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Vovednik

Po Ëetiri godini iskreno druæewe polno so dover-
ba, Bar Kod reπi da gi iznenadi svoite Ëitateli, a 
so toa uπte poveÊe da im se pribliæi. Od denes, Bar 
Kod e besplaten! Se uverivme deka imame verna i in-
teraktivna publika koja treba da bide nagradena. I 
vi blagodarime za toa od se srce. Se nadevame deka 
so novata politika Êe stekneme uπte poveÊe prijate-
li, a od starite Êe napravime uπte poverni Ëitateli. 
So toa πto Bar Kod od ovoj broj e podostapen, se na-
devame deka i vaπite idei Êe doaaat vo uπte po-
golem broj i Êe bideme vo sostojba zaedniËki da gi 
oblikuvame idnite sodræini i temi. 

Vo prilog na ova, vi objavuvame uπte eden novitet- 
Bar Kod ima nova fan stranica na Fejsbuk. Kliknete 
deka vi se dopaa i do vas Êe doaaat izvestuvawata 
za site noviteti i mnogu nagradi. Kompletnite izda-
nija se uπte Êe moæete vo celost da gi pregleduvate 
na postoËkata veb strana kako i do sega. Uπte od sega 
im se raduvame na vaπite idni postovi i inicijati-
vi, za koi vetuvame Êe gi prifaÊame i realizirame 
na vaπe zadovolstvo. 

Vo ova izdanie Êe najdete interesni sodræini, vo-
glavno povrzani so posetitelite na ugostitelskite 
ibjekti. Se izvinuvame dragi ugostiteli πto malku 
go pomrdnavme fokusot na naπite reflektori od 
vas kon vaπite gosti, no kako πto veli i naslovot 
na eden od tekstovite- Gostinot e sekogaπ gostin. A 
toj e sepak centarot na naπiot ugostitelski unive-
rzum. Uæivajte vo tekstovite na ovoj broj i imajte 
fantastiËno i ispolneto leto koe dolgo Êe go pameti-
te po ubavi neπta.
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SEC anketa

Voved

 SEC Hospitality Training and Consulting e kompa-
nija koja se zanimava so trening i konsalting vo 
hotelierstvoto i ugostitelstvoto se so cel da se 
podigne nivoto na kulturata vo ovaa industrija a 
so toa i Makedonija da stane del od svetskata mapa 
na zemji so odliËna ponuda i usluga.
Vo tekok na mesec maj, SEC Hospitality Training 
and Consulting sprovede elektronska anketa meu 
Makedonskite graani, za analizirawe na sostoj-
bata vo ugostitelstvoto odnosno restoranite niz 
Makedonija. Vo anketata uËestvuvaa 400 graani, 
anketata imaπe 15 zadolæitelni praπawa i edno 
po izbor. Ovaa anketa ja sprovedovme so cel da gi 
pronajdeme silnite i slabite toËki na Makedonsko-
to ugostitelstvo.
Od dobienite rezultati dojdovme do zakluËok deka 
navistina treba mnogu rabota! 
ReËisi 43 procenti od ispitanicite odat vo resto-
ran 2-4 pati meseËno, a 60 procenti od niv troπat 
maksimum do 800 denari na edna poseta. Ova 
pokaæuva deka ima trend na posetuvawe restorani 
no proseËnata smetka ne e mnogu visoka. PriËinite 
za ova moæe da se nesoodvetnata ponuda, atmosfe-
rata vo restoranot ili pak odnosot na personalot. 
Ova go zakluËuvme vrz osnova na 66 procenti od 
odgovorite na ispitanicite kade glavna priËina za 
izbor na restoran
ja navedoa kvalitetnata hrana i odliËnata usluga. 
Od anketiranite na praπaweto “Kolku ste zado-
volni od kvalitetot i prezentacijata na hranata 
i pijalacite vo odnos na cenata?” 65 procenti 
odgovorija “Ugostitelite bi moæele i podobro”. 
Ovoj odgovor pokaæuva deka gostite oËekuvaat da 
dobijat poveÊe za svoite pari. 
Vo odnos na menijata vo restoranite- nivniot 
izgled, ponuda i dizajn od 400 anketirani samo 30 
odgovorija deka menijata se super, a ostanatite 370 
imaa seriozni zabeleπki. 
Najgolemoto iznenaduvawe ni bea praπawata za 
personalot, kade 90 procenti od anketiranite 
go kategoriziraa izgledot i profesionalniot 
odnos na personalot vo restoranite kako loπ/
dobar a samo 10 procenti mnogu dobar/odliËen. 
Ova pokaæuva deka personalot moæe da e edna od 
glavnite priËini za malata posetenost ili malata 
prodaæba vo eden restoran. 
Anketata ja zavrπivme so liËni komentari,soveti i 
predlozi na ispitanicite kade se dobiva celosna-
ta slika za Makedonskoto ugostitelstvo.
SEC Hospitality gi konstatira slabite toËki na Ma-
kedonskoto ugostitelstvo a sega ostanuva ugosti-
telite da gi prevzemat slednite Ëekori i samite 
da odluËat dali Makedonskoto ugostitelstvo Êe 

postavi standardi so koi Êe se gordeeme. 
Za onie πto se praπuvaat πto oznaËuva SEC, eve 
go odgovorot. SEC e kratenka za Service Excellence 
Commitment ili posveteni na izvonrednata usluga, 
bez koja deneπnite ugostitelski i hotelski bizni-
si teπko opstojuvaat .

Za onie koi sakaat poveÊe detali, podolu se del od 
komentarite na anketiranite:

1. Rabotata da ja razberat poseriozno i da gi tre-
niraat svoite kelneri na soodvetno odnesuvawe.
2. Da ne gi razlikuvaat lueto spored verata, 
nacionalnosta i nadvoreπniot izgled.
3. Kultura, dobro servirawe, Ëistota i pozitivna 
nasmevka, bidejki e restoran i lueto odat za 
uæivawe.
4. Da se obrne vnimanie na odnosot kon gostite, 
sekogaπ da se ima profesionalen personal.
5. Pobogata vegetarijanska kujna kako i kvalitetna 
i brza usluga.
6. Pred da se odluËat da otvorat restoran da se 
proπetaat malku po svetot i da vidat kako treba da 
funkcionira dobar restoran ili hotel.
7. Da se konsultiraat so SEC za podobruvawe na 
uslugata bidejki toa ne e pole na koe treba da 
eksperimentiraat. Kvalitetnoto ugostitelstvo e 
umetnost.
8. Site restorani imaat isto meni, mislam deka 
definitivno im treba promena vo menijata, za da 
se razlikuvaat eden od drug, i osven ©opskata, 
GrËkata, Meπanata i Cezar nemaat drugi salati.
9. 1. Educiran kadar, koj bi posetuval kurs po 
odnesuvawe, kelnerite da gi poznavaat tehnikite 
na posluæuvawe, gotvaËite da se vo tek so svetskata 
gastronomija, minimalizmot vo dekoriraweto. 
9.2. Higienskite uslovi da se podobri. 
9.3. Ambientot, da se Ëisti Ëarπavite, prostoriite 
da se sveæi. 
9.4. Podobar marketing, ubavo izdizajnirani meni-
ja i reklamen materijal, ubavo obleËeni vraboteni 
(uniformi) 
9.5. Pristapni ceni, mnogu restorani si ja prece-
nuvaat rabotata, naplatuvaat kako da se naoaat vo 
nekoja od svetskite metropoli a ponudenoto ne e ni 
oddaleku soodvetno na cenata.
10. Da gi odræuvaat lokalite Ëisti, sveæi, prijat-
ni i sekogaπ da imaat pozitiven nasmean i dobro 
podgotven personal.
11. Ako sakaat zagrantiran uspeh, sekogaπ da 
nudat ist kvalitet na hrana, higienata da bide na 
najvisoko nivo, a personalot sekogaπ nasmean i 
qubezen...samo taka uspehot Êe se vidi.
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12. Rabotata da im bide zadovolstvo a ne obvrska, 
zatoa πto sekoe zadovolstvo e prosledeno so ubav 
zbor i prijatno lice kako i nasmevka koja vredi 
mnogu. Nitu eden gostin ne ostanuva ramnoduπen 
na toa.
13. Prvo na gostinot treba da mu ja zemeπ duπata a 
potoa parite.
14. Najprvo da vnimavaat na higienata i odnosot 
kon gostite. Vtoro, dobro da prouËat πto imaat 
a ne da gi Ëekame “da proverat”. Treto, da imaat 
odredena uniforma za personalot. »etvrto, iako 
znam deka poveÊeto ne veruvaat vo pomoπ od kon-

salting angencii, definitivno bi im preporaËal 
da angaæiraat nekoja vo pogled na misteri πoping 
i analiza kako i dobri soveti.
15. Da nauËat πto e profesonalizam, da vodat 
poveÊe griæa za liËnata higiena kako i higienata 
na restoranot i toaletite.
16. Kelnerite da go podobrat odnosot so klienti-
te, koga veÊe sluæat edna masa barem ednaπ na 15 
minuti neka poglednat na masata dali treba neπto, 
a ne da mavtame 10 minuti za nekoj da ne vidi.
17. Toa πto go imaat navedeno vo menijata i da go 
imaat da go posluæat.
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18. Hrabrost da ponudat neπto novo, da bidat 
unikatni vo ponudata.
19. Da se izborat da obezbedat odreden zatvoren 
prostor za puπaËite, koj ne mora da bide del od 
salata vo koja se sluæi hrana i pijalaci.
20. Cenite da bidat poniski za da moæeme poËesto 
da odime vo restoran.
21. Bidete pokulturni, poqubezni, nasmeani bez 
razlika dali e samo kafe vo praπawe ili cela 
sofra, klient si e klient. Bidete poinventivni 
i vloæete vo renovirawe na lokalot posle 3-5 

godini od samoto otvarawe bidejÊi vo sprotivno Êe 
ve zaobikoluvaat.
22. Da go ispolnuvaat toa πto go vetuvaat - nekoi 
vloæuvaat vo reklama a vo lokalot ima neπto 
sosema drugo.
23. Pokreativni vo ponudata, poqubezni vo odno-
sot i fleksibilni vo barawata na klientite.
24. Qubeznost no i malku poinakvo meni, kaj nas 
osven skara retko neπto drugo moæe da se najde.
25. Da vnimavaat najprvo na odnosot na personalot 
sprema gostite, da go zadræat kvalitetot na hrana-

Prodolæetok na komentarite



ta, da gi balansiraat cenite vo odnos na standar-
dot i uslugata koja ja nudat i da imaat ist tretman 
sprema site.
26. Inovativnost vo menijata, konstantnost na kva-
litet i recept, podobra usluga vo odnos na maniri, 
kelneri da ne traËaat niz restoran.
27. Obuka na personalot vo odnos na poznavawe na 
menito, izgled, poznavawe na stranski jazik.
28. Dobro istreniran personal, kontinuirana 
obuka na personal i licenciran personal.
29. Da razberat deka samo vloæuvaweto vo kon-
tinuiran kvalitet vo odnos na hranata, uslugata, 
enterierot i inovacijata vodat kon dolgogodiπen 
uspeh.
30. Da posetuvaat obuka za toa kako da go “neguva” 
gostinot.
31. Da se tretira sekoj gostin na nivo, da ne se 
dozvoluva personalot da gi selektira gostite.
32. Da bidat kulturni, usluælivi, nasmeani ako 
sakaat pak da dojdeme vo restoranot, koga sme 
zadovolni od personalot merak ni e da ostavime i 
bakπiπ.
33. Da vrabotuvaat liËnosti koi se struËno 
osposobeni za taa rabota, gostinot da bide dobro 
preËekan, na vreme usluæen i da ne bide zabora-
ven.
34. Dokolku slaviπ neπto vo nivniot restoran 
da ima neπto od kuÊata (neπto malo no koe Êe 

napravi golemo zadovolstvo). Na primer, nie ja 
proslavuvavme naπata 12 godiπnina vo restoranot 
kade ja pravevme svadbata i ne dobivme nitu malo 
vnimanie.
35. Veruvam deka imaat πetano vo Evropa, no i da 
primenat neπto od toa, a personalot treba prvo da 
odi na seminar za soodvetno odnesuvawe i bon ton.
36. Da se obrne vnimanie na gotvaËite vo eden 
restoran poradi toa πto kujnata e srce na restora-
not, a bakπiπot bez razlika na zaslugata sekogaπ 
go zemaat kelnerite
37. Da obrnat malku poveÊe vnimanie na vegetari-
janskata hrana. Ima izbor meutoa ne e dovolno.
38. Ednaπ zasekogaπ da razberat deka nivniot 
uspeh zavisi od gostinot.
39. Da vnimavaat na higienata, kvalitetot na hra-
nata i se razbira da ima personal koj πto nema da 
te natera da si otideπ uπte pred da sedneπ.
40. Povisoka profesionalnost, kreativna inova-
cija na uslugite i prostorot i sledewe na svetskite 
trendovi vo menaxmentot

SEC
www.sechtc.com
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Kafe dilema:

So πeÊer ili
bez πeÊer

Za puristite (od italijanski „puro” πto znaËi 
Ëisto), koliËinata na πeÊerot so koj se zasladuva 
espresoto e obratno proporcionalna na kvalitetot 
na kafeto.

