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utrizione e tradizioni 

Andromaqi Gjergji 
Istituto di Cultura Popolare (Accademia delle Scienze), Tirana (Albania) 

La nutrizione tradizionale di ogni popolo è influenzata dal suolo, clima, altitudine, livello di sviluppo 
economico e sociale. Il regime alimentare è quindi inizialmente legato alle produzioni agricole e 
all'allevamento locale. L'Albania non fa certo eccezione nonostante la circolazione, sin dal Medioevo, di 
prodotti alimentari provenienti da paesi mediterranei più vicini. 

Come nei secoli precedenti, durante il XIX e agli inizi del XX secolo, l'alimentazione quotidiana di base 
della popolazione rurale era costituita da pane, latticini e ortaggi. Gli articoli alimentari che si acquistavano 
al mercato come il sale, lo zucchero, il caffè e, in alcune regioni, il riso, non erano numerosi. Esisteva senza 
dubbio una grande differenza tra la campagna e la città, tra le regioni, i diversi ceti sociali, ecc. sia in termini 
di gamma e varietà degli articoli alimentari consumati che in termini di livello qualitativo inerente alla loro 
produzione. 

I - Il pane 
In passato, nei paesi montuosi dell' Albania del Nord - a partire da 
Mirdite, Puke e ancora più a nord - l'alimentazione era 
generalmente povera, scarsa e monotona. Durante i lunghi inverni 
di alcune regioni, il pane era spesso assente poiché i terreni 
investiti a seminati vi erano insufficienti. 

In molte regioni povere, si mangiava pane di mais preparato senza 

Il "saç" diferro 

lievito e spesso senza sale. Il mais tuttavia è stato introdotto solo molto tardi. Secondo il censimento 
ottomano del 1485, le colture più importanti in Albania erano il grano, l'orzo, il miglio, ecc. con cui si 
preparava il pane. Le relazioni di Frang Bardhi (autore albanese del XVII secolo) segnalano che in alcune 
zone dell' Albania settentrionale si coltivava il sorgo con cui si preparava un pane di cattiva qualità. 

Un documento risalente al 1622 attesta che il mais era presente come nuova coltura, con il nome di kallamoq 
(sorgo turco). Esso sarebbe stato introdotto a Zare, dalla Croazia, da alcuni albanesi (Relazione che il 
governatore di Venezia in Dalmazia e in Levante invia ai signori). Più tardi, un documento rileva che nel 
1687, il mais era coltivato nelle campagne di Scutari. Due anni dopo, nel 1689, in un documento del 
tribunale di Berat, si legge che la razione alimentare annua data ai bambini comprendeva tre qasi (unità di 
peso equivalente a 40 chili) di grano e tre di mais, testimoniando la rapida diffusione del mais lungo le coste 
albanesi durante il XVII secolo. 

Al di là del pane per uso quotidiano, sino a poco tempo fa, in diverse zone dell' Albania, si preparava del 
pane di tipo "rituale". Ad esempio, dolci che si offrivano alle puerpere; nelle cerimonie nuziali si 
preparavano tipi particolari di pane aggiungendo all'impasto della farina di pisello che conferiva un gusto 
particolare e maggiore friabilità; si preparavano anche ornamenti aggiungendo dell'uovo per far dorare il 
pane durante la cottura. Questo tipo di pane veniva chiamato la "galletta della nuora". Altri diversi tipi di 
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pane venivano preparati per funerali o per il giorno della 
commemorazione dei morti. Altri per i giorni di festa o per i 

riti annuali come il giorno dell'estate (14 marzo) o per il 
solstizio d'inverno (24 dicembre). Infine, altri tipi di 
pane venivano confezionati in occasione di feste o 
cerimonie religiose (la santa messa, Pasqua, ecc.). 

La galletta 
della nuora 

Il pane era preparato in casa. In alcune città vi erano 
anche panettieri professionisti e venditori di pane di 
piccolo taglio la cui esistenza risale, almeno nelle città 
costiere, alla fine del XIV secolo. Nel xvrr secolo a 

Elbasan c'erano dieci panettieri e cinque venditori di 
pane di piccolo taglio. Una decisione del tribunale di 

Berat del 1678 mostra che il pane per uso quotidiano si 
vendeva in pagnotte di 300/400 grammi del costo unitario di una 

akc;e (moneta dell'epoca). Il pane doveva essere ben cotto e friabile 
altrimenti il panettiere veniva multato. A Berat, a quell'epoca, c'erano 

anche dieci panettieri che vendevano non solo pane ma anche panini il cui costo era doppio rispetto al pane 
normale. A Nord-Est del paese, gli abitanti di Has erano conosciuti come buoni panettieri che esercitavano la 
loro professione in diversi centri urbani della penisola balcanica. 

