Narodna jela i pi¢a po Bosni i Hercegovini.
Sasrao vd1TELy Ivan Zovko.

ardalija: obljubljeno pide kod muhamedovaca u Bosni i Herce-
govini, a pravi se od zrelih i zdravih &ljiva, koje se polagano na
tavane (slojeve) u kaci slazu. Izmegju svakoga tavana meée se
drugi tavan trstike, izrezane od kokuruzovine, te se po svemu
tome naspe neki tavanié jedne vrste bobica od trave ardala, i to
se tako sve izmjenice slaZe; napokon, kad je kaca do podukraj
(puna), dobro se zalijepi i nakon nekoliko dana otade se ardalija
na slavinu (pipu).

aslamaéa : jestivo od aglama (trefanja), koje se napude (izvade
kogpice, &pice) i poredjaju u tevsiju, pospu Zederom i neito brasnom,
te se to u peéi ispede.

baklava : vrsta pite (tjestenine), u koju se uviju istudene jezgre
od oraha, ispede sve i polije medom, ili Sederom. Samo se sobom
razumijeva, da treba i prije i poslije polivanja maslom mastiti.

beg-lokum : tijesto, bolje reéi bra¥no, zakuha se maslom, ispede
u obliku igaranth komadiéa i1 zalije medom.

bestilj: probrane ljive uvarivaju se dobro, dok se njihov sok
ne zgusne.

bikla: u malo kisela mlijeka uspe se povide vode, 1 to se pije
po selima, osobito gdje nema zdrave vode, a silno se od vruéine
Zegja radeéi na polju. ‘

bocman : hljeb od feni¢nih isjevica (pomija, mekinja), koje dobro
nijesu isijane; njim se hrane siromagniji.

beskot: od bijeloga i lijepoga brafna skuvani (umijeseni) koladiéi
i dobro upedeni, da se kroz vige vremena ne pokvare; osobito omi-
ljela bragenica za eikijskih (ustagkih) vremena u Hercegovini.

bungur : istuGena Senica, opahana, svarena, te zadinjena maslom.

buranija : tikva izrezana na dilumiée (komadiée), poredana po
tevsiji, malo omlijevljena, ispedena i poljevena maslom i kiselicom
(kiselim, kiselim) mlijekom.
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burek : pita, koja se slaze sve na tavane po tevsiji i masti, te
sitno isjecanim, nesto malo uprzenim mesom s lukom i hiberom
zajedno, posipa po onijem tavaniéima.

buredgici: isto pita, ali savijena, ne razastrta, ispunjena samo usje-
canim mesom, izrezana na komade, sloZena u tevsiju, ispedena 1
poljevena kiselinom (kiselo mlijeko) i maslom zajedno, u o se
jo§ utuca malo bijelog luka (saransaka).

buza: vrsta pida, §to ga Arnauti, kad dugju zimi, prave, te ga
veoma rado piju oni muhamedovei, koji drugo pide, islamom za-
branjeno, ne piju. Malo je naljuto, a moze se i Sedera metnuti, da
i8tom sladi. Pravi se od projinog ili katkad kokuruzovog mliva,
koje se pomijesa s vodom, uzvari, pokrije, i metne u kraj, da se
uskisi.

cicvara : mladi, obiéno masni sir na tavi rastopljen.

cigancad: samo bjelanca od jaja s vrlo malo bijelog bragna, a
veoma mnogo sitnog, ko prah Secera, umudena i zakuhana te veoma
oprezno na tihoj vatri u kakvu kolajli sudu pedena, da ne pocrne;
a to se sve tako udini, da komadiéi slite svojim oblikom raznim
stvarima. 7

¢eskek : istudena, bolje reéi ostupana ¥enica, u koju se metne
puno kokodijeg mesa bez kosti te se veoma dugo vari, da se ko-
kodije meso upravo od varenja raspane te se 1 ne zna gotovo za nj
u i onako nabreknutoj i dobro svarenoj %enici. Obiéno se pravi o
boziéu kod odliénijeh kuéa, te kad treba, vadi se iz kotla, zacrkne
(polije uzvarenim) maslom.

