




BORN IN PURITY
drink responsibly



sodræina

06

12

16

19

21

25

29

30

32

34

36

breaking news 
Novata francuska revolucija

intelligent management
©ef sale
 

trendovi
Domaπni æurki
 
kafe
Azbuka na kafeto

psihologija na izleguvawe
Odgovorno konzumirawe
alkohol

gastronomija
Indiska kujna 
 
hoteli
Kako da se zadræi lojalnosta 
 
kokteli
 
 

nastani
ZBM - Berlin

nastani
ZBM - Belgrad

pivo 
©to e toa PIVO?

mister πanker i miss kelnerka 

 
man's style
Destinacija Istanbul 
 
zdravje
Sovremen naËin na Ëetkawe zabi

pivolend
Gurmanski vikend so pivo
 
istorija na koktelite
Istorija na koktelite 2 

stilissimo
Koi se najmodnite filmovi?

Z πZ
Da, prifaÊam da se pretplatam na      primeroci od sekoj broj na Bar Code magazinot, 
za period od edna godina, po cena od 80 denari po broj (6 izdanija bez vonrednite).

Ovoj kupon i dokazot za uplateni sredstva na æiro smetka broj 250-0010003074-70 
vo Invest Banka AD Skopje, ispratete gi po poπta na Ul. Frenklin Ruzvelt br.14 
Skopje ili po e-mail na barcode@barcode.com.mk

Kupon za
eZaπtedettedeπ teaπ eedtedeteaπ e

20%
pretplata

vremeemerrev erv

2222iii

Ime i prezime
Pravno lice
Adresa
Telefon (fiksen/mobilen)
e-mail adresa

38

44

47

40

53

56

4 2009oktomvri - noemvri



impresum

IZD AVA»

BAR CODE Skopje

ADRESA

Franklin Ruzvelt br. 14, 
1000 Skopje 

GLAVEN I ODGOVOREN UREDNIK 

Radmila Pavlovska 

RED AKCI JA I SORABOTNICI 

Aleksandar VuËkovski
Ana Zafirova
Bojan Manuπev 
Bujar MuËa
Caci Pakovska 
Darko Angeleski
Elena Boπkovska
Filip Arnaudov 
Igor PaËemski 
Marijan Kostadinovski
Radmila Pavlovska 
Angela Stefanovska
Mateo Barbarosa
Vladimir K. Franc
Irina Bojaxievska
Dejan Boπkovski
Radmila Dimovska

PROD A ÆNI MESTA 

Kafe bar Living Room - Skopje
Art Glass - Skopje 
Beershop - Skopje 
Restoran Jana- Skopje 
Extra Zhak - Prilep 
Vo Raj - Ohrid 
Liva - Negotino 
Dan Dan - Kumanovo

GRAFI»KA PODGOTOVKA I PE»AT

ars LAMINA, Skopje

www.barcode.com.mk 
inf o@barcode.com.mk

   Dragi Ëitateli, 

Ako do sega ste se praπuvale πto e toa tandori ma-
sala ili samosa, ova e brojot vo koj Êe go nauËite 
toa, no i se ostanato okolu indiskata kujna. Ako do 
sega ste se praπuvale, zoπto francuskata kujna so 
godini i vekovi e vodeËka svetska kujna na koja si-
te i se poklonuvaat, ovoj broj Êe vi go donese odgo-
vorot. ∆e gi dobiete osnovnite informacii okolu 
fundamentalnite poimi povrzani so nea, no i in-
formacija za vozbudliviot moment na presvrt vo 
koj taa se naoa. 
 Za onie koi imaat uslovi i æelba za organi-
zirawe domaπni zabavi, napravivme mal vodiË 
so idei za naËinite na organizirawe na  domaπni 
æurki. Gi vkluËivme i troπocite za istite i sta-
picite koi demnat za da ja rasipat zabavata. VeÊe 
podolgo vreme, imam ogromna æelba da gi reafir-
miram domaπnite zabavi kako naËin na urbano i 
praktiËno socijalno æiveewe. Ne od aspekt na toa 
deka ve odvraÊam od izleguvawe vo ugostitelski-
te objekti, tuku tokmu za da se zbogati kulturata na 
izleguvawe, so πto bi se  dobil kvalitet poveÊe i 
pri regularnite izleguvawa vo kafe barovite i re-
storanite.
 Ugostitelite, uπte ednaπ gi potsetuvame na 
vaænosta na sistematizacijata  vo ugostitelskite 
objekti i definiraweto na rabotnite pozicii vo 
odreden lokal. 
 Za qubopitnite go podgotvivme vtoriot del od 
napisot za istorijata na koktelite, ja podgotvime 
azbukata na kafeto, osvrtot na maπkiot stil pre-
ku edni od najinteresnite maæi vo ovoj del od sve-
tot...
 Vo rubrikata Mis kelnerka i Mister πanker, 
za prv pat imame lue koi ne se od Skopje i taa 
ideja tolku ni se dopaa, πto vetuvame deka Êe ja 
prodolæime. 
 Izminatiot period beπe bogat i so nasta-
ni i sluËuvawa, za πto se trudevme soodvetno da 
se infromirame. Ponatamu sleduvaat standard-
nite rubriki, no i nekolku razmisluvawa okolu 
zadræuvawe na lojalnosta kon brendovite. 
 Sè na sè, izgleda deka posle vozbudlivoto, do-
lgot i promenlivo leto, se vraÊame na rutinirano-
to ugostitelsko sekojdnevie, vo oËekuvawe na sled-
niot dinamiËen period pred golemite praznici.
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breaking news

Najnovata

Francuskata 
gastronomija e vo kriza! 
I toa e tokmu ona πto ni 
treba - izjavuva Fransoa 
Simon, gastronomskiot 
kritiËar na ugledniot 
francuski Le Figaro. 

Sekoj koj barem i malku e vo tek so gastronomski-
te trendovi, ima zabeleæano deka francuska-
ta kujna e vo kriza koja e otslik na momentalnite 
socioloπki previrawa vo francuskoto opπtestvo. 
Glavnite francuski πefovi otvoraat bistroa na-
mesto ekstravagantni restorani so egzotiËni sire-
wa, AngliËani i ©panci go ponesoa primatot na naj-
popularni gotvaËi i gi prevzemaa naslovnicite vo 
specijaliziranite magazini. Mladite francuski 
gotvaËi se istraumatizirani od postarite arogant-
ni yvezdi na francuskata kujna. 

 Ova neminovno Êe donese nov kvalitet i na 
povrπina Êe gi isfrli gastronomskite buntovnici 
koi Êe ja izvedat najnovata Francuska revolucija. 
Novite deËki se narekuvaat Generacija C, i se se po-
poluarni vo gastronomskite krugovi. Koja e novata 
generacija na francuski gotvaËi koi Êe ja ponesat 
na svoj grb deneπnata francuska revolucija? 

Osnovni znaewa za francuskata kujna 

Francuskata kujna (French Cuisine) e stil na gotvewe 
razvien vo Francija kako rezultat na socijalnite i 
politiËki promeni vo tekot na istorijata. Od Sred-
novekovieto, preku Francuskata Revolucija, vreme-
to na Napoleon i turbulentniot dvaesetti vek, ovaa 
kujna razvivala naËini na gotvewe so koi se vmet-
nuvale liberalni upotrebi na zaËinite, rafinira-
we na tehnikite na podgotovka, kako i usovrπuvawe 
na odredeni regionalni jadewa i nivno izdignuva-
we na nacionalno nivo.
 Produktite kako sirewata,  vinoto, polæavite, 
patkinoto, guskinoto i kowskoto meso taka zavzema-
at znaËajno mesto vo francuskata kujna. 

Revolucija
Francuska

Piπuva:

Radmila Pavlovska
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Francuskata regionalna kujna e podelena vo 22 re-
gioni i 96 podregioni i se karakterizira so eks-
tremna raznolikost i mnogu razliËni stilovi. Ka-
ko glavna karakteristika na site niv se javuva stil-
skiot spoj na buræoaskata elegancija i selskata od-
nosno rustikalna nota na jadewata. 
Osven sostojkite i tehnikite, francuskata kujna e 
znaËajna i po toa πto vo nea za prv pat se definira-
ni menijata i strukturata na posluæuvaweto. Od ta-
mu proizleguva i terminot klasiËna odnosno Grand 
Kuzin ( ili Heute Cuisine) koj podrazbira pogolem 
broj na pomali porcii servirani po strogo odre-
den redosled. 
 NajznaËajna liËnost za definiraweto na fran-
cuskata kujna kakva πto denes ja poznavame e Æoræ 
Ogist Eskofie, koj preku svoeto najpoznato delo - 
Gotvarski vodiË izdaden vo 1903 godina, ja struk-
tuiral i kodifical modernata francuska kujna. 
Nekade vo toa vreme poËnuva da se izdava i naj-
ugledniot i najtiraæniot Miπelinski vodiË, koj i 
den denes e najkredibilniot reper za rangirawe na 
svetskite restorani. 
 Vtoriot bran na osveæuvawe na francuskata 
kujna e napraven vo 60-tite godini na minatiot vek, 
so reafirmirawe na terminot „Nouvelle Cuisine” ka-
ko izraz na bunt protiv ortodoksnosta i rigidno-
sta na kujnata definirana od strana na Eskofie. 
Togaπ za prv pat se vovedeni poednostaveni naËini 
na gotvewe i promovirano gotveweto na parea kako 
bi se zadræale originalnite vkusovi i aromi, oso-
beno kaj morskata hrana. Po ovoj bran na promeni, 
edinstvena znaËajna pomena vo francuskata kujna e 
moæebi samo trendot na Bistronomijata kade πto vo 
vtorata polovina na minatiot vek, klasiËnite bi-
stroa go dobija vlijanieto na visokata francuska 
kujna i od kade πto i denes popularnite gotvaËi se 
profiliraat kako novi yvezdi na francuskoto ku-
linarstvo. 
 Tretiot bran na francuskata gastronomska re-
volucija se sluËuva tokmu sega preku takanareËenata 

Generacija C na novi πefovi koi opasno ja tre-
sat tradicijata i pretstavuvaat nadeæ za izlez od 
krizata, spomenata na poËetokot od ovoj tekst. Vo 
prodolæenie, za ilustracija, Êe spomeneme samo 
nekolku od niv. 

Buntovnicite od Generacija C

Æil ©ukro
Toj e gotvaË na 21-ot vek. Zatoa, ne e sluËjno  πto 
negoviot prv lokal vo Pariz (Le cafe des delices) 
e otvoren tokmu na pragot na noviot milenium. 
Negovata gastronomija e oceneta kako besramna, 
bezgraniËna i pred se simbol na kulturata i iden-
titetot, pred samata hrana. Kolku za ilustracija Êe 
gi navedeme negovite eksperimenti so spring rols 
polneti so foa gra i πkolki podgotveni vo kokosovo 
mleko. Sam za sebe 
veli deka e poveÊe 
zainteresiran da 
obedini πto poveÊe 
kulturi otslikani 
vo vkusovite i aro-
mite, otkolku da 
se dræi do strogo 
utvrdenite pravi-
la na francuskata 
kujna. Uπte poveÊe, 
toj insistira na 
toa, da vo sekoe ja-
dewe, gi vnese site 
svoi Ëuvstva, kreacii i razmisluvawa zatoa πto se 
se sozdava najprvo vo glavata, a potoa vo racete i 
vo Ëinijata. 
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Sadaharu Aoki
Auf! Japonec na Ëelo na francuskata garda πefovi 

vo delot na deserti-
te. So lokal vo La-
fajet, toj navistina 
e revolucionerniot 
lik vo celava pri-
kazna. Vo negovite 
kreacii, Ginza i Sen 
Æermen se sretnuva-
at preku kolaËeto so 
zelen Ëaj i ekleri-
te vo fluorescentni 
boi koi se aposluten 
hit veÊe nekolku go-

dini. Toj pravi spoj na tipiËnite francuski sostoj-
ki i poznatite francuski formi na kolaËi, so vmet-
nuvawe na odredeni japonski aromi kako zelen Ëaj, 
umbir i crn susam. So toa postignuva neverojatni 
vkusovi, no i nevoobiËaena konzistencija kako na 
primer krckavost vo tradicionalno mekite fran-
cuski kolaËi. No sepak najfascinatno od se πto toj 
nudi e izgledot na negovite kolaËi- poËnuvajÊi od 
neobiËnite boi do detalite prevzemeni od japon-
skata vizuelna kultura. 

