
SEGEDIN (GOLAŽ) 

Kislo zelje je zelo zdravo živilo, ki si ga radi privoščimo predvsem v hladnejših mesecih. 

Slovensko ime segedin (golaž) je prek nemškega »szegediner gulasch« nastalo kot 

popačena izpeljanka iz priimka Jozsefa Székélyja, novinarja, pesnika in arhivarja iz 19. 

stoletja, ki velja za izvirnega avtorja székelygulyása. Če pa segedin golaž naročimo v 

madžarskem mestu Szeged (ki mu Hrvati in Srbi pravijo Segedin), nam postrežejo z 

navadno golaževo juho. Čeprav je bil Szekely Madžar, pa je dolgo služboval na Dunaju. 

Umetnostna zgodovinarka Petra Foede je prepričana, da gre pri golažu s kislim zeljem 

in kislo smetano za tipično dunajsko oziroma avstrijsko jed, ki je v nasprotju s 

smernicami madžarske klasične kuhinje.1 Da pa bi bil segedin brez živalskih sestavin 

in zato še bolj zdrav, priporočamo spodnji recept.  

Potrebujemo (za 4 do 6 oseb): 

 1 kg kislega zelja  
 3 pesti sojinih koščkov (ali 10 

dag prekajenega tofuja) 

 2 čebuli in 3 stroke česna 
 2-3 žličke rdeče paprike v prahu 

 1 žličko mlete kumine 
 3 lovorove liste 

 brinove jagode (po želji) 
 2 do 3 žlice moke 

 1 žlico paradižnikove mezge 
 2 žlici kokosove maščobe 

 0,5 dl sojinega mleka, poper 
 

Postopek: 

Kislo zelje stresemo v lonec, dodamo približno liter in pol vode, nekaj lovorovih listov 

in brinovih jagod (če jih imamo) ter damo na štedilnik, da zavre. Po desetih minutah 

vretja dodamo še nekaj pesti sojinih koščkov in vse skupaj kuhamo še 15 minut.  

  

                                                           
1 https://www.dnevnik.si/1042913966  

https://www.dnevnik.si/1042913966


 

Med tem razrežemo čebulo in jo prepražimo na kokosovi maščobi. Potem čebulo z 

nekaj vode v mešalniku zmiksamo. Ko se je zelje skuhalo, damo v ponev žlico 

kokosove maščobe in nasekljan česen. Nekaj sojinih koščkov poberemo iz kuhanega 

zelja in dodamo v ponev. Namesto sojinih koščkov lahko uporabimo prekajen tofu, ki 

pa ga prej ni potrebno pokuhati (kot sojine koščke). Narežemo ga le na manjše koščke 

in malo popražimo na česnu. Dodamo še začimbe (sladko papriko in kumino v prahu) 

in posujemo z moko ter zalijemo s kuhanim kislim zeljem.  

  
 

Vse skupaj prestavimo v lonec, dodamo še paradižnikovo mezgo in zmiksano čebulo 

ter kuhamo še približno 15 minut. Občasno premešamo. Na koncu dodamo še malo 

sojinega mleka in poper po okusu.  

  
 

Segedin postrežemo s kruhom, krompirjem ali z ajdovimi žganci. Če ga bo še kaj 

ostalo, ga shranimo za kasneje. Ker se bo tako še malo zgostil, bo še boljši.  

Dober tek! 
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