Ako e toËno deka visoko kvalitetno espreso moæe 
da se vkusuva bez πeÊer,sredno kvalitetnoto da bi-
de malku zasladeno,dodeka za niskokvalitetnoto 
potrebno e golema koliËina πeÊer,pa duri i nekoja 
kapka mleko,isto taka e vistinit i faktot deka za-
sladuvaweto za golem del od espreso populacijata 
(poveÊe od 80 % od konzumenti na kafe vo svetot) e 
neophodno za celosno uæivawe vo kafeto.

Slatkoto,za razlika od toa πto poveÊeto lue go 
mislat,ne e obratno od gorkoto:dokolku bi bilo ta-
ka,bi postoel stepen na ramnoteæa vo koj ne bi go 
Ëuvstvuvale ni slatkiot, nitu pak gorËliviot vkus. 
I dokolku bi go potopile πeÊerot so kafe, i bi go 
jadele πeÊerot so laæica, gorËliviot vkus bi go 
poËustvuvale povtorno.Se veruva deka toj e genetski 
signal za alarm so koj naπite setila za vkus ne pre-
dupreduvaat za moæna opasnost.

Vsuπnost ,dokolku se analiziraat hemiskite 
komponenti koi davaat gorËliv vkus na hranata i 

kafe

pijalocite,se otkriva deka mnogu od niv se opasni 
po zdravjeto dokolku pominuvaat odredeni nivoa na 
prisustvo.Molekulite ponekogaπ se sozdadeni od 
samite rastenija kako odbrana od paraziti.

I samoto kafe ne bega od ova pravilo: niskokva-
litetni tipovi na kafe kako i nedozreanite zrna, na 
espresoto Êe mu dadat visoki nivoa na gorËlivost.

Od druga strana pak slatkiot vkus e sekako po-
prijaten i popriroden za naπite setila.I samata 
edukacija za konzumirawe na slatko,ne uËi deka toa 
e vkus-prijatel, edinstven vkus koj go sakame duri 
od naπeto detstvo.

Vo espresoto, πeÊerot ne se upotrebuva samo za 
neutralizacija na gorËliviot vkus,tuku i za nagla-
suvawe na pozitivnite senzorijalni odrazuvawa:

Ja zgolemuva polnosta na teloto na kafeto

Ja amplificira trajnosta na mirisite i aromi-
te,a posebno na cvetnite i ovoπnite aromi.

BidejÊi πeÊerot e i amplifikator na site vku-
sovi,vo zasladenoto nekvalitetno espreso moæe da 

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA, Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 
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se poËustvuvaat defekti, koi bez πeÊerot ne bi gi 
poznale.TipiËen primer e mirisot na riato (riato e 
niskokvaliteten tip na robusta kafe so brazilsko 
poteklo, koj dava neprijaten miris i vkus na gor-
kost. Za poznavaËite na espreso tradicijata,prisu-
stvoto na riato vo odredeni meπavini i brendovi 
na espreso kafe e odlika na nekvaliteten proizvod)

Meutoa, iako mnogumina mislat deka e 
toËno,zasladuvaweto na kafeto nema da napravi da 
isËeznat odredeni negativni aromi i vkusovi na ni-
skokvalitetnoto ili loπo podgotvenoto espreso.Na 
primer, πeÊerot nema da ja namali senzacijata na 
na kiselost, grubost i sobirawe na jazikot koja moæe 
da se poËuvstvuva po vkusuvawe na nekvalitetno ili 
nepravilno podgotvno espreso,vsuπnost samo Êe ja 
zgolemi.

No,bidejÊi poveÊe od tri Ëetvrtini od konzumen-
tite kafeto go sakaat zasladeno,glavnoto praπawe 
e:Kakov πeÊer i koj naËin na posluæuvawe?

Za æal na pazarot se zastapeni niskorafinirani 
πeÊeri,koi sodræat neËistotii koi lesno moæat ne-
gativno da gi modificiraat senzorijalnite karak-
teristiki na espresoto.

Dokolku sakame da iznenadime, na prebirlivite 
gosti vo lokalot moæe da im se ponudi πeÊer od gro-
zje, koj ima visoka zasladuvaËka moÊ i se vklopuva 
odliËno so odredeni tipovi na kafe (na primer so 
arabikite od Nikaragva i tipot robusta od Etiopi-
ja).

Vtorata dilema se odnesuva na naËinot na 
posluæuvawe na πeÊerot.VeÊe podolgo vreme e 
nadvor od upotreba i navistina demode, golemiot 
πeÊernik od koj πeÊerot se zema so laæiËka. Pokraj 
nepraktiËnosta za upotreba (postojanoto prelevawe 
i paawe na πeÊerot nadvor od sadot), golem udel vo 
negovoto isËeznuvawe od πankovite na kafe barovi-
te imaπe i nemoænosta da se zagarantira higienata 
i Ëistotata na πeÊerot.

Negoviot naslednik-dispenzerot na πeÊer (sta-
kleno bokalËe so metalno grlo, koe seuπte moæe da 
se najde vo nekoi lokali, a najËesto vo Ëajxilnicite) 
koj ili Êe vi ja prepolni πoljata ili Êe pak Êe 
ispuπti samo nekolku mizerni zrnca πeÊer, nikogaπ 
ne uspea da go zadovoli sekojdnevniot konzument 
na espreso za koj vistinskata koliËina na πeÊer 
za optimalno zasladuvawe na kafeto se bazira na 
alhemiËarska formula dobiena od dolgogodiπni 
probi i obidi na iznaoawe na vistinskiot balans 
pomeu kafeto i πeÊerot.

Najdobroto reπenie,seuπte izgleda deka e 
klasiËnata ÊesiËka πeÊer koja se posluæuva vo sko-
ro site ugostitelki objekti: higienska i Ëista, verna 
vo doziraweto (okolu 5 gr) i praktiËna za upotreba.

Dokolku vo momentot na otvarawe na kesiËkata 
sekoj bi znael deka 1 gram saharoza ima okolu 4 
kalorii, moæebi bi se namalilo konzumiraweto na 
πeÊer vo kafeto, so πto pak bi se pottiknalo piewe-
to samo na visokokvalitetni espresa. 
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Igor PaËemski dopisnik od London

Piπuva:

bizarno

Zamislete si veËera vo eliten 
restoran. Taa e blondinka ala Kim 
Novak vo temno sin saten, ima tri 
reda japonski biseri, sofistici-
rana, so pedigre i besprekorni ma-
niri. Vie ste vo kostum skroen po 
merka, vo Londonskiot Sevil Rou, 
maæestven, svetski Ëovek, bogat i 
uspeπen.
VeËerata e vsuπnost predigra na 
neminovniot Ëin koj Êe se sluËuva 
vo apratman so pet yvezdi, kade 
vo melanæ od La Perla tantela i 
skap parfem Êe imate neverojat-
na veËer. Doaa vaπiot uËtiv i 
diskreten kelner i poËnuvate da 
poraËuvate:

Za aperitiv- penlivo vino so vkus na muvla i 
Ëorapi
Za predjadewe- povraÊanici
Za glavno jadewe- skapano ubre
Za desert- sladoled od Penicilin

PaËemski, si poludel, Êe reËete. Ne, jas ne sum 
poludel, tuku site vie ste ludi. Menito kako πto e 
pogore navedeno, moæe da se proËita i kako:

©ampawsko
Ravioli so tartufi i parmezan
Plat de frut de mer
DiveË obesen 28 dena vo sos od πumski borovinki 
i Ëips od paπkanat
Sladoled od rokfor sirewe

Kakva vrska Êe si reËete imaat ovie dve menija? 
Ednoto zvuËi kako glupaviot vic vo koj meËkata 
pobarala sladoled od muvi, a drugiot kako edno 
klasiËno statusno meni koe od vas bi napravilo 
gurman. 

Ako bi napravile eden blajnd tejsting na gorena-
vedenoto meni, kade πto bi vi gi pokrile oËite vo 
stilot na devet i pol nedeli (deneska sum vo mnogu 

Delikatesen 
koπmar ili grdotija 

na ubavoto

diplomiran hemiËar
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Ëudno raspoloæenie), bi vi ja izbriπale percep-
cijata za nekoi jadewa kako statusni simboli, i bi 
vi dale da gi pomirisate nabroenite jadewa, ne ste 
ni svesni πto bi pomislile!

Zoπto e toa taka? 

©ampawskoto mirisa na gazoza od muvla, i so 
parmezanot ja deli slednata hemikalija: 3 metil 
butanska kiselina ili izovalerna kiselina koja 
e masna kiselina πto se naoa vo mnogu prirodni 
formi vo esencijalnite masla. Taa e delumno ra-
stopliva vo voda i silno rastvorliva vo organski 
rastvoruvaËi. Nejzinite esteri za Ëudo, ubavo 
mirisaat i Ëesto se upotrebuvaat vo kozmetiËkata 
industrija. No od druga strana, ovaa hemikali-
ja, isto taka e glavnata hemikalija koja go dava 
karakteristiËniot sirewest miris na nemieni 
stopala.
Tartufite se peËurki koi mnogu Ëesto vo Evropa se 
berat so pomoπ na sviwi, Ëij izostren oset za mi-
ris uspeva da go pronajde ovoj delikates. Ima crni 
i beli, a vo Londonskite restorani se doplaÊa 50 
evra za truffle shavings nad vaπeto jadewe, pri 
πto, vo stil na parmezan, gabata se struga odnosno 
briËi nad vaπiot obrok. Mirisot na tartufata e 
silno zemjen blagodarenie na 2,4 - Ditiapentan 
ili po star naziv- Bis metil merkapton, koj vo 
suπtina e sulfuren eter, hemikalija mnogu sliËna 
na hemikaliite πto se naoaat vo lukot, kromidot 
ili Ëovekoviot izmet. 

So dodavawe na merkapton vo maslinovoto maslo, 
se dobiva veπtaËko maslo so tartufi. 
Plat de frut de mer e prekrasno jadewe od sveæi 
morski plodovi koi se lesno zgotveni i preze-
rvirani so cel da se zaËuva vkusot na moreto. 
TipiËnite sostojki koi bi se servirale variraat 
od pristaniπte do pristaniπte, no vo princip, 
se stava jastog, πkolki venera, rakËiwa, parËiwa 
od tuna (ili karpaËo od tuna kako varijacija no 
bez tolku silna marinada) itn. Morskite plodovi 
imaat specifiËen miris poradi prisustvoto na 
trimetilamin N-Oksid, koja e bezbojna hemikalija 
i koja dava specifiËno loπ miris na riba koja ne 
e mnogu taze.
Vo Velika Britanija i poveÊeto zapadni zemji 
diveË ne se servira sveæo ubien. Jas ubavo se 
seÊavam deka kako dete, mototo na dedo mi beπe od 
puπka vo lonec i vednaπ da se napravi loveËka 
Ëorba so saËmi i crveno vino (traumatiËni momen-
ti koga bev ubeden deka go imav izedeno Duπko 
Dolgouπko). Na zapad, so cel da se razvie posilen 
vkus na mesoto, toa se besi od 3 do 28 dena vo kon-
trolirani temperaturni uslovi. Kolku e pogolem 
yverot, tolku poveÊe treba da sedi obesen, taka 
πto na primer, erebica Êe obesite na tri dena, 
a elen lopatar na tri nedeli. Sepak, se uπte ima 
golemi nesoglasuvawa okolu toa kolku treba da se 
besat. 
IseËok od Angliska studija pokaæuva deka ako 
mesoto se besi pod 15 stepeni Celziusovi (toa e 
benËmark temperaturata na koja se razvivaat bak-
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terii koi predizvikuvaat akutno truewe na hrana), 
nastanuva edna bavna hemiska reakcija, vo koja se 
dobiva intenziven vkus na “DiveË”. 
Ako pogledneme hemiski kakva sostojka go dava ovoj 
vkus, Êe vidime deka toa e heksanskata kiselina, 
koja e karboksilna i koja mirisa nekade pomeu 
Ëorapi posle fiziËko i staro ovËo meso. Bqak!
Za desert, eden od favoritite na debitantkite 
vo visokoto opπtestvo vo 30-tite, sladoledot od 
Rokfor, sodræi toksiËna muvla koja se narekuva 
Penicillium roqueforti koja po tretmanot so lipazi 
stanuva Rokfor. 
Pa kako togaπ nie gi jademe ovie grozotii? 
Spored mene stanuva zbor za nekoj olfaktoren 
atavizam, kade πto æivotnoto vo nas, gastronomski 
se vozbuduva od rasipano meso, muvla i smrdea.
I ponatamu, kako da se gotvi so vakvi bqak- deli-
katesi? Tajnata e da se pravi πto e moæno pomal-
ku so cel da se zaËuvaat vkusovite. Jas bi vi gi 
preporaËal slednite recepti:

Predjadewe

Mekaluni polneti so orevi so sos od tartufi. So 
100% italijansko braπno, jajce i voda zamese-
te testo i so maπina za pasta napravete kori so 
debelina kako lazawi. Izmelete orevi i dodajte gi 
na lukot i bosilokot koi se præat na tivok ogan. Se 
se meπa vo blender, so cel da se dobie edna gusta 
masa, koja laæiËka po laæiËka se stava na krugovi 
od testoto koi se preklopuvaat kako kalcone pica 
(7cm vo dijametar). Se varat vo solena voda dve 
minuti, (dodeka ne isplivaat na povrπina). Se va-
dat i se polivaat so maslinovo maslo, so sol i bi-
ber i nad pastata (individualno na sekoja Ëinija) 
se stavaat po 2-3 tartufa πejvings. Tartufata e 
mnogu moÊna i toa Êe bide dovolno jadeweto da go 
dobie karakteristiËniot vkus. Po æelba, dodadete 
i parmezan. Jadeweto tolku zasituva πto treba da 
se posluæat samo tri mekaluni po Ëovek.

