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Tarhana and Baklava
Southern Albanian Dialect

Albanian transcript:

1: Kam dëgjuar për një tërhan që quhet tërhan i hollë ç’ësht kjo?

2 : Sa mir që ma kujtove dhe ktë, ajo ësht tradicionale në fshat. Atë desha ta thesha dhe më përpara. Dmth për vitet e fëmirisë kur jam rritur në fshat më kujtohet si tani që e para gjellë mëngjes, ngriheshe mamaja edhe deri sa ngriheshin tër fëmijët nga gjumi mamaja pregatiste tërhanin e thartë. Pregatitjen e tërhanit të thartë mamaja e bënte në një tepsi të tër bashkë. E thërmonte bukën në tepsi edhe e bënte terhanin e hollë në një tenxhere të valë mbi stofë edhe e ngatërronte bukën me tërhanin. Marrin pastaj të tër fëmit edhe përsipër I hedhin vajin ose gjalpin po në fshatë më shum me gjalpë se kishim dhe bagtinë që jetonin. E skuqte gjalpin në një tiganë edhe e bënte me cigaridhka. Cigaridhkat janë, në fshat pastërman që bënim ne fshat që therte babi, therte dy kok dhen ose dy kok dhi ose një viç.Ato të brëndshmet që kishte bagëtia brënda i merrnin edhe i zjejn në një tenxhere të madhe edhe hiqnin atë dhjamin poshtë, mbeteshe dhjam edhe cigaridhkat mbeteshin përsipër. Ato cigaridhkat mamaja i mbante në një qyp më vete edhe sa herë që bënte tërhanin në mëngjes i shtinte cigaridhka brënda në tigan me gjalpin edhe të tër fëmijët ajo ishte kënaqësia që mblidheshin të tër në një tavolin dhe hanin. . .ne ishim shtatë fëmijë dhe hanim të tër në nji tepsi edhe ishte shum I shijshëm edhe plus kësaj merrnim dhe qepë.

1: E hanit tërhanin bashk me qepë domethën?

2: Me qep të freskët, domethën hanim tërhan të tër në nji tepsi edhe e hanim dhe me qep të freskët kjo ishte kënaqësia.

1: Po faleminderit, dhe një ëmbëlsir që bëni në Shqipëri?

2: Karakteristike një ëmbëlsirë tradicionale që është në vëndin tone sidomos në rrethin e Korçës edhe në Korçë edhe në fshat ësht bakllavaja. 

1: Po

2: Bakllavaja ësht një ëmbëlsir që bëhet domethën dy her në vit, ose mund ta bësh dhe në ditë të tjera, për një datlindje, por kryesore ësht që bëhet për vitin e ri edhe për Krishtlindjet. Bakllavan neve në fshat e bënim me petë që i hapnim vetë. Mamaja ishte shumë nikoqire edhe I hapte vetë. Edhe bënim me 100 petë, me 120, me 150 petë nji bakllava. E bënim shum të madhe. Ta them si bëhet bakllavaja?

1: Po një ose dy gjëra domethën specifike që e bëjn, sekret, që e bëjn bakllavan kaq të mirë. 

2: Kryesorja që të bëhet bakllavaja e mir ësht që të hapen petat shum të holla, si flet cigare. Kjo ësht një specifike kjo ësht një gjëja më kryesore që e bën bakllavan shum të mirë. Një kjo. E dyta, duhet ti thash petët të teren pak jo të thahen shum, të teren pak e pastaj do domethën sipas petëve, në 100 petë do dhe një kile gjalpë. Domethën në çdo dy petë spërkatet me gjalpë i hedh arra, gjalpë pet arra, gjalpë pet arra deri sa domethënë mbushet tepsija. (Pa)si mbushet tepsija me 100 peta apo me 120 petë e pret bakllavanë e pjek edhe mbasi e pjek…

1: I hedh shurup.

2: Shurupin e bën pastaj më vete në zjarr. Në 100 pet që ësht bakllavaja në një tepsi shumë të madhe do tre kile sheqer. Kjo ësht bakllavaja. Ësht gati për në një tavolinë, për një festë, për një datlindje e do jeni shum të kënaqur që ta provoni një fel nga kjo bakllava. 

1: Faleminderit shum.

2: Asnjë gjë.        

English translation:

1: I’ve heard of a tarhana
 that is called thin tarhana. What is this? 

2: How nice that you reminded me of this. This is traditional in the village. I wanted to tell you this before. During my childhood years when I grew up in the village I can remember it like now that the first thing my mom did in the morning before we woke up was prepare the tarhana. She prepared it all together in a sheet pan. She put crumbles of bread in the sheet pan and cooked the thin tarhana in a pot over the stove and then mixed the bread crumbs with the thin tarhana. Then all of the kids would take some, and on top she would put butter or oil, but we lived in the village and used mostly butter because we had the cattle. My mom would fry the butter in a frying pan and mix it with cigaridhkas. Cigaridhkas are … the insides of the cattle boiled and separated from the fat. My mom kept them in a pot, and whenever she made tarhana, we mixed them with the butter and put them at the top. That was the pleasure because we all sat together … there were seven of us, and we all ate out of that sheet pan. This was very tasty especially with onions.  

1: You ate the tarhana with onions?

2: With fresh onions, we all ate the tarhana from the same sheet pan with fresh onions, and that was very enjoyable.

1: Yes thank you, and a dessert that you make in Albania? 

2: A typical dessert that is traditional in Albania and in the city of Korça and in the villages around it is the baklava.

1: Yes.

2: Baklava is a dessert that is made approximately two times a year, or you could make it for certain occasions, too, like a birthday, for example; however, it is mostly made for Christmas and New Year’s. In the village we made the baklava with layers of phyllo dough, which we opened ourselves. My mom was very hard working and did everything herself. She would make the baklava with 100 layers of phyllo dough, or 120 or 150 layers for a baklava. We made it very large. Do you want me to tell you how it is made?
1: Yes, tell me a couple of specific things, the secrets to making a good baklava.
2: The most important thing to making a good baklava is to make the layers as thin as possible, as thin as paper. This is one of the most important steps in making a good baklava. Than you let the layers of phyllo dough to dry, and for every 100 layers you use about 1 kilo of butter. Every two layers you throw butter and walnuts, butter and walnuts, until the sheet pan is full. After the sheet pan is full with 100 or 120 layers you cut it and than you bake it and after you bake it …
1: You throw the syrup.
2: You make the syrup separately. In a 100 layers of a baklava in a very big sheet pan you need three kilos of sugar. This is the baklava. It is now ready to be served for a birthday, holiday, and you will be very pleased if you try a piece of this baklava.

1: Thank you very much.

2: No problem at all.  
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� originally Turkish food which consists of cracked wheat





