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UVODNIK

Sekoj od avtorite na tekstovite od dosegaπnite broevi na Bar 
Kod barem ednaπ kriknal glasno kako revolt kon aktuelnite pri-
liki vo naπeto ugostitelstvo. Ovoj broj zapoËnuva tokmu taka - so 
glasni krikovi,  no ne novinarski ili na ekspertite i uËesnicite 
vo ugostitelstvo,  tuku od onie koi gi posetuvaat,  a pri toa se 
struËwaci vo nekoja druga oblast. Da pojasnam - vo naporot da se 
zgolemi raznovidnosta na ponudata vo ugostitelstvoto reπiv da 
progovorime za toa,  zoπto kaj nas site lokali nalikuvaat eden 
na drug. Taka se postavi praπaweto zoπto kaj nas nema lokali od 
specijalizizran tip,  spored koncepti koi ne se niπto novo vo 
svetot,  no ete kaj nas nikako da profunkcioniraat. Zatoa se obra-
tiv do onie za koi znam deka imaat πto da kaæat na taa tema - Be-
lopeta za xez klubovite,  Helena za striptiz barovite i taka nata-
ka. Kaj site vo tekstovite koi gi ispratija i za πto mnogu im bla-
godaram,  zabeleæav deka provejuva blaga rezigniranost od ne-
inventivnosta na naπite ugostiteli,  pa duri i razoËaranost od 
predrasudite i licemerieto na samite gosti vo lokalite. Iskre-
no se nadevam deka,  ovie tekstovi barem nekomu Êe dadat ideja 
da smeni neπto vo toj pogled. 

Vo linija na raznovidnosta i dokazot deka ugostitelstvoto i 
gastronomijata ne mora sekogaπ da gi gledame vo strogo utvrdeni-
te ramki,  ja obeleæivme promocijata na knigata Gurmansko Edre-
we koja govori za gotveweto na otvoreno more. 

Koga zboruvame pak za gastronomijata vo,  uslovno kaæano,  
utvtrdenite ramki,  vi preporaËuvam da gi isËitate dvata teksta 
za meksikanskata i edna regionalna italijanska kujna,  no ve pre-
dupreduvam da gi Ëitate so poln stomak,  zatoa πto se tolku sli-
kovito napiπani,  πto dodeka gi Ëitate neodloæno vi se razgoru-
va apetitot. 

Kako eho na naπiot Pivolend,  vi nudime tekst za Minhenskiot 
Oktober Fest koj ovaa godina obeleæuva impresivni 200 godini 
od svoeto postoewe. 

Ostanatite rubriki iako redovni povtorno vi nudat moænost 
da otkriete neπto πto Êe ve iznenadi...

Vo ovoj broj isto taka,  im posakuvam toplo dobredojde na 
dvete novi sorabotniËki - Aneta i Nikolina koi se vistinsko 
osveæuvawe i za koi se nadevam deka Êe imame dolga i uspeπna 
sorabotka. 



koncepti

Za æal,  gorespomenatava modifikacija na 
Orvelovata reËenica nosi mnogu poveÊe Orvelo-
vska bizarnost i beda otkolku πto moæete da zami-
slite na prvo Ëitawe ,  koga se raboti za tipot na 
skopskite,  pa ako sakate i makedonskite kafe baro-
vi i restorani. Dolg period se zanimavame so ponu-
di za reπenija na problemot na mnogubrojnite ma-
kedonski gosti na lokalite,  nekako najprosto for-
muliran kako: Ne mi se odi veÊe nikade,  sekade e 
isto... Reπenija ima poveÊe,  od onie najednosta-
vnite za kvalitetna ponuda,  nestandardni enterie-
ri,  interesni koncepti ili duri i neobiËni loka-
cii na lokalite. No,  najednostavnata dijagnoza i 
terapija za ovoj problem,  se Ëini e,  otvoraweto 
na lokali so poinakov koncept od onoj koj sekojdne-
vno go gledame. Ne se raboti za nauËna fantastika 
i eksperimenti za koi ne sme sigurni dali Êe uspe-
at,  vo sluËajov se raboti za veÊe vostanoveni kon-
cepti koi funkcioniraat sekade vo svetot i koi le-
sno moæat da stanat realnost. Iako gi ima poveÊe,  
se fokusiravme na nekolku za koi realno veruva-
me deka lesno moæat da zaæiveat na ovie prostori. 
Za taa cel,  se obrativme do onie koi se najkompe-
tenti da ni go soopπtat svoeto mislewe za niv,  taka 
πto vo prodolæenie Êe moæete da proËitate nekol-
ku stavovi okolu postoeweto na kabare,  xez klub,  
striptiz bar,  gej bar,  biË bar i kafe galerija kaj 
nas. 

Piπuva:
Radmila PAVLOVSKA

od drugite

Site barovi
vo Skopje se isti, 

no nekoi se poisti
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Piπuva:

Nikolina STOJANOVA

Komu ne mu teknuva na onoj antologiski film so Laj-
za Mineli,  snimen vo Berlin vo Vtorata Svetska Vojna,  
vo koj najpoznata muziËka numera e konstatacijata deka 
parite go vrtat svetot? Atmosferata e raskalaπena,  no 
zavodliva,  neodoliva,  bezobrazna,  vnimanieto na pu-
blikata nitu za mig ne gi napuπta sluËuvawata na sce-
nata. No idejata e deka taa mala scena e edinstvenoto 
mesto kade moæe da se iskaæat stavovite protiv vlasta 
i reæimot,  da se kritikuvaat opπtestvenite zabrani,  
no i propiπanata i oficijalna umetnost. Kako za vre-
me na karneval,  lueto naveËer gi ostavaat ulogite πto 
gi igraat vo tekot na denot,  bidejÊi vo kabareto vaæat 
drugi pravila,  i opπtestvenata hirearhija e postavena 
naopaËki. I vistinata moæe da bide izloæena se dodeka 
se dræi na bezbedna distanca od oficijalniot diskurs. 
Lueto vo kabareata se Ëuvstvuvale osobeno udobno,  na 
pristignuvawe ne morale da ja trgaat πapkata,  moæele 
da zboruvaat glasno dodeka jadat,  da zapalat cigara ko-
ga Êe im tekne i plus dobivale zabava 

kakva πto do togaπ ne postoela. Toj tolku zvuËen i 
intriganten zbor vsuπnost znaËi restoran ili klub ka-
de se sluæi hrana,  vo koj ima postaveno bina na koja 
se izveduvaat sekakvi vidovi performativni toËki: 
humoristiËni skeËovi,  ednoËinki,  pesni,  tanco-
vi numeri - so eden zbor eden,  vid popularen teatar. 
NoÊnata programa vo lokalot,  najËesto e predvodena od 
domaÊinot na veËerta,  nareËen Majstor na ceremonii,  
vo uloga na voditel. 

Zborot , , kabare’’ moæe i da se odnesuva na bor-
del vo mediteranski stil,  najËesto toa e bar so masi i 
æeni koi odat od masa do masa so namera da gi namamat i 
opuπtat klientite. Tradicionalno,  i ovie barovi ima-
le nekoj vid na bina,  kade publikata se zabavuvala vo 
ednostavnite toËki na razgolenite æeni. 

Postojat nekolku vidovi kabarea vo svetot,  najËesto 
razdeleni po geografska odrednica,  nastanati vo 
razliËni opπtestveni okolnosti,  i vo razliËno vreme. 
Najpoznato od site moæebi e francuskiot vid kabare. 
Prvoto kabare otvoreno na Monmartr,  vo Pariz,  vo 1881 
god,  se vikalo Sabaret artistique (UmetniËko kabare),  no 
nabrgu go smenilo imeto vo Le Chat Noir (Crniot maËor) 
i brzo potem stanalo kultno mesto vo gradot. Popular-
nosta bila dotogaπ nevidena,  bidejÊi na æivopisniot 
Monmartr se plastele se poveÊe sekakvi profili umet-
nici,  a Crniot maËor im dozvoluval na novite debitan-
ti da si ja isprobaat sreÊata tokmu na negovata bina. Ed-
no od najpoznatite kabarea nekogaπ vo istorijata e vo 

koncepti

 noÊni klubovi
Kabarea-
so stav
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neposredna blizina na Chat Noir - Le Moulin rouge (ili 
Crvenata melnica),  izgradena vo 1889 god. Ovoj noÊen 
klub,  so kabare programa razliËna za sekoj den vo nede-
lata,  bilo neverojatna atrakcija za sekoj æitel vo Pariz,  
od marginiliziranite æiteli na togaπ siromaπnoto se-
lo Monmartr,  do umetnicite od celiot grad,  no i od se-
kade od Evropa,  pa duri i za bogatata buræoazija i ari-
stokratite koi bile opËineti od frivolniot,  leæeren i 
boemski naËin na æivot. Zdanieto na kabareto e amblem 
za gradot Pariz,  a toa e golemata crvena imitacija na ve-
ternica. Posterite na Anri De Tuluz Lotrek od najpozna-
tite kan-kan tanËerki i najpoznatite pejaËki,  doprine-
le πarmovite na noÊniot æivot da se proËujat nadale-
ku. Edno od najprestiænite kabarea vo gradot bilo Les 
folies bergères (, , Ludite ovËarki’’),  koe bilo mnogu po-
seteno iako pijalocite Ëinele poskapo. No najfensi ka-
bareto vo Pariz koe ima steknato svetska slava,  kade de-
vojkite se birani da ne bidat poniski od 1m80,  i kade 
najveÊe skokaat dodeka igraat,  e Lido,  na trotoarot od 
bulevarot Elisejski poliwa. Tamoπnata scena doËekala 
navistina svetski imiwa πto se odnesuva do muziËkiot 
biznis meu koi: Edit Pjaf,  Lorel i Hardi (Stanlio i 
Olio),  ©irli Meklejn,  Elton Xon,  Marlen Ditrih.. 

Amerikanskoto kabare se javuva otprilika polovi-
na vek podocna,  no ambientot,  sredinata i naËinot na 
æivot mnogu se razlikuval od evropskiot od krajot na 
Ubavata epoha,  taka πto negovoto evoluirawe dobiva so-
sema porazliËen koncept od evropskiot. Najgolemo vli-
janie noÊniot æivot vo SAD pretrpuva pod zamavot na xez 
muzikata. Sekoj grad ima svoj stil na svirewe xez,  pa ta-
ka i lokalite kade se sluπa ovoj vid muzika se razliËni 
vo zavisnost od stilot,  glavnite muziËari i stilskite 
tendencii. Taka na primer,  vo »ikago,  stilot na izve-
duvawe bil skoncentriran na golemi bendovi ili or-
kestri i numerite vo kabareata bile podredeni na ovoj 
stil. Najgolemata popularnost vakvite klubovi ja dosti-
gnale za vremeto na Prohibicijata koga poveÊeto od niv 
i funkcionirale neoficijalno i tajno. Wujorπkite ka-
barea pak se razvile vo druga nasoka,  imeno celta na 
izvedenite toËki e da dadat politiËka satira na nasta-
nite koi vo toa vreme ja zafaÊaat Amerika. ©to se od-
nesuva pak do muziËkata programa,  sopstvenicite na 
wujorπkite kabarea se koncentrirale na angaæirawe na 
najpoznatite imiwa od toa vreme,  kako Nina Simon,  Bi-
li Holidej,  Beti Midler,  Erta Kit,  Pegi Li... 

So popularnosta na masivnite rok koncerti vo 60ti-
te godini,  popularnosta na kabareata vo SAD poËnuva da 
opaa. No,  denes tie povtorno se vraÊaat vo moda i toa 
vo nekoi drugi,  poinakvi formi. Klubovite vo koi pu-
blikata sedi na masa i koi nudat veËerna programa na 
razliËni vidovi umetniËki toËki i izvedbi seuπte po-
stojat. , , StoeËkite komiËari’’,  travestiti koi imitira-
at poznati yvezdi,  burleski,  politiËki satiri,  perfor-
mansi od sekakov tip seuπte se izveduvaat na binite na 
klubovite vo Wu Jork,  »ikago,  a osobeno vo Los Anxe-
les i Wu Orleans. Se’ pogolem e brojot na novata genera-
cija izveduvaËi koi gi reinterpretiraat starite formi 
na muzika i teatar,  no i koi gi vmetnuvaat vo sovremeni 

konteksti prodlaboËuvajÊi ja so toa samata izveduvaËka 
industrija i umetnost. Mnogu sovremeni kabarea denes 
vo SAD nudat kombinacija od originalna muzika,  burle-
ska i politiËka satira. Kabareto , , Red Lajt’’ i , , Levija-
tan: politiËko kabare’’ vo Wu Jork se denes najposeteni. 
Od 1985 god,  vo Wu Jork,  se oddræuva ednaπ godiπno 
dodeluvaweto na nagradata Bistro za najuspeπnite i naj-
inovatinvite kabarea. 

Skopje ne znam dali nekogaπ imalo kabare...Moæebi 
vo dvaesettite koga imalo znaËitelno golem broj javni 
kuÊi,  postoele i takvi klubovi. No vo deneπno vreme 
kabareto ja nadminuva idejata za obiËna,  evtina zabava,  
i preominuva vo inakov koncept mnogu pobogat i posove-
sen od nekogaπ. Takov vid zabava stanuva poveÊe samo-
stoen naËin na izrazuvawe,  koja bara publika,  koja ba-
rem e upatena vo nekoi segmenti od æivotot,  umetnosta,  
kulturata. Site kritiki i satiri,  site travestitski imi-
tacii na yvezdi,  site rimejkovi i kambekovi vsuπnost se 
slika na sovremeniot svet i æiveewe,  na imawe misle-
we za istoto,  na dræewe stav,  samo πto se protkaeni so 
nekoja pijaËka plus i malku spektakularnost.

Vo , , Xuboks’’ proletva poËnaa da se odræuvaat pret-
stavi postaveni vo sosema poinakov prostor od teatar-
skiot. Toa e estetska odluka na reæisorot,  no i na sop-
stvenikot na klubot. Imaπe isto taka obidi da zaæivee , , 
stoeËkata komedija’’ i rezultatot ne beπe zanemaruvaËki. 
Se podgotvuva i eden navistina poinakov proekt vo gra-
dov,  a toj e onoj na mladata reæiserka Nela VitoπeviÊ 
koja svojata idna pretstava ima namera da ja postavi vo 
noÊniot klub Havana. Na praπaweto zoπto odbra da ja 
postavi prestavata vo noÊen klub,  ni dade interesen od-
govor. , ,  Toa e nov prostor za razlika od tipiËniot te-
atarski kade scenata ima forma na kutija,  i e prostor 
koj e mnogu interesen za eksperiment. Bilo koj del,  bi-
lo koe Êoπe moæe da se iskoristi. Ima razni vrati,  di 
xej kabina, balkoni,  poinakvi stolËiwa od obiËnite te-
atarski... Atmosferata mnogu potsetuva na kabare - sve-
tloto e priguπeno,  yidovite se temni,  mirisa na ciga-
ri i ima patina a toa mnogu odgovara na mojot liËen kon-
cept bidejÊi samata pretstava,  koja ne e kabare pretsta-
va sepak ima elementi od ovoj izveduvaËki koncept. Ime-
no,  pesnite vmetnati vo mizanscenot se vo stil na kaba-
re,  kako i celokupniot ambient na pretstavata’’,  objasnu-
va Nela. Inaku,  ovaa pretstava e del od nezavisniot te-
atar nareËen Wonderlend,  koj bi funkcioniral vo ram-
kite na noÊniot klub so sopstven nov,  sveæ i unikaten 
repertoar.

Sevo ova govori deka kabareata vo 21ot vek se eden 
vid alternativna kultura koja se temeli na parametri di-
jametralno sprotivni od ona πto moæeme da go nareËeme 
mejn strim kultura. Fragmentite vo izveduvaËkite 
toËki,  kako i muziËkite sekvenci vo prestavata na g-ica 
VitπeviÊ se reper na segmentarnosta i parcijalnosta na 
deneπnoto vreme. Da se nadevame deka vakvite proekti,  
kako onie vo Xuboks i ovie πto se spremaat sega,  Êe ima-
at samo kvaliteten odziv kaj skopskata publika,  æelna 
za neπto novo. 
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Zoπto Skopje nema xez-klub? Najnapred bi sa-
kal da kaæam neπto drugo,  koe poleka Êe ne dove-
de do odgovorot na praπaweto. Jas liËno nemam do-
bro mislewe za kvalitetot na ugostitelskata ponu-
da vo gradot. Bilo na kafeanite ili kafuliwata. 
Sporedeno so glavnite gradovi vo Evropa (i ne samo 
so glavnite) i duri i vo balkanskiot region. Da ne 
πiram so obrazloæenie za ovoj moj stav (dovolen e 
samo podatokot kolku prekrasnata makedonska kujna 
e malku zastapena i so slab kvalitet). No,  isto ta-
ka mislam deka gazdite na restoranite i kafuliwa-
ta se na vrvot na najuspeπnite biznismeni vo gra-
dot. Sekogaπ i site profitabilni. OstvaruvajÊi gi 
profitite (kakvi-takvi) so vnimatelno πtedewe 
na kvalitetot na svojata ponuda vo sekoj aspekt. 
VkluËuvajÊi i æivata muzika. IskluËocite od ova 
pravilo vo gradot se mnogu malku. Gazdite na vi-
nariite,  na primer, (koi tolku mnogu go podignaa 
kvalitetot na makedonskoto vino) ja nemaat takva-
ta uspeπnost - zatoa πto reËisi nikogaπ nema da 
gi vratat poËetnite investicii. No,  usluænite dej-
nosti i trgovijata ionaka kaj nas podolgo vreme se 
poprofitabilni od proizvodstvoto,  πto treba da 
ne zagriæi. Xez-klub sepak podrazbira poinakva 
vizija,  dolgotrajna,  i poinakov pristap. Ne deka 
ne se sviri xez vo nekoi lokali vo gradot,  no toa 
e obiËno tezgarewe na inaku dobri muziËari i ne-
ma nikakva vrska so koncert vo klub i potrebnata 
muziËka kreativnost. 

Nekogaπ smetav deka ne e nerealna idejata Sko-
pje da dobie xez klub po ugled na najpoznatite vo 
Evropa,  so ednakvo dobri i stranski i domaπni 
izveduvaËi. Kako Roni Skot ili Vorteks vo London,  
Wu Morning vo Pariz,  Bimhus vo Amsterdam,  Po-

rgi i bes vo Viena itn. Duri imaπe i nekoi kon-
kretni predlozi i razmisluvawa. I finansiskata 
konstrukcija za neπto takvo ne izgledaπe straπna 
i nevozmoæna. No,  na krajot,  stana jasno deka ni-
koj od nas od Skopskiot xez festival ne moæe da 
ima ili vodi xez klub zatoa πto dvete raboti (ed-
nata- organizacija na festivalot) ne moæe da se ra-
botat istovremeno. VproËem,  takov primer i nema 
nikade vo svetot. Denes veÊe znam deka postoewe 
na seriozen xez klub vo Skopje e utopija. Od nekol-
ku priËini. Najnapred,  xez klub ne moæe da funk-
cionira bez vlezen bilet. So standard koj go ima-
me kaj nas toa e nevozmoæno. A i so novovosposta-
veniot mentalitet da ne se plati nitu pedeset de-
nari vleznica. Natamu,  spomenatite a i ostana-
tite xez klubovi vo Evropa (vo privatna sopstve-
nost),  delot od programskite aktivnosti gi pokri-
vaat so dræavni pari. Bez niv nivnoto postoewe e 
nemoæno,  bez ogled πto procentualniot udel na ta-
kvata podrπka vo pokrivaweto na troπocite na klu-
bot e obiËno nakaj 30%. Ova kaj nas e nezamisli-
vo. Za xez klubovite e neophoden odliËen promet 
na πankovite ili,  ako ja ima,  i od kujnata. So ceni 
na pijalocite povisoki od voobiËaenite. Isto taka 
- nevozmoæno. KoneËno,  sopstvenicite na xez-klu-
bovite vo svetot po pravilo se i golemi qubiteli i 
odliËni poznavaËi na xezot,  so ugostitelsko ume-
ewe koe i se steknuva. So madiwa za vleguvawe vo 
proekt nareËen xez klub,  mnogu riziËen i makotr-
pen za realizacija,  i odnapred jasna perspektiva 
deka toj vo najdobar sluËaj Êe bide daleku pomalku 
profitabilen od edno sredno popularno kafule,  a 
kamoli uspeπen restoran. Znaete li nekoj Ëovek ta-
kov kaj nas? 

