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UVODNIK

Tradicionalno, novata godina vo Bar Kod ja proslavuvame ne- 
novo- godiπno. Ne se opteretuvame so rezimirawe na izminati-
te 365 dena, nitu pak gi predviduvame narednite. Postojat dve 
priËini za toa- prvata e zatoa πto vo sekoj broj go pravime gore-
navedenoto, a vtorata e zatoa πto smetame deka sekoj period vo 
godinata e dobar za proslava, zabava i dobro raspoloæenie. Ova 
dotolku poveÊe, πto ne daj boæe, ne sakame da ne ponese masovno-
to raspoloæenie na kukawe i æalewe za nemaweto ova ili ona, πto 
poslednive nekolku godini, go pretvorija prednovogodiπniot pe-
riod vo najdepresiven period vo godinata. Koga na ova Êe se na-
dodade grotesknosta na nerazumnite pijanËewa i besmisleni za-
bavi so uπte pobesmislen stajling i ideja, velime- ne blagodari-
me. Nie sme tuka za sekoj den vo godinata da vi go pretstavime ka-
ko novogodiπen- da vi ukaæeme na iljadnicite povodi i priËini 
za proslavuvawe, da ja vovedeme kulturata na dobro nazdravuva-
we, da go podigneme nivoto na stil i dobrite maniri. Edinstveno 
na πto ve potsetuvame sekoja godina e mantrata koja ja promovira-
me sekogaπ koga moæeme- pijte odgovorno i ne vozete koga piete! 

Vo ovoj broj im posakuvame dobredojde na uπte nekolku novi 
sorabotnici, go proslavuvame naπeto vraÊawe vo avionite nad 
naπeto nebo i im blagodarime na Ëestitkite koi stignaa do nas za 
uspeπnosta na minatiot broj. 

∆e zabeleæite deka tekstovite vo ovoj broj se mnogu liËni, 
nebare, desetina gledawa na edna ista rabota. Provejuvaat ana-
lizi, sugestii no i intimni doæivuvawa na centarot na naπiot 
svet- kafeterijata, restoranot, kafeanata.... BidejÊi znaeme 
deka ve Ëeka period na pointenzivni poseti na vakvite mesta, 
proËitajte gi site, moæebi Êe se pronajdete vo niv, a moæebi i Êe 
ni piπete za vaπeto liËno iskustvo. Vo sekoj sluËaj- nazdravuva-
me so vas za periodot koj doaa! 





festive

so vanila
©ampaw

i Ëokolado

Vo period na praznici, proslavi i zabavi ka-
ko πto e ovoj, barem ednaπ, sekoj od nas pomislu-
va na ©ampawot kako najsoodveten pijalak za va-
kvi priliki. 

©ampawot vo sebe nosi dovolno stil za da moæe 
da bide posluæen i samo vo soodvetna Ëaπa i na so-
odvetna temperatura. I pokraj toa, varijaciite vo 
negovoto posluæuvawe moæat uπte poveÊe da go za-
silat vpeËatokot na glamur i sofisticiranost. 

Edna od tie varijanti, a verojatno, dosega i 
edinstvenata forma koja go izdræala testot na vre-
meto e serviraweto na ©ampaw so jagotka. 

Sepak, ako sakate da ostavite vpeËatok i da bi-
dete prepoznaeni kako trend seter na ultra novata 
preporaka na svetskite avtoriteti vo ovaa oblast, 
vi ja nudime slednata ideja- namesto jagoda, vo 
Ëaπata za ©ampaw, stavete stapËe od vanila (uπte 
popointeresno e, ako e toa spirala) i kocka vistin-
sko temno Ëokolado.
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naviki

NutricionisiËkite

Makedoncitena

Piπuva:

Nikolina STOJANOVA

ZakluËokot se sveduva na toa deka makedonskiot narod ne e podgotven da 
ja podigne svesta i vrednuvaweto na negovite avtentiËni prehrambreni 
sostojki i naËinot na gotvewe kon neπto πto moæe da bide uπte 
pokvalitetno na vkus i da nudi dosega nevkuseno zadovolstvo. Daleku od 
toa deka naπite sirewa, presoËni piperki i domati, ili ajvarot ni se 
loπi. Tie ednostavno se ,,deæa vu’’, so niv ne se podgotvuva ni πto novo 
poslednive nekolku veka. Kaj nas ima eden recept za gravËe-tavËe, za 
oriz so pileπko vo rerna, za polneti piperki. Varijacijata e kaj sekoja 
domaÊinka koja dodava ,,Vegeta’’ po sopstvena procenka. GotvaËite po 
makedonskite restorani se dobro obuËeni vo vrtewe parËi wa meso na 
skara, a mesoto krie vo sebe ogromen potencijal. Negovite kombinacii 
so ovoπja samo dodavaat ekstravagantnost i soËnost vo vkusot, a kaj 
nas toa e nekoj vid na tabu. Spomnuvaweto na takov recept obiËno 
predizvikuva nedoverba i momentalno odbivawe na istiot. Moæeme 
samo da konstatirame deka naπata zatapenost i dræewe do vistinski 
makedonski kulinarski vrednosti (ÊebapËi wa i luto piperËe) Êe 
napravi da kaskame vo odnos na ostanatiot svet i vo ovaa prekrasna, 
vozbudliva i tolku blagorodna oblast vo naπite æivoti.

naviki
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Koga stanuva zbor za prehranbenite naviki na mo-
ite sograani, sekogaπ imam ambivalentni Ëuvstva. 
Od edna strana, sakam skoro se’ πto sodræi naπata, 
tradicionalna, makedonska kujna. Od druga stra-
na, sakam i poinakvi naËini na podgotvuvawe hra-
na, na ekperimentirawe, na koristewe zaËini koi 
ne se sveduvaat na vegeta i crven piper. Ako po-
glednete na internet πto piπuva za makedonska-
ta kujna, Êe sretnete nekoi simpatiËni informa-
cii. ,,Makedonskata kujna se sostoi glavno od leb 
i sirewe, ponekogaπ vo kombinacija so jajca.’’ Ka-
kov li e ovoj podatok i πto li Êe si pomislat lueto 
πto go Ëitaat ova? Dali nemame specijaliteti, kom-
pleksni jadewa za koi treba nekolku Ëasovna pod-
gotovka? Ponatamu internet veli: ,, Drugite obroci 
moæat da poËnat so predjadewe, ili meze, sluæeno 
so rakija.’’ Spored turistiËkite vodiËi, a najvero-
jatno i site koi ja zapoznale Makedonija, glavno na-
cionalno jadewe e ,,tavËe-gravËe’’, a lebot se sme-
ta za najosnovna hrana. NajËest pridruænik na ma-
kedonskiot ruËek, koj povlekuva i nekolku rakii, e 
πopskata salata, so iskluËivo nejasna etimologi-
ja. Vo restoranite, najpopularna bila picata. I toa 
imajte na um, ne bilo kakva pica, tuku ,,makedonska’’ 
i ne daj boæe da bide od tie originalnite, italijan-
skite, so 4 vidovi sirewa, vistinski sos od domat a 
ne keËap, i zaËineta so bosilek. Bosilek se konzu-
mira koga nemaπ autan a treba da se spasiπ od ko-
marci, a picata se konzumira so belo sirewe pokraj 
kaπkavalot, kulen, jajca, pavlaki, ekstra maslinki 
i susam. Picata moæe da se konzumira i vmetnata vo 
burek!, no nikako ne moæe da se konzumira kako pi-
ca - mnogu tenko testo, poprskano so sos od doma-
ti, malku skrπen parmezan i bosilek. Kako nacija, 
eden od turistiËkite vodiËi za naπata zemja, sme-
ta deka sme nemale nekoi tabua vo odnos na hranata, 
osven vo odnos na religijata.
Makednoskata kujna e vo suπtina iskluËivo razno-
vidna. Se smeta deka ima mediteranski, turski i 
bliskoistoËni vlijanija. Relativno toplata klima 
na naπata poËva, obezbeduva odliËni uslovi za od-
gleduvawe razni vidovi zelenËuci, ovoπja, trevki 
i zaËini. MleËnite prehrambeni produkti, sirewa, 
kaπkavali, domaπni kiseli mleka, moæat komotno 
da si gi merat silite so bilo Ëii proizvodi od ta-
kov tip na svetskiot pazar. Makedonskoto vino, isto 
taka ne e za potcenuvawe.
Ponatamu, na internet Êe proËitate deka Makedon-
cite imaat elaborirana kultura na piewe kafe. 
Turskoto kafe seuπte e najpopularno. Od celoto 
toa kulturno nasledstvo na piewe kafe ima i ne-
koi pozitivni posledici. Pieweto kafe i muabe-
tot, imale dlaboko vlijanie vrz braËnite i polo-
vite odnosi, vrz politiËkata i socijalnata interak-
cija. Moæeme da smetame deka kafeto e naπa golema 
kulturna pridobivka od Istokot, odomaÊineta kaj 
nas. No vo Makedonija, kafiwata podivuvaat. Se-
kako deka gi imame standradnite e(k)spreso, maki-
jato i kapuËino, no dodatocite na kafiwata ne se 
sreÊavaat na niedno drugo mesto! Sekogaπ koga ne-

koj naraËuva kapuËino so πlag, so poveÊe πlag i 
ekstra Ëokoladen preliv, si zamisluvam nekoe ita-
lijansko lice kako sedi karπi i negoduva so nera-
zbirawe. 
 Iako mladite se’ poveÊe posetuvaat kafe barovi, 
poradi izvikanosta i loπiot imix na kafaeani-
te, sepak ubavo pominata veËer vo kafeana, so plus 
muziËko-vizuelno setilno doæiuvavwe, izvedeno 
od naπite poznati makedonski pesnopojki, e nespo-
redlivo! Iako ima nad 500 registrirani ugostitel-
ski objekti vo Makedonija, starite dobri kafeani 
se seuπte najposeteni. Em moæe da se pie za eftini 
pari, em da se bocka, em da se doæivee pravo ezme.
LiËno nemam niπto protiv odeweto vo kafeani na 
ezme. Toa e liËen izbor i liËna ideja za ona πto 
pretstavuva zabava. No ona πto mnogu me iznenadu-
va e kako moæe starite dobri kafeani, ajvari i qu-
ti malixana, peËeni mesa na skara i eftini vina, 
da bidat seuπte tolku mnogu interesni za poveÊeto 
od nas? Se zaËuduvam odnovo i odnovo koga Êe vi-
dam reklama za nekoj nov ,,tradicionalen makedon-
ski restoran’’, so tradicionalna makedonska muzi-
ka i tradicionalni jadewa podgotveni na tradicio-
nalen naËin. Ednostavno, se murtam koga Êe go vidam 
toa. Kako na Makedonskiot narod da ne mu e dovolno 
od taa atmosfera na πareni ËergiËiwa, bardaËiwa 
i stomni voda? Da ne zaboravam deka poseben ele-
ment vo dekorot e zapreæna kola; kako toa da Êe me 
vrati kon avtentiËniot vkus na zemjata?? Koga za 
prvpat se organiziraπe Pivolend vo Skopje, naja-
vija deka Êe ima πtandovi so kineska i indiska hra-
na, i se izraduvav kako malo dete. Inaku kineskata 
i indiskata kujna, iako e tradicionalna, sekogaπ e 
vo postojano menuvawe. Sekogaπ zavisi od sostoj-
kite vo regionot, od naËinot na podgotvuvawe, od 
umeπnosta vo koristeweto zaËini. ZnaËi se izradu-
vav kako malo dete. VeËerta mi prioa eden mlad 
braËen par koj me praπuva kade se naoaat skari-
te. Jas, sakajÊi da gi izreklamiram ovie ,,alterna-
tivnite’’ hrani, im kaæuvam deka moæat da proba-
at i neπto poinakvo (nastrana πto e daleËno, mal-
ku zastapeno kaj nas, i navistina egzotiËno i vku-
sno). Tie vo smea mi kaæuvaat :,, Kakva kineska, in-
diska kujna! Se znae πto e hrana, daj da fatime red 
kaj skarite!’’. Jas ostanuvam povtorno zaËudena, du-
ri malku i porazena od nezainteresiranosta na mo-
ite sograani za neπto πto ne e od Balkanov...
Za komparacija dobro bi ni posluæil primerot 
so Avstralija. Avstralijancite znaat deka se re-
lativno mlad narod, no isto taka znaat deka tre-
ba da oddræuvaat Ëekor so vremeto i trendovite. 
Deneπnata hrana vo Avstralija se vika modern Au-
stralian food. Zoπto e toa taka? BidejÊi veÊe so 
godini e zastapen internacionalen stil na gotvewe 
i kolizija na kujni od celiot svet. Æitelite na ze-
mjata na kengurite dolgo vreme bile vo potraga po 
kujna koja Êe moæat da ja nareËat svoja. Na kraj, se 
odluËile deka ednakvo mesto imaat kujnite na site 
narodi koi imigrirale tamu, no toa ne gi spreËuva 
gotvaËite i restoranxiite da eksperimentiraat so 





razliËnite vkusovi, nekoi 
tipiËni jadewa da gi podgo-

tvuvaat na netipiËen naËin, i 
da koristat sekakvi sosotoj-
ki od bilo kade na planeta-
va. Vo Avstralija seuπte po-

stojat aborixinski naviki na ishra-
na, i seuπte se gledaat ostatoci od ku-

linarskata tradicija na prvite dose-
lenici - tipiËni britanski recepti, 

kako ,,nedelno peËeno meso’’, ili 
jorkπirski puding. No nabrzo 
po zacvrstuvaweto na angliskata 

kujna, se javuvaat intenzivni no-
vi kineski vlijanija kako posledica 

na imigraciskiot bran vo sredinata 
na 19ot vek. Interesen e faktot πto ki-
neskite restorani vo Avstralija veÊe 
sluæat ,,vesternizirani’’ obroci, kako 
slatko kiselo svinsko so pomfrit i 
govedsko so crn grav. Komplicirano-
sta vo gotveweto i samite recepti, se-

pak e kineska. Vtorata golema avstrali-
janska kulinarska revolucija se sluËila po 

Vtorata Svetska Vojna, koga se doseluvaat ogormen 
broj imigranti od Evropa. Kako πto pristignuvale 
mediterancite, taka so sebe gi nosele maslinovoto 
maslo, raznite evropski zelenËuci, πpagetite, ma-
karonite, turπijata, baklavata i ostanatite slatki. 
Zatoa denes Avstralijancite se ishranuvaat so hra-
na od celiot svet. Nikogaπ ne sum bila vo Avstra-
lija, no imam Ëuvstvo deka nivnite gotvaËi znaat 
πto pravat koga kombiniraat aziska i evropska hra-
na, gotvaËki stilovi i sostojki. Eve nekoi od popu-
larnite recepti: peËeno pileπko so krckavi listo-
vi od vinova loza, ,,kinoa’’ - salata od tikva i por-
tokal, ili pak karamelizirani portokali. 
Avstralija e samo eden primer na kulinarska evo-
lucija vo svetot. Evropa, no i Juæna Amerika se’ 
poveÊe se vpuπtaat vo takvi avanturi. No stanu-
va zbor za kulturi koi se svesni za nivnata tradi-
cija, i koi znaat deka taa sekogaπ Êe se poËituva, 
no koi isto taka se svesni deka edno e poËituvawe 
na staroto, e drugo e hrabra inovacija vo novo-
to. ,,Modernite’’ restorani, i da se tradicionalni 
sekogaπ nudat neπto novo vo pogled na ambien-
tot, vo izborot na sortni vina, vo be-
sprekorniot gotvaË. Iskreno, dali 
ste razlistale neko stransko 
spisanie i da vidite otvo-
rawe na nov restoran ure-
den so ËergiËiwa i glineni 
solarniËiwa? 
Modernite restora-
ni se posvetuvaat na 
idejata deka hrana-
ta e umetnost i se tru-
dat sekogaπ da ja pret-
stavat na poinakov naËin 
od ona πto dosega site go 

znaat. Na primer, nekoj resto-
ran North, πto se naoa vo SAD, 
se naslednici na dobro zgotvena-
ta tipiËna italijanska hrana, no 
nudi ,,sveæ pristap kon moder-
nata italijanska kujna’’ (citatot 
e od internet stranata na restora- not). 
Restoranot nudi seksi atmosfera, unikat-
ni meziwa i glavni jadewa podgotveni vo 
peËka na drva. Sopstvenikot na ovoj re-
storan se trudi da im ovozmoæi na 
gostite celosno doæivuvawe na 
Ëinot na veËerawe, golem izbor na 
vina, sveæi sostojki i tradicional-
ni jadewa so niza novini. Kaj nas drve-
nite peËki se koristat za peËewe pi-
ca (i toa ni e reperot kade ja pravat do-
bro), ili za peËeno prase, jagne, jare, 
πto pak ne’ vrzuva kon tradicionalno-
to, makedonskoto, veÊe videnoto. Izbo-
rot na vina obiËno se sveduva na dogo-
vor so distributerot, πto pak obvrzuva 
sluæewe vina od samo edna vinarija a ne 
od poveÊe razliËni. Moe liËno ubeduvawe e 
deka i najrustikalnite taverni vo svetot se napra-
veni so poveÊe stil i sens otkolku naπite elitni, a 
taka tradicionalno dosadni kafani. 
Za da ni bide uπte poveÊe jasno deka sme daleku od 
svetskite trendovi, da kaæeme zbor dva i za mole-
kularnata gastronomija. Toa se niza analizi i ispi-
tuvawe kade gastronomijata i naukata se spojuvaat, 
so cel, da proizvedat sovrπen obrok. Zboruvam za 
obrok Ëie pripremawe bara golemo poznavawe na 
sosotojkite, naËinite na gotvewe, no i obrok koj ba-
ra golema kreativnost i koncentracija od onoj πto 
go podgotvuva. Molekularnata gastronomija e disci-
plina so koja se zanimavaat i gastronomskite eks-
perti i nauËnicite koi gi ispituvaat razliËnite 
fiziËki i hemiski procesi koi se sluËuvaat dode-
ka se priprema hranata. Molekularnata gastronomi-
ja gi ispituva i objasnuva hemiskite priËini poza-
di transformacijata na sostojkite, no i socijalni-
te, umetniËkite i tehniËkite komponenti na kulinar-
skiot fenomen, generalno. ©efovite vo najelitni-
te restorani se smetaat za umetnici. Tie vo gotvewe-
to koristat reËisi nauËni metodi, pa zatoa toj mal, 