Inak Epitart
Francuzinot so Baskisko 
poteklo, neminovno nosi 
vlijanija od πpanskata 
kujna vo novata francu-
ska gastronomija. Revo-
lucionernosta kaj nego se 
ogleda vo faktot πto toj 
nema posetuvano nikakva 
gastronomska edukacija, 
πto za eden francuski 
πef e praktiËno nedo-
pustivo. Toj e samouk, no 
ne go potcenuva znaeweto 
πto go imaat drugite. In-
sistira na ednostavnosta 
i kreativnosta. Vo nego-
viot pariski lokal „Le 
Chateaubriand” nema po-
stojano meni i obrocite 
zavisat od negovoto mo-
mentalno raspoloæenie i 
sveæinata na namirnici-
te koi denta se nabaveni. 
Cenite mu se prifatlivi, a Ëesto pati se sluËuva toj 
da gi gotvi so cigara vo ustata i sam da gi posluæuva  
gostite so soodvetna prezentacija. 
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Ostanatite buntovnici vo deneπnaat francuskata 
kujna vredni da se spomenat se Pjer Gawer so svojot 
riben restoran Gaja, Aleksandar Gotije, Æan Mark 
Boje i Iv Kamdebor, eden od predvodnicite na no-
voto dviæewe.
 Koi se glavnite zakluËoci posle ova? Neænost 
i originalnost nasproti narcizam i maËoizam. To-
plina i prijatelski odnos nasproti dosegaπnata 
arogancija i rigidnost. EgzotiËni aromi i vkuso-
vi od cel svet veπto vmetnati vo tradicionalnite 
francuski obroci. 

Centrifugata koja molnevito ja vrti deneπnata 
francuska kujna, Êe gi isfrli novite pravila koi, 
povtorno, kako i sekogaπ dosega, Êe gi poËituva ce-
liot svet. Dotogaπ, dodeka ne se stabilizraat rabo-
tite, ni preostanuva da bideme sreÊni svedoci na 
inovativnosta i akrobaciite na vozbdulivite novi 
likovi vo najpoznatata svetska kujna.
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intelligent management

Sistematizacijata vo ugostitel-
stvoto i turizmot e neπto πto kaj 
nas, za vreme na tranzicijata i pre-
minot od edno vo drugo, poinakvo 
opstestveno ureduvawe, e sosema za-
boraveno. 

Namerno ili sluËajno e praπawe za koe ni treba 
dolga polemika. A za toa dali ni e potrebna ili ne, 
presudete sami. Vo odnos na ureduvaweto na  ugo-
stitelskite objekti, moæe da se kaæe deka ne za-
ostanuvame mnogu zad svetskite metropoli, duri 
i moæe da se pofalime so nekoi, no koga stanuva 
zbor za vnatreπnoto ureduvawe, t.e. organizacija-
ta, e tuka veÊe sme mnogu daleku. 
 Neodamna, uæivajÊi vo prekrasniot pogled πto 
go nudi restoranot, vo eden eliten hotel kaj nas, po-
barav neπto od menito koe go nemalo so meseci na-
nazad, pa normalno od qubopitnost pobarav da po-
razgovaram so odgovornoto lice, potoËno so me-
naxerot na restoranot vo toj hotel. Kelnerot mi 
reËe ..da, vednaπ, gospodine,Êe go povikam πefot. 
MislejÊi deka eden hotel so 4 zvezdi, sistematiza-
ciski i hierarhiski gi ima veÊe podredeno zadaËite 
i ulogite, odgovoriv deka ne go baram πefot, tu-
ku menaxerot. LiËnost od kujnata vo toj moment ne 
mi beπe potrebna pa nastana mala polemika, okolu 
terminot πef i koneËno ©efot se pojavi. Kulturno 
se pretstaviv i go posoËiv problemot, a normalno i 
odgovornoto lice se pretstavi kako ©efot Aleksan-

dar. Ja obrazloæiv mojata zabeleπka i posoËiv na 
nekolku sugestii koi po moe mislewe bi bile od ko-
rist za kvalitetot na hranata, no dobiv odgovor de-
ka toa e rabota na gotvaËot. Zarem ne ste Vie πefot 
zapraπav, Da, jas sum πefot, no nemam nikakov po-
im od gotvewe. 
 Izvinete a kakov πef ste vie,povtorno jas. Pa 
πef na personalot koj sluæi, πef na kelnerite i 
barmenite. Vo toj moment se vkluËija site moi crve-
ni svetla i sfativ deka problemot ne e vo nieden 
od niv, tuku problemot e vo postavenosta na siste-
mot. PoËnav da im raskaæuvam za terminot “CHEF” i 
πto toj znaËi,deka toa e liËnost odgovorna za kuj-
nata, gotvaË pred se,koj ima za cel da ja organizi-
ra celata rabota vo i okolu kujnata i nema ama baπ 
nikakva uloga povrzana so personalot koj sluæi. 
No, sfativ deka zborot ©ef vsusnost e termin,za-
ostanat od edno ureduvawe,koe sakale nie ili ne, 
seuπte go vleËeme so nas. A zamislete si, ova se 
sluËuva vo hotel so 4 yvezdi. I ova ne e edinstven 
sluËaj.
 Vakvi gi ima bezbroj i siguren sum deka I vam 
vi se sluËilo nekogaπ neπto sliËno. Koga ke zami-
slam samo kolku lue koi rabotat vo ugostitelstvo-
to, a pobarale rabota vo nekoja stranska firma, ho-
tel, a posebno sum imal prilika da vidam koga ba-
raat rabota na brod, popolnuvajki go svoeto CV,  ke 
dojdat do mestoto kade treba da ja navedat pozici-
jata na koja rabotele, gi  faÊa totalno bunilo i pa-
nika. Si velat: Kako sega da objasnam deka rabotev 

Piπuva:
Dejan BO©KOVSKI

12 2009oktomvri - noemvri





kako πef na smena vo bar, a ti mi veliπ deka πef 
e onoj vo kujna. Pa jas od kujna pojma nemam. E tuka 
dragi moi,nastanuva najgolemiot problem. Ne velam 
jas deka nie nemame restoran menaxeri, hed barten-
deri, supervajzori, gotvaËi, pomoπnici gotvaËi, 
asistent menaxeri, samo πto, tie se pogreπno 
imenuvani i rasporedeni. Ova se samo nekoi od 
priËinite zoπto ni e potrebna taa sisitematizci-
ja i kolkava e ulogata koja taa ja  ima vo ugostitel-
stvoto. 
 Neodamna na seminar vo Hrvatska,vo πega ja 
sluπnav onaa poznata izreka ©EF SALE,pa se se-
tiv deka kaj nas vo poveÊeto objekti seuπte ne po-
stojat menaxeri tuku πefovi na sala. Zamisle-
te konverzacija na eden takov πef od Makedoni-
ja i head waiter ili glaven kelner od nekoja evrop-
ska zemja. Pa zarem i vie ne bi se Ëuvstvuvle po-
dobro koga namesto da vi kaæat: moment Êe go vik-
neme πefot, vi kaæat: “moment ke go vikneme mena-
xerot. Vo sluËajov nie ne izmisluvame topla voda, 
samo treba da sprovedeme sistem koj e veÊe vo upo-
treba. Pa zarem ne se stremime sekogaπ kon podo-
bro? Poglednete go sluËajot so HACCP sistemot. Toa 
e eden vid sistematizacija  I standardizcija vo ra-
boteweto. Kolku lueto se posigurni i pozadovol-
ni, kolku lueto poveÊe veruvaat, koga Êe znaat de-
ka se primenuva HACCP sistemot. Proπetajte po ba-
rovite, restoranite i hotelite kaj nas I pogledne-
te kolku navistina ima ©EFOVI,  a kolku menaxe-

ri. Kolku se πankeri, a kolku barmeni. Napravete 
sporedba so nekoi od hotelite ili restoranite vo 
Wujork, London, Pariz, Rim. Za sporedba i da ne 
odime tolku daleku, zemete gi za primer hotelite 
vo Turcija, kako pobliski i podostapni do nas. Si-
stematizacijata e prviot,osnoven i glaven Ëekor vo 
ugostitelstvoto , vo nejzinoto vnatreπno ureduva-
we, i potrebna ni e ne samo poradi faktot,deka tre-
ba da gi izmenime nazivite na rabotnite mesta,tuku 
i poradi faktot πto sekoj bi si ja naπol pozicijata 
i mestoto kade pripaa. Iako se malubrojni, sekoja 
Ëest na onie koi toa veÊe go napravile, na objektite 
so veÊe osmislen vnatreπno ureduvaËki sistem, kaj 
koi nesomneno sistematizacijata ja odigrala svoja-
ta uloga.
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vo moda

trendovi

POVTORNO

Vo minatoto, koga nemaπe tolkav golem broj kafuli-
wa i diskoteki, sosema voobiËaeno beπe da se or-
ganiziraat domaπni zabavi. Del od niv i den denes 
se preraskaæuvaat, i za niv, se konstatira deka bea 
odliËna forma na druæewe i zabava. 
 Ako podobro se razmisli, domaπnite zabavi se 
prekrasna forma na zabava. Sami go izbirate kru-
got na pokaneti gosti a so toa dobivate zagaranti-
rano dobra atmosfera. Ja prilagoduvate muzikata 
na vkusot na gostite. Istoto go pravite i so tajmin-
got za zabavata, ikonografijata,  menito i pijala-
cite. Moæe da ja smestite vo zatvoren prostor no i 
vo dvor ili na terasa. ∆e se vidite so site bliski 
lue koi ne ste gi videle so meseci poradi brzoto i 
stresno tempo na æivot, za πto inaku bi trebalo da 
odvoite najmalku deset popladniwa, a potoa uπte 
nekoe vreme Êe se potseÊate na ubavite momenti pre-
ku slikite objaveni na Fejsbuk. Se na se, domaπnite 
zabavi nudat ogromna fleksibilnost i zagaranti-
rano relaksirana atmosfera i sekogaπ znaete πto 
ve oËekuva. 
 Podolu vi nudime nekolku idei kako moæete da 
ja organizirate vaπata domaπna zabava: 

1. KlasiËna tivka zabava za 
    pomal broj gosti 
 Koncept - ova e ubava forma za mali stanovi 
i gosti koi imaat æivoten stil koj ne vkluËuva lu-
duvawe po diskoteki i preterano konzumirawe al-
kohol. 

 Stapica za vakvata zabava - DomaÊinot na va-
kvata zabava treba da vnimava na toa, gostite da 
ne se zasednat vo mali grupi i so toa da se izgubi 
æivosta na zabavata. 
 Pijaloci i hrana - Za 20-na gosti potrebni 
vi se 2-3 πiπiwa æestok alkohol, sokovi i pivo 
ili vino. Poradi maliot broj na gosti, ovie zabavi 
se idealni za kokteli i moæat da se napravata ka-
ko klasiËni koktel partii. Vo toj sluËaj , potrebni 
se i dodatoci za koktelite (sirupi, dekoracija, ce-
vki i sliËno) Hranata moæe da bide organizirana 
kako gricki ili tapasi, odnosno meze sistem. Treba 
da bide praktiËno organizirana kako zalËiwa πto 
moæat da se jadat so race.
Troπok - Za 20-na gosti, za hranata, pijalocite i 
dekoracijata, troπokot bi iznesuval od 2000- 5000 
denari

2. Æurka
 Koncept - Ova e zabava na koja gostite treba da 
se zabavuvaat - da igraat, da bidat veseli pa duri 
i da flertuvaat. Muzikata treba da bide soodvetno 
odbrana, ne samo po æanrot, tuku i po kvalitetot na 
ozvuËuvaweto. Zatoa, ne se odluËuvajte za vakov tip 
na domaπna zabava ako ne ste spremni da iznajmi-
te oprema za zvuk, DiXej, pa duri i soodvetno osve-
tluvawe. Nabavete dovolno alkohol, obezbedete 
mnogu pepelnici i nikogaπ ne zaboravajte da imate 
dovolno mraz. BidejÊi ovie zabavi se uspeπni sa-
mo ako ima mnogu lue, olesnete im na gostite so do-

Domaπnite 
zabavi

Piπuva:

Radmila Pavlovska
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briot raspored na mebelot (πto pomalku i so πto 
pomalku mesta za sedewe), nasoka kako da go najdat 
toaletot, iznajmete nekoj koj Êe se griæi za pijalo-
cite ili Êe podgotvuva kokteli, organizirajte nekoi 
me na zabavta, i obezbedete soodvetna ventilacija 
za vreme na zabavata. 
 Stapica za vakvata zabava
Se πto moæe da ja uniπti dobrata atmosfera, a toa 
najËesto e - loπa muzika (ova se reπava vo pre-
thoden dogovor so DiXej-ot koj mora da ima barem 
naËelna plej lista odnapred), nedostatok na mraz, 
Ëaπi ili pijalok, pregolema zaguπlivost vo pro-
storijata i pijani gosti... 
 Pijaloci i hrana
Site alkoholi, sokovi i vidovi hrana. 
 Troπok
Za vakva zabava treba da se vkalkuliraat i 
troπocite za muzikata koi se dviæat od 2000- 
30000 den.plus troπokot za pijalak (otprilika od 
200- 500 denari po Ëovek) i hranata (od 50- 600 de-
nari po Ëovek). Dopolnitelni troπoci se dekora-
cijata i sredstvata za generalnoto Ëistewe na sta-
not posle zabavata. 

