
H O N E Y  H O U S E  K A S T R I O T I  

Në fshat in  malor  Ogdunan të  Përmet i t ,  mes
natyrës  përra l lore ,  është  ngr i tur  parku i

ble tëve,  ku prodhohet  mjal t i  i  Ogduni t ,  s i  dhe
rakia  e  mjal t i t ,  qumsht i  i  b le tës ,  u thul la  e

mjal t i t  dhe pomada e  propol is i t  me vet i
kurat ive .  Ky është  një  shembul l  mbresëlënës  i

n jë  përmetar i  “për  t ’u  pi rë  në  kupë”,  i  c i l i ,
pavarës isht  vësht i rës ive  të  r rugës  që  të  çon në
vendl indjen e  t i j ,  ka  ngr i tur  mbretër inë  e  t i j  në

lar tës inë  mbi  670 metra  mbi  nivel in  e  det i t ,
duke arr i tur  suksesin  me punë,  dashur i  dhe
përkusht im për  s ipërmarr jen e  t i j .  Për  ju  që

jeni  të  apasionuar  pas  mjal t i t  dhe dëshironi  të
vroj toni  nxjerr jen e  t i j  nga hoje t ,  s i  dhe

përgat i t jen  e  propol is i t  për  per iudhën
dimërore ,  muaj i  gusht  është  më i  përshta tshmi.
Gjatë  kët i j  muaj i ,  përveç degust imit ,  mund të
shi joni  n jë  guidë në  zonë nga vetë  ble tërr i tës i

Kastro .



D I  P R O  B I O

Përmet i ,  shpesh i  quaj tur  qyte t i  i  t rëndaf i lave dhe i  verës ,
është  gj i thashtu  i  n johur  për  g l ikotë  e  t i j  të  mrekul lueshme,
të  c i la t  banorët  i  quajnë me dashur i  "mbretëresha"  e  ra joni t .

Në këtë  zonë,  ar t izanë të  ta lentuar  s i  Entela  kanë kthyer
këtë  zanat  në  një  t radi të  famil jare ,  n jë  biznes  të  suksesshëm

dhe një  pla t formë për  fuqiz imin e  grave lokale .
Art i  i  përgat i t jes  së  gl ikove është  t rashëguar  ndër  breza ,

duke ruaj tur  n jë  teknikë unike për  përpunimin e  f rutave s i
arra ,  f iq të ,  patë l lxhani ,  por tokal l i  dhe të  t jerë .  Ndër

produktet  më të  dashura  është  gl ikoja  e  arrës ,  e  preferuar  s i
nga konsumatorët  vendas  ashtu  edhe nga viz i torë t

ndërkombëtarë .  Kjo ëmbëls i rë  t radic ionale  ka  r rënjë  të
thel la  në  kul turën e  Përmet i t  dhe zë  një  vend të  veçantë

gja të  fes tave famil jare .
Punisht ja  e  Entelës  ruan besnikër isht  metodat  t radic ionale ,
duke s iguruar  që  çdo produkt  të  mbajë  shi jen autent ike  dhe

ci lës inë  e  jashtëzakonshme.  Misioni  i  sa j  është  që  këto  gl iko
të  bëhen një  arsye kryesore  për  viz i torë t  që  të  eksplorojnë
Përmet in .  Për  a ta  që  duan të  për je tojnë  më shumë,  Di  Pro
Bio ofron një  përvojë  gj i thëpërfshirëse  kul inare ,  duke u

dhënë tur is tëve mundësinë  të  marr in  pjesë  në  përgat i t jen  e
këtyre  produkteve ikonike,  duke shtuar  një  e lement  prakt ik

në viz i tën e  tyre .



M J A L T I  I  B E D U N I C Ë S

Mjal t i  i  Bedunicës  është  një  per lë  e  r ra l lë  e  kr i juar  nga
bletë t  në  zonën e  Gost ivisht i t  në  Përmet ,  brenda

mrekul l ive  të  Parkut  Kombëtar  të  Hotovës .  Në këtë  ra jon
të  paprekur ,  kosheret  vendosen me kujdes  pranë shkurreve
dhe luleve të  bedunicës ,  duke s iguruar  prodhimin e  mjal t i t
të  pas tër  dhe organik.  Kjo lu le  unike çel  në  mes të  gusht i t ,

