






Anxela Stefanovska i
Matteo Barbarosa 
 
Skopsko/italijanski kafe-gu-
rua so neviden entuzijazam da 
ja proπirat kafe kulturata vo 

site ugostitelski objekti vo zemjava. Iskaleni 
barmeni i baristi vo Italija so diplomi i ser-
tifikati dobieni od INEI (Nacionalen Institut za 
Italijansko Espreso), no i znaËajno rabotno isku-
stvo, denes se uvoznici i distirbuteri na pre-
stiænoto italijansko espreso kafe Attibassi preku 
svojata firma ItaBrend I.T. Skopje.

Contributors

Ina Mnogu Fina

Devojka πto ne znae πto saka no znae 
πto nejÊe. Profesionalen hejter na
se πto e urbana improvizacija.TeË-
no zboruva sarkazam i ironija. De-

bar maalka koja trenira Tviter i go ureduva Onnet. 

Arijana Koskarova,
dopisnik od SAD

Arijana Koskarova e ko-avtor na 
prviot urban turistiËki vodiË 
“Skopje in Style”. Diplomec na Filo-

loπkiot Fakultet “Blaæe Koneski” i na Univerzi-
tetot za turizam i menaxment, Ëie rabotno iskustvo 
vo SAD gi vkluËuva, prestiæniot lanec na restora-
ni “Cipriani”, hotelot “Harbor View”, kade za vre-
me na letniot period prestojuva Belata KuÊa, mar-
keting agencijata “Getmeontop” i sl. Zboruva 5 
jazici i e dobitnik na prestiæniot sertifikat za 
profesionalnost od strana na Belata KuÊa.

Bujar MuËa

Poznat kritizer na se i seπto, ne
πtedejÊi se pritoa sebe si. Neskrom-
no eden od najdobrite gotvaËi-ama-
teri vo Skopje. Profesionalen iz-

leguvaË vo grad, momentalno vo kuÊen pritvor po 
svoja voqa. Roden vo Skopje vo Ëesno graansko 
semejstvo. Arhitekt koj neprekinato raboti kako 
proektant vo svoeto partnersko studio Megaron 
vo Skopje, no i avtor i koavtor na nad 100 proekti 
vo Makedonija i vo stranstvo. Aktivno se bavi 
so filmska i teatarska scenografija kaj nas i vo 
svetot, meu drugoto i na filmot Balkan-kan.

Ivana Simjanovska

Ivana Simjanovska e ko-avtor i iz-
davaË na prviot Makedonski vinski 
vodiË, vinski entuzijast i degustator. 
PoveÊe od pet godini beπe Ëlen na

odborot na prviot Makedonski vinski klub, or-
ganizirajÊi degustacii na vina od naπi vinarii, 
promovirajÊi ja vinskata kultura vo zemjava. Ima 
πiroko poznavawe od vinskata industrija vo zem-
java i ima raboteno kako konsultant za nekolku vi-
narii i vinski festivali vo Makedonija. Vo 2012,
Ivana beπe Ëlen na internacionalnoto æiri na 
prviot Balkanski internacionalen vinski festi-
val vo Sofija (BIWC 2012) kako edinstven pretstav-
nik od Makedonija. Ima diplomirano angliski i 
italijanski jazik i kniæevnost na Filoloπkiot 
fakultet, meutoa, sosema sluËajno zaplivuva vo 
vinskite vodi kade e i denes. 

Milena Josifovska

Magister po meunarodno pravo, dol-
gogodiπen rabotnik vo oblasta na
Evropski integracii angaæirana pre-
ku UNDP vo Vladata na RM. OËigled-

no e deka ima najmalku profesionalni dopirni 
toËki so ugostitelstvoto, no ako treba da izbereme 
dopisnik koj e od drugata strana na prikaznata toa 
e definitivno Milena. Ima najdobar talent vo 
unikatno svoj stil da gi elaborira standardite na 
ugostitelstvoto, da kritikuva so argumenti i da su-
gerira promeni koi zvuËat lesni kako pesna. Za se-
be veli deka ima uπte nekolku raboti da zavrπi 
vo ovoj æivot za potoa da stane sopstvenik na 
restoran. Koga ja Ëitame, sfaÊame deka soniπtata 
se opravdani. Meu drugoto, blondinka i mnogu 
dobar Ëovek!

Igor PaËemski,
dopisnik od London

Magister po hemija educiran vo Ve-
lika Britanija koj momentalno ra-
boti kako makedonski kreator na 

markata na dolna obleka Yes Master koja e edna od 
najuspeπnite mladi brendovi vo svetot. Markata 
se prodava vo Velika Britanija, Amerika, Belgija, 
Holandija, Italija, ©panija, Avstralija i Japonija. 
Igor sorabotuval so Kim Kardaπijan, Dejzi Lou, 
Skarlet Johanesen, Kira Najtli, ©arlin Spiteri, 
Kortni Love, Viktorija Bekam... Neumoren lovec na 
site novi trendovi vo ugostitelstvoto vo London, 
redoven posetitel na Haj End lokalite i gotvaË na 
koj i Xejmi Oliver mu simnuva kapa.



Aneta Korobkina,
dopisnik od Moskva 

Visoko obrazovan i iskusen profe-
sionalec vo oblasta na ugostitel-
stvoto, hotelierstvoto i turizmot. 
Generalen menaxer i osnovaË na SEK 

Hospitaliti Trening i Konsalting. Magisterska-
ta diploma ja ima dobieno kako poËesen student 
na Univerzitetot „C. Ritz” vo ©vajcarija, eden od 
desette svetski top renomirani univerziteti vo 
ovaa oblast. Rabotnoto iskustvo go steknuva vo raz-
liËni zemji niz svetot (Makedonija, Turcija, SAD, 
©vajcarija, Rusija i Indija) na razliËni pozicii 
kako πto se: konsultant, servis trener, ketering 
menaxer, menaxer na restoran, ivent menaxer, kel-
ner, administrator i turistiËki konsultant.

Vangel Burjak 

EnigmatiËarot vo nego bi rekol  deka 
ako mesto oruæja vkrstuvame zborovi 
ne bi imalo vojni... Humoristot bi 
rekol deka ako poveÊe se smeeme 
poveÊe Êe æiveeme... Karikaturistot 

vedro go potseÊa na site naπi anomalii... No, 
ekonomistot vo nego veli deka sepak za da æivee 
duhovnoto, mora da postoi materijalnoto ...

Marijan Kostadinovski

Ima zavrπeno Maπinski fakultet 
so nitu eden den staæ po strukata. 
Prvite Ëekori vo mediumite gi ima 
poËnato vo Studentskoto radio uπte 

vo daleËnata 1992 godina. Migrira vo nekolku 
lokalni radiostanici, a najdolgo se zadræuva vo
„Kanal 103“ i dve godini vo Radio „Ravel“. Od 
peËatenite mediumi ima sorabotuvano i piπuva-
no za „Zrak“, „Trotoar“, Studentski zbor, „Grad“, 
„Urban magazin“, „Forum“, najËesto prilozi za mu-
zika. Urednik e na prviot elektronski medium na 
makedonski i albanski jazik „Sekoj den“. Od 2005 
godina ja otvora prvata specijalizirana prodav-
nica za pivo i celosnoto vnimanie go posvetuva 
tokmu na taa tema, iako ne ja zapostavuva muzikata 
i ponatamu. Od 2007 godina e struËen sorabotnik vo 
specijaliziranoto spisanie za ugostitelstvo „Bar 
Kod“, kade πto piπuva na temata pivo.

Radmila Dimovska 

Doktor koj prv diplomiral vo vo 
svojata generacija so najvisok pro-
sek, so zavrπena specijalizaci-
ja po ortodoncija i magisterium 

od oblasta na multidisciplinarniot menaxment 
na rascepite, doktorat koj sledi, objaveni nad 
100 trudovi, studiski prestoi i obuki niz celiot
svet, navleguva i vo tajnite na anti-aging medi-
cinata, estetikata i laserskata stomatologija. Pi-
πuva za Bar Code, Nova Makedonija, COSMO, Bebe 
magazin, 24 Ëasa zdravje... »len e na delovniot so-
vet pri univezitetot American Colledge Skopje, 
ADA-amerikanskata asocijacija na stomatolozi, 
Svetskoto zdruæenie za anti-aging medicina, 
Evropskoto zdruæenie na ortodonti itn... »len e 
Rotari klubot Kamen Most-Skopje. Raboti vo pri-
vatnata stomatoloπka ordinacija “KRUNA MS” 
uspeπno balansirajÊi meu Ëetirite najvaæni 
potrebi: da æiveeπ, da sakaπ, da uËiπ i da os-
taviπ traga.

Filip Arnaudov 

Eden od osnovaËite na Zdruæenieto 
na Barmeni na Makedonija i pot-
pretsedatel na istoto. OsnovaË i 
instruktor vo BARevolution Centa-

rot za Obuka na Barmeni. Eden od osnovaËite na 
Cocktail Room prviot Mixology Bar vo Makedonija. 
Organizator na site dosegaπni prvenstva na Bar-
meni vo Makedonija, ZBM Barmenska Liga 2010 i 
2011, Bacardi Macedonia Flair Open 2011. UËesnik
na poveÊe meunarodni natprevari vo klasiËno 
spremawe na kokteli i vo flertending. Pobednik 
na prviot Marie Brizard Cup vo Makedonija 2010 i 
uËesnik na Svetskiot Marie Brizard Cup 2010 vo 
Bordo Francija. Kreator na prviot Makedonski 
koktel Belegzija. 

Caci Pakovska

Uπte eden neumoren kritiËar na se
πto nema stil vo zemjava. So dolgo-
godiπno iskustvo po mediumite, 
od 2010 hrabro nastapuva na make-

donskiot moden pazar so lansirawe na sopstvena 
modna marka - Stilisimo. Prethodno, na nekolku 
navrati so svoite pionerski Ëekori vo modniot 
biznis se pokaæala i kako uspeπen biznismen. 

Siniπa StankoviÊ

Postzemjotresen Skopjanec, maal-
ski Ëovek, (za)piπuvaË... Za leb 
(Ëitaj: Êebapi & pivo) zarabotuva 
kako novinar, a vo pauzite napiπal

 nekolku knigi. Vqubenik vo vremi-
wata so duπa, poËituvaË na lueto so srce i isaf, 
alergiËen na mentalna nehigiena, agresivnost, 
palaneËka zavist i apamilak. Zavisnik od 
nostalgijata... 

Nikolina Stojanova

PreveduvaË vo proces na podgo-
tovka na doktorat od oblasta na kom-
parativnata kniæevnost, no pred 
se qubitel na muzika izloæbi i 

sekakvi drugi nastani koi go pravat Skopje urbano 
mesto za æiveewe. Strelec so Vodolija... neumoren 
urban skitaË po ulici... qubitel na πankovi.
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Dragi Ëitateli , sorabotnici i oglasuvaËi 

Koga pred sedum godini go zapoËnuvav peËatenoto izdanie na Bar Kod znaev deka pretstoi period na uspeh i 
mnogu pozitivna energija. Celata energija okolu makedonskoto ugostitelstvo koja dotogaπ beπe rasfrlana 
tuka i tamu poËna da se koncentrira na edno mesto i od tamu da proizleguvaat cel kup idei, inicijativi i 
aktivnosti. Zaedno bevme svedoci na zaËetoci na novi trendovi, podigawe na koktel kulturata, no i mnogu 
seir i smea. Vo toa vreme na poËetoci i samata ne bev svesna do kade Êe odi avanturata vo koja se vpuπtiv. 
No togaπ isto taka kaæav i neπto drugo- vo prviot moment koga Êe se smenat uslovite, kolku i da e se dobri 
ili loπi do togaπ, Êe se smeni i Bar Kod, na naËin na koj toa Êe go baraat realnite uslovi. 

Po sedum godini i 42 idadeni izdanija proceniv deka dojde toj moment na promena. Reπiv peËatenoto i 
elektronskoto izdanie na Bar Kod da go predadam vo drugi sigurni race, koi veruvam Êe go prodolæat 
izdavaweto na Bar Kod so ist entuzijazam i kvalitet kako i do sega. Se Ëuvstvuvam po malku taæno, no i 
gordo i ispolneto bidejÊi vo dosegaπnoto izdavawe na Bar Kod Ëuvstvuvav, no i dobivav realni potvrdi 
deka pravam neπto korisno i dobro. Znam deka del od materijalite od Bar Kod bile koristeni za seminarski 
raboti na nekoi od makedonskite univerziteti, πto mi e golem kompliment, po mejl se uπte dobivam barawa 
za pretplati iako magazinot odamna ne se distribuira po pretplatnici od priËina πto vo 2011 godina stana 
besplaten, se uπte ima pisma od Ëitateli koi se polni so pofalbi za tekstovite... Poddrπkata koja za celiot 
period ja imav od site sorabotnici, oglasuvaËi i prijateli zasekogaπ Êe ostane edno od najubavite iskustva 
vo mojot æivot. Radosta kaj mene koga bilo koj od niv napreduva i mu se sluËuvaat ubavi neπta Êe prodolæi 
za cel æivot. 

Dali Ëuvstvuvam deka napraviv promena vo ugostitelstvoto vo Makedonija? Nesomneno. Naπata misija e 
uspeπna zatoa πto beπe iskrena i ednostavna, im odgovaraπe na site. 

Naπata misija Êe prodolæi i ponatamu. Veruvam deka doverbata na site sorabotnici Êe prodolæi so ist 
intenzitet kako i do sega. Rubrikite Êe bidat malku izmeneti, potoËno prilagodeni, no namerite i celta Êe 
ostanat isti. 

»etirieset i tretoto peËateno izdanie na Bar Kod Êe bide so zgolemen broj na strani, ispeËateno vo pogolem 
tiraæ. Vo nego Êe ima i mnogu reizdadeni tekstovi od minatite broevi koi ostavile najgolem vpeËatok kaj 
Ëitatelite i koi predizvikale najgolem broj na komentari. ∆e pokriva tri namesto dva meseci kako do sega. 

Za kraj uπte ednaπ od srce ja iskaæuvam mojata ogromna blagodarnost do site onie koi veruvaa i pomognaa 
vo realizacijata na site izminati broevi na Bar Kod, a se nadevam i ponatamu Êe prodolæat so ist intenzitet 
i Êe pridonesat za uπte pogolema popularnost i vlijanie na magazinot vo site sferi na ugostitelstvoto vo 
Makedonija. 

Radmila Pavlovska

UVODNIK
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bon ton na novoto vreme

Radmila PAVLOVSKA, Goran IGI∆
Piπuva:

MANIRI
ZADOLÆITELNI10

NA RESTORANITE
ZA GOSTITE NO I ZA PERSONALOT

Za da se dojde do ovaa, slobodno moæeme da ja nareËeme 
idiliËna, sostojba neophodno e da poveæbame malku bon 
ton i da gi vratime manirite vo dobra forma. Za da se 
postigne toa, ne e potreben golem napor. Emili Post, 
avtorkata na deloto Amerikanski bon ton, veli deka ma-
nirite se Ëuvstvitelnost i svesnost za Ëuvstvata na dru-
gite. Ako ja poseduvate taa Ëuvstvitelnost, imate dobri 
maniri, bez razlika na toa koja viluπka za koe jadewe 
ja koristite. Gostite i restoranite moæat da go napravat 
konzumiraweto hrana nadvor od doma mnogu poprijatno 
iskustvo so slednite deset pravila na restoranski bon 
ton, od koi niedna ne vkluËuva poduËuvawe za toa, koja 
viluπka se koristi za salata. ToËkite se navedeni po 

Muπterijata e sekogaπ vo pravo - ovaa aksioma na amerikanskata 
industrija poveÊeto gosti ja prifaÊaat kako nivno liËno neotu-
ivo pravo. No, ovoj cvrst princip ne znaËi deka gostite moæat da 
pravat se πto Êe posakaat koga Êe stapnat vo restoranot. Nitu pak, 
znaËi deka personalot na ugostitelskiot objekt moæe da gi leËi 
svoite frustracii vrz gostite i potoa da oËekuva bakπiπ od 20%. 
PoveÊe od jasno e deka e neophodna zaedniËka poËit pomeu ednite 
i drugite so πto site bi imale korist od sorabotkata. 

logiËen redosled, od rezerviraweto masa do ostava-
weto bakπiπ.

Poslednite 20 godini beleæat zgolemen porast na sred-
stvata izdvoeni od  semejnite buxeti, za ishrana nadvor 
od domaπnata kujna. Ovaa faktiËka sostojba logiËno 
vlijae na zgolemuvawe na brojot na restorani, tvrdat 
ekspertite. Xenifer Berg, profesor po predmetot Hra-
na i kultura na Wujorπkiot fakultet za hrana i javno 
zdravstvo, na oddelot za hrana i dietetika, smeta deka 
zgolemuvaweto na brojot na restoranite igra golema 
uloga vo se poopuπtenoto odnesuvawe na gostite na koe 
sme site svedoci. Vo svesta na pogolem del od gostite se 
razvila, edna za niv prosta filozofija: smetaat deka so 
izborot mu pravat usluga na restoranot vo koj se  hranat i 
oti tokmu poradi toa negovite sopstvenici imaat posebni 
obvrski kon niv. 
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So vaka pomestenite sfaÊawa, no i so novite trendovi 
(mobilni telefoni, zgolemena vinska ponuda itn.) site 
sme svesni deka poËnuvaat da vaæat novite pravila na 
bon tonot koj Êe obezbedi zadovolstvo i na dvete strani 
- i kaj gostite i kaj sopstvenicite na restoranite. Podolu 
se desette Ëekori potrebni za idealen soæivot. 

1. TAJMINGOT E SE!

Rezervaciite vo restoran se kako i sekoj drug sostanok. 
Ako napravite rezervacija, dræete se do dogovorenoto. 
Javete se ako docnite poveÊe od 15 minuti, ili otkaæete 
najrano πto moæete dokolku vi se promenat planovite 
za nekoj drug da moæe da dobie slobodna masa. Od druga 
strana pak, personalot koj dobiva povik od gostin koj 
docni treba da bide qubezen - ili da go ubedat gostinot 
deka masata Êe go Ëeka koga Êe pristigne, ili uËtivo da 
mu objasnat deka bidejÊi ima golema pobaruvaËka moæat 
da mu go priËuvaat mestot samo polovina Ëas, po πto Êe 
dadat se od sebe da go smestat moæebi na druga masa.

2. DRES KOD! POVTORNO! 

Spored izdanieto od 2004 godina na vodiËot Zagat Sur-
vey Guide, samo uπte 24 restorani vo Wu Jork, se uπte 
baraat gospodata da nosat sako i vratovrska. No, tie se 
iskluËok vo svetot na restorani kade πto xinsot i pati-
kite stanaa nova neformalna elegancija. Kako glamu-
roznite i elitni restorani poËnuvaa da go napuπtaat 
staromodnoto ograniËuvawe vo vrska so izgledot na
gostite, taka se otvori praπaweto πto vsuπnost pret-
stavuva soodvetna obleka za ovie mesta. Pa taka, 

neformalno oblekuvawe za edna liËnost moæe da pret-
stavuvaat xins i xemper, a za drug maiËka i mokasini. No, 
ako za prv pat odite vo nekoj restoran i ne ste sigurni πto 
bi sakale da obleËete, javete se i praπajte go personalot  
koi propisi na oblekuvawe vaæat vo lokalot. Vo sluËaj 
da ste srameælivi i da ne vi e po keif javuvaweto, πto 
najËesto e sluËaj kaj nas, edno poradi nemawe takva na-
vika, drugo poradi toa πto restoranite se najËesto poina-
ku zavedeni vo telefonskite imenici od ona ime πto im 
stoi na reklamite, obleËete se poneutralno ili praπajte 
gi prijatelite koi veÊe bile vo toa mesto za sovet.

Poteπkoto praπawe gi maËi domaÊinite. Kako da gi treti-
raat gostite koi ne se obleËeni soodvetno? Generalniot 
menaxer na eden slaven i priliËno skap  restoran vo Wu 
Jork veli deka ne go primenuva dres kodot oti dokolku 
se pridræuval do nego koga Êe se pojavi Mik Xeger vo 
farmerki i patiki Êe mora da mu go zabrani vlezot. Samo 
zatoa πto muπterijata ne e propisno obleËen ne znaËi 
deka nema pari i vkus za dobra hrana i vino. Sovetot na 
ovoj menaxer e na site loπo obleËeni gosti da im bide 
dozvolen vlezot, bez komentari za nivnata obleka. Taka 
se pogolemi πansite samite vo kontakt so drugite gosti 
da ja uvidat sopstvenata greπka i vo slednata prilika da 
izgledaat propisno.

3. POSTAVUVAWE NA MASATA

Postavuvaweto na masata i nejzinata harmonija e suπ-
tinsko za sekoj dobar restoran. Vo ovoj sluËaj, kako gosti 
sme pomalku zagriæeni za toa koja viluπka za koe jade-
we da ja upotrebime, a znaËitelno poveÊe za toa celiot 
pribor da bide Ëist. A pod toa sekako se podrazbiraat 

bon ton na novoto vreme

10 april-maj   2014



Ëaπite, Ëiniite i sekako salfetite. Se πto treba za ovaa 
cel da bide ispolneta, e samo malku pogolemo vnimanie 
so koe lesno Êe se osigura harmonijata na masata. Vo slu-
Ëai koga toa vnimanie otsustvuva red e da go izvestite 
personalot i qubezno da pobarate nov pribor. Kaj nas za 
æal, najËesto, otsustvuvaat site tri spomenati elementi. 
Masite se nesredeni, gostite so visok ton i nervoza vo 
glasot baraat nova masa, a personalot im vozvraÊa so ista 
merka. Za da se postigne harmonija, oËigledno treba da 
se potrudat site.

4. VRA∆AWE NA PORA»KATA

So zgolemuvaweto na brojot na restoranite porasna i 
prebirlivosta na gostite. Tuka sekako golema uloga ig-
raat i vkusovite. Pa taka, Ëesto ima gosti koi imaat 
istenËen i specifiËen vkus i pobaruvawa. Vo takvi 
sluËai personalot treba da se potrudi da gi ispolni 
nivnite æelbi ili qubezno da im objasni ako neπto
e neizvodlivo. Vo sluËaj koga kujnata odbiva speci-
jalen tretman za nekoj od gostite, tie treba da reagi-
raat smireno i da ne go isturaat besot i nezadovol-
stvoto vrz kelnerot.

Tuka Êe spomeneme uπte edna interesna situacija, a toa 
e sluËajot koga poraËkata ne e soodvetno podgotvena. Se 
sluËuva, hranata da e posluæena studena, nedopeËena 
ili prepeËena i presolena. NajËesto, gostite vo takvite 
situacii molËat, kruæat so viluπkata okolu naraËkata i 
se obiduvaat da izvleËat neπto dobro od loπiot obrok. 
Naprotiv. Treba vednaπ da reagiraat i da ja vratat po-
raËkata, bez ogled na toa πto site drugi prisutni na 
masata veÊe uæivaat vo veËerata. Seto toa treba da se 

izvede na kulturen i qubezen naËin, a taka i da bide 
vozvrateno od personalot. 

5. MOBILNI TELEFONI -  
 RAZGOVOR NO I SMS 

Dodeka ste na masa so semejstvoto doma ili vo restoran 
ili na nekoj raboten sostanok, ne treba da odgovarate na 
povicite na mobilniot telefon. Prosto i jasno. Isklu-
Ëete go ili aktivirajte go neËujnoto yvonewe dokolku ne 
ste sposobni da go izdræite predizvikot. Isto taka, ne 
e kulturno da piπuvate sms poraki, da puπtate pesni i 
klipovi vo nedostatok na razgovor i sliËno.

Na onie pak πto ne go poËituvaat ova, kelnerot  treba da 
im pristapi duri otkako Êe zavrπat so razgovorot ili 
upotrebata na telefonot. 

6. VINO!

Vinoto moæe da igra glavna uloga za ruËekot ili veËera-
ta, da ja napravi ishranata poprijatna, a za restoranot 
sekako da znaËi i pogolem profit. Tokmu zatoa, vo interes 
na dvete strani e da igraat spored pravilata.

PoraËuvaweto na vino vo restoran moæe da bide zastr-
aπuvaËka rabota, i traumatiËno zasramuvaËko neπto, oso-
beno ako ne znaete niπto poveÊe od toa deka postojat 
crveni, beli, penlivi i roze vina. Konsultacijata so kel-
nerot ili somelierot (dokolku go ima) pak, Ëesto znae 
da napravi gostinot da se Ëuvstvuva uπte ponezgodno, 
osobeno ako ste dojdeni so grupa lue. Edna od opciite 
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bon ton na novoto vreme
e da mu ukaæete na vaπite plateæni moænosti na kelnerot, 
no na diskreten naËin so pokaæuvawe na odredeno vino 
od listata proprateno so praπaweto: razmisluvam da go 
probam ova vino, πto bi moæele da mi kaæete za nego? So 
toa, Êe go orientirate kelnerot ili somelijerot vo koi 
ramki da se dviæi so ponudata. 

Od perspektiva na gostin, ne treba da ste struËwak za 
da prepoznaete koga vinoto ne e vo red, koga tapata se 
skrπila vnatre, koga mirisa na vlaga ili muvla. Ako 
mislite deka vinoto mirisa Ëudno ili ima somnitelen 
vkus, treba za toa reπitelno da go izvestite kelnerot ili 
somelierot. Posle se, vie plaÊate za nego, i ne smeete 
da si dozvolite da piete rasipano vino. I sekako, ne 
se Ëuvstvuvajte loπo poradi toa πto so vraÊaweto na 
πiπeto restoranot gubi pari. Rasipanite vina se vra-
Êaat kaj nivnite proizvoditeli i se zamenuvaat so novi 
ili se refundiraat. 