3. Zabava so tema 
 Koncept
Vakvite zabavi se interesni za sekoja vozrast, po-
vod, broj na gosti i ambient. Vaæno e temata da bi-
de soodvetno odbrana na raspoloæenito na gostite. 
Eve del od temite koi moæat pozitivno da go obo-
jat raspoloæenieto- Latino zabava, Retro zabava 
(po dekadi- 60-ti, ’70-ti, 8-ti...), Patriotska veËer, 
Holivudski glamur, Italijanska veËer... Za zabava 
so tema, mora da se vnimava na dekoracijata na am-
bientot, tipot na muzikata (poæelno e da se povi-

ka DiXej) i sposobnosta na gostite da se prisposo-
bat na temata. 
 Stapica za vakvata zabava
Najstraπno kaj vakvite zabavi e πto gostite moæat 
da ne razberat deka se obvrzani da se prilagodat 
na temata. Zatoa, domaÊinite mora da pri pokanuva-
weto, jasno da stavat na znaewe deka gostite koi ne-
ma da bidat soodvetno obleËeni i raspoloæeni ne 
se dobredojdeni. 
 Pijaloci i hrana
Ima bezbroj varijacii na izborot na hrana i pi-
jaloci za ovie zabavi. Na primer za meksikanska 
veËer, neodminlivo e da se posluæi tekila, meksi-
kansko pivo, tako, burito i sliËno. Najvaæno e da ne 
se promaπi temata preku hranata i pijalocite. 
 Troπok
Troπokot za vakva zabava e priliËno rastegliva ka-
tegorija i moæe da bide od 3000 do 20000 denari 
vo zavisnot od tipot na temata i brojot na gostite. 
Najvaæno e da ne se πtedi na dekoracijata na deta-
lite za soodvetnata ikonografija. 
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4. Zabava so hrana i degustacija na 
vino ili pivo
 Koncept
Ovoj tip na zabava moæe da se izvede kako klasiËna 
Skara zabava (barbecu) na otvoreno vo dvor ili ka-
ko zabava vo zatvoren prostor. Garderobata za prva-
ta varijanta e sportska i leæerna, a za vtorata vari-
janta treba da bide poformalna. Dobro e da poka-
nite nekoj koj ima poznavawe od vino za da go pove-
de razgovorot koj za site Êe bide interesen. Isto ta-
ka hranata treba da bide poednostavena πto poveÊe, 
za brzo i lesno podgotvuvawe i sluæewe.
 Stapica za vakvata zabava
Greπkata πto moæe da ja uniπti ovaa zabava e 
domaÊinite da ja prevzemat celata obvrska okolu 
podgotvuvaweto i posluæuvaweto na hranata, a go-
stite da ostanat pasivni jadaËi i pijaËi, πto Êe ja 
umrtvi atmosferata. Zatoa, domaÊinite treba vni-
matelno da gi rasporedat obvrskite, pri πto site Êe 
zemat uËestvo i toa vsuπnost Êe bide glavniot mo-
ment na druæba na zabavata, nasproti voobiËaenata 
druæba na masa. 
 Pijaloci i hrana
Za skara vo dvor vi e potrebno meso za skara, 
zelenËuk, pivo i sokovi. Za domaπnata varijanta e 
preporaËliv sekoj vid na hrana i mnogu vino koe so-
odvetno se sparuva so odbranata hrana.
 Troπok - Za okolu 10-na lue, troπokot izne-
suva od 2500- 6000 denari. 

Se razbira ova se samo nekolku idei i primeri koi 
moæat i da se kombiniraat meusebe i koi najËesto 
sme gi sretnuvale kaj nas. Zabavite se pouspeπni 
ako domaÊinite se pokreatvni, taka πto vo svoite 
idei moæe da se dviæite bukvalno do kade πto odi 
vaπata fantazija.

Kako πto moæe da se zabeleæi, osven troπokot 
i idejata okolu hranata i pijalocite, eden od 
najvaænite detali okolu sekoja zabava se i dekora-
cijata i muzikata. Neprocenlivo e kolku soodvetna-
ta dekoracija i igrata so svetla moæe da ja razuba-
vi zabavata. Se doaa vo predvid- baloni, zapale-
ni mirizlivi sveÊiËki, cvetni aranæmani, znami-
wa, specijalno napraveni posteri, duri i soodvet-
ni videa vo pozadina. Dopolnitelno, treba da se 
razmisluva za pokani, vremetraeweto za zabavata, 
vremenskite priliki...

Vo linija na ovaa ideja, ja pozdravuva-
me idejata na firmata Gemak Trade od 
ova leto - za sekoi pet πiπiwa kupe-
ni alkoholni pijaloci (Johnnie Wal-
ker, Smirnoff, Gordon’s, Captain Mor-
gan...) od nivnata prodaæna paleta, da 
vi obezbedat profesionalni koktel 
majstori na nivna smetka koi dopol-
nitelno Êe ja zbogatat vaπata domaπna 
zabava.
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Espresoto e eden od zaπtitnite znaci 
na Italija.Definicijata za espreso e 
naËin na podgotovka po pat na estrak-
cija so pritisok. Poπirokiot smisol na 
zborot espreso ja opfaka umeπnosta i 
inventivnosta na italijanskite majstori 
vo sozdavawe na raznovidni meπavini 
kafe, kafemati i melnici so koi se pri-
donelo espresoto da stane najpieniot 
tip na kafe vo celiot svet.

Prvoto ezve za espreso (na italijan-
ski Moka) e proizvedeno vo 1933 godi-
na od industrijalecot Bialetti. Mokata 
e neophoden element za podgotvuvawe 
na espresoto vo site italijanski do-
movi. Sostavena e od 3 elementi: dolen 
del vo koj e ladnata voda,sreden del 
ili filter vo koj se stava melenoto ka-
fe i gorniot del vo koj se sobira podo-
tvenoto espreso. Mal trik za da se do-
bie odliËno espreso e nikogaπ da ne se 
prepolnuva filterot so kafe, nitu pak 
da se nabiva kafeto vo nego.

Spored standardite na INEI (Nacio-
nalen Institut za Italijansko Espre-
so) za podgotovka na 1 espreso, potreb-
ni se 7 gr meleno kafe, temperatura na 
vodata od 88 do 92 stepeni i pritisok na vodata od 
9 Bar.

 Za da se poËustvuvaat site pozitivni i 
negativni aromi, vkusovi i mirisi koi 
gi sodræi espresoto, toa bi trebalo da 
se degustira bez prethodno da bide za-
sladeno.

kafe

Azbuka na
Kafeto

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA
Mateo BARBAROSA

kafe Attibassi 

Eden od dvata najodgleduvani vidovi 
kafe. Poteknuva od planinskite pre-
deli na Etiopija i pretstavuva 75% od 
godiπnoto proizvodstvo na kafe. Raste 
na  nadmorska visina od 800 do 2000 m 

i πto e pogolema visoËinata,tolku pove-
ke zrnoto se zbogatuva so aromi i vkuso-
vi. Se odgleduva vo najgolem procent vo 
Juæna i Centralna Amerika, no i nekoi 
afriËki i aziski predeli moæat da se 
pofalat so proizvodstvo na visokokva-
litativni tipovi na Arabika.

Tip na kafe, nareËen i kavijar na kafe-
to. Eden od najkvalitetnite tipovi na 
Arabika. Blue Mountain se karakterizi-
ra so kiseli noti i Ëokoladni nijansi. 
Se odleduva vo planinskite predeli na 

Jamajka. Za æal, negovoto godiπno pro-
izvodstvo e mnogu malo, πto pridonesu-
va vo enormnata cena koja ovoj tip na ka-
fe ja ima na pazarot.

Prvata kafeterija vo Italija, "Caffè 
Florian" e otvorena vo Venecija na 
ploπtadot San Marko vo 1683 god.
Od tamu poËnuva modata i nabrzo se 
proπiruva niz celiot Apeninski Polu-

ostrov.

A
ARABIKA

B
Blue Mountain

V
VENECIJA

G
GORKO

D
DOZA

–
–EZVE

E
ESPRESO
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Podgotovkata na espresoto  zavisi od 4 
faktori:
1. Miscela (Meπavina) na kafeto.
2. Macinino (Melnica)
3. Macchina da caffè (Kafemat)
4. Mano del barista (Rakata t.e. umeπnosta 
na barmenot)

Ima bezbroj legendi za poËetocite na 
crniot eliksir. Najrasprostranetata e 
legendata koja raskaæuva deka kafe-
to e otkrieno od strana na edno stado 
kozi od Etiopija.Tie pasejki,naiπle 
na  zelena grmuπka i poËnale da gi ja-
dat plodovite. OvËarot koj go pasel sta-
doto, vednaπ zabeleæal promena vo 
raspoloæenieto na svoite kozi.Tie bi-
le vozbudeni i poæivi. Zagriæen za 
zdravjeto na kozite,toj nabral nekolku 
od ovie plodovi i gi odnel na monasi-
te vo bliskiot manastir. Sveπtenicite 
gi svarile zrnata i ja ispile teËnosta, 
probuvajki go istiot efekt.Eden od najkvalitetnite tipovi na Robu-

sta. Raste vo Indonezija. Vo vulkanski-
te podraËja. OdliËno e takanareËenoto 
Staro Java, odnosno tipot Java ostaren 
2 do 3 godini, proces koj ja namaluva 

kiselosta, i mu podaruva na zrnoto po-
sladok vkus.

J
Java Caffè

Krem Kremot na espresoto e od ogromno 
znaËewe za ocenkata na kvalitetot. Toj 
sluæi kako zaπtita na aromata i vkusot 
na espresoto koi dokolku go nema kre-
mot bi isparile. OdliËniot krem ima 
leπnik boja, so tigresti crvenkavi ni-
jansi. Toj e kompakten i sjaen, so visina 
od 2 do 3 mm.

K
KREM

L
LEGENDI

M
4M

Prodoluæva vo sledniot broj

I
ITALIJA

Vo Italija dnevno se pijat okolu 120 
milioni πolji espreso od koi 70% 
se konzumiraat po pretpladnevnite 
Ëasovi,25% vo popladnevnite i 5% vo 
veËernite Ëasovi. Vo Italija ima okolu 

141.000 kafeterii so vkupno 1 milion 
vraboteni vo ovoj sektor. 

Z
ZRNO

Za da se odredi tipot na kafe ponekogaπ 
e dovolno da se poglednat negovite 
zrna. Zrnata od tipot Arabika se poma-
li od zrnata od tipot Robusta.Srednata 
crta na zrnoto kaj Arabikata ima forma 

na latinsko S,dodeka kaj Robustata taa e 
prava linija. Od sjajot na zrnoto, eksper-
tite moæat da odredat dali stanuva zbor 
za tip na "Washed AA" kafiwa.
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psihologija na 
izleguvaweto

Odgovorno
konzumiraweAlkohol

Definicija za alkohol - Alkoholot 
koj se naoa vo pivoto, vinoto i 
destiliranite pijaloci e poznat 
kako etanol ili etil alkohol, so 
molekuli soËineti od jaglerod, 
vodorod i kislorod. 

