DRUMUL MARITIM
AL MATASII

Punte intre culturi si civilizatii

Traducere din limba engleza de Ion Serb



Prefata

Rutele marine au fost strabatute intr-o parte si-ntr-alta de tot soiul
de oameni, valurile purtdnd de la un port la altul amintirea aventurilor
petrecute de-a lungul veacurilor. Odati ce au fost construite mai bine si
mai repede vase performante, iar cheiurile si porturile s-au modernizat,
mirfurile chinezesti precum matasea, portelanul si ceaiul s-au raspandit
rapid in toate colturile lumii, in vreme ce in China au ajuns bunuri exo-
tice precum mirodeniile, pielea bine argésita si paturile frumos tesute.
Rutele comerciale nu ajutéd doar la dezvoltarea pietelor, ci si la raspandi-
rea culturii §i la stimularea progresului civilizatiei umane. Acest fapt co-
incide cu procesul de lunga duratd al ,,globalizédrii” inca de la inceputu-
rile civilizatiei omenesti, in care s-au impletit nenumarate forme cultu-
rale fie in mod drastic, fie treptat. Aceasta idee ne-a inspirat ideea, forma
si continutul acestui documentar intitulat Drumul Maritim al Mdtdsii.
Punte intre culturi si civilizatii. Revizitand locurile de-a lungul acestui
Drum Maritim al Matasii, vom dezvalui povestile si legendele pline de
viata ale acelor locuri si vom prezenta atat publicului chinez, cét si celui
international modul in care au ajuns aceste culturi sa se contopeasca.

Cartea cuprinde opt capitole, si anume ,,Deschizétori de drumurfi’,
»Mestesugurile ca mostenire de familie”, ,Ceaiul consolideaza stra-
vechile ridacini familiale”, ,,Casétoriile transnationale”, ,Transferul de
tehnologie”, ,,Explorarea potentialului medicinei tradifionale chineze”,
»Popularizarea culturii chineze” si ,,Alizeele comertului”. Primul capi-
tol, ,,Deschizdtori de drumuri”, surprinde istoria a trei navigatori care
au strabatut acelasi traseu maritim, insa in trei perioade diferite, care
se intind pe parcursul a 1 500 de ani. Al doilea capitol, ,Mestesugurile
ca mostenire de familie”, spune povestea a patru branduri stravechi, a
céror istorie familiala isi are inceputurile acum trei sute de ani si chiar
acum o mie de ani. In plus, odati cu fiecare noud generatie, succeso-
rii acestor familii au considerat ca este misiunea lor sacrd si preia si
s lase la randul lor mostenire maiestria lor traditionala. In cel de-al
treilea capitol, Ceaiul consolideazd strdvechile raddcini familiale, rega-
sim povestea a cinci urmasi ai lui Wang Shirang, cel care a descoperit
Tienguanyin, o varietate de ceai oolong. Desi unii dintre ei au preluat
linii tehnologice de prelucrare a ceaiului in orasele lor de resedintd, iar
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altii fac comert cu ceai in Asia de Sud-Est, ei se reunesc mereu in Anxi,
provincia Fujian, cAnd vine vremea ca ceaiul sé fie recoltat. Ceaiul nu
este doar motivul pentru care chinezii de peste madri si tdri pastreazd
legatura cu tara lor spirituala, ci el a si schimbat, pe tacute, stilul de
viatd al lumii. Césatoria transnationald ca trasatura culturald specifica
Drumului Maritim al Métasii constituie subiectul celui de-al patrulea
capitol, Cdsdtorii transnationale, care ne prezintd patru casitorii mix-
te. Capitolul cinci, Transferul de tehnologie, reliefeaza larga cooperare
tehnica si schimburile tehnologice intre China si tarile din toatd lumea,
prin povestile unui bancher, ale unui expert in mariculturd, ale unui co-
merciant care face afaceri in Africa si ale unui ecologist. Modul in care
s-au raspandit in toatd lumea procedurile medicinei traditionale chine-
ze prin intermediul studentilor din strainatate care le studiaza este sur-
prins in cel de-al saselea capitol, Explorarea potentialului medicinei tra-
ditionale chineze. Al saptelea capitol, Popularizarea culturii chineze, pre-
zintd mai multi promotori ai culturii chineze: prezentatorul unui show
culinar TV, o cintéreatd de opera din Canton, mostenitorii kungfu-ului
shaolin (o traditionald arta martiald chinezeascd) si un pedagog chinez
de la scoala Tzu Chi, din Indonezia. In ultimul capitol, Alizeele comertu-
[ui, suntem martorii povestilor a trei familii mixte si ale descendentilor
acestora, cu totii legati de Drumul Maritim al Matasii, inclusiv istoria a
doua importante familii din Boston si Guangzhou. Aflam lucruri inte-
resante despre colaborarea lor in afaceri incé de cind s-a deschis prima
ruta directa de navigatie intre China si Statele Unite, acum trei sute de
ani, si despre o familie de comercianti arabi stabilitd in Quanzhou acum
mai bine de o mie de ani.

