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impresum

Ovoj na Bar Kod vo koj ima dosta Ëitawe. Broj od 
koj moæe da nauËite mnogu za se πto e trendi 
i novo, broj, koj kako i site ostanati izdanija 

moæe da gi Ëuvate kako priraËnici za vo idnina. 
 Temata na brojot e gastronomijata. PoËnuvajÊi 
od nejzinoto znaËewe kako oblast sama za sebe, pre-
ku nejzinoto istorisko i nacionalno znaËewe za 
odredeni zemji, do praktiËnite soveti za nejzinata 
primena. Mene osobeno mi se dopadna objasnuvawe-
to za osnovnite naËini na prigotvuvawe hrana, no i 
prevzemaweto na ovaa, do sega tipiËno maπka ob-
last, od strana na æenite. Kako na ugostiteli, veru-
vam deka Êe vi bide interesen tekstot i za menijata, 
a za onie pohrabrite i tekstot za molekularnata kuj-
na. Iskreno se nadevam deka Êe doËekame den koga 
i vo nekoj naπ restoran kako prilog Êe moæeme da 
poraËame i pena od kisela zelka kako predvesnik 
na novata new age makedonska kujna. Vo ovoj broj Êe 
moæete da proËitate duri i nekolku navistina kre-
ativni recepti za domaπna podgotovka, neπto πto 
obiËno ne go nudime na Ëitatelite. 
 Ponatamu, osven πto Êe moæe da proËitate 
kako da bidete moderni vo kujnata, da bidete zdra-
vi, piejÊi mnogu voda, i da æiveete so stil, Êe 
nauËite i kako soodvetno da nazdravuvate. I da... 
ne go ispuπtajte kafeanskiot muabet na Aco Popo-
vski..
 Vo narednite dva meseci, do slednoto izda-
nie na Bar Kod, osven da nauËite neπto novo, vi 
poæeluvam i dobro da se zabavuvate i da gi trgnete 
od glava site loπi misli πto ovoj period od godi-
nata i svetskata recesija bi moæele da vi gi namet-
nat.  
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VeÊe pet godini æivee vo London, 
gi usluæuva prebirlivite gosti 
vo elitnite barovi na ostrovot i 
kvalitetno gi opiva. Po titula 
e miksolog, a vo sloboden prevod 
bi go imenuvala kako volπebnik 
za alkohol. Skromnosta ne mu 
dozvoluva da zboruva za sebe 
vo superlativ no, intervjuata 
po Britanskite magazini, 
prestiænite ugostitelski 
objekti kade rabotel i koktel 
izumite smesteni na top meni 
kartite kaæuvaat poveÊe 
od potrebnoto. Na pauza od 
Londonskiot noÊen æivot go 
ulovivme vo Skopje, Kristijan 
Risteski. 

Bar Kod: Pomalku zvuËi kako klasiËna prikazna 
koga Êe Ëueπ deka naπ Ëovek raboti kako barmen 
po svetski barovi. No, ti delumno i pripaaπ 
na taa prikazna, bidejÊi malkumina moæat da 
se pofalat so taka bogata barmenskata kariera. 
Kako poËna? Koja beπe priËinata da se trgne po 
taa pateka?
Kristijan: Mojata osnovna cel beπe da patuvam i da 
zapoznavam novi lue a voedno i da se zabavuvam. 
Uvidov deka najednostavno toa Êe si go ovozmoæam 
ako zapoËnam da se zanimavam so barmenstvoto. Vo 
letoto 2002 godina reπavam da rabotam vo Grcija 
vo Hanioti, a potoa 2003 godina zaminuvam vo Veli-
ka Britanija kade mojata rabota dobiva poseriozna 
dimenzija rabotejÊi vo mnogu i vo razliËni baro-
vi. 

Bar Kod: Rapidnoto iskaËuvawe po nagornata linija 
na tvojata kariera se sluËuva vo “Revolution vodka 
bar” eden od najpoznatite lanci na Britanski kafu-
liwa? 
Kristijan: Vo Anglija se sretnuvam so novi pravi-
la na igra. Raboteweto vo Revolution bar vsuπnost 
go smetam za mesto kade gi napraviv prvite pro-
fesionalni Ëekori, kade go dobiv prviot vistin-
ski trening vo vrska so ovaa profesija i gi nauËiv 
osnovnite pravila na usluga. Tamu vistinski stek-
nav  znaewe okolu ugostitelstvoto i alkoholnite 
pijaloci. Revolution vodka bar e lanec na barovi 
zastapeni niz cela Velika Britanija, kade πto vo 
ponudata imate okolu 40 vidovi na vodka, del od 
niv proizvedeni namenski za postoeweto na barot 
vo nivnata fabrika i za ekskluzivno usluæuvawe 
na nivnata publika. 

Kristijan za barmenstvoto opπto 

Piπuva:

Ana ZAFIROVA

Risteski

naπi barmeni
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Bar Kod: Raboteweto od drugata strana na πankot 
poznava kategorizacii koi kaj nas seuπte ne posto-
jat. Na koja pozicija se naoaπ ti momentno?
Kristijan: Vo Anglija se kategoriziraat barmenite 
vo tri kategorii: barmen, koktel barmen i miksolog. 
Gradacijata e napravena vrz osnova na iskustvoto i 
znaeweto koe go poseduva Ëovekot od drugata stra-
na na πankot. Spored kvalitetite so koi jas raspo-
lagam, iskustvoto i mestata na koj πto rabotam, ja 
steknav titulata miksolog πto pretstavuva vrv vo 
barmenskata hierarhija.

Bar Kod: Kako rasteπ na ovie pozicii? Dali postoi 
zadolæitelen razvoen pat?
Kristijan: Ne postoi utvrdena profesionalna 
evolucija vo ovaa branπa. Iskustvoto se steknuva 
rabotejÊi so lue koi ja poznavaat ovaa rabota i ne 
se sebiËni da go podelat svoeto znaewe so ostanati-
te. Vo mojot razvoj ogromno vlijanie imaa Jakob Dy-
kes i Simon Waren, edni od najdobrite miksolozi vo 
London koi nesebiËno gi oddavaat tajnite na ovaa 
profesija. Bezrezervnoto meusebno pomagawe e 
mnogu vaæno vo gradeweto na stilot na barmenot 
i reputacijata koja Êe si ja sozdade. No, posvete-
nosta kon profesijata te iskaËuva po skalilata. I 
oËekuvano potoa sledat rezultatite od toj razvoen 
pat odnosno rastewe vo kafuliwata so povisok i 
povisok rejting.

Bar Kod: Vo profilot na kafuliwa koi se zabeleæani 
vo tvojata biografija, “Revolution votka bar”, 
“Loft”, “Graffic”- na Soho, kafuliwa so 5 yvezdiËki,  
oËigledno samo miksolozite go zasluæuvaat rabot-
noto mesto? 
Kristijan: Statusot na toj tip na ugostitelski ob-
jekti bara kvaliteten personal koj dostojno Êe moæe 
da go πtitat ugledot i renometo na barot. Na pri-
mer. “Loft” e bar na godinata za 2008 god. Za da se 
dade vistinski vpeËatok vo toj profil na lokali, 
klientite vo sekoj mig mora da se Ëuvstvuvaat de-
ka se dojdeni na vistinskoto mesto. Za da dobijat 
vrven koktel mora da dojde do izraz iskustvoto na 
miksologot, negovoto znaewe, naËin na komunikacija 
i sekako naËinot na usluga. Site tie veπtini zaedno 
go pravat prestiæot na objektot, a ja krevaat tvojata 
zarabotuvaËka. Zalagaweto za napredok vo ovoj bi-
znis sekogaπ znaËi pogolem liËen profit.  

Bar Kod: Postojanite treninzi i obuki se neophod-
ni, ama se i Ëesti, zatoa πto London e eden od trite 
vrvni svetski ugostitelski centri pokraj Wujork i 
San Francisko? 
Kristijan: Na pazarot vo Anglija sekojdnevno vle-
guvaat novi pijaloci, zatoa se neophodni Ëestite 
promocii i testirawa. Za da bideπ informiran i 
vo tek so novitetite vo industrijata mora redovno 
da gi slediπ obukite, za da si ja zadræiπ tvojata 
pozicija na koja si se iskaËil so minatiot trud. Ona 
πto e moja satisfakcija e faktot deka dræam kok-
tel master klas za lue koi πto sakaat da steknat 

znaewe vo ovaa oblast. Iskustvoto koe go steknav 
niz minatite godini i znaeweto koe go akumulirav 
me donese na pozicija na trener za podgotovka na 
personalot na novite Revolution bars vo Anglija. 
Postojanite treninzi i obuki ja zadræuvaat moti-
viranosta na personalot da bidat πto podobri. Kaj 
nas vo Makedonija takvite neπta duri i da gi nema, 
a da ne zboruvame za natprevari na koi uËestvuvaat 
vrvnite svetski barmeni so svoite recepti.  

Bar Kod: Konzumiraweto na odredeni pijaloci sta-
tusno ja opredeluvat publikata. No kaj nas se se sve-
duva na nekolku brendovi koi voopπto ne pripaaat 
na taa visoka liga a vo naπeto ugostitelstvo go ima-
at toj primat? 
Kristijan: Toa e edna golema vistina, koja verojat-
no e rezultat na ograniËenoto stignuvawe na infor-
macii i ekonomskata nemoÊ. Naπata publikata ne e 
dovolno zapoznaena so svetski poznatite brendovi 
na vodka na primer kako Beluga, Belvedere, Grey Go 
ose Ruskii, Standard, Skyy. 

Bar Kod: Togaπ koi se najgolemite ugostitelski ap-
surdi koi kaj nas proaaat ili i se podmetnuvaat na 
publikata? 
Kristijan: Za da se podobri naπata momentalna 
slika vo ugostitelstvoto ne e dovolna samo obuka 
na personalot, postapkite na uslugata, tuku kluËni 
greπki ima i vo prodavaweto na nekvalitetni pija-
loci. Mnogu Ëesto se sluËuva da prodavaat Tekila 
ili Kowak koi se proizvedeni kaj nas iako se znae 
deka toa  ne moæe nikako da se sluËi, zoπto tekila-
ta doaa od odreden region na Meksiko i se dobiva 
od agava koja kaj nas ne raste nitu postoi ili pak 
kowakot koj moæe da se prozvede samo vo Kowak re-
gionot vo Francija.
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Bar Kod: A postojat li kafuliwa ili ugostitelski 
objekti koi go sledat primerot na svetskite stan-
dardi pa moæe da se nekakva naπa nadeæ?
Kristijan: Bi go spomnal kubanskiot restoran “La 
bodeguida del medio” vo Skopje kade πto moæe da 
dobieme izvonreden servis i super kvalitetni kok-
teli ili pijaloci. Sepak za pozdravuvawe se mnogu 
kafuliwa kade πto moæe da se dobie super kvali-
tetno kafe.  Vo tekot na fevruari i mart Êe imam 
gostuvawe vo Philipy music bar, Êe se obidam da gi 
donesam svetskite naviki vo barmenstvoto barem na 
kratko vo Skopje, pa onie koi se qubopitni neka na-
vratat da gi vkusat koktelite i alkoholnite miksovi 
od mojata labaratorija.

Bar Kod: Ako se obideπ distancirano da ja gledaπ 
naπata ugostitelska scena, zoπto kaskame zad teko-
vite vo regionot. Ugostitelstvoto e vnosen biznis, 
a ne se investira vo nego. Dali e toa rezultat na 
navikite za improvizacii, Ëestoto potcenuvawe na 
klientite ili nemaweto ideja? 
Kristijan: Mnogu raboti zavisat od publikata, a 
oËigledno kaj nas so nea moæe lesno da se manipuli-
ra no, seuπte ne mi e jasno zoπto i kako. Vo gradov 
se otvoreni mnogu kafuliwa koi  go sveduvaat svo-
jot biznis na prodavawe na kafe, πto e naπa tradi-

cija, da se otide na utrinsko i popladnevno kafe. 
Verojatno zatoa lueto koi gi vodat ovie biznisi 
ne se zamaraat mnogu so prodavaweto na alkohol i 
standardite na negoviot servis. Me luti ovoj odnos 
no, verojatno treba vreme i vraÊawe na visokite 
standardi na publikata koi bi gi pritisnale ugo-
stitelite za isporaËuvawe na kvalitetna usluga. 

Bar Kod: Koe e zadovolstvoto od vakvo rabotewe, 
iako treba da se znae deka ima golemi ærtvi? Do 
koga?
Kristijan: LiËnite zadovolstva gi naoam vo novi-
te prijatelstva, lueto πto doaaat vo barovite se 
dojdeni da gi zaboravat svoite griæi i sakaat da 
dobijat dobra zabava. Na toj naËin najËesto i bar 
personalot se zabavuva so niv. Zasega ne gledam gra-
nica do koga bi go rabotel ova. Sum rabotel so mnogu 
postari barmeni, najvaæno e dobro da zarabotuvaπ 
i dodeka fiziËki moæeπ seto toa da go izdræiπ ti 
moæeπ da stoiπ od drugata strana na πankot. A se 
nadevam deka Êe moæam skoro da se pofalam i so 
nagradeni kokteli na svetskite natprevaruvawa, a 
ne samo so kokteli koi veÊe se smestija na meni kar-
tite vo elitnite Londonski kafuliwa. E potoa moæe 
da se razmisluva za penzionirawe. 

    



GOOD GREAT



Hrana

niz gastronomska prizma

Gastronomijata vlijaela na mnogu nauki i zana-
eti i tie na nea, pa taka moæeme da kaæeme deka 
meusebno se imaat nadopolneto i razvieno. Vo po-
mal ili pogolem del nea ja sreÊavame vo ekonomija-
ta, marketingot, aritekturata, etnologijata istori-
jata, religijata, literaturata, slikarstvoto, nutri-
cionizmot, hemijata, zemjodelstvoto itn. Pojavata 
na nekolku drugi interesni pravci i dviæewa kako 
πto se dekorativnata rezba vo hrana i molekular-
nata gatronomija, potvrduva deka toj svet raspolaga 
so mnogu poliwa za istraæuvawe i kreativno izra-
zuvawe. Gotveweto e samo eden del od toj svet, no 
sekako deka treba da se znae i istraæuva relacijata 
na hranata i kultot kon nea so ovie nauki i umet-
noti, tokmu poradi podobro zapoznavawe na istata. 
Postojat mnogu jadewa πto nosat imiwa na poznati 
istoriski liËnosti, taa e odliËna surovina, za mar-
keting kampawi i slogani, hranata vo eden nejzin 

del ja ima kako tema vo poznati umetniËki i vajar-
ski dela. Etnologijata ima posveteno golema celina 
na naËinot na ishrana i vidot na hranata, kaj od-
redeni narodi i plemiwa, nivniot odnos kon nea, 
potencirajÊi ja ulogata πto ja ima vo folklorot na 
toj narod. Isto kako i vinoto, gastronomijata moæe 
da bide uspeπen ambasador na eden narod i kultura, 
podvlekuvajÊi ja posebnosta na istiot. Celi sela i 
regioni se identifikuvaat so svoite avtentiËni ja-
dewa, kreativniot naËin na podgotovka, skladirawe 
i konzumirawe. Tie “Fud brendovi” doprinesuvaat 
za samodoverba i nacionalna promocija na odreden 
narod niz svetot. Zatoa imame, dansko feta sire-
we, pekinπka patka, polnewe kobasici na germanski 
naËin, indiski stil na jadewe, makedonsko mackawe 
vo sos, norveπki stil na Ëadewe losos itn. Ovoj 
gastronomski nacionalizam znae ponekogaπ i da 
dovede do kavga i nedorazbirawe, pomeu dva ili 
poveÊe narodi, no kako i se drugo vo æivotot sekoj 
si go brani svoeto, posebno koga stanuva zbor za te-
matika vo koja teπko se dokaæuva potekloto i origi-
nalnosta na osporuvaniot naËin ili recept. 
 Vo situacija koga “I ova e naπe“, pomiruvawe-
to nastanuva so zaedniËko uæivawe vo osporuvaniot 
recept. No, ne sekogaπ. Sluπnavme neodamna koga TV 
stanicite izvestuvaa za divjaËkiot odnos na grËkite 
vojnici kon naπite gotvaËi, vo voena baza vo Avga-
nistan, koga ovie na dnevnoto meni stavile make-
donska musaka i sarma. Na kamewarive vo uniforma 
navodno im bil zagrozen gastronomskiot identitet, 
pa reagirale nervozno iako dve tretini od nivnata 
kujna ima persisko-arapsko poteklo, vkluËuvajÊi gi 

Piπuva:
Aleksandar VuËkovski

i neπto plus
Za gastronomijata e poznato
deka ne pretstavuva samo gotvewe 
hrana, tuku deka e zbir od poveÊe 
umenosti, nauki i kreativni 
zanaeti. Ovaa simbioza, ja
pravi gastronomijata privleËna, 
ne samo za profesionalnite 
ugostitelsko- turistiËki 
rabotnici, tuku i za mnogu
drugi profesii, koi direktno 
ili indirektno se 
inspirirani od nea. 
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i ovie dve jadewa. Gastronomskite karakteristiki-
na eden narod se redovna ponuda vo turistiËkite 
broπuri i tuka treba da se posveti poveÊe vni-
manie koga go promovirame makedonskiot turizam. 
Neapol na primer svojata “originalna” verzija na 
veÊe originalniot indiski leb Paratta (Paratta e 
tradicionalen indiski leb koj e sostaven od dve 
tenki kori edna vrz druga vo forma na tenka pogaËa 
i polneta e so domatno pire, mlado sirewe od bi-
volica i listovi od sveæi bilki-bosilek, origa-
no), koj Marko Polo go videl i donel od Indija, a 
podocna go narekle pica, ja zaπtitija so posebni 
standardi i pravila vo vrska so formata i tekstu-
rata na testoto, sozdavajÊi zakonski brend koj i toa 
kako Êe doprinese vo ostvaruvaweto na turistiËki 
prihod. SreÊa πto Indija ne e Ëlenka na EU, pa vaka 
nemaπe koj da im go ospori brendot. Ke sluπneme 
deka mnogu akteri i javni vaæni liËnosti, sakaat da 
gotvat i eksperimentiraat so hranata i deka toa gi 
opuπta i gi inspirira da prodolæat so svoite pro-
fesionalni obvrski. Vo kontekst bi gi spomnal site 
onie saemi izloæbi i natrevari vo kulinarstvo i 
flambirawe, koi pomagaat da se razmeni iskustvo 
i znaewe, a ja opravduva dopadlivosta na gastrono-
mijata kaj mnogu lue od razliËni profesii. 
 No kaj nas seuπte nedostasuva visokoobrazovna 
institucija od vakov vid, koja Êe proizvede novi 
generacii profesionalni kadri, koi pak Êe ja “zde-
belat” naπata gastronomska ponuda kon domaπnite 
i stranskite gurmani. Kako πto delumno napravija 
vinarite so nivnite kvalitetni primeroci na vino, 
koe postanuva gordost i definitivno nacionalen 
beleg na Makedonija. 
 Kulinarstvoto i vinarstvoto se tesno povrza-
ni i zavisni eden od drug, segmenti koi se neËija 
profesija, uæivawe i strast neËija egzistencija, 
no i kreativno manipulirawe so moænostite πto ni 
gi nudi hranata i vinoto. I dvete se samo del od 
fenomenot-gastronomija. 

