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Hyrje

Si pjesé e zbatimit té sistemit té skemave té cilésisé, Ministria e Bujgésisé
dhe Zhvillimit Rural po mbéshtet regjistrimin e disa produkteve si Tregues
Gjeografik i Mbrojtur (TGjM), Emértim i Origjinés i Mbrojtur (EOM) dhe Spe-
cialitet Tradicional i Garantuar (STG).

Nga piképamja legjislative dhe rregullatore, jané ndértuar té gjithé ele-
mentét pér té punuar né aspekte té réndésishme té sistemit té skemave té
cilésisé, vecanérisht regjistrimin, kontrollin dhe promovimin e tyre specifik.

Kéto skema kané pér géllim té nxisin diversifikimin e prodhimit bujgésor, t& mbrojné emrat e produkteve nga keqpérdorimi dhe
imitimi, dhe t'l ndihmojné konsumatorét duke u dhéné atyre informacion né lidhje me karakterin e vecanté té produkteve né fjalé.

Kéto procese shogérohen edhe me mbrojtjen e kulinarisé dhe trashégimisé kulturore, promovimit té tradités dhe pérhapjen saj
né té gjithé rajonin e mé tej.

Dhénia e emértimimeve TGjM, EOM, si dhe STG, éshté njé konfirmim i cilésive unike té produkteve qé lidhen me kushte speci-
fike territoriale, historiné apo traditat e prodhimit, si dhe garanton origjinén e tyre.

Tregues gjeografik dhe emértim origjine (TGJ/EO) quhet emri gé identifikon njé produkt gé e ka origjinén né njé vend specifik,
rajon apo shtet, karakteristikat e té cilit, vijné ekskluzivisht si rezultat i njé mjedisi gjeografik té vecanté, qé i pérfshin faktorét
natyror dhe njerézor apo i atribuohen esencialisht origjinés sé tij gjeografike.

Ndérsa njé Specialitet Tradicional i Garantuar (STG), thekson aspektin tradicional té nje produkti, i cili pérftohet nga njé metodé
prodhimi, pérpunimi apo ka njé pérbérje qé korrespondon me praktikén tradicionale pér kété produkt bujgésor ose ushgimor,
gé éshté prodhuar nga Iéndé té para ose pérbérés qé jané pérdorur tradicionalisht.

Mbrojtja e produkteve unike shqiptare paraget réndési té vecanté pér vendin toné pasi, regjistrimi kombétar, e mé tej ai ndér-
kombeétar, ndikon né rritjen e vlerés, gjallérimin e zonave rurale, ruajtjen e biodiveristetit, trashégiminé kulturore e kulinarike
dhe ofron mundésiné e njohjes né tregjet e huaja.

Produktet té cilat mbrohen si tregues gjeografik/emértim origjine dhe specialitet tradicional i garantuar, pasi gertifikohen u
vendoset njé logo, e cila i dallon nga produktet e tjera né tregun vendas.

Logoja funksion si diferencues i produktit né treg, duke i mundésuar konsumatorit t’é dallojé mes produkteve, ato me karak-
teristikat e origjinés gjeografike dhe tradités nga produktet e tjera té cilat nuk gézojné kéto karakteristika.

13 produkte bujgésore dhe ushgimore, jané té regjistruara né regjistrin kombétar né Republikén e Shqipérisé (2008 - 2017),
té mbrojtura né nivel kombétar si Tregues Gjeografik. Me plotésimin e legjislacionit pas vitit 2019, jané regjistruar si TGJ 4
produkte té tjera bujgésore dhe 2 té tjera jané né proces. Gjithashtu, 5 produkte té treja, jané regjistruar si STG né regjistrin
kombétar té STG-ve. Ndérkohé, pér 2 nga produktet bujgésore té rregjistruara si Gl, né rregjistrin Kombétar, ka nisur procesi i
regjistrimit ndérkombétar né WIPO (Organizata Botérore e Pronésisé Intelektuale)

Kjo broshuré, pérfshin disa nga produktet bujgésore dhe ushqgimore té regjistruara vitet e fundit, si TGJ dhe STG duke pérsh-
kruar zonén gjeografike, historikun dhe karakterin specifik té tyre, praktikén tradicionale té prodhimit, si edhe disa ményra té
pérdorimit té tyre.



Qepa e Drishtit (EOM)

ZONA GJEOGRAFIKE

Zona e prodhimit té Qepés sé Drishtit, i pérket Njésisé Administrative Postribe
duke pérfshiré fshatrat: Mes, Dragog, Boks, Kullaj, Myselim, Drisht, Ura e
Shtrenjté, Domen, Shakoté, Prekal, Viléz

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Shumé burime té shkruara dhe té treguara provojné qé Qepa e Drishtit (Allium

cepa L.) éshté njé varietet autokton mjaft i njohur jo vetém né zonén e Shkodrés, por né té gjithé Shqipériné. Né zonén e Drishtit
njihet dhe kultivohet pér mé shumeé se 200 vjet. Eshté e regjistruar né Inventarin Kombétar té Resurseve Gjenetike e njohur si
Qepa e Drishtit me vendndodhje Postribé. Fara &shté mbajtur, ruajtur dhe trashéguar ndér breza nga bahgevanét. Aktualisht, zé
rreth 30-35 % té sipérfages sé gepés né zoné.

Ajo njihet né dy forma kryesore: me bulb konik té zgjatur, me luspa té jashtme té trasha dhe me bulb té rrumbullakét, me luspa
té jashtme té holla. Aktualisht sot kultivohet mé gjerésisht gepa me bulb té rrumbullakét. Ato pérmbajné 12-16% |éndé té thaté
dhe jané lehtésisht djegése, gjé qé e bén mjaft té preferuar pér konsumatorét.

Teknika e kultivimit éshté ajo me gepujké, gé éshté ndjekur tradicionalisht né zonén e kultivimit me géllim marrjen e njé
prodhimi me cilési té lartg, si¢ njihet historikisht nga konsumatori.

Vecorité e kétij kultivari autokton vijné si rezultat i ndérlidhjes sé kushteve klimatike té zonés ku kultivohet me cilésité e kulti-
varit qé éshté trashéguar edhe ruajtur pér mé shumé se 200 vite nga fermerét e zonés.

Eshté shumé e kérkuar pér veté pérbérjen kimike té saj, mjaft té pasur qé vjen si rezultat i ndrigimit diellor intensiv e té fug-
ishém, té ndérthurur me strukturén e tokés sé késaj zone dhe kushtet klimaterike.

Preferohet pér konsum té freskét dhe gatim né familje.

PERDORIMI

Qepa e Drishtit, ka zéné vend né gatimiet tradicionale kryesisht ato té zonés sé Shkodrés. Si njé produkt i réndésishém i shportés
até e gjejmé té pérdoret né shumé receta si té pa gatuar dhe té gatuar. Kryesisht pérdoret e freskét né sallata ku me shijen e saj
té ploté lehtésisht djegése plotéson shijen e perimeve té tjera. Né té shkuarén gepa ishte pjesé e ushgimit t& marré me vete né
torbén e bukés jo vetém si ushgim por edhe si antibakterial.

Né traditén e gatimit pérfaqsues té zonés sé Shkodrés, gepa e Drishtit éshté njé nga pérbérésit kryesor té shumé recetave si,
tava e krapit, ajo me ngjala, si dhe né gatimin e pérditshém, por njé nga gatimet ku ajo shprehet mé mire éshté “Jahnia e Shko-
drés”. Kryesisht né té shkuarén, jahnia e Shkodrés pérgatitej me mishin e dashit,por me raste edhe me até té lopés. Né kohét e
sotme pérgatitet me mishin e gengjit ose até té vigit.