Morskite plodovi se sluæat kako vtor obrok. Jas 
bi serviral jastog, kako centar na aranæmanot, 
koj e humano ubien (se stava vo dlaboko i od tamu 
direktno vo tenxere so vrela voda dodedka ne 
pocrveni) i bi go posluæil so majonez i morska 
treva. ParËenca od tuna (æolta tuna bidejÊi e 

ponezagrozena, iako sinata e poskapa) sitno se 
seckaat i se polevaat so maslinovo maslo, limon, 
sol i biber. So ova isto bi posluæil πkolki vene-
ra koi se præat po minuta i pol od bilo koja strana 
i se sluæat so krckavo ispræena panceta. 

Kako glavno jadewe bi posluæil elen koj bi bil 
podgotven na mnogu interesen naËin. File od 
elenot bi se zamotal vo celofan i bi se stavil 
vo vodna bawa na 50 stepeni celziusovi. Taka bi 
se gotvel 2 - 3 Ëasa. Dodeka ova se pravi, koska 
od nogata se vari so celer, morkov i kromid, 
zaedno so bilki, kleka, porto i bujon. Otkako Êe 
se svari, se cedi i od nego se pravi sos so redu-
cirawe i stavawe kocki puter. Fileto ponatamu 
se seËe i se dovrπuva vo tava, kade se præi za da 
se dobie kora a centarot da e rozev. Se sluæi so 
rosti (πvajcarska pleskavica od kompir), Ëips od 
paπkanat i mnogu sos.

Za desert, sladoled od Rokfor e mnogu interesno 
reπenie. Se topi rokfor vo puter i se dodava pa-
vlaka, æolËki i se zaËinuva. Se servira so parme-
zan krips (tenok biskvit od parmezan). 

©to mislite za ova meni i kako Êe gledate na nego 
posle ovie informacii, ne znam. Samo znam deka 
mene, mnogu mnogu nema da mi preËat. 

MeËkata: Imate sladoled
od muvi?
Slatkarot: Imame, kako ne!
MeËkata: Bqak
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Raspoloæenieto

Kakva e nivnata 
vrska?

i hranata

Piπuva:

Nikolina STOJANOVA

Tema za koja ima πto da se razmi-
sluva. »okoladoto definitivno 
ne’ pravi posreÊni, potrebno ni e 
vo vistinska fizioloπka smisla 
koga sme na pragot pred nekoj golem 
umstven napor, i normalno, ni gi 
smiruva nervite. Vegetarijancite 
debatiraat dali bolkata od ubi-
vaweto na æivotnite, se odrazuva 
nekako vo nivnoto meso, pa zatoa 
ostanatite karnivori na plane-
tava se agresivni, nezadovolni i 
so nekoi tegobi. Sveæoto ovoπje i 
zelenËuk davaat energija, ni go po-
tkrevaat moralot, ne’ osvestuvaat 
od mamurluk. Emotivnata sostojba 
i vidot hrana πto go vnesuvame se 
v zaemno zavisni ili stanuva zbor 
za nekakov plasibo efekt? Dali se 
raboti za nekakvi babini deveti-
ni na koi se potpirame, ili nauka-
ta moæe da ni dade odredeni odgo-
vori na ovie praπawa? Da vidime!

Odredena magisterka po nuritologija?, Janis 
Polanski, gi ubeduva Ëitatelite na sajtot (http://
www.personalhealthdynamics.com) deka hranata 
ima centralna uloga vo naπiot sekojdneven æivot. 
Do nekade dræi voda. Vo momentot koga se raame, 
hranata i emotivnata sostojba se skoro edna ista 
rabota. Bebeto plaËe koga ne e nahraneto. Taka, vo 
tekot na celiot æivot imame potsvesen moment da 
ja povrzuvame hranata so Ëuvstvata. ObiËaite, sla-
vite, obredite ni se sekogaπ povrzani so hrana. Ja 
,,davime’’ tagata vo hrana, ili pak ja ublaæuvame 
eventualnata frustracija. Zboruvame i za 
moÊta, nekogaπ prepiπana, nekogaπ dokaæana na 
zaËinite, razliËnite sostojki, razno raznite sem-
ki, napitoci i opivki koi go vraÊaat apetitot ili 
predizvikaat smiruvaËki, motiviraËki i inspira-
tivni efekti vrz onie koi gi konzumiraat. Preku 
hranata se spravuvame, izrazuvame, predizvikuva-
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me, dolovuvame nekomu qubov, prijatelstvo, bla-
godarnost. Vo deneπno vreme, bombardirani sme 
od sliki koi pretstavuvaat nekakvi si stereotipi 
kako treba da izgleda idealnoto maπko i æensko 
telo. Ona πto se rekalmira i ona πto e realnost, 
kako i konzumerskoto opπtestvo vo koe æiveeme ja 
doveduvaat individuata vo konfliktni situacii, 
do frustracii ili pak do slepo sledewe na ideali 
koi veÊe se neËoveËki. Neizbeæno se postavu-
va praπaweto dali jademe da preæiveeme, ili 
æiveeme za da jademe, ili go jademe ona πto nekoj 
drug ni go nametnuva za da se spravime nekako so 
æivotot? Vo isto vreme, dodeka svetot se preplavu-
va so masovno proizvodstvo na sekakov vid hrana, 
od polusmrznata, do onaa koja se gotvi za 4 minuti, 
brzata hrana i site onie proizvodi kako Ëipsovi, 
gricki, Ëokolatca, imaat nivna protivteæa vo 
hranata koja se promovira kako organska, prirod-
na, sveæa, zdrava, bez holesterol, bez saturirani 
masti, i polna so vitamini. Isto taka, toËno e 
deka vo ovaa zbrlavena deneπnica, edvaj imame 
vreme za sebe i naπite bliski, pa gotveweto sveæa 
hrana ni deluva kako nedovolno dobra priËina da 
i’ posvetime vreme. Ona πto golem del od nas ne 

go razbiraat e deka hranata definitivno vlijae 
na mentalnoto, emocionalnoto i spiritualnoto 
raspoloæenie. Kako se Ëuvstvuvame so hranata πto 
ja jademe? Dali hranata ne’ kontrolira nas ili ja-
deme kvalitetno za da æiveeme kvaliteten æivot? 
Eve nekolku informacii kako hranata moæe da ni 
pomogne vo sekojdnevieto da imame izbalansirano 
telo i um, harmonija i vnatreπen mir.
Ekspertite velat deka hranata ne ne snabduva samo 
so proteini, jaglenohidrati, masti, vitamini i 
minerali. Taa e kondenzirana i transformira-
na energija. Preku hranata nie crpime energija. 
Spored edna fizioloπko-πamanska teorija, koga 
jademe, gi procesirame i apsorbirame silite od 
prirodata skoncentrirani vo ona πto go jade-
me. Na primer, preku procesot na fotosinteza, 
rastenijata ja apsorbiraat solarnata energija i 
ja transformiraat za nivni potrebi. Jadeweto gi 
osloboduva ovie energii, a teloto ni gi apsorbira. 
Od tuka, energijata vo hranata stapuva vo kontakt i 
interakcija so naπeto telo na poveÊe nivoa, kako 
bioloπko, emocionalno, mentalno i duhovno nivo. 
Za vozvrat, moæeme toËno da odredime πto ne Ëini 
zdravi, i eventualno, moæebi, so dovolno disci-
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plina da go podobrime kvalitetot na æivotot. Tre-
ba da se ima na um, deka nam razliËno ni deluva 
sveæa, æiva organski hrana od hranata koja sodræi 
hemikalii, veπtaËki boi, konzervansi, pesticidi, 
hormoni. Zamislete ja energijata koja vo sebe ja 
nosi eden domat, da reËeme, koj rastel prirodno 
vo zemjata, crpel voda i minerali od nea, ili 
nekoj domat koj rastel vo kalap, po merka, visel vo 
vozduhot, predvremeno e sozrean i edinstveno πto 
ima e sjajna boja. Vo vtoriot sluËaj, organite kako 
bubrezite i crniot drob, treba da rabotat poveÊe 
i da potroπat poveÊe energija za da go isprocesi-
raat konzumiranoto. Na ova, rigoroznite vege-
tarijanci Êe dodadat i deka koga jademe meso ja 
prevzemame energijata od æivotnoto, vkluËuvajÊi 
ja i onaa od negoviot æivot vo odnos na mesto na 
æiveewe (dali e farma, dali govedoto slobodno 
pase i πeta ili ima atrofirani noze i ogromno 
telo), no i energijata od Ëinot na negovoto ubistvo. 
No hranata ne ja nosi vo sebe samo eneregijata od 
nejzinite komponenti, ili od mestoto kade πto 
doaa. Taa isto taka gi apsrobira i energiite od 
lueto koi ja podgotvuvaat, ja prodavaat, distribu-
iraat.. ∆e se sloæime site deka hranata podgotvena 
so qubov, i hranata podgotvena ,,radi reda’’ nemaat 

ist vkus. Odamna se zboruva deka i mikrobranovata 
peËka ima πpteten efekt vrz hranata πto se pod-
gotvuva vo nea. Spored nekoi medicinski vesnici 
posveteni na ovaa tema, gotveweto vo mikrobrano-
va peËka ja pravi hranata da predizvikuva struk-
turalni, funkcionalni i imunoloπki promeni 
vo teloto na onoj koj ja konzumira. Zgora na se’, 
uπte menuva i nekoi amino kiselini vo otrovi 
koi go oπtetuvaat nervniot sistem, crniot drob i 
bubrezite. 
Osven efektite na fiziËko i energetsko nivo, hra-
nata moæe da deluva na nas i emotivno. Na primer, 
za uteha na decata im se dava hrana iako moæebi 
priËinata za nivnata tegoba ne e povrzana so glad. 
SliËno, nekoja hrana ja konzumirame vo obid da si 
sozdademe Ëuvstvo, ili moæebi potoËno, iluzija 
na komfor, sigurnost, ispolnetost. Nekogaπ se 
spravuvame so intenzivni Ëuvstva preku jadewe 
odredena hrana. Ovie neefektivni, Ëesto pati 
potsvesni naËini na spravuvawe so emocii, stres, 
krizi i predizvici, moæat da rezultiraat so izra-
zena potreba za hrana. Da ne se kontrolira ovaa 
teπko objasniva potreba za hrana, moæe da dovede 
do Ëuvstvo na bespomoπnost, da go zgolemi nivoto 
na stres i da ja namali samodoverbata.
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back to basics

Kolku bi bilo nerealno da kaæam 
deka vo mojata dosegaπna rabota 
sum nemala problemi a uπte 
ponerealno e da kaæam deka sum 
nemala problemi so ispolnuvawe 
na barawata na gostite. Pred 
da poËnam da rabotam vo 
ugostitelstvoto i hotelierstvoto 
mislev deka sekoj den Êe bide med 
i mleko, sovrπen svet. Nasmeani 
lue, uæivaat, planiraat, 
organiziraat, jadat i pijat. No, 
ova beπe moeto mislewe se dodeka 
ne vlegov vo vistinskiot svet. E 
tamu se e podrugo, od tolku πto e 
podrugo ne znam od kade da poËnam.

	 ∆e poËnam od krajot. Gostinot ne sekogaπ e vo 
pravo, no e sekogaπ gostin. Pa πto i da se sluËi, 
ova pravilo neka zasekogaπ ostane potcrtano vo 
vaπite misli. Neprijatni situacii vo koi moi 
vraboteni pa i jas samata sum se naπla se mnogu, 
no najvaæna e kontrolata, svesta i æelbata neËij 
æivot da napravite poubav. Samo taka Êe uspeete 
od edna takanareËena katastrofa ili neprilika 
da napravite lojalen gostin. Kako πto i postarite 
vikaat “Nadevaj se na najdobroto, podgotvi se za 
najloπoto.”

 	 Za da znae personalot kako da se spravi so 
nesekojdnevni situacii, nezadovolni gosti ili 
æalbi, potrebno e vreme i trening. Voedno ovie 
informacii treba da se del i od standardnite 
operativni proceduri na eden biznis. Jas ovde Êe 
gi navedam osnovite na spravuvawe so æalbi koi 
sekoj vraboten bi trebalo da gi znae i praktikuva. 
Ako vo vaπiot hotel ili restoran se pojavi 
problem, najprvo:

Gostinot ne
sekogaπ e vo pravo

e gostin!no e sekogaπ

Piπuva:

M-r Aneta Korobkina
dopisnik od Moskva
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Pokaæete poËit

Koga gostite se iritirani ili nezadovolni tie 
se poranlivi i osetlivi na sekoj kaæan ili 
nekaæan zbor. Zatoa pokaæete poËit kon gostinot 
koj od neπto ne e zadovolen vo vaπiot hotel 
ili restoran. Kako bi se Ëuvstvuvale vie ako 
imate problem, doaate na recepcija a dvajca 
receprioneri si raskaæuvaat eden na drug kako ja 
pominale veËerta vo grad, ignorirajki go vaπeto 
prisustvo i problem.