Drugo praπawe e πto da napravite koga Êe naraËete ne-
koe vino, a ne vi se dopaa? Ako samouvereno i bez suges-
tija ste ja napravile poraËkata, bez konsultacija so so-
melierot ili kelnerot, generalno ne e zgodno da go vra-
tite, posebno ne ako e nekoe skapo vino. No, vo sluËaj 
da ste pobarale asistencija od personalot i da ne vi se 
dopaa vinoto πto vi go sugerirale, slobodno izrazete go 
svoeto nezadovolstvo i vratete ja poraËkata.

©to se odnesuva do somelierite i kelnerite, situacija 
vo koja nekoj muπterija vraÊa rasipano ili vino koe po 
preporaka ne mu se dopaa e odliËna za obuka na perso-
nalot kako se postapuva vo takvi momenti. Prilika za 
dobra veæba na qubeznost i profesionalnost.

7. DECATA SE ISTO TAKA GOSTI 

Nikogaπ ne e rano da poËnete da gi uËite decata na 
dobri maniri za odnesuvawe vo restoran. Deca πto se 
odnesuvaat nepristojno moæe da go naruπat dobroto ras-
poloæenie i mirot na drugite gosti vo lokalot, taka 
πto ako gi nosite mladite so vas na veËera, osigurajte 
se deka Êe se odnesuvaat pristojno. Za æal, mnogu Ëesto 
se sluËuva kaj nas da sme svedoci na deca koi poradi 
negriæata ili nemoænosta na svoite roditeli diveat niz 
restoranite i go zagorËuvaat prestojot na drugite gosti. 
Vo vakvite sluËai, personalot na restoranot go ima se-
koe pravo da im pristapi na roditelite i da gi opomene 
za vakvoto nedopustivo odnesuvawe, Nikoj nema pravo 
da im go naruπuva mirot na ostanatite koi se vo istata 
prostorija!

Korisno e koga vo restoranite Ëuvaat boiËki ili sloæu-
valki pri raka so koi vo situacija koja se zakanuva so 
nemirna atmosfera odliËno Êe posluæat kako zanima-
cija na najmladite. Vo takvi sluËai πansite roditelite 
i nivnite deca povtorno da bidat gosti vo toj restoran 
se reËisi 100%. Sekako, pokraj dobrata hrana i usluga.

Eden sovet i za gotvaËite. Kreativnosta izrazena preku
hranata vlijae mnogu pozitivno na gostite i sekako na
najmladite. PreporaËlivo e i podgotovka na meni speci-
alno za decata, kade hranata so interesni dekoracii Êe 
pretstavuva i predizvik. 

8. DOZVOLENO E DA SI GI ZEMETE  
 OSTATOCITE

Generalno, poæelno e da se vozdræite od vnesuvawe hra-
na i pijalaci od nadvor vo restoranot. I zatoa, vo mnogu 
zemji, a na nekoi mesta i kaj nas, sosema e normalno i 
nema niπto loπo vo toa da pobarate da vi se spakuvaat 
ostatocite od obrokot. Istoto pravilo vaæi i za poËnato 
πiπe vino. Sepak se raboti za neπto πto veÊe skapo ste 
go platile i πto najverojatno Êe se frli, πto bi bilo 
πteta. Najbezbolna varijanta (samo nekolku restorani go 
praktikuvaat toa kaj nas) e kelnerot sam da ve praπa ko-
ga Êe ja pobarate smetkata dali sakate da vi ja spakuva 
hranata. So toa Êe go izbegnete neprijatniot del za vas, 
ako toa ne e praktika na restoranot. 

9. BAK©I©

Dodeka na zapad ostavawe bakπiπ e reakcija na zado-
volstvoto na klientot od celokupniot tretman, kaj nas 
pretstavuva praπawe na æelba na gostinot. Matematikite 
deka napojnicata treba da iznesuva 20 do 25% od 
smetkata, kaj nas nemaat nikakvo znaËewe. 

Ottamu i debatite dali treba ili ne treba da se ostava 
bakπiπ koga se poraËuva vino (treba n.z.) se nepotrebni. 
Ona πto e potrebno da se znae e faktot deka personalot 
zarabotuva za æivot tokmu od bakπiπot, a mnogu retko od 
platata. Pa taka, dokolku ste zadovolni od neËij odnos, 
qubeznost ili nasmevka, smirenost i razbirawe, πto kaj 
nas za ohrabruvawe e se poËesta pojava, ne go πtedete 
xebot. Na toj naËin i motivacijata kaj personalot vo va-
πiot omilen restoran e na pogolemo nivo, a so samoto toa 
i najvaæniot element za vas, kvalitetot na uslugata.

10. KOMUNICIRAJTE

Poslednata toËka se odnesuva na toa kolku dobro moæe 
da vlijae komunikacijata na uæivaweto vo hranata, bez 
ogled na toa dali se raboti za gostite ili za personalot. 
Od strana na prvite, kolku poveÊe komunicirate so 
kelnerot, tolku podobro Êe moæe da ve usluæi. Vo slu-
Ëaj da ste nezadovolni od uslugata, smireno i staloæe-
no artikulirajte i izvestete gi za ova kako bi moæele da 
gi popravat rabotite. 

Samo vakov odnos moæe da go podobri kvalitet na uslu-
gata i nivoto na profesionalnost vo restoranite, a vo
dobrite lokali sekogaπ pozitivno se preËekuvaat suges-
tiite i zabeleπkite od gostite. Za æal, nikoj ne e sovr-
πen i site uËime na greπkite. 
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Malku zemji i regioni vo svetot  moæat da se pofalat 
so svojata avtentiËna i avtohtona kujna, imajÊi predvid 
deka site sovremeni kujni poteknuvaat ili se sinteza na
nekoi prethodni, postari gastronomski vlijanija. Osven
naËinot na ishrana koj e povrzan so podnebjeto i klimat-
skite uslovi, korenite na edna kujna se baziraat i na
religiskite, kulturnite i pred se ekonomskite karakte-
ristiki na eden narod i zemja. Ova znaËi meusebno vli-
janie, meπawe i razmena na tehniki na gotvewe, metodi, 
namirnici, zaËini i recepti, koi obiËno mutirale od 
eden region do drug. NajËesto posilniot i pogolemiot sub-
jekt (narod) dominiral vo ovie nametnuvawa, kako i vo 
sekoj drug segment od opπtestveniot i kulturniot æivot. 
No, imame i takanareËena nacionalna - adaptirana kujna 
koja e prenesena ili pozajmena, pa taka se rodile novi 
kujni koi svoite karakteristiki i obeleæja gi dolæat na 
nekoi postari ili na vremeto politiËki pomoÊni narodi. 
Se razbira, tie toa ne go priznavaat i prifaÊaat no toa 
i ne e taka vaæno. Isto kako i so vinoto i tuka stanuva 
zbor za krajno subjektivno-estetska tematika, za koja 
nema pravilno tolkuvawe. No sepak ako gi pogledneme 

Gastronomskiot istok

Aleksandar VU»KOVSKI
Piπuva: istoriskite geografskite, religiskite i drugite fak-

tori, Êe mora da priznaeme i prepoznaeme odredeni 
vlijanija kaj sovremenite kujni. Pa taka dodeka site na 
blakanot mislime deka poimite Ëaj, kajsija, musaka, taan 
i dr. se turski imiwa za jadewa, vsuπnost greπime i ne 
go znaeme vistinskoto poteklo na ovie poimi. Imeno, 
Ëaj e star hindi zbor, koj e prifaten i vo jazikot farsi 
(persiski). Turcite go prezemale, vkusile i donele Ëajot 
od persijcite a ovie pak prethodno od drevnite indiski 
maharaxi. Kajsii (so takov izgovor) se odgleduvale vo
stara Persija uπte pred da se formiraat turskite ple-
miwa vo nekakva politiËka i administrativna forma. 
Ponatamu, “avtentiËnata” grËka kujna e samo naπminkana 
arapsko - supsaharska kombinacija od jadewe i zaËini. 
So iskluËok na ribata i morskiot svet koj nesomneno go 
ima vo izobilstvo okolu nivniot breg drugite jadewa i 
pijaloci se adaptirani i prisvoeni recepti i tehniki 
na gotvewe od spomenatite regioni, i malku poπiroko
na sever. Denes znaeme kolku tie se gordi i Ëuvstvitelni  
na svojata kujna i kolkav e nejziniot udel vo turisti-
Ëkiot  profit. Kako i se drugo i tuka Grcite mesto prst 
zele cela raka. Arapskata kujna kako takva isto ima mnogu 
vlijanija od podaleËnite istoËni kujni pred se persis-
kata i indiskata, no blagodarenie na nivnata specifi-
Ëna topla klima ovie vlijanija se ograniËile i selek-

i negovoto vlijanie na  

sovremenite kujni
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tirale na neπto πto moæe lokalno da se upotrebi. Evrop-
skite kujni pred se italijanskata i francuskata, i toa 
kako im dolæat na ovie stari regioni. Piπuvavme pred 
nekoj broj za ideite i kombinaciite na jadewe, koi Marko 
Polo gi ima videno i doneseno vo Venecija od negovite 
dolgi patuvawa. ZaËinite i drugi mirudii i bilki na 
koi se potpira italijanskata kujna isto taka poteknuvaat 
od daleËniot istok pred se od Indija. Osven anasonot i 
zeleniot ruzmarin , site drugi bilki i zaËini poteknu-
vaat od tamu. Bosilokot koj e osnoven element na regio-
nalnite italijanski kujni poteknuva i go upotrebuvale 
vo Indija uπte pred 3000 godini. »ubricata, majËinata 
duπiËka, majoronot, origanoto, na site tatkovina im e 
indiskiot poluostrov. Odamna veÊe se znae deka komer-
cijalnata pica pretstavuva modificirana forma na 
indiskiot leb parata i naan. Kaj francuskata kujna ova 
vlijanie se gleda vo delot na marinadi, bujoni i supi 
koe iako ne e tolku znaËajno sepak e prisutno. Sekako 
deka ovie kujni imaat i svoi originalni karakteris-
tiki, kako πto se kultot kon sireweto i vinoto, i nivnata 
upotreba vo sekojdnevnata ishrana. Makedonskata kujna 
ne e iskluËok od ovie globalni gastronomski vlijanija, 
i nie “blagodarenie” na razni osvojuvaËi i okupatori 
sme si prisvoile i adaptirale nekoi doneseni recepti, 
koi inaetËiski tolku mnogu sme gi smenile i zbogatile 
za ovie nepovikani gosti  da ne moæat da gi konzumiraat 
pred se poradi verskite barieri. Na ovoj naËin doaalo 
do uπte edna distinkcija koja zaedno so jazikot i ver-
skata pripadnost imale vaæna uloga vo zaËuvuvaweto 
na posebniot identitet. Upotrebata na svinsko meso vo 
jadewa kade πto prethodno stoelo juneπkoto ili ovËoto 
e samo eden del od makedonskoto nacionalizirawe na 
indisko-persiskata kujna koja doπla preku Osmanliite  
a koja nie denes mazohistiËki i pogreπno ja narekuvame 
turska kujna. No i pokraj ovie gastronomski pobuni, make-

donskoto podnebje i zemja nudi svoi vidovi zelenËuk, 
sorti grozje, naËini na skladirawe i konzervirawe, 
tehniki na gotvewe, drugi kulinarski kombinacii koi 
ja kreiraat avtentiËnosta na makedonskata kujna, koja, 
potencirame ne bila imuna na stranski vlijanija. Naπata 
maana (ili doblest?) e πto za razlika od drugite nie toa 
go priznavame.

Severnite narodi ja prisposobile svojata ishrana na
lokalniot rastitelen i æivotinski svet, no koga zajak-
nale kako kralstva poËnale da krstosuvaat niz svetskite 
moriwa i tie se inspirirale od istoËnite tehniki i 
kulinarski izvedbi pred se vo mariniraweto i konzu-
mirawe na termiËki neobraboteni namirnici kako πto
se ribata i morskata hrana.

Zemjite od koi pogolemiot sovremen svet gastronomski 
se inspirirale se sekako okolu indiskiot poluostrov i 
podaleku na krajniot istok i toa, Indija, Tibet, Nepal, 
Kina, Tajland, Vietnam i Japonija. Sekoja od ovie zemji 
ili regioni nudi avtentiËni metodi i filozofija kon 
hranata. Iako Indija i Kina se smetaat kako proizvor na 
ovoj gastronomski kult, i zemji od koi ponatamu nasta-
nale i japonskata i juænite aziski kujni, sigurno i ovie 
poslednive razvivaat svoi lokalni regionalni obe-
leæja koi pretstavuvaat nacionalen obraz i niven na-
Ëin na æivot. Vo sledniot broj  na Bar Kod podetalno Êe 
ve zapoznaeme so indiskata kujna koja so svojata kuli-
narska nauka stara 3000 i poveÊe godini sekako pretsta-
vuvala izvor i inspiracija na mnogu deneπni kujni.
Taa kako prednost ja imala ogromnata teritorija, so raz-
liËni klimatski uslovi, vidovi na poËvi, bogat rasti-
telen svet, bilki, zaËini, πirok diverzitet na mikro-
klimi, i se πto e potrebno za sozdavawe na bogat i ra-
skoπen izlog na vkusna hrana.
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bife nostalgija

Piπuva:

Siniπa STANKOVI∆

Kafeanski sozreav pred 
vreme. Ili, kako iskuen skaut 
me vrbuvaπe Kelnerot, oti 
so negovoto bogato iskustvo 
vednaπ, uπte kako pioner/
kadet, me prepoznal deka sum 
talentiran za iden prvotimec... 
I rahmetli Kelnerot, Bog da 
go prosti, ne zgreπi(l). Togaπ, 
koga kako na ruki - boem, toj mi 
beπe vistinski zamaec. A potoa, 
koga mi trgna, e-eeeeej, koktata 
ja bataliv, se prefrliv na pivo, 
i poËnav da dokaæuvam deka bil 
vo pravo

Zdravica za kelnerite

Pred da si legne na braπno, pomirena so faktot de-
ka se omaæila za nepopravliv sluËaj na vqubenik 
vo site vidovi ugostitelski objekti, so specijalen 
afinitet kon onie od maalski tip, poubavata mi po-
lovina, znaeπe ponekogaπ da regira.. More i da azdi-
suva po troa. De, za dolæinata na prestojot vo meana 
(ili podobro, za dolæinata na otustvoto od topliot ni 
dom); de za stepenot na raspoloæenie vo koe se vra-
Êam vo gorespomnatiot, vo niedno vreme - so akcent na 
reakciite na qubopitnite mi komπii so rodnokrajni 
yirkaËko-ozboruvaËki naviki; de za mojata, spored 
nea, iskrivokolËena lista na prioriteti, na koja, 
vqubenicite vo dobrata kapka i laf muabet na bilo 
koja tema, jas namerno, neli, sum gi istoporuval pred 
qubovta kon nea... Za da ne navleguvam vo materijalna 
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rasprava, vo koja maæite redovno se luzeri, turnat vo 
Êoπ, kako nostalgiËar po difolt, si begav vo pouba-
vite ni, odamna minati vremiwa. 

I, redovno morav da se pravdam deka vinata e vo toa 
socijalzmot vo koj rasnev, sose samoupravuvaweto, 
zaπto, koga majka mi moraπe da odi vo vtora smena na 
rabota, neretko, ruËekot po Ëasovite si go kupuvav vo 
forma na pleskavica&polovina lepiwa, vo maalsko-
to bife, vednaπ do uËiliπnata ograda... Ne znam, 
moæe i navistina togaπ mi vleze Ëivijata. Moæe i ne, 
ama ubavo zvuËeπe kako opravduvawe pri agresijata 
vrz mojata liËnost i umetniËka duπa. Od zabrevtanata 
sopruga. Demek, ne sum jas vinoven, sum imal teπko 
detstvo, neli... Pa, leka-poleka, i gi elaborirav pri-
Ëinite na mojata opienost so - N.V. Meanata, navedu-
vajÊi gi vinovnicite koi od mali noze me zavele po 
toj pat. 

Imeno, iako najËesto, togaπnata makedonska verzija 
na deneπnite plastiËni sendviËi (napravena od me-
so od vistinski æivotni od krv&meso i ukrasena so 
domat i krastaviËka koi imaa i vkus) si ja zemav za 
doma, se sluËuvaπe da me zamae Ëadot na cigarite i 
xagorot na izmeπanite muabeti vo bifeto, pa da se
nalaktam vrz kariraniot i maslosan Ëarπav na ma-
sata i da jadam od Ëinija. Sose salata. A be, simfo-
nija za pleskavica, kokta i maloletnik. I taka, siot 
gord πto imam πansa da gi prisluπuvam narodnite 
mudrosti direktno od maalskite legendi, vo dija-
pazon - od sport do æeni (togaπ za politika nikoj i
ne muabeteπe, se si se znaeπe) so nasmevka mu odgo-
varav na namignuvaweto na ËiËkoto Kelner, edna od 
skopskite urbani legendi, koj veÊe bolen, po site 
boemski svrtaliπta, poslednite delovi od bleskavata 
kariera gi minuvaπe tokmu vo bifeto vo moeto maalo 
vo Karpoπ.

Kopiqacite od maaloto mi zaviduvaa i im teËea ligi 
- ne poradi vkusnata pleskavica - sekogaπ, koga kako
golem, taka, neli, epten ladno, si sedev, ruËav i ba-
rabar so drugite poËituvani gosti na bifeto, mua-
betev so Kelnerot. A tie, gostite, bea karusel od li-
kovi πto duπa dale za urban roman: Konduraxijata
koj besplatno penxetiraπe samo ako nekoj moæe da
sedi i da sluπa za negovata taæna sudbina, Akterot 
koj ne se nasmea otkako od Tatko na Hamlet go preko-
manduvaa vo Rampe-Patrdijata πto vreska Puπti me
mori, Fatime, Pozornikarot, sose falusniot simbol
za disciplinirawe na maaloto, Fudbalerot vo pen-
zija koj go trampaπe dresot na XaiÊ za ona najvaænoto 
Li-LI - Smederevka&Skopjanka, koe pusto da ostane, 
tolku mu trebalo da ja izgasne æedta i da zadocni 
doma, tokmu taa veËer pred fajront, koga mu izbegala 
soprugata so Trgovskiot patnik od Plavata kula, Ras-
puπtenicata koja ne moæeπe da gi izdræi em tersene 

tabietot na eks-soprugot - Oficer, em negovata zbuda-
lenost so mladata Kantiwerka vo kasarnata..., Pi-
qarot, koj go batali biznisot koga dojdoa prvite 
evtini banani, a na TV laæea deka toa e dokaz oti 
dræavata Êe ja bide... 

I taka, izrasnav i kafeanski sozreav pred vreme. 
Ili, kako iskuen skaut me vrbuvaπe Kelnerot, oti so 
negovoto bogato iskustvo vednaπ, uπte kako pioner/
kadet, me prepoznal deka sum talentiran za iden 
prvotimec... I rahmetli Kelnerot, Bog da go prosti, ne 
zgreπi(l). Togaπ, koga kako na ruki - boem, toj mi beπe 
vistinski zamaec. A potoa, koga mi trgna, e-eeeeej, 
koktata ja bataliv, se prefrliv na pivo, i poËnav vo 
novite lica da go baram nego. Ugostitelot so golemo 
U, kelnerot so golemo K, ili psihologot, psihijatarot, 
more ednostavno, Sluπatelot&MuabetËijata, kakvi 
veÊe ne se raaat... Potoa, kako se menuvaa druπtvata, 
redakciite, devojkite, politiËkite okolnosti..., taka 
se menuvaa i kowopoite ili vistinskite kafeani, 
teatarskite bifea vo koi æivotnite ulogi se uËea 
naizust, direktno za na premieri, bez generalni 
probi i πminki od gremijornite ili donesi si svoe 
meze - bircuzite, vo koi vo epten domaπna atmosfera, 
kelnerite ni bea oa bratuËedi, a sopstvenicite, ne-
retko igraa uloga i na postari braÊa ili barem na 
beskamatni kreditori na (po)dolg rok. 

Generaciski bliskiot ni kelner od nekogaπnata Vanila 
vo koja domaknuvavme seËkani kuleni i mortadeli - na 
trkalca, toj da ni gi servira vo plehanite ËinivËiwa, 
predvideni za indijanki i elenski grbovi, za da 
pieme πpricer od Kavadarka&Kwaz Miloπ, stana pan-
dur!? A nie, negovite gosti, ostarevme i ostanavme 
novinari. So raznorazni vrski so silite na redot 
i bezbednosta. Na distanca od eden pendrek. Ama, 
seedno, dodeka uπte bevme mladi, koga kelnerot 
- Crnotravac od Pivnicata, redovno koga Êe ne vi-
deπe so devojka, srede nekogaπniot Ploπtad (kade 
πto e sega bistata na Albinoto - site zaslugi za 
postavuvaweto na toj karikaturalen spomenik, od 
se srce im gi prepuπtam na onie koi me prepiπuvaa 
bez isaf - koe e orientir za deneπnite sredbi na 
generacijata na sin mi) Êe vresneπe: Dobar deeeeeen, 
direktoreeeee”, mi doaaπe nekako toplo okolu 
srceto. I vednaπ pomisluvav na mojata stranica vo
negoviot Êitap na veËni dolænici... Ili, koga kel-
nerite kaj pisatelite, otkako po dolgo Ëekawe i borba 
da se dobereme do stolËe na masite na legendite i na 
ËiËkovcite od uËebnicite, koneËno si obezbedivme i 
naπi masi, sepak, uπte dolgi godini, redovno ni gi 
nosea istite meziwa, jadewa i pijaËki, koi alËno gi 
goltaa direktorite od sosednite masi πto plaÊaa na 
pismo, kako pretstavnici na podraËnite oddelenija 
na drævnite institucii ili na GG-firmite od vnat-
reπnosta. Za potoa, da im gi dopiπat na nivnite smet-
ki, a nam da ni ostane nekoja para i za devojkite... 
Ete, se Ëuvstvuvav kako del od neπto. Ubavo. PoËnato 
vo maalskoto bife kaj Kelnerot. 

bife nostalgija
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Ili, mnogu godini podocna, koga so muzikata na Maes-
troto na buzuki, vo barakata na Kopanot kraj Vardar, 
mu objasnuvav na mojot drag grËki prijatel deka toa 
πto Makedonec mu pee grËka pesna na srpski jazik, 
na uvce, samo pokaæuva kakvo e i πto e vsuπnost, 
naπeto Skopje... Ili, koga so meseci se obiduvav 
da go ubedam Kanarinecot da mi zboruva za svojot 
neverojaten æivot za mojot togaπen nedelnik, omek-
nuvajÊi go so sopstvenite spomeni od mladeπkite 
denovi, I raskaæuvajÊi mu najiskreno deka mi beπe 
son da me puπtat da vlezam vo negovata kafeana. A 
toj, blaziran ni eden, nizaeden, sepak, na krajot, me 
izbrka kako zdodevna muva... Ama pak, i togaπ, bev 
del od toa ubavo neπto, koe veÊe odamna, go nema... 

I mi ostanuva samo da se ubeduvam i sebesi i drugite 
okolu mene, deka ne se kajam za niπto. Deka bilo 
ubavo. I deka Êe doæiveam, kako toa Germanecot od
mediumite, koj neodamna izbegal od bolnica, sose
intravenozna igla vo rakata, za vo nekoja od minhen-
skite pivnici, so krigla da go proslavi 94-ot ro-
denden, da si se poËestam. Ne baram dotolku godini, 
ama bi posakal, i mene, kako i nemu koga go vratile vo 
bolnicata, da mi dozvolat da si poraËam pivo po svoj 
izbor. Vo Ëest na kelnerite, meanxiite, ugostitelite... 
koi mi go zbogatija æivotot.

bife nostalgija



kultura

Krevaweto na Ëaπata so 
zdravica znae da e problem ako 
toa dosega ne ste go pravele. 
Iako vo filmovite zdravicite 
ni izgledaat neverojatno lesno, 
svedeni na poezija i humor, 
rabotite vo realnost i ne se 
baπ takvi. Sepak eve nekolku 
zadolæitelni neπta koi treba 
da gi imate na um za da bidete 
uspeπen zdraviËar.   

RazliËnite prigodi od nas baraat razliËni tipovi na 
govori. Pokraj ubeduvaËkiot i informativniot govor, 
postojat govori za posebni prigodi vo koi spaaat, go-
vorite na zapoznavawe, govor koga se slavi i govori za 
ruËek, veËera ili zaedniËki imenuvani kako zdravi-
ci. No, ona πto e zaedniËko za site e neophodnosta od 
realnost i kreativnost vo sostavuvaweto i preciznost 
vo definiraweto na prigodata za da ne napravite ka-
tastrofalna utka. 

Sepak nie Êe se zadræime na zdravicite koi najËesto 
gi vrzuvame so neformalni sobiri na otvoreno - dvor, 
terasa ili formalni sobiri vo zatvoreni prostorii. 
Povodite se sekogaπ razliËni no, nezavisno za kakov 
nastan se raboti vie dobro znaete koj e vaπata publi-
ka, komu Êe mu se obratite, vo koja uloga i za kogo Êe ja 
dignete Ëaπata so zdravica, vo Ëie ime. 