Sino alla vigilia della Seconda Guerra Mondiale, il pane si produceva artigianalmente; i panettieri industriali 
sono apparsi solo dopo questo periodo. 

Bisogna inoltre sottolineare che i due cereali più importanti (grano, mais) sono utilizzati ancora oggi bolliti, 
in occasione di "pasti rituali" (il grano bollito per commemorare i morti..) o nell'alimentazione corrente. 

II. Latticini 

La fonte nutritiva più importante per i contadini albanesi era costituita, oltre che 
dal pane, dai latticini lavorati in modi diversi. Il latte veniva consumato a 
colazione. Per i bambini, si preparava un pershesh, del pane frantumato su cui si 
versava del latte caldo. Il burro fuso e salato veniva versato in appositi recipienti 
in legno e si utilizzava per qualsiasi tipo di cucina soprattutto nelle zone non 
olivicole dove l'olio di oliva non era disponibile. Sino alla Seconda Guerra 
Mondiale, nemmeno i bambini potevano mangiare pane e burro fresco; si 
utilizzavano del formaggio e della gjize (ricotta) che si consumavano in 
abbondanza nelle famiglie contadine durante l'arco dell'anno. Nelle diverse 
regioni del paese si producevano vari tipi di formaggio con gusti caratteristici. 
Tra i formaggi più tradizionali si possono citare il formaggio bianco di 
Argirocastro, il formaggio di Opar (Corizza), quello di Diber, Kelmend 
(Scutari), ecc. Durante l'estate, si preferivano piuttosto lo yogurt, la dhalli! 
(yogurt battuto e diluito) e la salci! (yogurt che si fa sgocciolare in un 
panno). 

III. Carni 
Il consumo di carne era concentrato in inverno. A fine autunno la maggior 
parte delle famiglie macellava un vitello o una pecora. La carne veniva 
salata per essere conservata e consumata successivamente durante 
l'inverno. Le famiglie cristiane macellavano un maiale ingrassato. 

Recipiente in legno 
per montare il latte 
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E' inoltre noto che la carne di maiale era maggiormente consumata durante il Medioevo prima della 
diffusione dell' Islam. 

Nelle giornate di feste famigliari o in occasione di banchetti si macellavano gli agnelli; questo rito non 
veniva mai compiuto prima della festa di Shen Gjergj (23 aprile) poiché gli agnelli erano ancora piccoli. Nel 
corso dell' anno i polli venivano consumati soprattutto in presenza di ospiti. 

I contadini delle zone montuose centrali consumavano anche pesce, in particolare alborelle e anguille. I 
cristiani ne facevano uso durante la quaresima. E' facilmente intuibile che gli abitanti delle zone costiere o 
lacustri consumavano quantitativi maggiori di pesce. Le trote del lago di Pogradec e la bottarga del lago di 
Scutari, erano ben conosciute. In diversi luoghi del litorale venivano già costruite pescherie. Il pesce 
essiccato e salato era talvolta esportato. 

IV. Frutta e verdura 

Il consumo giornaliero di verdura nelle famiglie rurali è molto variabile a seconda delle regioni. A nord, 
l'uso di verdure era ed è ancora molto limitato. Nel registro ottomano del 1485 in riferimento al Sanxhak 
(regione) di Scutari si legge che nella piana di questa regione si coltivavano più fave e lenticchie che cipolle 
e spinaci mentre nella regione di Dukagjin avveniva il contrario. Nei secoli successivi si è registrata 
un'espansione della coltivazione di piselli e fagioli. In alcune zone le minestre di fagioli bolliti accompagnati 
da latticini costituivano la fonte nutritiva giornaliera per la maggior parte delle famiglie contadine. 

La patata è stata introdotta in Albania all'inizio del XIX secolo, più precisamente nel 1805 (F. Konica 
"Albania" Bruksel, 1898), sebbene sia entrata nell'alimentazione contadina solo nel XX secolo dopo la 
Prima Guerra Mondiale. In Albania, vi erano regioni o paesi specializzati nella coltivazione di alcune 
verdure come nel caso di Permet, Leskovik e di Corizza. 