Am incercat sa reproducem ,,istoria” relatind toate aceste povesti la
timpul prezent. In cele opt capitole, folosim pe alocuri timpul prezent
pentru a evoca istorii, uneori pentru a compara personaje din diferi-
te perioade si alteori pentru a spune istorii de familie. De pilda, pri-
mul capitol spune povestea lui Yijing, un calugdr budist din dinastia
Tang (618-907), a lui Vincent Clouzot, un navigator profesionist din
anii 1970, si a lui Zhai Mo, un navigator profesionist din zilele noastre.
Fiecare apartine altei perioadei istorice, dar a urmat aceeasi cale mariti-
ma i s-a confruntat cu cele mai diferite provociri pe mare. Desi avem
inregistrari filmate din timpul célatoriilor lui Zhai Mo si Vincent, in ca-
zul lui Yijing trebuie s ne bazdm pe informatii din vechime.



Am folosit imagini din realitate pentru a prezenta scene istorice si a
ajuta cititorii si-1 inteleagd mai bine pe ilustrul cdlugér al dinastiei Tang.
Pe langa faptul ca am adoptat o modalitate inovatoare de expunere, am
vizitat unele dintre cele mai periculoase locuri de-a lungul acestui traseu
pentru a surprinde cele mai vii povesti. De exemplu, echipa noastra de
fotografi a fost alaturi de Zhai Mo pe cind acesta isi filma viata pe mare,
iar echipa noastrd de producatori a trecut printr-o zona in care bantuia
ciuma, pe urmele comerciantului chinez Cai Guowei, care inspecta zona
rurald a Madagascarului.

Adresim multumiri sincere Departamentului de publicitate al
Comitetului municipal al Partidului Comunist Chinez din Guangzhou,
Asociatiei societatilor de stiinta sociala din Guangzhou si, in special,
doamnei Xu Yonghong, director al Departamentului de publicitate al
Comitetului municipal al Partidului Comunist Chinez din Guangzhou,
fostului director al acestuia, domnul Gan Xin, si secretarului de partid si
presedintelui organizatiei de partid din Guangzhou, Zeng Weiyu, dar si
domnului Gu Jianqing, director al Comitetului economic al Conferintei
executive a PCC. Multumim, de asemenea, Departamentului de pu-
blicitate al Comitetului provincial PCC din Guangzhou pentru spri-
jinul consistent si Corporatiei chineze de televiziune internationala,
companiei de radio si televiziune din Quanzhou, ziarului Asia Pacific
Daily, editurii Foreign Languages Press din cadrul China International
Publishing Group si Beijing Chinese-Foreign Translation&Information
Service pentru ca au transpus in carte documentarul nostru.