Za poËetok, bidete podgotveni ako sakate da imate dob-
ra zdravica. Razmisluvajte za okolnostite vo koi Êe ja 
dignete Ëaπata i oËekuvawa. Obidete se doma duri da 
ja napiπete zdravicata dokolku se Ëuvstvuvate nedo-
volno veπti za kaæuvawe naizust, od pamet. 

Krenete Ëaπa, 

Piπuva:

Ana ZAFIROVA
Koristete æiv i jasen jazik. Razgovoren, inspirati-
ven, jazik koj Êe predizvika Ëuvstva. Neformalniot 
nastan bara neformalen jazik vo odnos na formal-
niot, kade treba da se vnimava ne samo na jazikot tuku 
i na distancata vo strukturirawe na zdravicata. 

Dodeka ja kaæuvate zdravicata treba da vnimavate na 
silniot kontakt so pogled koj treba da go napravite 
so prisutnite, pravilno da go koristite glasot, tonot, 
vokalnata intonacija, brzinata, pauzite kako i govo-
rot na vaπeto telo, dviæewata. 

Celta na vakviot govor e da ja zabavuva publikata so
izveduvawe na poenta na zabaven i lesen naËin. Zna-
Ëaen e povodot koj vie bi go izdvoile i nazdravile vo 
negovo ime, a vie so vaπata kreativnost moæete i da go 
izmislite i da go sozdadete sami.

Vo procesot na negovo sozdavawe razmisluvajte vo 
nekolku fazi, dobar voved, zaplet - kulminacija i za-
kluËok. Vo vovedot se obiduvate da go privleËete 
vnimanieto na publikata, gostite na trpezata so pret-
stavuvawe na temata. Tuka go vkluËuvate i oficijalno-
to dobredojde za da ja dadete neophodnata toplina i 
otvorenosta uπte na poËetokot na vaπeto izlagawe. 
Vo zapletot proiznesete dokazen materjal za da zaba-
vuvate, zaintrigirate. Se baraat interesni informa-
cii koi Êe go zadræat vnimanieto. Se oËekuva koris-
tewe na humor so mera no, toj ne mora da postoi dokol-
ku vam ne vi e priroden. Samiot govor bez humor Êe 
bide zabaven poradi dokazniot materijal, no ako ko-
ristite humor gledajte da ne navredite nikogo, bide-
jÊi relaksiranosta vo tie govori moæe brzo da ja mine 
granicata na pristojnost. Za kraj napravete dobar zak-
luËok. Toj treba da e vpeËatliva, nezaboravna izjava 
koja Êe go sumira celiot govor i da pretstavuva BUM.

Ovoj tip na govori, zdravici imaat ograniËuvawe od 
2 do 3 minuti dokolku se sledat site razvojni fazi.  

Zdravicite vo ramki na semejnite sobiri se mnogu 
liËni, intimni i sekogaπ se vrzani so interni sluËu-
vawa znaËajni za celata familija. Tokmu zatoa koris-
teweto na tie aduti vo zdravicata moæat da bidat 
kluË za vpeËatlivost i nezaborav. A zdravicite vo 

zdravicata
e vaπa
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ramki na biznis sredbite, politiËkite konteksti ili 
drugi formi na oficijalni druæbi sekogaπ se tesno 
povrzani so povodot za sobirot i ja imaat neophodnos-
ta vo dræeweto strana. No, bez razlika na okolnos-
tite sekogaπ treba da se izvleËe iskrenosta i lucid-
nosta kako zadolæitelen lajt motiv.

kultura

ZDRAVICA ZA SVADBA

Sakam da im posakam veËen i sreÊen brak na mladenci-
te. ZaedniËki pat poslan so latici od sreÊa, bogatstvo 
od pregradki i bakneæi, πiroki nasmevki, mali zado-
volstva i golemi radosti, Barajte ja sreÊata vo brakot 
so celoto srce no, neoËekuvajte da ja dofatite vetena-
ta zemja bez da odite niz divinata zaedno. SreÊen i 
veËen brak.

ZDRAVICA ZA RA–AWE NA BEBE

Sakam da posakam æivot vo zdravje, qubov i mir za 
novoto Ëedo i neka ve napravi negovi gordi rodite-
li, prijateli vo migovite koi zaedniËki vi sledat.  

Zapameteni reËenici od 
badnikarskite zdraviËari.

„Sakam da vi posakam i mnogu plodnost. Kolku yvezdi na 
neboto, tolku prinovi vo naπite semejstva. Ova e praz-
nik na obnovuvaweto.“

Venko Andonovski.

Ponekogaπ da pomislime i da se potrudime da ispolni-
me barem po nekoja od desette Boæji zapovedi koi Gospod 
Bog gi bara od svoite ovozemni Ëeda

Aleksandar Xambazov

„Tradicijata e taa koja nas ne sozdava, no da ne zabo-
ravime deka nie samite ja sozdavame tradicijata i ova 
veliËenstveno badnikovo sobirawe pred soborniot 
hram „Sveti Kliment Ohridski“ e tokmu takvo obedinu-
vawe na starata i novata tradicija“

Danilo Kocevski.
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Velat deka πirokiot spektar na boi koi se prelevaat na
libanskata sofra go otslikuvaat 1001-ot sonËev pejsaæ. 
Zoπto pak od srceto? Edinstvenoto neπto πto gi obedi-
nuva site Libanci e toa πto od se srce ja qubat hranata.

Vo senkite na maslinovite drvja, mirisot na portokalot 
i limonot ke vi gi razbudi vaπite setila i ke vi ja na-
govesti senzualnosta na libanskata kujna.

Vo svetskite gastronomski krugovi ovaa kujna e etiketi-
rana kako sofisticirana verzija na bliskoistoËnite kuj-
ni, dovedena do perfekcija. PriËina za toa, pretpostavu-
vam, e dolgotrajniot proces na sinteza na nivnata kujna i 
vlijanie vo toj odnos od strana na razliËnite narodi i 
kulturi  koj pominuvale niz nivnata dolgotrajna i burna 
istorija.

ISTORIJA NA KUJNATA

Vo starite spisi teritorijata na Liban se spomenuva 
uπte vo 3000 god.pne. Naselena bila od semitskiot narod 
“Hanani“ podocna poznati kako Fenikijci. Tie bile poz-
nati kako veπti trgovci i edna od osnovnite dejnosti im 

gastronomija

LIBANSKA KUJNA

bila pomorskiot turizam. Kako majstori za navigacija 
krstosuvale niz Sredozemnoto more ilijadnici godini 
pred Portugalcite i osnovale svoi kolonii na Kipar, 
Rodos, Krit, Kartagina... Uπte vo toa vreme tie otvorile 
trgovski vrski so Evropa i zapadna Azija. Vo tie trgov-
ski pohodi se uvezeni golem broj na prehrambeni pro-
dukti i zaËini,no se razbira i izvezeno dosta produkti 
koj tie gi imale vo izobilstvo. Vo trgovskata razmena so 
staroto Egipetsko carstvo ilijadnici godini pred naπa-
ta era tie izvezuvale maslinovo maslo i vino vo zamena 
za zlato. Ovoj podatok gi stava Libancite vo listata na
najstarite (najverojatno i najstari) proizvoditeli na
ovie produkti koi se od krucijalno znaËewe za gastron-
omijata voopπto. Taka e iniciran sintetiËniot proces 
na oformuvawe i kreirawe na libanskata kujna. Pora-
di idealnata geostrateπka poloæba na zemjata i kosmo-
politskiot duh na narodot, Ëesto pati bila cel na osvo-
juvaËki pohodi na mnogu narodi, poËnuvajki od EgipÊanite, 
Asircite pa potoa Mesopotamcite, Persijcite, AntiËkite 
Makedonci (koj ostavile golem peËat vo kulturata vo vre-

Piπuva:

Andrej KISELI»KI

KUJNA NA SONCETO
I KUJNA OD SRCETO
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MOUTABAL

meto na makedonskata dinastija na Selevkidite). Potoa 
doaaat Rimjanite (vo toa vreme cvetala trgovijata so 
ovoπje, zaËini i vino) pa Arapite (vo toj period se πi-
ri islamot) i na kraj doaame do najvlijatelnite - Otoman-
skata imperija koja (kako i kaj nas) vladeela 500 godini. 
Vo ovoj golem period Otomancite uspeale da nametnat 
i vovedat golem del od svojata ishrana i tradicija, 
kako na primer jagneπkoto meso kako edna od osnovnite 
namirnici koja tie denes ja upotrebuvaat. I na krajot, 
da ne ja zaboravime i Francija koja po prvata svetska 
vojna ja prevzema ovaa teritorija i vo slednite tri i 
pol decenii (se do nivnoto osamostojuvawe) so svojata 
prefineta gastronomska πkola vrπi fini korekcii, ni-
jansirawe i sofisticirawe na site delovi od niπkata 
πto denes se vika Libanska kujna.

HRANA I NAMIRNICI

Libanskata kujna e bogata meπavina na razliËni proiz-
vodi i sostojki koi doagaat od razliËnite libanski re-
gioni. Maslinovoto maslo vo kombinacija so luk i li-
monov sok se edna od najvaænite komponenti na nivnata 
kujna (se upotrebuvaat skoro vo sekoja prilika). Isto 
taka kujnata e bogata so πirok spektar na zaËini i sveæi 
bilki (nane, magdonos, origano, luk, muskatovo orevËe, 
cimet...). Izobiluva so sveæo ovoπje i zelenËuk,a se 
koristat i mnogu mleËni proizvodi, æitarici, ribi i me-
so (najËesto æivinsko i jagneπko). Libanskata hrana slo-
bodno moæe da se rangira na vrvot na listata za zdrava 
hrana. Taa se bazira na iskluËivo sveæi produkti koj se 
koristat vo periodot na sezonata vo koja vireat. PotoË-
no, ne se koristat industrisko forsirani namirnici koj 
ne gi sodræat prirodnite vkusovi i mirisi (recptorite 
za vkus i miris kaj libancitese priliËno izostreni). 

NA»IN NA KONZUMIRAWE - (MEZZE)

Toa e zemja vo koja ekstremno se uæiva vo hranata.
Obrokot e dolg i ritualen, ponekogaπ trae i poveke od 
tri Ëasa. Spored svetskite statistiki samo dva procenti 
od populacijata se kvalifikuva kako nedohraneto, πto
e priliËno nizok procent. Gastronomskiot termin “MEZ-
ZE” koj e πiroko upotrebuvan vo poveÊeto istoËni i bal-
kanski kujni (vkluËuvajki ja se razbira i Makedonija) 

otprilika sekade ima isto znaËewe (da se mezi) no vo 
Liban se primenuva na vistinski naËin i vo vistinski 
smisol na zborot. ”MEZZE” e naËin i obiËaj na koj nivna-
ta hrana se sluæi i se konzumira. Se postavuvaat niza 
na mali Ëinii (triesetina) pred gostite na sredina na 
masata so πto se sozdava πirok spektar na boi, mirisi 
i vkusovi. Ritualot e najvaæen del od semejniot æivot. 
Mezeto moæe da bide ednostavno i soËineto od turπija, 
nekolku salati, namazi i leb, no moæe da prerasne i vo 
kompleten obrok sostaven od site delovi (predjadewe, 
glavno jadewe, ovoπje i desert).

SPECIJALITETI   
NAMENETI ZA “MEZZE”

Tenkiot libanski “PITA” leb, koj se zamesuva bez kvasec 
e od suπtinsko znaËewe za sekoj del od obrokot. Toj Ëesto 
pati go zamenuva priborot za jadewe i sluæi za “macawe“.
Sofrata sodræi golem broj namazi po koj libancite se 
πiroko poznati vo svetot. ”HUMMUS” (Drobena leblebija 
pomeπana so susam, luk, limonov sok i maslinovo maslo), 
”MOUTABAL” (melen modar patlixan pomeπan so susamov 
taan, limon, luk i maslinovo maslo), ”LABNEH” (pavlaka 
so luk, nane i maslinovo maslo) se samo eden mal del 
od bezbroj namazi koj se sluæat za meze. Se serviraat i 
sveæi salati za balansirawe na vkusovite i zbogatuvawe 
na koloritot na masata. Najpoznati se “FATTOUSH” (splet 
od sveæ zelenËuk so ceden limonov sok i tenok krckav 
peËen leb) i “TABBOULEH” (salata napravena od krπena 
pËenica “bulgur” sitno seckani domati i sveæi piperki, 
nane i magdonos servirana na zelena salata). Od mesnite 
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proizvodi najmnogu se koristat jagneπkoto i pileπkoto. 
”KIBBEH” e nivno nacionalno jadewe koe se podgotvuva 
od meleno, najËesto jagneπko meso so bilki i zaËini 
pomeπano so “BURGUL” (krπena pËenica natopena vo 

voda eden Ëas pa potoa dobro iscedena), od seto toa se
pravi smesa koja se podgotvuva na skara kako kebapi 
(kafta) ili vo tava kako kolaË seckan na kocki (kibbe 
bil). Istata smesa dobro izmatena so poveke zaËini i 
maslinovo maslo se koristi kako namaz i se jade sirovo 
(sliËno kako tartar stek). Pileπkoto meso najËesto se 
sotira, seckano na mali parËiwa so zaËini (borovo 
orevËe, anason, bademi…) no isto taka se podgotvuva i 
na skara so prethodna marinada vo luk i bilki. Sofra-
ta izobiluva i so gotveni jadewa koi nam ni se mnogu 
bliski (se razbira “blagodarenie“ na sliËnata istorija 
πto sme ja imale) kako πto se sarmiËki od lozov list, 
polneti piperki, polneti tikviËki, musaka... I kako 
zavrπen akcent na koloritnata slika doagaat desertite 
(Meghli, Baklawa, Moubalebieh...) i ovoπjeto koe go imaat 
vo izobilie.  

PIJALOCI

Uæivaweto vo siot ovoj raskoπ i bogatstvo od hrana ne 
bi bilo celosno ako ne e pridruæeno so dobar pijalok. 
E Libancite se pogriæile i za toa. Mezeto poËnuva so 
ARAK, toa e nivniot nacionalen pijalok. ARAK e dvojno 
destilirana grozdova rakija so dodatok na anason vo 
vtorata destilacija (sliËno na naπata mastika). Toj se
karakterizira so visok procent na alkohol (73%-80%) 
i najËesto se razreduva so voda. Pri taa postapka pija-
lokot stanuva mleËno bel (eteriËnite masla vo anasonot 
se razreduvaat vo alkoholot no ne i vo vodata πto re-
zultira so emulziËna reakcija) i kaj niv od ovie dve 
priËini simboliËno se narekuva “Lavovsko mleko“. Ara-
kot e najdobar pridruænik so mezeto kaj maπkata popu-
lacija (vo ponovo vreme i kaj æenite), a decata najËesto 
pijat sok od limon ili “JELLAB” gaziran pijalok od suvo
grozje i leπnik. Kako πto kaæav na poËetokot proiz-
vodstvoto na vino e dlaboko vo nivnata tradicija, no 
so prifakaweto na islamot na golem del od naselenieto 
za vreme na arapskoto i otomanskoto vladeewe toa skoro 
se iskorenilo. No denes blagodarenie na francuskoto 
vlijanie libanskite vina se visoko ceneti vo svetskata 
vinska industrija.

ZakluËok

Sekoj narod ima svoja karakteristika, Libancite vo po-
novo vreme gi karakterizira toa πto mnogu vnimanie 
posvetuvaat na edukacija i visoko obrazovanie na svoi-
te kadri (najËesto vo evropskite univerziteti). Najve-
rojatno kako rezultat na toa denes Liban e poznata tu-
ristiËka destinacija so ultra moderni restorani i hote-
li vo koi se posluæuva sofisticirana hrana koja e splet 
od mediteranskata, orientalnata i francuskata kujna. 
Vinskata karta e bogata so visoko kvalitetni domaπni 
i stranski vina. Ako imate prilika ne ja propuπtajte. 
Prijatno mezewe. 

gastronomija

MOUTABAL

MEGHLI

BACLAWA

TABBOULEH

FATTOUSH
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arhitektura

Nikogaπ, od najrana mladost, 
uπte od poËetocite na moeto 
πkoluvawe ne sum imal sreÊa 
koga se zadavale praπawa i 
zadaËi. Ako od 100 praπawa 
imam moænost da izvleËam edno, 
Êe go izvleËam ona edinstvenoto 
πto ne go sakam ili ne go znam. 

Taka i ovoj pat, na mene mi se padna veËnata temata za
stilot. Nekolku pati se pravev nedoveten za da ja izbeg-
nam, no zaludno.

Iskreno, ne razbrav do kraj dali treba da piπuvam za 
arhitektonskiot stil na naπite ugostitelski objekti ili 
za stilot voopπto, taka πto reπiv da izmeπam babi i 
æabi pa, πto bide...

Za stilot

Nadaleku poznatiot Macedonian Style e umetniËki pravec 
sozdavan po pobedata nad faπizmot vo 1945 godina pa se 
do denes so tendencii za neograniËen iden razvoj i ne-
sluteni transformacii. Samo neboto e limit e maksimata 
na narodniot tvorec, idejniot graditel na Makedonskiot 
Stil.

Inaku, Makedonskiot Stil (MS) e æiv organizam protkaen 
od nekolku umetniËki pravci:

• Makedonski imperijalen pravec
• Makedonska eklektika
• Hanioti-Kuπadasi pravecot i
• Starovremsko-modernistiËkiot pravec

∆e bidam tesno profesionalen i gore navedenite pravci 
kratko Êe gi objasnam preku nivniot arhitektonski aspekt.

Makedonski imperijalen pravec

Se pojavuva na poËetocite na tranzicijata na naπata zem-
ja, so preoaweto na atraktivnite parceli za gradewe 
od racete na komunistite vo racete na okrupnetata bur-
æoazija. Glavnata idea na pravecot e na nesrazmerno 
mala lokacija da se izgradi πto pogolem i popompezen 
objekt, koj vo sebe gi sodræi site arhitektonski atributi 
i seta vtorostepena plastika na palatite i kuÊite za 
bogati. 

Piπuva:

Bujar MU»A
Arhitekt

kako takov
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arhitektura

Vakviot objekt go krasat najËesto slednive elementi:

• Kolonada od stolbovi pri vlezot πto formiraat
 trem i nosat nadviπena terasa so ograda
 od kovano æelezo.
• Pompezni skali kako vo biblioteka Laurencijana
 vo Firenca
• Fasada od mermer so pikuvani delovi od malter
• Milioni timpanoni i frizovi
• Mali vuti i karijatidi πto se venec na
 nepotrebno sloæeni krovovi
• Drveni polukruæni prozorci so mesing pomegu staklata
• Fontani vo formi od koi prirodata bi se zasramila....
 i taka natamu.

Vistinskite reprezenti na ovoj pravec Êe gi najdete 
na padinite na Vodno, vo CrniËe, a bogami i na potegot 
pomegu Lagadin i Eleπec na ohridskata riviera.

Makedonska eklektika

Ovoj pravec e derivat na predhodniot, a negovi konsu-
menti se naπi sograani od srednata klasa, se uπte ne-
dovolno nafatirani za da vlezat vo svetot na imperi-
jalizmot. Tie se svrteni kon sebe, taka πto elementite 
od predhodniot pravec ovde se upotrebuvaat vo ente-
rierot. Vo svojot najzrel period, ovoj pravec najmnogu 
vreme im posvetuvaπe na prefabrikuvanite kupatila 
vo poveÊesemejnite zgradi, ukrasuvajki gi so keramiËki 
ploËki od golem format na Ëii borduri se otslikuvaπe 
seta antiËka istorija. Ovoj pravec so svoite gipseni kas-
kadi i profilacii i objavi vojna na skeletnata betonska 
konstrukcija. Malite halogeni ampuli koi ja prekrπu-
vaat svetlinata od sjajno lakiraniot parket od bambus se 

voved vo nesluteniot svet na eklektiËniot futurizam vo 
makedonskiot enterier.

Ovoj pravec nema svoi ekskluzivni lokacii i moæe da ve 
iznenadi na sekoj agol.

Hanioti-Kuπadasi pravec

Ova e tipiËen enterierski umetniËki pravec koj se koris-
ti najËesto vo ugostitelskite objekti πirum tatkovinata. 

Gleaj be kolku napred otiπle Turcive, a ne ko onie naπi-
ne arhitekti-za k.. ne gi biva. Se ori taka po tuite ulici 
makedonskiot ubav zbor, se slika so telefon sekoj πtosen 
detal za da koga Êe se vratat gi izedat æivi skopskite 
goli i bosi arhitekti.

Kej 13 Noemvri, GTC, Ul. Makedonija, Beverli Hils se bas-
tionite na ovoj pravec, pozajmen od selata na egejskiot 
breg. Navistina za k.. ne ne biva.

Starovremsko-modernistiËki pravec

Ovoj pravec e za mene mit. Nekolku klienti dosega od me-
ne barale da napravam takov objekt. Megutoa, site usilbi 
da doznaam πto toa znaËi do sega bile zaludni. 

Zatoa, ja koristam ovaa prilika da ja vostanovam prvata 
nagradna igra na ovoj magazin. Onoj koj preku fotografija 
ili definicija najslikovito Êe go formulira pravecot, 
dobiva besplatna veËera za dvajca vo eden od najdobrite 
skopski restorani. Vaπite formulacii ispratete gi na 
adresata na redakcijata najdocna do 01.12.2007.
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Piπuva:

Radmila PAVLOVSKA

Vo tekot na izminative reËisi 
deset godini, vo blizok kontakt 
so nekolku stotini ugostitel-
ski objekti od cela Makedonija 
imav prilika da se sretnam so 
isto tolkav broj entuzijastiËni, 
ambiciozni i so sveæa ugosti-
telska energija nabieni lue, 
koi mi gi prezentiraa nivnite 
unikatni idei za toa kako ni-
vniot objekt planiraat da bide 
neπto nevideno na ovie prosto-
ri, Êe ponudat novi sodræini, 
Êe gi tretiraat svoite gosti 

kako del od svojata familija, 
Êe ponudat ekstra usluga i pri-
stapni ceni... I sekoj pat odno-
vo, se raduvav kako malo dete, 
deka ete, i vo mojata zemja Êe se 
rodi kreativnost i kvalitet, 
Êe potvrdime deka ne sme genet-
ski Êorsokak na naπite slavni 
pretci koi ostavija beleg na 
cel svet. Isto taka, me raduvaπe 
æarot i samouverenosta so koja 
tie lue mi zboruva, zatoa πto 
site najuspeπni svetski bizni-
smeni i lideri vo svoite memo-
ari i knigi, istaknuvaat deka 
eden od trite kluËni faktori 
za uspeh na odreden biznis e 
emocijata, qubovta za toa πto go 
praviπ i davaweto del od sebe. 

ugostitelstvo so πarm

Ëekori
©est
do uspeπen lokal 
na dolg rok
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ugostitelstvo so πarm

Spored tie prikazni, Skopje i Makedonija odamna
trebaπe da bidat markirani na patuvaËkite karti, 
barem na naπite sosedi kako mesto za koe vredi da 
se sedne vo kola ili avion, za da se pomine nezabo-
ravna noÊ. 

NO! ©to imame? Imame nad iljada ugostitelski objek-
ti samo vo Skopje, laiËki segmentirani kako πema-
xiski, selski i ÊebapËilnici (?!), od niv edvaj dese-
tina, kvalitetni izvori na svetli momenti vo naπiot 
dneven i noÊen socijalen æivot. 

Kako da se analizira vakvo ugostitelsko miqe? Na
primer, ajde da poËneme so sodræinite πto se nudat.
Poambicioznite od niv imaat programa i taa otpri-
lika odi vaka: ponedelnik - latino, vtornik - hip hop, 
sreda - æiva svirka, Ëetvrtok - DJ Ojle, petok - DJ 
Dojle, sabota ionaka sam se polni lokalot i nedela- 
voqno! Vrv na ovoj bogat kulturno zabaven æivot se 
noÊite so tanËarki so goli srpski gazovi, kade πto se 
otvara i po nekoe πiπe πampaw i se raa po nekoja 
emotivno - erotska relacija so somnitelni pozadin-
ski motivi. Nastrana, faktot πto konzumentite na 
istiot se trudat tapata πto posilno da pukne (πto ne
smee), za site da go vidat i Ëujat momentot, a polovina 
od gostite napateni od turbulentnite vremiwa dobi-
vaat momentalen nagon da legnat na zemja oti mislat
deka nekoj puka so piπtol. No sepak nikoj ne negodu-
va zatoa πto po vakviot moment, adrenalinot proiz-
veduva uπte poæestoka zabava do zori. Seta nasob-

rana energija od dosadnite æivoti, πtedro se istura 
na masata na koja stoi poln pepelnik so trieset opu-
πoci. Ili, izmeπanite generacii na zbuneti deca 
koi se krijat od svoite demek moderni i izmoreni 
roditeli vo disko,a poim nemaat zoπto izlegle, 
samo si molËat i si pijat pivo, ni po devojki ne se 
zagleduvaat... Ednostavno, ne moæam da ja zaboravam 
ni sluËkata koga eden ugostitel πto bil vo Germanija 
pred mnogu godini me uveruvaπe deka na kelner-
kite Êe im naraËa metalni korseti i Êe kupi maπina 
πa Êe vrqat pena na ulicana i to Êe bidi top... Ah... 
©to stana so brilijantnite idei od poËetokot na 
tekstot? KolaËiwa so kafeto, Ludi æurki za koi Êe 
raspravate na Ëetirieset godini, sretnati pogledi na 
pesnata πto ve pogodi baπ vas dvajca .... . 