Piπuva:

Oliver BELOPETA

Xez
klubovi
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Pariz gi ima Lido,  Krejzi Hors ,  Mulen Ruæ,  
Viena go ima Babilon,  Belgrad gi ima klubovi-
te Blek Rouz i Sirena,  i da ne nabrojuvam ponata-
mu,  striptiz barovite gi ima nasekade na Balkanot,  
Evropa,  a Amerika da ne ja ni spomnuvam. Tamu duri 
ima i razliËni nazivi,  od Strip-pip klubovi,  do 
xentlmens klabs,  kabare klubovi i sliËno. A toa e 
tokmu ona πto spored mene najmnogu mu fali na Sko-
pje. Striptiz i kabare barovite treba da gi ima se-
koj pogolem grad,  toa e neπto πto na gradot mu da-
va πmek,  opuπtenost i edna egzotiËna relaksira-
na atmosfera.

Vo Makedonija na ovie klubovi se uπte se gleda 
so negoduvawe,  so odvratnost i predrasudata deka 
tamu ima prostitucija i lue so nizok moral,  no si-
te onie koi πetale po svetot znaat deka vistinski-
te striptiz i kabare barovi se mesta na koi ne moæe 
sekoj da vleze,  vleznicite se skapi,  a klientelata 
vnimatelno odbrana- biznismeni,  VIP faci,  me-
diumski likovi,  pred se lue so dlabok xeb. Da go 
zememe za primer famozniot Babilon vo Viena- sa-
mo za da se vleze vo ovoj prestiæen bar se potrebni 
150 evra po Ëovek. Vo striptiz barovite vo Las Ve-
gas,  nastapuvaat poznati liËnosti kako Paris Hil-
ton,  Karmen Elektra,  Pamela Anderson,  Dita Von 
Tis,  Kristina Agilera itn,  a da ne zaboravime de-
ka i poznatata grupa Pusiket dols nivnata kariera 
ja zapoËnale tokmu kako striptizeti vo Kabare bar.

Naπiot mentalitet e mnogu specifiËen za mno-
gu raboti pa taka i za ova tematika. Sum zabeleæala 
deka na lueto ne im preËi πto vo disko barovi-
te πetaat 15 godiπni devojËiwa vo πtikli,  kratki 
sukwi i bluzi πto odvaj pokrivaat neπto,  tuku im 
preËi ako se otvori striptiz bar. Da pojasnime uπte 
ednaπ- striptiz bar e pred se mesto vo koj vlezot e 
dozvolen samo na liËnosti koi imaat nad 18 godi-
ni,  tamu ne igraat prostitutki,  tuku obiËni ubavi 
devojki,  Ëesto nekoi od niv i studiraat i imaat se-
riozni momËiwa. Ponekogaπ vistina se sluËuva ne-
koja od ovie devojki da se prodava za pari,  no toa 
go ima i vo ostanatite segmenti od naπeto æiveewe. 
Jas poznavam doktorka koja se prodava za pari,  ama 
toa ne znaËi deka i site doktorki se prostitutki ne-
li?! (se izvinuvam ako nekogo navrediv,  ama toa e 
vistinata). 

Mislam deka ke treba da pomine mnogu vreme za 
naπiov narod da poËne da go æivee noÊniot æivot 
malku poinaku,  pred se za poËetok Êe treba da se 
otvori vistinski Striptiz bar,  koj Êe odgovara na 
svetskite trendovi i normi,  a potoa poleka lueto 
da se otstramat i da poËnat da go posetuvaat istiot,  
za da se uverat vo neverojatnata ubava i opuπtena 
atmosfera koja moæe da se poËustvuva samo na ovie 
mesta. Tamu nikoj nema da vi visi nad glava,  si-
te gosti se relaksirani i opuπteni do maksimum.. 
Striptiz barovite se mesta kade πto hedonizmot na 
Ëovekot izleguva na povrπina,  i site setila se do 

Striptiz

koncepti

piπuva:

Helena ROZA

barovi
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maksimum ispolneti. NajËesto posetitelite se uba-
vi odbrani lue obleËeni vo ubava garderoba (da 
potsetime deka ovie mesta imaat strog dres kod koj 
mora da se poËituva),  ubavi devojki za seËii oËi,  
ubav pijalok,  ovoπtie i dobra klupska muzika.

No πto i da govoram,  malkumina Êe me razberat 
zatoa moæam samo na site toplo da im preporaËam,  
barem ednaπ vo æivotot da posetat striptiz bar,  bez 
razlika,  dali toa ke go storat sami,  vo druπtvo,  
ili so partnerot,  bez razlika dali imaat 18 godi-
ni ili 80,  posetata na striptiz bar za sekogo e edno 
ubavo iskustvo za koe ke govorite mnogu vreme,  i od 
tamu Êe ponesete samo ubavi spomeni. ∆e se iznena-
dite kakvi meπani Ëuvstva Êe vi se pojavat,  moæebi 
nekoi od Vas ne bile ni svesni deka gi poseduva-
at,  no tokmu toa e magijata na ovie egzotiËni me-
sta,  nivnata tainstvenost i nesekojdnevna energi-
ja koja ve tera da se spoznaete podobro sebe si ili 
na vaπiot partner. Mesto koe Êe ve natera da bidete 
mnogu poveÊe svoi otkolku πto ste naviknale. Tamu 
postoi edna Ëudna magija,  tamu ne postoi vremeto,  
tamu ima samo zabava i zabava do zori





koncepti

Nevidliva populacija uπte ponevidliva mani-
festacija ,  taka nekako bi moæele da da ja opiπeme 
gej i lezbian populacijata vo metropolata. Za vo-
qa na vistinata ,  iako nikogaπ bez vistinski gej 
bar,  Skopje sekogaπ imalo gej-frendli mesta -ne-
koi bile fensi kako Aquadro,  nekoi bile zamaski-
rani kako mesta kade se sluπa alternativen zvuk 
pa- kaj zvukot,  tamu i naËinot na æivot. Nekoi me-
sta dur gi polnea svoite xebovi od homoseksualci-
te i nivnite strejt prijateli bea sreÊni,  no koga 
poËustvuvaa pad vo redovnata programa poËnaa kako 
tetki da gi ogovaraat po mediumi svoite dovËeraπni 
mileniËiwa i brutalno gi otstranuvaa od svoite 
prostori,  zapeËatuvajÊi si ja sudbinata i moænosta 
za finansiska dobivka zasekogaπ . A najliberalni-
te prostori ili vistinski gej mesta sekogaπ bile vo 
nekakvi dupki (toa ime i go nosele ) ili kafeterii 
koi se odamna izbriπani od kolektivnata memorija. 

Pred se,  Skopje generalno,  ne e gejfrendli 
grad,  a uπte pomalku dræavata vo koja se naoa,  
ima reπeno so sebe kako Êe se odnesuva kon mno-

gubrojnata gej populacija. Tokmu poradi ova,  taa e 
skriena i generalno vrzana vo hetero seksualni re-
lacii i naËin na æiveewe,  taka πto tokmu takov Êe 
bide i naËinot na zabava. Gej mesta kade nema da se 
znae koj e,  a koj ne e gej! 

 No toa ne e  edinstvenoto neπto πto 
mu” fali” na Skopje  koj  sebesi se sme-
ta za metropola- kade se vegan restoranite ,   
πto e so svingerskite klubovi,  ne poznavam ni-
tu eden vistinski afteraur klub. . . No ako ova vi 
e premnogu bizarno eve i edno umereno barawe,  
neπto πto barem treba da bide ËoveËko i humano - 
kolku kafeterii se prisposobeni na licata so po-
sebni potrebi. Mislite deka nekoj saka da gi gle-
da istite lue pokraj sebe vo naπite fensi loka-
li? Oh,  pa ne daj boæe samo Êe ne potsetuvaat na 
“ËoveËkata nesreÊa” isto onolku kolku πto gej ba-
rovite Êe ne potsetuvaat na idejata deka eden den 
naπeto dete moæebi dobro Êe se zabavuva vo gej bar 
da ne kaæam , ke bide “nastrano” ! 

Gayklubovi

Piπuva:

Zoki BEJBE
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I koneËno,  po seto ova- vo Skopje moæeπ da 
bideπ poinakov samo ako lueto zabeleæat deka si 
moÊen,  imaπ pari i dovolno priËina licemerno da 
ti se dodvoruvaat. Vo bilo koj drug pogled edno-
stavno ke im bide æal za tebe! ©to e tuka frendli? 

No kako i za se,  Êe kaæeme- neka im fali na 
duπmanite ,  nie Êe se pravime deka niπto ne ni 
fali i Êe si uæivame vo takanareËenata beskrajno 
kvalitetna ponuda na se i niπto! 

Poserioznite raboti vo zemjava se kako prika-
znata “Carevoto novo odelo” - od nemawe citosta-
tici do uËebnici so koi najmladite gi zbunuvame so 
nebulozi ,  pa komu mu doπlo sega i do vistinska to-
lerancija kon razliËnite potrebi?!  



koncepti

NaËinot na koj svetot go æivee svojot ritam denes,  
koga destinaciite stanuvaat sé pomali za preoawe 
i koga vremeto se desetkuva za da se izvleËe pogo-
lema korist od nego,  go naloæuva prisposobuvawe-
to na prostorite kade πto se dviæat lueto,  na toj 
ritam na æiveewe. Vo 21ot vek æiveeme vo erata 
na postmodernizmot,  ili barem svetot æivee. Slo-
bodno moæeme da kaæeme deka postmodernizmot ne 
e samo nekoj termin koj krie neverojatno teoretsko 
znaËewe,  tuku deka e termin koj stanuva se’ poveÊe 
profan i go opfaÊa i ona πto moæe da se nareËe 
æivoten stil,  ili stil na modernoto,  sovremeno 
æiveewe. 

©to podrazbirame pod toa? Deka vo deneπno 
vreme,  barem vo oblasta na kulturata i umetnosta,  
dozvoleno e da se kombinira sé so sé,  dokolku kon-
ceptot e izdræan i toa go dozvoluva. Vo Ëekor so so-
vremenata umetnost i kultura na æiveewe,  vo vreme 
na edna sinteza i sinkretizam,  koga neπtata se spo-
juvaat za da dadat pogolem efekt ili da opfatat po-
golem broj lue,  se pojauvaat i takvi interesni me-
sta,  lokali,  kafeterii,  launx barovi,  koi funk-
cioniraat na principot , , 2 vo 1’’,  a nekogaπ i , , 

nekolku vo eden’’. Taka se pojauvaat kniæarnici,  bu-
tici,  cveÊari,  xiximixarnici inkorporirani vo 
eden integralen poveÊenamenski prostor,  koj veÊe 
sluæi kako kulturno svrtaliπte i nekakov vid cen-
tar na urbanoto æiveewe. 

Ne e redok primer vo urabanite svetski centri 
da postojat galerii-kafe barovi. Ovie mesta,  po-
kraj toa πto nudat prijatna atmosfera za kafe mu-
abet,  dobra usloga i oblagoroden prostor,  se i me-
sta za promocija na razni profili na umetnici. 
Toj prostor moæe da bide i namenet za postavuva-
we izloæbi,  instalacii,  skulpturi,  video-art za-
pisi,  promocii od sekakov vid... Kontaktot pomeu 
publikata,  delata i umetnikot e neposreden,  di-
rekten,  mnogu poËoveËen,  nekogaπ i krajno alter-
nativen,  nekogaπ i zaËuduvaËki avangarden,  otkol-
ku posetata na nekoj muzej kade delata se strikt-
no,  nekogaπ i sterilno izloæeni. Toa se mesta ka-
de se kroi intelektualnoto jadro,  najËesto demo-
kratski po ubeduvawe,  kade pokraj sovetite za bo-
emsko æiveewe se sluπaat i stavovite za mnogu po-
seriozni praπawa. Takvite mesta,  so tekot na go-
dinite,  go dobivaat statusot na kultni mesta,  ka-

Kafe-barovi

Piπuva:

Nikolina STOJANOVA

kniæarnici

so koncepti na
galerii i 
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de se zabeleæuvaat opaskite i anegdotite na umet-
nicite koi pominale od tamu,  pa dobivaat status i 
ne beleænici na edno vreme. Zboruvame za mesta 
so πmek koi sekogaπ Êe bidat vo trend tokmu zatoa 
πto ne nastojuvaat da go dostignat toj trend po se-
koja cena. Vo Skopje imame takov sluËaj so , , Gale-
rija 7’’ koja mu prkosi na vremeto,  smestena vo edno 
sokaËe vo Turskata Ëarπija. Onie πto dobro go pa-
metat mestoto od pred 30tina godini,  cvrsto stojat 
na stavot,  deka turskiot Ëaj pridonesol da se ro-
dat ideite vo glavite na nekoi od poznaËajnite ma-
kedonski sovremeni umetnici. Vo ovaa kategorija 
bi moæele i da ja spomeneme segaπna i nekogaπna 
, , Menada’’,  Ëii sopstvenici so decenii se trudat 
na gradot da mu vdahnat barem neπto od urbanoto 
æiveewe,  uæivawe vo zvucite na izdræani muziËki 
sostavi,  vo poetskite stihovi vredni spomnuvawe,  
vo izloæbite na umetnici so vistinski potencijal.

Kafe-kniæarnicite se moæebi uπte poËest 
primer na koncipirani prostori koi sluæat za 
poveÊe nameni. Vo niv moæete leæerno da gi , , 
proËeπlate’’ najnovite naslovi,  no i da pobarate 
nekoe izdanie koe retko moæe da se najde vo stan-
dardnite kniæarnici. Tie nudat ambient i imix na 
udobno katËe,  koe Êe ve napravi da se Ëuvstvuvate 
kako doma,  koe Êe ve natera da ne go odminete me-
stoto tuku da zastanete,  poraËate kafe i pregledate 
nekoja kniga koja otsekogaπ ve interesirala zabo-
ravena na nekoja polica ili pak da kade moæete da 
gi proverite momentalnite best-seleri,  ili najno-
vite trendovi vo gradinarstvoto,  domaπnoto ure-
duvawe,  industriskiot dizajn. Vo vakov tip mesta 
sekoj mlad poet ili avtor bi bil sreÊen da ja pret-
stavi svojata kniga na javnosta. Pokraj promocii-
te,  vakvite lokali se sovrπeni za poetski Ëitawa,  
poetski performansi,  sredbi so avtorite,  neofi-
cijalni predavawa i tribini,  potpiπuvawe knigi 
i πto se’ ne. Povtorno,  alternativata vo kulturno-
to æiveewe poteknuva od vakvite mesta koi se eden 
vid na , , melting pot’’,  kade kreativnata kombina-
cija od liËnosti,  koncept i ideja,  navistina menu-
vaat neπto vo svetogledot na lueto koi gi posetuva-
at. Kafe-kniæarnicata , , Magor’’ neumorno se trudi 
da gi iskombinira site ovie elementi,  i da mu po-
nudi na gradot vredni izdanija na knigi,  no i vred-
ni promocii,  da go intenzivira kolku i da e donki-
hotovski Ëitatelskiot trend,  da ja dobliæi litera-
turata πto poveÊe do publikata.

Neπto pomalku seriozni,  no isto tolku bitni se 
i kafe barovite koncepirani vo , , strip film’’. Toa 
se mesta kade moæat da se najdat sekakvi izdanija 
na stripovi,  bidejÊi veÊe e opπt trend stripot da 
se smeta za 10ta umetnost,  bidejÊi bara navistina 
golema grafiËka spremnost,  no i dovolno kreati-
vnost za kreirawe prikazna. ZnaËi,  stripovite se’ 
poveÊe si ja vraÊaat slavata i veÊe go gubat statu-
sot na knigi so slikiËki za deca. Stripovi postojat 
sekakvi,  nacrtani na edna tabla i vmetnati vo ne-

Galerija 7
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kakov almanah,  ili pak moæat da bidat cela epizo-
da od nekoj serijal,  ili pak moæat da ja imaat for-
mata na nekoe integralno izdanie kade se smeste-
ni site stripovi so toj i toj junak,  moæat da bidat 
za deca i za vozrasni,  vo boja i crno-beli,  kom-
plicirani,  ednostavni,  smeπni,  avanturistiËki,  
istoriski. Kafe barovite koi ja nosat ovaa karak-
teristika obiËno imaat cela paleta na druπtveni 
igri,  taka πto ovie kafeterii stanuvaat vistinski 
svrtaliπta na mladi i entuzijasti. NajËesto pija-
locite se so nekoja pristojna cena,  bidejÊi ovie 
mesta se pomalku ili poveÊe nameneti za pomladi-
te generacii. 

Idejata koja bi sakale da ja preneseme so ovoj 
tekst e deka fuzijata,  vo deneπno vreme,  e poveÊe 
od dobredojdena. Deka konceptite za uæivawe,  i 
za ugostitelstvo se menuvaat i dobivaat belezi od 
drugi dejnosti i deka tokmu takvoto kombinirawe na 

Za site Ëitateli na Bar Code 10% popust

elementite dava vozbudlivo mesto,  sekogaπ sveæo 
i sekogaπ interesno. Eksperimentiraweto e uπte 
eden beleg na naπiov vek,  i lueto sfatile deka e 
polezno da se isproba. Na kreativnosta i’ e dozvo-
leno da pravi πto saka,  da crpi inspiracija od ka-
de saka i da se upotrebuva vo celi za koi porano ne 
bila nameneta. Zatoa se dobivaat mesta koi sekogaπ 
Êe bidat in,  bidejÊi go sledat duhot na svoeto vre-
me. 



   Spored moeto iskustvo so rabota vo mnogu baro-
vi na plaæa niz celiot svet,  barot na plaæa bi go 
definiral kako mesto kade πto gostinot treba da 
doæivee Ëuvstvo kako da e vo egzotiËen i tropski 
raj. Za da se postigne ova,  treba da se zadovolat 
nekolku preduslovi a toa se vsuπnost i glavnite ka-
rakteristiki na eden bar na plaæa. 

Prviot preduslov e ambientot. Samoto ime 
kaæuva deka lokacijata za vakviot bar treba da bi-
de pokraj breg. NajËesto toa e more,  no moæe da bi-
de i ezero ili druga vodena povrπina. 

Vtoriot preduslov e opremenosta odnosno di-
zajnerskoto reπenie na prostorot. I pokraj toa πto 
nikade ne e precizno definirano πto toa podra-
zbira,  sepak se znae deka tuka dominiraat bambu-
sot,  kamenot i drugi prirodni materijali kako drvo 
ili prirodni platna. Tuka nema mesto za plastiki,  
metal ili staklo. 

Najvaæniot element za eden bar na plaæa sepak 
se koktelite. Ne smee da postoi bar na plaæa bez 
kokteli,  a mnogu Ëesto,  nekoi od ovie barovi nudat 
i samo kokteli. 

Isto taka,  mnogu Ëesto vo niv se sluæi i hrana. 
Ako e pokraj more,  prirodno e da se sluæat morski 
specijaliteti. 