Tehniki na gotvewe

Vo kulinarstvoto pokraj kvalitetnite sostojki za 
gotvewe, mnogu vaæen e i naËinot t.e. principot 
na termiËka obrabotka na istite. Bilo da se rabo-
ti za meso, zelenËuk, ovoπje, vaæen e i naËinot na 
koj tie Êe bidat Ëuvani, tretirani i kombinirani. 
Od naËinot na koj hranata e gotvena, zavisi i vku-
sot, teksturata, teæinata, no i sparuvaweto so vi-
no. VproËem, nieden profesionalen somelier ne 
preporaËuva vino, pred da doznae na koj naËin e 
podgotveno jadeweto. Postojat nekolku tehniki ili 
principi na gotvewe i tie vo osnova se povrzani so 
specifiËnostite na samite surovini. Vo indiskata 
kujna dosta se koristi tehnikata na marinirawe na 
sostojkite (meso, zelenËuk) i peËewe vo vertikalna 
furna na æar, vo sopstvenite sokovi, a na toj naËin 
vkusot e pointenziven i poraskoπen. Vo kineskata 
pak e se uotrebuva mnogu tvrdo obaren zelenËuk i 
glazirawe so razni sosovi. 

Poπirawe pretsta-
vuva najneæen metodot 
na gotvewe, πto e mnogu 
sliËen na varewe, no 
razlikata e πto osven 
voda vo sadot ima i dru-
gi dodatoci-teËnosti, 
a vremetraeweto e po-
kratko. Ovoj metod e za 
hrana so delikatni vku-
sovi i za onie so krevka 
tekstura, koi treba da 
ja zadræat sveæinata, 
soËnosta i prirodnite sokovi. Se poπira riba, 
zelenËuk i ovoπje. Moæeme da poπirame vo razni 
teËnosti, no najËesto vo voda izmeπana so belo vi-
no, ceden limon i zaËini ili ako stanuva zbor za 
ovoπje, vo sirup ili crveno vino. Celta e hranata 
da se obraboti termiËki, no ne premnogu, ne da se 
prevari do raspaawe, tuku da ostane neæna i vo 
cela forma. 

Obaruvawe na 
parea e moæebi 
najzdrav naËin da se 
obraboti hranata, a 
ovaa tehnika se koristi 
iskluËivo za zelenËuk 
i ovoπje. Se pravi so 
pomoπ na specijalni 
kotli koi rabotat pod 
pritisok ili na stariot 
dobar naËin so sad vo koj 
vrie voda, a nad nego e 
drug sad so reπetki vo
 koj e hranata. 

Varewe e tradicio-
nalen metod na gotvewe 
koj ima πiroka pri-
mena vo site kujni a 
se koristi najËesto za 
drastiËna promena na 
teksturata na surovi-
nata (meso, zelenËuk, 
æitarici), odnosno za 
omeknuvawe na muskul-
nite vlakna kaj mesoto, 
napuknuvawe na zrnata 
(oriz, leÊa) ispuπtawe 
na skrob i nivno spojuvawe. ObiËno se vari podol-
go i do nekolku Ëasa, a so potkategorijata reduk-
cija, t. e varewe na tivka temperatura isparuva 
vodata, a ostanuvaat sokovite koi podocna se baza 
(fond) na sosot. 
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Site tehniki i principi imaat svoi 
specifiËnosti i davaat posebna dimenzija 
i vkus na jadeweta. Moæe da se upotrebuvaat 
posebno, no i istovremeno vo razni 
kombinacii, kreativnosta kako i sekogaπ 
zavisi od kulinarot. 

Dinstawe e tehnika 
koja e mnogu sliËna na 
vareweto i se upotrebuva 
isto taka za omeknuvawe 
na potvrdi parËiwa meso 
ili riba no glavnata ra-
zlika e vo toa πto ovde 
se upotrebuva pomalku 
teËnost, parËeto e celo i 
krupno i ne e iseËeno na 
mali parËiwa, a seto toa 
se pravi na tivka temperatura. Rezultira so omeknato 
celo parËe meso koe gi zadræalo svoite prirodni 
sostojki, a teËnosta t. e fondot e temna i dosta gusto 
koncentirana, koj e idealen za sos. Osven vo voda 
moæe da se dinsta vo mleko ili vino. Ovaa tehnika e 
najdobra za gotvewe, kolenici, juneπki muskul i drugi 
parËiwa koi se blisku do koska zaradi æelatinot koj 
bi puπtil i bi go zbogatil sosot. 

Flambiraweto 
koe e kombinacija od 
peËewe i sotirawe e 
vsuπnost princip po 
koj mesoto ili druga 
hrana se izloæuva na 
mnogu visoka tempe-
ratura i se poprskuva 
so alkoholen vinski 
destilat najËesto 
kowak, se pali na 
kratko hranata i na toj naËin parËeto dobiva miris 
i vkus kako da e peËeno na otvoren ogan vo furna, 
a istovremeno se sozdava tenka obvivka koja ne 
dozvoluva krvta i sokovite od mesoto da isteËat po 
πto parËeto bi ostanalo suvo i tvrdo. 

Præewe e najkritiku-
vana tehnika na gotvewe 
poradi πtetnosta za or-
ganizmot i vnesuvawe na 
zasiteni masni kiselini, 
no praktikata pokaæuva 
deka nekoi poznati spe-
cijaliteti (vienski ko-
tleti, ligwi) se najvkusni 
zgotveni na toj naËin. Ka-
rakteristika na præewe e 
πto obiËnata hrana kako 
πto se kompiri ili kro-
mid, moæe da dobie pobogat i silen vkus, vo præena 
varijanta. Vo osnovata na præeweto e izloæuvawe na 
hranata na mali parËiwa vo mnogu zagreana masnotija. 
Isto taka πirokoprifateno vo mnogu kujni i narodi. 
Toa i ne mora da ima mnogu πtetni posledici, ako upo-
trebuvame maslinovo maslo, palmino ili pËenkarno 
maslo ili ednostavno ako upotrebuvame Ëisto maslo, 
koe po upotrebata zadolæitelno se frla i ne smee da 
se upotrebuva za naredno præewe. Nekolku vida na 
præewe se poznati i toa, sotirawe, præewe vo plitko 
i præewe vo dlaboko maslo. Sotiraweto e vsuπnot 
najdobriot naËin za ovoj metod, toa e koga hranata ja 
izloæuvame vo zagreana tava na sosema malku maslo i 
kratko (pola minuta) ja meπame so prevrtuvawe, kolku 
da dobie mala koriËka i miris na tostirano i præeno. 
Ova obiËno se pravi so prethodno obaren zelenËuk na 
parea ili ako e meso togaπ treba da bide na mali i 
tenki parËiwa, sleduva sos itn. Najdobar sad za ovaa 
tehnika e VOK tavata, πto se koristi vo kineskata kuj-
na. Za præewe vo dlaboko maslo obiËno se upotrebuva 
hrana koja ima cvrsta tekstura, (pileπko, riba, no 
samo losos i tuna), a rezultatot e dobivawe jadewe so 
intenzitet na Ëad i slabo pregoren miris, koj mnogu 
potsetuva na jadewe na æar ili plotna. SliËnosta 
moæe da bide zasilena ako prethodno ribata ili 
pileπkoto bile marinirani ili valkani vo troπki i 
jajca. 

PeËewe e sigurno 
najpopularen metod na 
gotvewe i se upotrebu-
va skoro za seta hra-
na, riba, meso, ovoπje 
i zelenËuk, pa duri 
i prethodno svarena 
pasta (lazawi, kane-
loni). Kombinacija od 
marinirano pa peËeno 
meso ili zelenËuk e 
uπte poprivleËna po-
radi mirisot na Ëad i izgoreno drvo. Postojat ne-
kolku verzii na peËewe, na otvoren ogan vo furna, 
na plotna na æar ili najËesto so topol vozduh vo 
elektriËna rerna. Vaæno e dolgo da ne se izloæuva 
mesoto na direkten plamen od oganot, poradi opa-
snost od pregoruvawe i moænot od dobivawe na 
kancerogeni materii. 
Korisno vo ovoj metod e πto ne mora da se do-
dava mnogu maslo, a moæe da koristite voda ili 
teËnosta od marinadata od zelenËuk. 







ski se narekuvaat “carte”, taka da hranata koja se 
naraËuvala bila opiπana kako “a la carte” ili spo-
red tablata. Inaku restoranite nemale svoi menija 
tuku se naraËuvalo spored “table d’hote”, πto znaËi 
deka se sluæele jadewa spored izborot na πefot 
na kujnata ili sopstvenikot, koi bile prigotvuvani 
za toj den, taka πto gostite jadele samo ona πto se 
sluæelo za toj den, neπto sliËno kako deneπnite 
πvedski masi na koktel priemite ili banket recep-
ciite. 
 Sovremenoto meni prvpat se pojavuva vo vto-
rata polovina na 18 vek. Ovde, namesto da se jade 
ona πto bilo servirano na zaedniËkata masa im bi-
lo dozvoluvano na gostite da izberat od listata na 
jadewa, koi po prethodna sugestija bile vo najte-
sniot izbor na samite gosti. “Table d’hote’ naËinot 
bil mnogu popularen, poradi faktot πto gostite 
plaÊale odredena fiksirana suma na pari odnapred 
i spored taa cena im bilo formirano menito, za 
doruËek, ruËek, veËera, desert i sliËno. Ovoj naËin 
e dosta popularen i denes, pa taka seuπte moæe da 
se zabeleæi vo dosta objekti kako se reklamiraat 

Kolku pati vi se sluËuvalo, osobeno koga ste na le-
tuvawe, zimuvawe, seminar ili bilo kakov povod, 
nadvor od tatkovinata, da vlezete vo restoran, noÊen 
bar ili hotel koj go posetuvate za prvpat i da izgle-
date i se Ëuvstvuvate zbuneto poradi faktot πto ne 
znaete πto toj objekt nudi vo odnos na pijalok, hrana 
i vidovi na uslugi. Zatoa, sigurno Êe se soglasite 
deka frazata: „Menito, ve molam”, e edna od najupo-
trebuvanite, a so toa i menito kako moment e edna od 
najznaËajnite karakteristiki na samiot objekt. 
 Vo restoranite, menu e peËatena ili napiπana 
broπura, koja ni pokaæuva edna lista na opcii ili 
lista na proizvodi koi moæat da se naraËaat vo sa-
moto mesto, za doruËek, ruËek, veËera ili postojano. 
Menito moæe da bide “a la carte” ili “table d’hote”. 
Inaku zborot MENU, kako i poveÊeto od terminologi-
jata vo samoto kulinarstvo po poteklo e francuski, 
no doaga od latinskiot zbor MINUTUS, πto znaËi 
neπto malo, a vo francuskiot jazik e atribuirano 
kako rezime od bilo koj vid. Originalnite meni-
ja koi na potroπuvaËite im nudele nekakov izbor, 
bile izrabotuvani na mali tabli, koi na francu-

Negovoto
veliËestvo

intelligent management

MENI
Piπuva:
Dejan Boπkovski

Vo deneπno vreme lueto se poveÊe posvetuvaat vnimanie na 
detalite i malite neπta koi ja soËinuvaat celinata. Koga stanuva 
zbor za ugostitelstvoto, vo ureduvaweto i finiπiraweto na eden 
ugostitelski objekt, hotel, restoran, noÊen klub, kafe bar itn, eden 
od najznaËajnite momenti vo niv, e sekako menito. 
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na primer DoruËek za 150 denari, Teleπka Ëorba 
i meπana salata za 180 denari ili najednostaven 
primer imame vo fast fud restoranite od tipot 
Sok, dupli hamburger i pomfrit za samo 170 dena-
ri. Spored site statistiki, ova e dobar marketing 
i seuπte kaj potroπuvaËite vlijae odliËno pora-
di samiot fakt πto oddelno za ovie proizvodi bi 
potroπile 20% poveÊe. Koga sme kaj “a la carte“me-
nito moæeme da konstatirame deka ova meni samoto 
po sebe bara pogolem angaæman, kako od samata pre-
d-podgotovka pa se do samata prodaæba. Pred se toa 
e eden lanec, zavisen eden od drug, poËnuvajki od 
samoto meni, preku prodavaËot, vo sluËajot kelner, 
se do proizvoditelot ili gotvaËot. Sigurno Vi se 
sluËilo da odite vo restoran kade kelnerot e slab 
prodavaË, ne go vladee solidno menito, pa vo izbo-
rot ste prepuπteni sami na sebe. E tuka nastapuva 
negovoto veliËestvo MENITO. Ulogata na menito 
doaa do poln izraz i samo od vidot i naËinot na 
koj e toa izraboteno, napiπano ili pojasneto i od 
toa zavisi i vaπiot izbor. ZnaËi doaame do eden 
mnogu vaæen moment, a toa e struËno kaæano prozata 
ili samiot tekst na menito. 
 Kako marketinπka forma, tekstot na menito e 
poznat i kako naduvana reklama. Tie mnogu Ëesto 
znaat da go naglasat procesot upotreben za podgo-
tovka na hranata, odnosno proizvodot (slabo peËen, 
mnogu peËen, varen itn. ili kaj pijalocite sha-
ken, frozen, stirred, build up itn.), se stava akcent 
na egzotiËnite sostojki koi se upotrebeni, (sok od 
mango, preliv od jagodi i sl.), se dodavaat zborovi 
ili izrazi na Francuski ili drug stranski jazik, so 
πto proizvodite zvuËat sofisticirano i egzotiËno. 
Delovi od tekstot na menito imaat funkcija da go 
impresioniraat gostinot so toa πto se stava akcent 
na samiot naËin na podgotovka na istite, na opre-
mata ili alatot upotreben za toa, na specifiËnite 

zaËini, sirupi, vkusovi i sliËno, a se so edna cel 
deka seto toa poradi ovie specifiËnosti ne moæete 
da go podgotvite doma. Ova e isto taka eden mnogu 
vaæen segment od menito koj ima za cel da ve nate-
ra povtorno da se vratite na istoto mesto. Kolkava 
e ulogata na edno dobro podgotveno i izraboteno 
meni, vo samata uspeπnost na objektot, presudete 
sami. Posetete objekt koj ima dobro podgotveno me-
ni i objekt so loπo podgotveno meni ili bez meni. 
Sporedbata napravete ja sami i presudete kade ste 
se Ëuvstvuvale podobro i poinformirano. 
 Sekako i menito koe e izraboteno treba da bide 
po svoite standardi. Edno meni za restoran treba 
svoite proizvodi da gi istaknuva po odreden re-
dosled, znaËi treba da bidat po red: supi, salati, 
ladni predjadewa, topli predjadewa itn. istoto 
vaæi i za barot koj treba da ima redosled na svo-
ite proizvodi kako πto sleduva: kafiwa, sokovi, 
piva, æestoki pijaloci, kokteli itn. Ovde sekako 
treba da se vnimava i na redot na koktelite koi se 
nudat, prvo aperitivi, pa egzotiËni, digestivi itn. 
Kaj vinskite karti ili vinsko meni, se pravi kla-
sifikacija na vinata po boja belo, roze, crveno i 
podelba vo odnos na pripadnosta na vina od star 
svet i vina od nov svet. 
 Menito ima ogromno znaËewe vo uspeπnosta na 
funkcioniraweto na eden objekt, no sekako fakto-
rot Ëovek i negovoto poznavawe na samoto meni uπte 
pogolemo. Zatoa e mnogu znaËajno da toa meni pred 
samata upotreba bide uveæbano, prouËeno, site 
proizvodi prethodno napraveni i isprobani, za da 
se kompletira celata zamisla na samoto meni. 
 Sopstvenici, ne πtedete sredstva vo progresot 
na vrabotenite i postojano vloæuvajte vo nivnata 
edukacija, vraboteni-iskoristete go toa πto vi e na 
dofat i educirajte se sekojdnevno. 
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kokteli

Piπuva:

Filip Arnaudov
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Kosmopolitan 

Kosmopolitan (nakratko Kosmo) najverojatno e izmi-
slen vo San Francisko vo 1970 te. Bil popularizi-
ran vo Odeon barot vo San Francisko od barmenot 
Tobi KeËini. Ovoj koktel ja vraÊa svojata popular-
nost blagodarenie na popularnata TV serija Seksot 
i Gradot. 
 Kosmopolitan e koktel Ëija baza e vodka i e 
dosta popularen kaj poneæniot pol. Koktelot e kom-
binacija na citrus i brusnica vkusovi i ako se pod-
gotvi i servira pravilno treba da ima ubava rozeva 
boja. 

Kosmopolitan

Sostojki:
4cl Citrus vodka
2cl Cointreau (Triple Sec)
2cl Cranberry Juice
1cl Lime Juice

Podgotovka:
Site sostojki sipete gi vo πejker poln so led, 
dobro protresete i sipete go kotelot vo izla-
dena martini Ëaπa. Dekoracija parËe lajm. 
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Bar Kod: Kakva e vaπata generalna ocenka za ka-
fe barovite, diskotekite i klubovite i resto-
ranite vo Makedonija?
- Nemam generalni ocenki. Malku mi e koplicirano 
vaka na kupËe koga Êe mi staviπ se. Za mene e mnogu 
vaæen prostorot. Da bidam iskren mi se Ëini deka 
mi e povaæno da mi e ubavo kade πto sedam, duri 
povaæno od toa πto konzumiram. Znam deka gastro-
nomskite struËwaci Êe me prezrat za ovaa izjava, 
ama vkusot mi e na vtoro mesto. Zatoa Ëesto naletu-
vam na loπa hrana ili somnitelna pijËka. Sakam da 
sum vo prijaten prostor. 

