Njé specie e rrallé né Bankén Gjenetike

Gjaté fund gushtit 2020, bashké me mikun tim, pedagog né€ Universitetin “F. S. Noli” t&€ Korgés,
Prof. Dr. Robert Damo, me mbéshtetje té Shogatés sé¢ Bujqésisé Organike, ndérmorém njé
mision pér gjurmimin, identifikimin dhe koleksionimin e disa kultivaréve lokal t€ perimeve né
rajonin e Korgés. Evidentuam, vlerésuam dhe koleksionuam shumé materiale me vleré, qé
fatmirésisht ruhen nga fermerét vendas. Por, ajo g€ na beri pérshtypje dhe na detyroi té
shkruajmé kéto radhé ishte njé specie e rrallé bimore, ¢ njohur né rrethinat e Korgés si “Gruri i
Qabesé” (Trigonella foenum-graecum L.). Kjo specie e vjetér u gjet né fshatin Arréz [403000N;
0205033E; L=1115 m], t¢ Komunés Miras, Bashkia Bilisht, Qarku Kor¢és. Mendohet se ka
ardhur nga Persia né zong, diku né€ fund t& shekullit t& XIX- t& ose fillim té shek XX-t&. Dikur
pérdorej n€ kuzhing si aromatizuese e pjatave, émbélsirave ose si sallaté. Aktualisht jané té rralla
familjet g€ e mbajné até, mé shumé si relikte me vleré historike. Tashmé kjo specie u bé pjesé
dhe ruhet né fondin e germoplasmés sé¢ Bankés Gjenetike t€ Institutit t&€ Resurseve Gjenetike té
Biméve, té Universitetit Bujqésor té Tiranés.

Gruri Qabesé (Trigonella foenum-graecum L), éshté bimé njévjecare e familjes Fabaceae, me
gjethe t€ pérbéra nga tre fleté t€ vogla e t€ harkuara deri t€ zgjatura. Ajo kultivohet n€ zona té
ndryshme, kryesisht né zona té thata e gjysmé t€ thata. Farat dhe gjethet jané pérbérés té
zakonshém né pjatat e vendeve arabe e deri né€ Indi, ku quhet methi. India éshté prodhuesi
kryesor n€ boté. Mendohet se né Lindjen e Afért ka ardhur si bimé e kultivuar.

N¢é Persi dhe vende t€ tjera ka gené e njohur mijéra vjet para erés se re (Né Irak jané gjetur
gjurmé t€ karbonizuara qé e datojné até 4000 pes). N€ njé receté t€ shekullit t& paré té erés soné,
pérmendet se romakét aromatizuan verén me farat e késaj bime. Né shekullin e 1- ré pas Krishtit,
né Galile, kjo bimé u mboll dhe pérbénte njé ushqim kryesor, si¢ pérmendet nga Josephus né
librin e tij “Luftérat e Judenjve”. Bima pérmendet edhe né pérmbledhjen e Shekullit té 2-té té
Ligjit Oral Hebraik (Mishnah) nén emrin hebraik tiltan.

Gjethet e freskéta té bimés pérdoren né disa pjata t€ vecanta, t€ tilla si ato me patate né kuzhinat
Indiane. Farat e mbira dhe bimét e reja pérdoren né sallata. Né rastet kur pérdoret si perime,
bimét e reja vilen s€ bashku me rrénjét e tyre dhe shiten né treg me tufa t€ vogla.

Farat e grurit t&€ Qabese kané formé kuboide dhe ngjyré t€ verdhé né gelibar. Ato mund té
pérdoren té plota, t€ bluara 0se né formé pluhuri, zakonisht pér té aromatizuar pjatat e gjellés me
perime, por edhe gjaté pérgatitjes sé turshive, si né pérzierje eréza. Shpesh heré farat pigen pér té
rritur aromén.

Gjaté koleksionimit, u zbatuan protokolle tashmé té njohur ¢ t€ miratuar nga ECPGR, duke
marr mostra fare pér individé t€ ndryshém.
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