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Kristina Llane

“If humanity needs an example of
a peaceful community and dynamic
work, then let it learn from the
bees.”

Kristina Mjeda

We are proud that we have never
stopped our work, pushed by the
passion and the desire to preserve
the tradition of the city and of our

family.

Maria Sandoval

For the ladies of Albania, it is

a pleasure to participate in this
program to better know you. I send
you a hug and kiss from a distance
and hope that you like my recipe. I
would like to learn more from you
all and to know you more.

Marieta Karagjozi

Cooking well means keeping the
family together. There is only one
ingredient that remains the same in
all recipes: love for people!

Raimonda Kallopodhi

“Food is not just a vital necessity;

it is a window that introduces us to
the tradition, customs and culture of
a country”.

“Nése njerézimit i duhet njé
shembull pér té bashkéjetuar e
punuar né paqe, atéheré le té mésojé
nga BLETA.”

Jemi krenare qé nuk e kemi ndérprere
punén asnjéheré, shtyre nga pasioni

dhe déshira pér té ruajtur traditén e
qytetit e familjes tone.

Pér zonjat nga Shqipéria, éshté

njé kénagési té marr pjesé né kété
program e t'ju njoh mé miré. Ju
dérgoj pérqafime e puthje nga
distanca dhe shpresoj t'ju pélgejé
receta ime. Do doja té mésoja mé
shumé pér secilén nga ju e t'ju njihja
me miré.

Té gatuash miré do té thoté ta mbash
familjen té bashkuar. Cdo pjaté ka

asnjeheré: dashuria pér njerézit!

“Ushgimi nuk éshté vetém
domosdoshméri jetike, ai éshté njé
dritare qé na njeh me traditén,
zakonet e kulturén e njé vendi.”

“Si la humanidad necesita un
ejemplo de una comunidad pacifica
y trabajo dindmico, entonces que
aprenda de las abejas.”

Estamos orgullosos de no haber
parado nuestro trabajo, empujados
por la pasién y el deseo de preservar
la tradicion de la ciudad y de nuestra
familia.

Para las damas y sefioritas de
Albania, es un placer participar en
este programa para conocerlas. Y les
mando un abrazo la distancia y un
beso y espero que les gusta mi receta.
Me gustaria aprender ms de ustedes
Yy conocerlas mds.

Cocinar bien significa mantener a la
familia unida.

Solo hay un ingrediente que es el
mismo en todas las recetas: jel amor
por la gente!

“La comida no es sélo una necesidad
vital; es una ventana que nos
introduce a la tradicion, costumbres
y cultura de un pais”

1/ Cultural Herstory”
highlights the stories of

two diverse groups of women:
one from Albania and the other
originally from Mexico. This
project combines the efforts of
Focus Points Family Resource
Center, Comal Heritage Food
Incubator and CHwB Albania
and is part of the World
Learning’s Communities
Connecting Heritage. The
entire project is sponsored by
the US State Department.

The objective of this project is
to provide a gathering place
for women who- by practicing
their cultural traditions-
contribute to cultural heritage
safeguarding and create new
opportunities for employment.
We aim to document those
individual inspirational
examples to advocate for the
value that preservation of
cultural heritage brings to a
community.

The lens of cultural traditions
and customs are used to
narrate the stories from both
the US and Albania and link
them to the struggles of female
empowerment.

&

£/ ultural Herstory” vé
Cné pah historité e dy
grupeve grash e vajzash: njé
nga Shqipéria, e njé me origjiné
nga Meksika. Ky projekt bén
bashké pérpjekjet e Focus Points
Family Resource Center, Comal
Heritage Food Incubator dhe
CHwB Albania e éshté pjesé
e programit Communities
Connecting Heritage nga
World Learning, financuar
nga Departamenti Amerikan i
Shtetit.

Objektivi i kétij projekti éshté
té krijojé njé pikétakim pér gra
e vajza qé, duke praktikuar
traditat e tyre kulturore,
kontribuojné né ruajtjen e
trashégimisé kulturore dhe
krijojné mundési té reja pér
punésim. Ne synojmé té
dokumentojmé ato shembuj
individualé frymézues pér
vlerat qé i sjell njé komuniteti
ruajtja

e trashégimisé kulturore.

Historité nga SHBA dhe nga
Shqipéria jané rréfyer né
kéndvéshtrimin e traditave
dhe zakoneve kulturore, duke
i lidhur ato me véshtirésité e
fuqizimit té gruas.

£/ Cultural Herstory” recalca

las historias de dos grupos
diversos de mujeres: uno de Albania
y el otro originario de México. Este
proyecto combina los esfuerzas
de las organizaciones del Centro
de Recursos Familiares de Focus
Points, La Incubadora de Comida
de Patrimonio de Comal y CHwB
Albania y es parte del programma
Communities Connecting Heritage
de World Learning. Todo el proyecto
estd financiado por el Departamento
del Estado de Los Estados Unidos.

El objetivo de este proyecto

es proporcionar un lugar de
encuentro para mujeres quienes-
por practicar sus tradiciones
culturales- contribuyen a la
salvaguardia del patrimonio
cultural y crean oportunidades
nuevas para el empleo. Nuestro
objetivo es documentar esos
ejemplos individuos inspiracionales
para abogar por el valor que la
preservacion del patrimonio cultural
aporta a una comunidad.

La perspectiva de las tradiciones
y costumbres culturales se
utilizan para narrar las historias
de los Estados Unidos y Albania
y vincularlas a las luchas del
empoderamiento femenino.
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Cultural
Heritage without Borders
ALBANIA

HwB Albania is a non-profit
engaging with communities
in the Western Balkans for
more than two decades.
CHwB Albania works with
cultural heritage as an active
force in reconciliation, peace
building and socio-economic
development, believing that
everyone should be able to
exercise the right to enjoy,
have access to and participate
in cultural heritage, aiming to
promote cultural heritage as
both a right in and of itself and a
resource.

Through warfare, community
rebuilding, and urban
modernization, the risk of
cultural extinction has been a
great threat to the community
leaders that pass down traditions
through the generations.
CHwB views its work as a
vital contribution to building
democracy and supporting
human rights.