Bar Kod: Ste pomislile li ili dali ste dobile 
æelba za otvarawe na svoj restoran i ako da so 
kakov koncept?
- Ako ti kaæam ne, πto bi odgovaralo na vistinata 
bi ti dal ednostaven i vistinit odgovor koj osven 
iskrenost ne nudi niπto novo kako informacija. 
Zatoa blago Êe izlaæam i Êe reËam da. Od sekogaπ 
meËtaev za sopstven restoran. Kako mlado vojniËe 
me pratija da bidam kuvar. Taka go izuËiv zanaetot 
vo kasarnata vo Qubqana i se steknav so kuvarska 
doktrina koja sega mi dozvoluva da napravam jajce 
na oko, a da ne mi se razlee æolËkata i jadeweto da 
ne mi se vika kajgana. ZnaËi toj restoran bi gotvel 
samo ona πto moite veπti prsti umeat najdobro da 
spremat. Ova e po urnekot na edno restoranËe vo Li-
sabon, koe se naoaπe na izleznata kapija od grad-
skata mrtoveËnica. Odma od levo. Tuka beπe resto-

ranot na mama (e sega sleduva nekoe tradicionalno 
portugalsko æensko ime, koe jas go zaboraviv). Ta-
mu jadev sekoj den riba podgotvena na eden naËin. 
Æenata go znaeπe samo toj i ne i trebaπe drug, oti 
beπe sovrπen. Restoran samo so edno jadewe. Edno, 
ama vredno. Ete takov restoran bi otvoril. 

Bar Kod: Koga sme kaj poznatite, πto mislite, 
dali e potreben poseben (VIP) lokal za pozna-
tite vo Skopje?
- Ma ne daj boæe! Samo uπte toa ni fali. Lokal za 
poznati? I onaka ima premnogu prostor za pozna-
tite liËnosti πto mislam deka sekakov dodaten 

kafeanski muabeti

Aleksandar 
Popovski

Otsekogaπ meËtaev za sopstven 
restoran. Kako mlado vojniËe me 
pratija da bidam kuvar. Taka go 
izuËiv zanaetot vo kasarnata vo 
Qubqana i se steknav so kuvarska 
doktrina koja sega mi dozvoluva 
da napravam jajce na oko, a da ne 
mi se razlee æolËkata i jadeweto 
da ne mi se vika kajgana
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prostor samo bi ni donel dodatna neprijatnost na 
nas anonimnite graani od metroplolata. Za po-
znatite bi trebalo da se napravi kantina. Onakva 
so posluæavnik i so odewe na iskaËawe da si go 
ostaviπ posluæavnikot so dojadenata Ëinija kaj ed-
no tipËe. Da mirisa na manxa, koga Êe iskoËat da se 
poznavaat po mirizbata deka bile vo kantina. Nema 
vrska i onaka site mirisame na ÊebaËiwa. Glup mi e 
predlogot. 

Bar Kod: Koj tip na hrana go preferirate?
- Morska. Sakam Riba. Oktopodi, ligwi, πkolki. . . 
Ednaπ jadev vo Rim vo eden restoran edno riæoto 
so morski plodovi i za prv pat poËuvstvuva kako mi 
laËat ælezdite neπto nejasno prekrasno. 

Bar Kod: Koja e vaπiot vpeËatok za ugostitel-
stvoto vo Makedonija
- Jas sum mnogu loπ muπterija. Dosadno mi e da se-
dam i da jadam. Nikogaπ ne mi bile jasni lue koi 
moæat da sedat vo restoran so saati. Kako mal moæev 
da jadam samo pod uslov baba mi da mi Ëita stripovi. 
Koga rabotev vo Grcija pobudaluvav zatoa πto ekipa-
ta sednuvaπe posle proba vo restoran i stanuvavme 
posle nekolku saati. Zatoa i mojot stav kon ugostitel-
stvoto vo Makedonija Êe go smetam za nerelevaten. Za 
da mi bide ubavo treba nekoj da me zabavuva, a ugo-
stitelite si imaat druga rabota, ne da se zamaraat so 
mene. Ednaπ mi beπe super vo Trpeica, vo restoran 
Kale. Ne dole pokraj ezeroto tuku gore. I mi beπe 
ubavo vo Toskana restoranot, zatoa πto Vlatko tamu mi 
raskaæuvaπe se πto podgotvuva za jadewe i kako treba 
da mi bide dodeka jadam. 

Bar Kod: Kade dosega ste jadele najloπa hrana?
- Vo Venecija. Jadev pica. Mislam deka ja izedov 
Ëizmata πto ja jade »aplin vo filmot Zlatna Gro-
znica. Niπto ponevkusno vo æivot nemam probano. 

Bar Kod: Kakva hrana nedostasuva vo restorani-
te vo Skopje?
- »udna. Sakam da probam razliËni raboti. 

Bar Kod: Od kakov pijalok dosega se imate 
najveÊe opijaneto?
- Ne znam dali uπte se proizveduva. Vo moe vreme 
se vikaπe Vekija. Ne sum seriozen alkoholiËar, pi-
jam pederski pijaËki. Pivo pijam samo so jadewe, na 
golo uπte mi gorËi. Votkata ja sakam seËena. Moæe 
Xoni Voker i ponekogaπ rakija na luta rana. Najdo-
bro mi e so crno vino. 
 
Bar Kod: Veruvate li vo hrana kako afrodizijak 
ili kako seksualna predigra? 
- Imam se paleno na hrana eheheheee. ©o afrodizi-
jak imam izedeno me nosea u bolnica na ispirawe 
na stomak. Nie sme generacija rastena na Devetipol 
nedeli. Posle taa scena meu Miki Rurk i Kim so 
friæiderot, celo druπtvo se popravi po nekolku 
kila. Redovno si ja probavme scenta po nekolku pa-
ti vo nedelata. Posle doduπe se isporazboleveme, 
koj od nastinaka koj od dijarea. 
Veruvam vo hranata kako afrodizijak i kako sek-
sualna predigra, kako πto veruvam deka zemjata 
se vrti okolu sonceto. Ete na primer, toa bi bilo 
ubavo da se razvie po naπite ugostitelski objek-
ti. Seksualna predigra. Si doaaπ, seksualno si 
se podgotvuvaπ i od tuka sekoj po doma ili kade 
ti e afinitetot(Vodno, kancelarija, lotarija. . .)
ja poddræuvam ovaa ideja so dvete moi race i so 
celoto moe bitie. 

Bar Kod: Imate li omilen koktel, koj? 
- Mohito i Kuba Libre πto gi praveπe barmenot πto 
ti go pokani na mojata zabava vo dvor. 

Bar Kod: Koja hrana vi e najkomplicirana za 
konzumirawe?
- Ne moæam da jadam hrana so stapËiwa, sum probal, 
no nikogaπ ne se izveπtiv vo toa. 
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psihologija na izleguvaweto

Lovci

πizik vo zaednicata. Taka kako plemenska nagrada 
dobival æeni kolku Êe posaka. Idiotot, namesto da 
odmora, vo noÊite poveÊekratno se zabavuval so 
plemenskata nagrada i najverojatno vo ranata faza 
od svojot æivot zavrπuval kako iznemoπteno lice 
so erektilna disfunkcija. Onie pak ponemoÊnite za 
lov, maæi si sedele vo naselbata i aj pogodete πto 
pravele po cel den? Se razbira, simulirale lov 
koristejki gi kako markeri kutrite i osameni æeni, 
Êerki i sestri na lovcite. 
 Vremiwata se menuvaat, no nekoi naviki osta-
nuvaat kako trajna vrednost. I deneska postojat 
lovci-vitezi, umorni od dnevnite dostignuvawa, 
dobienite zdelki izgubenite kalorii vo fitnes 
klubovite. Retki se denovite vo nedelata koga ovie 
titani moæat da si dozvolat dopolnitelen napor od 
tipot na zabava po kafuliwa i diskoteki. E, takvata 
preznina im doaga kako kec na desetka na onie dru-
gite, pomalku uspeπnite i pomalku posakuvanite da 
se vpuπtat nepreËeno vo. . . . . 

Piπuva:

Bujar MU»A
penzioniran izleguvaË so beneficiran staæ

Najmili noÊni pacienti, ete vo samrakot na posle-
diot den od dolgata prazniËna euforija gi zasu-
kav rakavite za da ja naËnam moæebi najnapornata 
priËina za noÊno izleguvawe-lovot. Lovot kako ci-
vilizaciski fenomen niz istorijata pominuval niz 
poveÊe etapi. Na prapoËetocite na Ëovekovata isto-
rija sluæel za prehrana i gol opstanok. Edno vreme 
vo matrijarhatot duri bil i privilegija na æenite, 
dodeka maæite se griæele za higienata na peπterite 
i odræuvawe na oginot (e, toa bile vremiwa!). Krat-
kotrajnoto idiliËno æiveewe na maæot bilo zamene-
to so patrijarhat koj za æal trae se do denes. Otkako 
maæot ja prevzel zadaËata na lovec, lovot stanal 
svoeviden reality show vo koj kutriot poËnal da se 
farba vo pobedniËki boi i da dokaæuva deka e maæ 
so toa πto Êe ubie na primer leopard na vlezot vo 
pubertet. Potoa poËnal da lovi æivotni za da gi 
pripitomuva da lovat drugi æivotni, pa poËnal da 
se zakaËa so drugi kolegi lovci okolu terenite za 
lov i taka vo nedogled a se so cel da bide najgolem 

Glavnata majstorija na dopirot 
se sostoi vo povremenite 
potπtipnuvawa po obrazot na 
plenot i masaæata na 
vratnite prπleni kako znak 
na zdobiena prisnost.
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Izleguvawe da se ulovi neπto

Idealni denovi za ovaa vesela druæina se ponedel-
nik, vtornik i sreda. Toa se denovi koga vistinskite 
lovci se polni so raboten elan i go koristat sekoj 
mig da srabotat neπto kako bi bile uπte pogolemi 
πizici. Uπte ako na toa se pridodade pomorot na 
maæi vo vtornicite i sredite kako rezultat na li-
gata na πampioni vo fudbal, moæete da si go zami-
slite πirokiot front na deluvawe na ovie likovi. 
∆e gi prepoznaete po toa πto se kapat vo parfemi i 
se oblekuvaat vo groteskno izdanie na biznismeni. 
Imaat dovolno pari, gospod znae od kade im se i 
vednaπ se instaliraat na πank. Po desetminutno 
nabquduvawe na terenot, pristapuvaat kon lov na 
ærtvata. ObiËno konverzacijata se obiduvaat da 
ja zapoËnat so puπtawe na pijalok kon ærtvata so 
posredstvo na πankerot. Ako toa uspee, zapoËnuva 
tancot na anakondata. Toa se obiËno odnapred pod-
sgotveni tekstovi i Êe vi nabrojam nekolku temi, vo 
zavisnost od procenkata na ærtvata:

ogromnite biznis uspesi i problemi• 

pominuvaweto niz kriza poradi preki-• 
nata vrska

burnite doæivuvawa i anegdoti so naj-• 
dobrite drugari od raawe do denes

falewe so poznati liËnosti so koi e vo • 
sekojdneven kontakt

doæivuvawa od sluæewe na voen rok • 
(ovoj trend e vo odumirawe so odumira-
weto na voenata obvrska). 

pa se do direktni obidi za pogodok od tipot na 
rasfrlawe so debilni komplimenti za ubavinata 
na delovi od teloto i na teloto i duhot vo celost. 
ObiËno razgovorite se potkrepeni so govor na te-
loto koj veruvam e poiritanten od verbalniot lov. 
Koga lovecot Êe zabeleæi deka so svojot intelekt ja 
postignuva celta, zapoËnuva so manuelna masaæa na 
polovinata na ærtvata neæno igrajÊi so prstiwata 
vo predelot na prvite Ëetiri prπleni od ærtveniot 
rbet. Glavnata majstorija na dopirot se sostoi vo 
povremenite potπtipnuvawa po obrazot na plenot 
i masaæata na vratnite prπleni kako znak na zdo-
biena prisnost. 
 Za æenite lovci znam mnogu malku, no od ona 
πto go znam moæam da istaknam deka se direktni, 
toËno znaat πto sakaat i ne pravat prazni muabeti. 
Nikogaπ ne lovat sami, tuku vo druπtvo na uπte ne-
kolku drugarki amazonki. Denovite za lov ne im se 
poklopuvaat so onie na prethodnite kutreci. 
 Se gledame vo sledniot broj so novata grupa-
cija na dijagnosticirani pacienti, a onie πto Êe 
se pronajdat vo prethodnive redovi neka ne mi se 
lutat, sekoj od nas ova barem ednaπ go napravil.



Postoeπe opπto prifatenoto mislewe deka æenite go-
tvat kako hipi veπterki, razbuπaveni nad kotelot so 
manxa, so alhemiski pristap kon zaËinuvawe, probaj, 
dodaj, dodeka maæite ja imaa tehniËkata sposobnost za 
izveduvawe na kompliciranite jadewa od korpite so 
karamel do nuvel kuzin. 
 Isto taka, zaboravame deka iako æenite bea 
gospodarki vo nivnite sopstveni kujni, rabotata 
na gotvaË (πef) ednostavno ne beπe æenska rabo-
ta. Rabotewe do docna, rabotewe za vikend, vre-
skawe, agresivna atmosfera vo væeπtenata kujna, 
bea milion svetlosni godini od budoarot kade πto 
gospoa-izmorena od gledawe deca i gotvewe doma, 
Ëitala romantiËni noveli i se Ëeπlala so Ëasovi 
pred ogledaloto. Damite za koi diskutiram vo ovoj 
tekst imaat poinakvi glediπta na ovaa tema. 

Najxela Loson

Moram da zapoËnam so Najxela Loson, æenata koja 
vo Amerika ja narekoa æena vo porno kujna poradi 
provokativniot naËin na koj taa ja vkusuva hranata. 
Manikirani prsti vi Ëokolado, senzualni liæewa 
na πlagovi, pametna publika ste, kapirate... 
http://www.nigella.com e nejzinata veb stranica i 
tamu moæete da proËitate baπ se πto ve interesira 
za nea a, od neodamna nejzinoto πou se emituva i 
na Kanal 5 televizija. http://uk.youtube.com/wat-
ch?v=8jKRuAAB9lM e tipiËen primer ne nejziniot 
stil na gotvewe. Faktot πto e ubava, æenstvena, ob-
razuvana vo Kembrix, πto e od ergelata na “Vogue” 
(Conde-Nast) kako urednik za hrana i faktot πto e 
maæena za »arls SaËi, od SaËi & SaËi dodavaat ne-
somnen element na glamur vo Najxela. 
 Moæebi nema restoran ili e aktivno vrabote-
na vo ugostitelstvoto, no Najxela e sepak najvlija-
telnata æena vo Angliskata kujna i ja nadmina De-
lia Smit http://www.deliaonline.com/ kako glaven 
oformitel na javno mislewe vo Anglija. Nejziniot 
“signature dish” e πunka vo koka kola. 
 Slednite tri dami, se isto taka dovolno hra-
bri za da zastanat i da vodat profesionalna kujna 
vo eden od najkonkurentnite pazari na svetot. 

Anxela Hartnet

Anxela Hartnet http://www. angelahartnett.co.uk/ 
e edna od yvezdite vo krunata na Gordon Remzi, 
najuspeπniot Angliski gotvaË. Sama go vodi restora-
not Murano, (za koj mojata kritika e podolu vo ramka) 

PraviËna zastapenost

Piπuva:

Igor PaËemski
dopisnik od London

for themselves
Sisters are doing it

Vremeto na maæi gotvaËi i 
gastronomi e dovedeno pod znak 
na praπawe. Od vremeto na 
Eskofir, pa do bivπiot naπ 
Stevo Karapanxa, do neodamna, 
zaπtitnite lica na restoranite, 
kulinarskite proizvodi i 
primamlivite televiziski pro-
grami od sferata na 
gastronomijata, bea tokmu maæite.
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i “York and Albany” http://www.gordonramsay.com/
yorkandalbany/ (omilenoto mesto na mojata prijatel-
ka Vesna Dodevska). So soliden televiziski profil, 
ako uspee da gi ispravi greπkite na koi posoËiv vo 
svojata kritika, Anxela Êe ima πansa za dolgotrajna 
i bleskava kariera. Nejziniot najbleskav moment se 
tortelinite od tikva, so esencija od æalfija i iz-
drobeni amareto biskviti. 

Helen Mari Daroz: 

http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/
thumb/4/48/Hélène_Darroze.jpg/350px-Hélène_ar-
roze. jpg) 
 Helen moæebi gi nema senzualnite Aπkenazi 
kolkovi i liceto na Sneæana od bajkite na Najxela 
ili duhot na bratstvo i edinstvo na Anxela, no ima 
nervi od Ëelik i tehniËka sposobnost na koja moæe 
da i pozavidi bilo koj maæ na svetot. Ako go Ëuknete 
nejzinoto ime vo Gugl, Êe dobiete mnogu malku za 
razlika od drugite 3 dami za koi piπuvam. Nejzi-
niot restoran “Helen Darozze” vo Pariz, na leviot 
breg na Sena, e bukiran preku cela godina i ima 2 
Miπelin yvezdi. Alen Duπaz navistina uspea da 
napravi Ëudo od svoeto proteæe. Vo London, taa go 
vodi eksluzivniot “Helene Darroze at the Connau-
ght “ kade πto posle renoviraweto od 140 milioni 
funti, se otvori noviot restoran. Coquille St. Ja-
cques so kakao, La Tomate de Marmande ili 100% 
©okolat se nejzinite yvezdi na menito. 

Tomasina Mirs

Posledna od ovoj kvartet e najmladata gospoica 
Tomasina Mirs, koja pobedi na prvata serija na Ma-
ster ©ef, prekrasna televiziska serija, kade πto 
gotvaËi amateri se natprevaruvaat za titulata koja 
skoro sigurno Êe ja lansira nivnata kariera vo sve-

tot na kulinarstvoto. http://www.bbc.co.uk/food/
tv_and_radio/masterchef/masterchefalumni_index. 
shtml. 
 Tomasina gotvi Meksikanski recepti koj naj-
dobro moæete da gi proËitate vo prekrasnata -Kako 
vodata za Ëokoladoto od Lora Eskivel. 
 Site ovie Ëetiri æeni se razliËni. Od 
domaÊinskata kujna na Najxela, preku fuzijata 
na Italija i Anglija na Anxela, do tehniËkata 
sovrπenost na Helen i eksplozivnata paleta 
vkusovi na Tomasina, edno e sigurno - Indinata 
na ugostitelstvoto Êe nosi gradnik 80C! 

Sovet od igor do »itatelite: 

http://en. wikipedia. org/wiki/Michelin_Guide e 
fantastiËen naËin da vidite kolku moæe da ve 
Ëini poseta vo eden restoran vo stranstvo ako 
sakate da potroπite pari.

