KULTURNA BASTINA

UDK 395
Originalni nau¢ni rad

Dr. sc. Enes Kujundzi¢

NEMATERIJALNA KULTURNA BASTINA U BIH
O starinskom bosanskom Kkulinarstvu

SaZetak

Istrazenost  raznolikih aspekata nematerijalne kulturne
bastine u Bosni i Hercegovini jo$ uvijek je u znatnom zaostajanju.
U novije vrijeme ova tema je dobila na aktuelnosti nakon Sto je
Generalna skupstina UNESCO-a 2006. godine usvojila Konvenciju
o zastiti nematerijalne kulturne bastine, a koju su vlasti Bosne i
Hercegovine potpisale pocetkom 2009. godine. Prema odredbama
ovog znacajnog medunarodnog dokumenta pod nematerijalnim
kulturnim naslijedem podrazumijeva se: praksa, izvodenje, izrazaji,
znanje, vjestine, kao i instrumenti, objekti, rukotvorine i kulturni
prostori povezani s tim, koje zajednice, grupe i u nekim slucajevima
pojedinci priznaju kao dio svoje kulturne bastine. Razlicite forme i
izrazaje nematerijalne kulturne bastine, koja se prenosi sa generacije
na generaciju, zajednice i grupe u kontinuitetu iznova stvaraju kao
odgovor na svoj ambijent, svoju interakciju sa prirodom i svojom
historijom, pruZajuci im osjecaj identiteta i kontinuiteta, cime se
promovira postivanje kulturnih raznolikosti i ljudska kreativnost.
Ova Konvencija ima u vidu iskljucivo takvo nematerijalno kulturno
naslijede koje je kompatibilno sa postojecim medunarodnim
instrumentima za zastitu ljudskih prava, kao i potrebu uzajamnog
postivanja medu zajednicama, grupama i pojedincima, koje je u
skladu sa potrebama odrzivog razvoja.

Kljucne rijeci: kulturna bastina, bosansko kulinarstvo,
gastronomska terminologija
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INTANGIBLE CULTURAL HERITAGE IN B&H
About antique Bosnian cuisine

Abstract

Exploration of various aspects of the intangible cultural
heritage in Bosnia and Herzegovina is still considerably falling
behind. In recent years, this topic has become popular after the
General Assembly of UNESCO adopted the Convention on the
protection of intangible cultural heritage in 2006, and which the
government of Bosnia and Herzegovina signed in early 2009.
According to the provisions of this important international document
the intangible cultural heritage means: practice, performance,
expressions, knowledge, skills, as well as instruments, objects,
artefacts and cultural spaces associated therewith that communities,
groups and, in some cases, individuals recognize as part of their
cultural heritage. Various forms and expressions of intangible cultural
heritage transferred from generation to generation, communities and
groups are continuously creating as a response to their environment,
their interaction with nature and their history, giving them a sense of
identity and continuity, thus promoting respect for cultural diversity
and human creativity. This Convention has in mind such intangible
cultural heritage that is compatible with existing international
instruments for the protection of human rights, as well as the need for
mutual respect among communities, groups and individuals, which is
in line with the needs of sustainable development.

Keywords: cultural heritage, the Bosnian cuisine, gastronomic
terminology

Forme nematerijalne kulturne bastine

Nematerijalno kulturno naslijede manifestira se u slijede¢im
domenima:

a) usmena tradicija - predaja 1 izrazavanje, ukljucujuci jezik
kao specifi¢no sredstvo kulturnog duhovnog naslijeda,

b) izvodacke umjetnosti (tradicionalna muzika i igre, narodni
igrokazi, pucko pozoriste i sl.),

¢) druStveni obicaji, rituali 1 narodne svetkovine,
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d) znanje i praksa u vezi sa prirodom i univerzumom,
e) tradicionalno zanatstvo.

Kljuéne odrednice nematerijalne kulturne bastine

Nematerijalna kulturna bastina ima nekoliko svojih klju¢nih
odrednica :

- prenosi se sa generacije na generaciju,

- predstavlja kontinuiran stvaralacki proces,

- neprekidno se iznova stvara u zajednicama u odnosu na
ambijent,

- ukljucuje odnos sa prirodom,

- utemeljena je u historiji.

Kriteriji vrednovanja nematerijalne kulturne bastine

Kriteriji za vrednovanje nematerijalne kulturne bastine su:

- posebna vrijednost djela baStine kao proizvoda kreativnog
ljudskog duha,

- utemeljenost u kulturnoj tradiciji, ili kulturnoj historiji
pojedine zajednice,

- uloga kao sredstva potvrdivanja kulturnog identiteta
pojedinog mjesta, podrucja i naroda kao cjeline,

- savremena kulturoloSka 1 socioloska uloga u pojedinoj
zajednici,

- izvrsnost u primjeni pokazanih umijeca i tehnika,

- vrijednost kao jedinstvenog svjedoka zive kulturne tradicije.

Znacaj nematerijalne kulturne bastine

Znacaj nematerijalne kulturne bastine je u slijedec¢em:

- omogucava zajednicama osjecaj pripadnosti, identiteta i
kontinuiteta,

- omogucava uzajamno postovanje,

- pomaze vitalnosti tradicije,

- predstavlja zivotnu Cinjenicu,

- pomaze identifikaciju ¢ovjeka sa zajednicom kojoj pripada,

- doprinosi postivanju ljudskih prava,

- predstavlja sponu za bolje razumijevanje medu razli¢itim
kulturama 1 narodima.
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Ocuvanje nematerijalne kulturne bastine

Izraz ocuvanje, prema navedenoj Konvenciji, oznacava mjere
¢iji je cilj osigurati postojanje 1 vitalnost nematerijalnog kulturnog
naslijeda, ukljucujuci njegovu:

- identifikaciju i dokumentiranje,

- istrazivanje, stru¢nu i fizicku zaStitu,

- promociju i1 popularizaciju, posebno putem formalnog i
neformalnog obrazovanja,

- revitalizaciju razli€itih aspekata takvog naslijeda.

Nematerijalna kulturna bastina je jedan od klju¢nih faktora
za prepoznavanje i definiranje kulturnih identiteta koji su posebno
ugrozeni.ZbogtogaUNESCOpodsticekustoseikreatorenematerijalne
kulturne bastine da se angaziraju u cilju revitalizacije njenih razlicitih
segmenata, i to u autenticnom, odnosno tradicionalnom kontekstu. Pri
tome se posebno naglasava uloga lokalnog stanovnistva i zajednica u
stvaranju, odrzavanju, reproduciranju i Cuvanju produkata te bastine.