Vrv na skopskiot bogat kulturno zabaven æivot se 
noÊite so tanËarki so goli srpski gazovi, kade πto se 
otvara i po nekoe πiπe πampaw i se raa po nekoja 
emotivno erotska relacija so somnitelni pozadinski 
motivi.

Znam deka polovina od Ëitatelite na ovoj tekst tuka
Êe prestanat so Ëitaweto i povtorno se Êe si prodol-
æi po staro. No za onie koi Êe ja izdræat surovosta 
na realnosta koja ne opkruæuva i sakaat da go vratat 
sjajot na denovite i veËerite vo naπite gradovi ko-
ga lueto se vraÊaa doma, edvaj ËekajÊi da dojde sled-
nata veËer za da izlezat, podolu se nekolku prakti-
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ugostitelstvo so πarm

Ëni Ëekori koi sekoj moæe da gi napravi. Tajnata e vo 
toa da  se ima KONCEPT. Da ne se meπaat babi i æabi! 

1. Pred da go otvorite ili da go renovirate vaπiot 
lokal, zapraπajte se: Koi Êe bidat moite gosti? Pro-
uËete ja nivnata psihologija, ova e osnovno. Nema 
loπi i dobri gosti, site samo imaat svoj vkus i dina-
mika na æiveewe vo koja moæete da se vklopite, da im 
napravite da se Ëuvstvuvaat udobno. Ako imate ubav
trevnik ili igraliπte za deca, ne pravete progra-
ma so naporna elektronska muzika, ako gi Ëekate vis-
kaxiite so xipovi kako gosti, videte dali ima kade 
da parkiraat, tie sakaat da bidat videni, ako sakate 
ludi æurki, ne otvarajte cel den, nikoj nema da doj-
de da pie kafe nautro tamu kade πto se majmunisu-
val prethodnata veËer, a vie Êe imate dopolnitelni 
troπoci i taka natamu. 

Dobar primer: Irski Pab, zimskiot Hard Rok

masivnosta na πankot na smetka na brojot na masi, 
zatoa πto toa za vas e pogolem profit, dimenzioni-
rajte gi toaletite i magacinskiot prostor soodvetno... 

Dobar primer: Nobu

3. Napravete soodvetna ponuda i meni. Za ova vi 
se potrebni samo tri raboti - povtorno poznavaweto 
na psihologijata na gostite, znaewe za ponudata na 
pijaloci i produkti za hrana na pazarot i digit-
ron. Ne improvizirajte i ne se zanesuvajte so prepi-
πani kokteli od grËki menija koi nema koj da vi gi 
napravi ili za koi nemate sostojki (xinxer ejl ne e 
isto πto i sprajt i sliËno), ne go polnete menito so
neupotreblivi pijaloci i jadewa, i ve molam, ve mo-
lam, ne odete so onaa poznata ugostitelska matema-
tika - site artikli po dva ili tri od nabavnata cena, 
zatoa πto ponekogaπ poveÊe zarabotuvate od edno 
viski, otkolku od pet piva, ako ja prilagodite cenata. 

Dobar primer: Koloseum

4. Odberete dobra ekipa i rabotete so niv. Ova e 
eden od poteπkite delovi od rabotata. BidejÊi kaj 
nas se uπte nema dovolno profesionalni ugosti-
telski rabotnici i ovaa rabota e samo popatna moæ-
nost za studentski xeparlak, Êe i posvetime malku 
poveÊe vnimanie vo nekoj drug tekst. No ona πto 
e vaæno da se znae e deka gazdata treba sekogo od 
personalot poedineËno da go obuËi za najvaænite 
raboti, da napravi prijatelski odnos so niv i uπte 
povaæno da stvori Ëuvstvo deka e del od timot 

Nema loπi i dobri gosti, site samo imaat svoj vkus i 
dinamika na æiveewe vo koja moæete da se vklopite, 
da im napravite da se Ëuvstvuvaat ubavo.

2. Prilagodete go enterierot na namenata i profi-
lot i psihologijata na gostite. Ne dozvoluvajte im na 
arhitektite, svoite studentski nerealizirani ambi-
cii i fiks idei da gi realiziraat so vaπi pari. 
Ne stavajte skapi koæni garnituri ako mnogu fini-
te devojki so peglani kosi i leopardovi πtikli 
se kaËuvaat na niv po polnoÊ, bidete praktiËni so 
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ugostitelstvo so πarm

(pomalku Êe go kradat meu drugoto). Ne bidete nad-
meni, no zadræete go avtoritetot. 

Dobar primer: Duomo, Blu kafe, Forca

5. Odræuvajte kvalitet na uslugata i sekoja sezona 
dopolnete go konceptot so neπto novo - bidete krea-
tivni. Ova e kluËot na πarmot na odredeno mesto. Za 
prvoto - nemojte ednaπ Mohitoto da bide so seckano 
nane kako magdonos za vo manxa, a slednoto kako bon-
sai vo Ëaπa, ne dozvoluvajte ednata kelnerka da e 
qubezna, a koleπkata πto gi sluæi drugite masi da 
sedi na πank i da puπi dodeka gostite Ëekaat smet-
ka. Za vtoroto - ova e omileniot del na gostite. Koj ne 
se raduval na teËniot πeÊer vo Li, kolaËiwata pred 
nekolku godini od majka mu na ©ale, objasnuvaweto 
πto Êe jadete vo Toskana otkako ste posluæeni... fala 
bogu ima poveÊe vakvi primeri 

Dobar primer: Dalma i gorespomenatite

6. Rabotete na marketingot i PR-ot. Na poËetokot do-
deka da ve nauËat deka postoite, moæebi vi e potreb-
na reklama na radio i vo nekoj peËaten ili veb in-
formator. No, kaj nas, se uπte najdobrata reklama 
e od samite gosti. PoËituvajte gi postojanite gosti, 
pozdravete se so site koga Êe dojdete vo lokalot ka-
ko πto toa go praveπe Fufo na vremeto, dajte im da 
imaat svoe πiπe so omileniot pijalok i napravete 
posebno ormarËe za tie πiπiwa so nivno ime, za 
sekojpat da si pijat od svoeto (toa emotivno Êe gi 

PoËituvajte gi postojanite gosti, pozdravete se so 
site koga Êe dojdete vo lokalot, dajte im da imaat 
svoe πiπe so omileniot pijalok i napravete posebno 
ormarËe za tie πiπiwa so nivno ime za sekojpat da 
pijat od svoeto, toa Êe gi vrze emotivno za mestoto, so 
flomaster napiπete na maicite na kelnerite deka e 
toa kelnerot na Saπe, Goran, Zoran ili na kartiËkite 
za rezervacija imajte gi nivnite imiwa...

vrze za mestoto), so flomaster napiπete na maicite 
na kelnerite deka e toa kelnerot na Saπe, Goran, Zo-
ran ili na kartiËkite za rezervacija imajte gi niv-
nite imiwa... Bidete kreativni

Dobar primer: DM

Intencijata ne beπe nekoj da se navredi. Nitu pak, 
da vi kaæeme deka ne znaete da rabotite. Vo tekstot 
pogore nema niπto πto sekoj od nas ne go znae. Edno-
stavno, ugostitelstvoto e teπka profesija i treba 
da se raboti so mnogu energija, posvetenost i krea-
tivnost. Gostite se veÊe umorni od bescelnoto tal-
kawe od mesto do mesto ne zabeleæuvajÊi razlika. 
Sakaat samo da im bide prijatno i za toa znaat da 
bidat mnogu blagodarni ($). Na krajot na kraiπtata, 
potrebno e samo malku voqa. PreproËitajte go dva 
pati tekstot i stavete se vo uloga na potroπuvaËot
bez predrasudi. Rabotata Êe trgne sama od sebe... 
Gradot ubav pak Êe nikne... 
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psihologija na izleguvaweto

Dragi moi prijateli,
navistina ne znam dali voop-
πto da se vpuπtam vo ovaa zona
na samrakot vo koja se poretko
plivam. Pa sepak, iako naËinot
na zabava i nejziniot intenzi-
tet se promenile od periodot
koga doma ne se pribirav, sepak
mislam deka psiholoπkite
aspekti na noÊnoto izleguvawe
ne se promenile otkako
postoi svetot. 

Piπuva:

Bujar MU»A
penzioniran izleguvaË so beneficiran staæ

NO∆NI

Konsultirav nekolku aktivni eksperti od ovaa oblast 
i tie mi ja potvrdija tezata deka moderniot stil na 
izleguvawe ni malku ne vlijael na priËinite poradi 
koi toa se sluËuva. Opseænata analiza kako rezultat 
gi isfrli slednive priËini za noÊnata migracija 
doma-grad:

1. Izleguvawe da se bide viden
2. Izleguvawe da se ulovi neπto
3. Izleguvawe zaradi konsumacija na alkohol
4. Izleguvawe od navika (sindrom na jagula)
5. Izleguvawe so staro druπtvo 
6. Izleguvawe poradi status

Verojatno ima uπte mnogu podnaslovi koi bi pred-
stavuvale seriozna priËina za izleguvawe no mislam 
deka ovie πest vo sebe gi sodræat i onie koi tuka 
ne gi nabrojavme. Jas sega Êe se osvrnam na prvata od 
nabrojanite priËini, edna od najvpeËatlivite za - te-
rawe seir od strana.

1. Izleguvawe da se bide viden

Edna od najzahtevnite priËini za izleguvawe. Do-
tolku poveÊe πto ne e vrzana za nikakva intimna pot-
reba a bara opseæni podgotovki. Treba da gi pozna-

RASHODKI
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psihologija na izleguvaweto

vate site bitni gazdi na kafani i diskoteki vo gradot 
kako i site poniski likovi vo lanecot na ishrana ka-
ko na primer menaxeri, vratari, kelneri, πankeri. 
Poznanstvoto so niv e pred se garancija deka za se-
kade Êe imate pokani, gratisi i VIP kartiËki. No 
uπte povaæno e deka dodeka vleguvate vo lokalite 
neminovno Êe naletate na site niv pa se do πankot 
ili separeto Êe se guπkate so sekoj od niv srdeËno 
i do bolka namesteno. So toa im davate znak na osta-
natite jadnici deka nesomneno neπto znaËite vo ko-
lonijata na noÊniot æivot. ∆e ve prepoznaat po toa 
πto se dviæite najËesto vo grupa od tri istopolovi 
edinki. »esta kombinacija e i tri devojki so eden 
feminiziran drugar koj so ednakva strast se guπka 
so site bitni faci vo gradot i mafta so race kako da
brka komarec. Koga se maæi, obiËno se bez æenska 
pridruæba. ∆e se prepoznaete po nekolku primarni 
i nekolku sekundarni karakteristiki. Primarnite se
otËituvaat spored outfit-ot koj obiËno se odlikuva so 
predizajnirana brendirana obleka, sveæo obliku-
vana frizura i neobiËno mnogu nakit so cel da se 
pretstavi socijalniot status. Sekade se odi so ed-
no vozilo bidejki bilo kakvo rasturawe na grupata 
znaËi avtomatska dezorijentacija na edinkite vo 
prostor i vreme. Sekundarnite karakteristiki se og-
ledaat vo postojanoto ritmiËno dviæewe na oËite ka-
ko metronom za da moæe da se ulovi sekoj biten πto 

Êe se pomrdne od toËka A do toËka B. Razgovorite na 
ovaa taæna grupacija se seveduvaat na: Pazi, pazi,
ide nakaj tebe!, Koja mu e onaa seqankana be?, Ovde 
nema niπto, aj da mewame!, Cuciii, da ne mi e razmaË-
kana πminkata? i drugi inspirativni repliki. Bide-
jÊi vo DNK-to nemaat zapis za spontanost, ako ne ste
od nivnata vrsta nikogaπ nema da ve zabeleæat ili 
da se zapoznaat so vas. Konzumiraat pijaloci vo ra-
zumna merka zatoa πto buxetot ne im dozvoluva da se 
opuπtat vo situacija koga do krajot na noÊta mora da 
posetat barem pet-πest najbitni æurki. 

Koga vleguvaat vo vrska, obiËno toa go pravat so edin-
ki od svojata vrsta za da ne im se promeni stilot na
izleguvawe. Togaπ vo qubovniot zanes Êe se prepoz-
naat po toa πto molËat i sekoj za sebe si nabquduva, 
isto kako pred da vleze vo vrska. MolËeweto e znak 
na potpolna qubov i isploneta cel. Kako mudrecite 
od daleËniot istok.

Se plaπam deka ve frliv vo depresija so prvata gru-
pa na noÊni πetaËi no vi vetuvam deka vo sledniot 
broj koga Êe gi profiliram lovcite i Êe bide mnogu 
podinamiËno i poveselo. A dotogaπ, obidete se da ja 
prepoznaete prvavagrupa onamu kade izleguvate. Sa-
mo uæivajte i ne moæe da promaπite.
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recepti za uspeh

Ako smetate deka na menito vo 
svojot lokal e dovolno da imate 
pijaloci i hrana, proËitajte go 
tekstot podolu, zatoa πto govori 
za najvaæniot zaËin za vaπiot 
uspeh, a toa e Feng ©ui princi-
pot koj pridonesuva za toa kolku 
gostite Êe sakaat da go posetuva-
at vaπiot lokal . 

Zoπto nekoi restorani i pokraj dobrata hrana i enterier, 
ednostavno ne se uspeπni? Sekoj od nas videl restorani 
pred koi se menuvaat tablite so nivnite imiwa sekoi nek-
olku godini. Mestoto navidum e dobro, sekoj nov sopstvenik 
so nov elan zapoËnuva so rabota nadevajÊi se deka Êe mu 
trgne podobro od prethodnikot. Sigurna sum deka menito 

Piπuva:

Radmila PAVLOVSKA

Feng ©ui
bilo vnimatelno odbrano, deka enterierot bil nov i kva-
liteten, a personalot dobro obuËen. Sepak, po odreden pe-
riod, restoranot bil zatvoren. 

Ona πto veÊe podolgo vreme, kako πega go koristime jas i 
moite prijateli za sekakvi situacii, odnosno reËenicata 
“ova ne e po Feng ©ui” verojatno i e odgovorot na pogore
postavenoto praπawe. Se poveÊe veruvam vo ovaa konsta-
tacija, osobeno koga Êe razmislam deka i onie mesta vo 
Skopje koi jas gi posetuvam veÊe so godini (Superflaj i Ga-
lerija 8) i  gi analiziram zoπto dobro rabotat (se razbi-
ra, pokraj faktot πto sopstvenicite si ja znaat svojata 
rabota), ne bile otvoreni bez prethodno da se konsultira 
Beti - Feng ©ui, zasega edinstveniot konsultant za koja jas 
znam vo Skopje. 

Ponekogaπ se sluËuva samiot objekt, zgradata vo koja se 
naoa lokalot, vo svojata osnova da nema energija koja, 
uslovno kaæano, bi poddræala uspeh. Zatoa e vaæno, Feng 
πui konsultantot da go izanalizira mestoto uπte pred
da se potpiπe dogovorot za kupuvawe ili iznajmuvawe. 
Vo odredeni sluËai, vakvata situacija moæe da se prome-
ni, odnosno izlekuva so vnimatelno organizirawe na 
vnatreπniot prostor, no ova ne e sekogaπ moæno. Vo mno-
gu sluËai, dovolno e da se prisetime koi biznisi bile 
sproveduvani na odredena lokacija i kako tie zavrπu-
vale, pa da ni stane jasno kakva energija nosi taa lokaci-
ja i ja prenesuva i na biznisot koj se vodi na nea. Onie 

primenet vo ugostitelskite objekti
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recepti za uspehpoËuvstvitelnite, toa moæat da go poËuvstvuvaat i pri sa-
mata poseta na lokacijata. Malkumina razmisluvaat za ova, 
meutoa, ako se zapraπame kako odredeno mesto deluva 
na naπite Ëuvstva, odgovorot moæe i sam da ni se pojavi. 
Kategorii na Ëuvstva koi obiËno se javuvaat pri posetata 
na mestoto se sigurnost, konfor i smirenost ili sprotiv-
nite- nesigurnost, nemir, æelba da se napuπti mestoto... 

Otkako Êe se zakluËi deka odredena lokacija e dobra, du-
ri togaπ zapoËnuva predizvikot za kreirawe za vistinski 
prijaten prostor spored pravilata na Feng πui, odnosno 
postavuvawe na nasokite za vnatreπnoto ureduvawe. Bi-
dejÊi sekoj prostor e prikazna sama za sebe, ne moæeme da 
diskutirame za konkretni opπti pravila koi samo moæat da 
se prekopiraat od nekoe upatstvo i da funkcioniraat. Zatoa 
moæe da se govori samo za principite vrz koi prostorot se 
definira. Tie najËesto se dviæat okolu izborot na posta-
venosta na mebelot, vratite i nasokata na dviæewe, no vo 
golema mera i do izborot na boite i materijalite. Dobar 
lokal dizajniran spored Feng πui mora da ja zeme vo 
predvid ramnoteæata pomeu sprotivnostite odrazena vo 
teksturata- meki i cvrsti materijali, vo boite- temni i 
svetli i vo formata na predmetite. 

Mnogu vaæen detal vo dizajniraweto na eden lokal po Feng 
πui e vlezot! Toj treba da ima energija koja poddræuva 
uspeh i slava. Vo sluËaj koga vlezot ne moæe da se premesti 
na drugo mesto od lokalot, a se pokaæalo deka ne nosi po-
zitivna energija, dobro e da se izvede vlez so odredena bo-
ja i materijali koi Êe ja zajaknat dobrata energija. Pri toa,
crvenata boja se pokaæala deka ne e sekogaπ najdobro reπe-
nie, iako ugostitelite Ëesto ja primenuvaat bidejÊi taa pri-
vlekuva vnimanie i gi povikuva gostite da vlezat vnatre. 

Istoto vaæi i za pozicijata na kasata. Mnogu e vaæno taa 
da bide na pozicija so silna energija za pari. Taka Êe se 
obezbedi, taa poËesto da bide polna, no i Êe se obezbedi i 
zaπtita od kraæbi. 

Izvadok od intervjuto so
Elizabeta Trifunovska,
feng πui majstor

objaveno vo Bar Kod br. 16 (Dekemvri 2009) 

... Feng πui e drevna kineska veπtina za pravilno ure-
duvawe na nadvoreπniot i vnatreπniot prostor. Na starite 
feng πui majstori uπte pred poveÊe iljadi godini im bilo 
poznato ona πto duri sega sovremenata nauka go otkriva, a 
toa e deka mestoto vo koe æiveeme ili rabotime vlijae na 
naπeto zdravje, koncentracija, a so toa i na generalniot 
uspeh vo æivotot. Vo kontekst na feng πui kade πto se e »i 
energija ili æivotna energija, prviot vpeËatok vo odreden 
prostor,  ima  golema vrska so energetskiot status na nekoj 
prostor. ZnaËi, prviot vpeËatok koga Êe vlezeme vo nekoj 
ugostitelski objekt ni zboruva za kvalitetot na energijata 
vo toj prostor. Za razlika od nas koi prv pat vleguvame vo 
odreden prostor, vrabotenite obiËno tolku naviknuvaat na 
nego πto i ne go zabeleæuvaat kvalitetot na energijata vo 
svojot restoran ili kafule. Onoj koj se zanimava so ovaa 
profesija prvo πto zabeleæuva e postavenosta na odreden 

objekt (dokolku stanuva zbor za veÊe postoeËki objekt), 
negovata okolina i sekako negovata vleznata vrata koja vo 
feng πui se tretira kako usta niz koja vleguva energijata.

Dokolku nekoj nema lokal i saka da odbere povolno mesto
za nego togaπ se bara lokacija koja gi ispolnuva standardi-
te na feng πui, iako moram da naglasam deka ne e sekogaπ 
vozmoæno da se ispolnat site principi za ureduvawe spo-
red ovaa veπtina bidejÊi prostorot sekako treba da se 
usoglasi so liËnite aspekti na onoj na kogo mu pripaa toj 
lokal.
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japonski izrazi

Japonskata kujna e mnogu poveÊe od japonska hrana. Vsuπ-
nost, restoranite vo Japonija obiËno specijaliziraat
vo sluæewe odreden vid na hrana, so odredeno nivo na
ekspertiza πto moæe da se postigne samo so celosna pos-
vetenost i qubov. Slednite termini Êe im pomognat na 
site qubiteli na japonskata hrana podobro da gi razbe-
rat sostojkite vo japonskata kujna.

BENTO: Obrok od nekolku jadewa πto se sluæi za ruËek ili 
obrok πto moæe da se zeme za nosewe vo tradicionalna 
plastiËka kutija. 

KAISEKI: Tradicionalno se smetal za obrok πto se sluæi 
kako ritual pred ceremonijata na zen Ëaj, denes obrok koj 
se sostoi od mali porcii na razliËni vkusovi, sezonski 
sostojki i umetniËki izgled. 

KAPPO: Japonski luksuzen restoran so sedewe na bar ka-
de gotvaËot ja prigotvuva celata hrana pred vas.

MAKI SUSHI: Suπi “rol” vo koja isuπeni algi se zamotani 
okolu riba i drugi sostojki i zaËineti so bel oriz.

KYO-RYORI: Hrana vo kijoto stil poznata po nejzinata 
prepoznatliva prefinetost, vizualna ubavina i rafi-
niran vkus.

Japonski reËnik

AJI − kowska skuπa

ANAGO − morskovodna jagula

ANKIMO − crn drob od grdobina

HAMACHI − mlada orhan tuna ili gof

Poznati suπi, saπimi i riba imiwa:
AYU − slatkovodna riba 

IKURA − ikra od losos

UNI − morski eæ

HOTATE − rakovini 

IKA − ligwi

MAGURO − tuna

SABA − skuπa

SUZUKI − brancin

EBI − rak

TAI − snaper

TAKO − oktopod

TAMAGO − omlet 

NIGIRI SUSHI: ParËe na sveæa ili prigotvena riba, ze-
lenËuk, meso ili jajca raËno postaveni vo mal obrok so 
zaËinet bel oriz.

OMAKASE: Vo literaturen prevod znaËi “gotvaËki izbor” 
obrok vo koj site izbori (predjadewe, glavno jadewe i 
desert) se napraveni od πefot na kujna.

RYOTEI: Luksuzen i mnogu skap mal restoran koj e namenet 
za formalna sezonska kujna.

SASHIMI: Mnogu tenki parËiwa na sveæa riba.

SHABI-SHABU: Meso i zelenËuk zgotven vo supa.

TEMPURA-YA: Restoran πto sluæi brzo præen zelenËuk i 
morska hrana.

 na kulinarski izrazi

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA
dopisnik od SAD
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kafe

PROFESIJA:
Rabota za Ëie izvrπuvawe se potrebni kulturni,
nauËni i tehniËki znaewa.
Se vrπi kontinuirano,najËesto so cel-profit.

PROFESIONALEN:
E subjekt koj vrπi odredena profesija bidejÊi
gi poznava tehniËkitge pravila na istata 
i znae da ja postavi vo praktika.

PROFESIONALEN BARISTA:
E toj πto vrπi rabota za koja se potrebni kulturni 
i tehniËki znaewa od oblasta na ugostitelstvoto. 
Toj e fundamentalen element vo sekoj bar.
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Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA,
Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 

kafe

Kako i sekoja definicija i definicijata za profesio-
nalen barista vo malkute zborovi koi ja izrazuvaat, sodr-
æi golem broj znaËewa.

Za sekoj πto raboti pozadi πank,osnovna karakteristika 
e profesionalnosta. Moæe li da se zamisli eden profe-
sionalen gotvaË bez adekvatna πkola i iskustvo? Ili pak
arhitekt koj ja vrπi svojata rabota bez prethodno da dip-
lomiral? Ili pak ekonomist koj analizira kompleksni 
makroekonomiski podatoci bez soodvetni poznavawa? ©to 
togaπ ve naveduva da mislite deka da se raboti pozadi 
πank i da ste sposobni istiot da go postavite pravilno da 
funkcionira e neπto polesno? Faktot deka podgotovkata na 
edno espreso ili pak mohito izleda poednostavna? Da, da 
se napravi loπo e mnogu lesno! Bez vistinski poznavawa i 
iskustvo baristot Êe pogreπi i vo podgotovkata na espre-
soto i bilo koj drug proivod.

Vleguvam vo eden bar, sednuvam na πank, za da moæam po-
dobro da go vidam naËinot na koj baristot gi podgotvuva i 
gi sluæi pijalocite. NaraËuvam edno espreso. Baristot go 
povlekuva posledniot dim od cigarata, i ja gasi vo pepel-
nikot  na πankot. Ja zema raËkata od kafematot, i 2 - 3 pati 
ja udira od zidot na korpata za otpadoci, predmet poznat po 
svojata Ëistota i otsutnost na bakterii. Ne vodejÊi smetka 
za ostanatoto kafe vo raËkata stava nova doza i bez da si 
ja umori premnogu rakata neæno ja pritiska dozata kafe so 
tamperot. Ja stava raËkata na kafematot ne poglednuvajÊi 
gi ostatotocite od kafe na nejzinite rabovi. Od lavaboto 
zema ladna, samo πto izmiena πolja i koneËno go puπta 
espresoto. Od stranite na grupata protekuva matna neËista 
voda, posledica od nedovolnoto zatvarawe na grupata. Po 
15 sekundi mojata πolja espreso e polna do samiot vrv. 
Poleka ja stava πoljata na πankot i ja povikuva kelnerkata 
koja mirno si Ëita nekoe traËarsko spisanie. Na povikot 
nezadovolno stanuva i mi go servira  espresoto. SreÊa πto 
ne naraËav kapuËino ili makijato!!!