Murano - it’s a heart of glass

Anxela Harnet e edna od onie liËnosti koi e politi-
Ëki korektno da gi sakate. So nea nema trte-mrte. Ima 
dosta prizemni kvaliteti. LiËi na Ëovek πto moæe 
da vi lupne glauËka ako ne ja posluπate. Taa e od-
govorna za najubavoto antre na site vremiwa: supa 
vo stil na dvaesetite od ostrigi so πkolka venera, 
na mnogu delikatna Ëinija. UËenik e na na Gordon 
Remzi. AA Xil (najpoznatiot Angliski restoranski 
kritiËar) I dade 4 yvezdi vo negovata kolumna vo 
Tajms. Site ovie fakti go zacementiraa nejziniot 
restoran Murano kako soodvetna lokacija za moja 
veËera. 
  Salata vo koja e situiran restoranot e silno 
osvetlena. Mnogu silno osvetlena. Ova Êe beπe do-
bra strana ako klientelata beπe pofotogeniËna. 
Uæasnati, vidovme debela prostaËka vo svetkav po-
liester, so pogolem mev otkolku dekolte, tetovaæi 
na debelata πepa i retardiran soprug, dve Ëavki 
vo PuËi i nivnite zdodevni sopruzi i dvajca sta-
ri homiËi koi ne izgledaa kako da se spremni za 
veËera tuku kako da se podgotveni za kapelata vo 
Butel, ama i pokraj toa uspeaa da se naredat so site 
dijamanti πto gi imaat, kako folk pejaËki od Ade-
lajd, Avstralija. 
 Enterierot izgleda kako proseËen diplomski 
trud na vtoroklasen arhitekt. Dali e inspiriran 
od dvaesetite, πeesetite, dali e David Kolins? 
Gospod znae. Neπto πto izgledalo kako dobar mud-
bord so kontrastite na sivi i krem tonovi, vo real-
nost imaπe izgled na kuÊa uredena od ambiciozna 
domaÊinka, koja svoite taze speËaleni pari od LON 
proizvodstvo gi potroπila vo Ikea. 
Vinskata lista iako iscrpna, beπe tolku napumpana 
so cenite. Dve siromaπni momËiwa od moda (jas) 
i zdravstvo (Mark) se nadevaa deka Êe ima poveÊe 
izbor za 25 evra. Na kraj, 40 evra za πiπe Puli 
Fume i dve Ëaπi Kava. Za jadewe odbravme tejsting 
menu. 
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 Prvo, moram da izrazam Ëestitki na restora-
not za faktot πto sluæea golemi porcii (retkost vo 
haute cuisine). Mark e od Jorkπir, kade πto golemi-
nata na porcijata e mnogu vaæna, a jas kako Makedo-
nec, poteknuvam od edna od retkite zemji vo Evropa 
πto pamti glad, taka da celosno se soglasuvam so M. 
 Amus Buπe beπe fantastiËen leb so prπuta 
i odliËno maslinovo maslo. Prvoto jadewe beπe 
foa gra, koja za æal beπe gotvena predolgo pri 
πto povtorno ja imaπe dobieno so konzistencijata 
na xiger. Tortelinite od tikva so sos od æalfija i 
skrπeni amareto biskviti beπe prekrasna. Halibu-
tot (plovak) vo sos od crveno vino dobi Ëista de-
setka i beπe damata na menito. Ova beπe proslede-
no od salata od krckavo zelenilo koja ja proËisti 
paletata i beπe super. Jagneπkoto so bubrezite 
beπe podobro od teleπkoto. No desertite se neπto 
na πto oËigledno mora da porabotat. Asortimanot 
od sorbe beπe vkusna kolekcija od 12 vkusovi, no 
krem de kasi beπe presilen kako vkus. Mark imaπe 
sufle od Duwa (Ëokolino, bqak) a jas neπto πto 
liËeπe na inferiorna Vieneta. Post desertot doj-
de vo forma na dekonstruirano espreso, ubav krem 
dole, sladoled gore i bomboni πto bea kako otmeni 
grioti so karamelizirani stapËiwa πto me nateraa 
da go imitiram Drakula. 
 A personalot? LELE MAJKO! Tina od SlovaËka 
imaπe ultra violetova proteza. Mi se odjade. Ne-

koja nesoodvetna Poqakiwa gi drapaπe muπteriite 
poveÊe otkolku πto Londonskiot bon ton dozvoluva, 
Menaxerot liËeπe na æigolo, koj se penzioniral, 
pa sega tera æiveaËka kako frlaË na noæevi vo Mek-
sikanskio cirkus. Najloπo od se? Glavniot gotvaË 
izleze od kujnata da se podlizuva na muπteriite. 
LiËeπe na nouveau riche tetka koja imala sopstveni 
kriteriumi po koj odreduva na kogo Êe praj muabet. 



Piπuva:

Ana ZAFIROVA
RazliËnite prigodi od nas baraat razliËni tipovi 
na govori. Pokraj ubeduvaËkiot i informativniot 
govor, postojat govori za posebni prigodi vo koi 
spaaat, govorite na zapoznavawe, govor koga se 
slavi i govori za ruËek, veËera ili zaedniËki ime-
nuvani kako zdravici. No, ona πto e zaedniËko za 
site e neophodnosta od realnost i kreativnost vo 
sostavuvaweto i preciznost vo definiraweto na 
prigodata za da ne napravite katastrofalna utka. 
Sepak nie Êe se zadræime na zdravicite koi najËesto 
gi vrzuvame so neformalni sobiri na otvoreno-
dvor, terasa ili formalni sobiri vo zatvoreni 
prostorii. Povodite se sekogaπ razliËni no, neza-
visno za kakov nastan se raboti vie dobro znaete 
koj e vaπata publika, komu Êe mu se obratite, vo koja 
uloga i za kogo Êe ja dignete Ëaπata so zdravica, vo 
Ëie ime. 
 Za poËetok, bidete podgotveni ako sakate da 
imate dobra zdravica. Razmisluvajte za okolnosti-
te vo koi Êe ja dignete Ëaπata i oËekuvawa. Obidete 
se doma duri da ja napiπete zdravicata dokolku se 
Ëuvstvuvate nedovolno veπti za kaæuvawe naizust, 
od pamet. 
 Koristete æiv i jasen jazik. Razgovoren inspi-
rativen, jazik koj Êe predizvika Ëuvstva. Nefor-
malniot nastan bara neformalen jazik vo odnos na 
formalniot, kade treba da se vnimava ne samo na 
jazikot tuku i na distancata vo strukturirawe na 
zdravicata. 
 Dodeka ja kaæuvate zdravicata treba da vni-
mavate na silniot kontakt so pogled koj treba da go 

napravite so prisutnite, pravilno da go koristite 
glasot, tonot, vokalnata intonacija, brzinata, pau-
zite kako i govorot na vaπeto telo, dviæewata. 
 Celta na vakviot govor e da ja zabavuva publi-
kata so izveduvawe na poenta na zabaven i lesen 
naËin. ZnaËaen e povodot koj vie bi go izdvoile i 
nazdravile vo negovo ime, a vie so vaπata kreati-
vnost moæete i da go izmislite i da go sozdadete 
sami. 
 Vo procesot na negovo sozdavawe razmisluvajte 
vo nekolku fazi, dobar voved, zaplet-kulminacija i 
zakluËok. Vo vovedot se obiduvate da go privleËete 
vnimanieto na publikata, gostite na trpezata so 
pretstavuvawe na temata. Tuka go vkluËuvate i ofi-
cijalnoto dobredojde za da ja dadete neophodnata 
toplina i otvorenosta uπte na poËetokot na vaπeto 
izlagawe. Vo zapletot proiznesete dokazen mater-
jal za da zabavuvate, zaintrigirate. Se baraat in-
teresni informacii koi Êe go zadræat vnimanieto. 
Se oËekuva koristewe na humor so mera no, toj ne 
mora da postoi dokolku vam ne vi e priroden. Sa-
miot govor bez humor Êe bide zabaven poradi doka-
zniot materijal, no ako koristite humor gledajte da 
ne navredite nikogo, bidejÊi relaksiranosta vo tie 
govori moæe brzo da ja mine granicata na pristoj-
nost. Za kraj napravete dobar zakluËok. Toj treba da 
e vpeËatliva, nezaboravna izjava koja Êe go sumira 
celiot govor i da pretstavuva BUM. 

kultura

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

zdravicata e vaπa
Krenete Ëaπa
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Zdravica za svadba

Sakam da im posakam veËen i sreÊen brak na mla-
dencite. ZaedniËki pat poslan so latici od sreÊa, 
bogatstvo od pregradki i bakneæi, πiroki nasme-
vki, mali zadovolstva i golemi radosti, Barajte ja 
sreÊata vo brakot so celoto srce no, neoËekuvajte 
da ja dofatite vetenata zemja bez da 
odite niz divinata zaedno. SreÊen i 
veËen brak. 

Zapameteni reËenici od 
badnikarskite zdraviËari. 

„Sakam da vi posakam i mnogu plodnost. Kolku yvez-
di na neboto, tolku prinovi vo naπite semejstva. 
Ova e praznik na obnovuvaweto”, veli Venko Ando-
novski. 
Ponekogaπ da pomislime i da se potrudime da 
ispolnime barem po nekoja od desette Boæji zapove-
di koi Gospod Bog gi bara od svoite ovozemni Ëeda-
veli Aleksandar Xambazov

„Tradicijata e taa koja nas ne sozdava, no da ne za-
boravime deka nie samite ja sozdavame tradicija-
ta i ova veliËenstveno badnikovo sobirawe pred 
soborniot hram „Sveti Kliment Ohridski” e tokmu 
takvo obedinuvawe na starata i novata tradicija”, 
Danilo Kocevski. 

Ovoj tip na govori, zdravici imaat ograniËuvawe 
od 2 do 3 minuti dokolku se sledat site razvojni 
fazi. 
 Zdravicite vo ramki na semejnite sobiri se 
mnogu liËni intimni i sekogaπ se vrzani so interni 
sluËuvawa znaËajni za celata familija. Tokmu za-
toa koristeweto na tie aduti vo zdravicata moæat 
da bidat kluË za vpeËatlivost i nezaborav. A zdra-
vicite vo ramki na biznis sredbite, politiËkite 
konteksti ili drugi formi na oficijalni druæbi 
sekogaπ se tesno povrzani so povodot za sobirot i 
ja imaat neophodnosta vo dræeweto strana. No, bez 
razlika na okolnostite sekogaπ treba da se izvleËe 
iskrenosta i lucidnosta kako zadolæitelen lajt 
motiv. 

Zdravica za raawe na bebe

Sakam da posakam æivot vo zdravje, 
qubov i mir za novoto Ëedo i neka 
ve napravi negovi gordi rodite-
li, prijateli vo migovite koi 
zaedniËki vi sledat. 
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Vo ovoj tekst za zadovoluvawe na potrebata od iden-
titet na vnatreπniot prostor bi go razgleduvale 
osvetluvaweto i svetloto kako ekspresija i simbol 
t. e dolovuvawe na dlaboËinata, no sogledana preku 
svetlosnite efekti. Voveduvaweto na osvetluvawe-
to kako igra vo prostorot, preku razbivawe na t. n 
Ëetvrta dimenzija na slikata vo dviæewe. Osvetlu-
vaweto taka ne pretstavuva samo banalna potreba 
tuku mnogu poveÊe-eden vid na proekcija na prazni-
nata pomeu umetnosta so iluzijata i umetnosta na 
tehnoloπkata era. Pa, taka prostorot se transfor-
mira vo teatarska scena na povtorno-oboena real-
nost, so dodavawe na nova funkcija-informacija.  
Veruvaweto vo korelacijata pomeu umetniËkata 
kreacija i industriskata produkcija predizvi-
kuva izniknuvawe na znaeweto za povrzuvawe na 
tehnologijata i industriskiot dizajn, bazirano na 
principite na performans i funkcionalno svetlo 
koi zaedno sozdavaat Ëisti prostori, sekogaπ pre-
krasni i apdejtirani. Eden vid na unija na estetska 
demonstracija so mentalna aparatura. 
 Kako pomoπ na umetnosta vo napuπtaweto na li-
mitiraniot prostor i sozdavawe na ubavi prijatni 
vnatreπni prostori, kako nova karakteristika treba 
da se zeme i simbolot-simbol kako transformacija 
i dodavawe na novo znaËewe, odredena poraka. No 
ovoj pat porakata sogledana preku osvetluvaweto. 
Razbivawe na vrskata meu osnovnoto i sekundarno-
to t. e. pomeu dekoracijata i potrebata i akcenti-
rawe na potrebata za privlekuvawe i zadræuvawe 
kako edinstven postulat pri formirawe na prostor 
potreben za seËii oËekuvawa. Moæe da e javen pro-
stor, restoran, kafe bar, uËiliπte, dvor itn. Den 
ili noÊ, Zaedno. . Osvetleni. Edinstvo na prostor 
koj kodira na estetska i funkcionalna ramnina. 
Funkcija-svetol jasen prostor, Estetika kako ne 
dodavawe tuku koristewe na osnovnite primati vo 
kreirawe na svetliot prostor. Jasen kod na akcen-
tirawe a osvetluvaweto kako izvor na poraki. 

Kako?
 Dimenzionirawe-zavisi od namenata na pro-
storot i zafatenata povrπinata. Protiv osnovno 
densko svetlo preku sozdavawe na grupi od svetlo-
sni tela kako osnoven uslov za otslikuvawe na dol-
niot ambient. 
 Izbor - zavisi od namenata, estetikata i fi-
nansiite Grupirawe-zavisi od namenata i este-
tikata, pretstavuva preraskaæana pretstava na 
sluËuvaweto od podot.
 Ambient - Se dobiva po pat na komponirawe na 
site edinki vo vnatreπniot prostor a so cel da se 
dobie identitet-ovojpat raskaæan i preku grupi-
rawe na svetlosnite tela. Identitet dobien preku 
raspredelba na svetlinata preku svetlosnite gru-
pacii kako simboli za ambientot i identitetot. 
 Idejata za poraka ili reklama idejata za umet-
nost dobiena po pat na koristewe na osnovnite sub-
jekti pri igrata vo prostorot-ovojpat svetilkite t. 
e. osvetluvaweto sega sogledano kako ideja za funk-
cionalna umetnost. 
 Osvetluvaweto go dava identitetot, osvetluva-
weto stanuva poraka; 
 Nekogaπ e glaven nositel na funkcijata na 
prostorot, no sekogaπ go sozdava ambientot. . . Uli-
cata na Crvenite Feneri; Novogodiπniot gradski 
kiË-lik; Kineskite »etvrti; Benzinskite Pumpi; 
Arena Salata-site zaedno kako uspeπni primeri na 
pratewe na funcijata; na potrebata preslikana vo 
nadvoreπnata ili vnatreπnata slika; ambientot 
dobien po pat na poraka.

Piπuva:

arhitekt

Irina Bojaxievska

arhitektura

AMBIENT. . . 
kako poraka na

identitet. . . 
SIMBOL
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Dinner Party! 

koncepti

VIDEO KILLED THE RADIO STAR

the recession killed the reckless spender

. . . Ako se sutra, zarati, πta Ëemo ti i ja. . . beπe 
morbidno proroËka pesna vo bivπa Jugoslavija. 
Damokloviot meË na ekonomska nestabilnost, na koja 
jasno se seÊavam vo 1992 (par 501 Levis farmerki 
bea edna plata) sega visi nad Velika Britanija. 
Site sme svesni za reperkusiite na Lehman brothers, 
za berzi πto gubat milijarda dolari na Ëas i site 
kataklizmiËni finansiski odluki na glupavite 
bankari. Suma sumarum, pari se nemaat i tuka i 
prvpat vo nivniot vozrasen æivot AngliËanite se 
sooËuvaat so zborot NEMA. 
 No, ovaa veliËenstvena nacija, so nejzinata 
omilena izreka “solider on” ja opfati recesijata 
za svojata grda guπa i vo tipiËen rezerviran i 
nonπalanten Bond manir, ja otera u 3 lepe. . . 
Lueto sega stanuvaat kreativni i poËnuvaat da 
preferiraat novi naËini na zabava, razliËni od 
dosegaπnite potroπuvaËki orgii, kade 3 grama 
belo, 300 evra za pijaËki i bog znae πto drugo 
bea pre-rekvizit za ubava veËer. Sevo ova sega e 
zameneto so taka nareËenite Diner Parti. 
 Me faÊa taga koga go gledam ova, zatoa πto 
Makedonija, so tolku ubavi socijalni tradicii, ne 
znae kako da priredi diner parti-FAKT! Kakva πteta, 
bidejki moite najubavi spomeni od prijatelstva se 
tokmu od takvi sobirawa. 
 Eve vi nekolku primeri ilustrirani so 
vistinski sluËki od æivotot i bon tonot na edna 
moderna-Dinner Party

Miks na lue
Nikogaπ nemojte da go zanemarite demografskiot i 
psihografskiot profil na vaπite gosti. Na diner 
parti ne moæete da go stavite vaπiot vodovoxija do 
univerzitetski professor. Ova ne e klub kade πto 
faktot deka se krknati 2 piluli, lue od razliËni 
socijalni i obrazovni klasi Êe se toleriraat. 
Toaleta

Ako ste na diner parti, ne znaËi deka treba da odite 
obleËeni vo trenerki. Toa normalno go znaete, no vo 
London, diner parti-te se odliËna prilika da se 
nosat toaleti koj se preneudobni za vo klub, a pre 
nekonvencionalni za restoran. Imate fustan so gol 
grb I aplicirani lastoviËki koj sakate da go nosite 
bez da se pomisli deka ste prostitutka od Minsk? 
Vaπiot krug na prijateli toa Êe go tolerira. 

Meni

Tradicionalno, veËerata vo Velika Britanija se 
sostoi od sledniot protokol:
• Aperitif-Prviot del na veËerata se sostoi 
od aperitif, koj e ili πampawsko ili xin&tonik. 
Tradicionalistite i puritancite bi posluæile 
koktel eden Ëas pred veËerata, no ovaa tradicija 
e rezervirana za formalni sobirawa, nadvor od 
domot ili vo grandiozni domovi kade πto postoi 
moænost za jadewe vo centralen prostor. 
• Kanape-Kanapeto e lesna zakuska koja se sluæi 
so pijalokot. Idejata e da se servira neπto πto Êe 
bide lesno da se jade so prsti (finger food) i neπto 
πto mnogu lue Êe go sakaat. TipiËni primeri se:
1.  Smoked salmon rolled with cream (Ëaden losos 
svitkan so krem sirewe)
2.  Vaul-au-vent with salmon, caviar, sun dried 
tomato, prawns (korpiËki od testo so losos, kaviar, 
suv domat ili rakËiwa)
3.  Bruschetta with mozzarella and tomato, olive 
tapenade, peppers and cheese (Brusketa so mocarela 
i domat, pire od maslinki, piperki i sirewe) 
4.  Caviar with Blinis (kaviar so blini)
Idejata e gostite da ne se napijat brzo, bidejki 
prviot koktel sekogaπ brzo se pie i ova e odliËen 
naËin gostite da se sveæat. 