U 12. ¢lanu Konvencije istice se: ,,Kako bi osigurala
identifikaciju u cilju zastite, svaka drzava sastavlja, na nacin
prilagoden vlasititoj situaciji, jedan ili vise popisa (registara)
nematerijalne kulturne bastine koja je prisutna na njenom teirtoriju.
Ti se popisi redovno azuriraju. *

Ovom Konvencijom je, 16. ¢lanom, predvideno uspostavljanje
Reprezentativne liste nematerijalne kulturne bastine covjecanstva,
zatim 17. ¢lanom utemeljuje se Lista nematerijalne kulturne bastine
kojoj je potrebna hitna zastita. Za primanje zahtjeva za uvrStavanje na
ove liste zaduzen je Medunarodni komitet za nematerijalno kulturno
naslijede, formiran za tu svrhu. Takoder je predvideno formiranje
Fonda za ofuvanje nematerijalnog kulturnog naslijeda, kome svoj
finansijski doprinos trebaju dati zemlje potpisnice Konvencije, a
koristit ¢e se i drugi izvori.

Tekst i osnovne poruke Konvencije UNESCO-a o zastiti
nematerijalne kulturne bastine predstavljaju polaziste i orijentir da
se od zaborava otrgnu i smjeste u kolijevku kolektivnog pamcenja
brojni aspekti bosanskohercegocacke tradicijske kulture ukljucujuci
1 starinsko bosansko kulinarstvo.

U terminoloskoj sferi, naprimjer, malo ko se danas sjeca
naziva Buzelma ili pak Bosanska kraljica, a ovi termini koji se
odnose prvina vrstu jabuke, a drugi na vrstu §ljive, bili su u upotrebi
u Bosni 1 Hercegovini prije manje od jednog stoljeca.
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Cinjenica da je Bosanski kuhar Lamije HadZiosmanovié
(Sarajevo: Sejtarija, 2008, 336 str.) u svom engleskom izdanju dobio
medunarodno priznanje organizacije Gourmand International za
2009. godinu (www.cookbookfair.com/awards.php) predstavlja
dodatni podsticaj za sve one koji nastoje doprinijeti afirmaciji
civilizacijskih dostignuéa starinskog bosanskog kulinarstva.

Starinsko bosansko kulinarstvo

Idu¢i u proslost, odnosno rekonstrukciju historijskih
¢injenica na bazi dostupnih izvora, makar i fragmentarno sacuvanih,
omogucava nam da saznamo nesto vise o onome $to se desavalo u
domenu djelatnosti koje su u neposrednoj vezi sa kulinarstvom
kao sastavnim dijelom narodne kulture u Bosni i Hercegovini od
srednjeg vijeka do danas. Tako naprimjer, iako oskudni sacuvani
pisani izvori podsje¢aju da je u srenjovjekovnoj Bosni posude u kojem
se pripremala 1 iz kojeg se posluzivala hrana bilo od drveta, metala,
keramike 1 stakla. Ti pisani izvori, izmedu ostalog, od drvenih sudova
spominju ,,zastrug s pokrivaCem* koji predstavolja drvenu zdjelu
sa poklopcem, zatim ,,CaSu drvenu crvenu s malo srebra®. Marija
Kotromani¢ ,,vojvotkinja od Bosne®, prilikom udaje u Njemacku
1351. godine, u miraz je ponijela: ,,13 srebrenih zdjela, 4 srebrene
zdjele sa nogarima, 2 bardaka, 16 sudova za pice, 3 srebrena tanjira,
4 kasike, 4 stolna noza®. 1)

PiSu¢i o ostavstini srednjovjekovne plemicke bosanske
porodice Kosaca, Emilijan Lilek je podsjetio da:

Bosna i Hercegovina u srednjem vijeku nijesu bile siromasne
zemlje bez prosvjete, nego obratno bogate i prosvijecene zemlje -
necu ovdje istaknuti potpune slike o sredovjecnoj materijalnoj kulturi
ovijeh zemalja, necu naime govoriti o tome, kako je onda cvalo
stocarstvo, péelarstvo, ratarstvo, Sumarstvo, vinogradarstvo, lov,
svilarstvo, rudarstvo, trgovina i obrt — dosta je ako tu osim ovoga
sto slijedi, spomenem samo to, da je mljetacki duzd g. 1463., kad
su Turci zauzeli Bosnu, Florentincima javio, da im pred ocima gori
najbogatije kraljevstvo. 2)

Informacije o tradicionalnoj ishrani 1 kulinarstvu kao
specificnom segmentu narodne kulture, vrstiumijeca, zanatuiprofesiji
kako su prakticirani u osmansko doba imamo u dokumentima koji se
¢uvaju u razli¢itim arhivskim i biblioteCkim zbirkama. Medu njima
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vazno mjesto, kao i za socijalnu historiju toga doba op¢enito, posebnu
vaznost imaju vakufname ili zakladnice ¢iji je najveci broj saCuvan u
fondu Gazi Husrevbegove biblioteke.U jednom od najranijih takvih
dokumenata vakufnami Isa-bega Ishakovi¢a, osnivaca Sarajeva, iz
1462. godine sadrzana je odredba prema kojoj je vakif predvidio
., ... da se na oba bajrama skuha po tri mjerice (kejl) pirinca, a da
se utrosi i masla i hljeba koliko bude dovoljno te da se podijele dva
brava mesa onim koji i u drugo vrijeme primaju corbu, a ono sto
pretece da se da onome ko na to ima pravo.

Nakon sedamdeset godina nesto bogatiju sadrzajem sli¢nu
tematiku sreCemo i u vakufnami Gazi Husrevebega iz 1531. 3)

U sferi da je uvjetno nazovemo visoke kulture historicar
Hazim Sabanovié, u svome radu posveéenom Bosanskom divanu,
iznosi podatak da je, analogno mnogim institucijama u prijestolnici
otomanskog carstva, dvor bosanskog namjesnika bio organizovan
po ugledu na dvor velikog vezira samo sa znatno manjim brojem
dvorjanika. Takav slucaj je bio i sa dvorjanicima koji su se starali
0 Zivotnim namirnicama i ostavi svoga gospodara (sultana, vezira,
valije) a nazivali su se kilardzZije. Godine 1455. spominje se
kilardzibasa po imenu Halil-beg kao krupan timarnik u krajistu
Isa-bega Ishakovic¢a. Pored kilardZibase vaznu ulogu na dvoru, vise
okrenuti uslugama unutar privatnih paSinih odaja, imali su: ascibasa
(starjeSina dvorskih kuhara), sarabdar (peharnik), kahvedzibasa
(¢ovjek koji je kuhao 1 sluzio kahvu), tutundzinbasa (dvorjanik koji
se starao za duhan 1 pusacki pribor), buhurdar-aga (dvorjanik koji
se brinuo za pribor za miris na paSinom dvoru), sofradzibasa (bio
je starjeSina dvorjanika koji su postavljali trpezu svome gospodaru;
1 danas u Sarajevu i Banjoj Luci postoje familije sa prezimenom
Sofradzija), mutvak emin (dvorjanik koji je upravljao namjesnikovom
kuhinjom), mutvak-hatib ( pisar u kuhinji). 4)

