vorders Pratzl,Hesse 

Vrlo soļno meso podesno za pirjanje i gulaġ 

9. Podlopatica/Podpleĺka 

zagrebaļki ïġulterplaten; 

njem. Schulterplatten 

 

Podpleĺka leģi s unutraġnje strane lopatice. 

Izvanredno teļno i jako soļno meso, ima debela 

vlakanca, a kod kuhanja nabubri 

10. Dopleĺka 

zagrebaļki ïġultermajzl, 

prednja peļenica; njem. Schultermeisel  

To je prednji dio miġiĺa lopatice (pleĺke) Meso 

je podesno za kuhanje, pirjanje, gulaġ i dr. 

11. Lopatica (pleĺka) 

zagrebaļki ïġulterġpic; 

fr. ®paule; njem. Schulter  

 

Glavni dio lopatice saļinjava soļno, ali priliļno 

tvrdo meso (treba se dulje kuhati). Gornji dio 

proġaran je jakim ģilama, a donji s viġe tankih. 

Donji se dio lopatice, koji leģi prema boļnjaku, 

upotrebljava za gulaġ i sliļna jela. 

Straģnju ļetvrt sijeku mesari na dva komada. 

Time dobivaju straģnju kriptu i straģnju nogu.  

Od straģnje kripte odreģe se oġit, srļanica ili 

bubreģni ovojak. Od preostalog se dijela straģnje 

kripte odreģe donja treĺina. Taj se dio zove 

potrbuġina ili flam (njem. Flam) Potrbuġina se 

dalje dijeli tako da se posebno odreģe njena 

straģnja treĺina ili ļetvrtina, i taj se dio zove 

masna potrbuġina. To je najmanji dio mesa. 

Preostali se dio potrbuġine raspolovi po duģini i 

gornji dio zovemo crvena potrbuġina (mekana 

rebra ili srednja rebra), a donji dio prava 

potrbuġina (ġpicflam). Od preostalog se  komada 

straģnje kripte odreģe mekana trbuġna stjenka 



slabine iza posljednjeg rebra, pa se tako dobiju 2 

komada, i to prednji, koji se zove rebra (ġiroka 

rebra), i straģnji, koji se zove slabina. Rebra se 

prepile po polovini na 2 dijela. Zatim se iz 

kraljeġnice (kiļme) izrezuje pisana peļenica, a s 

njom se odsijeku i trupovi dvaju posljednjih 

grudnih i svih 6 slabinskih kraljeġaka, koji se 

obiļno prije same prodaje vade iz mesa. Kiļma 

se raspolovi na 2 dijela. Time se dobiju 2 

komada, od kojih se prednji zove prģolica, a 

straģnji hrbat ili kriģna peļenka. Prģolica sadrģi 

dio kiļme od 6. ili 7. do 13. prsnog kraljeġka s 

dijelovima 6. ili 7. do 13. rebra i pripadajuĺim 

miġiĺima. Prodaje se prema zahtjevu potroġaļa s 

kostima ili bez kostiju. S prģolice se obiļno 

odvoji jedan dio, koji se zove doprģolica ili 

prģoliļin ġtitnik. Hrbat (rumpsteak) ili kriģna 

peļenka sadrģi 6 slabinskih kraljeġaka s  okolnim 

miġiĺima. Na taj se naļin dobiva: 12. oġit, 13. 

srļanica, 15. Masna potrbuġina,16. potrbuġina, 

17. mekana rebra, 18. slabina, 19. rebra (gornja 

polovina, 19a. slabinska rebra (donja polovina, 

20. pisana peļenica, 21. prģolica, 22. hrbat, 23. 

doprģolica. 

12. Oġit 

a) srļanica b) tanki oġit a) 

 zagrebaļki - cof  b) kronflajġ;  

a) fr. pannet; njem. d¿ckes Krofleisch ili 

 Herzzapfen  b) fr. faux filet; njem. D¿nnes 

Kronfleisch 

 

Oġit dijeli prsnu ġupljinu od trbuġne. To je suho 

meso, s grubim vlakancima. Upotrebljava se za 

jela, za koje meso ne mora odleģati, kao npr. za 

gulaġ. Meso koje nakon klanja ne treba odleģati 

njemaļki se naziva ĂBruckfleischñ a francuski 

Ăviande fraicheñ, tj. klaoniļko ili svjeģe (toplo) 

meso. 

15. Masna potrbuġina 

zagrebaļki ïtaġnflam; 

fr. flanchet; njem. Mittleres K¿gerl, Bauchlappen 

 

Sliļna je debelim prstima, ali je neġto tanja. Tvori 

prijelaz k manje vrijednoj potrbuġini 

16. Potrbuġina 

zagrebaļki ïġpicflam;  

fr. flanchet; njem. D¿nnes 

K¿gerl, Bauchlappen 

 

To je tanko meso s grubim vlakancima i polako 

se kuha 

17. Mekanrebra  

zagrebaļki ïcrveni flam, srednja rebra, trbuġnica;  

fr. plate c¹te; njem. Platte, Palisade,  

Zwerschried 

 

Meso s posljednjih 5 rebara, koje leģi prema 

slabini. Dio mekanih rebara, koji se naslanja na 

hrskavi zapleĺak, naziva se porebrin. Onaj dio, 

koji se naslanja na slabine, kuha se u juhi i jede 

kao samostalno jelo (obiļno s umakom od hrena. 

To je tzv. ĂTellerfleischñ 

18. Slabina 

zagrebaļki ï  

mitlġtukflam;  

njem. Riedhiefel 

 

Meso je vrlo soļno i dobro je za juhu. Zavrġava 

tankim dijelom, koji kod kuhanja nabubri. Leģi 

dijelom ispod kuka, naslanja se na but i dostiģe 

do rebra 

19. a) Rebra 

(gornja polovina) 

fr. c¹tes;  

njem. Rippen, 

Rippenfleissch 

 

Upotrebljava se samo za juhu 

21. b)  

Slabinska rebra 

(donja polovina) 

 

Meso je soļno, lijepo nabubri, ali se ne moģe 

lijepo sloģiti na pladanj  

22. Pisana peļenica 

 zagrebaļki ïlungenbraten; 

fr. filet; njem. Lungenbrate 

 

Leģi ispod hrpta. Jako je teļno, njeģno meso, 

podesno za peļenje i pirjanje. Razlikujemo 

debeli dio, srednji dio i ġiljasti vrġak. Upotreba u 

kuhinji: vidi ï tranġirati. 

a) peļena u cijelom komadu: peļena pisana 

peļenica (fr. filte de boeuf, ļit. file d bef; njem. 

Lungenbraten). 

b) pirjana u cijelom komadu: pirjana pisana 

peļenica (fr. Filet 

de boeuf ¨ l`®tuv®e, ļit. file d bef a letive; njem. 

gedªmpftes Lungenbraten), 

c) narezana na 1-2 cm debele komade, peļene ili  

pirjane; naravni goveĽi popeļci (zagrebaļki-

goveĽi filet, goveĽe peļenje; fr. filet de boeuf; 

njem. Rindsfilet), 

d) narezana na 2-3 cm debele komade, peļena ili 

pirjana: tournedos (2 komada = jedan obrok) 

e) narezana na 3-5 cm debele komade, peļena ili 

pirjana: popeļci pisane peļenice (beefsteaks, ļit. 

bifstejks), 

f) narezana na 4-6 cm debele komade, peļena ili 

pirjana (chateaubriands, ļit. ġatobrian) 

21. Prģolica 

zagrebaļki ïrostbraten; 



 fr. c¹telettes de boeuf ļit. kotlet d bef;  

njem. Rostbraten, Rostbratenried 

 

Leģi od hrpta prema lopatici (pleĺki), te joj je 

polovina pokrivena doprģolicom. Jako je teļno, 

krepko, ali neġto grubo, vlaknasto meso, 

djelomiļno s mnogo masti. Podesno je za 

peļenje, pirjanje i prģenje. Upotreba u kuhinji: u 

cijelom komadu: pirjanje prģolice na sve naļine, 

narezana na 1-3 cm debele komade na sve naļine 

22. Hrbat 

zagrebaļki ïramstek, kriģna peļenka;  

eng. roastbeef; njem. Beiried  

 

Leģi izmeĽu butine i prģolice. Jako je teļno, 

krepko meso, podesno za peļenje i pirjanje. 

Upotreba u kuhinji: peļen u cijelom komadu: 

kriģna peļenka (roastbeef, ļit. rostbif), peļen u 

cijelom komadu bez kostiju  i s utisnutom 

slaninom: contre ï filet (ļit. kontr file) narezan 

na 2-3 cm debele komade, peļen ili pirjan: 

popeļci kriģne peļenke (rumpsteaks, ļit. 

rumpstejks), narezan na 3-5 cm debele komade,  

peļen ili  pirjan: entrec¹tes (ļit. antrkot), narezan 

na 4-6 cm debele komade s  kostima, peļen ili  

pirjan: goveĽe  prģolice (c¹tes de boeuf; ļit. kot 

d bef). 

23. Doprģolica 

zagrebaļki ïrirdekel; 

njem. Rieddeckel 

 

Meso je soļno i podesno za juhu, leģi iznad 

prģolice i lopatice (pleĺke).  Straģnja noga 

rasijeca se tako da se dobije vanjski i unutraġnji 

dio. Unutraġnji se dio zove unutraġnja butina 

(ġol). Sadrģi sjedeĺu i stidnu kost sa zglobnom 

ļaġicom i glavom bedrene kosti i okolnih miġiĺa. 

Prije prodaje kosti se vade iz mesa. Nakon obrade 

izreģe se straģnji boļnjak (koljenica). Od 

preostalog dijela straģnje noge odreģe se gornji 

vrh butine (taflġpic). Nakon toga se moģe 

odrezati posebni dio, koji se zove vrh kuka 

(hiftlġpic). I konaļno je preostao rep, koji sadrģi 

10-12 repnih kraljeġaka s pripadajuĺim miġiĺima. 

Straģnja noga dijeli se opet u 5 dijelova: 24. 

unutraġnja butina, 25. straģnji boļnjak, 26. 

butina, 27. ruģa, 28. kuk, 29, vrh kuka i 30. rep 

24. Unutraġnja butina 

zagrebaļki ï ġol; 

fr. cuisse de noix de boeuf, ļit. Kvis d noa d bef; 

njem. Ortschwanzel 

 

Leģi uglavnom ispod gornjeg vrha butine i 

obuhvaĺa crno meso i koġtani vrh. To je vrlo 

dobro krto meso, podesno za kuhanje i  pirjanje 

25. Straģnji boļnjak 

zagrebaļki ï 

koljenica, moļing straģnji ribiļ; 

fr. jarret, ļit. ģare; njem. hinteres  

Wadschinken, hinteres Pratzel,Hesse 

 

Meso ļvrsto i ģilavo, podesno za gulaġ. Zadrģava 

lijepu boju i kad se podgrije  

26. Butina 

zagrebaļki ï 

taflġpic; 

fr. culotte de boeuf, ļit. kilot d bef; njem. 

Tafelspitz, Tafest¿ck 

 

Dio koji pokriva unutraġnju butinu i koġtani vrh 

a graniļi s dijelom kuka.  Podesan je za kuhanje 

i pirjanje (kod kuhanja nabubri). Jako je ukusan, 

ima sitna vlakanca, poneġto je suh i krt. Moģe se 

lijepo rezati i sloģiti na posluģavnik. Narezan na 

obroke moģe se lako prepoznati po lijepom i 

pravilnom obliku i ukusnom i masnom rubu na 

gornjoj zaokruģenoj strani 

27. Ruģa 

zagrebaļki ï rozn; 

fr. gite ¨ la noix, ļit. ģit a la 

noa; njem. Zapfen, Kugel 

 

Dio koji leģi u sredini buta. Meso je skoro sasvim 

bez masti i podesno je za goveĽe odreske, 

pirjanje i mljevenje (kosanje) 

28. Kuk 

zagrebaļki - hiftl, hifterġercel;  

eng. haunch of boeuf, ļit. hanġ of bef;  

njem. Hieferschwanzel 

 

29. Vrh kuka 

zagrebaļki ï 

hiftġpic, hiftelġpis;  

njem. Hieferscherzel 

 

Dijelovi 28. i 29. leģe od  gornjeg vrha butine 

naprijed prema hrptu, a zavrġavaju se ġiljasto u 

vrhu kuka. Meso je soļno, nemasno ali s neġto 

grubljim vlakancima. Moģe se lijepo dijeliti na 

obroke (narezati. Podesno je za kuhanje i pirjanje 

30. Rep 

fr. queue, ļit. ke; njem. Schlepp,Schwanz 

 

Rep se dijeli na debeli i tanki dio. Jako je soļan 

te je odliļan za prigotavljanje juha i za pirjanje 



31. Liļnica 

zagrebaļki ïobrazi;  

njem. Ohrwangel 

 

Meso glave redovno se preraĽuje u kobasice, ako 

se prodaje -  naziva se liļnica (vanjska i 

unutarnja). Teleĺa glava koja se kuha, mora 

tijekom kuhanja posuda biti poklopljena, kako bi 

glava ostala bijela. Kad meso omekani stavi se na 

nekoliko minuta u hladnu vodu 

  

Od opisanog nema velikih razlika od obrade 

mesa kod veĺine mesara za prodaju, poneki 

rasijecaju goveĽe polovine na 33 dijela. 

Razlika je u tome ġto se od prednje kripte 
odvaja poseban komad nazvan ï ribica , 

nadalje se od prednje noge izrezuje 

takozvani Ămitlġulterñ, a trbuġna stjenka s 

rebrima razrezuje neġto drugaļije, iako 

dobivene dijelove nazivaju jednako, kao ġto 

je opisano. Butinu (tafelġpic) neki mesari 

raspolove, pa gornju polovinu nazivaju 

Ătafelġpicñ, a donju Ăġvabġtukñ. Od 

Ăġvabġtukañ se joġ posebno odvoji miġiĺ, 

koji se zove Ăvajsbratenñ, tj. bijela butina. 

 

GoveĽi prġut 

za njegovu izradu biraju se dijelovi buta 

goveda iz planinskih predjela, stara 3-5 

godina. Nakon soljenja i suġenja na 

hladnom dimu i zraku spreman je za 

konzumiranje. 

 

Goveji golaģ 

(slo.) goveĽi gulaġ 

 

Goveji zrezek 

(slo.) goveĽi odrezak 

 

Gozba 

zajedno jesti, ļastiti se, objedovati, piti, 

pijanļevati 

 

Gozben 

stolni, za objed 

 

Gozbenik 

koji sprema gozbeni stol, domaĺin, koji 

ļasti 

 

 

Gradelada 

1.reġetka; 2. koliļina ribe na gradelama 

 

Gradele 

(tal. gratella od lat. cratella) roġtilj, reġetka 

za peļenje mesa i ribe 

 

Gradina  

vrt, baġta (obiļno saļuvano u pjesmama). 

Po gradini miseļina sija meka. 

 

GraĽenica 

rakija napravljena od ġpirita 

 

Grah 

graj, baģul, baģulj, faģol, fiģol, pasulj; vaģna 

namirnica u naġim krajevima 

 

Graham 

vrsta kruha koji se mijesi od braġna koje se 

dobiva mljevenjem cijelog zrna pġenice ili 

raģi, bez kvasca. Ime nosi po ameriļkom 

lijeļniku Silvestru Grahamu (1794.-1851.) 

 

Graham 

vrsta kruha koji se mijesi od braġna koje se 

dobiva mljevenjem cijelog zrna pġenice ili 

raģi, bez kvasca. Ime nosi po ameriļkom 

lijeļniku Sylvesteru Grahamu (1794.-

1851.), prezbiterijanskom sveĺeniku i 

reformatoru. 

Propovjednikom je Sylvester Graham 

postao joġ vrlo mlad i veĺ se u dvadeset i 

petoj godini proļuo po tome ġto je u svojim 

propovijedima gorljivo preporuļivao 

uzdrģljivost i trezvenost. Zbog toga je ļak 

propagirao i poseban naļin prehrane te 

specijalne dijete. Graham je bio uvjeren da 

se Bogu moģe najbolje ugoditi ako se 

pametno ģivi, a to je znaļilo i biti umjeren u 

jelu i piĺu. Kao mjeru protiv alkoholizma 

preporuļivao je vegetarijansku prehranu jer 

ï bezmesni obrok ne potiļe ģelju za 

uģivanjem alkohola. Napisao je nekoliko 

knjiga o zdravoj prehrani i primjeni 

znanosti u ljudskom ģivotu, preporuļujuĺi 

osim ostaloga spavanje pokraj otvorenoga 

prozora, gradnju svijetlih stanova te noġenje 

lagane i prozraļne odjeĺe. Pisao je temeljito 

i o pravljenju kruha, no baġ su njegovi 



stavovi o kruhu bili razlogom ġto su 

bostonski pekari organizirali pravu pobunu 

protiv njega. 

Sylvester Graham smatrao je najbolji kruh 

od neprosijana braġna, ġtoviġe napravljen 

bez kvasca, zatim da nipoġto ne treba jesti 

kruh koji ispeļen prije manje od devet sati, 

a najvaģnije od svega ï treba ga peĺi kod 

kuĺe. To posljednje bilo je razlog ġto ga 

pekari, ponajprije grada Bostona, u kojem je 

ģivio ï nisu ni najmanje voljeli. No 

Grahamov utjecaj nisu mogli zanemariti pa 

su i sami poļeli pripravljati kruh i pecivo od 

ï graham-braġna. Ideja se malo-pomalo 

proġirila svijetom pa tako i mi danas 

uģivamo u hruskavu graham-pecivu. 

 

Grahlica 

kokoġ koja ima bijele toļke po perju 

(Prigorje) 

 

Grahorica 

leĺa 

 

Graj (Grah ï kao jelo) 

  

Grah s repom i kuhanim mesom; riļet (grah 

i jeļmena kaġa) 

 

 
Grahova salata  

 

 
Zamaġĺeni grah  

 

Grampoda  

ġaka neļega, onoliko koliko moģe stati u 

ruku. Npr., ako kuhate riģot, u teĺu stavljate 

grampodu rizih.  

 

Granatirmar,  Grenadirmarġ 

izraz za jelo od kuhanih kockica krumpira i 

malih kuhanih komadiĺa tijesta (krpica). 

Sve malo zapeļeno na kosanom i 

poprģenom luku.  

Grenadier (granador) vojnik odreĽen da 

baca ruļne granate. 

 

Grancav 

uģegao 

 

Grancipori  

ili granci poveri ï raci siromaha. Jelo koje 

su nekada jeli samo siromasi od malih 

plaġljivih rakova stjenovite obale ï grmalja 

ili drugim imenom - kosmelja. Lovilo ih se 

noĺu pomoĺu svijetla. Nerijetko su se jela 

radila samo od njih, juhe, brodeti ili su bili 

osnovni dodatak drugim jelima stanovnika 

mora. Nakon ġto rakovi pocrvene, to je 

obiļno pola kuhanja, dodaje se kosani 

ļeġnjak, perġin, umak od rajļica, bijelo 

vino, temeljac od kuhanih riba, sol, papar, 

lovor. Kuhani rakovi su bili dodatak palenti, 

tjestenini (u Istri - posuticama) ili riģi po 

ģelji sa sipinim crnilom. 

 

Granita  

Zrnast sladoled; tal. garnitura ï zrnjenje 

 

Granzoli 

mekinje  

 

 

 



Grapa 

(tal. grappa ï acquavite) rakija, lozovaļa 

vidi: Leksikon piĺa 

 

Graġiĺav  

slanina kad se upali (Srednja Dalmacija) 

 

Gratakaģa 

ribeģ, strugalica; - strug za suhi sir, trenica; 

ragatac (Ġibenik), rakateģ (Lika), rakataģa 

(Istra). Vidi: ragataļ 

 

Gravorka 

grahorka; vrsta kokoġi (siva ili crna sa 

bijelim toļkicama, bijelim pjegama).  

Ja sam zapatila gravorke. 

 

Greba   

zagorjeli dio hrane 

 

Greblica 

vidi: Rudarska greblica 

 

Gregoda 

gregada; vrsta kuhanog jela od ribe (ribarski 

sloģenac, tj. dolazi viġe vrsta ribe). U 

narodu (ovo je hvarsko jelo) kaģe se brujet 

(brodet) bez kvasine (vinski ocat) 

 

Grejanica 

napravica u kojoj se zadrģava toplina 

kuhana ili peļena jela (zemljana ili metalna) 

 

Grenadir marġ 

(tijesto s krumpirom; franc. grenadier) 

vojnik, bacaļ bombi; grenadiri: izabrani dio 

pjeġadije; marġ: (franc. marche), ritmiļki 

ravnomjeran hod, stupanje. Vrsta jela koje 

se radi na podruļju Podravine, Prigorja, 

Moslavine i zapadne Slavonije. Krumpir 

izrezan na kockice se skuha, tijesto (krpice) 

isto tako. Na masnoĺi se ispirja kosani luk i 

na to se doda krumpir i tijesto. Jednostavno 

i Ăzasitno jeloñ 

 

Grenļica 

gorkovaļa, gorka rakija 

 

Gresta 

vijenac luka (tal. cresta) 

Grestva 

masturika oli sok od grestve; nezrelo 

groģĽe, greġta 

 

Greġika 

koje nije sazrelo u vrijeme berbe 

 

Greġljika 

1. divlja loza, 2. vinjaga 

 

Greġta 

nezrelo i kiselo groģĽe 

 

Greġtalica 

drvo kojim se mulja (mijeġa) groģĽe 

 

Greġtenjak 

sok nedozrelog groģĽa, greġtni sok 

 

Greġtvaljka 

drvena naprava za tiskanje groģĽa i voĺa 

 

Gricule 

zazubice 

 

Grifig  

(njem. Griffig) vrlo fino braġno koje se 

hvata za prste 

 

Grilje  

(tal. griglia) reġetka, roġtilj 

 

Grincajg 

(njem. Gr¿nzeug) zelen za juhu. Vezica 

zeleni koja se kupuje na trģnici trebala bi se 

sastojati od: celera, perġina, poriluka, 

korabice, mrkve. 

 

Grisini  

(tal. grissino) vrsta peciva u obliku ġtapiĺa; 

slani ġtapiĺ 

 

Griz 

gris (njem. Gries) 1. krupica, ģito ġto se 

kuha u juhi ili vodi ï bungur, krupno 

mljevena pġenica; 2. grizkoh ï nabujak od 

krupice; 3. grizknedli ï valjuġci od krupice; 

4. grisnokle (njem. Griessklºsse) ï valjuġci 

od krupice 



Drugim nazivom pġeniļna krupica dobiva 

se od zrna pġenice nakon ġto su mljevenjem 

uklonjene mekinje i klica. Koristi se u 

pripremi ģliļnjaka, kaġica, kohova, 

nabujaka, nadjeva i u kombinaciji s drugim 

braġnima. 

 

Griz knedli 

Sastojci: 100 gr pġeniļnog griza, 50 gr 

masnoĺe (ja koristim maslac), 1 jaje srednje 

veliļine, sol, muġkatni oraġļiĺ, biber. 

 

Sve sastojke pomijeġajte i odmah uz pomoĺ 

dvije ģliļice oblikujte knedle i spuġtajte u 

provrelu juhu. Juha ne smije kipjeti 

(Ăprebacivati kljuļñ) veĺ mora biti iznad 

same toļke vreliġta. Poklopite juhu i 

ostavite tako sasvim lagano kuhati oko 20 

minuta, zatim iskljuļite temperaturu i 

ostavite joġ narednih desetak minuta. 

Knedle oblikujte tako da jednom ģliļicom 

zagrabite masu i s drugom boļno 

ñukradeteò iz prve i tako naizmjeniļno dok 

ne oblikujete savrġeni knedl (okruglicu). 

Vaģno je odmah knedle ubaciti u kipuĺu 

vodu, jer samim stajanjem griz povuļe u 

sebe ñvezivoò od masnoĺe i jaja i pri tom se 

knedli raspadaju. 

 

Griz na mlijeku 

Sastojci: 6 dl mlijeka, 3-4 ģlice pġeniļnog 

griza,1 ģlica meda, 2 ģlice kakaa, prstohvat 

cimeta. 

 

Stavite mlijeko na peĺnicu i priļekajte da 

prokuha. Kada prokuha, uspite griz i 

mijeġajte pjenjaļom dok se skuha (oko 5 

minuta). Maknite sa vatre, dodajte cimet i 

med i joġ izmijeġajte. Ulijte u zdjelice ili 

tanjure i u sredinu stavite kakaa ili komadiĺ 

mlijeļne ļokolade. Posluģite hladno, ako 

viġe volite topli griz u njemu moģete uģivati 

i toplom. 

 

Grjaļa 

vrsta tikve 

 

Grklji  

peļurke, ġampinjoni (Prigorje) 

 

Grljak  

grlo od boce (flaġe) 

 

Grmalj  

mali plaġljivi rak koji se noĺu lovi uz 

stjenovitu obalu od davnina je obavezni 

sastojak brodeta. Dva-tri raka, malo 

natuļena drvenim batiĺem, daju brodetu 

slatkoĺu ļime jelo postaje Ăkraljevskoñ iako 

je nekad bila obiļna hrana siromaġnog puka. 

 

Grnjajka  

zemljana posuda za vrhnje ili siriġte  

 

Grobniļka kobasice 

Za prave grobniļke kobasice mijeġaju se 

svinjetina i junetina, oļiġĺene od kostiju i 

drugih dijelova koji nisu mekani. Meso se 

ne melje, nego se reģe na sitne komadiĺe. 

Od svinjetine se stavljaju lopatica, vrat i 

okrajci koji su inaļe vezani uz pancetu. Kad 

se pomijeġaju svinjetina i junetina, doda se 

dva posto soli i malo se popapri, veĺ prema 

okusu. Posebno se skuha ļeġnjak i u mesnu 

smjesu se umijeġa voda u kojoj se kuhao.  

Sve se dobro izmijeġa i od te se smjese 

naprave kobasice koje se zatim puste do dva 

dana da Ăotpoļinuñ. Nakon toga kobasice 

idu na suġenje u puġnicu, a ļesto se u 

puġnicu pri suġenju dodaju i grane ġmrike, 

crnogoriļne biljke koja daje poseban miris. 

 

Grohaļa 

drvena posuda za tijesto 

 

Gronik   

podvaljak (iskljuļivo za svinju). 

Odsiļi mi jedan komad od gronika, volim 

o(d) tog barenu slaninu. 

 

Groġnjak 

somun ļija je cijena jedan groġ (groġ-turski 

sitan novac) 

 

Grotulja  

grohotulja; voĺe za suġenje nanizano u 

vijenac (niz oraha ili ljeġnjaka na koncu) 

(Banija)  

 

 



Grovaļa 

grohaļa; drvena zdjela u kojoj se mijesi 

kruh (Turopolje) 

 

Grozda 

grozdovaļa; rakija od groģĽa  

 

Grozdje 

grozd, stari je svijet uģivao u groģĽu joġ 

prije sedam tisuĺa godina, ġto je zabiljeģeno 

i na staroegipatskim reljefima, no u Novi 

svijet vinova je loza pristigla tek u 16. 

stoljeĺu, kad su ju u Meksiko donijeli 

ġpanjolski konkvistadori. MeĽu brojnim 

vrstama stolnog groģĽa (uzgajaju se i 

mnoge vrste za proizvodnju vina) zelene su 

najpopularnije, vjerojatno zato ġto crno  

veĺinom ima pomalo trpak okus.  je voĺe 

koje ne treba brati ni prerano ni prekasno, 

nego baġ u pravo vrijeme, jer dozreti moģe 

samo dok je na trsu ili ļokotu. 

 

GroģĽe 

Stari je svijet uģivao u groģĽu joġ prije 

sedam tisuĺa godina, ġto je zabiljeģeno i na 

staroegipatskim reljefima, no u Novi svijet 

vinova je loza pristigla tek u 16. stoljeĺu, 

kad su ju u Meksiko donijeli ġpanjolski 

konkviskadori. MeĽu brojnim vrstama 

stolnog groģĽa (uzgajaju se i mnoge vrste za 

proizvodnju vina) zelene su najpopularnije, 

vjerojatno zato ġto crno groģĽe veĺinom 

ima pomalo trpak okus. GroģĽe je voĺe koje 

ne treba brati ni prerano ni prekasno, nego 

baġ u pravo vrijeme, jer dozreti moģe samo 

dok je na trsu ili ļokotu. 

 

GroģĽice (rozine) 

GroģĽice za tuļeno tijesto s jajima (biskvit) 

ili za fine kolaļe najbolje je istrljati u braġnu 

a zatim ļistiti. Obiļno se samo operu u 

mlakoj vodi, ali se zatim moraju dobro 

osuġiti. 

 

Gruda miġanica 

razno samoniklo bilje: koromaļ (moraļ), 

maslaļak (radiļ, ģutinica, ģuhko zelje, 

mljeļnjak), ģutenica (radiļ, zveļka, 

kostrijeļ), kozja brada (razliļak, 

gomoljika), kuhano zajedno sa: mrkvom, 

krumpirom; ocijeĽeno i zaļinjeno 

perġinom, ļeġnjakom i uljem. 

 

Grudnjaļa 

cjedilo od konopljina platna u koje se stavlja 

sir da se ocijedi sirutka i postane gruda 

 

Grupit  

tipiļno milansko jelo; meso izrezano na 

trake, zavezano u ļvor, uvaljano u braġno i 

isprģeno na ulju (u ulju je veĺ prije ispirjan 

luk). Jelu se dodaje izrezana rajļica, vino, 

perġin, papar i stol. (Tal. kuhinja) 

 

Gruġa 

priprema se kao jajara, amo ġto se umjesto 

mlijeka koristi gruġ. 

 

Gruġalina 

ġtroklji; mlijeļni napitak dobiven od prvog 

mlijeka mlade ovce ili krave. 

Prvo mlijeko nakon teljenja krave 

(kolostrum) ulije se u posudu i doda jednu 

treĺinu vode na koliļinu mlijeka, posoli, 

stavi se kuhati i stalno mijeġa. Kada se 

zgruda i zgusne procijedi se, dobro stisne, 

da se dobije suha i prhka smjesa.  

Postoji vjerovanje u narodu, na podruļju 

Gacke, da se gruġalina nije smjela nositi van 

iz kuĺe kao i jela koja su se spremala  

od nje. Jela su se samo u kuĺi a kako se 

mladovno mlijeko imalo rijetko u godini to 

je za obitelj bilo sveļano jelo. 

Kad su se ġtroklji spremali od sira najļeġĺe 

su se nosili u polje teģacima i to samo kod 

bogatijih kuĺa. 

 

Gruġevina  

vidi: ovļenik 

 

Gruvanica 

1. jelo koje se dobije tako da se vruĺi projin 

kruh nadrobi u vruĺu mast i izmijeġa; 2. 

napravi se tijesto za pogaļu od pġeniļnog 

braġna, stavi se u pleh i peļe pod vruĺim 

saĺem. Kada je napola peļen odozgo se 

stave listiĺi slanine ili suhog mesa, sir ili 

kajmak. Peļe se joġ malo. Jede se vruĺe. 

 

 



Gubi 

oprana utroba ģivotinje 

 

Gucaj  

gutljaj.  

Pio je gucaj po gucaj samo da mu duglje 

trva. 

 

Gucanje  

Za pijanca je gucanje prvo, pa onda ilo. 

 

Gucat  

piti (alkoholno piĺe).  

Bio bi on ļovik, samo da ne guca svaki dan. 

 

Guckati 

polako piti 

 

Gucnit  

Gucni, pa daj dalje. 

 

Guļanek  

posuda z dugim vratom 

 

Gudan 

Gudaļa; krmaļa, prasica (Dalmacija) 

 

Gudek 

(u dijal.) prasence, odojak. 

 

Gudiĺ 

ovļji prġut; malo poznata delicija s otoka 

Cresa: izrezan na tanke odreske (ġnite), 

poprģen na maslinovom ulju uz domaĺi 

kruh ispod peke, creski ovļji sir i masline.  

 

Gudin 

prasac, krmak (Dubrovnik, Hercegovina) 

 

Gudla 

ostatak nadjeva od kobasica, koji se prije 

konzumiranja malo prekipi (Hrv. Zagorje) 

 

Gudlja  

obarnica, svinjska juha koja se radi od vode 

(u kojoj su se kuhale kobasice) sa ukuhanim 

kukuruznim braġnom. Gusta i ukusna., za 

razliku od lubarnice ï samo rijetke juhe. 

 

 

Gugklof 

Guglov; kuglof (njem. Gugelhupf) naduvak, 

vrsta kolaļa, nabujak od braġna, suhog 

groģĽa, jaja i maslaca  

Ne penu zmeġaj İ putra, zatem vzemi pol 

funta mele, nekoliko ģutankov 

 

Gulaġ 

 
 

 
 

(guly§s hus ï govedarevo meso; maĽ. 

Gulya ï krdo) stado goveda, jelo od manjih 

komadiĺa goveĽeg mesa u umaku. To je 

pastirsko jelo ili moģda joġ bolje reĺi ï jelo 

nomada koje se preko MaĽarske proġirilo iz 

Mongolije i Kine.  

Priprema jela ï na masti se pirja kosani luk, 

podlije se sa malo tople vode, umijeġa se 

mljevena paprika, zatim doda govedina (ili 

teletina), izrezana na kocke veliļine 3x3 

cm. Kada se sve zajedno propirja, dodaju se 

ostali zaļini (sol, ļeġnjak, kumin). Pirja se 

sve zajedno polijevajuĺi vodom i pred sam 

kraj juhom i kiselim vrhnjem. Sve se 

prokuha dok se ne dobije umak ģeljene 

gustoĺe. Prilog: slani  krumpir, okruglice, 

tjestenina. U ovo jelo se ne smije dodavati 

braġno. Predstavnici gulaġa su: paprikaġ, 

perkelt i tokanj. 

Gulaġ je postao popularan u ļitavoj Austro-

Ugarskoj Monarhiji kad je jedan puk (u 

kojem su sluģili pastiri iz Hortobagy-stepe) 



bio premjeġten u Beļ. Iz Beļa se Ăgulaġeva 

modañ proġirila ļitavim svijetom. 

 

 
Vinski gulaġ 

 
Andrassy-gulaġ standardni gulaġ s 

haluskama 

(Haluska) MaĽarski 

specijalitet veliki 

kuhani valjuġci 

poprģeni na 

slanini). Jelo dobilo 

ime po MaĽarskoj 

velikaġkoj obitelji 

Andrassy  

Bogr§cz-gulaġ standardni gulaġ 

pripremljen u 

kotliĺu i pikantnije 

zaļinjen 

MeĽimurski gulaġ radi se od tri vrste 

mesa: govedina,  

teletina i svinjetina  

(i to samo od 

lopatice) 

Wiener-gulaġ standardni gulaġ s 

prilogom od 

palente (ģganci) 

Triestiner-gulaġ obiļni gulaġ s 

prilogom ï ġpageti 

Ļeġki gulaġ obiļni gulaġ s 

kiselim krastavcima 

i prilogom ï 

rezanci 

Karlsbader gulyas 

(karlsbadski gulaġ) 

obiļni gulaġ s 

kiselim vrhnjem i 

prilogom od 

ģliļnjaka 

Dalmatinski gulaġ ĂPutaļñ; - radi se od 

janjetine, luka i na 

maslinovu ulju, bez 

paprike, ali s 

lovorom, paprom, 

rajļicom i 

krumpirom. Jelo 

mora biti juġno s 

mnogo umaka 

Sekeli gulaġ  

(sz®khelygulyas; 

Szeklerigulyas) 

jelo od svinjskog 

mesa, luka, kiselog 

kupusa i vrhnja. 

Postoji interesantan 

podatak u vezi s 

imenom ovog 

gulaġa. Sikulijanci, 

ġto je jedno od vrlo 

starih naziva za 

Sicilijance, kao 

pustolovi otiġli su u 

MaĽarsku gdje su se 

za stalno zadrģali 

kao posebno pleme 

Sz®khely 

 

Wiener Saftgulasch - Beļki gulaġ sa 

knedlima   

Sastojci: 80 dag govedina za gulaġ (vrat, 

leĽa, mijeġano), 3 luka, 3-4 ģlice crvene 

mljevene paprike, 2 ģliļice ljute crvene 

mljevene paprike, 0,5 dl vinskog bijelog 

octa, 3 ļeġnja ļeġnjaka, suncokretovo ulje, 

2 ģliļice kima u prahu, 3 lovorova lista, 2 

ģlice maģurana, 2 ģlice koncentrirane 

rajļice, tanko oguljena korica od 1 limuna, 

2 kocke ili  ģlica govedske kocke za juhu, ili 

u prahu, 1 litra vode, 2 ģliļice svjeģe 

mljevenog papra,  

 

Nemojte nikako izbaciti ili smanjiti koliļinu 

bilo kojeg sastojka jer svi zajedno daju 

karakteristiļan okus, po ļemu se beļki gulaġ 

razlikuje od mnogih drugih. 

Pazite na koliļinu svakog sastojka, gdje je 

ģliļica a gdje ģlica. Ģlica = 15ml, ģliļica = 

5ml. 

Koristite veĺi lonac, dodajte ulje toliko da 

pokrije dno. Kad je ulje vruĺe dodajte meso 

narezano na male komade. Nemojte dodati 

odjedanput sv¹ meso nego poprģite dio po 

dio. Stvar je u tome ako dodate odjednom 

svu koliļinu mesa, ono ĺe ispustiti vodu i 

onda ĺe se meso pirjati a ne prģiti. Zato 

poprģite u dva tri puta. Prģiti oko 1-2 minute 

da meso potamni ali samo izvana. Izvadite 

meso na tanjur. U istom ulju poprģite kosani 

luk na srednjoj temperaturi oko 10 minuta. 

Luk mora dobiti lijepu svjetlosmeĽu boju. 

Pazite da temperatura nije previsoka da luk 



ne zagori. Nikako nemojte prģiti manje od 

10 minuta. Povremeno mijeġajte. Dodajte 

koncentriranu rajļicu i kim, i poprģite joġ 30 

sekundi. Vratite meso u lonac i promijeġajte 

sa lukom. Dodajte vodu u kojoj ste otopili 

govedske kocke za juhu zajedno sa octom. 

Promijeġajte. Dodati sve ostale sastojke 

osim limunove korice i ļeġnjaka i dobro 

promijeġajte Kuhajte na laganoj vatri  sat i 

pol. Povremeno provjerite ako treba dodati 

vode. Zadnjih 15 minuta dodajte sitno 

nasjeckanu limunovu koricu i ļeġnjak. 

(ļeġnjak ne prģite na poļetku pripreme 

zajedno sa lukom). Ako treba dodajte 

zaļine. Koricu od limuna ogulite sa 

noģiĺem za krumpir, treba biti vrlo tanko i 

zatim jako sitno narezana. Kad je gotovo, 

meso se mora lagano raspadati pod 

pritiskom vilice. Umak mora biti gust, ako 

je pregust dodajte vode i prokuhajte 2-3 

minute, ako je prerijetko, nemojte dodavati 

braġno da bi se zgusnulo, samo produģite 

vrijeme kuhanja i nemojte poklopiti. 

Ostavite gulaġ da odstoji 20-30 minuta prije 

posluģivanja.  

 

Semmelknoedel - knedli od kruha 

Sastojci:  4-5 ploġki suhog bijelog kruha,  2 

jaja, 3 ģlice griza, 3 ģlice ribanog 

polutvrdog sira, 3 dl mlijeka, 3 ģlice braġna, 

1/2 ģliļice klinļiĺa u prahu, 1/2 ģliļice 

kima, 3-4 ģlice kosanog perġina, 1/2 luka, 

suncokretovo ulje, sol, papar.  

 

Kruh usitnite na male komade, stavite u 

dublju zdjelu i prelijte toplim mlijekom (ne 

vruĺim). 

Ostavite da upije 15-20 minuta. U tavi 

poprģite luk sitno nasjeckan i zatim dodajte 

kruhu i mlijeku. Promijeġajte. Dodajte jaja, 

perġin, ribani sir,  kim i muġkatni oraġļiĺ. 

Malo posolite i popaprite. Dobro 

promijeġajte. Dodati griz i nastavite 

mijeġati. Dodajte braġno po potrebi koliko 

treba da se dobijete gustu smjesu. Knedle 

oblikujte u loptice dlanovima, Stavljajte sa 

velikom ģlicom u zakuhalu vodu. Kada 

isplivaju na povrġinu kuhajte joġ 2-3 minute 

i zatim stavljajte ocijeĽene na tanjur.  

 

Paprikaġ je vrsta gulaġa (s laganijim 

mesom; teletina, piletina) i obilnim 

dodatkom svjeģe ili mljevene paprike i 

vrhnja. 

Perkelt ima viġe luka i umak mu je guġĺi jer 

se pirja (ne kuha se). 

          Tokanj ima manje luka i paprike, i 

sadrģi gljive, vrhnje, graġak i drugo povrĺe. 

 

Gulaġ ļorba 

 

 

i gulaġ ļorba je, kao i drugi gulaġi u svijetu, 

kulinarska izvedenica od starog MaĽarskog 

jela. No, razne varijante gulaġa, koje 

najļeġĺe susreĺemo u srednjoj Europi, 

zapravo su autentiļna jela pojedinih 

europskih regija i gradova. Takvo jelo je i 

naġa gulaġ-ļorba, gurmanski specijalitet. 

Vino prija, prije i poslije ove gulaġ ļorbe, te 

ĺe dobro doĺi u sitnijim urama, oko ponoĺi, 

na vinskim veselicama, koje dulje traju. 

Gulaġ ļorba, koja mora biti i pomalo ljuta, 

naroļito je popularna za hladnije dane, i sa 

ponosom moģemo reĺi da polako osvaja i 

Europu. 

 

Guli  

gule (ģuljit) Ăpodrugljivi smisaoñ kad se 

jede kukuruzni kruh ili pogaļa ili od 

mijeġanog braġna ï za razliku kad se jede 

bijeli kruh ili pogaļa 

 

Gulibaba    

ili peġ, vrsta rijeļne ribe, naraste do 15 cm 

 

Gulozan 

golozan, guloz (od tal. goloso); reg. koji je 

pun teka, koji izaziva na jelo, kojemu je 

teġko prestati jesti; gulozin ï onaj koji zna 

odabrati teļna jela, specijalitet, poslasticu; 

gulozarija ï specijalitet, poslastica, fino 



jelo, jelo koje posebno ide u tek i koje se 

osobito cijeni.  

Vidi: umami 

 

Gulja  

ljuske od krumpira 

 

Gumboc  

tijesto (od braġna i krompira) u vidu loptice 

nadjeveno ġljivama, pekmezom ili sirom 

(kuhano u vodi), knedla, okruglica.  

Volim sitne gumboce u ļorbi, al joġ veĺma 

one velike s pekmezom punjene. 

 

Gumolji  

vidi: lazanje 

 

Gungaz 

bisernica; vrsta kokoġi sivobijela preljeva 

perja, perlinka, misirka 

 

 

Gunjevaļa 

gunjaļa; vino od smokve (Dalmacija) 

 

Gunjci  

mali popeļci 

 

Gurabije 

(tur. kurabiye) tvrdi okrugli kolaļ koji se 

radi od maslaca, braġna i ġeĺera. Ako se 

umjesto ġeĺer stavlja med, tada je to medena 

gurabija (medenjaci). Gurabije, tur. = ptiļji 

kolaļ (ali se isto tako kaģe i beg ï lokum). 

Nemuslimanski narod umjesto maslaca 

upotrebljava mast 

 

Gurman 

(franc. gourmand) 1. izjelica, ļovjek koji 

voli mnogo i dobro jesti; 2. ļovjek 

profinjenog ukusa; 3. gurmanluk ï 

delikatesa; dobar zalogaj 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gusetina 

 
guġļje meso 

 
Guska nadjevena heljdom, peļeni odojak i heljda 

  

Gust 

guġt; (lat. gustus) ukus, tňk, merak, 

zadovoljstvo, uģitak 

 

Gustati 

(tal. gustare) jesti sa uģitkom, kuġati, okusiti 

(dalm.) 

 

Gusterna 

gustijerna, gustirna; zajedniļki ili kuĺni 

zdenac za skupljanje kiġnice u primorskim 

krajevima; cisterna, ġterna.  

U nekim primorskim mjestima krovove 

kuĺa su premazivali (bijelili) gaġenim 

vapnom kakao bi krovovi bili ļisti.  

 

Gustiozan 

neġto ġto se jede tekom 

 

Gustirati  

(lat. gustare ï okusiti, uģivati) 1. kuġati, 

uģivati u jelu; 2. uģivati u neļemu 

 

Gustiġ 

svako kuhano mlijeko od dobre krave koja 

daje gusto i masno mlijeko 

 

Gustoġno 

ġto izaziva Ăguġtñ zasladu (MeĽimurje) 



Gustoģo 

ukusno, slasno 

 

Guġļja jetra 

(franc. foie gras) najkvalitetniji dio 

kljukane ï ġopane guske, koji se u boljim 

restauracijama nudi gostima ï peļeno na 

maslacu ili preraĽeno u paġtetu. Najbolja su 

guġĺa jetra iz Strasbourga, koja u trgovinu 

dolaze u malim zdjelicama: 
eu terrine ili u ģeleu 

gňlňe eu 

bloc 

u tijestu s gomoljikama i drugim 

zaļinima 

 

Guġpan 

ġimġir, mrļela, zelenika, puġpanj 

 

Guġt 

tal. (gusto) uģivanje, naslada, slast 

Guġta ki malo prase 

 

Guvno 

mjesto vrġenja ģita   

 

Guznjak 

guģnjak; 1.kulinova seka; nadjev je isti kao 

i za kulen samo ġto se koristi debelo 

svinjsko crijevo; 2. crijevo janjeta za meze 

(krezle). 

 

Guzoljubine 

hrana koju tko voli 

 

Guģvalija 

pita u guģvu, za razliku od polaganih pita i 

razljevaka. Pravi se tako da se tirit zamotava 

ï jufke izgledaju usukane kao guģva. 

 

Guģvara 

1. neġto zavijeno, zapleteno, presavijeno; 

kulin. pita, kojoj se razvuļeno tijesto ne 

savija veĺ guģva u kolutove; 2. Jelo: deblje 

razvuļeno tijesto bez jaja omota se oko 
tankog valjka za tijesto, zguģva u sredini, 

isjeļe i slaģe u maġĺu namazani pleh (lim). 

Kad se ispeļe, poġkropi se vrelom vodom, 

premaģe kiselim vrhnjem i posluģi. 

Ġtrudljin, ġtrudla, pita. 

 

 

Gvacet 

jelo od komadiĺa mesa u umaku s povrĺem 

i ukuhanim okruglicama; ģgvacet, umokac, 

ragu 

 

Gvantijera 

gvanĺera; (tal. guantiera) posluģavnik, 

pladanj, taca 

 

Gvirc 

gverc, gevirc (njem. Gew¿rz) zaļin, 

mirodija. Naziv za mjeġavinu zaļina koja se 

nekad stavljala u kobasice ali i za piĺe koje 

se spremalo od prevrele medovine u vodi 

(med rastopljen u vodi i zaļinjen 

mirodijama). Ovu vrstu piĺa prodavali su 

licitari (obrtnik ï koji je radio medene 

kolaļe i igraļke od tijesta) na proġtenjima i 

sajmovima, pod nazivom ï Ămedicañ. Gvirc 

se takoĽer stavljao i u kuhano vino: da vino 

jakġe i bole opojlivo postane, te se to 

kuhano vino zvalo: glivajn (od njem. 

Gl¿hwein). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



H 

 

Hackbret 

njem. daska na kojoj se sijeļe meso, povrĺe, 

voĺe i drugo. 

 

Hajda 

hajdina, heljda 

 

Hajdenica 

kruh od heljde 

 

Hajdina 

1. heljda, hajda; 2. hajdinsko braġno 

 

Hajdinak  

hajdinek, hajdenica; kruh od hajdinskog 

braġna 

 

Hajduļki ĺevap 

komadiĺ mesa (goveĽe, teleĺe, janjeĺe, 

svinjsko) nabodeno na raģnjiĺ izmeĽu kojeg 

se stavlja slanina, rajļica, luk. Peļe se na 

ģaru (roġtilju). 

 

Hajn 

deverika (riba) 

 

Hajtlih  

(njem. heikel, heiklig) delikatan, probirljiv, 

izbirljiv  

 

Hajvar  

ajvar, kavijar (tur.) 1. posoljena ikra 

(Dubrovnik); 2. vrsta salate koja se radi od 

samljevenih patlidģana, zelene paprike, 

goruġice, ļeġnjaka (patliĽan i paprika se 

ispeļe, samelju ili iskosaju) 

 

Hakbret 

(njem. Hackbrett) daska za sjeļenje, 

(sjeckanje) rezanje mesa 

 

Halas 

(maĽ. Hal§sz) riblja juha 

 

Halva 

(tur. Helva = slatkoĺa) (alva, halvuġa, 

alvuġar) slatko jelo od pġeniļnog ili bijelog 

braġna, badema, masla i ġeĺera. Ako se 

umjesto ġeĺera stavi med onda je to medena 

halva a ako je umjesto ġeĺera pekmez 

naziva se pekmezna halva. Vrsta halve koje 

se rade u slastiļarnama zovu se ĺeten halva, 

tahan-halva, irmek-halva, kos-halva.  

Najstariji poznati naputak za spravljanje 

halve datira iz 1473. godine zapisan u 

sultanskom Stambolu ï samo 20 godina 

nakon ġto je Mehmed II. osvojio bizantski 

Carigrad. Naputak pripada mjeseļnom 

popisu jela za Mehmeda II. pa se halva i 

naziva carskom (hetvai nahani). Halva se na 

sultanskom dvoru posluģivala 

najuglednijim gostima na golemim 

pladnjevima. Kako se prireĽuje s razliļitim 

dodacima, dodaju se i odgovarajuĺi 

pridjevi: susam (sezam) ï halva; aside; 

irmik; gaziher; piġmanije, tahan-halva. 

 

Haluska 

vidi: Gulaġ (Andrassy ï gulaġ) 

 

Halvadģija 

halvedģija (ar. tur.) onaj koji radi i prodaje 

halvu; slastiļar 

 

Halvadģiluk 

(ar. tur.) ime posebne ļarġije u Sarajevu, 

koja je postojala do 1908. g. i u kojoj su 

halvadģije imali svoje radnje. 

 

Hama  

batak (MeĽimurje) 

 

Hameturnjak  

kolaļ od kukuruznog braġna (Krk) 

 

Hamica 

vrsta tjestenine 

 

Hamur  

(ar.) tijesto, kvas; Hamurna jela: pura 

(ģganci), latice, hlepe, ļike...  

 

Han 

(tur. han) gostionica; prenoĺiġte (Karavan 

Saraj). Prvi han o kojem postoje sigurni 

podaci, podigao je mostarski dobrotvor 

Ĺejvan-kethoda prije 1554. i Ăuvakufioñ ga 

za svoje zaduģbine. Taj han je stajao na 



glavnom drumu, pred tvrĽavom. U hanu je 

bilo osam soba, sjenica i magazin za jeļam, 

a neġto niģe jedna kuĺa , valjda za handģiju. 

Taj han su kasnije prozvali Kalhana (od ar. 

kal`a ï tvrĽava i han). 

 

Hanski lonac 

ili saltanet tava (tur. saltanet) sjaj, raskoġ, 

pompa, luksuz, veliļanstvenost ï vrsta jela 

 

Harabatija 

neġto pokvareno (Kordun) 

 

Harambaġiĺi 

sarma u Dalmaciji (arambaġi) 

 

Hardalija  

(ardalija, ar.) piĺe, vrsta moġta (ġire) od 

ġljiva, smokava, jabuka ili kruġaka u koju je 

stavljena hardala (slatka korica slaļice) 

 

Haringa 

(njem. Hering) sleĽ, vrsta morske srdele 

 

Hasen, hasan 

korist (od neļega ili nekoga) 

 

Hasul 

(asul, asol, ar.) ukusan, lijepo pripravljen 

(pilav, kadaif, ļorba...) ï ukusno jelo 

 

Hasulniji  

(tur.) ukusniji, bolje pripremljeno jelo. 

Kuĺno jelo je hasulnije od aġļinskog 

(gostioniļkog) 

 

Hauzmajste(o)r 

u ģarg. pazikuĺa, nadstojnik, domar; 

 Zagrebaļki ģargon za mjeġavinu 3 dl. vina 

i 2 dl sode ili mineralne vode u velikom pol 

litarskom vrļu za pivu, ovakva mjeġavina 

radila se u Gradskom podrumu (restoran, 

kojeg viġe nema, na Jelaļiĺevom placu u 

Zagrebu).  

Neki su nazivali takvu mjeġavinu i 

Ăolimpijski gemiġtñ, uglavnom su je pili 

muziļari Gradske kavane. 

 

 

 

Havan 

(avan, perz.) posuda od mjedi u koju se 

tucalom tucaju razni prehrambeni artikli i 

zaļini koje treba usitniti (orah, badem, 

papar) 

 

Hekto(v)  

baļva, bure od 100 litara. 

Nalijo sam dva hektova vina. 

 

Heljdini krafli  

(slo.) uġtipci od heljdinog braġna koji se u 

postupku izrade ï popare vodom 

 

Heljma 

(ar) kaġa koja se dobije dugim kuhanjem 

(varenjem) zrna od raznih ģitarica 

 

Hendlpaprikaġ 

(njem. Hendel ï pile) pileĺi paprikaġ 

 

Hermelika 

(lat.) razgon, bobovnjak, liker od 

bobovnjaka  

 

Hiftelġpic  

vrh  

 

Hilj  

hiljaļa, vrsta jeļma (Istra) 

 

Hiljica  

mlada prasica (Istra) 

 

Himper, himbersaft 

himber (njem. Himbeere) malinov sok, 

malinovac. Sredinom pedesetih godina 

proġlog stoljeĺa najpopularnije piĺe - 

boģanstvenog mirisa i okusa, razblaģeno 

vodom ili soda vodom, ali nedajboģe 

mineralnom vodom, koju se u to doba 

nazivala - kiselom vodom. Himbersaft 

pomijeġan sa soda vodom davao je privid 

pijenja Ăpravog piĺañ, bockajuĺi nosnice i 

tjerajuĺi po koju suzu na oko. Pomijeġan sa 

kiselom vodom dobivao je nelijepu zagasitu 

boju i neugodan okus. Na tadaġnjim ljetnim 

terasama malinovac - himbersaft posluģivao 

se sa pravom pravcatom slamkom od neke 

ģitarice (raģi, pġenice, jeļma) a ne nekom 



bezduġnom plastiļnom slamkom (uostalom 

tada je i nije bilo).  

    Ako na maler neleje se vino .. za lepu 

duhu deni cvet bezgov ali roģe, za farbu i tek 

dober himpera. 

 

Hinzir  

svinja, krmak 

 

Hira  

1.slatka sirutka, negdje je zovu ï muļenica; 

2. loġa rakija 

 

Hladetina 

(franc. aspic; aspik, drhtalica, drļe, 

mrzletina, paļe, sulc, ģelatin, ģele; Krļani 

kaģu ģuica; Liļani ï (d)ģeladija; Srijemci - 

luļenje)  

1. kaģe se da je prvi umak ġto ga je redovnik 

Ekkehard (iz samostana St. Gallena), joġ u 

9. stoljeĺu blagoslovio bio ï rasol (ili joġ 

ĂSulzañ) u koji se ulagalo meso. Izraz 

Ăhladetinañ prenesen je kasnije na preostale 

komadiĺe mesa i na gustu ģelatinastu masu, 

koja se stavila u rasol. U to Ekkehardovo 

doba hladetina je hrana samostanskih 

zatvorenika, a zatvorski ļuvar koji je tu 

hranu (Sulze) u St. Gallenu dijelio, zvao ï 

ĂSulzerñ; 2. mesna ili riblja hladetina, 

dobiva se iskuhavanjem svjeģih ili suhih 

svinjskih koģica nogica, glave i dr. uz 

dodavanje razliļitih zaļina. 

Od nogu boģiĺne peļenice nije se smjela 

raditi hladetina (kod nas) jer bi ostale svinje 

mogle dobiti drhtavicu ili kakvu drugu 

bolest. 

Hladetina se pripravlja na razliļite naļine, 

ali uvijek od sirovog mesa, bilo svinjskog, 

pileĺeg ili od ribe. Neki kuhaju odvojeno 

meso od kosti do drugi kuhaju meso i kosti 

zajedno, ali uvijek s dosta ļeġnjaka, 

mljevene slatke paprike, soli, papra u zrnu, 

sve se kuha na laganoj vatri 5-7 sati. 

Tijekom kuhanja se ne mijeġa nego se 

posuda samo protrese. Dobro pripremljena 

hladetina se tako dobro drģi da moģe 

izdrģati okomito bez straha da ĺe iscuriti.  

 

Hlap 

1. para, 2. vrsta raka 

Hlib  

hjib, hib; 1. glava kupovnog kruha 

eliptiļnog oblika; 2. opĺa rijeļ za sve oblike 

kruha (Dalmacija). 

Ova rijeļ oznaļava i viġki kruh (otok Vis) 

koji se prireĽuje od suhih smokava i mijesi 

u okrugle pogaļice s dodatkom mirodija, 

osobito suhih sjemenki koromaļa i bajama 

(badema). Obiļno se konzumira na badnje 

veļer postavljen na stol, ukraġen listovima 

lovora, uz noģ tako da si svatko moģe 

odrezati po ģelji. Uz hlib se pila najbolja 

lozovaļa. 

 

Hlibaļa 

vrsta jabuke (Primorje)  

 

Hljeb 

hlib; 1. jedan kruh; 2. okrugli oblik kruha 

peļen u kruġnoj peĺi; 3. ġtruca kruha; 

Prvobitno je znaļenje bilo Ău peĺi ispeļen  

 

Hljebaļa 

pogaļa 

 

Hljibac  

manji kruġļiĺ 

 

Hmeljove mladice 

Mladi izdanci hmelja sluģe za prireĽivanje 

finih juha blagog okusa, variva i salata. 

 

Hmuĺe 

pokvareno jaje 

 

Hob 

(njem. Hebe) pekarski izraz za uvarak 

hmelja s pridodatkom slada. Sluģi i za 

regeneraciju kiselog tijesta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Hobotnica Ăna ģivoñ 

 
Hobotnica s krumpirom 

 

kuhana zaļinjena hobotnica peļena u tijestu 

od kruha, u peĺnici s ploġkama krumpira 

(karakteristiļno naġe otoļko jelo) 

 

Holba 

1.(poliĺ, oljba) stara mjera za tekuĺinu 

sadrģi pola litre (pola oke; pola pinte); 2. 

posuda od pola pinte (Hrv. Zagorje) 

 

Holovana 

buļna zabava 

 

Hospot  

jelo od povrĺa i jezika 

 

Hostija 

(lat. hostia ï ģrtva) 1. u starom Rimu 

ģrtvena ģivotinja koja se ubijala uz posebne 

obrede; 2. okrugli tanki listiĺ od pġeniļnog 

braġna, koji sluģi za priļeġĺivanje. Hostije 

su se radile od beskvasnog bijelog 

pġeniļnog braġna. Rani krġĺanski priļesni 

kruh bio je okrugla, tanka pogaļa s 

urezanim kriģem, koja se ispeļena mogla 

podijeliti na ļetiri dijela; 3. oblata, tanko 

tijesto za kolaļe. 

    hoġtije z jajci i z cukorom peļene (hostije 

u smislu male pogaļice) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hoġaf 

 

hoġap (oġaf, oġap, perz.) kompot od voĺa, 

suho voĺe, kuhano suho voĺe (jabuke, 

kruġke, ġljive) 

 

Hoġafana 

(perz.) peĺ napravljena za suġenje voĺa 

 

Hoġafluk 

(perz. tur.) kompot ili neko drugo ģitko jelo 

koje se posluģuje na kraju jela, obroka, u 

narodu se joġ zove i Ăzahladañ 

 

Hrana 

jega, jegen, jestvina, jeliġ, jelo, obrok jela 

 

Hraniġļe 

ribnjak, uzgajaliġte riba 

 

Hranitba  

prehrana 

 

Hraġkova omaļka 

jelo iz Bilogorsko-podravskog kraja, 

priprema se od kuhanog graġka, zaprġke, 

ļeġnjaka, mljevene paprike, vrhnja i zaļina. 

Posluģuje se uz peļeno meso ili kao 

samostalno jelo (jelo ļeġke kuhinje) 

 

Hrbat  

hrptina; svinjsko meso od kiļme 

 

Hrenovka 

vidi: Virġl 

 

Hrostula 

vrsta slatkog kolaļa 

 

Hroġtica 

peļena rumena korica na mesu ili ribi: 



 Jo ļa je gustoģa hroġtica o janjca peļenog 

u teĺi o zemlje, pa ka ti se petiva za prsti, pa 

ka oblizivaġ, pa ka vonja cela kuĺa, pa ka 

guġtiraġ u obilanciji, bo je to domaĺi janjac 

o mlika, a ne kupljen na deci, majko moja 

ka ĺemo ga jopet peĺi. 

 

Hroġtuli 

prģeni prhki kolaļiĺi u obliku leptirica: 

Triba imati ruku za umisiti hroġtuli, bo 

moru spasti ģilavi, a za jedan pir oĺe ih se 

dvi-tri kofe. 

 

Hrust  

hruskavec, jako ispeĺi tako da pri ģvakanju 

hrska (pucketa) 

 

Hrusta 

kora na peļenju 

 

Hrustati  

hrskati 

 

Hruskavica 

hrustalica; 1. gornja kora kruha; 2. vrsta 

pogaļe 

 

Hrustula  

na ulju peļeni (meko pofrigani) razliļito 

smotani kolaļiĺi, napravljeni od jaja, 

mlijeka, ġeĺera i bijelog braġna (Hvar) ï 

hroġtuli, kroġtule 

 

Hruġevac 

hruġkovac (hruġka ï kruġka) kruġkovac, 

kruġkovaļa, rakija; vino od kruġke 

 

Hruġkovica 

napitak od kruġkova soka  

 

ĂHrvaticañ 

morska riba - LUMBRAK (boģjak, 

lambraka, lenac, paun, pika, podujka, 

smokva, solnjaļa, tucavica; hrvatica - tako 

ga zovu u Hrv. primorju; lat. simphodus 

tinca) 

 

Hrģ 

raģ (bela hrģ ï riģa, pir) 

 

Hrģenak 

1. kruh od raģena braġna, raģeni kruh, 

raģenjak; 2. u nekim krajevima zovu 

vrganje ï hrģenjak,ci jer dolaze kad raģ 

dozrijeva. 

 

Hudo 

mrġavo meso, nemasno 

 

Hurda 

(tur. hurda) 1. iznutrica zaklane ģivotinje; 2. 

sitan, nemastan sir, mlad sir (Mostar) 

 

Hurdenjak  

sitan sir od kajmaka (skorupa) koje se skine 

s kuhanog mlijeka 

 

Hurka  

hurda; Stari slovaļki mesni specijalitet koji 

se radi joġ ponegdje kod nas. Od manje 

kvalitetnog mesa koje je ostalo uz kosti 

(poslije svinjokolja ï kolinja) sve se 

zajedno s kostima skuha. Meso se odvoji, 

samelje i pomijeġa sa zaļinima po ģelji 

(lukom, paprom, soli, ljutom mljevenom 

paprikom, piment i ruģmarinom). Nadjeva 

se u debela svinjska crijeva. Nakratko se te 

kobasice stave u kipuĺu vodu da bi se 

crijevo skuhalo i premjeste se u puġnicu i 

dime dva-tri dana. Poslije se ļuvaju na 

hladnom mjestu cijele zime. 

 

Hurmadģik 

 

hurmaġica, urmaġice (perz. tur.) vrsta 

slatkiġa: u maslu (50 dag) se umute jaja 

(dva), doda se ġalica kiselog mlijeka (2,5 dl) 

ili ģlica octa ili sok 2 limuna, zatim bijelog 

braġna (pribliģno 2 kg), 20 dag kosanih 

oraha, 1,5 kg ġeĺera, 1 l vode, malo 



limunova soka. Tijesto se razvalja na 

plosnate duguljaste komade (oblika datulje) 

koji se stave u posudu za peļenje i ispeku. 

Peļene, joġ tople, zaliju se ukuhanim 

ġeĺerom i ostave se hladiti. Ime su dobilo po 

sliļnosti na hurmu (hurma ï datulja) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



I  

 

Ibriļiĺ 

manja posuda za vodu u kojoj se kuha voda 

za zalijevanje kave u dģezvi 

 

Ibrik  

(imbrik, perz.) 1. bakrena posuda za vodu s 

uskim grlom na kome je kupast poklopac, s 

dugim noscem, moģe biti od zlata ili srebra; 

2. bakrena posuda opisanog oblika, samo 

malena za posluģivanje kave 

 

Iļija 

1. jedno od omiljenih jela (u Hercegovini), 

ļorba od ovļjeg mesa s krumpirom; 2. 

pogaļa od pġeniļnog braġna se osuġi, usitni, 

prelije mesnom vodom (mjeġavina vode i 

masnoĺe od peļenog purana (morca, tukca). 

Na vatri se grije da voda ishlapi i posluģuje 

se s lijepim komadima peļenog mesa. 

 

Iļija ljuta 

deblja jufka se usitni, zalije mesnom 

vodom, doda se malo octa i ļeġnjaka. Na 

vatri se grije da voda ispari i posluģuje se. 

 

Iļkija 

(tur.) alkoholno piĺe 

 

Iĺe 

jelo 

 

Iĺindijaġ 

ikindijaġ (tur. perz.) uģina koja se jede oko 

iĺindije (iĺindija ï treĺa po redu (raļunajuĺi 

od poļetka dana) muslimanska 

svakodnevna molitva (namaz) ļije vrijeme 

obavljanja poļinje oko sredine vremena 

izmeĽu podneva i zalaza sunca. 

 

Iĺram 

ikram (ar) 1. ļast, poļast; 2. pogostiti, 

poļastiti 

 

IĽirot 

(tur.) miriġljava trska, mirisavi korijen, 

balat, temiġvarka 

 

 

Iftar  

(ar) ramazanska veļera u prvi sumrak (u 

akġam ï odmah nakon zalaza sunca) kojom 

se prekida dnevni post 

 

Iftariti  

omrsiti se, veļerati uz Ramazan 

 

Iftarluk  

(ar.) jelo koje je pripremljeno i koje se jede 

na iftar 

U restoranima se za veļeru obiļno 

pripravljaju tri ï ļetiri iftara, koji svi za 

uvod - imaju neġto tekuĺe (juha, ļorba ili 

ġerbe), kao toplo predjelo  obiļno slijedi ï 

zavijuci od tijesta nadjevenog mesom, ġto 

se zovu buredģicima, prelivenima 

mlaĺenicom (kiselim mlijekom), glavno 

jelo ï ĺufte s umakom od rajļice ili janjetina 

s bamijom, Na kraju dolazi desert -  

baklava, tufahije, kadaifa, urmaġica, 

sutlijaġ, ..  

Za piĺe se posluģuje sokovi i kava. I to kava 

ġto predstavlja pravi mali ritual ï manji 

okrugli posluģavnik, tanjuriĺ, fildģan, 

dģezva, kocka ġeĺera, ļaġa vode i rahat-

lokum. 

 

Ikra  

1.riblja jaja, kavijar; 2. slanina (namreġkana 

poput ribljih jaja) koja je ispod grla; 

plahtica, podgrlina. 

Svjeģa ikra i riblja mlijeļ su njeģne 

namirnice koje treba kratko toplinski 

obraĽivati na umjerenim temperaturama. 

Dovoljno ih je vrlo kratko skuhati u malo 

vode ili na pari. Potom ih se prelije 

posoljenim maslacem, nekom 

aromatiziranom zaļinskom travom poput 

kadulje ili timijana. Ikra (npr. ġaranova, 

kako se kod nas radi) ili mlijeļ potom se 

popapri i ohladi te posluģuje uz svjeģe 

prepeļen kruh (toast). Umjesto kadulje ili-

ili timijana, moģe se koristiti menta ili 

vlasac. Od kuhane ohlaĽene ikre ili mlijeļi 

priprema se salata tako da joj se doda tanko 

narezan ljubiļasti luk, kosan perġinov list, 

papar, buļino ulje, ribani hren i jabuļni 

ocat. Kuhani grah odliļno pristaje ovoj 

salati.   



Ikriļak 

ikriļnak; kruh od krupno mljevenog braġna 

(posije, mekinje) 

 

Ilinjaļa 

vrsta jabuke i kruġke koja sazrijeva oko sv. 

Ilije (Posavina) 

 

Iliġ 

jelo, hrana 

 

Ilo  

jelo 

Ne volim podgrijano ilo.  

Svako ilo kune tilo, ġto ne legne da se 

slegne. 

 

Imam-bayildi  

 

u doslovnom prijevodu znaļi: Imam se 

onesvijestio (tur. imame ï sveĺenik; tur. 

Bajylmak ï onesvijestiti se), ali inaļe 

oznaļava jelo od nadjevenih patlidģana. 

Vrsta jela: Nadjeveni patlidģan, dolma od 

patlidģana. 

 

Imbrik  

zemljana ili ģeljezna posuda s noskom za 

mlijeko ili sliļno 

 

Imbrina  

vrsta groģĽa, kraljevina 

 

Inbriagoni  

vrsta keksa raznog oblika s anisom (otok 

Krk) 

 

Imburiti  

umijeġati muku (braġno)s vodom 

 

 

 

Imitirana jela  

Imitirana jela (lat. imitari ï oponaġati) su 

jela kod kojih se iz raznih razloga originalna 

namirnica zamjenjuje nekom drugom i 

priprema kao izvorno jelo, ġto je dozvoljena 

u gastronomiji, ali u jestveniku ili menu-u 

takva jela moraju biti posebno naznaļena.  

ĂDivljaļñ moģemo prirediti od mesa 

domaĺe stoke ili peradi, koristeĺi naputke za 

jela od divljaļi. Tamnu boju umaka divljaļi 

postiģemo pirjajuĺi ġeĺer do rumene boje i 

dodajuĺi ga tijekom priprema jela. Najļeġĺe 

se na lovaļki naļin pripremaju bravetina, 

junetina i govedina. Imitirana tunina ï 

teletina kuhana u rasolu i prelivena umakom 

od srdelica. 
 

Domaĺu 

patku 

moģemo prirediti kao divlju uz 

dodatak brinja, klinļiĺa i crnim 

vinom 

Od piletine se moģe napraviti jelo kao da je 

od prepelice 

Pijetao ĺe posluģiti u zamjenu za 

fazana, kao i stara kokica u 

kvaġi 

Teletinu moģemo iskoristiti za jelo od 

zeca 

Junetina i 

 starija 

janjetina 

odliļno ĺe zamijenit srnetinu 

ili jelena  

Domaĺa 

svinja i 

govedina 

s uobiļajenim dodacima za jelo 

od divljaļi, lako se 

preobraģava u divlju svinju 

Imitirana 

tunina 

teletina kuhana u rasolu i 

prelivena umakom od srdelica 

 

Inbrijago  

pijan 

 

Inĺunovi fileti 

oļiġĺeni i marinirani fileti inĺuna oġtro 

zaļinjeni, obiļno u kaparima, u konzervi. 

Sluģe kao predjelo, a upotrebljavaju se i za  

garniture. U trgovinama se obiļno nalaze  
pod nazivom fileti srdela, dok se naziv 

inĺun rijetko koristi, ringlice joġ rjeĽe. 

 

Indijot  

indijota; stara dubrovaļka rijeļ za purana, 

tukca, ĺurana 

 

 



Indģir 

(perz.) smokva 

Infusion 

ļaj od biljnog cvijeta; kamilice, lipe, bazge 

 

Inkana 

u pari prireĽeno 

 

Inkaġa 

niġeste ï pġeniļni ġkrob u prahu 

 

Inkaġtirka 

ġkrob 

 

Intrada   

godiġnji prinos od poljoprivrede 

 

Intramenje   

svinjske kobasice (divenice) 

 

Irļal 

vidi: bekmes 

 

Iriġkaġ 

riģa 

 

Irmek ï halva 

(per., ar) halva od krupice; jedna mjera 

masnoĺe i ista mjera krupice, prģi se na 

vatri. Zalije se kipuĺim ġerbetom u kome je 

jednaka mjera ġeĺera i mlijeka, mijeġa se 

dok se ne zgusne. Radi se kao obiļna halva, 

samo se umjesto braġna stavlja krupica, a 

umjesto vode mlijeko 

 

Isfaġirati 

samljeti 

 

Isfrigati  

isprģiti na ulju.: Riba se najbolje isfriga u 

parsuri. 

 

Iskijati   

izrezati prġut do kosti 

 

Isiot 

isijot (tur.) ingver, Ľumbir, zendģefil. 

Mljeveni korijen upotrebljava se kao zaļin 

za salep 

 

Isjeckane trave 

prilog jelima od listiĺa salate, kiselica ili 

celer (Tal. kuhinja) 

 

Ispek 

dio rakije onome ļiji je kotao 

 

IspenĽe 

u balkanskim zemljama podavanje krġĺana 

rajetima Ăgospodaru zemljeñ za zemljiġte 

(od ispatluk ï zasvjedoļenje, 

posvjedoļenje, dokaz) 

 

Ispihtijati se 

(ispiktijati se) uvariti se, dopeĺi se na slaboj 

vatri postupno 

 

Ispurit  

ispeĺi na ģaru ili pored vatre (mladi 

kukuruz) 

Ispuri i meni jedan kuruz.  

 

Istarska juha 

 
ugrijanom crnom vinu doda se preprģeni 

kruh, maslinovo ulje, papar, ġeĺer. 

Posluģuje se u bukaleti s prepeļenim 

kruhom (ovo je ļest naziv u ugostiteljskim 

objektima, ali se na isti naļin radilo svuda 

na naġoj obali i otocima, stari naziv je i ï 

teģaļka juha) 

 

Istarska kobasica 

radi se od 70 posto juneĺeg mesa i 30 posto 

svinjskog. Meso se reģe na komadiĺe, doda 

iskosani ļeġnjak, papar, sol i lovor, i 

prokuha se u vodi. Meso se izvadi i kada se 



ohladi pomijeġa sa malo vode u kojoj se 

kuhalo, ostavi da odstoji nekoliko sati prije 

nadjevena crijeva. Ovako pripremljene 

kobasice odstoje nekoliko dana i tada se 

peku na ģaru. Peļene se stave u mjeġavinu 

bijelog vina, maslinovog ulja i ļeġnjaka i joġ 

malo prokrļkaju u tavi. 

 

Istarska maneġtra 

gusta juha od raznog povrĺa, ovisno o 

godiġnjem dobu uz dodatak zapeġta (jako 

usitnjena ï do paġtete ï slanina, ļeġnjak i 

list perġina). Vidi: peġt 

 

Istarska pletenica 

Kolaļ-pletenica, s utaknutim jajetom, koja 

se radi za Uskrs 

 

Istarska rakija sa smokvenjakom 

smokvenjak (mljevene suhe smokve 

umijeġane s male pogaļice 

 

Istarski ovļji sir 

jednako dobar ako ne i bolji od paġkog sira 

 

Istarski prġut 

bez masnoĺe je i suġi se na dimu od 

zapaljenog granja borovnice 

 

Istija  

tiho, potiho kuhati; krļkati (Lika) 

 

Iġler 

vrsta austrijskih kolaļa osmiġljeni u ļast 

poznatog ljetovaliġta Ischl (Gornja Austrija 

ï Salzkammergut). Vidi: Ischl - Iġelske 

tortice 

 

Iġtak 

(ar.) apetit, tek, prohtjev za jelom 

 

Iġtaklija 

(ar.tur.) onaj koji ima dobar apetit 

 

Iġtahsuz 

(ar. tur.) onaj koji nema apetit 

 

Izbikariti  

rasjeĺi meso na komade 

 

Izbucati 

promijeġati (Dalmacija) 

 

Izgratati  

izribati (Dalmacija) 

 

Izmeteno mlijeko 

Mlijeko je izmeteno kad se maslo odvoji od 

mlijeļne tekuĺine i pliva na povrġini. 

Izmeteno mlijeko vraĺa se u istu posudu 

(kabao, kibla), gdje je bilo i ranije. 

Tekuĺina koja ostaje nakon odvajanja masla 

naziva se mlaĺenica i koristi se kao dodatak 

ģgancima (puri, palenti) a djeci je bi 

osnovni prehrambeni artikl. 

 

Izmuljat   

istisnuti sok iz ļega (voĺe, groģĽe), 

izgnjeļiti.  

Sve smo groģĽe obrali i izmuljali.  

 

Iznutrice 

Iznutrice su jeftinije od ostalih vrsta mesa i 

uspjeġno ih zamjenjuju u hranidbenoj 

vrijednosti.  Ipak, ne treba zaboraviti 

upozorenje struļnjaka za ishranu da ih ne 

treba jesti ļeġĺe nego jednom do dva puta 

tjedno, a oni koji imaju poviġene masnoĺe 

ļak i rjeĽe. Osim toga, postoje joġ neka 

pravila kojih se moramo pridrģavati.  

- Mozak, jetrica, bubrezi i ostale vrste 

iznutrica brģe se kvare od drugih vrsta mesa 

i moraju uvijek biti sasvim svjeģi. Mozak je 

posebno osjetljiv, ako se neprikladno ļuva, 

moģe se pokvariti za samo nekoliko sati. 

Nakon kupovine odloģite ga odmah u 

najhladniji dio hladnjaka i ġto prije 

upotrebite. Bilo da je prģen, pohan 

(paniran) ili restan (pirjan), preostale 

koliļine ne valja ostavljati za slijedeĺi 

obrok. 

- Od jetrica, slezene, mozga, fileka, srca, 

bubrega, bijelih bubrega, brizla, jezika i 

crijevaca mogu se spravljati mnoga veoma 

ukusna i zdrava jela. Ali, u najveĺem broju 

sluļajeva potrebno ih je malo viġe zaļiniti. 

Za njihovu pripremu ļesto se koriste i 

dodaci: bijelo vino, vinski ocat i kiselo 

vrhnje, jer im daju posebno ugodan okus. 



- Mozak se prije pripreme mora osloboditi 

tanke opne koja ga obavija. To se najlakġe 

radi ako ga se na trenutak umoļi vrelu vodu 

i ocjediti. 

- GoveĽi jezik mora se oļistiti od koģe 

kojom je prekriven, ali tek kada je kuhan i 

kad koģa pobijeli. Onda se lako oguli i dalje 

priprema na ģeljeni naļin. Od vode u kojoj 

se kuhao, uz dodatak zeleni i nekoliko zrna 

papra, dobiva se jaka, ukusnu i hranjiva 

juha. 

- Bubrezi se moraju briģljivo oļistiti i 

oprati, inaļe ĺe jelo imati neprijatan miris. 

Najprije treba ukloniti svu masnoĺu s 

bubrega, zatim ih izrezati, oļistiti od 

glavnih ģilica u sredini, oprati pod tekuĺom 

vodom i ostaviti dva sata u hladnoj vodi s 

malo vinskog octa. Nakon toga mogu se 

isprati i dalje pripremati. Izreģu se na listiĺe 

i na brzinu dinstaju (pirjaju) ili prokuhaju, 

inaļe ĺe otvrdnuti i potamniti. 

- Jetrica, oļiġĺena i izrezana na komade, 

treba drģati neko vrijeme potopljenu u 

mlijeko, tako ĺe biti ukusnija i mekġa. Sole 

se tek poslije prģenja, inaļe ĺe biti tvrda. 

Bolje je prģiti je na maslacu, nego na ulju ili 

masti. 

- Svjeģe fileke treba dobro oļistiti i oprati, a 

preporuļuje se i da se prije kuhanja izvjesno 

vrijeme drģati u hladnoj vodi. Dugo se 

kuhaju pa se preporuļuje ekspres lonac 

(lonac pod pritiskom). Dobro je kuhati ih uz 

zelen za juhu (grincajg) bez obzira kako 

ĺete ih kasnije pripremati. 

- Bijeli bubrezi ili testisi (bika, teleta, janjca, 

ovna,é) najprije se operu, kratko 

prokuhaju, pa im se ukloni vanjska opna. 

Mogu se peĺi na roġtilju ili pripremati na 

neki drugi naļin. 

- Brizli se najprije drģe izvjesno vrijeme u 

hladnoj vodi s malo octa, zatim paģljivo 

ogule, kuhaju pet minuta u zakiseljenoj 

vodi, ohlade i izreģu na ploġke (komade), pa 

paniraju (pohaju), peku na roġtilju ili na 

neki drugi ģeljeni naļin. 

Prije kuhanja, od testisa odvojite opnu koja 

ih okruģuje, a zatim pustite ih da odstoje 24 

sata u marinadi (pacu). Tako ĺete odstraniti 

neugodne mirise. Nakon ġto testise izvadite 

iz marinade, prepustite se maġtovitosti i 

upotrebite svoje iskustvo u spremanju jela. 

Treba imati na umu da specijaliteti od 

bijelih bubrega nisu hrana koja se 

preporuļuje u svakodnevnim prilikama. 

Bogata su kolesterolom, mineralima i 

testosteronom. Mala koliļina podmiruje 

energetske potrebe, dajuĺi snagu i svjeģinu 

organizmu. 

Ovi specijaliteti se spremaju od svjeģih 

prirodnih namirnica, povrĺa i zaļina iz vrta. 

Uz specijalitete od bijelih bubreg, a koji 

vaģe za ñjakeò afrodizijake, najbolje ide 

bijelo suho vino, ali  je to ipak stvar ukusa. 

 

Izopa 

poznata sredozemna ljekovita i mirodijska 

biljka. Ugodnog je mirisa, ali ljutog i gorka 

okusa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



J 

 

Jablanaļa 

vrsta jabuke (Dalmacija) 

 

Jabolļnik 

(slo.) jabuļnica, jabukovaļa, piĺe od jabuka 

 

Jabuļnjaļa 

pita od jabuka (Posavina) 

 

Jabukovaļa 

vino, rakija od jabuka 

 

Jacera 

ledenica; ġkrinja za hranu u koju se u 

posebne limene pretince umeĺu blokovi 

leda; hladno (more) 

 

Jaļem 

jeļam (jeļmena juha) 

 

Jaļmeni 

jaļmenak; jeļmeni kruh 

 

Jaļmenka 

vrsta kruġke 

 

Jadac 

(perz.) tanka prsna kost u pernate ģivine 

koja ima dva kraka (u obliku slova Y). 

Ălomilicañ 

 

Jafa naranļa 

vrsta naranļe bez koġtica, nazvana po 

luļkom gradu Jaffi 

 

Jaganac 

dalmatinsko janje 

 

Jagla 

(tur.) jagli, jagle, jaglo;  1. cicvara; jelo od 

ukuhana kukuruzna braġna kojem se dodaje 

jaje, mast ili maslac, kajmak ili vrhnje ili sir; 

2. prosena kaġa; 3. kukuruzno zrno 

 

Jaglaisati 

podmazati grlo slatkim i slanim jelom da 

ima bolji glas, tj. pojesti ġto slatko i slano 

 

Jaglin 

1. mirodija, klinļiĺ; 2. oljuġteno zrno prosa 

ili jeļma  

 

Jaglo 

jagli; prosena kaġa (Hrvatsko primorje) 

 

Jagluk 

vrsta pite maslenice 

 

Jagoda 

Jagoda je roĽak cvijeĺa i pripada porodici 

ruģa. Ona nije voĺe, nego velika posuda za 

cvijet. Tzv. cvjetiġte. Jagode su prvi put 

kultivirane u starom Rimu, ali je to znanje 

zaboravljeno pa su u 13. stoljeĺu koriġtene 

samo u medicini. U novije vrijeme 

kultivirane su tek u 17. stoljeĺu. To 

malokaloriļno voĺe obiluje vitaminom C i 

antioksidantima, a kratko je skladiġtenje (na 

temperaturi ispod 5 stupnjeva) osnovni 

uvjet odrģavanja njihove kvalitete. Ako je 

temperatura preniska, izgube boju i okus. 

Rijetko kad su u dobru stanju dulje od pet 

dana. U Belgiji postoji muzej posveĺen 

iskljuļivo jagodama. 

 

Jagodovec 

(slo.) rakija, sok od jagoda. 

 

Jagluk 

pita (tur.) vrsta pite maslenice 

 

Jagriġt 

jegriġt; nezrelo voĺe (maĽ. egres) 

 

Jagurida 

groģĽe koje poslije berbe ostane u 

vinogradu, najļeġĺe ga beru i jedu djeca  

 

Jahlen 

proso, jeļam 

 

Jahnija 

janija (tur. jahni) vrsta jela: debelo bravlje 

meso izrezano na komadiĺe prģi se s 

crvenim lukom dok ne porumeni; tada se 

doda vina i pirja. Vrsta paprikaġa. Obiļno se 

radi od ovļetine, ali isto tako od jetre i ribe. 

 



Jaja 

Poznati su bezbrojni naputci za pripremanje 

jaja, jer jaje je u kuhinji isto ġto i dģoker u 

igri, moģemo ga upotrijebiti u svim 

prilikama kao predjelo i kao slasticu, kao 

sastavni dio jela ili kao ukras. Pa ipak 

unatoļ mnoġtvu jela od jaja, samo je devet 

osnovnih naļina kuhanja jaja. U svim 

naputcima (receptima) uzima se prosjeļno 

veliko jaje, teġko 5,5 ï 6,5 dag. Ako su 

manja, uzmite jedno viġe, a ako su vrlo 

velika, smanjite koliļinu. 

Veliļina i boja ģumanaca ovisi o prehrani 

nesilica. Primjerice, ako u hrani ima viġe 

pġenice, ģumanca ĺe biti svjetlija, a jarko ĺe 

naranļaste boje biti ako su hranjene 

kukuruzom.  

Kvaliteta jaja svrstava se u A, B ili C 

kategorije koje veĺina kupaca ne zna. 

Svrstana u kategoriju A moraju imati glatku 

koru, gusto bjelance, ģumance smjeġteno u 

sredini, komoricu sa zrakom u unutraġnjosti 

i na njegovu ġirem dnu. Stoga ih je 

preporuļljivo koristiti za kuhanje i 

pripremanje zasebnog obroka. Ona B 

kvalitete najļeġĺe se koriste za pripremanje 

slastica ili industrijsku proizvodnju 

namirnica koja sadrģe jaja, dok se s 

oznakom C kategorije ļesto zamrzavaju 

(ġto je moguĺe, te se tako smrznuta mogu 

upotrijebiti u roku od tri mjeseca; obavezno 

se zamrzavaju svjeģa bez kore), suġe i 

pretvaraju u prah. Poznato je da se koriste 

za pripremu majoneza i krema. 
 

Jaje je meko 

kuhano 

kad je ģumanjak samo 

mlaļan, a bjelanjak se tak 

stvrdnuo. Buduĺi da je lako 

probavljivo, primjereno je za 

djecu. Kuhamo ga tako da ga 

stavimo 1 min u kipuĺu vodu, 

zatim vatru ugasimo, a jaje joġ 

2 min ostavimo u vodi 

Tvrdo kuhano 

jaje 

pripremimo tako da ga 

paģljivo stavimo (pazimo da 

ne pukne kad se spusti na dno) 

u veĺu koliļinu kipuĺe vode, 

gdje vri oko 10 min. Potom ga 

prelijemo hladnom vodom 

kako bismo ga lakġe oljuġtili 

Polutvrdo 

kuhano jaje 

kuhamo kao i tvrdo, samo je 

vrijeme kuhanja kraĺe (4-5 

min). Bjelanjak je tada veĺ 

ionako tvrd, a ģumanjak joġ 

malo mekan 

Poġirano jaje kuhamo bez ljuske. Takvo je 

jaje lako probavljivo. 

