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Té dashur mésues, nxénés dhe lexues,

Kété vit, KulturKontakt Austria feston pérvjetorin e saj té 30-té dhe vitin e 25-té té bashképunimit me sektorét e
arsimit profesional dhe arsimit té pérgjithshém né Shqipéri!

Turizmi ka gené njé nga fushat e pérbashkéta té bashképunimit qé né fillim. Né Shqipéri dhe Austri, trashégimia e
pasur kulturore dhe peizazhet e bukura e té larmishme jané themeli pér zhvillimin e suksesshém té sektoréve tané
té turizmit. Megjithaté, njé faktor po aq i réndésishém suksesi jané edhe njerézit e mirétrajnuar, té orientuar drejt
shérbimit dhe sipérmarrjes, g€ punojné né sektorin e turizmit, té cilét i b&jné turistét té ndihen té mirépritur dhe
sigurojné produkte dhe shérbime cilésore e té géndrueshme.

Pér sektorin e AF-sé né fushén e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushqgim, kjo nénkupton pérditésimin e
vazhdueshém té programeve mésimore, pér té reflektuar njohurité dhe aftésité qé nevojiten me té vérteté né
tregun e punés. Pérmes zhvillimit profesional, mésimdhénésit duhet té mbéshteten pér organizimin e procesit
mésimor té orientuar drejt praktikés, i cili i ndihmon nxénésit pér pérftimin e kompetencave té nevojshme
profesionale. Duhen krijuar dhe duhen zhvilluar formate té reja pér bashképunimin me sektorin privat. E fundit,
por jo mé pak e réndésishme, procesi mésimor duhet té mbéshtetet nga materialet e duhura mésimore.

Projekti Al-Tour: “Mbéshtetja e cilésisé dhe qgasja tek arsimi dhe formimi né fushén e turizmit né Shqipéri” po
mbéshtet reformén né sektorin e arsimit dhe formimit né fushén e turizmit né kété vend. Edhe materiali mésimor
né dispozicion éshté pérgatitur né kuadér té kétij projekti.

Materiali ju ofron udhézime dhe ide se si té fitoni njohurité, aftésité dhe kompetencat e nevojshme pér té nisur
njé karrieré té suksesshme né sektorin e turizmit, mikpritjes dhe furnizimit me ushgim né profesionin gé keni
zgjedhur.

Déshiroj t'u uroj suksese té gjithé pérdoruesve té kétij materiali né realizimin e detyrés sé tyre shumé té
réndésishme: krijimi i mundésive pér sektorin e turizmit dhe mikpritjes né Shqipéri pér té zhvilluar potencialin e
tij té ploté dhe pér shumé té rinj pér gjetjen e shtigjeve sa mé interesante né karrierén e tyre.

Dua ta shfrytézoj kété mundési pér té falénderuar partnerét tané té projektit, Ministriné Shqgiptare té Financave
dhe Ekonomisé, Agjenciné e Arsimit dhe Formimit Profesional dhe Kualifikimeve, bashkité dhe konviktet né Korgg,
Sarandé dhe Tirané, shkollat tona partnere dhe organizatén partnere lokale “Partneré pér Fémijét” (PPF) pér
bashképunimin e tyre té shkélqyer. Falénderimet e mia té vecanta shkojné pér Agjenciné Austriake pér Zhvillim,
nga e cila financohet ky projekt.

Jakob Calice

Drejtor i KulturKontakt Austria
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VAJRAT, YNDYRAT, NENPRODUKTET E TYRE,
PERBERJA, LLOJET, TREGUESIT CILESORE,
DEFEKTET DHE RUAJTJA




1.1 Yndyrat ushqgimore dhe klasifikimi

Yndyrat jané njé ndér |[éndét e para té réndésishme, né kuzhiné dhe né industriné ushgimore. Ato jané pérbérje
organike, té cilat né pérgjithési luajné njé rol té réndésishém né organizmin e njeriut. Ato jané pjesé e réndésishme
dhe e domosdoshme e racionit ditor ushgimor pasi:

e kané vleré té larté energjetike (1 gram yndyré jep mesatarisht 9 kalori, d.m.th. sa dyfishi i shegernave dhe i
proteinave);

e béjné pjesé né ndértimin e indeve té organizmit té njeriut;
e jané tretése dhe bartése té vitaminave A, D, E, K, shumé té réndésishme pér organizmin e njeriut;

e disa prej tyre pérmbajné acide yndyrore té pangopur, si linoleik, linolenik, arahidonik, gqé luajné rolin e
vitaminés F né organizém, me vleré té larté biologjike;

e ijapin elasticitetin I€kurés dhe e ruajné nga tharja.
Yndyrat ushgimore klasifikohen né dy grupe kryesore:
1. yndyra me origjiné shtazore,

2. yndyra me origjiné bimore.

Té parat jané ndértuar para sé gjithash nga acide yndyrore té ngopura, té dytat ia dedikojné cilésité e tyre pranisé
sé acideve yndyrore té pangopura.

Yndyrat mund té jené té ngurta (dhjami), gjysmé té ngurta (gjalpi) dhe té Iéngéta. Zakonisht termi vaj pérdoret
pér yndyrat me origjiné bimore.

Shkenca e sotme e té ushqyerit ka arritur né pérfundimin se yndyrat e pangopura me njé lidhje dyfishe, qé
gjenden me shumicé né vajin e ullirit dhe mé pak né até té kikirikut (ku mbizotéron acidi aleik) luajné dy role
pozitive: ulin sasiné e kolesterolit “té keq” né gjak dhe rritin sasiné e kolesterolit “t& miré”.

Gjithashtu edhe yndyrat e pangopura (me shumé lidhje dyfishe, luajné té njéjtin rol sikurse yndyrat e pérmendura
mé sipér).

Teprica e yndyrave né ushgim shkakton probleme me shéndetin (dhjamosja), ndaj rekomandohet pérdorimi i
kujdesshém i tyre.

Vajrat, yndyrat, nénproduktet e tyre, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtia » o
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Cdo lloj yndyre ka efekte t& ndryshme ndaj shéndetit. Njerézit e moshave té reja dhe té rriturit (deri 40 vjec), kané
nevojé si pér yndyra shtazore (gjalp€) dhe pér yndyra bimore (sidomos vaj ulliri) né raporte té caktuara. Gjalpi i
konsumuar né ményré t€ moderuar &shté mé pak i démshém se yndyra té tjera. Pérmbajtja e vitaminés D e gjalpit
éshté shumé e nevojshme pér rritjen e fémijéve.

Yndyrat e hidrogjenuara (margarina), megjithése kané origjiné bimore, duke gené se acidet e pangopura jané
kthyer né t& ngopur, luajné njé rol t& kundért me yndyrat e pangopura gé u pérmendén mé sipér. Eshté konstatuar
se kéto yndyra té ngurtésuara artificialisht (margarina etj.) jané edhe mé té démshme se yndyrat e ngurta shtazore
si gjalpi, dhjami etj. Duhet theksuar gjithashtu se disa peshq té detit, sidomos merluci kané yndyré me vlera shumé
té larta pér shéndetin e njeriut. Né kété yndyré gjenden acide yndyrore té pangopur té njé tipi té vecanté, te
quajtur omega 3, qé ulin shumé yndyrat né gjak dhe ménjanojné rrezikun e trombozave. Mos harroni se edhe
mishi i vicit, né dukje pa yndyré, pérmban rreth 3-4% dhjamé.

Vajrat e farave, té pasur me acide yndyroré té pangopur mund té pérdoren né kuzhing, megjithése vijné nga
shtrydhje e farérave né té ftohté. Nga piképamja ushgimore ndér kéto vajra mé té mirét jané ai i misrit dhe ai
i lulediellit. Duhet té shmanget pérdorimi i vajit nga pérzierja farérash, prodhim gé nuk éshté garantuar nga
asnjé legjislacion. Ky vaj nése pérdoret né temperatura té larta mund té formojé substanca helmuese, pér kété
késhillohet té mos pérdoret pér gatim dhe té shmangen skugjet né temperatura té larta.

Vajrat né pérgjithési jané té pasura me vitaminat E dhe F (acidi linolik, linolenik dhe arahidonik). Vitamina F e
pashogéruar me vitaminén E, do té bénte mé shumé dém sesa dobi né organizmin e njeriut. Ajo duke u bashkuar
me oksigjenin shndérrohet né substanca té démshme, si okside dhe perokside gé démtojné shéndetin tonég,
sidomos kur yndyra trajtohet dhe né temperatura té larta (skugja e vajrave, tymi dhe erérat mbytése qé dalin prej
tyre népér kuzhinat tona). Té gjitha vajrat gé jané té pasura me vitaminén F, kané edhe vitaminén E, e cila ka veti
té theksuara antioksiduese. N& két&€ ményré ajo mbron vitaminén F nga oksidimi. Eksperimentet e shumta kané
treguar se veprimi mbrojtés i vitaminés E ushtrohet si duhet kur raporti né mg i saj ndaj vitaminés E dhe F né gr
éshté mé i madh se 0.97. Vaji i ullirit kété raport e ka 1.87. Ndérsa vajrat e tjeré bimore kété raport e kané nén
mesataren: Vaji i sojés 0.30, i lulediellit 0.40, i kikirikut dhe i misrit 0.50 et;.

Né té tilla rrethana duhen pasuruar vajrat e tjeré me vitaminé E ose duhen pérzier me kritere shkencore gjaté té
ushqyerit me vajin e ullirit pér té arritur raportin mesatar té pérmendur mé sipér ndérmjet vitaminés E dhe F, né
ményré gé tigani né zjarr t& mos béhet “shpérthim mine” né trupin toné.

1.2

Bimét vajore jané shumé té réndésishme, duke gené se plotésojné kérkesat e popullsisé pér vaj. Bimét vajore jané
té shumta dhe pérdorimi i tyre éshté i ndryshém. Bimét mé té pérdorshme pér prodhimin e vajit jané luledielli,
soja dhe ulliri. Té tjera mé pas me pérdorim mé té reduktuar mund té pérmendim vajin e kikirikut, vajin e bajames,
vajin e kolzés, vajin e pambukut, vajin e misrit, vajin e linit, vajin e palmés et;.

Karakteristika té biméve vajore

Bimét vajore, pavarésisht pérdorimeve té shumta, kryesisht pérdoren pér prodhim vaji. Dhe pér prodhimin e kétij
té fundit, ato duhet té kené njé cilési té larté, por ashtu si pér ¢cdo bimé tjetér, cilésia e biméve vajore varet nga
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lloji i kultivarit apo varieteti brenda llojit, nga agroteknika e ndjekur gjaté mbjelljes, nga terreni ku éshté mbjellé,
kujdesi i treguar gjaté kultivimit, trajtimi me Iéndé ushqyese organike dhe inorganike, plehérimi, ujitja etj. Né
cilésiné e biméve vajore ndikojné edhe faktorét klimatik si temperatura, reshjet, ngricat e tjeré.

Disa prej kétyre faktoréve jané favorizues e disa té tjeré jané fatale pér bimén. Cilésia e biméve vajore &shté njé
karakteristiké qé varet nga njé séré faktorésh fizik, kimik dhe mikrobiologjik. Q& njé bimé té jeté cilésore pér tu
pérdorur pér prodhim duhet qé ajo té vilet me kujdes t& mos démtohet pasi pjesé té démtuara né bimé ulin
cilésing, té ruhet né kushte té pérshtatshme qé té mos kemi shndérrime kimike dhe gjithashtu té€ mos jeté e
prekur nga mikroorganizmat apo insektet si né rastin e mizés sé ullirit. Cilésia e biméve vajore varet shumé edhe
nga sémundjet dhe démtuesit qé prekin bimén.

Sémundjet qé prekin lulediellin jané: vrugu, kalbézimi i bardhé dhe i zi qé prek bimén né ¢do fazé té zhvillimit,
kalbézimi i thaté i kulagit qé shfaget né periudhén e pjekjes dhe démton kulagin dhe farat, ndryshku qé démton
kulagin dhe shkaktohet nga njé kérpudhé. Kikiriku &shté njé bimé vajore qé gjaté ruajtjes preket nga myku i cili jo
vetém ndikon né cilési por edhe né shéndetin e konsumatorit.

Bimét vajore kané njé pérdorim té gjeré, jo vetém né prodhimin e vajit por edhe né prodhimin e produkteve té
tjera ushgimore dhe jo-ushgimore duke pérfshiré edhe industriné.

Luledielli éshté bimé me réndési té madhe ekonomike nga e cila sigurohen mbi 50% e nevojave té popullsisé me
vaj. Pérmbajtja e yndyrés né faré luhatet nga 30-50%, e mé shumé né bérthamé 58-60% dhe né cipén e sipérme
té farés 2-3%.

Bima e lulediellit shumé e réndésishme né prodhimin e vajit pér gatim.

Vaji i lulediellit nga piképamija kalorifike dhe shkalla e pérvetésimit né organizém radhitet ndér vajrat mé té miré
vegjetal dhe pér sa i pérket vlerés sé tij ushqyese éshté shumé i pérafért me gjalpin (1 gr vaj luledielli jep 8.8 kal.).
Vaji i lulediellit ka vleré té larté ushqyese, pasi pérmban sasi té larta té acideve linoleik dhe oleik qé gjenden me
pakicé né yndyrat me origjiné shtazore. Vaji i prodhuar nga bima e lulediellit ruhet pér njé kohé té gjaté. Luledielli
éshté njé bimé gé pérveg pérdorimit pér prodhim vaji pérdoret edhe pér pérgatitjen e cokollatave e Embélsirave
kryesisht pérdoren lecitinat dhe fosfatidet qé nxirren nga vaji i lulediellit.

Vaji i lulediellit pérdoret me sukses edhe si pérbérés né industriné e bojérave té pikturés dhe zévendéson miré
vajin e lirit pasi pérmban 35-60% acid linoleik. Nga vaji i lulediellit nxirret gjithashtu margariné e cilésisé sé larté.
Luledielli njihet edhe si bimé foragjere. Nga pérpunimi i njé ton faré luledielli, pas nxjerrjes sé vajit merren
mesatarisht 300 kg miell proteinik, i cili pérdoret né ushqgimin e kafshéve dhe té shpendéve.

Konsiderohet njé miell me cilési té larta ushgyese kur pérmban mesatarisht 45% proteiné bruto. Mielli i trajtuar
me kujdes mund té pérdoret pér ushgimin e fémijéve pasi ka pérmbajtje té larté proteinash té cilat jané shumé
té tretshme. Luledielli &shté gjithashtu njé bimé e ¢cmueshme mijaltése. Nga njé ha mund té merren, né fazén e
lulézimit, 20-30 kg mjalté té cilésisé sé larté duke favorizuar né kété rast edhe pjalmimin e biméve.

Bima e ullirit éshté njé bimé shumé e réndésishme vajore. Réndésia e ullirit si bimé vajore shfaget né pérbérjen
e tij dhe kryesisht né acidet yndyrore té pazévendésueshém, acidi linoleik, linolenik dhe arakidionik. Bima e ullirit
prodhon kokrrat e ullirit, té cilat shtypen e na japin vaj. Gjaté pjekjes sé kokrrave té ullirit, ato errésohen dhe
pérbérja e vajit né kokérr shtohet deri né 15-20%.

Bérthama né vetvete pérmban rreth 1.1% vaj, pérmbajtja e té cilit éshté e njéjté me até té tulit. Vaji i ullirit fitohet
népérmjet shtypjes mekanike té kokrrave té ullirit, g i nénshtrohen larjes, sedimentimit, filtrimit, duke pérjashtuar
trajtime té ndryshme kimike. Vaji i ullirit éshté vaji i vetém, i cili mund té konsumohet duke mos gené i nénshtruar
proceseve té rafinimit.

Vajrat, yndyrat, nénproduktet e tyre, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtja
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Prodhimi i vajit té ullirit kalon né kéto faza:
1. mbledhja e ullinjve;

2. transporti;

larja e ullinjve;

bluarje e ullirit brenda 24 oréve;

ndarja e vajit nga mbetjet;

o v oW

ambalazhimi dhe ruajtja (temperatura prej 15-18°C).

Etapat e prodhimit té vajit té ullirit

Ai paraget njé nivel té larté aciditeti (rreth 1%) dhe éshté né ményré absolute yndyra ushgimore mé e tretshme.

Né disa vende mesdhetare, vaji i ullirit pérfagéson lipidin ushgimor mé té réndésishém né piképamjen ekonomike
dhe teknologjisé sé pérdorur pér nxjerrjen e tij.

Vaji i ullirit éshté mé i miri pér sallatat. Né ndryshim nga vajrat e farave qé nén nxehtési prodhojné substanca
helmuese pér mélcing, vajii ullirit, ka njé pérbérje té ekuilibruar té acideve yndyroré e pér kété éshté i pérshtatshém
té pérdoret edhe né té ngrohté (pér gatim). Vaji i ullirit duhet ruajtur né mungesé té drités e ajrit.

Ulliri pérveg se pérdoret pér prodhimin e vajit té ullirit me vlera shumé té larta ushqyese, ai konsumohet nga
njeriu edhe si bimé kokérr por mé paré i duhet hequr hidhésia. Gjethet e bimés sé ullirit kané efekte kuruese,
ndérsa trungu i pemés sé ullirit pérdoret né industriné e drurit dhe ka karakteristika e cilési shumé té larta, sepse
prodhohen materiale shumé té géndrueshme.
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Ruajtja e biméve vajore béhet né bazé té karakteristikave té veganta té secilés bimé. Sipas karakteristikave dhe
drejtimit té pérdorimit té biméve vajore béhet edhe zgjedhja e mjedisit dhe kushteve té ruajtjes.

Bima e ullirit e pércaktuar pér prodhim vaji ka kérkesat e saj pér mjedisin e ruajtjes. Pér té pérfituar njé vaj ulliri
té cilésisé sé miré éshté e nevojshme té zgjidhen kokrra té shéndosha, té pjekura deri né shkallén e duhur dhe té
vjela me doré ose me shkundje népérmijet njé teknologjie té kujdesshme.

Nxjerrja e vajit té ullirit nga ullinjté pérmban né vetvete njé fazé paraprake qé ka té b&j me grumbullimin dhe
magazinimin e kokrrave pérpara pérpunimit si dhe larjen e tyre. Pérpara pérpunimit ullinjté duhet té ruhen pak a
shumé pér njé kohé gé ndryshon nga data e magazinimit né harkun e disa ditéve né varési té impiantit teknologjik
té pérdorur dhe llojit té ekstraktimit.

Ruajtja e ullinjve para pérpunimit béhet né arka té médha gé jané té ajrosura Ruajtja e ullinjve béhet né shtresa jo
mé té larta se 15 cm né platforma (rafte) té cilat sigurojné njé distancé té mjaftueshme midis tyre dhe materialit
té pérdorur, pér té mundésuar njé garkullim té pérshtatshém té ajrit. Késaj nevoje i pérgjigien mé miré enét
prej druri apo plastike (kasetat). Shpesh heré ullinjté grumbullohen né ajér té hapur né grumbuij té tillé qé nuk i
pérgjigjen njé konservimi té miré, sepse mund té favorizojné nisjen e proceseve té fermentimit duke provokuar
né kété ményré njé rritje té aciditetit té vajit g€ do té prodhohet. Pra ulliri, apo té gjitha bimét vajore duhet té
ruhen né materiale té ajrosura dhe né temperature optimale.

1.3

Kikiriku &shté gjithashtu njé bimé vaj-prodhuese. Kikiriku éshté njé bimé e réndésishme vajore me pérmbajtje vaji
né faré nga 47-54%. Farat jané té pasura me proteina dhe karbohidrate, me vitamina B1 dhe pérbéjné njé ushgim
té fugishém kalorifik dhe t& shijshém.

Kikiriku ka té dhéna se pérdoret né mjekési pér shérimin e atyre personave qé vuajné nga sémundja e mushkérive,
anemisé, pleuritetit, kolitit dhe pér dhembjet e rénda té zorréve te fémijét.

Vaji i kikirikut gjen gjithashtu pérdorim né prodhimin e margarinés, dhe né industriné e konservave té peshkut.
Mbeturinat, pas nxjerrjes sé vajit qé pérfitohen mé ané té shtrydhjes né té ftohté, pérdoren pér fabrikimin e
sapunéve té tualetit. Pérdoren gjithashtu edhe né industriné e parfumerisé pér prodhimin e kremrave té ndryshme,
né industriné e Embélsirave, té cokollatave té kafesé dhe té kakaos. Farat dallohen pér shije té larté dhe pérdoren
né gjendje té pjekur. Bérsité shérbejné si koncentrat i miré pér bujqésiné. Kikiriku si bimé leguminoze, e pasuron
tokén me azot dhe pérbén njé parabimé té miré pér grurin.

Susami pérfshihet né grupin e vjetér té biméve vajore. Pérmbajtja e larté e Iéndéve ushqyese né faré e radhit
susamin si njé ndér bimét mé té cmueshme. Né té gjithé 1éndét ushqgyese qé gjenden né faré, réndési t& madhe
ka pérmbajtja e yndyrés, qé léviz nga 56-60%.Pér shijen dhe karakteristikat e tij, éshté ndér vajrat mé té miré
pér kuzhiné. Susami pér vec vajit pérdoret pér pérfitimin e tahinit, qé gjen pérdorim né industriné e émbélsirave
e sidomos né hallvén e dégjuar té susamit. Farat e susamit pérdoren né industriné e bukés pér prodhimin e
produkteve té tjera brumore, me té cilat pérgatiten émbélsira té ndryshme.

Vaji i kokosit fitohet nga bérthama e arrave té kokosit. Me presimin e bérthamés sé tharé té kokosit, pérfitohet
yndyra e kokosit, kurse mbetja pérpunohet né miell té kokosit. Yndyra e kokosit ka shije dhe eré karakteristike dhe
konsistencé té buté. Ka ngjyré té bardhé té lehté e shkrihet né gojé. Pérmban acide yndyrore té pangopura. Kjo

Vajrat, yndyrat, nénproduktet e tyre, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtja
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yndyré karakterizohet me vleré ushqyese té larté, tretje té lehté dhe éshté e pérshtatshme pér pérdorim né gatim
dhe né industriné ushgimore. Yndyra e kokosit pérdoret pér prodhimin e margarinés, produkteve té émbélsirave
dhe té pjekjeve.

Mielli i kokosit fitohet me bluarjen e bérthamés sé thaté té kokosit prej té cilés paraprakisht éshté e ndaré yndyra.
Ka ngjyré té bardhé né té verdhé dhe pamje té fetave té bardha té iméta. Shijen dhe aromén e ka té kéndshme.
Pérdoret pér pérpunimin e llojeve té kulaceve té ndryshme, émbélsirave, karameleve, pjekjeve, llokumit et;.

Yndyra e palmés fitohet me presim té farave té palmés yndyré dhénése. Ajo &shté e ngjashme me gjalpin, ka shije
dhe eré té kéndshme. Shkrihet né temperaturé prej 31-41°C. Pérmban acide yndyrore té pangopura dhe po ashtu
pérmban sasi té madhe té karotinés, qé pérdoret pér vitaminizimin e produkteve me vitaminé A.

Mé shpesh pérdoret pér vitaminizimin e margarinés. Me rafinimin e yndyrés sé palmés fitohet fraksioni i ngurté
dhe i [éngét:

e fraksioni i ngurté éshté i bardhé dhe i géndrueshém né temperaturé deri 41°C. Sipas konsistencés &shté e
ngjashme me yndyrén e kokosit dhe pérdoret si zévendésues i saj pér pérpunimin e yndyrave speciale;

e fraksioni i Iéngté, po ashtu si edhe fraksioni i ngurté, pérdoret né industriné e yndyrave. Yndyra e palmés
pérdoret né kuzhing, industriné ushgimore dhe kozmetike.

1.4

Margarina éshté njé yndyré me pamje té ngjashme me gjalpin por me origjiné té ndryshme nga ai. Ajo prodhohet
duke pérdorur si vajrat bimore (vajrat e farérave) ashtu dhe vajrat shtazore (si dhjami i buallit ose i dashit).

Margarina me origjiné bimore té modifikuar, né ményré artificiale, prodhohet nga vajrat bimoré té hidrogjenizuara,
ku acidet yndyrore té pangopur jané kthyer né té ngopur me shtresé sintetike hidrogjeni.

Sipas té dhénave historike, prodhimi industrial i margarinés filloi mé 1871 né Holandé, sipas metodave
eksperimentale té zbuluara né Francé. Ky “gjalpé i ri artificial” pushtoi mjaft tregje, ndérsa né vendin e lindjes
Francé, zotéronte gjalpi i lopés.

Konkurrenca dhe lufta pér cilésiné e prodhimit t& margarinés, pér tu afruar sa mé shumé me gjalpin béri té
mundur prodhimin e margarinés me pamje si gjalpi dhe me shtesa vitaminash A dhe D.

Megjithaté nga provat e béra me kavie, u provua se kjo lloj yndyre e ngurtésuar, kishte humbur vitaminén F (acidet
yndyrore té |éngéta té pangopur) dhe si pasojé njeriu nuk merr népérmjet saj até qé i duhet aq shumé pér nevojat
e tij fiziologjike jetésore.

Margarina pérgatitet mé shpesh nga vajrat bimoré si: yndyra e kokosit, vaji lulediellit, vaji i sojés, vaji i misrit, vaj
prej kikirikéve, vaji i susamit etj. Margarina pérmban edhe |1€ndé té tjera (té verdhén e vezés, kripé pér gatim, acid
askorbik, ngjyrues, aroma, konservanté, niseshte deri 0,03%, lecitin, vitaminé C dhe D), té cilat i shtohen me géllim
qé té pérmirésohet shija, pamja, vlera ushqgyese et;.

Margarina mesatarisht pérmban: 82% yndyra dhe deri 16% ujé. Shkalla e aciditetit nuk duhet té jeté mé e madhe
se 5 dhe nuk duhet té pérmbajé mbetje nga indet bimore dhe shtazore.

Procesi teknologjik pér pérfitimin e margarinés kalon kéto faza:
e pérgatitja e Iéndéve té para;

e pérpunimiiléndéve té para;
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e  kristalizimi;
e  plastifikimi;
e formésimi;
e paketimi.

Pér nevojat e industrisé ushgimore prodhohet margariné me temperaturé mé té larté té shkrirjes. Gjaté pjekjes sé
produkteve, té cilat pérmbajné margaring, krijohet njé cipé e hollé dhe e buté, e cila e pengon humbjen e |éngjeve
dhe tharjen e brumit. Pér kété arsye margarina shpesh pérdoret pér prodhimin e émbélsirave me pjekje.

Brumérat e pérgatitur me margariné tregojné freski mé afatgjaté dhe jané mé rezistuese né zhvillimin e mykut
dhe kérpudhave.

1.5

Gjalpi shté yndyré me origjiné nga quméshti, i cili pérpunohet né ményré teknologjike, me pérgindje té caktuar
uji dhe sasi té vogla té pérbérésve té tjeré t& quméshtit. Ai pérfagéson pjesén yndyrore té quméshti, gé ndahet
népérmjet rrahjes ose centrifugimit. Mé pas gjalpi pasterizohet, pasurohet me fermente, e i shtohen konservanté.
Gjalpi ka pérmbaijtje té ulét té ujit, rreth 1,5% dhe pérmbajtje té larté té yndyrés. Pérbérja kimike mesatare e gjalpit
éshté: 82-87% yndyré quméshti, 10-15% uj€, 0,5-0,8% sheqger i quméshtit, 0,2% minerale dhe 0,5-0,7% albumina. Ai
pérmban edhe vitaminat: A, D, E, K dhe B. Sipas konsistencés gjalpi éshté plastik lehté lyhet dhe emulgon (trashet).
Karakterizohet me shije dhe aromé té kéndshme dhe shkrishméri té lehté né gojé. Shkrihet né temperaturé prej
30-32°C. Vlera ushqgyese dhe biologjike e gjalpit &shté e madhe dhe po ashtu edhe vlera kalorike e saj. Gjen zbatim
né prodhimin e produkteve té ndryshme, para sé gjithash né bruméra.

Gjalpi éshté tepér kalorik e pak i tretshém. Késhillohet pérdorim me masé i tij. Gjalpi késhillohet té pérdoret i
freskét. Né temperatura mbi 200 gradé celsius formon substanca helmuese.

Gjalpi i prodhuar nga kremi i émbél éshté i varfér me baktere, ndérsa produktet e prodhuara nga kremi acid
pérmbajné sasi té médha té streptokokéve laktike.

Mikroorganizmat né gjalpé vijné nga kremi, i cili pérfagéson kontaminimin mé té larté kur mbledhja e globulave
té yndyrés éshté spontane. Tjetér burim kontaminimi mund té jené enét e punés, por edhe veté uji i larjes.
Gjithashtu si burim kontaminimi shérbejné materialet e ambalazhimit. Si pér ¢do produkt ushgimor ngarkesa
mikrobike e gjalpit péson gjaté konservimit pak a shumé modifikime té médha sasiore dhe cilésore qé varen nga
faktoré té ndryshém, midis té ciléve me interes t& madh praktik jané temperatura dhe kushtet e ruajtjes.

Lardo &shté shtresa e dhjamit qé ndodhet né Iékurén e derrit. Pér té zgjatur ruajtjen, ajo kriposet shumé. Sallua
fitohet duke nxehur pjesét me yndyré té derrit qé shkrijné nén veprimin e nxehtésisé. Sallua éshté e pasur
me yndyra té ngopura dhe tretet me véshtirési, késhillohet té pérdoret vetém pér raste emergjence, ose té
kombinohet gjaté gatimit me vajin e lulediellit dhe gjalpin.

Vaji i peshkut éshté i njohur pér praniné e vitaminés D. Ai éshté i pranishém né peshq té ndryshém. Megenése
pérmban shumé vitaminé F, lind nevoja edhe e pranisé sé vitaminés E. Pra, késhillohet qé kura me vaj peshku té
shogérohet me vitaminé E (rreth 20-30 mg né dité), ose mé shumé ushgime té pasura me kété vitaminé, si lakra
e zakonshme, sallata jeshile, bizelet, e verdha e vezés, fasulet etj.

Vlen té theksohet se vitamina E &shté shumé e géndrueshme dhe nuk humbet veprimtariné gjaté pérpunimit té
ushgimeve me zierje etj. Njé njeri i rritur ka nevojé pér 15-20 mg vitaminé e né dité, kurse fémijét doza mé té vogla.

Vajrat, yndyrat, nénproduktet e tyre, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtja
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MISHI | SHPENDEVE DHE KAFSHEVE TE EGRA,
NENPRODUKTET, PERBERJA, LLOJET, TREGUESIT
CILESORE, DEFEKTET DHE RUAJTJA




2.1

Kafshé té egra gjahu jané:

e thundrakét (dhi e egér, derr i egér, dre etj.) dhe lagomorfé té egér (lepuj té egér, brejtésit barngrénés), si
edhe gjitaré té tjeré tokésoré qé gjuhen pér konsumim nga njeriu dhe konsiderohen si kafshé té egra gjahu,
sipas legjislacionit né fugj;

e gjitarét qé jetojné né territor té rrethuar né kushte lirie té ngjashme me ato té kafshéve té egra té gjahut;
e shpendét e egér té gjahu gé gjuhen pér konsumim nga njerézit.

Prerja, ndarja nga kockat dhe copétimi sipas cilésisé sé mishit té kafshéve té gjahut béhet njélloj si pér mishin e
kafshéve shtépiake.

Né fillim mishi i kafshéve té gjahut pas therjes, pastrohet menjéheré nga té brendshmet, lahet dhe ndahet né
unazén e brinjés sé fundit né dy pjesé, té pérparshmen dhe né té pasmen. Secila pjesé ndahet né anén e majté
dhe té djathté. Pastaj sipas nevojés priten né racione.

Pér té hequr erén karakteristike, pér té pérmirésuar shijen dhe pér té zbutur mishin e kafshéve té gjahut, mbas
pastrimit dhe mbas ndarjes né copa, mishi marinohet. Marinimi i mishit béhet né ené prej balte ose porcelani me
marinadé té pérgatitur me uthull, zarzavate té grira dhe eréza té ndryshme. Ky proces mund té zgjaté nga 1 deri
né 4 dité. Vendi i ruajtjes duhet té jeté i freské (2-4°C). Zbutja e mishit i detyrohet aciditetit té uthullés, prandaj
copat e médha, sidomos té kafshéve t& moshuara, mbahen né marinadé 3-4 dité, kurse mé té voglat 1-2 dité.

Lepujt e rinj marinohen 4-5 oré, kurse té vjetrit 24 oré.

Pér té pérgatitur marinadén merren gepé, karota, majdanoz, selino, shtohet uthull, pak ujé, piper i zi, kripé, fleté
dafine dhe gjithé pérzierja zihet 10-15 minuta mbi zjarr té ngadalshém. Pas zierjes masa ftohet dhe hidhet mbi
copat e mishit té gjahut té pérgatitur mé paré.

Gjaté marinimit copat e mishit kthehen kohé pas kohe nga njé ané né tjetrén. Pér t’i shtuar sasiné e lyrés dhe pér
t’ i dhéné shije edhe mé té& miré , mishi mund té vishet me rripa dhjami derri, ose pangeté. Dhjami i derrit pritet né
shirita té hollg, kurse copat e mishit té gjahut shpohen né disa vende me kunja druri né drejtim té fijeve té mishit,
qé té ziejné mé shpejt. Né vendet e shpuara futim shiritat e dhjamit té derrit.

Té brendshmet e kafshéve té gjahut nuk pérdoren se kané shije té hidhur.

Hapat pér pérgatitjen e gjysmé-prodhimeve nga mishi i kafshéve té gjahut, ndjekin té njéjtén rrugé si edhe
pér kafshét shtépiake..

Mijetet e punés: thika t& mprehta pér pérpunimin e mishit, dérrasa e prerijes et;j.

Gjaté procedurave té therjes dhe pérpunimit té mishit té gjahut duhet té zbatohen udhézimet dhe rregulloret e
pércaktuara nga institucionet pérkatése MBU, AKU.

Mishi i shpendéve dhe kafshéve té egra, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet dhe ruajtja
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2.2

Njohuri pér shpendét e buté e té egér

Né shpendét shtépiake pérfshihen: pulat, zogjté, pulat e detit, patat, rosat etj. Né shpendét e egér hyjné: shapka,
thélléza, fazani, shkurta, méllenja, rosa, pata etj.

Mishi i shpendéve éshté shumé i vlefshém pér ushgimin e njeriut pasi pérmban proteina. Mishi i pulave pérmban
mesatarisht 13% proteina. Pulat e detit 23- 24%, shpendét e egra 25%. Sasia mesatare e yndyrés te pulat &shté
4.5%, te patat dhe rosat deri 26%. Né shpendét e egér pérmbajtja e yndyrés éshté e ulét, pasi duke qené kryesisht
né fluturim nuk krijojné shtresé dhjami. Shpendét e médhenj e té vjetér jané té pasur me |éndé shtesé, ndaj mishi
i tyre pérdoret pér pérgatitjen e buljoneve. Shpendét e egér jané mé té pasur me mé shumé |éndé shtesé sesa
shpendét shtépiaké. Zogjté zakonisht kané mé pak 1éndé ekstraktive.

Shpendét qé pérdoren né kuzhina mund té trajtohen né kuzhina né té gjitha fazat qé nga therja, largimi i pendéve,
pastrimi i organeve té brendshme, larja dhe pérpunimi sipas asortimenteve ose mund té merren té freskét apo
edhe té ngriré.

Né té gjitha rastet duhet té kontrollohen me kujdes pér fresking, llojin, majmériné dhe té zbatohen rregulloret e
udhézimet pérkatése pér trajtimin e tyre.

Shpendét e rinj dhe té njomé e kané majén e kockés sé gjoksit né gjendje kérci, kurse shpendét e vjetér e kané
kockén e gjoksit té forté.

Zogjté pérdoren pér skugje, pulat e reja pér pjekje, kurse té vjetrat pér buljone.

Pér t'u dhéné shije mé té miré, rosave dhe patave mund t’i mbushni para pjekjes me mollé té tharta, géshtenja et;j.
Pulat dhe gjelat e detit mund t’i mbushni me oriz, géshtenja, kima et;j.

Mishi i shpendéve pérmban shumé pak inde lidhése dhe kolagjeni i tyre éshté mé pak i géndrueshém ndaj
pérpunimit té nxehté. Si rrjedhim gjaté pérpunimit té nxehté mishi zbutet shpejt.

Mishi i pulés, i gjelit dhe i pulés sé detit kané dy lloje té indeve muskulore té bardhé dhe té kug.

Indet muskulore té bardha pérmbajné mé tepér proteina dhe Iéndé ekstraktive se indet muskulore té kug, por
jané mé té varféra nga yndyrat. Né yndyrat e shpendéve predominon acidi palmitik dhe temperatura e shkrirjes
éshté 36.5°C, ndaj ato pérvetohen nga organizmi i njeriut shumé lehté.

Parapérgatitja e shpendéve té buté e té egér pér pérpunim

Shkrirja e shpendéve, gjaté kétij procesi shpendét nuk humbasin shumé |éngje, pasi béhet pengesé |€kura qé
mbulon trupin e tyre. Shpendét shkrihen né repartin e pérpunimit té ftohté té mishit, né temperaturé 14-17°C.
Pulat, rosat dhe shpendét e médhenj shkrijné pér 5-6 oré, zogjté dhe shpendét mesataré ose té vegjél pér 2-3 oré,
patat dhe pulat e detit pér 6-8 oré. Shpendét pér shkrirje vendosen né tryezé ose né raft né njé radhé, qé té mos
prekin njéri-tjetrin dhe murin e lokalit.

Pastrimi nga puplat béhet mé lehté kur shpendét zhyten né ujé té nxehté, né temperaturé 65-70°C pér 1 minuté.
Pastaj higen nga uji. Hegja e puplave fillon nga gafa, duke shkulur né fillim disa pupla né drejtim té kundért. Gjaté
shkuljes sé puplave, I€kurén e shtréngojmé me dorén e majté qé t€ mos cahet.

Pércéllimi i shpendéve béhet me flaké pa tym. Mbas pastrimit té shpendéve nga puplat, mbi trupin e tyre mbeten
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gime té holla, té cilat duhet té higen. Trupat e shpendéve fshihen me peshqir dhe férkohen me hime ose me
miell gruri té cilésisé sé ulét, duke u dhéné gimeve drejtim vertikal. Para hegjes sé té brendshmeve, nga trupat e
shpendéve higen kémbét, krahét dhe gafa. KEmbét priten 1-1.5 cm nén nyjat e gjurit, kurse fletét priten né nyjén
e paré.

Para se té higet gafa, pritet Iékura pér sé gjati nga ana e kurrizit, higet 1€kura nga gafa, pritet qafa né rruazén e
fundit. Gjysmén e |ékurés e presim né ményré té tillé , qé copa gé ka mbetur té mund té mbulojé vendin e preré
té gafés. Pas késaj, cahet barku nga fundi i gjoksit deri né fund té kanalit zbrazés dhe népérmijet vendit té preré,
hegim té brendshmet. Gjaté larjes me thiké heqim dhe rrénjét e puplave.

Nuk késhillohet larja e gjaté sepse me ujin largohen dhe |éndét ekstraktive.

2.3 Pérgatitja e gjysmé prodhimeve nga shpendét e buté e té egér

Shpendét shtépiake dhe té egra qé do té zihen apo do té skugen té plota, lidhen né ményré té tillé gé té mund té
sigurohet njé pérpunim i nxehté , i njéjté né té gjithé mishin dhe prerja e tyre né copa racioni té jeté e lehté. Pas

pérpunimit té nxehté, shpendét rregullohen né tri ményra: né xhep, me spango me njé fije dhe me spango me dy
fije. Shpendét e lidhur jané gjysmé-prodhime pér gjellé té zieré dhe té skuqur dhe gatuhen té papreré.
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Shpendét e egér, me pérjashtim té shpendéve té vegjél rregullohen me njé spango dhe pérdoren né skugje.
Shpendét e egér pyjoré, qé do té pérdoren pér tu skuqur, shpesh heré i shpojmé dhe né vendet e shpuara futim
dhjam derri té preré né copa té vogla.

Turtuijt, théllézat, shaptoret, mund té rregullohen né kété ményré: me rrahése bifteku zbuten kockat e kémbéve,
pastaj mbéshtillen dhe shtréngohen né gjoks. Koka gjithashtu shtréngohet te gjoksi duke futur sqepin né tulin e
kémbés sé pasme. Shpendét mé té vegjél rrotullohen pa spango. Pér kété, né njérén kémbé, né nyjén e gjurit béni
njé té preré té thellé né tul. Fusni kémbén e dyté (kémbé mbi kémbé) ose té dyja kémbét futini né bark.

Ndarja e pulés dhe shpendéve né fileta dhe pérpunimi i tyre

Shpendin e pastruar dhe té laré vendoseni né tryezé me kurrizin poshté, prisni |ékurén dhe tulin gé bashkon
kémbét me trupin. Né mes, né gjatési té gjoksit, cahet |ékura dhe higet nga trupi. Me majén e thikés higet fileta
nga njéra ané e gjoksit, pa ndaré kockén dhe pastaj higet fileta tjetér me gjithé kockén e krahut. Nxirret fileta e
vogél dhe fileta e madhe dhe pastaj i ndajmé. Filetat pastrohen nga I&kura, cipa dhe damaré gé té mos shformohen
gjaté pérpunimit té nxehté.

Nga filetat e pulés pérgatiten: kotoleta natyrore, kotoleta pane, shnicel pule, kotoleta te mbushura et;.

Firot gjaté pérpunimit té shpendéve

Kur né restorant merren shpendé té gjallg, éshté e domosdoshme qé té dihen firot pér té pércaktuar llogaritjen
e sasisé sipas racioneve gé do té pérgatiten. Shpendét gjaté pérpunimit té ftohté béjné firo.

Emértimi i shpendéve Mbeturina té pérgjithshme Mbeturina té ngrénshme
té parrjepur né pérqindje ndaj brutos né pérqindje ndaj brutos

Pula 33% 10%

Zogj 37% 10%

Pula deti 36% 18%

Rosa 41% 21%

Pata 38% 21%

Shpendé té egér 34-36% -

2.4

Pjesé pérbérése kryesore e Iéndéve ushgimore té mishit jané proteinat. Pér nga tretshméria proteinat e mishit
ndahen né tre grupe: té tretshme né ujé, té tretshme né ujé me kripé dhe té patretshme. Né qofté se gjaté zierjes
s& mishit ujin e kripin pas valimit, atéheré né ujé do té kalojné vetém proteinat e tretshme né ujé, kurse proteinat
e patretshme né ujé me kripé€ mbeten né mish, pra humbja e proteinave éshté me e vogél. Prandaj gjaté zierjes sé
mishit, kripa hidhet mbasi ka marré disa valé.

Gjaté zierjes proteinat e mishit humbasin vlerat minerale, koagulojné dhe humbasin aftésiné pér tu tretur. Kur
mishi pérpara se té ziejé hidhet né ujé té ftohté, né Iéng kalojné shumé proteina, kurse kur hidhet mishi né ujé té
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valuar, pjesa mé e madhe e tyre mbetet né produkt.

Proteinat gjaté zierjes, mpiksen dhe kalojné né Iéng duke krijuar shkumén. Pra shkuma &shté njé pjesé e proteinave
té jonatyrore, prandaj ajo duhet té lihet sa té pritet mbi sipérfagen e léngut, pastaj higet me lugé me vrima. Gjaté
mpiksjes, albuminat humbasin aftésiné pér té mbajtur ujin. Kjo shkakton humbjen e masés dhe zvogélimin e
véllimit t& mishit gjaté zierjes, si rrjedhim mishi bén firo. Sasia e ujit gé [éshon mishi varet nga madhésia e copés,
sasia e yndyrés, temperatura e shkrirjes sé saj etj. Mesatarisht humbjet gjaté pérpunimit té nxehté arrijné kéto
pérgindje:

Humbja né pérqindje

Emértimi i produktit Humbja né pérqindje né zierje B
Mish lope 1.5-2 kg 38% 35%
Mish derri 1.5-2 kg 40% 32%
Mish dashi 1.5-2 kg 36% 37%

Mish vici 1.5-2 kg 36% 37%
Shpendé 15-2 kg 25% 25-40%
Peshk 1.5-2 kg 20% 18-21%

Gjaté denatyrimit té proteinave, sé bashku me ujin qé del gjaté pérpunimit termik, humbasin dhe 1€ndé té tjera
té tretshme si [€ndé shtesé, kripérat minerale etj. Léndét shtesé i japin shije buljonit dhe ngacmojné stomakun
pér té prodhuar |éndét tretése. Largimi i ujit gjaté koagulimit té proteinave té mishit kryhet mé vrullshém né
temperaturén 45-75°C, por vazhdon deri né temperaturén 100°C.

Nga praktika jané pércaktuar dy ményra té zierjes sé mishit, njéra pér té marré buljon té shijshém, kurse tjetra pér
té marré mish té zier té shijshém pér té pérgatitur gatimet e tjera. Ményra e paré (pra kur duam té marrim buljon
té shijshém), mishin e hedhim né ujé té ftohté, e ngrohim deri né valim dhe e ziejmé né zjarr té dobét. Né kété
rast, né léng kalojné mé shumé Iéndé ekstraktive, kurse mishi mbetet mé i ngjeshur. Ményra e dyté (kur duam té
marrim mish té shijshém), mishin e hedhim né ujé té valuar dhe e ziejmé né zjarr té dobét. Né kété ményré mishi
éshté mé i buté, pérmban mé shumé lagéshtiré dhe |éndé ekstraktive, né |éng kalojné mé pak proteina, mishi
mbetet i shijshém dhe mé i [Engshém. Gjaté skugjes, humbjet e Iéndéve ushqyese jané mé té pakta sepse njé pjesé
e ujit avullon nga sipérfagja, kurse 1éndét e tretshme né ujé mbeten né mish. Njé pjesé e vogél e tyre kalon né
[Engun e mishit. Kur produktet skugen né lyré shumé té nxehté, né sipérfage krijohet kore gé nuk lejon daljen e
léngjeve jashté, prandaj né brendési masa éshté mé e léngshme dhe humbjet jané mé té pakta.

Koha e pérpunimit termik té& mishrave &shté e ndryshme. Kjo pércaktohet nga lloji i mishit, ményra e pérpunimit
termik qé zgjedhim pér gatim, mosha e bagétisé, gjendja dhe pjesa anatomike e mishit qé do té gatuhet.

2.5

Rosé e pjekur me portokall

Pérbérésit: 1 rosé (1.6-2 kg), kripé, piper, 3 portokaj, té qéruar, té hequr bérthamat dhe té preré né kubiké, 2
portokaj pér léngun, 150 ml liker gershie.

Metoda: Pastrojeni rosén, marinojeni me kripé dhe piper dhe férkojeni me Iékurat e portokallit. Mbusheni rosén
me copat e portokallit t& marinuara me kripé€ dhe gepeni. Vendoseni rosén né tavén e pjekjes, me gjoksin poshté.
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Shtrydhni Iéngun e portokajve, pérziejeni me liker dhe hidheni mbi rosén. Vendoseni rosén né furré. Kthejeni pas
30 minutash. Koha e gatimit: 90 minuta.

Comlek me qepé e mish lepuri ose shpendé té egér (thélléza, méllenja etj.)

Pérbérésit:1 lepur té vogél té egér, 1 kg qepé té vogla, 400 gramé domate té freskét, 2 e }5 gota veré té bardhé, 1
kokérr hudhér, piper, arré moskat, kripé, rigon, dafing, 2 lugé gjelle vaj ulliri.

Metoda e paré: Né njé tenxhere skugni mishin e lepurit me njé zjarr té avashté, hidhni qepét, skugini miré edhe
ato deri sa té béhen né ngjyré té verdhé dhe mé pas shtoni domatet. Pérziejini miré deri sa gjella té dalé né lyré.
Pa e hequr tenxheren nga zjarri, hidhni né té&, té gjitha erézat dhe mé pas shtoni verén e bardhé dhe |éreni deri sa
té avullojé. Shtoni 1 e 1/2 gota ujé té ngrohté dhe |éreni té ziejé deri sa té nxjerré lyrén.

Metoda e dyté: Vendosni mishin e lepurit né njé tenxhere dhe skugeni, shtoni njé sasi vere té bardhe deri sa ato
té mbulohen. Lérini té ziejné sa té shterohet i gjithé Iéngu dhe vendoseni né tavé. Né tenxhere vendosni gqepét
dhe skugini né zjarr té avashté, shtoni domatet, erézat dhe pérziejini. Merrni sasiné e ngelur té verés dhe hidheni
mbi gepé deri sa ato té mbulohen, |érini té ziejné pér 10 minuta dhe pas késaj hidhini né tavén ku keni mishin e
lepurit. Vendosni tavén né furré né temperaturé 200°C me qgéllim gé té mos digjen as gepet dhe as mishi. Kthejini
ato gjaté pjekjes dhe pér té marré shije mé té miré hidhini 1 e 1/2 gota ujé dhe kriposeni sipas déshirés.

Lepur i egér me salcé kosi e perime

Pérbérésit: 2 copa mish lepuri, 6 kokrra déllinje (té shtypura), kripé dhe piper, 30 g gjalpé i shkriré, 125 ml salcé
kosi, perime (karota, presh, selino, majdanoz etj.) .

Metoda: Copat e mishit té lepurit férkojini me déllinjat e shtypura, kripén dhe piperin dhe lyejini me gjalpé té
shkriré. Vendosini copat e mishit té lepurit né njé tavé pjekjeje, hidhni sipér ajkén e tharté dhe perimet e supés.

Koha e gatimit: 35 minuta.

Lepur i egér me mustardé

Pérbérésit: 2 lepuj, secili 800 g, kripé dhe piper, 2 lugé gjelle vaj ulliri, 2 qepé té grira trashé, 50 g pastérma preré
né kubiké, 2 lugé gjelle miell, 375 ml Iéng pule, 125 ml veré e bardhé, 1 lugé caji trumzé e freskét, 125 ml ajké, 2 lugé
gjelle mustardé “Dijon”.

Metoda: Pritini lepujt né 8 copa té barabarta, hidhini kripé e piper dhe skuqgini né té gjitha anét né njé tavé pjekjeje
mbi vatér. Higini pjesét e lepurit dhe skugni gepét dhe pastérmané. Hidhni pak miell sipér dhe trazojeni. Hidhni
léngun e pulés, verén e bardhé dhe trumzén dhe Iérini deri sa té ziejné. Shtoni kremin dhe mustardén “Dijon”,
véreni sérish mishin, mbulojeni me njé kapak dhe futeni né furré.

Koha e gatimit: 90 minuta.

Derri i egér i marinuar

Pérbérésit: 2 karota, 1 qepé, 1 presh, 1 kémbé selino, 1 thelb hudhér, 1 dafing, 3 copé karafil, 2 lugé miell i bardhe,
1 litér veré e kuqge, 1 goté uthull nga veré e kuqge, 50 g gjalpé, 3 lugé vaj ulliri, krip&, piper i zi i bluar dhe né kokrra

Eshté i komplikuar marinimi i derrit té egér. Grini hollé karotén, gepén, preshin dhe i pérzieni né njé tenxhere me
vaj. Kur jané pérzier miré hidhni verén e kuqe, uthullén, hudhrén, fletén e dafinés, karafilin dhe disa kokrra piperi
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té zi. Vloheni pér }5 oré, shtoni mishin e derrit té egér té laré mé paré me ujé té ftohté, liheni té zejeje pér disa
dhjetéra minuta, pastaj pastroheni miré nga marinata e ngrohté, lyeni me miell dhe kaloheni né njé tenxhere tjetér
ku keni shkriré gjalpin.

Kavérdiseni nga ¢do ané dhe mé pas kriposeni dhe hidhni piperin e zi pluhur, mbulojeni me |éngun e marinatés
dhe perime dhe vendoseni té ziej. Ulni flakén, mbulojeni me kapak dhe e lini té ziejé pér 1 oré e gjysmé. Pasi kalon
kjo kohé, mishin vendoseni né pjaté dhe lageni me salcén e pérfituar nga marinimi.

Derri i egér i marinuar (1.5 kg shpatull)

Pér té pérgatitur marinadén: 1,5 | veré e kuge, 150 g selino, 150 g karota, 2 qepé, 5 gjethe dafine, 5 rrénjé karafili, 2
sasi perimesh supe (karota, presh, selino, majdanoz). Ziejini té gjitha dhe pastaj lérini té ftohen.

Hidhni marinadén mbi mishin deri sa t& mbulohet dhe |éreni té marinohet pér 3 dité. Pérbérésit pér gatesén:
kripé, piper, perime nga marinada, 1 kavanoz té vogél me kérpudha “chanterelles”.

Metoda: Nxirreni mishin e derrit t& egér nga marinada dhe thajeni. Hidhini kripé e piper dhe skugeni né té gjitha
anét né njé tavé pjekjeje mbi njé vatér. Shtoni kérpudhat dhe pak perime nga marinada. Hidhni marinadén né
tavén e pjekjes. Fundi duhet t& mbulohet deri né 10-15 mm. Mbulojeni tavén e pjekjes me njé kapak dhe vendoseni
né furré.

Koha e gatimit: 140 minuta.
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PESHKU DHE PRODHIMET E DETIT,
NENPRODUKTET, PERBERJA, LLOJET, TREGUESIT
CILESORE, DEFEKTET DHE RUAJTJA




3.1

Nén termin e pérgjithshém peshk pérfshihen té gjitha gjallesat qé jetojné né dete, ligene, lumenj, rezervuare dhe
qé pérdoren pér ushgim publik té freskét apo té konservuar

Produkte té peshkimit jané té gjithé gjallesat e detit dhe ato té ujérave té émbla té destinuara pér konsum human.
Pérjashtohen gjitarét, kafshét ujore dhe bretkosat té cilét pérbéjné subjekt t& normave té tjera.

Produkte té akuakulturés jané té gjitha produktet e peshkut lindur dhe rritur né kushte té kontrolluar nga njeriu
deri né momentin e tregtimit té tyre

Prodhimi né KE né milion tonelata (té dhénat nga FAO).

Prodhimi botéror 39,8 milion ton peshk (2002), prodhuesi me i madh Kina (27,8 Milion ton), me tej: India (2,1
Milion ton), Indonezia, Japonia, Bangladeshi dhe Tailanda.

Ndérmijet vendeve té KE: prodhuesi mé i madh Norvegjia (645.000 ton) ndigen nga Spanja, Franca, Italia

Peshku dhe produktet e detit konsiderohen si ushgime me vlera té larta biologjike, prandaj jané klasifikuar si té
pazévendésueshém né dietén ushgimore té njeriut.

Klasifikimi i peshqve
Klasat e peshqve pérfshijné kéto nén klasa: Teleostei, Selacei, Ganoidi dhe Ciclostomi.
Teleostei, pérfagéson njé nén klasé qé karakterizohet nga skeleti kockor me vertebra té ndara. Halat jané té ndara

né té barabarta dhe jo té barabarta. N& kété nénklasé pérfshihen specie té cilat jané mishngrénése dhe gjithcka
ngrénése.

Selacei &shté njé lloj peshku qé ka skelet kércor, pjesérisht té osifikuar (kércor), ka 5-6 carje brankiale, té cilat jané
né pjesén ventrale.

Ganoidi-t jané peshq me skelet kércor. Trupin e kané té mbuluar me luspa té [émuara. Gojén e kané té vendosur
né pjesén ventrale.

Ciclostomi-t kané skelet kércor dhe trup né formé cilindrike. Kané 7 palé hapje brankiale né formé rrathésh.

Pérbérja kimike e peshqve

Uji: pérmbajtja e tij né mishin e peshkut &shté nga 65-80%. Njé ndikim té ndjeshém mbi pérqgindjen e ujit kané:
specia, kushtet fiziologjike dhe sasia e yndyrés. Né pérgjithési peshqit qé kané pérqindje té larté yndyrore shquhen
pér njé nivel té ulét té pérmbajtjes sé ujit.

Proteinat: pérmbaijtja e tyre ndryshon nga 15 deri né 27%. Edhe né pérgindjen e proteinave té pranishme né mish
ndikojné disa faktoré si: sezoni i vitit, gjendja fiziologjike, mjedisi ku rriten dhe ushgimi qé hané peshqit. Né disa
lloje peshqish éshté vérejtur qé pérmbajtja proteinike né muskulaturén e ekstremitetit té pasmé éshté mé e larté,
se né pjesét e tjera té trupit. Edhe vezét e peshqve jané té pasura me nukleoproteina. Pérveg azotit proteinik né
mishin e peshkut ka sasi té médha té azotit jo proteinik.

Si mishi i peshkut edhe ai kafshéve, pérmbajné té njéjtat aminoacide ndérmijet té cilave edhe aminoacideve té
pazévendésueshém. Peshku éshté i pasur me metionine dhe lizine. Ka tretshméri 96-97%

Peshku dhe prodhimet e detit, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, dhe ruajtja
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Yndyra e peshqve éshté e pérbéré né ményré esenciale nga gliceride té formuar nga acide yndyrore. Ndérmjet
acideve yndyrore ka té pangopur dhe té ngopur. Luhatjet né pérgindje qé zbulohen né lloje té ndryshme peshgqish,
i detyrohen veprimit té disa faktoréve si: species, gjendjes fiziologjike, t& ushqyerit, stinés dhe vendit ku jetojné
peshgqit.

Peshqit e deteve kane nivele mé té larta té yndyrés, sidomos né stinén e verés. Te kéta té fundit, pérmbajtja e saj
[éviz nga 0,50% deri 30%.

e konsiderohen té pa yndyrshém ata peshq té cilét pérmbajné deri né 3% yndyré (merluci, trofta);
e konsiderohen me pérgindje té larté yndyre, ata té cilét kané mbi 8% yndyré (salmoni, sardelja, sepjet);
e  konsiderohen gjysmé té yndyrshém ata qé kané njé pérmbajtje nga 3-8%.

Glucidet: peshqit jané té varfér né glucide. Pérmbajtja e tyre né peshq shkon deri né 0,5% .

Léndét minerale

Kalciumi: né indin muskulor té peshqve ka mé shumé kalcium se né até té kafshéve shtépiake. Mé shumé kalcium
gjendet né indin muskulor té peshqve té deteve se té ujérave té émbla.

Fosfori: éshté i pranishém mé tepér né forme organike. Pérmbajtja e tij éshté 100-400 mg/ 100 gr peshk. Raporti
Ca/P né mishin e peshkut éshté midis 0,05:0,60.

Klori: gjendet né sasi té madhe né formén e NaCl. Pérmbajtja e tij Iéviz nga 169,4-361 mg/100 gr. Pér peshk. Né
peshqit e deteve, sasia e klorit &shté mé e madhe se né peshqit e ujérave té émbél.

Natriumi: ndodhet né mishin e peshkut né sasi 40-150 mg/1oogr peshk té freskét.
Magnezium: mishi i peshkut ka 60 mg/ 100 gr peshk.

Jodi: gjendet pa pérjashtim tek té gjithé peshqit, né sasi t& madhe. Né ményré té vecanté, pérmbajtje té€ madhe
jodi kané peshgit e detit Mesdhe.

Vitaminat

Vitamina A: ndodhet né sasi té madhe né mishin e peshkut. Né ményré té vecanté té pasur me té jané peshqit e
yndyrshém. Né 100 gr mish merluci ka 50 Unite, vitamine A .

Vitamina B1: indi muskulor i peshqve pérmban sasi té vogla té késaj vitamine. Me té pasur me vitaminén né fjalé,
jané mélcia dhe vezét e peshqve.

Vitamina B2: gjendet né sasi té vogél né muskul, por né sasi mé t€ madhe ajo gjendet né mélci dhe né vajin e
peshkut. Sasia e saj léviz 200-3007 /100g .

Vitamina B6: pérmbajtja e saj né peshqit &shté relativisht e larté.
Vitamina B12: ndodhet né sasi modeste né mélciné e té gjithé peshqve.