RECETE GATIMI:

Pér té pérgatitur jahni Shkodre pér katér persona zgjedhim 3 kokrra gepé Drishti, té cilat i grijmé imét dhe i tiganisim derisa té
béhen transparente. Shtojmé 4 thela mishi bagétie té imét (dashi ose gengji),
por mund té pérdorim edhe mish gjedhi (lope ose vigi) dhe vazhdojmé tiganisjen
duke e pézier vazhdimisht derisa qepa té zverdhet dhe mishi té marré ngjyré té
lehté té kugerremté. Shtojmé njé lugé salcé domate, e rregullojmé me kripé dhe
piper té zi. | pérziejmé miré dhe i shtojmé gjysmé gote me ujé. E mbulojmé me
kapak dhe e lemé né zjarr té ulét derisa uji té shterrojé Heqgim kapakun, shtojmé
20-25 gepujka té géruara dhe vazhdojmé tiganisjen derisa té fillojné té zbuten
duke i pérzieré vazhdimisht me kujdes qé gepujkat té mos prishen. Shtojmé 3-4
kumbulla té thata pa faré ose pistil kumbullash 15-20 gr, njé lugé kafeje sheqer,
piper té zi té sapo bluar. Pérziejmé jahniné duke i shtuar ujé derisa té mbulohen
pérbérésit. E mbulojmé enén me kapak duke e izoluar me brumé anét e kapakut
sipas metodés tradicionale derisa gepét dhe mishi té jené gatuar e té keté mbe-
tur pak léng si éshté edhe shprehja “Né pik t'yndyrés”. Né shumé raste e gjejmé
edhe me dafine ose gjethe lari, gjethe preimesh (njé varietet i majdanozit) dhe
kur kumbullat ose pistili nuk jané majosh mjaftueshém i shtojmé njé lugé gjelle
me uthull.

ZONA GJEOGRAFIKE

Zona e grumbullimit té ullirit dhe pérpunimit té vajit té ullirit Valmi Elbasan
pérfshin té gjithé territorin administrativ té bashkisé Elbasan, territore té té
pérshtatshém pér ullishte dhe pér té pérftuar prodhime me karakteristikat
cilésore té parashikuara.

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Treguesi Gjeografik i Mbrojtur “Vaj Ulliri Valmi, Elbasan” éshté i rezervuar pér vajin e ullirit Ekstra té Virgjér qé prodhohet né
zonén gjeografike té pércaktuar me sipér.

Né krahinén e Elbasanit kultivimi i ullirit éshté i pérhapur né té gjithé territorin e pérmendur né “Zonén Gjeografike” me njé
sipérfaqge prej 6 200 hektarésh me njé numér prej 1.550.000 pemésh, té cilat shtrihen nga niveli i detit deri né 440 metra lartési,
duke pérfagésuar aférsisht 30% té té gjithé sipérfagjes sé destinuar pér té gjitha kultivimet e peméve.

Pér pérdorimin e ullirit né pellgun Adriatiko-Jonian gjurmét i gjejmé nga Shek. VIII-VII p.e.s. ku gadishulli llirik si pjesé kalimi e
kulturave Helene dhe Romake e kishte ullirin pjesé té kulturés si simbol té pages (dega e ullirit) por edhe si produkt pér ushgim
(frutin), ndérsa vaji fillimisht pérdorej si medikament, pér masazh e mé pas si ushgim. Dokumentat e para né lidhje me pérpun-
imin e ullirit né Elbasan i kemi nga shogéria Nosi&Shoké e cila ka filluar prodhimin né vitin 1927. Qé atéheré qyteti i Elbasanit
do té ishte njé piké shumé e réndésishme e pérgéndrimit té késaj industrie. Né vitin 2018 sipérfagja e destinuar pér kultivimin
e specializuar té ullirit né Shqipéri, arriti né 6 250 hektaré.

Varietetet prezente gé marrin pjesé né TGjM “Vaj Ulliri Valmi, Elbasan”, té vecuara ose bashké, jané: MIXAN, KME (Kokérr Madhi
i Elbasanit) dhe FRANTOIO me njé minimum prej 60%. Pranohen edhe varietete té tjera, maksimumi deri né 40%.

Vaji i Ullirit Valmi Elbasan, dallohet pér varietetet e shuméllojshme té karakteristikave té shijes gé e kané origjinén nga genotipi
i shumllojshémi i kultivaréve, nga vecantité gjeografike dhe pedoklimatike t&é mjedisit, si dhe nga teknikat e kultivimit dhe té
ekstraktimit té veté territorit té origjinés.

Karakteristikat organo-shqisore té “Vaj Ulliri VALMI Elbasan” jané unike dhe e shprehin miré ndikimin klimatik té& zonés pérmes
ngjyrés sé verdhé té arté me nuanca té gjelbra, jo shumé té forta. Perceptohen lehtésisht aroma e ploté e barit té sapokositur,
cikores, domates, aromat e mentes dhe rozmarinés. Né shijim ndjehet njé kompleks elegant i ekuilibruar i shkurreve, domates
dhe i bajames sé émbél dhe né kujtesén afatgjaté té shijimit mbetet e hidhura e lehté dhe pikantja.

PERDORIMI

Vaji i ullirit éshté njé nga elementét kryesoré té kuzhinés mesdhetare, ku bén pjesé edhe kuzhina shqiptare , pasi né njé pjesé
té miré té teritorit pema e ullirit kultivohet si pér drurin, frutin ashtu dhe pér vajin e tij.

Pérdorimi né kuzhiné i vajit té ullirit éshté | njohur jo vetém né pjesén mesdhetare por edhe né até kontinentale, si¢ urdhérohe;j
né kanunin e Lek Dukagjinit gé né dasém duhej pérdorur edhe njé sasi vaji ulliri.

Vaji i ullirit pérdoret gjerésisht né sallata, pérgatitjen e gjelléve me mish dhe peshkut.

RECETE GATIMI:

Njé sallaté ku vaji i ullirit shprehet shumé miré éshté edhe sallata me ullinj, por-
tokalle dhe gepé té shijézuara me vaj ulliri. Pér té pérgatitur njé sallaté té tillé
zgjedhim dy portokaj mundésisht Elbasani té pa trajtuar té cilét i lajmé shumé
mire. Sipas tradités pérdoren me gjithé |ékuré por mund té konsumohen edhe
pa |ékuré. Ipresim né copa dhe i hedhim né enén ku do shérbehen. Shtojmé rreth
80 gr ullinj varietet “Frantoio” Elbasani, ose varietetin gé déshironi, té caré me
gur dhe pa faré. Qérojmé njé qepé té kuge, e presim né feta dhe e bashkojmé
me portokallet dhe ullinjté. | shtojmé kripén, né fund “Vaj Ulliri VALMI Elbasan”.
| pérziejmé miré dhe i shérbejmé si meze ose si shogéruese té gatimeve me mish
ose peshk.




Molla e Dvoranit (TGjM)

ZONA GJEOGRAFIKE
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Zona e kultivimit dhe manipulimit té “Molla e Dvoranit”” i pérket Njésisve Admin-
istrative Mollaj (me emrin e vjetér Dvoran) dhe Drenové qé pérfshin fshatrat: Mol-
laj, Flog, Pulahé, Ujé Bardhé, Kamenicé, Drenové, Mborje, Boboshtic€, Moravé,
Qatrom, Ravonik, Turan, Dardhé.

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Emértimi Molla e Dvoranit i referohet molléve gé kultivohen tradicionalisht né zonén e Dvoranit, emri i vjetér i fshatit Mollaj, (né njé
lartési prej 870 — 890 m mbi nivelin e detit) prej mé shumé se 60 vitesh dhe éshté e njohur né té gjithé Shqipériné pér prodhimin e saj
té mollés, si njé nga produktet bazé té fermeréve dhe burimi kryesor i té ardhurave. Molla éshté fruti mé i pérmendur né historiné e
njerézimit qé né periudhén e neolitit si frut i egér, e mé pas né shek. IX deri né shek. lll u kultivua, nga ku kemi dhe traktatet e para pér
kultivimin, vjeljen dhe konsumin e saj gjaté periudhés heleno-romake. Né zonén e Kor¢és nga dokumentat kemi prezencén e plantacione-
ve té rregullta gé nga vitet 1934-1938. Sipas literaturés, qé “nga viti 1933 jané importuar nga Firenze e Italisé sojet, Starking, Delicious,
Golden, Kalvila, Jonathan dhe Renete”. Zona e Korgés dhe veganérisht ajo e Mollajt (me emrin e vjetér Dvoran) dhe e Drenovés jané
vendet ku molla éshté klimatizuar shumé miré dhe ka karakteristika organoshgisore shumé té mira. “Festa e mollés”, e kthyer tashmé né
njé tradité té bukur dhe njé nga festat mé té veganta té vjeshtés né Korgé, éshté njé event i njohur gé organizohet ¢do vit né Dvoran pér
té promovuar kété produkt nga i gjithé garku i Korgés.