Kuhamo ga u ġirokoj posudi, 

u slanoj vodi u koju smo 

stavili ģlicu octa. Kad voda 

zavri, smanjimo plamen da 

jedva primjetno kuha, jaje 

paģljivo spustimo u nju i 

kuhamo ga 3 min, a zatim ga 

paģljivo izvadimo iz vode 

rupiļastom lopaticom (ne 

vilicom). Bit ĺe bolje ako 

odjednom ne kuhamo viġe jaja 

Zapeļeno jaje zamastimo posudu koja 

podnosi vruĺinu peĺnice i jaje 

oprezno spustimo u nju, 

posolimo samo bjelanjak. 

Posebno rastopimo maslac i 

izlijemo ga na jaje. Peļemo u 

vruĺoj peĺnici pribliģno 5 

minuta 

Prģeno jaje (uobiļajeno na oko) 

pripremimo tako da cijelo 

izlijemo na rastopljeni 

maslac, posolimo ga i prģimo 

3 minute na umjerenoj vatri. 

Dok se prģi, skupljamo ģlicom 

masnoĺu ġto se skuplja u tavi 

(posudi) i njome prelijevamo 

jaje. Ģelimo li da bjelanjak 

bude na rubovima hrskav, a da 

ģumanjak ostane mekan, 

isprģimo najprije bjelanjak 

sam, a onda spustimo na 

sredinu ģumanjak, i prģimo ga 

samo 1 min 

Jaje u lonļiĺu lonļiĺ koji mora biti otporan 

na vatru, premaģemo 

maslacem, ugrijemo u kipuĺoj 

vodi, ulupamo u nj jaje i 

dodamo komadiĺ maslaca. 

Lonļiĺ stavimo u ġiroku 

posudu s vruĺom vodom, koja 

smije sezati samo do polovice 

lonļiĺa, i stavimo posudu u 

vruĺu peĺnicu oko 10 minuta 

Mijeġana jaja umutimo i prģimo, na sasvim 

malo maslaca, 2-3 minute na 

umjerenoj vatri, mijeġamo, 

dodamo joġ malo maslaca, 

izmijeġamo i odmah 

maknemo s vatre. 



Najļeġĺe pripremana jaja su 

cvrtje (kajgana), koja moģe 

biti jednostavna ili nadjevena, 

hladna ili vruĺa. Jaja mutimo 

dok ne postanu pjenasta, a 

tada ih ulijemo u tavu na 

vruĺu masnoĺu  

Omlet je zapravo kajgana s 

nadjevom. Omlet je zaprtavo 

jaje peļeno u obliku 

palaļinke. 

 

 Jajca jesu dobra vmak ali tverdo kuhana, 

takaj z maslom naļinena i zovu se onda 

cvertje. 

 

Jaja na ļimbur 

peļeno jaje u ljusci u pepelu 

 

Jajarica 

jajļenica, jajnik; kruh za Uskrs 

 

Jajnec 

ovca 

 

Jajnik  

1. priganica od jaja; 2. uskrsni kolaļ od jaja 

 

Jajnine 

(slo.) tjestenine s jajima 

 

Jajuġa 

pita od kukuruznog braġna, jaja, sira i masti 

 

Jaklen 

prosen, jeļmen 

 

Jalak 

(tur.) zemljana posuda; zdjelica, tanjur 

 

Jalandģi-dolma 

(tur.) nadjev u japraku (list od loze) od riģe, 

peļena na ulju. Naziva se Ălaģnom 

dolmomñ jer nije pravi nadjev, tj. od mesa a 

i zato ġto je ulje upotrijebljeno umjesto 

masla. 

 

Jalito 

jelito; djevenica, velika kobasica, nadjev od 

krvi i braġna kojim se puni najdeblje crijevo 

 

Jama 

jamina; proģdrljivac 

 

Jamarice 

ribe iz ponornica, najkarakteristiļnija je 

pojava hercegovaļkog krġa i poznato je 

nekoliko vrsta (jegulja ili janjula, ļapor, 

glavaġ), koje ģive u rijekama ponornicama 

izmeĽu jadranskog i krġa. 

 

Jamuģina, jamuģa 

1. jelo od svjeģeg sira i udrobljenog kruha 

(Lika); 2. kuhano mlijeko s kojeg nije skinut 

kajmak sa povrġine; 3.Nekuhano, tek 

pomuzeno mlijeko zvali su Ăjemuģañ. 

 

Jandraġ 

divlji radiĺ (Hrvatsko zagorje) 

 

Janeģevec 

(slo.) anisova rakija. 

 

Janoġ  

kopar (MeĽimurje) 

 

Janu 

1. (divlji) komoraļ; 2. anis 

 

Janjetina               

bespogovorno najbolja je otoļna ali i tu ima 

razlike.  

Najpoznatija je paġka iako pravi znalci na 

prvo mjesto stavljaju unijsku (otok Unije) 

zbog savrġene ravnoteģe zasoljene ispaġe i 

soļnosti trave.  

Cresko-loġinjsko  podruļje daje najdulju 

mladu janjetinu (zbog topline ovce se janje 

i prije Boģiĺa na toplom jugu Loġinja, dok 

Creski janjci poļnu trļati tek u proljeĺe 

/oģujak ili travanj/ zbog blizine hladnog 

zraka s Uļke).  

Kornatska janjetina je aromatiļnija i krtija 

od paġke, tako da nema gotovo nikakve 

masnoĺe (dodavanje aromatiļnih trava 

tijekom peļenja moģe je ļak i pokvariti). 

Krļku janjetinu cijenili su joġ u starom 

Rimu (legende kaģu da su se janjci sluģili na 

poznatim Neronovim gozbama), naģalost, 

danas je sve manje krļke janjetine.  



Pravi i najcjenjeniji otoļki janjci vaģu 

izmeĽu 5 i 10 kilograma, liļki su teģi tj. 

izmeĽu 10 i 15 kilograma. Svi drugi oko 20 

kilograma teģine koji se nude kao Ădomaĺiñ 

nikada nisu okusili soļnu, aromatiļnu i 

ljekovitu travu s naġeg kamenjara. 

Janjetina je blaga i nju ne treba prezaļiniti, 

veĺ pustiti gotovo Ănaturñ. Umjerenost je 

kod ove namirnice vrlo bitna. 

 

Japrak 

 
japrak  

                                                  
Sarma u japraku 

 

(tur.) 1. list od vinove loze; 2. vrsta jela: 

dolma u vinovu listu; 3. jelo u Hercegovini 

koje se radi od raġtike ï turski japrak: list, 

jelo zavijeno u list (kao sarma) 

Priprema japraka: mlade listove vinove 

loze, posolite i sloģite 5-10 listova jedan na 

drugi u smotuljke. Smotuljke redajte u 

staklenku, zalijte skuhanom i ohlaĽenom 

vodom. Staklenke zaveģite i ļuvajte za 

zimu. 

Japrak je jelo, kao i sarma, koje se priprema 

u sveļanijim zgodama, a danas je u 

redovnom rasporedu jelovnika obitelji. 

Sastojci za japrak su: listovi raġtike, 

mljeveno meso (najbolje od teleĺeg buta), 

luk, riģa, sol, papar i ulje, a sada i vrhnje. 

Japrak se priprema na slijedeĺi naļin: 

listove raġtike treba oļistiti i potopiti u vrelu 

posoljenu vodu, zatim ih izvaditi i staviti u 

hladnu vodu, pa ocijediti i staviti na stranu. 

Nakon toga na drugoj strani u posudu staviti 

mljeveno meso, kojem treba dodati riģu, 

sitno narezan luk, sol, papar i ulje, pa to sve 

zajedno dobro izmijeġati. Nakon ġto se 

dobro smjesa izmijeġa, treba smjesu 

stavljati u listove raġtike i raditi od njih 

sarmice, koje se slaģu u posudu, zatim se to 

podlije i zalije vodom i stavi kuhati na 

laganoj vatri oko sat vremena. Za vrijeme 

kuhanja posudu treba povremeno protresti i 

po potrebi dodati vode. Pri samom kraju 

kuhanja japraku se dodaje vrhnje (a moģe i 

bez vrhnja) i ostavi vrlo kratko kuhati radi 

sjedinjenja s tekuĺinom. 

Japrak se posluģuje kao samostalno jelo ili 

uz razne priloge, a najbolji od priloga je 

kuhani krumpir. 

 

Japundģak 

(tur.) vrsta bijelog groģĽa u Hercegovini, 

nazvano po selu u podruļju Mramornog 

mora odakle je potekla 

 

Jar 

1. proljetna, rana pġenica; 2. jeļam koji se 

sije ljeti (jaro ģito); 3. prvotno znaļenje ï 

proljeĺe, ljeto; 4. jari grah ï mladi grah 

 

Jarļevina 

jarļje meso  

 

Jarica 

1. pġenica ġto se sije u proljeĺe; 2. mlada 

kokoġ; 3. mlada koza. 

 

Jariļevica 

kruh (hljeb) od jara 

 

Jarka 

prijesan kruh; napola peļen kruh zbog male 

vruĺine (jar ï vruĺina); kukuruz ġto se ljeti 

sije (Istra) 

 

Jarma 

(tur.) prekrupa, krupno mljeveno ģito, 

naroļito kukuruz 

 

 



Jarmina 

Ăfederġpicñ, meka vratina vidi: Flam 

 

Jarġa 

vrsta kruġke 

Jaruh 

janje, jarac 

 

Jaruġe 

janje od Jakovlja do Jurjeva 

 

Jasija 

(tur. jeassi ï plitak) vrsta plitke tepsije, 

plitka tava 

 

Jastog 

  
 

 
ï Ăhlap na dalmatinskiñ kaģe se ļesto za 

oļiġĺenog kuhanog i narezani jastoga, i 

pomijeġanog s kuhanim krumpirom, 

zaļinjen smjesom kvasine, ļeġnjaka, 

perġina i papra 

 

Jaġak 

zemljani sud sliļan vrļu s dvije ruļke 

(poput amfore) 

Jause, jauzna 

(njem. Jause ï prismok, uģina) Izraz za 

manji obrok izmeĽu objeda i veļere, uģina 

 

Jausestation 

njem. Ugostiteljska radnja specijalizirana za 

pripremanje sporednih obroka 

 

Javorov sirup 

kanadski specijalitet; prije najuobiļajenije 

sredstvo za zaslaĽivanje u Sjevernoj 

Americi. Dobiva se iz stabala mladih 

javora, a sok se kuha u zlatnosmeĽi sirup. 

Javorov sirup je po okusu finiji od sirupa 

ġeĺerne repe, a jednako je sladak. U Kanadi 

i na sjeveru SAD joġ se i danas na razne 

naļine upotrebljava za zaļinjavanje, kao 

npr. za  glazirani slatki krumpir i mrkvu za 

tradicionalno pecivo i jela s karamelom. U 

Europi se javorov sirup prodaje pod 

nazivom Maplesirup. 

 

Jeļmenica 

jaļmenica, jeļmenik, kruh od jeļma 

 

Jed 

jelo (mesna jed ï mrsno jelo) 

 

Jedaļa in pijaļa 

jelo i piĺe 

 

Jedatan 

jestiv 

 

Jedinak 

bijeli kruh (Samobor) 

 

JeĽek, Jegek 

(tur.) jelo, jestvina, hrana, jelo, jeliġ, jelo; 

hrana koju neko najradije jede. 

Ġunka je najdraģi Miġkov jedģak. 2. jelo 

(jela nizana po redu na jednom 

obroku) (Posavina) 

 

Jegenje 

jesti, jedenje 

 

Jeger 

(njem. Jªger ï lovac, skraĺeni oblik od 

Jªgerwurst (Wurst ï kobasica) ï lovaļka 



kobasica. Radi se od svinjetine, govedine, 

slanine, zaļina i obavezno malo crvenog 

vina.  

(Sastojci za 10 kg: 4 kg juneĺeg mesa dobro 

oļiġĺenog od ģila, 2 kg svinjskog mesa 

takoĽer dobro oļiġĺenog od ģila, 4 kg 

slanine; zaļini: 28 g soli, 4 g ġeĺera (ili bez), 

İ g paprike, 2 g papra.  

OhlaĽeno meso se samelje na otvoru od 

2mm, a slanina na otvoru od 3 mm. 

Samljevenoj masi dodaju se zaļini i 

nadijevaju svinjska tanka crijeva. Crijeva se 

zavrĺu tako da se dobiju kraĺe kobasice u 

jednom nizu. Kobasice se ostave na stolu 

malo zbijene i pritisnute daskom (ne suviġe 

tekom) 48 sati. Nakon toga se objese na 

ġtap, dva dana suġe i zatim na hladnom 

dimu).  

 

Jegle 

prosena kaġa (Podravina) 

 

Jelci 

oni koji jedu 

 

Jelenek 

meso jelena 

 

Jelen gljive 

(tartufi ) crna jelen gljiva, najskuplja jestiva 

gljiva na svijetu, raste u Francuskoj u 

P®rigordu i u Istri. Dozrijevaju zimi. Crne 

gomoljaste gljive izgledaju kao sitan, crn, 

smeģuran krumpir, a povrġina im je 

pokrivena bradaviļastim izraslinama. Vole 

blizinu hrastova korijena i glinasto tlo u 

kojem ima vapnenca. Prodaju se i 

konzervirane.  

Jeftiniji su konzervirani komadiĺi 

gomoljika i ljuske. Cijelih konzerviranih 

jelen-gljiva ima oguljenih i neoguljenih; na 

njima je oznaka Extra ili Les choix. 

Upotrebljava se i tekuĺina u kojoj su 

pripremljene, a sastoji se od: madeire, crnog 

vina ili juhe. Ljuska se upotrebljava kao 

zaļin za juhu ili umake. Masqu¯es i 

Ivernenco naziva se jedna vrsta jelen-gljiva 

iz P®rigorda, odnosno Provanse. Ti tartufi 

imaju tamnosivu ljusku i smeĺkasto meso. 

Aromatiļni su, ali ni izdaleka tako jako kao 

prave jelen-gljive.  

Bijela jelen-gljiva, Ăbijelo zlatoñ iz 

Pijemonta i Istre raste u blizini vrba, hrasta 

i lipe. Beru se od listopada do kraja 

prosinca, a mogu biti teġka do 1 kg. 

Najļeġĺe su to smeĺkasti gomolji s mesom 

blijede beģ boje, veliki poput oraha, rjeĽe 

kao jabuke. Reģu su specijalnim 

ribeģom/noģem na vrlo tanuġne ploġke i 

njima posipaju riģoto ili ġpageti, koje su 

prethodno u tanjuru pomijeġani s vruĺim 

vrhnjem i maslacem. Vidi: Gomoljike, 

tartuf;  

U Gorskom kotaru za krumpir kaģu ï 

ĂGoranski tartufiñ. 

 

Jeliġ 

hrana, jelo 

 

Jelito 

vrsta kobasice djevenice ï krvavica; 

nadjeva se kukuruznim braġnom, ģmarama 

(ļvarcima), svinjskom krvi i zaļinima. 

(Lika). U nekim krajevima kaģu i olito. 

 

Jelonoġa 

onaj koji nosi jelo, konobar 

 

Jelje 

zbirna imenica od jela 

 

Jemanje 

jematva; berba, branje, trgatva  

 

Jemek 

(tur. yemek) pripravljeno jelo, objed, gozba 

 

Jemiġ  

suho voĺe  

 

Jentacula 

(jantaculum) doruļak kod Rimljana 

 

Jerba 

vrst jestive trave (Faģana) 

 

Jeribasma 

(tur.) vrsta soļne krupne; bljuzgaļa, 

vodenjaļa 



Jeriġte 

jeriġĺe (perz.) domaĺi rezanci, tanki i 

dugaļki od kojih se pravi pilav; sinonim za: 

rezance, satricu, taranu 

 

Jesenica 

jematva 

 

Jesih 

ocat, sirĺe (srp.) 

 

Jestvina 

pripravljanje hrane za jelo, jelo, slijed jela 
 

gostvena 

jestvina 

sveļani objed ili veļera, 

goġĺenje, gozba 

noĺna jestvina veļera,  sveļana jestvina; 

sveļani objed ili veļera 

zadne jestvine poslastice, delikatese, desert 

zborna jestvina masna, tusta hrana 

zebrane 

jestvine 

birana jela, poslastice, 

delikatese 

 

Jestvinonos 

posluģitelj, jelonoġa 

 

Jestvinska hiģa 

blagovaonica 

 

Jestvinske stvari 

hrana 

 

Jestvinski stol 

stol za blagovanje, trpeza 

 

Jeġa  

ģderanje 

 

Jeġan 

pohlepan u jelu 

 

Jeġiluk 

jeġirluk (tur.) pripremljena jaja sa zeljem 

(kupusom) i riģom 

 

Jeġprenj 

oljuġteni jeļam, upotrebljava se za jela s 

kupusom, repom, grahom i izradu kobasica. 

 

Jetkat         

od milja - jesti, hraniti se 

 

Jetra 

devenice (djevenice) iz jetre (vrsta 

kobasice) 

 

Jetra riblja  

ikra 

 

Jetrenjaļa 

jetrnica, dģigernjaļa; priprema sirovine je 

ista kao i kod krvavica samo bez slezene i 

srca. Stavljaju se u debela svinjska crijeva 

 

Jizbina, jezbina 
jiĺe jelo, hrana (Hvar) 

bljutavo ako nije zaļinjeno 

gluho ako nema dovoljno soli 

juto ako se je ukiselilo 

najuto ako je tek kiselo, kiselkasto 

oģeto, privorno, 

navarno 

nije zaļinjeno 

prigoreno, 

zagoreno 

ako ga je vatra previġe 

osuġila 

prisno bez soli  

proģuklo ako se je pokvarilo 

slano ili 

prislano 

ako je odveĺ soli 

 

Jogura 

nekadaġnje (izmeĽu dva svjetska rata) 

bezalkoholno kiselkasto slatkasto 

osvjeģujuĺe piĺe, nije bilo gazirano.  

 

Joltasi 

(tur.ar.) posuda za noġenje hrane, sastoji se 

od 2 do 4 valjkaste posude (tasovi) 

uklopljeni jedan u drugi s poklopcem i 

alkom na najgornjem, te od dvije ġipke koje 

veģu najdonji sud s poklopcem. 

 

Joltava 

(tur. perz.) duga tava, odnosno  tendģera s 

vodoravnim drġkom, za prireĽivanje hrane 

na putovanju, na ispaġi 

 

Joluk 

jolluk (jouluk, tur.) braġnjevica, hrana za 

put 

 

 

 



Jota 

 
juta; 1.vrsta ļorbe (staro jelo) koja se 

pripremala od vode, braġna, raznog povrĺa i 

slanine. Ova vrsta jela potjeļe iz Furlanije; 

2. u primorskim se krajevima radi od 

kiselog kupusa ili kisele repe s obaveznim 

dodatkom Ăpeġtañ, graha, krumpira i suhih 

rebara, ili kaġtradine (suġena ovļetina). 

Poznato kao i Ăzimska maneġtrañ. 

U Istri jotu pripremaju od: krumpira, graha 

kiselog kupusa, dimljenih rebara, dimljene 

slanine (bijele bez tragova mesa) lovora, 

luka, ļeġnjaka, maslinova ulja, sol i papar. 

 

Jufka 

Juhka (Bosna), jupka (juģna Dalmacija), 

juvka (Lika), ļika, omaļ (tur. jufka-tanak) 

1. na tanko razvijeno rasukano tijesto (kora, 

obga, Ătanka koricañ) za izradu raznih pita, 

slatkih i slanih; jupka (Baranja, juģna 

Dalmacija); juhka (Bosna) juvka (Lika); 2. 

tanko razvuļeno tijesto za rezance, pitu, 

savijaļu 

Razvila sam dvi jupke za rizance. 

Iskusne domaĺice tvrde kako se jufka (tur. 

yufka) za razvijanje mora zamijesiti u 

veliļini ġake ili ļak da bude ñkao jajeò. 

Zasoljeno braġno zamijesite, obiļno 

mlakom vodom, u obliku loptice i ostavite 

neko vrijeme da ñjufka otpustiò to jest 

omekġa. Potom razvijte jufku na sofri uz 

pomoĺ oklagije (valjka).   

Postoje dva naļina razvijanja jufki. U 

Cazinskoj krajini domaĺica jufku 

oklagijom, uz stalno posipanje pġeniļnog ili 

kukuruznog braġna, razvije toliko da ona 

preĽe preko rubova sofre. Od kukuruznog 

braġna jufka se brģe suġi. Za slaganje pite 

jufka mora biti ñsuhaò a ne previġe svjeģa.   

U drugim dijelovima BiH jufka se razvije 

samo poloviļno, onda se namasti uljem, 

saļeka da namaġĺeno tijesto otpusti te se 

rukama razvlaļi preko rubova sofre. Dok se 

razvija (razvlaļi), ako se jufka domaĺici na 

sofri zguģva ili zamota, ona vjeruje da ĺe joj 

ubrzo doĺi gosti.   

Za pripremu pite mogu se koristiti svjeģe, 

tek razvijene na sofri, jufke ili peļene jufke 

koje se dobivaju tako ġto ih domaĺica prvo 

razvije, onda noģem presjeļe u manje 

komade i peļe na plehu ġporeta. Takve su 

jufke dugotrajnije pa se mogu koristiti i 

nakon dvadeset ili viġe dana, posebno, ako 

se ļuvaju na hladnom i suhom mjestu.   

Samo od peļenih jufki ili kora spravlja se 

jedna vrsta pite koja se u Cazinskoj krajini 

zovu peļena pita. Domaĺica prvo u pavlaci 

ili kajmaku umuti nekoliko jaja, doda malo 

ulja i sira te na taj naļin dobije smjesu 

kojom polijeva po jufkama. Nakon ġto su 

peļene jufke domaĺica prije redanja po 

tepsiji prvo potopi u toplu vodu (neġto 

sliļno kao kad se kod nas kuhaju mlinci). 

Pita se spravlja na nekoliko naļina ili bolje 

reļeno oblika: na hamajliju, u guģve, u 

zvrkove, polagan pita ili na boġļaluk.   

Vjeruje se da bi pita bila ukusna ne smije 

sadrģavati viġe od ļetiri ili eventualno pet 

jufki to jest mora biti tanja. Od sadrģaja koji 

se stavlja u nju, meĽu jufke, odreĽuje se 

njen naziv: ukoliko se koriste kuhana i 

izmrvljena jaja onda je rijeļ o piti jajuġi, 

posipa li se kuhana riģa ï pita sa riģom, ako 

se koristi sir tada se pravi sirnica itd. Svaka 

pita u koju se stavlja meso smatra se 

burekom. 

U aġļiniskom popisu nalazimo na slijedeĺe 

pite; zeljanica, sirnica, kupusnjaļa, 

kumpirnjaļa, kajmakuġa, burek, tatar 

burek, sterani burek, buredģici, pita od 

pendeviġa, crjevaruġa, prisnac, ujevak 

óġeniġni, ujevak kukuruzni, razvaruġa, 

oparuġa, kljukuġa, uļkur pita, maslenica, 

lizibaba, babura, gruġa. 

 

Razliļita jela s jufkama 
Zvrļiĺi 

(luġnica) 

Jufka se izreģe, smrzga se 

(sguģva, skuvlja), peļe se na 

tevsiji i  polije kiselicom, 



maslom i bijelim, istucanim 

lukom 

Potkorica jelo koje se priprema od 

prosuġenih ili potpeļenih jufki 

(kora), komadiĺi jufki se kvase 

kuhanim mlijekom ili mlakom 

posoljenom vodom, slaģu u 

sud, ukuhaju, pomaste i jedu 

Kulen-pita sprema se kao i burek, samo ġto 

se za punjenje upotrebljava 

ġkemba (fileki). Dan ranije 

ġkembe skuhajte, a zatim 

isjeckajte, dodajte luk i  papar, 

izmijeġajte i dolmite pitu. Kad 

se ispeļe, ova pita je ļesto tvrda 

i  silovita, te je treba raspariti. 

Parenje pite se vrġi u ĽevĽiru, 

koji je dubok oko 12 cm i 

veliļine tendģere (promijera 

oko 35 cm). Peļenu pitu 

izreģite i sloģite u ĽevĽir, koji 

se postavi na tendģeru u kojoj 

vrije voda. Kada se raspari pita 

postaje meka i razabrana, 

manje silovita. Posluģuje se 

samo topla, a nikako hladna 

Droba jelo koje se pripremi od starog 

kukuruznog kruha (kuruza), 

ako ostane. Kukuruz izdrobite u 

vodu ili mlijeko koje vrije, 

pomastite i jedite 

Kljukuġa 

obaruġa 

  posoljeno pġeniļno braġno 

zamijesite i obarite (prelijte) 

vrelom vodom u guġĺu smjesu, 

koju potom izlijte u pomaġĺenu 

tepsiju i rukama razvucite po 

njoj. Kada se ispeļe kljukuġa 

obaruġa iskomadajte je kao i 

obiļnu kljukuġu te pomastite 

rastopljenim maslom u kojem 

ste uprģili bijeli luk (ļeġnjak) 

Sincanija pravi se tako da krumpir 

ogulite, izreģete na ġto manje 

komadiĺe ili kockice, zaļinite 

solju i mljevenim paprikom te 

posloģite po namaġĺenoj tepsiji 

i ispeļete. U meĽuvremenu, 

kada je krompir skoro peļen, 

prelijte smjesom od kajmaka 

(vrhnja) u koji ste dodali jedno 

ili dva jaja. Pecite joġ nekih 

desetak minuta i posluģite 

Stuļeni 

mladi 

krompir  

u proljeĺe, kada se pojavi mladi 

krompir, operite ga, svaki 

krompir pojedinaļno malo 

udarite batom za meso 

(natucite), zaļinite (solju i 

paprom) i onako neoguljenog 

poredajte po tepsiji. Najbolje ga 

je jesti uz svjeģu i toplu pogaļu 

Krompiruġa pripremite jufke za pitu. 

Operite, ogulite i na kockice 

izreģite 1,5 kg krompira, 

posolite i ostavite da se dobro 

ocijedi. Krompir proprģite na 

vrelom ulju i dodajte papra. Na 

podmazan pleh tepsije (dno 

pleha) poredajte 

naizmjeniļno po dvije jufke i 

red krompira tako da na vrhu 

bude jufka. Prelite uljem i 

stavite u dobro zagrijanu 

peĺnicu i pecite dok ne 

porumeni. Gotovu krompiruġu 

prelite mjeġavinom mlake vode 

i  ulja pa prekrite salvetom. 

- razvite jufku za pitu. Krompir 

ogulite, operite,  izreģite na ġto 

sitnije komadiĺe. U to dodajte 

malo soli, papra i sitno 

isjeckanog bijelog luka 

(ļeġnjaka). U smjesu dodajete  

mljeveno meso, ako ģelite 

krompiruġu sa mesom, ili 

moģete pripremiti i na slijedeĺi 

naļin: nakon ġto ste pripremili 

pitu prelijte je uljem i ispecite u 

peĺnici. Kada je krompiruġa 

skoro peļena izvadite je iz 

peĺnice,  prelijte smjesom od 

kajmaka, malo mlijeka i ulja. 

Prelivenu krompiruġu nastavite 

peĺi. Nakon ġto se ispeļe i 

izvadite je prelijte vruĺom 

vodom u koju se prethodno 

stavili i razmutili ģlicu maslaca 

ili masla, vratite natrag u 

peĺnicu ñda upije voduò.  

Na sliļan naļin se u Cazinskoj 

krajini priprema Varena 

krompiruġa: krompir se 

ogulite, operite i  kuhajte u 

zasoljenoj vodi. Kad je krompir 

skuhan voda iz posude ocijedite 

a krompir izgnjeļite ģlicom. 

Dodajte mu malo papra, soli i 

kosanog bijelog luka 

(ļeġnjaka). Nastavak je isti kao 

u prethodnom naputku 

(receptu) 



Ĺorava pita    uzmite batake i komade 

krtine od kokoġi, svaki komad 

posebno uvijte u komad svjeģe 

jufke, komade slaģite u tepsiju, 

pomastite i ispecite 

Zeljanica je slana pita od zelja. Pravi se 

ponajviġe od ġpinata, pazije 

(blitve)  ili lobode. Samo liġĺe, 

bez korijena, od zelja sitno 

iskriģajte, malo omeljite 

(pobraġnite) u pġeniļnom 

braġno. U zelje utucite 

(umijeġajte) 1-2 jaja, udrobite 

sira, dodajte skorupa (vrhnja) i 

posolite. Razvijte nekolike 

jufki, prostrite preko tepsije, 

svake premaģite maslom. Na 

jufke stavite smjesu sa zeljem, 

jednako raġirite po tepsiji, 

odozgora rasuļite (rasprostrite) 

nekolike jufki, smaģite 

(namaģite) maslom, izreģite i 

pecite ili u peĺi ili pod saļem. 

Najboljom zeljanicom se 

smatra Ăona prava, vaktilaġnja, 

sa mnogo povlake i blagog sira, 

a ne piturina puna smrdljivog 

torotana ili, joġ gore, neki uģas 

od samog zelja i to, ponad 

svega, sloģen u guģve od jufki 

koje kao da su nogama 

umijeġane i razvijaneò 

Olivaļa ili 

livaļa 

 kukuruzno braġno posolite i 

zamijesite vodom kao za 

kljukuġu. Dodate ģlicu ili dvije 

povlake (vrhnja) te jedno jaje a 

po ģelji moģete joġ na sitno 

isjeckan krompir. Kada smjesu 

izlijete u namaġĺenu tepsiju po 

njoj poredajte komadiĺe mesa, 

obiļno pileĺi file, mada moģe 

posluģiti i suho meso. Malo 

prije nego ġto bude peļena, po 

ģelji, moģe preliti smjesom od 

razmuĺenog jajeta i dvije ģlice 

povlake (vrhnja) te ostavite u 

rerni, da se zapeļe, joġ 

nekoliko minuta. Olivaļa se 

jede uz jogurt ili kiselo mlijeko 

Ġaren-pita kombinacija olivaļe i zeljanice 

naziva se ġarena pita ili ġaren-

pita 

Ģdribci u posudu sa pola kile 

kukuruznog braġna dodajte 

jedno jaje, praġak za pecivo, 

ģlicu vrhnja i malo soli. Sve 

dobro promijeġajte i zamijesite 

mlijekom u guġĺu smjesu da 

moģete ģlicom vaditi. Prije toga 

razvijte jufke i ļim se malo 

osuġe, rasijecite na komade u 

obliku vrpce duge po desetak a 

ġiroke nekih 7-8 cm, na koje ĺe 

te stavljati po ģlicu kukuruzne 

smjese i  zamatati jufkom tako 

da se krajevi jufke premotaju 

jedan na drugi. Tako zamotan 

ģdribac okrenite naopako to 

jest na drugu stranu kako se ne 

bi vidjelo premotavanje te 

redajte (slaģite) po tepsiji. Ļim 

ispunite tepsija ģdribcima 

pecite u peĺnici na 180-200 oC, 

dok jufka ne dobije lijepu 

crvenkastu boju. Tepsija 

izvadite, prelijte vruĺom 

vodom  u kojoj je rastopljena 

ģlica masla (maslaca), vratite u 

peĺnicu ñda upijeò. Ģdribci se 

jedu uz jogurt ili kiselo mlijeko 

Sirnica/Pita 

sa sirom 

zamijesite 25 dag braġna, 10 

dag ulja, ġalicu mlijeka i malo 

soli. Tijesto podijelite dva 

dijela. Dijelove razvucite u 

jufku debljine prsta. Tepsiju 

malo namaģite uljem i staviti u 

nju jednu jufku. Preko nje 

stavite fil (nadjev) od 30 dag 

sira i  2 jaja. Preko fila stavite 

drugu jufku i premaģite 

ģumancima od 2 jaja. Stavite u 

ġporet i pecite na jakoj vatri. 

Gotovu i malo ohlaĽenu pitu 

isijecite na dijelove po ukusu i 

posluģite 

 

Jukva           

ukusna juha od mlijeka i domaĺe tjestenine 

 

Junec 

mladi bik 

 

Junica 

mlada krava 

 

Jupja 

kora (ljuska) od jaja (Dalmacija) 

 

Justra 

riblje ljuske 



Juġ 

dio ġume i zemljiġta ġto ga je posjedovao 

ļlan zajednice plemenite opĺine Turopolja 

u zajednici plemenite opĺine Turopolja. 

Jedan juġ nosio je jedan glas u biraļkom 

pravu Turopoljaca, bez razlike na broj 

posjednika juġa. 

 

Juġad 

ujuġak 

 

Juġnik 

zdjela za juhu, koja se iznosi na stol i iz nje 

se sluģi u tanjure. 

 

Jutika 

vrsta luka s crvenom ljuskom 

 

Juva 

juha (baģulova, ļrna, ļrna hrapova, 

govedska, jeļmena, karamenska, ribja, 

sirna, vinska, vugerska, zafrigana, zobena)  

 

Juvalaci 

(tur.) ukuhani kolaļiĺi (okruglice) od mesa 

s riģom i ļeġnjakom 

 

Juģina 

uģina; 1. objed, ruļak, jelo u podne; 2. jelo 

poslije podne, prije veļere (manja juģina) 

(pouģina) jelo u 4 sata (mala uģina) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



K 

 

Kabal 

kablica; drvena posuda za vodu, mlijeko 

 

Kabak ļiļegi 

kolaļi kao maviġi (kabak ï tikva); Kosovo 

 

Kablica 

drvena posuda za mlijeko, vodu i sl. 

 

Kaca 

1.ġiroka drvena baļva bez poklopca; 2. 

drvena posuda za meso u rasolu; 3. velika 

posuda okruglog dna i visokih ravnih 

zidova, i do 3 m visine, najļeġĺe sluģi za 

pripremu koma (fermentacija voĺa)  

 

Kacamarin 

morski krastavac, trp  

 

Kacenjamer 

(njem. Katzenjammer; katzenjªmmerlich) 

mamurluk, mamuran 

 

Kaciola 

(tal. cucchiaione da minestra) caziol, 

kacjola, kaziǱola; okrugla velika ģlica 

kojom se grabi juha u tanjure 

 

Kaļ 

1.lopata kojom se mijeġaju masline pri 

mrvljenju; 2. neplodan zaperak loze (koji se 

reģe) 

Ove godine je nikako manje kacova neg 

lani. 

 

Kaļamak 

(tur.) 1. vrsta jela napravljena od 

kukuruznog braġna, (pura ï ģganci, palenta, 

mamaljiga), 2. kukuruzno braġno kuhano u 

slanoj kipuĺoj vodi. 

 

Kaļara 

prostorija gdje stoje ģiveģne namirnice, 

kace (za ġljive) (Srijem) 

 

Kaļat  

kidati suviġne listove na vinovoj lozi ili 

povrĺu 

Sutra ĺemo kacat vinograd. 

 

Kaļica 

drvena posuda u koju se spremao sir i 

donosio u Primorje, gdje su ga mrvili i 

nabijali u mjeġine (Ămrvljeni sirñ) 

 

Kaļkavalj 

kaġkavalj, kaġkevalj, keġkevalj (tal. 

cacciocavallo) vrsta tvrdog masnog ģutog 

ovļjeg sira, odliļne kvalitete i malo oġtrog 

okusa. Prodaje se u manjim i veĺim 

kolutovima, dozrijeva nakon 3-4 mjeseca. 

Keġkevalj ï sir ġto ga prave Crnovunci, 

Kucovlasi, Cincari (Macedorumuni) 

nomadski pastiri. Prvobitno sir u obliku 

konjiļa. 

 

Kaļoliĺ 

prsura, tava (Korļula) 

 

Kaļula 

1. (kaļul) kotliĺ, kotao koji visi na ognjiġtu 

(Dalmacija, Dubrovnik); 2. kaļul, prsura ï 

posuda od lima, rama s poklopcem za 

kuhanje (Potomje; Smokvica) 

 

Kadaif  

(ar.) vrsta slatkog jela: umijesi se ģitko 

tijesto od bijelog braġna i jaja, stavi se u 

posudu koja je na dnu ġupljikava. Iz te 

posude tijesto se sipa na veliku posudu 

(demirliju) koja je dobro zagrijana ģarom 

koji je stavljen ispod nje. Tako se dobije 

tanka nit peļenog tijesta koje se diģe sa 

tepsije i hladi. Ovo je joġ uvijek Ăsirovi 

kadaifñ od kojeg se dalje radi Ăkadaifñ; tako 

da se stavi u duboku posudu, na to maslo, 

peļe se i kad je peļeno prelije gustim 

kipuĺim ġerbetom od ġeĺera. 

 

Kadaifnjak  

dublja posuda u kojoj se peļe Ăkadaifñ 

 

Kadanj  

1. drveni sud za braġno od izdubljenog 

debla (Hrvati Banjaluļkog podkozarja); 2. 

drvena posuda za taloģenje ulja 

 

 



Kadarka 

vrsta loze crnog groģĽa i vina; vino 

skadarka (Brod, Slavonija) 

 

Kadarum 

kandaruo; crno groģĽe (Dubrovnik) 

 

Kadun butiĺi 

(tur.) posebna vrsta kolaļiĺa (ĺufte) koji se 

zaļinjavaju limunom 

 

Kadun 

Ľubegi (tur.) vrsta slatkog jela: okrugli 

komadi od tijesta koji su zakuhani od 

niġesta, bjelanca i vrhnja; ispeļeni se zaliju 

ukuhanim ġeĺerom (doslovni prijevod: 

Ăģenski pupakñ) 

 

Kaduna 

gospoĽa, ugledna ģena, dobra domaĺica 

 

Kadarka 

vrsta bijelog vina (maĽ. Kadarka ï idem) 

 

Kafeġnite 

vrsta kolaļa 

 

Kafeterija  

(ġpanj.) kavana, restoran u kojoj se gosti 

sami posluģuju 

 

Kafrka  

mali zemljani pehar od jednog decilitra, koji 

je ukraġen zelenim pojasom i toļkicama na 

zelenoj podlozi. Oko kafrke privezao se 

vrpcama mali vjenļiĺ od Ăguġpanañ (ġimġir, 

mrļela, zelenika, puġpanj). Kafrke su 

raĽene u Petrinji i Mraclinu, gdje je po 

njihovoj izradi bio poznat majstor Kriģaniĺ 

(Turopolje) 

 

Kahdrak  

kahardak; ļvarci, ģmarci, ostatak ġto 

preostane kad se topi loj 

 

Kahva 

(kava, kafa) kava (tur. kahkve dolazi od ar. 

Qahw) ġto je u poļetku znaļilo Ăvinoñ, 

kasnije Ăprģena zrna biljkeñ, Ăbunnñ ili 

Ăbunñ i na kraju Ăkafañ ï napitak 

 
 

Akġamija kava kava koja se pije poslije 

zalaska sunca 

Biberlija kava ironiļan izraz za kavu u koju 

nije stavljen ġeĺer, pa je gorka 

Ĺailnica 

proljevuġa 

kava koja se sluļajno prolije 

kad je na posluģavniku ili kad 

je gost pije.  

Stari obiļaj je bio ako nekom 

fildģan ispadne, a ne razbije 

se, da ga namjerno razbije i 

plati 

Ļibukuġa kava kava koja se pije uz puġenje 

ļibuka 

Grkaļa kava pije se bez ġeĺera, a i preprģi 

se da bude ġto gorļa 

Gustulja kava kava koja se malo uzmuti da i 

talog (telva) uzavre da bi bila 

ġto guġĺa 

Ikindijuġa kava pije se oko ikindije (ikindija je 

treĺa molitva po redu kod 

Muslimana poslije svanuĺa). 

Ovu kavu piju najviġe ģene i 

tada je malo ļavrljanje (Ătraļ-

partijañ) 

Jemenija kava 

(beg-kahva) 

najglasovitija i najbolja kava 

koja je dolazila iz Jemena. 

Kako je bila vrlo skupa, 

kupovali su je samo bogataġi 

ili begovi 

Kahviĺ kaģe se za kavu, koja ima 

dosta kajmaka. Ta kava ne 

smije uzavrijeti jer tada 

kajmak padne na dno 

Kalokaļa kava kava koja se kuha na lopati na 

kojoj je ģar od ugljena. Ta 

vrsta kave radila se ljeti  

Mangaluġa 

kava 

radi veĺeg uģitka (ļeifa) ta 

kava se iznosila na mangali 

(mangala-posuda posebnog 

oblika od bakra, mesinga, 

pleha ili zemlje u kojoj se drģi 

ģeravica za podgrijavanje 

kave ili jela) 



Medaļa kava kava koja se sladila medom 

umjesto ġeĺerom 

Poruļka kava koja se posluģuje poslije 

ruļka, ali samo jedan fildģan 

Priljevaļa kava koja se pije, a u ibrik 

dodaje vruĺa voda bez kave 

Promjeġa kava se nije smjela mijeġati, 

nego je to bio duģan napraviti 

kafeĽija 

Sade ï kava kava bez ġeĺera 

Sikter-kahva sikteruġa (tur. ar.) zavrġna 

kava, kava kojom domaĺica 

posluģi na kraju poslije svih 

drugih ļaġĺenja. Ime je doġlo 

otud ġto se pretpostavlja da je 

poslije ove kafe red da gosti 

odu 

Smoļuġa kava koja se pije s kockom 

ġeĺera tako da se ġeĺer umoļi 

u nju, stavi u usta i onda preko 

kocke pije ili srļe kava 

Sprģa kava koja prģi kad se pije, 

dobra kava 

Srkulja kava koja se radi veĺeg uģitka 

srļe i to tako da se dobro ļuje 

Tahimska kvalitetna kava koja se nije 

mljela nego tucala (tahamis ï 

radionica za prģenje kave, 

duĺan za prodaju poprģene i 

samljevene kave. Tahamis se 

zvala ļarġija u Sarajevu s 

lijeve strane Miljacke od 

Carevog do Principova mosta)  

Tankaļa tanka kava (slaba kava) 

Tatlija previġe zaġeĺerena kava 

(turski tatli ï sladak) 

Tirjatlija  kava s malo ġeĺera 

Tolota loġa kava  

Zijatetka kava koju piju ģene kad se 

meĽusobno posjeĺuju 

U Kolumbiji Ădomovini kaveñ kaģe se: 

Kava mora biti vrela kao djevojka u prvoj 

braļnoj noĺi, slatka kao i iduĺeg jutra i crna 

kao kletva majke kad za to sazna. 

 

Kahvaltija  

(ar. tur.) doruļak 

 

Kaiserfleisch 

carsko meso 

 

Kajgana 

1.(perz.; tur. kaygane) jelo od razmuĺenih 

jaja. Jaja se izliju, pomijeġaju i prģe na 

maslu, maslacu, masti ili ulju (uljevaļa; 

cvrļe; ajerġpajz, omlet) 

Hercegovaļka kajgana ï isjeckano suho 

meso na listiĺe, isprģi se na maslu i na to se 

izlije ģeljena koliļina jaja. 

2. jelo sela oko Dinare; sliļno je 

palaļinkama sam ġto je oko dva prsta 

debela. Od bijelog braġna, vode, jaja i soli 

zamuti se rijetko tijesto i ulije u zamaġĺenu 

tavu. Da se kajgana bolje ispeļe, razreģe se 

na ļetiri dijela. Spremala se samo za 

blagdane 

 

Kajmak  

(tur. kaymak) 1. skorup, vrhnje, mlijeļni 

proizvod koji se dobije iskuhavanjem 

kravljeg ili ovļjeg mlijeka. 2. pjena koja se 

pojavi na povrġini prilikom kuhanja kave 

(kajmakli) ili mlijeka. 

Razlikujemo po kvaliteti: 
 

mladi 

kajmak 

jede se 14 dana nakon 

proizvodnje, ujednaļene je bijele 

ili ģuĺkaste boje, struktura mu je 

lisnata, sadrģi 40 posto mlijeļne 

masti, najviġe 40 posto vode i 2 

posto soli 

stari ili  

 zreli 

kajmak 

odleģi nakon prvih 14 dana joġ 20 

dana u drvenoj posudi da sazri, 

boja mu je ujednaļena ï 

svijetloģuta, ima izraģen miris, 

blagokiseli okus, zrnaste je 

strukture, sadrģi manje vode i viġe 

mlijeļnih masti 

     Nesavjesni prodavaļi ļesto mladi 

kajmak pomijeġaju sa izdrobljenim kravljim 

sirom i to prodaju kao zreli (stari) kajmak, 

koji je vrjedniji.  

 

Kajmak baklava 

(tur. ar.) vrsta baklave u kojoj je nadjev od 

kajmaka umjesto od oraha ili tirita 

 

Kajmaklija  

(tur.) 1. pita ili neko drugo jelo u koje je 

stavljeno puno kajmaka; 2. skuhana crna 

kava s obilnom pjenom 

 

Kajmakuġa 

vrsta pite u koju se stavljaju samo kajmak i 

jaja. 

 



Kajzerica 

(njem. Kaiser ï car)  vrsta okruglog peciva 

Ăcarska ģemljañ 

 

Kajzerflajġ 

(njem. Kaiserfleisch) 

Ăcarsko mesoñ slanina s mesom, trbuġina, 

panceta 

 

Kajzerica 

vrsta peciva, Ăcarsko pecivoñ, okruglog 

oblika i sliļna carskoj kruni. 

 

Kajzerġmarn (Kaiserschmarrn) 

Ăcarske mrviceñ ġmarn, drobljenac, mrvice 

(jelo od jaja, braġna, mlijeka i ġeĺera). 

Tijesto za palaļinke prģeno na masti 

odjednom i izlomljeno (usitnjeno). 

Posluģivalo se slatko s pekmezom ili slano 

uz salatu.  

 

Kalaļa 

1.kanta za vodu; 2.drvena posuda za vodu 

(Lika) 

 

Kalakuġa 

vinova loza crnog groģĽa (Dalmacija) 

 

Kalamaļa 

kruġka ili druga kalemljena voĺka (Lika) 

 

Kalamar 

lignja, oliganj 

 

Kalamat 

1. kamena ograda oko gumna ili gdje se 

masline meĺu da se melju; 2. mjesto 

zasaĽeno trstikom, koja sluģi za kolļenje 

vinograda. 

 

Kalamota 

1. arhaiļno Koloļep (otok pokraj 

Dubrovnika); 2.limun (Dubrovnik) 

 

Kalamper 

krumpir  (Podravina, MeĽimurje); 

kalamparska kobila ï ciganska kobila 

(konj) 

 

 

Kalandraba 

vrsta mornarskog jela na brodu; usoljeno 

meso zaļinjeno maġĺu, lukom, paprom i 

krumpirom 

 

Kalandraka 

drugi naziv za krumpir gulaġ u Primorju. 

Rijeļ kalandra koristili su u 16. st. 

dubrovaļki pisci za pticu ï ġevu (asxicola 

hispanica L.), Kalandrica je bilo ģensko 

ime u Dubrovniku. 

 

Kalanka 

breskva koja se lako odvaja od koġtice 

 

Kalapajsani kalamper 

pirjani (dinstani) krumpir na luku 

(MeĽimurje) 

 

Kalati ribu  

raspoloviti, rasplatiti, rasplastiti (Vukovar) 

 

Kaldaja  

posuda za toplu vodu u ġtednjaku (Korļula, 

Cavtat) 

 

Kaloper 

rogaļ 

 

Kalpak 

poklopac na kazanu za peļenje rakije 

 Kalpak na kazanu se ne otvara sve dok se 

rakija ne speļe. 

 

Kalvara 

posuda u kojoj se svinjama nosi lok, napoj, 

(hrana) (Dalmatinska zagora) 

 

Kalja  

 



(ar.) rijeļ arapskog porijekla za Ăvarivo s 

mesom ili kajmakomñ 

1. jelo od kupusa (zelja) ili od krumpira s 

poprģenim lukom i mesom;  

kupusna kalja: kuhan kupus a po njemu 

poslagani komadi mesa;  

krumpirova kalja: izrezani krumpir na 

kolutiĺe pomijeġan s lukom prģi se na maslu 

pa se onda pospe poprģenim mesom, ili 

izrezani krumpir na kolutiĺe skuha se i 

polije kajmakom;             

2. je prvo tekuĺe jelo od ribe raġireno u 16. 

st. i smatralo se sveļanim jelom. Priprema 

se uglavnom kao ï uha, ali se u kaljin bujon 

dodaju: kiseli krastavci, rasol od krastavaca, 

korica od limuna i limunov sok. Za kalju je 

bilo karakteristiļno da se koristila samo 

masna riba (plemenita) i kavijar, ļak se i 

danas radi od morske: iverak, zubatac. U 

kalju dolazi viġe zaļina nego u uha (ruska 

kuhinja) U zimsko doba radi se od suhog 

mesa a u jesen od ovļetine. Najukusnija je 

od mjeġavine govedine i svinjetine s 

dodatkom octa i kupusa (kalja se radi i s 

keljom);            

3. (jelo) kiseli kupus s pastrmom 

(Hercegovina) 

 

Kamenica 

kameni sud za ulje, izdubljen iz gromade 

 

Kamenice 

 
(oġtrige) poznati morski specijalitet, u 

restoranima se prodaje po komadu ili na 

tuce (12 komada). Poznate kamenice koje se 

nude po europskim restoranima: iz 

Francuske potjeļu plosnate kamenice 

Ămarenañ i Ăarcachonñ, isto tako su plosnate 

engleske Ăcolchestersñ i Ăwhitestablesñ; 

nizozemske Ăimperialsñ; belgijske 

Ăostendesñ; danske Ălimfjordsñ i Ăblue 

pointsñ iz SAD i Norveġke. 

Kamenice se kupuju i prodaju po teģini, 

koja se internacionalno oznaļuje simbolom 

0.  
 

Kamenice s oznakom         

00  

teġke su  72 do 

  77 g 

    s oznakom        000  93 do   97 g 

    s oznakom   00000 103 do 107 g 

    s oznakom 000000 113 g i viġe 

 

Ġto je manja ljuġtura kamenice, to je u 

omjeru prema ljuġturi veĺe tijelo koje je u 

njoj. Uputno je dakle ne kupovati najteģe 

kamenice. 

 

Kamiģot 

1. kratki platneni kaput bez rukava 

(haljetak, prġnjak, zobinļiĺ), prsnice ġto su 

prije nosile djevojke (Krk, Cres); 2. ģenska 

suknja u Istri; 3. kuhinjski  kamiģot ï ģenska 

odjeĺa koja se nosi u kuhinji kod 

pripremanja hrane (Krk, Cres)  

 

Kanata 

1. zavrġetak berbe maslina; 2. kraj zalihe 

hrane 

 

Kanavaca 

(tal. strofinaccio, canovaccio); ġtraca, 

kuhinjska krpa (Dalmacija) 

 

Kanavin 

podrum gdje se spremaju stvari, konoba 

(Braļ) 

 

Kandelecukor 

(njem. Kandelzucker) (kadlincukor) ġeĺer u 

velikim kristalima; ģuti ġeĺer 

 

Kanela 

1. mirodija, cimet u kori; 2. drvena cjevļica 

za otakanje vina; 3. cimet - slatka korica, s 

naznakom da je dalmatinska 

 

Kaneloni 

Nadjeveni savici od tijesta. Tjestenina u 

obliku pravokutnika (veliļina 10x6 cm), 

nakon ġto je kuhana u slanoj vodi i osuġena, 



nadjeva se mljevenim mesom, zavije u 

savitak (rolu), prelije masnoĺom, ribanim 

sirom i zapeļe 

 

Kandirano voĺe 

dolazi od franc. rijeļi (candi ï proļiġĺen, 

kristaliziran) kandit  uġeĺereno voĺe, voĺni 

bombon. 

 

Kandirati  

provuĺi ġeĺerom, uġeĺeriti. Voĺe se stavlja 

u vruĺu ġeĺernu otopinu, a zatim odlaģe na 

hladno mjesto kako bi se otopina stisnula i 

na taj naļin voĺe konzerviralo. 

 

Kanica 

smokve nanizane na tanko drvo kao lesica 

 

Kanoĺa 

rakovica 

 

Kantar  

vrsta vage 

 

Kantina 

(tal. cantina) konoba, podrum, krļma; mali 

ugostiteljski objekt smjeġten u krugu 

tvornice ili vojarne, opskrbljen hranom, 

napicima i raznim potrepġtinama 

 

Kantrida  

stolac 

 

Kanuġ 

jedna ili dvije ribe, na koju jedan od ribara 

pri istezanju mreģe baci oko i ponajviġe 

neprimjetno uzme i stavi na stranu; to nije 

kraĽa, nego tolerirano prisvajanje 

 

Kapak   poklopac od  kotla za peļenje  rakije 

 

Kapama 

(tur. kapama) kuhana jela od janjetine, 

zelena luka  (poriluka), vrhnja i raznih 

zaļina, ali i od ġpinata, kupusa, vinove loze, 

koprive. Ova vrsta jela mora biti gusta i 

posluģuje se u zemljanim zdjelicama i 

kiselim mlijekom. Kuha se u zatvorenoj 

posudi. 

 

Kapanci 

tradicionalno rimsko jelo; dodatak (smjesa) 

juhi od jaja, parmezana, perġina, oraġļiĺa. 

 

Kaparune 

izraz u Dubrovniku i okolici za kapare 

uloģene u kvasinu (vinski ocat) 

 

Kapeloti 

tjestenina nalik ġeġiriĺima iz Puglie. Mijesi 

se od bijelog braġna i mekinja. Zaļini su 

razni: od vrġkova repe, krumpira i rajļica do 

teleĺeg i svinjskog kotleta. (Tal. kuhinja) 

 

Kaper 

kopar 

Moreġ vu slani vodi obkuhane ġļukovine é 

kapre é k tomu vzeti 

 

Kaplama 

pġeniļni kruh na kojem je joġ jedan peļeni 

kruh koji je sraġten s prvim, dvostruki kruh 

 

Kaplica 

fig. alkoholno piĺe, najļeġĺe vino 

Ja mu dam .. tokajera ali bukovca .. ova je 

kaplica .. osebujna moĺ 

 

Kapljevina 

kapnica, moļa; mast koja cijedi ispod raģnja 

na topionicu (posuda ispod raģnja) 

(Posavina) (Posavina) 

 

Kapuc 

1. glavato zelje (Rab); 2. gornje liġĺe na 

kupusu (Cres) 

 

Kapuciner 

(njem. Kapuziner) crna kava u koju se doda 

nekoliko kapi mlijeka i izmijeġana daje 

smeĽu boju; boju kapucinskog habita 

(kapucin ï pripadnik Franjevaļkog reda. 

SmeĽi habit (muġko redovniļko odijelo) s 

dugaļkom kukuljicom. 

 

Kapula 

(lat. cepulla) crveni luk, ļibula (Istra), 

ļebula (Slovenija) 

 

 



Kapular  

koji jede ili prodaje luk 

 

Kapulari  

sarme od svjeģeg kupusa nadjevene 

mljevenom svinjetinom pirjanom na 

slanini, i luku i podliveno vodom 

 

Kapun 

kopun; uġkopljeni mladi pijetao, s 

naznakom da je dalmatinski 

 

Kapus 

kupus, zelje 

 

Kapusta 

maĽ. k§poszta; zelje, kupus 

 

Karabatak 

(tur. kara bacak) zabatak (dodatak), gornji 

dio stegna u peradi 

 

Karacoca 

svako jelo koje se pripremi nevaljano  

 

Karafindl  

(tal. caraffina ï boļica) 1. stalak s boļicama 

za ulje i ocat; 2. stalak s posudicama 

razliļitih zaļina 

 

Karagaļa 

vrst vinove bijele loze (Dalmacija) 

 

Karamanka 

karavanka; vrsta kruġke koja je prenesena iz 

Turske (iz Karamanije) 

 

Karamel 

smeĽa smjesa dobivena zagrijavanjem 

ġeĺera na temperaturi od 190-200 oC; u 

slastiļarstvu sluģi za bojenje, glazure, 

bombone, klaļe.  

Razlikujemo karamel koji se priprema 

iskuhavanje ġeĺera i koji se priprema 

prģenjem ġeĺera 

 

Karamela 

bombon od smjese prģenog ġeĺera i mlijeka 

 

 

Karamelġnite 

vrsta kolaļa 

 

Karamut  

(tur. perz.) vrsta kruġke koja se upotrebljava 

za turġiju. Kad sazri, kora joj pocrni i otud 

je dobila ime. 

 

Karanfil  

(karamfil, karanfir, kalanfir grļ.) 1. cvijet 

klinļiĺa, al-katmer; 2. zaļin crna zrnca, 

karanfil ï papar 

 

Karas 

slatkovodna riba, karaġ 

 

Karaġlama 

(tur.) vrst rane treġnje 

 

Karaġik 

(tur.) smjesa ģita, napolica: pol jeļma pol 

raģi; pol jeļma pol pġenice 

 

Karaġkovnica 

kruh od kariġika (kariġik ï mjeġavina od 

zobi i pira: Lika) 

 

Karatel, karatil  

manja dugoljasta baļva u kojoj se na 

magarcu ili na krkaļe prenosila (uglavnom) 

voda  (Dalmacija) 

 

Karatil  

drvena baļva (Dalmacija) 

 

Karbonara 

(tal. carbonaio ï ugljenar) vrsta jela: na 

prepeļene kockice slanine dodati kuhane 

ġpagete (tjestenina) jaja i joġ malo zapeĺi 

 

Karciol  

kutljaļa, ġeflja, zaimaļa; velika ġuplja ģlica 

za vaditi namirnice iz vode (tekuĺine) 

 

Kardal  

goruġica, slaļica (isto ġto i ardelj) 

 

Kardamom 

(draguġac) biljka sliļnih svojstva kao 

Ľumbir. Ugodna je mirisa i oġtra okusa, 



najbolje uspijeva na Cejlonu. Upotrebljava 

se za razna pikantna jela i za razne tvorniļke 

umake 

 

Karega 

bubreg (Istra) 

 

Karhunkapala  

poznati finski specijalitet, jelo od 

medvjeĽih ġapa, peļeno ili panirano. 

 

Karfiol  

(njem. Karfiol) cvjetaļa 

 

Kariġik 

1. vrst pġenice; 2. mjeġavina zobi i pira 

(Lika) 

 

Karlica  

posuda od izdubljenog drveta, sluģi za 

razlivanje mlijeka 

 

Karmenadl svinjski 

je najbolji od karea. Teģina jednog 

neoļiġĺenog tj. s kostima kreĺe se od 150-

200 g. Najļeġĺe se prģi ili peļe na ģaru. 

 

Karmiĺ  

spremiġte zimsko za krompir, repu i sl. 

(iskopano u zemlji od 1ð2 m i natkriveno 

slamom, kukuruzovinom, a kasnije 

crijepom; trap) 

U jednom karmiĺu se nalazi samo stoļna 

ripa. 

 

Karmine 

(karamine, krmine ï Hvar) gozba; jelo koje 

se jede u kuĺi pokojnika dok je on joġ u kuĺi 

(zajedniļkim jelom ģeli se utjeġiti obitelj 

pokojnika). Gozba u ļast pokojnika. 

Umjesto kruha za karmine se spravljala 

pogaļa. 

 

Karavansaraj 

prenoĺiġte za boravak putnika sa skladiġtem 

za robu i stajama za konje 

 

Karlica   

drvena posuda za razlijevanje varenike 

 

Karota  

mrkva 

 

Karotil  

baļva (Dalmacija) 

 

Karpuz(a) 

(perz.) lubenica 

 

Karta  

drvena posuda za vino sliļna je bardaku, 

ļuturi  

 

Karuba 

(tal. carruba, ar. harub) rogaļ; karuba (Rab) 

 

Kasap 

(tur. kasap) mesar 

 

Kasato 

(tal. cassato) vrsta sladoleda s dodatkom 

uġeĺerenog voĺa 

 

Kastrola 

(njem. Kasserolle) 1. prosulja, ġerpenja, 

ġerpa, tava, 2. rajndlika ġiroka i plitka 

posuda za kuhanje 

 

Kas(ġ)un 

velika Ăkiġtrañ (sanduk) za spremanje ģita 

(Istra) 

 

Kaġa 

1.ģitko jelo koje se kuha na vodi ili mlijeku 

od jeļma, prosa, pġeniļnog ili kukuruznog 

braġna; zaļini se uljem ili maslom U braġno 

se ulije vrela voda, brzo mijeġa, zaļini uljem 

ili maslom i soli;  

Od starih vremena kaġa se dijelila prema 

ļvrstoĺi na tri osnovne: kaġica (ili rijetka 

kaġica); ģitka (ili ljepljiva) kaġica i tvrda, 

zrnata. U peĺi i peĺnici kaġu je najbolje 

kuhati u glinenim loncima i loncima od 

lijevanog ģeljeza, dok je za pripremanje na 

ġtednjaku najbolje uzeti metalnu posudu sa 

zaobljenim dnom. Za ģitke kaġice uzima se 

emajlirana posuda. 

Naj se daje beteģniku nekuliko ģlic jaļmene 

kaġe ali riġkaġe na gustom kuhane. 



2.kaġa je jedno od najraġirenijih ruskih 

nacionalnih jela, odmah iza Ăġļijañ. Prvotno 

se  posluģivala na sveļanostima, svadbama, 

krġtenjima, gozbama. Od 12 do 14 st. Rijeļ 

Ăkaġañ bila je sinonim za gozbu. Mnoge 

vrste ruskih kaġa proizlaze od razliļitih vrst 

krupica. Gotovo od svake vrste zrna radilo 

se nekoliko vrsta krupice ï od cijele do 

drobljenja na razliļite naļine. 

Najobljubljenija je bila od heljde.  

Osim krupne krupice ï jadrice, koja dolazi 

u krute, zrnate kaġe, radila se i sitnija kaġa  

- veligorka i vrlo sitna ï smolenska. Od 

jeļma su se prireĽivale tri vrste krupice: 

krupna - gerġl, sitnija - golandska i sasvim 

sitna - jeļmena, nalik na krupicu. Raġirena 

je bila pirova (riģina kaġa) ï danas se 

prireĽuje samo u Zakavkazju (naziva se 

zanduri), prosena, griz (od pġenice), zobena 

(od cijele i usitnjene zobi) i zelena (od 

mlade, nedozrele raģi). Od starih vremena 

kaġa se dijelila prema ļvrstoĺi na tri 

osnovne: kaġica (ili rijetka kaġica); ģitka (ili 

ljepljiva) kaġica i tvrda, zrnata. U peĺi i 

peĺnici kaġu je najbolje kuhati u glinenim 

loncima i loncima od lijevanog ģeljeza, dok 

je za pripremanje na ġtednjaku najbolje 

uzeti metalnu posudu sa zaobljenim dnom. 

Za ģitke kaġice uzima se emajlirana posuda. 

 

Kaġamet 

kaġa i kiselo zelje zajedno skuhano. (Punat, 

Krk) 

 

Kaġasta kobasa 

kobasica nadjevena kaġom (jeļmenom ili 

hajdinom) 

 

Kaġika 

kaġa (tur.) ģlica, laģica, oģica 

 

Kaġkavala 

(tal. caciocavallo) sir iz kobiljeg mlijeka, sir 

je dolazio iz Italije, joġ u doba Petra 

Hektoroviĺa (Hvar) 

 

Kaġnjak  

fijoka, ladica na sredini stola u kojoj se drģi 

pribor za jelo. 

Izvadi noģove iz kaġnjaka. 

Kaġonja 

onaj koji rado jede kaġu (Lika) 

 

Kaġtradina 

1. kozletina, ovļetina, bravetina, 

ġkopļevina (suġeno meso); 2. jedno od 

poznatijih jela u Dalmaciji i Lici. Jelo se 

priprema od mesa i raġtike (vrsta kupusa), 

koja se ne reģe nego trga i za vrijeme 

kuhanja se ne smije gnjeļiti jer bi postala 

grka. U jelo se mogu dodati grah ili kiselo 

zelje 

 

Kaġtrola 

(njem. iz franc. casserolle) posuda za 

kuhanje i peļenje 

Kupfernoga rajngleka ali kaġtrole znutra 

pocinanoga;  

Omaģi medenicu ali kaġtrolu z maslom 

 

Kaġun 

sanduk za braġno (Benkovac, Dalmacija) 

 

ĂKate Libanovañ 

morska riba  GRDOBINA (hrcez, hrnja, 

hrnjs, hudobina, morska ģaba, morski Ľavo, 

pasja mati, raĺina, roġpo, vraģica, vukodlak, 

ģaba, Kate Libanova - tako je zovu u 

Vinodolu; lat. lophius budegassa) 

 

Katik  

kiselo mlijeko u Uzbekistanu. 

 

Katmer 

lisnato tijesto koje se puni nadjevom od sira, 

mesa, i neļeg drugog po ģelji, i peļe pod 

vrġnikom (crepuljom) 

 

Katrafund  

teġki kamen za uteg pri soljenju srdela u 

barilu 

 

Kauļica     

vrsta ranih, sitnih starinskih slatkih jabuka 

 

Kaul(i)  

cvjetaļa, karfiol 

 

 

 



Kava 

vidi: Kahva, kava s smetano (slo.) kava s 

vrhnjem. Kad se zasadi zrno kave treba 

ļekati pet godina do prvog ploda. 

 

Kava-odģak 

(tur. kahveoĽagy) soba u kojoj se prireĽuje 

odnosno pije kava 

 

Kavadģak 

sok od rajļice ukuhan s maslom ili uljem u 

umak  

 

Kavalirġpic 

ribica  

 

Kavana 

(tur. kahvehane) lokal gdje se posluģuje 

kava. Prva kavana otvorena je u Carigradu 

1554 god.; Den Haag i Amsterdam 1633; 

1652. god. u Veneciji; 1664. u Marseju; 

1652. u Londonu; 1688 u New Yorku; 1672. 

u Parizu; Hamburgu 1677 ili 1679.; Beļu 

1683.; Leipzigu 1694.; Stuttgartu 1712;, 

1721. u Berlinu, 1730. godine Josipa 

Carceniga (ili  Calceniga) u svojoj kavani 

na Gospodskom trgu, u Zadru, proizvodio 

maraskino za masovnu potroġnju;   

Zagrebu 1744.; na Krku 1766. 

Postojale su i ġahovske kavane, od kojih su 

najpoznatije bile Cafe de la Regance u 

Parizu i Old Slaughter u Londonu. 

 
Orijentalna 

kavana 

prostorija u kojoj se po 

podovima nalaze debeli ĺilimi 

na kojima satima sjede gosti 

podvitih nogu pijuĺi tursku 

kavu iz fildģana, skuhanu u 

dģezvici i umaļuĺi kocku 

ġeĺera u kavu, puġeĺi nargile 

(perzijska lula, staklena posuda 

napunjena vodom kroz koju 

prolazi ļibuk (cijev lule) 

presavijen nekoliko puta ili 

cigarete. Orijentalni tip kavane 

gotovo je nepoznat u Europi 

Pariġka 

kavana 

od prve kavane 1672. god. 

kavane u Parizu razvijale su se 

u vlastitom stilu. Ova je kavana 

obiļno na prometnom mjestu, 

narudģbe se konzumiraju 

stojeĺi ili za stolom, gosti se ne 

zadrģavaju dugo, dio stolova se 

nalazi i na ploļniku ispred 

lokala, izbor usluga: 

jednostavna i mijeġana piĺa, 

manje porcije jela, a ponegdje i 

manji obroci jela. 

Slika kavane Moulin Rouge, 

slikara H.Toulouse-Lautrec 

postala je poznata i kao music-

hall, uz postojeĺi Folies-

Berg¯res (Henri de Toulouse-

Lautrec (1864.-1901.) 

francuski slikar i grafiļar; 

prikazao svijet kavana, 

kabareta i drugih mjesta zabave 

pariġkog fin-de si¯clea (prijelaz 

u novo stoljeĺe). Zaļetnik je 

modernog ilustriranog plakata) 

Talijanska 

kavana 

(espresso bar) mali lokali na 

prometnim mjestima, 

opremljeni barskim pultom i 

aparatom za brzo kuhanje kave 

(espresso aparat). Gosti se 

posluģuju hranom, napitcima, 

sladoledom, alkoholnim i 

bezalkoholnim piĺem 

 

Kavarisati  

prģiti, prigotoviti kaurmu 

 

Kavatap 

(tal. cavatappi) vadiļep  

 

Kavelica 

kost od bocke ili bataka (Slavonija) 

 

Kavolin 

cvjetaļa, karfijol 

 

Kavovar 

sprava za kuhanje kave 

 

Kavraļ 

puran, ĺuran, tukac 

 

Kavrga 

posuda od lika na izvoru, da se njom pije 

voda 

 

Kavun 

(tur.) dinja 

 

 



Kavurisati  

kaurisati; prģiti meso, poprģiti meso 

 

Kavurma 

kaurma (tur.) 1. vrsta konzerviranog mesa: 

meso od bravetine ili svinjetine izrezano na 

komadiĺe prģi se bez dodavanja vode ili 

masnoĺe i kad je isprģeno stavi se u posudu, 

prelije maġĺu i tako konzervirano troġi se po 

potrebi; 2. jetra (dģigerica), crijeva i drugo 

od droba isjeckano, na masti prģeno i maġĺu 

zatopljeno (preliveno) da se dugo odrģi. 

 

Kaul  

cvjetaļa, karfiol 

 

Kazan 

(tur. iz perz. ï kazan) isto ġto i kotao 

 

Kaģuni  

kamene kuĺe okruglog tlocrta i visokog 

svoda u Istri; torete, bunje u priobalju; 

vrtuljci na Korļuli;  

 

Keba 

ġkljoca: mali noģ (dģepni) za sklapanje, 

koriļar noģ. IzraĽivani su u raznim 

veliļinama od najmanjih (nekoliko 

centimetara) do velikih ļije je sjeļivo i do 

petnaestak centimetara dugaļko. Stari ljudi 

uvijek su za pojasom nosili ovakav noģ i 

svakodnevno ga koristili. Upotrebljavani su 

u razliļite svrhe, moglo se s njima i brijati. 

Noģeve su izraĽivali majstori kovaļi 

najļeġĺe od starih kosa a kvaliteta noģa je 

zavisio od vjeġtine samog majstora. 

Rukohvat noģa bio je najļeġĺe od 

ovnujskog roga koji ako nije bio ravan sa 

ravnao u vruĺoj vodi.  

 

Kecelja 

sinonim za pregaļu; dio ģenske odjeĺe, koja 

se oblaĺi preko haljine, veģe o pojasu, 

pokriva prednju stranu i ļuva od neļistoĺe 

(ļesto je od istog materijala od kojeg je i 

haljina saġivena) 

 

Kecmanovka 

kokoġ sivkastoġarene boje (Hrvati 

Banjaluļkog podkozarja) 

Kekeliġ 

smjesa od zaostala i raskuhana jela 

 

Keleraba  

koraba, repa.  

 

Keleġica, kelaġica, keleġĺica 

 

(maĽ. kºles) kruh s posijama, obiļan prosti 

kruh ï Ăpanis cibariusñ; vrsta pogaļe, koja 

se radi od glatkog braġna s masti; glatkim 

braġnom i kosanom maġĺu i jajima 

(MeĽimurje); tanko okruglo tijesto Vidi: 

Proha. 

 

Kelih 

kupa, posuda za pijenje 

 

Kelner 

(njem. Kellner) konobar, posluģitelj u 

gostionici, kavani, restauraciji 

 

Kelneraj  

Mjesto (pregraĽen prostor) u gostionicama, 

krļmama i restauracijama gdje  stoje ļaġe, 

boce, piĺe i dr., kao i gdje kelner/konobar 

(posluģitelj) preuzima naruļeno jelo i piĺe, 

kako bi ga odnio do gosta 

 

Kepļija, kevļija 

(tur. kep­e, kef­e ï pers. kefļe i kepļe) 1. 

velika ģlica s dugom drġkom; zaimaļa, 

kutlaļa, kojom se juha (ļorba) stavlja iz 

lonca u tanjure; 2.  a. polukuglasta posuda s 

drġkom iz koje se prelijeva izvora ili 

zdenca, b. drvena ļaġa kojom se zahvaĺa 

voda iz ġkrapa; 3. pastirska drvena ļaġa 

(Slavonija Bosanska Posavina) 

 

 

 



Kepe 

vrsta slovenskog jela od mljevenog tijesta 

koje se oblikuju u okruglice s raznim 

dodacima, uvalja u braġno (tijesto) i isprģi 

na masnoĺi (kepe = gruda, grumen). 

 

Kerepuh 

kerempuh; trbuh, drob, vamp, fileki (liļnost 

iz kajkavske priļe, Petrica Kerempuh; 

simbol objeġenjaġtva. (maĽ. kerek ï 

okrugao + poh ï trbuh) 

 

Keġka 

ļeġke, keġkek, ĺeġkek (perz.) vrsta jela: 

dobro ukuhana masna kaġa od oljuġtene 

pġenice i kokoġjeg mesa, koje se kuhanjem 

posve raspadne 

 

Ketuġ 

od madģ. kettºs (od kettº Ădvañ), sinonim 

za ortak, padaġ u kakvom dohotku, poslu; 

ortak koji dijeli od mlina, suvlasnik 

(Pakrac); udruge, zadruge rijeļnih ribara 

(Zagreb; ketuġ ribara s lijeve obale Save 

imali su pravo prodavati ribu na Markovu 

sajmu, za razliku od ketuġa s desne obale) 

 

Kezme 

mlado prase, praġļiĺ, praġļiĺ godiġnjak. 

 

Kezmica 

porcula, mala prasica 

 

Kibla  

(njem. K¿bel) ļabar, kablica, vjedro 

 

Kiblica  

mali ļabar, vedrica 

 

Kiļiri 

kaġa od tuļene riģe i kukuruza, uz koju se 

sluģi jedna vrsta jogurta i umaka, zaļinjeno 

raznim aromatiļnim biljkama (Afganistan) 

 

Kiļma 

(tur.) leĽa, hrbat 

 

Kifl  

1. kifla, kiflin, (njem.-austr. Kipflein) vrsta 

peciva od pġeniļnoga braġna, roġļiĺ; dolazi 

od rijeļi Kipfel ġto znaļi zavinuto rebro 

broda. Ova vrsta peciva je poznati 

specijalitet beļkih pekara, a radi se od finog 

pġeniļnog braġna i mlijeka. Na Badnjak 

1227. god. beļki su pekari poļastili svog 

vojvodu Leopolda. 

Uz kiflu vezana je i povijest prve kavane u 

Beļu. Poljak Franz Georg Kokischitzky 

(1683. god.) uz bijelu kavu poļeo je 

posluģivati i fino pecivo u obliku 

polumjeseca a kasnije i kolaļe. Tako su 

kavane postale mjesto gdje se neġto novo 

ļuje ali i bude viĽen. Kada se veĺ spominje 

kavana, potrebno je reĺi da je prva kavana u 

Europi otvorena u Sarajevu 1592. (opisuje 

je turski povjesniļar Ibrahim Efendija 

Alajbegoviĺ poznat pod imenom Peļevija u 

svojoj Povijesti ï Tarihi Peļevi), u Parizu 

1672. godine. Zagreb je dobio svoju kavanu 

1744. godine. (vidi: Beļka kavana) 

Ġmerkiflice (njem. Schmer ï salo) ï kiflice 

od dizanog lisnatog tijesta koje se 

pripravljaju sa bijelim svinjskim salom i 

nadijevaju pekmezom ili orasima. 

ĂZa zajutrak friġki kiflin .. mora bitiñ 

2, pecivo u obliku polumjeseca (hrvatska 

kifla ï karakteristiļan oblik granica 

republike Hrvatske podsjeĺa na kiflu) 

Nane, mogli bi veĺ ispeĺ kiflice s pekmezom, 

odavno nismo ili kolaļa. 

 

Kifliĺi 

slatki kolaļiĺi u obliku valjuġaka (Ănjokañ). 

 

Kiflinci  

roġļiĺ od krumpirova tijesta prģeni na masti 

(ulju) kao slani prilog glavnom jelu; patatini 

 

Kikaļa 

vrsta kruha s puno vrhova 

 

Kikara, kikarica  

(tal. chiccera) ļikara, lonļiĺ, ġalica (njem. 

Schale) 

 

Kilica  

vrsta peciva 

 

Kilometarvurġt 

duga kobasica 



Kima 

(mljeveno ili kosano meso, tur. kimna) od 

mljevenog mesa i braġna naprave se male 

loptice koje se ispirjaju na veĺ ispirjanom 

kosanom luku. Polije se vodom, posoli i na 

kraju se moģe dodati malo kiselog mlijeka 

 

Kimetakta 

kuhinjska daska za kosanje mesa (Kosovo) 

 

Kimlin  

kim, kumin 

 

Kinļ 

blago, ures, nakit; ljepota; kinļiti - kititi, 

resiti, ukraġavati; kinĽuriti ï ukraġavati se 

preko mjere 

 

Kinļarica  

aromatiļna sorta groģĽa, tzv. "amerikanica" 

(Dubrovnik) 

 

Kinma 

meso uvaljano u braġno, ispeļeno i 

preliveno umakom 

  

Kinpakl  

ġpek (njem. Kinnbacke ï donja ļeljust 

svinje u mesarskoj terminologiji) slanina na 

kinpaklu 

 

Kirbaj  

kirvaj; crkveni god, proġtenje (njem. 

Kirchweihe) 

 

Kirġ(n)ġtrudl 

(njem. Kirsche ï treġnja; Kirschenstrudel) 

savijaļa od treġanja 

 

Kis 

ocat 

 

Kisac 

domaĺi kruh od kisela tijesta (Kosovo) 

 

Kisal 

(kiselina, kislaļ) kiseljeno povrĺe, turġija 

 

 

 

Kisela pita 

radi se od istog tijesta kao kruh. Razvuļe se 

rukom ili valjkom za tijesto  na debelo, 

pospe smjesom svjeģeg kravljeg sira, 

kajmaka i jaja, pomasti (poġkropi 

rastopljenom svinjskom masti), savije 

(zarola), stavi u pleh (lim za peļenje), 

odloģi da naraste i ispeļe. 

 

KiselǕk  

kiselo mlijeko 

 

Kiseli kolaļiĺi (uġtipci) 

zamijesite tijesto kao za kruh s germom 

(kvascem), ali sasvim meko. Kada tijesto 

uzaĽe (naraste), uzimajte ģlicom 

umoļenom u ulje i prģite u vrelom ulju. 

Posluģite toplo, moģete ih po ģelji i 

poġeĺeriti. 

 

Kiseliġi 

Naziv za vina proizvedena od groģĽa koje 

je bilo posaĽeno na loġim terenima i 

poloģajima, a u kojima se forsirao visok 

prinos, tako da su bila naglaġeno kisela. U 

njima je dolazilo do preranih efekata brzog 

starenja, imala su ļudan, neļisti i nevinski 

miris. A ļesto je u njima bilo primjesa 

direktno rodnih hibrida. No takva su vina 

uglavnom proġlost. Ona su se radila bez 

taloģenja, odnosno bez sumpora pa su brzo 

starila, oksidirala i bila praktiļki 

neupotrebljiva. Sumpor je pak nuģno zlo u 

proizvodnji vina. Ako se racionalno i 

pametno upotrebljava, sluģi za stvaranje i 

ļuvanje dobrog vina. Ali ako se pretjeruje s 

upotrebom sumpora, dobiju se vina koja 

uopĺe nisu za ljudsku upotrebu. Prije ljudi 

nisu toliko pazili na to, dodavali su koliko 

treba i koliko ne treba i, ġto je joġ vaģnije, i 

kad  treba i kad ne treba, odnosno u krivo 

vrijeme tijekom procesa. Od tog sumpora 

ljude ļesto boli glava, a moģe biti i ġtetan za 

zdravlje. 

 

Kiseljaļa 

kiselica 

 

 

 



Kiseljak 

1. kiselak, sir od kiselog vrhnja, od kiselog 

skorupa; 2. kiselica (vrsta trave) 

Ali vzemi za velikoļu 1 jajca kiselaka sira 

 

Kiseljenje u komu 

da li se joġ tko sjeļa, npr., jela sa repom koja 

je bila kiseljena u komu (droģĽu, tropu, 

komini) koja je dobila blagi okus po voĺu i 

kvasini (vinskom octu) ili od kiselog zelja 

koje se kiselilo s kukuruzom, hrenom, 

dunjom, ili jela koja su zaļinjana raznim 

dodacima od ï mjeġavina suhog povrĺa. 

 

Kita  

sveģanj bilja koji je visio ispred toverne 

oznaļavajuĺi koje se vino toļi (maslina za 

bilo vino, boriĺ za opol a smrika za crno)  

 

Kitice 

svadbena kruna, koju su nosile samo 

plemenitaġke mladenke (Turopolje) 

Kitir  

(tur. kytyr) kockice od kukuruznog zrna, 

Ăpucaniceñ (popkorn) 

 

Kitnkez 

(njem. Quittenkªse)  

Ăsirñ, hladetina od dunja 

 

Kitnjaļa  

vrsta osobito slatke i krupnije ġumske 

jagode 

 

Klapunjaļa 

kamenica, oġtriga 

 

Klaret  

(slo.) vrsta bijelog vina 

 

Klaġun 

Ăneġto izvrsnoñ; grozdasti slatkiġ od braġna 

i jaja s nadjevom od voĺa (npr., oraha) i 

proģet mirisom esencije od domaĺe rakije 

od ruģa (naroļito popularan na Korļuli) 

 

Klecenbrot 

Klecinprot (njem. Klºtzenbrot) vrsta kolaļa 

s orasima, naġ izraz: Ăkolednikñ; klecin 

prot; Boģiĺni kolaļ ï od suġenog voĺa. Radi 

se od raģenog i kukuruznog braġna sa suhim 

ġljivama, suhim jabukama i suhim 

kruġkama (MeĽimurje). 

 

Klet 

kuĺica u vinogradu, klijet. Ti sluga kleti 

teci, vina moga simo nosi 

 

Klijavina   

prva varenika 

 

Klinļec 

mirisni zaļin karanfil 

Ako nemaġ cimeta, vzemi 7 ali 8 klinļecov 

 

Klipara  

rakija od kukuruza 

 

Klipiĺ 

1.Varaģdinski klipiĺ; zaġtiĺena autohtona 

vrsta peciva koje se konzumiralo uz vino. 

Tijesto napravljeno od mlijeka, braġna, 

ġeĺera i kvasca, nakon ġto je uzaġlo (dignulo 

se) oblikovalo se u ġtapiĺe duģine 20 cm ï 

klipiĺe. Prije peļenja premazalo se 

umuĺenim jajetom i posulo kimlom; 2. plod 

kukuruza sa zrnjem. 

 

Klobasa 

(slo.) kobasa  
 

kaġnata kaġna 

mesena mesnata   

prtena jetrena 

 

Kloġtar 

samostan 

 

Klunda 

kriġka kruha (Olib) 

 

Kljuļ 

(slo.) mladica vinove loze, sadnica vinove 

loze s komadiĺem lozina stabla 

 

Kljuk  

izmuljano groģĽe iz kojeg se cijeĽenjem i 

vrenjem dobije vino (Benkovac, Dalmacija) 

 

Kljuka  

dug ġtap za branje (Ăļeġanjeñ) maslina;  



Kljukat i 

ġopati (gusku, puru, patku) agresivno 

hraniti ģivotinju da se udeblja i postigne 

neumjereni prirast u koliļini mesa. 

 

Kljukovnica  

jelo napravljeno od pogaļe, poliveno 

vrelom vodom i zaļinjeno maġĺu (Lika) 

 

Kljukuġa 

jelo sliļno popari ï peļeno tijesto prelije se 

vruĺim mlijekom i pospe usitnjenim 

ļeġnjakom. 

 

Knajp  

(njem. Kneipp) knajp, prģeni jeļam kao 

nadomjestak (surogat) za kavu 

 

Knedl 

(njem. Knºdel) valjuġak, okruglica; vrsta 

jela od tijesta ili i mesa. Knedl je specijalitet 

Srednje Europe, a porijeklo mu je 

najvjerojatnije iz Ļeġka, jer su tamo vrlo 

omiljene. Rade ih od onih teġkih s 

krumpirom, pa sve do lakih od ģemlji, a da 

ne govorimo o nebrojenim varijacijama 

slatkih prozraļnih knedli. Sve one imaju 

jednu zajedniļku osobinu: okrugle su, ili 

malo duguljaste i sve se kuhaju u vodi. 

   Buġ jel knedl 

 

Knjiģnjak 

volovski ģeludac 

 

Kogoma 

lonļiĺ za kuhanje kave 

 

Koagulirati  

zgruġavati se (npr., mlijeko), proces kad 

tekuĺina prelazi u stanje gelea, zgruġavanja. 

 

Koba 

zemljana posuda duguljastog dna za maslo, 

skorup, mlijeko, sir (Lika) 

 

Kobasica 

Jedna od omiljenih specijaliteta na ģaru 

(roġtilju) je kobasica. Njihova je povijest 

zapoļela joġ prije 3500 godina, kad su 

Babilonci odluļili nadjenuti (puniti) 

ģivotinjska crijeva zaļinjena mesom. Taj su 

Ăizumñ preuzeli Grci, a potom Rimljani, 

kojim su kobasice bile neizostavan dio 

raskalaġene sveļanosti u ļast pastirskog 

boga Lupercula. S pojavom krġĺanstva 

sablaģnjive su igre bile ukinute, a i jedenje 

kobasica proglaġeno je grijehom. 

Kobasice ipak nisu nestale s rimskih 

jelovnika, jer se puk njima potajno 

opskrbljivao uz pomoĺ krijumļara. 

Krijumļarene kobasice kolale su Rimom u 

tolikom broju da je zabrana uskoro i 

sluģbeno ukinuta. U srednjem vijeku 

kobasice su doģivjele pravi procvat. Udruge 

mesara diljem Europe smiġljale su nove 

naputke (recepte) pa je gotovo svaka 

pokrajina uskoro dobila svoju kobasicu, 

razliļitu od drugih oblikom, sastojcima, 

mirisom i drugim osobinama. 

 

Kobasiļarski proizvodi 

kobasice i salama, vidi: salama. 

 

Kobilica 

prsna kost u ptica i peradi 

Na Martinje na peļene guske oglobani 

kobili kuliko je bele kosti tuliko snega 

 

Kobler  

vinova loza crna sitna slatkog groģĽa (Cres, 

Krk) 

 

Kocen 

1. oruljeni klip kukuruza; 2. ostatak 

pojedene voĺke. 

 

Koļiti 

tuĺi mlijeko u stupi 

 

Koļun 

ģeljezna ġipka s kukom na krajevima (jedna 

se objesi o komoġtre nad ognjiġtem a na 

drugu se objesi bruncin ( lonac) 

 

Koga(o)  

kuharica, kuhar 

 

Kogoma, koguma 

lonļiĺ s poklopcem i ruļkom za kuhanje 

kave (Dalmacija) 



Kogula 

(tal. cogoma) posudica za kuhanje kave, 

mlijeka ili ļaja 

 

Kogum 

(tur. Ľugum)  1. dģezva; 2. manja posuda u 

kojoj se kuha voda za kavu 

 

Koh 

(njem. Koch)  vrsta kuhanog kolaļa; 

povarak 

 

Kohla 

peĺnica (MeĽimurje) 

 

Kokica 

1.isprģeno kukuruzno zrno. Kokice stare 

5600 godina naĽene su u ġpilji u Novom 

Meksiku; 2. mala ġkoljka. 

 

Kokoġica 

tijesto od braġna, kvasca, soli, ulja 

maslinova, anisa (na vrhu noģa) i soli, kao 

za dizane kolaļe. Nakon ġto odleģi ï digne 

se, razdijeli se na ļetiri komada i oblikuje tri 

zavijutka. Nakon ġto joġ odstoji 15 minuta 

peļe se u peĺnici na visokoj temperaturi, 

posluģuje se sa slanim srdelama zaļinjenim 

maslinovim uljem, kvasinom i paprom 

(Dalmacija). 