Per quanto riguarda l'uso di frutta fresca e secca nell'alimentazione delle popolazioni rurali, sulla base di 
alcuni dati del XVII secolo (relazione sulla regione di Zadrime), Fran Bardhi, un autore albanese del secolo 
(1638), riporta che in questa regione si coltivavano fichi, peri, susini, melograni, angurie e meloni; nella 
regione di Puke invece noci, castagni e soprattutto mirtilli. In base al registro ottomano del 1485 sulle 
montagne di Scutari si coltivavano castagni, susini, ciliegi, meli e peri su cui gravavano imposte statali. 

In alcune regioni albanesi come ad esempio Tropoje, Puke, Kukes, si consumavano grandi quantità di 
castagne. A Mirdite si preparava un piatto tipico a base di noci schiacciate. La regione di Skrapar era nota 
per il mosto di uva ed altri sottoprodotti dell'uva come il rehani (bevanda acre a base di uva). In altre 
regioni, come ad esempio Permet, Berat e Corizza, si preparavano marmellate di ottima qualità con frutti di 
stagione. 

V. Altri prodotti 
Tra i prodotti di origine vegetale possiamo citare l'olivo, non solo per i suoi frutti ma anche per l'olio che, 
sino alla metà di questo secolo, veniva utilizzato nelle zone costiere. 

Sino alla Prima Guerra Mondiale, il miele occupava un posto 
importante nell'alimentazione albanese. Dopo questo avvenimento 
è stato introdotto lo zucchero anche se molti documenti riportano 
la commercializzazione di questo alimento già nel XVII secolo. 
Lo zucchero era infatti utilizzato nella preparazione di dolci 
soprattutto nella zona di Berat. 

VI. Usi e costumi 
Nel XVI e XVII secolo, come desunto da alcuni documenti, gli 
albanesi apparecchiavano le loro tavole con una tovaglia di canapa 
su cui ponevano gli alimenti. Nella maggior parte dei casi per pranzare 

Sofer o tavolo basso 
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si utilizzavano dei sofer (tavoli bassi e rotondi) con i commensali sedutivisi intorno. Nelle zone montuose si 
utilizzavano coppe e cucchiai in legno. I recipienti per l'acqua erano di legno o di rame. Nelle aree più 
sviluppate erano disponibili recipienti in ceramica (caraffe, bicchieri, coppe, giare) e in rame stagnato. Molti 
documenti dell'epoca riportano coppe, bacinelle, casseruole, pentole, brocche, tepsi di diverse dimensioni e 
grandi vassoi di rame bordati che venivano riposti su uno sgabello che fungeva da tavolo per il pranzo. 

In base al numero di vigneti riportati dai registri ottomani e ai quantitativi di uva prodotta menzionati negli 
inventari o nei testamenti, si può constatare che i contadini consumavano enormi quantità di vino e di mosto. 
La diffusione della religione musulmana ha ridotto questo consumo. TI brandy viene introdotto nel XVII 
secolo. Fran Bardhi, già citato, lo descrive come "buon vino, bianco come l'acqua ma molto forte". Nei 
secoli successivi questa bevanda alcolica si è diffusa largamente. La si preparava non. solo con l'uva ma 
anche con prugne, more ed altri frutti utilizzando una tecnica artigianale di distillazione. 

Nelle aree più povere del paese la popolazione si nutriva di pane di segale o di sorgo, accompagnato da 
verdura senza olio con aglio e cipolla. 

Nei giorni di festa i pasti erano molto più ricchi e apprezzati. M.Bici racconta che durante una visita fatta a 
Blinisht nel 1610, "il sofer era ricco di carne e pollame". Mentre Fra Cherubini, nel 1638, scrive che a 
Zadrime i contadini organizzavano feste "talvolta con grandi spese" : banchetti per i matrimoni, per gli 
ospiti e per i lutti. Scrive ancora Fran Bardhi nel 1637 : "(nella regione di Puke) i contadini festeggiano con 
dispendio di soldi poiché è loro abitudine servire cibi e bevande per almeno tre giorni a tutti coloro che 
rendono loro visita, cercando una casa che possa accogliere quasi 200 persone. Hanno, inoltre, la pessima 
abitudine di sedersi a tavola al mattino, rimanervi durante tutto il giorno sino all'alba, mangiano e 
bevono ... tutto il tempo". Queste abitudini non sono peculiari ma comuni a molti paesi europei. 