HwB Shqipéri éshté njé

organizaté jo fitimprurés e
angazhuar me komunitetet né
Ballkanin Peréndimor pér mé
shumé se dy dekada. CHwB
Shqipéri punon me trashégiminé
kulturore si njé forcé aktive né
pajtimin, ndértimin e pages dhe
zhvillimin socio-ekonomik, duke
besuar se té gjithé duhet té jené
né gjendje té ushtrojné té drejtén
e gézimit, té kené qasje dhe té
marrin pjesé né trashégiminé
kulturore, duke synuar
promovimin e trashégimisé
kulturore si njé e drejté né
vetvete dhe njé burim.

Pérmes luftés, rindértimi té
komunitetit dhe modernizimit
urban, rreziku i zhdukjes
kulturore ka gené njé kércénim
i madh pér udhéhegésit e
komunitetit qé trashégojné
traditat né breza. CHwB e sheh
punén e saj si njé kontribut jetik
né ndértimin e demokracisé
dhe mbéshtetjen e té drejtave té
njeriut.

HwB Albania es una

organizacion sin fines
de lucro que colabora con las
comunidades de los Balcanes
Occidentales desde hace mas
de dos décadas. CHwB Albania
trabaja con el patrimonio cultural
como una fuerza activa en la
reconciliacion, la construccion
de la paz y el desarrollo
socioecondmico, creyendo que
todos deberian poder ejercer el
derecho a disfrutar, tener acceso
y participar en el patrimonio
cultural, con el objetivo de
promover el patrimonio cultural
como ambos un derecho en si
mismo y un recurso.

A través de la guerra, la
reconstruccion de la comunidad
y la modernizacién urbana, el
riesgo de extincién cultural ha
sido una gran amenaza para

los lideres de la comunidad

que transmiten las tradiciones

a través de las generaciones. El
trabajo es una contribucion vital
para construir la democracia y
apoyar los derechos humanos.

FAMILY RESOURCE CENTER

g-'? Focus Points

Learn. Grow. Achieve.

ounded in 1995, Focus

Points Family Resource
Center’s mission is to
build better communities
by strengthening families.
Initially offering adult English
Language Acquisition classes,
its services now include family
and workforce development
programming and nationally
recognized home-based early
childhood education programs,
Home Instruction for Parents
with Preschool Youngsters and
Parents As Teachers.

Comal Heritage Food Incubator
is a restaurant and training
program created in 2016 by
Focus Points Family Resource
Center in Denver, Colorado.

It provides a space for low-
income, immigrant and refugee
women from places like Mexico,
Syria, and Ethiopia, to share
their heritage and learn skills in
food entrepreneurship.

themeluar né 1995, misioni
Ei Fokus Point Qendra e
Burimeve Familjare éshté té
ndértojé komunitete mé té mira
duke fuqgizuar familjet. Né fillime
e saj ofronte kurse anglisht pér
té rritur, ndérkohé gé shérbimet
e saj tani pérfshijné familjet
dhe programe zhvillimi pér
forcén puntore si dhe programe
edukuese té njohura né shkallé
vendi, pér edukimin e fémijéve
né moshé té hershém, té bazuara
né familje, Instruksione shtépie
pér prindérit me fémijé né
parashkollor si dhe prindér si
meésues.

Inkubatori i ushqgimit tradicional
Comal, éshté njé restorant dhe
program trajnimi i krijuar né
vititn 2016, nga Fokus Point
Qéndra e Burimeve Familjare
me gendér né Denver, Kolorado.
Ajo ofron njé hapésiré pér té
ardhura té uléta, emigrantét

dhe refugjatét femra té ardhura
nga vende si Meksika, Siria dhe
Etiopia, pér té ndaré kulturén e
tyre si dhe pér té pérfituar aftési
né sipérmarrjen e ushqimit.

undada en 1995, la mision del

Centro de Recursos Familiares
de Focus Points es desarrollar
mejores comunidades por
fortalecer familias. Inicialmente
ofreciendo clases de inglés para
adultos, sus servicios ahora
incluyen programas de ayuda
familiar, la fuerza laboral y
programas de educacion temprana
infantil en el hogar reconocidos
a nivel nacional, Instruccion
en Casa para Padres con Nifios
Preescolares y Padres como
Maestros.

La Incubadora de Comida de
Patrimonio de Comal es un
restaurante y programa de
capacitacion creado en 2016

por Focus Points en Denver,
Colorado. Este programa les da a
mujeres inmigrantes y refugiadas
de lugares como México, Siria

y Etiopia, un espacio para
compartir su herencia y aprender
habilidades empresariales.
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gredientes y Herram

Wood g
Graphite pencil _
Pinceté e ho Thin pliers Alicate

Pliers ,’ Agujas
Sakoraf Needle Piedra gris

Gur i zi shtufi Grey stone Piedra blanca

Gur i bardhé White stone Piedra roja

Gur i kugéremté Red stone Alambre

Tel bari Wire Palitos

Shkopinj shishqebapi Sticks Pincel (brocha para pintar)
Penela t& ndryshém Paint brush Pintura de aceite

Bojra vaiji Oil paint Solvente

Tretés Solvent







Plantar Chiles Ja
en el Jardin

Ingredientes
Contenedor chiquito
Tierra

Semilla

Agua

Sol

Planting Jalapefio
Chiles in the Garden

Ingredients:
Small container
Soil

Seed

Water

Sun

‘__,_._/r' I".Mbiella né kopésht
e specave djegés Jalapeiio

Perbérésit:
Ené e vogél
Balte

Fara

Ujé

Diell
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Postre con Miel y Nuece

Pérbérésit: L% - Ingredie A G Ingredientes:
Mjalté ' y Miel

Miell Harina

Arra Nueces

Ujé i ngrohté Warm water Agua tibia







Costillas de\Puerco en Salsa
Ingredientes:

Un costillar de costillas de puerco
Sal al gusto

Aceite segln sea necesario
20 chiles serrano

6 tomates

Agua segin sea necesario
Media cebolla

1 cucharada de oregano seco
2 dientes de ajo

Pork Ribs in Tomatillo Sauce

Ingredients:

1 rack of pork ribs
Salt to taste

Oil as needed

20 serrano chiles
6 tomatoes

Water as needed
Y2 onion

1 tbsp oregano

2 cloves of garlic

Brinjé derri né salcén Tomatilo

Pérbérésit:

1 mbaijtése pér brinjét e derrit
Kripé pér shije

Vaj sipas nevojés

20 speca djegés serrano

6 domate

Uji sipas nevojés

Y2 kokérr qepé

1 lugé gjelle rigon

2 thelpinj hudhér




SHQ

istoria e familjes time éshté historia e
katér breza endésish té pélhurave né
tezgjah.

