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(Olea europaea L.)

Karakteristikat:

Fryti i ullirit ka formé ovale, nga jashté
ngjyré té gjelbér dhe si fillon té piget, nis e
merr ngjyré té kuqérremté né té zez€. Trupi
i trungut t€ ullirit Vajuk dallon nga ullinjté
tjeré, sepse éshté me gunga, kurse gjethin e
ka té gjelbér né té argjendté.

Pjesét e ngrénshme dhe pérdorimi:

Nga varieteti i Vajukut béhet vaji, ofrohet
gjithashtu si ulli tavoline, duke u pérdorur
népér sallata. Gjethet pérdoren pér ¢aj, bér-
sija pérdoret pér bagéti dhe djegie (zévendé-
sim i drurit pér energji), kurse nga balta e
vajit prodhohet sapuni.

Kategoria:
Pemé

Zona e prodhimit:
Ulgin (Valdanos)

Sezoni:
Vjelja nga tetori deri né shkurt

Historia e produktit:

Kultivimi i ullirit dhe prodhimi i vajit té ulli-
rit éshté pjesé e pandashme e ulqginakéve .
Ruhet dhe trashégohet nga brezi né brez, dhe
ka njé tradité mbi 2000-vjegare. Historikisht
éshté produkti i paré qé eksportohej me anije
né Venedik, ku shitej apo ndérrohej me miell
gruri. Prandaj, ende paraqet réndési té mad-
he pér jetesén dhe miréqgenien e banoréve,
duke gené produkti kryesor pér disa eko-
nomi familjare. Né Ulgin, tradita popullore
ishte qé djali, pér t'u martuar, duhej té mbi-
llte ose té kishte sé paku 40 rrénjé ullinj. Pér
té pasur njé prodhim mé té larté né ullishté
jané mbjellé edhe ullinj si Oblica dhe Frank
pér polenizues, té cilét dallojné nga Vajuku,
si pér nga trungu edhe, ashtu edhe pér nga

fryti.

Statusi aktual:

Vajuku aktualisht nuk éshté né rrezik zhduk-
jeje, megjithése duhet té theksohet se ndér-
timi pa leje né rajonin e Valdanosit rrezikon
shumé démtimin e tyre. Po ashtu, ullishta
nuk mirémbahet gjithmoné nga té gjithé
pronarét. Kurse mbjellja e plantacioneve té
reja me ullinj jashté zonés sé Valdanosit, po
béhet vazhdimisht me varietete té huaja, té
cilat mund té jené njé kércenim pér ullirin
autokton.




(Castanea sativa)

Karakteristikat:

Frytet kané formé ovale né té gjeré, lékura
e frytit ka ngjyré kafeje, kurse mezokarpi
ngjyré krem. Jané té vendosura né grupe dys-
he apo treshe né lévozhgén e vet me ngjyré té
verdhé né té gjelbér, té quajtur ezhgg.

Pjesét e ngrénshme dhe pérdorimi:

Géshtenjat mund té pigen dhe te zihen. Me
to, po ashtu, mund té pérgatiten émbélsira
té ndryshme. Gjethet e thara konsumohen

Pér ¢aj.

Ményra e ruadjtjes:

Pasi frytet t& mblidhen, lihen né ezhgg, e cila
e ruan frytin pér disa muaj.

Kategoria:
Pemé

Zona e prodhimit:
Krajé (Tivar)

Sezoni:
Vjelja apo shkundja nga fillimi
i tetorit deri né fillim té néntorit

Historia e produktit:

Kraja éshté njé trevé kodrino-malore, e
njohur me plantacione géshtenjash, me njé
hapésiré prej rreth 30km, kurse vjetérsia e
trungjeve té géshtenjave mendohet té jeté
mijéravjegare. Géshtenja shpesh zévendéson
dhe bukén. Ekzistojné disa lloje géshtenjash,
por sé pari kemi géshtenjat e egra, té cilat
mbijné veté dhe vegori e tyre éshté se pigen
mé herét se géshtenjat e buta. Ndér llojet mé
té kérkuara jané xhabengat, por nuk anash-
kalohen edhe mollékuqet, bashmadhet,
dajllekét, bogat, gardhet, nuzet, kadenxhi-
ket, kryezezat e dielagat. Duke lulézuar mé
voné se té gjitha pemét, né fillim té verés,
ajo pérfagéson réndési t¢ madhe né prodhi-
min e mjaltit si burim i vetém i polenit dhe
nektarit. Mjalti i géshtenjés éshté kurativ pér
shumé sémundje, e po ashtu edhe ¢aji i pér-
gatitur nga gjetet e thara té saj.

Statusi aktual:

Krasitja éshté i vetmi shérbim bujqésor
qé géshtenja ka nevojé deri tani. Né kété
ményré, ajo rigjenerohet veté. Mungesa e
krasitjes dhe kujdesi i mangét ndaj géshte-
njés ¢on drejt reduktimit té saj. Vazhdue-
shméria e prodhimit té géshtenjés éshté né
kércénim si pasojé e emigrimit té popullsisé
né zonat urbane dhe mungesés sé interesi-
mit t€ té rinjve pér bujqési.
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(Allium cepa L.)

Karakteristikat:

Qepa kuge e Krajés ka formé té rrumbullakét
shpatuke.

Pjesét e ngrénshme dhe pérdorimi:

Konsumohet e njomé pér sallata, si qepa,
ashtu edhe gjethet, e po ashtu edhe gepa e
tharé né gjellé té ndryshme.

Ményrat e rudjtjes:

Pér t'u seleksionuar farat e shéndosha, farat e
fituara té preshit fillimisht vendosen né ujé,
ato fara gé dalin mbi ujé largohen dhe farat
e fundosura merren pér t'u ruajtur pér vitin
tjetér né kavanoz xhami.

Kategoria:
Perime

Zona e prodhimit: :
Krajé (Tivar)

Sezoni:
Pranveré - vjeshté

Historia e produktit:

Qepa e kuqge e Krajés éshté e njohur prej
kohésh si varietet i veganté pér shkak té shijes,
rendimentit dhe qéndrueshmérisé. Prodhimin
e saj e favorizon shumé edhe toka kodrino-ma-
lore dhe kushtet mjedisore qé ka Kraja. Eshté
njé cikél né vazhdimeési, i cili mund té fillohet
né pranveré apo né vjeshté. Prej kohéve té
lashta e deri mé sot aplikohet e njéjta ményré.
Pér tu pérfituar fara e gepés, fillimisht mbi-
llen gepét e médha (ato pér konsum). Pasi té
kalojé ciklin e rritjes dhe gjethet té kené réné
pértokeé té zverdhuar, ajo nxjerr ngallicé, pritet
tri javé deri né njé muaj qé ajo t€é pjeké bogin.
Mé pas priten ngallicat né gjysmé dhe boget
vendosen pér tu tharé, nga ku pastaj nxirren
farérat. Tradicionalisht éshté pérdorur edhe
pér géllime mjekésore pér kollé; pér démtime
té gjymtyréve éshté vendosur qepé me kripé, si
dhe pér shumé sémundje tjera.

Statusi aktual:

Ndér vite, banorét e vjetér e ruajné me kujdes
farén e qepés sé kuge, prodhojné qepujkat, té
cilat i nxjerrin né treg pér t’i shitur si qepé
autoktone bio. Me gepét importuese kané
dallim té madh si né ¢mim, ashtu edhe né
rendiment. E ardhmja e prodhimit té farés
éshté e rrezikuar, sepse ¢do dité ky rajon po
braktiset nga njerézit dhe fermerét po kon-
sumojné qepujkat e importuara gjithnjé e mé
shumé sesa ato vendase.




(Nicotiana tabacum L.)