 

Kokuruza 

isto ġto i kukuruz (a) 

More biti i kokuruzna i ģitna mela 

 

Kolacija 

meĽuobrok, uģina; doruļak (Istra) 

 

Kolacijum  

(od lat. collatio ï tal. colazione) doruļak, 

samostanski termin za obroke jela 

 

Kolaļ 

1. okrugli mornarski bijeli dvopek; 2. bilo 

kakvo drugo jelo koje se mijesi u okrugli 

oblik(kotaļa) (dalmatinski otoci), 3. 

osuġeno neslano pecivo nalik na buveliĺ, 

koje je moglo durati misecima nanizano na 

konop, i nakon namakanja (u vinu, razumi 

se) biti hrana pomorcima i teģacima 

("...  nisan ja popila sve vino, pola ja, a pola 

kolaļ... "); (buveliĺ-ġlauh, zraļnica ï 

prenesen, salo oko trbuha) 

 

Kolaļar 

proizvoĽaļ i prodavaļ kolaļa, slastiļar 

 

Kolaļara  

ģena koja dobro peļe kolaļe, i vrsta 

dinje (Posavina) 

 

Kolaļiĺi  

uglavnom suhi kolaļi;  

Na trnu kolaļiĺ.  

Obiļaj da kuma nosi na trnu kolaļiĺe 

mladoģenjinoj kuĺi da se i na taj naļin 

pokaģe svadbeno obilje (Posavina) 

 

Kolaļiĺi na umak 

radi se djelomiļno kao kima, ali se kuha (ne 

u vodi), u mjeġavini ļeġnjaka, jaja i kiselog 

mlijeka 

 

Kolaļnik 

lim za peļenje kolaļa 

 

Koleda  

1. krijes; 2. boģiĺnjak, libaļa: veliki boģiĺni 

kruh 

 

Kole(n)da  

1. krijes; 2. boģiĺnjak, libaļa: veliki boģiĺni 

kruh; 3. Nova godina ï 1 sijeļanj ï naziva 

se kolenda. Dar koji se prima tog dana, 

naziva se kolende (a). 

 

Kolinje  

fureġ, kolina, svinjokolja 1. poslovi oko 

spremanja svinjskog mesa, pravljenja 

kobasica, topljenja masti, 2. dar u obliku 

mesa ili mesnih preraĽevina nakon klanja 

svinje (svinjska daĺa); gozba prilikom 

klanja svinje.  

Klanje svinja, raspodjela mesa i njegova 

prerada ima dugu tradiciju u naġim seoskim 

domaĺinstvima. Ovaj obiļaj nastao je iz 

praktiļnog razloga, joġ u davnini, kako bi se 

saļuvalo meso za duģe vrijeme. Obiļaji 

spremanja mesa (naļina prerade) razlikuju 

se po pojedinim naġim  



krajevima, ali im je uvijek zajedniļko: rad s 

druģenjem, veseljem i uģivanjem u raznim 

specijalitetima. Kolinje se poļinje raditi od 

1. studenog i traje 3 mjeseca. Izabire se dan 

kad ne pada kiġa ili snijeg, a temperatura je 

oko 0 oC. Gastronomski (kulinarski) uģici 

na kolinju svojom ljepotom i uģicima 

slijede teģak rad. 

Poļinje se rakijom, ġunkom, kulenom. 

Poslije prve prerade dolazi na red uģina koja 

se u pravilu odvija s nogu: prģena svinjska 

jetra, okruglice sa ġljivama, vruĺe kuhano 

vino. 

Za objed, kada je i odmor nakon prvog 

dijela rada, posluģuje se: kolinjski ļobanac, 

salenjaci, vino. 

Veļera je pravo slavlje poslije obavljenog 

posla i sastoji se od: juhe od svinjetine, 

kuhane svinjetine s umakom od hrena, 

sarme, peļene svjeģe kobasice s kiselim 

zeljem, prģene peļenke s mlincima, 

paprenjaka, ġtrukli od sira, rakije i vina. 

Jedna tovljena svinja od 150 kg daje 

pribliģno: 

60-70 kg masti i slanine 

30-40 kg mesa 

15-20 kg mesnih kobasica 

15 kg jetrenjaļa i krvavica 

5 kg tlaļenica 

tj. 125-135 kilograma preraĽevina. Nekada 

su se klale svinje teġke oko 200-250 kg 

  

Kolombaļ 

kukuruz (Crna Gora ï sjeverni dio i sjeverni 

dio Albanije) = tj. Kolumbovo ģito. 

 

Kolor  

vidi; Color 

 

Koluba 

uskrsni bijeli kruh s jajima (jajļenik, 

jajnica, jajnik) (Vrgada) 

 

Kolubica 

1. kolaļiĺ za Boģiĺ (Krk); 2. mali popeļak 

 

Koludar  

vrsta vinove loze (Crikvenica) 

 

Kolumbina 

slatka, peļena uskrsna pletenica 

Koljata  

usireno mlijeko: Nemoj mi siti koljatu, neĺe 

mi zajti sir. 

 

Kolje 

drveno kolje je najstariji oslonac lozi. 

Najdugovjeļnije drvo je od kleka (20 i viġe 

godina), hrast (15 g.), pitomi kesten (12 g.), 

bagrem (10 g.)od crnogorice (3-4 godine). 

Najbolje je sjeļu drva za kolje obaviti zimi 

kada je drvo u potpuno zimskom odmoru tj. 

zrelo i kompaktno.   

 

Koljivo  

(grļ. kollybos ï sitan novac) jelo od kuhane 

pġenice, ġeĺera i usitnjenih oraha, zove se 

joġ i Ăvaricañ (blagoslovljeno od sveĺenika, 

jede se kod pravoslavnih na krsnim slavama 

i posmrtnim daĺama ï zaduġnica) 

 

Kom 

1. (grļ. komys ï sveģanja, gvalja) trop, 

droģĽe, ostaci od preġanog groģĽa ili voĺa, 

od kojeg se peļe rakija; 2. odleģana 

zdrobljena masa ġljiva, groģĽa, jabuka i 

ostalog voĺa (nakon pravljenja vina; moģe 

se praviti ali i nemora), od koje se peļe 

rakija 

Imamo fain koma, pa ĺemo moĺ peĺ rakije 

Ko zna ispeĺ od komine se dobiva dobra 

komovica rakija 

 

Koma 

1. ugrijana, neistopljena ģmara od loja ili 

sala; 2. obilat zalogaj slanine (Lika) 

 

Komaġtra(e) 

komoġtra; ģeljezni lanac (verige) nad 

ognjiġtem o kojima visi kotao, pinjata, lonac 

 

Kombost 

1. vrsta jela od kiselog kupusa i ļorba od 

iskosanog kiselog kupusa u kojoj se kuha 

suho meso; 2, jelo, uopĺe, od ukuhanog i 

konzerviranog povrĺa  

 

Komen ognjeni 

ognjiġte 

 

 



Komeġtivile 

prodavaonica mjeġovite robe 

 

Komidorija   

danas rijetko koriġten izraz na rajļicu 

 

Komin 

(grļ. kominus) ognjiġte ï kuhinja, dio 

kolibe s ognjiġtem 

 

Kominata 

ognjiġte u ġirem smislu 

 

Komis 

naziv za vojniļki grah, vojniļki kruh (naziv 

u bivġoj austrougarskoj vojsci) 

 

Komitski raģanj 

raģnjiĺi od janjetine, svinjetine, piletine, 

jetara, paprika, preliveno kajmakom (komit 

ï drug, pratilac). 

 

Komlov 

(maĽ. komblo-hmelj) kruġni kvasac od 

hmelja i kukuruznog braġna (ili mekinja) 

 

Komola 

niski ormar s ladicama, komoda 

 

Komora 

1. soba za spavanje u seljaļkoj kuĺi; izba. 2. 

smoļnica, ostava. 3. formacija ili dio vojne 

jedinice s konjima i vozilima koja prevozi 

hranu i druge potrepġtine. 

 

Komornik  

Sobar, posteljnik, u sluģbi vladara ili 

crkvenog dostojanstvenika 

 

Komoġtre 

ģeljezni lanci (verige) o koji se vjeġa posuda 

u kojoj se kuha na ognjiġtu.  

   Navisi brunzin na komoġtre, ĺemo skuhati 

zelje za viĺeru. 

 

Komovaļa 

droģĽenka (tropica) rakija od koma, tropa, 

drozge 

 

 

Kompaktna jela 

jela vezana jakom zaprġkom, gusta jela 

 

Kompiraļa     

jelo od zapeļenih narezanih krumpira i luka 

sa kojim se moģe i ne mora peĺi i meso 

 

Kompjer  

Ăkompjer na tepsijuñ krumpir izrezan na 

okrugle ploġke i peļen s mesom za nedjeljni 

ili sveļani ruļak (Posavina) 

 

Kompjeruġa 

krumpiruġa; savijaļa u koju se stavlja 

nadjev od krumpira s lukom, vrhnjem, 

jajima i slaninom (Posavina) 

 

Kompot 

lat. (compositus ï sastavljen) voĺe ukuhano 

sa ġeĺerom. Dijelimo ih na dvije osnovne 

skupine: 

kompoti od svjeģeg voĺa 

kompoti od suġenog voĺa 

Posluģuju se uz peļeno i prģeno meso, 

tjesteninu i kao desert, uvijek hladan, ali ne 

leden. 

Najjednostavnija priprema voĺa je u - 

kompot i sastoji se u tome da se voĺni 

plodovi, najļeġĺe kuhani, zaliju kipuĺom 

ġeĺernom otopinom (sirupom) ili 

alkoholom, steriliziraju, odnosno u dobro 

zatvorenim posudama (bocama ili 

Ăstaklenkamañ - Ăteglamañ) prokuhaju u 

vreloj vodi i ļuvaju do upotrebe. Ġeĺerna 

otopina, koja mora biti guġĺa (ali ne previġe 

gusta), ima osobinu da sprjeļava razvijanje 

niģih organizama, a da se pri tome ne 

mijenja ni boja ni aroma voĺa. Voĺni 

plodovi pri tome dobiju i vrlo prijatan okus. 

Za kompot se uzimaju najljepġi voĺni 

plodovi od najboljih sorti, ļista voda i ġeĺer 

najbolje kvalitete. Pri pripremanju kompota 

valja paziti da se odrģava ļistoĺa, da se 

ljuġtenje voĺa izbjegavaju noģevi od metala, 

ne emajlirane posude i da se kompotu ne 

dodaju nikakvi dodaci kao npr. salicilna 

kiselina, jer ona ne samo da kvari okus voĺa 

veĺ nije ni korisna. 



Stari naļin priprave kompota je i koriġtenje 

meda, tj. njime se zasladio vinski ocat i 

zasladila rakija. 

Voĺe za kompot mora biti svjeģe, zrelo ali 

ne prezrelo, ġto bolje kvalitete, da je slatko 

i sa ġto tvrĽim mesom. Naġi stari bi rekli ï 

da je zdravo i jedro. 

salicil - prah koji se nekad koristio za 

konzerviranje, moģe se joġ nabaviti u 

ljekarnama, ali je danaġnja uobiļajena 

upotreba "konzervansa" 

 

Komuġa   

klip kukuruza 

 

Komuġina 

osuġeno liġĺe kukuruza 

 

Komuġka 

komoġka, mahuna 

 

Konastra 

kolastra, kulastra, kunastra; prvo mlijeko 

polije telenja (Poljica) 

 

Konata 

vrļ od gline za vino 

 

Konļa  

zaļinska smjesa koja daje guġt popularnim 

teģaļkim jelima, a varira u skladu s 

koliļinom dodanog sastojka (panceta, 

ļeġnjak, luk, papar, kapari itd.) 

 

Konļati 

dodatno zaļiniti jelo 

 

Koneġtra 

koġara, koġarica 

 

Kondir  

(kondijera) (grļ. kautharos ï trbuġasta ļaġa) 

vrļ, krļag, pehar, pokal 

 

Kondit  

sud za piĺe iz kojeg se toļi u ļaġe (Ston) 

 

Konditor  

(konditoraj) (lat. condire ï zaļiniti, 

zasladiti) slastiļar, slastiļarnica 

Konditoraj  

(njem. Konditorei) slastiļarnica 

 

Konfekt 

(lat. confectum ï zgotovljen, tal. confetto) 

kolaļiĺ, poslastica, slatkiġ, bombon 

 

Konfekti  

su vrlo male poslastice, koje se posluģuju uz 

crnu kavu ili kasno iza veļere uz koktel ili 

se nude posjetiocima koji su doġli na 

razgovor, a nisu bili pozvani 

 

Koniļ 

sprava spletena od pruĺa u kojoj se drģi 

vinska komina kad je pod tijeskom 

 

Konistra  

pletena koġara, u kojoj su se najļeġĺe nosili 

darovi ģeni koja je rodila, kad joj se dolazilo 

na babine 

 

Konoba 

1. prostorija u razizemlju primorske kuĺe u 

kojoj se drģe baļve s vinom, ulje i trajne 

zalihe; 2. donji dio kuĺe koji u nekim 

krajevima sluģi kao staja; 3. (lat.) toļionica, 

krļma, podrum, ugostiteljsko mjesto po 

izgledu, izboru jela i piĺa nalik na konobu 

 

Konobarski 

koji pripada, koji se odnosi na konobare 

 

Konġerva 

gusti sos od paradajza (rajļica) 

Konjina  

(slo.) konjsko meso 

 

Konjusati  

pohlepno jesti 

 

Kopanjica 

drveno korito za mijesiti kruh (Lika) 

 

Koprc 

(slo.) komoraļ 

 

Kopanja 

drveni sanduk u kojem se mijesi kruh 

 



Kopar  

liġĺe kopra, zeleno ili osuġeno, upotrebljava 

se za prireĽivanje umaka od kopra i kao 

zaļinsko bilje pri spremanju krastavaca u 

slanu vodu. U Njemaļkoj ga upotrebljavaju 

sitno kosanog za prireĽivanje salate od 

krastavaca, zelene salate i salate od 

krumpira (zajedno s kosanim liġĺem 

perġina) kao i za zaļin mnogobrojnim 

jelima (npr. varivo od krumpira). zreli plod 

kopra sluģi kao nadomjestak za kim i kao 

zaļin kod zaprġka za kiseli kupus i 

krastavce. 

 

Kopin 

vrat tune, najslaĽi dio mesa tune 

 

Koprc 

(slo.) komoraļ 

 

Kopren  

gusto sito za pġeniļno braġno  

 

Koprtlje  

criva; autohtono jelo Skradina: ovļja 

crijeva nadjevena pancetom, ili prġutom, 

zavezana trakicama od ovļjeg ģeluca. 

Kuhaju se zajedno s komadima suhog mesa 

i verzinim - celerom, krumpirom, kupusom 

i mrkvom. 

 

Kopun 

1. tal. (cappone) ï franc. (chapon) ï njem. 

(Kapaun) prvobitno svaki pijetao, a kasnije 

samo uġkopljeni (kastrirani) i uzgojeni 

(tovljeni) radi mesa (teģina do 2 kg), ļije 

meso cijene gurmani. Naļin tova izumljen 

je kad je rimski konzul Kaj Faunius 162. 

godine prije Krista zabranio tovljenje 

kokota jer je vladala nestaġica ģitarica.  

Gornjaci (seljaci koji su od uroda sa svog 

vinograda morali davati gornicu ï gorninu 

gospodaru) su davali 1-3 kopuna, İ - 3 

vedra vina ili moġta, 3-9 pogaļa od bijeloga 

braġna. Kopun se smatrao kao osobita 

peļenka, prava poslastica hrvatske vlastele; 

2. takoĽer veliki zemljani pehar 

(Turopolje). 

Niti kopuna ali guske ne pitaju drugaļ nego 

zaradi mesa njihovoga 

Kopun koji se davao kao kmetska daĺa bio 

jedan oblik simboliļne kmetske 

podloģnosti. Seljaci su svoje gospodare 

podrugljivo zvali kopunari, tj. oni koji jedu 

njihove kopune.  

Danas je meso kopuna najskuplje meso sve 

peradi. Ļesto je meso samo skuhano da 

profinjeni okus ne prikriju dodaci. 

 

Kor  

na suncu osuġeni talog kumisa, upotrebljava 

se za prireĽivanje svjeģeg kumisa. 

 

Koraba 

koloraba (maĽ. kalar§b; njem. Kohlr¿be) 

repa 

Iz repe, merkve, korabe, celera knedline 

napraviġ 

Koraba (broskva, podzemna koraba, ģuta 

repa) jednogodiġnja biljka s jakim i soļnim 

korijenom. Razlikujemo rane, ljetne i kasne 

sorte, kao i prema boji (blijedozelena i 

plavoljubiļasta). Koraba bijelog i ljubiļasto 

proġaranog mesa koristi se iskljuļivo za 

stoļnu hranu, a ona ģutog mesa koristi se za 

ljudsku ishranu. Upotrebljava se nadzemna 

jabuka i listovi kao sezonsko povrĺe. 

Najviġe se koristi dok je korijen mlad, soļan 

i mekan, i to kao ukusna salata ļiji okus 

podsjeĺa na kupus, te kao varivo, pirjana i 

peļena. Dodaje se raznim juhama od 

povrĺa, a rijetka su jela od same korabice. 

Sjeme korabe je jestivo.  

Ova izuzetno vrijedno povrĺe trebalo bi 

koristiti viġe u prehrani. 

 

Korablja  

laĽa, ļamac, brod na jedra 

 

Korama pita 

gibanica tj. pita od peļenih jufki naslaganih 

jedna na drugu 

 

Kordijal  

kordio; lijek ili piĺe za okrepu slabim 

(Dubrovnik) 

 

Koren 

1. koren benedikt ï blaģeni ļkalj, ġikalina, 

boģja plahtica  



Vino nesnaģno, iliti mutno, ter duhu kakvu 

suprotivno imajuļe moreġ izvraļiti, ako 

nuter postaviġ benedikta korena; 

2. Koren pertram ï pitomi tarkun, slinavi 

korijen  

Ako na mater naleje se vino, ali vu vino 

postaviġ korena pertram ali kiselice, za lepu 

duhu deni cvet bezgov, ali roģe, za farbu i 

tek dober himpera.  

 

Korenļek 

mrkva 

 

Korenek 

vrsta slatkog napitaka (u vino se stavi: 

pertram (pitomi tarkun) ili kiselice, cvijet 

bazge ili ruģe i za boju malo malinovca 

(himbera); Kuha se i korenek, moġt ne 

tretjinu skuhavġ 

 

Korenica 

korijen kupusa (broskve) 

 

Korenje 

mlado korijenje kupusa 

 

Korica slatka 

cimet 

 

Korice 

frangule, mamule, pomule (ġkoljke) u 

morskom pijesku (na povrġini pijeska vide 

se samo dvije male rupice 

 

Korijandar  

plodovi korijandara sluģe kao dodatak 

raznim mirodijskim pecivima, osobito 

medenjacima i pri proizvodnji likera. Na 

selu se ponekad raģeni kruh posipava 

korijandarovim sjemenom. Korijandar 

nalazimo i meĽu mirodijama za kobasice ili 

u salamuri i marinadama za meso i ribu. U 

salamuri se upotrebljava i korijandarovo 

liġĺe. 

Korijandar potjeļe iz mediteranskog 

podruļja i sluģio je veĺ vrlo rano kao zaļin 

i ljekovito sredstvo. 

 

 

 

Korijen  

koren, korin; 1. slatka repa, koja se ostavlja 

za zimu da se peļe, kuha ili se od nje radi 

pita; 2. mrkva 

 

Korinte  

sitno grļko groģĽe (cvebe, groģĽica) 

nazvano je po gradu Korintu 

 

Korito  

drvena izdubljena posuda 

 

Kornukopije  

Ăzavinuta ļaġañ; rog koze Amanteje 

(Amanti, ilirsko pleme) iz koje je tekao 

nektar (Dubrovnik) 

 

Koromaļ 

komoraļ, mirisna ljekovita trava. 

Mladi koromaļ se kuha s mohunjicami 

(mahune) o boba, a suhi se meĺe u suhe 

smokve, i kuha se rakija. 

 

Koroman 

(tur.) vojniļki kruh u carskoj turskoj vojsci, 

dvopek, beġkot 

 

Korotana 

kunjka (ġkoljka) 

 

Korpa 

koġara, kotarica, pletena koġara 

 

Korpica 

koġarica izraĽena od vrbovih ġiba ili divlje 

loze 

 

Korġol, korġov 

(maĽ. korso) zemljani trbuġasti vrļ s  

drġkom za noġenje na kojoj je i rupica kroz 

koju se pije. U vrļu je kuglica koja 

muĺkanjem pere posudu, krļag (Slavonija) 

U korġovu je i liti ladna voda 

 

Kortelina  

dugi uski noģ (za prġut) 

  

Korub  

rogaļ 

 



Koruba 

roģiļak 

 

Korubnjaļa 

kolaļ od rogaļa 

 

Koruge 

spremnici od kore divlje treġnje opletene 

likom, obiļno veliļine od 10 do 80 cm 

duģine.  

 

Koruzena moka 

(slo.) kukuruzno braġno 

 

Korun  

krumpir 

 

Koruzeni moļnik 

(slo.) jelo od kukuruznog braġna 

 

Korģnjaļa 

kolaļiĺ od kukuruznog braġna (MeĽimurje) 

 

Kosana mast 

slana mast (kuhana) spremljena u posebne 

drvene posude. Slanina izrezana na komade 

se kuha i kad se ohladi, odstrani joj se koģa. 

Samelje se i sloģi u drvenu posudu, pazeĺi 

da se sav zrak istisne (MeĽimurje) 

 

Kosane 

neġto ġto je sjeckano 

 

Kosanina 

Prigorsko jelo, sliļno gulaġu. 

 

Kosilo 

(slo.) ruļak, objed 

 

Kosir  

savinut vrtni noģ za rezanje loze, granļica i 

sl. 

Ni kosirom nije mogo dovatit najviġe grane 

da i posiļe 

 

Koslata 

visoka baļva s oveĺim otvorom u obliku 

ļetverokuta na vrhu (u nju se stavlja moġt u 

vinogradu i karom vozi doma (Split;  Drniġ 

ï vozarica) 

Kosmulj  

ogrozd 

 

Kosmuljeva mezga 

(slo.) pekmez od ogrozdovih bobica 

 

Kosovska osfma 

jelo koje se radi u zemljanoj posudi od mesa 

(janjeĺi but) izrezanog na odreske, jetrica i 

riģe 

 

Kostajn 

kostan, kesten 

 

Kostanar 

onaj koji prodaje (peļe) kestene 

 

Kostriĺ 

vrsta jestive trave (Dalmacija) 

 

Kostura 

kustura; vrsta dģepnog noģa; nekada se 

ovakav noģ obavezno nosio sa sobom i  

tijekom jela (u gostima) koristio kao jedaĺi 

pribor, jer se na stol stavljala samo ģlica i 

vilica.  

 

Koġ 

1. duboka pletena koġara od pruĺa koja sluģi 

za noġenje tereta na leĽima; 2. drveni 

proġupljeni sud u kojem se gnjeļi groģĽe 

 

Koġak 

trtica u ģivadi; biġkup 

 

Koġanje 

ribolov koġem u plitkim vodama,  koġ se 

nosio u rukama i polagao na dno a 

poklopljena riba se rukama hvatala u 

prostoru koġa 

 

Koġara  

sliļna koġu po svom sastavu (pleteni 

predmet od pruĺa) ali joj je namjena i oblik 

drugaļiji. Sluģi za noġenje voĺa, povrĺa, 

namirnica i sl. u ruci, (manja je, okrugla ili 

ovalna, s rukom preko sredine) ili na glavi 

(tada je velika, okrugla, bez ruļke) prije 

noġenja svaka je Ăkumicañ znala smotati 



krpu koja se stavljala na glavu pod koġaru 

da se lakġe odrģava ravnoteģa). 

 

Koġĺela 

divlja kruġka, divlja koġtiļava voĺka sa 

smeĽim zrelim plodovima (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Koġet 

(tal. coscetto) meso od stegna 

 

Koġonerija 

(franc. cochonnerie) svinjetina i  

preraĽevina od nje 

 

Koġta 

hrana, prehrana 

 

Koġteģina 

prģolica 

 

Koġtiļav 

koji ima u sebi koġtice; koġtuniļast ï koji 

ima svojstva koġtice; koġtunjaļa ï plod 

voĺa s velikim sjemenkama ili koġticama 

koje se teġko dijele od jestivog tkiva 

(naranļa, breskva); koġtunjavac ï orah vrlo 

tvrde ljuske, koġtunac, koġtunjac. 

 

Koġtrun 

(tal. castrone) ġkopac, uġkopljen 

(ujalovljen) ovan. Najbolje ovnovo meso i 

po vrijednosti jednako je volovskom mesu 

ï meso je soļno. 

 

Kotac 

svinjac, prostorija za svinje 

 

Kotar(i)ca   

kruġna koġarica, korpa od rogoza (sluģi za 

drģanje braġna i zamijeġanog hljeba prije 

peļenja) 

Dao sam vam punu kotarcu zerdelija. 

 

Kotegin 

kobasica 

 

Kotel  

kotao velikog volumena za iskuhavanje na 

vanjskom loģiġtu, vode, napoja i sl. 

Kotlenica 

posuda za kuhanje koja visi na ognjiġtu 

(veliki metalni lonac bez oġtrog prijelaza od 

dna na gornji dio radi lakġeg zagrijavanja). 

 

Kotlenka 

kotljenka; ognjiġte pod kotlom ali se ļeġĺe 

podrazumijeva na kotao 

 

Kotlet 

(franc. c¹telette) rebro s mesom, 

(ĂKarmenadlñ njem.) isto ġto i kare = meso 

s kosti 

 

Kotlet teleĺi 

sijeļe se iz sredine karea ili od bubreģnjaka. 

Kotlet ne smije biti previġe tanak, po osobi 

jedan kotlet mora biti 180 g brutto, kako bi 

poslije ļiġĺenja bio teģak 130 g. Priprema se 

na razne naļine. 

 

Kotliĺ 

Jela koja radimo u kotliĺu moģemo nazvati 

sloģenci, jer istodobno upotrebljavamo 

razliļite sirovine, sve vrste mesa s razliļitim 

povrĺem i drugim namirnicama, kao i bez 

mesa. Sastavni dio sloģenca osim mesa 

mogu biti i povrĺe, riba, vrganji, riģa i 

tijesto. Jela su vrlo ukusna, hranjiva, 

kaloriļna i upravo razliļitost namirnica daje 

im draģ i specifiļnost. Ovakva jela vrlo su 

sliļna ļorbama i osnovna razlika im je u 

tome ġto su ļvrġĺa i guġĺa. Meso, riba, 

povrĺe i krumpir su osnovni sastojci kojima 

obilno dodajemo zaļine, jer ih takva vrsta 

jela odliļno podnose. Kada govorimo o 

zaļinima, u prvom redu se misli na razne 

zelene zaļine, a ne toliko na papar i sol. 

U osnovi postoje dva tipa kotliĺa: sa 

suģenim dnom i sa proġirenim.  

Za riblju ļorbu najbolje je upotrijebiti kotliĺ 

proġirena dna. Dna kotliĺa u oba sluļaja su 

ravna, dok je kotliĺ saļinjen najļeġĺe od 

bakra i iznutra pocinļan. Za sva jela u 

kotliĺu takoĽer je vaģno napraviti dobru 

vatru. Potpalimo veĺu koliļinu drva, tako da 

dobijemo puno ģeravice. Nakon toga, kotliĺ 

objesimo na lanac koji je priļvrġĺen na 

tronoġcu. Valja paziti da neposredno ispod 

dna kotliĺa ne bude ģeravica, nego okolo 



kotliĺa. Sadrģaj u kotliĺu kuha se i po 2, 3 i 

4 sata na ravnomjernoj vatri, koju 

postiģemo na taj naļin da ģeravicu 

nagrnemo ispod kotliĺa. Kod kuhanja se 

jela uglavnom ne mijeġaju nego se kotliĺ 

lagano protrese. 

 

Kotlovina 

 
(peļenjarski ġeġir) posljednjih godina 

Ăkotlovina ï peļenjarski ġeġirñ postao je 

vrlo popularan meĽu vikend-kulinarima.  

Za kotlovinu moģe se bez pretjerivanja reĺi 

da je svojevrstan izum sjeverozapadne 

Hrvatske, kao prastari obiļaj sajamskih 

peļenjara. Peļenjari (a za njih moģemo reĺi 

da su moģda naġi prvi pokretni ugostitelji) 

selili su se od jednog  

do drugog sajma ili proġtenja. ĂPeļenjarski 

ġeġirñ je okrugla, malo udubljena posuda 

izraĽena od nehrĽajuĺeg lima (rostfrei) 

izgledom vrlo sliļna tanjuru, ļiji je obod 

ravan i ġirok. Stavlja se na metalnu (isto 

tako okruglu) peĺ koja se loģi na drvo, no 

danas prevladava sistem ureĽaja na plin. 

Nasuprot vratima za loģenje nalazi se cijev 

za odvod dima i toplog zraka koja mora biti 

visoka barem pola metra iznad posude da 

omoguĺi cirkulaciju zraka. 

Jela koja moģemo prirediti u njemu 

ukljuļuju sve vrste mesa, samog, ili u 

kombinaciji s razliļitim povrĺem. 

Kod pripreme jela, osim uobiļajenih 

osnovnih pravila, nema nikakvih posebnosti 

i sve je uglavnom prepuġteno maġti odnosno 

hrabrosti onog koji ga spravlja. Maġtom 

ĺemo veĺ nakon nekoliko prireĽivanja 

dobiti Ăvlastiti ï najbolji naputakñ. 

Ako smo jeli meso kotlovinu na sajmu, 

uvjerili smo se da je uvijek bolja kasnije a 

ne na poļetku rada peļenjara, jer se u tijeku 

peļenja iz mesa sok sve viġe i viġe skuplja 

na dnu. Ovo je jedan doista veliki 

nedostatak ili problem vikend ï kulinara, ali 

nije i nerjeġiv.  

Kako bi postigli kvalitetan umak, prije 

prireĽivanja mesa posluģimo se jednim 

trikom: na ļistoj rastopljenoj masi (ili uz 

dodatak tople vode) preprģimo kore od 

slanine (ili slaninu), te sitnije kosti s mesom 

da obogatimo rastopljenu mast. Isto tako 

kada prģimo svinjske karmenadle posolimo 

ih dan ranije, ġto se inaļe neradi kod 

pripreme na roġtilju. Razlog je vrlo 

jednostavan, posoljeno meso ispuġta sok 

koji se upotrebljava za kotlovinu a kod 

roġtilja propada i meso postaje suho. 

Naļin postupka, kao i koje vrste namirnica 

ĺemo upotrebiti izabrat ĺemo sami prema 

svom ukusu i ģelji. Netko voli kotlovinu bez 

dodataka povrĺa i luka, a netko obratno. 

Umak koji se stvara na dnu posude 

peļenjarskog ġeġira dotjerajmo raznim 

zaļinima, ali uvijek uz dozu opreznosti ï 

zaļini ne smiju Ăubitiñ jelo, nego ga moraju 

obogatiti. Umjesto vode dodajmo vino ï i to 

kvalitetno, a ne kiselo.  

Crno vino, ne kuhamo viġe od 15 minuta u 

jelu, jer ĺe postati gorko zbog tanina, ġto se 

s bijelim vinom ne moģe dogoditi. TakoĽer 

u umaku moģemo napraviti (peĺi ili pirjati) 

odliļan prilog kao: krumpir, grah i dr. 

 

Kotluġa 

zemljana posuda za kuhanje mlijeka, pure, 

ģganaca  

 

Kotonjata  

kodonjada, (tal. cotogna ï dunja) pekmez 

od dunja; u unutraġnjosti Hrvatske poznat 

kao ï sir od dunja (kotonjada ili Ăkitnikezñ) 

 

Kotrova 

zemljani sud sa dvije ruļice, uska grla, drģi 

vodu studenu (Cavtat) 

 

Kova, kovica (tukva) 

1. zemljana posuda za ļuvanje sira; 2. 

Posuda napravljena od kukuruzovine i uzice 

od konoplje za drģanje tijesta koje se treba 



dignuti (ukiseliti, uzaļi) prije peļenja ili 

povrĺe i voĺe. 

 

Kovrljan  

pogaļa od projinog braġna, jaja i masti, 

peļeno pod saĺem 

 

Kovrtaļ 

1.poljsko zelje, nisko, poloģena liġĺa (sluģi 

za pitu i kosano za juġno-ļorbasta jela);  

 
2. radl, kotaļiĺ za tijesto 

 

Kovrtanj  

okrugli kolaļi od dizanog tijesta koji se 

neposredno prije peļenja premaģu jajima i 

posole. Nekada su se pekli u kruġnoj peĺi. 

Rijeļ kovrtanj oznaļava neġto okruglo. 

 

Kovrtljan  

ġuplja pogaļa (Kordun) 

 

Kozarļek 

(slo.) ļaġica 

 

Kozica 

1.ģeljezni tronoģac, stalak, za ognjiġte na 

kojem se kuha; 2. sitni prozirni morski 

raļiĺ; 3. plitica, posuda za kuhanje (rangla; 

Slunj). 

 

Kozjak 

1. luk vlasac, vlaġac; 2. kozjak ciceg ï vrsta 

groģĽa 

 

Kozjanik  

kozje mlijeko ali i kozja peļenka 

 

Kozji sir              

pravi kozji sir miriġe po prļevini (jaretini). 

Umijeġano ovļje mlijeko, u kozje, s istih 

paġa kao i kozje, daje odliļan i bolji sir. 

Kaģe se da je najbolja kombinacija tri koze 
i jedna ovca. Najbolji je kad odleģi od tri 

mjeseca do godinu dana. Stavlja se plivat u 

mijeġano ulje. Takav sir se moģe prģiti, ali 

tada ne smije biti slan. Ļuva se u tamnoj 

prostoriji u kojoj nije vruĺe. Ako ga ļuvamo 

u hladnjaku tada ĺe ga uhvatiti plijesan i 

brzo ĺe sazriti. 

 

Kozliĺ 

manja drvena posuda (koristi se i za poslove 

oko pravljenja vina) (Benkovac, Dalmacija) 

 

Kozljevina  

kozje meso (Lika) 

 

Krabljaļa    

posuda za  mlijeko kod muģnje 

 

Kraļa 

(slo.) koljenica (ļesto u smislu dimljena) 

 

Kraļica 

(slo.) koljenica (kuhana) 

 

Krafn  

1. krafli, kraflin, (njem. Krapfen) vrsta 

okruglog kolaļa od dizanog tijesta (tijesto s 

kvascem) peļenog na masti ili ulju; uġtipak; 

pokladnica; Vzemi funt mele na tablu, pol 

sajtlika verhna.  

Izvorna beļka poslastica: Faschings 

Krapfen ¨ la Viennoise ï faġniļki krafni 

(pokladnice) na beļki naļin; 2. tijesto za 

juhu okruglog oblika  - Juha z kraflini  

 
Ferdinandkrafni dizano tijesto premazano 

ulupanim maslacem, 

zavijeno u rolu, izrezano 

na manje komade, 

sloģeno u Ăplehñ (lim za 

peļenje) uspravno, 

preliveno vruĺim 

zaġeĺerenim mlijekom i 

peļeno u peĺnici 

Ġprickrafni kuhano tijesto kao za 

princez krafne, samo se 

ġprica ili stavlja ģlicom u 

ulje i peļeno promijeġa u 

ġeĺeru za posipanje 

(ġtaubġeĺer) 

Tajnu izrade Ăkrafnañ navodno je Ăodalañ, 

uliļnim prodavaļima pogaļica, kuharica iz 

kraljevskog dvora Cecilija Krapf. 

 



Kraftsupe 

(njem. Kraft ï snaga + Suppe ï juha) jaka 

goveĽa juha s mnogo dodataka 

 

Kraherl  

kraher; (njem. Krachen ï krļati, praskati) 

piĺe od sode vode i nekih slatkih primjesa 

(prvotno, kao marka piĺa, u grliĺu boce ima 

staklenu ġpekulu). 

 

Krajļek 

(krajec) okrajak, poļetni ili zadnji komadiĺ 

kruha 

 

Krajina  

1. pograniļno podruļje drģave u kojem je 

ureĽena vojna obrana, granica; granica 

prema Turcima, Vojna krajina; 2. kraj, 

predio, podruļje; kotar. 

 

Krajiġki Ăpupakñ 

kolaļ koji se  ļesto prireĽuje u mjestu Krale 

Ăturskoj hrvatskojñ, zapadno od Bihaļa.  

Sastojci: 50 dag braġna, 5 dag kvasca, 50 

dag ġeĺera, 4 jaja, voĺe iz slatkog (zimnica).  

Razmrvite kvasac u malo mlakog mlijeka i 

drģite 15-20 minuta na toplom mjestu da 

kvasac naraste. U braġno dodajte narasli 

kvasac i jaja. Lupajte dok se ne pojave 

mjehuriĺi. Potom pokrijte posudu ļistim 

platnenim ubrusom i stavite na toplo  

da bi tijesto naraslo. Tada ga premijesite i 

razvaljajte na debljinu 1 cm i isijecite na 

trake duge do 6 cm. Trake namotavajte na 

prst i oblikujte kupe (stoġce). Sloģite ih u  

podmazani lim (pleh) i pecite pola sata na 

srednjoj temperaturi. Kad je gotovo, prelijte 

ukuhanim ġeĺerom i ukrasite voĺem iz 

slatkog (zimnice). 

 

Krajiġnik 

ļovjek koji ģivi u Krajini , na granici; vojnik 

graniļar ili opĺenito vojnik u Vojnoj krajini 

 

Krkat  

'halapljivo jesti, ģderati, previġe jesti 

Ne da idu, veĺ krkaje dok njim ne pukne ta 

miġina. 

 

 

Kraljaļa (krabljaļa) 

 
novi art dizajn kraljaļe koja viġe nije u 

uporabi, duboka limena posuda, sliļna 

loncu, (obiļno plava izvana, bijela iznutra) 

s jedne strane ima produģen nastavak s 

rupom u sredini za koji se drģi kad se nosi, 

a u kraljaļu se muze vara. 

 

Krampogaļa, Kramlpogaļa 

(njem. Krammel; ļvarak) kolaļiĺ/pogaļica 

od ļvaraka 

 

Krampampula  

kramampula (njem. Krambambuli ï po 

nekim izvorima ova rijeļ je poljskog 

podrijetla) 1. rakija od borovice (boroviļka) 

klekovaļa, treġnjevaļa; 2. rakija pravljena 

sa ġeĺerom; 3. kuhana rakija 

U metalnoj posudi pomijeġamo 40 dag 

ġeĺera sa 1 litrom rakije. Promijeġamo i 

zapalimo, dok gori takoĽer malo 

promijeġamo. Ģelimo li jaļe piĺe, zapalimo 

i poklopimo. Prije posluģivanja 

promijeġamo joġ jedanput da se sav ġeĺer 

rastopi. 

Prosim jih da ovaj bilikum zlejete za 

Kegloviļa grofa é kaj je Turke strelal s 

vinskemi pehari, kramampulu pekel s 

curami i z husari 

 

Krancleki  

Prhki keksiĺi s nadjevom/namazom od 

marmelade poznati su i kao linzeri, a mogu 

poprimiti razliļite oblike, veĺ prema 

modlicama (kalupiĺima): od srca, do 

zvjezdica, cvjetiĺa, vjenļiĺaééRijeļ 



dolazi od reg. krancl, krencl: ispravno njem. 

Kranz - vijenac, Krªnze - vjenļiĺ. Reg. 

krenclerica - djevojļica  koja po obiļajima 

nosi svadbeno cvijeĺe i ġlep za mladenkom, 

pratilja na svadbi; djeveruġa, krancla 

 

 
 

Kranjska kobasica,  Kranjska klobasa 

(Krainer Wurst) izvorni je proizvod regije 

Kranjska (Slovenija) koja je nekad bila 

pokrajina u  Austro-Ugarskoj Monarhiji. 

Prema povjesniļarima gastronomije, 

kranjska kobasica prvi put  se spominje u 

dnevniku sveĺenika Paolo Santini (1729-

1799), crkve Santa Maria Formosa u 

Veneciji, koji je putovao tadaġnjom Austro-

Ugarskom Monarhijom (u dnevniku je 

zabiljeģio mnoga jela koja je konzumirao 

tijekom putovanja) i kasnije u poznatoj 

knjizi Ăkuhariciñ  S¿ddeutscke K¿che 

Katarine Prato (Juģnonjemaļka kuhinja), 

1896, prvo izdanje 1858. Slovenski pojam 

Kranjska klobasa prvi put se spominje u 

ġestom izdanju Slovenske kuharice po 

Felicita Kalinġek u 1912. 

Kranjske kobasice (proizvedena u na tlu 

tadaġnje Hrvatske u sklopu Austro-Ugarske 

Monarhije) postala je uobiļajena kobasica 

MeĽimurja, Zagorja, Prigorja, dok je na 

Harmci (Zagreb) bila svakodnevna ponuda 

tadaġnjih peļenjara. 

Kranjska kobasica mora sadrģavati barem 

75-80% svinjskog mesa I. i II.  kategorije i 

viġe od 20% slanine. Dopuġteni sastojak 

vode je do 5%, kuhinjske soli , ļeġnjaka i 

crnog papra. Ostali sastojci nisu dopuġteni. 

Meso se reģe na komade veliļine 10-13 mm 

a slanina 8 do 10 mm. Nadijeva se u tanka 

svinjska crijeva promjera 32 do 36 mm. 

Oblikuje se u parove duģine 12-16 cm 

(teģina para je 180-220 g ). Parovi su 

spojeni drvenim raģnjiĺem. Joġ vruĺe 

kobasice se dime (bukovim dimom) na  

temperaturi do 70 Á C. 

 
Kªsekreiner je varijacija kranjske kobasice 

s malim komadima sira ementalera (10 do 

20 %)  koja se poļela pripremati u Austriji 

ranih 80-tih godina proġlog stoljeĺa (1980). 

Vidi: Olita.  

Kuha se, peļe ili prģi na ģaru. Najvaģnije u 

pripremi za jelo, da se priprema na srednje 

jakoj temperaturi jer inaļe bi izvana 

izgorjela a u unutraġnjosti ostala hladna. 

Tijekom kuhanja ili peļenja kobasicu se ne 

reģe jer bi tada otopljeni sir iscurio.   

Posluģuje se s curryem, senfom (mustard) 

ili keļapom (ketchup) uz obavezni tamni 

kruh, Kªsekreiner-Hot-Dog (vrlo sliļan 

francuskom baguette), koji je neġto kraĺi od 

francuskog. Kruh se probuġi na jednom 

kraju preko metalnog vruĺeg ġiljka 

(promjera 25 mm). U otvor se stavlja ģeljeni 

dodatak (curryem, senfom (mustard) ili 

keļapom (ketchup) i na kraju kobasica. 

Austrijanci najļeġĺe odabiru, sva tri 

dodataka, ovim redom: oġtar senf, slatki 

senf, keļap i  na kraju kobasica.  

 

Kranjska repa 

priprema se na isti naļin kao i korabica. 

 

Krap  

ġaran 

 

Krapci  

1. jelo od tijesta na koje se stavi projina kaġa 

kuhana u mlijeku. Peļe se uz podlijevanje 

mlijekom, masti ili vrhnjem; 2. kolaļ od 

proje 

 

Krapljanica  

vinova loza crnog groģĽa (Krapanj) 



Kras 

kars; kamen oġtar tvrde peĺine 

(Belostenec); zemlja kamenita (Istra) 

 

Krasta 

vrsta krumpira (Vodice) 

 

Kraġka mulca 

mesna kobasica izraĽena od mesa sa 

svinjske glave, pluĺa, jabuka, kruha, ġeĺera, 

groģĽica i ostalih zaļina. Pune se u tanka 

svinjska crijeva. Peku se na masnoĺi i 

posluģuju sa pirjanim kiselim kupusom, 

kiselom repom, kuhanim slanim krumpirom 

(Slovenija) 

 

Kratoġija 

kvalitetno crno vino koje se uģiva poslije 

snaģnih jela, jela od tamnih mesa, dobro 

zaļinjenih. Kaģu da se treba piti polako, 

znalaļki, jer suviġe brzo zagrijava tijelo i 

raspaljuje strasti. Nekada se ova sorta 

groģĽa uzgajala u Konavlima (a ne samo u 

Makedoniji).  

 

Kratuna  

posuda od tikve za vodu ili vino 

 

Krautflekerli  

krauflekeri; (njem. Kraut ï kupus + Fleckerl 

ï krpica) krpice, trganci s kupusom. Tijesto 

u kvadratiĺima kuhano i pomijeġano s 

popirjanim kupusom na masti. 

 

Kravaj  

kravalj; 1. kolaļ, pogaļica od projinog 

tijesta. Napravite tijesto za pogaļu i 

odvojite ga na dva dijela. Kiseli kupus se 

propirja na masti s malo papra. IzmeĽu dva 

razvaljana tijesta stavi se kupus i sve pod 

peku; 2. babine; 3. jelo ġto se nosi porodilji 

ili ġto svatovi donose na svadbu 

 

Kravajac 

1. kvasac; 2. kukuruzni kruh 

 

Kraveġĺica 

vino iz vinograda oko mjesta Kravarsko 

 

 

Krba  

(ar.) posuda za vodu; sud od stare mjeġine 

 

Krbulja  

posuda od omorike ili treġnjeve kore u kojoj 

su seljaci donosili jagode u grad na prodaju 

 

Krļag 

(lat. carchesia) vrļ, pehar, pokal 

 

Krļkati 

Ăkuhati iz tihañ; dugotrajno lagano pirjati, 

kuhati varivo, ģitko jelo); na kraju ġtednjaka 

(kod starih peĺi na drva) duģe vrijeme 

kuhati povrĺe ili meso u dosta soka ili vode 

na podjednakoj toplini, , da se dobro 

proģmu svi sastojci jela. Moģe se reĺi da se 

Ăsamo kuhañ 

 

Krļma 

gostionica, vinarija 

 

Krļmar 

1. gostioniļar, oġtarijaġ, vinar; 2. onaj koji 

se brine o vinskom podrumu 

 

Krļmarenje 

1. voditi krļmu, imati krļmu, ģivjeti od 

krļme kao ugostiteljskog mjesta; 2. toļiti 

vino po pravilima koja vrijede za krļmu 

 

Krekica  

vrsta kokoġi malog rasta, blizu dvostruko su 

manje i laganije od obiļnih kokoġi. 

Podrugljiv nadimak za neke ģene. 

 

Krļmiti 

prodavati vino na malo (kao u krļmi gdje se 

vino toļi na ļaġe i litre i tu pije ili u 

vinarijama, gdje je poļetna mjera jedna litra 

i gdje se ne pije) 

 

Kr ecelj 

svako presoljeno jelo 

 

Kredenc 

(tal. credenza, armadio da cucina); 

kuhinjski ormar za posuĽe i jedaĺi pribor, 

krdenļa  

 



Krek  

naziv za korijen od vinove loze. Od kreka, 

obzirom da je to tvrdo drvo, nekad su 

izraĽivali ļep (tapun) i pipu za vinske baļve 

(Korļula) 

 

Kreln  

rana ġljiva 

 

Kremġnita 

 
(njem. Kreme + Schnitt ï odrezak, kriġka) 

vrsta kolaļa od lisnatog tijesta s kremom. 

Prvi puta je napravljena u Budimpeġti u ļast 

austrijske carice Sisy (Elizabete). 

Za dobre kremġnite treba dobro skuhati 

kremu od vanilije i zatim u nju umijeġati 

snijeg od bjelanjaka. Na ispeļene kore, 

odnosno postolje stavite obruļ (kalup) 

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 

koru, tj. Ăpoklopacñ i izreģite na ģeljene 

komade. Maknite obruļ i pospite ġeĺerom u 

prahu. Po ģelji moģete prije poklopca staviti 

i tanki sloj tuļenog slatkog vrhnja. 

 

Kren 

hren 

 

Krenvirġla 

reg. vrsta tanke kobasice od fino mljevena i 

mekana mesa; hrenovka; njem. Kren - hren 

+ W¿rstel ï mala kobasica; Krenw¿rstel - 

hrenovka; Krenfleisch - hladna govedina s 

hrenom;) 

 

Krepak 

ļvrst, postojan, jak (krepka juha) 

 

 

 

Krepka juha  

radi se od govedine, mesa peradi ili goveĽih 

kostiju sa dodatkom povrĺa i zaļina. To su 

niskokaloriļne juhe, koje pobuĽuju tek 

(apetit) i potiļu izluļivanju ģeluļanih 

sokova. 

 

Krezle 

1. (njem. Gekrºse) utrobica, crijevca (vrsta 

jela), ġkembiĺi; 2. krezle; prema 

orijentalnim obiļajima, meze uz rakiju od 

janjeĺe peļene iznutrice i crijeva Ăguģnjakñ, 

njem. Gekrªsel. 

 

Kricelj  

ļeġanj, ļeġnjak, bijeli luk  

 

Krigl  

(njem. Krigel ï vrļ od pola litre) vrļ piva od 

pola litre, politrenjak 

 

Krina  

1. ģidovski umak od hrena; sastoji se od 

ribanog hrena, ribane cikle, soli, ġeĺera i 

octa. Jede se uz sva jela od mesa; 2. badnjiĺ, 

maġtel, ļabriĺ, mjera za ģito; 3. okovana 

ļaġa s poklopcem 

 

Krinca  

duboki tanjur, zdjela 

 

Krinļica 

zemljana posuda za juhu, kavu s mlijekom 

 

Krinica  

zemljana zdjela, posuda 

 

Kriġka 

reģanj, komad izrezan iz cjeline (kriġka 

kruha) 

 

Krivaja   

vrsta stolnog groģĽa zakrivljenih bobulja 

(Dubrovnik) 

 

Krivica  

ļesto spominjana sorta smokava joġ za doba 

Maruliĺa.  

 

 



Krivobel  

sorta bijelog groģĽa (Hrv. primorje) 

 

Kriģati 

rezati na sitno 

 

Krkanluk  

gurmanstvo, obilno jedenje i pijenje 

 

Krklama  

(kerklama, tur.) meso od zaklane ģivotinje 

izrezano na komade i tako pripremljeno se 

suġi 

 

Krkljika  

salata koja se lomi (Dalmacija) 

 

Krmak, krme  

prasac 

 

Krmetar  

porculator, svinjar, onaj koji hrani svinje 

 

Krmetina  

svinjsko meso 

 

Krmine, karmine  

veļernja gozba poslije sprovoda u ļast 

pokojnika 

 

Krnata  

mesna kobasica (Istra) 

 

Krniļka 

drvena posuda (MeĽimurje) 

 

Krnjaļa 

kukuruzni kruh; rijeļ krnja oznaļuje neġto 

ġto je oġteĺeno ili pokvareno, udarcem ili 

dugom upotrebom. Kukuruzni kruh je tvrd i 

oġteĺivao je zube.  

 

Krocanja 

procanja; pletena okrugla koġara od ġibljika 

vrbe za kruh 

 

Krodiga 

koģa od svinjske slanine: Vrģi kuhati na 

krodigu ļa smo ġkapulivali, zaļiniti ĺe 

paġtu i faģol, Istra 

Krof  

krofa; krafn, uġtipak, pokladnica, priganica 

 

Krofulica  

krfulica;  Ăkroģulicañ, mala salata; 

krasuljica 

 

Krok  

ġafran 

 

Krokanat,  krokant, krokandule  

1.slatkiġi, slatko od bajama i ġeĺera: 

karamelizirani ġeĺer pomijeġan s mljevenim 

bademima (bajamima) i sve zapeļeno na 

ravnoj ploļi. Slatkiġ mogu biti razliļito 

oblikovani; 2. kolaļ od glazure rastopljenog 

ġeĺera (Dubrovnik) 

 

Krokoġna  

vrsta bijele loze; srednja Dalmacija 

 

Kronf  

Ăkrafnañ, uġtipak; kolaļ od dizanog tijesta 

peļen u vreloj masti (Posavina) 

 

Kroniti  

malo uliti vina (Dalmacija) 

 

Krop  

vrela, kljuļala voda kao osnova ili dodatak 

nekom jelu ili piĺu 

Na maslenom kropu hmelnate pistrange 

 

Kropljenica  

vinova loza bijela groģĽa (Krapanj) 

 

Kroġtule 

krustule, krustavice (lat. crustulum ï kolaļ, 

slatkiġ) vrsta hrskavog kolaļa peļenog na 

masti, fanjki, leprice. 

Tijesto od braġna, ulja, ġeĺera, kore limuna 

i rakije, razvaljano (razvuļeno) i razrezano 

na trake koje se isprepletu i frigaju na 

vruĺem ulju. 

Ġibenska slastica; Za kroġtule triba 20dkg 

braġna, 3 ģumanjca, sol,  po 1 ģlica ġeĺera i 

slatkog vrhnja te biĺerin ruma. U braġno se 

dodaju sastojci i misi dok se ne dobije 

ļvrsto tijesto. Tijesto se ostavi pokriveno 

oko pola sata, a zatim se tanko razvalja i 



pomoĺu reznog kotaļiĺa nareģe u trake 

ġirine palca, koje se veģu u fjok i prģe u 

vrelom ulju. Isprģene i joġ vruĺe kroġtule 

pospu se smjesom ġeĺera u prahu i vanilin 

ġeĺera. Ako 'oĺete duplu porciju, pomnoģite 

sastojke sa dva itd.  

 

Krpica  

tjestenine izrezana u kvadratiĺe, krpice 

Od jedne lemone soka z belanki testo 

ļversto osuļi i zamesi, razvalaj, na 

podugovate kerpice poreģi 

 

Krpice 

1. tijesto izrezano na ļetverokute veliļine 1 

cm. Dodaje se bistrim juhama, juhama od 

kokoġjeg mesa, juhama od zelenja ; 2. juha 

s krupnim rezancima i skorupom (Banija) 

Veĺma volim krpice u ļorbi nego rizance. 

 

Krsnica 

krġnjak, krsni kolaļ, kolaļ koji se mijesi na 

imendan, dan krsnog imena 

 

Krsmet 

svinjokolja (Hrvati Banjaluļkog 

podkozarja) 

 

Krt  

koji se lako raspada, mrvljiv u veĺoj mjeri 

nego ġto ga izaziva pritisak ili udarac, 

 

Krtina  

1. jestivo meso bez kostiju; mekaļ, pupa; 2. 

meso bez tragova slanine (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Krtol  

pletena koġara 

 

Krtola  

krumpir, gomolj 

 

Krtola tuļena 

kuhani krumpir se oguli, umijeġa malo sira, 

usitni i malo proprģi na maslu i kajmaku. 

Prije posluģivanja prelije se s malo masnoĺe 

i popapri. 

 

 

Krtolaļa 

1. kuhani krumpir se oguli, usitni i umijeġa 

s braġnom (tijesto se umijesi kao za 

pogaļu). Premaģe se maslom i peļe pod 

saĺem; 2. vrsta pogaļe. Moģe se umijeġati i 

malo kravljeg sira. 

 

Krtolu  

velika koġara ispletena od ġiblja duguljastog 

oblika 

  

Krtopura  

vrsta ģganaca: izmijeġa se usitnjeni kuhani 

krumpir i kuhani ģganci. Zaļini maslom ili 

vrhnjem 

 

Kruh  

hrana, jelo opĺenito 1. osnovno jelo u 

ljudskoj prehrani izraĽeno od mjeġavine 

vode i razliļitih vrsta braġna; 2. opĺenito u 

samostanima srednjeg vijeka vladalo 

odreĽeno pravilo i za kruh te se kazalo: - ġto 

je njegova boja bila svjetlija to je bio bolji 

ļovjek koji ga je jeo; drugim rijeļima:  
 

pġenica je bila za gospodu 

pirovina, raģ i 

zob 

za novake i sluģinļad 

Ăbolja 

sluģinļadñ 

jela je ponekad kruh od slabije 

vrste pġenica 

najniģa klasa sluge, sluġkinje, govedari, 

svinjari, volari, ovļari, kozari ï 

prireĽivali su kruh od 65 % 

prosenog braġna, 25% raģenog 

i 10 pġeniļnog  braġna 

zatvorski kruh (koga su se svi plaġili) bio je 

crni raģeni kruh 

najgori je bio zobeni kruh koga su jeli 

gospoda redovnici samo u 

posebnim prilikama kad su 

htjeli iskuġati svoju poniznost 

feta, riģanj komad urezanog kruha 

glava kruha komad kruha 

imburiti umijeġati muku (braġno) s 

vodom 

podlomak komad odlomljena kruha 

ulomak komad koji je otkinut gore na 

kruhu (kruh ima gornju i donju 

koru, pod  korom je pupa) 

Kruh je proizvod koji se dobiva mijeġanjem 

braġna s vodom, mlijekom, sirutkom, ili 

nekom drugom tekuĺinom uz dodatak 

kuhinjske soli ili ġeĺera, masnoĺa, jaja i 

sredstva za dizanje tijesta. 



IzraĽuje se od razliļitih tipova braġna. 

Pġeniļno braġno tip 500 koristi se za bijeli 

kruh, tip 850 za polubijel i tip 1100 za crni 

kruh, a koristi se joġ i pġeniļna prekrupa za 

graham kruh i raģeno braġno tip 750, tip 950 

i tip 1250 za svijetli i tamni raģeni kruh. 

Kruh moģe biti i kukuruzni, heljdin, i 

specijalni. 

Kruh je postao i ostao vrijedna, 

nezamjenjiva namirnica bez koje ne 

moģemo zamisliti gotovo ni jedan objed.  

Kad pomislimo na kruh, bude se sva naġa 

osjetila. Prisjeĺamo se naġih baka koje su 

vrijedno mijesile kruh, pekle ga u kruġnim 

peĺima, lomile ga toploga i nudile svojim 

ukuĺanima. Ļitava je kuĺa mirisala, a okus 

svjeģe peļenog kruha je bio finiji od 

najfinijeg kolaļa.  

U Hrvatskoj se do sveopĺeg porasta 

standarda u drugoj polovici 20. stoljeĺa, u 

krajevima koji nisu imali velikih ģitorodnih 

povrġina, u kruġne smjese dodavalo i braġno 

od drugih biljaka, primjerice rogaļa, a 

dodavao se i hrastov ģir. Kruh od ģirova 

ļesmine pripremali su stanovnici Ġolte, 

Molata, Velog Iģa. 

Hrvatski primorski krajevi, posebice juģni, 

kao i neposredno zaleĽe, poznati su kao 

veliki korisnici kruha, po ļemu su u 

svjetskom vrhu. Po tome su Hrvati iz tih 

krajeva i poznati u svijetu. Sukladno tome, 

u hrvatskim restoranima u tim krajevima, 

kruh se nije posebno naplaĺivao, nego ga se 

veĺ narezanog, stavljalo u do preko vrha 

napunjene koġarice za kruh, kao redovni 

prilog na stolu, skupa sa solju, paprom. 

  

Kruh i mast  

Djeci se obiļno davala Ăġnitañ preko cijelog 

kruha namazana maġĺu, posoljena i joġ 

blago popraġena slatkom crvenom 

mljevenom paprikom  ili poġeĺerena. 

Najbolja mast za to je Ătrojañ ili uzrnļana 

mast.  

 

Kruhar  

kruhopek, pekar 

 

Krugla  

zemljani sud za ocat 

Kruglaļa 

kruglica; sitna okrugla ġljiva, spominje je 

joġ Belostenec 

 

Krumpiraļa 

jelo koje se radi u Ăplehuñ (limu), od raznih 

kobasa, mesa, krvavica, prekrije se 

izrezanim krumpirom na ploġke, 

pomijeġanim s lukom, prekrije krumpirom i 

ponovo mesom, kobasicama i krvavicom. 

Ponovo stavi krumpir i prekrije kriġkama 

slanine. Zalije se vodom, uljem i peļe u 

peĺnici 

Prava krumpiraļa traģi i dobro vino, da se 

zalije. 

 

Krum(n)pirica  

palenta s krumpirom (Istra) 

 

Kruniti  

skidati zrnje s klipa; runiti. 

 

Krupica  

vidi: Griz 

 

Krupnica  

vrst jabuke 

 

Krupnjak  

pir; zrno krupnije od jeļma 

 

Krupnjaļa 

vrst ġljive 

 

Krustavica 

(kroġtule, hrostule) vrsta slatkog kolaļa, 

uġtipak; meko poprģeni na razne naļine 

savijeni kolaļiĺi naļinjeni od jaja, mlijeka, 

ġeĺera i bijelog braġna. 

 

Kruġara  

koġarica za kruh (Posavina) 

 

Kruġarina  

plaĺa za kruh (Lika) 

 

Kruġna peĺ 

kruġnica; kruġna ili seljaļka peĺ 

najkarakteristiļniji je element seljaļke kuĺe 

i srce seljaļkog doma. Znaļajka je te peĺi da 



sluģi za grijanje glavne stambene prostorije, 

a ujedno za kuhanje i peļenje.  

Prve su peĺi bile niske a kasnije su dobile 

kuglu i tako je nastala dvoetaģna peĺ s 

natpeĺkom. On sluģi za leģanje, odmaranje, 

ali isto tako za suġenje (npr. voĺa). Za 

gorivo upotrebljavaju se samo drva, otpaci, 

klade, oblice, cjepanice i sveģnjevi pruĺa. 

Naļin loģenja (sitnije ili krupno drvo) ovisi 

o tome da li se koristi za peļenje ili grijanje. 

Tako naloģena peĺ ima veliku toplinsku 

moĺ koncentriranu na jednom mjestu. U peĺ 

se najprije stave sveģnjevi suharaka, koji se 

brzo rasplamsavaju, a na njih sitnije oblice 

ili cjepanice. Da se ġto bolje pripremi peĺ za 

peļenje potrebno je pustiti u nju zrak da 

gorenje bude ġto intenzivnije kako bi se ġto 

bolje zagrijala i akumulirala ġto viġe 

topline. Kako dugo se peĺ mora loģiti ovisi 

o njenoj veliļini. 

Kruh ili neko drugo jelo peļeno u kruġnoj 

peĺi prava je poslastica, na ģalost sve su 

rjeĽa domaĺinstva gdje se to radi. Jedna od 

posebnosti peļenja u kruġnoj peĺi je i korica 

peļenki, koja je nosilac razliļitih tvari 

okusa. U naġoj se puļkoj kulinarskoj 

tradiciji za vrijeme peļenja neka mesa (npr. 

janjci i odojci) premazuju pivom ili 

slaninom ili (u Dalmaciji) granļicom 

ruģmarina. Kod peradi osim ġto se mora 

paziti na koricu, (druga odlika naġeg puļkog 

kulinarstva) nadijeva se voĺem ġto peļenju 

daje joġ jednu posebnost. Izrezano peļenje 

posluģuje se na velikim drvenim tanjurima 

ġto daje poseban ugoĽaj.  

Jela u kruġne peĺi uglavnom su se pekla 

(osim kruha) za vrijeme Ăpuļkih gozbiñ, 

koje nisu bile ļeste. Uglavnom su bila kad 

se neġto slavilo, kao npr. svadba, krġtenja 

moġta u vino (Martinje), Novu godinu 

(Silvestrovo) proġtenje ili neki drugi vjerski 

blagdan 

Dobro uģari kruġnicu, da nam ne bidne kruv 

gnjecav 

 

Kruġnarica, e 

hljebarica, ģena koja mijesi i peļe kruh. 

Sajamska pekarica. U nekadaġnjem 

Samoboru, ģene koje su uz ostale kuĺne 

poslove pekle i kruh, i iznosile ih na 

prodaju. Na taj naļin, bijeli samoborski 

kruh postao je nadaleko poznat. 

 

Kruġnica 

1. kruġna peĺ, peĺ za peļenje kruha; 2. 

mjesto gdje se sprema, drģi kruh; 3. gruda 

tijesta koja se ostavlja kao kvasac za 

slijedeĺe peļenje kruha.'  

 

Kruģjaļa 

kolaļ od kukuruza (MeĽimurje) 

 

Krvavice 

kobasa djevenica; izraĽuju se od mljevenih 

i kuhanih iznutrica, glava, koģica, svjeģe 

krvi, zaļina i po ģelji riģom ili heljdom ili 

kukuruznom krupicom. Stavljaju se u tanka 

crijeva, a ponekad i u debela. 

Volim i kuvanu i puġenu krvavicu 

 

Krvavice slatke - Olita 

u Primorju i na podruļju Grobnika poznate 

su i izuzetno cijenjene slatke krvavice, u 

kojima se mijeġaju krv, riģa, groģĽice, a 

dodaje se i cimet. Da bi smjesa bila ġto 

kompaktnija, u nju se moģe dodati i 

kukuruzno braġno. To su onda prave slatke 

grobniļke krvavice, koje se jedu frigane 

(peļene), naravno, na svinjskoj masti. 

 

Krvenica  

krvavica (Posavina) 

  

Krzatma 

(tur.) ĺevap od janjetine ili bravetine, pirjan 

s graġkom 

 

Kuļ 

vinova loza bijela groģĽa (Dalmacija) 

 

Kuļet 

svinjski but, kuk 

 

Kuĺarin 

(tal. cucchiaio); kavena ili ļajna ģliļica 

(gospodska) 

 

Kuglin  

vrsta gibanice 

 



Kuglof  

kuglov (njem. Gugelhup) vrsta kolaļa od 

braġna, mlijeka i groģĽica, peļenog u 

limenoj posudi (kalupu). Naġa rijeļ: 

nabujak. Kalup rimskog porijekla iz 2.-3. 

stoljeĺa vrlo je sliļan danaġnjem. Smatra se 

da je takav kalup simboliļno predoļavao 

okretanje Sunca. 

Povjesniļari gastronomije kaģu da je 

naputak za kuglof stigao iz Beļa, kao i 

obiļaj da se za blagdane sladimo 

orehnjaļama i ili makovnjaļama (ovo za 

orehnjaļe ili makovnjaļe je dosta 

diskutabilno).  

Ne smim ni kazat ļoviku da sam se s tobom 

zadivanila i da mi je izgorio kuglov. 

 

Kuhane 

kuhanje, pripremanje hrane 

 

Kuhaļa 

1. drvena ģlica koja se upotrebljava pri 

kuhanju za mijeġanje; 2. vrsta ġparoge 

(Benkovac, Dalmacija) 

 

Kuhano jaje 

od trenutka kad  je voda zavrela (i kad se 

stavi jaje/jaja) raļuna se: 
vrlo mekano jaje 3 minute 

meko jaje                   4 minute 

jaje meko kao vosak 5 minuta 

tvrdo jaje 8-10 minuta 

 

Kuhano vino 

ļesto piĺe u zimsko doba. U litru 

kvalitetnog vina stave se dvije ģlice ġeĺera i 

polako grijati dok ne zavri. Nakon 10 

minuta vrenja dodaje se kore limuna i 

naranļe, cimet, malo muġkatnog oraġļiĺa, 

6-8 klinļiĺa. Pusti se da prokljuļa joġ 1-2 

minute i tada dolije 1-2 dl istog vina. Treba 

pustiti da provri joġ samo jednu minutu i 

posluģiti.  

 

Kuhane 

kuhanje, pripremanje hrane 

 

Kuhanje (ġpinanje) ġeĺera 

 Uputstva, koja se navode, su stara 

uputstva koja im su se koristili stari poznati 

majstori slastiļari radeĺi ukuhano voĺe, 

pekmeze, marmelade, sirupe, razne torte i 

druge slastice, koje su ponekad bile i male 

arhitektonske minijature. Za ġeĺerne 

otopine nisu imale nikakva pomagala 

(instrumente) kojim bi kontrolirali koliļinu 

ġeĺera u otopini (poput saharometra) osim 

dugotrajnog iskustva. 

 

Uobiļajena mjera:  
na 1 kg ġeĺera potrebno je 0,5 l vode 

 

 Za ukuhavanje se koristi kristalni 

ġeĺer ili ġeĺer u kockama. Posuda, zemljana 

ocakljenu ili metalnu mora biti potpuno 

ļista. U posudu se nalije voda (prema 

pojedinoj uputi) uspe ġeĺer i ostavi da se 

rastopi kod umjerene temperature. Nakon 

toga pojaļajte vatru, promijeġajte i pustite 

kuhati. Neļistu pjenu, koja se stvara na 

povrġini, oprezno skinite, oberite, (nekada 

su slastiļari skidali takvu pjenu srebrnom 

ģlicom, i zvali je Ăproļiġĺenñ ġeĺer i 

procijedili ga kroz lanenu krpu umoļenu u 

vruĺu vodu i kuhali dalje).  

Nakon toga se ġeĺer dalje kuhao do ģeljenog 

stupnja. 

 

Razlikuju se nekoliko stupnjeva: 
1. 

stupanj 

Ăġiroki tokñ. Ako se u proļiġĺen 

ġeĺer nekoliko minuta nakon 

proļiġĺavanja umoļi srebrna ģlica 

ili joġ neupotrjebljena kuhaļa, pa se 

ģlica izvadi, a ġeĺer curi u ġirokom 

toku ï dostigao je prvi stupanj. 

(saharometar pokazuje 30-34 

stupnja ġeĺera). To je pravi stupanj 

gustoĺe ġeĺera za ukuhavanje voĺa i 

podesna otopina za mazanje peciva 

za vrijeme peļenja 

2. 

stupanj 

Ămali biserñ Pustimo li ġeĺer dalje 

kuhati i nakon nekoliko minuta 

umoļimo ģlicu ponovo u ġeĺer, 

ġeĺer ĺe se, kada izvuļemo ģlicu, 

vuĺi poput niti i stvoriti na kraju 

kapljicu (biser), koja ĺe otpasti, 

kada se nit prekine. Pravi stupanj 

gustoĺe za sladoled, ocakline, 

kandirano voĺe, voĺe u octu i voĺe 

ukuhano u obiļnim staklenkama 

(saharometar pokazuje 38 stupnjeva 

ġeĺera). 

Ako se kod daljnjeg kuhanja ġeĺera 

stvori na rubu posude krupiļasta 

naslaga, potrebno je oprezno 

obrisati malim, mokrim bijelim 



kistom. Dobro je, da se ġeĺer 

kuhanom do 2. stupnja doda malo 

krumpirova sirupa (na 1 kg ġeĺera 1 

kavska ģlica sirupa) ili malo 

limunova soka ili nekoliko kapi 

octene kiseline (na 1 kg ġeĺera po 

prilici 8 kapi) 

3. 

stupanj 

Ăveliki biserñ, ĂJaka nitñ ili 

Ăġpinanjeñ. Ako se nakon nekoliko 

minuta daljnjeg kuhanja umoļi ģlica 

u ġeĺernu otopinu, moĺi ĺemo ġeĺer, 

koji se prilijepio za ģlicu, vuĺi kao 

nit. To se radi na taj naļin, da se 

ġeĺer uhvati izmeĽu palca i 

kaģiprsta, i prste rastavimo. Pravi 

stupanj za mazive ocakline (njem. 

Strichglasure) za medenjake i 

ukuhano voĺe u obiļnim 

staklenkama (saharometar pokazuje 

40 stupnjeva)  

4. 

stupanj 

Ămali letñ ili Ămali mjehuriĺñ. Ġeĺer 

se kuha dalje, a umoļi se ģiļana 

petlja i izvuļe. Ako odleti mali 

mjehuriĺ, kad se puġe na petlju, za 

koju se prilijepio ġeĺer, onda je 

ġeĺer dostigao 4. stupanj gustoĺe. 

Ako ģelimo prirediti ġeĺerni preljev, 

dobro je dodati krumpirov sirup. 

Pravi stupanj za fondant-ocaklinu, 

ocaklinu za mazanje kolaļa itd. 

(saharometar pokazuje 41 stupanj) 

5. 

stupanj 

Ăveliki letñ ili Ăveliki mjehurñ. 

Kuhamo liġĺe joġ nekoliko minuta i 

napravimo li isti pokus (kao kod 4. 

stupnja), odletjet ĺe sa ģiļane petlje 

ļitav niz mjehuriĺa. Taj se stupanj 

moģe ustanoviti joġ na jedan naļin: 

umoļimo li srebrnu ģlicu najprije u 

hladnu vodu, zatim u ġeĺer, pa 

nakon toga ponovo u hladnu vodu, 

moĺi ĺemo ġeĺer, koji se prilijepio 

uz ģlicu, oblikovati mekanu kuglicu, 

koja se ne ĺe razbiti. To je pravi 

stupanj za marmelade, fondant-

slatkiġe i ġeĺernu pjenu, npr. za 

kolaļe Ăcrnac u koġuljiciñ). 

(Varenac od ļokolade s vrhnjem 

(ĂCrnac u koġuljiñ), Pouding au 

chocolat ¨ la cr¯me fouett®e; Mohr 

im Hemd (maslac se pjenasto 

izmijeġa i odmah pomijeġa sa 

ģumancima, ġeĺerom u prahu i 

ribanom ļokoladom, a na kraju sa 

snijegom od bjelanaca i 

neoguljenim, samljevenim 

bademima. Smjesa se stavi u 

namazan i ġeĺerom posut kalup za 

varenac i kuha 1 sat u pari. Nakon 

toga se istrese, prelije prelivom, 

okruģi vijencem od ļvrsto stuļenog 

vrhnja i odmah posluģi; Preliv: u 

ļvrst snijeg od bjelanaca utuļe se joġ 

vruĺ ġeĺer kuhan do 5.stupnja (dok 

ne odleti veliki mjehur) i doda malo 

ruma)  

6. 

stupanj 

Ălomñ. Kuhamo li ġeĺer joġ nekoliko 

minuta i napravimo li pokus ģlicom, 

kako je veĺ opisano, to ĺe ġeĺer, koji 

se prilijepio uz ģlicu, odmah 

otvrdnuti. Ako ga ģelimo skinuti, 

razbit ĺe se poput stakla. Ako ga 

zagrizemo, ne ĺe se prilijepiti za 

zube ili nepce. Ġeĺer kuhan do loma 

koristi se za pravljenje slatkiġa i 

kandiranog voĺa* . U tu se svrhu 

voĺe nabode na tanko drvce, umoļi 

u ġeĺer i stavi suġiti na dasku ili 

tanjur namazan maslacem. 

*brzo stvrdnjavanje ġeĺera sprijeļiti 

ĺemo dodavanjem, tijekom kuhanja, 

malo octa (na 20 dag ġeĺera, 1/10 l 

vode, 4 ģlice octa). 

Ako ģelimo krhki ġeĺer koristiti za 

pravljenje ukrasa od ġeĺernih niti, 

preporuļuje se ġeĺeru dodati 

pulveriziranog vinskog kamena*  (ili 

octa); od toga ĺe se ġeĺerne niti bolje 

vuĺi. To se postiģe malom ġibom za 

snijeg napravljenom od tanke ģice, 

koju mijeġamo najprije polagano, a 

zatim sve brģe i brģe. Niti se ne ĺe 

prilijepiti za kalupe, ako ih 

namaģemo bademovim uljem. To je 

pravi stupanj za kandirano voĺe, 

naranļine ploļice, nadjevene 

datulje, nadalje za pravljenje 

ġeĺernih koġarica i ostalih ġeĺernih 

ukrasa.  

(*vinski kamen ili birsa nastaje u 

vinskim baļvama pri alkoholnom 

vrenju. Po kemijskom sastavu to je 

kalij-hidrotartarat (C4H5O6K). 

Koristi se za dobivanje vinske 

kiseline)  

7. 

stupanj 

Ăkaramelñ. Ako pustimo ġeĺer joġ 

neko vrijeme kuhati, dobivamo 

svjetlosmeĽu tekuĺinu Ăkaramelñ, 

ļija je gustoĺa najpodesnija za 

pravljenje grilaģa (grijaģ), doboġ-

ocaklina itd., nadomjestak za med 

kod pravljenja medenjaka. 

Karamel se redovno ne pravi na taj 

naļin, veĺ ovako: ġeĺer  prahu ili 

jako fini kristal ġeĺer grije se i 

neprestano mijeġa na jakoj vatri u 

neocakljenoj (misli se u metalnoj) 

posudi tako dugo dok ne postane 

sasvim tekuĺ i zlatnoģut 

8. 

stupanj 

Ăġeĺerna bojañ (couler). Kuhamo li 

ġeĺer joġ nekoliko minuta, dobiti 



ĺemo tamnosmeĽu tekuĺinu, koja se 

razrijeĽena s vodom koristi za 

bojanje jela i drugo. Daljnjim 

kuhanjem ġeĺer bi se pretvorio u 

ugljen  

 

Kuhar  

onaj koji priprema hranu za jelo 

 

Kuharija  

umijeĺe kuhanja 

 

Kuharnica  

kuhinja, kuhinja na otvorenom, ljetna 

kuhinja 

 

Kuhati  

pripremati hranu za jelo 

V zime pak na mesto friġkoga sada kuhane 

jabuke, kruġke i slive budu valale 

 

Kuhilo  

kuhano jelo; varivo, cuġpajz, ļuġpajz 

 

Kuhinjske biljke  

to su mirodije koje zbog aromatiļnog mirisa 

sluģe za zaļinjanje jela, i u njih ubrajamo: 

angeliku, anis, bosiljak, ļubar, kadulju, 

kim, komoraļ, kopar, koriander, kovrļavu 

metvicu, krasuljicu, lazarkinju, majļinu 

duġicu, matiļnjak (melisa), maģuran, 

papriku,  pelin, perġin, rutvicu, ruģmarin, 

voluļak, zubovac (estragon), itd. 

 

Kujica  

noģiĺ s drvenom drġkom 

 

Kukumar  

(tal. dijalekt cucumaro) krastavac 

(Dalmacija) 

 

Kukuruz  

Neke jezikoslovne analize pokazale su da je 
Ăkukuruzñ hrvatska rijeļ. Koja se 

spominjala u kronikama Radovanova 

vremena, a prvi put je zapisana 1194. 

godine. Tada nije oznaļavala biljku, veĺ je 

sluģila kao osobno ime. No, isto tako naziv 

je mogao nastati od ġpanjolske rijeļi 

kukuruļo (cucrucho) ï tiljac, a moģda od 

turske rijeļi kokuruz (kok ï smrad, uruz ï 

zrno), moģda i od albanske rijeļi kukur ï 

tobolac za strelice ili kokeriz ï zrnevlje. 

 Ostali nazivi kukuruza na naġem 

podruļju su: mumuruz (od turskog mum ï 

svijeĺa), turkinja, turska pġenica, carevica, 

misir, kolombaļ, golokud, fermentin (od 

tal. fromantane ï ģito), peļenka, laġki sirek, 

debelaļa, kuĺalo i koralo. Klip kukuruza 

naziva se ajdamak (ajdama ï batina), bat, 

ļok, glavica. Ako je loġe razvijen onda se 

zove: batrljak, ļmaljak, paljetak, popeļak, 

rilek ili ġmanjek. U mlijeļnoj zriobi je 

popeļak, purenjak, pecar, prģenjak, 

zelenjak ili mleļec. 

 

Kukuruzenland 

njem. Kukur¿cnland ï zemlja kukuruza, u 

Austro-Ugarskoj podrugljiv naziv za 

Srijem. Ġto znaļi da postoji dugotrajna 

kultura sadnje kukuruza kao jedne od 

vaģnih ģitarica (u 17. stoljeĺu kukuruz je 

prenesen iz Turske, a rado su ga sadili i 

zbog toga ġto se od njega, kao nove kulture, 

nije plaĺala desetina, ġto baġ nije 

odgovaralo zemljoposjednicima. 

Vidi: Ģitarice 

 

Kukuruzni zdrob  

kukuruzna krupica (griz) 

 

Kukuruzovnica 

kruh od kukuruznog braġna 

 

Kulaci  

turski kulak: (Ăuhoñ), (tur.) klepe; vrsta jela: 

tijesto oblikovano kao uho. Od razvaljanog 

tijesta (braġna, jaja, mlijeka, masla i soli) se 

izreģu kvadrati, nadjenu (mljeveno meso, 

luk, vrhnje, sol, papar, ļeġnjak) i krajevi 

spoje. Kuha se u slanoj vodi, kuhani sloģe u 

posudu za peļenje, preliju vrhnjem ili 

kiselim mlijekom, pospu ļeġnjakom i 

zaprģe u peĺnici. 

 

Kulak ļorba 

(tur. perz.) vrsta ļorbe u koju se stave 

komadi mljevenog (faġiranog) mesa 

zavijeni u jufku. Ti komadi izgledaju kao 

uġna ġkoljka i odatle ovaj naziv. 

 



Kulen 

poznati autohtoni zaġtiĺeni ĂSlavonski 

vrhunski specijalitetñ.  Za izradu kulena bira 

se samo tvrdo meso ï meso od butine, 

vratine i eventualno pleĺke, a mekano meso 

upotrijebi se za kobasice. Kulen mora biti 

tvrd, soļan, i ne previġe suh. Ne smije biti 

previġe ljut jer se u protivnom ne osjeti okus 

mesa veĺ samo paprika. Od zaļina se 

upotrebljavaju: ļeġnjak, crvena, ljuta i 

slatka crvena paprika i sol. Papar se ne 

stavlja. Kulen se nadijeva u slijepo crijevo 

svinjļeta i to je pravi kulen, a kulenova seka 

ï u debelo crijevo. Kulen se moģe raditi i u 

svinjskom mjehuru ali nema izgled pravog 

kulena zbog svoje oblosti. Rijeļ veliki 

kulen znaļi: drob, ģeludac; mali kulen: 

ostala crijeva. Ako se puni obiļno crijevo, 

tada je to obiļna salama. Naziv Ăkulenñ 

dolazi od lat. rijeļi koja se izgovarala 

Ăkulinñ a oznaļavala je u starih Rimljana ï 

vreĺicu za novac. Po obliku ta vreĺica je 

sliļila svinjskom slijepom crijevu. 

 Za razliku od kontinenta kulen, 

kulin, kulenice tj. vrsta kobasice pod tim 

imenom izraĽivala se u Dalmaciji i na 

otocima Posoljeno kukuruzno braġno zapari 

se vruĺom vodom, umijeġa se svinjska krv, 

doda se sjeckanih suhih smokava, groģĽica, 

limuna, papra, perġina, muġkatnog oraġca, 

ļeġnjaka, crvenog luka, liġĺa celera, sol, loj 

i malo vode. Smjesa se stavlja u crijeva koja 

su prije toga isprana u moru i potopljena u 

vruĺu vodu. Kulenice se zatim obare 

(prokuhaju), ostave preko noĺi da se cijede 

i odmah se dime. U Dalmaciji su iznimno 

cijenjen i traģen specijalitet. Jedu se pirjane 

uz kiselo zelje, prģene uz puru, peku se na 

gradelama ili u peĺnici, kuhaju zasebno ili s 

(ha)rambaġiĺima  (dalmatinskom verzijom 

sarme) a moģe se i posuġiti na buri i kasnije 

ispeĺi na gradelama. 

 

Kulen ï pita 

pravi se isto kao i burek, samo se nadjeva 

filekima (ġkembe). Nadjev: kuhani fileki, 

papar, sol i luk. 

 

 

 

Kulijeġ 

(mamaliga, mamaljuga), kaļamak od sitnog 

bungura  

  

Kulina  

palaļa, dvor grofovski (Lika) 

 

Kuliniĺ 

mali zec 

 

Kulizdra  

ġaljivi naļin za ï basu (Lika) 

 

Kulja  

ģeludac  u ovce (od njega se radilo jelo ï 

podrobac) 

 

Kumar  

krastavac 

 

Kumbasica 

kobasica skradinskog zaleĽa; spravlja se od 

svinjskog i malo goveĽeg mesa a uz 

uobiļajene zaļine dodaju im se muġkatni 

oraġļiĺ i sok od ļeġnjaka natopljenog preko 

noĺi u bijelom vinu. Kumbasice se kuhaju s 

kupusom, frigaju, pirjaju i peku u peĺnici ili 

na gradelama 

 

Kumfet  

(tal. confetto) slatkiġ 

 

Kumfetnik  

zdjela iz koje se jede ili donosi slatko 

(kumfet ï slatko) 

 

Kumovski kolaļ 

radi se za posebne sveļanosti. U malo 

mlijeka stavimo ģlicu ġeĺera i dva dag 

kvasca, promijeġa se i ostavi u toplom. Kad 

se digne, umijeġa se 1 kg braġna, doda sol i 

napravi meko glatko tijesto. Ostavi se u 

toplom da se digne. Tijesto se premaģe 

umijeġanim maslacem s 3-4 ģumanca i 

ponovo premijesi. Ostavi se na toplom i kad 

se digne podijeli u tri dijela i naprave 

pletenice. Stavi se u podmazanu posudu 

(veĺu) i ponovo ostavi da odstoji (sada dva 

sata) i kad poļne Ăkiptjetiñ moģe se peĺi u 

zagrijanoj peĺnici oko 45 minuta. Prije 



peļenja ukrasi se ostacima tijesta. Peļeno se 

Ăumijeñ slatkom vodom i pospe ġeĺerom. 

 

Kumpet  (isp. kompot) gust pekmez od 

braġna i kuhanog moġta. Moġt se iskuhava, 

dodaje se malo braġna, bajami (bademi), 

orasi; zaļini: cimet, muġkatni oraġļiĺ, 

vanilija i vrlo malo soli (priza; koliko stane 

meĽu prstima, kaģiprst i palac). Ova vrsta 

slatkarije, naģalost, sve se rjeĽe radi, kao i 

mnoga druga jela naġih Ănonañ.  

 

Kumpjeri  

krumpiri. 

Al sam se juļe naģboka kupusa i mesa i 

kumpjera ucjelo! ï Oguljeni cijeli krumpiri 

kuhani u slanoj vodi. 

 

Kunac 

kunijel; 1. kuniĺ; 2. komad kruha, kao 

beġkot (okolica Dubrovnika) 

 

Kuneliĺ u padeli 

meso kuniĺa pirjano na luku uz dodatak 

aromatiļnih trava, podliveno vinom (Istra). 

 

Kunduk  

drveni ļep na mjeġini 

 

Kundur sloģenac 

(Ăslugin sloģenacñ) u dubrovaļkoj starini: 

1.sluga ġto je posluģivao u razliļitim 

kuĺama a nije bio u stalnom radnom 

odnosu. 2. kasnije: brbljavac, blebetaġ; 

kundurica ï ģena brbljavica.  

Jelo se radi od junetine, luka, mrkve, 

rajļice, papra, soli; podliveno vodom peļe 

u peĺnici na laganoj vatri, ne smije biti 

previġe juġno. 

 

Kunfeti  

bonboni, slatkiġi 

 

Kunje  

dunje 

 

Kupina 

Kupina je voĺe tamne plavoljubiļaste boje 

koje je vrlo sliļno malini, a poznato ih je 

ļak viġe od 1000 vrsta. Kupina se bolje 

prilagodila hladnijim podnebljima od 

maline, ali postoji i nekoliko tropskih ili 

suptropskih vrsta. U Sjevernoj Americi 

rastu crne maline nastale 1893. godine 

kriģanjem kupine i maline u Genevi u 

ameriļkoj drģavi New York. 

 

Kuplenik   

mjera za ģitarice, 40 litara ili 2 mjere po 20 

litara ili 4 ļetvrtinke po 10 litara 

 

Kupljar  

onaj koji kupi masline (Dalmacija) 

 

Kupljenica 

maslina ġto je pala s drveta na zemlju, te se 

kupi, a ne bere 

 

Kupus 

broskva, cvjetaļa, kavolin, prokula, zelje 

(ġtokavski-ļakavski); vidi: Pojmovni i Mali 

rjeļnik tradicionalnog i sluģbenog nazivlja 

ï zelje/kupus. 

