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Tema 1: Prodhimet bujgésore e blegtorale territoriale né fermat agroturistike

Fermat agroturistike jané biznese gé kombinojné bujqgésiné dhe blegtoriné me turizmin, duke
ofruar njé eksperiencé autentike pér vizitorét gqé kérkojné té shijojné dhe njohin proceset e
prodhimit bujgésor dhe blegtorial né njé mjedis rural. Prodhimet bujgésore dhe blegtoriale qé
mund té merren nga ferma agroturistike pérfshijné njé gamé té gjeré produktesh té freskéta dhe
natyrale gé jané té lidhura ngushté me territorin dhe traditat lokale. Prodhimet bujgésore dhe
blegtorale pér géllime agroturistike mund té ndahet né disa kategori kryesore:

1. Prodhime bujgésore. Fermat agroturistike mbjellin perlme té ndryshme Si domate speca
patate, fasule, sallata etj. Gjithashtu kultivojné edhe pemé ‘ '
frutore si mollé, dardhé, kumbulla, rrush, fig, lajthi, arra,
etj. Cdo sezon mund té sjellé produkte té ndryshme, duke
ofruar mundési pér vizitorét qé té shijojné produkte sa mé
té freskéta. Disa ferma kultivojné edhe gruré, misér, ose
patate pér konsum té brendshém dhe pér shitje. Po ashtu,
kultivimi i kétyre produkteve ofron mundési pér edukimin
e vizitoréve mbi proceset e prodhimit dhe ruajtjen e
mjedisit. Fig. 1.1

2. Eréza dhe bimé medicinale si borziloku, majdanozi, trumza, dhe lavanda té cilat jané shumé
té kérkuara nga vizitorét. Ato mund té pérdoren pér pérgatitjen e gatimeve tradicionale ose mund
té shiten si produkte té pérpunuara (té thara ose vajra esenciale).

3. Prodhime blegtoriale. Blegtoria éshté njé tjetér sektor i réndésishém né ferma agroturistike.
Fermerét mund té mbajné dhi, dele, lopé, apo pula pér prodhimin e mishit. Prodhimi i mishit té
freskét dhe produkteve té pérpunuara si sallam, suxhuk, ose djathra té ndryshém éshté njé pjesé e
réndésishme e ofertés sé fermés agroturistike. Prodhimi i quméshtit nga kafshét e fermés éshté njé
tjetér aktivitet kryesor. Fermerét mund té ofrojné qumésht té freskét, djathé, kos, gjalpé dhe
produkte té tjera té qumaéshtit, té cilat shpesh pérgatiten né ményré tradicionale. Disa ferma
agroturistike mund té kené edhe aktivitete peshkimi sidomos né rajonet gé kané ligene ose lumen;.
Prodhimi i peshkut mund té jeté njé shtesé e réndésishme pér ferma qé ofrojné ushgime natyrale
dhe té freskéta.

4. Produkte té procesuara si: buké, biskota, dhe produkte té tjera té pjekura mund té ofrohen né
aktivitete gatimi ose kurse. Gjithashtu ofrohen edhe mjalté, recel etj. pér tu konsumuar ose mund
té shiten né dyganin e fermés agroturistike. 47 3

5. Produkte pér aktivitete rekreative. Pjatat
tradicionale qé mund té ofrohen pér vizitorét né forma
pikniku ose restoranti. Né ferma agroturistike ofrohen
edhe mundési gatimi si kurse pér gatim té specialiteteve
lokale me produkte té fermés. Ky klasifikim ndihmon né
krijimin e njé oferte té pasur dhe té larmishme pér
agroturizmin, duke e béré pérvojén mé térhegése dhe Ui o
edukative pér vizitorét. Fig. 1.2

6. Produkte artizanale. Djathi i béré né fermé, pijet tradicionale ose produktet artizanale qé
tregojné kulturén lokale pér tu konsumuar ose pér tu shitur né fermén agroturistike. Dallimet
ndérmjet emértimeve té ndryshme té produkteve territorjale jané té réndésishme pér té kuptuar
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cilésinég, origjinén dhe mbrojtjen e produkteve ushgimore. Produktet tradicionale jané prodhuar
sipas metodave tradicionale dhe me receta gé jané transmetuar pérmes brezash. Kjo kategori
pérfshin produkte gé lidhen me zakonet dhe kulturén e njé rajoni té caktuar, por gé nuk kané njé
mbrojtje ligjore té vecanté. Né agroturizém pérdorimi i kétyre produkteve ofrohen edhe gjaté
kurseve té gatimit pér té mésuar si té pérgatisin pjatat tradicionale dhe organizimin e degustimeve
té produkteve tradicionale t&é zonés.
7. Produkte me Origjiné té Mbrojtur (PDO). Kéto produkte jané té lidhura ngushté me njé zoné
té caktuar, duke pérfshiré procedurat e prodhimit dhe karakteristikat specifike gé i japin atyre njé
cilési té vecanté dhe gé ndjekin standarde té vecanta. Kjo mbrojtje siguron gé vetém produktet qé
pérmbushin kriteret e pércaktuara mund té pérdorin emrin e mbrojtur. Pérdorim né agroturizém e
gjejné gjaté Krijimit té tureve té fermave agroturistike gé ofrojné ekskursione pér té paré procesin
e prodhimit. Né dyqanet e fermés agroturistike ofrohen produktet pér shitje pér vizitorét, duke
theksuar cilésiné dhe traditén. Produkte gé kané njé lidhje té forté me njé rajon té caktuar, por jo
domosdoshmeérisht té gjitha fazat e prodhimit duhet té ndodhin aty n€ fermé. Duhet té keté njé fazé
té réndésishme té prodhimit ose pérgatitjes gé ndodh né até rajon duke i dhéné produktit njé
identitet gjeografik. Fermat agroturistike ofrojné edhe paketa turistike qé pérfshijné vizita né zona
té ndryshme pér té shijuar produkte té ndryshme. Gjithashtu mund té realizohen edhe organizime
té aktiviteteve kulturore gé theksojné traditat pérgatitore dhe gastronomike.
8. Produktet lokale jané produkte gé prodhohen né njé zoné té caktuar dhe shpesh promovohen
si té freskéta dhe té prodhuara nga fermerét lokalé. Produkte gé jané té lidhura me njé zoné ose
komunitet té caktuar, por gé nuk kané njé mbrojtje ligjore formale dhe shpesh jané té prodhuara
dhe té konsumuara brenda njé rajoni té caktuar. Né agroturizém gjejné pérdorim duke ofruar
produkte té freskéta pér vizitorét, duke inkurajuar konsumimin e produkteve vendase dhe duke
organizuar aktivitete té tjera si: grumbullimi i frutave ose pérgatitja e ushgimeve me produkte té
fermés agroturistike.

Produktet ushgimore, bujgésore dhe blegtorale krijojné avantazhe pér agroturizmin si:

— Rritja e té ardhurave ekonomike. Promovimi i produkteve lokale nxit zhvillimin e
aktiviteteve agroturistike, duke krijuar vende té reja pune né bujqési, turizém dhe industri té
lidhura ngushté me njéra-tjetrén. Produket me origjiné t€ mbrojtur ose tradicionale shpesh
shiten me njé ¢cmim mé té larté, duke rritur té ardhurat pér fermerét dhe biznese té tjera lokale.
Vizitorét gé vijné pér té shijuar agroturizmin shpesh shpenzojné pér akomodim, restorante dhe
aktivitete lokale, duke ndihmuar né rritjen e ekonomisé lokale.

— Promovimi i identitetit kulturor. Agroturizmi kontribuon né ruajtjen e traditave kulturore
dhe metodave té prodhimit, duke e béré kulturén lokale mé té njohur dhe duke e integruar até
né ofertén turistike. Promovimi i produkteve lokale ofron mundési pér vizitorét té mésojné pér
historiné dhe kulturén e rajonit ku ndodhet ferma agroturistike.

— Zhvillimi i infrastrukturés. Nevoja pér promovimin e produkteve té territorit shpesh ¢on né
investime né infrastrukturé, si rrugé, tregje, dhe fasilitete turistike, duke pérmirésuar cilésiné e
jetesés pér banorét lokalé. Infrastruktura mé e miré nxit turizmin dhe bén mé té lehté gasjen
pér produktet lokale.

— Mbrojtja e mjedisit. Promovimi i produkteve lokale shpesh nxit praktikat e géndrueshme té
bujgésisé dhe mbrojtjes sé biodiversitetit. Turizmi gé pérgendrohet né produkte lokale
inkurajon vizitorét té respektojné dhe mbrojné mjedisin.



Forcimi i bashképunimit dhe partneriteteve. Promovimi i produkteve lokale inkurajon
bashképunimin midis fermeréve, bizneseve dhe organizatave té tjera, duke forcuar ndjenjén e
komunitetit. Krijimi i rrjeteve mes fermeréve dhe agjencive turistike ndihmon né zhvillimin e
ofertave té reja dhe né promovimin e produkteve agroturistike.

Zhvillimi i tregjeve té reja. Kérkesa pér produkte lokale dhe té géndrueshme rrit mundésité
pér zhvillimin e tregjeve té reja dhe pérmiréson konkurrencén. Promovimi i produkteve té
territorit luan njé rol thelbésor né zhvillimin e géndrueshém rural dhe agroturizmin. Ai
ndihmon né mbrojtjen e mjedisit dhe forcimin e bashképunimit né komunitetit. Gjithashtu kjo
krijon njé cikél té favorshém qé té pérfitojné si banorét lokalé po ashtu edhe vizitorét.

Tema 2: Réndésia e pérpunimit té prodhimeve bujqgésore e blegtorale né
fermat agroturistike.

Pépunimi i produkteve bujgésore dhe blegtoriale né fermén agroturistike ka njé réndési t¢ madhe
duke kontribuar né zhvillimin ekonomik, mbéshtetje t€ géndrueshmérisé sé fermave, si dhe né
ruajtjen e traditave dhe mjedisit. Disa aspekte té réndésishme té késaj praktike jané:

Krijimi i vlerés shtesé. Pépunimi i produkteve bujgésore dhe blegtoriale, si fruta, perime,
qumésht, djathé, mish, etj., i mundéson fermave té shtojné vlerén e tyre dhe té ofrojné produkte
té gatshme pér konsum. Kjo ndihmon né rritijen e té ardhurave dhe pérmirésimin e
géndrueshmérisé financiare té fermés agroturistike.

Intensifikimi i aktivitetit ekonomik. Népérmjet pérpunimit té produkteve, ferma
agroturistike mund té intensifikojé burimet e té ardhurave. Fermerét mund té térheqin vizitoré
dhe té rrisin interesin pér turizmin rural duke prodhuar dhe shitur produkte té pérpunuara si
konserva, mjalté, marmalata, apo produkte té tjera tradicionale.

Ruajtja e traditave dhe kulturés lokale. Pérpunimi i produkteve bujgésore dhe blegtoriale
éshté njé mundési pér ruajtjen dhe promovimin e traditave dhe metodave tradicionale té
bujgésisé dhe kulinarisé. Ky aspekt éshté vecanérisht i réndésishém pér promovimin e
trashégimisé kulturore, duke ofruar njé pérvojé autentike pér vizitorét gé duan té njihen me
kulturén dhe zakonet lokale.

Pérmirésimi i cilésisé dhe sigurisé ushgimore.
Pépunimi i produkteve bujgésore dhe blegtoriale
né ferma agroturistike mund té garantojé
kontrollin e cilésisé dhe sigurisé ushgimore, duke
ofruar produkte té freskéta, té pasura me vlera
ushqyese dhe pa aditivé té démshém. Kjo
ndihmon né ndértimin e besueshmérisé te
konsumatorét, vecanérisht te ata Q& jané té
interesuar pér ushqgim té shéndetshém dhe
natyral.

Promovimi i turizmit rural dhe agroturizmit. Fermat agroturistike gé pérpunojné dhe shesin
produkte bujgésore dhe blegtoriale mund té ofrojné njé eksperiencé té pasur pér turistét.
Pjesémarrésit mund té shohin procesin e prodhimit dhe pérpunimit té produkteve, té provojné
ushgime tradicionale dhe té mésojné mé shumé pér produktet bujgésore dhe blegtorale té
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prodhuara né fermén agroturistike. Kjo ndihmon né zhvillimin e turizmit rural dhe ofron
mundési pér té promovuar destinacione té ndryshme agroturistike.

— Rritja e punésimit dhe pérshtatshméria sociale. Fermat agroturistike qé pérpunojné
produkte kané mundési té krijojné vende pune pér komunitetin lokal. Kjo mund té pérfshijé
punonjés pér grumbullimin dhe pérpunimin e produkteve, si dhe punétoré gé jané té angazhuar
né aktivitete té tjera té fermés.

— Inovacion dhe zhvillim i produkteve té reja. Njé tjetér mundési e réndésishme gé ofron
pérpunimi i produkteve éshté zhvillimi i produkteve té reja dhe inovative. Kjo mund té
pérfshijé krijimin e produkteve té cilat jané té kombinuara ose té pérgatitura né ményra té reja
pér tu pérshtatur me preferencat e tregut té konsumatoréve. Njé fermé agroturistike mund té
prodhojé produkte vegjetariane, vegane, pa gluten ose té tjera gé jané té kérkuara nga njé
segment i caktuar i tregut. Réndésia e pérpunimit té prodhimeve bujgésore dhe blegtorale né
fermén agroturistike prek shumé aspekte té zhvillimit ekonomik, social, mjedisor dhe kulturor
té zonave rurale. Kjo praktiké éshté e lidhur ngushté me qgéllimin pér té krijuar mundési té
géndrueshme zhvillimi né fushat e bujgésisé, turizmit dhe industrisé ushgimore.

Pérpunimi i prodhimeve bujgésore dhe blegtorale pérfshin ¢cdo aktivitet qé transformon
produktet nga statusi i tyre i papérpunuar né produkte té gatshme pér konsum ose pérdorim té
métejshém si:
— Pérpunimi i frutave dhe perimeve: duke i kthyer né konserva, léngje, recel, marmalata, etj.
— Pérpunimi i produkteve té quméshtit: si djathé, gjalpé, kosi, qumésht té pérpunuar.
— Pérpunimi i mishit dhe produkteve té tjera blegtoriale: si sallame, salsige, proshuté, etj.
— Pérpunimi i drithérave dhe produkteve té tjera bujgésore: si miell, buké, etj.
Pérpunimi i kétyre produkteve mund té béhet pérmes metodave tradicionale (duke pérdorur
teknologji té thjeshta dhe procese natyrale) ose me metoda mé moderne gé mund té ndihmojné né
ruajtjen e cilésisé dhe sigurisé ushgimore. Pér fermén agroturistike, pérpunimi i produkteve éshté
njé mundési pér té rritur té ardhurat. Duke pérpunuar produktet fermerét mund té ofrojné njé gamé
mé té gjeré produktesh pér tregun késhtu rrisin edhe ¢mimin e shitjes. Produktet e pérpunuara
shpesh kané njé vleré mé té larté tregu dhe mund té krijojné mundési pér shfrytézimin e tregjeve
té brendshme dhe ato ndérkombétare. Fermat gé jané té angazhuara né pérpunimin e produkteve
mund té pérdorin teknika té géndrueshme pér t& menaxhuar burimet natyrore dhe pér té reduktuar
ndikimin negativ né mjedis. Pér shembull, duke pérdorur teknologji té energjisé sé rinovueshme
pér pérpunimin e produkteve, kontribuojné né zvogélimin e ndikimit té tyre ekologjik. Njé aspekt
tjetér i réndésishém éshté pérpunimi i mbetjeve bujgésore dhe blegtoriale. Produktet gé jané té
padéshiruara pér tregun, si mbeturinat nga perimet ose mishrat gé nuk mund té shiten, mund té
pérpunohen pér té krijuar kompost ose mund té shfrytézohen né ményra té tjera, duke reduktuar
ndotjen dhe mbingarkesén e depove.

Réndésia pér turizmin rural dhe agroturizmin. Pér shumé turisté, pjesémarrja né aktivitete té

lidhura me pérpunimin e produkteve bujgésore dhe blegtoriale éshté njé mundési pér t€ mésuar

dhe pér té provuar njé pérvojé autentike dhe tradicionale. Fermat gé angazhohen né pérpunimin e

produkteve mund té ofrojné mundési pér agroturizém, ku turistét mund té vizitojné fermén, té

merren me aktivitete si mbledhja e fruta-perimeve, pérpunimin e quméshtit ose djathit, dhe té
konsumojné ushgime lokale gé jané té prodhuara aty dhe nga veté ata.



Produket tradicionale po pérjetojné prirje dhe lévizje té réndésishme né vitet e fundit si:

— Riritja e interesit pér ushgimet organike: Konsumatorét po kérkojné mé shumé produkte gé
jané té kultivuara natyralisht, pa pesticide dhe kimikate pasi kéto produkte jané té shéndetshme
pér konsumatorin, gjithashtu jané edhe produkte me pasaporté té certifikuara.

— Pérmirésimi i transparencés né zinxhirin e furnizimit: Konsumatorét duan té diné mé
shumé pér burimin e produkteve tradicionale, duke preferuar ato qé kané histori té garté dhe
etiké té prodhimit.

— Rikthimi te receta dhe metodat tradicionale: Shumé prodhues po rikthehen te praktikat
tradicionale, duke ofruar produkte gé reflektojné kulturén dhe trashégiminé lokale.

— Promovimi i géndrueshmérisé: Produkte qé jané té géndrueshme dhe té prodhuara me
metoda gé mbrojné mjedisin po fitojné popullaritet.

— Digitalizimi dhe tregtia online: Shumé prodhues té produkteve tradicionale po shfrytézojné
platformat online pér té arritur njé audiencé mé té gjeré dhe pér té rritur shitjet.

— Ndikimi i kulturave té ndryshme: Integrimi i elementeve nga kultura té tjera né produktet
tradicionale po krijon inovacione té reja dhe térheqése pér tregun. Kéto prirje dhe lévizje
tregojné se si produktet tradicionale po pérshtaten me kérkesat e reja té konsumatoréve dhe
sfidat e tregut.

Tema 3: Ruajtja, konservimi dhe ambalazhimi i prodhimeve bujgésore e
blegtorale.

Né ferma agroturistike, ruajtja, konservimi dhe ambalazhimi i produkteve bujgésore dhe
blegtoriale jané procese thelbésore pér té siguruar cilési dhe freski, duke mundésuar njékohésisht
edhe promovimin e kétyre produkteve si pjesé e ofrimit turistik. Kéto procese jo vetém qé
kontribuojné né ruajtjen e vlerave ushgimore por gjithashtu jané té réndésishme pér zhvillimin e
géndrueshém té fermés agroturistike dhe pérfitimin nga tregjet lokale dhe ndérkombétare.
Produktet agroturistike shpesh jané té prodhuara né sasi mé té vogla dhe mund té jené mé té prira
pér t’u prishur n€ krahasim me ato industriale, prandaj éshté e réndésishme g€ ato té trajtohen dhe
ruhen me kujdes duke lejuar gjithashtu gé té pérdoren pér fermén agroturistike gjaté gjithé vitit
ose té shiten. Pér kété arsye, metodat e ruajtjes duhet té adaptohen sipas llojit t€ produktit dhe
nevojave specifike.