Vitamina C: sasia e saj né mishin e peshkut éshté pothuaj e barabarté me até té mishit té kafshéve. Pérmbajtja e
saj léviz 1-smgr/ioogr peshk. Né sasi té konsiderueshme ajo ndodhet né mél¢iné dhe vezét e merlucit.

Vitamina D: né té pérfshihen faktorét D1, D2, D3, D4, D5. Ne ményré té vecanté kjo vitaminé ndodhet né mélciné
e merlucit, peshkut spate etj. Sasia e saj léviz 100-75.000 unite/100gr.
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Léndét ekstraktive azotike

Ndér léndét ekstraktive pérfshihen: keratina, keratinina, karnitina dhe karnozina. Sasia e léndéve ekstraktive
azotike éshté 0,59%.

Tretshméria e mishit t& peshkut: ky tregues éshté sasior dhe &shté né varési té drejtpérdrejté me sasiné e yndyrés
qé ka mishi i peshkut. Peshgit e yndyrshém kérkojné njé kohé mé té gjaté pér tu tretur krahasuar me peshgit jo
té majmé. Tretshméria e mishit té peshkut éshté e madhe sepse indi muskulor i peshkut pérmban mé pak ind
lidhés dhe mé shumé ujé.

Rezja e mishit té peshkut: éshté njé tregues i réndésishém qé lidhet me praniné e disa faktoréve: volumin trupor
té peshkut, stinén e vendit té rritjes, gjendjen fiziologjike etj. pastrimi i peshkut (pastrim i thjeshté jané 8-13%,
ndérsa nga njé pastrim mé i ploté, ato shkojné deri né 20%).

Rezja e peshkut pas trajtimit me metoda té ndryshme té gatimit, con né humbje té lendeve yndyrore dhe
proteinike. Né kété drejtim jané béré shumé studime, nga te cilat ka rezultuar se:

e me zierje peshku humbet azot jo proteinik deri 35% dhe proteinik deri 6%;
e me pérgatitje né avull peshku humbet 25% té azotit jo proteinik dhe 6% té atij proteinik;
e me pjekje peshku nuk ka asnjé humbije;

e me skugje ka njé humbje té azotit deri 0,1%.

3.2

Né pjesén mé té madhe té rasteve ndryshimet negative qé konstatohen né karakteristikat organo-leptike té
peshkut lidhen kryesisht me praniné e mikroorganizmave.

Te mishi i peshkut, né dallim nga mishi i kafshéve shtépiake proceset alternative ndodhin shumé mé shpejt dhe
arsyet jané si mé poshté:

1. né pérbérjen kimike té peshkut ka sasi t& madhe té pérbérésve ozmo-rregulatore té natyrés joproteinike, té
cilat jané lehtésisht té pérdorshém nga mikroorganizmat si materiale plastike;

2. pjesa mé e madhe e peshqve peshkohen né ujera te ftohta, pér kété arsye flora e ndotur e tyre, pérfagésohet
nga shtame mikrobike té cilat mund té zhvillohen edhe né temperatura té uléta.

pH i mishit té peshkut éshté lehtésisht acid, prandaj flora putrifikuese gjen kushte shumé té mira pér t’u zhvilluar.

Flora kontaminuese e peshkut, ka kété preference vendosjeje: né sipérfagen Iékurore té peshkut; ne mukozén qé
ka kontakt té drejtpérdrejté me mjedisin e jashtém; né tubin tretés. Nga vendlokalizimet e pérmendura mé sipér,
mikroorganizmat vazhdojné rrugén né drejtim té indit muskulor.

Dukuria e putrifikimit te peshkut shogérohet me prodhimin e metaboliteve me eré dhe shije té kege si:
metilmerkaptani, dimetildisulfuri, trimetilamina etj.

Putrifikimi ndodh nga prania e mikroorganizmave psikrofile, mezofile, té cilét ndodhen me bollék né mjedisin qé
na rrethon.

Peshku dhe prodhimet e detit, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, dhe ruajtja
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Pér sa i pérket florés mikrobike té molusgeve dhe krustaceve, ajo klasifikohet né njé flore normale dhe né njé
aksidentale. E para pérbehet nga shtame mikrobike qgé ndodhen normalisht ne ujin e detit, ndérsa e dyta nga
specie mikrobike qé mund té vijné aksidentalisht né kontakt me to.

Pérvlerésimin e peshkut qé pérdoret pér konsum dhe industrializim/teknologji merren pér bazé kéto karakteristika:
1. ngjyra e |€kurés dhe mukusi gé e mbulon;

2. ngjyra dhe forma e syrit;

3. ngjyra dhe era e branshive;

4. rigjiditeti (ngrirja) i trupit;

5. paragitja e peritoneumit;

6. muskulatura.

Rigjiditeti (ngrirja) kadaverik: peshku géndron drejt né s& mbahet né njé nga ekstremitetet e trupit te tij (Ky
gjykim éshté i vlefshém vetém né sé peshqit jané té vegjél). Rigjiditeti fillon te shfaget nga disa minuta deri né disa
oré pas zénies sé peshkut dhe vazhdon pér njé kohé té caktua, e kushtézuar kjo nga specia, metoda e peshkimit
kushtet né té cilat mbahen peshgqit etj. Eshté konstatuar qé rigjiditeti kadaverik tek sardelja zgjat nga 1 oré deri né

Peshk shumé i freskét: i géndrueshém né pak Peshk jo i freskét, rigjiditeti kadaverik ka
oré pérfunduar

4 kur temperatura e mjedisit éshté 25°C. Rigjiditeti zgjat deri 50 oré né se peshku mbahet né akull apo frigorifer.

Era - peshgqit e ujit té detit shquhen pér erén karakteristike té algave ndérsa peshqit e ujérave té émbla kané erén
e barit té lagur. Né erén karakteristike té peshkut ndikojné shumé faktoré por né ményré té vecanté ndikim ka
sasia e trimetilaminés. Nuk éshté e vérteté qé disa peshq kané eré te rénde amoniakale edhe kur jané té freskét;
ato e marrin kété eré mbasi éshté zhdukur rigjiditeti kadaverik .

Pamja e pérgjithshme - sa kohé qé peshqit jané té freskét, ata kané njé pamje té shkélgyeshme nga jashté.
Ngjyra - te peshqit qé jané shumé té freskét, ngjyra duhet té jeté natyrale dhe e shkélgyeshme.

Luspat - nése peshgit jané té freskét, luspat jané té ngjitura fort pas trupit dhe éshté e véshtire t’i shképusésh
prej tij. Por ka edhe specie, té cilat edhe pse jané shumé té freskéta, ju bien me shumé lehtési luspat (sardelet).

Lékura - te peshqit e freskét, Iékura éshté elastike, e ngjitur miré me nénlékurén dhe ka ngjyrat natyrale té specieve.

Sekrecionet - né shumé lloje speciesh vérehet prania e sekrecioneve edhe pse peshqit jané shumé té freskét
(ngjalat).
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Syté - te peshqit e freskét, syté jané té shkélqyeshém, té qarté, transparenté dhe mbushin gjithé kavitetin orbital.

Peshk i freskét: pupila e zezé dhe Peshk jo i freskét: bajat, sy me mukus
kornea e shkélgyeshme dhe pupila e padallueshme

Barku - né peshgit qé jané shumé dhe té freskét, barku duhet té jeté i forté (bé&jné pérjashtim sardelet). Barku nuk
duhet té keté fryrje pér shkak te pranisé sé gazrave.

Branshit - te peshqit shumé té freskét, branshit kané ngjyré té kuge té ndezur dhe jané té njoma. Né peshqit e
freskét ngjyra béhet e kuge purpur.

Konsistenca - ajo e peshqve shumé té freskét éshté e forté, elastike dhe nuk e ruan shenjen e gishtave.
Muskulatura - éshté e bardhé ose e bardhé né rozé te peshgit qé jané shumé té freskét.

Halat dhe kolona vertebrale - halat jané té ngjitura shumé miré me kolonén vertebrore dhe me paretet e toraksit.
Ato higen me shume véshtirési kur peshgit jané shumé té freskét.

Organet - duhet té jené té pastra, te shkélgyeshme dhe me eré natyrale. Aparati tretés i peshqve té ujérave té
émbla, zakonisht paragitet i shkélqyeshém. Té ngjalat e freskéta éshté karakteristike prania e njé njolle té verdhé
né mélci.

Sindromi shtraus - pérreth gojés dhe branshive duken disa njolla té kuge gé zhduken brenda njé kohe té shkurtér.
Kéto njolla shfagen brenda njé ore dhe zhduken pas tre oréve té zénies sé peshkut.

Anusi - duhet té jeté i mbyllur po thuaj hermetikisht dhe i pandotur.

Vlerésimi i branshive

Ngjyra e branshive né peshkun e freskét éshté e kuge e gjallé. Ngjyra e tyre ndryshon me humbjen e freskisé né
peshk por edhe tek peshqit e sémuré dhe ata qé kapen né ujéra té ndotura. Kur branshité jané anemike duhet té
na shkojé mendja tek:

e peshqit gé kané ngordhur né ujé;

e tek peshqit e traumatizuar.
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Metodika e kontrollit té peshkut té freskét

Metodika e punés bazohet né:

e pércaktimin e ngjyrés sé muskulaturés gjaté kolonés vertebrore;

e pércaktimin e lidhjeve gé ekzistojné midis muskujve dhe kolonés sé halave.

Pér té véné né dukje karakteristikat e pérmendura me sipér éshté e nevojshme té béhen prerje né tre vende :

1. Mbi skajin dorzal ose ventral té trupit té peshkut sipas njé prerje gjatésore, duke ndjekur me kujdes drejtimin
e kolonés vertebrore qé nga branshit e deri te fleta kaudale e peshkut.

2. Né muskujt mbas branshive duke béré prerje transversale pér té arritur te kolona vertebrore.
3. Prerje e peshkut pér té vézhguar ngjyrén e muskulit té preré.

Né rastet kur peshku éshté i freskét ngjyra e muskujve prané kolonés vertebrore éshté e njéjté me até t& muskujve
té tjeré. Kur peshku éshté bajat konstatohet qé muskujt prané kolonés vertebrore marrin njé ngjyré té kuge. Kur
peshku éshté i freskét vértetohet qé kolona vertebrore ndahet me shumé véshtirési nga muskujt pér rreth.

©) d)

Kontrolli i muskulaturés:

a) prerje gjatésore e muskulaturés pérgjaté kolonés,
b) prerje transversale pas branshive deri né koloné,
€) ményra e hapjes nga barku,

d) peshk i hapur.
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Karakteristikat organo-leptike té peshkut bajat

Peshku bajat ka:

1. erétéréndé té pa pélgyeshme dhe kur mbas pérgatitjes ai ka njé shije té keqe;
2. putrifikimi zakonisht fillon nga sipérfagja dhe avancon ne brendési.

Peshku bajat ka eré té réndé té papélqyeshme dhe pas pérgatitjes ka shije té kege. Konsistenca e peshkut &éshté
e flashkét dhe e buté. Syté jané pa shkélgim dhe jo transparent. Branshit kane humbur ngjyrén fillestare té tyre.
Luspat higen me shumé lehtési. Organet e brendshme jané té ndotura, me njé ngjyre té kuqge té errét. Né zorré
vihet re tendenca pér zhvillimin e gazrave. Kolona vertebrore dhe halat shképuten me lehtési nga muskulatura.
Muskujt marrin njé ngjyré té verdhé né gri dhe jané pak mé té thaté se zakonisht. Ngjyra tipike natyrale e I&kurés
sé species zhduket.

3.3

Koha e mbijetesés sé peshkut pas zénies sé tij varet nga lloji i peshqve. Disa lloje peshgish jané né gjendje té
rezistojné mé shumé, pas zénies sé tyre né qofté se mbahen né kushte té favorshme. Eshté konstatuar q& peshku
barbun mund té mbijetojé né mjedis me pak ajér deri né dy oré dhe po ashtu edhe arogosta. Ngjalat mund té
jetojné deri 36 oré né se mbahen né temperaturén 24°C dhe 18 oré né 28°C.

Transportii peshkut dhe produkteve té peshkut duhet té sigurohet me mjete izotermike dhe frigoriferike. Pérpara
nisjes pér né vendin e caktuar, peshkut i ulét temperatura né o°C. Transporti i peshkut té gjallg, realizohet me
ané té rezervuaréve té mbushur me ujé me kapacitet 20-50 litra kur rezervuarét jané té vegjél dhe 300-400 litra
kur ata jané té médhenj. Pérpara se peshku té transportohet, ai mbahet 2 dité né gjendje urie. Uji i rezervuarit
preferohet té keté njé temperature 10-15°C, me géllim qé té pengohen humbjet e oksigjenit. Pér té frenuar
|evizjet e peshkut temperatura ulet deri né o°C. raporti ujé: peshk mund té zbres né nivelin 6:1. Temperatura e ujit
késhillohet té ulet deri né - 20°C. Kjo ulje realizohet né ményré té ngadalshme. Transporti i molusgeve &shté mé
i thjeshté, pér arsye se kéto specie i rezistojné shumé miré stresit. Krustacet transportohen té ambalazhuara me
qéllim qé té kené njé lagéshti deri 85%.

Peshku shume i freskét ka njé shkélgim té vecanté me reflekse metalike. Uji i kripur éshté i afté té konservojé pér
njé kohé mé té gjaté karakteristikat e jashtme té€ peshkut. N& ditén e treté dhe té katért konstatohet qé Iékura
humbet shkélgimin dhe béhet opake, né ditén e 5 dhe té 6 konstatohen ngjyrime gri né té verdhé qé jané mé té
dukshme né peshqit e dhjamosur. Me avancimin né kohé té konservimit sipérfagja Iékurore mbulohet nga njé
shtresé mukoze e cila né njé faré mase mund té largohet por nga ana tjetér opaciteti dhe ngjyrat jo normale
mbeten.

Metoda e peshkimit ndikon né ruajtjen e peshkut
1. Peshku i zéne me grep éshté mé i pérshtatshém pér t’'u ruajtur né gjendje té freskét pér njé kohé té gjaté.

2. Peshgit qé kapen me rrjete, konservohen keq. Ndikim negativ ka térhegja e rrjetave né fundin e ligeneve apo
rezervateve sepse bashké me rrjetén pérzihet njé sasi e mbetjeve té fundit té tyre.

3. Peshkimi me eksploziv. Peshqit kané démtime té renda né [ékuré, muskulaturé, skelet dhe organet e
brendshme. Peshqit ge zihen me eksploziv nuk konservohen miré, por té freskét mund te konsumohen.

Peshku dhe prodhimet e detit, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, dhe ruajtja
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4. Peshqit mund te zihen edhe duke pérdorur lende toksike. (me origjiné bimore dhe minerale). Peshgit
paragesin ngjyre té zbehté&, sy opake, branshi té ¢ngjyrosura, mélci té thérrmueshme, mungese té rigjiditetit
kadaverik.

Metodat kryesore té konservimit té peshqve jané:

Ftohja: kjo metodé konservimi realizon ruajtjen e peshkut pér njé kohé té shkurtér (jo me shume se 15 dité, kur
peshku géndron né temperaturén o°C). Ftohja realizohet me akull té kokérrzuar, té pérzier me peshkun. Mund
té pérdoret edhe i ashtuquajturi ”akulli i thaté” qé shérben pér té ftohur mjedisin né te cilin konservohet peshku.
Ngrirja: ményrat e ngrirjes jané: futja direkt e peshkut né solucion ngrirés; ngrirja indirekte, kur produkti vjen né
kontakt me pllakat ftoh&se; pérdorimi i tuneleve me azot té |énget; ventilimi i produktit né tunel.

Pér té shkriré produktin praktikohet futja e peshkut né ujé té kripur né temperaturén 15°C ose duke e vendosur
né mjedis mé temperature 7°C.

Mbingrirja (tejngrirja): konsiston né ngrirjen shumé té shpejté dhe té thellé, pérmes pérdorimit té temperaturave
shumé té uléta (-30°C, -40°C). Mbingrirja konsiderohet e realizuar kur né thell&siné maksimale té produktit &shté

arritur temperatura -18°C. Te gjitha produktet e tejngrira, mbahen né ambalazhe té vulosura dhe transportohen
me mjete frigoriferike.

Tymosja: béhet né té ftohté me temperaturé 15°C deri 20°C dhe né té nxehté né 9o°C. Preferohen té tymosen
ngjalat, merluci, salmoni, sardelet.

Marinimi: veprimi konservues mbi peshkun realizohet nga veprimi i acidit acetik. Produktet qé marinohen éshté
miré qé paraprakisht té pigen ose kriposen.

Tharja: béhet né mjedise qé konsiderohet mé e vjetér si dhe artificiale, qé realizohen me aparatura té posagme.
Peshqit qé do té thahen paraprakisht i nénshtrohen disa veprimeve si: hegja e kokés, hegja e organeve té
brendshme, prerja gjatésore, larja etj. Pér disa lloje peshgish parakusht béhet kriposja.

Ndryshimet negative né peshqit e tymosur
Peshgqit e tymosur pésojné dy tipa putrifikimi :

e putrifikimi i thaté shkaktohet nga mikrokoké (peshqit kané Iékuré té ashpér opake; muskulatura merr njé
ngjyré té verdhe né kafe dhe ndihet njé eré myku);

e putrifikimii njomé (peshku ka njé eré té réndé, muskulatura né prekje éshté e buté).

Mykja éshté njé ndryshim negativ mjaft i shpeshté vecanérisht né peshqit e tymosur, té cilét paketohen menjéheré
mbas pérpunimit.

Ndryshimet negative né peshkun e konservuar me kripé

1. Djersitja e yndyrés: procesi favorizohet nga konservimi né mjedise té ngrohta dhe né lagéshti. Gjaté késaj
anomalie ndodh njé hidrolizé e pjesshme e glicerideve pérbérés dhe oksidimi i acideve yndyrore.

2. Vjetérsimi: peshqit pésojné procese alternative nga njé konservim i zgjatur. Lékura humbet ngjyrén dhe

shkélgimin dhe ka njé eré karakteristike myku. Syri tek peshqit turbullohet dhe béhet opak.

3. Ngjyrat jo normale: konstatohet njé ngjyré e zverdhur e mishit; ngjyra e mishit tenton drejt té kuges.
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3.4

Freskia éshté njé ndér treguesit mé té réndésishém té cilésisé dhe pér rrjedhojé dhe té sigurisé sé produkteve.

Klasifikimi i krustaceve

Krustacet kané njé trup té mbuluar nga njé korace e forté. Ato kané 5 palé kémbé. Cifti i paré i kémbéve mund
té jeté i transformuar né kémbé té médha. Kané dy antena té médha dhe dy té tjera mé té vogla. Krustacet i
klasifikojmé né: Brachiuri, Macruri, Stomatopodi. Krustacet jané produkte peshkimi qé shquhen pér pérmbajtjen
e larté proteinike (14-23%) pérkundrazi ato pérmbajné pak lipide dhe glucide. Nga vitaminat e pranishme mé
tepér jané vené né dukje: A, B1, B2, B6, PP, C dhe D.

Nga speciet e krustaceve, objekt i kontrollit jané: aragostat dhe karkalecat. Freskia tek kéto specie zbulohet lehté
tek segmentet abdominale gé jané té géndrueshme, té shkélqyeshme, elastike me ngjyra té gjalla, karakteristike
pér specien. Era e mishit té tyre éshté e kéndshme vetém né speciet e freskéta.

Té gjitha karakteristikat organo-leptike qé u trajtuan mé sipér, merren né konsideraté pér té gjykuar freskiné e
krustaceve. Té karkalecat njé ngjyrim i zi i branshive dhe antenave té tyre do té ishte njé shenjé e kege qé tregon
pér humbjen e freskisé.

Krustacet e freskéta kané segmentet abdominale té forta dhe té géndrueshme né térhegje. Jané elastike dhe me
ngjyra té gjalla karakteristike té species. Ato né prekje reagojné sepse lévizin antenat dhe artikulacionet. Syté i
kané té zinj dhe té shkélgyeshém. Muskulin me ngjyre té bardhé apo lehtésisht rozé dhe me konsistencé té forte.
Léngjet e trupit transparente dhe me aromé té miré, té ngjashme me té leshterikut.

Kujdes: Krustacet jo té freskéta fitojné kéto karakteristika! Mungon tonusi muskulor. Muskuli merr ngjyré
té verdhé dhe ka konsistencé té qullét. Antenat dhe artikulacionet jané té varura. Syté i kané jeshil apo té
padallueshém, té veshur edhe me mukus. Léngjet e trupit jané té turbullta dhe me ngjyré gri. Era karakteristike
éshté e réndé me tendencé fekaloide.

Klasifikimi i molusqeve

Molusqget jané specie, té cilat kané trup té buté dhe nuk kané skelet. Shpesh heré kané guaské e cila mund te jeté
e brendshme ose e jashtme. Molusget kané njé pérmbaijtje proteinike té larté (9-18%). Shquhen pér pérmbajtjen e
lipideve dhe té glucideve. Pérbérésit mineralé mé té spikatur jané: hekuri, zinku dhe bakri. Pérmbajtja e vitaminave
nuk éshté e larté né mishin e tyre. Ndér vitaminat sasiné mé té madhe e zé& vitamina C.

Né kété klasé pérfshihen:
1. sepjet,

2. kallamarét,

3. oktapodét etj.

Pjesa e bazés sé tyre éshté ngjyre gri né bojéqielli, ndérsa koka ndryshon nga kafe né portokalli apo né té
verdhé, e pikézuar né pjesén e sipérme. Ngjyra e errét éshté tipike pér sepjet, ndérsa kallamarét kané njé ngjyré
si té kugérremté pak a shumé me pika té erréta. Ngjyrat sipérfagésore te molusqeve éshté e réndésishme té

pérshkruhen me hollési, mbasi ato jané tregues i freskisé sé tyre. Mbas dités sé dyté dhe té treté, konstatohet njé
shfagje e opacitetit té sipérfages. Ngjyrat e pérshkruara me sipér kané tendencé té jené gri né bojégielli pér tu
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transformuar me pas né gri né té verdhé. Eshté pér tu shénuar qé kallamarét né kontakt me akullin paragiten mbas
24-48 oréve pothuaj té bardhé. Syté e tyre qé mé pérpara kané gené té zezé té shkélgyeshém gradualisht béhen
mé opake. Né ditén e katért ka njé ¢ngjyrim dhe konstatohet shfagja e ngjyrés fillimisht té kuge qé gradualisht
vjen dhe theksohet. Pérvec ndryshimit né ngjyré, ato fillojné té marrin njé eré qé béhet e padurueshme. Molusqet
bivalve éshté kusht gé duhet té tregtohen vitale dhe shumé té freskét.

Molusqet preferohen té hahen té gjallé, té pa gatuar, prandaj kérkohet té respektohet njé higjiené e pérsosur:
Lékura né sipérfaqe ka shkélgim, Tentakulat shumé té ngjitura pas kokés, Mishi i kompakt por me elasticitet, Syté
té shkélqyeshém dhe me ngjyré té zezé.

Té gjithé molusqget né guaské duhet té blihen shumé té freskét, ndoshta té gjallé, dhe té gatuhen sa mé shpejt.
Tregues i freskisé sé tyre jané flegrat e tyre qé duhet té kené njé ngjyré té gjallé, té ndritshme dhe té shtréngohen
miré (ose té shtréngohen sapo preken). Nése peshohet né doré, guaska duhet té jeté e réndé. Molusget brenda
guaskés duhet té kené njé eré té kéndshme dhe té kriposur, trupi duhet té jeté me ngjyré té gjallé, dhe té rrijé miré
brenda guaskés. Mishrat e buté dhe té shijshém té krustaceve kérkohen gjithmoné e mé shumé, por pér té mos u
zhgénjyer duhen bleré té gjallé ose té paktén té sapo ngordhur, sepse prishen shumé shpejt. Hidhini pa friké ato
krustace gé né castin e blerjes vijné era amoniak, shenjé e mungesés sé freskisé.

Bretkosat (Rana esculenta)

Jetojné né kanale pellgje, kéneta por mund te kultivohen edhe né rezervate. Rana esculenta zihet né muajt prill
deri tetor. Si pjesé té konsumueshme té tyre jané gjymtyrét e pasme dhe shpina. Mishi i bretkosave éshté shumé i
buté, i bardhé né roze dhe tretet shumé lehté. Konservimi pér njé kohé té gjaté né ujé apo akull con né njé tkurrje
té muskulaturés. Mishi i bretkosave ka erén karakteristike té species. Fillimisht priten gishtérinjté e kémbéve té
pasme dhe mé pas vazhdohet me kokén dhe kémbét e para. Pasi behet largimi i organeve té brendshme, bretkosat
i nénshtrohen larjes dhe vendosen né ujé té ftohét ku géndrojné jo mé pak se dy oré. Prodhimi i pérgatitur ruhet
deri né katér muaj.
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Sémundjet ushqimore akute qé shkaktohen nga salmonelat

Né ményré té vecanté né ujérat, té cilat molepsen nga mbeturinat e gendrave té banimit, nga stallat e kafshéve,
kontaminimi éshté shumé heré mé i larté. Njé rol po kaq té réndésishém né pérlyerjen e ujérave, luajné edhe
zogjté ujoré, té cilat shérbejné si njé mjet pér transportimin e salmonelave nga zona shumé té largéta. Salmonelat
jané gjendur shpesh si bujtés né peshqit e ujérave té émbla dhe té kripura. Né se té tillé peshq konsumohen nga
njeriu ato mund te jené shkak i shpérthimeve té sémundjeve ushgimore akute.

Mishi i peshkut pérfagéson njé teren shumé té miré pér shuméfishimin e shtameve salmonelare pér arsye se
peshgqit pérgjithésisht trajtohen né kuzhine me temperatura, té cilat nuk garantojné shkatérrimin e salmonelave.

Pasi pérpunohen térmekeshit, produktet e peshkimit duhet té konsumohen menjéheré, t& mbahen né ngrohtési
(né temperaturé mé té larté se 55°C), ose té ftohen e mé pas té mbahen né kushte frigoriferike.

Sémundjet ushqimore akute nga Coli, Proteus, Streptococcus

Pér saipérket produkteve té peshkimit, éshté vértetuar qé coli konservohet miré né temperatura pér rreth 20°C.
Né kété temperaturé coli gjen njé terren shumé té miré pér tu shuméfishuar.
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Pérfagésuesit e grupit Mesentericus-Subtilis, shumé shpesh identifikohen si pérgjegjés té bombazhit té peshkut
né kuti. Ndérmjet anaerobeve fakultative dhe obligatore qé marrin pjesé né florén mikrobike qé e ka origjinén nga
produktet e peshkimit éshté identifikuar edhe Clostridium perfrigens. Ky shtam éshté izoluar nga branshité dhe
pérmbajtja intestinale e specieve té ndryshme. N& aspektin higjienik, me shumé réndési éshté fakti qé anaerobet
mund té mbijetojné gjaté gatimit apo mund t’i rezistojné té gjitha manipulimeve termike qé béhen pér pérgatitjen
e gjysmé-konservave.

Sémundjet ushgimore akute nga Stafilococcus

Stafilokokét gé kontaminojné produktet e peshkimit mund te mbijetojné edhe pas pérgatitjes sé konservave
dhe gjysmé konservave. Né konservat e peshkut, stafilokokét gjejné kushte té& mira pér rritjen dhe prodhimin
e enterotoksinés. Né sé ushgimet, ku pérfshihen edhe produktet e peshkimit jané té pérlyera me stafilokoke
enterotoksike, mbahen pér disa oré né kushtet e temperaturés sé dhomés, krijohen té gjitha kushtet qé shkaktarét
té shuméfishohen dhe té prodhojné enteotoksinen. Parandalimi i shpérthimit té toksin-feksioneve duhet béré
pér produktet e peshkimit qé ato té pérgatiten pér tu ngrené brenda dités, jo mé larg se 4 oré nga afati i ngrénies.

Botulizmi

Rrezikshméria e ndotjes sé peshkut me Clostridium botulinum ekziston sa heré gé nuk béhen trajtime té
mira termike té ushgimeve, mbasi sporet e tij mund té mbijetojné. Sporet e Clostridium botulinum paragesin
rezistence karshi nxehtésisé gé léviz né limite té gjera. Konsiderohet si temperaturé e pérshtatshme pér
shkatérrimin e sporeve temperatura 121°C. NaCl dhe acidi acetik mund té pengojné prodhimin e toksinés sé
Clostridium botulinum kur ndodhen né pérgendrime minimale 6% dhe 12% respektivisht. Né té njéjtén ményré
reagojné acidet qé shtohen pér té realizuar konservimin si dhe pér té pérmirésuar karakteristikat organo-leptike.
Konkretisht né njé pH=7, sporet e Clostridium botulinum shkatérrohen pér 30 min. né 100°C, ndérsa kur pH=3,7
sporet shkatérrohen pér 10 min.

Sémundjet ushqimore akute nga Clostridium perfrigens

Ajo ndodh kur njerézit konsumojné prodhime deti apo kur ata manipulojné me to gjaté pérpunimit né industri.
Parandalimi i shpérthimit té kétyre sémundjeve lidhet me masat e rrepta qé merren né pérpunimin kulinar té tyre.
Né ményré té vecanté i réndésishém &shté trajtimi me ringrohje i ushgimit gé mund té jeté mbajtur né ftohje
paraprakisht.

Sémundjet ushqimore akute nga Bacillus cereus

Jané té njohura dy forma te Bacillus cereus qé shkaktojné gastroenterite. Njéra formé karakterizohet nga té vjellat
qé fillojné 30 minuta deri 5 ore pas ngrénies, pér shkak té veprimit te toksinés qé prodhon ky mikroorganizém.
Forma tjetér karakterizohet nga diarreja qé fillon 8-16 oré pas ngrénies sé ushqgimit té ndotur. Bacillus cereus
éshté spore-formues dhe arrin né produktet e peshkimit pérmes kontaktit té peshkut me mjedisin rrethues si
dhe me materialet g mund té pérdoren né gatim si¢ jané erézat. Pér té parandaluar sémundjet ushgimore akute
merren té njéjtat masa qé u pérmenden mé sipér.

Sémundjet ushqimore akute nga produktet e putrifikuara té peshkut

Né putrefikimin e peshkut zhvillohen procese biokimike té cilat nuk jané identike me ato gé zhvillohen né mishin
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e kafshéve. Teoria kimike qé shpjegon intoksikacionet humane nga konsumi i peshkut, nuk mund té jeté e vetmja.
Tashmé ekzistojné shumé raste té intoksikacioneve ushgimore nga peshku i prishur, pér shkak té pranisé né té
mikroorganizmave qé i pérkasin enterobaktereve, mikrokokeve, streptokokéve et;.

Mitilizmi mund té provokohet nga:

helme té prodhuara nga molusqe té gjallé;
e shtame patogjene qé ndodhen né molusge;
e konsumii molusqeve té ngordhur;

e konsumii molusqeve tepér té yndyrshém;
e dukuri qé i referohen idiosinkrezisé.

Disa autoré mendojné qé molusqget bivalve, né kushte té veganta t&€ mjedisit mund té€ pérpunojné njé toksiné té
vecante. Kjo toksiné béhet shkak pér njé eré té rendé né peshk. Mélcia e molusqeve toksike paragitet e zmadhuar
me ngjyré jeshile.

Sémundjet infektive té njerézve nga konsumi i peshqve

Plasja - Bacillus anthracis nuk rezulton té jeté patogjen pér peshkun, por ai mund té futet né trupin e peshkut dhe
té géndrojé aty pér njé periudhé disa ditore pa u shkatérruar.

Lija - infeksioni shpérthen té njerézit si rregull pas kontaktit te tyre me produktet e detit kur ata i manipulojné
ato pér pérpunim, gjaté gatimit etj. Megjithése rruga e kontaktit direkt t& peshkut me njeriun éshté rruga mé e
thjeshté e mundshme e transmetimit, nuk duhet 1€né né haresé, se kjo kalon dhe pérmes rrugés sé aparatit tretés,
kur konsumohen peshq té sémuré.

Tifoja, paratifoja, kolera - mukusi i cili prek sipérfagen trupore té peshqve, né intervalin kohor té 24 oréve, kur
peshku mbahet né temperaturén 17°C, masa mikrobike shtohet me ritme t& médha. Shkaktari i kolerés géndron
né aparatin tretés té peshkut pér rreth njé javé; kjo mé pas déshmohet né fecet e tyre deri pas 17 ditéve té
gélltitjes sé shkaktarit.

Shkalla e vdekshmérisé tek personat e sémuré nga Vibrio cholerae mund té jeté e larté né masén nga 50-75%.

Pérsaitakon mundésisé sé transmetimit t& sémundjeve infektive pérmes peshqve qé i jané nénshtruar pérpunimit
kulinar, vértetohet gé skugja e peshkut si procedure kulinare, nuk éshté e mjaftueshme pér té shéndetésuar
peshqit né prités té sémundjes. Mundésia e transmetimit té infeksionit té kolerés éshté mé e mundshme midis
grupit té njerézve qé manipulojné peshkun apo midis kuzhiniereve.

Tuberkulozi - Shkaget e pérlyerjes se ujit me shkaktarét e tuberkulozit mund té jené shumé, ndér té cilét
pérmendim:

1. ujérat dhe papastértité e spitaleve dhe sanatoriumeve,
2. Uuji dhe papastértité e stallave apo thertoreve.

Peshgit mund té jené bartés té shtameve té tuberkulozit pér periudha kohe relativisht té gjata (deri 8 muaj) e kjo
nuk pakésohet gjaté gjithé periudhés sé géndrimit té tyre. Pastértia e vazhdueshme dhe dezinfektimet periodike
(né rastin e rezervateve) konsiderohen si elemente té higjienés, té cilat nuk duhet té nénvlerésohen.

Leptospiroza - kjo konsiderohet si njé sémundje profesionale dhe konstatohet shpesh né grupin e personave gé

USHQIM DHE PIJE



punojné né industriné e pérpunimit té peshkut. Mendohet gé leptospirat rriten dhe zhvillohen miré né mukusin
trupor té peshkut, né ményré té vecanté kur ai éshté né kontakt me mjedisin e jashtém.

Listerioza - mundésia pér té shkaktuar njé sémundje tek njeriu éshté e lidhur padyshim me patogjenitetin e
shtamit né fjalé dhe kjo mundési éshté e lidhur me njé raport té caktuar dozé/efekt. Infeksioni shpérthen kur
né peshk ka 100-1000 listerie pér gram. Shkaktari i mésipérm pérgjithésisht éshté i pranishém né produktet e
peshkimit né gjendje té freskét si dhe né ato té ngrira.

Toksoplasmoza - éshté vértetuar qé toksoplazmat me origjiné njerézore nuk jané patogjene pér peshqit.

Hepatiti A - si rrugé e mundshme e infektimit te njeriut éshté edhe ajo me ané té kontaktit me peshkun e infektuar.
Virusi i Hepatitit A éshté relativisht rezistent dhe ai mund té rezistojé pér njé kohé té shkurtér nén efektit té
avujve. Peshku i gatuar béhet rrallé shkak i transmetimit té sémundjes.

Sémundjet parazitare té peshqve té trasmetueshme te njerézit

Difilobotrioza - shumé infeksione té difilobotriozés jané simptomatike por shumé shpesh deklarohen raste me
dhimbje barku, diarre, konstipacion dhe anemi. M& shpesh vuajné njeréz gé jetojné né zonat afér ligeneve dhe
deteve. Vezét infektive kalojné nga fecet e njerézve té infektuar si dhe gjitaréve peshkngrénés né ujé. Nése kéta
té fundit hahen nga peshagit, aty zhvillohet njé forme larvore e cila penetron né mishin e peshkut. Investimi tek
konsumatorét ndodh shpesh kur kéta konsumojné peshk té pagatuar mire prandaj éshté e nevojshme gé té
parandalohet investimi pérmes gatimit, ngrirjes dhe kriposjes me pérgendrime té mjaftueshme kripe.

Anisakidoza - éshté njé sémundje qé provokon déme tek konsumatorét kur kéta té fundit konsumojné peshq
né gjendje té freskét por té pa pérpunuar. Larva e rritur mbasi merret nga njeriu pérmes ushqimit (peshkut),
vazhdon rritjen e saj né mukozén e aparatit tretés té njeriut duke provokuar aty lezione té rénda patologjike. Pér
té realizuar kontrollin né produktet e peshkimit té freskét dhe té konservuara pérdoren vézhgimi direkt, metoda
trikinoskopike dhe ajo e tretjes. Kur peshku menjéheré nuk i nénshtrohet trajtimit me ftohje apo ngrirje, ai éshté
shumé i ndjeshém pér migrimin e larvave né indet muskulore. Né rastet kur produktet nuk jané né gjendje té
freskét, kontrolli veterinar duhet shtyré drejt indit muskulor me prerje shumé té holla. Né rastet kur invazionet
parazitare jané té médha pér té realizuar shéndetésimin e peshkut pérdoren metodikat e méposhtme:

1. ngrirje né temperaturé 200°C né brendési té peshkut pér 24 oré;

2. trajtim termik i peshkut té paktén né temperaturén 60°C pér 10 minuta duke realizuar mé paré largimin e
pjeséve té démtuara.

Gjaté ciklit t& pérpunimit té peshkut, kontrolli pamor veterinar duhet té kryhet mbi peshkun e evisceruar, né
kavitetin abdominal dhe né mélci. Kontrolli viziv (pamor) duhet té shogérojé:

e kontrollin me doré,
e kontrollin mekanik.

Investimet nga kjo parazitozé mund té parandalohen pérmes pérpunimit me nxehtési, ngrirjes dhe kriposjes me
pérgendrime té mjaftueshme té kripés.

Peshku dhe prodhimet e detit, nénproduktet, pérbérja, llojet, treguesit cilésoré, defektet, dhe ruajtja
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KONSERVAT, LLOJET, TREGUESIT CILESORE,
DEFEKTET, RUAJTJA. METODA TE RUAJTJES
SE USHQIMEVE NE KUZHINE




4.1

Frutat dhe perimet e freskéta rrezikojné té prishen pér shkaqe té ndryshme. Pér té rritur afatet e pérdorimit lind
nevoja pér konservim. Le té shohim mé paré démtuesit e frutave dhe perimeve dhe mé pas metoda té ndryshme
té konservimit té tyre. Kur frutat dhe perimet ruhen pér njé kohé té gjaté, mund té pésojné humbje té médha nga
veprimi i mikroorganizmave. Né kété rast ndikon shumeé gjendja fizike e frutave dhe e perimeve.

Prishja e frutave dhe e perimeve shkaktohet mé shpesh nga myqet dhe mé rrallé nga bakteret. Kjo shpjegohet,
para sé gjithash, me reaksionin acid té Iéngjeve té tyre dhe me pérmbajtjen e larté té karbohidrateve né to, qé
jané mjedise té pérshtatshme pér zhvillimin e myqgeve. Kur zhvillohen myget, ndryshojné kushtet e mjedisit, ulet
pérmbajtja e karbohidrateve, me té cilat ushgehen myget, ulet edhe aciditeti, gjé qé krijon kushte pér zhvillimin e
mikroflorés bakteriale. Pra, procesi i prishjes i filluar nga myget vazhdon me bakteret.

Pamja e jashtme e frutave dhe e perimeve gé prishen shformohet (alterimet) dhe merr ngjyré té murrme ose té
errét, indet e tyre kthehen né njé masé gjysmé té léngshme me eré té keqe ose thahen (sémundje).

MEé poshté po pérmendim disa shembuj té prishjes sé fruta-perimeve ose si¢ quhen ndryshe sémundje té frutave
dhe perimeve té shkaktuara kryesisht nga myqget dhe bakteret.
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e Kanceri i patates shkaktohet prej mykut parazitar Synchytrium endobioticum, i cili prek zhardhokét dhe té

gjithé bimén. Sporet e tyre infektojné bimét e tjera (né toké).

e Kalbja e patates nga myku Phytophorainfenstans (shfaget né fushé né kohén e mbjelljes dhe nuk transmetohet
nga zhardhokét e sémuré tek zhardhokét e shéndoshé).

e Kalbja e bardhé e karotés dhe e biméve té tjera me rrénjé, shkaktohet prej mykut clerotinia libertiana.
e Kalbja e zezé e karotés shkaktohet nga myku Alternarja radicina.

e Kalbja e njomé e karotés dhe e perimeve té tjera shkaktohet prej disa baktereve, si Bateria carotovorum i cili
zhvillohet shumé shpejt dhe shkakton kalbjen e karotés, Bacterium lycopersici, i cili shkakton kalbjen e majés
sé domates.

Konservat, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. Metoda té ruajtjes sé ushqimeve né kuzhiné
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e Kalbja e zemrés sé panxharit (myku Phoma betae).
e  Kalbja ngjyré hiri e lakrés (myku Botrytis cinerea).
e Kalbja e gafés sé gepés (myku Botrytis alli).

e Kalbja e mollés dhe e dardhés (myku infektues Monilia fructigena).

a-Kalbja e mollés nga
myku Monilia fructigena.
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b-Konidiet dhe Miceli i
mykut né [ékurén e mollés

e Kalbja ngjyré hiri (myku Monilia cinerea) qé prek zakonisht kajsité, pjeshkét, vishnjat, kumbullat etj.
e Mykja e agrumeve (myqet e gjinisé Penicillium).
e Kalbja e hidhur e molléve dhe e dardhave (myku Goleosporium fructigene) et;j.

Miré éshté té rikujtojmé se fruta-perimet jané té gjalla, prandaj duhet té trajtohen me shumé kujdes. Vlerésimi
i cilésisé pas momentit té vjeljes, nuk &shté kriter i mjaftueshém pér té pércaktuar evoluimin e produktit deri
né momentin e konsumimit té tij né gjendje té freskét apo deri né momentin e pérdorimit si Iéndé e paré né
industriné e konservimit. P&ér té ruajtur dhe ménjanuar prishjen e frutave dhe perimeve duhet té béhet kontrolli i
shpeshté i tyre duke filluar gé né fazat e rritjes, vjeljes, transportimit dhe magazinimit si dhe pérzgjedhja né ményré
qgé té largohen né kohé ato qé jané prishur. Fruta-perimet duhen ruajtur nga démtimet gjaté manipulimeve né
fazat e lartpérmendura. Gjithashtu duhet té zbatohet regjimi i ruajtjes sé temperaturés, lagéshtirés e ajrimit té
nevojshém, sidomos né magazinimin e tyre.

4.2 Konservimi i frutave dhe perimeve

Frutat dhe perimet pérvec¢ konsumit né gjendje té freskét, shérbejné edhe si [éndé nistore né industriné e
konservimit. Eshté e réndésishme té kuptohet géllimi i konservimit, metodat dhe se si ndikojné kéto metoda né
ndryshimin e fruta-perimeve.

Konservimi me ané té temperaturave té uléta (ftohja dhe ngrirja)

Konservimi me anén e ftohjes ku temperatura géndron mbi pikén e ngrirjes sé Iéngjeve té fruta-perimeve (o-
5°C) realizon ruajtjen pér njé kohé relativisht té shkurtér té tyre Veprimtaria e enzimave té fruta-perimeve dhe
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veprimtaria jetésore e mikroorganizmave ngadalésohet. Me anén e ngrirjes ndérpritet veprimtaria e tyre, késhtu
gé koha e ruajtjes sé fruta-perimeve éshté shumé mé e gjaté krahasuar me konservimin me anén e ftohjes
megjithaté duhet pasur parasysh se si gjaté ftohjes ashtu edhe gjaté ngrirjes, mikroorganizmat dhe enzimat nuk
shkatérrohen.

Né procesin e ngrirjes né temperaturé nga -10°C deri ne -20°C, ashtu edhe gjaté ruajtjes né kété temperaturé, sasia
e mikroorganizmave pakésohet shkallé-shkall€, vecanérisht kur mjedisi €shté acid. Pakésimi i mikroorganizmave,
pra vdekja e tyre, varet nga sasia dhe lloji i mikroflorés fillestare né produkt.

Rrezikshméri paragesin sporet e Clostridium botulynum (si dhe toksina e tij). Té géndrueshme ndaj ngrirjes jané
edhe forma té ndryshme té kokave (enterokokét patogjené, streptokokét fekalé dhe stafilokokét). Né temp.o0-1°C;
nganjéheré ndodh shumézimi i ngadalshém i majave, duke fermentuar Iéngun gelizor.

Konservimi me ané té tharjes (tharje natyrale dhe tharje artificiale)

Dihet se, né té gjitha proceset biokimike, qé jané té lidhura me rritjen dhe shumézimin e mikroorganizmave, duhet
té jeté i pranishém njé sasi e caktuar uji i liré. K&shtu, sasia mé e vogél e ujit né mjedis qé duhet pér zhvillimin e
baktereve, éshté 20-30%, kurse pér myget, éshté 12-15%. Me uljen e lagéshtirés né perime deri né 9-11% dhe né
fruta deri né 16-25%, veprimtaria jetésore e mikroorganizmave ndérpritet. Produktet e thara mund té ruhen pér
njé kohé té gjaté edhe né temperaturén e 35-40°C, né qofté sé lagéshtira relative e ajrit nuk éshté mé e madhe
se 70%. Kushte mé té mira pér ruajtjen e gjaté té produkteve té thara krijohen kur temperatura e ruajtjes éshté
10°C dhe lagéshtira relative e ajrit 65%.

Gjaté procesit té tharjes sé frutave dhe perimeve nuk vdesin té gjithé mikroorganizmat gé ndodhen né sipérfage
dhe né brendési té produktit. Vdesin vetém format e pagéndrueshme, kurse mikroorganizmat e tjeré e ruajné
veprimtariné e tyre jetésore. Pér njé kohé té gjaté ruhen sidomos sporet e baktereve, sporet dhe konidiet e myqeve
dhe ndonjéheré dhe majaté. Né perimet e thata zakonisht gjenden spore dhe konidie t& myqgeve té ndryshme,
baktereve té gjinisé Achromobacer, Pseudomonas, baktere té ndryshme laktike, pérfagésues té baktereve coli,
baktereve sporogjene si Bacilus subtilis, Bacilus mesentericus etj.

Konservimi me ané té pérqendrimit té Iéndés sé thaté

Pérgendrimi i Iéndés sé thaté né kété lloj konservimi arrihet nga: a-avullimi i puresé sé fruta-perimeve né kushte
zbrazétie dhe b-shtesés sé shegerit ose kripés sé gjellés. Né kushtet e konservimit (trysni osmotike mbi 35 Mpa dhe
pérmbajtje té sheqgerit mbi 65%) veprimtaria jetésore e sakaromiceteve dhe e disa baktereve ndalon. Kurse pér té
ndaluar veprimtariné e kérpudhave, kérkohet njé pérgendrim sheqeri 75-85%. Kur nuk realizohet ky pérgendrim,
si né rastin e marmelatés (55-65%), saccharomicetet osmofile zhvillohen edhe né mjedise me pérgendrim té larté
sheqeri duke shkaktuar fermentim alkoolik.

Konservimi me anén e pasterizimit dhe sterilizimit

Pasterizimi éshté proces termik gé kryhet né temperature nga 63-65°C deri né 100°C pér njé afat kohor nga
disa sekonda deri né disa minuta, duke zbatuar parimin sa mé e larté temperature aqg mé e shkurtér do té jeté
koha e mbajtjes sé produktit né kété temperaturé. Me kété metodé asgjésohet mikroflora patogjene dhe format
vegjetative té mikroflorés sé pérgjithshme, por jo sporet. Si rrjedhojé fruta-perimet e pasterizuara duhet té ruhen
né temperaturé té ulét.

Metoda e sterilizimit (100-121°C) bazohet né inaktivizimin e mikroorganizmave, duke asgjésuar té gjitha

Konservat, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. Metoda té ruajtjes sé ushqimeve né kuzhiné
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mikrogjallesat qé pérmban produkti dhe ambalazhi i tij, si: mikroflora patogjene, kérpudhat, saccharomicetet,
format vegjetative té baktereve, enzimat dhe sporet. Asgjésimi i sporeve bén qé fruta-perimet e konservuara té
ruhen pér njé kohé shumé té gjaté (deri né disa vjet) né temperaturé té zakonshme, pa pésuar ndryshime. N&
konservat e frutave gqé kané aciditet té larté, pérdoret njé regjim sterilizimi i cili shkatérron majaté, myget dhe
bakteret josporogjene, pasi bakteret sporogjene nuk mund té zhvillohen né mjedis acid. Temperaturat mé té larta
se 121°C realizojné shkatérrim té ploté té mikroorganizmave dhe sporeve té tyre por ndikojné negativisht né
treguesit organo-leptike té produktit.

Konservimi kimik

Konservimi me substanca kimike bazohet né veprimin gé kryejné kéto substanca pér pengimin e zhvillimit té
mikroorganizmave. dhe shkatérrimin e tyre. Ato shkaktojné denatyrimin e proteinave, ndryshimin e trysnisé
osmotike normale, inaktivizimin e enzimave té qgelizés etj. Né varési nga sasia e substancave kimike qé pérdoren,
ky konservim ndahet né dy lloje: né pérdorimin e substancave kimike né sasi pak a shumé té médha, né pérdorim
né sasi te vogél.

a- Konservimi me substanca kimike né sasi té€ médha.

Sasité e substancave kimike, qé pérdoren, veprojné kundér zhvillimit té mikroorganizmave, por ato nuk jané té
démshme pér organizmin e njeriut, madje mund té shérbejné si ushgim, p.sh. sheqeri, kripa, aciditeti etj. Pér
shembull, me anén e pérgendrimit (trashjes) dhe shtimit té sheqerit mesatarisht 50-60%, béhet i pamundur
zhvillimi i mikroorganizmave né sajé té trysnisé osmotike té larté. Né kéto produkte mund té jetojné e zhvillohen
vetém disa lloje té rralla mikroorganizmash, qé i géndrojné trysnisé osmotike té larté dhe gé quhen osmofile. Né
prodhimin e perimeve té konservuara pérdoren acide té ndryshme. Mé& shumé pérdoret acidi acetik, gé¢ ndodhet
né sasi t& madhe né uthull, i cili ka veprim mé té theksuar mbytés kundér mikroorganizmave. Né kushtet acide té
mjedisit, (né pH mé té vogél se 4-4.3) shumica e baktereve dhe sidomos ato té kalbézimit, nuk mund té rezistojné.
Me anén e acidit acetik prodhohen produkte té marinuara si p.sh.: tranguj, speca, domate etj. Sasia e acidit acetik
qé pérdoren né prodhimin e marinadave, léviz nga 0.4-1.8%.

b- Konservimi me substanca kimike né sasi té vogél.

Né praktikén e prodhimit dhe té konservimit té produkteve ushgimore pérdoren dhe disa substanca kimike me
veti helmuese, té cilat quhen edhe antiseptiké ose konservues (si¢ jané acidi benzoik ose benzoati i natriumit,
acidi sorbik i cili pengon mé shumé zhvillimin e mygeve dhe mé pak kundér majave dhe baktereve etj.). Megenése
kéto substanca kane veti helmuese, pérdorimi i tyre béhet né sasi té vogla, né ményré qé té veprojné kundér
mikroorganizmave, por t& mos jené té démshme pér organizmin e njeriut. Pér shkak té vetive helmuese, llojet
dhe sasité e kétyre substancave qé mund té pérdoren pércaktohen né rregullore té vecanté nga institucionet
shéndetésore té ¢do vendi.

Kohét e fundit po béhen kérkime shkencore pér zbulimin e metodave mé efikase kundér mikroorganizmave dhe
mé pak té démshém pér organizmin e njeriut. Gjithashtu, po térhiget vémendja e studiuesve pér pérdorimin e
substancave konservuese me prejardhje bimore, té cilat quhen edhe fitoncide.

Konservimi me anén e fermentimit

Kjo ményré pérdoret, kryesisht, pér ruajtjen dhe pérgatitjen e produkteve té fermentuara té perimeve (turshive),
si¢ jané: lakrat, trangujt, domatet, patélixhanét etj. Pérpunimi dhe konservimii perimeve sipas késaj ményre, bazohet
né krijim e kushteve té pérshtatshme pér zhvillimin e mikroorganizmave té dobishém, kryesisht baktereve laktike
dhe né pengimin e rritjes dhe té zhvillimit te mikroorganizmave té démshme, si¢ jané ato té kalb&zimit etj. Né
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procesin e fermentimit marrin pjesé disa lloje te baktereve laktike, si Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc
brevis, Lactobacterium plantarum, Bacterium cucumeris fermentati etj. si dhe lloje té ndryshme majash, sidomos
té gjinisé saccharomyces.

Produktet e fermentuara te perimeve, si gjate procesit té prodhimit ashtu edhe gjaté ruajtjes mund té infektohen
nga mikroorganizmat e démshme.

Né fillim, zhvillohen mikroorganizmat qé i rezistojné mjedisit acid, si¢ jané majaté dhe myqet té gjinive: Candida,
Torulopsis, Oiduim etj. Gjaté shumézimit ato pérdorin acidin laktik, pakésojné aciditetin dhe krijojné kushte pér
zhvillimin e baktereve té démshme, kryesisht bakteret e kalb&zimit.
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Metodat e ruajtjes dhe konservimit té mishit kané si gellim té vrasin mikroorganizmat ose té frenojné zhvillimin e
tyre, si rrjedhim té zgjatin afatin e ruajtjes. Metodat kryesore té ruajtjes dhe konservimit jané:

Ftohja dhe ngrirja: kjo metodé jep mundésiné qé népérmjet temperaturave té uléta, mishi té ruhet pér njé kohé
té gjaté pa prishur cilésiné e tij. Né ndikimin e temperaturave té uléta njé pjesé e mikroorganizmave vdesin, kurse
bakteret sporogjene qéndrojné gjallé.

Kripja e mishit: &shté njé proces qé shkakton né mish ndryshime fizike, kimike, enzimatike dhe mikrobiologjike.
Tretésira e kripés pér shkak té trysnisé osmtike té larté, ndérpret veprimtariné jetésore té mikroorganizmave, por
nuk i shkatérron té gjitha ato. Nga mikroorganizmat qé i rezistojné kripés jané : salmonelat, bakteret e brucelozés
etj.

Tharja: nga ky proces ndodh largimi i njé sasie t& madhe uji, si rrjedhim zhvillimi i mikroorganizmave ndérpritet.
Gjaté tharjes njé pjesé e baktereve vdes, kurse pjesa tjetér kalon né gjendje jovepruese. Né fillim mishi apo peshku
kripet pastaj thahet, dhe ruhet pér njé kohé té gjaté.

Tymosja: me té prodhohen produkte té ndryshme té mishit dhe peshkut si proshuté, produkte té sallamerisé,
salmon i tymosur etj. Gjaté tymosjes mishi merr trajté té ngjeshur, sipérfagja e tij thahet dhe béhet mé e
géndrueshme ndaj mikroorganizmave. Roli i tymit &shté vdekjeprurés kundér mikroorganizmave, por i dobét
kundér baktereve sporogjene.

Mikroflora e produkteve té sallamerisé varet nga pérmbajtja e mikroorganizmave né mish dhe nga Iéndét gé
shtohen si: kripa, sheqgeri, amidoni, erézat etj. Gjaté kryerjes sé proceseve té ndryshme si: ngrirja, pérzierja,
mbushja, zierja, pjekja etj. ndryshon pérmbajtja e mikroorganizmave. Kryesisht né produktet e sallamerisé shfagen
mikrokoné, baktere té grupit coli, té fermentimit laktik, té gjinisé Bacillus et;.

Né produktet e sallamerisé shfagen disa té meta, nga té cilat mé kryesorét pérmendim: fermentimin acid,
kalbé&zimin jargézimin, carjen e produkteve té tymosura, formimin e ngjyrave dhe formimin e shtresave mbuluese
té sallameve. Né formimin e shtresave shkaktarét jané kryesisht myqet, ndérsa tek té metat e tjera shkaktarét jané
bakteret té gjinive té ndryshme.

Konservimi me temperaturé té larté: nga kjo metodé prodhohen konservat e mishit, peshkut, té cilat sterilizohen
né temperaturé 115-120°C. Mé ané té sterilizimit shkatérrohen mikroorganizmat patogjene, por nuk vdesin té

gjithé mikroorganizmat, duke géndruar né gjendje jo vepruese.

Konservat, llojet, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja. Metoda té ruajtjes sé ushqimeve né kuzhiné
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4.4

Analiza e jashtme e konservés pérbéhet nga vlerésimi i gjendjes sé paketimit (kuti, kavanoz, ené plastike etj.)
dhe treguesve té etiketés sé produktit. Paketimi (ambalazhi) shikohet nése éshté i démtuar, ose nése ekziston
bombazh (fryrje). Etiketa vézhgohet nése i pérmban té gjitha té dhénat e nevojshme pér produktin.

Pérpara se té pérdorim njé ushqgim té konservuar duhet té vézhgojmé me kujdes kéta tregues:
1. bombazhi i mundshém i kutive;

2. prania e mygeve ne kutité e démtuara;

3. karakteristikat organo-leptike si: era, shija, ngjyra e ushgimit té paketuar;

4. pHipérmbaijtjes se kutisé, ne disa konserva.

Té gjitha konservat qé rezultojné me probleme nuk duhet té pérdoren né kuzhiné pér pérgatitje té ndryshme té
ushgimeve.

Bombazhi éshté ai ndryshim i produkteve ne kuti gé shogérohet me njé deformim ngrités te kutive, ne drejtim te
kapakut dhe fundit te saj.

Bombazhi ose fryrja e kutive, né varési té shkaktarit mund té jené me origjiné mikrobiologjike, kimike ose fizike.

e Fryrja mikrobiologjike shkaktohet si rezultat i prezencés sé gazrave té krijuar me zbérthimin e pérmbajtjes sé
konservés né prezencé té mikroorganizmave.

e Fryrja kimike shkaktohet si rezultat i grumbullimit té hidrogjenit i cili éshté rezultat i ndérveprimit té
pérmbajtjes acidike me kallajin ose konservén. Fryrja kimike e konservave té mishit ndodh shumé rrallé.
Zakonisht paraqitet te konservat né té cilat ka fruta ose perime té cilat kané shkallé té larté acidike.

e Fryrja fizike shkaktohet pér shkak té démtimit mekanik té konservés ose si rezultat i véllimit té rritur té
pérmbajtjes (gjaté ngrirjes).

Pér sa i takon vlerésimit higjienik, bombazhi klasifikohet né dy grupe:

1. bambazh primar, ku pérfshihen ato lloje ku pérmbajtja e kutive ndryshon shumé dhe né kété rast bombazhi
ka natyre biologjike apo kimike;

2. bombazh sekondar ku pérfshihen ato lloje bombazhi, tek té cilat nuk démtohet pérmbaijtja higjienike dhe
vlera biologjike e pérmbaijtjes. Né kété grup, pérfshihen kuti konservash té cilat krijojné defekte gjaté kohés
sé sterilizimit apo kur dimensionet e kutive nuk jané té pérshtatura miré, pér té pérfshiré brenda tyre, njé sasi
té caktuar ushgimi.

Kontrolli i kutive dhe defektet e mundshme

1. Korrozioni i kutive nga oksidimi i metalit si rezultat i veprimit té faktoréve té mjedisit. Problemi i korrozionit
shihet me vémendje dhe interes té madh jo vetém pér shkak té pasojave negative té karakterit higjeno-
sanitar, por edhe pér humbjet e médha ekonomike gé ai krijon.

2. Kutité e ndryshkura, defekti i mésipérm shkaktohet nga veshja jo e mire e konservave né brendési té tyre me
kallaj apo vernik si edhe nga shkage mekanike gé provokojné démtime té veshjes mbrojtése.

3. Kutité e deformuara, konservat gjaté transportit jo t& miré, apo ruajtjes mund té pésojné démtime qé
shogérohen me deformimin e tyre.