Nel 1638 Fra Cherubini scrive :"Quando qualcuno muore si prepara un pranzo e si invita tutto il villaggio". 
Nelle zone montuose si invita tutto il villaggio altre tre volte l'anno. Anche se la persona che muore è povera 
e lascia la propria famiglia nella miseria, gli altri membri sono tenuti a rispettare questa tradizione. La 
famiglia dovrà in seguito, per il resto della vita, mendicare o rubare per assicurarsi il pane quotidiano. Questi 
costumi sono ancora vivi in alcune aree del paese. 

Nei villaggi, sino a metà secolo, si faceva una colazione molto leggera (brodo con latte caldo o trahana) 
prima del lavoro. In estate, quando gli altri membri della famiglia lavoravano i campi, le donne di casa 
portavano il pranzo sul posto di lavoro. Si preparavano diversi tipi di pasticcio con verdura di stagione che si 
facevano cuocere nei tepsi con il saç. Questi pasticci erano accompagnati da yogurt e cipolle. In inverno, si 
preparavano pietanze nelle casseruole utilizzando verdure invernali come fagioli, cipolle, cavoli, asparagi, 
lenticchie, fave, piselli secchi, spinaci, acetose, ortiche, cetrioli, patate ... e, secondo le possibilità, della carne. 

I membri della famiglia si riunivano per la cena piuttosto che per il pranzo. Nella maggior parte dei casi, i 
contadini mangiavano intorno al sofer. I sofer più grandi permettevano di far mangiare 10-12 persone. In 
molte zone non si utilizzava un tovagliolo piccolo ma uno lungo piegato sulle ginocchia dei commensali. In 
altre aree i costumi popolari prevedevano per gli uomini un tovagliolo di circa 50x50 cm, fissato alla cintura 
e che serviva per asciugarsi le mani. 

Nelle città, il comportamento a tavola era più raffinato; si utilizzavano tovaglie e tovaglioli puliti e posate 
per ogni commensale. A questo proposito si può citare una decisione del 1769 presa dalla comunità cristiana 
di Argirocastro secondo la quale gli invitati ad un pranzo di matrimonio erano tenuti a portare "forchetta, 
coltello e tovagliolo". 

Alcuni piatti erano serviti sul sofer e altri in alcuni recipienti. Nei paesi si utilizzavano talvolta i cucchiai, uso 
generalizzatosi nelle campagne insieme a quello delle forchette in metallo (importate dall'Austria) solo in 
questo secolo. 

Le coppe e i piatti di porcellana (importati dalla Cina e dal Giappone) erano presenti già nel XIX secolo. 
Queste stoviglie erano disponibili nelle famiglie ricche e generalmente riservati agli ospiti. 
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Durante il periodo interbellico e soprattutto dopo il 1944, le pratiche della tavola hanno subito profonde 
mutazioni. I sofer sono stati sostituiti da tavoli e sedie, sono stati aggiunti piatti, bicchieri e altre suppellettili 
per ciascun componente della famiglia. L'igiene nella preparazione dei cibi è migliorata, così come nei 
prodotti alimentari soprattutto con la diffusione dell' agro-industria. 
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Costumi albanesi del XIX secolo 
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Allegato 1 : I costumi popolari 

I costumi popolari regionali sono stati tramandati sino alla Seconda Guerra Mondiale in quasi tutte le regioni del 
paese il cui sviluppo è differenziato. I contatti con il mercato estero hanno modificato gli usi e costumi nel campo 
dell'abbigliamento. I vestiti non sono più prodotti dalle famiglie ma da artigiani specializzati. Gli abiti, soprattutto 
quelli femminili, sono ancora ben identificabili sebbene le nuove abitudini cittadine siano sempre più evidenti 
specialmente nei giorni difesta. 

Nel Medioevo, i vestiti popolari erano cuciti dalle contadine o dagli ambulanti che 
lavoravano in campagna. Durante le stagioni calde si utilizzavano canapa tessuta in 
casa e la seta naturale; in inverno si preparavano vestiti in lana ornati di fili di 
cotone, di seta o con galloni in lana di diversi colori, tipici delle diverse zone del 
paese. Alcuni documenti mostrano che nel XVIll secolo c'erano già molti sarti nei 
mercati delle principali città del paese. 