Karakteristikat:

Bimé barishtore njévjecare e kultivuar, me
gjethe té thjeshta eliptike gjatore deri 50 cm.

Pjesét e ngrénshme dhe pérdorimi:

Gjethet pasi té zverdhohen, képuten nga
bima njé nga njé dhe vendosen né varg pér
t'u tharé, ashtu té thata edhe konsumohen.

Kategoria:
Perime

Zona e prodhimit:
Krajé (Tivar)

Sezoni:
Vjelja nga gershori né néntor

Historia e produktit:

Zona e Krajés éshté e njohur pér kultivi-
min e duhanit, i cili ka njé tradité shumé té
gjaté. Cilésia e duhanit, madhésia dhe ngjyra
e gjetheve varet nga gjendja e tokés dhe
kushtet klimatike - gjé kjo qé zona e Krajés
e plotéson né maksimum dhe bén qé duha-
ni i Krajés té keté kaq vleré. Ekzistojné disa
lloje farérash, té cilat fermerét i ruajné ndér
vite, dhe disa ményra té pérdorimit: duhani
i dredhur (i griré né fije té¢ imta), duhani pér
1ullé (i griré trashé) dhe puro (i griré e qé
mbéshtillet me gjethe duhani apo me letér té
bardhé). Té ardhurat qé merreshin nga ren-
dimenti i duhanit, ishin burimi kryesor eko-
nomik pér mbajtjen e familjes, andaj edhe
sot trashégohet ndér breza kultivimi i tij.

Statusi aktual:

Duhani i Krajés edhe sot éshté i cilésisé sé
njéjté té miré dhe aromatik. Prodhuesit e
vjetér e kané té siguruar farén, prodhimin
dhe shitjen, por dita-dités mungon fugia
punétore. Emigrimi i popullsisé né zonat ur-
bane pér njé jeté mé té miré se né Krajé dhe
mungesa e interesimit té té rinjve pér bujqési
éshté arsyeja kryesore se pse kjo veprimtari
nuk po zhvillohet mé tej.







(Phaseolus vulgaris L.)

Kategoria:
Perime, bishtajore

Zona e prodhimit:
Kravar (Ulgin)

Sezoni:
Mbjellja né maj, vjelja né gusht

Karakteristikat:

Ky varietet prodhon fasule té larme né formé
veshkash dhe peshon rreth 1 gram.

Pjesét e ngrénshme dhe pérdorimi:

Farat e ziera pérdoren pér gjellé.

Historia e produktit:

Kété varietet, fermerét e mbillnin dy heré né
vit né pranveré dhe né vjeshté. Né pranveré,
meqé prodhimi éshté mé i lehté nga shirat
atmosferiké, kurse né vjeshté jep rendiment
mé cilésor. Eshté varietet vendas qé ruhet
me qindra vite dhe asnjéheré nuk mungon
né tregun e gjelbér. Pas vjeljes, grosha ruhet
e thaté dhe mund té konsumohet rregullisht
gjaté gjithé dimrit.

Statusi aktual:

Kultivimi i saj éshté akoma aktual,
por ka rrezik né té ardhmen, pér sh-
kak té braktisjes sé tokave dhe emi-
grimit té rinisé pér kushte mé té mira
jetese.



Kategoria:
Embélsiré

Zona e prodhimit:
Ulgin

Pérbérésit:

6 vezg,

1 filxhan qumésht,

1 filxhan ujé,

1 kg miell, pak kripé,
200 g gjalpé,

11ujé,

1 kg sheger,

1 limon,

2 1vaj.