4. Mermerizimi i sipérfages sé brendshme té kutive manifestohet me formime té disa njollave té ¢rregullta me
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ngjyré, gé ndryshon nga kafe né blu e deri né té zezé té theksuar. Né rastin e mermerizimit formohet sulfuri
i hekurit. Ky éshté njé defekt qé konstatohet shpesh gjaté sterilizimit. Shumé heré shkak pér mermerizimin
béhen edhe pérdorimi i hudhrés, gepés etj. né konserva. Deformimi i kutive té konservave, thyerja e kutive
té xhamit dhe plasja e ambalazhit jané rezultat i mungesés sé kujdesit, veprimit té ftohjes, mosrespektimit té
presionit té nevojshém.

5. Mbyllje johermetike éshté mbyllja qé i béhet produktit, deformimit té kutive pérpara mbylljes, veganérisht kur
jané afér vendit té mbylljes.

Vértetimi i fryrjes me origjiné mikrobiologjike dhe kimike, realizohet shumé thjeshté me fundosjen e konservés
né njé ené uji dhe hapjen e kapakut nén ujé. Nése krijohen flluska ajri, respektivisht lirimi i gazit nga konserva, do
té thoté se béhet fjalé pér bombazh kimik ose mikrobiologjik.

Bombazhi mikrobiologjik dhe kimik vértetohet edhe me vendosjen e konservés né termostat né 37°C gjaté 5-7
dité. Nése pas késaj periudhe zmadhohet fryrja do té thoté se béhet fjalé pér fryrje té vérteté, ndérsa nése nuk ka
ndryshime do té thoté se béhet fjalé pér fryrje té rrejshme ose bombazh fizik.

Gjaté vlerésimit té etiketave té kutive, vémendije e vecanté i kushtohet konservueséve té pérdorur gjaté procesit
té pérpunimit, nése ato jané pjesé e listés pozitive té aditivéve dhe nése jané pérdorur kornizat e sasisé maksimale
té lejuar.

4.5 Metoda té ruajtjes sé ushqimeve né kuzhiné

Ruajtja e ushgimeve rrit kohén e pérdorimit té tyre. Ajo ka si géllim t& mbrojé ushgimet nga démtuesit dhe
té parandalojé zhvillimin e mikroorganizmave, té cilat i démtojné ato dhe shkaktojné probleme né shéndetin e
njeriut.

Ruajtja e ushqimit pércaktohet nga:

o llojiiushqimit;

e mjedisi;

e ményra e pérpunimit té ushgimeve;

e paketimiityre etj.
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Gjaté blerjes sé ushgimeve duhet vlerésuar etiketa dhe gjendja e ushgimeve.

Ushgimet mund té ruhen né paketimet e tyre duke u kujdesur gé té jené té& mbyllura, t& vendosura né rafte, né
thasé beze, por edhe né ené me kapak, prej materiali gelgi, inoksi, geramike, druri, plastike, silikoni et;.

Né kuzhiné ushgimet e gatuara, pas pérpunimit ruhen né té nxehté, né banjémari (temperatura né brendi té ushgimit
duhet té jeté mbi 75 gradé), ose né frigoriferé ftohés ose ngrirés né varési té kohés se kur duam t’i pérdorim. Pas
gatimit ushgimet vendosen né ulésit e shpejté té temperaturés e mé pas né frigoriferé ftohés ose ngrirés.

Ményra té ruajtjes sé ushgimeve né kuzhiné
Ruajtja e ushgimeve né kuzhiné realizohet duke zbatuar parimet bazé té konservimit té ushgimit.
Ruajtja e ushqimeve né mjedisin dhe magazinat e kuzhinés

Disa ushgime jané mé té géndrueshme kur ruhen né rafte, né mjedisin e magazinave, né vende té freskéta, larg
nga dielli, lagéshtira, kontakti me kimi katet dhe 1éndét qé kané eré (benzina, sapuni etj.).

Ruajtja e ushqimeve né frigorifer
a. Ruajtja e ushgimeve né ftohés (2-4°C);

Ushgimet vendosen né zona té caktuara né frigorifer, né ené transparente, té€ mbyllura me kapak. Ushgimet, né
varési té llojit, ruhen nga 2-3 dité deri né disa javé. Ushgimet e gatuara vendosen sapo ftohen, né frigorifer, né ené
té mbyllura dhe mund té ruhen pér 1-2 dité. Ato duhet té ri ngrohen plotésisht pérpara pérdorimit. Perimet dhe
frutat ruhen né ftohés té ndara nga ushgimet e tjera. Ato pastrohen, lahen dhe thahen pérpara se té vendosen né
frigorifer. Provo: né dy gese té ndryshme né frigorifer vendos gjethe sallate. Né njérén gjethet vendosi té lagura
dhe né tjetrén té thara miré. Kontrollo ¢do dité gjendjen e sallatés né té dy geset. Cila géndroi mé gjaté e freskét?

b. Ruajtja e ushqgimeve né ngrirje (-18°C);

Ushgimet né ngrirje mund té ruhen nga disa muaj deri né njé vit. Ushgimet vendosen té& mbyllura né ené plastike
me kapak, ené silikoni ose né qese pér ushgime. Sipér geses shkruhet data e vendosjes né frigorifer.

Ruajtja e ushgimeve né mungesé t€ ajrit (né vakum), éshté njé ményré gé mund té kombinohet me ruajtjen
né ftohés, ngrirje et;.

Ruajtja e ushqgimeve me tharje kryhet duke larguar plotésisht ose pjesérisht ujin nga ushgimi (fruta dhe perime
té thata, mishi i thaté, receli, salca e domates et;j.).

Tharja e ushgimeve mund té jeté natyrore ose artificiale.

Ajo mund té kombinohet me tymosjen (mishi i thaté dhe i tymosur), me shtesa té konservantéve né ushqgim
(kripé, sheger) etj.

Ruajtja e ushqgimeve me shtesa té konservantéve natyroré (kripé, sheger, uthull, alkool, vaj etj). Kjo ményré
ruajtje mund té kombinohet me pérpunimin né temperaturé té larté, tharjen, ruajtjen né vakum. Késhtu pérgatiten
konserva té ndryshme.

Ruajtja e ushqgimeve duke i pérpunuar ato né temperaturé té larté (75-120°C) pér njé kohé té caktuar. Kjo
metodé kombinohet me ruajtjen né vakum, shtesa té konservantéve (quméshti, Iéngjet e frutave, konserva té
ndryshme) et;j.

Ruajtja e ushqimeve, e cila pérdor mikroorganizma té dobishém, prania e té cilave né ushqgim sjell kthimin
e quméshtit né kos, [éngut té rrushit né veré et;.
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Ruajtja e ushgimeve me tharje Ruajtja e ushgimeve né mungesé Ruajtja e ushgimeve me shtesa té
té ajrit (né vakum) konservantéve natyroré
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5.1

Peshku éshté njé ushqim lehtésisht i tretshém si rrjedhojé e pérmbajtjes sé ulét té yndyrave, ndaj dhe hyn né ¢do
dieté. Pér gatim mund té zgjidhen dhe té pérdoren peshq té ndryshém.

Peshku i freskét

Me termin peshk i freskét kemi parasysh até qé zakonisht blihet né dyganin e peshkut, ose né tregun e peshkut,
dhe gé mendohet se éshté z&né njé naté mé paré, pa pésuar asnjé lloj pérpunimi konservues, pérvec ruajtjes né
temperaturé té kontrolluar (nga -1 deri né 2 gradé C) pér té penguar fillimin e procesit té prishjes.

Peshku i mbingriré

Pérgjithésisht ndaj peshkut té mbingriré mbahet njé géndrim dyshues. Késhillohet blerja gjithmoné e peshkut
té freskét, madje shumé té freskét. Ndér té tjera, kostoja e tij éshté gjithmoné mé e ulét se sa ajo e peshkut té
freskét, gjé qé tregon cilési mé té ulét. Por peshku i mbingriré duhet vlerésuar si peshk i freskét, ndoshta mé
i freskét se sa ai qé gjejmé né pikat e rishitjes, né rastin mé té miré éshté peshkuar gjaté natés, dhe ka kaluar
njé transportim pak a shumé té gjaté (le té kujtojmé se gjaté késaj periudhé éshté mbajtur né temperatura té
kontrolluara). Né rastin mé té keq, peshku i ekspozuar né tezga éshté ai qé ka mbetur pa u shitur njé dité mé paré,
sigurisht ende i miré, por jo shumé i freskét. Peshku i mbingriré éshté peshk qé té paktén 2 oré pas peshkimit vihet
né temperaturé -20 gradé C, pasi pastrohet. Kostoja e tij e ulét nuk i duhet veshur cilésisé sé ulét, por faktit qé
falé késaj procedure ruajtjeje nuk kérkon kujdes té vecanté. Pasi mbérrin né kuzhiné dhe pas njé trajtimi shkrirés,
mund té gatuhet njésoj me até té freskétin. E vetmja gjé qé duhet shénuar éshté se gjaté shkrirjes shkaktohet
largimi i disa elementéve ushqyes (kripéra minerale, vitamina qé shkrihen né ujé etj.).

Peshku i konservuar

Metodat e konservimit té peshkut jané té shumta, kétu mund té pérmendim; tharjen, kriposjen, tymosjen, futjen
né kuti me sterilizim dhe pasterizim, shéllirézimi, marinimi. Kéto jané metoda qé ndikojné shumé né cilésité
organo-leptike dhe ushgimore té produktit, duke e shndérruar né njé pérbérés, té cilit i duhet besuar vetém né
raste té vecanta.

Sipas metodés sé ruajtjes té cilés i nénshtrohet peshku, pérpara se té pérdoret né kuzhing, ai duhet té trajtohet
né ményré té vecanté. Nése béhet fjalé pér peshk té kriposur, né fillim duhet cliruar nga kripa dhe té lahet shpejt
me ujé (ose, mé miré akoma, né ményré qé té mos i humbasé shija, té pastrohet me kujdes me njé lecké té pastér
té lagur dhe té buté). Ndonjéheré, ashtu si disa lloj peshqish té tymosur, ata té konservuarit né kripé duhen 1éné
né njé banjé né pak qumésht pér t’i zbutur, pasi té jené pastruar miré nga kripa.

Peshku i tharé duhet pérdorur pas njé periudhe zbutjeje né ujé ose qumésht. Peshku i konservuar né shélliré ose
né kuti duhet kulluar nga léngu mbajtés (pér njé pérdorim korrekt éshté gjithmoné miré té lexohen udhézimet e
etiketave).

Gjaté zgjedhjes sé peshkut duhet té kuptojmé freskiné e tij

Cilésia e peshkut té freskét varet nga dy parametra themeloré: periudha e vitit kur ndodh peshkimi dhe freskia
e tij. Periudha mé e miré né té cilén mund té blihet njé lloj specieje éshté ajo pérpara depozitimit té vezéve,

sepse mishi éshté mé i pasur me fosfor, dhe rezulton mé i shijshém dhe delikat. Ndaj, &shté miré té krijohet njé
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marrédhénie e vazhdueshme, e bazuar né besimin e ndérsjellé, me shitésin nga i cili furnizohemi. Vetém késhtu
mund té besojmé né blerje optimale dhe késhilla té mira.

Vlerat ushqyese té peshkut varen nga cilésia dhe nga freskia e tij. Duhet ditur edhe zona e peshkimit té produktit
gé po blejmé, pasi peshku gé vjen nga zona mogalore ose luginore mund té ruhet mé pak (pér shkaqge té qarta
té ndotjes) dhe ka cilési mé té ulét se sa ai i peshkuar né det, apo prané shkémbinjve. Edhe ményra me té
cilén kapet peshku ka réndésiné e vet: rrjetat térhegése shkaktojné pérplasje mekanike negative, ndryshe nga
rrietat e fiksuara apo me garkullim. Pasi peshkohet, nése trajtohet me mjetet e duhura higjienike, nése ruhet né
ambalazhime té pérshtatshme, né temperatura pak sipér zeros dhe nén akull, peshku mund té quhet i ngrénshém
pér njé periudhé rreth pesé ditore (periudhé gé varet nga faktorét qé pérmendém mé sipér). Nése tregojmé
kujdes né vézhgimin e asaj cka duam té blejmé, mund ta kuptojmé “nivelin e freskisé” sé peshkut.

Zgjedhja e peshku né cgastin e blerjes

Cilésia e pjatave, elementi themelor i té cilave éshté peshku, varet kryesisht nga freskia e tij. Nése jeni fillestaré
&shté e lehté té ngatérroheni dhe t’ju ngatérrojné, madje edhe pér llojin e peshkut té bleré, ndaj mund té blini feta
peshku-péllumb né vend gé té blini feta peshku-shpaté, sepje té vogla né vend té kallamaréve etj. Veg té tjerash,
peshku pak i freskét mund té duket si peshk i freskét, e késhtu me radhé. Por nése jemi klienté té pérkushtuar dhe
té gatshém té paguajmé ¢mimin e duhur pér peshkun cilésor, do té shmangim blerjet e pakéndshme.

Né& momentin e blerjes gjykojmé né lidhje me treguesit organo-shqisoré:
e VE&zhgimi i trupit: peshku i freskét ka njé |ékuré té shkélgyeshme me reflekse metaliko-vezulluese.

e Kontrolliikonsistencés s€ mishit: qartésisht konsistenca e peshkut mund té ndryshojé nga né specie né tjetrén
sipas madhésisé (sa mé té médhenj gqé jan&, ag mé konsistenté jané). Peshku i sapo peshkuar megjithaté, ka
njé trup té ngurté dhe té harkuar lehtazi, dukuri qé zgjat sipas ményrés sé konservimit dhe té peshkimit (e
pranishme mé gjaté tek peshku gé nuk ka pésuar stres, ose qé e ka mishin kompakt). Me kalimin e oréve,
fortésia e peshkut zbehet dhe nése ja prekim barkun ai duket elastik, pastaj béhet i buté dhe né fund i qullét.

e Era e peshkut: pamja, prekja dhe né fund nuhatja duhet té pérdoren pér té bleré peshk té freskét. Deri né
24 oré nga kapja, peshku nuk ka njé eré té vetén, por vjen era det, era alga. Shumé shpejt, ai do té marré até
gé quhet “eré peshku” (nése nuk éshté eré e forté apo acidike, prodhimi éshté ende i freskét), pér té marré
pastaj me kalimin e kohés njé seri té téré erérash, qé vijné qofté nga mjedisi ku ruhet, qofté nga procesi
natyror i shprishjes. Sipas sasisé dhe cilésisé sé kétyre erérave, mund té pércaktojmé shkallén e freskisé.

5.2

Kjo ndoshta éshté faza mé pak e kéndshme e kuzhinés detare. Né pastrimin e peshqve té rrumbullakét dhe té
sheshté né krye mund té ndihmohemi nga shitési i peshkut, i cili pas kérkesés soné, ja heq té brendshmet peshkut.
Por ju késhillojmé té mos u besoni té tretéve, por ju veté me durim té praktikoheni deri sa t’ia merrni dorén.

1. Hegja e pendéve dhe luspave - me ndihmén e njé gérshére té forté peshkut i higen té gjitha pendét. Pastaj
nevojitet t& mbéshtetet peshku né njé fleté letre thithése dhe duke e mbajtur pér bishti, kruajeni peshkun
né drejtim té koké&s me né thiké té mbajtur pérkulur, njé lugé, njé guaské té dhémbézuar, ose mjetin pérkatés
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té hegjes sé luspave. Gjaté veprimit pérgjithésisht luspat fluturojné nga ¢do ané; nga kjo mund té shpétoni
duke e futur peshkun né njé gese celofoni ose duke pérdorur njé lloj thikéze té pajisur me njé lloj plastike qé
shmang largimin e luspave. Ky veprim béhet vetém pér peshqit (gefulli, krapi etj.), luspat e té ciléve paragiten
té médha dhe me majé; pér shumé té tjeré, ky operacion nuk éshté i nevojshém, sepse luspat jané té vogla
dhe béhen njésh me |€kurén.

2. Zbrazja e té brendshmeve - peshku duhet té boshatiset nga té brendshmet (por t& mos harrojmé se vezét
dhe mélgia, ndonjéheré, jané shumé té mira dhe &shté mé miré t& mos i hegim). Sipas pérgatitjeve dhe
pjekjes sé pércaktuar, do té zgjedhim ta boshatisim peshkun nga barku (nése duam té nxjerrim fileto); ose
nga velézat (nése duam ta gatuajmé té gjithé peshkun ose ta mbushim). Né rastin e paré duhet preré mé
njé thiké té& mprehté ose njé gérshéré barku i peshkut, duke u nisur nga velézat deri na zonén e pasme; pasi
higen té brendshmet, duke pasur kujdes té pastrohet ¢do gjurmé gjaku, shpélajeni peshkun né ujé té ftohté
dhe thajeni me kujdes. Pér ta boshatisur nga velézat duhet té fusni gishtin tregues né hapjen e velézave dhe
té nxirrni velézat dhe rropullité. Shpélajeni pastaj me kujdes, duke paré nése ka mbetur ndonjé gjé brenda.
Nése peshku duhet té piget i téri, ju késhillojmé té& mos i higni kokén, pérvecse nése receta nuk e kérkon
shprehimisht ose nuk ju duhet ta filetoni. Né té vérteté, koka jo vetém gé ndikon né shijésimin e pjatancés
gjaté pjekjes, por do t’ju lejojé (kur e pérgatit té pjekur, né skaré etj.) njé pamje mé té bukur té pjatancés.

3. Hegja e IEkurés - |€kura e peshkut nuk éshté shumé e shijshme: né pérgjithési, ajo higet pas pjekjes (béjné
pérjashtim peshqit e vegjél, pér shembull ata té marinuarit ose té skuqurit, ku I€kura béhet njésh me tulin).
Disa peshq kérkojné t'u higet Iékura pérpara pjekjes ose ngaqé receta parashikon pjekjen me fileto, ose ngaqé
lékura e tyre éshté tejet dhjamore, dhe mund té prishé shijen e recetés. Né disa raste (rraxhé, peshk-péllumb,
bisht-bretku), peshqit shiten pa [€kuré; né té tjera (ngjala, gjuhéza) kété puné duhet ta b&jmé veté.

4. Filetimi - peshgit e rrumbullakét né fillim filetohen dhe pastaj u higet [ékura. Né té kundért, peshqit e sheshté
né fillim u higet |ékura, pastaj filetohen.

5.3

Krustacet e molusqet kujtojmé se duhen bleré té gjallé dhe té konsumohen brenda njé kohe té shkurtér nga
casti i blerjes. Krustacet pérgjithésisht vriten duke i zhytur né ujé té valuar (fusni kokén né fillim né ményré qé té
ngordhin menjéheré). Ata nuk kérkojné veprimtari t& posagcme pérpara pjekjes, pérveg njé pastrimi té miré qé té
heqé mbetjet e mundshme té rérés dhe algave té pranishme né koracé.

Sipas pérgatitjes, krustacet mund té zhvoshken té gjalla, ose pasi té jené hedhur né ujé ose né supé té valuar.
Megjithaté, ju kujtojmé se ky veprim nuk do té jeté i véshtiré, nése me njé gérshéré t& mprehté e prisni grackén
(né gendér dhe anash) dhe kémbét, pastaj duke e nxjerré tulin me shumé kujdes pasi té higet geska e rérés dhe
zorra.

Edhe pasi vlohen, koraca hapet duke béré prerje gjaté dy anéve té barkut ose vetém njé prerje gjaté shpinés, duke
pastruar tulin nga geska e rérés kur éshté e pranishme dhe nga zorra.

Gjaté operacionit té pastrimit béni kujdes té mos shkatérroni guaskén, sepse shpesh pérdoret pér té shérbyer né
tryezé trupin e pérgatitur me kujdes.

Mishi kérkohet edhe te mashat dhe kémbét. Té gjithé krustacet né pérgjithési nuk kérkojné kohé té madhe pér
pjekje; nése duam t’i pérdorim né pérgatitje “mikse”, vihen né tigan pak pérpara se té shuhen (nése lihen shumé
né zjarr, tuli béhet si gomé).
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Shija shumé delikate e kétyre peshqve bén gé, edhe té pérgatitur me metoda shumé té thjeshta (né avull, né furré
ose té zier) dhe pastaj té shogéruar nga salca té ndryshme, paragesin njé pjaté “té pasur”, me njé efekt té qarté
dhe shije.

Molusqet né guaské

Pastroni me kujdes guaskat duke i liruar nga fijet me té cilat molusku kapet né shkémbinj; léreni né ujé pér té
paktén gjysmé ore (por kujdes té mos e zgjasni shumé kohén e zbutjes, sepse mund té rrezikoni t& humbni “shijen
e detit”). Pastaj, hidheni né tigan pér ta hapur; mbajeni tiganin t& mbuluar dhe tundeni nga doreza né ményré qé
nxehtésia té shpérndahet njésoj né té gjitha guaskat. Hidhini guaskat e thyera dhe ato qé nuk hapen. Léngu gé
molusqet nxjerrin né fund té tiganit &shté i pasur me shije dhe éshté miré té filtrohet, dhe té pérdoret sérish né
pérgatitjen e pjatancave.

Molusqet cefalopode

Nga kéto molusge hahen vetém trupi si geské dhe tentakulat. Né pérgjithési, ato kané mish té buté; nése do té
rezultonte i forté dhe gomoz kjo mund té ndodhé nga njé metodé e gabuar pjekjeje, shumé té zgjatur né kohé.
Eshté e késhillueshme té regjen (maturohen) ekzemplarét mé t& médhenj pér njéfaré kohe, ose té rrihen pérpara
pjekjes.

Ndérsa oktapodét e kané trupin térésisht té privuar nga mbéshtetja, molusqet e tjeré cefalopodé kané brenda
geskés njé mbéshtetje, qé éshté e hollé dhe kércore te kallamari, mé e shpeshté dhe e forté (kockore) te sepjet
etj., dhe e cila duhet té higet pérpara gatimit. Pasi higet kocka (ose kérci) nése ka, ata duhen pastruar nga syté,
nga goja e vendosur tek tentakulat, dhe nga té brendshmet gé higen nga geska duke térhequr tentakulat.

Té gjithé cefalopodét kané njé geské boje: te kallamari dhe te oktapodi ajo éshté vendosur prapa kokés, ndérsa te
sepja gjendet te té brendshmet. Boja éshté shumé e miré né shumé pérgatitje.

Molusget, pasi pastrohen, shpélahen né ujé té rrjedhshém pér té hequr ¢do mbetje I€kure apo té brendshme, dhe
thahen me kujdes.

Skartimi (humbja) dhe porcionet

Pastrimi i peshkut sjell njé pérgindje skartimi. Kjo, sigurisht qé ka réndési, ndaj duhet pasur parasysh né ¢astin e
blerjes pér té pércaktuar masat.

Mund té késhillojmé gé, nése mendoni qé pjatanca me bazé peshku gé do té pérgatisni duhet té jeté pjesa
kryesore e drekés, mund té llogarisni rreth 500 gramé peshk té papastér pér person ose 200 gramé fileto; por
nése peshku shérben pér pérgatitjen e njé antipaste do té mjaftojné 100 gramé peshk té pastér pér person.

Né rastin e krustaceve llogaritni gé pér ¢do person nevojiten rreth 300 gramé aragosté me guaské, ose karkaleca
deti me guaské; nga kéta té fundit, nése gérohen, do té mjaftojné 80-9o gramé pér porcion. Llogarisni rreth 300-
400 gr molusge me guaské pér cdo porcion, ndérsa mund té kufizoheni te rreth 180-200 gr sepje, moskardini et;.

Késhillohet té& mos i hidhni pjesét e skartuara, por ta pérdorni Iékurén dhe halat pér pérgatitjen e supave dhe
salcave si dhe pér té béré mé té shijshme pjatancat.
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5.4

Pérgatitja e midhjeve

Kjo radhé pérgatitjeje éshté e vlefshme pér té gjitha frutat e detit qé rrekemi té pérgatisim pér pjekje.

1.

2.

3.

Higini bishtat e algave mes flegrave té midhjeve.

Pastroni guaskat e midhjeve me njé furcé me fije té forta. Xhixhivallet nuk kané nevojé pér kété.
Shpélani guaskat né ujé té rrjedhshém pér té hequr algat dhe rérén.

Né rastin e midhjeve mund té mjaftojé veprimi i pérshkruar mé sipér.

Por xhixhivallet, ashtu sikurse ligavecét, mureksét ose xhixhivallet trekéndéshe, duhet té lihen né banjé uji me
kripé pér 30 minuta, qé té dalé réra e ngecur né flegra.

Hapja e frutave té detit té pagatuara

Nése jeni krejtésisht té sigurt pér prejardhjen dhe freskiné e frutave té detit mund t’i shijoni edhe té pagatuar. Po
paraqgesim disa udhézime pér hapjen e guaskave té detit.

1.

Kapeni gocén e detit me njé pélhuré, né ményré qé pjesa e sheshté té jeté lart. Fusni njé thikéz mes flegrave dhe
me njé lévizje valézuese ndani lidhjen qé i mban té bashkuar.

Hapeni guaskén duke béré kujdes t& mos démtoni moluskun, eliminoni pjesén e sheshté dhe prisni muskulin gé
e mban moluskun té lidhur me guaskén. Pastroni frytin nga zorra dhe nga mbeturinat e guaskés.

Pérgatitja e kallamarit

Radha pér pastrimin e kallamarit &shté e vlefshme pér thuajse té gjithé molusqet cefalopodé.

1.

Duke pérdorur duart, pa shumé forcé, ndani tentakulat nga pjesa tjetér e trupit. Késisoj, do té nxirrni edhe té
brendshmet qé do té mbeten té kapura tek koka. Boshatiseni geskén nga mbetjet e mundshme, lajeni me ujé té
rrjedhshém dhe higini membranat e brendshme dhe nga lévozhga e jashtme.

Shtyni prapa qeskén deri sa té dallohet kérci dhe nxirreni ngadalé.

pastrojini bishtat e tentakulave nga koka dhe nga rropullité€ gé ishin té ngjitura dhe higni gojén. Kallamarét e
vegjél, ashtu si moskardinét dhe molusqe té tjeré cefalopodé té vegjél, nuk kané nevojé pér t'ua hequr Iékurén.
Megjithaté, duhen pastruar nga té brendshmet, syté dhe maja.

Sipas pérgatitjes qé kérkoni té béni, kallamarét me unaza, lérini té ploté, ose pérgatitini pér pjekje né skaré.

Pérgatitja e sepjeve

Veprimet gé duhet té kryeni pér pastrimin dhe pérgatitjen pér pjekje té sepjeve jané njélloj me ato té shumicés sé
cefalopodéve.

1.

2.

3.

Higni para sé gjithash |ékurén e zezé qé mbulon sepjen.
Me njé thikéz ose njé gérshéré priteni shpinén e moluskut né drejtim sé gjati.

Duke zgjeruar prerjen nxirrni kockén, qé éshté e gjaté sa téré trupi i peshkut. Veproni me delikatesé né ményré
qé té mos prishet geska e bojés. Njé késhillé: punoni mbi njé ené, gé té mblidhni bojén e mundshme (qé pérdoret
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nga cefalopodét pér té trembur agresorét). Ajo do té rezultojé e dobishme pér té pasuruar shijen e salcave dhe
léngjeve.

4. Ndani pastaj tentakulat nga geska nén sy, té cilat higen. Né mes té tentakulave gjendet goja gé edhe ajo duhet
hequr. Pérpara se té gatuhen, shpélajini miré me ujé té rrjedhshém dhe |€rini té thahen sepjet né njé pélhuré.

Pérgatitja e oktapodit

Eshté shumé e lehté qé tu rastisé té pastroni oktapodin, qofté sepse &shté shumé i shijshém dhe i kérkuar nga
njerézit, qofté sepse edhe fillestarét mund ta peshkojné me lehtési.

1. Pastroni geskén e trupin pa e ndaré nga tentakulat, duke e pérmbysur dhe duke hequr té brendshmet. Rregulloni
pastaj trupin né pozicionin fillestar. Me njé thiké higni syteé.

2. Duke shtyré me gishta, eliminoni gojén. N& fund, higni Iékurén e tentakulave dhe té geskés.
3. Pérplaseni pak oktapodin me njé mjet kuzhine, né ményré qé mishi té mos jeté shumé i forté pas pjekjes.
4. Pérpara se té gatuani oktapodin sipas recetés mos harroni ta shpélani né ujé té rrjedhshém.

Oktapodét me pérmasa té vogla trajtohen njélloj si kallamarét. Njé kujdes tjetér pér ta zbutur mishin e oktapodit
éshté ta zhysésh dhe ta nxjerrésh menjéheré peshkun nga njé ené me ujé té valuar pér rreth 5-6 heré.

Pasi pastrohen, oktapodét ruhen ashtu ose té pjekur, né frigorifer pér 2 dité ose ngrihen pér 3 muaj.
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Pérgatitja e aragostés
Radha pér aragostén éshté e vlefshme edhe pér té pérgatitur gaforren e detit.

1. Sé pari, duhet lidhur krustaceja né njé dhogg, né ményré gé bishti t&€ mos prishet gjaté pjekjes. Dhoga duhet
té jeté e gjaté dhe e gjeré sa peshku, i cili do té lidhet aty me shpinén lart dhe gjymtyrét dhe antenat e hapura
pas dhe té shtrira miré. Nése nuk keni njé dhogé, lidhini antenat dhe gjymtyrét te shpina. Zhyteni aragostén né
court-bouillon né vlim, dhe pasi té fillojé vlimi sérish, mbajeni rreth 30 minuta. Shuajeni dhe |éreni aragostén té
ftohet né supé.

2. Léreni té kullojé dhe zgjidheni aragostén. Priteni shpinén né gjysmé né drejtimin e gjatésisé.

3. Pasita keni hapur krustacen duke e ndaré plotésisht né dy pjesé, dalloni zorrén dhe higeni.

4. Ashtu si pér zorrén, higni edhe geskén cerebrale gé gjendet pak poshté kokés.

5. Duke u ndihmuar nga njé thiké shumé e mprehté dhe duke béré kujdes t& mos e prishni nxirrni tulin nga gualli.
6. Sipas pérgatitjes qé po béni, priteni tulin e aragostés ose té gaforres sé detit né copéza (pér shembull njé

sallaté) ose léreni né guaské dhe gatuheni thjesht me vaj t& miré ulliri dhe léng limoni. Nése duhet té béni
pérgatitje té tipit Termidor, pasi ta keni zier krustacen e lidhur miré, priteni gjaté anéve, duke béré kujdes té& mos
prishni guaskén, dhe pastrojeni si mé sipér, pastaj nxirrni tulin, duke pérfshiré edhe até qé gjendet né koké dhe
né masha, dhe priteni né copa. Pérdorni guaskat e pastruara pér ta paraqitur pjatancén né tryezé.
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Pérgatitja e karkalecit té detit

Udhézimet jané té vlefshme edhe pér karkalecat e médhen;j etj. Skampét shpesh ngatérrohen me karkalecat, por

né té vérteté i pérkasin familjes sé aragostave. Nése jané té pagatuar dhe me guall, karkalecét mund té ruhen né
frigorifer pér 2 dité, né akull pér 6 muaj.

Pérgatitja me koké:

1.

2.

Filloni duke hequr kémbét. Né kété piké do té arrini ta higni guallin.

Duke e prekur karkalecin me kujdes, shké&pusni kokén.

Pérgatitja pa koké:

1.

2.

3.

Higeni kokén nga trupi.
Kapeni krustacen nga shpina dhe higini né fillim kémbét e pastaj membranén e barkut.
Né kété piké, pa asnjé véshtirési, do té arrini ta pastroni nga guaska shpinore.

Njé metodé tjetér parashikon g&, pa hequr kémbét, té pritet shpina me njé gérshéré té mprehté duke e hequr
pastaj tulin ende té bashkuar me bishtin.

Né té dy rastet, megjithaté, zorra duhet hequr pastaj me njé pinceté ose njé thikéz.

Pérgatitja e granseolés

Pérpara se té pastrohet &shté e domosdoshme té gatuhet ky krustac i madh né court-bouillon né vlim.

1.

2.

Pastroni koracén e granseolés dhe zhyteni né supé té valuar pér disa minuta, kullojeni dhe |éreni té ftohet.

Kapeni pjesén e sipérme té koracés me dorén e djathté dhe duke e mbajtur té penguar pjesén e ulét me té
majtén, képuteni shpinén nga kémbét. Pérdorni edhe ndonjé thiké.

Me njé lugé nxirrni dhe lini ménjané koralin. Eshté shumé i ¢cmuar dhe mund té pérdoret, pérvecse pér té
shijésuar pjatancén gé po pérgatisni, edhe pér gjalpé té pérzier dhe salca shogéruese.

Pastroni kémbét duke hequr tulin e mbetur té lidhur me kércin, shtypini me njé rrahés mishi ose arréthyese (ose
pincén e posagme) késhtu gé t nxirrni tulin e pérmbajtur né to.

| njéjti trajtim gé béhet pér kémbét, béhet edhe pér mashat.

Né guall do té mbetet e ngjitur njé masé tuli t& bardhé qé mund té higet lehté, té cilén ju do té tregoni kujdes
ta pastroni nga té gjitha copat shkumore dhe té patretshme, dhe té cilat mé pas mund t’i gatuani (sé bashku
me tulin e kémbéve dhe té mashave) sipas recetés. Kujdes, mos prishni guallin gjaté operacionit té pastrimit, né
ményré gé t& mund ta pérdorni pér té paraqitur pjatén né tryezé.

Pérgatitja e gjinkallés sé detit

Nése duam ta pérdorim gjinkallén e detit pér té pérgatitur salca gatimi pér makaronat ose pér té shijésuar supén,
nuk do té jeté e nevojshme té pastrohet sipas radhés sé pérshkruar mé sipér. Mjafton ta prisni né copa me njé thiké
té mprehté.

1.

Duke béré kujdes té mos léndoheni nga bishti gjembac, shpélajini gjinkallat e detit ende té gjalla né ujé té
rrjedhshém. Mund t’i gatuani té plota, ndoshta pasi t'i keni béré njé prerje gjaté koracés shpinore, késhtu qé
pulpa té shijohet mé lehté gjaté pjekjes.

Nése doni, mund té vendosni t’i ¢lironi plotésisht gjinkallat nga guaska shpinore, dhe késhtu i lehtésoni mysafirét
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tuaj. Né kété rast, pér té thjeshtézuar veprimet, zhytini vetém pér pak minuta né njé tigan me ujé té valuar.

3. Kullojini gjinkallat, pastaj |érini té ftohen, dhe me gérshéré té mprehta, pritini pendét e barkut. Njé marifet: me
gérshéré eliminoni majén e mashave, késhtu nuk do té lejoni gé mysafirét tuaj té shpohen.

4. Vazhdoni té punoni me gérshéré: eliminoni porcionin e koracés shpinore gé del lehté gjaté anéve té krustaces.

5. Prerja e bishtit nuk éshté e mjaftueshme té lejojé eliminimin e koracés shpinore, por njé marifet i dobishém pér
té mos lejuar &, duke |8vizur gjinkallén, t& shpoheni me gremgat e saj. Me dorén e djathté mbani né kété piké té
palévizur gjinkallén né tryezén e punés, dhe me té majtén, ngrini ngadalé koracén shpinore, nga bishti né koké.
Késhtu zbulohet i gjithé tuli i késaj krustaceje té shijshme dhe té kéndshme.

Pérgatitja pér gatim e ngjalés
Ashtu si pér shumé peshq té tjeré, éshté miré qé ngjalat té blihen té gjalla dhe té vriten vetém né castin e gatimit.

1. Pengesa e paré qé do té hasim né pérpjekjen pér t'i hequr lIékurén ngjalés &shté veshtullia e saj gé nuk lejon njé
kapje té sigurt. Ndaj béni kujdes ta mbani fort me njé pélhuré, ose spérkateni trupin e saj me kripé té trashé ose
me krunde. Mbéshteteni ngjalén né tryezén e punés me shpinén té kthyer drejté dhe lart. Me njé thikéz béni njé
carje si unazé pak poshté kokés dhe kapni ngadalé njé palé Iékuré.

2. Me njé doré mbani fort ngjalén nga koka dhe me tjetrén dhe ndihmén e njé rrecke kapeni palén e Iékurés qé keni
ngritur dhe higeni [Ekurén gjaté trupit.

3. Pasité keni hequr I8kurén, ngjala éshté gati pér t'u gatuar sipas recetés. Né kété piké hapini barkun.
4. pastrojeni ngjalén nga té brendshmet, pastaj lajeni me kujdes né ujé té rrjedhshém dhe thajeni.

5. Né fund, priteni ngjalén né thela. Mund edhe ta filetoni duke kaluar njé thiké té |évizshme gjaté kurrizit nga koka
te bishti. Shképuteni fileton e paré, pastaj pérsériteni veprimin nga ana tjetér e shpinés kurrizore.

Kujtoni se peshkut shirit do t’i higet Iékura mé lehté duke e spérkatur né fillim me ujé & rrjedhshém dhe pastaj duke e
hedhur pérnjéheré né ujé té ngrohté. Tek peshku-shirit eliminohen dy fijet helmatisése gé gjenden né bazé té gafés.
Pér sa u pérket ngjalave té egra, ato kané trup té ngjashém me até té ngjalés, por mé té gjeré, dhe quhen me cilési
mé té ulét.

Filetimi i peshqve té rrumbullt dhe té sheshté

Me termin filetim tregohet ai veprim, prej té cilit ndahen nga halat gendrore dhe halat anésore pjesét mishtore
té peshkut, duke i nxjerré té plota. Nése pérparésia mé e madhe e filetimit éshté njé peshk pa hala, edhe koha e
shkurtér pér gatimin e tij. Njé mjet i domosdoshém pér té kryer njé veprim té tillé &shté njé thiké filetuese. Nga ¢do
peshk i rrumbullt mund té nxirren dy fileto.

1. Pasi ta keni pastruar peshkun vendoseni me bishtin drejt jush, dhe nése nuk e keni béré, priteni barkun nga koka
te bishti.

2. Priteni edhe shpinén nga koka te bishti.

3. Me kujdes dhe duke pérdorur thikén e sheshté, priteni fileton e sipérme nga shtylla kurrizore, duke ndjekur me
kujdes pendét e barkut.

4. Ndajini halat nga filetoja e poshtme, pastaj eliminoni kokén.
5. Me njé pinceté ose njé thiké pastroni me kujdes tulin nga halat e mbetura ngjitur.

6. Nése receta kérkon edhe hegjen e [ékurés sé filetove, vendosini né tryezén e punés, duke e |éné pjesén e tulit
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lart. Clironi njé palé té |ékurés té mjaftueshme pér ta kapur. Duke e térhequr, rréshqitni thikén rrafsh mes
|kurés dhe filetos duke e preré pjesé-pjesé.

Pérgatitja dhe filetimi i peshqve té sheshté

Ndryshe nga sa éshté théné pér peshqit e rrumbullt, atyre té sheshté né fillim do t'u higet |ékura, pastaj do té ndahen
né fileto. Nga njé peshk i sheshté né pérgjithési nxirren katér fileto (sepse filetua e shpinés ndahet nga ajo e barkut)
dhe béhet fjalé pér njé nga operacionet mé té véshtiré midis atyre gé lidhen me pérgatitjen e peshkut pér pjekje.

1. Zhyteni bishtin e peshkut gé jeni duke u pérgatitur t’i higni lékurén né ujé té valuar: ky marifet do ta béjé mé té
thjeshteé fillimin e hegjes sé I&kurés.

2. Mbéshtillni rreth gishtit njé pélhuré dhe zhyteni né bisht né ményré qé té ngrihet njé palé e |ékurés.

3. Né kété piké kapeni me té djathtén Iékurén dhe duke u ndihmuar mé njé rrecké kuzhine né ményré qé té keté
pikékapje, shkulni me forcé drejt kokés, duke mbajtur me té majtén peshkun té bllokuar né tryezén e punés.

4. Higjani Iékurén edhe pjesés tjetér té peshkut, pra prisni me gérshéré pendét e shpinés dhe té barkut.
5. Me njé thiké té mprehté prisni gendrén e trupit té peshkut né drejtimin e largésisé.

6. Fusni tehun mes tulit dhe halave dhe me njé lévizje té tehut thuajse paralele me trupin e peshkut, ndani me
shumé kujdes filetén e paré anésore nga halat.

7. Pérsérisni operacionin edhe né anén tjetér, pastaj kthejeni peshkun dhe ndajini filetot e tjera né dy fileto. Né
fund té operacionit, nése duhet, pastroni katér filetot e nxjerra nga pendét e mbetura ngjitur.

5-7

Té gjithé kemi shijuar, njé dreké me bazé peshku (nése gatimi nuk teprohet me yndyré) éshté tejet e thjeshté pér t'u
tretur se nga njé pjaté me bazé mishi, djathi, drithérash etj. N& pérgatitjen e njé menyje i duhet kushtuar vémendje
kombinimit té peshkut me ushqgime qé e béjné edhe mé té tretshém.

Késhillohet té shogérohet me ushgime gé jo vetém bashkohen miré me karakteristikat e tij, por gqé jané edhe
lehtésisht té pérvetésueshme dhe nuk e lodhin aparatin tretés. Peshku éshté njé ushgim me vleré té larté proteinike.

Proteinat pérbéhen nga aminoacide qé pérthithen lehté nga organizmi yné né prani té kripérave minerale.

Ndaj le té pérpigemi ta shogérojmé peshkun me njé sasi té duhur perimesh, mbi té gjitha té pagatuara, por edhe té
pjekura (jo doemos me tepri, pérndryshe rrezikohet té zhduket prania e kripérave minerale).

Njé marifet: shtoni dozat e perimeve té pagatuara nése doni té coni né tryezé njé pjaté peshku vecanérisht té réndé
ose té pasur me yndyra; né kété ményré, klientét tuaj nuk do ta ndiejné.

Kufizimi i vetém mes perimeve lidhet me perimet niseshtore (dhe njé hije trishtimi bie mbi até qé adhuron kontornon
tradicionle té patateve té skuqura).

Pér sa éshté e mundur, mos lejoni kombinimin e peshkut me ushgime me pérmbajtje té larté karbohidratesh. Tretjae
amideve kérkon mé pak aciditet mjedisor se sa ajo e proteinave; ndaj, njé ushgim do té bllokojé tjetrin duke shkaktuar
réndesé, fryrje dhe tretje té gjaté. Ndaj, me pjatancat e peshkut shtrojmé né tryezé pak buké dhe mundésisht shumé
té pjekur. Veg té tjerash, nuk e teprojmé nése propozojmé né tryezé bashkimin e makaronave dhe frutave té detit.
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PERPUNIMI | NXEHTE | PESHKUT )
DHE PRODHIMEVE TE DETIT NE KUZHINE
(ME ZIERJE, SKUQJE, PJEKJE)




6.1

Ményrat e realizimit té pérpunimit té peshkut té nxehté

Kur té gatuani pjatat tuaja, do té kuptoni se véshtirésia kryesore, pérve¢ dozimit té duhur té |éngjeve apo yndyrat
e pjekjes né raport me sasiné e ushqgimit qé duhet gatuar, géndron né pércaktimin e temperaturés ideale té
gatimit.

Gjaté gatimit duhet té pérshtatet teknika e gatimit pér llojin e ushqgimit, zgjedhjen e tiganéve apo enéve gé keni
né dispozicion, zgjedhjen e materialit té€ enéve me té cilin do realizoni gatimin, kombinimin me ushgimet e tjera,
zgjedhjen e energjisé né dispozicion (elektriciteti, gazi, zjarri) dhe shumé elemente té tjeré.

Le té shohim disa metoda té pérgatitjes sé peshqve.

Gatimi i peshkut né kaush (me mbéshtjellje)

Eshté njé lloj pjekjeje gé lejon té bashkohet shija e pjekjes né furré me cilésité e gatimit me avull, dhe ndonjéheré,
mospérdorimi i lyrave. Né té vérteté ushgimi vihet né furré pasi mbéshtillet me njé fleté karte kuzhine, dhe
mbushet sipas menusé me vaj, gjalpé, ose veré, aroma, perime, limon.

Nése béhet fjalé pér peshk mund té mos e pérdorim as mbushjen, sepse peshku do té pérdoré pér pjekje dhjamin
e vet dhe njomésiné e tij, duke mbetur i buté.

Si mbéshtjellése mund té pérdorni njé karté normale furre, té metalizuar ose bimore. Kjo e fundit éshté mé
e véshtiré pér t'u gjetur, por siguron rezistencé dhe njé porozitet mé té& madh: njé kalim i miré i ajrit éshté
themelor pér mbéshtjellésen, gé brenda saj nuk duhet té shkaktojé “zierjen” e ushgimit, por vetém njé prarim té
njétrajtshém.

Mbéshteteni peshkun né gjysmén e dyté té njé flete alumini, tre heré mé té gjeré dhe dy heré mé té gjaté se sa

veté peshku.

Palosni sipér peshkut pjesén mé té gjeré, bashkoni cepat dhe pérthyejini.

Fazat e pjekjes s€ njé koceje me pérmasa mesatare né kaush

1. Themelore &shté mbyllja e kaushit: vendoseni peshkun né gjysmén e dyté té letrés sé aluminit tre heré mé té
gjeré dhe dy heré mé té gjaté se peshku.

2. Pasj éshté mbushur sipas déshirés (me kripé, njé pérzierje aromash, dhe ndoshta ndonjé fije vaj té pastér
ulliri), kapni anén mé té gjaté. Pasi t’i keni puqur cepat me ato anésoré mbi té cilét éshté mbéshtetur ushgimi,
palosini sé bashku duke i mbéshtjellé mbi vete (formoni njé lloj kordoni). Kujdesuni miré pér mbylljen e
cepave; nése doni éshté e mund té vulosen pér mé shumé siguri me té bardhé veze. Kujtohuni té ngrohni
paraprakisht furrén né njé temperaturé 180-200 gradé C pérpara se té fusni brenda kaushin. Sa i pérket
kohéve té pjekjes llogarisni 3-4 minuta pér ¢cdo centimetér trashési.

3. Né castin e shérbimit vendoseni kaushin né pjatancé ose né pjata té vogla dhe me njé gérshéré hapni pjesén
e sipérme.

Kjo tekniké rezulton shumé praktike, sepse ju lejon ta pérgatisni pérpara kohe pjatancén, pa u kujdesur pér té mé
pas pjekjes.

Pérpunimi i nxehté i peshkut dhe prodhimeve té detit né kuzhiné (me zierje, skugje, pjekije)
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Gatimi i peshkut né furré
(piekja ose skugja né furré)

Me termin skugje né furré nuk
kemi té b&mé me njé metodé
té miréfillté pjekjeje, por me njé
prarim té sipérfages sé njé pjatancé
gé duhet béré né furré. Skugja né
furré ndodh né skarén qé vendoset
né pjesén e sipérme té furrés,
gé cliron njé nxehtési shumé té
madhe. Do té jeté receta gé do té
tregojé dhe saktésojé temperaturat
e ndryshme te té cilat duhet cuar
furra dhe skara. Pér té béré qé te
produkti qé duhet skuqur né furré
té formohet rreshkja karakteristike,
duhet ta mbuloni me njé spérkatje
thérrimesh buke ose djathi kagkavall
té griré, pérzier me copéza gjalpi; ose nga salca qé pérmbajné njé pérgindje té larté té bardhé veze; nga beshamela,
ose akoma mund ta lyeni thjesht me té bardhé veze té rrahur, vaj ose gjalpé.

Zakoni i gatimit té peshkut né furré éshté cuditérisht mé pak i pérhapur se sa ¢ka mund té mendohet, né fakt
&shté pjekja gé ndoshta mé shumé se ¢do gatim tjetér ekzalton cilésité e peshkut té gatuar. Né furrén e pjekjes
kjo ndodh nga rrezatimi i pareteve drejt enés ku éshté vendosur ushqgimi. Nxehtésia pérqendrohet pérpara né
sipérfagen e ushqgimit duke e skuqur, pér t’ia pércjellé pastaj “zemrés”. Prandaj, nevojitet té gradosh nxehtésiné
né temperaturén e duhur né ményré qé té shmanget gé nése teprohet, provokon njé cipé sipérfagésore shumé
té trashé, té djegur, qé nuk lejon kalimin e nxehtésisé brenda duke i dhéné tulit njé shije té hidhur. Né kété rast
mund té jeté miré t& mbulohet tava me karté alumini pér kohén e mjaftueshme pér pjekjen e buté té pjesés sé
brendshme té pjatancés, duke e hequr pastaj né fund té pjekjes, qé té formohet rreshkja.

Nxehtésia shumé e dobét pengon formimin e skugjes klasike né sipérfage dhe i jep pak cilési shijes sé pjatancés.

1. Para sé gjithash, duhet njé tavé me pérmasa té pérshtatshme pér llojin e peshkut; as shumé té madhe, as
shumé té vogél. Vendoseni peshkun dhe spérkateni sipérfagen e jashtme me vaj, kripé dhe piper.

2. Ngrohni paraprakisht furrén né 220° C dhe vendoseni peshkun brenda né tavé. Pér sa i pérket kohéve té
pjekjes llogarisni zakonisht 3-4 minuta pér ¢cdo centimetér trashési.

3. Pasi piget peshku shérbehet né tryezé tek klientét, ose pastrohet nga kamerierét né gueridon né prani té
klientéve.

Hapat pér pastrimin e peshkut:

e Higni para sé gjithash flatrat anésore, né kurrizin dhe barkun e peshkut.

e Béninjé prerje rreth kokés sé peshkut pér té shképutur Iékurén dhe fileton e sipérme.
e Largoni |ékurén e shpinés duke pérdorur né thiké dhe njé pirun peshku.

e Me thiké priteni [ékurén gjaté gjithé gjatésisé sé peshkut drejt gendrés, duke e ndaré késhtu fileton e sipérme
mé dysh.

e Nése peshku éshté tejet i madh ndajeni térthorazi gjysmén e paré té filetos sé sipérme né dy pjesé. Pastaj me

USHQIM DHE PIJE



thiké dhe pirun nxirrni dy pjesét.
e  Pastaj kaloni né hegjen e halave gjaté shpinés.
e Veproni njésoj me gjysmén tjetér té filetos sé sipérme.
e Futeni thikén nén shtyllén kurrizore ngrijeni dhe higeni (ky éshté dhe casti pér té hequr kokén).
e Higni me kujdes halat e filetos sé poshtme.

e Ndajeni edhe fileton e poshtme né dy ose katér pjesé. Vendosini té gjitha filetot né njé pjaté dhe shérbejeni.

Zierja e ngadalté e peshkut né furré

Mbulojeni tavén ku keni shtriré peshkun dhe perimet me njé fleté alumini. Pérfundoni pjekjen né furré né
temperaturé té ulét dhe higeni fletén e aluminit.

Né kété rast duhet ta skugni miré peshkun, gé veg té tjerash duhet té keté pérmasa té médha (mbi 1 kg). Eshté
njé proceduré né mes té zierjes sé ngadalté dhe stufimit.

1. Pasi ta lyeni tavén me gjalpé, shtrini njé shtrat me perime (ndoshta dhe njé pérzierje bimésh aromatike) dhe
mbi to vendosni peshkun.

2. Mbulojeni me Iéng (ose veré té bardhé, ose liker peshku) dhe filloni ta pigni né zjarr té buté dhe né ené
gjysmé té mbuluar (ndoshta me njé pjaté, ose me njé fleté alumini).

3. Pérfundoni pjekjen né furré, me temperaturé té ulét (110-120 gradé C).

6.2

Gatimi me avull éshté i pérshtatshme pér cdo lloj ushgimi, megjithaté, ajo késhillohet né rast té dietave hipokalorike
(qé nuk parashikojné pérdorimin e lyrave), ose té ushgimeve delikate (peshq, pulé, krustace, perime). Ajo éshté
njé metodé e thjeshté, e shpejté dhe delikate, qé ka pérparési sepse ruan vlerén ushqyese té ushgimeve; ajo
shmang gé ushgimi, né kontakt me ujin ose [éngje té tjeré, t& humbé elementét e réndésishém si kripérat minerale,
vitaminat et]., edhe duke fituar aromén e shijeve té ndryshme té shtuara né léngun né zierje.

Gatimi i peshkut me avull
Vendoseni peshkun né njé shporté brenda njé kullese.
Kur té higni kapakun e tenxheres béni kujdes q& mbi peshk té& mos bjeré |éngu i kondensuar.

Pér gatimin llogarisni nga 5 deri né 20 apo 25 minuta. Procedura pér té gatuar njé peshk né avull ndryshon shumé
né bazé té instrumentit té pérdorur. Udhézimet e méposhtme kané parasysh njé tenxhere normale.

1. Vendoseni peshkun brenda njé shporte, né njé kullesé, ose mbéshteteni mbi shpinén e njé pjate té thellé té
kthyer (kujdes; Iéngu nuk duhet té hyjé né kontakt me peshkun).

2. Vendosni njé kapak, né ményré gqé avulli té mos dalé.

3. N&castin e zbulimit té tenxheres duhet béré kujdes qé té mos bjeré mbi peshk kondensimi i formuar nga kapaku.

Pérpunimi i nxehté i peshkut dhe prodhimeve té detit né kuzhiné (me zierje, skugje, pjekje)
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Molusqe dhe krustace né avull

Né kété rast nuk shérbejné shportat por do té jeté e mjaftueshme té vendosen krustacet dhe molusget
drejtpérdrejt né tenxhere me pak Iéng. Midhjet dhe xhixhivallet gatuhen me avull (pér 5-10 minuta) né veré té
bardhé&, ndoshta duke shtuar njé pérzierje aromatike hudhre dhe majdanozi. Léngu né kété rast nuk hidhet né
fund, por shérbehet si salcé shogérimi e molusgeve. Pér gaforret e detit do té mjaftojné 12-15 minuta, jo mé tepér,
pérndryshe tuli mund té ngurtésohet.

Peshk i zier

Té ziesh do té thoté té gatuash njé ushqgim né ujé, ose buljon qé ka arritur njé temperaturé pak nén até té vlimit
(rreth 95°C). N& rastin e perimeve té gjelbra (rrepa, lulelakra, fasule té njoma, bizele etj.), duhet t’i zhysni ato né
ujé té kripur dhe té valuar e mé pas né ujé té ftohté me akull.

Zierja éshté njé gatim i pérshtatshém pér cfarédolloj peshku me pérmasa té médha. Zierja pérdoret né rastin e
pérgatitjes sé supave té peshkut, por dhe té asortimenteve té tjera. Zierja lejon tretjen mé té miré té ushqgimit,
sepse nuk kérkon pérdorimin e lyrave. Peshku, pasi éshté pastruar si¢ duhet, vendoset né njé l1éng qé pastaj do
té cohet né njé temperaturé pak mé té vogél se sa ajo e vlimit. Pér té zier mund té pérdoren |éngje té ndryshme
sipas tipit té peshkut, por pérgjithésisht orientohemi drejt ujit thjesht té kripur, ose court-bouillon (pra, ujé i
aromatizuar me veré té bardhé, thela limoni, eréza, perime, kripé&), ose brodo e pérgatitur mé paré. Né vecanti
mund té gatuhen shojzat e detit né ujé, qumésht dhe limon; salmonét, troftat, dhe karkalecat e detit né ujé
té aromatizuar me barishte dhe perime sipas déshirés (dafiné, majdanoz, trumzé, borzilok, qepé, karoté etj.);
aragostat dhe ngjalat mund té ziejné né ujé dhe veré. Duhet shmangur vlimi i ploté (pérndryshe rrezikojmé té
prishim tulin e peshkut). Pér té penguar vlimin, edhe duke mbajtur njé temperaturé té larté, mund té mbéshtetet
vetém njé kénd i enés te furnela. Pér té penguar carjet ose prishjet e [ékurés, peshku duhet vendosur i ftohté
né njé ené. Koha e gatimit do té ndryshojé sipas madhésisé: duhet quajtur i gatitur kur syté jané té bardhé dhe
kané dalé nga orbitat, dhe I&kura higet sapo e prek. Eshté e domosdoshme té keni né dispozicion njé ené té
pérshtatshme, ku peshku té rrijé shtriré dhe té jeté i mbuluar nga Iéngu.

Koce e zier

1. Pasit’i higen halat koces (gjé qé pakéson edhe kohén e pjekjes), mund té fusni brenda njé pérzierje barérash
aromatike.

2. Mbéshtilleni dy heré me njé garzé, dhe kapini cepat me spango kuzhine.

3. Futeni kocen né njé tigan me court-bouillon té ftohté, qé do ta ngrohni deri né njé temperaturé pak poshté
asaj té vlimit. Mbajeni kété temperaturé gjaté gjithé kohés sé zierjes.

4. Nxirrni né fund té gatimit kocen dhe pasi ta keni vendosur né njé dérrasé buke, clirojeni nga garzat.

5. Né kété piké, higjani kokén, bishtin dhe |ékurén. Ndajeni kocen né dy gjysma me njé prerje térthore, dhe
shérbejeni késhtu, ose té shogéruar nga njé salcé me gjalpé.

Mé miré té pérdorni enét e peshkut, qé jané té pajisura nga brenda me njé rrafsh me vrima, gé mund té nxirret
me dy doreza, e gé lejon kullimin e peshkut pa e képutur. Njé késhillé e dobishme: nése nuk keni ené té tillé,
mbéshtilleni peshkun me njé garzé.

Disa tregues té pérgjithshém pér kohén e gatimit, llogarisni 10 minuta pér 500 g; 15 minuta pér 2 kg; 20 minuta
pér 3 kg.
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Peshk “au bleu”

Ky éshté njé variant pjekjeje né té bardhé, i paracaktuar pér peshkun. Peshku vihet té ziejé né ujé té aromatizuar
me shumé uthull vere té bardhé; pasi té zhytet, edhe peshku spérkatet me uthull. Pjekja, e pérshtatshme sidomos
pér peshgqit e ujit té émbél si trofta, i jep |ékurés sé peshkut njé ngjyrim karakteristik blu. Por disa kuzhinieré
thoné se uthulla prish shijen e mishit, dhe e sigurojné té njéjtin rezultat duke e zhytur peshkun né ujé ose court-
bouillon té valuar, me kusht qé té keté ngordhur pak mé paré, né ményré qé té mos e keté humbur mukozitetin
gé e mbulon zakonisht.

6.3

Gatimi i peshkut né skaré me prush, ose elektrike tregon njé metodé té vetme pjekjeje: até qé ndodh kur vihet
ushqgimi né njé skaré ose rrjeté té vendosur né njé faré largésie nga burimi i nxehtésisé (qymyr, dru, energji
elektrike). Ushgimi do té piget pérpara nga njé krah, pastaj nga tjetri duke rrotulluar skarén. Pérpara pjekjes
éshté e domosdoshme té pastrohet miré rrjeta, ose skara, né ményré qé té€ mos keté mbeturina nga pjekjet e
méparshme. E dobishme éshté edhe té zbuten ushgimet duke i véné té marinohen (mjafton 1 oré) né vaj, kripé,
pipér, aroma, eréza. Ideale pér njé tipologji té téré ushgimesh (brinjé, bifteké mishi, copa pule, krustace, peshq té
pérmasave té mesme dhe té médha, perime etj.), pjekja né skaré éshté vecanérisht e shijshme dhe e kéndshme
pér t’'u béré né ajér té pastér.

Peshk né skaré

Kjo éshté njé metodé shumé e pérdorur sidomos me peshqgit me pérmasa mesatare. Pér t’ia dalé mbané éshté
miré té mos pigen peshqg shumé té médhenj (idealé jané pérmasa 200-300 g). Véreni té piget peshkun né njé
skaré ose né njé rrjeté, pasi ta keni 1€né pér disa kohé né njé marinim té posagém. Nése nuk i marinoni peshqit
(pra dhe nuk u zbusni [ékurén), mund té béni qé gjaté pjekjes té mos u prishet lékura, duke i férkuar me léng
limoni, ose duke i spérkatur me miell dhe buké té griré.