Gu Yun, director general al proiectului
Drumul Maritim al Matdsii. Punte intre culturi si civilizatii
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Capitolul 7
Raspandirea culturii chineze

O Bucitdria cantoneza — raspandirea culturii bucétariei chineze
O Opera cantoneza - traditie si inovatie pe aceleasi acorduri

O Kungfu-ul shaolin sudic - enciclopedie vie a patrimoniului
cultural mondial

O Limba chinezi - siménta sperantei raspandirii civilizatiei chineze




chinese
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Nesfarsitul Drum Maritim al Matasii rezoneaza cu
umanismul si cultura. Acestea, fara forma si intangibile,
par sa nu aibd legaturd cu realitatea imediata, nsa, n
mod imperceptibil, joaca un rol important In raspandirea
influentelor culturale. Bucataria cantoneza, opera cantoneza,
kungfu-ul shaolin sudic, limba chineza, tacismul traditional
chinezesc, valorile confuciene ale dreptatii si eticii, toate
acestea si multe altele s-au imbinat pentru a crea cultura i

sufletul Drumului Maritim al Matasii.






Bucataria cantoneza — raspandirea
culturii bucatariei chineze

Zhuang Chen, promotor al culturii ,foodie™, imbind cu succes
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mass-media cu bucitaria. El alege cu atentie cele mai proaspete ingre-
diente neprocesate pentru a demonstra secretele ,,pestelui fiert la abur”
intr-un episod din programul pe care il realizeaza. Pune deseori mici
cantititi de plante medicinale chinezesti in preparatele sale pentru a
le adduga gustul unic al bucdtariei cantoneze, caci, pe langd faptul ca
este un producitor de emisiuni culinare, Zhuang Chen este si expert
in fitoterapia chineza. Viziteaza adesea pietele de ierburi, alegind cu
atentie ingrediente, precum coaja bine conservata de mandarina pentru

! Persoand foarte interesatd in modul de preparare si consum al unor
mancéruri fine (n. red.).

Zhuang Chen, promotor al culturii gastronomice chineze 245



NSBIRIA [6 WHLIBJY [MUWnIC

&

246

Zhuang Chen, gazda emisiunii Apetisantul Guangzhou

condimentarea deliciosului peste cantonez fiert la abur, o retetd din bu-
cataria traditionala.

Zhuang Chen a fost gazda programului Apetisantul Guangzhou vre-
me de trei ani, rastimp in care a incercat in fiecare dintre cele 600 de
episoade sa le ofere telespectatorilor ceva nou. Mama lui, familiara cu
artele scenice, a devenit coordonatoarea din culisele showului, transmi-
tandu-i fiului ei toata experienta ei de scend, cum ar face orice mama.
Ca atare, Zhuang Chen a fost impulsionat de multa vreme sa devind
unul dintre promotorii de frunte ai bucatériei chineze, sub influenta tra-
ditiei cantoneze.

Preocuparea pentru méancarea de calitate a poporului chinez reflec-
ta latura optimista si rabdatoare a culturii chineze. Este vorba despre
acel concept de ,,gatit fin’; care a facut din Zhuang Chen un prezentator
TV atéit de popular.
In timp ce face pre-
gitiri pentru noul

program, el o roaga
pe mama lui sa gus-
te din pestele gitit I - I
la abur, inspirat b\\

fiind de amintirile l

sale din copildrie.  Peste gatit la abur



s L it
Tn timp ce-si pregateste programul, Zhuang Chen verificd impreuna cu
mama sa ingredientele pentru pregatirea pestelui fiert la abur.

Zhuang Chen: Imi amintesc c4, atunci cand eram co-
pil, m-ai dus in parcul lacului Liwan
din Xiguan si maninc peste fiert la
abur; inca imi revin in memorie toate
acele clipe.

Eram actritd in Zhanjiang pe atunci.
Cand am ajuns pe malul marii, navele
de pescuit de abia sosiserd in port, legd-
nandu-se pline ochi de peste proaspat.
Ne-am hotdrat sa cumpardm cativa si
sa-i flerbem acasa la abur. Erau atét de
proapeti si deliciosi! Pe atunci, aproa-
pe toti cantonezii stiau sa fiarba pesti
la abur si isi dadeau seama cat dureaza
aceastd operatiune apreciind din ochi
marimea pestelui.

Zhuang Chen: Mama, de fapt, si fierbi pestele la abur
nu e de ici-de colo. Unul dintre secre-
tele mele este sa-1 las la marinat in coji
uscate de mandarind. Vezi, aceste coji
au fost conservate vreme de 15 ani.

