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Revista éshté n]e ményré tJeter nepermjet sé cilés lexuesit shqiptaré mund té njohin Kinén
dhe arritjet e saj. Numri 1 paré 1 revistés “Ejani” pershkruan bukur kryeqytetin Pekin nga
piképamja historike, kulturore dhe shogérore, té cilat jané informacione té réndésishme pér
ne.

Shpresoj qé né té ardhmen revista “Ejani” té keté mé shumé materiale lidhur me qytetet e
tjera té Kinés, pér marrédhéniet tregtare, pér historiné dhe zhvillimin e Kinés. Do té donim
g€ revista té pérmbajé informacione lidhur me até pér té cilén éshté i interesuar biznesi kinez
té investojé né qytetet shqiptare, si edhe informacione nga Kina pér biznesin shqiptar. Kéto
informacione do t€ ishin pika té mira referimi pér bashképunimin e métejshém mes Shqipérisé
dhe Kinés.

Lexojeni revistén “Ejani”! Njihuni me historiné dhe té rejat e Kinés, sepse do té mbeteni té
kénaqur dhe té€ mrekulluar.

Rajmonda Balilaj
Kryetare e Bashkisé sé Patosit
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Kuzhina kineze
filozofia e tradités
miljeravjecare

¢ kulturén tradicionale kineze,
‘ \ ‘ ushqimit i éshté kushtuar gjithmoné

njé réndési e veganté. Gatimi né
Kiné éshté pjesé e njé historie mijéravjecare.
Ushqimet gatuhen shpejt dhe pjesa mé
e madhe e vlerés sé tyre ushqyese ruhet.
Shuméllojshméria e gjeografisé, e klimés,
e zakoneve etj. né Kiné gjen jehonén e vet
edhe né “polifoning” e kuzhinés kineze.

H Ejani-Kina né& gjuhén tuaj

Sipas njé vézhgimi, né Kiné ekzistojné jo mé
pak se 5000 lloje gjellésh, gé e béjné até sigurisht
njé ndér kuzhinat mé t€ pasura né boté, pér té
mos théné mé € pasurén. Kjo shuméllojshmeéri
e kuzhinés kineze éshté gjithashtu pasqyré e

historisé mijéravjegare t€ vendit.

e ngjyrave, aromave, shijeve, formave dhe
finesés. Ajo éshté e lidhur ngushté edhe me jetén
shpirtérore t€ njerézve dhe éshté e pranishme
né festa, rite t€ shenjta, né ceremoni dasme etj.
Kuzhina kineze éhté gjithashtu e lidhur me
mjekésiné kineze, sepse ajo éshté njé kuzhiné e
shéndetshme, qé u fal njerézve forcé e energji.
Te kinezét ekziston prej kohésh mendimi se lloji
dhe sasia e ushqimit g€ marrim éshté i lidhur me
shéndetin toné.






Kinezet dhe ushgimi,
njé lidhje e vecantée
mijeravjecare




Mishra te tymosur

€ para mijéra vjetésh, Konfuci ka
théné se ushqimi éshté nevoja e paré e

njerézve. Ndonése nuk mund ta dish
qarté nése vjen nga respekti pér filozofin e
madh apo éshté thjesht rastési, por kinezét
e shohin ushqgimin jo vetém me respekt té
madh, po edhe me pasion. Dhe, ashtu si edhe
né ¢do aspekt tjetér té jetés sé pérditshme né
King, filozofia éshté e pranishme edhe né
artin e gatimit. Ushqimet e kuzhinés kineze
tradicionalisht u pérkasin dy kategorive:
ushqime kryesore dhe ushqime shtesé, dhe
dallimi ndérmjet tyre pasqyron parimin e
baraspeshés ndérmjet yin-it dhe yang-ut.

Kuzhina kineze &éshté njé kuzhiné e
shéndetshme, me perime qgé shérbehen
thuajse té gjalla pér té ruajtur vlerat, me

mishin té preré né copa té vogla pér ta
pértypur lehtésisht dhe me peshkun e orizin
e zier né vend té bukés. Kinezét tregojné pér
ushqimin respekt, por edhe pasion té madh.

Filozofia kineze na méson se si té dallojmé
ushqimet yin (té ftohta) dhe yang (té nxehta).
Shumeé fruta e perime i pérkasin yin-it, meqé
ato jané té léngshme e té buta, me njé efekt
rifreskimi qé ushqgen aspektin feméror té
natyrés soné. Ushqimi yang éshté 1 skuqur,
i nxehté, ku spikat pérgjithésisht mishi, qé
fuqizon aspektin toné mashkullor. Ashtu si¢
yin-i dhe yang-u pérplotésojné njéri-tjetrin
né filozofi, ashtu béjné edhe né ushqlm Ndaj
kinezét nuk 1 hedhin salcé soje orizit, meqé
té dy i pérkasin grupit yang e ngrénia e tyre
bashké krijon mosbaraspeshé.
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Summer/ Season
Summer haat / Clim ate
Growth | Prooess
Red f Color
Bitter 7 T aste
Tongue / Drifice
Happiness i Emotion

WOOD

Yin /£ iver

Yang / gall blagdes

Spring f Season
Wind / Climate
Birth / Process
Grean S Color
Sour / Taste
Ewe f Orifioe
Anger /s Emolion

Pér kété arsye, kinezét nuk pérdorin kurré
ushqime qé i pérkasin t€ njéjtit grup, pasi pér
ta kjo krijon mosbaraspeshé né organizém.
Pér kinezét ushqimi éshté edhe ményra
mé e miré pér ta mbajtur larg mjekun. Né
mjekésiné tradicionale kineze pothuajse ¢do
lloji ushqimi i vishet njé vleré e caktuar.

Dieta qé késhillohet prej kinezéve, pérfshin
pesé shije: té thartén, té hidhurén, té émblén,
té athtén e té kripurén, dhe katér tipare:
frohtésiné, nxehtésin, ngrohtésiné dhe
freskiné. Pesé shijet pércaktojné se si ndikon
ushqimi mbi organizmin. Pér shembull,
ushqimi i athét ndihmon né qarkullimin e
gjakut dhe né ¢lirimin e energjisé jetike chi.
Katér tiparet jané té frytshme pér mjekimin e
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FIRE
Yin / heart
Yang / small intestine

™

Long Summar/ Season
Dampness f Climate
Transformation / Process
Yellow ! Color
Sweeel f Taste
Mauth £ Orifice
Pensiveness f Emotion

Autumn f Season
Dryness / Climate
Harvest / Process
ihite f Colar
Fungent / Taste
Hoze / Orifice
Sadness / Emolion

METAL
Yin / lungs

Yang /colon

sémundjeve népérmjet té genit té pérkundért
né natyré me to dhe secila prej katér stinéve
éshté e bashkéshogéruar me njé organ té
veganté. Vera i pérgjigjet zemrés, vjeshta
mushkérive dhe pranvera mélcisé. Késhtu,
meqé zemra nga natyra éshté e nxehtg, éshté
e késhillueshme qé té hahet ushqim i ftohté
dhe 1 hidhur né veré. Po ashtu p. sh., sipas
mjekésisé tradicionale kineze, géshtenjat
jané nga natyra té émbla e pak té ngrohta,
dhe jané ushqim i miré pér mushkérité e
veshkat. Ato gjithashtu sigurojné energji
thelbésore pér metabolizmin e qarkullimin e
gjakut dhe forcojné funksionet riprodhuese.

Pér kinezét kuzhina e tyre éshté “perla mé
e shkélgyer” e kulturés mijéravjecare té



vendit té tyre dhe ata me té drejté jané shumé
krenaré. Né Kiné ushgimi nuk shérben vetém
pér té mbushur stomakun; ai éshté plot me
domethénie. Kété mund ta vésh re lehté gjaté
kremtimit té festave té ndryshme. Cdo gjé
qé shtrohet né tryezé ka domethénien e vet:
portokajté e pulat pér té uruar fat, peshku
pasuri, géshtenjat té ardhura mé té larta
etj. Té sapomartuarit hané toptha me oriz
veshtullor, me shpresén qé késhtu martesa
e tyre do té jeté e émbél dhe harmonike;
mbi shtratin bashkéshortor ditén e dasmés

ata gjejné arra, hurma Arabie, karamele dhe
portokaj té [éné nga prindérit - urimi i kétyre
té fundit qé té sapomartuarit té lindin sa mé
shpejt njé fémijé.

Rregullat e mirésjellles né  tryezé
parakuptojné gjithashtu qé edhe ¢do i fruar
né banket té mbushé gotén e atij qé ka prané
dhe ta toké té tijén me té dikujt tjetér. Tokja
e gotés éshté mjaft e pérhapur ndér kinezét,

ARl ) por meqé né njé tryezé njerézit jané shumé
Shités ambulant ushgimesh larg njéri-tjetrit pér ta béré kété, ata mund
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ta trokasin gotén né sipérfagen e gelqté té
pjesés gé rrotullohet né gendér té tryezés.