1. Rregulloni para sé gjithash largésiné nga burimi i nxehtésisé, né ményré qé peshku té piqget i téri pa u djegur
l€kura.

2. Mos ia higni luspat peshkut sepse ato nuk e lejojné té ngjitet né skaré.

3. Lyejeni me marinaté ose me lIéngun qé rrjedh gjaté pjekjes né ményré qé té mbetet i buté. Pér té njéjtén arsye
shumé receta késhillojné té piget peshku né grilé pasi té kalohet né miell ose né buké té griré.

4. Meqé gjaté pjekjes éshté e domosdoshme té rrotullohet peshku né ményré qé té piget njétrajtésisht, mund
té pérdoret njé rrjeté furnele, &shté miré té kryhet ky veprim me shumé kujdes, duke pérdorur dy shpatulla
druri né ményré gé té mos képutet. Mé miré do ishte té pérdoreshin dy shkopinj ose ndonjé pirun me dy
maja, pér té mos démtuar Iékurén dhe késhtu té ruhet mishi. Nése pérdoret njé rrjeté e [évizshme e vendosur
né njé skaré éshté miré té zgjidhet e tipit dysh (si bukéthekése), né ményré qé té kthehet peshku pa u thyer.
Ekzistojné té tilla edhe né formé peshku, qé nuk lejojné qé peshqit mé té vegjél té bien gjaté pjekjes.

Pérpunimi i nxehté i peshkut dhe prodhimeve té detit né kuzhiné (me zierje, skugje, pjekje)
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6.4

Skugja éshté vecanérisht e pérshtatshme pér peshqit e vegjél dhe filetot, kallamarét etj. Peshku skuget, (pasi e
kemi kulluar miré dhe tharé nga uji) duke e zhytur né vaj (ose ndonjé lyré tjetér) té valuar, pasi éshté spérkatur
me miell ose galeté.

Peshku duhet té zhytet né vajvetém
kur ka arritur njé temperaturé té {

larté (180-200°C), né ményré qé
sipérfagja né prekje me vajin e

valuar té prodhojé menjéheré njé
rreshkje, gé té shmangé hyrjen e
lyrés brenda.

Mos e skugni shumé peshkun: ai
duhet té jeté i praruar njélloj. Njé
skugje optimale do té sigurohet
nése pérdoren peshq té vegjél me
pérmasa té njéjta (ose, pér peshq
mé té médhenj, nése ndahen né
feta dhe fileto). Pérpara se té
shérbehet, kullojini me kujdes
té skuqurat, dhe thajeni vajin e
sipérfages né njé karté thithése
kuzhine.

Tretshméria e madhe ose e vogél e peshkut té skuqur varet edhe nga lloji i pluhurosjes sé zgjedhur: shkohet
nga kalimi i shpejté né miell tek ajo né buké té griré té aromatizuar etj. Cilido qofté lloji i pluhurosjes, kujtohuni
ta shkundni miré peshkun pérpara se ta zhysni né vaj, né ményré qé té shmangni qé mielli dhe buka e tepért té
shképuten nga peshku duke humbur né vaj dhe duke u djegur.

Pér té marré shije mé té miré, peshku mund té lihet pér pak kohé né marinim, ose né pak qumésht, pérpara se té
spérkatet me miell e pastaj té thahet miré e té skuget.

Pjekja dhe vérvitja né tigan duke shtuar lyré, dhe duke kavérdisur mbi furnela, me flaké té forté, pér njé kohé té
shkurtér, ndoshta éshté ményra qé pérdorim mé shpesh né kuzhina. Edhe pse e thjeshté, ajo ka té fshehtat e veta qé
do té kérkojmé t’i shpjegojmé. Ushgime té pérshtatshme pér kété ményré gatimi jané mishi i buté dhe me pérmasa
té vogla (bifteké derri, vi¢ dhe pula), fileto peshku, karkalecat dhe disa perime (speca, kérpudha, gepé, kungulleshka
etj.). E réndésishme éshté té nxehen miré lyrat (vaji, gjalpi etj.) pérpara se té shtohen ushgimet qé duhet té thahen
paraprakisht me shumé kujdes. Gjaté pjekjes ushgimet duhet té “vérviten”, pra té lévizen vazhdimisht brenda tiganit.
Pér ta béré kété mos pérdorni piruné, por duke e shtrénguar fort bishtin e tiganit, rrotullojeni até me vendosmeéri.

Kur pjekja ka pérfunduar, hollojeni Iéngun e mbledhur me pak ujé té ngrohté, brodo ose veré, pérziejeni dhe
derdheni mbi ushgimin gé keni pjekur dhe qé éshté tashmé né pjatancé.

Peshk né tigan

Zgjidhni feta dhe fileto peshku té trasha, salmon, gjuhéze, trofté, sepse ato mé té hollat mund té képuten gjaté
pjekjes.
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Pér sa i pérket tiganit zgjidhni njé nga ato qé nuk ngjit, gjé qé nuk do ta lejojé peshkun té ngjitet.

1.

Pérpara sé gjithash, zgjidhni njé tigan té pérshtatshém me madhésiné e peshkut, as shumé té madh, as shumé
té vogél.

Kujdesuni ta mbani peshkun gjithmoné té njomé duke e spérkatur shpesh me lIéngun e pjekjes: késhtu nuk do
té lejoni gé té thahet shumé dhe i kaloni shijen e aromave me té cilat e keni véné té piget. Pérshtatni pastaj
sasiné e mbushjes me llojin e peshkut: nése &shté i dhjamur mos e teproni, sepse veté peshku do té nxjerré
jashté Iéngun e nevojshém pér pjekjen e tij; nése éshté njé peshk i dobét, ju duhet ta furnizoni gjaté pjekjes
me léngje pér té mos lejuar gé tuli té thahet shumé. Pér té mos e lejuar kété mund edhe ta mbéshtillni me
gjethe perimesh (marule, lakra etj.) qé do t’i pércjellin njomésiné e tyre. Ndryshe mund ta gatuani qysh né
krye me léng limoni, veré, vaj, brodo dhe ta spérkasni shpesh gjaté pjekjes, ose mund té formoni me perime
té prera si rondele dhe feta limoni njé shtrat mbi té cilin té vendosni peshkun dhe me té cilin ta mbuloni edhe
pjesén e sipérme té peshkut.

Né rast peshgish shumé té& médhenj, pérpara se t’i pigni, bé&juni prerje térthore mjaft té thella né ané, késhtu
qé té lejohet nxehtésia té arrijé miré edhe brenda tyre.

Pasi té keté pérfunduar pjekja, higeni peshkun nga tigani dhe vendoseni né njé pjatancé, duke e shogéruar me
njé salcé té pérgatitur nga filtrimi i [éngut té pjekjes, té lidhur me miell ose vezé.

Peshk si i mullixheshés

Njé proceduré e veganté pér té pjekur peshkun né tigan &shté pjekja si e mullixheshés, qé i jep njé prarim té bukur

peshkut. Pér kété mjafton ta lyeni miré me miell fetén ose fileton dhe ta pigni né pak gjalpé.

Né fund té pjekjes, vendoseni peshkun né njé pjatancé, duke e spérkatur me léng limoni.

Pér salcén, shkrini gjalpé tjetér né tigan, derisa t& marré ngjyrimin tipik si lajthi e garté; derdheni salcén mbi peshk.

Pérpunimi i nxehté i peshkut dhe prodhimeve té detit né kuzhiné (me zierje, skugje, pjekije)

65



S
<
o
<
2
x
<
=
Ll
<
F
=
U
x
H 11|
o




7-1 Marinimi dhe llojet e marinadave

Me termin marinim nénkuptohet procesi i vecanté qé kryet mbi perimet, mishin e bardhé dhe té kuq pér t'u
dhéné njé shije té vecanté.

Marinadat jané pérzierje té pérbérésve té ndryshme, té [éngét dhe té ngurté, népérmijet té cilave pérgatiten salca
ose melmesa, té cilat shogérojné perimet, mishin dhe peshkun.

Marinimi i ushgimeve éshté mjaft i réndésishém, sidomos pér gatimet me zjarr té forté. Kérkesa e paré ndaj
marinimit éshté té mbrojé ushgimin nga temperaturat e larta, té pasurojé shijen, ta zbusé ushgimin.

Pér mishin e gjahut marinimi duhet t’i eliminojé aromat e padéshiruara qé ka mishi i kétyre kafshéve.
Pér pérgatitjen e marinadave zakonisht jané 3-4 pérbérés bazé, té cilét pérzinen me njéri-tjetrin:

e pérbérésit acid (veré, birré, uthull, Iéng limoni, Iéng shege, kos etj.);

e vaji (Né 90 % té rasteve pérdoret vaj ulliri);

e pérbérésit aromatiké dhe eréza (qepé, hudhér, domate, ftua, mollé, piper, trumze, borzilok, dafiné, salcé kerri
etj.);
e salca té ndryshme (salcé soje, salcé majonezé, mustardé, barbekju, salcé worcester etj.).

Marinadat kané disa pérbérés bazé si pér shembull [éngu i limonit, uthulla, vera, salca e sojés, vaji i ullirit, kripa,
piperi etj. e mé pas mund té modifikohet me shtesa té elementeve té tjeré. Késhtu pérbérésit bazé mund té
pérzihen me barra dhe perime aromatike té grira si: hudhér, qepé, mustardé, mjalté, té verdhén e vezés, gjalpé et;.

Marinadat shkojné me ushgime té ndryshme. Disa jané té pérshtatshme pér té shogéruar mishin, disa peshkun e
disa té tjera sallatat e freskéta apo perimet e ziera.
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Réndésia e enés sé marinimit

Duhet shmangur pérgatitja e marinatave né ené metali, plastike, ose né kutité e ushgimeve té ndryshme sepse
mund té |éshojné substanca té démshme. Duhen pérdorur ené geramike ose gelqi.

Koha e marinimit

GCdo ushgim ka kohén e tij té marinimit. Zgjatja e kohés né marinaté mund té démtojé réndé ushqgimin duke e
béré até ose shumé té buté ose shumé té forté e duke rrezikuar késisoj fazén e pjekjes. Mé poshté po tregojmé
ushgimet kryesore dhe kohén specifike té marinimit:

Mish i kug: 4-6 oré.
Mish derri: 2-4 oré.

Mish i bardhé: 2-4 oré.

Peshq té ploté: 1-2 oré.

Fileto peshku: 30 min-1 oré.

Mish i egér: 4-8 oré ndoshta edhe mé shumé.
Perime: 30 min-1 oré.

Marinadat mund té pérgatiten me ményra té ndryshme. Disa prej tyre mund té pérgatiten duke pérzier pérbérésit
me doré e disa té tjera, duke pérdorur pérzierésin elektrik.

Marinadat mund té pérgatiten nga pérzierja e pérbérésve né té ftohté (mbi njé ené me akull) gjé qé e bén mé
kremoze marinadén dhe té shérbehen me ushqgime té freskéta, ose né té nxehté.

Marinadat mund té pérgatiten né njé kohé té shkurtér (pérzierja e vajit té ullirit, [Engut té limonit me kripé e
piper), ose pér njé kohé té gjaté si ekstraktet e erézave né vaj et;.

Mishi, pula, peshku ose perimet mbulohen me marinaté dhe lihen nga 30 minuta deri né disa oré pérpara se té
pérdoren. Né disa raste marinata filtrohet dhe Iéngu pérdoret pér gatimin e veté mishit, né raste té tjera perimet
dhe [éngu i marinimit shtohen pas gatimit.

Disa heré (pér té gjitha ato lloje mishi qé kérkojné njé gatim té shkurtér si peshku ose pula), marinata nuk pérdoret
e pagatuar, por i nénshtrohet edhe ajo gatimit.

Njé proces tjetér konsiston né pérgatitjen e njé pérzierje aromatike (baréra dhe perime té freskéta dhe té thata,
té grira) qé shpérndahet mbi mish ose mbi peshk drejtpérdrejté gjaté gatimit, ky quhet marinim i thaté.

Metoda tjetér éshté ajo e shpérndarjes sé marinadés mbi pjatancé pasi ajo &shté gatuar.

Lloje té marinadave

e Uthull e émbél - 1 litér uthull e bardhé, 1 shkop kanellg, 6-8 kokrra karafil, 1 lugé sheqger. Pérbérésit bashkohen
né té ftohté, zihen deri sa masa té pérgjysmohet. Pérgatitja ruhet né ené gelqi pér 15 dité, né vend té errét,
kullohet dhe ruhet né vende pa drité.

e Uthull me piperka - 1 litér uthull molle, 5 piperka té kuge té thata pikante, 2 thelpinj hudhér (pluhur hudhre), 1
degé rozmariné, kripé. Copétoni piperkat, shtoni hudhrat, shtoni uthullén, kripén, né fund degén e rozmarinés.
Vendoseni pérzierjen né ené gelqi qé té maturohet pér 15 dité. Hidheni né shishe té vogla gelqi.
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Uthull me hudhér - % litér uthull e bardhé, so gr thelpinj hudhér té géruar. Lihen né vend té errét pér 15 dité,
né shishe gelgi. Kullohen dhe ruhet né shishe té erréta, né vend té freskét.

Uthull me mente - 1 litér uthull vere té bardhé, 2 duar me gjethe mente. Pastroni gjethet e mentes. Vloni
uthullén, shtoni gjethe menteje dhe menjéheré higeni nga zjarri. Léreni pér pak té ftohet, filtroni dhe futeni
né shishe.

Gjalpé me borzilok - 100 gr gjalpé, 1 thelb hudhér, 1 doré borzilok i freskét, 1 lugé 1éng limoni, kripé, pipér.
Shogéruese mjaft e miré e mishrave té pjekur né skaré.

Gjalpé me limon dhe djathé - 5o gr djathé i freskét, 5o gr gjalpé, 1 limon, 1 lugé kafe Iékuré limoni té griré, pak
kripé. Shogéron perime té freskéta, buké té thekur.

Gjalpé me majdanoz - 100 gr gjalpé, 2 lugé majdanoz té griré, 1 lugé 1éng limoni, kripé, pipér. Pérdoret pér
tarting, buké té thekur, i freskét nga frigoriferi.

Gjalpé me hudhér - 100 gr gjalpé, 5o gr hudhér, disa gjethe borziloku, kripé.
Gjalpé i kug me hudhér - 100 gr gjalpé, 1 lugé panxhar (I kaluar né sité), hudhér kripé.

Melmesé me caperi dhe ullinj - 150 ml vaj ulliri, 2 lugé uthull molle, 2 lugé majdanoz i griré, 2 lugé tul buke i
freskét, 1 lugé Iéng limoni, 5o gr ullinj té gjelbér, 10 gr capéri, 1 vezé té zier. (Pérgatitet né mikser). Pérdoret
pér perime té ziera.

Melmesé me mjalté pér peshk - 1 lugé gjelle mjalté, 5 gote me |éng limoni té filtruar, 2 thelpinj hudhér, 15 lugé
speca té émbél, 1 gjethe dafiné , kripé.

Marinaté pér peshk né skaré - 1 goté vaj ulliri, 2 thelpinj hudhér, }5 limoni, 1 tufé majdanoz, kripé, 1 spec i kuq.
Marinohet pér 30-40min.

Marinaté me vaj me limon - 1 litér vaj | rafinuar ulliri, 4 limona, kripé. (Shogéron peshkun e zier)

Vaj me speca djegés - 1 litér vaj ulliri | rafinuar, 2-4 speca djegés té kug, 1 gjethe dafiné. (1 muaj né shishe).
Shogéron drithérat, perimet e ziera, mishin, por edhe picat.

Majonezé - 2 té verdha veze, 200 ml vaj ulliri i lehté, kripé, [€ng limoni i filtruar.

Majonezé franceze - 200 gr majonezé, 1 lugé e vogél mustardé, 2 lugé salcé worcester, 1lugé wiski (whisky), 3
lugé pané té léngshme.

Salcé me gorgonzola - 80 gr djathé gorgonzola pikant, 8 arra, 2 lugé kos natyral, }5 limon, 1 lugé vaj ulliri i
rafinuar. Pérdoret pér sallata té freskéta.

Salcé me piperka - 450 gr domate, 4 piperka té kuge té thata, 1 gepé mesatare, 1 thelb hudhér, 1 lugé vaj ulliri,
kripé, sheger.

Salcé jtaliané (Mikser) - Vaj ulliri, uthull molle, pluhur hudhre, bazilik, kripé, pipér.

Salcé yogurt (Mikser) - Yogurt, mustardé, uthull, Iékuré limoni, vaj ulliri, mente, hudhér, kripé, piper.

Pérgatitja e marinadave
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7-2 Marinada té perimeve dhe sallatave (dressing)

Marinada éshté e pérshtatshme pér té gjitha perimet e prera né feta té holla si patéllxhan, panxhar, speca, kungull
i njomé, karota, lakér, domate etj. Pér té pérgatitur perimet mé paré i marinojmé me uthull, kripg, vaj ulliri, eréza té
ndryshme dhe i lemé pér rreth njé oré. Pasi té kemi béré gati marinadén e perimeve, mbulojmé perimet i mbyllim
me kapak dhe i lemé té pushojné pak né frigorifer. Ena qé pérdorim pér marinimin e perimeve duhet té jeté gelqi,
geramike ose porcelani (shmangni ato plastike ose metalike). Disa perime pérpara marinimit mund t’ i kalojmé pak
né ujé té nxehté me pak kripé, ose kur jané té forta si panxhari i ziejmé.

Pasi té kemi béré gati marinadén e perimeve, mbulojmé perimet (madje edhe mbyllur me kapak) dhe i lemé té
pushojné pak né frigorifer. Ena qé pérdorim pér marinimin e perimeve
duhet té jeté gelqi, geramike ose porcelani (shmangni ato plastike ose
metalike).

Né skaré, mund té pjekim edhe perime, si: patélixhan, kunguj, speca,
domate, gepé, jo té pjekura shumé. | presim perimet né feta 1-2 cm. Ato
vendosen né nxehtési té ulét derisa té pigen njétrajtésisht dhe té marrin
ngjyré. Pér t'i marinuar pérdorim marinimin e zakonshém: i lyejmé me
pak vaj ulliri, por vaji nuk duhet té rriedhé, sepse do té krijoheshin flaké
gjaté pjekjes.

Perimet e pérgatitura né skaré pas pjekjes mund t’i shogérojmé me
djathéra té prera né feta té trasha. Ato mund t’i marinojmé me vaj ulliri
dhe limon (ose edhe né vaj dhe uthull), duke shtuar eréza dhe baréra
sipas menusé dhe recetés (piper, hudhér, majdanoz, rigon, trumzé,
rozmaring, kripé, qepé, sherebelé, fara koperi, nenexhik, borzilok etj.).

Asnjé pérbérés nuk i shtohet perimeve nése nuk éshté deklaruar né
menu. Shpesh marinimi i lihet né doré klientit né tavoliné.

Djathérat né skaré s’kané nevojé té marinohen. Djathérat mé té
pérshtatshme pér skaré jané: Scamorza e bardhé dhe e tymosur,
Gruviera ose djathéra té tjeré deleje, por té jené té forté. Pasi i pjekim
né skaré, mund t’i shérbejmé me pak vaj ulliri e majdanoz ose borzilok,
ose me thérrime arrash, me mjalté etj.

Né skaré, mund té pjekim dhe fruta né feta, si: ananas, pjepér, pjeshké té ndara né mes etj. Kéto mund t’i shérbejmé
duke i spérkatur me sheqer kaf, me thérrime arrash, me pak mjalté, féstéké, akullore me vanilje etj.

Pér marinimin e sallatave, shpesh pérdoren pérzierje té shpejta té pérbérésve té thjeshté, népérmijet té cilave
pérgatiten salca apo melmesa, té cilat ndryshe quhen edhe dressing. Kujdes duhet treguar q& numri i pérbérésve té
mos jeté i tepruar, pasi mund té krijohet konfuzion né shije.

Pérgatitja mé e miré e dressing béhet kur ena e pérgatitjes mbahet mbi njé ené me akull, né ményré qé dressing té
béhet shpejt dhe té jeté i freskét dhe kremoz. Mé pas shtohen né tas, mbi dressing, pérbérésit e sallatés dhe pérzihen
me kujdes. Kjo krijon mundési gé sallata té jeté e freskét.

MEé poshté jepen dressing bazé, té cilét mé pas mund té modifikohen me pérbérés té tjeré duke krijuar dressing me
shije té reja.

Edhe vet dressing té gatshém té thjeshté apo modifikuar mund té pérzihen me njéri tjetrin duke krijuar salca apo
dressing té rinj si p.sh. majoneza me mustardé, kagup et;.
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Vinaigrette: 3 masa vaj ulliri i virgjér, 1 masé uthull, kripé, piper.

Pér té pérgatitur dressing duhet té shtohen sipas radhés duke i pérzier kripé, piper, uthull e né fund vaji. Kjo qé
fillimisht té tretet kripa né uthull.

Shpesh kétij dressing mund t’i shtohen pérbérés té cilét mund té modifikojné shijen si senap, qepé e trajtuar, salcé
kerri, acciughe e trajtuar, majdanoz i griré hollé etj.

Citronette: 3 masa vaj ulliri i virgjér, 1 masé Iéng limoni té freskét, kripé, piper. Kombinon miré me sallatat e freskéta,
perimet e ziera, por edhe me crudo té detit, peshkun e zier etj. Mund té modifikohet me shtesa té pérbérésve té
tjeré si e verdha e vezés sé freskét duke krijuar majonezén, mustardé et;.

Dressing (Mimosa): 3 masa vaj ulliri i virgjér, 1 masé uthull, kripé, piper, vezé e zier e kaluar né sité.

Dressing me djathé me myk (Roquefort): 1 masé uthull shtypet e trazohet me djathin rocquefort (20 gramé) dhe né
fund shtohen 3 masa vaj ulliri i virgjér, kripé, piper.

Dressing me krem quméshti (Alla panna): 4 masa krem quméshti e freskét (panna), 1 masé uthull e bardhé ose léng
limoni, kripé, piper.

Mund té modifikohet me pérbérés té tjeré si bimé aromatike, mustardé et;.

Dressing me kos (Allo yogurt): 1 masé kos i skremuar, Iéngu i gjysém kokrre limon, 1 lugé kafe mustarde, pak sheger,
majdanoz té preré imét, kripé, piper.

Dressing me mustardé (Alla senape): 3 masa vaj ulliri i virgjér, 1 masé uthull, kripé, piper, 1 lugé kafe mustardé.

Dressing me djathé t& mykur (Al gorgonzola): kripé, piper, pastaj njé masé me uthull, hollohet gorgonzola dhe né
fund shtohen 3 masa vaj ulliri i virgjér.

Le té shohim disa shembuj té dressing dhe sallata té pérgatitura né ményra té ndryshme.

1. Sallata italiane me patate

Pérbérésit: 450 gr patate té reja té ziera 4 lugé kos, 4 lugé majonezé, 8 domate té thata, 2 lugé majdanozi griré, kripé,
piper.

Udhézime:

Zieni patatet dhe i presni né feta. Shtoni pak kripé.

Pérgatisni salcén me kosin, majonezén, domatet e thata té shtypura né mikser, majdanozin e griré imét, kripé, piper.

Salcén shtojeni mbi patatet e ziera.

2. Sallata greke

Pérbérésit pér 1 person: 50 gr sallaté jeshile e freskét, 1 domate mesatare, 1 kastravec i vogél, 1 gepé e njomé ose
e thaté né rrathé, 5-6 kokrra ullinj, majdanoz i griré, so-100 gr djathé i bardhé feta, vaj ulliri, uthull, kripé dhe piper.

Udhézime:
Lani té gjithé pérbérésit dhe i vendosni né ené té vecanta.
Pérgatisni dressing (uthull, vaj, kripé, piper).

Vendosni né enén e shérbimit, mbi dressing, té gjithé pérbérésit sipas radhés (sallatén, domatet, kastravecét, qepét,
ullinjté).

Pérzieni pérbérésit.

Shtoni djathin né kubiké, apo copa dhe pak majdanoz.

Pérgatitja e marinadave
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3. Sallaté me speca té pjekur, domate dhe ullinj

Pérbérésit pér 6 persona: 6 speca jeshile, 4 speca té kug, | thelb hudhér té shtypur, 3 domate mesatare, 1/2 filxhan
caji vaj ulliri, 2 lugé gjelle uthull, rreth 10 ullinj té zinj, | lugé gjelle majdanoz, kripé.

Udhézime:
Pigni né furré specat dhe pasi té jené gati pastrojini nga [ékura dhe farézat. Prijini hollé pér sé gjati.
Lani domatet dhe prijini né copa té vogla. Hidhni poshté Iéngun dhe farézat.

Pérgatitni dressing duke rrahur me tel vajin dhe uthullén, derisa té formohet njé masé e rrjedhshme e homogjené.
Shtoni né kété masé kripén dhe hudhrén. | pérzieni sérish.

Né njé pjatancé hidhni domatet dhe specat. Pérziejini miré dhe shtoni nga lart dressing-un e pérgatitur. Né fund
shpérndani kudo ullinjté dhe majdanozin.

4. Sallata me avokado, rrepka dhe spinaq té freskét

Pérbérésit pér 4 persona: 1avokado e madhe, 225 gr gjethe spinaqi té freskét, 115 gr domate té vogla, 50 gr rrepka,
té prera hollé, 4 gepé té njoma, té prera né feta té holla, 1/2 kastravec, Iéngu i njé limoni.

Pér salcén nevojiten: 115 gr djathé i buté, 2 lugé té vogla mustardé, kripé dhe pak piper, 1/2 lugé té vogél uthull té
bardhg, 3 lugé supe qumésht, rrepka dhe degé erézash té ndryshme pér garnituré.

Udhézime:

Qéroni avokadon, higeni bérthamén dhe ndajeni né feta.

Vendosini né njé pjatancé, hidhni léngun e limonit dhe |érini ménjané.
Vendosni né njé tas gjethet e spinaqit, té lara e té thara.

Ndajini né mes domatet e vogla dhe hidhini né tasin me spinaqg, sé bashku me gepét e njoma, kastravecin e preré
né feta té trasha dhe rrepkat e ndara né feta.

Pér té béré salcén hidhni né blender té gjitha l1éndét e nevojshme gé pérmenden mé lart dhe grijini pér 30
sekonda derisa té béhen pure.

Zbrazeni né njé tas té vogél dhe pérdorni pér garnituré rrepka dhe degé erézash té ndryshme
Hidhni né pjatancén me avokado masén me spinaq gé keni né tas dhe shérbejeni.

Salca shérbehet e vecuar nga sallata.

5. Sallate me rukola dhe mjalté

Pérbérésit pér sallatén: 1 tufé sallate jeshile, 1 gepé e thaté, 2 qepé té njoma, 1 tufé rukola, djathé té griré (sipas
déshirés), kripé.

Pigni né furré specat dhe pasi té jené gati pastrojini nga [ékura dhe farézat. Prijini hollé pér sé gjati.
Pér dressing e mjaltit:

1dhe 1/2 | ¢aji mjalté, 1 filxhan kafe uthull balsamike, 3 dhe 1/2 | aji vaj ulliri
Udhézime:

Lani dhe prisni perimet né njé pjaté sallate.
Rrihni té gjithé pérbérésit e dressing gjersa té béhen njé masé homogjené dhe hidheni sipér sallatés qé keni preré.

Shtoni pak kripé e pak djathé té griré.

USHQIM DHE PIJE



6. Sallaté rukola me gjizé e buké aromatike

Pérbérésit: 2 tufa rukola vetém gjethet; 1/2 tufe marule (sallate jeshile me gjethe te gjere); 200 gr gjize pa kripé, ose
djathé pa kripé&; 1 gepé e njomé e prere hollé; kopér i prere hollé.

Pér dressing: 1 lugé caji margariné fast me kos; [éngu i 1/2 limoni; 1/2 goté krem qumeéshti (pana); kripé.

Pérbérésit pér bukén aromatike: 2 feta buke pér tost, bageta, ose buké e zakonshme, 3 thelpinj hudhre té prera hollg,
1/2 tufé majdanoz e preré hollg, 5 lugé supe me kos.

Udhézime:

Pastroni rukolén. Prisni marulen dhe i véreni né njé tas. Shtoni koprén dhe qepén e griré hollé.

Vendosni fast me kos dhe krem quméshti né njé tas dhe pérziejeni me tel.

Shtoni léngun e limonit dhe kripen.

Hidhni salcén sipér sallatés, prisni djathin pa kripé ose gjizén né copa té vogla dhe hidheni mbi sallatén si garnituré.

Bukét aromatike: rrihni kosin me hudhrén e majdanozin né blender, derisa té béhen krem. Léreni né frigorifer pér 2
oré. M& pas lyeni fetat e bukés me keté krem dhe pigini né furré té parangrohur derisa té& marrin ngjyré té kuge té
lehté.

7.3 Marinada pér peshk dhe mish

Shefi i famshém Auguste Escofierka ka théné, “detajet ndérhyjné me pérsosmériné”, por produktet e pérsosura
bien né duart tona rrallé. Njé marinadé e ndritshme do té transformonte né njé mbret té pjekjes cdo copé mishi.

Marinimi i peshkut ndryshon né varési té llojit t& peshkut dhe metodés sé gatimit té tij. Késhtu kemi disa metoda
té gatimit té peshkut si p.sh.: peshk i freskét (crudo), peshk i pjekur né skaré, peshk i zieré, peshk né avull, peshk né
furré etj. Pér marinimin e peshkut té freskét (fileto salmoni, peshk-shpaté, karkaleca, midhje etj.), pérdoret I€ngu
i agrumeve (limon, portokall, gitro),
limon dhe uthull, por edhe vetém
uthull. N& rastin e fundit marinim
duhet té zgjasé jo mé shumé se
30 minuta. Pér té marinuar, e lini
peshkun té zhytur né léng agrumeje
sipas recetés, pastaj e thani peshkun
dhe e lyeni me vaj ulliri i virgjér,
kripé e piper. Marinadat me bazé
agrume, uthull, apo dhe veré mund

té modifikohen me elemente shtesé
né receta té ndryshme si me hudhér
té shtypur, salcé kerri, spec djegés,
eréza etj.

Njé marindé tjetér pér peshk té
freskét éshté dhe marinada me salcé
kosi té pérgatitur me |éng limoni,
piper dhe eréza té tjera.
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Le té shikojmé hapat pér marinimin e troftés sé freskét:

1 Majdanozi dhe hudhra grihet imét ndérsa limoni shtrydhet.

Né ené té gelqté bashkohen vaji i ullirit ekstra i virgjér, [éngu i limonit, majdanozi, borziloku dhe eréza mikse
pér peshk.

3 Té gjitha pérzihen ngadalé, shtohen troftat dhe lihen té géndrojné né marinadé sé paku 1 oré.

Marinimi i peshkut té pjekur né skaré

Nése duam té b&jmé skaré peshku, mund té pérdorim ¢do lloj peshku, pérfshiré edhe frutat e detit. Marinimi
ndryshon sipas recetés. Né té gjitha rastet, pérpara se peshku ose mishi té piget né skaré, duhet té kullohet miré
nga léngu i marinimit, si dhe té thahet me letér thithése kuzhine.

Marinata pér mish

Mishi duhet té marinohet para gatimit (qengji, dhia, bifteku, rostot, rosa, pula etj.). Marinada pér mishin zakonisht
pérfshin pérdorimin e njé Iéngu acid (té tillé si vera e kuge ose e bardhé, limoni, portokalli, uthulla, shega, kosi,
birra etj.), i cili e bén até mé té buté. Vaji pérdoret pér marinimin e mishit, pasi e ruan até nga djegia. Pér té shtuar
shijen e mishit, pérdoren perimet (qepa, karota, domate, selino, molla, ftoi, mjalti, hudhra), bimét aromatike
(trumza, gjethe dafinés, rozmarina), erézat (piperi, kripa, karafili) ose salcat (soje, barbekju, majoneza, salca e
domates, salca e kosit etj.).

Gjithsesi, mos harroni té kulloni mishin e papérpunuar pas marinimit.

Marinimi éshté i domosdoshém pérpara gatimit té mishit, pasi mbron mishin nga djegia dhe helmet gé krijohen.
Marinimi i jep butési mishit dhe shije té vecanté né varési té pérbérésve qé kemi pérdorur. Marinadat qé pérdoren
tek mishi varen nga lloji i tij dhe teknika e gatimit.

Nése vendosim té pjekim mish té kug né skaré, duhet té kemi parasysh qé mé i miré éshté mishi i vicit, sepse
i reziston mé shumé temperaturave té larta. Natyrisht, nuk mund té mungojné bérxollat, pula si dhe salsicet e
proshuta. Mishi duhet té jeté me dhjamé, sepse ai bén qé mishi té mbetet i buté pas pjekjes. Trashésia e fetave
duhet té jeté jo mé e vogél se 2 cm, nése duam mish jo shumé té pjekur (me shkallé té ulét pjekje). Mishrave me
pak yndyré ju kryhet lardimi pérpara gatimit.

Nése duam té pérgatisim mish té bardhé né skarg, fillimisht duhet ta marinojmé, né té kundért, mund té thahet
gjaté pjekjes.

Le té shohim disa lloje té marinadave té mishit:

Marinimi i zakonshém: e vendosim mishin né njé tas. Mé pas, shtojmé copa hudhre, rozmariné té griré, piper dhe

veré té kuge derisa mishi t& mbulohet. | pérziejmé té gjitha bashké dhe e vendosim tasin né frigorifer pér rreth
2 Oré.

Marinimi me birré: e vendosim mishin né njé tas. Mé pas, shtojmé njé thelb hudhér té griré, lékurén e njé portokalli
organik, disa gjethe sherbele dhe piper kokérr. Hedhim birré derisa t& mbulohet mishi, e pérziejmé dhe e [Emé té
marinohet pér té paktén 2 oré né njé mjedis té freskét.

Marinim me mjalté: né njé tas, hedhim 5o ml mjalté, 30 ml uthull molle, piper dhe trumzé. Hedhim mishin, e
pérziejmé dhe e Iémé té marinohet pér jo mé shumé se 30 minuta né mjedis té freskét.
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Marinimi me uthull balsamike: e vendosim mishin né njé tas. Mé pas, shtojmé uthull balsamike dhe vaj ulliri né sasi
té barabarté, Iéng limoni, borzilok té freskét dhe piper kokérr. E pérziejmé mishin dhe e lemé té marinohet jo mé
shumé se 30 minuta né njé mjedis té freskét.

Marinimi pér mishin e bardhé: Né njé tas, pérziejmé 130 g kos, 1 lugé té vogél kerri, majdanoz té griré, [éngun e
njé limoni, piper kokérr dhe njé thelb hudhér né copa. Mé pas, hedhim copat e mishit, i pérziejmé dhe i [Emé té
marinohen pér 2 oré né njé mjedis té freskét.

Marinada pér gjellé me léng: 2 karota, 1 qepé e madhe, 1 litér veré e kuge.

Pasi té keni griré gepén dhe karotat shtoni verén, liheni né getési mishin e mbuluar plotésisht me marinaté pér
gjithé natén jashté frigoriferit. Né castin e pérgatitjes filtroni Iéngun e marinatés dhe pérdoreni pér gatimin e
mishit. Pér sa i pérket perimeve ato mund t’i skugni bashké me mishin.

Marinaté pér té zierat: 2 karota, 1 qepé, 2 hudhra, 1 tufé majdanoz, dafinég, 1 litér veré e kuge.

Pasi i keni griré trashé hudhrat, gepét, karotat, shtoni barérat aromatiké dhe verén. Mbuloni térésisht mishin dhe
vendoseni né frigorifer pér 24 oré. Né momentin e pérgatitjes sé pjatancés zhvendoseni mishin dhe marinadén
pa e filtruar [Engun né tenxhere, duke vazhduar mé pas gatimin.

Marinaté pér skaré: Baréra aromatike (rigon, rosmariné), vaj ulliri.

Shpérndani mbi mish barérat aromatike, pas késaj lyeni produktin me vaj, Iéreni né getési jashté frigoriferit pér
2-3 oré, pastaj barérat e marinimit largohen dhe vazhdohet me gatimin.

Marinaté pér pulé né skaré: 1 gepé e bardhe, 1 hudhér, ) litér veré e bardhé.

Pasi keni griré hudhrén dhe gepén shtoni né to verén e bardhé. Vendoseni pulén nén marinaté pér 3 oré jashté
frigoriferit. Ky marinim pérdoret edhe pér pulén e skuqur vecse né kété rast duhet shtuar vaj ulliri.

Marinaté pér kec: 2 degé rosmariné, 3 karafila, 1 litér veré e kuge.

Pasi ta keni laré mishin e kecit, vendoseni né njé ené dhe mbuloheni me verén dhe aromat e marinadés, liheni
né getési pér 24 oré né vend té freskét ( nuk éshté e domosdoshme né frigorifer). Né kété rast né momentin e
pérgatitjes nuk rikuperohet as léngu as barérat aromatike té marinadés.

Pérgatitja e marinadave
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8.1

Fjala menu vjen nga fréngjishtja dhe né ditét e sotme éshté njé term ndérkombétar.

Né jetén e pérditshme termi menu ndeshet né fusha té ndryshme té teknologjisé. Sé bashku do té zbulojmé hap
pas hapi kuptimin e fjalés menu né fushén e ushqimit. Do té mésojmé se cilét jané pérbérésit e menusé sé ushqimit,
si zgjidhen dhe kombinohen kéta pérbérés pér njé ushqyerje té shéndetshme dhe pse éshté e réndésishme qé né
pérzgjedhjen e menuve tu referohemi produkteve tona tradicionale. Le té shohim tani disa pérdorime té termit menu:

e Termi menu, né restorante dhe bare, i referohet kartonit ku shkruhet lista e ushgimeve dhe pijeve té ofruara,
té ndara né grupe, té pérshkruara sipas rregullave, t&€ shogéruara me gramaturat dhe ¢mimet pérkatése.

e Menu ushgimore vakti &shté njé term gé nénkupton listén e detajuar me ushgime dhe pije qé shérbehen
apo ofrohen né njé vakt té caktuar dhe gé duhet té vendosen dhe té konsumohen sipas njé radhe té caktuar.

e Menu mund té jeté e pércaktuar dhe planifikuar pér njé vakt - bashkésia e ushgimeve dhe pijeve qé pérfshihen
né pérbérjen e njé vakti ngrénieje (menu vakti), té njé dite (menu dite), té njé jave (menu javore) e mé te;j.

e Menu tradicionale éshté menu e bazuar né ushgimet dhe pijet tradicionale té njé vendi apo krahine dhe
qé pérdor mjete, teknika té gatimit karakteristike té& zonés. Cdo popull né vende apo krahina té ndryshme
ashtu si¢ ka zakone té vetat né lidhje me veshjet apo kéngét e vallet ka edhe zakonet e veta ushgimore, gqé
pércaktohen nga shumé faktoré té ndryshém ekonomiké e socialé. Veprimi i té& ushqyerit, nuk &shté thjesht
njé gjest fiziologjik, ai mbart njé vleré sociale, pra, éshté njé shenjé identiteti kulturor dhe etnik.

e Menu e shéndetshme nénkupton marrjen e njé ushqgimi té ekuilibruar, té zgjedhur miré dhe gé na siguron
thithjen e té gjithé elementeve ushqyes té pérshtatshém sipas nevojave, pa krijuar probleme pér shéndetin.
Shpesh kétu pérdoret termi dieté (dieté ushgimore). Njé menu ushgimore quhet e shéndetshme nése ajo
plotéson nevojat kalorike té individit sipas karakteristikave té tij individuale dhe aktivitetit fizik té tij.

Menu-té mund té jené:
1. informale ( menu e njé vakti té zakonshém, té pérditshém né familje, shkollé, mensé, fast-food etj.);
2. formale (njé menu e njé vakti té réndésishém, banket festiv, gala etj.)

Né menuté informale, né ngréniet e zakonshme, mund té kemi 1-3 raunde gatimesh (pjata), né menuté formale,
né raste banketesh apo festash té réndésishme, né ditét e sotme 7-8 raunde gatimesh (pjata me ushgim). E
réndésishme éshté gé té plotésohen nevojat energjitike (kalorike) dhe ushqgimi té jeté i larmishém pér sa i takon
pérbérésve té tij.

Prania e mé shumé raundeve né shérbimin e pjatave me ushqgim gjaté njé vakti nuk do té thoté se duhet té
konsumojmé mé shumé ushgim se sa jané nevojat tona kalorike. Sasia e kalorive té nevojshme pér vaktin duhet
té shpérndahet né té gjitha pjatat me ushgim gé do té konsumohen gjaté vaktit ushgimor.

Pak histori: nga té dhénat historike del se té parét tané ilirét kané ditur si té ushgehen. Ata kané pérdorur dieté
té pérzier, me origjiné bimore dhe shtazore: perime, ullinj, vaj, fruta, mjalté, mishra té iméta, dashi, dhie dhe derri,
mish kau dhe nénprodukte té tyre si qumésht, djathé, vezé si dhe peshq, pa pérjashtuar edhe mishrat e gjahut.

Té njohura jané darkat e drekat gqé jepeshin pér nder t& mikut gé nga koha e iliréve. Ato karakterizoheshin pér
shuméllojshmériné e ushgimit dhe madje deri diku té studiuar. Romakét, né luftérat e tyre me ilirét, pérveg artit
té luftés, kané marré prej tyre edhe ményra té ndryshme gatimi, si dhe ményrén e té ushqyerit. Fjalét shumé té
vjetra popullore lidhur me ményrén e té ushqyerit pércaktojné se: “Grykésia e madhe ose pamjaftueshméria e
ushgimit jané té& démshme pér organizmin”, ose “Grykésia béhet shkak i shumé sémundjeve”.
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8.2

Ndér llojet e ndryshme té menuve, pérmendim ato mé té pérhapurat, té cilat mund té grupohen sipas listés sé
méposhtme:

1. menu e dités;

2. menu ciklike pér restorante kolektive;
menu “a la carte” dhe “grand carte”;
menu turistike;

menu pér bankete;

o vop W

menu degustimi.

1. Menu e dités
e Béhet fjalé pér njé menu qé ndryshon nga dita né dité. Mund té jeté “propozimi i dités” nga restoranti.

e Mundéson pérballimin e situatave emergjente (sémundje té personelit) dhe lejon té pérdoren mallrat gé jané
né gjendje né magaziné.

2. Menu ciklike pér restorante kolektive

e Katé béjé me njé menu té programuar edhe né detajet teknike-ushqyese né funksion té ushqyerjes kolektive
té organizuar (spitale, shkolla, turizém né masé etj.).

e Menuja pérséritet pas njé periudhe té caktuar kohore dhe nuk ofron shumé mundési pér té zgjedhur. Ka
avantazhin e ruajtjes sé ¢cmimit né maksimum.

3. Menu “a la carte” dhe “grand carte”

Menu e strukturuar e restorantit né “a la carte”, ku jané té renditura dhe té pérshkruara me detaje pjatat me
ushgim (gatimet) dhe pijet qé ofron njé restorant né krah té té cilave vendosen gramaturat dhe ¢mimet pérkatése.
Ushgimet dhe pijet né menuné e restorantit jané té vendosura né grupe pér té lehtésuar zgjedhjet e klientéve.
Kéto menu quhen menu né “a la carte”, pér shkak té carte-letér menusé, ku klienti zgjedh gatimet dhe pijet.
Restorantet e kétij tipi, ku klientét vijné si klienté té rastésishém dhe pasi ulen né restorant zgjedhin sipas déshirés
gatimet dhe pijet gé do té konsumojné quhen restorante né “a la carte”. Shérbimi i ofruar quhet shérbim né “a
la carte”. Menuja e strukturuar pér restorantet né “a la carte” ndérrohet né ményré periodike, duke konsideruar
stinét, mundésiné e tregut dhe kérkesat dhe nevojat e klientéve.

e Menuja “a la carte”, éshté tipike e menuve mé té zakonshme klasike né restorante dhe né hotelet e luksit.

e Né brendési té kétyre menuve, mund té gjendet njé menu fikse me emértimin “shefi késhillon”, ku jepet
mundésia pér té zgjedhur né listén e gatimeve dhe pjatave té zgjedhura nga lista e pérgjithshme si dhe listat
e ushgimeve dietike dhe pér fémijé.

e Né k&to menu, pjatat jané té grupuara sipas radhitjes né shérbim dhe mbartin ¢cmimet pérkatése.

e Menuja “me grand carte”, éshté e pranishme né hotele dhe restorante me prestigj té vecanté.
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4. Menu turistike

Pérbéhet nga njé seri pjatash, té pérfshira né menu me njé ¢cmim fiks.

Shembull klasik, &shté menuja turistike me ¢mim fiks dhe me variante t& mundshme pér zgjedhje ndaj disa
pjatave.

5. Menu pér bankete

Eshté njé menu e pérshtatur pér raste ceremonish dhe banketesh (dasma, mbledhje, festa té vecanta).

Pérfagéson njé situate optimale pér faktin qé gjérat programohen paraprakisht dhe asgjé nuk i lihet rastésisé,
edhe pse pérgatitja e banketeve kérkon shumé angazhim.

6. Menu degusitimi

e Kjo lloj menuje lejon té shijosh dhe provosh né porcione té reduktuara, specialitetet e shtépisé.

e Shpesh ofrohen me njé ¢mim fiks dhe ndérrohen né ményré periodike, duke u pérfshiré né brendési té kartés
SE€ menuseé.

8.3

Né hartimin e menusé sé vaktit éshté e réndésishme té pércaktohet radha e shérbimit sé ushgimeve. Kjo duhet
té béhet sipas njé logjike qé pérkon me logjikén e asimilimit té ushgimit nga organizmi.

Antipasta e ftohté si ushqim i paré paragitet si njé ushgim oreks-nxités e shérbehet né njé sasi té vogél.

Supa radhitet né vendin e dyté té vargut ushgimor ngroh lukthin (pjesa e sipérme e aparatit tretés) e zgjeron
enét e gjakut.

Antipasta e ngrohté, ashtu si e ftohta shérbehet né njé sasi té vogél, éshté e zbukuruar mire e nxit oreksin
pérmes pamijes.

Pjata té paré pérbéhen kryesisht nga gatime me drithéra e derivate té tyre, si makarona, oriz apo njoki.
Vezé dhe peshk pércaktohet si “pjata té mesit”, shérbehen né porcione té vogla né dreka e bankete.

Pjata kryesore me peshk dhe mish éshté gatim me bazé peshk dhe mish té llojeve té ndryshme, té cilat
shérbehen si pjata kryesore. Gjella kryesore me peshk ose mish ndikon né ngopjen e lukthit.

Garniturat (shogérojné peshk dhe mish), jané perime dhe sallata té zgjedhura né kombinim me mishin e
shérbyer, qé shpesh pérbéhen nga patate, karota, spinaq et;.

Djathérat shérbehen sipas tradités franceze, pérgjithésisht vetém mbi bazén e kérkesave té klientit, té shoqgéruara
me fruta té freskéta e té thata, mjalté e recel. Djathi me shijen e vet i jep gojés njé harmoni freskuese.

Desertét shérbehen né fund e pérfshijné émbélsira té ndryshme, fruta, akullore et;.

Embélsirat e djathi jané dy ushgime me shije té kundérta, prandaj né praktiké nuk shérbehen bashké, por
shérbehet njéri ose tjetri.

Embélsirat si ushgim evitojné gromésiné qé pason pas ushgimeve e rrisin ndjenjén e ngopjes. Me frutat mbyllet
vargu ushgimor.
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Shpesh, né vend té frutave ndeshemi me fjalén dessert, prandaj éshté me interes té shpjegojmé domethénien
e késaj fjale. N&é literaturén moderne gastronomike termi “dessert” dallon nga ai “émbélsiré”, pasi pérmban
dhe ushgime frutash (sallaté frutash, copa ananasi etj.), té cilat nuk jané émbélsira. Fjala “desert” rrjedh nga
fréngjishtja “dessevir”-qé nénkupton té ngre sofrén, ta spastrosh.

Né menuté klasike, nuk duhet t& mungojé aperitiv dhe dixhestiv (pijet para dhe pas ushgimit) kafja apo likeret e
ndryshme gé shérbejné si “stimuluese té tretjes”.

Késhilla mbi té ushqyerin dhe kombinimin e ushgimeve mes tyre né menu
e Té ushgehesh miré, éshté njé ndér faktorét pér té ruajtur shéndetin.

e Thénia e vjetér “Cfaré ha goja tregon boja”, vlen edhe né kohén e sotme dhe mbéshtetet shkencérisht nga
kérkimet mjekésore dhe bio-dietike. Késhtu, éshté i réndésishém qé edhe né ushqyerjen né restorante, té
asimilohen dhe stimulohen zakone pér njé ushqgyerje té shéndetshme.

e Eshté me réndési té ushqehesh mjaftueshém, por té mos teprohet.

e Nevojitet njé ekuilibér midis konsumit té ushgimeve dhe energjisé sé nevojshme gé kérkon organizmi pér
té jetuar. Né shoqériné e sotme, fatkegésisht jané prezenté problemet e lidhura me mbiushqgyerjen dhe
shqgetésimet qgé rrjedhin si pasojé e teprimit né konsumin e ushgimeve.

e Ushgimi qé konsumohet duhet té jeté i larmishém dhe té pérshtatet me stinén.

e Té ushgehesh mirg, do t& thoté t& konsumosh ushgime té larmishme dhe té sh&ndetshme. Eshté e
késhillueshme gé ¢do dité té konsumosh, té paktén njérén prej ushgimeve pérkatése té secilit prej grupeve
kryesore ushgimore. Ushgimet zgjidhen né varési té stinéve dhe éshté mé miré nése ato mbartin cilési
biologjike, pasi éshté tregues i njé ushgimi té shéndetshém, i cili éshté mé pak i ndotur.

e  Ekzistojné mundési té shumta pér té realizuar njé menu té ekuilibruar.

e Né realizimin e njé menuje, mund té konsiderohen shumé faktoré té ndryshém si zakonet kulturore, fetare,
shijet, vecorité fiziologjike té individéve, mundésité ekonomike gé ofron tregu, sezonin stinor té ushgimeve
(frutat, perimet, peshku).

e Nuk ekziston pothuajse asnjéheré njé ushgim i ploté dhe i domosdoshém.

e Njé ushgim jo i ploté pér sa i pérket vlerave ushgimore, mund té jeté i shkélgyer pér tu konsumuar nése
kombinohet dhe pérshtatet me ushgime plotésuese, né ményré té tillé g mund sigurohet njé raport té
ekuilibruar i marrjes sé ushqgyesve (makaronat e shogéruara me fasule mbartin njé raport té larté proteinik
dhe vleré té larté biologjike). Njé kuzhinier i zoti, di té realizojé njé kombinim mes ushgimeve qé mbartin njé
raport té ulét té vlerave ushqyese, produkte me té cilat éshté e pasur dieta mesdhetare.

Ekspertét e Shkencés sé Ushqyerjes, gjithnjé e mé shumé nénvizojné se sa i réndésishém éshté konsumi i méngjesit
té paré, i cili duhet t& mbulojé 20-25% té kalorive ditore té individit, ndérsa vaktet e tjera qé vijojné né harkun e njé
dite, duhet té ndahen né kété ményré, dreka 30-40%, zemra 10% dhe darka 25-35%. Shumé té réndésishme jané
kombinimet ushgimore, ose shogérimi midis ushgimeve qé pérfshihen né regjimin ushgimor ditor.

Duhet evituar kombinimi ushgimor midis drithérave dhe mishit, mishit dhe bishtajoreve, mishit dhe djathit,
djathit dhe bishtajoreve dhe sé fundmi, vezés dhe mishit.

Nga ana tjetér, njé ushqgim i ekuilibruar pérbéhet nga: perime té gatuara dhe té pagatuara (té gjalla) té shogéruara
me mish, perime té gatuara dhe té pagatuara té shogéruara me drithéra dhe djathé, perime té gatuara dhe té
pagatuara té shogéruara me peshk, perime té gatuara dhe té pagatuara té shogéruara me drithéra dhe me vezé,
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perime té pagatuara dhe té gatuara té shoqgéruara me drithéra, perime té pagatuara té shogéruara me vezé dhe
perime té gatuara, perime té pagatuara té shogéruara me djathé dhe perime té gatuara, perime té pagatuara té
shogéruara me njé pérzierje perimesh me djathé dhe vezé.

Sé fundmi, duhen mbajtur mend ushgimet me potencial mé té larté pér té shkaktuar alergji, ndér té cilat mund
té pérmendet:

e quméshti i lopés, kosi, pula, lepuri, derri, vici, gengji, kali, merluci, gjuhéza, trofta, luleshtrydhet, kivi, pjeshka,
molla, dardha, bizelet, domatet, selinoja, spinaqji, karotat, sallata, patatet, e bardha dhe e verdha e vezés.

Parimi qé udhéheq kérkimet pér kombinimin midis ushgimeve, éshté qé té nxisé shogérimin e atyre ushgimeve gé
pérputhen me njéra tjetrén dhe qé kérkojné ményra té ngjashme pér té kryer procesin e tretjes.

Megjithaté, nuk ekzistojné rregulla t& ngurta né kété sektor. | takon kuzhinierit qé té hartojé ato lloje menush
gé pérshtaten me kérkesat gastronomike dhe tipologjiné e restorantit né té cilin ai punon (qgé mund té jeté me
natyré tregtare, institucionale ose katering), duke e pérgendruar vémendjen dhe né cilésiné ushqyese té gatimeve
gé i ofrohet klientelés. Né kété k&ndvéshtrim, éshté shumé i réndésishém konsultimi me njé ekspert né Shkencén
e té Ushgqyerit.

Restorantet Kolektive

Tregtare Institucionale Katering
mensa:
shkollore ] o -
restorante . shérbim né institucione, familje
_ té ndérmarrjeve
gjellétore . hekurudhore
) té spitaleve
veté-shérbim ) detare
o té ushtrisé
piceri . té autostradés
té burgut .
fast-food té aeroporteve

té institucioneve

té konvikteve

Kombinimi ushqim-veré

Entogastronomia, &shté njé art né fushén e restoranteve dhe ka té bé&jé me kombinimin e ¢do ushgimi me njé veré
té pérshtatshme, né ményré qé té pérmirésojé dhe té rrisé pélgyeshériné dhe kénagésiné e té ngrénit.

Ky sektor i lidhur me zgjedhjen e verave gé pérshtaten me gatimet dhe/ose menuné e propozuar, i takon
sommelieréve (shérbyesit té verés népér restorante).

Shumé kombinime diktohen nga tradita, ndérsa té tjera jané rezultat i testimit té shoqérimit té€ verés me ushgimin,
té cilat shkojné bashké dhe mund té shijohet né harmoni bashkimi i tyre.

Pérbérésit e verés sé propozuar, duhet té ndérthuren né ményré té ekuilibruar dhe harmonike me pérbérésit e
ushgimit té konsumuar, pa shkaktuar ndjesi té papélqyeshme.

Ndaj skedave té ndryshme té kombinimit ushgim-veré, theksojmé tre nga metodat mé té praktikuara dhe té
pérhapura:

1. Skeda Mercadini, e cila konsideron:

e ndaj ushgimit: prirjen ndaj shijes sé émbél, yndyrés, [éngézimit, hidhésisé, aromés, erézave dhe tendencés
ndaj aciditetit;

e ndaj verés: eferveshencén, aromén, butésing, aciditetin, pérgindjen e alkolit dhe taninés.

Menuté
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2. Skeda Piccinardi, e cila konsideron:

e ndaj ushgimit: aromén, yndyrén, strukturén, émbélsiné dhe reduktimin e masés;

e ndaj verés: aromén, aftésiné pér té djegur yndyrén, strukturén, vjetérsiné dhe dualitetin e émbél/ e thaté.
3. Skeda Sicheri, e cila konsideron:

e ndaj ushgimit: aromén/erézat, yndyrén, strukturén, pérgéndrimin, hidhésing, émbélsiné;

e ndaj verés: aromén/ butésing, intensitetin né djegien e yndyrnave, shkallén e vjetérsisé, hidhésing, émbélsing,
strukturén.

Shénime té thjeshtézuara té metodés Mercadini

Praktika e gjaté e shérbimit t& sommelieréve si dhe rezultati i disa analizave eksperimentale té laboratorit, kané
kodifikuar mundésité kombinuese, si vijojné méposhté:

Karakteristikat e ushqimit Duhet té shoqérohet me veré Karakteristikat e verés

i léngshém alkoolike

i lyrshém << me pérmbaijtje Tanine (Tanicco)
aromatik, me eréza, i hidhur << e aromatizuar

me tendencé aciditeti << e buté

me tendencé ndaj émbélsisé << eferveshente

i yndyrshém << me aciditet té larté

Shénim: né zgjedhjen e veré duhet té konsiderohen:
e ndjekja e njé radhe té caktuar né servirien e kombinimit ushgim-veré;

e pérjashtimet (pér shembull pjesa mé e madhe e gatimeve me pérmbajtje té larté uthulle, sic mund té
jené sallatat e perimeve me shumé uthull dhe limon).

8.4

Pérpilimi i njé menuje té vlerésueshme nga té tjerét dhe né té njéjtén kohé jo té kushtueshme nga piképamja
ekonomike, éshté dicka e véshtiré dhe me réndési té vecanté né drejtimin e restoranteve.

Veté Escoffier, rekomandonte se duhet gjetur ekuilibri i duhur midis produkteve té disponueshme né treg,
specialitetit té zonés dhe aftésisé/potencialit pér té rikrijuar, duke ofruar mundési mé té médha pér té kénaqur
klientét.

Projektimi i njé menuje nuk mund té improvizohet, pér faktin se duhen marré né konsideraté disa rregulla
thelbésore, té cilat mund té ribéhen né varési té teknikave gastronomike; administrimit té personelit, marketingut,
ekonomisé etj.

Menuja, nuk duhet té pérfshijé té gjitha gatimet e lokalit, por ato, té cilat né pjesén mé t& madhe, mund té
térhegin vémendjen e klientéve dhe gé pérmbushin nevojat e tyre pér ushqyerje.
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Njé menu e miré duhet:

e téjeté e kuptueshme dhe e lehté pér tu késhilluar;

e té stimulojé kuriozitetin e klientit;

e té kontribuojé né njé zgjedhje té vetédijshme té pjatave dhe pijeve té porositura.

Pér té projektuar né ményré té sakté njé menu, duhen konsideruar njé varg faktorésh, qé kérkojné té zotérosh njé
eksperiencé té gjaté teorike dhe praktike.

Né skemén e propozuar, specifikohen disa nga faktorét qé duhen marré né konsideraté pér pérgatitjen e njé menuje.

Té punosh sipas recetave Té llogarisésh koston e
té kodifikuara dhe |éndéve té para ushgimore.

pércaktura nga shérbimi i Vetém késhtu pércaktohet
restorantit ¢mimi i shitjes

Té bésh ndryshime né
pérgatitjen e gatimeve dhe
produkteve té ndryshme né
varési té klimés dhe stinéve

Y

Té marrésh né kosideraté
PROJEKTIMI stilin e restorantit dhe
) <—> . . ..
I MENUSE klientelén gé e frekuenton
até

Té dish rregullat klasike Té mbash mend né
pér sa i pérket radhés sé ményré té sakté emrat

shérbimit té gatimeve dhe b " dhe pércaktimet e
kombinimet midis tyre pjatave dhe gatimeve

Pérgatitja e menuve té
vecanta pér fémijét nése

lokali frekuentohet nga kjo
kategori klientele

Hartimiinjé menuje, gjithmoné duhet té ndjekeé rregullat klasike té renditjes sé€ gatimeve, sipas radhés né shérbimin
e tyre. Pérgjithésisht, ndiget parimi: né fillim shérbehen pjatat e lehta, duke vijuar me pas ato mé té réndat.
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Kriteret bazé pér projektimin e njé menuje, duhet té konsiderojné aspekte té ndryshme té projektimit:

\
=

Tipologjia e restoranteve - menuja duhet té jeté funksionale né varési té shérbimit té restorantit.