1. Ruajtja e produkteve bujgésore dhe blegtorale. Ruajtja duhet té béhet né kushte optimale
(temperatura dhe lagéshtia e kontrolluar). Pér perimet dhe frutat, ruajtja né dhoma té ftohta ose
depo mund té zvogélojé humbjet dhe té ruajé freskiné e tyre. Disa perime, si patatet, karrotat dhe
té tjera, mund t€ ruhen n€ bodrume t€ erréta dhe té ftohta pér t’1i mbajtur t€ freskéta pér disa mua;j.
Gruri dhe drithérat mund té ruhen né kushte té thata dhe pa lagéshti, pér té parandaluar kalbjen
dhe infeksionet nga mikroorganizmat. Mishi i kafshéve dhe i pérpunuar, mund té ruhet né kushte
té ftohta, duke pérdorur frigoriferé ose ngrirés pér té parandaluar zhvillimin e baktereve dhe
ruajtjen e freskisé. Quméshti duhet té ftohet sa mé shpejt gé té jeté e mundur pas mjeljes, pér té
parandaluar zhvillimin e baktereve. Njé metodé tjetér éshté edhe prodhimi i produkteve té
fermentuara (si djathi, gjalpi, kosi, etj.), gé ruajné vlera ushgimore pér mé shumé kohé. Vezét
duhet té€ ruhen né temperatura té uléta dhe t&€ mbrohen nga ndotja pér t’u siguruar qé€ jané té freskéta
pér konsumin e konsumatoréve.



Disa nga parimet e ruajtjes dhe konservimit té produkteve agroturistike jané:

— Ruajtja e cilésisé dhe sigurisé ushgimore: Cilésia organoleptike (shija, aroma, tekstura dhe
ngjyra) éshté njé nga karakteristikat mé té réndésishme té produkteve agroturistike. Ruajtja
duhet t¢ mundésojé qé kéto cilési té mbeten té paprekura. Siguria ushgimore éshté thelbésore
pér té parandaluar rrezikun nga kontaminimi me baktere, myk, ose mikroorganizma té tjeré gé
mund té shkaktojné sémundje. Produktet agroturistike jané shpesh té pasura me pérbérés
natyroré dhe mund té prishen shpejt nése nuk ruhen si¢ duhet. Pér kété arsye, pérdorimi i
metodave té konservimit gé vonojné rritjen e mikroorganizmave dhe humbjen e pérbérésve
ushqyes éshté kyc.

— Treguesit organo-shgisore. Ngjyra duhet té jeté e pérshtatshme pér llojin e produktit. Forma
duhet té jeté e rregullt dhe e natyrshme, pa defekte té dukshme.Aroma duhet té jeté e kéndshme
dhe e njohur pér llojin e produktit, si né fruta, perime, ose produkte blegtorale. Aroma e
produktit duhet té pérputhet me pritshmérité e konsumatoréve. Shija duhet té jeté e freskét dhe
e kéndshme, pa shenja té shijes sé prishur pér produkte té tilla si djathé, shija duhet té jeté e
balancuar midis kripés dhe émbélsisé. Konsistenca duhet té jeté e pérshtatshme pér llojin e
produktit. Strukturat duhet té jené té géndrueshme dhe té kené njé ndjesi té kéndshme né gojé.

2. Konservimi i produkteve bujgésore e blektorale. Pérveg ruajtjes, konservimi éshté njé tjetér
aspekt i réndésishém gé mund té rrisé afatin e pérdorimit té produkteve dhe té kontribuojé né
zhvillimin e tregjeve lokale dhe ndérkombétare pér produktet e fermés. Fermentimi éshté njé
metodé tradicionale dhe e njohur pér konservimin e
disa perimeve dhe frutave, lakra mund té fermentohet
pér té krijuar turshi, ose mund té béhen konserva me
perime té tjera. Dehidratimi éshté njé metodé efikase
pér té konservuar fruta dhe perime, duke eliminuar
lagéshtiné gé mund té shkaktojé zhvillimin e mykut
ose baktereve. Disa produkte konservohen duke
pérdorur kavanoza gelgi dhe metoda té ndryshme, si
pasterizimi dhe pérdorimi i mjeteve té acidifikimit
(uthull) pér té ruajtur perimet dhe frutat pér njé re
periudhé té gjaté. Fig 3.1

Mishrat kthehen né produkte té pérpunuara si salgicet, proshuta, djathi i tymosur, etj., té cilat ruhen
pér periudha mé té gjata dhe pérdoren ose shiten si produkte té vecanta agroturistike. Quméshti
pérdoret pér té prodhuar edhe djathra té ndryshém (si djathi i freskét, djathi i tymosur), i cili ka njé
jetégjatési mé té madhe se qumaéshti i freskét.

3. Ambalazhimi i produkteve bujqgésore e blektorale. Ambalazhimi éshté njé tjetér element ky¢
pér ruajtjen dhe promovimin e produkteve té fermave agroturistike. Ky proces siguron mbrojtje,
ruajtje té produkteve si dhe térheqés pér konsumatorét. Ambalazhimi pér frutat dhe perimet mbron
frutat dhe perimet nga démtimet fizike dhen ruan freskiné e tyre duke pérdorur kuti té lehta dhe té
géndrueshme. Pérdorimi i materialeve té riciklueshme ose t€ biodegradueshme éshté gjithashtu njé
mundési pér té gené migésor ndaj mjedisit. Pérdorimi i kavanozave té mbyllur hermetikisht ose
kuti té tjera pér konservat e perimeve dhe frutave ndihmon pér té parandaluar oksidimin dhe
humbjen e freskisé. Mishi duhet té ambalazohet né ményré gé té mbrohet nga ndotja dhe té ruajé
freskiné. Ambalazhi me vakum éshté njé mundési e shkélqyer pér ruajtjen e mishit. Kjo tekniké
ndihmon né zvogélimin e oksidimit dhe mbajtjen e produktit té freskét. Djathrat dhe quméshti
zakonisht ambalazhohen né kuti plastike, né ambalazhe té mbyllura hermetikisht pér té parandaluar
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kontaminimin ose né kavanoza qgelqi pér té ruajtur freskiné dhe cilésiné. Ruajtja, konservimi dhe
ambalazhimi i produkteve bujgésore dhe blegtoriale né ferma agroturistike jané t€ domosdoshme
pér garantimin e cilésisé dhe pér promovimin e kétyre produkteve né treg. Kéto procese jané té
lidhura ngushté me zhvillimin e géndrueshém té sektorit agroturistik dhe kontribuojné né suksesin
e fermave si destinacione té turizmit rural.

Tema 4: Siguria ushgimore né fermén agroturistike

Réndésia e sigurisé ushgimore gjaté aktivitetit agroturistik.

Siguria ushgimore éshté thelbésore pér suksesin e aktivitetit agroturistik. Ajo ndihmon né

mbrojtjen e shéndetit té konsumatoréve, ruajtjen e cilésisé sé produkteve, promovon praktikat e

géndrueshme, dhe krijon besim te konsumatorét. Réndésia e sigurisé ushgimore gjaté aktivitetit

agroturistik éshté shumédimensionale dhe ndikon né shumé aspekte té veprimtarisé, rrit
reputacionin e saj dhe kontribuon né zhvillimin e géndrueshém té komuniteteve lokale.

Disa pika kyce gé theksojné réndésiné e saj jané:

— Mbrojtja e shéndetit té konsumatoréve. Siguria ushgimore ndihmon né parandalimin e
sémundjeve té lidhura me ushgimin, gé mund té shkaktohen nga bakteret, viruset ose kimikatet
e démshme. Konsumatorét jané mé té prirur té vizitojné fermén dhe té konsumojné ose blejné
produkte gé ofrojné siguri té garantuar ushgimore.

— Ruajtja e cilésisé sé produkteve. Praktikat e sigurta t& menaxhimit dhe konservimit ruajné
vlerat ushgimore dhe freskiné e produkteve. Produkte té sigurta dhe cilésore ofrojné njé
pérvojé mé té kéndshme pér vizitorét, duke rritur kénagésiné e tyre.

— Promovimi i praktikave té géndrueshme. Siguria ushgimore nxit pérdorimin e metodave té
géndrueshme dhe organike, té cilat jané gjithashtu té favorshme pér mjedisin. Aktivitetet
agroturistike ofrojné mundési pér edukimin e konsumatoréve mbi praktikat e sigurta dhe té
géndrueshme.

— Krijimi i besimit te konsumatorét. Siguria ushgimore pérfshin informimin e konsumatoréve
mbi burimet dhe proceset e prodhimit, duke ndihmuar né krijimin e besimit. Fermat gé
respektojné standardet e sigurisé ushgimore ndihmojné né ndértimin e njé reputacioni té forté
dhe té& besueshém. Praktikat e mira té sigurisé ushgimore lehtésojné kalimin e inspektimeve
nga autoritetet e shéndetit publik.

— Rritja e aktivitetit ekonomik. Aktivitetet qé ofrojné ushqgim té sigurt dhe cilésor, jané mé
térheqése pér turistét, duke rritur numrin e vizitoréve dhe té ardhurave. Ofrimi i produkteve té
sigurta dhe cilésore ndihmojné né diversifikimin e ofertés agroturistike dhe rrisin potencialin
ekonomik.

Rregullorja HACCP, si njé standard ndérkombétar né garantimin e sigurisé ushgimore.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) éshté njé sistem ndérkombétar i

menaxhimit té sigurisé ushgimore gé ndihmon né identifikimin, vlerésimin dhe kontrollimin e

rrezigeve qé mund té ndodhin gjaté prodhimit, pérpunimit dhe shpérndarjes sé ushgimeve.

Rregulloret e HACCP pérbéjné njé kornizé té qarté pér té siguruar siguriné e produkteve

ushgimore dhe jané té miratuara né nivel ndérkombétar. HACCP ka si géllim identifikimin e

rrezigeve potenciale né ¢do fazé té prodhimit dhe pérpunimit té ushgimit dhe vendosjen e masave

pér té menaxhuar kéto rrezige. Kjo ndihmon né parandalimin e sémundjeve nga ushgimi dhe né
ruajtjen e cilésisé sé produkteve.



Parimet kryesore t¢ HACCP

— Analiza e rrezigeve: Identifikimi i rrezigeve potenciale (biologjike, kimike, fizike) qgé mund té
ndodhin gjaté procesit té prodhimit dhe pérpunimit té produkteve.

— Pércaktimi 1 pikave kritike té kontrollit (CCP): Identifikimi i pikave né proces ku mund té
kontrollohen rreziget.

— Pércaktimi i kufijve té pranueshém: Vendosja e kritereve gé duhet té pérmbushen né ¢do CCP.

— Monitorimi i CCP-ve: Krijimi i procedurave pér té monitoruar cdo CCP pér té siguruar gé ato
jané duke u mbajtur brenda kufijve té caktuar.

— Veprime korrigjuese: Vendosja e procedurave pér té adresuar situatat kur monitorimi tregon se
njé CCP nuk po kontrollohet si¢ duhet.

— Verifikimi: Krijimi i procedurave pér té siguruar se sistemi HACCP po funksionon si¢ éshté
planifikuar.

— Dokumentimi dhe regjistrimi: Mbajtja e regjistrimeve pér ¢cdo hap té procesit, duke pérfshiré
analizat e rrezigeve dhe monitorimin e CCP-ve.

Avantazhet e HACCP

— Siguria e ushgimit: Redukton rrezikun e sémundjeve té lidhura me ushgimin pérmes njé gasje
proaktive.

— Pérputhshméria me standartet ndérkombétare: HACCP &shté njé standard i pranuar globalisht,
duke ndihmuar kompanité té pérputhen me kérkesat ndérkombétare pér eksportin e produkteve.

— Pérmirésimi i procesit: Ndihmon né identifikimin e dobésive né proceset e prodhimit, duke
lehtésuar pérmirésimin e vazhdueshém.

— Rritja e besimit te konsumatorét: Ofron siguri pér konsumatorét pér cilésiné dhe siguriné e
produkteve.

Tema 5: Higjiena né fermén agroturistike.

Higjiena né fermén agroturistike éshté njé komponent ky¢ pér ruajtjen e cilésisé sé produkteve,
siguriné e konsumatoréve dhe pérmbushjen e standardeve té shéndetit dhe sigurisé. Ajo pérfshin
njé séré masash dhe praktikash gqé ndihmojné né mbrojtjen e shéndetit té punonjésve, vizitoréve
dhe konsumatoréve, duke siguruar qé produktet bujgésore dhe blegtoriale té jené té sigurta pér
konsum. Higjiena e duhur gjithashtu éshté e réndésishme pér té ruajtur reputacionin e fermés si
njé destinacion agroturistik dhe pér té garantuar gé visitohet nga turisté qé kérkojné njé mjedis té
pastér dhe té sigurt.

Pastrimi dhe dezinfektimi i ambienteve té punés. Ambjentet e fermés (stallat, pajisjet e fermés,
depot, etj.) duhet té pastrohen dhe té dezinfektohen rregullisht pér té parandaluar pérhapjen e
bakterieve dhe mikroorganizmave té démshme. Pajisjet bujgésore dhe blegtoriale si: kosha, thika,
mjetet e transportit té produkteve etj. duhet té pastrohen pas ¢do pérdorimi, vecanérisht ato gé jané
né kontakt me ushgimin.

Higjiena personale e punonjésve. Punonjésit duhet té lajné dhe pastrojné duart né ményré té
rregullt dhe té pérdorin sapun dhe dezinfektues pérpara dhe pas punés me produkte bujgésore ose
blegtoriale. Njé sistem i garté pér larjen e duarve duhet té jeté i pranishém né ¢do zoné pune.
Punonjésit duhet té pérdorin pérkatésisht veshje mbrojtése si: doreza, maska, dhe kepucé té pastra
etj. kur trajtojné produktet bujgésore dhe blegtoriale.



Higjiena e kafshéve: Cdo kafshé duhet té trajtohet né kushte higjienike. Stallat duhet té pastrohen
rregullisht, dhe kafshét duhet té jené té pastra dhe té kontrolluara pér shéndetin e tyre. Kjo éshté e
réndésishme pér té parandaluar transmetimin e sémundjeve nga kafshét tek njerézit.

Higjiena né prodhimin dhe trajtimin e produkteve. Njé nga elementét mé té réndésishém té
higjienés né fermén agroturistike éshté ruajtja e pastértisé dhe sigurisé sé produkteve gé ofrohen
pér konsum.

Produktet bujgésore (perime, fruta, gruré, etj.). Frutat dhe perimet duhet té lahen dhe
pastrohen nga ¢do mbetje e mundshme para se té ofrohen pér konsum. Pérdorimi i ujit té
pastér dhe teknikave té duhura éshté thelbésor. Kur pérdoren pesticide, ato duhet té jené té
miratuara dhe té pérdoren né pérputhje me udhézimet pérkatése. Produktet bujgésore duhet té
ruhen né kushte té ftohta dhe té pastérta pér té parandaluar kalbjen dhe zhvillimin e
mikrobeve.
Produktet blegtoriale (mish, qumésht, vezg, etj.). Quméshti duhet té ftohet dhe té pérpunohen
sa mé shpejt té jeté e mundur pér té parandaluar rritjen e baktereve. Pérpunimi i mishit dhe
prodhimi i produkteve té mishit duhet té béhet né kushte sterile pér té siguruar gé nuk do té
kontaminohen. Mishrat, quméshti dhe produktet e tjera duhet té ruhen dhe transportohen né
temperatura té kontrolluara. Pérdorimi i frigoriferéve dhe ngrirésve éshté thelbésor pér té
ruajtur freskiné dhe siguriné ushgimore.
Higjiena e ujit dhe ushgimit té kafshéve. Njé aspekt i réndésishém pér sigurimin e higjienés né
fermén agroturistike éshté menaxhimi i ujit dhe ushgimit té kafshéve. Kafshét duhet té kené
gasje né ujé té pastér dhe té freskét cdo kohé. Uji pérdoret gjithashtu pér larjen e pajisjeve dhe
mjediseve té fermés, prandaj duhet té jeté i sigurt dhe i pastér. Ushgimi duhet té jeté i pastér, i
sigurt dhe i paprekur nga ndotésit. Ushqgimi i kafshéve duhet té ruhet né kushte té pastra pér té
parandaluar ndotjen dhe zhvillimin e mykut ose baktereve.
Higjiena né zonat e vizitoréve. Pér fermén agroturistike, siguria dhe higjiena e vizitoréve jané
té réndésishme pér krijimin e njé mjedisi té rehatshém dhe té sigurt. Tualetet dhe zonat e tjera
ku vizitorét kalojné kohé duhet té pastrohen dhe dezinfektohen rregullisht. Aktivitetet qé
pérfshijné vizitorét, si mbledhja e frutave, shétitjet népér fermé, apo kontaktet me kafshét,
duhet té jené té organizuara né ményré gé vizitorét t¢ mund té mbajné higjienén e duarve dhe
trupit. Disa ferma agroturistike ofrojné mundési pér larjen e duarve dhe pérdorimin e
dezinfektuesve.

Pérfitimet e higjienés né fermén agroturistike.

Siguria e konsumatoréve, pasi higjiena e miré siguron gé produktet gé ofrohen jané té sigurta
dhe té shéndetshme pér konsum. Kjo ndihmon né parandalimin e sémundjeve té lidhura me
ushgimin.

Reputacioni i fermés. Njé fermé e pastér dhe e sigurt do té keté besimin e vizitoréve dhe
konsumatoréve, cka ndihmon né térhegjen e mé shumeé turistéve dhe rritjen e shitjeve.

Rritja e géndrueshmérisé. Praktikat e mira higjienike kontribuojné né shéndetin e kafshéve dhe
produkteve, duke lejuar qé ferma agroturistike té zhvillohet né ményré té géndrueshme.

Standardet dhe regulloret e higjienés. Ferma agroturistike duhet té pérmbushi standardet
kombétare dhe ndérkombétare té higjienés dhe sigurisé ushgimore. Kéto mund té pérfshijné:

Certifikatat e sigurisé ushgimore (p.sh., ISO 22000, HACCP).
Rregullat e sigurisé pér trajtimin dhe magazinimin e produkteve blegtoriale dhe bujgésore.
Inspektimet periodike té higjienés nga autoritetet lokale ose kombétare.
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Si pérfundim, higjiena né fermén agroturistike éshté thelbésore pér mbajtjen e njé mjedisi té sigurt
dhe té pastér pér turistét, punonjésit dhe konsumatorét. Pérmes praktikave té rregullta té pastrimit,
trajtimit té duhur té produkteve dhe ruajtjes sé kushteve optimale, fermerét mund té sigurojné gé
ferma agroturistike té jeté destinacion i shéndetshém dhe térheqés pér vizitorét.

Tema 6: Bimésia e natyrés spontane dhe té kultivuar.

Bimésia e natyrés spontane dhe e kultivuar luan njé rol té réndésishém né ekosisteme dhe né jetén
e njeriut por njé rol té réndésishém ka né zhvillimin e agroturizmit dhe ekonominé e njé zone.