Koga se konzumira odgovorno, alkoholot ima dolga 
istorija povrzana so uæivawe i proslavuvawe. Kon-
zumiran vo umereni dozi, duri se smeta i za kori-
sen po zdravjeto na lueto, osobeno za olesnuvawe 
na kardiovaskularnite problemi kaj postari lue. 
Meutoa, sekoe nekontrolirano i zgolemeno kon-
zumirawe, doveduva do golem broj kratkotrajni i 
dolgoroËni posledici. 
  Alkoholot vlijae na lueto na razni 
naËini- dvajca moæat da ispijat ista koliËina od 
ist alkohol i da imaat sosema razliËni posledici. 
Duri i ist Ëovek, vo razliËni uslovi moæe da ima 
razliËni efekti vo zavisnost od momentalnata so-
stojba vo koja se naoa. 

RiziËno konzumirawe alkohol 

Intoksifikacija- ova e toËka na koja alkoholot 
go deprimira ËoveËkiot nerven sistem, taka πto 
zabeleæitelno gi afektira normalnite fiziËki i 
mentalni sposobnosti. Sekoj razliËno reagira na 
koliËinata na alkohol dovolna da se dostigne ovaa 
toËka. 

Faktori koi vlijaat na ovaa koliËina se slednite: 
poËetnoto raspoloæenie, momentalnata zdravstve-
na sostojba, teæinata, genetskite predispozicii i 
sliËno. 

Piπuva:

Radmila Pavlovska
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• Pol - æenite se poosetlivi na efektite od alkoho-
lot otkolku maæite. 
• Vozrasta isto taka. Kaj pomladite - poradi ra-
zvojot vo koj se naoaat, osven zdravjeto koe le-
sno se naruπuva, dosta golem riziËen faktor e i 
naruπenoto odnesuvawe koe moæe da dovede do ne-
gativni socijalni i psiholoπki posledici. Kaj po-
starite pak, namaluvaweto na muskulnata masa i vo-
data vo organizmot kako posledica na godinite, 
isto taka doveduva do pogolema osetlivost na alko-
hol. 
• Goleminata odnosno teæinata na Ëovekt e isto taka 
vaæna. Poteπkite lue sodræat poveÊe voda koja go 
prenesuva alkoholot i tie pomalku gi Ëuvstvuvaat 
efektite od alkoholot. 
• Prisustvoto na hrana vo stomakot ja zabavuva ap-
sorpcijata na alkohol vo krvta, a voedno go pomaga 
apsorbiraweto preku stomakot namesto preku cre-
vata πto doveduva do poslabi efekti na alkoholot. 
• Drug faktor koj vlijae na apsorpcijata na alkohol 
e meπaweto so gazirani i zaπeÊereni pijaloci. Tie 
imaat zabrzuvaËko dejstvo na apsorpcija i so toa 
pravat pogolema πteta na teloto. 

• Ponatamu, umorot, opπtata zdravstvena sostojba 
i zemaweto medikamenti moæat da pridonesat za 
razliËna reakcija na teloto na alkoholot. 
• Na krajot, mnogu vaæen faktor e i kvalitetot na 
alkoholot - se preporaËuva da se izbegnuvaat al-
koholni pijaloci od neprovereni i somnitelni 
proizveduvaËi. Sekogaπ treba da se proveri za koj 
pijalok i za koj brend stanuva zbor, da se ima na 
um deka toj moæe no i ne mora da e originalen i 
sliËno.
  
Sive gorenavedeni faktori treba da se imaat vo 
predvid pri konzumiraweto na alkohol. Odgovorno-
to piewe i izbegnuvaweto na upravuvawe so vozilo 
vo alkoholizirana sostojba e obvrska na sekogo, no 
vaæno e da se napomene deka odgovornosta ja ima-
me i vo odnos na okolinata a ne samo za nas samite.
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gastronomija

Indiska
Kujna

Piπuva:

Andrej KiseliËki
Vo kontinuitet od minatiot broj 
kade πto beπe zapoËnata temata za 
istoËnata gastronomija i nejzinoto 
ogromno  vlijanie nad zapadnite 
kujni,vo ovoj broj Êe prodolæam i 
kompletno Êe se osvrnam na nejzinoto 
visoËestvo- Indiskata kujna kako 
edna od najvlijatelnite vo svetot.
Ovoj primat taa go dobila vo golema 
mera, blagodarenie na nejzinoto 
neprocenlivo bogatstvo-ZA»INITE.
Velam bogatstvo vo vistinski smisol 
na zborot, zaπto cenata na nekoj od 
zaËinite kako πto e ©afranot koj 
se dobiva od polenot na cvetot e 
identiËna so cenata na zlatoto.

Istorija na ZaËinite

Gledano nanazad, popularnosta na indiskite zaËini 
e postara od piπanata istorija. Prikaznata za niv 
poËnala pred okolu 7000 god. Trgovskata razmena na 
zaËini bila edna od najprofitabilnite dejnosti na 
Indijcite uπte vo starite vremiwa. Tie izvezuva-
le zaËini na ogromnite i nezasitni pazari vo Me-
sopotamija, Arabija i Egipet. Na nekoj naËin toa bi-
lo kako eden vid mamka za osvojuvaËite. Se veruva 
deka poveketo vojni vo antiËko vreme protiv Persi-
ja, vkluËuvajki gi pohodite na Filip Vtori, Alek-
sandar Makedonski pa potoa Rimjanite bile vodeni 
so cel da se otvorat trgovski vrski so Indija. Isto 
taka se pretpostavuva deka indiskite zaËini i pro-
izvodi bile eden od povodite za krstonosnite vo-
eni ekspedicii. Denes koga ovie zaËini  ni se lesno 

dostapni, teπko e da zamislime deka nekogaπ tie 
bile tolku golem predizvik za osvojuvaËite. 
 Vo vremeto na Kristofer Kolumbo bibe-
rot i cimetot se plaÊale so zlato. Podocna indi-
skiod pohod na Vasko de Gama i profitot ostva-
ren od zaËinite i namirnicite koj gi tovaril od ta-
mu (πest pati pogolem od vkupniot buxet na celata 
ekspedicija) ja inicira borbata za moÊ i kontrola 
vrz trgovijata so zaËini (koja stanala edna od gla-
vnite trgovski granki) pomeu golemite zapadni si-
li. So ovoj osvrt niz istoriska prizma,se objasnu-
va vaænosta i vlijanieto na zaËinite vo svetskata 
prehrambena industrija.

Primena na zaËinite

Primenata na zaËinite za gastronomski celi vo 
svetski ramki e mnogu razliËna. Vo modernata za-
padna kujna tie se koristat suptilno i edinstveno 
so cel da se dotera i nijansira hranata kako bi se 
zadovolil prefinetiot vkus na krajniot konzument.
 Nasproti toa vo istoËnata kujna, a posebno vo 
indiskata upotrebata na zaËinite e popraktiËna i 
namenska.Sekoj zaËin pokraj zbogatuvawe na vku-
sot ima i druga svoja namena. Na primer umbirot 
e eden od najsilnite antiseptici, anasonot se kori-
sti za podobruvawe na digestivniot sistem, kimot e 
mnogu korisen za prilagoduvawe na teloto na kli-
matskite uslovi(visokite temperaturi), a pak kar-
damomot se smeta za najgolem afrodizijak (tie go 
narekuvaat indiska vijagra). Sosema normalno pa 
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duri i zadolæitelno e vrvnite gotvaËi vo Indija da 
imaat barem osnovno poznavawe od tradicionalna-
ta bilna medicina,πto im ovozmoæuva da gi kom-
biniraat zaËinite na vistinskiot naËin. Se razbira 
pokraj toa i golemo vnimanie se posvetuva na ide-
alniot balans na vkusovi.

Hrana 

Vistinsko zadovolstvo e da gledate so kakvo vni-
manie, preciznost i gordost gotvi eden πef. Vo se-
koj majstorski kreiran obrok toj kako da ja vnesuva 
svojata duπa (ako se obidete istiot obrok da go pri-
gotvite so istite namirnici i na istiot naËin, sum 
go imal toa zadovolstvo,ve uveruvam nema da bi-
de isto). Krajniot proizvod, ako moæam taka da se 
izrazam e negov avto portret na koj e posebno gord.
 Kujnata vo Indija e obeleæje na etniËkiot, re-
ligiozniot i socijalen identitet na lugeto. Voedno 
taa e mnogu vaæen faktor vo sekojdnevniot æivot, 
na koj se posvetuva posebno vnimanie. Pokraj osno-
vnata demografska podelba, sekoj region vo zemjata 
ima svoj unikaten stil na gotvewe koj πto fanatiËno 
se neguva. Opπto zemeno indiskata kujna se karak-
terizira so dolgata tradicija na vegetarijanstvo-
to i upotreba na mnogu vidovi na zelenËuk. Poradi 
pogodnite klimatski uslovi tamu  vireat site vido-
vi na zelenËuk πto nam voopπto ni se poznati. Ka-
ko i vo site istoËni kujni taka i vo Indija osnoven 
prehranben produkt e orizot,koj se koristi kako sa-
mostoen obrok(Birjani) ili kako prilog so drugi-
te jadewa. Crvenata leÊa, leblebijata i graπokot 
isto taka spaaat vo osnovnite namirnici. Masloto 
za gotvewe e mnogu vaæen faktor vo pripremata na 
hranata, kako od medicinski taka i od gastronomski 
aspekt.
 Vo severniot i zapadnoot del od zemjata naj-
mnogu se koristi puterot, a dodeka vo juæniot ko-
kosovoto maslo. Lebot se pravi najËesto od tem-
no braπno i se zamesuva bez kvasec,Naan,Parat 
Roti site tie se vidovi na leb koj se podgotvuva-
at na razliËni naËini.Koga sme kaj lebot i testo-
to neizbeæno e da ja spomenam najpopularnata za-
kuska ili pred jadewe - Samosa (testo vo oblik na 
triagolnik najËesto polneto so smesa od zelenËuk 
i zaËini præeno vo maslo). Vo Indija samosata e 
glavniot produkt od industrijata za brza hrana(ka-
ko najblizok primer kaj nas e burekot) no i na dru-
gata strana na zapadniot pazar,kade πto indiskite 

restorani zazemaat visoko mesto vo ugostitelskipt 
biznis(posebno vo Anglija, gi ima preku 10.000 ) 
Samosata e najpopularno predjadewe.
 Ako nekoj ve praπa navidum prosto praπawe, 
od πto se pravi Ëipsot,vie vednaπ bez razmislu-
vawe ke odgovorite od kompir.Vo Indija toj odgo-
vor bi bil pogreπen.Papadam(Ëips) tamu se pravi 
od testo koe e podgotveno od leÊa vo oblik na ten-
ki kori i najËesto e zaËinet i lut.Lutoto jadewe kaj 
niv e tolku voobiËaeno πto  voopπto ne se nagla-
suva pri posluæuvaweto.Poslednite nauËni ispitu-
vawa dokaæaa deka indiskoto avtohtono Ëili e duri 
tri pati poluto od meksikanskoto.Vindalu e kralot 
na lutite jadewa na indiskiot poluostrov,se prigo-
tvuva najËesto od pileπko meso i kompir vo gust ka-
ri sos i mnogu luti zaËini.Kompirot igra uloga na 
apsorber na lutinata i go pravi podnosliv za kon-
zumentot.Kari e eden od najupotrebuvanite gastro-
nomski termini na zemjinata topka i voedno termin 
koj ima mnogu znaËewa i varijacii.Se pretpostavu-
va deka zborot poteknuva od Tamilskiot zbor “Ka-
ari” so znaËewe zaËinet sos.Vo suπtina kari e ob-
rok prigotven so meso(postoi i vegetarijanska ve-
rzija)i gust zaËinet sos,no naËinot na koj se kori-
stat zaËinite znaËitelno se razlikuva od zemja vo 
zemja. Iako poteknuva od Indija, Velika Britanija 
neoficijalno go smeta za svoe nacionalno jadewe.
 Mesoto kako prehramben produkt ne e kojznae 
kolku popularno na indiskiot pazar najmalku od 
dve osnovni priËini,kako πto veÊe potencirav ve-
getarijanstvoto e damneπna tradicija za golem del 
od naselenieto,a isto taka i klimatskite uslovi(vi-
sokite temperaturi skoro vo tekot na celata godina) 
ne se idealni za konzumirawe mrsno meso. I pokraj 
ova kako i sekade vo svetot odreden broj na lue 
se “mesojadi”.Upotrebata na mesoto kako prehran-
ben produkt e diktirana spored religiskite nor-
mi i zakoni,vo princip kaj dvete dominantni reli-
gii( Hindu i Islam) upotrebata se sveduva samo na 
pileπko i jagneπko, dodeka teleπkoto i svinsko-
to se kompletno otpiπani od nivnoto meni(poznato 
e deka kravata e sveto æivotno kaj Indusite).”Tan-
duri” se vika peËkata koja najËesto pokraj podgoto-
vka na lebot se koristi za peËewe na mesoto.Taa e 
izrabotena vo oblik na bure liena vo glina so golem 
otvor na srediπniot del kade πto se loæi oganot.
 Mesoto prethodno marinirano vo selektirani 
zaËini(Tanduri Masala) se peËe vo peËkata narede-
no na golemi praËki vo sredinata na otvorot za da 
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ne se dopira na yidovite od peËkata.So vaka prigo-
tvena jagneπka “Tikka Masala” jas so zadovolstvo bi 
otvoril πiπe kvaliteten (tri do Ëetiri godini zre-
en) zaËinet ©iraz za uæivaweto da bide komplet-
no.No tamu ne moæe taka, alkoholot ne e del od ni-
vnata verska tradicija, iako vo posledno vreme tie 
normi ne se poËituvaat vo celost.Spored posledni-
te statistiki Indija e na dnoto na listata na vin-
ski potroπuvaËi izrazeno vo procenti po æitel.No 
procentot od godina vo godina brzo raste, taka πto 
so ogled na brojot na æiteli bi rekol poleka no si-
gurno se otvara uπte eden golem pazar za vinskata 
industrija.       
 Kako golem qubitel na indiskata hrana a od 
druga strana i na vinoto ne mi e prvpat da kaæam 
deka e priliËno teπko da se odbere soodvetno vino 
koe vo celost bi se “sparilo” so nekoj od indiski-
te specijaliteti,koi pak se moÊni,bogati so vkusovi 
i izobiluvaat so zaËini.Sepak ako odberete vino za 
pridruænik so indiska hrana bi Vi preporaËal ne-
koj raskoπen i zaËinet Traminer vo kombinacija so 
vegetarijanski ili pileπli obrok, ili pak ako se 
odluËite za nekoe jagneπko kari dobro bi vi doπol 
zrel i barikiran makedonski Vranec.Dobar apetit. 
Samosata e najpopularno predjadewe.Ako nekoj ve 
praπa navidum prosto praπawe, od πto se pravi 
Ëipsot,vie vednaπ bez razmisluvawe ke odgovori-
te od kompir.