¢evap : uvaljano meso s lukom i ispedeno ili svareno.

¢ikovi: meso isjecano, u jofki (razvijenoj tjestenini), svaremo i
zadinjeno maslom.

éimbur @ jaja, poprzena na maslu i na uprienom luku.

ufter : grozgje, iscijegjeno, onda ona voda s vrlo malo nedto pro-
sijanog luga uvarivana, da izgleda kao ladetina; za tijem se izlije
na tevsije, gdje takova i postane, na komade se izreie i na lje-
sama po tihu suncun sugi.

ervis: uprzeno mlivo na maslu, ali najprije vodom7 ili mlgekom,
ili Zumancetom od jaja na bubljice zakuhano; za tijem sitno isje-
cano meso u kruglice uvaljano te na maslu poprieno — 1 oboje
smijeSano, poljeveno mlijekom kiselim ili siréetom (octom), zajedno
s maslom i utudenim saransakom.

esnica: veoma lijepo iSarana i od bradna, t. j. od tijesta na-
mjestenim ti¢icama (ptidicama) urefena boZiéna pogada, koja se
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lijepo, da ni najmanje ne preplane (izgori), ispefe i pod bozZiéne
svijeée metne, koje su zasagjene u kakvom sudu pomoéu razna Zita.

¢erez: krupno i dobro osuieno, obi¢no erno grozgje.

Corba: ima ih veoma amnogo i razliditih.

curel : veéi Senidni hljeb, koji se je prije od ekmedija (pekara)
jedino o boziéu ili bajramu ili vedem drugom prazniku pekao i
prodavao. Umijesivala se u nj i trava ¢urekot radi mirisa i zdravlja.

¢vaka: s malo masla zakuhano tijesto i pedeno, ali prije kadikom
nasjecano i poljeveno medom ili federom.

divenica : krv, kokuruzno bra¥no, sa ukrizanim ovéijim ili go-
vegjim lojem, netopljenim, nego odmah, kad se iz brava ili go-
vedeta izvadi te se ohladi kroz nekoliko dana. To se sve zamijesi,
nadije u crijeva i sudl nad vatrom te se moze 1 peéi 1 variti, kako
ko hode.

doldurma : razne vrsti sladoleda, koje su od Osmanlinkinja naj-
prije primile nafe, obiéno muhamedanske Zene, te ga vole i same
raditi 1 sada, nego li ga skupo za novee kupovati.

dolma: sakazlija (vrsta duge tikve) o¢i¥éena, na vide komada
iskrizana, izdubljena, da se moze unutar u izdubinu naditi isjecano
meso i pirinad, ne¥to varen, 1 s mesom ismijefan — te se to za-
jedno ‘svari i zadini jo§, ko hode, i maslom.

eksija : suhe vresinje (bresinje), svarene u pekmezu.

fingjamusa je isto, %to i &vaka, samo je mjesto kasike findzanom
(vrsta %olje) na kolutide nasjecana.

furde$ci: drobina od brava ili govedeta, izrezana sitno i lijep
umak namjeiten.

gjamecija: bragno, uprzeno na maslu, te vruéom vodom od Se-
éera ili meda zaljeveno. ’

gjevrek : vrsta koladiéa, Supljih, na okrug namjestenih, Zumancetom
pomazanih i posutith raznim mirisnim zrncama od trava. Omiljelo
jestivo muhamedanskoj djeci uz ramazan (jednomjeseéni post).

gjulbastija : krhko meso, ispedeno na maslu, a poljeveno limu-
novim sokom.

gjulfatma: brafno s maslom i sitnim Seéerom zakuvano, nesto
malo nafarano parama (crtama), i pedeno, za tijem opet sitnijem
Sederom posuto.