 

Kupusar 

koji jede mnogo kupusa (Dubrovnik) 

 

Kupusara 

sud za kiseli kupus( (Belostenec) 

 

Kupusna ļorba 

jelo, vodi u kojoj se kuhalo meso doda se 

svjeģi kupus 

 

Kupusnica    

glavica kupusa 

 

Kupusnik  

1. mrsno jelo s kupusom; 2. vrsta pite od 

kiselog kupusa. Izrezani kupus se propirja 

na masti, od pġeniļnog braġna naprave se 

deblje kore i ispeku pod pekom. IzmeĽu 

svakog sloja stavlja se kupus. Napravi se u 

nekoliko redova (slojeva), s tim da na vrhu 

bude kora. Peļe se pod pekom. 

 

Kurban  

(ar.) brav ili govedo koje muslimani kolju 

na Kurban-bajram (praznik) 

 



Kuretina  

kokoġje ili pileĺe meso 

Se se puġi kak vulkan na Gosponov 

pogrebni dan! Zelenaļe iz hajdine, fedrih, 

ġpicflan, govedine, kuretine, teletine 

 

Kurjad  

kokoġi, perad, ģivad 

 

Kurjuk  

prġut od ovļjeg mesa; stari bosanski 

specijalitet koji se smatra najboljim suhim 

ovļjim mesom, Upotrebljava se ovļje meso 

karea u jednom komadu od vrata pa sve do 

repa (ukljuļujuĺi i rep). Ovļji prġut 

podimljen je na dimu suhe bukovine ili 

smrekovine. Ime je dobio po tur. rijeļi 

kurjuk ï rep, perļin, pletenica, kraj. 

 

Kurma  

tripice, fileki, ġkembiĺi (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Kurtelice 

tanko izvaljano tijesto i poprģeno u vruĺem 

ulju ï uġtipci 

 

Kurteloġka 

vinova loza bijela groģĽa (Dalmacija) 

 

Kuruzna 

juha od kukuruznog braġna 

 

Kuruzovaļa 

rakija od kukuruza 

 

Kuruzovnica 

sliļna je zoki; radi se od kukuruznog braġna, 

vode, soli i iskriģane kapule (usitnjenog 

luka). Sve se dobro prokuha u bakri zatim 

iskrene  i metne pod peku. Pripremala se na 

Badnje veļer u selu Braļevu Docu 

(potopljeno Peruļko jezero) 

 

Kus 

komad, zalogaj, slatki zalogaj, kriġka (KuÇ 

- njem. poljubac) 

 

Kusanija     

naziv za jelo koje se jede ģlicom 

Kusati 

pohlepno jesti 

No sad na me dojde red te porcije kusati 

 

Kuset, kusetiĺ 

but, butiĺ (Krk); staro krļko jelo ï janjeĺi 

kusetiĺ sa samoniklim gljivama. 

 

Kuska 

koska; kora kruha, ģila u listu; koġļica od 

voĺa 

 

Kusturica  

Ľepni noģiĺ s drvenim koricama, ġkljoca. 

 

Kuġ 

Ģalfija; koja se mora osjetiti u pravoj 

dalmatinskoj travarici 

 

Kuġak 

vrat, hrbat, leĽa; trtica Ăbiġkupñ peradi 

(ģivadi), dio koji se od peļene  peradi 

posebno jede  

 

Kuġati 

probati jelo ili piĺe da se ocijeni ili odredi 

okus; kuġaļ ï onaj kome je posao kuġati, 

degustator 

 

Kuġluk 

kuġluk ï vakat (tur.) vrijeme ruļka, na selu 

se kaģe Ăruļanicañ, vrijeme izmeĽu devet ili 

deset sati prije podne 

 

Kuġlukavati 

ruļati 

 

Kuta 

kutal; kutica; mjedena ļaġa, drvena ili 

limena s ruļicom i poklopcem, sluģi za 

crpljenje vode iz zdenca, moģe se njome piti 

i vino. 

 

Kutina  

(tal. cotogna) dunja (kutinov kompot ï 

kompot od dunja). Mjesto Kutina dobilo je 

ime po tom voĺu. 

 

 

 



Kutljaļa  

kutlaļa, grabilica, kacjola, ġeflja, zaimaļa; 

velika ģlica s polukuglastim dijelom za 

zahvaĺanje iz lonca i rasporeĽivanje tekuĺe 

i ģitke hrane. 

 

Kuturaļa 

vrsta jabuke (Podravina) 

 

Kuvaļa 

drvena ģlica za mijeġanje jela pri kuhanju 

 

Kuvanǭk  

kuhani mladi klip kukuruza u vodi 

 

Kuvanje       

naziv za sva topla jela, topli obrok 

 

Kuz 

(tur.) janje 

 

KuzilenĽer, kuzitendģera 

(tur. ï perz) velika tendģera u koje se moģe 

staviti i u kojoj se peļe ļitavo zaklano janje. 

Vidi: Sahan, Tendģera 

 

Kuzmorka 

Koromaļ 

 

Kuzoliĺ 

posuda za branje jagoda 

 

Kuģina  

kuhinja 

 

Kuģinavat 

kuhati, pripremati hranu 

 

Kvardel  

kocka ġeĺera 

 

Kvargl  

kvarglin; (njem. Quargel od ļeġ. tvarok) 

vrsta sira ï svjeģi kravlji sir specifiļnog 

kiselkastog okusa 

 

Kvarteģin 

limena posudica za tekuĺinu 

 

 

Kvartin  

ļetvrt litre 

 

Kvas 

1. kiselo tijesto (maleni dio kruġnog tijesta), 

koje se nalazi u vrenju i koji se ļuva do 

iduĺeg prireĽivanja kruha kako bi se u 

svjeģem kruġnom tijestu ponovno postiglo 

vrenje; 2) rusko alkoholno piĺe, prireĽeno 

kiselim vrenjem od slada, braġna, ili 

zakiseljenog prevrelog raģenog kruha, 

ġeĺera, malo hmelja. Bolji kvas prireĽivao 

se s jabukama ili malinama. Sliļio je 

prevrelom pivu. Sadrģi 1,5 posto alkohola. 

Kvas su prireĽivali joġ u starom Egiptu od 

vinskog octa i posija. 

 

Kvasac 

(germa njem. Germ) je ģivi organizam 

(kvaġļeve gljivice), koji se hrani ġeĺerom a 

stvara alkohol i ugljiļni dioksid, koji svojim 

djelovanjem u tijestu utjeļe na vrenje i 

dizanje tijesta. Da bi ta aktivnost bila 

pravilna, vaģna je temperatura tekuĺine. 

Svjeģi kvasac najbolje se aktivira kod 

temperature tekuĺine izmeĽu 26-29 oC, a 

suhi kvasac zahtijeva veĺu temperaturu, tj. 

43-46 oC. Mala koliļina ġeĺera, pridodana 

kvascu ubrzava njegovo djelovanje dok 

veĺa koliļina usporava njegovu aktivnost. 

Vidi: germa 

 

Kvasenica 

izvorni slovenski (Ljutomer ï Ormoģ) slani 

kolaļ raĽen od pġeniļnog braġna i vrhnja 

(skuta) 

 

Kvasina 

ocat, s naznakom da je dalmatinski 

 

Kvasnica 

pogaļa s kvasom 

 

Kvaġa 

marinada, pac (naġa stara rijeļ) 

 

Kvaġeni 

zakiseljeni 

 

 



Kvaġenica 

1. kiseli kupus; 2. jelo napravljeno od kriġki 

kruha, jaja i masti (Istra) 

 

Kvatre 

post i nemrs za poļetke svakog godiġnjeg 

doba 

 

Kvelna 

meĽimurski zaļin koji se obavezno 

dodavao jelima kao: heljdinoj i jeļmenoj 

kaġi, ļurkama, guġļjoj paġteti i po ģelji 

drugima, po ukusu. Kvelna, isp. kvenda, od 

njem. Quendel ï majļina duġica 

 

Kvintal  

stara mjera za 100 kg 

 

Kvintin  

petina litre 

 

Kvocanje 

obiļaj prikupljanja slatkiġa od kuĺe do 

kuĺe, ujutro na badnjak, pri tomer 

izgovarajuĺi prigodnu pjesmicu: 

ko ko kokoda, ko ġta ima neka da, a ako 

nema neka sprema, kukuriku 

 

Kvrguġa 

ovo jelo radi se od razrezanog pileta koje se 

preljeva rijetkim tijestom i peļe u zemljanoj 

posudi. Kada je peļeno, prelije se kiselim 

mlijekom i posluģi  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



L 

 

Labati  

naglo i lakomo jesti (ģderati) 

 

Labora 

velika plitka zdjela; posuda za mlijeko 

 

Laboġka  

posuda za kuhanje, ļinija, ġerpa 

Evo, skuvala sam punu laboġku paprikaġa 

 

Labrcnit  

ļalabrcnut; prezalogajiti 

Pa, kad me toliko baġ nudite, moģem malo 

labrcnit. 

 

Laļan 

gladan 

 

Laļnost 

glad 

 

Lada 

divlji pelin 

 

Ladan  

hladan 

Daj mi da pijem al ladne vode, s dnola 

bunara.  

 

Ladetina 

hladetina 

 

Laganela 

drvena zaobljena palica s ruļkom sa strane, 

za razvlaļenje tijesta 

 

Lagav 

lagva, lagev; drveni sud, baril, baļvica 

 

Lajavica 

lisnato zelje, zeleni dio kupusa 

 

Lajnġļak 

prase od proġle godine 

 

Lajt  

velika vinska baļva 

 

 

Lakomec 

1. proģdrljivac, izjelica; 2. jelo od svinjske 

Ălalokeñ - ļeljusti; 3.  lakom ļovjek 

 

Lakomica 

1. ġuplja drvena posuda za prelijevanje vina 

u baļvu, sluģi kao lijevak;  

 

Lakora 

1. tvrdi vrh na mesu, 2. koģica od sama 

mesa( Ston, Dubrovnik) 

 

Laks 

(njem. Lachs); losos, riba mladica 

 

Laks kare 

svinjski kare bez kosti 

 

Laksġinken 

(njem. Lachsschinken) na dimu suġena 

svinjska peļenica 

 

Lakumiĺ 

  
mali pleteni kolaļ 

Danas ĺe za uģnu bit lakumiĺa i ļorbe s 

krumpirom. 

 

Laletina, lanetina 

hladetina koja se pripremala u Prigorju, od 

iznutrica, vratova i krila purana, i svinjskih 

nogica, kao svadbeno jelo. 

 

Lambik (linbik)  

alambik; kotao za peļenje rakije (za 

destilaciju) 

 

Lambura 

lambora; lonac u kojem se kiseli mlijeko 

(Prigorje, Posavina) 



Lancun 

stolnjak, pokrivaļ stola (Cres) 

 

Landa 

kriġka, odrezak, komad 

 

Landar  

onaj koji za stolom reģe i dijeli jelo 

 

Landanac 

prepeļen kruh, kruh dvaput peļen, kruh 

landan (Primorje); rezati na lande ï rezati 

na kriġke 

 

Landica 

mala kriġka kruha 

 

Landra 

landa (lat. lamina) kriġka kruha (Fuģine i 

okolica) 

 

Lapacka  

(maĽ. lapocka) 

1. lopatica, pleĺka (kod ģivotinja);  

Skini sve meso sa lapacke i samelji ga u 

divenice.   

2. lopatica na mlinskom kolu 

Nikolko lapacaka je istrunilo na kolu 

vodenica. Ŷ maĽ. lapocka (csont). 

 

Lapati  

jesti slasno i teļno 

 

Lapġa 

rezanci; ruska kuhinja 

 

Larad 

larda, lardo; (tal. lardo) slanina, salo; 

nalardati ï natopiti rastopljenom slaninom; 

Malo larda i broskve kapusane, viļerta ka 

bog. 

 

Lardirati  

(Ăġpikanjeñ) (franc. larder) nabosti ribu ili 

meso tankim trakama slanine. Npr. 

nemasno meso i ribu probosti i u smjeru 

vlakanaca i kroz meso provuĺi slaninu. 

Buduĺi da se na taj naļin gube sokovi iz 

mesa, bolje je obloģiti tankim reģnjevima 

(trakama) slanine 

Lasin 

vrsta crnog groģĽa (Benkovac, Dalmacija) 

 

Lastar 

kolac u vinogradu (Benkovac, Dalmacija) 

 

Lastit  

o jelu; muljati hranu, nerado jesti, jesti 

komad hrane sa svih strana, mijenjati izgled 

jela, a ne pojesti niġta 

 

Lastor 

veliki morski rak;  

 

Laġĺato 

pohlepno jesti 

 

Lata 

pleh, protvan, lim za peļenje, limena 

posuda  

 

Lateģina     

lateģin (tal. latesino) ï ģlijezda pod vratom 

janjeta, peļe se kao zakuska; brizli. Brizli 

(domaĺi specijalitet: brizli se izreģu na 

tanke odreske (fete), stave pod  uteg (barem 

1,5 kg teģak) oko 15 minuta (da popucaju 

vlakna kako se ne bi tijekom peļenje 

stisnuli). Odreske posolite i pobraġnite s 

jedne strane te ih na toj strani prvo poprģite, 

a kasnije i na drugoj, na zagrijanoj masnoĺi. 

Brizle izvadite iz tave, dodajte joġ masnoĺe, 

i poprģite kapare. Polijte ih juhom ili 

vodom, dodajte prģene brizle, popaprite i 

pospite kosanim selenom. Poklopljenoj 

pirjajte na laganoj vatri oko pet minuta. 

Podlijte vinom i kuhajte dok se sve ne 

zgusne. Posluģuje se s palentom ili riģom. 

 

Latvica 

plitka zemljana zdjela (latvica kiselog 

mlijeka). 

 

Lavel 

posuda od kamena u kojoj se drģi ulje 

(Braļ) 

 

Lazanje 

(tal. lasagne) ġiroki rezanci domaĺi ili 

tvorniļki. U Istri kaģu - gumolji. Kod nas je 



uobiļajeno za ġiroke rezance kazati ï 

lazanje. 

jelo lazanje: kod biranja sastojaka za 

lazanje teġko je pogrijeġiti ï u ovo jelo od 

tjestenine odliļno ĺe se uklopiti gotovo sve 

vrste povrĺa, mljevenog, suhog ili 

sjeckanog mesa, a i razni plodovi mora. 

Neki naputci zahtijevaju viġe vrsta sira, a 

vrlo ļesto sastojak je i jednostavni umak 

beġamel, koji se moģe zaļiniti muġkatnim 

oraġļiĺem, dok ĺe umaku od rajļica bolje 

odgovarati mediteranski zaļini poput 

origana, maģurana, bosiljka i majļine 

duġice. 

Klasiļna inaļica lazanja su: tijesto i umak 

bolognese od mljevene junetine i rajļica. 

Gusti umak od svjeģih rajļica pripravljate 

odvojeno od mesa. Na vruĺem ulju poprģite 

mljeveno meso i spojite s rajļicama 

neposredno prije slaganja lazanja jer ĺe na 

taj naļin priprava umaka biti kraĺi i 

ukusniji. 

Lazanje moģete kratko namakati u vruĺoj 

vodi, minutu do dvije. Na taj naļin ĺete ih 

omekġati prije nego ġto ih poļnete stavljati 

u posudu za peļenje i nadijevati ģeljenim 

umakom. 

Zbog svoje popularnosti lazanje su jedno od 

najpopularnijih jela talijanske kuhinje, no 

nesuglasice oko podrijetla joġ traju.  

Englezi tvrde da se vrlo sliļnim jelom, 

poznatim pod sliļnim imenom Ăloseynsñ, 

gostio kralj Richard II. u 14. stoljeĺu 

(Richard je roĽen u Bordeauxu 6.I.1367. ï 

dvorac Pontefract, Yorkshire, 14.II. 1400, 

odvjetak vladarske dinastije Anjou-

Plantagenet).  

Druga teorija kaģe su skandinavske 

Ălangkakeñ, popularne joġ od vikinġkih 

vremena, preteļa danaġnjih lazanja. 

Kinezi su lazanje pripremali joġ u 5. 

stoljeĺu, no ne s tjesteninom, veĺ s riģinim 

papirom, koji su punili umakom od 

ļeġnjaka i sjeckanom svinjetinom, a u 

pokrajini Guangzhou joġ uvijek ih 

pripremaju na taj naļin (Guanzhou ï vrata 

Kine, meĽu najvaģnijim obrazovnim i 

kulturnim srediġtem Kine, grad leģi na sjev. 

obali estuarijskog rukava Zhu Jiang ï 

Biserna rijeka, spojnica rijeļnih i morskih 

putova). 

 

Lazanjka 

lazanjur; valjak za tijesto, mlince (Lika) 

 

Lazanjol 

lazanjur; drveni valjak za valjanje tijesta  

(Dalmacija) 

 

Lazarkinja  

zaļinska biljka koja se upotrebljava kao 

zaļin juhama, umacima i dr. 

 

Lazina 

terasasta kultura nastala krļenjem ġuma 

(Mljet) 

 

Leb-kruh  

1.uskrsno pecivo okrugla oblika od bijelog 

ili mijeġanog braġna (Hrvatsko zagorje); 2. 

cijeli kruh, koji nije rezan u komade 

(Turopolje) 

 

Leberknedli 

valjuġci od jetre 

 

Lebervurġt 

lebenvurst; (njem. Leber ï jetra + Wurst ï 

kobasica) kobasica s nadjevom od jetre; 

jetrenica; jetrenjaļa; dģigernjaļa. Vidi: 

Ġmirvurġt. 

 

Leblebija 

(tur.) prģenica; prģeni naut, nohut; slanutak; 

koji se gricka uz rakiju 

 

Lebrc 

pitoma vrtna trava: Pupiĺi o lebrca se meĺu 

s blitvun kuhati. 

 

Lecelter 

licitar, mediļar, kolaļar 

 

Lect 

lecit; (bavarski Lebzelten) medenjak; 

medeni kolaļ; licitarski kolaļ 

 

Leĺa 

soļivo 



Grah i leļu sej o zadnem meseca fertalu 

jedno tri dneve pred mlajem, ar ovak berģe 

idu vu cvet; 

Leļa na juhi. 

 

Luļevine 

domaĺe slano jelo koje se pravi kuhanjem 

komadiĺa svinjskog mesa, koģe i sliļno, 

tako da se dobije ģelatinozna masa, uz 

dodatak ļeġnjaka, mljevene paprike i soli;, 

hladetina  

 

Ledana 

Zagrebaļka ledana 

 
Zagrebaļka ledana dioniļko druġtvo 

osnovano 21. prosinca 1904. i upisano u 

registra 29. prosinca 1904.  sa sjediġtem 

Klaoniļka 9 (u dotadaġnjoj klaonici), 

kasnije Bauerova 9. jedna od najstarijih 

zagrebaļkih gradskih prometnica. Tvrtka je 

proizvodila i prodavala umjetni led, 

sladoled i iznajmljivala prostorije za 

hlaĽenje. Najviġe zaposlenih je bilo iz sela 

Kraljev vrh iza Medvednice. Tijekom 

vikenda odlazili su kuĺi vlakom potom 

pjeġice, u radnom tjednu spavali su u 

nekoliko velikih spavaonica u sklopu 

pogona u Bauerovoj ulici.  

 

Ledarnica  

prostorija sa ledom; rupa od iskopane 

zemlje obloģila se slamom i u zimskim 

mjesecima napunila ledom s obliģnjih 

potoka ili rijeka; krov prostorije je takoĽer 

bio od slame dok su stranice/zidovi bili 

sloģeni od pletenog debljeg ġiblja i 

ispunjeni i obloģeni blatom (ilovaļom). 

Sluģile su gostioniļarima za hlaĽenje piĺa i 

drugih napitaka, takoĽer i za pravljenje 

sladoleda.  

 

 

 

Ledenica (ledvenica) 

1. starinski sanduk za hlaĽenje i ļuvanje 

piĺa i hrane pomoĺu komada leda; 2. mjesto 

gdje se ļuva led, ledara.  

 

Lederica 

vrsta jabuke debele koģe, tvrĽeg mesa i 

oporog okusa. 

 

Ledra 

litra, jedna ļetvrtine oke (=0,321 kg) 

 

Ledvice, Ledvenice 

(letvice) peļenje od bubrega; 

bubreģnjak(Istra); bubreg (svinjske ledvice 

v omaki) ledviļna peļenka ï bubreģnjak. 

(Slovenija) 

 

Lejt , 

lajt, lagav, baļva 

 

Lemonada 

limunada; Bogataġi jemlu: vu lonļiĺ pol 

poliļa pive, cukora, gverca, korice 

lemonske, pustiju kipeti. ï Hrvatsko zagorje 

 

Lemonski 

koji se odnosi na limun, limunski.  

Vrzemi vu lonļiĺ pol poliļa pive, postavi 

cukora kuliko hoļeġ, gverca, korice 

lemonske, pusti kipeti 

 

Lepinja  

maĽ. Lepeny; lepanja, lepina, somun; vrsta 

mekane ġupljikave pogaļe od pġeniļnog 

braġna promjera od 15 do 30 cm. Ponegdje 

se posluģuje uz jela pripremljena na ģaru, 

naroļito uz ĺevapļiĺe i pljeskavicu. 

Prave se od tijesta kao za kruh, samo se 

malo mekġe zamijese.  

Kako ima veĺi udio kvasca, dok se peļe, 

iznutra postaje ġupljikava i mekana. 

Posluģuje se tako da se prereģe popola, 

okrene prerezanom stranom malo prema 

roġtilju da se malo zapeļe te se unutra uloģi 

meso s roġtilja. 

(naputak za lepinju: 1 kg finog bijelog 

braġna, 10 g kvasca, sol. 

Kvasac razmutite u mlakoj vodi i ostavite na 

toplom mjestu 15-20 minuta. Braġno 



posolite po ukusu, izdubite i dodajte 

nabujali kvasac. Zamijesite malo rjeĽe 

tijesto dodajuĺi mlaku vodu. Ostavite da 

tijesto odstoji. Nakon toga tijesto 

premijesite i oblikujte lepinju ï somun 

promjera 20-30 cm. Ponovno ostavite da 

odstoji, a pije stavljanja u peĺnicu nareģite 

nekoliko puta noģem) 

Kad se naidem lepanje s maġĺom namazane 

i popaprene sitnom paprikom, onda nema 

zime. 

 

Lepenica 

vinova loza bijela groģĽa 

 

Lepirica(e) 

fanjak, fanjci; uġtipci 

 

Leprina 

samoniklo jestivo bilje koje se bere u 

proljeĺe 

 

Leptiriĺi 

(gnijezda) trake tijesta veliļine 4 cm 

izrezane nazubljenim okruglim noģem i 

stisnute u sredini da dobiju oblik leptira. 

Posluģuju se s umakom od prģena mesa ili 

peļenja ili posebnim umacima s kiselim 

vrhnjem (Talijanska kuhinja) 

 

Lepurika  

vrsta muġmule (Visovac) 

 

Lesa 

reġetka spletena od pruĺa, cjedilo 

 

Lesnika 

divlja kruġka 

Jeste li gda ļuli da bi lesnika obrodila z 

lepemi narangami. 

 

Lesnikovec 

(slo.) jabukovaļa od divljih jabuka. 

 

Leġada 

na vodi kuhana riba:  

Ka se ribari veļer vrnu z rib, uvik uļinu 

leġadu. Nako friġke ribe, tekar ĺapane, su 

najgustoģije. 

 

Leġade 

kuhano povrĺe, meso ili riba zaļinjeno 

maslinovim uljem, ļeġnjakom i perġinom 

 

Leġadura 

obrok od kuhanog mesa ili ribe (Dalmacija)  

 

Leġat 

iskuhati na vodi meso, ribu, povrĺe:  

Ve vele ribe ĺemo speĺi, ve manje ĺemo 

leġati, za uļiniti malo riģota. 

 

Leġnaļec 

vrsta bijelog luka, ljutica.  

Presegaj zimsko zele, kel i ġalatu, sadi 

kozjak, leġnaļec i ļeġnak i sej spinac 

 

Leġo 

(tal. lesso) kuhati meso u dosta tekuĺine; 

leġo riba ï kuhana riba; leġo govedina ï 

kuhana govedina. Ovaj izraz najļeġĺe se 

upotrebljava u Dalmaciji i Istri. (leġo ï 

kuhati na vodi.) 

Spiza leġo je najzdravija. Samo zeru 

maslinovoga ulja i soli i to je sva zaļimba. 

 

Letnica  

okrugli kruh sa okruglim komadom sira koji 

se na boģiĺ nalazi na stolu, djeca koja prva 

doĽu u kuĺu domaĺina buġe rupu na kruhu i 

siru, te za to dobiju od gazde i novac 

 

Letuĺe 

perad, meso od peradi 

 

Leuġa 

kolaļ od braġna, mlijeka i ġeĺera peļen u 

plehu (Krajina) 

 

Lezet 

(ar.) slast, uģitak 

 

Lezetli 

(ar. tur.) sladak, ukusan  

 

Leģaj 

zaleģaj; napuġteni vinograd 

 

Liba 

mlado guġļe (mlada guska) (Slavonija) 



Libac 

hljeb kruha, ġtruca 

 

Libaļa 

hlibaļa; koleda; boģiĺna velika glava kruha 

pod koju se stavlja ģito 

 

Libovina 

meso od buta (Fuģine i okolica), ġlegl 

(ponegdje u sjeverozapadnoj Hrvatskoj) 

 

Liburnijsko ulje   

(takoĽer spominje Apicije) preuzeto je od 

ilirskog plemena Liburna; mjeġavina 

maslinova ulja i: omana (devesilje; lepuh; 

ovnak), silja (zob), svjeģeg liġĺa lovora 

usitnjenog u prah i istucane i prepeļene 

morske soli. Sve se ostavilo nekoliko dana 

da odstoji (uz povremeno mijeġanje). 

Ovako pripremljeno ulje upotrebljavalo se 

za zaļinjanje raznih jela.  

Maslinovo ulje koje se koristilo bilo je 

najbolje kvalitete i to: noĺnjak ili puveno 

ulje (ulje koje prvo poteļe kod preġanja 

maslina). 

 

Licitar  

kolaļar, mediļar 

 

Licitarski kolaļ 

prave se od tijesta u koje se stavi med, ġeĺer 

ili neki slatki sirup; to su najļeġĺe obojeni 

kolaļi koji se prodaju po sajmovima i na 

narodnim svetkovinama. Najpoznatije je 

Ălicitarsko srceñ kao simbol ljubavi. 

 

Liļki lonac 

sloģenac od janjetine, ovļetine, slanine i 

svinjetine uz dodatak povrĺa i vina. 

 

Lifanjka  

velika slatka jabuka (zrela u kolovozu) 

dobra za suġenje (oġap) 

 

Ligek 

paļe, paļiĺ 

 

Ligica 

patkica 

 

Lignjar  

 
redovi usitnjenih lignji i narezanog 

krumpira u dubokoj zdjeli, peļeni na ulju u 

peĺnici i podliveni vodom, zaļinjeni 

ļeġnjakom, perġinom, paprom i solju. 

 

Lijevanci  

Vidi: Tarana 

 

Likov  

(likof, likuf) aldomaġ; alvaluk; kanata; 

pijaļa ili gozba poslije prodaje ili pogodbe. 

Plaĺa redovito kupac 

 

Likovina  

zla ġljivovica poput plaviġa (Lika) 

 

Limbati  

slatko piti (Dalmacija) 

 

Lincura  

(gorļica, koġutnik, siriġtara ģuta, srļanik) 

gorkoaromatiļan napitak koji se priprema 

od ļiste prepeļenice i ekstraktivnih materija 

razliļitih mirisnih trava s planinskih 

paġnjaka i livada. Jedan od tih sastojaka je i 

korijen lincure. Lincura je ljekoviti napitak 

koji se konzumira u 2 do 3 male ļaġice na 

dan, i to pola sata prije jela a ne za vrijeme 

jela ili poslije. Ova zakonom zaġtiĺenu 

biljku, ako ste je u prilici brati, otkopajte 

korijen tako da jedan dio korijena ostane 

kako bi se biljka mogla dalje razvijati. 

Korijen se priprema nakon jesenskog branja 

tako da se oļisti od zemlje, nareģe na ġtapiĺe 

i suġi na toplom i prozraļnom mjestu u 

hladu. Ġtapiĺe koristite za dobivanje rakije 

travarice od lincure. 

 

 



Lindrop  

ukuhano groģĽe sa ġeĺerom, dobije se gusta 

masa kao pekmez 

(Lindrop je ukuhano groģĽe, koje se sprema 

za zimu. Uzme se groģĽe pa se u vodi opere 

i osuġi. Onda se sve zrno po zrno iscijedi, 

kore se stave napose, a ono se s pomnjom 

procijedi, da se izvade puce. Onda se dobro 

ukuha (ļesto se uspe i malo vode pa i 

cukora, ako treba), sve dok doĽe sasvim 

gusto, pa ohlaĽeno sprema se u posude za 

zimu. Originalni tekst iz Konavla) 

 

Linzer -kolaļiĺi 

poslastice od lupanog tijesta 

 

Lipovina 

vrsta vinove loze; groģĽe te loze; lipovina je 

najrodneġi i segurneġi ters 

 

Liptauer  

prema njemaļkom nazivu Liptau za 

slovaļki okrug Liptov. Ovo je vrsta 

mekanog sira, ģuĺkaste boje i pikantno 

kiselkasta okusa. Za prodaju se pakira u 

drvene baļvice. Prvobitno se ta vrsta sira 

spravljala samo od ovļjeg mlijeka a kasnije 

i od kravljeg. 

Ime ĂLiptauerñ danas je uobiļajeni  

naziv za sirni namaz, posluģuje se s 

hladnom ġunkom, jajima i drugim 

suhomesnatim proizvodima. Radi se na 

slijedeĺi naļin: svjeģi sir i vrhnje se dobro 

izmijeġaju (na pola kilograma sira 2 dl 

vrhnja) i dodaje se sitno iskosan ļeġnjak, 

crveno mljevena paprika, sol, papar. 

Najbolġe fele liptavski sir more se dobiti na 

Harmici 

 

Lipovina  

vrsta vinove loze;  te loze (lipovina je 

najrodneġi i segfurneġi ters) 

  

Lipuġina 

vrsta groģĽa (Kranjska Vas kod Klanjca; 

Hrv. Zagorje) 

 

 

 

 

Lise 

trstike poredane jedna do druge i zajedno 

vezane poput saga, na njima se suġe smokve 

na suncu 

 

Listiĺi  

vrsta kolaļa (tijesto od jaja i braġna, tanko 

razvaljano, kockasto oblikovano (izrezano), 

mogu se ispreplesti, peku se na vreloj masti 

i prije jela pospu ġeĺerom u prahu). 

 

Liġĺanka 

vrsta groģĽa (Istra) 

 

Liġĺe vinove loze 

svjeģi listovi vinove loze prodaju se za 

ljetnih mjeseci, a u nekim zemljama se 

listovi nadijevaju kao sarmice, kuhaju se, te 

se vruĺi ili hladni posluģuju kao predjela 

 

Liġpidan 

pljesniv 

 

Litnjica  

pġeniļni kruh u koji se na badnji dan 

zatakne svijeĺa te se kasnije ļuva (Vodice i 

okolica) 

 

Livanjski sir  

sir od ovļjeg mlijeka visoke kvalitete i 

velikog sadrģaja masnoĺe. Bogati sadrģaj 

kazeina (bjelanļevinasta tvar ï sastavni dio 

sira) daje mu tu kvalitetu. Za 1 kg sira 

potrebno je 5 l mlijeka. 

 

Livadura  

drvena posuda u koju se istakalo vino 

(Dalmacija) 

 

Liģitaner 

kuharski nauļnik, pomoĺnik; djetiĺ u 

kuhinji 

 

Loĺika 

(divlja salata) proljetna salata, nazvana po 

imenu samonikle jestive biljke u Dalmaciji. 

 

Loĺnjak 

(noĺnjak) Ăolio vergineñ, ulje iz masline, 

koje nisu sasvim sazrele. 



Lodogiano 

Proizvod mjesta Lodi na jugu od Milana, 

tvrd je, mastan te zreo sir sliļan parmezanu 

i naġem paġkom siru. 

  

Lodrica 

eliptiļna baļvica, lagviĺ, burence za slanu 

mast (meso iz lodrice; - specijalitet 

MeĽimurja i Podravine ïpeļeno meso se 

zalije maġĺu) 

Sada moreġ orehe v jednu lodricu zapreti da 

ti friġki ostanu dugo vremena 

 

Lofa 

pijanica 

 

Loga 

komad najsitnije ribe 

 

Loj  

   GoveĽi loj 

Za kuhinjske potrebe najbolji je bubreģni loj 

i loj od trbuġne maramice. S loja treba 

skinuti koģicu i nekoliko sati moļiti u vodi. 

Nakon toga se samelje u stroju za meso, 

doda se 2,5 dl vode ili mlijeka na svaki 

kilogram teģine i sve polako zakuha. Kuha 

se u poklopljenom loncu i nakon pola sata, 

kad se tekuĺina ispari, loj se isprģi u tavi. 

Dobivena masnoĺa je lijepe zlatnoģute boje. 

Loj se stavi kao i svaka druga masnoĺa u 

staklenku i poklopljena se drģi na hladnom 

mjestu. Kako loj ima visoku toļku topljenja, 

treba ga mijeġati s uljem u omjeru 1:1. Loj 

je vrlo pogodan za pravljenje kiselog tijesta 

i za peļenke. 
   

Ovļji loj Postupak dobivanja je isti kao i 

kod goveĽeg loja. Ako se doda 

12 dag svinjske masti na 50 dag 

teģine, dobit ĺe se mjeġavina 

posebnog okusa 

Konjska 

mast (loj) 

upotrebljava se u kulinarstvu kao 

i svinjska mast. Ģute je boje 

Kozji loj vrlo je sliļan ovļjem, ali 

ponekad ima vrlo intenzivan 

miris 

 

Lojanica 

mjeġavini od pol pġeniļnog i pol 

kukuruznog braġna doda se neistopljen loj. 

Sve zajedno se skuha i zatim zapeļe u 

peĺnici. Umjesto loja mogu se staviti 

usitnjene ļvarci 

 

Lojenjaļica 

vrsta peciva; kukuruzno braġno prelije se 

vruĺom vodom, dodaju se ļvarci, ġeĺer 

mirodije po ukusu i zamijesi se kruh poput 

velike pogaļe. Peļe se pod ļripnjom. (Pag) 

 

Lokadur  

pijanica 

 

Lokanda 

(tal. locanda) gostionica, krļma, prenoĺiġte, 

svratiġte 

 

Lokilo  

prekomjerno piĺe 

 

Lokma 

(od ar. lokma; zalogaj) komad kuhanog ili 

peļenog mesa 

 

Lokoti  

starinski naļin rezanja svinjskog karea, tako 

da ostaje spojen uzduģ hrptenjaļe. Kuhano 

ili peļeno meso reģe se po dva komada i 

ostaje spojeno u sredini ï u Ălokotñ. Tipiļno 

zagorsko jelo ï kisela repa s lokotima 

 

Loksica 

gibanica (Posavina) 

 

Lokġa 

vrsta tanke beskvasne pogaļe, koja se 

peļena polije Ăprgomñ, radi se za Boģiĺ 

 

Lokġice  

(kolaļ iz pġeniļnog braġna bez jaja koji se 

peļe na Badnjak - nadjevene tuļenim 

bundevinim sjemenom, makom ili orasima 

- glavno posno jelo) 

 

Lokum 

(ar.) 1. vrst kolaļa (od ġeĺera i finog 

braġna): po sastavu sliļan gurabiji, samo 

duguljasta oblika. To je slatki lokum; 2. 

vrsta uġtipka duguljastog oblika; slani 

lokum; 3. Ălokum ġeĺerñ ili Ălokumañ = 

kocka ġeĺera. Potjeļe joġ iz 15. Stoljeĺa. 



Lokviĺ 

naziv za gljivu ï lokviĺ u Mrkoplju (Gorski 

kotar) 

 

Lolġa 

posno jelo od tanko razvuļena tijesta bez 

kvasca, koje se zapeļe i kod posluģivanja 

poġkropi buĺinim uljem ili pospe 

sjemenjem bundeve (Podravina, Prigorje, 

dijelom Slavonija) 

 

Lombol 

vidi: Lumbul 

 

Lombora 

zemljana posuda za mlijeko 

 

Lomilica 

kljuļna kost u peradi (Ăjadacñ) 

 

Lomljenje kolaļa 

je glavni obred o slavi. Vrġi se u podne ili u 

veļer. Na sam dan slave. Kaģe se da je 

obiļaj lomljenja kolaļa ostao iz turskog 

doba., kada se je moralo kriti svako buļno 

veselje. Nakon ġto gost pita domaĺina za 

zdravlje, domaĺin Ănamjestiñ gostu mjesto 

gdje ĺe sjesti za Ăsofromñ koja je smjeġtena 

u jednom uglu sobe, pod ikonom. Oko sofre 

su jastuci, na koje ĺe sjesti ugledniji gosti 

 

Lonac 

lonec; naziv za duboku, valjkastu, posudu u 

kojoj se prireĽuju jela (prvotno izraĽen od 

zemlje). U kulinarskoj terminologiji 

sinonim za Ăsloģenceñ (vrsta jela) ï 

specijalitete naġe puļke kuhinje 

 

Lonac (vrsta jela) 

1. govedina se stavi u lonac zajedno s 

krupno izrezanim lukom, 2 do 3 ļeġnja 

ļeġnjaka, sol, papar, malo octa i zalije se 

vodom. Otvor zemljanog lonca se zatvori s 

papirom i lagano kuha.; 2. u loncu kuhano 

sezonsko povrĺe i meso uz dodatak ulja ili 

slanine zaļinjeno solju, paprom i crvenom 

paprikom 

 

Lonļavina 

glineno posuĽe 

Longa 

neġto razvodnjeno (longa bevanda ï 

razvodnjena bevanda) 

 

Lonza 

londza (tal. lonza, lat. lumbus); karmenadl, 

potrbuġina, bubreģnjak, peļenica 

(Dubrovnik) 

 

Lopaci 

fileki  

 

Lopar  

 

 
 

 

drvena okrugla Ălopatañ kojom se stavlja i 

vadi kruh iz kruġne peĺi. Naļinjena od 

daske, sastoji se od dva dijela: glavni, veĺi 

dio, napravljen je u obliku kruga, promjera 

od 60 do 80 cm, i dugaļke ruļke od 80 do 

100cm, ġirine do 10 cm koja se prema kraju 

suģavala na 5 cm. Na kraju ruļke bio je 

otvor na koji se objesili na klin ili drugo. Na 

loparu se drģalo tijesto pripremljeno za 

peļenje, drģali ģganci kad se vruĺa izvadila 

iz broncina u obliku grude ï bublji (bubla ï 

okruglo pecivo od bijelog braġna bez ukrasa 

i dodataka). Prije peļenja tijesto bi se 

poloģilo na lopar na njemu oblikovalo, 



potom bi se stavilo u uģarenu kruġnu peĺ ili 

ognjiġte za pod peku (saļ).  

 

Loparanciĺ 

posebna vrsta graha u Baġkoj (otok Krk) od 

kojeg se radi i juha ï Loparanciĺi zi riģi 

(maneġtra od graha i riģe) 

 

Loparek, loparica 

loparka; ġiroka ļetverouglasta ili okrugla 

lopata s dugaļkom drġkom. Na nju se 

stavlja umijeġani kruh i gurnuo u uģarenu 

kruġnu peĺ. Vidi: lopar 

 

Loparka 

vrsta lepinje 

 

Loparnica 

(od tal. laveggio) lopiģ, zemljani lonac, ĺup 

Nosi luburu s jajima u ġpajc.  

Ove godine ĺemo samo iz jedne lubure vadit 

med. 

 

Lopiģ 

(lopiġ) posuda za kuhanje, 1. lonac zemljani 

ili od lijevanog ģeljeza; 2. kotliĺ od zemlje 

za palentu ili kaġu; 3. lonac zemljani u kome 

se kuhalo mlijeko (od crvene zemlje); 4. 

Posuda za spremanje masla ili masti 

 

Lopiģa 

1. kotluġa, naziv u Sloveniji za zemljanu 

posudu u kojoj se kuhalo jelo na ognjiġtu. 2. 

isti naziv i na otoku Iģu ï gdje se i izraĽuje; 

3. zemljana posuda (zdjela) za kuhanje na 

ognjiġtu s provislom (presvoĽenim 

drġkom). U njoj se pripremaju guste 

maneġtre s mesom i sezonskim povrĺem. 

Kasnije se izraĽivala od lijevanog ģeljeza 

 

Loptina 

balon (velika staklena boca) 

 

Lorbor  

lorber, lovor.  

Veļer beloga vina vzami za 2 kupice vu 

kotero postavi 3 ali 4 zrna strenoga lorbora 

i nekuliko ģalfije;  

Zemi jedno zrno Ľumbera, 4 zerna 

lorborova  

Loġĺura 

periska, vrsta ġkoljke 

 

Loġtijera 

plitica, posuda za peĺnicu: ĂPeļena 

janjetina je gustoģija ka se peļe na ognju u 

zemljanoj teĺi nego u loġtijeri, a z loġtijere 

je gustoģija z raģnja, bo je soļnijañ. 

 

Lot  

mjera za teģinu (17,5 grama) 

 

Lotos 

korijenje i lotosovi plodovi bila je vaģna  

ģiveģna namirnica stanovnicima gornjeg 

Nila. Od lotosovih sjemenki melje se u 

Indiji braġno i od njega prireĽuje kruh. U 

Japanu se od lotosovog liġĺa priprema neka 

vrsta variva i salata. 

  

Lovornjaļa 

vidi: Moġt 

 

Lovra 

1. popodnevni obrok, uģina (osobito ljeti, 

kad su dugi dani , a rade se teġki poljski 

poslovi; 2. kosaļka uģina, predveļerak 

(Vinkovci) 

 

Lovranski maruni  

vrlo kvalitetni kesteni s obronaka Uļke, koji 

cijene kulinarski majstori za pripremanje 

nekih jela. Jela s ovim kestenima ļesto nose 

naziv Ăna lovranski naļinñ. Vidi: Maron 

 

Loza 

1. vinova loza; 2. rakija od groģĽa, 

komovica, droģĽenka.  

Puna flaġa, puna doza capfenġtrajh, 

ġljivarska loza 

 

Lozavac 

grah kojem se stabljika oslanja na kolac 

(motka) (Posavina) 

 

Lozina 

suhi dijelovi loze od mraza 

 

Loznica 

razgranati trs uz kuĺu na ģicama; divlja loza 



Lozovaļa 

(komovica ï tropica) destilat prevrele 

komine tropa groģĽa. Proizvodi se u 

vinorodnim krajevima. Sadrģava najmanje 

30 posto alkohola  

 

Lozovina 

ili lozov pirjan; vrsta jela ï kada je meso 

kuhano dopola, doda se mlado liġĺe od loze 

i riģa. Liġĺe se prije upotrebe malo usitni i 

prokuha 

 

Lubac, lubak 

cilindriļni, tanak, a ġirok obruļ kao kalup za 

sir (Dalmacija) 

 

Lubarnica 

(kozul, krbulja)sud naļinjen od lube, kore 

drveta za jagode, kupine, maline 

 

Lubenica 

domovina je lubenice ï vjerovali ili ne ï 

Egipat. Iako ju biolozi svrstavaju u povrĺe, 

zbog slatkoĺe ju svi smatramo voĺem. 92 

posto lubenice ļini voda. U Kini i Japanu 

omiljen je dar kada se ide u goste. U Izraelu 

i Egiptu ļesto se posluģuje s feta-sirom. U 

davna vremena u nekim je civilizacijama 

sluģila kao ļuturica za vodu. Najveĺa 

lubenica ikada uzgojena bila je teġka 117 

kg. Svi njezini dijelovi su jestivi, 

ukljuļujuĺi koru i sjemenke. U nekim 

civilizacijama sjemenke se peku i onda 

posluģuju kao specijalitet. Izrazito je 

zdrava: ne sadrģi nikakve masnoĺe niti 

kolesterol, a bogata je vitaminima A, B6 i 

C. 

 

Lubeniļarka 

vrsta kruġke, iznutra ruģiļastocrvena 

(Posavina) 

 

Lubina  

cijela ovca ili koza zaklana, oļiġĺena, 

soljena i raspoluĺena bez glave. 

 

Lubura  

1. ġuplji panj za drģanje braġna; 2. posuda 

ispletena od slame u kojoj se drģalo 

umijeġano tijesto (Dalmacija) 

Lucanj  

mladica trsa vinove loze obrezana na viġe 

oka 

 

Lucijski kolaļiĺ 

kolaļiĺ koji se priprema na dan sv. Lucije, 

ġtiti od bjesnoĺe (MeĽimurje) 

 

Luļ 

sredina borova ili smrekina drveta, crvena 

kao prġut; lako i dobo gori; prije 

petrolejskih lami (ferala) upotrebljavao se 

kod ribolova na svijeĺu (sviĺu) 

 

Luļevina  

hladetina (Posavina) 

  

Luļnica 

drveni sud u kojem se tuļe luk 

 

Lug  

Lukġija, pepeo 

Pazi da ti vitar ne raznese lug s lopate. 

Tuġta je luga bilo a malo masti, zato malo 

peļe sapun. 

 

Luganika 

(lukanke, lokanke, luganega, lukanka, 

lokanka, luganiga) 1. kobasice od svinjetine 

sa zaļinima punjene u janjeĺa ili kozja 

crijeva. Rijeļ dolazi od mletaļkog 

luganega. Kobasice se peku u tavici, peĺnici 

ili ģaru (Rab, Istra); 2. konjska salama; radi 

se od konjskog mesa, svinjetine, slanine i 

zaļina (sol, ļeġnjak, mljevena ljuta paprika, 

papar). 3. Ġibenska luganika, endemska 

kobasica, je ļest dodatak prazniļnom 

ġibenskom objedu. Radi se od najboljih 

komada svinjskog mesa s dodatkom cimeta, 

pimenta, papra, ļeġnjaka, klinļiĺa, oraġca i 

soli; sve punjeno u ovļja crijeva. Ova vrsta 

kobasice vrlo je sliļna hrenovki. Posluģuje 

se kao zaļin tj. dodatak jelu, rijetko kad kao 

posebno jelo. Najļeġĺe se dodaje mesnoj 

juhi. U lonac s vruĺom juhom dodaje se tek 

kad je tjestenina gotovo kuhana. Dodaje se 

i sarmi, odnosno (a)rambaġiĺima kojim daje 

poseban okus koji Ădraģi nepce i otvara 

tekñ. 

 



Luk  

1. kruh o Boģiĺu (Dubrovnik i okolica); 2. 

ļeġnjak (bijeli luk) 

Luk je namirnica koju Ăuzimamo zdravo za 

gotovoñ i jedna je od najzastupljenijih 

povrtnica te zaļina u nas. Bez njega je 

nezamisliva priprava konkretnih jela s 

umakom, bilo da se radi o povrĺu, mesu ili 

ribi. To vrijedi i za pripremu salata, 

sloģenaca, riģota, raznih nadjeva, ali i za 

jela u kojima je luk Ăglavna zvijezdañ poput 

turskih dolmi (nadjevenog luka). Nije svaki 

luk isti i nije svejedno kakav luk dodajete u 

jela, iako su sve vrste zdrave.  

 

po okusu ga dijelimo ga na 
slaki 

poluslatki 

ljuti  

 

po boji ovojnice na:  
crveni 

smeĽi 

bijeli 

 

Na naġim placevima ï trģnicama, nalazimo:  
Mladi luk raste u proljeĺe i moģe se 

naĺi od veljaļe do 

srpnja. Jede se sirov, za 

salatu, koristi se i za 

pirjanje. Tradicionalno 

je pratilac uskrsne ġunke 

i tvrdo kuhanih jaja. 

Najbolje ga je ġto prije 

potroġiti ï najkasnije 

nakon tri dana. Ako ga 

ģelite ļuvati za dulje, 

omotajte ga krpom pa ĺe 

u hladnjaku izdrģati do 

10 dana 

Mladi luk idealan je za 

jelo, pripravu salata 

(posebno slatki orijaġi) 

te jela iz woka. Zbog 

njeģne strukture u jelo se 

dodaje pred kraj 

priprave.  

Kozjak (ljutika, 

ġkalonja) 

kozjak se ļesto 

zamjenjuje za mladi luk, 

no to je posebna vrsta 

lukovnjaļa. Kozjak s 

veĺim glavicama ima 

ljubiļastoruģiļaste 

lupine. Kozjak manjih 

glavica ģute je boje sa 

zelenim ģilicama, ima 

oġtriji okus.  

Sitan luk kozjak, idealan 

za pripravu riģota te 

najfinijih konkretnih 

jela, koji kuhari zbog 

iznimne kvalitete 

jednostavno oboģavaju 

(za umake i riblja jela) 

Domaĺi luk (crni) u kuĺanstvu se 

upotrebljava obiļno luk 

kojeg u prodaju ima u 

raznim bojama i 

veliļinama 

Ljuti luka 

zlatnosmeĽe ljuske 

Zbog ljutog luka 

zlatnosmeĽe ljuske 

najļeġĺe plaļemo u 

kuhinji, no on je 

nezamjenjiv i pirjanju. 

Mogli bismo ga nazvati 

Ăkamenom temeljcemñ 

mnogih mesnih te ribljih 

jela (brudeta), ali i 

variva. Za nadijevanje 

nije najbolji jer nije 

mesnat. 

Luļice luļice su male glavice 

luka uzgojena u 

vrtlarijama. Luļice se 

beru u vrijeme kad biljka 

stvori gomolj. Luļica 

ima raznih veliļina, ali 

su male bolje od velikih 

Luk ļrlenec, crveni 

luk 

ova vrsta luka ima 

tamnocrvenu lupinu, pa 

je stoga cijeli luk 

protkan crvenom bojom. 

Sirovi luk moģe obojiti 

jelo, a okus mu je blag. 

Zbog toga se ļesto 

upotrebljava kao 

dodatak raznim salatama 

Luk orijaġ moģe narasti i do 

veliļine ġake. Ljuska mu 

je ģuta do tamnocrvena. 

Ima blag miris i okus, 

Upotrebljava se kao 

dodatak salatama i mesu 

Ļeġnjak (bijeli luk)  Glavica ļeġnjaka sastoji 

se od viġe manjih ili 

veĺih ļeġnjeva, a svaki je 

za sebe obavijen 

ljuskom, koja se prije 

upotrebe mora skinuti. 

Ļeġnjak ima oġtar miris i 

okus i zato se mnogo 

upotrebljava za jelo od 

riba, mesa i povrĺa. 

Najviġe se upotrebljava 

u mediteranskoj kuhinji. 



Karakteristiļan miris tog 

luka potjeļe od 

eteriļnog ulja 

Poriluk  postoje dvije vrste 

poriluka, ljetni i zimski. 

Zimski poriluk ima kraĺi 

bijeli dio, jaļe 

tamnozelene listove, a i 

jaļi okus. Ljetni poriluk 

ima dulji bijeli dio, 

listovi su njeģniji, a okus 

je mnogo blaģi.  

Upotrebljava se za 

varivo 

Turopoljski luk okrugle male spljoġtene 

glavice pri vrhu, 

smeĽecrvene boje 

ovojnice, bijelog mesa, 

ljutog okusa, vrlo 

otporan i dugo se ļuva 

Srebrenac manje glavice, 

srebrnastobijele boje 

ljuske, slatkastog okusa, 

mekan, soļan i njeģan. 

Ta sorta se uzgaja za 

proizvodnju glavica i za 

potroġnju kao mladi luk. 

Nije pogodan za dulje 

transporte i uskladiġtenja 

Dodaje se u salate, u 

lagane svijetle umake, 

kombinira se s bijelim 

mesom, a odliļan je i za 

paniranje (pohanje).  

Hercegovaļki luk plosnato-okrugle 

glavice, ģutosmeĽe boje 

ljuske, bijelog mesa, 

poluslatkog okusa, 

pogodan za uzgoj u 

juģnim krajevima 

 

V ranglek postavi é jednu glavu (ako je 

viġe mesa, veļ luka) na tri falate razrezanu 

ļerlenca 

 

Ġto je zapravo kapula, sladokusci Ălome 

kopljañ. Neki kaģu da je rijeļ o svim 

vrstama crvenog luka, dok drugi kaģu da je 

kapula posebna vrsta: slatkasta, mesnata, 

blijedocrvenkaste boje, s tankom ljuskom, a 

ljeti je na vrhuncu sezone. Za razliku od 

zlatnosmeĽeg luka, kapula ne traje dugo u 

ostavi, a najbolja je kao dodatak konkretnim 

jelima i salatama. Ģelite li da hrana ima 

slatkast okus, pirjajte sastojke na kapuli.  

Crveno mesnati luk moģe biti i vrlo sladak i 

vrlo ljut. Ako je rijeļ o luku slatkastog 

okusa, dobar je za nadijevanje, pirjanje 

tamnih vrsta mesa te divljaļi. Isto vrijedi i 

za ljubiļasti luk, koji nam ñbojiñ prste dok 

ga gulimo zbog visokog udjela kvercitina, 

spoja koji mu daje izraģenu boju (quecus ï 

hrast; ģuĺkasta tvar u hrastu i nekim drugim 

biljkama, nekad upotrebljavana kao boja, 

danas se upotrebljava u medicini kao 

sredstvo protiv bakterija).  

 

Luk ļrlenec 

crveni luk, kapula 

 

Lukarica  

pita od pirjanog luka, kuhane riģe, malo se 

posoli, popapri, zavije u tijesto (Ăjufkeñ), 

stisne u guģvu, zalije uljem i peļe pod 

saĺem ili u peĺi  

 

Lukej  

divlji luk (Dalmacija) 

 

Lukmira  

jelo umijeġano od skosanog zelenog dijela 

mladog luka, sira, vrhnja i soli (Lika) 

 

Lukno 

Davanja crkvi u novcu ili u proizvodima, 

propisima ili obvezama utvrĽen crkveni 

porez;   svaka kuĺa davala je odreĽenu 

mjeru kukuruza zvonaru za plaĺu, radi 

vrġenja zvonarske duģnosti u crkvi. Lukno 

je ubirao i ģupnik. Lukno se ubiralo jednom 

godiġnje, poslije Nove godine. 

 

Lukovaļa, lukovica 

1. graniļarsko jelo od kuhanog luka 

(kukuruznica s lukom) (Lika); 2. jelo od 

poriluka (Banija); 3. Stupa u kojoj se tuļe 

luk (Lika) 

 

Lukul  

Lucije Licinije Lukul, rimski vojskovoĽa, 

ģivio od 110. do 56.g. pr. Krista, meĽu 

ostalim ostao je zapamĺen u povijesti po 

raskoġnom ģivotu, po gozbama na kojima 

su se sluģila raznovrsna ekskluzivna jela, 

pripremljena od namirnica dopremljenih iz 

cijelog tadaġnjeg Rimskog Carstva. Danas 

se zadrģao pojam ï lukulovske gozbe ï ġto 



oznaļuje rasipniļke terevenke, orgije. U 

kulinarstvu se danas pojedinim ukusnim i 

atraktivnim jelima daje Lukulovo ime, iako 

ta jela ne moraju biti skupa, tj. namirnice od 

kojih su napravljena nisu skupe 

 

Luleki  

valjuġci 

 

Lumbardina  

vrsta masline koja daje vrlo malo ulja, 

krupnog zrna (sluģi za soljenje) 

 

Lumblija  

pogaļa od muke, (braġna), varenike, 

ġafrana, dar-ļina; mijesi se za Svi Svete 

(Cres) 

 

Lumbul  

lombolo, ombolo, umbola, zarebnjak; (tal.) 

slanina; meka peļenka; sredina leĽa (kriģa), 

hrptenjaļa, kare. Od cijelog komada 

svinjskih leĽa odvoji se meso od kosti, stavi 

u salamuru 2-3 dana i posuġeno stavi se 

dimiti. Prodimljeno reģe se na manje 

komade i posluģuje.  

Lombul (Cres); lumbul (Korļula, Braļ); 

ombolo, zarebnjak, ģlomprt (Istra); umbola 

(Dubrovnik). 

U Istri i na otocima soli se samo povrġinski 

(kratko odleģava u salamuri) dok se u 

Dalmatinskoj zagori soli tako da duboko 

prodre u unutraġnjost (dulje ostaje u 

salamuri i tek tada blago podimljen zraļi se 

na buri kao prġut ili panceta.  

Najļeġĺe se narezano na ploġke prģi, na 

masti ili ulju, i posluģuje uz kajganu. 

 

Lumia 

vrsta kiselog limuna 

 

Lumpaļina 

pijanļevanje 

 

Lungenbraten 

(njem. Lunge ï pluĺa + braten-peĺi) u 

kulinarskoj terminologiji naziv za 

govedinu, pisana peļenka, poleĽina 

 

 

Lunica 

duguljasti kruġļiĺ iz bijelog braġna, koji se 

peļe za djecu (Krk) 

 

Lupija  

starinska sorta breskve koja se lako odvaja 

od koġtice (Dubrovnik) 

 

Lupina  

ljuska (na luku) 

 

Lupinoġ 

vrsta graha (grah vuļjak?) 

 

Lupitva  

komuġanje kukuruza (tada se u kuĺi 

skupljaju i stari i mladi). Poslije zavrġenog 

posla jede se gibanica i peļenje. Svira 

muzika i zabavlja se ï Hrvatsko zagorje. 

 

Luġtek, selen 

Mirodijska zelen mediteranskih planina 

proġirila se za Karla Velikog po srednjoj 

Europi. Danas je joġ ima ponegdje u 

seoskim vrtovima. 

 

Lutefisk 

norveġko jelo; suġena riba spremljena u 

brezovom lugu (pepeo umijeġan u vodi, 

koje se u Norveġkoj moģe kupiti veĺ 

pripravljen za kuhanje) i kuhana u slanoj 

vodi. Uz to se posluģuje krumpir skuhan u 

slanoj vodi i ģuti graġak 

  

Lutika  

ljutika; luk vlasac, kozjak 

 

Lutma 

vrsta masnog kolaļa od oġtrog braġna, jaja, 

maslaca i ġeĺera 

 

Luģmarin 

vidi: Ruģmarin 

 

 

 

 

 

 

 



LJ 

 

Ljelak  

ljeġnjak (Posavina) 

 

Ljesica 

lesica; prijesan hljeb (kruh) kojeg Ģidovi 

mijese u obliku ljese (Dubrovnik) 

 

Ljeġnjaci 

Oļiġĺeni ljeġnjaci prģe se u tavi dok se tanka 

smeĽa koģica lako ne ljuġti 

  

Ljetnica 

pġeniļni hljeb (kruh) u koji se na badnji dan 

zatakne svijeĺa i na kruhu, oko svijeĺe, 

oblikovani od tijesta razni motivi. Kruh se 

kasnije ļuva. 

 

Ljetnjaļa 

vrsta pogaļe koja se radi za Boģiĺ i iskiti se 

tijestom. Postoje razni oblici kao: sunce, 

mjesec, plug, zvijezde, tikvica, klas ... 

 

Lj evaļa 

Jelo, kolaļ, od kukuruznog braġna i ribanih 

buļa (bundeva). Tijesto se peļe i pred kraj 

prelije mjeġavinom mlijeka, kajmaka i jaja 

(25 dag kukuruznog braġna, 50 dag 

bundeva, 2-3 jaja) 

  

Ljevuġa 

1.kolaļ od kukuruznog braġna (Banija); 2. 

deblja palaļinka sa zaļinima 

 

Ljubiļinka 

vinova loza crna groģĽa (Arbanasi, Zadar) 

 

Ljucnit  

naliti malo tekuĺine, politi neġto sa vrlo 

malo tekuĺine 

 

Ljupina  

oguljena kora od krumpira, jabuke, .. 

 

Ljuskari  

Potoļne rakove, jastoge, hlapove (prugove) 

i rakovice treba kupovati samo ģive. Morski 

raļiĺi i ġkampi mogu se kupovati i mrtvi, ali 

im rep ne smije biti pruģen. 

Kuhanje ï rakove, jastoge, hlapove i 

rakovice treba najprije ļetkom oļistiti u 

hladnoj vodi, nakon toga se ģivi kuhaju u 

slanoj kipuĺoj vodi s kimom i liġĺem 

perġina. U vodu se stavljaju pojedinaļno 

(jedan za drugim). Nekada su u vodu 

uranjali i uģareno ģeljezo da vodu odrģavaju 

ġto vruĺom. Nakon ļiġĺenja u hladnoj vodi 

treba ih uzicom vezati na dasku ili jaku 

letvicu. Posuda mora biti dovoljno velika 

tako da su pokriveni vodom barem za 10 

cm. Posudu treba dobro zatvoriti 

poklopcem, jer su ponekad toliko snaģni da 

trgaju i uzicu kojom su vezani, nastojeĺi se 

osloboditi 

 

Ljuta  

svaka ģestoka, jaka, rakija 

  

Ljutak  

ljutica; divlji ġipak (mogranj), nar; 

Nagustoģiji je brudet ka se vrģe dobrin 

ljutice. 

 

Ljutika  

lutika; luk vlasac, kozjak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



M 

 

Macafizelj 

(slov. dijalekt) valjuġci od krumpirova 

tijesta (za kosilo (jelo) ï so macafizelji in 

solata) 

 

Macanica  

jelo od kuhanog protisnutog graha, 

pomijeġano s usitnjenom peļenom 

paprikom (usitni se samo unutraġnji dio ï 

mesnati dio). Zaļini se solju, ļeġnjakom, 

uljem i po ģelji sa malo octa 

 

Macel 

klaonica 

 

Macel 

klaonica 

 

Maceracija 

(lat. maceratio ï rastvaranje, omakanje) 

rastapanje ļvrstih tvari djelovanjem vode, 

alkohola, kiseline i sl. Velika primjena u 

industriji alkoholnih piĺa 

 

Maļenica 

tekuĺina koja se dobije iz kajmaka koja se 

od njega istuļe maslo (Posavina) 

 

Maĺkadur 

drvena posuda u kojoj se ļuvala hrana 

obloģena mreģom koja je omoguĺavala 

strujanje zraka (Dalmacija) 

 

Maļnice 

slatko od meda, badema, anisa i oblatne 

(oblatna se radila iz suhog kruha). 

(Dubrovnik i okolica) 

 

MaĽapac 

manastirski pekar ili kuhar  

 

MaĽarica 

vrsta plave ġljive (Posavina) 

 

MaĽer 

kuhaļ, kuhar 

 

 

MaĽun 

1. vrsta voĺnog pekmeza; 2. inaļe nadimak 

susjede, prijateljice, poznanice; maje ï ģene 

iz rodbine, koja se brine o pripremi, kuhanju 

i posluģivanju hrane za vrijeme svadbenih i 

inih seoskih sveļanosti (Posavina) 

 

MaĽupac 

manastirski pekar ili kuhar  

 

MaĽupnica 

manastirska kuhinja 

 

Madģur 

(ar. madģun) 1. ukuhani ġeĺer, ukuhani 

voĺni sok, gusti ljekoviti sirup mafiġ, maviġ 

ar.); 2. niġta; 3. vrsta slatkiġa od tankih jufki 

ļije je tijesto zakuhano s jajima. Ime dobilo 

zbog toga ġto se rastopi ļim se stavi u usta, 

tako kao da se Ăniġtañ ne pojede 

 

Mafiġnjak 

maviġnjak; kotaļiĺ za izrezivanje tijesta 

  

Maginjaļa 

1. rakija koja se peļe od plodova (bobica) 

zimzelenog grma ï (medvjeĽe groģĽe, 

planika, gornik, opornik, mlivnjak); 2. 

komadi ukuhanog ġeĺera koje slastiļari 

prodaju kao djeļje bombone zv. Ăslipalañ 

 

Mahir  

veliki mesarski noģ (Hvar) 

 

Mahmudije  

Ămedaljoniñ, odresci, meso izrezano na 

male okrugle komade. Mahmudija ï 

zlatnik, dukat, kovan u prvoj polovini 19. 

stoljeĺa u Osmanskom Carstvu, prema 

osmanskom sultanu Makmudu II (1809-

1839).  

 

Mahunarke 

kuhanje ï grah i graġak dobro je preko noĺi 

namoļiti ili bar nekoliko sati prije kuhanja. 

Vrijeme kuhanja moģe se skratiti 

koriġtenjem meke vode. 

 

 

 



Mahune na tepsiju 

mladim mahunama odreģu se krajevi, 

mahune se prelije kipuĺom vodom, stave u 

posudu, pospu pġeniļnim braġnom, podliju 

vodom, posole, izmijeġaju i ispeku pod 

saĺem 

 

Maiġ 

(tal. mais) kukuruz (juģna Dalmacija) 

 

Maja 

(perz. mǕje, tur. maya, rum. mai, bug. maj§)  

kvas, kvasac, germa.  

 

Majalika  

sud iz kojeg se pije vino (Cavtat) 

 

Majarica  

kuharica (Banija) 

 

Majariti  

kuhati 

 

Majdonas 

perġin  

 

Majer  

salaġ, baġtina; dvoriļek zvan varaġa, selce 

(Belostenec) 

 

Majiluk  

pojam za sve koji se brinu da sve bude u 

redu oko hrane na seoskim sveļanostima 

(Posavina) 

 

Majordomus 

(lat.) visoki dvorski sluģbenik. Glavni 

sluģbenik; ġef, po rangu najviġi, visoki 

dvorski sluģbenik; ponekad sinonim za 

voditelja ugostiteljskog objekta. 

 

Makalj  

vrsta divlje salate (Benkovac, Dalmacija) 

 

Makarija  

vrsta kruġke 

 

Makaroni  

makaroni, makaruli, makaruni (tal. 

(maccherone); suho tijesto cjevasta oblika; 

to je tipiļna talijanska tjestenina 

karakteristiļna za Siciliju. Obiļno se 

zaļinja raguom od svinjetine, a ponegdje i 

od kozjetine. Umaci za makarone 

pripremaju se od tipiļnih lokalnih 

proizvoda to su rajļice s inĺunima uz 

masline i kapare, papriļice s ļeġnjakom i 

uljem; rajļice i patliĽani ï povrĺa koje se na 

jugu ļesto upotrebljava. (Tal. kuhinja) 

Ispupļeni makaroni ï (puġkice) pripremaju 

se posebnom ģeljeznom ģicom 

ļetverouglasta oblika ili ġibom od vrbova 

pruĺa, koja je manje kruta i savitljiva. 

 

Makarula  

palenta, ģganci, pura  

 

Makaruli ġporki 

makaroni s umakom od mesa (Dubrovnik i 

okolica); Maneġtrun to ti je miġancija 

zelenja i paġte, ko se ima suhog mesa, vrģe 

se bokuniĺ da d© guġt. 

 

Makaruni  

(lazanje, lazanjice, ġtrudel, é. ; ġtrunļiĺi 

ali ģbiriĺi kako jih Istrijani zovu) vrsta 

domaĺe tjestenine (valjuġci) u Primorju i 

Istri, razliļitih obikla i veliļine. Kuhaju se u 

posoljenoj kipuĺoj vodi, ocijede , stave u 

terinu (zdjelu), preliju ģvacetom i strganim 

sirom. 

 

Makova potica 

(slo.) makovnjaļa (kolaļ) 

 

Makovnjaļa 

 
Makovnjaļa, sirnjaļa (kolaļ od sira), 

orehnjaļa; gibanica, pita od maka; uopĺe 

kolaļ od maka 

 

 



Makviĺ 

1. vrsta tijesta kojim se tovi ģivad; 2. jelo; 

tjestenina s makom 

émakviļi iz testa kojemi se popuni i drugo 

letuļe ali pernato ģivadje 

 

Malancan 

(balancan) patliĽan 

 

Malasol 

vrsta ruskog kavijara 

 

Malaģija 

malvazija 

 

Male trave 

prilog jelima od perġinova liġĺa, krasuljice, 

komoraļ, celer (Tal. kuhinja) 

 

Malc 

(njem. Malz) slad, proklijali jeļam, sluģi u 

proizvodnji piva i ġpirita; malc bomboni ï 

vrsta bombona od slade 

 

Mali  

u izreci ima dati sudcu mali vina u Krļkom 

statutu (dva puta), ne zna se ġto je ta rijeļ 

(mjera za ģitke tvari?) 

 

Maliĺ 

drvena posuda za hvatanje (uzimanje) 

braġna zapremine oko 5 kg 

 

Maligan 

stupanj jakosti vina (po francuskom 

vinarskom struļnjaku Malligandu), sprava 

za mjerenje jakosti vina 

 

Mali ġmaren 

(slo.) juģina, uģina, poslijepodnevni obrok 

 

Malica 

(slo.) uģina, mali obrok hrane dopodne ili 

poslije podne 

 

Malina 

Postoji oko 200 vrsta malina, ali samo dvije 

imaju plod poput onih na koje najļeġĺe 

pomislimo kad spomenemo to voĺe. U 

starogrļkom gradu Troji, u danaġnjoj 

Turskoj, malina je prvi put zabiljeģena kao 

voĺe. Ondje se oko 45. godine nove ere 

zvala Ăidañ, po obliģnjoj planini na ļijim su 

obroncima rasle. Liġĺe i plod maline veĺ su 

tada koriġteni kao lijek. Prvi zapisi o 

njihovu uzgoju potjeļu iz 4. godine nove 

ere. 

 

Malinac 

mlinac  

 

Malinovac 

sok od maline (Himbeersaft) 

 

Malvazija 

Ispravno ï malvasija; vrsta loze i vina;  

dubrovaļka malvazija. Ta vrlo kasna, 

autohtona sorta bijelog groģĽa daje poznato 

istoimeno vino. Spominje se 1426. god u 

dokumentima Dubrovaļke Republike, jer je 

ona zabranila prodaju vina po viġim 

cijenama od odobrenih i dalje se kaģe:  

Tko prekrġi tu odredbu, neka mu se oduzme 

vino koje je prodao po veĺoj cijeni. A 

gostioniļar koji ga je prodao ima 

dubrovaļkoj opĺini platiti 25 perpera. 

 

Mamuljati  

ģvakati, zatvorenim ustima jesti (Lika) 

 

Mamur  

vrsta sira ribanca, pravi se od sirutke koja je 

preostala od proizvodnje kaļkavalja. je 

ļvrst, tvrd (bez ġupljina) i sliļan je 

parmezanu. Okus mu je ugodan i miriġe na 

mlijeko. Nekada se proizvodio u 

Makedoniji, ļak i za izvoz 

 

Mana  

najbolje jelo (MeĽimurje) 

 

Manastirka  

rakija ġljivovica, dobivena od ġljive 

ĂmaĽarkeñ. Vrlo kvalitetna rakija. 

 

Mandala, mandula 

1. (njem. Mandel) badem (stablo i plod); 2. 

marelica, mandalica 

 

 



Mandara 

(tandara ï mandara) jelo od masti i braġna; 

cicvara bez masti, mamaglia, mandra, 

palenta 

Kad nemaġ drugog ila, daj malo mandare, 

sirotinjske rane 

 

Mandarica 

1. kuhana riģa u mlijeku s malo ruģine vode, 

jede se ohlaĽeno; 2. vrsta kruha od riģe 

(Dubrovnik i okolica) 

 

Mandarisa 

ģena koja, viļuĺi ï suvain ï sakuplja po 

kuĺama umijeġan kruh i nosi ga u pekarnicu 

 

Mandelj  

(slo.) badem 

 

Mandeljova potica 

(slo.) bademnjak (kolaļ) 

 

Mandolat 

mandulat (tal. mandorlato) slatkiġ od 

badema; bademovac; bademnjak; vrsta 

tvrde bijele alve sa prģenim bademima ili 

orasima, medom ili ġeĺera i bjelancima) 

(ļetvrtastog duguljastog oblika, obloģenog 

oblatnama) 

 

Mandraļa 

mandrak; veliko zelje 

 

Mandula 

ģuhki badem 

 

Mandģa 

(tal. mangiare, fr. manger, bug. manĽa) jelo 

(hrana)  

 

ManĽarica 

jelo (Dubrovnik i okolica) 

 

Manestra 

posuda, porcija 

 

Manestrati 

iscijediti vodu iz kuhanog povrĺa 

 

 

Manestroĺ 

ġkampi s makaronima 

 

Maneġtra 

1.varivo (Istra); 2. gusta juha od pirjanog 

povrĺa na ulju i luku uz dodatak tjestenine 

zalivena vodom. 

Najļeġĺe jelo Istre je maneġtra, svojevrsna 

inaļica variva u kontinentalnoj Hrvatskoj, a 

postoje i brojne varijacije tog jednostavnog 

juġnog jela. Priprema se od razliļitih vrsta 

povrĺa, a pred kraj kuhanja okus  se 

Ăpopravljañ dodavanjem kobasice ili kosti 

od prġuta.  

Danas se maneġtra (maneġtrica) redovito 

posluģuje u restoranima koji promoviraju 

istarsku kuhinju, i to kao toplo predjelo. 

Najpoznatija je maneġtrica s kukuruzom, 

jelo u koje se dodaju zrna kukuruza, stoga 

ima ugodan slatkast okus, dok su osnovni 

sastojci grah, krumpir i na kraju razlomljeni 

rezanci, ne dulji od dva, tri centimetra.  

U kontinentalnom djelu Istre maneġtra se  

pripremala od jeļma s malo suhog mesa. 

 

Mangala 

tur. mangal; limena zdjelasta posuda sa 

stalkom, sluģi kao peĺ 

 

Mangulac 

mangulļe; prase koje se lako tovi  

 

Manistra  

manestra, maneġtra, manistra, manestra, 

(tal. minestra) 1. gusta juha od pirjanog 

povrĺa na ulju i luku s gusto ukuhanim 

rezancima (riģom), zalivena vodom (uz 

dodatak parmezana); 2. varivo; Maneġtrun 

to ti je miġancija zelenja i paġte, ko se ima 

suhog mesa, vrģe se bokuniĺ da d© guġt. 

 

Manistrica 

mala ġalica 

 

Manġeta 

dekorativni papir razliļitih veliļina i oblika, 

koji se stavlja na plitice prije slaganja nekih 

paniranih (pohanih) jela, masnih kolaļa, 

jela prģenih u dubokoj masnoĺi; kako bi 

papir uljepġao pliticu i upio suviġnu mast 



Mantala 

(mentala) slatko jelo (vrsta kruha) koje se 

priprema od najboljeg pġeniļnog braġna i 

kuhanog moġta (ili slatkim vinom), gusto je 

kao pekmez. Dodaje se malo badema 

(bajama), oraha i smokava. (Ġibenik, 

Dubrovnik). Negdje to jelo zovu i ĺukter, 

ļupter. 

 

Manula 

menula; girica 

 

Manjarol  

zvonjava na pokladni utorak 

 

Manjaģa 

jelo 

  

Manjitva  

jestvine, jelo, hrana 

 

Manjon 

lakomac u jelu 

 

Manjukva  

manjuga; teļna smokva; vrsta smokve koja 

je iznutra crvena (Hrvatsko primorje)  

 

Maraskino 

piĺe (liker) koje se pravi od viġnje Maraske 

(maraġke) koja potjeļe iz Male Azije. Bez 

pretjerivanje se moģe reĺi da je najbolja 

naġa sorta poljiļka, jer ima izvrsnu aromu, 

boju i okus.  

Postupak izrade piĺa je dosta kompliciran i 

dugotrajan, a u osnovi svodi se na: berbu 

viġanja dok joġ nisu dozrele (joġ su 

gorkaste) i zajedno sa sjemenkama (vrlo su 

mirisave) istuku se u kaġu. Nakon toga se 

mijeġa s kvalitetnim bijelim medom u 

jednakim omjerima. Kada smjesa provri, 

tada se tek destilira, i ostavlja da odleģi 

godinu dana, pa se ponovno destilira. Tim 

naļinom dobiva se vrlo fina rakija koja je 

osnova za daljnji postupak, mijeġa se s 

vinom, ġeĺerom i vodom. Nakon bistrenja i 

odleģavanja od godinu dana dobivamo vrlo 

fini bezbojni liker svjetskog glasa koji se 

proizvodi u Zadru veĺ viġe od 150 godina. 

Koliko je maraskino (maraschino) bio na 

glasu govori i ļinjenica da je engleski kralj 

George IV. U Zadru kupovao po nekoliko 

stotina sanduka tog likera, slao je svoje 

ratne brodove ĂAigleñ i ĂContesso 

Landerdoleñ, inaļe stacionirane na Krfu i 

Malti. Osim engleskog dvora, u maraskinu 

su uģivali Napol®on Bonaparte, marġal 

Marmont, ruski car Nikolaj I., franc. kralj 

Louis XVIII., Karlo X., beļki, talijanski, pa 

ļak i danski dvor. 

 

Maraġka 

maraska viġnja:  

O maraġke se ļini maraġkino, a to mi 

zovemo roģolje. 

 

Maravan 

vino ġto se iġtetilo i smutilo, zamagljeno, 

bez okusa, kiseline i mirisa (mora se proliti; 

bluta ï srijeģ, striģ ono ġto ostane u baļvi 

bijelo ï pokvareno vino) (Ġibenik, Vodice) 

 

Marcepan  

Marcipan, marcapan marcipan (tal. 

marzapane, njem. Marzipan) Marci panis ï 

ĂMarkov kruhñ, kruh ĂSvetog Markañ.  

Slastiļarski proizvod saļinjen od gustog 

ġeĺera sa mljevenim bademima, kojim se 

ukraġavaju torte ili neki drugi kolaļi. 

Ukoliko se radi s orasima (umjesto 

badema), tada to treba posebno naglasiti. 

Slatkiġ od badema i ġeĺera, vuļe porijeklo 

od Arapa. Danas se ova poslastica radi od 

badema, ġeĺerne vode, ruģine vode, 

ukuhanog voĺa i bjelanjka, u raznim 

oblicima 

U proġlosti marcipan su mogli zbog svoje 

visoke cijene naruļivati samo carevi i 

kraljevi, a i danas on je uglavnom poslastica 

za prazniļki stol. O njegovom porijeklu, 

naroļito imenu koje je dobio zna se vrlo 

malo. Pretpostavlja se da su marcipan 

Ăizmisliliñ sladokusci Venecije i nazvali ga 

Ămarci panisñ; drugi misle da su 

venecijanski trgovci Ăukraliñ recept na 

Istoku, tj. da su ga iz arapskih zemalja, gdje 

je marcipan bio poznat pod imenom Ămant-

kabanñ. Tvrdili su da poveĺava potentnost i 

zbog toga je brzo postao omiljen na 



evropskim kneģevskim i plemiĺkim 

dvorovima. 

O marcipanu su zabiljeģene mnoge 

anegdote i neke su stoljeĺima prepriļavane. 

Jedna od najzanimljivijih vezana je za 

stupanje na prijestolje austrijske carice 

Marije Terezije 1740. god. Za tu sveļanost, 

mlada dvadesetļetverogodiġnja carica 

naredila je da se od marcipana napravi 

petstotina statua u prirodnoj veliļini s 

njenim likom, da se pokriju zlatom u 

listiĺima i poklone uzvanicima. 

Poslastica je izlivena u kalupima od gipsa, a 

za njih je potroġeno 300 kvintala ġeĺera, 400 

vreĺa badema i 500 litara ruģinog ulja.   

Dvije stotine godina prije Marije Terezije 

(1518. god.) portugalski kralj Manuel Sretni 

naredio je da se od marcipana napravi 

statuta u prirodnoj veliļini Pape Leona X. I 

njegovih doglavnika, da je jedrenjacima 

prenesu u Rim i poklone papi za Boģiĺ. 

Obiļaj da se za praznike poklanjaju figure 

od marcipana zadrģao se do danaġnjeg dana. 

Sada se poklanjaju od marcipana zeļevi, 

ġarena jaja, likovi Djeda Boģiĺnjaka, ģuti 

piliĺi, prasiĺi, dimnjaļari, pa ļak i 

vanserijski automobili (mercedes, rolls-

royce i sl.) 

U Budimpeġti postoji muzej posveĺen 

marcipanu, u kojem se mogu naĺi figure 

razliļitih veliļina i oblika, slavnih osoba u 

prirodnoj veliļini. 

 Plaļu vendar od gospona vleļeġ kak da bi 

ja same marcapane jel;  Maļahica, 

franciġkan diġiju kak marcipan 

 

Mareliļno ģganje 

(slo.) rakija od marelica 

 

Marena 

sok od maraske 

 

Marenda 

(tal. merenda) zajutrak, doruļak: Za 

marendu se ila kaġa na mliku, a ne bela 

kafa, ki bi kruh napeka za svih. 

 

Margarant  

ġipak, mogranj (njem. Granatapfel) 

Z robum tergovati dopuġļa se, kakti su: é 

citrone, .. margaranti, kostan 

 

Marinada 

ili kisela kvaġa - je sirova ili kuhana 

mjeġavina korjenastog povrĺa (obarak), 

mirisnog bilja, zaļina, ulja i kiseline (vina, 

limunovog soka, octa). Upotrebljava se za 

konzerviranje mesa ili ribe na kraĺe 

vrijeme, za omekġavanje nekih dijelova 

mesa, i radi poboljġavanja okusa i 

oduzimanja Ăneugodnogñ mirisa i okusa 

divljaļi. 

Svaka marinada je kulinarska magija. Niġta 

se ne vidi, niġta se ne ļuje, ali se dogaĽa.    
  

Sirova 

marinada 

Sastoji se od raznog povrĺa, 

mirisnog bilja i zaļina 

pomijeġanih  s bijelim vinom, 

uljem i octom 

Kuhana 

marinada 

Nalaze se isti sastojci kao u 

sirovoj marinadi, samo ġto se 

povrĺe najprije pirja na ulju, 

zatim prelije vinom i octom te 

kuha 30-40 min. Kuhanu 

marinadu treba dobro ohladiti 

prije nego ġto se njome prelije 

meso (samo starija divljaļ se 

moģe preliti) 

Suho 

mariniranje 

(prigodna marinada) Pod tim 

pojmom podrazumijeva se u 

meso utrljana mjeġavina zaļina 

(ļeġnjak, perġin, majļina 

duġica, lovor, sol, papar) i ulja. 

Upotrebljava se za meso koje 

treba odmah prigotoviti  

 

Marinada 

(puļki izraz) prģena riba prelivena vinom ili 

razrijeĽenom kvasinom (s vodom i vinom), 

lukom, perġinom, ļeġnjakom, solju i 

paprom, ruģmarinom i uljem. Sve 

prokuhano bez mijeġanja 

 

Marinat  

marinirati, na kiseli naļin prireĽivati prģenu 
ribu 

 

Mark  

njem. koġtana srģ, moģdina 

 

Marohlin  

vidi: pepeljasti smrļak. U Gorskom kotaru 

gljivu pepeljasti smrļak zovu ï marohlin, 



ġto je i pojam i sinonim za neġto dobro i 

posebno, za neġto rijetko u gurmansko. 

Marohlini se ne beru, nego se traģe, a kad se 

neġto traģi, onda to i vrijedi. Najbolji 

poznavaoci staniġta marohlina su lugari, 

ġumski radnici, i nekada kirijaġi, kojih viġe 

danas nema. U proljeĺe kad ih najviġe ima, 

odlazilo se u ġumu i kad bi ih se naġlo 

paģljivo su se zamatali u tavajol (platneni 

ubrus)i odlagalo u koġare. U pravilu su se 

frigali. Iz kokoġinjca se uzelo friġka jaja i 

stvar je rijeġena. Njihova fina miriġljiva 

aroma i okus pravi su uģitak za nepce. U 

marohlinu ĺe uģivati onaj koji odlazi u 

ġumu, koji poznaje i voli ġumu, i onaj koji 

zna kad je najbolje vrijeme za njega. 

 

Maron 

marun (tal. marrone) vrst krupnog pitomog 

jestivog kestena; istarski kesten. Maroni su 

sa obje strane ispupļeni, za razliku od 

obiļnog kestena, koji je s donje strane 

spljoġten, a s gornje ispupļen 

 

Martinovati  

slaviti dobar vinski urod na sv. Martina ili 

prvu nedjelju poslije tog datuma 

 

Martinsko grozdje 

groģĽe koje kasno cvate i kasno sazrijeva 

Neg` ovi grozdi, kajti vnogo kesneġe cvetu, 

zato dozreleti ne moreju, i zato se martinsko 

grozdje zovu 

 

Martinje  

narodni obiļaj koji se odrģava 11. studenog, 

sveļanost Ăkrġtenja moġta u vinoñ. Taj 

obiļaj najraġireniji je u sjeverozapadnoj 

Hrvatskoj i vezan je za sv. Martina. Sv. 

Martin roĽen je u Panonskoj ravnici 316. ili 

317. godine, navodno u Sabrii ï danaġnjoj 

Szombathely. Martinov otac bio je vojni 

zapovjednik, ļesto je bio premjeġtavan, 

tako da je i Martin putovao s njim. U Paviji 

dolazi u doticaj s humanistiļkom 

naobrazbom ļije ga uļenje i djelovanje 

oduġevilo. Roditelji (pogani) odgovarali su 

ga od nove vjere, a otac mu je ļak 

predodredio i vojniļku karijeru. Kao visoki 

rimski ļasnik dao mu je ļak i ime Martin 

(umanjenicu od boga Marsa, boga rata). 

Martin je uļio vojnu vjeġtinu u Amiensu, 

gdje se i pokrstio 339 godine na Uskrs. 

Nakon dvije godine vojniļke sluģbe 

zatraģio je otpust. (Za vrijeme vojniļke 

sluģbe dogodio mu se (prema legendi) 

slijedeĺi doģivljaj: u punoj opremi kao 

petnaestogodiġnjak ogrnut velikim crvenim 

plaġtem, jaġuĺi veĺ u zimsko doba (studeni) 

uz cestu je ugledao starca siromaha u 

dronjcima. Martin je maļem odsjekao 

komad svog plaġta i pruģio ga promrzlom 

starcu. Iste noĺi u snu mu se javio Isus i 

zahvalio na komadu plaġta. Martin se vratio 

u Italiju i na otoļiĺu Gallinario poļinje 

povuļen, samotniļki ģivot. U francuskom 

gradu Poitiers upoznao je svetog biskupa 

Hilarija, koji ga je zaredio za sveĺenika. U 

Li¯geu, koji je pretvorio u samostan, ģivi 

samotniļki, u pokori i molitvi. Godine 371. 

kad je u Toursu umro Hilarije, Martin je 

izabran za njegova nasljednika. Postao je 

ġiriteljem krġĺanstva. Svoju biskupsku 

brigu posvetio je selu i seljacima. Posvetio 

se evangelizaciji sela, a uz to je u 

Marmontiersu, nedaleko Toursa, otvorio 

ustanovu za odgoj sveĺenika, koja se smatra 

prvim europskim sjemeniġtem. Za ģivota 

drģali su ga najveĺim francuskim biskupom, 

te ġtovali i voljeli zbog velike revnosti i 

nesebiļnosti. Nigdje se ne spominje po 

nekoj raskalaġenosti, ļak naprotiv, krasilo 

ga je asketsko poimanje ģivota. Kao biskup 

ģivio je u jednoj ĺeliji na strmoj stijeni. 

Umro je 8. studenog 397. godine, a pokopan 

je 11. studenog. Crkva taj dan slavi kao dan 

Sv. Martina i nigdje nema ni traga 

danaġnjim proslavama ï Martinju. Nakon 

smrti proglaġen je svecem, i to kao prvi koji 

nije umro muļeniļkom smrĺu. Proglaġen je 

zaġtitnikom merovinġke kraljevske kuĺe i 

Franaļkog carstva, a Martina su za 

zaġtitnika uzeli i mnogi ljudi i udruģenja: 

vojnici, vitezovi, putnici, gostioniļari, a 

napose vinogradari i vinari. 