Mama lui Zhuang:A, sunt atat de parfumate.
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Zhuang Chen gatind peste fiert la abur

In timpul programului, Zhuang Chen le explici telespectatorilor
cultura traditionala care se afld in spatele bucatariei chineze: ,,O zicitoa-
re din strdbuni spune: «S& conduci o tard mare este ca fiertul unui peste
mic la abur», si asta o sd facem astdzi. Cei mai importanti pasi pentru a
pregati acest fel de mancare sunt sa folosim cojile acestea de mandarina
atit de aromate si sa presaram piper pentru a inlatura mirosul de peste.
De fapt, sunt atit de multi pasi si atdt de multe detalii pentru a ajunge la
apogeul pestelui gatit, toate acestea putand fi rezumate in cateva vorbe:
proaspdt, dar fard miros de peste”

Programul lui Zhuang Chen este urmarit atat de multi straini ama-
tori de gastronomie cantonezd, cat si de localnici. Zhuang Chen este
invitat de chef-ul francez Ivan sa vind la restaurantul sau i sa-i impér-
taseasca din mestesugul pregatirii pestelui. Ivan s-a dedicat felurilor de
méncare creative; drept urmare, a petrecut mult timp meditdnd asupra
posibilitatii de a combina bucitiriile franceza si cantonezi. Insa teh-
nicile cantoneze de preparare a fructelor de mare i sunt in continuare
misterioase.



Ivan:

Zhuang Chen:

lvan:

Zhuang Chen:

Ivan:

Zhuang Chen:
Ivan:

Am mereu probleme cind gatesc
peste la abur: uneori, o parte este
prea cruda, iar cealaltd este gatitd in
exces.

Sa-ti spun un secret: pentru ca burta
si coada pestelui sunt relativ subtiri,
trebuie sa faci o tdietura aici pentru
ca pestele sd se incélzeasca uniform
si sd capete mai usor aroma. Un alt
truc este sd sprijini pestele pe be-
tisoare, in asa fel incat aburul sa-1
poatd cuprinde din ambele parti.
Trebuie si-1 intoarcem la un mo-
ment dat?

Nu neaparat. Este deja opérit pe am-
bele parti datorita betisoarelor.
Trebuie sd tinem aburul induntru,
fard sa dim deoparte capacul.

Ai dreptate. Miroase acum.

Miroase foarte bine.

Zhuang Chen impartasindu-le misterele bucatariei strainilor indragostiti de
gastronomia cantoneza
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Negutétorii chinezi incepuserd incd din cele mai vechi timpuri sa
raspandeascd bucitdria cantoneza in drumurile lor prin Asia de Sud-Est
si incet-incet aceasta s-a amalgamat cu alte culturi gastronomice ale lo-
cului. Cu sute de ani in urmd, oamenii de afaceri au venit in Malaysia
pentru a face comert, aducand, implicit, si elemente ale culturii lor.
Acesti imigranti timpurii si-au gasit un rost gratie viziunii optimiste
si stdruintei lor, iar greutatile bransei in care se specializasera erau re-
prezentate de cele ,trei lame”: foarfeca, briciul si cutitul de bucatirie.
Bucatéria cantonezd din Malaysia a cunoscut o evolutie diversd de-a
lungul generatiilor.

Bucitaria cantonezd este delicata si atentd in mentinerea aromelor
naturale ale ingredientelor. Insa malaysienii au combinat aceasta carac-
teristicd cu obiceiurile locale, adaugdnd mirodenii ca tamarin si piper,
pentru a imbogati felurile de méncare si a improspata gustul initial cu
arome acre, dulci, amarui si picante. De aceea, felul cantonez de a gati
la abur pestele a evoluat in ceva usor diferit in Malaysia. La invitatia
Asociatiei dietetice malaysiene, Zhuang Chen a mers la Kuala Lumpur
pentru a lua parte la un schimb cultural, in timpul cdruia Wang Jinhua,
presedintele Fundatiei patrimoniului cultural national din Malaysia, i-a
prezentat gastronomia cantoneza locala.