gjuelema: jufke, posute sitno zameljanim u jaju brainom i pe-
dene te poljevene medom. Mogu se slagati i posipati na tavane, a
mogu se smotati u frk (u okrugao).
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gologlavac : kokuruzno mlivo, pomijefano sa sitno isjecanim ze-
ljem i vodom na rijetko zamijetano, izlito na teoriju, da se pede,
i pomaiéeno i prije i poslije pedenja.

grozda: rakija od groidja, zovu je i grozdovada i grozdovnjaca.

gruSalina: ono mlijeko, kad se istom krava oteli, te se za razne
tjestenine upotrebljuje, a obino se onako ne jede, nego, ako je
provareno.

gurabija: isto je, o 1 gjulfatma, samo je nesto manjeg okruglog
oblika.

gustis: svako dobro vareno mlijeko, koje je od dobre krave, koja
daje tako gusto i masno mlijeko.

halva : bragno na maslu dotle uprzeno, da poéme crniti, te vrelom
vodom Federnom ili medavom zaljeveno, a onda, ko hode, kad
se malo hladne, moZe jo§ sitnijem Sederom posuti.

halvo : pita je isto, sto évaka ili fingjanusa, ali samo se obidno
polijeva pekmezom od &ljiva, a ne medom ili Seéerom.

heljdovnica : hljeb od heljdina bragna.

hurda : mlijeko vareno, s kojeg se skine kajmak (skorup) i pro-
vari, da postane sitan sir.

hurdenjak : vise pomenuti sir, koji se posoli i tako za duze tra-
Jan;)e priredi.

i¢ija: petena lijepa pogada, sitno iskrizana, mesnom vodom, naj-
obidnije s varena morca (tukea), poljevena, za tijem maslom jo¥ za-
dinjena i komadima moréijeg mesa po vrhu nakidena.

izljevadéa: u opée svako braino, obidno vodom mna rijetko umu-
¢eno, na tanko na tevsiju izljeveno i pedeno, te se moze razli¢ito
fto &im §to dim poljeti n. pr. kiselinom, siréetom itd.

Jajusa: kad su jaja vrlo jeftina izliju se na malo braina i umute,
te peku na masluj zovu je i jajara.

JamuZa : svako jo§ neuzvareno mlijeko, te se obitno, kao takovo
za razne lijekove upotrebljuje; zovu je takogjer i jemuZom.

Japrak: zeleni kupus obaren, te u nj, t. j: u njegovo razno liice
uvijeno isjecano s pirindem pomijefano meso te vareno i poslije
malo zadinjeno maslom.

Jjecmenica : hljeb od jetma.

Jerisée jajima, ili mlijekom ili oboma zamije¥ano tijesto, razvi-
jeno, sitno izrezano, osufeno, te kad treba od njeg se pram tako
zvani pilav k6 i od pirinda. ‘

jelave: mlijeko istom malo provareno, s kOJe je ved kajmak
{(skorup) skinut.
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‘Jufka: isto je ko 1 jeride, samo se nesto' krupnije izreze.

kadagif : bragno vodom razigjeno i pedeno na tevsiji, tako da
izgleda poput pastve okruglasto ili oblasto. Uz ramazan se najobié-
nije prodaje te se dalje ovako pripravlja: u maslu se pede i Ze-
¢erom t. j. vodom Sedernom zalije, kad se onako, kako je prvi put
pedeno i uragjeno, kupi.

kahva : obiéno i posvemno omiljelo pice.

kajgama: jaja umucéena i vrlo malo bra¥na u njih metnuto te
na maslu pecena.

kagmak : prvo skorup ili povlak s mlijeka, dok se odmah skine;
drugo taj povlak osoljen i u mjedinu metnut, te rabljen kao izvr-
stan 1 masan smok.

kalja : obiéno kiseo kupus na suhom mesu varen.

kaplama : Senidan hljeb, na kome na vrhu imade jo§ jedan mali
hljeb peden, te se s njime srastd, da izgleda cijeli, kao u neku
ruku dvostrok.