Sluπajte vnimatelno 

Za da znaete πto navistina e problemot, sluπajte 
vnimatelno. Koga gostinot zboruva, gledajte go vo 
oËi i bidete prisutni vo situacijata so mozokot. 
Zatoa πto, ako praπate neπto πto gostinot veÊe go 
kaæal uπte vo prviot Ëekor ste go zagubile kako 
iden gostin. Ednostavno, stavete se vo situacija 
koga vie raskaæuvate πto vi se sluËilo a vaπiot 
sogovornik ne ve sluπa.

Pokaæete razbirawe

Ako gostinot vidi deka se interesirate Êe se 
smiri. Blaga nasmevka, so odgovor “Ve razbiram” 
Êe napravi mnogu. ∆e mu pokaæe na gostinot deka ne 
vi e seedno i deka se griæite za nego i nastanatata 
situacija.

Stavete se vo nivna pozicija

 Razmislete kako vie bi izreagirale vo ovaa 
situacija, a ne vednaπ da osuduvate deka gostinot 
mnogu bara, ili deka preteruva. Samo za moment 
razmislete za situacija vo koja vie ste bile 
nezadovolni i koi Ëekori vie bi gi prevzele 
za istata da se reπi onaka za da vie bidete 
zadovolni.

Izvinete se

Ova sekogaπ pomaga da se smiri situacijata. 
Iskreno, a ne ironiËno izvinete se. Isto taka, 
blago klimawe na glavata dava sigurnost deka ste 
iskreni, sigurnost koja gostinot ja sluπa a vo isto 
vreme i ja gleda.

Ne se raspravajte so gostite

Raspravijata samo Êe ja vloπi situacijata. Nikoj 
ne saka da mu se kaæe deka ne e vo pravo a najmalku 
onoj koj πto plaÊa. Pa pred da se vpuπtite vo 
raspravija so gostite, razmislete, πto Êe dobiete 
od toa, ednostavno niπto, samo Êe zagubite gostin 
i toa ne eden, tuku mnogu poveÊe.

Ne se opravduvajte 

Opravduvawata nema da napravat niπto pozitivno. 
Na gostinot ednostavno nema niπto da mu smeni 
ako vie mu kaæete deka gotvaËot e vinoven za 
nedopeËenoto meso, ili za toa πto jadeweto docni. 
Opravduvaweto samo Êe go iziritira gostinot uπte 
poveÊe.

Bide pozitivni

Koga nastanal problem, kaæete πto moæete da 
na pravite a ne πto ne moæete. Gostinot saka da 
sluπne reπenie. Na primer, namesto da kaæete 
“Ne moæe da dobiete besplaten ruËek” kaæete 
“Moæe od kuÊata da vi ponudime desert.” Dajte 
nekolku predlozi kako problemot moæe da se 
reπi. Ponudete reπenie koe gostinot ne moæe da 
go odbie.

Osigurajte se deka gostinot e 
zadovolen 

Ako nastanal problem i ste go reπile ne 
ostanuvajte na toa, proverete uπte ednaπ dali 
gostinot e zadovolen so vaπeto reπenie i 
prevzemenite Ëekori. Osigurajte se deka gostinot 
Êe se vrati povtorno samo poradi vaπite odliËni 
sposobnosti da reπite neprijatna situacija.

Ako vraboteniot ne moæe da se spravi so 
situacijata, treba da se obrati kaj menaxerot, no 
pritoa potpolno da go objasni problemot onakov 
kakov πto e, zatoa πto mnogu gosti ne sakaat da 
povtoruvaat i da objasnuvaat povtorno πto se 
sluËilo.

	 Bez razlika dali vrabotenite go reπile 
problemot ili menaxerot go storil toa, ovoj 
problem treba da se zapiπe i da se diskutira 
na dnevnite ili nedelnite sostanoci. Site 
dopolnitelni detali treba da se spomnat. Ova Êe 
pomogne vo idnina da se izbegnat problemi od toj 
tip ili ako se pojavat da se reπat πto pobrgu.
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stillissimo

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Uπte na kilometar moæete da gi prepoznaete vi-
sokite potpetici na poznatiot francuski Ëevlar 
Kristijan Lubuten, prepoznatliv po toa πto ja 
koristi crvenata boja na onot na negovite Ëevli, 
potpis πto toj zapoËnal da go upotrebuva vo 1992 
godina, nabrzo po sozdavaweto na negovata kompa-
nija. Meutoa ovoj ,,potpis,, e na udar izminatiot 
period. Pred nekolku meseci Kristijan Lubuten 
mnogu seriozno go sfati koristeweto na crve-
niot on na negovite visoki potpetici i podnese 
tuæba protiv ,,Iv Sen Loran,, Ëija prolet/leto 
2011 kolekcija na Ëevli ima crven on na potpe-
ticite. Imeno g-not Lubuten bara sudska zabrana 
so koja modnata kuÊa Êe prestane da gi prodava 
,,kopiranite,, Ëevli i da mu plati oπteta od eden 
milion dolari. Od ,,Iv Sen Loran,, odbivaat da gi 
komentiraat ovie obvinuvawa. Kako i da e mnogu 
lue od modniot svet zastanat na stranata na ISL, 

izjavuvajÊi deka nikoj ne moæe da ima ekskluzi-
vitet na edna boja. Crvenata boja mnogu Ëesto se 
upotrebuva vo Ëevlarskata industrija i datira 
uπte od vremeto koga Luj 14-ti nosel crveni 
Ëevli, a kako primer se davaat i Ëevlite ,,Rubi,, 
koi Doroti gi noseπe vo poznatiot film od 1938 
godina ,,Volπebnikot od Oz,,. 
,, Kako lider vo industrijata, na koja i go posveti 
celiot svoj profesionalen æivot izrabotuvajÊi 
Ëevli za æeni, gospodinot Lubuten znael ili bi 
trebalo da znae za nekoj ili poveÊe od desetici 
modeli na Ëevli niz istorijata, so πto negovite 
obvinenija se neosnovani,,- izjavija pretstavnici-
te na Iv Sen Loran.
Kako i da e sleduva kusa istorija na crvenite 
visoki potpetici!

Nitu edna boja ne privlekuva tolku vnimanie. 
Crvenata boja niz istorijata se koristela kako boja 
za obeleæuvawe na socijalniot status i bogatstvo-
to. 
Visokite potpetici ne se izum na 20-ot vek, 
nivnata upotreba moæe da se sledi nanazad 3500 
godini p.n.e. vo drevniot Egipet, kade muralite 
otslikuvaat maæi i æeni od pogornite klasi koi 
nosat visoki potpetici. Podocna vo AntiËka Grcija 
moæelo da se zabeleæat nekoi od najranite verzii 
na Ëevli na platforma: na visoka pluta ili drveni 
sandali koi se narekuvale «kotorni» koi imale 

hoes!
Put onyour red
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razliËna visina vo zavisnost od socijalniot sta-
tus. Ovie Ëevli nemale samo dekorativna namena, 
tie isto taka imale i praktiËna namena: izbegnu-
vawe na kalta i ubreto niz ulicite. Za vreme na 
sredniot vek, drveniot del na Ëevlite so platfor-
ma bil transformiran i se koristel kako dodatok 
na koi se pricvrstuvale najrazliËni Ëevli, se so 
cel da se zaËuvaat. Ova vodi do sozdavaweto na 
Ëevlite Chopine , prvite Ëevli na platforma vo 
Turcija vo 1400 godina. Visinata na potpeticata 
dostignuvala 7-8 sm pa duri i poveÊe, za πto bila 
potreba i pomoπ pri odeweto na niv. Tie potsetu-
vale na platformite od 70-tite, poznati 
kako KrπaËi na zglobovi.
Nekade vo 1533 godina se sozdale 
Ëevlite koi najveÊe nalikuvaat na 
ona πto denes go smetame za visoki 
potpetici. Bile doneseni vo fran-
cuskiot dvor vo Versaj od strana 
na Katerina MediËi, koja podocna 
stanala kralica. Taa bila poniska 
od 150 sm i sakala da ostavi 
vpeËatok na francuskiot dvor, 
pa zatoa nosela Ëevli so 7sm 
visoka potpetica. Ovie 
Ëevli vednaπ 

doæiveale ogromen uspeh, a visokite potpetici 
stanale moderni niz cela Evropa. Potpeticite 
poznati kako Luj 14 dostignale visina od 13 sm, no 
nikomu ne mu bilo dozvoleno da bide povisok od 
kralot. Luj 14-ti zapoËnal da gi dekorira svoite 
Ëevli so najrazliËni detali, otslikuvajÊi gi duri 
i scenite od borbi na negovite potpetici. Vo toa 
vreme bile koristeni materijali kako svilata, 
satenot i brokatot, a bile vmetnuvani i dekoracii 
kako kopËiwa i maπniËki.
Ne e potvrdeno koga za prv pat se zabeleæala 
crvenata boja na onot na visokite potpetici, 

meutoa vo 1673 godina Luj 14-ti gi oboil i 
objavil oglas deklarirajÊi deka samo ari-

stokratijata moæe da nosi Ëevli so crven 
on na potpeticite. Spored istoriËarot 
Filip Mansel, crvenata boja bila 
odbrana za da demonstrira deka ari-
stokratijata ne gi valka svoite Ëevli. 

Upotrebata na crvenata boja isto taka 
bilo sinonim na krvta, so πto se 

pokaæuvalo deka aristokrati-
jata e sekogaπ podgotvena da 

gi zgazi neprijtelite na 
dræavata pod svoite 

noze. 
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Ova e sosema poinakvo tolkuvawe na crvenata boja 
od ona na poznatiot francuski Ëevlar Kristijan 
Lubuten, koj smeta deka crvenata e boja na fler-
tot i strasta. Upotrebata na crvenata boja ne bila 
samo vo Francija, taa se raπirila i vo Anglija, 
Germanija, Avstrija kako i vo drugite imperii. Ovoj 
trend prodolæil se do Francuskata revolucija, 
koga bil otfrlen zedno so visokite potpetici.
Marija Antoaneta (koja imala poveÊe od 500 para 
Ëevli) se veruva deka otiπla na giqotina nosejki 
Ëevli so visoka potpetica.
Najverojatno crvenata potpetica, osobeno crve-
niot on na Lubuten, ne pripaa samo na pozna-
tiot Ëevlar tuku generalno e del od Francuskata 
kulturna tradicija. Kako i da e, kontekstot za 
koristewe na crvenata boja e razliËen, Lubuten ja 
gleda crvenata kako strasna i flertuvaËka, a se 
inspirira od crveniot lak za nokti koi e omilen 
kaj æenite. Ova e poinakvo viduvawe od vizijata 
na Luj 14 za krvta na negovite neprijateli. Ona πto 
se uπte e isto, duri i 300 godini podocna, e deka 
crvenata boja e podednakvo priviligirana. Koga 
nosite Ëevli so crven on, se uπte se Ëuvstvuvate 
kako da ste od kralskoto semejstvo.

Za site Ëitateli na Bar Code 10% popust



Za site Ëitateli na Bar Code 10% popust
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miπelinski yvezdi

©to najpravo bi vi padnalo na pa-
met koga Êe go spomnam Mi πelin? 
Veruvam na site Êe im dojde da 
kaæat - gumi, za kola, avtobus, 
kamion. No, na nikoj nema da mu 
padne na pamet da napravi asoci-
jacija pomeu gumite i najdobrite 
restorani vo svetot. Zoπto i kako 
denes restoranite so Mi πelinski 
yvezdi se najdobrite, najbaranite i 
edni od najskapite vo svetot? Ova 
moæe da ni go objasni samo istori-
jata, koja otkako Êe ja sluπnete Êe 
zakluËite deka e dosta logiËna.

Vo 1900 godina, vo Pariz, braÊata Eduardo i 
Andrej Miπelin dobile ideja kako da im pomognat 
na lueto koi se na odmor i vozat niz Francija da 
bidat popraktiËni i da gi zaËuvaat podolgo gumite 
vo tekot na odmorite. Tie sozdale mala crvena 
kniga so informacii za restoranite i hotelite, 
nivnata oddaleËenost, πto se nudi i po koja cena. 
So ova im pomognale na lueto koi patuvaat da ne 
gubat vreme i pari vozejÊi od edno do drugo mesto 
za da go najdat toa πto im odgovara i na vkusot i na 
buxetot. Do 1920 godina ovaa kniga bila besplatna, 
a podocna za da se dobijat porelevantni infor-

macii moralo da se najmat inspektori so πto ovaa 
kniga dobiva i cena na pazarot.

Za da gi dobijat najtoËnite informacii, braÊata 
Miπelin znaele deka ne moæe da se potpiraat na 
sopstvenicite. Zatoa πto sekoj od niv si imale 
svoja pretstava za popularnosta, originalno-
sta i cenata. Pa od tamu i poËnuva istorijata za 
Miπelinskite inspektori, koi tajno gi posetuvaat 
restoranite i odreduvaat dali istite gi ispolnu-
vaat standardite. Ovie inspektori ne se obiËni 
lue, tie go znaat vkusot na dobro zgotvenata i 
balansirana porcija, vkusovite na vinoto kako i 
kombinacijata na hrana i vino. No, inspektorot ne 
e ekspert samo za vkusovite, tuku i manirite koi 
personalot vo eden Miπelinski restoran treba 
da gi ima. Najinteresno od se e πto odnesuvaweto 
na inspektorot e tolku prirodno πto vrabotenite 
nikogaπ nema da doznaat koj e ovoj inspektor i 
koga bil vo restoranot.

