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impresum Po navika od minatata godina, dekemvrisko-januarskiot broj na 
Bar Kod e znaËitelno poobemen od ostanatite. Verojatno, sme 
pretpostavile deka za vreme na praznicite koi doaaat, Êe imate 

poveÊe vreme za Ëitawe i razmisluvawe. 
 Vo ovoj broj preovladuvaat temite povrzani so barmenstvoto - ne-
kolku intervjua, nastani, barska oprema, no i informaciite za novata 
revolucija vo svetot na koktelite i vo gastronomijata. Penite, kaπite, 
kremovite i sorbeto vleguvaat zad πankovite i vo kujnite na golema vra-
ta. Zapomnete go ovoj moment vo istorijata na ugostitelstvoto - otkako 
zavrπi istraæuvaweto na teritoriite za meπawe na vkusovite, zapoËnuva 
erata na eksperimentirawe so teksturata na pijalocite i hranata. Idejata 
koja potekna od ©panija, zabrzano se razviva vo Britanija i se πiri niz 
celiot svet. Se istraæuva na golemo, se organiziraat seminari i preda-
vawa na temi koi do pred nekoja godina ne ste moæele nitu da gi zami-
slite, kako nuklearna gastronomija i molekularna miksologija. Dræete 
gi oËite otvoreni vo ovoj vozbudliv moment, bidete moderni i vednaπ 
primenete gi novitetite vo vaπite objekti. 
 Toa e ona πto doaa. A kakvi vpeËatoci imame od ona πto beπe? De-
kemvri e priroden period za razni retrospektivi, navraÊawa na ubavi 
spomeni od izminatite dvanaeset meseci i moment za novogodiπni re-
zolucii... Da, so ime Êe gi kaæam onie koi me oduπevija vo izminatata 
godina, za da imaat motivacija da prodolæat i da im dadat primer na 
ostanatite. Me oduπevija ugostitelite koi namesto da se æalat i kukaat, 
revnosno poËnaa vo ramkite na svoite moænosti da pravat podgotovki za 
primena na HASSAP sistemot, zatoa πto znaat deka toa e dobro - Dalma, 
Divino, Dal Met Fu, Orient Ekspres... Gi poËituvam site koi gi vove-
doa æivite svirki i ja vratija disko muzikata vo diskotekite- Koloseum, 
Midnajt, Havana... Gi sakam ugostitelite koi hrabro i na sopstven rizik 
reπija da vnesat prikazna vo svoite objekti - Cajo vo svoeto retro kafe, 
Vesna vo restoranot Aladin, Buπtur vo La Bodegita del medio, Jasna vo 
Viena kafe..... Hrabrite koi so godini uspeaja da go zadræat nivoto bez 
da potkleknat na kratkoroËnite turbo folk πemi - Intermeco, Bastion, 
Nana... i na kraj onie Ëitateli koi osven baraweto za pretplata, i upla-
tija pari za da se pretplatat! 
 Toa e ona πto go kaæuvaπe terenot vo 2008. No, ©to kaæuvaπe Bar 
Kod i ima li edinstven zakluËok od site temi i agli koi gi zafativme 
za da si pomogneme sebe si? Ona πto mi paa vo oËi vo site izminati 
tekstovi i intervjua, a osobeno vo serijalot Kafeanski muabeti kade πto 
intervjuiravme poznati liËnosti koi ugostitelstvoto go nabquduvaat od 
strana, e zadniËkiot zakluËok deka najgolem problem na ova podnebje e 
πto site ugostitelski objekti kaj nas se ISTI! Dali e ova zaostavπtina 
od minatoto koga ne ubeduvaa deka site lue se isti so isti potrebi, ili 
nedostatok na hrabrost (mojata omilena no tolku otsutna vo okolinava, 
karakterna crta) ne znam, no znam deka mora da se promeni. Ugostiteli 
vie ste na poteg! Ne zatoa πto mene taka mi tekna za da mi bide pointe-
resen muabetot, tuku, zatoa πto toa e zaedniËki krik, edinstveno NZS na 
site dvaesetina sorabotnici koi piπuvaa za vas vo izminatite broevi na 
Bar Kod. 

IZD AVA»

BAR CODE Skopje

ADRESA

Franklin Ruzvelt br. 14, 
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NauËete koj pijalok vo kakva Ëaπa se sluæi.   
Pogriæete se sekogaπ Ëaπite da vi bidat Ëisti i bez 
damki. »aπite treba da bidat dobro izmieni i uπte 
podobro isplaknati so topla voda. 
 Nikogaπ nemojte da posluæite neËista ili uπte 
postraπno skrπena Ëaπa.
 Nikogaπ ne ja koristete Ëaπata kako lopatka za 
mraz bidejki moæe da se skrπi i sitnite parËiwa sta-
klo da ostanat vo mrazot koj podocna Êe go upotrebi-
te vo nekoj pijalok.  Koga go posluæuvate pijalokot ne 
ja dræete Ëaπata na vrvot kade πto gostite ja stavaat 

ustata koga pijat, tuku dræete ja za vratot (dokolku ima) 
ili na dnoto od Ëaπata. 
 NajËesto se koristat stakleni Ëaπi, no vo nekoi 
barovi (pokraj bazen, na plaæa ili detski) se koristat 
i plastiËni Ëaπi poradi bezbednosni priËini.
 Izborot na Ëaπite koi Êe gi odberete zavisi od 
toa kako Êe gi koristite i za πto vi se potrebni. Ima 
mnogu vidovi na Ëaπi koi vi se dostapni i koi Êe gi 
zadovolat vaπite vkusovi.  
 Slednive vidovi na Ëaπi se najupotrebuvanite 
vo eden bar:

Highball Glass

Hajbol Ëaπa

Old Fashioned Glass, Lowball, 
Rocks 
Old feπn, Rok, Loubol Ëaπa

Red Wine Glass

»aπa za crveno vino

Shot Glass

©ot Ëaπa

Beer Mug

Krigla

Beer Pilsner

Pilsner

Brandy Snifter

Brendi Snifter, Balon Ëaπa

Champagne Flute

©ampaw Ëaπa (fluta)

Cocktail Glass

Koktel, Martini Ëaπa

Moæe da se koristi za meπawe skoro 
na sekoj pijalok i e dobra zamena za 
site sliËni Ëaπi na nea.

Moæe da se koristi za meπawe skoro 
na sekoj pijalok i e dobra zamena za 
site sliËni Ëaπi na nea.

Se koristi za crveno ili belo vino 
(ako nemate Ëaπa za belo vino) ili 
voda

Se koristi normalno za toËeno pivo i 
za nekoi kokteli so pivo.

Tradicionalno se koristi za pivo no 
ubavo izgleda i za kokteli.

Se koristi za brendi i nekoi kokteli 
so brendi.

Najdobra Ëaπa za sluæewe na πampaw 
i kokteli so πampaw.

Se koristi za sluæewe na razni 
vidovi kokteli i za site Martini 
kokteli

©ot Ëaπata se koristi za eden „πot“-
doza od nekoj alkoholen pijalok i za 
πuteri kokteli kako V-52 i sliËno.

najvaæno

za soodveten pijalok
Soodvetni Ëaπi

Piπuva:

Filip Arnaudov
zdruæenie na barmeni na Makedonija
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Cordial Glass

Kordial Ëaπa

Irish Coffee Glass
»aπa za Irsko kafe

Parfait Glass

Koktel Ëaπa

Pousse Cafe Glass

Pous kafe Ëaπa

Sherry Glass

©eri Ëaπa

Sour Glass

Sour Ëaπa

White Wine Glass

»aπa za belo vino

Moæe da se koristi za meπawe skoro 
na sekoj pijalok i e dobra zamena za 
site sliËni Ëaπi na nea.

Se koristi za Irsko kafe, toplo 
Ëokolado i kokteli so kafe.

Se koristi za kokteli so sladoled
i sveæo ovoπje(milk πejkovi, 
frape i sl.)

Se koristi za πeri 
 

Se koristi za sour kokteli
 

Malku e pomala od Ëaπata za crveno 
vino i ima malku poinakva forma.

Se koristi za kokteli Ëii sostojki se 
sipuvaat po sloevi

Collins Glass

Kolins Ëaπa

Se koristi za pijaloci koi ne moæe 
da gi sobere vo old feπn Ëaπa i za 
kolins koktelite.





 Poslednive nekolku godini, kako posledica 
na naplivot na privatni vinarski vizbi, proizvo-
diteli na maslo za jadewe i univerzalni zaËini za 
miren son na sekoja domaÊinka, vo TV eterot kako 
zamena za klasiËna TV reklama se pojavija mali 
domaπni TV πou emisii koi ja glorificiraat make-
donskata tradicionalna kujna raskaæana preku re-
ceptite na dragite gledaËi, a prigotveni od veπtite 
race na makedonskite kulnarski virtuozi. Mislev 
deka znam poneπto za tradicionalnata makedonska 
kujna se dodeka ne poËnav so dlaboko interesirawe 
da gi sledam emisiite od tipot: Hrana i Vino, »eti-
ri Sezoni, Domaπna Kujna itn. Osven πto se prosve-
tliv okolu neverojatnite ceni na Ëinewe na ruËek za 
Ëetvorica, nauËiv poneπto i za izborot na vina koj 
πto najdobro prilegaat so tulumbi i prinses krof-
ni. Ve molam ne zaboravajte da probate Muskat vino 
so kolaË od biskviti prelien so puding od kesiËka 
i πlag od istata. I na kraj edna πoqa prekrasno 
makedonsko kafe od plantaæite na Maleπevijata. 
No niπto ne me zaËudi poveÊe od faktot deka site 
tie silni jadewa πto vleËat svoi koreni od orien-
talnata otomanska kujna, vo nemawe na zaËini osven 
sol i crn biber, uπte od otomanskiot period se ba-
zirale na Tuzot i na Vegeta, kako i na toni slatka 
pavlaka. 
 Od druga strana, nekako vo isto vreme sme 
bombardirani so stranski πou emisii od oblasta 
na kulinarstvoto, kako onie na Xejmi Oliver. Tu-

ka vednaπ paa vo oËi inferiornosta na zapadna-
ta kujna vo odnos na naπata. Tie kutri gotvaËi, vo 
nedostatok na visoka tehnologija za proizvodstvo 
na evaporiran isitnet zelenËuk, koristat desetici 
prirodni zaËini koi gi crpat od specijalno izra-
boteni mali gradini za taa cel. Kolku primitivno! 
Sponzor da se nemalo.

Gastronomijata i sedmata                      
umetnost

TV emisii zakulinarstvo

Piπuva:

Bujar MU»A
zavisnik od ZaËinal
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 Eve eden predlog do site domaÊinki- TV zavisniËki 
i do retkite maæi papuËari kako mene πto gotvat po 
doma. So mala inverzija na namirnicite, osobeno 
vo delot na zaËinite da dokaæeme deka so suπeniot 
zelenËukov miks so sol seriozno tropame na porti-
te na Evropskata Unija vo delot na gotveweto. Da se 
obideme site recepti prigotveni od belosvetskite 
gotvaËi da gi zaËinime primerno so ZaËinal, a pri-
toa da go trgneme od istite recepti siot priroden 
zaËin od koj πto nedaj  boæe πto se moæe da ti se 
desi. Nekoi od tie rastenija imaat uroklivi svoj-
stva. Tie pak zaËini, da se obideme da gi imple-
mentirame vo nekoja od tradicionalnite makedon-
ski delicii, ispiπani od napatenata nad πporetot 
makedonska æena. Pritoa, od tie boæestveni recep-
ti prenesuvani od koleno na koleno da gi trgneme 
iskonskite Tuzot i ZaËinal. Vaka podgotvenite ob-
roci vo koliËini za dvajca se zamrznuvaat vo komo-
ra i se Ëeka pogoden moment.
Imeno, koga se gleda stransko gotvaËko πou, se pod-
greva stranski recept so naπ zaËin za da im se si-
time na strancive πto jadat gluposti. A pak koga Êe 
gledame naπe πou, podgrevame na primer Kumano-
vska tava  za neverojatni 320 denari osiromaπena 
za Vegeta no upropastena so prirodni zaËini. ∆e 
vidite deka i taka naπite jadewa se povkusni, oso-
beno ako se poddræani so litar slatka pavlaka, od 
milost nareËena Hopla.

 
  





Fakt e deka ovaa tema moæe vistinski i seriozno da se ela-
borira i site zainteresirani segaπni i idni ugostiteli 
Êe sfatat deka moæat da konsultiraat i profesionalci od 
ovaa oblast i na toj naËin da izbegnat mnogu neposakuvani 
krivini vo nivniot biznis. No, kako πto e redot Êe dademe 
edno malo intro za da poËneme od poËetok.

 Nesomneno e deka uπte od damneπni vremiwa, 
astrologijata, kako simbioza na nauka i umetnost, imala 
znaËajna uloga vo sekojdnevnite æivotni aktivnosti. Pokraj 
nasoËuvaweto vo samospoznanie i duhoven rast, astrolozi-
te bile konsultirani za site vaæni dræavni strateπki od-
luki. Ne moæete da go zamislite kralot Artur bez Merlin 
neli? TolkuvaËite na horoskopot bile isto taka potpora i 
na obiËnite lue i vaæen faktor vo reπavaweto na nivnite 
æivotni odluki. Vo stara Kina na primer, pred da se stapi 
vo brak moralo da se ima odobrenie  od astrolog, pa ako 
pominete so pozitivna ocenka kaj nego, vlastite ve praÊale 
kaj feng πui majstorot za da vi go uredi vaπiot dom. Toa na 

Oven
Ovenot e ognen znak, karakteristiËna boja za nego e crve-
nata.
 Toj saka se πto e moÊno, brzo, sovremeno i vozbudlivo. 
Sekogaπ e podgotven za avantura i za nego adekvatni mesta za 
druæewe se lokali kade πto se sreÊavaat mnogu lue, kade 
πto ima golema buËava i kade lesno moæe sam da otide i tamu 
da si ja najde svojata banda za zabava. Klubovite se idealni 
za nego. Toj saka luti i ostri vkusovi i sè πto e zaËineto. 
Preferira poglasna i agresivna muzika pomeπana so dobar 
æestok alkohol.

Vo ovaa nova rubrika na spisanieto Bar Kod, vo nekolku  prodolæenija 
Êe se zanimavame so povrzanosta na nebesnite tela so ugostitelstvoto. 
Za taa cel,  bez premnogu nejasni filozofii Êe se proπetame niz 
domenot na ugostitelskata metafizika i celiot kontekst Êe go 
oboime so malku pozabaven pristap i so poleæerna konotacija.

Bik
Bikot e zemjen znak, karakteristiËna boja za nego e rozeva-
ta, bledo sinata i zelenata. Toj e pod vladenie na Venera 
i pretstavuva eden od najgolemite uæivateli vo celiot ho-
roskop. Moæete da go sporedite so dizel maπina nasproti 
ovenot koj vo ovaa komparacija bi bil visokoturaæna brza 
maπina. Kako bavno i lezetsko bitie toj pretpoËita da si 
sedne na komoten stol i ako moæe da ne mrdne cela veËer. 
Vaæno e kelnerot postojano da nosi  od sè πto e najubavo 
vo menito za toj da bide zadovolen. Bikovite imaat golem 
afinitet prema umetnosta taka da presudno e muzikata da e 
kvalitetna, a ambientot pogoden.

Astrougostitologija

Bar Code - Light

prv pogled izgleda malku bez vrska, sigurno si velite pa koj 
e toj mene da mi kaæuva jas so kogo da se æenam ili maæam. 
No razmislete za toa kolku brakovi se uspeπni a kolku ne 
vo naπeto, takanareËeno, sovremeno opπtestvo. Vo Kina i 
Japonija isto taka, i den denes site najgolemi korporacii se 
izgradeni i sozdadeni vo toËo opredeleno vreme i na toËno 
odredena lokacija, se so cel kompanijata da ima soodve-
ten horoskop. Pa ako moæat Panasonik i Soni zoπto da ne 
moæeme i nie. 

 ZnaËi da rezimirame: Sè ima svoj horoskop - lueto, 
æivotnite, dræavite, firmite pa i ugostitelskite objekti. 

 Vo ova prvo naπe druæewe Êe gi objasnime site 
poopπti karakteristiki na horoskopskite znaci i nivnite 
hedonistiËki afiniteti vo kafeani  i kafuliwa. Koi se ni-
vnite omileni oi vkusovi i zvuci.  Vo kakov tip na lokali 
tie najdobro se Ëustvuvaat i naËinot na koj πto tie se odne-
suvaat vo niv.

Piπuva:

Vladimir K. Franc
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Bliznaci
Bliznacite se vozduπen znak i se pod vladenie na 
Merkur.Nivnata boja e æoltata. Tie se mnogu adapti-
bilni i se snaoaat sekade. Za niv e vaæno, nivniot 
nerven sistem da e stimuliran do maksimum. Vaæno 
e da se zboruva i teπko e da gi prekinete. Od druga 
strana so niv nikogaπ ne vi e dosadno. Tie moæat se 
i sekade, no najvaæno im e da imaat intelektualen 
predizvik. AlergiËni se na patetika i ne barajte od 
niv da paaat vo trans na nekoja qubovna pesna.

Rak
Rakot e voden znak, bojata e srebreno sina. Pripad-
nicite na ovoj znak se neæni i emotivni suπtestva. 
Iako tie poveÊe bi sedele doma, koga veÊe izleguva-
at prepoËitaat domanÊinsko menstence kade πto bi 
moæele da gi spodelat nivnite emocii so vas. Me-
raklii na piewe, tie Êe si baraat mesto kade πto Êe 
moæat i da si zapeat pesna. Beskrajno duhoviti tie 
se sekogaπ  dobrodojdeni na ezme.

Lav
Lavot e ognen znak. Site nijansi na sonceto se boite 
na ovoj znak. Negovata teatralnost Êe ja zabeleæite 
i od sosednata masa. Toj e  sekogaπ vo centarot na 
vnimanieto i glamurot e negovata strast. Beskrajno 
dareæliv, so negovata golema æelba da se istakne 
toj najverojatno Êe naraËa celo πiπe alkohol na 
masata i Êe mu ostavi najgolem bakπiπ na kelne-
rot. ∆e ve zabavuva cela noÊ so preraskaæuvawe 
na sluËkite od negoviot æivot i koga Êe se opie Êe 
ve izbombardira so qubov zoπto toj ja poseduva vo 
neograniËeni koliËini.

Devica
Devicata e zemjen znak. VeËniot tragaË po sovrπen-
stvo. Temno kafeavata i zelenata se boite na de-
vicata. Tie se golemi kritiËari i se majstori vo 
iznaoawe nedostatoci. Spored toa se teπki gosti za 
zadovoluvawe. Kade i da se tie Êe najdat falinka i 
toa Êe bide glavnata tema na razgovor- otisoci na 
Ëaπata od vino, bavnosta na kelnerot, glasnosta na 
muzikata se nekoi od temite koi tie Êe gi zaËnat. Od 
druga strana tie Êe  go razubavat lokalot so nivnata 
sofisticirana pojava i elegantna garderoba.

Terezija
Terezijata e vozduπen znak. Vladee so bledo sina-
ta boja i so svetlite nijansi na sinoto. Tereziiite 
se elegantni πarmeri so visoki estetski aspiracii 
i ne znaat za kraj koga e hedonizmot vo praπawe. 
Sekogaπ raspoloæeni da se druæat, tie se Ëesti 
posetiteli na ugostitelski objekti. NajËesto Êe gi 
vidite so partner vo nekoja idiliËna situacija ili 
ako se sami Êe bidat so poveÊe liËnosti od sproti-
vniot pol koi ne moæat da im odoleat na πarmot. Ne-
koj launx bar za niv e idealen za site nivni setila 
da se zadovoleni.

Skorpija
Voden znak, temno kafena boja. Tie se golemi gur-
mani i mesoæderi, A najdobri se vo kujna kako  vir-
tuozni gotvaËi. PretpoËitaat skrieni mesta kade 
πto Êe moæat da vlezat dlaboko vo nivnite omileni 
temi. Kaj niv se retki povrπni muabeti. Smire-
ni restoranËiwa se idealni za nivniot mistiËen 
pristap. So crveno vino i dobar biftek moæebi Êe 
uspeete da gi zadovolite nivnite golemi potrebi. 

Strelec
Strelecot e ognen znak. Temno sinata boja kako i 
purpurnata se nivna odlika. NajËesto Êe gi najdete 
kako filozofiraat potpreni na πank ili vo nekoe 
kazino so oËite polni so strast. Sekogaπ ekstrava-
gantni vo nivnata pojava tie lesno se izdvojuvaat 
od okolinata. Luksuzot ne e primordijalen, vaæna 
e idejata i kvalitetot na druæbata.

Jarec
Jarecot e zemjen znak i e najvredniot od site horo-
kospski znaci. Crnata i temno kafeavata se nivnite 
boi. Tie ne prestanuvaat so rabota taka πto sigur-
no Êe gi naËekate vo nekoj eliten lokal so nivnite 
biznis partneri. Tie ednostavno rabotat i koga ne 
rabotat. Go sakaat elitizmot i sekogaπ nastoju-
vaat da bidat VIP. So toa go potvrduvaat nivniot 
opπtestven status. A koga imaat namera da se zaba-
vuvaat i vo toa se najprofi. 