Emértimi “Molla e Dvoranit” pérfshin varietet: Golden Delicious, dy kultivaré té Red Delicious (Red Chief dhe Starking), Fuji, Granny Smith
dhe Gala. Varietetet kryesore té prodhuara jané Golden Delicious, dhe dy kultivaré té Red Delicious (Red Chief dhe Starking), té cilét prod-
huesit dhe konsumatorét vendas i quajné “Starking”. Né zonén e Dvoranit varieteti Golden zé rreth 60% té sipérfages. Molla e Dvoranit
né pérgjithési karakterizohet nga njé shije veganérisht e theksuar, tul kompakt dhe géndrueshméri té larté né ruajtje. Mollét Golden
Delicious jané me ngjyré jeshile té zbehté né té verdhé té ndezur kur piget, dhe shpesh me njolla té vogla té zbehta. Kéto mollé kané njé
ekuilibér té émbél - aromé dhe shije aromatike. Frutat dallohen nga émbélsia duke ruajtur vlerat e ndjeshme té aciditetit gé karakterizo-
jné freskiné e frutave. Molla Starkinge ka ngjyré té kuge té ndezur (deri né 90% té sipérfages) dhe njé té kuge me vija, e lémuar. Ka shije
té freskét dhe tul té bardhé té forté, e Iengshme, dhe me pérmbajtje té ulét acidi. Kané pak kalori dhe jané burim i miré i fibrave. E kugja
e Starkinges dhe aroma e saj vulos njé lloj marke territoriale, e cila edhe sot karakterizohet nga njé preferencé e larté konsumatore dhe
kérkohet masivisht né pikat e shitjes. Molla Gala ka ngjyre té kuge té ndezur, me zgjatime té mbingjyrosjes sé kuge, té paktén né 30% té
sipérfages dhe forme konike té shkurter me pesé lobe apikale mjaft té theksuara. Tuli éshté i bardhé kremoz me aromé me intensitet me-
satar. Fortésia éshté mesatare dhe léngshméria e larté. Shija éshté e émbél, pak acide me njé aromé té kéndshme me intensitet mesatar.
Molla Fuji ka ngjyré té kuqge té celét deri né té kuge té ndezur me nje shtrirje mbi 60% té sipérfaqges sé lévores. Ka formé sferoidale né
cilindrike. Preferohet shumé pér strukturén e tulit té Iengshme dhe krokante. Molla Granny Smith ka ngjyré té gjelbért intensive, me disa
mbivendosje té vijave té kuge. Teknika e kultivimit éshté ajo tradicionale gé ndiget né mjedisin e kultivimit pér té ruajtur ekuilibrin e duhur
vegjetacion-prodhues dhe pér rrjedhojé pér té marré njé prodhim cilésor, si¢ njihet historikisht nga konsumatori.

PERDORIMI

Molla e Dvoranit, konsumohet tradicionalisht e freskét ose e ruajtur né kashté pér ta mbajtur deri né prodhimin e ardhshém. Gjithash-
tu, konsumohet siléng i freskét ose i konservuar, ose ruhet e thaté, e preré né feta dhe e shkuar né vargje. Né traditén lokale pérgatitet
recel ose komposto me mollé, gjithmoné si pjesé e zahireve. Né periudhén e “Ushgimit Social” konsumi i mollés u pasurua edhe me
receta té kripura ose té émbla, por komposto e mollés e ka ruajtur gjithmoné vendin e saj pér konsum por edhe si dhuraté pér shijen
dhe vlerat gé ka. Né traditén e gatimit pérfagsues té zonés sé Shkodrés, gepa e Drishtit &shté njé nga pérbérésit kryesor té shumé
recetave si, tava e krapit, ajo me ngjala, si dhe né gatimin e pérditshém, por njé nga gatimet ku ajo shprehet mé mire éshté “Jahnia e
Shkodrés”. Kryesisht né té shkuarén, jahnia e Shkodrés pérgatitej me mishin e dashit,por me raste edhe me até té lopés. Né kohét e
sotme pérgatitet me mishin e gengjit ose até té vigit.

RECETE GATIMI:

Pér té pérgatitur komposto me 1 kg mollé, té cilat éshté miré té jené varietetet me ngjyré
té celét, zgjedhim mollé té médha, majoshe té cilat i lajmé miré, i gérojmé nga Iékura
nése duam. | ndajmé né dy ose katér pjesé sipas déshirés. | heqim zemrén me fara dhe i
kalojmé né njé tas me ujé me limon gé té mos nxihen pér té patur njé komposto té bukur.
| pérvélojmé né ujé nxehté (aq sa mollét té mbullohen plotésisht) pér 3-4 minuta. | heqim
nga tenxherja dhe i vendosim né kavanoza té sterilizuar. Ujit ku pérvéluam mollét i shto-
jmé 4-5 lugé sheger dhe e lemé té vlojé pér 7-8 minuta. E heqim nga zjarri dhe e lemé té
ftohet pér 5 minuta. E hedhim népér kavanozat ku kemi futur mollét e pérvéluara sa té
mbulohen dhe i mbyllim me kapak. Kavanozat me komposton i ziejmé pér 20 minuta né
banjé-mari dhe pasi i hegim nga uji, i vendosim pérmbys derisa té ftohen. | ruajmé né njé
vend té freskét dhe pa drité. Pas 15-20 ditésh maturohen dhe jané gati pér tu shérbyer
ose pér t'ua dhuruar migve.

ZONA GJEOGRAFIKE

Zona e grumbullimit dhe pérpunimit té «Képurdha e Pukés» i pérket Bashkive
Puké (me njésité administrative: Qeléz, Puké, Rrape, Qerret dhe Gjegjan) dhe
Fushé Arréz (njésité administrative: Fushé Arréz, Fierze, Blerim, Iballe dhe Qa-
fé-Mal).

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Emértimi “Képurdha e Pukés” éshté i rezervuar pér kérpudhat e freskéta dhe té thata té gjinisé Boletus qé rriten né ményré
spontane né territorin e pércaktuar né «Zona gjeografike».

Né rajonin e Pukés, bimésia e pishés, e bredhit dhe e ahut gjendet mbi 700 m mbi nivelin e detit, si né Krrab, Térbun, Munellg,
Kunoré Dardhé, Iballe, etj. Bimésia pyjore mbulon rreth 80% té sipérfages dhe kjo e bén até njé nga zonat mé té pasura né
Shqipéri, prandaj me té drejté pylli ka gené e mbetet simbol pér Pukén dhe po késhtu grumbullimi i képurdhave.

Vecorité e képurdhave té Pukés jané si rezultat i ndérlidhjes sé kushteve klimatike té zonés ku ndodhet ashtu edhe me struk-
turén e pyjeve dhe tokén e késaj zone. Kérpudhat e Pukés jané kérpudha té egra, mblidhen me doré né pyll, ato nuk kultivohen
dhe jané simbione, d.m.th. jetojné né simbiozé me organizma té tjeré (drurét pyjore).

Njé numér i madh kérpurdhash té egra rriten pérgjaté gjithé territorit té Pukés, por varieteti & mblidhet mé shumé dhe gé
éshté dominante né rajonin e Pukés éshté: bolete (Boletus edulis).

Ky varietet gé njihet me emrin tregétar “Porcini” dhe éshté mé i kérkuari, karakterizohet nga njé aromé karakteristike, jo pikante
dhe me shije té lehté lajthie. Kérpudha e freskét ka njé jetégjatési prej 3-4 dité. Ményra mé e miré pér té ruajtur kété produkt
éshté tharja e tyre. Kérpudhat thahen né njé temperaturé prej 47 gradé Celsius, e cila ndihmon né ruajtjen e té gjitha atributeve
ushgimore dhe vitaminave. Me kété metodé, karakteristikat natyrale té kérpudhave ruhen té pandryshuara, duke pérforcuar
aromeén, e cila pér “Képurdha e Pukés” éshté dukshém shumé intensive.