karacoca: svako jelo, koje se kako valja ne priredi.

kasa: vareno svako mlivo na samoj vodi, ali, da bude rijetko,
a ne gusto.

kavadZak: sok od ervenijeh kavada (pomajdora), uvaren i za-
dinjen maslom ili zejtinom te na umok udinjen.

kavurma: meso, sitno na komadide izrezano te na poprienom
luku na maslu, a u maslu ispedeno.

keske: isto %to i dedkek, samo pod drugijem imenom.

keskevalj : tako se po nekijem krajevima u Bosni, osobito u Her-
cegovini rekne masnom, finom travanjskom siru, #o je u kacama,
a siri se obi¢no na Vlafiéu (planini kod Travnika). Ovo je ime
preslo od namastirliskog sira, koji je osmanlijske vlade dolazio
tamo od Greéke, a Cincari (Grei) su ga obiéno prodavali te je
njemu slidan dosta svojom izvrsnoséu i na¥ travanjski s Vlagida sir.

kinma : meso, uvaljano u braino, ispedeno u tevsiji, i kiselicom
poljeveno.

kidelina : kiselo,  ukiseljeno mlijeko.

kolal : opdenito ime za sve tjestenine, $to se djeci peku i darivaju.

koroman : vidi beskot.

koralva: %eder i orasi uvareni, #o obi¢no prave Arnauti, kad
dogju, a ne ée pravo da odituju, kako se radi, da im ne bi zanat
i rad Stetovao te tako o pravljenju koralve samo kazu.

kozladac: glavice od biljke ,kozlac“, svarene u neito malo kakva
bilo  bra%na i posoljeno, te se ne smije Zvakati; a rabio se je puno



112 L. ZOVKO,

u vrijeme glada u Hercegovini. Imade jedna prida narodna, koja
veli, da je nekakav svetac, kad je vidio, kako se mnarod pati i
mudéi od gladi umiruéi — od njega (kozlaca) prekriZiv rukom uéinio
krtolu (krompir), te da je tako postao kompir (krompir).

kukwruza ili kokuruza : hljeb od kokuruzna mliva.

kulen - pita: farda (drob) od bravéeta isjecana i u petu metnuta,
te ispefeno sve.

kljukusa ; vidi izljevada.

krecelj : rekne se svakom jelu, koje je presoljeno. A to je najprije
otale postalo za vrijeme glada, te su se hotidno presaljala jela, da
budu smo¢nija i da se vife moZe za njima piti vode, da se bude
sitiji. ‘

kroavica : kokuruzno bra¥no, zamijeseno krvlju i malo ukrigkano
loja, te pedeno u tevsiji, kao hljeb.

lojamica : kokuruzno brasno, vodom zamijeseno i u njemu vise
loja ukriZano.

lokwm: pravi se kao i gurabija, samo mu je oblik dug, a ne
okrugao, te po srijedi jednom parom (crtom) naparan.

lonac: meso se sitno izreze, bijeli se luk na &esna (dijelove) ra-
stavi ili se cijele glavice luka vare zajedno s mesom, pa se ulije
sirketa, metne jo¥ bibera nekoliko, te sve stavi obiéno u zemljen
sud (lonac, otuda i jelu dolazi ime), dobro zalijepi odozgor, da
nikud para ne oduluje, te se to tako sve upihtija (uvari).

ljuta: svaka rakija Zestoka, ali obi¢no se tako upotrebljuje, da
se razlikuje od ,mehke”.

mondra: kokuruzno brasno se vari, za tijem umijesa dobro, po-
lije 'se maslom i sirom, ili maslom i kiselinom, ili maslom i medom,
ili siréetom i saransakom uz post.

mdsla: Zeniéno brafno s vodom 1 s maslom izmijeSano te na tavi
vareno, ali da bude Zitko.

