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VpeËatocite od prviot broj se pozitivni! Ja pogodivme temata,

mestoto i vremeto. Sega ostanuva poteπkiot del - navistina da gi zad-

viæime rabotite na podobro i πto poveÊe lue da go vidat toa. Kako

πto kaæa eden od ugostitelite gosti na promocijata na magazinov- na

ovaa zemja i treba revolucija vo ugostitelstvoto. 

Zatoa vo ovoj broj Êe se obideme da bideme praktiËni i so

ednostavni soveti da im pomogneme na ugostitelite da sogledaat

nekoi raboti koi gi propuπtile, a na konzumentite da se Ëuvstvu-

vaat podobro koga Êe izlezat vo restoran ili kafe bar. Se somnevam

deka bilo koj od ugostitelite ne saka da ima zadovolni gosti ili

pogolem profit, a voedno toa da bide na dolg rok. Zoπto nekoj bi

otvoril restoran i toj bi bil aktuelen samo edna sezona? Zoπto

postojano ne bi se voveduvale novi raboti i sekogaπ da se bide

intresen za gostite i kako postojano da se odræuva kvalitetot? Kako

toa da se postigne? Treba mnogu rabota no poveÊe od se, treba poz-

navawe na rabotata. 

A konzumentite? Tie se glavnite yvezdi na ugostitelstvoto, celta

poradi koja postojat ugostitelskite objekti, a ne sprotivnoto. Kolku

pati sme Ëule - gostite toa go baraat, gostite mi se vakvi ili onakvi...

Toa e spregata koja funkcionira ednostavno - gostite mu davaat lik,

karakter, πarm na odredeno mesto, no i samoto mesto gi oblikuva i

definira svoite gosti, im dava odreden peËat i imix. Zatoa e vaæno

i gostite da imaat odredena kultura na izleguvawe i odnesuvawe vo

ugostitelski objekt. Spored naËinot na koj Êe se obleËat, koj pijalok

Êe go naraËaat i kako Êe go konzumiraat, tie go pokaæuvaat svojot stav

i poËit/nepoËit kon mestoto koe go odbrale. Tie treba da sfatat deka

nivnoto izleguvawe ispraÊa poraka, no isto taka ima i cel, smisol.

NajËesto se izleguva poradi æelba za druæewe so prijatelite, za

uæivawe vo hranata ili pijalokot, no lueto izleguvaat i da se

pokaæat, pofalat, da se smirat od stresot na rabota, da izbegaat od

domaπnata vreva, da se izduvaat ili ednostavno da go promenat seko-

jdnevieto. Site navedeni i uπte mnogu drugi se legitimni priËini za

poseta na ugostitelski objekt. Koga sekoj bi znael zoπto izleguva, bi

znael i kade da otide, i kako da se odnesuva tamu. Ne bi imale

promaπeni veËeri posle koi bi se Ëuvstvuvale prazno, ili bescelno

potroπeni Ëasovi sednati na neudobno stolËe posle koi boli grbot.

Definitivno, vo ovoj grad i vo ovaa zemja treba da se napuπti psi-

hologijata na stado vo koja malkumina znaat zoπto izlegle. Del od

ovaa kultura na odnesuvawe pretstavuva i odgovornoto izleguvawe i

konzumirawe alkohol. Alkoholot, kako i izleguvaweto sluæi za uæi-

vawe a ne za sebeizmaËuvawe ili maltretirawe na okolinata. 

Da gi poednostavm rabotite - ovoj broj Êe donese sveæi infor-

macii i soveti za sekogo. Δe se fokusira na naπite konkretni sla-

bosti, problemi, nedoumici i dilemi, Êe ne potseti kakvo e Ëuvstvo-

to kvalitetno da se uæiva vo izleguvaweto. Se nadevam deka na ugos-

titelite Êe im pomogne da imaat poveÊe gosti i polna kasa na krajot

od denot. 

impresum

vovednik
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Vo tekot na izminative reËisi deset godini, vo blizok kontakt so nekolku 

stotini ugostitelski objekti od cela Makedonija imav prilika da se sretnam 

so isto tolkav broj entuzijastiËni, ambiciozni i so sveæa ugostitelska

energija nabieni lue, koi mi gi prezentiraa nivnite unikatni

idei za toa kako nivniot objekt planiraat da bide neπto

nevideno na ovie prostori, Êe ponudat novi sodræini,

Êe gi tretiraat svoite gosti kako del od svojata

familija, Êe ponudat ekstra usluga i pristapni

ceni . . . . I sekoj pat odnovo, se raduvav kako

malo dete, deka ete, i vo mojata zemja Êe se

rodi kreativnost i kvalitet, Êe potvrdime

deka ne sme genetski Êorsokak na naπite

slavni pretci koi ostavija beleg na cel svet.

Isto taka, me raduvaπe æarot i samouverenos-

ta so koja tie lue mi zboruva, zatoa πto site

najuspeπni svetski biznismeni i lideri vo

svoite memoari i knigi, istaknuvaat deka eden od

trite kluËni faktori za uspeh na odreden biznis e

emocijata, qubovta za toa πto go praviπ i davaweto del

od sebe. Spored tie prikazni, Skopje i Makedonija odamna

trebaπe da bidat markirani na patuvaËkite karti, barem na naπite

sosedi kako mesto za koe vredi da se sedne vo kola ili avion, za da se pomine

nezaboravna noÊ. NO! ©to imame? Imame nad iljada ugostitelski objekti samo vo Skopje,

laiËki segmentirani kako πemaxiski, selski i ÊebapËilnici (?!), od niv edvaj desetina,

kvalitetni izvori na svetli momenti vo naπiot dneven i noÊen socijalen æivot. 

©EST »EKORI
do uspeπen lokal
na dolg rok

ugostitelstvo so πarm

RRaaddmmiillaa  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::
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Kako da se analizira vakvo ugostitelsko miqe?

Na primer, ajde da poËneme so sodræinite πto se

nudat. Poambicioznite od niv imaat programa i taa

otprilika odi vaka: ponedelnik - latino, vtornik -

hip hop, sreda - æiva svirka, Ëetvrtok - DJ Ojle,

petok - DJ Dojle, sabota ionaka sam se polni lokalot

i nedela - voqno! Vrv na ovoj bogat kulturno zabaven

æivot se noÊite so tanËarki so goli srpski gazovi,

kade πto se otvara i po nekoe πiπe πampaw i se raa

po nekoja emotivno - erotska relacija so somnitelni

pozadinski motivi. Nastrana, faktot πto konzumen-

tite na istiot se trudat tapata πto posilno da pukne

(πto ne smee), za site da go vidat i Ëujat

momentot, a polovina od gostite

napateni od turbulentnite

vremiwa dobivaat momen-

talen nagon da legnat na

zemja oti mislat deka

nekoj puka so piπtol.

No sepak nikoj ne

negoduva zatoa πto po

vakviot moment, adren-

alinot proizveduva uπte

poæestoka zabava do zori.

Seta nasobrana energija od dosad-

nite æivoti, πtedro se istura na masata na

koja stoi poln pepelnik so trieset opuπoci. Ili,

izmeπanite generacii na zbuneti deca koi se krijat

od svoite demek moderni i izmoreni roditeli vo

disko,a poim nemaat zoπto izlegle, samo si molËat i

si pijat pivo, ni po devojki ne se zagleduvaat....

Ednostavno, ne moæam da ja zaboravam ni sluËkata

koga eden ugostitel πto bil vo Germanija pred mnogu

godini me uveruvaπe deka na kelnerkite Êe im

naraËa metalni korseti i Êe kupi maπina πa Êe

vrqat pena na ulicana i to Êe bidi top. . . Ah. . . ©to

stana so brilijantnite idei od poËetokot na tekstot?

KolaËiwa so kafeto, Ludi æurki za koi Êe raspra-

vate na Ëetirieset godini, sretnati pogledi na pes-

nata πto ve pogodi baπ vas dvajca.... 

Znam deka polovina od Ëitatelite na ovoj tekst

tuka Êe prestanat so Ëitaweto i povtorno se Êe si

prodolæi po staro. No za onie koi Êe ja izdræat

surovosta na realnosta koja ne opkruæuva i sakaat

da go vratat sjajot na denovite i veËerite vo naπite

gradovi koga lueto se vraÊaa doma, edvaj ËekajÊi da

dojde slednata veËer za da izlezat, podolu se

nekolku praktiËni Ëekori koi sekoj moæe da gi

napravi. Tajnata e vo toa da  se ima KONCEPT. Da ne

se meπaat babi i æabi! 
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1. Pred da go otvorite ili da go renovirate

vaπiot lokal, zapraπajte se: Koi Êe bidat moite

gosti? ProuËete ja nivnata psihologija, ova e

osnovno. Nema loπi i dobri gosti, site samo imaat

svoj vkus i dinamika na æiveewe vo koja moæete da se

vklopite, da im napravite da se Ëuvstvuvaat udobno.

Ako imate ubav trevnik ili igraliπte za deca, ne

pravete programa so naporna elektronska muzika,

ako gi Ëekate viskaxiite so xipovi kako gosti, videte

dali ima kade da parkiraat, tie sakaat da bidat

videni, ako sakate ludi æurki, ne otvarajte cel den,

nikoj nema da dojde da pie kafe nautro tamu kade

πto se majmunisuval prethodnata veËer, a vie Êe

imate dopolnitelni troπoci i taka natamu. 

Dobar primer: Irski Pab, zimskiot Hard Rok

2. Prilagodete go enterierot na namenata i

profilot i psihologijata na gostite. Ne dozvolu-

vajte im na arhitektite, svoite studentski nereal-

izirani ambicii i fiks idei da gi realiziraat so

vaπi pari. Ne stavajte skapi koæni garnituri ako

mnogu finite devojki so peglani kosi i leopardovi

πtikli se kaËuvaat na niv po polnoÊ, bidete prak-

tiËni so masivnosta na πankot na smetka na brojot na

masi, zatoa πto toa za vas e pogolem profit, dimen-

zionirajte gi toaletite i magacinskiot prostor sood-

vetno.  

Dobar primer: Nobu

3. Napravete soodvetna ponuda i meni. Za ova

vi se potrebni samo tri raboti - povtorno poz-

navaweto na psihologijata na gostite, znaewe za

ponudata na pijaloci i produkti za hrana na pazarot

i digitron. Ne improvizirajte i ne se zanesuvajte so

prepiπani kokteli od grËki menija koi nema koj da

vi gi napravi ili za koi nemate sostojki (xinxer ejl

ne e isto πto i sprajt i sliËno), ne go polnete meni-

to so neupotreblivi pijaloci i jadewa, i ve molam,

ve molam, ne odete so onaa poznata ugostitelska

matematika - site artikli po dva ili tri od nabavna-

ta cena, zatoa πto ponekogaπ poveÊe zarabotuvate od

edno viski, otkolku od pet piva, ako ja prilagodite

cenata. 

Dobar primer: Koloseum

4. Odberete dobra ekipa i rabotete so niv.

Ova e eden od poteπkite delovi od rabotata. BidejÊi

kaj nas se uπte nema dovolno profesionalni ugosti-

telski rabotnici i ovaa rabota e samo popatna

moænost za studentski xeparlak, Êe i posvetime

malku poveÊe vnimanie vo nekoj drug tekst. No ona

πto e vaæno da se znae e deka gazdata treba sekogo od

personalot poedineËno da go obuËi za najvaænite

raboti, da napravi prijatelski odnos so niv i uπte

povaæno da stvori Ëuvstvo deka e del od timot

(pomalku Êe go kradat meu drugoto). Ne bidete nad-

meni, no zadræete go avtoritetot. 

Dobar primer: Duomo, Blu kafe, Forca

Vrv na skopskiot bogat kulturno

zabaven æivot se noÊite so

tanËarki so goli srpski gazovi,

kade πto se otvara i po nekoe

πiπe πampaw i se raa po nekoja

emotivno - erotska relacija so

somnitelni pozadinski motivi

Nema loπi i dobri gosti, 

site samo imaat svoj vkus i

dinamika na æiveewe 

vo koja moæete da se vklopite, 

da im napravite 

da se Ëuvstvuvaat ubavo



PoËituvajte gi postojanite gosti, 

pozdravete se so site koga Êe dojdete vo

lokalot, dajte im da imaat svoe πiπe

so omileniot pijalok i napravete

posebno ormarËe za tie πiπiwa so

nivno ime za sekojpat da pijat od 

svoeto, toa Êe gi vrze emotivno za

mestoto, so flomaster napiπete na

maicite na kelnerite deka e toa 

kelnerot na Saπe, Goran, Zoran ili 

na kartiËkite za rezervacija imajte gi

nivnite imiwa. . .



5. Odræuvajte kvalitet na uslugata i sekoja

sezona dopolnete go konceptot so neπto novo -

bidete kreativni. Ova e kluËot na πarmot na

odredeno mesto. Za prvoto - nemojte ednaπ Mohitoto

da bide so seckano nane kako magdonos za vo manxa,

a slednoto kako bonsai vo Ëaπa, ne dozvoluvajte

ednata kelnerka da e qubezna, a koleπkata πto gi

sluæi drugite masi da sedi na πank i da puπi dode-

ka gostite Ëekaat smetka. Za vtoroto -  ova e omile-

niot del na gostite. Koj ne se raduval na teËniot

πeÊer vo Li, kolaËiwata pred nekolku godini od

majka mu na »ale, objasnuvaweto πto Êe jadete vo

Toskana otkako ste posluæeni . . fala bogu ima

poveÊe vakvi primeri 

Dobar primer: Dalma i gorespomenatite

6. Rabotete na marketingot i PR-ot. Na poËe-

tokot dodeka da ve nauËat deka postoite, moæebi vi e

potrebna reklama na radio i vo nekoj peËaten ili

veb informator. No, kaj nas, se uπte najdobrata

reklama e od samite gosti. PoËituvajte gi postojanite

gosti, pozdravete se so site koga Êe dojdete vo

lokalot kako πto toa go praveπe Fufo na vremeto,

dajte im da imaat svoe πiπe so omileniot pijalok i

napravete posebno ormarËe za tie πiπiwa so nivno

ime, za sekojpat da si pijat od svoeto (toa emotivno

Êe gi vrze za mestoto), so flomaster napiπete na

maicite na kelnerite deka e toa kelnerot na Saπe,

Goran, Zoran ili na kartiËkite za rezervacija imajte

gi nivnite imiwa. . . Bidete kreativni

Dobar primer: DM

Rezime: 

Intencijata ne beπe nekoj da se navredi. Nitu

pak, da vi kaæeme deka ne znaete da rabotite. Vo tek-

stot pogore nema niπto πto sekoj od nas ne go znae.

Ednostavno, ugostitelstvoto e teπka profesija i

treba da se raboti so mnogu energija, posvetenost i

kreativnost. Gostite se veÊe umorni od bescelnoto

talkawe od mesto do mesto ne zabeleæuvajÊi razli-

ka. Sakaat samo da im bide prijatno i za toa znaat da

bidat mnogu blagodarni ($). Na krajot na kraiπtata,

potrebno e samo malku voqa. PreproËitajte go dva

pati tekstot i stavete se vo uloga na potroπuvaËot

bez predrasudi. Rabotata Êe trgne sama od sebe.. .

Gradot ubav pak Êe nikne . . 
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Stilot i dizajnot se mnogu vaæni za lansirawe na proizvodot, no dolgoroË-

na lojalnost se postignuva samo ako potroπuvaËot navistina go saka vkusot

na pijalokot. Normalno, ako stanuva zbor za æestok pijalok koj se pie so

dodatok, vkusot ne e tolku vaæen. No, za vino, celiot fokus e nasoËen kon

vkusot i teksturata. Sodræinata e isto tolku vaæna kolku i pakuvaweto.

Vino so potproseËen kvalitet za pet minuti bi bilo ismeano od izostrenite

nosevi na Angliskite vinski kritiËari.

IIggoorr  PPAA»»EEMMSSKKII

PPiiππuuvvaa::

Vil 

Brodfut

- marketing 

direktor na 

meunarodniot 

londonskiot 

vinski saem

LU–ETO
od industrijata za pijaloci
se polni so strast i æar za svojata rabota

ekskluzivno
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Daylight

Bar Kod: Kaæete ni neπto poveÊe za Hemming
Group korporacijata pod koja potpaga i izloæbe-

nata kompanija Brintex i Vinskiot Saem vo

London. 

Will Broadfoot: Brinteks e izloæbenoto krilo

na Heming Grupata, koja e kompaniski konglomerat

πto se zanimava so organizacija na saemi, izloæbi

i izdavaπtvo. Nie go organizirame Meunarodniot

Vinski Saem, koj e naπiot najgolem saem (po obrt i

broj na posetiteli) i mojata uloga e da gi pottiknam

i poddræam posetitelite i izlagaËite od celiot

svet vo nivnata namera da se pretstavat na nego. 

Bar Kod: Kaæete ni nekolku fakti za saemot.

Will Broadfoot: Londonskiot meunaroden Vinski

Saem e najgolemata manifestacija koja e nameneta za

kupuvaËite na golemo i proizvoditelite na pijaloci.