S vremenom je stvorena legenda, da je zbog 

svoje ljubavi prema vinu (Ăboģanskoj 

kapljiciñ) uveo ceremonijale krġtenja moġta 

koristeĺi poganske sveļanosti vezane uz 

vino. (Najvjerojatnije je to da potiļe od 



Kelta, jer je to praevropski blagdan 

posveĺen darovima prirode). Uz njega je i 

vezan obiļaj, da se na taj dan jede i 

utovljena guska. Sv. Martin obiļno se 

prikazuje s guskom. No nitko ne zna zaġto i 

nitko ne moģe dokazati tu vezu s predajom 

da je Martin kada se htio sakriti od glasnika 

koji su ga oglasili biskupom, gakanjem 

odala guska, koja za kaznu poslije zavrġava 

kao peļenka. Kako je Martin stekao ime 

prema bogu Marsu ï bogu rata (prvobitno je 

bio bog  

zemljoradnje), koji je prikazan s guskom (tj. 

s guġļjim atributima) onda tu treba traģiti 

neki logiļni zakljuļak. Uz njega je i vezan 

obiļaj da se na taj dan jede i utovljena 

guska. Postoji i uzreļica: ĂSveti Martin 

dojahao na bijelom konjuñ ï ġto znaļi da je 

pao i prvi snijeg.  

Uz peļenu gusku ili neko drugo jelo kojih 

ima u ovo doba jer je to vrijeme kolinja pije 

se proġlogodiġnje vino koje se krstilo na 

istoj takvoj sveļanosti. Sv. Martin bio je 

glavni zaġtitnik vitezova Templara 

(hramovnika),  te su njemu u ļast dizali 

crkve na svim podruļjima gdje su imali 

svoje posjede. Jedno od takvih bilo im je i u 

okolici Zagreba, gdje su podigli Crkvu sv. 

Martina (jedna od tri najstarije u Hrvatskoj), 

a u neposrednoj blizini nalazi se i Martin 

brģeg ï poznati vinorodni predio.  

Centralno mjesto vitezova Templara, kod 

nas, bilo je mjesto Vrana (Vransko jezero) 

blizu Biograda (prema legendi tamo su 

zakopali zlatnu koļiju). 

Prema nekim izvorima obiļaj slavljenja 

moġta i vina u vrijeme Martinja odrģavao se 

u vrijeme kriģarskih ratova (od 11. do 13. 

stoljeĺa), jer se navodi da su 1179. Templari 

izgubili bitku sa Saracenima zato ġto su se 

borbe vodile u dane Martinja kad su 

vitezovi bili mamurni i za bitke 

nepripremljeni od silnog slavlja i piĺa. 

 

Marulini  

okrugla tjestenina veliļine 3 cm nadjevena 

raznim mesnim nadjevom (Cremona) 

 

 

 

Marun  

vrsta kestena s Uļke (jede se peļen ili 

kuhan; ili prireĽen u raznim slasticama ili u 

drugim jelima) 

 

Marunka  

vrsta domaĺe male kokoġi koja nosi mala a 

tvrda jaja (Benkovac, Dalmacija) 

 

Marva 

domaĺe ģivotinje 

 

Masaonica 

masonica; 1. pogaļa; 2. kruh udrobljen u 

mrsnoj zasmoci 

 

Masa  

ġalica, ļaġa s drġkom, "ĺasa"  

 

Masenica 

popara polivena vrelom maġĺu u plehu  

(limu) 

 

Masiraļa 

bundeva 

 

Maslac 

maslo, maslac, putar, butar (od njem. 

Butter). Pretpostavlja se da su tu mlijeļnu 

preraĽevinu prvi otkrili Skiti, jer je i rijeļ 

buter, puter, skitskog porijekla. U danaġnjoj 

gastronomiji prevladava koriġtenje maslaca 

u pripremi veĺine jela, kao novi Ătrendñ, 

iako je puļka kuhinja to veĺ odavno ļinila. 

Postoji razlika kod maslaca prema vremenu, 

tj. godiġnjem dobu, jer nije svejedno hrane 

li se krave proljetnom travom ili zimi 

sijenom. Kod nas je nekada bio poznat 

(MeĽimurje) jesenski maslac s blagim 

okusom i mirisom bijele stoļne repe. 

U staro doba maslac su mogli uģivati samo 

ljudi visokog ugleda, dok je u stoļarskim 

krajevima bio obiļna hrana. 

Potrebno je sakupljati vrhnje od 25-30 l 

mlijeka da bi se tukao u stupi i od njega 

nastao maslac. 

Sedamdesetih godina proġlog stoljeĺa 

maslac je pod pritiskom tadaġnjih 

znanstvenih istraģivanja ali i tiska stavljen 

na - stup srama, a margarin kao njegova 



alternativa u rang najzdravijih namirnica. 

Danas znamo da je to bilo potpuno 

neutemeljeno jer je upravo sintetska 

zamjena maslaca postala problem zbog - 

transmasne kiseline. Vidi: transmasne 

kiseline. 

(Maslac i maslo: 

U drveni stap stavi se nekoliko ġalica vrhnja 

obranog s mlijeka i malo podgrijanog 

svjeģeg mlijeka. Onda se to zajedno tuļe; 

putar se u grudi prihvaĺa uz drvce, a na dnu 

se skuplja metenica ili meteno mliko (jede 

se prelivena preko ģganaca). Maslac se 

izvadi iz stapa i 

u pliĺoj posudi prekuhava u maslo koje se 

dulje drģi.) 

 

Maslaļak 

Okolicu Rijeke u svibnju krase rascvjetali 

cvjetovi maslaļka koji su od davnina u 

ovom kraju predstavljali izvor dobrog 

prirodnog lijeka i ukusne hrane za 

siromaġno puļanstvo. Nije tajna da se od 

davnine u ovim krajevima sprema med ili 

sirup od cvjetova maslaļka kao i marmelada 

od cvjetova. 

 

Maslenica 

pogaļa, kruh s maslom (Istra); jelo od tijesta 

s maslom (Lika) 

 

Maslenka 

drveni sud za izradu maslaca, ili ļuvanje 

Koi bi pak cukorkandela vu maslenku hitil, 

ne bi se nigdar stepsti dalo 

 

Masleno braġno 

braġno i maslac zgnjeļeni u jednakim 

dijelovima; sluģi kao zaļin za juhu, umake i 

variva. Kad jelo zavri, osobito se dobro 

istiļe okus maslaca 

 

Maslenjaļa 

jelo od tijesta s maslom (Lika) 

 

Maslenjak 

lonac, ĺup za maslo 

 

 

 

Maslica  

umak od braġna, vode i ļeġnjaka (jede se 

kao kaġa s kruhom) 

Ako je i post, maslica baġ nije rana za uģnu. 

 

Maslin 

vrsta mjere za sadrģinu, ļetvrt litre, oke; 

ļetvrtina vrļa 

Vsaki kmet é ima dati gosponu zemelskomu 

ļez leto é jednu holbu iliti maslin 

rastopljenoga masla 

 

Maslinovo ulje 

bioloġki najvrjednije ulje. Na ģalost rijetko 

se konzumira, hranjivo a vrlo je, jer 

sadrģava za ljudski organizam vrijedne tvari 

kao mineralne soli, sve vitamine topive u 

ulju, dio kompleksa B vitamina, 

bjelanļevine, organske kiseline, celulozu 

 

Maslo 

1. ulje; 2. maslac, mast od mlijeka (puter, 

putar; od sirovog mlijeka; pretopljeni 

putar); 3. mast, salo; 4. jednostavno jelo, 

koje se radi tako da se pġeniļno braġno 

razmuti u vodi i izlije na zagrijanu masnoĺu 

i ispeļe. 

Masleni nukerlini;   

Na maslenom kropu hmelnate pistrange 

 

Maslo se dobivalo od kravljeg, ovļjeg i 

kozjeg mlijeka. Rijetko se koristilo svjeģe 

maslo kao namaz na kruh, kao danas, veĺ bi 

se koristilo ka zaļin kuhanoj hrani. 

Dobiveno maslo odvojilo se od mlijeka u 

posebnu posudu i dobro posolilo. Nakon 

nekoliko dana maslo bi se otopilo u tavi (ili 

nekoj drugoj posudi) na vatri i dobivena 

tekuĺina se spremala u vrļ,, zatvorilo i 

spremalo u hladniju prostoriju. Tako 

pretopljeno maslo ukrutilo se i po potrebu 

koristilo, opet pretopljeno za zaļinjanje 

hrane (npr. ģganaca/pure, zelja; .. ), prģila 

(frigala, prigala) su se na njoj jaja 

(praģetina) a poneka su se na njoj i pekli 

uġtipci i drugo.  

 

Maslov 

vinova loza (Braļ) 

 



Masni lonac 

posuda od kamenine u koju se stavlja 

mjeġavina od svinjske masti, loja i maslaca 

(mogu se dodati i drugi sastavni dijelovi). 

Sve te vrste masnoĺe zagrijavaju se 

istodobno u jednakim dijelovima i vruĺi se 

izliju u lonac. Kad su se skrutile, pohrane se 

na hladno mjesto 

 

Masnica 

1.masna pita (Lika); 2. Savijaļa;ï kolaļ od 

tankog razvuļenog tijesta, u koje je stavljen 

skorup od kuhanog mlijeka ili svjeģi sir ili 

blago isprģena kapula. Masnica ima viġe 

slankast, nego sladak okus. Masnica se 

obiļava praviti i od ribanih jabuka. Za 

savijaļu od jabuka viġe se rabi naziv ġtrudel 

od jabuka (Slunj). 

 

Masnoguz 

gurman, izjelica (Hrvatsko primorje, Istra) 

 

Masonica  

pogaļa, kruh udrobljen u masnoĺi 

 

Mast 
Mast 

rijeļnih 

rakova 

nakon vaĽenja mesa iz koreljine 

u njoj ostane raļja mast. 

Koreljina se malo istuļe (usitni) i 

prokuha u vodi. Mast ĺe se 

sakupiti na povrġini i tada se 

lagano sakupi. Svaki rak daje 

otprilike 1 dag masti. Na ovoj 

masti se pirja meso raka 

Mast guġļja dobivamo je iz dijelova utrobe, 

masnih potkoģnih dijelova i prsa. 

Mast je prozirne bijele i 

svjetloģute boje. Okus joj je 

karakteristiļan, a isto tako i miris. 

U postupku topljenja, ako joj se 

doda jabuka i luk (kao kod 

svinjske masti) i zaļini 

maģuranom i timijanom, dobit ĺe 

se naroļiti specijalitet 

Mast 

svinjska 

svjeģa svinjska slanina ili salo 

nareģe se na kockice ili samelje u 

stroju za meso i prģi na laganoj 

vatri sa malo vode. Kad se 

slanina rastopi, doda se u posudu 

luk izrezan na ploġke i 3-4 ploġke 

jabuke. Malo se prģi u masnoĺi i 

tada se izvadi (slanina) kad 

poģuti (to su ļvarci). Mast se 

procijedi, ohladi i spremi na 

uobiļajen naļin za masnoĺu. Ako 

se mast prokuha s malo mlijeka, 

dobit ĺe se fina mast za tijesto.  

Konjska 

mast 

(loj) upotrebljava se u kulinarstvu 

kao i svinjska mast. Ģute je boje. 

Sve masti, ukljuļujuĺi i maslac, 

ako stoje na zraku, uģegnu i zbog 

toga gube na vrijednosti. Zbog 

toga masti i ulja treba pohraniti 

na tamnim i hladnim mjestima; 

moġt (zgnjeļeno groģĽe) 

Mast od 

peļenice 

svinja od oko 50 kg namijenjena 

peļenju u komadu je peļenica. 

Mast koja se tijekom peļenja 

skuplja ponovo se malo prepekla 

i prelila u zemljani ļup. Tijekom 

zime se koristila za zaļinjavanje 

jela a najļeġĺe za kuhanu 

tjesteninu, posebno mlince. Tako 

zamaġĺena tjestenina jela se uz 

salatu od kiselih paprika ili neku 

drugu. 

 Sve masti, ukljuļujuĺi i maslac, ako stoje 

na zraku ï uģegnu.     

 

Okus jela naġih baka/nona, koje pamtimo, 

kao jaļi i bolji od ovog ġto jedemo danas 

ima veze s maġĺu. Obiļan luk prģen na 

masti dobiva drugaļiji okus i drugaļije se 

karamelizira od onoga peļenog ili pirjanog 

na ulju. Mast je prirodni pojaļivaļ okusa, 

oplemenjuje slatkovodnu ribu, idealna je za 

prģenje krafni i fritula (u tijesto su naġe 

bake/none uvije dodavale malo rakije jer to 

spreļava  da tijesto popije previġe 

masnoĺe), mast ima viġu toļku izgaranja. 

Panirano (pohano) meso na masti upije 

manje masnoĺe i manje je masno. Ģgvaceti 

(gulaġi) i sva dalmatinska ġuga rade se na 

masti a zavrġavaju se (finiġiraju) s 

maslinovim ulje. Jedna od tajni dobrog fiġa 

je i mast. 

 

Masta 

zgnjeļeno groģĽe, ciĽe, drop 

 

Mastiti (maġtiti) 
tijeġtiti odreĽeni plod, groģĽe, maslinu, 

voĺe, .. 

 

Masturika  

sok od zgnjeļenog groģĽa; vino dok je joġ 

moġt, mlado vino (novo vino)  

 

 



Masul 

izgnjeļeno groģĽe, droģdina  

 

Masur 

1.kuhinjsko posuĽe; 2. poveĺa drvena 

zdjela, kao naĺve, karlica, krnica ġkip 

(Dalmacija; sluģi za noġenje maslinskog 

tijeska) 

 

Maġa 

1. reg. misa (lat. missa); mala misa (maġa, 

meġa) velika misa (maġa), srediġnji i 

najvaģniji ļin bogosluģja; med maġami ï 

vrijeme izmeĽu Velik i Male Maġe (Velika 

Maġa ï svetkovina Gospina), Istra ï 

mastomarina vela i mala; 2. oģeg, ģeljezna 

lopatica sa dugim drġkom za vaĽenje vatre i 

luga iz peĺi. 

 

Maġaica 

drvena kuhaļa 

 

Maġanska jabuka ili kruġka 

jabuka koja dozrijeva izmeĽu maġa 

(15.kolovoza i 15. rujna). 

 

Maġļenica 

maġļec; 1. kruh natopljen masti; 2. smjesa 

kukuruzne kaġe s dodacima (MeĽimurje i 

Podravina)  

 

Maġica 

metalna lopatica za ģar 

 

Maġkadur 

mali ormariĺ od ģice u kojem se u hladu i na 

provjetrini suġi riba (Peljeġac) 

 

Maġljen 

vrsta kruġke (Lika) 

 

Maġnjak 

lopatica, pleĺka (Benkovac, Dalmacija) 

 

Maġtela 

1. drveni sud nalik na kabao, vedro, ġkaf; 2. 

baļva otvorena s gornje strane u kojoj stoji 

mast. (Benkovac, Dalmacija) 

 

 

Maġtelada 

drvena baļvica za soljenje riba (srdela) 

 

Maġtil 

vjedro 

 

Maġtrafa 

(ar. miġtrªba, tur. maraba) ļaġa (osobito 

ļaġa s ukraġenim stalkom iz koje se pije 

ġerbet), ļaġa za vino, vodu, vrļ, ģmul, ģmuo  

 

Maviġ 

(majviġ) jela od tijesta (Schneeballen) 

 

Matovilac 

matovilec - jestiva biljka (Belostenec, fedia 

olitoria); jednogodiġnja biljka iz porodice 

odoljena, prizemni listovi bogati ģeljezom i 

vitaminom C (salata). Kerv ļistiju: é 

ġparga, matovilec, cikorija, é 

 

Matun 

opeka, cigla, tikul; pravili su se od posebne 

vrste zemlje i pijeska, mljevenog kamena 

(zvanog - vrsta) mijeġano s vodom i peļeno 

u posebnim peĺima. Veliļina je bila 10x20 

cm. Od iste vrste mjeġavine radili su se i 

drugi predmeti kao: kotluġe, lopiģe, ĺupovi, 

vrļevi, ļak  i lule i piġļaki (djeļje zviģdaljke 

u koje se mogla staviti voda kao bi imala 

poseban zvuk). Matuni su se slagali za 

ognjiġte jedan do drugog na podlogu 

pripremljenu od zemlju, piljevine i vode. 

Tako sloģena podloga trajala je nekoliko 

godina.  

 

Mavģina 

(slo.) mala uģina 

 

Maza 

tanki komad kruha namazan kajmakom, 

medom, i sl. 

 

Mazilo 

mjeġavina vode i braġna kojom se maģe 

kruh prije peļenja. Fini kruh od pġenice se 

mazao samo bjelancem. Kad se pekao u 

kruġnoj peĺi pazilo se da se ne dotiļe jedan 

uz drugi. 

 



Mazul 

najzadnje jelo od riģe i mlijeka na gozbi 

(Dalmatinska zagora) 

 

Maģibrada  

meso vratnog dijela suhe svinjske glave 

 

Maģinin 

(tal. macinino da caff̄) mlinac za kavu; 

maģinin, maģenin. malinac 

 

Maģuran 

kuhinjski zaļin koji se priprema od snopiĺa 

svezanih biljaka ili od ubranih cvjetova i 

listova bez grubljih stabljika. Praġak se 

priprema od usitnjenih listova. 

Upotrebljava se kao zaļin jelima, osobito 

kobasicama i mesnim jelima, posebno 

peļenim,  kojima oduzima karakteristiļan 

miris i okus (janjetina, ovļetina, jaretina). U 

nekim ļajnim nadomjescima daje miris.  

 

Maģin(in) 

mlinļiĺ za kavu, orahe; stroj za meso  

 

Mecati 

1. zgnjeļiti smokve s dva prsta i metnuti 

suġiti; 2. ostati nedopeļeno, bez rahlosti 

 

Mecavica 

jelo: izljevaļa, kljukuġa, samo mora biti 

polivena medom 

 

Mecelj 

(Belostenec) Ăļetvrt vrļañ 

 

Meļ 

kupļiĺ (mala koliļina) ribe koji se dijeli na 

podjednake dijelove 

 

Meļa 

1.meso bez kosti; 2. (slo.) meki dio kruha 

 

Meļe 

mekani dio mesa 

 

Meĺaj(a) 

1. drveno mijeġalo za puru; 2. Vidi stap 

 

 

Meĺruġina 

crna kava (Ămali grijehñ) 

 

Med 

Nije poznato tko se prvi osmjelio i zavukao 

ruku u koġnicu da bi zagrabio i napokon 

liznuo med, ali se zna da su se ljudi, 

sladokusci kakvi veĺ jesu, s medom 

upoznali joġ u poļecima civilizacije. 

Spominje se u sumerskim i babilonskim 

zapisima iz 21. stoljeĺa prije Krista, u 

Kuranu i Vedama, svetim indijskim 

spisima, a ni stari Egipĺani nisu mogli 

odoljeti da ne napiġu koju rijeļ o njemu. U 

Bibliji se pak Palestina naziva zemljom u 

kojoj teku med i mlijeko. Dakako, nitko 

pametan ne bi ģelio ģivjeti u zemlji gdje 

vam se noge lijepe za pod, ali opis svjedoļi 

o tome koliko je med bio na cijeni. U starom 

se Egiptu veĺ oko 4000 . godine prije Krista 

med upotrebljavao u kuĺanstvima kao 

sladilo. Ġtoviġe, tisuĺe godina bio je jedino 

poznato sladilo. Stari Egipĺani toliko su ga 

cijenili da su se njime ļak koristili umjesto 

novcem za plaĺanje poreza i druge 

transakcije. TakoĽer, njime su hranili svete 

ģivotinje, a upotrebljavali su ga i kao 

materijal za balzamiranje. U Indiji i drugim 

azijskim zemljama ljudi su upotrebljavali 

med i za konzerviranje voĺa te pri 

spravljanju torti, slatkiġa i druge hrane. 

 Koliko su med cijenili Sumerani, 

Asirci i Babilonci, govori i podatak da su joġ 

prije viġe od ļetiri tisuĺe godina med 

izlijevali preko kuĺnog praga smatrajuĺi to 

prinoġenjem ģrtve u znak sjeĺanja na razne 

vaģne dogaĽaje. Medom i vinom zalijevali 

su se i predmeti u svetim zgradama, a stari 

Grci nudili su ga bogovima i duhovima 

mrtvih. Medovina, alkoholno piĺe od meda, 

smatrala se u to drevna vremena piĺem 

bogova i samo njihovom iznimnom miloġĺu 

mogli su u njoj uģivati i smrtnici. 

 Med je bio na cijeni i u srednjem 

vijeku. Nijemci su u 11. stoljeĺu njime 

zaslaĽivali pivo. Valjda se zbog toga od 

njemaļkih seljaka zahtijevalo da danak 

svojim feudalnim gospodarima plaĺaju 

medo i pļelinjim voskom. 



 Ļim su ġpanjolski osvajaļi u 16. 

stoljeĺu zapoļeli osvajanja Meksika i 

Srednje Amerike, otkrili su da su i tamoġnji 

Indijanci vjeġti uzgajaļi pļela. Ipak, 

najuļinkovitije su pļele na svim 

kontinentima europske. Njih su europski 

naseljenici sjevernoameriļkog kontinenta 

1638. donijeli sa sobom u Novu Englesku. 

Sjevernoameriļki su ih Indijanci, jer su im 

do tada bile potpuno nepoznate, zvali 

Ămuhama bijelog ļovjekañ. Medom se u to 

vrijeme i u Americi koristilo na uistinu 

brojne naļine ï za pripremu hrane i 

napitaka, za konzerviranje voĺa, pa ļak i pri 

pravljenju cementa i za pripremanje laka za 

namjeġtaj. Dakako, smatran je ljekovitim. 

 Prvi alkoholni napici u povijesti 

ļovjeļanstva bili su od razvodnjenog 

fermentiranog meda, tj. meda u kojem je 

izazvano vrenje. Medovina, to piĺe bogova 

i ljudi drevnih vremena, bila je zapravo 

neka vrsta piva. Zna se da su je stari 

Anglosaksonci pripremali u glinenu loncu 

kao mjeġavinu vode i pļelinjeg saĺa te 

dodavali razliļite biljke da se obogati okus. 

I proizvoĽaļi piva koji danas 

eksperimentiraju s raznim dodacima ne 

zaboravljaju med. 

 

Za divjin medom i kobilicami ģitek je 

 
Medna 

otopina 

 

nekada se umjesto ġeĺera koristio 

med ġto je puno bolje i ukusnije 

(ġeĺer je bio skup). Danas ĺe to biti 

prava delikatesa i najbolje ga je 

koristiti za sitne plodove (jagode, 

maline, ogrozd i dr.). Za mednu 

otopinu potrebno je za 1 kg plodova 

uzeti 1 kg meda i 0,5 l soka od 

plodova voĺa koje se priprema, 

umjesto vode 

 

Med 

ili medki ï pripada u najstarije izvorne 

ruske napitke; radi se pomoĺu vode uz 

manju koliļinu meda i hmelja 

 

Med divji  

ġumski med 

 

 

 

Medelnicer 

bojar, dapifer ï stolnik koji je knezu 

donosio vodu za pranje prije jela a za 

vrijeme objeda jelo 

 

Medelnicer 

bojar, stolnik, dapifer, koji je knezu donosio 

vodu za pranje prije jela a za vrijeme objeda 

jelo. 

 

Medenica 

posuda od peļene zemlje (karakteristiļna za 

Hrvatsko zagorje) u kojoj se prireĽuju 

izvrsna jela puļke kuhinje. Medenica je 

posebnog oblika, ima s jedne strane na 

obodu Ăkljunñ da se lakġe iscijedi masnoĺa, 

kad se radi peļenje. 

Testo omesi é pod rastegneno verzi 

medenicu z maslom namazanu 

 

Medenka 

1. ploska sa zaslaĽenom rakijom; 2. slatka 

kruġka 

 

Medenjaci 

vrsta kolaļa koji se pripremaju s medom 

(kestenovim) umjesto sa ġeĺerom (kolaļ 

koji ima svoju povijest i predstavlja prve 

oblike slatkog kolaļa); za dizanje tijesta 

upotrebljava se praġak za pecivo, amonij ili 

potaġa; (vrsta licitarskih kolaļa) 

 

Medica 

medovica; piĺe od meda i vode, uzima se s 

ledom. Nekada je to bilo redovito piĺe na 

sajmovima i proġtenjima. 

Kaplicu si da kak sunce z bilikuma pijeġ i 

medicu zmirom toļiġ 

 

Mediļar 

medopek, licitar, kolaļar 

Ja sem Blaģ Biġkupec, mediļar i voġtar na 

diku Boģu i brinem se za cirkve i proġļenja 

 

Mediteranska prehrana 

Vjerojatno je najzdravija, jer je njoj velik 

udio voĺa i povrĺa u kombinaciji s 

umjerenim koliļinama ģivotinjskih proteina 

iz mesa, ribe i jaja koji daju potrebne 

hranjive tvari. Iako je udio masnoĺa u toj 



prehrani velik, uglavnom je posrijedi 

maslinovo ulje. 

 

Medna otopina 

nekada se umjesto ġeĺera koristio med ġto je 

puno bolje i ukusnije (ġeĺer je bio skup). 

Danas ĺe to biti prava delikatesa i najbolje 

ga je koristiti za sitne plodove (jagode, 

maline, ogrozd i dr.). Za mednu otopinu 

potrebno je za 1 kg plodova uzeti 1 kg meda 

i 0,5 l soka od plodova voĺa koje se 

priprema, umjesto vode. 

 

Medovina 

nefermentirano ili fermentirano (alkoholno) 

piĺe od vode i meda. 

 

Medun 

ġumska paġa pļela od polovine srpnja pa do 

konca kolovoza. U kroġnjama gustih jelovih 

ġuma iz velikih kroġnji ļuje se ġumljenje 

pļela i drugih kukaca letaļa. Slatke kaplje 

na tlu ispod crnogoriļnih stabala upuĺuje na 

medljiku (medun) ï med izvanredne 

kvalitete. Medun se moģe javiti i na 

bjelogorici, primjerice hrastu, lipi, klenu é 

Za proizvodnju meduna znaļajni su kapari 

i nekoliko vrsta uġiju.  

Kapari se mogu javiti na smreki i jeli. Na 

smreki ģivi veliki i mali kapar. Oni se 

razlikuju po veliļini i graĽi. Veliki smrekov 

kapar se razvije tri do ļetiri tjedna prije 

malog. 

Od viġe vrsta uġiju znaļajne su 

crvenkastosmeĽa smrekova uġ, velika crna 

smrekova uġ, velika crna smrekova uġ, vrlo 

znaļajna za pļelare zelena jelova uġ.  

Izluļivanje meduna moģe poļeti veĺ krajem 

travnja ili poļetkom svibnja. 

Pļele, proizvoĽaļi meduna, imaju odliļno 

graĽeni usni sustav za sisanje (usisni aparat) 

kojim lako dolaze pod koru drveĺa gdje 

kruģe biljni sokovi. Sok u drveĺu pod 

velikim je pritiskom ġto rezultira njegovom 

veĺom koliļinom u organizmu uġi od za nju 

potrebne. Taj viġak prolazi i izlazi mimo 

pravog ģeluca uġi, ġto pļele vjeġto iskoriste 

i donose u koġnicu. 

Medun je jedan od najkvalitetnijih medova 

s puno minerala. Medun kapara 

tamnocrvene je boje, a medun uġiju je 

taman i zelenkast. 

 

Medura 

piĺe na medu uļinjeno 

 

Medurina 

piĺe od vode i meda 

 

Medva 

vinova loza bijela groģĽa (Braļ) 

 

Medvaļa 

slatka kruġka zrela oko sv. Ilije 

 

Medvenak 

kolaļ napravljen s medom, medenjak 

 

MeĽujelo 

meĽujela su dobila ime po tome ġto se kod 

obilnog ili sveļanog jestvenika posluģuju 

izmeĽu glavnog jela i peļenke. Mogu biti 

topla i hladna. U topla ubrajamo jela od 

povrĺa, od riģe, tjestenine i krumpira, a od 

hladnih meĽujela prireĽuje se najviġe 

hladetina, kuhani suhi jezik sa salatama, 

hladne peļenke (teletina, svinjetina i 

piletina) i razliļiti naresci s tvrdo kuhanim 

jajima ili drugim pridodacima, hladni 

patliĽan i povrĺe zaļinjeno uljem. 

Sva meĽujela mogu se posluģivati i kao 

samostalna jela u svakodnevnoj prehrani. 

  

MeĽukruġje 

vrijeme izmeĽu novog i starog kruha (Lika) 

 

Mehana 

(tur. mej. ï vino + hane ï kuĺa) ï krļma, 

gostiona, manji ugostiteljski objekt 

 

Mehlspeise 

njem.; slatko jelo od braġna, kolaļ 

 

Me(j)ola  

koġtana srģ iz  kostiju za juhu (hranjiva i 

ukusna delicija za znalce) 

 

Mekinjak  

kruh od mekinja 

 



Mekinjara  

kisela ļorba od mekinja, posija 

 

Mekinje 

posije;  ljuske samljevenog zrnja ģita koje 

se sijanjem odvajaju od braġna 

 

Mekolup 

kokoġje jaje bez tvrde lupinje; kokoġi nose 

takva jaja obiļno za snjeģnih ranih proljeĺa, 

kad nemaju dovoljno kalcija iz prirode i 

dobivaju ga premalo u hrani 

 

Mekulja  

vinova loza bijela groģĽa (Rab) 

 

Meku(ĺ)ġci na salatu 

hobotnica, sipa, muzgavac kuhan, razrezan 

i pomijeġan s kosanim perġinom, 

ļeġnjakom, uljem i kvasinom 

 

Mela 

melja; braġno 

 

Melancan 

patliĽan 

 

Melġpajz  

melġpajz; (njem. Mehl ï braġno, Speise ï 

jelo, hrana) slatko jelo od braġna ï kolaļ ili 

tjestenina 

 

Melun 

mlun ï dinja, pipun (Dalmacija):  

Melun se ide s cukrun, a dobro je vrĺi i malo 

roģolja po njemu, ki ga ima. 

 

Melja 

braġno od samljevenog zrnja ģitarica, muka 

Purgari .. pripravili su é jedanaest vozov 

pġeniļne ļiste melje 

 

Meljani krumpir  

kuhani se krumpir oguli i izreģe, pomijeġa s 

izrezanim lukom, izrezanom paprikom i soli 

(pastirsko jelo) 

 

Mendula 

badem, bajam, mandula 

 

Mendulat 

slatko od mendule, to je tvrdi kolaļ 

 

Mendulat kubin  

izraz u Kostreni za ļetvrtasto izrezani kolaļ 

mendulat. 

 

Menula 

girica (riba) 

 

Menza 

(lat. mensa ï stol), javna blagovaonica, 

blagovaliġte; gostionica kao ishraniġte 

 

Merak 

(ar.) naslada, uģivanje, ugodno osjeĺanje, 

ugodno raspoloģenje; strast, uģivanje, ģelja, 

volja za neļim; melanholija kao posljedica 

neke pretjerane ģudnje, strasti ili ļeģnje za 

neļim 

 

Meraklija  

(ar. tur.) onaj koji zna i umije uģivati i 

zabavljati se 

 

Merdģanka 

vrsta ribe, pastrva 

 

Merga 

uljana pogaļa 

 

Merlin  

merin; mrkva, mrkva kuhana kao prilog uz 

mesa ili juhe. 

Korenje é kakti repa, merlin, krumpir .. za 

hranu sluģiti more 

 

Mertek 

kao termin za mjeru, vina i ģita, stari 

maĽarizam  od 13. i 14. uġao u naġ jezik 

 

Mesara 

svinjokolja, fureġ, kolinje (Posavina) 

 

Mesariti  

rezati meso, tranġirati, baviti se mesarskim 

poslom. 

 

MesliĽan 

bosiljak 



Mesne kobasice 

domaĺe (mesnatice, djevenice, ļeġnjovke, 

peļenice) izraĽuju se najļeġĺe od mljevene 

svinjetine, govedine, slanine uz dodatak 

zaļina. U pojedinim krajevima koristi se i 

ovļje i kozje mlijeko. Nadjevom se pune 

tanka svinjska crijeva. Po ģelji mogu se 

kobasice peĺi prije dimljenja i suġenja na 

zraku, a kasnije konzumirati kuhane ili 

sirove 

 

Mesne okruglice 

Mesne okruglice, ĺufte, pripremljene od 

mljevenog mesa zajedno s drugim 

sastojcima, kao ġto su; kruġne mrvice, 

mljeveni luk, zaļini, u nekim naputcima i 

jaja, obiļno oblikovane rukama u male 

loptice i prģene, peļene, kuhane na pari, ili 

kuhane u umaku,  spominju se u Rimskoj 

kuharici Apiciusa.  

 

Mesni dani  

dnevi, dani u kojima je dopuġteno jesti meso 

Mersko je .. kosti é oglabati, nego je lepġe 

z noģem meso odlepati .. ter onak na noģu 

vu vusta postaviti; 

Ni zahman da si tak tust .. da se samem 

mesom pitaġ 

 

Meso i vrste mesa 

Meso za ishranu pripremamo termiļkom 

obradom i to: kuhanjem, peļenjem, 

pirjanjem,  prģenjem, pirjanjem, na raģnju i 

roġtilju te ispod peke. Dimljenjem (hladnim 

i toplim) te usoljavanjem ļuvamo meso na 

dulji rok. 

Meso koje koristimo u prehrani je: 

svinjetina, teletina, junetina, govedina, 

janjetina, kozletina, ovļetina, jaretina, 

perad, divljaļ. 

Meso prema roku uporabe dijelimo na: 

trajno, polutrajno i svjeģe meso. 

Trajni proizvodi su obiļno usoljeni i 

dimljeni, a polutrajni su obareni (pareni na 

temperaturi do 70ÁC).  

Smrznuto meso moģemo tretirati kao 

dugotrajni proizvod, premda u smrznutom 

stanju nije za konzumaciju, ali se 

smrzavanjem produģuje njegov rok trajanja. 

 

Podjela svinjskog mesa po kategorijama 

 

  

Jela od svinjskog mesa (odojak, prase, 

svinjļe) pripremaju se kuhanjem, peļenjem, 

pirjanjem, prģenjem, na raģnju, roġtilju, 

peki. 
  

1.Svinjska glava Svinjska glava koristi se za 

hladetine i krvavice. 

2. Obrazina 

 

Svinjska obrazina ima 

visok postotak masnoĺe i 

vezivnog tkiva, koristi se 

za variva, kobasice 

3 i 4 Slanina 

(ġpek) sa leĽa i 

 vratina 

 

Masni ġpek nalazi se ispod 

koģe i prolazi cijelom 

duģinom u meso leĽa. 

Miġiĺavi vrh mesa leĽa, 

odmah iza glave nazivamo 

vratina sa kosti. Slanina 

(ġpek) sa leĽa (poz. 3) i 

vratina (poz. 4) je izvrsno 

za peļi u komadu, a joġ 

bolja je na odreske 

narezana vratina za roġtilj.  

Slanina (ġpek) je ļista 

masnoĺa tzv. masni ġpek, 

za razliku od ġpeka sa 

trbuha koji je proģet 

miġiĺnim tkivom. Masni 

ġpek se koristi kao dodatak 

krtom mesu kod 

proizvodnje kobasica za 

peļenje, suġenih kobasica 

ili se topi za ļvarke i mast. 

5. Prsa 

 

Svinjska prsa se nalaze 

direktno ispod 

svinjske  vratine i sadrģe 

velik, cca. 20%, udio 

masnoĺe. Svinjska prsa se 

peku ili pirjaju, najbolje 

nadjevena (gljivama, 

jetricama, te raznim 

drugim sastojcima) u 

komadu. TakoĽer se i suġe, 

te se koriste za pripremu 

temeljaca kod kuhanja 

variva. 

6 i 7 Kotleti 

(karmenadl) i 

rebra 

 

Gledajuĺi sa vrha leĽa 

svinje, kotleti (karmenadli) 

se nalaze sa gornje strane 

rebra. Nalaze se sa obje 



 

 

strane kraljeģnice iza vrata. 

Prednji (6) su masniji, a 

zadnji (7) koje sadrģe i 

dijelove filea su posebno 

siromaġni masnoĺom i sa 

malo kosti. Kotleti iz 

dijelova 6 i 7 zajedno 

zovemo joġ i kare. Meso 

kotleta odvojeno od kosti 

zovemo laks kare. 

Svinjski kotleti odliļne su 

za prģenje i pripremu na 

roġtilju.  Svinjska rebra 

izlaze iz kotleta te se 

proteģu iza prsa, trbuha te 

zavrġavaju potrbuġnicom. 

Rebra se usoljavaju i potim 

suġe ili peku svjeģa (stari 

naļni je - mariniranje u 

medu). 

8. Lungiĺ 

(biftek, svinjski 

file, svinjska 

pisanica) 

 

 

 

Svinjski biftek, lungiĺ je 

najcjenjeniji komad 

svinjskog mesa,  

proporcionalno najmanji 

dio svinje, te je zato vrlo 

skup. Zadnji, ġiri dio koristi 

se za odreske (steak), iz 

srednjeg dijela oblikuju se 

medaljoni, a iz najtanjeg 

dijela tzv. mignon filete. 

Svinjski biftek sadrģi malo 

masnoĺe, a  ipak je  mekan 

i soļan. Lungiĺ je pogodan 

za peļenje, roġtilj 

(nadjeveni lungiĺ) i 

prģenje. Svinjski medaljoni 

su izvrsni za pirjanje 

recimo sa gljivama. 

9. Svinjski trbuh 

ili carsko meso 

 

Svinjski trbuh ili carsko 

meso je masni dio 

isprepleten miġiĺima koji 

se  nastavlja na svinjska 

rebra. Carsko meso koristi 

se za suġenje kao ġpek, 

slanina ili sirov narezan na 

trake za peļenje na roġtilju. 

TakoĽer cijeli komad 

carskog mesa peļen u 

peĺnici je  vrhunska 

delikatesa koju moģemo 

posluģiti i drugi dan 

hladnu, tanko narezanu sa 

hren umakom. 

10. Potrbuġnica 

 (flam) 

Svinjska potrbuġnica ili 

flam je miġiĺno tkivo i 

koristi se najviġe za izradu 

kobasica.  

Svinjska potrbuġnica se 

direktno nastavlja na trbuh 

i rebra, te takoreĺi na 

trbuhu spaja rebra dvije 

svinjske polovice. 

11. Lopatica, 

pleĺka 

 

Svinjska lopatica ili pleĺka 

je meso dugog i grubog 

vlakna sa relativno malo 

masnoĺe (oko 10%). Meso 

svinjske lopatice se koristi 

za mljeveno meso, pirjanje, 

kobasice ili kuhanje gulaġa. 

Lopatica se dijeli po 

pozicijama jednako kao  

kod svinjskog buta. 

12. Svinjski but 

 

Svinjski but koristi se za 

suġenje (ġunka, prġut). But 

se sastoji od: plosnati dio 

(direktno na vrhu koji 

nalijeģe na tijelo svinje) 

tzv. laģni filet, (oblikom 

kao biftek, nemasni dio 

buta), debeli dio buta 

(ruģa), miġiĺni dio tzv. ġol 

te naposljetku suhi dio 

orah (nuz). 

13. Koljenica, 

buncek 

 

Svinjska koljenica je dio 

izmeĽu buta i papaka 

(nogice). 

Buncek se peļe, kuha i 

suġi. Kuhati se moģe i 

sirov, ali i kao suġeni 

svinjski buncek, koljenica. 

Meso bunceka je okruģeno 

jednim slojem masnoĺe i 

vrlo je njeģno i aromatiļno. 

14. Svinjske 

nogice 

Svinjske nogice pripremaju 

se pirjanjem na luku, svjeģe 

svinjske nogice ili suġene 

svinjske nogice kuhane u 

varivima. 

15. Svinjski rep 

 

Svinjski rep koristimo 

sirov za  kuhanje 

mesnejuhe i u varivima. 

16. Svinjske 

 iznutrice 

 

Svinjski bubrezi i svinjska 

pluĺa mogu se pirjati ili 

kuhati, a  pluĺa su 

neizostavan sastojak 

krvavica i jela kao ġto su 

pluĺica (pajġl) na gusto ili 

na kiselo. Svinjska jetrica 

se  mogu prģiti  ili od njih 

raditi paġteta. Svinjsko srce 

koristi se za tlaļenicu 

(ġvarglu) i hladetinu. 

Naģalost malo je poznato 

da je svinjski jezik 

vrhunska delicija, ļisto 

bezmasno meso izvrsno za 

kuhanje i pirjanje. Svinjski 

jezik je nezaobilazan 

sastojak hladetine i 

prezvurġt - tlaļenica. 



5. Prsa 

 
 

6 i 7 Karmenadli (kotleti) i rebra 

 
 

 
 

8. Lungiĺ (biftek, svinjski 

 file, svinjska pisanica) 

 
medaljoni 

 
9. Svinjski trbuh ili carsko meso 

 
 

 

Govedina 
 

Govedina je 

meso goveda 

starijeg od 7 

mjeseci. 

Kvaliteta mesa ovisi o 

starosti, teģini i ishrani 

goveda. Meso mora sazrjeti 

prije upotrebe(nakon klanja 

mora visiti na hladnom 4 

dana) da bi bilo mekġe. 

Meso je tamno crveno (ġto 

starije govedo, to je meso 

tamnije). 

Junetina je meso 

ģenskog goveda 

(krave) koja se 

joġ nije telila, 

starije od 7 

mjeseci. 

Meso ne treba sazrijevati i 

rozaste je boje, kao 

svinjetina.. 

 

 

Teletina je meso 

goveda starog do 

6 mjeseci, meso 

je blagog okusa i 

sa vrlo malo 

ļvrstih vezivnih 

vlakana. 

 

Meso vola ili 

bika. Bik je u 

stvari kastrirano 

govedo. 

Meso vola se danas koristi 

vrlo rijetko, buduĺi da su i 

volovi postali rijetki te se 

danas ako se i naĽe veĺinom 

sprema samo vol na raģnju u 

povodu razliļitih 

sveļanosti. Meso vola je 

priliļno tvrdo, tako da ga je 

potrebno polako peĺi i pri 

peļenju slojevito rezati da 

bi se ravnomjerno ispekao. 

Meso bika zavisi od starosti koristimo 

kao meso za gulaġ, ali i za 

razliļite steak-ove. 

 

Jela od teleĺeg mesa, goveĽeg mesa i 

juneĺeg mesa pripremamo kuhanjem, 

peļenjem, pirjanjem, prģenjem, pirjanjem, 

na raģnju (poznat je vol na raģnju), na 

roġtilju i ispod peke.  

Za razliku od drugih vrsta mesa, meso 

teleta, goveda ili krave moģemo jesti i 

sirovo (tatarski biftek, carpaccio). Uvjet je 

da meso nije svjeģe, tj. da je meso odstajalo 

u kontroliranim uvjetima, a to su 

temperature do 4 oC i na suhom 

 

 

 

 

 

 



Podjela goveĽeg mesa po kategorijama 
 

 

 
 

 

1.Vrat, vratina 

 

Meso goveĽeg vrata je 

puno miġiĺa i sa 6-8% 

srednje masno. Koristi se 

za juhe, variva, ili se pirja 

(gulaġ). Nije  pogodno za 

peļenje. 

2.Zapeĺak 

 

Meso goveĽeg zapeĺka je 

srednje miġiĺavo i koristi 

se za pirjanje (gulaġ) i kao 

meso za juhu i variva 

3. Prsa 

 

Meso goveĽih prsa je 

proġarano sa masnoĺom i 

koristi se u komadu za 

kuhanje, te za mesne 

temeljce. 

4. Prģolica 

 (ramstek) 

 

Meso goveĽeg ramsteka je 

proġarano finim nitima 

masnoĺe i vrlo soļno, 

koristi se za mesne juhe i 

kuhanje. Kod mlaĽih 

ģivotinja se iz tog dijela 

reģu odresci (Rib-Eye-

Steak). 

5.i 6. Hrbat 

(rostbeef, rostbif) 

Meso goveĽeg hrbata ima 

vrlo finu vlaknastu 

strukturu i zato je mekano. 

Taj dio mesa je 

najpogodniji za rezanje 

odrezaka(steak) npr. T-

Bone steak (sa kosti), 

Entrec¹te, Rumpsteak, 

Porterhouse-Steak, Club-

Steak i Sirloin-Steak. Meso 

je pogodno za peļenje u 

peĺnici (u komadu) ili 

narezano na roġtilju. 

7. Pisana peļenka 

(pisanica, biftek) 

Meso goveĽeg bifteka, 

peļenke je najmekġi i 

najskuplji mesni dio 

goveda, koristimo ga za 

peļenje u komadu i 

posebno narezan na 

roġtilju. 

8. Rebra, mekana 

(srednja) rebra 

Meso goveĽih rebara je 

puno masnih ģilica, te ima 

dosta hrskavica. Koristi se 

za juhe i variva. 

9. Potrbuġina, 

 slabina 

Meso goveĽe slabine, a 

zovemo je joġ i ruģa, je 

meso sa malo masnoĺe 

pogodno za odreske 

(ġnicle), rolade i pirjanje. 

10. i 13. Lopatica, 

pleĺka 

Meso goveĽe lopatice, ako 

gledamo kao sat je 

podijeljeno je na 4 dijela, 

na 9 sati nalazi se komad 

koji je jednom tetivom 

podijeljen na pola, koristi 

se za pirjanje i variva, na 

12 sati se nalazi takoĽer 

jedan sa tetivom 

podijeljeni komad koji je 

posebno jake arome i 

koristi se za rague, juhe ili 

se pirja u komadima. Na 3 

sata se nalazi najbolji dio 

goveĽe lopatice, meso je 

krto i koristi se za rolade, 

odreske (ġnicle) ili se peļe 

u peĺnici. Na 6 sati se 

nalazi komad mesa grubih 

vlakana, koristi se za 

pirjanje i variva. 

11. But Meso goveĽeg buta je 

mekano miġiĺno tkivo koje 

goveĽi but ļini pogodnim 

za spremanje goveĽih 

rolada, za pirjanje ili kratko 

peļenje na roġtilju. 

12. Vrh kuka Meso goveĽeg kuka je 

grubih vlakana, koristi se 

za pirjanje i kuhanje 

14. Koljenica 

(goljenica, 

buncek) 

Meso goveĽe koljenice je 

krto i vrlo intenzivnog 

okusa. GoveĽa koljenica 

reģe (pili) se na odreske 

(ġajbe), ali tako da koġtana 

srģ ostane u sredini. 

Poznato jelo od ġajbi 

dobivenih od goveĽe 

koljenice je (Osso buco). 

Cijela goveĽa koljenica se 

moģe pripremiti i 

kuhanjem te pirjanjem. 

15. GoveĽi rep GoveĽi rep je posebna 

delikatesa. Meso goveĽeg 

repa je crveno i malo 

masno, buduĺi da se radi o 

samom miġiĺu. Pri 

kupovini zamolite mesara 

da goveĽi rep rasijeļe na 

komade. Radite li to sami 

kod kuĺe reģite noģem 

toļno po zglobovima. 

Pustite da noģ klizne 

izmeĽu, jer inaļe ĺe te 

zapeti na kosti. Mesa na 



govedskom repu ima 

relativno malo ali je zato 

jako aromatiļno i pogodno 

za pirjanje i kuhanje. 

 

Podjela teleĺeg mesa po  

kategorijama  

 

  
 

 

1.Vrat, vratina 

 

Teleĺi vrat sadrģi male 

komadiĺe hrskavice (ne 

osjete se), dobro je proġaran 

masnim tkivom i vrlo je 

soļan. Teleĺi vrat koristi se 

nasjeļen na komadiĺe i za 

pirjanje, gulaġ, kao meso 

kuhano za juhu i pirjanje u 

raguima.. Teleĺi vrat peļen u 

komadu ispod peke prava je 

delikatesa. 

2.Prsa 

 

Teleĺa prsa sastoje se od 

samih prsa i prsne ġpice. 

Teleĺa ġpica je mesnata, 

dobro proġarana masnoĺom i 

soļna, koristi se za peļenje i 

kuhanje. Sama prsa su manje 

mesnata i izvrsna su za 

nadijevanje te peļenje u 

komadu. 

3. Lopatica, 

 pleĺka 

Teleĺa lopatica (pleĺka), je 

krto meso pogodno za 

pirjanje, za rezanje na 

odrezaka (ġnicle), te peļenje 

u komadu u peĺnici. 

4.Koljenica 

(goljenica, 

buncek) 

Meso teleĺe koljenice je 

intenzivnog okusa, zadnje 

koljenice su mesnatije od 

prednjih. Narezana na ploġke 

(ġajbe) pirja se, cijele se 

kuhaju ili peku u peĺnici ili 

pod pekom. 

5.i 6. Hrbat 

(rostbeef, 

rostbif) 

Iz prednjeg dijela teleĺeg 

roast beefa (5) oblikujemo 

kotlete, (karmenadle) te ih 

peļemo na roġtilju i pirjamo, 

dok je zadnji dio teleĺeg rost 

beefa (6), zvan popularno 

bubreģnjak jedan od najboljih 

dijelova teleta. Teleĺi 

bubreģnjak peļemo u 

komadu u peĺnici ili nasjeļen 

pirjamo. 

7. Pisana 

peļenka 

(pisanica, biftek)  

Teleĺi biftek (filet, pisanica) 

je najmekġi i najskuplji dio 

teleĺeg mesa. Teleĺi biftek 

koristimo, za peļenje u 

komadu i posebno narezan 

(medaljoni) na roġtilju. 

Teleĺu pisanicu ili filet treba 

prije peļenja osloboditi finih 

ģilica koje ga okruģuju. 

Teleĺu pisanicu sitno kosanu 

poznajemo iz tatarskog 

bifteka. 

8. Rebra 

 

Teleĺa rebra su proģeta 

masnoĺom, koristimo ih za 

pirjanje (teleĺa rebra na 

naļin ġefa kuhinje), manje 

komade moģemo peĺi na 

roġtilju ili u peĺnici. 

9. i 11. But 

 

Teleĺi, vanjski dio buta (hr. 

frikando, aut. tafelspitz, 

njem. Kalbsfricandeau), 

moģemo, eventualno, dobiti 

kod dobro upuĺenih mesara. 

Meso buta sa podruļja 9, 

skoro bezmasno, ļisto 

mekano miġiĺno tkivo, 

koristimo ga za pirjanje, 

peļenje u komadima (odliļan 

pod pekom). Teleĺi but je 

pogodan za kratko peļenje 

samo ako je nasjeļen na male 

komade. Meso teleĺeg buta sa 

podruļja 11 ima malo grublju 

vlaknastu strukturu od mesa 

teleĺeg buta sa podruļja 9, 

koristi se za pirjanje, peļenje 

na roġtilju ili peĺnici. 

10. Ruģa 

 

Teleĺa ruģa je mekano 

miġiĺno tkivo sa vrlo malo 

masnoĺe koje ļini ovaj 

komad mesa izvrstan za 

pirjanje ili kratko peļenje. 

Narezan na odreske (ġnicle) 

je odliļna sa roġtilja. 

 

Iznutrice 

(goveĽa i teleĺa) 

 

GoveĽe i teleĺe iznutrice u 

koje spadaju: teleĺa jetra i 

bubrezi mogu se prģiti, 

specijalitet su i fileki 

(ġkembiĺi, tripice) - goveĽi 

ģeluci. Brizl je prsna ģlijezda, 

koja pomalo nalikuje na 

mozak, a i takve je ļvrstoĺe. 

Brizle se rijetko naĽe, a 

najbolja je pohana. Poznati su 

i bijeli bubrezi, a to su testisi 

uġkopljenog vola. Ļesto se 

kaģe da su bijeli bubrezi, 



testisi uġkopljenog vola, ġto 

je krivo, buduĺi da je vol veĺ 

uġkopljeni bik. 

 

 

 

Janjetina  

 

 
 

Janjetina je meso ovce, janjeta starog do 

12 mjeseci. Meso janjeta po 

starosti moģemo podijeliti na 

meso janjeta, janjetinu 

dobivenu od mlijeļnih janjaca 

(starost 2-6 mjeseci). Takvi 

janjci joġ nisu jeli travu, nego 

samo piju mlijeko. Janjetina od 

mlijeļnih janjaca je svijetlo 

rozaste boje, vrlo njeģno i 

ukusno. 

Janjci stari od 6-12 mjeseci, 

janjci koji su jeli travu tj. bili na 

ispaġi imaju tamno roza meso, 

sa malo masnoĺe. Najbolja 

teģina za klanje je oko 12-15 

kg. Najbolji janjci su oni u 

proljeĺe iz krajeva sa mnogo 

eteriļnih trava (Krk, Cres, Pag, 

Kornati ï otoļka janjetina koja 

se opet razlikuje jedna od druge 

tako da je vrlo teġko odrediti 

koja je bolja, Lika) 

Ovļetina je meso ģenske ili muġke 

kastrirane ģivotinje stare preko 

godinu dana. Meso im je tamno 

crveno, miġiĺavo i grubog 

vlakna, miris mesa je vrlo 

intenzivan i ne voli ga svatko.  

Od ovce u ishrani osim 

iznutrica koristimo rebra, but, 

lopaticu i file. Meso starije 

ovce ima dosta teģak miris i 

tvrdo je te ga stoga rijetki ga 

vole. Takvo meso sluģi 

prvenstveno za mljevenje, a 

ako se koristi u komadima onda 

se dinsta ili kuha. Iz tog razloga 

ovce budu obiļno klane do 

starosti od 1 - 1,5 godina. 

Izuzetak su ovce i ovnovi koji 

ostaju za rasplod. 

Bravetina je meso ģenske ovce koja se 

nije janjila ili muġke 

nekastrirane ģivotinje stare do 

2 godine. Okus mesa je 

intenzivan, meso je tamno 

crvene boje, ļvrsto i lijepo 

proġarano masnoĺom. Tipiļni 

okus dobiva u vrijeme spolne 

zrelosti ģivotinje 

Kozje meso 

(kozletina) 

je ļak i kod starijih ģivotinja 

vrlo malo masno (cca. 2%). 

Boja mesa je tamnija ġto je 

ģivotinja starija, a masnoĺa 

postaje bijeloģuĺkasta. Za 

ishranu se najviġe koristi meso 

kozliĺa i mlijeļnog kozliĺa (joġ 

nije jeo travu). Teģina i starost 

za klanje je ista kao u janjadi. 

Jedino se za razliku od ovci, 

odrasle koze se kolju samo kad 

su starije od godinu dana. 

Kategorije i karakteristike 

mesa za ishranu su iste kao kod 

janjadi (ovca). 

 

 
Janjeĺa koljenica 

 

 
lammchop 

 

 
Janjeĺa rebra 

 

 
Janjeĺi kotlet 

 



Kategorije janjeĺeg i kozjeg mesa 
 

1.Vrat 

 

Janjeĺi i kozji vrat je proġaran 

masnim tkivom i posebno 

mekan. Od janjeĺeg vrata 

radimo rague ili gulaġe, 

pogodno za kuhanje. Poznato 

jelo je ĂIrish Stewñ - Irski gulaġ 

2.Prsa 

 

Janjeĺa i kozja  prsa se sastoje 

iz samih prsa i prsne ġpice. 

Meso je sa proģeto masnim 

tkivom i koristi se za pirjanje, 

peļeno kao punjena prsa, kuha 

se u varivima.  

3.Lopatica 

 

Janjeĺa i kozja lopatica je meko 

i soļno meso, masno tkivo koje 

ga okruģuje treba odstraniti 

prije pripreme. Koristimo ga za 

raģnjiĺe, pirjamo ga i peļemo 

na ģaru kao odrezak. Odliļno je 

i za rolade. 

4.Koljenica 

 

Janjeĺa kao i kozja koljenica 

ima soļno meso intenzivnog 

okusa. Peļemo ih u komadu, 

pod pekom ili je kuhamo 

5. Hrbat 

 

Janjeĺi i kozji hrbat, koji iz 

navike zovemo jednim imenom 

janjeĺa ili kozja rebra se sastoje 

iz prednjeg dijela sraslog sa 

rebrom straģnjeg mesnatijeg 

dijela na kojeg je sa doljnje 

strane srastao file.  

Iz mesnatog dijela janjeĺeg ili 

kozjeg hrbata reģemo male 

kotlete. Ako tim malim 

kotletima ogulimo meso sa 

kosti i ostavimo na kosti samo 

doljnji dio da izgleda kao 

steak,  dobivamo tzv. 

Lammchop. Meso oba djela 

janjeĺeg i kozjeg hrbata je 

njeģno i soļno idealno za kratko 

prģenje ili peļenje na roġtilju. 

6. 

Potrbuġnica 

Janjeĺa kao i kozja potrbuġnica 

je dosta masno (ne premasno) i 

ima dosta hrskavice. Kod 

janjeta ili kozleta sa raģnja ovo 

je najbolji komad mesa. Janjeĺu 

potrbuġnicu koristimo za juhe, 

variva (ako maknemo suviġnu 

masnoĺu), a moģemo ga rolati u 

roladu te peĺi. 

7. File Janjeĺi i kozji filet je najmanji i 

najskuplji dio janjeta ili kozleta. 

Moģemo ga peĺi cijelog ili 

rezati na male odreske 

(medaljone). 

8. But Janjeĺi ili kozji but je meso sa 

malo masnoĺe. ali mekano i 

mesnato. Najbolje meso za 

peļenje u komadu, ali je prije 

treba objesiti da se iscijedi i 

osuġi. Peĺi je treba svakako u 

komadu sa kosti jer tada ostaje 

soļnija. Probajte svakako 

raģnjiĺe od janjeĺeg buta. 

Iznutrice 

(janjeĺe, 

ovļje, kozje) 

 

Janjeĺa, kozja ili ovļja jetra i 

bubrezi se mogu prģiti, takoĽer 

specijalitet su i fileki (ġkembiĺi, 

tripice) to su oļiġĺeni, narezani 

janjeĺi ili ovļji ģeluci, dinstani 

u saftu od luka. 

 

 

Kategorije mesa peradi 
 

 
 

1.Prsa 

 

Prsa peradi sastoje se od veĺeg 

vanjskog (1a Pectoralis) i 

manjeg unutarnjeg (1b 

Supracoracoideus) filea i 

koliļinom ļine 25-35% teģine 

ģivotinje. Meso je posebno 

siromaġno masnoĺom i nije 

pogodno za duģe peļenje. File je 

pogodan za paniranje (pohanje) 

kao odrezak (ġnicl) ili za peĺi u 

komadu npr. pileĺa prsa ala 

venera. 

2. (a) Batak i 

(b) dobatak, 

karabatak 

(a)Meso batka i (b) dobataka 

(karabataka) sadrģi puno malih 

miġiĺa, koji su meĽusobno 

odvojeni masnim tkivom, bojom 

tamniji i okusom aromatiļniji 

nego prsa. Kod veĺe peradi 

(puran, guska) batak i dobatak 

odvajaju se pri peļenju ili 

kuhanju. Meso je pogodno za 

sve vrste pripreme, odvojeno od 

kosti moģe se peĺi i kao odrezak, 

narezano na komadiĺe kao pileĺi 

raģnjiĺ ili pileĺi paprikaġ.. 

3. Krilo Krilo od peradi ovisno o veliļini 

peradi sadrģi manje (kokoġ) ili 

puno mesa. Krilca se peku 

(chicken wings), ali i kuhaju za 

juhu 



4. Hrbat 

 

Hrbat kod peradi za razliku od 

drugih vrsta mesa sadrģi jako 

malo mesa. Koristimo ga za 

kuhanje juhe, ili peļenog u 

komadu zajedno sa pluĺima 

5. File sa 

vrha batka 

 

File sa vrha batka kod peradi se 

sastoji od dva mala filea (fr. Sot-

lôy-laisse) koji se nalaze na vrhu 

batka, sa unutarnje strane hrbata. 

6. Trtica Trtica je sa  kulinarske strane 

skoro bezvrijedna, sadrģi samu 

masnoĺu, koju moģemo pri 

peļenju skupljati i polijevati po 

peļenju, ili naknadno na njoj 

pripremati druga jela. 

 

 

Iznutrice  Pod iznutrice spadaju srce, jetra 

i ģeludac se kuhaju ili prģe. 

Moģe se raditi i jetrena paġteta. 

 

 

Meso 

kokoġi 

 

Kokoġje meso dijelimo po starosti i 

teģini kokoġi 

Brojleri, piliĺi je uvrijeģeni naziv za 

kokoġi koje se uzgajaju za meso. 

Piliĺi oba spola se poļinju klati kod 

teģine 800-1200 g i starosti od 9-12 

tjedana, tada je meso najmekġe i 

najukusnije. 

Teģe piliĺe dijelimo joġ na kopune 

(kapune) i pularde.  

Pulard je pile oba spola teģe od 1,2 

kilograma, meso im je bjelkasto i 

vrlo mekano. Pulardi hranjeni samo 

kukuruzom imaju posebno ģuto 

meso. 

Kopun je kastrirana muġka ģivotinja 

i svjetski poznata delikatesa, ļije 

meso je vrlo intenzivnog, prijatnog 

okusa. Najpoznatiji su iz okolice 

Bresse u Francuskoj, tzv. Chapon de 

Bresse 

Starije ģenske ģivotinje (12-15 

mjeseci) nazivamo kokoġima imaju 

izrazito aromatiļno meso koje je 

najbolje kuhati jer peļenjem postaje 

ģilavo. Ovdje ne smijemo mijeġati 

kokoġi sa kokoġima nesilicama, jer 

one nisu uzgajane zbog mesa, nego 

zbog jaja, premda nakon ġto 

prestanu nesti jaja, ļesto zavrġe kao 

kokoġi za juhu, ali nemaju ni 

izdaleka kvalitetu kao kokoġi 

uzgajane za meso. 

Meso 

guske 

 

Guġļje meso dijelimo po starosti i 

teģini guske. Nabolje meso guske je 

do 5 mjeseci starosti i teģine 2-3,5 

kg, meso je posebno mekano i nije 

tamno kao kod starijih ģivotinja. 

Guske teģine oko 7kg i starosti 6-9 

mjeseci zovemo joġ tovljene guske, 

najviġe ih se koristi u kasnu jesen i 

oko Boģiĺa. Uzgajaju se i joġ starije 

guske, preko 1 godine i teģine veĺe 

od 6 kg, ali te su vrlo rijetke. Guska 

ima dosta, da ne kaģemo jako puno 

masnoĺe, ali bez nje je guġļje meso 

suho. Masnoĺu moģete reducirati 

tako da kod peļenja svako malo 

ubodete najmasnija mjesta 

ļaļkalicom, da isteļe masnoĺa. 

Postoje i guske koje se hrane 

(ġopaju) uz onemoguĺeno kretanje, 

sa ciljem postizanja ġto veĺe jetre, 

koja se potom preraĽuje u guġļju 

paġtetu, svjetski poznatu deliciju. 

Meso 

patke 

Paļje meso dijelimo po starosti i 

teģini patke. Najkvalitetnije je meso 

mlade patke teģine do 2 kg i klane 

izmeĽu listopada i sijeļnja. Uzgajaju 

se i tzv. divlje rase, teģine 2,5-3,5 kg. 

kod kojih je meso posebno 

kvalitetno, sa manje masnoĺe nego 

kod obiļnih pataka. 

U Francuskoj je poznata rasa 

Barbarie, koja je kriģanac obiļne i 

divlje patke, meso ima najbolje 

odlike obje rase. 

Pekinġka patka nije posebna rasa 

patke nego naziv poznatog jela sa 

dalekog istoka. 

Meso 

purana, 

tuke, 

ļurke 

 

Pureĺe meso, puretinu dijelimo po 

starosti i teģini purana. Do nedavno 

je puran, purica ili tuka bila najveĺa 

pernata ģivotinja uzgajana za jelo, 

sad je to postao noj. Meso purana je 

cijenjeno zbog svoje raznovrsnosti. 

Pureĺa prsa  svjetlorozkaste boje su 

i vrlo mekana, bataci i dobatci su 

tamnijeg mesa i jaļeg okusa. 

Puran je teģak obiļno oko 8-12 

kilograma, dok uzgojeni Pazinski 

puran teģi i do 30 kilograma. 

Za peļenje koristimo najbolje tzv. 

baby purane 2-3 kilograma teģine, 

prepoznati ih moģemo po bijelim do 

lagano obojanim nogama 

presvuļene koģom nalik ljuskama. 

TakoĽer nisu loġi mladi purani 

teģine 3-4 kilograma. Teģi purani 

(12-20kg) prodaju se u komadima 

(pureĺa prsa, bataci) ili se od njih 

proizvode salame, kobasice ili 

paġtete.ili paġtete.  

 

 

 

 

 



Divljaļ 
ivljaļ u 

ljudskoj 

prehrani 

Pod divljaļ podrazumijevamo 

ģivotinje koje koristimo u prehrani 

do kojih dolazimo njihovim lovom 

u divljini ili kupovinom u 

specijaliziranim trgovinama. Pod 

divljaļ ubrajamo; divlju svinju, 

jelene, srne, jarebice, fazane, divlje 

patke, liske, tetrijebe, divlje koze, 

muflone, divlje zeļeve, kuniĺe pa 

ļak i u nekim krajevima i medvjede. 

U danaġnje vrijeme ļovjek je za 

vlastitu prehranu poļeo sa uzgojem 

nekih divljih vrsta u nekom 

"poludivljem" okruģenju (divljaļ 

ģivi u prirodnim staniġtima, ali se 

njen rasplod i razmnoģavanje 

kontrolira i potiļe suvremenim 

metodama).  

TakoĽer samim dodatnim 

hranjenjem i eliminiranjem 

prirodnih neprijatelja se umjetno 

poveĺava broj divljaļi koji se 

potom lovi i preraĽuje u ljudsku 

hranu. 

Postoji i stvarni ekstenzivni uzgoj 

pri kojem se na farmama uzgajaju 

potomci ģivotinja ulovljenih u 

divljini. Tu je posebno poznat uzgoj 

fazana, srna, jelena, divljih zeļeva. 

Meso divljaļi, posebno one do koje 

se dolazi lovom u slobodnoj prirodi, 

je priliļno ģilavo tj. miġiĺavo, 

buduĺi da ģivotinje da bi doġle do 

hrane moraju se puno kretati. Takvo 

meso ima i svoj karakteristiļni, 

teġki miris i okus kojeg se moģemo 

rijeġiti samo mariniranjem te 

kuhanjem u viġe voda, ako nam 

takav izvorni miris nije po ukusu. 

Meso takvih u divljini ulovljenih 

ģivotinja se iz veĺ spomenutih 

razloga priprema najļeġĺe 

pirjanjem i kuhanjem. Poznat je 

lovaļki gulaġ. 

Meso ģivotinja uzgojenih na 

farmama sadrģi viġe masnoĺe, 

buduĺi da ģivotinje moraju uloģiti 

malo ili niġta energije da bi doġle do 

hrane. Takvo meso moģemo 

pripremati na uobiļajene naļine. 

TakoĽer se u prakticira i kriģanje 

domaĺih i divljih ģivotinja, kojima 

se kriģanim ģivotinjama daju 

najbolje karakteristike obaju 

ģivotinja. Ovdje je najpoznatiji 

primjer kriģanac izmeĽu domaĺe i 

divlje svinje. 

 

 

Meso na tingul (pirjano meso) 

pirjano meso janjetine, peradi, fazana ili 

zeca na maslinovu ulju, ļeġnjaku, luku, 

perġinu, mrkvi, suhim ġljivama s lovorovim 

listom, ruģmarinom, podliveno vinom i 

juhom. Posluģuje se uz tjesteninu. 

 

Meso u padeli 

meso fazana, kuniĺa, pileta ili janjeta 

pirjano na luku uz dodatke aromatiļnih 

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 kaļice (banjice) u kojima se nalazi 

mast dobivena iz mljevene kuhane slanine. 

Ovaj specijalitet se radi obavezno kod 

Ăkolinjañ (tunka ï drvena baļvica) 

 

Mesobiģ                               

suġeni graġak koji ostane bez opne pa se 

prepolovi na dva dijela. 

 

Mesopust 

posljednji dani mesojeĽa 

 

Mesopusten 

dani mesopusta, faġenski dani, dani 

karnevala 

Tako je gotov praviļen Bog one kaġtigati, 

koteri mesopustne dneve é ne obderģavaju;  

 é porez kaģe mesopustnu nedelu koja je 8 

spred Vuzma 

 

Mesoputen 

koji voli jesti, sladokusac 

 

Mesotestenica 

mesna paġteta 

 

Mesotesteniļar 

onaj koji pravi, peļe paġtete, tjestenice 

 

Mesti 

lupati mlijeko da se iz njega izdvoji maslac 

 



Mesulja 

debela kruġka (Slavonija) 

 

Meġnjaļa 

kobasica s mesom  

 

Meġturati 

patvoriti vino (meġtura ï umjetno) 

 

Meteno maslo 

izdvojeno maslo iz kajmaka ali joġ 

neistopljeno  

 

Metaļa 

krilo guske kojima se ģene pometale stol 

 

Metenica 

mlijeko koje ostane poslije izraĽenog masla 

u stupi 

 

Meteno maslo 

izdvojeno maslo iz kajmaka ali joġ 

neistopljeno  

 

Metica 

metvica, matiļnjak, menta 

 

Metina potica 

(slo.) savijaļe od metvice, (nane) 

 

Mettwurst  

tipiļna njemaļka kobasica, koju rade i u 

Italiji (svinjetina, masnoĺa, papar, sol, razni 

zaļini i sir) 

 

Meza, meze 

 

 
(perz.) 1. zakuska, jelo koje se uzima uz 

rakiju ili vino. Polako se pije i jede. Za mezu 

se obiļno posluģuje: meso, sir, salata; 2. 

poslastica 

 
 

Mezabota 

baļva  od 6 hektolitra 

 

Mezana 

1. vrļ od 1,5 l; 2. sud za tekuĺinu; 3. drveni 

sud za braġno (Ogulin); 4. za maslo 

(Dalmacija) 

 

Mezarola 

(isto ġto i vuļija) drvena plosnata posuda 

(baļvica) za prijenos vode (Dalmacija) 

 

Mezarolin 

drveni sud od 5 do 10 l u kojem se drģala 

riba 

 

Mezdra 

sredina ploda 

 

Mezdriti  

strugati meso s nutarnje strane koģe 

(mezdre) 

 

Meze 

zakuska izvan redovnih obroka, obavezno 

uz piĺe 

 

 
 

 
 



 
 

Mezetiti 

jesti mezu uz piĺe; prigristi 

 

Mezetluk 

(perz. tur.) meza, ono ġto se jede kao meza 

 

Mezga 

marmelada, pekmez, sok. 

 

Mezgra 

mlado Ălikoñ ispod javorove kore ġto su 

koristili pastiri i ovļari (bila im je naroļita 

poslastica) 

 

Mezina, miģina 

mjera od 4 stariĺa = 40 l (Buzet) 

 

Meģdenik 

papula, ugnjeļen kuhan grah bez ļorbe 

 

Mijesiti  

znaļi mehaniļkim putem ili rukama 

sastaviti sastavne dijelove nekih namirnica, 

recimo mijesiti tijesto za kruh (braġno, 

kvasac, sol i voda) ili mljeveno meso i druge 

sastojke za kosane odreske. 

 

Mijemiġina 

vidi: miġina 

 

Mijeġani krumpir 

kuhani zgnjeļeni krumpir zaļinjen lukom 

prepeļenim na masti, sliļno Ărestanomñ 

krumpiru 

 

Mileram  

(njem. Milchrahm) kiselo vrhnje, skorup, 

kajmak, pavlaka, smetana 

 

 

Milhbrot  

milibrot (njem. Milch ï mlijeko + Brot ï 

kruh) vrsta kolaļa; mlijeļni kruh 

 

Miliprut  

liļki izraz za mlijeļni kruh (milhbrot) 

 

Milibrot  

vidi: Milhbrot 

 

Milun  

dinja (dinje i lubenice uz slane dodatke su 

do danas ostale u mediteranskoj ishrani, 

mnogi kulinari smatraju (ġto je pogreġno) da 

je to novovjeka tvorevina u gastronomiji) 

 

Mina 

mjera za ģito, dva kvartola (Rab, Malinska) 

 

Minaza 

hrana, ģiveģ  

 

MlinļenjǕk  

valjak za valjanje tijesta 

 

Mineralna voda 

voda koja se dobiva iz podzemnih nalaziġta 

velikih dubina izoliranih slojeva, 

besprijekorne bakterioloġke ļistoĺe. Bilo 

kakva intervencija u smislu promjene 

mineralnog sastojka je strogo zabranjena 

kao i sredstva za dezinfekciju. Jedino je 

dopuġteno odstranjivanje nestabilnih 

elemenata, kao npr. ģeljeza. Na naġem su 

podruļju natrij-hidrogenkarbonatne, a 

manje su zastupljene kalcij-

hidrogenkarbonatne  i magnezij-sulfatne 

vode.  

Na bazi mineralnih voda proizvodi se veliki 

broj napitaka razliļitih okusa. Svima je 

zajedniļka niskokaloriļnost i vrlo nizak 

energetski potencijal. Ta piĺa su vrlo 

osvjeģujuĺa i stvaraju osjeĺaj velike 

slatkoĺe iako imaju samo 2 posto ġeĺera. 

Kako je danas ļak i voda iz vodovoda sve 

manje upotrebljiva za piĺe, potroġnja 

mineralne vode sve je veĺa. U proġlosti se 

rijeļju slatina ï nazivala kisela voda, kao i 

podruļja na kojima je takva voda izvirala. 

Gledajuĺi naġu zemljopisnu kartu moģemo 



naĺi viġe od trideset mjesta sa tim nazivom 

(Podravska Slatina, Slatina kod Splita, 

Slatinik kod Slavonskog Broda...) 

 

Mira  

mjera -15 kg (Kordun) 

 

Mirabela 

okrugla ģuta ġljiva, ģutica mirabelka 

 

Mirakul  

mirakuo, merakul; 1. pravljenje ļuda od 

neznatnih sitnica, ļudesan; 2. koji pobuĽuje 

divljenje; 3. razne Ľakonije hrane 

 

Miramare  

naziv koji se ļesto susreĺe kod 

ugostiteljskih objekata odakle se pruģa lijep 

vidik na more 

 

Mirodija  

(gr. myrodia ï ugodan miris) osuġeni 

dijelovi biljaka ugodna mirisa koji se 

upotrebljavaju kao zaļini kod pripremanja 

razliļitih jela ali i kod pripremanja nekih 

napitaka: celer, cimet, Ľumbir, klinļiĺi, 

kim, kopar, lovor, muġkatni oraġļiĺ, papar, 

perġin, vanilija ... 

 

Mirogojļek 

u Zagrebaļkom ģargonu naziv za Ăkiseliġñ - 

vino koje karakterizira kiselkastiji okus, no 

isto tako to je i podrugljiv naziv za vino 

najloġije kvalitete kojeg piju samo pijanci. 

Vino Mirogojļek je bio i ostao vaģna 

komponenta domaĺe Ătekuĺeñ kulture. Isti 

nadimak za Badelov Brandy (vinjak) 

dobiven je istih razloga kao i vino 

mirogojļek (Badelov vinjak je bio i ostao 

izvrsne kvalitete, za razliku od vina).  

                            
Gumenjak (Autobusni kolodvor) otvarao se 

u 4.30 ujutro kako bi jutarnji redovni gosti 

(ñmuġterijeò) mogli piti jutarnju kavu ili ļaj 

uz ñmirogojļekò (Badelov vinjak).  

ñMirogojļekò je takoĽer i najomiljenija 

ñvrsta osvjeģavajuĺeg energetskog piĺaò, 

nekih ñnovinaraò, kojih se moglo vidjeti 

kako tumaraju ulicama u potrazi za tajnama 

gradskog ģivota. 

 (Mirogoj: znamenito Zagrebaļko groblje 

koje je nastalo 1877. godine na terenima 

ljetnikovca dr. Ljudevita Gaja) 

 

Misir  

1. klip kukuruza: 2. velika bundeva - 

misirka 

 

Misiraļa 

mesiraļa, misirka 1. vrst buļe, bundeve, 

tikve; 2. klip kukuruza 

 

Misirjak  

kukuruz (Misir ï Egipat) 

 

Misirka  

bijela buļa, bundeva, zvana joġ i beskorka, 

pekunica (jer se peļe) 

 

Misur  

mokera; drvena zdjela za juhu (Istra) 

 

Miġanca 

miġancija; gruda; pazija; pakoleļ; svakober. 

1.skupni naziv za samoniklo priobalno 

jestivo bilje (skupina poljskih trava od 

radiļa, maslaļka, kopra, komoraļa, uġate, 



prilipuġice, kozje bradice, kostriġa, 

brebeļice, divlje mrkve, éééé.. 

Jedna od najpoznatijih i 

najrasprostranjenijih biljki koje tvore 

miġancu zove se kostriļ i bez njega je 

miġanca nezamisliva. Ima blago gorak 

okus, vrlo je zdrav i ima prepoznatljiv 

ļupavi izgled.  

Zatim slijedi slaġka. To je najslaĽe i 

najukusnije "parano" zeje i poģeljno je da ga 

ima ġto viġe kako bi neutraliziralo gorkaste 

i prejake okuse ostalih biljki i dalo jelu 

blagu aromu. 

Posebno aromatiļna biljka je divji luk.  

Ispod masline ili u meji nalazi se divlja 

mrkva.  

Biljka nad biljkama, posebno aromatiļnog 

ukusa je moraļ. Neki ga baġ ne vole zbog 

prejake arome, ali bez njega nema dobre 

pare.  

Miġancu oļistite i potopite u vodu sa malo 

soli. Nakon nekoliko min procijedite i 

dobro operite. U lonac stavite miġancu i 

dodajte ļaġu vode, poklopite i kuhajte par 

minuta na jakoj vatri dok ne omekġa (oko 3 

min). Procijedite je, posolite, popaprite i 

zaļinite maslinovim uljem. Tko voli moģe 

staviti i nasjeckanog ļeġnjaka. 

Nekada je miġanca sadrģavala tridesetak 

vrsta bilja  dok se danas sastoji od svega 

deset vrsta. Miġanca sadrģi one biljke koje 

daju najviġe arome, prije svega komoraļ 

(koromaļ) i neku od inaļe brojnih vrsta 

divljih kapula (luka; puriĺa); 2. jelo od 

mjeġavine raznog samoniklog bilja 

(Ăparopoļñ) Korļula; Miġanca se kuha 

sama ili s krumpirom, zaļinjena ļeġnjakom 

i malo maslinova ulja.   

Ġibenska miġanca sadrģi 5/6 vrsta 

samoniklog bilja: divlje salate ï poznate 

pod imenom loĺika, tuġta ili tuġac ili 

portulak, divljeg luka, koromaļa, kostriġa ili 

ostak ili zeļja salata, divlja blitva. 

Zadarski svakober sastoji se od: kostriġa, 

cikorije (ģutenice), maslaļka, morske 

blitve, puġine, rusomaļe, pasjeg luka, 

komoraļa (kuha se u dosta vode, osim 

puġine i komoraļa koji se dodaje nakon 10 

minuta, pred kraj treba posoliti. Ocijedi se i 

zaļini uljem i paprom. Posluģuje se kao 

prilog uz ribu.  

 

Miġar 

Klen; vrsta rijeļne ribe (lat. Squalius 

cephalus). Poznat je po tome da jede sve, 

tako da je to riba koja se moģe upecati i na 

kukuruz i na ģivog kedera, te na varalicu. 

Miġar ima snaģno tijelo prilagoĽeno za 

plivanje u brzacima.  

 

Miġļija 

(sanskrt, ar.) vrsta kruġke, mirisna 

crvenkasta mala kruġka 

 

Miġina 

mjeġina; 1. spremiġte (posuda) od koģe 

ovaca ili koza (stoke sitnog zuba) za vino, 

vodu ili preradu sira,  poznati - Ăsir iz 

miġineñ.; 2. posuda za mast. 

Joġ od biblijskih vremena ovļje i kozje 

mjeġine najpouzdanije su posude za 

prijenos tekuĺine, napose moġta iz teġko 

prohodnih vinograda uvrĺenih u ġaļice 

zemlje stijeġnjene kamenjem golog krġa. 

 

Miġket 

miġļetin (sanskrt) vrsta jela miriġljava 

groģĽa 

 

Miġkulancija 

mjeġavina, smjesa (Lika) 

 

Miġlin 

kamenica, oġtriga 

 

Miġni sir 

sir koji se radio u mjeġinama  

 

Miġtura 

neļisto, pomijeġano vino (Krk) 

 

Miġung 

(njem. Mischung) mjeġavina 

 

Mitarisa  

ģena koja loģi i peļe kruh; ģena koja iz 

pekarnice raznosi kruh po kuĺama; 

peĺarica. 

 



Mitnjak  

izbirljivac u hrani (Hrvati Banjaluļkog 

podkozarja) 

 

Miza 

miģa; (lat. mensa) stol, jedilna miza (slov.), 

trpeza (srp.); 2. hrana kao plaĺa ribarima 

najamnicima za lov srdela (Hvar) 

 

Mizarola 

drvena ovalna posuda za vodu od 50 litara. 

Nosila se na leĽima (uglavnom ģene) ili na 

magarcima, po dvije , sa svake strane po 

jedna(Korļula) 

 

Mjedenica 

sud, posuda od mjedi 

 

Mjera na Kordunu  
varļak zapremina od 12 kg 

mira 15 kg 

vagan 3 varļaka 

5 metara   500 kg 

 

Mjerica  

mjera za tekuĺinu (35 dag vode) 

 

Mjeġaica 

mala kuhaļa 

 

Mjeġajaļa 

kuhaļa 

 

Mjeġaj, mjeġnja 

porcija (koliļina) braġna potrebna za hljeb 

(kruh) 

 

Mjeġavica 

jestvina (jelo) od kupusa i tijesta 

 

Mlaļen 

koji nije ni hladan ni vruĺ 

 

Mlaĺenica 

(metenica) 1. vrsta sira; 2. voda od vrhnja, 

voda koja ostaje nakon centrifugiranja ili 

mlaĺenja slatkog vrhnja ili mlijeka nakon 

odvajanja maslaca (putra). Ovisno o obradi 

mlaĺenica moģe biti slatka ili kisela. Od 

toga se nekada radio nedjeljni ruļak; 3. 

vrsta cicvare koja se kuha s mlijekom. Kad 

mlijeko provri polako se dodajte kukuruzno 

braġno uz stalno mijeġanje i kuhanje na tihoj 

vatri. Kad se skine s vatre umijeġaju se jaja 

i odmah se posluģuje. 

 

Mlade klice kelja 

(njem. Schnittkohl) Neka vrsta vrzine repice 

  

Mladi sir od jomuģe 

(slo.) sir se stavlja u drvenu kaļicu u redove 

izmeĽu se posoli i poklopi teģim kamenom 

i zalije kiselim mlijekom (jomuģom) 

 

Mladina 

ģivina, perad 

Imamo é. joġ k tomu, ali kopuna, ali 

piġļence, golubiļe, ali od druge mladine 

 

Mladinska mast 

mast od peradi 

 

Mladinļe 

mlado od ģivine 

  

Mladunica, mladica 

prase od nekoliko mjeseci (Istra) 

 

Mlaĺenica 

tekuĺina koja se dobiva kad se tuļe vrhnje u 

stapu i izraĽuje maslac; stepka 

 

Mlata 

pivarski termin: tuļeno i kuhano ģito za 

vrenje piva 

 

Mleļnak 

zemljana posuda za mlijeko 

 

Mleļnica 

1. hladna prostorija u kojoj se drģi mlijeko; 

2. posuda za mlijeko; 3. dan kad se jede 

samo bijeli mrs (proizvodi od mlijeka) 

Onda se obrano mleko postavi vu mleļnicu 

 

Mlijeļ 

sperma (sjeme) muġke ribe za razliku od 

ikre sjeme ģenske ribe. Ostale iznutrice ribe 

(bez ģuļnog mjehura, mjehura i crijeva), 

upotrebljavaju se takoĽer kao mlijeļ. 

Mlijeļni bar 



nudi gostima sve vrste mlijeļnih proizvoda, 

jednostavna i mijeġana mlijeļna i ostala 

bezalkoholna piĺa, sendviļe, sladoled i sl. 

 

Mlijeļna restauracija 

jela se pripremaju na bazi mlijeka, mlijeļnih 

proizvoda, braġna i proizvoda raznih 

ģitarica, jaja, a ponekad i mesna jela u 

manjem izboru 

 

Mlijeļnica 

1. komora za mlijeko; 2. mlijeļno jelo; 

3.posni dan; 5. vrsta kruġke; 6. gljiva 

 

Mlijeko  

(kao i sir) najbolji je izvor kalcija potrebnog 

ljudskom organizmu. Osim kravljeg 

mlijeka za ljudsku ishranu sluģe i druga kao: 

 
 Kobilje po svom sastavu najsliļnije 

majļinom mlijeku, nomadi i 

ratniļki narodi znali su od 

davnina za njega kao i za 

ukiseljeno mlijeko. Velika 

bioloġka vrijednost oļituje se 

naroļito kod obnavljanja 

sluznice crijeva i ģeluca, 

ubrzava regeneraciju ģivih 

ĺelija jetre kao ġto i jaļa 

miġiĺe srca. Ovo mlijeko 

sadrģi malo masti, ali zato ima 

puno vitamina. Veĺ 2,5 dl na 

dan djelovat ĺe korisno na 

organizam a terapija od 15 

dana uveliko ĺe smanjiti 

tegobe  

Bivoliļino 

mlijeko 

takoĽer je vrlo korisno. Danas 

se obnavlja uzgoj bivolica 

radi mlijeka. U Italiji poznata 

pokrajina Campania ï po siru 

Mozzarella dobivena od tog 

mlijeka 

Kozje mlijeko zbog toga ġto je jaļe od 

kravljeg potrebno je kod 

kuhanja dodati malo vode. 

Ovo je mlijeko takoĽer bolje i 

zdravije od kravljeg 

Mli jeko 

evaporirano 

zgusnuto isparavanjem vode, 

bez dodavanja ġeĺera 

Kondenzirano zgusnuto na ı ili 1/5 

ukuhavanjem sa ġeĺerom 

Pasterizirano zagrijano do 70 oC da bi se 

uniġtili mikrobi. 

Homogenizirano, zagrijano 

do 85 oC i protisnuto kroz 

vrlo fino sito kako bi se 

grudice masnoĺe raspale. Na 

taj se naļin omoguĺuje 

razdvajanje masti od ostalog 

dijela 

Sterilizirano zagrijava se do 100 oC i 

pakira u hermetiļki zatvorene 

posude. 

Mlijeko u 

prahu 

nije suvremeni proizvod. 

Njime su se joġ prije osam-

devet stoljeĺa koristili u 

pljaļkaġkim pohodima, pod 

vodstvom Dģingis-kana 

(glavna hrana nomadskih 

naroda je bilo kiselo mlijeko i 

sir). Postupak proizvodnje 

mlijeka u prahu sluģbeno je 

zaġtiĺen 1856. u Ġvicarskoj, a 

naveliko su ga upotrebljavali 

ameriļki vojnici u 

graĽanskom ratu 1861.-1865 

O vaģnosti mlijeka govori i mitologija. U 

indijskoj je mitologiji iz oceana od mlijeka 

koji su je mijeġali bogovi stvoren svijet i 

sveta krava Kamadhena. U Kannanu, 

ģidovskoj obeĺanoj zemlji, tekli su med i 

mlijeko. U vikinġkoj mitologiji najpoznatiji 

je lik krava Audhumla, iz ļijega su vimena 

tekle ļetiri rijeke mlijeka koje su othranile 

Ymira, zaļetnika divova. 

 

Mliko  

kiselo mlijeko (Kordun) 

 

Mlin  

 

 
kuĺni mlin za ģito 

 

 



Mlinci, mlinec 

1. komad peļenoga okrugloga tijesta; 2. 

vrsta jela od takva (peļenoga i kuhanog) 

tijesta sa sokom od peļenja. 