I costumi popolari svolgevano soprattutto funzioni sociali complesse e multiple 
poiché riflettevano le differenze non solo di sesso e di gruppi di età ma anche 
di situazioni quali matrimoni, lutti, ecc. Il vestito era simbolo dello status 
sociale. Secondo l'età variavano i colori e gli ornamenti. Per le donne 
nubili e le ragazze gli abiti dovevano essere semplici mentre molto 
elaborati per le signore sposate. In alcune regioni i ragazzi indossavano il 
gilet per la prima volta il giorno del/oro matrimonio. In molti paesi l'abito da 
matrimonio era il più ricco dei vestiti sia per gli uomini che per le donne. 
Doveva essere nuovo, rappresentativo evidenziando il passaggio da una classe 
di età ad un'altra. 

A partire dall'infanzia i genitori semplifìcavano progressivamente gli abiti dei 
figli rinunciando ai colori e agli ornamenti supeiflui sino al bianco e al nero 
utili zzati durante la vecchiaia. Ai morti si mettevano i vestiti migliori. Il nero 
era poco frequente nei vestiti popolari. Le donne in lutto riducevano i colori 
sui loro foulard e grembiuli. C'erano anche segni che evidenziavano lo stato 
civile di una donna; una signora divorziata portava, ad esempio, una cintura con 
frangia tagliata. 

Gli abiti popolari albanesi per gli uomini sono: abito con fustanella (camicia lunga), 
con pantalone collant in lana bianca, o con pantalone a sbuffo e corto al ginocchio. Le 
parti più decorate erano i gilet e le tuniche. I vestiti maschili erano completati da oggetti 
in argento, catene di orologio, bottoni decorati ed inoltre anelli, pipe, scatole da tabacco, anni alla cintura o in 
spalla sempre ornate d'argento o placcate d'oro. 

Gli abiti delle donne presentano diverse varianti che possono essere raggruppate come segue: il vestito con 
xhublete (sorta di gonna di lana a fo/ma di campana indossata dalle montanare dell 'Albania del Nord), il vestito 
con camicia lunga e cappotto in lana; il vestito con due grembiuli, uno sul davanti e l'altro dietro. Gli indumenti 
più ornati nell'abbigliamento femminile erano le camicie, i grembiuli e i foulards preparati in casa con tessuti in 
lana, cotone, seta, ornati con motivi che cambiano a seconda delle regioni. Gli abiti f emminili erano anche 
arri cchiti di collane, bottoni, fibbie, orecchini, anelli prodotti dagli artigiani locali, generalmente in argento. 

Gli indumenti popolari albanesi (maschili e f emminili) sono caratterizzati da varianti riscontrabili negli altri paesi 
balcanici, malgrado alcune specificità. Questa situazione testimonia della permanenza di una base etnica 
particolare legata alla cultura illiri ca o a quella degli Arber del Medioevo ma anche delle influenze reciproche che 
integrano queste regioni in un insieme balcanico più ampio. 



82 A. Gjergji 

Abitazione contadina a Termove, Dibiir 
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I Allegato 2 : l'habitat contadino 

I Il villaggio 

83 

Sin dal Medioevo, i villaggi albanesi avevano assunto la loro propria fisionomia con confini ben definiti. I limiti del 
villaggio venivano tracciati con l'uso di pietre, zolle di terra, corsi di fiumi e torrenti, segni fatti sui tronchi degli 
alberi, ecc. 

I All'interno dei confini del villaggio, vi erano le abitazioni e i giardini circostanti, i campi o le terre coltivate, i pascoli, I 
la zona montuosa o laforesta di appartenenza del villaggio o dei gruppi di contadini. 
Le abitazioni e gli orti erano vere e proprie proprietà private. La terra coltivata era proprietà di ciascun contadino 
durante il periodo di coltivazione. Dopo la raccolta, si decideva il giorno in cui tutti i contadini potevano portarvi il 
bestiame per pascolare liberamente. Le acque, soprattutto per l'irrigazione dei letti di semina, erano di sfruttamento 
comune. Il turno irriguo era rigorosamente rispettato. 

I Nelle zone di cifligj (proprietà) dei beys (grandi proprietari), l'agricoltore non possedeva né parcella né abitazione che 
poteva prendere in fitto dal proprietario. 