Piπuva:

M-r Aneta Korobkina
dopisnik od Moskva

Yvezdeno
Nebo
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Vo poslednive sto godini ovie inspektori æiveat 
vaka. Normalno deka metodite na ocenuvawe se 
smeneti no nivnata rabota ostanuva ista - objek-
tivnosta - da gi nagradat najdobrite, najoriginal-
nite, onie koi navistina zasluæuvaat da bidat 
nagradeni i nivnoto ime vredi da se spomene.

Miπelinskiot sistem ima edna, dve ili najviso-
ka- tri yvezdi kategorija. Samo 1900 restorani vo 
svetot imaat dobieno edna Miπelinska yvezda, 300 
imaat dve a samo na 107 restorani niz celiot svet 
im se dodeleni tri Miπelinski yvezdi. Podolu e 
navedeno znaËeweto na yvezdite:

     Izvon redna kujna - vredi speci-
jalno da se dopatuva 

   OdliËna kujna - ako ste vo blizi-
na vredi da se poseti 

  Mnogu dobra kujna - vo kategorija-
ta vo koja se naoa

Vo ponovo vreme vovedeni se uπte dve kategorii, 
Rising stars, e ocenuvawe vo koe eden restoran 
ima potencijal da dobie Miπelinska yvezda. Bib 
Gourmand ocenuvaweto, kade se naoaat omilenite 
ponudi na inspektorite vo odnos na kvalitetot i 
cenata.

Kako πto Miπelinskite yvezdi moæat da se dobi-
jat, taka istite moæe mnogu lesno da se izgubat. 
Ako standardite ne se zapazeni ili ima izmeni koi 
ne se vo ramkite na dozvolenoto, Miπelinskite 
yvedi moæe da se odzemat. Sega za sega, zemja so 
najmnogu Miπelinski yvezdi e Francija koja ima 
vkupno 558 yvezdi a grad so najmnogu yvezdi e 
Tokio so 179 yvezdi vo koj ima registrirano duri 
160,000 restorani.

No, niπto vo svetot ne moæe da pomine bez kri-
tiki, neli? Nekoj komentira deka za da se dobie 
Miπelinska yvezda, treba da se plati pari. Nekoj 
komentira deka Miπelinskite yvezdi ja favori-
ziraat Francuskata kujna pa restoranite vo koi 
nema Francuska kujna imaat pomala πansa da 
dobijat yvezdi. No, dosega ne e pokrenat nitu eden 
spor protiv dodeluvaweto ili nedodeluvaweto na 
Miπelinskite yvezdi.

A ako patuvate niz svetot eve nekolku Miπelinski 
restorani koi bi moæele da gi posetite.

Restorani so tri Miπelinski yvezdi:
Daniel - Wu Jork; Guy Savoy - Pariz; El Celler de Can 
Roca - Barselona; Fat Duck - London i dr.

Restorani so dve Miπelinski yvezdi:
Noma - Kopenhagen; L'Espadon - Hôtel Ritz - Pariz; 
Midsummer House - Kembrix i dr.

Restorani so edna Miπelinska yvezda:
Oceana - Wu Jork; Agapé - Pariz; Simpsons - Bir-
mingem i dr.
Bib Gourmand
Restorani: Schmedere - Salcburg; Martin Stein - 
Viena; Skovshoved and Soren K - Kopenhagen; Farang 
and La Table - Helsinki i dr.

312011 avgust - septemvri



32 2011avgust - septemvri

gastronomija

HRANATA e Univerzalen jazik na 
koj nie Ëesto komunicirame , no 
sekoja edinka go tolkuva individu-
alno vodejÊi se od svoite æivotni 
nagoni i potrebi.Seto toa zvuËi 
sosema prirodno i se bi bilo vo 
red ako vo prikaznata ne e vkluËen 
globalniot mediumski mehanizam 
koj najËesto go diktira naËinot 
na æiveewe a sledstveno na toa i 
nagonite i potrebite.

Ako se navratime uπte na poËetocite na Ëovekot, 
Êe zakluËime deka so tekot na vremeto hranata evo-
lutivno se modificirala diktirano od æivotnite 
potrebi, pominuvajki fazi na istraæuvawe i 
eksperimentirawe, i se pretvorila vo fenomen 
koj e od ogromno znaËewe za socijalniot æivot 
na lueto. Denes ovoj Fenomen e prisuten vo site 
pori na modernoto, no i tradicionalnoto æivewe.
Kako πto rekov- hranata ili obrokot e koncept, 
potoËno ritual koj gi socijalizira lugeto i gi 
obedinuva za negovoto vremetraewe.Ovoj koncept 
na ritualno sobirawe okolu “trpezata” e posebno 
izrazen na Balkanot i Mediteranot, a toa znaËi i 
kaj nas.Da se prisetime (zatoa πto poleka zabo-
ravame) deka do pred dvaesetina godini ruËekot 
ni beπe centralniot del od denot, koga site se 
sobiravme na gotvena hrana od sveæi namirnici-
(vo koja glavna uloga igraa naπite majki ili babi) 
vnimatelno koncipirana i raznolika vo tekot na 
nedelata.
Seto ova go potenciram za da dojdam do poentata.∆e 

poËnam globalno - Ovoj brilijanten koncept poleka 
isËeznuva!
Dinamikata na æivotot i potragata po podobra 
zarabotuvaËka ili podobro utre si go napravija 
svoeto, se poËesto se konzumira BRZA HRANA koja 
iako si ima svoi prednosti ima mnogu poveÊe 
nedostatoci.
Kon krajot na triesetite godini so komercijalizi-
raweto na avtomobilite se javuva eden trend koj 
mislam deka e naj “zasluæen” za nastanuvaweto na 
“JUNK FOOD”.
PotoËno vo 1939 godina edno momËe po ime Karl 
KarËer se doseluva vo Kalifornija barajki podo-
bra idnina i za skoro vreme doaa do brilijantna 
(od finansiski aspekt) ideja.Vo erata na komer-
cijalizacijata na avtomobilite novo peËenite 
“fraeri” koj kupile nov avtomobil reËisi ne 
izleguvale od nego duri i za spiewe, pa vo takvata 
“trendovska” novonastanata situacija najdobroto 
reπenie bilo tie da jadat vo nivnite mileniËiwa 
- avtomobilite.Karl so svojata koliËka za Hot - Dog 
izlegol na ulica da gi zadovoli nivnite potrebi 
za “moderna ishrana” i za kratko vreme go otvo-
ril prviot “Drive In” restoran vo koj lugeto bile 

Piπuva:

Andrej KISELI»KI

FAST FOOD
vs

SLOW FOOD
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toa bil samo poËetok koj bil nezabeleæitelen, no 
po tri godini dviæeweto zema pogolem internacio-
nalen zamav.Vo 1989 godina se oficijalizira vo 
Pariz i toa so Ëlenovi od 15 evropski zemji, a vo 
prviËnata agenda stoi deka tie ne se protiv resto-
ranite koj prigotvuvaat brza hrana tuku protiv glo-
balnite i nenasitni biznis interesi koj go vodat 
opπtestvoto vo pogreπen pravec.Denes Slow Food 
grupacijata obedinuva 110 000 aktivni Ëlenovi 
vo 153 zemji od celiot svet,a nivnata Filozofija 
evoluirala vo visoko svesna teorija na modernoto 
æiveeweto, koja vkluËuva mnogu segmenti, potoËno 
denes dviæeweto stoi na krstopat pomegu ekolo-
gijata i gastronomijata, ili uπte podobro kaæano 
pomeu etikata i zadovolstvoto.Isto taka se proti-
vi na standardizacijata i industrijalizacijata na 
vkusot od strana na multinacionalnite industrii 
za hrana.
Sekoj ima fundamentalno pravo da uæiva vo 
dobrata hrana, no vo isto vreme snosi odgovornost 
za zaπtita na kulturnoto nasledstvo na hranata, i 
dobrodetite na celata planeta od ekoloπki aspekt.
ZnaËi vo kratki crti – Slow Food e filozofija na 
zdrava ishrana koja pokraj toa vkluËuva i griæa i 
odgovornost kon ekologijata, æivotinskiot svet, i 
razvoj na etikata vo proizvodstvoto na istata.
Vaæno e da se potencira deka poleka no sigurno 
ova dviæewe se infiltrira i kaj nas.Benefitite 
se golemi i realno za nas mnogu poveke od potreb-
ni.
Ovaa teorija, filozofija ili dviæewe moæe ide-
alno da odgovori na naπite nedostatoci vo site 
sferi:
Prvo, vraÊawe na korenite kade πto sme imale 
zdrava i sezonska ishrana.
Potiknuvawe na lokalnite zemjodelci da odgle-
duvaat lokalni i avtohtoni sorti i pomoπ pri 
plasmanot i nivnoto prezentirawe.
Edukacija vo odnos na zaËuvuvawe na Ëista æivotna 
sredina vo tekot na proizvodstvoto na hranata.
Edukacija za vistinsko prezentirawe na lokalnata 
kujna i nejzinite blagodeti.

Izborot na naËinot na ishrana e fundamentalno 
pravo na sekoj Ëovek no dobro e da se znaat posle-
dicite ili pridobivkite od izborot.
 
 
 
 

posluæuvani vo svojot avtomobil i toa od devojki 
vo kratki zdolniπta i otvoreni dekoltea. 
Vtoriot benËmark e nastanokot na poznatiot CLUB 
SANDWICH.Spored nekoj izvori toj nastanal vo 
kockarnicite na Las Vegas kade πto kockarite 
od rabota “preku glava” nemale vreme da kon-
zumiraat vistinska hrana, pa taka go inovirale 
sendviËot(“neπto” pomegu dve lepËiwa).
Kako i da e, Brzata hrana e proizvod na ËoveËkite 
“bolni” hirovi i poleka no sigurno dlaboko 
navleguva vo genetskiot kod, posebno na Ameri-
kancite a potoa se πiri vo svetot kako virus koj 
e teπko da se izbegne.Sekogaπ vnimavam da ne 
bidam pogreπno protolkuvan - so seta poËit kon 
vnimatelno zgotvenite obroci koj patem liËat na 
sendviËi ili se nameneti za potkasnuvawe ili 
doruËkuvawe.Takov koncept postoel vo site svetski 
kujni “od vek i vekov” no si imal svoja namena vo 
odreden period od denot(a ne vo tekot na celiot 
den).
Problemot se javuva vo komercijalizacijata i bol-
nata potreba od poveke, kade πto poËnuvaat da se 
koristat nekvalitetni i preterano kaloriËni pro-
dukti i dodatoci koj patem se vkusni(i “zarazni”) 
no so preterana konzumacija, opasni za zdravjeto.
Sledstveno na ovaa situacija vo 1986 godina se 
pojavuva edno dviæewe, potoËno druga alternativa 
koja ke bide(ili bila proektirana da bide) svo-
evidna protiv teæa na Fast Food fenomenot.
Izvesen Karlo Petrini go osnova zdruæenieto 
“Arcigola”, potoËno asocijacija, koja se zasnova na 
prethodno osmislena filozofija koja e neminovna 
za da odræuva balans na dviæeweto koe zemalo 
grandiozen zamav.
SLOW FOOD – vo suπtina e dobro osmislen koncept 
koj ima pogolema teæina i cel od πiroko pri-
fatenata - protiv teæa na FAST FOOD.Dviæeweto 
poËnalo od grupa entuzijasti vo Pidmont- Italija 
na koj osnovnata cel pokraj zdravata hrana im 
bilo,podræuvawe na lokalnata tradicionalna kuj-
na, ohrabruvawe za lokalnite zemjodelci da sadat 
bilki i semiwa vo Ëista okolina i zaπtita na eko 
sistemot kako osnova za zdravoto æiveewe. Sepak 
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Ne sum najsiguren koga toËno make-
donskite lokalni i globalni avto-
riteti sfatija deka Makedonija e 
mediteranska zemja i zoπto? Dali 
poradi umereno - kontinentalnata 
klima na 95% od teritorijata ili 
poradi toa πto naπiot najgolem 
fekalen recipient se vleva gor-
do vo Egejskoto More? Ili moæebi 
zatoa πto na vremeto vo ramkite na 
SFR Jugoslavija naπite boraËi vo 
sloboden stil osvojuvaa medali na 
Mediteranskite Sportski Igri? 
Da, no togaπ i nie si imavme Naπe 
More koe sega se narekuva Jadran-
sko i se naoa kaj nekoj drugi Medi-
teranski zemji.
 