Na krajot,  isto taka mnogu vaæen element e i mu-
zikata. Nema mesto za tehno muzika ili folk mu-
zika. ImajÊi go seto ova vo predvid,  æalno e ko-
ga Êe se poglednat barovite na plaæa koi gi ima kaj 
nas. LiËat na kiosci ili improvizirani πankovi. 
Osven πto estetski ne se vklopuvaat vo konceptot na 
vakov bar,  tie i funkcionalno πtrËat od ona πto 
sekade se podrazbira za bar na plaæa. Nekoi ima-
at kreveti i leæalki,  site vidovi stolËiwa i πto 
uπte ne. Za muzikata voopπto i da ne zboruvame. Se 
puπta Aca Lukas i trans,  ili komercijalna muzi-
ka ispomeπana so makedonski pop pesni. I na kra-
jot ona πto najmnogu me pogoduva mene kako barmen- 
ili nema voopπto ili ima oËajni kokteli. 

Zatoa,  moj sovet za site onie koi sakaat da 
otvorat bar na plaæa kaj nas,  e najprvo malku da 
proπetaat,  ne mora da odat ni mnogu daleku,  do-
volno e da proπetaat do Grcija,  da vidat kakva e at-
mosferata tamu,  pa potoa da planiraat πto Êe na-
pravat. 

piπuva:

Kristijan RISTEVSKI
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Ke se zapraπame zoπto i od kade pak Meksikan-
skata?

Zaslugata za toa dostignuvawe,  se razbira e na 
Amerikanskata marketing “maπinerija” koja konti-
nuirano i griælivo go nijansiraπe i go sozdade ku-
linarskiot fenomen na 20 vek- Teks Meks kujnata,  
koja vproËem e onaa Meksikanska kujna koja nie ja 
znaeme.

Za da se otvori ovaa dosta interesna i komplek-
sna tema,  treba naËelno da se vratime malku pona-
zad,  potoËno vo poËetocite na “kulinarskiot fe-
nomen”(Teks Meks) a potoa i na tradicionalnosta i 
drevnosta na vistinskata Meksikanska gastronomija 
i nejzinite koreni.

Amerikanska verzija

Aneksijata na Teksas vo 1846 godina bila po-
vod za dvegodiπnata Amerikansko-Meksikanska voj-
na vo koja Amerika pokraj Teksas gi dobiva Kali-

fornija i Novo Meksiko so πto oficijalno i se 
raaat zaËetocite na “fenomenot” poznat i od fil-
movite so slavnite kauboi koj vo Teksaπkite pu-
stelii pokraj obrokot(diveË peËen na raæen) ka-
ko prilog varat grav na otvoren ogan(integralen 
del na drevnata Asteπka kujna) so πto marketinπki 
go dobliæile gravot kako prehranben produkt za 
πiroka potroπuvaËka.Ova e samo eden mal primer 
kako funkcionira edna marketing “maπinerija”.Vo 
kratki crti moæe da se kaæe deka pokraj teritori-
jata,  vo nedostatok na svoja avtohtona kujna,  mno-
gu mudro i taktiËki ja iskoristile moænosta da soz-
dadat edna zaedniËka kujna(Amerikansko-Meksikan-
ska) po pat na sinteza,  nadogradena i nijansirana 
so nivni primesi i finesi koj samo ja zbogatile(i-
li uprostile) i prisposobile na nivnite potrebi.

Koreni i tradicija

no da se vratime na poËetocite i da vidime ka-
ko se modelirala i nadgraduvala vistinskata Mek-
sikanska tradicionalna kujna.

drevna tradicija
Spored nekoi statistiki 
koi se praveni vo svetski 
ramki,  na top listata 
za najeksploatirani 
kujni Meksikanskata e na 
vtoro mesto,  vednaπ po 
Kineskata.

Meksikanska kujna -Meksikanska kujna -
fenomen na 20 vek i

svetski kujni

Piπuva:

Andrej KISELI»KI
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 Za sekoja avtohtona kujna logiËno e postulatite 
da bidat postaveni od starosedelcite koj æiveele 
i egzistirale na tie prostori. Vo sluËajov toa bi-
le Maite koj generalno bile nomadi,  lovci i ribo-
lovci.No isto taka bile i dosta veπti farmeri koj 
uspeπno se spravuvale so site prirodni nedosta-
toci.Na primer uspeπno ja kultivirale poËvata ko-
ja ne bila idealna za site nameni.Del od tehniki-
te koj togaπ gi koristele se primenuvaat i denes vo 
tie regioni(potvrda za dosetlivosta i civilizira-
nosta na Maite). NaËinot na ishrana go diktirale 
namirnicite koj bile najlesno dostapni za niv.Tra-
dicionalno lovot se sveduval na divi ptici i riba 
koj gi imalo vo izobilstvo,  pa taka i se oformila 
kujna vo koja se koristat tie produkti od æivotinsko 
poteklo.Pokraj toa voobiËaen obrok na drevnite 
Mai bil pËenkarna Tortiqa so namaz od grav,  koj 
i denes ima πiroka primena i popularnost.Ovaa 
kombinacija(pËenka i grav) moram da napomenam ne 
e sluËajna,  ke se zapraπame zoπto?Nivnata dose-
tlivost i intelegencija otiπla do tamu πto uvide-
le deka pËenkata i gravot zaedno imaat komplemen-
tarni amino kiselini koj zaedniËki se potrebni za 
idealna proteinska sinteza vo organizmot(se ra-
zbira toa podocna e nauËno dokaæano,  no interesno 
e kako doπle do toj zakluËok). Vo osnova nivnata 
kujna se sveduvala na pËenka,  grav,  tikviËki i mno-
gu vidovi na Ëili piperki.ZnaËi ovie namirnici 
bile maksimalno eksploatirani a posebno pËenkata 
koja e centralna komponenta ne samo vo nivnata ish-
rana tuku i vo nivnata mitologija i ideologija.Taa 
se koristela vo bezbroj oblici i varijanti.Intere-
sen e podatokot deka Maite prvi go otkrile i kul-
tivirale kakaoto kako rastenie.Tie uπte vo anti-
kata gi melele zrnata od rastenieto potoa vo sme-
sata stavale Ëili i med so πto podgotvuvale pija-
lok koj bil dostapen za site.Tie go izdignale kaka-
oto do kulten stepen, taka πto go koristele za ob-
redni celi i ærtvuvawe,  a vo periodot na impe-
rijata na Astekite zrnata od kakao se koristele ka-
ko plateæno sredstvo.Regionot izobiluval so trop-
sko ovoπje pa neminovna bila i konzumacijata na 
istoto.Za vreme na Asteπkata imperija kujnata osta-
nala reËisi nepromeneta.ZnaËi postulatite i osno-
vata veke bile postaveni so isto taka specifiËen 
naËin na gotvewe koj soodvetstvuva na uslovite vo 
dadenoto vreme.Hranata se gotvela na otvoren ogan 
vo keramiËki ili æelezni kotli,  a za mesoto pokraj 
klasiËnata tehnika na peËewe se koristela i tehni-
kata na zaduπuvawe.Mesoto koe preteæno bilo od 
divi ptici(prirodno poæilavo i potvrdo) inovira-
le interesen naËin so koj ke go omeknat i prisposo-
bat za konzumacija.Upotrebuvale listovi od banana 
ili kaktus so koj go vitkale mesoto,  a potoa go sta-
vale nad zovriena voda da se zaduπi i omekne, a 
voedno da dobie vkus od listovite.

©panskite Konkvistadori koj za prv pat stap-
nale na ovie prostori vo 1521 godina zateknale 
odliËna osnova za kreirawe na edna od najvkusnite 

kujni vo svetskata gastronomija.Tie so sebe donele 
mnogu novi namirnici so koj vo golema mera ja na-
dopolnile i zbogatile izvornata antiËka kujna.Vo 
tekot na nivnoto vladeewe uvezeni se æivotni za 
koj Meksikancite ne znaele deka postojat(ovci, kra-
vi, sviwi i domaπni kokoπki) koi mnogu brzo sta-
nale namirnici za πiroka potroπuvaËka.Isto taka 
kujnata bila osveæena so novi bilki i zaËini koj 
©pancite gi donele od svoite osvojuvaËki pohodi 
πirum svetot( cimet, magdonos, origano, crn piper, 
koriander...).Za prv pat Meksikancite probale kom-
pir,  oriz,  karfiol,  morkov, portokali, grozje koj 
potoa stanale del od nivnata sekojdnevna ishrana.

So sigurnost moæeme da zakluËime deka ©pan-
skoto iskustvo i kreativnost vo najgolema mera vli-
jaelo na kreiraweto na kompletnata Meksikanska 
kujna iako taa vo tekot na godinite bila nadopol-
nuvana so drugi primesi (Francuska, Karipska...)

Specijaliteti

Generalno gledano Meksikanskite specijaliteti 
se priliËno zaËineti i luti,  no seto toa e kreira-
no vo idealen balans na vkusovi koj se podræuvaat 
i sekogaπ se namenski.Pokraj toa πirokata paleta 
na sveæi produkti ja pravat vesela,  koloritna i 
privleËna za krajniot konzument.

Moæebi vo ovaa kujna najpoznati se mesenicite i 
tie se pravat vo bezbroj varijanti i od razliËni na-
mirnici koj se koristat za baza.

-”Tortiqa” se dobro poznatite tenki peËeni 
lepËiwa koj se pravat od pËenkarno ili pËeniËno 
braπno a se zaËinuvaat so razliËni zaËini. Se ko-
ristat kako propraten del od obrokot ili za Burri-
to i Taco sendviËi koj vo Meksiko najËesto se polne-
ti so pire od grav ili oriz i sitni parËiwa meso.
Za razlika od niv Amerikanskata verzija e mnogu 
pobogata i raznovrsna(so ogled na toa deka toa im e 
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eden od najomilenite fast fud obroci).

-”Sope” se mali tenki præeni lepËiwa koj se 
podloga za razni blagi ili soleni smesi i idealno 
odgovaraat za sitna koktel hrana.

-”Bolilos” se rolovani lepËiwa koj se koristat 
za sendviËi vo razni kombinacii.

-“Salsa” na ©panski znaËi sos no kako poim ima 
poveke nameni.Salsata vo osnova se podgotvuva od 
razliËni Ëili piperËiwa, domati, tomatilo(ovoπje 
nalik na domat vo zelena boja i limonov kiselkast 
vkus), avokado, luk i kromid no vo daden moment 
sostojkite variraat.Skoro sekogaπ se podgotvuva 
od sveæi,  sitno seckani(vo ponovo vreme blendi-
rani) produkti koj deluvaat osveæuvaËki vo tekot 
na obrokot.Postojat poveke vidovi(Verde, Pikan-
te, Piko di Galo...) koj se razlikuvaat vo lutina-
ta,  kiselosta i sveæinata na vkusot.Se koristi ka-
ko propraten del na obrokot ili kako dodatok na Ta-
ko i Burito.

Glavnite obroci generalno se gotveni jadewa 
vo gust,  zaËinet i lut sos i najËesto se prigotvuva-
at so mesni proizvodi(mesoto ima πiroka primena 
vo nivnata kujna).Po ©panskiot uvoz na razni me-
sni proizvodi vo minatoto Meksikancite πiroko gi 
prifakaat govedskoto, svinskoto i pileπkoto meso 
i uspeπno gi implementiraat vo nivnite tradicio-
nalni recepti(reËisi da nema glavno jadewe bez 
meso).

-”Tamale Dough” e tradicionalen recept za koj 
treba da potroπime cel den za podgotovka.Osnova-
ta e pËenkarno testo “Masa” zaËineto so kim,  Ëili 
i pudra od kromid,  koe se polni so juneπko sitno 
seckano i dinstano meso so kompir , luk, kromid, 
Ëili i zaËini.Seto toa zaedno podgotveno se vitka 
vo predhodno svareni listovi od pËenka i gotoviot 
proizvod se vari nekolku Ëasa na tivok ogan i toa vo 
specijalen sad za gotvewe tamale.Vo minatoto koga 
æenite bile domakinki “po profesija” toa ne pret-
stavuvalo problem,  no vo modernoto opπtestvo se 
pomalku ima vreme za ovie tradicionalni recepti 
pa zatoa za æal tie poleka zgasnuvaat.

- “Picadillo” e sotirano juneπko meleno meso so 
domati,  zeleni maslinki,  kromid,  luk i se ra-
zbira Ëili.Ova navidum ednostavno no dosta moÊno  
tradicionalno jadewe e omilen obrok vo cela La-
tinska Amerika.

-”Chile” e Meksikanski gastronomski poim koj 
opiπuva obroci koj se gotveni vo sos od luti Ëili 
piperËiwa.Pokraj niv vo sosot se dodavat razliËni 
namirnici i zaËini koj namenski se dodavaat vo 
razliËni situacii.Postojat bezbroj vidovi na 
“»ili” koj se gordosta na Meksikanskata populaci-
ja πirum celiot svet.NajËesto Ëili e sos podgotven 
za mesni obroci koj iako priliËno lut i zaËinet 
sekogaπ idealno uskladen so prirodnite sostojki 
od mesoto.∆e nabrojam samo nekolku »ili obroci koj 
mi ostavile silen vpeËatok: “Chile en Nogada”-ova e 
intresen i koloriten obrok(bela,  crvena i zelena,  
nacionalnite boi na Meksiko) koj tradicionalno se 
gotvi na pogolemite praznici.NajËesto se sostoi od 
govedsko meso prelieno so sos od zeleni Ëili,  bel 
krem sos so meleni orevi i zrna od kalinka,  pre-
krasna gletka a uπte podobar kompleks na vkusovi i 
aromi.”Chile Verde”,  “Chile Colorado” i uπte mnogu,  
mnogu drugi koj ve ostavaat bez zdiv ne od lutina 
tuku od zadovolstvo.

Kako πto rekov so moderniot naËin na æivot koj 
se poveke go prifaÊaat Meksikancite ili ako moæam 
da se izrazam taka- Amerikanizacijata na nivnoto 
æiveewe doprinesuva poleka no sigurno za izumi-
rawe na vistinskata i tradicionalna kujna koja e 
teπka i dolga za podgotovka vo deneπni uslovi.Se 
poËesto se odi kon “Fast Food” trendot,  so ogled na 
toa deka nivnata kujna izobiluva so razliËni lebo-
vi vo site formi i bezbroj namirnici koj odliËno 
se sovpagaat so noviot trend.Zgora na toa ako ja do-
dademe i Amerikanskata imaginacija i marketing 
“maπinerija” dobivame “Fenomen na 20 vek” ili 
kujna za brza i polubrza hrana koja e koloritna,  
vkusna pa duri i zdrava a voedno i generira vrto-
glava finansiska dobivka.

ZnaËi da zakluËime,  treba da se pravi razli-
ka pomeu “Tex-Mex” ,  “Cal-Mex” i tradicionalna-
ta Meksikanska . 
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Na 15-ti Septemvri vo Restoranot MKC Klub se 
odræa pres konferencija na koja se promoviraπe 
knigata Gurmansko edrewe kako zaedniËki proekt 
na Mladinska Kniga Skopje i EK PAMPUR. Avtorki 
na knigata se Gordana »elebiÊ i Anita PalËeska. 
Avtor na fotografiite e Anita PalËeska. Voedno na 
ovaa promocija EK PAMPUR ja najavi svojata 6-ta po 
red regata koja ∆e se odræuva od 2-ri do 9-ti Okto-
mvri na Hrvatskoto primorje vo Ëest na naπiot pra-
znik 11 Oktomvri. A Mladinska kniga pak,  go naja-
vi izleguvaweto na golemata ilustrirana enciklo-
pedija OKEAN koja treba da izleze na makedonski 
jazik na poËetokot na Noemvri. Knigata Gurmansko 
edrewe ∆e ja dobijat kako podarok site kupuvaËi na 
Mladinska Kniga Skopje koi ∆e ja naraËaat enciklo-
pedijata OKEAN vo predprodaæba. 

VeËernata promocija so istite ovie povodi i 
sodræina se odræa na 16-ti Septemvri,  na istoto 
mesto vo poopuπtena atmosfera so dobra hrana i 
muzika i so pogolem broj gosti. 

Knigata pretstavuva eden neobiËen spoj na go-
tveweto i edreweto,  odnosno e mnogu korisen 
priraËnik za site onie koi sakaat da ja koristat 

brodskata kujna za svoite gurmanski doæivuvawa 
dodeka se na edrewe ili regata,  no voedno e po-
dednakvo korisna i vo domaπnata kujna za site no-
vi no i iskusni gurmani koi uæivaat vo gotveweto. 
Sodræi 63 recepti koi ne baraat mnogu vreme za 
prigotvuvawe,  a se vkusni. Bukvalno moæe da gi ko-
ristat i poËetnici vo kujnata,  no i onie πto dobro 
znaat da gotvat. Opfateni se site segmenti (predja-
dewa,  supi,  salati,  morska hrana,  meso,  teste-
nini i deserti). Izborot e napraven pred se od ve-
∆e probani recepti vo brodskite kujni,  kombini-
rani so makedonski tradicionalni jadewa prilago-
deni sekoe so nekoj naπ beleg. Sekako ima i dosta 
recepti za morska hrana koja e neizbeæna na ovie 
edriliËarski turi,  a se prigotvuva spored lokal-
ni recepti. Isto taka knigata sodræi i del posve-
ten na Ëuvawe i skladirawe na hranata,  spravuva-
we so otpadocite,  planirawe na menito i sliËni 
korisni soveti koi se dobredojdeni i vo brodska-
ta i vo domaπnata kujna. Sodræinata na receptite e 
zaokruæena vo edna celina so izvadoci od brodski 
dnevnici na del od ekipite πto uËevstvuvaat na re-
gatite,  a vo koi e opiπan del od brodskiot æivot,  
so cel da im se dobliæat na Ëitatelite ubavinite na 
edreweto i se razbira gotveweto vo takvi uslovi.

gurmansko edrewe
Promocija na knigataPromocija na knigata

nastani
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Qubovnata prikazna za testeninite i Italijancite e na nivo na 
meksikanska serija vo stotici epizodi,  a nivnata meusebna povrza-
nost e sinonim koj veÊe e tolku rasprostranet i prepoznatliv,  πto 
eventualniot netipiËen æitel na Apeninskiot poluostrov verojat-
no bi bil proglasen za izrod,  koga bi se izjasnil deka ne jade „pasta”. 
Moπne e lesno da si gi vizuelizirame sovremenite likovi kako Si-
lvio Berluskoni,  LuËijano Pavaroti ili Alesandro del Pjero ka-
ko se goπtevaat so site vidovi na testenini koi napravija svetski 
ugled kako pretstavnici na famoznata italijanska kujna,  no sepak 
ne e tolku ednostavno da se zamislat Leonardo da VinËi,  Mikelanxe-
lo,  Verdi ,  pa duri i Kazanova ako sakate,  deka celiot svoj ugled,  
tvoreπtvo i kreativen potencijal go bazirale na motaweto πpageti 
ili grickaweto pica. Italija ima svoja posebna gastronomska isto-
rija,  koja πto i deneska se neguva vo regionot na Piemonte,  so pose-
ben akcent na provincijata okolu gradot Alesandrija.

piπuva:

Aleksandar TABAKOVSKI

gastronomija i tradicija

vkusovite
vo Alesandrija

Patiπtata vodat
vo Rim, 
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 Piemonte e edna od pokrainite na Italija,  ko-
ja πto se naoa na severot na zemjata,  vednaπ do 
francuskata i πvajcarskata granica,  a samoto ime e 
opisen zbor za podnoæje na planina. Najgolem grad 
e olimpiskiot Torino,  a poznati geografski topo-
nimi uπte se i masivnite Alpi,  so svoite najviso-
ki vrvovi,  kade πto e i skijaËkiot centar Sestrie-
re. Alesandrija e na sredina meu Torino i Mila-
no,  locirana jugoistoËno vo regionot,  pokraj pla-
ninata Monferato kade πto ima tradicija na vinar-
stvo,  a vo nejzina okolina ima πiroki nedopreni 
prirodni prostranstva i mali gratËiwa kako Torto-
na,  koi ja zaËuvale tradicionalnata arhitektura i 
na posetitelite im nudat nezaboravno patuvawe niz 
minatoto.