Vo 2007, imavme 1350 izlagaËi od 35 zemji, reËisi

site zemji koi se registrirani proizvoditeli na

vino. 20,000 gosti go posetuvaat saemot za vreme na

trite dena, a poveÊe od Ëetvrtinata od niv se od

zemjite koi se nadvor od Evropskata Unija i

Komonveltot.

Bar Kod: Kakov sovet bi mu dale na izlagaË od

stranstvo, koj  ima namera da plasira proizvodi vo

znaËajniot segment za pijaloci od angliskiot

Pazar?

Will Broadfoot: Najvaæno e da se poznava

lokalniot pazar. Mnogu Ëesto sreÊavam firmi koi

plasiraat novi vina i æestoki pijaloci bez da se

potrudat da ja razberat dinamikata na pazarot koj se

obiduvaat da go osvojat. Mojot sovet e da go segmen-

tirate svoeto marketing planirawe vo soodvetni

delovi so koj Êe moæete realno da se spravite. Ne se

obiduvajte da ja osvoite Velika Britanija za edna

nedela. Dozvolete si dovolno vreme za istraæu-

vawe i postavete si realni celi. Gradeweto na eden

brend e neπto πto se pravi so dolgoroËen plan. I se

razbira, bidete 100% iskreni za dobrite i loπite

strani na vaπiot proizvod.

Bar Kod: Koi se vaπite preporaki za nastap na

Angliskiot Pazar?

Will Broadfoot: Najvaæen e dobriot PR.

Angaæirajte dobra agencija za javni odnosi. Pokraj

nivnite kontakti vo mediumite, tie Êe imaat i

dobri kontakti vo i nadvor od industrijata na

pijaloci, πto Êe vi bide suπtinski potrebno

podocna. 

Isto taka, tie Êe imaat dobro poznavawe od

dviæewata na Angliskiot Pazar i negoviot modus

operandi. Ovie faktori se site od golemo znaËewe i

ovoj naËin e daleku poeftin od angaæiraweto na

specijaliziran konsultant so polno rabotno vreme!

Bar Kod: Znaeme deka ima i Makedonski izla-

gaËi na vaπiot saem. Dali dobro pominuvaat i

kakov sovet bi im dale?

Will Broadfoot: Tikveπ od Kavadarci e verojatno

najpoznatiot izlagaË od Makedonija. Iako ne bi moæel

toËno da vi kaæam kolku se blisku do ostvaruvawe na

svoite celi, dobar znak e deka sekoja godina tie

baraat poveÊe prostor za izloæuvawe i ovaa godina

imaat πtand od 56 kvadrati πto e soliden prostor za

angliski saem i πto indicira deka dobro pominuvaat!

Bar Kod: Opiπete eden svoj raboten den.

Will Broadfoot: Mojot raboten den e tipiËen za

London. Mojot den e ispolnet so razgovori po telefon,

odgovarawe na e-maili i sostanoci so klienti i snab-

duvaËi. Planiraweto marketing kampawa za meunarod-

ni manifestacii e mnogu interesno i moram da priz-

naam deka mnogu sreÊna okolnost e toa πto vo pazarot

za vina i æestoki pijaloci, vrabotenite se polni so

strast i æar za svojata rabota, πto mnogu olesnuva.

Bar Kod: Koe e znaËeweto na dizajnot vo plas-

manot na eden brend na pijalok? Dali e povaæen

stilot ili sodræinata? 

Will Broadfoot: Stilot i dizajnot se mnogu vaæni

Londonskiot meunaroden Vinski Saem e najgolemata manifestacija koja e 

nameneta za kupuvaËite na golemo i proizvoditelite na pijaloci. Vo 2007, imaπe

1350 izlagaËi od 35 zemji, reËisi site zemji koi se registrirani proizvoditeli 

na vino. 20,000 gosti go posetuvaat saemot za vreme na trite dena. 



za lansirawe na proizvodot, no dolgoroËna lojalnost

se postignuva samo ako potroπuvaËot navistina go

saka vkusot na pijalokot. Normalno, ako stanuva zbor

za æestok pijalok koj se pie so dodatok, vkusot ne e

tolku vaæen. No, za vino, celiot fokus e nasoËen kon

vkusot i teksturata. Sodræinata e isto tolku vaæna

kolku i pakuvaweto. Vino so potproseËen kvalitet za

pet minuti bi bilo ismeano od izostrenite nosevi na

Angliskite vinski kritiËari.

Bar Kod: DO’S & DONT’S za nov proizvod? 

Will Broadfoot: Toa e praπawe od milion dolari! 

Kako nekoj πto raboti na periferijata, a ne vo

centarot na ovaa industrija, teπko bi bilo da dadam

najprecizen odgovor. Bi rekol deka dvete najgolemi

DA se: Fokusirajte se na ona πto go pravi vaπiot

brend razliËen od vaπite konkurenti i vtoro, koja e

demografskata i psiholoπka strukturata na vaπata

celna grupa, nivniot pol, vozrast, naviki... Dali

proizvodot Êe se prodava vo mini marketi specijal-

izirani za prodaæba na alkoholni proizvodi (of

trejd) ili vo barovi i restorani (on trejd). Ne dava-

jte laæni vetuvawa. Ako novinar vi pobara primero-

ci i πiπiwa za 48 Ëasa i ako im kaæete da, dajte im

gi na vreme ili Êe imate problem. Pazarot za alko-

holni pijalaci e surov. Reputacijata ima Damoklov

meË nad nea, sekogaπ koga neπto Êe vetite!

Moonlight

Bar Kod: Koj e vaπiot omilen pijalok? 

Will Broadfoot: Zavisi od sezonata, kolku e Ëasot

i so kogo sum! Sakam golemi, moÊni blendovi vo stilot

na Bordo vinata... Gajba Pomerol (12 πiπiwa) ne bi

mi doπle loπo! Imajki go seto ova vo vid, ponekogaπ

najdobroto neπto e ladno pivo!

Bar Kod: Kako se relaksirate od stresnoto

sekojdnevie?

Will Broadfoot: BrmËam niz pejsaæite na Anglija

vo Lotus Elan Sprint od 1972 (koga ne e kaj avtome-

haniËar) i gledam po 4-5 filmovi nedelno. »itam se

i seπto. Na stereoto momentalno mi e Vo æivo od

Lids festivalot so grupata HU...Genijalci! 

Bar Kod: Opiπete se sebesi

Will Broadfoot: Relaksiran...Filozofski gledam

na æivotot πto mnogu mi znaËi...Imam dosta otvoreni

glediπta na neπtata okolu mene ...

Bar Kod: Kaæi ni loπ vic

Will Broadfoot: Tip odi na doktor i veli:

Doktore, mislam deka se pretvaram vo molec.

Doktorot odgovara: Vas ne vi treba obiËen doktor,

tuku mojot kolega vo sosednata kancelarija koj e psi-

hijatar. Tipot objasnuva: Da, ama vaπata svetilka e

vkluËena a negovata ne!

Bar Kod: ©to bi smenile vo vaπata profe-

sionalna branπa?

Will Broadfoot: Organizatorite na saemi treba da

dobijat priznanie kako fantastiËno moÊen marketing

medium. Advertajzingot, javnite odnosi i direktniot

marketing se konstantno vo fokusot na mediumite, no

samo na saem moæete da se sretnete vis-a-vis so

industrijata, da pomuabetite, sluπnete novosti,

vkusite, doprete i poËuvstvuvate... Toa, e dobro za

biznisot!
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Harmonija
na site vkusovi

AAnnaa  ZZAAFFIIRROOVVAA

PPiiππuuvvaa::

Izminative 15 godini se zabeleæuva porast na

proizvodstvoto na kvalitetnoto domaπno vino.

Bran koj proizvede pogolemi investirawa vo

promocija na vinoto preku marketing kampawi.

No, reklamite ne zboruvaat dovolno za

kvalitetot na vinoto i moænosta so niv da

bide zadovolen naπiot vinski vkus. Zatoa vo

odbiraweto na πiπeto vino najdobro e da se

konsultira vinski kelner ili somelijer. Za

æal vo zemjava gi ima malkumina, dobro obra-

zovani, polni so iskustvo, zoπto somelijerstvo-

to e nova profesija kaj nas koja treba da ja

digne naπata vinska kultura. Zatoa nie ve

zapoznavame so Aleksandar, eden od retkite

somelijeri na koi treba da im se veruva za da

se prepuπti vo vistinsko gastronomsko uæivawe

Aleksandar VuËkovski



Bar code: Koga se zboruva za vinoto, Ëesto se

pravat zabuni okolu profesionalnite

zadolæenija na lugeto zadolæeni za negovoto

proizvodstvo (enolozite) odnosno za negovoto

sluæewe (somelierite). Koi se razlikite?

Aleksandar: Vo vinoto i vo sozdavaweto na

negoviot volπeben svet uËestvuvaat lue od mnogu

profesii koi meu sebe se pomalku ili poveÊe srod-

ni, geolozi, biohemiËari, nutricionisti, lekari,

lozari, tehnolozi, enolozi, somelieri, i site imaat

znaËajna uloga, vo vinoto i za  vinoto. Enolog e Ëovek

koj se griæi za kompletniot proces na proizvodstvo

na vinoto, od bereweto na grozjeto preku negovata

fermentacija, se do zreeweto na vinoto i negovo

pakuvawe. Toj e eden vid roditel koj go neguva,

vospituva i izrasnuva svoeto dete, go koregira koga

Êe trgne neπto naopaku i go nadgleduva tekot na toa

rastewe odnosno na proizvodstvoto. Enolozite so

znaeweto i iskustvoto vo oblasta na biohemijata i

tehnologija na proizvodstvoto ja kreiraat liËnata

karta na odredena sorta (vino) i najËesto se mnogu

gordi na svojot proizvod, potsvesno vnesuvajÊi sop-

stven stil i prepoznatlivost vo sekoj primerok. No

nivnata rabota tuka zavrπuva. Potoa treba nekoj da

go prezentira i posluzi vinoto pred konzumentite.

Somelie e francuski naziv za vinski stjuard vo

restoran ili hotel, specijaliziran profesionalen

kelner koj posluæuva iskluËivo vino. Dava soveti i

preporaki na gostite, uËestvuva vo degustacii, testi-

rawa, sparuvawe na vinoto so soodvetna hrana. Toj

tesno sorabotuva i so enologot (koga ima moænost),

no i so glavniot gotvaË, za da sobere πto poveÊe

informacii za vinoto odnosno hranata, na Ëija

osnova toj ja formira svojata preporaka za gostinot.

Somelijerot e eden vid promoter, no i dobar prijatel

i sorabotnik na gostinot koga stanuva zbor za naraË-

ka na vino. Se razbira, vo interes na somelierot e da

go pronajde vistinskiot izbor na vino, po πto sledi

najgolemata  nagrada, a toa e zadovolen gostin.

Bar code: Tvoja profesionalna opredelba e

vinoto, kakva e prikaznata za osoznavaweto na

somelierstvoto kako profesija?   Kakvo e tvoeto

iskustvo?

Aleksandar: Moja profesionalna opredelba e

ugostitelstvoto, so site negovi podgrupi, a vinoto i

somelierstvoto pretstavuva segment koj najde vaæno

mesto vo moeto profesionalno funcionirawe. Po

zavrπuvaweto na srednoto ugostitelsko uËiliπte vo

Skopje, rabotev vo mnogu naπi restorani i hoteli.

Posle 4 godini rabotno iskustvo, sakav da nauËam

poveÊe, da navlezam podlaboko vo suπtinata na ovaa

profesija. Reπiv da zaminam nadvor od zemjata.

Oficijalno, mojata  vinska prikazna poËnuva pred 7

god. koga prv pat otidov da rabotam za  brodskata

kompanija “Selebreti kruziz” kako pomoπnik vo vin-

skata vizba na eden od brodovite. PomagajÊi i uËejÊi

od veke iskusnite  somelieri od cel svet koi rabotea

tamu, poËnav da navleguvam vo tajnite i ubavinite na

vinoto i naËinot na negovo sluæewe. Po izvesno

vreme dobiv πansa i poËnav da rabotam na sopstve-

na sekcija kako somelie. Po dve godini pominati vo

“Selebreti”, zaminav vo San Diego,  Kalifornija, po

pokana na eden od moite gosti koj uspea da mi najde

rabota vo eden od najdobrite vinski klubovi vo

gradot “Mozaik” Iskustvoto πto go steknav tamu e

mnogu vredno, zaπto Kalifornija  veÊe se izdignuva

na nivo na vaæen vinski faktor vo svetot, so mnogu

etablirani vinarii, πkoli, instituti za vino, i se

razbira konzumenti i potroπuvaËi. Za vreme na

mojot 18 meseËen prestoj, posetiv vinarii niz cela

Kalifornija, kako i kursevi, obuki za odredeni

sferi vo somelierstvoto i uslu`niot biznis. No,

najznaËaen period od moeto meunarodno iskustvo e

koga uspeav da dobijam rabotna pozicija vo “Seven

sis jahts”, prvo kako asistent na glavniot gotvaË a

potoa i kako  somelie. Toa e mnogu bogata kompanija

so strogi standardi na rabota koja poseduva mali

ekskluzivni jahti koi krstarat niz celiot svet, a se

rezervirani samo za evropskata i amerikanskata

biznis elita. I koneËno, po dolgi krstarewa niz

svetskite moriwa i vinogorja  reπiv celoto iskustvo

da go donesam i primenam doma.

Bar code: Dali vinskata kultura e slika za

razvojot na ekonomskite i kulturnite naviki na

odreden narod ili zboruva za trendseterskite

kapaciteti?

Aleksandar: NaËinot na koj se tretira vinoto vo
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Bar code: Koi alatki se potrebni za sluæewe

na vino?

Aleksandar: Sekoj somalier treba da poseduva

komplet alatki za  sekojdnevnata rabota. Glavniot

pribor na somalierot se sostoi od vinski tester koj

pretstavuva mal sad napraven od aluminium, Ëelik

ili srebro, povrzan so lanËe koe stoi okolu vratot

na somalierot. Toj sluæi za testirawe na vinoto od

strana na vinskiot kelner za da ja proveri tehniËka-

ta ispravnost na vinoto. Otkako se uveruva deka

vinoto ne e oksidirano ili rasipano od tapata, go

nudi gostinot da proba i Ëeka negovo odobruvawe.

Ako se pojavat del od navedenite anomalii, toj

treba da go vrati πiπeto nazad i da donese drug

primerok od toa ili drugo vino. Pokraj vinskiot

tester, somelijerot poseduva i otvaraË za vino so

svrdel, poluga i malo noæe so koe ja seËe i otstranu-

va gornata folija na vratot na πiπeto od higienski

priËini (praπina), i specijalen termometar za

vino πto treba da e dolg i tenok za da moæe da

dopre skoro do dnoto na Ëaπata. So nego  se proveru-

va temperaturata na vinoto pred da go posluæi i se

griæi taa da bide soodvetna na pravilata za sekoe

vino. Postojat i drugi dodatoci kako πto se prsteni

za vratot na πiπeto koi sluæat za da go spreËat

nesakanoto kapnuvawe na vinoto posle sluæeweto,

razni  metalni konusni dodatoci koi se stavat na

samiot otvor za sluæeweto da bide polesno i izgle-

da poatraktivno.



nekoi zemji nesomneno e del od nivnata istorija,

nacionalna karakteristika, gordost. Postojat

regioni i mesta vo svetot koi se identifikuvaat po

svoeto vino ili kujna i stanuvaat mali vistinski

“kralstva” so posebni gastronomski karateristiki.

Ovie “kralstva” se del od nacii i zemji koi vo mina-

toto so pomoπ na odliËnite uslovi za pravewe vino,

a i poradi odræuvaweto na opπtestveniot status ili

pozicija formirale odredeni kulturni naviki vo

odnos na vinoto, koi so vreme prerasnale vo æivot-

ni standardi. Identitetot izrazen preku vinoto ili

gastromonijata moæe da go da go zasili nacionalno-

to Ëuvstvo kaj eden narod. No, ako se ima vo predvid

deka stanuva zbor za pijalok i proces na proizvod-

stvo koj Ëini mnogu, osobeno vo minatoto, togaπ

gledame deka konzumacijata na vino bila privilegi-

ja samo na visokite opπtestveni krugovi. Denes e

poinaku, vinoto e dostapno skoro sekomu, no toa ne

znaËi deka i statusot πto go nosi so sebe e prisuten.

Treba vreme i posvetenost da se stekne i formira

kultura na tretman na vinoto, zosto taa se nasleduva

od prostorot i minatoto. A ako toa nasledstvo e malo

togaπ Êe treba da se formiraat standardi i kritiË-

ka masa koi ke ovozmoæat sozdavawe na odredeni

kulturni naviki kaj eden narod. Vinskata kultura e

tesno povrzana so ekonomskite standardi i mo`nosti

na eden narod. Iako denes proizvodstvoto na vino na

svetsko nivo e ogromno, visoko kvalitetnite i retki

primeroci na vino seuπte se dostapni samo za lueto

so visoka ekonomska moÊ. No konkurencijata ima

golemo vlijanie, pa ima odredeno namaluvawe na

cenite, taka πto vo idnina kvalitetnite vina Êe

bidat podostapni na obiËniot Ëovek.