ndërsa  mbledhja  e  mjal t i t  f i l lon në  te tor .
Mjal t i  dal lohet  nga ngjyrat  e  t i j  të  g ja l la ,  që  var iojnë  nga

e verdha në  të  g je lbër  kur  është  i  f reskët ,  s i  dhe nga aroma
e t i j  e  for të  dhe karakter is t ike .  I  n johur  s i  n jë  del ikatesë  e
veçantë  e  s t inës  së  vonë,  mjal t i  i  Bedunicës  vlerësohet  jo

vetëm për  shi jen e  t i j  të  mrekul lueshme,  por  edhe për
vet i të  e  t i j  shëndetësore .  Ci lës ia  e  t i j  e  pakrahasueshme

dhe l idhja  e  thel lë  me autent ic i te t in  e  ra joni t  i  kanë dhënë
kët i j  mjal t i  cer t i f ik imet  STG dhe TGJ,  që  vër te tojnë

or igj inën dhe ekselencën e  t i j .
Nëse ndodheni  në  zonën e  Përmet i t ,  mos e  humbni

mundësinë  për  të  shi juar  këtë  mjal të  të  jashtëzakonshëm,
të  prodhuar  nga ble të t  e  palodhura  të  Fermës Sal i .

Vizi torë t  g j i thashtu  janë të  f tuar  të  për je tojnë  magj inë  e
mbledhjes  së  mjal t i t  dhe të  mësojnë teknikat  unike të

ruaj t jes  që  s igurojnë c i lës inë  e  t i j  të  jashtëzakonshme.



A L T I N  M E S H I N I
B A X H O  D J A T H I

Një viz i të  "Tek Bunker i ,"  baxhoja  më e
njohur  e  zonës ,  ofron një  përvojë  unike
si  n jë  nga pikat  e  para  të  grumbul l imit

të  qumësht i t  nga fermerët  e  vegjë l .
Këtu,  qumësht i  i  f reskët  përpunohet  në

një  gamë produktesh,  duke përfshirë
dja thin  e  deles ,  dhisë  dhe lopës ,  g ja lpin

dhe sa lcën karakter is t ike  shakul l i .  E
vendosur  pak jashtë  Këlcyrës ,  k jo  baxho

dikur  ishte  një  bunker  i  epokës
komunis te  i  ndër tuar  për  mbroj t je .  Sot ,
a jo  është  r ikr i juar  s i  n jë  des t inacion i
njohur ,  ku viz i torë t  mund të  shi jo jnë

produktet  e  sa j  të  jashtëzakonshme dhe
të  marr in  me vete  shi je t  autent ike  të
kul lotave dhe bagët ive  të  kësaj  zone.



M A R S E L A  K O R V E S H I
Z A H I R E  D I M R I

Jugë-Lindja  e  Shqipër isë  është  e  njohur  për  t radi tën e
përgat i t jes  së  zahireve,  n jë  larmi  ushqimesh të  konservuara  që
përgat i ten  nga amvisat  për  të  përbal luar  d imrat  e  g ja të  të  kësaj

zone.  Këto zahire  përfshi jnë  petkat  (makarona shtëpie) ,  dromkat
(copëza të  vogla  brumi të  punuar  me dorë) ,  t rahanan e  ëmbël

dhe t rahanan e  thar të .  Këto ushqime zakonisht  konsumohen për
mëngjes ,  por  janë gj i thashtu  një  zgjedhje  e  shi jshme për  darkë.
Fshat i  Polenë është  një  shembul l  i  shkëlqyer  i  kësaj  t radi te ,  ku

ar t izane s i  Marsela  Korveshi  kanë spikatur .  Marsela ,  n jë
pioniere  dhe mjeshtre  në  zanat in  e  sa j ,  është  r r i tur  në  një

famil je  ku përgat i t ja  e  zahireve është  më shumë se  një
domosdoshmëri—është  një  r i tual  s t inor .  Çdo hap,  nga

përzgjedhja  e  përbërësve më të  mirë  der i  te  përpunimi  dhe
ruaj t ja  e  tyre  në  pëlhura  apo vende të  thata ,  kryhet  me kujdes  të

madh për  të  ruaj tur  v lera t  ushqyese  dhe shi jen.
Polena është  gj i thashtu  e  njohur  për  lakror in  e  sa j ,  n jë  byrek me

dy petë  i  p jekur  nën saç  dhe i  mbushur  me bar ishte  s t inore .
Fshat i  e  fes ton këtë  gat im të  dashur  me një  event  v je tor ,  "Festa
e  Lakror i t , "  që  mbahet  çdo gusht .  Vizi torë t  f tohen jo  vetëm të
shi jojnë  shi je t  e  pasura  të  lakror i t ,  por  edhe të  marr in  pjesë  në
punëtor i  prakt ike  ku mund të  mësojnë sekrete t  e  përgat i t jes  së

t i j  nga amvisat  mikpr i tëse  të  zonës ,  duke për je tuar  n jë
eksper iencë të  vër te të  kul inare .