Piπuva:

Igor PaËemski
dopisnik od London
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Starter - Predjadewe

Ignoriran vo Makedonskata kujna osven vo forma na 
supa, starterot e idealen i ekonomiËen naËin da se 
dade na gostite malo koliËestvo specijalitet. Eve 
tri primeroci od tipot na recept i prigodata za 
koja bea servirani:

Parti za timot na mojata kompanija Jes Master. 
Gostite imaa izbor pomeu:
• Lobster Bisque
• Lobster in Mayonaise Verte
Prvoto e supa od jastog, praz, krem i kowak koja se 
servira so meso od jastog, krutoni i krem. Vtoroto e 
naËin na servirawe jastog, kade πto mesoto (osven 
kleπtite) se serviraat pomeπani so majonez vo koj 
ima magdonos i Ëives (treva od semejstvoto luk). 

RomantiËna veËer kako primer za tete-a-tete
• Coquielle St. Jacques with Parma Ham
• Arbroath smokey on a bed of tomato concasse
Prvoto e πkolka Venera so italijanska prπuta. Se 
servira so limon i biber i e prekrasno jadewe. Vo 
Makedonija, zoπto ne bi se napravila varijanta so 
file od pastrmka ili rakËiwa? Vtoroto e Ëadena 
riba, servirana na postela od sitno iseckan varen 
domat, poliena so krem, mnogu biber i izrendano 
so πvajcarski emental. Vo Makedonija iskoristete 
bilo koja Ëadena riba, kisela pavlaka i kaπkaval

Evroviziska VeËer kako primer za tematska 
zabava
Vozdivnete mili domaÊinki! Malo parËe pita od 
spanaÊ beπe ponudeno kako primer za Makedonska 
kujna, kade πto pravevme jadewa od razliËni 
regioni od Evropa. 

Main Course - Glavno Jadewe

Parti za timot na mojata kompanija Jes Master. 
Taa veËer serviravme gradi od pajka na postela 
od zelka ispræena so orevi i slanina. Gradite se 
præat na visok ogan, so koæata dolu i se præat samo 
od edna strana. Dodeka koæata e krckava, mesoto e 

gotovo. Seto ova posluæeno so prekrasni, peËeni 
kompiri i crveno vino. 
RomantiËna veËer kako primer za tete-a-tete
File stejk e osnovata na otmena veËera. Dali sme 
jadele Beef Wellington ili Voronoff (a ha i jas 
mislev deka znam πto e), ova parËe govedina se 
servira rozovo. Eve vi gi receptite:
Wellington: http://www. menu. it/eng/sËeda_ricetta. 
cfm?id_ricetta=148
Voronoff: http://www. menu.it/eng/sËeda_ricetta. 
cfm?id_ricetta=147

Evroviziska VeËer kako primer za tematska 
zabava
Musaka!!! Napravena od Mark i demolirana od site. 
Toa e isto kako Germanec da vi napravi sarma. 

Desert-Puding

Parti za timot na mojata kompanija Jes Master 
Pavlova with Raspberries. Trebaπe da bide pena 
od belo Ëokolado so preliv od malini, ama jas 
zaboraviv da kupam biskviti. 

RomantiËna veËer kako primer za tete-a-tete
Pa neli e romatiËna veËer? Kakov desert? 

Evroviziska VeËer kako primer za tematska zabava
Jas, so cel pamet, nasred London napraviv reform 
torta. Budalo dete. So istiot pamet gi isukav i 
korite mesto da kupam gotovi. 

Cheese Board-Sirewe

Deka dovolno ne ste se prepukale za veËera, pred 
sikter kafeto i brendito, se servira sirewe so 
slatko, desertno vino ili porto. Sirewata suma 
sumaru treba da spaaat vo slednive kategorii:

Crowd pleaser - Sirewe πto site bi go sakale. Toa e 
najËesto Ëedar, emental ili naπiot kaπkaval. 

Meko sirewe - Bri, kamember, port salut. . Naπeto 
meko bieno sirewe bi odgovaralo na ova

Sino sirewe - Takvo tuka tradicionalno nemame. 
©to Êe vi e na krajot na kraiπtata. . . 2000 denari 
za kilo vo Vero e preskapo za kolku toa sirewe Ëini 
na zapad. 

©arp - Kozjo ili bilo koe ostro sirewe. 
Makedonskoto belo ili kozjo bi bilo odliËen 
dodatok Servirajte go sireweto so kruπi, orevi i 
domaπen leb. 

Bidejki gotveweto e avantura, ja povikuvam 
publikata da gi izgugla ovie recepti i da 
replicira edno parti. Veruvajte, na-10, 
najubavite momenti se pominati vo intimna 
atmosfera so lueto koj gi sakate i vi znaËat. 
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povtorna objava na barawe 
na Ëitatelite

Kolku Ëini 

Za da moæeme da napravime paralela Êe izvrπime 
analiza  vrz lokal vo forma na zatvorena karabina 
od 50m2, koj posle ednomeseËen trud i pot gordo Êe 
se pretvori vo Kafe Bar.
 Za gorenavedeniot opis na lokal odgovorno 
tvrdam deka Moæe da se izvede za 1.200.000,00 
den, vo ponatamoπniot tekst - EFTIN!
 Moæe da se izvede za 3.000.000,00  den, vo 
ponatamoπniot tekst - SREDNO SKAP i
 Moæe da se izvede za 6.000.000,00 den.  i 
poveÊe, vo ponatamoπniot tekst - AMAN BE?!
 Analizite Êe gi napravime vrz osnova na 
isti pozicii no izvedeni od razliËni materijali 
koi razliËno Ëinat. ∆e zapoËneme so mojot omilen 
EFTIN, zatoa πto vo takvite najubavo si pominu-
vam.

Praπawe staro kolku i 
postoeweto na ugostitelskata 
kasta. A odgovorot e lesen: 
»ini onolku kolku πto misliπ 
da potroπiπ za nego. 

Piπuva:

Bujar MU»A
arhitekt

 
vo Skopje i okolinata?

EFTIN
· obrabotka na plafoni i zidovi (malter i gips karton) 100.000,00 den. 
· instalacii (pocinkuvani i plastiËni cevki) 50.000,00 den. 
· podovi (obiËen drven, keramiËki ploËki) 60.000,00 den. 
· osvetluvawe (Grcija i Turcija) 100.000,00 den. 
· πank (iverka, boen medijapan) 180.000,00 den. 
· oprema, stolici, masi (Grcija, Turcija) 180.000,00 den. 
· greewe i klimatizacija (loπo) 120.000,00 den. 
· sanitarii (Straumica i Kikinda) 120.000,00 den. 
· dekoracii da go liËi (ogledala, gipsani profili) 120.000,00 den. 
· oprema za πank (Turcija + reprezentacija) 180.000,00 den. 
                                                                                     Vkupno 1.210.000,00 den.

Praπawe staro kolku i postoeweto na ugostitelska-
ta kasta. A odgovorot e lesen: »ini onolku kolku πto 
misliπ da potroπiπ za nego. Ako na toa go dodadeπ 
nedoplaÊaweto kon izveduvaËot i arhitektot pora-
di boæemen nekvalitet ili docnewe od zamisle-
niot den D za koj se veÊe odnapred otpeËateni poka-
ni, plus pretrpen strav poradi izgubenata sezona, 
nebare leto veÊe nema da dojde, togaπ si pominal 
- Top..  
Povtorno od mene izleguva mojot animozitet kon 
milite ugostitelski stopanstvenici. No eve eden 
mal vodiË niz svetot na cenite i parite koi πto se 
potrebni da sklopiπ pristoen ugostitelski objekt. 
Odnapred gi predupreduvam Ëitatelite i moite ko-
legi arhitekti i dizajneri deka vo nieden naveden 
sluËaj ne e vmetnat trudot na dizajnerot.

 
da se otvori lokal
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Sredno Skap
· obrabotka na plafoni i zidovi (drveni oblogi) 250.000,00 den. 
· instalacii (CMC cervki, fina plastika) 100.000,00 den.
· podovi (parketi, mermeri, epoksidi) 150.000,00 den. 
· osvetluvawe (Italija, ©panija) 250.000,00 den. 
· πank (kombinacija od ploËi i masivno drvo) 400.000,00 den. 
· oprema, stolici i masi (Italija, ©panija) 300.000,00 den. 
· greewe i klimatizacija (centralen sistem) 250.000,00 den. 
· sanitarii so karakter 250.000,00 den.
· dekoracija da umrat duπmanite 300.000,00 den.
· oprema za πank so site aparati  300.000,00 den.
   i vgradeni friæideri od Inoks   
· skapa oprema za zvuk 200.000,00 den.
                                                                    Vkupno:  2.750.000,00 den.

AMAN BE e tipiËen primer na xabe frleni pari vo 
vozduh vo situacija koga cenite na ugostitelskite 
uslugi kaj nas se daleku poeftini od onie vo re-
gionot. Nema da nabrojuvam pozicii zatoaπto ovie 
lokali se natprevaruvaat vo druga liga. Meutoa, 
sekoj πto vo svojot lokal reπil da vgradi granitni 
ploËi, podovi od retki tropski stebla, kombinacii 
na sjajni limovi so kaleni stakla, polufoteqi od 
mali italijanski rabotilnici, avstriski i german-
ski svetla, itn... neka bide spremen da ja plati ce-
nata πto pogore vo tekstot mu ja vetiv.

Za kraj edna pouka, najmili investitori 
vo ugostitelstvoto - Prostorot ne go pravat samo 
skapite predemeti i vrvnata oprema. Pred da 
investirate, poglednete se i procenete dali ste 
zasluæile da se zanimavate so ovaa plemenita 
profesija. 
Se od vas zavisi....



kafe

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA, Mateo BARBAROSA

I vo svetot na kafeto, od najgolema vaænost e tim-
skata igra. Vsuπnost, nieden vid na kafe (samo 
brazilianska Robusta, samo Arabika od Etiopija, 
samo Arabika od Nikaragva ili 100% Blue Mounta-
in itn...) ne moæe na espresoto da mu gi podari si-
te osnovni karakteristiki:harmoniËen vkus, bogata 
aroma i gusto telo. 
 Meu espreso podgotveno so samo eden vid na 
zrna kafe i vistinskoto italijansko espreso koe se 
dobiva meπajÊi od 7 do 13 razliËni tipovi na kafe 
izbrani najËesto od vidovite na robusta i arabika, 
se pojavuva istata razlika pomeu koncert so samo 
pijano i eden simfoniski koncert: site znaat deka 
prviot e cenet meutoa e daleku od goleminata i ma-
estralnosta na orkestarot. 
Ova ja objasnuva potrebata za meπawe na zrnata i 
vidovite na arabika i robusta za da se dobie per-
fektnata meπavina. 
 Podgotvuvaweto na odliËna meπavina kafe e 
kako programiraweto na eden fudbalski tim i izbo-
rot i kupuvaweto igraËi za narednata sezona. Ako se 
pogreπi na pazarot na fudbalot veke e pogreπena 
celata idna sezona. 
 Istoto vaæi i za meπavinata na zrncata. Po-
lovina od uspehot na idnata πolja kafe, zavisi od 
izborot na zrnata. 
 Koj naËin na meπawe da se izbere? Moæe li da 
se veruva na tehnikata na meπawe na fiksni kom-
ponenti, koja predviduva spojuvawe na razliËnite 
vidovi kafe sekogaπ vo ist procent ili pak najdo-
broto reπenie e da se pojde od celta da se dobie 
sekogaπ konstanten senzorijalen profil na espre-
soto? 

Ovaa tehnika sekoj pat predviduva izvesno vari-
rawe na procentite na zrnata kafe koi ke bidat vo 
meπavinata, bazirajki se na varijaciite na vkusot, 
koi zelenoto kafe moæe da gi predizvika so tek na 
vreme. 
 ToËno taka. Istoto zeleno kafe, na primer 
arabikata od Nikaragva, vo 2 razliËni berewa na 
zrnata ima iako mali sepak razliËni senzorijalni 
karakteristiki. 
 Vo naoaweto na tie ponekogaπ zanemarlivi 
razliki, tajnata na meπaweto na zrnata razliËni 
vidovi kafe i nivnoto peËewe, se krijat majstor-
stvoto i fundamentalnata sposobnost na italijan-
skite præilnici na kafe. 
Postoi edna legenda:
 Se raskaæuva deka se zapalila edna πuma vo 
Abisinija. Ogan, ogan i ogan. Koga stivnale plame-
nite namesto prodorniot miris na izgoreno æitelite 
na okolnite sela bile zaËudeni od prijatniot miris 
koj se πirel. Pottiknati od qubopitnosta, trgna-
le nakaj mestoto kade πto se naoala πumata e na 
zemjata naπle izgoreni semki od koi proizlegu-
val prijatniot miris. Bile plodovite na eden vid 
grmuπka:bilkata Coffea. 
 OstavajÊi go mitot na strana istorijata na 
espresoto za prvpat go spomnuva peËeweto ka-
ko naËin na prigotvuvawe poËnuvajÊi od krajot na 
Ëetirinaesetiot vek. 
 Pred 1300 godina Arapite dobro go poznava-
le kafeto, meutoa go prigotvuvale so toa πto go 
Ëuvale dolg period vo voda, se dodeka maslata da 
se odvojat od zrnata. Potoa so filtracija se otstra-

Sozdavawe
na meπavinata

i podgotovka
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bika i zeleni zrna robusta e kako razlikata pomeu 
denot i noÊta. 
 Arabikata e aromatiËtna, blaga i polesna, do-
deka robustata e Ëokoladna, so pogusto telo i pove-
ke kafein. 
 Od osnovno znaËewe e poznavaweto na karakte-
ristikite na dvete vrsti, 
pred da se poËne so procesot na peËewe. 
 Od ne pomala vaænost e i potekloto na kafeto, 
sekogaπ treba dobro da se poznava za da moæe da se 
odredi vistinskiot recept za negovo peËewe. 
 Kafiwata od Centralna Amerika se sveæi i 
ovoπni i peËeweto na visoki temperaturi e kazna 
na smrt. 
 PeËeweto pak na visoki temperaturi e optimal-
no za odredeni vrsti kafe od Indonezija, za da se 
izgubat aromite na treva koi gi nosat vo sebe i da 
se dobie proizvod so biskviten vkus. 
 Afrikanskite kafiwa se so zaËineti i pi-
kantni aromi i vo procesot na peËewe e od osnovno 
znaËewe da se zaËuvaat ovie dve esencijalni ka-
rakteristiki, taka kako πto e vaæno da se zaËuvaat 
originalnite aromi koi se razvivaat vo etiopskite 
i aziski kafiwa posle berbata. 
 Brazilskite kvalitetni vidovi robusta pak, 
se koristat za teloto i aromite koi gi davaat na 
meπavinata i koi se dobivaat so visoki temperatu-
ri. 
 Da se zboruva za peËeweto na kafeto, za kre-
acijata na razliËni meπavini, znaËi da se raskaæe 
pasijata i rabotata na vistinskite profesional-
ci od svetot na kafeto. Ne sluËajno, umeπnosta 
na sozdavawe na visokokvalitativni i prestiæni 
meπavini na espreso e rezervirana za specijali-
zirani degustatori koi gi ocenuvaat i prouËuvaat 
zrncata na razliËnite vidovi kafe za da go dobijat 
najdobriot spoj. 
 Seto ova za da ni ja podarat sekojdnevno 
odliËnata πolja espreso. 

nuvale maslata, a teËnosta se piela. 
Sekako, vistinskot bum kafeto go doæivealo so 
otkrivaweto na peËeweto kako naËin za negova pod-
gotovka. 
 Od arapskite zemji seojdnevno pristignuvalo vo 
evropskite, na golemo zadovolstvo na poslednive. 
Prvata vistinska præilnica za kafe vo Itali-
ja “Bottega dellæCaffé” e otvorena vo Venecija vo 
1640 godina. 

No, πto znaËi PeËewe na kafeto ?
Moæe da se kaæe deka peËewe na zelenoto kafe e 
ednostavno da se gotvi na temperatura od 200 do 
240 stepeni, pritoa vnimavajki toa da bide propor-
cionalno ispeËeno i ne izgoreno. 
RazliËnite kulturi i naviki na naciite i narodite 
se osnovata za izborot na naËinot na peËewe na ze-
lenoto kafe. 
• Lesen ili svetol: Ovoj naËin se praktikuva za 
lesni kafiwa vo koi ke dojdat do izraz cvetnite i 
ovoπni aromi. Bojata na zrnoto πto ke se dobie e 
svetla kafeava, a samoto zrno e mnogu suvo. 
• Sreden ili amerikanski: I ovoj naËin e prak-
tikuvan za sredno lesni kafiwa, so retko telo 
(vodesti), bogati so aromi i πiroko prifateni od 
konzumentite. 
• Polna: Dolg period na peËewe na zrnata. 
• Dupla(kontinentalna): Idealna za silno i gor-
ko kafe. Zrnoto e temno i masno. 
• Italijanska(espreso): Najkomplicirana i 
teπka procedura za peËewe na zrnata. Ovoj naËin 
meutoa dava najgolem broj senzorijalni satisfak-
cii. Zrnoto espreso e kafeava boja, sjajno i e ide-
alno za sitno melewe. 
Od geografska gledna toËka, postoi izvesno genera-
lizirawe na peËeweto na kafiwata, to est za sekoja 
kultura i narod niz vremeto se izdvoile razliËni 
naËini na podgotovka na kafeto. 