Sezoni i grumbullimit té kérpudhave zgjat reth 30-45 dité, dhe kryesisht né stinén e vjeshtés né periudhén 30 Gusht — 10 Tetor.

PERDORIMI

Kérpudha e Pukés prej mbi 30 vjet éshté kthyer jo vetém né njé produkt me identitet lokal por tashmé éshté njé nga kérpudhat
e kérkuara né Shqipéri. Konsumi i kérpudhave né pérgjithési si dhe varietet e familjes “Boletus” nuk kané gené pjesé e kulturés
sé ushgimit, jo vetém né zonén e Pukés por né té gjithé Shqipériné. Me pérjashtime dhe raste shumé té rralla kishte familje qé
i mblidhnin dhe i konsumonin ose té pjekura né prush me kripé ose té tiganisura me gjalpé. Mungesa e konsumit té kérpudhés
né zonén e Pukés ka béré té mundur krijimin e rezervave té mira me kérpudhat e familjes “Boletus” por edhe me llojet e tjera
té kérpudhave té ngrénshme.

Né kéto vitet e fundit kérpudhat kané zéné vendin e tyre né tryezén e shqgiptaréve duke u gatuar né shumé forma té ndryshme
si né skaré ose prush, né furré t& mbushura, si shogéruese pér jufkat, pilafin, mishin, etj. Por gatimi klasik ai i skugjes sé tyre me
gjalpé mbetet mé tradicionali.

RECETE GATIMI:

Pér té pérgatitur kérpudhat e thata “Kérpudha e Pukés” merren rreth 6-8 gr kér-
pudha té thara pér person, i vendosim né ujé té ngrohté gé té hidratohen pér
rreth 25-30 minuta. | hegim nga uji dhe i shtrydhim me kujdes midis duarve gé
té ruajmé formén e tyre. Né njé tigan shtojmé njé lugé gjelle me gjalpé dhe lemé
derisa té fillojé té shkumézojé. Shtojmé kérpudhat dhe i tiganisim nga té dyja
anét derisa té marré ngjyré té kugérremté. Nése duam ti shtojmé aroma té tjera
mund ti shtojmé hudhér té preré, trumé, etj. | shérbejmé té ngrohta me buké té
thekur ose pér té shoqgéruar gatime té ndryshme.
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Mishavina e Bjeshkéve

té Kelmendit (EOM)

ZONA GJEOGRAFIKE

Zona e prodhimit té djathit Mishaviné, qé pérfshin proceset e mbaréshtimit
(kullotjes), prodhimit té quméshtit, transformimit dhe stazhionimit pérfshin
zonén malore té Kelmendit, dhe né ményré mé specifike pérfshin fshatrat: Lé-
pushé, Vermosh, Selcé, Vukel, Nikq, Broj dhe Kozhanj.

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Malésia e Kelmendit, pjesa e skajit mé verior té Shqipérisé, pérveg bukurive nartyrore ka ruajtur me kujdes brenda teritorit
edhe njé produkt lokal unik né grupin e nénprodukteve té quméshtit, djathin “Mishaviné”. Mishavina, djathi karakteristik i
cili vien né ditét tona, jo vetém i trashéguar brez pas brezi né shekuj sipas déshmive té banoréve té zonés, por gjurmé direkte
gjejmé né 100 vitet e fundit, ku familjet e sotme zbatojné teknikén e prodhimit sipas stérgjyshéve té tyre pa e ndryshuar até.
Prodhimi né lartésiné nga 210 metra mbi nivelin e detit (fshati Tamaré) deri mbi 1260 metra mbi nivelin e detit (fshati Lépushé)
me quméshtin e bagétive lokale té ushqyera né kullotat e bjeshkéve dhe teknikén unike, i jep kétij djathi karakteristika té vegan-
ta organo-shqisore.

Qumeéshti i pérdorur pér prodhimin e Mishavinés éshté qumésht lope dhe deleje, i grumbulluar direkt nga zona gjeografike (nga
fshatrat e pérfshiré né zonén gjeografike). Ato jané raca té mbaréshtuara ndér vite né kété rajon dhe gé kullotin né bjeshké gjaté
gjithé periudhés sé verés.

Vendasit e kané konsideruar gjithmoné mishavinén si njé produkt pér té kaluar dimrin e gjaté té késaj zone.

Karakteristikat specifike té djathit Mishaviné jané struktura e pérbérjes sé djathit, copézat e imta, aroma e veganté dhe shija
delikate, si dhe niveliisajilarté i tretshmérisé. Kéto karakteristika rriedhin nga tiparet specifike dhe kriteret e aplikuara té pér-
zgjedhjes sé quméshtit té papérpunuar dhe né baza ditore, si dhe nga periudha relativisht e zgjatur e maturimit té produktit.

Periudha minimale e maturimit prej 3 muaj, e realizuar brenda zonés gjeografike té pércaktuar né bazé té kushteve té tij
specifike klimatike éshté njé fazé e nevojshme pér té siguruar gé produkti i marré nga pérpunimi i quméshtit mund té fitojg,
pérmes njé procesi té vecanté enzime, karakteristikat e duhura té njé djathi Mishavine.

PERDORIMI

Djathi “Mishaviné” me kéte emér éshté pérdorur pér mé shumé se 100 vite, por né fakt mendohet se prodhimi i tij ka njé histori
edhe mé té hershme.

Né traditén vendase, djathi i Mishavinés éshté produkti gé pérdoret pér té respektuar mikun dhe pér té cilin ata ndjehen
krenaré. Produkti éshté i lidhur me traditén blegtorale té zonés dhe me pozitén gjeografike té saj, me temperatura relativisht
té uléta té pérshtatshme pér ruajtjen e produktit.

Mishavina nuk kishte njé receté té pércaktuar deri né vitin 2014 vit né té cilin u organizua njé takim midis prodhuesve ku u
pércaktuan pérmes shijimit té disa varianteve se cilat do té ishin karakteristikat e saj. Zénia e Mishavinés me qumésht té pa
pasterizuar e bén té ruaj karakteristikat dhe aromat e kullotés. Parastazhionimi dhe mé pas stazhionimi pas thérmimit né ené
druri lokal dhe i mbuluar me gjalpé e bén até té keté ngjyrén e verdhé té kashtés, strukturé me kokrriza, shije gjalpi me aromat
e drurit dhe barit, pikante e té kripur, aroma té forta bulmeti té stazhionuar.

RECETE GATIMI:

Mishavina konsiderohej dikur si produkt i pa zévendésueshém pasi né mungesé
té drithit shtonte vlerat ushgimore té gatimeve dhe pér kété arsye thuhet se
Mishavina éshté meze, vakt dhe émbélsiré. Si meze shérbehet thjeshté ose me
buké misri ose gruri té thekur, ose e shogéruar me regel nga prodhimet e zonés.
Si pjaté kryesore vendin e paré e z& kagimaku me mishaviné gé né pérbérje ka pa-
tate, miell misri dhe mishaviné, ose e gatuar me nené (lakér e egér e bjeshkéve)
dhe kjo gjellé mund té shérbejé edhe pér mbushjen e lakrorit me miell gruri ose
e petés me miell misri. Gjithashtu shtohet edhe né pastico ose gatime té tjera.

Si émbélsiré, nxirret e shogéruar me mjalté. Né ditét e sotme né bujtinat dhe
restorantet e zonés mishavina me regel éshté pjata e pare qé té shérbehet pér té
shoqgéruar rakiné e frutave, rrushit ose verén.

Géshtenja e Malésisé

sé Madhe (TGjM)

ZONA GJEOGRAFIKE

Zona e Recit qé pérfshin fshatrat: Duké, Mosel, Mugaj, Re¢ i poshtém, Qa-
fé-Gradé, Bolzé, Dodg, Rrepisht, Lohe.

