PRONONCIATION -
AHOSKERA

En euskara, toutes les lettres se prononcent.
Par exemple eu se dit « éou », au se dit « aou »
(prononceé en une seule syllabe).

U se prononce « ou »

POUR ALLER PLUS LOIN - URRUNAGO
JOATEKO:

www.nolaerran.org

Ilustrations : Marrazkiak:
Laure Gomez

Validation linguistique :
Hizkuntza baieztapena:

E se prononce « é » OPLB - EEP www.laureg-
Z se prononce « ss » Maialen Videgain illus.blogspot.fr
SRR S se prononce « sh » Li . Graphisme :
Pl sl g — icence : raphisme :
~ G <6 brononce <« gu » Lizentzia: Grafismoa:
P 8 OPLB - EEP Komcom
J se prononce « y » K f
N se prononce « gn » S
N se prononce « nn » ' () WOC) Impression :

BY NC ND

R son doux entre 2 voyelles (ere)

RR se prononce comme le « r » en francais.
Dans certains noms communs, le « —a » final fait
partie intégrante du mot. Les articles singulier (-a) ou
pluriel (-ak) sont signalés par une épaisseur differente.

Inprimaketa:
La Rochelaise
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OHARRA: REMARQUE : :
Hiztegian agertzen Ce lexique a fait Llobjet 7 =\
diren  hitzak, = EEPk d'une validation =
baieztatu ditu, linguistigue par  UOPLB, *
lurraldean  baliatue-nak  privilégiant les mots les plus N —
direnak lehenetsiz eta usités sur le territoire et
euskara batuaren  respectant les regles
arauak errespetatuz; dusage du basque unifie. Il
tokian toki, beste peut exister  localement
aldaera zuzen batzuk d'autres variantes.

ere izan daitezke.
AU SERVICE DE L'EUSKARA

La collection de lexiques de poche a pour but d’encourager la pratique de

Saltegiak-Commerces

['Office public de la langue basque, la Communauté d’agglomération Pays
Basque et les communes de Bayonne, Biarritz et Hendaye. Ils sont égale-
ment disponibles en ligne.

EUSKARAREN ZERBITZUKO

Sakelako hiztegi ttipiek euskararen erabilera garatzea dute xede. Euskara-
ren Erakunde Publikoa, Euskal Elkargoa eta Baiona, Biarritz eta Hendaiako
Herriko Etxeen arteko lankidetzaren kari argitaratu dira. Hiztegi guziak
sarean ere eskuragarri dituzu.
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www.mintzaira.fr
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~ HARAGIA - BOUCHERIE CHARCUTERIE :

Bavette : Azpizunpekoa
VIANDES : HARAGIAK — P o< Cote de beeuf : Txuleta

Entrecote : Saihetsartekoa / Entrekosta
Viande d’agneau : Axurkia, Bildoskia Escalope : Xafla / Xerra
Viande de beeuf : Idikia

Faux-filet : Lunka-aizuna
Viande de cheval : Zaldikia Filet : Lunka
Viande de lapin : Lapinkia / Untxikia Gite a la noix : Azpikia
Viande de mouton : Ardikia / Zikirokia Jarret : Zangarra
V!ande de porc : Zerrikia . . Rumsteck : Azpiki uxterra
Viande de veau : Aratxekia / Txahalkia Steak haché : Behiki xehatua
Viande blanche : Haragi zuria '

Viande rouge : Haragi gorria

VOLAILLES : PURALLERIA

Blanc de poulet : Oilasko bularkia
Caille : Galeperra

Canard : Ahatea

Caneton : Ahatetxoa

Carcasse : Hezurdura

Chapon : Kapoia

Tournedos : Azpizuna

VIANDE DE VEAU : ARATXEKIA / TXAHALKIA

Collier de veau : Aratxe lepokia
Cote de veau : Aratxe kostaleta
Escalope de veau : Aratxe xafla
Foie de veau : Aratxe gibela
Grenadin : Aratxe azpizunkia
Paupiette de veau : Aratxeki bilkaria

Confit de canard : Urineko ahatekia Ris dAe_VeaU - Aratxe gurintxoajk
Cuisses de poulet : Oilasko izterrak Sy : Roti de veau : Aratxe grrek!a
Dinde (viande de): Indioilokia P Tendron : Aratxe saiheskia

Escalope de dinde : Indioilo xafla

Foie gras : Gibelgizena @ VIANDE OVINE : ARDIKIA
Geésiers : Herak

Lapin : Untxia / Lapina
Magret : Ahate bularkia
Manchon : Hegalak

Boudin de mouton : Tripotxa
Cotelettes d’agneau : Bildots kostaletak
Epaule d’agneau : Bildots sorbalda

Oie : Antzara Gigot : Bildots izterra / Bildots azpia
Pintade : Pintada Ris d’agneau : Bildots gurintxoak
Poule : Oiloa

Poulet / Poulet fermier : Oilaskoa / Etxe-oilaskoa ACTIONS : EKINTZAK

VIANDE DE PORC : ZERRIKIA Assaisonner : Gatz-biperrak ezarri

Barder : Xingar gizenez inguratu
Araignée de porc : Zerri azpiki freskoa Brochette : Gerrentxoa
Boudin : Odolkia / Tripota Couper : Moztu
Cote de porc filet : Zerri kostaleta Découper : Zatitu
Céte de porc échine : Gaineko zerri kostaleta Dégraisser : Urina kendu
Coustons / Travers : Saiheskia Dénerver : Zainak kendu
Filet Mignon : Azpizuna Désosser : Hezurgabetu
Longe / Lomo : Solomoa / Lunka / Soinkia Farcir - Fartzitu
Pieds de porc : Zerri zangoak / Zerri-patak Furmer : Keztatu
Rouelle de porc : Xirringila Hacher : Xehatu
Réti de porc échine : Zerri bizkarrezur errekia i
Réti de porc filet : Zerri soinki errekia
Saucisse : Lukainka
Txistorra : Txistorra
Ventreche / Poitrine : Artekia

Larder : Gizenkiztatu
Mariner : Marinatu

Parer : Apaindu

Piquer : Ziztatu

Plumer : Lumatu / Bipildu

: Rotir : Erre
CHARCUTERIE: ZERRIKIAK Trancher : Xerrukatu
Vider : Hustu

Andouille / Andouillette : Andoila / Andoilatxoa
Chorizo : Txorizoa
Jambonneau : Txerri ukondoa

DECOUPE : MOZTEA
Jambon : Urdai azpikoa / Xingarra

Jambon blanc : Xingar egosia Abats (porc, beeuf, agnau) : Gibel-erraiak
Rillettes / Chichons : Gantxigorrak Abats de volaille) : Hondakiak
Paté : Patea En filet : Xerratan
Saucisson : Zozizona En morceaux : Zatika

Entier : Osoa
GIBIERS : IHIZIAK

Epaule : Sorbalda

Gigot d’agneau / Gigot de mouton :
Bécasse : Pekada Bildots azpikia / Zikiro azpikia
Chevreuil : (Orkazkia) Orkatza Jarret : Zangarra
Lievre : Erbia Tripes : Tripakiak