Ako se ide dalje u proslost vijesti o tome Sta se 1 kako jelo vrlo
su fragmentarne i nerijetko pogresno atribuirane. Obim informacija
o tome sve je skromniji i za pojedine periode historije praznine su
brojne i €esto, €ini se, nenadomjestive.
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Ambijent i tabijat

U socijalnoj stratifikaciji bosanskohercegovackog drustva
teSko je doc¢i do odgovora na pitanje u kojoj mjeri je ishrana
obi¢nog naroda i ona koja je konzumirana na dvorovima bosanskih
namjesnika bila u medusobnoj vezi. Razlike su svakako postojale i
to je jasno svakom ko poznaje prilike u vezi sa danasnjom dijetom
naSih tezaka 1 onom koja se nudi u ekskluzivnim restoranima za vecu
1 manju gospodu. Da su te razlike vece Sto se viSe ide u proslost,
nije teSko pretpostaviti u najmanju ruku u onoj mjeri u kojoj se to
ticalo mogucénosti izbora, dakle, raznovrsnosti hrane koja se nalazila
na trpezi nekog siromaha u odnosu na nekog velikasa. Uostalom, o
tome najocitije svjedoce Cinjenice sadrzane u vakufnamama i onome
Sto se u njima nudilo pripadnicima manje privelegovanih slojeva
drustva, a §to se vidi po prili¢no skromnoj ponudi vrsta jela koja su
se nudila u zavijama, imaretima 1 hanovima. Slika Bosne kako su je
vidjeli brojni stranci koji su tokom otomanske vlasti njome prohodili
nije bila uskra¢ena za poneku Cinjenicu iz domena prehrane 1 nacina
zivota oli¢enog barem jednim dijelom u kulinarskom umijecu.

Ambijent u kojem je hrana servirana i etikecija koja ju je
pratila kroz stolje¢a u Bosni moZe se posmatrati iz ugla privatne i
drustvene sfere.

Unutar kuce centralna tacka konvergencije radi objeda bila je
sofra oko koje su se okupljali ukucani jedne kuce. S druge strane,
hanovi, musafirhane, zavije, imareta, pai cardaci bosanskih plemica
su svaki ponaosob imali svoje nepisane, ali ipak strogo postivane
tabijate kolektivnog ponasanja prilikom konzumiranja jela 1 pica.
Govoreci o imaretima u Foci, Alija Bejti¢ je ukazao na druStvenu
ulogu ovih ustanova:

Imareta su dobrotvorne ustanove, upravo kuhinje, u kojima
su sluzbenici vakufa, putnici, a i gradska sirotinja besplatno dobivali
hranu krace ili stalno vrijeme. To su zaduzbine vrlo imucnih
pojedinaca i uzdrzavane su iz njihovih bogatih vakufa. U Foci su bila
takva dva objekta i radila su jos 1664. god. kada je Evlija Celebija
prosao kroz Focu i sacuvao nam spomen tim ustanovama. Prema
njegovu putopisu, bila su to imareta sultana Bajazida Il i osnivaca
Aladza - dZzamije Hasana Nazira. Prema godinama osnutka njihovih
dzamija, koje ve¢ znamo, prvo je imare nastalo oko godine 1500 —
1501, a drugo, ono Hasana Nazira, oko godine 1550. Poslije Evlijina
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prolaska nema nikakvih vijesti o tim ustanovama, pa se tako ne zna
ni dokle su radile, a danas za njih ne zna vise niko u gradu. O samoj
arhitekturi tih objekata moze se s pouzdanoscu reci samo to, da su
imali kuhinju, u kojoj se spremalo jelo, te pekaru, u kojoj se pekao
hljeb, tzv. fodule... 5)

Za vjerske svetkovine islamske provenijencije kao §to su
meviudi, ramazanski post, zatim bajrami, teuhidi i slicno morali su
biti ispunjeni posebni dijetalni zahtjevi.

Sli¢an slucaj je bio i sa narodnim svetkovinama medu kojima
su teferici, suneti, svadbe, mobe, sijela za koje su vazila samo njima
svojstvena pravila i regule.

Vjerski dijetalni propisi koji su odrazavali  pripadnost
stanovnistva razli¢itim vjerskim grupama svakako su utjecale na
vrstu ishrane 1 nacine kako se ona konzumirala. Pored vjerskih, kao
Sto istice NedZad HadZidedi¢, srodnosti 1 rasznolikosti u obi¢ajima
oko ishrane stanovniStva proisticali su 1 iz spcificnosti koje su
karakterisale Zivot na selu 1 u gradu kao 1 ekonomske nejednakosti
domacinstava.

O tome kako se hrana pripremala u tehnoloskom smislu
ima malo podataka. Tezaci su u sferi dijete sigurno bili bliski jedni
drugima bez obzira na vjersku ili etnicku pripadnost — bilo da se
radilo o muslimanima, katolicima ili pravoslavnima. 6)

Regionalne razlike koje su ocigledno bile evidentne iskazuju
se u ¢injenici da je u tradiciji posebno mjesto, na primjer, dobio
termin Travnicki zijafet.

Znacajne ¢injenice o instituciji imareta, ishrani stanovnistva,
poljoprivrednim proizvodima, vofu 1 povréu karakteristicnim
za Bosnu polovinom 17. stolje¢a u svom Putopisu donosi Evlija
Celebija. 7)

Nakon Evlije Celebije, ¢iji opisi bosanskih prilika potjecu iz
sredine 17 stoljeca, dolazi Mula Mustafa Baseskija koji svjedoci o
okolnostima zivota u Sarajevu na kraju 18. stoljeca 1 navodi, izmedu
ostalog, 1 profesionalni profil pojedinih osoba medu kojima su:
ascije, atari, kahvedzije, pekari, sujoldzije, Serbedzije, kestendzije,
bascovani, sircedzije, bostandzije, handzije i slicno. Takoder, skrece
paznju na socijalna okupljanja poznata kao sohbet-halve. PiSuéi o
narodnoj svetkovini na Obhodi u isto¢nom dijelu Sarajeva, u kojoj je
1 sam ucestvovao, a koja se desila 31. jula 1770. godine Basesakija
isti€e: Na Obhodi priredise cebedzije kusanmu (teferic) tokom koje
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je je upisano oko stotinu kalfi. Pozvano je deset do petnaest sofri
uzvanika iz Sarajeva i sa strane. Osim majstora i baseskija, pozvano
Jjeinekoliko ucenih ljudi. Pozvana je i moja malenkost pa sam izbrojio
alaje (bajrake). Uz baklavu smo jeli tri vrste pilava (od pirinca) -
crvenog, zutog i bijelog. 8)