Né shumé vende njerézit shkojné né
restorant jo vetém pér té ngréné, por edhe
pér té kaluar kohén sé bashku, pér té biseduar
e ndonjéheré edhe pér té kércyer. Sigurisht e
njéjta gjé ndodh edhe né Kiné, por njerézit
kétu shkojné né restorant me géllimin
kryesor pér té ngréné. Prandaj orari kur
restorantet jané té hapura pérkon me kohén
e ngrénies dhe nuk éshté e lehté té gjesh njé
restorant hapur pas orés dhjeté té mbrémjes,
sepse pjesa mé e madhe e kinezéve kané
ngréné tashmé. Gjithashtu, né restorantet
kineze ndeshesh edhe me njé problem tjetér,
gé né restorantet europiane thuajse nuk
njihet fare: kétu njerézit porositin shumé
pjata. Arsyeja nuk éshté vetém dashuria e
kinezéve pér ushqimin, por edhe mundésia
pér ta béré kété, meqé kéto restorante jané
mé té lira se simotrat e tyre peréndimore e
mé gjeré.
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Tete
kuzhinat
rajonale
kineze

j€¢ numér kuzhinash rajonale kané

‘ \ ‘ kontribuar né kuzhinén kineze né

térési, por ndoshta mé té njohurat

dhe mé ndikueset jané kuzhina e Guangdong-
ut (Yue ®) | kuzhina e Shandong-ut (Lu
%), kuzhina e Jiangsu-sé (Su7y) dhe
kuzhina e Sichuan-it (Chuan JI|) . Kéto
lloje kuzhine dallohen prej njéri-tjetrit
nga faktoré si burimet, klima, gjeografia,
historia, teknikat e gatimit dhe stili 1 jetesés.
Né njérén prej kétyre kuzhinave mund té
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pérdoret mé shumé hudhra né vend té specit
djegés, teksa njé tjetér mund té parapélqejé
mé shumé gatimin e kafshéve detare né vend
té mishit té shpezéve e kafshéve té tjera.

Kuzhina e Jiangsu-sé pérdor teknika gatimi
té tilla si zierja me tenxhere me presion ose
me zjarr t€ ngadalté, kurse ajo e Sichuan-
it pjekjen. Gaforret leshtake jané shumé té
pélqyera né Shangai, meqg gjenden né ligenet
e zonés. Rosa e Pekinit éshté njé tjetér gjellé
shumé e njohur jashté Kinés. Mbéshtetur né
pérbérésit e pérdorur, ményrén e gatimit dhe
dallimet kulturore, njé larmi ushqimesh me
shije dhe forma té ndryshme pérgatiten né
vise té ndryshme té vendit. Shumé kuzhina
tradicionale rajonale mbéshteten né metodat
bazé t€ ruajtjes, si tharja, kriposja, bérja
turshi dhe tharmétimi.

Teté traditat kulinare té Kinés, té quajtura

edhe “Teté kuzhinat rajonale kineze” dhe
“Teté kuzhinat e Kinés”, jané si vijon:

Hui (1) : Anhui

Yue (2) : Guangdong
Min (&) : Fujian
Xiang (Jff) : Hunan
Su (73) :Jiangsu

Lu (&) :Shandong
Chuan (JI]) : Sichuan
Zhe (i) : Zhejiang

i
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jekur e
Pekinit
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uzhina kineze mjaft e pasur dhe
shijehollé éshté njé karakteristiké e

veganté e kulturés kineze. Ajo éshté
ndoshta pérbérési i kulturés kineze mé 1
njohur nga té huajt. Thuajse né ¢do vend té
botés mund té gjesh restorante kineze.

Kina éshté njé vend me njé territor té gjeré,
me histori t€ gjaté e me njé numér té madh
kombésish, gjé qé kuptohet se pasqyrohet
edhe né stilet e vecanta té kuzhinés, té cilat,
si¢ e kemi pérmendur edhe mé paré, ndahen
né teté grupe té médha, njé prej té cilave
éshté ajo veriore, me kuzhinén e Pekinit si
pérfagésuese.

Prej shekujsh, gjaté dinastive Liao, Jin, Yuan,
Ming e Qing, Pekini ka gené kryeqyteti i
Kinés. Perandorét e dinastive té ndryshme
kané pasur qé té gjithé kuzhinierét mé té
miré né shérbimin e tyre, e késisoj edhe
ushqimin mé té shijshém né mbaré Kinén.
Ndaj, pa dyshim gé kuzhina e Pekinit éshté
ndikuar nga shkolla perandorake e gatimit.
Shumé nga gjellét e klasifikuara si té kuzhinés

pekinase, e kané zanafillén né oborrin
perandorak. Sot shumé restorante luksoze né
kryeqytet krenohen me recetat perandorake
gé kané mbetur té pandryshuara, ku sig
mund té merret me mend mbizotéron mishi
- kryeushqimi 1 klasave drejtuese.

Gjaté dinastive té sipérpérmendura, Pekini
u bé vendi ku u mblodhén shumé dijetaré e
zyrtaré, e né kété valé erdhén edhe njé numér
1 pafund kuzhinierésh té afté nga shumé vise
té Kinés. Si¢ mund té kuptohet, ata sollén
recetat e kuzhinave té tyre té ndryshme
vendore me vete, por edhe duke i pasuruar
né nj¢ masé té madhe gjellét e tyre me
pérbérés té rinj. Gjithashtu, asokohe Pekini
kishte shkémbime té gjera me pjesé té tjera
té Kinés. Késhtu, shumé banoré té Jugut té
Kinés u mblodhén né kryeqytet, ndérmjet
tyre edhe shumé kuzhinieré.

Nga ana tjetér, pas ¢do ndryshimi dinastish
ndodhte ardhja e njé vale popullsie nga viset
e tjera té vendit né Pekin, shogéruar me stile
té ndryshme gatimi. Kur ushqgimi 1 Jugut

albanian.cri.cn



nisi t€ depértonte né Veri, atij 1 duhej té
ndryshonte disi pér t’iu pérshtatur shijes sé
pekinasve. Kjo sepse kuzhinat jugore ishin
mé té émbla e mé pak té kripura se ato né
Veri, ku njerézit parapélqejné té kripurén
dhe larminé e shijeve. Rrjedhojé e késaj ishte
njé numér 1 madh gjellésh qé ndérthurnin
karakteristikat e kuzhinave veriore e té
atyre jugore, me pérbérés té zakonshém qé
krijonin shije té veganta té cilat nuk i ndesh
gjetké né Kiné.

Duke ndérthurur larminé dhe cilésiné, pa
médyshje mund té thuhet se kuzhina e Pekinit
éshté ndér mé té mirat né Kiné. Ajo éshté
e mirénjohur pér pérdorimin e pérbérésve
té tillé si piperi, hudhrat, xhenxhefili dhe
koriandri (i quajtur si “majdanozi kinez”).
Jiaozi-té, njé lloj ushqimi 1 pérgatitur me
brumé e me mbushje mishi ose perimesh
a té dyja bashké; kulegét e pérgatitur me
brumé t€ zier né avull e té mbushur po ashtu
zakonisht me mish e perime, t€ quajtura
baozi; makaronat e gjata etj., jané disa
nga gatimet mé té njohura e té pérhapura
gjerésisht né kryeqytet, por jo vetém aty.
Megjithaté, pa dyshim gjella mé e famshme
e kuzhinés sé Pekinit éshté rosa e pjekur.
Ajo gézon emrin e njé ndér gjelléve mé
té shijshme né Kiné e né té gjithé botén.
Shumé vizitoré qé vijné né Pekin, e kané
té véshtiré té largohen prej tij pa e provuar
kété gjellé té famshme pikérisht né vendin
ku e ka zanafillén. Ngrénia e rosés sé pjekur
té Pekinit vlerésohet si njé ndér dy gjérat gé
duhet té béjé medoemos ai g€ vjen né Pekin.
Tjetra éshté ngjitja e Murit t€¢ Madh.

W/ rrra/zizzzzzzZzzzzeg

Historia e rosés sé pjekur

(/1 /i i/l s

Historia e rosés sé pjekur shkon deri né
dinastiné Yuan (1206-1368), kur ajo u rendit
ndér gjellét perandorake né “Recetat e plota
pér gellét e pijet”, e shkruar né vitin 1330
nga Hu Sihui, njé inspektor i kuzhinés
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perandorake. Né kété libér kuzhine
pérshkruhen edhe hollési lidhur me procesin
e gatimit.

Né fillim té shekullit XV, kur kryeqyteti i
dinastisé Ming u zhvendos nga Nankini né
Pekin, rosa e pjekur mbeti njé nga gjellét
mé t€ njohura né oborrin perandorak. Sipas
historisé vendore, restoranti i paré i rosés
sé pjekur né Pekin u hap gjaté mbretérisé
Jiajing (1522-1566).

Gjaté periudhés Qianlong (1736-1796), rosa
e pjekur ishte njé gjellé e parapélqyer nga
shtresat e larta. Shumé dijetaré, pasi hanin
rosé té pjekur, frymézoheshin pér té shkruar
edhe poezi.

