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Hudhra (Allium sativum L.) i pérket familjes sé qepéve, Alliaceae. Hudhra, me bulbat
e saj té rritura, éshté njé nga kulturat mé té réndésishme né mesin e té gjitha kulturave
me gunga. Ajo kultivohet dhe pérdoret pér géllime kulinare, antimikrobike dhe
medicinale prej mijéra vjetésh. Origjina e saj éshté Azia Qendrore dhe fillimisht u
pérhap né rajonin e Mesdheut. Rreth 5000 vjet me paré, grupe tregtare nga India
mbérritén né Lindjen e Mesme, ku ata futén hudhrén né perandorité me té fugishme té
kohés, Babilonase dhe Asire, té cilét e pérgafuan kété kulturé dhe filluan ta mbillnin dhe
pérhapnin edhe né qytetérimet fginje. Tashmé ajo kultivohet né pothuajse té gjithé botén

Pérdorimi tregtar

Hudhra mbetet njé nga produktet me pérdorim té gjeré né pothuajse té gjitha gatimet
vegjetariane dhe jo-vegjetariane, né industriné farmaceutike dhe gjithashtu shérben pér
prodhimin e disa produkteve specifike té kozmetikés medicinale. Interesi i
konsumatoréve pér pérdorimin e preparateve bimoré e ka shndérruar hudhrén né njé
produkt mjaft té kérkuar.

Pra, nevojat e rafinuara té konsumatoréve, largésia e tregjeve, koha e shkurtér e freskisé
kané ndikuar né gjetjen e ményrave dhe aplikimin e teknologjive té pérpunimit té
hudhrés. Njé element me ndikim né koston tregtare té hudhrés éshté fugia punétore pér
zhveshjen e saj. Ky element e bén até produkt eksporti té€ vendeve me fuqi punétore té
liré.

Hudhér e freskét:

Pas korrjes, tufézimit dhe tharjes natyrale, bulbet e hudhrés paketohen né rrjeta gé
lejojné ajrosjen. Jetégjatésia e produktit varion nga 6-8 muaj né kushte lagéshtie
optimale

Hudhér e freskét e ngriré

Hudhra i nénshtrohet procesit té zhveshjes, paketimit dhe ngrirjes. Njésia e
Standardeve Bujgésore prané Divizionit té Tregtisé dhe Léndés sé paré e Komisionit
Ekonomik té Kombeve té Bashkuara pér Evropén ka standardizuar kriteret e cilésisé
sé hudhrés sé freskét té ngriré pér tregtim.

Produktet e pérpunuara

Hudhér e pastruar: DUPI FRUT Sh.p.k. prodhon rreth 450 toné thelpinj
hudhre té kalibrimit mesatar 5.5 cm e renditur né 3 klasa cilésie sipas
standardeve. Kompania éshté lider né prodhimin e hudhrés sé pastruar pér
familjen, restorantet dhe pérdorimin industrial.

Hudhra e freskét e ngriré. Produkt i
paketuar sipas porosisé sé klientéve

Pluhur hudhre me aplikimin e teknikés
natyrore té tharjes pér té ruajtur cilésiné
dhe aromén

@(enm(aum\

Dupi Frut Sh.p.k

Address: Lagja 5, Kavaje, Albania
Tel: +355692020113
www.dupifrut.com

E-mail: dupifrut@gmail.com
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Tabela e Vlerave Ushqyese té Hudhrés

Hudhér (Allium sativum), Vlerat ushqyese/100 gr

Elementét kryesoré ushqyes Vlera ushqyese

T 149 Kial
33.068
636¢
05¢
0mg
2,1g

Pérmbajtja e vitaminave

3ug

0,700 mg
0,596 mg
1,235 mg
0,110 mg
0,200 mg
Vitamina A 9 Ul

31,2 mg

0,08 mg

1,7 g

Pérmbajtja e elektroliteve

I 153 me
T N 401 mg

Pérmbajtja e mineraleve

T 151 mg
0,299 g
A 1,70 mg
I 25 ms
I 1,672 mg
R, 153 mg
T 14,2 g
ET 1160 me

Pérmbaijtja e fitonutrientéve

| Betakarotene ~~ JE®
| Kriptoksanthin-8 |

Lutein-zeksanthin 16 ug

Hudhra e freskét tregtohet né 3 cilési

Superiore ose Extra Class (thelpinj té shéndetshém, té pastér, me madhési uniforme, diametri
minimal <45 mm) dhe paketimi né materiale té tejdukshme, mundésisht gelgi. Cilésia I dhe e IlI-
té dallohen nga cilésia superiore vetém nga normat e lejuara té madhésisé késhtu pér cilésiné |
madhésia e bulbit duhet té jeté > 40 mm dhe cilésia 11-t& madhésia e bulbit > 30 mm