Novi priliv ¢injenica o ishrani i kulinarstvu u Bosni i
Hercegovini javlja se dolaskom austro-ugarske uprave ¢ije prisustvo
u bosanskohercegovackom civilizacijskom habitusu po mnogim
elementima stvara pretpostavke pravog kulturnog prevrata koji donosi
prekretnicu, ne samo u administratvno-politickom smislu nego i u
brojnim segmentima drustvenog zivota, opcenito ukljucujuéi razlicite
aspekte gastronomije. Ni period socijalisticke obnove i izgradnje nije
bio imun na kulinarska dostignu¢a u pojedinim bosanskim sredinama
o ¢emu svjedoci primjer iz Zenice. O tome je Vlastimir Jovi¢ posebno
skrenuo paznju na fenomen poznat kao Salcinovica hljeb. O tome je
napisao:

Svako jutro navale Zenicani pred Salcinovica pekaru koja
izbacuje* po hiljadu, a ponekad i vise kilograma hljeba dnevno.
Zadovoljni su i potrosaci i 56-godisnji pekarski majstor Rifat
Salcinovié¢, koji nam je u razgovoru, izmedu ostalog rekao:

,Pitate me kako mi polazi za rukom da pravim kvalitetat hljeb.
Pa, poslu prilazim s ljubavlju, posjedujem dugogodisnje iskustvo
i ne Stedim snagu da bi sacuvao porodicnu tradiciju ,,Salcinovica
hljeba . Osim toga, mnogo volim svoj zanat i uspio sam tu ljubav
prema njemu da prenesem i na svoje sinove. Siguran sam da ¢e poslije
mene oni produziti pekarsku ,,lozu“. Sve moje sinove sam obucio da
rade u pekari, a dvojicu njih ¢u nastojati i da Skolujem. Ni tim mojim
., Skolcima “ nece biti na odmet da imaju zanat u rukama... “

Posebno su Rifatove brojne musterije ,,zagrijane“ za njegov
specijalitet, takozvani hljeb , dvokilas“. Hljeb koji on pece u
tepsijama kao Sto to umiju da cine najbolje domacice. I to one koje se
drze dobrog starog pravila: da je hljeb ogledalo domacice ! 9)

Bilo bi neposteno re¢i da u Zenici nema jos dobrih pekarskih
majstora pored Rifata SalCinovica.
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Terminologija

Kako je jezik kulturno blago sam po sebi, pitanje specijalnih
tezaurusa za pojedina podrucja ljudskog znanja i iskustva je od
iznimne vaznosti za potpunije razumijevanje  civilizacijskih
dostignuéa nekog naroda ili zajednice. U slucaju bosanskog jezika
knjiga Abdulaha Skaljiéa pod naslovom Turcizmi u srpsko-hrvatskom
Jjeziku (Sarajevo: Svjetlost, 1965), od Cijeg prvog izdanja je proslo
vise od 40 godina, joS$ uvijek je nezaobilazan vodi¢ za potpunije
razumijevanje nekih aspekata narodne kulture Bosne 1 Hercegovine,
posebno kako se ona razvijala u osmansko doba, a ¢iji su pojedini
oblici prezivjeli do nasih dana.

Iako je od strane autora skromno nazvana rje¢nikom, ova
publikacija je daleko vise od toga, 1 s pravom se moZzZe nazvati
leksikonom. Ona je utemeljena na dugogodiSnjem istrazivanju
porijekla rijeci koje se prilicno nezgrapno nazivaju turcizmima a
ustvari radi se o klju¢nim rije¢ima - nositeljima novih kulturoloskih
odrednica, koje su zahvaljuju¢i Sirenju islama u Bosni 1 Hercegovini
iz arapskog, turskog 1 perzijskog jezika usle u bosanski jezik i1 postale
nezaobilazne za razumijevanje razlicitih aspekata civilizacije onako
kako se ona razvijala u Bosni tokom pet stolje¢a otomanske vlasti.
Pri tome treba poc¢i od cinjenice da su rijeci arapskog, turskog i
perzijskog porijekla, ukoliko se ne radi o oznakama za stvari duhovne
naravi, dolazile sa stvarima i umije¢ima na koje su se odnosile. Otuda
ne treba da cudi, naprimjer, ¢injenica da samo u domenu pripremanja
jela 1 pica ova publikacija sadrzi viSe stotina rijeci koje opisuju
civilizacijske domete kulinarskog umijeca kako se ono njegovalo u
Bosni i Hercegovini tokom otomanskog doba i kako se, istina u nesto
manjem obimu, njeguje i danas.

U svojoj knjizi Kultura Bosnjaka (Be¢, 1973) Smail Bali¢
istice da: ,,Imena Citavog niza jela i posuda ukazuju na istocno
porijeklo: pita, burek, cevap, dolma, tirit, halva, baklava, hurmasice,
sutlijas, visnjab, paluza; ¢asa, sahan, fildzan, tas, tava, tepsija itd*.

Pojavom knjige Bosanski kuhar: tradicionalno kulinarstvo u
BiH Aljje LakiSic¢a (Sarajevo, 1975) po prvi put je sistematizirano i
predstavljeno javnosti znanje akulmulirano iz prethodnih stolje¢a u
vezi sa bogatim bosanskohercegovackim gastronomskim naslijedem.
U dijelu Bosanskog kuhara koji nosi naslov ,,Nesto o terminologiji
tradicionalnog kulinarstva Bosne* (6. dop. izd. Sarajevo, 1999. str.
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30-32) iskazane su moguénosti bosanskog jezika da izrazi specifi¢nu
u ovom slucaju gastronomsku tematiku $to je dokaz njegove
razudenosti pa 1 ,razvijenosti“ kao civilizacijskog dostignuca i
kulturnog blaga. U pomenutom poglavlju Lakis$i¢ napominje:

., Neki pravi tradicionalni izrazi bosanske kuhinje se razlikuju
ili imaju drugo funkcionalno znacenje od danasnjih, te cemo ovdje
navesti neke, vise radi primjera, jer ova materija zahtijeva temeljnu
obradu. Ovdje ¢emo navesti neke glagole i neke izraze:

agditi, uagditi — znaci nesto usladoriti, proces poprimanja
sladora - secernog sirupa;