Bar code: Za da ja demistificirame tajnata na

vinoto i naËinite na negovoto sluæewe, otkrij ni

zoπto postojat Ëaπi za belo i crveno vino i

zoπto se promeπuva vinoto vo Ëaπata pred da se

proba?

Aleksandar: NaËinot na sluæewe na vino pret-

stavuva kodifikacija na pravila, rituali i postap-

ki koi se povrzani so organoleptiËkite i hemiskite

karakteristiki na vinoto. Sekoja sorta na vino si ima

svoj svet od mirisi i vkusovi. Za da se vleze vo toj

svet i da se izvleËat maksimalno karakteristikite,

postojat soodvetni Ëaπi za tie vina. PraktiËno za

sekoja sorta na vino postojat soodvetni Ëaπi, no

osnovnata podelba e na Ëaπi za belo i Ëaπi za

crveno vino. Konkretno beloto vino e posveæo,

mlado, ovoπno no so podiskretni zbirovi na aromi,

i pokraj alkoholot i ovoπnosta glavna karakteristi-

ka mu e procentot na vinska kiselina. Go sluæime vo

takanareËeni potenki i visoki Ëaπi za da moæe

sveæinata i kiselosta da se kanaliziraat, da ne

begaat naokolu vo viπokot prostor so πto bi se izgu-

bile dodeka dojdat do naπite setila. No toa ne znaËi

deka Ëaπite treba da bidat mali i tenki, tuki i ovie

Ëaπi treba da se golemi, da imaat odredena forma
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na balon, zaπto postojat i dosta aromatiËni, zreeni

beli vina koi posluæeni vo vakva forma ke go

pokaæat svojot najdobar potencijal. Ëaπite pak za

crveno vino se dosta pogolemi, so poπirok balon

t.e. sredniot dijametar e mnogu poπirok za da moæat

mirisite i aromite koi se pokoncentrirani vo

crvenoto vino da isparat i da go ispolnat celiot

volumen na Ëaπata. ZnaËi treba da ima dovolno

prazen prostor vo Ëaπata za da moæe ovie aromi da

go ispolnat, a preku nego i naπite setila. Inaku koga

Ëaπata bi bila mala, ne bi imalo dovolen prostor za

mirisite, pa taka tie ne moæat da izlezat i da dojdat

do izraz. So promeπuvaweto na vinoto vo soodvetna

Ëaπa pred da go probame, gi osloboduvame negovite

mirisi, aromi, a istovremeno mu dozvoluvame na

kislorodot da vleze, da se izmeπa so vinoto, na toj

naËin gi pocuvstvuvame osnovnite karakteristiki na

vinoto i da doneseme odredeni zakluËoci povrzani

so negoviot kvalitet, poteklo itn.

Bar code: Kako da prepoznaeme kvalitetno

vino? Dali postojat odredeni beleπki na

nivnite etiketi?

Aleksandar: Vo razvienite vinski zemji posto-

jat institucii i agencii koi go kontroliraat poteklo-

to, proizvodstvoto i plasmanot na nivnoto vino. Za

da se odr`i kvalitetot na vinskata kultura, tie insti-

tucii postavuvaat razni potpisi i odobruvawa na

etiketite od πiπiwata. Sekoja seriozna vinska zemja

pa duri i sekoj povaæen region  bez razlika na

geografskata golemina imaat svoi takanareËeni

apelacii ili kontrolni tela koi go sledat vinoto i

negovoto proizvodstvo vo toj odreden region ili

zemja. Tie garantiraat za potekloto na grozjeto,

higienskite uslovi vo koi se pravi samata

vinifikacija kako i za koliËinite na takanareËeni

dodatoci vo vinoto, πeÊer, voda i vinska kiselina,

griæejÊi se ovie dodatoci da se upotrebeni vo dozv-

oleni koliËini. Vo sekoja zemja ovie institucii se

zapiπuvaat razliËno poradi nivniot jazik, no imaat

isto znaËewe. Gostite Êe gi prepoznaat ovie nazivi na

samata etiketa ako se navedeni, kako i drugi indika-

tori koi moæat da pomognat pri prepoznavawe na

kvalitetot kako πto se informaciite za vinogorjeto,

sortata, godinata na berba za koi pak pokazateli e

potrebno osnovno poznavawe od ovaa oblast. Za æal

nemoæeme da definirame naËin za prepoznavawe

kvalitetno vino, mnogu faktori vlijaat na toa, za koi

e potrebno odredeno iskustvo i aktivnost. Samoto

ocenuvawe e individualno, se odreduva podocna

pri  vkusuvaweto na vinoto. Za da se steknat

odredeni vkusovi i standardi  treba da se probaat

razliËni vina.

Bar code: Ako se obideme da ja trgneme subjek-

tivnosta na strana, dali Makedonija ima

kvalitetni vina konkurentni na stranskite?

Aleksandar: Hm, mnogu e teπko da ja trgneme

subjektivnosta  na strana, zoπto vinoto e strogo

individualna rabota i mnogu emocii se prisutni vo

nego. Ednostavno sekoja vinska zemja ili region za

svoeto vino misli deka e najdobro. ZvuËi neseriozno

no, navistina e taka. Francuzite teπko priznavaat

deka  postojat i drugi dobri vina osven nivnite,

italijancite se gordi na svoite avtohtoni sorti i

ednostavno ne davaat πansa na drugite

proizvoditeli i vina, zemjite pak od noviot  vinski

svet kako πto se Avstralija, »ile, Argentina, se

pofleksibilni no i tie mora da go sledat toj trend

na forsirawe na svoeto  za da se odræat kako vistin-

ska konkurencija na starive. Nie vo Makedonija ne

treba da bideme iskluËok od taa pojava, zaπto

morame da go izgradime, zaËuvame i forsirame sop-

stveniot vinski identitet i da se obideme da se

nametneme kako mal no seriozen vinski konkurent.

Teπko e da se bide objektiven koga stanuva zbor za

vino, no ako za moment da ja nadmineme  subjek-

tivnosta bi rekol deka Makedonija ima kvalitetni

vina. Ona πto ni nedostasuva e pokvalitetna tehniË-

ka opremenost,  mudar i kvaliteten marketing odnos-

no vinska prikazna preku koja bi se plasirale

naπite vina na stranskite pazari. Cenata  igra gole-

ma uloga, pa naπite proizvoditeli mora da najdat

naËin kako da se natprevaruvaat na svetskiot pazar

bi so »ileancite, Avstralijcite pa i so Francuzite i

Italijancite i so nivnite vina. Vo poslednive 15

godini ima golem progres vo naπata vinska industri-

ja, blagodarenie na trudot i posvetenosta na grupa

lue koi uspeaja da ja smenat barem za malku slikata

na vinskite karti kaj nas. Se edukacija vo stranstvo

na naπi enolozi i ugostitelski rabotnici  se ovoz-

moæuva napredok i moænost za konkurencija na make-
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donskite vina na stranskite pazari. Denes i nie so

gordost imame πto da im ponudime na stranskite

gosti bez da se vozdræuvame.

Bar code: Koi principi se vaæni za „sparu-

vawe“ vino i hrana?

Aleksandar: Modernata gastronomija denes e

pobogata i  pokomplekna od bilo koga, zatoa se javu-

va potreba i predizvik od pronaoawe vistinska

kombinacija za poklopuvawe na odredena hrana so

vino. Principite zavisat od nutritivnite vrednos-

ti, hemiskite komponenti vo hranata i organolep-

tiËkite osobenosti na vinoto. Generalno, hrana boga-

ta so mleËni ili æivotinski masti, se sparuva so

crveno vino koe ima polno telo intezivna aroma,

vkus i visok procent na tanin. Hrana koja sodræi

belkovini, minerali i vitamini se sluæi so belo

vino koe ima sveæina, ovoπnost no i odreden pro-

cent na vinska kiselina. Toa  se glavnite naËela, no

postojat i drugi principi, koga stanuva zbor za

razni prelivi, sosovi i dodatoci koi ja menuvaat

strukturata na vkusot na osnovnata sostojka. Togaπ

sledi  predizvikot za gotvaËot i somalierot za da ja

napravat vistinskata kombinacija πto Êe odgovara.

Celta e harmonija na vkusovi i sozdavawe na novi,

koi gi nema nitu vo vinoto nitu vo hranata

poedineËno. 

Bar code: Dali i koga postojat iskluËoci od

praviloto „belo vino-belo meso, crveno vino-

crveno meso“?

Aleksandar: Da, postojat. Koga stanuva zbor za

ribata so temno i mrsno meso

(tuna, losos, sabjarka) tie

moæat da se sparuvaat  so nekoe

crveno vino so polesno telo koe

nema da go nadvladee mesoto na

ribata, pino noar na pr. Ako

stanuva zbor za pileπko temno

meso od kopan ili patka,

zgotveno so aromatiËni bilki i

zaËini, togaπ isto taka moæeme

da upotrebime nekoe pino noar

ili mlado merlo. 

Mladoto teleπko ne e mnogu

mrsno i moæe da se poklopi so

nekoe zreeno πardone za da

moæe da ja stigne sepak cvrstata

struktura i vkus na teleπkoto. Ako se reπime pasta-

ta da ja gotvime so bogat sos od vrgaw i meleno meso

togaπ, Êe kombinirame Merlo ili duri Kabarne, a

ako istata taa pasta ja prelieme so lesen sos od

zelenËuk i  niskomrsno sirewe, togaπ  najdobra kom-

binacija bi bila bel soviwon ili rizling.

Bar code: Vo ostvaruvaweto na tvojata misija,

„izdignuvawe na vinskata kultura kaj nas“ go

otvori Labrusko, kako funkcionira?

Aleksandar: Koga Êe se posvetiπ na odredena

cel, mnogu e vaæno da se odbereπ poteπkiot pat. Toj

sigurno e pobavniot i poiskuπuvaËki no e  vistin-

skiot. Misijata πto ja imam so mojot partner Andrej

KiseliËki se zasnova na naπeto golemo domaπno i

meunarodno iskustvo i  æelbata toa iskustvo da go

primenime i doneseme vo Makedonija. Vinskiot klub

restoran Labrusko postoi edna godina i e edinstven

komercijalen objekt so vakva misija i posvetenost

kaj nas. Restoranot go dobi imeto spored latinskiot

naziv na edna sorta na vinova loza koja se vika vitis
lambrusca. Raste vo postudeni regioni niz slana,

poteπko uspeva i ne dava mnogu kvalitetni sorti na

grozje. No, interesno e deka sepak i pokraj teπkite

uslovi, toj vid uspeva da izrasne i da dade plod,

funkcionira kako eden vid na prkos i æelba za

opstanok. Neπto sliËno kako naπiot pirej. Ottamu i

simbolikata, Labrusko da uspee kako proekt i pokraj

teπkite uslovi za ovaa rabota kaj nas. Imame mnogu

aktivnosti. Pokraj sekojdnevnoto ala kart rabotewe,

organizirame vinski degustacii na pomalku ili

poveÊe poznati vinarii  kaj nas, kreirame pri pejd

menija so kompletni performansi na jadewa  i vino,

po principot na slow food course menu. ZnaËi, sekoj

kors so sodvetno vino. Restoranot uËestvuva vo

mnogu degustacii, testirawa, konsultacii, a od  nova

godina  veÊe i so obuka i edukacija za  potencijalni

qubiteli na vino kako i za profesionalen ugosti-

telski personal. Najnovata aktivnost na koja rabo-

time e nastanot koj Êe se sluËi na poËetokot na

noemvri, Izbor na  makedonsko vino na godinata, πto

go organizirame vo sorabotka so Makedonskiot vins-

ki klub, zdruæenie na stranski i domaπni qubiteli

na makedonskoto vino.

Bar code: Postoi veruvawe deka

staroto vino e dobro vino?

Aleksandar: Toa e mit πto ostanal

od minatoto i poveÊe ima  poetsko-lir-

iËen smisol otkolku praktiËen i

realen. Vsuπnost mnogu malku vina

moæat i treba da zreat za da bidat

podobri. Najgolem broj od belite vina

treba da se konzumiraat vo period od

edna do tri godini od nivnoto

proizvodstvo, nekoi i vednaπ posle

nekolku meseci, so iskluËok na  vinata

od sortata  ©ardone koi pak moæe i da

gi zaboravite nekolku godini. ©to se

odnesuva pak do crvenite vina, samo

nekolku kvalitetni primeroci na sorti

moæat da zreat i se podobri po zavrπuvaweto na

toj proces. Za zreewe na vinoto treba da se ispol-

nat odredeni uslovi koi se osnova na toa zreewe.

Nekoi od niv se  dobrata godina na berba, proce-

sot na vinifikacija, balansot  na vinskite karak-

teristiki i najvaænoto, naËinot na Ëuvawe odnos-

no zreewe na vinoto. Potrebni se temni i vlaæni

prostorii na temperatura ne pogolema od 15 ste-

peni, za skladirawe na πiπiwata vo legnata

poluhorizontalna poloæba.
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Vo hemisferata so podolga demokratska svest,

gej barovite i klubovite se popularni mesta kade

mnogu heteroseksualci odat koga sakaat da se

zabavuvaat bez ograniËuvawa i tradicionalnoto

delewe na opπtestvenite ulogi. Duri i samoto

dviæewe na LGBT (lezbejki, gej maæi, biseksualci i

transrodni liËnosti) lueto vo svetot za promena

na pravniot i socijalniot status, zapoËnuva na 27

juni na krajot od πeesetite godini od dvaesetiot

vek, tokmu vo eden od najpoznatite gej barovi vo

svetot Stonewall, smesten vo West End vo New York. 

Denes vo Berlin najdobrite æurki (i za hetero i

za homoseksualci) se sluËuvaat vo Bergheim, gej

klub koj raboti samo preku vikend i e smesten vo

IstoËen Berlin, vo stara napuπtena fabrika.

Najpoznati gej barovi vo Barcelona se Punto,
Dietrich, Club Apollo... Vo Brisel vo momentov eden

od nadobrite e La Fontaine... 
Prviot oficijalen gej bar vo poraneπna

Jugoslavija e K4, otvoren na poËetokot na osumde-

setite vo Qubqana. Raboti samo vo nedela i denes

e kulten klub, poradi koj vo vikendite vo Qubqana

se slevaat mnogu lue od Hrvatska, Italija i site

pograniËni oblasti okolu Slovenija.   

Vo poraneπna Jugoslavija sepak, najdobrite i

najpoznatite gej zabavi se sluËuvale tokmu vo

Skopje, uπte vo sedumdesetite godini od minatiot

vek, vo bar kaj Starata ÆelezniËka. Taa tradicija se

odræuvaπe vo tekot na godinite se dosega, se razbi-

ra daleku od oËite na javnosta i so uËestvo i

znaewe samo na odredeni lue. Ne site lue i od

LGBT zaednicata znaeja za ovie mesta i ne site imaa

pristap. Heteroseksualcite voopπto ne bea ni sves-

ni deka toa se sluËuva. Kako paralelen svet, koj

opstojuva tuka do vas, no e nevidliv za vas. Druga

dimenzija.

Vo tekot na poslednive godini nekolku lokali

povremeno prorabotuvaa/at kako gej barovi ili

klubovi javno, posebno so razvivawe na programite

za pravna i socijalna integracija na LGBT lueto vo

opπtestvoto od strana na Makedonskata Asocijacija

za Slobodna Seksualna Orientacija - MASSO. No,

Skopski GEJ barovi
- nomadska zabava

KKooËËoo  AANNDDOONNOOVVSSKKII

PPiiππuuvvaa::
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sekogaπ ovie mesta se zatvarale i se selele na

druga lokacija. Koja e priËinata za ova? NajËesto,

popularizacijata na gej barovite/klubovite meu

heteroseksualcite - seirxii.  Ne deka nema het-

eroseksualci koi redovno doaaat za da se zabavu-

vaat na gej æurki. Naprotiv, mnogu heteroseksualci

uæivaat vo ovie sluËuvawa. Problemot se pojavuva

koga πiroka publika Êe doznae deka postoi gej bar/

klub i poËnuva da se dviæi kon toa mesto samo za

da vidi koj/ a e gej. Kako bi se Ëuvstvuvale Vie koga

vo barot ili klubot kade izleguvate bi doaale

lue koi samo ve gledaat i ve ogovaraat ili se vi

smeat vo oËi? Mnogumina od LGBT lueto mi rekle

deka se Ëuvstvuvaat  kako æivotno vo kafez vo ZOO

gradina. Tokmu taka i se odnesuvaat seirxiite -

kako na izloæba. Koga ova Êe poËne da se sluËuva

gej lueto prestanuvaat da izleguvaat na toa mesto

i poËnuva potraga po druga lokacija. I taka gej

noÊniot æivot vo Skopje moæe slobodno da se

nareËe nomadski. Najpoznati gej barovi i klubovi,

koi poslednive godini bile/se celosno ili

imale/at tematski veËeri se: Van Gog, Baron, No

Limit, Vej not, Boni, »ipka....