Ima mnogu faktori koi povlijaele tokmu ovoj re-
gion da se nametne kako gastronomska prestolnina,  
iako Italija e zemja koja πto ima i drugi vakvi cen-
tri,  osobeno vo juænite predeli,  koi gravitiraat 
okolu moreto. I tuka geografskata lokacija imala 
svoj udel - graniËnite pojasi kon Francija i ©vaj-
carija sekako imale vlijanie od kulturata i hrana-
ta. Italijanite veruvaat deka æitelite na Piemon-
te se najsrameælivite meu niv,  Ëesto pravejÊi i 
vicovi na smetka na nivnata neemotivnost,  so πto 
definitivno se ruπi imixot za æitelite na ovie 
prostori kako tipiËni galamxii. Dodeka vo Tori-
no e skoncentrirana industriskata sila na regio-
not,  niz ostanatite delovi na Piemonte lueto ja 
zadræale svojata „neindustriska” filozofija,  ka-
de πto raËno izrabotenite produkti na starite maj-
stori se neπto πto se ceni,  a receptite za toa se 
prenesuvaat od koleno na koleno. Prirodata go ob-
darila ova parËe poËva so plodno zemjiπte kade 
πto uspevaat razni kulturi,  a unikatnite klimat-
ski uslovi ja dopolnuvaat slikata za zeleniot re-
gion. Vo vremiwata na monarhijata,  predelite bi-
le poznati i kako kralski loviπta,  dodeka dene-
ska vo ubavinite koi doaaat od regionot ispolnet 
so nacionalni parkovi,  moæat da uæivaat milio-
ni. Najednostaven primer za toa e deka od gratËeto 
Alba doaa famozniot brend Nutela,  ili kremot od 
leπnicite koi se odgleduvaat vo Piemonte,  πto mo-
rate da go sfatite samo kako osnova za raznite dru-
gi delikatesi od carstvoto na blagite vkusovi,  vo 
koi se pridodadeni uπte i kostenite i orevite koi 
isto taka uspevaat tamu.

Vo sredinata na noemvri se odræuva saemot za 
tartufi,  bidejÊi ovoj vreden rod odliËno uspeva 
vo regionot. Vrednite beli tartufi od Piemonte se 
sporeduvaat samo so zlato,  em poradi nivnata ce-
na,  no i poradi toa πto se redok delikates.

No,  glavnata cel na ovoj tekst e da vi gi dobliæi 
tokmu nepoznatite vkusovi koi vodat poteklo od re-
gionot na Alesandrija,  a so koi potpisnikot na 
ovie redovi imaπe retka moænost da se zapoznae 
na promotivniot nastan odræan vo zonata za gosto-

primstvo na Ferari,  vo tekot na gran pri vikendot 
vo Monte Karlo kako del od svetskoto prvenstvo na 
Formula 1. Kako πto ukaæuvaat samite proizvodi-
teli,  celokupnata gastronomija koja doaa od Pie-
monte e ednostavna i se bazira na sveæi i prirod-
ni produkti.

Vina so zaπtiteno georgrafsko 
poteklo

Da se govori za hranata od Piemonte e vsuπnost 
nezamislivo bez da se spomenat vinata koi poteknu-
vaat od ovoj region. Toa vsuπnost ja razgoruva sta-
rata dilema,  dali e postaro jajceto ili kokoπkata,  
ili dali za hranata moæe da se zboruva odvoeno 
bez vinoto. Vsuπnost,  na svetskata mapa Alesan-
drija e markirana kako vinski region od kade πto 
poteknuvaat nekolku vidovi na vino,  i toa: „Ga-
vi” (belo),  „Barolo” (crveno),  „Dolcetto” (crno),  
„Brachetto” (crveno penlivo),  „Grignolino” (crve-
no) i „Barbera” (crveno). Vinoto e neosporena yvez-
da na ovoj region i ja reflektira qubovta na lueto 
okolu Monferato koja e vnesena vo zemjata,  a e na-
gradena so veliËenstveni plodovi. Vo eden obid da 
se identifikuvaat 100 najdobri italijanski vina,  
koj datira od 2004 godina,  pri odræuvawe na sa-
emot vo Milano,  edna πestina ili toËno 16 vina se 
naπle na finalnata lista,  reËisi bez iskluËok na 
nekoja od berbite meu 1999 i 2003 godina,  πto e 
pokazatel za kvalitet vo kontinuitet.

Proizvodnite zoni se okolu gradovite Asti i 
Alesandrija,  kade πto poËvata e idealna za odgle-
duvawe vino poradi kontinentalnata klima i slo-
bodnata drenaæa,  no i zemjata bogata so razni nu-
trinienti. Lokalnite predvodnici „Grignolino” i 
„Barbera” se najtipiËni za vakvoto podnebje bidejÊi 
spaaat meu vinata so visoka acidnost. Vinata od 
Monferato se smetaat za pomalku kompleksni i po-
lesni za piewe sporedeno so drugite od regionot 
na Piemonte. „Grignolino” se karakterizira so le-
sna crvena boja i bogata aroma,  visoka acidnost i 
visoko nivo na tanini. „Barbera” ima dlaboka crve-
na rubin boja,  niska sodræina na tanini i viso-
ka acidnost,  Ëesto opiπuvano kako vino so sredno 
(medium) telo. Sortata se smeta za treta najkoriste-
na vo Italija,  a kako mlado vino ima silna aroma. 
Pri leæeweto se koristat specifiËni dabovi buri-
wa koi prethodno bile izloæeni na ogan (goreni vo 
izvesen stepen),  a karakteristiËno e toa πto ne se 
preporaËuva za Ëuvawe. Ova vino e pogodno za kom-
binirawe so drugite,  osobeno so „Nebbiolo” koj e 
prirodno so posvetla boja,  πto e osobeno istakna-
to vo regionot na „Barolo” i „Barbaresco”.

Nekoi podatoci ukaæuvaat deka 90% od celokup-
noto italijansko proizvodstvo na „Brachetto” doaa 
od mestoto Akvi Terme,  poznato kako spa centar od 
antiËko vreme. Tamu se naoa i Palatata Robelini,  
izgradena vo 16 vek,  koja denes e regionalen cen-
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tar za vino. Osven „Brachetto”,  tuka se nudat i dru-
gite karakteristiËni lokalni vina kako „Barbera” i 
„Grignolino”,  koi se so ekskluzivno geografsko po-
telko od Piemonte. Za razlika od vinata na Mon-
ferato,  severniot del na Piemonte gi nudi vina-
ta na Kaluzo. Najpoznati pretstavnici na belite vi-
dovi se „La Rustia” i „Caluso”,  pri πto vtoroto e 
odleæano i do 12 meseci vo dabovi buriwa,  pa ot-
tuka i se preporaËuva temperaturata za sluæewe da 
mu bide za Ëift stepeni povisoka (12-13 Celziusi). 
I dvete se od istata sorta „Erbaluce”. Crvenite vina 
se prestaveni so „Acinisparsi” i „Le Tabbie”. Prvoto e 
tipiËno za takanareËenite „rasfrlani” vinogradi 
od ruralnite sredini,  a e karakteristiËno lesno 
i dobro struktuirano vino. Vtoroto e sortata „Neb-
biolo” koja se smeta za poblagorodna,  a podgotovka-
ta bara vinoto da odleæi Ëetiri godini,  od koi tri 
vo dabovi buriwa,  poradi πto se sluæi na tempe-
raturi i do 18 stepeni.

Selska hrana za kralevi!

Kulinarskite tradicii na ovaa oblast imaat do-
lga istorija i se inspirirani od selskite obiËai. 
Specijalitetite od gotveno meso se delat na “bo-
lito misto” i “fritto misto”,  ili zavisno od vku-
sot dali preferirate vareno ili præeno meso. „Bu-
gnet” e vkusen zelen sos vo koj se sluæi varenoto 
meso,  dodeka za qubitelite na sveæoto sirewe ri-
kota,  soËinet e „rabaton” vo koj se dodavaat i drugi 
parËenca sirewe,  zaedno so zelenËuk i jajca.

Meu najpoznatite jadewa koi vredi da se vkusat 
se „ Pollo alla Marengo” i „Bagna Cauda” raskoπen 
sos napraven so maslo,  luk i sardela,  koj odam-
na bil otrflen od visokata klasa zaradi domi-
nantnoto prisustvo na lukot. „Bagna Cauda” edvaj 
se spomnuva vo klasiËnite kuvari od regionot Pie-
monte i duri vo 1875 godina romanopisecot Rober-
to SaËeti ja opiπuva „ Bagna Caòda” πto ja znaeme 
denes. Polesno e da se najdat korenite na poznato-
to jadewe „Pollo alla Marengo”,  koe spored legen-
data bilo izmisleno na 14-ti juni 1800 godina za 
da se posluæi Napoleon (po poznatata bitka na Ma-
rengo),  koja zavrπila so pobedna na francuskata 
vojska. Specijalnata sostojka na ova jadewe e fak-
tot deka pileπkoto se præi vo maslo,  a ne vo puter,  
koe oËigledno se dolæi na faktot deka vo haosot 
na bitkata,  tovarite so hrana padnale vo racete na 
Avstrijancite i puterot bil izguben. Legendata na-
strana,  ova jadewe se pravi od parËiwa pileπko 
koi se maËkaat so braπno i se præat vo maslo,  so 
dodatok na domati,  luk,  bosilek,  peËurki,  magda-
nos,  vino,  limon i slatkovodni rakËiwa - porcija 
dostojna za eden kral.

PeËurkite,  tartufite,  salamite i sireweto isto 
taka gi pozajmuvaat svoite boi vo gastronomskata 
paleta na ovaa oblast. Vredi da se proba i „ Filet-
to baciato” od Ponyone,  salama napravena od svin-

ska udina,  napolneta so marinirano svinsko file i 
najpoznatite dve tradicionalni salami vo oblasta,  
„salame gentile” i uπte popoznatata „muletta”. Uπte 
eden vaæen igraË na masata na Monferato e tartu-
fot,  koj bil postojano prisuten uπte vo raskoπnite 
gozbi na antiËkite rimjani,  a samiot Xoakino Rosi-
ni go narekol „Mocart na peËurkite”.

Ovaa oblast vrie od najraznovnidni slatki,  koi 
samo Ëekaat da ve predizvikaat. Od „Baci di dama”,  
do „cannoncini” napolneti so krem i Ëokolado,  do 
Ëokoladnite Amareti i Nugat,  koi otskoknuvaat od 
klasiËnata verzija napravena vo Kremona zatoa πto 
tamu upotrebuvaat leπnici namesto bademi. Nu-
gat e najstarata slatka od Piemonte. Vo rimsko vre-
me,  filosofot Plini spomnuva proizvod napraven 
od med i semiwa od πiπarki,  predhodnik na nuga-
tot. Isto taka bil mnogu raπiren vo Sredniot vek,  
i bil sluæen na svadbata na Xan Galeazo Viskon-
ti vo 1395 godina. Amareti se uπte edna tradicio-
nalna slatka od Piemonte. Potekloto na ovoj mal-
ku gorËliv biskvit mu se pripiπuva na FranËesko 
Moriondo,  kuvar i glaven odgovoren za izrabotki 
od testo na dvorecot Savoj vo prvata polovina na 
18-tiot vek.

Uπte eden mnogu vkusen specijalitet se „Baci di 
dama”,  dve trkalezni biskviti so leπnici spoeni 
so krem. 

A vo Kasale Monferato e poznatiot biskvit 
„Krumiri”,  koj ednostavno mora da se proba.

„Krumiri”- biskvit dostoen za kralevite! Za da 
se istraæi istorijata na biskvitot „Krumiri”,  re-
mek deloto sozdadeno od Domeniko Rosi,  morame 
da se vratime vo Kasale Monferato,  vo 1878 godi-
na,  godinata koga umrel Vitorio Emanuele. Ovie bi-
skvite se smeta deka se napraveni vo znak na poËit 
kon prviot italijanski kral,  i deka nivnata for-
ma ja dobile spored oblikot na kralskite mustaÊi. 
Biskvitite Krumiri vednaπ stanale hit,  i naskoro 
gi kopirale i drugite specijalisti za testo,  i toa 
vo taa merka πto vistinskiot izumitel bil prisilen 
da potvrdi deka toj e avtorot vo dnevnite vesni-
ci: „Jas,  dolupotpiπaniot,  so ova sakam da gi in-
formiram moite brojni muπterii deka vistinskite,  
originalni „Krumiri” se moj izum i se prodavaat sa-
mo vo mojot duÊan vo Kasale. Pazete se od imitacii 
i sekogaπ barajte go moeto ime na kutijata”. Vo 1890 
godina,  interveniral duri i samiot gradonaËalnik 
na Kasale,  i ja potvrdil avtentiËnosta i indivi-
dualnosta na biskvitite „Krumiri” na Rosi so spe-
cijalna licenca. Denes,  po poveÊe od sto godini 
od raaweto na „Krumiri”,  kompanijata go zadræala 
originalniot karakter na ovoj vkusen biskvit,  si-
te koi gi znaat,  konzumiraat i uæivaat vo ovie bi-
skviti se zapoznaeni so visokiot kvalitet na so-
stojkite i tradicionalniot proces na proizvodstvo 
na ovaa marka.
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»okolado so sirewe

Idejata da se kombinira Ëokolado i sirewe po-
teknuva od zamislata da se dade posluæi neπto in-
venivno so aperitivite od tipot na penlivite vi-
na,  ili kako slatka koja moæe da se kombinira i so 
pivo vo popladnevnite Ëasovi. Blagodarenie na go-
lemoto poznavawe na sireweto od d-r Karlo Fio-
ri,  sopstvenikot na „Guffanti”,  edna od najdobri-
te italijanski kompanii specijalizirani za zre-
ewe na sirewe,  Ëokolaterijata „Giraudi” uspea da 
identifikuva Ëetiri vidovi sirewe koi pretsta-
vuvaat kreπendo na vkusuvaËkite Ëuvstva. Fio-
ri vloæuva mnogu vnimanie pri izborot na farme-
rite so koiπto sorabotuva,  barajÊi od niv visoki 
standardi. Tie go proizveduvaat sireweto „toma” so 
ista sposobnost koja ja imaat koga rabotat vo nivno-
to planinsko mesto,  duri iako surovinata (mleko-
to) e razliËno,  zatoa πto toa go nema vkusniot mi-
ris od planinskata flora. Zaedno so farmerite,  
„Guffanti” ja vozobnovi tradicionalnata prerabot-
ka na sirovo mleko. 

Prv od Ëetirite vkusa sirewe koe se koristi za 
izrabotka na Ëokolatcata na „Giraudi” e najmekoto 
sirewe „toma”,  koe doaa od dolinata Osola. »oko-
latcata koi „Giraudi” gi proizveduva so nego,  se 
kombiniraat so belo vino ili suvo i penlivo „ Pro-
secco”.

So sliËna preporaka za degustacija so penli-
vo vino (no i so toËeno pivo) e i vtoriot tip na 
Ëokolatca,  napraveni so sireweto „piacintinu”. Ne-
govoto ime e kontraverzno,  bidejÊi postojat dve 
tolkuvawa,  pri πto edni smetaat deka toa go pret-
stavuva zadovolstvoto na konsumentite,  a drugite 
deka imeto se odnesuva na izgledot na proizvodot,  
πto znaËi,  sirewe πto plaËe,  zaradi solzite for-
mirani od mleËnite proteini. Ova sirewe zree do-
lgo vreme,  a glavna karakteristika e πto mu se do-
dava div πafran na ovËoto mleko.

Tretiot vid e kombinacija na Ëokolada so naj-
poznatoto italijansko sirewe parmezan. Negovoto 
ime poteknuva od raskaz na BokaËo od 14-tiot vek,  
a se izrabotuva vo provincijata na Parma i Rexo 
Emilija. Pri negovoto zreewe se zaËuvala tradi-
cijata na upotreba na bakarni sadovi za zagreva-
we,  a periodoto na sozrevawe e najmalku 36 mese-
ci,  no Ëesto znae da bide i podolgo od Ëetiri godi-

ni. PreporaËan pijalak e suvo belo vino „Moscato” 
ili penlivo „Lambrusco”.

Posledniot vkus e so sireweto gorgonzola. Spo-
red legendata,  farmerot kojπto go napravil bil 
zaquben i ja zaboravil sirovinata da se vari cela 
noÊ. Duri utrinata poËnal da ja meπa,  i koga videl 
deka smesata e zbrËkana,  ja pomeπal so nova si-
rovina. Gorgonzolata upotrebena vo Ëokoladite na 
„Giraudi” se preporaËuva so toËeno ili aromatËno 
pivo,  ili slatko vino,  kako traminecot. 

 „Cepenkov” na alesandriskata kujna

Luixino Bruni e Ëovek koj na izvesen naËin go 
posvetil æivotot na popularizirawe na recepti-
te koi izlegle od kujnite vo Alesandrija. Navidum 
lesniot proekt da objavi kniga so stari recepti,  
bukvalno mu go smenila æivotot,  bidejÊi nivnoto 
istraæuvawe mu go plenilo celoto vnimanie. Vo ed-
no intervju dadeno za A+,  toj otkriva deka naπol 
izvesni kompetentni zapisi i od 16 vek,  no domi-
nantni bile onie od 19 vek. Negovata zbirka od dve 
tri iljadi recepti se multiplicirala za tri pati 
otkako zapoËnal sorabotka so vesnikot La Stampa od 
Torino.

- Fokusot beπe na regionalnite recepti,  
bidejÊi se misleπe deka italijanskata hrana e od 
razliËni regioni. Potoa beπe dokaæano deka geo-
grafskite granici ne sekogaπ koincidiraat so onie 
koi se odnesuvaat na hranata,  pa poËna da se govori 
za „teritorii”,  koi povtorno e teπko da se defini-
raat so postavuvawe na granica. Hranata se zdobiva 
so prestiæ koga se tretira kako integralen del od 
zemjodelskite tradicii i povtornoto otkrivawe na 
proizvodstvoto vo mali koliËestva. Toa e izvesna 
reakcija na globalizacijata na hranata,  koja pak 
vodi do standardizacija,  odnosno proizvodstvo i 
podgotovka na nekoi produkti na ist naËin. Toa (re-
akcijata - n.z.) rezultira so povrzuvawe na hranata 
so kulturata. Dodeka kulturata e klasiËen derivat 
od umetnosta i materijalnite aspekti na æivotot se 
smetaat za pomalku bitni,  denes praktiËno se πto e 
povrzano so æivotniot stil na lueto e povrzano so 
prirodata, - veli Bruni,  otkrivajÊi gi svoite opse-
rvacii za hranata vo globala.

Mongeto misto Guffanti sirewaGiraudi Chocolate 
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No,  koga Êe dojde do otkrivawe na glavnite ka-
rakteristiki na alesandriskata kujna,  reËisi da 
nema pokompetenten Ëovek od nego,  bidejÊi prva-
ta kniga imala tri izdanija,  a uπte mnogu proek-
ti zapoËnale da se podgotvuvaat na sliËna tematika. 
Koga toj zboruva za hranata od ovoj region,  se tru-
di da naglasi deka taa doaa od narodot koj æiveel 
tamu,  a ne od bogatite semejstva ili poraneπnite 
blagorodnici.

- Grubo zemeno,  hranata e dominirana od sekojd-
nevnata,  obiËna hrana. Ima jadewa koi proizlegle 
od buræoazijata,  bidejÊi mora da znaeme deka po 
unificiraweto na Italija i vo Piemont taa klasa 
se pojavila. Tie preteæno odele po restorani,  no 
niv gi nemalo pred 19 vek. Imalo nekoi konaci i 
tratorii,  mesta kade πto lueto jadele po potreba. 
Ne postojat blagorodniËki recepti,  bidejÊi nemalo 
vaæni semejstva,  nemalo kralevi,  nemalo princo-
vi,  nitu dvorovi. Najpoznatiot dvor bil onoj na se-
mejstvoto Savoja,  no znaeme deka tie ne bile bitni 
od aspekt na hranata.