simpatiËno skroen i aranæiran obrok od 3 
zalaci, vo sebe nosi cela plejada vku-

sovi. NajobiËnite i najsekojdne-
vite parËiwa meso go davaat ni-

vniot celosen po-
tencijal 
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bidejÊi se podgotvuvani na prefineti parei od si-
rupite vo koi se gotvat sveæi parËiwa ovoπja. Gar-
nirot, ne e samo odmrznato i svareno parËe morkov 
ili brokula, tuku e neπto mnogu poveÊe od obiËen 
dodatok. Toj go doplnuva vkusot na istiot naËin na 
koj dobra ramka znae da ja razubavi umetniËkata 
slika. Desertite - filigranski zalaci zadovol-
stvo. Receptite se sekogaπ novi, bidejÊi sekogaπ se 
isprobuvaat novi kombinacii. 
Da se vratime vo Makedonija. Meso- skara. Garnir - 
,,zlatna meπavina’’ od koja isto taka se pravi ruska 
salata. Desert – πto drugo ako ne palaËinka so eu-
rokrem i ekstra πlag, orevite gi dobivate vo ,,re-
storanite πto dræat do sebe’’.
Edna izvesna teoretiËarka, Elizabet Telfer, go ana-
lizira fenomenot na prehranuvawe, gotvewe, kako i 
negovite socijalni i psiholoπki implikacii. 
Taa izloæuva soznanija koi velat deka odredena es-
tetska reakcija e vid na zadovolstvo i taa moæe da 
bide posledica i od vkusuvawe hrana. Taa dodava i 
deka kvalitetno, vnimatelno, posveteno podgotvena 
hrana e sliËno kako konstruirawe umetniËko delo. 
Se polemizira okolu toa dali originalniot recept 
e forma na umetnost ili negovata izvedba, no ovie 
polemiki vaæat i vo bilo koja druga oblast od umet-
nosta. Podgotvuvaweto, izloæuvaweto i degustaci-
jata na obrokot, e proces koj vkluËuva isti elemen-
ti kako i pri zadlaboËuvaweto i vospriemaweto na 
porakata vo nekoja slika ili skulptura. Poradi se-
vo ova, postojat interdisiplinirani postapki kako 
onie vo molekularnata gastronomija, i misliteli 
koi seriozno se bavat so Ëinot podgotvuvawe hrana.
ZakluËokot se sveduva na toa deka makedonskiot na-
rod ne e podgotven da ja podigne svesta i vrednuva-
weto na negovite avtentiËni prehrambreni sostoj-
ki i naËinot na gotvewe kon neπto πto moæe da bi-

de uπte pokvalitetno na vkus i da nudi dosega ne-
vkuseno zadovolstvo. Daleku od toa deka naπite 
sirewa, presoËni piperki i domati, ili ajvarot ni 
se loπi. Tie ednostavno se ,, deæa vu’’, so niv ne 
se podgotvuva niπto novo poslednive nekolku ve-
ka. Kaj nas ima eden recept za gravËe-tavËe, za oriz 
so pileπko vo rerna, za polneti piperki. Varija-
cijata e kaj sekoja domaÊinka koja dodava ,,Vegeta’’ 
po sopstvena procenka. GotvaËite po makedonskite 
restorani se dobro obuËeni vo vrtewe parËiwa me-
so na skara, a mesoto krie vo sebe ogromen poten-
cijal. Negovite kombinacii so ovoπja samo doda-
vaat ekstravagantnost i soËnost vo vkusot, a kaj nas 
toa e nekoj vid na tabu. Spomnuvaweto na takov re-
cept obiËno predizvikuva nedoverba i momentalno 
odbivawe na istiot. Moæeme samo da konstatirame 
deka naπata zatapenost i dræewe do vistinski ma-
kedonski kulinarski vrednosti (ÊebapËiwa i luto 
piperËe) Êe napravi da kaskame vo odnos na osta-
natiot svet i vo ovaa prekrasna, vozbudliva i tolku 
blagorodna oblast vo naπite æivoti.
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back to basics

i potrebite

na GOSTITE

©to gi deli odliËnite ugostiteli od onie 
proseËeni ili loπi (koi voedno i ne treba da bi-
dat vo ovaa industrija)?

 Odgovorot go dava i samiot poim - ugosti-
telstvo, da bideπ usluæliv, da ugoduvaπ i da go 
poËituvaπ svojot gostin. Nivoto na uslugata i ka-
ko se tretiraat gostite, Êe im go napravat iskustvo-
to na gostite nezaboravno (vo pozitivna ili negati-
vna smisla). Veruvam deka mnogu od vas go imale i 
ednoto i drugoto iskustvo. 

Edno i edinstveno pravilo na ugostitelstvoto 
e toa deka za da bideπ ugostitel i da rabotiπ vo 
ovaa industrija mora da sakaπ, i toa od srce, da im 
gi razubaviπ æivotite na lueto. Ova vo isto vre-
me e i kompleksno i prosto. Ova e taka zatoa πto 
ponekogaπ treba mnogu za da se zadovolat potre-
bite na lueto a ponekogaπ i najmalite neπta (ka-

ko nasmevkata) gi pravat lueto sreÊni. Bez razli-
ka dali treba mnogu ili malku za da se zadovolat 
potrebite na gostinot, ugostitelot sekogaπ treba da 
izleze vo presret i da go ponudi najdobroto od se-
be. I najvaæno od se da si ja poËituva profesijata!

Sekoj koj πto plaÊa (vo ovoj sluËaj: jadewe, pie-
we, spiewe, patuvawe i uæivawe) bara soodvet-
na usluga. Sekoja liËnost e razliËna i sekoj ima 
razliËni potrebi koi kako ugostiteli moæete ili 
ne moæete da gi ispolnite. Vo ugostotelstvoto ima 
Ëetiri vaæni potrebi koi, ako se stremite da gi za-
dovolite, vaπite gosti Êe bidat zadovolni. Mnogu 
pati ovie potrebi ne se zadovoleni ili poradi ne-
zainteresiranost na vrabotenite ili poradi nivno-
to momentalno mentalno otsustvo.

Prvata, potrebata da bidete razbrani. Veru-

Ugostitelstvoto

Piπuva:

M-r Aneta Korobkina
dopisnik od Delhi
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vam mnogu od vas go imale ova iskustvo. Vo edna 
reËenica: “Te molam sluπaj πto zboruvam” Na pri-
mer, vo restoran naraËuvate belo vino, a vi nosat 
crveno, naraËavte jadewe, koe podocna ve ubeduva-
at deka ne ste go naraËale, barate sok bez mraz, a 
vi nosat so mraz, kafe so kafeav πeÊer, a vi no-
sat bel πeÊer. Vo hotel, barate soba so pogled na 
ezero/more, a vi davaat so pogled na πuma, bara-
te soba za nepuπaËi, vi davaat soba za puπaËi. Vo 
turistiËki agencii barate podudi do 30,000 dena-
ri, a vi praÊaat ponuda od 50,000 denari. ZnaËi, 
potrebata gostite da bidat pravilno razbrani e go-
lema.

Vtorata, potrebata da se Ëustvuvate dobrodojde-
ni. Veruvam deka mnogu od vas imale i vakvo isku-
stvo. Vleguvate vo restoran, pet minuti stoite i se 
vrtite gledajki dali ima slobodna masa ili nekoj 
koj moæe da ve upati. Najloπa situacija e koga ni-
koj ne e tamu da vi kaæe dobrodojdovte, vie sednu-
vate na masa a po edna minuta kelnerot trËajki vi 
kaæuva deka masata e rezervirana. Drug primer, se 
javuvate vo hotel da dobiete informacija, najprvo 
Ëekate nekolku minuti, potoa ve prefrlaat od ed-
na linija na druga, pa ve izvestuvaat deka liËnosta 
koja e odgovorna e na ruËek i Êe go zavrπat razgovo-
rot so “javete se podocna.” Ete kako se gubat klien-
ti. Moe mnogu loπo iskustvo so dobrodojde e so ed-
na od renomirani aviokompanii vo Makedonija, ko-
ga gospoicata go krena telefonot mi kaæa “moment” 
i prodolæi so vulgarni zborovi da go izrazuva ne-
zadovolstvo od nejzinata rabotata, svesna ili ne-
svesna deka jas se sluπam. Kakvo nezaboravno do-
bredojde!

Tretata, potrebata da se Ëustvuvate udobno. Vo 
ugostitelstvoto, klientot plaÊa za da bide usluæen 
i da se Ëuvstvuva udobno. Dali nekogaπ ste se 
poËustvuvale deka ste platile i ne ste ja dobile 
uslugata ili sami ste si se usluæile? Kako moæe ova 
da se sluËi? Primer, vo restoran veÊe nekolu pati 
praπavte da vi donesat parmezan, a nego seuπte go 
nema, pa na kraj sami Êe si stanete i Êe si zemete. 
Pobaravte mraz, a sami otidovte do barot da si ze-
mete, pribor za jadewe, pa stanavte i go zemavte od 
masata do vas i itn. Toa ve pravi da se Ëustvuvate 
neudobno. Vo hotelot, ja dadovte koπulata na pe-
rewe i peglawe i ne vi ja donesoa vo naznaËenoto 
vreme, a veÊe docnite na sostanok. Moæebi ako sa-

mi si ja isperevte i ispeglavte Êe stignevte na vre-
me. Zakaæavte vreme da ve razbudat so telefonski 
povik, povikot ne se sluËi, pa nareden pat sami Êe 
si se razbudite. Vo turistiËkite agencii mnogu pati 
posle dolgiot razgovor, Êe vi se sluËi da vi kaæat 
“Êe vi se javime vo tekot na denot” no ponekogaπ 
zaboravaat da kaæat koj den. I kolku se Ëustvuvate 
udobno, koga treba da gi pobarate povtorno. Edno-
stavno, lueto koi treba da ve usluæat i se plate-
ni, ne go pravat toa a poradi niv klientite ne se 
Ëustvuvaat udobno.

»etvrtata, i ne veruvam posledna, potrebata da 
se Ëustvuvate vaæni. Kvalitetnoto ili visokoto ugo-
stitelstvo, ne bira lue sprema koi ugostitelite Êe 
se odnesuvaat deka se vaæni ili ne. Sekoj Ëovek ja 
ima potrebata da se Ëustvuva vaæen, a rabotata na 
ugostitelite e tokmu taa, da napravi sekoj gostin 
da se Ëuvstvuva vaæen. Ako vo eden restoran na dve 
razliËni masi sedat razliËni lue, ne bi trebalo 
kelnerot ili menaxerot da odluËuva koj e povaæen. 
Sekoj treba da dobie isto nivo na servis.

Mnogu klienti se gubat poradi nezadovoluvawe 
na nivnite potrebite. Pa mala pouka za ugostitelite 
- obidete se da gi zadovolite ovie Ëetiri potrebi 
na slednite gosti πto Êe dojdat vo vaπiot lokal i Êe 
ja zabeleæite razlikata vo nivnoto raspoloæenie. 
Mala pouka za gostite, izbegnuvajte gi lokalite ka-
de vaπite potrebi ne se zadovoleni, pa so vreme 
tie Êe mora da go smenat naËinot na rabota.



naviki

ProseËniot balkanski πanker, 
pa duri i proseËniot kelner so na-
smevka koja ja prikriva bolkata od 
proπirenite veni, ne se i ne moæat 
da bidat kopii na nivnite pandani 
od holuvudskite filmovi. Ama, zna-
at i toa kako, so sekoja Ëaπa lizna-
ta po πankot na onoj otsprotiva, da 
mu serviraat i koktel emoci i. Sa-
mo, treba da se potsetat na vremi-
wata koga uπte moæea za interesi-
rano da gi (so)sluπaat gostite, na 
koi im gi znaeja pijaËkite i imi-
wata...

Prvorodenoto dete vo naπeto druπtvo na 
poËetokot na 90-tite, normalno, beπe maπko. I 
isto taka, razbirlivo, vo klasiËen balkanski&maËo 
stil, negovoto doaawe na svet beπe odbeleæano so 
malku solzi radosnici na gordite dedovci&babi i 
so potoËiwa od razni vidovi alkohol, ispieni vo 
maalskata krËma i vo topliot dom na zbrlaveniot 

tatko, Ëisto za da se razubavi kolku-tolku vkusot na 
mekicite. Proslavata beπe za pametewe (osobeno 
zatoa πto del od prisutnite bea degradirani pora-
di utreπnata opravdana nesposobnost da se pojavat 
na rabotnite mesta), spomeni se evociraa, hiper-
boliziraa i glorificiraa na sekoj sleden roden-
den ili slava, se dodeka ne poËna da gi raskaæuva i 
majkata na “naπiot” sin, koja od opravdani priËini 
voopπto ne beπe prisutna na sveËeniot Ëin, no se-
pak, imaπe zabeleæitelna uloga vo Ëinot πto mu 
prethodeπe na slavjeto... 

I dodeka nam, na uπte pogordite drugari na gor-
diot tatko, ni letna periodot vo koj ni doviknu-
vaa - “deËko” i odednaπ se najdovme vo nekoe Ëudno 
vreme vo koe nekoi kopiqaci ni se obraÊaat so - 
“ËiËko”, tokmu toj prvot sin vo naπeto druπtvo, sta-
na brucoπ i glaven junak vo mojava prikaska. Elem, 
iako ne tolku odamna site drugari, barabar so tat-
ko mu, skriπum vo edno kafule na ulicata “Make-
donija” gordo go odbeleæavme i potoa uπte po-
gordo go Ëestvuvame negovoto prvo lebdewe vo 
bezvozduπnata sostojba sozdadena vo pregratka-
ta na edno prekrasno devojËe, tokmu denovive, ku-

Duπa
Piπuva:

Siniπa STANKOVI∆

Ona malku
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triot mi se poæali za edna sluËka. I mi gi razbudi 
nostalgiËnite seÊavawa na starite, neli, i so sa-
moto toa πto si zaminale, sekogaπ (po)dobri vre-
miwa... 

Vo eden izvikan skopski klub, (vo koj na neka-
kov xetseterski nastan na koj prisustvuvale pozna-
tite skopski faci koi sebesi, predizvikuvajÊi zbu-
netost kaj pobliskata im okolina, se narekuvaat se-
lebriti, vlegol so propusnicata na tatko mu, kol-
ku da ispadne kul pred devojkata), maliot smrznal 
od strav i od sram, koga mu stignala smetkata za ne-
govoto pivo, votkata za dovËeraπnoto devojËence i 
energetskata pijaËka koja zaqubeno ja delele. Vqu-
ben do uπi, kako πto samo moæe da bide eden tine-
jxer, tuku πto zaËekoren vo polnoletstvoto, zabora-
vil da pobara ekstra pari od doma i bil πokiran 
od izgor cenite. Otkako ja progoltal gordosta, neka-
ko so devojËeto zaedniËki ja skrpile sumata za ce-
hot bez bakπiπ. Ama raskaæuvajÊi mi, rezignirano 
zakluËi deka - ne e toj za tamu. Aj πto im bilo skapo, 
πto nikoj ne gi esapel i se odnesuvale kon niv ka-
ko kon deËiπta, tuku, steknal vpeËatok deka na gaz-
dite, na kelnerkite i πankerite, koi kako zombi se 
probivale niz posetitelite, edinstveno im bilo 

vaæno da im gi zemat parite. 

I, iako za aktuelniot skopski klabing e najmal-
ku povikan da zboruva nekoj kako mene, koj izrasnal 
vo”klupËiwata” (Ëitaj: podrumite) kako ©eneda na 
Qube, Galaksija na Sedek, ili poretko, 63, Alpina, 
Poni li beπe ili nekako poinaku..., vidov - ne vi-
dov, mu raskaæav na maliot, kako na negova vozrast, 
ednaπ poradi perËeweto so novite farmerki, parite 
gi zaboraviv vo xebot na starite. I potoa trËav kako 
moron na relacija Turska Ëarπija - Kapiπtec, tur-
retur, ama imav logistiËka poddrπka... Od ËiËkoto 
kelner, koj ja ubeduvaπe togaπnata sozdavaËka na 
mojot bezvozduπen prostor, deka ne mi se sloπilo 
i deka ne sum se zadræal tolku dolgo vo toaletot, 
tuku deka sum izlegol nemu da mu zavrπam nekoja 
itna rabota. Za potoa, so πiroka nasmevka, so ko-
ja pokrovitelski se izrazuva razbirawe za prva-
ta qubov i makite na mladosta, skriπum da mi gi 
zeme parite πto gi donesov od doma, da mi ja vra-
ti liËnata karta i na ubavicata, na koja sepak, ne i 
beπe jasno zoπto tolku sum se ispotil, da i kaæe 
deka za gosti kako nejzinoto momËe - veËerata e na 
smetka na kuÊata. Eeeeh, toa bea vremiwa. 