Koga gorespomenatoto, pravilno Êe se sfati vo

naπata sredina, koga na gej mestata Êe poËnat da

izleguvaat i hetero lue koi sakaat dobra zabava, a

tie za seir Êe prestanat da odat na gej mesta i Êe si

pobaraat zabava soodvetna na nivnite potrebi i

æelbi, veruvam deka Êe se otvorat gej mesta so pos-

tojana adresa i najdobra moæna ponuda za zabava.

Dotogaπ, Êe prodolæi nomadskiot æivot na gej

barovite i klubovite kaj nas.

Glavnata karakteristika 

na gej barovite/klubovite 

zaradi koja se popularni i 

kaj mnogu heteroseksualci e 

slobodata koja ja dava ovaa 

zaednica, da bideπ ona πto si, 

bez pritisok od mentalitetot koj te

obvrzuva na odredeni kodovi na 

percepcija na svetot i odnesuvawe
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Bar Kod: Koja e vaπata pozicija, πto

rabotite?

Melisa Kol: Jas sum urednik na Bar magazinot

(www.barmagazine.co.uk) koj se izdava vo Velika

Britanija i im se obraÊa na stopanstvenicite od sek-

torot za ugostitelstvo. 

Bar Kod: Kaæete ni poveÊe za magazinot.

Melisa Kol: Bar magazinot izleguva od 1999, vo

poËetokot pod imeto Venju, a od 2004 godina pod

segaπnoto ime. Izleguva na dva meseci i se obraÊa

na industrijata koja se zanimava so ugostitelstvo vo

Velika Britanija. NaËelno, se obiduvame

da gi povrzeme ponuduvaËite na uslugi i

produkti za ugostitelstvo i samite ugos-

titeli.  

Bar Kod: Neπto sliËno kako i

naπata misija, so toa πto kaj nas e

potrebno malku poveÊe da se

podigne i nivoto na kvalitet vo

ugostitelstvoto. Kakov e statusot

na horeka sektorot vo Velika

Britanija vo momentov?

Melisa Kol: Toa e dosta bogat i

razvien pazar. Segmentacijata e

odamna definirana, ponudata e

agresivna, a vkusovite, kako na horeka objek-

tite, taka i na konzumentite se veÊe istenËeni, taka

πto poveÊeto raboti se na svoe mesto. 

Bar Kod: Koi se togaπ, glavnite problemi so

koi vo momentov se sooËuva horeka sektorot kaj

vas? 

Melisa Kol: Vo momentov najæeπko praπawe e

zabranata za puπewe vo site ugostitelski objekti vo

Britanija. Site stravuvaat deka Êe izgubat del od

zarabotkata, no postojat i drugi posvetli nasoki vo

koi bi moæele da se dviæat rabotite. Na primer,

moæebi Êe opadne konzumacijata na alkohol, no Êe se

zgolemi obrtot so hrana. Ili Êe se zgolemi obrtot i

na pijaloci, zatoa πto poËistiot vozduh obezbeduva

podobro da se poËuvstvuva vkusot. Moæebi, ugos-

titelite imaa poveÊe πteta ovaa sezona poradi

loπoto vreme, otkolku poradi cigarite? 

Bar Kod: Kakvi konzumenti se Britancite vo

ugostitelskite objekti? Vladee mislewe deka ne

se mnogu prefineti, koga Êe otidat vo drugi

zemji edinstvenata cel im da se opijanat, ne vni-

mavaat mnogu na kvalitetot. 

Melisa Kol: Toa  e stereotipot.

Sepak, bi kaæala deka vo poslednite

godini, imame mnogu poveÊe sofisti-

ciranost od porano. Na primer,

London e sepak grad vo koj ima najgole-

ma internacionalnost vo ponudata vo

horeka sektorot. Ima hrana i pijaloci

od celiot svet kako na niedno drugo

mesto vo svetot, a toa doveduva do

podignuvawe na kriteriumite. Britancite

sakaat i da patuvaat i sekogaπ se gordi

koga od stranstvo Êe donesat nekoj neo-

biËen pijalok koj Êe gi potseÊa na mestoto

kade πto bile. Toa ponatamu otvora moænos-

ti za plasman na pogolema ponuda i povisoki kri-

teriumi. 

Bar Kod: ©to e kluËniot adut za da se osvoi

britanskiot Pazar so nekoj proizvod?

Melisa Kol: Kvalitetot, dizajnot i inteligent-

niot pristap. PoveÊe ili pomalku toa vaæi za site

pazari. 

Bar Kod: Sebe si se doæivuvavate poveÊe kako

Grejs Keli ili Patorot Pajo? 

Melisa Kol: Pa.. najverojatno kako Patorot Pajo

poradi mojot dinamiËen i izbuvliv karakter. . . 

Bar Kod prijateli

Melisa Kol urednik na BAR MAGAZINE UK

Vo vovednikot od prviot broj spomenavme deka

spisanija kako naπeto postojat vo poveÊe

zemji vo svetot. Od poveÊeto kontakti koi gi

imame so nekoi od niv, go izdvojuvame Bar

magazin od Velika Britanija kako edno od

najrelevantnite mediumi vo ovaa oblast. Od

niv ja dobivme celosnata poddrπka za

naπite aktivnosti. Podolu e kratkoto intervju

so uredniËkata Melisa Kol

IIggoorr  PPAA»»EEMMSSKKII  II  RRAADDMMIILLAA  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

RRaazzggoovvaarraaaa  ii  ppooddggoottvviijjaa::

ekskluzivno
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Site se obiduvaat da im posoËat na svoite deca,

kako da se oblekuvaat, za koja prigoda πto da obleËat i

kako toa da go nosat. Taka decata od mali se uËat deka e

potrebno da se poËituva odreden dres kod koga se odi

nekade. 

Kaj nas imame situacija vo koja, πto poveÊe se

troπat  pari, tolku poveke kako da nedostasuva poËitta

kon  dres kodot, nivoto na restoranot, kako i na nivnite

Ëesti gosti. Toa pretstavuva uπte pogolem predizvik za

restoranite koi se obiduvaat da sozdadat pravilen

"dres kod" za svoite gosti. Definitivno industrijata

osobeno se maËi  da go determinira "zakonot". So zgole-

mena upotreba na terminot "keæual", od koja proi-

zleguva neformalnosta vo æiveeweto generalno,

restoranskata industrija so sooËuva so mnoπtvo od

promeni ili adaptacii na nivniot koncept. Deneska

industrijata konstantno i zbunuvaËki vodi bitka so

pravilata na dres kodot. Iako najËesto vo restoranite

vo Makedonija, duri i vo onie najelitnite, nema

propiπani pravila , sepak se nadevam deka ovie prav-

ila vo oblekuvaweto, Êe vi pomognat barem na vaπite

patuvawa nadvor od zemjata.

"Casual" - Keæual - najËesto se nosi  na druπtveni

sobiri  i zabavi. Ambientot vo koj se oblekuvame

"keæual" e mnogu neformalen. I za maæite i za æen-

ite, oblekuvaweto "keæual" se odnesuva na obleki koi

se le`erni, udobni i adekvatni na situacijata i prigo-

data. Za dnevna zabava, na pr. vo dvor so skara, kusi

pantaloni i maici so kusi rakavi se vo red, no za

veËerni svadbi, sepak podobro ke izgledate so πiroki

dolgi pantaloni i maiËka na kopËiwa, ili pak vo nekoj

leten fustan.

"Cocktail Attire" - Koktel oblekuvawe - najËesto se

nosi na druπtveni sobiri i vo  nekoi poekskluzivni

restorani. Kaj  maæite, "koktel oblekuvawe" znaËi -

kostim i vratovrska, ili pak kaput i vratovrska. Boite

i materijalite zavisat od sezonata ili pak od lokaci-

jata na iventot (na koktel zabava  kaj nekoj od vaπite

prijateli, se razbira deka ke se obleËete malku pone-

formalno, no ako zabavata se odræuva vo nekoj  dobar

hotel ,togaπ treba da gi poËituvate pravilata)

Kaj æenite, "koktel oblekuvawe" znaËi da se

obleËete vo fustan so "koktel" dolæina, odnosno

dol`ina do kolena. Frizurata i πminkata treba da

bidat adekvatni na vremeto vo koe se odræuva koktelot

(najËesto prikveËer), a bojata i materijalot na obleka-

ta sepak ke zavisi od sezonata i lokacijata na iventot.

"Creative Black Tie" - Kreativna crna vratovrska -

najËesto se gleda i se nosi na druπtveni sobiri i vo

nekoi poekskluzivni restorani. Ova oblekuvawe e

onolku formalno za samata prigoda, kolku i drugite

"crna vratovrska" varijacii, no sepak na maæite im

nudi  moænost da obleËat nekoja  trendovska varijanta

na taksido. Moæebi bi moæele da odberata edna crna

taksido koπula so jaka na kopËenca, namesto peperutka

maπna.....

Za æenite , najËesto  ovoj dres kod vi dozvoluva

pohrabri  i egzotiËni  stilovi na fustani

"Business casual attire" - Biznis keæual oblekuvawe

e dozvoleno vo sekoe vreme. Prifatliv "biznis keæual

izgled" opfaÊa maici so jaki, keæual pantaloni,

πiroki pantaloni,zdolniπta i fustani. Oblekata mora

da e ednostavna i pristojna (reprezentativna). Sepak

mora da zapametite deka slednive obleki ne se pri-

fatlivi: kusi pantaloni, maiËki, sportski obleki, tank

maiËki (podko{uli), helanki za xogirawe, iskinati ili

obeleni obleki

"Jacket Preferred" - Palto prioritetno- najËesto se

bara vo nekoi restorani

"Palto prioritetno" znaËi deka restoranot saka da

gi ohrabri maπkite klienti da nosat palta koga veËer-

aat vo nivnite restorani, iako otstapki moæat da se

pravat zavisno od prilikata i periodot na denot.

Nekoi restorani duri i nudat da vi pozajmat nivni

palta, ili pak ke ve sednat vo delot na restoranot, vo

koj ke bidat sigurni deka nema da im ja naruπuvate

atmosferata koja tie ja posakuvaat

Za æenite pak fustanite se sekogaπ dobar izbor za

ovaa situacija

"Jacket Required" - Palto Neophodno" - najËesto se

bara vo nekoi restorani -

Palto neophodno znaËi ona πto i se kaæuva. Bez

palto rizikuvate da ve vratat hostesite od restoranot.

Mnogu restorani koi od vas baraat  da nosite palta za

vreme na veËerata vo nivniot restoran, imaat i zalihi

na palta koi moæat da gi pozajmat na maæite koi se

nesoodvetno obleËeni. Kako i da e, nema da vi dozvolat

da ostanete bez palto, pa zatoa ako imate problem so

veliËinata na paltoto, ke imate i problem - mora da go

napuπtite restoranot.

Za æenite pak, fustanite se sekogaπ dobar izbor i

za ovaa situacija

OOppππttii  zzaakkoonnii
zzaa  oobblleekkuuvvaawwee  
vvoo  rreessttoorraann

CCaaccii  PPAAKKOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::
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"Jacket and Tie Required" - Neophodni Palto i

Vratovrska - najËesto se bara vo nekoi restorani. Kako

i kaj predhodniot sluËaj, ovie restorani baraat

neophodno nosewe na maπkite gosti i palto i vratovrs-

ka. Mnogumina ke moæat da pozajmat palta i vratovrski

za da moæat da veËeraat, no sekogaπ Êe se najde  nekoj

koj ke ima  problem so veliËnata.

I povtorno, za æenite  fustanite se sekogaπ dobar

izbor za ovaa situacija

"Semi-Formal Attire" - Polu-formalno oblekuvawe -

najËesto se nosi na druπtveni sobiri i vo  nekoi poek-

skluzivni restorani

Poluformalnoto oblekuvawe e najteπkoto  pravilo

koe  najËesto i moæe da se zgreπi. Ne e formalno, no

neophoden e temen kostum (crn,teget ili temno kafen). 

Za æenite "poluformalno" znaËi nekoj fin koktel

fustan do kolenici ili pak dolg fustan, i sekako neko-

ja poelegantana frizura

"Dress Casual" - Da se obleËete keæual" - najËesto se

nosi na druπtveni sobiri i vo nekoi poekskluzivni

restorani

Na praviloto "da se obleËete  keæual"e sliËno kako

da pomislite na druπtvena varijanta na "biznis

keæual". Za maæite i æenite, osnovnoto  pravilo kaj

ova  pravilo  e da ne nosite: xins farmerki, tuku neπto

poednostavno  i noseËko od vaπiot standarden biznis

keæual autfit. Na primer, maæite bi moæele da odber-

at pantaloni i maiËka na kopËenca pod pulover ili

tenok xemper., dodeka pa æenite bi trebalo da obleËat

nekoj ubav kostim so pantaloni

"Formal Attire" - Formalno oblekuvawe - najËesto se

nosi na druπtveni sobiri i vo nekoi poekskluzivni

restorani

Formalnoto opblekuvawe i za maæite i za æenite gi

sledi istite pravila kako i praviloto "kreativna crna

vratovrska". Za æenite dolg fustan, a za maæite da ne

se zaboravat crnite Ëevli. 

"Informal" - Neformalno oblekuvawe- najËesto se

nosi na druπtveni sobiri i vo  nekoi poeneek-

skluzivni restorani

Praviloto se sosema isto kako i praviloto

"Keæual". Neformalnoto oblekuvawe se odnesuva na

obleki koi se udobni, no sepak adekvatni za situacija-

ta i prigodata.

Sega otkako znaete πto znaËat pravilata vo obleku-

vaweto, bi trebalo da bidete podgotveni da se

napravite sebesi gordi na slednata vaπa dolænost. I

moæebi poznavaweto na razliËnite naËini na obleku-

vawe, ke ve inspiriraat da gi upotrebite na sebe.

Planirate zabava za vreme na praznicite i posakuvate

da ostane zapametena? Togaπ obidete da im stavite do

znaewe na gostite deka od niv oËekuvate da se obleËat

"formalno"

»estopati na odredeni pokani ili na

vratite na restoranite, so sitni bukvi e

naznaËen i tipot na oblekata koj e prigoden

za odredeniot nastan ili mesto. BidejÊi del

od tie pravila se sliËni pomeu sebe i se

preklopuvaat, ponekogaπ moæat da dovedat

do konfuzija kaj pokanetiot. Za da gi izbeg-

nete neudobnite situacii, a i da se Ëuvstvu-

vate posigurno, proËitajte go kratkiot vodiË

za vakvite situacii. 



Mnogu pari se potroπija kaj nas vo izminative

godini, preku razni nevladini organizacii, zave-

deni pod stavkata “Conflict resolution”. Glavno bea

nameneti za proekti za lokalnoto naselenie od

razliËno etniËko poteklo. No πto stanuva so

drugite celni grupi, na primer ugostitelite. Spored

narodnata - Da mu umre kozata na komπijata, se imam

iznasluπano duzina prikazni koi zapoËnuvaa

otprilika vaka: A be, da ne zboram nema smisla

komπija mi e, ama Ëovekot e netokmu.. Puπta glasna

muzika za inat, go frla ubreto pred mojot lokal i

taka nataka. Namesto da se dogovorat i na primer

zaedno da go uredat trotoarot pred kafe barovite,

ili da investiraat vo zaedniËka programa za da gi

prepolovat troπocite na pola, naπite ugostiteli se

mrazat meu sebe. 

Podolu e rezultatot od mini analizata za toa

kako se soglasuvaat meusebno sosedite ugostiteli,

so lokali eden do drug ili eden sproti drug vo

nekolku reoni vo Skopje. Analizata e pravena samo

vo centralnoto gradsko podraËje, onamu kade πto e

i najgolemata koncentracija na ugostitelski objek-

ti. Vo analizata se vlezeni 23 objekti. Za prover-

ka, potoa se analizirani i drugi primeri, i site

gore dolu se vklopuvaa vo prosekot na dobienite

rezultati, πto ni dava za pravo da smetame deka

ovaa analiza e relativno ilustrativna. Za æal i

alarmantna. 

Za makedonckite raboti 

Ne se poznavaat 13%

Normalno komuniciraat
(ubavo si æiveat 26%)

Ne komuniciraat
(skarani 31%)

Formalno komuniciraat
(od kultura 30%)

Kakvi se odnosite pomeu 

ugostitelite - sosedi kaj nas 

Skarani na kiloSkarani na kilo

RRaaddmmiillaa  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::
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OVEN

Ovenot Êe go naraËa ona πto e najmoderno za

piewe uπte pred da izgovorite Mohito so Keptan

Morgan. Maπko ili æensko, ovenot gi saka

novitetite, no i nevoobiËaenite kombinacii na Xek

Daniels i Koka Kola, Henesi i tonik i sliËno. (Dve

od glavnite protagonistki na Seksot i Gradot se

ovnovi vo horoskop, i vi teknuva kakvi kokteli

pijea..) 

BIK

Skopsko ve molam. BaziËno i meinstrim. Za onie

bikovi koi sepak sakaat da izlezat od ovaa osnovna

πema, tuka se pijalocite so naglasena πeÊerna ili

mleËna nota koi im se isto taka omileni - Bejlis,

Pinakolada, ovoπno Daikiri.