Moæat da se podelat na 2 tipa vo vrska so 2 golemi 
regionalni podraËja:
1. Anglosaksonska(Germanija, Avstrija i Anglija)
2. Latinska(Evropa, Juæna i Sevrna Amerika, Azija 
i Okeanija)

 PeËeweto na Anglosaksonski naËin varira od 5 
do 7 minuti i ne dostignuva pogolema tempertaura od 
200 stepeni. Toa znaËi deka ke dobieme svetli zrna 
kafe so retko telo i izrazen stepen na kiselost, se 
obratno od vistinskoto italijansko espreso. 
 Vo regionite so latinska kultura maksimalna-
ta temperatura e 240 stepeni i vremeto na peËewe 
dostignuva 20 minuti i poveke. 
 So ovoj naËin stepenot na peËewe e mnogu povi-
sok, so πto se ovozmoæuva od zrnoto da se izvleËat 
site optimalni kvalitativni karakteristiki kako 
vkusot, aromata i gustinata na teloto, to est idealen 
proizvod za podgotovka na italijansko espreso. 
Zrnoto kafe so peËeweto se preroduva. 
 Razlikata pomegu peËeweto na zeleni zrna ara-
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Prognozata na vremeto na naπite nacionalni TV 
stanici najposle si go najde zasluæenoto mesto 
pod sonceto. Onie malku povozrasnite verojatno 
se seÊavaat na vremiwata koga za meteoroloπkite 
fenomeni se odvojuvaa poslednite dve suvopar-
ni minuti vo koi, vo forma na kratko kominike 
se prikaæuvaa temperaturite od denot πto izmi-
nuva i bez trunka vozbuda na liceto na prezente-
rot se informiravme za meteoroloπkite uslovi i 
temperaturi πto ne demnat vo denot πto nadoaa. 
Nikakva informacija za zadutre, za slednite tri 
do πest dena. Taka meteoroloπki neosvesteni, ni 
ostanuvaπe vreme uπte za nekoja SloveneËka soci-
jalna drama ili Srpska humoristiËna serija i potoa 
rano v postela. 
 I tuka poËnuvaa bessonite noÊi, prepotuvawa i 
mornici okolu dilemata kakvo Êe bide vremeto do 
krajot na nedelata i dali vo pomalite mesta πirum 

dræavata Êe ima sliËno vreme kako vo pogolemite 
gradovi. 
 Deneska sme svedoci na masovno leËewe od 
gorespomenatite frustracii. Mora da si prizna-
ete deka poinaku e koga nekoja lokalna ubavica so 
srdeËna nasmevka na liceto Êe vi soopπti kolku vi 
bilo toplo ili ladno vo denot πto izminal, a pri 
toa tatkovinata vo 3D animacija vi se vrti pred 
oËite vo siot svoj reqef potËepnuvajki i od poro-
benite naπi teritorii vo sosednite dræavi. Ta se-
koj patriot bi sakal da znae dali nakisnele i onie 
otade granicata. I dodeka na kajronite odi tolku 
potrebnata paralela na temperaturite vo Viena i 
Poæarane, vie znete i kakvi se modeli na aliπta 
ima vo naπite prodavnici. Del od tie modni drebu-
lii gi krasat telata na ubavite meteo-prezenterki. 
I dodeka nivnata pojava vi gi go odvlekuva vnima-
nieto, ne uspevate da vidite πto go Ëeka Voden, Go-

Piπuva:

Bujar MU»A
deæuren sinoptiËar

gastronomija i sedma umetnost

Meteo      prognoza
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lo Brdo ili Blagoevgrad, se razbira i Poæarane vo 
narednite nekolku dena. 
 Kakva vrska ova ima so gastronomijata? Navi-
stina, ova e sepak kratok prilog vo koj πto poradi 
dinamiËnosta nema vreme za nekoe seriozno gastro-
nomsko uæivawe no moæe da vlijae i te kako vrz ga-
stronomskite naviki na naπite Ëitateli. 
Epa vaka, trudejki se da ne impresioniraat so se i 
seπto vo ovie meteo πou emisii, Ëestopati zabo-
ravaat da se javat vo Hidrometeoroloπkiot zavod 
i so nedeli ne gi apdejtiraat podatocite. Nad 90% 
od informaciite se pogreπni ili i pripagaat na 
istorijata. Kolku za ilustracija, snegot na bugar-
skite planini se nema promeneto na kajronite uπte 
od pred Nova Godina, a vo Mavrovo iako denovive 
nema gram sneg i kokiËe prvo nikna, tie so gordost 
ni preporaËuvaat 40sm. 
 Zatoa, kade i da pojdete na sportski vikend vo 
Makedonija ili poπiroko, zemete si so sebe poveÊe 
pari i uæivajte vo lokalnite gastronomski speci-
jaliteti vo turistiËkite destinacii. Zatoa πto ako 
ste lekomisleni i veruvate vo vremenskite progno-
zi za turistiËkite regioni a ne ste pripremeni za 
alternativen turizam vo restorani, Êe ostanete i 
gladni i nerekreirani. 
 
 





Vo 1990-tite, koga jas bev mlad i ubav, koga fuzi-
jata na kujnite beπe derniere crie na modata, No-
bu beπe mesto za kulinarska masturbacija! Koga Êe 
stanam golem, bogat, poznat, ova, ona, Êe jadam tamu 
i cel svet Êe me gleda i Êe mi zaviduva... Dodeka 
stanav golem, (za bogat i poznat, se teπam deka ima 
uπte vreme) moite kulinarski interesi se svr-
tea od hrana koja se jade so kokain, kon klasiËna, 
fantastiËno realizirana kujna. Faktot πto Skopje 
ima restoran pod isto ime, me natera da odam po-
vtorno vo Nobu, so cel da go vidam restoranot od 
aspekt na vozrasna liËnost koja koneËno moæe da si 
dozvoli da jade tamu. 
 Moite pridruænici za veËerata bea Vesna 
Dodevska (obleËena vo kreacija na Marijan Pe-
jovski) i naπiot drag prijatel Romeo MiliËeviÊ, 
koj e dolgogodiπen qubitel na Japonskata hrana i 
vistinskiot Ëovek da ja vnese Vesna vo tajnite na 
Japonskata ishrana. 
 Prostorot vo Nobu Park Lane, moæe najdobro 
da se vidi na slednava veb stranica http://www. 
noburestaurants. com/. Idejata da se napravi resto-
ran na prviot kat na hotelot beπe revolucioneren 

pred desetina godini. Dobar bar bi imal mnogu po-
golema profitna gustina po kvadraten metar. Pro-
zorcite se kruæni i vo brodski stil, so tonalen 
vitraæ od branovi. 
 ©to se odnesuva do glamur faktorot, mojata 
stara Vivien Vestvud maiËka, fustanËeto na Vesna 
i Dior jaknata na Romeo, bea duri i premnogu, πto 
znaËi deka mestoto ne e poveÊe modno defile. 
ZapoËnavme so neobiËen koktel so Ëili. Potoa, pre-
krasniot Dragan RenduliÊ, menaxer na restoranot, 
ni preporaËa vintix pink Bolinxer (i galantno go 
trgna od smetkata) i kako prodolæenie gi poraËavme 
slednive jadewa: 

• Yellow Fin tuna sashimi
Prekrasno jadewe od tenko iseËena tuna vo citrusna 
marinada, koe beπe osveæuvaËko i. . . izvinete na 
kliπeto imaπe vkus na more. 

• Salmon Tataki
Iako na Vesna ova i e dopadna, mene mi se Ëineπe 
mnogu obiËno.

• Beef Tataki
Jas oboæuvam govedsko vo bilo koja forma. Ova 
beπe govedski ramp stejk (za tie pari moæea da 
dadat file) so zaËineta kora i rozov vo sredi-
nata. KlasiËen fussion dish koj vo minatoto bi me 
vooduπevil no sega me ostavi malku ramnoduπen. 

brendovi

NOBU

Piπuva:

Igor PaËemski
dopisnik od London

Meunaroden Superbrend

vrednosti?
ili prodadeni
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• Langoustine Martini
Ponekogaπ vo æivotot, se postavuva praπawe dali 
toa πto vi e dadeno e delikates ili nekoj ve dupi 
vo zdrav mozok. 
ReËen Rak, na dolga ËaËkalica ispeËen na skara a la 
minut i serviran na postela od salata so redukcija 
od mirin (Japonski ocet) vo Ëaπa za Martini. Za 25 
evra po Ëovek, od zlato da bea Êe imaa diskutabil-
na vrednost. 

• Sushi
Mnogu ubav, sveæ suπi, od Kalifornija rols, suπi 
od tuna, losos ikra, tofu. ©to se odnesuva do dobar 
ROI (return on investment) ova jadewe e super. Em 
dovolno golema porcija, em nema da ve bankrotira. 

• Black Cod (Crn Bakalar)
Citirajki go Slave Dodevski, 40 evra za parËe ri-
ba, da im e**m mater. . Ova, vo zborovite na mojot 
Mark, e ograbuvawe vo stil na Robin Hud! Jadeweto 
e prevkusno, bakalar, so karamelizirana koæa so 
vkus na Bronhi” bonboni. Super vkusno za 20 evra 
maksimum, no 40? Sovet-IZBEGNUVAJ kako Ëuma. 

• Desert Chocolate Bento Box with Green Tea Ice 
Cream
FantastiËno Ëokolado, visok procent na kakao, so 
blago gorËliviot vkus na sladoled infuziran so 
zelen Ëaj. Prekrasno. 

Vesna i Romeo pieja saÊe, jas piev Viognier. 
OËigledno loπ izbor, bidejki jas plativ poveÊe, a 
ostanav trezen. 
 Koja e presudata za Nobu? Dali da se odi? Ap-
solutno! Ama vnimavajte! Naπeto meni moæeπe da 
bide tuna saπimi, bif tataki, suπi i bento boks. 
Bakalarot i rakovite dodadoa 150 evra na smetka-
ta. I Britanija e vo credit crunch. Inteligentnoto 
poraËuvawe vo restoran nema da ve napravi Kiro 
Stipsata. 
 ©to se odnesuva do drugiot Nobu vo London, 
Nobu Berkley Square? VeÊe ste bile tamu! Toa e ne-
zakonsko dete na Korner circa 1994 i diskotekata 
Tunel. Faleπe samo soundtrak od Radio Bubamara.



man’s style

Na pragot sme na Sv. Valentin, a vednaπ potoa i na 
8-mi Mart, eden od moite najomrazeni praznici. 
Moæeme do besvest da se ubeduvame deka Sv. Valen-
tin pripaa na druga veroispovest, deka 8-mi Mart e 
navreda za modernata æena, no popusto. Naπite sa-
kani tolku loπo gi naviknavme za Nova Godina πto 
nitu eden apel za niπtoænosta na ovi dva praznika 
nema na da ne kurtuli. Zatoa dragi moi, proverete 
si gi rezervnite smetki, pozajmete, ograbete nekoja 
ekspozitura, pravete πto Êe pravite no podgotvete 
se za uπte edno bezobrazno troπewe na pari vo 
presret na ovi dva golemi datumi. 

 Se nadevam deka vo slednive redovi Êe uspeam 
da vi pomognam okolu nijansite kako da padnete vo 
dlabok bankrot, a pritoa egoto da vi bleska visoko 
nad vas. 

 Kupuvaweto na podarok za ovie dva veliËestveni 
praznika samo po sebe ne znaËi niπto. Spakuvajte go 
i vednaπ dadete se vo potraga po slobodna masa vo 
nekoj od izvikanite restorani vo vaπiot grad. Bi-
dejki vie ste lue so izgraden stil, sigurno znaete 
deka se Êe padne vo voda ako vo restoranot πto ste 
go izbrale se viori oro od sploteni koleπki i ko-

podaroci i
      izmisleni 
praznici

Piπuva:

Bujar MU»A

Se pribravte li koneËno 
dragi moi pretstavnici na 
posilniot i pogrdiot pol? 
Napravivte li zavrπna 
smetka za troπocite napraveni 
vo transot na novogodiπnite 
i boæiÊnite praznici? 
Pa da, sekako deka ste ja 
pominale crvenata linija na 
troπewe pari na skapi 
podaroci, veËeri i viken-
di. Priberete se vo slednive 
dve tri nedeeli zatoa πto ve 
Ëekaat novi potroπuvaËki 
iskuπenija.
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A sega malku za podarocite. Na ovie dva pra-
znika, duri i da imate najseriozni nameri kon 
sakanata, premnogu e oËekuvano da podarite 
nakit od blagorodni metali ili dragi kame-
wa. Podobro odberete nekoja dizajnirana i 
brendirana biæuterija, a izrazite na dlaboka 
qubov Ëuvajte gi za nekoj nebiten den. Taka si-
gurno Êe impresionirate, a nie fraerite sa-
kame da bideme fatalni, neli

»asovnik i toa po moænost mal maπki e prav po-
godok. Vo posledno vreme se pojavuvaat solidni 
primeroci po naπite specijalizirani proda-
vnici. Bi bilo pametno da kupuvate brendovi koi 
iskluËitelno se bavat so izrabotka na Ëasovnici. 
Pametnata dama ke znae toa da go ceni. 

legi od nekoja lokalna firma. Toa mora da bide vo 
mirna atmosfera, a vie da bidete okruæeni so pro-
svetleni i blagosloveno vqubeni parovi. Nikako 
turbo folk, nikako eks ju hitovi, nikako diskoteka. 
NaraËajte malku, ama skapo. Ako se prejadete moæe 
da ja prespiete nagradata i akcijata koja potoa ja 
oËekuvate. 
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So teπko srce Êe predloæam i kupuvawe na 
intimna obleka za vaπite sakani dami. Od 
sekogaπ sum mislel deka e toa degutantno i 
mnogu direktno gi apostrofira maπkite dla-
boki Ëuvstva kon damata. No vo razgovor so 
nekolku dami sepak sfativ deka toa e eden od 
najposakuvanite podaroci za sprotivniot pol. 
Ako se reπite sepak za vakov podarok, Êe vi 
dadam nekolku modni soveti. Provokativnata 
intimna obleka od tipot na tangi i gradnici 
so silikonski preramki odamna ne e vo moda i 
deluva krajno povikuvaËki. Odberete komplet 
od blagorodni materijali koi πto ne mora 
da bidat ednakvi po boja ili dezen. »orapi i 
kombinezoni ne kupuvajte, Êe izleze deka da-
mata nema pa zatoa i pomagate. 

Za na kraj najtoplo bi vi preporaËal da pro-
najdete selekcija od najfini Ëokoladni deli-
cii, ubavo i so merka da gi spakuvate i da poj-
dete do poznata cveÊarnica po prekrasen mal 
buket sezonsko cveÊe. Zamolete ja cveÊarkata 
da uËestvuvate vo izrabotkata na buketot bi-
dejki vaπata sakana toa Êe go zabeleæi i Êe i 
godi takviot gest. 
Ako sepak se reπite za neπto drugo osven 
Ëokoladi, zaboravete na cveÊeto, nema da bi-
de zabeleæano. 
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stilissimo

NAJNOVITE TRENDOVI VO

 ©MINKATA

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Koga se raboti za trendovite, ne mora da go, izbo-
ite, vaπeto lice za da liËite sosema isto kako 
manekenkite na modnite revii. Trikot e vo toa da 
pronajdete novi idei koi odliËno Êe se vklopat vo 
vaπiot liËen stil idei koi Êe gi inkorporirate vo 
vaπata veÊe postoeËka veπtina vo πminkaweto. 
 Setete se na vaπiot liËen stil. Pred da zapoËnete 
so sledeweto na najnovite trendovi, bi trebalo da go 
definirate vaπiot liËen stil. Koi se vaπite omile-
ni boi? Dali imate nekoi omileni modni parËiwa? 
©to vaπiot izbor na obleka i πminka govori za vas? 
Kolku poveÊe znaete za sebe, tolku polesno Êe moæete 
so stil da gi sledite najnovite trendovi. 
 Napravete sopstvena istraga. Koi se trendovi-
te ovaa sezona? Dali æenite nosat svetkava senka za 
oËi vo jaki tonovi? Neæen karmin so temna senka za 

SLEDETE GI TRENDOVITE

SO STIL
Otsekogaπ ste sakale da gi 
isprobate najnovite trendovi 
vo πminkata, no imate nedostig 
na samodoverba i veπtina da 
probate neπto novo. Nekoi boi 
i tehniki se premnogu divi za 
vas ili pak ne se vaπ stil. No 
ne dozvoluvajte sevo ova da ve 
spreËi!

oËi? Bronzena pudra so tirkizna senka? Ako sakate 
da bidete πto e moæno poveÊe vo tek so rabotite, 
napravete ja ovaa istraga πto e moæno pobrzo. Tren-
dovite vo oblekuvaweto i πminkaweto postojano se 
menuvaat, duri postoi i moænost vo momentot koga 
Êe sluπnete za niv tie veÊe da ne se aktuelni. 
   Odberete gi vaπite boi. Odberete boi i idei 
za koi mislite deka imaat najveÊe potencijal da vi 
prilegaat na vaπiot liËen stil. Kupete eden ili 
dva produkta vo isto vreme i eksperimentirajte. 
Uspehot e vo toa da gi inkorporirate trendovite za 
da moæete novite stilovi da gi nosite so samodo-
verba. 
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 Relaksirajte se. Ne se trevoæete ako niπto od 
momentalnite trendovi ne odgovara na vaπiot liËen 
stil. Nikoj ne moæe da ve natera da nosite neæno 
rozev karmin, ako pretpoËitate temno crvena nijan-
sa. Ako ste odluËile da sledite barem eden trend 
vo sezonata, bidete sigurni deka ste odbrale boja 
koja odgovara na vaπiot ten. Ako i togaπ ne moæete 
da odberete, poËekajte nekolku meseci, zatoa πto 
trendovite se menuvaat tolku Ëesto πto nabrzo Êe 
moæete da pronajdete neπto novo. 
 Zapomnete deka lueto ne sekogaπ gi pomnat ma-
lite detali. Vie moæete da izgledate boæenstveno 
i lueto toa Êe go zabeleæat, no nema da moæat da se 
setat zoπto izgledate boæenstveno. NajËesto lueto 
najprvo ja zabeleæuvaat vaπata nova frizurata ili 
pak ubaviot fustan. Vaπata πminka bi trebalo da 
bide tolku fina, πto na toja naËin Êe ja nadopol-
ni vaπata pojava, a vo istovreme Êe ve napravi da 
zraËite. Lueto moæebi nema da zabeleæat deka gi 
nosite najnovite trendovi vo πminkata na sebe, 
no sekako deka Êe ja zabeleæat vaπata uverliva 
nasmev ka. 
 Ako ste veÊe zbuneti so toa kako treba da se 
naπminkate, ne griæete se poveÊe, bidejÊi sleduva-
at nekolku soveti za vas. ZaËadeni oËi: ovaa πminka 
e sekogaπ vo moda i nikogaπ nema da pogreπite so 
nea. Sozdadete bronzeni zaËadeni oËi i uokvirete 
go dolniot i gorniot del od trepkite so crn moliv 
za oËi. Zapraπete malku so prav vo bronzena boja 

vo delot na okoto pod veite, stavete mnogu maskara 
na gorniot i dolniot del od trepkite i napravete, , 
finiπ, , so svetlikav sjaj za usni. Ne zaboravajte da 
stavite i svetkavo rumenilo vo kremasta boja. 