Familja joné, duke endur mbulesa tavoline,
shaje, carcafé, perde e rroba, ka krijuar né
fakt traditén e qytetit té Shkodrés. Dikur
fama e méndafshit scutarin i kalonte kufijté
e vendit toné. Aq e lidhur éshté historia

e qytetit me endjen né tezgjah, sa ka dhe
shprehje popullore lidhur me té:
“Vajzés shihi nanén e pélhurés shihi anén”.

Ne vazhdojmé té punojmé duke pérdorur
motivet e zonés toné, por dhe duke iu
pérshtatur kohés, duke mbajtur gjallé kété
pasuri kombétare.

y family history is the history of four
generations of textile loom weavers.

By weaving tablecloths, scarves, bed linen,
curtains and clothes, our family has in fact
created the tradition of the city of Shkodra.
Once upon a time the fame of the local silk
went beyond the borders of our country.

The history of the city and the history of
loom weaving are so closely interwoven
that it is mentioned in many local proverbs.

We
of our region, while also adapting to

keep working using the motifs

contemporary needs, keeping our national
heritage alive.

ES

Mi historia familiar es la historia de
cuatro generaciones de tejedores de
telares textiles.

Al tejer manteles, bufandas, ropa de cama,
cortinas y ropa, nuestra familia ha creado
de hecho la tradicion de la ciudad de
Shkodra. Erase una vez la fama de la seda
local iba mas alla de las fronteras de nuestro
pais. La historia de la ciudad y la historia

del tejido de telar estan tan estrechamente
entrelazadas que se menciona en muchos
proverbios locales.

Seguimos trabajando utilizando los
motivos de nuestra region, a la vez
que nos adaptamos a las necesidades
viva

contemporaneas,  manteniendo

nuestra herencia nacional.

25



sé fijeve pér pélhura
Tools:
Mijete: 3 1 loom e
1 tezgjah 4 threads of different colors
1 bobiné peri e verdhé 1 cane '

1 bobing peri kaf

1 bobing péri t& bardhé

1 bobiné peri ngjyré pana
1 kallam

Receta e pérzierjes y Thread Mixt cla de Hilo para la Tela

Herramientas:

4 hilos de colores varios

Njé pjesé e réndésishme e punés
gé béjmé éshté gjetja e ekuilibrit
mes ruajtjes sé tradités dhe
pérshtatjes me kohén. Shumé nga
klientét tané vijné me kérkesa
specifike pérsa i takon ngjyrave
gé duan pér porosité e tyre. Nga
ana tjetér, ne synojmé té krijojmé
sa me pak ndotje gjaté prodhimit
dhe jemi gjithmoné né kérkim

té ményrave pér té ricikluar e
ripérdorur ¢do gjé.

Receta ge kam zgjedhur t'ju
prezantoj i pérgjigjet kétyre dy
situatave.

Pér té realizuar kombinimet e
déshiruara té ngjyrave, marrim
nga njé fije té secilés ngjyré té
kérkuar. Shpesh, disa nga fijet qé
bashkojmé jane pjesé té mbetura
nga bobina té médha. Kur kemi
bashkuar fijet e déshiruara, i
pérshkojmé ato si njé fill té vetém
né makineri. Fillin e pérftuar

e mbledhim rreth njé kallami
natyral. Késhtu, kemi pérftuar
njé fill me ngjyrat e duhura,
mbeldhur né kallam, i cili mund
té pérdoret pér t'u endur né
tezgjah mbi bazén e pélhurés.

An important part of what I do
is finding a balance between
preserving tradition and
adapting to the changing times.
Many of my clients have specific
requirements regarding the
colors of their orders. We also
try to create the least amount

of waste possible and we're
always looking for new ways to
reduce and reuse. The recipe I
have chosen is a reflection of this
balance.

To create the requested color
combinations, I take one thread
from each color. Oftentimes
these threads are leftovers from
other projects. Once we have all
of the threads together, we put
them through the machine. The
machine rotates the different
colored threads into one unique
thicker thread. This way, we’ve
created a thread with all of the
colors requested by the client
that can be woven into the base
of the loom to produce their
order.

Una parte importante de lo

que hago es encontrar un
equilibrio entre la preservacion
de la tradicion y la adaptacion al
tiempo contempordneo. Muchos
de mis clientes tienen requisitos
especificos con respecto a los
colores de sus pedidos. También
tratamos de crear la menor
cantidad de residuos posible

y siempre estamos buscando
nuevas formas de reducir y
reutilizar. La receta que he
elegido es un reflejo de este
equilibrio.

Para crear las combinaciones de
colores solicitadas, tomo un hilo
de cada color. Muy a menudo
estos hilos son restos de otros
proyectos. Una vez que tenemos
todos los hilos juntos, los
ponemos a través de la maquina.
La maquina gira los diferentes
hilos de color en un tinico hilo
mas grueso. En esta manera,
hemos creado un hilo con todos
los colores solicitados por el
cliente que se pueden tejer en la
base del telar para producir su
orden.
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Guadalajara, México
(29 years in the U.S.)

ES

Deﬁno mi cultura como cocinando
recetas que han pasado a través de
las generaciones de mi bisabuela, abuela,
mama, yo y mi hija. Nuestras generaciones
pasadas viven a través de mi cocina y
cultura. Yo elegi champurrado porque

es muy tradicional en nuestra cultura y

en nuestro pais. Mi ciudad es mas fria

que caliente y tratamos de consumir

cosas calientitas cuando cae nieve.
Champurrado es muy delicioso y tiene
un sabor rico. Esperemos que la receta
pasa muchos afos y siga vigente. Es una
tradicion bonita, mexicana y me siento
orgullosa de hacer este champurrado. Me
trae mucha paz y tranquilidad a hacerlo.
Me recuerdo a mi mama cuando lo hacia.

define my culture as cooking recipes

that have been passed down through the
generations from my great-grandmother,
to grandmother, to mother, to me and
now to my daughter. Our past generations
live through my cooking and my culture. I
chose this recipe for champurrado because
it’s very traditional in our culture and in

our country. My city is more cold than hot,
and we try to consume warm things when
it snows. Champurrado is very delicious
and has a rich flavor. We hope that this
recipe lasts many years and stays current.
It brings me a lot of peace and tranquility
to make it. I remember my mother when I
make it.