BLIZNACI

Pijalokot na masata e vo ista mera zna~aen

kolku i razgovorot πto se vodi na nea. Na bliz-

nacite im e potrebna socijalna i setilna stimu-

lacija, neπto πto navistina Êe gi osveæi. Martini

so vkus na lubenica, πpricer so kvalitetno belo

vino ili bilo koja drug neobiËna ladna i osveæu-

vaËka kombinacija koja ima rum i gaziran pijalok. 

RAK

Rakovite Êe uæivaat vo lokalniot pijalok so

najdobar kvalitet bez ogled negovata jaËina, boja

ili vkus. Sangrija, Margarita, Uzo ili rakija seed-

no. Vaæno e da e najdobro od toa podnebje. 

RRaaddmmiillaa  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::

i Êe ti kaæam

koj znak si

Kaæi mi πto pieπ

Zamislete si vakva situacija: Vleguvate vo bar i kelnerot vi veli -

Dobar den, koj znak ste vo horoskop? Vie velite: Bliznaci!? Vednaπ Êe vi

go donesam xin tonikot odgovara toj. 

Duri i da ne veruvate vo horoskop, sigurno barem nekogaπ ste gi pres-

listuvale svoite predviduvawa i karakteristiki koga ste nemale πto da

pravite. I site za sebe, barem vo manirot na placebo efektot, sigurno

smetate deka kako pretstavnik na odreden horoskopski znak imate naglase-

na qubopitnost, upornost, potreba za sigurnost, ekstravagancija ili

neπto πto e karakteristiËno tokmu za vaπiot znak. BidejÊi toa se reflek-

tira na site segmenti od vaπiot æivot, zoπto da se izmaËuvate piejÊi

pivo, ako najmnogu vi odgovara egzotiËen koktel ili gorespomenatiot xin

tonik. Bazirano, na karakteristikite odredeni od yvezdite na sekoj znak,

podolu se vaπite preferenci vo odnos na pijalocite, koi moæebi Êe vi

pomognat, pri slednoto naraËuvawe pijalok prijatno da se iznenadite

sebe si kolku poveÊe uæivate dodeka piete neπto πto vi odgovara. 
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LAV

Lavovite i koktelite odat zaedno kako Hju

Hefner i Plejboj. Mora da bide servirano vo Ëaπa

so stil i da ima πto pokvalitetni sostojki.

Omileni im se koktelite so Kontro, likeri od men-

tol, Gran Marnie vo kombinacija, zadolæitelno

lajm namesto limon vo koktelot. 

DEVICA

Vina vo mali serii ili piva od privatni pivar-

nici, najdobro konzumirani na turistiËka tura so

vodiË na mestoto kade πto se proizveduvaat. Osven

ovaa specifiËna pasija, devicite isto taka sakaat i

kokteli koi imaat zeleni dodatoci ili dekoracija-

nane, celer ili menta. 

VAGA

Vagata gi saka vizuelnite i estetski doæivuvawa

poveÊe od vkusot. ©to i da e servirano, pa makar i

pivo, mora da bide staveno vo ubava stilska Ëaπa.

©ampawot e omilen pijalok koj se vklopuva vo

vakvite doæivuvawa - eleganten i prefinet. 

©KORPIJA 

©to potemna boja, toa podobro za πkorpiite. Ne

samo za pijalokot. Tuku i za ambientot vo koj se

konzumira. ©to poveÊe Burbon, skoË, crveno vino

(Merlo), i ako ve}e treba da se napravi kompromis

so neπto polesno kade πto ima i bel pijalok, toa

moæe da bide samo Bladi Meri so Smirnof. 

STRELEC

Se e igra za strelcite, pa i pijalokot - punË so

viski, Long Ajland, kokteli so Agnostura biter,

egzotiËni kombinacii. .  . Edinstveniot problem e

πto, kako i ribite, strelcite znaat najveÊe da

preteraat so pieweto. 

JAREC

Jarecot gi saka koktelite baziËni i suvi, bez

πeÊeren vkus. Zatoa saka Gordons xin tonik i stan-

dardno Martini bez votka, bez mnogu dekoracija i

detali na Ëaπata. Klasikata koja ja saka, mora da

opfaÊa i klasika vo kvalitetot, bez improvizacii

i nepoznati brendovi. 

VODOLIJA

- Vodoliite se mnogu πarenoliki vo pogled na

toa πto sakaat da da pijat. Sakaat i πotovi (B52,

Kamikaze) no i πampaw i kokteli bazirani na kafe

ili bel alkohol so sok od kalinka. Za niv e

najavaæno e druπtvoto so koe se pie. 

RIBI

- Ovoj znak sekogaπ, poveÊe od bilo koj drug

znak Êe izbere suptilen, poslab na vkus, no i

posofisticarn pijalok. PoveÊe preferira

degustacii otkolku nekolku turi na masata od istiot

pijalok. Bi probal punË so kowak, limonov sok i

ArËers ili desertno vino vo bilo koja prilika. 

Naviki za konzumirawe

na pijaloci spored

horoskopskiot znak
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Po eksplozijata na konzumacija

na letniot Mohito, vi nudime

nekolku sliËni po vkus i po

izgled kokteli, koi lesno se

prigotvuvaat i nudat beskrajno

vizuelno i vkusno uæivawe

Sofisticirani
transparentni

KOKTELI

4cl.Gin,

2cl.Triple Sec.

1.5cl. Liker

od Kapini,

Sprite,
Dekoracija

Kapini

4cl. Vodka

vanila,

2cl. Liker

banana,

Sprite,
Dekoracija

stapËe vanila

4cl. Spice rum,
1.5cl. Liker od

cimet,

Sprite,
2cl. Temen rum.

Dekoracija

stapËe cimet

4cl.Gin,

2cl.Triple Sec.

1.5cl. Liker

od Kapini,

Sprite,
Dekoracija

Kapini

4cl. Gin,
Tonik,

1cl. Ribizla

sok
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PoËituvani Ëitateli,

Dokolku nekoj Vaπ predok vo 1698 godina ispratil

pismo vo London, na adresa:  3 St. James Str. London,

istoto so malku sreÊa Êe bilo isporaËano vo pro-

davnicata na mladite trgovci od semejstvata Berry i

Rudd.

Dokolku Vie deneska go storite istoto, od istata

adresa, Êe dobiete qubezen odgovor od personalot na

Berry Bros.& Rudd Ltd. - apsolutno istata kompanija

πto ja kontaktiral Vaiot predok pred poveÊe od tri

veka!

Go koristime ovoj podatok za da Ve vovedeme vo

predstavuvaweto na kompanijata i lueto πto go soz-

dadoa edno od najprodavanite i najcenetite kotski

viski na svetot - Cutty Sark.

Berry Bros.& Rudd e e najstarata trgovska kompani-

ja so osnovna dejnost trgovija so vina i pijaloci vo

Obedinetoto Kralstvo. Nivnata ekspertiza, znaewe

kako i ponudata na najdobroto πto moæe da se najde na

pazarot pridonesoa da bidat naznaËeni za snabduvaËi

so pijaloci na Britanskoto Kralsko Semejstvo uπte vo

daleËnata 1760 godina. Ovoj del od nivnata aktivnost

prodolæuva do deneπen den.
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Na poËetokot na 20-te godini od XX vek, vo periodot

koga popularnosta na πkotskoto viski go dostignuvaπe

svojot maksimum, partnerite Berry i Rudd, reπija da gi

predizvikaat site dotogaπni standardi i da sozdadat

viski, pofino od bilo πto, koe dotogaπ se prodavalo?

Partnerite reπija noviot proizvod da bide blend od

najfini malt viskija.

Novoto viski Êe bide prvoto viski na svetot, pol-

neto vo svojata prirodna svetla boja, so neæna i ele-

gantna aroma πto Berry i Rudd mnogu ja sakaa.

Sozdavaweto na novoto viski beπe hrabar i odnapred

osmislen Ëekor vo sprotivnost so dotogaπnata praksa

na proizveduvawe na viskija koi se ”teπki, masleni i

temno oboeni”.

Na sreÊnoto novorodenËe mu trebaπe ime.

Partnerite reπija da go pokanat na ruËek poznatiot

πkotski umetnik James McBey. Sredbata se odræa na 20

mart 1923 godina. Vo toa vreme, naslovnicite na

dnevnite izdanija bea prepolni so uspesite na

golemiot brod - edrenik “CUTTY SARK” - koj ploveπe

na poznatata ruta za DaleËniot Istok (The Tea Route).

Vo toa vreme postoeπe golema konkurencija pomeu

brodosopstvenicite vo pogled na brzinata na plovid-

bata zatoa πto brodot πto prv stignuvaπe na svojata

destinacija vo Kina posle novata æetva, obiËno gi

dobivaπe najdobrite ceni za Ëajot - pijalok

iskluËitelno znaËaen za britanskoto opπtestvo. Cutty
Sark, samo πto vplovuvaπe vo domaπnite vodi, sleden

so proslava na brojnite priznanija za brzinata i

efikasnosta, tolku ceneti vo britanskata pomorska

tradicija. 

Za James McBey nemaπe dilema. CUTTY SARK beπe

idealno ime za novoto viski. Ime πto vo sebe celosno

gi vpiva karakternite crti na poznatiot brod:

veπtina, kvalitet i pobedniËki duh. Berry i Rudd bea

voshiteni od predlogot.

Na istata sredba, po zavrπuvaweto na ruËekot,

James McBey zede edna salfeta i so mastilo dade

predlog za dizajnot na frontalnata etiketa (label) na

viskito. Toj verojatno ne ni sonuvae deka negoviot

nacrt - na brod so raireni edra postaven vrz æolta

osnova Êe stane znak za raspoznavawe na edno od

najpoznatite i najcenetite viskija na svetot.

Se razbira, Cutty Sark Blended deneska e del od

semejstvoto koeπto go soËinuvaat i Cutty Sark Malt,
Cutty Sark 12, 15, 18, 25 Y.O.

Cutty Sark e izvonreden primer na πkotskata

umeπnost vo procesot na blendirawe na viskito.

Okolu 20 single malt viskija od regionot Speyside se

blendiraat so najkvalitetni grain viskija. Cutty Sark
vo sebe vkluËuva i pomal broj na selektirani malt i

grain viskija od oblastite Highland, Lowland i Islay.
SpecifiËniot karakter na Cutty Sark se dobiva

preku dolgo oddelno sozrevawe na malt i grain viski-

jata vo belo-dabovi amerikanski buriwa prethodno

koristeni za odleæuvawe na Oloroso Sherry. Toa ovoz-

moæuva ova viski da ja stekne svojata privleËna aroma

vo koja moæat da se prepoznaat tragi od vanila i dab,

kako i da ja dobie vpeËatlivata svetla boja.

»istata, kristalna voda od rekata Spey kojaπto se

koristi za proizvodstvoto na Cutty Sark pridonesuva

za mekiot, harmoniËen vkus na ova viski.

Osnovnoto malt viski koeπto se koristi vo

proizvodstvoto na Cutty Sark e nesporedliviot malt -

Glenrothes. Ova e omileniot malt na mnogu master

blender-i, srceto na Cutty Sark, supstancata πto ja

dava dlaboËinata na blendot, dlaboËina πto mnogu

Ëesto nedostiga kaj blended viskijata. 

Cutty Sark e iskluËitelno elegantno viski. Viski so

prirodna zlatna boja, iskluËitelno Ëisto i bistro.

Viski so zaokruæen i balansiran vkus, meko i

osveæitelno. AromatiËno no bez naglasen Ëadliv vkus,

neæno, polno, so Ëist i dolg zavrπetok.

Trite veka na iskustvo i poznavawe bea najdobrata

garancija deka Berry i Rudd Êe uspeat vo svojata nam-

era. Denes Cutty Sark e edno od najcenetite viskija

pomeu poznavaËite vo svetot. Prisutno i prodavano na

site kontinenti, kako i pazaren lider vo mnogu zemji. 

Ona πto e vpeËatlivo, e sekako faktot deka Cutty
Sark e nedvosmislen pazaren lider vo Mediteranskite

zemji, osobeno vo Grcija, ©panija i Portugalija.

Ednostavnoto objasnuvawe bi glaselo deka ova karak-

terot na ovoj genijalen proizvod - vo celost e prepoz-

nat i komplementaren so vreliot mediteranski duh.

1923 godina beπe samo poËetokot na sigurnata i

brza plovidba. Cutty Sark prodolæuva brzo da plovi

po moriwata na zadovolstvata na milionite

potroπuvaËi πirum svetot po site geografski dolæi-

ni i πiroËini nosen od svojot kvalitet...
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PIVO... ©TO  E TOA?

Pod pivoto se podrazbira kompleksen pijalok,

koj se proizveduva vo proces na alkoholno varewe

od jaËmenot, hmeqot, vodata i pivskiot kvasec.

Vodata e glavna sostojka na napitokot i sluæi kako

rastvoruvaË. Sladot se dobiva od æitarici, najËesto

od jaËmen, i mu dava na pivoto sostojki na ekstrakt

od koj zavisi vkusot i koncentracijata na osnovniot

ekstrakt na pivoto. Go smetaat za duπa i telo na piv-

oto i e glavniot vinovnik za bojata i alkoholot vo

pivoto.  

Hmeqot go konzervira pivoto i mu dava prijaten

miris i gorËliv vkus, dodeka pivskiot kvasec predi-

zvikuva alkoholno vriewe vo koe πeÊerot preminu-

va vo alkohol i jaglerod dioksid. Pivoto e potpolno

priroden i bioloπki uramnoteæen proizvod, pa se

smeta i kako „teËna hrana“. Energetskata vrednost na

eden litar standardno pivo odgovara na energetska-

ta vrednost na eden litar polnomasno mleko.

SOSTAV NA PIVOTO

Sostojkite na dragocenata teËnost se: voda,

etanol, jaglerod dioksid i neprevrien del- ekstrakt

na sladovina. Vlijanieto na etanolot zavisi od kon-

centracijata na materijata vo sladovinata od koja

pivoto e proizvedeno i stepenot na negovoto prevri-

vawe. Zavisno od vidot na pivoto, volumenskiot del

na alkoholot moæe da bide razliËen, t.e. pomal od

0,5% kaj bezalkoholnite piva i pogolem od 8% kaj

jaËmenovite piva. Lager pivoto sodræi do 0,5%

jaglerod dioksid, koj mu dava sveæina, i bitno vli-

jae na penlivosta na pivoto. Stabilnosta na penata

zavisi od koncentracijata i hemiskiot sostav na

neprevrieniot del na ekstraktot. Sposobnosta na

dræewe na penata zavisi od koliËinata i hemiskiot

sostav na ekstraktot. Od pivoto se bara pri polnewe-

to vo Ëaπa da se peni taka da ovaa gusta i cvrsta pena

zadræi na povrπinata najmalku 3 minuti.

MeurËiwata na jaglerod-dioksid koi se krevaat od

dnoto kon povrπinata pomagaat kon odræuvaweto na

penata. Ekstraktot na pivoto preteæno go soËinuvaat

jaglenohidrati i pomali koliËini na protein,

aminokiselini, glicerin i sostavni delovi na hmeq.

Od sostavot na ekstraktot zavisi vkusot na pivoto.

Hemiskiot sostav na ektraktot ne zavisi samo od

vidot na sladot, tuku i od naËinot na proizvodstvo

na sladovinata i vodeweto na fermentacijata,

odnosno stepenot na koneËnoto vriewe na krajot na

fermentacijata.

POTEKLO

Spored starite iskopuvawa i zapisi arheolozite

utvrdile deka starite Vavilonci proizveduvale

piva vo 7000 godini p.n.e. Imale 16 sorti piva, a za

vrieweto koristele jaËmenov πeÊer i pËenica. Od

tuka proizvodstvoto na pivo se prenesuva vo stariot

Pivoto otsekogaπ bilo pijalok na

narodot. Pivoto sekogaπ se povrzuva

so pijani navivaËi, dodeka grupnite

druæewa se rezervirani za dobro

vino. Pivoto voopπto i ne mora da

bide tolku dosadno i ednoliËno

PIVO

MMaarriijjaann  KKOOSSTTAADDIINNOOVVSSKKII

((BBeeeerrsshhoopp))

PPiiππuuvvaa::



Egipet, Persija, Grcija i drugi zemji. EgipÊanite

znaele da go pravat pivoto uπte od 2000 godina

p.n.e. a Grcite, primajÊi ja civilizacijata od niv, ja

nauËile i veπtinata na proizvodstvo na pivoto, po

niv se Rimjanite, pa starite Germani i togaπ osta-

natite evropski zemji. Vo tie vremiwa pivoto bilo

praveno od πeÊer, no bez hmeq, taka da dobieniot

proizvod bil mnogu kisel. Togaπ vo pivoto se

dodavale razni trevi - pelin, lupin glog, πafran i

drugo. Primenata na hmeqot pretstavuva vaæno

otkritie i e osnova za sovremenata tehnologija na

pivoto. Hmeqot prv pat se koristel vo Rusija.

Usovrπuvaweto na parnata maina povolno se

odrazilo na ravojot na pivarstvoto. Najvaæno

tehniËko pronaoawe pretstavuva pronaoaweto na

maπinata za ladewe. Blagodarenie na najvaænite

nauËno-tehnoloπki dostignuvawa vo 19 vek, se soz-

dadeni osnovi za preobrazba na malite pretprijati-

ja vo golemi fabriki za pivo.