Ama samite si go baravme. Bezduπniot sjaj i ne-
vkusniot profesionalizam. Znam deka proseËniot 
balkanski πanker, pa duri i proseËniot kelner so 
nasmevka koja ja prikriva bolkata od proπirenite 
veni, ne se i ne moæat da bidat kopii na nivnite 
pandani od holuvudskite filmovi. No, toËno znam 
deka znaat i toa kako, so sekoja Ëaπa liznata po 
πankot na onoj otsprotiva, da mu serviraat i koktel 
emocii. Treba samo da se potsetat na vremiwata ko-
ga uπte moæea zainteresirano da gi (so)sluπaat go-
stite... I, moæebi se zanesuvam, ama najiskreno ve-
ruvam (i prethodno nekade napiπav) deka da ne sum 
novinar, bi bil πanker. Omilen od onie - otsproti-
va. Tokmu kako πankerite od amerikanskite filmo-
vi, koi vo svoite dupka-barovi, ne se maËat so kok-
teli i sipuvaat viski i vo valkani Ëaπi, ama pre-
krasno sluπaat - tui maki. Zatoa πto, vo dræava vo 
koja, psihoterapevti se samo πankerite i taksisti-
te (odewe na vistinski lekar, skraja da e, gi otvo-
ra πirum ustite na komπiite i brojnite zasegnati 
za tuite æivoti), nedobrojni se onie koi em ima-
at maki, em sakaat nekomu da gi raskaæat. Ama, im e 
sram... A, N.V. πankerot, nekogaπ beπe tuka - za niv. 
Da si go odmolËi svoeto, ili da otvori duπa, da da-
de sovet, da go zabriπe πankot od skriπnite solzi. 
da ne ja dava onaa poslednata Ëaπka koja se klati 
na rabot, da vikne taksi... So alkoholnite isparu-
vawa, izvetrea i ona malku duπa. Denes, ovoπjeto, 
znamencata i ukrasite na rabot na koktel-Ëaπata ne 
se dovolni. Nedostasuva tokmu ona malku... 

Boemite umrea odamna, i pred naπeto vreme. I 
sekoja nostalgija po niv e patetiËno arËewe vreme, 
kako taæalenkite za Staro Skopje. Ama, aseptiËnosta 
na klubovite i trendi kafuliwata, vo koi moæete 
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Za site Ëitateli na Bar Code 10% popust

da kupite kubanska pura za da ja puπite nadvor, pod 
budnoto oko na uliËniot policaec, no soblaznuva-
we Êe predizvika ako poraËate rakija - e krajno od-
bivna. Vsuπnost, kako duπata na skopskite kafe-
anxii, da beπe isfrlena od upotreba sose rakijata. 
Od onoj moment koga ugostitelskite objekti od bilo 
kakov vid, gi prekinaa vrskite so ruralnite kore-
ni, so vistinskoto nasledstvo - zabranuvajÊi ja ra-
kijata ili mastikata, se izgubi i Êeifot. I vo siot 
glamur, sose stoticite kokteli i uvozni æestoki pi-
jaloci, skopjani si æivurkaat vo stranskiot film, 
otueni. Epizodisti. Sekoj se yveri vo sopstvena-
ta Ëaπa, neretko i stoeËki, kako na “kowopoj”, za 
muabet nema πansi poradi preglasnata muzika, a 
πankerot-pantomimiËar i kelnerkata-ekvilibrist, 
gledaat nekako - niz gostite, Ëii imiwa ne gi inte-
resiraat... Za æelbite - duma da nema.





francuski restoran

La Grenuij
posledniot dobar

vo Wujork

put your hands up for NY

Ako go praπate poznatiot dizajner na Ëevli, Manolo 
Blanik koi se sedumte mesta πto mora da gi poseti 
dodeka e vo Wujork, Êe go dobiete sledniot odgovor.
1.Kade: T.Antoni (T. Anthony)
Zoπto: Kupuvawe na omilenite platneni torbi vo 
sina i crvena boja.

2. Kade: Muzejot na moderna umetnost (The Museum 
of Modern Art - MoMA)
Zoπto: Relaksirawe vo gradinata na skulpturi.

3. Kade: Rizoli (Rizzoli)
Zoπto: Oboæuva da se pominuva vreme vo oddelot 
za umetniËki knigi.

4. Kade: prodavnicata na Ralf Loren (Ralph Lau-
ren)
Zoπto: Tuka gi kupuva svoite omileni obleki. 

5. Kade: Zgradata Krajsler (The Chrysler Building)
Zoπto: Najdobriot Wujorπki horizont.

6. Kade: hotelot “St.Regis” (St. Regis Hotel)
Zoπto: Se Ëuvstvuva kako doma.

7. Kade: La Grenuij (La Grenouille)
Zoπto: Ovoj restoran ja ima najdobrata supa od 
graπok na svetot.

La Grenuij veÊe 48 godini go nosi statusot na po-
sledniot dobar francuski restoran vo Wujork. Pa-
dot na dobrata kujna vo Wujork e predmet na disku-

sija na qubitelite na hrana so dekadi, uπte od po-
slednoto zatvorawe na Le Paviqon vo 1971. Tra-
dicionalnata visoka kujna (haute cusine) za prvpat 
beπe donesena vo Wujork od Henri Sul na Svetskiot 
Saem vo 1939 za podocna da procveta vo negoviot 
“Le Paviqon”. Se otvorija i drugi restorani vo go-
dinite πto sledea. Cela prekrasna Tom Volf sce-
na: Blanket-de-vo (teleπka Ëorba) i Bum-de-Ve-
niz (vino), nakiteni dami pokraj gospoda vo sa-
ko od mek kaπmir i svileni vratovrski - C’est fi-
ni! (Zavrπeno!)
Ne e mnogu damneπno vremeto otkako »arls Mason, 
koj go vodi restoranot uπte od 1975 gi pozdravu-
va svoite gosti na vratata, tivko i francuski gi 
preËekuva. Seuπte moæete da zemete stolËe na crve-
niot banket vo negoviot restoran, da sednete pod 
snop od cveÊiwa i da ja probate raskoπno podgo-
tvenata hrana od Eskofier. Ova e vaka uπte od vre-
meto koga negoviot tatko, isto taka po ime »arls go 
otvoril restoranot vo 1962 godina so svojata æena 
Æizel. 
Klientelata e neverojatna. Doaaat gradski pa-
tricii, pronajdeni patnici, romantiËari koi sla-
vat godiπnini, izmamnici vo sluæba na pridruæni 
prijateli, sveπtenici koi pijat Burgundija so svo-

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA
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ite kuËiwa so sinxiri. Nasekade ima nakit i dokazi 
za plastiËna hirurgija.

Dokolku ja otvorite oficijalnata strana na ovoj 
ekskluziven restoran, vo poleto na”Objavi” Êe go 
proËitete slednoto.
1. Jaknite zadolæitelno se ostavaat dole, a ne gore 
kade ruËekot e pod svetlina ili kraj ogniπteto.
2. Puπeweto e zabraneto.
3. Izostavete gi vaπite kolegi i Ve molime vozdræete 
se od koristewe na mobilni telefoni i drugi uredi.
4. Decata pod 12 godini ostavete gi vo racete na 
vaπata draga bebisiterka.

Kujna
Kujnata i buketot od sveæi cveÊiwa go oddavaat spon-
taniot izbor na sezonski produkti. Tuka moæe da 
izberete nekoe od slednite menija: Meni za ruËek, 
Meni za vegetarjanci, Barsko meni, Teatarsko meni, 
Meni za veËera i Vinska karta.
Ona πto go pravi ovoj restoran razliËen od drugite e 
i sekako sobata za privatni zabavi.

Ovaa soba koja se naoa na gorniot sprat na restora-
not ima: kamin, Julija balkoni i visoki tavani pre-
lieni so sonce koe prodira niz staklarnikot. Soba-
ta bila nekogaπ dom na slikarot Bernard Kamot, koj 

znaedno so svojot prijatel Antoan de Sent Egzipe-
ri (avtor na knigata “Maliot Princ”) bile domaÊini 
na mnogu zabavi zaedno so Greta Garbo, Æan Gabin 
i »arli »aplin. Denes, sobata prodolæuva da bi-
de domaÊin na nesekojdnevni nastani so postavena 
udobnost za 20 gosti i poveÊe. Privatnite zabavi za 
ruËek zapoËnuvaat od 90$, a onie za veËera od 195$ 
po Ëovek.
Taka e i vo La Grenuij, mal ostrov na tivka civi-
lizacija vo sredinata na pritisnatoto-uvo Menhe-
ten. Toj im prethodi na laptopite i na internetot, go 
nadæivea Sovetskiot Sojuz, diskoto, dominacijata 
na televiziskata mreæa i najvaæno, sekoja druga vi-
soka kujna vo centarot na gradskiot Francuski re-
storan na svoeto vreme.

Koja e tajnata na uspehot?
Kojznae koja alhemija go sozdade tekovniot uspeh? 
OËigledno hranata ima glavna uloga vo toa, meutoa 
La Kot Baske, Le Paviqon, Lutes i La Karaveq imaa 
ednakvo dobra hrana i sekoj od niv propadna. La 
Grenuij ima neπto poveÊe. KritiËarite smetaat de-
ka del od uspehot leæi vo hranata, a del vo unikat-
niot dekor so cveÊiwa.
Ako nekogaπ posakate da go posetite La Grenuij, ad-
resata e: 3 East 52nd Street New York
Rezervacii za ruËek se pravat od ponedelnik do pe-
tok, a za veËera od ponedelnik do sabota.



gastronomija

osnova i zaËetok

Kineska kujna

na svetskoto
kulinarstvo

Ako go zememe za toËen podatokot deka Ëovekot 
nastanal nekade vo Kina togaπ sosema pri-
rodno e da veruvame deka Kineskata kujna e 
zaËetokot na kulinarstvoto voopπto vo sve-
tot. Pokraj toa, kako πto napomenav vo mina-
tiot broj, spored site statistiki Kineska-
ta kujna go dræi primatot na najeksploatira-
na, najpopularna i najrasprostraneta vo svet-
ski ramki, pa zatoa smetam deka e ligiËno i 
neizbeæno da i posvetime malku vnimanie.

Istorijata i poËetocite na Kineskata kujna najËesto 
se povrzuvaat so Pekinπkiot Ëovek ili “Homo Erec-
tus Pekinensis” Ëii fosilni ostatoci se stari megu 
400 000 i 500 000 godini, a isto taka vo toj period 
se pretpostavuva deka toj go pronaπol oganot koj se 
razbira e neophoden za gotvewe i taka poleka, po-
leka se zapoËnalo...
Ova e samo realna pretpostavka koja sama po sebe se 
nametnuva i nema priËina da ja pobivame.
“Kineska Kujna” kako poim e tolku πirok πto ne 

moæe da se opiπe vo edna reËenica.Postojat eden 
kup grupi i podgrupi koj vleguvaat vo generalniot 
poim, potoËno sekade vo svetot kade πto kinezite se 
naseluvale (so ogled na toa deka vo nivnata isto-
rija imalo priliËno mnogu branovi na emigraci-
ja) osnovale svoja grupa ili podgrupa na Kineska-
ta Kujna.Moæeme da spomeneme nekolku pogolemi ka-
ko πto se Amerikanko- Kineska kujna ili pak Indi-
sko-Kineskata koj vo princip se zasnovani na kine-
skata kujna kako osnova i potrebite, uslovite i na-
mirnicite koj se aktuelni ili popularni vo novata 
nivna tatkovina ...
Od druga strana pak, vo zemjata, kujnata e regional-
no podelena na poveke ogranoci koj so ogled na te-
ritorijalnite, geografskite, klimatskite pa duri i 
kulturnite razliki megu regionite priliËno se ra-
zlikuvaat kako vo namirnicite taka i vo naËinot 
na gotvewe(koj e mnogu vaæen).Toa voopπto ne e 
Ëudno ako go spomeneme dobro poznatiot podatok 
deka vo Kina æiveat nad edna milijarda luge.Kako 
najpoznati a voedno i kako regioni koj nametnale 
razliËnost na nivo na poseben stil na gotvewe ke 

Piπuva:

Andrej KISELI»KI
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gi spomnam “Siπuanskata”, “©andong”, “Xijangsu”, 
i “Kantoneskata” kujna.
Generalno zemeno vo nivnata gastronomija glavni 
namirnici se orizot i braπnoto ili potoËno teste-
ninite.Za ova prvoto na site ni e poznat vicot zoπto 
Kinezite imaat kosi oËi?A za ova vtoroto treba da 
se razmisli dali testeninite poteknuvaat od Itali-
ja koja ima stotici vidovi ili pak od Kina koja vo 
svojata sto iljadi godini stara gastronomska tradi-
cija neprestano gi konzumira(vo nivnata tradici-
ja “Nudls” testeninite imaat religiozno znaËewe i 
oznaËuvaat dolgoveËen æivot).E sega pak vo Juæna 
Kina glaven prehramben produkt e orizot, a vo po-
studenite predeli vo Severna Kina preferiraat te-
stenini, leb i produkti od braπno.Vo nekoj od re-
gionite koristat poveke mor- ska hrana, neka-
de zaËineta i luta,neka- de pak ma-
rinirana, znaËi kako 
πto spomenav, teri-
torijata e 

go-
le-
ma-
,kli-
matski-
te uslovi 
razliËni, 
narodot 
uπte pobro- en 
i od tuka pro- izleguva bogat-
stvoto i razliËnosta na nivnata kujna.Interesno e 
da se napomene deka site gotvarski stilovi i tehni-
ki se zastapeni i se primenuvaat.Præewe, peËewe, 
zaduπuvawe, panirawe, marinirawe... no tehnikata 
so koja tie najmnogu se gordeat i ja smetaat za svo-
ja avtohtona e “Stir-frying” ili “Rapid-cooking”.Ovaa 
tehnika ni e veke dobro poznata i na πiroko se pri-
menuva vo ugostitelstvoto pa i vo domakinstvata se-
kade vo svetot.Toa vo suπtina e præewe proslede-
no so postojano meπawe na produktite so pomoπ na 
dviæewe na tavata vo vozduh,a seto toa da bide vre-
menski kratko i navremeno. Ke zaboravev glavniot 
moment, seto toa treba da se gotvi vo “VOG” tava-ta-
va koja se razbira e Kineski izum i ima edna mno-

gu vaæna karakteristika vo dizajnot koj ovozmoæuva 
zadræuvawe na ista temperatura na sekoj del od ta-
vata so πto podednakvo i navremeno se gotvat site 
namirnici.
Velat, ima tri osnovni pravila koj postojano treba 
da se na um dodeka se gotvi se so cel za uspeπno i 
sveæo zgotvena hrana na Kineski naËin.
1.Podgotovkata i gotveweto se dve razliËni proce-
duri.
2.Site potrebni namirnici i produkti treba da 
se spremni za gotvewe na masata, pred gotveweto 
voopπto da zapoËne.
3.Koga ke otpoËne gotveweto treba da se posveti 
kompletno vnimanie se do zavrπuvaweto na isto-
to bez nikakvi prekini(ova e vaæno za-
toa πto sko- ro sekogaπ se gotvi na 

silen ogan so koj e 
teπko da se reguli-

ra gotveweto)
So vaka pedantno 

i toËno posta-
veni predu-

slovi za 
rabota 

koj se 

dlaboko vo 
nivniot genetski kod skoro 

neizbeæno e da se podgotvi vkusen ob-
rok.ZnaËi pokraj tehnikata i brzinata krucijal-

na uloga igra i masloto za gotvewe.Zaradi naËinot 
na gotvewe koj postojano se odviva na silen ogan 
potrebni se masla koj imaat visoka toËka na gore-
we, potoËno koj ne se lesno zapalivi.Vo ovoj sluËaj 
otpaaat maslinovoto i susamovoto maslo a isto ta-
ka i puterot, a pËenkarnoto,soinoto i pamukovoto 
maslo se idealni za taa namena.Namirnicite koj 
se koristat za vakov stil na gotvewe zadolæitelno 
e da bidat sitno seckani i so identiËni golemini 
bez razlika na razliËnosta na produktite, se so cel 
idealna kontrola na gotveweto na istite so πto bi 
se izbegnalo eden del od obrokot da bide prepræen 
a drugiot æiv.Vo tekot na gotveweto vo toËno opre-
deleno vreme se doturaat zaËinite i mirudiite za 
idealen balans na vkusovite.Namirnici koj se ko-
ristat se site moæni zelenËuci koj nie gi pozna-
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vame i site vidovi na meso i riba bez nikakvi 
ograniËuvawa vo odnos na religijata ili naËinot na 
æiveewe.ZnaËi tie jadat se πto im e dostapno i vku-
sno za konzumirawe.Moæam da napomenam naj upo-
trebuvani ili produkti koj se od najgolemo znaËewe 
za oformuvaweto na prepoznatliviot Kineski vkus.
- Oriz, Tenki testenini(Noodles) , Kineska ze-
lka, PeËurki(preteæno dehidrirani), Sitna(baby) 
pËenka, –umbir, Kineski magdonos, Soja sos, Sos od 
ostrigi, »ili sos, Pileπko meso, Riba........
Prepoznatliv del vo nivnata kujna e meπaweto na 
kontrastni vkusovi koj se neutraliziraat za vreme 
na nivnoto kombinirawe, na primer luto so slat-
ko, marinirano so sveæo,soleno so blago, sive ovie 
kombinacii se pravat samo so golemo iskustvo i do-
lgo vreme minato vo gotvewe i eksperimentirawe.
Ako sluËajno vi padne “VOG” vo race preporaËuvam 
da bidete pretpazlivi i da zemete barem nekoj edu-
kativen Ëas koj bi ve uvel vo tajnite na najstarata 
svetska gastronomija na koja glavni karakteristiki 
i se redosledot, vnimanie i trpenie- vproËem ka-
ko i narodot.
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cognac

Pijalok
za prestiæ

Kowakot e tip na brendi koj se dobiva so desti-
lacija na belo vino, otkako Êe zavrπi fermentaci-
ja na grozjeto. Za kowakot da se nareËe kowak, mora 
da e proizveden vo Francuskata oblast “Charente” 
locirana okolu gradot “Cognac”. Vo okolinata na 
gradot se naoaat πest reoni (Grande Champagne, 
Petite Champagne, Bon Bois Borderies, Fins Bois i Bois 
Ordinaire)..Najkavalitetniot kowak doaa od reonot 
“Grand Champagne” (ne go pomeπuvajte so oblasta 
Champagne, kade se proizveduva πampawskoto) i 
se dobiva so dvojna destilacija na vinoto od sorta-
ta grozje “Ugni Blanc, Colombard, ili Folle Blanche.” 
Kowakot se Ëuva vo dabovi boËvi najmalku dve go-
dini, a od boËvite ja dobiva bojata i aromata.