Cevabiti, s¢evabiti — (nek se s¢evabi) ima funkciju dinstanja,
4. ,,kuhanja“ u viastitoj ,,vodi**, saftu odnosno vlastitoj ,,masnoci‘;

dolmiti — oznacava nesto puniti, nadijevati (dolmiti janje,
dolmiti tikvice, dolmu, a ponekad i dolmiti pitu, nadolmiti pitu),

i¢ramiti, poi¢ramiti — oznacava gostiti i ugostiti;

hamur — oznacava kvasac, ukvasano tijesto, a isto tako i svaku
smjesu, misung, nadjev,

iskolacati — znaci od smjese napraviti kolacice (Cuftice,
kuglice i sl.);

kuhati, zakuhati, skuhati — oznacava - nesto mijesiti, te se tako
kaze kuhati pitu, skuhati hljeb, skuhati kolace, itd.;

krckati — ozmnacava vrijuckati, na tihoj vatri variti (kuhati),
neka krcka, znaci neka se tiho vari (kuha);

kavurisati — oznacava pihtijati; nesto skavurisati, znaci nesto
upihtijati, spihtijati;

kolaci¢i — u Bosni se razumijevaju razlicito oblikovani
,zalogaji** od mljevenog (sjeckanog) mesa;

kulanisati — oznacava konzumirati, trositi, upotrebljavati;

potirititi — oznacava postaviti nadjev na jufku,

kurisati — oznacava postaviti, namjestiti;

kutarisati — oznacava vareno ili peceno jelo postaviti u tanjire,
zdjele, sahane ili druge posude;

istaviti — oznacava neko jelo, napitak skinuti s vatre;

peci — oznacava nesto peci na vatri, u peci, pecnici, dakle sve
ono Sto se postavlja na vatru bez vode (kasnije mozZe doci voda).
Tako se u Bosni kaze - peci kahvu, ispeci kahvu, peci kahvu, kahvu
mi ispeci, jer se kahveni toz (mljevena, tucana kahva) sipa u suhu,
praznu dzZezvu, koja se stavlja na vatru i onda zalijeva kipucéim
Serbetom (danas kipucom vodom). Tako se kaze - peci lonac, jer se
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lonac stavlja u pekarsku pe¢, na ognjiste, u pecnicu, na stednjak, bez
dodatka vode, kao peci halvu, jer se najprije na maslu przi (pece)
brasno (zaprska), a zatim se isprzeno brasno zalijeva agdom, isto
tako se kaze peci bestilj (pekmez), jer se kasnje stavlja na vatru bez
vode;

namladiti — oznacava ponovo prekuhavati nakvasan
hljeb,obrasniti i slicno;

pobabiti — oznacava pustiti neko jelo neko vrijeme da se sok
ili dodatak (poviaka, kiselo mlijeko i sl.) upije i sjedini sa jelom,
odnosno pustiti neko jelo da dobije pravi kvalitet (u pecnici ili van
pecnice - ,,da se pobabi*“);

zakuhati — oznacava zavrsiti neko jelo, kao dodati corbi
tarhanu i pustiti da se skuha;

pristaviti — oznacava staviti na vatru neko jelo, napitak;

raspariti — znaci povratiti svjeZinu jelu pomocu pare, npr.pitu
(kada provrijr voda u Serpi, na tu Serpu se stavi tepsija sa pitom),

saldisati — oznacava servirati;

Scufteriti se — kaze da se jelo ne rezabere, ne naraste nego se
., Stisne“;

uhasuliti — oznacava kulinarski uspjeti spraviti jelo;

umok — oznacava sos, umak;

uzdurisati — oznacava nesSto montirati (u hotelijerskom
smislu);

variti — oznacava nesto kuhati, ve¢inom sa vodom ili sa
umakom koji pusti povrée; tako se kaze — variti pilav, variti pirjan,
variti mandru, variti puru, itd.;

zacvariti, zacvrknuti — znaci uzavreti maslac (ili drugu
masnocu) i tako vrelim zaciniti neko jelo “.

S druge strane, u Rjecniku karakteristicne leksike Alije
Isakovi¢a doslo je do izrazaja nastojanje da se preciznije utvrdi
obujam leksike bosanskog jezika, a time 1 njegovih terminoloskih
odrednica koje upucuju na jezik kao kulturno blago u sferi
nematerijalne kulturne bastine ukljucujuci kulinarstvo.

Objavljivanjem knjige Bosanski  kuhar Lamije
Hadziosmanovi¢ (Sarajevo, 2008. 336 str.), koji je i na engleskom
jeziku  publikovala izdavacka kuca ,Sejtarija“, uprkos nekih
opravdanih kritika Sto se kvaliteta prijevoda ti¢e, 1 dobijanjem
medunarodnog priznanja organizacije Gourmand International za
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2009. godinu  (www.cookbookfair.com/awards.php), starinsko
bosansko kulinarstvo je osiguralo globalnu valorizaciju. 10)

Priru¢ni tezaurus gastronomske terminologije

Referencijalna djela o starinskom bosanskom kulinarstvu
svako na svoj nacin pruzaju dovoljno dokumentarne grade za izradu
jednog priruc¢nog tezaurusa starinske bosanske gastronomije. Na
osnovu njih je prikazana nekolicina termina, a uz neke od njih su
prilozena 1 prakti¢na uputstva za pripremu specifi¢nih jela bosanske
kuhinje. Oni predstavljaju samo “vrh ledenog brijega”, odnosno po
starobosanskom kazivanju ,,biber po pilavu®“ onoga bogatstva koje
nudi bosanskohercegovacka tradicijska kultura u sferi umijeca i
bihevioralne prakse u kulinarstvu nase zemlje opéenito.

Abuhajat - vrelo zivota, vrelo besmrtnosti.

Abuzemze - voda iz vrela Zemzem koje se nalazi u blizini

Cabe.

Agda - ukuhani Secer.

Agrkahva - jaka kahva.

Ajran - napitak koji se dobije kao rezultat mlije¢nog vrijenja,

sli¢an je kefiru.

Ajvar - mjeSavina, vrsta salate od samljevene crvene paprike,

patlidzana 1 papra.

Aksamluk - uobicajene vecernje sjedeljke uz pijuckanje pica

1 mezu.

Albaber - crveni karanfil.

Alica - vrsta rane treSnje otvoreno crvene boje.

Aligrah - crveni graSak.

Alkatmer - crveni karanfil¢i¢.

Alkermes - boja kojom se boje slatkisi.

Alma - jabuka.

Almasija - vrsta slatkog jela koje se pravi od Secera 1 zelatina.

Amber — vrsta indijskog pirin¢a duguljastih zrna, uspijeva i u

Iraku.

Amberija - vrsta likera koji ima miris ambera.

Anduz - ovnak, vrsta biljke ¢iji se korijen na zaru koristi radi

poboljSanja mirisa u zatvorenom prostoru.

Arpadzik - sitni crveni luk.

Arpas - jeCmena kasa.
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Asma (hasma) - vinova loza.

Ascibasa - glavni kuhar.

Ascija - kuhar.

Ascikaduna - kuharica.

AS¢iluk - kulinarstvo, kuharski zanat.

AscCinica - as¢ijski ducéan.

Aslama - plemenita vrsta treSnje.

Asure - muslimanski praznik 10. Muharema, vrsta kompota
koji se sastoji od svakovrsnog voca i zrnevlja, a posluzuje se
na taj dan.

Atar - onaj koji priprema lijekove od bilja i prodaje ih.
Atesluk - gornji dio mangale u kojem se drzi zar.

Avdzibasa - starjesina lovaca.

Bademezma - domaci marcipan.