Wang Jinhua prezentand bucataria malaysiana




Wang Jinhua:
Zhuang Chen:

Wang Jinhua:

Zhuang Chen:

Wang Jinhua:

Peste fiert cantonez in stil malaysian

Acesta este cel mai bun peste din Malaysia.

Oau! Un peste mare ca acesta nu ar putea fi crescut
atat dect ingrésat in ferme piscicole din alte tiri. Insa
stiu ca in Malaysia pestele de rau poate ajunge in mod
natural la dimensiunile acestea.

Da, ai dreptate. Acesta este cel mai de pret peste silba-
tic de munte: este un jelawat de cea mai buna calitate.
Cel de aici este un gyrolepis rosu, iar al treilea este un
tenggalan. Toti sunt pesti de apa curgétoare care cresc
doar in zonele montane ale Malaysiei. Nu-i gésesti in
térile vecine.

Dupi céte stiu, folositi o groazd de condimente in
Malaysia ca sa nu se mai simtd mirosul de peste.

Asa e. Folosim condimente obisnuite cum ar fi ghim-
birul si piperul, iar cel mai popular este sosul Shacha.
Amestecandu-le, putem s inldturam cu totul mirosul
de peste. Chinezii malaysieni s-au integrat de multa
vreme in populatia de aici si dieta lor include acum o
larga varietate de arome dulci si acre.

azaurypd 1o eaxrpuedsey

251









NSRBI [E WU [nWnI

'J-

254

Opera cantoneza — traditie si
inovatie pe aceleasi acorduri

Maestrul indruméandu-si discipola




Mantie de oper4, rochie, costum, centurd, pelerina, fanioane...

Imbricati integral in costumul ei de operd, Ge Ruijuan isi incepe
antrenamentul zilnic obligatoriu pe o temperatura nu mai mica de 30°C.
Intransigentul ei maestru, Ou Kaiming, renumit cintaret cantonez de
opera, vine in persoand la repetitiile ei sdptdmanale sa o urmdreasca si

si-i dea sfaturi.
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Ou Kaiming, intransigentul maestru al lui Ge Ruijuan, dandu-i sfaturi in
timpul repetitiei

Ou Kaiming:

Ge Ruijuan:
Ou Kaiming:

Ge Ruijian:
Ou Kaiming:

Ge Ruijian:

Controleaza-ti respiratia si nu canta ,shibao” atat de
aspru. Altfel, personalitatea personajului isi pierde con-
sistenta. Si totul trebuie sd urmeze actiunea!

Shibao Heshan (Jur sa-mi apar tara)!

Nu, din nou! Prima ta miscare are loc prea devreme.
Trebuie sd pornesti prima migcare la momentul potrivit
si te poti mai apoi grabi de la a treia. Altfel nu o poti
face lin.

Shibao Heshan...

Nu e suficient de ferm! Dacd nu poti face mai bine de
atat, nu dormi diseard. Daca o repetitie ca aceasta scoate
sufletul din tine, nu esti facuta sa fii cAntéreatd de ope-
ra si, mai ales, nu cantédreatd de opera cantonezd. Nici
macar nu ai inceput sa repeti ca lumea. Nu ai auzit pana
acum vorba vechilor maestri: ,Un minut pe scend in-
seamnd zece ani de exercitii”? Cred ca ai auzit asta de
zeci de ori. Dar trebuie sd insisti, altminteri nu vei pro-
gresa niciodata. Ta-o de la capit.

Shibao Heshan!



Un minut pe scend inseamna
zece ani de exercitii. Cata seve-
ritate din partea maestrului care
pare ca-i pune in mod deliberat
obstacole in cale discipolei, pen-
tru a o descuraja! Oricum, in
adancul sufletului, isi dau seama
amandoi cd, atunci cand apare pe
scend, un cantiret de operd este
angajat intr-o ciutare nesfarsita
a perfectiunii §i ca aceasta pre-
supune repetitii peste repetitii.
Pedepsitd in felul acesta, dar fara
si-i fle teamd de comentariile
dure §i fard si pastreze resenti-
mente, Ge Ruijuan isi respectd
fard doar si poate maestrul, nu de
fricd sau pentru cd aga s-a obignu-
it, ci pentru ca aspiratia si credinta
lor in artd i-au indrumat pe ace-
easi cale catre excelenta artistica.
E un efort dureros, dar, din do-
rinta de a-si perfectiona viitoarea
aparitie pe scend, Ge Ruijuan isi
sterge lacrimile si cantd intr-un fel
si mai cuceritor.