Toa moæebi bilo presudno vo internacionalna-
ta reklama na odredena hrana,  bidejÊi spored Bru-
ni ne postoi jadewe od Alesandrija koe se steknalo 
so svetska slava. No,  toa ne znaËi deka tamoπnite 
jadewa se pomalku kvalitetni.

- Mislam deka kvalitetot na hranata vo Alesan-
drija e ekvivalent na sekoja od bilo koja oblast na 
Italija. Nekoi jadewa imaa sreÊa da stanat svetski 
simboli na italijanskata kujna. Nie nemame takov 
simbol,  koj izlegol nadvor od granicite na Itali-
ja,  so πto Êe gi napravi poznati tipiËnite jadewa 
od Alesandrija. Naπata kujna ima znaËitelno πirok 
izbor na jadewa,  no naπata gastronomska tradicija 
e pomalku poznata,  no e impresivna,  sporedeno so 
drugite od Piemonte,  nema somnenie okolu toa. Hra-
nata od gradot Asti e najprepoznatliva za regionot,  
a i geografski e najhomogena,  bidejÊi nema vlija-
nie od turistite. Srceto na gastronomijata vo Pie-
mont e vo Langa,  no mora da se napravi uπte mnogu 
vo pogled na keteringot i obnovuvaweto na taa hra-
na. Ne moæeme da spieme na lavorikite,  tuku mora-
me da se spravime so rabotata. Imame bogatstvo od 
proizvodi za koi mora da se napravat posebni pro-
ekti,  da se dizajniraat namenski,  da bidat povtor-
no otkrieni.

Luixino se osvrnuva i na nekoi od komentari-
te za desertite koi se del od alesandriskata kuj-
na,  koi se moπne netipiËen vid,  pa za nekoi du-
ri i grubi.

- Toa e povrazno so faktot deka onie monumen-
talni i æivopisni deserti im pripaaat na dvorci-
te,  koi nie ne sme gi imale.Nie proizveduvame mno-
gu kolaËi koi se popularni vo naπata selska tradi-
cija. Tortite koi pravime ne baraat niπto vo pogled 
na Ëuvaweto,  tie se ednostavni i voopπto ne treba 
da se elaboriraat za da bidat pretstaveni.

Na hroniËar od negov kalibar mu se jasni 
poveÊe neπta,  no i toj ima dilemi. Edna od niv e 
nadvoreπnoto vlijanie koi drugi kulturi i drugi 
kujni go ostavaat vrz italijanskata.

- Jadewata se menuvaat. Amerikanskata hrana 
stigna vo Italija vo 18 vek,  nekolku veka posle 
otkrivaweto od Kolombo. Zamislete kako bi izgle-
dala taa bez tie proizvodi? Bez domati,  bez kompi-
ri i red drugi neπta. ZnaËi imalo golemi promeni,  
pristignale novi prozivodi,  no lueto togaπ i ne 
gi koristele mnogu. Razlikata deneska e πto lueto 
go koristat. Naπata kujna e transformirana od 
razliËni lue koi doπle da æiveat vo Italija. Vo 
isto vreme,  hranata e transformirana so razliËni 
marketing akcii i so globalizacijata koja πto kom-
pletno go prevrte pazarot. Taa predizvikuva novi 
promeni,  pa taka so moænosta da se odgleduva ki-
vi tuka po poeftina cena (otkolku od uvoz - n.z.),  
znaËi deka i toa ovoπje Êe stane naπ tipiËen pro-
izvod. Interpretiraweto na ovaa revolucija e kom-
pleksna rabota,  pa zatoa apsolutno e nevozmoæno 
da se predvidi πto Êe jademe za 50 godini. Defi-
nitivno,  toa Êe bide neπto razliËno od ona sega, 
- zakluËuva Bruni vo intervjuto.

Hranata e neπto vo koe se uæiva vo segaπnosta,  
pa ottuka,  gurmanite i site drugi koi dræat do svo-
jot vkus ili imaat probirlivo nepce,  ne bi imale 
mir dokolku ne ja vkusile hranata od Alesandri-
ja,  skrienata gastronomska prestolnina na Italija.

Guffanti sirewa Krumiri i nugat Vina na toËewe
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promocija

Miksologija - nauka za meπawe i podgotvuvawe na pijaloci,  i 
sekako najvisoko nivo vo Bartendingot.

Cocktail
Room

Skopje i Makedonija go dobija prviot Miksoloxi 
Bar - Koktel Rum (Cocktail Room). KoneËno i gostite 
vo Makedonija Êe imaat moænost da probaat i da 
uæivaat vo unikatni kokteli i vkusovi napraveni 
od najdobrite Barmeni kaj nas.

Celta na Koktel Rum e da bide prijatno mesto za 
uæivawe za site onie koi sakaat da probaat novi 
vkusovi i kvalitetni kokteli. Koktelite vo Kok-
tel Rum se podgotvuvaat so sirupi i infuzii na 
alkoholni pijaloci koi se napraveni specijalno 
za ovoj bar. Toa znaËi deka koktelite se unikatni,  
posluæeni vo unikatni Ëaπi i moæat da se probaat 
edinstveno vo Koktel Rum. Moæete da probate i 
makedonski kokteli napraveni so rakija,  tiki kok-
teli,  klasiËni kokteli i nivni varijacii,  izborot 
e preku 200 razliËni kokteli.

Koktel Rum Êe bide mesto kade πto Êe se promo-
viraat site novi svetski trendovi vo Bartending i 
Miksologija,  Êe se promoviraat novi pijaloci,  no-
vi kokteli. ∆e se organiziraat seminari,  testing,  
obuki i prezentacii. So drugi zborovi - Barending 
Centar vo Makedonija.

Koktel Rum se naoa vo centarot na Skopje (spro-
ti studentskiot dom Kuzman). Informacii i kontakt 
na : cocktail_room@yahoo.com 

332010 oktomvri - noemvri



Dragi moi prijateli i poddræuvaËi na vrvnoto i 
profesionalnoto ugostitelstvo,  jas nekako so kra-
jot na letoto i godiπnite odmori reπiv vo moite 
tekstovi da i se vratam na mojata najgolema qubov i 
osnovna profesija- arhitekturata. Toa ne znaËi de-
ka Êe prestanam da lomotam i za drugi aspekti na 
ugostitelskiot æivot,  no vi vetuvam deka naredna-
va sezona vo sekoj sleden broj Êe ima po eden tekst 
posveten na arhitekturta.

Dosega vo vakvite tekstovi najËesto gi kudev i 
im se potsmevav na ugostitelite i za site arhitek-
tonski promaπuvawa prstot na vinata go vperuvav 
vo niv. Od ovoj broj nataka Êe udram na moite kolegi 
i na sebe si,  ne za da napravam balans vo kritiku-
vaweto,  tuku za da ja podignam svesta kaj arhitekti-
te za greπkite πto sme gi pravele vo minatoto,  πto 
od glupost i neznaewe,  πto od potrebata da im vle-
zeme pod koæa na klientite za koi sme proektirale.

Fakt e deka vo poslednite 20-tina godini vo 
naπava zemja vo najgolema merka se proektiraa 
stanbeno- delovni objekti. Toa se zgradi koi na pri-
zemjeto imaat delovna namena,  a ostanatite katovi 
se so sodræini za domuvawe. Golem del od tie arhi-

tektonski (zlo) dela se izgradeni na frekventnite 
ulici niz naπive gradovi. Takvite delovni prosto-
ri se mamka za ugostitelite poradi svojata lokaci-
ja. Taka e i taka treba da bide. Kutrite tie,  plaÊaa 
i plaÊaat ogromni pari za kupuvawe i iznajmuvawe 
na ovie lokali,  a dobivaat prostori so ne pogole-
ma Ëista visoËina od pod do plafon od 2.8 metri. 
Pa zgora na toa,  primorani se da najmat uπte ne-
koj glupav arhitekt koj vo obid da gi sokrie svoite 
instalacii i nedostatocite od predhodniot kolega 
glupak koj πto ja proektiral zgradata,  ja dovedu-
va visinata na lokalot do famoznite edvaj 2, 5 me-
tri Ëista visina. E,  vo takov prostor kombinacijata 
od tri ispuπeni cigari,  dva prdeæa i edna zasto-
jana miπka predizvikuva ekoloπka katastrofa bez 
razlika na upotrebeniot sistem za kondicionira-
we na vozduhot. A da ne zboruvame za Ëuvstvoto koe 
gostinot go ima koga vo lokal od 100m2 ima Ëuvstvo 
deka so kosata go dopira plafonot. 

Sevo ova e rezultat na dve priËini koi samo Êe 
gi kaæam i nema potreba ponataka da gi komentiram. 
Prvata priËina e neukosta na makedonskite arhitek-
ti,  pomeπana so elementaren nedostatok na vizija 
za ona πto go pravat i potrebata po sekoja cena da 

Visinata e
vaæna

arhitektura

Piπuva:

Bujar MU»A
 arhitekt
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mu se dopadnat na naraËatelot,  ta za sitna para “da 
mu izvadat uπte eden kat” namaluvajki gi site katni 
visini vo zgradata do poniæuvaËki razmeri. Vto-
rata priËina,  povtorno leæi vo arhitektite pla-
neri i nivnite kolegi koi rabotat vo oddelenijata 
za urbanizam vo lokalnata vlast. Od istite priËini 
kako i kaj ovie prvite,  dozvoluvaat protnuvawe na 
urbanistiËki parametri koi za krajna cel imaat bo-
gatewe na investitorot i uniπtuvawe na gradot.

Rabotata e mnogu prosta i se primenuva seka-
de vo univerzumot osven kaj nas. Visinata na delo-
vnoto prizemje ne smee da e bide proektirana po-
mala od 4, 5 metri. Poradi alhemiskite sklonosti 
na naπiot investitor/ Ugostitel,  se preporaËuva 
da ne se nadminuva ovaa visina nimalku,  bidejki 
vednaπ doagaat do idea da “puknat” ponekoja gale-
rija i avtomatski da se prikluËot na zdruæenieto na 
glupaci pogore spomnati vo ovoj tekst. 

Iskreno nadevajki se deka vo idnina rabotite Êe 
se promenat,  ostanuva da si gi præime temiwata od 
vgradeni halogeni lampi vo fiziËka nevozmoænost 
vo nekoja kafeana ili restoran da se spuπti luster 
kako πto mu liËi.

Bujar MuËa 
   Glupak od Skopje



Vo deneπno vreme,  site lue barem ednaπ vo 
svojot æivotot jadele vo restoran. Spored stati-
stikite,  skoro site lue odat vo restoran barem 
ednaπ meseËno,  (zboruvam za restorani od tipot 
na brza hrana do restorani visoka klasa),  a sred-
no-visokata klasa na lue odi vo restoran barem 
ednaπ nedelno. Spored statistikite,  lueto obiËno 
poveÊe preferiraat da odat na veËera vo resto-
ran otkolku na ruËek. Koga izborot na restorani e 
pregolem,  praπaweto e kako reπavame vo koj re-
storan Êe odime? Sigurno mnogu zavisi od naπeto 
raspoloæenie,  lueto so koi planirame da odime,  
povodot na sredbata i osobeno vaæni faktori koi 
Êe gi objasnam. Sigurno ovie faktori se vaæni ka-
ko i za gostite na restoranot taka i za sopstvenici-
te na istite. 

Cenata - kako i vo se drugo,  taka i tuka,  cenata 
igra presudna uloga vo izborot na restoranot. Se-
koj segment od javnosta bira restoran spored svo-
jot buxet. Cenata e alatka koja ili Êe gi privleËe go-
stite ili Êe gi odbie. Mnogu pati se sluËuva gostite 
da dojdat vo restoran,  da sednat i da stanat odka-
ko Êe go poglednat menito. Ovaa situacija i ne e baπ 
prijatna,  zatoa mnogu restorani go izloæuvaat svo-
eto meni na vlezot od istiot. Isto taka,  ako od ne-
koj restoran ste bile nezadovolni od ona πto ste go 

dobile vo odnos so cenata koja ste ja platile,  vero-
jatnosta da go posetite toj restoran povtorno e mi-
nimalna.

Lokacijata - e isto taka golem faktor za izbo-
rot na restoran. Golem procent od potroπuvaËite 
izbiraat mesto koe e lesno dostapno i ima obezbe-
den parking. Lueto koi obiËno vo sabota odat na 
πoping,  Êe odluËat da odat vo restoran koj nema da 
e mnogu daleku,  a golem procent od niv Êe reπat da 
jadat vo trgovskite centri. Zatoa deneska nema da 
sretnete trgovski centar bez delot za hrana (food 
court) i golem broj na drugi restorani. Biznisme-
nite koi odat na deloven ruËek,  isto taka Êe odbe-
rat restoran koj e vo blizina na nivnite kancala-
rii. Edinstveno lueto bi se reπile da potroπat 
vreme da dojdat do nekoj restoran ako restoranot 
e ednistven vo ponudata na menito,  vinskata karta,  
kvalitetot na istite.

Servisot - e vo top tri faktori za izbor na re-
storan. Ako pojdete vo restoran vo koj,  prvo za da 
naraËate e potrebno petnaeset minuti,  za da ja do-
nesat naraËkata uπte dveset minuti,  a potoa da vi 
ja donesat smetkata uπte deset minuti,  dali bi po-
vtorno bi go posetile toj restoran? Uslugata e mno-
gu vaæen faktor vo ugostitelstvoto. Ako lueto koi 

back to basics

restoran?
Kako odbirame

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
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ve usluæuvaat se neugledni,  nekulturni,  bavni i 
bez nikakvi maniri verojatnosta da se odluËite po-
vtorno za toj restoran e mala. Za razlika od ova,  
vo restoranite kade uslugata e na nivo,  gostite 
se sekogaπ vo dobro raspoloæenie,  znaaat da se 
poπeguvaat so vrabotenite i povtorno da dojdat. 

Atmosferata - ako ste vo forma za dobra zaba-
va i glasna muzika sigurno nema da odberete re-
storan vo koj ima tivka muzika i nema dviæewe. 
Vnatreπnata dekoracija (enterierot),  muzikata,  
kujnata (ponudata na menito) personalot i nivnata 
garderoba ja oformuvaat atmosferata na restora-
not. Zatoa deneska postojat restorani za seËij vkus 
i sekoe raspoloæenie. Vo Makedonija sega za se-
ga postojat restorani koi glavno se razlikuvaat po 
kujnata (menito) koe go sluæat,  (Kineski,  Meksi-
kanski,  Kubanski,  Japonski itn.),  a malku e obrna-
to vnimanie na enterierot,  garderobata na vrabo-

tenite i muzikata.

Kvalitetot - na hranata koja se sluæi vo resto-
ranite e presudna za golem broj na potroπuvaËi. 
Kvalitetot Êe bide zadovolen ako ona πto e ponu-
deno ili objasneto vo menito gi zadovoli potre-
bite ili oËekuvawata na klientite. Kvalitetot ne 
sekogaπ znaËi visoka cena. Ima mnogu mali resto-
rani so sredni ceni koi sluæat odliËna hrana. Ne-
mojte da gi pomeπate poimite kvalitetna hrana so 
zdrava ishrana. Bidejki,  postojat restorani koi se 
fokusiraat samo na zdrava ishrana kade vo menito 
Êe bide navedeno (od kade se produktite - geogra-
fska lokacija,  dali se organski ili ne,  kakvo ma-
slo za gotvewe se koristi i itn.) 

Ovie faktori se navedeni kako osnovni zemajÊi 
vo predvid deka Ëistota na restoranot e na najviso-
ko nivo i restoranot e veÊe sertificiran so HACCP.







zdravje

Site se spravuvame so promeni na zabite so te-
kot na godinite. No,  bez razlika na vozrasta,  so re-
dovni poseti vo naπata ordinacija moæete da ima-
te prekrasna nasmevka. 

Pokraj Ëetkaweto na zabite i koristeweto na ko-
necot,  kako glavni sredstva za odræuvawe na zdra-
vjeto na ustata,  postojat i golem broj poinakvi 
reπenija za osveæuvawe na nasmevkata.

 20-tite 

Vo docnite dvaesetti,  poradi procesot na ra-
stewe,  zabite moæat da poËnat da se pridviæuvaat. 
Ova vlijae na nivnoto poramnuvawe. Normalno e za-
bite da se pridviæat,  duri iako vo mladosta ste 
nosele protezi. Zabite se pridviæuvaat glavno od 
nasledni priËini,  poradi niknuvaweto na umnici-
te (od ovaa priËina moæe da dojde i do preklopu-
vawe na prednite zabi) ili od prerano vadewe na 
odredeni zabi. Site ovie priËini doveduvaat do 
nesoodvetno postavuvawe na sosednite zabi. Or-
todoncijata,  Invisalign,  estetskata stomatologi-

ja i porcelanskite mostovi pomagaat vo koregira-
we na zabite vo dviæewe. Isto taka,  naËinot na koj 
go dræime jazikot vo odnos na zabite pri zatvorena 
usta,  a i pri grizewe,  vlijae na nivnoto dviæewe. 
Vaæno e da se podigne svesta za ovaa sostojba na 
zabite,  bidejÊi na toj naËin se otvoraat praznini 
pomeu zabite,  kade se taloæi hrana,  pri πto moæe 
da se pojavi zaboluvawe na zabot ili nepceto. Do-
kolku zabite se pridviæile ili se potkrπeni i ja 
zagubile belinata,  problemot moæe da se reπi so 
plombirawe ili postavuvawe laminati ili koronki 
vrz oπtetenite zabi.

Invisalign

Dokolku zabite vi se ekstremno iskriveni,  vre-
me e da razmislite za ortodontsko reπenie,  kako 
Invisalign. Kolku pobrzo se odluËite za ovaa opci-
ja,  tolku pokratok Êe bide tretmanot so niv. Invi-
salign se sostoi od  tenki,  bezbojni i otstranlivi 
plastiËni alajneri,  koi se nosat vo period od 8 do 
20 meseci. Invisalign e isto taka dobro reπenie 
dokolku prethodno ste nosele protezi i potrebno vi 
e uπte edno malo ispravuvawe na zabite

na vozrasta 

Imajte
prekrasna nasmevka, 

bez razlika

Piπuva:

Spec. M-r Radmila DIMOVSKA
Kruna MS
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30-tite 

Dokolku ste vo 30-te,  moæno e da imate sre-
breni-amalgamski plombi. Vo minatoto,  zabite se 
plombiraa so amalgam. Denes koristime visoko es-
teteski beli plombi. Ne samo πto imaat mnogu podo-
bra estetika,  nie gi koristime za da go restavrira-
me prirodniot izgled na zabot.

Estetsko oblikuvawe

Dokolku se oblikuvaat vrvovite na malku iskri-
venite zabi,  Êe se dobie poinakov izgled i vizu-
elna percepcija na zabite. Ovaa procedura na ob-
likuvawe e ekonomski isplatliva i najËesto im ja 
preporaËuvame na onie koi imaat neramni zabi ili 
mala zbienost na istite,  za koja ne e potrebno da 
se nosat protezi. Dopolnitelno na ova,  rezulta-
tite od estetskoto oblikuvawe se gledaat najËesto 
uπte posle prvata poseta. Dokolku nekoja mala 
nesovrπenost ve spreËuva ubavo da se nasmevnete,  
bez razlika dali stanuva zbor za praznina pomeu 
zabite,  iskriven,  napuknat ili zabolen zab,  ra-
zmislete za opcijata na bondirawe na zabite.Toa e 
brza i skoro bezbolna procedura. Dokolku zabite 
ne se zaboleni i pulpata ne e izloæena,  bondira-
weto najËesto se vrπi bez upotreba na anestezija.