HISTORIKU DHE SPECIFIKAT E VECANTA TE PRODUKTIT

Regjistrimi i emértimi “Géshtenja e Malésise Madhe” bazohet né reputacionin e
padyshimté té frutave té géshtenjés gé ka gjetur habitatin e saj natyror né zonén
e prodhimit gé prej shekujsh. Masivi i géshtenjave té Reg¢it né Malésiné sé Madhe me rreth 545 ha nuk éshté vetém njé pasuri
natyrore kombétare por pérbén gjithashtu njé bazé ekonomike pér komunitetin e zonés. Fruti i géshtenjés qé nga antikiteti ka
gené prezent si né territor, ashtu edhe né tavoliné. Pér sa i pérket moshés, masivi i géshtenjés né zonén e Recit i ka fillimet né
té njéjtén periudhé me fillimin e popullimit té zonés nga banorét. Prej mé shumé se njé shekulli, géshtenjat jané sinonim i Recit,
ku ato mé té vjetrat mendohet té jené mbi 250 vjecgare.

Zona e Regit ka njé prodhim rreth 500-600 ton/vit. Megjithaté, 15-20 % e prodhimit mbetet né pyll e pa grumbulluar. Format
ekzistuese jané pyjet natyrore, pyjet e reja, pyjet e thjeshta (vetém géshtenja), pyjet e pérziera me lis dhe ah dhe si pemé in-
dividuale midis pyjeve dhe kopshteve. Biotipet jané emértuar sipas emrit té lokacionit Géshtenja e Recit). Kapaciteti prodhues
llogaritet né 800-900 ton/vit.

Mé shumé se 60% e fermave kané njé tradité té prodhimit té géshtenjés prej mé shumé se 100 vjet. Produkti éshté heterogjen,
duke gené se pylli i Regit ka njé shuméllojshméri té kultivaréve té géshtenjés fillimisht (kohé mé paré) njerézit kané mbjellé kulti-
varé té ndryshém té géshtenjés. Zona e prodhimit té géshtenjés ka béré té mundur simbiozén “njeri-pemé” si rezultat i kushteve
té pérshtatshme pér mbaréshtimin e géshtenjés. Né té vérteté, géshtenjat kané kontribuar né ményré vendimtare pér té hartuar
kapituj té réndésishém té historisé malore, duke demonstruar se si territori ushtron njé ndikim themelor né jetén e njerézve.

Pérpara tregtimit, ato mblidhen mekanikisht, thahen, seleksionohen, paketohen pjesérisht (géshtenjat thjesht futen né thasé
pasi higen gurét dhe materialet e tjera té dukshme jo géshtenjé), ruhen né temperaturén e dhomés dhe mé pas transportohen
né destinacionin pérfundimtar.

Sé fundmi, ka filluar procedura e regjistrimit ndérkombé&tar né WIPO pér emértimin “Géshtenja e Malésise Madhe”

PERDORIMI

Konsumi i géshtenjés mori njé réndési té madhe gjaté periudhave té zisé sé bukeés, kur ushgimi mungonte dhe géshtenja ishte
nga té paktat burime natyrore pér ushgim. Né zonén e Regit dhe jo vetém, géshténja né pérgjithési konsumohej e zieré ose e
pjekur dhe né rastet mé té mira shogérohej me mjaltin e luleve té veté géshtenjés. Né kohét e véshtira sidomos gjaté dimrit
pérdorej shprehja:-“Ha géshtenja, pi ujé té ftohté dhe fli”. Gjithashtu, ishte edhe njé produkt gé amvisat e shtonin kudo edhe né
até pak miell pér ta shtuar por né pérgjithési jo si miell por té thérmuar ose té shtypur pas pjekjes ose zierjes. Né “Kalendarin
primitiv” té shqgiptaréve gjejmé gjurmé ku pjesé e réndésishme e zahireve pér dimér por gé duhet té pérdoreshin pér festén
e Buzmit e cila ishte festa e verés sot Kérshéndellat (Krishtlindja). Cdo vit, né sezonin e vjeljes sé géshtenjés zhvillohet festa
e géshtenjés, gé mbledh njé numér té madh vizitorésh me aktivitete té ndryshme si turi i géshtenjave, panair me gatime té
ndryshme ku vendin kryesor e zené gatimet me géshtenjé. Né vitet e fundit fruti i géshtenjés ka maré njé vleré mé té madhe si
pér konsum familjar, né agriturizmet e zonés por edhe né industriné pérpunuese ushgimore. Gjithashtu jané shtuar edhe rece-
tat ku géshtenja pérdoret si produkt shogérue ose mbushés por mbi té gjitha po pérdoret shumé edhe mielli i saj si né kuzhiné
edhe né pastigeri.

RECETE GATIMI:

Pér té pérgatitu njé kulag me géshtenja hedhim né njé tas 5 gota uji miell té situr,
njé lugé kafeje sodé buke dhe kripé sipas déshirés. Pérziejmé miré pérbérésit e
thaté dhe shtojmé njé lugé gjelle kos dhe dy gota e gjysmé ujé té vakét. Vazhdo-
jmé pérzierjen derisa brumi té lidhet. Shtojmé dy gota me géshtenja té pjekura,
té géruara dhe té shtypura jo shumé imét dhe tre lugé vaj ose dy lugé gjalpé té
shkriré. E punojmé brumin derisa géshtenjat e shtypura té pérthithen dhe e ven-
dosim né njé tepsi té lyer me vaj ose gjalpé dhe e pjekim né furré té paranxehur né
temperaturén 180 gradé derisa kulagi té shképutet nga tepsia ose rreth 55 minuta.
E lemé té kullojé mbuluar me njé beze. E shérbejmé té vakét me mjalté ose pér té
shogéruar quméshtin e méngjesit.
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EMRI

EmriEmri “Djathéi Ziem” éshté i lidhur specifikisht me njé produkt té béré tradi-
cionalisht né fermé, nga quméshti i sapo mjelé dhe qé ruhet pér njé periudhé
té shkurtér. Ményra e prodhimit dhe pérgatitjes ndryshon nga té gjithé djath-
rat e tjeré té freskét. Ai nuk shérbehet i freskét, por i gatuar sipas tradités.

«Djathi i ziem» éshté njé tradité e vjetér e Shqipérisé sé veriut, qé vazhdon té
prodhohet edhe sot né sasi té kufizuar duke respektuar ményrén tradiciona-
le té pérgatitjes sé tij. Sot, ky gatim unik éshté ndér specialitetet kryesore té
restoranteve me gatime tradicionale shqiptare

Termi “i Ziem” éshté i lidhur me karakterin specific té pérgatitjes sé tij. Ményra e pérgatitjes, zierja, éshté njé gatim i vecanté
qé éshté trashéguar gojarisht brez pas brezi.

VECORITE SPECIFIKE

“Djathi i ziem” prodhohet nga quméshti i lopés (por mund té pérdoret edhe qumésht dele ose dhie) sipas njé ményre tradicio-
nale té prodhimit. Pérftohet nga njé metodé prodhimi e pérpunimi gqé korrespondon me praktikén tradicionale pér kété pro-
dukt ushgimor, pér mé shumé se 30 vjet. Ményra e prodhimit dhe pérgatitjes ndryshon nga té gjithé djathrat e tjeré té freskét.
Produkti ndryshon nga djathrat e tjeré nga struktura e tij elastike dhe shija pak e athét. Ai nuk shérbehet i freskét, por i gatuar.

Né llojin e tij mé tradicional, qé éshté objekt i kétij specifikimi, produkti duhet té jeté marré nga qumésht lope i sapomjelg, qé
vjen i papérpunuar né punishte. Karakteristikat specifike té djathit jane struktura e tij e buté dhe elastike, shija delikate e pak e
athét, si dhe aroma e kéndéshme karakteristike e quméshtit nga kullotat e bjeshkéve. Djathi mund té ruhet pér jo mé shumé se
1 javé, sepse humb elasticitetin kur gatuhet.

Procesi i gatimit té djathit, ose zierja e tij nga ku mer edhe emrin « Djathé i Ziem» éshté njé specialitet i vecanté i grave té zonés
gé kané trashéguar ményrén e gatimit né shumé breza.