Peta hudhre

Pas zhveshjes, thelpinjté priten né feta té holla té cilat vendosen né tavat e dehidratorit ku
géndrojné pér 6-8 oré né 66°C nése lagéshtira éshté rreth 80%, ose 4-6 oré nése lagéshtira éshté
mé e ulét.

Pluhur hudhre

Pas pastrimit té shtresave mbéshtjellése, thelpinjté priten hollé né copéza me trashési deri né 3
mm. Masa e copézuar shtrohet né tavat e dehidratorit né shtresa shumé té holla. Pas tharjes sé
ploté, ato kalojné né bluajtés derisa arrihet njé pluhur i imét i cili sitet para paketimit né ené
gelqi.

Tableta hudhre

Ky produkt ka njé pérdorim té gjeré farmaceutik pér mbarévajtjen e yndynave né gjak pasi
siguron sasiné e duhur té allicinés dhe aroma tipike, shpesh jo e déshirueshme, éshté e
kontrolluar. Njé nga recetat mé té njohura té pérgatitjes sé tabletave té hudhrés né kushte
shtépie éshté : Fillimisht thelpinjté grihen né grimca té vogla dhe vendosen né njé ené gelqi,
shtohet mjalt pothuajse 2.5 cm mbi nivelin e hudhrés, ena mbyllet miré dhe lihet né getési pér
6 javé. Konsumohet me lugé caji.

Paste hudhre

Pasta e hudhrés nuk éshté gjé tjetér vec produkti gé pérftohet nga bluarja e thelpinjve té
hudhrés sé freskét me vaj dhe ujé. Kusht i jetégjatésisé dhe ruajtjes sé vlerave éshté mbajtja né
frigorifer.

Turshi hudhre

Konservimi i hudhrés né kanace nuk rekomandohet. Pérbérési cudibérés i hudhrés Allicia nése
ekspozohet né nxehtési humb vlerat e saj. Pér kété arsye, konservimi i hudhrés turshi nuk béhet
me zierje por vetém me ujé té ftohté dhe pas trajtimit duhet té& ruhet rreptésishté né kushte
frigoriferike. Hudhra turshi kombinohet me pérbérés té tjeré té cilét po ashtu nuk trajtohen me
nxehtési si xhenxhefil dhe bimé té ndryshme aromatike.

Gjalp hudhre

Gjalpi i hudhrés éshté njé produkt mjaft térheqés né gatimin e karkalecave dhe konsumin e
bukés. Gjalpi i hudhrés pérftohet nga pérzierja e miré e gjalpit té ngrohur dhe pastés sé hudhrés
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Praktikat mé té mira té kultivimit té hudhrés

Toka ku do té mbillet hudhra duhet té jeté argjilore, e kulluar miré, e pasur me humus dhe
potas. Té mbjellat e hudhrés né toké ranore ose té lirshme japin cilési té dobét té pérmbajtjes,
dendésisé sé frutit, shéndetit, bulbe té deformuar dhe té lehté né peshé.

Shumimi

Shumimi i hudhrés béhet me thelpinj direkt né toké, karafila, dhe me faré.

Si material pér mbjellje shfrytézohen thelpinjté e shéndoshé, té pa deformuar dhe kryesisht
nga pjesa anésore e bulbit té cilét garantojné rendiment té larté. Mbjellja e thelpinjve duhet té
béhet né thellési rreth 3 cm. Distancat e mbjelljes variojné rreth 25-30 cm ndérmjet radhéve
dhe 8-10 cm ndérmjet biméve né radhé. 1 ha kérkon 700-1000 kg thelpin;j.