Za vreme na procedurata (koja se vrπi vo sa-
mo edna poseta,  i so koja ne se vrπat korekcii na 
dolæinata na zabite,  tuku samo na nivnite obli-
ni),  aplicirame materijal koj πto ima ista bo-
ja kako zabite. Potoa,  mu dava forma,  go stvrd-
nuvame so specijalno svetlo i na krajot go polira-
me. So poliraweto na zabite im se dava priroden 
izgled i Ëuvstvo. BidejÊi e moæno vakvite zabi da 
se potkrπat,  vaæno e da vnimavate i da se griæite 
za niv spored sovetite koi Êe gi dobiete od nas.

 40tite i 50tite 

Emajlot na zabite se troπi so tekot na vremeto 
i dolgite godini Ëetkawe na zabite,  Ëkrtawe so niv 
i konzumirawe hrana bogata so jaglehidrati,  koi se 
lepat za zabite i sozdavaat kiselini koi go nagri-
zuvaat emajlot. ©tom oslabi emajlot,  zabite go gu-
bat sjajot i moæat da napuknat ili da se potkrπat. 
Erodiraniot emajl ne moæe da se zameni,  no moæe 
da se prikrie so porcelanski koronki. So tekot na 
godinite se javuvaat damki koi teπko se vadat. Do-
polnitelno na ova,  so godinite,  pulpata vo zabite 
se namaluva i e zameneta od dentin so potemna bo-
ja. Postojat dva vida damki koi se javuvaat na zabi-
te. Damkite na osnovata na zabot koi nastanuvaat ka-
ko rezultat na tetraciklin,  pregolemi koliËestva 
na fluor ili hiper-kalcifikacija (dlaboki beli 
damki) koi moæat da se prikrijat so laminati ili 
koronki. Nadvoreπnite damki,  koi nastanuvaat ka-
ko rezultat od puπeweto,  kafeto,  Ëajot,  crvenoto 
vino,  a ponekogaπ i od vodiËkite za ispirawe na 
ustata,  moæme da gi tretirame so redovnoto profe-

sionalno Ëistewe na zabite koe pomaga protiv ma-
lite damki. Dokolku ne se otstranat,  preminuvame 
kon lasersko belewe na zabite ili upotrebata na 
porcelanskite laminati ili koronki.

Napravete gi zabite otporni na 
damki

Dokolku povrπinata na zabot e neramna,  pogo-
lema e verojatnosta za pojava na damki. Nie moæeme 
istata da ja izramnime i ispolirame za da ne moæe 
da absorbira damki. Zabite so mazna povrπina se 
mnogu poveÊe otporni na damki za razlika od ne-
ramnite. 

Porcelanski laminati i koronki 

Koronkite se vsuπnost nov sloj na emajl. Moæe 
da gi prikrijat nesovrπenostite na zabite i da da-
dat priroden izgled. Koga se soodvetno izmodeli-
rani,  retko se zabeleæuva razlikata pomeu niv i 
prirodnite zabi.

Sepak,  imajte na um deka koronkite moæat da se 
potkrπat,  iako mala e verojatnosta deka i zabot 
pod niv bi napuknal,  bidejÊi e zaπtiten od koron-
kata. Za da se spreËi nivno napuknuvawe,  tretiraj-
te gi koronkite kako vaπite vistinski zabi,  a ne ka-
ko alatki za grizewe mraz,  otvarawe na pakuvawa i 
sliËno. Isto taka,  na pacientite im preporaËuvame 
naveËer,  dodeka spijat,  da nosat πtitnici,  za da 
izbegnat nesakani potkrπuvawa,  a i da go prodolæat 
vekot na koronkite. Za da ja odræite Ëistotata na ko-
ronkite,  vaæno e redovno da doaate na profesio-
nalno Ëistewe na zabite. Proprateno so domaπnata 
nega,  na ovoj naËin koronkite Êe bidat Ëisti,  zdra-
vi i jaki.Delovite od zabite koi se naoaat pod ko-
ronkite veÊe ne moæat da zabolat,  a so toa se na-
maluva i osetlivosta na celiot zab. Sepak,  dokol-
ku na koronkite ne im ovozmoæite soodvetna nega vo 
domaπni uslovi,  moæe da dojde do pojavuvawe na 
damki ili obezbojuvawe na povrπinata na zabot ka-
de koronkite se spojuvaat so nego. 

Lasersko belewe na zabi

Laserskoto belewe na zabite e procedura koja 
trae okolu eden Ëas i nudi instantno osveæuvawe 
na nasmevkata. Najdobrite rezultati se postignu-
vaat najËesto kaj pacientite koi imaat zdrav i jak 
emajl i nemaat porcelanski koronki ili plombi. 
Laserskoto belewe najdobro deluva vo sluËai ka-
de zabite se æolti ili kafeavi,  a ne sivi. Nasme-
vkata e Ëista,  sveæa i prirodna,  dokolku zabite 
se izbelat za samo nekolku nijansi. No,  zapomne-
te deka so izbeluvaweto nema da se izbelat i por-
celanskite koronki ili plombite so boja poinakva 
od bela. Za da ja zadræite belata i ubava nasmevka,  
treba da koristite sredstva za belewe na zabite vo 
domaπni uslovi. 
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 60tite i nad ovaa dekada 

Dali nasmevkata pravi da izgledate 
postari?

Dokolku séuπte ne ste podgotveni da posegne-
te po estetskata hirurgija,  za da go reπite proble-
mot so finite linii,  brËki i dlaboki preklopuva-
wa na koæata,  postoi ne-hirurπka alternativa ko-
ja moæete da ja iskoristite,  koja se sostoi vo izra-
botkata na laminati ili koronki. Koga zadnite za-
bi se istroπeni ili izvadeni,  licevata struktura,  
Ëija potpora se tokmu tie,  kolabira ili se vovle-
kuva,  pri πto moæe da se javat dlaboki nazalno-
labijalni preklopuvawa na koæata. Predelot oko-
lu jabolknicite se podignuva dokolku zadnite za-
bi se nadogradat so koronki,  a so toa nasmevkata 
se proπiruva i pacientot dobiva mladeπki izgled. 
Koga Êe se nadogradat zabite koi davaat poddrπka 
na usnite,  se stimulira dotokot na krvta i liniite 
okolu usnata se pomalku zabeleælivi. Krajniot re-
zultat e vramnoteæen izgled i podobra istaknatost 
na jabolËnicite,  koi vodat kon sévkupen mladeπki 
izgled. 

Povlekuvawe na nepcata

Povlekuvaweto na nepcata lesno se identifiku-
va i pretstavuva Ëesta pojava,  koja nastanuva kako 
rezultat poradi nedostatok na debelo i jako tkivo 
okolu zabite ili od premnogu jako Ëetkawe na zabi-
te i nepcata. Od ovie priËini nepceto ili se povle-
kuva ili se spuπta. Dokolku ne go reπite problemot 
navremeno,  Êe zabeleæite praznini ili crni tria-
golnici pomeu zabite ili,  pak,  zabite Êe dobijat 
izdolæen izgled.

Ostarena nasmevka

Dokolku Ëuvstvuvate deka bez razlika kolku 
gi izbeluvate zabite,  nasmevkata sepak pravi da 
izgledate povozrasni,  moæebi e vreme da razmi-
slite za porcelanski laminati,  koronki ili mosto-
vi. 

Koronki 

Porcelanskite koronki doprinesuvaat za 

drastiËno razubavuvawe na nasmevkata. Koronki-
te im dozvoluvaat na pacientite da ja izberat bo-
jata,  pozicijata,  formata i goleminata na nivnite 
novi zabi. Dokolku sakaat dramatiËno da ja podo-
brat nasmevkata,  sekogaπ predlagame celosno po-
recelanski koronki ili mostovi. Koronkite se ide-
alni za korekcija na iskriveni zabi ili prikriva-
we na obezboeni,  istroπeni ili potkrπeni zabi,  
so milimetarska debelina i se pricvrstuvaat za 
predniot del od zabot. SekaËite se troπat i stanu-
vaat pokratki so tekot na vremeto. Zatoa vrz pred-
nite 8 do 10 zabi najËesto postavuvame laminati za 
da se zadræi vramnoteæeniot i priroden izgled na 
nasmevkata. Laminatite se ednokratna investici-
ja,  od finansiski i vremenski aspekt i zatoa e od 
osnovna vaænost soodvetnata griæa za niv.

Parcijalni protezi

Parcijalni protezi se sostojat najËesto od 
veπtaËki zabi postaveni na plastiËna osnova vo 
rozova ili boja na nepceto i povrzani so nea so me-
talna æica. 

Ovie protezi se prikaËuvaat za prirodnite zabi 
so metalni kukici ili nevidlivi kopËiwa koi imaat 
podobar estetski izgled otkolku metalnite kukici 
i se skoro nevidlivi. Koronkite postaveni na pri-
rodnite zabi go podobruvaat naËinot na koj πto par-
cijalnite protezi se vklopuvaat vo vilicata. Pro-
tezite so precizni kopËiwa najËesto Ëinat poveÊe. 
Posovetuvajte se so nas vo odnos na vidot protezi 
koi se najsoodvetni za vas.

Totalni protezi 

Dokolku gi imate zagubeno site zabi,  bez ra-
zlika dali zaradi parodontalna bolest,  povreda 
na zabite ili karies,  totalnata proteza moæe da gi 
zameni site zabi koi vi nedostigaat i da vi ja ra-
zubavi nasmevkata. Na ovoj naËin Êe go podobrite i 
zdravjeto i liËniot izgled. Bez poddrπkata od za-
bite,  licevite muskuli se opuπtaat i liceto izgle-
da postaro otkolku πto navistina e. So totalnite 
protezi Êe moæete da jadete i zboruvate ,  neπta koi 
Ëesto ne gi cenime dovolno se dodeka ne gi zagubi-
me zabite. 
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pivo

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

Vistini
i zabludi
za pivoto

Za site registrirani i neregistrirani 
alkoholiËari,  simpatizeri ili duri i onie pasi-
vni qubiteli na pivoto im preporaËuvame ovoj tekst 
da go Ëitaat so krigla ladno pivo. Izborot neka bi-
de vaπ.

Edna egipetska legenda veli deka pronaoaËot na 
pivoto bil bogot Oziris,  bog na plodnosta,  zemjata 
i na vegetacijata,  a vo minatite vremiwa pivoto ne 
se smetalo samo kako pijalok tuku i kako lek i hra-
na. Toj dreven pijalok preæiveal do denes i stek-
nal ogromna popularnost,  no pokraj nego se vrzu-
vaat i nekoi dilemi koi Êe se obideme da gi razja-

snime.

Kolku pivoto e korisno za zdravjeto,   
a kolku e πtetno?

Brojnite nauËni studii identifikuvale nad sto-
tina bioloπki aktivni komponenti prisutni vo pi-
voto,  koi imaat korisno vlijanie na zdravjeto na 
Ëovekot. Najmnogu nadeæi dava fitohemikalija-
ta ksantahomul,  koja ja predstavuva gorËlivata ma-
terija vo pivoto,  a poseduva antikancerogeno dej-
stvo.
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Sepak vo deneπno vreme mora da bideme svesni 
za opasnosta koja ja nosi preteruvaweto so alkoho-
lot. Prekumernoto konzumirawe na alkohol ima ne-
gativno vlijanie po zdravjeto i okolinata,  pa tre-
ba da se bide mnogu vnimatelen so ispraÊaweto na 
porakite za povolnoto vlijanie na alkoholnite pi-
jaloci na zdravjeto. KluËen zbor kaj site soznanija 
za pozitivnoto vlijanie na alkoholnite pijaloci na 
zdravjeto e “umereno”. 

Da se pie umereno,  znaËi da se pie vo grani-
ci koi go odreduvaat zdravjeto,  opπtestvoto vo koe 
æiveeme i obvrskite kon semejstvoto i prijatelite; 
za poveÊetomina maæi toa znaËi dnevno 1-3 pijalo-
ci. Æenite se poosetlivi na alkohol (iako posto-
jat iskluËoci),  pa nim im se preporaËuva pomala 
koliËina na pijaloci otkolku na maπkite.

KoliËinata na alkohol vo “Ëaπa” pivo moæe 
znaËitelno da varira,  zavisno od veliËinata 
na Ëaπata i procentot na alkohol vo pivoto i 
neznaËitelno se razlikuva niz cela Evropa vo so-
glasnost so tradicijata i obiËaite. Kako normativi 
za eden pijalok obiËno se podrazbira Ëaπa so volu-
men od 0, 25-0, 3 dl.

Treba da se zapameti deka preporakata za kori-
stewe na umerena konsumacija na alkohol se odne-
suva samo na zdravite lica i deka postojat odrede-
ni situacii vo koi umerena konsumacija na alkohol 
moæe da se smeta za zloupotreba. Situacii vo koi 
umerena konsumacija na alkohol ne se preporaËuva 
se bremenosta,  konzumirawe pred upravuvawe so 
vozilo i maπini i istovremeno konzumirawe na al-
kohol i nekoi lekovi. 

Debelee li pivoto?

Pivoto ima sliËna energetska vrednost kako i 
mlekoto i nema nikakvi “skrieni” vrski koi bi go 
pottiknuvale debeleeweto,  osobeno sozdavawe-
to na t.n pivski mev. Preteruvaweto so vnes na bi-
lo koja namirnica ili pijalok rezultira so zgole-
muvawe na masnoto tkivo. PriËinata poradi even-
tualnata naklonetost kon zgolemuvawe na kilogra-
mite kaj pivopijcite moæebi leæi vo faktot deka 
se preteruva so negovoto piewe,  bidejÊi se raboti 
za “teËna hrana”. Ponatamu,  nauËno e dokaæano de-
ka navikite vo ishranata na pivopijcite se najËesto 
poloπi od nutricionistiËkite preporaki.

Dali pivoto e hranlivo?

PoveÊe od 90% od pivoto e voda,  pa pivoto 
moæe da se smeta kako dneven pridones vo vnesot na 
teËnosti. Se proizveduva od selektirani sirovi-
ni-slad,  æitarici,  hmeq,  kvasec i voda. Seto toa 
se prirodni sostojki koi pridonesuvaat za zdrava i 
uramnoteæena ishrana. Iako umerenoto konzumira-
we na pivo moæe da go snabdi organizmot so mnogu 

esencijalni vitamini i minerali ne smee da se za-
boravi deka deka pivoto sekogaπ treba umereno da 
se konzumira vo ramkite na uramnoteæena ishrana. 

Pivoto ne sodræi masti,  ima nizok procent na 
protein,  a jagleno hidratite voglavno poteknuvaat 
od jaËmenot. Pivopijcite neretko ja pravdaat svoja-
ta qubov kon pivoto istaknuvajÊi kako na toj naËin 
vnesuvaat vaæni vitamini od grupata B. i navisti-
na,  kvasecot e odgovoren za vitaminite od grupa-
ta B koi ostanuvaat vo pivoto pri negovata fermen-
tacija. Sepak obidot za snabduvawe so vitamin od 
grupata B preku pivoto nema da bide tolku uspeπen.

Pivoto sodræi i brojni elementi vo tragi i 
minerali. Nivnata koliËina zavisi od poteklo-
to na sirovinite,  metodite na podgotovka i pro-
izvodstveniot process. Sostavot na zemjata vo ko-
ja jaËmenot i hmeqot se odgleduvaat,  kako i vre-
menskite priliki igraat glavna uloga vo mineral-
niot sostav na pivoto. Prisustvoto na minerali ka-
ko æelezo,  hrom,  bakar,  silicium i kalium sekako 
moæe da se smeta za pogodno svojstvo. Posebno e po-
volen odnosot na natriumot i kaliumot ,  kade πto 
kaliumot e vo prednost,  πto e preduslov za pra-
vilna ramnoteæa na teËnosta vo organizmot i pre-
vencija na zgolemen krven pritisok.

Ladno pivo kako letno osveæuvawe,  
da ili ne?

Mnogumina se faÊaat za ladno pivo kako 
osveæuvawe vo tekot na æeπkite letni denovi. No 
konsumacija na alkohol ne se preporaËuva vo tekot 
na ovie æeπki denovi so ogled na toa deka alkoho-
lot dopolnitelno go dehidrira teloto. No sepak se 
se sveduva na umereno i odgovorno konsumirawe na 
pivoto,  a najdobro e vo veËernite letni opuπtawa!
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pivo

Ovaa godina se odbeleæuvaat 200 godini od 
poËetokot na najgolemata pivska manifestacija vo 
Evropa Oktoberfest. Ovaa godina Êe ima i dopolni-
telni sodræini,  a nema da preterame i ako kaæeme 
deka celiot Minhen Êe bide vo znakot na ovoj golem 
jubilej. Edna od tie e i priredba koja Êe bide ofici-
jalna propratna manifestacija na pivskata feπta - 
izloæbata Oktoberfest 1810-2010 koja Êe bide otvo-
rena vo minhenskiot gradski muzej.

Prviot Oktoberfest e odræan 1810 godina vo 
Ëest na venËavkata na bavarskiot princ Ludvig i 
princezata Tereza von ©aËsen-Hildburghausen. Toa 
bilo kowska trka so toËewe na pivo,  so koi mladen-
cite go poËastile polkot. Kowsko-pivskata feπta se 
odræala na livada nadvor od gradot,  koja vo Ëest 
na mladencite bila nareËena Theresienwiese ,  a de-
nes go ima voobiËaeniot skraten naziv Wiesn,  a toa e 
voobiËaeno i imeto koe e zamena za Oktoberfest,  koj 
od togaπ postojano se odræuva. No so tekot na vre-
meto se menuval i karakterot na priredbata,  a kako 
i koga moæe da vidat posetitelite na izloæbata vo 
Stadtmuzeum-ot,  koja hronoloπki gi obrabotuva na-
stanite na ova feπta koja na svetot ja prenese slava-
ta na minhenskata i bavarskata pivska kultura. 

©tadmuzejot poseduva najgolema kolekcija na 
predmeti povrzani so Oktoberfest i priredil 
izloæba koja na posetitelite im nudi Ëuvstvo ka-
ko da uËestvuvaat vo manifestacijata. Izloæbata 
zapoËnuva so festivalski urnebes,  kako πto go zna-
eme od deneπniot Oktoberfest,  a kako kontrast sle-
duva atmosferata na sveËenosta od samiot poËetok,  
odnosno prvite sto godini na Oktoberfest. 

Prvite feπti gi prireduvale kralevite,  a od 
1819 godina organizacijata ja prevzema gradska-
ta uprava. Na poËetocite na izloæbata se zastapeni 
sliki so motivi na kowski trki so barjaci koi gi do-
bivale pobednicite na natprevarite vo strelaπtvo 
i nagradi na dodeluvawe na najdobri grla na 
godineπnata zemjodelska izloæba.

Zabavata na gostilniËarskite πtandovi koi brzo 
stanale najvaæen del na proslavata prikaæani 

se eksponati kako najstaroto pivsko bure od Min-
hen,  figuri na kukite na Gaπpar,  ili plakati od 
izloæbata. 

Oktoberfest stanuva vistinska pivska manife-
stacija na poËetokot na mileniumot okolu 1900 godi-
na koga se izgradeni golemi pivski paviljoni-©ato-
ri. Toa bilo i vreme na golem razvoj na minhenski-
te pivarnici,  za koi svedoËat i reklmanite plaka-
ti. Na prvite gostilniËari na Oktoberfest potsetuva 
primerot za stap za πetawe Steirer Hansa . Po povod 
sto godiπninata na Oktoberfest 1910 vloæeni se go-
lemi sredstva vo ureduvawe na festivalskiot pro-
stor. Napravena e ogromna devetmetarska slika koja 
go krasela glavniot vlez. 