Vodolija
Vodolijata e vozduπen znak oboen od tirkizna boja. 
Tie sekogaπ imaat za cel da πokiraat i ne oËekuvajte 
od niv deka veËerta Êe pomine so normalen tek. Tie 
se futuristi i lesno Êe gi najdete na æurka so elek-
tronska muzika. Sakaat da bidat pomeu mnogu lue i 
togaπ se najsreÊni. Nekoja kombinacija od alkohol 
i energetski napitok za niv e voobiËaena. Ako ne 
ste dovolno brzi ne trgajte voopπto so vodolija vo 
avantura.

Ribi
Ribite se voden znak. Nivnata boja e mekata morska 
zelena. Tie najteπko se definiraat i najteπko Êe gi 
zabeleæite. Sekogaπ skrieni so prevezot na miste-
rija, tie pretpoËitaat mali tajni mesta kade πto Êe 
moæat da gi Ëustvuvaat vibraciite od ubavata muzi-
ka. Skloni se da se opijat no duri i da preteraat toa 
kaj niv nema mnogu da se zabeleæi . 
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kafe

Arabikaili 
Robusta?

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA, Mateo BARBAROSA

Koga stanuva zbor za espresoto moæat da se sluπnat 
mnogu razliËni tvrdewa, prikazni, vistini i nevi-
stini.
I najgolemiot nepoznavaË na kafe, koga ke mu 
posluæat πolja espreso i Êe go praπaat dali mu 
se dopaa,vo svojot odgovor sigurno Êe go vmetne i 
praπaweto:
A vo espresovo ima poveÊe Arabika ili Robusta?
I od tuka zapoËnuva cel eden razgovor vo koj moæete 
da sluπnete tvrdewa od tipot na:
1.Arabikata e najkvalitetn vid na kafe. ©teta πto 
ja meπaat so Robusta za da moæat da napravat evtini 
meπavini na espreso.
2.Arabikata ne pravi krem.
3.Espresoto gorËi, sigurno ima mnogu Robusta.
4.Ova kafe ne Ëini, kako voda e.
Ova se samo nekoi od najËestite komentari koi 
moæat da se sluπnat vo vrska so espresoto,od koi 
najgolemiot del nadvor od Italija. Eden od niv 
koj me ostavi so otvorena usta beπe, citiram: Jas 
sum kafemat.Sekoj den pijam poveÊe od 10 espresa. 
Mnogu mi se dopaa Arabikata, nema podobro kafe. 
A vie prodavate samo espreso ili i kapuËino i ma-
kijato?!
Ne e nivna vina, Êe reËe Luixi Odelo, univerzitet-
ski profesor po setilna anliza i generalen sekre-
tar na Nacionalniot Instiut za Italijansko Espreso 
(INEI) i Internacionalniot Institut za Degustatori 
na Kafe (IIAC), im nedostasuva samo 1 vek istorija 
i sluËuvawa vo Unijata na kafiwata so poteklo od 
5 razliËni kontinenti, site so razliËni karakte-
ristiki vo zavisnost od zemjata koja gi proizvedu-
va, razliËni vo zavisnost od godinata na berbata, 
naËinot na berewe, Ëuvawe i obrabotka na plodot.

Arabika ili Robusta?

Kofea e tip na rastenie Ëii plodovi se crveni 
creπki,a zrnoto kafe e ednata polovinka od semeto 
koe se naoa vo plodot.
Dvata najrasprostraneti vidovi na Kofeata se Ara-
bika i Robusta.
Arabikata e rodena vo planinskite predeli na 
Etiopija,a potoa e rasprostraneta niz cel svet, 
koncentrirajÊi se najmnogu vo tropskite ekvator-
ski predeli. Taa go soËinuva 75% od godiπnoto 
svetsko proizvodstvo. Raste na visoËina od 900m 
do 2000m, i πto povisoko raste tolku pogolem Êe 
bide nejziniot kvalitet. Sodræi od 1,2% do 1,7% 
kofein. Arabikata e najcenetiot vid kafe zatoa 
πto na espresoto mu go podaruva mirisite, aromite 
i vkusovite, meu koj naceneti se Ëokoladniot vkus 
i cvetnite mirisni tonovi.
Robusta e vid na kafe koe e pootporno na klimatski-
te uslovi. Raste na visoËina od 200 do 600m,a kofe-
inot πto go sodræi e od 1,6% do 3,2%. Na espresoto 
mu go podaruva teloto i gustinata.
Vo meπavinata se preferira Arabika ili Robusta?
Ovaa e najfrekfentnata dilema,no vo isto vreme  i 
najnekorisnata. Arabika i Robusta ne gi delat avto-
matski kafiwata na loπi  i dobri,tie ednostavno se 
pokazatel na vidot na kafe na koj pripaaat zrnca-
ta. Postojat Arabiki so uæasni defekti (na primer 
Arabika Riato, vid koj raste vo Brazil, so mnogu ni-
zok kvalitet i gorËliv vkus, ili pak nedozreanite 
zrnca Arabika koi na kafeto Êe mu dadat miris na 
zelena treva), i Robusta, koja iako ne pridonesuva 
vo aromite i vkusovite, na espresoto mu go dava te-
loto i gustinata,koi se osnovni za edno espreso da 
bide oceneto kako odliËno. No,koga zboruvame za 
meπavina, celta e precizna: da se dobie odliËen 
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Arkite na iljadnici gotvaËi, proizvoditeli, 
studenti i qubiteli na tradicionalnata 
hrana vo oktomvri Êe zaplovat kon Torino 
kade se odræuva najgolemiot festival na 
hranata Terra Madre

rezultat vo πoljata,koga meπavinata e podgotvena 
so kafemat i melnica spored postavenite standar-
di.
Zatoa, Nacionalniot Institut za Italijansko Espre-
so ne naloæuva na proizvoditelite koj procent na 
Arabika ili Robusta treba da go ima vo proizvodot, 
meutoa gi vrednuva espresata koi vo sebe sodræat 
od 5 do 13 vidovi kafe (Robusta i Arabika), koi na 
meπavinata Êe i gi podarat svoite karakteristiki-
:,vkus, mnogu aromi i mirisi, kompakten krem,telo i 
gustina. Vo dobivaweto na kvalitetot i konstantno-
sta na meπavinata vlijatelni se mnogu faktori, koi 
zapoËnuvaat od potekloto na zrnata kafe.
Iako arabikata se proizveduva na 5 kontinenti, sa-
mo nekoi zemji moæat da se pofalat deka proizve-
duvaat visokokvalitetni arabiki meu koi: Etiopi-
ja, Kolumbija, Honduras, Dominikanska Republika, 
Kenija, Nikaragva, Meksiko, Jamajka i odredeni 
delovi na Brazil.
Kvalitetna Robusta pak moæe da se sretne vo Ekva-
dor, Uganda, Indija i Brazil.
Vo kvalitetot na krajniot proizvod ogromno vlijanie 
ima i naËinot na berewe na zrnata. Dokolku tie se 
bereni raËno i so birawe samo na zrelite plodovi 
(piking), na espresoto ke mu dadat harmoniËen vkus 
i konstanten kvalitet. Dokolku se bereni so metodot 
striping, to est naËin na koj se berat site plodovi 
koi se naoaat na grankata, togaπ vo meπavinata ke 
se najdat i nezreli zrna koi na kafeto ke mu dadat 
miris na teva i kisel vkus.
Od najgolema vaænost e naËinot na obrabotka i 
naËinot na koj se otstranuva plodot. Postojat 2 me-
todi:
 -Edniot e so suπewe na plodovite i e znaËajno 
poevtin. So ovoj metod creπkite se suπat so silen 
topol vozduh, a potoa se ostavaat da leæat na sonËeva 
toplina se dodeka plodot komletno ne se isuπi i 
otpadne od semeto (zrnoto kafe). Ovoj naËin za æal 
agresivno deluva i gi otstranuva pozitivnite vku-
sovi i aromi (Ëokoladniot vkus i cvetnite aromi). 
Zatoa espresoto napraveno so suπeni zrna kafe ne-
ma da bide konastantno i kvalitetno.
 -Zrnata pak obraboteni so metod na miewe, se 
daleku pokvalitetni i poceneti.Ovoj naËin na ob-
rabotka se sostoi vo toa πto plodovite se smestu-
vaat vo golemi kadi so mlaka voda, koja postojano 
se menuva. Na ovoj naËin plodot prirodno otpaa, 
ovozmoæuvajÊi mu na semeto da gi zadræi vkusovite 
i aromite. Ovie kafiwa vo Italija se narekuvaat 
“Caffè lavati”,a vo svetot “washed coffees”.
Espresoto napraveno od suπena arabika Êe napravi 
mnogu visok krem, no zatoa Êe bide bez miris i aro-
mi, dodeka toa od miena arabika Êe ima ponizok, no 
kompakten krem so leπnik boja so crvenkasti nijan-
si vo koe Êe moæe da se vkusat Ëokoladnite i cvetni 
tonovi, koi se najbarani vo edno dobro espreso.
INEI preferira meπavinite da bidat sostaveni od 
zrna sobirani so metodot piking i obraboteni so 
sistemot na miewe.
Mnogu interesen e uπte eden podatok, koj isto taka 

ne stoi na cvrsti noze. Se veli deka πto povisok e 
kremot i πto poveke πeÊerot se zadræuva na 
nego,tolku podobro e espresoto.
Ste znaele li deka krupno melen robusta so pomala 
doza od 6 gr, ima svojstvo da peni? Taa ke napra-
vi visok krem, koj iako nema da bide kompakten, Êe 
nema nitu vkus nitu aroma, Êe go zadovoli vkusot 
na onoj koj πto svoeto espreso go ocenuva samo vi-
zuelno.
Poradi site ovie detali, INEI ne postavuva parame-
tri za procentite na Arbika i Robusta koi proizvo-
ditelot treba da gi koristi vo svoite meπavini. Toj 
go ocenuva krajniot proivod, to est espresoto koe ke 
bide napraveno od meπavinata.
I veli vaka:
Espresoto treba da bide posluæeno najdocna 30 se-
kundi od koga e podgotveno.
Treba da ima kompakten i sjaen krem so visoËina od 
2 do 3 mm,so leπnik boja so crvenkasti nijansi.
Da ima gusto sirupesto telo.
Da se poËustvuvaat Ëokoladniot vkus i cvetnite 
aromi, i da ima prijaten retro vkus koj Êe vi ostane 
dolgo vreme vo ustata.
Italijanskite espresa koi gi ispolnuvaat ovie ka-
rakteristiki se zaπtiteni kako italijanski pro-
izvodi i go uæivaat prestiæniot sertifikat za vi-
stinsko italijansko espreso, koj e izloæen na paku-
vaweto. Iako gostinot najËesto ne e vo moænost da go 
vidi, sepak negovite setila ne go laæat.
Na sekogo dobroto espreso, kapuËino 
ili makijato ke mu ostane 
vreæano vo seÊavaweto kako 
prijaten moment, a so toa 
ke ja zapameti i markata 
na kafeto a i lokalot vo 
koj πto go degustiral. 
Epa,na zdravje neka vi e 
kafeto!

Espresoto treba da bide 
posluæeno najdocna 30 
sekundi od koga e podgotveno. 
Treba da ima kompakten i 
sjaen krem so visoËina od 
2 do 3 mm,so leπnik boja so 
crvenkasti nijansi.  Da ima 
gusto sirupesto telo. Da se 
poËustvuvaat Ëokoladniot vkus 
i cvetnite aromi, i da ima 
prijaten retro vkus koj Êe vi 
ostane dolgo vreme vo ustata.
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HACCP
blisku, a daleku

sistem

Na barawe na pretstavnicite od prehrambenata in-
dustirija sproveduvaweto na HACCP-ot se prolon-
gira za uπte dve godini, a dosegaπnite rezultati 
velat samo 5 % imaat HACCP sistem za bezbednost 
na hrana. 
 So sproveduvaweto na ovoj sistem treba da se 
garantira smaluvawe na rizikot od bolesti predi-
zvikani od nebezbedna i nepravilna hrana, a so se-
to toa i porast na doverbata kaj potroπuvaËite. 
 Od ugostitelskata mapa denes Ëitame deka ne-
koi od objektite rabotele na primena i veÊe se vo 
zavrπna faza, drugi deka nemaat namera niπto da 
Ëepnat, a treti pak deka razbrale za HACCP ama ima-
at vreme za sproveduvawe. ZaedniËko za site e pa-
nikata, stravot i nesigurnosta od visinata na inve-
sticijata koja ne znaat dali voopπto i Êe ja vratat. 
Toj stav go delat i od direkcijata za hrana i zavo-
dot za zdravstvena zaπtita koi smetaat deka HAC-

zakon

CP-ot treba da se prolongira za da ne bide nane-
sena golema ekonomska πteta na ugostitelite i pro-
izvoditelite na hrana. Spored Dr. Boæin Petreski 
pogolem del od naπite ugostitelski objekti imaat 
dobra proizvodna i higenska praksa. Do momentot 
na sproveduvawe na HACCP bezbednosta na hranata 
Êe ja kontroliraat inspekciite preku labaratoriski 
analizi veli Dr Petreski, zatoa πto podobro pro-
longirawe otkolku ekonomski krah. 
 Iako poveÊe godini se raboti na primenuvawe 
na HACCP sitemot vo procesite na proizvodstvo i 
trgovija so hrana, negovoto spomenuvawe denes 
seuπte ja branuva javnosta. HACCP-ot gi odredu-
va uslovite, naËinot na rabota, no i pravilata na 
odnesuvawe pri rabota so hrana. So sistemot se 
propiπuvaat pravila za toa kako treba da izgleda 
rabotnoto mesto i kade moæe da se raboti, od koi 
materjali da bidat napraveni objektite, kako tre-
ba da bidat postaveni i uredeni prostoriite no, i 
alatkite. Potoa kako da se odnesuvaat vrabotenite 
pri manipulacija so hrana. Sistemot podrazbira 
strogi i posebni pravila za vleguvawe vo objektite 
i za izleguvawe od niv, no i za nivno odræuvawe, 
dezinfekcija i Ëistewe, kako i naËin na oblekuva-
we i odnesuvawe na vrabotenite. PraktiËno so si
stemot se pravi samokontrola na proizvodite.

Piπuva:

Ana ZAFIROVA

Po celata euforija krenata 
okolu HACCP standardizacijata 
za proizvodstvo i podgotovka 
na zdrava i bezbedna hrana koja 
trebaπe da bide sprovedena do 
1 januari 2009, se Ëini deka 
strastite splasnaa, tenzijata 
se namali, a ugostitelite se 
nekade na polovina pat, da se 
prodolæi ili ne
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Od pravilnikot za sanitarno higenski uslovi za 
proizvodstvo na hrana:

»len 8:
Proizvoditelite i trgovcite na hrana voveduvaat, 
implementiraat i odræuvaat postojana postapka 
ili postapki zasnovani vrz HACCP principite koi 
go sodræat slednovo:

- Identifikuvawe na sekoja opasnost πto mora da 
se spreËi, eliminira ili namali na prifatlivo 
nivo. 
- Identifikuvawe na kritiËnite kontrolni toËki na 
Ëekorot ili Ëekorite koga kontrolata e znaËajna, za 
da se spreËi ili eliminira opasnosta ili istata da 
se namali na prifatlivo nivo. 
- Utvrduvawe na kritiËnite granici na kontrolnite 
toËki koi πto ja oddeluvaat prifatlivosta od ne-
prifatlivosta za spreËuvawe, eliminirawe ili 
namaluvawe na identifikuvanata opasnost. 
- Utvrduvawe i implementirawe na efektivnite 
proceduri za monitoring na kritiËnite kontrolni 
toËki.
- Utvrduvawe na korektivnite aktivnosti, koga mo-
nitoringot ukaæuva deka kritiËnite kontrolni toËki 
ne se pod kontrola.
- Utvrduvawe na proceduri, koi redovno se sprove-
duvaat, za da se potvrdi deka merkite utvrdeni vo 
toËkite od A do D funkcioniraat efektivno; i
- Vospostavuvawe na dokumenti i dosieja koi moæat 
da ja pokaæat efikasnata primena na HACCP princi-
pite vo objektite za proizvodstvo na hrana.
Koga se vrπat kakvi bilo izmeni vrz proizvodot, 
procesot ili vo koj bilo Ëekor vo proizvodstvoto 
i prometot, proizvoditelite i trgovcite na hrana ja 
proveruvaat procedurata i vrπat nejzini soodvet-
ni izmeni.  
  

Kako do HACCP?

Sproveduvaweto na standardizacijata e najbezbol-
na i soodvetna ako e vodena od odredena konsultan-
ska kompanija za sproveduvawe i obuka na personal 
za HACCP sistemot. Doskoreπnata trka za faÊawe 
na posledniot voz ovozmoæi na naπiot pazar da se 
pojavat kvazi konsultanti, koi se vo trka po profit, 
pa  zatoa upatenite vo sektorot za hrana velat deka 
treba da se bide moπne vnimatelen so kogo Êe se ra-
boti na voveduvawe na HACCP. Iskustvoto na “Food 
Safety” - konsultantska kompanija za sproveduvawe 
i obuka na personal za HACCP standardi, pokaæa de-
ka ugostitelite se isplaπeni i konfuzni od HACCP 
standardizacijata zatoa πto mnogu neπta im se ne-
jasni. NajËesti praπawa so koi nie se sooËuvame se: 
Kolku Ëini sproveduvaweto na HACCP?; Kolku vreme 
treba da se sprovede?;  a odgovorite se mnogu indi-
vidualni vo zavisnost od mikro uslovite na objek-
tot. Ne moæeme od rakav da dademe cena dodeka ne 
se uvidi sostojbata na lice mesto - velat od FS.

GOOD GREAT
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 Segaπnata slikata na tehniËkite uslovi vo koi 
rabotat makedonskite ugostitelski objekti e na ni-
sko nivo, substandardna i ne e podgotvena za HACCP. 
Sproveduvaweto na HACCP e proces koj predviduva 
obuka na personalot, preduslovna programa, utvr-
duvawe na faktiËkata sostojba na objektot i postap-
kite ili promena na sekojdnevnite ugostitelski na-
viki vodejÊi se od deneπnata ugostitelska slika. 
Inaku konsultantskite kompanii vrπat sproveduva-
we na HACCP i trening na vraboteni, a ne izdavawe 
na sertifikati kako πto oËekuvaat mnogumina. Ser-
tifikatite se vo nadleænost na meunarodno serti-
ficirani agencii. 
 Iako spomenuvaweto na HACCP naiduva na otpor 
kaj ugostitelite, raduvaat I  objektite koi imaat po-
zitiven odnos kon negovo voveduvawe. Benefitite 
od negovata upotreba na dolgi pateki se ogromni, 
osobeno ako se ima na um svetskata statistikata koja 
beleæi 5000 smrtni sluËi godiπno od nebezbedna 
hrana. 
 Restoranot Dalma e pri kraj so kompletnoto 
implementirawe na HACCP standardite (se raboti 
na ocenuvawe na rutinata na vrabotenite). Spored 
Dejan Atanasovski sopstvenik na Dalma, procesot 
za niv bil relativno lesen bidejÊi i prethodno gi 
koristele istite standardi. 
 - Nie nemavme problem so isfrlawe na sado-
vi za gotvewe i sluæewe bidejÊi se se sluæeπe vo 
porcelan. Neophodni bea mali korekcii okolu li-
ftot i stavawe na vratiËki na πkafËiwata za Ëisti 
Ëaπi. Generalno pominavme eftino, za sreÊa uπte 
pri samoto opremuvawe na restoranot potroπivme 
5 do 7 pati poveÊe pari otkolku da improviziravme 
so aparaturata, sadovite, rabotnite povrπini itn - 
veli Atanasovski
 Sproveduvaweto na standardite e dosta skapa 
rabota koja na kratki pateki moæe da gi optereti 
nespremnite ugostitelski objekti do limitot na 
izdrælivosta no, dolgoroËno garantira sigurnost 
pri rabotata, podigawe na celokupniot standard na 
prigotvenata hrana, a so toa i namaluvawe na rizi-
kot od moæni nesakani posledici (truewe, zarazi, 
rasipuvawe na hrana), ne uveruva toj. HACCP stan-
dardizacijata Dalma ja sproveduva i vo nivnite 
ketering uslugi, novata ketering kujna, isto taka e 
napravena po site pravila na HACCP i e sertifici-
rana.
 Atanasovski za sebe veli deka e najglasniot 
poddræuvaË na ovie standardi no, pod uslov tie da 
vaæat podednakvo za site. Ne moæe inspekcijata da 
oËekuva uglednite restorani koj se naoaat vo Sko-
pje i pogolemite gradovi na dræavata da gi imple-
mentiraat standardite do najsiten detal, a vo isto 
vreme istite da ne vaæat za najgolemiot del na ugo-
stitelskite objekti vo dræavata. Se nadevam deka 
po ovaa standardizacija poveÊe nema da se pravat 
kompromisi. 
 SliËna reakcija naËekavme i vo restoranot 
Orient Ekspres koj se naoa vo faza na sprovedu-
vawe na HACCP standardizacijata. Sopstvenikot 
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Zoran Ralev veli deka samo toa moæe da dovede do 
podobri ugostitelski performansi, a so toa i obe-
zbeduvawe na celosno bezbeden obrok za naπite 
potroπuvaËi. So standardizirawe na postapkite pri 
podgotvuvawe na hranata Êe moæeme da garantirame 
postojan kvalitet i bezbedna hrana (mikrobioloπki 
fiziËki i hemiski reagensi). HACCP e relativno e 
skap sistem, masiven za implementirawe vo koneËna 
forma no, po nego se postignuva kompleten red na  
vleznite artikli po princip na sledlivost, so πto 
moæe ponatamu da se utvrdat eventualno nastanati-
te problemi vo procesot na podgotovka na hranata 
- veli Ralev. 
 Moæebi postoi opasnost da se izgubi avten-
tiËnosta na nekoi nacionalni jadewa (se zabranu-
va prerabotka na zelenËuk i ovoπje kako zimnica, 
ajvar, slatko...) zatoa πto vo ugostitelskite objekti 
se opfaÊa samo kratkotrajna podgotovka na hrana, 
no se nadevam deka i za toa Êe se najde reπenie.
 Iskreno se nadevam deka so sproveduvawe na 
HACCP-ot Êe se vovede realna konkurencija na pa-
zarot, odnosno Êe bidat zaπtiteni klientite koi 
Êe odberat objekt koj raboti spored HACCP. So toa 
moæe da se vlijae i na svesta na klientite vo idni-
na da ne dozvoluvaat da bidat „izmanipulirani”, 
tuku da prodolæat da baraat kvalitetna i bezbedna 
usluga kakva πto zasluæuvaat, a ugostitelskite ob-
jekti vistinski da pruæaat usluga na visoko nivo 
kako πto se oËekuva.  