Proizvodstvoto na ovoj pijalok e strogo kontro-
lirano od “Bureau National Interprofessionnel du 
Cognac (BNIC)” koe kontrolira: tip na grozje, teri-
torija kade e odgledano grozjeto, vid na destilaci-
ja (koj e star 300 godini), dodatoci vo fermenta-
cijata (nema dodatok na πeÊer ili drugi aromati), 
odleæuvawe na kowakot vo dabovi boËvi (minimum 
2 godini) i Ëuvawe na boËvite (vo vizbi koi se odo-
breni od BNIC). 

Sigurno ste se zapraπale πto znaËat oznakite 
na kowakot (V.S, V.S.O.P, EXTRA, itn.). Ova se ozna-
ki koi se koristat za oznaËuvawe na kvalitetot 
na kowakot i vremeto na odleæuvawe vo boËvite, 
sliËno kako πto kaj vinoto Êe ja vidite godinata. 

No, na πiπeto na kowakot nema nikogaπ da najde-
te specifiËna godina, zoπto eden kowak moæe da e 
meπavinata od razliËni boËvi so razliËni godini. 
Pa, ako na πiπeto go vidite slednovo:

V.S. (Very Special) ili *** tri yvezdi - Êe zna-
ete deka ova e kowak so dobar kvalitet, koj odleæal 
minimum dve godini vo dabova boËva. PoveÊeto od 
niv se 5 do 10 godini no ne so mnogu visok kvalitet.

V.O. (Very Old), V.S.O.P. (Very Superior Old Pale) i 
RESERVE – ova e kowak, koj odleæal minimum 4 do 5 
godini vo dabova boËva, a poveÊeto duri 10 do 15 
godini. Ovoj kowak e so odliËen kvalitet.

X.O. (Extra Old), Imperial, Vieille Réserve, NA-
POLEON, GRANDE RESERVE - kowakot so vakva ozna-
ka odleæal minimum 6 do 7 godini, no poveÊeto od 
ovoj vid na kowak e Ëuvan poveÊe od 20 godini vo 
dabova boËva. Ova e kowak so izvonreden kvalitet.

Piπuva:

M-r Aneta Korobkina
dopisnik od Delhi
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Kako profesionalno se sluæi i kako se pie ko-
wakot

Ugostitelot treba da znae:

- Kowakot se posluæuva vo Ëaπa “Brandy Ballo-
on.” 

- Najprvo vo Ëaπata se sipuva topla voda, za da 
se zatopli Ëaπata

- Potoa vodata se otstranuva i se sipuvaa nekol-
ku kapki poevtin kowak.

- Vrtejki ja Ëaπata kowakot se flambira so πto 
se otstranuva sekakov miris i vlaga, a Ëaπata e uba-
vo zatoplena.

- Otkako Ëaπata e ubavo zatoplena se servira 
naraËaniot kowak.

- Kowakot se ponuduva kako digestiv.

* Nov trend e kowakot da se sluæi vo Ëaπa so 
pomal obem i potesno grlo, za aromata da se zadræi 
mnogu podolgo.

NaraËatelot treba da znae:

- Za da se oseti vkusot na dobriot kowak, toj se 
pie poleka. 

- Kowakot ne treba da se meπa so drugi pijaloci 
ili da se dodava mraz, zoπto toa Êe go uniπti vku-
sot i aromata. 

- »aπata se dræi vo dlankata so πto se odræuva 
toplinata, koja pomaga da se oslobodi aromata.

- Kowakot e poæelno da se pie vo druπtvo na do-
bra pura.

Ako se odluËite kowakot da bide vaπ pijalok, 
bidete vnimatelni i sekogaπ poglednete ja cenata 
na istiot pred da go naraËate, zatoa πto kvalitetet-
niot kowak moæe da dostigne cena i od iljada evra 
za edno posluæuvawe, od Ëaπa, ne πiπe.

Za æal vo Makedonija, mnogu e mal brojot na ugo-
stiteli, a i gosti koi go poznavaat vistinskiot vkus 
na dobriot kowak i negovata vrednost. Dodeka kaj 
nas ova e proseËen ili zaboraven pijalok, vo svetot 
toj e merka za moÊ, prepoznatlivost, prestiæ i stil. 

Nekolku interesni fakti za kowakot:

- Kowakot e eden od najskapite pijaloci vo sve-
tot. Deneska, seuπte se koristi metodot na pro-
izvodstvo koj se koristel pred 300 godini.

 - Najstariot kowak (240 godini) moæete da go 
probate vo eksluzivniot londonskiot hotel “St.
Regis - Lanesborough Hotel” za cena od 4,500 ¤ za 
25ml.

 - ReËisi 85% od proizvodstvoto na kowak se de-
li na Ëetiri proizvoditeli Remy Martin, Martell, 
Hennessy i Courvoisier.

 - Amerika e najgolemiot uvoznik na kowak, po 
nea sleduva Singapur a na treto mesto e Velika Bri-
tanija.

 - Vo procesot na proizvodstvo na kowak, 2 mi-
lioni πiπiwa se gubat sekoja godina poradi ispa-
ruvaweto.

 - Ako ste nastinati napijte se Ëaπka kowak, eden 
od najstarite lekovi za nastinka.

A ako imate odviπok pari i neznaete kade da gi 
potroπite eve predlog. Pette najskapi kowaci vo 
svetot:

5. Le Voyage de Delamain (6,000 ¤) – Meπavina 
od nekoku kowaci. Proizvedeni 500 πiπiwa. Vkus 
na suvo ovoπje i aziski zaËini.

4. Hardy Perfection 140 years Cognac (10,000 ¤) 
– Najstariot Ëist kowak. Proizvedeni 300 πiπiwa. 
Vkus na dab, kafe i Ëokolado.

3. Remy Martin Black Pearl Louis XIII (42,000 ¤) 
– e meπavina na 1,200 kowaci od 40 do 100 godi-
ni. Vo ovoj kowak se oseÊa vkusot na cimet, gumbir 
i kubanska pura.

2. Hennessy Beaute du Siecle Cognac (150,000 
¤) – e meπavina na rezervite na Henesi kowaci od 
47 do 100 godini. Ovoj kowak se prodava vo alumi-
niumska kutija, koja se otvara so specijalen kluË, a 
vnatre kristalno πiπe i ogledala.

1. Henri IV, Cognac Grande Champagne (1, 5 mil-
lion ¤) – Porizveden od naslednicite na kralot 
Henri Ëetvrti, od 1776 godina. Meπavina na najkva-
litetnite kowaci, Ëuvani nad 100 godini. Se proda-
va vo πiπe od 24 karatno zlato, ukraseno so 6,500 
dijamanti.
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arhitekturata
vo ugostitelstvoto

I

e vaæna
Dolæinata

Piπuva:

Bujar MU»A
 arhitekt

Pr oektir a weto i osmisluva -
weto na enterieri za ugostitel-
ski objekti e seriozno sloæena i 
grda rabota. Osven da si talenti-
ran kako arhitekt, potrebno e da 
si i dobar psiholog kako bi moæel 
bez da izvrπi π samoubistvo da gi 
isluπaπ æelbite na klientot.

 A tie po pravilo ne se poklopuvaat so soniπtata 
na æena mu koja obiËno vleËe na rozevo i na mesing, 
pa so halogenki i gipseni lajsni. Taman Êe sfatiπ 
πto znaËi da proektiraπ starinski i modernistiËki 
vo isto vreme i Êe postigneπ harmonija so klientot 
i gospoata klient, ete ti gi drugarite na klientot 
od maalo vo poseta na gradiliπteto. Tie grdi so-

ciopati, od zavist i vo æelba da mu napakostat na 
najdobriot drugar, so site moæni sili Êe se trudat 
da ti go oskrnavat proektot, da te napravat diletant 
i kradec pred ranlivoto klientsko semejstvo vo me-
guvreme zbogateno so rodnina koj porano dræel ka-
fana i znae se. Vo meguvreme, uπte desetina tvoi 
kolegi niz polupijani muabeti Êe mu posvedoËat na 
klientot deka si dobar deËko, ama nesposoben i de-
ka gi kradeπ preku podizveduvaËite. I taka malku 
po malku, koj stigne ti go menuva proektot, pa duri 
i “Svetle” koja cel æivot im Ëisti po doma, a sega 
Êe go Ëisti i lokalot. I dobavuvaËot na mraz Êe da-
de sugestija “od iskustvo” koga dva dena pred otvo-
rawe Êe dojde da donese gratis ledomat. Najopasen 
e sepak Ëovekot koj na den pred otvorawe Êe done-
se gratis kafemat i Êe izbuπi i iseËe pola πank, 
krajno nezadovolen od negovoto reπenie. Realno, 
niπto od toa ne e tolku straπno, bidejki kafeani-
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te se objekti koi πto trpat sekakvi gluposti i mo-
difikacii. Najvaænata rabota πto osven talentot 
za proektirawe treba da ja poseduvaπ e dobar del 
od æivotot da go imaπ pominato nalakten na πank 
ili vo obid da stigneπ do nego. Togaπ Êe ja znaeπ i 
crvenata linija od koja πto nema otstapuvawe, a toa 
e - dolæinata na πankot. 

©ankot moæe da ima kakva bilo forma i oblik, 
no za da funkcionira treba da bide postaven po 
najdolgata strana na lokalot i po moænost da ima 
kapacitet za stoewe od 30% od vkupniot broj na go-
sti vo lokalot. Se pomalku od toa e ednakvo na pult 
vo maalsko granapËe. Nikogaπ i nikade vo svetot 
gostite πto sedat ne ja pravele atmosferata, nitu 
provodot vo kafeanite. Za toa se sekogaπ zasluæni 
konzumentite so umorni noze. Duri i devojka ko-
ga se puπta nekomu vo amerikanski film, go pra-

vi toa so pristapuvawe do πank, a nikogaπ na ne-
koj tip πto sedi na masa. Na dolg πank Êe postaviπ 
tri-Ëetvorica πankeri so ogled na faktot deka Êe 
ima mesto za dviæewe za site. A Ëetvorica na πank 
od istiot pravat ordinacija za grupna psiho-tera-
pija. ©to poveÊe πankeri, tolku poveÊe psihopati 
πto plaÊaat ogromni cehovi vo ubeduvawe deka ne-
koj gi sluπa i gi razabira (ova od liËno iskustvo i 
kako πanker i kako psihopat). 

Koga zboruvame za πankovi, dolæinata navi-
stina e vaæna. Tuka tehnikata ne pomaga kako kaj 
nekoj drugi raboti. ©to podolgo, toa podobro i 
poberiÊetno. A da, pozdrav do onie πto seuπte pro-
ektiraat enterieri za ugostitelski objekti i jaka im 
duπa.
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kafe

Kafeto e druπtven napitok,koj 
se pie vo familija,so prijateli 
ili ednostavno so nepoznanici.
Prvite lokali vo koi se sluæi ka-
feto se naoale vo Meka,Ka iro i 
Istanbul. Osmisleni kako mesta za 
razgovor ,klientite pokraj degusti-
rawe na toploto i vkusno kafe, vre-
meto go pominuvale razgovarajÊi za 
aktualnite temi ili zabavuvajÊi 
se so druπtveni igri.

Vo poËetokot na sedmiot vek,modata na Kafe Ba-
rovite poËnuva da ja zafaÊa i Evropa.

Vo toj period trgovcite koi se vraÊale od Sred-
niot Istok go promoviraat na Evropskata Buræoazija 
noviot koncept na lokal,kade πto se soedinuva mo-
mentot na Ëisto zadovolstvo vo degustiraweto na 
dobroto kafe so isto taka prijatniot, no i kori-
sniot moment na druæeweto i razgovorot. Nabrzo 
potoa na Evropejcite im se pridruæuvaat i Grcite 
i Ermencite,koi otvaraat Kafe Barovi vo site gla-
vni gradovi.

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA, Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 

Okolu edna

©olja kaf
e
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Tie nabrzo ja preminuvaat francuskata granica, 
osvojuvajÊi go veseliot duh na Italijancite. Napo-
li e prviot grad koj go prifaÊa novoto ruvo na Ka-
fe Barot: mesto za zabava i druæewe. Po Galerija-
ta Umberto i salonot Margerita stanuva mondensko 
mesto kade πto baletite i teatarskite spektakli,se 
obogatuvaat so kabareto na neapolskite komiËari.

Kafeto veÊe stanuva samo izgovor. Okolu nego 
e kreirano precizno scenario koe πto poveÊe ne 
moæe da isËezne ili pomine od moda, tuku samo da 
evoluira.

Posetuvani od xentlmeni,umetnici,pisateli i 
politiËari, Kafe barovite stanuvaat pred se me-
sta za razmena, kade πto umetnosta i kulturata se 
meπaat so obiËnite muabeti i brborewa.

Ovaa dvojna priroda na kafe barovite, e na-
slikana i vo umetnosta i vo literaturata, 
pridonesuvajÊi za ovekoveËuvaweto na nekoi od 
togaπnite lokali.

Kafe barot bil izvor na inspiracija za slikari-
te, koi niz masite naoale razliËni individualni 
i opπtestveni karakteri koi sakale da gi naslika-
at, sekoj na svoj naËin. Sceni i liËnosti od ubaviot 
svet i tipiËni realnosti od toa vreme zavrπile na 
platnata na slikarite od toa vreme.

©oljata kafe niz vremeto ja zadræuva titulata 
na socijalen fenomen koj e simbol za druæewe, in-
spiracija i zabava.

Mnogute sezoni na kafeto

Coffee Houses za brzo vreme go preplavile si-
viot glaven britanski grad, transformirajÊi se vo 
mesta za delovni razgovori i politiËki debati, do 
toj stepen πto London vo sedmiot vek ja dobiva ti-
tulata na Kralica na "dobrite saloni". Od mesto za 
degustirawe na dobro kafe, ovie mesta nabrzo evo-
lviraat vo vistinski opπtestveni institucii ka-
de od masite, osven mirisot na topliot napitok se 
πirele i razgovori za politika, umetnost i filo-
zofija, igrajÊi taka fundamentalna uloga vo sozda-
vawe i nametnuvawe na novite idei.

I Viena go prifaÊa ovoj trend broejÊi okolu 
πestotini kafe barovi. Sekoj kafe bar imal svoja 
klientela sozdavajÊi duri vid na druπtveni klu-
bovi. Vo ovie mesta za prv pat kafeto se vrzuva so 
πireweto na eden nov fenomen koj zasekogaπ Êe go 
smeni evropskoto opπtestvo od 18 vek - Vesnikot! 
Klientite, blagodarejÊi na intuicijata na sopstve-
nicite na kafe barovite, moæele gratis da gi ra-
zlistuvaat i Ëitaat dnevnite vesnici i spisani-
ja. Niz vremeto kafe barovite prerasnuvaat vo Sa-
li za Ëitawe, i vo niv se pojavuvaat prvite pozna-
ti drveni dræaËi vo koi se vmetnuvale vesnicite 
so cel da se olesni nivnoto Ëitawe i da se zaËuvaat 
od uniπtuvawe.

Vo Venecija,vo poËetokot na 7-ot vek, vo kafe 
barovite na ploπtadot San Marko, poveÊe od lue 
æelni za kultura, se sreÊavale bogati xentlmeni 
vo potraga po avanturi i osameni dami. Vo meani-
te vo gradot se druæelo i se igralo do docna vo 
noÊta. Tie bile idealni mesta za dodvoruvawe i taj-
ni vrski.

Kon krajot na 19-ot vek i Pariz pridonesuva vo 
razvitokot na erata na Kafeto, nudejÊi nov koncept: 
degustirawe na petit noar prosleduvajÊi kratki te-
atarski ili baletski spektakli-takanareËenite Ca-
fe Chantant.