 Vo Indija toj odgovor bi bil pogreπen.
Papadam(Ëips) tamu se pravi od testo koe e pod-
gotveno od leÊa vo oblik na tenki kori i najËesto 
e zaËinet i lut.Lutoto jadewe kaj niv e tol-
ku voobiËaeno πto  voopπto ne se naglasuva pri 
posluæuvaweto.Poslednite nauËni ispituvawa 
dokaæaa deka indiskoto avtohtono Ëili e duri tri 
pati poluto od meksikanskoto.Vindalu e kralot na 
lutite jadewa na indiskiot poluostrov,se prigotvu-
va najËesto od pileπko meso i kompir vo gust kari 
sos i mnogu luti zaËini.
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hoteli

kon brendot
 na lojalnosta

Strateπka vrednost

Poznatiot avtor i osnovopoloænik na teorijata 
za brend i kapitalna vrednost na brendot David 
Aeker, upatuva na neophodnosta vo mereweto na lo-
jalnosta kon brendot i zadovolstvoto kaj klientite. 
Regularnite pregledi i anketi so koi se meri zado-
volstvoto ili pak nezadovolstvoto kaj kupuvaËite, 
se posebno korisni so cel da se razbere kako se 
Ëuvstvuvaat klientite ili uæivatelite na brendot, 
i istovremeno da se prilagodat proizvodite i uslu-
gite na potrebite na klientite.
 Mereweto na zadovolstvoto kaj kupuvaËite ima 
vistinsko vlijanie na odlukite na kompanijata. Toa 
treba da bide integrirano vo upravuvaweto i done-
suvaweto na odluki na dnevno nivo. Ovie pregle-
di treba da se pravat navremeno i kontinuirano, za 
da moæe kompanijata da dojde do odgovorot, zoπto 
voopπto se menuva zadovolstvoto kaj kupuvaËite.
 Dokolku od pregledite ne se utvrdat promeni 
od eden do drug period, moæe da se konstatira de-
ka pregledite se praveni mnogu Ëesto ili pak kom-
paniite se prilagoduvaat postojano na novite bara-
wa na klientite.
 Procesot na merewe na zadovolstvoto na 
klientite i nivnata lojalnost kon brendot, osobe-
no e prisuten vo sektorot hotelierstvo, taka πto la-
necot na hoteli Marriot, koristi model na nedelno 
merewe na zadovolstvoto kaj gostite, so cel da gi 
identifikuva tekovnite problemi i da kreira pro-
grami za prevzemawe na merki koi πto Êe go podi-
gnat nivoto na zadovolstvo kaj svoite klienti.
 Kontinuiran verbalen naËin na merewe na za-
dovolstvo na klientite vo usluæniot sektor, a oso-
beno vo hotelierstvoto e komunikacijata na front 
desk menaxerot, koj pretstavuva prv i posleden kon-
takt so gostite. Zadovolstvoto na klientite e vo te-
sna vrska so lojalnosta na brendot i pretstavuva 

primarna pridobivka za brendot, poradi πto kon-
kreten brend e izdiferenciran od ostanatite kon-
kurentski brendovi vo svojata kategorija. Vo moreto 
na hotelski brendovi, najmoÊnite brendovi, isto-
vremeno imaat i ogromna lojalnost, takaπto IHG ho-
telskata grupacija ima vodeËka ozicija vo 2007-ma-
ta I 2008-mata godina.
 Hotelskite brendovi koi πto gi delat prvite 
pozicii, postojano rabotat na lojalnosta kon svo-
ite brendovi, promovirajÊi klupski sistem i spe-
cijalni ponudi za svoite gosti. NajmoÊnite svetski 
hotelski brendovi, osven so nepovtorlivo gosto-
primstvo, svojata lojalnost ja odræuvaat so pomoπ 
na sozdavawe na klupska neraskinliva vrska, ko-
ja rezultira vo incentive modeli, koi pak od dru-
ga strana direktno vlijaat na svesnosta za posto-
ewe na brendot. Vo delot na visoko standarizira-
nite uslugi, ovie hotelski brendovi gi galat svo-
ite gosti i gi primamuvaat povtorno da se vratat, 
podgotveni sekogaπ da im ponudat neπto poveÊe, da  
im dadat pogolema vrednost na uslugata. Nabroeni-
te prednosti na super luksuznite vode»ki brendo-
vi se pridobivka za klientite, Ëija πto kapitalna 
vrednost e vo direktna povrzanost so profitot vo 
idnina.
 Silata i moÊta na hotelskite brendovi, pred 
se se dolæi na toa πto klientite se tretiraat ka-
ko kapitalno sredstvo na kompanijata, i nivnoto za-
dovolstvo istovremeno pretstavuva imperativ. Po-
radi toa, nabroenite lanci na hoteli koi navre-
me ja implementiraat ovaa strategija, ostanuvaat 
vodeËki brendovi vo sektorot hotelierstvo, koi gi 
nametnuvaat kriteriumite na pazarot, a istovreme-
no i ja odræuvaat strateπkata vrednost na lojalno-
sta kon svoite brendovi.



kokteli

PobedniËki
IBA KokteliBerlin 2009

N: PobedniËki IBA Kokteli Berlin 2009 

1 mesto
Vladimir Banak od SlovaËka 
Sweet Road
-3cl Absolut Raspberry
-1,5 cl Monin Blackcurrant liqueur
- 1 cl Monin Strawberry syrup
- 1 cl Monin Vanilla syrup
- 1,5 cl cream
Method: shake
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2 Mesto
Miro PetrevËiÊ od Slovenija
Summer Bay
-2cl Midori
-3cl Bacardi Oro
-1cl De kuyper Blue Curacao
-1cl Marie Brizard Coconut
-1cl Routin Lemongrass
-8cl Pineapple juice
Method: shake
Garnish: Cocktail cherry, kumquat, lime, orange
pineaplle leaves & star fruit

3 Mesto
Sarka Janova od »eπka

 The Wall  
- 3 cl Absolut

- 2 cl Monin Orgeat syrup
- 2 cl Charleston Follies

- 5 cl Peach Fruit Juice Drink
- 2 cl lime juice (fresh)

Method: shake
Garnish: kumquat, mango, strawberry and mint leaves
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nastani

Zdruæenieto na Barmeni 
na Makedonija

na Svetskiot Kongres i Natprevar na 

IBA vo Berlin

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Od 6 do 12 Avgust 2009 vo Hotelot Maritum, Berlin 
vo Germanija se odræa 58 Kongres na IBA zadno so 
35-to svetsko prvenstvovo klasiËno spremawe na 
kokteli i 10-to svetsko prvenstvo vo flertending.
ZBM beπe pretstavuvano od pretsedatelot Darko 
Angeleski i od mene kako  potpretsedatel Filip Ar-
naudov.  
  NevoobiËeno e kongresite na IBA da se 
odræuvaat vo ovoj period od godinata (poradi toa 
πto za poveÊeto barmeni e rabotna sezona), no za 
toa imaπe dobra priËina. DomaÊinot Zdruæenieto 
na Barmeni na Germanija slaveπe 100 godini od 
svoeto osnovawe. Tie se najstaroto zdruæenie na 
Barmeni vo svetot i ni beπe golema Ëest zaedno da 
go odbeleæime ovoj prekrasen jubilej.
  Vo finaleto uËestvuvaa 13 najdobri bar-
meni t.e. najdobri kokteli. Interseno e da se vidat 
site tie barmeni od celiot svet sekoj pretstavuvajÊi 
ja svojata zemja i stil i naËin na priprema na kok-
telite. Finaleto zapoËna vo 18.00 Ëasot kade πto 
prvo dvajca barmeni se natprevaruvaa vo klasika 
pa eden vo flertending, i taka po toj redosled. Ko-
ga site finalisti se pretstavija so svoite kokteli 
i nastapi po mala pauza za da se presmetaat rezul-
tatite sleduvaπe proglasuvaweo na pobednicite. A 
toa bea vo klasika: 

1 mesto 
Vladimir Banak od SlovaËka so koktelot Sweet Road

2 mesto 
Miro PetrevËiÊ od Slovenija so koktelot Summer 
Bay

3 mesto
Sarka Janova od »eπka so koktelot The Wall

Nagradata za najdobra tehnika na rabota i pripadna 
na: Vu Jou Ven od Tajvan

Pobedincite vo flertending se:
1 mesto Xanluixi Bosko od velika Britanija
2 mesto Huan Pablo Santijago od Urugvaj 
3 mesto Jorge Pareja od Peru

Da napomenam deka site πto vlegoa vo finale go 
zasluæija svoeto mesto tamu i moæat da se proglasat 
za pobednici bidejÊi razlikata vo poeni meu fi-
nalistite beπe mnogu mala. Se nadevam deka dogo-
dina i naπiot pretstavnik Êe bide meu finalisti-
te bidejÊi sum siguren deka imame kapacitet i zna-
ewe za vo finale. 
  Naπite impresii od celiot nastan se pre-
krasni, od odliËnata organizacija na Zdruæenieto 
na Barmeni na Germanija (vo organizacijata na Svet-
skoto Prvenstvo na Barmeni i Kongresot na IBA 
uËestvuvaa duri 400 Ëlenovi na Zdruæenieto na 
Barmeni na Germanija), druæeweto so barmenite 
od site kraevi na svetot, zapoznavaweto so novite 
trendovi, pijaloci i kokteli i se nadevam deka sa-
mo Êe ne potiknat poveÊe da rabotime i da se obi-
deme barem malku da go pribliæime i dolovime toa 
kaj nas. Na kraj blagodarnost do naπiot generalen 
sponzor Pernod Ricard Makedonija, i do sponzori-
te: Red Bull, Marie Brizard i Monin.
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nastani

Belgrade
Open Cup

Na 9 ti juli vo Grand Kazino vo Belgrad se odræa 
prviot Belgrad Open Kup meunaroden natprevar 
vo flertending. Natprevarot beπe organiziran od 
Zdruæenioto na Barmeni na Srbija potpomognat od 
nivnite sponzori Red Bull, Smirnoff vodka i Ma-
rie Brizard. VoobiËeno za vakvite natprevari i 
nagradite bea dosta primamlivi: prvo mesto 2000 
evra, vtoro mesto 1000 evra i treto mesto 500 evra.
Zdruæenieto na Barmeni na Makedonija na ovoj na-
tprevar go pretstavuvaa Filip Arnaudov i pretse-
datelot Darko Angeleski.
  Vkupno bea prijaveni 20 barmeni od koi 
duri 13 ne bea od Srbija. Kvalifikaciite i fi-
naleto se odræaa na specijalna bina na otvoreno 
pred Grand Kazinoto vo Belgrad. Kvalifikacii-
te zapoËnaa vo 11 Ëasot, kade πto sekoj uËesnik za 
vreme od 4 minuti trebaπe da napravi 2 koktela, 
eden vo working flair i eden vo exibition flair..
  Sudiite odluËija: Tretoto mesto i nagrada 
od 500 evra mu pripadna na Dario Doimo od Itali-
ja koj æivee i raboti vo Las Begas cenatrot na Fler 
Bartendingot. Vtoroto mesto i nagrada od 1000 evra 
mu pripadnaa na sekogaπ nasmeaniot Rafael Arce 
od Argentina koj raboti za kompanijata Bar Akade-
mi od Pariz. I za πampion na prviot Belgrad Open 
Kup beπe proglasen Tomek Malek od Polska koj do-
bi nagrda od 2000 evra. Za nego ova beπe vtora 
πampionska titula za dva dena posle osvojuvawe-
to na prvoto mesto vo Pula Hrvatska na isto taka jak 
meunaroden natprevar.