Kako i da e, za da se ima plaæa od suπtestveno 
znaËewe e da se ima voda vednaπ kraj nea. Taa 
mudrost ja Ëuv pred nekolku godini od eden 
dezorientiran sograanin koj so oduπevuvawe mi 
raskaæuvaπe deka bil na edno mesto vo Grcija kade 
πto plaæata bila vednaπ do moreto. Od moriwa 
pak, nie si go imame Ohridskoto, Prespanskoto, 
Dojranskoto i uπte eden kup veπtaËki ezera i 
si go imame fekalniot recepient koj ni ja seËe 
mediteranskata tatkovina na dva dela. Do pred 
dvaesetina godini, dodeka go imavme Naπe More, 
ne obrnuvavme premnogu vnimanie na naπite vodi, 
tuku tamu odevme na nekolku dena po Naπe More 
so nadeæ deka vodata ne e do tolku koËan i deka 
ke moæeme barem ednaπ da se razladime. Vo red, 
Skopjani si go imaa Gradiπte meutoa vo najnatu-
ralna forma i so mnogu pointeresni sodræini od 
samoto kapewe. Nekako bevme svesni deka naπite 

arhitektura

Letni plaæi
©ANKOVI

Piπuva:

Bujar MU»A
Arhitekt

i na niv
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vodi 
ne se sprem-
ni da ne isperat site nas, 
pa toa preÊutno go poËituvavme. A za 
Vardar i da ne zboruvame. Znaevme od prikaznite 
na naπite roditeli deka tamu nekogaπ na rekata 
imalo æurka, qubovni zapoznavawa i mnogu bawa-
we vo Ëista reËna voda. Istite tie naπi roditeli 
se povlekle od taa plaæa koga rekata se pretvori-
la vo fekalen recipient i izgradila ezero pred 
slivot na Treska vo Vardar. Jas sum se kapel vo 
toa ezero od samiot poËetok na negovoto postoewe 
i beπe super. Potoa se rasipa sistemot za filtri-
rawe na vodata i kompleksot izumre. I togaπ i sega 
beπe vo racete na gradskata uprava. Arhitekt sum i 
znam deka so pomala investicija kompleksot moæe 
da proraboti vo forma vo kakva πto bil zamislen. 
So pogolema pak i dobro obmislena ideja moæe 
da se izrodi vo Akva Park kakov πto go nema na 
Balkanot. Nie, sprotivno na zdraviot razum go 
otfrlame toa πto veÊe go imame i puknuvame dve 
plaæi nasred centarot na gradot koj neli imaat 

πankovi kaj πto Skopjani Êe se razladele. 
Vo vodite na Vardar ili na πankovite? 

Ili pod senkite na palmite? Super e idejata 
na gradskite vlasti da go oplemeni kejot 

na Vardar, no toa ne smee da se narekuva 
plaæa. Ako e plaæa, togaπ mora da se garan-

tira kvalitetot na vodata za kapewe. A kolku 
za osveæuvawe, ima πankovi i povnatre vo 

gradot, pokontinentalno! 
Naπite vodi ne se mediteranski, nitu tropski 

vodi. Naπite vodi se naπeto minato i naπata id-
nina. Na niv ne smee nekontrolirano da se gradat 

plaæi zatoa πto plaæi ne se gradat, plaæi posto-
jat ili ne postojat! Ohridskoto Ezero ne e spremno 
za æurka so pena, nitu za Ëatalewe so vodeni 
skuteri. Ja razbiram frustracijata za lokalno 
dokaæuvawe na moÊ i strav da se otpatuva malku 
podaleku kade se zboruva na drug jazik i kade 
nikoj nema da te pogledne ako realno ne vrediπ. 
No naπite vodi ne se spremni nitu za leËewe na 
naπite frustracii. Tie se realno spremni da ni 
ponudat rezervi na Ëista voda za naπite pokoleni-
ja i spremni se so naπa pomoπ da ni ja Ëuvaat isto-
rijata i tradicijata preku prekrasnata arhitektura 
na bregovite πto ja ostavile naπite pretci. No 
novite plaæi i novite πankovi ne odat so nasled-
stvoto. Na toj novosozdaden kiË se lepat dobro po-
znati bezliËni i evtini objekti vo pastelni boi so 
plastiËni prozori i hromirani ogradi. Do niv ima 
leskovaËki roπtiq i amerikanski krofni. I pena 
na plaæite, i triumf na gluposta i neznaeweto, i 
πtikli i πminka i nadglasuvawe so loπa muzika. 
Edna golema Wanna- Be plaæa

No novite plaæi i novite πankovi 
ne odat so nasledstvoto. Na toj 
novosozdaden kiË se lepat dobro 
poznati bezliËni i evtini objek-
ti vo pastelni boi so plastiËni 
prozori i hromirani ogradi. Do 
niv ima leskovaËki roπtiq i 
amerikanski krofni. I pena na 
plaæite, i triumf na gluposta i 
neznaeweto, i πtikli i πminka i 
nadglasuvawe so loπa muzika. Edna 
golema Uana-Bi plaæa
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Moæebi ova i ne e najsoodvetna 
tema za ovie æeπki denovi, no po 
mislewe na mnogumina moi prijate-
li i prijatelki, obuvkite se najja-
sni ogledala na Ëovekovata duπa i 
stil, vednaπ po intimnata obleka 
na koja i se osvrnavme vo minatiot 
broj. Poznavam prijateli i znam za 
prijateli na moite prijateli koi 
si gi prepoznavaat svoite kolegi 
i srodni duπi niz celava pla-
neta po samo eden pogled upaten 
kon nivnite Ëevli. Po mislewe na 
odreden broj lue, jas ne bi trebalo 
da bidam reprezentativen primer 
na Ëovek πto pi πuva i kritikuva 
na tema na obuvki. Vednaπ ke vi 
kaæam deka ne se soglasuvam so niv 
iako mojot vkus za obuvki e pomal-
ku nesekojdneven. Toj sepak pro-
izleguva od sindromot UN (umorno 
noxe) koj e karakteristiËen za lue 
πto se postojano umorni trËajÊi 
da zarabotat za uπte neverojaten 
broj na lue okolu sebe. No tolku za 
toa. Ovoj tekst nema da se zanimava 
so mojata nesreÊa tuku so eden od 
najvaænite segmenti πto go opre-
deluvaat maπkiot stil - Ëevelot.

Se obiduvam elementite na maπkiot stil da gi 
naredam po vaænost i veÊe sum ubeden deka od 
poËetok sum storil greπka. Trebaπe obuvkite da 
gi stavam pred intimnata obleka, a Êe vi kaæam 
i zoπto. Se πto maæite pravat vo vrska so svojot 
stil e so cel da se primamat edinki od sproti-
vniot pol (ponekogaπ i od istiot) na podlaboka 
zainteresiranost πto Êe rezultira so seks. Site 
drugi muabeti za gradewe na svoj imix i osobenost 
se farsa. Nitu edna normalna maπka edinka ne 
bi se trudela premnogu okolu sopstveniot izgled 
ako ne mora. A obuvkite se tuka prvi na aËik. 
Poprvi duri i od besniot avtomobil, skapiot 
Ëasovnik, elokventnosta, kreditnite kartiËki, 
obrazovanieto, metrite kvadratni, statusot itn. 
Sega, piπuvajÊi sfativ deka intimnata obleka 
posledna ja pokaæuvame pa i kolku da e neso-
odvetna vo najgolem broj na sluËai e predocna za 
piπmanewe. Polumrakot znae uspeπno da zatskrie 
nesovrπenosti.
Maπkite Ëevli imaat anatomska logika i vo 
suπtina se dizajnirani za odewe, dodeka poveÊeto 
æenski obuvki se delo na satanata i sluæat za 
postignuvawe na beznadeæna erekcija kaj maæite 

Piπuva:

Bujar MU»A
Arhitekt

OBUVKI

man's style
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koga se nosat sami (vidi duplerica vo Playboy) ili 
vo kombinacija so drugi parËenca tkaenina i nakit 
(vidi skopski ulici).
Postojat bezbroj vrsti i podvrsti na obuvki za 
maæi i nivnoto objasnuvawe i kritikuvawe bi gi 
nadminalo ingerenciite i kompetenciite na ova 
spisanie. ∆e se obidam vo slednite redovi da 
objasnam nekoi zabraneti kombinacii i situacii 
so cel vo idnina da gi namalite ili sosema da gi 
eliminirate πansite za instant debakl kaj sproti-
vniot pol. 

Pravilo broj eden, alfa i omega na sekoe 
oblekuvawe na Ëevel e da bide vo ista boja so 
remenot na pantolonite. Moæni se smeli kombi-
nacii na ladna so ladna i topla so topla boja, no 
najstrogo e zabraneto meπaweto na kafena so crna 
(inaku najËestata kombinacija kaj skopskite maæi). 
Taa kombinacija ukaæuva deka vo æivotot gi imate 
samo tie Ëevli i toj remen.

Pravilo broj tri, pravilo nad pravila-
ta, vo grad ne se nosat Ëevli bez Ëorapi, osven 
platneni espadrili i patiki koi realno ne se za 
vo grad. Duri i za niv, civilizacijata izmislila 
ekstremno niski Ëorapi koi pokrivaat i sokrivaat 
se πto e potrebno. 

Poslednoto pravilo se odnesuva na 
nosewe na Ëevli za dolgi pantoloni so kratki 
pantoloni ili πorcevi. Taa kombinacija nikako 
da odumre vo mojot grad i kako po pravilo sekogaπ 
odi vo kombinacija so raskopËana koπula so kratki 
rakavi, so vlaknesti opuπteni gradi, nesrede-
na masna kosa, skap Ëasovnik, zlaten lanec ili 
narakvica i pivski stomak. Ja razbiram potrebata 
za opuπtawe i komfor, no nekoi naπi prijateli 
izgledaat preopuπteno za da se opuπtat. A i ne e 
ekoloπki.

Tolku od mene. Proverete si gi Ëevlite, kupete 
si uπte nekoj par, posluπajte gi moite soveti i 
pojdete nekade na zasluæen ili nezasluæen odmor. 

Vo sledniot broj Êe pravime muabet za negata i 
ubaviot izgled na maπkoto telo. Za ova leto i 
onaka e predocna.

Pravilo broj dva e da ne se nosat Ëevli za 
kostum so sportski pantoloni. Obratnoto e moæno 
so poleæeren kostum i so drugi modni dodatoci po 
koj Êe se vidi deka ste stilski izgradena liËnost, 
a ne crep.

Praviloto broj Ëetiri e izumreno 
sekade na planetava osven vo zemjite na Zapadniot 
Balkan na koj za æal pripaame i nie. Priznavam 
deka ova e detal samo na postarata generacija, no 
i nim treba da im se odzeme slobodnata avtobuska 
karta ako seuπte go pravat toa. A toa e oblekuva-
we na otvoreni sandali so remeni so poluvisoki 
Ëorapi so neartikulirani πari. Ako nekoj od vas 
ne e penzioner, a sepak go pravi toa, vednaπ neka 
prestane.



Bacardi rumot - najpoznatiot i najprodavaniot rum 
vo svetot, so poveÊe od 300 nagradi za kvalitet, 
voedno e i najnagraduvaniot rum vo svetot. Ova e 
samo uπte edna potvrda za posvetenosta Bacardi 
kon proizvodstvoto na portfolio na rumovi so 
izvonreden kvalitet i odliËen vkus. 
Bacardi ima golema i dokumentirana istorija na 
proizvodstvo na superioren rum, uπte od svoeto 
osnovawe vo 1862 godina vo Santiago di Kuba, koga 
Don Fakundo Bakardi Maso vovel revolucija vo 
industrijata za pijaloci, so toa πto go iskreiral 
prviot rum so lesno telo i prvite aromatizirani 
rumovi. Ponatamu, niz reËisi 150 godini, sedumte 
generacii naslednici na Don Fakundo se fokusi-
rani na odræuvawe i podobruvawe na unikatniot 
kvalitet i vkus na ovie rumovi. Bacardi e poradi 
toa priznaen i nagraduvan vo 16 zemji vo svetot. 
Meu poslednite produkti na Bacardi koi gi imaat 
osvoeno najvisokite nagradi za kvalitet se onie 
so nagradite od Bad Kleinkirchheim od Avstrija, 
Monde Selection od Brisel, International Wine & 
Spirit od London i International Review of Spirits od 
»ikago. 

Najnovite priznanija 
doaaat od ceremonijata 
The Spirit Masters 2009 
kade πto Bacardi Reserva 
Limitada rum, beπe na-
graden so Master Status 
vo kategorijata Rum 
Masters, a Bacardi Anejo 
rum i Bacardi 8 Year Old 
Rum dobija zlatna meda-
qa vo istata kategorija. 
Kako dopolnenie na ovie 
nagradi, Bacardi 8 Year 
Old Rum dobi i priznanie od New York Times. Tie go 
definiraa ovoj rum kako vistinska skapocenost i 
avtoritet vo svetot na rumovite vo konkurencija na 
ostanatite premium rumovi kako Barbacourt 15 year 
old i Appleton 12 year old. 
Poradi svojot izvonreden vkus i kvalitet, Bacardi 
rumot e izbran za podgotovka na nekoi od najpo-
znatite i najsakanite svetski kokteli. Mohitoto e 
kreirano so Bacardi Superior rum vo 1862, Daiki-
ri, vo 1898, Kuba Libre so Bacardi Gold Rum i Koka 
Kola vo 1900 godina, a originalnata Pinakolada 
e izmislena vo 1922 godina so Bacardi Superior. 
PoveÊe od eden vek, Bacardi e osnova za site najdo-
bri kokteli vo svetot. 
So Bacardi, konzumentite go dobivaat istiot konzi-
stenten vkus i kvalitet niz celiot svet, bez ogled 
kade se naoaat. Zatoa za ovaa sezona, odberete go 
Bacardi – najnagraduvaniot rum vo svetot. 