TIPOLOGJITE
E RESTORANTEVE

JO KOLEKTIVE 02 o3

Konsumatoré té paorganizuar PER UDHETIM

né komunitet Konsumatorét né trena, anije,

shérbim i shpejté aeroplane etj.

shérbim tradicional

-

2. Problematika né administrim, e nénkuptuar si vémendje ndaj klientit, konkurrencés sé zonés dhe ndaj njé formule
ekonomike té pérshtatshme dhe me leverdi. Pér mé tepér, duhet té konsiderohet realizueshméria e menusg,
lidhur me kriteret té administrimit té personelit, té pajisjeve dhe mundésisé sé [éndéve té para ushgimore.

3. Aspektet teknike t& menusé, mbajné né konsideraté disa rregulla né zgjedhjen e emrave dhe dizajnove té
grafikéve, pér ta béré lehtésisht té lexueshme até.

4. Nuk duhet [éné né hije, fakti gé né menu duhet té pérfshihen dhe pasqyrohen gjithmoné gjéra té vérteta, pér

shembull, nése pérgatitet njé pjaté me peshk té ngriré, kjo duhet té specifikohet né menu. Mos bindja ndaj kétij
rregulli, con né kryerjen e njé vepre penale pér mashtrim tregtar. Eshté mirg, qé pjatat e paraqgitura né menu,
mundésisht té jené sa mé origjinale dhe gé oferta e zgjedhur, t& mos jeté as shumé e kufizuar, as shumé e larté.

MENUJA

A jané [éndét e para té lehta

A'i pérgjigjen pajisjet, kritereve pér tu siguruar?
moderne té restoranteve dhe
shérbimit? A llogaritet sezoni stinor i

prodhimit té tyre?

Né hartimin e menusé, duhet té mbahen gjithmoné né konsideraté disa rregulla thelbésore si:
e  té shkruarit né ményré korrekte dhe pa gabime ortografike;
e renditja e stérvitjes sé pjatave né ményré té pérshtatshme;

e &shté e sakté nése i referohemi njé gatimi té caktuar, p.sh “barbun alla Livorneze”, por éshté e pasakté
té shkruash “mish vici alla Orloff”, pasi shkruhet “mish vici Orloff”. Ky rregull i lartpérmendur, vlen pér
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té gjitha ato raste, né té cilat kemi té b&jmé me emra njerézish, me té cilat jané emértuar pjata/gatime té
ndryshme (né rastin e ilustruar mé lart kemi té b&jmé me princin rus Orloff, por ka dhe emra té tjeré si
Resisni, Chateaubriand, Woronoff, Melba, Morny et;].).

e  pércaktimii cmimit pér cdo pjate né menu (pérjashto rastet gala dhe banketet);

e pérdorimiinjé gjuhe té kuptueshme dhe té qarté, qé pérputhet me nevojat pér té zgjedhur nga ana e klientéve.

Pjata dhe produkte té lidhura me sezonet stinore

gatimi duhet té jeté i leht&, i pasur me bimé aromatike, filiza dhe prodhime té hershme, mish
té bardhé, mish té njomé, salca té lehta dhe perime té stinés (pér shembull asparag)

PRANVERA

gatimi éshté i pasur me shije, pérdoren produkte té stinés, si kérpudhat, géshtenjat, rrushi,
VJESHTA o
mishi i kuq

kuzhina éshté e pasur me yndyra, mbizotéron konsumi i polentés, produkteve te shkrira, té
gatuara né sobé, té ziera né zjarr té ngadalshém, drithérat, bishtajoret pér supé.

MENUJA

i1

v

KALENDARI STINOR | DA ARG
MBLEDHESI | RECETAVE DIETIKE ME VLERA
PRODUKTEVE
USHQYESE

Informacione té nevojshme pér pérgatitjen e njé menuje

1. Mbledhési i recetave bén dallimin e recetave té shtépisé dhe konsideron kombinimet ushgim/ushgim me
ushqgim/veré, si dhe pércakton vlerén ushqyese dhe kalorike té produkteve té konsumuara.

2. Kalendari stinor i produkteve, éshté faktor i réndésishém pér zgjedhjen e produkteve té freskéta duke
shtuar vlerén e pjatave té pérgatitura nga restorantet

3. Lista e festave dhe ngarjeve kryesore, ashtu si¢ dihet, festat dhe ngjarjet jané okazione pér organizimin
e banketeve dhe shquhen pér njé konsum gastronomik té llojeve té ndryshme (Viti i Ri, Shén Valentini,
Karnavalet, Festa e 8 Marsit, Pashkét etj.).

4. Skema pér menu dietike me vlera ushqyese ka té béjé me udhézime dietike pér pérgatitjen e menuve
té vecanta dhe té posacme pér sémundje té caktuara (diabeti, gastriti, kolesteroli i larté), duke evidentuar
ushgimet gé duhen evituar dhe duke ofruar njékohésisht zgjedhjet alternative (makarona pa gluten, pér ata
persona qé jané alergjiké ndaj kétij pérbérési).
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KUZHINA SHQIPTARE, RENDESIA,
KUPTIMI DHE KLASIFIKIMI




9.1

Né vendin toné klima e buté éshté e favorshme pér rritjen e shumé produkteve bujgésore dhe relievi malor e
kodrinor favorizon zhvillimin e blegtorisé.

Mishi, quméshti dhe nénproduktet e tyre pérdoren gjerésisht né té gjitha zonat. Zakonisht gatimet pigen né ené
balte, né sac, ose skugen duke u quajtur: gjellg, tavé, perime té mbushura, sallaté, petanik, fli, lakror, qofte et;j.

Né Shqipéri jané té njohura ullinjté, arrat, fiqté, vaji i ullirit, agrumet, mollét, rrushi, mjalti, ¢ajrat, erézat etj.

Quméshti dhe prodhimet e quméshtit luajné njé rol té réndésishém né kuzhinén shqiptare. Kosi konsumohet
¢do dité nga shumé shgiptare dhe formon bazat pér shumé salca dhe pjata. Dhalli &shté shumé popullore; si
pérbérés i pjatave té ndryshme dhe si pije.

Djathérat Shgiptare jané unike, dhe varen nga krahinat. Mé té pérdorurit jané djathi i bardhé, nga jugu, i béré
me qumésht dhie.

Si né shumé vende té tjera Mesdhetare ullinjté jané té njohur edhe né Shqipéri. Megjithése, ullinjté jané mé
té pérdorur vetém, ata gjithashtu jané té kombinuara me shumé ushqgime té tjera. Llojet e ullinjve varen nga
krahinat. Ullinjté e Beratit jané t& njohur pér shijen e tyre unike dhe me pérmbajtje té ulét té yndyrés. Ullinjté e
Vlorés, Borshit, Himarés dhe Tiranés kané shumé yndyre dhe zakonisht pérdoren pér prodhimin e vajit té ullirit.

Edhe agrumet z&né njé vend té réndésishém né kuzhinén shqiptare. Ato rriten né zonat bregdetare dhe jané
pjesé e réndésishme e tavolinés soné.

Pér sa i pérket perimeve dhe drithérave ato kané pérdorime té ndryshme né zona té ndryshme té vendit.
Pjata e peshkut njihet né krahinén e Pogradecit, Shkodrés, apo né Rivieré.

Kuzhina shqiptare pérdor njé varietet erézash, djegés, té cilat theksojné shijet e ushgimeve. Hudhra dhe piperkat
djegése jané mé té pérdorurat pér shije. Zakonisht shijet theksohen edhe nga jo-djegéset si limoni, uthulla ose
kosi.

Shefat Shqiptare nuk i pérzjené djegéset, ata zgjedhin até qé i afrohet me shumé shijes natyrale té pjatés.
Recetat rrallé theksojné masén e djegéseve qé duhet pérdorur, duke ditur qé ¢do gjé varet nga pérbérésit e
tjeré té pjatés.

Né krahinén e Shqipérisé sé veriut, misri dhe mielli i grurit shérbejné si bazé pér shumé gatime. Pérdoren perimet
si patatja, qepa, fasule, preshi, hudhra, lakra, speci etj. Mishi zakonisht thahet e tymoset, pér tu ruajtur, meqé
dimri &shté shumé i ftohté. Edhe nénproduktet e quméshtit, turshité, mjalti, géshtenja, kérpudhat, boronica jané
produkte tipike.

Gatime karakteristike té késaj zone jané: Tava e peshkut e Shkodrés, jahni e Shkodrés (Mish dashi, gepujka,
kumbulla té thata ose pistil, piper i zi), corbé e Shkodrés (mish i griré, oriz, qepé etj.), cipa e dhjamit té gengjit
e mbushur (mélci gingje, qepé, rrush i thaté, bajame té grira, oriz, kanellg), maza e kallamit, lakrori me miell té
grurit dhe té misrit, petulla t& Lumés, flija, mantie me hudhra e kos, qofte me cervish té Kosovés, ajka me speca,
krelana, pitja, kungullori, suxhuku i Gjakovés etj. Né Lezhé rriten specie té tilla si pata, fazané e lepuj qé mbahen
pér mishin e tyre té shijshém. E njohur kétu éshté vera e Kallmetit. Produktet e detit jané té pranishme.

Né Dibér mé tradicionalja éshté gatimi i Jufkave, pace me miell misri etj. Aty rriten dhe kultivohen edhe fruta te
tilla si gershité, mollét, arrat dhe kumbullat, té cilat pérpunohen né formén e frutave té thata e recelrave. Mjalti
i Dibrés éshté gjithashtu i njohur.

Kuzhina shqiptare, réndésia, kuptimi dhe klasifikimi
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Né krahinén e Shqipérisé sé mesme, toka bujgésore dhe klima, mbéshtesin njé varietet té gjeré produktesh dhe
sidomos fruta dhe perime.

Gatime té njohura né kété krahiné jané: Férgesa e Tiranés (tavé dheu), byrek me peté té pjekura e qumésht,
byrek me oriz, pulé me pilaf, samsa, férgesé me miell misri, kimé me vezé, mélci pule né peté (tugcmacg), gebap
me vezé, tavé |émi (mish me kos e vezé né tavé), pulé me pite dhe peté, mish gengji me thérrime, tavé me pistil,
mish me rrush té papjekur, pérshesh me buké misri e gjel deti etj. Ne disa prej tyre pérdoren eréza té ndryshme
kryesisht pikante si piperi, speci djegés, rigoni etj. Rrushi, i cili kultivohet gjerésisht né keté krahiné shérben pér
prodhimin e rakisé.

Elbasani &shté i pérmendur pér tavén e kosit me mish gengji si dhe émbélsirén tradicionale té Dités sé Verés,
ballokumen.

Né krahinén e Shqipérisé sé jugut, gatime karakteristike jané: gatimet me mish bagétie té imét, bulmeti, mishi né
hell, arapashi, rosnica me mish, corbé me oriz e kos, trahana, qofte me oriz (gifgie), byreku me djathé, byreku
me peté té thata e mish koke (mesnik), tava me koran e Pogradecit, lakrorét e Korgés, lakrori i Zagorisé, peshk
me arra e hudhra, koran me arra, shqeto Pérmeti, oshaf me fiq té thaté, revani né tavé, kos dele me mjalté e arra
etj. Né disa rajone té zonave rreth Gjirokastrés dhe Sarandés tipike jané mishrat, byreku me djathé dhe supat e
pasura me limon dhe oriz.

Berati dallohet pér ullinjté e shijshém dhe figté. Fiqté thahen pér te prodhuar njé produkt tjetér tradicional si¢
jané palét e fikut, apo recel e marmelate fiku.

Né té gjithé pjesén peréndimore, né zonén bregdetare, asortimentet e peshkut sot z&né vendin kryesor né
tavolinat e zonés.

Embélsirat né pérgjithési shogérojné pjatat shqiptare né fund té ushgimit. Tipike jané samsaja, ballokumet,
kabunia, hallva, hasude, ashure, revani, shegerpare, kadaifi, bakllava, gurabijet et;j.

Pijet alkoolike jané té ndérlidhura me historiné Shqiptare. Mé& popullorja dhe tradicionalja éshté rakia. Prodhohet
zakonisht nga rrushi, por mund té béhet dhe nga varietete frutash té tjera, ku pérfshihet dhe kumbulla, mani,
hurma, mareja, déllinja. Rakia mé e mire béhet né sasi té vogél ku artizanet marrin meritat e tyre pér prodhimin.
Jugu shquhet pér prodhimin e rakisé se rrushit, kurse krahinat e ftohta té veriut shquhen pér raki kumbulle etj.

Ndér pijet jo alkoolike jané pér tu pérmendur dhalli, boza (njé pije me bazé misrin), rehania (pije tipike e
Skraparit), e cila vjen nga léngu i rrushit etj. cajrat natyrale jané gjithashtu té njohura dhe té pérdorura né té
gjithé vendin né zonat malore.

Brandy Skénderbeu (konjaku shqgiptar) &shté i njohur dhe ka fituar ¢gmime ne shumé konkurse ndérkombétare.

Vera éshté prodhuar né Shqipéri me shekuj dhe pérfagéson njé tradité té vjetér. Pérmes zbulimeve arkeologjike,
éshté gjetur se 3000 vjet mé paré llirét kishin formuar njé industri vere. Prodhimi i verés lulézoi né kohén
Bizantine. Disa varietete unike qé pélgehen né Shqipéri jané: Sheshi i Zi, Kallmet, Mavrud, Debine et;.
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9.2

Nga studimet thuhet se fjala kuzhiné éshté fjalé e lashté shqgipe. Né kohén e lashté ilire ka gené kuzhina (ku zina)
vendi ku ziejmé, ku bé&jmé gjellé, gé mé voné éshté transformuar né kuzhiné.

Kuzhina shqiptare ofron njé pérzierje Mesdhetare té vérteté duke prezantuar njé histori té pasur té sé kaluarés.

Shqgipéria ka pasur njé ndikim té madh nga kuzhina e perandorisé Osmane,
por nga ana tjetér ajo ka kontribuar né artin kulinar té saj.

“Tava e Elbasanit” &shté njé nga gatimet mé té vjetrashqiptare, e pérgatitur
me mish gengji dhe kos. Né kuzhinén perandorake ajo ka marré perime
té marinuara dhe shumé pérbérés té tjeré, qé nuk i ka pasur né origjinal.

Flitet se Bozén né Turgi, e kané sjellé shqiptarét dhe ishin ata shités té
rregullt té saj, né mjediset e brendshme té Stambollit. Recetat e saj, jané
ruajtur nga shkrimtarét dhe nga inventari i famshém i TopKapisé.

Mahtanxhané gjithashtu éshté njé gatim, i cili ka ardhur né Turgi nga
Shgipéria. Kjo ka gené gjella e preferuar e Mehmetit te II-té (Sulltani qe
pushtoi Kostandinopojén dhe qé rrethoi pa shpresé Krujén e Skénderbeut). Ajo ka né pérbérjen e saj fiq té thaté,
rrush té thaté, kumbull, bajame, stika pishe, mish, eréza qé nuk jané mé né garkullim et;j.

Merseremin, éshté gatim tipik i vjetér shqgiptar, baza e se cilés &shté palca e kockés. Ishin kuzhinierét e familjeve
té pasura né Shqipéri, té cilét do te imitonin dhe sillnin influencat kulinare, recetat dhe stilet e gatimit, té cilat
kané influencuar kuzhinén né té gjithé vendin.

Standardet kulinare né Shqipéri u zhvilluan kryesisht brenda gendrave kryesore urbané, kurse né fshatra,
ushqgimi i fshataréve mbeti me bazé bimore, i thjeshté dhe i freskét. Kuzhina ishte e varur nga prodhimet lokale,
me shumé se sa nga prodhimet ushgimore gé importoheshin.

Ushgimi i Shqipérisé moderné éshté zhvilluar gjaté kétij mileniumi dhe reflekton njé varietet influencash. Lindja
takon peréndimin né shumé ményra té dukshme pérmes kulturés shqgiptare dhe veganérisht kuzhinés.

Pas viteve 1990 kuzhina né vendin toné ka pasur zhvillime té vrullshme pér shkak té zhvillimit té vendit, rritjes sé
|8vizjes sé njerézve, pérmirésimit té transportit et;.

Né ditét e sotme, né Shqipéri, kryesisht né qytetet kryesore ndeshim kuzhinén tradicionale shqgiptare por edhe
restorante t& shuméllojshme, té cilat ofrojné kuzhiné té influencuara nga kuzhina té huaja si italiang, greke,
aziatike, meksikané, indiané et;.

Né kuzhinén e Shqipérisé sé veriut e njohur éshté tava e krapit té ligenit té Shkodrés.

Tava e krapit té Shkodrés, e ka zanafillén e saj gé me lindjen dhe zhvillimin e pazarit té Shkodrés, ku akshijté
(kuzhinierét sic quheshin né até kohe) e zhvilluan pérpunimin e peshkut né pérgjithési dhe té krapit né veganti.
Gatuesi mé i miré i tavés shkodrane té krapit né até kohé njihet Cuk Marku, i cili né lokalin e tij gatuante vetém tavé
krapi dhe asgjé tjetér. Njerézit vinin nga té gjitha lagjet e gytetit pér té ngréné tavén e tij né pazarin e vjetér, prané
Urés se Bunés. Pér shkodranét Tava e Krapit ishte njé lloj mburrje, pasi veté krapi éshté ndér peshgit e vecanté qé
kultivohet né ligenin e Shkodrés. Né tryezat dhe gostite e ndryshme familjare né Shkodér, tryeza nuk ishte e ploté,
né rast se nuk kishte té shérbyer tavén e krapit. Kété emér e ka marré jo vetém ngaqé kané gené shkodranét ato
gé e kané gatuar té parét kété gjellé, por edhe asortimentet e saj jané té lidhur me zonén e Shkodrés.

Kuzhina shqiptare, réndésia, kuptimi dhe klasifikimi
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Nuk mund té kuptohet tava e Krapit pa qepén e Drishtit, zoné né verilindje té Shkodrés, e cila dallohet

pér njé émbélsi té vecanté té saj uthullén e forté té rrushit, hudhrén e Shkodrés si dhe té famshmin
pistil, e cila béhet me njé lloj kumbulle gé rritet né Shkodér si dhe me kumbulla té thata nga Tropoja.
Krapi jo né te gjitha stinét e vitit ka shijen e tij mé té miré. Koha mé e pérshtatshme éshté Maj - Qershor. Ai nuk
duhet té jeté mé i madh se 4-5 kg dhe té shérbehet pér 7-8 persona.

Pérbérésit pér 8 persona: krap i freskét 4-5 kg, qepé 1.5 kg, hudhra 200 gramé (té pa pastruara), domate 1 kg
té pjekura, uthull, pistil dhe kumbulla té thata sipas shijes, gjethe dafine, vaj, piper, kripé, majdanoz dhe sheger.
Pérgatitja: Krapi pastrohet nga luspat, té brendshmet, e né ményré té vecanté nga njé kocké gé gjendet né
gryken e kokés sé krapit. Kjo kocké ka formé trekéndéshi, e cila duhet hequr patjetér pasi i jep njé shije te hidhur
tavés se Krapit. Pas késaj, peshkun e pastruar priteni né feta. Pas késaj lahet me ujé té bollshém dhe lihet té
kullojé. Pasi éshté pastruar nga gjaku dhe uji, né njé tigan i jepet njé fage e lehté né té dy anét duke e skuqur me
vaj. Vajin e tiganit qé skuqgét peshkun ruajeni pasi né té do té pregatisni salcén

Salca (ici). Qepén grijeni né feta té holla pér se gjati (si pér sallate) hidheni né tiganin me vaj dhe kavérdisim
deri sa té marri njé ngjyré té kugérremté. Hidhni hudhrat e pastruara dhe kaverdisini me gepén, shtoni
domatet té cilave u keni hequr 1€kuren me ujé té vakét, ose salcen e domateve dhe vazhdoni t’i pérzieni
deri sa té béhet njé masé uniforme. Shtoni uthull rrushi sipas nevojés, pistil- kumbulla té thata, piper,
kripé, gjethe dafine dhe ziejini né njé zjarr té ngadalté. Né varési té uthullés, i shtohet edhe pak sheqger.
Copat e krapit hidhen né njé tavé dhe mbi té hedhim salcén. | shtojmé pak ujé dhe futet né njé furre me
temperaturé normale 160°-180°C, pér rreth 25-30 minuta.

Né kuzhinén e Shqipérisé sé mesme tipike jané: tava e kosit e Elbasanit, ballokumet, tava me férgesé tiranase,
byreku me qumésht etj.

Tava e kosit e Elbasanit duhen (pér 4 persona): 1 kg kotoleta gengji te cilésisé shumé té miré, 1 litér kos i pa
skremuar nga yndyra, 2-3 vezé, 2 lugé miell, gjalpé, kripé, piper.

Pérgatitja: futeni mishin né tavé balte, spérkateni me gjalpé dhe futeniné furre derisa té piget e t& marré njé ngjyré
té bukur té kugérremté. Higeni mishin nga tava. Né njé tenxhere hidhni gjalpé dhe kur ai té jeté tretur e nxehur
shtoni dy lugé miell. Kur mielli té keté marré ngjyré té arté shtoni Iéngun e mishit dhe pérziejini mire. Nése salca
éshté shumé e trashé shtoni pak ujé. Eshté shumé e réndésishme qé salca té mos keté kokrriza. Né njé ené té
thellé shtoni kosin (rreth 1l pér 4 persona), vezét, salcén e miellit, kripé, piper. Pérziejini té gjitha shumé miré dhe
shtojenite mishinétavé. Futenitavén e baltés né furré dhe kur té keté marré ngjyrén e kugérremté higeningazjarri.
Suksesi i tavés se kosit varet nga konsistenca. Sa me kompakte té jeté tava e kosit, ag mé kollaj &shté té pritet
e té ruajé formén. Prandaj, kosin merreni me pérqgindjen mé té larté té yndyrés dhe salcén e miellit béheni
relativisht té trashé. Pér pérgatitjen e tavés mund te pérdoret pak oriz. Orizi pérdoret pér te ndihmuar tavén e
kosit te marri konsistencén e duhur.

Ballokume Elbasani pérbérésit: 1 kg sheqer, 0.5 kg (gjalpé), 1 kg miell misri i situr, njé doré miell gruri, 8 kokrra
vezé, njé ené e madhe bakri e pakallajisur ose prej gelqi.

Pérgatitja: tretet gjalpi dhe pastaj rrihet me sheqerin deri sa té béhet njé masé e bardhé. E mira éshté qé rrahja e
masés té béhet me doré, sepse fundiirrahjes ndjehet kur té duket se preken fije me dorén qé po pérzien masén.
Ndérsavezét pérzihen shtohet daléngadalé sheqeriibéré pluhur. Rrahja vazhdon derisa té béhet njé masé e vetme.
Shtohet mielli daléngadalé duke vazhduar pérzierjen. Kujdes né hedhjen e miellit, sepse mielli i tepért i bén
té forta ballakumet pas pjekjes. Prandaj, pasi éshté harxhuar sasia e paracaktuar e miellit, brumi lihet rreth
15 minuta né getési pavarésisht se ai mund té duket i qullét. Kjo kohé mjafton gé grimcat e miellit té thithin
lagéshtirén e brumit. Pas késaj brumit mund t’i shtohet edhe njé doré miell nése &shté e nevojshme.

Késhtu me kété brumé ballakumet nuk do mund té shtrihen gjaté pjekjes.
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Pudroset tepsia me miell dhe mbi té vendoset topat e brumit me madhésiné e grushtit té dorés. Pastaj futet
tepsia né pjekje pér rreth 40 minuta né 170°C deri sa té formojé pak kore (jo té skuget). Nxirret tepsia dhe lihet
té ftohet me qgéllim gé ballakumet té shképuten lehtésisht.

Tavé dheu (férgesé Tirane) pérbérésit pér 4 persona: mish vici 500 gr, gjéndra vici 200 gr, qepé100 g, vaj 100
ml, spec djegés 5 gr, kripé, hudhér 5o gr, gjizé 300 gr, miell 20 gramé, eréza sipas déshirés.

Pérgatitja: skuget gepa e preré hollg, shtojmé mishin e preré né kubiké, gjéndrat dhe pak hudhér. Shtojmé ujé
dhe e lemé té ziejé. Né fund shtojmé gjizén, miellin e holluar dhe erézat né masén e pérgatitur e vendosim né
tavén e baltés dhe e fusim né furré pér 10 —-15 minuta. Shérbehet e ngrohté.

Né kuzhinén e Shqipérisé sé jugut tipike jané pérshesh me gjel deti, mish né hell, petanik et;.

Pérshesh me gjel deti pérbérésit pér 6 persona: gjalpé 200 gr, miell 20 gr, gepé 200 gr, ujé 200 ml, pak sodé
buke, gjel deti 3-4 kg, kripé, piper, nenexhik.

Pérgatitja: gjeli piget me gjalpé né furré. Mblidhet I1€ngu né tavén e pjekjes. Pérgatitim kulagin, té cilin mé pas
e copétojmé né copéza té vogla. Skugim gepén dhe shtojmé [éngun e gjelit, shtojmé pérsheshin, erézat dhe e
trazojmé. E hegim nga zjarri dhe e mbulojmé me kapak. Shérbehet e ngrohte.

Petaniku i Korgés éshté ushqgim tipik i zonés. Pérgatiten vetém me dy peté dhe kané mbushje té ndryshme,
kryesisht lakra té egra, fasule, qepé, domate etj. Karakteristike e tyre &shté pjekja né sa¢ duke i lyer petét me pak
yndyré dhe duke i rrotulluar vazhdimisht mbi prush.

Kuzhina shqiptare, réndésia, kuptimi dhe klasifikimi
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PIJET ME PERMBAJTJE TE ALKALOIDEVE

(KAFE KAKAO, CAJETJ .), LLOJET, TREGUESIT
CILESORE RUAJTIJA, PERGATITJA AMBALAZHIMI,
SHERBIMI, EFEKTET NE ORGANIZEM




10.1

Kafeja éshté njé pije gé pérftohet nga zierja e farave té pérgatitura dhe té bluara té frutit té kafesé. Frutat e
shkurres sé kafesé u pérdorén pér heré té paré né provincén Kaffa né Etiopiné Jugperéndimore. Nga Etiopia
kafeja arriti né shek. 15 Jemenin. Jemenasit furnizuan nga fillimi i shek. 16 me ané té karvanéve té gjithé Arabiné
me kafe. Nga Meka zakoni i té pirit té kafesé u pérhap né té gjithé botén islamike.

Né portin e Arabisé Jugore Mocha (nga ku vjen edhe emri Mokka) ngarkoheshin anijet e tregtaréve europiané. Mé
1626, Pietro della Walle e solli kafené né Romé dhe Venedik. Me rritjen e kérkesés né shek. 18 dhe 19 u zgjeruan
edhe plantacionet e mbjella né brezin tropikal né té gjithé botén. Shkurrja e kafesé kultivohej kudo, ku e lejonin
kushtet klimaterike dhe cilésité e tokés.

Kudo né Europé u hapén dygane kafesh, para sé gjithash né qytetet Venedik, Londér, Paris, Vjené, Hamburg,
Leipcig dhe Berlin.

Mbjellja e kafesé

Kafeja (Coffea) nga bimé e familjes sé biméve té kuge u kthye né njé bimé jashtézakonisht té kultivuar, gé mbillet
né plantacione. Shkurret e kafesé lihet té rriten deri né njé lartési prej 3 metrash, pér té siguruar njé pérpunim
dhe vjelje racionale té frutave.

Nga 8o lloje té njohura té kafesé, vetém llojet “Coffea arabica” (rreth 75% té prodhimit botéror té kafesé) dhe
“Coffea canephora robusta” (rreth 25% té prodhimit botéror) jané me réndési ekonomike.

Arabica éshté mé e ndjeshme dhe preferon lartésité. Kjo kafe &shté cilésore, e buté, plot aromé dhe e varfér né
kafeiné (pérmbaijtja e kafeinés 0,8 - 1,5 %).

Pijet me pérmbaijtje té alkaloideve (kafe, kakao, ¢aj etj.), Llojet, treguesit cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né organizém 93
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Robusta, si¢ thoté edhe emri, éshté robust (i forté), zor se preket nga sémundjet, pa shumé kérkesa ndaj kushteve
té tokés dhe prandaj gjendet mé sé shumti né ultésirat e lagéshta dhe té nxehta. Robusta éshté mé e ashpér /e forté
né shije (pérmban mé shumé aciditete dhe taning), pérmban 2% a mé shumé kafeiné dhe gjendet né vendet latine.

Vendet ku mbillet

Pér rritjen e shkurres sé kafesé éshté e nevojshme njé klimé e lagésht tropikale ose subtropikale, toka té shkriféta
dhe té pasura me humus dhe reshje té bollshme. Vendet, gé i plotésojné kéto kushte: Amerika Qendrore (Kosta
Rika, Republika Domenikane, Salvadori, Guatemala, Haiti, Hondurasi, Xhamajka, Kuba, Meksika, Nikaragua,
Panamaja, Porto Rikoja); Amerika Jugore (Bolivia, Brazili (prodhuesi mé i madh botéror i kafesé), Ekuadori,
Guajana, Kolumbia, Peruja, Venezuela); Afrika (Angola, Etiopia, Burundi, Bregu i Fildishté&, Guinea, Kameruni, Kenia,
Kongoja, Liberia, Madagaskari, Ruanda, Tanzania, Uganda, Zairea dhe Republika e Afrikés Qendrore); Azia, India,
Indonezia (Bali, Celebes, Java, Sumatra, Timor, Jemen, Sri Lanka, Vietnami); Ogeania (Guinea e Re, Filipinet (pa
réndési pér tregun botéror).

Prodhimi dhe pérpunimi i kafesé

Fruti i kafesé: e cila shpesh pér arsye té pamjes sé tyre té jashtme emértohen si “gershi”, éshté njé frut i forté qé
pérbéhet prej dy farash. Ngjyra e tyre ndryshon nga e gjelbéra, tek e verdha e tek e kugja sa mé shumé qé té pigen.

Vjelja: pemét (shkurret) e kafesé kané prodhim né periudha té ndryshme pjekje, g€ mund té vilen duke képutur
frutat e pjekura né ngjyré té kuge né stade té ndryshme ose me krehje té pérgjithshme “mjelje” té frutave né
stade té ndryshme té pjekjes.

Pérpunimi: vjen pas vjeljes vjen pérpunimi i frutave né vendin e vjeljes. Pér té pérgatitur kafe té gatshme pér tregti,
pérdoren dy metoda, pérpunimi i thaté (kafe e palaré) dhe pérpunimi i lagésht (kafe e palaré). Specialisti i dallon
kokrrat e lara té kafesé nga ngjyra e tyre, nga aroma e hollé pas pjekjes dhe aroma harmonike.

Pérpunimi i thaté

Pastrimi dhe kalimi i kokrrave té kafesé né kanalin e larjes. Frutat thahen aq gjaté né diell, derisa kokrrat e kafesé
té cajné lékurén (Iévozhgén) e tyre. Higet lévorja né makinén géruese; largohet pjesa e tharé e frutit, veshja
pergament (guaska mbrojtése) dhe veshja e argjendté.

Sitja dhe seleksionim i papastértive me ané té makinerive sitése dhe fryrése (me ajér). Mbushja e thaséve pér
magazinimin e pérkohshém.

Pérpunimi i lagésht
Pastrimi dhe kalimi i kokrrave té kafesé né kanalin e larjes.
Shtypja e frutave né makineri; Pjesa mé e madhe e tulit té frutit higet nga kokrrat e kafesé (farat) dhe largohet me ujé.

Fermentimi i kokrrave té kafesé béhet né ené fermentuese. Fermentimi ndikon né krijimin e shijes sé kokrrave té
kafesé. Késhtu higet edhe tuli i mbetur i frutit. Kokrrat thahen me ajér té nxehté ose né diell. Hegja e shtresés sé
pergamentit dhe veshjes sé argjendté né makinerité géruese dhe lustruese (dhénies sé shkélgimit).. Pastaj béhet
sitja sipas madhésisé dhe kategorive té cilésisé, seleksionimi i kokrrave té démtuara si dhe i papastértive. Mbushja
e thaséve ose arkave. Kafeja e papérpunuar eksportohet né vendet konsumuese. Kétu piget dhe béhen pérzierjet
e ndryshme.

Pjekja e kafesé

Vetém pas pjekjes shpalosen plotésisht 1éndét aromatike dhe shijuese. Kafja e pérpunuar piget né cilindra
pjekjeje ose me ajér té nxehur me rrymé elektrike né temperaturé 200-220°C. Késhtu largohen avujt e ujit dhe

USHQIM DHE PIJE



|éndét aromatike té pagéndrueshme. Kokrrat marrin ngjyré kafe, volumi rritet dhe pesha ulet. Pér té parandaluar
paspjekjen, kafeja ftohet né temperaturén e ambientit. Kokrrat jané tani té thara dhe té bluajtshme. Para paketimit
seleksionohen kokrrat e kéqija dhe té djegura. Kafeja e pjekur miré ka njé ngjyré té njéjté (ngjyré géshtenjé).
Kafeja e pjekur shpejt éshté e tharté, e pjekur shumé éshté e ithét.

Pérbérésit e kafesé sé pjekur jané: acidet organike, kafeina, albumine, ekstrakte aromatike, yndyra, vajra, 1éndé
minerale, fibra, ujé dhe sheqer. Jané zbuluar mé shumé se 600 Iéndé aromatike tek kafeja.

Llojet e kafesé dhe pérgatitja
Kafeja kokérr

Nése kafeja pérmendet né gastronomi né menu, atéheré duhet té jeté kafe e pérgatitur nga kafeja kokérr. Kafeja
kokérr ofrohet pothuajse vetém si pérzierje

Pérzierjet e kafesé kokérr

Gjaté pirjes sé kafesé duhet té harmonizohen né ményré optimale tre faktoré: aroma, aciditeti dhe mbushja/
volumi. Pak lloje i kané té tre kéto cilési. Prandaj pjekésit e kafesé béjné pérzierje, qé té kené kéto tre faktoré.

Kafeté kokérr té llojit té pastér

Sic e thoté edhe emri, béhet fjalé pér kafe té papérzier nga njé rajon i caktuar ose nga njé plantacion i caktuar.
Llojet duhet té jené té njé cilésie vecanérisht té miré.

Kafe me pérmbajtje té pakét kafeine

Kafeina higet krejtésisht ose pjesérisht nga kokrrat e kafesé me ujé té avulluar ose me solucione té caktuara.
Vetém pastaj pigen kokrrat. Pérmbajtja e kafeinés éshté maksimalisht 0.08%, ndérsa kafeja e varfér me kafeiné
maksimalisht 0.2%. Pér té béré njé krahasim thuhet, qé gjaté prodhimit té zakonshém pérmbajtja e kafeinés tek
kafeja arabica éshté 1-1.5%, ndérsa tek kafeja robusta 2-2.5%. Kafeja pa kafeiné ose me pak kafeiné éshté mé e
pérshtatshme (e pranueshme) pér personat me zemér ose klientét me ankesa pér garkullimin e gjakut.

Kafe me pak pérmbaijtje acidore (pak ngacmuese)

Pér ta béré kafené jo t& démshme pér organizmin pér njerézit me stomak (mélci, témth) té ndjeshém, kokrrave
iu higet me ujé té avulluar dhe solucione njé pjesé e acideve tanike. Ofrohet si me kafeiné dhe pa kafeiné.

Kafe casti, kafe e tretshme (nescafe)

Kafeja e tretshme pérftohet nga kafeja e pjekur, e cila pérgatitet si ekstrakt me ujé té nxehté dhe i nénshtrohet
njé procedure tharjeje. Gjaté tharjes me spruco fillimisht ekstraktit té kafesé i higen |éndét aromatike. Ekstrakti
i pérgatitur spérkatet né njé rrymé ajri té nxehté, uji avullohet dhe masa e thaté mbetet si pluhur. Né fund té
procesit, pluhurit i jepen pérséri Iéndét aromatike. Gjaté tharjes me ngrirje, ekstrakti i kafesé shkumohet dhe
ngrihet brenda disa sekondave. Pllakat e akullit gé krijohen miellzohen dhe kristalet e akullit avullohen né njé
dhomé vakumi né temperaturé té ulét. Pérparésia e késaj metode éshté, qé Iéndét aromatike mbeten né produktin
bazé dhe démtohen mé pak.

Pérzierje kafesh té aromatizuara

Menjéheré pas pjekjes kokrrat spérkaten me aroma natyrore ose identike natyrore. Shija cilésore e kafesé bazé
ndihet dhe aromat shtesé (vanilje, lajthi, amareto, cokollaté) e plotésojné shijen.

Léndét zévendésuese té kafesé (surrogatet)

Kéto jané produkte gé pigen nga bimé té tjera, si maja e elbit, fik apo cikore/radhiqe (kafe malti, fiku, ¢cikore)

Pijet me pérmbaijtje té alkaloideve (kafe, kakao, ¢aj etj.), Llojet, treguesit cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né organizém
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Marka té njohura kafeje

Arabia, Kolumbia, Dallmayer, Darbven, Douwe-Egberts, Heiftenber, Hornig, llly, Jacobs, Lavazza, Mei, Naber, Nestlé
(kafe casti), Sacherin, Santora, Segafredo, Stambulia, Tchibo, Eduscho, Wed|, Zumtobel.

Pérgatitja e kafesé

Cilésia e kafesé si pije varet nga shumé faktoré: cilésia e kafesé sé papérpunuar (si léndé e paré); pérzierja e llojeve
té kafesé; pjekja; ambalazhimi dhe magazinimi; cilésia e ujit (uji i buté éshté mé i miré sé uji i forté); bluarja dhe
ményra e gatimit té kafesé:

Bluarja e kafesé varet nga ményra e pérgatitjes. Kafeja filtér bluhet né njé gradé t& mesme, kafeja e ekspresit mé
e hollé. Kafeja duhet té bluhet direkt para pérgatitjes. Késhillohet gé procesi i bluarjes té kryhet ngadalé dhe i

mbrojtur, me géllim gé kafeja té mos humbas aromén nga nxehja gjaté bluarjes. Sa mé e hollé té bluhet kafeja, aq
mé e mire del ajo, ag mé shumé theksohen ekstraktet dhe shija por gjithashtu edhe Iéndét e hidhura.

10.2

1. Aparati i filtrit (metoda Melitta)

Né njé filtér prej letre ose metali hidhet kafe e bluar mesatarisht hollé dhe pastaj mbi té shtohet ujé i nxehté (por
jo qé té ziejé). Kjo metodé zbatohet para sé gjithash pér kafené e méngjesit. Kafeja pérgatitet shpejt dhe nuk ka
fare llumra. Pér njé litér ujé llogaritet rreth 5o deri 60 g kafe.

2. Kana vuléshtypése franceze (Aparati melior)

Né kanén e gelqit hidhet kafe e bluar trashé/ashpér. Pér ¢do filxhan duhet té llogariten dy lugé ¢aji. | hedhim ujé té
zier dhe e [émé kafen té rrjedhé pér njé kohé té shkurtér. Né fund e mbushim kanén me ujé té nxehté. Pas rreth
pesé minutash e shtypim pér poshté ngadalé pjesén e sités (rrjetés) dhe késhtu llumi i kafesé mbetet né fundin e
kanés. Kafeja e forté dhe e koncentruar shérbehet né kané.

3. Ekspresi. Vlimi i ekspresit me presion avulli ose pompe

Kjo éshté pérgatitja e kafesé né aparatet e ekspresit (si p.sh. Faema, Gaggia, San Marco, Scharf). Ekspresi, i shpikur
né Itali, ka pushtuar pothuajse té gjithé botén. Léndét e hidhura gjithashtu largohen dhe i japin kafesé shijen e
vecanté. Ekspresi i pérgatitur miré ka gjithmoné krem (shkumé). Nése shkuma éshté shumé e errét dhe me pore
té médha, do té thoté qé temperatura ka gené e larté dhe kafeja ka shije té djegur. Né temperatura té uléta
shkuma éshté shumé e hollé dhe me ngjyré té hapur. Raportet sasiore, 1 moka e vogél: 6 deri 8 gramé kafe e bluar
(115 deri 2 lugé kafeje). 1 moka e madhe: 12 deri 16 gramé kafe e bluar.

4. Metoda turke

Kafeja turke éshté e forté, e trashé dhe pihet vetém e zezé. Pérgatitet né té ashtuquajturén xhezve. Kafeja bluhet
si miell, pér ¢do filxhan llogaritet njé lugé kafeje e mbushur plot, dhe vihet té ziejé me ujé té freskét té ftohté me
ose pa sheqger. Pasi té ziejé (shkuma nuk duhet té ziej€) largohet nga zjarri dhe shérbehet.

5. Aparat kafeje krejt automatik

Aparatet e prodhuara né vitet e fundit garantojné njé cilési té larté dhe t& géndrueshme té kafesé (gradim té
sakté té shkallés sé bluarjes, té sasisé sé miellit té kafesé, té ujit, temperaturés sé vlimit, mirémbajtjes dhe pastrim
té sakté).

USHQIM DHE PIJE



Pijet e kafesé dhe specialitetet e kafesé

Sot éshté zhvilluar njé spektér i gjeré i pijeve té ndryshme té kafesé.

1. Pije té ngrohta té pérgatitura me kafe

Moka e vogél, izi (nero) ose i vogél (piccolo), shérbehet né njé filxhan té vogél moke.

Moka e madhe, ekspres i madh ose ekspres i zi i madh (nero), shérbehet né njé filxhan moke dopio.

Ekspres i gjaté, ekspresit té vogél i hedhim dyfishin e sasisé sé ujit duke e béré ekspres té madh. Shérbehet né njé
filxhan moke dopio.

Kafe e vogél me qumésht, ekspres i vogél me njé piké kremi quméshti ose quméshti té ftohté.

Kafe e madhe me qumésht, ekspres i madh me krem quméshti ose qumésht té ftohté. Kafeja e vogél ose e madhe
me qumésht shérbehet duke e shogéruar me njé kané té vogél me krem quméshti.

Melange, sasia e kafesé &shté ajo e njé moke té vogél. Gjysmé kafe dhe gjysmé qumésht té shkumuar. Shérbehet
né njé filxhan melange. Filxhani i melangés éshté mé i madh se sa filxhani i mokés dopio.

Kafe lajthi, ekspres i vogél, i preré shkurt, me pak krem qumésht. Ka ngjyrén e lajthisé.

Kafe e arté, ekspres i vogél, qé pérgatitet me krem té ngrohté quméshti dhe ka ngjyré té arté.

Einshpener (Einspdnner), moka e vogél me krem quméshti té pluhurosur me sheger pluhur.

Moka e vogél e shkurtér (ristretto), moka e vogél me pak ujé. Filxhani mbushet maksimalisht deri né gjysmé.
Kafe krem (Zvicér, Francé), kafe me njé kanéz té mbushur me krem quméshti.

Kafe filtér (Francé), emértimi francez pér kafe filtér.

Kapugino (Cappuccino) Itali, kafe e madhe me shkumé quméshti té pluhurosur me kakao. Né Gjermani dhe né
shumé lokale té Austrisé kapuginoja mbushet jo me shkumé quméshti, por me krem quméshti.

Makjato (Itali), ekspres i vogél me pak qumésht té& shkumuar.

Makjato me qumésht (Itali), né fillim hidhet qumésht i nxehté i shkumuar, pastaj njé ekspres i vogél. Shérbehet
né njé tumbler.

2. Pije té ftohta té pérgatitura me kafe

Kafe - akullore vjeneze: akullore vanilje dhe krem quméshti. Shérbehet né kupa qelgi pér kafené-akullore me njé
lugé limonate dhe eventualisht me kallam (pipé€). Shogérohet me pjaté dhe karté peceté.

Kafe -akullore berlineze

Pérgatitet si kafe-akullore vjeneze, por me akullore kafeje.
Frape (Kafe, akull, sheger)

Blerja dhe magazinimi (ruajtja)

Kafeja mund té gjendet né ¢cmime dhe cilési té ndryshme. Gjaté blerjes nuk duhet té jeté vendimtar ¢cmimi mé i
ulét i mundshém, por cilésia.

Kafeja e pjekur e humbet shpejt aromén e saj nén ndikimin e oksigjenit. Prandaj mund té ruhet vetém pér njé
kohé té shkurtér. Né gjendje té hapur: kafeja kokérr e pjekur ruhet rreth dy javé, kafeja e bluar rreth njé javé).
Kafeja duhet té ruhet né vende té freskéta, té thata, e mbrojtur nga drita dhe né ené té izoluara nga ajri. Kafeja
e ambalazhuar me vakum dhe e pahapur e ruan freskiné e pjekjes deri né 6 muaj. Mbi ambalazh jepet data e
skadimit.

Pijet me pérmbaijtje t€ alkaloideve (kafe, kakao, ¢aj etj.), Llojet, treguesit cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né organizém
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Shérbimi

Kafeja duhet té shérbehet vetém né filxhané dhe kana kafeje té ngrohur mé paré. Té ofrohet sheqer dhe [éndé
émbélsuese (pér diabetikét). Kompletet e sheqerit me llojet e ndryshme té tyre vlerésohen shumé nga klientét.
Krem quméshti i freskét ose qumésht i freskét kuptohet qé duhet té ofrohet.

Gjaté shérbimit té kafesé ofrohet gjithmoné njé goté ujé pér neutralizimin e shijes sé kafesé. Pérvecg késaj kafeja
bén gé organizmi té humbasé shumé |éngje. Prandaj éshté miré qé kjo humbje té€ kompensohet me ujé.

Shmangni ruajtjen e gjaté té kafesé sé ngrohté, meqé pas gjysmé ore ngjyra dhe shija e kafesé ndryshojné pér keq.
Mé miré kafeja ruhet né njé termus té mbyllur miré.

Udhézime pér pérkujdesjen ndaj klientit

Kafeja éshté mbyllja klasike e njé menyje. Prandaj mos e harroni kété shitje shtesé. Bashké me kafené ofroni edhe
njé dixhestiv. N& Angli p.sh., vlen Irish Coffee si dixhestiv klasik.

Kafeja, ose pijet e kafesé jané shumé té preferuara pér méngjes dhe pasdite. Sidomos pasditeve né Gjermani dhe
Austri pihet me déshiré kafe pér té shoqgéruar tortat dhe émbélsirat.

Kafeja né shumé vende nuk pihet vetém pas dreke ose darke, por edhe gjaté vakteve si p.sh.: nga amerikanét. Edhe
né Evropé ndodh qgé né njé dreké né fast-food té pihet kafe.

Ndikimi (efekti) i kafesé

Kafeja nuk pérmban kalori. Kafeina, elementi pérbérés mé i réndésishém i kafesé, ndikon né qarkullimin e gjakut
e tretjes si edhe né ndryshimin e gjendjes emocionale. Gjithashtu con né njé rritje afatshkurtér té aftésisé sé
funksionimit té veshkave. Kafeja me pérmbajtje kafeiné, nése pihet né sasi t& médha ¢on gjithashtu né shqgetésime
trupore si dridhje, shpérgendrim, pagjumési, té rrahura té shpejta zemre, djersé dhe urth.

Ulja e aftésisé sé punés nga pérdorimi i alkoolit nuk mund té kompensohet me pirjen e kafesé. Né té kundért,
kafeja konservon alkoolin né gjak.

10.3

Kakao éshté njé pije qé pérftohet nga zierja e farave té pérgatitura dhe té bluara té frutit té kakaos. Bima e kakaos
éshté njé pemé tropikale me gjelbérim té pérhershém, e cila prodhon lule dhe fruta gjaté gjithé vitit. Pema e
kakaos rritet né rajone té caktuara té botés, kryesisht né Amerikén gendrore dhe Amerikén e Jugut nga ku edhe
vjen pjesa ma e madhe e kakaos. Kakao rritet gjithashtu edhe né Afrikén Peréndimore dhe né Aziné Juglindore.
Né shekullin e XVI-té kolonizatorét spanjollé e sollén kakaon né Spanjé dhe né shekullin e XVIII-té tregun e
kakaos e kontrollonte kryesisht Spanja. Gjermania dhe Zvicra kané dhéné kontribut né zhvillimin e teknologjisé sé
pérpunimit té kakaos dhe prodhimin e cokollatés.

Prodhimi dhe pérpunimi i kakaos kalon né kéto faza:

Fruti i kakaos, vjelja

Fruti, njé bishtajé q& ngjan si pjepér, rritet direkt né pjesén ku trungu bashkohet me degét e poshtme. Bishtajat
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e pjekura priten me hanxhar dhe hapen pér té nxjerré kokrrat. Njé bishtajé ka 20 deri né 50 kokrra, té cilat jané
té mbéshtjella me njé tul té bardhé gé éshté edhe i hidhur edhe i @émbél. Pastaj, kokrrat férkohen me duar gé t'u
higet lévozhga.

Fermentimi

Kokrrat férkohen me duar gé t'u higet |évozhga dhe i mbulojné dhe i [éné ashtu pér disa dité. Gjaté késaj faze tuli
fermentohet dhe reaksionet kimike i shndérrojné kokrrat e kakaos né ngjyré kafe si té cokollatés.

Pérpunimi, pastrimi, klasifikimi

Pas vjeljes vjen pérpunimi i frutave né vendin e vjeljes. Pér té pérgatitur kakao té gatshme pér tregti, pérdoren dy
metoda, pérpunimi i thaté dhe pérpunimi i lagésht..

Pérpunimi i thaté
Frutat thahen né diell, derisa kokrrat e kafesé té cajné Iékurén (Iévozhgén) e tyre.

Higet |Iévorja né makinén géruese. Béhet sitja dhe seleksionim i papastértive dhe mbetjeve me ané té makinerive
sitése dhe fryrése (me ajér).

Pérpunimi i lagésht

Pastrimi dhe kalimi i kokrrave té kafesé né kanalin e larjes. Shtypja e frutave né makineri; Pjesa mé e madhe e tulit
té frutit higet nga kokrrat e kakaos (farat) dhe largohet me ujé.

Pjekja e kakaos

Kakao e pérpunuar piget né cilindra pjekjeje ose me ajér té nxehur me rrymé elektrike né temperaturé 200-220
°C.

Thérrmimi, bluarja deri né masén e kakaos.
Mé pas procesi mund té vazhdojé pér pérgatitjen e ¢okollatés.

Pérgatitja e kakaos dhe cokollatés béhet me ujé ose qumésht, me zierje ose me ekspres. Ato shérbehen né
filxhané ose gota pér kakao.

Cilésia e kakaos si pije varet nga shumé faktoré: cilésia e kakaos sé papérpunuar (si 1éndé e paré); pjekja;
ambalazhimi dhe magazinimi; cilésia e ujit (uji i buté &shté mé i miré sé uji i forté); bluarja dhe ményra e gatimit
té kakaos.

Kakao pluhur duhet té ruhet né ené té mbyllura hermetike pér té ruajtur aromat dhe shijen.

Vlera ushqyese e kakaos pércaktohet nga pérbérésit qé gjenden né kakao si yndyra, albumina, amidoni, acide
organike, teobromine, taning, antioksidantét, mineralet esenciale si magnez, kalcium, hekur, zink, bakér, kalium,
mangan si dhe vitaminat A, B1, B2, B3, C, E. Kakao pérmban ngjyrues dhe aroma natyrale. Pérdorimi i kakaos
ndikon kundér plakjes, né pérmirésimin e qarkullimit té gjakut, rritjen e pérgendrimit, uljen e kolesterolit etj.,
Edhe pse kakao dhe cokollata e kakaos éshté shumé ushqyese dhe e shéndetshme, ajo mund té jeté e démshme
né gofté se nuk pérdoret me kontroll.

Markat mé té njohura: Ovomalting, Nesquick, Cava, Benco et;.

Pijet me pérmbaijtje té alkaloideve (kafe, kakao, ¢aj etj.), Llojet, treguesit cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né organizém
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10.4

Caji shté njé bimé subtropikale e rritur né lartési. Gjethet e ¢ajit jané gjithmoné té gjelbra. Caji i rritur né lartési
2000-2300 metra éshté mé i miré. Pérbérésit e cajit jané: tanina, kafeina, fermente, vitamina C, [éndé minerale,
ujé, léndé aromatike, pigmente ngjyruese etj. Kafeina si pérbérés i cajit ka efekt gjallérues né sistemin nervor
gendror, kurse tanina ka efekt getésues né aktivitetin e stomakut. Caji gjithashtu ka veti baktericide.

Vendet mé té réndésishme prodhuese té cajit jané: India, Sri Lanka, Indonezia, Kina, Japonia, Afrika Lindore dhe
ish vendet e Bashkimit Sovjetik. Caji prodhohet né sasi té madhe né Indi dhe Kiné.

Né vendin toné éshté i njohur caji i malit, i cili rritet né veri dhe jug té vendit, né lartési, me varietet té€ ndryshém,
me shije, aromé té miré dhe mjaft kurativ. Caji i miré éshté caji i lartésive.

Cilésité e cajit pércaktohen sipas faktoréve té méposhtém:

Bima: shkurre e cajit té Kinés apo té Indisé.

Lartésia: plantacion né lartési apo ultésira. Cilésia mé e larté e cajit vien nga plantacionet e vendeve té larta.
Gjethet e cajit: sa mé té reja gjethet e cajit ag mé e larté cilésia.

Klima: tropikale né subtropikale, me lagéshti té larté.

Toka: gé nuk i mungojné reshjet.

Né veri té Indisé caji klasifikohet sipas koh&s sé mbledhjes sé prodhimit (té vjelat): lulézim i paré; lulézim i dyté,
buké dhe gjalpé ¢aji; ¢aji i vjeshtés.

Pérpunimi i ¢ajit kalon né disa faza:

1-Tharja, mund té béhet natyrale né 18°C pér 20-25 oré ose artificiale 38-40° C pér 6-8 oré. Gjaté tharjes bimés i
largohet 70% e lagéshtirés dhe péson ndryshime fizike duke humbur né peshé si dhe ndryshime kimike, té cilat
ndikojné né shijen, aromén e ¢ajit.

2-Copétimi, rrotullimi, fermentimi.

3-Tharja e dyté.

4-Sitja dhe klasifikimi.

5-Ambalazhimi, paketimi.

Procesi i rrotullimit kryhet me makina sipas disa metodave: metoda CTC; metoda LTP.
Gjaté procesit té klasifikimit ¢aji ndahet né gjethe pa kércej dhe gjethe caji.
Klasifikimi i ¢ajit

Gjethet e cajit: jané gjethe t&€ médha qé pérmbajné damaré dhe kérce;j.

Caji i copétuar: pérmban vetém pjesét e gjetheve té mbetura, pa kércej ose damaré.
Caji gjysmé i fermentuar ose i fermentuar (i zi): fermentimi &shté ndérpreré

Caji i gjelbér ose i pafermentuar: éshté i tymosur dhe jo i fermentuar, késhtu qé mbetet i gjelbér.
Caji i bardhé: gjethet vetém thahen, pa fermentim, pa tymosje.

Caj i zi aromatik: ka njé llojshméri t&€ madhe té varieteteve té cajit: aromatike me pjeshké dhe lule jasemini, aromé
molle, aromé stafidhe et;.
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Caj i pérzier me shije té ndryshme: i pérgatitur nga pérzierja e ¢ajrave, p.sh. ¢aji anglez et;.

Caji i frutave ose biméve mjeké&sore: jané cajra té ekstraktuara nga tharja e biméve ose pjeséve té biméve shumé
aromatike si frutat, lulet, gjethet, rrénjét. Né Shqipéri mjaft popullaritet ka caji i malit, por edhe ¢aji i kamomilit,
blirit, tréndafili i egér, xhinxher, portokall, nenexhik, sherbelé, valeriané et;.

Treguesit cilésoré té cajit: té pérgatitur si pije pércaktohen nga: lloji i cajit té pérdorur, origjina; lartésia, toka,
klima; ményra e pérpunimit; uji i pérdorur pér pérgatitjen; zgjedhja e gjetheve té cajit.
Ruajtja: ¢caji duhet té ruhet né kuti metalike hermetike, larg lagéshtirés, né temperaturé ambienti.

Né kushte optimale caji mund té ruhet pér rreth 1 vit.

Kur blejmé caj, cilésia dhe firma duhet té jeté baza e zgjedhjes.

Pér pérgatitjen e cajit, uji ka réndési té vecanté. Ai duhet té jeté i freskét dhe i buté. Pér njé filxhan ¢aj frutash,
duhen marré 3-5 gr caj, kurse pér njé filxhan ¢aj pérdoren 2-3 gr. Pér ¢aj té ftohté, sasia dyfishohet. Cajrat e ftohta,
me aroma té kéndshme, jané béré shumé popullore.

Gaji i zhytur pér njé kohé té shkurtér né ujé (1-3 min) ka efekt gjallérues, ndérsa i zhytur pér njé kohé mé té gjaté
(3-5 min) ka efekt getésues né stomak.

Fortésia e cajit varet nga sasia e ¢ajit t& pérdorur dhe koha e Iénies zhytur. Ekspertét preferojné ta piné jo né
filxhan té holle porcelani. Gotat e ¢ajit gjithmoné duhet té jené té tilla qé té ruajné nxehtésiné, sepse caji e humbet
shijen kur ftohet. Caji mund té shérbehet sé bashku me qumésht té freskét ose té ngrohté, krem quméshti, limon,
rum, lloje té ndryshme sheqeri dhe né shérbimet e klasit té paré, njé kané me ujé shogéron ¢ajin pér hollim. Caji
i gjelbér gjithmoné konsumohet i pa holluar dhe pa sheger.

Markat mé té njohura té cajit jané: Demmer, Milford Tea, Teekanne, Lipton's.

Pijet me pérmbaijtje té alkaloideve (kafe, kakao, ¢aj etj.), Llojet, treguesit cilésoré, ruajtja, pérgatitja, ambalazhimi, shérbimi, efektet né organizém
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11.1

Birra éshté pije freskuese alkoolike, e cila pérftohet nga fermentimi alkoolik i maltit té elbit (por edhe té drithérave
té tjeré si orizi, misri, thekra etj.), duke shtuar lupul me géllim aromatizimin, dhénien e shijes dhe e ngopur me
gaz karbonik(CO)). Prodhimi i birrés i ka fillimet e veta rreth 6000 vjet mé paré€, né Babiloniné e lashté, por
jo né formén gé e njohim ne sot. Né ditét e sotme, né sajé té arritjeve teknologjike, prodhimi i birrés &shté
zhvilluar duke prodhuar larmi té gjeré aromash dhe shijesh. Sot, pothuajse nuk gjendet vend né boté pa birrén
e tij nacionale. Birra ka vleré té larté ushqyese, por nuk rekomandohet té konsumohet me tepri pér shkak té
pérmbajtjes sé alkoolit.

Léndét e para dhe ndihmése pér prodhimin e birrés dhe karakteristikat
Lénda e paré pér prodhimin e birrés éshté malti i elbit, lupuli, maja dhe Iéndé uji.

Elbi éshté bimé e familjes sé drithérave, e cila nuk kérkon toka té vecanta dhe pranon klimé té ftohté. Njihen disa
lloj elbi, por ai qé ka gjetur pérdorim té gjeré né prodhimin e birrés éshté elbi distik. N& vendin toné kultivohet
kryesisht né zonén e Korgés. Elbi i miré duhet té plotésojé disa cilési: té keté fugi mbirése (jo mé pak se 95%);
ngjyré té celét; eré té miré dhe karakteristike e elbit; nuk duhet té pérmbajé papastérti. Drithéra té tjeré qé
shérbejné né prodhimin e birrés jané orizi, misri, thekra etj., pérmbajné amidon mbi 63% dhe maltohen lehté.

Majaja (tharmi) e familjes Sacharomyces cervisiae. Nga kjo familje e majasé rrjedhin té gjitha llojet e majave, si
maja e bukés, birrés, verés et;j.