Bimésia e natyrés spontane pérfshin lloje bimesh gé
rriten pa ndihmén e njeriut, si¢ jané drurét, barishtet,
dhe lloje té tjera qé pérshtaten me kushte té ndryshme
ambientale. Kéto bimé ndihmojné né ruajtjen e
biodiversitetit, pérmirésimin e cilésisé sé ajrit dhe
tokés, dhe ofrojné strehé dhe ushgim pér shumé specie
té kafshéve. Bimésia e kultivuar, nga ana tjetér, éshté
ajo qé njeriu e ka modifikuar pér géllime specifike, si¢
jané ushgimi, mjekésia, dhe dekorimi. Fig 6.1

Kjo lloj bimésie pérfshin kultura bujgésore si gruri, misri, perimet dhe frutat. Té dyja llojet e
bimésisé jané té réndésishme pér ekosistemet dhe zhvillimin e géndrueshém. Njé balancim i duhur
mes tyre mund té ndihmojé né ruajtjen e mjedisit dhe né sigurimin e ushqgimit pér brezat e
ardhshém. Bimésia éshté njé term i pérgjithshém qé pérfshiné térésiné e specieve té ndryshme té
botés bimore, pa ndonjé referencé specifike pér taksonomité e vecanta, format e jetés, strukturén,
shtrirjen hapésinore ose ndonjé karakteristiké tjetér specifike botanike ose gjeografike. Vendi yné
radhitet né vendet me llojshméri bimore me té madhe, gé lidhet me ndryshimin e klimés, té tokave,
té relievit etj. Né rajonet peréndimore dhe bregdetare mbizotérojné llojet mesdhetare té bimésisé
si: mareja, shqopa, ilgja, etj., kurse né lartési t&é médha mbi nivlelin e detit rriten bimé si: dushku,
ahu, bredhi, pisha e zeze etj. Pér shkak t& mbizotérimit té relievit kryesisht kodrinoro-malor, qé
kushtézon ndryshime té dukshme té klimés dhe té faktoréve té tjeré, bimésia éshté e shkallézuar
né drejtimin vertikal né katér breza:

— brezi i shkurreve dhe i pyjeve mesdhetare,

— brezi i dushgeve,

— brezi i ahishteve dhe i haloreve dhe

— brezi i kullotave alpine.

Brezi i shkurreve dhe i pyjeve mesdhetare. Ky brez gjendet né 700 m lartési, né trevat
peréndimore dhe jugperéndimore. Zhvillimin mé té madh e ka né zonén e Camérisé. Pjesén e
poshtme té tij e zéné shkuret me gjelbérim té pérhershém si: mareja, shqopa, xina, gjineshtra,
dafina etj. Sé bashku me kéto shkurre rriten edhe disa druré té larté si: selvia, valanidhi, pisha e
buté, pisha e egér etj. gé né disa raste formojné pye té vogla.

Brezi e dushgeve: Ky brez shtrihet mbi brezin e shkurreve mesdhetare deri né lartésiné 1000 m.
Ka pérhapje mé té madhe se brezat e tjeré bimor, sidomos né brendési té vendit. Bimét me
karakteristike té kétij brezi bimor jané: disa lloje dushqesh, bliri, frasheri, mélleza, panja, géshtenja
etj.
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Brezi i ahut dhe i haloreve: Ky brez shtrihet mbi brezin e dushgeve deri né lartésiné 1600-1800m.
Ahishtet duke kérkuar me shumé lagéshti, jané té pérhapura né veri dhe né lindje té vendit toné
dhe né shpatet pérballé veriut dhe lindjes.

Brezi i kullotave alpine: Ky brez shtrihet mbi brezin e ahut dhe haloreve, ku pér shkak té
temperaturave shumé té ulta, rritet vetém bimésia barishtore dhe shumé rallé shkurret e ulta.
Zhvillim mé té miré bimésia barishtore e ka né rajonet malore, veriore dhe lindore. Pyjet me bimési
dhe boté shtazore mé interesante jané shpallur parge kombétare, né té cilat éshté e ndaluar ¢do lloj
prerje dhe ndérhyrje e njeriut.

Bimét e kultivuara jané té shumta né numér dhe pérbéjné njé grupim shumé té madh. Ato kané
karakteristika shumé té ndryshme dhe, pér pasojé, edhe kultivimi i tyre paraget ndryshime té
médha. Pérvec Klasifikimit botanik, pér té lehtésuar studimin e biméve té kultivuara, ato ndahen
né 4 grupe té médha, gé jané:

1. Bimét e arave. Duke u bazuar né pérdorimin e tyre, ato ndahen né disa grupime, gé jané:
Drithérat pérdoren kryesisht pér ushgimin e njeriut dhe né farat e tyre kané pérmbajtje té larté
amidoni. Ato pérdoren pér ushgimin e drejtpérdrejté té njeriut, pér prodhimin miellit e té
nénprodukteve té tij, por mund té pérdoren edhe pér géllime industriale apo pér ushgimin e
blegtorisé. Bazuar mbi stinén e mbjelljes, drithérat ndahen né:

a. Té lashtat, ku pérfshihen ato bimé gé pér kushtet klimatike té vendit toné mbillen kryesisht né
vjeshté dhe korren né veré. Kétu futen gruri, elbi, thekra, térshéra etj.

b. Té vonat, ku pérfshihen bimé gé mbillen né pranveré dhe korren né vjeshté. Kétu futen misri,
orizi, melakugi (sorgumi) etj.

Bishtajoret pér kokérr. Kétu futen ato bimé qé béjné pjesé né familjen bishtajore dhe kultivohen
kryesisht pér prodhimin e kokrrés sé tyre, si: fasulja, soja, batha, qgiqra, thjerréza etj. Bishtajoret
pér kokérr pérdoren kryesisht pér ushgimin e njeriut, por pérdoren edhe pér ushgimin e kafshéve
apo pér pérpunim industrial.

Bimét industriale. Kétu futen té gjitha ato bimé produkti i té cilave pérdoret kryesisht pas
pérpunimit industrial. Né bazé té produktit pérfundimtar, bimét industriale ndahen né:

Bimét tekstile. Pérfagésuesit kryesoré té kétij grupimi jané pambuku, liri dhe kérpi industrial nga
pérpunimi i té cilave pérftohen fije tekstilesh.

Bimét vajore. Kétu futen té gjitha ato bimé nga pérpunimi i té cilave pérftohen vajra vegjetalé,
Né kété grup pérfshihen luledielli, kikiriku, susami, ricini etj.

Bimét sheqgerore jané ato bimé nga pérpunimi i té cilave pérftohet sheqeri.Pérfagésuesit kryesoré
jané panxhari i shegerit dhe kallami i shegerit.

Bimét zhardhokore. Né kété grup pérfagésuesit kryesoré jané patatja dhe topinamburi.

Bimét aromatike dhe ato mjekésore. Duke gené se njé pjesé e madhe e biméve gé béjné pjesé
né kété grup pérdoren edhe si bimé aromatike, edhe si bimé mjekésore, né mjaft raste trajtohen sé
bashku. Né bimét aromatike e mjekésore béjné pjesé té gjitha ato gé jané té pasura me vajra eteriké,
si dhe ato bimé gé pérdoren drejtpérsédrejti apo pas pérpunimit té tyre pér mjekimin e sémundjeve
si: erézat qé pérdoren pér gatim, sherbela, kamomili, xhérrokulli, boronica etj.

Bimét foragjere. Kétu futen té gjitha ato bimé gé pérdoren kryesisht pér ushgimin e blegtorisé.
Bimét foragjere mund té klasifikohen né bazé té kritereve té ndryshme. Sipas jetégjatésisé, bimét
foragjere klasifikohen né:

Bimé njévjecare, ku futen térfili njévjecar, lakra foragjere, perkoja, egjra shuméluléshe etj.
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Bimé shumévjecare, ku futen jonxha, térfili shumévjecar, bimét graminore foragjere

shumévjecare etj.

2. Bimét perimore. Eshté grupi mé i réndésishém i biméve té kultivuara né fermé. Né kété grup

béjné pjesé kastraveci, lakra, lulelakra, brokuli, bizelja, domatja, bamja, speci, patélxhani,

kungulli, shalgini, pjepri, gepa, majdanozi, sallata, hudhra asparagu panxhari, karota etj.

3. Drufrutorét. Béjné pjesé té gjitha ato bimé gé si Drd X Ty

karakteristiké té pérbashkét kané praniné e trungut té

drunjézuar dhe prodhojné fruta. Drufrutorét jané té

gjithé bimé shumévjecare dhe ashtu si perimet, ata

kané shumé klasifikime si:

4. Pemé frutore té zonave veriore, ku futen molla,

dardha, kumbulla etj. Pemé frutore té temperaturave

mesatare, ku futen shega, pjeshka, kajsia, gershia etj.

Pemé frutore subtropikale, gé mbillen vetém né

zonat fushore e kodrinore té vendit toné e ku futen: & :

ulliri, agrumet, fiku dhe sé fundi ka filluar t&¢ mbillet edhe kivi. Fig. 6.2

Pemé frutore tropikale, gé nuk pigen né kushtet klimatike té vendit toné, si: banania, ananasi,

avokadoja, arra e kokosit pér vendin toné nuk gjéjné kushte té pérshtatshme pér rritjen dhe

zhvillimin e tyre.

5. Bimét zbukuruese pérfshijné té gjitha bimét qé pérdoren pér géllime zbukurimi si:

— Bimé barishtore, si; méllaga, zambaku, orkideja, gladiola etj.

— Bimé shkurrore, si: dafina, tréndafili etj.

— Bimé drunore: palmat, lulet e pemés sé bananes, pemét xhuxhe (bonsai) etj.

Sipas jetégjatésisé, bimét zbukuruese ndahen né:

— Bimé njévjecare, té cilat jané pérgjithésisht bimé barishtore.

— Bimé dyvjecare, té cilat jané bimé me kércell g¢ mund té drunjézohet dhe té durojé
temperaturat e uléta té dimrit.

— Bimé shumévjecare, ku futen mé tepér bimét shkurrore dhe ato drunore.

Tema 7: Mirémbajtja e bimésisé sé natyrés spontane.

Mirémbajtja e bimésisé spontane duhet té béhet né ményré té vazhueshme nga istitucione té
ndryshme dhe té bazuara né ligj. Biodiversiteti dhe agroturizmi. Vlerat rekreative gé sjell larmia
biologjike dhe ajo e peizazhit jané njé pasuri, e cila mund té pérdoret pér té nxitur zhvillimin e
agroturizmit. Kjo éshté detyré dhe pérgjegjési pér mbrojtjen dhe zhvillimin e kétyre vlerave pér
brezat e tanishém dhe té ardhshém. Nése ne nuk jemi né gjendje dhe té pérgjegjshém pér mbrojtjen
e diversitetit biologjik dhe natyror, ekziston rreziku i humbjes sé vlerave té tyre, té cilat ndihmojné
agroturizmin si njé mjet pér té nxitur zhvillimin lokal. Té dhénat e ndryshme pér agroturizém,
kérkojné gé Shqipéria té marré masat e nevojshme pér té mbrojtur mjedisin dhe biodiversitetin e
saj. Vitet e fundit zhvillimi i konceptit té ekoturizmit &shté njé drejtim i vlerésuar si i réndésishém
dhe i cili krijon mundésiné e pérfitimeve ekonomike, veganérisht pér zonat e mbrojtura, por jo
vetém, dhe gé siguron pérdorimin e géndrueshém té komponentéve té biodiversitetit. EKosistemet
pyjore jané paré si komponenti mé i réndésishém i biosferés. Pyjet e menaxhuara né ményré té
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géndrueshme luajné njé rol thelbésor né ciklin e karbonit, ¢lirimin e oksigjenit si dhe uljen e % sé
dioksidit té karbonit.

Reduktimi i gazit serré dhe substancave ozonholluese, me géllim gé té kontribuojé né
parandalimin e ndryshimeve klimatike;

Mbrojtja dhe mirémbajtja e té gjitha burimeve natyrore tokésore dhe néntokésore pér
pérdorim aktual dhe né té ardhmen;

Mbrojtja dhe pérmirésimi i tokés me géllim shtimin né maksimum té pjellorisé, té
minimizohet erozioni dhe té parandalohet ndotja;

Mbrojtja dhe pérmirésimi i biodiversitetit, zonat dhe llojet e mbrojtura me géllim ruajtjen
e trashégimisé natyrore dhe kulturore té mjedisit né pérputhje me angazhimet evropiane
dhe ndérkombétare;

Planifikimi efektiv hapésinor dhe i integruar i zhvillimit, i cili merr parasysh objektiva
ekonomiké, socialé dhe mjedisoré duhet té merret né konsideraté né ményré té ekuilibruar;
Riparimi dhe rehabilitimi i zonave té démtuara réndé, me géllim gé té eliminohen
kércénimet ndaj shéndetit publik dhe biodiversitetit, si rezultat i kétyre démtimeve;
Zbatimin e njé mbrojtje efektive dhe masave té géndrueshme té ruajtjes sé mjedisit natyror,
duke marré parasysh géndrueshmériné dhe mirégenien e komuniteteve lokale;
Parandalimin e ritmit té humbjes sé biodiversitetit dhe zhdukjes sé specieve té jetés sé egér;
Pajtimin me qasjen e njé ekonomie ekologjikisht t€ géndrueshme, pérmes ruajtjes sé
energjisé, ujit dne burimeve natyrore, duke pérmirésuar jetesén e njerézve;

Orientimin drejt praktikave inkurajuese t& ndérgjegjésimit mjedisor aktiv pér té aktivizuar
dhe té sensibilizuar qytetarét;

Mbéshtetjen e vullnetarizmit si njé kontribut té& réndésishém pér shogériné dhe mjedisin
natyror;

Promovimin e edukimit mjedisor pér fémijét dhe brezin e ri duke e konsideruar mjedisin
natyror, si njé té miré té pérbashkét dhe duke theksuar nevojén pér ta mbrojtur até nga
degradimi dhe shkatérrimi;

Ndérmarrjen e fushatave pér kufizimin e ndérhyrjeve negative té njeriut né ekosistemet
natyrore;

Mbrojtjen e pasurive natyrore té Shqipérisé, si njé nga kapitalet mé té réndésishme té
vendit, pér brezat e sotém dhe té ardhshém.

Mirémbajtja e bimésisé sé natyrés spontane é&shté njé proces i réndésishém pér ruajtjen e
biodiversitetit dhe ekosistemeve té shéndetshme. Disa prej aspekte thelbésore jané:

Identifikimi i llojeve: Njohja e biméve lokale dhe karakteristikave té tyre éshté e
domosdoshme. Kjo ndihmon né monitorimin e shéndetit té ekosistemit dhe identifikimin e
llojeve invazive.

Mbrojtja e habitateve: Ruajtja e habitatit natyror éshté e réndésishme pér té siguruar qé
bimét té kené hapésirén dhe kushtet e nevojshme pér té rritur dhe zhvilluar.

Menaxhimi i mbetjeve: Minimizimi i mbetjeve dhe ndotjes ndihmon né mbrojtjen e
biméve dhe ekosistemeve. Pérdorimi i praktikave té géndrueshme éshté i réndésishém né
mbrojtjen e specieve bimore dhe shtazore.
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— Edukim dhe ndérgjegjésim: Promovimi i ndérgjegjésimit pér réndésiné e bimésisé
spontane ndihmon né mbéshtetje té ruajtjes sé saj. Aktivitetet edukative mund té
angazhojné komunitetin né kété proces.

— Restaurimi i ekosistemeve: Nése njé habitat é&shté démtuar, restaurimi i tij éshté i
nevojshém pér té rikthyer bimésiné spontane. Kjo mund té pérfshijé mbjelljen e llojeve
lokale dhe hegjen e llojeve invazive.

— Monitorimi dhe vlerésimi: Vlerésimi i gjendjes sé bimésisé dhe monitorimi i
ndryshimeve jané té réndésishme pér té kuptuar ndikimet e ndryshimeve klimatike dhe
aktivitetet njerézore. Kéto masa ndihmojné né ruajtjen e bimésisé spontane dhe
pérmirésimin e shéndetit té ekosistemeve, duke kontribuar né mirégenien e mjedisit dhe té
komuniteteve.

Tema 8: Prodhimi i Iéngjeve dhe pijeve nga bimét e zonés.

Prodhimi artizanal i Iéngjeve nga bimét e zonés éshté njé proces qé kérkon njohuri dhe tekniké pér
té ruajtur cilésiné dhe shijet natyrore. Disa hga ményrat mé té zakonshme pér té prodhuar Iéngje
artizanalé jané:

Shtypja e freskét: Pérdoren presat mekanike pér té nxjerré léngun nga frutat dhe perimet. Kjo

metodé ruan shumé nga vitaminat dhe mineralet e natyrshme.

Infuzionet: Bimét aromatike ose frutat e thata mund té lihen né ujé té ngrohté ose té ftohté pér njé

periudhé kohe pér té nxjerré shijet dhe aromat. Kjo éshté e zakonshme pér Iéngjet me bazé caji.

Hapat kryesoré né prodhimin e léngjeve.

— Pérzgjedhja e I&ndéve té para kjo pérfshin zgjedhjen e frutave, perimeve, ose Iéndéve té tjera
gé do té pérdoren pér té prodhuar léngun.

— Pastrim dhe prerje: Léndét e para pastrohen dhe pritet né forma té pérshtatshme pér procesin
e shtrydhjes.

— Shtrydhja éshté faza ku léndét e para shtrydhen pér té nxjerré 1éngun dhe mund té pérdoren
makina té specializuara pér kété géllim.

— Filtrimi: Léngu i shtrydhur filtrohet pér té hequr ndotésit dhe pjesét e ngurta.

— Pasterizimi: Nése éshté e nevojshme, 1éngu pastrohet pér té eliminuar bakteret dhe pér té
zgjatuar ruajtjen e tij.

— Paketimi: Léngu i gatshém paketohet né ené té ndryshme, si shishe ose kutia, pér t'u shpérndaré
né treg.

— Etiketimi: Pasi kryhet paketimi i 1éngjeve sipas standardeve vendoset etiketa dhe siguron té
dhénat mbi produktin, si emri, pérbérésit, udhézimet pér pérdorim dhe informacionet pér
siguring, té jené té sakta dhe té plota.

— Shpérndarja: Produktet pérfundojné rrugétimin e tyre deri te konsumatorét.

Llojet e Iéngjeve:

— Léngje frutash si: 1éngu i portokallit, I&ngu i mollés, Iéngu i kumbullés etj.

— Léngje perimesh si: 1éngu i karrotés, 1éngu i selinos etj.

Réndésia e prodhimit té léngjeve: Prodhimi i léngjeve ofron njé burim té shéndetshém té

vitaminave dhe mineraleve, si dhe njé mundési pér ruajtjen e shijeve té freskéta té frutave dhe

perimeve pér njé kohé mé té gjaté. Ai gjithashtu kontribuon né ekonominé lokale dhe ofron vende
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pune. Léngu mund té pérgatitet né fermén agroturistike duke pérdorur njé shuméllojshméri frutash
dhe perimesh té freskéta.

Léngu i portokallit té freskét.

Pérbérésit: portokalle 3-4 pér njé goté Iéng, sheger, ujé pér t’i holluar, nése éshté e nevojshme,
akull.