Fenomen naġeg puļkog kulinarstva, pravi 

se iz beskvasnog tijesta (postoje indicije da 

je to zapravo praslavensko jelo). Najļeġĺe 

se rade u Hrvatskoj i istoļnoj Sloveniji 

(guska s mlincima). Tijesto se mijesi 

braġna, jaja i vode; peļe se na ploļi 

ġtednjaka ili u peĺnici, prelije se kipuĺom 

vodom, zaļini sokom od peļenja, maġĺu ili 

vrhnjem. Sluģi kao prilog nekim mesnim 

jelima 

Naputak: 1 l bijelog pġeniļnog braġna, 2 

jaja, pola velike ģlice soli i toliko mlake 

vode, da se od svega moģe umijesiti tijesto 

tvrdoĺe kao za rezance. Tijesto se razdijeli 

na manje Ălopticeñ, pa se na dasci posutoj 

braġnom razvaljaju mlinci debljine kao 

tijesto za rezance. Razvaljani mlinci kratko 

se prepeku s obje strane na uģarenoj ploļi 

ġtednjaka (stari ġtednjak na drva) ili se stave 

u plitke ġiroke Ătepsijeñ pa se peku u 

uģarenoj peĺnici (po dvije ili tri minute sa 

svake strane).  

V rolu sfilana fazanova prseca, z reġ peļeni 

mlinci 

 

Mlinica  

braġno 

 

Mlinļenjak 

oklagija, sukalo; drvena sprava za valjanje 

tijesta 

 

Mlinļiĺi 

  
mlinļiĺ za kavu, papar 

  
mlinļiĺ za kavu 

 

 
mlinļiĺ za ljeġnjake, orahe 

  

  
mlinļiĺ za mak 

pomagala za usitnjavanje-mljevenje kave, ljeġnjaka, 

maka, oraha 

 

Mliva   

samljevena ģitarica, obiļno prvi godiġnji 

plodovi (Posavina) 

 

Mljeļar 

mljeļarica; naziv za ostavu; Ăġpajzuñ (sela 

na Papuku) 

 

Mljekarica  

pita (guģvara). Tijesto pite se izmijesi s 

jajima i masnoĺom. Peļeno se zalije s 

kiselim mlijekom u koje se doda malo 

usitnjenog ļeġnjaka 

 

 



Mljekarnik  

pita od jaja  

 

Mljekoġĺe 

namljeļak; domaĺa ģivotinja koja joġ sisa 

(tele, janje)  

 

Mljeti  

znaļi neku namirnicu pomoĺu stroja usitniti 

npr. meso, orahe, mak, itd. 

 

Moļa 

1. mast; umak; sok; nakon peļenja mesa 

nataloģena mjeġavina kolagena, masnoĺa 

i zaļina na dnu pladnja. Kod pripreme mesa 

na raģnju mast (sok) koja je odliļna za 

pripremu moļe (naroļiti okus daje 

janjetina) i uz kiselo mlijeko prava je 

delikatesa; 2. kriġka svjeģeg kruha 

namoļena u preostalu mast od peļenja; 

pretop, osoljen i prireĽen uz ģeljeni 

dodatak; umoļen kruh dobiva epitet Ăono 

najboljeñ kod starije generacije; 3. Moļa 

moģe biti i preliveni kruh joġ nezaprģenom 

juhom od graha. Malo se doda masti 

i posoli. Da djeca izdrģe do ruļka.  

 

Moļenac 

moļeni sir; muhot, mukot, mokot 

(Primorje) 

 

Moļeni vugarki 

kiseli krastavci; slaģu se u zemljanu posudu, 

preliju razrijeĽenim octom, doda se kopar i 

kiseli 8 dana 

 

Moļira 

1. gomila kamenja ï suhi zid oko 

kultiviranog tla (vrt) (Rab) 

 

Moļjak  

hrana od pġeniļnog, kukuruznog braġna 

(MeĽimurje) 

 

Moļnik 

moļnak; jelo: kuhano braġno u vodi ili 

mlijeku 

 

 

 

Moļnjak 

moļnak; kaġa, gusto jelo (sjeverozapadna 

Hrvatska) 

Na vsakoga je bila jedna glava ġalate .. 

moļnjak z medicum i snegom 

 

Modl  

modla, modlin; (njem. Model) kalup za 

peļenje kolaļiĺa, uglavnom limeni 

Ne znam di su mi nana straĺili modlu za 

kuglov, ne moģem da je naĽem. 

 

Modlice ï ġapice 

zamijesite tijesto od masti, braġna, kajmaka, 

ģumanaca, praġka za pecivo, vanilin ġeĺera, 

vrlo malo ġeĺera i mljevenih oraha. 

Svinjske masti se stavi viġe nego kajmaka. 

Sve se dobro izmijeġa, uspe u braġno i 

zamijesi tijesto srdnje tvrdoĺe. Komadiĺe 

tijesta utiskujte u namazane maġĺu kalupiĺe 

(modle). U tijesto se mogu utisnuti reģnjevi 

oraha. Pazite da tijesto ne bude predebelo 

(mora ostati mjesta u kalupiĺu), jer se tijesto 

digne. Ispeļeno ostavite da se ohladi, 

Ămodliceñ ï  Ăġapiceñ uvaljajte u sitni ġeĺer 

ili ġeĺer u prahu.  

 

Mogolji  

nedefinirana vrsta jela (moģda od gljiva ï 

gomolja) (Istra) 

 

Mogranj  

nar, ġipak; sredozemna voĺka koja raste i 

kod nas. Plod je veliļine jabuke ispunjen 

mnoġtvom crvenkastih zrnaca slatkasto-

trpka okusa. Sluģi i za proizvodnju 

poznatog sirupa Grenadina, koji je blaga 

okusa i svjetlocrvene boje; upotrebljava se 

u slastiļarstvu i za mijeġanje piĺa. 

 

Mohant 

vrsta skute, sira 

 

Mohunje 

mahune (Kordun) 

 

Moka 

1, (muka) braġno: pġenica, raģena, ajdova, 

koruzna, bela, ļrna, kruġna; 2. (njem. iz 

engl.) vrsta cijenjene kave (Coffea arabica), 



porijeklom iz Jemena, po imenu jemenske 

luke (Al-Muhka; Mocca) na Crvenome 

moru preko koje se izvozi. Pod moka-

kavom nekada se podrazumijevala samo 

dobra, jaka crna kava, bez dodataka 

 

Mokavka 

braġnava kruġka 

 

Mokiĺ 

smokva koja se istom raspupila (Primorje) 

 

Molitvenica 

ļaġa od porculana, naġarana i nakiĺena 

 

Mondamin 

fina ġkrob od kukuruznog braġna za ģgance 

(palentu) sliļno ï Majzena, Corn-Flour 

 

Montala 

vrst jela od friganih jaja (Dalmacija) 

 

Morac 

komoraļ, slatki januġ 

 

Mor -dud 

(tur.) vrsta duda ljubiļaste boje 

 

Mor -patlidģan 

(tur. perz.) crni (modri) patlidģan, patliĽan 

 

Morica 

crna smokva (Vrbnik) 

 

Morkinja , 

ļurta; vrsta tikve, bundeve s naranļastom 

unutraġnjoġĺu, jestive, podrijetlom iz 

Kurdistana (Posavina) 

  

Mormora  

riba ovļica 

 

Morota 

muria; slana voda, rasol 

 

Morova juha 

juha od mrkve, tipiļno jelo francuskog sela. 

PrireĽuje se ovako: 50 dag oļiġĺene i 

kosane mrkve, kuha se u 2 dl vode. Nakon 

kuhanja od jednog sata procijedi se kroz 

gusto sito i umijeġa s 1 litrom ļiste mesne 

juhe. Zaļini se. 

 

Morska voda 

 to staniġte biljnog i ģivotinjskog 

svijeta, izvor je svih minerala od kojih je 

sazdano naġe tijelo. Kemijski je sastav 

morske vode otprilike isti kao i kemijski 

sastav naġe krvi. Prije dvadesetak godina 

francuski lijeļnici iz Instituta za 

prouļavanje i ispitivanje morske vode i 

njezinih ljekovitih svojstava, javno su 

izjavili: - Morska voda zapravo je lijek koji 

medicini daje nesluĺene moguĺnosti. 

Ozdravljujuĺa i okrepljujuĺa svojstva 

proizlaze iz katalitiļkog djelovanja 

anorganskih minerala koje ona sadrģi. 

Morska voda potiļe asimilaciju organskih 

minerala iz hrane. Minerali u morskoj vodi 

koji su anorganski, funkcioniraju unutar 

tijela kao kemijski stimulans za razne 

tjelesne organe i ģlijezde, obnavljajuĺi i 

normalizirajuĺi funkcije tih organa i 

stimulirajuĺi funkcije i potiļuĺi tjelesne 

snage.  

Plinije nam je ostavio podatak da su morsku 

vodu mijeġali sa vinima kako bi se vino 

moglo dulje odrģati, naroļito ona, koja se 

odaġiljala u udaljenije krajeve. Od tih 

davnih dana ostao je obiļaj, koji se joġ  

uvijek zadrģao u naġim primorskim 

krajevima, ispiranje baļava morskom 

vodom, umjesto njihovo sumporenje. 

Morsku vodu koristite i kod pripravljanja 

morskih specijaliteta, ali ona mora biti 

potpuno ļista, uzimajte je daleko od obale i 

iz dubine od najmanje 3-4 metra. Pazite kad 

je stavljate u jelo i u koliļini, dodajte je vrlo 

malo (jer ĺe jelo u protivnom postati gorko) 

a poslije toga pazite i na dodanu koliļinu 

soli, jer je voda veĺ slana. Moģete je 

zamrznuti i saļuvati za jesensko-zimske 

dane, kad ĺe te pripravljati morska jela kod 

kuĺe. 

Dobivanje pitke vode od morske vode 

 Morsku vodu ne treba piti, jer 

pojaļava ģeĽ i izaziva izluļivanje tjelesne 

tekuĺine. Iz morske vode moģe se dobiti 

pitka voda pomoĺu posebnih ureĽaja i 

pribora. Improvizirani naļin je destilacija 



morske vode isto kao ġto se radi kad se peļe 

rakija. Osnovno je da se zagrijavanjem na 

suncu ili pomoĺu zagrijavanja nekim 

drugim sredstvom morska voda isparava i 

dobivena para kondenzira u vodu. 

U hladne zimske dane kad je mraz, pitka 

voda se dobiva smrzavanjem morske vode. 

Slatka voda se prva smrzava, te se sol 

koncentrira u sredini smrznute vode kao 

neka ģitka masa. Nakon odstranjivanja te 

mase, preostali led se moģe koristiti, jer je 

osloboĽen velike koliļine soli. 

 

Morski plodovi  

zbirni izraz za jestive ģivotinje iz mora: 

ribe, rakovi, ġkoljke, puģevi, glavonoġci 

 

Mortadela 

(tal. mortadella) velika debela jajolika 

salama napravljena od teleĺeg i svinjskog 

mesa uz dodatak slanine, jezika i razliļitih 

mirodija. Ima specifiļnu aromu. Ovoj ġirom 

svijeta poznatoj kobasici pravo ime je 

Bolonjska kobasica mortadela dolazi od 

latinske rijeļi mortarijum ġto znaļi muģar 

tj. stupa ġto upuĺuje na tehniku pripreme. 

Da je to stara i izvorna kobasica potvrĽuju 

nam i stari crteģi bolonjskih mesara iz 

vremena starog Rima. Prvi pisani naputak 

(recept) pripreme potjeļe iz 16. stoljeĺa. 

Mortadela je postala poznata u svijetu 

zahvaljujuĺi talijanskim doseljenicima u 

Ameriku kojima je i danas kultni 

prehrambeni artikl. 

 

Mosflaġa 

(njem. Massflasche) boca od litre i po, oka, 

okanica, okanik 

 

Moġanka; moġtenka  

jabuke koje se uzgajaju za proizvodnju 

jabuļnog moġta 

 

Moġļa 

mast (MeĽimurje) 

 

Moġkadur 

kao mala kuĺica od ģice u kuhinji, da muhe 

ne mogu do hrane, mlijeka (Dubrovnik; 

moġkir ï Split) 

Moġkovac 

vrsta boba (Dubrovnik i okolica) 

 

Moġnjice 

mahune 

 

Moġt 

(lat. mustus) sok od groģĽa nastao 

muljanjem groģĽanih bobica. Dozvoljeno je 

najviġe 28 posto alkohola.  

(Mustaceum ï lovornjaļa; u starom Rimu 

vrsta gibanice i kolaļa od moġta, sira, 

kumina, masla i lovorova liġĺa) 

 

Moġtati 

preġati groģĽe 

 

Moġun 

staja za ovce i drugu stoku, slamom 

pokrivena (Zakon vinodolski, 1395.) 

 

Motel 

prvi motel, kako se uobiļajeno nazivaju 

svratiġta uz autocestu, otvoren je 1925. u 

San Luis Obispou u Kaliforniji (SAD), a 

samu rijeļ motel (skraĺenica od moto-hotel) 

smislio je arhitekt tog objekta Arthur 

Heinman.  

 

Moģgani 

(slo.) mozak, moģganova juha ï juha od 

mozga 

 

Moģdina 

(franc. moelle) srģ goveĽe cjevaste kosti. 

Dodaje se kao prilog juhama i nekim 

umacima. Moģdina se zamrzne u svjeģem 

stanju, zatim izreģe na tanke kriġke i 

upotrebljava veĺ prema ģelji 

 

Mrļilo 

crnilo u lignje i sipe 

 

Mriģica 

trbuġna maramica.  

Ka se ubije janjļiĺa unda se komadi mesa 

lipo zamotaju u mriģicu i vrļu peĺi u teĺi. 

 

Mrkulja  

naziv za crnu kavu 



Mrs  

1.hrana (mrsno jelo, zbirno ime za prġut, 

slaninu i ostalo) koja sadrģi meso, 

ģivotinjske masti; 2. vrijeme kad je 

obiļajima dopuġteno jesti meso i hranu koja 

se po propisima ubraja u mrs; 3. prekinuti 

post (suprotno od postiti). 

 

Mrsen 

koji sadrģi masnoĺu ili meso 

 

Mrsiti  

jesti mrsnu hranu 

Ono je stara navada da se vu ov den pred 

priļeġĺenjem od vsake z mesom, mersne 

jestvine marlivo zderģavaju; 

Kaj god zapovedaju ï mersne ali postne 

jestvine. 

 

Mrvljeni i sir  

to je zapravo sir u mjeġini. Sir koji se 

napravio u planini (Velebit, Dinara, 

Biokovo, Mosor .. ) nosio se kuĺi, mrvio u 

nabijao u mjeġinu. Zbog svog specifiļnog 

okusa i kvalitete vrlo cijenjeni sir. Ostatak 

sira se stavljao u maslinovo ulje te je i on 

bio cijenjen. 

  

Mrzletina  

(mrzlina ï studen, hladnoĺa, zima) naġ stari 

izraz za hladetinu. OhlaĽen i zgusnut, 

drhtav sok od kuhane svinjetine, kostiju i 

koģica. Kao jelo spominje se 1703. godine 

u Hrvatskom zagorju 

 

Mrzomin  

vinova loza crna groģĽa (Dalmacija) 

 

Muĺak 

pokvareno jaje 

 

Muĺaline  

sirutka koja ostaje nakon pravljenja maslaca  

 

Muĺnjak, muĺak 

pokvareno jaje 

 

Muļenica 

loġa rakija; vidi: Hira 

 

Muļeno tijesto 

(njem. R¿hrteig) To se tijesto pravi s 

praġkom za pecivo ili sodom bikarbonom, 

da malo naraste i dobije lakoĺu i poroznost, 

sliļno kiselom tijestu, samo u manjoj mjeri. 

Za razliku od tijesta s kvascem, koje se tuļe 

(Ălupañ) kuhaļom ili mijesi na dasci; tijesto 

s praġkom za pecivo iskljuļivo se Ămutiñ 

kuhaļom, zbog ļega je i dobilo ime 

Ămuļenoñ tijesto. Upotrebljava se za razna 

peciva, naroļito za voĺne kolaļe. 

 

Muļni kruh 

(semuļni kruh) kruh od neprosijanog braġna 

(Istra) 

 

Mufa  

pokvareno vino 

 

Muftak  

mutvak (ar.) kuhinja 

 

Muhtaġ 

muktaġ; ļovjek koji jede i pije na tuĽi raļun 

 

Muhut  

pljesnivoļa 

 

Muhutan  

gnjil, pljesniv 

 

Muka 

braġno, melja, mela, kukuruzno braġno 

 

Muktaļina 

muktaġevina; jelo i piĺe zabadava 

 

Muktesir  

sir koji ostaje nakon ġto je sirutka istekla 

 

Mula  

1. glava hobotnice; 2. vrsta kobasice ï 

crijeva (nadjeveno sirom, kruhom i 

goveĽim mesom) Krk. 

 

Mulam 

1. flam, potrbuġnica, tanļina; 2. goveĽe 

meso s boka ili prsiju (Korļula); 3. Poznata 

Braļka juha od mulama 

 



Mulete  

(tal. molle del fuoco) klijeġta za vatru  

 

Mulica 

vrsta kobasice: krvavica - divenica (Istra) 

(radi se od ļvaraka, svinjskih pluĺa, srca, 

mesa glave, koģica, masti luka, ļeġnjaka, 

krvi; nadjeva se u svinjsko debelo crijevo; 

krvavice se takoĽer rade i sa pġeniļnim i 

kukuruznim braġnom) 

 

Mulita  

roġtilj 

 

Mulja  

glava hobotnice 

 

Muljaļa  

sprava za muljanje groģĽa 

Nije naġa muljaļa, uzajmili smo je od 

komġije 

 

Mundir  

odijelo propisanog kroja, uniforma 

Cure veĺma gledaje mundire nego one koji 

i nose 

 

Mungo 

rijeļ je zapravo o zelenoj soji iz Indije koja 

zbog tvrde ovojnice nalikuje grahu. Kuha se 

pola sata, ne treba je namakati. Lako je 

probavljiva, a najukusnija je pasirana. 

 

Munilo  

mirta, bosiljak 

 

Muntar  

avan, stupa, muģar 

 

Munjaļa 

muljaļa, mulaļa; posuda u kojoj se drģi 

(soljena) ili se soli riba; drvena baļvica (30-

40 l) 

 

Mura  

ģeludac koji stoļaru sluģi kao siriġte 

 

Muria  

zaļin za jela saļinjen na osnovi soka 

salamure (slane vode, rasola), takoĽer je 

preuzet od Ilira. Jedan od glavnih sastojaka 

bio je puģ ï volak (Murex Brandaris; 

Feniļani su od njegove izluļevine 

proizvodili krasnu crvenu boju poznatu pod 

imenom Ăpurpur iz Tirañ). Sve to se 

prevozilo u amforama i pitosima, po 

antiļkim piscima, iz Ilirije. 

  

Murica  

prirodni siriġte 

 

Murka, murga  

talog, muteģ, od masla, maslina, iscijeĽenog 

ulja 

 

Murtela  

bosiljak 

 

Muruznica 

kruh (beskvasni) od bijelog kukuruza, sluģi 

se sa sirom i kajmakom. Kruh se peļe i 

ispod peke 

 

Murva  

dud 

 

Murvaļ 

divlji dud (Benkovac, Dalmacija) 

 

Musa 

(piĺe od mezgre). Ovo piĺe uglavnom su 

koristili ļobani (pastiri), u proljeĺe, koji su 

vadili sok iz drveĺa: bukva, cer, grab, 

javora, klen. U drvetu bi napravili rupicu iz 

koje se sok polagano cijedio u posudu 

 

Musafirhana 

gostinjac; (ar. perz.) dobrotvorni 

ugostiteljski lokal (kuĺa) specijalno 

odreĽena za putnika ï namjernika u kojoj 

dobivaju besplatno konaļiġte i hranu. Za 

vrijeme turske vlasti u Bosni bilo je 

musafirhana u mnogim mjestima 

 

 

 

 

 

 

 



Musaka 

 
(ar. musªqua) povrĺe pripremljeno za jelo s 

prģenim mesom: jelo od tanko izrezanih 

patlidģana, buļe ili krumpira, isprģenih u 

maslu i jajima i posutih uprģenim kosanim 

ili mljevenim mesom.  

Postoje razne varijacije ovog jela (musaka 

od: cvjetaļe, kelja, kupusa, graġka, mahuna, 

s mljevenim mesom kao osnovnim 

nadjevom). 

Za musaku je vaģna Ăpolivkañ od: jogurta, 

jaja, praġka za pecivo, malo braġna, soli; 

kojom se prelije. Kada je peļena ostavi se u 

peĺnici oko 10 minuta kako bi se napravila 

korica. 

 

Musolini  

Ăġoferski uġtrcakñ, Ăġoferski ġpricerñ 

(malinovac, soda voda, vino) 

 

Mustaļno 

(tal. mostacciolo) slatka jela od ġeĺera 

(prvotno meda) i razliļitog voĺa 

 

Muġkacona 

vrsta suhog kolaļa, slatkiġa 

 

Muġkariola 

naprava od mreģice u obliku ormariĺa za 

ļuvanje hrane 

 

Muġkinja 

mirisava jabuka (Lika) 

 

Muġmula 

muġmulja (grļ.) muġmula, neġpela ï voĺka, 

grm ili stablo iz porodice ruģa smeĽih 

plodova, koji se beru u kasnu jesen, kad 

omekġaju. Plodove je najbolje jesti sirove. 

 

Muġnina 

mahuna 

 

Muġtarda 

(tal. mostarda; franc. moutarde) senf, 

goruġica, slaļica, sinapis (od grļke rijeļi 

sinap) ali i vrsta umaka. 

Kod nas je najpoznatija samoborska 

muġtarda ï a tajnu proizvodnje donijeli su 

Napoleonovi vojnici. Proizvodi se od zrna 

goruġice i kvalitetnog vinskog octa, sa joġ 

dodataka koji joj daju specifiļan okus. 

 

Muteģina 

vino s talogom (Dalmacija) 

 

Mutvara  

drobljenac Ăġmarnñ 

 

Muģar 

 
 (maĽ. moszar) avan, stup, drveni malj, 

drobilica ï vjerojatno prva kulinarska 

sprava koja se koristi za ruļnu obradu 

raznog zrnja, usitnjavanje suhih trava i 

zaļina; moģe biti drvena, keramiļka, 

kamena ili metalna. Najbolja je kamena. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



N 

 

Nabadati 

(ġpikati) iglom za nabadanje utisnuti u meso 

(perad, ribu ...) tanki komadiĺ slanine, 

mrkve, kiselog krastavca ... 

 

Nabubat 

najesti do sita, prejesti se 

 

Nabujak 

laka smjesa koja se peļe u otvorenoj 

vatrostalnoj posudi u kojoj se i posluģuje. 

Vidi: Varenci 

 

Nacionalna jela 

su povijesni odraz nacije, koji se ogleda u 

vrsti i sastavu jela, u koliļini i vrsti 

namirnica, pripremnom procesu, izgledu 

jela, ponekad i naļinu posluģivanja 

 

Nacionalna kuhinja 

saļinjavaju je nacionalna jela, obiļaji kod 

uģivanja jela, vrijeme pripremanja i naļin 

posluģivanja u ġirem smislu i kompletna 

piĺa s nacionalnog podruļja. O kvaliteti i 

asortimanu tih jela, kulturi posluģivanja, o 

kvaliteti vina, rakija, likera ovisi dobar glas 

nacionalne kuhinje 

 

Nacionalni restoran 

nudi jela i piĺa karakteristiļna za neku 

naciju (ili regiju). Poģeljno je da 

arhitektonsko rjeġenje nacionalnih 

restorana i ureĽenje interijera (zidovi, 

oprema, dekoracija) odgovara nacionalnoj 

arhitekturi. Radna odjeĺa osoblja treba biti 

ġto vjernija kopija nacionalne sredine, uz 

njegovanje lijepih gostoljubivih 

nacionalnih obiļaja. 

 

Naĺve 

 
 

 

 
velika drvena posuda u kojoj se mijesi 

tijesto za kruh, pogaļe, éNapravljeno od 

izdubljenog drveta kao malo korito 

 

Nadijevati 

puniti, napuniti neku namirnicu (teleĺa prsa, 

ribu, perad, palaļinke, tortu, povrĺe, 

paġtete) 

 

Nadivanica 

(djevenica) nadjevene kobasice (Dalm.) 

 

Nadjevene srdele 

oļiġĺene srdele od kosti, nadjevene 

mjeġavinom ribanog paġkog sira, 

usitnjenim kuhanim jajima, maslinovim 

uljem, kosanim ļeġnjakom; zaliveno uljem, 

vinom i malo vode, peļe se u limu. Jede se 

toplo ili hladno 

 

Nadrepak 

trtica, zadnji dio tijela peradi ili ptica, koji 

ļine zakrģljali repni prġljenovi.  

 

Nadstolnjak 

stolnjak veliļine plohe stola, koji sluģi da bi 

zaġtitio stolnjak na stolu 

  

Nadulaļa 

krupna, nedozrela smokva (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Naduvak 

vidi: Kuglof 

 

Naerendati 

nairendati (tur.) nastrugati na erendi 

(krumpir, suhi sir) Erenda, irenda ï strug  za 

struganje (u kuhinji) 

 

Nafaka 

(ar., navaka, nabaka) hrana, jelo, piĺe 



Nafrigati  

neļega puno isprģiti 

 

Naglic 

karanfil 

 

ĂNaiĺi i nadoĺiñ 

 dizanje tijesta do odreĽene koliļine 

 

Najgvirc 

(njem. Neugew¿rz) vrsta zaļina, krupni 

papar, glaviļice, piment 

 

Nakljuļak 

komad mesa koji se stavlja kuhati kad jelo 

veĺ kljuļa, i koje se ne nosi na stol 

 

Nakrkat se  

'najesti se do sitosti, prejesti se 

Nakrko se pa sad spava ko blaģen 

 

Naluļiti, zaluļiti 

obilato posuti kosanim ļeġnjakom. 

 

Namizno 

(slo.) stolno (namizno vino) 

 

Namjenica 

prasica ġto se namjeni zaklati za Boģiĺ  

 

Nane-ġeĺer 

(ar. per.) ġeĺeri s ekstraktom od metvice 

(nane), s mentolom 

 

Nanovaļa 

rakija s dodatkom metvice 

 

Naobedvati se 

najesti se za objed 

 

Napa 

drveni svod, pokrov, nad ognjiġtem spojen 

s dimnjakom 

 

Napariĺati 

prirediti 

 

Napitati  

nahraniti 

 

Napoj  

tekuĺa hrana za svinje, kuha se u kotlu od 

kukuruza, krumpira, ostataka iz kuhinje i sl. 

 

Napolica 

pomijeġane dvije vrste ģitarica (pġenica i 

jeļam) (pġenica i raģ) (Dalmacija);kruh 

mijeġan s pola jeļmenog i pola kruġnog 

braġna (davao se samo radnicima) 

 

Napolitanka 

suhi kolaļ od nekoliko oblata premazanih 

ļokoladom ili nekom drugom slatkom 

masom 

 

Naprstaka 

kolaļi nazvani po naļinu kako se prstima 

prave (Vinkovci) 

 

Napolitanka 

suhi kolaļ od nekoliko oblata premazanih 

ļokoladom ili nekom drugom slatkom 

masom 

 

Napuj(n)enec 

vidi: Buhtl 

 

Nar 

(per.) pitomi ġipak, mogranj 

 

Naranļa 

najveĺe koliļine naranļi (a i grejpa) na 

svijetu proizvodi Brazil. U njima ima viġe 

vlakana (vrlo vaģna za probavu) nego u 

veĺini drugog voĺa i povrĺa. Kora naranļi 

iz krajeva gdje su noĺi toplije moģe biti 

bljeĽe boje nego onih iz krajeva gdje su noĺi 

hladnije. To se dogaĽa zato ġto se zbog 

topline viġe  klorofila seli u koru, ġto boju 

ļini svjetlijom, ali takve naranļe nisu niġta 

manje slatke. Naranļa krije joġ neka 

iznenaĽenja ï posadite li jednu njezinu 

sjemenku, vjerojatno ĺe iz nje narasti viġe 

od jedne biljke. Kao i sva mlada stabla 

citrusa, i naranļa ima oġtre bodlje, koje 

popucaju kada drvo malo ostari. Naranļe 

rastu u krajevima s blagom klimom, a 

dozrijevaju od studenog do lipnja, ovisno o 

vrsti, kojih ima mnogo. Osim jestivih 

postoje i ukrasne naranļe. 



 Gorka naranļa ï ljuta naranļa, 

zimzeleno stablo agruma, izuzetno visoko, 

guste kroġnje i s mnogo oġtrih bodlji na 

granama. Plod, velika ģutonaranļasta ili 

crvenkasta boba, tj. sok nije posve gorak, 

kako mu samo ime govori, sok je 

kiselkastogorkast. Kora je aromatiļna i 

gorka. 

Na naġem primorju odavna poznata, a imala 

je posebnu vaģnost sve dok se nije proġirio 

limun i slatka naranļa. Danas je njen uzgoj 

dosta zapostavljen. Posebno je zastupljena 

u parkovima juģnog primorja (Dubrovnik, 

Elafitski otoci, Korļula, Mljet, Hvar, Vis), 

gdje je osobit ukras svojim trajnim 

zelenilom, posebno ljepotom stabala kad su 

puni plodova, koji ih lijepim i kiĺenim 

izgledom rese do kasnog proljeĺa. 

 Gorka naranļa je u nas vrlo 

cijenjena, jer sluģi umjesto limunova soka u 

ļajevima i kao zaļin ribama, mesu i sirovim 

morskim ġkoljkama. Od gorke naranļe 

pripremaju se dģemovi, marmelade, sokovi, 

sirupu, a od dijela kore (pokorice) vrlo 

ukusne slastice.  

Loġinjski vrtovi zahvaljujuĺi blagoj klimi i 

u prvom redu kapetanskim ģenama (supruzi 

su plovili a ģene drģale sva ļetiri ugla kuĺe) 

prepuni su naranļi, limuna i mandarina, od 

kojih su pripravljale marmelade. Prema 

njihovim starim naputcima takve 

marmelade su najukusnije ako se 

konzumiraju - na toplom domaĺem kruhu.  

 

Naravni kruh  

kruh, tj. tijesto u koje se umijeġa mlijeko, 

maslo i jaja. Radi se za Uskrs (Istra) 

 

Nasirit  

sirenjem nakupiti sira 

Nasirila sam dosta za dvi tepsije prisnaca 

 

Naġa 

sud u kojem se drģi braġno i kruh (Ogulin) 

 

Natakar 

(slo.) konobar; (Natek ï Netek ï mitoloġko 

biĺe koje prouzrokuje da ļovjek izgubi tek 

(apetit, prohtjev za jelom) 

 

Nategaļa 

teglica, kojom se vadi iz baļve vino ili 

drugo 

 

Natirati  

razvlaļiti tijesto prije grudanja, oblikovanja 

 

Naturġnicl 

naravni odrezak 

 

Naut 

nohut (perz.) slanutak, slani grah, prģeno i 

mljeveno sjeme upotrebljava se kao 

dodatak kavi; varivo se radi kao graġak 

 

Navaran 

bljutav, nezaļinjen 

 

Navarno 

(slo.) oznaļuje samo svareno (jelo) i to: 

zelje, soļivo, posoljeno ï nezaļinjeno ili 

zaļinjeno uljem ili slaninom 

 

Navrģaj 

vijenac smokava 

 

Nazimac 

krmak od jedne godine, prasac, vepar 

 

Naģegnati 

natoļiti 

 

Nektar 

(grļ. nektar) 1. u starogrļkoj mitologiji piĺe 

bogova koje je davalo besmrtnost i vjeļnu 

mladost onima koji su ga pili; 2. slatki sok 

koji izluļuju biljke. 3. naġ izraz: mednica, 

mednik, medicam, medovina. 

 

Nem 

(lat. nutritionis elementum) mjerna jedinica 

za izraļunavanje hranjivosti ģiveģnih 

namirnica u usporedbi s majļinim 

mlijekom; 1. nem ï 1 g majļina mlijeka 

(sistem uveo prof. Pirgeut) 

 

Neslast 

gorļina 

 

 



Nestl 

preģgano braġno s mlijekom, jelo za dojenļe 

 

Neġplin 

Oskoruġa ï sliļna divljim kruġkama; ļesto 

se sadila u blizini vinograda ili voĺnjaka 

jabuka. Ljudi se je drģali, kao i jabuke ï 

boģiĺnice, na ormaru i u duge zimske dane 

pomalo grickali i uģivali u njenom pomalo 

braġnastom slatkastotrpkom okusu. Kad bi 

pravili moġt od jabuka tada bi im dodavali i 

neġto oskoruġa kako bi jabukovom vinu  

poboljġali aromu i bistrinu. Ovakvo vino 

tada bi duljim ļuvanjem postajalo sve 

ukusnije. 

 

Nimet 

(ar. nimet; boģja blagodat, boģji dar) hrana, 

ģiveģ, kruh  

 

Nirnbraten  

(njem. Niere - bubreg) bubreģnjak 

 

Niġeste  

(u Dalmatinskoj zagori kaģu miġesta) 

niġesta, neġesta (perz.) pġeniļni ġkrob u 

praġku koji sluģi za izradu slatkih jela 

 

Niza 

nizac; smokve nanizane na koncu 

 

Nizbedrica 

valjuġci, Ălulekiñ od krumpirova tijesta. 

Naziv nizbedro/nizbedrica, za valjuġke, 

koristio se u Bjelovarsko-bilogorskom kraju 

od davnina. Ģene koje su ih pripravljale 

uzimale su komadiĺ tijesta i trljajuĺi ga 

dlanom niz bedro (po bedru prema dolje), 

preko pregaļe, oblikovale valjuġke/luleke i 

odmah ih bacale u kotao, s kipuĺom vodom, 

na ognjiġtu, kako bi se skuhali. Kuhane 

nizbedrice posluģivali su se s raznim 

prilozima kao slana ili slatka jela. 

 

Noļar 

tele od jedne do tri godine 

 

Nokli  

(njem. Nockerl) vrsta tjestenine, ģliļnjaci, 

trganci, nokli, njoki, valjuġci 

Normativi  

(lat. norma) hrane i piĺa; u ugostiteljstvu 

propisana koliļina materijala (namirnica i 

piĺa) koja se moģe potroġiti za pripremanje 

nekog jela, odnosno piĺa. Normativi su 

osnova za kontrolu utroġenog materijala i 

planiranje nabave, za izraļunavanje cijena 

pripreme, a time i prodajne cijene odreĽene 

ugostiteljske usluge 

 

 ĂNositi ļaġicuñ 

u svatovima mladenka nosi ļaġicu rakije od 

osobe do osobe poljubivġi starije u ruku, 

ģene u lice, s mlaĽim muġkarcima se rukuje, 

a mladoģenju preskaļe. Poslije ispijanja 

ļaġice svatovi na pladanj stavljaju novac 

kao dar mladenki. (Posavina) 

 

Nostvica 

keļiga (riba) 

 

Nosulja 

duguljasta smokva (Krk) 

 

Novoletnica 

(slo.) obredni kruh, peļen za Novu godinu 

 

Noģemuġĺade 

oraġļiĺi, mirodija. 

Noģemuġĺade se meĺu u bolduni, a isto i u 

ġufiganu ģigericu i u putaļ, da d© guġt, i da 

lipo zavonja. 

 

Nuļo 

koġtica od masline; komine 

 

Nudl 

nudla (njem. Nudel) tjestenina; valjuġci;  
ġufnudle krumpirovo tijesto oblikovano u 

prutiĺe i kuhano u slanoj vodi, 

posluģuje se kao prilog ili 

samostalno jelo uz zelenu salatu ili 

pekmez 

ponenudle jelo: grah s rezancima 

(Ăpaġtafaģolñ) 

 

Nudlbret  

(njem. Nudelbrett) daska za valjanje tijesta 

 

Nudlvaler 

(njem. Nudlwalker) valjak za tijesto 



Nukle 

nuklica; janje od godinu dana 

 

Nula  

najbolja vrsta braġna za kolaļe (Posavina) 

 

Nuler, nula, nulerica 

vrlo sitno (fino, najbolje) pġeniļno 

samljeveno braġno, bijelo braġno za kolaļe 

Nularicu smo ostavili za kolaļe  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



NJ 

 

Njoki  

(tal. gnocco) valjuġci, okruglice, ģliļnjaci. 

IzraĽuju se od propasiranog kuhanog 

krumpira, braġna, jaja i soli. Kada se umijesi 

tijesto, otkidaju se komadiĺi, oblikuju u 

loptice, rastanje u obliku valjka (ġtapiĺa), 

popraġe braġnom, pritisnu lagano vilicom i 

kuhaju. Njoki od krumpirovog tijesta su 

bolji od onih izraĽenih od braġna ģitarica. 

Izrezbareni njoki (udubine u tijestu) su 

idealni za upijanje umaka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



O 

 

Obara 

1. sitniġ od svinje koji se stavlja u kobasice; 

2. (slo.) ujuġad, umokac (teleĺja obara z 

ģganci); 3. masnoĺa na vodi u kojoj se 

kuhaju, bare krvavice i ġvargla na 

svinjokolju 

Sa obare smo skupili skoro pet litara masti  

 

Obare 

(obarine) sitniġ od svinje koji se stavlja u 

kobasice 

 

Obarak 

uvarak, dekokt, (dekokt ï lat. decoquere ï 

skuhati: ljekoviti napitak od kuhanih trava); 

1. voda u kojoj se kuhalo neko povrĺe, sluģi 

za nadolijevanje; 2. mesna juha koja sluģi za 

nadolijevanje nekih juha i umaka 

 

Obarine 

voda u kojoj se ġto varilo (kuhalo), zelje, 

meso 

 

Obariti  

Kuhati; drģati kratko vrijeme u kljuļaloj 

vodi, prokuhati 

 

Obarnica 

juha koja se dobije od kobasica tj. voda u 

kojoj se kuhaju kobasice; gudlja, varnica 

(Hrvatsko zagorje)  

 

Obataljeno 

pokvareno 

 

Obatnjaļa 

pogaļa koja se daje prolaznicima 

 

Obed 

objed, ruļak, obrok koji se jede u podne 

 

Obeliti, objeliti  

oguliti (krumpir, luk, voĺe, é) 

 

Obers  

(njem. Obers) tuļeno slatko vrhnje 

 

 

Obetica 

kolaļ koji se radi od finog braġna (kao za 

kruh), razvalja i ispuni mjeġavinom sira i 

jaja. Sve se zavije i ispeļe (Istra) 

 

Obga 

jufka, kora, patura; rastanjeno tijesto; 

gibanica od obgi sa sirom; obga za pitu 

 

Obgvircati  

zaļiniti 

 

Obid 

jilo o podne 

 

Obilit  

ogulit (krumpir, mrkvu, jabuku, ..) 

 

Obist 

(slo.) bubreg, Ăobistena peļenjkañ ï 

bubreģnjak 

 

Objed 

uģina, ruļak, glavni dnevni obrok jela u 12 

sati. Kad su se obavljali poljski radovi objed 

se nosio i na polje. Kad su se ļula zvona 

crkve u 12 sati jelo je moralo biti na stolu, 

za ġto je bila odgovorna glavna gazdarica 

(ponegdje zvana ï stopanica; kod Arbanasa 

(Zadar) saļuvao se izraz stopanin ï glavar 

pastirske organizacije, onaj koji je 

proizvodio sir). Ukoliko jelo nije bilo 

doneseno na polje u 12 sati to je bila velika 

sramota za gazdu (domaĺina) jer su kopaļi, 

oraļi, kosci ili dr. Isprika je mogla biti samo 

smrt ili teġka bolest, ġto je govorilo i o 

odnosu meĽu ljudima ï ponosu i ugledu 

gazde i prema radnicima.  

 

Oblagati 

kalupe ili oblike pokriti iznutra tankim 

slojem lisnatog, prhkog ili kojeg drugog 

tijesta 

 

Oblaporan -rna, -rno, ohlaporan -rna, -rno  

gladan, pohlepan, nezasit, halapljiv, 

proģdrljiv  

 

 

 



Oblata 

oblatna, oblanda (lat. oblatum ï hostija) 1. 

beskvasni kruh za misu (tanak listiĺ 

umijeġan od braġna i peļen ï hostija (ģrtva); 

2. stara dubrovaļka slatkarija, koja se 

umakala u vino; 3. u slastiļarstvu (list od 

pġeniļnog braġna bez kvasca) sluģi za 

izradu raznih kolaļa, izrezan daje se uz 

sladoled i sladoledne kupove; 4. fino ļajno 

pecivo napravljeno od braġna, ġeĺera, masti, 

jaja, kvasca i mirodija peļeno izmeĽu 

ģeljeznih kalupa 

 

Oblija  

1. (ublija) duguljasti obli kruh u koji se stavi 

malo groģĽica, badema i smokava, odozgor 

se ukrasi (proġara) vilicom. Kruh se radi za 

Sve Svete (Hvar, Dalmacija); 2. obla; 

pogaļa 

 

Oblivci  

nekvalitetan ocat od odlivenog dropa, tropa 

 

Oblizaļ 

sladokusac 

 

Oblizek, i 

neġto vrlo ukusno i slasno za pojesti, 

poslastice 

 

Oblog 

prilog jelu 

 

Oblje, oblice 

slatkarija koja se peku na Krku za popove 

na Dan mrtvih duġa i na Badnjak; oblija ï 

Cres, Vrbnik) 

 

Oborita riba  

obariti ï prokuhati, skuhati, popariti (jaja, 

ribu i sl.); obarine ï voda u kojoj se ġto 

kuhalo; u ģargunu, riba koja obara s nogu 

radi svoje cijene(skupoĺe). 

Oborita riba - zovu radi toga ġto ju 

gospodija iju, zbog toga ġto je to plemenita 

riba (npr. lubin, zubatac, é). 

 

Obraditi  

s kamenica ili drugih ġkoljki skinuti (travu) 

takozvanu bradu 

Obrana juha 

Pod tim pojmom podrazumijeva se juha s 

koje je obrana (skinuta) mast 

 

Obrati  

obrati mast s juhe, cjediljkom obrati pjenu s 

povrġine neke tekuĺine; odstraniti. 

Pogreġno je Ăodmastitiñ. 

 

Obrazina 

dio mesa svinje pri vratu (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Obraģnjak 

komad mesa i slanine sa svinjskog obraza, 

peļenje od svinjskog obraza  

 

Obremaļa 

drvena posebno izblanjana motka s urezima 

za podvezaļe na koju su se vjeġali lonci i 

tepsije, a mlada ģena je nosila na njoj ruļak 

na njivu za poslenike. 

 

Obriske 

otpaci od jabuka, krumpira, .. 

 

Obrljuģati 

oġurirti, oļistiti svinju od dlaka (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Obrok 

koliļina hrane za 1 osobu 

 

Obrst 

(njem. Obers) slatko vrhnje; vrhnje, kajmak 

ï na kuhanom mlijeku 

 

Obrġlatni 

fanjci, kolaļi prģeni na masnoĺi (mast. ulje), 

trijeġĺe 

 

Obrvka 

riba: podlanica, lovrata 

 

Obuz 

okus 

 

Obuzovati 

okusiti 

 



Ocet 

(slo.) ocat 

sadni ocet ï voĺni ocat 

 

Ocidina 

ocjedina; 1. ļorba od zelja (Hrvatsko 

primorje, Dalmacija); 2. talog, kaljuģa; 3. 

talog od pretopljenog skorupa u koji se 

umaļe kruh 

 

Ocijediti  

ocijediti vodu od povrĺa (salate) kuhanog 

povrĺa, s tjestenina i sl. 

 

Octika 

osteljika; kiselo vino 

 

Ocurek 

ocvarak, ļvarak (nastaje pri topljenju 

slanine u mast) 

 

Ocvirek 

(slo.) ļvarak 

 

Ocvirkov kruh  

(slo.) kruh sa ļvarcima 

 

Ocvreti 

(slo.) isprģiti 

 

Ocvrtek 

(slo.) uġtipak, krafn 

 

Odabirati  

(sortirati) razvrstati namirnice (meso, perad, 

ribu, voĺe) prema njihovoj kvaliteti tj. 

namjeni 

 

Odar 

dugaļki stol od trstike na kojem se suġe 

smokve 

 

Odleģati 

staviti da odleģi govedinu, divljaļ, jabuke, 

kruġke, braġno i dr. 

 

Odlupljivanje  

kuhana jaja odmah nakon kuhanja staviti na 

nekoliko sekundi u hladnu vodu da bi se 

ljuska lakġe dala skinuti 

Odrezak 

 (ġnicl ï njem. Schinitzel) tanko odsjeļen i 

na masti prģen komad mesa; komad mesa 

pripremljen na jedan od raznih naļina 

 

Odrinja, odrina  

1. pegola (ļardaklija) pred kuĺom 

napravljena od vinove loze (Dalmacija); 2. 

naroļita vrsta loze, krivaja, koja se pruģa 

nad oborom ili terasom pred kuĺom (Ļilipi) 

 

Odrna 

loza na uzdignutoj podlozi uz kuĺu, brajda  

 

Odģak  

1. dimnjak. 2.otvoreno ognjiġte s kojega ide 

dim neposredno u dimnjak 

Obisili smo divenice u odģak da se suġe.  

 

Ofuriti  

(blancher ï blanġe) znaļi neku namirnicu 

preliti vrelom vodom, npr. slatko zelje, 

mozak, kelj, itd. 

  

Oganj 

vatra 

 

Ognjanka 

naziv za kuhinju (sela na Papuku) 

 

Ogorel 

zagoren 

 

Ogrest 

vrsta vinove loze, sitnog i tvrdog zrna 

 

Ogrizina 

grozd bez zrna (Benkovac, Dalmacija) 

 

Oka 

mjera za teģinu (1,225 kg), tekuĺinu (1,25 

l); dvolitra 

Daĺu ti oku ģita za sime, a ti ĺeġ mi vratit 

dvi kad ovrġeġ. 

  

Okajati  

dimiti; okajati meso: suġiti na dimu 

 

 

 



Okanuġiti 

uzeti ribu kao kanjuġ (uobiļajeno polutajno 

prisvajanje) 

 

Oklagija 

(tur. oklagu) pakljunaļa, valker, trilica, 

takaļa, sukaljica, valjalo; kuhinjski alat, 

(deblji ili tanji obli ġtap) za valjanje tijesta, 

jufke 

 

Okomina 

kora od krumpira (Dalmacija) 

 

Okra(j)ļiĺ 

svinjski okrak (buncek) 

 

Okrepļevaliġļe 

okrepļevalnica (slo.) bife gdje se sluģe piĺa 

i hladna jela 

 

Okruġka 

1. hladna juha s kvasom i osnovnim 

sastojkom povrĺem. U masu se moģe 

umijeġati hladno kuhano meso ili vino u 

omjeru 1:1. Ovisno o tome okroġka se zove 

povrtna, mesna ili riblja. Uzimaju se 

najbolja povrĺa, mesa ili ribe pazeĺi da 

uvijek budu svjeģi i kvalitetni. U staroj 

ruskoj okroġki najviġe se kombiniralo meso 

svinjetine, purana i tetrijeba (tj. meka 

svinjetina, perad i divljaļ). Od riba 

najpogodnije su: linjak, grgeļ i smuĽ 

(Ruska kuhinja); 2. papazjanija 

  

Okrut  

baļva 

 

Olba 

stara mjera za tekuĺinu (oko 7 dl) 

(Posavina) 

 

Oliga 

sitna riba; Ă éi siromaġnom je narodu zimi 

mila hranañ 

 

Oligar 

gavun (vrsta ribe) 

 

Olika 

maslina 

Olito 

krvavica, crijevo (Hrvatsko primorje, Krk, 

Istra). U Murteru rijeļ olito, olita, jelito - 

crijevo, oznaļuje vrstu kobasice u 

svinjskom crijevu. Ovu rijeļ razumiju i 

koriste samo stariji murterani. 

 

Olotrenje 

ģderanje, proģdrvstvo, pijanstvo 

 

Omaļ 

omak (tur.) 1. vrsta domaĺih kvadratnih 

rezanaca za juhu/ļorbu; 2. staro jelo koje se 

konzumiralo za doruļak a radi se od 

prosenog braġna i 3-4 jajeta. Umijesi se 

ļvrsto braġno, rastanji i iskida na veĺe 

komade i, kad se osuġi izreģe na ġiroke 

rezance. U pol litre zagrijanog mlijeka stavi 

se tijesto i kuha (kuhalo se i u samoj vodi). 

Kada mlijeko potpuno uvri, tijesto je 

kuhano i Ăomaļñ se prelije sa 20 dag 

kajmaka, ili se radi na taj naļin da se u 

posudu ulije malo mlijeka, stavi nekoliko 

jaja, malo braġna i mijeġa dok se sve dobro 

ne skuha, posoli se i jede na taj naļin da se 

umaļe kruh 

 

Oman 

ivanjsko zelje 

 

Omantalana riba 

frigana riba koja je prvo umoļena u smjesi 

jaja i braġna.  

Riba koja ima kiselkasti okus (maļka, raģa, 

pas i njima sliļne ribe) prije pripreme se 

potrusi (usoljena i naluļena stavi se pod 

teret), ocijedi istisnuta tekuĺina i tada se 

umoļi u mjeġavinu jaja i braġna i friga.  

 

Ombolo 

vidi: Lumbul 

 

Omelo 

krpa kojom se omete peĺ, prije nego se 

metne u nju kruh (hljeb) 

 

Omendula 

bajam, badem (Dalmacija) 

 

 



Omlet 

(franc. omelette) vrsta jela od jaja (cvrļe). 

Omlet je jelo Sredozemlja tj. jelo talijanskih 

i ġpanjolskih seljaka koje su preuzeli 

dvorski kuhari. S vremenom se naļin 

pripreme usavrġavao i specifiļnim 

dodacima pa mu se davalo i ime pojedinih 

odliļnika. Po masnoĺi na kojoj se priprema 

prepoznajemo porijeklo jela. Maslinovo 

ulje ukazuje na talijansko ili ġpanjolsko 

porijeklo, maslac ï najvjerojatnije na 

francusko. Dodatak ruma govori da ima 

porijeklo s Antilskog otoļja.  

Jedna od bitnih stvari kod omleta je tava, 

koja mora biti od lijevanog ģeljeza da 

ravnomjerno drģi temperaturu. Prvo se 

zagrije tava, dodaje masnoĺa, pojaļava 

temperatura i dodaju veĺ razmuĺena jaja. 

Omlet mora biti na krajevima (rubovima) 

ļvrst a u sredini ļvrġĺi, ali joġ tekuĺ.  

Omlet se peĺe bez mijeġanja i mora se 

oblikovati pravilni omlet (palaļinka) i biti 

blijede boje. 

 

Omrsak    

masnoĺa, masno, jako, jelo 

  

Omune 

mahune, buranija (Benkovac, Dalmacija) 

 

Opaluv 

kruh peļen na ģeravici 

 

Oparnjaci  

ļvarci dobiveni prģenjem masnoĺe (sala) sa 

crijeva 

 

Oparuġa 

(vrsta pite) pġeniļno se braġno zakuha u 

kipuĺoj vodi. Prelije se u lim (pleh) za 

peļenje i prelije jajima razmuĺenim u 

mlijeku. Peļe se u zagrijanoj peĺnici oko 

10-15 minuta 

 

Opaġa 

pastrma (meso koje se suġi i ostavlja za 

zimu) 

 

Opeļenec 

poprģen kruh 

Opekanci 

kruġno pecivo koje pripremaju vojvoĽanski 

Slovaci za Badnje veļer.  

Od braġna, soli i vode umijesi se glatko 

tijesto i stavi da odstoji. Nakon toga se 

razvuļe na centimetar debljine. Ostavi se 

oko pola sata i nakon toga se izreģe na 

rezance duljine 5-6 centimetara i centimetar 

debele. Ispeku se u zagrijanoj peĺnici kao 

kruh. Kada su peļeni, nakratko se stavljaju 

u kipuĺu vodu da se popare, stave u posudu 

za posluģivanje i pospu mjeġavinom maka i 

ġeĺera 

 

Opitnjak  

1. vrsta pite (kolaļa); 2. krajevi Ăjufkeñ od 

baklave koji prelaze preko ruba tepsije 

(lima) odreģu se i ispeku. Peļeno se zalije 

ġerbetom kao i baklava 

 

Oplaļa 

vrsta kolaļa (Vrbnik, Krk) 

 

Oplaka 

buĺkuriġ, slabo vino 

 

Opojiġte 

1. svako piĺe koje moģe opojiti; 2. ģitno 

piĺe; 3. pivo, koje opija 

 

Opojnina 

(slo.) opojno piĺe 

 

Opol 

vrsta primorskog, posebno dalmatinskog 

svjetlocrvenog (ruģiļastog) vina; Ăna po 

crno na po bijeloñ; srednji opol ï vino 

otvorenije boje, vatreni opol ï crna vina 

srednje ili umjerene boje. 

 

Opolac 

1.vrļ za vino; 2. drveni tanjur 

 

Opornjak  

mreģica zajedno s lojem sa svinjskih crijeva 

(ļesto je u to ukljuļen i bubreg) koristi se za 

salenjeke. 

 

 

 



Opotiļiti 

(slo.) namazati nadjevom, opotiļena sladica 

ï kolaļ s nadjevom 

 

Oprnjak  

pluĺica (pripremljena kao jelo) 

 

Opresnik 

(slo.) beskvasni kruh, prijesnac, presnac 

 

Opa(i)ġnjak 

prijesan kruh (hljeb) 

 

Opsenka 

vrsta kruġke 

 

Opsluģivati 

slaviti, svetkovati 

 

Opsunce 

kod prvog susreta mladenaca i mladenke, u 

kuĺi mladenke, primili bi se mladenci i tri 

puta okrenuli opsunce; tj. u smjeru 

okretanja sunca, od istoka prema zapadu. 

Tada bi gospodar rekao: Sad se kuġnete 

(Turopolje) 

 

Opuh 

prekrupa, bungur, trganci (Delnice) 

 

Opurak 

pogaļa 

 

Oranija  

velika metalna posuda, za vanjsku uporabu, 

osobito za potrebe svinjokolje: topljenje 

masti, grijanje vode, a moģe sluģiti i za 

kuhanje umaka (sosa) ili pekmeza 

 

Oraġļiĺ  

vrsta kolaļa (s kvascem, mlijekom i vodom, 

umijeġeno braġno, izrezano na pravokutne 

komadiĺe, peļe se na vreloj masti 

 

Oreġec  

ukusni plod vodene biljke koja raste u 

Strugu (kanal kroz Lonjsko polje) 

 

 

 

Orgija  

(grļ. orgia) raskalaġena gozba, raspojasano 

slavlje na kojem se ne poġtuju pravila 

kulturnog ponaġanja i moralne norme, jer su 

sudionici viġe-manje u alkoholiziranom 

stanju 

 

Orgula 

orkula; velika maslina (Korļula) 

 

Orkuliĺ 

zemljani sud s dva drġka (grlin mu je uzak, 

sluģi za ulje, vodu i vino; Dubrovnik) 

 

Oriz 

(grļ. oryzon) riģa 

 

Oriģica 

kobasica u kojoj ima riģe  

 

Orkula  

1. vrsta sitne masline (Skradin); 2.velika 

smokva (Dugi Otok) 

 

Orloz 

pijetao (a ne kokoġ) od kojeg se u Slavoniji 

za poklade kuhala ļorba s rezancima.  

 

Orzo 

riļet, jeļmena kaġa (Dubrovnik) 

Dobar kruh je rumen kao rucela; nad 

rucelom nije ģita (rucela znaļi najbolji 

kruh) 

 

Osaka 

staro Dubrovaļko piĺe koje se radilo, 

najvjerojatnije, od fermentiranog voska. 

Stara rijeļ za vosak je ï osak. 

 

Osep 

oġep; graniļarsko jelo od kuhanih ġljiva 

(Lika) 

 

Osivci  

braġno koje ostane poslije sijanja kroz gusto 

sito 

Imamo dosta osivaka, mogla bi ispeĺ kruv 

za kerove 

 

 



Oskruġka, oskoruġa 

trpki plod jede se u kasnu jesen kad se 

ugruġi, Ăinaļe davi u grluñ  

stala mu oskruġka u grlu - prisjelo mu neġto 

 

Ostika 

ocat 

 

Ostinut 

ohlaĽen 

 

Ostrvica 

oguljena grana, obiļno od smreke. Stavlja 

la se uz ogradu balature, na nju se vjeġaju 

stvari, krpe i soljeno meso, da se suġi.  

Kad je u kuĺi bijeda kaģe se: Ĺemo klas zubi 

na ostrvicu 

 

Oġafluk 

suho kuhano  voĺe 

 

Oġap 

oġaf; suġeno nekuhano voĺe (ġljive, jabuke, 

kruġke) 

 

Oġeĺerit 

'posuti ġeĺerom, poġeĺeriti, zaġeĺeriti 

Kad nemaġ sira, mogla si malo oġeĺerit ove 

tvoje fanke 

 

Oġljak  

vrsta jeļma 

 

Oġtarija 

(tal. osteria) krļma, gostionica, birtija 

 

Oġtarijaġ 

krļmar 

 

Otaġļak 

prvi jutarnji obrok, zalogaj nakon kojeg 

ļovjek viġe nije gladan (Dalmacija) 

 

Otrubica 

posije, mekinje 

 

Otuļak 

oruljeni klip kukuruza (klip bez zrna) 

 

 

Ovas 

zob 

 

Ovasnica 

pura (ģganci ï palenta) od zobi (ovasa) 

(Istra) 

 

Ovca 

jalovica, dvizica, ovca Ădjevicañ, to znaļi 

ovca koja se joġ nije janjila, a veĺ je u drugoj 

godini ģivota. Njezino meso je soļnije od 

mesa janjeta, a ima ga i viġe. Jalovicu treba 

neġto dulje peĺi od janjeta 

 

Ovļenik 

(gruġevina) skuhano mlijeko s puno 

masnoĺe, stavi se s posudom u drugu 

posudu u kojoj vri voda. Kuha se dalje 

(mlijeko) uz stalno mijeġanje dok ne 

postane gusto kao rijetki pekmez. Posoli se 

i posluģuje ohlaĽeno s toplim domaĺim 

kruhom ili pogaļom 

 

Ovļja ili kozja pastrma 

(rijeļ pastrma oznaļuje pojam ï usoljeno i 

suġeno meso koje je bilo prethodno u 

salamuri). Za ovļju i kozju pastrmu uzimaju 

se samo kastrirani i dobro uhranjeni ovnovi, 

jarci, jalove ovce i koze. Da bi pastrma bila 

ġto bolja izdvajaju se iz stada i posebno se 

uhranjuju 

 

Ovļja stelja 

dimljeno ovļje meso (lopatica i but) bez 

kosti. Nakon ġto je posoljeno i odleģalo 15 

dana, suġi se na zraku jedan dan pa se onda 

hladno dimi 20 dana na bukovini ili 

smrekovini. Kada je dobilo lijepu smeĽu 

boju, suġi se na zraku do konaļnog 

dozrijevanja oko ļetiri mjeseca. Stelja se 

kuha s povrĺem i posluģuje po ģelji sa 

salatom od luka, sirom, hrenom 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ovļji sir 

 

 
Ovļji sir u marinadi 

 

posut mravincem (origanom) uz domaĺe 

crne masline i motar ï prava je delicija uz 

ļaġu crnog vina 

 

Ovnetina 

meso ovna, peļenka 

 

Ovsenica 

ovsenjak; zobeni (ovseni) kruh 

 

Ovsenjak 

ovsjak; zobena (ovsena) ļorba/kaġa 

 

Ovomaltine 

piĺe od ekstrakta slada, jaja, mlijeka, kakaa 

 

Otva 

(utva) divlja patka 

 

Ozim(a)ec 

jeļam koji se sije u jeseni 

 

Oģemļek 

(slo.) iscijeĽen sir u obliku loptica 

 

Oģenjeni ģganci 

(slo.) ģganci od braġna i krumpira 

 

Oģet 

ocijediti 

 

Oģica 

ģlica 

 

 

 

Oģimica 

voda koja preostane nakon oģimanja 

(cijeĽenja) sira  

 

Oģljeva 

glavobolja od prevelike koliļine vina 

 

Oģljeviti se 

prepiti se 

 

Oģornik 

pijanac 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 P 

 

Pabuġina  

potrbuġina, slabina 

Daj mi meso ispod pabuġine 'ispod rebara'. 

 

Pac 

(njem. Beize) salamura, marinat, rasol, 

marinada; tekuĺina u koju se stavlja meso u 

rasol 

 

Pacast 

(njem. patzig) gnjecav (npr. kruh) 

 

Pacati se 

moļiti se u salamuri 

 

Paļarica 

pita u koju se stavlja paļe  

 

Paļe 

paļa, (perz.) 1. drhtalica, hladetina, piktija, 

vidi: furda; 2. ļorbasto jelo od ovļjih ili 

goveĽih nogu i glave s octom i ļeġnjakom, 

mora biti ljuto (majoġli); 3. paļe pasulj ï 

kuhan grah (pasulj) s octom i ļeġnjakom 

 

Paļnjaļa 

pita od mesa i masti ġto se skine s volovskih 

nogu od vola zaklanog za pastrmu 

 

Paĺika 

ostaci preraĽenih maslina (Dalmacija) 

 

Padela 

(tal. padella) plitka okrugla posuda za 

kuhanje; tava, tiganj, prosulja, prsura, teĺa. 

 

Pagadebit 

vinova loza bijela groģĽa osobito rodnog 

(urodom toga groģĽa plaĺa seljak svoje 

dugove) 

 

Pain 

kruh, ali i jedna vrsta paġtete pravljene u 

obliku (kalupu) bez kore od tijesta 

 

Pajcati 

mokro usoliti 

  

Pajcek 

prase 

 

Pajdaġ 

drug, prijatelj; pajdaġiti se ï drugovati, 

druģiti se 

 

Pajdovati 

poseban proces u mljevenju braġna 

(Posavina) 

 

Pajice 

drop, kom, nakon otakanja vina 

 

Pajġl 

(njem. Bªuschel, Beuschel) ģivotinjska 

utroba; pluĺica (bijela dģigerica) uobiļajen 

izraz za jelo od pluĺica. Radi se na gusto ili 

na rjeĽe: s krumpirom ili bez njega 

 

Pajzl 

(njem. Beisel) drugorazredna krļma, 

gostionica 

 

Paklama 

kaplama; vrsta finog bijelog kruha, somuna 

 

Pakljun 

pakjun; razvaljeno tijesto od kojeg se 

izraĽuju rezanci ili krpice (Istra) 

 

Pakoleĺ 

naziv za smjesu razliļitog samoniklog 

jestivog povrĺa (Dalmacija) 

 

Palace 

od lat. palatium ï velika zgrada, palaļa; 

ļesto naziv za luksuzne hotele u srediġtu 

grada 

 

Palaļinka (naġa rijeļ ï prevrta, privrta) 

 



 
(maĽ. palacsinta) jelo od mlijeka i braġna s 

razliļitim nadjevima; (prevrta); peļe se na 

masti ili ulju. 

Po legendi, suvremene palaļinke osmislio 

je kuhar pape Gelasia I. (492-498) kada je 

2. sijeļnja 492. godine u Vatikan doġlo 

toliko hodoļasnika da je uzmanjkalo hrane, 

a naġlo se samo jaja i braġna. 

Novootkrivena slastica osvojila je Europu, 

a u Francuskoj se uobiļajeno prģe za 

Svijeĺnicu.  

Omiljeno jelo od tijesta kojem je lako 

promijeniti okus sa slanim ili slatkim  

dodacima, preljevima i nadjevima, kuhari 

rado pripremaju s malo maġte u glavno jelo 

ili desert. Pritom nije vaģno jesu li palaļinke 

male ili velike, debele ili tanke, hrskave ili 

mekane. S vremenom im se izgled i okus 

mijenjao, pa se danas nude u stotinu i 

jednom kulinarskom izdanju. 

Palaļinke se mogu ispeĺi i bez tave ï 

potreban je samo vruĺi kamen prikladne 

veliļine. Tako su, naime, palaļinke pekli 

drevni Egipĺani oko 2600. godine prije 

nove ere. Neġto kasnije izmislili su i 

peĺnicu od gline u kojoj su pekli kruh, a 

palaļinke su naġle svoje mjesto na njezinoj 

povrġini. Ta je tehnika peļenja palaļinki 

bila, kako se ļini, vrlo uspjeġna pa se tava 

za njih nije pojavljivala joġ mnogo stoljeĺa. 

Svoj su procvat palaļinke doģivjele 

pojavom korizmenih obreda uvedenih 461. 

godine. Braġno od kojega su naļinjene 

postalo je simbolom ģivotne tvari, mlijeko 

nevinosti, a jaje ponovnoga roĽenja. U 9. 

stoljeĺu, kad su krġĺanski crkveni kanoni 

propisali uzdrģavanje od mesa tijekom 

korizme, palaļinke su postale joġ cjenjenije. 

Do 13. stoljeĺa sveļanost palaļinki postala 

je tradicijom u Velikoj Britaniji, Njemaļkoj 

i skandinavskim zemljama. Ļak je uvedeno 

i posebno Ăpalaļinkino zvonoñ koje je za 

korizme pozivalo vjernike u crkvu. Prema 

priļi, neka je Engleskinja, zaļuvġi crkveno 

zvono baġ u vrijeme dok je spravljala 

palaļinke, odmah potrļala u crkvu 

nesvjesna da u rukama joġ drģi tavu s 

vruĺom palaļinkom. To se poslije razvilo u 

godiġnju utrku u kojoj su mjesne kuĺanice 

trļale prema crkvi neprestano okreĺuĺi 

palaļinke u tavi. Sliļne se utrke odrģavaju i 

danas u gotovo cijelom svijetu, premda je 

religiozno znaļenje utrke s palaļinkama 

potpuno zaboravljeno. Pravila ï su strogo 

utvrĽena ï staza je dugaļka 380 metara, 

sudionici moraju imati pregaļu i kuharsku 

kapu na glavi, a palaļinku u tavi moraju 

okrenuti najmanje tri puta. Najprije su na 

natjecanjima sudjelovale samo ģenske 

osobe starije od osamnaest godina, no 

poslije su se utrkama pridruģili i muġkarci. 

Svake se godine stotine natjecatelja 

marljivo pripremaju za novu utrku nadajuĺi 

se da ĺe se baġ oni ovjenļati pobjedom. 

 

Kod nas uglavnom Ăpostojeñ tri naziva 

palaļinki obzirom na nadjev: 
zagorske sa sirom i vrhnjem i zapeļene u 

zemljanoj posudi 

primorske nadjev od suhih smokava, 

mljevenih oraha i preljevom 

(ġodo) od bijelog domaĺeg vina 

istarske nadjev od tikvica, mrkvica, 

rajļice, luka i zaļinima ï 

mravinac, majļina duġica, 

ļeġnjak; sve posuto ribanim 

ovļjim sirom 

Mekane i prozraļen palaļinke dobiti ĺe te 

ako mlijeko ili vodu zamijenite gaziranom 

mineralnom vodom. 

Mediteranski okus tijesta za palaļinke 

dobiti ĺe te ako ih pripremate s mlijekom, 

domaĺim braġnom i jajima, bagremovim 

medom, maslinovim uljem, ribanom 

jabukom, te dodate malo mljevenog rogaļa. 

U smjesi ne smije biti grudica.  

U smjesu za palaļinke ukapajte nekoliko 

kapi limunovog soka, tijesto ĺe biti 

ukusnije. 

Smjesa prije peļenja mora odstajati pola 

sata. 

Tava za peļenje palaļinki treba biti 

zagrijana na 190 oC. 



Palaļinke se konzumiraju odmah nakon ġto 

su napravljene. 

 

Idealan omjer za 12 palaļinki: 

Sastojci: 3 jaja, 12 dag braġna, 2,5 dl 

mlijeka (pola moģete zamijeniti 

mineralnom vodom),3 dag maslaca ili 2 

ģlice ulja, malo soli. 

 

Za peļenje j najbolja mjeġavina maslaca i 

ulja. Braġnu dodajte mlijeko (ili vodu ili 

pola-pola). Sve dobro izmijeġajte dok ne 

nestanu grudice. Dodajte jaja, sol i otopljeni 

maslac, pa sve dobro promijeġajte. Ovisno 

o naputku u masu moģete dodati i druge 

sastojke. Ako su se stvorile grudice 

obavezno procijedite i ostavite barem 15 

minuta da sve odstoji. 

 

Hrskave palaļinke: 

Sastojci: 22 dag oġtrog braġna, 2 jaja, 1 dl 

maslinova ulja, 2-3 dl mlijeka, 1 dl 

mineralne vode, ġeĺer, vanilijin ġeĺer, malo 

soli; premaz po ģelji. 

 

Ameriļke palaļinke - pancakes 

 

Sastojci: 12,5 dag braġna, 1 ģliļica ġeĺera, 

İ ģliļice soli, İ ģliļice sode bikarbone, 1 

jaje, 3 dag otopljenog maslaca, 2,5 dl 

kiselog mlijeka ili jogurta.  

 

U posudu stavite braġno i sodu bikarbonu. 

Dodajte sve suhe sastojke. U sredini 

napravite udubine i u nju dodajte jaja, 

maslac i kiselo mlijeko (jogurt) sve dobro 

izmijeġajte (elektriļnim strojem ï 

mikserom). Ostavite na hladnom odmarat 

pola sata. Na tavici rastopite malo maslaca i 

stavljajte po jednu ģlicu smjese na vruĺi 

maslac. Razliti ĺe baġ onoliko koliko treba. 

Kad se na gornjoj strani pojave mjehuriĺi, 

palaļinkice okrenite te ispecite i s druge 

strane. Posluģite ih tople prelivene 

javorovim sirupom ili rijetkim medom.  

 

Palanļorit 

jesti hranu prije nego ġto je postavljena na 

stol 

 

Palenka 

paljka, poljka; tijesto od raģenog braġna 

oblikovano u pogaļu (veliļina tanjura i prst 

debela) prelije se rastopljenom kosanom 

maġĺu ili kiselim vrhnjem. Peļe se na 180 

oC od 45 ï 60 minuta (MeĽimurje) 

 

Palenta 

(tal. polenta) 1. jelo od kukuruznog braġna 

(ģganci, pura, kaļamak). Prije otkriĺa 

Amerike, iz koje je donesen kukuruz, 

palenta se radila od heljde ili prosa. Sluģi 

kao prilog brodetu i raznim drugim pirjanim 

jelima. U mlijeļnim restoranima posluģuje 

se s kiselim ili slatkim mlijekom 

 Zanimljivo je kako su posvuda gdje 

poznaju palentu jedinstvenog miġljenja da 

je valja kuhati u bakrenom loncu, te da se ne 

smije rezati noģem, veĺ tankom uzicom. 

Netko ĺe moģda reĺi da naġi pradjedovi nisu 

poznavali ļelik koji ne hrĽa i da su zato 

kuhali u bakrenoj posudi. Pa ipak, ģelimo li 

skuhati uistinu dobro palentu, moramo je 

kuhati u bakrenom kotliĺu i mijeġati 

drvenom lopaticom, onom za mijeġanje 

palente; to je ujedno i prvi savjet. Zakuhava 

se obiļno onolika koliļina osoljene vode 

koja odgovara koliļini braġna, a za svaki 

sluļaj moramo imati posebno malo kipuĺe 

vode, ako bi palenta bila pretvrda. Vaģno je 

da istresemo braġno u vodu tako da se ne 

naprave grudice. Moramo odabrati oġtro 

kukuruzno braġno, koje doduġe moramo 

duģe kuhati, ali je zato ukusnije. Palentu 

valja mijeġati od trenutka kada saspemo 

braġno u vodu do trenutka kad je posluģimo 

na stol. Osim toga, valja mijeġati u krugu, 

uvijek u istom smjeru. Ġto je duģe kuhamo, 

bit ĺe bolja i lakġe probavljiva. Pravu 

palentu moramo kuhati oko jedan sat. 

Seoska palenta se prireĽuje od oġtrijeg 

braġna, a ģelimo li mekanu palentu, 

upotrijebimo meko braġno. Za svakih 10 

dag braġna pripremimo 3 dl vode. Nakon 

pola sata mijeġanja, palenta se poļinje 

odljepljivati od kotliĺa, no dobri je 

poznavatelji mijeġaju joġ najmanje pola 

sata, i tada je izvrsna.   

Palenta koja je ostala od prethodnog dana 

drugog jutra se malo popekla i jela uz bijelu 



kavu umjesto kruha. Za veļeru se jela uz 

Ăteģaļkuñ salatu ï salatu od radiĺa s 

faģolom; 

2. kukuruzna krupica kuhana u zamaġĺenoj 

slanoj vodi. 

Palenta se ne jede nikada sama, nego uvijek 

s ļim drugim, kao sa sirom, mesom na 

zvacet ili  na leġo kuhanim, sa salatom, s 

jajima, broskvama, zeljem, brudetom, 

friganom robom itd. 

Ostatke ohlaĽene palente moģete pripremiti 

na slijedeĺi naļin: oblikujte ģliļnjake, 

kuglice ili kocke, vrlo ih kratko poprģite na 

masnoĺi pa svaki komad prelijte umakom 

od rajļice, kosanog bosiljka, ļeġnjaka i 

perġina, sve poprģeno na masnoĺi i 

zaļinjeno solju i paprom. Prije posluģivanja 

pospite ribanim ovļjim sirom (paġkim).  

Palenta, ovļji sir i moġt bila je redovita 

hrana u vrijeme berbe groģĽa u Istri. 

  

Paleta 

drvena zaobljena daġļica za paletanje 

(gnjeļenje, stiskanje) slanih srdela u barilu 

 

Palpan 

ostaci od maslina nakon ispreġana ulja 

(Buzet) 

 

Paluza 

(tur. paluze) ï Ăkompot koji se zaļini 

razmuĺenim pġeniļnim ġkrobom uslijed 

ļega je guġĺeñ 

Vrsta hladetine od meda i ġkroba; gust 

kompot od suhog ili svjeģeg voĺa (marelica, 

ribiz, treġnja, viġnja), zaļinjeno sa 

razmuĺenom niġestom zbog ļega je guġĺi 

od obiļnog kompota 

 

Palja 

palje; mekinje, posije (Dubrovnik) 

 

Paljak 

paljka; drvena ģlica 

 

Paljar  

zgrada u kojoj se sprema slama, sijeno, 

kukuruz, pojata, ġupa (Hercegovina) 

 

 

Paljavac 

kruh od posija ili mekinja 

 

Paljenka 

rakija 

 

Paljenje 

oļupanoj peradi brzim okretanjem iznad 

otvorenog plamena spaliti fino perje 

 

Paljug 

kruh od braġna, svjeģeg kravljeg sira i jaja, 

debeo oko 5 cm i peļen u kruġnoj peĺi 

 

Pampole  

posno jelo; kuhani grah zaļinjen lukom i 

crvenom paprikom, a jede se namazan na 

kruh. 

 

Pampur  

ļep 

 

Panada 

kuhan kruh, popara, juha s ukuhanim 

kruhom; 

- (lat. tal. pane ï kruh;) 1. kruh skuhan u 

goveĽoj juhi (popara), u mlijeku, kaġa za 

djecu, posno jelo s kruhom u ulju; 2. kuhani 

kruh s riģom; 3. (franc. panade) (njem. 

Brotpanade) opĺi naziv za razne nadjeve: 

najļeġĺe se rade od krupice, bijelog braġna 

ili ģemlje uz dodatak masti, jaja, mirodija ï 

zaļina.  

U Italiji je pod ovim nazivom (panada ili 

panata) poznata juha od pġeniļne krupice ili 

kruha. Panada je masa napravljena od 

braġna, kruha, krumpira ili kakvog drugog 

sastojka, koji sadrģava ġkrob. Braġno se 

obiļno kuha u vodi, mlijeku ili juhi, a 

gotova kaġa, kad se ohladi, stavlja se u 

nadjev da poveģe sastojke u kompaktnu 

masu. Odnos panade i mljevene mase treba 

biti, jedan dio panade dva dijela mljevene 

mase. 

 

Panadica 

kruġna juha (juha od ukuhana kruha) 

 

 

 



Panaija, panahija 

koljivo, kuhano ģito posuto ġeĺerom, koje 

se nosi u crkvu  

 

Panakuhle 

vrsta pogaļica (od kruġnog tijesta) koje se 

prģe na masti ili ulju, i posluģuju uz varivo 

od graha ili bi se namazale pekmezom. 

 

Panar 

koġarica za kruh bez luka, s dvije ruļice po 

strani (Ļilipi) 

 

Panatika  

hrana kojoj je temelj bio kruh, a ostalo ġta 

bi se naġlo  

 

Panoģak  

zadebljali dio stabljike nekog povrĺa: 

brokule, cvjetaļe, kupusa 

 

Panceta 

panca (tal. pancetta) slanina proġarana 

mesom, potrbuġina (carsko meso ï 

ĂKajzerflajġñ)  

Naslaja je panceta o tunjevine, peļena na 

gradele. 

Dalmatinska panceta razlikuje se od 

klasiļne slanine. Iskrojeni komadi slanine 

trljaju se solju, paprom, nerijetko i 

mediteranskim travama, i ostave leģati 

nekoliko dana. Nakon toga se panceta 

stavlja pod ï piz ï preġa se, pa ide u dim 

dobrih mjesec i pol dana. Panceta je trajni 

proizvod i moģe bez posljedica stajati i dulje 

od godinu dana. Mnogi Dalmatinci tvrde da 

je oko Uskrsa bolja od svakog prġuta. 

 

Pandeviġ 

jelo od janjeĺe iznutrice (Vojvodina) 

 

Pandur 

poprģeno kukuruzno braġno pomijeġano s 

pekmezom ili vruĺom mednom vodom, u 

koje se umijeġa i malo masla. Po narodnoj 

predaji to je najstarije slatko jelo. 

 

Panibrot 

juha s udrobljenim kruhom(obiļno starim) 

 

Pandiġpanj 

patiġpanj ï (tal. pan di Spagna ï ġpanjolski 

kruh) Nekada omiljena dubrovaļka 

poslastica koja se proġirila po naġim 

krajevima. Postoje indicije da su 

dubrovaļki pomorci donijeli naļin izrade 

tog kruha (radi se o suhom kolaļu od 

braġna, ġeĺera, jaja i oraha, peļe se na 

umjerenoj temperaturi). Bez patiġpanja 

nema vjenļanja ili krstitki. 

 

Pandolete 

kolaļ u obliku tanke kobasice od braġna, 

ġeĺera, badema, margarina i limunove kore 

 

Panibrod 

(tal. pan in brodo) juha s udrobljenim 

kruhom 

 

Panica 

zdjela, ļinija, prosulja, tava, tiganj  

 

Panoka 

(tal. pagnotta) vojniļki kruh 

 

Pantarula 

(tal. punteruolo) vilica 

 

Panjada 

rastopljeni kruh u vodi s maslinovim ulje 

 

Panjoka 

1. kukuruzni klip; 2. uobiļajeni dugoljasti 

oblik kruha, nekih kolaļa i mesa; ġtruca. 

 

Panjota 

(tal. pagnotta) kruh od 1 kg, glava kruha 

(ļitav kruh) 

 

Pantarul 

vilica (Dalmacija) 

 

Paor 

seljak u Baranji, Vojvodini  

 

 

 

 

 

 



Papalina 

 
Prģene papaline, srdele, trilje 

 

najmanja pelagiļka riba koja se poļetkom 

ljeta povlaļi u dublje vode, traģeĺi spas od 

drugih riba, dobila je ime po rimskim 

papama i njihovim pomorskim posjedima ï 

papinska ribica ï papalina. Najveĺa loviġta 

upravo se nalaze na njima tj. podruļju 

Papinske drģave Romagni i Marchama na 

potezu Zadar ï Ancona prema sjeveru i uġĺu 

rijeke PO. 

 

Papaz 

ĺevab (grļ. ar.) ĺevap od sitno izrezane 

bravetine  (papaz, papazin ï pop) = 

popovski ĺevab 

 

Papazjakija 

papazjanija (grļ. perz.) (tur. papaz yahnisi) 

1. vrsta jela: kuhano meso ovce ili goveda 

na poseban naļin pripremljeno s lukom, 

perġinom i uljem Ăpopova jahnijañ ï Ăvrsta 

gulaġañ (papaz ï pop, fratar); 2. ļest naziv 

za najraznovrsnija jela sumnjive kvalitete, 

od svega i svaļega 

 

Papren 

zaļinjen paprom ili paprikom, zapapren 

Volim papren paprikaġ, a i dobar ġpricer 

posli tog.  

 

Paprenjak 

paprenjok; medeni kolaļ zaļinjen s mnogim 

zaļinima meĽu kojima je i ġafran 

(zafranom). U njemu nema papra i malu 

ugodnu ljutinu dobiva od stavljenih zaļina; 

najbolji su poslije treĺeg juga kad dobiju 

vlagu.; danas starigradski specijalitet 

(Hvar) kojeg su najļeġĺe jeli mornari na 

brodovima; ne grize se nego cucla; 

spominje ga i Hektoroviĺ. 

 

Paprikaġ 

juġasto, ļorbasto jelo od mesa s dosta 

paprike (radi se najļeġĺe od teletine, piletine 

i zeļevine; tj. nemasnog mesa). Postoje 

razni paprikaġi: goveĽi juneĺi, teleĺi, 

svinjski, riblji, pileĺi. Nalik je na perkelt, ali 

se dodaje viġe vrhnja  

 

Paprikaġpek 

(njem. Speck ï slanina) trgovaļki naziv za 

suġenu slaninu posutu sa mnogo crvene 

paprike 

 

Paprġnjak 

peļena, prednja, dobro nasoljena noga od 

janjeta,  janjeĺi gnjat (specijalitet s raģnja; 

kad je on peļen, janjca valja skinuti s vatre 

(Benkovac, Dalmacija) 

 

Papula 

1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom 

grahu (propasiranom) dodati kosani 

ļeġnjak, crvenu mljevenu papriku, malo 

vruĺeg ulja i octa. Izmijeġano jelo se kao 

posno jelo sluģilo uz rakiju 

Volim papulu al nisam protiv komada 

kuvane ġunke uz papulu. 

 

Papuljati  

kusati (Lika) 

 

Paradajz 

(njem. Paradiesapfel ï rajska jabuka, od grļ. 

par§deisos ï lat. paradisus - perivoj, vrt) 

rajļica, izraz koji je zadrģan u govoru joġ iz 

vremena Hrvatske vojne krajine. 

Gastronomski simbol ljeta. 

Kao i veĺina voĺa i povrĺa, i rajļica je 

nekada davno bila divlja biljka. Divlja 

rajļica potjeļe iz podruļja Anda u Juģnoj 

Americi, a domovina joj je vjerojatno 

danaġnji Peru ili Ekvador. Smatra se da su 

ju prvi Ăpripitomiliñ nekadaġnji stanovnici 

Meksika, puno godina prije no ġto su onamo 

doġli Europljani. To potvrĽuje i engleska 

rijeļ za rajļicu: tomato, koja dolazi iz jezika 

naroda Asteka ġto je u Meksiku ģivio prije 



dolaska bijelaca na ameriļko tlo. Na 

azteļkom se jeziku rajļica zvala tomatl. 

Ġpanjolski konkvistadori koji su nakon 

otkriĺa Amerike stizali u juģnu Ameriku 

prenijeli su biljku Ătomatañ u Europu, gdje 

su ju najprije prigrlili Ġpanjolci i Talijani. 

Francuzi su je prozvali ï pomme d` amour 

(jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je 

afrodizijak. U Engleskoj i Francuskoj 

rajļica je uzgajana kao kuĺna ukrasna 

biljka. Botaniļari su naime otkrili da su 

liġĺe i korijenje rajļice otrovni pa su se 

bojali jesti ļak i plodove. U Hrvatskoj se, 

baġ kao u Italiji, rajļica od davnina 

priprema kao hrana. Botaniļki gledano, ona 

je voĺe, no zaljubljenici u gastronomiju o 

tome nisu htjeli ni ļuti. SvaĽu je 1893. 

razrijeġio ameriļki Vrhovni sud odlukom da 

je rajļica ï povrĺe.  

Postoje deseci vrsta rajļica, raznih veliļina, 

pa ļak i boja. Osim crvenih, tu su i 

naranļaste, ljubiļaste, i gotovo crne ï poput 

autohtone sorte tog povrĺa koja uspijeva u 

Provansi. Mini rajļice imaju intenzivniji 

okus od krupnijih pa se ļesto koriste i 

visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao 

estetski dodatak jelu. MeĽu rajļicama 

postoje i svjetlocrveni Ădivoviñ, a rijeļ je o 

staroj sorti Ăvolovsko srceñ koja je zbog 

gotovo idealnog omjera kiseline i ġeĺera 

savrġena za pripravu zimnice. Manje 

plodove ovalnog oblika bolje je koristiti za 

pripremu salata nego za kuhanje zimnice jer 

imaju tvrĽu koģicu od domaĺi, starih sorti i 

teģe ih je protisnuti kroz cjedilo. Postoji i 

flatter beefsteak vrsta rajļice, a prodaje se u 

Ăgranamañ na kojima vidi nekoliko rumenih 

plodova srednje veliļine. Najviġe ih ima 

tijekom zime, a uzgajaju se u plastenicima 

na velikim plantaģama. Beru se zelene, a 

zatim se stavljaju u posebne komore u koje 

se puġta plin etilen, koji pospjeġuje zrenje, 

tako da sa svih strana podjednako 

poprimaju primamljivu crvenu boju. 

 

Paradiģot 

slatkiġ od jaja, mlijeka i ġeĺera.  

Za uļiniti paradiģot, najprvo se stuļe bibna 

o jaja, pa se skuhaju u mliku, unda se zmutu 

ģubna s cukrun, pa se hitu u mliku di su se 

kuhala bibna i pusti da zakuha. Bibna 

kuhana se poġtivaju, nako bela kako snig, 

na galetine u terinu. Unda se sve zalije z 

mlikun u komu su se kuhala ģubna, pa se 

galetina nabrundaju toga slatkoga ġuga. 

Zgora se zgrata malo ĺikolate i sve se 

zajeno zakljopi u kredencu da ne bi ki 

goloģalo pohljapa no zgora i zbrda no 

zdola. Nego se potli kacjolun svakomu meĺe 

z reda na pijatiĺ. Ti me kapiġi. 

 

Zakuhajte 1 l mlijeka. Iz tri jajeta odvojite 

bjelanjke i ģumanjke. Bjelanjke umutite u 

ļvrsti snijeg, te ih sa ģlicom odvojite na 

komade i stavljajte prokuhati u zakuhalo 

mlijeko (oko dvije minute), te ih jednom 

okrenite. Kad su skuhani izvadite iz mlijeka 

i stavite hladiti na tanjur. U mlijeko u kojem 

ste kuhali bjelanjke naribajte malo korice od 

limuna i naranļe, jedan vanilin ġeĺer i 

nekoliko kapi ruma, te lagano dodajte 

razmuĺeni ģumanjak. Smjesa je gotova kad 

se zgusne. U nju stavite bjelanjke te pospite 

naribanom ļokoladom ili kakaom. 

Rijeļju ï para kao i raspara oznaļavaju jela 

od jaja i vrelog mlijeka, dok je tumaļenje da 

paradiģot znaļi - rajsko jelo, jelo 

blaģenstva.  

Za isto jelo kaģe se Ăġnenokrliñ i Ăptiļje 

mlijekoñ u Crnoj gori. 