Vo tekot na prvata svetska vojna Oktoberfest ne 
se odræuval,  a taka bilo i neposredno posle Vto-
rata svetska vojna. Feπtata se odloæila nekolku 
pati od razliËni priËini,  kako epidemii na razni 
bolesti,  taka da vo godiπninata od 200 godini od 
odbeleæuvaweto Oktoberfest se odræal 177 pati.

Od 1949 godina Oktoberfest e pobogat so 
æivopisnata povorka na folklorni grupi i istori-
ski strelaËki druπtva,  a site pivarnici posebno 
vnimanie posvetuvaat na raskoπnoto dekorirawe na 
svoite πatori. Od 1950 godina,  se peËatat i ofici-
jalni plakati,  a istata godina vovedena e i ceremo-
nija na sveËeno otvarawe,  koja se odræuva do den 
denes,  prviot den na Oktoberfest,  toËno na pladne,  
gradonaËalnikot na Minhen go otvara prvoto bure so 
zborovite - O’zapft is!

Izloæbeniot prostor e mnogu πaren,  a ekspona-
tite golemi. Posebno vnimanie e posveteno se razbi-
ra na pivoto,  taka moæe da se vidi koga koe pivo sti-
gnalo na manifestacijata,  kako bile opremeni pi-
vskite πatori,  a tuka se i zapreænite vozila koi gi 
vozat pivskite buriwa,  pa i samite baËvi,  stolovi,  
klupi,  duvaËki instrumenti pa duri i natpisot We-
gen Überfüllung geschlossen (zatvoreno poradi pre-
natrupanost)

Izvor: Stadtmuseum München

Oktoberfest
1810-2010
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Ne znam za vas,  no za mene i moite prijateli,  
osobeno za moite prijateli od stranstvo,  menijata 
vo makedonskite ugostitelski objekti poveÊe se 
izvor na zabava i seir otkolku izvor na informa-
cii za ponudata na samiot objekt. Se imam iznagle-
dano tolku mnogu loπi prevodi i peËatni greπki,  
πto poveÊeto ne gi ni pomnam. Mojot tehniËki duh,  
takvite gluposti sepak bi gi klasificiral nekako i 
toa bi odelo otprilika vaka: 

Greπki vo interpretacijata na jadewata Ëii na-
zivi se prevzemeni od stranski jazici na primer: 
HEMENDEKS (od ham & eggs) 

Greπki vo pravopisot na stranskite nazivi na 
pijalocite,  na primer SMIRNOV votka. 

Prevodi na angliski! NajËesto ova se teπki 
nerazbirlivi nebulozi koi nudat najmnogu smeewe,  
poËnuvajÊi od bukvalniot prevod,  pa se do pravo-
pisot ,  na primer “garbage” πto bi trebalo da bide 
prevod od zelka. 

Teπki gluposti za koi nema objasnuvawe zatoa 
πto se tolku nelogiËni i bizarni,  πto navistina ne 
pripaaat na nitu edna klasifikacija. 

Podolu,  vi nudime prikaz samo na del od bo-
gatata ponuda na menija vo naπata zemja,  nekolku 
prevzemeni od www.on.net.mk i edno master pis 
meni koe gi sodræi site gorenavedeni zabeleæu-
vawa. Uæivajte! 

 izvor na informacii za ponudata

macedonialicious 

Menijata vo 

ili izvor na zabava?

Makedonija -

Piπuva:
Radmila PAVLOVSKA

48 2010oktomvri - noemvri



492010 oktomvri - noemvri



Dragi moi prijateli,  vernici od site moæni 
konfesii i mili ateisti,  svesen sum deka ovoj 
tekst trebaπe da bide smesten vo predhodniot broj. 
No potrebata da go puπtam so zadocnuvawe beπe 
vdahnovena od posvetenosta na nemuslimanite od 
naπava zemja,  vo radost da go spojat Bajram so de-
not na nezavisnosta i so vikendot πto sleduvaπe i 
vo toræestvo i blesok da go proslavat uspeπniot 
post na muslimanskite braÊa,  slavejki go Alah po 
bliskite i daleËnite vikend destinacii.

Zakon si e zakon i site mora da go poËituvame. 
So ednakva bogovozqubenost i nie muslimanite go 
oËekuvame Veligden,  BoæiÊ i site drugi dræavni 
praznici. Gospod e eden,  milozliv e iËesto ovie 
denovi gi spojuva so vikend ili so nekoj drug 
znaËaen den od naπata bogata istorija. Verojtno va-
kvoto zaedniËko slavewe e dobro i za ekonomijata,  
imajki na um deka nie ne proizveduvame zagubi sa-
mo koga ne rabotime.

Moæebi vo slednive godini nekoj nemusliman Êe 
saka da ja pronajde smislata na praznuvawe na ra-
mazanskiot Bajram,  pa si pomisliv deka e redno vo 
ovoj prilog na naπevo spisanie da se objasnat ne-
koj aspekti na postot. Postot vo sebe sodræi odrek-
nuvawe,  no ne e taka vo site 24Ëasa od denonoÊieto. 
Kako i vo æivotot na sekoj posveten izleguvaË, ta-
ka i æivotot na eden musliman vo mesecot na Rama-
zan se sostoi od odreknuvawe vo tekot na denot i 
hedonija vo tekot na noÊta. Muslimanskata religi-
ja poËiva na astroloπki i lunarni principi vo od-
reduvaweto na datumite i na terminite vo koi taa 
se praktikuva. Ramazanskiot post sekoja naredna 
godina zapoËnuva 10 dena ponazad od prethodna-
ta,  trae mesec dena a terminite na iftarot i sifi-
rot zavisat od zaogaweto i izgrevaweto na sonceto 
i meseËinata. Nakratko,  se posti vo vreme na denot,  
a se goπteva vo vreme na noÊta. Najlesni se zim-
skite ramazani koga poradi kratkotrajnosta na de-
not,  vremeto za goπtevawe e podolgo od vremeto na 

Piπuva:
Bujar MU»A

psihologija na 
izleguvaweto

na Ramazan

Izleguvawe vo
Svetiot Mesec 
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postot. No vo zima e ladno i zdodevno,  taka da se-
koj musliman izleguvaË go preferira letniot post. 

Moderno e vo posledno vreme prvoto veËerno ja-
dewe da se ostvari vo restoran namesto doma,  a po-
toa niz napitoci i igri na sreÊa da se doËeka po-
slednoto jadewe pred izgrejsonce. Alkoholot e za-
branet vo Islamot 24/365,  taka πto e iluzorno da 
zboruvame za toa kakvi kokteli se najpogodni vo me-
secot na svetiot post. Vistinskata posvetenost i od-
reknuvawe pretpoËita i seksualna apstinencija vo 
toj period ,  iako ova praπawe e ostaveno na indi-
vidualno tolkuvawe kaj vernicite. 

Najloπata varijanta na post,  koja gi navredu-
va i site izleguvaËi πirum svetot,  e lagata deka se 
posti i menuvaweto na denot za noÊ (spiewe preku 
den koga se posti,  æiveewe noÊe koga se jade i pie).

Sum uspeal samo ednaπ da postam vo mojot æivot 
i moram da priznaam dekaËuvstvoto beπe prekra-
sno,  osobeno vo delot na druæeweto vo periodot od 
noÊta koga ne se posti. Znam deka e teπko da vi ob-
jasnam πto e dobro vo toa da ne jadeπ,  da ne pieπ,  
da ne puπiπ i da nemaπ seks,  ama pa i vie sigur-
no nemate nekoj argumenti za nejadewe meso,  sire-
we,  puter i sliËni raboti celi 40 dena. Verojatno 
ubavinata e vo isËekuvaweto. Kako Mujo πto uæival 
da nosi dva broja pomali konduriËekajki go so ne-
trpenie uæivaweto vo momentot koga Êe gi sobleËe.
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prev zemeno od
www.gurman.mk

PROIZVOD MERKA 1960 1974 1980 1990 2009

LEB,  BRA©NO KG 56.5 44.3 42.9 41.4 41.6

ORIZ KG 1.5 1.2 1.0 2.0 2.7

SVINSKI MESO KG 1.0 1.3 1.3 2.6 1.7

GOVEDSKO MESO KG 1.6 2.5 2.4 3.2 3.0

SIREWE KG 2.4 2.1 2.0 3.2 2.3

MLEKO KG 16.0 24.5 26.1 21.3 19.0

GRAV KG 2.2 1.7 1.1 2.4 2.9

MASLO KG 2.0 4.9 4.4 5.3 7.0

RAKIJA KG 1.0 0.5 0.5 1.6 0.5

VINO KG 1.2 1.0 0.9 2.0 0.9

KOMPIRI KG 6.2 6.1 5.0 7.9 9.2

Prehranbenite naviki na makedoncite,  vo mina-
tite 5 decenii,  ne se promenile drastiËno. Ako se 
obideme toa da go pretoËime denes vo eden proseËen 
ruËek,  menito,  vo period od 1960 godina pa do de-
nes,  bi bilo sledno:

Salata: domat i krastavica

RuËek: pileπko meso so prilog oriz i kompiri

Desert: jabolko

Pijalak: pivo

ProseËnoto makedonsko 4-Ëleno semejstvo i vo 
1960 i vo 2009 godina konsumiralo isti koliËini 
na sirewe (2.3 kilogrami),  mleko (16-19 litri),  
grav (2.5-2.9 kilogrami),  πeÊer (3.8-4.0 kilogra-
mi),  vino (1litar).

ZnaËitelni razliki se pojavuvaat vo konsumaci-
jata na leb (pad za 29%),  jajca (rast za 200%),  ma-
slo (rast za tri pati) i ovËo meso (denes veÊe i da 
nema potroπuvaËka
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Zborovite go imaat znaËeweto,  a 
imi wata ja imaat moÊta velat onie 
πto se bavat so onomastikata (na-
uka koja gi prouËuva imi wata) kako 
opravduvawe za svojot fokus,  imi-
wata. Imi wata vo sekojdenvnata ko-
munikacija,  stanuvaat zvuci na 
koi sme naviknati da gi sluπame. 
VeÊe oda mna ja izgubile etimo-
logijata i znaËeweto pa bezmal-
ku arheoloπki se predizvicite za 
onie koi Êe se nafatat da Ëepkaat 
πto se krie zad Ana,  Ivan,  Voskre-
sija,  Miha il,  Qubica,  Mirjana,  
Jane... Naπiot podvig bea kafuli-
wata na gradskata mapa. Sociolo-
zite gi tolkuvaat kako naËin za iz-
dvojuvawe od tolpata,  religiozni-
te velat deka ja opredeluvaat sudbi-
nata,  a nie znaeme deka se etiketa 
koja se nosi siot æivot.

Interesni i interni se prikaznite za imenu-
vaweto na skopskite ugostitelski objekti. Vo prvata 
analiza gi smestivme onie koi imaat staæ vo kon-
cept ili godini vo gradov. Site bez iskluËok za ime-
to se obidele da Ëepkaat po lokalnoto ili global-

noto minato i da go vrzat so sovremenite trendovi. 
Da bidat kreativni,  no i lojalni na tradicijata i 
pravilata na igra za da se izborat za svojata isk-
luËitelnost,  za svojot identitet i da se izdignat 
nad maalskite vrednosti. I kaj poveÊeto od niv 
godinite na postoewe toa i go potvrduvaat. Stanaa 
sinonim za kvalitetna usluga i nezaboraven noÊen 
æivot. Diktiraa trendovi,  promoviraa vrednosti 
i go razvivaa gradot. No,  uspeaa da se i asocija-
cija na æivotnite poglavja i odrednica vo liËni 
prikazni. VeÊe imeto ne e samo ime na kafule tuku 
i spomen ,  Ëest,  beleg na edno vreme vo eden grad,  
Skopje. 

Damar,  Stara Skopska »arπija

Damar (turcizam) - glavna pulsiraËka vena ili 
pulsot na æivotot. Imeto si pripaa na kaldrmata 
po koja so godini se trkalalo,  vremenski si se na-
dovrzuvaat. Nie posakavme da i go vratime pulsot 
na Ëarπijata i zatoa koga go otvaravme Damar,  ed-
nostavno na pokanata napiπavme „Novoto srce na 
Ëarπijata poËna da Ëuka Damar”. A deka imenuvawe-
to ja odreduva sudbinata - vistina e. Poglednete ja 
Ëarπijata denes,  pulsira i dodeka nie spieme. 

Imeto kako
identitet

What’s in a name? 

Razgovarala:

Ana ZAFIROVA
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Zmija - Debar Maalo 

Prvata „Zmija„ e otvorena vo 1987 godina i koga 
razmisluvavme za ime si dojde oËekuvano. Preka-
rot „Zmija„ na tatko mi VanËo Balevski beπe od-
liËen brend koj moæeπe da se upotrebi i taka se 
sluËi. Negovata fudbalska kariera ja iskoristivme 
za naπata,  ugostitelskata. I ako asocijacijata za 
nego na fudbalskiot teren bila brz i veπt vo igra-
ta i kafuleto „Zmija” toa si go vostanovi kako imix. 
PoËituvawe na ugostitelskite pravila,  kvalitetna 
usluga,  sledewe noviteti,  veπta ekipa koja rabo-
ti... So toj koncept poveÊe od 20 godini „Zmija” e 
vo gradov. 

Bastion - Debar Maalo

„Bastion„ e meu prvite bendovi vo Makedonija 
koi sozdavaa elektronska muzika,  a vo nego Ële-
nuvaa Kiril Xajkovski i MilËo ManËevski. I ime-
to kako takvo veÊe opredeli koncept na funkcio-
nirawe,  obedinuvawe na qubitelite na dobriot 
muziËki zvuk,  filmskata i teatarskata umetnost. 
„Bastion” e prvoto kafule koe pred 10 godini se 
pozicioniraπe na ul. Leninova i ostana bastion 
lojalen na svojot koncept bez pravewe kompromisi 
za vrednostite koi denes zemaa zamav. Dosleden,  
silen,  stabilen,  traen,  nepobedliv kon misijata 
iako straniËnite vlijanija bea silni. Bastion e si-
nonim za gradsko jadro.

Super fly,  Debar Maalo

Imeto go obedinuva konceptot na kafe barot vo 
edno. Muzikata od sedumdesetite (golden age of mu-
sic),  vreme vo koe se raa fankot i moderniot soul 
koi podocna pridonesuvaat za razvoj na deneπnite 
pravci na muzika. Vo minatiot vek vo Amerikans-
kite predgradija i kvartovi kade fankot i soulot 
se odomaÊineti nad haosot koj vladel se izdignu-
va muzika koja e polna so emocii,  kako delo na 
sovremenite Mocarti i ©uberti na koja nikoj ne e 
ramnoduπen. Toa se obiduvame i nie da se izdig-
neme nad haosot vo naπata sfera vo zemjava i da 
sozdademe vrednosti koi se sinonim za kvalitet. 
Pa toa e vo suπtina i znaËeweto na Super fly da e 
sveæ,  da pottiknuva,  da stimulira,  da bide pogo-
lem od golemite,  podobar od najdobrite.

Dal Fufo - ul. Vodwanska

VeÊe 26 godini menito na Dal Fufo e asoci-
jacija za tradicija vo ugostitelstvoto kaj nas. A 
prviËnata ideja bila da se otvori vo Skopje eden 
poinakov restoran,  da se dade πansa na picerija 
vo gradov. Pretpazlivo,  neizvesno,  bez silni oËe-
kuvawa,  QupËo Nikolovski - Fufo na Skopje mu ja 
dade prvata pica i prvata picerija i ete go i imeto 
„Dal Fufo”. Niz godinite ne ostanaa samo picite,  
tuku i testeninite i prvite krem salati koi samo po 
doma si gi podgotvuvaa domaÊinkite... Na πega ve-
lat „Dal Fufo” beπe gastronomsko obrazovanie za 
gradot. I moæebi toa e edinstveniot naËin kako se 
sozdava i neguva brend vo ugostitelstvoto. 

Restoran Balkanika 

So vekovi na Balkanot æiveele mnogu narodi 
i se sreÊavale mnogu kulturi. Nekoi pominuvale, 
nekoi zaminuvale,  nekoi ostanuvale: Turci,  Srbi,  
Albanci,  Bugari,  Vlasi,  Grci,  Romi,  Boπwaci,  
Hrvati,  Slovenci... Sme bile krstosnica na koja 
pokraj mnogute drugi belezi i razliËnite vkusovi 
do denes gi nosime kako traga. I zatoa sme „Bal-
kanika”. Zatoa πto kujnata ni e navidum sliËna no,  
razliËna,  a sepak mnogu vkusna. A nie Makedonci-
te otsekogaπ sme bile dobri domaÊini. Sakavme da 
bideme i ponatamu avtentiËni pretstavnici na tra-
dicionalnoto gostoprimstvo svojstveno za nas i da 
sozdademe mesto za ubavi,  dobri,  veseli lue kako 
nas lueto od Balkanot. 

Orient Ekspres,  Debar Maalo

Vozovite kako potreba za dviæewe napred,  
nikogaπ vo krug. Novi pravci,  novi destinacii,  
novi mesta,  so novi lue,  novi vidici. Pomalku 
nostalgiËno kon toa staro prevozno sredstvo i anto-
logiska ruta na „Orient Ekspres” Pariz - Istambul 
i edna linija koja minuvala niz Skopje. E koneËno 
so nego idejata za „donesuvawe” na hrana od site 
destinacii po neπto se Ëini uspea,  pa ima itali-
janski,  francuski,  mediteranski,  balkanski vku-
sovi. „Orient ekspres” e i luksuz ili poinakvo i 
podobro od obiËnoto. Pa vaπeto kupe Ve Ëeka,  ako 
rezervirate bilet za gastronomskoto patuvawe koe 
sekogaπ znaËi osvojuvawe na novi prostori ovoj pat 
so mirisot i vkusot,  a kako pouverlivo. 
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stilissimo

  Triesetite: 

Modata vo 30-tite bila direktno pod vlijanie 
na Golemata depresija i padot na berzata. Mnogu 
kreatori smetale deka ne e vreme za eksperimen-
tirawe. Modata stanala statiËna i podgotvena za 
kompromisi,  pritoa nastojuvajÊi da zastane zad 
site pobedi na feminizmot,  otkrivajÊi suptil-
na elegancija i neæen izgled. Lueto begale od 
svoite problemi ËitajÊi za æivotot na bogatite i 
poznatite. Holivudskiot glamur preovladuval. Dol-
gite sveËeni fustani so gol grb stanale imperativ. 
No i pokraj se,  periodot pomeu dvete svetski vojni 
se smeta za zlatna era vo francuskata moda,  bide-
jÊi toa bil periodot na golemi promeni i napredok. 

KoËiite bile zameneti so avtomobili,  princovite 
i princezite gi izgubile svoite tituli,  a viso-
kata moda gi pronaπla svoite novi klienti pomeu 
filmskite glumici,  bogatite nasledniËki i æenite 
na industrijalcite. 

Se do 30-tite,  bogatite æeni nemale potreba da 
nosat praktiËni dnevni obleki. No kako πto nivniot 
æivot stanal podinamiËen,  taka imale potreba od 
obleki koi Êe im pruæat sloboda vo dviæeweto. 
SveËenite toaleti gi Ëuvale za veËernite nastani.
Noviot izgled go , , osvoil, ,  Pariz,  a nabrzo i ce-
liot svet. Ednostavnata garderoba zbogatena so na-
padni modni dodatoci stapila na scenata pod imeto 
, , a la garson, , . 