Pérgatitja: larja e portokalleve me ujé té ftohté pér té hequr ¢do papastérti ose mbetje kimikatesh,
prerja e portokalleve né gjysma pér té lehtésuar shtrydhjen. Shtrydhja e portokalleve me shtrydhés
pér nxjerrjen e léngut ose pérdorimi i njé mikser manual. Shtimi i shegerit nése preferoni njé Iéng
mé té émbél, shtojmé sheqer sipas déshirés dhe pérziejmé miré derisa sheqeri té shkrihet plotésisht.
Nése léngu éshté shumé i dendur duhet shtuar pak ujé té ftohté pér ta béré mé té lehté dhe mé té
freskét. Nése déshironi gé l1éngu té jeté mé i ftohté, mund té shtoni disa kuba akulli.

Pérgatitja e léngut té kumbullés. Kjo éshté njé pérgatitje e thjeshté, ju mjaftojné vetém té keni né
dizpozicion kumbullat, ujé dhe sheger. Shegerin do ta hidhni né bazé té€ émbélsisé sé kumbullave
qé keni zgjedhur, kur kumbullat jané mjaft t€ émbla i shtojmé vetém 100 gram.

Pérbérésit: 1 kg kumbulla té kuge ose llojin gé déshironi, 100 gr sheqger, 2.5 litra ujé. Kumbullat
vendosen té ziejné me ujin dhe shegerin né zjarr té ulét pér rreth 40-60 minuta ose derisa shikoni
gé kumbullat jané shpérbéré komplet. Lérini té ftohen dhe ndajeni né shishe gelqi duke e kulluar.
Vendoseni né frigorifer té ftohen pér ta konsumuar té freskét.

Likeri me shegé dhe raki éshté njé nga shijet mé té mira té dimrit me té cilin mund té shogérojé
frutat apo émbélsirat e ndryshme.

Pérbérésit: 700 gr shegé té géruara, 500 ml raki, 500 gr sheger, 800 ml ujé.

Pérgatitja. Pér té nisur me pérgatitjen e késaj recete, gérojmé me kujdes shegét duke 1€né né njé
ené vetém kokrrat e pastra nga lékura. Mé pas hedhim kokrrat né njé ené té thellé me kapak
hermetik ose né njé kavanoz té madh, po aty shtojmé edhe rakiné.

Mbyllim miré kavanozin né ményré gé té mos futet ajri dhe 1éreni té pushojé né njé vend té freskét
e té errét. Duhet ta lini pa e hapur pér 12 dité rradhazi dhe sigurohuni gé ta tundni kavanozin té
paktén njé heré né dité teksa prisni. Pasi té kené kaluar ditét, hapet kavanozi dhe kullohet l1éngu i
pérfituar nga shegét dhe rakia. Ndérkohé vini né zjarr njé tenxhere té thellé, shtoni aty ujin dhe
sheqgerin né ményré gé té pérgatitet sherbeti. Pérzieni
vazhdimisht derisa shegeri té shkrihet i gjithi pa e 1éné
qé té fillojé té ziejé. Kur sherbeti té jeté ftohur,
shtojmé Iéngun e shegés me rakiné e kulluar mé paré
dhe pérzieni me ané té njé luge druri. Hidheni né njé
shishe gelgi dhe mbylleni miré pér ta Iéné pijen tuaj
té pushojé edhe 20 dité té tjera para se ta shérbeni.
Nése preferoni njé liker aromatik mund té shtoni edhe
1 shkop kanelle né kohén kur sheget dhe rakia
géndrojné bashké né ené.

Léngu i mollés, xhenxhefilit dhe karrotés.

Pérbéreésit: 2 karrota, 1 mollé, 1 copé e vogél xhenxhefili.
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Pérgatitja: fillimisht béhet larja e té gjithé pérbérésve, pastaj gérohen, priten né copa té vogla,
vendosen né njé shtrydhése dhe pérziehen miré. Ky Iéng éshté i pasur me vitaminé A nga karrotat
dhe me antioksidanté nga mollét, ndérsa xhenxhefili ndihmon né luftimin e inflamacionit dhe
pérmirésimin e tretjes.

Léngu i selinos dhe limonit.

Pérbérésit: 4 degé selino, 1éngu i 1 limoni dhe ujé.

Pérgatitja: pastrimi i selinos dhe vendosja né shtrydhés sé bashku me 1éngun e limonit, selinoja
ofron hidratim dhe ndihmon né balancimin e niveleve té aciditetit né trup, ndérsa limoni éshté i
njohur pér vetité e tij detoksifikuese.

Léngu i mjaltit, mente dhe ujit té kastravecit. Pérbérésit: 1 kastravec i madh, disa gjethe mente,

1 lugé gjelle mjalté. Pérgatitja: gérojmé dhe presim kastravecin né kubiké té vegjél, shtojmé
gjethe mente dhe mjalté, dhe i pérziejmé né njé blender me pak ujé.

Tema 9: Ményrat e pérpunimit té frutave té kultivuara dhe té egra

Pérpunimi i frutave té kultivuara. Né njésité agroturistike kemi njé larmi té madhe frutash té
kultivuara pér géllime agroturistike. Prandaj pérpunimi i tyre éshté i domsdoshém dhe i
shuméllojshém si, komposto, recel, gliko, vaj ulliri etj.

Komposto kumbulle

Pérbérésit: 1kg kumbulla té freskéta ose té thata, 1 goté sheger, mundésisht ngjyré kafe pasi éshté
mé i shéndetshém, 1 deri 2 litra ujé, 1 shkop kanellé.

Pérgatitja: larja e kumbullave, prerja né mes dhe hegja e bérthamave. Hedhim né njé tenxhere
sheqger dhe ujé i IEmé pér 2 oré, mé pas, shtojméedhe shkopin e kanellés, nése déshironi dhe e vini
né zjarr pér 12-15 minuta. Mé pas hidhen né kavanoza gelqi, pasi té ftohen i fusim né frigorifer.
Léngun mund ta konsumoni té ngrohté ose té ftohté, vetém léngun ose sé bashku me kumbullat.

Pérgatitja e recelit té kumbullés.

Pérbérésit: 1 kg kumbulla té pjekura, 700 g sheger, 1 limon (lékura dhe 1€éngu), 1/2 filxhan uji, 1
kanellé.

Pérgatitja: larja e kumbullave dhe hegja e farat. Prerja e kumbullave né copa té vogla ose né
katroré, sipas preferencés.

Marinimi: né njé ené té madhe, shtojmé kumbullat e prera, shegerin dhe léngun e limonit,
pérziejmé miré dhe 1émé té géndrojné pér rreth 2-3 oré, né ményré gé té nxjerrin léngun e tyre.
Zierja: shtojmé ujin dhe vendosim enén né zjarr té mesém. Pasi fillon zierja, ulim zjarrin dhe i
I8mé té ziejné pér rreth 30-40 minuta, duke e pérzier shpesh.
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Kontrolli i trashésisé: pérdorim njé lugé druri pér té
kontrolluar trashésiné e recelit, nése déshironi njé recel mé
té trashé, vazhdoni ta ziejni edhe disa minuta té tjera.
Shtimi i aromave: nése déshironi, mund té shtoni pak
kanell€ pér t’1 dhéné njé aromé mé té vecanté.

Sterilizimi i kavanozéve: ndérkohé, pérgatitim kavanozét
duke i sterilizuar né ujé té vluar ose né furré.

Vendosja e regelit né kavanozé: pasi receli éshté gati,
hedhim até né kavanozét e sterilizuar, duke 1éné pak ,
hapésiré né krye dhe mbyllim menjéheré kapakét. Fig 9.1

Ruajtja: pasi ftohet né temperaturé ambjenti béhet ruajtja e recelit né njé vend té errét dhe té
freskét.

Pérgatitja e recelit té gershise.

Pérbérésit: 1 kg gershi (té pjekura dhe té pastruara), 700 g sheqger, 1 limon i freskét, 1 lugé ¢caj me
kanellé.

Pérgatitja e gershive: fillimisht b&jmé pastrimin e gershive
nga bérthamat dhe larjen e tyre. Vendosim gershité né njé
tenxhere té madhe dhe shtojmé shegerin. I IEmé pér rreth 2
oré gé gershité té Iéshojné Iéng.

Zierja: Shtojmé léngun e limonit dhe sipas déshirés,
kanellén, ngrohja e pérzierjes né zjarr t¢ mesém dhe derisa té
ziejné duke e pérzieré me njé lugé druri.

Kontrolli i konsistencés: Pas rreth 30-40 minutash,
kontrollojmé konsistencén e recelit duke vendos pak recel né
njé pjaté té ftohté, nése receli rrjedh ngadalé dhe ka njé
teksturé mé té ngurté, éshté gati. Pasi té arrijé konsistencén e
déshiruar, e higim nga zjarri dhe e vendosim né kavanoza té Fig 9.2
sterilizuar dhe mbyllim miré kapakét.

Ruajtja: Pasi ftohet plotésisht e ruajmé né njé vend té errét dhe té freskét.

Késhilla: Mund té shtojmé edhe pak vanilje pér njé shije mé té
vecanté.

Gliko me portokalle né kushtet e fermés agroturistike.
Pérgatitja e portokalleve: me ndihmén e njé rendeje gérojmé
vetém sipérfagen e cipés sé portokalleve kokérr. Mg pas, presim
portokallet né thela-thela me radhé.Té gjitha thelave njé e nga
njé i shtrydhim léngun dhe pérmes njé gjilpéré me pe i
vendosim né formén e rolote né njé varg. Secili prej vargjeve
duhet té keté jo mé shumé se 15 copé thela portokalle.

Pérgatitja e glikosé. Pérbérésit: 2 kg portokalle, 2 kg sheqger
2 gota me ujé, vanilje, kanellé, karafila sipas déshirés. Fig 9.3
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Léng limoni ose limontos, limontos njé lugé kafe ose 1éngun nje kokérr limoni. Vargjet me thelat
e portokalleve i vendosim né njé ené té madhe me ujé.

Ujin e ndérrojmé tre heré pérgjaté gjithé dités derisa té sigurohemi gé hidhérimi i portokalleve té
keté ikur plotésisht. Mé pas, portokallet i kullojmé.

Né njé tenxhere hedhim sheqerin dhe ujin. Masat e ujit do jeté njé goté ujé né njé kilogram sheger.
I IEmé té ziejné dhe kujdesemi té hegim shkumén e cila nis té krijohet gjaté procesit té zierjes. Pasi
kemi hequr shkumén dhe shurupi trashet né formén e sherbetit hedhim brenda enés vargjet me
portokalle.Vargjet me portokalle i IEmé té zhytura né shérbet derisa té nisin zierjen. Gjaté procesit
kujdesemi gé t& hegim shkumén. Nga momenti gé nis zierja e [émé pérreth 20 minuta né zjarr. Mé
pas e heqim nga zjarri dhe e 1émé né tenxhere. Ditén tjetér e vendosim prapé né zjarr té zjejné
derisa sherbeti té lidhet, pra shurupi té jeté i trashé. Meé pas, hedhim Iéngun e limonit dhe e
trazojmé, e hegim nga zjarri dhe pasi ftohet e vendosim té kavanozat e sterilizuar. Sipas déshirés
mund t’i hedhim pak kanell€, karafila apo pak vanilje.

Pérgatitja e vajit té ullirit éshté njé proces i réndésishém dhe tradicional qé pérfshin disa hapa.
Grumbullimi i ullinjve dhe zgjedhja e tyre: Pérdoren ullinj té pjekur, té cilét jané zakonisht té

gjelbér ose té errét. Ullinjté grumbullohen né sezonin e pjekjes, zakonisht né vjeshté.

Pastrimi ose lavazhi: Ullinjté pastrohen pér té hequr
papastértité, gjethet dhe mbeturinat.

Dérrmimi ose coptimi. Ullinjté coptohen me
ndihmén e njé mulliri tradicional (mulliri i guréve)
ose me makina moderne pér té shtrydhur vajin.
Presimi ose shtypja: Masén e ullinjve té copétuar e
shtypim pér té nxjerré vajin, kjo mund té béhet me
ndihmén e presave hidraulike ose té teknologjive
moderne.

Filtrimi: vaji i nxjerré filtrohet pér té hequr mbetje té
ullinjve dhe papastértira té tjera. Fig 9.4

Ruajtja: vaji duhet té ruhet né ené té erréta dhe né temperatura té uléta pér té ruajtur cilésing.
Pérdorimi: vaji i ullirit éshté i shkélqyer pér sallata, gatim dhe si njé pérbérés né shumé receta.

Pérpunimi i frutave té pyllit. Frutat e pyllit jané fruta té cilat rriten né natyré pa pérkujdesjen e
dorés sé njeriut. Ato gjenden né natyré, si né zona fushore ashtu edhe né ato malore. Pér shkak té
shijes dhe aromave prej té cilave karakterizohen, frutat e 1N
pyllit kané njé pérdorim té gjeré né ushgime. Ato mund
té konsumohen té freskéta por edhe té pérpunuara. Frutat
e pyllit jané té ndryshme por mé té njohurat jané
luleshtrydhet, boronicat, manaferrat, mendrat, dredhézat
etj. Pérpunimi i frutave té pyllit mund té realizohet né
kushte industriale dhe né kushte artizanale. Recel
boronice. Pér 1 kg boronica nevojitet: 800 g sheger, disa
pika raki pér dezinfektim, gjysém luge Iéng limoni,
kavanoza me kapak.

Procedura e pérgatitjes sé recelit. Pasi boronicat jané vjelé me kujdes, u largohen papastértité
(gjethet, kércejté) dhe i lajmé miré. Mé pas hidhen né tenxheren ku do ti ziejné. Shtohet shegeri
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dhe pérzihen me kujdes, vendosen né zjarr té ulét, aférsisht 45 min duke u pérzieré heré pas here.
Pér té paré nése receli éshté gati, hidhen disa pika l1éngu né njé pjaté té ftohté, nése Iéngu nuk
rréshget atéheré receli éshté gati, nése jo, lihet dhe disa minuta mé shumé. Kavanozit, para se té
mbushet, i shtohen disa pika rakie pér ta dezinfektuar dhe mé pas mbushet me recelin dhe kthehet
pérmbys. Kavanozét lihen té pérmbysur disa ore deri sa té jené té ftohur dhe mé pas kthehen né
gjendje normale dhe ruhen né njé vend té freskét.

Recel i luleshtrydheve.

Pérbérésit: Pér 1 Kg luleshtrydhe nevojitet: 2 lugé Iéng limoni, 3 lugé pektina, 4 gota sheqer
pluhur, 1/2 lugé ¢aji gjalpé, kavanozé me kapak. Pasi luleshtrydhet jané laré dhe pastruar miré, ato
priten dhe shtypen né tenxheren ku do té zihen. U shtohet 1éngu i limonit dhe u vihet kapaku. Mé
pas vendosen pér t’u zieré dhe né ené shtojmé pektina, gjalpin dhe shegerin. Trazohet me kujdes
qé té tretet miré sheqeri dhe lihet té ziejné né zjarr té ngadalté. Heré pas here trazohet pér t& mos
ngjitur apo djegur né fund té tenxheres. Pasi éshté shtuar e gjithé masa e sheqgerit dhe ka filluar
formimi i shkumés, duhet patur kujdes té mos digjet masa prandaj pérzihen heré pas here deri sa
té fillojé té zhduket shkuma zihen edhe disa minuta té tjera. Pasi ka mbaruar zierja, receli i nxehté
hidhet direkt né kavanoza duke 1é€né pak hapésiré nga gryka e enés (njé gisht), vendoset kapaku
dhe kthehen pérmbys. VIohen né njé kazan me ujé pér gati 5-10 minuta dhe mé pas lihen té ftohen.
Receli ruhet né ambiente té freskéta pa lagéshti dhe duhet té mos jeté né kontakt me dyshemené.

Tema 10: Ményrat e pérpunimit té drithrave

Proceset kryesore té pérpunimit té grurit. Né ferma agroturistike pérpunimi i drithérave éshté
njé proces i réndésishém, pasi jané produkte té fermés dhe duhen pérpunuar. Pas shkarkimit né
vendin pérkatés né magazina, gruri vendoset né silosa ose depozita, nga ku fillon rrugén e tij té
pérpunimt né linjé. Procesi i paré éshté procesi i pastrimit, ku gruri kalon népér njé séré makinerish
qé shérbejné pér pastrimin e tij dhe gé kryejné funksionin e largimit té 1éndéve té huaja, kokrrave
té mpita, kashtés, guréve, pluhurit ose papastértive té tjera. Procesi i dyté éshté procesi i larjes, ku
gruri laget dhe i jepet sasia e duhur e ujit pér tu pérgatitur pér té kaluar né bluarje. Gjaté kétij
procesi, gruri mund té thithé rreth 2% ujé. Né kété gjéndje gruri géndron tek silosat ose depozitat
e kondicionimit pér rreth 10-12 oré né varési té llojit té grurit. Procesi i treté éshté ai i bluarjes, ku
gruri kalon népér makineri té ndryshme té cilat béjné té mundur transformimin e tij né produkt
kryesor si¢ jané miellra té ndryshém pér buke, pica, byrek ose semola pér prodhim makaronash
dhe né nénprodukt qé éshté himja. Né procesin e prodhimit té miellit, véndoset se ¢faré lloj mielli
dhe me cfaré rreze do té prodhohet né varési té kérkesave té tregut. Késhtu né qofté se do té
prodhohet miell pér buké (tip 500), rrezja e prodhimit do té ishte 70% miell dhe 30% hime, nése
do té prodhohej miell integral, rrezja e prodhimit mund té shkojé deri né 93% miell dhe 7% hime,
nése do té prodhohej miell pér pica dhe byrek, rrezja do té ishte 60% miell 40% hime dhe nése do
té prodhohej miell pér konfeksionim, rrezja e prodhimit do té ishte 50% miell dhe 50% hime.
Ndérsa, né rastin e prodhimit té semolés pér makarona, rrezja e prodhimit éshté 55% semola dhe
45% hime. Procesi i fundit éshté procesi i ambalazhimit i cili ka parasysh konfeksionimin e
produktit (miellit), ose nénproduktit (himes), né ambalazhet pérkatés, té cilat mund té jené thasé
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50 kg, 25 kg ose konfeksionim 1 dhe 5 kg. Né pérfundim té kétij procesi, mielli éshté i gatshém
pér tu pérdorur né fermén agroturistike ose pér tu tregtuar.

Pérgatitja e bukés sé grurit. Pérgatitja e bukés sé grurit &shté njé proces i cili kérkon disa hapa.
Pérbérésit: 500 g miell gruri (miell i zakonshém), 300 ml ujé té ngrohté, 7 g majé té thaté (ose 20
g maja e freskét), 1 lugé caji kripé, 1 lugé gjelle sheger, 2 lugé gjelle vaj ulliri.

Aktivizimi i majés. Né njé ené hedhim ujin e ngrohté, sheqgerin dhe majén dhe e Iémé té géndrojé
pér rreth 10 minuta derisa té formohet njé shkumé.

Pérgatitja e brumit. Né njé ené mé té madhe, pérziejmé miellin me kripén, shtojmé pérzierjen e
majés dhe vajin e ullirit sipas déshiré dhe e pérziejmé derisa té formohet brumi, pastaj e 1émé té
pushojé né njé ené té lubrifikuar me pak vaj pér rreth 1-2 oré t& mbuluar derisa brumi té dyfishohet
né madhési.