Piπuva:

Bujar MU»A
penzioniran izleguvaË so beneficiran staæ

psihologija na 
izleguvaweto

NoÊnirashodki

Dragi moi prijateli, navistina ne znam dali 
voopπto da se vpuπtam vo ovaa zona na samrakot 
vo koja sè poretko plivam. Pa sepak, iako naËinot 
na zabava i nejziniot intenzitet se promenile od 
periodot koga doma ne se pribirav, sepak mislam 
deka psiholoπkite aspekti na noÊnoto izleguvawe 
ne se promenile otkako postoi svetot. Konsultirav 
nekolku aktivni eksperti od ovaa oblast i tie mi ja 
potvrdija tezata deka moderniot stil na izleguva-
we nitu malku ne vlijael na priËinite poradi koi 
toa se sluËuva. Opseænata analiza kako rezultat 
gi isfrli slednive priËini za noÊnata migracija    
doma-grad:

Izleguvawe da se bide viden1. 

Izleguvawe da se ulovi neπto2. 

Izleguvawe zaradi konsumacija na alkohol3. 

Izleguvawe od navika (sindrom na jagula)4. 

Izleguvawe so staro druπtvo 5. 

Izleguvawe poradi status6. 

Verojatno ima uπte mnogu podnaslovi koi bi pretsta-
vuvale 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 
- terawe seir od strana.

Izleguvawe da se bide viden

Edna od najzahtevnite priËini za izleguvawe. Do-
tolku poveÊe πto ne e vrzana za nikakva intimna 
potreba, a bara opseæni podgotovki. Treba da gi 
poznavate site bitni gazdi na kafani i diskoteki 
vo gradot kako i site poniski likovi vo lanecot na 
ishrana kako na primer menaxeri, vratari, kelne-
ri, πankeri. Poznanstvoto so niv e pred sè garan-
cija deka za sekade Êe imate pokani, gratisi i VIP 
kartiËki. No uπte povaæno e deka dodeka vleguvate 
vo lokalite neminovno Êe naletate na site niv pa sè 
do πankot ili separeto Êe se guπkate so sekoj od niv 
srdeËno i do bolka namesteno. So toa im davate znak 
na ostanatite jadnici deka nesomneno neπto znaËite 
vo kolonijata na noÊniot æivot. ∆e ve prepoznaat po 
toa πto se dviæite najËesto vo grupa od tri isto-
polovi 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 ne-
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kolku primarni i nekolku sekundarni karakteristi-
ki. Primarnite se otËituvaat spored autfitot koj 
obiËno se odlikuva so predizajnirana brendirana 
obleka, sveæo oblikuvana frizura i neobiËno mno-
gu nakit so cel da se pretstavi socijalniot status. 
Sekade se odi so edno vozilo bidejki bilo kakvo 
rasturawe na grupata znaËi avtomatska dezorijenta-
cija na edinkite vo prostor i vreme. Sekundarnite 
karakteristiki se ogledaat vo postojanoto ritmiËno 
dviæewe na oËite kako 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 se-
veduvaat na: Pazi, pazi, ide nakaj tebe!; Koja mu 
e onaa seqankana be?; Ovde nema niπto, aj da me-
wame!; Cuciii, da ne mi e razmaËkana πminkata?; 
i drugi inspirativni repliki. Bideki vo DNK-to 
nemaat zapis za spon-tanost, ako ne ste od nivna-
ta vrsta nikogaπ nema da ve zabeleæat ili da se 

zapoznaat so vas. Konzu-miraat pijaloci vo razum-
na 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 edinki od svojata vrsta za da ne im se prome-
ni stilot na izleguvawe. Togaπ vo qubovniot zanes 
Êe se prepoznaat 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 grupa na noÊni πetaËi, no vi vetuvam deka vo 
sledniot broj koga Êe gi profiliram lovcite Êe bi-
de mnogu podinamiËno i poveselo. A dotogaπ, obi-
dete se da ja prepoznaete prvava grupa onamu kade 
izleguvate. Samo uæivajte i ne moæe da promaπite.

  



Vo sræta na       
koktelite!     

Koktelite ne se samo alkoholni 
i bezalkoholni lego kocki koi 
moæete da gi naredite edno 
vrz drugo i da dobiete gotov 
proizvod. Interesen pristap 
vo razmisluvaweto za toa πto e 
potrebno za da se napravi dobar 
koktel ima Deril Hejdan, koj 
kolku πto posvetuva vnimanie na 
vkusot, vo ista mera razmilsuva i 
za teksturata no i za karakterot na 
osnovniot pijalok vo koktelot. 

Piπuva:

Radmila Pavlovska

intervju - Deril Hejdan

Bar Kod: ©to rabotite vo momentov?

Deril Hejdan: Mojata pozicija vo momentov e 
Brend ambasador za takanareËenite rezervirani 
odnosno ekskluzivni brendovi na Diaxo za ©kotska 
i Severna Anglija. 

Toa znaËi deka sum vo blizok kontakt so menaxerite 
i barmenite na barovite i kafeteriite i im nudam 
informacii za proizvodstvoto na pijalocite, 
nivnite karakteristiki i naËinot na nivnoto 
sluæewe. 

Bar Kod: Kakva e vaπata prethodna vrska so 
ugostitelstvoto i kakvo e vaπeto mislewe za ovaa 
usluæna branπa?

Deril Hejdan: Imam raboteno kako barmen 
vo minatoto, vo Rick”s. Bev poznat po toa πto 
podgotvuvav kokteli vo koi koristev pena i sorbe. 
Generalno i barot beπe poznat po toa πto sluæeπe, 
vo najmala raka, bizarni kokteli, kako na primer 
topliot rum Meri. Toa e izvonredno iskustvo zatoa 
πto imav prilika, uπte od samiot poËetok na mojata 
kariera,  da gi vidam granicite na barmenstvoto i 
da rabotam so najdobrite barmenski egzibicionisti 
vo Britanija. 

Bar Kod: Koja e vaπata ocenka za aktuelnite 
trendovi vo barmenstvoto- novite terminologii, 

miksologijata kako koncept, pa duri i molekularnoto 
barmenstvo vo ponovo vreme? 

Deril Hejdan: Se uπte i najËesto fokusot e 
zadræan na vkusot na koktelite i ramnoteæata 
pomeu vkusovite. Mi preËi toa πto, nastrana e 
ostavena teksturata na koktelite. Neverojatno 
e kolku upotrebata na pena, sorbe, æele, duri i 
razliËni vidovi na mraz, a tuka mislam na krπen, 
droben ili melen mraz, moæe da go izmeni koktelot. 
Smetam deka toa e vistinskata nasoka vo koja treba 
poveÊe da se razmisluva i da se istraæuva, da se 
sozdavaat novi iskustva i novi kokteli. 

Isto taka smetam deka filozofijata na barmenstvoto 
se temeli na razbiraweto na sekoja kategorija 
pijalok poedineËno so site svoi karakteristiki 
isto kako i poznavaweto na pijalocite poedineËno. 
Vo Britanija na primer postoi programata nareËena 
“World Class” koja im pomaga na barmenite da go 
razvijat svoeto poznavawe od pijalocite kako bi 
moæele da kreiraat pouspeπni originalni kokteli 
koi Êe im se dopadnat na konzumentite. Vo Britanija, 
generalno, postoi trend, konzumentite da stanuvaat 
se poprebirlivi i poveÊe od porano da uæivaat vo 
vkusovite i toa e odliËna motivacija za site novi i 
stari barmeni. 

Bar Kod: Imate spomenato deka za koktel e povaæno 
da se detektira glavnata aroma na æestokiot 
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pijalok koj e osnova za koktelot i potoa taa osnova 
aroma da se naglasuva i nadograduva so sliËni i 
kompatibilni vkusovi, otkolku ednostavno da se 
meπaat sliËni vkusovi?

Deril Hejdan: Koga podgotvuvate koktel, mora 
da imate poznavawa za æestokiot alkohol koj go 
koristite. Na primer kaj viskito, sekoe viski ima 
unikaten karakter. Za da bide pojasno Êe ilustriram 
so primeri i Êe gi zemam varijaciite na Xoni 
Vokerot kako najpogoden: 

Sekoj od ovie kokteli e temelen okolu kardinalniot 
vkus na sekoe od upotrebuvanite viski. ZnaËi, 
vistina e deka najvaæna e osnovata i nejzinata 
glavna odlika na aromata i kako taa pridonesuva vo 
gradeweto na pokompleksniot vkus na koktelot. 

Bar Kod: Dali imaπ dosta patuvano i dali moæeπ 
da gi sporeduvaπ navikite za piewe na razliËnite 
kulturi? 

Deril Hejdan: Sum patuval po malku, no moite 
najgolemi iskustva okolu razliËnite kulturi na 
piewe i konzumirawe proizleguvaat od moite 
druæewa so barmeni od razliËni zemji ili 
πkotskite barmeni koi imaat raboteno vo stranstvo. 
Posledno πto me zaintrigira beπe informacijata 
deka vo Wu Jork vo posledno vreme, golem trend se 
eksperimentirawata na barmenite so mnogu biteri 
(duri i Ëokoladni) i vermuti

Bar Kod: kakvi se tvoite predviduvawa ili 
oËekuvawa vo pogled na tvojata idninata vo biznisot 
so pijaloci?

Deril Hejdan: Jas imam sreÊa πto sum roden 
vo ©kotska so tolku mnogu destilerii okolu 
mene, taka πto pogolemiot del od infrmaciite i 
tehniËkata poddrπka e okolu mene. Blizu mi se 
i Edinburg i Glazgov kade πto rabotat nekoi od 
najdobrite barmeni. Imam sreÊa i πto rabotam za 
najgolemata kompanija vo ovoj biznis e sega za sega 
sum podgotven da gi uËam rabotite. Kade toa Êe me 
odvede Êe vidime.  Moæebi na nekoja plaæa so πiπe 
Ron Zakapa vo rakata? 

Koktel 1: 

Striding Man - Johnnie Walker Black Label

Dominantnata aroma na Ëad na crniot Xoni Voker 
e komplementarna so mekiot vkus na bademot i 
praskata na nekoj od biterite od praska. Sveæiot 
portokal  i kremata ili sirupot od smokva pak, 
moæat da mu go dadat moderniot πmek na klasiËen 
sveæ koktel. Receptot e sledniot: 

50ml Johnnie Walker Black Label                                                                                                                                            
                                                                                                                                                 
37.5ml Sveæo ceden portokal 

12.5ml krema ili sirup  od smokvi 

Malku biter od praska 

Koktel 2: 

Green Julep- Johnnie Walker Green label

Zeleniot Xoni Voker e blend od maltovi kako 
Linkvud, Kraganmor i Kaol Ila, a ne samo obiËen 
blend. Taka se formira fantastiËno kompleksen 
vkus pogoden za meπawe so sveæa menta koja 
odliËno odi so Ëadlivite aromi i aromite na 
sveæa treva na viskito. 

50ml Johnnie Walker Green Label

12x livËiwa menta

1x laæiËka kafen πeÊer

10ml krema ili sirup od kajsii 

Koktel 3:

Count on Johnnie- Gold Label

Medot od akacija ubavo se povrzuva so vosoËniot 
element koj se Ëuvstvova vo zlatniot Xoni Voker. 
Toj e osnovniot kostur na osnovnoto viski koristeno 
za sodavawe na Gold labelot a toa e Klineliπ. 
Komplementaren na ovoj vkus moæat da bidat 
slatkiot vkus na vermut ili portokal. 

10ml Med od akacija 

20ml Kampari

20ml Vermut 

37.5ml Johnie Walker Gold label
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godini 
postoewe na Patuvaweto zapoËna vo 2000-ta godina. Startot 

na noviot milenium e oznaËen kako raawe na Kam-
pari kalendarot  πto Êe stane slaven del od rekla-
miraweto na ovoj brend. Red Passion is the fill 
rouge- karakteristika koja e podelena i go povrzuva 
sekoe razliËno izdanie na Kampari  Kalendarot. 
NaËinot na koj πto ova strast beπe razbudena se 
razvivaπe niz godinite, posebno slikani od re-
nomirani fotografi koi sorabotuvaat so Kampa-
ri. Isto taka, sekoja yveda na Kampari Kalendarot 
uspeπno gi pretstavuva karakteristikite na Kampa-
ri  preku nejzinata privleËnost i ubavina. 
 Fotogrifiite na Kampari Kalendarot vo prvata 
godina izgradija nestvaren, nerealen i imaginaren 
svet, obvien vo senzualnost i strast. Vo posledni-
ve godini fotografiite vo Kalendarot se razvivaat 
so opiπuvawe na aspekti koi se poveÊe konkretni  i 
opiplivi bez pritoa da se izgubi nivniot element 
na fantazija i originalnost.
 Vo prvoto izdanie na Kalendarot sekoja slika 
od modelite opiπuvaπe del od nivnoto telo nosejÊi 
nekoj bleskav crven dodatok na oblekata. Slednite 
izdanija simboliziraat sliËna fantazija inspiri-
rana od nekoj grev, posebno pretstavuvajÊi ja sekoja 
godina so zaedniËkite elementi: Kampari πiπeto i 
preubava æena. Kalendarot vo 2006 godina pretsta-
vuva promena na Kampari  svetot koj se do togaπ e 
imaginaren. Italijanskata diva Martina Kolombari 
(fotografirana od Xovani Gastel) go vnesuva Kam-
pari vo æivot niz serii ironiËni i fotografii po-
lni so æivot i radost koi gi istaknuva nejze i  Kam-
pari πiπeto obleËeni vo razliËna obleka dizajni-
rana od Moschino. Meuvremeno Kalendarot vo 2007 
godinani posakuva dobredojde vo Kampari hotelot, 
misteriozna lokacija, kade boæestvenata Selma 
Hajek elegantno ni prikaæuva primerok od strasta, 
fotografirana od Mario Testino. Slednata godina 
Kampari e maepsan od zaslepuvaËkata ubavina na 
Eva Mendez, koja ©armantno ni gi opiπuva skaznite 
na Kampari : 12 klasiËni bajki, reinterpretirani 
niz objektivot na Mario Parisoto. Kalendarot na 
Kampari  stana sovremen izraz na kreativnosta koj 
istovremeno ja odræuva tradicionalnata komuni-
kacija na Kampari istaknuvajÊi ja hrabrosta i eks-
presivnosta po koja e Kampari proËuen isto kako i 
umetniËkata privleËnost pretstavena niz bogatata 
istorija.
 Kampari Êe ja proslavi 2009 godina so prekra-
snite fotografii niz slavniot objektiv na Mario 
Testino. Senzacionalnata Xesika Alba e yvezdata 
ovaa godina.

CAMPARI CALENDAR TIMELINE
2009 - 2000

2009
Photographer, Mario Testino

Star, Jessica Alba

2008
Photographer, Marino Parisotto

Star, Eva Mendes

2007
Photographer, Mario Testino

Star, Salma Hayek

2006
Photographer, Giovanni Gastel

Star, Martina Colombari

2005
Photographer, Giovanni Gastel

Star, Elena Rosenkova

2004
Photographer, Pierpaolo Ferrari

Star, Carolina Bittencourt

2003
Photographer, Stefano Gilera

Star, Magda Gomes

2002
Photographer, Adrian Hamilton

Stars: Magda Gomes, May - July – August - 
September - November - December

Marika Svensson, January - February - March – April 
- June – October

2001
Photographer, Andrea Varani

Star, Ralitza Baleva

2000
Photographer, Adrian Hamilton

kalendarot slavi

RED PASSION
10

Campari
jubilej
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Bar Kod: ©to go pottikna Vaπiot interes da se 
pojavite vo Club Campari kampawata?

-Kampawata na Club Campari ja rabotev so vozbuda 
zatoa πto mislam  deka toa e odliËen pijalok i 
brend od visoka klasa so koj πto moæeπ da se 
poistovetiπ, Ja imav videno sorabotkata na Selma 
(Hajek) so Kampari i si pomisliv deka e navistina 
izvonredno. Mario ja praveπe fotosesijata, a toj  e 
daleku najdobar fotograf vo svetot. Ednostavno si 
pomisliv deka Êe bide mnogu zabavno.

Bar Kod: Dali toa beπe prv pat da rabotite so 
Mario Testino?   Kakvo beπe iskustvoto?

-Prv pat mi beπe da sorabotuvam so Mario i mi beπe 
ogromno zadovolstvo, toj e neverojaten! Toj te pravi 
da izgledaπ kako πto moæeπ samo da zamisliπ vo 
najubavite soniπta, a toj go pravi toa vo realnosta.  
Jas sum ogromen oboæavatel na negovata rabota.  Ja 
sledam negovata rabota otkako sum vo modata a toa e 
pribliæno od mojata dvanaesta godina. Toj ja pravi 
sekoja æena da izgleda kako ikona.

Bar Kod: Koja beπe najpredizvikuvaËkata 
fotografija za Vas?

-NajpredizvikuvaËkata fotografija so Mario 
verojatno beπe taa kade πto stojam so visoki 
potpetici vo veËeren fustan, na krajot na edna 
πtica za skokawe, dodeka eden Ëovek skoka vo 
vodata a plisokot odi kon mene. Odvreme navreme ja 
gubev ramnoteæata, no beπe mnogu zabavno.

Bar Kod: Kako se snajdovte vo Vaπata Club Campari 
uloga?

-Beπe mnogu lesno da se snajdam vo Club Campari 
ulogata. Sega sum  majka, obiËno nosam udobna 
obleka i bev vo moænost da ja odigram ulogata vo 
ovaa senzacija. Viziite na Mario i  Æan Pol Gudevo 
mnogu mi pomognaa da go izvedam toj vid na fatalna 
æena. Isto taka, toa πto bev opkruæena so modelite 
od Brazil samo mi olesnaa uπte poveke.

ekskluzivno intervju

Bar Kod: ©to znaËi Red Passion za tebe?

-Red Passion e senzualna, ognena, kompleks na 
hrabrost i æelba, no sepak oddava edna klasa i 
sofisticiranost. Mislm deka  Club Campari e likot 
na site ovie karakteristiki. Mario i Æan Pol bea 
perfektnite lue za da ja dolovat suπtinata na 
kampawata. Nivnata rabota sekogaπ ima senzualnost 
i strast, sekogaπ ËekorejÊi po edna tenka linija na 
palavost.

Bar Kod: Dali Vi se dopadna oblekata koja ja 
nosevte za snimaweto na Club Campari?

-Seta obleka beπe super, oddavaπe mladost, sveæina 
i beπe seksi.  Jas voobiËaeno nosam udobna obleka, 
so bebeto vo moite race, i ubavo e koga Êe obleËeπ 
raboti vo koi se Ëuvstvuvaπ sofisticirano,  seksi 
i opkruæen so tolku mnogu ubavina. Beπe mnogu 
elegantno, no sepak oddavaπe Ëuvstvo na mladost 
i opuπtenost.

Bar Kod: Koja Vi beπe omilena fotografija?

-Omilenata fotografija mi beπe prvata πto ja 
slikaπe  Mario za kalendarot. Nosam golem πeπir 

ALBA
Xesika
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so crveni usni na nego i mi se gleda samo ednoto 
oko. Fotografijata sodræi misterija i poradi toa 
ja oboæuvam.