Æedni za æivot? Pijte odgovorno
www.bacardi.com

Don Fakundo

	
Bakardi Maso
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Sowa Perkovska- enolog 

Prvata sredba na enolozite od 
Makedonija beπe organizirana na 
18-ti Juni 2011 godina vo restora-
not na vinarskata vizba Tikveπ 
na koja se sobraa Ëetiriesetina 
enolozi kolku πto i bea pokaneti 
. Na edno mesto se sobraa enolozi 
od Tikveπ, Povardarie, Elenov, 
Vinea-Rosoman, Popova Kula, Xumaj-
lija, Fonko, Imako, Ezimit, Popov, 
Kokino, ©ato Sopot, ©ato Kamnik, 
Mojsov... nekoi enolozi otsustvuvaa 
poradi odmori ili drugi obvrski 
no na slednata sredba koja e veÊe 
zakaæana za pred poËetok na berba-
ta se oËekuva prisustvo vo pogolem 
broj.

nastani

Prva sredba
na enolozite

Idejata da se druæat enolozite od Makedonija 
e od pred nekolku godini, no inicijativata za 
ovaa sredba dojde pred eden mesec kade golema 
grupa enolozi bea zaedno na seminar vo Bugarija 
pokaneti tokmu od Sojuzot na enolozi na Bugarija. 
BidejÊi kaj nas nema zdruæenija nitu sojuzi od 
vakov tip, nie reπivme za poËetok, samo da se 
druæime, da se sretnuvame ednaπ meseËno nekade 
vo nekoj od restoranite na vinarskite vizbi, da 
pieme vino i da komentirame za svetskite trendo-
vi, za problemite koi vo poslednite dve godini go 
nadvisnaa vinarstvoto, zaedno da organizirame 
poseti na saemi i seminari nadvor od dræavata i 
sliËno. Ednostavno, ovaa fela na lue koi ne se vo 
mal broj vo Makedonija treba da bidat vo kontakt 
eden so drug, pomladite da uËat od poiskusnite, 
da bidat vo postojan kontakt so naukata, so Fakul-
tetot za Zemjodelski nauki i hrana, Zemjodelskiot 
Institut, Tehnoloπkiot fakultet od Skopje i Ze-
mjodelskiot Fakultet od ©tip. Za æal nie dosega 
se sretnuvavme samo na ednodnevni seminari koi 
gi organiziraa nekoi od firmite koi prodavaat 
repro materijali za vinarstvo. Zatoa se nadevame 
deka ovie druæewa vo brzo vreme Êe prerasnat vo 
nekoe zdruæenie so pomoπ i od pomladite kolegi 
enolozi koi se poddræani od onie πto dolgi godi-
ni se bavat so vino.
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over and over again

piπuva:

Mia Kostovska

Iako mnogu pati do sega, od razliËni agli sme gi 
opi πuvale Ëekorite za otvorawe na sopstven bar 
restoran, nikogaπ ne e odvi πok uπte ednaπ da ve 
potsetime na Ëekorite potrebni za ostvaruvawe 
na vaπiot son da imate sopstven lokal. Podolu e 
osnovnata lista na aktivnosti koi ne smeete da gi 
zaboravite pred otvoraweto:
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Izgotvuvawe na biznis plan

Obezbeduvawe kapital za investicija

Istraæuvawe na pazarot i konkurencijata

Izbor na soodvetna lokacija

Definirawe na idnite partneri za sorabotka 

Pronaoawe na advokat za obezbeduvawe na 
pravnite uslugi

OdluËuvawe dali lokalot Êe se iznajmi ili kupi

Angaæirawe na arhitekti i konsultanti

Izrabotka na tehniËki i enterieren proekt

Osnovawe na firma i otvorawe bankarska smetka

Proverka na site zakonski regulativi i obezbedu-
vawe potrebni dozvoli

Naoawe knigovoditel i smetkovoditel

ZapoËnuvawe na gradeæno- arhitektonski aktivno-
sti

Kupuvawe mebel i oprema

Regrutirawe personal i postavuvawe na odnosite 
pomeu niv

Posebno definirawe na menaxerskiot tim

Nabavka na tehniËka oprema- osvetluvawe, 
ozvuËuvawe, POS terminali, fiskalni kasi, kom-
pjuterski sistemi, sistemi za nadzor i sliËno

Definirawe na dobavuvaËi

Naoawe sponzori ili partneri pomeu 
dobavuvaËite

Kreirawe i izgotvuvawe na meni

Kreirawe na standarni operativni proceduri

Obuka na personalot

Zavrπni podgotovki so dozvoli, licenci, enterier 
i pravna regulativa

ZapoËnuvawe reklamna kampawa

Planirawe na zabava za otvaraweto na lokalot

Ostanati marketing aktivnosti i kreirawe na 
nedelna i meseËna programa 

NaraËuvawe na pijalaci i druga roba

Zavrπuvawe na finesite 

Testirawe na sistemite

Otvarawe

*bonus sovet- nikako ne zaboravajte deka site 
dobri lokali imaat i dobra liËna prikazna vo po-
zadina! Vmetnete go toa kako glavna pojdovna toËka 
za site gorenavedeni tehniËki Ëekori i uspehot vi 
e zagarantiran! 
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Kako preæiveani fidanki na ge-
neracijata koja ne gi izliæuvala 
bosite dustaban-stapala po skop-
skata kaldrma zakaskana od let-
nite doædovi, tuku na novoposta-
veniot skopski asfalt, direktno 
isfrlen od Poplavata i Zemjotre-
sot, sakavme da dokaæeme deka - nie 
doaame! Arno ama, za da ne vidat i 
da staname prepoznatliv del od taa 
tolku opejana skopska boem πtina, 
trebaπe nekako da se izborime 
da ne puπtat vo mestata kade po-
etite, novinarite, akterite. . . gi 
iscicuvaa poslednite goltki od 
pijaËkite “na raboπ“, kako i site 
ostanati kapki od æivotot. . . 

Koga najubavata poubava polovina na svetot, onaka 
lajt zajadlivo, kako πto samo taa znae, Êe me 
praπa πto temi za muabet bea toa i πto zadni-
ci bea tie, koi moæat da izdræat 12- Ëasovno, 
popladnevno-noÊno “rabotno vreme” vo nekoja 
od retkite skopski kafeani πto ne ja zagubile 
duπata, se obiduvam niz nasmevka da i objasnam 
deka kafeanata e centar na svetot. Dobro, moæe da 
bide i sudnica i ludnica, ama sepak, kafeanata 
e mesto kade Ëovekot se Ëuvstvuva æiv, na eden 
sosema poinakov naËin. Pa, uπte ako mu se pogo-
deni drugarite, muabetot, mezeto & pijaËkata, ili 
muzikata skraja da e. . . a be, koj da stane. . . Ednaπ 
duri se obidov so moite znaewa od praktiËnata 
psiholgija steknati vo JNA, da i organiziram na 
soprugata “pokazna veæba” za najdobro da sfati, 
deka nie dolgogodiπnite kirajxii-stradalnici 
niz skopskite kafeani, vsuπnost, im pomagame na 
naπite poubavi polovini - tokmu so otsustvoto od 
doma. I ja izmoliv da me druæi na edna od kingsajz 
sedenkite, da (so)uËestvuva i da ja spodeli rado-
sta i makata kako πto i vetila, koga gi izgovarala 
sudbonosnite tri “da” i edno “ne” vo MatiËnoto. 
I navistina, po nekolku Ëasa, koga se smenija 
Ëarπafite i temite, eden del od lueto i meziwa-

ta, a jas i kamaradite se vrativme na aperitivite 
za nov poËetok i novi muabeti, taa ne napuπti seta 
zdrobena, velejÊi deka mora da si legne, deka 
ima glavobolka, bolki vo rbetot, zdrveni noze i 
zadnik. . . i se nadevam koneËno sfati kolku ni e i 
nam teπko. Osobeno πto skopskite kafeani odamna 
ja zagubija duπata, pa so namaluvaweto na dertot, 
na Êeifot, ostanuva samo griæata na sovest. Na 
krajot. Ama, toa e bolka od koja ne se umira, zaπto 
isËeznuva so slednoto sednuvawe.
 
Kafeanata od sekogaπ bila centar na zbidnuvawa-
ta na edna sredina koja pretendira da bide grad, 
ajde - gratËe so izrazeni palaneËki motivi, ama 
sepak, –oa urbana sredina koja se izdvoila od 
pravlivite selski ulici, kade istata funkcija ja 
ima kolonijalot, “granapËeto” sred-selo, kade se 
prenesuvaat narodnite umotvorbi i ozboruvawa 
i se piπuva istorijata na onie koi nikogaπ ne 
zagubile. Mudrite molËalivci, onie koi πepotat 
od strana, potpaluvaat pa kinisuvaat, more begat 
- uxum faÊaat, ama traga ne ostavaat. Tokmu zatoa, 
kafeanata, onaa gradskata, sakala da se izbori za 
poinakov rejting od selskata krËma vo koja site 
Balkanci æiveat veÊe so vekovi, no vo toa uspe-
vala tamam tolku, kolku πto gradovite ni, uspevaa 
da se otkinat od korewata, dlaboko vsadeni vo 
provincijata. Vo Palankata. . 

Kutroto Skopje, prestolnina na mala dræava so 
golema istorija, i denes nema vistinska kafean-
ska istorija, oti i slatkoreËite raskaæuvaËi za 
bogatoto minato niz skopskite kafeani, se glavno 
dojdenci, bez oset za Gradot vo kafeanata. I so 
premnogu silni korewa. Vo Palankata. Navistina, 
strancite (ne turistite, tie ni se glavno vo hoste-
lite i najËesto ne ni prenoÊuvat vo gradot koj nema 
javni toaleti), tuku diplomatite, uniformiranite 

bife nostalgija

Centar na
VSELENATA

Piπuva:

Siniπa STANKOVI∆

46 2011avgust - septemvri



472011 avgust - septemvri

VSELENATA



Ëuvari na demokratijata od sever i po nekoj bizni-
smeni koj zatalkal kaj nas, za takva ja smetaat onaa 
na centralniot gradski ploπtad. Ama taa, delumno 
i tokmu poradi takvite gosti, nikogaπ ne sozda-
de vistinski πmek, prepoznatliv skopski imix. 
Zatoa i ni ostanaa, maalskite kafeanËiwa, kako 
miks na “granapËe” i na gradski kafeani kakvi sme 
gledale vo stranstvo. Vo koi nie vakvi kakvi πto 
sme, na patot kon Evropa, izmeπani so vekovi, niz 
istorijata i geografijata, nekako i najdobro se 
Ëuvstvuvame. Zaπto, odamna i ne pretendirame, 
vsuπnost, ne se ni nadevame deka neπto Êe se sme-
ni i Êe trgne na poarno. Iako, nekogaπ, tolku mnogu 
veruvavme, sakavme, se nadevavme. 
Pred poveÊe od Ëetvrt vek, so maalskite kopi-
qaci, generacija postzemjotresna, znaËi onaa 
stresnata i stresenata generacija skopjanËiwa, 
pravena vo πatori, skandinavski montaæni baraki 
i vo Katlanovska i Kumanovska bawa, zbesnuvavme 
od æelba da bideme del od ona - neπto. Od ona, 
togaπ za nas nedofatlivo Skopje, poznato samo 
od prikaznite na starite boemi. Site nie, vrateni 
dibidus zbrlaveni od zaglupuvaËkiot dril na JNA, 
sozrevavme barajÊi si ja pozicijata vo »arπijata. 
I onie od koi podocna izrtija belosvetski poznati 
aramii, i onie koi aramilakot go prakticiraa vo 
beli rakavici, niz makedonskata lokalna poli-
tika, i onie koi i za prvite i za vtorite sakaa da 
piπuvaat - ama nemaa kade, ili da gi igraat vo 
æivo, na skapanite πtici koi zraËea so opasnost 
da se padne niz niv - vo teatarskata vizba, i vo za-
borav. “Nadeæite” na nekogaπnite maalski heroi, 
(koi so æenaËkite i so deleweto na doyidanite 
stanËiwa, prodolæija da æiveat dezalienirano, i 
so sopstvenite naslednici i so nivnite, do treto 
koleno pretci)- metamorfoziraa vo luzeri i togaπ 
se uπte veruvaa deka Êe se razlikuvaat od sopstve-
nite roditeli. I samite se nadevaa deka so ispol-
nuvawata na tuite sniπta, nekako Êe se spasat od 
maalskite koπmari. 

Normalno, togaπ vo vtorata veÊe polovi-
na na osumdesettite, otkako gi preæiveavme 
politiËarkite koi organiziraa poludnevni reduk-
cii na elektriËna energija (za da odat na veËerni 
uËiliπta bez da gi prepoznae nekoj, za da liËele 
na nivnite kompartiski prethodnici vo zatvorite 
meu dvete svetski vojni) i par-nepar vozeweto 
i πvercot na detergenti i kafe od Ponte Roso, 
demek, kako preæiveani fidanki na generacijata 
koja ne gi izliæuvala bosite dustaban-stapala po 
skopskata kaldrma zakaskana od letnite doædovi, 
tuku na novopostaveniot skopski asfalt direktno 
ja isfrlile Poplavata i Zemjotresot,, sakavme da 
dokaæeme deka - nie doaame! Arno ama, za da ne 
vidat i da staneme prepoznatliv del od taa tolku 
opejana skopska boemπtina, trebaπe nekako da se 
izborime da ne puπtat vo mestata kade poetite, 
novinarite, akterite. . . gi iscicuvaa poslednite 

goltki od pijaËkite “na raboπ“, kako i site kapki 
od æivotot. 