SHQ

né e pérkufizoj kulturén time si
Ureceta gatimi gé jané pércjellé brez
pas brezi, nga stérgjyshja, tek gjyshja, tek
néna ime, tek uné dhe tani tek vajza ime.
Breza té tére kané jetuar pérmes gatimit
dhe kulturés qé uné pérfaqésoj. Zgjodha
kété receté pér champurrado sepse éshté
shumé tradicionale né kulturén dhe
vendin toné. Qyteti im éshté mé shumé

i ftohté se i nxehté, dhe ne pérpigemi té
konsumojmé gjéra té ngrohta kur bie boré.
Champurrado éshté shumé e shijshme dhe
ka njé aromé shumé té pasur. Shpresojmé
g€ kjo receté té zgjasé shumeé vite dhe té
mbetet aktuale. Mé sjell shumé paqe dhe
getési kur e pérgatis dhe mé kujton nénén
time.
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Champurrado

Ingredientes

Medio litro de leche

Una vara de canela

2 estrellas de anis

Una tablilla de chocolate
Azicar al gusto

Dos punos de maseca

2 tazas de agua

'
-
E |
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’ urFado%
(M n Hot Chocolate)

Ingredient

Half liter of milk

One cinnamon stick

2 stars of anise

One chocolate bar
Sweeten with sugar to taste
Two handfuls of maize flour

€ ,I > nxehté meksikane)

Pérbérésit:

Gjysmé litér qumésht

Njé shkop kanelle

2 yje glikanxo

Nijé tableté me cokollaté
Embélsim me sheqer pér shije
Dy grushte miell misri

Se pone a hervir la agua con la
canela y anis para 30 minutos.

Despues le echas la leche 30
minutes tambien.

Mezcla la maseca en un vaso con
poca agua.

Anadir la mezcla de maseca y la
tablilla de chocolate.
Te endulzar al gusto.

Dejar hervir por 30 minutos y
listo.

Boil the water with the cinnamon
and anise for 30 minutes.

After that throw in the milk for 30
minutes as well.

Mix the maize flour in a cup with
a bit of water.

Add the mixture and the
chocolate bar.
Sugar to taste.

Let it boil for 30 minutes and it’s
ready.

Ziejeni ujin me kanellé dhe
glikanxo pér 30 minuta.

Pastaj hidhni edhe quméshtin pér
30 minuta.

Trazoni miellin e misrit né njé
filxhan me pak ujé.

Shtoni pérzierjen dhe tabletén e
¢okollatés.

Sheger pér shije.

Léreni té ziejé pér 30 minuta dhe
éshté gati.
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Centro me grep dhe pe Crochet Doily

Paiiito del Gancho

Mijete: Tools:

1 grep 1 hook
1 bobiné pe i bardhé 1 thread bobbin

Herramientas:
1 gancho
1 hilo de la canilla




ES

Mi madre y abuela me ensenaron
en la cocina y yo lloraba porque

no queria aprender. Mi mama me decia,
“tienes que aprender porque el dia de
mafiana no vamos a estar.” Mi abuela

me ensefid como hacer tamales y ibamos
de puerta a puerta vendiendo tamales

y champurrado. Eran los tamales mas
deliciosos en mi pueblo. Tradicionalmente,

se hacen tamales en diciembre para fiestas
navidenas y son un regalo. Estoy muy
orgullosa porque mi mama me decia,

“si quieres algo en la vida ta tienes que
trabajar, trabajar, trabajar. Si a ti te dan
algo, tu lo tienes que agradecer ayudando
de otra manera.” Mi madre es un ejemplo
para mi con su pasion para tamales.

y recipe is from my grandma. It's

romeritos and a mole sauce with
cactus and shrimp. My grandma is an
indigenous native from Oaxaca, Mexico.
My mom cooked this recipe for us during
Holy Week because my family is Catholic.
I talked with my family and asked them
which recipe they identified with the
most. I have a catering business called La

Catrina Grill. I like to have a connection
with my clients and every time they call
me it’s a celebration of something. I like

to be a part of the parties. This recipe is
important for me because I'm representing
not only Silvia, La Catrina Grill, or Comal,
but also my family.

SHQ

Néna dhe gjyshja ime mé mésuan si
té gatuaja dhe uné qaja, sepse nuk

doja té€ mésoja. Néna mé tha,”duhet té
mésosh sepse njé dité ne nuk do té jemi
kétu”. Gjyshja mé mésoi si té béja tamales.
Shkonim deré mé deré duke shitur
tamales dhe camburado. Ato ishin tamales
mé té shijshme né qytetin tim. Tamales
jané njé gatim tradicional qé béhen né

dhjetor pér festén e Krishtlindjes dhe jané
si dhuraté. Jam shumé krenare, sepse néna
ime mé tha: “nése do dicka né jeté duhet
té punosh, té punosh, té punosh. Nése
merr dicka, duhet ta kthesh nderin duke
ndihmuar né njé ményré tjetér”. Néna ime
éshté njé shembull pér mua me pasionin e
saj pér tamales.
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1 kilo masa para tamal

Medio kilo de frijoles

1 cuarto de manteca
2 litros de agua
Queso fresco al gusto
Sal al gusto

1 kg tamale brumi
Y2 kg bishtaja
1/4 yndyré

1 quart lard

2 liters of water
Fresh cheese to taste
Salt to taste

Djathé i freskét sa pér shije
Kripé sa pér shije

Bates todo la masa, manteca, sal
y agua.

Mueles los frijoles y los revuelves
a la masa.

Ya listos pones a remojar las
hojas de maiz.

Y ya listo embarras las hojas
con la masa y le pones queso al
gusto.

Los envuelves y los pones a cocer
por 2 horas.

Whisk together the dough, lard,
salt and water.

Grind the beans and stir them in
the dough.

Once it’s ready you soak the corn
husks.