PERDORIMI

Gatimi i Djathit té Ziem vjen deri né ditét tona i kaluar brez pas brezi nga néna
tek bija si element i tradités pérfagsuese té zonés. Nga kérkimet né zoné rezul-
ton se kjo éshté njé tradité gindra vjecare dhe kjo del nga intervistat e té mosh-
uarve té cilét konfirmojné gatimin e késaj recete nga gjyshérit e tyre té cilét e
kishin té trashéguar edhe ata nga gjyshérit e tyre e késhu me rradhé. Kjo receté
pérgatitej pér té kénaqur fémijét e familjes por vlerén dhe impenjimin mé té
madh né pérgatitje e kishte kur né familje vinin mig dhe pér nder té tyre e zonja
e shtépisé gatuante djathin e ziem té shogéruar, me mjaltin e zonés.

RECETE GATIMI:

Né njé tigan té thellé ngrohim 30 gram gjalpé deri sa té shkrijé, shtojme gjysmén
e 300 gramé djathé té cilin e kemi griré dhe e gatuajme duke e perzieré pa ndér-
prerje me njé lugé druri ose silikoni pér 5-6 min.

Shtojmé 80 ml ujé dhe vazhdojmé pérzierjen pér njé minuté. Pasi uji té keté
marré ngjyré qumeéshti shtojmé 20 gramé miell gruri ose misri té situr dhe e
pérziejme pa ndérprerje pér 15-20 min deri sa yndyra té dalé né anét e djathit
té ziem. Shtojmé pjesén tjetér té djathit té griré dhe vazhdojmé gatimin dhe pér-
zierjen deri sa masa té lidhet. Djathi i ziem éshté gati, kur e ngremé me lugé té
mos copétohet por té bjeré nga luga i pandérpreré.

E shérbejmé té ngrohté né njé pjaté ose ené balte té ngrohté duke i hedhur sipér
40 gramé mijalté.

Kumbulla e thaté

e Shumbatit (STG)

EMRI

Emértimi “Kumbulla e thaté e Shumbatit” pércakton karakterin specific té kétij
produkti, gé lidhet me llojin e kumbullés g€ pérdoret pér tharje si njé varietet
mjaft i pérshtatshém pér pérpunim pér shkak té€ madhésisé, konsistencés dhe
aromés sé konsiderueshme, e cila mbetet e pandryshuar pér njé kohé té gjaté.

Kumbullat e thata té Shumbatit jané kumbulla té thara dhe té pérpunuara qé
i pérkasin varietetit té kumbullés Tropojane, té natyralizuar né zonén e Dibrés.
Shumbati, njé nga fshatrat e Dibrés, qé shquhej pér frutikulturén, e vecanér-
isht pér kultivimin e kumbullés, qé para viteve ‘90, duke ruajtur ményrén tradi-
cionale té pérpunimit nga familjet e tyre.

VEGORITE SPECIFIKE

Regjistrimi i emértimi “Géshtenja e Malésise Madhe” bazohet né reputacionin e padyshimté té frutave té géshtenjés qé ka
Pér prodhimin e kumbullés sé thaté té Shumbatit pérdoren frutat e freskéta nga njé varietet i njohur kumbullash si «kumbulla
tropojane», té natyralizuar né zonén e Dibrés, mjaft i pérshtatshém pér pérpunim pér shkak t&é madhésisé, konsistencés dhe
aromeés sé konsiderueshme, e cila mbetet e pandryshuar pér njé kohé té gjaté. Bérthama ndahet lehtésisht nga tuli i frutit, gjé
g€ e bén até mjaft té pérshtatshém pér tharje.

. Forma e frutit éshté ovale dhe pesha e frutave varion nga 35 deri né 45 gr. Ngjyra e cipés éshté blu né vjollcé dhe dallohet
pér praniné e larté té pruinés né frut. Kumbullat e thata vlerésohen pér pérmbajtjen e tyre té bollshme té fibrave, té cilat i japin
kétij fruti veti pastruese dhe diuretike. Kumbullat jané té pasura edhe me shumé mikroelementé si Potasi e Magnezi, si edhe
me Vitamina B6 (piridoksina), A (retinol) dhe K.

Kumbulla e thaté prodhohet duke ruajtur ményrén tradicionale té pérpunimit nga familjet e tyre para viteve ‘90, por duke kry-
er tharjen né furra té posacme pér té. Né 30 vitet e fundit cilésia e pérpunimit éshté pérmirésuar por gjithmoné duke ruajtur
metodat tradicionale té pérpunimit. Kjo kumbull edhe pas procesit té tharjes i ruan karakteristikat e saj si aromén e miré dhe
shijen e saj natyrale.

Frutat e freskéta pérzgjidhen, futen néper tava dhe mé pas kalohen né furrén e tharjes. Aty géndrojné pér rreth 30 oré, lihen
té ftohen pak dhe me pas kalojné né vaska me uje pér rehidratim, proces ge i bén ato mé té buta, té gatshme pér konsum,
duke lehtésuar edhe shképutjen e bérthamés. Me pas kumbullat thahen, higet njé pjesé e lagéshtirés dhe mé pas paketohen
né ambalazhe 200 gr, 500 gr dhe 6 kg.

Pér prodhimin e 1 Kg kumbulla té thata pérdoren 4 Kg kumbulla té freskéta duke respektuar edhe kushtet higjeno sanitare té
kérkuarara.

PERDORIMI

Tradita e zahireve né Shqipéri éshté e trashéguar brez pas brezi. Njé nga produktet, prodhimi i té cilés nuk éshté ndérpreré asn-
jéheré éshté kumbulla e thaté e Shumbatit. Ajo konsumohet gjaté gjithé vitit e tharé ashtu si éshté ose e zier. Kumbulla e thaté
éshté rekomanduar gjithmoné nga mjekét popullor pér vetité e saja kurative.

RECETE GATIMI:

Pér té realizuar recetén e mishit me kumbulla té thata, né njé tenxhere vendosim
rreth 320 gram mish tul, shtojmé ujé té ftohté sa té mbulohet mishi dhe e vemé
né zjarr mesatar qé té zihet. Rreth 10 minuta pasi té keté marré valé shtojmé
12 deri né 15 kumbulla té thara pa bérthamé dhe vazhdojmé zierjen me zjarr
té ulét. Grimé hollé njé kokér gepé mesatare dhe e kalojmé né tigan me dy lugé
gjalpé (gjalpi éshté yndyra kryesore gé pérdoret né kuzhinén kontinentale) ose
tre lugé vaj ulliri. E tiganisim gepén derisa té zverdhet dhe shtojmé gysmé lugé
gjelle me miell. Duke e pérzier vazhdiminsht shtojmé Iéng mishi aq sa mielli té
tretet dhe té krijohet njé masé homogjene pa kokriza jo shumé e trashé. Masén
e pérgatitur e hedhim tek mishi me kumbulla gé po zien duke u kujdesur gé ta
pérziejmé miré. | shtojmé pak uthull sipas déshirés, kripé, piper té zi dhe lemé té
ziejé sa té keté zier mishi dhe l1éngu té lidhet. Shérbehet e ngrohté duke i shtuar
piper té zi té sapo bluar.
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' 9. |Mjalti i Bedunicés (STG)

EMRI

Emértimi “ Mjalti i Bedunicés ” pércakton karakterin specific té kétij produkti,
qé lidhet me lulen e bedunicés (bedunica éshté fjala shqipe pér lulen Staehe-
lina uniflosculosa), e cila gjindet specifikisht né zonén e Frashérit, né Parkun
Kombetar té Bredhit té Hotoves, né Pérmet

Mijalti i bedunicés éshté njé mjalt monofloral, qé éshté prodhuar tradicional-
isht né zonén e Gostivishtit, né Frashér, PErmet. Né zonén e Frashérit, bletaria
ka pasur gjithmoné njé réndési té vecanté pér zhvillimin e ekonomisé rura-
le té kétij territori. Kjo e lidhur edhe me territorin thellésisht malor si edhe
prezencén e rrallé té lules sé bedunicés né kéto zona. Bletarét e Gostivishti kané prodhuar tradicionalisht “Mjalté Bedunice”,
duke Iévizur kosheret e tyre né mal (Mali i Teprit), deri né 1000-1500 m lartési, ku Bedunica éshté rritur gjerésisht, nga mesi
i gushtit deri né mes té shtatorit.