Bar Kod: Dali Vi beπe prv pat da rabotite so 
Æan Pol Gude?   Kakvo beπe iskustvoto?

-Mi beπe prv pat da rabotam so Æan Pol Gude i 
beπe kako vo son. Koga bi moæela bi posakala  site 
snimawa da mi bidat samo so nego. Toj e vistinski 
umetnik. Negovata strast i qubov za æivotot se 
otslikuvaat niz se πto toj slika i mnogu sum sreÊna 
πto sum del od negovite idni planovi.

Bar Kod: Koj Vi beπe omilen moment vo 
snimaweto so Æan Pol Gude?

- Mislam deka delot koga Æan Pol Gude mi gi davaπe 
nasokite i direktivite mi beπe omileniot del. 
Toj ima naËin so zborovi i znaewe da iskaæe πto 
toËno saka i kako da go dobie prirodnoto i spontano 
odnesuvawe vo mali i kratki migovi. Ednostavno 
mislam deka toj e izvonreden. Æan Pol Gude e 
definnitvno samo eden vo profesijata.

Bar Kod: Kakvo e Vaπeto sevkupno iskustvo so 
Club Campari?

-Celokupnoto iskustvoto rabotejÊi so Club Campari 
mi e slednovo: ajde da go storime istovo uπte 
ednaπ! Si pominav odliËno! Kako πto rekov: Italija 
e definitivno edna od moite nejomileni zemji vo 
svetot a Kampari e odliËen pijalok: mnogu moderen 
i sofisticiran i sum mnogu sreÊna deka sum novoto 
lice na Kampari.

Bar Kod: Dali Vi se dopadna Malibu?  Na koja 
druga lokacija posakuvavte da snimate so Club 
Campari?

- Jas sum od Juæna Kalifornija, πto delumno me 
pravi da sum od Malibu. Toa e edno od moite omileni 
mesta za izleguvawe, no koga bi fantazirala za 
slednata lokacija bi rekla moæebi krajbreæjeto 
na Evropa. Nikogaπ ne sum bila vo Grcija. Mislam 
deka toa moæe da bide priliËno impresivno, ili 
pak na Francuskoto, πpanskoto  ili italijanskoto 
krajbreæje.

Bar Kod: Dali nekogaπ ste bile vo Italija?.

- Nekolku pati sum bila vo Italija. Gi sakam Rim i 
Firenca poradi istorijata, umetnosta, skulpturite 
i arhitekturata, a od Toskana mi se odzema zdivot, 
mislam deka Italija e edna od podobrite zemji vo 
svetot, ako ne i najdobrata.

Bar Kod: Dali go piete Kampari?   Koj e Vaπiot 
omilen koktel?

- Mojot omilen naËin da go pijam Kampari  e 
definitivno so sok od portokal, mnogu e 

osveæuvaËki i  e perfekten za pred veËera.

Bar Kod: Koi se Vaπite idni celi vo 
profesijata?

-Snimam nezavisen film, so naslov “Invisible sign 
of my own” i  mnogu sum vozbudena poradi toa. Sum 
snimala golem broj na mnogu popularni filmovi 
i zainteresirana sum da snimam neπto πto e 
poumetniËko i vodeno od karakterite.

Bar Kod: Koi se tvoite idoli?

- PoËnuvajÊi od æena kako Iv Ensler, nevorojaten 
poet, aktivist za pravata na æenite i definitivno 
edna od moite heroi, pa se do mojata baba, taa imaπe 
pet deca, vodeπe restoran i mu pomagaπe na mojot 
dedo niz studiite i taa ima storeno se. Beπe moÊna 
i silna æena. Od sekogaπ bev bliska so nea. 

Bar Kod: ©to bi gi sovetuvale mladite devojki 
koi imaat tendencija da zapoËnat  akterska 
kariera?

- Mladite devojki koi imaat aspiracii  da vlezat 
vo akterstvoto treba da znaat deka mora da go 
sakaπ toa πto go rabotiπ. Navistina treba da ja 
ceniπ veπtinata i mora da si spremna da rabotiπ 
navistina naporno i mnogu da se ærtvuvaπ. Educiraj 
se sebesi. Gledaj stari i dobri filmovi, gledaj 
kolku πto moæeπ poveÊe klasiËni filmovi i najdi 
ja vistinskata umetnost bidejÊi ne e se vo slavata i 
vo parite.

Bar Kod: Dali ste vkluËeni vo nekoi dobrotvorni 
proekti?

- Da, poddræuvam nekolku. Eden od niv e proektot 
na Iv Ensler ”Vagina Monologues” koj ja zgolemuva 
svesnosta za domaπnoto nasilstvo i gruboto 
odnesuvawe kon æenata. Vtoriot proekt e ”Keep a 
child alive”. Aliπa Kis e ambasador na ovoj proekt 
baziran vo Afrika. Tie im ovozmoæuvaat anti-
virusni lekovi na æenite i decata nositeli na HIV 
virusot. Ova se dva dobrotvorni proekti vo koi πto 
so mnogu silni Ëuvstva uËestvuvam.
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Ergonometrija
vo

restoranskata 
kujna

kitchen confiedential

arhitekt

Piπuva:

Arent Karai

So procesot na zbliæuvawe kon Evropa, so pojavi-
ja novi regulativi, zakoni, preduslovi i pravila 
za tie koi se vo biznisot na kreirawe, gotvewe, 
sluæewe i distribuirawe na hrana vo Gastronomi-
jata. 
 Dobar restoran ne podrazbira samo lokal so 
skapi stolici, lusteri, i sliki po yidovite. ObiËno 
(kaj nas) koga se ureduva restoran kako primarna 
rabota na koja i se posvetuva arhitektot, a i inve-
stitorot e delot kade πto se sluæi hranata a ne kade 
πto se gotvi- kujnata. Srceto na sekoj restoran e kuj-
nata. Kvalitetot na hranata i brzinata na sluæewe 
na istata zavisi od efikasnoto proektirawe i di-
zajnirawe na kujnata so soveti od ekspert od ovaa 
branπa (kulinarstvo). 
 Greπkite koi proizleguvaat od proektiraweto, 
na kraj se ekstremno skapi. Loπo planirana kujna 
rezultira so golemi troπoci, bavno proizvodstvo, 
nesreÊni rabotnici vo kujna i na kraj so nezadovol-
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Dolænost na Arhitektot e 
da isproektira i iskreira 
vo realnost provokativna, 
produktivna i πto poeftina 
rabotna i æivotna sredina 
za svoite klienti. Preku 
arhitektura, inæenering, 
planirawe i vnatreπen 
dizajn nivnite unikatni 
koncepti i idei moæat 
lesno da se realiziraat 
ako vo toa e angaæiran 
multidisciplinaren tim bogat 
so kreativnost, iskustvo i 
veπtina. 



ni gosti. Idealnata kujna treba da se proektira spo-
red menito na restoranot. ZnaËi, prvo treba da se 
znae πto toËno Êe se sluæi a ne kolku masi i stolici 
ke ima vo restoranot. So toa se ovozmoæuva dobra 
selekcija na opremata, planirawe na prostorot i 
odreduvawe na kapacitetot na restoranot. Golemi-
nata na kujnata vo restoranite se odreduva spored 
brojot na gostite i tipot na hranata koja Êe se sluæi.  
Deneπnite visoki kirii i skapite gradeæni inte-
rvencii diktiraat pametno iskoristuvawe na sekoj 
kvadraten metar od prostorot. Arhitektot (kogo pla-
niranite da go najmite), treba da e dobro informi-
ran za principot na gotvewe i normalno so iskustvo 
vo raspredelbata na prostorot vo ugostitelski ob-
jekti. Pametno bi bilo pokraj Arhitekt, da iznajmi-
te i konsultant od sferata na gastronomijata za vre-
me na proektiraweto i normalno pred toa Êe treba 
dobro da se proveri negovoto iskustvo. ObiËno 
najkvalifikuvani lue vo planirawe na kujni se 
uspeπni gotvaËi so golemo iskustvo poznati kako 
πefovi. Tie ja poznavaat (od iskustvo) najdobrata 
i najefikasnata oprema za gotvewe, a i potrebniot 
prostor. So nivna pomoπ arhitektot moæe da post-
igne sovrπena ergonometrija vo kujnata, dobra or-
ganizacija i optimizacija na gotveweto.
 Prva odluka pri procesot na proektirawe na 
kujnata e odreduvaweto na kakva energija Êe se go-
tvi, na primer - drvo, priroden gas, propan, elek-
trika, parea ili nafta za domaÊinstvo. Ova zavisi 
i od lokacijata, no vo pogolemite gradovi najËesto 
se upotrebuva elektrikata a i prirodniot gas (koj 
seuπte go nema kaj nas). NajËesto se upotrebuva 
elektrika, priroden gas, propan i parea. Drvoto 
poretko se upotrebuva poradi potrebata na poËesto 
Ëistewe i zazemawe na prostor, no na primer nekoi 
picerii upotrebuvaat furni na drvo za podgotvu-
vawe na pici. Vo kineski restorani se preporaËuva 
propan poradi brzinata na greewe i postigawe na 
visoki temperaturi za kratko vreme, a propanot se 
upotrebuva i vo lokacii kaj πto nema pristap na 
elektriËna energija, priroden gas, kako vo planin-
ski kampovi, razliËni rizorti vo divina itn.  
Prviot Ëekor pri planirawe na kujnata e podgotvu-
vawe na dijagram na dviæewe, so koe se eliminira 
„tesno grlo„ vo dviæewata na sluæeweto i gotvewe-
to a i pomeu niv.  Idelano bi bilo koga mestoto kade πto pristigaat 

namirnicite, depoto, kujnata (podgotvuvawe i gotve-
we)  se vo edno isto nivo (sprat) so restoranot. Vo 
centralni gradski podraËja, poradi toa πto kiriite 
i lokaciite se preskapi, Arhitektite, za æal moraat 
da gradat vertikalno (na spratovi) za maksimalno 
da se utilizira celiot prostor.
 Selekcijata i snabduvaweto na opremata za kuj-
ni bara posebno vnimanie vo detali za kvalitetot 
pred se, a i nivnata cena. Dobar planer na kujnata 
moæe da vi ukaæe kade (na koja oprema) moæe da se 
zaπtedi na oprema i kade ne. I normalno taa opre-
ma treba da bide vo soglasnost so site regulativi i 
zakoni koi se baraat od kaj nas osobeno ako oprema-
ta se snabduva od stranstvo.  

Kako kriteriumi koi treba da se zapazat pri 
planirawe na kujnata se: 

Delewe na rabotata (kade i πto ke se gotvi)

Lesno dviæewe (dijagram na dviæewe vo kujnata)

Maksimalna efikasnot

Sanitarni uslovi

Koga ovie raboti ke se postignat togaπ se 
planiraat narednite kriteriumi:

Osvetluvawe

Ventilacija

Protiv poæaren sistem

Finalniot sloj na podovi

Finalniot sloj na zidovi
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different angle 

Zabranetopuπewe

Piπuva:

Bojan MANU©EV
dopisnik od Amsterdam

Glavniot problem bea kofi-πopovite (Ëitaj pro-
davnicite na marihuana i haπiπ) zatoa πto tie po 
prirodata na neπtata se smisleni za puπewe. Dose-
tlivite Holanani i za ova najdoa solomonsko (bog 
da Ëuva) reπenie. Imeno, site uæivateli na do-
briot xoint, otsega Êe moraat da gi vitkaat xointite 
bez tutun, “Ëisti“, πto Êe reËe samo treva. Seto ova 
ne bi bilo niπto nevoobiËaeno koga bi moæelo da 
se primeni vo praksa. No ne e sè onaka kako πto se 
Ëini. PuπaËite sakaat da puπat i tutun. 
 Pa taka, Holandija ne bi bila Holandija bez to-
lerantnosta, genijalnosta, a pred se dosetlivosta 
na brilijantniot multietnikum. Tie vo eden moment 
dojdoa do najneobiËnoto reπenie za ovoj problem. 
 No da se vratime sedum meseci nanazad. Dva 
meseci pred donesuvaweto na drakonskiot zakon 
za nepuπewe. Vo Amsterdam poËna seopπta mobili-
zacija na puπaËkata odnosno intelektualnta (i jas 
puπam) i artistiËka elita. Kako plod na ovaa mo-
bilizacija izrasna „Crkavata na puπaËite“!? Cen-
tralno naËelo na ovaa nova religija e pogoduvate, 
puπeweto!?. Logikata na promoterite na novata re-

ligija beπe, deka ako na vernicite na ovaa reli-
gija im zabranite da ja praktikuvaat svojata vera-
puπeweto, bi go prekrπile zakonot za sloboda na 
veroispoved. I taka na vËudoneviduvawe na celata 
javnost ovoj odliËen cirkus se odvivaπe do prvi 
juli koga i definitivno i se stavi kraj na ovaa ini-
cijativa. Zamislete, vo nekoi zemji ja upotrebuvaat 
religijata za da bi se istrebile edni so drugi, a vo 
Holandija si igraat majtap so crkvata. 
 Bidna πto bidna, i zakonot stapi na sila. 
Vednaπ potoa vo site restorani, kafuliwa, noÊni 
klubovi i diskoteki se isfrlija pepelnicite i se 
izvadija golemite socijalistiËki pepelnici pred 
vratite na istite. Nemaπe problem vo sproveduva-
weto na zakonot, leto bre brate (holandsko onaka 
18-20 stepeni) i fino site si sedevme nadvor i si 
puπevme, nemaπe problemi. No koga pristigna stu-
deniov noemvri se sooËivme so istiot problem so 
puπeweto. Ja nema crkvata na puπaËite, stud fatil, 
ne moæe da se stoi pred vrata, kreditna kriza... i 
poËnaa da paaat prvite ærtvi.  Kafule po kafule, 
restoran po restoran, poËnaa da se zatvoraat ed-
ni od najstarite lendmarkovi vo amsterdamskiot  
artistiËki centar „Jordan“, zatoa πto vo kafeana 
se odi da se pie i da se puπi, ne biva piewe bez 
puπewe.  
 Sepak Holananite poËnaa da se snaoaat i vo 
ovaa situacija, pa ovaa prikazna i nema taka taæen 
kraj. Itrite graani odnosno posluπnite podanici 
na kralicata Beatriks, povtorno smislija naËin ka-
ko da ne si go krπat merakot i da dozvolat dosadni-
te i æednite za zdrav i dolg amerikanski æivot da 
pobedat.
 Tie vovedoa graanska neposluπnost. Na inter-
net poËnaa da izleguvaat stranici so podatoci vo 
koi kafeani seuπte moæe da se puπi. Toa se raπiri 
so molskaviËna brzina niz site gradovi. Sekoja od 
ovie kafeani vovede kasa za kazni koja bi ja pla-
tila kaznata vo sluËaj na kontrola.  Vleguvate vo 
kafeana i stavate edno evro vo kasata za kazni pri 
πto barmenot vi dava pepelnik i si puπite do mi-
la ubavina! Kako kuriozitet do kasata za kazni stoi 
slika na kabinetot na kralicata kade πto na vidno 
mesto stoi pepelnik. Epa, i nad popot ima vladika!

Od prvi juli ovaa godina 
holandskata vlada go zabrani 
puπeweto vo site ugostitelski 
objekti so πto koneËno stavi 
kraj na dolgogodiπnata 
polemika okolu praπaweto za 
puπewe na javni mesta
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VeÊe vtora godina, naπiot i vaπ magazin e strate-
giski opredelen da gi reπava najsofisticiranite 
praπawa od domenot na ugostitelstvoto i gastro-
nomskata kultura. VeÊe desetina broevi ovaa re-
dakcija se trudi gastronomijata i nejzinite deriva-
ti da gi podigne na piedestalot na umetnostite kade 
πto taa realno pripaa vo planetarni ramki. 
 Sekoja umetnost ima svoj hram za konsumacija. 
Muzikata gi ima koncertnite Sali, slikarstvoto i 
vajarstvoto galeriite, arhitekturata gi ima grado-
vite, filmot kino salite a gastronomijata gi ima 
restoranite i barovite. Ugostitelskite hramovi se 
poskromni po golemina i po raskoπ od hramovite na 
ostanatite umetnosti. Za niv nema pompezni naja-
vi za ultimativni umetniËki sluËuvawa, no zatoa 
pak gi ima bezbroj. Nekoj od niv se duri i sostaven 
del na sloæenite mehanizmi na drugite umetniËki 
hramovi. Ne postoi seriozna galerija, teatar ili 
koncertna sala vo Ëij sostav nema ugostitelski ob-
jekt. Site ostanati umetnosti ja leËat svojata nesi-
gurnost i se dopotvrduvaat preku gastronomijata, 
dodeka gastronomijata si e dovolna samata na sebe. 

Dali ste Ëule za kino sala izgradena za potrebite 
na nekoj restoran, ili koncertna sala kako prateËka 
sodræina na noÊen klub?

 E sega, zoπto go zboruvam sevo ova. Otkako 
nauËno dokaæavme deka ugostitelskite objekti se 
hramovi, imam potreba da se osvrnam na civiliza-
ciskata uloga na hramovite vrz izgradbata i razvo-
jot na æivotniot stil na ËoveËkiot vid. Prvite soci-
jalni kontakti i masovni sobirawa vo antikata bile 
vrzani za umetniËkite iventi vo soodvetni umetniËi 
hramovi. Lugeto na ovie deπavki osven po umetno-
sta tragale i po svojata pozicija vo opπtestvoto, po 
dobri priliki od sprotivniot, a neretko i od svojot 
pol, sklopuvale zdelki i nad se- ja otkrile dobrata 
hrana i pijalokot kako recept za dobra æurka. E od 
tuka poËnuva azdisuvaweto i æelbata na sekoj po-
edinec od sebe da napravi umetniËko delo. PoËnuva 
da se neguva kultot kon teloto, kon oblekata, kon hi-
gienata, kon obrazovanieto, a se so cel da se bide 
razliËen od ostanatite, da se bide umetniËko delo 
po sebe. Finesite kako nakit, transport, vnatreπno 

Men’s
style

intro

Piπuva:

Bujar MU»A

lifestyle
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ureduvawe postoele otsekogaπ, a deneπnata tehno-
logija gi dovede dotamu, da dobriot izbor na tehno-
logija stanuva del od Ëovekoviot karakter.
 E sega, zoπto go zboruvam i ova. Zatoa πto kaj 
nas postojat site vidovi na hramovi, polna kapa ga-
stronomski svetiliπta vo site boi i dezeni no mno-
gu malku ili voopπto nema konsumenti koi od sebe 
se trudat da napravat umetniËko delo. I da, zboru-
vam za maæite, æenite si se super vo toj pogled. ∆e 
se obideme nauËno da dokaæeme deka deka ne e sra-
mota maæ da se neguva, da koristi kozmetiËki pre-
parati, da gotvi podobro od sosetkata, da umee da 
odbere podarok i da go spakuva kako dolikuva, da 
bide prijatel so Êerkata i pred majkata da gi doznae 
i da gi reπi nesovladlivite problemi na prvata 
qubov i sozrevaweto. ∆e se obideme da dokaæeme 
deka problemite so seksualnoto zdravje se reπlivi 
i izleËivi, deka ne e sramota da se pokaæe qubov, 
deka e viteπki da se pomaga na pomalku moÊnite, 
deka treba da se pobedi, a ne da se luti na porazot, 
deka nereπenoto ne e pobeda, deka ne e vaæno samo 
da se uËestvuva i taka redum. No nema da se zani-
mavame samo so mentalnata i fiziËkata higiena na 
maæot. Se razbira deka vo sekoj broj Êe vidime koi 
avtomobili se najdobri, koja muzika e najsluπana, 
koja kniga treba da se proËita, koi se najdobri-
te vikend destinacii, πto ima novo vo svetot na 
maπkite drangulii, kade treba da se izleguva, koi 
se najvaænite sluËuvawa koi mora da se posetat me-
gu dva broja na Bar Kod. ∆e proverime dali kaj nas 
moæe da se plovi i da se leta? Edinstveno nema da se 
trudime da gi razbereme æenite, toe e nevozmoæno! 
Megutoa, zaedno Êe se borime da go potvrdime sjajot 
na maπkiot rod. Epten sme se uleæale pa æenite vo 
posledno vreme izvadija teza deka sme im potrebni 
uπte samo za reprodukcija. Dobra im e tezata :).

 Na slednive stranici niz sliki i tekst Êe vi 
dolovime πto vsuπnost Êe se sluËuva vo idnina vo 
ovoj prilog. ∆e se zadræime na nekolku temi koi se 
najinteresni i vo koi naπiot sovremen maæ seuπte 
zbuneto lebdi niz prostorot i vremeto.