Bajramovati - proslavljati Bajram.

Baklava - slatka pita.

Bakrac¢ - bakreni kotao.

Bamja, bamlja - jelo spravljeno od ploda istoimene biljke.
Bardak - zemljani sud za vodu.

Bardaklija - vrsta rane krupne Sljive.

BasSc¢ovanluk - povrtlarstvo.

Bazlamaca - vrsta pite od brasna, jaja i sira.

Bendija - opojna trava ili napitak, sredstvo za omamljivanje.
Bericet - izobilje.

Bestilj - pekmez od §ljiva.

Biber - papar.

Boranija - zeleni grah, mahune.

Bosanska kahva - napitak koji se pece (kuha) u bakrenoj
dzezvi, srce (pije) iz fildzana sakockom Secera irahatlokumom.
Bosanska maslanica - vrsta pite od pSeni¢nog brasna sa
dodatkom mesa i1 kajmaka.

Bosanski lonac — jelo od vise vrsta mesa i povrca koje se kuha
u zemljanom loncu.

Bosca - vrsta stolnjaka.

Bostan - vrt sa lubenicama i dinjama.

Boza - osvjezavajuce pi¢e od kukuruznog brasna.

Bujrum - prijateljski poziv da se sjedne za sofru i objeduje.
Bungur - vrsta jela od otstupane pSenice.

Burek, buredzici - vrsta pite sa mesom.
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Calabréak - mali objed.

Canak - drvena posuda u kojoj se mijesti tijesto za kruh.
Cerez - poklon, ali i suho juZno voce.

Cervis - rastopljena mast.

Cibuk - kamis za pusenje.

Cimbur - jelo od jaja.

Cimburijada — teferi¢, narodna svetkovina tokom koje se
priprema ¢imbur od jaja.

Cogan - vrsta biljke (devetere gace), prilog u pripremi
tahanhalve.

Corba - razligite vrste juhe.

Curek - vrsta &arsijskog, pekarskog hljeba od bijelog brasna.
Curekot, ¢urukot - crno mirisavo sjeme biljke Nigella sativa
L. na somunima.

Cahija - vrsta ¢arsijskog pekarskog hljeba.

Casa - dublja posuda poluokruglastog oblika u kojoj se
posluzuje Zitko jelo, posebno Corba.

Ceif - vedro raspoloZenje.

Cetenija - vrsta kon¢ane halve koja se pravi za hladnijih
zimskih dana na sijelima.

Cevab - vrsta jela koje se sastoji od varenog na komade
isjeCenog mesa sa dosta umaka.

Cevapi, ¢evapéi¢i — vrsta jela u vidu samljevenog i svaljanog
mesa koje se pece na rostilju.

Ciler - magazin za hranu, ostava.

Citir - kukuruz u zrnu koji przeéi se na plamenu ispuca, purci,
kokice.

Cufte - vrsta jela, kolagi¢i od mesa.

Cufter - vrsta slatkog jela koje se pravi od grozdane Sire.

Cup - zemljani sud.

Curta - vrsta tikve bundeve.

Dagara, tagara - zemljana posuda u obliku dubokog tanjira za
jeloimlijeko, vrsta jela koje se pee u ovoj posudi a sastavljeno
je od mesa i povréa koje se pece bez posebnih priloga.

Deba - okrugla drvena ili bakrena posuda sa poklopcem u
kojoj se drzi kajmak, med, sir.

Demirlija - velika bakrena tepsija koja sluzi kao sinija ili sofra.
Dernek - narodno veselje, druzenje i udruzenje.

Dibek - stupa ili havan od izdubljenog kamena ili drveta, u
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njemu se tuca przena kahva.

Dolaf - drveni ormar sa policama pri¢vrs¢en uza zid.

Dolma — nadjev, punjene paprike, paradajz, luk.

Dolmadzak - vrsta jela, kolac¢iéi od isjeckane bravlje dzigerice.
Dostluk - gostoprimstvo.

Dzanarika - vrsta rane sljive.

Dzanecija - vrsta domace halve.

Dzezva - bakrena posuda posebnog oblika za kuhanje kahve.
DPevdir - bakrena posuda za cijedenje.

DPevrek - vrsta pekarskog peciva u obliku koluti¢a, pereca.
Dugum - bakreni sud za vodu sa Sirokim grli¢em za razliku
od ibrika.

Dulabija - vrsta slatke so¢ne crvene jabuke.

Dulbaklava - baklava koja jeizrezana na dulove (ruzice).
Dulbastija - tucano meso peceno na zaru.

DPulbesecer - slatko od cvijetnog lista ruzice.

Pulevden - ukraSena metalna posuda duguljastog oblika u
kojoj se drzi dulsija (ruzina vodica).

Dulfatma - vrsta slatka, zaljevene gurabije.

Dulsija - ruZina vodica.

Duljag - mirisno ruzino ulje, koristi se u kozmeticke svrhe.
Punlac - slatko od tankih juhki u koje se zamota kajmak sa
mljevnim bademima ili orasima.

Dunlari - poslastica od bjelanceta 1 niSeste.

Puzlema - slatka pita, pece se ,,u ruzice* ili kolutove ,,na
burmu* 1 zaliva toplim Serbetom.

Ekmek - kruh, hljeb.

Ekmekkadaif — hljebni kadaif.

EkSija - vrsta kompota od mijeSanog voca, obi¢no za¢injenog
mirodijama.

Eliksir - ljekoviti napitak od raznih ljekovitih sastojaka.
Erzak - hrana, opskrba opéenito.

Esnaf - profesionalno udruzenje zanatlija.

Evenak - na konac nanizana niska vo¢nih plodova (smokava,
kajsija i sl.).

Findzan, fildZzan - Soljica za crnu kahvu bez drske.

Funduk - ljesnik.

Fustuk - vrsta badema.

Gradacacka kutija - jelo karakteristi¢no za Gradacac, priprema
se u papirnoj kutiji.
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Gurabija - kola¢ od brasna, masla, Sec¢era, pekmeza ili meda
(medenjak)

Guzvalija - vrsta pite koja se pravi sa zamotanim tiritom u
juhki.

Hadzijski ¢evap - jelo od viSe vrsta mesa, povréa i zacina.
Hajvar - vrsta salate koja se pravi od samljevenih paprika,
patlidzana, gorusSice i papra.

Halalhrana - blagosovljena hrana, ona koja odgovara
islamskim dijetalnim propisima.

Halva - vrsta slatkog jela od pSeni¢nog brasna, meda ili Secera.
Halvadzija - zanatlija koji pravi halvu.

Hamur - krupno samljeveno kukuruzno zito. Hamurna jela su
pura, klepe, Cike itd.

Haranija - veliki bakreni kotao.

Hardalija - pi¢e od $ljiva, smokava, jabuka ili krusaka u koju
je stavljeno hardala (slacice).

