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A Variety of Traditional Dishes
Southern Albanian Dialect

Albanian transcript:

1: Tani nja dy gjellë kush jan tradicionale?

2: Gjellë karakteristike në Korçë neve të parën që kemi kemi lakrorin.

1: Lakror? Po me se bëhet ky lakrori?

2: Lakrorin mund ta bëjmë me domate me qepë, që kjo ësht tradicionale, mund ta bëjme me spinaq me djath me vez e me kos. Preferencat jan nga më të ndryshmet po të njojtura dhe nga më tradicionalet jan me qep e me domate e para fare, edhe me spinaq me djath dhe me kos.

1: Po, kush ësht një sekret për..?

2:  Një sekret për ktë ësht domethën që të jet sa më e mir dhe më e shijshme, duhet të dish të gatuash. Duhet të të pëlqej të gatuash. Mua për veten time më pëlqen të gatuaj. Të tër njerzit mund të dijn të gatuajn edhe do gatuajn se s’bën se mbajn familjen mbajn fëmijët mbajn atë po duhet të dish me merak që ajo të dal sa më e shijshme she sa më e mirë.

1: Edhe petët I hap vetë?

2: I hap vet, domethën ajo ësht gjëja me kryesore në lakrori, që ti hapësh të bësh brumin vetë se ka dhe pet të gatçme po të duash të marrësh. Po ajo më e rëndsishmja që të jet me e mir dhe më e shijshme ësht që ti hapësh vetë. Domethën për një lakror mund të ta them me pak fjalë për nji lakror duhet 1 kile mjell, pasi e zë ktë mjellin me uj dhe me kripë, azgje tjetër nuk I hedh. E zë brumin me dorë në një tavë. Mbasi e bën brumin tamam as të forte dhe as shum të butë domethën duhet ta dij nikoqirja domethën atë masën se si mund të bëhet. Në një kohë që ke bër brumin gati e lë dhjet minuta të mbuluar bën gati gjellën. Në një kile mjell pot a bësh me domate me qep duhet një kile domate dhe gjysëm kile qep.

1: Po të të lutemi neve të na gatoni një ditë një lakror do na e bëni?

2: Do ta bëj dhe po do ta bëj me shum dëshirë.   

1: Faleminderit.

2: Do jem shum e kënaqur që ta bëj dhe ta marrësh me kamer, domethën si ta bëj ajo ësht kënaqësia, me gjërat më të vogla më të imta që ti shikojn edhe njerzit që si mund të bëhet një lakror kaq i mirë kaq i shijshëm nga një nikoqire Shqiptare.

1: Po. Edhe nji gjell tjetër kush ësht?

2: Tjetër përveç lakrorit neve në Korçë kemi edhe fasulet tradicionale. Fasulja ësht një pjat e parë mund të them. Kemi lakrorin kemi fasulet por të parë kemi një supë dhe pastaj kemi dhe fasulen domethën tradicionale kjo dimër behar që në ç’do familje Shqipëtare mund ta gjesh. Ne fasulen në behar me që ësht nxehtë e perdorim shum pak, kurse në dimër ësht e përditshme fasulja, mund të them që dy tre here ose katër her në jav të jen po në dimër ne fasulet i bëjm me pastërma.

1: Ç’është kjo pastërma?

2: Pastërmaja ka mbetur si tradicionale në Shqipëri meqë vitet shum përpara nuk kishin frigorifera edhe mishin e thanin njerzit. E thanin mbi stofë mish i thatë, mish i prer me rripa me kripë edhe e thajnë mbi stofë kjo quhet pastërma mish i thatë.

1: Për sa koh duhet të rri që të thahet mishi?

2: Ajo do dyzet dit. Nji muaj e gjysëm. Domethënë ashtu siç i ndezën guzhinat me dru dimrit nëpër familjet tona, vëjn një zgar prej druri mbi guzhinë edhe atje e varin tër mishin dhe për dyzet dit thahet mishi. Që të rrojë.

1: Kjo gjë bëhet më shum në fshat besoj?

2: Kjo ka tradicionale, ësht e fashatit po edhe ne që jetojmë në qytet shitet në qytet po edhe neve jetojm, edhe qytetin e mban fshati. 

English translation:

1: What are a couple of dishes that are traditional?

2: A typical dish that we have in Korça is the lakror. 
1: Lakror? How do you make lakror?

2: You could make the lakror with tomatoes and onions, which is very typical. You could also make it with spinach, cheese, eggs, and yogurt. The preferences are numerous, and you could make it with different things, but the most popular is the lakror with tomatoes and onions, and spinach, cheese, and yogurt.

1: Yes, what is a secret of …?

2: A secret of this dish to be as delicious and good as it could be, you need to know how to cook. You need to like cooking. Personally, I like to cook. Everyone might know how to cook, and they have to cook for their families and kids, but you need to be into it to make it as good as possible.

1: Do you open the layers yourself?

2: Yes, that it the most important thing when making a lakror, making the dough yourself, because you could also find it ready and buy it at the store. But the most important thing for it to be good and delicious is to open the layers of dough yourself. For a lakror I can tell you in a few words that you will need a kilo of flour. You work the flour with water and salt and let it rise. When you see that the texture of the dough is right, not too hard and not too soft … the person cooking it usually knows the perfect texture of the dough. You cover it for ten minutes, and at that time you cook the tomatoes with onions.  In a kilo of flour, you will need a kilo of tomatoes and a half kilo of onions.

1: If we asked you to cook this for us one of these days, would you do it?  

2: Yes, and I’m going to do it with a lot of pleasure.

1: Thank you.

2: I will be very pleased to do it, and I want you to record it, so people can see the details of making this delicious dish by a hard-working Albanian woman.

1: Yes, and what is another dish?

2: Another traditional dish aside from the lakrori is beans. Beans are a primary dish I could say. You could find this dish on the table of every Albanian family during any season. In the summer because it is hot, the bean is not used a lot. However, during the winter, it is used as often as four times a week. In the winter, however, they are cooked with pasterma.

1: What is pasterma?

2: Pasterma has remained traditional in Albania, because a long time ago people did not have refrigerators to conserve their meat so instead they dried it. They dried it over a stove, cut it and put salt on it, and this is called pasterma, dried meat.

1: How much time does the meat need to dry?

2: It needs forty days, or a month and a half. They used wood stoves back then, so they were on all day and they just put a grill on top of it and let the meat dry so you can have it around for a longer period of time, and it will not rot.

1: This is done more in the villages, I believe?

2: This is traditional in the villages, but it is also sold in the cities, and the villages supply the cities.  
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