Concursul anual de cantarete
de operd, care reprezintd si selec-
tia pentru un turneu in strdina-
tate, a inceput. In culise, artista
Ge Ruijjuan isi incélzeste cu aten-
tie vocea in vreme ce se imbraca.
Se pare ca are experientd cu astfel
de interpretdri. Odatd pregatita,
merge incet cdtre marginea sce-
nei si-si asteaptd randul, gata si
paseasca pe scena si sd intre in
lupté ca femeia-general pe care o
interpreteaza.

Ge Ruijuan pe scena

Ge Ruijuan
exersand opera
in amanunt

d

edse

v
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Dupé cum spune o vorba din strabuni: ,,Profesor o zi, tatd o viata”
Desi maestrul Ou Kaiming este extrem de dur cu ucenica lui in timpul
repetitiilor de zi cu zi, chipul lui capitd o altd expresie, alterndnd o micd
incruntatura cu un zambet usor, in timp ce o priveste dansand si can-
tand pe scena. Este ingrijorat, mandru, usurat sau incintat? Probabil ca
doar el stie raspunsul. Cantareti de opera ca Ou Kaiming transmit mai
departe arta traditionala a operei cantoneze de la maestru la discipol,
din generatie in generatie.

Ritmul orasului natal reprezinta o conexiune spi-
rituald intre chinezii de peste mari si tari si pa-

tria lor mama. Ca si comerciantii chinezi
strabatand oceanele, au luat cu ei opera
cantoneza cétre tarile Asiei de Sud-Est.

Maestrul Ou Kaiming
privindu-si eleva

Ge Ruijuan in timpul
reprezentatiei

Ge Ruijuan in plin
avant



Profitind de prilejul
unui spectacol in Singa-
pore, Ge Ruijuan mer-
ge sa viziteze Tung
On Wui Kun, celebra
sald de concerte unde
se susfin reprezenta-
tii de operd cantoneza.
Vorbind despre lunga is-
torie a sdlii, directorul aces-
teia Lim Ho Hup isi aminteste:
»Tung On Wui Kun a fost infi-

Ge Ruijuan pe strazile
intata acum mai mult de o sutd din Singapore

de ani. La inceput compatriotii

nostri ajunsi in Singapore duceau o viata grea, pentru ca nu aveau pri-
eteni, slujbe, nici chiar un acoperis deasupra capului, astfel cd ne-am
strans fortele sa ridicim un adapost pentru nou-sositi - cel putin sd aiba
un adapost, hrand si haine. Dupa ce-si gdseau de munca, ei se revansau
pentru aceastd bunatate, ajutdnd Opera din oras sau pe alti oameni aflati
in nevoie. In felul acesta s-a dezvoltat, iar noi am continuat si ne ajutam
compatriotii”

Ge Ruijuan vorbind cu directorul salii de concerte Tung On Wui Kun
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Ge Ruijuan stie cé la in-
ceput in Tung On Wui Kun
nu se invata si nici nu se
canta opera cantonezd, dar
puternicul interes al en-
tuziastilor si nostalgia lor
pentru vatra strdmosilor
au dus in cele din urma la
fondarea unei sili destina-
te operei cantoneze. Ei au
invitat maestrii sa predea,
indiferent de vérsta invé-
taceilor, si s-a constituit
astfel, de-a lungul genera-
tiilor, un centru cultural
Aceastd micd sala de con-
cert, dupai circa treizeci de
ani de amenajare si dezvol-
tare, a devenit un impor-
tant institut cultural, care a
mostenit §i a transmis mai
departe opera cantoneza in
Singaporele de azi.