I In Albania vi sono villaggi raggruppati ma anche habitat disseminati o riuniti in piccole frazioni. 
Il villaggio di un tempo aveva un centro intorno al quale gravitava l'attività dei contadini durante il tempo libero. Il 
centro poteva essere un platano o una quercia secolare (sotto la cui ombra la gente si sedeva per conversare), un 
edificio di culto (moschea o chiesa) o una piccola piazza con un bar. Questi erano i luoghi dove gli uomini si riunivano 
la sera per informarsi degli avvenimenti del giorno, per discutere dei nuovi arrivi dato che i giornali, l'elettricità e la 
radio erano ancora sconosciuti prima della Seconda Guerra Mondiale. Dopo la liberazione del paese, in molti paesi 
sono stati costruiti edifici a vocazione socioculturale (asili, scuole, centri di cultura, unità commerciali, edifici 
amministrativi, ecc.) che hanno conferito un 'altra fisionomia al cuore del villaggio. 

I L'habitat 

I L'abitazione popolare albanese è condizionata non solo da fattori economici e 
geografici ma anche da fattori sociali. 
In molte zone dell'Albania nord-orientale, le abitazioni erano molto semplici e 
poco ammobiliate con un'unica stanza a piano terra, la cucina a cui si poteva 
aggiungere un'altra stanza. I muri erano di solito in pietra. I tetti in paglia o 
in lastra. Quando si aggiungeva un altro piano si conservava la stessa 
architettura e il piano terra fungeva da stalla e scuderia. 
Un altro tipo di abitazione, molto diffusa in Albania nord-orientale, si 
presenta con un insieme di camere annesse,. la stanza riservata agli ospiti è 
molto più grande di quella delle coppie sposate. Nelle case di questo tipo il 
piano terra è in pietra mentre il primo piano in legno. 

La casa fortificata, o kulle, era molto diffusa nel nord dell'Albania nel XIX 
secolo. La sua diffusione era legata alla insicurezza e anarchia che regnavano 
a quell'epoca. Era costruita in pietra e aveva due o tre piani,. il primo piano 
includeva solo feritoie e gli altri finestrelle. Le kulle venivano costruite in 
cima alle colline da cui si poteva scrutare e controllare l'orizzonte. Si cercava 
inoltre di collocarvi tutti gli oggetti di valore all'interno e si riducevano le 
costruzioni annesse. 

Le case con belvedere erano di solito in pietra. In alcune zone della regione di Diber, la camera degli ospiti era al 
primo piano con caminetto ma senza soffitto. In uno degli angoli si formava il belvedere con finestre sui due lati del 
muro spesso che rendeva il luogo molto gradevole soprattutto durante la calura estiva. 

La casa con telize (balcone in legno) costruita con muri in pietra a tre piani, era tipica della regione di çermenike ,. la 
si poteva anche trovare nelle regioni di Martanesh e di Tirana. Questa casa è caratterizzata da un balcone in legno che 
circonda due o tre delle sue facciate. 
Un altro tipo di casa, che ha conservato le sue peculiarità sino agli inizi del secolo, presentava un camino al centro 
dell'abitazione,. a soffitto alto, lasciava la possibilità di costruire una sorta di balcone interno, largo circa 1,5 m dove 
si poteva dormire. 
Le case semplici, di uno o due vani, sono molto diffuse in Albania meridionale. Le case di tre vani , con la stanza 
centrale che funge da corridoio, hanno avuto molta importanza. E' ,su questo schema che sono state costruite molte 
case a due piani. In altri casi, per avere una casa più grande, si costruivano sui due lati del corridoio due camere e la 
stessa operazione veniva realizzata al secondo piano. 
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Nutrizione e tradizioni alimentari 

Urbanizzazione tipica a Corizza 

Abitazioni a piani 
a Berai 
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Habitat e urbanismo 

Casa borghese a Scutari 
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Architettura 
moderna, 

stile 
austriaco 

Architettura 
moderna, 

stile russo 

Casa tipica della città 
di Argirocastro 

A. Gjergji 



Nutrizione e tradizioni alimentari 

Immagini d'Albania 

Cadaveri industriali. 
Complesso tessile di BeraI 

Linea di bunker nella 
piana di Tirana ... 

... e di fronte alla Macedonia 
(lago di Ohrid) 
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Collegarsi con il mondo: 
la spettacolare proliferazione 

di antenne paraboliche 
(Shengjni) 

... e di iniziative prtvate 

A. Gjergji 

Il moltiplicarsi di partner stranieri .... 
dell'o spedale militare 

grazie alla cooperazione greca) 