 



R A K I A  E  B O B O S H T I C Ë S

Bobosht ica  është  një  fshat  i  n johur  për  t radi ta t  e  sa j  të
pasura  kul inare  dhe për  rakinë e  famshme të  mani t ,

"Raki ja  e  Bobosht icës ."  Këtu,  shumica e  famil jeve merren
me prodhimin e  rakisë  së  mani t ,  dhe shumë prej  tyre  kanë
kazanin e  tyre  të  d is t i l imi t  për  të  prodhuar  raki  për  miqtë
dhe mysaf i rë t .  Në këtë  zonë,  prodhimi  i  rakisë  nuk është

thjesht  n jë  mënyrë  je tese ,  por  edhe një  pasion i  t rashëguar
nga brezi  në  brez .

Koço është  një  nga prodhuesi t  e  rakisë  së  Bobosht icës ,  i
c i l i  mirëpret  tur is të t  në  punishten e  t i j  të  vogël ,  ku rakia

zihen në një  kazan bakr i  mbi  100 vjeçar ,  të  t rashëguar  nga
stërgjyshi  i  t i j .  Procesi  i  z ier jes  së  rakisë  së  Bobosht icës
ndjek një  metodë t radic ionale ,  duke përdorur  një  kazan

bakr i  të  veshur  me kal la j ,  i  vendosur  mbi  prush të
qëndrueshëm për  të  mbaj tur  n jë  temperaturë  konstante .
Kjo teknikë,  që  ende përdoret  nga Koço,  shoqërohet  me

biseda të  këndshme dhe dol l i  me raki .
Vizi torë t  mund të  dëgjojnë  gj i thashtu  his tor i  in teresante

nga të  moshuar i t  e  fshat i t ,  përfshirë  edhe t regime për
pemët  e  mani t ,  pas i  shumica e  famil jeve kanë zakonisht  3-
7  pemë mani .  Këto f ruta  të  vogla ,  të  ëmbla  dhe aromat ike

mblidhen gja të  sezoni t  të  verës .  Kjo t radi të  e  dashur
fes tohet  çdo vi t  me "Festën e  Rakisë"  në  Bobosht icë ,  e

c i la  mbahet  g ja të  sezoni t  të  z ier jes  së  rakisë .



R A K I A  E  K U M B U L L Ë S

Rakia  e  kumbul lës  është  një  pi je  e  n johur  për  shi jen e
saj  të  pas tër  dhe natyrale ,  e  përgat i tur  përmes

ferment imit  dhe dis t i l imi t  të  kumbul lave.  Kjo pi je
t radic ionale  prodhohet  duke ndjekur  metoda të

përsosura  ndër  shekuj ,  me dis t i la t in  që  vje tërohet  për
t re  vi te  në  fuçi  l i s i .  Fshatra t  e  ra joni t  të  Korçës  janë të

pasura  me plantacione kumbul lash,  s i  të  egra  ashtu
edhe të  kul t ivuara ,  të  dedikuara  posaçër isht  për

prodhimin e  kësaj  rakie  të  veçantë .
Rakia  e  kumbul lës  e  prodhuar  nga banorët  lokalë  është

shumë e  kërkuar ,  por  pemët  e  kumbul lës ,  s i  ndër  të
parat  që  çel in  lu le t ,  janë veçanër isht  të  ndjeshme ndaj

ngr icave të  vonshme të  dimri t .  Një  vi t  i  begatë  për
rakinë e  kumbul lës  është  dhuratë  e  natyrës ,  kur  mot i  i

favorshëm siguron një  korr je  të  mirë  dhe një  pi je  të
shkëlqyer .