Kina éshté njé ndér vendet e para qé ka
zbutur rosén pér ta pérdorur pér gatim.
Ményrat e gatimit pérfshijné zierjen né ujé
ose né avull, pjekjen, skugjen etj. Por, pér té
pérgatitur rosén e pjekur té Pekinit, né ferma
té specializuara né Veri té Kinés rritet njé lloj
1 vecanté 1 kétij shpendi. Rosat mbahen né
kafazé individualé dhe ¢do gjashté oré né 20
ditét e fundit té jetés ato ushgehen me njé qull
me miell misri qé trash shtresén e dhjamit
nén lékuré. Rosa duhet té jeté 65-ditéshe kur
theret e té peshojé 2 kilogramé e gjysmé.
Duhen katér dité pér ta pérgatitur rosén pér
né furré. Sé pari ajo fryhet me njé pompé ose
dicka tjetér, duke ndaré lékurén nga trupi
(dikur kjo béhej me ané té njé tubi né té cilin
frynte dikush gé kishte mushkéri té forta).
Mandej pérvélohet me ujé té valuar, gé té
béhet mé e thaté dhe e tendosur, dhe thahet
pér gjysmé dite. Pérpara gatimit ajo lyhet me
eréza, kripé e sheqer, si dhe me salcé soje e
me shurup, pér té marré njé ngjyré té errét
me erémim té lehté karameleje gjaté procesit
té mépasshém té gatimit. Rosa varet nga
qafa né njé furré té nxehté ku piget pér 45
minuta ose pér njé oré, kohé gjaté sé cilés
dhjami i shumté i rosés shkrin dhe lékura
béhet e rreshkét. Pér shkak se kérkohet njé



furré e madhe, si edhe teknika té tjera té
koklavitura gatimi, rosa e Pekinit zakonisht
nuk pérgatitet né shtépi; ajo pérgjithésisht
hahet né restorant ose blihet e gatshme dhe
hahet né shtépi.

Né Shtetet e Bashkuara ka njeréz qé nuk e
pélgejné dhjamin me tepricé nén lékurén
e rosés. Atéheré kuzhinierét p'e'rdorin njé
ményré pér ta hequr dhjamin gjaté ndarjes
sé lékurés, ose hapin disa vrima prané pjesés
sé prapme té rosés pér ta béré dhjamin té
shkrijé gjaté gatimit. Zakonisht aty pérdoren
rosa té zakonshme, pér shkak se jané mé
pak té dhjamura. Késhtu, rosa e Pekinit gé
shérbehet né Shtetet e Bashkuara shpesh
éshté joautentike, pér shkak té shijeve té
konsumatorit peréndimor.

/ ////////////////////////////////////////////////////////////////

/é Llojet e rosés s€ pjekur

e e el

Rosa e pjekur e Pekinit ndahet né dy lloje:
rosa e pjekur menlu (rosé e pjekur né furré

té mbyllur, ku nxehtésia vjen nga muri 1
brendshém i furrés) dhe rosa e pjekur gualu
(rosé e pjekur né furré gjysmé té mbyllur,
drejtpérdrejt né zjarr). Pér té béré njé rosé
té pjekur menlu, sé pari ndizen kércej né
furré derisa anét e furrés nxehen, pastaj futet
rosa brenda dhe piget me ané té nxehtésisé sé
furrés dhe té hirit. Ndérsa pér té pérgatitur
njé rosé té pjekur gualu, ajo varet né furré
dhe piget drejtpérdrejt né zjarr. Pér zjarrin
pérdoren vetém druré té tillé si druri i
ides, hurmés, pjeshkés ose dardhés, sepse
ato nxjerrin mé pak tym dhe i japin mishit
aromén e tij té kéndshme té vecanté. Rosa
piget derisa té marré njé ngjyré kafe né té
arté dhe té shkélqejé nga yndyra qé del jashté,
me lékurén té rreshkét, mishin té buté gé té
shkrin né gojé, dhe me aromé t€ miré.

/ ////////////////////////////////////////////////////////////////

/ Restorantet e rosés s¢ pjekur
D11 101000 1IN 1110027 00 AP ) IR0 0 22101,

Kéto dy ményra té veganta gatimi
pérfagésohen nga dy restorante tradicionale
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qé shérbejné rosén e pjekur té Pekinit, té
cilat kané secila njé histori mé shumé se
njéqindvjegare.

Restoranti i rosés sé pjekur “Bianyifang”, i
themeluar né vitin 1855 (né vitin e pesté té
sundimit té perandorit Xian Feng té dinastisé
Qing), pérdor njé furré té mbyllur dhe kashté
pér zjarrin, gé nuk e lejon flakén té shkojé
drejtpérdrejt mbi rosén. Para se té futet né
furré, rosa mbushet me njé supé té vecanté
pér té béré té mundur qé ajo té piget nga
jashté dhe té ziejé nga brenda né té njéjtén
kohé. Rosa e pjekur né furré té mbyllur,
e rreshkét nga jashté dhe e buté brenda, e
lyrshme, por me masé, gézon emrin e njé
ushqimi té shéndetshém.

Me shijen e vet tradicionale, restoranti
“Bianyifang” ka arritur té mirépresé ish-
presidentin amerikan Xhorxh Bush dhe
kreré té tjeré shtetesh e qeverish nga Guajana,
Uruguaji etj. Po ashtu, njeréz té shquar si
Guo Moruo (njé poet 1 famshém kinez) dhe
Qi Baishi (njé piktor i mirénjohur kinez)
pérkatésisht kané shkruar poezi e kané béré
piktura pér restorantin “Bianyifang”.

Pérfagésues 1 gatimit drejtpérdrejt né zjarr
éshté restoranti “Quanjude”. Rosa e pjekur
né restorantin “Quanjude” thuhet se éshté
mé autentikja ndér llojet e rosés sé Pekinit.

Historia e restorantit fillon mbi 140 vjet
mé paré. Restoranti 1 paré gé mbante emrin
<« M » 1 oo o ¢ oo .

Quanjude” u hap nga shpikési 1 késaj recete
né vitin 1864, gjaté sundimit té perandorit té
dinastisé Qing Tongzhi.

Kuzhinierét e specializuar té “Quanjude”-sé
1 kushtojné vémendje té vecanté cilésisé sé
rosés, pérbérésve dytésoré dhe tipit té drurit
gé do té digjet né furré. Edhe vaji erémues 1
susamit dhe sheqeri 1 pérpunuar pérzgjidhen
me kujdes.

Pér shkak té standardeve té tij té larta, fama
e restorantit u pérhap sa ¢el e mbyll syté
dhe pér shumé vjet oferta e rosés sé pjekur
mezi plotésonte kérkesén. Pér kété arsye,
restoranti u rindértua dhe u zgjerua né vitin
1948. NE vitet e mépasme u hapén disa degé
té tij né zona té ndryshme té Pekinit, por
pérséri as kjo nuk e zgjidhi problemin, por
me hapjen e njé restoranti “Quanjude” né
Hepingmen, né jug té sheshit “Tienanmen”,
né vitin 1979, nuk ishte mé e nevojshme
té béje njé rezervim njé javé pérpara pér té
shijuar gjellén mé té famshme té kuzhinés
pekinase. Restoranti 1 ri kishte njé sipérfage
prej 15 000 metrash katroré, 1 ndaré né 41
salla ngrénieje, duke pérfshiré njé qé¢ mund
t’u shérbejé 600 klientéve njéherésh.

W Ejani-Kina né gjuhén tuaj



Ményra e shérbimit dhe e ngrénies

Para se té vijé rosa né tryezé, zakonisht
shérbehen gjellé té ngrohta, béré nga zemra,
veshkat, mél¢ité, krahét, vezétr, té gjitha
té rosés. Edhe me gjuhén mund té gatuhet
njé gjellé e miré, ndérsa me skeletin e rosés
mund té sajohet njé supé me lakér sé cilés
rrallé ia gjen shogen. Njé shef

kuzhine me shumé pérvojé 1

njé restoranti gé shérben

rosé té pjekur mund

té pérgatis€ njé

tryezé krejtésisht

rose, me mé
shumé se
80

"

gjellé té gatuara nga té gjitha pjesét e saj.

ME pas vjen gjella e shumépritur, e cila
paragitet né ményré ceremoniale. Sé pari
kuzhinieri ju tregon té gjithé rosén, pastaj
nis ta presé até. Prerja éshté njé art mé vete.
Njé kuzhinier i zoti éshté i afté t€é presé 100
deri né 120 thela né 4 ose 5 minuta, duke
pasur secila thelé njé pérpjesétim té barabarté
lekure e mishi. Zakonisht rosa shérbehet
bashké me peté té vogla, kulegé susami, qepé
té njoma, feta kastraveci, rrepe a karrote té
prera pér sé gjati, dhe salcé té émbél. Né peté
shtrihet salca, pastaj vendosen thelat e rosés
e perimet e prera dhe mbéshtillen sé bashku.
Nuk ka dyshim se shija gé do té provoni
éshté e parezistueshme.