Osnovna preokupacija na ovoj prilog Êe bide na 
sekoi dva meseci da se informirame koi se svet-
skite modni trendovi, kako da se obleËeme vo 
razliËni prigodi i kako seto toa da go realizira-
me kombinirajÊi parËiwa πto moæat da se najdat vo 
naπite prodavnici. Da nauËime deka vistinskata 
kombinacija na oddelni parËiwa obleka e povaæna 
od buxetot πto Êe se odvoi za nivna nabavka. I 
najskap izbor na obleka moæe da napravi groteska 
od maæot ako ne e dobro kombinirana, ako e pre-
tenciozna i ako ne dolikuva na negoviot fiziËki 
izgled. Nema da πtedime ubavi zborovi za pozi-
tivni primeri od naπeto okruæuvawe, no nema da 
pokaæuvame so prst na onie neukite. Toa e rabota 
na æoltiot peËat. No sekogaπ Êe potseÊame deka od 

kostumot se vadi etiketata na rakavot, deka xemper 
ne se nosi na golo vovleËen vo pantalonite, deka 
bojata na remenot treba da se soglasuva so onaa na 
Ëevlite, deka predniot del od vratovrskata ne smee 
da bide pokratok od zadniot del, deka potkoπulata 
bez rakavi ne smee da se prozira pod koπulata, 
deka trenerkite sluæat za sportuvawe, a ne za ne-
delni semejni proπetki i ruËawe vo restoran. ∆e 
kaæeme i deka so kostumot so koj se odi na rabota ne 
se izleguva naveËer, deka vrz kostum ne se oblekuva 
zimska jakna so perduvi, Nakratko, Êe se obideme 
da napravima jasna razlika pomegu maæot-fraer i 
maæot-odron. A se so cel da se namnoæi kolonijata 
na ovie prvite za smetka na brojnosta na vtorite.

Moda

35dekemvri-januari08/09 35dekemvri-januari08/09





Od dobro izvesteni krugovi bliski na redakcijata 
na  ova spisanie so sigurnost znaeme deka se poveÊe 
maæi kaj nas se skloni kon upotrba na kozmetiËki 
sredstva koi ja preminuvaat crvenata linija na sa-
punot, dezodoransot i losionot posle briËewe. Toa 
se hrabri luge koi namesto da kradat od toaletnite 
ormanËiwa na svoite æeni i devojki, bez ronka sram 
i pred oËite na pravite maæjaci kupuvaat for men 
hidratanti kremi, losioni za lice, kremi za race, 
za brËki, za dewe, za noÊe....Ova Êe bide prilog za 
niv, da im pomogneme da ja najdat vistinskata kom-
binacija za celishodna nega izbalansirana spored 
nivnata vozrast i plateænata moÊ. A za onie koi Êe 
opstojat na tezata deka kaj ovie prvite se vgnezdil 
avolot, vo sekoj broj Êe izgotvime priraËnik so me-
todi kako da ne se bawaat i neguvaat, a da bidat 
neodolivi za devojkite. 

Kozmetika

Dobredojdovte vo svetot na igraËkite! Sekoj maæ 
πto veli deka ovaa tema ne go intersira, besramno 
laæe. Ako ne e zainteresiran za performansite na 
motorot, togaπ mora da go interesira komforot ili 
dizajnot. Duri i devojkite koga zboruvaat za nekoe 
momËe, kako najgolema doblest mu go spomnuvaat 
avtomobilot. Duri i stanot e na odliËnoto vtoro 
mesto. Na ova pole sme sigurni deka sme pomalku 
informirani od naπite Ëitateli. No zatoa Êe se 
obideme da gi obezbedime site noviteti i prvi da 
gi pokaæeme, da ja podigneme ekoloπkata svest kaj 
Ëitatelite so promocija na novi hibridni modeli, 
da im objasnime koj vozila im dolikuvaat na naπite 
patiπta i ulici, koi vozila se semejni, koi se spor-
tski, koi se sluæbeni, koi se gradski...∆e yirneme 
vo svetot na sportskata avijacija kaj nas, na sport-
skoto edrewe, ekstremniot velosipedizam i Êe pro-
verime kade πto moæe da se kupi i iznajmi.

Avtomobili, motori, 
plovila, letala
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E, tuka sum na moj teren. Onie πto go Ëitaat naπeto 
spisanie Êe ja imaat ekskluzivnata moænost da bidat 
informirani za se novo snimeno kaj nas i vo svetot 
so soodvetna recenzija za sekoj album. Najdobri-
te videoteki vo gradot redovno Êe isfrlaat listi 
na najnovi filmski otstvaruvawa. Vo sekoj nare-
den broj Ëitatelite Êe bidat nagraduvani so vodiË 
niz najvaænite kulturni i supkulturni sluËuvawa 
πirum tatkovinata. Grdata novosozdadena muzika 
od sosedstvoto, odvratnite komπiski TV noveli i 
filmovite za nivnite frustracii od nivnite vojni 
nema da bidat predmet na interes na ovoj prilog. 
Ako tolku sakate da se maËite, nie i doma si imame 
uæasno umetniËko tvoreπtvo. Zoπto da gi zaposta-
vime naπite plagijatori na eks JU kulturata. Da ku-
puvame domaπni proizvodi! Oti e naπe! 

Film, muzika, 
literatura, 
teatar









Pina Colada

4cl rum (nie vi go preporaËuvame so temen rum)

Sveæ ananas

Kokosovo mleko

Site sostojki se meπaat vo blender so krπen mraz 
se sluæi vo huriken Ëaπa i se dekorira so parËe 
ananas i crvena creπa.

kokteli

Caribe Hilton hotelot vo Portoriko neodamana 
ja proslavi 50 godiπnonata na Pina Koladata.  
Bukvalnoto znaËewe na Pina colada e isceden ananas 
bidejki colada na πpanski znaËi  
isceden/ filtriran, a ne kokos kako πto nekoi 
pogreπni informacii ni kaæuvaat. Celoto ime 
na Pina Colada e Pina Fria Colada (Fria -  studeno).   
Gospodinot Ramon “Monchito” Marrero ja kreiral 
popularnata Pina Colada vo 1954 godina i gi sobral 
vo nea site vkusovi karakteristiËni za Portoriko. 
Toj prodolæil da go sluæi koktelot vo poznatoto 
odmaraliπte vo narednite 35 godini i za svoite 
zaslugi bil nagraden vo 1978 godina koga koktelot 
go proglasile za nacionalen pijalok na Portoriko. 

Pina
Colada
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 Poentata na ovoj tekst dragi Ëitateli e koncep-
tot na tejsting meni. Kako Ëovek so ogromen apetit 
i  æelba sekogaπ da go izedam celoto meni, ova e 
idealna πansa da ne se limitirate na tri ili Ëetiri 
jadewa, tuku da imate moænost za pateπestvie niz ga-
stronomskata pletora na restoranot. 
 Po Hambleton Hol na 14 Juli, denot na Bastiqa 
jas i mojot prijatel Mark go proslavivme negoviot 
rodenden vo legendarniot Londonski hotel Berklis. 
Ovoj prekrasen, star, xentlemenski hotel, e lociran 
na Êoπot na Hajd Park, na tromeeto pomeu Belgravi-
ja, Najtsbrix i Vest End, vo edna od najbogatite kva-
dratni milji vo svetot.
 Kako πto moæe da se vidi i na na veb stranica-
ta, http://www.the-berkeley.co.uk restoranot sega se 
vika Marcus Wareing, po noviot glaven πef, bivπiot 
πtitenik na Gordon Remzi, naπiot najpopularen TV 
gotvaË, koj go pretekna i Xejmi Oliver kako vodeËko 
lice na Angliskata ketering industrija.
 Restoranot, vo stilot na David Kolins e bogato 
opremen, vo sofisticiraniot stil na devedestite, 
πto, iako treba da e dosega passé, nekako uspeva da 
izgleda impozantno i avtoritativno, bez da izgubi 
del od svojot, moæam slobodno da kaæam, retro gla-
mur. Kako specijalen bonus, naπ kelner beπe Xin 
Kristof , koj e desnata raka na Gordon Remzi na nego-
vite emisii “Hell Kitchen” i  "the F – Word”. 
 Mojata veËerata zapoËna so amus buπe od foa 
gra, ispræena vo tenka kora od testo i grisini so 
dajpping sos, kako edna vozrasna varijanta na Dori-
tos i salsa. (a zoπto da ne?).

Dve Ëaπi Vintix πampaw se odliËna uvertira za bi-
lo koja veËera, a ovaa zapoËna spektakularno.
 Naπata preubava kelnerka od Rusija, ne posluæi 
so slednite jadewa:
1) Foa gra so creπi i leπnici. Bogatiot vkus na 
xiger od guska, beπe sovrπeno komplementiran od 
slatko kiselite creπi i krckavite præeni leπnici. 
Da mi beπe ova dadeno kako posleden obrok, Êe 
umrev kako sreÊen Ëovek! ©ampawot mi udri vo gla-
vata do taa mera, da na mojot uæasen ruski i izgrakav 
na kelnerkata - Ja prastu qubju utku s vinsjami. Taa 
me pogleda zbuneto.
2) Skalopi (πkolki kako Venera) so pire od kar-
fiol i San Daniel πunka. KlasiËna kombinacija 
pomeu delikatniot skalop i krckavata πunka. Wam!
3) Si Brim (Vid na bela morska riba) so pire od 
graπok i pena od ostrigi. Konceptot na peni, e sega 
mnogu aktuelen i tie se osnovi za sosovi koi se se-
rviraat vo edna mnogu polesna varijanta, so mnogu 
vozduh, kade πto se dobiva vkusot a se πtedi na ka-
lorii.
4) Vud Pixn (πumski gulab) beπe sovrπeno pre-
zentiran, so tenki parËiwa gradi, seËeni nakoso 
(toa e tolku vaæno za da e mesoto krevko) i pire od 
sladok kompir. Delikatno zaËineto, a sepak robustno 
poradi diveËot i xus od crvenoto vino.
5) Jagneπko so rustikalna prezentacija, kade πto 
parËiwa sovrπeno zgotveno meso bea prezentirani 
na zelenËuk “a la belle jardinière” 
6) Sirewa na 100 naËini- »edar, bri, stilton, i 
selekcija odliËni angliski sirewa servirani na 

Tasting Menu
gastronomija bez pretencioznost

Piπuva:

Igor PaËemski
Dopisnik od London

koncepti
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postela od celer i specijalni tenki krekeri koj se 
vikaat uoter biskits (tenki  se - odliËen vektor za 
vkusot sireweto).
7) Prekrasen dekonstiran desert od malini 
(framboa) so belo Ëokolado, vo format na otvore-
na torta, kade πto sekoj del beπe prezentiran po-
sebno 
8) Neizbeæniot sorbe - trio od sorbe beπe ide-
alno osveæuvawe posle ovaa golema veËera.
9) Bon bon koliËkata - Trufi od Ëokolado, polne-
ti so mango, marcipan, leπnici, liker, servirani 
vo æardiwera . Za vakov desert, se vodeni vojni!.

Seto ova Ëineπe 350 funti, fala bogu πto zabora-
vija da ni go naplatat πampawskoto. Skapo, no ne-
zaboravno. 

Makedonskata kujna ne mora 
da bide poneatraktivna od 
francuskata

Macedoine Cuisine 
Makedonskata hrana istoriski bi bila 
odliËen kandidat da go usvoi ovoj for-
mat na veËera. Varijaciite na naπiot 
zelenËuk, sirewe, peciva i meso, bi 
bile odliËna platforma da se izgradi 
edno vakvo meni. Na primer:

1) Amus buπe od jagneπka Ëorba 
2) Macedoine de legume 
 so belo sirewe
3) Pohovan kaπkaval so slatko
 od kapini
4) Kotlet od ohridska pastrmka
 so bel puter
5) »omlek vo mini grnËe
6) ©irden so medaqon od kaËamak
7) Sorbe od jogurt so fstaci 
8) Granita od Macedoine de Fruit

Idealen naËin, sofisticiranata pale-
ta na Zapadniot Gurman da se zapoznae 
so naπite lokalni vkusovi.

Telefon: (02) 31 32 400

Sredstva za higiena 
za ugostitelski objekti 



Septemvri i oktomvri minaa vo znak na ispituva-
we na kvalitetot na uslugite koi gi nudat Skopskite 
restorani i gostilnici koe go sprovedoa Grad Sko-
pje preku sektorot za lokalen ekonomski razvoj i 
SVOT misteri πoping , prva i edinstvena agencija 
specijalizirana za tajno kupuvawe. Vo ramki na ma-
nifestacijata ,,Najdobar ugostitelski objekt meu 
najdobrite,, pod lupata bea staveni 48 restorani 
i 49 gostilnici na teritorija na grad Skopje, kade 
tajnite kupuvaËi imaa zadaËa da go ocenuvaat kva-
litetot na uslugata. Objektite se vrednuvaa  po tri-
te kriteriumi, kvalitet na hrana, usluga kon gostite 
i Ëistota na objektite,a tajnite kupuvaËi imaa tri 
poseti vo objektite po koi gi evaluiraa dobienite 
rezultati. 
Kubanskiot restoran ,,Labodegita Del Medio,, na 
kejot 13 Noemvri e prvonagradeniot ugostitelski 
objekt meu najdobrite za 2008 god, vtoronagra-
deniot e restoranot „Momir“, a tret e restoranot 
„Nacional“. Vo kategorijata gostilnici prvata 
nagrada i pripadna na gostilnicata „IV“, vtora-
ta na „Dojrana“, a tretata na „Bios“. Nagradite gi 
dodeli gradonaËalnikot Trifun Kostovski koj ja 
potenciraπe neophodnosta od nudewe na dobra 
usluga, koja e presudna vo sozdavawe na zadovolni 
i lojalni korisnici koi  Êe iznudat unapreduvawe 
na ugostitelskiot sektor. 
Celta na ovoj prv izbor na najugostitelski objekti 
vo Skopje e da go pottikne podobruvaweto na kva-
litetot koj go isporaËuvaat naπite ugostiteli za da 
se promeni na dobro, slikata na Skopskata gastro-
nomska karta. Ovaa manifestacija se predviduva da 
premine vo tradicionalna so koja Êe se ovozmoæi 
vo idnina identifikacija na makedonskoto gosto-
primstvo so odliËnata usluga.

Izbrani 
 najdobrite ugostiteli 

vo Skopje

inicijativi

Piπuva:

Ana ZAFIROVA

46 dekemvri-januari 08/09





Po primerot na golemite evropski centri Pariz, 
London i Bordo, na dokaæanite zemji proizvoditeli 
na vino- ©panija i Italija i na novite vinski 
atrakcii Ungarija i Avstrija, od neodamna i 
Makedonija dobi svoj muzej na ovoj pijalak.

Lociran vo makedonskiot grad na vinoto, Negotino, 
prviot muzej od vakov tip vo zemjava vo sredinata 
na noemvri sveËeno beπe otvoren za site qubiteli 
na pijalakot podaren od bogovite. 

Muzejot e izgraden so pomoπ na Ministerstvoto 
za nadvoreπni raboti na Italija vo sorabotka 
so “Meunarodnata menaxment grupa” (IMG) i so 
Opπtina Negotino.

- Proektot vreden 90.300 evra beπe iniciran na 
lokalno nivo od fondacijata “Tikveπki vinski 
pat”. Italijanskata vlada doniraπe 60.300 evra, a 
ostatokot od sumata vo iznos od 30.000 evra beπe 
obezbeden so kofinansirawe od fondacijata i 
opπtinata.

Muzejot na vinoto kako prva institucija od ovoj 
vid vo Makedonija e poddræan od ”Programata 
za decentralizacija vo poleto na obrazovanieto 
i kulturata” na italijanskata vlada i grupata 
IMG. Negovoto vospostavuvawe beπe od najvisok 
prioritet na Opπtina Negotino i na fondacijata 
”Tikveπki vinski pat” i e vo soglasnost so 
strategijata za razvoj na Republika Makedonija i 
so naporite na meunarodnata zaednica, osobeno na 
Republika Italija, da se pomogne ruralniot sektor, 
so akcent na lozarstvoto i vinoproizvodstvoto - 
informiraat od Opπtina Negotino.

vo Negotino otvoren prviot

Pokraj vino, vo muzejot se 
izloæeni i stari artefakti, 
odnosno razliËni drevni 
sadovi za vino, πto e samo 
potvrda na bogatata tradicija i 
kultura na proizvodstvo na ovoj 
pijalak vo Makedonija.

kultura

vo Makedonija
MUZEJ NA VINO

Tie najavija deka muzejot e otvoren za sorabotka so 
site vinarii vo zemjava, a vo nego zasega se izloæeni 
samo vinata na domaπnite proizvoditeli »ekorovi, 
Bovin, Pivka, Povardarie i Dudin. Pokraj vino, 
vo muzejot moæe da se vidat i stari artefakti, 
odnosno razliËni drevni sadovi koi vo istorijata 
se upotrebuvale za vino, πto e samo potvrda na 
bogatata tradicija i kultura na proizvodstvo na 
ovoj pijalak vo Makedonija.

So realizacijata na ovoj proekt, damneπnata 
potreba od institucija koja na respektabilen naËin 
Êe go reprezentira odliËnoto makedonsko vino i 
vinska kultura koneËno stana realnost. Muzejot na 
vinoto vo Negotino e institucija koja πto Êe bide 
katalizator na razvojot na vinarstvoto vo Republika 
Makedonija i promotor na naπeto vino vo regionot 
i poπiroko.

Piπuva:

Elena Boπkovska
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NAJGOLEMIOT MUZEJ NA VINO VO ©PANIJA

Vo srceto na gratËeto Rioha vo ©panija se naoa 
najgolemiot muzej na vinoto vo svetot. Za detalno 
da go razgledate ova prekrasno zdanie na Ëetiri 
kata, potrebni vi se tri do Ëetiri Ëasa. Muzejot 
na vinoto, no i na vinskata kultura i procesot na 
sozdavawe na ovoj pijalak e plod na 40-godiπnata 
pasija na kolekcionerstvo i proizvodstvo na 
vino na semejstvoto Vivanko. Pokraj nebroenite 
eksponati na svetski poznati sortni vina, za onie 
qubopitnite i pozainteresiranite, na tretiot kat e 
smestena biblioteka od neverojatni 5.000 knigi za 
vino i retki manuskripti od sredniot vek na tema 
vinoproizvodstvo. Vinskata idila, za kompleten 
sovrπen vpeËatok, ja zbogatuva dvorot na muzejot vo 
koj e locirana gradinata ’Bacchus’ Garden’, vo koja 
se odgleduvaat 220 razliËni vinski sorti.

ITALIJA GO CENI MAKEDONSKOTO SORTNO VINO

Za italijanskiot ambasador vo Makedonija, Donatio 
Makon, muzejot ima osobeno znaËewe bidejÊi so 
negovata izgradba se potvrduva kolku Italija gi 
ceni makedonskite sortni vina. 

Od Opπtina Negotino, pak smetaat deka ovoj proekt 
pozitivno Êe vlijae na razvojot celiot region.

- Smetame deka otvaraweto na edna vakva kulturna 
institucija vo Negotino Êe pridonese ne samo kon 
razvojot na vinskata kultura i na celokupnoto 
kulturno æiveewe, tuku i za razvoj na turizmot 
vo regionot - reËe na otvaraweto na muzejot 
gradonaËalnikot na Opπtina Negotino, –ori Kimov.





Bar Kod: Moæete li nakratko da ja pretstavite 
Akademijata za protokol i koi Êe bidat nejzinite 
najvaæni zadaËi?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Akademijata za 
protokol e prvata institucija vo Makedonija koja Êe 
vrπi obuka za protokol i etikecija, so sertifikacija 
od ©kolata za protokol od Vaπington. ©to znaËi 
toa?  Toa znaËi deka nie vo celost ja sledime nivnata 
programa, odnosno ona πto se predava vo Vaπington, 
Êe se predava i vo Skopje. ©kolata od Vaπington gi 
dodeluva licencite samo na iskusni profesionalci 
od protokolot koi Êe go zadræat nejzinoto renome i 
koi industrijata za protokol Êe ja promoviraat i vo 
svojata zemja. Jas go imav toa zadovolstvo,bez nikakvi 
problemi da gi pominam site nivni filtri i se 
nadevam deka otvaraweto na Akademijata Êe se pokaæe 
kako  vistinski Ëekor. Jas ovoj pat bev edinstvenata 
od Evropa, pa moæam da kaæam deka vo sekoj moment 
Ëuvstvuvav ogromna poddrπka kako od direktorot 
na ©kolata, Pamela Ajring, taka i od kolegite koi 
preteæno bea od SAD i Azija.

Inaku Akademijata Êe odræuva 20 dnevni obuki 
po delovna  etikecija  diplomatski protokol, 

Protokolot- najvaæen 
element vo ugostitelstvoto 

Imixot na edna firma ili 
ugostitelski objekt ne zavisi 
od toa kakov avtomobil vozi 
direktorot ili sopstvenikot  
tuku od naËinot na koj πto 
recepcionerot odgovara 
na telefonot i od toa kako 
kelnerot gi doËekuva gostite! 

Vo Skopje za prv pat se otvori 
πkola za protokol kade πto 
meu drugoto, na posetitelite 
Êe im bide ponuden i kratok 
kurs za manirite odnosno 
etikecijata na masa, a ponatamu 
se planiraat i obuki za 
personalot na ugostitelskite 
objekti.

multikulturni maniri, maniri na masa, odnosno 
pravila pri obeduvawe, i etikecija za site koi se 
sretnuvaat so publika na ovoj ili onoj naËin. 