 
Eve go i plasmanot na site uËesnici vo finaleto:

1st Tomek Malek - Poland
2nd Raffael Arce - Argentina
3rd Dario Doimo - Italy
4th Tom Dyer – Great Britain
5th Marco Canova - Italy
6th Bruno Vanzan - Italy
7th Alex Searle – Great Britain
8th Sylvain Glatiny - France
9th Danilo Bozovic - Serbia
10th Gianluigi Bosco – Italy 

Se nadevame deka vo idinina i ZBM Êe oragnizi-
ra eden meunaroden fler natprevar. Inaku, vo tek 
upisite za kursevite za fler bartending na ZBM. 
PoveÊe informacii na www.barmk.com.mk 

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija
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Najgolemiot procent e voda. Sladot se dobiva od 
æitarici, najËesto jaËmen, i od negovata koncen-
tracija zavisi jaËinata na vkusot. Hmeqot go kon-
zervira pivoto, mu dava prijaten miris i doza na 
gorËina, a pivskiot kvasec go predizvikuva proce-
sot na vriewe so koj πeÊerot preminuva vo alkohol 
i jagleroden dioksid. Pivoto e sosema priroden i 
bioloπki uramnoteæen proizvod, pa so pravo se na-
rekuva teËna hrana. Energetskata vrednost na edno 
litro pivo odgovara so onaa na eden litar polno-
masno mleko.

Sostav na pivoto

Sostojkite na dragocenata teËnost se: voda, etanol, 
jagleroden dioksid i neprevrieniot del od eks-
traktot na sladot. Udelot na etanolot zavisi od kon-
centracijata na suvata materija vo sladot od koj e 
proizvedeno pivoto i od stepenot na prevrivawe, 
pa taka udelot na alkoholot kaj razliËnite vidovi 
piva se dviæi od 0,5% kaj t.n. bezalkoholni piva do 

nastani

13% kaj pivata od jaËmen. Lager pivata sodræat oko-
lu 0,5 % jagleroden dioksid. Jaglerodniot dioksid 
mu dava sveæina i penlivost na pivotot. Stabilno-
sta na penata zavisi od hemiskiot sostav na nepre-
vrieniot del od ekstraktot, pa onie piva πto imaat 
pogolem udel na ekstrakt od sladot, poveÊe penat.
 Ekstraktot na pivoto e sostaven od jagleni hi-
drati i mala koliËina na proteini, aminokiseli-
ni, glicerin i sostavni delovi na hmeqot. Ovoj so-
stav ne zavisi samo od vidot na sladot, tuku i od 
naËinot na negovoto proizvodstvo, kako i od stepe-
not na vriewe pri krajot na fermentacijata.

Pivoto e zdravo

Pivoto e zdravo... Meu lueto e raπireno misle-
weto deka pivoto debelee. Da, pivoto debelee, no 
samo ako kako i sekoj drug prehramben proizvod, se 
konzumira prekumerno. Najgolemiot broj doktori se 
soglasuvaat deka umerena koliËina na pivo (polo-
vina litar na den) povolno vlijae na zdravjeto na 
Ëovekot. Vakvoto vlijanie proizleguva od sostavot 
na pivoto. Sostojkite na pivoto ja pottiknuvaat ak-
tivnosta na digestivniot trakt, a neprevrienite ja-
glenihiadrati ja namaluvaat brzinata na apsorpci-
ja na alkoholot vo krvta. Francuskiot lekar Vin-
sent napravil edno interesno istraæuvawe. 
 Toj go sledel zdravjeto na vojnicite vo sever-
niot del i na vojnicite vo juæniot del na Francija, 
i statistiËki utvrdil deka pivopijcite od severot 
mnogu poretko boleduvaat vo sporedba so nivnite 

πto e toa
PIVO?

Sekako, deneπnata sovremena 
tehnologija proizveduva 
i bezalkoholni piva, no 
tradicionlnoto pivo e slab 
alkoholen pijalok, koj se dobiva od 
slad, hmeq, voda i pivski kvasec, 
so procesot na alkoholno vriewe. 
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kolegi od juæniot del na Francija koi se qubite-
li na vinoto. Germanskiot lekar ©abot,,pak, ja sle-
del zaËestenosta na pojavata na rak kaj industri-
skite rabotnici i utvrdil deka qubitelite na pi-
vo, mnogu poretko zaboluvaat od karcinom vo spo-
redba so ostanatite rabotnici.. Vo pivoto ne moæe 
da se razvivaat patogeni organizmi. Na pr. D-r En-
ders ja istraæuval baktericidnata efikasnost na 
pivoto i utvrdil deka mikroorganizmot koj predi-
zvikuva kolera, staven vo pivo, umira za 15 minu-
ti, a predizvikuvaËot na tifus za 30 minuti. Rezul-
tatite od devetgodiπnoto istraæuvawe na srcevite 
udari objaveni vo The New England Journal of Me-
dicine, sprovedeno so uËestvo na 7700 pivopijci, 
ukaæuvaat deka konzumiraweto na 2-3 Ëaπi pivo na 
den ima zaπtitna uloga protiv srcev udar. Rezula-
tite i ne zaËuduvaat, ako se zeme vo predvid deka 
pivoto ja gasi æedta i ja namaluva napnatosta.

Pravilen naËin na toËewe pivo

Mnogumina od nas i ne sakaat pena vo pivoto, pa za-
toa pivoto go nalevaat po dolæinata na yidot od 
Ëaπata. No, ekspertite za pivo velat sosema spro-
tivno. Penata e mnogu vaæna za odræuvawe na kva-
litetot na pivoto dodeka go pieme. Penata na pivoto 
deluva kako izolator od nadvoreπnata sredina pa 
ja odræuva sakanata temperatura na pivoto. Osven 

toa ja dava potrebnata gorËina, vkus i miris. Zatoa, 
koga Êe toËite pivo – ne ja mrdajte Ëaπata! Taa treba 
da se dræi ramno i pivoto da se stava vo nejzinata 
sredina. Menuvajte ja brzinata na toËewe vo zavi-
snost od toa kolku pena sakate. Dopolnete od stra-
nite za da se podigne penata vo sredinata. Spored 
ekspertite, najdobro e penata da e okolu 3-5 santi-
metri.

»aπi za pivo

Za da moæe pivoto da ja odræi sakanata niska tem-
peratura podolgo vreme, najdobro e pivoto da se 
pie od Ëaπi koi se izraboteni od podebelo staklo, 
na primer popularnite krigli za pivo. 
 Isto taka dobri se i Ëaπite koi imaat visok 
dræaË, t.e. osnova na Ëaπata, za da se spreËi za-
grevaweto na pivoto dodeka se dræi Ëaπata vo ra-
ka. Sekako deka svoe vlijanie ima i vidot na pivoto. 
Na primer, lager pivoto koe se pie pobrzo bidejÊi 
ima i pomal procent na alkohol, moæe da se sluæi 
i vo visoki kruπkovidni Ëaπi so poniski noæiwa 
(stalak).Sortnite piva, pak, koi imaat pogolem pro-
cent alkohol i se pijat podolgo vreme, treba da se 
sluæat vo Ëaπi so povisok stalak.



mister πanker na ovoj broj

Ime: Nenad MilosavqeviÊ
Vozdrast: 30 god
Vraboten vo: Kazino Flamingo Hotel
Rabotam kako πanker zatoa πto: Ima dobra zarabotuvaËka, komunikacija i 
prezentacija na moite sposobnosti
NajznaËajna liËna karakteristika: Qubovta i posvetenosta na rabotata
Kaj devojkite ne moæe da podnese: Qubomora, dvoliËnost i meusebno 
ozboruvawe
Ceni koga nekoj: Mu pomaga vo rabotata i koga gi prifaÊaat kritikite i so-
vetite koi gi dava
Pie: Badel Brandy
Koktel: Alabama Slammer
Najomrazeni muπterii: Pijani napadni gosti, liËnosti koi naraËuvaat 
kokteli za koi neznaat kakvi se i gosti koi ne go cenat toa πto im go nudam
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mis kelnerka na ovoj broj

Ime: Nataπa –urovska
Vozdrast: 23god

Vraboten vo: Kafe IguËi Bitola
Rabotam kako kelnerka zatoa πto: Zatoa πto ja sakam svojata rabota

NajznaËajna liËna karakteristika: Tvrdoglavost i ambicioznost
Kaj devojkite ne moæe da podnese: Neuredenost i neiskrenost

Ceni koga nekoj: E uporen vo toa πto go pravi
Pie:  Badel Brendi

Koktel: Peach Collins
Najomrazeni muπterii: Prekumerno alkoholizirani lica
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man's style

Da se razbereme, ne zboruvam za onoj Istanbul πto 
poËnuva i zavrπuva vo Aksaraj i po buticite na La-
leli ispiπani na ruski i ukrainski. Ne zboruvam 
za aerodromskite  fri- πopovi, za eftinite luste-
ri i konduri so praporci. Toa znam deka go znaete, 
iako IstanbulËani ne ni znaat deka toa postoi vo 
nivniot grad.
 Istanbul e se osven ona πto vie znaete za nego, 
pa zatoa dozvolete mi da bidam vaπ vodiË niz gra-
dot koj pati od nesonica. Dozvolete mi niz nekolku 
segmenti da vi pomognam vo gradot da si pominete 
najfraerski.
 
Smestuvawe
Istanbul e 365 dena vo godinata vo ek na turistiËkata 
sezona, teka da ni vo son ne se obiduvajte tuku taka 
da najdete mesto koga Êe stignete vo nego. Znam de-
ka sekoj od vas ima dobronameren prijatel πto Êe 
ve upati na nekoj hotel vo istoriskiot del od gra-
dot, demek bilo eftino tamu. Vo tie hoteli se sme-
stuvaat samo turistiËki grupi so penzioneri, kako 
i πverceri od bliskiot i od sredniot istok. Ako ste 
fraeri, a ste, i ako me posluπate, vaπiot izbor Êe 
se ograniËi na hotelite vo oblasta Bejolu so reze-
rvacija preku internet. Ako pak ste epten fraeri vo 
πto isto taka ne se somnevam, Êe si istipkate 
www.flatsinistanbul.com i Êe si najmite super na-
mesten stan na top lokacija vo gradot za normalna 
cena i so hotelska usluga i infrastruktura. Se vi 
otkriv i pak ne vi Ëinam, a?
 

Destinacija
ISTANBUL

Piπuva:

Bujar MU»A
IstanbulËanec vo duπa

Na samo 850 kilometri od nas, ra-
sposlan na dve mori wa i na dva 
kontinenti, se naoa verojatno 
eden od najubavite i najvozbudli-
vite gradovi na svetot. So 15 mi-
lioni domaÊini i 4 milioni gosti 
vo nego sekojdnevno, Istanbul so le-
snotija se nosi so site dnevni pre-
dizvici i nikogo ne otfrla: ni bo-
gatite, ni siromaπnite, ni musli-
manite, ni hristijanite, ni hete-
ro, ni homoseksualcite, ni stran-
cite, ni Grcite...
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Prevoz
Godinava gi probav i dvata normalni naËini i mo-
ram da priznaam deka so avtomobil mi beπe mnogu 
povozbudlivo, a se patuva vkupno devet Ëasa so site 
potrebni odmori. Osven kaj Demir Kapija, ostatokot 
na patot od Skopje do Istanbul preku Grcija e avto-
pat. Gradot e tolku dobro vnatreπno oboleæan πto 
moæe da se izgubite so avtomobil samo ako ineli-
gencijata vi e dlaboko pod dozvoleniot propiπan 
minimum. Za istoto patuvawe so avion vi se potreb-
ni okolu πest Ëasa od momentot koga Êe izlezete od 
doma do krajnata destinacija vo Istanbul. »isto 
maltretirawe so kuferot vo race.