Formimi i bukés. Brumin e shpérndajmé né forma sipas déshirés duke e 18né pérséri té rritet pér
rreth 30-45 minuta.

Pjekja. Ngrohja e furrés né 220°C pastaj pjekja e bukés pér rreth 25-30 minuta, deri sa té keté njé
ngjyreé té arté dhe té tingéllojé bosh kur e godisni nga poshté.

Ftohja. Pas pjekjes buka duhet té ftohet né rafte pérpara se ta presim. Mund té shtojmé eréza té
ndryshme, si rozmaring€ ose rigon, pér t’i dhéné mé shumé shije.

Pérpunimi i misrit né miell. Pérgatitja e miellit t¢ misrit éshté njé proces interesant dhe
tradicional. Zgjedhja e misrit (misri i verdhé ose i bardhé) gé éshté i pérshtatshém pér bluarje.
Pastrimi i misrit nga ndotésit si pluhuri, gjethet ose ndonjé papastérti tjetér.

Tharja. Nése misri éshté i lagur, éshté e réndésishme té thahet pérpara bluarjes.

Bluarja. Pérdoret njé mulli pér té bluar misrin. Mund té pérdorim njé mulli tradicional ose njé
mulli elektrik. Rregullohet grada e bluarjes sipas déshirés.

Ruajtja. Mielli i misrit duhet té ruhet né njé vend té errét dhe té freskét, né njé ené hermetike pér
té parandaluar lagéshtirén dhe shfagjen e insekteve.

Pérdorimi. Mielli i misrit mund té pérdoret pér shumé receta né kushtet e fermés agroturistike.
Pérgatitja e bukés sé misrit né njésité agroturistike. Né njé ené té pastér hedhim 1 kg miell
misri bashké me pak vaj ulliri. Mé pas shtojmé pak ujé té ngrohté, por mé paré sigurohemi gé té
mos jeté i pérvéluar. Sipas tradités, ngrohtésia e ujit duhet té jeté e pérballueshme aq sa ta durojmé
nése e provojmé me gishtin e vogél té dorés. Pasi kemi hedhur ujin né enén ku kemi miellin e
misrit dhe vajin e ullirit, hedhim dhe njé lugé gjelle kripé dhe i pérzjejmé me njé lugé druri. Mé
pas shtojmé pjesén tjetér té ujit té ngrohté dhe vijojmé té pérziejmé derisa té kemi njé masé té
njétrajtshme. Né vijim, masén e pérftuar e shtrojmé né tavé apo né njé tepsi té vogél, té cilén mé
paré e kemi lyer me vaj ulliri. Pasi hedhim masén né tavé dhe e hapin né ményré té njétrajtshme,
lyejmé me njé furcé me pak vaj ulliri edhe pjesén e sipérme. Tavén e vendosim né furré né
temperaturén 200° C pér 40 minuta. Kur piget, buka e misrit merr njé ngjyré té arté me nuanca
portokalli té errét.
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Tema 11: Ményrat e pérpunimit té perimeve

Pérpunimi i perimeve né fermén agroturistike éshté njé proces i réndésishém gé ndihmon né
ruajtjen e freskisé dhe shijes sé tyre, duke u siguruar gé ato té pérdoren pér njé periudhé mé té
gjaté. Disa metoda té pérpunimit té perimeve jané:

Konservimi: Kjo pérfshin pérdorimin e njé procesi té nxehtésisé pér té eliminuar mikroorganizmat
dhe pér té ruajtur perimet pér njé periudhé té gjaté. Kjo mund té béhet pérmes sterilizimit.
Pérdorimi i kripés pér té ruajtur perimet ndihmon né ruajtjen e shijes dhe teksturés. Disa perime
mund té shtypen dhe té ruajné 1éndét ushqyese, si p.sh. karotat ose rrepat. Tharja e perimeve éshté
njé metodé e njohur gé zvogélon pérmbajtjen e ujit dhe zgjat jetégjatésiné e tyre. Pérdorimi i vajit
pér té ruajtur perimet ose pérgatitjen e marinatave éshté gjithashtu njé metodé efektive.

Pérgatitja e turshive. Pérgatitja e turshive éshté njé proces i bukur dhe tradité né shumé kultura
perimore dhe po pérdoret gjérésisht né ferma agroturistike. Njé receté e thjeshté pér turshi
perimesh:

Pérbérésit: 1 kg perime té ndryshme, 1 litér ujé, 100 ml uthull (mundésisht uthull molle), 2-3 lugé
kripé, 2-3 lugé sheqer, disa thelpinj hudhér, eréza (p.sh. rigoni, piper i zi, ose lauri).

Pérgatitja e perimeve. Pastrimi dhe prerja e perimeve né forma té déshiruara (shtresa, kubiké,
ose tufa). Sterilizimi i kavanozéve dhe kapakéve né ujé té valuar pér disa minuta.

Pérgatitja e marinades. Né njé tenxhere, pérziehet uji, uthulla, kripa dhe shegeri. Zierja béhet
derisa kripa dhe sheqgeri té treten plotésisht. Vendosen perimet dhe hudhrat né kavanoza ku mund
té shtohen edhe eréza sipas déshirés dhe mé pas shtohet shélira e pérgatitur dhe mbyllen kapakét.
Turshi me speca, lakér e perime miks. Pérbérésit: 2 kg speca té verdhé, 4-5 kg lakér e bardhé
vendi, 500 gr gepé, 1 kg domate té bardha, 3-4 speca té kuq, 2-3 koka té plota hudhrash, 1 lugé
supe piper i zi kokérr, 1 lugé supe rigon, 2-3 tufa majdanoz, 5-6 gjethe dafine, 500 ml uthull molle,
500 gr kripé e ashpér.

Pérgatitja: Fillimisht lahen e pastrohen miré té gjitha zarzavatet dhe lihen té kullojné. Specave u
higen farat, kurse lakrat grihen té vogla dhe u hegim kércejté. Né njé kové té bollshme hedhim
lakrat e grira, domatet e grira, specat e kuq, hudhrat e géruara, gepét e grira, rigonin, piperin kokérr,
majdanozin e copétuar, dafinén, njé doré kripé, uthullén dhe i pérziejmé me té dyja duart i
mbulojmé dhe i 1émé té pushojné 30 minuta. Ndérkohé
fshijmé me njé peceté té thaté specat. B&jmé gati enén
ku do t'i vendosim turshité. Né njé tenxhere hedhim 3
litra ujé dhe 1 doré kripé. E pérziejmé mbi zjarr dhe e
I8mé té marré valé e mé pas e Iémé té ftohet. Fillojmé
té mbushim specat me pérzierjen gé kemi pérgatitur né
kové, duke i ngjeshur pak gé té mos mbetet hapésiré
ndérmjet specave dhe i vendosim né enén e turshise.
Kur shéllira éshté ftohur, ia hedhim me kujdes
perimeve. Pérsipér i vendosim njé pjaté té réndg, gé té
dalé shéllira sipér.
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Pérgaditja e salcés sé domates:

Pérbérésit: 500g domate té freskéta (ose njé konzervé
domatesh), 2-3 thelpinj hudhér, té griré, 2-3 lugé vaj
ulliri, krip dhe piper pér shije, disa gjethe borziloku.
Pérgatitja: Ngrohim vajin e ullirit né njé tigan mbi
nxehtési t&¢ mesme. Shtojmé hudhrén dhe e skugim pér
rreth 1 minuté. Shtojmé domatet e grira (ose té
konservuara) dhe e pérziejmé miré. E Iémé té ziejné né
nxehtési té ulét pér rreth 20-30 minuta, duke e pérzier
heré pas here. Shtojmé kripé, piper dhe borzilokun sipas
déshirés.

Fig 11.2

Ndérkohé gé salca éshté duke u gatuar, sterilizojmé kavanozét gé do té pérdorim pér ruajtjen e
salcés. Pasi salca té jeté gati, e vendosim té nxehté né kavanozét e sterilizuar, duke Ié&né disa
centimetra hapésiré né majé. Mbyllim miré kavanozét dhe i vendosim né ujé té valuar pér rreth
10-15 minuta pér té siguruar gé kavanozét té béhen hermetiké dhe i 1émé té ftohen plotésisht dhe
sigurohemi gé kapaku éshté mbyllur hermetikisht. Salca e domates e konservuar mund té ruhet pér
disa muaj né njé vend té freskét dhe té errét, né njé dollap ose bodrum.

Tharja e frutave éshté njé proces qé ndihmon né ruajtjen e frutave pér njé kohé mé té gjaté né
kushtet e fermés agroturistike.

Tharja natyrale: Vendosen frutat né njé vend té thahen né diell pér disa dité. Kjo éshté e
pérshtatshme pér frutat si molla dhe dardha. Kjo metodé éshté e njohur né vende me klimé té
ngrohté. Frutat priten né copa té vogla dhe vendosen né njé sipérfage té mbuluar me rrjeté pér té
shmangur insektet.

Tharja né furré: Vendosen frutat né njé tavé né furrén né njé temperaturé té ulét rreth 60-70°C
pér disa oré derisa té humbasin lagéshtiné. Pas tharjes, frutat e thata mund té ruhen né kavanoza
ose paketim vakumi pér t'u mbrojtur nga lagéshtia dhe dritat. Kjo éshté njé ményré e shkélqyer pér
té shijuar frutat jashté sezonit. Tharja e frutave éshté njé proces i réndésishém pér ruajtjen e cilésisé
dhe shijes sé tyre. Frutat zakonisht mblidhen né sezonin e pjekjes, qé zakonisht ndodh né fund té
verés ose fillim té vjeshtés sipas llojit. Pas mbledhjes, frutat mund té thahen né diell ose né njé
ambient té thaté, duke u siguruar gé té humbasin lagéshtiné e tepért.

Tema 12: Mbaréshtimi i kafshéve dhe i shpendéve né shérbim té agroturizmit

Réndésia e mbaréshtimit té kafshéve dhe shpendéve pér géllime agroturistike. Mbaréshtimi i
kafshéve dhe shpendéve né ferma agroturistike pérfagéson njé komponent thelbésor né zhvillimin
e kétij sektori, duke pérmirésuar pérvojén e turistéve dhe duke kontribuar né ekonominé rurale.
Kafshét dhe shpendét luajné njé rol kyc né ruajtjen e traditave bujgésore, edukimin e turistéve, dhe
zhvillimin e géndrueshém té fermave.
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1. Atraksioni turistik dhe ndérveprimi me kafshét. Njé nga
aspektet mé térhegése té mbaréshtimit té kafshéve dhe
shpendéve né ferma agroturistike éshté ndérveprimi i
drejtpérdrejté me turistét. Kafshét, si bagétia, shpendét dhe
kuajt, ofrojné njé pérvojé unike pér vizitorét, sidomos ata gé
jané té interesuar pér jetén né fermé ose jané térhequr nga
natyra dhe kafshét. Vizitorét mund té marrin pjesé né aktivitete
si ushqgyerja e kafshéve, mjelja e lopéve ose dhive, mbledhja e
vezéve, dhe té shohin proceset e kujdesit pér kafshét. Fig 12.1

Kjo pérvojé u mundéson turistéve té kuptojné mé miré proceset e pérditshme gé lidhen me
bujgésiné dhe blegtoring, duke krijuar njé lidhje mé té forté me natyrén dhe traditat bujgésore.
Fermat qé kané kafshé dhe shpendé jané shumé térhegése pér familjet me fémijé. Ndérveprimi me
kafshét i ndihmon fémijét té mésojné mé shumé rreth kafshéve dhe réndésisé sé mirémbajtjes sé
tyre.

2. Ruajtja e trashégimisé kulturore dhe traditave blegtorale. Njé aspekt tjetér shumé i
réndésishém i mbaréshtimit té kafshéve dhe shpendéve né
ferma agroturistike éshté ruajtja e trashégimisé kulturore dhe
traditave blegtorale té zonave rurale.

3. Rraca té vecanta lokale: Fermat agroturistike shpesh
pérfshijné mbaréshtimin e racave té kafshéve autoktone, té
cilat jané té pérshtatura pér mjedisin dhe klimén lokale.
Ruajtja e kétyre racave kontribuon né biodiversitetin dhe
pasuriné kulturore té zonés, duke sjellé njé pérvojé autentike
pér turistét gé jané té interesuar né aspektet tradicionale té blegtorisé. Fig 12.2.

4. Zhvillimi i turizmit té géndrueshém dhe etik. Mbaréshtimi i kafshéve dhe shpendéve pér
géllime agroturistike gjithashtu promovon turizmin e géndrueshém dhe etik, duke siguruar gé
fermerét dhe turistét té veprojné né harmoni me natyrén dhe kafshét. Fermat agroturistike gé
promovojné praktikat e géndrueshme té menaxhimit té kafshéve pérpigen té ofrojné kujdes té miré
pér kafshét dhe té minimizojné ndikimet negative né mjedisin rrethues. Kjo pérfshin krijimin e
habitatit té pérshtatshém pér kafshét, sigurimin e ushqgimit té shéndetshém dhe respektimin e
mirégenies sé tyre.

5. Shitja e produkteve té freskéta dhe artizanale: Fermat agroturistike qé mbaréshtojné kafshé
mund té shesin produktet e tyre té freskéta, si quméshti, vezét, mishi, dhe nénproduktet e
pérpunuara té tyre si djathi, gjalpi, apo sallamet artizanale. Kéto produkte kané njé treg té sigurt
dhe shumé térheqgés pér vizitorét gé kérkojné ushgime té freskéta dhe cilésore.

6. Ndikimi social dhe psikologjik mbi vizitorét. Ndérveprimi me kafshét mund té keté efekte té
mira pér shéndetin mendor dhe emocional té vizitoréve. Shumé njeréz ndiejné getési dhe relaksim
kur ndérveprojné me kafshé, vecanérisht né njé mjedis natyror. Pérvoja té tilla mund té jené shumé
té dobishme pér individét gé kérkojné té largohen nga stresi i pérditshém dhe té rilidhen me
natyreén.
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Tema 13: Ményrat e pérpunimit té quméshtit, ambalazhimi e ruajtja e
nénprodukteve teé tij.

Vlerat ushgyese té quméshtit. Quméshti éshté njé ushgim i ploté dhe i pasur me léndé ushqyese
thelbésore, té cilat jané té nevojshme pér njé shéndet té miré dhe zhvillim té balancuar. Né ferma
agroturistike, quméshti shpesh prodhohet né ményré organike, duke ndihmuar né ruajtjen e
pérbérésve natyralé dhe vlerave ushqyese té tij.

Proteinat: njé goté qumésht pérmban rreth 8 gramé proteina. Proteinat e quméshtit, té ndara
kryesisht né kazeiné dhe proteina té hirrés, jané té réndésishme pér ndértimin e muskujve dhe
riparimin e indeve té démtuara. Kazeina formon njé mpiksje gé tretet ngadalé, duke ofruar njé
burim té géndrueshém aminoacidesh pér trupin.

Yndyrat: Yndyra né qumésht pérbéhet nga njé pérzierje e acideve yndyrore té ngopura dhe té
pangopura. Yndyrat e quméshtit ndihmojné né ruajtjen e energjisé trupore dhe luajné njé rol té
réndésishém né funksionimin e gelizave. Ato gjithashtu kontribuojné né pérthithjen e disa
vitaminave té tretshme né yndyré si vitamina A dhe D. Pérmbajtja mesatare e yndyrés né
quméshtin e prodhuar né fermat tradicionale varion nga 3.5% né 6%, né varési té llojit té kafshéve
dhe dietés sé tyre.

Karbohidratet: laktoza, shegeri kryesor né qumésht, éshté njé disaharid gé pérbéhet nga glukoza
dhe galaktoza. Karbohidratet e quméshtit pérbéjné rreth 4-5% té pérmbajtjes sé tij dhe shérbejné
si njé burim energjie i géndrueshém pér organizmin. Laktoza ndihmon gjithashtu né pérmirésimin
e absorbimit té€ mineraleve si kalciumi dhe fosfori.

Vitaminat: Qumeéshti &shté i pasur me vitamina té réndésishme si: vitamina A, E t€ domosdoshme
pér shikimin, rritjen dhe shéndetin e Iékurés, vitamina D ndihmon né absorbimin e kalciumit, duke
kontribuar né forcimin e kockave dhe dhémbéve, vitaminat B: vecanérisht vitamina B12, e cila
éshté thelbésore pér formimin e gelizave té kuge té gjakut dhe funksionimin e sistemit nervor.
Mineralet: Qumaéshti &shté njé burim i miré mineralesh, vecanérisht kalciumit dhe fosforit, té cilat
jané thelbésore pér ndértimin e kockave dhe dhémbéve té forté. Ai pérmban gjithashtu kalium, i
cili ndihmon né rregullimin e presionit té gjakut, dhe sasi té vogla té magnezit dhe zinkut.
Pérbérja kimike e quméshtit. Pérbérja kimike e quméshtit éshté njé pérzierje e ekuilibruar e
Iéndéve ushqyese. Pérbérja e tij mund té ndryshojé né varési té llojit té kafshés, moshés sé saj,
dietés dhe sezonit. Mé poshté jané komponentét kryesoré té quméshtit: Uji: rreth 87% e quméshtit
pérbéhet nga uji. Ky pérbérés krijon njé mjedis té tretshém pér té gjitha 1éndét e tjera ushqyese té
pranishme né qumésht dhe luan njé rol té réndésishém né shpérndarjen e pérbérésve té tjeré.
Proteinat: Qumeéshti pérmban dy lloje kryesore proteinash: kazeina (80% e proteinave totale)
dhe proteinat e hirrés (20%). Kéto proteina jané burime té aminoacideve esenciale dhe kané
pérfitime pér ndértimin e muskujve dhe mbéshtetjen e imunitetit. Laktoza: ky sheger natyror
pérbén rreth 4-5% té quméshtit dhe éshté thelbésor pér sigurimin e energjisé. Njerézit me
intolerancé ndaj laktozés nuk mund ta tretin kété sheger plotésisht, gjé gé ndikon né konsumimin
e qumaéshtit.