 

Parakuvar 

manastirski pomoĺni kuhar 

 

Paralija 

1. okrugla zemljana plitka posuda za jelo 

(prodavali su je Ĺozati koji su dolazili u 

Tivat, Ĺozat ï stanovnik talijanskog mjesta 

Chioggie) 

 

Parapaĺ 

parapaĺ ili miġanca je skupno ime za jestive 

poljske trave u Dalmaciji. Neke od njih su 

kostriļ, ģutinica, divlji luk, kozja brada 

itd..  rijeļ dolazi od glagola uparati, koji 

oznaļava branje tih trava. (gren uparat' ġaku 

parapaļi). Parapaĺ su vrlo ukusno bilje i 

pripremaju se leġo poduje (pod uje ï pod 

ulje). Sinonim za ģrnovski parapaĺ je 

dubrovaļka rijeļ pakoleļ ili vrsta mijeġane 



jestive trave. Ģene u primorskim selima su 

znale preko 30 vrsta razliļitih samoniklih 

biljaka koje su spravljale u odreĽena 

godiġnja doba. Prehrana sa tim divljim 

travama ubraja se u tradicionalnu hranu 

naġeg kraja i kao takva kad doĽe na trpezu 

restorana trebala bi biti prava izvorna bez 

drugih dodataka. Tipiļno jelo dubrovaļkog 

kraja je pazija (pazjak; blitva sa slanutkom). 

 

Paraġpol, paraġjol 

oveĺi komad platna, jute na kome su se 

suġile viġnje (Dalmacija) 

 

Parbiks  

slavonsko jelo koje se nekada sluģilo 

beraļima groģĽa ili kukuruza. Grah se kuha 

s mrkvom, celerom, perġinom, kad je 

kuhan, izvadi se. Na zagrijanoj masnoĺi se 

propirja iskosani luk, doda crvena mljevena 

paprika i ocijeĽeni grah. Promijeġa se i 

usitni kao pire. U dobiveni pire doda se 

malo juhe, malo braġna, soli, promijeġa i 

zapeļe. Ovako pripremljeni grah sluģi se uz 

peļeno meso i salatu 

 

Pardej 

vrsta divljeg jestivog povrĺa koje ima dug 

korijen 

 

Parenica 

drvena posuda za meso, rasol, ġljive i sl. 

 

Pariĺati 

(tal. apparechiare ï pripraviti) spremati 

(pripremati) jelo 

- spremiti, pripraviti, prirediti jelo;  

,....pariĺa baba bruncini, teĺe za ribu. 

ĂSvaka hrana ili jelo, koje se ne uģiva 

onako, kako je nastala, mora se pripravit, 

pariĺat, tj. valja ga skuhat, speĺ ili sfrigat; 

zatim zasmoļit, posolit, jednom rijeļju 

naļinit; a kad je gotovo, vinut u zdjelu, na 

pijat, stavit na stol. Sav taj posao zove se 

pripravljanje, pariĺavanje, naļinjanje. 

 

Parizer 

(njem.) vrsta fine kobasice od teleĺeg i 

svinjskog mesa 

 

Parsura 

tava 

 

Parġurata 

1 vidi: Garitula; 2. uġtipci u koje se stavljaju 

suhve (suho crno groģĽe), komadiĺi 

smokava, limuna i dr. (Dalmacija), frigaju 

se na ulju u tavi; 3. ģliļnjaci, popriguġa, 

baba ili fritaja 

 

Parta 

uska traka koja se vezala za Ăkofrtñ - klupko 

ispletene kose namotane na potiljku. Partu 

su nosile samo djevojke (Turopolje) 

 

Pasareta 

bezalkoholno piĺe 

 

Pasatic 

vrsta istarskog kolaļa 

 

Pasirati 

(fr. passer; njem. passieren) vidi: protisnuti 

 

Pasirnica 

sprava pomoĺu koje se pasira (povrĺe, voĺe) 

u sok ili gustu masu; protiraļ 

 

Paska 

uskrsna svetkovina koja se slavi 

beskvasnim kruhom 

 

Paskinja,e 

pir, gozba koja se prireĽuje prigodom 

krġtenja, babinje (Hvar) 

 

Pasteljika 

kolaļ koga rade Ģidovi u Bosni 

 

Pastrma 

pastrva; (tur. pastyrma) na dimu suġeno 

posoljeno bravlje ili kozje. Isto kao stelja 

samo ġto kosti ostanu. Za ovļju ili kozju 

pastrmu uzimaju se samo kastrirani i dobro 

uhranjeni ovnovi, jarci, jalove ovce i koze. 

Da bi pastrma bila ġto bolja, izdvajaju se iz 

stada i posebno se uhranjuju. Stanovnici 

Cetinske krajine za pastrvu kaģu ï 

kaġtradina. 

 



Pastrnak, pastrnjak 

mirodija, mesnati dugoljasti korijen 

podsjeĺa na veliku mrkvu ili na korijen 

perġina, redovito je dodatak Ăgrincajguñ ï 

zeleni za juhu. Okusom podsjeĺana slatki 

krumpir. Najviġe se upotrebljava kod 

prigotavljanja mesnih juha s povrĺem i 

umacima u engleskoj kuhinji. Sluģi se 

takoĽer kao povrĺe i prigotavlja kao mrkva 

ili celerova stabljika. Bijela duguljasta repa, 

uzgojena od mrkve i perġina, 

aromatiļnoslatkasta okusa.  

Nekada je sluģio i kao zaslaĽivaĺ, 

alternativa skupom medu, sve dok nije 

Ăstigaoñ ġeĺera. Prvi su ga iz divljeg 

korijena kultivirali Rimljani. U kuhinji se 

kao zaļini koriste i listovi. 

 

Pasuljarnik  

od kuhanog graha napravi se pire. Na 

masnoĺi se propirja kosani poriluk doda se 

grah i zapeļe pod pekom 

 

Pasuljica 

jelo koje se priprema prilikom obiteljskih 

proslava. To je kolaļ od kuhanog i 

pasiranog graha, ġeĺera i oraha 

 

Paġabrod,o 

cjedilo, cjediljka za juhu 

 

Paġajica 

komad mesa, slanine, ribe 

 

Paġareta 

1. voĺni sok; 2. gazirano slatkasto piĺe u 

staklenim bocama 

 

Paġĺ 

(tal. pasto) zakuska, objed (Dalmacija) 

 

Paġkanat 

dvogodiġnja aromatiļna biljka ģutih 

cvjetova; pastrnjak, pastrnak. 

 

Paġki sir 

sir svojstvenog okusa i mirisa, proizvodi se 

od ovļjeg mlijeka na otoku Pagu. Dozrijeva 

nakon nekoliko mjeseci, a posluģuje se 

poslije jela. U kulinarstvu ima viġestruku 

namjenu. Sliļan je parmezanu i jedan od 

najpoznatijih sireva u Hrvatskoj. Najbolji 

paġki sir je travanjski ili svibanjski, a loġiji 

je pozni sir. 

 

Paġroļavati 

mijeġati sve i svaġta (Dalmacija) 

 

Paġt 

obrok, jelo, hrana, zaslada 

 

Paġta 

1. tjestenina 

 Fina paġta ï fijoketi i fidelini su se kuvali 

za juhu, a tajadele se ļinile doma za  paġtu 

i faģol; 2. slatko. 

 

Paġta faģol 

(tal. pasta fagioli; pasta ï tjestenina; fagiolo 

ï faģol, grah) jelo Ăgrah s tijestomñ, u koje 

se dodaje i neki suhomesnati proizvod 

 

Paġta-ġuta 

golica; (tal. pasta ascuitta) kuhani ġpageti, 

tjestenina prelivena sokom ili inaļe 

zaļinjena; 2.tjestenina s raznim dodacima, 

mljevenim mesom i struganim sirom, Ăna 

suhoñ, kao bitnim obiljeģjem, jede se 

vilicom. 

 

Paġticada 

 
Dalmatinska paġticada 

  

poznato jelo iz Dalmacije od marinirane 

govedine koja se prvo poprģi, a kasnije pirja 

s povrĺem u crnom vinu. Izrezano meso na 

ploġke posluģuje se s valjuġcima (njokima) 

od krumpira ili tijestom. Paġticada se moģe 

pripremiti i od janjeĺeg buta  (jedan od 

naļina pripreme: govedina nabodena 



klinļiĺem, slaninom i ļeġnjakom, preprģena 

na ulju, zatim pirjano na luku, mrkvi, suhim 

ġljivama, rajļici, perġinu, muġkatnom orahu 

i braġnu. Zaliveno proġekom i vodom. 

Paġticadu na otocima prireĽuju i od mesa 

tunjevine, ġto spada u naġa autohtona jela) 

 

Paġticerija 

paġtiļerija; slastiļarna 

 

Paġticijer 

onaj koji pravi i prodaje slastice; slastiļar 

 

Paġtriti 

dobivati (groģĽe) ruģiļastu boju zrna (zrno 

po zrno) (Dalmacija) 

 

Paġtroĺ 

1.jelo; od krumpira, koromaļa, blitve, 

mladog boba. Kuhano i zaļinjeno uljem, 

paprom i kosanim ļeġnjakom. Uobiļajeno 

se daje kao prilog mesu i ribi ali i kao 

predjelo (Dalmacija); 2. mjeġavina bez 

ukusa; 3. mjeġavina raznih jela; 4. ono ġto 

se dobije kad se paġtroĺa, loġ proizvod 

(vino, jelo) buĺkuriġ 

 

Pata 

dimljeni i suġeni miġiĺ iz svinjskog buta 

 

Patata 

udomaĺeni naziv za krumpir u Dalmaciji. 

Patata je uroĽeniļki naziv za slatki krumpir 

na Haitiju (otok u Karipskom moru). Naziv 

nam je stigao preko Italije. Englezi su ga 

izmijenili u potato, ĠveĽani u potatis. 

 

Patica 

(zdelnica, ruļica) vrsta peciva od braġna i 

kruha (Vrbnik, Bakar, Rijeka, Istra) 

 

Patiġpanj 

vrsta jela prenesena iz Ġpanjolske (Pane 

d'Espagne). To je ustvari lutma (unutma, 

ulutma ï vrsta kolaļa, koji se ne zalijeva).  

Radi se od jaja, ġeĺera, braġna. Sve se dobro 

izmijeġa, stavi se zamaġĺen i pobraġnjen 

Ăplehñ i peļe se na umjerenoj vatri 

  

 

Patka, raca 

domaĺa patka bijele, ģuĺkaste, pepeljaste ili 

ġarene boje prosjeļne teģine je kod ģenki 

oko 2 kg, a muģjaka od 2,5 kg. Snesu 

godiġnje oko 60 jaja. Pogodna je za tov i 

osim kvalitetnog mesa moģe dati i do 1 kg 

masti.  

 

Patoka 

pri peļenju rakije, posljednja slaba rakija 

 

Patri  

naziv za gljivu ï mavlin (maglen, gubica, 

mavlica, fratriĺ) radi smeĽe boje kao 

fratarska odora 

 

Pavenka 

1. zimzelen koji nosi mladenka na glavi kad 

ide na vjenļanje (znak je ļistoĺe), 2. veļera 

na koju udavaļa poziva svoje drugarice uoļi 

vjenļanja, 3. ples djevojaka oko sita sa 

pavenkom 

 

Pavlaka 

vrhnje, (skorup), pjena s varenike, koja se 

skida prije nego ġto se mlijeko izlije u 

karlice (veĺa drvena zdjela) da se uhvati 

kajmak 

 

Patoka 

kod peļenja rakije, posljednja ï slaba rakija 

 

Pazdel 

divlji frig, jelo od samonikla bilja 

 

Pazija 

pazjak (tur. pazy; bug. pazija; ar. pazf) 

naziv je za blitvu (njem. Mangold) nastao 

od tur. rijeļi pazy. Blitva je dvogodiġnja 

biljka iz porodice loboda. Uspijeva u 

gotovo svim naġim krajevima, a uzgaja se 

zbog finih listova 

 

Paģmati 

provlaļenje svinjskih crijeva kroz dvije ģice 

radi ļiġĺenja kod klanja 

 

Paģul 

grah 

 



Pecaja 

tava, prosulja, prsura 

 

Pecivo 

1. svako peļeno meso bilo na raģnju ili 

gradelama; 2. cijeli brav ili janje; 3. 

pekarski proizvodi: kifl, makovica, 

pletenica, roġļiĺ, ģemlja ... 

 

Pecka 

kruh peļen pod pepelom 

 

Peļenak 

komad peļenog mesa na raģnju 

 

Peļenica 

1.suho meso govedine, postupak kao kod 

stelje; 2. odojak peļen na raģnju; 3. 

meġnjaļa, nesuġena svinjska kobasica za 

peļenje (peļenice prije peļenja treba staviti 

na nekoliko minuta u kipuĺu vodu, da se 

kod peļenja ne raspuknu); 4. svinja peļena 

na raģnju; 5. meso (svijeģe ili suġeno) s obje 

strane svinjske kiļme 

Nana su doneli na astal peļenicu od velike 

puĺke  

 

Peļenica dalmatinska 

Dugi komad mesa izvaĽen iz svinjskog 

karea i svinjski biftek ï poznatiji kao ï 

lungiĺ. Meso se natrlja solju i ostavi da 

nekoliko dana leģi. Kasnije se dimi najviġe 

15 dana. Nakon toga se suġi na vjetru. Rijeļ 

je o vrhunskom specijalitetu, po ocjenama 

gurmana, dalmatinska peļenica u svim 

elementima nadmaġuje - prġut. Nakon 

suġenja ima oblik francuskog kruha i zna 

biti duģa od jednog metra.  

U Skradinu peļenicu konzumiraju za 

marendu - tanko narezanu, blago pofriganu 

ili preprģenu s domaĺim jajima. 

 

Peļeni jaruh 

peļeni kozliĺ (otok Hvar) 

 

Peļenik  

peļeni mladi klip kukuruza na ugljenu 

roġtilja 

 

 

Peļenik 

klip mladog kukuruza 

 

Peļenina 

peļeno meso  

 

Peļenka 

ili peļenje; na raģnju ili u peĺnici peļeni 

komadi klaoniļkog mesa 

 

Peļeno vino 

kuhano vino, proġek domaĺi 

 

Peļenska juva 

juha od komadiĺa masnog mesa, krvi, luka 

i octa (danas se to stavlja u kobasice) 

(Hrvatsko zagorje) 

 

Peļenja 

peļenka 

 

Peļenjak 

1. drobljenac, mrvice, ġmarn; 2. mladi 

kukuruz, kuhan ili peļen (Posavina) 

 

Peļenjar 

onaj koji neġto peļe (obiļno na sajmovima) 

 

Peļica 

1. mreģica (maramica) od masti oko droba 

ģivotinje, 2. rukom otkinuti komad kruha 

(Ļilipi)  

 

Peĺi na roġtilju ili raģnju  

(griller ï grile) znaļi ispeĺi namirnicu 

(perad, meso u razliļitim oblicima) bez 

masti na vruĺini ģara okretanjem i 

mazanjem uljem ili slaninom da namirnica 

ne pregori.  

 

Peĺi pomoĺu masti 

(r¹tir ï rotir) znaļi da se namirnica, npr. 

meso, riba, krumpir i dr. ispeļe u posudi da 

je namirnica djelomiļno u masti. Peļe se u 

peĺnici pri temperaturi od 200 do 220 oC. 

Da namirnica ne pregori, treba je ļeġĺe 

zalijevati maġĺu ili vlastitim sokom. 

 

 

 



Peĺi u suhoj vruĺini 

peĺi u peĺnici bez masti (au four ï o fur) 

znaļi namirnicu ispeĺi suhim zagrijavanjem 

zraka do 300 oC, npr. kruh, slatka jela od 

raznih tijesta, krumpir u ljusci, jabuke itd. 

 

Peļi na slijepo 

prsten za tortu ili oblike za tortice ispuniti 

tankim slojem tijesta i peļi bez sadrģine. U 

tu svrhu se oblik, poġto smo ga obloģili 

tijestom, napuni papirom, graġkom ili 

riģom, da nakon peļenja ne bi izgubio oblik 

 

Peļkemet 

(panis nauticus) braġno, brodarski kruh, 

dvopek, peksimet, dvopek, beġkot  

 

Peļnjak, peļnak 

ļetverouglasta zdjelica. Te posude su 

presvuļene Ăzelenim cinomñ i ugraĽivane u 

peĺ 

 

Peĺa 

(tal. pezzo) veliki komad (kruha, mesa) 

(Dalmacija) 

 

Peĺi 

omekġati namirnicu (meso, ribu, perad i dr.) 

djelovanjem vruĺeg zraka ï suhim 

grijanjem, tj. u dobro zagrijanoj peĺnici 

 

Peĺica 

ili peke; mali komadiĺi 

 

Peĺica 

1. mreģica od masti oko droba svinje; 2. 

bubrezi, srce, slezena, jetra, peļeno na ģaru 

(gradelama) 

 

Peĺica kruha 

rukom otkinuti komad kruha (Dubrovnik i 

okolica)  

 

Peļkemet 

braġno; brodarski kruh; dvopek 

 

Peļnica 

kruġna peĺ (MeĽimurje) 

 

 

ĂPeglane kobasiceñ 

Peglane kobasice su proizvod koji se 

najviġe radi na Baniji, Kordunu i Ravnim 

Kotarima. Nadjevene su u ovļja crijeva 

mjeġavinom ovļetine, ģdrebetine, teletine i 

magareĺeg mesa, svinjetinom i meso 

peradi. Suġe se na mrazu i vjetru i svaki dan 

skidaju, te se dvaput dnevno Ăpeglajñ 

starinskom peglom na ģar ï do debljine od 

6.7 cm.  

 

Pehar 

podrazumijeva se za sve ġto je morao 

Ăgornjakñ davati Ăgornome gosponuñ, dakle 

ne samo vino, nego i za kopune i pogaļice. 

Sve to se jednom rijeļi zvalo Ăpehar za 

naġu pivnicuñ 

 

Peharec 

pehar od jedne litre; ļaġa, ļaġica, vrļiĺ 

 

Peharnik 

vidi: Sommelier 

 

Peharnjak 

peharni stol, ļaġnjak, ļaġni stol 

 

Pehtranov tarkanj 

(slo.) ġtrudl, ġtruklji, pita, savijaļa zaļinjena 

zmijinom travom (tarkanjem) 

 

Peka 

 

 
Peka i jela ispod peke 



peka je staro sredstvo za peļenje. U okolini 

Sinja mogu se joġ i danas kupiti peke 

izraĽene od gline za koje se pretpostavlja da 

imaju nepromijenjen oblik skoro 3000 

godina. Danaġnje peke napravljene su od 

gline ili kovanog ģeljeza, kupolasta su 

oblika s drġkom na vrhu. Tik kraj drġka 

nalazi se mali otvor, koji se zatvara 

poklopļiĺem. Poklopļiĺ ima na sebi veĺu 

bradavicu koja ulazi u otvor i na taj naļin 

spreļava njegov pad s peke. Kroz taj mali 

otvor, kada je jelo gotovo i prije nego peku 

odignemo sa jela, prodire vanjski zrak u 

unutraġnjost. Kako se za vrijeme peļenja u 

peki stvori podtlak, prilikom njezina dizanja 

zrak bi uletio ispod nje unoseĺi okolni 

pepeo i ģeravicu i pokvario sav trud. Ako 

neka peka nema otvora, poslije peļenja 

potrebno je ukloniti sav pepeo i ugasiti ģar 

oko peke i nju s©mu podizati vrlo oprezno i 

pomalo da se ne dogodi da upropastimo 

cijeli posao. 

U peki se mogu peĺi tako reĺi sva jela, ġto 

ovisi i o njezinoj veliļini ï od pogaļa, kruha 

do mesa i dr. 

Buduĺi da se peka zagrijava ģarom i 

pepelom prije i za vrijeme peļenja, cijeli  

postupak se obavlja na veĺoj kamenoj 

povrġini (ili podu od cigle). Prije peļenja 

napravi se oko peke vatra od suhog drveĺa 

za bogatu ģeravicu. Kada to postignemo, 

pepeo i ģeravicu odgrnemo i dobro oļistimo 

kamenu povrġinu. Jelo se stavlja u peku, ako 

je peka veĺa, ispod pleha se stavi mali 

metalni tronoģac. Poklopi se sve sa pekom, 

na nju se nagrne pepeo i ģeravica i peļe od 

pol sata do 3 sata ġto ovisi o vrsti jela.  

Peke mogu biti u promjeru od 40 do 60 cm. 

 

Pekaļ 

lim, protvan za peļenje kolaļe 

 

Pekmez 

(tur. pekmez) gusto ukuhano slatko voĺe 

(izrezano na krupne komade); pekmez od 

ġljiva, kupina, viġanja ... 

 
turski pekmez 

portugalski marmelada = dunjin ģele 

(marmelo: dunja) 

njemaļki Mus (Obstkraut, Leguar, 

Rºster) 

francuski: confiture 

engleski jam 

ļeġki povidla (osobito od ġljiva) 

   

Pekmeznjaļa 

guģvara od pekmeza, savijaļa s pekmezom. 

U proġlosti pekmezaļa ja bila uobiļajen 

kolaļ za Boģiĺne blagdane. 

 

Peksimet 

(grļ. peksimit) 1. dvopek, dobro upeļen 

kruh koji moģe dugo stajati da se ne 

pokvari; 2. mali domaĺi kruġļiĺ koji se 

mijesi od bijelog braġna, mlijeka, jaja i 

masla s kvasom ili germom. Prije peļenja 

premaģe ļurekotom (jajetom ili mlijekom) 

 

Pekvar 

onaj koji gradi pekve (Ogulin) 

 

Pekvenjak 

kruh peļen pod pekom 

 

Pelegrin 

1. hodoļasnik, hadģija (u pravoslavlju i 

islamu); 2. izvan granica polja, 3. naziv jela 

s otoka Hvara 

 

Pelegrinka 

vrsta smokve 

 

Pelenka 

tijesto s orasima i medom koje se jede o 

Boģiĺ 

 

Pelimov 

pelimaļa, pelimovaļa; rakija s liġĺem od 

pelina (Lika) 

 

Pelete 

(perz.) slatko od soka iskuhane dunje u koju 

se naknadno dodaje ġeĺer; drhtalica; vrsta 

slatke pihtije 

 

Pelmica  

podrum s vinom 

 

 

 



PenĽeviġ 

pinĽeviġ (perz. tur.) 1. debelo crijevo od 

brava; 2. vrsta jela: izreģe se debelo crijevo 

zajedno s lojem oko njega, zatim jetra i 

drugi dijelovi iznutrice brava, pa se sve 

poprģi i sluģi kao meze uz piĺe; 3. 

(Posavina) Prģeno jelo spravljeno od luka, 

ļeġnjaka, paprike, rajļice i patliĽana 

 

Penjaļ 

vrsta graha koji se penje uz pritku, motku 

(Posavina) 

 

Pepeljasti smrļak  

(narodno ime: marohlin, smrljak) 

vidi: marohlin 

 

Pepeljnjaļa 

pogaļa ġto se peļe pod pepelom 

 

Pera 

Prigorski kolaļ od tijesta napravljenog kao 

za domaĺi bijeli kruh u koji se stavlja nadjev 

od prosene kaġice, iscijeĽenog sira, jaja i 

soli, a sve je prije peļenja zaliveno slatkim 

vrhnjem i vrelim maslacem (Najļeġĺi kolaļ 

na gastro manifestaciji u Vrbovcu ï ĂKaj su 

jeli naġi stariñ). 

 

Perec 

(njem. Brezel, maĽ. perecz, izvedenica od 

latinskog bracellum, ġto znaļi - ruka) slano, 

odozgo vidljivo osoljeno i hrustavo pecivo 

od isprepletenih koluta kuhanog tijesta, u 

pravili radi se u obliku slova B ili brojki 8.  

Perece su, navodno, osmislili samostanski 

pekari 610. godine u juģnoj Francuskoj, 

usporeĽujuĺi ih sa isprepletenim prstima 

obje ġake, koje su drģali ispred sebe, 

redovnici (benediktinci, kamaldoleģani, 

valambrozansci, silvestrini, olivetani, 

cistreciti, kartuzijanci) tijekom ġetnje i 

razmiġljanja. 

perecar ï onaj koji peļe ili prodaje perece 

perec ï dizani slatki kolaļiĺ (MeĽimurje) 

 

Perepeļa 

jelo od sitno narezane ovļje jetre s kosanim 

lukom, ļeġnjakom, paprom, jajima i 

mlijekom, ġto se sve izmijeġa u jednoliļnu 

masu. Ovļje se salo stavi u zemljanu 

posudu (lonac), na to nadjev (masa), zatvori 

salom, premaģe jajima i peļe oko 2-3 sata. 

(Ruska kuhinja) 

 

Peretak 

savijen kolaļiĺ 

 

Pergament-papir  

1. ģivotinjska koģa (obiļno jareĺa) 

posebnim postupkom obraĽena i prireĽena 

za pisanje; 2. vrsta ļvrstog papira dobivena 

prepariranjem u sumpornoj kiselini, ne 

propuġta vlagu ni mast pa ima viġestruku 

namjenu u kuhinji. Danas se sve viġe 

zamjenjuje aluminijskom folijom 

 

Perica 

tanka gibanica u Prigorju 

 

Perkelt 

(maĽ. pºrkºlni ï u kulinarskom smislu 

znaļi uprģiti papriku) pirjano meso s dosta 

luka, (viġe nego u gulaġu), vrhnja i mnogo 

crvene paprike (najviġe izmeĽu perkelta, 

paprikaġa i tokanja). Umak je vrlo gust. Za 

perkelt se meso reģe na kockice. 

 

Perlinka 

vrsta kokoġi 

 

Perġifg 

breskva 

 

Peruļe 

pijetao ili kokoġ koji se prireĽuju za jelo kod 

zavrġetka sjetvenih radova (Bilogora)  

 

Perun 

1. praslavensko boģanstvo, gromovnik; 2. 

pirun; vilica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Peruġka 

   
cijelo guġļje krilo                                            

 
peruġka; sveģnjiĺ guġļjih pera 

 

mali sveģnjiĺ guġļjeg pera, ukrasno omotan 

i isprepleten debljim crvenim ili bijelim 

koncem. Sveģnjiĺ je sluģio kao kist za 

mazanje kolaļa (maslacem, ili neļim 

drugim) a mesa maġĺu. Danas bi takva 

peruġka bila ukras u modernim kuhinjama. 

Naģalost nema viġe guġļjih krila, pera, ni 

peruġki, ali ni Ămajstorañ koji su radili 

sveģnjiĺe od pera.   

Peruġkom oļisti dasku od braġna 

 

Perverda 

vrsta krajiġke kajmak-baklave. U Gradaļcu 

za perverdu kaģu ï slatko od dunja. 

 

Peskarija 

ribarnica 

 

Pest 

1. ukupnost koja ļini dijelove ġake: prsti, 

dlan i gornji dio ġake); 2. (peġt) dodatak 

jelu, karakteristiļan za Istru; kosana slanina 

(samo bijeli dio/pest) pomijeġana s kosanim 

ļeġnjakom i perġinom, Dodaje se jelu (u 

maneġtru) na samom poļetku kako bi se 

slanina dobro raskuhala. Koliļina koja se 

dodavala jelu uvijek je bila jednaka, ģlica 

pesta (peġta) na bronzin (posuda za kuhane). 

Najgustoģija je paġta i faģol na peġtu i na 

kosti od prġuta.  

Dodatak pesta (peġta) jelu dokazuje da se i 

preraĽevina od svinjskog mesa jednako 

dobro spaja s bobom, blitvom, i drugim 

povrĺem ali i s maslinovim uljem. Svi okusi 

se tada isprepleĺu i dobivaju posve novi, 

puniji okus, a uporaba masnoĺa 

ģivotinjskog podrijetla i maslinova ulja u 

autohtonoj kuhinji vraĺale su snagu i 

unosile manje koliļine zasiĺenih masti, 

nakon teġkog rada u polju i vinogradu.  

 

Peġkarija 

ribarnica (prodavaonica ribe) 

 

Peġtarol 

1. drveni mlat, tuļak kojim se tuļe meso, 

slanina (Istra); 2. mesarski  poput bradve 

(Istra) 

 

Peteh 

pijetao (Istra, Slovenija) 

 

Petica  

vrsta braġna (Posavina) 

 

Petlitrenjak  

boca od pet litara 

 

Petrosimul 

perġin;  

Petrosimul je zaļimba ka gre na sve: ĺeġ 

ribu peĺi, leġati oli brudet, ne moreġ prez 

njega, a meso: ĺeġ putaļ, umido, paġticadu, 

jopet ne moreġ prez njega. A falġu juhu, a 

peġt, a bakalar? Ajde sadi petrosimul, ka 

imaġ di. 

 

Petrovac 

trava koja se kuha kao i blitva 

 

Petrovaļa 

petrovļica; vrsta jabuke 

 

Petrovka 

1. smokva koja sazrijeva o Petrovu; 2. 

jabuka ģutozelene boje, kiselkastog okusa, 

sazrijeva oko blagdana sv. Petra koncem 

lipnja  

 

 



Petroģal 

perġin (MeĽimurje) 

 

Pevec 

pijetao, pijevac, kokot. Ģivog pijevca nosio 

je djever k mladenki, da ga preda gospodaru 

svadbe - Ăģivo za ģivoñ, za mladu. 

Mladenkine kuharice oļistile bi ga i 

skuhale, a djever bi ga opet nosio natrag. 

DogaĽalo se da ga svati ukradu i pojedu 

(Turopolje) 

 

Peverun 

feferon, duga ljuta mala paprika 

 

Pevnica 

pivnica, podrum za vino 

 

Pica 

koġtica od treġnje, ġljive (Dubrovnik) 

 

Picajolu  

malo, neġto ġto treba dijeliti (npr. ako se 

radi o ribi ili mesu tada je to odrezak, filet) 

 

Picek 

pile 

 

Piculja  

maslina tanka a duga, nazvana po obliku 

koġtica (pica) ï Dubrovnik 

 

Piĺa 

1. jelo, hrana (Hvar); 2. Grima (Ăla maridañ 

na Ġipanu) je katkad u promaljeĺu puno 

more, a masa tih ribica zovu Ăpiĺañ (u 

Dubrovniku) 

 

Piĺola 

divlja salata, vrsta povrĺa, radiĺ 

(Dalmacija) 

 

Piĺona  

trbuġasta ļaġa od kvarta (za bevandu, a ġta 

bi moglo drugo...) 

 

Pihtije, piktije  

(tur. pihty) paļe, drhtalica, neġto zgruġeno, 

mrzletina, drĺe, aspik, sulc, ģelatin; aġļijsko 

jelo koje se radi iskuhavanjem glavuġe i 

nogu brava ili goveda 

 

Pihtijati se 

(piktijati se) zguġnjavati se prilikom 

kuhanja; na slaboj vatri postepeno se dopeĺi 

 

Pijadelo 

veliki pijat za prġut (Benkovac, Dalmacija) 

 

Pijar  

pehar, vrļ 

 

Pijat  

(tal. piatto piano, piatto fondo) tanjur (plitki 

i duboki) 

 

Pijatac 

mala zdjelica, tanjuriĺ 

 

Pijatelin  

mali tanjuriĺ za ġeĺer 

 

Pijatenca 

pijantanca; viġe vrsta jela, obroci, jestvine 

 

Pijatiĺ 

tanjuriĺ 

 

Pikaļiĺ 

drob od sitne stoke s jetrom (rajģlec) 

 

Pikat 

kao jelo: jetra, rajģlec, fileki (Dubrovnik i 

okolica) 

 

Pikati  

fileki, vampi, tripice 

 

Pikavac 

loġe vino koje se dobiva kad se na komin 

(trop) od groģĽa nalije voda i to ukisne 

 

Piktije  

paļe, hladetina 

 

Pikula 

loġe vino koje se dobiva kad se na komin 

(trop) od groģĽa nalije voda i ta voda ukisne 

(Prigorje) 



Pikuliġ 

vino iz dropa prije peļenja rakije 

(Dalmacija) 

 

Pilav 

 
(perz.) 1. jelo od gusto kuhane riģe (riģin 

pilav), jeriġta (jeriġni pilav) ili bungur 

(bungurni pilav), pikantno jelo na 

orijentalni naļin uz dodatak raznih 

mirodija; od mesa se najļeġĺe koristi 

ovļetina i piletina; 2. svadba (nazvana po 

tome ġto je u nekim krajevima pilav glavno 

jelo na svadbi). 

U svom osnovnom obliku pilav je pirjana 

riģa na masti: Na Bliskom istoku i u 

Sjevernoj Africi dolazi ļesto na stol kao kod 

nas krumpir. Osim pilava koji sluģi kao 

prilog, ali mora biti mastan i dobro zaļinjen 

i onda ako uz njega na stol dolazi i koje 

drugo masno i zaļinjeno jelo. Istoļnjaļka 

kuhinja poznaje brojna mijeġana jela na 

podlozi pilava. Najpoznatije je bravlji pilav 

koji se u njegovom prvobitnom obliku 

zaļini samo solju i ġafranom 

 

Pile  

mlado od kokoġi 

 

Piletina 

Nekad se piletina/piliĺi uzgajala samo za 

topla vremena, a najfinijih ï mladih za 

paniranje (Ăpohanjeñ) bilo je samo u 

proljeĺe, ġto je bio i razlog njihove visoke 

cijene. Danaġnji uzgoj ali i ishrana mnogo 

je toga promijenilo, piliĺa danas ima 

tijekom cijele godine ali naģalost nisu tako 

ukusni kao nekadaġnji koji su se uzgajali na 

tradicionalni naļin (domaĺom hranom). 

Danas bi ih trebalo nakon uzgoja 

(intenzivnog rasta i debljanja) jedno 

vrijeme hraniti tradicionalnom hranom. 

Piliĺi starosti do 2,5 mjeseca imaju od 80 

dag do 1,7 kg i nazivaju ih ï brojleri (engl. 

broiler, broil ï roġtiljati), a poslije 6 mjeseci 

s teģinom od 1 do 2 kg su pravi piliĺi. Pravo 

domaĺe pile mora imati ļvrste lijepo 

razvijene miġiĺe prsa, batka i zabatka, s 

ujednaļeno rasporeĽenom masnoĺom.   

 

Pili mili  

sitna vrsta tjestenine za juhu (ptiļji jazik) 

 

Piliġ 

piĺe, pilo 

 

Pilj   

komadiĺ (neļega) 

 

Pilja 

posuda za piĺe od pola litre (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Piljac 

izduģeno izrasli pupoljak od zelja 

 

Piljak  

1. ļep, tapun; 2. ljevkasti vrh lonļiĺa preko 

koje se izljeva voda  

 

Pilo 

kamenica (posuda od kamena) za ulje 

 

Piment 

nedozrele, na suncu suġene bobice (pimenta 

officinallis) crvenosmeĽe boje, krupnije od 

zrna papra, specifiļna mirisa i okusa. U 

kuhinji se upotrebljava kao zaļin za 

marinade, konzerviranje riba, kobasica i 

kolaļa. U struļnoj literaturi susreĺemo ga 

pod razliļitim nazivima: 
 

u Francuskoj toute ®pice; poivre de la 

Jamaique 

u Njemaļkoj Nelkenpfeffer, Neuegew¿rz  

 

Pimpinela 

bedrenica, divlji kim, kumin 

 

Pina 

pjena 

 

 



Pinca ï jajarica  

kolaļ od braġna, jaja, kvasca, mlijeka, 

groģĽica, ġeĺera, maslaca i malo rakije. 

Peļe se za Uskrs. Povjesniļari gastronomije 

kaģu da je taj slatki uskrsni kruh, umijeġan 

od bijelog braġna, Mletaļkog podrijetla, 

odakle je oko 1850. godine Ăstigaoñ u 

Dalmaciju i istisnuo tradicionalnu uskrsnu 

pogaļu. 

 

Pinca 

pinka; (mlet. pinza) 1. jelo koje se radi za 

Uskrs; 2. fini kruh iz pġeniļnog braġna ili 

sirnica za Uskrs (kolaļ okruglog oblika od 

braġna, maslaca, jaja i ġeĺera); 3. vrsta finog 

peciva 

 

PinĽiris  

prģeno jelo spravljeno od luka, 

ļeġnjaka, paprike, rajļice i patlidģana 

(Posavina) 

 

Pineti 

makaroni 

 

Pinica 

1. drveni sud za pravljenje masla; 2. cjedilo 

u obliku plitkog tanjura s dugim drġkom, da 

se iz kotla mogu vaditi krpice, makaro(u)ni 

i drugo (Istra) 

 

Pinka 

1. kruh duguljasta oblika razliļitih teģina; 2. 

koġtica (Dalmacija); 3. malo (neļega) 

 

Pinklbal  

(njem. B¿ndel; sveģanj, zamotuljak, 

Ăpinklñ, Ăpinklec) ples na koji sudionici 

donose hranu u zaveģljaju. 

 

Pinklec 

naramak, zaveģljaj, to su samo zavezani 

vrhovi veĺe tkanine napunjeni obiļno 

odjeĺom ï pinklec na puklec pa put pod 

noge. 

 

Pinjata, pinjeta 

(tal. pignatta) 1. lonac zemljani, kotliĺ; 2. 

kasnije bakreni, manji od lopiģe (nema 

provisla; 3.zdjela, sud, posuda 

Pinta 

1. stara mjera za tekuĺinu 2,75 l; 

poliĺ/mensura ï polovica pinte, koja se opet 

dijelila na holbu (media mensura) i na 

sajtlek (quartale).  

Dvije pinte ļinile su jedan kabel (cubus), 

pet kabela iġlo je u jedan ļabar (chebrio), 

dok je posuda (cadus ili tunela) sadrģavala 

31 kabel (pinta=2 poliĺa,  

svaki poliĺ = 2 holbe, a svaka holba = 2 

sajtlika); 2. Pintarski obrt ï baļvarski obrt; 

3. drvena posuda za hvatanje rakije iz 

kazana (Hrvati Banjaluļkog podkozarja) 

 

Pinjata 

1.zemljani lonac; 2. kotliĺ za kuhanje manji 

od lopiģe (nema provisla); 3. drvena posuda 

od omorike; 4. posuda iz koje se jede 

 

Pinjenica 

cjedilo 

 

Pinjur  

vilica 

 

Pipa 

naprava kojom se toļi vino ili rakija iz 

baļve 

 

Pipliĺ 

pile 

 

Pipun 

(grļ. pepon) (Ăod sunca skuhan, zreoñ) ï 

dinja 

 

Pir  

sveļanost, sveļana gozba prigodo vjenļanja 
srebrni pir sveļana gozba prilikom 

proslave 25. godiġnjice 

vjenļanja 

zlatni pir sveļana gozba prilikom 

proslave 50. godiġnjice 

vjenļanja 

dijamantni 

pir 

sveļana gozba prilikom 

proslave 75. godiġnjice 

vjenļanja 

 

Pirevica 

vrsta pġenice, Vrbnik na Krku; pirovica 

 

 



Pirh 

uskrsno jaje, pisanica 

 

Pirik  

uskrsno jaje crvene boje (Istra) 

 

Pirijan  

juġica, ļorba, (Istra) 

 

Pirinaļ 

(perz.) pirinļ, pirmiĺ; riģa 

 

PirinĽara 

pod ovim nazivom podrazumijeva se 

kobasica jetrenjaļa, punjena kuhanom 

riģom. Ova vrsta kobasice takoĽer se puni u 

debelo svinjsko crijevu 

 

Pirjan  

(perz.) 1. vrsta jela, jetra pripremljena s 

riģom; 2. zajedno pripremljen krumpir, riģa 

i meso Ătemfanoñ meso (Bosna); 3. ļorba, 

juġica (Vodnjan) 

 

Pirjan  

(perz.) izvedenica od birijan ï neġto 

zajedno kuhati. Drugo znaļenje je kuhati 

isjeckanu jetru (dģigericu) ili kosano meso 

sa dģigericom. 

1. vrsta jela, jetra pripremljena s riģom; 2. 

zajedno pripremljen krumpir, riģa i meso 

Ătemfanoñ (Bosna); 3. ļorba, juġica 

(Vodnjan) 
 

Pirjan od 

koprive 

kopriva se kuha sa suhim ili svjeģim 

mesom, pomijeġa se sa  

kuhanom riģom i malo zapeļe 

Pirjan od 

krumpira 

u lim (pleh) se sloģi riģa, krumpir 

izrezan na kriġke, komadi kuhanog 

mesa, malo isprģenog luka, zaļini i 

peļe u peĺnici 

 

Pirjaniti  

(srp.) kuhati, pirjati (Ădinstatiñ) kosanu 
jetru ili meso sa jetrom tako dugo dok mast 

tj. sok ne ispari 

 

Pirjati, pirjanje  

(franc. ®tuver, braiser; njem. D¿nsten) 

postupak pri kojem se jelo kuha, omekġava 

u vlastitom soku, pari ili masnoĺi. U tijeku 

postupka dodaje se malo juhe. U tavi se 

pirja na temperaturi do 100 oC, a u peĺnici 

od 170-200 oC. Za pirjanje u vruĺoj masti 

ili ulju potrebna je temperatura od 130-200 

oC. Namirnice se malo pirjaju dok ne 

poģute (luk, povrĺe za juhu), zatim se 

preliju vodom ili juhom i nastave pirjati.  

Pirjanjem se najbolje ļuvaju hranjive tvari 

u jelu; dinstati ï kaģe se u sjevernim 

predjelima Hrvatske a u juģnim ï ġufigati. 

 

Pirni lub  

veliki kruh na krajevima lijepo izreskan, a u 

sredini je utaknuta graniļica masline 

okiĺena trakama i ġarenim papirom. Ovakav 

kruh se stavljao za vrijeme ģenidbe pred 

nevjestu. 

(Konavli/Dubrovnik) 

 

Pirovnica 

1.kruh od pirova braġna; 2. ambar u kojem 

se drģi pir 

 

Pirula 

ljevak (Benkovac, Dalmacija) 

 

Pirun 

perun; (novogrļ. peiruni) vilica, viljuġka 

 

Pisana peļenka 

(ili peļenica) ï najbolji dio goveĽeg mesa, 

sluģi za pripremanje niza vrlo cijenjenih 

jela: beefsteaka, chateaubrianda, filets 

mignona. Pogreġno je govoriti pisanica ili 

goveĽa pisanica 

 

Pisanica 

pisanec; tvrdo kuhano obojeno jaje (uskrsno 

jaje) 

 

Pisker 

metalna posudica iz koje se pije voda 

 

Pispaj 

pispalj, piġpalj (paspalj ï prah koji otpada 

kad se melje ģito) 1. pofrigana vrlo tanka 

pogaļa od finog braġna, oblika lepinje (jede 

se posuto cukrom ili bez) (Ġibenik); 2. 

fritaja (Korļula) 

 



Pistacija 

pistaļ, pistak (lat. pistacium) plod drveta 

pistacije, sliļan bademu ili ljeġnjaku 

(morski ljeġnjak), ukusan i pun ulja. 

Najkvalitetniji su na Siciliji. Upotrebljavaju 

se u kulinarstvu kao bademi i zrna pinije.  

Ljuġtenje ï stavite ih u vruĺu vodu da se 

smeĽa koģica lako oljuġti. 

Domovina im je Perzija i Arabija. 

 

Piġĺe 

piġļenec; pile 

 

Piġinger 

slatkiġ, vrsta kolaļa (torta), oblatne 

nadjevene (punjene) ļokoladnom kremom; 

piġingerica ï piġinger torta (Pischinger ï 

ime proizvoĽaļa) 

 

Piġkor 

paklara; jestiva slatkovodna riba ġaranjka, 

ģivi u muljevitu dnu. 

 

Piġkot 

(tal. biscatto) vrsta slatkog sipkog kolaļa, 

keksa, od ģumanaca, ġeĺera, snijega 

bjelanaca i braġna. Smjesa se uġtrca u kalup, 

pospe finim ġeĺerom u prahu i ispeļe na 

slaboj vatri do svjetloģute boje. 

 

Piġmolj 

1.riba; 2. vrlo sitan krumpir 

 

Piġmoljak 

sitan krumpir (Lika). 

 

Piġpalj 

vrlo tanka pogaļa od finog braġna (paspalj 

ï prah koji otpada kad se melje ģito) 

 

Piġurata 

prģeno tijesto 

 

Piġurma  

(tur.) naknada, cijena koja se daje pekaru za 

peļenje kruha, pite ili mesa u pekari 

 

Pit 

suho ili razvodnjeno vino (Krk) 

 

Pita 

 
Pita sirnica ï Burek od sira 

(grļ.) kolaļ, gibanica ï vrsta jela koja se 

pravi od kora, (jufki) i raznog drugog 

nadjeva. Rade se slane i slatke pite.  
Slane su sirnica, zeljanica, burek, 

krompiruġa, tikvenjaļa 

Slatke su baklava, jabukovaļa ... 

Pita je Ăpolaganañ ako se jufke polaģu u 

pleh (tepsiju) a ne savijaju, a pita u Ăguģvuñ 

ili Ăguģvalijuñ, ako se kore (jufke) savijaju. 

Pita potjeļe s Bliskog istoka, a nenadmaġivi 

su u njenom pravljenju (pita-burek) Turci. 
Katmer pita (tur. 

katmera ï karanfil) 

oznaļava pitu koja se radi 

u Makedoniji 

Pita od koprive umjesto zelja koristi se 

kopriva            

Pitino dijete (pitica) mali kolaļ od 

tijesta ġto ostane iza pite 

Pita: Vidi: Jufka  

 

Pita od jabuka  

Vidi: Prhko tijesto 

 

Pitagorin grah 

u mnogim zemljama od lotosova sjemena i 

danas se melje braġno za kruh koji se 

posluģuje u posebnim prilikama. Stari Grci 

su to sjeme nazivali ĂPitagorin grahñ. 

 

Pitak 

proglas crkvenih vlasti vjernicima za 

darovanje darova crkvi 

 

Pitar  

okrugla kamena posuda za ļuvanje ulja 

(Dubrovnik) 

 

Pitara 

drvena tabla na kojoj se mijesi tijesto (Istra) 



Pitati  

hraniti, toviti 

 

Pitica 

pita ispeļena u rerni (peĺnici), ļija je smjesa 

jednaka smjesi za pravljenje palaļinki. 

Pravi se najļeġĺe onda, kad domaĺica nema 

dovoljno vremena za peļenje palaļinki 

 

Pitosan pasulj 

zgnjeļen i gust grah 

 

Pitovni 

tovljen 

 

Pituljica  

vrsta peciva, uġtipak, od braġna, jaja, 

mlijeka, maslaca, ulja ili masti i soli ï 

oblikuje se malo pecivo ï jufka i prģeno na 

vruĺoj masnoĺi. Posluģuje se toplo s 

kravljim sirom. 

 

Pivanica 

tikvica za piĺe 

 

Pivkan  

pivo (Kordun) 

 

Pivo  

vino koje su pili naġi teģaci. Pravo vino je 

bilo za prodat', a priko dropa bi se prolila 

voda, ostavilo dan, dva i torkulalo. Takvo 

vino zvalo se bevanda ili pivo. 

 

Piz 

uteg, kamen kojim se pritiska meso ġto se 

pripravlja za zimu 

 

Piģolot 

izraz za popodnevno drijemanje 

 

Pjat 

pijat (tal. piatto) tanjur, plitica 

 

Pjatanca 

1. ono ġto se pred gosta donese ļim doĽe u 

kuĺu (kava i sl.); 2. dio veĺeg obroka (jedno 

od jela u obroku do viġe jela); 3. posluģena 

hrana 

 

Pjenica 

kvasac, germa 

 

Pjuskavica 

vrsta slatke jabuke (Dalmacija) 

 

Plac 

(njem. Platz) trg, trģnica 

 

Pladanj 

(grļ. plathanon) tanjur, posluģavnik, taca 

 

Plata 

kora, (jufka) kojom se radi nadjevena pita 

(Dubrovnik i okolica) 

 

Platarka 

vrsta smokve 

 

Plavec 

vrsta groģĽa 

 

Plaviĺ(ġ) 

slaba rakija 

 

Plavi patliĽan 

(fr. aubergines); balancan, melancan. 

Obiļno se raspolove po duģini i naĽenu 

riģom ili poprģenim kosanim zelenjem i 

kosanom ġunkom te se peku na ulju. 

Posluģuju se ļesto u umaku od rajļice. 

PrireĽuju se i na druge naļine. 

 

Plavka 

vrsta groģĽa sa okruglim jagodama plave 

boje (Smokvica, Korļula) 

 

Plavo kuhati 

jegulje i pastrve kuhati s njihovom sluzi 

tako da riba dobije plavu boju (poplavi) 

 

Plazavica 

1.domaĺi rezanac; 2. strmi glatki dio neke 

uzvisine  

 

Pleļe 

pleĺka, svinjska suha pleĺka 

 

Pleĺka 

lopatica 



Pleh 

(njem. Blech) lim, (posuda za peļenje u 

peĺnici) 

 

Plemenka 

vrsta groģĽa 

 

Pleġiviļki copanjek 

Umjesto ġpinata i blitve koristi se kopriva. 

Peļe se oko 45 minuta na 200 oC. 

 

Pletenka 

demiģon 

 

Plevo 

grijna ploļa na kuhinjskoj peĺi (na drva); 

poklopac za posuĽe 

 

Plijesan 

Penicilin, spasonosni lijek za mnoge 

bolesti, proizvodi se od jedne vrste plijesni 

ï plave plijesni. Ta plava plijesan, 

penicilinska plijesan, pomaģe u proizvodnji 

sira gorgonzole. To je vrlo popularan i 

ukusan sir, na kojemu se moģe vidjeti (i 

jesti) penicilinska plijesan. No plijesan koja 

nastane na drugoj vrsti sira koji predugo 

ostaje u hladnjaku najļeġĺe nije plava 

(penicilinska) plijesan i uglavnom nije 

jestiva. Stoga nije preporuļljivo jesti komad 

sira na kojem je ona nastala. Ako je rijeļ o 

tvrdom siru, najļeġĺe se moģe odstraniti dio 

koji je napala plijesan, ali kad je rijeļ o 

mekim sirevima, ona lako i brzo prodire u 

duboke slojeve pa ih je najbolje baciti. 

 

Plitica 

plitka zdjela 

 

Plitvica 

pladanj, tanjur 

 

Ploļevina 

limena posuda  za peļenje 

 

Plodovi mora 

zajedniļki naziv za rakove, ġkoljke i 

glavonoġce ï ovdje nema riba. 

1. ugrci, dagnje, volci, prstaci, kunjki ... 

skuhani u vodi na leġo; 2. rakovi i ġkoljke 

prireĽeni za jelo 

 

Ploska 

ļutura plosnata oblika; manja drvena 

posuda za noġenje piĺa (pri veselju) 

 

Pluĺnica 

prļanj, pluĺanica; jetrenjaļa, kobasica. 

(Dubrovnik i okolica) 

 

Pljuļa 

(slo.) pluĺa, bijela dģigerica.  
Pluļena peļenica crna peļenica 

Teleļja pljuļka v omaki teleĺa pluĺa u umaku 

 

 

Pljukanci  

istarska mjesta ugostiti ĺe vas pljukancima: 

- tjestenina s komadiĺima prġuta i divljim 

ġparogama. Pljukanci se oblikuju trljanjem 

izmeĽu dlanova 

 

Pljuskavica  

vrsta divlje jagode, ali i vrsta slatke jabuke 

 

Pocelica 

okrugla kao suncokret, izvezena fureģom i 

kraljuģom, iskiĺena ukrasna kapa. Vezala se 

za kosu na potiljku snahe. Nosile su ih samo 

plemenitaġke ģene u sveļanim zgodama 

(Turopolje) 

 

Pocidak 

najzadnj dio (cvit, iscjedina) od vina 

 

Pocira 

tekuĺina za usirivanje mlijeka, siriġte 

 

Pocukrati 

(slo.) posuti ġeĺerom, poġeĺeriti, zasladiti 

 

Poculica 

tanka koģica kojom je obavijeno salo 

 

Pocvreti 

(slo.) proprģiti 

 

 



Pocvrkati 

zaprģiti 

 

Poļasnica 

zdravica 

 

Poļivala 

mjesto na kojem se nakon teġkog rada, 

tjelesnog napora, odmaralo. U vinogradima, 

poljima, ġumi, planinama, docima, é 

nakon teġkog rada, u prirodi na prikladnom 

kamenu (uz dodatak po joġ kojeg) nastalo je 

Ămjestoñ na kojem se uz odmor poveo 

razgovor, moģda zapjevalo, rodila po koja 

ljubav, izmolila krunica, osvjeģilo vodom 

(ponekad i neġto prezalogajilo) i krenulo 

dalje (na put, rad).  

 

Podgrijati  

ponovo grijati gotovo jelo 

 

Podgutnica 

izraz za Ăkravatuñ, svezanu vrpcu oko vrta 

u ļvor, Turopolje. Svileni rubac koji se 

vezao oko vrata, a koji su nosili (vuneni ili 

platneni) hrvatski vojnici u sluģbi 

francuskog kralja Louisa XIV. u 17. 

stoljeĺu. Tada je po francuskoj rijeļi 

Croates (Hrvati) nastala rijeļ ï kravata. 

TakoĽer, podgutnicu ï kravatu nosili su 

hrvatski vojnici za Tridesetogodiġnjeg rata 

(1618-1648). 

 

Podirek 

ponutrica; iznutrica blaġļeta 

 

Podloģina 

goġĺenje poslije ponoĺne mise na Boģiĺ 

(otok Cres) 

 

Podmetaļ 

podloģak za lonac, ļaġu, tanjur ... izraĽen od 

ġuġke (kukuruzna komuġina) ili od platna s 

vezom 

 

Podmetaġ 

omiljeno jelo iz Gorskog kotara. U ostatke 

od sarme (komadiĺi mesa, izrezanog kupusa 

i ostalog od nadjeva) dolije se voda i kad 

provre polako se umijeġa kukuruzna 

krupica. Kuha se mijeġajuĺi oko 15 minuta, 

ali tako da ģganci ostanu rijetki. Zaļiniti po 

ģelji i mljevenom crvenom paprikom. 

 

Podolac 

 
nizinska pasmina goveda podrijetlom iz 

Panonske nizine, danas se najviġe uzgaja u 

Istri. O nastanku podolskih goveda postoje 

razliļite teorije. Nama je najprivlaļnija o 

nastanku naġih podolaca od divljeg goveda 

- tur- koje je trajno ģivjelo ovdje sve do 

istrebljenja u 17. stoljeĺu. 

 U vrijeme Arapadoviĺa (maĽ. 

vladarska dinastija nazvana po imenu 

velikog kneza Ćrp§da) od 9. stoljeĺa su 

vaģna sastavnica u hrv. drģ. i polit. 

Povijesti) divlja populacija tura je bila vrlo 

brojna. Stada tih velikih divljih goveda na 

istim su prirodnim paġnjacima na kojima i 

njihovi mnogo sitniji udomaĺeni izravni 

srodnici. Dokumenti kazuju da su tada 

postojali profesionalni lovci na turove, koji 

su ih lovili zbog mesa, ali i hvatali ģivu 

telad. Za tu su svoju djelatnost lovci plaĺali 

porez. Meso tura bilo je na cijeni a telci su 

postali odliļna goveda za vuļu. Od tura 

saļuvane su dvije pasmine, gorostasni, 

gotovo bijeli, dobroĺudni boġkarin i manje 

poznati sivi rogonja ï slavonsko-srijemski, 

koji je imao dugu i burnu sudbinu. Volovi 

te pasmine dugo su bili jedino sredstvo za 

teġku vuļu po blatnim ġumama, glibovitim 

putovima i tvrdim oranicama zaraslim u 

korov poslije ugara (spaljivanja). U ratno 

doba su vukli topove i opskrbljivali 

postrojbe na ratiġtu. U mirno doba sluģili su 

za zaprezanje, ali i njihovo meso bilo je na 

osobitu glasu. Njima su se gostili i graĽani i 

dvorani Beļa, kao i puk Venecije. Neki 

povjesniļari tvrde da su dugorogi sivonje 

(koji svojim stasom i rogovima ulijevaju 



strahopoġtovanje) s nizinskih paġnjaka  bili 

osnova za stjecanje velikog imetka Zrinskih 

na kojima je im zavidio habsburġki dvor, ġto 

je bio i jedan od uzroka njihove nemilosti na 

dvoru. Procjena istraģivaļa ekonomske 

povijesti da je srednjovjekovna Hrvatska, 

ļiji je centra bio Zagreb, koncem 16. 

stoljeĺa izvozila u Veneciju za ondaġnje 

prilike nevjerojatnih 80.000 glava volova na 

godinu, a u Veneciji je kupovala zaļine, 

luksuzni tekstil i drugu tada konjunkturnu 

robu. Takvi podolci vladali su nizinskim 

dijelovima hrvatske (Baranji, Srijemu, 

Slavoniji,, te Podravini do Virovitice gdje je 

ļinilo oko 90 % ukupnog broja goveda) sve 

do unoġenja crveno-ġarenih simentalaca sa 

sjeverozapada Europe.   

Posljednje stado podolaca pripadalo je 

nekadaġnjoj obiteljskoj zadruzi Pave 

Nikoliĺa iz Strizivojne. U Centru za 

reprodukciju u stoļarstvu, smjeġtenu na 

Kriģevaļkom Lemeġu, danas opstoji 

posljednje stado. 

Od podolca moģemo stvoriti vrhunsku, 

raritetnu hranu s naputcima (receptima) 

srednjovjekovnih samostana, vremena 

Zrinskih i naġih pra-baka. 

 

Podpepelnik 

pod pekom (saļem) peļen kruh 

 

Podsariti 

usiriti mlijeko 

 

Podrobac 

podrob; vrsta jela od jetara, srca (ali i samog 

mesa da jelo bude ġto bolje) loja i soli. 

Sastojci se usitne, posole, skuhaju i zaliju 

lojem. Kasnije se uzima koliko treba i 

zagrije. Vidi: Furda 

 

Podrum 

(grļ. hypo ï ispod, dromos ï cesta, put) 

vinara, konoba, krļma, taverna, pivnica 

 

Podsariti 

usiriti mlijeko (Hrvatsko primorje) 

 

 

 

Podstaviti 

kalup obloģiti tankim razvaljanim tijestom, 

ploġkama slanine ili neļim drugim 

 

Podvarak 

jelo od mesa (obiļno pernate ģivine; 

najļeġĺe pura, guska, patka ï raca, 

svinjetina) na podlozi od kiselog kupusa. 

Kupus se izreģe na tanke rezance, ocijedi i 

pirja na dosta ulja. Zaļini se paprom i 

zapeļe u peĺnici. Meso (pura, guska, patka) 

doda se veĺ peļenom podvarku i sve se 

zajedno peļe u peĺnici. Meso od karea ili 

vratine peļe se zajedno s kupusom. 

Iznutricu ģivadi (ģeludac, jetru i salo 

usitnite noģem (iskoġite), pomijeġajte s 

kosanim lukom, perġinovim i celerovim 

liġĺem, zaļinite solju i paprom i popirjajte 

na masnoĺi. Dobivenom mjeġavinom 

nadjenite puru, gusku, parku ili kokoġ. 

 

Podvezaļa 

bijela krpa od jaļeg platna s vrlo jakim 

pantljikama (trakama) u koju bi se stavljali 

lonci i tepsije s hranom, a podvezali na 

ureze od obremaļe. 

 

Podvinje 

zemljiġte pod vinogradom (Zagorje i 

Prigorje) 

 

Podvoljak  

debeli koģni nabor ispod podbratka 

(spuġtena i nabrana koģa ispod vrata u nekih 

ģivotinja) 

Ne znam kaki su ovo svinji ko da njim rana 

samo u podvoljku ostaje, tamo se debljaje, 

a slanina njim tanka. 

 

Podvorba 

posluģenje jela; jedno u nizu jela u okviru 

objeda ili veļere 

 

Podpepelnik 

pod saĺem peļen kruh 

 

Podzemljica 

krumpir, krompir (srp.) 

 

 



PoĽane/poĽani  

gosti na svadbi kod mladenkinih roditelja 

koji naveļer (obavezno prije ponoĺi odlaze 

u posjetu mladoģenjinoj kuĺi) 

Ko ĺe iĺ u poĽane, triba da se polagano 

sprema, jel triba nam i vrimena da stignemo 

prija ponoĺi. 

 

Poektica 

drvena baļva od 50 litara (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Pofezn 

(njem. Pofesen) 1. popeļci, ģemlje ili kriġke 

bijelog kruha namoļene u jaje i mlijeko, 

peļene u masnoĺi (i premazane 

marmeladom); 2. mozgom punjeno peļeno 

tijesto. Pofezne potjeļu iz Pavije (Italija) 

 

Pofrajati  

sve potroġiti u jelo i piĺe 

 

Pofriga 

na ulju prģeni luk (Dalmacija),  zaprģak 

 

Pofrigat 

zaļiniti jelo pofrigom, poprģiti, zaļiniti jelo 

(Dalmacija) 

 

Pofrigati  

frigati; poprģiti, popeĺi, potpeĺi 

 

Pogaļa 

u naġim se krajevima od davnina doļekivalo 

gosta vruĺom pogaļom i solju, time se iġlo 

u goste i ispraĺalo vojnike ... Pogaļa se 

katkada i ukraġavala ali bez obzira na 

ukraġavanje, uvijek je bila znak blagostanja 

i sreĺe. 

Peļe se na umjerenoj vatri, mora imati 

svijetlu koru, ne rumenu. Kad se jede, ne 

reģe se, nego se kida i uglavnom se 

posluģuje s vrhnjem, sirom, ġunkom, jajima 

i sliļno. 

Umijesi se od oġtrog pġeniļnog braġna i (ili) 

kukuruznog. Ne smije biti deblja od 4-5 

centimetara i uvijek je okrugla.  

Kukuruznu pogaļu treba noģem (prije 

peļenja) izrezati na povrġini na kockice da 

bi se lakġe lomila. Za razliku od pġeniļne 

peļe se dugo na laganoj vatri dok na 

povrġini ne dobije boju bijele kave. U nekim 

naġim krajevima beskvasna pogaļa osim 

kao kruh sluģila je i kao tanjur. (Pogaļa je 

izvorni oblik pizze). 

Pogaļa zdravlje ï radi se kao boģiĺni kolaļ 

samo je razlika u naļinu ukraġavanja. 

Prije peļenja izreģe se u obliku kriģa, jede 

se na Badnje veļer uz posebnu veļeru 

Naġa kulinarska tradicija poznaje naġe 

izvorne pogaļe, za koje bi mogli reĺi da su 

naġe izvorne ï pizze.  

Palke i kelaġice iz MeĽimurja, zelenjaki i 

rudarska greblica iz Pleġivice i Samobora, 

Istarska pupica, Crikveniļka pogaļa, 

Vrliļka pogaļa, prisnac, soparnik, 

Komiġku, Viġku, Hvarsku (Forsku) i Paġku 

pogaļu. Sve one se rade s malo kvasca 

(nekada se umjesto kvasca koristio komadiĺ 

pogaļe ili kruha).  

- Komiġka pogaļa se radi od slanih srdela, 

umaka (ġalġe) od luka, rajļice i kosanog 

perġina, 

- Viġka pogaļa nadjeva se popirjanim lukom 

i filetima slanih srdelica, poġkropi 

maslinovim uljem i pospe mravincem, 

- Hvarska pogaļa nadjeva se filetima slane 

ribe, pirjanim kolutovima luka i kosanim 

ļeġnjakom i perġinom, i ploġkama ovļjeg ili 

kozjeg sira, kosanim maslinama i kaparima, 

-  Paġka pogaļa; blitva se skuha uz struļak 

komoraļa. OcijeĽena i sitno nasjeckana uz 

dodatak soli, papra i drugih zaļina po ģelji 

nadjeva se u tijesto. Peļe se ispod peke. Svi 

sastojci za pogaļe, osim rajļice, su izvorne 

namirnice Mediterana te moģemo reĺi da su 

to izvorna jela Visa i Hvara, koja ne samo 

da zasluģuju svoje mjesto na jestvenicima 

naġih restorana, prvenstveno na moru, nego 

bi se morala nalaziti na njima.  

U Posavini takoĽer poznaju pogaļu od ribe 

koja se radi od sitne ribe, kao i pogaļa u 

kojoj se peļe ļitav ġaran (Vukovarsko-

srijemsko podruļje). 

Posljednjih godina  svjetski poznati kuhari 

uvjeravaju u posebnost ļarobnih okusa jela 

od slatkih i slanih namirnica, no ļini se da 

smo zaboravili da je i ta kombinacija dio 

naġe kulinarske tradicije. 



Podsjetimo se samo slatkog uskrsnog kruha 

koji je u narodu prozvan pogaļom, picom ili  

sirnicom. 

Nakon blagoslova u crkvi za najveĺi se 

krġĺanski blagdan jeo sa slanim prġutom, 

ġunkom, kobasicama, slaninom i peļenim 

mesom. Bez obzira na ime zajedniļko je 

tom blagdanskom specijalitetu ģuta boja. 

Posluģuje se za uskrsni doruļak, ruļak i 

veļeru, te kao desert uz kavu i piĺe. Iako ga 

u nekim dijelovima kontinentalne Hrvatske  

zamjenjuju mlijeļnim kruhom, pecivima 

razliļitih oblika poput zeļiĺa ili pletenica, 

ipak su pogaļa, sirnica ili pinca 

nezamjenjive na veĺini naġih sveļanih 

jestvenika. 

Ne zna se toļno kad su se pogaļa ili pince 

poļele peĺi, kao ni zbog ļega je u Dalmaciji 

zovu sirnicom. Pogotovo ġto se u tijesto ne 

dodaje sir, ali se pretpostavlja kako je 

moģda u tim krajevima nedostajalo kvasca 

pa ga je zamijenio taj mlijeļni proizvod. Uz 

braġno jaja su najvaģniji sastojak uskrsnog 

kruga ï pogaļe. Daju mu ģeljenu jarko ģutu 

boju, ļije je objaġnjenje zanimljivo. Kako se 

nekad jaja nisu smjela jesti u korizmi, 

skupljeni viġak te namirnice odlagao se u 

ostave i smoļnice te iskoriġtavao za Uskrs. 

Dodajuĺi tijestu dosta jaja, postajalo je 

povezanije i ļvrġĺe. No tada, baġ kao i sada, 

tijesto ne smije biti tvrdo. Potom se oblikuje 

i poloģi u okrugli kalup, te se joġ po povrġini 

zareģe noģem, premaģe ģumancem i peļe u 

peĺnici. U nekim krajevima priprema se s 

groģĽicama, te prije posluģivanja obilato 

posipa ġeĺerom u prahu.  

Traģi proju priko pogaļe nije zadovoljan 

onim ġto ima 

 

Pogaļa ï jelo 

Umijesi se malo tvrdo tijesto sa sirutkom, 

pogaļnim praġkom (soda-bikarbona, danas 

praġak za pecivo). Odozgo se isprobada 

vilicom i ispeļe. Peļenoj se odreģe gornja 

kora, pogaļa se izreģe na kocke, zaprģi na 

vreloj masti (najbolja je troja ï zrnata mast) 

i posluģi uz sataraġ. 

 

 

 

Pogaļar  

onaj koji ide u pohode nevjesti i nosi pogaļu 

(nedjelju dana po vjenļanju) 

Evo, stiģu nam pogaļari 

 

Pogaļica  

vrsta kolaļa okrugla oblika (obiļno se pravi 

malom ļaġicom ili kalupom od lima), od 

tijesta pomijeġanog sa sirom, ļvarcima i sl. 

Ala su ti, Verka, male pogaļice ko da si i(h) 

naprstkom pravila 

 

Pogaļka 

pogaļica, kolaļ 

 

Pogadebit 

crno groģĽe koje daje obilje vina tako da su 

se vinom mogli pokriti dugovi (Korļula) 

 

Pogrinjek 

(slo.) kuver (couvert) sloģen stol u restoranu 

 

Pohanci 

piliĺi u vrijeme kad su najbolji za pohanje 

 

Pohanec 

pile za pohanje 

 

Pohati (panirati) 

prģiti omrvljenu (paniranu) namirnicu u 

dosta masti ili ulja (meso, tijesta, punjeno 

povrĺe i sl.) 

 
pohati na 

beļki naļin 

namirnicu uvaljamo u 

mjeġavinu bijelog braġna i 

bijelih kruġnih mrvica, u 

razmuĺena jaja, i ponovo u 

mjeġavinu bijelog braġna i 

bijelih kruġnih mrvica, tada 

prģimo u dubljoj masnoĺi 

pohati na 

milanski 

naļin 

kao na beļki naļin, samo ġto se 

u kruġne mrvice izmijeġa ribani 

parmezan i poha u dubokoj 

masnoĺi 

pohati na 

Orly naļin 

napravimo polutekuĺe tijesto 

(kao za palaļinke) od braġna i 

piva. Namirnica se uroni u 

tijesto, izvadi i stavlja u 

duboku vruĺu masnoĺu 

pohati na 

pariġki naļin 

namirnicu uvaljamo u bijelo 

braġno, razmuĺena jaja i 

odmah  stavimo u vruĺu 

duboku masnoĺu 



 

Iako je nezdravo, pohanje je i dalje 

popularni naļin obrade odrezaka mesa i 

drugih namirnica (piletine, povrĺa, kruha i 

voĺa), a sastoji se u: oblaganju, braġnom, 

kruġnim mrvicama, jajima, ili tekuĺim 

tijestom i prģenjem u kupki od masti. 

Nezdravo prije svega u velikom 

kalorijskom unosu, a slijede problemi kao 

ġto su zasiĺene masnoĺe i kolesterol. 

 

Pohljopka 

vruĺa juha ï krepki uvarak od povrĺa. Za 

razliku od juha Ăġļijañ, pripremljenih s 

mesnim bujonom, pohljopke su lagane juhe, 

ļija je osnova voda i povrĺe. Uvijek 

prevladava samo jedno povrĺe (zato se i 

zove pohljopka od luka, krumpira, repe, 

bijele repe, leĺe ....). Za nju se nikad ne 

upotrebljava grah, cikla i kiselo zelje. 

Pohljopka se jede s crnim raģenim kruhom 

(svjeģim). Ne preporuļuje se pohljopku 

ostavljati za drugi dan i podgrijavati (Ruska 

kuhinja) 

 

Pojar 

u ģargonu naziv za vinogradarskog puģa, na 

otoku Braļu. 

 

Pojnva 

tava (MeĽimurje) 

 

Pojoda  

vrt zatvoren sa svih strana i u njemu nema 

vjetra; naziv za neka jela u Dalmaciji. 

 

Pokajmaļiti 

politi neko jelo kajmakom 

 

Pokladni uġtipci 

krafni; tijesto okrugla oblika s kvascem, 

nadjeveno pekmezom, ļokoladom, 

vanilijom, prģeno u masti ili ulju, uglavnom 

se nazivaju pokladnica, u Slavoniji i Baranji 

uobiļajen je naziv krofna, u Zagorju i 

MeĽimurju krafna. Pokladnice su dobile 

naziv po pokladama, starom obiļaju 

maskiranja. Tradicija pripreme tog kolaļa 

vjerojatno je ostavġtina Austro-Ugarske, 

barem po miġljenu nekih 

gastropovjesniļara. 

Gastropovjesniļari pretpostavljaju da su za 

nastanak krafni Ăzasluģniñ Danci. 

Norveģani su veliki potroġaļi krafni, pojedu 

ih od 4 do 6 milijuna godiġnje, a nazivaju ih 

smultring. 

Nijemci imaju nekoliko naziva za isti kolaļ. 

Na sjeveru se zove berliner, a krapfern na 

jugu. 

Oliebollen vrsta je nizozemskih krafni 

nadjevenih suhim voĺem ili jabukama, a 

tradicionalno se konzumiraju tijekom 

novogodiġnjih praznika. 

U Ġvedskoj se krafni zovu munk, ġto u 

doslovnom prijevodu znaļi Ăredovnikñ. 

ĠveĽane su rupa u krafni i sam njezin oblik 

asocirali na kosu redovnika koja je u sredini 

obrijana. 

U ģidovskoj kulturi tijekom blagdana 

svjetlosti, Hanuke, tradicionalno se jedu 

krafni. 

Prstenasti oblik krafni osmislio je 

amerikanac Hansen Gregory 1847 i 

uglavnom su popularni u Americi. U 

Americi se svakog prvog petka u lipnju 

slavi nacionalni dan krafni. 

U juģnoameriļku zemlju Argentinu naputak 

za smjesu krafni donijeli su njemaļki 

doseljenici, a zovu se facturas. 

 

Pokljuka 

zemljana posuda za kuhanje, peļenje u 

Slavoniji (sinonim: lopiģa, crjepulja, 

crepulja, peka) 

 

Pokljukuġa 

od braġna, vode (ili mlijeka), jaja i soli 

zamijesite srednje gusto tijesto, da klizi sa 

ģlice. Ulijte u maġĺu namazani pleh (lim) i 

pecite da porumeni. Vrelu pokljukuġu 

iskidajte na komadiĺe i prelijte vruĺom 

maġĺu (trojom) u kojoj je poprģeni sitno 

kosani ļeġnjak i umijeġan kajmak, ili 

kajmakom (Posavina). Vrsta deblje 

palaļinke. Posluģuje se toplo. 

Niġta bolje nema od pokljukuġe, samo da je 

ne bidne ļesto, jel onda ĺe motika, slabo da 

kopa  

 



Pokrklja  

pokrklica; (tanka crijeva) jelo od bravljih 

crijeva (Primorje) 

 

Pokriv 

poklopac 

 

Pokvasnica  

vrst kruha od mjeġavine braġna i mekinja. 

 

Pokuhati 

kuhanjem ispariti jedan dio tekuĺine (iz 

jela) da jelo postane jaļe; guġĺe. Kaģe se i 

reducirati. Na taj naļin jelo ili namirnica 

postaje guġĺa, npr. rajļica za zimnicu, 

umaci, marmelade itd. 

 

Polapĺat  

halapljivo pojesti 

Biĺe dobri rargeniki, dala sam njim dva 

kabla prikrupe a nisam se dobro ni 

okrenila, oni su sve polapĺali 

 

Polevka 

poljevka; kukuruzni kruh preliven maġĺu 

(Hrvatsko zagorje) 

 

Poliĺ 

pehar od litre i pol 

 

Polivka, poljevka 

1.polivļica, polijevka; 2. juha, ļorba od 

komadiĺa mesa; 3. ļorba zaļinjena 

kajmakom 

 

Polog 

podmetnuto jaje u kokoġjem gnijezdu, kao 

znak gdje treba snijeti jaje. 

 

Polokanļe 

sud koji Ăhvatañ poke ï pola oke. 

 

Polovka 

staklena boca od pola litre, osobito boca za 

rakiju 

 

Polovnik 

1.ģitna mjera od 20 oka; 2. vino u koje se 

veĺ u moġt stavlja voda, ali bez ġeĺera 

 

Polpeta 

odrezak od mljevenog mesa (Dalmacija) 

 

Polpete 

polpete (tal. polpette) mljeveno meso s 

mirodijama (zaļinima) oblikuje se u 

okruglice (ĺufte), peļe ili pirja 

 

Polukarnica 

baļva srednje veliļine (Lika, Poljica) 

 

Poluġ 

Jedna polovina horizontalno 

 prepolovljenog kruha; dvopek, prepeļenac 

 

Polutka 

pol glave kruha 

 

Poljavka 

vinova loza bijelog groģĽa (Dalmacija) 

 

Poljevka 

1. juha; 2. kukuruzni kruh preliven maġĺu 

 

Poljevanica 

pita, obiļno polijevana vruĺim uljem i 

vodom (Posavina) 

 

Poljevuġa 

pita od vrlo tankog tijesta, obiļno 

polijevana vrelim maslom i vodom 

(Posavina) 

 

Poljubļek 

(slo.) poljupļiĺ, pusl 

 

Poljubica 

poljuvica; dar, poklon; jelo ġto se daje kao 

nagrada kaparima (ļlanovi bratovġtine; 

kapari nose mrtvaca na ukop) za molitve za 

pokojnika (Dalmacija). 

(Kako sve ove crikve i oltari bihu za 

poboģnost sagradjene od poboģnih 

dobrotvoraca i s njihvim imanjem i ģivinami 

nadareni, tako od istih bihu i bratovġĺine 

sastavljene i naredjene s takovim redom, da 

svaki koji u naprida hotijaġe u istu 

bratovġtinu ulisti, moraġe davati po jednoga 

brava i poljubicu. Brav imijaġe biti ovca ili 

brija ili s jancem, a poljubica zvaġe se 



juģina koju starim bratom mladi brat 

darivaġe; koja o dvimi velikimi kolaļi 

beloga kruha, jednom siru i dvimi verļi vina 

obstojaġe. Zvaġe se poljubica, jer kad ju 

bratja prijimahu, celovahu svi mladoga 

brata i pivahu antifon (o.a. pripjev) ï 

Vrbnik, otok Krk) 

 

Pomaliļak 

drvena posuda za zahvaĺanje braġna 

zapremine oko 2 kg 

 

Pomidor 

(tal. pomodoro) rajļica, paradajz, patlidģan 

 

Pomka 

(daetylus) datulja (voĺe od pomke) 

 

Pomona 

u rimskoj mitologiji boginja voĺa i vrtova; 

pomologija ï nauka o voĺu, voĺarstvu 

 

Pomuģa 

svjeģe mlijeko 

 

Ponev 

(slo.) prosulja, tiganj, tava 

 

Ponvica 

(slo.) tavica, tiganjļiĺ 

 

Ponjiva, ponjica, ponjva 

(slo.) tava, tiganj, posuda u kojoj se peļe 

 

Poobedek 

(slo.) desert 

 

Popara 

1. suhi (bijeli) kruh narezan na komadiĺe, 

preliven kipuĺom vodom, ocijeĽen i 

zaļinjen umakom od masti, ļeġnjaka i 

vrhnja; 2. jelo od jaja i vrelog mlijeka; 3. 

izraz za brodet bez kvasine, ono ġto je 

popareno (na Korļuli, Blato i Vela Luka) ï 

jelo pripremljeno od nekoliko vrsta ribe 

(izrezane na komade) s krumpirom, vinom, 

pireom od rajļice, po ģelji nekoliko 

ġkoljkica, i zaļinima; 4. stari kruh preliven 

preģganom juhom 

 

Poparjena salata 

prelivena vrelom vodom ili maġĺu 

(Podravina) 

 

Popasak 

obrok izmeĽu ruļka i veļere (Lika) 

 

Popeļak 

1.odrezak od mljevenog mesa; 2. lopatica za 

vatru, oģeg, ģaraļ (Vodice) 

 

Popra 

poprtnik; vrsta kruha (Istra ï Slovenija) 

 

Popreĺati 

staviti (jelo) na ognjiġte i prignuti na nju 

ģeravicu, da se tako ispeļe 

 

Popret 

staro seosko ognjiġte; ģeravica zapretana 

pepelom, popretana ģeravica (Peljeġac) 

 

Popriguġa 

starinsko dubrovaļko jelo od braġna, vode i 

malo soli ï rijeļ je o kuglicama koje se prģe 

u ulju i nazivaju Ăuġtipcima za siromaheñ. 

 

Poprtnik  

poprtnjak; boģiĺni kolaļ 

 

Poprģiti 

(franc. sauter, njem. sotieren, rºsten) 

zarumeniti namirnicu na maslacu, pa je 

zatim pirjati. Kod nas je ļest izraz ï restati 

 

Popuriti  

girice ili neku drugu sitnu ribu staviti na 

roġtilj i peĺi (Korļula) 

 

Porjak 

poriluk, praziluk 

 

Porova juha 

juha od poriluka 

 

Portada 

oveĺa plitka zdjela, pladanj (Dalmacija) 

 

 

 



Portapranca  

(tal. portapranzo) za prenoġenje spize (3 

posude  s uġicom, poklopac, metalni okvir s 

drvenom ruļkom, ruļkom koji se provlaļio 

kroz uġice i zatim zakrikao prevrtanjem 

dijela okvira na poklopac, najdonja je za 

juhu, srednja za spizu, gornja za kruh i 

salatu)  

 

Portugizec 

vrsta groģĽa i vina 

 

Portulata        

- brod ġto gre prodavati ribu; od ļetiri 

broda, ġto zajedniļki love ribu, onaj koji 

odvoze ribu na prodaju  

 

Poruļak 

jelo izmeĽu objeda i veļere 

 

Posipanec 

(slo.) mjeġavina braġna, oraha i ġeĺera 

kojim se posipa tijesto 

 

Posipati 

slatka jela posipati ġeĺerom, orasima, 

groģĽicama 

 

Posiriti  

posuti, zaļiniti sirom 

 

Posjek 

prase za klanje (Benkovac, Dalmacija) 

 

Poskur 

poskurica; 1. kiseli kolaļi od pġeniļna 

braġna u obliku kriģa ili kifl koji ģene prave 

i dijele za zaduġnicu; 2. posebna palaļinka 

(Dubrovnik i okolica) 

 

Poskorupiti 

pokupiti sloj ġto pliva po povrġini tekuĺine 

(Dalmacija) 

 

Poslastice 

(dessert) vrsta jela koje se posluģuje uz ļaj, 

kavu ili na sveļanim objedima, veļerama, 

uģinama kao posljednje jelo ï zovu se 

poslastice ili desert (franc. dessert) 

To su razliļite voĺne salate, sladoledi s 

voĺem, poslastice od jabuka, kompoti, 

razliļito voĺe s umakom od ļokolade, pjene 

s voĺem, svjeģe voĺe. Poslastice se ļesto 

ukraġavaju s drugim namirnicama, koje im 

poboljġavaju okus (npr. tuļeno slatko 

vrhnje). Ako sir dolazi na kraju jela, onda se 

on smatra desertnim jelom 

  

Pospoliti se 

kad se zamaġĺeno jelo ohladi uhvati se po 

njemu kora od masti 

 

Post 

religiozni obiļaj zasnovan na vjerovanju da 

se odricanjem od uģivanja nekih jela i piĺa 

u odreĽene dane u godini, najļeġĺe prije 

nekih blagdana, postiģe Boģja milost, 

oprost grijeha. To odricanje ujedno je i znak 

odanosti crkvi i vjeri. Za ugostitelje je 

poġtivanje posta gostiju etiļka, vjerska i 

struļna obveza 

 

Postrnak 

jesenski kukuruz koji se sije po strniġtu 

(njiva poslije kosidbe ģitarica; strnokos, 

strnjak) 

 

Postruģnjak  

ostatak tijesta kod peļenja kukuruznog 

kruha (MeĽimurje) 

 

Postupnica 

postupaljka; kolaļ od pġeniļnog braġna, 

koji se obredno lomi nad glavom djeteta 

koje prohoda 

 

Posuda 

nazivi razliļitih posuda koje se koriste (ili 

su se koristile) u domaĺinstvu: 
drvene 

(otvorene) 

manje 

bujol, bukara, diģva, grotac, 

maġtil, pajak, palarija, pijat, 

vaganļiĺ, vagon ... 

drvene u 

konobi 

baļva, badnjenica, badonj, 

baruza, bigunac, diģva, karati, 

koca, koļica, lakomica, pritor, 

ġeġula, vinotok, vridica ... 

od metala, 

zemlje 

bronzin, ļikara, ļikarica, fijaġak, 

imbrik, kaļica, kogoma, kotlenka, 

kotol, lambik, lata, lonac, lopiģa, 

padela, parsura, parsurica, piĺon,  

piĺonica, pijat, pijatiĺ, pjat, 



pinjata, plucer, pot, teĺa, terena, 

zdila, zdilica, ģara ... 

od pletera kartol, kartolļiĺ, keġer, keġeriĺ, 

kofa, kofica, konistra, konistrica, 

koġarica, pletenka, sparta, spartica 

... 

od stakla biĺerin, bocun, butilja, papranica, 

rakateģa, solnica, ģmul, ģmuliĺ ... 

 

Posupati 

kruhom umakati, pokupiti umak kruhom 

 

Posutice 

domaĺa tjestenina u obliku kvadratiĺa 

veliļine 4x4 cm. Ļesto jelo u Istri, koje se 

nakon kuhanja pospe ribanim sirom. Prilog 

jelu, srodno zagorskim mlincima 

 

Posveĺenje  

jelo koje se nosi na veliku subotu na 

posveĺenje u crkvu i blaguje se za vrijeme 

uskrsnog doruļka (Posavina) 

 

Poġada 

noģ za rezanje mesa, jedaĺi pribor (noģ za 

meso u kompletu s vilicom i ģlicom)  

(Dalmacija, Istra) 

 

Poġalabrknut 

brzo pojesti 

 

Poġpetica 

sitna kuĺna potrepġtina 

 

Poġrekani grah 

zapeļeni grah 

 

Poġtaubati 

posipati (poġeĺeriti) 

 

Poġtpaġt 

zaslada 

 

Poġugati 

posrkati, iscijediti sok 

 

Potakaļa 

niska otvorena baļvica za pretakanje vina 

 

 

 

Pot 

dublji lonac; limeni lonļiĺ s ruļicom za 

grabljenje vode 

 

Potakaļa 

niska otvorena baļvica za pretakanje vina 

 

Potica 

izvorni kolaļ Slovenije i MeĽimurja koji se 

uobiļajeno radio za praznike i puni se 

raznim nadjevima: orasima, ljeġnjacima, 

suhim voĺem, rozinama (cvebama), 

makom, rogaļima ili vrhnjem (skutom). 

Umjesto ġeĺera upotrebljavao se med. 

Savijaļa ï ġtrudl; rozinova, orehova, 

pehtranova, makova, potica - povitica. 

VojvoĽanski ġtrudl i hrvatska orehnjaļa je 

sliļna vrsta slatkog kolaļa (Ăpoticiñ) samo 

ġto imaju puno bogatiji nadjev 

 

Potica ognjiġta 

domaĺi kolaļ od tijesta i prokuhana mlijeka 

ispeļen u kruġnoj peĺi (Slovenska Bistrica) 

 

Potiĺ 

mali sud za piĺe 

 

Potkriģa 

stari kruh izreģite na kriġke srednje debljine, 

polijte vruĺom vodom ili mlijekom i jajima. 

Stavite u namazani pleh (lim). Pecite dok ne 

porumeni. Moģe se preliti i kajmakom. 

Posluģuje se toplo (Posavina); isto ġto i 

popara 

 

Potoļnica 

voda iz potoka 

 

Potprig 

luk prģen na ulju 

 

Potraguġe 

svinje koje u ģir doĽu iza drugih 

 

Potrbuġina 

meso ili slanina ispod trbuha 

Ne voli svaki slaninu ispod potrbuġine, zato 

ġto je tanka. 

 

 



Potrebuġnica 

trbuġna maramica 

 

Potrikanti  

popiti 

 

Potrti  

pobrisati ostatak jela iz posude, obiļno s 

komadiĺem kruha  

 

Potrunit  

posolit 

 

Potrusit 

malo posuti neļim sitnim (solju, braġnom) 

(Dalmacija). 1.Potrusiti ribu: ribu kiselkasta 

okusa (raģa, maļka, pas) malo se natrlja 

solju i ļeġnjakom, teģim utegom optereti na 

tanjuru da se istisne tekuĺina iz ribe, poslije 

se nekoliko sati riba kuha ili friga  

Jelo: Potrusene girice (Hvar) 

 

Pouģina 

jelo u 4 sata (mala uģina) 

 

Poval, a 

1.paspalj; fino braġno kojim se posipa 

tijesto da se ne lijepi (Rab); 2. jelo koje peļe 

u tavici (npr. palaļinka,  ili zlevanka) i koje 

je razliveno ili koje se razlijeva kad se 

stavlja u posudu prije termiļke obrade.  

 

Povalnik 

pita savijaļa, ġtrudl 

 

Povatica 

vrsta pogaļe nadjevena lukom. Peļe se kod 

poljskih radova, najļeġĺe kod branja 

kukuruza ili berbe 

 

Poveļerak 

jelo poslije veļere (sidba posli veļere) 

 

Povejeno meso 

(slo.) meso osuġeno u dimu 

 

Povetica 

kolaļ, savijaļa (od maka ili oraha). Povetica 

iz mjesta Krasica (Hrvatsko Primorje) 

radila se iz kruġnog tijesta, poġeĺerilo se, i 

ribanih jabuka (zamotale su se u tijesto), 

kolaġ koji se obavezno radio za Boģiĺ. 