Bar Kod: Moæete li da ni dadete poveÊe detali za 
sodræinata na obukata?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Se razbira. 
Delovnata etikecija, na primer, gi pokriva site 
finesi na delovnoto odnesuvawe- od pravila za 
rakuvawe, pozdravuvawe, pretstavuvawe, sednuvawe, 
delewe biznis-kartiËki, oblekuvawe, komunicirawe 
i taka natamu. Multikulturnite maniri se osvrnuvaat 
na pravilata vo drugite dræavi- ova e iskluËitelno 
vaæno za site koi sorabotuvaat so stranstvo. 
Moænosti nekogo da navredite ima mnogu, i toa ne od 
zla namera, tuku od nepoznavaweto na nivnite pravila 
na odnesuvawe, pozdravuvawe, gestikulacija. Obidete 
se da podadete delovna kartiËka so leva raka vo koja 
bilo muslimanska dræava, ili da pogalite nekogo po 
glava vo Indija. Diplomatskiot protokol e veÊe sistem 
na prifateni pravila kon koi mora da se pridræuvaat 
site  koi ne sakaat da predizvikaat skandal ili pak 
da navredat nekoja visoka liËnost ili draæava. Ova 
go velam zatoa πto postoi razlika meu protokolot i 

ODNESUVAWE

KOJ GI SOVLADAL
PRAVILATA NA UBAVOTO

USPE©EN E SAMO ONOJ
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etikecijata. Protokolot e standardiziran, zapiπan, 
meunarodno usvoen- etikecijata se poveÊe nepiπani 
pravila koi ako gi prekrπite, moæete da izlezete 
neuk, da ne upotrebam pogrub zbor, no nema da bidete 
otpovikan!  Manirite na masa se izvonreden modul 
kade πto se izuËuvaat stilovi na jadewe, servirawe, 
upotreba na pribor, odnesuvawe na masa- koj poËnuva 
prv, domaÊinot ili gostinot, raspored na sedewe 
pri oficijalni prigodi, protokolot na zdravicite 
i taka natamu. Vo delot za veπtini za govorewe, Êe 
se sretneme so site stapici za onie koi πto dræat 
govori, davaat izjavi ili pak Ëitaat vesti na TV- 
koi se vistinskiot kodeks na obleka, gestikulacii, 
neutralizirawe na tremata, analiza na publika i taka 
natamu.

Jas vo obukata vkluËiv i tri  dopolnitelni moduli, a 
toa e eden brz kurs za vinoto, delovnoto oblekuvawe 
i πminka i malku za protokolot kaj naπata albanska 
populacija, πto navistina mislam deka Êe bide 
interesno.

Bar Kod: Kako se organizirani predavawata?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Predavawata 
se organiziraat pet pati po Ëetiri dena- odnosno 
sekoj modul trae  Ëetvrtok, petok, sabota i nedela. 
Vo Ëetvrtokot i petokot nastavata e popladne za da se 
izleze vo presret na vrabotenite, sabotata e cel den, 
a nedelata e polovina den i e sekogaπ rezervirana za 
veæbi. Posle modulot za maniri na masa, na primer, 
site odime vo restoran kade πto Êe ni bide serviran 
ruËek, sekoj Êe ima uloga, raspored na sedewe i Êe  
pokaæeme πto sme nauËile. 

Bar Kod: Zoπto smetate deka vakvata obuka ni e 
potrebna?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Videte, nikoj, 
ama baπ nikoj ne moæe da se smeta za uspeπen deloven 
Ëovek, politiËar, novinar ili spomenete kogo sakate, 
ako nema maniri. Znaete li kolku od nas ne znaat da 
se rakuvaat kako πto treba? A mlako rakuvawe e kako 
toplo πampawsko. Nie mnogu lesno manipulirame 
so zborovi- xet set, elita i drugo.  Parite ne go 
Ëinat Ëovekot, tuku besprekornoto odnesuvawe, 
pristojnosta, qubeznosta. Nie se πokirame koga nekoj 
e so nas qubezen samo zatoa πto gi zagubivme navikite 
na dobro odnesuvawe. Ne moæete da bidete menaxer 

na godinata ako Vaπite vraboteni na svoite klienti 
im se obraÊaat na TI, ili pak ako dodeka rabotat na 
πalter pojaduvaat. Ne moæete vo svetot da se pojavite 
vo koπula so kratki rakavi, pa kolku i da Vi e toplo 
ili pak da izlezete na scena za da primite nagrada 
vo vojniËki pantoloni dodeka toj πto Vi ja vraËuva 
nagradata  nosi smoking! Toa ne se opravduva so 
liËen stil, toa e  nepristojnost! Nie se uπte uæivame 
da docnime i smetame deka sme yvezdi ako vlezeme 
posledni. Vo moderniot svet toa znaËi deka ne go 
poËituvame domaÊinot. 

A drugata priËina e πto znam deka mnogu moi 
kolegi koi rabotat kako sluæbenici za protokol, 
organiziraat nastani  ili se vo kakva bilo vrska so 
protokolot, se sooËuvaat so mnogu problemi zatoa 
πto nema kade da se obratat i  najËesto uËat samite. 
Jas toa go pominav, koga morav da konsulturam 
stari jugoslovenski knigi za da napravam pravilen 
raspored na sedewe vo rezidencijata na ambasadorot. 
I toa e navistina stresno, zatoa πto odgovornosta e 
ogromna i moæete ne samo da gi navredite gostite ako 
ne go poËituvate preseansot tuku i da go posramotite 
svojot pretpostaven.

Bar Kod: Kakvi se reakciite i kakov e interesot za 
Akademijata?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Iako bev svesna 
deka Êe se boram protiv mnogu sueti, reakciite se 
izvonredno pozitivni. Dobiv i telefonski povik 
od eden naπ poraneπen minister za nadvoreπni 
raboti koj mi Ëestitaπe na idejata deka samata pravam 
neπto πto naπata dræava ne uspeala da go napravi so 
godini. Takvata poddrπka mnogu mi znaËi i mi kaæuva 
deka namesto da odam vo Dubai kade πto konsultantite 
za protokol se milioneri, jas ostanuvam da napravam 
neπto za svojata zemja.

Bar Kod: BidejÊi e ova spisanie koe glavno go pokriva 
ugostitelstvoto, moæete li da ni dadete eden blic 
bon-ton sovet vo toj kontekst?

Lukrecija Atanasovska MaqkoviÊ: Da. Ako 
zdravicata e vo Vaπe ime, site stojat i Vi nazdravuvaat 
so krenati Ëaπi, Vie ostanuvate da sedite i vo nikoj 
sluËaj ne smeete da ja doprete Ëaπata!
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mis kelnerka i mister 
πanker za ovoj broj Irina

Ime i Prezime: Trostjanska Irina 

Vozrast: 21 godina

Raboti vo: Super Flaj

Raboti kako kelnerka zatoa πto: Rabotam kako 
kelnerka , zatoa πto mi pretstavuva   zabava , me 
ispolnuva , poradi komunikacija  a vo isto vreme i 
zarabotuvam  . . .

Ceni koga nekoj: ima pristap kon kelnerot (mene)  
bidejki mnogumina  profesijata kelner-ka ja smetaat 
za nekoja  dolna rabota i mislat deka treba uslovno 
kaæano da gi maltretiraat  ,  πto vo suπtina i ne e 
taka  bidejÊi toa e rabota kako i site drugi . Eden 
od naËinite da sfatiπ deka nekoj ja ceni tvojata 
rabota i e  zadovolen od tvojata usluga e se razbira 
koga ostavaat bakπiπ  ... Isto taka tuka bi go 
napomenala i odnosot  rabotnik/gazda- mislam deka 
sekoj gazda sprema svojot rabotnik (barem vo ovaa 
branπa na rabota) treba da bide najprijatelski  
postaven, da  bide otvoren, da ne im prestavuva 
tovar na vrabotenite (ednostavno koga Êe se pojavi 
na vrata site da se vo panika, da se plaπat da ne 
zgreπile neπto), da postoi razbirawe i trpenie 
vo odredeni momenti, da gi nagraduva  vrabotenite 
so toa da im dade i pogolem motiv za rabota ...  Vo 
moeto dosegaπno rabotno iskustvo (vo kafuliwa) , 
vo Superflaj za prv pat se sreÊavam so vakov tip na 
gazdi i  moæam da gi nareËam i sovrπeni  i iako za 
prvpat im se sluËuva da rabotat vakov biznis- za 
pofalba se !!!       

Pie: od alkoholni pijaloci  najËesto  pijam  
APSOLUT, a za dnevna πema  pijam nes-kafe/espreso  
ili nekoj ceden/flaπiran (negaziran )  sok

Koktel:   NE preferiram kokteli

Najomrazeni muπterii: Muπterii πto pijat edna 
pijaËka , sedat po 3 Ëasa, naraËuvaat nonstop Ëaπa 
voda , nemaat nikakva komunikacija so kelnerot i na  
seto toa izleguvaat od kafuleto nezadovolni ... 

i
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Brane

Ime i Prezime: Branislav Ilieski 

Vozrast: 24

Raboti vo: »ao

Raboti kako πanker zatoa πto: Toa e aktivna 
rabota, komunikacija so razni karakteri i lue, 
vistinska πkola na æivotot i ima dobra zarabotka. 

NajznaËajna karakteristika: Imam mnogu qubov za 
ubavi lue...

Kaj devojkite ne moæe da podnese: Loπa gluma

Ceni koga nekoj: Ima svoe jas, znae πto saka i ima 
stabilen karakter

Pie: Xoni Voker

Koktel: Kampari Fanta i Mai Tai

Najomrazeni muπterii:  Napnati, pijani i momci i 
devojki bez oset
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kafeanski muabeti  

Bar Kod: Kakva e vaπata generalna ocenka za kafe 
barovite, diskotekite i, klubovite i restoranite vo 
Makedonija?

Helena Roza: Pa generalno smetam deka sme OK, 
iako ponekogaπ mislam deka nedostasuvaat nekoi 
otkaËeni i specifiËni mesta za izleguvawe, kaj nas 
se e nekako vo ist stil. Bi sakala da ima na pri-
mer kafule kade πto Êe moæeπ da si legneπ i da 
si pieπ pijaËka, toa bi bilo super. Za restoranite 
veÊe e druga prikazna, iskreno mislam deka nedo-
stasuvaat luksuzni restorani so rezervacii kade 
πto nema da moæe sekoj da vleze, Isto taka mislam 
deka nekoi od restoranite preteruvaat so ceni, a ne 
nudat tolku dobra usluga za vozvrat. Koga se raboti 
za klubovite, mislam deka nedostasuvaat klubovi 
so æiva svirka, no ne standardna tuku onaa so kla-
vir, vo malku poromantiËna atmosfera kade πto Êe 
moæeπ tango da zaigraπ... ova moæe i da e i ideja 
za nekoj klub-restoran kako onoj vo scenata na fil-
mot Mirisot na æenata, koga Al PaËino igra tango 
so devojkata. I da, najvaæno - mislam deka starata 
genaracija na lue, naπite roditeli na primer, se 
celosno zapostaveni bidejÊi i tie sakaat da izle-
guvaat, a za niv nema apsolutno niπto - nitu klub, 
nitu kafule, pa tie se primirani da izleguvaat 
edinstveno po kafeani..navistina toa ne e fer.

Bar Kod: Ste pomislile li ili dali ste dobile 
æelba za otvarawe na svoj restoran, i ako da so ka-
kov koncept?

Helena Roza: Daaaaaaaaaaaaaaaa!!! i mislam deka 
na moi 40-45 Êe imam svoj klub restoran. Kako go 
zamisluvam? Pa pred sè sakam da ima dobra hrana, 
skap i luksuzen enterier, da gi ima onie romantiËni 
masiËki za dvajca so svetilka na niv i zadolitelno 

Helena 

Po trojcata maπki poznati liËnosti - izleguvaËi i ocenuvaËi 
na naπeto ugostitelsko milje, vo ovoj broj za prv pat, na sosema 
istite praπawa  imame i komentar od æenski agol. Iako, ocenkite 
na site se preteæno vo ist pravec, Êe zabeleæite podolu, deka 
na Skopskite restorani i kafuliwa, osven osnovnite neπta, im 
nedostasuva i romantika, poveÊe πampaw i tivka muzika.  

klavir i saks, Ne sakam da bide mnogu golem i bi 
sakala da doaaat odbrani i fini lue koi znaat da 
cenat dobar vkus. A bidejÊi mnogu sakam da gotvam, 
a i znam da podgotvam ubavo jadewe, zadovolstvo 
bi mi bilo specijalitetite da gi podgotvuvam jas 
ili pak da gi nadgleduvam. Receptite bi bile ori-
ginalni (moi). Bi imalo izbor na skapi i retki vi-
na i πampaw. Ambientot bi sakala da bide krajno 
romantiËen so boja na bordo i staro zlato vo kom-
binacija so priduπeno svetlo. 

Bar Kod: Koga sme kaj poznatite, πto mislite, da-
li e potreben poseben (VIP) lokal za poznatite vo 
Skopje?

Helena Roza: Pa ne iskreno... Kako prvo mislam 
deka e zabeleælivo deka kaj nas vo diskotekite 
nekogaπ ima poveÊe turkanica vo Vip delot otkolku 
na podium ili nekade na drugo mesto. Kako vtoro, 
nie nemame takvi VIP liËnosti, i kako posledno 
- site lokali vo Skopje πto funkcioniraat dobro 
se vsuπnost ispolneti so takanereËenite naπi VIP 
faci i tie se vo trend..taka da ne mislam deka ima 
potreba od vakvo neπto.

Bar Kod: Koja e vaπiot vpeËatok za ugostitelstvoto 
vo Makedonija

Helena Roza: Pa iskreno ne e mnogu pozitiven. Sme-
tam  deka nedostasuvaat mnogu raboti, od uslugata, 
do hranata kako e podgotvena, do enterierot, do 
priborot za jadewe. Ponatamu, ima slab izbor na 
vina... No sepak sme  podobri vo sporedba do pred 
4-5 godini . 

Bar Kod: Koj tip na hrana go preferirate?

Roza
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Helena Roza: Pa ja ja sakam Italijanskata, Kineska-
ta, Japonskata i Tai hranata.

Bar Kod: Kade dosega ste jadele najloπa hrana?

Helena Roza: Pa ne sum jadela nikade, bidejki imam 
mnogu istanËen nos, pa samo πto Êe mi ja servira-
at hranata po miris moæam da poËuvstvuvam kako e 
podgotvena, a i preferiram da odam na provereni 
mesta.

Bar Kod: Kakva hrana nedostasuva vo restoranite vo 
Skopje?

Helena Roza: Pa definitivno nema japonska hrana, 
osven vo suπi barot, potoa Tai hranata ja nema, Isto 
taka bi sakala da ima poveÊe restorani so zdrava 
ishrana ili makrobitska hrana.

Bar Kod: Od kakov pijalok dosega se imate najveÊe 
opijaneto?

Helena Roza: Od vodka Smirnof pred nekoe vreme,  
Jas inaku sum oboæavatel na ubavo vino, no pro-
blem mi e koga Êe otidam vo disko i ne moæam da 
naraËam kvalitetno ubavo vino ili πampaw, osven 

onie od po 100-200 evra koi mi se nezamislivi 
da gi pijam, bidejki sepak se mnogu skapi. Vo tie 
sluËai Smirnof ajs, no pred nekoe vreme se sluËi 
da me podlaæat i ne znam kako se naterav sebe si da 
pijam Smirnof so πveps i klasiËno da se napravam 
drvo ha, ha...

Bar Kod: Imate li omilen koktel, koj? 

Helena Roza: Pa ne sum mnogu po koktelite ama koga 
pijam toa e Mohitoto ili pak eden koktel so πampaw 
koj vo momentov ne moæam da se prisetam kako se 
vika. 

Bar Kod: Koja hrana vi e najkomplicirana za konzu-
mirawe?

Helena Roza: Najkomplicirana..pa ne znam kako mi-
slite najkomplicirana, ama najmalku sakam da ja-
dam Ëorbi.

Bar Kod: Vaπe praπawe za Bar Kod? 

Helena Roza: Koga ke pravite Bar Kod æurka vo skoro 
vreme ...da se druæime?







Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

stilissimo

Vo sluËaj da ne ste zabeleæale, 
modnite trendovi znaËajno 
se razvivaat, i so sigurnost 
moæeme da kaæeme deka denes 
se e moderno. Se πto odgovara 
na vaπeto telo e dobro za vas, 
zatoa treba da gi odbirate 
oblekite koi odgovaraat na 
vaπata figura. Sakate da 
pronajdete obeka koja Êe gi 
istaknuva vaπite oblini, a vo 
istovreme Êe gi skrie vaπite 
nedostatoci. Kako da odberete 
obleka koja Êe ve napravi da 
izgledate poslabi? Lesno e samo 
proËitajte gi slednive soveti.

1. Ako ste pokrupni vo delot kaj stomakot, togaπ 
nosete modeli koi Êe ja istaknuvaat vaπata 
polovina. ©irokite bluzi i  fustanite  so kolan na 
polovinata Êe napravat iluzija deka ste poslabi.

2. Ako ste od onie koi nemaat tenka polovina,  togaπ 
nosete πiroki balonesti bluzi, koi Êe gi vrzete so 
kolan ili  marama na vaπite kolkovi. Balonestite 
fustani se isto taka odgovor na vaπit problem. 
Samo taka Êe moæete da gi istaknete vaπite noze, a 
da go skriete vaπiot nedostatok.

3. Ako imate πiroki kolkovi ili pak krupni butovi, 
togaπ ne nosete tesni zdolniπta ili pantaloni. 
Balonestite zdolniπta ili pak fustanite Êe go 
pokrijat vaπiot nedostatok, a vo istovreme Êe go 
istaknat gorniot del na vaπeto telo.

4. Ako imate krupni race, ne nosete maiËki bez 
rakavi, top fustani, i se πto Êe vi gi istaknuva 
vaπite race. Namesto ovie modeli, obleËete bluzi 
so kusi i pufkasti rakavËiwa, ili pak asimetriËni 
maiËki.

5. Ako imate krupni listovi na nozete, obleËete 
pantaloni ili pak dolgi zdolniπta. Na seto ova 
dodadete interesna bluza koja Êe privlekuva 
vnimanie na gorniot del na teloto.

6. Zapomnete deka Êe izgledate uπte pokrupno vo 
tesni i cevkasti pantaloni. ©iroki ili pak eden 
broj pogolemi pantaloni sekogaπ Êe napravat da 
izgledate poslabo 

7. Ne oblekuvajte svetkava obleka, povitki Êe 
izgledate vo ednobojnite obleki, osobeno oblekite 
vo crna boja

8. Uπte eden trik za da izgledate poslabo, trik koj 
sekoja æena bi trebalo da go znae, e se razbira, 
noseweto na visoki potpetici. MoÊnosta koja ja 
Ëuvstvuvate nosejÊi visoki potpetici Êe ve napravat 
da izgledate poslabo dodavajÊi nekolku santimetri 
na vaπata visina.

9. Podmladete go svojot izgled, oblekuvajÊi se 
kako mlad vo duπata. Neka vaπiot izgled bide 
ednostaven, za sega zaboravite na naborite. Kolku 
poveÊe obleka i dodatoci nafrlate  na sebe, tolku 
pokrupno i Êe izgledate. Pravete balans, istaknete 
go najubaviot del od vaπeto telo, bidejÊi samo taka 
vizuelno Êe gi minimizirate vaπite nedostatoci.

poslabi

©to da
obleËete

za da izgledate 

62 dekemvri-januari 08/09



Nie sme toa πto jademe 
- nasmevkata ne e iskluËok od ova pravilo!!!