Arheologija, kamenologija, humani-
zam i renesansa
Ako nekoj se iznagledal kamewa i iskopini vo 
æivotot, toa sum jas. Niπto od toa ne mi ostanalo 
kako zapis vo glavata. Sekogaπ se seÊavam na dobri-
te restorani i kafuliwa, nikogaπ na kamewata. Pa 
sepak, za da ne izleze deka ste neobrazuvani di-
beci, pojdete do Sveta Sofija, do Sultanahmetovata 
xamija i do antiËkata cisterna vo neposredna bli-
zina na ovie dve grandiozni arhitektonski Ëuda. 
 So toa ste go pokrile i vizantiskiot, i 
antiËkiot i otomanskiot period vo rok od nekol-
ku Ëasa bez zamor i dosada. Ako ste pametni, nema 
da odite vo Topkapi Saraj. Tamu nema niπto, osven 
kilometri izloæeni noÊnici, gaÊi i porcelanski 
servisËiwa na sultanite. Kapali »arπijata e isto 
taka æiva glupost, polna so loπo obraboteno zlato 
za svadbi i krπtevki. Seto toa go ima zipuvano vo 
skopskata stara Ëarπija. Da ne se laæeme, ako ste 
po istorijata vo Istanbul ima za gledawe so nede-
li. Megutoa jas znam deka ne ste, da ne se laæeme i 
da pomineme na povozbudlivi temi.
 
Hrana i Vino
Da se mrdneπ od dobra hrana. Se razbira, 
promaπuvajÊi gi vo golemi laci mestata kade se 
sobiraat stranci i kade πto ima istoriski spome-
nici. Najdobrite restorani se na Bosfor na pote-
got od OrtaÊoj do Bebek. Vo nekoj od niv skapo do 
fiziËka bolka, ama vie πto go Ëitate ova ste serio-
zni fraeri i Êe preminete preku skapotijata. I hra-
nata i turskoto vino i ambientot se vredni za se-
koja istroπena lira. Probajte se: od morska hrana, 
preku manxi za mackawe do anadoliski specijali-
teti. Simnete se i dolu kaj pristaniπteto i probaj-
te skuπa od kanalot peËena pred vas vo Ëetvrt leb 
so kromid, probajte crni πkolki polneti so oriz od 
decata na ulica. I koga se Êe zavrπi, dotepjte se so 

nekoja parena slatkarska fantazija posipana odo-
zgora so rendani f’staci. Se ova odliËno se vklo-
puva i so Jeni Raki koj ima volπebna moÊ da lizga 
lesno niz grlo.
NoÊen æivot
Ima se i mnogu i za site vkusovi. Najmasovno-
to veËerno izleguvawe se sluËuva na Taksim oko-
lu slavnata ulica Istikqal. Najdobrite kafuliwa 
vo ovoj del se na Sofijali Sokakot i uliËkite oko-
lu nego. Vo ovoj del od gradot se karakteristiËni i 
noÊnite klubovi na krovovite od zgradite. Ambien-
tot ovde prevedeno na makedonski e sliËen na am-
bientot na Starata Skopska »arπija vo nejzinite naj-
ubavi denovi koga tamu zapoËnuvaπe i zavrπuvaπe 
noÊniot æivot. SliËna πema kako ovaa se sluËuva 
i vo aziskiot del od gradot vo Kad’Êoj i vo Mo-
da. Za onie πto sakaat “Ëeπlano” izleguvawe, gi 
preporaËuvam oblastite Etiler, MaËka i se razbira 
sekogaπ evropskiot del na Bosfor. Se pie bukvalno 
se, vo moda e vodka so vkus na leπnik koja turcite 
ja pijat kako πot. Sekoe izleguvawe mora da e pro-
prapetno so mnogu pari zatoa πto ekstremno skapo. 
No seto toa dragi moi prijateli moæe da se nadome-
sti so fenomenot.....





Indirim
Ili sezonsko sniæuvawe na cenite po buticite za 
obleka. Sniæuvaweto e navistina neπto posebno i 
iznenaduvaËki golemo. Moæe da se najdat potpiπani 
raboti po ceni pomali od ruËek vo restoran ili 
ednoËasovno zaglavuvawe vo kafule. Patot na do-
briot πoping se protega na potegot od ulicata Isti-
klal, preku Osmanbeg do prvite ©oping Molovi na 
©iπli i Etiler, pa se do Kawon na Levent i Istinie 
Park vo oblasta Istinie. Sepak, najubavoto πoping 
doæivuvawe e na Niπantaπ‘ kade πto se smesteni 
najgolemite svetski modni brendovi vo ambient na 
prekrasni ulici i pomeu preubavi kafe barovi i 
restorani. 

©to drugo preostanuva da kaæam? 
Prekrasni devojki i evidentno zgo-
lemeno prisustvo na homoseksual-
ci i transvestiti koi so lesno-
tija se vklopeni vo istanbulskata 
op πtestvena πema. Vakviot raspo-
red na sili e dobar za site. Hetero-
seksualcite imaat poveÊe devojki 
na raspolagawe a homoseksualcite 
πiroka lepeza na slobodoumni ni-
vni istomislenici. 
Epa drugari Hos Geldiniz!



zdravje

»etkaweto na zabite poveÊe ne e ednostavno. Kako 
πto napreduvaat naukata i stomatologijata, se do-
znaa mnogu informacii za loπite posledici od 
poraneπnite naËini na Ëetkawe na zabite. Rezulta-
tite denes velat deka naËinot na Ëetkawe na koj πto 
né uËea vo detstvoto e pogreπen. Togaπ né uËea da ko-
ristime tvrdi ËetkiËki za zabi, za da moæat vlakna-
ta da navlezat pomeu zabite i pobrzo da go otstra-
nat plakot. Sekako deka sekoj od nas imaπe sfate-
no deka kolku e pogolema glavata na ËetkiËkata, tol-
ku pobrzo moæevme da gi isËetkame zabite. Drugo-
to pravilo koe trebaπe da go znaeme pri Ëetkawe 
na zabite beπe deka treba da Ëetkame so dolgi i 
horizontalni dviæewa, napred-nazad, dolæ zabi-
te, kako dviæewata na pilata pri seËewe na drva-
ta. Naukata, stomatologijata a, i vremeto pokaæaa 
deka ovie dviæewa se povolni za zabite samo vo 
ograniËen i kratok period, dodeka, od dolgoroËen 
aspekt, tie duri i gi oπtetuvaat zabite:
Tvrdite vlakna na ËetkiËkata za zabi ja probivaat 
zabnata gle posle poveÊegodiπno redovno Ëetkawe 
na zabite. 
 Novite podatoci ukaæuvaat isto taka deka 
premnogu jakiot pritisok pri Ëetkawe ili prekumer-
noto Ëetkawe na zabite ne e povolen, bidejÊi zabna-
ta gle ednostavno ne e sozdadena za tolkav stepen 
na abewe, dolæ niza godini. Dolgite i horizontal-
ni dviæewa so ËetkiËkata dejstvuvaat kako pila vrz 
zabite, pri πto zabite moæebi Êe izgledaat ubavo, 
no na osnovata Êe se javi dlabnatina od dviæeweto 

na vlaknata na ËetkiËkata, prosledena so intenzi-
vni bolki i ispaawe na zabite. Posle ova sledi so-
vet od stomatologot za koristewe pasta za zabi ko-
ja ja namaluva Ëuvstvitelnosta na zabite, ËetkiËki 
so meki vlakna, neæni dviæewa pri Ëetkaweto i po-
inakov naËin na Ëetkawe na zabite. Vo ovoj moment 
zabite veÊe vi se vo golem stepen oπteteni, bidejÊi 
ste se obiduvale da gi Ëistite na naËin koj πto spo-
red deneπnite standardi e pogreπen.

Sovremen
naËin Ëetkawe

na Zabite

Piπuva:

Spec. M-r Radmila Dimovska
Kruna MS
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Izbor na ËetkiËka za zabi:

Najprvo zaboravete gi ËetkiËkite so tvrdi i sredno 
tvrdi vlakna. Koristete samo ËetkiËki so meki vlak-
na i zaobleni kraevi, bidejÊi tie najmalku moæat 
da ja oπtetat zabnata gle. Isto taka, poefikasni se 
onie so pomali glavi, bidejÊi polesno i poefika-
sno gi Ëistat zabite.

Izbor na pasta za Ëetkawe na zabite:

Na pazarot ima mnogu pasti za zabi. Pravilniot 
izbor e od golema vaænost, bidejÊi pastata dopol-
nitelno gi πtiti zabite. 
 1. OdluËete se za pasti so dodatok od fluorid, 
bidejÊi istiot moæe da navleze vo zabnata gle i 
da ja zajakne. Na toj naËin zabite se poveÊe otporni 
na bolestite. Ovie pasti navistina dobro gi Ëistat 
zabite, go otstranuvaat zabniot kamenec, a vo isto 
vreme i gi zajaknuvaat zabite. 
 2. Pastite za zabi so dodatok od vodiËka za 
usta pomagat pri uniπtuvawe na bakteriite koi 
ponekogaπ ostanuvaat na zabite duri i posle ni-
vnoto Ëetkawe. 
 3. Pastite za zabi so dolgotrajno dejstvo nudat 
nekolkuËasovna zaπtita na zabite protiv zaben ka-
menec.
Najdobrata pasta za zabi gi sodræi site gorenave-
deni karakteristiki. 

Instrukcii za Ëetkawe na zabite ili kako da gi 
Ëetkate zabite:
Naukata i stomatologijata dojdoa do zakluËok deka 
postojat samo dve tehniki na pravilno i bezbedno 
Ëetkawe na zabite. Doluspomenatata tehnika smetam 
e najbezbedna za Ëetkawe na zabite i nivno Ëistewe 
so konec. 
 Denes e definitivno zabraneto predniot i za-
dniot del od zabite da se Ëetkaat so horizontal-
ni dviæewa. Ovie potezi treba da se koristat za 
Ëetkawe samo na onaa povrπina na zabite koja se 
koristi za melewe. Za Ëistewe na predniot i za-
dniot del od zabite, dræete ja ËetkiËkata na istiot 
naËin, no ne pravete horizontalni dviæewa, tuku 
vertikalni i neæni. Nagore-nadolu dviæewata se 
(pokaæaa) pobezbedni za zabite. Ovie potezi moæe 
ednostavno da se napravat so pridviæuvawe na 
raËniot zglob, a ne so dviæewe na rakata gore-dolu, 
bidejÊi na toj naËin moæe da dojde do premnogu jako 
pritiskawe so Ëetkata vrz zabite. Isto taka, ne za-
boravajte neæno da gi isËetkate i nepcata. Na ovoj 
naËin se uniπtuvaat bakteriite koi se naoaat na 
nepcata i se podobruva krvotokot vo niv, koj πto pak 
doprinesuva za podobro hranewe na zabite. Se sme-
ta deka e polezno i neænoto Ëetkawe na povrπinata 
na jazikot i pod nego. Na ovoj naËin se Ëisti jazikot, 
se uniπtuvaat bakteriite i se eliminira loπiot 
zdiv. Zabite treba da se Ëetkaat dva pati vo denot, 
najdobro posle pojadok i pred spiewe, naveËer. Ne-
koi stomatolozi isto taka preporaËuvaat deka zabi-
te treba da se Ëetkaat i posle popladnevniot obrok.





pivolend 2009

so PIVO
Gurmanski vikend

Vo periodot od 17-ti do 20 Septemvri na istata lo-
kacija malku proπirena i nadgradena i so zbogate-
na muziËka programa koja e neizbeæen del od vakvi-
te manifestacii. Novinata e taa πto pokraj plato-
to pred Tvrdinata Kale Êe go opfati i platoto pred 
crkvata Sv Spas kade πto Êe se odræuva i srednove-
kovniot festival.
 No, da poËneme od brendovite koi Êe bidat za-
stapeni ova godina na PIVOLEND bidejÊi neli se-
pak e festival vo koj se slavi pivoto. Ponudata ova 
godina e proπirena so nekolku novi brendovi koi 
se zastapeni na naπiot pazar. Se razbira tuka e i 
naπeto najdobro od Skopskata pivarnica so nivnite 
brendovi Skopsko, Amstel, Heineken, pa sleduvaat 
GUINNESS, ERDINGER, belgiskite piva CHIMAY, DU-
VEL, KASTEEL BRIGAND, pivo od creπa, kako i bez-
alkoholnoto saraevsko pivo, holandskoto Grolsch, 
Bavaria, potoa se Efes, Corona, Lasko, Union, Jelen, 
Niksicko, Budweiser, bugarskite Ledenika, Kamenit-
za, Stella Artois, Staro Pramen i mnogu drugi.