Slatka dama: Za onie koi oboæuvaat boi, moæat da 
go uokvirat okoto so temno violetova boja. Dodade-
te rozovo rumenilo na obrazite i ciklama crvilo, 
bidejÊi Êe izgledate super slatki!(isto kako Rijana) 

Retro πik izgled: ZapoËnete so aplicirawe na 
senka vo nekoja neutralna boja na celiot kapak, naj-
dobro bi bilo da stavite bela ili kremasta senka 
za oËi. Okvirete go gorniot del na trepkite so crn 
teËen tuπ za oËi, no ne stavajte go i na dolniot del. 
Stavete mnogu maskara na gorniot del od trepkite i 
zavrπete so crvilo vo jarko crvena boja. 

Priroden izgled: Ako ste od onie koi ne oboæuvaat 
mnogu πminka, ova e idealnata πminka za vas! Sta-
vete beæ senka na celiot kapak. Okvirete gi oËite so 
siv ili temno kafen moliv za oËi, stavete svetkavo 
rumenilo i zavrπete so kremasto beæ crvilo!

Svetkav izgled: Se razbira sekogaπ moæete na sebe 
da stavite i svetkava senka vo srebrena ili zlatna 
nijansa. Stavete ja praπkastata senka na celiot ka-
pak, definirajte gi oËite so teËen crn tuπ za oËi i 
zavrπete so mnogu maskara i bezboen sjaj za usni. 



Voda - ne ja zgasnuva samo æedta 

»ovekovoto telo sodræi poveÊe od 50% voda i ne 
e sozdadeno so senzor za æed bez priËina. Æedta 
e signal koj go ispraÊa teloto koga ima potreba od 
voda. Vodata vo teloto treba Ëesto da se nadopolnu-
va, bidejÊi tokmu taa ja regulira temperaturata na 
teloto, gi sproveduva hranlivite materii do klet-
kite, gi eliminira toksinite, nudi meka potpora na 
zglobovite, ja podobruva teksturata na koæata, go 
potpomaga vareweto na hranata, ja zasituva gladt-
ta i go apsorbira pritisokot na oËite i ‘rbetniot 
mozok. Isto taka, vodata pomaga pri isfrlawe na 

odviπokot natrium od teloto, so πto vsuπnost se 
namaluva zadræuvaweto na teËnostite vo organi-
zmot i otekuvaweto. 
 Najlesen naËin da proverite dali ste dehidri-
rale e da ja poglednete bojata na urinata. Dokolku e 
bledo æolta imate dovolno voda vo organizmot. No, 
dokolku e temno æolta, treba da piete poveÊe voda. 

Kolku e dovolno?

 Najverojatno veÊe ste go sluπnale praviloto za 
osum Ëaπi voda vo denot. Mnogu nutricionisti se 
sloæuvaat so ova pravilo. No, mnogu eksperti isto 
taka velat deka e dovolno i dokolku piete voda samo 
koga Ëustvuvate æed. Obidete se da piete okolu 125 
ml voda sekoj Ëas. Za da moæete da postignete, no-
sete voda so sebe. Nosete πiπence so sebe na patot 
kon rabota nautro, na sostanoci, dodeka kupuvate 
ili imajte voda do sebe dodeka gledate TV. Teloto 
se snabduva so voda i od hranata koja ja konzumira-
me. Poglednete gi informaciite podolu vo tekstov i 
proverete kolkavi koliËestva voda sodræat raznite 
vidovi hrana. 
 Vo odredeni sluËai moæe da vi e potrebno po ve-
Êe voda za da izbegnete dehidracija. Treba da pi ete 
poveÊe voda dokolku vo ishranata vnesuvate golemi 
koliËestva proteini ili vlakna; dokolku pov ra Êate 
ili se sooËuvate so dijarea; fiziËki ste aktiv ni ili 
se dviæite nadvor na povisoki temperaturi. 

Do posledna kapka!

Dokolku do sega ne ste stanale del od klubot na vo-
do pi jaËi, pridruæete se! Bez razlika dali preferi-
rate mineralna, umereno gazirana, negazirana fla-
πirana ili obiËna voda od Ëeπma, sigurno Êe se Ëuv-
stvuvate i Êe izgledate pozdravi od bilo koga dokolku 
odræuvate soodvetno nivo na voda vo organizmot. 

Zdravje

KAPKA!
Piπuva:

Radmila Dimovska
Kruna MS

DO POSLEDNA

Vodata e najverojatno edna 
od najgolemite misterii za 
deneπninata. Od osnovno 
znaËewe e za æivotot, no nema 
boja, vkus, kalorii, vitamini, 
proteini ili jaglehidrati. 
Pred trieset godini samata 
pomisla na prodaæba na 
flaπirana voda beπe isto 
tolku apsurdna kako i idejata 
za prodaæba na flaπiran 
vozduh. No, denes samo 
Amerikancite pijat poveÊe 
voda od bilo koj drug pijalok, 
osven soda vodaskoro 100 litri 
po glava na æitel na godiπno 
nivo. Toa e navistina mnogu 
voda!

53fevruari-mart2009



 Po pat na diπewe, potewe i urinirawe naπeto 
telo sekoj den gubi okolu 2, 5 litri voda. Dokolku ne 
go nadoknadime ova zagubeno koliËestvo se zakanuva 
dehidracija. Simptomite na dehidracija vkluËuvaat:

• glavobolka
• iritiranost
• letargiËnost
• napuknati usni
• zbunetost
• slabost/iznemoπtenost
• konstipacija

Hrana            % voda
250 ml mleko    89%

250 ml jogurt    85%

Edno sredno po golemina jabolko  84%

190 ml sok od portokal   88%

125 gr zelena salata   95%

125 gr lubenica    92%

125 gr brokula    91%

125 gr citron    91%

125 gr morkovi    87%

Hrana koja sodræi visoko koliËestvo 
voda

Vodata koja dnevno ja vnesuvate vo organizmot ne 
mora da e samo flaπirana ili od Ëeπma. Voda vo 
organizmot se vnesuva i preku hranata. Zemete go vo 
predvid dolunavedeniot spisok pri planirawe na 
dnevnoto meni:
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Belgija e definitivno zemjata na 
pivoto so okolu 200 pivarnici i 
poveÊe od 600 razliËni tipovi na 
pivo site proizvedeni vo zemjata 
so pribliæno 10 milioni æiteli 
koja e samo neπto pogolema od Ma-
kedonija. PoveÊeto od pivata se 
proizvedeni vo mikropivarnici 
i se nesporedlivi so kvalitetot 
i vkusot na poveÊeto industriski 
komecijalni lager piva na svet-
skiot pazar. Za Belgijancite pi-
voto e i poveÊe od sekojdneven pi-
jalok, toa e reËisi i nacionalen 
simbol i gordost. 

DEUS BRUT DES FLADNRES, vistinski 
nektar na bogovite

PoveÊeto devojki so koi sum komuniciral mi velele 
“Jas ne sum qubitel na pivoto”, πto i ne me πokira 
neπto znaejÊi ja i priËinata zoπto... Poslednata so 
kojaπto razgovarav beπe malku poinakva od dru-
gite so izjavata “Vo princip jas pijam ©ampaw”, i 
vednaπ me pogodi pa i replicirav “Ok madam, imam 

pivo

TRI PIVA, 
TRI PRIKAZNI

prekrasno pivo za vas togaπ!”
 Biere de Champagne ili Biere Brut, kako πto 
voobiËaeno  gi narekuvaat ne se piva za komer-
cijalna upotreba kako na primer terminot “The 
Champagne of Beer.” Koga zboruvam za ovoj ter-
min Biere de Champagne, mislam pred se za re-
lativno nov tip na pivo. Vo suπtina site ovie se 
proizveduvaat vo Belgija i go praktikuvaat meto-
dot na proizvodstvo na πampaw ili ist princip 
na flaπirawe i doaaat vo voobiËaena staklena 
ambalaæa od 0,75 l. PriliËno se zaËineti so ra-
zni aromi i vkusovi, no od site niv se izdvojuva 
samo eden DEUS.
 
 „Deus„ e legendarno pivo na baza na πampaw, 
odliËen aperitif, koe so izgledot i procentot na 
alkohol potsetuva na πampaw, a vo suπtina i se tre-
tira kako pivo na baza na πampaw. I toa ne e bez 
priËina, bidejÊi po poveÊemeseËnata fermentacija 

vo Belgija vo matiËnata pivar-
nica Bostels, patuva vo francu-
skata oblast ©ampaw kade  po-
natamu πiπiwata se tretiraat 
kako vistinsko πampawsko. Se 
pie od visoki tenki Ëaπi, a se 
servira razladeno, So svojot 
visok procent na alkohol 11,5 
% i pakuvawe od samo 0,75l vo 

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI
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ekskluzivna staklena ambalaæa nalikuva na Dom 
periwon, vistinskiot kral na ovoj tip na pijalo-
ci. Pred izvesno vreme dvete firmi imaa i sudski 
proces tokmu poradi izgledot na logoto i dizajnot 
na πiπeto so Dom Periwon. 
 
 Vo eden podolg telefonski razgovor so 
segaπniot proizvoditel, sopstvenikot Antoan ni 
objasni deka naπol strateπkipartner vo Francija 
koj bi mu pomognal za proizvodstvoto na Deus. Po 
12 meseci od negovata visoka fermentacija rezul-
tatot e zlatna silno gazirano pivo so gusta pena, 
aroma ispolneta so zaËini i ovoπni vkusovi.
 Od istata privatnata familijarna pivarnica 
na semejstvoto Bostels  izdvojuvame uπte edno pivo 
koe uπte vo daleËnata 1742 g e sozdadeno pod imeto 
Pauwel Kwak. A prikaznata za nego e  slednava:
 Uπte vo vremeto na Napoleon, Pauel Kvak bil 
pivar i sopstvenik na gostilnicata De Hoom vo Den-
dermond vo blizina na Brisel,  kaj kogo koËijaπite 
se odmorale reËisi sekoj den. No, vo toa vreme 
koËijaπot ne smeel da ja napuπti koËijata i kowite, 
dodeka ostanatite patnici moæele da ja gasat æedta 
so pivo. Dosetliviot sopstvenik nim im sluæel pi-
vo vo specijalni stakleni Ëaπi koi moæele da se 
obesat na koËijata.

 Denes Kvak e edno od nekolkute preostanati 
istoriski belgiski piva koi seuπte se sluæat vo 
orignalnata Kvak Ëaπa koja e prepoznatliva kako i 
samiot vkus na pivoto. Na prv pogled vednaπ Êe si 
pomislite deka se raboti za nekoj hemiski eksperi-
ment ili epruveta.
 Vo zemja vo koja strasta za pieweto pivo e do-
vedena reËisi do sovrπenstvo poseben beleg e tok-
mu i toa πto sekoj brend si ima svoja originalna 
dizajnirana Ëaπa. Na nekoi forumi za kolekcio-
neri na Ëaπi Êe naletate i na edna vakva poraka 

Wow zamisli sum naπol 
Ëaπa za Chimay od 
1930 za 20,50 dolari. 
VoobiËaeno ne sekoe 
pivo ima svoja origi-
nalna forma. PoveÊeto 
se vo limitiran rang i 
se davaat specijalno na 
kolekcioneri so izgra-
virano logo. I veru-
vajte tokmu formata na 
Ëaπata e mnogu bitna i 
e glaven efekt vo ova 
iskustvo na piewe pivo.  KoristejÊi pogreπna Ëaπa 
za nekoi brendovi se namaluva kvalitetot formi-
raweto na penata (sosema e pogreπen stavot koga 
velite deka ne sakam pivo so pena, tokmu vo penata 
e najgolemata tajna na vkusot na pivoto i hranliva 
vrednost se razbira), namaluvawe na aromata i 
drugi elementi. No skepticite sekogaπ Êe kaæat de-
ka ova e marketinπki trik.
Poslednoto pivo od ovoj serijal e Triple Karme-
liet. koe πto posebno go privlekuva  vnimanieto po 
dobivaweto na nagradata World Best Ale od inter-
nacionalniot magazin za konzumenti Beers of the 
World. Minatiot avgust magazinot organiziraπe 
„degustacija na slepo” (Ëitaj vo minatite broevi) 
vo London kade πto degustatorite se soglasija deka 
tokmu ova pivo e najdobroto vo svojata klasa pokraj 
iljadnicite drugi. 
 
 Prikaznata za pivoto e isto taka iskluËitelna. 
i kako πto ni raskaæa Antoan „Uπte vo ranite de-
vedesetti posakuvavme da napravime nekoe novo 
pivo koe πto bi bilo svetlo, so fermentacija vo 
πiπiwata i napraveno od razliËni tipovi na hmeq. 
Posle trigodiπno testirawe, koneËno gi najdo-
vme tie tri tipa na hmeq kombinirani so pËenica, 
jaËmen, i oves. Sleden problem ispadna imeto. 
PrelistuvajÊi gi knigite za istorijata na pivoto 
vo toj region Antoan naletal na eden star recept 
kreiran vo Manastirot Karmeliet vo istata oblast 
vo 1679. Receptot so trite tipa na hmeq bil sose-
ma identiËen so formulata od pivarnicata Bostels. 
pa taka pivoto go dobiva i imeto Triple Karmeliet.  
Sleduvalo dizajniraweto na etiketata i Ëaπata, 
unikatna isto taka vo svojot stil. I taka se rodilo 
i ova pivo so zlatno æolta boja so sosema prijatna 
bela pena, vkusovi na citrus, vanila i zaËini koi 
mu davaat posebna aroma i vkus. So ne mnogu visok 
procent na alkohol 8,4 % no so golemi oËekuvawa i 
impresii.
 „Naπite piva se za degustacija” objasnuva An-
toan, „πto znaËi deka ne moæete niv da gi piete do-
deka ste na πank vo nekoj pab i na stoewe. Za niv 
navistina vi e potrebno vreme da uæivate vo niv, 
zaedno so vaπite prijateli.

www.belgianfamilybrewers.be





go otvorate svojot lokal! 
vnimavajte vo koj mesec 

astrougostitologija

Vo ovoj broj ja prodolæuvame naπata trans-atmosferska relacija i komunikacija so nebesnite tela za da ja 
objasnime podobro, vo kontekst na ugostitelskite objekti, nivnata povrzanost koja Ëesto pati se zanemaruva. 
Koga zboruvame za nekoj astroloπki znak treba da imame predvid deka stanuva zbor za arhetip (spored jungo-
vata terminologija), t.e. simbol napolnet so psihiËka energija. Vo ovoj kontekst treba da gi sfatime znacite 
kako glavna uloga bez da zaboravime na se πto moæe da e sokrieno vo pozadina, a toa se bezbroj varijacii i 
podvarijacii koi ja soËinuvaat celokupnata slika. Vo ovoj broj ke se nasoËime na samite ugostitelski objekti 
i nivniot astroloπki kod. Iako, vo ovoj sluËaj e mnogu vaæna i poloæbata na meseËinata, ke gi istolkuvame 
raznite varijanti na ugostitelskite objekti spored nivniot sonËev znak. Pa da zapoËneme od poËetok...

Rak

Samata atmosfera na lokalot ke zraËi so domakin-
lak taka πto gostite ke se Ëustvuvaat kako po doma. 
Esapot ke bide dobar poradi griælivoto rabotewe. 
Vo vakov lokal se preporaËuva i hrana za da bide 
Rakovskiot vpeËatok kompleten. Nastap na muziËari 
e isto taka preporaËlivo za da se dobie posakuva-
nata emotivna atmosfera. Ova e isto taka odliËna 
varijanta za maalsko kafule kade ke bide redovna 
istata klientela.

Oven

Lokalot otvoren za vreme na pominuvaweto na son-
ceto vo soyvedieto na oven najËesto e mesto so mno-
gu zbidnuvawa, so golema frekventnost no i so doza 
na nestabilnost za vreme na samoto rabotewe. (Na 
primer, Ëesto moæe da snemuva produkti od menito). 
Samata atmosfera na lokalot ke zraËi so sponta-
nost. Dobri mesta za gledawe sportski natprevari, 
kade πto Ëovek moæe da go isprazni svojot viπok na 
energija. Sepak treba da se pripazi ovaa energija 
da ne eskalira vo agresivni akti. Golemite disko-
teki i klubovi se idealni za ovoj znak, no treba da 
bidat podgotveni za golemi iskaËuvawa i padovi. 

Bik

Ova se lokali so po lezetski karakter. Fino muziËe, 
fino meze, moæebi pobavna usluga, no toa e del od 
toj selezetski karakter na ovoj znak. Stabilen vo 
svojot tek, vo ovie lokali sekogaπ ke go najdete toa 
πto e napiπano vo menito. Ne oËekuvajte drastiËni 
promeni vo samoto rabotewe, kako πto e trgnato taka 
i ke prodolæi so ista brzina i vo ista nasoka. Do-
bra konfiguracija za prosperiteten biznis.

Bliznaci

Ovie lokali se dosta prevrtlivi kako  vo nivnata 
rabotna struktura taka i vo samata ponuda do gosti-
te. Ëesto se sluËuvaat promeni od sekakov tip, pa 
samite sopstvenici se vo postojana borba so site 
promeni. Sovrπeno mesto za verbalno ispraznuva-
we, sekogaπ kafe varijantata ke dominira vo vakvi 
lokali. Kafe kniæarnica e dobar poteg za vakva 
energetika.

Lav

Raskoπot ke vladee no i ne promislenosta. Prego-
lemata dareælivost na lavot moæe da go odnese lo-
kalot vo finansiski ambis. Sekogaπ vo centarot na 
vnimanieto ovoj lokal treba da gi nauËi lekciite 
na poniznosta. Od druga strana klientelata ke bide 
od visoki staleæi pa ako toa mudro se iskoristi, 
receptot za uspeh e zagarantiran. Hoteli i restora-
ni od visoka klasa se vo igra za ovoj znak.     

Devica

Iskoncipiran so neverojatna preciznost, celiot 
sistem na funkcionirawe ke bide doveden reËisi 
do sovrπentvo. Higienata ke bide na najvisoko nivo 
pa oËekuvajte Ëesto da se kreËat zidovite. Ke treba 
da se poraboti malku na spontanosta zatoa πto go-
stite sakaat sekogaπ da bidat iznenadeni so neπto 
interesno i novo.