Se griæam za mojot æeludnik i generalno za moeto zdravje... 
I na samata pomisla da pijam mleko koe e mateno so tuba 
za parea prekriena so zakoraveno staro mleko i bakterii, 
vkluËitelno i salmonelata, preferiram neπto drugo.

Dodeka go vkusuvam kafeto zabeleæuvam damka na πoljata, 
no zaæelena za kofein, go ispivam celoto kafe. Kafeto, 
koe od poËit nema da go nareËam espreso, e gorko, iako go
zasladiv, kremot e bel, teloto i gustinata voopπto ne pos-

tojat, ima aroma na izgorena guma. Otkako go ispiv me peËe 
grloto i mi se sobira jazikot. Pijam golema Ëaπa voda,s 
o nadeæ deka Êe go izmijam vkusot od ustata. Ja plaÊam 
smetkata i si odam, vo eden drug lokal imam sostanok so 
eden prijatel.

Vleguvam, barot e poln. Sednuvam do mojot drugar koj me 
Ëeka na πankot. Baristot ne pozdravuva so edno toplo 
“Zdravo... Povelete!“ So nadeæ da se napijam dobro kafe, 
koe Êe go izbriπe prethodnoto iskustvo,odgovaram “Za 
mene kratko espreso, za mojot drugar makijato.“

Baristot poËnuva da gi podgotvuva naraËanite kafiwa. Ja
zema raËkata i go otstranuva staroto kafe vo sadot speci-
jalno namenet za ovaa rabota, so salfetka gi Ëisti ostato-
cite, gi stava dozite kafe od melnicata, go izramnuva i
silno go pritiska kafeto. Go ukluËuva kafematot za 
da is-teËe matnata i neËista voda od tuπevite nekolku 
sekundi. Potoa go iskluËuva, ja mesti raËkata, go vkluËuva 
kafema-tot i zema 2 topli i Ëisti πolji i gi pozicionira 
pod is-pustite na raËkata, na toj naËin πto kafeto Êe se 
sleva po zidovite na πoljata. Zabeleæuvam deka kafeto 
istekuva kako “opaπka od gluπec“, teËeweto e pravilno 
i po okolu 25 sekundi, baristot go iskluËuva kafematot. 
Tubata za parea izgleda Ëista, no toj povtorno ja pominuva 
so Ëista vileda, ja ispuπta kondenziranata voda i potoa go 
mati mlekoto. ©oljata e topla, no ne vrela, espresoto ima 
odliËna aroma, kompaktna krema so leπnik boja. Izgledot e 
baπ pokanuvaËki. Ovoj pat go pijam espresoto bez πeÊer. Ima 
silen vkus i aroma, no za razlika od prethodnoto, grloto ne 
me gori, a jazikot ne mi stanuva parËe staklena volna. Za-
dovolna sum od odliËniot retrovkus koj go Ëuvstvuvam! Za-
beleæuvam  zadovolen izraz i na liceto na mojot prijatel, 
sigurno i negovoto makijato bilo odliËno. ©ankot e sreden, 
podot e Ëist, kafematot vo odliËna sostojba, Ëaπite se Ëisti 
i bleskaat, πiπiwata bez praπina, korpata za otpadoci e 
daleku od zonata vo koja se podgotvuvaat pijalocite. Pri-
jatno iznenadena od kvalitetot na espresoto i od prijatnata 
i neformalna atmosfera okolu mene, ja plaÊam smetkata i 
ostavam bakπiπ. Kafiwata vo dvata lokali imaa ista cena.

Vie vo koj od ovie dva lokali bi go piele vaπeto utrinsko 
kafe?

Dobro,"de gustibus non est disputandum" (Za vkusovite ne
se diskutira), veli edna antiËka latinska izreka, no sigur-
na sum deka bilo koj so malku zdrav smisol, bi go izbral
vtoriot, barem od edna osnovana priËina, profesionalnos-
ta na baristot zasluæen da go nosi ova ime, koj ni podgotvi 
odliËno espreso!

Profesionalnost dobiena od interesot kon rabotata ko-
ja ja raboti, nezavisno dali e taa minliva ili pak e nego-
vata æivotna profesija. Profesionlnost zdobiena od naj-
razliËnite kursevi i obuki koi gi posetil. Profesional-
nost nadgradena od svoeto i tuoto iskustvo. I za kraj pro-
fesionalnost naloæena od samiot sopstvenik na lokalot, 
kako osnova, sila i motiv za diferencirawe na samiot 
lokal.

Profesija
Barista 
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how not to live

Piπuva:

Ina MNOGU FINA

Æeni Majki Kralici

Æenskite druπtva se obiËno sostaveni od dve-tri singl 
devojki Keri Bredπo uana bi, edna taze raskinata, dve 
vo vrska i dve maæeni. Se druæat parcijalno, no najËesto 
site na broj se sobiraat koga treba da se odi vo kafana 
ili da pravat izlaganka. Ednaπ vo 6 meseci, poπto tie 
maæenite imaat obvrski, poπto drugive nemaat obvrski 
neli. Koga Êe se soberat sekoja si stava do sebe uπte edno 
stolËe za egoto. Maæenata i se prai superiorna na ovaa 
singlot, singlot im se dokaæuva na zafatenive deka se 
uπte ja sakaat ama ona prebira, ovie u vrska si vikaat lele 
sreÊa deËko πo imam, a taze raskinatata gi mrazi site po 
red. Hit sobiranki se petok after uork parti. ZnaËi tamu 
Êe vidite i tugo i nesreËo kombinacii na æeni, garderoba 
i najstraπno ponaπawe. Tuka obiËno koleπkite od rabota 
stanuvaat gradski fraeroÊi, isturaat presmeπni finti 
i flertaat so nadmudruvawe. Pijat do kraj, smetkata ja 
plaÊaat ili maπkite ili se deli. Drugiot den se odi 
na sabotno kafe kade se preraskaæuva æivotot i deloto 
na site πto gi sretnale proπlata nedela i sekako se 
spomnuva nekoj bivπ simpatija i negovite aktivnosti na 
fejsbuk.

VeËernite izlagawa se prikazna za sebe. Montirovka 
level veËer e denot! Se redat na kowopoj i posebno 
vnimavaat koi drugi æeni se vo kafanata. Ako ima uπte 
edno druπtvo æeni se konstatira deka se seqanki i se 
Ëeka veËerta da poËne. Se pie πto se pie dodeka ne dojde 

Prolet, cveÊe, sonce, masi nadvor, sve e super, em puπam em gledam 
nepuπaËi. Edinstveno πto e isto e πto pola kafiËi niz gradot ne 
znam kako izgledaat od vnatre. Lueto vo prolet poveÊe izlagaat, 
poveÊe se druæat. Izlagaat Ëoporativno, spojuvaat masi kako da 
pobegnale grupno od matematika, se pozdravuvaat so site masi, 
maftaat po kelneri koi isto kako i vo zima ima dvajca na smena... 
Æenite se razgoluvaat i poËnuvaat gordo da πetaat po grad, vo
nivnite novi πtikliËki... Od odma da rasËistime za πtiklite -
ve molam potkovajte si gi koga Êe mi πetate po Debar maalo, ne
treba da se sluπa πajkata. I ne! Ve molam ne nosete πtikli na
pladnevno sabotno kafe osven ako ne ste na svadba. 
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how not to livekelnerot da praπa πto Êe se napiete od druπtvoto onamu. 
Togaπ se naraËuva viski, martini so cevka ili koktel. 
Kakvi i da se, oni se pretvaraat vo mnogu sofisticirani, 
ostvareni i prepametni æeni cepki za u druπtvo, 
vospitani i dobri priliki. Za πto i da e.

Najstraπnite æenski druπtva se sobiraat vo kafana. 
Tie naraËuvaat hrana, vino i zabavata moæe da poËne. 
ObleËeni se kako da gi izbrkale od Pink Televizija, gi 
znaat site turbo folk pesni, ama oni ne sluπaat takva 
muzika. Eve ne znam od kaj gi znaat. Edna od pesnite e 
prejaka i se pee do omileniot stih koj se potencira 
so pokazalecot. Posle tretoto vino ili Êe se fatat 
za mikrofon ili Êe fatat muabet za nekoj maæ koj 
ne gi zasluæuva, on gubi πto ne gi saka i avtomatski e 
besËustvitelen i nedozrean. Gad gadosan. Posle Ëetvrtoto 
vino mu puπtaat poraki. Se vrtat ego muabeti kolku se 
oni prejaki na rabota, prepoæelni za maæite i za tie na 
sosednata masa. Se stanuva i se igra okolu separenceto. 
Isto kako na svadba ama site se glavni. Edna od niv 
znae i da meπa, a najdebelata ima najdlaboko dekolte. 
Taka potpijaneti ostvaruvaat poznanstva od flertaËki 
karakter i razmena na broevi. FrËat vina i simpatii, 

atmosfera Lukas. Se slikaat za na Fejsbuk poπo ako ne se 
tagneπ ne si ni bil. So racete gore i naprËena usta. Site 
da vidat πto propuπta Pink Televizija. A i onoj gadot 
da vidi deka ona super si proaa, da pukne. Meu sebe se 
obraÊaat so Src i Maci. Top ste, kis4e. 

Super e toa πto sekoj se zabavuva kako πto mu odgovara, ama 
neli ima granici. Æenata navistina treba da e elegantna 
i prefineta no ponekogaπ nekoi æeni se tolku elegantni 
πto si vikam od koj pazar ja kupuvaat elegantnoÊava. I 
toa fraersko ponaπawe level kamionot mi e parkiran od 
karπi isto ne e mnogu privleËno, dobro? Baπ ne morate 
da piete tolku mnogu i da se kaËuvate po πankovi poπto 
toa samo vas, povtoruvam, samo vas vi e interesno. I ne 
ne ste otkaËeni, smeπni ste. Vo imeto na æenskiot rod 
ve molime ponaπajte se kako æeni. Bidete qubezni so 
personalot i ostavete bakπiπ. I ako nekoj drug ve Ëasti, 
bidete dostoinstveni pa vie ostavete go bakπiπot. 
OdliËen gest e, a i golemi se πansite da ostavite dobar 
vpeËatok kako πto dolikuva na edna dama. FMP.
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kokteli

Zamislete si vakva situacija: Vleguvate vo bar i kelne-
rot vi veli - Dobar den, koj znak ste vo horoskop? Vie 
velite: Bliznaci!? Vednaπ Êe vi go donesam xin toni-
kot odgovara toj. 

Duri i da ne veruvate vo horoskop, sigurno barem 
nekogaπ ste gi preslistuvale svoite predviduvawa i 
karakteristiki koga ste nemale πto da pravite. I site 
za sebe, barem vo manirot na placebo efektot, sigurno 
smetate deka kako pretstavnik na odreden horoskopski 
znak imate naglasena qubopitnost, upornost, potreba 

Kaæi mi

za sigurnost, ekstravaganicija ili neπto πto e karak-
teristiËno tokmu za vaπiot znak. BidejÊi toa se reflek-
tira na site segmenti od vaπiot æivot, zoπto da se 
izmaËuvate piejÊi pivo, ako najmnogu vi odgovara egzo-
tiËen koktel ili gorespomenatiot xin tonik. Bazirano, 
na karakteristikite odredeni od yvezdite na sekoj znak, 
podolu se vaπite preferenci vo odnos na pijalocite, 
koi moæebi Êe vi pomognat, pri slednoto naraËuvawe 
pijalok prijatno da se iznenadite sebe si kolku poveÊe 
uæivate dodeka piete neπto πto vi odgovara. 

Naviki za konzumirawe na pijaloci spored horoskopskiot znak

OVEN

- Ovenot Êe go naraËa ona 
πto e najmoderno za piewe 
uπte pred da izgovorite 
Mohito so Keptan Morgan. 
Maπko ili æensko, ovenot 
gi saka novitetite, no i ne-
voobiËaenite kombinacii na Xek Daniels i Koka Kola, 
Henesi i tonik i sliËno. (Dve od glavnite protagonistki 
na Seksot i Gradot se ovnovi vo horoskop, i vi teknuva 
kakvi kokteli pijea..) 

BIK

- Skopsko ve molam. BaziË-
no i meinstrim. Za onie bi-
kovi koi sepak sakaat da 
izlezat od ovaa osnovna 
πema, tuka se pijalocite 
so naglasena πeÊerna ili
mleËna nota koi im se isto taka omileni - Bejlis, Pina-
kolada, ovoπno Daikiri.

BLIZNACI

- Pijalokot na masata e vo
ista mera znaËaen kolku i
razgovorot πto se vodi na
nea. Na bliznacite im e pot-
rebna socijalna i setilna 
stimulacija, neπto πto na-
vistina Êe gi osveæi. Martini so vkus na lubenica, πpri-
cer so kvalitetno belo vino ili bilo koja drug neobiËna 
ladna i osveæuvaËka kombinacija koja ima rum i gaziran 
pijalok. 

RAK

- Rakovite Êe uæivaat vo
lokalniot pijalok so naj-
dobar kvalitet bez ogled 
negovata jaËina, boja ili 
vkus. Sangrija, Margarita, 
Uzo ili rakija seedno. 
Vaæno e da e najdobro od 
toa podnebje. 

i Êe ti kaæam
πto pieπ

koj znak si
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kokteli

LAV

- Lavovite i koktelite odat 
zaedno kako Hju Hefner i
Plejboj. Mora da bide ser-
virano vo Ëaπa so stil i da 
ima πto pokvalitetni sos-
tojki. Omileni im se kokte-
lite so Kontro, likeri od 
mentol, Gran Marnie vo kombinacija, zadolæitelno lajm 
namesto limon vo koktelot. 

DEVICA

- Vina vo mali serii ili
piva od privatni pivarni-
ci, najdobro konzumirani 
na turistiËka tura so vodiË 
na mestoto kade πto se pro-
izveduvaat. Osven ovaa spe-
cifiËna pasija, devicite isto taka sakaat i kokteli koi 
imaat zeleni dodatoci ili dekoracija - nane, celer ili 
menta. 

VAGA

- Vagata gi saka vizuelni-
te i estetski doæivuvawa 
poveÊe od vkusot. ©to i da 
e servirano, pa makar i
pivo, mora da bide stave-
no vo ubava stilska Ëaπa.
©ampawot e omilen pija-
lok koj se vklopuva vo vakvite doæivuvawa - eleganten 
i prefinet. 

©KORPIJA 

- ©to potemna boja, toa po-
dobro za ©korpiite. Ne sa-
mo za pijalokot. Tuku i za
ambientot vo koj se konzu-
mira. ©to poveÊe Burbon, 
skoË, crveno vino (Merlo), 
i ako veÊe treba da se na-
pravi kompromis so neπto polesno kade πto ima i bel 
pijalok, toa moæe da bide samo Bladi Meri so Smirnof. 

STRELEC

- Se e igra za strelcite, pa 
i pijalokot- punË so viski,
Long Ajland, kokteli so Ag-
nostura biter, egzotiËni
kombinacii... Edinstveniot 
problem e πto, kako i ribi-
te, strelcite znaat najveÊe 
da preteraat so pieweto. 

JAREC

- Jarecot gi saka kokteli-
te baziËni i suvi, bez πe-
Êeren vkus. Zatoa saka Gor-
dons xin tonik i standard-
no Martini bez votka, bez 
mnogu dekoracija i detali 
na Ëaπata. Klasikata koja ja saka, mora da opfaÊa i 
klasika vo kvalitetot, bez improvizacii i nepoznati 
brendovi. 

VODOLIJA

- Vodoliite se mnogu πa-
renoliki vo pogled na toa 
πto sakaat da da pijat. 
Sakaat i πotovi (B52, Kami-
kaze) no i ©ampaw i kokteli 
bazirani na kafe ili bel 
alkohol so sok od kalinka. 
Za niv e najaæno e druπtvoto so koe se pie. 

RIBI 

- Ovoj znak sekogaπ, poveÊe 
od bilo koj drug znak Êe 
izbere suptilen, poslab na
vkus, no i posofisticarn 
pijalok.  PoveÊe preferira 
degustacii otkolku nekol-
ku turi na masata od istiot 
pijalok. Bi probal punË so kowak, limonov sok i ArËers 
ili desertno vino vo bilo koja prilika. 
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Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

kategorizacija na hoteli

Vleguvate vo hotel so pet yvezdi vo Makedonija i ne e ni 
najmalku sliËen na hotelite so pet yvezdi koi Êe gi vidite 
vo Evropskite zemji. Patuvate niz svetot i gledate hoteli 
so pet yvezdi koi vo sporedba so onie vo Makedonija izgle-
daat kako da se so deset yvezdi. A vo Amerika pak nema da 
vidite yvezdi tuku dijamanti za kategorizacija. Sigurno
mnogu pati se praπuvate kako i vrz osnova na koi kriteriu-
mi hotelite se klasificiraat vo razliËni kategorii ili 
grupi. 

Najprvo, treba da znaete deka vo svetot seuπte nema eden 
edinstven sistem, koj dejstuva, za kategorizacija na hote-
li. Ima opπto prifateni standardni koi se implementi-
raat za odreduvawe na kategorijata, no, skoro sekoja zem-
ja individualno gi izrabotuva podetalnite kriteriumi.

Moram da kaæam deka pravilnata kategorizacija e od go-
lemo znaËewe za razvivawe na kvaliteten turizam vo edna
zemja. Zatoa πto, ako turistot ne go dobie ona πto mu e 
veteno ili poednostavno kaæano, mu se naplati za hoteli 
i uslugi od pet yvezdi a dobil za tri, teπko deka bi se 

vratil povtorno. Ako takov trend prodolæi zemjata moæe
da bide i neposakuvana destinacija tokmu poradi ovie
problemi. Nekoi od zemjite poradi svoite dobri predis-
pozicii zaboravaat na kvalitetot na uslugite no kako se
menuvaat trendovite, patnicite mnogu podetalno gi ispi-
tuvaat destinaciite πto gi nudat istite. Isto taka deneska 
socijalnite mreæi i blogovi igraat vaæna uloga vo infor-
miraweto, pa poradi toa ugostitelite navistina treba da 
se podzamislat na koj naËin go vodat svojot biznis. Zatoa 
πto, ako vo minatoto se veleπe deka eden nezadovolen 
gostin Êe go prenese svoeto nezadovolstvo na najmalku 
deset svoi prijateli deneska toa slobodno moæe da go 
pomnoæite so sto, minimum. 

Za da se sprovede pravilna i transparentna kategoriza-
cija, istata treba da bide izvrπena od nezavisno telo, 
kade uËestvuvaat navistina struËni lica od oblasta na 
hotelierstvoto, ugostitelstvoto i turizmot. Isto taka se 
preporaËuva golemo prisustvo na „misteri πoping” gos-
ti, za postojano da se proveruva kvalitetot i nivoto na 
uslugata. Za hotelite od visoka kategorija moæe da sledat i 
nenajaveni inspekcii vo bilo koe vreme.

Za nas najpoznat sistem se yvezdite, povozrasnata popu-
lacija moæebi Êe se priseti deka vo vremeto na Jugoslavi-
ja kategorizacijata na hoteli beπe (A,B,C...). Vo Amerika 
se dijamantite, isto taka moæete da vidite podelba i od 

5
YVEZDI
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kategorizacija na hoteli

tipot: biznis, luksuzen, rezort, buxet hotel ili prva kla-
sa, turistiËki, kazino, spa, sezonski hotel itn. Kakva i da 
e katergorizacijata, ubavo e da gi proËitate komentarite 
na internet od gostite koi veÊe go posetile toj hotel, taka 
moæe da dobiete porealna slika na samiot hotel.

Vrz osnova na πto se vrπi kategorizacijata? Toa se stan-
dardi kako: Ëistotata, komotnosta na sobata kako na primer: 
goleminata na prostorot, kupatiloto (dali ima kada ili 
tuπ), krevetot (goleminata kako i kvalitetot na duπekot) i 
site dodatoci koi sledat vo sobata (TV i radio, internet, 
klima, friæider, krpi i bawarki, kozmetika), ponudata 
na hrana i pijaloci (restoran, bar, kafeterija, mini bar, 
posluæuvawe vo soba), fitnes centar i spa, biznis centar, 
internet pristap i parking. 

Svetskata turistiËka ogranizacija ima napraveno dokument 
so detalni informacii i kriteriumi za kategorizacija, no 
toj dokument poveÊe sluæi kako predlog a ne kako pravilo 
πto mora da se poËituva. 

Evropskata unija na hotelski yvezdi vo koja Ëlenuvaat 
dvaeset i Ëetiri zemji se obiduva da go izednaËi klasi-
ficiraweto vo Evropa, Dosega ova e sprovedeno vo ©vaj-
carija, ©vedska, Germanija, Holandija, Avstrija, »eπka i 
Ungarija na koi vo 2011 godina im se pridruæija Litvanija, 
Latvija i Estonija. Dokolku sakate da gi poglednete detal-
nite kriteriumi koi gi ima hotelstars unijata toa moæe da 
go vidite na nivniot veb sajt www.hotelstars.eu 

Isto taka, Svetski hotelski rejting e proekt zapoËnat za da
pomogne vo transparentnost vo hotelierstvoto i koj se 
obiduva da gi standarizira hotelite niz celiot svet. 
Glavnata uloga na ovoj proekt e postavuvaweto na hotelskite 

standardi i razvivaweto na kvalitetni hotelski uslugi. 
PoveÊe informacii za ovoj proekt Êe moæete da najdete na 
www.worldhotelrating.com.

Ako ste zavisnik od patuvawe i uæivawe i sakate da bide-
te sigurni deka odite vo hotel so pet yvezdi kade Êe gi
dobiete uslugite i kvalitetot na proizvodot koi gi zaslu-
æuvaat platenite pari, poglednete gi hotelite koi se vo 
grupata na vodeËkite svetski hoteli ili Leading Hotels 
of the World. Vo ovaa grupacija Ëlenuvaat hoteli kade 
izvonrednata usluga i luksuzot e norma a ne iskluËok. Za 
eden hotel da stane Ëlen da ovaa grupacija, treba navis-
tina da gi ispolnuva visokite standardi koi se baraat vo 
hotelierstvoto nasekade niz svetot. Hoteli vo ovaa gru-
pacija moæe da se najdat vo Amerika, Kanada, Turcija, Ke-
nija, Zimbabve, Bugarija, Hrvatska, Izrael, Liban, Oman, 
Katar, Panama, Meksiko, Japonija i hoteli vo mnogu drugi 
zemji koi moæete da gi najdete na www.lhw.com. Zoπto 
Makedonija nema hotel vo ovaa grupacija e navistina dob-
ro praπawe?

Za nas najpoznat sistem se yvezdite, povozrasnata popu-
lacija moæebi Êe se priseti deka vo vremeto na Jugosla-
vija kategorizacijata na hoteli beπe (A,B,C...) Vo Ameri-
ka se dijamantite, isto taka moæete da vidite pode lba i
od tipot: biznis, luksuzen, rezort, buxet hotel ili prva 
klasa, turistiËki, kazino, spa, sezonski hotel itn.

Najprvo, treba da znaete deka vo svetot seuπte nema eden
edinstven sistem, koj dejstuva, za kategorizacija na ho-
teli. Ima opπto prifateni standardni koi se imple-
mentiraat za odreduvawe na kategorijata, no, skoro seko-
ja zemja individualno gi izrabotuva podetalnite krite-
riumi.
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veliËestveniot

Da ne se laæeme. Site sakame da odime vo „kafani“ (kafi-
Ëi, kafuliwa, kafea, kafani, kafeani, birtii, restorani, 
restoran-barovi, barovi, pabovi, klubovi, diskoteki). I 
vo sekoja „kafana“ najbitno e πankot da e dobar, πto bi 
znaËelo da e dobro pozicioniran, sekogaπ poln so pija-
lak, a ne da go krasat poluispieni πiπiwa votki i nekoi 
sovetski kowak za koj nikoj nikogaπ ne Ëul; da e dobro os-
vetlen, da pruæa ambient, da go otkriva karakterot na 
„kafana“ta, da oddava vpeËatok na komoditet... Site ovie
kriteriumi, πto se odnesuva πankovite, se sfateni da-
leku polabavo vo naπata zemja, Ëesto na nekoi od niv se 
pravat golemi previdi, estetikata nekogaπ stradaporadi 
liËnite ubeduvawa na sopstvenikot i taka nataka, no site 
ovie parametri i ne mi preËi da se podzaboraveni ili 
razlabaveni dokolku pozadi toj taka impozanten πank stoi 
©anker, sekako, vo prava smisla na zborot. 

Formata nema smisla bez sodræinata, formata ima smisla 
nekogaπ i samo poradi substancata konzistentnost pozadi 
nea, no ako πankot ima loπ πanker ili uπte poloπo ima 
πanker πto misli deka e, a toa ne e, togaπ celata rabota e 
otidena po avolite. Togaπ ne vredi na Hard Rok Kafe, nitu 
Hilton, nitu Maksim, nitu Miπelin, togaπ piπi propalo. 