Yndyrat: acidet yndyrore té pranishme né qumésht pérfshijné acide yndyrore té ngopura, mono té
pangopura dhe poli té pangopura. Mineralet: Pérbérésit kryesoré mineralé té quméshtit jané
kalciumi, fosfori, dhe kaliumi. Quméshti pérmban gjithashtu magnez, natrium, zink dhe selen.
Vetité organoshqisore té quméshtit. Pérvec vlerave ushgyese dhe pérbérjes kimike, vetité
organoshgisore jané té réndésishme pér té pércaktuar cilésiné e quméshtit si njé produkt pér
konsum. Né vetité organoshqgisore pérfshijné. Ngjyra e quméshtit éshté zakonisht e bardhé ose e
lehté krem, né varési té pérmbajtjes sé yndyrés dhe beta-karotenit. Ngjyra ndikohet gjithashtu nga
ményra e ushqgimit té kafshéve. Shija e quméshtit ndikohet nga lloji i kafshés, dieta e saj dhe
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kushtet e ruajtjes. Quméshti i freskét ka njé shije té buté, t€ &mbél dhe té kéndshme, ndérsa
quméshti i prodhuar nga kafshé gé ushgehen me bar natyral ka njé shije mé té pasur dhe mé
aromatike. Aroma e qumeéshtit té freskét éshté delikate dhe e kéndshme, me nota té buta dhe
kremoze. Ajo mund té ndryshojé né varési té ushgimit té kafshéve dhe teknologjisé sé pérpunimit.
Tekstura e quméshti ka njé strukturé té Iéngshme, por kur éshté i pasur me yndyré, ai mund té
keté njé teksturé mé kremoze. Struktura éshté njé faktor kyc pér produktet e pérpunuara si djathi
dhe kosi, ku mpiksja e proteinave dhe yndyrés krijon njé konsistencé té trashé dhe té kéndshme.
Pérpunimi i quméshtit, ambalazhimi e ruajtja e nénprodukteve té tij. Né fermat agroturistike,
pérpunimi i quméshtit dhe ruajtja e nénprodukteve té tij jané aktivitete kyce gé ofrojné mundési
pér té krijuar produkte tradicionale dhe té freskéta pér vizitorét dhe tregun lokal. Né kéto ferme,
pérpunimi béhet shpesh me metodat tradicionale dhe natyrale, duke i dhéné mundésiné vizitoréve
té kené njé pérvojé autentike, duke mésuar dhe shijuar produktet natyrore té quméshtit. Ja disa nga
ményrat e pérpunimit té quméshtit, ambalazhimi dhe ruajtja e nénprodukteve té tij né fermat
agroturistike:

1. Pérpunimi i quméshtit né fermat agroturistike. Né fermat agroturistike, quméshti pérdoret

pér té krijuar njé gamé té gjeré produktesh té freskéta dhe tradicionale. Disa nga metodat e

zakonshme té pérpunimit té quméshtit:

— Prodhimi i djathit: Djathi éshté njé nga produktet mé té njohura gé prodhohet né ferma
agroturistike. Disa djathra té njohur gé mund té prodhohen jané: djathi i freskét, djathi i pjekur
dhe djathi i fermentuar. Procesi i prodhimit té djathit pérfshin koagulimin e quméshtit, ndarjen
e kazeinés, Iéngut té djathit dhe formimin e djathit né forma té ndryshme.

— Prodhimi i kosit: Kosi éshté njé produkt i quméshtit gé éshté i pasur me probiotiké. Ai mund
té prodhohet duke pérdorur baktere té dobishme qé fermentojné quméshtin dhe e béjné até mé
té shéndetshém dhe té lehté pér tretje.

— Prodhimi i gjalpit: Gjalpi mund té prodhohet duke pérdorur kremén gé merret nga qumeéshti.
Ky proces pérfshin rrahjen e kremés pér té ndaré yndyrén nga uji, duke krijuar njé produkt té
shijshém qé mund té pérdoret pér gatim dhe konsum.

— Prodhimi i quméshtit té pasterizuar: Né disa fermat agroturistike, quméshti mund té
pasterizohet pér té siguruar siguriné ushgimore dhe pér té zgjeruar afatin e ruajtjes. Pasterizimi
éshté njé proces gé pérfshin ngrohjen e quméshtit né temperaturé té larté pér té shkatérruar
mikroorganizmat patogjené.

— Prodhimi i produkteve té ftohura: Né disa fermat agroturistike mund té prodhohet akullore
e freskét me qumésht té pastér dhe pérbérés té tjeré natyralé.

2. Ambalazhimi i produkteve té quméshtit. Né fermat agroturistike, ambalazhimi i produkteve

té quméshtit béhet né ményré gé té ruhet freskia dhe cilésia, por gjithashtu té reflektojé

natyrshmériné dhe autenticitetin e produktit. Disa nga metodat e zakonshme té ambalazhimit té
qumeéshtit jané:

— Ambalazhimi i quméshtit té freskét: Quméshti mund té ambalazhohet né shishe qelqi,
kavanoza apo edhe né kuti kartoni. Pérdorimi i shisheve prej gelqi éshté i preferuar né shumé
ferma agroturistike pér arsye estetike dhe pér t’1 dhéné€ nj€ shije tradicionale dhe té natyrshme
produktit. Kéto ambalazhe ndihmojné né ruajtjen e freskisé dhe mbrojtjen e quméshtit nga
ndotja.

— Ambalazhimi i djathrave dhe kosit: Djathrat dhe kosi i prodhuar né fermat agroturistike
mund té ambalazhohen né kuti plastike ose gelgi t¢ mbyllura hermetikisht. Disa fermeré
pérdorin edhe mbéshtjellje té posagme pér té siguruar gé produktet mbajné cilésiné dhe shijen
e tyre té freskét.

— Ambalazhimi i gjalpit: Gjalpi mund té ambalazohet né kuti plastike ose gelqi, shpeshheré
duke pérdorur ambalazh vakumi pér té parandaluar oksidimin dhe pér t€ mbajtur produktin té
freskét pér njé periudhé mé té gjaté.
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3. Ruajtja e produkteve té quméshtit. Ruajtja e produkteve té quméshtit né fermat agroturistike

éshté njé aspekt shumé i réndésishém, pasi shumica e produkteve té quméshtit jané té prirura té

prishen shpejt nése nuk ruhen né kushte té pérshtatshme. Disa nga metodat kryesore pér ruajtjen e

quméshtit:

— Ruajtja né ftohés: Produktet e quméshtit, si quméshti, djathi, gjalpi dhe kosi, duhet té ruhen
né temperatura té uléta pér té parandaluar zhvillimin e mikroorganizmave gé shkaktojné
prishjen e produkteve. Kjo mund té béhet né frigoriferé ose né ftohés té specializuar pér té
mbajtur produktet té freskéta.

— Ngrirja e produkteve té guméshtit: Disa produkte si kosi ose kremi mund té ngrihen dhe té
ruhen pér periudha mé té gjata. Ngrirja éshté njé metodé efektive pér té ruajtur freskiné dhe
vlerat ushqyese té produkteve té quméshtit gjaté dimrit.

— Ruajtja e djathrave dhe e l1éngut té djathit: Djathrat mund té ruhen né temperaturé té ftohté
né kushte té thata dhe té pastra. Disa lloje djathi, si djathi i pjekur, mund té ruhen pér periudha
mé té gjata pa nevojén e ftohjes, por djathrat e freskét kérkojné kushte té vecanta ruajtjeje.
Léngu i djathit gé mbetet pas prodhimit té djathit mund té pérdoret si pije ose pér té ushqyer
kafshét, dhe éshté i dobishém pér fermerét gé prodhojné djathé.

4. Pérfitimet pér agaroturizmin dhe vizitorét. Né fermat agroturistike, pérpunimi i quméshtit

dhe prodhimi i produkteve té quméshtit jané njé mundési pér té angazhuar vizitorét né aktivitete

edukative dhe praktike. Pjesémarrésit mund té:

— Meésojné pér proceset tradicionale té pérpunimit: Vizitorét mund té shohin nga afér si béhen
djathrat, koset dhe produktet e tjera t¢ quméshtit. Ata mund té marrin pjesé né proceset e
pérpunimit dhe té mésojné metodat tradicionale t& pérgatitjes.

— Shijojné produktet e freskéta: Vizitorét mund té shijojné djathra té freskét, kos dhe qumésht
té pastér, duke krijuar njé lidhje mé té ngushté me burimin e kétyre produkteve.

— Pjesémarrés né proceset e pérpunimit: Fermat agroturistike ofrojné mundési ku vizitorét
mund té béjné djathé, kos, dhe té mésojné teknika té ndryshme pér pérpunimin dhe ruajtjen e
produkteve té quméshtit.

Kéto aktivitete kontribuojné né promovimin e traditave lokale dhe ndihmojné né zhvillimin e njé

turizmi té géndrueshém gé mbéshtetet né prodhimin dhe konsumin e produkteve natyrore dhe té

freskéta.

Pajisjet pér procesin e mjeljes:

1. Makina pér mjelje mekanike: Kéto pajisje mekanike ndihmojné pér té mbledhur quméshtin
né ményré efikase dhe higjienike. Né ferma agroturistike, kéto makina mund té jené:

Makina mjelése portative: Té pérshtatshme pér kafshé mé té pakta dhe ferma mé té vogla.
Sisteme stacionare pér mjelje: Me njé kapacitet té madh pér mjelje simultane té shumé kafshéve.
Vakumi i mjeljes: Njé pjesé thelbésore e makinave té mjeljes gé krijon presion pér té siguruar gé
quméshti mblidhet né ményré efikase dhe té sigurt.

Ené té sterilizuara pér mbledhjen e quméshtit: Pérdoren pér té transportuar quméshtin né
ményré té pastér nga vendi i mjeljes drejt hapésirave té pérpunimit. Kéto ené duhet té jené prej
materiali té sterilizuar pér té parandaluar ndotjen. Filtra té quméshtit: Kéto pajisje ndihmojné pér
té larguar papastértité e mundshme nga quméshti i sapombledhur, duke pérmirésuar cilésiné e tij
fillestare.
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Pajisjet pér pasterizimin e quméshtit. Pasterizatori: Eshté njé pajisje e domosdoshme pér té
pasterizuar qumeéshtin, duke e ngrohur né temperatura g
specifike (zakonisht mes 63 dhe 72°C) pér té vraré . R
mikroorganizmat patogjené. Ka disa lloje té
pasterizatoréve té vegjél artizanalé qé jané té
pérshtatshém pér ferma té vogla agroturistike. Sistem
pér monitorimin e temperaturés: Pérvec termometrave
té zakonshém, pérdoren pajisje mé té avancuara pér té
kontrolluar né ményré automatike temperaturén e sakté
gjaté pasterizimit. Fig 13.1

Sistem pér ftohjen e shpejté: Pas pasterizimit, quméshti duhet té ftohet shpejt pér té parandaluar
zhvillimin e baktereve. Kjo arrihet me sisteme ftohjeje gé e kthejné temperaturén e quméshtit né
rreth 4°C.

2. Pajisjet pér pérpunimin e qumeéshtit (djathi, kosi, gjalpi). Kazanét prej celiku inox jané mé
té zakonshmit pér pérdorim artizanal, duke siguruar gé quméshti ngrohet né ményré té barabarté.
Thikat e djathit: Pajisje té posagme gé pérdoren pér prerjen e gjizés sé quméshtit, pasi kjo e fundit
mpikset. Prerja e sakté e gjizés éshté njé hap kritik né prodhimin e djathit. Sita ose kallépe té
ndryshme: Pérdoren pér ndarjen e gjizés nga hirra dhe pér té formuar masén e djathit. Forma té
ndryshme jané té pérdorshme pér prodhimin e llojeve té ndryshme té djathit (e forté, e buté, etj.).
Kupa pér fermentim: Kéto ené té vogla pérdoren pér fermentimin e produkteve si kosi, gjalpi,
etj., ku quméshti fermentohet pér disa oré né temperatura té kontrolluara.

3. Pajisjet pér prerjen dhe presimin e quméshtit. Forma pér djathé: Pérdoren pér té formuar
masén e djathit pas procesit té prerjes dhe ndihmojné gé
masa e djathit té fitojé strukturén e déshiruar dhe té nxirret
hirra e tepért. Presa pér djathé: Kjo pajisje ushtron
presion mbi masén e djathit pér té larguar hirrén e mbetur
dhe pér té formuar djathin né blloge apo forma té tjera té
caktuara. Né ferma artizanale, pérdoren presa manuale apo
edhe automatike me kapacitete mé té médha. Tavolina
pér presimin e djathit: Njé hapésiré e vecanté ku djathi
shtypet dhe pérgatitet pér procesin e tharjes ose
stazhionimit. Fig 13.2

4. Pajisjet pér stazhionimin dhe ruajtjen e produkteve. Kéto jané rafte té vecanta prej druri ose
plastike, pér djathrat pér tharje dhe maturim (stazhionim). Dhoma pér stazhionim: Kjo éshté njé
hapésiré ku produktet e pérpunuara, veganérisht djathrat, ruhen né kushte té kontrolluara té
temperaturés dhe lagéshtisé pér té zhvilluar shijen e tyre specifike. Tradicionalisht, kéto dhoma
mund té jené néntokésore ose ndértohen né vendndodhje me mikroklimé té pérshtatshme. Qypat e
drurit pérdoren pér ruajtjen e produkteve té fermentuara si kosi apo gjalpi, duke i dhéné produktit
njé shije unike tradicionale.

Tema 14: Ményrat e pérpunimit té mishit té kafshéve dhe shpendéve,
ambalazhimi dhe ruajtja e prodhimeve té pérpunuara té tij.

1. Réndésia e kontrollit té kafshéve dhe shpendéve para therjes. Né ferma agroturistike,
kontrolli i kafshéve dhe shpendéve pérpara therjes luan njé rol vendimtar pér té siguruar cilésiné e
mishit dhe pér té garantuar siguriné ushgimore pér konsumatorét.
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Ky proces ndikon né ményré té drejtpérdrejté né standardet
shéndetésore dhe ushgimore qé kérkohen pér konsum, si
dhe mirégenien e kafshéve. Kontrolli para therjes ndihmon
né parandalimin e sémundjeve zoonotike, qé jané ato gé
mund té transmetohen nga kafshét te njerézit. Inspektimi i
kafshéve nga veterinerét pérpara therjes éshté esencial pér
té zbuluar shenja té sémundjeve ose anomali té tjera gé
mund té ndikojné negativisht né cilésiné e mishit.

Ruajtja e higjienés dhe standardeve veterinare: Fermat agroturistike ndjekin standarde strikte
veterinare pér té siguruar qé kafshét té jené té shéndetshme dhe té pérshtatshme pér therje. Gjendja
e kafshéve duhet té jeté e miré pér té siguruar mish té cilésisé sé larté. Inspektorét veterinaré
analizojné shéndetin e pérgjithshém té kafshés dhe japin miratimin pér therje vetém pasi té
sigurohen qgé kafsha nuk éshté e prekur nga sémundjet dhe infeksionet. Né ferma agroturistike,
mirégenia e kafshéve éshté njé faktor kyc. Trajtimi i kafshéve pérpara therjes duhet té jeté i
kujdesshém dhe i balancuar pér t¢ minimizuar stresin. Pérmes teknologjive dhe procedurave té
avancuara té therjes humane, ferma agroturistike mund té sigurojé qé kafshét t¢ mos ndiejné stres
dhe dhimbje gjaté procesit té therjes.

2. Ményrat e therjes sé kafshéve. Procesi i therjes sé kafshéve pérbéhet nga disa faza té
ndérlidhura gé kané pér géllim té sigurojné gé kafsha éshté therur né ményré humane dhe gé cilésia
e mishit té ruhet. Therja me metodén tradicionale: Fermat agroturistike shpesh aplikojné therje
tradicionale pér té ruajtur autenticitetin e produktit dhe pér té ndjekur standardet lokale ose fetare,
si therja hallall ose kosher. Kjo metodé fokusohet né therjen manuale té kafshés me thiké té
mprehté duke siguruar gé procesi té jeté i shpejté dhe i ~J
sakté pér t& minimizuar dhimbjen e kafshés. Metoda me
pajisje elektrike ose mekanike: Né ferma mé té médha
agroturistike, pérdoren pajisje elektrike pér té mpiré
kafshét pérpara therjes. Therja me metodén e mpirjes sé
trurit (stunning) pérfshin goditjen e kafshés me pajisje qé

mpin kafshén pérpara therjes. Kjo metodé ndihmon né p® ey ‘F
therjen mé humane dhe siguron qé procesi té kryhet shpejt

e me saktési. Fig 14.2

—'7// A -

Pérdorimi i pajisjeve automatike: Fermat agroturistike mé té avancuara pérdorin teknologji
moderne pér therje, duke pérfshiré pajisje gé e automatizojné procesin dhe sigurojné kushte
higjienike mé té mira dhe efikasitet mé té larté. Cilésia e mishit gé pérftohet pas therjes éshté
vendimtare pér pérpunimin dhe ruajtjen e tij né ferma agroturistike. Mishi i cilésisé sé larté varet
nga faktoré té shumté, pérfshiré shéndetin e kafshés, ményrén e therjes dhe trajtimit pas therjes.
Cilésia organoleptike e mishit lidhet me shijen, ngjyrén, teksturén dhe aromén e tij. Mishrat e
prodhuara né ferma agroturistike shpesh jané té pasura né shije, duke ruajtur njé teksturé té buté
dhe té freskét gé vlerésohet nga konsumatorét. Trajtimi i mishit dhe ményra e therjes ndikon né
kéto cilési organoleptike, duke ndikuar né pérvojén e konsumatoréve gjaté konsumit.

Ményrat e konservimit dhe ruajtjes: Mishi i pérftuar né ferma agroturistike shpesh pérpunohet
sipas metodave tradicionale, té tilla si tharja, kriposja dhe pirja me eréza pér té ruajtur shijen dhe
géndrueshmériné. Konservimi me kripé dhe tharja né ajér té pastér jané metoda té lashta qé
pérdoren pér mishin e gjedhéve, gengjéve dhe pulave, duke u béré pjesé e tradités sé fermave
agroturistike.
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3. Pérbérja kimike e mishit. Mishi pérbéhet nga njé kombinim i disa komponentéve kryesoré, té
cilét ndikojné né vlerén ushqyese dhe cilésiné e tij si 1éndé e paré pér pérpunim. Pérbérja kimike
e mishit ndryshon sipas kafshés, moshés sé kafshés, dietés dhe faktoréve té tjeré. Komponentét
kryesoré pérfshijné: Uji i cili pérbén pjesén mé té madhe té€ mishit, duke zéné 65-75% té peshés sé
tij. Sasia e ujit ndikon drejtpérdrejt né fresking, teksturén dhe ndjesiné e shijes. Mishrat me
pérmbajtje mé té larté uji jané mé té buté dhe kané njé géndrueshméri mé té larté gjaté gatimit.
Proteinat: Mishi éshté njé burim kryesor proteinash, pérbéré nga 18-22% proteina té pastra.
Proteinét ndahen né miofibrila (aktiné dhe miozing), té cilat jané té réndésishme pér ndértimin e
muskujve dhe pér strukturén e mishit. Proteinat e muskujve jané thelbésore pér vlerat ushqyese té
mishit dhe pér ndikimin e tij né shéndet. Yndyrnat: Pérbérja e yndyrnave né mish varet nga lloj i
kafshés dhe ményra e ushqyerjes. Yndyrnat pérbéjné 3-10% té mishit dhe ndihmojné né
pérmirésimin e shijes dhe strukturés sé tij. Llojet e ndryshme té mishit pérmbajné acide yndyrore
té ngopura, mono-té pangopura, dhe poly té pangopura, té cilat jané té réndésishme pér dietén
e njeriut. Mineralet: Mishi éshté i pasur me minerale si hekur, fosfor, zink, dhe selen, gé jané
thelbésore pér funksionimin e trupit té njeriut. Hekuri né mish éshté vecanérisht i réndésishém,
pasi &shté né formé e cila absorbohet mé lehté nga organizmi. Vitaminat: Mishi pérmban njé gamé
té gjeré vitaminash, pérfshiré vitaminat e grupit B (si B12, B6,), té cilat luajné njé rol kritik né
metabolizmin e energjisé dhe shéndetin nervor.