When that’s done you cover the
husks with the dough and add
cheese to taste.

Wrap them up and cook them for
2 hours.

P

Rrahim sé bashku brumin,
yndyrén, kripén dhe ujin.

Bluajmé bishtajat dhe i pérziejmé
me brumin

Né momentin qé éshté gati
njomin lévozhgat e misrit

Kur ka pérfunduar i
mbéshtjellim lévoret me brumin

dhe djathin pér shije.

I mbéshtjellim dhe i 1émé té
ziejné pér dy ore.
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SHQ

ashuria dhe pasioni pér ushqgimet
Dtradicionale ka nisur qé herét e éshté
shtuar ndér vite. Fillesat kané gené né
rininé time, me trashégiminé nga familja
té traditave té gatimit té Lunxhérisé, pér té
vazhduar mé tej me mésimet nga vjehrra
ime. Tani jam néné e dy fémijéve dhe njé
gjyshe shumé e lumtur dhe vazhdoj té
gatuaj. Né gatimin tim pérpigem té ruaj

meényrén e pérgatitjes “si njéheré e njé
kohé”.

Gatimet tradicionale duan shumé durim e
pasion. Né tryezén gjirokastrite pérpiqemi
té sjellim dashuriné pér qytetin e pér
tradicionalen. Pas portave tona t€ médha,
fshihen njeréz té fisém e zemérgjeré qé
diné si té presin miqté.

y love and passion for traditional

cuisine started early and has grown
through the years. It began during my
youth when I inherited the traditional
local cuisine of Lunxhéria, to carry on
while being taught by my mother-in-law.
Now I am a mother of two and a happy
grandmother and I'm still cooking. When
I cook I try to pay respect to the “Once
Upon a Time” methods.

Traditional food requires a lot of love and
passion. At our tables we try to bring the
love for our city and our traditions.

Behind the big gates of this city, you'll find

noble and warm-hearted people that know
how to host their guests.

ES

Mi amor y pasion por la gastronomia

tradicional comenzé temprano y
ha crecido a través de los afios. Comenzd
durante mi juventud cuando heredé
la gastronomia local tradicional de
Lunxhéria, para continuar mientras
que era ensefiado por mi suegra. Ahora
soy madre de dos hijos y abuela feliz y
sigo cocinando. Cuando cocino trato de
respetar los métodos de “érase una vez”.

La comida tradicional requiere mucho
amor y pasion. En nuestras mesas
tratamos de traer el amor por nuestra
ciudad y nuestras tradiciones. Detras

de las grandes puertas de esta ciudad,
encontrara gente noble y calida que sabe
cOdmo acoger a sus invitados.
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Pérbérés:

1 kg miell

5 kokrra vezé
200 g gjalp
250 ml finjé

Roznica (Homemade Pasta)

Ingredients:

1 kg flour

5 eggs

200 g butter
250 ml wood ash

Roznica (Pasta Casera)

Ingredientes:

1 kg harina

5 huevos

200 g mantequilla

250 ml ceniza de madera

Pér té pérgatitur kété gatim
tradicional, na nevojitet njé
pérbérés mjaft i vecanté: hi druri.

Hirin e pérziejmé né uje dhe e
vendosim té vlojé. Pas vlimit,
e l[émé ménjané té ftohet. Gjaté
ftohjes, hiri bie né pjesén e
poshtme té enés, ndérsa uji

gé mbetet sipér éshté shume

i pastér. Ky éshté uji qé do
pérdorim pér kété receté.

Vazhdojmé pérgatitjen duke
vendosur miellin né njé qer
(formé rrumbullake prej duri) e
duke i hapur njé gropé né mes.
Aty shtojmé vezét e rrahura me
finjé dhe gjalpin, té cilin e kemi
ngrohur pak. Kété pérzierje
brumi e punojmé pér 20 minuta
e mé pas e lémé té pushojé

pér 1 oré. Mé pas, brumin do

ta thérrmojmé me njé shosh
(kullestér metalike me vrima mé
té medha se té zakonshmet).
Copézat e vogla té pérftuara
vendosen né ¢arcafé té bardhé
pér t'u tharé pér 40 dité.

Gjyshet tona thonin qé duhen 40
dité gé té sarandisi. Pas tharjes,
rosnicat i vendosim né ¢anta
cope, gati pér té pritur dimrin.

To prepare this traditional
recipe, we will need an unusual
ingredient: ashes of burned
wood.

We mix the ash in water and
boil it. Once it has boiled, set it
aside to cool down. As it cools,
the ashes will fall to the bottom
and clean water will rise to the
surface. This is the water we will
use in this recipe.

Continue preparing the
ingredients by spreading the
flour on a wooden tray, making
a hole in the center. In the hole,
add the eggs, water, and heated
butter. Knead the mixture for
20 minutes and let it rest for 1
hour. Next, use a large grater
to cut pieces of dough. Arrange
the pieces of dough on a white
sheet and leave them to dry for
40 days.

Once they are dry we put them
in cloth bags, ready for winter.
“Sarandisi” is a local word used
to describe this process.

Para preparar esta receta
tradicional, necesitaremos un
ingrediente inusual: cenizas de
madera quemada.

Mezclamos la ceniza en agua y
la hervimos. Una vez hervido,
ponlo a un lado para enfriarse. A
medida que se enfria, las cenizas
caeran al fondo y el agua limpia
se elevara a la superficie. Esta

es el agua que usaremos en esta
receta.

Continte preparando los
ingredientes esparciendo la
harina en una bandeja de
madera, haciendo un agujero en
el centro. En el agujero, ahada
los huevos, agua y mantequilla
calentada. Amasar la mezcla
durante 20 minutos y dejarla
reposar durante 1 hora. después,
utilice un rallador grande para
cortar trozos de masa. Coloque
los trozos de masa en una hoja
blanca y déjelos secar durante 40
dias.