Zhejiang té Kinés Lindore, éshté njé

qytet ujor. Hu1x1angdou ndoshta
éshté ushqimi 1 vogél mé i1 njohur né
Shaoxing, kurse restoranti “Kongyiji” éshté
restoranti mé i njohur pér ushqimet e vogla
karakteristike té Shaoxing-ut. Menaxheri
i kétij restoranti u shpreh se huixiangdou
gatuhet me bathé. S pari, bathét vendosen
né ujé derisa té zbuten dhe mé pas gatuhen.
Shija e huixiangdou-t éshté e lehté dhe e
freskét. Si gatim nuk kushton dhe éshté
njé lloj meze qé shogérohet me raki. Duke

Shaoxing—u, gé ndodhet né provincén
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shijuar kété ushqim mund té njiheni mé
nga afér me karakteristikat e banoréve té
Shaoxing-ut.

Né Shaoxing ekzistojné tre tipa tradicionalé
tipiké gé quhen ndryshe edhe “tri poget
e médha”, té cilat pérfshijné pogen e sojés,
pocen me ngjyra dhe pogen e rakisé. Pogja e
sojés dhe pogja e rakisé kané lidhje té ngushté
me ushqimin Pogja e sojés i referohet vajit
té sojés né Shaoxing. Banorét e Shaoxmg ut
pélgejné shumé té perdorm vajin e soles té
zonés sé tyre. Vajiisojés atje éshté me ngjyré



té errét dhe me aromén e kéndshme té sojés.
Shaoxing-u éshté qytet 1 njohur 1 rakisé
sé orizit. Kur banorét vendoré pérgatitin
ushqime, té gjitha gatimeve me mish u hidhet
raki orizi. Menazheri i restorantit “Kongyiji”
Cheng Qing shprehet se arsyeja pérse hidhet
raki éshté pér t'u dhéné aromé mé té miré
gielléve. Jo vetém kaq, po rakia mund ta béjé
mishin té gatuhet mé shpejt. Gjithashtu, gjaté
pérgatitjes sé frutave té detit, rakia mund t’u
hegqgé atyre erén.

“Zui” éshté njé ményré e pérgatitjes sé
ushqimeve tradicionale. Pasi zgjidhen
prodhime té freskéta deti, ato konsumohen
me eréza dhe raki orizi. Pér gatimin Zuixia
(karkaleca deti Zui té zhytura né raki)
zgjidhen karkaleca té freskét. Pérveg tyre, né
kété ményré mund té pérgatiten gaforre dhe
fruta té tjera deti.

Turistét gé vizitojné Shaoxing-un, ndeshen
me tabelén “Choudoufu” né shumé dyqane.
Choudoutfu do té thoté “djathé soje erékeq”.
Choudoufu, pasi férgohet me vaj, krijon njé

cipé me ngjyré té verdhé, dhe megjithése
aroma mund té mos jeté shumé e kéndshme,
shija éshté me té vérteté e veganté.

Xiancai éshté njé lloj perimeje e zakonshme
né zonén e lumit Jance. Né pranveré, kjo
perime valohet né ujé té nxehté, dhe mé
pas mund té hahet. Tian Yuan, njé banor i
késaj zone, kujton procesin e pérgatitjes sé
Chouxiancai. Ai shpjegon se chou do té thoté

“aromé e pakéndéshme”. Perimja xiancai
mund ta marré kété aromé népérmjet njé
procesi té veganté pérgatitjeje. Ajo vendoset
né wé pér disa dité dhe mé pas mund ta
konsumoni, duke mos pasur nevojé té shtoni
kripé.

Né Shaoxing ka gjithashtu njé tradité
interesante mbi ushqgimet. Zhou Bo thoté
se, kur ishte 1 vogél, dégjoi shprehjen “Le té
hamé dhjeté gjellé”, gé do té thoté se familja
do té shtrojé njé banket pér raste festash, si
dasma etj. Dhjeté gjellé vendosen né dhjeté
tasa pér té treguar bashkim e lumturi. Mé té
réndésishmet né mesin e kétyre gjelléve jané
pula, pata dhe derri té gatuar me avull. Sipas
zakonit, kéto gjellé nuk hahen né tavoling,
por, pas pérfundon banketi, 1 zoti i shtépisé
ua jep mysafiréve si dhuraté.
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Vera-Wuhan

uhan-i, kryeqendra e provincés

Hubei, éshté nyjé transporti né

pjesén gendrore té Kinés, dhe
ushqimet e késaj zone kané karakteristikat e
pjesés jugore dhe veriore t€ Kinés. Ushqimet
e vogla karakteristike né Wuhan jané té
thjeshta dhe té shijshme.

Né Wuhan ekziston tradita e té€ ngrénit té
ushqimeve pas darkés. Nata e Wuhan-it
éshté mé e harshme se né ¢do qytet tjetér.
Njerézit hané zakonisht tavé me makarona
“Reganmian” dhe njé pjaté me aragosté.
Té dyja kéto gat1me ]ane pikante, pasi né
Wuhan gjaté stinés sé verés, ushqimet pikante
parapélgehen mé shumé.

%/////// ////////////////////////////////////////////////////////
| Makaronat “Reganmian” jané //

)
/ ushcflflml mé tip ik i Wuhan-it

TLIIIT) I // TPTSIITY IS I W///%

Ky lloj gatimi ka njé kulturé 80-vjecare.

Makaronat “Reganmian” hahen shpesh pér
méngjes dhe zakonisht shiten né rrugét e
rrugicat e lagjeve. Receta pér gatimin e tyre
éshté e ndryshme nga ajo e makaronave
té tjera. Né fillim pérzihen makaronat e
gatuara me vaj dhe lihen té thahen. Para se
t€ konsumohen, makaronat e pérgatitura
vendosen né ujé té valuar dhe, pasi per21hen
me shoqéruesit pérkatés, jané gati pér t'u
ngréné.

Makaronat “Reganmian” kané ngjyré té
verdhé dhe jané té shijshme e té freskéta.
Ato béhen nga makaronat jianmian me njé
pérzierje té salcés dhe perimeve té thata.
Restorantet e Reganmlan -t 1 gjen né
mbaré Kinén. Prej tyre, mé i njohuri éshté
“Cailinji. Ai u themelua né vitin 1930, dhe
éshté pérballur me shumé konkurrencé. Tasi
tipik 1 makaronave “Reganmian” ka salcé
soje, krem susami, turshi perimesh, hudhér
dhe vaj pikant.




“Reganmian” &éshté miré té shoqérohen
me raki “Humi”. Kjo &éshté ményra
mé tradicionale pér ngrénien e kétyre
makaronave. Né Wuhan té rinjté hané
“Reganmian” jashté né rrugét e qytetit. Atje
kéto makarona jané jo vetém ushqim, por
edhe njé pjesé e jetés.

Kuzhinieri i1 njohur nga Wuhan-i Deng
Jinghua administron disa restorante té nivelit
té larté. Ai shprehet se, nése doni té shijoni
stilin e vérteté té qytetit Wuhan, duhet té
hani ushqimet qé pérgatiten né rrugé. Deng
té paraqget restorantin “Mamushao”, ku ka
njé lloj gatimi qé quhet chaoxiagiu (karkaleca
deti té tiganisur), i cili éshté ushgimi mé 1
pélgyer nga banorét e thjeshté.

%////////// Y2/ rrizz2z ///////////////////////?

/é Karkalecat e detit /

L /e el s

Stina e verés né Wuhan éshté stina e
karkalecave té detit. Zona “Wasongyuan” ka
mbi njéqind restorante pér karkaleca deti,
nga té cilat mé té njohurat jané ato té gatuara
me avull. Pasi zgjidhen karkalecat mé té
freskét, zihen né avull dhe mund t€ shijohet
shija e tyre origjinale.

NEé vitin 2012, restoranti “Balizhengxia” zuri
vendin e paré né listén e restoranteve ku
serviren karkaleca deti né Wuhan.

Né fakt, njé pjaté me karkalecé deti nuk
éshté e liré, kushton afro 88 juané (rreth 15
dollaré). Megjithaté, ka persona qgé e pélqejné
shumé kété pjaté dhe shpenzojné mbi njémijé
juané. Ndérsa karkalecat e pjekur kushtojné
mé liré. Njé shkop me karkaleca té pjekur té
shkuar népér té zakonisht kushton 4 juané
(pak mé shumé se 0.6 dollaré). Poeti nga
Wuhan-i Xiaoyin ka shkruar pér restorantin
“Maomaokaoxiaqiu”. Pronari aty 1 pjek
karkalecat né zjarr dhe vendos mbi ta salca
té ndryshme. Karkalecat ndryshojné ngjyrén
nga e kuqe né té verdhé dhe aroma éshté
shumé e shijshme.

1l n;am
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Vjeshte-Kunming

unming-u éshté kryeqendra

e provincés Yunnan t€ Kinés

Jugperéndimore. Vjeshta éshté stina e
kérpudhave né Yunnan. Né ¢do mal té késaj
province sheh njeréz qé mbledhin kérpudha.
Né méngjes ata ecin duke mbajtur kosha mbi
shpiné né rrugét malore dhjetéra kilometra
té gjata pér té gjetur kérpudha. Ndérsa né
orén 4-5 té méngjesit, tregu 1 kérpudhave
“Mushuihua” né  qytetin  Kunming
gjallérohet pasi tregtarét me kérpudha té
freskta arrijné né kété treg, ¢ éshté tregu mé
1 madh me shumicé i kérpudhave né pjesén
jugperéndimore t€ Kinés. Edhe po t&€ mos
dini asgjé pér kérpudhat, pasi té béni njé
shétitje né kété treg, do té dini shumé pér
formén, cilésiné etj. té tyre.