Ste gi sluπnale li novinite vo svetot na dietite? Najno-
vata dieta na pazarot e niskokaloriËna, so nisko nivo na 
stres i mal stepen na obezbojuvawe na zabite. Toa e nova-
ta „Dieta za bela nasmevka“. Dokolku barate naËin da ja 
razubavite nasmevkata, zapoËnete so pregled na neπtata 
πto gi konzumirate. Vo osnova, sé πto ostava damki na 
aliπtata, ostava i na zabite. 
Za bela nasmevka, sledete gi slednite soveti:
- konzumirajte πto pomalku moæete Ëaj, kafe, gazirani 
pijaloci i crveno vino
- dokolku sepak go sakate vkusot na gorenavedenite pijalo-
ci, dokolku moæete, koristete cevki za piewe
- konzumirajte mnogu voda, a posle obrok ili pijalok, 
isplaknete ja ustata so voda
- Ëetkajte gi zabite i Ëistete gi so konec πto e moæno po-
brzo posle jadewe - osobeno posle temni hrani, kako πto 
se cvekloto, borovnicata i malinite
- izbegnuvajte uæini/zakuski pomeu obrocite
- izbegnuvajte srkawe ili konzumirawe pijaloci sporo i 
so mali goltki, osven vo sluËaj na voda
- konzumirajte mnogu sveæ zelenËuk, kako morkovi, kra-
stavica i celer. Sodræat vlakna i ja stimuliraat plunka-
ta, a na toj naËin gi Ëistat i zabite i damkite od hranata

- xvakajte guma za xvakawe bez πeÊer. Taa isto taka ja sti-
mulira plunkata i gi Ëisti zabite
 Dali ste vo grupata na lue koi Ja sakaat svojata 
bela nasmevka, no Ja sakaat i ovaa dieta. No, isto taka 
gi sakaat i kafeto, a i crvenoto vino. Restoranite ne se 
sekogaπ pogodno i pristojno mesto za odræuvawe soodvet-
na higiena na zabite i ustata. I normalno, nema πansi da 
se pie makijato ili vince so cevka! Zatoa, na posledno-
to Ëistewe na zabite, praπajte go stomatologot kako da ja 
izbegnete πarenata nasmevka na sred veËera, propratena 
so violetovi usni i, najloπo, violetovi mustaÊi. 
 Eve uπte nakolku soveti za bela nasmevka za site 
koi go sakaat kafeto i vinoto:
- Kupete sredstvo za Ëistewe na zabite vo forma na 
πamivËiwa. Pakuvaweto e tenko i pogodno za vo taπna 
ili novËanik. Isto taka se lesni za upotreba. Ednosta-
vno, izvadete edno, navleËete go na prstot i isËistete gi 
zabite. Na krajot, isplaknete ja ustata so voda. 
- Tie se isto taka odliËni vo otstanuvawe na siniloto na 
ustite i mustakot. Devojki, posle ova, moæete da go po-
pravite karminot. 
- Momci, vie moæete da nanesete i balsam za usni posle 
ova. 
- Sekogaπ so sebe nosete ËetkiËka, pasta i konec za za-
bi i malo ogledalce vo sluËaj na ostatoci od hrana meu 
zabite ili damki na zabite. Ovie alatki za itni sluËai 
zavzemaat pomalku mesto od mobilniot telefon, a se po-
efikasni od Ëistewe na zabite so salfetka. 
- Sledete ja francuskata ili italijanskata tradicija i 
jadete salata POSLE obrokot. Ova e odliËen naËin da se 
izbegnat damkite. Samo vnimavajte na zelenite ostatoci 
pomeu zabite!
- »aπa mleko pred obrokot ovozmoæuva sozdavawe 
zaπtitna obloga na zabite, a na toj naËin gi zaπtituva od 
nagrizuvawe od kiselini i damki. Mustakot od mleko e vo 
sekoj sluËaj podobar od vinskiot!

Piπuva:

Radmila DIMOVSKA
stomatoloπka ordinacija Kruna MS

nasmevka
Dieta za bela





Od minatata godina Zdruæenieto na Barmeni na Ma-
kedonija na kongresot πto se odræa vo Tajvan i ofi-
cijalno stana Ëlen na IBA (International Bartenders 
Association). So samoto toa ovaa godina (sekako i 
narednite godini) imame dve golemi obvrski: da 
organizirame dræavno prvenstvo na Barmeni i da 
prisustvuvame na svetskiot kongres na IBA.
 Prvata i poteπka obrvrska uspeπno ja ostva-
rivme. Od 5 do 10 Oktomvri 2008 vo Hotelot Karibe 
Hilton, San Huan vo Portoriko se odræa 57 Kongres 
na IBA zadno so 34-to svetsko prvenstvovo klasiËno 
podgotvuvawe na kokteli i 9-to svetsko prvenstvo 
vo flertending.
 ZBM beπe pretstavuvano od predsedatelot 
Darko Angeleski i od mene kako potpretsedatel, 
Filip Arnaudov. 
 So ogled na toa deka sme samo vtora godina 
Ëlenki vo IBA i imame status na nabquduvaË, se 
uπte nemame pravo da se natprevaruvame na ofi-
cijalnoto svetsko prvenstvo. Vo izveπtajot na g-di-
not Ron Buπman koj e pretsedatel na IBA za Evropa, 
ZBM dobi mnogu pofalbi za svojata rabota i pred 
sè za uspeπno organiziranoto prvo  dræavno prven-
stvo. Na kraj pretsedatelot na ZBM Darko Angeleski 
imaπe svoe izlagawe pred bordot na IBA, kako i 
pred site prisutni, na koe ja prezentiraπe rabota-
ta na ZBM vo izminatata godina.
 Na 7-mi Oktomvri vtornik posle doruËekot 
se odræuvaa kvalifikaciite vo flartending. Toa 
beπe natprevarot πto site go Ëekaa sekako i za nas 
beπe najinteresen nastan za gledawe. A potoa se 
odræuvaa predavawata za molekularna miksologija 
i drugi aktivnosti. Naredniot den se odræuvaa kva-
lifikaciite vo klasiËnoto podgotvuvawe kokteli, 
a popladneto beπe finaleto vo dvete disciplini. 
Finalistite vo flertending i klasika naizmeniËno 
nastapuvaa.

I                   G-din. Rene Hetzlinger 

so koktelot  Golden Rico
2cl Matrioshka Lux

1,5 cl Amade ChocOrange

1cl Monin Vanila

4cl Orange Juice

2cl Cream

Se πejka i se sipuva vo martini Ëaπa (dekoracija 
kumkat, limon, listovi od ananas i cimet) 

I I           G-ca Elsi Lovengut 
so koktelot  Why not?
3cl Absolut Pears

2cl Passoa

1cl Teisseire Almond

1cl Teisseire Strawberry

5cl Pineapple juice

5cl Cranberry juice

Se πejka i se sipuva vo hajbol Ëaπa (dekoracija 
borovnica, kapina, peπn frut,listovi od 
ananas, malina i jagoda)

I I I       
so koktelot  Majesty
3cl Absolut Vanilia

3cl Grand Marnier

2,5cl Dolfi Fraise des Bois

1,5cl Monin Pina Colada

½ tsp. Lemon juice (fresh)

Se πejka i se sipuva vo martini Ëaπa 
(dekoracija jabolko,llajm, portokal i listovi 
od ananas)

G-din. Norijuki IguËi

Meunaroden kongres na barmeni vo Portoriko 

Piπuva:

Filip Arnaudov
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Pobednici vo klasiËno podgotvuvawe koteli
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Pobednici vo flertending poπiroko so koi vo idnina Êe imame dobra sorabot-
ka. 
 Uπte edna mnogu interesna informacija: 
znaeme deka na site vakvi oficijalni nastani od 
meunaroden karakter naπiot juæen sosed Grcija 
ni pravi problem so imeto. Za prv pat edna dele-
gacija na Makedonija beπe prifatena od Grcija pod 
naπeto ustavno ime. Predstedatelot na zdruæenieto 
na Barmeni na Grcija ni prijde i ni kaæa deka ne 
go interesira politikata i deka saka da sorabotu-
va so nas vo interes na bartendingot vo regionot. 
(ZakluËok: najdobrite diplomati se barmenite).
Na krajot i blagodarnost do sponzorite na ZBM: 
Pernod Rikard Makedonija, Tikveπ, Tim Point i 
Hajneman πto ni ovozmoæija da uËestvuvame na ovoj 
nastan mnogu vaæen za nas i naπata zemja.

ZBM prodolæuva so svoite aktivnosti: Vo tek se 
upisite za kursot za obuka na Barmeni, kako i kur-
sot za flertending koja e nova i mnogu interesna 
disciplina vo bartendingot. Isto taka vo podgoto-
vka e i vtoroto dræavno prvenstvo na barmeni. Si-
te zainteresirani moæe da dobijat informacii na 
slednive e-mail adresi:
zpbkoktel@yahoo.com
filip_arnaudov@yahoo.com
darko_angeleski@yahoo.com  

The Latin Candombe

Russian Mix

G-dinot Oskar Perez 

G-dinot Gazukin VjaËeslav 

so koktelot

so koktelot

Nastanot zavrπi so gala veËerata kade πto site ze-
mji Ëlenki razmenija suveniri od svoite zemji so 
domaÊinot (toa e tradicija vo IBA). Voedno beπe 
pretstavena i zemjata domaÊin na naredniot kongres 
na IBA - Germanija, Ëie zdruæenie narednata godina 
slavi 100 godini od svoeto postoewe. 
 Za ovie 4 dena kolku πto bevme tamu osven 
organiziranite nastani na koi πto prisustvuvame, 
moram da gi spomenam i kontaktite πto gi napravi-
vme so zdruæenijata pred sè od sosedstvoto kako i 

so koktelot
G-dinot Johanes KinË

Puerto Rican Greaser





Piva so Ëudni imiwai vkusovi

pivo

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

Ste pomislile li nekogaπ voopπto deka postoi pivo 
so dodatok na tekila, marihuana, (da, da ), Ëokolado, 
(za ovoπnite veÊe piπuvavme vo prethodnite 
broevi) ili pak pivo so razni drugi zaËini i 
trevki. Od Bavarskiot zakon za Ëistota na pivo 
spored koj pivoto se pravi samo od voda, jaËmen, 
hmeq i pivski kvasec, site ovie karakteristiki se 
interesni za malite pivarnici  vo Evropa i SAD 
ili popoznati kako mikropivarnici, koi sekako 
deka se daleku od konkurencija na golemite, ne 
samo spored svojot kapacitet na proizvodstvo, tuku 
i marketing vlijanieto na pazarot. Od druga strana 
pak ovie mikro pivarnici se interesni i poradi 

„otkaËenite” imiwa na nivnite brendovi. Nekoi 
se imenuvani spored nekoi istoriski periodi, 
drugi spored nekoi religiozni pobudi (najËesto 
sluËaj so belgiskite piva Duvel, Judas, Satan 
gold, Lucifer, Gulden Draak, Nostradamus, Sexy 
Lager...) Vo ovoj novogodiπen broj na Barkod 

napravivme edno malo istraæuvawe i vi 
prenesuvame del od ovaa golema lista na 
piva so Ëudni imiwa i vkusovi. 

FIDDLER’S ELBOW - se raboti za belo 
(pËeniËno pivo) so vkus na citron koe 
ni doaa od Britanija. Wychwood e edna 
mala pivarnica koja e odgovorna za ovaa 
skapocena teËnost na Ëija slika e nacrtana 
inspiracija od fantazijata i mitskata 
geografija na Britanija. Fiddler Elbow  e 
isto taka ime na edno malo selo vo Vels.

SICK DUCK - Vo 2007 g ima dobieno 
zlaten medal na internacionalen 
pivski festival vo Amerika. Se raboti 

za sezonsko pivo koe se proizveduva vo 
restoranot i pivarnicata Flyers od Vaπington. 

Genezata na imeto seuπte e misterija, no fakt e deka 
vo procesot na proizvodstvo mu dodavaat rum, sirup 

"What’s in a name? That which we 
call a rose?

By any other name would smell as 
sweet.“

- William Shakespeare

i karamela. Ekstremno visok procent na alkohol i 
bogato na vkus i mnogu crno. Vo Holandija edno od 
tie silni piva, a popularni vo Evropa se Amsterdam 
Maximator (11,6) i Amsterdam Navigator (8,4%).

OLD SPECKLED HEN - Mnogu popularniot Angliski ejl 
e gord deka nema potreba da troπi mnogu sredstva na 
marketing kako negoviot glaven konkurent “Newcastle” 
za da bide visoko prodavano premium flaπirano 
pivo vo Britanija. OSH e prvpat proizvedeno vo 
1979 g. i e napraveno po povod 50 godiπninata od 
MG oldtajmer britanski tip na sportsko vozilo, tie 
gi zamolile da napravat specijalno komemortivno 
pivo za ovaa prilika i imeto e odbrano spored 
imeto na kolata koja e sozdadena vo Abington koga 
fabrikata se preselila. 

DOGFISH HEAD SNOWBLOWER ALE - Doaa od 
pivarnica koja e poznata po svoeto eksperimentirawe 
i ekstremni tipovi na piva. »esto za nivnite 
produkti koristat nestandardni sostojki kako 
zeleno suvo grozje, morski trevki i sl, a procentot 
na alkohol se dviæi od 18 do 20 %. Nekoi od 
proizvodite se prodavaat samo na toËewe, i se vo 
mnogu limitiran broj i sezonski.  

HOMO ERECTUS - Ako ste od onie koi Ëesto patuvaat 
vo Amerika obidete se da gi pronajdete i se razbira 
probate pivata od Walking Man Brewery, locirana vo 
okolinata na Portland, i 
Êe go promenite vednaπ 
misleweto. Homo Erectus 
e eden  tip na Indian Pale 
Ale, koe πto na pazarot 
se pojavi vo 2005 i na 
nivniot pivski festival 
ima dobieno Srebren 
medal. 
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Ponekogaπ imiwata na pivata gi dobivaat od 
nekoi religiozni praznici ili istoriski nastani, 
ponekogaπ se davaat vo Ëest na nekoi vaæni liËnosti 
ili spored imeto od kade πto se proizveduvaat. 
Ova pivo imeto si go dobilo spored proslavata na 
2milionitata godina od odeweto napred ;) 

DELIRIUM TREMENS - E Belgiski brend proizveden 
od pivarnicata Huyghe i prv pat e proizvedeno na 
26 dekemvri 1989, se pravi so tri tipa na kvasec 
i e flaπirano vo keramiËko πiπe Vo 1999 god 
vo »ikago na tamoπniot pivski festival ja 
dobiva titulata Best Beer in the World iako e toa 
ponekogaπ diskutabilno praπawe. Samoto ime 
e od Latinskiot izraz koj oznaËuva „optiËka 
iluzija”. Ponekogaπ neobiËniot vkus na ova 
pivo doaa od specijalno dizajniranoto 
pivsko πiπe koe e keramiËko belo i pokrieno 
so rozov slon. Ne se preporaËuva mnogu piewe 
na ova pivo bidejÊi posle toa Êe bidete mnogu 
bolni Delirium Tremens e isto taka ime na edna 
bolest za lueto koi se zavisni na alkoholot.

KarakteristiËno za Belgija e i toa deka vo 
nivnite imiwa se vmetnati i dosta religiozni 
motivi karakteristiËni za katoliËkata crkva. 
bidejÊi kaj niv e dosta izrazeno vlijanieto 
na crkvata vo proizvodstvoto na pivo bidejÊi 
soglasno nivnite zakoni dozvoleno e piewe pivo 
vo posni denovi. Sepak pivoto e hrana. Za site niv 
e karakteristiËeni visokoiot procent na alkohol i 
interesni i smeπni etiketi. 

MONTY PYTHON HOLY GRAIL 
ALE

Vo ovoj sluËaj imame ime na 
pivo koe kombinira dve strasti. 
Monty Python’s Holy Grail Ale e 
izvonredno pivo so koe Vitezot 
od trkaleznata masa bi bil 
premnogu gord. Proizvedeno e 
od Pivarnicata Black-sheep vo 
Jorkπir, Anglija uπte vo 1999 g 
vo Ëest na 30-tiot rodenden na 
druæinata Monty Python. Kako 
πto se veli i na samata etiketa 
ovoj prekrasen Ejl e sozddaden 
za da gi uniπtuva veπterkite Go 
ima na toËewe samo na odredeni 
mesta niz SAD i Britanija. i vo 
t.n. six pack kutii.

HOBGOBLIN OFICIJALNO 
PIVO ZA „HALLOWEEN“ 

Tradicionalno i legendarno 
crveno silno pivo so peËen 
pivski slad so modernizirana 
gorËina na hmeqot i ovoπen 
karakter na samiot finiπ

ABV: 5.2% vo πiπiwa i limenki 
4.5% e toËenoto.









Kako i sekoja druga 
manifestacija, Vinoskop beπe 
sporeduvan so svoeto prvo 
izdanie za da se vidi dali 
manifestacijata napreduva i 
dali implementirala nekoi 
promeni vrz baza na prvite 
iskustva od lani. Odgovorot e 
pozitiven, no ona πto osobeno 
raduva e deka seto toa e 
napraveno moπne odmereno i bez 
pretencioznosti, na vistinski 
naËin.

na vistinski

vinoskop 2008

Piπuva:

Aleksandar MUSTRIK

Gradskiot æivot vo oktomvri beπe povtorno zbogaten so 
nastan koj oduπevi mnogumina. PrivleËe iljadnici Skopjani 
na kejot za da uæivaat vo manifestacijata za site setila, 
duzina VIP lica od diplomatskiot kor vkluËuvajÊi go i 
noviot amerikanski ambasador Filip Rajker, no i gosti 
od vnatreπnosta i stranstvo za koi unikatniot kvalitet 
na makedonskoto vino, kombiniran so pariranata hrana i 
muziËkiot hepening, bea dovolna priËina da ne propuπtat 
vtoroto izdanie na Vinoskop.

Gradot Skopje go prepozna znaËeweto na ovoj nastan pa sega 
se javuva i kako inicijator i pokrovitel na manifestacijata 
πto so gordost ja vbroi vo svojot kalendar. Od druga strana, 
samiot festival porasna i lokaciski, no i so umetniËkata 
programa. ©lag na tortata e vkluËuvaweto na USAID, koja 
dade svoja poddrπka preku svojot AgBiz proekt. No, BAR 
KOD, kako i mnogumina od Vas, beπe prisuten za da go 
doæivee festivalot, a na svoite stranici da vi gi prenese 
izjavite na onie koi bea vo moænost celiot nastan da 
go sogledaat od poveÊe aspekti i da gi sumiraat svoite 
vpeËatoci vo ekskluzivni intervjua.

FIMKA ©OPOVA, »LEN NA ORGANIZACISKI ODBOR

BAR KOD:  Manifestacijata se odræa po vtor pat. Koi 
promeni bea napraveni vrz baza na iskustvata od 
minatata godina?

- Da, napravivme poveke promeni vrz baza na 
minatogodiπnoto iskustvo: kako prvo zaradi 
zgolemeniot interes moravme da ja zgolemime 
lokacijata, samoto toa povleËe i izrabotka na novi 
pultovi i nova organizacija na istite, se smeni 
izgledot na nastanot, festivalot dobi fiziËka 
ograda ne od priËina za naplata na karti, tuku 
zaradi podobra organizacija na prostorot, a voedno 
i redot i Ëistotata na samiot nastan. Na planot 
na muziËkite sodræini yvezdi na nastanot bea 
muziËarite od bendot na –ore BalaπeviÊ, kako i 
pobednicite od tamburaπkoto natprevaruvawe vo 
Srbija. Vkupno imaπe Ëetiri benda od stranstvo, 
tri od Makedonija, a na otvoraweto nastapija uπte i 
Risto Samarxiev, Zoran Xorlev i Jakov Drenkovski. 
Novina beπe i petËlenata komisija - ocenuvaweto na 

naËin
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vinata, ovaa godina so podrπka od AgBiz proektot 
na USAID.

BAR KOD:  Kako dojde do sorabotkata so AgBiz 
programata na USAID za degustacionoto testirawe?

- Prv pat sorabotuvavme so AgBiz ovaa godina vo 
juni, na Festivalot vo Novi Sad, Interfest. Tamu 
Vino-Skop prezentiraπe pet makedonski vinarii 
pod eden brend, Makedonski paviqon, a seto toa so 
golema poddrπka od AgBiz proektot na USAID.

BAR KOD: Za razlika od lani koga se odeπe na 
kompletno degustirawe na slepo, godinava sudiite 
znaeja koja sorta na vino ja probuvaat i od koja 
godina na proizvodstvo. Sporedeno so lanskite 
rezultati, se zabeleæuvaat li drastiËni promeni?

- Da, minatata godina beπe potpolno slepo, no 
dobivme komentari deka treba da se znae sortata 
i godinata, zardi varietetot na vkusovite ne samo 
od sortite, tuku i vo godiπnite berbi, pa toa beπe 
priËinata za ovaa promena. Ima drastiËna promena 

na rezultatite, no sepak najdobrite se se uπte 
napred.

BAR KOD: Doznavme deka godinava imaπe pomalku 
prijaveni vina za degustirawe, dali toa znaËi deka 
nekoi vinarii se uplaπija za svojot rejting?

- Bea prijaveni okolu 55 vina od site vinarii, a 
mislam deka i minatata godina beπe taka, samo πto 
komisijata beπe troËlena , izmoreni od letot, samo 
πto bea pristignale, pa zatoa izgledaπe poinaku. 
Inaku imavme i vinarii koi se vkluËija prv pat 
ovaa godina vo festivalot, pa mislam deka poveke 
sakaa da se promoviraat marketinπki, otkolku da 
se izloæuva nivnoto vino na ocenuvawe. Sepak, 
narednata godina prigotvuvame neπto drugo okolu 
ocenuvaweto, se nadevam deka vinariite Êe bidat 
mnogu posreÊni so organizacijata na ocenuvaweto.

BAR KOD: Æirito beπe vo moπne respektabilen 
sostav, samo eden internacionalen Ëlen beπe i 
lani (Kevin Mur, Anglija), a imaπe uπte trojca...

- Da, ovaa godina mu se prikluËija i vinskiot 
novinar Derel Xozef od Avstrija, koj isto taka e 
profesionalen ocenuvaË na vino i alkoholi, potoa 
g-din Kozina,  profesor od Zagreb, Hrvatska, koj 
doktoriral vo Makedonija,  i g-din VlaËkov, poznat 
enolog od Bugarija. Pettiot Ëlen beπe menaxerot 
na kubanskiot restoran, Dejan Boπkovski, koj ovaa 
godina beπe proglasen za menaxer na godinata, a 
voedno i restoranot e proglasen za restoran na 
godinata. Inaku toj e profesionalen somelier so 
diploma od Francija.