Lupuli (Humulus-Lupulus) éshté njé bimé shumé vjecare qé zhvillohet né tokat e pasura me kalcium. Lupuli jep
prodhim njé heré né dy vjet. Lupuli i miré duhet té keté boge té shéndosha, me eré té kéndshme. Lulet femér té
lupulit ekstraktohen dhe ky ekstrakt i shtohet mushtit duke i dhéné shijen karakteristike té hidhur.

Uji shté njé elementet bazé né industriné e prodhimit té birrés, pasi ai merr pjesé né ményré té drejtpérdrejt dhe
né ményré té térthorté né kété prodhim. Prodhimi i birrés bazohet shumé né karakteristikat e ujit, jo vetém pér
cilésiné e saj por edhe pér llojshmériné e prodhimeve té birrés bionde dhe brune (e celét dhe e errét). Duke nisur
nga kjo, fortésia e ujit qé do té pérdoret pércaktohet nga lloji i birrés qé do té prodhohet. Kryesisht kripérat e
kalciumit dhe t& magnezit pengojné procesin e fermentimit, ndérsa hekuri i jep njé ngjyré t& pérhimét. Si kripérat
e kalciumit dhe té magnezit ashtu dhe hekuri krijojné turbullira t& padéshirueshme né birré.

Birrat, Iéndét e para dhe ndihmése pér prodhim, llojet, ruajtja, defektet, shérbimi, ambalazhimi dhe etiketat.
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Pérgatitja e maltit
Prodhimi i birrés kalon né kéto faza:

Pérgatitja e maltit: elbi zhytet né ujé derisa t& mbijé pjesérisht, pastaj thahet duke marré ngjyré té errét.
Prodhimi i maltit kalon né kéto faza:

pastrimi — klasifikimi i elbit — njomje — mbirje — tharje

Malti i gjelbér i sapodalé nga procesii mbirjes i nénshtrohet procesit té tharjes, késhtu ai béhet i géndrueshém dhe
e ruan aktivitetin e tij enzimatik. Gjaté procesit té tharjes ndodhin: ndryshime fizike; kimike; biokimike. Kéto i japin
maltit aromén, shijen dhe ngjyrén karakteristike. Tharja e maltit béhet sipas llojit té birrés qé do té prodhohet.
Dallimi midis tyre nuk géndron vetém te ngjyra, por dhe te shija dhe aroma e tyre. Ndryshe nga malti i celét,
malti i errét ka aromé dhe shije té theksuar karameleje. Dallimet e ngjyrés dhe shijes sé maltove krijohen gjaté
procesit té tharjes, né varési té temperaturés dhe kohés sé tharjes. N.q.s. ngrohja ndodh deri né temperaturén
60°C pérftohet malti i celét (i gjelbér) nga i cili prodhohen birrat e kthjelléta, kurse né rast se temperatura arrin
150°-180°C pérftohet malti i errét, nga i cili prodhohen birrat e erréta.

11.2

Prodhimi i birrés kalon né disa etapa kryesore:

bluarja e maltit — pérgatitja e mushtit — fermentimi — stazhionimi (vjetérsimi) — filtrimi — pasterizim —
mbushja — magazinimi né ruajtje.

Malti bluhet né mulli dhe kalon né procesin e zierjes pér pérgatitjen e mushtit.

Malti i thaté duhet té pastrohet nga rrénjéza dhe filizi. Rrénjézat pérmbajné substanca gé prishin shijen dhe
ngjyrén e birrés. Vetité mé té mira té maltit fitohen pas njé periudhe ruajtje (stazhionimi) prej 4-6 javé. Malti
i thaté dhe i pastruar pérveg ngjyrés, aromés dhe shijes sé mire, duhet té jeté i shkrifét. Pérpara se malti té
pérdoret pér pérgatitjen e mushtit, ai i nénshtrohet procesit té bluarjes.

Pérgatitja e mushtit

Mushti pérgatitet nga malti i bluar dhe uji. Procesi i pérgatitjes sé mushtit ka pér géllim kthimin né gjendje té
tretshme té substancave té maltit e Iéndéve té tjera té pamaltuara. Pjesa mé e madhe e substancave pérbérése
té maltit si amidoni dhe njé pjesé e proteinave ndodhen né gjendje té patretshme. Pér t’i kthyer né gjendje
té tretshme do t'u duhet t'i nénshtrohen procesit té hidrolizés enzimatike, e cila ka filluar gjaté pérgatitjes sé
maltit. Gjaté pérgatitjes s& mushtit ky proces ndodh mé shpejt sesa gjaté maltimit, pér shkak té temperaturés
mé té pérshtatshme e sasisé mé t&€ madhe té ujit. Amidoni gjaté pérgatitjes s€ mushtit shpérbéhet 10-14 heré mé
shumé se gjaté maltimit. Rolin kryesor gjaté pérgatitjes sé mushtit e kané amilazat té cilat shndérrojné amidonin
né maltozé té fermentueshme dhe dekstriné té fermentueshme. Mushti zakonisht pérgatitet né temperaturén
55°-65°C. Né kéto temperatura vepron mé tepér a-amilaza duke fituar mé shumé maltozé dhe mé pak dekstring,
kurse né temperaturat 65°-75°C vepron mé tepér B-amilaza duke formuar mé pak maltozé dhe mé pak dekstriné.
Koha e pérgatitjes sé mushtit &shté e ndryshme (disa oré) dhe varet: nga cilésia e maltit; shkalla e bluarjes sé tij;
lloji i birrés qé do té prodhohet.

Shtohet lupuli né ekstrakt dhe pérzierja zihet. Zierja e mushtit ka si qéllim: té rrisé pérgendrimin e mushtit deri né
shkallén e caktuar sipas tipit té birrés; té ekstraktojé nga lupuli substancat e hidhura dhe aromatike té cilat ndikojné
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né aromén, shijen dhe ngjyrén e birrés; té sterilizojé mushtin duke shkatérruar mikroorganizmat e démshme, né
ményré gé té sigurohet njé fermentim i pastér dhe té fitohet njé produkt i géndrueshém,; té koagulojé proteinat
dhe té béhet kullimi i mushtit, gjé qé ka réndési t& madhe pér pérbérjen, shijen dhe kthjelltésiné e birrés.

Zierja e mushtit me lupul zgjat rreth dy oré dhe béhet né 100°C me presion normal ose né 106°C me presion
1.25 atm. Pas zierjes mushti i ngrohté kullohet dhe ftohet. Ftohja e mushtit ka pér géllim uljen e temperaturés sé
mushtit deri né temperaturén e fermentimit té tij. Masa ftohet nga 100°C né 7-18°C dhe kalon né rezervuarét e
fermentimit ku shtohet majaja.

Fermentimi

Fermentimi éshté njé nga proceset kryesore né prodhimin e birrés. Gjaté kétij procesi ndodh fermentimi alkoolik
i cili transformon shegernat né alkool dhe CO,. Formimi i alkoolit etilik dhe dyoksidit té karbonit ndodh si rezultat
i veprimit té majave Majaté gé pérdoren jané té tipit saccharomyces. Ky proces nuk zhvillohet kurré vetém, por
krahas tij zhvillohen dhe procese té tjera qé formojné né sasi té vogla njé séré produktesh té tjera si glicering,
acide organike, alkoole té larté, anhidride etj. Kéto substanca gé krijohen ndikojné né shijen dhe aromén e birrés.

Né prodhimin e birrés njihen dy ményra kryesore fermentimi:

1. fermentimi i larté zhvillohet né temperaturén 15°-25°C me maja té pastér. Majaté gjaté fermentimit dalin né
sipérfage. Koha e fermentimit &shté e shkurtér 2-3 dité dhe pas njé stazhionimi jo té gjaté kalon pér konsum.

2. fermentimi i ulét zhvillohet né temperatura té uléta 5°-9°C me maja té pérshtatshme pér temperatura té
uléta, té cilat gjaté fermentimit depozitohen né fund té vaskés.

Procesi fermentimit zgjat né varési nga: pérgendrimi i mushtit; lloji i birrés; ményra e fermentimit.
Stazhionimi (vjetérimi)

Vjetérimi i birrés, gé quhet ndryshe dhe fermentimi pérfundimtar (stazhionimi) kryhet né temperature o°-2°C.
Stazhionimi ka réndési vendimtare pér: shijen; aromén; shkumén; géndrueshmériné e birrés; ngopjen e birrés me
CO,, i cili e konservon até duke penguar zhvillimin e mikroorganizmave té€ démshme. Birra e re pas fermentimit
kryesor pérmban 0.2% gaz karbonik, kurse birra e gatshme pérmban rreth 0.35-0.4% CO, té tretur. Gjaté
stazhionimit ndodh edhe precipitimi i majave, té cilat térhegin me vete turbullirat nga I€ndét proteininke, pezullité
etj. Cdo tip birre ka kohén e saj pér tu stazhionuar. Zakonisht birra stazhionohet pér njé kohé 1-3 muaj. Fermentimi
pérfundimtar béhet né repartin e stazhionimit né vaska té mbyllura metalike, té pajisura me sistem ftohjeje.

Filtrimi i birrés, stabilizimi pasi ka pérfunduar stazhionimi dhe birra ka arritur karakteristikat e kérkuara, sipas
standardit té kérkuar. Pas stazhionimit birra ka té gjitha vetité organo-shgisore té déshiruara, por nuk ka shkallén
e duhur té kthjellimit. Kthjellimi i birrés béhet me filtrim ose centrifugim. Gjaté kétij procesi largohen substancat
né gjendje pezullie si: geliza t& majave; substanca proteinike té koagoluara; pjesa e pakonsumuar e lupulit.

Pasterizimi

Birra e zakonshme ruhet rreth 8 dité. Pér rritjen e géndrueshmérisé sé birrés né mjaft raste preferohet pasterizimi
i saj. Temperatura dhe koha e pasterizimit zgjidhen duke u nisur nga koha gqé duhet té ruhet birra. P&r ruajtjen
e birrés rreth 2 muaj mjafton njé pasterizim né temperaturén 50°-55°C pér 30 min., ndérsa pér ruajtje né afat
mé té gjaté pasterizimi béhet né temperaturén 60°-66°C pér njé oré. Né ditét e sotme pér té ruajtur sa mé miré
vlerén ushgimore, pér frenimin e démtimit té birrés nga mikrogjallesat, po gjejné pérdorim té gjeré mikrofiltrat
sterilizues, me ané té té ciléve koha e jetés sé birrés shkon deri né 1 vit.

Ambalazhimi, magazinimi

Pas procesit té kthjellimit birra kalon pér mbushje. Mbushja mund té realizohet né ambalazhe té ndryshme si
shishe, kuti metalike, voza druri ose fuci metalike né ményré manuale ose linja automatike.

Birrat, Iéndét e para dhe ndihmése pér prodhim, llojet, ruajtja, defektet, shérbimi, ambalazhimi dhe etiketat.
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Defektet né prodhimin e birrés

Té metat dhe sémundjet e birrés ndikojné né pamjen, ngjyrén, shkumén, shijen dhe aromén e saj.

Shkaget e té€ metave dhe sémundjeve té birrés jané: Iénda e paré (malti i cilésisé sé dobét, pamjaftueshméria
e enzimave té maltit, pérbérja kimike e ujit infektimi i majave), procesi jo i drejté i zierjes, fermentimit, stabilizimit,
ambalazhimit; papastértité e ambientit.

Njé nga defektet qé haset mé shpesh tek birra éshté turbullira.

11.3

Klasifikimi i birrave

|éndéve té para (gruré, malt birre);

ngjyrés (birré e celét, e errét);

fermentimit (i sipérm, i poshtém);

pérmbajtja e alkoolit (birré me pak alkool, birré pa alkool, birré e forté me pérmbajtje té larté alkooli);

ambalazhi (e mbyllur né shishe, e hapur, né ambalazh metalik) et;j.

Tipat e birrés

Ale, birré angleze, me fermentim té sipérm, me shije té hidhur, me ngjyré té zbehté té ndritshme (5% alkool).
Altbier, birré gjermane, me maja me fermentim té sipérm, ngjyré bakri, prodhuar né Dusseldorf (4, 5% alkool).

Berliner eeisse, klasike e Berlinit, prodhuar nga gruri, me fermentim té sipérm, me ngjyré té verdhé, né kafe
té errét (6,25 % alkool)

Birré e errét, me maja me fermentim té poshtém, shumé e errét (5% alkool).
Lager, birré me maja me fermentim té poshtém, e arté, né té errét (3, 5 - 4 % alkool).
Birré e lehté, me maja me fermentim té sipérm, shumé e ndritshme (2,75-4 % alkool).

Kolasch, me maja me fermentim té sipérm, e arté (4 - 5% alkool).

Firmat prodhuese:

Austri - Egger, Gosser, Ottakringer, Bier, Zeetler Zipfer, Scheechauter etj.

Gjermani - Beck’s, DAB, Paulaner, Pschon-brau, Spatenbrau, Loeenbrau, Holsten, Bier et;.
Zvicra - Cardinal, Hurliman et;.

Republika Ceke - Budeeiser, Pilsner et;.

Itali - Dreher, Forst, Moreti et;.

Hollandé - Amstel, Heineken et;.
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e Danimarké - Tuborg, Carlsberg et;j.
e Francé - Kronenbourg et;j.
e Belgjiké - Stella Artois, Chimay Trappist etj.

e USA - Miller, Coors, Michelob, Budeeiser et;.

Markat mé té njohura né vendin toné

Birra Korga, Birra Tirana, Birra Stela, Birra Peja e Kosovés et;.

Shérbimi i birrés
Birra e hapur éshté e mbushur né mbajtése me presion- matés (premix), té cilat e shtyjné birrén né rubinetet e
hapura. Birra zhvendoset nga rubinetat e fucive népérmjet CO2. Birra e hapur duhet té ruhet té paktén dy dité

pérpara se té shpérndahet. Eshté e késhillueshme té keté njé dhomé ruajtje speciale, pér birrén e hapur dhe até
me shishe. Birra &shté produkt qé prishet shpejt dhe éshté e ndjeshme nga drita dhe ndryshimet e temperaturés.

Gjaté punés né bar duhet té kemi parasysh qé sasia e birrés sé bleré do té krahasohet me shitjet.
Temperatura e shérbimit té birrés 8-10 gradé C.

Gotat e birrés ndryshojné né varési té llojit té birrés. Ato nuk duhet té jené shumé té gjéra né gryké, pasi shkuma
birrés do té shpérbéhej shpejt. Nuk ka rregull strikt né zgjedhjen e gotave

Pils dhe birrat nga gruri kané shije mé té miré né gota té ngushta, né formé tulipani.
Bock-beers i nevojiten gota té fryra me qéllim qé té shijohen mé miré.

Gota pasi lahet, thahet dhe shpélahet para pérdorimit me ujé té ftohté. Shpesh gotat e birrés mbahen né akull
pér té shérbyer sa mé té freskét pijen.

Mbushja e gotés sé birrés né krikéll: gota duhet té mbahet pjerrét; birra derdhet né muret e gotés; pushon
pak dhe pérsérit derdhjen (njé ose dy heré); shérbehet me shkumé sipér.

Birra e hapur shpérndahet nga fabrikat né kushtet e saj optimale dhe duhet té pérdoret brenda 3 muajve. Birra e
pasterizuar mund té jeté e konsumueshme brenda 6 muajve. Birra e mbyllur mund té ruhet mbi 6 muaj. Dhomat
e ruajtjes sé birrés duhet té jené né temperaturé 6-8°C.

Birrat, Iéndét e para dhe ndihmése pér prodhim, llojet, ruajtja, defektet, shérbimi, ambalazhimi dhe etiketat.
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VERA, ORIGJINA, LLOJET, PROCESI | VJETRIMIT,
TREGUESIT CILESORE, DEFEKTET, RUAJTIJA,

ETIKETIMI, DEGUSTIMI, SHERBIMI. AMBALAZHIMI
DHE ETIKETAT




12.1

Vera éshté njé pije e cila prodhohet kryesisht népérmjet fermentimit alkoolik té léngut té freskét té rrushit,
né prani té majave, né kushte té caktuara té temperaturés. E njohur sot né boté éshté edhe vera e mollés apo
Calvados. Kultura e vreshtave e ka origjinén né pjesén lindore té Mesdheut pér rreth 6000 vjet mé paré. Vreshtaria
ka gené shtriré né té gjithé zonat me klimé té buté né 5 kontinentet Né Europé vendet kryesore pér prodhimin e
verés jané Franca, Italia, Spanja, Portugalia, Austria, Gjermania et;.

Pér lashtésiné e vreshtarisé né vendin toné flasin dokumentet historike, zbulimet arkeologjike, figurat simbolike
né monedhat e Dyrrahut dhe té Apolonisé, si dhe amforat qé jané gjetur né varrezat ilire. Gjaté sundimit bizantin,
né lliri vreshtaria dhe prodhimi i verés morén zhvillim, i cili u ndérpre nga pushtimi osman dhe nga rregullat e
Kuranit.

Sot, industria e verés né vendin toné po zhvillohet. Jané ngritur shumé kantina té prodhimit té verés dhe distilateve
alkoolike né shumé gytete té vendit toné.

Klasifikimi i verérave

Verérat dallohen midis tyre nga: ngjyra, aroma, pérmbajtja e alkoolit etilik (grada alkoolike), pérmbajtja e sheqerit,
e dioksidit té karbonit si dhe nga teknologjia e prodhimit te tyre.

Sipas ngjyrés verérat klasifikohen né:
e verératé bardha;
e verératé kuge;

e verérarozé (tréndafili).

NE bazé té pérmbaijtjes sé alkoolit etilik verérat klasifikohen né:
e verératé lehta, kur pérmbajné jo mé tepér se 10% alkool né véllim (10 ml alkool né 100 ml veré);
e veréra mesatarisht té forta, kur pérmbajné 10-14% alkool etilik né véllim;

e veréra té forta, kur pérmbajné mbi 14% alkool etilik né véllim.

Né bazé té pérmbajtjes sé sheqerit verérat klasifikohen né:
e veréra té thata, té cilat nuk pérmbajné mé tepér se 1% sheqer;
e veréra gjysmé té thata, té cilat pérmbajné 1-3% sheger;

e veréra gjysmé té émbla, té cilat pérmbajné 3-5% sheqer;

e verératé émbla, té cilat pérmbajné 5-10% sheger.
Né bazé té pérmbajtjes sé dioksidit té karbonit verérat klasifikohen né:

e veréra shkumézuese té ngopura me CO2 né rrugé natyrore (gjaté fermentimit);

e veréra shkumézuese té ngopura me CO2 né rrugé artificiale.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Rrushi, lénda e paré pér pérgatitjen e verés

Shqipéria ndahet né katér zona té kultivimit té vreshtarisé: zona fushore bregdetare né lartési deri né 300 m; zona
kodrinore né lartési 300 - 600 m; zona nén malore né lartési 600 - 900 m; zona malore né lartési ndérmjet 8oo dhe
1000 M.

Toka né pérgjithési éshté argjilore, silicore me ekspozim té ndryshém ndaj diellit. Ndikimi i tokés ku mbillen varietetet
e rrushit éshté i dukshém, p.sh. rrushi né toka argjilore jep veréra té forta, ai né toka gélqerore jep veré me pérqindje
té larté alkooli, rrushi né toka silicore jep veré aromatike, ndérsa tokat me pérqindje té larté humusi, kané rendiment
té larté, por rrushi ka cilési mesatare.

Klima mé e pérshtatshme pér vreshtat e rrushit éshté klimé e buté, pa shira né periudhén e lulézimit dhe té pjekjes.
Shirat shtojné shumimin e myqeve parazitare né kokrrat e rrushit. Varietetet e rrushit luajné rol té réndésishém
né cilésiné e verérave qé duhet té prodhojmé. Zakonisht varietetet e rrushit me ngjyré té kuge né té zezé qé rriten
vrullshém dhe kané prodhimtari té larté, mbillen né toka té pasura me humus, varietetet e rrushit me ngjyré té
bardhé mbillen né toka jo shumé té pasura.

Varietetet e rrushit pércaktojné té gjitha ndryshimet ndérmjet verérave
Disa varietete rrushi pér prodhimin e verés sé bardhé né vendin toné:

e Albulena (Aligote), rrush me veshul té ngjeshur, jo shumé té médhenj, me nuancé té arté né pjekje, zakonisht me
dy fara dhe cipé jo shumé té trashé.

e Pinot gri, rrush me veshul té vegjél e té ngjeshur, me pérqindje té larté sheqgeri e aciditet té ulét.

e Reisling, rrush me veshul té vegjél, me kokrra té vogla, té blerta né té verdhé&, me pérqindje té larté shegeri e
aciditet té ulét.

e Muskat i bardhé, Debina, Sheshi i bardhé et;.
Disa varietete rrushi pér prodhimin e verés sé kuqe né vendin toné

e Kabérnet Savinjo, me veshul& mesataré dhe té ngjeshur, me kokrra jo t& médha, mjaft aromatik, me pérqgindje
té larté sheqeri e aciditet té ulét.

e Vlosh, Kallmet, Shesh i zi, Mavrud, té cilat kané pérqindje té larté sheqeri dhe aciditet té ulét dhe jané mjaft
aromatike.

Njeriu éshté njé faktor i réndésishém né prodhimin e verés. Arti i bérjes sé verés géndron: né zgjedhjen e rrushit
té miré; té cohet deri né fund shtrydhja; shtypja dhe fermentimi duke pasur parasysh kujdesin dhe higjienén; té
pérgatisé verén pér té piré.

Ndértimi i veshulit dhe kokrrés sé rrushit
Rrushi &shté frut i vreshtave, njé bimé me zhvillim té vrullshém me gjethe me ndarje.

Ai éshté njé frut i varietetit Vitis vinifera, i cili &shté rrush europian qé pérdoret pér prodhim vere, por edhe pér
tavoliné. Ka dhe lloje té tjera me origjiné nga kontinenti amerikan si: Vitis labruska , cordifolja etj.

Veshuli i rrushit pérbéhet nga frenjat dhe kokrrat. Frenjat pérbéjné trupin dhe z&né 3-7% té masés sé veshulit.
Frenjat pérmbajné tanin qé kané shije té athét dhe rrudhése prandaj rekomandohet largimi i tyre nga mushti. Kokrra
pérbéhet nga cipa, tuli, farat dhe indet lidhése(shih fig.1). Cipa éshté e tejdukshme, me ngjyré té verdhé né té gjelbér
ose té kuge né vishnje. Ajo pérmban |éndé aromatike dhe ngjyruese (flavonet pér rrushin e bardhé dhe antocianet
pér rrushin e kuq). Nganjéheré ngjyra nga patélixhan e errét arrin deri né té zezé. Tuli z& 75-85% té kokrrés, pérmban
shegerna (glukoz, fruktoz), acide organike(tartrik, malik, citrik), ujé, Iéndé minerale (Ca, P, Fe, Mg, Na, K et].), vitamina
si: A, B1, B2, C, PP. Farat pérmbajné vaj, prandaj nuk duhet té copétohen gjaté pérpunimit té rrushit sepse prishin
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cilésiné e verés. Indet lidhése jané pjesé e tulit afér bishtit, qé formojné lidhjen midis frenjés dhe tulit.

Kur rrushi éshté i papjekur, ka sasi té pakét sheqeri dhe sasi té larté aciditeti. Tek rrushi i pjekur ka rritje t& pérmbajtjes
sé shegqerit, té [éndéve ngjyruese dhe aromatike dhe ulje té aciditetit e té tanineve. Kur rrushi éshté i tejpjekur ka
sasi té larté sheqeri dhe pak aciditet, por nuk ka aromén e duhur. Prandaj rrushi duhet té vilet kur éshté plotésisht i
pjekur. Rrushi gé vilet voné pérdoret pér prodhimin e verérave cilésore.

Pérzgjedhja e rrushit, pérgatitja e mushtit, fermentimi

Koha mé e miré pér vijeljen e rrushit éshté kur raporti glukozé / fruktozé éshté afér 0.9 dhe raporti i shegerit té
pérgjithshém (pér 100g) dhe acideve organike (gram acid tartrik pér litér) éshté afér 3-4. Ky raport quhet “tregues
i pjekjes”. Zakonisht vjelja e rrushit &shté miré té kryhet herét né méngjes, pasi rritja e temperaturés ndikon pér
keq né géndrueshmériné e kokrrave dhe gé t& mos nxitet fermentimi. Rrushi nuk duhet té vilet i lagur, pér té
shmangur hollimin e shegerit dhe degjenerimin e myqgeve gé jané né sipérfage té kokrrés dhe né veshulé. Sistemimi
i rrushit duhet té béhet né ené té pastra, té paoksidueshme. Kur nuk béhet menjéheré shtrydhja, rrushi duhet té
trajtohet me gaz sulfuror, qé té mos fillojé fermentimi. Pérzgjedhja e rrushit béhet duke hequr pjesét e kalbura me
myk, pastaj béhet dérrmimi sa mé shpejt i rrushit. Dérrmimi éshté procesi i carjes sé kokrrés dhe daljes sé léngut
té cilin e quajmé musht. Ai duhet té kryhet pa prishur farat, cipén, pa copétuar frenjat sepse ulet cilésia e verés.
Mé paré dérrmimi kryhej me kémbé, sot pérdoren dérrmueset mekanike. Dérrmueset jané disa lloje: me rrulé dhe
centrifugale. Dérrmueset me rrula ndahen né dérrmuese: me rrula, té thjeshté; té ndérlikuara me hegje frenjash.
Né fabrikat e prodhimit té verés pérdoren dérrmuese me hegje frenjash sepse frenjat i japin verés shije té athét pér
shkak té Iéndéve tanike qé pérmbajné.

12.2

Prodhimi i verés bazohet né procesin e fermentimit alkoolik, i cili ndodh né sajé té veprimit t& majave alkoolike
mbi shegerin duke e kthyer mushtin né veré sipas kétij reaksioni kryesoré:

sheger + maja = alkool etilik + dioksid karboni + produkte dytésore + nxehtési

Majaté ndodhen né cipén e kokrrés sé rrushit dhe shtohen kur moti ngrohet gjaté pjekjes sé rrushit. Kéto quhen
maja natyrore (té egra). Speciet mé té réndésishme qé pérbéjné rreth 9o% té majave jané: Saccharomyces
ellipsoideus ose eliptike, Saccharomyces oviformis.

Né fillim té fermentimit mbizotérojné majaté eliptike, té cilat shumohen me shumicé duke zhvendosur ato
oviformis. Né fund té fermentimit mbizotérojné majaté oviformis, té cilat jané mé té géndrueshme ndaj alkoolit
etilik gé formohet. Pérve¢ majave natyrore( té egra) kemi dhe maja té kultivuara( té prodhuara né laborator):
Kéto maja té kultivuara jané: Maja té pastra; Maja té pérzgjedhura.

Faktorét qé ndikojné né veprimtariné e majave:
e temperaturg;

e aciditeti;

o alkooli etilik;

e veprimi i dioksidit té karbonit;

e veprimiianhidritit sulfuror;

e pérgendrimii shegerit.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Temperatura mé e pérshtatshme pér zhvillimin e majave éshté 20-25° C. Temperaturat e larta nuk ndihmojné
né zhvillimin e tyre, madje temperatura 60-65° C i vret ato, ndérsa temperatura e ulét e ngadaléson
veprimtariné e tyre. Por ka disa maja, qé e vazhdojné veprimtariné e tyre edhe nén 16° C por shumé ngadalé.
Fermentimi né temperature té uléta ka pérparési, sepse ul humbjen e substancave aromatike dhe pérftohet
mé shumé alkool etilik.

Aciditeti pengon shumicén e majave té padéshirueshme. Kushtet mé té pérshtatshme pér zhvillimin e majave
té dobishme éshté kur pH = 4,5 - 6. Rritja e métejshme e aciditetit i jep shije té keqe verés qé do prodhohet

Alkooli etilik rritet me zhvillimin e procesit té fermentimit, duke ulur késhtu veprimtariné e majave té
démshme.

Dioksidi i karbonit qé clirohet gjaté fermentimit alkoolik t& mushtit pengon veprimtariné e majave.

Anhidriti sulfuror (gazi sulfuror) ka veprim pérzgjedhés ndaj majave dhe kjo shfrytézohet gé té zhvillohen
ato reaksione qé déshirojmé. Anhidriti sulfuror (SO2) éshté shumé i réndésishém né industriné e prodhimit
té verés né saj té vetive té tij té shumta. Ai pérdoret pér mbrojtjen e mushtit dhe verés nga oksidimi, pér
dezinfektimin e enéve dhe tubacioneve si dhe pér dezinfektimin e shisheve para mbushjes. Eshté gaz pa
ngjyre, mé i réndé se ajri, i tretshém né ujé dhe pérftohet nga djegia e squfurit né ajér sipas reaksionit:
$+0, =SO,. Anhidriti sulfuror né industriné e verés pérdoret né disa trajta: né gjendje tretésire si H,SO; né
gjendje té gazté si SO2; né gjendje té ngurté si metabisulfit kaliumi K S,O.. Anhidridi sulfuror e ruan verén nga
sémundjet gjaté dhe pas fermentimit, mbron verén nga veprimi oksidues i oksigjenit, ka veprim antiseptik
ndaj mikroorganizmave, ka veprim kthjellues dhe veprim tretés ndaj Iéndéve ngjyruese, tanike dhe kripérave.

Pérgendrimi i shegerit ndihmon né zhvillimin miré té fermentimit kur ai éshté rreth 25%.

Prodhimi i verés sé bardhé

Prodhimi i verés sé bardhé éshté mé i véshtiré dhe mé i ndérlikuar se ai i verés sé kuqge, sepse kérkon kujdes té
madh pér ta mbrojtur nga oksidimi. Vera e bardhé ndryshon nga vera e kuge jo vetém nga ngjyra, nga pérmbajtja
e tanineve, por vecori kryesore éshté se procesi i presimit té bérsive kryhet para fermentimit. Ajo prodhohet nga
fermentimi alkoolik i mushtit pa praniné e bérsive nén veprimin e majave, ku me bérsi kuptojmé té gjitha pjesét
e ngurta té veshulit. Largimi i bérsive béhet qé mushti té mos marré ngjyré dhe té eliminohet prania e tanineve.
Sa mé shpejt té béhet ndarja e Iéngut nga bérsité, aq mé cilésore del vera . Pérbérja kimike e mushtit dhe e verés

varet nga ményra e nxjerrjes sé |éngut.

Skema teknologjike e prodhimit té verés sé bardhé

Prodhimi i verés sé bardhé kryhet sipas kétyre proceseve teknologjike:

shtypja e rrushit;
vetérrijedhja;
presimi;
pasurimi;
sulfitimi;

togitje;

hedhja e majave;
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e fermentimi alkoolik (fermentimi kryesor);
e pérfundimi i fermentimit;

e térhegje;

e  kthjellim,
o filtrim;
e vjetrim;

e géndrueshméria;
e pérzierje;
e ambalazhimi dhe ruajtja.

Shtypja e rrushit (dérrmimi i rrushit) ka si géllim carjen e cipés dhe nxjerrjen e léngut. Béhet pa prishjen e
frenjave, pa thyer farat dhe jo shumé i forté. Ai kryhet né dérrmuese me rrula me hegje frenjash.

Vetérrjedhja béhet pér té ndaré sa mé shpejt mushtin nga bérsité. Ky proces kryhet me ané té kullesave té
modeleve té ndryshme.

Presimii bérsive béhet qé té ndahet mushti nga bérsité qé kané mbetur pas vetérrjedhjes. Mushtii presuar ndahet
né disa pjesé. Ai vendoset ve¢ pér fermentim alkoolik pér pérftimin e verave té cilésisé sé ulét ose pérdoret pér
prodhim distilatesh.

Pasurimi (mushtit i shtohet 4,5 kg sheger pér 100 | musht).

Sulfitimi, mushti ruhet t& mos oksidohet nga pajisjet ose nga oksigjeni i ajrit, i cili vepron mbi substancat aromatike
duke i shkatérruar ato. Mushti éshté né kontakt té vazhdueshém me oksigjenin gjaté gjithé proceseve mekanike,
deri né enén e fermentimit ku pérséri éshté né kontakt me oksigjenin e sipérfages. Mbrojtja nga oksidimi béhet
me ané té sulfitimit ne sasi 6-12g/hl dhe duke shmangur sa mé shumé kontaktet me oksigjenin e ajrit.

Fermentimi alkoolik zhvillohet né temperaturén rreth 20° C né ené qé mund té jené prej druri, betonarmeje ose
celik i paoksidueshém, sipas kétij reaksioni:

CH,,O, + maja=2CH CH OH+CO, + produkte dytésore + energji

Megenése fermentimi &shté proces ekzotermik gé shogérohet me clirim nxehtésie, pér té ruajtur
pandryshueshmériné e temperaturés, mushti duhet té ftohet me ndihmén e ftohéseve ose té ftohet mjedisi.
Vera qé formohet kur regjimi i temperaturés mbahet i géndrueshém ka aromé mijaft té kéndshme. Fermentimi
mund té kryhet me ndihmén e majave té egra qé& ndodhen né cipat e rrushit ose duke shtuar maja alkoolike.
Sa mé ngadalé té zhvillohet fermentimi ag mé cilésore del vera. Pérfundimi i fermentimit alkoolik pércaktohet
duke matur dendésiné e verés. Kur dendésia e verés vjen duke iu afruar vlerés 1, gjé qé i pérgjigjet pérmbaijtjes sé
shegerit 2g/l, themi se fermentimi ka pérfunduar. Vera lihet né getési dhe pas 8-10 ditésh kthjellohet, sulfitohet,
filtrohet dhe ruhet né vende té freskéta pa praniné e ajrit .

Krahas fermentimit alkoolik , ndodh dhe fermentimi malolaktik i cili ka si géllim pérmirésimin e buketit té verés.
( Me buket kuptojmé aromén, shijen, ngjyrén ). Por jo gjithmoné fermentimi malolaktik pérmiréson cilésiné e
verés sé bardhé.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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12.3

Gjaté prodhimit té verés sé kuge, fermentimi béhet né prani té bérsive. Mushti éshté i pérbéré nga pjesa e

léngshme dhe nga pjesa e ngurté gé jané bérsité (cipa, fara, pjese frenjash etj.). Gjaté fermentimit, alkooli etilik
i prodhuar copéton dhe shpérbén bérsiné duke kaluar né |éng pigmente ngjyruese té cilat i japin ngjyré verés.
Gjithashtu né Iéng kalojné dhe shumé substanca aromatike gé i japin verés aromén.

Skema teknologjike e prodhimit té verés sé kuqe

1.

8.

O.

Dérrmimi i rrushit béhet né dérrmues me hegje frenjash, sepse frenjat pérmbajné shumé 1éndé tanike gé i
japin shije té athét verés .Gjaté dérrmimit, majaté q& ndodhen né cipén e kokrrés sé rrushit kalojné né [éng si
dhe shtohet kontakti i mushtit me bérsiné. Mé pas rrushi i dérrmuar hidhet né enét e fermentimit gé mund té
jené prej druri, betonarmeje ose celik i paoksidueshém. I béhet sulfitim 3-15g/hl pastaj togitje pér pérzierjen e
masés dhe hidhen majaté alkoolike pér fermentim, sepse ulet numri i majave te egra pas sulfitimit.

Fermentimi alkoolik kryhet né sajé té veprimit t& majave mbi sheqerin duke formuar alkoolin etilik, ¢lirohet
dioksid karboni dhe nxehtési si dhe formohen produkte té tjera dytésore. Majaté mund té jené té egra ose
maja alkoolike té prodhuara né laborator. Ky &shté njé proces ekzotermik, sepse clirohet nxehtési. Gjaté daljes
sé CO2 ai merr me vete pjesét e ngurta gé ndodhen né musht, pra bérsité, duke i ngritur larté né sipérfage té
enés dhe formohet ajo qé ne e quajmé kapela e bérsive. Fermentimi alkoolik pérfundon kur: sasia e sheqerit
&shté mé pak se 2g/l; nuk clirohet mé CO2; vera fillon té kthjellohet; temperatura ulet deri né até té mjedisit.

Vetérrjedhja éshté procesi i ndarjes sé verés nga bérsité . Kjo béhet kur dendésia éshté 1,010- 1,015. Kjo éshté
njé veré e cilésisé sé paré.

Presimi i bérsive éshté procesi i ndarjes sé verés nga bérsité pas vetérrjedhjes. Kjo éshté njé veré e cilésisé
sé dyté dhe quhet veré e presés, e cila jo gjithmoné mund té bashkohet me verén me vetérrjedhje.

Fermentimiidyté, qé ndryshe quhet fermentim malolaktik éshté njé fermentim i ngadalshém qé ndodh né sajé
té shndérrimit té acidit malik nga veprimi i baktereve laktike né acid laktik sipas skemés: Acid malik + baktere
laktike = acid laktik + CO2. Fermentimi malolaktik ndodh pasi mbaron fermentimi alkoolik. Ky fermentim ul
aciditetin, e bén verén mé té buté dhe me aromé mé té kéndshme. Pra fermentimi malolaktik pérmiréson
buketin e verés, ku me buket kuptojmé ngjyrén, aromén, shijen. Ky fermentim &shté i réndésishém kryesisht
pér verérat e kuge.

Filtrimi &shté procesi i ndarjes sé verés nga llumrat, e cila béhet me ané té filtérpresave.

Vjetérimi i verés béhet kryesisht né ené prej dru lisi. Qéllimi i vjetrimit &shté pérmirésimi i cilésive organo-
leptike té verés. Druri i lisit ka Iéndé aromatike qé pérmiréson buketin e verés. Vera sa mé e vjetér ag mé e
miré éshté.

Qéndrueshmeéria, vera béhet e géndrueshme népérmijet proteinave ose stabilizuesve té verés.

Pérzierja, nénkupton pérzierjen e dy ose mé shumé verérave té ndryshme pér té arritur njé shije té caktuar.

10. Ambalazhimi dhe ruajtja, e cila varet nga varieteti i rrushit dhe aciditeti.

Llojet e enéve qé pérdoren pér prodhimin e verérave

Pér vjetrimin e verérave pérdoren kryesisht ené prej dru lisi, ndérsa enét e prodhimit té verérave jané té

llojeve té ndryshme. Ato mund té jené: ené prej druri (dru lisi); ené betonarmeje; ené prej materiali inoksi (té
paoksidueshme).
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Prodhimi i verérave rozé ka pér géllim pérftimin e verérave me ngjyré té kuge-rozé ose veréra me ngjyré té
kuge té leht&, me aromén e frutit, té pélqyeshme, té lehta pér t’u piré shpeijt.

Kjo lloj vere ka gjetur njé pérdorim té gjeré né ditét & sotme. Kjo lloj vere &shté né pérgjithési produkt i varieteteve
té rrushit té kuqg. Né pérgjithési, pér prodhimin e kétyre verérave shpesh éshté i nevojshém shtimi i majasé
pér fillimin e fermentimit; temperatura e fermentimit duhet té duhet té jeté e ulet (rreth 20°C) dhe produkti
pérfundimtar, né ményré té ngjashme me até té verérave té bardha, duhet té mbrohet nga oksidimet. Fermentimi
né praniné e bérsive lihet zakonisht 24-36 oré, sipas intensitetit té ngjyrés qé vera kérkohet té keté. Sisteme
joracionale dhe gé nuk késhillohen, jané ato té pérgatitjes sé verérave rozé ose tréndafili, té pérziera nga veréra
té bardha dhe té kuge ose duke béré ¢cngjyrosjen e njé vere té kuge me karbon aktiv. Pér prodhimin e verérave
rozé nuk lejohet gjithashtu pérzierja ndérmijet verérave té bardha dhe té kuge.

Verérat rozé duhet qé né pérgjithési, té konsumohen “té reja” edhe pse rrallé ndodh gé ato pérmirésohen gjaté
procesit té vjetrimit.

12.4

Térhegja dhe kthjellimi i verés, pasi pérfundon fermentimi vera éshté ende e turbullt pér shkak té llumrave
qgé jané krijuar, prandaj lind nevoja e largimit té tyre. Kjo béhet me ané té procesit té térhegjes. Térhegje quhet
kalimi i verés nga njé ené né njé tjetér, pér té ndaré sa té jeté e mundur Iéngun e kthjellét nga llumi i formuar.
Llumi lihet né enén e vjetér qé tashmé éshté bosh. Llumi pérmban baktere, substanca té huaja, bitartrat kaliumi
etj. Kéto mbetje duhen té largohen sa mé shpejt té jeté e mundur gé té shmangen shijet e kalbé&zimit, té llumit si
dhe MO (mikroorganizmat).

Térhegja e paré kryhet sapo mbaron procesi i fermentimit, 8-10 dité mé pas, né fillim té dhjetorit. Béhet njé
térhegje me ajrim sepse ajri largon gazet e tretura né veré kryesisht dioksidin e karbonit, gazin sulfuror, gazin
sulfhidrik etj. Gjaté térhegjes sé paré shtohet acid sulfuror qé té veprojé si antiseptik. Pas térhegjes sé paré vihet
re pérséri njé turbulliré, sepse ka tepricé sheqgeri dhe kané ngelur maja qé vazhdojné veprimtariné e tyre prandaj
béhet térhegja e dyté.

Térhegja e dyté béhet pas 6-8 javésh, né fund té shkurtit ose fillim té marsit. Ndérmjet dy térhegjeve té para
mbarojné proceset e fermentimit alkoolik dhe vera duhet té kthjellohet. Edhe kjo térhegje shogérohet me
sulfitim.

Térhegja e treté béhet né pranveré pasi ka kaluar i ftohti i dimrit.

Térhegja e katért béhet pas dy muajve , né gershor

Numri i térhegjeve varet nga gjendja dhe cilésia e verés.

Kollaritja &shté procesi i kthjellimit té verés me |€ndé organike ose inorganike.

e Teléndét organike futen: xhelatina, kolla e peshkut, albumina e vezés, albumina e gjakut , kazeina.
e Teléndét inorganike futen: bentoniti, ferrocianuri i kaliumit etj.

Pérzierja éshté njé nga ményrat mé té mira qé pérdoret pér pérmirésimin e cilésisé sé verérave. Vetém pak
varietete rrushi japin veréra té cilésisé sé larté sic jané: Riesling, Muskati, Merloti, Kabérneti, Kallmeti etj. Nga
varietet e tjera verérat nuk i kané té gjitha karakteristikat qé ndikojné né cilésiné e tyre. P.sh. mund té kené gradén
e duhur alkoolike, pérgindjen e duhur té shegqerit, por mund té mos kené butésinég, finesén, aromén, kthjelltésiné

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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e duhur. Me ané té pérzierjes mund té rregullohen té metat e verérave dhe té pérgatitet veré e cilésisé sé larté.
Shumé veréra me famé botérore pérgatiten nga pérzierja e verérave té vecanta té varieteteve té rrushit ose nga
pérzierja a varieteteve té rrushit dhe fermentimi i pérbashkét i tyre.

Qéllimi i pérzierjes éshté:
1. Pérftimi i verérave standarde.
2. Rregullimi i t&€ metave né pérbérje.

Verérat mund té shfaqin té meta, p.sh. mund té kené mé té ulét pérmbajtjen e alkoolit, té sheqerit té pérgjithshém,
té aciditetit té& pérgjithshém etj. Duke pérzieré kéto veréra me veréra té forta si nga alkooli ashtu dhe nga
pérbérésit e tjeré pérftohen veréra me cilési t& miré. Kjo éshté e véshtiré, sepse kérkon ruajtjen e verérave
cilésore, me pérmbajtje té larté alkooli dhe me shumé ngjyré sidomos pér verérat e kuge. Nuk késhillohet shtimi
i sheqerit té tretur, shtimi i alkoolit etilik té pastér, i ngjyruesve et;.

3. Rinimi i verés.

Ndodh gé gjaté vjetérsimit verérat humbasin cilésité e tyre. P.sh. 1éndét ngjyruese precipitojné duke ulur
intensitetin e ngjyrés, keqésohet buketi, jané pa shije gjé qé tregon mplaken e tyre. Kéto veréra kupazhohen me
veréra té reja té cilat ndajné freskiné me to duke i rinuar dhe pérmirésuar karakteristikat e tyre.

4. Rregullimi i t& metave té tjera.
Kur né veré vihen re shije té huaja ato rregullohen duke i pérzieré me veréra té shéndosha.
5. Rregullimi i verérave té sémura.

Kur né veréra shfagen sémundje ato duhet: té pasterizohen; té degustohen (té shijésohen); té pércaktohen
treguesit (alkooli, aciditeti, shegeri); té béhen analizat kimike dhe mikrobiologjike; té pérzihen.

Né fillim pérzihen né sasi té vogla pér prové, té cilat kur dalin me sukses veprohet né sasi té médha. Vera e
rregulluar duhet té konsumohet sa mé shpejt. Pérzierja béhet né ené té médha ku hidhen verérat né pérpjesétimet
e pércaktuara né laborator dhe béhet pérzierja duke marré masat pér plotésimin e enés sé kupazhimit. Pas 8-10
ditésh vera éshté gati pér kthjellim.

Filtrimi &shté proces qé kryhet pér kthjellimin e verés duke vequar fazén e ngurté té turbullirés nga faza e Iéngét
(vera). Ai kryhet gjithmoné pas kthjellimit. Filtrimi kryhet me anén e pllakave filtruese qé jané shtresa filtruese
prej celuloze (pambuku), asbesti, miell fosil etj. Mé té pérdorshém jané filtérpresat me pllaka g& montohen né
skelet metalik.

Midis pllakave metalike ose plastike vendosen pllakat filtruese. Filtérpresat lidhen me pompé centrifugale, qé
e dérgon verén né pllakat filtruese. Kemi njé sistem té ploté, presa - pompé centrifugale pér futjen e verés sé
turbullt dhe daljen e verés sé pastér. Ka dhe manometér pér té pércaktuar trysniné e verés né hyrje dhe dalje
sepse vera duhet té keté trysni kur del nga pompa gé Iéngu té kalojé né shtresat filtruese.

Filtrimi mund té béhet edhe duke e kaluar verén midis shtaté shtresash poroze, qé kané veprim té dyfishté. Ato
lejojné kalimin e grimcave me pérmasa té médha dhe pérthithin grimcat mé té vogla pra luajné rolin e sités.
Rifiltrimi largon nga vera edhe grimcat e médha, késhtu filtrimi béhet i ploté dhe rezultatet jané shumé té mira.

Filtrimi mund té béhet edhe vetvetiu, pér shkak té forcés sé réndesés. Sot ka filluar té pérdoret teknika e aluvionit,
qgé kryhet duke i shtuar verés gjaté filtrimit disa substanca si p.sh. miell fosil. Mielli fosil depozitohet né filtra duke
rritur shtresén filtruese dhe e bén mé té imét “sitén”. Vera kalon mé ngadalé, por filtrohet mé miré.
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Trajtimi termik i verés

Me trajtim termik té verés kuptojmé té gjitha veprimet e ngrohjes dhe té ftohjes né temperatura té caktuara,
gé kané pér qgéllim njé séré procesesh qé ndihmojné né pérmirésimin e cilésisé sé verés. Dy jané proceset e
pérpunimit termik té verés: trajtimi i verés me ngrohje (pasterizimi); trajtimi i verés me ftohje.

Ngrohja e verés ka si géllim:

e shkatérrimin e veprimtarisé mikrobike té baktereve, pra stabilizimin e verés me ané té pasterizimit dhe
sterilizimit;

e pérmirésimin e cilésisé sé shijes dhe pérftimin e cilésive té vecanta;

e shpejtimin e vjetérsisé sé verés.

Gjaté ngrohjes né veré ndodhin ndryshime fizike, kimike dhe organo-leptike né varési té kushteve nén té cilat
kryhet ngrohja, né prani ose jo té oksigjenit, né varési té temperaturés dhe zgjatjes sé ngrohjes.

Pasterizimi &shté procesi i ngrohjes sé verés né 55-65° C pér njé kohé té shkurtér né mungesé té oksigjenit té
ajrit. Qéllimi i pasterizimit éshté i dyfishté: asgjéson mikroorganizmat dhe ndihmon vjetérsimin pér verérat e reja.
Ai inaktivizon fermentet, pengon proceset e oksidimit, lehtéson precipitimin e substancave qé ndodhen pezull.

Mikrobiologu i famshém Lui Pastér tregoi se té gjitha sémundjet me natyré mikrobike (fermentimiacetik, hidhérimi,
lyrésimi etj.) mund té pengohen me ané té pasterizimit té verés. Edhe verérat mjaft delikate i géndrojné rritjes
sé temperaturés. Verérat qé i jané nénshtruar pasterizimit fitojné cilési mé té larta po t’i krahasojmé me verérat
gé nuk jané pérpunuar termikisht. Kéto njohuri té fituara nga Pastéri jané mjaft té réndésishme pér industriné
e verés dhe kané dhéné rezultate té médha né luftimin e mjaft sémundjeve né produktet ushgimore. Prandaj
pérpunimi termik éshté quajtur pasterizim. Q& pasterizimi té kryhet normalisht duhet qé vera té jeté e kthjellét,
sepse |éndét gqé ndodhen né pezulli mund té treten dhe té ndryshojné shijen e verés. Kur vera s’ka mbeturina né
fund, futet né shishe dhe pasterizohet. Ndérsa vera e vozave filtrohet pastaj pasterizohet.

Né industriné e verés, pér té pérmirésuar vetité fiziko-kimike e biologjike té verés pérdoret edhe procesi i ftohjes.
Qéllimi i ftohjes éshté:

e precipitimi i kripérave tartrike;

e precipitimi i [éndéve tanike;

e precipitimi i substancave ngjyruese;

e mpiksja e [éndéve proteinike.

Gjaté precipitimit kéto marrin me vete baktere té ndryshme, spore té mygeve, MO etj. Pra ftohja ka dhe veprim
biologjik sepse ndihmon gé vera té jeté mé pak e prekshme ndaj sémundjeve té ndryshme.

Trajtimi i verés né té ftohté duhet t’i pérgjigjet kétyre kérkesave:

1. ftohja duhet té kryhet shpeijt;

2. veranuk duhet té arrijé temperaturén e ngrirjes;

3. duhet té ftohet njétrajtésisht , pra temperatura duhet té jeté e njéjté dhe konstante né té gjithé enén.
Edhe procesi i ftohjes mund té kombinohet me térhegje e filtrim.

Pér té shmangur oksidimin e verés gjaté procesit té ftohjes ajo sulfitohet. Temperatura e ftohjes [éviz nga 4-13°C.
Ftohja i bén verérat mé té kéndshme, mé té buta, pérmiréson verérat e reja dhe ndihmon né ruajtjen e saj. Né
figuré paragitet skema e ftohjes sé verés.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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12.5

Disa veréra tregtohen menjéheré pas pérfundimit té gjithé proceseve té prodhimit té saj (verérat e reja), ndérsa
disa té tjera lihen pér njé periudhé kohe pér vjetérsim qé mund té jeté prej disa vitesh. Procesit té vjetérsimit i
nénshtrohen né pérgjithési verérat e kuge, ndérsa verérat e bardha pér njé kohé té shkurtér sepse oksidohen lehté.

Qéllimi kryesor i vjetérsimit: &éshté pérmirésimi i shijes dhe aromeés sé verés gé ajo té béhet mé e pélgyeshme nga
pérdoruesit.

Pér verérat e kuge vjetrimi kryhet né dy faza: faza e paré e vjetérsimit kryhet né ené druri; faza e dyté né shishe.

Vjetérimi éshté procesi i ruajtjes, népérmjet té cilit verérat fitojné karakteristika organo-leptike mé té mira se
fillestarét, béhen mé aromatike dhe mé té pélgyeshme.

Ményrat e vjetérsimit

Vjetérimi i verés béhet me dy ményra:
1. nérrugé natyrore,

2. nérrugé té pérshpejtuar.
Vjetérimi i verés né rrugé natyrore

Vjetérimi natyror i verés béhet né voza lisi té ndértuara posagérisht pér kété proces. Madhésia e vozave ka shumé
réndési pér ecuriné e procesit. Né vendet qé e kané tradité prodhimin e verés, madhésia e tyre éshté rreth 200 |
sepse sipérfagja e brendshme e tyre ndikon tepér né pérmirésimin e cilésisé sé verés.

Verérat e bardha vjetérsohen shumé shpejt, pér 3-4 vjet, ndérsa verérat e kuge vjetérsohen pér 4-5 vjet dhe vetém
atéheré ato arrijné kulmin e cilésisé sé tyre. Cilésia e verés varet nga varieteti i rrushit, zona e prodhimit, moti si dhe
faktoré té tjeré. Vera i plotéson té gjitha karakteristikat e saj edhe gjaté géndrimit né shishe, ku shfaget gjithé buketi
i saj, pra térésia e aromave gé e karakterizojné até. Koha e géndrimit né shishe ndryshon sipas tipit, nga 4-6 muaj,
deri né disa vjet, pér verérat shumé cilésore.

Vjetérsimi né rrugé té pérshpejtuar

Pér té pérshpejtuar vjetrimin e verérave pérdoren procese té ndryshme si¢ éshté pérpunimi termik. Pér kété géllim
pérdoret vjetérsimi me ngrohje, vietérsimi me ftohje ose kombinimiingrohjes me ftohjen. Vjetérsimit té pérshpejtuar
i nénshtrohen verérat e zakonshme pér pérdorim masiv. Sot ka filluar té pérdoret vjetérsimi i pérshpejtuar i verés
me ndihmén e ozonatorit ose té rrezeve ultravjollcé, me trajtime té ndérthurura né té ngrohté dhe né té ftohté.
Rezultatet jané té mira, por verérat nuk e kané finesén e verérave gé vjetérohen né rrugé natyrale.

Gjaté vjetérsimit ndodhin ndryshime té réndésishme. Dukurité gé vihen re gjaté vjetérsimit té shpejtuar té verés
jané: ulja e pérmbajtjes sé aciditetit t& géndrueshém; shndérrimi i [éndéve tanike dhe ngjyruese; formimii buketit

e Ulja e aciditetit béhet né fazén e paré si pasojé e precipitimit té kripérave tartrike dhe shndérrimit biologjik té
acidit malik. K&shtu shija e verés zbutet, nga shije acide, e athét béhet mé e buté.

e Ndryshime pésojné edhe [éndét ngjyruese, prandaj duhet treguar kujdes pér ruajtjen e ngjyrés.

e Formimi i buketit éshté njé dukuri tjetér e réndésishme e vjetérsimit, qé ka té béjé me reaksione kimike té
ndérlikuara.

e Rol té réndésishém né vjetrimin e verés |luan oksigjeni, i cili né kushte té caktuara nuk éshté i démshém, por
éshté faktor i domosdoshém pér vjetrimin e saj. Pastéri vértetoi se proceset e vjetérsimit dhe té plakjes sé verés
jané procese oksidimi. Gjaté takimit té ajrit me sipérfagen e verés, oksigjeni tretet vazhdimisht né té, sepse gjaté
gjithé proceseve vera éshté né kontakt me oksigjenin e ajrit. Oksidimi &shté i viefshém deri né njé faré mase, por
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béhet i démshém po té teprohet.

e Faktoré té tjeré gé ndikojné né ecuriné e zhvillimit t& procesit té vjetérsimit jané: temperatura e mjedisit, véllimi
i enés, lloji i enés et;.

Ambalazhimi dhe ruajtja e verés

Ambalazhimi i verés béhet né shishe qgelqi ose né kartona té plastifikuara pér verérat qé nuk vjetérohen. Forma dhe
madhésia e shisheve éshté e ndryshme. Po ashtu edhe ngjyrat e shisheve mund té jené té ndryshme: e bardhé, e
blerté, e veshur, e errét. Forma e shishes lidhet shumé me llojin e verés qé do té futet né té.

Mbushja né shishe éshté veprimi i fundit gé i béhet verés. Nése ky veprim nuk kryhet miré atéheré shkaktohen
defekte té papélqyeshme. Probleme mé té médha ka me verérat e bardha, té cilat jané mé delikate dhe mé té
pagéndrueshme. Pér té& marré veré té miré éshté e réndésishme kujdesi gjaté mbushjes sé shisheve. Duhet qé
mbushja té kryhet né kushte té mira, shishet duhet té jené té lara, jashtézakonisht té pastra, té dezinfektuara me
tretésiré té anhidritit sulfuror, dhe té 1éna pérmbys pér tharje.

Vera pasi ngrohet né temperaturén 80°C pér disa sekonda, futet e ngrohté né shishe. Mbushja béhet shpejt dhe shishet
lihen gé té ftohen vetvetiu .Pér té shtuar efektin veprues kundér baktereve, pjesa e sipérme e shishes mbushet me
dioksid karboni me trysni. Dioksidi i karbonit shmang praniné e ajrit sepse e zhvendos até. Pér té& shmangur rrezikun
e oksidimit té verés pérdoret edhe mbushja nén trysni, qé zvogélon takimin e verés me oksigjenin e ajrit. Zakonisht
synohet té lihet njé shtresé shumé e voggél ajri ndérmijet verés dhe fundit té tapés, jo mé shumé se 4 mm.

Tapat jané té llojeve té ndryshme. Mé tipike jané ato prej druri, té sterilizuara. Zakonisht pérdoren tapa té prodhuara
nga lévorja e drurit té gershisé. Por mund té pérdoren edhe tapa metalike me koron&, me shirit, tapa plastike
polietileni. Taposja béhet me tapatrice manuale ose automatike.

Pas taposjes, disa makina béjné vendosjen e kapsulave gé mund té jené prej kallaji ose plastike dhe né fund ngjitin
dhe etiketén. Shishja né pérgjithési ka njé etiketé kryesore dhe njé té dyté. Né etiketé zakonisht shénohet: emri i
prodhuesit, viti i prodhimit, véllimi i shishes dhe grada alkoolike. Kapsulimi dhe etiketimi ashtu si taposja béhen me
makina gjysmé automatike (ngjitja me doré) ose automatike.

Etiketa e verés pérmban tregues mjaft té réndésishém pér verén (emértimi, origjina, prodhuesi, rajoni, vitii prodhimit,
varieteti i rrushit té pérdorur, pérmbajtja e shishes, pérmbaijtja e sheqerit (dry, medium dry, sweet) etj. Treguesit e
etiketés ndryshojné pér verén e ¢cdo vendi dhe jané detyrim ligjor.

Ruajtja e verés

Karakteristikat ideale pér té ruajtur verén jané:

e temperatura e géndrueshme gjaté gjithé vitit, mundésisht rreth 10-12°C;

e lagéshtira relative e géndrueshme rreth 60%;

e ventilimi minimal, i mjaftueshém pér té shkémbyer ajrin pa ndikuar né uljen ose ngritjen e temperaturés;
e mungesa absolute e drités sé diellit (errésiré);

e té mos keté I€kundje (t&€ mos jeté poshté rrugés ku kalojné makinat);

e téjetéipastér (me dysheme gé lahet shpejt).

Miré éshté gé kantinat té jené né |éndina, as né buzé té detit (ku ka ndikime té lagéshtirés), as né buzé té& malit (ku
ndikon i ftohti né dimér). Né kantiné shishet mbahen té pérmbysura, qé tapat té jené té zhytura né veré. Ato duhet
té mbahen né rafte qé kapaciteti i kantinés té jeté sa mé i madh. Késhillohet qé verérat té stivohen sipas késaj radhe:
afér dyshemesé verérat shkumézuese dhe té bardha; mbi to, verérat e kuge dhe té tréndafilta; mé sipér verérat e
kuge né vjetrim.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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12.6

a- Defektet e verés

Defektet né veré shkaktohen nga gabimet qé béhen gjaté prodhimit té saj. Kéto defekte jané pércaktuese pér disa
¢rregullime né shijen e verés. Kéto defekte jané:

Shije llumi, qé shkaktohet nga térhegja e vonuar. Ménjanohet duke i béré verés térhegje nga njé ené né tjetrén qé
té bjeré né kontakt me ajrin.