maslacnjak : isto, §to 1 masla, samo valja da uvarivanjem bude
gusde.

maslenica: pogada, maslom i veoma malo vodom zakuhana i
pedena.
i mastika: poznato pide, kojeg su veoma rado Osmanlije za svog
gospodovanja u Bosni i Hercegovini pili, te su smatrali, da im nije
u jednu ruku to pide grehota piti, a to su nadelo prisvojili i nasi
nekoji muhamedovei te radije to piju, nego li rakije od grozgja
ili gljiva. ‘ ‘ '

mecavica : nidta drugo nego izljevada ili kljukuga, samo ¥to uvijek
mora biti poljevena medom.
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mehka: rakija, protivna od ljute.

medoving: uvaren s vodom med.

mjeSavica : iZljevada, u koju se metne varena navla$ zato zelja.

mladenica: izmeteno mlijeko, s kojeg se pokupi maslo te se
rado pije.

ocjedina: kad se skorup pretopi, pa onaj talog (mulj), koji se
smoéi hljebom.

omac : isto je, &o 1 jufka. _

oafluk : suho voée, kao n. pr. gljive, kruske, jabuke, drenjine itd.,
ali obi¢no, kad je svareno.

odaf : isto, kao i gori, ali, kad je nesvaren.

pace: dobro svarene bravije pade (glave) i noge, te majosli (na
ljuto) sa sirdetom priregjene. \

paluza: med i nefesta (Yenica, koja se duze vremena kvasi, dok
sasma, ne omekia, onda se gnjedi nogama, da iz nje samo bijelo
braino ¢isto, bez oljustine, izigje te se onda osuii i postane suho
braino) zajedno uvareni.

panahija: kod pravoslavnih varena plenica, posuta Sederom, i
jos &to &im, kako i ako ko hode, daje se obiéno na opijelu, poslije
¢ije smrti.

pandur : poprzeno simo bez idesa kokuruzno mlivo, onda sasato
u pekmeznu ili medavu vodu vruéu, gdje se metne jo§ malo ili
masla ili zejtina i onda umauti. Po jednoj narodnoj priéi ovo je
najprvo slatko i najstarije na svijetu. :

papaz - jahwija : luk, pirina¢ s mesom varen. ,Papaz® znadi:
fratar, pop. '

paprenjaci: jajima zakubano mlivo, rastanjeno, na sadu pedeno,
fafranom pomazano; a ko hode, jo¥ ih i medom zakuhava.

pasteljika: veli se svakoj neuregjenoj tjestenini, a inade su to
vrsta kolada. kod Jevreja, koje o svojijem svetkovinama prave
obiéno. No prosti na¥ narod jako zazire od Jevreja te ne bi za vas
svijet njihova jela okusio, za to i posprdno spominje ,pasteljike,
kad ko ne priredi valjano kakvu tjesteninu ili kolade.

patiSpanja: dobro umudena jaja i S%eder s malo brasna, te ispe-
deno, &o u peéi uzraste i nadupljika se. Sigurno je ovo jestivo
doflo po Zpanjolskim Jevrejima do nas, jer znadi: $panjolski kruh.

pekmez: uvaren sok od grozgja ili uvarene &ljive, ali na zitko.

peksimeti : tijesto, koje je jajima i mlijekom zakuhano, onda ra-
stanjeno, izrezano i na maslu, kao duguljasti koladiéi pedeno.