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Modata pomeu
1930 i 1950
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Edna od najcenetite kreatorki od 30-tite bi-
la Italijankata Elza Skapareli koja bila edna 
od najkreativnite modni kreatori na 20 vek. Taa 
predizvikala senzacija pretstavuvajÊi go prviot  
pulover vo izlogot na svojot butik. Elza Skapareli 
ne vnela tolku revolucionerni elementi vo moda-
ta,  kolku πto uspeala da gi sruπi prethodno post-
avenite temeli za toa πto e dobro ,  a πto ne. Sor-
abotuvala i so golemite Salvador Dali,  Æan Kokto 
i Kristijan Berard koj bile zadolæeni za dizajnot 
na tkaeninite i modnite dodatoci. Elza Skapareli 
isto taka pravela i πapki. Nejziniot stil vo toa 
vreme bil dosta revolucioneren. Taa gi iskreirala 
maæestvenite kostumi so istaknata ramenici koi gi 
nosela Marlen Ditrih i koi bile kopirani od cel 
Holivud. Skapareli i Koko ©anel bile golemi ri-
valki koi priliËno æestoko se borele za svojata 
slava. 

No kako i da e,  elegantnite kreacii na ©anel ja 
otslikuvale nezavisnata æena na 20 vek. Poznatiot 
, , ©anel, ,  kostum koj i od deneπna perspektiva 
izgleda priliËno sovremeno,  ostavi golema traga 
vo modnata industrija. I po tolku godini,  ©anel 
kostumot se uπte se smeta za odraz na dobar stil.

  »etiriesetite

Æenskata moda vo 40-tite bila kombinacija na 
stil i praktiËnost so cel da se postigne edna tra-
jna elegancija. Ova e moæebi iznenaduvaËko za onie 
koi æiveele vo ovaa era i ja pametat po restrikci-
ite i teπkotiite,  kako i po siviloto. Ne vredi da se 
zboruva za modata vo 40-tite godini bez najprvo da 
se razbere ogromnoto vlijanie koe Vtorata Svetska 
Vojna ja imala vrz sekojdnevniot æivot. Socijal-
nite trendovi ja diktirale modata. Vtorata svetska 
vojna zasekogaπ go promeni modniot svet. 

Modata za vreme na vojnata pretstavuvala 
predizvik i site odgovarale na toj predizvik so 
ogromni rezultati. Æenite nosele obleki so koi ja 
istaknuvale nivnata polovina i kolkovi,  nasproti 
istaknatite ramenici i potpolnkite koi stanale zad-
olæitelni i moæebi edna od retkite neπta koi gi 
krasele oblekite. 

Sportskite obleki stanale se pozastapeni,  a 
æenite ja koristele svojata kreativnost kombinira-
jÊi gi istite obleki na najrazliËni naËini. Oblekite 
bile ednostavni i praktiËni,  no duri i vo voeni us-
lovi æenite uspevale da izgledaat atraktivno.

Za vreme na vojnata,  Germancite seriozno 
razmisluvale da gi premestat francuskite kuÊi na 
visokata moda vo Berlin,  bidejÊi sakale Berlin da 
bide sediπteto na visokata moda i centarot na mod-
niot svet.

Kristijan Dior

Marlen Ditrih

Elza Skapareli

Koko ©anel
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Na 25 avgust,  1944 godina koneËno se gledal 
krajot na germanskata okupacija na Pariz. So cel 
povtorno da se vospostavi dominacijata na Pariz 
vo svetot na modata,  53 Francuski kreatori na vi-
sokata moda se sobrale i ja sozdale patuvaËkata 
izloæba poznata kako , ,  Teatarot na modata, , . 

So zavrπuvaweto na vojnata tkaeninite bile 
povtorno dostapni,  Pariskite kreatori na visokata 
moda,  koi za vreme na vtorata svetska vojna bile 
turnati nastrana,  povtorno zastanale na Ëelo na 
modata.

Toa bil zlatniot period poradi kreativnosta 
na dizajnot,  æenstvenosta na stilot po vojnata,  no 
isto taka bil ekonomski zlaten period vo kuÊite na 
visokata moda,  bidejÊi vo ovoj period stanale glo-
balni brendovi.

Najvlijatelniot kretor na docnite 40-ti,  Kris-
tijan Dior dominiral vo modata po vtorata svets-
ka vojna. Koga vo 1947 godina ja lansiral svojata 
kolekcija,  toj se uπte bil anonimno ime,  no stanal 
svetski poznat veÊe sledniot den. Skandalozen i 
uspeπen bile negovite prekari. Toj go izmisli , , 
noviot izgled, ,  i stilot , , Dior, ,  stapi na scenata. 

Isto taka toj go definiraπe noviot biznis mod-
el na post voenata modna industrija pravejÊi go , ,  
Dior, ,  globalen brend so πirok spektar na proiz-
vodi. Kristijan Dior go razvi , , noviot izgled, ,  
Ëija karakteristika beπe istaknata polovina,  po-
dolgo i popolno zdolniπte. Æenite koi ja oboæavaa 
ednostavnosta karakteristiËna za voeniot period,  
protestiraa,  no ovoj pat Pariz pobedi. Blagodar-
enie na noviot izgled,  æenite gi isfrlija svoite 
stari obleki i potpolno go promenija svojot stil. 
Æenskata moda stana neæna,  æenstvena i romatiËna. 

Kristijan Dior go osvoi svetot so svoite elegantni 
kreacii,  a nabrzo klienti mu stanaa bogatite æeni 
kako vojvotkata od Vindzor i yvezdite od filmskata 
industrija kako Rita Hejvort,  Ava Gardner i Marlen 
Ditrih. Gospodinot Dior ja iskreira celata obleka 
na Marlen Ditrih za HiËkokoviot film , , Trema, 
, .Kristijan Dior stana kralot na modata i prviot 
kreator koj izleze na naslovnata strana na vesnikot 
Tajm. Kreator koj stana modna ikona gi oblekuvaπe 
yvezdite i princezite. Negovata kariera se vivna 
na neboto predizvikuvajÊi zaslepuvaËki uspeh,  no 
negovata smrt znaËeπe ogromen gubitok za celata 
modna industrija.

 
  Pedesetite

Vo 50-tite modata pretrpela nekolku promeni. 
Vtorata svetska vojna gi ostavila æenite da Ëezneat 
po glamurot i stilot. No kako opπtestvoto stana-
lo poliberalno,  taka i æenite zapoËnale da se 
oblekuvaat poopuπteno i da gi napuπtaat pravilata 
vo oblekuvaweto. Siluetite so izrazeni ramenici 
od 40-tite bile zameneti so silueti vo forma na 
pesoËen Ëasovnik. Æenite vo 50-tite se oblekuvale 
prekrasno. Se cenele sovrπeno skroenite æenst-
veni obleki nadopolneti so modni dodatoci,  kako 
visokite potpetici,  rakavicite i biserite koi vo 
toa vreme bile dosta popularni. Dodeka povozras-
nite gospoi nosele tesni zdolniπta nadopolneti 
so bolera,  mladite devojki Ëesto nosele πiroki , , 
sving, ,  zdolniπta. Modata vo 50- tite na æenite im 
dala vpeËatliva pojava kako i mistiËnost. Doteru-
vaweto i sovrπeniot izgled bile na cena. Odnesu-
vaweto i izgledot kako , , dama od glava do peti , ,  
praktiËno se uËel od kolevka.

, , Noviot izgled, ,  na Dior so koj se naglasuvale 
prirodnite oblini na æenskata figura,  domini-
ral vo modniot svet veÊe 10 godini. Sepak ova ne 
bila edinstvenata silueta na erata. Za razlika od 
polnite zdolniπta na noviot izgled,  ©anel koja 
povtorno ja otvorila svojata modna kuÊa vo 1954 
zapoËnala da gi proizveduva klasiËnite ©anel 
palta i tesni zdolniπta izraboteni od tvid. Koko 
©anel veÊe gi kritizirala tesnite bluzi koi Dior 
gi promoviral nekolku godini nanazad. No kako i 
da e,  labaviot i sloboden stil na Kristijan Dior 
praktiËno bil poËetnata toËka na ona πto sledelo 
vo modata. ©anel bila dovolno itra da znae deka 
modata imala ograniËena idnina.

 1956 bila godinata vo koja se vovele vidlivi 
promeni koi gi odvojuvaat ranite od docnite 50-ti. 
Imalo i takvi koi bile protiv besprekorniot negu-
van izgled,  koj Ëesto go povrzuvale so elegancijata 
na Grejs Keli. Lesli Keron i Odri Hepbern Ëestopa-
ti nosele ednostavni crni bluzi i ramni Ëevli,  
nadopolneti so kuso potπiπani frizuri.
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kafe

Ovaa tehnika, izmislena vo Italija vo poËeto-
kot na osumdesetite godini, dobiva nezavisen brz 
razvoj vo site zemji, odræuvajÊi sekogaπ edna kon-
stanta, kreativnosta vo izveduvawe na figurite.

Vo usovrπuvawe i inovacija na ovaa tehnika, 
kako lider posle Italija se istaknuva Amerika, 
kade vo 1966 godina, Dejvid ©umer (sopstvenik na 
Caffe Vivace) napravil video kaseta vo koja se ilus-
trira naËinot na podgotovka na Ruæata.

Late art sekoj godina e simbol na mnogu mani-
festacii i natprevari niz svetot na koi pret-
stavnici od sekoja dræava gi prikaæuvaat svoite 
novi kreacii vo crtaweto so mleko.

Za izveduvawe na ovaa tehnika potrebni se 3 
osnovni elementi :kremata na espresoto koja e sos-
tavena od masnotiite koi gi sodræat zrnata kafe, 
samoto crno kafe koe e pod kremata i kremata na 
matenoto mleko, koe se dobiva so matewe na ladnoto 
mleko so topla parea.

Kremot na kafeto i kremot na mlekoto se nesta-
bilni supstanci koi posle kratko vreme se vraÊaat 
vo prvobitnata forma, kremot na kafeto se gubi, a 

kremata na mlekoto stanuva mleko.Zatoa nacrtanite 
figuri posle odreden period se deformiraat.

Prviot Ëekor za uspeπno izveduvawe na ovaa 
tehnika ne e samoto crtawe,  tuku mateweto na mleko-
to, koe zavisi od 3 faktori: tipot na mlekoto, tipot 
na lonËeto za matewe i iskustvoto i poznavaweto na 
baristot. Mlekoto treba da sodræi visok procent 
na proteini.Za razlika od toa πto mnogumina mis-
lat, kremata na izmatenoto mleko ne zavisi od mas-
notiite koe toa gi sodræi, tuku od proteinite koi 
pod pritisokot na toplata parea, sozdavaat sjajna i 
kompaktna krema od mleko, bez koja izveduvaweto 
na Late art bi bilo nevozmoæno. Visokomaslenoto 
mleko e odliËno od aspekt na vkusot na kapuËinoto.
Toa mu dava bogat i poln vkus.

 Italijanskata kultura vo podgotovka na kafeto 
isto taka naloæuva upotreba na sveæo, a ne trajno 
mleko, Ëii konzervansi koi gi sodræi go menuvaat 
negoviot vkus.

 Upotrebata na ladno mleko pri sekoe matewe e 
uπte eden osnoven element, za dobivawe kvalitet-
na krema od mleko.

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA,  Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 

Poimot Late art,  znaËi sposobnost i umeπnost za pravilno 
nalevawe na mlekoto vo πolja espreso,  so cel da se nacrta dezen 
ili najrazliËni figuri na povrπinata na kremot od mlekoto.

Latte
art(2)
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LonËeto treba da bide cvrsto, napraveno od 
dvoen sloj na inoks, so konusna forma.

Dokolku vaπeto lonËe ste go kupile po niska 
cena, sigurno ne e od inoks, tuku od metalen tenok 
lim.Dokolku go matite mlekoto so nekvalitetno lo-
nËe, koe ne ja zadræuva i πiri pravilno toplinata,  
toa brzo Êe vi zovrie, i nema da imate vreme ni 
moænost da go izmatite za da dobiete krema za Late 
art.

LonËeto treba da ima i klun koe Êe ovozmoæi 
pravilno nalevawe na kremata od mlekoto i samoto 
mleko.

Iskustvoto na baristata, se meri so vremeto 
pominato vo koe toj probuvajÊi i greπejÊi iljada 
pati, uspeal da dobie sposobnost i umeπnost da go 
podgotvi perfektno sekoe espreso, sekoe kapuËino 
i sekoja kreacija Late art.Ne mora da znaËi deka koj 
rabotel podolgo vreme e podobar.Treba da se gleda 
koj go posvetil svoeto vreme da raboti dobro i pro-
fesionalno, a ne samo da raboti i tolku.

Vo sekoj sluËaj baristot treba da znae deka se 
potrebni 30 sekundi da se izmati

Pola litar mleko, 23 sekundi za 0, 375 litri, i 
15 sekundi za 0, 250 litri mleko.

Matenoto mleko nikogaπ ne smee da ja nadmine 
temperaturata od 60 do 65 stepeni.

Za da se perfekcionira kremata ne mlekoto i 
eventualnite baloni so vozduh, lonËeto lesno se 
udira od podlogata na πankot(taka se eliminiraat 
balonite), i potoa se rotira so mali krugovi vo na-
soka na Ëasovnikot (se kompaktizira kremata).

NajËesti figuri vo ovaa tehnika se srce, list i 
ruæa.Za pravilno izveduvawe na Late art potrebni 
se mnogu probi i veæbawe pod nadzor na ekspert koj 
Êe vi objasnuva i ukaæuva na greπkite.

Od marketinπki aspekt, upotrebata na Late art 
vo kafeteriite go zgolemuva znaËitelno kvalitetot 
i samata usluga na lokalot, i ima golemo vlijanie 
vrz prijatniot vpeËatok na klientot.

Vo celiot svet e se pogolem brojot na lokali 
koi podgotvuvaat kapuËino koristejÊi ja eskluzivno 
ovaa tehnika.

Ovoj naËin na podgotovka e sporeden so tehnika-
ta Working Flair koja se upotrebuva vo podgotovkata 
na kokteli.Vkusot e ist, no klientot go poËnuva ne-
govoto degustirawe so vidot.

Late art e trendot vo ovoj moment, koga stanuva 
zbor za podgotovka na kapuËino i makijato vo celiot 
svet.Toa e odliËno za vkusot i ubavo za oËi.
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GOOD GREAT
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mis kelnerka na ovoj broj

Anita
Dimovska

Ime i Prezime: Anita Dimovska

Vozrast: 24

Raboti vo: Baza Bitola

Raboti kako kelnerka zatoa 
πto: Ovaa rabota nudi mnogu 
druæewe

NajznaËajna karakteristika: 
Druπtvena,  pozitivna i 
sekogaπ nasmeana

Kaj momËiwata ne moæe da 
podnese: Namurtenost

Ceni koga nekoj:  
Kulturno se odnesuva

Pie: Smirnoff - tonik

Koktel: Mojito, White russian 

Najomrazeni muπterii: 
Premnogu alkoholizirani...

Vo idnina se gleda kako: 
Delovna æena
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mister πanker na ovoj broj

Milan
Partalovski

Ime i Prezime:  
Milan Partalovski

Vozrast: 24 godini

Raboti vo: Kafe Admiral Struga

Raboti kako πanker zatoa πto: 
Sakam da sum postojano vo 

komunikacija so luge

NajznaËajna karakteristika: 
Odgovoren i podgotven za novi 

predizvici

Kaj devojkite ne moæe da 
podnese: koga ne znaat πto 

sakaat 

Ceni koga nekoj: mene me ceni

Pie: Smirnoff

Koktel: Sundown

Najomrazeni muπterii: nema 

Vo idnina se gleda kako:  
πanker vo svoj kafiË
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Sostojki 
4cl Vodka 
2cl sok od limon 
2cl Black Raspberry Liqueur
1cl Raspberry Liqueur
©ampaw 
3 kapini

Vo Ëaπa za vino so mraz sipete gi sostojkite,  
na kraj dodate go πampawot i dekorirajte so 
kapini.

cocktails PreporaËano od Zdruæenie na 
barmeni na Makedonija 

Polish 
Spring Punch

Sostojki

4cl Vodka Kurant
1cl Strawberry liqueur 
1cl sok od lajm 
Tonic 
Sprite 
Sveæo nane 
Jagoda

Sipete gi sostojkite direktno vo highball Ëaπa 
so mraz i dekorirajte so nane i jagoda.

Twister
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Sostojki 
4cl Vodka 
1cl Grenadine
1cl sok od limon 
Tonic
ParËe limon

Sipete gi sostojkite direktno vo highball Ëaπa 
so mraz i dekorirajte so parËe limon.

Tonic
Red

Sostojki

4cl Vodka 
1cl πeÊeren sirup 
Penlivo vino 
2 parËiwa diwa

IzgmeËete ja diwata vo highball Ëaπa. Dodajte go 
sirupot,  vodkata i droben mraz. Na kraj dopolnete so 
penlivo vino.

Melon
Cup

Summertime 

Sostojki

2cl Vodka 
2cl Dry Vermouth
2cl Sok od limon 
Tonic
ParËe grejpfrut

Sipete gi sostojkite direktno vo highball Ëaπa 
so mraz i dekorirajte so parËe grejpfrut.
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DRVEN SAD
ZA VINO

VISOKO
KVALITETNA SORTA

CRNO GROZJE

HOLIVUDSKI
AKTER OD

EGIPETSKO
POTEKLO, ©ARIF

TOPOL NAPITOK
OD NATOPENI

LISTOVI, PUPKI I 
VETKI

VANADIUM
(MEK METAL
POGODEN ZA

LEGURI)

ZALACI (ARH)

GRAD VO EGEJSKA
MAKEDONIJA

ZO©TO (ARH)

POLNOLETEN

18-TA BUKVA
OD KIRILICATA

NULA

NAVEDNA
NADVISNA (ARH)

PESNA NA
GERMANSKI
(BUKVALNO)

OÆIVUVA
PRESLIKUVA

BEZBOEN, INERTEN
BLAGORODEN GAS

DESERTNO
CRVENO GROZJE

BAWA LUKA

HOLIVUDSKA
AKTERKA
TURMAN

LESNO
SUVO BELO

VINO
GRAM URUGVAJ SLEDEN

IMENKA KOJA
OZNA»UVA

EDEN POIM

VID
ZEMJENA

SAKSIJA ZA
CVE∆IWA

ANGLISKA
KRATENKA

ZA DNK

MKD. FUDBAL
NAUMOV

BELO SUVO
VINO

ALEKSANDAR
BADEV

TRO©ENI
(ARH)

ALEKSANDAR
MITEVSKI

25 I 17 BUKVA

SUVO VINO
FRANCUSKA

SORTA

MAKEDONSKO
CRVENO GROJZE

MRAZ (ANG)

REOMIR

RADIUS

DRVEN SAD ZA
»UVAWE VINO

ZASADUVA

KINESKA
AKTERKA JU

ME©ANI ALK.
PIJALOCI I

OVO©JE

SLI»NO

SORTNO SUVO
CRVENO VINO

IRSKA

21 BUKVA

PRENASO»U-
VA»I

RAPERKATA
VEKO

TETOVO

MAKEDONSKO
NAU»NO

DRU©TVO

ANGL. JUNAK
ROBIN

VID
PAPAGAL

DODATOK VO
SALATITE

TON

NO∆EN
LOKAL

»AS

MUSLIMANSKO
MA©KO IME

NOV RED
(LATINSKI)

GRAD VO SRBIJA

RIMSKI
IMPERATOR

IRIDIUM

SOJUZEN
ZATVOR

SELO VO
STRUGA

DRIMKOL

VID VERMUT

KREATOROT
KRISTIJAN

29 I 21
BUKVA

4 I 15
BUKVA

BAR KOD

BAR
KOD

JAPONSKI ALK.
PIJALOK OD

ORIZ

EZER.
SELO VO RESEN

RUSKA REKA

KVALITETNA
MAK. SORTA

CRVENO VINO

IVO
PATIERA

MUZI»KI ÆARN
OD 1970

LATINO AM.
DRÆAVA

HRVATSKI
KO©ARKAR

KNEGO VASIL
KUNOVSKI

TAPANAR NA
BELO DUGME
G. IVANDI»

KISLOROD

RAZVRATNI
GRUPNI

SEKSUALNI

SVRZNIK