Shije druri ose thatésire, qé shkaktohet nga njé bakter i fshehur né vend té thaté. Ménjanohet duke e trajtuar me
karbon aktiv dhe filtrohet.

Shije myku, qé shkaktohen nga baktere qé shumohen né lagéshti. Ménjanohet me qymyr aktiv dhe filtrohet. Shije
hidhérimi, gé shkaktohet nga mbeturina té vajit né veré. Ménjanohet si tek vera me shije myku.

Shije nafte, qé shkaktohet kur vera ruhet afér garazhit té makinave. Kjo shije &shté e pamundur té higet.

Shije tape, qé shkaktohet nga myku gé kané tapat e verés. Kjo shije éshté e pamundur té higet kur vera éshté né
shishe.

b- Té metat e verés
Disa nga té metat e verés jané turbullirat té cilat i kemi disa lloje:
Turbullirat ferrike ndodhin né verén e bardhé dhe té kuge.

Vera e kuge e re pas ajrimit turbullohet dhe humbet shkélgimin. Né sipérfage formohet njé cipé e zezé ose blu
e cila precipiton si fundérriné me ngjyré té zezé. Kjo ndodh, sepse formohen kripéra komplekse nga veprimi i
|éndéve tanike dhe ngjyruese, me oksigjenin e ajrit.

Verérat e bardha, té pasura me hekur dhe acid fosforik, veprojné me oksigjenin pas térhegjes dhe filtrimit. Kéto
veréra turbullohen dhe humbasin shkélgimin. Né to precipiton njé fundérriné me ngjyré té hirté né té bardhé,
ndonjéheré edhe té zezé.

Kéto turbullira shkaktohen nga oksidimi i hekurit dyvalent né hekur trevalent. Kthjellimi i késaj vere béhet po t’i
shtohen substanca reduktuese.

Turbullira e bakrit ndodh né verérat e bardha qé pérmbajné acid sulfuror té liré dhe bakér né sasi o.smg/l .
Turbullira shkaktohet nga sulfuret e bakrit, gé¢ formohen nga reduktimi i bakrit dyvalent né bakrit njévalent.

Turbullirat nga proteinat ndodhin kur verérat pérmbajné shumé proteina, shfaget turbulliré dhe formohet njé
fundérri amorfe.

Turbullirat nga léndét ngjyruese, né kéto raste turbullirat shfagen né temperaturé té ulét dhe zhduket kur
temperatura ruhet.

Murrésimi i verés ndodh si né verat e bardha edhe né ato té kuge. Kjo ndryshon pamijen, shijen dhe ngjyrén e
verés. Né praniné e ajrit, verérat qé preken nga murrésimi, turbullohen dhe marrin ngjyré kafe. Léndét ngjyruese
kalojné né gjendje té patretshme dhe bien si precipitat me ngjyré té errét. Kjo vihet re dhe me formimin né
sipérfagen e verés té njé cipe me pamje metalike.
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c- Sémundjet e verés
Sémundjet e verés shkaktohen nga MO aerobe dhe anaerobe. Ato ndryshojné pamjen, shijen dhe aromén.

Uthullimi, i cili shkaktohet nga bakteret acetike té cilat zhvillohen kur verés i éshté béré ajrim i tepért dhe nuk
éshté pérdorur acid sulfuror. Kéto baktere aerobe shndérrojné alkoolin etilik né acid acetik, cili e shkatérron
verén dhe e kthen né uthull. Kur acidi acetik éshté né sasi té vogél, mund té neutralizohet me bikarbonat kaliumi.

Sémundja e shtytjes, shkaktohet nga baktere qé sulmojné acidin tartrik e tartarin e kaliumit dhe formon acidi
acetik, acid laktik dhe anhidrit karbonik. Ky bakter gjendet né kokrrat e prishura té rrushit ose né ené té papastra
ku ruhet vera.

Hidhérimi éshté njé sémundje e rrallé dhe e bén verén té ngjashme me xhinin. Nuk dihet nga vjen dhe pérveg
alkoolit etilik shpérbé&hen edhe taninat dhe substancat ngjyruese. Shija béhet e hidhur dhe pérmirésimi i saj éshté
i pamundur. Vera ndérron ngjyré dhe pigmentet precipitojné né formén e fijeve té gjata.

Oksidimi, si rezultat i tij vera turbullohet dhe ndryshon ngjyrén dhe aromén. Shkaku mund té jeté: oksidimi i
hekurit dhe i fosfateve; oksidimi i bakrit; oksidimi i enzimave (fermenteve).

Né kéto raste vera pérmirésohet duke e trajtuar me substance kundéroksiduese dhe me substanca qé e shmangin
hekurin.

Sémundja e lules nuk sjell déme té médha dhe shkaktohet nga disa maja gé zhvillohen né sipérfagen e verérave
me pérgindje té ulét alkooli. Ato formojné njé shtresé té bardhé e cila me kalimin e kohés errésohet. Nése me kéto
maja nuk bashkohen MO té tjera, nuk shkaktojné déme té médha. Kur kéto maja bashkohen me mikroorganizma
acetike, atéheré démet jané shumé té dukshme. Pér té shmangur kété defekt enét duhet t& mbushen plot dhe té
pérdoren antiseptiké sidomos nén tapat .

Dhjamosja prek mé shumé verérat me aciditet dhe gradé alkoolike té ulét, me sheger mbetés dhe me shumé
léndé proteinike. Vera béhet e trashé si vaj. Nuk njihen miré shkaktarét e késaj sémundjeje. Dhjamosja shérohet
duke pérdorur acid sulfuror dhe tanine, pastaj vera kollaritet dhe filtrohet.

12.7

Kontrolli organo-shqisor béhet me ndihmén e shqisave nga specialisté qé i njohin miré verérat. Zakonisht béhet
duke e provuar verén dhe ka té bé&jé me disa karakteristika kryesore, si: pamja (ngjyra, kthjelltésia, trashésia,
shkumézimi); Aroma (intensiteti, cilésia, larmia, géndrueshméria, pérshkrimi), shija (shegernat, alkoolet,
polialkoolet, acidet, taninet, kripérat minerale), struktura, harmonizimi.

Vlerésimi organoshqisor i verés béhet me piké. Pér kété géllim shérbejné sisteme me: 100, 20 ose me 50 piké. Né
kéto sisteme, secili tregues vlerésohet me njé numér maksimal pikésh. Pér té vlerésuar njé veré béhet bashkimi i
té gjitha pikéve té saj, piké qé ajo i merr pér pamjen, aromén, shijen, strukturén, harmoning, fazat e zhvillimit et;j.
Sa mé shumé piké té marré njé veré, aq mé e miré éshté cilésia e saj.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Shembull

Lloji i verés Ngjyra Aroma Shija Kthjelltésia Totali i pikéve
10 piké 30 piké 40 piké 20 piké 100 piké
Riesling
Merlot
Pérmeti
Tabela 1

Analizat shijuese dhe nuhatése kané rregullat e tyre té parashijimit

Mjedisi i degustimit - ambient i pérshtatshém éshté njé vend me hapésiré, drité natyrale, e ajrosur, né mungesé
totale té aromave, zhurmave, me mure té lyera me ngjyra té lehta. Tavolina me mbulesa té bardha, pér té vlerésuar
drejt ngjyrén e verés. Temperatura e mjedisit 20°C, lagéshtira rreth 60%.

Degustatorét - nuk duhet té piné duhan 30 min. para shijimit. Nuk duhet té pérdoren parfume, sapuné ose
kozmetiké né ményré qé aroma e tyre té mos ndikojé gjaté provave té shijimit.

Duhet té jené té sigurt qé kushtet e tyre shéndetésore jané normale.
Gjaté shijimit (degustimit) duhet:

e té mos degustohen kurré mé tepér se dhjeté- dymbédhjeté kampione vere pér njé vlerésim té sakté;

té fillohet nga verérat e reja té bardha e deri tek verérat e kuge té vjetruara e né fund tek verérat e émbla;
e té béhet kujdes pér temperaturén e shérbimit té verés;

e procesiidegustimit té kryhet gjaté méngjesit (rreth orés 10.00 - 12.00) sepse kushtet psikofizike té individit
jané shumé té mira gjaté kétij intervali kohe;

e  Gjaté procesit té provés sé verés, degustatorét duhet té pastrojné gojén nga ndjesité e provés sé méparshme
me buké dhe ujé.

Temperatura korrekte té shérbimit dhe degustimit té verés.

Tipi i verés Temperatura

vera e gazuar 80C  +/-10C

vera e bardhé, vera roze, vera e re 100C  +/-10C
vera e bardhé e vjetérsuar 120C  +/-10C
vera e kuge, e re, pak tanike 140C  +/-10C
vera e kuge mesatarisht tanike 160C  +/-10C
vera e kuge tanike e strukturuar 180C  +/-10C
vera e émbél, e frutave, likeroze 80C  +/-10C

Terminologji pér pérshkrimin e verés

Ngjyra éshté tregues i réndésishém, lidhet me ményrén si éshté kryer procesi i fermentimit, me cilési té varietetit,
vjetérsimit. Intensiteti i ngjyrés éshté tregues i moshés sé verés. P.sh. shampanja duhet té keté ngjyré té bardhé
té tejdukshme, Reislingu duhet té jeté i kthjellét me nuancé té gjelbér, Moskati i kthjellét, me ngjyré té verdhé
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intensive. Vera e kuge duhet té jeté e kthjellét, me ngjyré té kuqge té ndezur, rubin, shegé, vera e kuge e vjetérsuar
né dru lisi me ngjyré té kuge portokalli.

Kthjelltésia e verés, kur ato jané té cilésisé sé larté éshté si kristal, e shkélqyeshme ose vezulluese.
Trashésia (e rrjedhshme, pak e dendur, e dendur, veshtullore).

Shkumézimi (buléza té iméta, té médha, numri i bulézave i pakét, mjaftueshém, i shumté, vazhdimésia e bulézimit
e dobét, mjaftueshém, e géndrueshme).

Aroma (mund té jeté delikate, e lehté, e forté, e dobét, e larmishme, e pasur).
Cilésia (e zakonshme, pak fine, mjaftueshém fine, fine, e shkélgyer).

Pérshkrimi (aromatike, aromé lulesh, aromé frutash, aromé barishtore, aromé minerale, aromé erézash, aromé
alkoolike).

Shegernat (e thaté, gjysmé e thaté, e émbél, e dashur).

Alkoolet (e lehté, e nxehté, alkoolike).

Polialkoolet (e ashpér, e buté, shumé e buté).

Acidet (e shpélarg, e freskét, majhoshe).

Taninet (e buté, pak tanike, tanike, rrudhése).

Kripérat minerale (pa shije, mjaftueshém e shijshme, e kripur).

Ekuilibri (pak e ekuilibruar, e ekuilibruar).

Intensiteti ( e dobét, e shprehur, shumé e shprehur).

Qéndrueshméria e aromés (e shkurtér, mjaftueshém e zgjatur, e zgjatur, shumé e zgjatur).
Cilésia (e zakonshme, pak fine, mjaftueshém fine, fine, e shkélqyer).

Struktura e pérgjithshme ose trupi i verés: e varfér - e dobét - me trup - e ploté - e réndé
Faza e zhvillimit: e varfér - e re - e gatshme - e arriré - e vjetér

Harmonia: pak e harmonishme - mjaft e harmonishme - e harmonishme

Pér vlerésimin e shijes sé verés éshté réndésishme qé vera té rrotullohet né gojé, né ményré gé té prekeé té gjitha
zonat e ndjeshmérisé sé gjuhés.

Kontrolli kimik i verés béhet pas vlerésimit té kontrollit organo-shqisor
me ané té disa analizave kimike, gé jané:

e pércaktimi i gradés alkoolike (pérgindja e alkoolit etilik);

e pércaktimi i aciditetit, sidomos acidit acetik, gé ka té béjé me
gjendjen e verés dhe me mundésiné e ruajtjes sé saj; E hidhur

e pércaktimi i aciditetit té pérgjithshém, kryesisht acidit tartrik; : Acide

e pércaktimi i shegerit; Acide §

e  pércaktimi i anhidritit sulfuror;

E kripur E kripur

e pércaktimi i mbetjes sé thaté, hirit, substancave ngjyruese;

E embel

e Verainénshtrohet edhe kontrollit mikrobiologjik, si dhe analizave
kimike pér praniné e elementeve té rénda, si plumbi etj. té cilat jané helmuese.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Etiketat e verés

Etiketa e verés jep informacionin e nevojshém pér konsumatorin. Shishja né pérgjithési pajiset me njé etiketé
kryesore, njé kundra etiketé si dhe njé veshje letre rreth qafés (kapsulés). Pér verérat zakonisht pérdoren
shishe me etiketé e cila iu reziston larjeve. Sipas ligjit etiketa e trupit duhet té pérmbajé treguesit kryesoré si:
emri i prodhuesit, rajonin, varietetin, vitin e vjeljes, véllimin e shishes, % e alkoolit etj. Emértimi i verés béhet
kryesisht duke u bazuar né llojin e rrushit té pérdorur, vendin ku éshté prodhuar, dhe sigurisht edhe né bazé té
karakteristikave dhe llojit té saj.

Etiketa pérmban kéto informacione bazé, dhe nése i rendisim né numra kemi: Prodhuesi (veré bérési ose fabrika).

1.

2.
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Numri 1 simbolizon kompaniné ose firmén qé ka prodhuar verén ose emrin e verés.

Numri 2 simbolizon rajonin (Appellation) ku vera éshté rritur ose né fréngjisht appellation Kjo tregon shtetin
ose rajonin ku &shté rritur rrushi qé ka dhéné kété veré. Né pjesén mé té madhe té shteteve, rajonet veré-
prodhuese (appellation -et) jané té caktuara nga ligji dhe vera e prodhuar né kéto rajone mban gjuhé juridike
né etiketé, si p.sh. Appellation Controlée né Francé ose “Denominazione della Origine Controllata (DOC)”
né Itali. Shumica e ligjeve né boté lejojné q& maksimumi 15% e rrushit té pérdorur né verg, té jeté rritur né
rajone té ndryshme nga ai i deklaruar.

Numri 3 (vjetérsia) simbolizon vitin né té cilin rrushi éshté mbledhur dhe jo vitin né té cilin vera éshté futur
né shishe, qé né rastin e disa verérave ndodh vite mbas mbledhjes sé rrushit. Pér t’'u pérmendur éshté se, disa
shtete pérdorin edhe fjalé né gjuhén lokale pér vjetérsiné tek etiketa si: Cosecha né Spanjé ose Vendemnia
né Itali. Pjesa mé e madhe e ligjeve pér verén thoné qé té paktén 85% e rrushit té pérdorur pér té béré verén,
té jeté i vitit té deklaruar né etiketé.

Numri 4 (varieteti) simbolizon llojin specifik té rrushit nga i cili éshté prodhuar vera. Jo té gjitha shishet e
verés e tregojné pérbérjen. Pjesa mé e madhe e verérave Franceze dhe Italiane nuk e tregojné kété. P.sh. pér
arsyen e thjeshté se ligjet mbi verérat kérkojné qé verérat e ¢do rajoni té béhen nga varietete tradicionale si:
Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petite Verdot dhe Malbec né Bordeaux (p.sh. Chateau Coufran
tregohet kryesisht si Merlot). Pjesa mé e madhe e shteteve lejojné pérdorimin e njé fraksioni rrushi jo-
tradicional. Né pjesén mé té madhe té shteteve, p.sh. té SHBA-sé, vetém 75% e pérmbaijtjes sé verés duhet té
jeté varieteti i deklaruar, pjesa tjetér mund té jeté varietet tjetér. Né Evropé dhe Australi fraksioni &shté 85%.

Numri 5 (pjekuria) simbolizon terminologjiné qé pérdoret pér té treguar pjekuriné e rrushit dhe kualitetin e
verés sé prodhuar, metodé kjo e pérdorur kryesisht né Gjermani dhe Austri. Vera Gjermane mund té shkruajé
edhe Trocken (e thaté) ose Halbtrocken (gjysmé e thaté), pér té treguar veréra té verifikuara me mé pak
émbélsi se norma.

Numri 6 tregon prodhimin brenda pronés, informacionet mbi prodhuesit si dhe ku éshté béré vera. N.q.s. ajo
éshté prodhuar nga rrush i rritur dhe i mbledhur né vreshtat e veré-prodhuesit, kjo do té tregohet né etiketé,
si p.sh: Fréngjisht Mise en bouteille (s) au Chateau; Gjermanisht Gutsabfiillung (shprehje kjo mé e re dhe
specifike se sa e vjetra Erzeugerabfiillung ); dhe Anglisht “estate bottled” ose “grow, produced and bottled”.

Numri 7 ka kuptime té ndryshme né shtete dhe sisteme té ndryshme. Verérat Gjermane p.sh. mbajné njé
Amptlice Prifungs Nummer (numri AP), numri serial gé i éshté caktuar verés gjaté provave zyrtare qé i
jané béré asaj. Verérat Franceze klasifikohen shpesh né bazé té tradicionalitetit. Pjesa e pasme e etiketave
tek verérat Amerikane pérmbajné lajmérime si p.sh. “Surgeon General’s warning” dhe numrin e sulfiteve qé
pérmban kjo veré. Etiketat e verérave zakonisht kané dhe pérmbaijtjen e pérafért té alkoolit dhe sasiné e verés
té pérmbajtur né shishe. Verérat e importuara gjithashtu mbajné shpesh informacione té importuesit.

Numri 8 pérmban informacione opsionale. Kéto ndryshojné nga analiza e detajuar e pérmbajtjes deri tek
informacione mbi shijimin apo reklamé pér prodhuesin.
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12.8

Emértimi veré shkumézuese éshté pérdorur pér verérat (e bardhé e kuge, rozé), té cilat pérmbajné dioksid
karboni (CO,). Gazi karbonik mund té jeté i shtuar né njé veré té qeté nén efektin e trysnisé me pajisje té
posacme (si tek pijet freskuese), por mund té krijohet edhe népérmjet proceseve natyrore gé nénkuptojné
njé fermentim té dyfishté me produkt gazin karbonik, me presion 3 bar. Champagne (shampanja) bén pjesé né
grupin e verérave shkumézuese ku CO, krijohet gjaté fermentimit né shishe népérmijet proceseve natyrore. Pér
prodhimin e shampanjés éshté i vecanté:

1. vendii prodhimit,
2. varietetet e rrushit té pérdorur,
3. metoda e prodhimit.

Termi “shampanjé” mund té pérdoret sipas ligjeve, vetém pér verérat e prodhuara né krahinén e Shampanjés. Asnjé
tjetér veré nuk mund té quhet shampanjé né qofté se nuk pérmbush kéto tre kushtet, pra té prodhohet né krahinén
e Shampanjés, me varietete té caktuara té rrushit dhe me metodén tradicionale té prodhimit té saj, ku fermentimi
realizohet ne shishe. Nése njé nga kushtet e mésipérme nuk pérmbushet vera quhet thjesht shkumézuese. Né dallim
nga Champagne (shampanja) pér prodhimin e verérave shkumézuese mund té pérdoren varietete té ndryshme té
rrushit, mund té prodhohen né vende té ndryshme, mund té prodhohen me metoda té ndryshme.

Champagne (shampanja) éshté njé veré shkumézuese e béré nga rrushi i bardhé dhe i zi, pérveg Blank de Blank
qé éshté shampanjé e prodhuar nga rrushi i bardhé.

Champagne éshté krahina mé veriore prodhuese e verés né Francé, né jug té Reimsit. Sipérfagja e vreshtave
mbulon 28 mijé ha. Aférsisht 17 mijé prej tyre merren me prodhimin e shampanjés. Ka rreth 130 prodhues
shampanje, 30 prej té ciléve njihen né rang botéror. Mé té njohurit jané: Epernai dhe Reims.

Krahina e Champagne (Shampanjés) ndahet né tre zona:

e malet e Reimsit;

e lugina e Marnés;

e kodrat e Blankut.

e Pér prodhimin e verérave té gazuara né térési pérdoren disa metoda:

e metoda Champenois, tradicionale e prodhimit t& champagne, fermentimi kryhet né shishe;
e metoda e transfertés (procesi i fermentimit zhvillohet né rezervuaré);

e metoda e rezervuarit (procesi i fermentimit zhvillohet né rezervuaré);

e metoda e impenjimit (CO2 shtohet né veré, nén efektin e trysnisé).

Metoda Champenois éshté metoda klasike e pérpunimit té verérave té gazuara natyrale, e bazuar né njé tekniké
tradicionale gé vjen nga krahina franceze Champagne.

Kjo metodé pérdoret pér prodhimin e Champagne (shampanjés).

Lénda e paré: pér prodhimin e saj jané aprovuar zyrtarisht vetém 3 lloje té rrushit: Pinot i zi, Pinot mullisi dhe
Chardonnye (Shardonei- variatet i rrushit té bardhé).

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Fazat kryesore té kétij procesi, sipas Metodés Champenois jané:
Vjela - béhet zakonisht né shtator.
Shtypja - lejohen vetém tri shtypje. Shtypja e paré prodhon shampanjén mé té miré ( balli i verés).

Fermentimi i paré - béhet pér 2-3 javé. Né kété stad vera trajtohet si cdo veré e geté. Pérftimi i mushtit dhe hegja
e llumrave, fermentimi, pérftimi i shkumés.

Pérzierja - éshté hapi mé i réndésishém. Pérzihet Pinot me Shardonei, pérjashtim bén Blanc de Blanc.

Fermentimi i dyté - pas procesit té pérzierjes vera vendoset né shishe té pérkohshme (permanente). Né kété
piké prodhuesi shton “liker de tiraxhe”, njé pérzierje sheqeri dhe maja qé shkaktojné fermentim té dyté. Shishet
taposen pérkohésisht. Gjaté fermentimit CO2 géndron né shishe. Prej kétej formohen flluskat, si dhe sedimenti i
cili bie né fund si precipitat. Fermentimi i dyté zgjat 3-4 muaj.

Maturimi - vera mbahet né shishe té paktén 1 vit.

Shoshitja - kur vera éshté vjetérsuar, shishet |évizen nga ku jané vendosur dhe rriné me koké poshté né mbajtése
dérrase. Cdo dité pér tri muaj, ¢do shishe tundet derisa sedimenti té rri pas tapés.

Zbrazja - largimi i sedimentit nga shishet. Grykat e shisheve zhyten né ujé té kripur pér té ngriré sedimentin dhe
atéheré tapa provizore lévizet dhe sedimentet e ngrira dalin jashté pér shkak t& CO2.

Dozimi - dozimi me njé kombinim té verés dhe kallamit té shegqerit, té cilat i shtohen shishes. Né kété piké
prodhuesi i verés mund té pércaktojé nése do njé shampanjé té émbél (sweet), apo té thaté (dry).

Mbetjet e sheqerit (gr/litér) Francé Bashkimi Europian
0-06 Extra brut Extra brut

-15 Brut Brut

12-20 Extra dry Extra dry

17-35 Sec Dry

33-50 Demi sec Medium dry

mbi 50 Doux Sweet

Ritaposja - shishet taposen dhe ruhen né depo pér muaj té téré pérpara se té vihet etiketa e té shpérndahen.

Masat e shisheve Emértimi

o.2| Bebe

0.375 | Gjysmé shishe

0.75 | Shishe e ploté
151 Manjum (2 shishe)
31 Jeroboam (4 shishe)
45| Rehoboan (6 shishe)
61 Methusalem (8 shishe)
9l Salamanzar (12 shishe)
12| Balthazar (16 shishe)
15 | Nebukanetzar (20 shishe)
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Terminologjia né etiketén e shampanjés:

Blanc de Blanc - prodhohet vetém nga rrushi i bardhé Shardonei

Non vintage - njé pérzierje verérash

Vintage (vreshti) - né ato raste kur rrushi pér vite té vecanta éshté maturuar shumé miré vreshti béhet i njohur.
Shampanjé rozé - njé pérzierje e verérave té kuge té geta me shampanjé té bardhé shkumézuese.

Veréra té tjera shkumézuese:

Sekt - veré shkumézuese nga Austria, Zvicra, Gjermania.

Spumantja Anti - veré shkumézuese e prodhuar né Itali né krahinén e Piemontit ( fermentimi ndérpritet kur sasia
e alkoolit arrin 8-9 % alkool dhe ndaj ka mbetje sheqeri).

Cava - veré e prodhuar né Spanjé
Prosecco - veré e prodhuar né Itali
Blerja dhe ruajtja né depo

Né ditét e sotme klientét kérkojné njé gamé té gjeré varietetesh té verérave shkumézuese. Ndaj duhet té
planifikohen blerje té ndryshme. Verérat shkumézuese ruhen né vende té ftohta dhe né shishe té shtrira. Gjaté
késaj kohe ajo maturohet plotésisht dhe nuk ka nevojé pér t'u depozituar né periudha té gjata.

Shérbimi: verérat shkumézuese ofrohen né gota qé pérdoren pér koktej, pér pong té ngrohté etj. Temperatura
optimale e shérbimit éshté 6-8°C. Gota ideale éshté e ngushté, flute.

12.9

Verérat e forcuara ndryshojné nga verérat e zakonshme nga pérmbaijtja e alkoolit dhe e sheqerit. Verérat e forcuara
kané pérmbaijtje mé té larté alkooli qé arrin 22-23% dhe pérmbajtje té sheqerit nga 1-13%. Kéto veréra formohen duke
shtuar alkool etilik, gé rrit gradén alkoolike té tyre. Alkooli etilik duhet té jeté i ratifikuar (i forcuar), me pérgendrim
jo mé pak se 95.5%.

Kéto veréra ndahen né dy klasa: té thata (dry), té cilat shérbehen para ushgimeve dhe ato té émbla (sweet), té
cilat shérbehen pas vaktit. Sherri, Porti, Madeira, Maruala, Malaga jané nga mé té famshmet né grupin e verérave té
forcuara.

Verérat e émbla dallohen nga verérat e zakonshme nga pérmbajtja e larté e shegerit. Kur prodhojmé kéto lloje
verérash, fermentimi alkoolik ndérpritet artificialisht qé t& mos shkojé deri né fund, pra qé té ngelet sheqer i pa
fermentuar. Pér prodhimin e verérave té émbla pérdoren lloje rrushi qé kané arritur fazén e tejpjekjes, pra gé
pérmbajné rreth 30% sheger.

Pér té ndérpreré procesin e fermentimit t& mushtit veprohet késhtu:
e fermentimivazhdon derisa pérmbajtja e alkoolit etilik t& arrijé15-16%, prané musht mbetet sheqer i pafermentuar;

e né musht mund té rritet pérmbajtja e sheqerit duke shtuar musht té pérgendruar me pérmbaijtje sheqeri 60-
80%.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Prodhimii verérave té forcuara e té émbla
Pérpunimi i rrushit pér veré té émbél dhe té forcuar.

Rrushi pas dérrmimit me hegje frenjash, hidhet né enét e fermentimit. Né varési té llojit té verés qé do prodhohet,
bérsia i nénshtrohet ményrave té ndryshme té pérpunimit si:

e géndrim né musht i bérsisé;

e ngrohja e bérsisé;

e alkoolizimi i bérsisé.

Qéndrimi né musht i bérsisé béhet qé té nxirren sa mé shumé |éndé aromatike, substanca ngjyruese etj., me té

cilat jané té pasura veganérisht cipat e rrushit. Kjo fazé shogérohet edhe me pérzierje, gé té ndihmohet procesi i
ekstraktimit té substancave aromatike dhe ngjyruese. Koha e géndrimit té bérsisé né musht varet nga temperatura.

Ngrohja e bérsisé zbatohet kur do té prodhohen veréra té kuqge si Kabérne. Né kété rast ngjyra e verés béhet
mé intensive, pasi [éndét ngjyruese treten mé mire né temperature té larta, aférsisht 65°C. Pastaj vera ndahet me
vetérrjedhje dhe me presim.

Alkoolizimi i bérsisé béhet kur do té prodhohen veréra té forcuara. Kjo béhet duke shtuar alkoolik etilik né bérsi ,si
dhe |éndé tanike e substance té tjera aromatike.

Fermentimi i mushtit vazhdon derisa njé pjesé e sheqerit té kthehet né alkool etilik t& paktén deri né masén 4-5%.
Temperatura duhet jeté 25-30°C. Shtimi i alkoolit etilik jo vetém e forcon verén, por i jep dhe cilési té miré e aromé
karakteristike. Zakonisht i béhen 2-3 térheqje pér té ndaré verén nga llumrat. Ruhen né ené té ndryshme, sidomos
né voza dru lisi ku pérmirésohen shumé cilésité shijésore.

Lloje té verérave té forcuara (Sherry, Porto)

Sherry i njohur prej shekujsh né té gjithé botén vjen nga krahina jugperéndimore spanjolle Jerez e dalluar pér
cilésiné e verés. Rreth 13. 000 hektaré jané té regjistruara zyrtarisht pér prodhim. Krahina formon njé trekéndésh
midis qyteteve Jerez de la Frontera, Puerto de Punta Maria dhe Sanliicar de Barramena.

Me 95% rrushi palomino i bardhé zé vendin si varieteti kryesor. Pérdoret vetém pér Finot. Varietetet e tjera jané
Pedro Himénez (varieteti PX) dhe Moskatel. Gjaté maturimit té verés sé paré zhvillohet maja push, qé jep aromén
tipike té finos. Pas disa javésh vendoset se cilat veréra do té pérdoren pér prodhimin e finos dhe cilat pér prodhimin
e olorosos.

Hedhja e brandit té verés

Vetém népérmijet brandit té verés lind Sherry i Ri. Tek Sherry-t, Fino ka té paktén njé pérmbajtje alkooli prej 15 Vol.-
% - dhe majaja push mbetet.

Tek Olorosot (Sherry gjysmé té émbla deri té émbla) pérqindja e alkoolit arrin té paktén 18 Vol.-% dhe zhvillimit i
majasé push né kété ményré ndérpritet.

Oksidimi i kontrolluar

Ky stimulon rritjen e majasé tek finot dhe nxit zhvillimin e amontillados dhe manzanilas- veré e bardhé e lehté, e
thaté e Spanjés sé jugut (Sherry té thata deri gjysmé té thata). Né té njéjtén kohé sherry pérmban edhe shijen tipike
té oksidimit.

Metoda Solera

Fucité radhiten nga tre deri né pesé radhé. Poshté géndron Sherry mé i vjetér, ndérsa né radhén lart mé i riu. Nga
fucité e poshtme, shishet mbushen maksimalisht deri né gjysmé. Sasia gé mungon mbushet me sherry nga radha e
dyté, radha e dyté pérséri me sherry té radhés sé treté e késhtu me radhé. Né kété ményré garantohet njé cilési e
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njéjté. Sherry-t nuk i vinet emértimi i vitit pér arsye té metodés Solera. Siaperitiv jané té pérshtatshme llojet e thata
dhe gjysmé té thata. Sherryt e émbla pihen si dixhestiv. Pérjashtim bén sherry i émbél Pale Cream. Sherry si edhe
verérat e tjera té émbla, nése shérbehen si aperitivé, pihen té ftohura miré.

Llojet bazé té Sherry

Sipas shijes dallojmé sherry té& méposhtém:

Fino: shumé e thaté (extra dry), sherry klasik. Ka ngjyré shumé té hapur dhe njé aromé té qarté bajameje.
Amontillado: mé e errét né ngjyré se finot, ka mé shumé trupa. Amontilladot jané gjithmoné té thata.

Manzanilla: Fino, qé pérmirésohet né Sanltcar de Barrameda, me aromé tipike bajameje (karakterizohet nga njé
zhvillim mé intensiv i majasé push).

Oloroso: mé i errét se finot dhe pérmbajtje alkooli mé té larté. Eshté mé e ploté, ka njé émbélsi pak a shumé té lehté,
njé aromé té dallueshme arre dhe njé aromé té ploté.

Krem: Sherry e errét, e émbél, pérbéhet nga Oloroso dhe veré té émbél nga rrushi Pedro-Himénez.
Pale Cream Sherry: Sherry i émbél me bazé finoje, por me ngjyré mé té hapur.

Vera Porto: vjen nga Portugalia. Rrushi, sipas ligjit portugez duhet té jeté vetém nga lugina e sipérme e Duoros. Vera
Porto eksportohet nga gyteti-port Porto.

Fermentimii mushtit ndalohet nga futja e brandit té verés (njé pjesé brand vere, pesé pjesé musht). Njé faré émbélsie
mbetet. Sipas ligjit, vera Porto nuk duhet té pérmbajé mé shumé se 19 deri 22 Vol.-% alkool.

Fucité ruhen pér maturim p.sh., né Vila Nova de Gaia, ku trazimi i disa verérave bazé té ndryshme ¢on né produktin
pérfundimtar.

Ruajtja e produktit t& gatshém mund té zgjasé nga 2 deri né 50 vjet. Disa veréra Porto vjetérsohen né fugi, té tjera
né shishe.

Vera Porto, si dixhestiv pihen Rubys, Portot e vjetra dhe Vintage Ports. Si aperitivé té pérshtatshém jané Portot e
bardha dhe Tawnys e reja pa dhéné moshén, nése nuk jané shumé té émbla.

Barros: Colheita (nga verérat e njé viti) dhe Ruby Port jané llojet e émbla.

Borges: prodhon njé seri té llojeve Vintage dhe Late-Bottled-Vintage.

Shérbimi

Té gjitha verérat Porto kané njé faré llumi dhe duhet té dekantohen. Kjo do té thoté&, qé vera Porto hidhet né njé
kané dekantimi. Llumi mbetet né shishe.

Pér té hapur tapat e démtuara pérdoret njé pincé e verés Porto.

Temperatura ideale e shérbimit pér Sherry-t Cream, Milk, dhe Oloroso éshté 18°C. Vintage Port, Vintage Character
Port dhe Late Bottled Vintage shérbehen né njé temperaturé prej 16-18°C. Si goté mé e pérshtatshme pér Sherry-t
éshté Copita, pér verérat Porto gota e verés Porto.

Blerja dhe ruajtja

Shishet e Sherry-t dhe verérave Porto ruhen té shtrira dhe né vende té freskéta. Né rast ruajtje té gjaté maturimi
dhe magazinimi éshté e nevojshme gé tapa té ndérrohet heré pas here. Kété shérbim e marrin pérsipér firma té
specializuara, té cilave mund t"u dérgohen shishet.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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Llojet sipas cilésisé

Sipas ngjyrés dallojmé Porto té kuge (Ruby) dhe té bardhé (White). Portot e kuqge dhe té bardha prodhohen nga
varietete té ndryshme. Varietetet e kuge mé té réndésishme jané Tinta Cao, Tinta Barroca, Tinta Roriz dhe Touriga
Nacional si edhe Touriga Francesa. Pér prodhimin e Portove té bardha (White Ports) pérdoren kryesisht varietetet
Vardelho dhe Malvasia Fina. Ndérsa verérat e kuge Porto nga ruajtja pér njé kohé té gjaté né fuci marrin ngjyré mé
té celét, ngjyra e White Ports duke u shtuar koha e ruajtjes ndryshon nga e celét né té errét.

Ruby Port: pérzierje e verérave relativisht té reja té viteve té ndryshme. Pas ruajtjes né fuci pér dy ose tre vjet, hidhet
né shishe. Né shishe nuk pérmirésohet mé. Ruby Port éshté e errét deri né ngjyré té kuqge té hapur rubini dhe me
aromé fruti e shije deri diku té émbél.

Tawny Port: pérzierje e Ruby Port-eve vecanérisht t& miré me njé kohé& maturimi té gjaté né fuci. Tawny Ports té mira
kané njé aromé delikate arre dhe bajameje. Verérat mé cilésore hidhen né treg pas njé ruajtje 10-40 vjecare né fuci.

White Port e thaté: prodhohet nga rrush i bardhé; e émbél dhe e thaté.

Si aperitiv jané té pérshtatshme vetém verérat e bardha Porto dhe Tawnys e reja pa dhéné moshén, pérderisa nuk
jané shumé té émbla. Rubys, Porto té vjetra dhe Vintage Ports pihen si dexhistiv. Vera Porto si aperitiv shérbehet e
ftohur miré, ndonjéheré né akull. White Port mund té pérzihet me Tonic, Soda ose limonadé si pije e gjaté (longdrink).

Sandeman: White Port dhe Imperial Tawny jané aperitive té shkélqyera. Pérveg kétyre, firma Sandeman prodhon
edhe lloje té tjera.

Taylor’s: Chip Dry u fut né 1935 dhe atéheré ishte White Port i paré.

Pothuajse té gjitha punishtet e verérave Porto prodhojné sot njé White Port. M& té njohurat jané Barros, Burmester,
Croft, Delaforce, Ferreira, Kopke, Niepoort’s, Offley, Quinta do Noval, Rozés, Taylor s dhe Warre.

Veréra té émbla té forcuara

Madeira: pérftohet nga verérat e bardha té ishullit portugez Madeira. Kétyre iu rritet pérqgindja e alkoolit me destilat
rrushi té ri. Pas ruajtjes pér katér - pesé muaj i nénshtrohet maturimit me sistemin Solera. Késhtu fiton shijen
karakteristike té sheqerit. Pérmbaijtja e alkoolit éshté tek 17 Vol.-%. Emri i varietetit jepet zakonisht né etiketé. Llojet
e Madeiras: Sercial i thaté dhe Verdelho gjysmé i thaté jané té pérshtatshme pér aperitivé, llojet e €mbla Bual dhe
Malmseyvasia pihen si dixhestiv.

Marka té njohura jané: Henriques & Henriques, Leacock & Co. und Cossart etj.

Malaga: si Sherry edhe kjo veré vjen nga krahina e Andaluzisé. Rrushi rritet né rrethinat e gytetit Malaga né bregdetin
e spanjoll té Mesdheut. Verérave té bardha bazé (kryesisht nga rrushi Pedro-Himenez dhe Moscatel) iu hidhet
koncentrat ..., tretésiré e karamelizuar sheqeri, alkool dhe veréra Malaga. Llojet e mira prodhohen sipas sistemit
Solera. Edhe kétu, llojet Semi-Dry dhe Blanco-Seco pérshtaten pér aperitivé. Versionet e Embla dhe té erréta dhe
Lagrima pihen si dixhestiv.

Marka té njohura jané: Lopez Hermanos et;.

Marsala: vjen nga rrethinat e qyteti-port té vjetér Marsala né bregun peréndimor té Sicilisé. Né t& shumtén e rasteve
verérave bazé nga rrushi Grillo dhe Catarato iu shtohet destilat rrushi si edhe musht rrushi i koncentruar. Marsala ka
ngjyré té kuge té errét deri kafe. Pérmbajtja e alkoolit arrin né 17-18 Vol.-%. Ekzistojné llojet Vergine (e thaté), Fine
(e thaté deri né té émbél dhe Superiore (gjysmé e thaté deri né t& émbél). Si aperitiv Marsala shérbehet e ftohur
miré ose né akull.

Marka té njohura jané ndér té tjera: Florio, Pellegrino.
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Montilla-Moriles: né Andaluziné spanjolle éshté njé nga zonat mé té nxehta té prodhimit té rrushit té verés né
Evropé. Késhtu vlera e alkoolit t& mushtit té rrushit Pedro-Ximénez té shtypur arrin né 15%, sa verés nuk i duhet
rritur mé pérgindja e alkoolit.

Muscats: veréra, qé iu éshté shtuar pérgindja e alkoolit nga rrushi Muscat, nga té cilat ka shumé varietete. Muskati
mé i njohur &shté Moscatel de Setubal nga bregu portugez i Atlantikut. Krahina éshté e mbrojtur me ligj. Porti
fillestar Setubal nga ku eksportohej gjendet direkt né jug té Lisbonés. Moscatel de Setubal shérbehet e ftohur miré.

Pineau des Charentes: produkt francez, i kuq dhe i bardhé. Mushtit té rrushit té pafermentuar i shtohet direkt pas
shtrydhjes konjak i ri. Shérbehet i ftohur (por pa akull), nganjéheré edhe me ndonjé piké shampanjé (Champagner).

Banyuls: veré e bardhé dhe e kuge e Embél natyrore e varietetit Grenache, gé i rritet pérgindja e alkoolit. Rritet né
krahinén e Perpignan né bregdetin francez té Mesdheut.

Tokai: béhet nga varietetit i rrushit Tokai, i cili éshté mjaft i émbél

Vermuthi (Vermouth): éshté veré e aromatizuar me bar vermuthi dhe [éndé té tjera bimore erézash. Origjina e vermuthit
éshté Torino. Dy italiané, shpikési DAlessio dhe tregtari Carpano (krahaso Punt e Mes), shitén pér heré té paré 1786
njé pije té tillé. Noilly Prat cilésohet si shpikési i vermuthit francez, qé ishte shumé i thaté. Né Itali atéheré prodhohej
pothuajse vetém vermuth i kuq dhe i émbél. Sot né té dyja vendet, pavarésisht nga shija dhe ngjyra, ka njé seri llojesh:

Secco ose Extra Dry: ngjyré té verdhé té hapur, shumé i thaté, sheqer deri né 4 g/|, té paktén 18 Vol.-%
Bianco: ngjyré e verdhé e errét, e émbél, 16-17 Vol.-%

Rosé: ngjyré rozé, gjysmé e émbél

Rosso: ngjyré e kuge deri e kugérremté, e émbél, 16-17 Vol.-%

Amaro: ngjyré e kugérremté, shije e ithét né t& émbél si dru kine

Vermuti shérbehet né akull me njé feté limoni. Eshté gjithashtu pjesé e njé serie té t&ré t& pijeve miks.

Martini: éshté njé marké e njohur né té gjithé botén e firmés Martini & Rossi nga Pessione né Torino. Pérzierjet e
erézave pér llojet e martinit prodhohen né Gjenevé (Zvicér) dhe dérgohen né gjithé vendet e prodhimit né boté,
natyrisht edhe né Itali. Pérvec llojeve tradicionale ka edhe Martini d"Oro, gé dallohet nga njé pérmbaijtje alkooli prej
9% Vol.

Cinzano: marké e njohur né té gjithé botén e firmés me té njéjtin emér né Torino. Edhe erézat dhe barnat e Cinzanos
pérzihen né Gjenevé dhe llojet e ndryshme té vermutit prodhohen né gjithé vendet ku ka licencé. In San Vittorio
d’Alba prodhohen Cinzano Bitter (njé aperitiv bitter sipas shembullit té& kamparit) dhe Cinzano Orancio (njé veré e
aromatizuar, ku dominojné lékurat e portokallit).

Noilly Prat: marké franceze e firmés me té njéjtin emér né Marsejan, 160 km né lindje té Marsejés. Noilly Prat gjendet
né té gjitha llojet e shijeve, ku French Dry éshté mé e pérhapur.

Punt e Mes: marké klasike italiane e firmés Carpano né Torino. Eshté e émbél né t& hidhur me ngjyré té kuge té errét
shege. Pérveg barit t& vermuthit né pérzierjen e barnave dominojné |€kurat e portokallit. Carpano prodhon edhe
njé klasik (Classico) (sipas recetés sé vjetér té kohés kur éshté prodhuar pér heré té paré), njé Dry dhe njé Bianco.

Vermuthé té tjeré té njohur jané markat italiane Riccadonna, Barbero, Cora, Gancia, Mirafiore dhe Stock si edhe
marka franceze Gaudin Chambéry.

Ruajtja: shishet ruhen né pozicion vertikal dhe né vende té freskéta.

Shérbimi: masa e shérbimit 5 cl, temperatura e shérbimi 12°C.

Vera, origjina, llojet, procesi i vjetrimit, treguesit cilésoré, defektet, ruajtja, etiketimi, degustimi, shérbimi. Ambalazhimi dhe etiketat
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LIKERET DHE DISTILATET, LLOJET, VEQORITE
TREGUESIT CILESORE, AMBALAZHIMI

DHE SHERBIMI




13.1

Likeret jané njé grup i madh pijesh relativisht té forta alkoolike me shije dhe aromé specifike, sipas 1éndéve nga
té cilat ato jané pérgatitur. Né shumé vende té botés ka njé histori té gjaté té prodhimit té tyre. Né fillim jané
pérdorur si ilage dhe toniké. Sot jané pije me aromé qé shogérojné tavolinat shoqgérore.

Prodhimi i likereve

Pér prodhimin e likereve pérdoren kéto léndé kryesore: alkool etilik, sheger, |éngje té frutave, esencé (né forma té
ndryshme), ngjyrues ushgimore dhe ujé i distiluar. Sheqeri pérdoret né trajté shurupi me pérgendrim 685 - 73.2
%, ndérsa esencat pérgatiten si léngje té alkoolizuara ose si ekstrakte vajore.

Alkooli etilik éshté njé |éng pa ngjyré i tejdukshém me shije djegése.

Uji duhet té jeté i zbutur, i kthjellét, pa ngjyré, pa eré dhe shije té huaj.

Sheqeri té jeté i pastér i pa ngjyrosur. Pérdoret né formén e shurupit té sheqerit.
Léngjet e frutave pérgatiten nga frutat e freskéta.

Léndét aromatike pérftohen nga bimét e thata ose té njoma té cilat bluhen ose dérrmohen pastaj macerohen me
alkool etilik.

Léndét ngjyruese jané:

e natyrale;

e sintetike.

Ngjyruesit sintetike kané aftési ngjyruese mé té madhe se ato natyrale.

Esencat ose vajrat eterik pérftohen nga ekstraktimi i biméve aromatike me tretés organik me distilim ose presim
té cilat i japin aromé likereve.

Maceratet alkoolike pérftohen nga frutat e ndryshme ku si macerues pérdoret alkooli etilik.

Alkooli etilik éshté bazé pér pérgatitjen e njé shuméllojshmeérie té likereve. Kusht kryesor i prodhimit té pijeve alkoolike
dhe likereve &shté cilésia e Iéndés sé paré dhe llojet e alkooleve té pérdorura. Pérgatitja e pijeve té cilésisé sé larté
varet nga fortésia e alkoolit etilik, léndét aromatike dhe distilatet e pérftuara prej tyre. Pijet e porsa pérgatitura né
fillim kané shije té ashpér, e cila pas njé fare géndrimi zbutet. Kétu ndikon shumé edhe filtrimi.

Pas pérgatitjes sé Iéndéve kryesore ndigen kéto procese kryesore teknologjike:

Pérzierja ose kupazhimi: éshté pérzierja e gjysmé produkteve té pérgatitura si mésipér me ujin e distiluar dhe
alkoolin sipas recepturave té parashikuara. Zakonisht si fillim béhet kupazhimi prové, duke pérgatitur rreth 1 litér
liker dhe mé pas kalohet né prodhimin industrial. Kupazhimi béhet né vaska té médha ku e gjithé masa géndron
né getési pér njé faré kohe.

Filtrimi: pas procesit té kupazhimit |éngu filtrohet népérmijet filtrash té posacém.
Qéllimi i filtrimit éshté ménjanimi i Iéndéve té huaja e turbullirave té lindura gjaté kupazhimit.

Vjetérsimi: ky proces kryhet gé alkooli etilik té pérvetésohet nga masa, e cila si rrjedhojé béhet homogjene dhe
merr shijen e aromén e duhur. Pér kété qgéllim likeret futen né fugi me dru lisi 1-2 vjet.

Gjaté procesit té oksidimit dhe té esterifikimit lindin 1éndé qé pérmirésojné shijen dhe aromén, nga té cilat
pércaktohet dhe cilésia e likereve para shitjes sé tyre.

Likeret dhe distilatet, llojet, vegorité, treguesit cilésorg, ambalazhimi dhe shérbimi
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Ambalazhimi, etiketimi dhe ruajtja

Kur produkti i ka plotésuar té gjithé kérkesat organo-shqgisore dhe fiziko kimike té kérkuara kalon né ambalazhim.
Ambalazhimi béhet né shishe me kapacitet 0,5 deri 1 litér té pérgatitura g€ mé paré né ményré té vecanté. Pas
mbushjes sé shisheve kalohet né taposje, etiketim dhe né depozitimin e tyre pér ruajtje.

Ruajtja: shishet vendosen né rafte pjerrtazi derisa léngu té takojé tapén, gjé qé rrit sipérfagen e kontaktit me ajrin
dhe lejon stazhionimin e métejshém té tij. Temperatura e mjedisit duhet té jeté 10-20 gradé C. Né temperatura
mbi 20 gradé C, [éngu mund té fermentojé, ndérsa nén 10 gradé C mund té formojé precipitate té patretshme.
Drita ndikon negativisht né ruajtjen e likereve pasi mund ti ¢ngjyrosé ato. Né kushte té pérshtatshme, likeri mund
té ruhet deri né 8 muaj.

Shérbimi: likeret mund té pérdoren si pije pas ushgimit, né masa 4-5 cl. Shpesh ato pérdoren pe pérgatitjen e
kokteileve té ndryshme.

Asortimente dhe treguesit cilésoré té likereve

Likeret mund t’i klasifikojmé né grupe té ndryshme duke u nisur nga disa tregues. Likeret sipas origjinés ndahen
né dy grupe: natyrore gé prodhohen me ekstrakte natyrore (fruta, bimé, eréza etj.) né alkool etilik; artificiale qé
prodhohen me esencé dhe ngjyrues artificial ushgimor.

Sipas pérmbaijtjes sé alkoolit dhe pérqgindjes sé shegerit, té gjitha likeret i pérmbledhim né tri grupe kryesore:

e Likere té forta me 31-45 % alkool etilik né véllim dhe me 32-55 gramé/100 ml sheger. Kétu futen pongi, férneti,
triple sec, maraschino, strega, liker banane, ananasi etj.

e Likere deserte me 25-30 % alkool etilik né véllim dhe me 32-52 gramé/100 ml sheqer. Né kété grup futen likeri
i mentés, dardhés, mandarinés, guragaos, gershisé et;.

o Likere té Embla me 20-23% alkool etilik né véllim dhe me 49-60 gramé/ml sheger. Kétu futen krem kafe, krem
vanilje, krem kakao, luleshtrydhe et;.

Nisur nga lénda e paré nga té cilat pérgatiten likeret ndahen:

e likere prej frutave (cherry, calvados, apricot, pear, rasberry, agrume etj.);
e likere nga bimét (herbs);

e likere me eréza (spices);

e likere bitters;

o likere me bazé vere;

e likere me qumésht;

e likere me kafe, cokollaté;

e likere nga farat e frutave dhe bajame et;.

Bazuar né ményrén e prodhimit dhe shijen likeret ndahen né dy grupe:
e likere té hidhura (bitters),

o likere té tjeré me aromé dhe shije té miré.

Treguesit cilésoré té likereve

Pamja e jashtme e likereve duhet té jeté e kthjellét, pa llum, pa turbullira, pa |éndé té huaja, me ngjyré karakteristike
té frutit apo esencés sé pérdorur.
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Férneti éshté pije alkoolike e hidhur me ngjyré té errét qé pérftohet nga macaratet e barérave té hidhura si: térfili,
pelini, montana etj. Si bimé aromatike pérdoren: karafili, nerénza etj., té cilat japin edhe ngjyré férnetit ose dhe
karameli. Bimét mjekésore dhe aromatike hidhen né alkool etilik pér macerim.

13.2

Distilatet jané pije alkoolike, qé pérftohen nga distilimi i pérbérésve té ndryshém (fruta, drithéra, panxhar, patate
etj.) me pérmbajtje té shegerit, té cilat i jané nénshtruar procesit té fermentimit.

Distilatet kané té pérbashkét pérmbajtjen e alkoolit etilik (C2H50H). Alkooli etilik prodhohet gjaté fermentimit té
|éndéve sheqerore té produkteve té ndryshme me pérmbaijtje té larté té sheqerit si frutat, drithérat, panxhari, agavia,
kallami i sheqgerit etj. Pér pérftimin e alkoolit etilik masat e fermentuara té produkteve t& mésipérme i nénshtrohen
procesit té distilimit né aparatura té posacme qé quhen distilatoré. Né kété grup béjné pjesé shumé pije si p.sh.: alkooli
etilik (i cili pérdoret si bazé pér pérgatitjen e mjaft pijeve), rakia, konjaku, rumi, vodka, tequila, rumi, whiskey et;.

Si 1éndé té para pér prodhimin e alkoolit etilik mund té pérdoren:

e [|éndé gé pérmbajné sheger (panxhar sheqeri, melasa, kallami i shegerit);
e [éndé gé pérmbajné shumé amidon (patatja, misri, thekra, elbi, meli etj.);
e [éndét e pérbéra kryesisht nga celuloza (kashta, druri);

e [éndé gé pérmbajné alkool etilik t& gatshém (vera);

e [éndét sintetike (etileni dhe acetileni).

Alkooli etilik me fortési e pastérti té ndryshme mund té pérdoret pér géllime ushgimore dhe teknike. Alkooli etilik
ushgimor i pérdorur si pije mé vete ose si pérbérés kryesor i pijeve té tjera, prodhohet nga fermentimi alkoolik i disa
produkteve bujgésore gqé pérmbajné karbohidrate me shumicé, né prani té majave alkoolike né kushte té caktuara
té mjedisit.

Prodhimi i alkoolit etilik

Alkooli etilik pérdoret gjerésisht né prodhimin e pijeve alkoolike. M& poshté do t&€ mésojmé si prodhohet alkooli etilik
nga melasa, drithérat, patatja.

Prodhimi i alkoolit etilik nga melasa

Né melasé nga 75-82% té |éndés sé thaté, 45-50% éshté saharozé. Melasa pérmban shumé maja, por pérgendrimi
i 18ndés sé thaté pengon aktivitetin e tyre. Né kété pérgendrim mikrogjallesat nuk zhvillohen prandaj béhet ulja
e pérmbajtjes sé léndéve té thata, duke e holluar melasén me ujé derisa pérgendrimi i Iéndés sé thaté té béhet
20%. Pér shumézimin e majave dhe fermentimin alkoolik duhet reaksion acid, duke ditur q& melasa ka reaksion
bazik atéheré béhet trajtimi i saj me acid klorhidrik ose sulfurik pér ta béré até aseptike, dhe krijohet mjedisi acid i
domosdoshém pér zhvillimin e saharomiceteve. Né melasé ka mangési né Iéndét ushqyese pér majaté, prandaj né té
shtohen kripérat e azotit dhe té fosforit kur &shté e nevojshme. Pérmbajtja e larté e [éndéve josheqgerore e bén mé
té véshtiré shumézimin e majave prandaj nga gjeneratori fryhet ajér pér té lehtésuar shumézimin e tyre. Melasa e
trajtuar dérgohet né bateriné e fermentimit, qé pérbéhet nga disa kazané. Melasa kalon népér kéta kazané hap pas
hapi. Fermentimi pérfundon brenda 24 oréve dhe mushti i kazanit té fundit distilohet duke pérftuar késhtu alkool
etilik dhe mbetje.
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Prodhimi i alkoolit etilik nga patatja dhe drithi

Vecorité kryesore té patates e drithit si Iéndé e paré pér prodhimin e alkoolit etilik né dallim nga melasa éshté
pérmbajtja né to e amidonit. Pér pérftimin e alkoolit etilik nga amidoni gé ndodhet né patate e drithé, duhet té
sheqgeroset amidoni ose me ané té tharmeve aminolitike té maltés sé elbit, ose me ané té mygeve. Pérgatitja e
amidonit pér shegerim béhet me zierjen e 1€ndés sé paré, si pasojé e sé cilés amidoni i patretshém kthehet ne té
tretshém. Para zierjes |énda e paré duhet té pastrohet nga papastértité dhe té bluhet. Zierja béhet né temperaturén
120-150°C. Léndét shegeruese si: maltoja, myget, zakonisht pérmbajné sasi t& madhe mikrogjallesash, prandaj atyre
u shtohen antiseptik. Masa e zieré sheqerohet pastaj tharmohet me ané té majave. Shumimi i majave béhet né
masén e sheqgeruar. Mushti i pérftuar né fundin e tharmimit dérgohet pér distilim ose pér distilat alkoolik ose pér
alkool té retifikuar (i forcuar).

13.3

Rakia éshté njé pije mjaft popullore né vendin toné. Ajo éshté njé tretésiré alkoolike ujore e pérftuar me ané té distilimit
té |éngut té fermentuar té frutave me pérmbaijtje té larté té shegerit invert ose té fermentueshém (glukozé, fruktozé).
Rakia mund té prodhohet edhe nga distilimi i bérsive mbas ndarjes sé verés apo nga distilimi i mbeturinave té alkoolit
té konjakut, por rakité mé té mira sigurisht jané té frutave. Rakia bén pjesé né grupin e pijeve té forta alkoolike me %
te alkoolit 41-53 né volum ose 17° - 20° alkoolike. Pér prodhimin e rakisé pérdoret distilimi né pog (tradicionale) dhe
distilimi i vazhduar. Rakité e prodhuara me distilimin né pog jané mé té shtrenjta dhe mé cilésore.

Léndét e para qé pérdoren pér prodhimin e rakisé né vendin toné jané:

e  Rrushi, pér prodhimin e rakisé pérdoren kryesisht varietete me prodhimtari té larté, me aromé e pa shije té
vecanté, me pak sheger dhe me aciditet té larté. 14-16% sheqer dhe 8 gr/litér aciditet. Varietetet me pérqindje
té larté té sheqgerit shkojné kryesisht pér prodhimin e verérave.

e Kumbulla, disa emértime ne vende te ndryshme jané: Shlivovice (Serbi, Bullgari), Cuika (Rumani), Cvetkenvaser
(Gjermani, Hungari).
e  Molla, emértimi i njohur Kalvados.

Si 1éndé e paré pér prodhimin e rakisé shérbejné edhe déllinja, mareja, fiku, hurma, gershia, vishnja, dardha, mani,
pjeshka e kajsia.

»

Rakia si rregull merr emértimin né varési té frutit té pérdorur si Iéndé e paré pér prodhimin e saj p.sh “raki rrushi
apo “raki kumbulle”, por ajo mund te marre emértime te ndryshme edhe sipas origjinés etj. Réndési t& madhe pér
frutat gé do té pérdoren pér raki ka: giendja shéndetésore e frutit, eliminimi i kokrrave t& mykura, té démtuara, té
shtypura e té thara.

Prodhimi i rakisé sé rrushit

Pér pérftimin e rakisé me cilési té mira organo-shqisore, kérkesé kryesore pérvec cilésisé sé [éndés sé paré éshté
largimi i pjeséve té drunjézuara té rrushit (frenjave) té cilat i japin rakisé njé shije té hidhur té theksuar. Pérpunimi i
rrushit pér prodhim rakie béhet me hegje frenjash ose pa hegje frenjash.

Rakia pérftohet:
1. drejtpérdrejté nga rrushi,

2. nga mbeturinat qé dalin nga prodhimi i verés,
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Prodhimi i rakisé drejtpérdrejté nga rrushi.
1. Rakia e pérftuar drejtpérdrejté nga rrushi

Rrushi, pérzgjidhet dhe dérrmohet me makineri. Mé pas hidhet né enét e fermentimit té cilat duhet té jené material
i paoksidueshém dhe té hapura. Enét e fermentimit mbushen 4/5 e véllimit dhe lihen pér fermentim. Fillimi i
fermentimit vihet re nga dalja e bérsive né sipérfage. Kjo ndodh sepse gjaté fermentimit ¢lirohet dioksid karboni i
cili kur del né sipérfage merr me vete bérsité duke formuar kapelén e bérsive. Reaksioni gé ndodh éshté njésoj si
tek vera:

Sheger + maja => alkool etilik + dioksid karboni

Sapo shfaget fermentimi béhet togitja (pérzierja) e masés me géllim qé bérsia qé éshté né sipérfage dhe qé
pérmban numrin mé té madh té majave té futen né brendési té masés. Pérzierja pérséritet disa heré derisa Iéngu del
né sipérfage dhe bérsité bien né fund, gjé qé tregon pérfundimin e fermentimit. Masa éshté gati pér distilim e cila
duhet té béhet menjéheré, duke shmangur késhtu mundésiné e uthullimit, ose mbyllet hermetikisht kur nuk éshté
mundésia pér tu distiluar né kohé.