Mbaréshtimi dhe kushtet e fermés. Kafshét gé jetojné né kushte ku mund té lévizin lirshém né
livadhe kané njé cilési mé té miré té mishit. Lévizja e liré ndihmon né forcimin e muskujve té
kafshés dhe pérmiréson strukturén e mishit, duke e béré mé té buté dhe té shijshém.

Stresi i kafshéve: Kafshét gé mbahen né kushte té geta, té pastra dhe pa stres prodhojné mish té
cilésisé sé larté. Stresi pérpara therjes mund té shkaktojé ngurtésim té muskujve dhe té ndikojé né
shijen dhe cilésiné e mishit. Kafshét e stresuara kané njé pérmbajtje mé té larté aciditeti né muskuj,
duke e béré mishin mé té forté dhe té hidhur.

Ushgimi dhe dieta. Ushqgimi i kafshéve né ferma agroturistike zakonisht bazohet né bar natyral
dhe foragjera té freskéta, té cilat ndikojné né pérbérjen kimike té mishit dhe i japin atij njé shije
mé té miré. Kafshét gé ushgehen me baréra té pasura né omega-3 prodhojné mish me njé profil
yndyrash mé té shéndetshme.

Suplementet ushgimore: Pér ferma gé pérdorin shtesa ushqgimore, pérbérésit si drithérat dhe
pérzierjet e vecanta té ushgimeve mund té ndihmojné né rritjen e pérmbajtjes sé yndyrés sé miré
dhe cilésisé sé mishit.

Mosha: Kafshét mé té reja, si gengjat dhe vicat, prodhojné mish mé té buté dhe té pasur me léndé
ushqyese. Kafshét e moshuara kané muskuj mé té forté, dhe mishi mund té jeté mé i forté dhe mé
pak i déshirueshém pér pérpunim né disa raste.

Gjinia: Gjithashtu, gjinia e kafshés mund té ndikojé né cilésiné e mishit. Meshkujt kastruar dhe
femrat zakonisht kané mish mé té buté dhe té shijshém se meshkujt jo kastruar.

Ményra e therjes. Therja humane éshté ményra e pérshtatshme e therjes gé kafsha té mos pérjetojé
stres gjaté procesit, duke mbajtur mishin mé té freskét dne mé té buté. Therja e shpejté dhe efikase
pérmiréson cilésiné e mishit duke reduktuar akumulimin e acidit laktik né musku;j.

Pastrimi dhe ruajtja: Pas therjes, proceset e pastrimit dhe ruajtjes ndikojné né cilésiné
pérfundimtare té mishit. Mishrat duhet té ruhen né kushte té kontrolluara té temperaturés pér té
parandaluar ndonjé démtim dhe pér té ruajtur freskiné e tyre.
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4. Faktorét organoleptiké. Cilésia e mishit pérfundimisht varet nga cilésité organoleptike, té
cilat pérfshijné shijen, aromén, ngjyrén dhe teksturén. Kéto cilési vlerésohen nga konsumatorét
dhe ndikojné né pérvojén e tyre té konsumit. Né ferma agroturistike, mishrat gé prodhohen shpesh
kané njé shije dhe aromé mé natyrale pér shkak t& mbaréshtimit natyral dhe dietés sé pasur té
kafshéve. Ngjyra e mishit ndryshon nga e kugja e errét te ngjyra e lehté né varési té llojit té kafshés
dhe ményrés sé ruajtjes. Ngjyra e miré e mishit tregon freskiné dhe cilésiné e tij.

Tekstura: Mishi i buté dhe i freskét &shté mé i déshirueshém pér konsum, dhe kjo ndikohet nga
pérbérja e ujit dhe proteinave. Mishrat me teksturé té forté jané mé té véshtiré pér t'u pértypur dhe
mé pak té preferuar.

Kérkesat pér cilésiné e mishit pér konsum. Mishi duhet té jeté i freskét dhe té keté kaluar
proceset e therjes dhe pastrimit né kushte té pérshtatshme. Mishrat e freskét kané njé ngjyré té
gjallé, njé aromé té kéndshme dhe teksturé té buté. Mishi i freskét duhet té ruhet né temperaturé té
ulét pér té parandaluar zhvillimin e baktereve. Temperaturat ideale pér ruajtje variojné nga 0°C
deri 4°C pér mishin e freskét, ndérsa pér ruajtje afatgjaté, mishi mund té ngrijé né temperatura mé
té uléta. Mishi duhet té keté njé pérmbajtje té balancuar té yndyrés dhe proteinave. Pérbérja e
larté e proteinave siguron vlera té larta ushqyese, ndérsa yndyrnat ndihmojné né pérmirésimin e
shijes dhe strukturés sé mishit. Niveli i yndyrés varet nga lloji i mishit dhe lloji i kafshés, por mishi
qé pérdoret pér konsum duhet té keté njé sasi té moderuar té yndyrés, qé pérmiréson cilésiné e
shijes pa ndikuar negativisht né shéndetin e konsumatorit. Ngjyra e mishit éshté njé tregues i
freskisé dhe cilésisé sé tij. Pér shembull, mishrat e freskét kané ngjyré té kuge té ndritshme (si né
mishin e vigit), ndérsa ngjyra rozé ose mé e lehté tregon mishin e freskét té pulés ose gengjit.
Ngjyra shumé e errét ose gri tregon gé mishi nuk éshté mé i freskét. Mishi duhet té keté njé aromé
dhe shije té natyrshme dhe té kéndshme. Mishrat gqé pérpunohen né ményré natyrale dhe humane
kané cilési mé té miré organoleptike, gé jané thelbésore pér kénagésiné e konsumatorit.

Kontrolli veterinar dhe certifikimi. Kontrolli veterinar éshté thelbésor pér té garantuar qé kafshét
gé therén jané té shéndetshme dhe té lira nga sémundjet infektive. Kjo pérfshin analiza té shpeshta
pér sémundjet bakteriale dhe virale para therjes dhe pas saj.

Certifikimi: Fermat agroturistike gé pérpunojné mish pér konsum duhet té kené certifikata té
sigurisé ushgimore pér té garantuar cilésiné dhe siguriné e produktit.

Kérkesat pér mishin si Iéndé e paré pér nénprodukte. Nénproduktet e mishit, si salcicet,
proshutat, konservat dhe produkte té tjera té pérpunuara, duhet té pérmbushin disa kérkesa shtesé
pér cilésiné dhe siguring.

Cilésia e mishit: Pér nénproduktet e mishit, éshté e réndésishme gé mishi i pérdorur té jeté i njé
cilésie té larté dhe té freskét. Pérdorimi i mishit me cilési té ulét ose i ruajtur pér njé kohé té gjaté
mund té ndikojé né cilésiné pérfundimtare té produkteve té pérpunuara. Mishi i pérdorur pér
nénprodukte duhet té jeté i pastér nga mbetjet e pesticideve, hormoneve té rritjes, ose antibiotikéve
gé mund té ndikojné negativisht né cilésiné dhe siguriné e produkteve. Uji né mish pér pérpunimin
e suxhukut, salciceve dhe produkteve té tjera, pérmbajtja e ujit né mish duhet té jeté e kontrolluar.
Né kushtet e fermave agroturistike, shumé produkte pérpunohen duke pérdorur metoda natyrale té
konservimit, si tharja, kriposja, tymosja, ose pérdorimi i erézave natyrore pér té shtuar shije dhe
pér té zgjatur afatin e pérdorimit.

31



5. Siguria dhe certifikimi i nénprodukteve té mishit. Siguria ushgimore: Té gjitha produktet e
mishit gé dalin nga fermat agroturistike duhet té jené té certifikuara pér siguri ushgimore.Kjo
pérfshin testimin mikrobiologjik pér prania e baktereve té rre2|kshme si Salmonella, E. coli, dhe
Listeria, té cilat mund té shkaktojné infeksione té rénda
te njerézit. Etiketimi i produkteve: Té gjitha produktet
e pérpunuara nga mishi duhet té jené té etiketuar qarté, |
duke treguar pérbérésit, datén e prodhimit, dhe datén e [©
skadencés. Proceset e pérpunimit té mishit né ferma
agroturistike. Pérpunimi i mishit fillon pas therjes dhe
pérfshin njé séré hapash gé transformojné mishin e
freskét né produkte té ngrira, té konservuara ose té
pérpunuara si sallamet, proshutat, salsicet, dhe té tjera.

Pastrimi dhe pérgatitja fillestare. Pasi kafsha éshté therur, mishi pastrohet dhe kontrollohet pér
cdo papastérti ose démtim té mundshém. Eshté e réndésishme gé ambienti ku pérpunohet mishi té
jeté steril dhe té ndjeké standarde té larta té higjienés. Copétimi dhe ndarja e pjeséve: Mishi
copétohet né pjesé té ndryshme, bazuar né kérkesat e konsumatoréve dhe llojin e produktit qé
synohet té pérpunohet. Pjesét e ndryshme té trupit té kafshés pérdoren pér produkte té ndryshme;
disa pjesé pérpunohen pér konsum té menjéhershém ndérsa té tjerat pér produkte té vecanta.
Pérpunimi dhe konservimi: Ményrat tradicionale e pérpunimit né ferma agroturistike pérfshijné
tharjen, tymosjen dhe kriposjen e mishit, duke e konservuar pér pérdorim mé té gjaté. Tymosja,
pér shembull, ndihmon né ruajtjen dhe shtimin e shijes, duke pérdorur dru specifik qé i jep
produktit njé shije té vecanté.

6. Ruajtja e mishit né ferma agroturistike. Ruajtja 8shté njé aspekt kyc pér té garantuar gé
produktet e mishit té mbeten té sigurta pér konsum. Né ferma agroturistike, kjo mund té pérfshijé
ruajtje né frigorifer, konservim né temperatura té uléta dhe ruajtje né ambalazhe té veganta pér té
shmangur ndotjen ose démtimin. Frigoriferét dhe -
dhomat e ftohta: Pér ruajtjen e mishit té freskét, éshté e
réndésishme gé ferma té keté frigoriferé dhe dhoma té
ftohta pér té mbajtur produktet né temperaturén e duhur
(0-4°C). Kjo parandalon rritjen e mikroorganizmave dhe
ruan freskiné e mishit. Tymosja dhe tharja: Mishi i
tymosur dhe i tharé éshté njé metodé tradicionale pér
ruajtjen e tij né njé mjedis agroturistik. Mishi tymoset né
dhoma té vecanta duke pérdorur dru té caktuar pér té
ruajtur mishin né njé periudhé mé té gjaté kohe, pa
nevojén pér frigoriferé té fugishém. Fig.14.5

Ambalazhimi i mishit né ferma agroturistike. Ambalazhimi éshté njé proces kritik gé ndihmon
né ruajtjen e cilésisé sé mishit dhe zgjatjen e afatit té pérdorimit té tij. Metodat e ndryshme té
ambalazhimit pérfshijné ambalazhim me vakum, né plastiké ose né paketim natyror (si letér
pergamene), né varési té produktit dhe géllimit té tij. Shumé ferma agroturistike pérdorin ambalazh
plastik pér produkte té ngrira ose té ftohta. Kjo metodé éshté praktike dhe ndihmon né ruajtjen e
higjienés, si dhe lehtéson transportin dhe shitjen. Etiketimi éshté njé pjesé e réndésishme e procesit
té ambalazhimit. Produktet duhet té kené njé etiketé gé pérmban informacion mbi origjinén, datén
e pérpunimit, pérmbajtjen ushgyese dhe udhézimet pér ruajtjen e sigurt. Né njé fermé agroturistike,
éshté thelbésore gé té ndigen rregullat dhe standardet e sigurisé ushgimore pér té garantuar cilésiné
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e mishit. Kéto pérfshijné inspektimin e rregullt té kafshéve para therjes, higjienén né ambientet e
pérpunimit dhe pérmbushjen e kérkesave té ruajtjes. Para therjes, kafshét duhet té kalojné njé
kontroll té rrepté shéndetésor pér té siguruar gé ato jané té shéndetshme dhe té pérshtatshme pér
konsum. Pas therjes, mishit i béhet inspektimi pér té paré nése éshté né pérputhje me standardet
ushgimore.

Tema 15: Pérpunimi, ambalazhimi, ruajtja e peshgve né kushtet e fermés
agroturistike

Pérbérja kimike e mishit té peshkut. Peshku éshté njé burim i pasur ushgimor gé ofron njé gamé
té gjeré pérbérjesh ushqyese, té cilat kontribuojné né pérfitimet e tij pér shéndetin. Disa nga
komponentét kryesoré jané: Proteinat: Pérbéjné rreth 15-25% té peshkut, duke pérfshiré
aminoacidet esenciale. Proteinat e peshkut jané mé lehtésisht té tretshme dhe té pérthithshme nga
trupi i njeriut, krahasuar me ato nga burime té tjera ushgimore.

Yndyrnat: Peshku yndyror, si salmoni dhe trofta, pérmbajné yndyrna té shéndetshme omega-3.
Kéto yndyrna jané té njohura pér mbrojtjen e sistemit kardiovaskular dhe pérfitimet pér tru.
Pérgindja e yndyrnave varion nga 1% né peshqit e dobét (si merluci) deri né 30% né peshqit
yndyroré. Karbohidratet: Né pérgjithési, pérgindja e karbohidrateve né peshk éshté shumé e ulét,
zakonisht mé pak se 1%, pasi shumica e energjisé sigurohet nga proteinat dhe yndyrnat. Vitaminat
dhe mineralet: Peshku pérmban vitamingé D, B12 dhe |[HEEEEEEE
vitaminé A. Gjithashtu pérmban edhe minerale si calcium,
fosfor, selen dhe jod. Procesi i pérpunimit té peshkut.
Pérpunimi i peshkut pér konsum dhe pér nénprodukte né
njé fermé agroturistike pérfshin disa hapa thelbésoré pér
té siguruar cilési té larté dhe siguri pér konsumatorin:
Pastrimi dhe filetoja: Pas kapjes sé peshkut, procesi i
paré éshté pastrimi, i cili pérfshin hegjen e organeve té
brendshme dhe lékurés né disa raste. Peshku mé pas
filetohet, pér té hequr kockat dhe pér té siguruar njé J
produkt té pastér dhe té gatshém pér konsum. Fig 15.1

Tymosja dhe tharja: Pérpunimi tradicional pérfshin metoda si tymosja dhe tharja pér té zgjatur
jetén e produktit. Tymosja pérmiréson shijen dhe rrit jetégjatésiné e ruajtjes. Kriposja pérdoret pér
té ruajtur peshkun pér periudha té gjata. Kjo metodé ndihmon né térhegjen e ujit nga mishi i
peshkut, duke ndaluar zhvillimin e mikroorganizmave. Né disa raste, fermentimi mund té pérdoret
pér té krijuar nénprodukte specifike, si¢ jané harengat e kripura ose peshku i fermentuar. Pér té
ruajtur siguriné mikrobiologjike, pasterizimi ose sterilizimi i peshkut éshté njé proces gé shpesh
pérdoret pér produkte té konservuara ose té vakumizuara duke ulur ndjeshém rrezikun e
kontaminimit bakterial. Ambalazhimi luan njé rol té réndésishém né ruajtjen dhe mbrojtjen e
peshkut. Né ferma agroturistike, pérdoren disa metoda té ambalazhimit pér té ruajtur freskiné dhe
pér té zgjeruar jetégjatésiné e produktit.

Ambalazhimi me vakum. Eshté njé metodé shumé e zakonshme pér produktet e peshkut. Hegja
e ajrit nga paketa ndalon oksidimin dhe rrit jetégjatésiné e produktit, duke parandaluar zhvillimin
e baktereve dhe mykut.
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Ambalazhimi i konservuar. Peshku konservohet né kanace ose kutia Ilamaring, duke kaluar
pérmes procesit té sterilizimit, gé lejon ruajtjen e produktit pér njé kohé té gjaté pa nevojén e
ruajtjes né frigorifer.

Ruajtja e peshkut dhe nénprodukteve. Pér té ruajtur cilésiné e peshkut, disa metoda té ruajtjes
jané kritike né njé fermé agroturistike. Ftohja dhe ngrirja. Peshku i freskét duhet té ruhet né
temperatura té uléta (0°C-4°C) pér té ruajtur freskiné. Nése peshku nuk konsumohet menjéheré,
ngrirja né temperaturé -18°C éshté metoda mé e miré pér té siguruar gé produkti té géndrojé i
sigurt pér konsum pér disa muaj. Fermentimi dhe tharja. Nénproduktet e peshkut mund té ruhen
edhe pérmes fermentimit ose tharjes, gé jané metoda tradicionale té ruajtjes, vecanérisht né ferma
me tradité. Ruajtja né kripé. Kriposja dhe tharja e peshkut éshté njé metodé e pérdorur pér
produkte si sardele ose harenga té kriposura, qé mbahen né njé mjedis té kripur pér periudha té
gjata. Ruajtja dhe pérpunimi i peshkut né ferma agroturistike kérkon pérkujdesje té vecanté pér té
garantuar qé produktet e peshkut dhe nénproduktet e tij, jané té sigurta pér konsum dhe ruajné
cilésiné ushqyese. Tymosja. Tymosja pérdoret pér té ruajtur dhe pér té pérmirésuar shijen e
peshkut. Tymosja e nxehté (né temperatura mbi 60°C) ose e ftohté (né temperatura mé té uléta)
mund té ruajé peshkun pér disa javé. Kjo metodé gjithashtu shton aromén e vecanté dhe éshté e
preferuar pér disa lloje té peshkut si salmoni. Ruajtja e peshkut éshté njé hap kritik pér té
garantuar siguriné ushgimore dhe freskiné e tij, sidomos né njé fermé agroturistike, ku cilésia e
produkteve té ofruara éshté thelbésore. Metodat e ruajtjes pérfshijné teknika tradicionale dhe
moderne pér té parandaluar degradimin e peshkut dhe pér té zgjatur jetégjatésiné e tij.

Tema 16: Vjelja e mjaltit, ambalazhimi i tij, sipas standarteve né fermén
agroturistike

Rritja e bletés, shérbimet né bletari dhe ményrat e marrjes sé mjaltit né njé fermé agroturistike
ndjekin praktika té géndrueshme dhe té kujdesshme, gé sigurojné jo vetém prodhimin e mjaltit
cilésor, por edhe pérfitimin e eksperiencave edukative pér turistét. Procesi i rritjes sé bletéve dhe
pérkujdesja pér to jané té ndérthurura me aktivitete turistike, duke i dhéné vleré dhe réndési kétij
aspekti té bujgésise.

1. Rritja e bletés né fermén agroturistike. Bletaria né njé fermé agroturistike zhvillohet né njé
ambient natyror té pasur me bimé té larmishme, gé sigurojné nektarin dhe polenin e nevojshém
pér ushgimin e bletéve. Rritja e bletéve kérkon pérkujdesje specifike, duke pérfshiré:

— Zgjedhjen e vendndodhjes sé kosheréve: Kosherét duhet té vendosen né vende té mbrojtura
nga erérat e forta dhe té ekspozuara ndaj diellit t&¢ mjaftueshém. Pér njé fermé agroturistike,
zona té pasura me bimési natyrale si livadhe me lule té ndryshme, pemé frutore dhe kultura té
tjera bujgésore jané ideale.