Ne e vistina deka lueto od pivoto se debeleat -

pivoto debelee kako i sekoja druga namirnica samo

ako se konzumira vo pogolemi koliËini otkolku πto

mu e potrebno na organizmot

PoveÊeto doktori se sloæuvaat so tvrdeweto deka

pomala koliËina na pivo (0,5 l dnevno) povolno vli-

jae na lekuvawe na nekoi teki bolesti i ja spreËuva

pojavata na drugi. Se poveÊe vladee i misleweto

deka so konzumiraweto na pivoto se smaluva psi-

hosocijalniot stres. Sostojkite na pivoto ne samo

πto ja pottiknuvaat aktivnosta na æeludnikot i

digestivniot trakt, tuku zaedno so neprevrienite

jaglehidrati go usporuvaat preminot na alkoholot od

æeludnikot vo krvta.  

TEMPERATURA NA PIVOTO

RazliËni proizvoditeli na pivoto preporaËuvaat

optimalni temperaturi na koi se pijat nivnite piva.

Meutoa, vo zavisnost od vidot, podvidot i od sosto-

jkite na pivoto moæe dosta precizno da se odredat

temperaturite na koi pivoto go dava najdobriot

kvalitet. Na primer, pilsnerite se sluæat na dosta

niski temperaturi okolu 0°C, dodeka poveÊeto bri-

tanski ejlovi (tip na pivo), porteri i stouti na

podrumski temperaturi ("British Cellar
Temperature"), od 5°C do 11°C, nekoi duri i do

13°C. Temperaturata dosta vlijae na vkusot na pivo-

to. ©to e poladno, pomala e koliËinata na jaglerod

dioksid, so samoto toa pomalku e izrazen vkusot i

mirisot na pivoto. 

Temperaturi na koi se sluæat pivata se:

Pilsneri na 0°C

Lageri od 5°C do 9°C

Ejlovi od 7°C do 11°C

Stouti od 8°C do 13°C

Starite ejlovi, trapisti i manastirski piva se

preporaËuvaat na sobna temperatura

»A©I OD KOI SE PIE PIVOTO

Za da go zadræi svojot kvalitet odnosno temper-

atura koja e optimalna za odreden vid, dodeka se pie

podolgo vreme, za pivoto se najpogodni Ëai koi

imaat debelo staklo. Takva Ëaπa sluæi kako izola-

tor od nadvoreπna temperatura. Poradi toa kriglite

se mnogu popularni, bidejÊi imaat debelo staklo i

mnogu dolgo moæe da ja odræat temperaturata. Osven

kriglata se koristat i Ëaπi so „stalak“ bidejÊi

spreËuvaat rakata koja ja dræi Ëaπata, da go gree

pivoto. Vakvite Ëaπi se dræat za stalakot a ne

za teloto. Vo sekoj sluËaj kriglata i Ëaπata

mora da bidat dovolno golemi da moæe da go

sobere celoto pivo zaedno so penata vo nea.

Mnogumina i ne ja sakaat penata, taka da pivoto go

toËat po rabot na Ëaπata. Penata e mnogu vaæna i

mnogu vlijae na opπtiot vpeËatok za odredeno pivo.

Go spreËuva zagrevaweto na pivoto, se naoa kako

izolator pomeu pivoto i nadvoreπnata

sredina i mu ja dava na pivoto neophod-

nata gorËina, vkusot na pivskiot kvasec

i miris. Vaæna e formata na

Ëaπata koja mora da bide pri-

lagodena spored  vidot na

pivoto. Ako piete „lager“

pivo, koe se pie brzo i ima

pomal procent na alkohol,

toa se toËi vo visoka Ëaπa

vo forma na kruπa, bez

podloga. So ogled na toa

deka treba da se pie brgu toa i ne

stignuva da se stopli. Nasproti toa, poseb-

nite sortni piva se toËat vo so dolga podlo-

ga i πirok otvor. Toa se imeno, posilnite

piva, koi poleka se pijat poradi povi-

sokiot procent na alkohol, a dolgata pod-

loga ovozmoæuva da ne go zagrevame piv-

oto dræejÊi ja so raka Ëaπata. 

ZABLUDI ZA PIVOTO...

Od neobjasnivi priËini Ëesto se

sluπa mislewe deka pivoto go pijat

lue so plitok xeb i slabo obrazo-

vanie, dodeka tie drugite, bogatite

i ugledni graani, uæivaat vo

drugi pijaloci, pred se vo vinoto,

viski i sl. Ova mislewe go negiraa

sportistite kako πto se Boris

Beker i Jirgen Klinsman, poli-

tiËarite kako Roman Hercog i

Helmut Kol, manekenkite Eva

Hercigova i Naomi Kempbel,

glumcite ©on Koneri, Klint

Istvud, Kevin Kostner i Bred

Pit, pejaËite Tom Xons, pa duri

i pripadnicite na kralskite

semejstva kako Elizabeta vtora

i princot »arls, princot

Vilijam Aleksandar od DANS-

KA - site tie uæivaat vo

kriglata, Ëaπata ili

flaπata na ovoj

pijalok.
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Generalno vaæi misleweto deka site stranci koi

doπle vo Makedonija bile vooduπeveni od hranata

vo Makedonija. Skarata, domatite i jabolkite, poz-

nati fakti. VpeËatokot proizleguva delumno od toa

πto vkusile neπto novo, del od kulturata da se

poËituva tuiot individualitet preku nacionalna-

ta hrana no i od faktot deka navistina ima ubava

hrana vo Makedonija. Od delovnite partneri koi gi

imam vo stranstvo, do diplomatite so koi sum

ruËala i mojot zet od Dalas, sum sluπala samo

pofalni zborovi za naπata hrana. Za æal, ne i za

uslugata. 

Se raspraπavme naokolu i kaj naπite prijateli

πto velat nivnite prijateli. Za da imame vistinski

realistiËen uvid vo nivnite vpeËatoci, se

obidovme prvenstveno, da gi analizirame vpeËa-

tocite na lue koi doπle vo Makedonija na nekolku

dena dobra celna grupa ni se vidoa del muziËkite

yvezdi koi ne posetile vo izminative nekolku godi-

ni, osobeno πto nivnite ketering rajderi sekogaπ

ima i po nekoj kuriozitet koj govori za samata yvez-

da. Voila! 

Laurie Anderson
i ekipata gi nosele vo

Pantelejmon i bifeto

na MNT. Im se dopad-

nale salatite i vinoto.

Tie barale celo vreme

da imaat na raspola-

gawe sveæ sok bez

πeker, rastitelen Ëaj, sveæa negazirana voda,

suπeno i sveæo ovoπje.. Ne e Ëudo zoπto Lori

izgleda taka dobro na svoite godini. 

Kraftwerk isto taka bile na veËera vo

Pantelejmon i ne ni stignale do glavnoto jadewe. Se

prejale od salatite (zvuËi poznato?) i mesoto koe go

naraËale go spakuvale i im go dale na decata πto

Ëistat prozori i prosat po semaforite. Tie bile

mnogu strogi okolu hranata, bidejki imale "deviza"

deka ne sakaat da se troπi hrana bespotrebno. Taka

da site barawa πto gi imale za vo bekstejx morale

strogo da se poËituvaat. 6 litra xus = 6 litra xus.

Ne pomalku ni poveÊe....

»INIJA
polna so aduti 

©to i kako jadat stranskite i 

makedonskite stranci vo Makedonija

RRaaddmmiillaa  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::



PINK - Kako i sekoja golema yvezda, Pink ja

pridruæuval liËen gotvaË koj hranata za nea ja

prigotvuval vo hotelot Aleksandar Palas. 

Simple Minds se vtor sluËaj koga nekoj so

sebe donel i gotvaË na gostuvaweto vo Makedonija

no toj gotvel za celata ekipa vo nivna sopstvena

mobilna kujna postavena vo bekstejx-ot vo Hala 1 na

Skopski Saem.

Tiesto - RuËal vo Toto so komentar deka ne

pomni koga posleden pat taka dobro jadel. Spored

komentarot Tiesto opasno se navlekol na {arskata

pleskavica {to e za razbirawe. 

Faithless - Pogolemiot del od ekipata bile

vegetarijanci i bile ekstremno zadovolni od

ovoπjata i zelenËucite πto im bile posluæeni.

Bryan Ferry - (moπne omilen Ëovek na ured-

niËkata, zabeleπka na Bar Kod) Poradi kratkiot

prestoj vo Ohrid samo veËeral riba vo Hotelot

Metropol. 

Whitesnake - PejaËot i lider na grupata David
Coverdale prethodno naraËal i specijalno mu pod-

gotvile losos i zelenËuk na parea vo Hotelot

Aleksandar Palas. Vo negovata garderoba na

Skopsko Lizgaliπte pobaral samo samo umbir i

negazirana voda. Interesen lajfstajl so vidlivi

rezultati. 

Vaya Con Dios - VeËerale vo restoranot

Kazablanka vo sklop na Skopski Saem. Pogolemiot

del od ekipata jadele razni salati i povtorno uπte

edno vooduπevuvawe od makedonskiot zelenËuk.

Buena Vista Social Club - Od niv vkupno 16,

12 jadele samo riba, voopπto ne jadele meso. Uπte

edna tajna na vitalnosta, osven muzikata. Na veËera

bile vo restoran Den i NoÊ i posebno im se dopad-

nalo sireweto. 

Lord Of The Dance nemale ketering rajder

so ogled na toa deka patuvale 100-tina lue, no

sakale da jadat nivna hrana, pa im organizirale

ruËeci samo vo Irskiot Pab od koj bile prezado-

volni!

Fire of Anatolia - ruËale, normalno vo

Ramstor. So ogled na toa deka imame sliËna kujna so

Turcite, ne bile mnogu iznenadeni. No imale

pofalni zborovi za kvalitetot na hranata tuka.

Od poveÊeto DiXei koi doaaat vo Skopje izdvo-

juvame nekolku: Roger Sanchez i Derick May veËeraa

vo Nobu, Armin Van Buren vo Awa vo park, Methew
Decay gi saka meziwata vo Krigla, a Marcshall
Jefferson ne odi na drugo mesto osven vo DM. 
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1. Moæeme li da pieme jako kafe i Ëaj so mleko

i edna laæiËka πeÊer i sliËno cel den? Moæete da

obezbedite Ëajnik ili maπina za kafe ako sakate,

siguren sum deka vo vaπata okolina imate prodavni-

ca za da gi kupite. Ako nemate, ova Gospod vi kaæuva

da otvorite.. Starbucks vo vaπiot grad. Oh, i nekolku

πolji.

2. Malku probrana hrana za ekipata sekogaπ e

dobredojdena i se ceni, za vreme na ruËek sekako. A,

kako i mnogu drugi lue i nie sakame vkusna hrana

koja ne e polna so pesticidi i obolena od kravjo

ludilo. Gusta vegetarijanska supa e siguren tip na koj

moæete da se obloæite, kombinirana so nekolku

salati i sveæ, taze leb; neπto vo toj stil. Ubavo. Za

okolu 4 ili 5 lue.

3. Na krajot, koga Êe si odime, sakame da ni

obezbedite dve enormno golemi pici, koi ili Êe gi

jademe ili Êe gi ostavime vo avtobusot dodeka da

najdeme korpa za ubre na nekoja popatna stanica so

otvor od okolu 10cm/2. Potoa oËajno Êe se obidu-

vame da ja previtkame enormnata tvrda pica kutija

taka da bide dovolno mala za da ja sobere vo kor-

pata, πto nikogaπ ne e sluËaj, taka πto ja ostavame

nastrana od korpata zaedno so ladniot domaten sos

i so parËiwata sirewe koi visat rastegnati od

stranite na kutijata... Vo sekoj sluËaj... edna kva-

tro formaxo i edna so luti feferoni Êe zavrπat

rabota. Ili ako pica ne e na raspolagawe, moæe

neπto sendviËi ili sostojki za pravewe sendviËi.

Leb, vo belgiski stil (en belgique, d’une boulan-
gerie qui est spécialisée en baguettes), sirewe,

salata, moæebi malku πunka i pileπko. I ovoπje, i

Ëokolado. Wam, Wam. So nadeæ deka nema da done-

sete eden od onie sendviËi kakvi πto prodavaat vo

podzemni æelezniËki stanici, so govedsko meso i

listovi od lucerka (detelina) koi visat od stran-

ite kako æenski penzioniran dolen del od bikini

od Florida. Bqak.

4. 3 litri destilirana voda, 3 litri bistra voda,

12 πiπiwa pivo i 1 litar ovoπen xus.......... Jas

preferiram grejpfrut.

5. RuËek za deset lue treba da bide na raspola-

gawe, zgotven na mestoto na koe se sluËuva πouto ili

obezbeden od lokalen restoran. ZnaËi ili vo

restoranot ili donesen na lokacijata na πouto.

Treba da imame pileπko meso, riba i vegetarijanska

hrana. (Hej, aloo... povik kon Germanija...... vegetar-

ijanska znaËi "nema meso vo sebe". Toa gi vkluËuva i

kobasicite. I 'speck', πto i da znaËi toa).

6. RuËek za Igi i za uπte dvajca negovi

pridruænici treba isto taka da e na raspolagawe na

mestoto na πouto ili vo lokalen restoran. Po kon-

certot prifatliva e i lokalna kujna (lokalna hrana

za lokalni lue) ili stek/pileπki, meso od

zagrozeni vidovi (iskluËuvajÊi molci ili neπto

epten slatko), zmija, kit, ajkula medicinska sestra

(sestrata da stoi nastrana za sekoj sluËaj. Moæe da

ne kasne ajkula, neli ?)

7. Edno (1) paklo karti (kako pËela, velosiped

ili avijacija) za igrawe vo golemina za poker. Za

mene! Vo sluËaj da sakam da pravam trikovi so karti.

Ili vo sluËaj nekoja od devojkite na bendot da posa-

ka brza partija poker na soblekuvawe dodeka bendot

e na scena. Za pari, sekako.

8. Erik Fiπer, vodiËot na patot na Stooges, Êe

saka da mu obezbedite znaËki, ili bexovi, mislam

deka misli na niv, koi se znamenitost na zemjata

(vaπata) za da moæe da gi zakaËi na jaknata πto ja

nosi na turite i da izgleda kako golem i silen πetaË

ili taka neπto. Dali e toa izvodlivo? Moæebi Êe

morate da mu se javite za da dobiete razumna verzija

na negovoto barawe. Se Ëuvstvuvam kako glupak samo

πto go piπuvam ova. Treba da ni obezbedite i dve

soblekuvalni na raspolagawe samo za naπa upotreba.

Soblekuvalna eden. Igi Pop.

Znaete πto bi bilo navistina ubavo? Ako moæete

da napravite ovaa soba pomalku da liËi na tipiËna

rok end rol soblekuvalna a poveÊe na... Interesno

neπto? Dali me kapirate? Samo puπtete nekoe tip~e

so sloboden duh i so malku umetniËki talent... Eh,

Iggy Pop & The Stooges 

VeËerale vo Den i NoÊ. Pomalku - poveÊe stan-

dardno pominale, no vo prodolæenie ne

moæevme da ne odoleeme, da ne vi  priloæime

del od nivnite barawa, isprateni prethodno.
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dali poznavate nekoi homoseksualci? I dali mi e

dozvoleno da go kaæam toa? Verojatno ne e. Treba da

imame i: Ëajnik ili ured za zagrevawe voda, neπto

so toj opis. Malku sveæ umbir, med, limoni i ostar

noæ. Za da moæeme da pravime Ëaj od umbir, med i

limon. Gospod znae zoπto. I malku kineski barut Ëaj.

Za da se obideme da ja kreneme vo vozduh sobleku-

valnata. Toa e πega, inaku. Dobro e πto ova ne e

aerodrom... Potoa ni treba vesnik na angliski jazik

kako New York Times, The Miami Herald. Ili moæebi

Gardijan (mojot omilen). Ili primerok od USA Today
so prikazna za morbidno opsednati lue.

Najinteresnoto neπto! Ni treba i nekoj obleËen kako

Bob Houp. Nekoj fantastiËen imitator na Bob Houp koj

odliËno gi kaæuva Bob Houp smeπnite πegi za golf i

Holivud i za Bing Krozbi. O Boæe, kolku sakam da sum

bil æiv vo toa vreme, za Bob Houp da moæel da me

zabavuva pred da si zaminam i da bidam zastrelan.

Kakva radost mora da iskusile ovie lue... Pa, gole-

ma kofa mraz, ili friæider, koi sodræat: 2 litri

dobra i kvalitetna mineralna voda, mislam deka

treba da ima poteklo od zemjata vo koja se naoame.

6 πiπiwa Grolπ ili pristojno lokalno pivo.

Nekolku πolji i Ëaπi.