VEGORITE SPECIFIKE

Eshté lulja e bedunicés, aq e rrallé, gé ndodhet me shumicé né zonén e Frashérit dhe parkut kombétar té Bredhit té Hotovés,
ajo qé e bén kété produkt kaq té vecanté me aromeén, shijen dhe vecorité e tij té rralla. Shumé pak familje né zonén e Frashérit,
dhe fshatit Gostinisht né Parkun Kombétar té Hotovés prodhojné kété mjalté, pasi shumica e luleve té Bedunicés gjenden né
zona malore gé jané té véshtira pér t’u arritur. Bletét kullotin né njé zoné me bimési krejtésisht té egér, dhe larg peméve fru-
tore, larg fshatit. E vegcanta e kétij mjalti éshté ajri i pastér dhe jeta e egér. Né malin e Teprit éshté e vetmija lule gé rritet dhe
jep kété lloj mjalti. Né muajin Gusht dhe Shtator nuk ka asnjé lloj lule tjetér. Fshati ndodhet larg rrugés urbane, éshté njé zoné
rurale me terren té thyer nga pikpamja gjeografike. Aktiviteti i bletérritjes dhe i pérdorimit té mjaltit té bedunicés tradicionalisht
né kéto zona déshmohet verbalisht nga shumé banoré té zonés. Njihet gjithashtu edhe tradita kulinare lokale né pérdorimin
e mjaltit. Nuk mungojné edhe referenca né mjekésiné popullore gé lidhen me pérdorimin e mjaltit té bedunicés pér kurimin e
problemeve té ndryshme respiratore, et;.

Mijalti i Bedunicés éshté njé mjalté njélulésh. Né kété rajon, kosheret e bletéve vendosen prané shkurreve dhe luleve té bedun-
icés pér té lehtésuar vjeljen. Bletét e mbledhin nektarin né njé zoné té egér, larg peméve frutore té kultivuara, larg zonave té
banuara. Mjalti prodhohet kryesisht nga bletét Karniolé (Apis mellifera carnica), e karakterizuar nga njé trup i errét né ngjyré
kafe né gri me vija té lehta kafe. Bletét mbahen né koshere konvencionale prej druri drejtkéndéshe. Mjalti mblidhet me doré
gjaté shtator-tetorit dhe nxirret duke pérdorur njé centrifugé manuale. Tymosja e koshereve béhet duke prodhuar tymin nga
material bimore me strukturé celuloze, né ményré gé mos ti kalojné mjaltit aroma té pakéndéshme. Pasi mblidhet, mjalti ven-
doset né ené prej celiku inoks dhe mé pas paketohet né kavanoza gelqi.

PERDORIMI

Mijalti éshté émbéltuesi natyral mé antik né boté. Pér mjaltin shqgiptar kemi gjurmé gé nga periudha antike gé vijné deri né ditét
tona pérmes shkrimeve té Aristotelit i cili shkruan pér pérdorimin e mjaltit né lliri me té cilin pérgatitej njé veré té cilét vendasit
e pérdornin té holluar me ujé. Sot né shqipéri ¢do zoné ka mjaltin e vet ashtu si edhe zona e Frashérit né Parku Kombtar “Bredhi
i Hotovés-Dangélli”, ku pérveg mjaltit shumé lulesh, mjalté mareje, etj, prodhohet edhe mjalti i bedunicés.

Mijalti i bedunicés duke gené né sasi té limituara ka gené kryesisht pér pérdorim
familjar dhe si mjet shkémbimi. Si gdo mjalté natyral éshté pérdorur si Embélsues
natyral pér pijet si qumésht, ¢aj, etj. Mjalti ka edhe vendin kryesor né pérgatitjen
e shéndetlies, émbélsira shqgiptare gé té merr zemrén. Né traditén lokale mjalti
shérben edhe pér ti dhéné mirseardhjen e mikut duke i ofruar njé lugé nga mjalti
i shtépisé shpesh i shogéruar edhe me njé goté té vogél rakie. Por ményra mé
e vjetér e konsumit té mjaltit né zonén e Pérmetit &shté ajo me petulla té cilat
jané nga gatimet mé té vjetra té shumé popujve por gé dallohen nga receta, pro-
duktet dhe teknikat e pérgatitjes. Té dhéna pér gatimin e petullave né shqipéri
té shogéruara edhe me mjalté i gjejmé edhe né studimin etnografik té Rrok Zojzi
né publikimin “Kalendari Primitiv” botuar pér here té pare né vitin 1949. Receta
e petullave me kos qé shogérohet me mijaltin e bedunicés éshté njé nga recetat
mé té pérhapura né Shqipéri. Ngrohtésia e petullave do béjé té mundur qé mjalti
| bedunicés té shijohet me té gjithé shijen dhe aromém e tij.

Djathi i dhisé Bjeshkeét

e Runjés (STG)

EMRI

Emértimi “Djathi i dhisé Bjeshkét e Runjés” i rezervohet djathit qé prodhohet
eskluzivisht nga quméshti i dhisé s€é Bulacit, qgé bén pjesé né racat autoktone,
regjistruar né Katalogun e Burimeve Gjenetike Shtazore té Fermés né Shqipéri.
Falé pérshtatjes ndaj mjedisit, cilésisé pér té shfrytézuar kullotat natyrore, i
éshté pérshtatur mjedisit té kullotjes, duke prodhuar produkte blegtorale
shumeé cilésore sic éshté djathi i dhisé. Djathi prodhohet nga quméshti i freskét
i dhive té Bulacit, té grumbulluar nga barinjté qé i mbajné dhité né Bjeshkét e
Runjés, gjé qé i jep njé arome té vecanté té quméshtit té bjeshkéve.

VEGORITE SPECIFIKE

Karakteri specific pércaktohet nga natyra e Iéndés sé paré, qumvéht i freskét dhie. Ky produkt éshté prodhuar pér mé shumé se
100 vjet. Eshté prodhuar né ményré tradicionale, me pak ndryshime té vogla me kalimin e kohés, duke pérdorur akoma edhe
zjarrin me dru pér pasterizimin e quméshtit. Djathi i dhisé bjeshkét e Rrunjés prodhohet nga quméshti i freskét i dhive té Bulacit,
té grumbulluar nga barinjté gé i mbajné dhité né Bjeshkét e Runjés, gjé qé i jep njé aromé té vecanté té quméshtit té bjeshkéve,
si rezultat i sistemit kullosor dushk, shkozé&, kullotat alpine dhe ményrés tradicionale té pérpunimit. Sot quméshti grumbullohet
nga blegtorét e zonés (nga 700 — 1000 krere dhi). Por historia e prodhimit té djathit fillon 60-70 vjet mé paré, kur quméshti
grumbullohej dhe pérpunohej direkt né bjeshkét e Runjés.

Prodhimi i djathit fillon nga muaji maj deri né mes té tetorit duke pérpunuar quméshtin e grumbulluar (dallohet pér rrezen e
larté rreth 15 kg/kv). Djathi ka ngjyré té bardhé té njetrajtshme dhe aromén e kéndshme karakteristike t& quméshtit té dhisé
nga bjeshkét. Karakteri tradicional i produktit lidhet kryesisht me natyrén e Iéndés sé paré, qumésht i freskét dhie. Ekotipet
vendase té dhisé jané krijuar ndér shekuj falé pasionit e punés sé blegtoreve. Njihet ge né periudhén e Skénderbeut ka pasur
rreth 3000 kreré dhi qé jané trashéguar pérmes pérzgjedhjes sé vazhdueshme té gjeneratave, kemi sot ekotipe vendase qé pér-
béjné njé pasuri té shkélqyer gjenetike - tradicionale. Historia e krijimit té kétyre ekotipeve éshté njé histori e gjallé plot pasion,
sakrifica té shumta pér mbijetesé. Pérzgjedhja natyrore ka favorizuar zhvillimin e balancuar té gjenotipit. Ato ruhen né zonén e
tyre, duke marré emrin sipas zonés gjeografike ku rriten, sic éshté dhe rasti i Dhise se Bulacit.