Famil ja  Zami është  një  nga famil je t  që  ka  ruaj tur  ar t in
e  prodhimit  të  rakisë  ndër  breza .  Përveçse  shesin
rakinë e  tyre ,  a ta  tashmë ofrojnë  përvoja  unike në

fermë,  duke f tuar  v iz i torë t  të  marr in  pjesë  në  akt ivi te te
s i  mbledhja  e  kumbul lave,  përgat i t ja  e  bërs isë ,

dis t i l imi  i  rakisë  dhe shi j imi  i  sa j  të  shoqëruar  me
produkte  të  f reskëta  të  fermës.



P R O D H I M E  M J A L T I  
N G A  Z A N A

Zana dhe famil ja  e  sa j  janë të  vendosur
në fshat in  Turan të  Korçës .  Ata  janë një

famil je  fermere  që  kanë s i  specia l i te t
prodhimin e  mjal t i t  shumëlulesh,  të  c i l in
e  shesin  tek buj t inat  e  zonës  dhe miqtë  e
fermës.  Bashkëshor t i  i  Zanës ,  agronom
me profes ion,  është  shumë i  l idhur  me

parkun e  ble tëve dhe shpesh kujdeset  t ' i
shtegëtojë  a to  në  zona ku lulëzimi  është

më i  madh dhe ka  divers i te t  të  larmishëm
të bimësisë .  Zana karakter izohet  nga

natyra  e  sa j  mikpr i tëse  dhe është  e  njohur
për  petul la t  më të  mira  në  fshat ,  të  c i la t

shoqërohen gj i thmonë me mjal t in  e
shtëpisë  dhe reçelra t  s t inorë .



Z A H I R E  D I M R I  
N G A  

I R E N A  

I rena është  një  nga shumë amvisa
dhe prodhuese  të  vogla  që  ka  kjo

zonë.  Ajo,  ashtu  s i  shumë
bashkëfshatarë  të  sa j ,  prodhon dhe
ofron eksper ienca në  shtëpinë e  sa j

për  të  g j i thë  viz i torë t  që  duan të
mësojnë për  gat imet  dhe zahire të  e
dimri t .  Kryesisht ,  a jo  prodhon dhe

shet  produktet  me porosi  në
dyqanet  dhe buj t inat  që  shfaqin

interes  për  zahire të .



Ë M B Ë L S I R A  D H E  L I K E R Ë
N G A  R O V E N A

Nëse nuk keni  provuar  ende
dredharakë ose  dëshironi  të

mësoni  s i  gatuhen,  te  Rovena është
vendi  i  përsosur .  Ajo ofron klasa

gat imi  ku mund të  mësoni
përgat i t jen  e  tyre  dhe të  shi joni

pjekjen e  tyre  të  shoqëruar  me një
gotë  l iker ,  g j i thashtu  i  përgat i tur

nga vetë  Rovena.



B U K Ë  M E  Q I Q R A  N G A  N E S T I
N Ë  P A Z A R I N  E  K O R Ç Ë S

Buka me qiqra  nuk mund të  mungojë  në
ras te  të  veçanta  fes tash apo gëzimesh
famil jare .  Amvisat  kujdesen që ,  mes
përgat i t jeve me receta  të  veçanta ,  të

mos mungojë  buka me qiqra .  Ky gat im
specia l  i  t radi tës  korçare  është

fantas t ik  dhe s igur isht  të  kënaq nepsin
dhe oreksin ,  teksa  i  shton lezet  shi jes

në t ryezë.  Këtë  shi je  të  veçantë  e  gjeni
te  Nest i ,  në  pazar in  më të  famshëm të

Korçës .  Provojeni  a ty  ose  merreni  edhe
me vete ,  sepse  mund ta  shoqëroni  me

një  fe të  dja thi  dele je  ndërsa  viz i toni  më
tej  baxhot  e  zonës .



S A Z E T  E  P Ë R M E T I T

Përmet i  është  një  nga qyte te t  më të  rëndësishme
për  zhvi l l imin e  muzikës  popul lore  qyte tare  me

saze.  Ndër  sazexhinj të  më të  njohur  të  t revës
Përmet-Leskovik janë Usta  Medi  Përmet i  (1910-
1930) ,  Vangjel  Leskoviku (1930-1940)  dhe Gaqo

Lena.  Këto grupe saze  ruajnë  t radi tën e  isos ,
duke performuar  s i  ins t rument is të  dhe këngëtarë ,

duke ndër thurur  harmoninë ins t rumentale  dhe
vokale .