Una vez que estén secos los
ponemos en bolsas de tela, listos
para el invierno. “Sarandisi” es
una palabra local usada para
describir este proceso.
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Gyrunds
Grreon

Durango, México
(20 years in the U.S.)

e

ES

i nombre es Raymunda Carreon
Soto y soy de Durango, México.
Para mi receta estoy cocinando un guisado
que se llama asado de puerco rojo. Es una
receta tradicional en mi pais. Hicimos
este platillo para todas ocasiones; bodas
o cualquier fiesta porque le sirve a mucha
gente. Nos encanta compartir comida con

nuestra comunidad. Traigo mi cultura de
mi pais y parte de mi cultura es la comida.
Yo defino mi cultura como cocinando
comida saludable para mi familia usando
verduras que creci yo misma en mi jardin.
Me gustaria aprender recetas nuevas de
otras culturas y de mis amigas nuevas.

My name is Raymunda Carreon Soto
and I'm from Durango, Mexico.

For my recipe I am cooking a dish called
roasted red pork. It's a traditional recipe
in my country. We make this dish for all
occasions; weddings or whatever party
because it serves many people. We love to
share food with our community. I bring

my culture from my country and part of
my culture is the food. I define my culture
as cooking healthy food for my family
using vegetables that I grow myself in my
garden. I would like to learn new recipes
from other cultures and from my new
friends.

SHQ

mri im éshté Raymunda Carreon Soto

dhe jam nga Durango, Meksiké.
Uné sjell kulturén e vendit tim dhe njé
pjesé e kulturés sime éshté ushqimi. E
pérkufizoj kulturén time si gatim ushqimi
té shéndetshém pér familjen time duke
pérdorur perime qé i rrit veté né kopshtin
tim.

Receta qé po gatuaj éshté njé pjaté e
quajtur mish derri i kuq i pjekur. Eshté

njé receté tradicionale e vendit tim. Ne e
bémé kété pjaté pér té gjitha rastet; dasma
ose ¢farédo feste, sepse u shérbehet shumé
njerézve. Duam té ndajmé ushgimin me
komunitetin toné. Do té doja té mésoja
receta té reja nga kulturat e tjera dhe nga
miqté e mi té rinj.
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Asado de Puerco
Autentica Comida Mexicana

Ingredientes

4 |bs de carne de puerco
8 chiles guaiillos y 8 chiles California
(sin semillas)

3 dientes de ajos

2 naranjas

1 cta de oregano

Pizca de canela

1 cta de sal

4 clavos de olor

3 hojas de laurel

Agua

Pork Roast
Authentic Mexican Food

Ingredients

4 |bs pork meat

8 guaijillo chiles and 8 California
chiles (seedless)

3 cloves of garlic

2 oranges

1 teaspoon oregano

Pinch of cinnamon

1 teaspoon salt

4 cloves

Water

Rosto Derri
Ushqim Tradicional Meksikan

Pérbérésit:

1/8 mish derri

8 piperka Gugijillo
dhe 8 piperka California (pa fara)
3 thelpinj hudhér
2 portokalle

1 lugé caiji rigon
pak kanellé

1 lugé caiji kripé
4 karafila

Ujs

e

Se pica la carne y se pone en un
sartén a cocer. Se le pone sal y
hojas de laurel mientras se coce
la carne.

Hacemos la salsa: Ponemos los
chiles quitamos las semillas
los lavamos y los demas
ingredientes (ajo, orégano,
canela, clavos de olor) y lo
molemos todo.

Checamos la carne si ya esta
dorando se le pone la salsa
cuando ya estd hirviendo
cortamos las dos naranjas y

las exprimimos y dejamos la
cascara de la naranja por 15
minutos. Y esta listo para servir
con arroz o unos frijoles.

Cut up the meat and putitina
frying pan to cook. Add the salt
and bay leaves while the meat
cooks.

Making the salsa: add the chiles
after removing the seeds and
washing them. Add the other
ingredients (garlic, oregano,
cinnamon, cloves) and grind it
all up.

Check the meat and if it’s
starting to brown add the salsa.
Once it boils, slice the two
oranges and juice them. Add
the orange peel for 15 minutes.
Now it’s ready to serve with
rice or beans.

Presim mishin dhe e vendosim
né njé tigan pér skugje. Shtojmé
kripén dhe dafinén ndérkohé
gé gatuhet mishi.

Pérgatisim salcén: shtojmé
piperkat pasi i kemi hequr
farat dhe i kemi laré. Shtojmé
pérbérésit e tjeré(hudhrén,
rigonin, kanellén, karafilat) dhe
i bluajmé.

Kontrollojmé mishin dhe nése
ka filluar té€ marri ngjyrén

kafe i shtojmé salcén. Kur
fillon té vlojné i shtrydhim 2
portokalle, i shtojmé lékurén

e portokalleve pér 15 minuta.
Tani éshté gati té shérbehet me
oriz ose bishtaja.
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né jam Monda, njé prej
Utrashégimtaréve té banesés Jaho. Jam
shumé krenare pér té parét e mi gé na lané
trashégimi kété banesé, ku ndérthuren
historia, zakonet dhe tradita gjirokastrite
né sheku;j.

Ndér kéto tradita pérfshihen dhe gatimet
tradicionale té trashéguara né breza.
Gatimi éshté pjesé e pandaré e jetés time.

Déshirén pér gatimin dhe recetat e vjetra
gjirokastrite i kam mésuar qé né vegjéli,
kur rrija me gjyshen. Mé térhiqté lezeti qé
i shtonte sofrés sé familjes toné gatimi.

Sot pérpigem qé gatimet tradicionale té
trashéguara nga familja ime t'i pérdor
pér vizitorét e huaj gé vijné té njihen me
banesén, si dhe té shijojné njé dreké né
ambientet e saj.

EN
y name is Raimonda and I am an learning about old recipes of Gjirokastra
heiress of the Jaho family. I'm very dishes came from my grandmother,
proud of my ancestors from whom we since I was a child. I was attracted by
inherited this house where the history, the sweetness that cooking added to my
customs and traditions of Gjirokastra family’s table.
intertwine over the centuries.
Today I use the traditional dishes
These traditions include dishes inherited inherited from my family to host foreign
from generations. Cooking is an integral visitors who come to visit the house and
part of my life. The desire for cooking and  enjoy a lunch on its premises.
ES

e llamo Raimonda y soy una

heredera de la familia Jaho. Estoy
muy orgulloso de mis antepasados de
quien heredamos esta casa donde la
historia, las costumbres y las tradiciones
de Gjirokastra se entrelazan a lo largo de
los siglos.