Distilimi, pér prodhimin e rakisé né vendin toné pérdoret distilimi né po¢ (metoda tradicionale).

Ményra e distilimit: prodhimi i rakisé me cil&si t& miré pérveg karakteristikave té |éndés sé paré t& pérmendura mé
lart varet shumé dhe nga ményra e distilimit.

Funksionimi: kazani mbushet deri ne %; e véllimit té tij me material t& fermentuar, vendoset kapaku, tubi lidhés dhe
béhet mbyllja hermetike e tij me brumé mielli, me balté argjilore etj.,, gé té shmangen daljet e avujve alkoolike. Hapet
zjarri i cili fillimisht duhet té jeté i fugishém qé té ngrohé sa mé shpejt masén. Kur fillojné té ngrohen té gjitha pjesét
metalike té kazanit dhe sapo fillojné té dalin pikat e para té distilatit, flaka e zjarrit ulet pak nga pak dhe pastaj mbahet
e njétrajtshme. K&shtu pérftohet distilati i cili ndahet né 3 fraksione:

e fraksioniiparé gé quhet fraksion i kokés dhe z& 1% té véllimit;

e fraksionii dyté qé quhet fraksion i zemrés dhe z& 78% té véllimit;

e fraksioniitreté qé quhet fraksion i bishtit dhe z& 21% t& véllimit.

Ku fraksioni i kokés dhe i bishtit bashkohen dhe ridistilohen me masén tjetér, kurse fraksioni i zemrés éshté rakia.
2. Rakia qé pérftohet nga distilimi i mbeturinave té verés

Pas prodhimit té verés mbeturinat gé mbetén cohen pér distilim. Ményra e distilimit &shté njésoj si né rastin e larté
pérmendur.

Treguesit cilésoré té rakisé

Rakia éshté pije alkoolike pa ngjyré né momentin e prodhimit. Ajo mund té jeté né treg edhe me ngjyré té verdhé-ari
(kur ato jané vjetérsuar né voza me dru lisi) dhe té gjelbér té lehte ( kur ato trajtohen me gjethe molle ose ftoi ).
Kéto trajtime pérmirésojné

vetité organo-shqisore té rakive si aroma, ngjyra, shija. Shija dhe aroma duhet té jeté karakteristike sipas |éndés sé
paré nga e cila éshté prodhuar, pa ndonjé shije apo aromé té huaj. Pérmbajtja e alkoolit né véllim nuk lejohet mé pak
se 37% ose 16 gradé alkoolike dhe aciditet jo mé shumé se 270 mg. acid acetik pér 100 ml. alkool anhidér. Absolutisht
nuk lejohet pérmbaijtja e zinkut, plumbit dhe arsenikut. Pamja e rakisé duhet té jeté e kthjellét pa pjesé notuese, pa
llume e pa turbullira. Rakia kur éshté e re ka shije té vrazhdé, prandaj ajo duhet té qéndrojé té paktén 3 muaj pérpara
se té dali né treg,
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Ambalazhimi dhe ruajtja.

Rakia ambalazhohet né shishe gelgi me formate té ndryshme. Taposja e shisheve éshté mjaft e réndésishme né
ményré qé té mos keté rrjedhje apo avullime. Shishet etiketohen duke dhéné té gjithé informacionin e nevojshém
pér pijen né lidhje me origjinén, prodhuesin, pérmbajtjen, gradacionin, cilésiné, prodhimin etj. Rakia si dhe té
gjitha distilatet shté produkt rezistent né ruajtje, madje i pérmiréson vetité me kalimin e viteve, por duhet te
zbatohen me pérpikéri rregullat e ruajtjes.

Ruajtja e rakisé béhet né vende té freskéta, té ajrosura, jo né prani té drejtpérdrejté té rrezeve té diellit. Gjaté
ruajtjes sé rakisé duhet té kemi parasysh edhe rrezikun e zjarrit.

Shishet e rakisé si dhe té distilateve té tjera asnjéheré nuk duhet té lihen té hapura, pasi avullojné si dhe pésojné
ndryshime né shije.

Shérbimi: rakia shérbehet né temperaturén e ambientit me gota pér distilatet. Rakia sipas déshirés mund té
shogérohet me akull. Masat e shérbimit jané 4 cl, 5cl (teke) ose dyfishi dopio.

13.4

Cognac, brandi i verés

Gjaté distilimit té verés produkti kryesor qé kalon né distilat &shté alkooli etilik si dhe né sasi shumé mé té vogla
aldehidet, acidet, alkoolet e larta, esteret etj. Radha e kalimit té tyre né distilat gjaté distilimit té verés varet jo
vetém nga temperatura e vlimit, por edhe nga tretshméria e tyre né tretésirat ujore-alkoolike. Sa mé i larté té jeté
pérgendrimi i tyre né veré aq mé e larté do té jeté sasia e tyre né distilat. Cilésia e alkoolit pér konjak varet shumé
edhe nga materiali i kazanit té distilimit. Kazani i bakrit jep alkool pér konjak té njé cilésie shumé mé té miré se
llojet e tjeré té kazanéve, sepse bakri lidhet me acidet yndyrore té padéshirueshme (me eré jo té kéndshme) duke
i larguar ato né formén e sapunéve.

Té gjithé distilatet nga vera, té cilave iu ulet fortésia e pijes duke u hedhur ujé té distiluar i pérkasin grupit té
distilateve té verés. Distilatet mé té famshme nga vera jané Cognac dhe Armagnac. Ato prodhohen té dyja né
Francé dhe duhet té distilohen vetém nga veréra té krahinave té pércaktuara qgé mbrohen. Pér konjakun éshté
Charente dhe pér armanjakun Gascogne. Ky &shté ndryshimi nga brandi i verés dhe brandi. Krahinat, ku kéto
prodhohen, né Gjermani, Austri, Itali, Spanjé, Portugali dhe Greqi nuk jané té mbrojtura.

Nga mbetjet e prodhimit té verés, mbetjet e shtypjes sé rrushit sé verés, distilohen brandi bérsish (Grappa, Marc).
Nga mbetjet e majasé sé prodhimit té verés dalin distilatet e majasé sé verés (Geldgerbrand, Gloger):

o distilatet e verés;

e Cognac (konjak);

e Armagnac (armanjak);

e FEaude Vie de Vin;

e Acquavite d"Uvg;

e brand vere;
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e Brandy;

e Pisco;

e distilatet e majasé sé verés;
e Geldgerbrand, Gloger;

e brandet e bérsive;

e Grappa, Margc;

e Konjak (Cognac).

Né grupin e distilateve té verés konjaku &shté pija kryesore. Konjaku &shté njé produkt distilimi nga verérat e
bardha, gé vijné vetém nga krahina e mbrojtur me ligj Charonte, né Francé. Pérgatitja e verés pér prodhimin e
alkoolit pér konjak éshté njésoj si tek prodhimi i verés pér konsum, me té vetmin ndryshim qé tek prodhimi i verés
pér alkool, pér konjak nuk lejohet pérdorimi i acidit sulfuror pasi ulet cilésia e alkooleve pér konjak.

Edhe prodhimi i verérave qé distilohen i nénshtrohet rregullave té forta. Kryeqyteti i késaj krahine éshté Cognac,
qé i ka dhéné emrin e tij brandit té verés té njohur né té gjithé botén. Nga distilatet e verés né té gjithé botén,
konjaku vlen si mé i pélgyeshmi. Asnjé tjetér nuk i afrohet pér nga eleganca dhe finesa. Charonte éshté e ndaré né
gjashté zona prodhimi. Gjendet né veri té Bordosé 80.000 ha. Kéto zona jané:

e Grande Champagne,

Petite Champagne,
e Les Borderies,

e Fins Bois,

e Bois Ordinaires.

Kjo renditje éshté njékohésisht edhe vlerésimi cilésisé. Konjaku mé i miré vjen nga Grande Champagne (Grande Fine
Champagne). Produktet, qé vijné nga andej dhe nga Petite Champagne mund té emértohen si Fine Champagne.
Champagne de Cognac nuk duhet té ngatérrohet me Champagne né Francén Lindore, nga ku vjen Champagner.
Konjakét, qé prodhohen vetém nga brandet fine té njé destilerie, emértohen si Singel Distillery Cognac. Prodhues
té njohur me kété vecori jané firmat Hennessy, Izoubard dhe Le Peu.

Prodhimi: varietetet e pérdorura pér prodhimin e konjakut jané Ugni blanc, Folle blanc dhe Colombard. Pérveg
tyre lejohen edhe pesé varietete té tjera.

Distilimi: verérat e reja distilohen/digjen né kazanét/enét prej bakri (Alambics charentais) té prodhuar pér
Charante, dhe madje dy heré (brandi i paré dhe i dyté). Mesatarisht ka aférsisht nga 6o deri 70 Vol. -% alkool.

Skemat teknologjike té prodhimit té alkooleve pér konjak

Distilimi i verés éshté veprimi i paré né prodhimin e konjakut dhe nga ményra e kryerjes sé tij varet cilésia e
konjakut té pérftuar. Alkooli pér konjak pérftohet me distilim té njéhershém si mé poshté:

Vera

!

Fraksioni i kokés <«—Distilimi — Fraksioni i bishtit

!

Fraksioni i zemrés

ku nga vera ndahen 3 fraksione té distilatit koka, zemra (alkooli pér konjak) dhe bishti. Koka dhe bishti bashkohen
hollohen me ujé dhe ridistilohen kurse fraksioni i zemrés cohet pér vjetérsim.
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Distilimi i dyhershém éshté sipas skemave té méposhtme. Né fillim distilohet vera dhe pérftohet distilati i paré
sipas késaj skeme:

Vera

l

Distilati i paré <« Distilimi — Ujérat aromatiké
1

Mbeturiné e distilimit — Pér shfrytézim

Distilati i paré pérmban té gjitha |éndé e nevojshme pér pérftimin e alkoolit pér konjak. Pér kété arsye kryhet
distilimi i distilatit té paré sipas késaj skemé:

Distilati i paré

!

Fraksioni i kokés «— Distilimi — Fraksioni i bishtit
l

Fraksioni i zemrés

Distilimi i distilatit té paré éshté njé veprim me pérgjegjési meqgenése nga ndarja e rregullt e fraksioneve dhe nga
shpejtésia e distilimit varet cilésia e alkoolit pér konjak. Fraksioni i zemrés éshté alkooli pér konjak i cilésisé sé paré
i cili dérgohet pér vjetérsim.

Ruajtja dhe maturimi

Ashtu si zierja, edhe ruajtja né fuci lisi limousin (lloji i lisit) &shté e réndésishme pér konjakun. Brandi fillestar
pa ngjyre merr nga fucité e lisit acidin tanik dhe ngjyrén e arté. Fortésia e alkoolit zbutet dhe formohet aroma
karakteristike. Konjaku duhet t& maturohet té paktén dy vjet, por konjakét e miré ruhen mé gjaté.

Pérzierja: ky art i vecanté kryhet vetém nga mjeshtrit me pérvojé. Gjithmoné trazohen distilate té viteve dhe
llojeve té ndryshme pér té arritur késhtu sa mé shumé qé té jeté e mundur njé cilési konstante.

Hollimi: gjaté ruajtjes konjaku hollohet disa heré me ujé té destiluar dhe arrin njé fortési pirjeje prej 40 Vol.-%
alkooli.

Mbushja: konjaku hidhet né shishe pak para transportit. Né shishe nuk maturohet mé.
Léndét ndihmése pér prodhimin e konjakut dhe kupazhimi i tyre.

Pérvec alkooleve té konjakut né pérgatitjen e tij marrin pjesé edhe 1€ndé ndihmése si¢ jané:
ujérat ekstraktive, shurupi i shegerit, karameli dhe uji.

Ujérat ekstraktiv: pérgatiten nga alkoole me moshé sa gjysma e moshés sé alkooleve pér konjak. Ato hollohen me
ujé té distiluar dhe pastaj hidhet tallash dru lisi pér pasurimin me [éndé tanike. Tallashi né fillim trajtohet me ujé
qé vlon pér16-18 oré, shpélahen me ujé té ftohté, thahet dhe hidhet né vozén me alkool pér 1 vit.

Shurupi i sheqerit: né kazan hidhet ujé i pastér ngrohet deri né 55-60 gradé pastaj shtohet sheqer 10 kg pér 5o-
60 | ujé. Pasi tretet shegeri valohet shurupi duke hequr heré pas heré shkumén e formuar dhe hidhet né voza lisi
kushtohet alkool dhe ruhet 1-2 vjet.

Karameli: pérdoret pér ti dhéné konjakut ngjyré. Né kazan hidhen 100 kg sheger dhe 5-6 | ujé. Né fillim ngrohja béhet
shpejté, kur masa merr ngjyré té arté ngrohja ngadalésohet dhe temp rritet kur masa merr ngjyré kafe té errét.
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Uji: éshté njé nga pérbérésit kryesor né pérgatitjen e konjakut. Duhet té jeté i pastér, pa eré dhe shije té huaj. Dy
jané metodat e pérgatitjes sé ujit:

1. ujéidistiluar né aparat distilimi,
2. Ujéizbutur me ané té jono-kémbimit.

Pérzierja e |éndéve té para dhe ndihmése béhet né voza me véllime té médha dhe trazimi béhet me ané té trazuesve
ose me ané té pompave. Radha e hedhjes éshté kjo: né fillim hidhet alkooli i konjakut, ujérat e alkoolizuara dhe
sé fundi karameli dhe shurupi i sheqerit. Pas pérzierjes konjaku filtrohet me ané té filtérpresave dhe né fund
ambalazhohet.

Emértimet e konjakut

Ruajtje béhet né fugi té paktén dy deri tre vjet.
Ruajtje tre vjecare né fugi

Sélection

Cuvée Spéciale

Fine

De Luxe

V.S. (Very Special)

Ruajtje katérvjecare né fugi

Superior

Premiér Choix

Grande Sélection

Ruajtje pesévjecare né fuci

V.O. (Very Old)

V.S.O.P. (Very Superior Old Product)

Réserve

Grande Fine

Ruajtje gjashtévjecare né fuci ose mé shumé
Extra

Vieux

Vieille Réserve

Napoléon (por nuk éshté ndonjé emér i mbrojtur; disa firma nuk i mbahen ruajtjes gjashtévjecare né fuci)
VV.S.O.P (Very Superior Old Product)

Hors d"Age

Age Inconnu

Trés Rare Fine Champagne

X.O. Extremly Old
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Marka té njohura:

Bisquit, Camus, Courvoisier, Davidoff, Leopold Gourmel, Hennessy, Hine, Rémy Martin, Martell, Delamain, Larsen,
Monnet, Otard, Louis Royer.

De-Luxe-Cognacs

Kéto jané markat mé té mira té prodhuesve té konjakut. Produkte té njohura jané ndér té tjera, Rémy Martin
Louis XIIl, Martell Cordon Bleu, Hennessy Richard, Hennessy Paradis, Courvoisier XO Impérial, Hine Antique Fine
Champagne, Delamain Vesper Grande Champagne.

Blerja, ruajtja dhe shérbimi

Armanjaku éshté njé distilat nga Franca e Jugut, nga krahina e Cascogne dhe prodhohet vetém nga verérat e késaj
krahine. Eshté provuar qé amoniaku &shté mé i vjetér se konjaku. Gjaté prodhimit té armagnac, vera pérzihet me
eréza, lajthi dhe kumbulla, té cilat japin shije karakteristike dhe aromé dalluese.

Armanjaku distilohej fillimisht dy heré (né pog), derisa u zbulua distilimi i vazhduar. Tani pérdoren té dyja ményrat
paralelisht. Procesi i vazhdueshém i distilimit tek amoniaku bén gé té mbeten |éndét pérbérése té verés, té cilat
ndahen gjaté distilimit té konjakut. Njé sistem i rafinuar me pllaka dhe tuba me vrima bén, qé amoniaku té clirohet
nga léndét démtuese, por pérmban vecanérisht shumé I1éndé aromatike dhe shijuese té mushtit. Emértimi sipas vitit
éshté i mundur, nése armanjaku béhet nga distilate té njé viti té vetém. Pérmbajtja e alkoolit luhatet nga 38 deri 43
Vol.-%.

Fjalor i etiketave

Ruajtje 3-vjecare né fuci
Sélection

Ruajtje 4-vjecare né fuci
Grande Sélection

Ruajtje 5-vjecare né fuci
Réserve, V.S.O.P

Ruajtje mbi 5-vjecare
Napoléon, Vieux, Hors d“Age, X.O.
Marka té njohura:

Larresingle, Clés des Ducs, Marqius de Montesquiou, Goudoulin, Albagnan, Duffau.

Brandy éshté njé koncept i pérgjithshém né té gjithé botén pér pijet mé té ndryshme alkoolike. Né radhé té
paré mendohen megjithaté brandet e verés, para sé gjithash nga vende e Europés Juglindore, sidomos Spanja.
Né pérgjithési brandi i verés éshté mé i buté. Brandi spanjoll emértohet si Brandy de Jerez. Duhet té prodhohet
vetém nga verérat e Andaluzisé dhe maturohet si Sherry me metodén Solera

Eau de Vie de Vin

Emértim pér njé brand vere francez, qé prodhohet jashté Gascogne dhe Charente. Pérmbajtja e alkoolit arrin né
40 Vol.-%.

Marké e njohur:

De Ville V.S.O.P.
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Acquavite d"'Uva

Eshté emértimi pér njé destilat italian rrushi, q¢ pérmban alkool nga 40 Vol.-%. Kohét e fundit po i rritet réndésia
pérkundrejt gropés sé njohur qé prodhohet nga bérsité e rrushit. Acquavite d"Uva shijon me té vérteté shumé,
sepse i mungon shija e hidhur e farave.

Marka té njohura:

Alexander, Buonaventura Maschio, Nonino.

Brandi i verés

Prodhohet né shumé vende. Né Austri sipas ligjit éshté brand vere i cilésisé sé paré. Mund té jeté si njé destilat
vere 100% si edhe mund té prodhohet si trazim/pérzierje me destilat vere té gradacionit té larté, maksimalisht
50%. Sidoqofté koha e maturimit arrin té paktén njé vit, tek fucité me njé kapacitet nén 1.000 | té paktén 6 muaj.
Pérqgindja e alkoolit arrin té paktén 36 Vol.-%. Brandi cilésor austriak i verés pérbéhet 100% nga destilat vere té
cilésisé sé larté dhe prodhohet nga verérat bazé austriake.

Marka té njohura:

Austri

Bouchet, Stock, Spitz

Deutschland

Asbach, Dujardin, Eckes, Scharlachberg, Mariacron, Chantré, Melcher’s Rat, Jacobi, Wilthener, Winkelhausen.
Spanjé

Migues Torres Imperial, Cardenal Mendoza, Carlos 1, Osborne (Veterano, Conde de Osborne), Bobadilla (Brandy
103), Gonzalez Byass (Soberano, Lepanto), Domecq, Gran Duque d”Alba, Lustau.

Itali

Stock 84, 84 Originale, 84 V.S.O.P., Stock X.O., Vecchia Romagna Etichetta Nera.
Greqi

Metaxa 3% derj 7ot

Portugali

Antiqua V.S.O.P.

Pisco

Pisco éshté njé distilat rrushi dhe bérsish rrushi, qé kryesisht vjen nga Kili, Peruja dhe Argjentina. Ka ngjyré té
hapur dhe éshté i pastér si uji me njé pérmbajtje alkooli prej 40 Vol. -%.

Marka té njohura:

Alto del Carmen, Capel, Control, Inca Pisco.

Likeret dhe distilatet, llojet, vecorité, treguesit cilésoré, ambalazhimi dhe shérbimi
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Brandet e bérsive

Jané brande té cilésisé sé larté qé prodhohen vetém nga bérsité e verés. Né Itali quhen Grappa dhe né Zvicér
Trasch ose Marc.

Emri Grappa rrjedh nga “graspe” (bérsi), gé vjen nga dialekti friulan, venecian dhe lombard. Mé paré vreshtarét
ua shitnin bérsité e tyre ndérmarrjeve, té cilat prodhonin prej tyre distilate. Sot zor se gjen ndonjé vreshtar qé
nuk prodhon veté grapa. Meqé kjo pije e forté alkoolike ka njé shije té zgjatur karameli, jané krijuar edhe jashté
Italisé ndérmarrje qé prodhojné vetém grapa. Né Austri dhe Gjermani, si edhe mé paré ka vreshtaré qé prodhojné
brande bérsish.

Ka grapa té qarta dhe té tilla, g€ ruhen né fuci druri. Né kété ményré ato marrin njé ngjyrim té verdhé. Por duhet
té tregohet kujdes. Ndérsa né Austri dhe Gjermani ngjyra vjen nga ruajtja né fugi, né Itali mund té hidhet ngjyrosés
shegeri. Ruajtja - kryesisht né fuci lisi- arrin nga njé deri né dhjeté vjet.

Pérvec grapave té varieteteve té pastra prodhohen edhe shumé nga bérsi cuvée (pérzierje verérash). Aromatizime
me esenca barérash ose frutash jané té mundshme, sepse japin njé ndryshim natyror né shije. Grapa i varietetit
té pastér, pra “grappa monovitigna” pélgehet shumé nga klientét.

Marka té njohura:

Austri

Jurtischitsch, Béckl, Briindlmayer, Kollwentz, Golles, Walek, Stadlmann, Weinlaubenhof Kracher, Lagler.
Gjermani

Léwenstein, Vallendar, Schweinhardt, Breuer, Kdnig, Fiirst, Wingut Flrst von Castell, Weingut Graf Adelmann,
Winzergenossenschaft Grantschen, Gutzler, Becker, Siegrist, Johner, Heger.

Itali
Bocchina, Grappa Julia, Vite d”Oro, Piave, Nonino, Ceretto, Romano Levi, Jacopo Poli.
Francé

Marc de Champagne (Moét & Chandon, Pommery), Marc de Bourgogne (Robert Chevillon, Hospices de Beaune),
Marc d”Alsace (Preiss).

Blerja dhe ruajtja: madhésia e shisheve té brandeve té verés variojné nga shishe krejt té vogla deri né shishe
0,75 | dhe ndonjéheré edhe mé té médha. Ata duhet té ruhen né kémbé dhe duhet té jené gjithmoné té mbyllura
miré.

Shérbimi: temperatura ideale e pirjes sé distilateve té verés éshté 18 °C. Pérjashtim béjné klientét e zonés aziatike.
Ato preferojné konjaké té ftohur. E pazakonté éshté edhe ngrohja e konjakut. Sepse késhtu prishen aromat.

Distilatet e verés porositen si dixhestiv me kafené. Gjithashtu ato jané bazé e njé serie té téré koktejesh after-
dinner (pas darke). Konjakét i shérbehen klientéve direkt nga shishja. Konjaké shumé té vjetér ofrohen gjithashtu
edhe né kané me gryké té hollé.

Gota tradicionale e konjakut zévendésohet gjithmoné e mé shumé nga gota klasike.

Grappa shérbehet né ményré ideale né gota shumé té holla. Grappa shérbehet e ftohté dhe né njé temperaturé
prej 8-10°C. Pér cilési té vecanta vlen 18°C si temperaturé ideale pirjeje.
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13.5

Vodka, rum, tequila, gin, whisky bé&jné pjesé né grupin e pijeve té forta alkoolike. Ato kané rreth 40% alkool dhe
jané pije qé prodhohen nga distilimi i materialeve té ndryshme té fermentuara me pérmbajtje té larté té sheqerit
té fermentueshém.

13.5.1 Vodka

Vodka éshté prodhuar pér heré té paré né shekullin 13-14, né vendet Nordike. Rusia apo  Polonia mund té jeté
vendi i paré prodhues. Ka lloje té ndryshme té vodkave, por ato mund ti ndajmé né dy grupe (sipas ményrés sé
pérdorimit):

e vodka té pastra (me shije natyrale té pastér);

e Vodka té pérziera ose té aromatizuara (vodka limon pjepér, pjeshké, vanilje, ekzotike, manaferra, bimé
aromatike, piper etj.).

Né vitet e fundit vihet re njé rritje né pérdorimin e vodkés né krahasim me pijet e tjera me ngjyré. Sot prodhohen
rreth 3,6 miliardé/litér vodke ne vit.

Pérbérésit kryesoré té vodkés jané alkooli dhe uji i distiluar.

Léndét e para qé pérdoren pér prodhimin e vodkés jané: melasa, patate, elbi si dhe maja speciale e kultivuar.

Né varési té [éndés sé paré té pérdorur ndryshojné dhe vetité e produktit.
1. Vodka nga drithérat (elbi) éshté mé e buté, e émbél, delikate, e kéndshme.
2. Vodka nga patate éshté mé e rrallg, jo shumé e pasté, mé e réndé, mé intensive.
3. Vodka nga melasa (panxhari, kallami i sheqerit) éshté dhe vodka mé e pérhapur. Ajo éshté e émbél me aromé
té garté.
Prodhimi i vodkés kalon né kéto etapa:
1. pérzgjedhja cilésore e [éndés sé paré;
2. shtypja;
3. nxehja e masés dhe mé pas ftohja;
4. shtohet majaja dhe lihet té fermentohet masaio - 14 dité, derisa % e alkoolit né masé té arrijé 6 - 9%;
5. distilimi:
e né pog (75% alkool)
e ivazhduar (90% alkool)
6. pérzierja me ujé té distiluar deri né 40% alkool;

7. filtrimi me karbon aktiv pér pastrimin nga shijet e huaja.

Likeret dhe distilatet, llojet, vecorité, treguesit cilésoré, ambalazhimi dhe shérbimi
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Llojet e Vodkés (Emértimet)

Eshté e réndésishme té njihen markat mé t& njohura té vodkave sipas vendeve prodhuese, kjo sepse na duhet t&
kemi né listén e pijeve markat mé té njohura qé ofrojné cilésiné mé té larté si dhe shitjet mé t& médha.

Vodka Ruse (100 lloje):

e Stolichnaya (drithérat): prodhohet né Moské dhe shiten rreth 15 milioné/ kuti(12 copé) né vit né té gjithé
botén. Mund te jeté vodka e pastér kristal, ose e aromatizuar me ose pa ngjyré.

e  Moskavskaja (drithérat): prodhohet né Moské dhe shitet rreth 9 milioné/ kuti né vit. Prodhohet kristal ose e
aromatizuar dhe me ose pa ngjyré.

e Eristoff (drithérat): shitet né Gjermani dhe Itali e aromatizuar ose jo.

e  Sibirskaja.

Vodka Polake:

e Wyborowa (drithérat): prodhohet né Posznan me distilimin né pog

e Né shishe futet njé lloj bari aromatik. Shiten rreth 18 milioné/ kuti né vit.
e Grasovka;

e Zyntia Extra;

e Zubrovka.

Vodka Finlandeze: Finlanda (drithérat). Né vodké shtohen kokrra té kuge me fruta pylli si cranberry apo dhe
ananas. Shiten rreth 15 milioné/ kuti né vit.

Vodka Suedese: Absolut vodka (drithérat diméror). Shiten rreth 5 milioné/ kuti né vit.
Eksportohet qé nga viti 1979. Shérbehet né temperaturén e ambientit. Mund té jeté e pastér apo blu, limon.

Vodka Amerikane: Smirnoff (drithérat), i kug, blu, limon. Pas bakardit &shté nga pijet mé té njohura alkoolike
né Ameriké.

Vodka Gjermane: Gorbatchov, Nikita, Eristoff. Vodka Gorbatchov shitet rreth 14 milioné/ kuti né vit.
Vodka Norvegji: Viking, Fiord (ujé akullnaje).
Vodka Angli: Vladivar.

Vodka Austri: Puschkin (drithéra, patate, melasa), Smirnoff (me aromé té fikut té egér, pjepér), Boris Jelcin
(portokall me shegé, luleshtrydhe e zezé.)

Sot pérgatiten dhe tregtohen kokteje té gjata me vodka, té cilat shogérohen me akull dhe me limon si p.sh: vodka tonik;
vodka bitter limon; vodka bitter portokall; vodka limonadé (me ose pa gaz); liker me vodka (krem, cokollaté, lajthi).

Shérbimi: shishja mund té mbahet né akull. Temperatura e shérbimit 1°C. Vodka e pastér shérbehet me gotén
tambler té shkurtér, me akull. Kokteilet shérbehen né gota té ndryshme sipas llojit.

13.5.2 Rumi, prodhimi, llojet dhe shérbimi

Rumi prodhohet kryesisht né Amerikén Qendrore dhe né Amerikén e Jugut. Lénda e paré éshté kallami i shegerit.
Né latinisht emri éshté saccarum officinarum, prej prapashtesés sé sé cilés i ka mbetur dhe emri. Origjina e
kallamit té sheqerit éshté India. Pér heré té paré éshté pérdorur né kohén e Aleksandérit té Madh pér té prodhuar
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shurup sheqeri dhe mé pas u pérhap né Arabi dhe né Europé ku u prodhua edhe sheqeri. Detarét e cuan mé pas
né Protugali ku dhe u prodhua dhe u kultivua né masé. Né vitin 1494, Kristofor Kolombi né udhétimin e tij té dyté
e ¢oi kallamin e shegerit né Haiti.

Rumi u prodhua rreth shekullit t& XVII nga holandezét né Karaibe (Ishuj t& Amerikés Jugore dhe Qendrore). Kjo
pije ndryshon nga Rumi i sotém. Rumi ishte pije e forté e lundértaréve dhe e piratéve. Rumi mbahej né anije ku
s’mund té mbahej shumé ujé dhe pérdorej dhe si disinfektant pér t'u ruajtur nga sémundje dhe epidemi. Rumi
prodhohet nga melasa e kallamit té sheqerit me pérqindje té larté té shegerit dhe ujé. Atij mund t’i shtohen mund
dhe aromatizues natyral si: Skimming (shkuma gé krijohet gjaté prodhimit té shegerit), si dhe Dunder (Mbetje
nga fermentimi ne fund). Masa hidhet né fuci, shtohet maja, fermentohet pér rreth dy javé dhe mé pas distilohet
dy heré. Mund té pérdoret distilimi i vazhduar dhe distilimi né pog. Distilati merret me 75 % né volum alkool dhe
pas vjetrimit i shtohet ujé i distiluar pérpara se té hidhet né shishe me géllim gé té ulet % e alkoolit deri né 40%.
Distilim né pog¢ pérdoret mé shumé né Xhamajka, mé pas Rumi vjetérsohet (stazhionohet), nga 6 muaj, 10 vjet,
madje Rumet mé té mira deri né 20 vjet. Rumi i distiluar nuk ka ngjyré. Gjaté vjetérsimit ai mund té marré ngjyré
dhe aromé. Dallohen dy lloj Rumi:

1. rumiicelét pa ngjyré, i cili shérbehet i ftohté dhe stazhionohet né ené inoksi;

2. rumiierrét me ngjyré té arté, té lehté, apo té arté té thellé, i cili stazhionohet né fuci druri. Kétu mund té
pérdoret dhe sheqgeri i karamelizuar, qé jep ngjyré dhe aromé té géndrueshme.

Jané té dégjuar Rumet e Haitit dhe Guajanés.

Lloje té rumit:
e rum origjinal ( 62 % - 80 % alkool);

e rumivérteté ( rreth 40 % alkool ), i cili prodhohet nga rumi origjinal i holluar me ujé té distiluar. Ky éshté
dhe Rumi mé i pérdorshém;

e rumi pérzier, i cili ka minimumi 5 % Rum dhe pjesa tjetér &shté alkool monopol.

Shérbimi: Rumi mund té pérdoret shqeto, i ftohté ose jo, né masén 4 cl, né gotén tumbler. Rumi i errét mund
té shérbehet dhe me gotén e konjakut. Rumi mund té pérdoret edhe né pijet e gjata si Cuba Libre (rum + akull +
Coca-Cola + feté limoni).

Emértimet
e Cuba (Havana Club). Ky éshté rum i familjes Bacardi;
e Martinique (Old Nick, Saint James), rum i bardhé;

e Puerto Rico (Bacardi), rum gé éshté prodhuar fillimisht né Cuba nga familja Bacardi, e cila mé pas u zhvendos né
Puerto Rico ku u zhvendos dhe biznesi. Ky Rum tashmé u emértua Ron Rico (Ron né spanjisht do té thoté Rum);

e Venezuela (Ron);
e Philippine (Manila Rum) ;
e India.

Cachaca (Kashasa): éshté prodhuar né Brazil dhe né vende té tjera t& Amerikés Jugore nga kallami i sheqerit.
Kjo éshté njé pije e re pér Europén, e njohur 12 vitet e fundit dhe ndryshon nga Rumi, sepse merret direkt kallami
i shegerit dhe jo melasa duke i dhéné pijes njé shije té freskét dhe té émbél. Pérdoret né formén e coctail dhe
éshté béré i njohur nga Coctail Caipirinka (i njohur dhe i pérdorur né ¢do bar), i cili pérmban limon jeshil, sheqer
té errét, akull dhe Cachaca 4cl. Ka 40 % alkool dhe kryesisht &shté i celét.

Likeret dhe distilatet, llojet, vecorité, treguesit cilésoré, ambalazhimi dhe shérbimi
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Té njohura jané:

e Pitd - emri i njé gaforreje té ujérave té émbla;
e Premium Cachaca;

e Do Brazil;

Nega FulO.

13.5.3 Tequila, prodhimi, llojet dhe shérbimi

Tequila (tekila), prodhohet kryesisht né Mexico. Né veri té Mexico ka plantacione té téra té mbjella me Agavia
(kaktusi i madh me shumé gjemba). Bima duhet té rritet deri né 6 vjet pérpara se té pérdoret. Pjesa e zemrés sé
bimés copétohet dhe nxehet pér té krijuar njé masé homogjene, e cila ftohet, fermentohet bashké me majang,
distilohet dy herg, vjetérsohet, hollohet (40 % alkool) dhe mbushet né shishe .

Llojet e tekilave:
1. Tekila e celéta;
2. Tekila té erréta, té arté né kafe, nga ruajtja né fuci druri pér 2-3 vjet.

Tekilat e cilésisé sé larté prodhohen vetém nga Agavia népérmijet distilimit, por ajo mund té pérzihet dhe me alkool
shegeri. Tekila shérbehet shgeto ose e pérzier si né grupin margarita (4 cl Tequila + 2 cl Limon + 2 lugé caji sheger).

Tekila e celét pihet me kripé dhe limon (copés sé limonit i shtohet kripg, kafshohet dhe pastaj pihet tequila). Tekila
e errét pihet me portokall dhe kanellé. Ajo shérbehet edhe e ftohté me akull dhe preferohet shumé nga té rinjté
sot. Masa e shérbimit 4 cl dhe temperatura e shérbimit 10°C. E njohur &shté “Tequila Sunrise” (pije freskuese e
gjaté) e cila shérbehet né gotén tumbler té gjaté (4cl tequila + 1cl I€ng limoni + 1 cl cointreau + Iéng portokalli +
copa akulli + pak grenadiné), zbukurohet me portokall dhe gershi.

Prodhuesit: Tequila Silla, Olmeca, Sauza.

13.5.4 Gin, prodhimi, llojet dhe shérbimi

Gin (xhin) éshté produkt qé vjen nga distilimi i materialeve té fermentuara si déllinjé, térshéré, elb, misér. Distilimi
pérséritet disa heré deri sa té pérftohet distilati i pastér . Distilati mund t& aromatizohet me degé pishe, fruta pylli,
eréza, anason, esenca vajore portokalli etj. Gin &shté pa ngjyré, i kthjellét, me shkélgim. Pér heré té paré éshté
prodhuar né Angli dhe ky lloj Gin éshté mé aromatik. Sot éshté i njohur edhe Gin holandez. Gin ka rreth 40 %
alkool. Recetat e prodhimit té Gin mund té ndryshojné.

Llojet e Gin :

e Ginithaté (London Dry Gin);

e Giniémbélsuar (Plymdauth Gin);

e Gin té pérzier me ngjyré (Gin me limon, Gin me portokall, Gin me mollé etj.).

Shérbimi: Gin pérdoret pér coctail para darke. Masa e shérbimit 4 cl, shérbehet me akull, limon, ujé soda. Gota
e shérbimit tumbler e shkurtér .
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Ruajtja: Vodka, gin, tequila, rum jané distilate dhe si té tilla kané afate té gjata ruajtje. Pijet e erréta stazhionohen
dhe pérmirésojné vetité e tyre me kalimin e viteve duke u ruajtur né kushte optimale. Pijet e erréta duhet té ruhen
nga prania e drejtpérdrejté e rrezeve té diellit. Kéto pije nuk lihen té hapura, pasi avullojné e largohet alkooli. Kéto
pije duhet té ruhen larg drités dhe temperaturave té larta. Pijet né formén e likereve té pérgatitura nga distilatet
nuk jané shumé te géndrueshme dhe mund te shfagin defekte nga prania e ujit, sheqerit, Iéngjeve té frutave apo
shtesave té tjera.

13.5.5 Whisky, prodhimi, llojet dhe shérbimi

Whisky (wiski) éshté Brandy mé i réndésishém i prodhuar nga drithérat. Origjina e tij vjen nga Scotia dhe Ireland.
Tashmé ai prodhohet edhe né Ameriké (American Whiskey), né Kanada (Canadian Whisky), né Japoni (Japan
Whisky), né Gjermani (German Whisky) dhe né shumé vende té tjera. Whisky éshté distilat, i cili bén pjesé né
grupin e pijeve té forta alkoolike dhe pérmban rreth 43% alkool.

Lénda e paré

Whisky fillimisht éshté prodhuar vetém prej elbit dhe térshérés, kurse né ditét e sotme prodhohet edhe nga
gruri misri dhe thekra. Né Ameriké dhe né Kanada, Whisky prodhohet kryesisht nga elbi dhe misri. Né varési té
[&ndés sé paré apo té vendit ku prodhohet ndryshon edhe shija. Shija dhe aroma pércaktohen edhe nga shkalla e
pjekurisé s& Whiskey (i njomé apo i thaté). Grain Whiskey (nga gruri), i cili nuk pérdoret si éshté, por pérzihet me
Malt Whiskey ('nga elbi) dhe sii tillé merr emértimin Blended Scotch Whisky (Scotch Whisky i kombinuar). Lloje
té Blended Scotch Whisky jané: Whisky Jonnie Walker, Red Label, Ballantines, White Horse, VAT 69, J&B, Bare
etj. Kur Whisky merr emertimin Delux, kjo tregon se cilésia éshté mé e larté. Pér sa i pérket shkrimit Whisky apo
wiskey né etiketé kjo lidhet me origjinén, kur mbaron me Y flitet per distilat nga Skocia ose Kanadaja dhe kur né
fund éshté EY flitet pér distilat nga Irlanda apo U.S.A.

Scotch Whisky

Whisky skocez ka shije tymi. Sipas rajoneve té prodhimit dallojmé kéto lloje té Whisky skocez:
e Highlands (kur drithi éshté i zonave malore);

e Lowlands (kur drithi &shté i zonave fushore);

e Island (kur drithi éshté i rritur né ishuj);

e Campeltoén (kur drithi éshté i rritur né fushat prané qyteteve).

Prodhimi i Scotch Whisky

Kalon né kéto etapa:

e drithi lihet gé té vetmbijé (rritet sasia e amidonit);

e masa thahet dhe bluhet;

e masa pérzihet me ujé dhe shtohet maja;

e masa fermentohet deri sa % e alkoolit té jeté 8%;

e distilimi né pog ose i vazhduar;

e maturimi né fuci druri lisi apo ahu 3 deri ne 18 vjet. Gjaté kétij procesi whisky merr edhe ngjyrén.

Whisky mund té prodhohet nga njé ose mé shumé prodhues (proceset kalojné né mé shumé se njé prodhues).
Whisky mé té shtrenjté jané ato ku té gjitha proceset kryhen nga njé prodhues.
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Irish Whisky

Whisky irlandez prodhohet jo népérmjet maltimit nga drithérat, por me bluarje direkte. Né Irelandé ka vetém njé
distileri géndrore. Masa distilohet tre heré népérmijet distilimit né po¢ duke i dhéné cilési shumé té mira pijes.
Marka té njohura jané:

e Tullamore Dew

e Old Bush Mills

American Whisky
Lloje té njohura jané:
e Bourbon (.ge ka minimumi 51% misér ).

e Lloje té Bourbonit jané: Kentucky ( distilohet né po¢ dhe maturohet pér té paktén dy vjet). Marka té njohura
jané: Jim Bean, Wild Turkey, Old Crow, Old Forester, Four Roses.

e Tennesse Bourbon ( distilohet me té dy ményrat dhe filtrohet me karbon aktiv). Kjo bén gé ky lloj té jeté mé
i buté se i pari. Marka jane Jack Daniels, George Deckel.

e Rye Whiskey (me minimumi 51% elb ), stazhionohet né mé shumé se dy vjet né fuci té pjekura.
Canadian Whisky

Léndét e para pér prodhimin e Canadian Whisky jané elbi, drithrat dhe alkooli. Ky lloj Whisky &shté i lehtg, i celet,
neutral, maturohet pér katér vjet né fuci dhe pér kété e ka ngjyrén e zbehté. | njohur éshté coctail Manhattan i
pérgatitur me Canadian Whisky (4 cl Canadian Whisky + 2cl Vermouth Rot + 1 Dash Angostura).

Ruajtja: Whisky éshté njé distilat dhe si i tille &shté i géndrueshém né ruajtje. Nuk duhet té ruhet né temperatura
té larta, né prani té drejpérdrejté té rrezeve té diellit. Shishet nuk duhet té lihen hapur sepse pija avullon. Whisky
i ruajtur né fugi i pérmiréson miré vetité e tija né vite duke u trajtuar né kushte optimale.

Shérbimi: Whisky i celét, pa ngjyré shérbehet me akull né gotén tumbler té shkurtér si dhe mund t’i shtohet ujé
soda. Whisky i errét dhe i vjetéruar shérbehet né temperaturén e ambientit. Whisky shérben si pije baze pér
pérgatitjen e mjaft koktejeve.

13.5.6 Efektet e alkoolit né organizém

Alkooli etilik g& ndodhet né pijet e ndryshme duke u oksiduar né organizém jep gaz karbonik, ujé dhe nxehtési
(100 gramé alkool jep rreth 7 kal). Energjia e cliruar shfrytézohet nga organizmi kur alkooli pérdoret né doza té
vogla, sidomos né formén e pijeve té mesme ose té lehta alkoolike, ndérsa kur pérdoret me doza té médha té
démton réndé mukozén e stomakut. Kur organizmi merr shumé alkool, njeriu dehet. Alkooli kalon né gjak dhe
mé pas né tru, duke paralizuar disa gendra té tij. Kur sasia e alkoolit vazhdon té futet né organizém, veprimtaria
e tij paralizuese prek té gjitha gendrat e trupit dhe i dehuri né kété rast kryen veprime té pakontrolluara. Dozat e
médha té alkoolit shkaktojné edhe helmime duke paralizuar veprimtariné jetésore té gelizave té trurit. Alkoolizmi
kronik paralizon pérgjithmoné disa gendra té sistemit nervor dhe shfaget né uljen e aftésisé mendore né té gjithé
veprimtariné jetésore té njeriut.

Alkooli gé konsumohet népérmijet pijeve duhet té tretet nga mélcia. Dhe pikérisht éshté ky organi qé rrezikohet
mé tepér.
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Edhe stomaku démtohet nga konsumi i pérditshém dhe me tepricé i pijeve alkoolike, i cili nxitet pér formimin e
acidit klorhidrik duke u béré shkak pér gastrit e ulcera.

Sasité e tepérta té alkoolit ndikojné edhe né sistemin kardio-garkullues duke provokuar shqetésime té sistemit
kardiak dhe té trurit.

Né sasi té vogla alkooli etilik ndihmon organizmin, zemrén, sistemin e garkullimit té gjakut, shmang trombozén
etj. Ai rrit tretshmériné e kolesterolit dhe triglicerideve né gjak, duke kryer késhtu pastrimin e arterieve né gjak
(shih tabelén).

Energjia e prodhuar nga alkooli nuk pérdoret menjéheré nga organizmi. Njé goté vere e cila pérmban 30g alkool
etilik pérvetohet pér katér oré nga njé njeri normal. Kjo &shté sasia qé duhet té konsumohet nga njerézit né vakt.

Mosha e njeriut Pér femrat (gr/alkool) Pér meshkuijt (gr/alkool)
18 - 29 30,7 35
30 - 59 30,7 41,4
> 60 24,2 28,5

Pér té ulur pasojat negative té alkoolit, pérvec pakésimit té sasisé qé konsumohet, réndési ka té dihet se kur nuk
duhet té pihet.

Pijet alkoolike duhet té konsumohen bashké me ushgimet, ose pas ushqgimit, sepse nuk té bén miré kur stomaku
éshté bosh.
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APERITIVET DHE DIXHESTIVET, RENDESIA E TYRE,
LLOJET DHE SHERBIMI




14.1

Aperitivét jané njé shpikje e vendeve mesdhetare, té cilét edhe sot, megjithése jeta éshté béré kaq intensive, e
ruajné kété zakon. Cdo vend ka sot aperitivét e tij, pije pér té& hapur oreksin, qé pihen para ngrénies. Vendet jugore
preferojné pije té lehta, ndérsa Evropa e Veriut distilate té qarta ose uiski. Né Francé, Greqi si edhe né Turgi jané
shumé té preferuara pijet me anason si pernod, uzo dhe raki. Franca éshté gjithashtu e njohur pér produkte e saj
té gatshme aperitive, si St. Raphael, Lillet, Dubonnet ose Amer Picon.

Italia preferon vermuthet e bardha dhe té kuqe si edhe aperitivét bitter, si Campari dhe Aperol. Punt e Més dhe
Amaro Felsina Ramazzoti jané pérfagésuesit mé té njohur té aperitivéve italiané me barna.

Anglezét pijné me kénagési njé Sherry té thaté ose njé veré Porto si edhe uiski. Né& SHBA pérgatiten koktejet me
aperitiveé.

Gjaté “happy hour” nga 17.00 deri 19.00 ofrohen drinks (pije) me ¢mime té arsyeshme. Kjo oferté shfrytézohet
me kénagési nga punonjésit e zyrave pas kohés sé tyre té punés.

Né Austri dhe Gjermani kultura e aperitivéve nuk &shté shumé e zhvilluar. Megjithaté vera spumante dhe pérzierjet
me té p.sh., shurup shtogu me veré spumante, jané shumé té preferuara. Njé goté birré, zakonisht Pils, kétu nuk
pihet vetém gjaté ngrénies por edhe para ngrénies pér té shuar etjen. Gjithashtu edhe léngjet e freskéta té frutave
dhe té perimeve jané té preferuara.

Veréra té thata té bardha dhe Rosé si edhe veréra nga fruta té seleksionuara tejet té pjekura (té ngjashme me
Sherryn), té pérmirésuara né ményré oksidative ofrohen gjithashtu si aperitiv.

Ku futet tek pérzierjet mé té famshme me veréra. Famulltari i komunés sé Nolay dhe mé voné zévendéskryetari
i bashkisé sé Dijon, Kononius Kir, hodhi pér heré té paré njé piké Creme de Cassis né verén e tij té bardhé, pér té
zbutur shijen. Njé alternativé tjetér éshté |éng i freskét grapefruiti (gitro e shartuar) i kug me pak riesling latin.

Aperitivét dhe dixhestivét, réndésia e tyre, llojet dhe shérbimi
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Aperitivét ndahen né grupet e méposhtme:

1. bitters (p.sh., Campari, Aperol);

2. pijet me anason (anisées) (p.sh. pastis, uzo, raki);

3. verératé pérziera (p.sh., vermuth, Sherry, veré Porto);

4. koktejet (Koktejet Pre-Dinner (koktejet para darkés), kokteje me veréra spumante ose shampanjé (champagne).

1. Biterat (bitter)
Amaro Felsina Ramazzoti: aperitif italian me barna; ngjyré té kuge né kafe; 32 Vol.- %.
Amaro Inga: aperitiv italian me barna; 32 Vol. - %

Aperol: aperitiv bitter italian me alkool, esencé portokalli, dru kinez dhe barna té ndryshme; i ngjashém me kamparin,
por me 11 Vol. - % priret drejt pijeve mé té lehta. Shérbehet si kampari.

Kampari (Campari): aperitivi bitter mé i famshém italian qé pérbéhet nga gjithsej 86 barna, rrénjé dhe eréza;
ekstraktet pérzihen dhe pérsosen me alkool té neutralizuar, sheger kristal dhe ujé té destiluar; ka ngjyrén e kuge té
rubinit, e émbél né té hidhur si shije; 25 Vol. - %. Kampari prodhohet me licencé né shumé vende té botés, por lénda
e paré vjen nga shogéria kryesore né Milano dhe pastaj kampari pérgatitet pérfundimisht dhe hidhet né shishe né
kéto vende.

Kampari i ftohur pihet sade me akull, e pérzier me soda, léng portokalli, veréra shkumézuese ose spumante. Eshté
pjesé pérbérése e shumé pijeve miks si p.sh. Amerikanos (Americanos) dhe Negronis.

Cynar: amaro italian i pérgatitur me alkool, ekstrakt angjinare dhe pjesé té barnave dhe erézave si raven, Iékura
portokalli dhe sanéz (bar zemre). Né Itali pihet edhe si dixhestiv; 16,5 Vol.-%; gjithmoné i ftohur konsumohet sade
ose si longdrink e pérzier me soda, Coca-cola, tonik, I€ng portokalli ose xhinxher.

Férnet Branca, e pérzier me ujé té€ gazuar: nése likeri bitter italian pérzihet me ujé té gazuar, atéheré ai éshté njé
aperitiv. Pérndryshe shérbehet si likernat e tjeré si dixhestiv.

La Minari: aperitiv bitter italian; i kugérremté, 20 Vol. -%.

Picon: aperitiv bitter francez me bazé alkooli, dru kine, lIékura portokalli dhe barna, ku |ékurat e portokallit jané
vendimtare pér shijen. Pérzihet me birré (Picon Bier) ose veré té bardhé (Picon Club), por pihet edhe né akull me
tonik ose soda.

Pimm s No.1: pérzierje angleze xhini me barna té ndryshme; 25 Vol.-%; kjo pije e ithét né t& émbél nuk pihet sade, por
e pérzier me vera shkumézuese ose shampanjé (champagner), tonik, ginger-ale ose limonadé limoni. Si garnituré
preferohen feta kastraveci.

Suze: bitter aperitiv francez me rrénjé sanéze dhe eréza; 16 Vol.-%. Pihet sade né akull, e mbushur me vera
shkumézuese, tonik ose soda si edhe e pérzier me |éng portokalli. Me kété emér gjendet né treg edhe njé liker
barnash me 30 Vol.-5.

2. Anisées - Pijet me anason
Anisées jané pije alkoolike me shije anasoni.

Pastis: aperitiv francez klasik me alkool neutral, sheger dhe ujé, shija e té cilit pércaktohet nga dhénia e anasonit dhe
jambollit. Ka marka té ndryshme, p.sh.: Berger Pastis dhe Berger Blanc, (g€ né ndryshim me pastis e tjeré ka njé pjesé
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mjaft té vogél té ekstrakteve natyrore té biméve), Pastis 51 (pér heré té paré u prodhua né vitin 1951 nga firma Pernod
Ricard) dhe Pastis Janot (qé éshté né treg qé nga 1928; me 45 Vol.-% njé pérmbajtje e larté alkooli). Pastis pérzihet
sipas ményrés klasike me ujé té qarté té pastér (né njé raport 1:5) dhe ka njé ngjyré té bardhé quméshti. Pérjashtim
bén Pastis 51. Duke i hedhur ujé merr ngjyré té verdhé té hapur. Kohét e fundit pérzihet edhe me limonada.

Pernod: pije e forté alkoolike franceze me anason, qé éshté shumé e ngjashme me pastis. Anason yll dhe maraj
pércaktojné shijen. Shérbehet gjithashtu me ujé dhe akull ose si pije e pérzier me limonada.

Uzo (ouzo): pije e forté alkoolike greke me anason, baza e sé cilés éshté destilati i rrushit (pér pastis pérdoret alkool
neutral). Shija e anasonit éshté dominuese. Shérbehet gjithashtu me ujé dhe nga pérzierja merr ngjyré quméshti.
Marka té njohura jané, Ouzo Achaia, Clauss, Ouzo Athenée, Ouzo Boutari, Ouzo 12.

Raki anason: anisée turke me 40-45 Vol.-%, pér prodhimin e sé cilés pérdoren anason, maraj, rrush, rrush i thaté dhe
fig. Marka té njohura jané Yeni Raki, Raki Bosporus.

Ricard: pije alkoolike franceze me anason, qé si pastis ka njé aromé té garté anasoni dhe jamballi. Por ngjyra éshté
mé e errét. Duke i hedhur ujé merr ngjyré portokalli.

3. Veréra té pérziera si aperitivé

Kéto jané veréra, gé duke iu shtuar elementé té tjeré gjaté prodhimit ndryshojné dhe kané njé pérmbajtje alkooli prej
13-22,5 Vol.-%. Te vera e aromatizuar e varfér né alkool mund té zbresé deri né 5,6 Vol.-%.

Vermuth - Vermouth, Martini, Cinzano, Punt e Mes.

4. Veréra té tjera té aromatizuara

Ndérsa tek vermuthi ishte bari i vermuthit pérbérési mé i réndésishém i pérzierjes me barna dhe eréza, tek verérat
e tjera té aromatizuara mbizotéron druri i kinés (kéto pije quhen edhe Quinquinas) ose Mistella (musht rrushi i
pafermentuar).

Byrrh: marké franceze, qé prodhohet nga firma Cusenier né Thuir né Pireneet franceze. Aperitivi shumé i kuq
shérbehet né akull me njé feté limoni ose portokalli si edhe e pérzier me limonada té ndryshme.

Dubonnet: veré e bardhé (ose e arté) dhe e kuge, qé aromatizohet ndér té tjera edhe me dru kine, |ékura limoni ose
portokall i hidhur (citrus aurantium amara), kokrra kafeje jeshile dhe kamomil. Prodhohet né Thuir té Pirenejeve
franceze. Dubonnet shérbehet né akull me feté limoni ose si longdrink (pije e gjaté), e pérzier me Bitter Lemon.

Ambassadeur: ashtu si Dubonnet dhe Byrrh, prodhohet nga firma franceze Cusenier si aperitiv i bardhé (gjendet
rrallé) dhe i kuqg.

Lillet/Lillé: prodhim i firmés me té njéjtin emér né Pondensac né Bordo (Bordeaux).

Vera e bardhé dhe e kuge Bordo aromatizohet me alkool, duke finjosur fruta té ndryshme. Lillé shérbehet e ftohté
mé spirale limoni ose portokalli. Edhe pérzierjet me Tonik, ujé soda dhe veré shkumézuese jané té preferuara.

Rosso Antico: marké italiane e firmés italiane Buton né Bolonjé. E kuge rubini; aromé barnash, shije vaniljeje dhe
agrumesh. Rosso Antico shérbehet né akull me njé feté portokalli.

Rafael (Raphaél): produkt i firmés me té njéjtin emér né Paris.

Si tek Dubonnet, verés sé bardhé dhe té kuqe i hidhet njé pérzgjedhje bimésh aromatike, ndér té cilat mund té
pérmendim, drurin e kininés, |ékura portokalli té ithét, vaniljeje dhe kakao.

Rafael-i shérbehet né akull me njé feté limoni ose portokalli ose si longdrink, e pérzier me Bitter Lemon, Tonik ose soda.

Aperitivét dhe dixhestivét, réndésia e tyre, llojet dhe shérbimi
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Shérbimi
Biterat shérbehen né akull né tambler (tumbler - goté highball), shpesh té pérziera me soda ose |éng portokalli.

Aniséeté hollohen me ujé. Ato gjithashtu shérbehen né tambler (tumbler). Uji hidhet né njé kané. Klienti e
pércakton veté raportin e pérzierjes.

Vermuthi shérbehet né njé temperaturé pirjeje prej 10-12 °C né njé goté té verérave té jugut ose né njé tambler
té vogél.

Temperatura ideale e shérbimit pér Fino-Sherry éshté nga 10-12°C. Si goté mé pérshtatshme éshté kopita (copita).

Edhe White Port shérbehet né temperaturén 10-12°C. Gota ideale ka formén e tulipanit, gé aromat té mund té
shpalosen miré.

Udhézime pér kujdesin ndaj klientit

Shérbimi i shpejté i aperitivit &shté vecanérisht i réndésishém. Eshté baza pér krijimin e njé bazé besueshmérie
pér shitjen e métejshme.

Propozoni alternativa dhe kini parasysh stinén (né veré pije té freskéta, me pak alkool, né dimér edhe pije me
pérmbajtje mé té larté alkooli).

Né bare me aperitivin shérbehen edhe té ashtuquajturat Sundries. Béhet fjalé pér arrat, lajthité etj., té kripurat
ose ullinj.

Blerja dhe ruajtja
Shishet e biterave, aniséeve (pijeve me anason) dhe vermutit ruhen né kémbé dhe né vende té freskéta.

Sherry dhe vera Porto si té gjitha verérat e tjera t&€ €mbla ruhen shtriré. Kur maturohen dhe ruhen pér njé kohé
té gjaté né shishe, lind nevoja qé heré pas heré té ndérrohet tapa. Kéto shérbime i marrin pérsipér firma té
specializuara, té cilave mund t“u dérgohen shishet.

14.2

Dixhestivét jané pije té cilat pihen né fund té ushqgimit. Pérvec kafesé, dixhestivé té njohur jané verérat e forcuara,
pijet alkoolike té forta ose likeret. Ato mundésojné njé mbyllje optimale té njé ngrénie té miré.

Kéto pije prezantohen zakonisht né njé karrocé dixhestivésh. Karroca duhet té jeté e pastér dhe shishet me etiketa
té jené nga pjesa e pérballé . Shishet duhet té jené té pastra. Duhet té keté gjithmoné njé numér té mjaftueshém
gotash. Tregojuni klientéve ¢mimin e njé gote té dixhestivit té zgjedhur.

Veréra té pérziera si dixhestivé

Nése llojet e thata dhe gjysmé té thata ofrohen si aperitiv, variantet gjysmé té émbla dhe té€ émbla futen tek
dixhestivét. Sherryt dhe verérat Porto té émbla importohen né té gjithé botén dhe porositen né fund té ngrénies.
Qysh prej kthesés politike né Hungari, Tokajer po pérjeton njé rilindje. Nga vreshtat e dikurshme té shtetézuara
kané lindur ndérmarrje té vogla dhe té médha private, qé jané pajisur me kapital ndérkombétar.
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Sherry: Sherryt-dixhestiv jané llojet e émbla.

Croft: kremi i pasur dhe kremi origjinal kané njé pérmbajtje alkooli prej 18 Vol.-%. kremi Origjinal éshté njé pérzierje
e Amontillados dhe Olorosos.

Domecq: kremi i festave dhe kremi Pedro jané té pérfagésuara né té gjithé botén.
Don Zoilo: krem ka 20 Vol. -% alkool.
Garvey: llojet Cream ofrohen me njé pérqgindje alkooli prej 18 Vol.-%.

Gonzdles Byass: si dixhestiv pérdoren dhe konjak, armanjak, distilatet e tjera, likeret, kafeté ne varési te traditave
ge ekzistojné ne vende te ndryshme ne lidhje me ushgimin dhe pijet.

Blerja dhe ruajtja

Cdo vend ka pijet (dixhestiv) e veta tradicional. Blerja e tyre pércaktohet nga vendi, lloji i restorantit, kategoria
dhe lloji i klientelés. Pérvec atyre té vendit duhet té planifikohet blerja edhe pér dixhestivét e importit. Cilésia
éshté primare né blerjet e pijeve.

Ruajtja organizohet duke u nisur nga lloji i pijes dhe vecorité individuale.

Aperitivét dhe dixhestivét, réndésia e tyre, llojet dhe shérbimi
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