Art Caffe - Vienna

Caffe Concerto agli 

Ambassadeurs
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se gradat golemite pivarski industrii, πto meu 
drugoto bilo priËina za poteπka kontrola na pro-
izvodstvoto na domaπnoto pivo, πto bilo priËina 
i za Ëesto rasipuvawe. Taka vo februari 1838 
godina, vo Plzen se sluËilo 36 buriwa na pi-
vo da bidat istureni na ulicite na centralniot 
ploπtad, pred gradskite vlasti, bidejÊi se vo-
spostavilo deka ne se za upotreba. PriËinata bi-
la vo nekvalitetnata oprema i tehnoloπka postap-
ka vo togaπnata pivarnica, pa meπtanite odluËile 
da izgradat nova, na mestoto kadeπto vo blizina 
imalo izvori na kvalitetna voda. Novata pivar-
nica odluËila da pravi bavarski tip na lesno pi-
vo, koe togaπ bilo mnogu popularno, pa za majstor 
na pivarnicata bil povikan mladiot ba-
varski struËwak Jozef Grol. "Blagoda-
renie na negovata nadarenost, znaewe i 
pivarsko iskustvo, i izborot na kvali-
tetni surovini, proizvedeno e odliËno 
pivo koe se odraælo i do de-
nes so golem kvalitet". Prva-
ta koliËina e napravena na 5 
oktomvri 1842 godina, a na 
sveËenata promocija na no-
voto pivo prisustvuval i 
slavniot Ëeπki kompozitor 
Bedæih Smetana, koj od pi-
voto bil tolku oduπeven πto 
mu posvetil mnogu prostor 

mesec koga e
sozdaden

Oktomvri
pivo

 pilsnerot
Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI
Najrasprostranetiot tip na pivo na svetot e 

svetloto pivo so dolna fermentacija. Toa denes 
ima mnogu varijanti, no principot na koi se ba-
zira proizvodstvoto na toa pivo na site im e ist. 
»esto toa pivo se narekuva pils ili pilsner, πto 
ukaæuva na Ëeπkiot grad Plzen, kade πto e prv pat 
napraveno toa pivo. Toa se sluËilo vo mesec okto-
mvri 1842 godina. Deneπniot plzenski tip na pi-
vo ima proseËen udel na alkohol od 5 %, a se do-
biva so fermentacija na sladovina so 11 do 13 % 
ekstrakt. Sladovinata se proizveduva od mnogu me-
ka voda i mnogu svetol slad. Ova pivo e so posil-
na doza na hmeq i ima golema koncentracija na ja-
glerod dioksid. KarakteristiËen e po svojata aro-
ma na hmeqot. Originalnata marka koja se proizve-
duva vo Plzen se narekuva Plzenski Prazdroj, od-
nosno vo izvozna varijanta Pilsner Urkel i se 
zaËinuva so hmeq od oblasta Æatec, kade πto se 
smeta deka go imaat najkvalitetniot Ëeπki hmeq. 
Podrumite na plzenskata pivarnica se naoaat dla-
boko pod zemjata, vkopani vo pesok, a se dolgi de-
vet kilometri. Se do neodamna, pivoto odleæuvalo 
vo hrastovi buriwa premaËkani so pivarska smola. 
Vo pivarnicata i denes postoi odredena koliËina 
na tie buriwa, vo koi odleæuva pivoto nameneto za 
degustacii vo pivarskiot restoran.

»eπkata tradicija na pivarstvoto e 
iskluËitelno bogata. Piπanite dokumenti potvrdu-
vaat deka pivoto tamu se pravelo uπte vo 11-tiot 
vek, no so sigurnost moæe da se pretpostavi deka 
bilo i mnogu porano. Vo poËetokot, se pravelo po 
domovite, koi od Vladetelite dobivale pravo da 
go proizveduvaat, pa gradovite imale i po poveÊe 
stotici pivarnici, a od poËetokot na 14-tiot vek 
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vo svojata poznata opera "Prodadena nevesta". In-
aku dolnata fermentacija vo pivarstvoto ja otkri-
le bavarskite sveπtenici uπte vo 16-tiot vek. 
Togaπ, golem problem bilo odræuvaweto na kva-
litetot na pivoto i zaπtita od rasipuvawe vo te-
kot na letnite meseci. Poradi toa postoele i stro-
gi pravila deka pivoto smeelo da se pravi samo vo 
periodot od 29-ti septemvri do 23-ti april, a vo 
tekot na letoto moæelo da se pravi samo so posebna 
dozvola. SakajÊi πto podobro da ja soËuvaat sla-
dovinata od rasipuvawe, sveπtenicite go skladi-
rale pivoto vo ladni podrumi, i brzo zabeleæale 
deka kvasecot ne pliva na povrπinata na teËnosta 
tuku na dnoto, Taka dobienoto pivo moæelo da se 
Ëuva mnogu podolgo, a bilo nareËeno lager pivo po 
germanskiot zbor za skladirawe.

Ovaa postapka e prifatena niz cela Evropa, no 
uπte vo 19-tiot vek pivarnicite teπko ja kontroli-
rale jaËinata na pivoto i temperaturata na vriewe. 
Presvrtnicata ja izvrπil Gabriel Sedlmajr, koj vo 
1836 godina prevzemal upravuvawe na minhenskata 
pivarnica Spaten. Skladiraweto na pivoto na lad-
no mesto razvilo postapka na proizvodstvo na sta-
bilno pivo, no tie piva i ponatamu bile temnosve-
tli ili matni. Se pretpostavuva deka toa bilo so-
sema sluËajno, verojatno poradi tamoπniot jaËmen, 
koj bil siromaπen so belkovini, a plzenskata vo-
da bila mnogu meka. Taka blagodarenie na posebna-
ta voda, poinakviot moravski slad i mnogu gorkiot 
hmeq Grol vsuπnost dobil neπto sosema poinakvo, 
po poËnal da pravi pivo so dolna fermentacija. 

Golemata popularnost na zlatniot lager (odno-
sno "leæak", kako πto go narekuvaat pivoto »esi-
te) pridoneslo za uπte edna lokalna specijal-
nost - »eπka imeno e svetski poznata i po indu-
strijata na stakloto, a vsuπnost toa vreme bilo 
vreme na masovno proizvodstvo na stkaleni Ëaπi, 
vo koi zlatnata teËnost dobivala sosema nova di-
menzija. Plzenskoto pivo bilo izvonredno, a ne-
govata popularnost brgu se proπirilo pa taka veÊe 
vo vtorata polovina na 19tiot vek se izvezuva-
lo i vo Amerika. Vo 1898 godina, pivarnicata vo-
vela nov zaπtiten znak - markata Prazdroj,odno-
sno Urquell, svetski poznata i denes. "Pivarni-
cata postojano bila vo vrvot so tehnoloπkiot ra-
zvoj, poseduvala prva parna maπina vo Plzen, 
vo 1865 godina imala i plinsko osvetluvawe., a 
od 1881 elektriËnata lampa ja instaliral liËno 
Frantiπek Kriæik. 1894 godina imala i svoja te-
lefonska linija. Na svetskata izloæba vo Pariz 
1899 godina, PlzenËanite prikaæale svoj vagon so 
razladen sostav za transport na pivo...". piπiva 
dr Zdenek Susa vo Golemata Ëeπka kniga za pivo.

Denes, rodendenot na zlatniot lager se pro-
slavuva so pivski festivali na Plzenskiot fest, 
a ovogodiπniot 168 se slavi so posebna progra-
ma - nevoobiËaeno razgleduvawe na pivarnicata i 

restoranskiot del i Pivarskiot muzej. Vo muzejot 
se izloæeni restavrirani knigi na poseti od 19tio 
tvek, kako i bogato ukraseniot album na stranski-
te distributeri na Graanskata pivarnica od 1892 
godina. Albumot go izrabotile stranskite presta-
vnici na plzenskata pivarnica, a go donirale na 
pivarnicata po povod 50godiπnito jubilej.od nej-
zinoto rabotewe. Na izloæbata vo pivarskiot mu-
zej moæe da se vidat i mnogu drugi knigi i albumi 
od krajot na 19 tiot i poËetokot na 20tiot vek, meu 
ostanatite i albumot na osnovaËot na pivarnica-
ta i Ëlenovite na upravniot odbor, se do album so 
kupuvaËite na pivo. So ovaa izloæba na istori-
ski knigi i albumi zapoËnuva ciklus na izloæbi 
dostapni za javnosta koi postepeno Êe bidat 
prikaæuvani. Pokraj ostanatoto Êe ima i reklamni 
predmeti niz istorijata, Ëaπi i stakleni πiπiwa, 
dokumenti kako i drugi artefakti.

©to se odnesuva do najavenoto neobiËno ra-
zgleduvawe na pivarnicata, na niv posetitelite Êe 
gi zapoznaat so æivotot i deloto na Jozef Grol, Êe 
moæe da poglednat vo pivskite podrumi, koi inaku 
na postetitelite ne im se dostapni.



Odræan vtoriot
Vo zaedniËka organizacija na Badel 1862 ad 

Skopje i kazino Flamingo Gevgelija, vo prekrasnata, 
mistiËna atmosfera na kazinoto, na 01. i 02.okto-
mvri beπe odræano finaleto na vtoriot Vigor Bar-
men Kup. I ovaa godina, makedonskite barmeni go 
pokaæaa svojot entuzijazam i inovativnost vo kre-
iraweto na kokteli so Vigor vodka kako noseËka al-
koholna baza. Ovaa godina istovremeno se odræa 
i prv natprevar vo flair kategorija, koj πto go 
kompletiraπe Ëuvstvoto na unikatna druæba i zaba-
va kaj prisutnite na ovoj nastan.

 Vigor predkvalifikaciite bea odræani vo Sko-
pje, Ohrid, Strumica i Bitola, od kade πto vo te-
sna konkurencija bea izbrani 30te uËesnici koi se 
natprevaruvaa vo Gevgelija. Samiot nastan traeπe 
dva dena, na toj naËin razdvojuvajÊi go polufina-
leto od finalnite nastapi. »etvoroËlenoto æiri go 
soËinuvaa g-a Veta Reπetar, event menaxer vo Ba-
del 1862 d.d. Zagreb, Vedran PetroviÊ, potpret-
sedatel na Zdruæenieto na barmeni na R.Hrvatska, 
Saπa LovrenπËak, hrvatski prvak vo flertending i 
profesor po barmenstvo, i Loren Arsovski, FB me-
naxer vo kazinoto Flamingo.

Sozdaden za zabava! sloganot na Vigor beπe ce-
losno poËuvstvuvan od site prisutni koi se zabavu-
vaa zaedno vo kreiraweto i isprobuvaweto na kok-
telite, so besprekornata poddrπka na celiot per-
sonal na kazino Flamingo.

Pobednici vo kategorijata klasika vo moπne 
raznovidniot i tesen izbor, i dobitnici na mno-
gu vredni nagradi od organizatorite i sponzorite, 
ovaa godina se:

1vo mesto - Aleksandar ManËevski od Gevgelija, 
so koktelot Vigor Passion

2ro mesto - Darko Angelov od Skopje, so kokte-
lot Exotic Dance

3to mesto - Zoran Ristov od Gevgelija, so kokte-
lot Carribean Rose

najdobra struËna rabota - Jovica Nakov za Exo-
tic East

najatraktiven koktel - Andrijana Gruevska so 
Melon Twilight

a vo kategorijata flair:

1vo mesto - Jovica Srbinovski

2ro mesto - Josip ©odan

3to mesto - Aleksandar Boπev

Impresiite od odræaniot kup se pottik za 
ponatamoπnite zalagawa na Badel 1862 AD Skopje 
da vloæuva vo potencijalite koi gi imaat makedon-
skite barmeni i da se neguva kulturata na kreira-
weto i pieweto kokteli na naπite prostori.

barmen cup
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pivo

BavarskiBavarski

na Pivoto
verniot prijatel

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

Perek

Sigurno vi zdosadilo koga Êe naraËate pivo 
sekogaπ da vi nosat kikiriki ili Ëips kako meze.. 
Nekoi posofisticirani lokali odat i Ëekor pona-
tamu so nudewe na razni drugi soleni stapËiwa, a 
da ne zboruvame pak za malku sirewe ili maslinki. 
No, eden element e celosno zapostaven, a e izvonre-
den prilog so pivoto, kako po negovata vaænost,taka 
i po popularnosta i e ramo do ramo so nego. Toa e 
perekot, no ne bilo kakov, tuku golem, a i da ne po-
stoi takov treba da go izmislite. Wiesn Brezn!!!

Knigite kaæuvaat deka perekot tradicionalno 
se podgotvuva od testo so belo braπno i tipiËno e 
prelien so smesa od braπno, sol i voda. Moæe da 
se najde vo mnogu pekarnici vo razni formi. Dolgo 
vreme se i del od kulinarskata tradicija na pro-
storot na Sredna Evropa, no poradi svojot atrak-
tiven izgled i vkus se proπirile po celiot svet. 
Osven vo sveæ oblik se prodavaat i kako trajno pe-
civo vo kesiËki. 

Toa πto nie vo naπite pekarnici moæeme da go 
kupime isto taka ne e toa za πto sakame da zboru-
vame vo ovoj tekst - Wiesn Brezn, odnosno pozna-
tiot bavarski perek. Toj e toËno Ëetiri pati pogo-
lem od standardniot. Wiesnbrezen, Wiesnbrezn, 
Brezel, Bretzel, Brezl, Breze - toa se site varijan-
ti na imeto pod koe moæe da se najde ovoj speci-
jalitet, koj osven po veliËinata, karakteristiËnata 
forma, boja i miris prepoznatliv e i po krupnata 
sol na povrπinata. Sirovinite za proizvodstvo se 
pËeniËno braπno, voda, kvasec, natriumov karbo-
nat, i masnotii. Edna od najvaænite karakteristi-
ki na minhenskiot t.e. bavarskiot divovski perek e 
natopuvaweto vo natriumov hidroksid, poradi πto 
Wiesn Breze se vbrojuva vo takanareËeni "topeni" 
peciva. Perekot neposredno pred peËeweto sosema 
kratko se topi vo laden rastvor na natriumoviot hi-
droksid i toa se pravi so tri do pet procenti na na-
triumov hidroksid rastvoren vo voda. Toa na pere-
kot mu ja osiguruva karakteristiËnata ubava kafe-





na boja i tipiËen vkus. So zagrevaweto vo peËkata 
natriumoviot hidroksid na povrπinata na pecivo-
to reagira so jaglerod dioksidot od vozduhot i ta-
ka nastanuva natriumov hidrogenkarbonat (soda bi-
karbona i voda). Postojat mnogu prikazni za nasta-
nokot na bavarskiot perek. Edna germanska legenda 
veli deka go izmislil pekarot Frider od Bad Urah 
vo Germanskite Alpi vo 15-tiot vek. Toj, kako πto 
kaæuva prikaznata padnal vo nemilost na svojot go-
spodar, grofot Eberhard od istoto mesto i trebal 
da bide obesen. No, grofot taka ja cenel negovata 
pekarska umeπnost, so toa πto velikoduπno mu po-
nudil isceluvawe, ako ja izvrπi zadaËata koja mu 
ja postavil - moral vo rok od tri dena da napravi 
nekoe pecivo niz koe sonceto Êe sjaelo trojno, a na 
grofot Êe mu bide povkusno od bilo koj leb koj do 
togaπ go probal. Majstorot gi isprobal reËisi si-
te nevozmoæni kombinacii, se dodeka eden den so-
prugata ne mu go popreËila patot so skrsteni race i 
toa go inspiriralo da napravi pecivo vo variraËka 
forma na osmica, koja ja zadræala i do denes. Vo 
momentot koga sakal da go stavi testoto vo peËkata, 
na tepsijata skoknala edna maËka, pa del od testo-
to padnal vo kanta so soda (natriumov hidroksid). 
So ogled na toa deka vremeto na pekarot istekuvalo, 
go stavil i testoto vo rernata, a grofot so toa pe-
civo bil taka oduπeven πto mu go podaril æivotot 
na pekarot. Sepak postoi veruvawe deka ovaa for-
ma e kreirana preku rimskiot prstenest leb, koj so 
tek na vremeto bil izdolæen vo oblik na πestka. So 
tekot na vremeto, verojatno se sluËilo da se spo-
jat dve takvi πestki vo deneπniot oblik na osmi-
ca. Imeno na latinski racete se narekuvale „bra-
ciccum", odnosno „brachiatellium". Na staroger-

manski toa zvuËelo kako Brezitella. Posebno vo 
juænogermanskata oblast, kade πto postojat brojni 
katoliËki manastiri, perekot stanal ærtven pred-
met, kako za novogodiπnite taka i za proslavite za 
kraj na æetvite, odnosno blagodarnost za plodo-
vite, a trite otvori na perekot se tolkuvaat kako i 
presvetoto Trojstvo - Otecot, Sinot i Svetiot duh, 
Od 14-tiot vek perekot e simbol na esnafot na peka-
rite. Bavarija sekako deka go ima svojot pronaoaË 
na perekot - toa e minhenskiot pekar Anton Nepomuk 
Fanebrener, koj rabotel vo kafuleto na dvorskiot 
snabduvaË Johan Eiles. Toj svoite pereci gi topel 
vo πeÊerna voda, a navodno ednaπ sosema sluËajno 
po niv isturil soda bikarbona, koja inaku ja kori-
stel za Ëistewe na tepsiite. Ostanatoto e istorija. 
Pokraj tradicionalnite bavarski kolbasi, perekot 
e isto taka eden zabeleæitelen moment na tekovniot 
Oktober fest najgolemiot pivski festival vo Ger-
manija.



kokteli

Za novogodiπnata noÊ Cocktail Room vi gi preporaËuva:

New Year Cosmo

4cl Orange vodka

2cl sok od limet

1cl sok od portokal

1cl sirup od cimet

3cl sok od brusnica

Sipete gi site sostojki vo miks Ëaπa so mraz i dobro isπejkajte. Sipete go kokte-
lot vo ladna martini Ëaπa i dekorirajte so parËe limet naroseno so melen cimet.

Vo miks Ëaπa stavete go lajmot i Ëilito i dobro izgmeËete. Dodajte ja vodkata i 
sirupot i mraz, dobro isπejkajte i sipete vo martini Ëaπa. Dekoracija dve Ëili 
piperËiwa.

AGNI (FIRE)

Polovina limet

5cl vodka citron 

1.5cl πeÊeren sirup

2 sveæi Ëili
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Celebration

4cl Rum

2cl sok od limon

6cl sok od grejpfrut

1cl grenadine

1cl sirup od cimet

soda

C.R. New Year Special

5cl Vodka 

2cl sirup od jagoda

2cl sveæ krem

Morsko orevËe

Sipete gi site sostojki vo miks Ëaπa so mraz i dobro isπejkajte. Sipe-
te go koktelot vo visoka Ëaπa, dopolnete so soda i dekorirajte so parËe 
crven grejpfrut

Sipete gi vodkata i sirupot vo miks Ëaπa so mraz i dobro isπejkajte. Sipete go 
koktelot vo ladna martini Ëaπa. Kremot ubavo izmatete go sipete go vrz kokte-
lot, odozgora narosete morsko orevËe. Koktelot se posluæuva so koktel creπi na 
strana.