Estas tradiciones incluyen platos
heredados de generaciones. Cocinar es

una parte integral de mi vida. El deseo
de cocinar y aprender de recetas antiguas
de Gjirokastra vino de mi abuela, desde
que era nifia. Me atrajo la dulzura que la
cocina afiadioé a la mesa de mi familia.

Hoy utilizo los platos tradicionales
heredados de mi familia para acoger a
visitantes extranjeros que vienen a visitar
la casa y disfrutar de un almuerzo.
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Gatim _
i Gjirokastrés”’QIFQI”

Pérbérés:

1 kg oriz

15 kokrra vezé

1 lugé kripé

Y2 lugé kafeje piper

dhiosmo (nenexhik) sasia sipas
déshirés

" Traditional d
of Gjirokastra “QIFQI”

lingredients

1 kg rice

15 eggs

1 tablespoon of salt
Y2 teaspoon pepper
Mint (to taste)

Plato Tradicionfal.\ N
de Gijirokastra “QIFQI”

Ingredientes:

1 kg arroz

15 huevos

1 cucharada de sal

Y2 cucharadita de pimienta
Hierbabuena (al gusto)

Qifqité jané njé ndér gatimet
tradicionale mé té njohura té
Gjirokastrés. Aq shumé jané
ato pjesé e tradités, sa g€ jo
vetem receta, po dhe mjetet

e pérdorura pér t'i realizuar
jane unike. Kjo receté tashmé
pérdoret né ¢do restorant
tradicional té qytetit e
preferohet shumé nga vizitorét.
Tradicionalisht, gifqité
pérdoreshin pér nénat e reja,
pasi thuhej se kishin ndikim
pozitiv tek ushqyerja me gji e
foshnjave.

Pér pérgatitjen e gifgive nisim
duke ziere orizin pér té béré
pilaf. Pasi orizi i zier éshté
ftohur, i shtojmé vezét, kripén,
piperin dhe nenexhikun.

I pérziejmé miré pérbérésit,
deri sa arrijmé té pérftojmeé njé
masé homogjene.

Paralelisht duhet té béjmé gati
zjarrin, ose soben, ku vendosim
tiganin e gifgive me vaj.

Masén e pérgatitur e hedhim né
format e tiganit e sigurohemi
gé t'i rrotullojmé nga té gjitha
anét gé té skugen. Shijojné mé
shumé kur konsumohen sa jané
ende té ngrohta.

Qifqi is a famous local dish
of Gjirokastra. Even the
utensils used to prepare qifqi
are unique to this dish. Qifqi
has become one of the most
popular recipes used by local
restaurants and tourists love to
try it! Traditionally, qifqi was
fed to new mothers, as it was
believed that it had a positive
effect on breastfeeding.

To prepare qifqi, we must first
boil the rice. Once it is ready
and it has cooled off, we add
the eggs, salt, pepper and mint.
We mix everything together
until all the ingredients are
distributed evenly. Meanwhile,
we set up the fireplace or stove
and start heating oil in the
frying pan.

Carefully place balls of the
mixture in the frying pan,
making sure to fry all sides
equally. They taste better when
served while still hot.

“Qifqi” es un famoso plato
local de Gjirokastra. Incluso
los utensilios utilizados para
preparar qifqi son tinicos

para este plato. Qifqi se ha
convertido en una de las recetas
mas populares utilizadas por
los restaurantes locales y jlos
turistas les encanta probarlo!
Tradicionalmente, qifqi fue
alimentado a las madres
primerizas, ya que se creia que
tenia un efecto positivo en la
lactancia materna.

Para preparar qifqi, primero
debemos hervir el arroz.

Una vez que esté listo y se

haya enfriado, agregamos los
huevos, la sal, la pimienta y la
hierbabuena. Mezclamos todo
hasta que todos los ingredientes
se distribuyen uniformemente.
Mientras tanto, preparamos

la chimenea o la estufa y
comenzamos a calentar el
aceite en la sartén. Con cuidado
coloque bolas de la mezcla en
la sartén, asegurandose de freir
todos los lados por igual.
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ErnanA€

Mexico City, México
(7 years in the U.S.)

ES

Mi receta es de mi abuelita. Son
romeritos y un mole con nopales
y camarones. Mi abuelita es de Oaxaca y
es originaria indigena.

Mi mama la cocinaba durante la semana
santa porque mi familia es Catolica.

Yo hablé con mi familia y les pregunté
de cual receta les creian que mas nos
identifican. Yo tengo un negocio de

catering que se llama La Catrina Grill.

A mi me gusta tener una conexion con
mis clientes y cada vez que me contactan
es festeja de algo. Me gusta ser parte

de las fiestas. Entonces esta receta es
bien importante para mi porque estoy
representando no solamente a Silvia,

no solamente a La Catrina Grill, no
solamente a Comal, sino también a mi
familia.

My recipe is from my grandma. It’s

romeritos and a mole sauce with
cactus and shrimp. My grandma is an
indigenous native from Oaxaca, Mexico.

My mom cooked this recipe for us
during Holy Week because my family
is Catholic. I talked with my family and
asked them which recipe they identified

with the most. I have a catering business
called La Catrina Grill. I like to have a
connection with my clients and every
time they call me it’s a celebration of
something. I like to be a part of the
parties. This recipe is important for me
because I'm representing not only Silvia,
La Catrina Grill, or Comal, but also my
family.

SHQ

eceta ime éshté nga gjyshja ime.

Eshté romeritos dhe njé salcé mol
me kaktus dhe karkaleca. Gjyshja ime
éshté nga Oaxaca me origjiné autoktone.