Mai exista o altd ope-
ra cantoneza faimoasd
in Singapore - Teatrul
Chinez. Fondatoarea aces-
tuia, Joanna Wong, si-a de-
dicat eforturile, incd de la
inceput, credrii unei opere
cantoneze si a fost mereu
decisd sa o promoveze. Ge
Ruijuan vine aici pentru a
explora modul fard prece-
dent in care se imbina tra-
ditia cu inovatia prin inter-
pretarea operei cantoneze
in engleza.

Ge Ruijuan ascultand o tanara studenta de
la Tung On Wui Kun

Teatrul Chinez din Singapore

Afis in engleza pentru o opera cantoneza



Joanna Wong discutand cu Ge Ruijuan

Ge Ruijuan:

Joanna Wong:

Ge Ruijuan:
Joanna Wong:

Am fost extrem de impresionatd in 2013 cand te-am
vizut interpretind lunga operd Impdrdteasa Wu.
Interactiunea ta cu domnul Ou Kaiming a atras
aplauzele entuziasmate ale audientei. De asemenea,
i-am auzit pe oameni spunand ca esti Hung Sin-nui
a Singaporelui.

Ma flatezi. Nu sunt din scoala lui Hung si nici nu
cant ca ea. Oamenii spun asta pentru cd m-am de-
dicat promovdrii operei cantoneze in Singapore asa
cum a ficut ea in China. Teatrul Chinez are turnee in
multe tari si continente, in Europa, Statele Unite sau
Japonia, de pilda. Spectatorii din strdindtate ne in-
tdmpind cu multd cildura. Le place opera cantoneza
traditionala si, cAnd suntem chemati la rampa, sunt
extrem de generosi cu aplauzele.

Inteleg ci interpretati opera cantonezi in englezi.
Da, si suntem primii care o facem. In Singapore, ge-
neratia mai tdndrd vorbeste englezeste in fiecare zi,
asa cum vorbim noi mandarin acasa. Daca am can-
ta opera in cantoneza, nu ne-ar intelege pe deplin.
Astfel cd am incercat sd promovam opera cantoneza
cantand-o in englezd pentru a le starni interesul. $i a

functionat.
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Artisti ai Teatrului Chinez intr-o vizita in Japonia

Dupd aceastd discutie, Joanna Wong incepe si cante opera cantone-
za in engleza, frumusetea versurilor si melodia armonioasa facand aerul
sd vibreze.

In timpul vizitei lui Ge Ruijuan, ea a interpretat Fortdreata Fengtai
pe scena Teatrului Chinez. A cintat opera in limba chineza, cu versuri

precum acestea:

e WRCIRN. .
1 Pasarile-s inspdimdntate de zborul prin noroasa noapte

L\

X

Si tobe si gonguri asurzitoare rdsund printre munti.
Rebelii-si trimiserd armata sa lupte pand la moarte,

" Dar n-am putut sd indurdm lacrimile insdngerate ale sdtenilor.
M leg sd-i sfdsii pe dusmani,
Chiar de-o fi sa mor pe campul

de lupta,

Sa-mi fie o alba mantie lintoliu.

Cand reprezentatia ei s-a ter-
minat, publicul si-a ardtat admi-
ratia aplaudand-o célduros.

Dupi ce a fost chematd la ram-
pd, Ge Ruijuan a gasit timp sa faca

niste fotografii in culise si sa vor-
beascd cu artistii din Singapore Ge Ruijuan in timpul reprezentatiei



si cu amatorii de operd E
din toata lumea. Emotia
din ochii ei era semnul

@)

o o

ca aceste momente me- =
. . C 1 S

ritau pe deplin strddania =5
si efortul depuse de-a -
lungul anilor. Uitate erau 7
. . . o»

sudoarea si lacrimile, fa- b=

cand loc fericirii. Tindnd
in ménd sulita ornata cu
ciucuri rosii si imbricatd

cu superbul ei costum,

Spectator privind fascinat } o
statea ca o mandrd repre-
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zentare a ceea ce inseamna opera cantoneza traditionald, steagurile si

spiritul ei plutind in inalturi.

o o
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