Koktelite se kreirani vo prviot Mixology Bar    
  vo Makedonija – Cocktail Room

Koktel Rum ul.Teodosie Gologanov br.39 lok.14  
 (pred klub na pratenici) 
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kokteli

Deka interesot za bartending i za natprevari na 
Barmeni raste dokaz e i prviot Marie Brizard Cup - 
Makedonija. Natprevarot se odræa na 26 Septemvri 
vo sklop na saemot na æena vo Skopje. Natprevarot 
go organiziraπe Hajneman Makedonija - uvoznikot 
na Mari Brizar likerite za Makedonija.

 Vo konkurencija na 18 profesionalni Barmeni 
od cela Mkakedonija koi vo svoitie barovi gi kori-
stat likerite na Mari Brizar pobednik beπe Filip 

MarieBrizard
Cup

Arnaudov od Cocktail Room so koktelot Madam Bri-
zar. Toj uËestvuvaπe na Mari Brizar svetskiot na-
tprevar vo podgotovka na kokteli vo Bordo - Fran-
cija od 7-10 Noemvri, kade se natprevaruvaπe so 
najdobrite Barmeni od poveÊe zemji.

 Vtoroto mesto go osvoi Jovica Nakov, isto taka 
od Cocktail Room, a tret beπe Metodi Perunkovski 
od Kazino Flamingo Gevgelija.

 Organizatorot e zadovolen od kvalitetot na 
koktelite so koi se pretstavija Barmenite, kako i od 
samite Barmeni i oËekuva ovoj natprevar da stane 
tradicionalen.
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Ekskluziven uvoznik DENMAK
www.denmak.com.mk



IBS Marie Brziard 2010 

 

 Kako nagrada za osvoenoto prvo mesto Filip 
Arnaudov uËestvuvaπe na 27-ot IBS Marie Mari Bri-
zar seminar i natprevar na Barmeni koj se odræa vo 
Bordo - Francija. Vo konkurencija na 45 Barmeni 
od 27 razliËni zemji od celiot svet toj go osvoi 16 
to mesto. Isto taka prisustvuvaπe i na seminarot na 
Mari Brizar i fabrikata kade πto se razgovaraπe 
za najnovite likeri i trendovi vo svetskiot barten-
ding.

Ova e uπte eden dokaz deka i Makedonskiot Bra-
tending i Zdruæenieto na Barmeni na Makedonija se 
na isto nivo kako i site ostanati zemji od svetot 
koi imaat i podolga tradicija vo podgotovka i pie-
we na kokteli.
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Reklama Koja?







stilissimo

Modata Stilot

»estopati zboruvame za modata, kako da se 
obleËeme, za novite trendovi, kako da bideme 
ekscentriËni i ekstravagantni, kade moæeme da gi 
najdeme najnovite kolekcii od poznatite kreatori. 
Gi pravime site nevozmoæni raboti samo da bideme 
moderni i posebni. Modata povtorno i povtorno se 
izmisluva. Ponekogaπ e prekrasna, ponekogaπ ne-
ma cel, povtorliva e i vulgarna. Morame da bideme 
pretpazlivi vo imeto na kreativnosta i da ne bide-
me premnogu zavisni od nea. Da se otkaæeme od toa 
da bideme edna od mnogute repliki koi gi gledame 
niz gradot i niz celiot svet. Treba da imame poina-
kov stil koristejÊi gi alternativnite idei i onie 
najosnovnite. Ne sekogaπ, no ponekogaπ toa uspeva. 
Neverojatno e kako edna obiËna bela koπula moæe 
da bide pointrigantna koga se nosi so vistinski-
te obleki. Zboruvam za pamuËnata bela koπula so 
maπki kroj, no se razbira i koπulite od skapi tka-
enini, kako svilata, no i onie so ednostaven kroj 
koi i toa kako go privlekuvaat vnimanieto na tolpa-
ta. Koga kralicata Ranija od Jordan, na edna kral-

ska venËavka noseπe dolgo zdolniπte i bela svi-
lena koπula, nejzinata fotografija beπe objavena 
niz celiot svet kako simbol na elegancija. Od site 
princezi i kralici koi nosea raskoπni fustani so 
dekoracija i πapki, tokmu taa beπe onaa na koja si-
te i se voshituvaa. Ednostavnosta izgleda posnobo-
vska vo sporedba so skapocenite kreacii. Vo mina-
toto, slikite od Xeki Kenedi koja nosi bela koπula 
i oker pantaloni se nezaboravni, isto kako i sli-
kata na Dajen Vrilend, golemata uredniËka na Ame-
rikanskiot Vog, koja nosela maπka koπula i dolgo 
crno zdolniπte. Ednostavnosta na belata koπula 
navistina iznenaduva. 

Ako se nosi so zdolniπte ili elegantni panta-
loni prerasnuva vo parËe koe ja skrotuva kombina-
cijata koja moæe da izgleda ili premnogu moderno 
ili premnogu dosadno. Belata koπula ne samo πto 
moæe da se nosi so se, tuku moæe da ja ima vistin-
ska uloga kako neophoden simbol na stilot. Sepak 
treba da vnimavate za nea da ne razmisluvata kako 

i

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist
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begstvo, osobeno vo migovite koga ne znaete πto da 
obeleËete, tuku kako kluËen element vo garderobata 
na eden ekscentrik, nekoj πto ne saka da da bide ka-
ko drugite i e podgotven da gi skrπi pravilata. Hra-
brosta se naoa vo ednostavniot izgled.

STIL SOVETI OD MODNITE EKSPERTI

Krπeweto na pravilata e ona 
πto gi pravi oblekite intere-
sni. Oboæuvam da gi kombini-
ram materijalite i formite na 
nevoobiËaeni naËini- klasiËnoto 
so moderno, partalavoto so ele-
gantno.

- Xon Galijano: Denes glamurot 
znaËi samodoverba, nezavisnost i 
bez nikakva griæa da gi ispolnite 
vaπite æelbi- vo modata, æivotot 
i æiveeweto.

- Donatela VersaËe: Najvred-
noto neπto vo vaπiot plakar ne 
e parËe obleka, tuku e moden do-
datok. Kako gi menuvate Ëantite i 
Ëevlite, taka go menuvate vaπiot 
izgled i vaπeto raspoloæenie.

- Xorxo Armani: Elegancijata e 
rezultat na prirodnata ramnoteæa 
pomeu ednostavnosta, potragata 
po sebe i intelegencijata. Seto ova 
go generira stavot koj go narekuva-
me elegancija. Toa e kvalitet, koj 
sprotivno na popularnite veruva-
wa, ne bara dlaboki xebovi.

Vo potraga po stilot

LiËniot stil e neπto πto e vidlivo na prv po-
gled. Povaæen e od bilo koj moden trend, ne postojat 
sezoni i pravila koi treba da gi sledite. ObiËnite 
æeni se obiduvaat da go imitiraat stilot na popu-
larnite yvezdi, no dali seto toa vredi? Samo nekoi 
od poznatite, vsuπnost imaat stil so koj moæat da 
se pofalat. Madona sekogaπ Êe bide ,,modna ikona,, 
no nikogaπ nema da bide ,,stil ikona,,.

Moæeme da govorime za stil, samo ako od nego se 
Ëita vaπiot karakter. 

Se veli deka individualniot stil e neπto so 
πto se raate, isto kako harizmata ili prijatniot 
glas. No samo pomislete na Sara Xesika Parker- ed-
na stil ikona. Na poËetokot na nejzinata kariera taa 
dolgo tragaπe po svojot sopstven stil, no od koga 
sorabotuvaπe so stilistkata na ,,Seksot i gradot,, 
Patriπa Fild se se promeni. 

Ovoj primer go ilustrira faktot deka sekoj moæe 
se da postigne. Samo e potrebno da se pronajdetete 
sebe si i da razberete πto vsuπnost sakate. Najdo-
briot naËin da go pronajdete svojot stil e da go spo-
znaete vaπiot vnatreπen svet. 

Osnovi na stilot

Raznovidnosta na stilovi e beskoneËna, no site 
tie se samo varijanti na tri osnovni stilovi.

- VeËna klasika - Xeki Kenedi e tipiËen primer 
na ovoj stil. Nejziniot imix se sostoel od visoki 
potpetici, πapki, tesni zdolniπta i strukirani ko-
stumi, a seto ova se smeta za 100% elegancija. 

- Kreativna liËnost - Tuka se vozmoæni seka-
kvi idei. Onie koi go sakaat ovoj stil sakaat da 
se izdvojuvaat od tolpata. Tuniki, etno fustani, 
romantiËni i æenstveni parËiwa, komplicirani 
dizajni i kreativi odluki, se kluËnite momenti na 
ovoj stil.

- Kontra kulturata- lueto koi go sakaat ovoj 
stil, sakaat se πto ostanatite go odbegnuvaat. Ma-
sovnata kultura ne e za niv. Niπto ne moæe da bide 
poloπo za ovie æeni, od kupuvaweto na trendi ob-
leki. Nivniot stil e sekogaπ kompliciran. Na sre-
dinata na minatiot vek ovie æeni nosele smoking, 
maπki πapki, a od site boi ja preferirale crnata.

- Nekoi Êe kaæat deka na ovaa lista treba da e 
najde i sportskiot stil, no jas bidejÊi smetam de-
ka ovoj stil e prigoden samo za vo teretanite i sta-
dionite.

Zapomnete, stilot e liËna rabota. Svesni ste koj 
ste i nikako ne sakate da bidete nekoj drug, ili pak 
da bidete poslabi, poniski, povisoki ili poubavi. 
Golem del od æenite so stil na site vremiwa, ne bi-
le idealni ubavici. Tokmu tie æeni Êe ne nateraat 
da mislime deka ubavinata e ako ednostavno veru-
vame vo sebe. 
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Seto ova odliËno zvuËi vo teorija, no 
pronaoaweto na sopstveniot stil moæe da bide 
zastraπuvaËko. No ne griæete se, moæete da bide-
te sam svoj moden guru! Blagodarenie na obleka-
ta ,,liËniot stil,, moæe da ja pretvori æenata vo 
boæica. Kako πto vremeto i æivotnoto iskustvo 
pokaæalo, ne sekoja æena moæe da stane boæica. 
No se razbira, sekoja treba da se obide! 

No kako i da e, najgolemiot del od stilovite 
doaaat i si odat kako πto zaminuvaat i godini-
te. Modata postojano evoluira, a na nekoj naËin i 
vie treba da se razvivate so nea. Iako ne treba 
da gi sledite baπ site najnovi trendovi, sepak 

ne treba da nosite i obleki od pred 10 godini. 
Staromodnosta ja reflektira liËnosta koja gi no-

si tie obleki. Moæebi ne sakate da izgledate tren-
di, no sekako Êe sakate da izglede sveæo i stilski.





psihologija na 
izleguvaweto

Mnogu sakam pazari! Od koga znam za sebe, naj-
prvin so majka mi a podocna i sam, so golemo 
uæivawe se pletkav po skopskite zeleni pazari. Bu-
wakovec beπe i ostana mojata prva qubov na koja 
πto i ostanav veren do deneπen den. Moram da pri-
znaam deka od vreme na vreme sakam da se muvam i so 
Bit Pazar, Zeleno PazarËe i so zatvoreniot Pazar 
na Taftalixe. Se si mislam deka qubovta kon kuli-
narstvoto ja steknav butkajÊi se kako dete po tesnite 
hodnici pomegu tezgite. Tamu nauËiv da gi prepozna-
vam mirisite na sveæite ovoπja, zelenËuci i miru-
dii. Se seÊavam deka pazarxiite mnogu me sakaa i 
sekogaπ mi davaa da probam od nivnite proizvodi. 
Lakom bev i niπto ne odbivav. Naprotiv, probuvaj-
ki se po red otkrivav kombinacii na produkti koi 
mi se dopagaa i koj do den deneska gi upotrebuvam 
vo mojot gastronomski svet. Koga porasnav i poËnav 
da πetam po svetot, ne prestana da me sledi mani-
jata na poseta na gradskite pazari na svetskite me-
tropoli. Do den deneπen slikata za gradovite koi 
gi posetuvam ja gradam vrz osnova na raskoπnosta 
i ponudata na tie gastronomski svetiliπta. Od ed-
na kratka proπetka meu pazarskite tezgi moæe da 
se naseti gastronomskata ponuda na restoranite vo 
gradot vo koj se naoate. I ne samo toa: Za razlika 
od kaj nas, vo poveÊeto belosvetski pazari prvite 
gastronomski iskustva moæete da gi vkusite na li-

Piπuva:
Bujar MU»A (Pazarski fanatik)

Jadewe
pazaripazaripo

ce mesto vo improviziranite meani na lice mesto.

Najblisku do nas e pazarot vo Solun, vednaπ 
kraj ploπtadot Aristotelis. Najmalku dvaeseti-
na improvizirani taverni, poveÊeto so æiva mu-
zuka od lokalni umetnici i uliËni sviraËi ja nu-
dat najsveæata morska hrana i kontinentalna hra-
na vo gradot. Nemojte da se nadevate na bilo kakvi 
gotvaËki inovacii. Se e spremeno na æar i se e per-
fektno vkusno. Vinskata karta se sveduva na vino 
od bure so moænost da izberete belo ili crveno. 
Sosema e moæno da ne najdete slobodna masa bidej-
ki e omileno mesto na soluwanite. Pazarot vo Atina 
fonkcionira na sliËni principi so poseben akcent 
na peËenite kraci od oktopod.
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Sledna destinacija se istanbulskite pazari. 
Ribniot Pazar se se naoga vo kvart vo koj se vle-
guva od slavnata ulica Istiklal na Taksim. Ovde 
restoranskata ponuda ne se preporaËuva zatoa πto 
so vremeto e pretvorena vo turistiËka atrakci-
ja so nelogiËno visoki ceni, no ona πto se sluËuva 
pomeu restoranite na pultovi i tezgi e vistin-
ski gastronomski raj. Bez somnenie mora da gi pro-
bate præenite crni πkolki na stapËe ili polne-
tite so oriz i cimet vo luπpa. Najgolem hit na 
istanbulËani se præenite jagneπki creva ednosta-
vno vmetnati vo Ëetvrt leb kako sendviË, ili pak 
donerot koj kako baza namesto lepiwa koristi iz-
dlaben peËen kompir. Mnogu pobogata ponuda nu-
di pazarot vo centarot na Beπiktaπ. Tamu ribite 
od pazarot direktno se prenesuvaat na skarite na 
naËiËkanite restoranËiwa. Nikako ne propuπtajte 
da probate sipa vo zemjeno tavËe podgotvena na pu-
ter ili salata od oktopod, poinakva od onaa na koja 
ste naviknale vo Grcija.

Ako sletuvate vo Rim bez dvoumewe posetete go 
gratËeto FiumiËino πto se naoa vednaπ kraj aero-
dromot. Ribniot Pazar tuka se naoa na ribarski-
te brodovi naredeni na ustieto na Tibar vo Tiren-
skoto More. Vo neposredna blizina na desetici in-
stant tezgi se podgotvuvaat najvkusnite morski plo-
dovi πto dosega sum gi probal i najvkusnoto file 
od Orada so peËeni kompiri i vrgaw. Neprocenli-
vo!

Za kraj vredi da se spomene pazarot vo Pariz 
sproti slavniot Dom Na Invalidite. Tuka se naoga 
carstvoto na Atlantskite ostrigi, polieni samo so 
nekolku kapki limon i prekrasno domaπno polupen-
livo belo vino. I na polæavite na puter ama baπ 
niπto ne im faleπe.

Ova se samo mal del od bogatata pazarska gastro-
nomska ponuda na planetava. Definitivno e IN koga 
ste nadvor od dræavata nekoj od pazarite niz sve-
tot da vi bide del od dnevnata πema. Se razbira de-
ka Êe ja iskoristite prilikata da kupite i nekoja lo-
kalna mirudija koja Êe ja zbogati vaπata kujnska ko-
lekcija. Golem del od tie mirudii se i osvedoËeni 
afrodizijaci pa e dobro da se imaat. Nikogaπ ne se 
znae koga Êe ve izvadat od situacija.
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Daniela
Smileva

mis kelnerka na ovoj broj

Ime i Prezime: Daniela Smileva 

Vozrast: 22 

Raboti vo: Kafe Bar-Prego 

Raboti kako kelnerka zatoa πto:
Mi se dopaa taa profesija

NajznaËajna karakteristika:
Sekogaπ nasmeana 

Kaj momËiwata ne moæe da podnese: 
Laæewe i licimerie 

Ceni koga nekoj:
Me ceni i mene 

Pie: Kowak (brendi)

Koktel: Mohito 

Najomrazeni muπterii:
Nema 

Vo idnina se gleda kako:
Iskusen πanker ili kelnerka
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Aleksandar
Kalajlioski

mister πanker na ovoj broj

Ime i Prezime: Aleksandar Kalajlioski 

Vozrast: 42

Raboti vo: klub/restoran MKC

Raboti kako kelnerka/ πanker zatoa πto: πanker

NajznaËajna karakteristika: komunikativen

Kaj devojkite ne moæe da podnese: koga Êe kaæat deka se 
poznavaat so gazdata toa podrazbira specijalen odnos 
kon niv

Ceni koga nekoj: znae πto saka da pie bez posebni dodato-
ci vo odnos na sluæeweto na pijalokot

Pie: konjak

Koktel: margarita

Najomrazeni muπterii: site πto baraat specijalni ti-
povi na kafiwa, a najverojatno doma pijat samo tursko 
bez πeÊer

Vo idnina se gleda kako: dobar gazda na noÊen klub
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zdravje

Ste se sooËile li so situacija kade ste bile po-
zdraveni, a ne ste moæele da vozvratite so nasme-
vka bidejÊi ne ste se Ëuvstvuvale prijatno poradi 
sostojbata na vaπite zabi? Belite zabi se od gole-
ma pomoπ i vo socijalniot æivot. Ubavata i bela 
nasmevka e sekogaπ prednost za site onie vo potra-
ga po partner. Maæite so beli zabi se sekogaπ dobri 
pridruænici, dodeka æenite so ubavi i beli zabi 
se sekogaπ navistina mnogu privleËni. Ne iznena-
duvajte se dokolku se steknete so mnogu novi prija-
telstva otkako Êe gi izbelite zabite.