Kérpudhat e familjes Boletaceae jané mé t&
njohurat né provincén Yunnan. Ato priten
né copa, pastaj tiganisen me sallo derri, duke
shtuar edhe hudhra e spec djegés. Kjo éshté
ményra mé e pérhapur e gatimit té kétyre
kérpudhave.

Pér kuzhinierét e njohur, makaronat prej
orizi dhe mish pule té ziera me vorbén

pa.@é gjuhén tuaj
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“Qiguo” s’'mund té perfaquOJne ushqimet e
provincés Yunnan. Por nése njerézit jashté
Yunnan-it hané kéto makarona, mund té
vendosin t€ vijné né kété provincé.

Né qytetin Kunming ndodhen shumé
restorante té€ vogla qé shérbejné makarona
prej orizi té llojeve té ndryshme dhe me
¢mim té ulét, vetém disa juané tasi. Madje né
treg, lokali qé bie mé shumé né sy éshté ai 1
makaronave prej orizi. Zakonisht makaronat
prej orizi né Kunming jané dy lloje: me supé
dhe pa supé. Makaronat prej orizi me supé
jané mé té holla e mé té forta dhe sigurisht
ngrénia e tyre, si¢ e thoté edhe emri, duhet
té shogérohet sé bashku me supén. Nga ana
tjetér, makaronat prej orizi pa supé jané mé
té trasha, mé té buta dhe zakonisht hahen
bashké me toufu (djathé soje).

Lidhur me lindjen e makaronave prej orizi
nuk ka ndonjé histori té vecanté, por patjetér
ato jané béré njé ushqim i pérditshém. Ndérsa
makaronat prej orizi me toufu i gjen vetém
né qytetin Kunming. Nén makarona gjendet
toufu e buté, ndérsa mbi makarona hidhet




salcé, e pérgatitur kryesisht me mish. Nése
éshté veré, makaronat shogérohen me raki té
émbél orizi qé éshté shumé e freskét.

Edhe makaronat prej orizi té gatura né
tenxhere té vogél jané té njohura. Ato
kérkojné “njé tenxhere aq té vogeél sa pér té
béré vetém njé tas makarona”. Kjo tenxhere
éshté prodhuar prej bakri. Pér té pérgatitur
kéto makarona, hidhni né léngun e mishit
té derrit copat e mishit té derrit. Kur mishi
éshté i pjekur pérgjysmé, hidhni makaronat
prej orizi, pastaj vazhdoni t'i zieni pér njé-dy
minuta, dhe mé voné shtini salcén. Késhtu
tenxherja e vogél me makarona éshté gati.

Restoranti “Fuzhaolou” éshté i njohur pér
mishin e pulés té zier né vorbén “Qiguo”.
Tani ky restorant ka dalé edhe jashté Kinés,
duke krijuar degé edhe né Singapor.

“Qiguo” gé éshté njé lloji vorbe e vecanté
prej balte qé kushton mbi 300 juané (afro
46 dollaré amerikané). Nése déshironi té
gatuani mish pule me kété vorbé, duhet ta
vendosni até sé pari né ujé orizi pér tre-katér
dité, pastaj mund ta pérdorni kété vorbé pér
gatim.

“Fuzhaolout” Li Luoyong

Kuzhinieri 1

thoté se duhet zgjedhur mishi 1 pulés
“Liaotongtiejiao” ose pulés “Wuliangshan”
me kocké té zezé qé ushqehen lirisht né
natyré, pér té siguruar késhtu shijen e freskét
té€ mishit. Mishi i pulés né vorbull “Qiguo”
edhe éshté “arti 1 kohés”. Né restorantin
“Fuzhaolou” mishi i pulés zihet pér 4 oré
né torbé, pas késaj do té keni njé tas supe té
shijshme me mish pule.

Né qytetin Kunming ka edhe ushqgime té
vogla té njohura mjaft té larmishme. Shumé
prej tyre jané krijuar né 40 vjetét e fundit
té shekullit t€ kaluar, si p. sh. modengbaba,
qé pérgatitet nga djathé, gjalpé dhe miell.
Fillimisht ajo u pérgatit nga dy vajza moderne
né até kohé, prandaj mori edhe emrin
modeng, gé do té thoté “moderne”. Ushqime
té tjera té vogla té njohura né Kunming jané
edhe shaoerkuai (oriz 1i pjekur né formé
si byrek), pula xiaodao etj. Kur té vizitoni
Kunmingun, mos harroni t’i provoni kéto.
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atyuan-i éshté kryeqendra e provincés

Shanxi té Kinés Veriore. Né ¢do

qytet ka njé ushqim té veganté qé
pér vendésit éshté si e folmja lokale. Edhe
Taiyuan-i e ka kété lloj ushqimi qé quhet
tounao. Né méngjesin e dimrit tounao éshté
ushqimi qé té ngroh trupin e zemrén né
kohén e frohté.
Tounao hahet pér méngjes né periudhén me
mot té ftohté dhe shitet vetém nga shtatori
deri né prill. Ai éshté njé tas me supé me
ngjyré té bardhé qé béhet me miell, rrénjé
lotusi, jam dhe mish gengji dhe zihet me raki
té verdhé dhe vajin e mishit té qengjit. Kur
hani tounao, duhet patjetér ta shogéroni me
presh me kripé. Shija e tounaos éshté e émbél

dhe e hidhur.

Restoranti mé i njohur i tounaos quhet
“Qingheyuan”. Pér arsye qé ky restorant
éshté 1 famshém pér tounaon e vet, kétu
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Dimér—-Taiyuan

shérbehet né té katér stinét ky lloj ushqimi.
Banori 1 Tianyuan-it Chen Hepin thoté se,
nése déshironi té shijoni tounao, duhet ta béni
kété patjetér né dimér. Shkoni né restorantin
“Qingheyuan” para orés 6 té méngjesit. Né
até kohé dielli nuk ka dalé ende, por aty gjen
njeréz. Nése hani tounao, nuk do té ndjeni té
ftohté. Ai tha gjithashtu se né kété restorant
shiten bileta pajtimi mujore pér tounao, gjé
qé krijon lehtési pér klientét gé vijné ¢do dité
té hané tounao kétu.

Sipas té dhénave, njeriu gé krijoi tounaon,
quhet Fu Shan. Ai ishte bukurshkrues e
mjek dhe e krijoi tounaon, qé bén shumé
miré pér shéndetin, pér nénén e vet. Kur ha
né fillim tounao, nuk mésohesh lehté me té,
por pasi ta provosh disa heré, ajo té pélgen.
Tounao zakonisht shogérohet me shaomai
dhe rakiné me ngjyré té verdhé. Shaomai
éshté njé lloj émbélsire si buké e mbushur



nga brenda. Mbushjet jané té€ shumeéllojshme,
por ose me mish, ose me perime. Mbushja mé
tradicionale éshté me mish qingji. Nga jashté
shaomai éshté si njé lule qé po ¢el, prandaj
forma e késaj émbélsire éshté e bukur. Kurse
rakia me ngjyré té verdhé nuk éshté e njéjté
me rakiné e verdhé qé prodhohet né Shaoxing
té provincés Zhejiang té Kinés Lindore. Kjo
raki béhet me orizin e verdheé té distriktit Dai
té provincés Shanxi dhe ka shije té émbél.
Pronari i restorantit “Qingheyuan” shpjegon
ményrén e duhur té ngrénies sé tounaos: sé
pari hani njé kafshaté preshi me kripé, pastaj
tounao.

Por me zhvillimin shogéror, shumé té rinj
nuk e njohin tounaon dhe e kané zévendésuar
me supén me mish qingji. Restoranti mé
1 njohur 1 supés sé mishit té qingjit quhet
“Haoganggang”. Cdo méngjes njerézit presin
né radhé aty pér té bleré kété supé. Kur
hahet, né té shtihet mishi e té brendshmet e
qingjit, pastaj shogérohet me byrek.

Zhao Jie éshté pronar i restorantit té supés
s¢ mishit té gingjit “Yichisan”. Mjedisi 1
restorantit té tij éshté zbukuruar me stilin e

ndértesave té lashta té Taiyuan-it dhe né mur
jané varur shumé fotografi té Taiyuan-it té
vjetér. Supa e mishit té qingjit né restorantin
e Zhao-sé 1 pérket stilit té ri dhe njerézve
té njohur, si yjeve t€ artit, gazetaréve té
famshém etj., u pélgen té vijné kétu.