— Kontrollin e cilésisé sé ajrit dhe ujit: Cilésia e ajrit dhe ujit &shté e réndésishme pér shéndetin
e bletéve. Bletét kané nevojé pér ujé té pastér pér t’u ushqyer dhe pér té mbajtur temperaturén
né kosheré té géndrueshme.

— Rraca e bletéve: Né ferma agroturistike shpesh zgjidhen rraca bletésh gé jané té pérshtatshme
pér mjedisin lokal dhe gé kané prodhim té miré té mjaltit, si bleta italiane apo bleta evropiane,
té njohura pér getésiné dhe aftésiné e tyre té mbledhjes sé nektarit.

2. Shérbimet né bletari. Shérbimet e pérditshme té bletarisé pérfshijné pérkujdesjen e

vazhdueshme pér bletét dhe mjedisin e tyre:
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— Kontrolli i rregullt i kosheréve: Kosherét kontrollohen pér té siguruar gé bletét té jené té
shéndetshme, té kené ushgim té mjaftueshém dhe gé nuk ka sémundje apo parazité qé mund té
démtojné koloniné.

— Shtimi i kuadrove té reja: Me rritjen e kolonisé, éshté e nevojshme té shtohen kuadro té reja
pér té akomoduar prodhimin e mjaltit dhe zhvillimin e popuIIS|se se bletéve.

— Pérkujdesja dimérore: Gjaté dimrit, bletét -
kérkojné mé shumé pérkujdesje pér té mbijetuar.
Kosherét mbrohen nga té ftohtit, dhe shpeshheré u
jepet ushgim shtesé nése burimet natyrore jané té
kufizuara. Kontrolli i sémundjeve éshté e
réndésishme gé bletét té mbrohen nga sémundje té
tilla si varroa (paraziti varroa destructor) dhe nga
ndonjé infeksion gé mund té démtojé kosherét duke
pérdorur metoda natyrale ose biologjike pér té ,
ruajtur shéndetin e kolonise. Fig 16.1

3. Marrja e mjaltit. Procesi i marrjes sé mjaltit éshté njé nga momentet mé té réndésishme né

bletari dhe éshté njé aktivitet g¢ mund té béhet edhe pjesé e pérvojés turistike né njé fermé

agroturistike. Ky proces pérfshin:

— Nxjerrja e kuadrove té mbushura me mjalté: Kur kuadrot jané té mbushura dhe t& mbuluara
me dyllé nga bletét, ato higen me kujdes nga kosherét.

— Hegja e mbulesés sé dyllit: Para se té nxirret mjalti, duhet té higet mbulesa e dyllit nga gelizat
e kuadrove. Kjo mund té béhet me ané té njé mjeti té vecanté, si thiké speciale pér dyllé ose
pajisje mé té sofistikuara.

— Nxjerrja e mjaltit me centrifugé: Kuadrot vendosen né njé makiné centrifugale, e cila
rrotullohet me shpejtési pér té nxjerré mjaltin nga gelizat e kuadrove. Ky éshté njé proces
mekanik gé ruan integritetin e kuadrove, né ményré qgé ato té pérdoren pérséri.

— Filtrimi i mjaltit: Pas nxjerrjes, mjalti filtrohet pér té larguar ¢do papastérti, si grimcat e dyllit
ose pjese té tjera té bletéve me géllim gé mjalti té jeté i pastér dhe i gatshém pér konsum.

— Ambalazhimi: Né ferma agroturistike, mjalti zakonisht ambalazhohet né kavanoza té vegjél
gelgi ose plastike, me etiketa gé pérmbajné informacion mbi pérmbajtjen dhe origjinén e
mijaltit, duke e béré até térheqés pér turistét.

Standardet pér marrjen dhe ambalazhimin e mjaltit. Té gjitha pajisjet e pérdorura pér nxjerrjen
dhe pérpunimin e mjaltit duhet té jené té pastra dhe té dezinfektuara. Ambalazhi duhet té jeté
hermetik dhe té mbrojé produktin nga ndotésit e jashtém, duke ruajtur vlerat ushqyese té mjaltit.
Pér turistét, éshté e réndésishme qé etiketimi té jeté i garté, duke pérfshiré informacion mbi cilésiné
e mjaltit, burimin, dhe datén e mbledhjes. Rritja e bletéve dhe pérpunimi i mjaltit né ferma
agroturistike ofron jo vetém produkte té freskéta e cilésore, por edhe mundési pér edukim dhe
pérjetime unike pér turistét. Mjalti i marré gjaté verés ka disa vlera ushqyese dhe kurative té
réndésishme, gé jané rezultat i pérbérjes sé tij natyrale dhe i burimeve té pasura té nektarit gé bletét
mbledhin nga lulet e sezonit veror.

Procesi i marrjes sé mjaltit
— Nxjerrja e kornizave té mbushura: Kornizat e zgjojeve kontrollohen rregullisht dhe, kur jané
té mbushura me mjalté dhe mbyllura me dyll, mjalti nxirret nga zgjoi pér pérpunim.
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— Nxjerrja dhe filtrimi i mjaltit: Pérdoren pajisje té posacme si nxjerrésit centrifugal pér té
ndaré mjaltin nga kornizat. Pas nxjerrjes, mjalti filtrohet pér té larguar ¢do papastérti si dylli
apo mbetjet e bletéve.

Ambalazhimi dhe ruajtja e mjaltit: Mjalti pastrohet dhe ambalazhohet né kavanoza té

sterilizuara pér ruajtje té sigurt. Ruajtja e mjaltit né temperaturén dhe kushtet e duhura ndihmon

né ruajtjen e cilésise sé tij.

Tema 17: Mbaréshtimi i kérmillit né kushtet e fermés agroturistike

Mbaréshtimi i kérmillit, i njohur ndryshe si helikultura, ka fituar popullaritet né disa vende si njé
aktivitet ekonomik dhe turistik me potencial t¢ madh. Ky aktivitet ka disa avantazhe té
réndésishme qgé lidhen me zhvillimin ekonomik, ruajtjen e mjedisit dhe térhegjen e turistéve. Disa
nga arsyet pse mbaréshtimi i kérmillit éshté i réndésishém.

1. Pérfitimet ekonomike. Kérmijté mund té shiten pér konsum njerézor, si dhe pér industriné

kozmetike, farmaceutike dhe té aromaterapisé. Mishi i kérmillit éshté i kérkuar pér shkak té

pérmbajtjes sé tij té larté té proteinave dhe substancave ushqyese. Po ashtu, sekreti i kérmillit, i

njohur pér vetité e tij anti-plakje dhe shéruese, pérdoret né shumé produkte kozmetike.

Pérvec mishit, kérmijté mund té pérdoren pér prodhimin e inkasimit té kérmillit, i cili ka vlera té

médha pér industriné e kozmetikés dhe farmaceutikés,

vecanérisht né kremrat kundér plakjes dhe trajtimin e |
plagéve.

— Krijimi i vendeve té punés: Ky sektor mund té krijojé |
mundési pér punésim né fshatra dhe zona rurale, ku
aktivitete té tilla mund té jené njé mundési e shkélqyer
pér individét gé kérkojné mundési pune, vecanérisht pér
fermerét gé jané té interesuar té diversifikojné burimet §&s 2 e
e té ardhurave. Fig 17.1

— Zhvillimi i turizmit. Fermerét né njésité agroturistke gé mbaréshtojné kérmijté mund té
krijojné atraksione té vecanta pér turistét gé jané té interesuar pér natyrén dhe aktivitetet e
bazuara né bujqgési. Turistét mund té vizitojné fermat e kérmijve, t€ mésojné procesin e
mbaréshtimit dhe té shijojné produkte té€ ndryshme gé vijné nga kérmijté.

— Eksperienca edukative: Aktivitetet edukative, si vizitat né ferma té kérmijve, mund té jené
njé mundési pér mésimin e fémijéve dhe turistéve té huaj pér biodiversitetin, ekosistemet dhe
réndésiné e pérdorimit té géndrueshém té burimeve natyrore.

— Turizém agrar dhe gastronomik: Kérmijté mund té shérbejné si njé produkt gastronomik i
vecganté né restorante gé ofrojné kuzhinén tradicionale. Pjesémarrésit mund té shijojné gatime
té ndryshme qé pérmbajné kérmij, duke e béré mbaréshtimin e kérmijve njé atraksion
gastronomik.

2. Pérfitimet mjedisore. Mbaréshtimi i kérmijve mund té ndihmojé né ruajtjen dhe pasurimin e
biodiversitetit té€ zonave rurale. Kérmijté jané té njohur pér rolin e tyre né pastrimin e mjedisit dhe
ruajtjen e ekosistemeve natyrore, pasi ata kontribuojné né pastrimin e mbetjeve organike dhe ciklin
natyral té karbonit. Mbaréshtimi i kérmijve éshté njé aktivitet g8 mund té béhet né ményré té
géndrueshme dhe té mbyllur, duke pérdorur mé pak burime natyrore krahasuar me aktivitete té
tjera bujgésore.
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3. Pérfitimet shéndetésore. Mishi i kérmillit éshté i pasur me proteina, aminoacide esenciale,
vitamina dhe minerale. Mishi i kérmillit ka veti ushqyese dhe konsiderohet si njé ushgim i
shéndetshém, i cili mund té kontribuojé né dietén e shéndetshme té konsumatoréve. Po ashtu, mishi
i kérmillit ka vlera terapeutike dhe mund té ndihmojé né pérmirésimin e shéndetit té Iékurés dhe
forcimin e sistemit imunitar.

4. Inovacion dhe zhvillim i géndrueshém. Ky sektor mund té jeté njé mundési pér zhvillimin e
risive dhe produkteve té reja nga kérmijté, si pér shembull pérgatitja e ekstrakteve dhe léndéve té
tjera gé mund té pérdoren né sektorin farmaceutik dhe kozmetik. Me njé menaxhim té kujdesshém,
mbaréshtimi i kérmijve mund té béhet njé aktivitet i géndrueshém gé kontribuon né zhvillimin e
zonave rurale dhe gé pérputhet me praktikat e bujgésisé organike dhe té géndrueshme.

5. Rritja e interesit pér turizmin rural. Pérmirésimi i imazhit té turizmit rural. Kérmijté dhe
mbaréshtimi i tyre mund té jené njé komponent i réndésishém i zhvillimit té turizmit rural, duke
sjellé turisté nga mbaré bota pér té eksploruar dhe pér té njohur njé ményré jetese dhe aktivitet té
vecanté. Kjo mund té kontribuojé né zhvillimin e infrastrukturés lokale dhe rritjen e interesit pér
udhétime dhe aktivitete né zonat rurale. Mbaréshtimi i kérmillit &shté njé mundési e shkélqyer pér
zhvillimin ekonomik dhe turistik.

6. Pérfitimet ekonomike mé té thelluara. Kérkesa né tregjet ndérkombétare: Né disa tregje
té huaja, si Franca, Italia, Spanja, Japonia dhe disa shtete té tjera, kérmijté jané njé delikatesé
shumé e kérkuar, duke cuar né rritjen e eksportit té kérmijve dhe produkteve té tjera té lidhura me
ta. Kjo ofron mundési pér vende té caktuara gé té zhvillojné njé industri eksportuese té
géndrueshme. Né kété ményré, edhe pér vendet gé kané burime té mjaftueshme natyrore, si
Shqipéria, mund té shfrytézohen mundésité e eksportit pér té rritur té ardhurat.

Industria kozmetike dhe farmaceutike: Kérmijté jané té njohur pér sekretin qé ata prodhojné, i
cili ka veti shéruese dhe rinovuese. Ky sekret éshté njé pérbérés ky¢ né prodhimin e kremrave,
seruméve dhe produkteve té tjera kozmetike, té cilat jané shumé té kérkuara. Pérdorimi i sekretit
té kérmillit pér trajtimin e l1ékurés dhe plagéve ka béré gé kjo industri té zhvillohet dhe té krijojé
mundési té médha biznesi pér fermerét gé mbaréshtojné kérmijté.

Ushgimi i kérmillit: Kérmijté jané njé burim i pasur me proteina, aminoacide dhe vitamina, dhe
konsumohen si njé ushgim me vlera té larta ushqyese, sidomos né kulturat e Mesdheut dhe Azi.
Ata jané gjithashtu té kérkuar né restorante luksoze dhe jané té shtrenjta né tregjet e vecanta.
Kostot e uléta té prodhimit: Mbaréshtimi i kérmijve éshté njé aktivitet gé ka kosto té uléta dhe
mund té zhvillohet me investime minimale, krahasuar me bujgésité tradicionale té mishit ose
produkteve bujgésore.

Agroturizmi dhe mbaréshtimi i kérmillit: Aktivitetet gé lidhen me mbaréshtimin e kérmijve
mund té zhvillohen si pjesé e turizmit agrar (agroturizém). Fermat e kérmijve mund té kthehen né
atraksione pér turistét qé kérkojné pérvoja autentike dhe mé afér natyrés. Mund té krijohen
mundési vizite dhe ekskursione edukative pér grupe shkollore, familje dhe turisté gé jané té
interesuar té mésojné rreth mbaréshtimit té kérmijve dhe pérdorimeve té tyre.

Gatime me kérmij dhe vilerésimi i shijeve: Kérmijté mund té shérbehen né restorante, ku turistét
mund té shijojné gatime tradicionale si escargot (kérmij té gatuar) ose mund té provojné receta té
tjera té vecanta qé pérdorin mishin e kérmillit. Ky mund té jeté njé mundési pér zhvillimin e
turizmit gastronomik, njé sektor gé ka shumé mundési pér térhegjen e vizitoréve.

Pérvojé unike dhe promovimi i zonave rurale: Turistét gé vizitojné fermat e kérmijve mund té
pérfitojné nga pérvoja e njohjes me teknikat tradicionale té mbaréshtimit, mund té shijojné
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ushgime lokale dhe mund té angazhohen né aktivitete té ndryshme si mbledhja e kérmijve, pastrimi
i tyre dhe gatimi né ményré tradicionale.

Mbrojtja e biodiversitetit dhe ekosistemeve: Kérmijté jané njé pjesé e réndésishme e
ekosistemeve natyrore, pasi ata ndihmojné né pastrimin e mbetjeve organike dhe promovimin e
ciklit té karbonit né natyré. Mbaréshtimi i kérmijve ndihmon gjithashtu né ruajtjen e biodiversitetit
né zonat ku ata jané pjesé e ekosistemeve natyrore, pasi jané njé komponent i réndésishém i
ushqyerjes dhe pastrimit té mjedisit.

Zhvillim i géndrueshém: Né krahasim me disa industri té tjera bujgésore, kérmijté kané njé
ndikim té vogél né mjedis. Ata mund té mbaréshtohen né ambiente t&¢ mbyllura, pa pérdorur
pesticide té rénda ose kimikate té tjera gé démtojné tokén dhe ujin.

Pérfitime pér shéndetin dhe lIékurén: Mishi i kérmillit éshté i pasur me proteina dhe aminoacide
té réndésishme gé ndihmojné né rigjenerimin e gelizave dhe forcimin e sistemit imunitar. Po ashtu,
ekstraktet e kérmillit pérdoren pér té trajtuar probleme té ndryshme shéndetésore si plagét,
Iéndimet e l1ékurés dhe rrudhjet.

Tema 18: Mbaréshtimi i kuajve té hipizmit né kushtet e fermés agroturistike

Mbaréshtimi 1 kuajve té hipizmit né ferma agroturistike éshté njé komponent ky¢ pér té ofruar
aktivitete té vecanta pér turistét. Kuajt jané kafshé térhegése dhe té dashura, té cilat ofrojné pérvoja
unike pér vizitorét, vecanérisht pér ata gé kérkojné té pérjetojné natyrén né ményré aktive dhe
edukative. Né shumé ferma agroturistike, kuajt nuk jané vetém njé burim argétimi, por gjithashtu
njé element gé pérmiréson pérvojén turistike dhe nxit diversifikimin e shérbimeve bujgésore.
Pérfitimet e mbaréshtimit té kuajve né ferma agroturistike.

— Atraksion pér turistét. Kuajt jané njé atraksion i réndésishém pér fermén agroturistike, sepse
térheqin turisté té moshave dhe interesave té ndryshme. PerVOJa me kuajt eshte e pershtatshme
pér té gjithé, nga fillestarét te hipizmit deri te kalorésit .
mé té avancuar.

— Shétitje me kuaj. Shétitjet me kuaj jané njé aktivitet
i zakonshém né ferma agroturistike. Vizitorét mund té
shijojné peizazhet e gjera, pyjet dhe terrenet natyrore,
ndérsa pérjetojné njé lidhje té ngushté me kuajt dhe
natyrén. Ky lloj aktiviteti krijon njé pérvojé té
relaksuar dhe té kéndshme pér turistét. Fig 18.1

— Aktivitete edukative dhe trajnime. Pérve¢ hipizmit, turistét mund té pérfshihen né aktivitete
edukative, si mésimi i bazave té kujdesit pér kuajt. Né shumé ferma agroturistike organizohen
kurse té posagme ku vizitorét mésojné si té kujdesen dhe té trajtojné kuajt, duke i dhéné késhtu
turizmit njé dimension edukativ.

Kushtet e mbaréshtimit té kuajve né ferma agroturistike.

— Hapésira e mjaftueshme. Kuajt kérkojné hapésira té gjera ku mund té 1évizin lirshém dhe té
ushgehen. Fermat agroturistike gé mbaréshtojné kuaj duhet té sigurojné fusha té hapura ose
livadhe té gjera me kullota té shéndetshme pér mirégenien fizike té kuajve.

— Streha e pérshtatshme. Kuajt kérkojné strehime té pastra dhe té sigurta. Stalla duhet té jeté e
ajrosur dhe té ofrojé mbrojtje nga kushtet atmosferike si i ftohti, nxehtésia dhe lagéshtia.
Higjiena e stallés éshté jetike pér té parandaluar sémundjet dhe infeksionet.
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Kujdesi mjekésor dhe dieta. Kujdesi i vazhdueshém veterinar dhe ushqgimi i shéndetshém
jané thelbésore pér kuajt. Fermat duhet té sigurojné gé kuajt té marrin dietén e duhur, pérfshiré
kullotat, sanén dhe ujé té pastér, dhe té kené kontrolle té rregullta nga veterineri pér té garantuar
shéndetin e tyre optimal.

Rritja e burimeve té té ardhurave. Pérveg turizmit tradicional, mbaréshtimi i kuajve krijon
njé burim té géndrueshém té ardhurash pér fermerét pérmes aktiviteteve té tilla si shétitjet me
kuaj, garat apo trajnimet e organizuara. Shérbimet e hipizmit mund té térheqin njé kategori
specifike té turistéve té pasionuar pas kafshéve dhe natyrés.

Organizimi i eventeve dhe gara. Fermat agroturistike mund té organizojné evente té
posacme, si gara me kuaj apo parakalime, té cilat térhegin njé numér té madh vizitorésh dhe
rrisin ekspozimin mediatik té fermés. Mbaréshtimi i kuajve né ferma agroturistike éshté njé
kombinim perfekt i turizmit rural dhe aktiviteteve té lidhura me natyrén, duke krijuar pérvoja
té pasura pér turistét dhe duke ofruar pérfitime té€ shumta ekonomike pér fermerét.

39