FOLKLOR. SBORNIK I. 8
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pendevis: loj, meso i brasno 1zm1]esat1, nadJetl u crijevo 1 peél
na tevsiji; veli mu se jo§ i ,pengjeviz®.

pereci: uskrsni najobiéniji kolam, zakuvani jajima i mlijekom,
malo onda obareni u vruéoj vodi, i onda u pedi pedeni, te se raza-
beru i isupljikaju.

pilav: varen pirinad, za¢injen maslom (ko hode, i biberom pospe);
moze se svariti, da bude %iéi (regji) ili guséi.

pita: svaka razvijena tjestenina, u koju ako se metne, kad se
savije, varenih krompira, zove se ,kompiraéa“ ; ako isjecane s lukom
i biberom tikve, ,tikvenjada“; ako varena pirinéa, ,pirinénjada“;
ako varena graha, ,grahnjada“; ako isjecana kisela kupusa s bi-
berom i pirinéom, ,kupugnjada“ itd.

pogaca : Zeni¢an hljeb, koji nije u kvas, nego u prijes.

pokva: ukvasan jedmen hljeb.

popara: hljeb iskriZan na zalogajide, osobito kad je tvrd ili bojat
(nefrizak), pa poljeven vrelom vodom, da se razmekia, a onda se
ocijedi, %to nije vode upio hljeb, te se zadini maslom 1 pospe sitnijem
sirom.

potkriZa: isto je, Sto i popara, ali se za to pogada skuva i upede,
te se mjesto proste vode mesnom vodom polije, a ko hode, zadini
maslom, te se po vrhu mesom najobi¢nije suhim pokiti.

postupanica: pogada ispisana, koja se kuha, kad istom dijete
prohoda, pa Zene se sastanu i umadu sada u kahvu njome i jedu,
a prije se je i na selui bez kahve ili s ¢im drugim, ili onako jela.

povlak: vidi kajmak, i to odmah, kad se s mlijeka skine.

puh - burek : Sest se jufka razastre po tevsiji, a izmegju svake
se meée sitno isjecano i poprZeno meso s lukom i biberom, te se
dobro maslom masti.

pura: u Hercegovini se tako govori mandri, kao puri u Bosni
mandra. :

puris: ona bragnava voda, §to se odlije, kad se pura ili mandra
mlJesa, te se jo¥ malo posoh i jede, a najobi¢nije .se daJe maloj
djeci 1 djeei u opée.

pusi - kasa: odljevena voda od jedmene pure i malo zabonja-
sena (zadinjena) maslom ili zejtinom i istucanim bijelim lukom.

prevrta: razmudeno vodom mlivo, koje se na tavi, na maslu pece.

prijesnac: sir s brasnom i s travom (povrdem) koprom, koji se
sitno isjeca, izmijefan, i kao iZljevada na tevsiji se pede.

prosenica: hljeb od prosa ili prohe; za to mu se i veli jog i
»proha®.
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prga: poprzeno zito, jetam ili kokuruz obiéno, istupano te s neSto
poprZenom na sa¢u soli izmijefano, te se, kao brasno ecrno smodi
s hljebom, osobito uz korizmu ili dasni post.

priut: govedije meso, crven od buta (meso), na komade izrezano
i razugjeno s istudenim saransakom, biberom omazano, da vise vre-
mena stoji u toj smjesi, a onda se sudi nad vatrom.

presukaca : svaki mladi, masni sir.

rahat - lokuwm : eéer, braino, bajami (bademi) s drugijem mi-
rodijama izmijefano i kao ladetina priregjeno.

rastarié : bra¥no vodom zamijeseno i na krupnije mrvice megju
dlanima rastrveno, onda od tog dorba svarena.

rasedijo : nelesta na maslu priena, onda Jedernom vodom zalje-
vena, ali tako da se razasipa jelo; veli joj se i ,refedija“.

ragvaruse: duZe se vremena maslo muti onako netopljeno, onda
se brafno u nj uspe, ukuva se, raspleska (rastanji) na tevsiji, i
pede. Kad se ispede, zalije se medavom, obiénije Sederavom vodom.

recelj : vidi bestilj.

redgel: u pekmezu izrezane i varene tikve, onda neko vrijeme
ostavljene, dok otvrdnu. Neki meéu i dobrih taze (frizkih) smokava
ili §to drugog od voda, ali se tada niSta ne vari, nego se to sdmo
u pekmezu od slasti otvrdne i zjedri.

