Kuzhina tradicionale

Kuzhina karakteristike tradicionale éshté ndérthur me até mesdhetare e mé gjéré. Ndér
gatimet gé spikasin né Qarkun e Lezhés,pérve¢c gatimeve me mish e perime jané
gatimet me peshk, ku té preferuara jané gefulli, barbuni, frutat e detit, kallamaré, sepie,
karkalecé etj. Kétu gjithcka shérbehet e freskét.

Gatime té vecanta jané ato me shpendét e lagunave, té€ Kune-Vainit.

Né pjesén veriore té Lezhés, shtrinet Zadrima, ku prodhime tipike kétu mund té
pérmendim gjelin e detit, pasi éshté njé zone gé dallohet né mbaréshtimin e gjelit té&
detit ,por dhe té shpendve té tjeré.

Shumé i shijshém éshté edhe djathi Zadrima.

Fshati Kallmet dhe zona pérreth dallohet pér prodhime té tjera tipike dhe shume té
shijshme si vaji i ullirit, kallmet, fasule kallmet etj .

Fshati Gjader éshté i pérmendur pér prodhimin e mjaltit té sherbelés, mjalt i rrallé dhe
me vlera kurative. Kétu bletarét prodhojné edhe qumésht Mbretéreshe (blete), i cili
shquhet pér cilésité e tij té rralla rigjeneruese pér trupin dhe trurin e njeriut.

Ndérsa zona né juglindje té Lezhés , ku shtrihet Malésia e Lezhés dallohet pér
prodhimin e mjaltit t& shqopés, mjalt shumé kurativ sidomos pér veshkat

Nderthurja e tradicionale me artin kulinar modern e ka rritur ofertén turistike dhe e ka
pasuruar menuné dhe cilésiné e ushqimit.

Shembujt jané té shumté né disa lokale té Zadrimés, Shengjinit, Rubikut , té cilat jané
fekuentuar nga turisté vendas dhe té huaj, duke siguruar njé oferté gjithévjetore.

Vera Arberi dhe Kallmeti jané pjesé e tradités dhe begatojné sofrén Lezhjane.