Rendimenti mesatar i quméshtit gjaté laktacionit paré, pér koké dhi éshté 155 kg. Karakteri specific pércaktohet nga natyra e
|Iéndés sé paré, qumésht i freskét dhie.

PERDORIMI

Djathi i bardhé éshté historikisht njé nga elementét kryesoré té dietés sé shqiptaréve. Né té gjithé territorin e vendit kemi
shumeé varietete djathi té bardhé qé pérveg prejardhjes nga lloji i bagétisé ka réndési té veganté edhe origjina e kullotés ku kéto
bagéti jané ushqyer. Si né mbaré vendin djathi i bardhé konsumohet vazhdimisht si i pagatuar duke shogéruar bukén, frutat
si rrush dhe shalqi, mollé por edhe perimet si domaten, specin, kastravecin ose né sallaté me perime té freskéta si sallata e
¢obaint, etj. | gatuar konsumohet thjeshté i skuqur me gjalpé ose i pjekur, por njé pérdorim té gjeré ka né mbushjen e produk-
teve té gatuara si p.sh. speca té skuqur t&€ mbushur me djathé té bardhé dhe me salcé domate, trahana, valé me buké, kagamaku
me miell misri gé pasurohej duke pérdorur shélliré dhe copa djathi té bardhé. Petét me miell misri pérveg lakrave té egra kishin
djathé té bardhé pér ti dhéné shijen e ploté té bulmetit. Edhe byrekét qé né pérgjithési mbushen me gjizé né raste té vegnta
mbushen edhe me djathé té bardhé.

RECETE GATIMI:

Njé nga recetat interesante té zonés veri-verilindore té Shqipérisé éshté edhe pit-
ja kolare ose pitja kular (litar). Pér té pérgatitur njé pite kolare me djathé té bard-
hé pérgatisim njé brumé si pér byrek me dy gota miell, njé goté me ujé té vakét,
kripé dhe njé lugé vaj ose gjalpé té tretur. Thérmojmé 300 gr djathé té bardhé
dhie nga bjeshkét e Runjés dhe i pérziejmé me njé vezé dhe tre lugé kos. Cdo
peté té hapur e mbushim né njérén ané me mbushjen me djathé dhe duke filluar
nga ana e mbushur i mbledhim duke krijuar njé rip té gjaté né formé kulari (litari).
Lyejmé njé tepsi me gjalpé té shkriré dhe shtrojmé petét e mbushura duke filluar
nga gendra drejt anéve duke krijuar njé pite né formé spirale. Né njé tas me tre
lugé gjalpé té shkriré shtojmé tre lugé ujé té vakét, i pérziejmé miré dhe me té
sperkatim piten kolare. E pjekim né furré té paranxehur né temperaturén 200 ° C
derisa té piget. E shérbejmé té ngrohté me kumsht ose dhallé.
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Gliko arre (STG)

EMRI

Emértimi “Glikoja e arrés” i referohet njé produkt tipik pérmetar, qé éshté pér-
dorur tradicionalisht pér t’iu referfuar produktit specifik. Prodhimi i glikosé
S€ arrés éshté njé process i gjaté qé kérkon té respektohen té gjitha hapat me
pérkushtim pér té marré cilesiné e kérkuar.

Glikoja e arrés éshté njé produkt i cili reflekton mé sé miri mikpritjen pérme-
tare. Prej 150 vitesh prodhohet né rajonin e Pérmetit. Ka legjenda, histori
apo festime té lidhura tradicionalisht me Glikoné e Pérmetit. Né fejesat apo
pagézimet Pérmetare, qé béheshin né kohét e para pérdorej glikoja né qeras-
jen e migve ose krushgéve dhe simbolika e saj né kéto evente ishte qé miqgésia e lidhur midis dy familjeve té jeté e embél si
glikoja dhe qé cifti té kalojé jeté té émbél dhe té lumtur. Edhe né pagézime pérdorej me simbolikén qé jeta e fémijés té jeté
e émbél dhe e lumtur.

VE(;ORITi-f SPECIFIKE
Glikoja e arrés éshté njé émbélsiré e béré nga arra té vogla té papjekura dhe shurupi i shegerit.

Frutat e arrés pér prodhimin e Glikosé mblidhen né pjesén e sipérme té luginés sé lumit Vjosé, né zonén e Pérmetit, atje ku
natyra i rrit kéto pemé né ményrén e saj té natyrshme e té egér. Varietetet gé mblidhen pér té prodhuar glikoné e arrés jané pér-
shtatur mé miré me karakteristikat klimatike té késaj zone dhe qé i kané ruajtur té paprekura vetité e tyre, arra e vogél (gungé),
e cila kur arrin maturimin e ploté, e ka shumé té forté Iévozhgén e saj.

Elementi kryesor éshté fruti i arrés né gjendje té njomé (akoma i gjelbért), pra qé nuk ka arritur fazén e pjekjes sé ploté dhe
endokarpi nuk éshté forcuar akoma. Pér shkak se frutat e papjekura jané té pasura me jod, ato kané njé shije té hidhur gé larg-
ohet gjaté pérpunimit. Cilésia e |éndéve té para éshté njé faktor vendimtar: fruta uniforme, pa njolla dhe démtime té jashtme.
Pastrimi dhe prerja pa démtuar frutin, pérgatitja e sherbetit duke pérdorur zjarrin e drurit dhe aromatizimi me barbarozé jané
hapat e tjeré qé e béjné “Glikoné e Arrés” sé Pérmetit njé produkt tradicional lokal nga mé té kérkuarit.

Né produktin final, frutat duhet té ruajné formén e tyre, por jo té fortésohen. Dmth pjesa e jashtme coptohet lehtésisht dhe
pjesa e brendéshme ka konsistence xhelatinoze.

Pas gatimit fruti merr ngjyre kafe té errét. Aroma e jodit e shogéron kété émbélsiré gjaté gjithé kohés sé konsumit sé bashku me
aromat qé ¢do familje pérdor pér aroma té shtuara. Kryesisht lidhet me aromat e veta dhe té shérbetit por mund t’i shtohen
barbabarozé, karafil, rrallé edhe kanellé gjaté pérgatitjes.

Pas késaj vendoset nje kokérr bajame e géruar né mes té ¢do kokrre arre dhe né fund i jepet pérséri njé valé tjetér.

Ambalazhohet né kavanoza qgelqi prej 370 g dhe 1kg.

PERDORIMI

Sa heré dégjojmé té flitet pér glikoné e arrés né Shqgipéri mendja té shkon né Pérmet. Zona e Pérmetit njihet pér gatimet e
shijshme dhe pérgatitjen e @émbélsirave dhe glikove. Ajo qé mund té konsidero-
het si glikoja simbol i mikpritjes pérmetare éshté glikoja e arrés ose e kackés, si
e quajné arrén ndryshe né zoné. Pér té njohur historikun e glikosé sé arrés nuk
éshté e nevojshme té shfletosh ose té kérkosh shumé, mjafton té trokasésh né
¢do porté té familjeve pérmetare pér té kuptuar qé éshté njé produkt lokal i
pérhapur dhe pérfagsues por qé ka njé kohé historike té pa pércaktuar, por nga
tregimet e pérmetaréve daton pér té paktén 150 vjet histori té pandérpreré té
trashéguar brez pas brezi.

Shfrytézimi | burimeve natyrore si fruti i arrés éshté njé nga karakteristikat
e pérmetaréve ashtu si edhe dedikimi dhe puna e madhe gé béjné pér trans-
formimin e frutit té arrés sé njomé né simbolin e mikpritjes dhe migésisé.

Glikoja e arrés i ofrohet miqve, té ftuarve né raste festash tradicionale, pagézime,
fejesa ku émbélsia e glikosé dhe puna e madhe pér ta pérgatitur simbolizonin
urimin pér njé miqési té lidhur midis dy familjeve si dhe njé jeté té lumtur e té
émbél pér ciftin e ri. Por glikoja e arrés ka edhe veti kurative nga pérmbajtja
e jodit dhe ndihmon né desinfektimin dhe kurimin e pjesshém té aparatit gas-
tro-intestinal.
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