rezatije: vidi derez; veli se jo§ i ,razadije” i ,rezakije“ i ,ra-
zakije¥. ‘

ribice: vidi buredzici.

rum : vrsta pica, kog su Osmanlije poput mastike pili, smatra-
juéi ono nadelo i drzeéi ga se, ko 1 kod mastike. Podavaju mu
se sada i nekoji nadi muhamedovei.

sagrdan: od pjanaca hoti¢no prozvan rum.

sakrema : meso, luk, maslo i crvena paprika, vareno.

salata : narod najobidnije upotrebljuje to kod svijeh zeljija, koje
su zelene, te se sirketom, zejtinom 1 soli zadine.

salamura : svako jelo po narodnom, koje bi trebalo da bude
évrsto 1 gusto, a tako nije, dakle, kad nije kako valja priregjeno.

salip : slatka uvarena Seéerna voda, u koju se meée trave zvane
»salip“, 1 posipa drugom istucanom travom, t. j. njezinim mirisnim
korenom, koji se zove ,gjengjefil“.

sarma : isjecano meso s lukom zajedno, te izmjefano s pirinéom
i biberom i u lisée bijelog (glavatog) kiselog kupusa na okruglice
zavijeno, pa onda vareno.

sir: razne poznate vrsti sira.
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sogan - dolma: meso se pripravi kao i kod sarme, pa se gla-
vice luka izvrte i nadiju, i to se sve vari.

somun: obifajni ekmedinski (nadijeh pekara) hljeb.

skorup : povlak, kajmak.

skorupaca : skorup s medom pomijean.

surutka: prosurudeno (provareno), kad se sir siri, mlijeko, te je
to po narodnom lijek za svako &idcenje, i u opée dobro za sve
bolesti, kad se pije.

sutlijo : pirinaé¢, varen na samom zaSedéerenom (slatkom) mlijeku.

sjeréanica: hljeb od sijerka, koji se najobiénije jeo n Hercego-
vini po selima u vrijeme glada, jer narod veli, ako i jest glotan
(neukusan, bezslasan), da je od njega insan najsitiji.

statko : po narodnom sve vrste slatka, koje se uvarivanjem i ho-
tiénim priregjivanjem uéine, da vie vremena mogu trajati — u
tom se smislu najobi¢nije upotrebljuje, a onda i za druge slatkise.

smokvare: medom se i maslom zakuha kokuruzno mlivo, pa se
ovede kruglice naprave, na sredini se prstom ulupe, ispeku na tev-
siju u maslu, te opet zaliju medavom vodom.

sul - pita : samo jufke razvijene, da se niita vife u nje ne mece,
ispedene 1 poljevene maslom, pomijefanim s kiselim mlijekom.

Sakavei : isjecano meso i pomijefano s pirinom, uvaljano sve
zajedno u bublju (kruglicu) i vareno, bez da se u ¥to zamotava.

Sarenik : vidi gologlavac. ‘

$ehrija: na gusto svarena &orba (juha) od pastve.

Serbet: med s vodom ili Seder s vodom rastopljen, te to piju naj-
obi¢nije oni muhamedovei, koji ne kulani§u (ne mogu, nemadu
volje, ne ¢e) alkoholna kakva pica. Osim toga Zerbet se rekne i
onoj %eéernoj ili medenoj vodi, koja se uzvari te se zalijevaju tijem
razna slatka; napokon erbet se reknme i onoj vodi, koja se nalije
na teljvu (kahveni talog) od prija¥nje pecene (skuhane) kahve.

$irdin, $i$ - éevap : sitno izrezano meso, nataknuto na male ita-
pide, a izmegju svakog komadiéa mesa metne se i komadié luka,
i tako se sve vari; ako se jo¥ pobiberi i u sirdetli vodi vari, onda
je &rdin.

$ljiva : rakija od &ljiva, sljivoviea.

$ljwo - pita: pravi se isto ko i aflamaca, samo $to moraju mjesto
adlama biti sljive.