 

Povijesni objedi ili veļere 

u svijetu su poznate, a pripremaju se u 

starim zdanjima sa ģeljom da se doļaraju 

stare, pred viġe stoljeĺa uobiļajene 

sveļanosti. Potrebno je doļarati autentiļan 

ambijent: noġnje za goste i poslugu, ureĽaj 

interijera, odgovarajuĺu muziku, arhaiļni 

meni, nekadaġnje obiļaje. Jela koja se 

spravljaju moraju biti samo od namirnica 

koja se upotrebljavala u to doba i na tom 

podruļju 

 

Povidl 

ļeġki gusti pekmez od ġljiva bez ġeĺera 

 

Povitek 

pita savijaļa, ġtrudl 

 

Povitica, povetica 

kolaļ, savijaļa (od jabuka, maka, oraha, 

treġanja, viġanja ili nekog drugog nadjeva) 

oblikovan  tj. savijen u oblik puģa. Naġ vrlo 

stari naļin oblikovanja kolaļa. Danas je 

uobiļajen izraz ï ġtrudl 

 Apfelstrudel ili savijaļa od jabuka gotovo 

je zaġtitni znak velikog djela austrijske i 

bavarske kuhinje. Prvotno je bio identiļnog 

oblika kao naġa povitica ali je vremenom 

promijenjen oblik radi jednostavnosti. Pod 

imenom Strudeln prvi put se pojavljuje u 

16. stoljeĺu.  

Da li ĺe se ikada ustanoviti tko je prvi 

napravio savijaļu tj. poveticu ï povjesniļari 

gastronomije ĺe se joġ dugo nadmudrivati.  

Povetica iz mjesta Krasica (Hrvatsko 

Primorje) radila se iz kruġnog tijesta, 

poġeĺerilo se, i ribanih jabuka (zamotale su 

se u tijesto), kolaļ koji se obavezno radio za 

Boģiĺ.  

 

Povjesminka 

slanina (Benkovac, Dalmacija) 

 

Povlaka  

pokorica, skorup na povrġini kuhanog 

mlijeka 



Skupljam povlaku i sladak sir, peĺemo 

prisnac. 

 

Povna 

ponjva; zemljana posuda, brneni (lonļarev) 

tiganj; lonac u kojem se grije voda 

 

Povratuġa 

vrsta jela od dosta jaja i malo braġna: sliļno 

palaļinkama 

 

Povrazaļa   

tkanina (stolnjak, veliki ubrus) u kojoj se 

nosi hrana na njivu 

 

Poģerati 

poģderati 

 

Poģeruh 

izjelica, proģdrljivac 

 

Poģinjka 

poģitnjak (slo.) ģetelaļka gozba, gozba pri 

kraju ģetve 

 

Poģirek 

(slo.) gutljaj 

 

Poģunac 

1. mjera za ģito, merov (zapremine 62,52 

litre ili 40 oka za ģito i jedna oka za vino); 

2. vinska mjera od jedne oke; poliĺ (pola 

litre); Poģunska mjera ï po imena grada 

Poģun (madģ. ) ï Pozsony (Posonium). 

Poģunski kabo oranice: povrġina zemlje 

koja se moģe posijati sa jednom poģunskom 

mjerom (1100ð1200 ļv. hv.) 

Samo da znaġ, ovro sam ļitav jedan 

poģunac grava 

 

Prasa 

(grļ.) poriluk, por 

 

Prasec 

krmak, uġkopljeni muģjak svinje 

 

Prasetina 

praseĺe meso 

 

 

Prasica 

krmaļa 

 

Praskaļ 

(slo.) rĽavo vino koje grebe po grlu 

 

Praskovaļa 

breskovaļa; rakija od breskve  

 

Praġļina 

kolinje, svinjokolja (Dalmacija) 

 

Praviĺ  

vrsta rijeļkog cipola (cipla; riba) 

  

Praz 

1. jarac, 2. ovan neuġkopljen (Cres, Istra, 

Vodice); prazovina ï ovneĺa ili jareĺa koģa, 

3. riba skardula (Cres, Vransko jezero) 

 

Praziluk 

prasiluk (od grļ. prason) poriluk 

 

Praģa 

utrobica, crijevca, krezle, ġkembiĺi (srp.) 

 

Praģenac 

drobljenac, mrvice, ġmarn 

 

Praģetina 

prģena jaja, cvrtje, kajgana, umijeġana jaja 

 

Praģeni grah 

poprģeni grah na masnoĺi 

 

Praģiti 

prģiti, npr. jaja 

 

Prļ 

jarac; prema legendi Trogir je dobio ime po 

starogrļkoj rijeļi ï tragos ï ġto znaļi jarac. 

Stari Grci kad su doġli na podruļje 

danaġnjeg Trogira prvo ġto su vidjeli je bio 

ï jarac; prļina ï meso od prļa. 

 

Prļevina 

1. smrad jareĺeg mesa; 2. jareĺe meso 

 

Prĺak 

ģeludac u peradi 



Prĺevac 

1.jelo od: pureĺih jetra, srca, bubrega, i 

ispranih crijeva (prļevac). Isprģeno u tavi s 

jajima smatra se za osobitu delikatesu; 2. 

vrsta vinove loze (Dalmacija) 

 

Prĺun 

putaļa, volja (ģeludac u ptica) 

 

Precejati 

procijediti 

 

Preĺati 

pokriti kruh pepelom, prije peļenja  

 

Predjuģnik 

predkosilice (slo.); zakuska prije podne, 

gablec, ļalabrļak, mali ruļak 

 

Predobjed 

doruļak 

 

Predpust 

(slo.) poklade, mesopust, karneval 

 

Pregaļa (kecelja, fertun)  

sastavni dio ģenske noġnje (sveļane i 

radne), koji se pripasuje povrh  

 

Pregalj, pregaj 

crv koji ģivi u siru 

 

Pregrġt, a  

1.zajedno sastavljeni dlanovi sa savijenim 

prstima u obliku ġuplje polulopte; 2. 

koliļina ļega koliko moģe stati u tako 

sastavljene dlanove i prste 

Ujna mi je dala punu pregrġtu ora. 

 

Prekaditi  

(slo.) osuġiti na dimu, nadimiti meso 

 

Prekajenina 

(slo.) u dimu suġeno meso, suho meso, 

pastrma 

 

Prekrupa 

istucan, nesamljeven jeļam u braġno 

(bungur) 

 

Prekuvani sir 

mladi sir i kajmak malo posolite i dobro 

izmijeġajte (prekuvajte). Posluģite na 

malom tanjuriĺu u obliku lopte.  

 

Prekvasiti 

zakiseliti, drģati u pacu 

 

Premazati 

tijesto namazati razmuĺenim jajima 

 

Prepeļenec 

prepeļenac, dvopek 

 

Prepekaļ 

onaj koji peļe 

 

Preprģati 

(slo.) isprģiti, preprģiti (luk, jetrica) 

 

Preslaļci 

poslastice 

 

Presnec 

prijesnac, presnac, vrst uskrġnjeg 

beskvasnog kruha 

 

Presnina 

(slo.) povrĺe, naroļito krumpir, repa i 

mrkva 

 

Presolac 

1.slana voda u kojoj se drģi sir; 2. tekuĺina 

u kojoj se drģi kiselo povrĺe za zimsku 

salatu (paprika, rajļica, luk, é; radi se od 

octa, vode, soli i papra); 3. presolac ili 

garum ili liquamen, joġ od Ilira Liburna, 

poznati zaļin. Radio se od iznutrica sitne 

ribe koje su se topile u morskoj vodi na 

suncu, zatim procijedio i zaļinjavao vinom, 

kvasinom, vodom paprom, miloduhom 

(mediteranska grmolika mirisna biljka 

modrih i ljubiļastih cvjetova iz porodice 

usnatica (Labitae) ï izop, sipan; lupļac, 

trojevac, veleġtika. Nusproizvod je bio allec 

takoĽer zaļin)  

 

Presukaļa 

svaki mladi masni sir   

 



Preġanac 

(slo.) preġanina, moġt, ġira 

 

Preġca 

(slo.) kruġļiĺ kojima su se darivala djeca na 

Sve svete 

 

Preġe(o)vina 

moġt, mast, ġira, ispreġan iz najdonjeg 

groģĽa (koma) u preġi  

 

Preġkica 

kruh bez germe (kvasca) 

 

Preġpan 

tijesak, preġa 

 

Preġpikati 

(slo.) nadjenuti, slaninom, nabockati 

slaninom 

 

Pretep 

pritep; dodatak jelu: vrhnje (slatko ili 

kiselo) pomijeġano s braġnom. Ta 

mjeġavina dodaje se juhi kad provrije, 

polagano i uz mijeġanje. Nakon toga 

ponovo juha treba nanovo provreti. Tako se 

kuha poznata meĽimurska Ăpretepena 

juhañ, kojoj se doda joġ i malo octa, po ģelji 

Jedna od odlika hrvatske kuhinje je i 

dodavanje vrhnja, kod prigotavljanja jela 

 

Pretepeno 

jelo zaļinjeno vrhnjem i braġnom 

(MeĽimurje) 

 

Pretikalnica 

(slo.) igla za nadijevanje slaninom 

 

Pretur 

1. posuda koja sluģi za prenoġenja masta iz 

vinograda u vrijeme jematve; 2. posuda za 

pretakanje vina (Vis) 

 

Prevretek 

uvarak, dekokt 

 

Prevreti 

prevrel, skuhati 

 

Prevrevati 

kuhati, ostaviti da vri 

 

Prevrta, privrta  

naġa rijeļ za palaļinku, koja nije ġire 

prihvaĺena (maĽ. palacsinta od lat. placenta 

i grļ. plax - ploļa); jelo od braġna, mlijeka 

(vode ili piva) i jaja s razliļitim nadjevima, 

peļe se u tavi na masti ili ulju.  

 

Preza 

priza, preģa, priģa; tal. (presa) koliļina koja 

se moģe uhvatiti s dva prsta 

 

Prezbuġt 

tlaļenica (vidi: prezvurġt) 

 

Prezentirati  

pokazati, predoļiti gostima jela prije nego 

se poļnu posluģivati, stavljati na tanjur; 

prezentira se i boca vina prije nego se poļne 

otvarati 

 

Prezli 

(njem. Brºseln ï mrviti) mrvice kruha od 

mljevenog isuġenog kruha ili ģemlji, 

upotrebljavaju se najļeġĺe za oblaganje 

mesa prije prģenja (pohanja; paniranja) 

 

Prezvurġt 

(njem. Pressen ï tlaļiti, tiskati + W¿rst ï 

kobasica) vrsta kobasice ï svinjski ģeludac 

nadjeven usitnjenim mesom) ï tlaļenica, 

tlaļenka 

 

Preģganka 

preģgana juha, ļorba od zaprġke 

 

Preģganje 

zaprġka, zafrig, potprig 

 

Preģgati 

prepaliti, pregorjeti, zagorjeti 

 

Preģuhek 

pregorak, zagoretina, ono ġto je zagorjelo 

 

Prfkaļi  

kolaļi (MeĽimurje) 

 



Prga 

1.ostaci od ocijeĽenih uljarica (tikva, 

suncokret, maslina); 2. popara (Lika); 3. 

jelo koje je sliļno ģgancima (puri) ili kaġi, 

4. jelo od prģena sijerka kao pura ili kaġa, 5. 

braġno od kojeg se pravi prga (Radi se od 

jeļma; oļiġĺena zrna jeļma (od ljuskica) 

poprģe se u tavi i samelju. U braġno se ulije 

vrela voda i mijeġa se kao kod izrade 

ģganaca. Zaļini se maslom i ispeļe; 6. 

napitak od prģenog jeļma  ili raģi  

 

Prge od sira 

 
sir turoġi ili prge, ġunka, jaja  

(ili dimljeni kvargl) vrlo sliļan sirnom 

namazu liptaueru. Prge se rade od svjeģeg 

kravljeg sira koji se dobro izmijeġa sa soli i 

crvenom mljevenom paprikom. Oblikuje se 

u stoġce ï prge ili kule ï turoġ(e) i suġi prvo 

na suncu a zatim na dimu. Posluģuje se kao 

predjelo. Rijeļ prga je ļeġkog podrijetla 

(prha, prhlava ï neġto ġto se prolije; a kod 

nas rijeļi prģiti, prga ï oznaļava jelo od 

prģena sijerka kao pura i kaġa) 

 

Prgiġļe 

pregrġt, koliļina ļega ġto moģe stati u 

sastavljene dlanove; puna ġaka 

 

Prhko tijesto za pite 

prhko tijesto ï tijesto koje se lako mrvi, u 

strukturi je ġupljikavo, lagano i prozraļno; 

rahlo, sipko 

ĂStaro praviloñ za slatko prhko tijesto, 

kojom su se sluģile naġe bake ili none je: 3 

dijela braġna, 2 dijela maslaca (nekada su 

radile i sa maġĺu),1 dio ġeĺera (prvotno 

med).  U zamjenu za jaja stavljale su vrhnje, 

i smanjile koliļinu maslaca za 1/3. Tijesto 

su mijesi hladnim sastojcima i prije peļenja 

ostavile barem sat vremena na hladnim 

mjestu.  

Braġno su prosijale na dasku (danas se u 

braġno umijeġa praġak za pecivo). Hladnu 

masnoĺu izrezale su na tanke listiĺe, stavile 

na braġno, te braġno i masnoĺu utarile jedno 

u drugo (prstima mrvili braġno i masnoĺu i 

tom radnjom (mrvljenjem)  jedno i drugo 

sjedinili) ili lagano trljajuĺi izmeĽu 

dlanova. 

U sredinu tako pripremljenog tijesta 

naļinile su udubljenje i u stavile ġeĺer, jaja 

(ili domaĺe kiselo vrhnje) i ostale potrebne 

namirnice kao npr.: limunove kore, kravlji 

sir, ribani sir i ééé.  Sve su zamijesile, 

oblikovale u kuglu i odloģile na hladno 

mjesto da se pola sata odmora. 

Odleģano tijesto razvaljale su na ģeljenu 

veliļinu posude za peļenje (pleh, lim) i 

stavile u posudu za peļenje koju su 

prethodno malo pobraġnile po dnu, vilicom 

su na nekoliko mjesta probole tijesto (da se 

ne stvaraju mjehuri) i stavile peĺi u 

zagrijanu peĺnicu na 200 oC. Nakon 15 

minuta tijesto su izvadile i na njega stavile 

nadjev (jabuke/tvrde kisele, ġljive, brusnice, 

é). Od ostatka tijesta izrezale su trake i 

njima prekrile gornji dio pite. Tako 

pripremljena pita bila je hrskava. 

Danas se za pite najļeġĺe preporuļuje 

slijedeĺi normativ: 35 dag braġna, 17 dag 

maslaca, 10 dag ġeĺera, 4 ģumanjka, malo 

soli; po ģelji: malo limunove ili naranļine 

korice. 

Postupak: prvo umijesite braġno i 

ģumanjke, nakon toga utarite maslac u 

smjesu. U ovako pripremljenu smjesu 

umijeġajte ġeĺer, malo soli, korica limuna ili 

naranļe. Tijesto umotajte u prozirnu foliju i 

odloģite u hladnjak. Nakon ġto odleģi oko 

1,5 sat razvaljajte ga i stavite u namaġĺenu 

posudu za peļenje i ispecite u zagrijanoj 

peĺnici na 170-200 oC. Tijesto izvadite iz 

peĺnice nakon 20 minuta, pospite kruġnim 

mrvicama od bijelog kruha i nadjenite 

ģeljenim soļnim nadjevom i nastavite peĺi. 

Peļeni kolaļ izvadite, ohladite u posudi i 

izreģite na ģeljene komade. 

---------------------------------------------------- 



Pita od jabuka 

Nadjev od jabuka: 1 kg kiselih tvrdih 

jabuka, 1 vreĺica vanilin ġeĺera, 1 ģlica 

ġeĺera, malo cimeta (po ukusu), suhe 

groģĽice (po ģelji) 

Jabuke ogulite, izvadite sjemenke i krupno 

naribajte. Ostavite neko vrijeme u posudi u 

kojoj su naribane da puste sok. 

Nakon ġto jabuke promijene boju i ispuste 

dio soka, iscijedite jabuke te ih premjestite 

u drugu posudu. Jabuke pospite ġeĺerom i 

cimetom te dodajte groģĽice tek prije 

polaganja drugog sloja tijesta na nadjev. 

Ukoliko ģelite saļuvati sok od jabuka, 

naribanim jabukama odmah nakon ribanja 

dodati 3 ģlice kruġnih mrvica i obje vrste 

ġeĺera, cimet i groģĽice, pomijeġajte i 

ostaviti sa strane. 

Slaganje pite: 

Odmoreno prhko tijesto podijeliti na dva 

dijela. Lim za peļenje premaģite maslacem. 

Na dno lima staviti prvi sloj tijesta razvaljan 

na debljinu od oko 5 mm, lagano na 

nekoliko mjesta izbosti vilicom, na tijesto 

ravnomjerno rasporediti nadjev od jabuka i 

prekriti drugim dijelom tijesta koji je 

razvaljan isto kao i prethodni. Lagano 

izbosti vilicom i staviti peĺi u prethodno 

zagrijanu peĺnicu na 200 do 220ÁC i pecite 

30 do 45 minuta. 

---------------------------------------------------- 

 

Pribeliti  

dodatno zaļiniti 

 

Pribolġati 

dodati, uļiniti neġto bolje 

 

Pribor jedilni  

(slo.) pribor za jelo 

 

Pribor namizni  

(slo.) stolni pribor 

 

Pridihavati  

mirisati (jelo) 

 

Priganica 

1. prģeno jelo od jaja i braġna; 2. uġtipak, 

lepinja; 3. palaļinka, omlet 

Prigrizek 

prigrezek, prigriģjaj; zakuska, prismok, 

meze 

 

Prigotavljat  

ili zgotavljati; prigotoviti, zgotoviti 

kuharski proces kojim se sirove namirnice 

pretvaraju u gotovo jelo. Procesi 

prigotavljanja jesu: kuhanje, pirjanje, 

peļenje, prģenje. To su kuharske operacije 

 

Prigva, pregva 

vrsta kobasica u Dalmaciji od riģe, svinjske 

krvi, pġenice ili kukuruznog braġna, 

svinjske maramice (mreģice), zaļina i 

punjene u tanko svinjsko crijevo. Kuhaju se, 

suġe i prije konzumiranja peku na masnoĺi. 

Posluģuju se sa crnim kruhom i maslinama 

 

Prijesnac 

1.nakiseo kolaļ, kolaļ uopĺe; 2. jelo od 

kukuruznog braġna s dodatkom loja ili 

slanine  

 

Prikla, e 

 
Dubrovaļke prikle 

1.kolaļiĺi koji se rade od krumpirova pirea, 

vode, braġna, kakaa ili ļokolade, groģĽica, 

oraha, korice naranļe i limuna, malo ruma i 

rakije. Od izmijeġane mase odvajaju se 

manji komadi ģlicom i peku u zagrijanoj 

masnoĺi. Kad su peļene, poġeĺere se; 2. 

uġtipci, frigani na masti ili ulju (Dubrovnik 

i okolica). 

 

Priklad  

ograda kamina s otvorenom vatrom 

 

 

 



Priksijanac 

proġļak (kruh od cele muke), ġkriļnjak, 

domaĺi kruh 

 

Prikuha 

varivo, jelo od povrĺa, dodatak-prilog uz 

glavno jelo 

 

Prilivek  

piĺe koje se uzima za ruļak.  

K prigrizku je dal ġe prilivek 

 

Primasno 

o jelu; ono u koje je dodano previġe svinjske 

masti ili druge masnoĺe 

 

Princez-krafna 

slastica, prhko tijesto nadjeveno (punjeno) 

kremom od jaja 

 

Prinos 

poklon u naturi prigodom svadbi ili daĺa 

(meso, kruh, riģa, kava, ġeĺer, kokoġ, ..) 

(Posavina) 

 

Pripeĺak 

kruh koji se daje peĺarici u ime plaĺe (Hvar) 

 

Priprava 

darovi (u hrani) koje nosi kuma babinjaļi 

(ģeni koja je rodila). Nosili su se kolaļi, 

meso, vino ... 

 

Priprģnak 

pregaļa, kecelja, (nosi se u radne dane; 

nekada je bio obiļaj da je nose i muġkarci ) 

 

Prisad 

biljļica izrasla iz sjemena koje se uzgaja za 

presaĽivanje; 2. prisadnik, mlada biljļica,. 

 

Prisan 

1. (kruh) kruh bez kvasa (prijesan kruh) 

(Hvar), 2. prav, iskren 

 

Prisnac 

1. slatko braġneno jelo, nadjeveno sirom i 

jajima; (Hvar); 2. Bunjevaļki svadbeni 

kolaļ (posebno pripremljena savijaļa sa 

sirom, nudila se gostima izmeĽu srednjih 

jela (u slijedu) obiļno nakon paprikaġa. 

 

Prisnav 

tituġ; pogaļa koja se mijesi od braġna, 

svjeģeg sira, jaja i malo vrhnja. Prvo se 

napravi pogaļa debljine 2,5 cm, krajevi se 

malo uzdignu, po njoj se stave kriġke sira i 

sve zalije mjeġavinom jaja i vrhnja. Peļe se 

ispod peke (Hvar) 

 

Prisnica 

bublica; pogaļica koja se radi od zaostalog 

tijesta iz posude (zakutaka kopanje/naĺve, 

kamo ne dopre ni sol ni kvas; po uglovima 

ostanu komadiĺi), ovo je tijesto bez soli i 

kvasa (Dalmacija) 

 

Pristaviti  

namirnicu staviti u posudu (lonac) s vodom, 

povrĺem za zaļine i drugim zaļinima, a 

zatim staviti na ġtednjak da se namirnica 

kuha; namirnicu staviti u posudu  

s masnoĺom, a zatim na ġtednjak gdje se 

prigotavlja; staviti kuhati ili peĺi 

 

Pritop 

maslo, mast, svinjska mast 

 

Prizalogajit   

pojesti neġto malo, po koji zalogaj radi 

okrepljenja 

Daj samo vako s nogu da malo prizalogajim 

 

Priģljec 

(slo. od njem. Briesel) prsna ģlijezda, 

goveĽa ģlijezda 

 

Prknjadora  

pogrdno ime proģdrljivoj ģeni (Ston) 

 

Procip 

procipac;  

1.sir umetnut u procipac od trstike ili 

granļice ļesmine (vrsta crnogorice), vrhovi 

se stisnu i sveģu (procip; ġkripac ï rasik), te 

se suġi ili peļe na ģeravici (Hvar). Najļeġĺe 

se uzima granļica mlade ļesmine (ļrnika, 

vrsta crnogorice); 2. - mladi sir izrezan na 

kriġke i peļen na karameliziranom ġeĺeru (u 



posudi se otopi ġeĺer toliko da pokrije dno, 

prije nego se ġeĺer otopi ulije se par ģlica 

tople vode da se zaustavi karameliziranje, 

na to se sloģe kriġke sira debele oko 0,5 cm. 

Nakon par minuta kad omekġaju (kriġke 

sira) posluģuju se na pladnju preliveno 

sirupom. Jede se toplo jer ohlaĽene 

izmijene okus i stvrdnu se.   

 

Procvont 

sud za peļenje kruha u peĺnici 

 

Proha 

proja; prova; vrsta pogaļe ï kukuruznog 

kolaļa sliļnog Ăkelaġiciñ, umijesi se od 

glatkog braġna ili kukuruznog, kosane 

masti, ġeĺera i jaja. Razvalja se u okrugli 

tanjur debljine 3-4 cm i ispeļe se 

(MeĽimurje) 

 

Proja 

proha, prova; kukuruzni kruh ili pogaļa. 

Kruh iskljuļivo od kukuruznog braġna i 

mlake vode po potrebi. Umijeġano tijesto 

stavi se u podmazani lim (protvan) u 

debljine od 8 cm i peļe na jakoj temperaturi 

dok ne dobije zlatnomrku koricu. Peļeni 

izvadite i pokrijete u platneni ubrus da se 

malo ohladi.    

Postoje naputci i s kiselim mlijekom: 

kukuruzno braġno, jaja, kiselo mlijeko, sir i 

mast. Tako ispeļena mjeġavina nazivala se 

i ĂSlavonska kukuruzna tortañ. Svi sastojci 

se pomijeġaju u smjesu, ostave sat vremena 

odstajati. Nakon toga se ulije u dobro 

podmazani Ăprotvanñ s svinjskom maġĺu i 

peļe u kruġnoj peĺi (na temperaturi od 200 

oC) oko ļetrdesetak minuta. 

Umutija sam proju s vodom, pokrila sam je 

s devet fela pokrivaļa da se zapari i onda 

ĺu je peĺ (devet vrsta pokrivaļa, jer ĺe tako 

biti slaĽa) 

 

Projara 

kruh od viġe vrsta braġna (pġeniļno, 

jeļmenovo, zobeno, kukuruzno, proseno, i 

to bez kvasca); 

 

 

 

Prokiso 

kiselo mlijeko; proizvod od kravljeg 

mlijeka,  

 

Prokuj  

prokulica 

 

Prokulice  

(tal. broccoli; njem. Spargelkohl) Suvrsta 

cvjetaļe s kitnjasto smjeġtenim mesnim 

izdancima. 

 

Prosenica 

kruh od prosa.  

 

Proso 

najvaģniji slavenski poljoprivredni produkt, 

iskljuļivo slavenski naziv za ģito 

(vlasnjaļa), ļiji su mali, okrugli plodovi 

zaġtiĺeni ljuskom. Oljuġteni proso daje  tzv. 

Ăprosenu kaġuñ, vrlo vrijednu ģiveģnu 

namirnicu, koja se upotrebljava sliļno kao i 

riģa. Prosena kaġa i od nje ispeļen kruh s 

tankom korom bili su glavni sastavni dio 

hrane ljudi Staroga svijeta. 

 

Prostor 

hostija, posveĺeni kruh; kruh koji se donosi 

u crkvu 

 

Prosulja 

posuda od pokositrenog ģeljeza u kojoj se 

radila sirnica ï kolaļ za blagdane i svadbe 

(ġeĺer, neslani sir, pġeniļno braġno, 

maslinovo ulje) 

 

Proġĺak 

1. vino iz suġenog groģĽa; 2. domaġi kruh, 

kruh od muke (Istra) 

 

Proġek 

vino iz suġenog groģĽa  

 

Proġtenje 

etnol. okupljanje uz crkvenu proslavu ili 

crkveni god, kirvaj; dolazi od prostiti, 

praġtati ï osloboditi od krivnje, osloboditi 

koga odgovornosti, opraġtati. 

 

 



Protak 

rijetko reġeto, ġto se ģito protaļe na njega 

(Posavina) 

 

Protlin  

protvan (njem. Bratpfanne) lim, plitica, 

tava; ļetvrtasta posuda za peļenje (od lima) 

 

Protvan  

 

   

limena posuda za peļenje 

 

Prova 

1. vidi: proja; 2. zamijesite braġno 

(kukuruzno ili pomijeġano) bez soli s 

vruĺom vodom. Radi boljeg vezivanja 

dodajte ģlicu pġeniļnog braġna. Oblikujte 

provu (pogaļu), umijte hladnom vodom da 

bi kora bila glatka i ispecite u zagrijanoj 

peĺnici.   

 

Provara 

1. ugruġano, provareno mlijeko; 2. 

razvaruġa, bazlamaļa (Vinkovci, Slavonija) 

 

Provijant  

tal. provianda; 1. ģiveģne namirnice, hrana, 

jelo; 2. ļetvrtasta limena kutija s poklopcem 

za noġenje hrane 

 

Provislo 

metalna ruļica od lonca (Ġibenik, Imotski; 

Smokvica, Korļula) 

 

Proģuknuti  

uģeĺi se, uzkvasiti se kao vino, prokisnuti 

kao kruh, ukiseliti se kao mlijeko, uzviġĺati 

kao varivo 

 

Prpa 

vruĺ pepeo (suproġka ï vruĺ pepeo u kojem 

se peku krumpiri ili drugo) 

 
 

Prper 

papar  

 

Prsurada 

koliļina prģenog jela u jednoj prsuri ï tavi 

 

Prġulja 

 
prġura, prosula, prsula (mlet. fersora) 1. 

tiganj, tava; 2. zemljana posuda (okrugla, 

plitka, donji dio ravan, bez ruļice i 

poklopca) 

 

Prġurata 

parġurata; 1. ģliļnjaci, popriguġa 2. prģeno 

tijesto, fritaja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Prġut 

 
(tal. prosciutto) 1. na poseban naļin 

pripremljena i na dimu suġena svinjska 

ġunka (stegno); 2. suġena i osoljena 

govedina, ovļetina.  

Za prġut se kaģe da je: kralj svih jela, 

kao ġto i njegovi proizvoĽaļi kaģu:  

Prġut se ka` ģivi ļovik more 

prehladiti, zaraziti, razboliti. To ti je, ļovik 

moj, ka` ģivo ļejade.  

Gustav Krklec o prġutu je kazao: To 

je sinfonija surog Velebita i modrog 

Jadrana. 

Znalci se prije kupnje raspitaju je li 

pripremljen u nizini ili u brdskim 

krajevima. Oba su dobro pripremljena, ali 

onaj iz brdskih krajeva mnogo je zdraviji i 

bogatiji proteinima. U njemu je viġe 

minerala i vitamina. Sa stanoviġta zdrave 

prehrane najbolji je star 12 do 16 mjeseci, 

koji se najlakġe probavlja i koji je u toku 

svog Ădozrijevanjañ izgubio oko 30 posto 

poļetne teģine. Najbolji je onaj koji je na 

mjestu reza tamnocrvene boje, a masno 

tkivo ne smije biti deblje od 15 milimetara, 

mora imati ruģiļastu nijansu a okus mu je 

viġe slatkast nego slan. 

Dalmatinski prġut kojeg oplahuje bura i jak 

maestral pun fine morske soli, odmjerene 

vlaģnosti zraka zbog mora, blage 

mediteranske zime i napravljen stoljetnim 

iskustvom, prava je delicija naġeg izvornog 

kulinarstva.  

Svinjski but (s koģom bez kriģne kosti, nogu 

i repa) prosjeļne teģine 8,5 kg mesa ostane 

prġut teģine oko 6 kg. Obrada i salamurenje 

(u slanoj vodi s dodatkom prirodnih biljnih 

zaļina) traje od 21 do 30 dana, nakon toga 

se pere od suviġne soli i odleģava pod piz 

(optereĺenje) ispod debelih ġtica (dasaka) 

dvanaest dana, kako bi izaġla sva krv i 

suviġni sokovi. Sve se to odvija u mraku pod 

malim svitlom, pazeĺi da ne uĽe ni jedna 

muġica. Sada su butovi spremni za hladno 

dimljenje (ġto traje 20 tjedana), ġto znaļi da 

ima viġe dima nego vatre. Na povrġini 

prġuta tako se stvori Ăfilmñ (presvlaka od 

sivozelene plijesni je znak njegove zrelosti) 

koji spreļava prodor zraka u nutrinu 

mesnog sloja. ĂPravi dimñ dobiva se samo 

od hrastovine i grabovine pomijeġane s 

Ămorskom smrikomñ i razliļitim Ădimnim 

zaļinimañ od sagorijevanja kadulje, lovora, 

ruģmarina ili drugih biljaka. Ovako 

prireĽeni prġuti idu na sazrijevanje u zraļnu 

prostoriju ograĽenu najfinijom mreģom 

zbog insekta. Tijekom sazrijevanja 

temperatura zraka mora biti oko 8 oC, a ako 

je zrak suh, vlaģnost se postiģe pomoĺu 

vreĺa navlaģenih morskom vodom. Cijeli 

prosec poļinje u listopadu, a put do gotovog 

proizvoda broji oko devet mjeseci.  

Domaĺi Ătajni receptñ za odliļan prġut je i u 

prehrani svinje; svinja se hrani mekinjama, 

otpacima domaĺe hrane, smokvama, 

tikvama, raznim povrĺem, sirutkom, ģirom, 

pa ļak i ribom (kaģu). 

Na isti se naļin obraĽuje i lopatica, s tim da 

suha lopatica (pleĺka) nije prġut, nego je - 

ġpala ili ġpaleta 

Najpoznatiji Europski prġuti su prosciuto di 

Parma i ġpanjolski Jamon serano, mlinskim 

kamenom stlaļeni, na Ăpropuhuñ i dimu 

suġena ġunka. 

Nije li veĺ vrijeme, da naġa turistiļka 

propaganda pokaģe i naġe brojne izvorne 

kulinarske specijalitete, meĽu kojima spada 

i prġut, koji nije niġta slabije kvalitete od 

ova dva spomenuta, struļnjaci kaģu da je 

ļak i bolji. 

 

Bodulski prġut 

Proizveden tradicionalnim Ăbodulskim 

metodamañ. Dalmatinski prġut u pravilu je 

obraĽen s koģom, dok je istarski suġen, ali 

obraĽen bez koģe. Bodulski prġut ili Krļki 

prġut posebnim ļini to ġto ga za razliku od 

Dalmatinaca ne dime, veĺ suġe, ali i to ġto 

ga za razliku od Istrana obraĽuju s koģom. 

To je takoĽer jedan od Ădraguljañ 



kvalitetnih autohtonih otoļnih (krļkih) 

proizvoda (vrbniļka ģlahtina i pjenuġac, 

krļki ovļji sir, ljekoviti med, maslinovo 

ulje.  

Prġuti se nikada ne reģu strojem za rezanje 

suhomesnatih proizvoda, nego uvijek ï 

ruļno, tankim noģem a prġut je na stalku. 

 

Prġutar 

svinja za prġut 

 

Prtaļa 

volja (guġa) u peradi 

 

Prtena klobasa 

(slo.) jetrenica, dģigernjaļa 

 

Prtenka 

jelo od krumpira i kukuruznog braġna 

(Podravina) 

 

Prtilo  

premasno 

 

Prucak 

zemljana posuda za tekuĺinu 

 

Prud 

tňk, slast 

 

Pruda 

kopriva (Korļula) 

 

Prudilo 

grana od ġipka s draļama za suġenje ribe na 

ognjiġtu, naroļito za suġenje girica 

(Korļula) 

 

Prulva 

vrsta dugoljaste smokve (Krk) 

 

Prvijenac 

neġto ġto je novo, ġto je prvo 

 

Prvinac 

prva i najljuĺa rakija 

 

Prģalin 

sud u kojem se kava prģi (Medulin) 

 

Prģanj 

posudica za prģenje kave (Hrvati 

Banjaluļkog podkozarja) 

 

Prģavka 

vruĺ pepeo pod kojim se moģe ispeĺi 

braġnenica (Lika) 

 

Prģena mela 

ģganci od kukuruznog braġna preliveni 

prepeļenim lukom, sirutkom ili svjeģim 

sirom, rastopljenim na masti (Hrvatsko 

zagorje). 

 

Prģenica 

1. kriġka kruha umoļena u mlijeko, uvaljana 

u razmuĺena jaja i prģena u masnoĺi (nekad 

u masti). Ovo je stari obiļaj pripremanja 

ostarjelog kruha (nekada se kruh pekao 

jednom tjedno, te je ubrzo postao tvrd i 

neukusan, a katkada ga je uhvatila i 

plijesan). Takav kruh uz masline i vino 

zaslaĽeno medom odavno je bilo jelo naġe 

Dalmacije. 

U gastronomiji su takve prģenice poznate 

kao - French-toast.   

Da li je i to, kao i kravata i tatarski biftek 

doġlo u francusku s naġim plemiĺima ï 

vojnicima, 2. ļetverouglasta tava za prģenje 

zobi, jeļma i prosa. 

Evo ti jedna prģenica i trļi u ġkulu da ne 

zakasneġ.  

 

Prģilo za kavu 

ili  ġiġ 

 
prģi se na ģaru i pepelu  

 

Prģiti ili poprģiti 

(sauter ï sote) namirnicu staviti u vrelu  (od 

160-190 oC) mast, maslac, ulje (meso, ribu, 

povrĺe, krumpir itd.) namirnicu prģiti Ăna 



suhoñ (kavu, braġno i sl.), tj. namirnicu 

toplinom i s malo masnoĺe omekġati u tavi. 

 

Pġeniļna moka 

(slo.) pġeniļno braġno 

 

Pġeniļnik 

(slo.) pġeniļni kruh 

kukuruzne kokice 

 

ĂPtiļje mlijekoñ 

naziv za ġne-nok(r)le u Crnoj Gori. 

(Prilikom susreta djeļjih pisaca u Crnoj 

Gori, Mato Lovrak, ljubitelj slastica, zaģelio 

je poslije objeda pojesti neġto slatko. 

Zamolio je konobara da mu kaģe ġto je na 

jelovniku odnosno ġto mu moģe preporuļiti. 

Nabrajajuĺi ġto sve imaju, na licu Mate 

Lovraka nije primijetio da mu se i jedna od 

nabrojenih slastica sviĽaju. Ne znajuĺi ġto 

bi mu ponudio, u jednom trenutku, sav 

oļajan, kaģe: imamo i ptiļjeg mlijeka 

(uobiļajena uzreļica - za neġto ļega nema). 

Pisac Branko Ļopiĺ, ļuvġi te rijeļi, 

skamenjen i uzbuĽen skoļi, i vikne na 

konobara: kako smijete tako neġto reĺi, 

sram vas bilo. Konobar opet u ļudu i 

potpuno zbunjen ne znajuĺi viġe ġto da kaģe 

i kako da se ponaġa, jedva jedvice 

promrmlja: donijeti ĺe Vam ptiļjeg 

mlijeka!. I, donio je ptiļjeg mlijeka ï 

ġnenokrle!. Kasnije je sve objaġnjeno uz 

priliļan smijeh i ļuĽenje, ali opet 

obogaĺeno sa do tada nepoznatim nazivom 

za ovu slasticu. Prema priļanju samog Mate 

Lovraka) 

 

Pucavica 

pucavac, pucan´ce; kukuruz ili zrna 

kukuruza koji na toplini puknu; kokice; 

popkorn. Jede se posoljeno i ponekad uz 

dodatak maslaca. 

 

Puce 

klice mladog ļeġnjaka 

 

Puļalica 

vrsta ġljive (Banija) 

 

 

Pudar 

ļuvar vinograda ili drugih usjeva; poljar 

 

Puh 

 
Juha od puha 

1. ģivotinja iz reda glodavaca, nalik na 

vjevericu; 2. fino bijelo braġno, stari izraz u 

Istri. 

 

Puhanje 

kroġtule na baġļanski naļin (Krk). 

 

Puina 

pujin; skuta, slatko vrhnje, sir od slatkog 

vrhnja, zgruġano mlijeko 

 

Puk 

puļani; niģi sloj stanovniġtva u primorskim 

gradovima bez politiļkih prava i bez prava 

uļestvovanja u upravi grada 

 

Puk-burek 

vrsta bureka, odnosno bureļiĺa, koji se 

priprema na slijedeĺi naļin: napravi se 

tijesto za jufke s jajima, razvija se u ġest 

jufki, namaste i spajaju viġe komada u 

jedan. Zatim se od tih jufki razvije jedna 

jufka, izreģe se na okrugle ili duguljaste 

komade, pa se meĽu svaka dva komada 

stavlja ispirjano meso s lukom i paprom, i 

tako napravljeni mali bureļiĺi peku se na 

maslu (puk-burek ï Ănapuhani burekñ) 

 

Puka 

poka, ĺurka, pura (Belostenec) 

 

Pulac 

mlad magarac, tovar 

 

 



Pulastar 

polaġtar; polaġtrevina; pile, piletina 

 

Pulenta 

tvrdo kuhana kaġa od kukuruznog braġna, 

pura 

 

Puliĺ  

pile 

 

Puljevina 

moġt koji se otoļi (kad se otoļe ļisti moġt, 

veli se da se otpuli, a juhi se kaģe puljevina) 

(Samobor) 

 

Puntarska galetica 

keks od ļvarka (Krk) 

 

Punjene srdele 

oļiġĺene srdele od kosti, nadjevene 

mjeġavinom ribanog paġkog sira, 

usitnjenim kuhanim jajima, maslinovim 

uljem, kosanim ļeġnjakom; zaliveno uljem, 

vinom i malo vode, peļe se u limu. Jede se 

toplo ili hladno 

 

Pupa 

(tal. polpa) sredina kruha, mekani dio 

kruha; sredina; meļa, mekaļ; meso bez 

vlakana, hrskavica, tetiva i kost 

 

Pupuġka  

grba, ispupļenje na kruhu (kao na drvetu 

ļvoruga) 

Ko dite, uvik sam se otimo za pupuġku, a i 

sad je joġ volim poist. 

 

Pura 

1.ģenka purana; 2. pulinta, polenta 

kukuruzno braġno (sirovo ili skuhano); vidi: 

ģganci (ili mandra) 

 

Purac 

grah Ăprdozvekñ (Baġka) 

 

Purak 

joġ tvrdo zrno graha ili kukuruza 

 

 

 

Puraġak 

prilikom peļenja kokica, naziv za zrno koje 

se ispeklo, a nije raspuknulo i pretvorilo u 

kokicu  

 

Puretina 

purje meso dijelom na: 
tamno meso batak i karabatak 

bijelo meso mali batak od krila i miġiĺi prsa 

sitneģ leĽa, vrat, trtica, noge i iznutrice 

 

Purgati  

oļistiti crijeva (puģeve prije kuvanja valja 

ostavit' 5 dana gladne da se purgaju) 

 

Puriĺ 

brzo spremanje ribe za jelo (kad se riba stavi 

neposredno u ģeravu)  

 

Puriĺati 

peĺi ribu na ģeravici, gradeli; brzo je 

pripremiti (Korļula) 

 

Purindariti  

mrsiti se na dane kad je to vjerom 

zabranjeno 

 

Puriġ 

braġnjava voda koja ostane od pure 

(ģganaca, mandre) kad se pomijeġa braġno s 

vodom. Najļeġĺe se, malo posoljena, davala 

djeci  

 

Purit  

peĺi kukuruz na ģaru (mladi u klipu) 

Dok smo mi purili kuruze, svinji nam oļli u 

ġtetu 

 

Purjak  

poriluk 

 

Purka 

kokica kukuruza (Posavina) 
 

Puro 

bez ulja, nemasno 

 

Pusrl 

(njem. Busserl; dijalekt Puseel, franc. baiser 

- bez°) puslica; poljubac, vrsta kolaļiĺa, 

slatkiġa od bjelanca i ġeĺera, sa i bez drugih 



dodataka. Bez° smjesa sluģi i za izradu 

drugih slatkiġa, te kora za torte.  

 

Pust 

poklade, karneval, mesopust, faġnik 

 

Puġi kaġa 

odljevna voda od jeļmene pure i malo 

zaļinjena (zabonjasena) maslom ili uljem i 

kosanim ļeġnjakom 

 

Puġnica 

1.mala zgrada, prostorija, pravljena od 

kamena ili drva, olijepljena, u kojoj se 

postave lijese jedna iznad druge na kojima 

se suġi voĺe. Na dnu je zidana i zemljom 

olijepljena peĺ ili jednostavnije ognjiġte 

gdje se loģi vatra za suġenje voĺa; 2. 

prostorija u kojoj se suġi, puġi, meso 

dimljenjem, mjesto se dimom konzervira 

Kad nema viġe pod odģakom, puġiĺemo 

divenice u puġnici. 

 

Puta 

drvena posuda koja se nosi na leĽima, za 

ubrano groģĽe 

 

Putaļ 

(tal. potacchio) 1. umakac, pirjano 

(Ătenfanoñ) meso. Izraz u Dalmaciji kojim 

se oznaļuje jelo od janjetine. Pirjana 

janjetina na luku sa krumpirom i rajļicama; 

2. volja, poģiralo. Vidi: Gulaġ 

 

Putaļa 

putanja, volja, poģiralo; ģeludac u peradi, 

ptica 

 

Putar 

(njem. Butter) maslac, maslo, puter; vidi: 

Maslac 

 

Putarnica 

sprava u kojoj se izbija (pravi) putar 

(Vinkovci) 

 

Putertajg 

(njem. Butterteig) tijesto s maslacem 

 

 

Putraļa 

vrsta kruġke (maslenka) (okolica Bjelovara) 

 

Putertajg 

(njem. Butterteig) tijesto s maslacem 

 

Puturica 

kabliĺ u kom se tuļe maslo (juģna 

Dalmacija) 

 

Puvani kolaļiĺi 

zamijesite tijesto od braġna, soli, jaja i 

kiselog mlijeka. Tijesto treba biti srednje 

tvrdoĺe i glatko. Razvaljajte tijesto, izreģite 

na velike romboide ili pravokutnike i prģite 

u dubokoj vreloj masnoĺi (nekad mast, 

danas ulje). Najbolja kombinacija je 

svinjske masti i ulja. Posluģite vruĺe sa 

sirom i kajmakom ili kiselim mlijekom.  

 

Puveno ulje 

maslinovo ulje koje nastane nakon ġto se 

masline samelju kamenim valjcima. Iz 

dobivenog tijesta se samo iscijedi ulje ï 

puveno ulje, ġto znaļi da se ne dobiva 

tijeġnjenjem (samotok, loĺnjak). Ovo prvo 

ulje domaĺinstva su ļuvala za posebne 

dogaĽaje, tj. gozbe radi njegove posebnosti. 

U Italiji se ovakvo ulje zove - Olio d`oliva 

di frontoio 

 

Puzdra 

puzdro; 1. svinjski ud, udo ģivotinjsko; 

2.dio koġulje ġto odostraga proviruje kod 

djece (Dubrovnik); 3. tetiva (Istra), ģilavo 

meso (Grobnik); ģlundra (Zagreb) 
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Quisisana 

(tal.) (Ăovdje se ozdravljujeñ) kisisana; stari 

naziv za manje restauracije, buffete, 

gostionice 

Godine 1913. bio je otvoren automatski 

restoran u Ilici (Zagreb) s golemim 

natpisom ĂQuisissana - posluģi se sam (tal. 

Quisisana ļit. kisisana ï Ăovdje se 

ozdravljañ, naziv za automatske bifee). 

Restoran je izazvao veĺu senzaciju u 

Zagrebu od samog balkanskog rata koji je u 

to vrijeme joġ trajao.  Nitko nije razumio i 

znaļio ġto znaļi ta rijeļ ĂQuisissanañ i bilo 

je o tome mnogo nagaĽanja, diskusija i 

svaĽa. Neki su tvrdili da je to dvojeziļni 

MaĽarsko-hrvatski natpis, kakvi su u ono 

vrijeme bili na kolodvoru, pa su prihvatili 

samo hrvatski dio natpisa, Ăposluģi se samñ, 

na taj naļin da su od kuĺe donijeli jelo i piĺe 

i besplatno se zabavljali i plesali u tom 

restoranu koji je bio vrlo udoban i imao je 

veliki automatski Ăorkestrionñ. Besplatni 

gosti navili bi Ăorkestrionñ pa bi u dvorani 

restorana plesali do zore. Njihov primjer 

slijedili su i gosti kavana koje su se ranije 

zatvarale, pa je tako ĂQuisissanañ doskora 

postala najposjeĺeniji restoran u Zagrebu, 

ali poduzetnik je od toga imao slabu korist. 

Spremao se veĺ da i sam likvidira 

ĂQuisissanuñ. Zagrepļani su je nazvali 

ĂMuklosanañ (od mukte tur. muft, m¿ft ï 

besplatno, badava). No u to se upleo neki 

Ăadrapovacñ (njem. Haderlump; odrpanac, 

skitnica (vandrokaġ), nitko i niġta, 

probisvijet, deran) koji je cijeli taj problem 

rijeġio na jednostavniji naļin. Prema 

novinskim izvjeġĺima desila se: ĂProvala u 

Quisissanuñ Adrapovac je na svoj naļin 

protumaļio natpis: ĂPosluģi se samñ, pa je 

iz automata pobrao sva jela i piĺa, a kako se 

sam posluģivao, to je samom sebi dao 

bakġiġ od novca koji je tamo naġao. Tako je 

prestao automatski restoran, ali u Zagrebu 

je ostalo joġ dugo vremena uzreļica: 

ĂQuisissana ï posluģi se samñ, 

upotrjebljena za sve lokale u kojima je loġa 

i spora posluga. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



R 

 

Raca 

 
Peļena raca 

 

(trġĺansko-mletaļki: razze, razzone, maĽ. 

r®cze) patka, raca, racak 

 

Racetina 

paļje meso 

 

Radajner 

zagrebaļki ģargon za mineralnu vodu - 

Radenska 

 

Radica 

rotkva 

 

Radiļ 

1. katkada ga poistovjeĺuju s cikorijom, 

iako su posrijedi dvije varijante unutar iste 

vrste. Zeleni radiļ tradicionalno se najviġe 

koristi u istarskoj i primorskoj kuhinji, a na 

trģnicama se sve viġe nudi i crveni; 2. vrsta 

salate 

 

Radl 

(njem. Radl) nazubljeni kotaļiĺ za krojenje, 

oblikovanje raznih oblika u tijestu. Vidi: 

kovrtaļ 

 

Raf 

polica u uglu sobe (prostorije) 

 

Rafioli  

(od tal. ravioli) 1. valjuġci od sjeckanog 

mesa; 2. slatko jelo od braġna, maslaca, sira, 

badema i dr. u obliku polukruga ili ġkoljke 

(Istra, Dalmacija) 

 

 

Rafijol  

rafiuli; slatko jelo od braġna, maslaca, sira, 

badema i dr. u obliku polukruga ili ġkoljke 

(Istra, Dalmacija) 

 

Ragataļ 

sprava za struganje sira, trenica 

(Dubrovnik,; gratakaģ, gratakeģa) 

 

Rahat-lokum 

(ratluk, rahatluk) Ăkolaļ koji priļinjava 

zadovoljstvo, naslada za grloñ (tur. odmor, 

poļivanje, udobnost, bezbriģnost). Vrsta 

orijentalnog kolaļa (slatkiġa) kockastog 

oblika koji se priprema od ġeĺera, riģina 

braġna, oraha ili badema i aromatiļnih 

dodataka (ulja). 

Grļki Ciprani uputili su zahtjev EU da 

rahat-lokum , slatkiġ u svijetu poznat kao 

Turkish Delight, postane zaġtiĺeno ime u 

njihovu vlasniġtvu koje bi se registriralo 

pod nazivom Loukoumi Yeroskipou. 

Ciprani kao ļlanovi Eu imaju stanovitu 

prednost pred Turcima kao i samim 

zahtjevom, koji su prvi predali u EU. Kako 

ĺe EU odluļiti joġ se ne zna, ali je jedno 

sigurno, i bar za sada oļito, mnogi 

dosadaġnji kupcu zahtijevaju da na 

ambalaģi piġe i dalje Turkish Delight. 

Ovo je i nama pouka da sa registracijom 

naġih autohtonih specijaliteta ne kasnimo, 

jer postoji realna opasnost da ih drugi 

prisvoje. 

 

Rahvanija 

ravanija (perz.) vrsta slatkog jela: patiġpanji 

zaliveni slatkim sokom; radi se od braġna, 

ġeĺera, jaja i masla 

 

Raja 

radni razred podloģnika osmanske drģave, 

seljaci, koji su dugovali Ăgospodaru zemljeñ 

zakonom odreĽena davanja; u 18. st. U 

balkanskim zemljama izraz raja znaļi 

Ăkrġĺansko stanovniġtvoñ 

 

Rajļica  

paradajz, (njem. Paradiesapfel ï rajska 

jabuka, od grļ. par§deisos ï lat. paradisus - 

perivoj, vrt). Gastronomski simbol ljeta. 



Kao i veĺina voĺa i povrĺa, i rajļica je 

nekada davno bila divlja biljka. Divlja 

rajļica potjeļe iz podruļja Anda u Juģnoj 

Americi, a domovina joj je vjerojatno 

danaġnji Peru ili Ekvador. Smatra se da su 

ju prvi Ăpripitomiliñ nekadaġnji stanovnici 

Meksika, puno godina prije no ġto su onamo 

doġli Europljani. To potvrĽuje i engleska 

rijeļ za rajļicu: tomato, koja dolazi iz jezika 

naroda Asteka ġto je u Meksiku ģivio prije 

dolaska bijelaca na ameriļko tlo. Na 

azteļkom se jeziku rajļica zvala tomatl. 

Ġpanjolski konkvistadori koji su nakon 

otkriĺa Amerike stizali u juģnu Ameriku 

prenijeli su biljku Ătomatañ u Europu, gdje 

su ju najprije prigrlili Ġpanjolci i Talijani. 

Francuzi su je prozvali ï pomme d` amour 

(jabuka ljubavi) i od tada je prati glas da je 

afrodizijak. U Engleskoj i Francuskoj 

rajļica je uzgajana kao kuĺna ukrasna 

biljka. Botaniļari su naime otkrili da su 

liġĺe i korijenje rajļice otrovni pa su se 

bojali jesti ļak i plodove. U Hrvatskoj se, 

baġ kao u Italiji, rajļica od davnina 

priprema kao hrana. Botaniļki gledano, ona 

je voĺe, no zaljubljenici u gastronomiju o 

tome nisu htjeli ni ļuti. SvaĽu je 1893. 

razrijeġio ameriļki Vrhovni sud odlukom da 

je rajļica ï povrĺe.  

Postoje deseci vrsta rajļica, raznih veliļina, 

pa ļak i boja. Osim crvenih, tu su i 

naranļaste, ljubiļaste, i gotovo crne ï poput 

autohtone sorte tog povrĺa koja uspijeva u 

Provansi. Mini rajļice imaju intenzivniji 

okus od krupnijih pa se ļesto koriste i 

visokoj kuhinji za pripremu umaka ili kao 

estetski dodatak jelu.   MeĽu 

rajļicama postoje i svijetlocrveni Ădivoviñ, 

a rijeļ je o staroj sorti Ăvolovsko srceñ koja 

je zbog gotovo idealnog omjera kiseline i 

ġeĺera savrġena za pripravu zimnice. Manje 

plodove ovalnog oblika bolje je koristiti za 

pripremu salata nego za kuhanje zimnice jer 

imaju tvrĽu koģicu od domaĺi, starih sorti i 

teģe ih je protisnuti kroz cjedilo. Postoji i 

flatter beefsteak vrsta rajļice, a prodaje se u 

Ăgranamañ na kojima vidi nekoliko rumenih 

plodova srednje veliļine. Najviġe ih ima 

tijekom zime, a uzgajaju se u plastenicima 

na velikim plantaģama. Beru se zelene, a 

zatim se stavljaju u posebne komore u koje 

se puġta plin etilen, koji pospjeġuje zrenje, 

tako da sa svih strana podjednako 

poprimaju primamljivu crvenu boju. 

 

Rajndlica 

Rajnglica, rajngla; njem. (dijal. Reinde) 

plitka posuda za kuhanje 

 

Rajskoh 

(njem. Reis ï riģa + Koh ï nabujak, 

varenac) u kulinarskoj terminologiji naziv 

za: kolaļ od riģe 

 

Rajģlec 

jelo od teleĺe utrobice; krezli. Rajģlec je 

spiralno povez Ăpaketñ tankih crijeva 

mlijeļne teladi. Sva tanka crijeva moraju  

biti s vanjske strane otvorena po duģini kako 

bi se moglo obaviti ġurenje toplom vodom i 

skinuti sluznica s unutarnje strane stjenke 

crijeva. Rajģlec mora biti potpuno ļist, boja  

mu je sivobijela, mlijeļna, ugodna je mirisa 

na kiselo mlijeko.  

Fileke, rajģlec, svinjski ģeludac, debela 

goveĽa crijeva, obavezo se moraju prije 

upotrebe potopiti u toplu vodu s 2-3 ģlice 

bijelog octa da odstoje 10 minuta. Nakon 

toga se isperu u hladnoj protoļnoj vodi. Jela 

od fileka ili rajģleca su gusta i juġna. 

Utroba se prvo skuha u slanoj vodi, izreģe 

na rezance. Na vruĺoj masti poprģi se 

kosani luk i braġno, nakon toga doda se 

kosani perġin. Podlije goveĽom juhom, 

posoli, popapri, doda sok limuna i na kraju 

teleĺa crijeva izrezana na rezance. Sve 

zajedno se kuha. 

 

Rakija 

(ar.) poznato alkoholno piĺe (doslovni 

prijevod: Ăznoj, tekuĺina koja nastaje 

isparavanjemñ). Povijest tvrdi da su rimski 

imperatori Dioklecijan i Prob utemeljitelji 

brojnih ġljivika u Podravini i Posavini. 

Nekoliko stoljeĺa kasnije, naġi su preci 

poļeli peĺi ġljivovicu, tako da smo postali 

prva ġljivarska zemlja a ġljivovicu proglasili 

naġim izumom.  

No, sve je ipak poļelo vrlo davno joġ u doba 

Egipta, kad su destilacijom dobivali razne 



parfeme i ulja za balzamiranje. U starim 

arapskim spisima spominje se rijeļ alambik 

kojom se oznaļava aparat za destilaciju, a 

danaġnja rijeļ ï alkohol ï ima korijen u 

arapskom jeziku u nazivu al-ka-kol, ġto 

oznaļava puder za uljepġavanje ģena. 

Mongolski nomadi vrenjem kobiljeg 

mlijeka u koģnim mjeġinama i kasnijom 

destilacijom dobivali su vino kumis i rakiju 

zvanu karakumis. Francuski i talijanski 

alkemiļari srednjeg vijeka vrġili su 

destilaciju vina i opisivali postupak 

proizvodnje rakije od groģĽa kojoj su davali 

razna imena kao: vatrena voda, voda ģivota, 

lozova voda, vinska voda,....... U prvo 

vrijeme smatrala se kao lijek i preporuļivala 

protiv svih bolesti kao i pomlaĽivanje. Tek 

u 1514. godini Luj XII. Daje i privilegiju 

proizvoĽaļima octa da proizvode rakiju 

destilacijom koju su do tada proizvodili i 

prodavali u samostanima. Krajem 16. 

stoljeĺa rakija postaje takozvano Ănarodno 

piĺeñ i proizvodila se  

skoro u svim zemljama Europe, jer su se u 

to doba poļele otvarati i kavane. 

U naġim krajevima, u tursko doba, Turci su 

ubirali taksu prema broju kazana, koji su  do 

tada bili joġ od peļene gline. Ġljivarsko 

umijeĺe ï peļenje rakije, u nas dostiģe 

vrhunac u 18. stoljeĺu, tako da slavonski 

grof Ivan Kapistran Adamoviĺ, vlasnik 

Ļepina i joġ imanja rasutih po 

sjeverozapadnoj Hrvatskoj, u svom 

znamenitom Gospodarskom pravilniku ( u 

kojem je saļuvan najcjelovitiji opis ģivota 

na nekom feudalnom imanju u nas ), daje 

jednom svom podloģniku posve precizne 

upute o tome kako ĺe patvoriti ġljivovicu. 

Trebalo je, naime, kupiti neku tvar u apoteci 

pa to staviti u obiļnu komovicu, a ona je 

onda dobila miris prave ġljivovice, i to, kaģe 

Adamoviĺ, napravljene Ăna slavonsku 

moduñ. Tu predivnu ġljivovicu, prema 

Adamoviĺevu nalogu, trebalo je prodavati 

hodoļasnicima koji su iġli na bistriļko 

proġtenje. 

Po podacima iz 1850. godine u Slavoniji je 

bilo 12 pecara veĺeg opsega i joġ 56 manjih 

obrtniļkih, koje su na godinu mogle ispeĺi 

15.000 vedara ġljivovice i joġ oko 4.100 

vedara alkohola od raznog voĺa. U tim 

pecarama neki vide zaļetak naġe industrije 

alkoholnih piĺa, koja je do danas uspjela 

svladati tehnologiju proizvodnje i 

whiskeyja i Ľina i drugih vatrenih vodica, 

ali ġljivovica se nije uspjela afirmirati u 

svijetu. Nekada su u naġim vinogradima 

uzgajali i breskve koje su mijeġali s tropom 

groģĽa i pekli rakiju osebujnog okusa. 

Naģalost to se viġe danas ne radi.  

Spravljanje ġljivovice i danas se ubraja u 

Ămale tajneñ brojnih amatera koji ponekad 

naprave upravo sjajno piĺe. 

 

Pijem vino da sam rumeniji, rakiju da sam 

veseliji ï narodna uzreļica. 

 

A kako se peļe rakija, na stari romantiļni 

naļin, u Slavoniji, ostavio nam je zapis sela 

Varoġ, iz 1898., kod Slavonskog Broda, 

Luka Lukiĺ, i kaģe  

za peļenje rakije treba imati kotal ili kazan, 

ļabar s civjom, kapak, ĺup i fitilj, pa 

nastavlja: 

Rakija se peļe vako. U ļabar se nanosi 

zdene vode. U kazan se nalije ġljiva do 

vrata. Sa ġljiva se mora krovina skinit, da 

ne bude rakija kisela. Ako su ġljive u kotlu 

guste, nalije se malo vode. Na kotel se meti 

kapak tako da mu ruka u ġjerji kraj cive 

zadje. Peļet se odreģe; vatra se naloģi, a 

ruka se od kapka i vr od kapka, ġto je nuz 

kazan, namaģu dobro peļenim komom. Civ 

se i rukatka od kapka dobro krpama umoĺu, 

krpe se upoljevaju, da se ne suġe. Iz 

poduljeg vrenja poĺme se u cive puġiti, pa 

kapat, a najpotlje curit. Sad se mora vatra 

odjamiti, da je samo malo ģere pod kotlom, 

a rakija curi i niġta se ne puġi. Kad rakija 

curi, mjeri se mjerom, koliko je u ĺupu. 

Mjera ta je ġjeroko ko prst drvce, na kom su 

oke zabiljeģete. Ko peļe rakiju, mora veĺ i 

znat koliko ĺe oka uvatit i koliko ĺe gradi bit 

svaki ĺup. Obiļno se vata po ĺup od kotla, a 

kad kotal izidje, izgrabi se peļeni kom u 

odadniti sud, kapak se opere o otriġe, kazan 

se ostruģe i ladnom vodom opere, da nije 

zagorio, pa se opet ljeva prisni kom u kazan, 

nastavlja i dalje peļe. Sad se odnese mlaka 

rakija u pivnicu, tamose ulije u sud, a baġ 



ako ko doje, dok je rakija na pofate, dobije 

ļaġu, dvi, koliko oĺe ...  

Vaj svit farba rakiju, al samo dok je mlaka. 

U ĺup nameĺu suve ġljiove kore, a u bure 

meĺu pet, ġest suvi ġljiva. Od toga bude 

rakija ko dukat. 

Stari slavonski Ălijek protiv kaġljañ 

pripremao se tako da bi se rakija Ăsaģgala 

usijanim gvoģĽemñ, pa bi se potom 

pomijeġala sa suhim ġljivama i tako pila. 

 Legenda nam kazuje, da se barun 

Franjo Trenk, slavonski pustolov, ģenskar i 

ispiļutura, komandant pandura, lickao pred 

ogledalom kao mlada ġiparica. Neki autori 

su zabiljeģili da je lice prao rakijom, zatim 

njegovao pomadom od pļelinjeg meda i 

nekog mirisnog ulja.   

 

 Osim za rakiju, pekmeze, kompote 

...., ġljiva (i suġena) se u nas koristi u izradi 

jela i kao dodatak raznim atraktivnim jelima 

kontinentalne kuhinje. 

 Zapisano je i zapamĺeno, nije tako 

davno (bar kod nekadaġnjih slavonskih 

graniļara) o zakonu i propisu ï kako su se 

morale voĺke mnogo viġe poġtivati. Ako ĺeġ 

se oģeniti, mora¹ si najprije nekoliko 

voĺaka posaditi u drģavnom drvoredu, duģ 

carskog druma. Za kraĽu posaĽenih voĺkica 

i ġtetu na voĺkama Ăplivaloñ se potrbuġke na 

klupi pred ģandarmerijom. Voĺke su se 

morale zimi ļistiti i posjeļeno granje odmah 

iznositi, jer tko se ulijeni i zakasni bogme je 

plaĺao globu po nekoliko dana kuluka viġe. 

Za mlade koji ne znaju ġto je to: neplaĺeni 

rad na javnim radovima po cestama i 

kanalima. 

A nekada ï uz Bosance i Sremce ï Slavonci 

su bili ļuveni po svom Jozefskom carstvu ï 

po svojim svjeģim i suġenim plavim 

ġljivama i ģutoj staroj ġljivovici. Malo u 

kojem kraju Slavonije nije bilo i po 

nekoliko velikih pecara, pred kojima su 

ujesen Slavonci u opancima i rekljama u 

dugoj koloni kola ļekali s punim dugaļkim 

drikovima da prodaju svoju sazrelu 

poģegaļu (baġtaricu) 

Na sve strane mirisalo je mirisom svjeģe i 

ukomljene ġljive, i u selima i u gradovima 

gdje se sa ģeljezniļkih stanica ġljiva 

otpremala vagonima na preradu i svjeģu 

potroġnju sve do Beļa i Peġte. 

Mnoge pekmezare, kao mali industrijski 

pogoni (npr. u Podvinju kraj Slavonskog 

Broda), pekle su ujesen danonoĺno od ġljiva 

crni pekmez i slale ga u drvenim baļvama 

po cijeloj Evropi. ...... Nove generacije ļak 

ni ne znaju za domaĺi crni ġljivov pekmez 

naġih baka spremljen u ĺupovima od peļene 

gline. ......... 

 

Rakija u kulinarstvu 

 Ġljivovica sluģi i kao Ăstariñ 

kulinarski Ăġtosñ kod omekġivanja tvrdih ili 

ģilavih mesa tijekom kuhanja. I najtvrĽi vol 

postati ĺe mekan poput najmlaĽe junetine. 

U lonac gdje se kuhaju Ăisluģene ģivotinjeñ 

krave, volovi ili bikovi, kapne se mala ļaġa 

ġljivovice. Meso se tada brģe raskuha a 

alkohol ionako ispari iz lonca. 

 

Rakijare   

obiļno dvije ģene koje idu prositi djevojku 

(sobom nose izmeĽu ostalog i flaġu rakije, 

od koje piju djevojaļki roditelji, ako 

pristaju na udaju svoje kĺerke.  

Nek bidne sve kako triba, rakijare se moraje 

lipo primit, a na nama je da se odluļimo. 

 

Rampaġ 

(njem. Rampes) kiselkasto mlado vino, 

moġt u vrenju (koji viġe nije sladak nego je 

veĺ Ăciknuoñ)  

Kad stigne rampaġ, polak Tavan kuĺana je 

pod gasom  

 

Ramzupa 

juha od vrhnja 

 

Rana  

hrana 

 

Rancig 

(njem. Ranzing, tal. rancido, lat. rancidus); 

upaljen, uģeģen, okus koji se pojavljuje kod 

stare masti ukoliko je nepropisno 

uskladiġtena, neugodan miris na staru mast 

 

Randek 

posuda za pripremanje jela (Ărajnglañ) 



Ranga 

lonac (Kordun) 

 

Rangljek 

vrsta plitkog lonca 

 

Rankovaļa 

rakija od ranih ġljiva 

 

Ranpin 

ģeljezni klin na kojem visi meso, ribolovni 

pribor u konobi 

 

Ranjenik  

(h)ranjenik); svinja koja se posebno hrani za 

svinjokolju (mesaru), tovljenik (Posavina) 

 

Rapadik  

sjeme kupusa (raġļike) 

 

Raskriģiti 

rasjeļi, razrezati 

 

Rasol 

1. tekuĺina koja nastaje kod kiseljenja zelja, 

repe, bogata vitaminom C. Nekada je bio 

obiļaj da se jede (rasol od kupusa) s vruĺim 

ģgancima (ili projom), a u drugim se naġim 

krajevima u njega dodavala ljuta suha 

paprika ili strugana rotkva. Od svih tih 

obiļaja danas se spominje rasol kao piĺe 

protiv mamurnost; 2. mjeġavina stuļenog 

ļeġnjaka vode i ulja (salamura: voda i sol); 

3. za meso, mjeġavina soli, ġeĺera, salitre i 

mirodija ï a prireĽuje se da omekġa meso i 

da mu produlji trajanje. Razlikujemo rasol 

za meso, ribu, divljaļ i dr. 

      Rasol suhi ï mjeġavina samljevene 

borovnice, soli, papra, majļine duġice, 

lovorovog lista (vidi: Marinada) 

 

Raspara 

jelo od jaja i vrelog mlijeka 

 

Raspuļiti 

raspoloviti (npr. ġljivu) 

 

Raspuzanec 

sir koji se radi u okolici Vrbovca po 

tehnologiji joġ od starih Slavena 

(raspuzanec ï kad se neġto razdvoji na dva 

dijela) 

 

Rastariĺ 

jelo kao tarana (neġto ġto se usitni), tijesto 

usitnjeno (rastrveno) meĽu dlanovima 

 

Raġedija 

slatko jelo od niġeste (najfinijeg braġna), 

prģeno na maslu podliveno ġeĺernom 

vodom 

 

Raġeto 

slamnata posuda koja je sluģila za ļiġĺenje 

ģita od stranih primjesa  

 

Raġka 

sito za suġenje 

 

Raġketa 

strugaļ, strugalica 

 

Raġtika 

(vrzot, vrzina) divlji kupus; znaļajna vrsta 

povrĺa u primorskim krajevima, naraste do 

visine oko 80 cm. Na stabljici u pazuhu lista 

izrastaju izbojci ï zaperca, koji se u jesen 

beru i od njih se spravljaju razliļita jela. 

Najļeġĺe se priprema Ăpod uljeñ ili kuha s 

bravetinom. Vidi: Kaġtradina 

 

Ratiģej 

vrsta divljeg povrĺa; zeje, zelje (Dalmacija) 

 

Ratiģej 

vrsta divljeg povrĺa; zeje, zelje (Dalmacija) 

 

Ravanela 

rotkvica 

 

Ravulja 

vilica za jelo (Banija) 

 

Razbieliti 

zagrijati, otopiti mast 

 

Razbiliti  

rastopiti mast 

 

 



Razborac 

braġno presuġeno na vatri na tavi, da cicvara 

bude sipka i krupļiva (razabrata) 

 

Razljevuġa  

1.tanki kolaļ od kukuruznog braġna poliven 

zapeļenim vrhnjem; 2. vrsta pogaļe - dobila 

je takav naziv zbog toga ġto se pravi od 

rijetke smjese, koja se razlijeva po tepsiji. 

 

Razmuz 

koliļina dobivenog mlijeka na stanu (stan ï 

koliba, privremena kuĺa pastira, ļobana u 

planini) 

 

Razom 

napuniti ģlicu/ġalicu neļim do vrha, 

izravnati 

 

Razvaruġa 

pita-bazlamaļa; dobro umijeġano 

netopljeno maslo popeļeno u tavi. Ispeļeno 

se zalije medavom (ġeĺernom vodom) 

 

Razvijati  

razvuĺi, stanjiti tijesto da bi se moglo 

upotrijebiti za prigotovljavanje slatkih jela, 

za pripravljanje rezanaca itd. 

 

Raģanj 

drvena ġipka, drveni ġtap ïñkolacñ; 

bez pretjerivanja se moģe reĺi da raģanj 

spada u naġu kulinarsku tradiciju. Peļenje 

mesa na raģnju najstariji je oblik peļenja 

mesa, koji se zadrģao kod nas i vrlo ga je 

rijetko ili nemoguĺe naĺi izvan naġih 

granica. Danaġnja moderna kulinarska 

tehnologija potpuno je potisnula stari 

obiļaj. Nekada, za vrijeme puļkih 

sveļanosti, pekle su se cijele ģivotinje kao: 

vol, tele, ovca, svinja. Simbol starog 

Zagreba je peļeni vol, koji se prireĽivao 

prilikom puļkih sveļanosti joġ u 14. 

stoljeĺu. 

Da bi postupak peļenja na raģnju bio 

jednostavan mora se poznavati neka 

osnovna pravila. Vatra na kojoj se peļe 

mora biti Ăjakañ, tj. mora biti puna ģeravice, 

jer peļenje traje i do ļetiri sata, ġto ovisi o 

veliļini ģivotinje (npr., janjetina, odojak). 

Kvalitetna ģeravica dobije se od suhog 

drveta graba ili bukve, a mora se paziti da 

ga nije pojela crvotoļina. Ako imate 

crnogoriļno drvo ili drvo vinove loze, 

upotrijebite ga, jer ĺe peļenje dobiti 

specifiļan miris i okus. Kad se napravi 

dosta ģeravice, sakupi se na dva kupa. Da 

nam strujanje zraka ne poremeti jaļinu 

temperature (vatre), a kasnije i ģeravice, 

dobro je da se s jedne strane, u pravilu  s one 

koje puġe vjetar, saļini neka vrsta 

vjetrobrana.  

Drveni raģanj radi se od crnogoriļnog 

drveta ili od graba, bukve, kestena; s jedne 

strane je zaġiljen a s druge zadebljan. Kora 

drva mora biti oguljena. Za peļenje janjaca 

ili teliĺa nekada se obavezno upotrebljavalo 

smrekovo drvo (za raģanj), jer se smatralo 

da mesu daje specifiļnu aromu.  

Meso ģivotinje se natakne joġ dok je toplo 

(neposredno poslije klanja) kako bi  

prionulo ġto bolje uz raģanj. Ģivotinju prije 

naticanja na raģanj se ne smije previġe prati 

vodom jer ona olabavi miġiĺnu strukturu i 

zato je bolje obrisati je izvana i iznutra 

ļistom krpom. MeĽutim, ako je moramo 

prati, onda je bolje prije pranja malo je 

posoliti. Oļiġĺenu ģivotinju prije naticanja 

na raģanj posolimo izvana i iznutra; kada se 

radi o janjetini, stavimo malo maslaca. 

Uobiļajeno je da se na teģinu od 10 kg 

uzima izmeĽu 20 i 22 g soli. Odojak se treba 

jaļe posoliti od mesa janjeta, tj. uvijek se 

treba neġto jaļe posoliti masnije meso. Sol 

se dobro utrlja u meso, a butove, pleĺku i 

hrbat moramo malo i zarezati kako bi sol ġto 

bolje prodrla u unutraġnjost. Raģanj se 

natiļe prvo kroz butine ispod repa da bi kroz 

trbuġnu ġupljinu (ispod kriģa i hrbata) 

izaġao na usta ģivotinje. Ģicom se uļvrste 

butovi na raģanj i povuku prema naprijed 

kako bi se ġto bolje uļvrstili. Straģnje noge 

se takoĽer uļvrste ģicom, dok prve 

odreģemo u koljenu i njima uļvrstimo, 

odnosno zatvorimo trbuġnu ġupljinu. Stari 

obiļaj u Hercegovini bio je da se uģareni 

kamen stavi u utrobu ģivotinje prije 

naticanja na raģanj. Razlog je bio taj da se 

meso ispeļe iznutra prije nego se stavlja na 

raģanj i peļe izvana. Neki kulinari danas 



umjesto kamena stavljaju prazne boce ili 

ļaġe, ġto ovisi o veliļini ģivotinje, kako bi 

uģareno staklo pospjeġilo unutraġnju 

temperaturu i joġ bolje se ispekla peļenka. 

Raģanj s pripremljenom peļenkom stavlja 

se na drvene raġlje utisnute u zemlju. 

Ģeravica koju smo sakupili prije toga na dva 

kupa sada nam je sa jedne i druge strane 

raģnja. Razmak izmeĽu nje je od 1,5 do 2 

metra. Kvaliteta peļenke sada uveliko ovisi 

o naļinu i trajanju peļenja. Polaganim 

stalnim okretanjem raģnja jednakomjerno 

se izlaģe meso toplini da se naglim 

peļenjem ne izazove kruĺenje trbuġnih 

vlakana.  

Kako vrijeme peļenja prolazi tako i ģar 

primiļemo peļenki, ali uvijek uz oprez  

da to ne bude preblizu i da se sluļajno ne 

pojavi plamen koji moģe upropastiti sav 

trud. Najjaļa temperatura vatre treba biti uz 

lopatice i butove. Prilikom peļenja stvara se 

vanjska aromatiļna hruskava korica, koja je 

bogata razliļitim mirisnim tvarima i upravo 

ona pridonosi atraktivnosti takva peļenja. 

Prilikom peļenja stalno kapa mast i da ne 

pada na ģeravicu ispod raģnja i stvara 

neugodan miris, potrebno je staviti posudu 

da u nju kapa. Za vrijeme peļenja meso se 

moģe premazivati.  

Meso je peļeno kad butovi puknu, pa nakon 

jednog sata daljnjeg peļenja kosti izvire iz 

trbuha. U narodu se kaģe: ĂLijepo je 

ispeļeno, reklo bi se kuhano, tako da ga nije 

potrebno skidati nego samo otpada s 

raģnja.ñ Ovakvim naļinom peļenja znalci 

mogu napraviti prave delicije. Peļeni 

odojak ispunjen patkom dat ĺe jednom i 

drugom mesu posebnost okusa i mirisa. 

Stare kulinarske vjeġtine govore nam i o 

raznim sliļnim naļinima kao npr. vol se 

puni svinjom, dok je u svinji janje, u janjetu 

guska, u gusci kokoġ u kojoj je golub.     

Peļenje nad ģarom, ali i u ģaru i pepelu 

mogu se spremiti razne vrste mesa. U naġim 

krajevima poznati su mnogi naļini peļenja, 

kao npr. ġaran omotan u tijesto i peļen na 

ģaru; svinjski but peļen u kruhu, peļena 

koza u uģarenoj jami s vruĺim pepelom ï a 

jama se pokrije omekġanom glinom. 

Najveĺe jelo na raģnju je deva, koju 

ponekad za sveļanosti jedu Beduini. U devu 

se stave redom: kuhana jaja u ribi, riba u 

kokoġi i na kraju kokoġi u dvije ovce. 

Matko Peiĺ opisuje u ĂLjubav na putuñ (od 

Drave do Jadrana) o hrvatskom raģnju koji 

se razlikuje od ostalih i na koji se stavlja 

meso razliļitih ģivotinja (ptica, riba, 

divljaļi...): 

 
Baranjski raģanj srneĺi but   

Dalmatinski 

raģanj 

jare 

Kordunski raģanj divlji zec   

MeĽimurski 

raģanj 

fazan 

Moslavaļki 

raģanj 

najteģi od svih: na njega se 

stavlja vol   

Slavonski raģanj prase 

Srijemski raģanj keļiga   

 

Ako se netko odluļi napraviti raģanj od 

juneta ili vola treba znati ovo:  
 

za june teġko 

200 kg treba 

5 kg slanine (ġpeka) (june se 

nabode slaninom),  

4 kg soli, 8 l ulja,  

4 l piva (za podmazivanje) i  

2 metra drva za loģenje 

June poslije peļenja kalira 40 posto. Za vola 

i bika 270 kg treba: 15 kg domaĺe slanine. 

Peļenje traje oko 17 sati da se dobiju tek 

prvi odresci. Meso se reģe sa povrġine u 

tankim slojevima i peļe se dalje. 

 

Raģati 

klati, ubijati (Belostenec, Habdeliĺ, 

Vitezoviĺ) 

 

Raģevac 

mesar, klaļ 

 

Raģenica 

rģenica; 1. raģ, 2. slama, 3. hljeb 

 

Raģenjak 

rģenjak, kruh od raģi 

Raģni kruv nikad ne naraste ko od kruġnog 

braġna 

 

Reb 

ļokot 

 



Recelj 

redģelj, redģel, reļelj (perz.) dģem, ukuhano 

voĺe u ġeĺeru, kompot, medovina, slatko 

piĺe od meda, ģitki pekmez 

 

Reļa 

cijetka, vreĺa opletena od ģuke, u koju se 

meĺe tijesto od masline u tisak (Dubrovnik) 

 

Reļica  

svinjska maramica; reļicom se omotaju 

kotleti, but, ili druge vrste mesa i tako peku 

u peĺnici ili na raģnju. Kod pripremanja 

mora se paziti da reļica ne zagori jer tada 

daje loġ okus i miris. 

 

Rednja kupa 

posljednja ļaġa 

 

Reduġa 

ģena, u kuĺi koja se brinula za kuhinju (vodi 

domaĺinstvo), kuhala je i pekla, ali uvijek u 

skladu s odlukama i ģeljama baĺe ili nane, 

svojih starjeġina zadruge (glava obitelji). 

Svake nedilje jedna od dvi snaje je reduġa, 

a ona druga radi u to vrime u polju  

Reduġina je sramota ako uģna nije na vrime 

skuvana  

 

Redģel 

izrezane i kuhane tikve u pekmezu 

ostavljene da se sve stvrdne. Umjesto tikve 

se mogu staviti svjeģe smokve ili drugo 

ģeljeno voĺe, samo se tada ne kuha 

 

Reglec 

mladi maslaļak za salatu (najļeġĺe se 

posluģivao s ploġkama tvrdo kuhanih jaja i 

kuhanim grahom) 

 

Rekota 

ugruġeno mlijeko ili sir od pokvarene 

mlaĺenice, tvarog. 

 

Ren 

hren 

 

Rena 

peĺnica, zatvoreni dio ġtednjaka (Posavina) 

 

Rende 

renda, ribeģ, gratakaģa, trenica. Kuhinjsko 

pomagalo za struganje jabuka kupusa, 

mrkve, sira.  

 

Reparivati 

nadopunjavati ribom barilo nakon ġto se 

slegne pod utegom (vidi: Slane srdele) 

 

Repica 

vrsta jabuke u Hrvatskom zagorju nalik na 

repu 

 

Repina 

vrsta vinove loze (Cres) 

 

Resmi Boģiĺ 

podavanje od zaklanih svinja u Srijemu 

 

Resmi fu­i 

pristojba od baļava prilikom prodaje vina u 

Srijemu 

 

Resmi kapu 

porez o kuĺi (na Ăvratañ), koji su u ugarskim 

zemljama umjesto ispenĽe plaĺali seljaci 

 

Resmi sepet 

podavanje od koġare groģĽa za vrijeme 

berbe 

 

Restati 

(njem. Rºsten) prģiti, ģariti jelo na masti ili 

ulju 

 

Reġ 

(peļeno) (njem. Rºsch) dobro peļen, 

hrskav, pucketav, naglo peļen; tako da 

meso dobije koricu; ne smije biti nagorjelo 

ili unutra suho 

 

Reġendije 

raġedija (ar.) vrsta halve koja se radi od 

ġeĺera ili meda, niġeste i masla. Razlikuje se 

od obiļne halve u tom ġto se u nju stavlja 

niġesta pa se uslijed toga rasipa 

 

Reġet 

vezica kapule (luka) 

 



Reġetin 

pomagalo mreģasto ili rupiļaste povrġine 

tako da propuġta zrnje ģitarica 

 

Reġpirica  

kriġka, ploġka (krumpira) (Banija) 

 

Reġta 

 
pletenica s glavicama ļeġnjaka ili kapule 

(velika reġta ima otprilike 30 glavica a mala 

reġta 20) 

 

Reġtaluk 

vijenac, pletenica, nizanka ļeġnjaka 

 

Revena 

zajedniļka gozba kod komġija (Benkovac, 

Dalmacija) 

 

Rezaļije 

rezaklije (perz.) suho groģĽe,. groģĽice 

 

Rezahija 

(perz.) vrsta groģĽa u Hercegovini 

 

Rezanac 

1.vrsta kolaļa (Rab), 2. sitno rezano tijesto 

za juhu (Hrvatsko zagorje) 

 

Rezanec 

prije nego ġto postane vino, moġt se u jednoj 

svojoj razvojnoj fazi, dok reģe, naziva 

Ărezanecñ. Obiļaj  je da se najesen, uz moġt 

rezanec jede kostanj pucanec. 

 

 

Rezanica 

salata koja se reģe (salata endivija) - 

Dubrovnik  

 

Rezanik 

jelo (meso, povrĺe ili drugo) izrezano iz 

veĺeg dijela (komada).  

 

Rezavica 

smokva koja se reģe pa suġi. 

 

Rg 

starinska drvena posuda izdubljena iz 

jednog komada drveta, koja je sluģila za 

muģnju krava  

 

Rganj    

posuda od tikve za piti vodu 

 

Riba 

leĽni miġiĺ svinjskog mesa 

 

Riba 

podjela riba na naļin kako su je dijeli ribari: 
divlja riba raģa, sklat, kostilj, volina, 

kadiĺ, maļka ï landovina  

(landovinaïhlandovina; riba 

koja ģivi na dnu) proģdrljiva 

riba i proganja bolju ribu tj. 

plemenitu ribu 

domaĺa riba  mrijesti se gdje 

obitava/stanuje 

gamad ili grkeġ smjesa malene ribe, male 

srdelice, gavuni, bukvice, 

gire, inĺuni; to su najljepġe 

poslastice za ribare 

modra riba 

(plava riba) 

riba selica 

modro mlijeko mlijeļ srdela i brgljuna 

bijelo mlijeko mladi sitni gavuni 

Crveno 

(crljeno) 

mlijeko 

sitni mlijeļ koji nije veĺi od 5 

mm  

plemenita ili  

gospodska 

riba, ili riba od 

piruna 

tuna, lubin, trlja, barbun, 

zubatac, komarļa (oveĺa 

lijepa bolja riba) 

pridnena riba  

(riba od dna) 

kantar, kanjac, kovaļ, ovļica, 

pagar), arbun, ġarga, ġkrpina, 

ugor, uġata  

riba od braka riba od dna 

riba od fanga, 

kala (blata) 

morski mulj: trlja, barbun, 

pauk 



riba od 

kamena 

sargi, spari, kantre, salpe, 

ġkrpina, murina, ugori, sipe, 

hobotnice jastozi,  rarozi  

riba od pjene ili bijela riba koja uglavnom 

pliva ispod morske pjene  

riba od sike riba koja se drģi grebena 

riba od stijene 

(ġkanje) 

peĺinska riba 

riba od voge od morske trave 

 (od riblje koģe nekada su izraĽivali obiļne 

i luksuzne cipele, remenje i ostale predmete 

fine galanterije) 

 

Ribarski brudet  

u vinu kuhana razna riba s dodacima: luk, 

ļeġnjak, rajļica, maslinovo ulje i zaļinima 

 

Ribeģ 
 

 
 

 
ribeģ za repu 

 

 
ribeģ za zelje, kupus 

 
 

 
Viġenamjenski ribeģ 

  

gratakaģa; ribeģnik (za ribanje repe), 

trenica. Glagol ribati je stara posuĽenica iz 

njemaļkog: stvnjem. riben, nvnjem. reiben. 

Kuhinjsko pomagalo sa oġtrim rupama za 

usitnjavanje, rendanje.  

 

Riblja juha  

riblja juha bez komadiĺa ribe ali samo s 

tekom ribe ili ako je vlaknasta, oļiti je znak 

da je viġe puta prekuhana. Takav restoran 

najbolje je zaobiĺi. Kakav je restoran 

najbolje se moģe vidjeti po tri vrste jela: 

juhi, paġti i riģotu. 

Riblja juha naġeg priobalja je kulinarska 

posebnost, jer se radi u vrlo malo vode tako 

da zapravo postaje neġto rjeĽi ekstrakt sa 

svim zamamnim sastojcima.   

 

Riblja masa 

je vrsta pirea od ribe, koja se dobije kad se 

riblje meso (obiļno prijesno) tuļe i gnjeļi u 

porculanskom muģaru dok se ne pretvori u 

kaġu. Pireu se dodaje braġno, gusto vrhnje, 

jaja i drugi sastojci da se masa veģe. Ovako 

pripremljena masa upotrebljava se za 

spravljanje ribljih varenaca (pudinga), 

suflea, kroketa, nadjeva i sliļno 

 