Havan - posuda od mjedi u kojoj se tucaju razni prehrambeni
artikli.

Heljma - kaSa koja se dobije varenjem zrnevlja od raznih
Zitarica.

Hinddzeviz - indijski orah, ora$¢i¢, sluzi kao zacin.

Hindjag - ricinusovo ulje.

Hljeb — pecivo od brasna i germe.

Hosaf - kompot od suhog voca, najcesc¢e suhih §ljiva i kruSaka.
Hurmasice - vrsta slatkisa.

Huseinbegova ¢orba — supa od vise vrsta mesa, povrca i zacina
na gradacacki nacin.

Ibrik - bakreni sud za vodu s uskim grlom.

Iftar - ramazanska vecera koja se prireduje neposredno iza
zalaska sunca (akSama).

Ikindijas - vrsta uzine koja se jede oko ikindije (popodnevne
molitve) kod muslimana.

[ladz - lijek.

Imaret - javna dobrotvorna kuhinja.

Imbek - mehanicka naprava za destilaciju ljekovitih trava.
Inkasa - niSesta, pSeni¢ni skrob u prahu.

Irmekhalva - halva od griza.

IStah - naglaSena Zelja za ne¢im pa i za jelom.

Jag - mirisavo ulje koje hadZije donose u povratku sa Cabe.
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Jaglukpita - vrsta pite maslanice.

Jahnija - vrsta jela od bravijeg mesa.

Jalandzidolma - nadjev u japraku (vinovoj lozi) od pirinca i
zacina.

Japrakdolma - nadjev u vinovoj lozi od mesa, rize i zacina.
Jedzek - hrana.

Jemek - spremljeno jelo.

Jemekna mahrama - salveta koja se koristi prilikom objeda.
Jeribasma - vrsta krupne kruske.

Jeriste - tanki domaci rezanci od kojih se pravi pilav.
Jesiluk - jelo od jaja pripremljeno sa zeljem i rizom.

Jogurt - vrsta kiselog mlijeka.

Joltasi - posude za noSenje hrane izvan kuce.

Joluk - brasnjenica, hrana za puta.

Juhka, jufka - razvijeno tijesto za pravljenje razli¢itih vrsta
pita.

Juvalaci - vareni kolaci¢i od mesa sa pirincom 1 bijelim lukom.
Kacamak - vrsta jela spravljena od kukuruzna brasna, pura.
Kadaif - vrsta slatkog jela.

Kadunbuti¢i - vrsta kolacica, ¢ufteta koji se zaliju sokom od
limuna.

Kadundubegi - vrsta slatkog jela.

Kahva,kafa, kava - napitak od posebne vrste biljke.
Kahvedzija - onaj koji pece kahfe.

Kahveodzak - prostor predviden za kuhanje kahfe.

Kajgana — posebno jelo od jaja.

Kajmak - proizvod od mlijeka koji se dobije iskuhavanjem
kravljeg ili ov¢ijeg mlijeka.

Kajmakbaklava - baklava sa nadjevom od kajmaka umjesto
od oraha ili tirita.

Karamanka - vrsta kruSke porijeklom iz Turske.

Karamut - vrsta kruske koja se koristi za pripremanje tursije.
Karanfil - vrsta za¢ina.

Karaslama - vrsta rane tresnje.

Karisik - vrsta jela od razlicitih sastojaka.

Karpuza - lubenica.

Kasika - pribor za jelo, zlica.

Katmer - vrsta cvijeta, karanfil.

Kavurma - vrsta konzerviranog mesa.
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Kazan - veliki bakreni kotao.

Kehara - okrugla kozna kesica za duhanski pribor (kresivo,
cakmak, kremen i trud).

Keske - uvarena masna kasa od odstupane pSenice uz dodatak
mesa.

Kev¢ija - velika kaSika sa dugom drskom.

Kna - kozmeticko sredstvo za bojenje kose, ruku i noznih
prstiju.

Koshalva - vrsta bijele halve.

Kulakc¢orba - vrsta orbe u koju se ubace komadi fasiranog
mesa zavijeni u juhku.

Kurban - Zrtva obi¢no bravéeta koju muslimani prinose na
Kurban bajram.

Kusanma - teferi¢, narodna svecanost koju su priredivali
pripadnici esnafa tokom koje su Segrti unapredivani u kalfe, a
kalfe u majstore.

Kusluk - vrijeme za uZinu.

Kuzilender - veliki sahan u koji se moze staviti ¢itavo peceno
bravce.

Leblebija - przeni nohut.

Leden, legenj - lavor za pranje ruku prije objeda.

Lezetli - ukusan, sladak.

Limuntoz - ekstrakt limuna u prahu.

Lokum - vrsta slatkog kolaca.

Madzun - gusti ljekoviti sirup.

Magaza — ostava, prostorija sagradena obi¢no od kamena za
ostavljanje robe 1 hrane.

Mavis - vrsta slatkiSa koji se pravi od tankih juhki ¢ije je
tijesto zakuhano sa jajima.

Mahmurluk - stanje nelagode poslije pretjeranog opijanja.
Mahrama Serbetna - vezena mahrama koju nose djevojke
preko ruke kada dijele gostima Serbe.

Mahsul - rod zemlje.

Majhos - nakiseli bezalkoholni napitak.

Mangala - sud napravljen obi¢no od bakra u kome se drzi
zeravica radi zagrijavanja prostorije u kojoj se nalazi, koristi
se 1 za posluzivanje kahve.

Maslahat - pribor potreban za pripremanje jela.

Mastrafa - vrsta ukraSene CaSe iz koje se obi¢no pije Serbe.
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Mehlem - vrsta narodnog lijeka za previjanje rana.

Merak - zudnja, provod.

Meraklija - onaj koji zna da udovolji svojoj Zudnji.
MerdZanka - vrsta ribe pastrmke.

Merhamet - samilost prema manje privelegovanim ¢lanovima
zajednice.

Meza - zakuska koja obicno prati konzumiranje pica.
Misiraca - vrsta bundave.

Misvak - vrsta Cetkice za zube, Stapi¢i od grana biljke
Salvadora persica.

Misk - vrsta mirisa koje hadzije donose sa Hadza.

Miva - vocka.

Mordud - vrsta duda ljubicaste boje.

Muhalebija - vrsta slatkog jela koje se pravi od pirinceva
brasna, mlijeka i Secera.

Musafirhana - ugostiteljska kuca za putnike sa konaciStem i
ishranom.

Musaka - jelo od tanko izrezanih patlidzana, tikve ili krompira
uprzenih u maslu i jajima uz dodatak samljevenog przenog
mesa.

Muselez - Sira.

Mutvak - kuhinja.

Nafaka - ono $to je covjeku na ovom svijetu od Boga dato za
odrzavanje zivota.

Nana - metvica.

Nanijag - mirisno ulje od nane.

Nar - pitomi Sipak, uzgaja se u pojedinim podrucjima
Hercegovine.