Belite zabi dolgo vreme se smetaat za prijateli 
na ubavinata i dobroto zdravje. Lueto so beli za-
bi imaat pogolema samodoverba i poËesto se smeat. 

Egipjanite bile prvite koi koristele pasta za 
zabi napravena od izmeleni trevki i ocet. Rim-
janite, od druga strana, veruvale deka urina-
ta gi belee zabite i go zaËuvuva nivnoto zdravje. 
NajËestite formi na diskoloracija na zabite se: 
stareewe, hemiski oπtetuvawa i prebojuvawe,koe 
e najËesto rezultat od puπewe, konzumirawe kafe, 
Koka Kola,Ëaj,sokovi so veπtaËki boi,kako i crve-
no vino, iako i odredeni lekovi moæat da predi-
zvikaat znaËitelno prebojuvawe na zabite. Napre-
dokot na tehnologijata uslovuva pojava na pogo-
lem broj reπenija za zdrava i biserna nasmevka. 
Profesionalnoto belewe na zabite e najpovolnata 
opcija. Duri i lueto so Ëustvitelni zabi moæat da 
se podloæat na ovoj tretman. 

Od ovaa priËina, poveÊeto pacienti se 
odluËuvaat za lasersko belewe na zabite i pokraj 
drugite opcii dostapni na pazarot, vkluËuvajÊi 

gi i "napravi sam"paketite. Troπocite za laser-
sko belewe moæe da se povisoki, no pacientite se 
odluËuvaat za tretmanot poradi kratkotrajnosta i 
efikasnosta na procedurata.

Postapka za lasersko belewe na  
  zabite

Postapkata na belewe zapoËnuva so lesno izmi-
vawe na ustata, otstranuvawe na plakot od linijata 
na nepceto i aplikacija na specijalen gel za nivna 
zaπtita. Potoa na prednata povrπina na zabite se 
nanesuva profesionalen gel koj e unikaten po toa 
πto sodræi posebna hemikalija, koja mu ovozmoæuva 
na laserot da go postigne maksimumot vo beleweto 
na zabite. ©tom se zacvrsti gelot, zapoËnuva laser-
skiot tretman na zabite. Svetlinata od zrakot moæe 
da gi obeli zabite duri za 8 nijansi. 

Procedurata na lasersko belewe na zabite 
voobiËaeno trae pribliæno 1 Ëas. Vo ekstremni 
sluËai e potrebno povtoruvawe na tretmanot do ne-
kolku pati, poradi dlabokite damki na zabite koi 
se najËesto rezultat od tetraciklin ili drugi leko-

NoÊNoÊblesnete vo
novogodiπnata

Piπuva:

Spec. M-r Radmila DIMOVSKA
Kruna MS
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vi koi vlijaat na bojata na zabite. Krajniot rezul-
tat e brzo belewe na tretiraniot predel, Ëija beli-
na trae podolgo od onaa dobiena so tradicionalni-
te metodi na belewe. Uπte edna prednost na laser-
skoto belewe na zabite e toa πto laserot moæe da se 
nasoËi na konkretna damka (koja e problematiËna za 
belewe), bez pritoa tretmanot da gi zafati site za-
bi vo ustata. 

»ustvitelni zabi?

»ustvitelnosta na zabite e Ëesta pojava. Za ra-
zlika od drugite opcii za belewe na zabite, ovoj 
tretman e ednokraten i zatoa pretstavuva najprifa-
tliva opcija za licata so Ëustvitelni zabi.

 Laserskoto belewe na zabite e bezbolno, brzo 
i neagresivno. 

Belite i ubavi zabi ne moæe da se 
zamenat. Vaænosta na belata i uba-
va nasmevka ne treba da se potce-
ni. Slednite situacii objasnuvaat 
z oπto. Belite zabi nudat olesnuva-
we na sekojdnevnite socijali i de-
lovni odnosi. Treba da zavrπite od-
redena rabota? MoÊta na belata na-
smevka vlijae na uspehot vo posta-
venata cel. Dokolku vi e potrebna 
usluga, nasmevkata Ëesto e od gole-
ma pomoπ. Sekako, ne posoËuvame de-
ka æivotot e teæok bez Ëisti i be-
li zabi, no tretmanite za izbelu-
vawe denes ne Ëinat mnogu. Zatoa, 
zoπto da ne gi izbelite zabite i da 
go reπite problemot so damkite?

Ultra tenki porcelanski laminati - estetika bez 
struæewe na zabite, bez bolka i bez anestezija

Dali sonuvate za nova nasmevka? Dali sakate 
pobeli, pogolemi, pomladeπki zabi? Dali pri toa 
ste zagriæeni za struæeweto na zabite i otstranu-
vaweto na zdravata gle od zabite? Dali se plaπite 

od bolkata i anestezijata?Dokolku e taka, Vie ste 
kandidat za ultratenkite porcelanski laminati koi 
nudat estetika bez struæewe na zabite , bez bolka 
i bez anestezija. Nivnata debelina se dviæi oko-
lu 0.2 do 0.3 mm, a celata procedura vo naπata or-
dinacija trae 3 dena i se zavrπuva so samo dve po-
seti. Prvata trae samo 30 minuti, koga se toËno se 
postavuva indikacijata za ovoj tip laminati koi 
najËesto se koristat za korekcija na bojata i for-
mata na zabite i za zatvarawe na dijastemite (pra-
znini ) pomeu zabite. Onamu kade πto deformacii-
te se pogolemi istite moæat da se kombiniraat so 
klasiËniot metod na preparacija, a za idealni re-
zultati sekako treba da se zemat vo ппппппп, ta-
mu kade πto se potrebni,ortodonskiot tretman i be-
leweto na zabite kako Ëekor do sovrπena harmo-
nija i estetika vo ustata. Potoa se zema otpeËatok 
koj se ispraÊa vo laboratorija kade na edinstven 
naËin se izrabotuvaat ultra tenkite laminati. 
BidejÊi ovie laminati se potenki od od klasiËnite, 
tehniËkata izrabotka bara skapa tehnologija,kako i 
poveÊe veπtina i umetnost vo kreacijata na zabniot 
tehniËar.

Postignuvaweto na vistinskata boja e predizvik 
kaj ultra tenkite laminati. No seto ova e potrebno 
za da se postigne kreacija na perfektna nasmevka. 

Pri vtorata poseta istite se mestat,povtorno bez 
anestezija i bez struæewe.

Dobra vest e toa πto dokolku eden den posakate 
da se vrati vaπata stara nasmevka, toa e moæno na 
mnogu lesen naËin. Ednostavno treba da dojdete vo 
ordinacija i bezbolno da se otstranat.

So bezmetalnata keramika, estetskata stomato-
logija se dobliæi do svoeto sovrπenstvo pa ne-
minovno beπe sledniot Ëekor vo razvojot da bi-
de πto pobezbolna i poneinvazivna procedura za 
nivna izrabotka i sekako glavniot imperativ - da 
se zaËuva πto poveÊe od zabnata struktura koja so 
struæeweto nepovratno se uniπtuva. Ultra tenkite 
porcelanski laminati se metod na izbor no samo ko-
ga se pravilno indicirani i koga se koristi pra-
vilna tehnika za nivna izrabotka.
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NEKOLKU PREPORAKI ZA NOVOGODI©NATA NO∆

KULTURA NA »EPKAWE NA ZABITE

Se naoate vo ubav restoran, so dobro druπtvo. 
Jadete ubava hrana i. . . Sekogaπ e neprijatno da vi 
se zaglavi malo parËe hrana pomeu zabite. Moæete 
da go poËustvuvate, ama ne moæete da go vidite. I 
koga ste pomislile deka na diskreten naËin, Êe go 
izvadite, toa ednostavno ne vi odi. 

Potreben e plan b. 

Vo site restorani imperativ e , na masata da 
stoi sad vo koj ima Ëepkalki za zabi. Vo poelitni-
te restorani tie se individualno spakuvani so ime-
to i logoto na restoranot. Denes duri se koristat i 
mali dræaËi na koi e namotkan konec za zabi. Nikoj 
so sigurnost ne moæe da kaæe od koga datira navi-
kata da se koristi Ëepkalka za zabi. So vekovi vi-
sokata klasa koristela Ëepkalki za zabi izraboteni 
od zlato, srebro ili dragoceni kamewa. Izgravira-
na Ëepkalka za zabi bilo neπto bez koe ne moæelo 
da se zamisli eden dobar gospodin so dobri ma-
niri na odnesuvawe. Vo vremeto na prohibicija-
ta, Ëepkalkata stanala zaπtiten znak na lueto od 
podzemjeto. Sepak dræeweto na Ëepkalkata vo ago-
lot od ustata i ne e baπ nekoja ubava slika. Spored 
sovremeniot bon - ton, denes se izbegnuva Ëepkawe 
na zabite vo javnost. Dokolku toa morate da go sto-
rite, so ednata raka pokrijte ja ustata dræejÊi ja 
Ëepkalkata so drugata raka. Napravite dviæewa ka-
ko da svirite na usna harmonika. Najvaæno e da bi-
dete brzi. Dokolku vi e potrebno poveÊe vreme, po-
segnete po Ëepkalkata i so izvinuvawe zaminete vo 
toaletot. Koristete go krajot na Ëepkalkata za da go 
otstranite nepoæelnoto parËe hrana. Vnimavajte da 
ne se povredite. Dokolku na masata ili vo toale-
tot ima konec za zabi, koristete go i nego. Poæelno 
e po Ëepkaweto na zabite da ja isplaknete ustata so 

vodiËka za usta ili so obiËna voda. Zapomnete deka 
Ëepkalkata e za ednokratna upotreba. Ne ja Ëuvajte. 

Dokolku zabeleæite deka kaj nekogo se zaglavi-
lo parËe hrana meu zabite, kulturno e da mu kaæete. 

Taka i nemu i vas Êe vi bide poprijatno. Resto-
ranite ne se sekogaπ pogodno i pristojno mesto za 
odræuvawe soodvetna higiena na zabite i ustata. I 
normalno, nema πansi da se pie makijato ili vinп 
so cevka! 

Zatoa, za da ja izbegnete πarenata nasmevka 
na sred veËera, propratena so violetovi usni i, 
najloπo, violetovi mustaÊi eve uπte nekolku sove-
ti za bela nasmevka za site koi go sakaat kafeto i 
vinoto:

- Kupete sredstvo za Ëistewe na zabite vo for-
ma na πamivËiwa. Pakuvaweto e tenko i pogodno za 
vo taπna ili novËanik. Isto taka se lesni za upo-
treba. Ednostavno, izvadete edno, navleËete go na 
prstot i isËistete gi zabite. Na krajot, isplaknete 
ja ustata so voda. 

 -Tie se isto taka odliËni vo otstranuvawe na si-
niloto na ustite i mustakot.

Soveti za zdravi i beli zabi:

Nikogaπ nemojte da gi miete zabite po piewe-
to vino. Vinoto samo po sebe nema da gi oπteti za-
bite, potoËno gleta, no prisustvoto na alkohol Êe 
predizvika nejzino razmeknuvawe. Koristeweto na 
Ëetka za miewe zabi vednaπ po konsumiraweto vino 
lesno moæe da doprinese za oπtetuvawe na gleta 
koe doveduva do osetlivost na zabite. Ako sakate 
da imate kristalno beli zabi, konsumirajte pomal-
ku crveno vino. Prebojuvaweto na zabite e predi-
zvikano od oboenite molekuli poznati kako tanini 
koi se absobirani od povrπinata na gleta.
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Ekonomskiot razvoj na lokalnata zaed-
nica e dviæeËkata sila kon koja tre-
ba da se orientira grad Skopje. A ugo-
stitelskiot biznis e seriozna kari-
ka vo ekonomskiot sinxir. Izborot na 
„Najdobar ugostitelski objekt meu 
najdobrite” vo Skopje e pridones vo 
taa nasoka. Vo prodolæenie eve gi naj-
dobrite ugostiteli vo gradot za 2010.

 So cel da se dostigne izvonredna usluga, grad 
Skopje i SWOT RESEARCH po tret pat sprovedoa 
istraæuvawe niz koe se ispituvaa standardite vo 
uslugata kon posetitelite i se identifikuvaa sla-
bostite na koi vo idnina bi trebalo da se poraboti.

Po sprovedenite dva izbora za „Najdobar ugo-
stitelski objekt meu najdobrite„ vo 2008 i 2009 
godina, ovogodiπnite rezultati se napredok na ce-
lokupnata slika i vlevaat nadeæ za ugostitelskiot 
biznis.

Izborot na restorani i gostilnici go napravi 
koordinativnoto telo na proektot, a opπtata ocena 
na SWOT Research e deka za razlika od minatata go-
dina znaËitelno e podobren kvalitetot na uslugata 
vo Skopje. Naπeto moto sekogaπ e „PRODAÆBATA NA 
MALO E VO DETALITE”, pa vodeni od ovoj slogan mo-
rame da potencirame deka kvalitetot na uslugata na 
ugostitelite vo Skopje e zgolemen i vo prosek dosti-
gna i do 90%. Naπite kupuvaËi vo prosek Ëekaa oko-
lu minuta i 25 sekundi za da bidat posluæeni, oko-
lu dvaesettina minuti za da ja dobijat naraËanata 
hrana i okolu 3 minuti za da ja dobijat pobarana-
ta smetka, reËe generalniot direktor na SWOT Rese-
arch, Marko RadowiÊ.

tradicija

"Dukat"
"Stara Gradska   
       KuÊa"

najdobra gostilnica

vo Skopje
najdobar restoran

Razgovarala:

Ana ZAFIROVA
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Istraæuvaweto, se odvivaπe vo dve fazi, a go 
vrπi Agencijata SWOT Research preku svoite tajni 
kupuvaËi. Beπe sprovedeno vo period od 15.09-
15.10. 2010 godina, a tajnite kupuvaËi gi posetija 
lokalite po tri pati pred da ja donesat koneËnata 
odluka. Godinava bea ispituvani 50 gostilnici i 
isto tolku restorani, a tajnite kupuvaËi se rakovo-
dea po nekolku kriteriumi: prv vpeËatok, izgled na 
prostorijata, kvalitet na usluga, kvalitet na hrana-
ta i zavrπen kontakt.

GradonaËalnikot na Grad Skopje, Koce Trajano-
vski, sveËeno im gi vraËi plaketite i diplomite na 
najdobrite ugostiteli vo naπiot grad vo dvete ka-
tegorii: najdobra gostilnica i najdobar restoran. 

Za najdobra gostilnica vo Skopje e proglasena 
gostilnicata „Dukat”, a vtoroto mesto i pripadna 
na gostilnicata „Lira”, dodeka treta e gostilnica-
ta „Kaj Dimitris”. 

Vo kategorijata restorani vodeËkoto mesto i 
pripadna na „Stara gradska kuÊa”, dodeka vtor beπe 
restoranot „Balkanika”, a na tretoto mesto se najde 
restoranot „Azafran”. 

Za najdobrite 6 ugostitelski objekti no, i za 
onie koi ne se plasiraa na vrvot gradonaËalnikot 
Trajanovski so liËna poraka.

Se nadevam deka nagradite πto gi dodeluvame, 
na onie πto gi dobija im znaËat verifikacija na ni-
vnata uspeπna rabota i se motiv plus da ja usovrπat 
sopstvenata usluga, no istovremeno za onie πto 
nikogaπ ne gi dobile ovie priznanija, ovoj nastan 
Êe pretstavuva pottik da ja podobrat uslugata i od-
nosot so gostite i veÊe idnata godina, plaketata za 
najdobar ugostitel da bide vo nivnite race. Site 
onie πto se zanimavaat so ovaa profesija, od go-

dina v godina, se poveÊe go izdignuvaat tradicio-
nalniot makedonski ugostitelski kvalitet na nivo 
na eden svetski standard na ugostitelsko rabotewe, 
πto nas kako organizatori na ovaa manifestacija ne 
pravi osobeno gordi, istakna GradonaËalnikot Tra-
janovski.