Piπuva:

Vladimir K. Franc
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Terezija

OdliËna kombinacija na dobro osmislena strategi-
ja i dobro izbalansirana estetika .Terezijata e pod 
vladenie na Venera koja pak vladee so hedonizmot 
i ubavinata. OdliËna kombinacija za ugostitelski 
objekt. Vo redovnite gosti sekogaπ ke dominiraat 
parovi. Za sekoja nova znaËajna odluka vo vrska so 
samata rabota Êe ima Ëasovi  i Ëasovi razmisluva-
we i kolebawe zoπto ednostavno taka funkcionira 
terezijata. Sali i restorani za svadbi se ovde naja-
dekvatni. 

Strelec

Toa se mesta koi se povrzani so stranstvo, patu-
vawe i visoko obrazovanie. OdliËna konfigura-
cija za restoranËiwa i kafuliwa na aerodromi, 
æelezniËki i avtobuski stanici, bistroa na fakul-
teti. Idealot preovladuva nasproti pragmatizmot, 
taka πto glavata dole i smetkite pred oËi za da ne 
bide sekoe Ëudo za tri dena. Edna od podobrite va-
rijanti za lokali koi zraËat so StreleËka energija 
e kazinoto.

Vodolija

Ekscentrizmot ovde ke preovalduva. Originalen i 
futuristiËki enterier ke gi vooduπevi gostite koi 
se preteæno od po mladata generacija. Elektronska-
ta muzika  dj- ite ke bidat redovni na menito. Ho-
moseksualnata publika ke si najde mesto za zabava. 
Sekogaπ raspoloæeni za πokirawe vakvite lokali ke 
iznenaduvaat sekogaπ na sekoe pole na dejstvuvawe.

Ribi

Skrieni mesta  hoteli kade πto gostinot moæe vo 
potpolna diskrecija da gi izbegne tuite pogledi e 
najadekvanta varijanta na objekt koj e pod vladenie 
na ribite. Ovde zboruvame za Javni kuki, bordeli 
, kofi πopovi, no i romantiËni mestenca kade πto 
ne voznemiruva glasna muzika i kade nema golema 
frekvencija na lue.

Jarec

Svrteni kon tradicijata ovie lokali treba da bi-
dat i taka uredeni. Na starinski naËin so polno 
antikviteti kako dekor. Sovrπeno e za stari me-
ani i restoranËiwa koi Ëesto ke bidat poseteni od 
politiËki krugovi. Nivnata celna grupa treba da se 
povozrasnata klientela. Nasmevkata na personalot 
e neπto πto ne treba da se zanemari vo ovaa stroga 
i seriozna atmosfera. 

©korpija

Samata intenzivnost na πkorpijata pridonesuva 
za idejata za masovno  proizvodstvo. Lokali so 
franπiza kade ima potreba od cela maπinerija e 
predizvikot za ovoj znak koj ima za cel da izgra-
di cela imperija. Potrebno ke bide da se izgradi 
poblizok odnos so samite gosti za da se dobie to-
plata komponenta koja moæe da nedostasuva kaj ovie 
objekti.



Vozrast: 24
Raboti vo: Kala kafe

Raboti kako πanker zatoa πto: 
Barmen sum zatoa πto go sakam 

druæeweto pozadi πank i sakam da 
im pomagam na gostite vo odlukata 
πto da pijat, a isto taka i ja sakam 

igrata na meπawe na razliËni vku-
sovi na alkohol

NajznaËajna karakteristika: 
sekogaπ nasmean, raspoloæen i pod-

gotven za rabota
Kaj momËiwata/devojkite ne moæe 

da podnese: lagata, glumata i prem-
nogu napadnata πminka

Ceni koga nekoj: ke napravi neπto 
za mene bez da pobaram od nego, vi-
stinsko prijatelstvo i iskrenost

Pie: Southern comfort, dobro prigo-
tveni kafiwa so vkusovi, 
Koktel: Cuba libre, stinger

i amaretto sour
Najomrazeni muπterii: pijani gos-
ti, drski i nedovolno kompetentni 
za komentirawe na prigotvuvaweto 

i posluæuvaweto na pijalocite 
Za deset godini se gleda kako: 

uspeπen Ëovek 

Vo ovoj broj, vo redovnata 
rubrika, vi gi pretstavuvame 
mis kelnerka Biqana 
Trajkovski i mister barmen 
Joco Nakov. Dokolku sakate i 
vie da predloæite kandidat 
za sledniot broj, slobodno 
piπete ni na:
info@barcode. com. mk. 

mister πanker na ovoj broj

Jovica
Nakov
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Vozrast: 21
Raboti vo: Timeless cafe 
Raboti kako kelnerka
zatoa πto: komunicira
so lue i i se dopaa dinamikata
na rabotata
NajznaËajna karakteristika:
Optimizam
Kaj momËiwata/devojkite
ne moæe da podnese: Arogancija
i glupavost
Ceni koga nekoj: e iskren,
nezavidliv i ima πiroko srce
Pie: Espreso, gorska voda,
Smirnoff i J&B
Koktel: B-52
Najomrazeni muπterii: nema
Za deset godini se gleda kako:
majka na dve deca, uspeπna
delovna kariera so
nadeæna kariera

mis kelnerka na ovoj broj

Biqana
Trajkovski
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Na 17.01.2009 vo sklop na vtoriot po red saem za 
turizam vo Ohrid organiziran od HOTAM se odræaa 
i natpevari vo poveÊe granki od ugostitelstvoto. 
Najaktraktiven od tie natprevari beπe natpreva-
rot za Barmeni koj za razlika od minatata godina i 
ostanatite kategorii natprevaruvawa koi se odræaa 
vo hotel Drim Struga, se odræa vo salata  Biqanini 
Izvori vo sklop na samiot saem.
 Na natprevarot uËestvuvaa 8 Barmeni: 5 Bar-
meni od Zdruæenieto na Barmeni na Makedonija od 
Skopje i po eden Barmen od: Hotel Drim - Struga,
Hotel Molika - Bitola i Hotel Apolonia - Gevgeli-
ja. Se natprevaruvaa vo kategorija dolgi kokteli 
(alkoholni) i site spremaa po 4 kokteli vo samo 
edna runda. Se ocenuvaπe struËnata rabote na Bar-
menite, izgledot, aromata i vkusot na koktelite. Vo 
taa konkurencija najspremen se pokaæa aktuelniot 
πampion od prvoto dræavno prvenstvo na Barmeni 
na Makedonija - –ori Siljanoski od ZBM koj pole-
ka prerasnuva vo eden odliËen barmen koj i vetuva 
mnogu na ovaa profesija vo naπata zemja. Na ovoj 
natprevar spored oraganizatorot, site dobivaat na-
gradi, taka πto –ori dobi titula πampion a prvo-
to , vtoroto i tretoto mesto beπe raspredeleno na 
ostanatite 7 natprevaruvaËi (imaπe 2 prvi, 2 vtori 
i 3 treti mesta).

ZBM ja potvrdi datata na Vtoroto Dræavno 
Prvenstvo - 5-ti April i gi povikuva site zain-
teresirani za uËestvo da se pobaraat apilkaci-
ja i da se prijavat na: 
zpbkoktel@yahoo.com 

Nastani

 Natprevari
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   gi proglasija lueto 
    na godinata 

nastani

Nedela, 21 Dekemvri vo klubot Koloseum so poËetok 
vo 20 Ëasot se odræa nastan kade πto tradicio-
nalno Johnnie Walker i Baileys gi odbraa desette 
najuspeπni maæi i æeni od naπata okolina. Stanu-
va zbor za liËnosti koi se vistinski profesional-
ci vo svojata dejnost, koi so svoeto odnesuvawe i 
visok moral se emiteri na vistinskite vrednosti 
i voedno nivnata rabota e so pozitivni efekti 
vrz zaednicata i okolinata. Ovaa godina za li-
ca na godinata bea izbrani  Aleksandar Popovski 
(reæiser), Boris Trajanov (operski pejaË), Æan 
Mitrev (kardiohirurg), IlijanËo Gagovski (direk-
tor na Microsoft Makedonija ), Kiril Xajkovski 
(producent, kompozitor i Di Xej), Edmond Krliu 
(sopstvenik na firmi vo Makedonija Albanija i Ko-
sovo), Muhamed Ze∆iri (TV urednik na Al Sat TV), 
Saπo Peπev (Direktor na marketing agencija New 
moment), Vladimir Todorovi∆ (sopstvenik na Tinex 
marketi) i Vrbica Stefanov (kapiten na Makedonska 
koπarkarska reprezentacija) od uspeπnite maæi, a 
od uspeπnite æeni izbrani bea: Aleksandra Dileva 
Simova (ko-osnovaË i direktor na marketing agenci-
ja Publicis Makedonija), Angelina Janevska (sop-
stvenik na nekolku firmi, univerzitetski predavaË 
i kolumnist), Anita Kalinikova (direktor na Kanal 
5), Ardita Iseni (karatist so me–unaroden uspeh), 
Iskra Malinkova (arhitekt i sopstvenik na nekol-
ku firmi), Karolina Georgieva (regionalen mena-
xer na Oriflame), Maja Lape Trajkova (direktor na 
NLB Lizing, Skopje), Milena Stevanovi∆ (doktor, 

Johnnie Walker 
i Baileys 
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nacionalen koordinator za HIV sida vo Makedoni-
ja), Svetlana Pqakoska (sopstvenik i direktor na 
Oriflame)  i Tawa Andrejeva (golman na reprezenta-
cija na Makedonija vo rakomet) . 
 Po dodeluvaweto na nagradite se prodolæi 
so zabava so istite brendovi koi gi izbraa 
najuspeπnite maæi i æeni.
 Nastanot beπe vo organizacija na GEMAK TRADE 
Skopje.

Kako πto e dobro poznato, glavniot alkoholen brend 
od portfolioto na Gemak e Johnnie Walker- sinonim 
za status, uspeh i prosperitet. Toa  e najbaranoto 
viski vo svetot so godiπna prodaæba od nad 15.4 
milioni paketi i so konstantna tendencija na porast 
na ovie brojki. Ovoj svetski uspeh na ovoj pijalok 
e nadopolnet i so marketinπkata kampawa koja go 
sledi, a toa e kampawata KEEP WALKING- svoevidna 
proslava na uspehot, motivacija za dostignuvawe 
na povisoki nivoa. »ovekot koj πeta uπte od 1821 
godina e sinonim na Ëekoreweto NAPRED, postignu-
vaweto uspeh i potragata po progresivni idei. Vo 
ramkite na ovaa ideja, Gemak postojano se obiduva 
da gi prepoznae uspehot i uspeπnite vo svojata oko-
lina, da im oddade priznanie i da gi posoËi kako 
primer na identifikacija  na ostanatite. 
 Del od ovie aktivnosti e i nastanot “»ovek na 
godinata” koj se odræuva preku edna godina i pret-
stavuva vospevawe na vistinskiot uspeh, liËen i 
opπt. Kriteriumite spored koi se vodime pri izbor 
na liËnostite se: Izdignuvawe vo soodvetnata pro-
fesionalna okolina nad drugite; Rabota so poziti-
vni efekti vrz zaednicata koi deluvaat motiviraËki 
vrz okolinata; Kvalitetni ËoveËki vrednosti i mo-
ral; Aktivnosti preku koi Makedonija se promovira 
i nadvor od granicite.Ovaa godina istata ideja beπe 
iskoristena i za proslava na  uspehot i na æenite od 
naπata okolina, pri toa, iskoristuvaj∆i go najpozna-
tiot æenski alkoholen brend Baileys. 

i Baileys 
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molekularna 

Vo poslednive tri godini priznaen kako najdo-
broto mesto za jadewe na planetava od strana na 
prestiæniot magazin “Restaurant” e proglsen neve-
rojatniot restoran “El Bulli” vo Katalonija, ©pani-
ja. 
 Zamislete gotvaËi kako doktori koi eksperi-
mentiraat so epruveti, kolbi, teËen azot i drugi 
hemiski pomagala nebare baraat lek od neizleËiva 
bolest, vo potraga po novi vkusovi i oralni 
doæivuvawa za koi kutrite gosti moraat da Ëekaat 
duri fantastiËni πest meseci za da dojdat na red 
za rezervacija. 
 Pod konzilijarnata palka na krunisaniot so 
tri “Michelin” yvezdi (vo ime na restoranot) πef 
Ferran Adria, se sluËuvaat site istraæuvawa πto 
rezultiraat vo kompleksni vkusovi koi se meπavina 
na sostojki i nivni agregatni sostojbi na jadewa koi 
nikogaπ ne bile prisoedineti. 
 Vo prekrasniot priroden park blizu do gradot 
Rozes otvoren daleËnata 1961 godina kako golf klub 
za da vednaπ potoa se transformira vo restoran 
koj prerasnuva vo mesto kajπto moæete da vkusite 
paelja od orizovi krekeri, fondu od crn drob na 
ribata monah, supa od Ëaj vrz koja plivaat livËiwa 
od jasmin kako cvetovi od lotus. . . 

nauka

Piπuva:

Bojan Manuπev
dopisnik od Holandija

I koga mislevme deka samo 
preku tradicija i dolgi 
evolutivni procesi se 
sozdavaat novi vkusovi, a 
preku toa i jadewa, se pojavi 
edno revolucionerno struewe 
koe so pomoπ na makotrpno 
eksperimentirawe so hrana go 
zasluæi terminot molekularna 
gastronomija. 

gastronomija
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 Moæebi seto ova vi izgleda Ëudno i neprirod-
no no ako ste zasiteni od raznorazni daski so orde-
ver, ajvar (na sto naËini), kebapËiwa i leskovaËki 
togaπ “El Bulli” e vistinskiot odgovor (zaboraviv da 
vi gi spomenam cenite). No πegata na strana zatoa 
πto iako ovoj neverojaten probiv na molekular-
nata gastronomija mu nosi slava i svetsko renome 
na πefot Adria, od tradicionalnite kulinarski 
krugovi vo ©panija doaaat ostri kritiki vrz ovoj 
naËin na skvernavewe na πpanskite kulinarski tra-
dicii. 
 Za podobro da go razbereme ovoj antagonizam 
moæe i da napravime edna paralela so naπi nacio-
nalni jadewa. Na primer kebapËiwa so kondenzira-
na pena od kromid ili pak piftija od kisela zelka 
so koncentriran sok od svinska kolenica, Ako ova 
vi zvuËi ekstremno togaπ vednaπ Êe vi dadam eden 
prekrasen primer na mekdonski molekularen de-
sert. “RejËel”! Da dragi moi! ZnaËi, kristalizacija 
na tikva koja se vrπi vo negasena var (vo Holandija 
ne moæea da se naËudat za ova) za potoa istata da se 
vari vo πira, so dodavawe na orevi, suvo grozje i 
bademi i doaame do neverojaten rezultat koj seka-
ko moæe da mu parira na bilo koj recept Adria. 
 VraÊajki se na zemjata eden od moite kolegi, a 
πef vo mojot restoran koj beπe na specijalizacija 
vo “El Bulli” mi raskaæa kako odvnatre funkcionira 
ovaa grandiozna maπinerija koja ne samo πto pret-
stavuva revolucija vo naËinot na koj ja konsumirame 
hranata tuku i zgolemuvaweto na paletata vkusovi 
koi za sreÊa ne e ograniËen, a ako zavisi od ovoj 
vizioner-πef i beskoneËen. 
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bar code light

 VID VISKI 
©TO SE DOBIVA 

OD P»ENKA 
 SREBRO 

 EDNA OD 
NAJBOGATI 

FAMILII VO 
SAD 

 SUDBINA
(TR/ARAP) 

 GR»KA 
KOMPANIJA 

ZA TELE- 
KOMUNIKACII 

 PIPKA BARKOD  RENIUM 

 KRAEN,    
PRISILEN,   
OGRANI»U  

VA»KI 

MUZI»KA NOTA

 SPECIJALI-
ZIRAN  

MAGAZIN ZA 
UGOSTITELSTVO 

      

 ALKOHOL. 
PIJALOK 

LI»NA 
ZAMENKA  

   

 HOTELIERI 
RESTORANXII 

KAFETERIERI... 
          

 REOMIR  

 STAR. AZIS KI 
NAROD

MODEL NA 
 SEAT 

    
 23-TA  BUKVA     

POTPOLN
(ANGL) 

  PI©ANKA ZA  
DOLG (DIJ) 

 KAFAN»E (FR)     
 PENLIVO VINO  
OD GABI (TAT)  

VID ZAB
     

 MEN–U©A       
U©NIK       

 AKTERKATA  
TURMAN     

KRIPTON 
   

 REKA VO             
AFRIKA    

 AVSTRIJA  
KRVOLO»NA  

RIBA 
 

 KLUB (ANG) 
POVI©EN  

TON ZA PO- 
LUSTEPEN 

    

BARKOD

 MARKA 
KUINSKI 

APARATI VID 
KAFE 

       TUZLA    
IDIOTI (DEM)   

 MORSKI          
IDILI (FR)       

 GLU©EC        
(SRPSKI)   

MEKSIKAN  
PIJALAK 

   

 AMPER  
MERKA ZA 
ELEKTRI». 

OTPOR

 NA© BORA»
(KIRO)

GRAD VO SAD 
       ZABU©ANT  

PREPRAVA» 

 FRANCUSKI  
ALKOHOLEN 

PIJALAK 
     

 KRIVO - 
VERSTVO   
MUSLIM.
SVE©TEN. 

    

 OTPOREN 
NA  ZARAZNI 

BOLESTI 
    

 CRKOVNI  
SLIKI

VID MALA 
KOLA 

     

 JOD  

 BEL CVET 
APARAT ZA 

PE»EWE 
LEP»IWA 

      

ILJADA
(RIMSKI)
VID UGOST 
OBJEKTI 

 

 KRAJ NA 
MUZI»KA  
PRESTAVA          

(ITAL) 

    VID KOKOSOV 
LIKER       

 NORDISKI BOG 
NA GROMOT    

 SVRZNIK  
MALA SEKTA VO 

SAD (HRIST) 
   

 ALUMIN.  
NEBESKO 

SINILO (FR) 
  

 NAJVISOKA     
FILMSKA 

NAGRADA (MN) 
      

 VID PAPAGAL   
GLUMECOT 
PA»INO 

   

BARKOD
TON

ME–UNARODEN   
FOND 

 
 EKS MKD  
CIGARI    
NIKEL 

  
 HEMISKI 
ELEMENT                   
GRAN PRI 

    

 LISTA NA
JADEWA (FR)      SKOPSKO SELO       

KISLOROD      

 BEZCARINSKA   
GRANI»NA  

PRODAVNICA 
      

 FRANC.  
HUMORIST  

VESNIK 
   

BURJ
AK
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