Karafilat e vegjél zhvillohen né mesin e luleve té hudhrés dhe gafés sé trashé. Ata shképuten
me kujdes dhe mbillen né toké. Njé hektar kérkon mesatarisht 150 deri 200 kg karafila.
Mbjellja nga fara nuk praktikohet gjerésisht por kryesisht béhet kur duam té pérfitojmé njé
specie té re. Hudhra lihet né toké edhe pas pjekjes deri sa lulet e saj té formojné fara dhe té
thahen. Farat mblidhen me shumé kujdes dhe trajtohen me mbjellje né kubiké té vegjél.
Procesi né vijim mbete i njéjté.

Kushtet klimaterike

Hudhra, si kulturé néntoke, i pérshtatet ndryshimeve klimaterike por jo ekstremeve. Kérkon
temperaturé t& mesme si né veré ashtu edhe né dimér. Ditét e shkurtra jané shumé e
favorshme pér formimin e bulbeve, klima e freskét dhe e lagésht ndihmon gjaté rritjes
vegjetative dhe moti i ngrohté e i thaté gjaté maturimit. Hudhra kérkon temperatura prej 0-10
°C (32 °-50°F) gjaté dy muajve té paré té rritjes dhe nuk ndikohet nga moti i nxehté ne
vijim. Mund té rritet miré né lartési prej 1000 deri né 1300 m mbi nivelin e detit.

Korrja

Kohézgjatja e té korrave éshté nga 4 % deri né 5 muaj. Prodhimi i hudhrés éshté gati pér
korrje brenda 130-150 ditéve pas mbjelljes, né varési té species, tokés dhe stinés. Hudhra
béhet gati pér korrje kur gjethet fillojné duke u zverdhur lehtésisht né kafe dhe tregojé shenja
té tharjes. Bulbat ngrihen ose ¢rrénjosen me kujdes me njé sgepar ose mekanikisht. Mé pas
lidhen né tufa té vogla té cilat lihen né fushé ose né hije pér 2-3 dité me géllim shérimin dhe
tharjen natyrale. Bulbat béhen té forta dhe p&rmirésohen vlerat ushgimore dhe cilésisa.
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DUPI FRUT Sh.p.k. éshté prodhues dhe eksportues i hudhrés sé cilésisé sé larté gé
nga viti 2015 dhe nisi si njé start-up i konceptuar nga analiza e kérkesés sé tregut
kombétar dhe ndérkombétar. Sipérfagja e kultivuar éshté rreth 100 ha gé shumé
shpejt do té dyfishohet. Synimi i kompanisé éshté arritja e prodhimit vjetor 2.000 ton
hudhér.

Kompania operon né zonén e Kavajés dhe Fierit. DUPI FRUT Sh.p.k. &shté ndér té
paktat kompani shqgiptare mjaft e suksesshme né tregun ndérkombétar, me produkte
té cilésisé dhe standardeve té certifikuara.

DUPI FRUT Sh.p.k. nuk é&shté vetém njé histori suksesi biznesi por éshté njé
shembull i organizimit dhe menaxhimit serioz, aplikimit t& duhur té teknologjisé,
respektimit té praktikave mé té mira té bujgésisé dhe respektimit té standardeve
evropiane dhe ndérkombétare né té gjitha fazat e procesit nga fara tek blerési, si edhe
njé kontributore né punésimin rajonal me ndikim né pérmirésimin e standardeve
sociale.

Produktet e DUPI FRUT Sh.p.k.
Produkte té freskéta
Filizi i hudhrés sé freskét gé mblidhet me shumé kujdes duke e béré até njé nga

produktet mé delikate dhe ekskluzive si dhe hudhra e freskét dhe e thaté e
disponueshme vetém gjaté sezonit té grumbullimit.
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Proverba dhe thénie pér hudhrén
“Pikantet pér zemrén dhe hudhrén pér shpirtin”-proverb ruse

“Thjerréza né mars, hudhra né maj, muajt e mbetur, Doktori
mbetet larg”-proverb angleze

“Hudhra dallohet nga aroma ndérsa buka nga ngjyra”-proverb
franceze

“Té mirat e hudhrés mund té ti japin 10 néna” -proverb indiane

“Cdo alergji ushgimore thjesht vdes nén fuginé e hudhrés dhe
gepés”-Martin H. Ficher (Fizikant Amerikan)