Surup : svako trajno slatko, koje se mijesa i s vodom pije, a ne
onako samo.
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tarana (tarhana ili tahrana) - zakuvano bragno mlakom vodom,
koje se pusti dan dva, da kisi, jer je zakuvano kvasom, za tijem
se istare megju dlanima na mrvice, onda na raetu prosije i sugi.
Mrvice, koje kroz rafeto propanu, sluZe za &orbu, a koje u rafetu
ostanu, krupnije su i zovu se otufei, te se od njih pilav vari. Ta-
ranu valJa dobro osuditi.

teretelj : istucani orasi, pa u njihovu sitno istudenu jezgru usuto
siréeta, bijelog luka i saransaka. Za osmanlijske vlade omiljelo iz-
jutragnje jelo poslije nekoliko vremena iza kahve, u koje se hljeb
umade, do¢im se sada rabi najviie kod katolika i gréko-istodnjaka
uz korizmu ili ¢asni post.

tirit : zamijeseno mlivo, megju dlanima izmrvljeno, koje se onda
uprzi na maslu, pa se polije maslom, kiselim mlijekom, bijelim
lukom, ili, ko hode, mjesto mlijeka kisela i siréetom. Uz to jos tirit
zna¢i svako przeno brafno na maslu, u koje ée se uliti poslije ili
slatke vode ili obidne, kako veé za koje jelo treba.

titkus: isto je %o 1 izljevada, samo se ne re’e, kao ova, nego
se na prosto rukama isparla (ovdje: iskomada), pa polije kiselicom,
maslom i utudenim bijelim lukom.

torotam: najgori suhi sir iz mijeha, (u Hercegovini se sir smede
u mijeh ovéiji ili koziji) kojeg sirotinja kupuje i jede, jer je naj-
Jjeftiniji.

turija ili tuSija : krastavme, kanade, paprike, zeleni grah u su-
dima preko zime u siréetnoj i slanoj vodi saduvan.

ualaci: meso isjecano, u brasno zavaljano i ko kruglice namje-
Steno, te na maslu prieno, a onda, ko hode, moZe mlijekom kiselim
i maslom, ili siréetom, maslom i bijelim lukom politi.

wlutma : isto $to i patigpanja, ali se ne smije onoliko mutiti, da
se ne razabere 1 ne iSupljika, te uzraste.

wrmasica : isto se pravi ko i razvaruda, samo se na brdu (,brdo,
,brdilo¥ je ono, pomocéu desa Zene tkaju) u duguljastom obliku
pravi, po demu (brdu na ime) joj se veli i ,brdeljusa® i ,brde-
njada“, pa kad se ispede, onda se ké razvaruia zalije mednom ili
%eéernom vodom.

ustipes, uSéipci: zamijeseno mlivo te s vrha kasike kaca (kaplje)
na vrelo maslo u tavi i tako pr#i ili pede.

varenik: kao 1 gologlavae, samo ako mu se jo§ dade malo va-
rena mlijeka, kad se priregjuje.

varenike : vareno mlijeko, protivno od jamuZe ili jemuze.
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varica: $to pravoslavni oko Nikoljdana prave, i to tako, da
smjeSaju razna Zita: Senice, kokuruza, graha i jo¥, ko hode, &to
§ta, 1 vare, te se na Nikoljdan kusa (jede). Za to se i veli:
,,Varlca varﬂa Savica hladila, Nikolica kusala“. Ovo je kao sveti
nekakav oblcaJ, osobito kod prostijeg naroda. :

zerda : pirinaé, ili ostupana fenica, u #ederu razvodnjenu varen.

zoréidi: jufka se izreZe, smrzga se (sguzva, skuvlja), pede se
na tevsiji i polije kiselicom, maslom i bijelim, istucanim lukom.

Zmara: kad se maslo pretapa i ¢isti, pa ostane ona troska, koja
se jo§ veéma uprzi i u ono umade hljebom.