2 πiπiwa glatko, so dobar miris i vkus, Bordo

tip na crveno vino. Verojatno francusko. Ili nekoe

za koe sme sluπnale, no se uπte ne moæeme da mu go

izgovorime imeto. Videte, ima ebeno Ëudo dobri

crveni vina. Praπajte go Ëovekot vo vino πopot. Ili

eve nekolku predlozi. Prv izbor: Medoc, St. Emilion,
Pamerol, ili Pauillac, godini ’86, ’89, ’90, vtor izbor:

Barolo ili Barbaresco ’89 ili ’90.

Na kraj i 4 golemi, Ëisti krpi.

Gledate? Ne e se taka loπo, neli? Oh, da, i A BMW
K1200 RS SE motor. Srebreno siniot e najfin izbor.

Pa, vredi da se obidam. Kako πto velam jas, sekogaπ

moæete da ni se obratite ako imate bilo kakvi

praπawa. Probajte go ova.

Iggy 
& The Stooges 
catering 
rider 

Zdravo. 

Ova e lista na 

raboti πto ni trebaat za

denot na naπeto πou. 

Ne e mnogu 

komplicirano, 

no ako imate bilo kakvi

problemi, obratete 

ni se i nie Êe gi

reπime. Mislam deka 

Êe vidite deka sme mnogu

razumni lue. Osven jas.
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Interesen e faktot πto mnogu od konkretnite vrednosti

zavisat od apstraktni sogleduvawa. Sistemot so koj se

sluæat kulinarskite kritiËari e eden vid apstraktna 

kategorija (Ëitaj: subjektivna) preku koj restoranite vo

svetot zaæivuvaat ili pak se podgotvuvaat za bankrot 

Johanes Van Dam 
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Najpoznatiot i bez nikakva konkurencija, kuli-

narski kritiËar vo Holandija e Johanes van Dam.

Mnogu poËituvan i uπte poveÊe omrznat vo horeka

krugovite, toj e avtoritet meu ugostitelite.

Negoviot sistem na ocenuvawe na kvalitetot na

hranata i verodostojnosta na receptite, e od edna

strana nemilosrden no i æivotno nagraduvaËki za

bespomoπnite vo negova blizina, ugostiteli. 

Se raboti za sistem na ocenki od pet do deset

pri πto ako ste dobile petka moæete vednaπ da si go

zatvorite restoranot, no ako ste dobile desetka

togaπ podobro vednaπ da vrabotite ekstra personal

za podgotveno da ja doËekate navalicata od gosti

koja vi pretstoi. 

Mnogu Ëesto se sluËuva Van Dam da ne bide

dobredojden vo odredeni krugovi no, vo kako i da e,

i kolku i da e subjektivna negovata rabota sepak

iskrenosta so koja toj pristapuva go pravi dobar

kritiËar i golem avtoritet. Tuka ne se raboti samo

za suvoparna kritika. NaËinot na ocenuvawe na

odredeno jadewe sepak podleæi na odredeni pro-

tokoli i e mnogu transparenten. Na primer, ako

neπto treba da bide krckavo ili ako treba da se

topi toa treba da e taka i nikako poinaku. Se razbi-

ra vo modernata fjuæn (fusion) kujna mnogu raboti

se izmeneti od klasiËnite francuski recepti no toa

ne znaËi deka edno jadewe ne treba da bide vkusno. 

Mnogu vaæno kaj eden kulinarski kritiËar e toj

da bide educiran i da  ima golemo iskustvo - od poz-

strav i trepet

kaj holandskite
ugostiteli

JOHANES 

VAN DAM
strav i trepet

kaj holandskite
ugostiteli

BBoojjaann  MMAANNUU©©EEVV

PPiiππuuvvaa::
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navawe na sostojkite i receptite, do celosna zapoz-

naenost so tehnologijata na podgotovka na jadewata

i kompetentnost vo pogled na nacionalnite i inter-

nacionalnata kujna. Eminentniot van Dam gi ima

site ovie karakteristiki. Minatata godina toj ja

izdade prvata kulinarska enciklopedija golemata

“Van Dam enciklopedija” kade πto Ëitatelot moæe

da najde sé za sekoj produkt ili negov recept.

NaËin na rabota

Gospodinot van Dam so svoeto izliteno kuferËe

ednaπ nedelno liËno doaa vo restoran po svoj

izbor. Izborot varira od najpoznatite i vo momen-

tot najpopularni restorani, do mali kafuliwa koi

so svoite interesni menija privlekuvaat golem broj

gosti.

Pri toa, vaæi edno diskretno pravilo. Imeno,

Gospodinot kritiËar ne posetuva πtotuku otvoreni

restorani. Na novite restorani im se dava vreme

od tri do πest meseci za da gi prebolat detskite

bolesti. Sekako po zavrπuvaweto na ovoj grejs

period se mora da funkcionira kako πto treba.

Pod lupata na kritiËarot doaaat paletata pred-

jadewa, glavni jadewa, deserti i vina koi gi kon-

sumira so svoj pribor za jadewe koj go nosi so sebe.

Se analiziraat i cenite, koiπto igraat golema uloga

vo ocenuvaweto. Enterijerot e na posledno mesto. 

Edna nedela podocna, negoviot natpis so

opπirna kritika i specificirana smetka se objavu-

va vo  prestiæniot “Het Parool”, vesnik kade πto

sekoj sopstvenik na restoran so netrpenie go Ëeka

negoviot sud. Neverojatno, no ovie tekstovi bukval-

no znaËat æivot ili smrt za restoranite.

Interesen e i faktot πto mnogu od sop-

stvenicite na restorani vo Amsterdam i poπiroko

vo Holandija begaat od lokalot koga Gospodinot kri-

tiËar Êe vleze vo nivnite restorani. Se razbira

begaat onie se poplaËlivi ili onie πto imaat

neπto da skrijat. Neodamna eden od najpopularnite

amsterdamski restorani dobi πestka zatoa πto, ne

samo πto jadewata ne bile po negov vkus tuku porci-

ite na sosednite masi bile dva pati pomali od onie

na gospodinot van Dam. Zamislete kakva sramota-

kutrite sakale da ostavat pogolem vpeËatok so toa

πto namerno na Gospodinot kritiËar mu ja

zgolemile porcijata, a so toa si napravile maËeπka

usluga. 

Namesto zakluËok: 

Izdræanata, dobro koncipirana i pred se kon-

struktivna kritika e dobredojdena. Sekoj koj e sig-

uren vo sopstveniot proizvod mora da bide iskreno

otvoren kon sugestii i kritika, so cel za podobru-

vawe na svojata dejnost. Mora da postoi edinstven

sistem na pravila prifaten od dvete strani za da

moæe da se odi napred vo preobrazba na tradiciite

vo novi vidovi na tradicii, a istovremeno da se

zaËuvaat i klasiËnite vrednosti. 

Zlatna yvezda - Crna yvezda

Ovoj simboliËen naslov kako simbol za kvalitet ili nekvalitet na odreden ugostitelski objekt e rabotniot naslov za

prviot golem proekt na BAR KOD. So ogled na toa deka vo Makedonija se uπte ne postoi kredibilen kritiËar koj bi

moæel da gi ocenuva ugostitelskite objekti kaj nas i nivniot kvalitet, se zafativme so sizifovska rabota da go

iskreirame i profilirame istiot. Vo toa Êe ni pomognat nekolku naπi strateπki partneri (Fakultet za turizam od

Skopje, www.restorani.com.mk, poedinci ugostiteli so iskustvo od drugi zemji i nekolku stranski eksperti). Iskreno se

nadevame deka navistina Êe uspeeme vo naπite napori za podignuvawe na nivoto na horeka sektorot kaj nas, πto e i

edinstvenata cel na ovoj magazin. 
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Kolku Ëini
da se otvori lokal vo Skopje i okolinata?

AArrhh..  BBuujjaarr  MMUU»»AA

PPiiππuuvvaa::
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 tvr-

dam 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. Δe zapoËneme so mojot omilen

EFTIN, zatoa πto vo takvite najubavo si pominuvam.

Praπawe staro kolku i postoeweto na ugostitel-

skata kasta. A odgovorot e lesen: »ini onolku

kolku πto misliπ da potroπiπ za nego. Ako na

toa go dodadeπ nedoplaÊaweto kon izveduvaËot

i arhitektot poradi boæemen nekvalitet ili

docnewe od zamisleniot den D za koj se veÊe

odnapred otpeËateni pokani, 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 ugos-

titelski objekt. Odnapred gi predupreduvam

Ëitatelite i moite kolegi arhitekti i dizajneri

deka vo nieden naveden sluËaj ne e vmetnat 

trudot na dizajnerot.

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 (lo{o) 120.000,00 den. 

- sanitarii (Strumica 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. 



AMAN BE?

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 regionot. Nema da nabrojuvam pozicii zatoa πto 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 germanski svetla, itn... neka bide spremen da ja plati cenata πto pogore vo tek-

stot mu ja vetiv.

* SREDNO SKAPIOT pak najmalku i go sakam zatoa πto e pre-

tenciozen i saka da vleze vo visokite krugovi, a neretko od nego

izleguva odron.

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 

i vgradeni friæideri od Inoks 300.000,00 den. 

-skapa oprema za zvuk 200.000,oo den.

Vkupno: 2.750.000,00 den.

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 ovoj 

plemenita profesija. 

Se od vas zavisi....
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Vo mnogu zemji, kulturata na poseta na lokal,

nalaga pri vleguvaweto, gostite prvo da otidat do

πankot, tamu da go naraËaat prviot pijalok, pa duri

potoa kelnerot da gi smesti. Ottamu i znaËeweto na

ubavo naredeniot πank, ili kako πto vo posledno

vreme, kaj nas se narekuva - retro pultot. Kaj nas gos-

tite najËesto direktno sednuvaat na prvata slobodna

masa, no toa ne ja namaluva ulogata na retro pultot

poradi centralnata pozicija koja najËesto ja ima. 

Vo posledno vreme, svedoci sme na se pogolem broj

struËno proektirani i kreativno reπeni katËiwa za

smestuvawe i izloæuvawe na pijalocite i kaj nas.

NajËesto vpeËatokot se rasipuva koga Êe se naredat

pijalocite na niv. Se gubi zamislata na arhitektite,

praktiËnosta vo rabotata i estetikata na celiot lokal. 

Toa e navistina πteta bidejÊi retro pultot e

ogledalo na celiot lokal i kako takov ima poveÊe

funkcii:

- pretstavuva centralen ukras na objektot

- ja olesnuva rabotata i efikasnosta vo posluæu-

vaweto

- go pokaæuva nivoto na znaewe, umeπnost,

kreativnost i karakternite crti na sopstvenikot/

menaxerot i personalot

retro pultot e ogledalo i duπa na objektot. Zatoa

treba da bide ubavo i struËno nareden. Podolu se

desette ednostavni pravila koi moæat da pomognat

pri toa: 

RETRO PULTOT
go otslikuva karakterot 

na objektot 

RRaaddmmiillaa  PPAAVVLLOOVVSSKKAA

PPiiππuuvvaa::

1. Ekskluzivnite i skapite pijaloci naredete 

gi vo najcentralniot del so najdobra vidlivost 

2. Grupirajte gi belite, temnite i pijalocite 

vo boja edni so drugi

3. Odvojte gi pijalocite po kategorii 

(viski, votka, vino..) 

4. Grupirajte gi portfolijata na odredeni 

brendovi (na primer ako ima poveÊe vkusovi ili

varijanti na eden pijalok) da stojat eden do drug

5. Na povrπinata pod πankot naredete gi najËesto

sluæenite pijaloci 

6. Rasporedete gi πiπiwata so ednakvo 

rastojanie megu sebe 

7. Vnimavajte na pozicijata na viseËkite dozeri da

ne gi pokrijat najubavite delovi od πankot

8. Ako postavuvate ukrasni detali, kombinirajte gi

soodvetno i so vkus, na primer mirizlivi sveÊiËki

do likerite ili kutija za puri do viskito. 

9. Osvetlete go πankot pravilno 

10. Briπete redovno praπina od povrπinite 

i od πiπiwata
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Vo minatiot broj ja zloupotrebiv πansata da se iznapcujam i

iznapukam na se πto profesionalno mi preËi, a e vo vrska so

osmisluvawe na ugostitelski objekti vo najmilata ni tatkovina, a

posebno vo glavniot ni grad. Komentarite na onie πto go Ëitale

tekstot bea ohrabruvaËki i od tipot “Taka e, nekoj moraπe da im

plesne v lice”. Pa potoa si pomisliv - “Koj sum pak jas da komen-

tiram za estetski vrednosti i tugi pusti vkusovi?” Dali so moeto

odnesuvawe gi navreduvam najdlabokite ugostitelski Ëuvstva i

ubeduvawa na naπite meanxii i restoranxii?

Iljadnici tremi i dilemi mi pominaa niz glava za najposle da

reËam so slednive pet - πest bukvi da ne se zakaËam so arhitek-

tonski elementi i poimi tuku so poimi vrzani za duhot i æivot-

niot stil na lokalite.

Minatiot tekst zavrπi so najava za bukvata E do koja drsko

napiπav (estetika) i sega gorko se kaam. Bi bilo neumesno da se

povlekuvam pa ke kaæam nekolku zbora za ovoj poim vrzano za

naπava tema:

na restoran 
ili kafe bar

Sledniot broj go zapoËnuvame so J. Δe zboruvame za skopskite Japi i Metroseksualci po ugostitelskite lokali......

AArrhh..  BBuujjaarr  MMUU»»AA

PPiiππuuvvaa::

Æ (æivot) 

Mnogupati sme ja Ëule frazata “Mestoto e polno so æivot”. Mestoto so

æivot se prepoznava po toa πto za nekolku minuti ti gi “presekuva nozete” i

vo nego za navek se vqubuvaË. Za navek vqubenite vo mestoto se narekuvaat

“Redovni gosti”, “Stalna klientela”, “HroniËari” itn. Kolku poveÊe vakvi

gosti ima nekoj lokal, tolku poveke `ivot zra~i od nego.

Z (zabava) 

LogiËno se nadovrzuva na predhod-

niot termin. Kade ima æivot, tamu ima i

zabava. Ne zboruvame za organizirani

zabavi tuku za katËiwa vo koi ti e

poinaku od doma. Ako e vo lokalot e

voobiËaeno i oËekuvano, zoπto nekoj bi

plaÊal golema cena za kafe, veËera ili

pijalok koga toa moæe za mnogu pomal

troπok da go dobie vo svojot dom?

Y (yversko odnesuvawe) 

Dojdov do mojata omilena tema - Ëovek na vrata.

Skopski, a vo ponovo vreme specijalitet i na nekoj drugi pogolemi

gradovi vo dræavata. Selekcija na poæelni i nepoæelni gosti, po odnos na

bogatstvoto, socijalniot ili uliËniot status, a bogami neretko i po odnos na

nacionalnost ili boja na koæa. A selekcijata ja pravat najËesto opπtestveno

diskvalifikuvanite. A veruvajte deka za toa nema potreba ako mestoto

ima....

I (identitet) 

Mestata so identitet privlekuvaat celni grupi so sliËni stavovi, sliËen

socijalen i intelektualen status, sliËni vkusovi, mirisi i pogledi.

Sopstvenicite na takvite mesta imaat pogledi koj odat podaleku od dnevniot

pazar, brojot na iskrπeni Ëaπi i brojot na fiskalno neprijavenite artikli.

E (estetika) 

Vo leksikonite i vo

krstozborite poznata kako

“Nauka i filozofija na

ubavoto”. Rekovme deka nama

da zboruvame za arhitekton-

skite i oblikovnite aspekti

vo ovoj tekst. Da kaæeme

nekolku zbora za estetikata

na posluæuvaweto.

Zboruvame za soodvetni

sadovi za soodvetni jadewa,

soodvetni Ëaπi za soodvet-

ni pijaloci, soodvetna nas-

mevka i qubeznost za sood-

vetni gosti. Ako seto ova

uspeete da go najdete na

edno mesto kaj nas, veruvajte

deka i najpogreπno

reπeniot prostor Êe vi se

Ëini sovrπen.

da se odræi nivo
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Originalnosta i kreativnosta se 

podloga za uspeπen biznis, a koga

stanuva zbor za tradicionalni

zanaeti kako stolarstvoto - togaπ

doaa do izraz celata grandioznost

na edna ideja. Todor Stojanovski

pred 10 godini sam konstruiraπe

humidor za puri, a otkako go 

“otkrija” strancite od Svidiπ MeË,

stana brend za ovoj tip proizvodi 

vo regionot, koj πto sega site se

obiduvaat da go kopiraat

AAlleekkssaannddaarr  TTAABBAAKKOOVVSSKKII

RRaazzggoovvaarraaππee::

HJUMIDOR
- najdobriot prijatel

na purite

Todor Stojanovski



60 septemvri-oktomvri 2007

Pokoruvawata na pravilata za doslednost

go pravat edno hobi navistina vredno.