D-R BERNARD KOZINA, PROFESOR PO LOZARSTVO

BAR KOD: Za vinoto Ëesto se veli deka pretstavuva 
nauka, pa dobro e da go doznaeme Vaπeto mislewe za 
ovoj nastan...

- Jas doktorirav na Zemjodelskiot fakultet vo Skopje, 
no rabotam vo Zagreb, na Agronomskiot fakultet. 
Ovaa manifestacija e navistina vredna za poËit 
i dobro e πto takvi manifestacii se sluËuvaat. 
Vinoto e dar od prirodata koe πto se slavi i treba 
i natamu da se slavi. Ubavo e za site proizvoditeli 
koga moæat da dobijat potreba za svojot trud πto go 
vloæuvaat i vo grozjeto i vo vinoto. 

BAR KOD: Za razlika od lani, rejtingot na æirito e 
utrostruËen, pa vaπite ocenki sekako se oËekuvaat 
so netrpenie. Koj e generalniot vpeËatok za 
isprobanite vina?

- Nie deneska vo navistina respektabilno druπtvo, 
so kolegite od SAD, Anglija, Bugarija i Makedonija, 
ocenivme preku 50 primeroci na vino. Meu niv 
imaπe nekoi navistina prekrasni ostvaruvawa, 
bidejÊi vinoto e kreativen proizvod bez razlika 
dali toa nekoj saka da go prifati ili ne. Najprvo 
treba da se ima dobro grozje vo lozjeto, a togaπ 
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treba da se bide liËnost koja od dobra surovina 
moæe da kreira uπte podobar kraen proizvod. 
Od primerocite πto deneska gi testiravme sum 
prezadovolen, meu niv imaπe nekolku navistina 
vrvni „vranci“, eden navistina go zapomniv zatoa 
πto navistina retko se sretnuvaat takvi kako nego 
- celosno vino, so silen karakter, pa veruvam deka 
koga Êe se objavat rezultatite toa vino Êe vide i edno 
od najcenetite vo Makedonija. Pokraj toa, imaπe i 
nekolku dobri primeroci na „kaberne“, no isto taka 
i odliËni primeroci na meπavina „kuve“. Od druga 
strana, grupata vina „barik“ za nijansa me razoËara. 
OËekuvav poveÊe i mi se nametnuva zakluËokot deka 
vo eden del od tie vina vo princip barikiraweto e 
obid da se podigne vinoto vo negovata „kakvoÊa”!!!! 
, no site onie koiπto barem malku se razbiraat 
vo lozarstvo i vinarstvo znaat i razbiraat deka 
barikiraweto ne e naËin da se popravat maanite na 
vinoto. So barikiraweto moæe samo da se dodade 
odredena blagorodna nota i so toa vinoto da bide 
celosno. Veruvam deka organizatorite Êe imaat i 
sila i volja da go prodolæat ova i vo idnina i ako 
me povikaat povtorno vo vaka dobro druπtvo jas 
sigurno Êe ja prifatam pokanata.

DERIL XOZEF, VINSKI KRITI»AR I SUDIJA 

BAR KOD: So Vaπeto prisustvo ovaa degustacija 
navistina dobi na teæina. Imavte li prethodni 
iskustva vo ovoj del na svetot?

- Jas sum novinar za vino πto se specijaliziral za 
vinata od Centralna i IstoËna Evropa. Baziran sum 
vo Viena, Avstrija, no iako sum Amerikanec najmnogu 
piπuvam za britanskite magazini. Za mene beπe 
mnogu interesno da vidam na ova natprevaruvawe 
πto se pravi so internacionalnite vidovi, no uπte 
povaæno da vidam πto se sluËuva so lokalnite 
vidovi, kako „vranec“. Ova e zemja πto se uπte ne 
e otkriena, a za mene i toa e vaæno, bidejÊi ima 
potencijal , ima dovolno hektari, no sepak im nudi 
golema moænost na lueto koi πto sakaat da ja otkrijat 
zemjata i da otkrijat odliËni sorti. Pogolemiot 
del od sortite ovde bea internacionalni, πto e 
razbirlivo, no dobro e koga ima lokalno vino, kako 
„vranec“, za koe doprva Êe se sluπa. Vo momentov 
imam Ëuvstvo deka ova se poËetni fazi, barem πto 
se odnesuva do poslednite pet godini. Toa moæe da 
bide mnogu interesen potencijal.

BAR KOD: Dali kvalitetot na ponudenite primeroci 
beπe so golemi razliki ili moæebi izednaËen?

- Kvalitetot beπe pola pola, nekoi od vina bea 
ekstremno dobri, a nekoi ne tolku dobri, od ona 
πto go vidov, toa e moπne interesno. Glavnata 
rabota e da ne se zagubi samodoverbata. Ima mnogu 
praπawa, raboti koi go oteænuvaat proizvodstvoto, 
a ekonomijata e samo edna od niv. Mislam deka 
lueto se pokorni, treba da bidat pocvrsti za ona 
vo πto veruvaat. Moæebi lani imale teπka godina, 

no toa ne znaËi deka treba da izgubat nadeæ za ovaa. 
Jas znam deka ovde imavme samo tolku vina, deka 
postojat mnogu poveÊe koi deneska ne gi probavme, 
no mnogu e vaæno da se bide otvoren kon nadvor za 
da se zadræi interesot kaj pomladata generacija. 
Treba da se ima predvid πto se raboti vo drugite 
zemji, no da se ima predvid πto se pravi tuka i ovde 
da se primeni znaeweto steknato nadvor. Ne treba 
da se gubi samouverenosta. Vinoto e proizvod za 
pokaæuvawe i toa e mnogu ubava rabota. Mislam deka 
vinarite znaat dali pravat kvalitetno vino ili ne. 
A koga tie znaat deka toa πto go imaat doma e dobro, 
Êe bide lesno da se dostigne meunarodniot pazar.

BAR KOD:  Postoi proekt spored koj makedonskoto vino 
vo Britanija Êe se nudi samo preku specijalizirani 
prodavnici i kaj restoranskite somelieri, nasproti 
strategijata da se osvojuvaat supermarketite. Imavte 
πansa da go zapoznaete makedonskoto vino, a go 
poznavate i britanskiot pazar, pa kako gi ocenuvate 
negovite πansi za dobar plasman tamu?

- Vo start mora da se razbere deka Makedonija e 
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”niπe” zemja, ne moæete da se natrevaruvate so 
Avstralija, a i nema potreba za toa. Pazarot vo 
Velika Britanija e rakovoden od cenata. Od 85 do 90 
procenti od vinata se prodavaat vo supermarketite. 
Mnogu mal procent na vina se prodavaat nadvor od 
supermarketite i tuka treba da leæi vaπiot fokus. 
Koga znaete deka ste niπe zemja so niπe proizvod, 
podobro e da odite kaj qubitelite na vino koi se 
poeducirani, za razlika od potroπuvaËite vo 
supermarket koi nemaat podlaboko poznavawe za 
vinoto. No takvo e mnozinstvoto na kupuvaËite vo 
Britanija. Ima mal procent na vinski eksperti ili 
poznavaËi koi sakaat da gi probaat novite raboti 
na pazarot. Za pazar kako britanskiot, najprvo 
treba da se ispolni odredeno oËekuvawe za vkusot, 
πto e teπko da se izrazi, no glavno e ako moæete 
da go izrazite vistinskiot karakter na sortata so 
edinstvenosta na zemjata od koja doaa, πto e teπko 
da se objasni, no da se zboruva so tie qubiteli 
na vino i somelieri vo Velika Britanija, da im 
se dadat poveÊe informacii za da imaat podobra 
pretstava. Od ona πto go vidov ovde postoi mnogu 
dobar internacionalen profil na nekoi od vinata, 
kako nekoi tipovi na crveno vino, no i od „vranec“. 
Tie bea dobro napraveni. Zatoa velam deka ovaa 
zemja veÊe se razviva i postoi idnina. 

BAR KOD:  Po lanskite testirawa na vinoto se 
sozdade vpeËatok deka za promocija na makedonskoto 
vino nadvor podobro Êe bide da se zeme za osnova 
nekoja internacionalna sorta, a kako vkus da bide 
dodadena lokalnata, pa so ogled na vaπeto sveæo 
iskustvo, dali bi ja potvrdile takvata teorija?

  - Ne, baπ naprotiv, bi odel so lokalnata sorta, a samo 
dodaden malku internacionalen vkus. Spored mene, 
sekoja zemja ima svoe vrvno vino, kakvo πto nema 
vo drugite zemji. ZnaËi prvo mora da se promovira 
lokalnata sorta. Sekako deka e dobro da se imaat i 
internacionalni vidovi, bidejÊi πirokite masi go 
pijat toa vino, no vistinskiot identitet mora da dojde 
od lokalnata sorta. Toa e kluËot i pasioniranite 
proizvoditeli na vino se opsednati da go izrazat 
toa.  No treba vreme,a britanskiot pazar e moπne 
teæok i go rakovodi cenata. Moæebi treba da gledate 
na dva pazari vo isto vreme. Amerikanskiot pazar 
pak e poraspoloæen za eksperimentirawe. Videte 
πto postignaa na primer avstriskite vina tamu. 
Tie se mnogu uspeπni tamu, posebno sortata „Grune 
vertliner“. Ubavata strana kaj „vranec“ e πto toj e 
lesen za izgovor, a toa e mnogu vaæna rabota. Toa 
e odliËno vino. FantastiËno e. Impresioniran 
sum i preporaËuvam da go Ëuvate kako nacionalno 
bogatstvo. Toa e brendot so koj Makedonija mora da 
go zazeme svoeto mesto na svetskata vinska karta.

DEJAN BO©KOVSKI, SOMELIER

BAR KOD:  Vie ste edinstven makedonski pretstavnik 
vo æirito, koe pretendira da bide nezavisno 
od vlijanijata na vinariite, no vo ovie krugovi 

ste poznat kako menaxer na kubanskiot restoran 
La bodegita del medio. Kako se vklopivte vo 
Vinoskop?

- Jas sozrevav kako somelier za vreme na mojata 
rabota vo SAD, kade πto imavme po tri vinski 
testirawa nedelno, specijalno organizirani za 
vina od svetski brendovi, koi doaaa od najrazliËni 
zemji. Imam mnogu malo iskustvo so makedonskite 
vina, no zabeleæuvam golem napredok kaj niv, vo 
site segmenti: i kaj ambalaæata, i vo marketingot, 
no i vo kvalitetot. BidejÊi testiraweto se odræa 
vo „Bodegita“, ovozmoæivme najdobri  uslovi 
za æirito, pa taka vinoto beπe na potrebnata 
temperatura, imaπe profesionalni Ëaπi za 
degustacija, beπe prinesuvano po site pravila od 
iskusni somelieri itn. Smetam deka manifestacijata 
e odliËna, bidejÊi se zabeleæuva i po posetitelite 
vo restoranot deka vinskata kultura vo Makedonija 
poleka se podobruva.

BAR KOD:  Koi vpeËatoci vi ostanaa od degustacijata, 
a koi od festivalot?

- Smetam deka imaπe malku prijaveni crveni vina 
ili moæebi ne dovolno prijaveni vinarii. Ako 
ne se laæam, bea 24 crveni i uπte 16 vo „barik“. 
Na festivalot pak, isto taka smetam deka del 
od vinariite bea tie πto namesto da rabotat na 
isfrlawe na vinoto vo preden plan, nudea nalivno 
vino po cena od 100 denari za tri litra, πto ja 
istaknuva idejata za profit, a ne za podigawe na 
kvalitetot i svesta. Nastanot beπe solidno pokrien 
od domaπnite mediumi, a isto taka za nego Êe se 
piπuva i vo respektabilni stranski mediumi, 
pa moæeπe da bide podobro iskoristen. Namesto 
toa, imavme situacija vo koja kulturnata publika 
doaaπe od 21 do 24 Ëasot, a posle polnoÊ  se gubea 
site kriteriumi.

BAR KOD:  Kako teËeπe komunikacijata so drugite 
degustatori, imavte li zaedniËki stavovi ili pak 
golemi razliki?
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- Komunikacijata beπe odliËna, no sudiite od 
Bugarija i Hrvatska poveÊe vnimanie posvetuvaa 
na internacionalnite sorti i davaa moπne slabi 
ocenki za makedonskite sorti. Go diskutiravme 
„vranecot“ i site se soglasivme deka mora kako 
zemja da se posvetime na nego. Duri i isprobavme 
nekoi „kupaæi“, miksovi, i dobivme odliËni 
rezultati. Beπe spomnata i edna ideja so koja site 
pomali vinarii bi moæele da napravat zaedniËki 
brend i site zaedno da go proizveduvaat, a so nego 
da nastapat na stranskite pazari.

KEVIN MUR, HARPERS & VAJN

BAR KOD: Gospodine Mur, Vie ste edinstveniot 
Ëlen na æirito koj beπe tuka i lani, na prviot 
festival. Ottuka, Vaπata ocenka moæe da se 
smeta i za najrelevantna ako se sporedat dvete 
manifestacii...

- Organizacijata beπe mnogu podobrena ovaa 
godina. Kvalitetot na sudiite beπe podobar i beπe 
prikaæano pointernacionalno razmisluvawe. 
NaËinot na kojπto bea prezentirani vinata isto 
taka beπe podobar, bidejÊi namesto na slepo, vinata 
bea degustirani po korekten red napraven spored 
stilot i spored sortata na grozjeto. Faktot πto site 
sudii moæea da zboruvaat angliski, isto taka beπe 
dobredojden, bidejÊi kvalitetot na vinata moæeπe 
da bide diskutiran objektivno, osobeno togaπ koga 
postoeja razliËni mislewa okolu odredeni vina. 
Smetam deka celiot festival Vinoskop imaπe povisok 
profil otkolku lani. Festivalot sozdade mnogu 
pogolem interes i toa beπe fantastiËno. Pri moite 
prethodni poseti Ëuvstvuvav deka proizvoditelite 
imaat teπka zadaËa, da gi educiraat potroπuvaËite 
za vinoto. Mi se Ëini deka festivalot beπe dobro 
poseten, mnogu podobro od lani i beπe odliËna 
moænost za vinariite da gi promoviraat svoite vina 
i vo isto vreme da ja educiraat teπkata publika. 
Kako πto Êe minuva vremeto oËekuvam ovoj nastan da 
se razviva i da stane znaËajna stavka vo kalendarot 
na Skopje. 

BAR KOD: Dali ovie pozitivni ocenki vaæat i vo 
segmentot na testiranite vina?

-Iako Ëinam deka imaπe pomalku vina ovaa godina, 
smetam deka imaπe poraznovidni stilovi na vina. 
OËigledno e deka vinariite posvesno go forsiraat 
kvalitetot i preku niv moæeπe da se vidi deka 
vloæuvaat mnogu griæa vo odbiraweto na ovoπjeto 
i proizvodstvoto, πto sozdava dobra platforma 
od koja Makedonija moæe da vleze na globalnata 
vinska scena. Kako zakluËok moram da kaæam deka 
crvenite vina imaat vistinska struktura, prekrasni 
ovoπni stilovi, so dobro balansirana kiselost 
i meu soft i medium tanini, πto e i stil kojπto 
e favoriziran vo Velika Britanija. Belite vina 
isto taka bea podobreni. Se Ëini deka ”soviwon 
blank” i ”πardone” pretstavuvaat predizvik 

za proizvoditelite, pa ako tie prodolæat da se 
razvivaat kako πto toa go napravile od berba do 
berba, so enolozite koi se borat da go podobrat 
ona πto go nudat ovie vidovi, siguren sum deka 
tie Êe se razvijat za da im se dopadnat na onie 
so internacionalno nepce.Sepak kaj belite vina 
Ëuvstvuvam deka ima potreba od nekoi elementi na 
edukacija bidejÊi vo nekolku sluËai bev ponuden so 
vidliva gordost so belo ”barik” vino koeπto bilo vo 
πiπe mnogu dolg period. Razbiram deka ”barikot” se 
smeta za premium, no celiot napor da se proizvede 
toa vino e zaguben so flaπiraweto. Belite vina 
treba da se pijat dodeka se ”mladi”, koiπto moæele 
da bidat odleæani vo dabovo bure meu 12 i 18 
meseci, no i ne mora. Vo sprotivno, ovie vina gubat 
na sveæina i od celokupnata struktura. Ako vinata 
se vo πiπe premnogu dolgo, tie imaat tendencija da 
razvijat miris koj ne odgovara na nepceto na sekoj 
konzument na vino. 

Gostinot od Anglija, koj raboti i na 
proektot za ponuda na kvalitetno 
makedonsko vino vo Velika Britanija, 
ja iskoristil i ovaa poseta za da 
dade nekoj sovet do organizatorite za 
podobra promocija na vinoto.

-  Edinstvena sugestija godinava mi 
beπe deka moæebi Vinoskop treba da 
se sluËuva vo april. Togaπ i vremeto e 
podobro, a πto e uπte povaæno, vinoto 
vo toj period go dostignuva vrvot na 
svojot vkus i kvalitet.

BAR KOD: Dali toa znaËi deka so nudeweto na tie 
vina kaj publikata, a ne kaj degustatorite, vinariite 
stravuvale za rejtingot?

- Pokraj moænosta da bidam degustator na 
natprevarot, ja imav i prednosta da posetam nekoi 
od vinariite. Beπe prekrasno da se vidi strasta 
i posvetenosta πto ja imaat ovie proizvoditeli. 
Postoi vistinska posvetenost vo naporite da se 
sozdadat podobar kvalitet i postojanost. Zabeleæav 
mnogu investicii, ne samo od finansiska priroda, 
tuku vo ekspertizi i znaewa i toa beπe prikaæano niz 
vinata. Definitivno Ëuvstvuvam deka Makedonija e 
podobro mesto otkolku πto beπe vo 2005, koga za 
prvpat gi probav vinata na vaπata zemja. Iako i togaπ 
imaπe dobra ponuda, kojaπto beπe vistinska gozba 
so prijatni iznenaduvawa, razvojot na starata garda 
(Bovin, Skovin, Popov, Pivka i drugi) predizvika 
da se pojavi i nova generacija na vinarii koiπto 
se podgotveni da se natprevaruvaat na domaπniot 
pazar, a toa moæe da bide samo dobro vo suπtina. 
Smetam deka proizvoditelite na vino treba da bidat 
posamouvereni i da gi nosat svoite vina natamu, 
izloæuvajÊi gi i na meunarodniot pazar. LiËno 
veruvam deka toa Êe se sluËi vo bliska idnina. 
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BAR KOD: Vaπiot kolega Deril Xozef e impresioniran 
od ”vranecot” i smeta deka toj treba da bide osnova 
za prepoznatlivost na makedonskite vina, a tokmu 
Vie lani smetavte deka za da se probie, ”vranecot” 
treba da bide dodatok kon nekoja internacionalna 
sorta. Dali razgovaravte so nego na taa tema?

- Koga lani bev zapraπan za moeto mislewe za 
”vranec”, smetav deka toj e skapocen kamen vo krunata 
na Makedonija, no pomisliv deka Êe bide dobro da se 
meπa so internacionalnite sorti i potoa postepeno 
da i se dobliæi na evropskata publika. UËestvuvajÊi 
vo degustacijata ovaa godina i vkusuvajÊi gi 
vinata na ovaa zemja, moeto mislewe se smeni. 
”Vranec” definitivno e najskapoceniot kamen vo 
krunata na Makedonija i jas veruvam deka toj kako 
avtentiËna sorta na grozje ja izdvojuva Makedonija 
od drugite. Kvalitetot na grozjeto ovaa godina beπe 
iskluËitelen i od industriski agol se Ëini deka 
proizvoditelite na vino navistina go razbiraat ova 
grozje i ZNAAT kako æivo da go zatvorat vo πiπe. 
Od aspekt na potroπuvaËkiot trend vo Britanija 
za istraæuvawe i otkrivawe na vina od pomalku 
poznati regioni, mnogu pozitiven naËin za poËetno 
pretstavuvawe na Makedonija bi bil zaedniËkata 
inicijativa so koja Êe se potencira ”vranec” i 
bliskite vina. Toa Êe i dade na trgovijata nov fokus 
koj moæe da dovede do æelba da se nauËi poveÊe za 
zemjata i nejzinata ponuda na vina. Dobar primer 
za ova e Argentina, kojaπto otsekogaπ se borela 
so etiketata na Juæna Amerika poradi direktnata 
konkurencija so »ile, kojπto veÊe beπe navlezen 
na britanskiot pazar. Argentincite odluËija da go 
naglasat svojot avtentiËen stil, ”malbek” i sega tie 
go zgolemuvaat svoeto uËestvo na pazarot od godina 
vo godina. ”Vranecot” e samo vaπ. Toa e vaπe zname 
so koe treba da maftate pred cel svet!

(G.I.)






