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GLOSARIUM 

Tradisi ngaturin : Upacara yang harus dilakukan oleh laki-laki yang 

sudah menikah  

sasih ketiga : Bulan ke tiga dalam kalender  

keenam  : Bulan ke enam dalam kalender  

kesanga  : Bulan ke sembilan dalam kalender  

1 tegen : 1 pasang    

Godel : Anak sapi  

Magibung : Makan bersama 

Jero mangku : Orang suci, atau pemimpin pada saat upacara 

Juru Patus : Orang yang menghendel  

Klatkat : Alat penyajian yang terbuat dari anyaman bambu 

Dandang : Alat masak  

Kukusan : Alat untuk mengukus yang terbuat dari anyaman 

bambu 

Kekeb : Alat masak yang terbuat dari batu bata 

Tekor : Alat penyajian yang terbuat dari daun jaka 

Sayung : Alat penyajian yang terbuat dari rontal   

Jalikan : Tungku 

Suit : Sendok yang terbuat dari kayu  

Milihin : Memilih bahan  

Ngumbah  : Mencuci  

Ngaru/Diaru  : Mengaru nasi. 

Penyeluhan/Seluhan : Alat untuk mengeluarkan daging kelapa 

Lesung : Alat penghalus bumbu 

Talenan  : Alas untuk memotong 



 

 

 

Kikihan  : Parutan Kelapa 

Golok  : Piasu besar 

Numbuk base : Menghaluskan bumbu. 

Ngikih nyuh : Memarut kelapa 

Melut : Merupakan teknik mengupas bahan dan bumbu  

Nektek : Mencincang 

Mejek : Meremas-remas bahan atau bumbu yang  

Nampah : Menyembelih  

Mendetan : Alat tempat bahan yang terbuat dari anyaman 

bambu 

Ngelawar : Membuat lawar atau mencampur semua bahan dan 

bumbu lawar 

Muluk : Daging lemak  

Base gede : Bumbu genap 

 