I ova godina na Skopskoto Kale po vtor pat - znaËi veÊe tradicionalno (inte-
resno e πto se πto poËnuva da se oragnizira neπto vo Makedonija uπte od prva-
ta godina stanuva tradicionalno) Êe se sluËuva gurmanskiot vikend so pivo 
Pivolend 2009. 

MuziËkata programa kako πto veÊe rekovme e 
neizbeæen del od edna vakva manifestacija ovaa 
godina se sostoi od 4 sceni. Glavnata scena (ma-
in stage) glavni muziËki yvedi se Stereo MC'S, Psi-
homodo Pop, Atheist Rap, Dubioza Kolektiv, Vuneny, 
Esma Rexepova i Orkestarot Aguπevi. Programata 
zapoËnuva od 17 Ëasot i Êe trae do 01Ëasot a vi-
kend programata e do 04 Ëasot. Zagrevweto e pre-
dvideno za makedonskite bendovi. Novitet e i ETNO 
WORLD MUSIC STAGE koja πto e locirana na izvon-
rednata lokacija na platoto pred Crkvata Sv Spas. 
Tuka Êe nastapat bendovi od Makedonija, Hrvatska, 
Romanija itn. Novitet e isto taka i Silent Party Stage 
kadeπto  Êe se sluπa muzika i tancuva iskluËitelno 
na sluπalki. Dance stage e mesto kade πto Êe na-
stapat naπi veÊe renomirani DJ ski grupacii i po-
ednci. Se razbira dokolku od celata ovaa vrvulica 
na lue i galama vi e preku glava moæe da odmorite 
malku i vo delot kade πto e predvideno ima otvo-
reno kino kade πto Êe ima proekcii na kultni fil-
movi i video artovi. Seto toa zaËineto so vkusna-
ta hrana od Æiva i raznite vkusovi na piva Êe bi-
dat edna priËina poveÊe da pominete eden ubav vi-
kend vo glavniot grad. No se razbira pri toa imaj-
te sekogaπ na um da gi ostavite vaπite vozila doma, 
bidejÊi toa e i glavnoto moto na celata manifesta-
cija, DRINK, DON’T DRIVE.
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istorija na 
koktelite

Mnogu podocna, koga se pojavile alkoholnite pija-
laci i likerite, sveπtenicite i aptekarite prave-
le lekovi pred se za medicinska upotreba, koi po-
docna poËnale da se koristat kako aperativi ili 
diæestivi. PunËot napraven od Ëaj, rum, πeÊer i 
zaËini, veÊe bil poznat na Karibite od 17 tiot vek, 
a grog (vid topol koktel) se pojavil na brodovite na 
Kralskata Mornarica okolu 1740 godina koga Admi-
ralot Vernon, so prekar “Old Grog” koj go dobil od 
mornarite, im go razredil rumot so voda. Britan-
skata armija vo Indija doπla do ideja da napravi 
miks od xin i sok (soda) na baza na kinin, koj go pie-
la da se zaπtitat od malarija i taka nastanal popu-
larniot Xin i Tonik.
 Vo istoto vreme, vo Angliskite klubovi i Ame-
rikanskite gostilnici bilo voobiËaeno da se sluæat 
meπani pijaloci napraveni vo golemi koliËini vo 
golemi bokali. Pijalocite od ovie bokali se sipu-
vale so crpalka vo Ëaπi, i bile posluæuvani topli 
(kako nekoi odredeni vidovo na punËovi), na sobna 
temperatura ili duri i izladeni, vo gradovite ka-
de πto veÊe imalo pristap do mraz ili koristele 
sneg od bliskite planini.

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na MakedonijaLueto pravele meπavini uπte od 

drevnite vremi wa. Vo toa vreme se 
pielo kombinacija na vino, med, 
trevki i zaËini. 
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Brziot rasteæ na koktelite (1800-1850)

  Kako πto kaæavme zborot Koktel za prv pat se po-
javil na poËetokot na 1800 godina, no moralo da se 
poËeka 50 godini konsumacijata na kokteli navisti-
na da se pokaËi vo Amerika. Vo toa vreme, dodeka 
alkoholnite pijalaci kako πto se: brendi, rum i 
amerikansko viski (dobieno od ræ) bile dostapni 
niz cela Amerika, samo vo mesta kako Wujork, Wu 
Orleans i San Francisko bile dostapni razliËni 
vidovi likeri kako i ledot. ZnaËaen podatok e de-
ka pionerite na bartendingot, kako πto se Xeri To-
mas, Hari Xonson i Vilijam Butbi, (za kogo podocna 
Êe spomneme) rabotele vo eden ili poveÊe od ovie 
gradovi.

Heri Xonson

  Heri Xonson bil avtor na prviot barski priraËnik, 
napiπan vo Wujork vo 1882 i nasloven New and 
Improved Bartender’s Manual (Nov i Podobren 
PriraËnik za Barmeni). Za razlika od Xeri To-
mas koj ja napiπal prvata kniga za kokteli, kniga-
ta na Xonson vkluËuvala poglavja za organizaci-
ja na bar, barska oprema, sostojki i umetnosta na 
meπaweto pijaloci, kako i posluæuvawe. Isto ta-
ka otkriva deka od tinejxerskite godini pa nata-
ka toj svojot æivot go pominal vo saluni i hotelsko 
opkruæuvawe, kade πto nauËil da meπa pijaloci vo 
San Francisko, i rabotel 40 godini vo vodeËkite 
organizacii vo Wujork i niz cela Amerika, kako i 
vo Evropa. Na natprevarot na Barmeni  odræan vo 
Wu Orleans vo 1869 ja osvoil titulta ©ampion na 
Amerika.
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stilissimo

Nekoi od niv se napraveni mnogu 
pred da bidete rodeni, no obleki-
te koi Êe gi vidite na glavnite ak-
teri se bezvremenski i tolku do-
bri πto i denes bi posakale da gi 
obleËete!
Da zapoËneme so odbrojuvaweto:

Film od 1954 godina. 
Po dve godini pomina-
ti vo Pariz, Sabrina, 
koja ja igra Odri Hep-
bern, e  srameælivata 
Êerka na πoferot, ko-
ja se vraÊa doma ka-
ko sofisticirana æena 
so stil. Odednaπ taa go 
privlekuva vnimanieto 
na dvajcata braÊa  koi 
gi igraat Hemfri Bogart 

i Vilijam Holden. Ova e filmot vo koj za prv pat 
Odri Hepbern i Æivanπi sorabotuvaa. Site fusta-
ni vo filmot se vsuπnost od ovoj poznat francu-
ski kreator.

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Sepak mnogumina smeta-
at deka filmot od 1961 
godina,, Pojadok kaj Ti-
fani,, e film so naj-
dobar stil na site vre-
miwa. Odri Hepbern ko-
ja glumi eskort devoj-
ka pokaæuva interes kon 
Pol, mladiot pisatel 
koj se vseluva vo nejzi-
nata zgrada. Fustanite 
na Æivanπi, πeπirite, 

golemite oËila, biserniot nakit i rakavicite na 
Odri Hepbern napravija od nea stil ikona. 

I Gospod ja Sozda-
de Æenata,, film koj 
vo 1956 godina, beπe 
snimen vo Sent Tro-
pe. Seksipilnata glumi-
ca Briæit Bardo e vqu-
bena vo edniot brat, 
no se maæi za dru-
giot. Ova e filmot koj 
ja promoviraπe Briæit 
Bardo vo filmskiot 
svet. Nejzinite bikini, 
polnite usni, zapletenata kosa napravija taa in-
stant da stane simbol na seksi maËka.

Filmot ,, Doktor 
Æivago,, od 1965 godi-
na e film za eden ru-
ski lekar i poet, koj 
go glumi Omar ©arif. 
Toj  se vqubuva vo Xuli 
Kristi, æenata na eden 
politiËki aktivist za 
vreme na BolπeviËkata 
Revolucija. 
Slikite na Xuli Kri-
sti kako so stil go 
preæivuva Sibir i Stalin , vlijaeπe na modata vo 
docnite 60ti. Kaputite do kolena vo oficirski 
stil, koπulite so manæetni i krznoto koe se poja-
vuva skoro vo sekoj kadar, stana dosta popularno. 

Koi se najmodnite
filmovi?
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,,Aferata Tomas Kraun,, 
e film od 1968 godi-
na so Stiv Mekvin i 
Fej Danavej. Nejzinite 
nokti, dolgite trepki, 
nejzinite zdolniπta, 
perfektno skroenite 
mini kostimi i nakitot. 
Sekoja scena bi moæela 
da bide strana od mo-
den editorijal.

Site go pametat RiËard 
Gir vo uloga na najdo-
bro plateniot æigolo 
vo filmot od 1980 go-
dina ,,Amerikanski 
æigolo,,. Vo ovoj film 
e pretstaven Ameri-
kanskiot πik vo svoeto 
najdobro svetlo. Tok-
mu ova e filmot πto go 
lansiraπe kreatorot 
Armani na mapata na 

stilot, a RiËard Gir stana prviot Holivudski akter 
koj eksplicitno se pojavil gol na ekranite.

Filmot od 1983 godi-
na ,,Lice so luzna,, 
im beπe omilen na ra-
perite, no i na lueto 
od modniot svet zara-
di ledeniot stil na 
Elvira koja ja glumi 
Miπel Fajfer. Nejzi-
nite svetkavi fustani, 
ogromnite oËila i ru-
sata kosa stanaa inspi-
racija za mnogu kre-
atori. Kolekcijata na 

GuËi za sezonata prolet-leto 2006 beπe bazirana 
na izgledot na Elvira. 

Blagodarenie na talentot na amerikanskata sti-
listka Patriπa Fild serijata ,, Seksot i gradot,, 
imaπe ogromno vlijanie na svetskata moda. Si-
te se voshituvaa na stilot na Ëetirite prijatel-
ki, osobeno na glavniot lik Keri Bretπou. I navi-
dum nevozmoænite kombinacii na boi i tkaenini, 
Ëevlite i modnite dodatoci stanaa posakuvani od 
mnogu æeni i devojki blagodarenie na ovaa seri-
ja. Seksot i gradot vo golema merka vlijaeπe i na 
uliËnata modna kultura vo Wujork, a Sara Xesika 
Parker stana stil ikona.

Filmot ,,Palp Fikπn,, 
od 1994 godina beπe 
izvor na ednostavnost. 
Uma Turman e prekrasna 
vo scenata koga tancuva 
na podiumot. Nejzinite 
kapri pantaloni, bela-
ta koπula i crnata kosa 
se neverojatni.

11. Vo 2006 godi-
na, istata stilistka 
raboteπe i na fil-
mot  ,,–avolot nosi 
Prada,,. Vo ovoj film 
Meril Strip vo ulo-
ga na uredniËka na 
prestiæen moden ma-
gazin, se pojavuva vo 
brendovi kako  ©anel, 
Hermes, Prada i Ke-
lvin Klajn, a nejzina-
ta asistentka En Hedevej, od studentka se pretvora 
vo sofisticirana dama.

Raspoloæeni za qu-
bov,, e film od 2000 
godina, Ëie dejstvie 
se odviva vo Hong Kong 
vo 60tite. Dvajcata 
glavni protagonisti se 
zbliæuvaat otkako do-
znavaat deka nivnite 
partneri imaat qubo-
vna vrska. Se vo fil-
mot e stilizirano do 
sovrπenstvo. Boite na 
fustanite na Magi »eng, visokite potpetici od 50ti-
te, diskretnata seksipilnost stanaa vistinski pri-
mer za internacionalnata æena

filmovi?
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GOOD GREAT
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