Gatimet me brumé té Shanxi-sé jané té
njohura né mbaré vendin. Cdo grua shtépiake
né kété provincé di té pérgatité té paktén
disa gatime t€ shijshme té tilla. Pér banorét
e Shanxi-sé, brumérat mé té shijshme jané
ato té gatuara nga néna. Sipas fortésisé sé
brumit, mund té pérgatiten makaronat
me forma té ndryshme, si té gjata,
katrore, fidhe et;.
Né kuzhinén e shtépisé,
néna pérgatit makarona me
forma té ndryshme, pastaj
ato hahen té shogéruara
me salca té ndryshme,
duke treguar dashuriné e
familjes.
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Fakte mbi shkopinjte
e ngrenies

1. Shkopinjté e ngrénies jané njé cift
shkopinjsh té shkurtér, shpesh né formé "
konike, me gjatési t€ barabarté, qé 4 e
pérdoren - si¢ e thoté edhe emri 1 tyre -
pér té ngréné né Kiné, Japoni, Kore dhe
Vietnam.

2. Shkopinjté e ngrénies e kané zanafillén né
Kinén e lashté g€ né dinastiné Shang
(1766 - 1122 p. e. s.), duke zévendésuar

pirunin.

3. Shkopinjté e paré me gjasé jané pérdorur
pér té gatuar, pér té€ trazuar zjarrin, pér
té shérbyer ushqimin ose pér té kapur
copa ushqimi, por jo pér té ngréné. Ata
nisén té pérdorén si mjet ngrénieje gjaté
dinastisé Han (206 p.e.s. -220e.s.) . s : e o

4. Shkopinjté e ngrénies mund té gjenden == ToT —

gjithashtu né Tajlandé, Laos e Burma, %

ku ka njé numér té€ ndjeshém popullsie _

kineze. Ata béhen zakonisht me dru, : ?~ :ﬂ
bambu ose plastiké. =

5. Nékinezishte shkopinjté e ngrénies quhen  Sgass
kuaizi (kinezisht: #¥; pinyin: kuaizi). = = R

Si pérdoren shkopinjté e ngrénies

1. Mbajeni shkopin e |2. Mbajeni t€ sipérmin me |3. Lévizni vetém shkopin
poshtém ndérmjet fundit té | gishtin tregues, gishtin e mesit |e sipérm pér té kapur
gishtit té madh dhe majés sé¢ | dhe majén e gishtit t¢ madh |ushqimin, € poshtmin
gishtit té unazés. sikur po mbani njé laps. mbajeni té palévizur.

*Mos i vini shkopinjté e ngrénies vertikalisht né njé tas me oriz ose ushqim tjetér.

w7
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Gaforre,

delikatese e
prakrahasueshme

Ha ushqimin e duhur né stinén e duhur

Kinezét i kushtojné mjaft réndési ngrénies sé ushqimit té duhur né stinén e duhur.
Vjeshta e voné éshté koha mé e mire pér té ngréné gaforre.
Njé nga ményrat mé té mira pér té provuar kulturén e kulinarisé kineze éshté té hash gaforre.
Né vend qé t’1 hapin gaforret dhe té pértypin mishin e tyre, kinezét kané gjetur rrugé pér t’i
shijuar ato né njé ményré té stérholluar.
Takémet tradicionale “Tetéshja e gaforreve” jané quajtur késhtu sepse jané teté mjete pér
ngrénien e gaforres, duke pérfshiré shkopinjté, kruajtéset e dhémbéve dhe njé cekig té vogél.
Pailerosur duart ose pa e thyer guackén me njé zhurmé té sikletshme, mund té nxirrni pjesét
mé té ngjitura té mishit nga kémbét e gaforres, t’1 zhysni ato né njé pérzierje uthulli dhe
xhenxhefili té griré dhe t’i lini shqisat t€ shijojné.

Si hahen gaforret

1. Pérgatisni tryezén. Ngrénia e
gaforreve éshté dicka e rrémujshme.
Shtroni ndonjé gazeté a letér Kraft
pér té mbrojtur tryezén, pér té
thithur léngjet dhe pér té lehtésuar
pastrimin pas ngrénies.

=

2. Vendosni njé ¢ekig gaforresh, njé
thiké té pamprehur dhe njé thyerése
ganxhash.

3. Ziejini né avull gaforret blu. Kur
e béni kété, ato marrin njé ngjyré té
kuge té thellé. Zakonisht ato zihen
me njé shtresé erézash.

4. Higjani gaforres té gjitha kémbét
dhe ganxhat dukei pérdredhur. Mund
té pérdorni thikén e pamprehur pér
ta lehtésuar kété. Ndonjéheré ndoca
mish del bashké me kémbét. Hajeni.

5. Hidhini kémbét (fletét) dhe mbani
ganxhat. (Pak mé poshté do t’u
kthehemi atyre)

6. Kthejeni gaforren me bark

7. Kapni gjysmén e sipérme dhe
gjysmén e poshtme me secilén doré,
sikur po hapni njé sanduig, dhe higeni
guackén e sipérme. Béjeni kété disi
ngadalé. Hidheni guackén e sipérme.

8. Merrni gjysmén e poshtme dhe
ndajeni né dysh.

9. Mblidhni té gjithé mishin né
trupin e gaforres dhe pastaj filloni
me ganxhat

10. Thyejini ganxhat duke pérdorur
thyerésen, duke i goditur me ¢ekic
ose duke pérdorur thikén.

albanian.cri.cn
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Premiera: 1994
Interpretojné:

Sihung Lung - kuzbinieri Chu
Wang Yuwen - Chu Jianing
Wu Chienlien - Chu Jiachien
Yang Guimei - Chu Jiajen

Pérmbajtja

Film tregon historiné e njé kryekuzhinieri vejan né prag té daljes né pension gé punon né
“Grand Hotel” té Tajpeit né Tajvan. Kryekuzhinier Chu (Sthung Lung) dhe familja e tj
jetojné né Tajpein e ditéve té sotme. Né fillim té filmit ai jeton me tre bijat e tij térhegése,
qé té treja beqgare. Ato jané: Chu Jiajen, mésuese; Chu Jiachien, femér né karrieré, dhe Chu
Jianing, mé e vogla, 20-vjecare.

Me vijimin e filmit, secila takohet me meshkuj té ndryshém. Kur kéto marrédhénie té reja
lulézojné, gjendja né familje ndryshon. Né fund babai u sjell shikuesve befasiné mé té madhe.

Filmi doli mé 3 gusht 1994 dhe ishte i pari ndér filmat e Ang
Lee-sé qé ishte edhe kritik, edhe pati fitime t€ mira nga shlt]a
e biletave. Até vit “Ha, pi, burré, grua” mori ¢mimin

e “Filmit mé t€ miré” né Festivalin e Filmit t€ Azi-
Paqésorit, ndérsa né 1995-n u kandidua pér Cmimin
“Oskar” pér Filmin mé té Miré né Gjuhé té Huaj.

Ejani-Kina né gjuhén tuaj



Ha, Lutu,
Dashurohu

Premiera: 2010
Interpretojné:

Julia Roberts - Elizabeth Gilbert
Javier Bardem - Felipe

James Franco - David Piccolo

Pérmbajtja
32-vjecarja Elizabeth Gilbert éshté e arsimuar, ka njé shtépi, njé burré dhe njé karrieré té
suksesshme si shkrimtare. Sidoqofté, ajo nuk éshté e lumtur me martesén e vet dhe shpesh
1 kalon netét duke qaré né dyshemené e banjés. Pas ndarjes nga i shoqi dhe fillimit té
procedurave pér divorc, g€ ai nuk e pranon, Elizabeth nis njé marrédhénie gé vijon pér ca
kohé, por gé nuk funksionon dhe gé e 1€ até shpirtvraré e té vetmuar.

ME pas, teksa shkruan njé artikull pér pushimet e jogés né Bali, Elizabeth takon njé mjek
té brezit té nénté qé 1 thoté asaj se njé dité duhet té kthehet e té studiojé bashk; me té.
Pasi pérfundon procedurat e mundimshme té divorcit, Elizabeth e kalon vitin tjetér duke
udhétuar anekénd botés. Shpenzimet e udhétimit 1 pérballon me paradhénien nga botuesi.

Ajo kalon nénté muaj né Itali, duke ngréné dhe duke shijuar jetén (“Ha”). Kalon katér
muaj té tjeré né Indi, duke gjetur spiritualitetin e vet (“Lutu”). E pérfundon vitin né Bali té
Indonezisé, duke kérkuar “baraspeshén” e té dyjave dhe duke gjetur dashuriné (“Dashurohu”)
té mishéruar te njé pronar fabrike brazilian.

Elizabeth M. Gilbert (lindur mé 18 korrik 1969) éshté njé romanciere, eseiste, tregimtare dhe
biografe amerikane
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Julie
&
Julia

Premiera: 2009

Interpretojné: \
Meryl Streep - Julia Child o™
Amy Adams - Julie Powell

Stanley Tucci - Paul Child

Chris Messina - Eric Powell

B e

Pérmbajtja:

Né vitin 2002, Julie Powell (Amy Adams) éshté njé shkrimtare e re me njé puné té
pakénaqshme né njé call center té “Lower Manhattan Development Corporation” (LMDC),
ku u pérgjigjet thirrjeve telefonike té viktimave té 11 shtatorit dhe té publikut qé ankohet
pér planin e LMDC-sé pér té rindértuar Qendrén Tregtare Botérore. Pér té béré dicka gé
vértet i pélgen, ajo vendos té gatuajé brenda njé viti ¢do receté qé gjendet né librin “Zotérimi
1 artit francez té gatimit” (1961) nga Julia Child (Meryl Streep); Julie vendos té shkruajé njé
blog pér t’u vetémotivuar dhe pér té dokumentuar pérparimin e saj.