Ményra e pérgatitjes:

Fillimisht pérgatitet brumi, lihet té qéndrojé
10 minuta dhe pastaj nga ai formohen topa té
vegjél me numér ift, secili top hollohet dhe
vendoset mbi topin tjetér té holluar. Pra, bé-
hen nga dy bashké, té cilét hollohen edhe njé
heré. Peta e fituar ndahet né shirita me gjaté-
si 5-6 cm dhe gjerési 1 cm. Ata bashkohen
nga sipér, duke marré késhtu formén e lules
sé shegés. Format e fituara fillimisht hidhen
né vaj pér tu férguar e pastaj né sherbet pér
té marré émbélsi. Pastaj nxirren dhe konsu-
mobhen té ftohta.

Historia e produktit:

Luleshega éshté njé ndér émbélsirat mé té
vjetra dhe autoktone té vendit, e cila éshté
e njohur nga shija dhe nga pamja e veganté
qé merr. Emrin e ka marré pikérisht se kur
férgohet, merr formén e lules sé shegés. Kér-
kon shumé pérkushtim gjaté pérgatitjes. Kjo
éshté dhe njé nga arsyet qé merr réndési té
madhe. Pérgatitej vetém pér festa, pér fejesé,
martesé, etj.

Statusi aktual:

Pér njé periudhé kohore nuk éshté ga-
tuar shpesh dhe rrezikonte zhdukjen.
Né dy vjetét e fundit, pérdorimi i lu-
leshegés u rikthye, por fatkeggsisht jo
nga gjeneratat e reja. Ky produkt tra-
dicional duhet té mbrohet, pér shkak
té ruajtjes sé tradités, dhe duhet té jeté
aktual né menuné e restoranteve.



Pérbérésit:

11 mazé (ajké), 500ml qumésht, 2-3 filxhané
miell misri, pak kripé, 3-4 lugé télyen (yn-
dyré/gjalpé)

Ményra e pérgatitjes:

Mazén e vendosim né dybek (ené e thellé)
dhe tundet derisa té ndahet télyeni/gjalpi
nga dhalla. Dhallén e marrim dhe e vendo-
sim né njé ené, ku i shtojmé kripé dhe miell
misri. Masén e fituar e shtrijmé né tavé dhe e
pjekim. Télyenin/gjalpin e fituar nga tundja e
qesim né njé tenxhere dhe e shkrijmé. Masén
e shkriré e vendosim né kavanoz, ku mund té

Kategoria:
Ushgim

Zona e prodhimit:
Ana e malit (Ulgin)

pérdoret gjaté gjithé vitit. Né tenxhere 1émé
deri né 200ml télyen/gjalp té shkriré, shtoj-
mé pak kripé dhe miell gruri (misri) dhe
vazhdojmé ta pérziejmé. Masa e fituar quhet
dra. Kryelanén e pjekur e nxjerrim nga furra
dhe e grimcojmé. Mbi té qesim drané dhe i
pérziejmé miré sé bashku.

Historia e produktit:

Zakonisht konsumohej e ngrohté né mén-
gjes, duke e shogéruar me kos apo dhallé. Né
mungesé té dhallés mund té pérgatitet vetém
me mazé (ajké) dhe qumésht té yndyrshém,
kurse procesi i pérgatitjes mbetet i njéjté.

Statusi aktual:

Migrimi masiv i njerézve nga zonat rurale né
ato urbane po bén gé tradita e pérgatitjes sé
krylanés t¢ humbet me kohén. Kjo ¢on né njé
zvogélim zinxhiri - ulet numri i fshataréve,
ulet numri i bagétive, ulet numri i produk-
teve si télyeni etj. - dhe né fund gjeneratat e
reja nuk shfaqin interesim pér receta tradi-
cionale.




Pérbérésit pér 20 gurrabija:

2 kg e 225 gr gjalpé (18x125 gr),
3 kg miell,
2 kg sheqer

Ményra e pérgatitjes:

Gjalpin e shkrijmé dhe e 1émé té ftohet. Né
njé ené pérziejmé miellin dhe sheqerin, sh-
tojmé gjalpin dhe i ngjeshim miré me doré.
Pastaj ia japim formén rrethore me diametér
13cm (duhet té keté formén e sferés). I rendi-
sim né tavé dhe i vendosim né furré té nxehté
té pigen pér 1 oré né 150 gradé.