Pasioniranosta na kolekcionerite na puri

toa go kaæuva jasno i glasno, a zadovolstvoto

na uæivatelite vo dobrite cigar-barovi

potvrduva deka  celata ovaa strast se raz-

goruva zatoa πto nivnite “qubimici” se na

sigurno vo nivniot dom - humidorot. Sepak,

toj ne pretendira da stane totem namesto

purite, tuku e niven najdobar prijatel,

ovozmoæuvajÊi ja idealnata vlaænost i

temperatura za perjanicite na tutunskata

industrija. Iako negovata vrednost e

simboliËna vo odnos na nekoi cigari,

od koi samo edna moæe da Ëini trojno

poveÊe, humidorot pretstavuva kom-

pleksen proizvod za koj vaæat strikt-

ni pravila, so cel vo nego da se

skladirat razni tipovi na puri, a

pritoa da ne dojde do nikakvo vli-

janie vrz niv.

BAR KOD: Bar-kulturata kako

svoj esencijalen partner ja ima

kulturata vo uæivaweto puri.

Kolku e ova sluËaj i vo

Makedonija?

TS: Kupuvaweto, Ëuvaweto i

puπeweto na dobri puri e prava

umetnost, za koja πto se potrebni predz-

naewe, pari i qubov. Vo Makedonija ovie tri raboti

pomalku ili poveÊe postojat, πto znaËi deka ima

povolna klima za razvoj na kulturata vo uæivaweto na

puri.

BAR KOD: Humidorite za odloæuvawe na purite

se neizostavni za sekoj kolekcioner, bar ili golem

uæivatel. Koja e nivnata funkcija?

TS: Namenata na humidorot e da gi Ëuva purite vo

idealni uslovi koi πto gi deklariraat

proizvoditelite. Sekoj qubitel na dobri puri znae

kolku se kvalitetni humidorite, osobeno tie od naπeto

proizvodstvo koi πto pridonesuvaat za  zaËuvuvawe

na vkusot i aromata na omileniot brend na puri.

Najbitnata rabota πto treba da ja znaeme  za eden

kvaliteten humidor e moænosta za odræuvawe na

vlaænost na vozduhot vo negovata vnatreπnost.

BAR KOD: Koe e idealnoto nivo na vlaænost za

purite? Ima li nauËni pokazateli zoπto vlaænos-

ta na vozduhot e bitna za purite?

TS: Najgolema vaæna rabota πto treba da ja znaeme

za eden kvaliteten humidor e moænosta za odræuvawe

na vlaænost na vozduhot od 68%-72% vo negovata vna-

treπnost. Cigarite se hidroskopen proizvod, t.e. se

suπat vo otsustvo na vlaga, odnosno apsorbiraat vlaga

od okolinata. Pod 68% vlaænost na vozduhot, purite

poleka se suπat i gubat od esencijalnoto maslo. Na

74% vlaænost na vozduhot i poveÊe doa|a do krπewe

na organskite molekuli pri πto se pojavuva neposaku-

van vkus i miris na

purite. Nad 80% vlaænost na voz-

duhot se javuva atmosfera pogodna za pojava

na gabi koi πto nikoj ne gi posakuva, barem ne vo svo-

jot humidor.

BAR KOD: ©to se se vgraduva vo eden humidor za

da ja izvrπuva svojata rabota pravilno i na zado-

volstvo na uæivatelot?

TS: Sekoj kvaliteten humidor e opremen so

navlaænuvaË i higrometar so koj πto se kontrolira

vlagata na vozduhot vo samiot humidor. Za celosna sig-

urnost i zaπtita na nekoi od naπite modeli imame

vgradeno i braviËka za zakluËuvawe na humidorot. Zad

kvalitetot, izgledot i funkcionalnosta na humidorite

stoi tim na arhitekti i inæeneri, koi πto zaedno so

eksperti i menaxeri na renomirani svetski brendovi

od zemjava i stranstvo, preku veπtite race na majs-

torite gi realiziraat svoite proekti.

BAR KOD: Koj e kapacitetot na humidorite?

Postojat li pravila za negovo vnatreπno odræu-

vawe ili polnewe so puri?

TS: Ponudata na humidori na Evro Mebel, opfaÊa

poveÊe dimenzii na nivna izrabotka, od liËnite so

mali dimenzii za domaπna upotreba so kapacitet od

10 -50 cigari , pa se do golemi komercijalni humidori
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kabineti so kapacitet do 5000 cigari. Pravila za

odræuvawe na vnatreπnosta na humidorot sekako deka

postojat, odnosno sekoj uæivatel na puri treba da znae

kako da go podgotvi svojot humidor za skladirawe na

istite. VoobiËaeno e cigarite da doaaat so pogolema

vlaænost, poradi prevencija od nivno isuπuvawe, pa

im e potrebno pribliæno edna nedela da se stabi-

liziraat vo humidor pred nivnata upotreba. Pred

prvata upotreba na humidorot e potrebno so pamuËna

krpa, natopena so destilirana voda da se prebriπe

negovata vnatreπnost i negovite delovi, da se postavi

navlaænuvaËot  i da se poËeka nekolku dena, kako bi se

postignala vlaænost na vozduhot od 70% i so toa bi se

obezbedile uslovi za polnewe na humidorot so omile-

niot brend na puri. Potrebno e barem ednaπ godiπno

da se izvrπi kalibrirawe na higrometarot, dokolku

istiot e analogen,  so πto bi se obezbedilo precizno

merewe na vlaænosta na vozduhot vo humidorot.

BAR KOD: Od koga Evromebel se zanimava so

proizvodstvo na humidori?

TS: Evro Mebel e semejna firma so dolgogodiπna

tradicija i se zanimava so dizajn, proizvodstvo i

obrabotka na sekakov vid mebel.

Jas so ovaa dejnost, obrabotka na drvo se zani-

mavam poveÊe od 37 godini, potoËno od 1970 god,

rabotejÊi ramo do ramo i vo sorabotka so umeπni majs-

tori, koi mi ovozmoæija da gi otkrijam tajnite na

kvalitetna obrabotka na drvoto. Od 1997 god Evro

Mebel e specijalizirana kompanija za proizvodstvo

na humidori. So nivno proizvodstvo se zanimavame 10

godini, i ostavi zad sebe impozantna brojka i modeli

na humidori vo zemjava i vo stranstvo.

BAR KOD: Na πto e potrebno da se obrne vni-

manie koga se kupuva humidor od aspekt na

izrabotkata i upotreblivosta?

TS: Pri izbor na humidor potrebno e da se obrne

vnimanie na materijalot od koj πto e izraboten,

naËinot na izrabotka na istiot, osobeno da se vodi

smetka na nalegnuvaweto na kapakot na kutijata.

Isto taka potrebno e da se znae koliËinata na puri

koi πto bi se Ëuvale vo nego, so πto bi se odredila i

negovata golemina. 

BAR KOD: Kako dojde do interes od Svidiπ MeË

za Vaπite humidori i koe nivo na sorabotka go

imate sega (lokalno vo Makedonija)?

TS: So ogled na kvalitetot i konkurencijata na

pazarot, pronajdovme zaedniËki interes so vodeËkata

kompanija vo ovoj biznis - SWEDISH MATCH od ©veds-

ka. Imame dolgogodiπna sorabotka so niv, koja πto

prodolæuva na obostrano zadovolstvo za dvete kom-

panii i na lokalno nivo tuka vo Skopje, so otvorawe

pretstavniπtvo. Od golema pomoπ ni se ekspertite na

SWEDISH MATCH koi so razni sugestii i viduvawa ni

pomognaa da naπiot proizvod bide ona πto e denes vo

cela Evropa. 

Namenata na humidorot e da gi Ëuva purite vo idealni uslovi koi πto gi 

deklariraat proizvoditelite. Sekoj qubitel na dobri puri znae kolku se kvalitetni

humidorite, osobeno tie od naπeto proizvodstvo koi πto pridonesuvaat za 

zaËuvuvawe na vkusot i aromata na omileniot brend na puri. Najbitnata rabota 

πto treba da ja znaeme za eden kvaliteten humidor e moænosta za odræuvawe 

na vlaænost na vozduhot vo negovata natreπnost
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BAR KOD: Koi drugi naraËki moæe da se izdvo-

jat vo posledno vreme kako dokaz i za kvalitetot

na ovie humidori, no i za zgolemeniot interes za

purite voopπto?

TS: Edna od naraËkite koi πto moæe da se izdvojat

tuka kaj nas kako dokaz za kvalitetot na naπite humi-

dori e sekako i opremuvavaweto na Ohridskite hoteli

so humidori-kabineti za vreme na Evropskiot samit vo

Ohrid, kade πto pretstavnici od dræavite uËesniËki

na NATO samitot moæea da vidat i da probaat od purite

izloæeni vo naπite humidori.

BAR KOD: Dali humidorite na Evromebel se

prodavaat i nadvor od granicite na Republika

Makedonija?

TS: Da, za kvalitetot na naπite humidori govori i

brojkata od poveÊe iljadnici humidori koi πto so

godini  gi zadovoluvaat pazarite na istoËna i zapadna

Evropa, krasejÊi gi cigar πopovite, cigar barovite

kako i domovite na site onie poedinci koi πto gi

sakaat i se griæat za svoite puri. 

BAR KOD: Kolku Vaπite humidori se original-

ni proizvodi i dali se zaπtiteni kako indus-

triska sopstvenost?

TS: Site modeli na humidori, poradi svojata atrak-

tivnost od samiot poËetok se zaπtiteni vo zavodot za

zaπtita na industriska sopstvenost, kako originalna

izrabotka so πto bi se spreËilo nivno neovlasteno

proizvodstvo i distribucija

BAR KOD: Postojat li standardi na svetsko

nivo vo pogled na izborot na materijalite, svet-

losnata propusnost ili dimenziite na humi-

dorite?

TS: Sekako deka postojat, cigarite se priroden

organski proizvod i tie treba  da se Ëuvaat kako

hrana ili vino, najpoveÊe im odgovara vlaæna sred-

ina vo koja πto ne e pretoplo. Idealnata vlaænost na

vozduhot e 68%-72% i temperatura od 18-22 stepeni

Celziusovi. Vakvi uslovi  Êe pomognat purite  da ne

se isuπat i ke pomogne vo procesot na nivnoto

zreewe. Spored toa, najdobro e da se Ëuvaat vo kutii

izraboteni od πpanski kedar, gabonovo i creπovo

drvo. 

SonËevata svetlina  sekako ne e  dozvolena, humi-

dorite treba da se postavuvaat na mesta podaleku od

izvori na toplina, kako bi se zaËuvala idealnata

temperatura potrebna na purite vo humidorot.

Dimenziite na humidorite se najrazliËni, od onie

najmalite patniËki so 3-5 puri do najgolemi komerci-

jalni kabineti za 5 000- 10000 puri.

Site onie koi πto se oboæavateli ili kolek-

cioneri na puri znaat kolku e vaæno Ëuvaweto

na nivnite puri vo sostojba koja pri puπeweto Êe

im pruæi vrvno zadovolstvo. Tokmu poradi toa,

poseduvaweto  na humidor e od golemo znaËewe.

Ako se zeme deka vo prosek dobrite puri, vo zav-

isnost od brendot se prodavaat od 5 do 500 eur

za parËe togaπ e zanemarliva cenata na naπite

humidori vo odnos na vrednosta koj πto bi ja

imale purite vo vnatreπnosta na humidorot. 
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BAR KOD: Kolku vreme e potrebno da se izraboti

eden proseËen humidor, a kolku vreme e negoviot

rok na traewe?

TS: Za izrabotka na eden humidor potrebno e da se

vloæi dosta vreme trud i sekako znaewe. Postojat

poveÊe pozicii za izrabotka na humidorite, koi πto

odzemaat dosta vreme. Vo zavisnost od goleminata i

specifiËnosta na humidorot zavisi i vremeto od nego-

vata izrabotka. Onie pospecifiËnite koi πto se rabo-

tat po naraËka odzemaat i poveÊe vreme. Negoviot vek

zavisi od negovoto odræuvawe pa moæe da trae i po

nekolku decenii.

BAR KOD: Se sluËilo li nekoj naraËatel da

pobara neπto originalno za svoite humidori, bez

ogleda dali stanuva zbor za onie πto se koristat

doma, vo barovite ili vo prodavnicite?

TS: Postojano rabotime na usovrπuvawe na izgle-

dot na naπite humidori, pokraj onie od naπata pro-

grama  Ëesto imame poraËki koi πto gi izrabotuvame

po æelba na naπite klienti. Kako originalni po svo-

jot izgled i izrabotka bi izdvoil poveÊe humidori

koi sme gi izrabotuvale za naπi renomirani liËnos-

ti, lue od javniot æivot i site onie koi na svoj naËin

sakaat da imaat humidor po svoj terk. Tuka bi gi spom-

nal humidorite izraboteni so tehnikata intarzija,

potoa onie izraboteni vo rezba, so inicijali, logoa

brendovi, na firmi...

BAR KOD: Bez da navleguvame vo detali za cen-

ite, kako bi ja opiπale potrebata za poseduvawe

humidor (sporedeno so vrednosta na nekoi puri)?

TS: Site onie koi πto se oboæavateli ili kolek-

cioneri na puri znaat kolku e vaæno Ëuvaweto na

nivnite puri vo sostojba koja pri puπeweto Êe im pruæi

vrvno zadovolstvo. Tokmu poradi toa, poseduvaweto  na

humidor e od golemo znaËewe. Ako se zeme deka vo pros-

ek dobrite puri, vo zavisnost od brendot se prodavaat

od 5 do 500 eur za parËe togaπ e zanemarliva cenata na

naπite humidori vo odnos na vrednosta koj πto bi ja

imale purite vo vnatreπnosta na humidorot. 

BAR KOD: ImajÊi gi predvid Vaπite kontakti vo

ovaa branπa, koja e idninata za uæivatelite na

puri vo Makedonija (cigar barovi, πopovi) ?

TS: Vo potraga po noviteti, izleguvajÊi vo presret,

se poveÊe i poveÊe raste brojot na cigar πopovite, niv-

nata ponuda e se pogolema i pretstavuva dobar znak za

razvoj na kulturata vo uæivaweto na puri. Bi sakal za

vo idnina da vidam i se pogolem broj na vistinski cigar

barovi vo koi πto bi se pominuvale prijatni momenti so

ubavo druπtvo, Ëaπka pijalok i dobra pura.





Od promocijata
na prviot broj na



septemvri - oktomvri

Galway - internacionalen festival na

πkolki

Gelvej, Irska - posledniot vikend vo septemvri -

3 dena

So najdolgotrajna i najdobra gurmanska ekstravagan-

cija, gelvejskiot internacionalen festival na

πkolkite, Ircite go praznuvaat pristignuvaweto na

sezonata na πkolki so tridnevno furiozno piewe

alkohol, tancuvawe i konzumirawe na ovie morski

plodovi.

Giostra del Saracino - Viteπka borba

Areco, Italija - 3 septemvri - 1 den

Na poËetokot na septemvri ubaviot Toskanski grad

Areco plamnuva od izvonredna koloritnost i æivost

predizvikana od festivalot Giostra del Saracino ili

Viteπkata borba na Sarakinite nezadræliva viteπka

borba so buriwa.

Ibiza Closing Parties
Ibica, ©panija - poslednite 3 nedeli od

septemvri - 3 nedeli

Ozloglasena po dinamiËniot noÊen æivot, letnata

klabing sezona na Ibica e godiπna orgija na hedo-

nizam koja dostignuva haotiËen klimaks vo septemvri

koga glavnite klupski promoteri i nastani se

domaÊini na golem broj svetski najpoznati  Dixei i

slavni liËnosti.

Palio of Asti - Kowska trka

Asti, Italija - septemvri - 1 den

Pomalku poznato od Siena palio, trkata so javawe

kowi bez sedla vo Asti (www.palio.asti.it) datira od

13-ot vek, no povtorno zaæivea vo 1967 godina. 

Combat des Reines - Borba na kravi

Martiwi, ©vajcarija - oktomvri - 1 den

»udniot i unikaten πvajcarski sport - boreweto na

kravi se smeta deka nastanal koga selanite od

regionot Valas se sobirale so namera da vidat Ëija

krava najmnogu odgovara za lider na ovie æivotni.

Halloween - NoÊ na veπterkite

©irum svetot i vo Wu Jork, Wu Jork, SAD - 31

Oktomvri - 1 den

Halloween ili NoÊta na veπterkite e golem nastan vo

Amerika i nikade ne se praznuva i ne mu se dava

znaËewe kako vo Wu Jork, kade πto sekoja godina se

organizira masovna parada na maski vo pogolemiot

del od centarot na Menheten.

Oktoberfest
Minhen, Germanija - sredina na septemvri - poËe-

tok na oktomvri - 2 nedeli

Oficijalno, najgolemiot svetski javen nastan i fes-

tival, minhenskiot Pivski festival poznat kako

Oktoberfest, poËnuva vo tretata sabota vo septemvri

i pivo se toËi den po den za potpolno alkoholno

potopuvawe dve nedeli potoa... celata feπta e kom-

binirana i garnirana so poznatite germanski kobasi-

ci i drugi gurmanski specijaliteti.

Mondial du Snowboard - Svetsko prvenst-

vo vo snoubord

Les Deux Alpes, Francija - oktomvri - 3 dena

Francuskiot alpski grad Les Deuks Alpes ja otvora

sneænata sezona malku porano otkolku negovite sose-

di so mamutskiot i najdiviot i ekstremen Mundijal

vo snoubord. OdliËna sneæna trka.
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