E ndérthurur me historiné e Julie Powell-it né Nju-Jork éshté ajo e Julia Child-it né Paris
né vitet ‘50, kur ajo méson té gatuajé ushqime té kuzhinés franceze duke bashképunuar pér
shkruarjen e njé libri pér kulinariné franceze pér shtépiaket amerikane. Subjekti i filmit
thekson ngjashmérité e sfidave me té cilat hasen té dy kéto femra. Q€ té dyja ato mbéshteten
nga bashkéshortét e tyre, vegse burrit té Julie Powell-it
1 vjen né majé té hundés me pérkushtimin e saj

té tepruar ndaj pasionit té ri dhe e 1€ pér ca

kohé.

Né fund, pér blogun e Powell-it
shkruhet njé artikull né “The New
York Times”, e paskétaj projekti i
saj térheq vémendjen e gazetaréve,
agjentéve letraré, botuesve, madje
merr edhe njé pérgjigje té ftohté nga
veté Child.
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Eduart Balla
dhe fotografia e t1]
konceptuale

Emri, mbiemri

Eduart Balla

Vendlindja

Vendlindja né Durrés,

por kam 10 vjet qé banoj né Tirané.
Datélindja

13 janar 1987

Profesioni

Punoj si arkitekt né njé studio projektimi
né Tirané, gjithashtu punoj jdhe menaxho]
né njé firmé dizajni sé bashku me njé
koleg timin.

EJANI (né vijim “E”): Né cfaré dege 1
keni kryer studimet?

Eduart Balla (né vijim “E.B”): Jam
diplomuar né Universitetin Politeknik
té Tiranés né Fakultetin e Inxhinierisé sé
Ndértimit.

E: Jeni profesionist apo thjesht e keni qejf
fotogratiné?

E.B: Uné jam njé njeri mjaft kritik edhe
pér punét personale, dhe pérveg késaj, mé
pélgen shumé t€ eksperimentoj metodat
e reja. Kéto ndikojné gé té mos e quaj




veten profesionist dhe nuk e di a do ta
quaj ndonjéheré si té tillé.

Nuk e mendoj asnjéheré nése jam apo jo
profesmmst edhe pse kam mjaft nocione
pér artin viziv falé studimeve gé kam béré
pér pikturén, kompozimin dhe historiné
e artit. Pér mua éshté e réndésishme qé ajo
qé béj té mé dhurojé mua dhe té tjeréve
emocion.

E: Keni studion tuaj? Punoni veté apo me
fotografé té tjeré? Keni bashképunuar me
ndonjé revisté ose media t€ tjera?

E.B: Studioja éshté dhoma ime e gjumit,
para kompjuterit. Aty éshté ku del
rezultati final i punéve t¢ mia. E kam
planifikuar dhe jam duke u pérpjekur qé
té hap njé studlo dinjitoze, ku t& punoj
projektet arkitektonike, si dhe fotografité,
dhe shpresoj gé kjo gjé té realizohet sa mé
shpejt.

E:Ciléntemétrajtojné méshuméfotografité
tuaja, p.sh. modén, arkitekturén, kafshét...
Pérse e zgjidhni kété temé?

E.B: Jam i pérqendruar kryesisht tek
portretet dhe adhuroj fotot konceptuale.
Gjithe fotot konceptuale qé I‘CahZO] jané
té paramenduara d.m.th. e krijoj nje heré
fotografiné né mendjen time e mé pas né
aparat. Déshiroj qé fotot e mia té pércjellin
njé mesazh pavarésisht interpretimit
qé mund t’i japé secili. Nuk di té them
pse preferoj fotot konceptuale, besoj qé
éshté njé konsensus 1 brendshém qé bén
fotografi me veten e tij pa vetédije kur
kupton llojin e fotografisé qé preferon
Fotograflte e njerézve mé kané shtyré
qé kohéve té fundit té jem 1 interesuar
edhe né fotot fashion, por mundohem qé
edhe kéto foto té kené brenda pak esencé
konceptuale.

E: Keni ndonjé idhull? Cili éshté fotografi
qé doni mé shumé? Cilat vepra ju pélgejné
mé tepér?

E.B: Preferoj shumé fotografé, por po
evidentoj nga fotografét e portreteve
Annie Leibovitz. Mé pélgejné té gjitha
fotografité e saj dhe e kam shumé té




véshtiré té zgjedh, por po vegoj njé nga
veprat e para té saj, portretin e John
Lennon-it dhe Yoko Onos.

E: C’kamera pérdorni?

E.B: I pérkas familjes sé “Nikon™-it.
Modeli 1 aparatit qé pérdor éshté njé
Nikon D3000 gjysméprofesional.

E: Cfaré roli luan fotografia né jetén
tuaj? Cila éshté marrédhénia juaj me
fotografiné?

E.B: Fillova té merrem me fotografiné
krejt rastésisht dhe me frikén se mos mé
rrémbente dhe mé largonte nga profesioni
qé kisha zgjedhur. Né njéfaré ményré ecja
dhe kokén e mbaja gjithmoné mbrapa
nga arkitektura. Por me sa duket s’paska
kthim mbrapa né kété rrugé. Fotografia
ishte hallka qé¢ mé mungonte né té
shprehurin e botés sime, té genit zot né
te.

E: C’plane keni pér té ardhmen?
E.B: Pérveg déshirés pér té hapur studion,

planifikime né lidhje me fotografiné nuk
preferoj t€ béj. Di vetém t€ them qé do
té vazhdoj té punoj né perm1res1m1n e
asaj ¢faré béj dhe gjithcka tjetér do t'ia l€
fatit, duke qené se deri mé sot nuk mé ka
zhgénjyer.

E: Besoni né ndonjé moto?

E.B: Po, besoj né disa moto. Po citoj dy
prej tyre: “Bértit edhe kur hesht” dhe
“Jeto edhe nése vdes”

E: Keni ndonjé pérvojé té vecanté kur
béni fotografiné?

E.B: DPérvoja té vecanta mbeten
gjithmoné ato rrugéve me kalimtarét ose
né objekte t& ndryshme me njerézit qé
ndodhen aty. Eshté e cuditshme sesi njé
aparat fotografik mund té té afrojé dhe té
té afeksmno;e me njeréz té pan]ohur mé
paré, ose té té hapé telashe me ta. Rasti 1
fundit ishte para disa javésh né qendér té
Tiranés, ku po béja disa foto “Overlay”
t& kalimtaréve dhe njé pjesé e tyre mé
kerkonin foto casti.
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Kristi Mollaj

dhe TSS

Kristi Mollaj, vajzé Tirane, lindur né
vitin 1992, me shenjé horoskopi Luani,
nismétarja e “Tirana Street Style”, ose e
njohur shkurtimisht si TSS.

E: Pér cfaré studioni?
K.M.: Uné studioj né Universitetin e Tiranés,
Fakultetin e Drejtésisé.

E: Jeni profesioniste apo thjesht e keni qgejf
fotografiné?

K.M.: Fotografia éshté thjesht njé pasion qé
ka rreth 5 vjet qé rritet gjithnjé e mé shumé
brenda meje. Shkolla dhe arsimi qé kam
ndjekur nuk kané qené te njé profili, aspak
té ngjashme me fotografiné ose artet né
pérgjithési.

E: Keni studion tuaj private? Punoni veté apo
me té tjeré? Keni bashképunuar me ndonjé
revisté ose media té tjera?

K.M.: Uné nuk kam njé studio timen.
Studioja ime éshté rruga, pylli dhe ¢do mjedis
yjetér. Punoj vetém, edhe pse shpeshheré
kam bashképunuar me disa fotografé pér sa 1
pérket “Tirana Street Style”.

Kam punuar me dy nga revistat mé té médha
né Shqipéri, si dhe kam qené e fruar né
emisione té ndryshme radiotelevizive dhe
mbi punén time ka shkruar dhe shtypi.

E: Keni ndonjé idhull né kété fushé? Cilat

vepra ju pélgejné mé shumé? Komunikoni

Ejani-Kina né gjuhén tuaj

me fotografé té tjeré? Cfaré keni mésuar nga
té tjerét dhe veprat e tyre?

K.M: Nuk mund té them se kam ndonjé
fotograf té preferuar sesa fotografi té
preferuara. Kam njé koleksion me foto gé
mé pélqejné, qé mé kané béré té mendoj, qé
mé kané futur né mendime, edhe pse emri
1 artistit g€ 1 ka realizuar vazhdon mbetet 1
panjohur pér mua.

“Zhanri” im 1 preferuar jané pa dyshim
portretet, sepse besoj jané me shprehje dhe
mé té fuqishmet.
Kam marrédhénie shumé té miré me
fotografét shqiptare, gjithashtu “Flickr”
shérben si ndihmesé shumé e madhe ndaj
¢do fotografi amator ose profesionist, sepse e
ndihmon té komunikojé me njeréz qé ndajné
té njéjtin pasion si ai, duke u rritur késhtu
profesionalisht.