Kaj nas πankerot Ëesto se zanimava i so sporedni raboti 
osven so sluæewe pijaloci: napati sobira otpadoci, na-
pati mie Ëaπi, napati smeta promet, napati e del od maal-

Nikolina STOJANOVA
Piπuva:

skiot æivot. Napati e del od maalskiot æivot do taa mera 
πto gi poznava sekojdnevnite minuvaËi, nivnite πvaler-
ski odnosi, obnovuvaweto na nivnata garderoba za letnata 
sezona, toËnata finanskiska sostojba na sekoj posupeπen 
igraË vo kladilnicata na ulica, no vo naπiot kraj toa se 
rizicite na profesijata. Vo krajna linija, naπite πankeri 
se svesni do nekade za posledicite od rabotnoto mesto pa 
sigurno so Ëista sovest i svest reπile da go odberat toa 
rabotno mesto. No, kako πto kaæav prethodno, sevo ova go-
renavedenovo e tolerantno, se razbira do razumna grani-
ca, ako dotiËniot πanker si ja vrπi rabotata profesionalno 
i odgovorno. Pod toa go smetam slednovo: sluæewe pijaloci 
vo Ëisti Ëaπi, bez cincarski odnos kon mrazot ili πeÊerot 
za kafeto, ladno makijato e ladno makijato, limon i mraz 
podrazbira limon i mraz, ladno pivo isto taka treba da e 
ladno, pijalokot da ne se Ëeka poveÊe od 3 minuti, seËeniot 
da bide vo soodveten soodnos preseËen i da ne naplaÊa 
poveÊe od πto si piπuva na ubavo ispeËatenata fiskalna 
smetka. Koga na seto ova Êe bidam svedok i na tretman so 
nasmevka, salfetka pod Ëaπata, ubavo napravena πara na 
penata na kafeto, prosto i ednostavno mi se ostava bak-
πiπ. I najverojatno, prijatniot spomen ostvaren na toj πank 
od liËnosta zad nego, od sodræinata πto go pravi πankot, 
a ottuka i „kafana“ta kako prijatno mesto za troπewe pari, 
Êe se vratam povtorno da ostavam pari, i neli, bakπiπ. 
Ovoj redosled kategoroËini i logiËni parametri se Ëini 
ne proaa kaj nas.

E sega zamislete si „kafana“ koja vi e omilena vo gradot, 
vo koja moæe da se vleze vo sekoj period od denot i pak da 
se najde nekoj poznat, da se pie kafe i posle 22 Ëasot, da 
se jade ili pie ili i dvete kvalitetno, so solidni i fino 
servirani dozi ili porcii. Zamislete si i πank po vaπ 
vkus, i vaπeto omileno mesto na nego i stolËe koe prazno 

©ankerot
e vaπiot

najdobar prijatel
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veliËestveniotve Ëeka tokmu vas. I zamislete si πanker koj si zboruva 
na telefon so devojka mu ko da ja reπava idninata na 
svetot, ili e zagledan vo televizorot so fudbal, ili go 
mrzi da æivee ne pa da sluæi ladno nes so led i ne mnogu 
mleko... Ima eden πank vo Ohrid πto odamna go sakam, i 
ambientot okolu i zad nego. I mi se paa πanker koj mi e 
lut πto ne e od Skopje, uπte poveÊe πto studira vo ©tip, 
Ëija sueta e tolku golema i mala istovremeno, πto na 
krajot, otkako si go ispiv pijalokot πto najmnogu go sakam 
vo leto, naoam nokt. Izgrikcan. BidejÊi moæev da gi vidam 
krivite linii. I se velam vo sebe, ova ili πankerot mi 
e mnogu lut, da e grizli Êe me smaËkaπe na licu smesta, 
ili nekoj taka dobro od daleku si go isplukal noktot πto 
go nerviral pa toj zaletal vo mojata Ëaπa. A na πankot, 
vo momentot  jas  i drugar mi od liceto, i πankerot karπi 
nas. Pretpostavuvate, æiËkite spojuvawe i baram da go 
vidam glavniot. Jas, Ëijπto soliden period od mladosta 
mi se razlea po toj πank, naoam izgrizan nokt na krajot 
od Ëaπata i πanker so pogled na Brus Li!!! Skandalozno. 
Bezobrazno. Nefer. Nefer do kraj. 

Pomina prikaznata.

Od druga strana, ima eden Ëetvoroagolen πank vo Skop-
je i zad nego raboteπe Goran. So πankersko iskustvo od 
krstareËki brodovi. E Goran e dete za pofalba. Sekoj si do-
bivaπe kafe po svoj Êejf. Dozata na pijalokot moæe da se 
kaæe deka mu beπe, vo najmala raka, zdrava. Brz, efikasen, 
krupen. Znaeπe da puπti edna na stalni muπterii. A Go-
ran moraπe da se spravuva so tabietite na site. A na toj 
Ëetvoroagolen πank, koj e eden vid trkalezna masa, imaπe 
sekakvi kakvi πto moæe da ima. Goran beπe ramnopraven 
kon site. Taka toj πank i taa „kafana“ bea okarakterizira-
ni so solidna doza i silen glas za dobra zabava, gradski 
lue, opuπteno mesto, razno razni muabeti, i umetnici i 
maalski barabi, i mladi profesorki i stari prodavaËki, 

i golemi i mali fraeri, i dobri πali... Najdobro beπe 
kaj Goran na smena. Site zgriæeni, opsluæeni, zadovolni, 
se lijat pijaloci, se pravat pari, si proaame site dobro. 
Goran umeeπe da go trpi i onoj πto pravi najdosadni raz-
govori, i onoj koj e raspoloæen od vËera, i onoj koj ima loπ 
den, i onoj koj go slavi raaweto na sin mu, i seËij roden-
den i seËija veËer. Goran beπe drugarËe. ∆e go pogledneπ 
i znae πto sakaπ, i si go gledaπ posakuvanoto neπto pred 
tebe, za kratko vreme vo naπi ramki. 

ZnaËi ne e do πankot. Sekoj moæe da go vidi najubaviot 
πank vo Majami, Honk Kong, Dubai, da go premeri, precrta i 
si da si go izgotvi za sebe. Toj πto se griæi za taa doblesna 
struktura e toj po koj πto se pameti πankot. ∆e bidam fa-
talna i Êe kaæam deka od πankerot zavisi i „kafanata“. 
Sekogaπ e tuka vo pravo vreme. Sledi, nabquduva, gi me-
nuva negativnite ishodi na neËii mizerni denovi, pravi da 
se Ëuvstvuvame podobro. Ne smee, ni kaæuva novosti, Ëita 
vesnici za nas, sledi vremenska prognoza za devojkite, 
i koeficienti na sportska za momcite. Sluπa prikazni
kolku πto taksist raskaæuva. Organiziran e, discipliniran 
i lojalen. Ova zvuËi kako reklama za kuËe so πampion-
sko poteklo, no ne se odnesuva na onoj πto se misli za 
Ëovekoviot najdobar prijatel. Kako prvo i prvo, kuËiwata 
ne razgovaraat so vas i ne gi razbiraat vaπite teæini ili 
smisla za humor. KuËiwata ostavaat vlakna a πankerite 
dobar vpeËatok. Kako treto, kuËiwata ne davaat soveti i
nemaat tolkava empatija kako ËoveËko suπtestvo. Vo de-
neπno vreme, koga potrebata od dobar πank (onoj koj ve-
opuπta, ve socijlizira, vi gi zema parite bez vie da poËuv-
stvuvate) stanuva pogolema od potrebata otkolku griæata za 
domaπen qubimec - æivotnite ne se Ëovekoviot najdobar 
prijatel, πankerite se toa.
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Makedonija otsekogaπ vaæela za zemja so dolga i bogata tra-
dicija na proizvodstvo na vino i podnebje pogodno za soz-
davawe vino koe gordo mu go pretstavuvame na sekoj gostin i 
qubitel na ovoj pijalak. Ovie mislewa i stavovi, uπte pred 
dve godini, bea potvrdeni od eden od najvlijatelnite vinski 
kritiËari vo svetot, t.n. vinski advokat - Robert Parker, a
ovojpat se i dopolnitelno zacvrsteni, blagodarenie na napo-
rite na „Tikveπ“, naπata najstara i najgolema vinarnica.  

Ovoj renomiran kritiËar na visoko kvalitetni vina, vo 
2012-ta godina mu dodeli 94 poeni na crvenoto vino Bela
Voda 2010 na vinarskata vizba „Tikveπ“, so πto go kategori-
ziraπe vo grupata izvonredni vina spored negoviot kvali-
tet, karakteristiki i cena. Toa beπe prvoto vino od Make-
donija i od regionot, koe dotogaπ dobilo tolku visoka ocen-
ka od Parker. Godinava, „Wine advocate“ i timot na Robert
Parker ja potvrdija i nadminaa ocenkata za ova vino, da-
dena pred dve godini, dodeluvajÊi 95 bodovi na crvenoto 
vino Bela Voda od berbata 2012 i opiπuvajÊi go kako vino
so „izvonredno bogat vkus, seriozen i poveÊesloen karak-
ter… vino koe doaa od Makedonija i vo koe uæivate po-
leka, a ostanuva neverojatno pitko i balansirano...“. Osven 
crvenoto vino Bela Voda 2012, ocenka od 94 poeni od „Wine 
advocate“ i Parker dobi i istoto vino od berbata 2011 godi-
na. Visoko oceneti se i crvenoto Barovo 2011 i 2012 so po 

93 poeni, beloto Barovo od 2012 i od 2013 so po 89 poeni i 
beloto vino Bela Voda od berbata 2012 so 90, a od berbata 
2013 so 92 poeni. VpeËatlivo e deka zaedno so prvata ocen-
ka za berbata 2010 godina (94 poeni), crvenoto vino Bela 
Voda ima visoki oceni za 3 posledovatelni berbi. 

Ovie ocenki se golem uspeh i gordost, ne samo za vinarskata 
vizba „Tikveπ“, tuku i za site onie koi raskaæuvajÊi za Make-
donija gi istaknuvaat nejzinite pozitivni karakteristiki, 
meu koi nesomneno e i ubavinata na podnebjeto i vinoto koe 
se proizveduva tuka. Sega, zboruvajÊi za makedonskoto vino, 
moæeme slobodno da kaæeme deka e del od svetskata vinska 
elita i na isto ramniπte so vinata od dobro etabliranite 
proizvoditeli na vino od Francija, Italija i ©panija.

Sekako, vestite za ovoj uspeh potvrden od Robert Parker bea 
spodeleni so makedonskata i so srpskata javnost na nastanite 
odræani vo Skopje i Belgrad. Na ovie nastani, meu drugoto 
beπe istaknato deka povtoruvaweto na visokite ocenki, ovoj-
pat za duri osum vina, e dokaz za konzistentnosta na kvali-
tetot vo site fazi na proizvodstvoto i ogromen pottik za 
izvoznite aspiracii na VV „Tikveπ“. 

Vesta za novite visoki ocenki za teror vinata na „Tikveπ“ 
od strana na „Wine advocate“ i Parker dobi golem publicitet 
vo javnosta vo regionot i poπiroko. Meu brojnite pozitivni 
komentari se najde i praπaweto - Dali „Bela Voda“ na Tikveπ
Êe bide prvoto vino od regionot koe Êe dobie najvisoki 100
poenti od Parker i „Wine advocate“? Dodeka go Ëekame odgo-
vorot na ova praπawe, naπiot predlog glasi - probajte gi 
izvonrednite vina na „Tikveπ“ i samostojno uverete se vo 
nivniot visok kvalitet i unikatnost. 

Koi se Robert Parker i Wine Advocate 
vo svetot na vinoto?

Robert Parker i „Wine advocate“ vo svetot se poznati ka-
ko najkredibilni vinski kritiËari i t.n. zastapnici na 
vinskite konsumenti vo SAD. Tradicionalno, najgolemiot 
broj od ocenetite vina se od proËuenite vinski regioni vo 
Francija, ©panija i Italija, dodeka ocenkite se objavu-
vaat preku specijaliziranoto spisanie “Wine advocate” i 
na web stranata www.erobertparker.com. 

Novi visoki ocenki od 

za vinata na „Tikveπ“
„Wine advocate“ i Robert Parker

Vrvnite makedonski vina vo druπtvo na
svetskata vinska elita
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stilissimoback to basics

Ako ne ste navlegle podetalno vo ovaa tema ili posebno 
ne ste se zainteresirale, sigurno nikogaπ nema da se 
setite deka ima poveÊe od dva vida servirawe na hrana 
od ona osnovnoto πto go znaete - bife/ bufet (πvedska 
masa) i porciono. RabotejÊi vo ovaa industrija tolku 
godini moæam da kaæam deka sekoj od ovie vidovi na 
servirawe na hrana ima svoi prednosti no i nedosta-
toci. Dokolku stanuva zbor za restoran, vidot na servi-
rawe na hranata obiËno zavisi od stilot na restoranot 
ili pak od raspoloæenieto na gostite, ponekogaπi se 
sluËuva i tie samite da go menuvaat servisot, dokolku 
toa e vozmoæno. A vo sluËaj koga se organiziraat nastani, 
se zavisi od buxetot na onoj koj go organizira nastanot i 
samiot stil na istiot.

PORCIONO POSLUÆUVAWE - Mislam deka nema liËnost 
koja nemala iskustvo od vakov servis. Site restorani 
koi rabotat po a-la-kart meni go imaat ova posluæuvawe 
na hranata. Gledate vo menito, naraËuvate porcija i ja 

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

dobivate istata pred vas. Pozitivnite strani na ovoj
servis se toa πto porcijata e kontrolirana, nema potre-
ba od visoko obuËen personal, nema potreba od dopol-
nitelna oprema, a pak nedostatocite se - veÊe videno, 
klasika od koja nekogaπ sakate da izbegate, ili pak otka-
ko Êe ja donesat porcijata sfaÊate deka ne ste go sakale 
toa jadewe.

Stilovi na

BUFET (©VEDSKA MASA) - vtoriot najpoznat servis na
hrana kade pozitivnata strana e toa πto hranata moæe 
mnogu ubavo da se dekorira i prezentira, no isto taka 
nema potreba od golem broj na personal za vreme na po-
sluæuvaweto i moæe da se posluæi golem izbor na razno-
vidna hrana koja Êe gozadovoli seËij vkus. Nedostatocite 
na ovoj vid servis se toa πto ne moæe da se kontrolira ko-

posluæuvawe hrana
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back to basicsliËestvoto na porcijata, pa nekogaπ moæe da dojde do 
situacija da se potroπi poveÊe otkolku πto e predvi-
deno ili plateno.

FRANCUSKI SERVIS - edno od poelegantnite posluæu-
vawa na hrana kade kelnerot posluæuva na eleganten 
plater-posluæavnik (obiËno srebren) od levata strana na 
gostinot. Kelnerot go pokaæuva jadeweto pred gostinot a 
toj sam se posluæuva. Potoa platerot se vraÊa vo centarot 
na masata, ako ima poveÊe plateri, tie site se postave-
ni na masata i zadaËata na kelnerot e da gi sledi gostite 
i nivnite æelbi. Pozitivnata strana na ovoj servis e 
toa πto gostinot moæe sam da si izbere πto saka, perso-
nalniot servis i komunikacijata so gostite e dobar i ako 
personalot e dobro obuËen ovoj servis moæe da izgleda 
mnogu elegantno. Nedostatocite na ovoj servis se toa πto 
nema kontrola na porcijata i posluæuvaweto moæe da trae  
predolgo, zatoa πto gostite ne sekogaπ znaat kakva hrana 
e na platerot.

ANGLISKI SERVIS - e sliËen na francuskiot no vo ovoj 
sluËaj kelnerot go posluæuva gostinot, menito e veÊe 
poznato i gostite imaat samo izbor dali Êe jadat ili ne. 
Primer, ako se sluæi glavno jadewe (meso) so garnir i 
sos, eden kelner Êe posluæi meso, vtor kelner Êe ser-
vira garnir i tret kelner Êe ponudi sos. Platerite ne se 
ostavaat na masa, tuku se vraÊaat vo kujna. Pozitivnata 
strana na ovoj servis e toa πto porcijata e kontrolirana, 
posluæuvaweto odi brzo ako kelnerite se dobro obuËeni 
i sekako dobienata doza na elegancija e ona πto treba da 
se dodade. Nedostatocite gi nema mnogu, moæe samo da 
se kaæe deka platerite definitivno ne smeat da bidat 
evtini.

GIREDON SERVIS (GUERIDON SERVICE) - e mojot naj-
omilen servis, ne za drugo tuku zatoa πto koga go uËev 
ovoj servis morav da povtoruvam nekolku pati za da 
go prezentiram najdobro πto moæam za da ja dobijam 
ocenkata koja ja sakav, a veruvajte ne e lesno da se nau-
Ëi brzo ako prethodno ste nemale baπ golemo iskustvo 
so pravilno Ëistewe na gotova riba, seËewe na kokoπka, 
sveæ losos ili podgotovka na plaËinki so kowak na ogan 
(crepessuzette). Najgolemata pozitivna strana na ovoj 
servis e πouto koe kelnerot go pravi za gostite, porciite 
se kontroliraat, a hranata moæe da se zadræi topla po-
dolgo vreme. Nedostatocite se, πto za da se vovede ovoj 
servis e potrebna skapa oprema i dobro profesionalno 
obuËuvawe na personalot. PoradispecifiËnosta na ovoj 
servis se troπi mnogu vreme i e potreben golem broj na 
personal. Mnogu restorani go koristat ovoj servis samo 
kako vid na πoy koe moæe da bide dosta skapo za gostite, 
no zatoa se isplati.

TROLEJ (SERVIS NA KOLI»KI) - retko se naoaat resto-
rani kade servisot e celosno na koliËki, no vo mnogu 
restorani moæe da se vidi trolej servis na desertot, na 
skapite sirewa i pijaloci. Vo ovoj stil na servis gotovata 
hrana se postavuva na elegantni koliËki i kelnerot odi 
do sekoja masa ponuduvajÊi i objasnuvajÊi πto e posta-
veno na trolejot. Pozitivnata strana na ovoj servis e toa 
πto gostite moæat vednaπ da izberat i da bidat poslu-
æeni bez Ëekawe, izgleda privleËno ako e ubavo pre-
zentirano i e nesekojdnevno. Nedostatocite se zavisni 
od kulturata na narodot odnosno nekade ovoj servis 
funkcionira a nekade ne.

Denes modernizacijata i tehnologijata nosat uπte mnogu 
drugi razliËni vidovi na servis koi moæat da se sretnat 
niz svetot i pri toa stilot na servisot go odreduva samiot
restoran, gostite ili pak kulturata na eden narod. Nekoi
od ovie vidovi na posluæuvawe Êe gi sretnete pod drugi 
imiwa, kako na primer porcionoto se narekuva i uπte 
Amerikanski stil. Bufet ili kaj nas podobro poznato kako 
©vedska masa moæe da go sluπnete kako kafeterija stil 
ili samoposluæuvawe. Francuskiot servis moæe da go 
sretnete kako srebren servis. Koj i servis da se odbere 
za posluæuvawe na hranata najvaæno e hranata da e vkusna 
a personalot da znae da  ja servira.
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DEVEDESETITE...
rov kapitalizam vo koj uspeπno isplivaa hohπtaplerite 
(babite taka gi vikaa), a onaa pusta sredna klasa zavrπi 
na steËajni listi bez nikakov æirantski kredibili-
tet. Naπata generacija go razbiraπe ova delumno, beπe 
premnogu mlada i demokratski neinformirana za da se 
buntuva, a sepak dovolno zrela za da ne se zadovoli so 
mirisite na proletnite lipi i bagremi koi cutea niz gra-
dot. Tinejxeri legitimirani so beneton bluzoni i xe-
parlak od celi 100 denari za site dve fanti. 

Ako se praπuvam jas (a vo sluËajov se praπuvam), mototo 
na noÊniot æivot na devedesettite beπe „Televizor e na
vrata“. »udno vi zvuËi, neli? Znam! Televizor beπe 
egzemplar na edna mnogu vaæna profesija na vratari 
vo trenerki koja zenitiraπe vo taa dekada. Arno ama 
Televizor noseπe dolg mantil vo beæ boja (so krenata 
jaka se razbira) za koga pominuva da zeme zamav kako Su-
permen i toa da bide zapomneto, imaπe glava kako gore-
navedeniot priemnik i beπe koπmar na sekoj tinejxerski 
son so ambicija taa veËer da sensa vo dupkata Musandra 
na „Lady in red“. Ako ne si mu se bendisal, otide tvojata
mladalaËka kariera u Musandra. Koga sme veÊe kaj dup-
kata, tamu DX-jot imaπe repertoar od vkupno trieset pes-
ni koi sekogaπ odea po ist redosled. NoÊta zavrπuvaπe 
so Creep na Radiohead, retko koj od nas togaπ ne se prona-
aπe vo taa pesna, jas i komπijata i den denes. NoÊniot 
æivot poËna ubavo da evoluira, vsuπnost beπe edinstve-
nata opπtestvena pojava koja vo toj period se dviæeπe 
vo bilo kakov pravec i koja za prv pat vo istorijata na 
naπata tatkovina dobi svoj identitet (aman so toa  Korzo, 
Pred Vanila i Mondrijan-ostajte gi na raat generaciite 
da si gradat svoi mitovi).  

Diveeπe anarhija, kafuliwa i diskoteki koi niknuvaa
na sekoj Ëekor i koi rabotea do zori, alkohol so somni-
telno poteklo koj se toËeπe sekade i na sekogo, dizelaπi 
so izbriËeni glavi, plavuπi, crnuπi, stjuardesi, strina-
desi, miniËi, salonki, kreponki, xigeri, trenerki, lan-
ci, trakatanci, snobovi, umetnici, intelektualci, roke-
ri, turbofolkeri, seqaci, unproforci-site bea u grad!

Skopje preku den beπe epicentar na bedata, a noÊe Men-
heten (dobro sega ne bukvalno ama eve vo gostivarska 
varijanta). NoÊna mora i dnevna bruka. ZZ Top beπe za-
solniπte za sekoj ambiciozen roker, mesto bez rabotno 

Piπuva:
Milena JOSIFOVSKA

revoluciite vo veËernite izleguvawa (2)

Ako jas se praπuvam
(a vo sluËajov se praπuvam),
najdobro bi bilo devedesetite
da gi izbriπat od naπata
kolektivna memorija.

Dobro, eve ne se meπam vo vaπiot intimen Frojd, no 
ako moæe neka gi izbriπat od mojata. Neodamna srpskiot 
medium Blic ima sprovedeno anketa kade πto praπuva 
„Dali vi e strav da ne se povtorat devedesetite?“ Pon-
udenite odgovori se a)Da, b)Ponekogaπ koga gi sledam 
politiËkite sostojbi i v)Ne razmisluvam za toa. Zabe-
leæuvate deka „Ne“ kako odgovor voopπo go nema - edno-
stavno ne moæe a da ne vi e strav od vraÊaweto na de-
vedesetite.

No, eve ne beπe se do tolku crno - edna od pozitivnite 
raboti na ovaa dekada e πto vo devedesetite graanite
od gradski yid (a veruvam i od okolnite naselbi) koneËno
prestanaa da gi tresat svoite tepisi pred zgrada na me-
talnite gelenderi. Druga pozitivna rabota e πto popo-
leka prestanuvaa da se nosat onie uæasni Levis 501 vo
zelena i bordo boja. Ne daj boæe vo sluËajov da e prime-
nlivo ona pravilo deka modata se vraÊa na sekoi dvaeset 
godini! Pu pu skraja!

Tranziciska dekada na masoven duhoven genocid, taka 
barem beπe na Balkanot-tamu bev jas, taka beπe i za 
mene. A i neka ne ve Ëudi πto e taka, na najmasovniot me-
diumi muzikata ja plasiraa Ivan MirËevski i Antonio 
Dimitrievski. Kultni emisii vo domaπniot eter bea „Na 
vratata StojanËe stoi“ i „Makedonski narodni prikazni“. 
Za mene devedesetite zapoËnaa koga Kqusev, Gligorov, 
beliot pramen na Gligorov i uπte nekolku na ploπtad 
nazdravija so πampawsko. Od togaπ se se smeni, umrea 
idealite na ednakvite, poËna da πtipe kapitalistiËkata 
dekadencija, a naπite tela stanaa glasaËki. Ovaa dekada 
nekako ne zbuni, ne najde nespremni, ne frli vo eden su-
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vreme i plafon za da gi sopre site raskokani ludi gla-
vi, zatvoraπe koga Êe projdeπe prvata 57-mica ili pak 
koga cveÊiwata od utrinskoto sonce Êe poËnea da se is-
pravaat. Panker beπe duhovniot vodaË na eden golem 
segment od skopskiot noÊen æivot. Sovremena forma na 
esnaf meanxija, gi vodeπe najdobrite klubovi i imaπe 
sposobnost da teleportira crnËiwa, kamikazi i sliËni 
teËni soedinenija so iπaret, a eventualno i  so misla. 
Flok i Van Gog. Niknaa i Akvadro, Tikva Zelena, »ao, 
Zmija, MNT, Metropol i edno uæasno mesto koe se vikaπe 
Moda. »arπija vo toj period ne postoeπe kako noÊna 
destinacija od prosta priËina πto za prv pat poËnaa da 
se nametnuvaat novodræavniËkite etniËki stereotipi koi
togaπ go preplavija cel region. Nas ne ne zasegaa niko-
gaπ, pa duri ni togaπ. 