Do sledniot izbor za „Najdobar ugostitelski 
objekt meu najdobrite” se nadevame na sosema no-
vi imiwa na ugostitelski objekti, a dosegaπnite Êe 
si gi zadræat postoeËkite vrednosti na kvalitet vo 
uslugata. 
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 Deneπnite visokokonkurentni odnosi koi vla-
deat kako na domaπniot, taka i na meunarodniot 
pazar na restoranski proizvodi i uslugi, go namet-
nuvaat konceptot na restoranot kako najmoÊno sred-
stvo so pomoπ na koe menaxmentot na eden resto-
ran moæe da obezbedi trajna delovna egzistenci-
ja na objektot, kako i kontinuirano ostvaruvawe na 
visoka stapka na profit od negovoto rabotewe.Toa 
bi znaËelo deka, uπte vo fazata na planirawe za 
otpoËnuvawe so rabota na noviot restoranski bi-
znis, menaxmentot neophodno e da vloæi maksimal-
ni napori so cel kreirawe na originalen i unikaten 
restoranski koncept, so koj integralniot restoran-
ski proizvod na konkretniot ugostitelski objekt, Êe 
bide prepoznatliv, atraktiven i privleËen za cel-
niot segment potroπuvaËi, na koi Êe se nastojuva da 
bide pozicionirana celokupnata ponuda na resto-
ranskiot objekt. ImajÊi go vo predvid prethodno 
izloæenoto ne e teπko da se zakluËi deka, prviot i 
najznaËaen Ëekor koj treba da go napravi menaxmen-
tot na ugostitelskiot objekt, vo nasoka na kreirawe 
na unikaten, pazrno prepoznatliv i visoko profi-
tabilen koncept na restoranot, pretstavuva donesu-
vaweto na odluka, vo vrska so izborot na celniot 
pazaren segment na potroπuvaËi, Ëii karakteristi-
ki pretstavuvaat osnova za adekvatnoto kreirawe 
na sekoj konstitutiven segment vo ramkite na kon-
ceptot na rstoranskiot objekt. Spored toa, se namet-
nuva silna potreba vo centarot na sekoj uspeπen i 
marketinπki orientiran restoranski koncept da se 
naoa potroπuvaËot, so site negovi potrebi, æelbi, 
barawa, sklonosti, plateæni moænosti i ostanati 
karakteristiki. Ovaa potreba pretstavuva impera-
tiv pri kreiraweto na konceptot na sekoj restoran-
ski objekt, bez ogled na vidot i kategorijata na koi 
im pripaa, ili pak negovata organizaciona posta-

venost, odnosno bez razlika na toa dali egzisti-
ra kako samostoen deloven subjekt, ili pak pretsta-
vuva delovna edinica vo ramkite na konkreten la-
nec na restorani, hotelski ili bilo koj drug vid na 
smestuvaËki objekti i.t.n.

 Pri planiraweto, osmisluvaweto, kreirawe-
to i implementacijata na soodvetniot koncept na 
sekoj vid ugostitelski objekt, Ëija osnovna dej-
nost pretstavuva prigotvuvaweto na razni vidovi 
jadewa i pijaloci, kako i nivno posluæuvawe na 
specifiËen ugostitelski naËin, neophodno e da se 
obrne dolæno vnimanie na sekoj poedineËen kon-
stitutiven segment vo ramkite na integralniot re-
storanski koncept. Ovie univerzalni elementi, koi 
treba da bidat sostavni delovi na sekoj moderen i 
potroπuvaËki orientiran koncept, na bilo koj vid 
i kategorija ugostitelski objekt za podgotovka i 
posluæuvawe na hrana i pijaloci, bi bile sledni-
te: lokacijata na restoranot; ambientot i atmosfe-
rata na restoranot; ekoloπki Ëistata sredina; kva-
litetot na integralniot restoranski proizvod; hra-
nata i pijalocite; menito; servisniot sinxir i ni-
voto na uslugata koja ja producira; visinata na ce-
nite na proizvodite i uslugite vkluËeni vo ponu-
data na objektot; i menaxmentot, odnosno kvalite-
tot na upravuvaweto na restoranskiot objekt. Site 
ovie konstitutivni segmenti, neophodno e da bidat 
isplanirani, osmisleni i aplicirani vo koncep-

koncepti

Koncept na
RestoraN

dipl. men. po hot. i restor.

Martin Naumovski
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tot na idniot restoranski objekt, kako specifiËna 
i originalna kreacija, taka πto istovremeno Êe bi-
dat kompatibilni na vidot na ugostitelskiot objekt, 
negovata kategorija i karakteristikite na izbrana-
ta celna grupa potroπuvaËi, kon koja prvenstve-
no e orientirana ponudata na restoranot. ImajÊi 
gi vo predvid najrazliËnite vidovi i kategorii 
na objekti koi denes egzistiraat vo domaπnata i 
meunarodnata globalna restoranska industri-
ja sfatena vo najπiroka smisla na zborot, kako i 
πirokiot dijapazon na proizvodi i uslugi koi tie 
gi nudat, se nametnuvaat bezbroj moænosti za kre-
irawe na pazarno prpoznatliv i originalen model 
na restoranski koncept, koj na sekoj ugostitelski 
objekt bi mu obezbedil trajna delovna egzistenci-
ja i uspeπno spravuvawe so se pozaostrenata konku-
rencija. Pokraj seto ova, sekoj potroπuvaË kako in-
dividua se odlikuva so specifiËni karakteristi-
ki koi se svojstveni samo za nego. Razlikite koi po-
stojat pomeu potroπuvaËite vo pogled na nivnata 
vozrast, pol, profesija, nivnite energetski i kalo-
riski potrebi, sklonostite kon najrazliËni vidovi 
na jadewa i pijaloci, nivnata potreba za uæivawe 
vo dobar ambient i atmosfera, nivnite razliËni 
oËekuvawa vo vrska so pridobivkite od sekoj servi-
sen kontakt realiziran od strana na usluæniot per-
sonal, razliËnite plateæni moænosti, kako i mno-
gu drugi razliki pomeu potroπuvaËite, pretstavu-

vaat faktori so najgolemo vlijanie vrz diferen-
cijacijata na razliËnite koncepti na ugostitelski-
te objekti. 

Vo kontekst na prethodno iznesenoto moæe da se 
izvleËe generalna konstatacija deka, tajnata na se-
koj uspeπen i trajno konkurenten restoranski kon-
cept, vsuπnost se sostoi vo maksimalnoto prilago-
duvawe i sinhronizacija pomeu prethodno nave-
denite konstitutivni segmenti na konceptot na re-
storanot i karakteristikite na izbranata celna gru-
pa potroπuvaËi, nabquduvani od sekoj aspekt. Ovoj 
sovrπen sklad pomeu karakteristikite na inte-
gralniot proizvod koj eden ugostitelski objekt go 
nudi na pazarot na restoranski uslugi i potrebi-
te, æelbite i prefernciite na potroπuvaËite, tre-
ba da go obezbedi menaxmentot na ugostitelskiot 
objekt kako kreator na restoranskiot koncept. Tre-
ba da se naglasi deka, edinstveno visokiot kvali-
tet na integralniot restoranski proizvod, kako i 
ekoloπki Ëistata sredina vo koja e lociran resto-
ranskiot objekt, kako element na konceptot, pretsta-
vuvaat univrzalni vrednosti na sekoj specifiËen 
model na restoranski koncept koj vo svojata prak-
sa go neguva konkreten ugostitelski objekt, bez ra-
zlika na vidot na potroπuvaËite koi nego go pose-
tuvaat.



skopje legal

Ugostitelite od Skopje se vo nedoumica. Otka-
ko minatata zima nekako proturkaa so problemi-
te koi gi imaa so toa πto puπaËite na niski tempe-
raturi izleguvaa pred ugostitelskite objekti (ia-
ko i toa ne beπe dozvoleno), ovaa godina, kopja-
ta se krπat okolu toa dali tie Êe moæat da posta-
vat urbana oprema (tendi, ogradi i greaËi), so cel 
da gi zaπtitat svoite gosti i svojata dobivka. Otka-
ko, prviot Ëekor beπe napraven, odnosno, izmeni-
te vo zakonot dozvolija koristewe na letnite tera-
si i vo zimskiot period, na red dojde i praπaweto 
dali postavuvaweto na zaπtitnata urbana oprema e 
dozvoleno ili ne. Podolu se citati od zakonot za 
gradba, koj vo kombinacija so zakonot za zaπtita 
od puπeweto, veli deka ugostitelite i puπaËite i 
ovaa zima najverojatno Êe go krπat zakonot. Dode-
ka ne se reπi ovoj problem, od situacijata na te-
ren moæe da se zakluËi deka edinstvenoto olesnu-
vawe za site e toa πto sega za sega, inspekciskite 
sluæbi se priliËno fleksibilni vo odnos na ovie 
prekrπoci. 

Службен весник на РМ, бр. 130 од 
28.10.2009 година

Член 80

(1) Урбана опрема се поставува на јавни 
површини кои претставуваат градежно 
изградено и уредено земјиште без притоа да 
се наруши основната намена на просторот 
и безбедноста на сообраќајот. Потребата за 
поставување на урбана опрема ја утврдува 
советот на општината, советите на општините 
во градот Скопје и Советот на градот Скопје.

(2) Урбана опрема се поставува по добиено 
одобрение за поставување на урбана

опрема, кое го издава градоначалникот на 
општината, градоначалниците на општините 
во градот Скопје и градоначалникот на градот 

Скопје.

Член 81

(1) Со одобрението за поставување на 
времен објект и одобрението за поставување 
на урбана опрема се утврдуваат условите, 
начинот  и  рокот  за  поставување и 
отстранување на времениот објект, односно 
урбана опрема.

(2) Министерот кој раководи со органот 
на државната управа надлежен за вршење 
на работите од областа на уредување на 
просторот донесува Упатство за начинот 
на изготвување на годишната програма 
за поставување на времени објекти и 
микролокациски услови и ја пропишува 
формата и содржината на одобрението 
за поставување на времени објекти и 
одобрението за поставување на урбана 
опрема.

Службен весник на РМ, бр. 124 од 
20.09.2010 година

Член 135-а

(1) Доколку овластениот градежен 
инспектор утврди дека урбана опрема - 
тераси со или без настрешници и покриени 
или непокриени шанкови е поставена без 
одобрение за поставување на урбана опрема, 
донесува решение за отстранување на истата 
и во рок од три дена ќе поднесе барање за 
поведување прекршочна постапка.

(2) Доколку овластениот градежен 
инспектор утврди дека урбаната опрема - 
тераси со или без настрешници и покриени 
или непокриени шанкови е поставена 
спротивно на одобрението за поставување 
на урбана опрема, ќе донесе решение со 

Dali ovaa zima
Êe moæe da se puπi

na terasite od ?ugostitelskite objekti
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кое ќе го задолжи лицето на кое е издадено 
одобрението, во рок од три дена од приемот 
на решението, поставената урбана опрема 
да се усогласи со издаденото одобрение и ќе 
поднесе барање за поведување прекршочна 
постапка.

(3) Жалбата изјавена против решението од 
ставовите (1) и (2) на овој член не го одлага 
извршувањето на решението.

(4) Доколку лицето кое поставило урбана 
опрема без одобрение или спротивно на

одобрението, не постапи по решението од 
ставовите (1) и (2) на овој член, односно не ја 
отстрани урбаната опрема во определениот 
рок, отстранувањето на опремата ќе го изврши 
овластениот градежен инспектор на сметка 
на лицето кое ја поставило урбаната опрема. 
За отстранување на опремата овластениот 
инспектор ќе го извести надлежниот орган 
кој го издал одобрението, по што надлежниот 
орган е должен истото да го поништи.

(5) Надлежниот орган нема да издаде 
одобрение за поставување на урбаната 
опрема во случаите од ставот (4) на овој член, 
за период од најмалку шест месеци од денот 

на поништувањетo на одобрението, односно 
од денот на отстранувањето на опремата 
поставена без одобрение.

Член

По членот 161 се додава нов член 161-а, 
кој гласи:

Член 161-а

(1) Глоба во износ од 5.000 до 7.000 
евра во денарска противвредност ќе му се 
изрече за прекршок на правно лице доколку 
постави урбана опрема - тераси со или без 
настрешници и покриени или непокриени 
шанкови, без одобрение за поставување на 
урбана опрема или спротивно на одобението 
за поставување.

(2) Глоба во износ од 2.000 до 4.000 евра 
во денарска противвредност ќе му се изрече 
за прекршокот од ставот (1) на овој член и на 
одговорното лице во правното лице.

(3) Глоба во износ од 4.000 до 6.000 евра 
во денарска противвредност ќе му се изрече 
за прекршокот од ставот (1) на овој член и на 
физичко лице - трговец поединец.



Vo poveÊeto od intervjuata koi gi imam 
proËitano, reËisi site na praπaweto "©to ve pra-
vi sreÊen?", odgovaraat: Malite neπta vo æivotot! 
RazmisluvajÊi za malite neπta πto ne pravat 
sreÊni ,mnogu e lesno da sfatiπ deka pogolem del 
od onie mali neπta koga stanuva zbor za interak-
cija so drugi lue æelni za mali neπta se odviva-
at vo kafeterija. Tamu si na muabet , no tamu si i 
da raskineπ vrska, tamu se Ëekaπ so nekoj za rabo-
ta ,tamu si da zapoËneπ vrska, da se vidiπ so site 
ili da ne te vidi nikoj. Tvojata kafeterija treba da 
bide tvojot raat. 

Toa obiËno treba da e mesto koe e vo blizi-
na na tvojot dom ili vo del na gradot kade πto gi 
sreÊavaπ srodnite na sebe. Toa moæe da bide me-
sto kade paaat site socijalni razliki i kade 
nepreËeno Êe razmeniπ del od svojata energija i 
prisutnost so lue so koi nemaπ niπto zaedniËko. 
Isto taka, tuka se i πankerot i kelnerot na koi ed-
nostavno e kulturno da im gi poznavaπ imiwata no 
ne mora da se zamoruvaπ so nivniot æivot. Obrat-

noto ne vaæi- tie treba da znaat kako da go trpat 
tvojot æivot raskaæan koga tebe ke ti dojde . Moæat 
da se prepuπtat na tvojot molk duri Ëitaπ vesnik no 
i da ti se nasmevnat koga tvoeto kafe ne e vo red pa 
sakaπ sosema novo kafe. 

Najdobroto vo se e toa πto moæeπ da imaπ i 
poveÊe svoi kafeterii , no toa e za lueto koi ima-
at mnogu slobodno vreme . 

Mene liËno mi e najinteresno koga nekoj saka da 
me odnese vo negovata kafeterija i da me zapoznae 
so negoviot ritual na piewe kafe . ReËisi sekogaπ 
dobivam vpeËatok deka mestata koi jas sum gi izbral 
se najdobri. Tvojata kafeterija moæe da bide i bi-
zaren superheroj, ednostavno da ti go razubavi de-
not. Vo edna situacija morav da ja platam godiπnata 
Ëlenarina za mojata kreditna kartiËka za da moæam 
da ja odblokiram i izvadam pari. Bidejki taa in-
formacija ja doznav po telefon duri piev kafe, na 
nekolku Ëasa pozajmiv odredena suma pari od mo-

Spiritulnost 

bez religija
vo crkvata nareËena

"kafeterija"

clubbing

Piπuva:

Zoki BEJBE
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jata kafeterija za da ja odblokiram mojata smetka. 
Mojata kafeterija mi go napravi denot i bukvalno 
bogat . 

No ima i taæni momenti koga Êe go zgreπiπ 
izborot na kafeterijata. Koga ke se zalaæeπ deka 
moæebi toa mesto e kul a potoa sfaÊaπ deka nitu 
personalot e dozrean da se nosi so tvojata liËnost, 
nitu nivnata nonπalancija i nequbeznost ,na e do-
bra za bilo koj drug i ednostavno sfaÊaπ deka ti ne 
pripagaπ tamu . Mnogu e taæno koga vo tvojata kafe-
terija Êe vleta nov πef ili ne daj boæe nov gazda 
koi ne gi razbira ritualite i kanonoite na kafete-
rijata . Vo toj sluËaj site se zbuneti i reËisi splo-
teni i se obiduvaat natrapnikot da go smestat vo ka-
fez za da moæe malku da nabquduva i uvidi za πto 
se raboti . No najËesto toa ne uspeva pa ne samo πto 
ti samiot Êe ja napuπtiπ sopstvenata kafeterija tu-
ku toa Êe go storat i ostanatite . Pa Êe se sreÊavate 
i raskaæuvate kako vi bilo dobro tamu sekoj den no 
deka veÊe nema πto da barate na toa mesto. Edin-
stveno πto Êe vi ostane e toa πto Êe imate prijate-
li za cel æivot od edna kafeterija koja odamna ne 

vi e zaedniËka. 

Na krajot na denot se postavuva praπaweto, πto 
e ona πto vistinski ve vrzuva za vaπata kafeteri-
ja. Koja e taa tolku moÊna mala rabota πto ve tera 
da bidete na edno mesto sekoj den pa makar na no-
ga da drmnete esspreso. Verojatno, toa e nasmevka-
ta od personalot koga Êe zabeleæat deka ste doπle 
. Koga Êe zabeleæat deka doπol nekoj niven prija-
tel ,nekoj koj Êe se napie kafe i so nekoj muabet Êe 
im go skrati rabotniot den . Nekoj so kogo na mo-
ment ke bidat moæebi i seriozni ako e potrebno, no 
i vo takva situacija moæat rabotata da ja svrtat na 
smea. BidejÊi vo kafeterija kako vo nekoj spiritu-
alen hram rabotite stanuvaat poednostavni i lesni 
za podnesuvawe . 

No za da ja dobiete nasmevkata od domaÊinite , 
obidete se barem poËesto koga vleguvate vo vaπata 
kafeterija, i vie da vlezete nasmeani . Pa neli e 
toa Vaπa kafeterija!

Jas kako ateist ja odbrav mojata crkva vo koja ne 
postoi religija i socijalna kategorija , jas ja imam 
moja kafeterija!
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www.sparkasse.mk

Време е за свој стан!
Станбен кредит со фиксна каматна 
стапка во првите 3 години!

6,95%
фиксна каматна

стапка 

• рок на отплата до 360 месеци
• еднократна провизија до 1,5 %

во зависност од износот на кредитот

• фиксна годишна каматна стапка од 6,95 % во првите 3 години
• променливи годишни каматни стапки по третата година 
 од 7,5% доколку редовно се подмируваат обврските

• рок на отплата до 360 месеци
• еднократна провизија до 1,5 %

во зависност од износот на кредитот

• фиксна годишна каматна стапка од 6,95 % во првите 3 години
• променливи годишни каматни стапки по третата година 
 од 7,5% доколку редовно се подмируваат обврските

* Во моментот овој продукт Банката го нуди без нотарски трошоци за апликантите.* Во моментот овој продукт Банката го нуди без нотарски трошоци за апликантите.
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