Kategoria:
Embélsiré

Zona e prodhimit:
Ulgin

Historia e produktit:

Gurrabijat jané té njohura pér shijen dhe
madhésiné e tyre. Receta tradicionale éshté
ruajtur ndér gjenerata. Dikur gatuheshin
me télyen bagétish, derisa sot me gjalpé. E
veganta e késaj éshté qé vajza pasi té marto-
het, ditén e treté martesé, prindérit sé bashku
me dhurata i sjellin gurrabijat, té vendosura
né sini (tepsi e madhe) dhe té mbuluara me
boge té kuge. Sipas déshirés, mund té ven-
dosen 21, 29 apo 31 copé, kurse nga kéto njé
pérgatitet pak mé e madhe pér dhéndrin. Ky
zakon ka ndihmuar né ruajtjen e kulturés sé
rajonit.

Statusi aktual:

Pérgatitja e gurrabijave vazhdon akoma té
jeté aktuale né Ulgin nga veté fakti i tradités
dhe zakoneve, por ato nuk mund té gjenden
né restorante apo pasticeri. Béhen vetém me
porosi te njé grup i grave, té cilat merren me
pérgatitjen e émbélsirave tradicionale.




Kategoria:
Ushqgim

Zona e prodhimit:

Ulgin

Pérbérésit:

1 kg bamje,

500 gr mish vigi,
2 qepé,

3 domate,

1 goté ujé,
kripé,

eréza,

spec té kug,
piper.

Ményra e pérgatitjes:

Sé pari i marrim bamjet dhe i pastrojmé. Ua
heqim bishtat dhe i ndajmé né dy-tri pjesé.
Bamjet i skuqim né vaj té nxehté, pastaj i
heqim dhe i rendisim né tavé. Qepét i grijmé
dhe i kaurdisim sé bashku me mishin, té cilin
e kemi ndaré né kube 1-2 cm. I gesim kripé.
Kur té skuget mishi dhe gepa, shtojmé do-
matet e grira, ujin dhe erézat. I lémé té zihen
pér 5 minuta. Kété masé e gesim pérmbi ba-
mje dhe tavén e vendosim né furré té nxehté
té piget péraférsisht 30 minuta.

Historia e produktit:

Njé ushqim i shijshém, sagé qytetarét e
Ulginit mezi prisnin té dilnin bamjet e fre-
skéta né tregun e gjelbér, qé té pérgatisnin
gjellét né shtépité e tyre. Bamjet dikur jané
pérdorur shpesh edhe si ushqim me géllime
mjekésore. Ményra e veganté e pérgatitjes e
bén akoma mé té kérkuar kété gjellé. Fakti qé
gjithé pérbérésit e késaj gjelle jané sezonalé
dhe vendas ndikon shumé né shijen e saj. Ba-
mja e pérgatitur né ményré tipike té Ulginit
ofrohet si specialitet gastronomik prej deka-
dash né restorantet né Kalané e Ulqinit.

Statusi aktual:

Bamja éshté ushgim i pandashém
né kuzhinat tona gjaté sezonit té saj,
recetat origjinale té sé cilés ruhen
ndér vite. Tani nga ngrohja globale,
ato mund té gjenden né treg edhe né
fillim té vjeshtés, gjé qé dikur ishte e
pamundur. Né Ulqgin, kushtuar ba-
mjeve - té cilat tani jané specialiteti
i nénté i mbrojtur né Mal té Zi pér
kualitet - organizohet manifestimi
tradicional “Ditét e bamjeve”.



Bamja éshté ushqgim i pandashém
né kuzhinat tona gjaté sezonit té
saj, recetat origjina
ruhen ndér vite. Tani ngan
globale, ato mund té gjenden né
treg edhe né fillim té vjeshtés, gjé
qé dikur ishte e pamundur.