Dobrite klubovi plasiraa i dobra muzika. Smashing Pum-
pkins, Foo Fighters, Red Hot Chilli Peppers, Sonic Youth, 
Pixies, Missy Elliot bea podobrite bendovi koi niknaa vo 
toj period. Cel toj noÊen bran koj od godina vo godina 
stanuvaπe se poprogresiven kulminiraπe so pojavata na 
elektronskata muzika. Vistinska presvrtnica koja super 
mu stoeπe na skopskiot beton i koja vnese nov urban duh 
nasproti kiËot i turbofolkot koi poËnaa da doaaat od 
severnata granica. Tehno æurkite poËnaa so Aphex Twin, 
Prodigy, Chemical Brothers, Underworld, kako avangardni 
sobiranki vo Musandra so edvaj 50 lue za potoa da pre-

rasnat vo masovni rejv æurki. Taa tehno kultura koja se 
pojavi vo devedesetite sovrπeno si legna vo Skopje i 
ostavi eden mnogu ubav beleg na toa vreme, kako πto nitu 
eden muziËki bran ne uspeal da go napravi  prethodno vo 
ovoj grad, ni new wave-ot vo osumdesetite nitu pak hippy 
dviæeweto od sedumdesetite. Nekoj se pronajde, nekoj ne. 
Nekoj uπte se bara.

I taka. Ovaa posledna dekada od vtoriot milenium poË-
na nekako naivno, so onie smeπni pejxeri πto titkaa na
pojas, a zavrπi so www i cel informatiËki, socio- eko-
nomski bum πto sledi propratno na vtoronavedenovo. Na 
globalen plan se sluËi ruπewe na istoËniot blok,togaπ 
dojde Putin i se zaboravi, globalizacijata zapoËna da 
zema zamav, zaËetoci na terorizam, svetskata trgovska 
organizacija ja trgna homoseksualnosta kako bolest, se
pojavija i klonirani ovci. Na domaπen plan imaπe biz-
nismeni koi so novata metoda „brainstorming“poËnaa da 
ja cutat naπata ekonomija (uæas).

Velat deka sekoja generacija si ima edna svoja deka-
da. Toa nesomneno e dekadata na prvite qubovi, jadovi, 
ludosti, mladosti - togaπ koga prv pat zreli doznavame 
za æivotot. Pa sega kako na koj mu se padne. Na baba mi i 
se padnale Ëetiriesettite (pu pu skraja). Nam ni se pad-
na najteπkata - devedesetite. Ja preæiveavme! SreÊa πto 
znaevme da sonuvame vo mnogu razliËni boi.

revoluciite vo veËernite izleguvawa (2)
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kulinarski
kritiËariJohanes Van 

Dam

Strav i trepet
meu holandskite ugostiteli

Piπuva:

Bojan Manuπev
dopisnik od Amsterdam
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kulinarski
kritiËari

Najpoznatiot i bez nikakva konkurencija, kulinarski kriti-
Ëar vo Holandija e Johanes van Dam. Mnogu poËituvan i uπte 
poveÊe omrznat vo horeka krugovite, toj e avtoritet meu 
ugostitelite. Negoviot sistem na ocenuvawe na kvalitetot 
na hranata i verodostojnosta na receptite, e od edna strana 
nemilosrden no i æivotno nagraduvaËki za bespomoπnite vo 
negova blizina, ugostiteli. 

Se raboti za sistem na ocenki od pet do deset pri πto ako ste 
dobile petka moæete vednaπ da si go zatvorite restoranot, 
no ako ste dobile desetka togaπ podobro vednaπ da vrabotite 
ekstra personal za podgotveno da ja doËekate navalicata od 
gosti koja vi pretstoi. 

Mnogu Ëesto se sluËuva Van Dam da ne bide dobredojden vo
odredeni krugovi no, vo kako i da e, i kolku i da e subjektiv-
na negovata rabota sepak iskrenosta so koja toj pristapuva go
pravi dobar kritiËar i golem avtoritet. Tuka ne se raboti sa-
mo za suvoparna kritika. NaËinot na ocenuvawe na odredeno 
jadewe sepak podleæi na odredeni protokoli i e mnogu trans-
parenten. Na primer, ako neπto treba da bide krckavo ili 
ako treba da se topi toa treba da e taka i nikako poinaku. Se 
razbira vo modernata fjuæn (fusion) kujna mnogu raboti se 
izmeneti od klasiËnite francuski recepti no toa ne znaËi 
deka edno jadewe ne treba da bide vkusno. 

Mnogu vaæno kaj eden kulinarski kritiËar e toj da bide edu-
ciran i da ima golemo iskustvo - od poznavawe na sostojkite 
i receptite, do celosna zapoznaenost so tehnologijata na
podgotovka na jadewata i kompetentnost vo pogled na nacio-
nalnite i internacionalnata kujna. Eminentniot van Dam gi
ima site ovie karakteristiki. Minatata godina toj ja izdade 
prvata kulinarska enciklopedija golemata “Van Dam encik-
lopedija” kade πto Ëitatelot moæe da najde sé za sekoj pro-
dukt ili negov recept.

NaËin na rabota

Gospodinot van Dam so svoeto izliteno kuferËe ednaπ nedel-
no liËno doaa vo restoran po svoj izbor. Izborot varira od 
najpoznatite i vo momentot najpopularni restorani, do mali 
kafuliwa koi so svoite interesni menija privlekuvaat golem 
broj gosti.

Pri toa, vaæi edno diskretno pravilo. Imeno, Gospodinot 
kritiËar ne posetuva πtotuku otvoreni restorani. Na novite 

restorani im se dava vreme od tri do πest meseci za da gi 
prebolat detskite bolesti. Sekako po zavrπuvaweto na ovoj 
grejs period se mora da funkcionira kako πto treba.

Pod lupata na kritiËarot doaaat paletata predjadewa, glav-
ni jadewa, deserti i vina koi gi konsumira so svoj pribor za
jadewe koj go nosi so sebe. Se analiziraat i cenite, koiπto 
igraat golema uloga vo ocenuvaweto. Enterierot e na posled-
no mesto. 

Edna nedela podocna, negoviot natpis so opπirna kritika i
specificirana smetka se objavuva vo prestiæniot “Het Pa-
rool”, vesnik kade πto sekoj sopstvenik na restoran so ne-
trpenie go Ëeka negoviot sud. Neverojatno, no ovie tekstovi 
bukvalno znaËat æivot ili smrt za restoranite.

Interesen e i faktot πto mnogu od sopstvenicite na restorani 
vo Amsterdam i poπiroko vo Holandija begaat od lokalot ko-
ga Gospodinot kritiËar Êe vleze vo nivnite restorani. Se raz-
bira begaat onie se poplaπlivi ili onie πto imaat neπto 
da skrijat. Neodamna eden od najpopularnite amsterdamski 
restorani dobi πestka zatoa πto, ne samo πto jadewata ne 
bile po negov vkus tuku porciite na sosednite masi bile dva
pati pomali od onie na gospodinot van Dam. Zamislete kakva
sramota - kutrite sakale da ostavat pogolem vpeËatok so toa
πto namerno na Gospodinot kritiËar mu ja zgolemile porci-
jata, a so toa si napravile maËeπka usluga. 

Izdræanata, dobro koncipirana i pred se konstruktiv-
na kritika e dobredojdena. Sekoj koj e siguren vo sop-
stveniot proizvod mora da bide iskreno otvoren kon 
sugestii i kritika, so cel za podobruvawe na svojata dej-
nost. Mora da postoi edinstven sistem na pravila pri-
faten od dvete strani za da moæe da se odi napred vo 
preobrazba na tradiciite vo novi vidovi na tradicii, a 
istovremeno da se zaËuvaat i klasiËnite vrednosti. 

Zlatna yvezda - Crna yvezda

Ovoj simboliËen naslov kako simbol za kvalitet ili nekva-
litet na odreden ugostitelski objekt e rabotniot naslov za
prviot golem proekt na BAR KOD. So ogled na toa deka vo Ma-
kedonija se uπte ne postoi kredibilen kritiËar koj bi mo-
æel da gi ocenuva ugostitelskite objekti kaj nas i nivniot 
kvalitet, se zafativme so sizifovska rabota da go iskreira-
me i profilirame istiot. Vo toa Êe ni pomognat nekolku naπi 
strateπki partneri (Fakultet za turizam od Skopje, www.
restorani.com.mk, poedinci ugostiteli so iskustvo od drugi 
zemji i nekolku stranski eksperti). Iskreno se nadevame de-
ka navistina Êe uspeeme vo naπite napori za podignuvawe na 
nivoto na horeka sektorot kaj nas, πto e i edinstvenata cel 
na ovoj magazin. 

Interesen e faktot πto mnogu od 
konkretnite vrednosti zavisat od 
apstraktni sogleduvawa. 

Sistemot so koj se sluæat kulinarski-
te kritiËari e eden vid apstraktna 
kategorija (Ëitaj: subjektivna) preku 
koj restoranite vo svetot zaæivuvaat 
ili pak se podgotvuvaat za bankrot. 
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Molekularnata gastronomija vo 
slobodna interpretacija, e nov 
vid na kujna kade se koristi 
poznavaweto na hemijata na hra-
nata, se upotrebuvaat tehniki 
πto pripaaat vo laboratorija 
i ima alhemiski pristap kon 
vkusovite, kade πto spomenite, 
inspiraciite, i generalnite 
koncepti kako more, zemja, voz-
duh se postignuvaat so vrvno ni-
vo na eksperimentirawe i doza 
na luda genijalnost.

Piπuva:

Igor PA»EMSKI
dopisnik od London i Sofija

πokantni vkusovi

Molekularna

Kako Ëovek koj saka akademski pristap kon neπtata, Êe se 
obidam dadam nekolku primeri koi najdobro bi ja ilu-
strirale esencijata na ovaa kujna:

• Ëudni kombinacii na vkusovi i efekti preku primerot 
 na kultniot restoran  El Buli
• upotreba na laboratoriski tehniki vo kujnata
• prerabotka na klasiËni kombinacii na vkusovi vo
 neobiËni formi

El Buli redovno ja dobiva titulata najdobar restoran na
svetot. Vo ovoj hram na inovacijata, telefonite za re-
zervacija se otvoreni samo vo januari a vo tekot na go-
dinata se primaat okolu 2,000,000 mailovi i nivnite  
8,000 mesta se popolnuvaat dodeka da trepnete. 

Alhemija, ludilo ili kapric?

gastronomija
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πokantni vkusoviZoπto lue Ëekaat so godini da jadat vo El Buli? ©to e 
tolku specijalno za ova mesto? ©panija, kako edna od naj-
tranzicionite zoni vo istorijata na Evropa gi ima dvata  
od 10-te najdobri restorani vo svetot. 

Glavniot πef Feran Adria polovina od svoeto rabotno 
vreme (restoranot e zatvoren 6 meseci od godinata) go 
pominuva vo istraæuvawe. Ne kako gurman koj jade po 
restorani tuku kako istraæuvaË koj bara reπenija na za-
gatki stari so vekovi.

Menito e prezentirano kako opera, so Ëinovi od eden do 
πest. Konceptot e sliËen na tejsting meni, no jadewata se 
kako od druga planeta. Adria pravi obroci kako πto se 
diwa so biber, mango so pire od crni maslinki, esencija 
od more vo forma na polæavi vo eskabaπ od morska treva 
so pena od ostrigi. 

El Buli koristi tehnika na globulizacija/sferifika-
cija, kade πto se ostava koncentiran rastvor od ovoπen 
sok da dobie sferiËna forma so proces na formirawe 
membrana vo specijalen rastvor kade πto kalciumot rea-
gira da se dobie takanareËen kavijar. 

Ovoj genijalec e tolku konceptualen, πto se obidel da go
dekonstruiraat i rekreiraat duri i vkusot na zemja. Ja-
deweto se sostoi od Ëinija so rastvor od metil, pire od 
letni tartufi, bujon od oriz Venera, infuzija na Bronhi 
bonboni, æele od oriz Venera i empanadili od letni 
trufi. 

Ako ovaa inventivnost ne ve vooduπevuva, zemete si leb 
so ajvar i prestanete da Ëitate.

Heston Blumental od The Fat Duck ima sliËen pristap kon 
gastronomijata. Toj ja nema alhemiskata moÊ na Adria no 
koristi tehniki koj najËesto vo Skopje moæat da se vidat 
na prirodno matematiËkiot fakultet. 

TeËen azot, agar-agar æelea, vodni bawi, epruveti, lak-
mus. Toj koristi kriogen teËen azot na temperatura od - 196 
stepeni Celziusovi, za da zamrzne sladoled i da nap-
ravi magla. Negoviot repertoar koristi isturawe Ëokan-
Ëe alkohol vo smesa za da se napravi magla ili æelea 
od agar agar so spejs dast (se seÊavate na onoj prav πto 
se prodavaπe vo paketËiwa, beπe kisel i pukaπe na 
jazikot) i kasa od polæavi (zvuËi kako menito na Willie 
Quack Quack).

Tretata kategorija na jadewa πto Êe vi ja opiπam e re-
interpretacija na klasiËni jadewa i kombinacija na 
vkusovi. 

Heston ima televiziska programa vo koja rekreira kla-
siËni jadewa kako peËena kokoπka, hamburger ili Ëiken
tika napraveni niz prizmata na molekularnata gastro-
nomija. 

PeËenata kokoπka se vari 2 minuti i potoa se stava vo 
sad so mraz da se izladi vo eden proces koj vo hemijata 

se narekuva “quenching”. Potoa, kokoπkata se peËe na 60
stepeni nekoi 8 Ëasa so cel da se napravi blaga denatu-
racija na proteinite koja pravi mesoto da e soËno. 
Krilcata se præat (pregoruvaat) vo 100 grama puter da 
se dobie beurre noisette (pregoren puter so vkus i miris 
na leπnici) i se cedi. Kokoπkata se præi a la rotisserie 
vo tava so mnogu maslo da se dobie krckava koæa. Potoa, 
se injektira so esencija od puter da se zgolemi soËnosta. 
Rezultatite se neverojatni! 

Vtoriot primer e Diwa so πunka (Melon con Jamon). Ova 
klasiËno predjadewe od studena diwa so parËiwa tenko 
iseËena πunka e dekonstruiran vo consommé od Iberiko 
πunka, alkohol, xus od diwa, sferiËen kavijar od diwa 
napraven so proces na globulizacija na koncentriran sok 
vo baza od æele, i miks od kalcium zavrπen so biber vo 
Ëaπa od πampawsko. OrgazmiËno.

Ako se praπate kako ovie jadewa Êe gi rekreirate vo
svojata kujna, odgovorot e ednostaven - nema. Molekular-
nata gastronomija dava izgovor da odite vo restoran. So 
izdigawe na svesta na domaπniot gotvaË, prestanavme da 
bideme fascinirani od restorani. Suptilni koncepti se 
preslikuvaat vo sekojdnevieto. »okolado so Ëili, mi-
sirka so al piper i Ëokolado. Jagodi so biber i balsa-
mov ocet. Tenko iseËen modar patlixan peËen vo modla 
so krem od belo Ëokolado. Otvorete gi oËite. Svetot ne e 
samo vienska πnicla so pire.
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zdruæenie na barmeni na Makedonija

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

behind the bar

Najdobrite gi pokaæaa svoite kvaliteti na sedmoto 
po red dræavno prvenstvo vo klasiËna podgotovka na
kokteli i flertending. Na 29 April vo hotel Stone 
Bridge, uËestvo ovaa godina zemaa preku trieset uËes-
nici od celata zemja koi se pretstavija so avtorski 
kokteli. Kreativnosta vo podgotovkata, vkusovite i 
dekoraciite se se podobri od godina vo godina, πto 
e jasen pokazatel deka barmenite vloæuvaat vo niv-
nite veπtini i napreduvaat. Od druga strana pak, niv-
nata cel beπe edinstvena. Pobeda koja Êe gi odnese 
na svetsko prvenstvo koe ovaa godina Êe se odræuva 
vo Kejp Taun , JAR. Kako i minatite, taka i ovaa godina 

natprevaruvaËite bea ocenuvani od dva tipa na sudii: 
tehniËki sudii i testing sudii. Prvite ja ocenuvaa 
umeπnosta, pedantnosta i celokupniot vpeËatok πto 
go ostavaa barmenite koi gi prigotvuvaa koktelite a 
vtorite gi ocenuvaa vkusot, aromata i izgledot na kok-
telot. Po sumiraweto na poenite od site kategorii, 
mesto vo finale od kategorijata klasiËna podgotov-
ka na kokteli obezbedija dvanaeset uËesnici koi gi 
prenesuvaat poenite od tehnika vo finale. 

Vo pauzata meu kvalifikaciite i finaleto se odræa 
i seminar na tema Whiskey Master class koj beπe za-
dolæitelen za site uËesnici. Na naπa golema Ëest, 
gosti predavaËi ovaa godina bea g-din Aristotelis 
Papadopulos koj e prv pobednik na Diageo Reserve 
World Class i Nikos Arslanoglu uËesnik na istiot nat-
prevar i sudija na mnogubrojni natprevari vo Grci-
ja. So ovoj seminar se zaokruæi edukativniot seg-
ment koj sakavme da go postigneme na ova dræavno 
prvenstvo. UËesnicite bea poveÊe od zadovolni od 

Sedmo dræavno prvenstvo
vo klasiËna podgotovka na

kokteli i flertending
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behind the barpretstavuvaweto na gostite predavaËi i nauËija no-
vi tehniki i kombinacii koi se nadevame deka Êe gi 
koristat vo sekojdnevnata rabota.

Po seminarot zapoËna finaleto kade najdobrite dva-
naeset od klasiËna podgotovka na kokteli i flerten-
derite se pretstavija so koktelite no ovojpat pred
izmenet sudiski sostav. Flertenderite iako prija-
veni vo mal broj, sepak napravija odliËno πou za 
prisutnite. I pokraj loπite vremenski uslovi, sala-
ta beπe premala da gi sobere site gosti koi sakaa
da bidat del od edinstveniot nastan od vakov tip
kaj nas. Proglasuvaweto na pobednicite beπe pros-
ledeno so ovacii od publikata i spored nivnata 
reakcija sudiite sepak dobro si ja zavrπija rabo-
tata. Ovaa godina za razlika od minatite i gostite
na nastanot imaa da πansa da gi probaat koktelite
od natprevaruvaËite i spored nivnite reakcii po-
bednicite si gi zasluæija mestata. 

Prvo mesto vo klasiËna podgotovka na kokteli os-
voi Darko Angelov so koktelot Red passion. Vtoroto 
mesto mu pripadna na Aleksandar Cvetkovski so 
koktelot BombonËe i tretoto mesto go osvoi Kosta 
Jovanovski so koktelot Forbidden lollypop. Vo fler 
kategorija pobednik e Boban VasiÊ so koktelot Vanilla 
Berry. Dvajcata pobednici vo dvete kategorii Êe ja 
pretstavuvaat Republika Makedonija i Zdruæenieto 
na barmeni na Makedonija na 63toto svetsko prvenstvo 
za barmeni, kade Êe imaat moænost da se zapoznaat 
so najgolemite imiwa vo ovaa industrija a vo isto 
vreme Êe imaat i golema odgovornost da se pretstavat 
na najdobar moæen naËin i da imaat visok plasman. 
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behind the bar

Red Passion

Darko Angelov 
(prvo mesto klasika) 

• 2cl Bacardi Oakheart 
• 2cl Smirnoff North 
• 1cl Monin Mango Puree 
• 1cl Grenadine 
• 2,5cl fresh lemon juice 
• 3cl pineapple juice

Vanilla Berry

Boban VasiÊ 
(prvo mesto flertending) 

• 4cl Smirnoff raspberry 
• 2cl Vanilla Liqueur 
• 1cl Monin Strawberry puree 
• 1cl Syrup Passoa 
• 2cl fresh lemon juice 
• 3cl apple juice

Forbidden lollypop

Kosta Jovanovski 
(treto mesto klasika) 

• 4cl Smirnoff Raspberry 
• 3cl Melon liqueur 
• 3cl Mango puree
• 1/2 fresh lime
• 6 fresh blueberries
• 4cl pineapple juice

BombonËe 

Aleksandar Cvetkovski 
(vtoro mesto klasika) 

• 2cl Smirnoff Green Apple 
• 2cl Marie Brizard Coconut 
• 1cl Riemerschmid Cranberry 
• 1cl Riemerschmid Black Currant 
• 2cl fresh lemon juice 
• 2cl pineapple juice
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Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

pivo

Vo naπata publicistika gastronomskite temi se se poveÊe 
zastapeni. Za podogotovka i uæivawe na hranata postoi 
opseæna literatura, a preporaki na odredeni restorani 
i gostilnici stanale nezaobikolen del od mnogu repor-
taæi i temi po sebe. Pokraj hranata odi i pijalok, sekako 
prednost mu se dava na vinoto, no πto e so pivoto?

Barem elementarnoto poznavawe na vinskata sorta e del 
od opπtata kultura i se podrazbira vo sekojdnevnata ko-
munikacija. SreÊna okolnost e vo toa deka Makedonija 
vo vinarstvoto ima i ogromna tradicija, a i site drugi 
uslovi i svoi prepoznatlivi sorti, a ima za πto da se 
piπuva i zboruva. Uπte eden drug taka hranliv  i vkusen 
pijalok, no koj seuπte nema nikakov status e i pivoto, kon 
koe sekogaπ se odnesuvame sosema povrπno i pri nego-
vo spomenuvawe ne gi vkluËuvame site setila kako koga se 
zboruva za vinoto.

Uæivaweto vo pivoto kaj nas se meri pred se so koliËi-
nata na ispieni piva, a retko so zadovolstvoto na degus-

ZO©TO TREBA

tirawe na retki i posebni pivski sorti. No, takvata nein-
formiranost i povrπnost se Ëini i ne e samo naπe obe-
leæje. Na toa ne predupreduva i najpoznatiot svetski 
popularizator na pivoto i pivarstvoto Majkl Xekson 
(1942-2007). Vo predgovorot na edna od poveÊeto ne-
govi knigi koj toj gi potpiπal, a veli: "Pivoto e tolku 
popularno, najdobro prodavan alkoholen pijalok vo 
svetot, da na nego Ëesto se gleda povrπno. NauËnite ana-
lizi, meutoa pokaæuvaat deka vo Ëaπa pivo ima ednakov 
broj na aromi i vkusovi kako i vo dobro vino. Toa seuπte 
ne e sosema jasno, no brojot na onie koi toa go razbiraat e 
vo postojan porast."

Vo toa tvrdewe Xekson ja izrazuva dvojbata koja posto-
jano ja sledi percepijata na pivoto kaj nas. Od edna stra-
na negovata komercijalna vrednost, se pogolemata potro-
πuvaËka i dobivkata koja se ostvaruva so proizvodstvo 
i distribucija. Od druga strana e odnosot kon pivoto 
kako plemenit pijalok za poznavawe na negoviot vkus,
rafiniranost pa i glediπta na znaewe. Taka i Xekso-
noviot opus na poleto na pivarstvoto, negovite knigi i 
televiziski emisii, go pokaæuvaat pivoto kako sofis-
ticiran pijalok, a pivarstvoto kako kulturno nasledstvo. 

Pivskata ikonografija gi vkluËuva i pivskite etiketi 
na ambalaæite i zaπtitnite znaci na poedineËni piv-
ski vidovi, pa i nivnite imiwa, vidovi na Ëaπi vo 
koi poedineËni piva se serviraat, podmetaËi, pivski 

DA GO SAKAME PIVOTO?
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pivoreklamni panoa i plakati na yidovite, πankovite da se 
propisno opremeni so raznovidni pribori za toËewe,
od koi sekoja e bogato ukrasena i go ureduva prostorot
na gostilnicata vo koja pivoto se toËi i konzumira. 

Pivoto e medium za komunikacija i socijalizacija. Ne-
ma podobar i pouspeπen naËin za nurnuvawe vo nekoja 
sredina od druæewe so pivo vo pristoen pivarski am-
bient. Povremenoto odewe vo nekoja pivnica, uæivawe 
vo avtentiËen ambient na pivskiot hram, degustirawe 
na razni vidovi na piva kako i poznavawe na lokalnite 
pivarski rituali i ikonografii se se toa prvoklasni 
doæivuvawa bez koi prestojot vo zemjite so izrazena 
pivska tradicija i kultura ednostavno e necelosen. 

Pivoto opuπta a voedno i meusebno gi zbliæuva lu-
eto, go podobruva zaemnoto razbirawe i gi simnuva se-
kojdnevnite barieri koi postojat meu sogovornicite. 
Pivoto e neelitistiËki pijalok, a pivnicite se demok-
ratski institucii. Vo pivnicite pokraj ist stol ili 
πank i so isto pivo se naoaat zaedno i pripadnici od
najrazliËni opπtestveni sloevi. Koga e vinoto vo pra-
πawe, toa ni od daleku ne e sluËaj  mnogubrojnite vinski 
sorti poradi cenata se dostapni samo na malubrojnite 
qubiteli. 

Pivoto ja podobruva i komunikacijata meu lueto. Zaed-
niËkoto odewe na pivo go pottiknuva razgovorot gi zbli-
æuva lueto, neretko se sluËuva da gi sruπi i nesovlad-
livite razliki meu niv. Pivoto e motiv vo mnogu film-
ski dela, umetniËki...

trilogijata „Gospodarot na Prstenite“ pretoËena uspeπno i 
vo filmot. Nivni portreti i denes stojat na yidovite na 
ovaa Oksfodrska pivnica, dodeka pabot Eagle vo Kemb-
rix e mesto kade πto nobelovcite James Watson i Fran-
cis Crick prv pat raspravale za problemot koj gi dovel 
do otkritieto za strukturite na DNK (dezoksiribonuk-
leinska kiselina) koja gi sozdava genite. 