Në vi te t  1950,  Usta  Laver i  sol l i  r i s i  të
rëndësishme që formësuan evolucionin  ar t is t ik  të

sazeve.  Trashëgimia  e  t i j  vazhdon përmes
"Grupi t  të  Sazeve të  Qytet i t  të  Përmet i t ,"  i

dre j tuar  nga gërnetar i  Jos i f  Shukol lar i .  Ky grup
performon në fes ta  famil jare  dhe në  buj t ina

lokale ,  duke ruaj tur  t ingul l in  autent ik  të  muzikës
së  sazeve përmetare  për  brezat  e  ardhshëm.

 T R A S H Ë G I M I  K U L T U R O R E



G R U P I  P O L I F O N I K
" A R G J I R O "

Grupi  “Argj i ro”  është  i  n johur  s i  n jë  shtyl lë  e  pol i fonisë  së
jugut  të  Shqipër isë ,  i  v lerësuar  për  ta lent in  e  t i j  të

jashtëzakonshëm ar t is t ik ,  t rashëgiminë e  pasur  brez  pas
brezi  dhe rol in  e  t i j  je t ik  në  ruaj t jen ,  përsosjen dhe

promovimin e  t radi tës  së  këngës  pol i fonike gj i rokast r i te .
Nën drej t imin e  z .  Roland Çenko,  n jë  personal i te t  i  nderuar
me t i tu l l in  pres t ig j ioz  “Mjeshtër  i  Madh,”  grupi  mbetet  n jë
f igurë  qendrore  në  Fest ival in  Kombëtar  të  Gj i rokast rës  dhe

merr  p jesë  në  ngjar je  ndërkombëtare  të  n johura .
Që nga vi t i  2002,  “Argj i ro”  është  bërë  grupi  i  parë

shqiptar  që  s iguron r regul l isht  prenot ime t re  herë  në  javë
përmes agjencive të  udhët imit ,  duke performuar  për
tur is të t  ndërkombëtarë  që  viz i to jnë  shtëpi të  ikonike

muzeale  të  Gj i rokast rës ,  s i  Skëndulaj t  dhe Zekatë t .  Grupi
gj i thashtu  s je l l  performancat  e  t i j  të  paharrueshme në

biznese  në  të  g j i thë  zonën his tor ike ,  duke mbaj tur  g ja l lë
thelbin  kul turor  të  “Qytet i t  të  Gurtë”  përmes këngës .

Performancat  e  tyre  tërheqëse  kanë f i tuar  admir imin dhe
respekt in  e  gjerë ,  jo  vetëm nga banorët  e  Gj i rokast rës ,  por

edhe nga viz i torë  nga mbarë  bota ,  duke përforcuar
reputacionin  e  qyte t i t  s i  n jë  thesar  kul turor .



ETNOART

Lir ika  Pojani ,  kostumograf ja  nga Korça,  i  është
dedikuar  r ik thimit  të  t radi tës  së  vje tër  dhe ruaj t jes

së  vlerave të  pasura  të  popul l i t  shqiptar  përmes
punimit  të  kostumeve popul lore  prej  15 vi tesh.
Gjatë  këtyre  vi teve,  puna e  sa j ,  e  real izuar  me

kujdes  dhe përkusht im të  jashtëzakonshëm,  është
vlerësuar  me një  sërë  çmimesh.  Ajo u  shpal l

Kostumograf ja  më e  mirë  në  Fest ival in
Ndërkombëtar  Shkupi  Folk-Fest ,  edic ioni  i  dytë  në

vi t in  2018,  për  kr i j imin e  një  kostumi të  veçantë
për  Ansamblin  “Skënderbeu,”  i  c i l i  i shte  pjesë  e

Fest ival i t  Ndërkombëtar  Folklor ik .  Po ashtu ,  a jo  ka
f i tuar  çmime për  kostumin më të  bukur  të  real izuar

në Karnavale t  e  Korçës .
Sot ,  Lir ika  ka  ngr i tur  n jë  “mbretër i”  të  vogël :  n jë

ate l ie  muzeale ,  ku ka  mbledhur  e lementë  të
rëndësishëm të  e tnograf isë  së  zonës ,  duke

ndër thurur  t radi tën me es te t ikën bashkëkohore .  Për
Lir ikën,  këto  kostume popul lore  mishërojnë një

f inesë  dhe bukuri  të  r ra l lë ,  duke ruaj tur  dhe
promovuar  pasur inë  kul turore  shqiptare .