E: Pse fokusoheni te stili né rrugé, jo tema
té tjera, p.sh. portret, peizazh natyror,
arkitektura etj.?

K.M: Uné besoj se fotografia e rrugés
ndérthur mé sé miri dy dashuri té¢ médha:
portretet dhe até cka mund té shprehésh duke
kapur 1001 fytyra né objektivin e aparatit, st
dhe modén, stilin e ményrén sesi shqiptarét e
kané pérqafuar até.

E: Cila éshté fotografia e paré qé keni marré
né rrugé? Si ishte kjo pérvojé? Si reagonin



njerézit kur u kérkonit t’u bénit njé fotografi?
Keni hasur ndonjé véshtirési dhe nése po, té
¢’natyre?

K.M: Fotografia e paré ka gené e njé shoges
sime.

Né fillim ka qené e véshtiré, pasi shumé
njeréz nuk e dinin ¢faré ishte TSS dhe
stepeshin. Tani éshté njé ndér lévizjet mé
popullore né Tirané, dhe pjesa mé e madhe e
njerézve e pranojné me kénaqés.

E: Cfaré kamera pérdorni? C’mendoni per
marrédhéniet ndérmjet njé fotografi dhe
mjetit té tij té punés?

K.M: Uné pérdor njé “Canon” 450D. Mendoj
se aparati nuk éshté faktori kryesor né
marrédhénien fotograf-fotografi, megjithaté
luan njé rol té réndésishém pér sa 1 pérket
cilésisé dhe realizimit né ményrén mé té
miré té mundshme té parametrave tekniké
té fotos.

E: Cilat jané planet tuaja pér té ardhmen?
K.M: Besoj se TSS-ja do té vazhdojé edhe pér
njéfaré kohe, por qé mbetet e papércaktuar,
po ashtu dhe fotografia.
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SOFRA E KULTURES

Poezi
bashkohore kineze

I ulur vetém natén buzé lumit

T I A |

Ren Xianging
EEH

Dégjoj zérat e paré té krillave

L NEé shpirtin tim té buté si porcelani,
Nén zérat e tyre

Zbret erémim 1 émbél 1 degéve.

Shoh fshatin qé shfaget 21 :
A Nkl SRR A B
E;E ;_?ZFE';%T%PE'J Ko P Veg lumi éshté tharé prej kohésh

Dhe i tillé do té mbesé né mote

R TN S 2 4

N

Véshtroj qiellin mbushur me yje RO
Nén yje
Ulem i vetém natén uné. . : .. N

. o F AL g Njé gaforréz e pafajshme ngjitet né breg
%Em‘ TFQIE%WEE E mé pickon gishtérinjté prej cunaku.
SRR AL PESTUN N CE T
= FPARE AL AL T eee e

- Vesé e freskét po ikén, ngrica po vjen,
Dhe eré e mbrémjes éshté béré mé e frohté
PE F 25 =k L o Tk
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N¢é autobus

£ L

Liu St
IS

Karkasé e autobusit éshté maska joné e
pérbashkét,

Emblemén ia njohim miré.
L B2 JATSL R By i A
WA #AE BIAR IR

Era qé e bén botén té mrekulluesh
Shkund xhamat e dritareve.
A T 5 RS R 1 X
RIE F R POH

Dhe brenda autobusit,
Vetém motori qé rrotullohet, dhe n

1M 25
R 51 AR, HEBA]

Udhétaré qé sa andej-kétej

shkojmé. Ashtu t€ quajturat rrugé e largési,
AE AN

FEfh. Frigig. BEEY

Jané thjesht shkas pér té ikur, dhe njé
pasqyréz e pasme

Na kujton vazhdimisht: né ¢do hap pérpara
R TR A L, T /ANINE S S
—HEIREEA: §8

Dig [émé pas, dhe ¢do hap
Eshté i fundit hap yni...
W], H—2

%l} %%E—Ai ......

Pérktheu: Artan Goga

Ejani-Kina né& gjuhén tuaj



Nganjéheré
A I

Wa Dao
L7l

Nganjéheré hap syté

Dhe e shoh veten si njé valixhe
Kafka, trupi, gjymtyreét,

Té lidhura sé bashku,

Fort.

WA WH OB HER A T2
S, HRARFI DY i

WA

2 45 S SE

Shoh edhe etiketén qé mé vuvos buzét
Me shkronja mbresélénése:
b A W B 3 2%

EEH RS

Pesha neto: 90 kg

I brishté, Ana e sipérme
Adresa: E panjohur
Marrési: I panjohur
Pérdorimi: I panjohur
EEIOQ)T

MR, YIZIBE
H B AN

Wt AANTE

P& ANKE

Pérktheu: Artan Goga
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“Da Shanggai”

Restomnt

Pjata e rekomanduar: Makarona orizi (Chao mi fen si #>>K¥y£2)

Pérbérésit kryesoré: makarona orizi, vezé, kastraveca, karota

Adesa: 72x. Dleahim PReugove”



Pjata e rekomanduar:
Selino me karkaleca deti

(Xi qin xia ren 7G5 EMT)

Pérbérésit kryesoré:
[ licri: Deng Wei selino, karkaleca deti, speca té kuq

Rr.“Asim Zeneli” nr. 6, Tirané Tel: 04 2271938 / Fax: 04 2271932 / Cel: 0692020978
e-mail:info@far-east.al / www.far-east.al



Pjata e re

Pulé me bajame (Gong Bao Ji Ding & &5 1)
w
| Pé bérési@soré:
| mis] pule, bajame,

okoli, karota

Kuzhinieri:
Huang Heguang

Adresa: Rr. "Murat Toptani”, pérballé kinema Milenium 2.
Tel: +355 (0) 4 2257 012 / Cel: +355 (0) 692187081
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Orient 7% 1EE X P
'I O%Ulie pér kurset Nr1 pér gjuhén Kineze né Shqipéri

albanian. cri. cn

WEBEHE XitEE
Kurse té Gjuhés Kineze

Chinese Courses

BFEHHE . NHZR
Studim né Kiné
Study in China

cwzy [ ==ms

Shérbime Konsulence

Chinese Language Services ¥ |

: &_ Ef%f ?ﬂbﬁfﬂu
Nr Kontakti: “Te (Kew )
0694002900 \J—/lgx
04 4521582 -

Ei www.facebook.com/gendra.orient
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Stadiumi
Cemal Stafa ; S

~ QendraOrient@gmail.com Rr'm:i'ggrrgﬂﬁﬁiff %pml%g
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Konkursi 1 njohurive
“Shija kineze”

Lexoni Nr. 1 té revistés “Ejani!” pér vitin 2013, pérgjigjuni pyetjeve
dhe fitoni dhurata té bukura nga CRI-Shqip!

Kohézgjatja e konkursit
15 prill - 30 gershor

Mbi revistén dhe konkursin

Revista“Ejani!” éshté botimipértremuajshém
kulturor nga CRI-Shqip dhe shpérndahet
bashké me gazetén “Celési” né Shqipéri,
Kosové dhe Magedoni. Gjithashtu mund
té lexoni variantin elektronik té revistés
“Ejani!” nga uebsajtin toné albanian.cri.cn.
“Ejani!” éshté njé ftesé pér lexuesin shqiptar
kudo qé ndodhet pér t’u njohur me ngjarjet
dhe dukurité mé interesante nga kultura
kineze dhe ajo botérore Cdo tre muaj,
njékohésisht me daljen e revistés né treg,
organizojmé edhe njé konkurs né bazé té
pérmbajtjes kryesore té revistés.

Pérgjigjuni 10 pyetjeve lidhur me kuzhinén
kineze, duke na dhéné informacionin tuaj
personal bazé, pérfshiré emrin e ploté,
datélindjen, profesionin, adresén e e-mailit,
numrin e celularit dhe adresén e banimit.

NE javén e paré pas pérfundimit té konkursit,
do té zgjedhim me short 15 fitues prej atyre
Qé u jané pérgjigjur sakté pyetjeve dhe do

té publikojmé emrat dhe adresén e tyre té
e-mailit né uebsajtin toné dhe fagen toné né
“Facebook”.

Na béni LIKE pér fagen zyrtare toné né
“Facebook” www.facebook.com/CRIShqip
(pérdoruesit e internetit jashté Kinés), ose na
béni fans né “Weibo” www. weibo.com/
crishqip (pérdoruesit e internetit né Kinén
kontinentale), qé¢ té merrni informacionet
dhe té mésoni pér zhvillimet mé té fundit
lidhur me kété konkurs dhe aktivitete té
tjera tonat.

Mos pritni!

Tregojini aftésité tuaja g€ tani!

Faqgja joné né “Facebook™:
www.facebook.com/CRIShqip
Fagja joné né “Weibo”:
www.weibo.com/crishqip
E-mail: crialb@cri.com.cn

Web: albanian.cri.cn; E-mail: alb@cri.com.cn; Adresa: 16A Shijingshan Road, Beijing, China; Kodi postar: 100040