Spored sostavot pivoto e ednostaven pijalok. Slad, vo-
da, hmeq i kvasecot se osnovni sostojki na sekoe pivo, 
a spored znaËajniot bavarski pravilnik za Ëistotata na
pivoto (Reinheitsgebot) od 1516. Toa se i negovi edin-
stveni posakuvani sostojki. Vodata e sekako glavna sos-
tojka. Sladot se dobiva od æitarki (najËesto od jaËmen) i 
mu go dava na pivoto ekstraktot od koj zavisi i negoviot 
vkus. Hmeqot go konzervira i mu dava specifiËen mi-
ris i vkus. Pivskiot kvasec go predizvikuva alkoholno-
to fermentirawe od koe πekerot se pretvara vo alkohol 
i jaglerod dioksid. Ostanatite sostojki se rezultat na 
fantaziite na pivarskite majstori, a za koi sme piπuva-
le vo izminatite broevi. 

Vinoto so koe pivoto Ëesto se sporeduva (a  ne bi trebalo) 
zavisi od prirodnite uslovi insolacija kvalitetot na 
poËvata, terenot. Proizvodstvoto na pivo ni od daleku 
ne e zavisno od prirodnite uslovi. Kvalitetot na vodata 
sekako deka e biten, no zavisnosta na pivoto od priroda-
ta sepak e nesporedlivo pomala od zavisnosta na vinoto. 
Sepak i pokraj ednostavnoto proizvodstvo i negovite re-
cepti, svetot na pivoto e raznoviden i poveÊesloen, eden 
opπtestven fenomen.

Pivnicite imaat svoe mesto i vo kniæevnosta, bilo da 
se vistinski ili izmisleni toa se mesta kade πto svoeto 
mesto go naoaat mnogu literaturni dela. Verojatno naj-
slavna pivnica opiπana vo kniæevnosta e praπkata 
pivnica (U Kalicha spored satiriËnata novela na Ëeπ-
kiot avtor Jaroslav Haπek-Dobriot vojnik ©vejk - pri-
kazna od Prvata Svetska Vojna. Potoa Oksfordskata piv-
nica odnosno pab „The Eagle and Child“ na ulicata St. 
Giles Êe ostanat zasekogaπ zapameteni kako vaæno sobira-
liπte na kniæevnicite. Vo taa pivnica, vo sredinata na
20-tiot vek redovno se sobiralo druπtvo na xentlmeni 
vo koi bile C. S. Lewis i J. R. R. Tolkien. Luis objavuval 
dela od podraËjeto na teorija na kniæevnosta i hristi-
janskata apologetika, no svetskata slava ja postignal so 
„Hronikite na Narnija“. Tolkin pak go osvoil svetot posle 
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profesionalno osvetluvawe
na ugostitelski objekti

(vo razliËni boi, ako ne Vi preËi)

Begaweto od stereotipite, razliËnosta denes e cel sama za sebe. 
Da se bide poinakov, znaËi podobar, poatraktiven, poprivleËen, 
posakuvan, znaËi uspeπen. Vo ugostitelstvoto ova e top tema. Ne-
zavisno od karakterot na objektot i tipot na uslugata πto ja nudi, 
razliËnosta od ostanatite znaËi se. Dokaz za toa se neverojatnite 
interieri koi se kreiraat so cel da se zadovoli vkusot na klien-
tite koi postavuvaat se povisoki kriteriumi. No poteπko od da se 
bide poinakov, e da se ostane takov! Sekoja kreacija, muzika, hrana, 
prostor ako se konzumira sekojdnevno stanuva zdodeven, veÊe vi-
den... ups, stereotipen. 

Neka bide
svetlina!
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profesionalno osvetluvawe
na ugostitelski objekti

Kako eden prostor da ostane atraktiven bez pritoa da se 
pravat masivni zafati i investicii, kako da se ponudi 
razliËnost od aspekt na kreirawe na razliËna atmosfera 
vo nepromenet dekor. Nekoi teatarski svetlo-majstori bi 
bile od golema pomoπ vo ovoj sluËaj. Kako πto i nazivot na 
nivnata profesija kaæuva, svetlo-majstorot na tetarskata 
scena so pomoπ na svetlinata (preku soodvetni uredi se 
razbira) i svojata umeπnost (majstorija) moæe krajno 
ednostavniot scenski dekor da go isslika, da mu dade dru-
ga dimenzija, znaËenie, da go pretvori vo cela prikazna 
i toa poveÊepati vo eden moπne kus vremenski period.
Igrata na svetlinata, bojata i senkite seuπte pretstavuvaat 
moÊno oruæje vo budeweto na naπite emocii i otapeni 
setila. I dodeka nekoi od klubovite vo Makedonija go sfa-
tile ova i go pravat poveÊe ili pomalku uspeπno, ostatokot 
od ugostitelskite objekti (od najrazliËen tip, vkluËuva-
jÊi i mnogu od spomenatite klubovi) opasno zaostanuva zad
svetskite trendovi! Ne bi sakal da navleguvam vo priËi-
nite za ova, no sekako e Ëudno, osobeno ako se ima vpredvid 
deka enteriernite reπenija se na moπne visoko nivo! Ne-
inventivnost ili neinformiranost?

Primena!

ZnaËi, ne bi sakal da navleguvam no bi sakal da veruvam 
deka se raboti za ova vtoroto, πto sekako ne treba da bide 
opravduvawe. Od druga strana, vo svetski ramki sekako, 
industrijata vo ovoj segment zema se pogolem zamav, se 
razvivaat i primenuvaat novi tehnologii a upotrebata  na 
inteligentnite rasvetni tela go doæivuva svojot procut. 
Kako πto veÊe naglasiv, primenata na ovie uredi odamna 
ne e rezervirana samo za podiumite za igra, tuku se pove-
Êe se prenesuva na otmenite restorani, barovi, hoteli, 
prodavnici, πoping centri pa i delovni prostorii! ∆e
reËete glupost, ama toa e samo ako razmisluvame konven-
cionalno. Neli rekovme deka treba da gi napuπtime ste-

reotipite i da gi napravme rabotite poinakvi, da gi pog-
ledneme vo druga boja ili uπte podobro vo 265.000 boi.

Moænostite za primena se praktiËno neograniËeni. Od naj-
mali aplikacii kako butici i prodavnici, preku barovi i 
restorani, do masivni instalacii kade rasvetata se koris-
ti vo estetsko/dekorativni no i reklamni celi. Tuka, pred 
se, mislam na takanareËenata arhitektonska rasveta, kade 
so primena na specijalni uredi nameneti za nadvoreπna 
instalacija se bojat golemi povrπini od fasadi na zgra-
di i javni objekti. Na ovoj naËin ona πto preku den izgleda 
obiËno i poznato, ona πto e del od naπeto sekojdnevie, vo 
noÊta moæe da se pretstavuva vistinsko vizuelno doæi-
vuvawe i blagodarenie na dobro obmisleniot svetlo dizajn 
od den vo den ili potoËno od noÊ vo noÊ da se transformira 
vo razliËna svetlosna struktura. Prepletuvaweto na teh-
nologiite e neizbeæno, pa miksot od svetlo i video sozdava 
izvonredni uredi koi proektiraat specijalno obrabotena 
slika na ogromni fasadni povrπini ili vnatreπni yido-
vi so moænost za mnogu kombinacii i promeni na boja i gra-
fika! Posebnost, atraktivnost, mistika, poraka, vnimanie, 
reklama! Zamislete samo πto moæe da se napravi so kva-
liteten svetlosen dizajn od objektot na Makedonskata Ope-
ra i Balet. Zamislete go pogledot kon fantastiËnite formi 
na toj prekrasen primer na modernata arhitektura kako 
bleskaat vo noÊta oblieni so boja i svetlina. Moæebi zgra-
data na Komercijalna Banka, Makedonskiot Telekom ili po-
raneπen Metropol a sega NoÊen Klub B2, moæebi vaπiot 
objekt? 

Sepak, najgolemata primena svetlosniot dizajn ja naoa vo
kreirawe i transformacija na enterierite. Primenata na
inteligentnata rasveta naoa primena vo segmenti koi se
nadvor od ona πto voobiËaeno se doæivuva kako nejzina 
voobiËaena sredina, pa taka prodaænite prostori, hotel-
skite foajea, vlezni particii na delovni objekti, resto-
ranite pretstavuvaat novi poliwa za svetlosniot dizajn. 
Klubovite, noÊnite barovi, lounge-ovite tradicionalno 
se najgolemi konzumenti na ovie tehnologii, no denes i 
na ovie prostori im se pristapuva nadvor od kliπeata za
primena na inteligentnata rasveta. Pa taka nadvor od

Piπuva:

Iko DASKALOV
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scenata i podiumite, so pomoπ na ovaa tehnologija se soz-
dava specifiËna atmosfera vo vleznite delovi, toale-
tite, prostorite okolu πankovite i skalilata, Chill i V.I.P.
sekciite. Normalno ova moæe da se napravi i so dobro nap-
raven (Ëitaj ekstremno skap) enterier, no toa e forma koja
e definirana i nepromenliva za razlika od svetlosniot 
dekor koj go transformira prostorot onolku pati i na na-
Ëin koj vie Êe go odberete. Kaj nas ovoj pristap e vo poËet-
na faza i e ograniËen na, kolku πto mi e mene poznato, dve
instalacii koj vo vistinska smisla go realizirale pros-
torot so pomoπ na svetlosniot dizajn, potoËno noviot objekt
na klubot “Collosseum” vo Skopje i klubot “Infinity” vo Bito-
la. Toa se tipiËni primeri kade pokraj voobiËaenata scen-
ska rasveta se upotrebeni i golem broj na inteligentni 
LED rasvetni tela koi se kompletno integrirani so ente-
rierniot dizajn.

Tehnologii.

Zavisno od potrebite i posakuvaniot efekt moæete da po-
segnete po razliËni alatki vo razliËna tehnologija. Od 
inteligentnata rasveta koja e poznata kako stadardna scen-
ska i klupska oprema, (Moving head-i, Scanner-i i Color 
Changer-i), a koja denes naoa mesto vo sosema poinakvi 
aplikacii, preku razlliËni menuvaËi na boi za vnatreπna 
i nadvoreπna upotreba do revolucijata vo modernata ras-

profesionalno osvetluvawe
na ugostitelski objekti

Igrata na svetlinata, bojata i senkite seuπte pretstavuvaat moÊno oruæje vo budeweto na naπite emocii i otapeni 
setila. I dodeka nekoi od klubovite vo Makedonija go sfatile ova i go pravat poveÊe ili pomalku uspeπno, ostatokot 
od ugostitelskite objekti (od najrazliËen tip, vkluËuvajÊi i mnogu od spomenatite klubovi) opasno zaostanuva zad 
svetskite trendovi! Kolku πto mi e mene poznato, dve instalacii koj vo vistinska smisla go realizirale prostorot
so pomoπ na svetlosniot dizajn, potoËno noviot objekt na klubot “Collosseum” vo Skopje i klubot “Infinity” vo Bitola. 
Toa se tipiËni primeri kade pokraj voobiËaenata scenska rasveta se upotrebeni i golem broj na inteligentni LED 
rasvetni tela koi se  kompletno integrirani so enterierniot dizajn.

veta, LED tehnologijata. Ovaa se razviva i πiri so takva 
brzina πto e praktiËno nevozmoæno da se nabrojat site 
vidovi na rasvetni tela i poliwa na nivna primena. I ne 
e Ëudno, zoπto dobivkite od nejzinata upotreba se brojni. 
Telata koi ja koristat ovaa tehnologija se izvonredno les-
ni za instalacija i montaæa zatoa πto imaat mala teæina 
i dimenzii, izvonredno dolg æivoten vek (vo prosek od 
50.000 do 100.000 Ëasa) i moæat da bidat vo edna boja no 
voobiËaeno se RGB (crvena, zelena, sina) kade so promena 
na intenzitetot na ovie tri boi se dobivaat takanareni 
„true colors“ ili 265.000 boi. Kontrolata moæe da se vrπi 
preku specijalno dizajnirani uredi za upravuvawe, pre-
ku uredite za upravuvawe na scenskata rasveta ili preku 
soodveten kompjuterski softver namenet za upravuvawe na
inteligentna rasveta. Dopolnitelna beneficija e πto ras-
vetnite tela vo ovaa tehnologija ne ispuπtaat ili ispuπ-
taat minimalna koliËina na toplina, πto gi pravi pogodni 
za postavuvawe na mesta kade πto konvecionalnite tela
so lampa ne moæat da bidat upotrebeni. Nad se, vo sklad
so modernite trendvi za energetska efikasnost LED teh-
nologijata e neverojatno efikasna i mal potroπuvaË na
elektriËna energija. Ako se zeme predvid brojot na tela
i vremetraeweto na nivnata eksploatacija vo edna insta-
lacija ova e sekako znaËaen fakt vo izborot na rasveta pri
ureduvawe, so koi drastiËno se namaluvaat troπocite za
odræuvawe i ekploatacija na objektot. Na seto ova moænosta 
sekogaπ da bidete razliËni doaa nekako gratis. 
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Eden intelegenten Ëovek 
nekogaπ e primoran da se opiva 
za da go izdræi vremeto so buda-
lite okolu nego.

Ova se zborovi na poznatiot pisatel Ernest Hemingvej, 
omilen istoriski lik na site svetski barmeni. Osven toa 
πto bil qubitel na dobrata kapka, toj voedno bil i golem 
promotor na koktel kulturata. Nekogaπ i samiot znael da 
podgotvi i da kreira dobar koktel no najmnogu uæival 
koga gi piel, osobeno vo negovata omilena zemja - Kuba vo 
negoviot omilen bar Floridita.

HEMINGVEJ I FLORIDITA

Vo 1932 godina poznatiot pisatel lovel sabjarki na svo-
jot brod Anita na otvoreno more na severniot breg na Ku-
ba. Taa godina toj bil smesten vo hotelot Ambos Mundos 

liËnosti

zdruæenie na barmeni na Makedonija

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

Ernest Hemingvej
vo soba 153 na ulicata Obispo. Toj uæival vo prekrasniot 
pogled na gradot i na zalivot. 

Mestoto i morskoto vetre bile idealni za piπuvawe. 
Toj tamu ja zapoËnal finalnata verzija na negovoto delo 
“Za kogo bijat kambanite” na samo 200 metri od barot koj 
podocna Êe stane eden od najpoznatite vo svetot, najmno-
gu poradi reËisi sekojdnevnoto negovo prisustvo i nego-
vite specifiËni rituali. Za vreme na ovoj period i 
do krajot na svojot æivot Hemingvej najgolemiot del od 
svoeto vreme prestojuval tokmu na ova mesto. 

Edno utro Hemingvej se πetal po ulicata Obispo, edna od 
najprometnite ulici vo Havana na koja voedno se smesteni 

NOBELOVEC I KOKTEL MAJSTOR
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liËnosti

i barot Floridita i hotelot Ambos Mundos. Stignuvajki do 
agolot na ulicite Obispo i Monserrate, toj ne moæel da 
odolee na πarmot na Floridita koj go povikuval so veli-
koduπniot πank izrboten od blagorodno i jako drvo. 
Otvorenite vrati go kako da go pokanuvale da vleze.

Antonio Meilán (rodnina na æenata na Constante, kreato-
rot na Daïquiri Floridita) veli deka Hemingvej vlegol vo 
barot za da odi vo toalet. Koga izleguval go privlekle 
koktelite πto site vo barot gi piele. Toj probal eden i 
rekol: Dobar e no jas go sakam bez πeÊer i so dupla doza 
rum. Taka Constante go spremil koktelot po negov vkus go 
posluæil i rekol: poveli Papa. Taka e roden koktelot koj 
e nareËen po nego - Papa Hemingway. Podocna vo koktelot 
e dodaden i sok od grejpfrut i taka nastanal "Heming-
way Special" Nekoi lue go preferiraat ovoj koktel 
poveÊe i od poznatite kokteli Daïquiri i Mojito.

Od toj den Hemingvej ne posakuval nitu pak bil sposo-
ben da se razdeli od Floridita i negovoto Daïquiri. Doaal 
sekoe utro okolu 10 Ëasot. Se smestuval na svoeto mesto 
so broj 1, na agolot od πankot. Go praÊal svojot vozaË 
da mu kupi vesnik od hotelot Plaza koj e oddaleËen 100 
metri od Floridita.

Floridita pretstavuvalo iskustvo koe toj go nudel i na si-
te svoi prijateli koi doaale na ostrovot. Meu drugite 
toj tamu gi ima odneseno: Vojvodata od Vindzor, Gene Tun-
ney, Jean-Paul Sartre, Gary Cooper, Luis Miguel Dominguin, 
Ava Gardner, Tennessee Williams, Spencer Tracy.

Denes vo Floridita na yidot, nad negovoto omileno mesto 
stoi bronzena skulptura od 1954 za Nobelova nagrada za 
literatura. Negovoto mesto zaπtiteno so lanec ostanuva 
zasekogaπ prazno.

Hemingvej sakal koktelot Daïquiri da bide kisel pa πeÊerot go zamenil so Maraskino liker i sok od grejpfrut. Postoi 
prikazna deka Hemingvej napravil rekord so toa πto vo edna veËer ispil 16 dupli Daïquiri - ja. Ako toa e vistina, a 
ima i svedoci, toj ispil 1,68 litri bel rum, sok od 32 lajma, sok od 8 grejpfruta i 96 kapki Maraskino liker!!! I ako 
im se veruva na svedocite toj posle toa stanal i na svoi noze si otiπol doma!!! 
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Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

stilissimo

Site opπtestva imaat pravila 
vo oblekuvaweto, mnogu od niv 
se nepiπani, no sepak razbrani 
od golem del od Ëlenovite na tie 
opπtestva. „Dres kodovite“ ili 
„pravilata vo oblekuvaweto“ se 
sostaveni od pravila ili signa-
li koi ukaæuvaat na porakite 
koi lueto gi ispraÊaat preku 
oblekata. 

Definitivno modnata industrija osobeno se maËi  da 
go determinira „zakonot“. So se poËesta upotreba na 
terminot „keæual“, od koja proizleguva neformalnosta 
vo æiveeweto generalno, modnata industrija so sooËuva 

MISTERIJATA NA FORMALNOSTA ILI NEFORMALNOSTA
NA ONA ©TO GO NOSITE PO POVOD NEKOJ NASTAN

so mnoπtvo od promeni ili adaptacii na nivniot kon-
cept. Deneska lueto postojano i zbunuvaËki, vodat bitka 
so pravilata na oblekuvawe. Iako nastanite kaj nas 
najËesto nemaat propiπani pravila, sepak mnogu pati 
ovie pravila se tolkuvaat na pogreπen naËin. 

„CASUAL“- ili Leæerno - najËesto se nosi  na nekoi ne-
formalni druπtveni sobiri i zabavi. Oblekuvaweto 
„keæual“ se odnesuva na obleki koi se leæerni, udobni 
i adekvatni na situacijata i prigodata. Odberete temna 
boja na farmerki, polo ili ednobojna maiËka bez logoa 
i natpisi, vo zavisnost od vremenskite uslovi moæete 

MA©KI MUABETI
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stilissimostilissimo

da obleËete i ednostaven xemper so V izraz ili pak 
sportsko palto. Dokolku od vas se bara da se obleËete 
„neformalno“ togaπ vaæat istite pravila kako i kaj „ke-
æual“ oblekuvaweto.

„SEMI-FORMAL ATTIRE“ - Polu-formalno oblekuvawe-
najËesto se nosi na druπtveni sobiri i vo nekoi poeks-
kluzivni restorani. Poluformalnoto oblekuvawe e naj-
teπkoto pravilo koe najËesto i moæe da se zgreπi. Taka 
da dokolku nastanot se sluËuva naveËer, neophoden e te-
men kostim (crn, teget ili temno kafen), a ako se raboti 
za dneven nastan, togaπ moæe da se zemat vo obzir i dru-
gi posvetli boi na kostum. Moæete, no i ne mora da no-
site vratovrska, no mora da zapametite deka paltoto e 
zadolæitelno koga se oblekuvate Polu formalno.

„COCKTAIL  ATTIRE“ - Koktel oblekuvawe - najËesto se nosi 
na formalni druπtveni sobiri, kako i na nekoi biznis 
zabavi. Kaj maæite, „koktel oblekuvawe“ znaËi - temen 
kostim bez vratovrska i ednobojna klasiËna koπula vo 
svetla boja. Vnimavajte i na detalite, πamiËeto na sako-
to Êe ja osveæi celata koombinacija. 

„BUSINESS CASUAL ATTIRE“ - Znam deka mnogumina se 
zbuneti koga od niv Êe se pobara da se obleËat „Biznis 
keæual“. Razlikata pomeu „Biznis profesionalno oble-
kuvawe“ i „Biznis keæual“ oblekuvaweto e toa πto ja 
izostavuvate vratovrskata. Ednostavo reπenie za ovoj 
tip na oblekuvawe e kostum so sovrπen kroj i koπula 
vo linii, no bez vratovrska. I toa ne e se. Prifatliv 
„biznis keæual izgled“ opfaÊa i polo maici so kragwi, 

so i bez palto. Koπula pod pulover ili tenok xemper 
so klasiËen model na pantaloni e isto taka prifatliva 
kombinacija za ovoj biznis keæual izgled. Ona πto tre-
ba da go zapomnite  koga nosite polo maiËki e deka naj-
vaæen e izgledot na tkaeninata. Treba da gi izbegnuvate 
sportskite varijanti na ovaa maiËka.

„BLACK TIE“ - Ednostavno znaËi deka treba da obleËete 
smoking. Ova oblekuvawe e  formalno za samata prigoda 
koja e najËesto ekskluzivna. Ne poigruvajte si so ovoj vid
na oblekuvawe, bidejÊi na kraj moæe da izgledata smeπno. 
Sekogaπ odberete ja klasiËnata varijanta, odnosno crn 
smoking, bela koπula so manæetni, crna leptir maπna i 
lakirani crni Ëevli, taka nikogaπ nema da pogreπite.  

„FORMAL ATTIRE“ - Formalnoto oblekuvawe i za maæi-
te i za æenite gi sledi istite pravila kako i pravilo-
to „crna vratovrska“, iako so toa πto ne specificiraat 
crna vratovrska, imate moænost da bidete malku krea-
tivni no sepak i adekvatno obleËeni.

Sega koga znaete πto znaËat pravilata vo oblekuvaweto, 
bi trebalo da bidete podgotveni da se napravite sebesi 
gordi na slednata vaπa dolænost. I moæebi poznavaweto 
na razliËnite naËini na oblekuvawe, ke ve inspiriraat 
da gi upotrebite na sebe. Planirate zabava za vreme na
praznicite i posakuvate da ostane zapameten? Togaπ obi-
dete da im stavite do znaewe na gostite deka od niv oËe-
kuvate da se obleËat „formalno“.

76 april-maj   2014



Piπuva:

D-r Radmila DIMOVSKA,
MSc, spec. po ortodoncija,
laserska ortodoncija i anti-aging
Kruna MS

lifestyle

Iako æenite se obiËno onie 
koi se upatuvaat kon bawata 
za nega na liceto so najnovite 
proizvodi  za nega na koæata, 
isto taka i maæite treba da 
obrnat vnimanie na svojata 
koæa. Letnite meseci moæat da 
bidat osobeno πtetni za koæata 
na maæite koi go pominuvaat 
vremeto nadvor ili se izloæeni 
na suva klima. 

Eve nekolku soveti za nega na koæata vo leto, samo za 
maæi:

1. »istete ja koæata dva pati na den

Ne koristete obiËen sapun za Ëistewe na liceto. Odbe-
rete gel za maæi. Se preporaËuvaat proizvodi koi vo 
sebe sodræat vitamin A i C koi lesno se apsorbiraat vo 
koæata. Ova gi spreËuva vlakna da zarasnat vo koæata i i 
pomaga na koæata, da go zadræi svojot mladeπki izgled. 

2. Koristete toner    
 so glikolna kiselina sekoj den 

Maπkata koæa e podebela i posilna, pa taa moæe da 
tolerira aktivni sostojki vo tonerite. Glikolnata kise-
lina pomaga da se odræat porite jasno Ëisti vo tekot na
denot, a isto taka Êe se namali rizikot od vrasnati 
vlakna po briËewe .

Letni soveti

3. Piling najmalku ednaπ na sekoi 
 Ëetiri dena.

Osloboduvaweto od mrtvite kletki od koæata so prirodno 
Ëistewe e suπtinski del od vaπiot leten reæim. Piling 
najmalku ednaπ na sekoi Ëetiri dena, ili ednaπ nedel-
no treba da bide rutina. Taka vaπata koæa se zadræuva 
zdrava i bleskava.

4. Koristete lesni kremi so SPF 15  
 ili povisok faktor 

Tie ja odræuvaat vlagata na koæata vo ramnoteæa, i so toa 
se namaluva rizikot od razvoj na brËki i fini linii .

5. Sekojdnevno koristewe na krem za  
 posle briËewe

Toj isto taka, pomaga da se vrati izgubenata vlaænost i 
masnotija, a so toa se zaπtituva koæata i se namaluva  
Ëuvstvitelnosta na sonce. 

6. Ne koristete proizvodi za zaπtita 
 od akni pred da odite na plaæa 

Ovie proizvodi moæat da go oslabnat gorniot sloj na ko-
æata, pa vaπata koæa Êe stane poËuvstvitelna na sonce. 

Nega na koæata
za maæi
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