Néna na i gatuante kété receté gjaté
Javés sé Shenjté, sepse familja ime éshté
Katolike. Bisedova me familjen time
dhe i pyeta se cila receté na pérfagéson

mé miré.Uné kam njé biznes gatimi té
quajtur Catrina Grill. Mé pélgen té kem
lidhje me klientét e mi dhe sa heré qé mé
thérrasin, éshté njé festé. Mé pélgen té
jem pjesé e festave. Késhtu gé, kjo receté
éshté e réndésishme pér mua, sepse
pérfaqésoj jo vetém Silvian, jo vetém
The Catrina Grill, jo vetém Komal, por
familjen time.
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Ingredientes:
2 |b Romeritos
1 |b nopales

1 cebolla

1 |b papas
200 gms camaron
Mole:

14 chiles sin semilla

1 taza de almendras
1 taza de ajonjoli

1 cebolla

4 dientes de ajo

1 tbsp pimienta

1 tsp de tomillo

Y2 taza de pasas

1 rebanada de bolillo
1 tortilla

La Catrina Grill Romeritos

Ingredients:

2 |b Romeritos (Mexican leafy
green)

1 Ib cactus

1 lb potatoes
200 gms shrimp
Mole:

14 seedless chiles
1 cup almonds

1 onion

4 cloves of garlic
1 tbsp pepper

1 tsp thyme

Y2 cup de raisins
1 slice of bread

1 tortilla

La Catrina Grill Romeritos

Pérbérésit

900 gram Romeritos (Sallaté
jeshile Meksikane)

450 gram Kaktus

450 gram patate

200 gram karkaleca

Mole:

14 speca djegés pa fara

1 filxhan me bajame

1 gepé

4 thelpinj hudhér
lugé piper

1 lugé caiji trumze
Y2 filxhan me rrush
1 feté buke
1 tortilla

Se ponen a cocer los nopalitos
con agua, una cdta de sal y
bicarbonato por 15 min.

Se cocen las papas con agua y
una cda de sal. Una vez cocidas
se escurren.

Se acitrona los camarones con
aceite de olivo.

Se ponen a cocer los romeritos en
agua a fuego medio.

Para el mole se ponen todos los
ingredientes en una sartén con
aceite de olivo y los vamos a
acitronar por 10 min.

En la licuadora con 3 tazas de
agua de los romerito se colocan
todos los ingredientes y se
muele.

En una cacerola grande con
media taza de aceite de olivo a
fuego medio se vierte todo lo que
licuaste.

Después de 15 min agregar el
mole a la cacerola también se
agregan los demas ingredientes.

Cook the cactus in water, a
teaspoon of salt and baking soda
for 15 minutes. Once cooked,
drain and set them aside.

Cook the potatoes with a bit of
water and a tbsp of salt. Once
cooked, drain.

Fry the shrimp in olive oil
Cook the romeritos in water at
medium heat.

For the mole, put all the sauce
ingredients in a frying pan with
olive oil and fry for about 10
minutes.

In the blender, add 3 cups of
water from the romeritos, add all
the ingredients and blend well.

Pour the blended mixture in a
large saucepan with a %2 cup of
olive oil at medium heat.

After 15 min add the mole to the
saucepan with the romeritos and
add the rest of the ingredients.

Gatuani kaktusin né ujé, njé lugé
caji kripé dhe sodé buke pér

15 minuta. Pasi té jené gatuar,
kullojini dhe vendosini ménjané.

Ziejmé patatet me pak ujé dhe
njé lugé gjelle kripé. Pasi té jeté
gatuar, kullojeni.

Skuqgim karkalecat me vaj ulliri.
Ziejmé romeritos né zjarr
mesatar.

Pér té pérgatitur mole vendosim
té gjithé pérbérésit e salcés né njé
tigan dhe i skugim pér 10 min.

Né blender shtojmé 3 gota ujé
romeritas, dhe té gjithé pérbérésit
dhe i pérziejmé.

Derdhni pérzierjen né njé tigan té
madh me njé filxhan vaj ulliri né
nxehtési mesatare.

Pas 15 minutash i shtojmé

mole né tigan sé bashku me
romeritos dhe pjesén e mbetur té
pérbérésve.
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Gijirokastér, Shqipéri
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€ né fémijéri gjyshja me ka mésur

si té pérdorja grepin, gjilpérén,
shtizat. Me durimin e saj mé trashégoi
té gjithé proceset e punés, ményrén e
dizenjimit dhe sekretet e punimeve.
Kété trashégimi e ktheva né pasion,
duke studiuar me pas pér dizajn
tekstilesh.

Kérkesat e shumta nga té huajt pér
punimet artizanale shqiptare dhe

aftésité e jashtézakonshme té artizanéve
gjirokastrité, mé shtyné té hapja “Duart
e Arta”. Zgjodha kété emér pér té véné
né pah aftesité e kétyre artizaneve té
géndisjes, grepit e shtizave.

Prej 20 vitesh jam né Pazarin e

Gjirokastrés, duke punuar me kéto
artizane e punimet e tyre.

y grandmother taught me how

to do crochet and how to use the
hook and needles. With her patience,
she transmitted to me all the work
processes, the way of design and the
secrets of work. This heritage I turned
into a passion and later on into my
profession, as I studied textile design.

The many requests coming from
foreign tourists for Albanian handmade

items and the incredible skills of the
local women, were my push to open
“Golden Hands.” I chose this name for
my shop as I wanted to emphasize the
skills of these artisans of needle work,
embroidery and crochet.

For 20 years now I have been working in
the bazaar of Gjirokastra, involved with
these artisans and their products.

ES

Mi abuela me ensefi6 a hacer las mujeres locales fueron mi empujon

ganchillo y como usar el gancho para abrir “Manos Dorados”. Elegi
y las agujas. Con su paciencia, me este nombre para mi tienda porque
transmitio todos los procesos de trabajo,  queria enfatizar las habilidades de
la forma de disefio y los secretos del estos artesanos del trabajo de agujas,
trabajo. Esta herencia se convirtio auna  bordados y ganchillo.
pasion y luego a mi profesion, mientras
que yo estudiaba disefio textil. Desde hace 20 anos, he estado

trabajando en el bazar de Gjirokastra,

Las muchas solicitudes de turistas involucrada con estos artesanos y sus
extranjeros para articulos hechos a mano  productos.
albaneses y las habilidades increibles de
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Kapele kostumi
tradicional i grave

Materiale e mjete:

50 cm stof i kuq

50x50 astar

Fije ari e verdhé + llambro
Laps

metér

gérshéré

pe pér gepje

astar

Traditional Albanian Women'’s
Costume Hat

Tools and Materials:
Red cloth

Liner

Gold thread

Pencil

Ruler

Scissors

Thread

Sombrero de Traje de Mujer Al-
banés Tradicional

Herramientas y Materiales:
Tela roja

Forro

Hilo color oro

Lapiz

Regla

Tijeras

Hilo
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