Nargila - naprava za pusSenje posebne vrste duhana tzv.
Ltumbecije*.

NiSesta - pSenicni skrob u prahu koji se koristi za spravljanje
slatkih jela.

Nobetsecer - kandisani Secer.

Nohut - slanutak, slani grah, lat. Cicer arietinum L.

Nuh - ime poslanika Nuh-pejgambera u vezi je sa tradicijom
pripremanja asure (hasure).

Odaja - soba.

Odzak — ognjiste, kuca.

Oklagija - tanki obli Stap za razvijanje tijesta u juhke.
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Omac - vrsta domacih rezanaca od kojih se pravi corba.

Pace - jelo spravljeno izvarivanjem govedih ili bravijih
koljenica.

Paluze - vrsta kompota koji se pravi s niSestom od tresanja,
viSanja, kajsija, ribizli i sl.

Papazcevab - ¢evab pod sitnoizrezane bravetine.

Papazjahija - vrsta jela napravljenog od varenog mesa sa |
ukom, perSunom i uljem.

Pastrma - suho bravije meso.

Pehriziti se - drzati dijetu.

Pekmez — marmelada, uvareni sok od jabuka, krusaka, Sljiva
ili kojeg drugog voca.

Pelte - slatko od soka iskuhane tunje.

Peskir - ru¢ni ubrus.

Pihtijati se - zguSnjavanje jela prilikom varenja.

Pilav - jelo od rezanaaca ili gusto svarenog pirinca, jedna faza
tokom Zenidbe 1 udadbe.

Pirjan - vrsta jela od dzigerice 1 rize zajedno pripremljenih sa
krompirom.

Pita - vrsta jela koje se pravi od juhki i raznog drugog
prehrambenog materijala.

Pogaca — vrsta domaceg peciva.

Proha - vrsta hljeba od kukuruznog brasna.

Rahatlokum - vrsta poslastice porijeklom sa Istoka.

Rahicka ¢aska - vrsta bosanskog lonca u Gornjim Rahi¢ima u
Sjevernoj Bosni.

Rahvanija - vrsta slatkog jela od braSna, Secera, jaja 1 masla.
Resedija - vrsta halve koja se pravi od Secera ili meda, niSeste
1 masla.

Rezacija - suho grozde, grozdice.

Sac - zeljezni ili zemljani poklopac pod kojim se na ognjistu
obi¢no pece hljeb, pita ili meso na taj nacin $to se na sac
nagrne Zerava i lug.

Sadzak - zelejzni tronozac na kome se iznad ognjista u tendzeri
ili kakvom drugom sudu vari jelo.

Sahan - bakrena zdjela, tanjir.

Salep - slatki bezalkoholni napitak. Pravi se izvarivanjem
korijena kacuna (Satyrium bircinum L.).

Sarajevski sahan - posebno jelo od raznog povréa i zacina.
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Saransak - bijeli luk.

Sarma - isjecano ili samljeveno meso sa pirinéem u listu
kupusa.

Sataras$ - jelo koje sadrzi meso i razno povrce.

Savza - povrce, vrt.

Sefadeldija - dobrodoslica.

Saftali jelo - so¢no jelo.

Selame¢ija - vrsta purgativa.

Senabija - vrsta slatke jabuke koja dozrijeva ujesen.

Sepet - kosara za voce, kukuruz, krompir i slicno ispletena od
plosnato izdjeljanog pruca.

Sevdidzan - slatko u kojoj je nadjev od umucéenih jaja s
maslom umjesto oraha ili tirita.

Sikterusa - kahva koja se posluzi nakon svih drugih ¢ascenja.
Simit — posebna vrsta okruglog hljeba od bijelog brasna
zakuhan kvasom (majom).

Sinija - niska okrugla trpeza nac¢injena od drvenih dasaka.
Smokvara - slatko karakteristi¢no za Mostar 1 okolinu,
priprema se od smokve.

Sofra - trpeza, u simbolickom smislu okupljanje prilikom
objeda.

Sogandolma - vrsta slanog jela.

Sohbet - ugodni razgovor.

Somun, bosanski - okrugli pekarski hljeb, posebno je poznat
ramazanski somun.

Susam - vrsta sjemena sezam (Sesamum indicum) od koga se
pravi tahanhalva.

Sutlija - slatko jelo pripremljeno od mlijeka, pirinca 1 Secera.
Sarena turija — kiselina od raznog povréa i zacina.
Secerlama - poslastica od $eéera.

Seftelija - vrsta breskve.

Sehrija - tanki rezanci od peni¢nog brasna od kojih se pravi
istoimena corba.

Senluk - slavlje, veselje.

Serbe - slatki bezalkolholni napitak koji se dijeli tokom
narodnih i vjerskih svecanosti.

Sirden, bumbar - jelo od dZigerice sa za¢inima u bravijoj
maramici.

Si§ - duguljasti bubnji¢ od crnog lima, nasaden na Zeljezni
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Stap, u kome se okretanjem nad vatrom, przi kahfa, gvozdeni
razanj za pripremanje SiS¢evapa.

Sis¢evap - jelo sa komadi¢ima mesa i luka na Zeljeznom
Stapicu peceni na raznju. Skembe&orba - ¢orba od iznutrice.
Tabak - zdjela, posluzavnik.

Tabijat - pristojnost, uljudnost, starinski obica;.

Tahanhalva - vrsta halve.

Tahmis - radionica za przenje kafe.

Tarhana — izdrobljeno tijesto napravljeno od brasna i jaja,
istoimena Corba.

Tatlija - slatka pita razvarusa.

Teferi¢ - narodna svetkovina u prirodi.

Tekne, teknje - drveno korito.

Teletina sa travni¢kim sirom — pecena teletina na travnicki
nacin.

TendzZera - duboka bakrena posuda.

Tepsija, tevsija - pli¢i okrugli bakreni ili emajlirani sud, u
njemu se pece pita ili hljeb.

Tirit - nadjev za pite nacinjen od sitno izdrobljenog tijesta
zamijeSanog sa maslom i jajima.

Tufahija - vrsta poslastice od jabuka 1 oraha.

Tulumba - vrsta slatkiSa od pSeni¢nog brasna i Secera.
Turundza - vrsta narandze.

Unutma, lutma - poslastica od umucenih jaja, Secera i masla,
patiSpanja.

Veremot - divlja metvica.

Visnjab - paluze od visnje.

Zahlada - jemeci koji se posluzuju na kraju objeda.
ZaiStahiti - zazeljeti se neCega, posebno nekog jela.

Zeher - otrov, nesto naglaseno ljuto.

Zejtin - ulje.

Zerde - kompot od nazitko varenog pirinca, zasladen Se¢erom
1 zaCinjen cimetom.

Zerdelija - vrsta rane §ljive.

Zijafet - gostinski rucak ili vecera, gostoprimstvo.
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