“Cfaré hudhra bén né ushgim, ¢gmenduria e bén né Art”-Augustus
Saint-Gaudens (Skulptor amerikan)

Llojet e hudhrave Shqiptare

Hudhra e Korgés

Specia: Allium sativum L éshté e pérhapur kryesisht né zonén e Korgés,
vecanérisht né fshatin Bulgarec. Kjo specie njihet dhe kultivohet pér mé se 100 vjet
népérmjet ruajtjes dhe trashégimit té farés brez pas brezi. Bima formon kércell té
gjaté e masé gjethore té madhe, me ngjyré té gjelbér té celur. Bulbet jané té
rrumbullakét, me mbulesé té kuge né lejla, me peshe mesatare 30-40 g. Ato nuk
jané shumé kompakte dhe ndahen lehté. Zakonisht bulbi ka 5-6 thelpinj, té cilét
kané shije té forté djegése. Tradicionalisht kultivohet me thelpinj. Mbjellja e
thelpinjve béhet herét né pranveré (1-15 mars), me brazda té cekéta, me largésité
20 cm rreshti nga rreshti dhe 10-15 cm bima nga bima. Kryhen ujitje, plehérime
dhe prashitje e biméve, né mes té rreshtave. Prodhimi éshté i gatshém pér tu vjelé
si hudhér e njomé né maj-qgershor e pér hudhér té thaté né korrik-gusht. Pas vjeljes,
hudhrat e thata lidhen gérsheta e ruhen né magazina té mbuluara dhe té ajrosura.
Allium sativum L ose hudhra e Korcés ka rendiment 15-20 kv/100 m2e njomé dhe
rreth 10-15 kv/100 m?2 si hushér e thaté. Eshté mesatarisht e géndrueshme ndaj
sémundjeve dhe démtuesve. Jep prodhim té géndrueshém. Né kushte optimale
mund té ruajé vlerat pér 5-6 muaj. Kjo specie preket nga ndryshku (Puccinia alli)

veganérisht kur mbillet né zona té ngrohta.

www.diasporanameson.al
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Hudhra e Brojés ose hudhra e Kelmendit

Specia: Allium sativum L éshté mjaft e pérhapur né zonén e Alpeve
shqiptare. Fara éshté ruajtur dhe trashéguar pér gindra vjet. Kjo specie e
hudhrés éshté njé kultivar mjaft i rrallé. Bima formon kércell té gjaté e
masé gjethore té madhe, té cilat jané té gjata, me ngjyré té gjelbér té
thellé. Bulbet jané té vogla, shpesh me 2-3 thelpinj té vegjél ose edhe pa
thelpinj. Kultivohet kryesisht pér hudhér té njomé. Tradicionalisht
kultivohet me thelpinj té cilét mbillen herét né pranveré (1-15 mars), né
brazda té cekéta té hapura me shaté, me largésité 20 cm rreshti nga rreshti
dhe 10-15 cm bima nga bima. Kryhen ujitje, plehérime dhe prashitje e
biméve, né mes té rreshtave. Prodhimi éshté i gatshém pér tu vjelé si
hudhér e njomé né maj-qgershor ndérsa pér hudhér e thaté (kryesisht pér
mbjelljen e radhés) né gusht-shtator. Rendimenti mesatar si hudhér e
njomé éshté 15-20 kv/m? gé pérgjysmohet si hudhér e thaté né rreth 7-10
kv/m?. Kjo specie éshté mesatarisht e géndrueshme ndaj sémundjeve dhe

démtuesve dhe jep prodhim té géndrueshém.

Fermerét sot.

Né kushtet e globalizimit, fermerét shqiptaré, krahas specieve
tradicionale té testuara né rendiment dhe cilési, duhet té aplikojné
kultivimin e specieve té hudhrés gé i pérgjigjen kérkesés sé tregut
dhe konsumatorit duke synuar mbjelljen e specieve pér pérfitimin
e hudhrés me bulbe t¢€ médha e thelpinj té médhenj, rezistenté
ndaj sémundjeve dhe temperaturave né rritje dhe njé pérmbajtjeje

mé té larté té vlerave ushqgyese té hudhrés.
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