Za legendarnite kafeani bevme predocna rodeni, 
pa predizvik ni pretstavuvaπe da vlezeme duri i 
vo zaËadeniot podrum na legendata - Jole. I tamu, 
najprvin srameælivo, a potoa se posigurni vo 
sebe (pa neli, nie bevme tie koi nadoaavme niz 
mladite i se postarite Strugi, niz debi-stihozbir-
kite, niz hrabrosta da se objavat prvite kritiki za 
knigite na veÊe etabliranite poeti vo mladinskite 
i studentskite vesnici) da se izgrebeme za mesto 
na nekoja od masite na “ËiËkovcite od Ëitankite”, 
koi pieja, se zajaduvaa, se karaa, si blueja v skut, 
pa pak pieja, pak se karaa (nekogaπ i Êe se potfa-
tea, ama onaka, neæno, pisatelski) na nekoi za nas 
kompletno neinteresni temi, kako jaziËnite sudovi 
vo Slovenija, ili meusebniot odnos na rasteËkiot 
stepen na makedonπtinata i na dotogaπniot jugo-
slovenizam, potkrepen so kultot na Marπalot so 
ostrite pogledi na mustakliite od CK na edinstve-
nata Partija. Ama, sedevme so niv i im kupuvavme 
cigari, samo za da gi sluπame po stoti pat istite 
prikaski, vo koi spored raskaæuvaËite se menuvaa 
i ulogite na majtapËijata so iterpejovski poenti i 
na luzerot. Samo za da ne prepoznaat sledniot pat, 
niz nivnite alkoholni zamagluvawa, kako neËij 
student, neËij pulen (oti onoj od Ëitankata frill 
pogled na negovite soËinenija i go pofalil nekade 
meu vtorata πopska i tretata rakija na prvoto 
sednuvawe, Ëisto kolku da go okuraæi za uπte da 
tvori i poËesto da Ëesti), neËij adut za idninata. 
A tolku sakavme da bideme svoi. I za da staneme 
tokmu takvi, poleka se izdvojuvame na sopstveni 
masi, za od tamu, revolucionerno da vreskame pro-
tiv istite tie “ËiËkovci od Ëitankite” koi daleku 
poveÊe gi interesiraπe da im se nasmee zarot za 
da gi Êarat onie germanski pari so orlite, skrieni 
pod tablata, od bilo koja emocija, stih, replica. 
I koga po dve decenii, poËnavme da zabeleæuvame 
nekoi novi mladi lica koi sednuvaa do nas nepo-
vikani, i insitiraa da se vkluËat vo muabetot, se 
razbegavme po maalskite kafeani. Ja batalivme 
idejata za gradska kafeana so duπa. Si se vrati-
vme kade πto pripaame, vo zatskrienite maala 
na patot kon Evropa, vo kafeanite koi se miks na 
“granapËe” od predgradieto i selski kolonijal i 
na zapadnoevropska gradska kafeana vo koja kel-
nerot vi se obraÊa kako na lord i ne ja spomnuva 
majka vi ako prethodnata noÊ ste ostanale kratok 
za poslednite tri Ëetiri “race” i vo sevdahot, 
pred triumfalnoto napuπtawe na boiπteto - ste 
srËosale nekoja sitna Ëaπa. Zabataleni. 
I aj sega, kako jas vakvite gigantski temi, za nas, za 
Evropa, za centarot na svetot, za kafeanata i vse-
lenata, da i gi objasnam na mojata sakana poubava 
polovina?
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behind the bar

1vo mesto: Darko Lazovski
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behind the bar

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

ObiËno poveÊeto kok-
teli dobivaat popu-
larnost po pojavuva-
weto vo nekoj film. 
No eve nekolku kokte-
li koi se kreirani 
kako inspiracija od 
filmovite.

Wayne’s World

2cl Jagermeister 
1cl Sambuca 
 
Sipete vo πot Ëaπa 2/3 Jager i zavrπete so Sam-
buka. ￼
 
So dolgata kosa i skinatite farmerki vo filmot, 
ne e Ëudno πto Jegerot e osnova na ovoj pijalok. 
Sambukata se dopolnuva za da ima dobra doza na 
alkohol. Ovie πotovi se odliËni za da se napie-
te na nekoja loπa izvedba na pesni od Bitlsi vo 
komunistiËki bar ili na proba vo podrumot na 
vaπite drugari - rokeri. 

Blue Lagoon 

4cl votka 
2cl Blue Curacao liqueur 

1cl lemon juice
Sprite ili 7up 

Dekoracija limon 
 

Sipete gi sostojkite vo highball Ëaπa so mraz, 
poleka izmeπajte so barska laæica i dekorirajte 

so parËe limon. ￼
 

Ovoj koktel sigurno Êe ve potseti na vremeto koga 
Bruk ©ilds beπe najatraktivna glumica

vo Holivud. 

Filmski Kokteli
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Captain Ron 

5cl Captain Morgan spiced rum 
12cl orange tangerine juice 
 
Sipete Captain Morgan vo hurricane Ëaπa napolneta 
so droben mraz, dodadete sok od portokal i manda-
rina i promeπajte. ￼
 
Verojatno najdobriot film i na dvajcata akteri 
Martin ©ort i Kurt Rasel. Captain Ron uËi od 
familijata deka ima poveÊe vo æivotot od toa da 
se bide egoistiËen i sebiËen, a familijata uËi 
od Ron kako da se smee, kako da saka i da æivee so 
malku poveÊe zabava. 

Raging bull 

2 cl Kahlua
2 cl Sambuca 
1 cl Tequila 
 
Sipete gi sostojkite po redosled i na sloevi vo 
πot Ëaπa.  
 ￼  
 
Ovoj koktel navistina udira, kombinacijata Tekila 
/ Kalua e iznenaduvaËki dobra. 
 

Eyes Wide Shut 

2cl Southern Comfort
2cl Crown Royal 
2cl amaretto 
2cl orange juice 
2cl pineapple juice
2cl cranberry juice 
splash grenadine syrup 

Sipete gi sostojkite vo πejker, dobro isπejkajte 
i sipete vo highball Ëaπa so mraz. Dekorirajte so 
parËe portokal i creπa. 

Normalno meπavina na tolku razliËni sostojki ne 
odi zaedno. No sostojkite vo ovoj koktel se razi-
grani, so razlivni boi i na kraj kako “o orgija na 
razliËni vkusovi se dobiva odliËen koktel.
 

The Godfather 

3cl Scotch Whiskey 
3cl amaretto 

 
Stavete gi sostojkite direktno vo old-fashion Ëaπa 

i posluæete. 
Ova definitivno e pijalok za koj mora da nosite 
odelo za da uæivate vo nego.Isto taka e dobar za 
nekoja veËerna zabava so postari gosti. Vo sekoj 

sluËaj poznat koktel koj bi trebalo sekoj barmen da 
go znae, a ako ne go znae, moæe da mu se zakanite na 

mafijaπki naËin
 

Star Wars 

3cl Southern Comfort
3cl amaretto 

3cl sweet and sour mix 
3cl Sprite 

 
Sipete gi site sostojki vo old-fashion Ëaπa so mraz 

i posluæete.
 

Ne e najjakiot koktel na listata, no sodræi od-
brani sostojki koi zaedno kombinirani se mnogu 

podobri od πto izgleda, sliËno na akterskata 
ekipa vo filmot. 

 

Indiana Jones 

1/2 shot Tequila 
1/2 shot whiskey 

1 shot Champagne 
 

Sipete gi tekilata i viskito vo dupla πot Ëaπa, 
dodajte πampaw. So dlankata pokrijte ja Ëaπata, 
krenete ja, udrete ja silno od πankot i ispijte go 

koktelot na eks. 
  ￼

 
Vnimanie:Meπaweto na viski i tekila moæe da vi 

bide posledna misija. 
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Psycho 

4 cl Bacardi white rum 
2 cl Galliano 
8 cl orange juice 
8 cl pineapple juice
2 cl grenadine syrup 
 
Sipete go site sostojki vo πejker, isπejkajte dobro 
i sipete go koktelot vo hurcane Ëaπa. Dekorirajte 
so parËe ananas, parËe portokal i creπa. ￼
 
Niπto od ovoj koktel ne e direktno povrzano 
so filmot, a nitu pak toj πto go pie koktelot e 
navistina Psiho. No ako ispiete premnogu od ovoj 
koktel so tolku mnogu πeÊer vo nego sigurno ke 
imate lud mamurlak. 
 
 
 

The Green Mile 

3cl melon liqueur 
2cl Malibu 
1cl Cointreau 
6cl pineapple juice 
 
.￼  
 
Zamislete go sitnoto ËoveËe od ovoj film kako go 
pie koktelot i go poviπuva svojot glas. Toa ed-
nostavno ne odgovara. Ovoj koktel e imenuvan po 
zelenata boja koja ja ima od likerot od diwa. 
 

The Blues Brothers 

3cl Captain Morgan Parrot
Bay coconut rum 
1.5cl Blue Curacao liqueur 
Red Bull energy drink 
Sprite 
 
Napolnete ja Ëaπata so mraz, dodadete rum od ko-
kos, Blue Curacao,napolnete ja Ëaπata skoro do gore 
so Red Bul, no ostavete malku mesto i za Sprajt. 
￼
 
Ovoj koktel e navistina neverojaten. Miks na 
opuπteno i super kofeinsko, neπto po πto kopnee 
novata generacija.Koj bi rekol deka meπaweto na 
stimulansi i depresanti e tolku zabavno, no nemoj-
te da odite vo πoping centar posle ovoj koktel. 

 Superman 

3cl gin 
2cl dry vermouth 
1.5cl apricot brandy 
3cl mandarin juice 
0.5cl grenadine syrup 
 
Sipete gi sostojkite vo πejker, isπejkajte i sipete 
vo old-fashion Ëaπa. Dekorirajte so creπa. 
￼
 
Za ovoj koktel ima igra: koj ke uspee da ispie naj-
mnogu od ovie kokteli za nagrada dobiva invalid-
ska koliËka. 
 

The Terminator 

1.5cl Jagermeister 
1.5cl Southern Comfort 
 
Sipete gi sostojkite vo πot Ëaπa.
￼  
 
Slatko i jako. Isto kako i opisot na Arnold vo 
filmot.

Bad Boys 

3cl Bacardi rum 
Kafen πeÊer
Nane
Soda
Limet
 
Se podgotvuva kako klasiËen Mohito koktel
￼  
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BARevolution centarot za profesionalna obuka na barmeni 
od septemvri zapoËnuva so nova programa i novi kursevi. 
Vo izminative Ëetiri godini preku 300 uËenici gi imaat 
pominato kursevite za Barmeni i rabotat pozadi bar vo ne-
koi od naπite barovi a poveÊeto od niv i nadvor od naπata 
zemja.
 Bartendingot e profesija koja brzo se menuva i sekoj 
den se postavuvaat novi povisoki standardi so cel da se 
postavi Barmenot na novo nivo. SledejÊi gi tie trendovi 
odluËivme da ja obnovime i malku da ja promenime progra-
mata na veÊe postoeËkite kursevi za obuka na Barmeni:
Osnoven, Napreden i Miksologija, kako i Flerbartendig 
kursevite. 
Novina Êe bidat Barista kursevite, kako i poveÊeto ednod-
nevni namenski kursevi na koi Êe se vrπi obuka za odrede-
ni segmenti od barskata rabota.
 Vo delot na konsalting uslugite na BARevolution nudime 
obuka za rabota na personal za site ugostitelski objekti, 
kreirawe na menija, postavuvawe na standardi za rabota so 
koi Êe se podobri kvalitetot na uslugata i Êe se zgolemi do-
bivkata vo ugostitelskite objekti. Novina se Team Building 
seminari za kompaniite koi ne se zanimavaat so ugostitel-
ska dejnost koi preku obukata za priprema na kokteli Êe ja 
zapoznaat zabavnata strana na profesijta Barmen i voedno 
Êe gi podobrat meusebnite odnosi vo kompanijata. 
  Bartendingot vo svetski razmeri postojano se razviva i 
naπa cel e da gi sledime tie standardi i da gi doneseme 
vo Makedonija. Tokmu toa e del i od naπeto ime BARevolu-
tion, postojano da se razvivame i zaedno da go podobrime 
ugostitelstvoto vo naπata zemja.

Site informacii moæe da gi dobite na 
naπata veb strana www.barevolution.mk 
ili na tel: 078618872 i 077530093.



GOOD GREAT



GOOD GREAT
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Vo iskluËitelno golema globalna konkurenci-
ja, proizvoditelite na vino se borat za svoeto 
mesto na pazarot koristejÊi razliËni naËini 
za pribliæuvawe na svoite proizvodi do 
potroπuvaËite. Eden od naËinite da gi ubedat vo 
kvalitetot na proizvedenoto vino e koristeweto 
na nagradite dobieni na vinski natprevari kako 
objektivna ocenka za kvalitetot na vinoto, koja 
poteknuva od nepristrasen izvor. 
Golem broj zemji imaat barem eden takov natpre-
var vo koj ednaπ vo godinata panel od eksperti, 
dokaæani vo vinskata industrija, prisustvuvaat na 
degustacija na vino i davaat ocenka i priznanija 
za prijavenite vina vo razliËni kategorii. Tokmu 
golemiot broj na natprevari za vino pridonesuva 
na vakvata praksa da se gleda so skepticizam vo 
odnos na vistinskata vrednost i teæina na dobie-
nite nagradi, no sepak vo svetot se izdiferenci-
rale mal broj poznaËajni natprevari za vino so 
neprikosnoveno renome. 
Nivnata reputacija se temeli na strogite proce-
duri za organizacija na degustacijata, kako i na 
ekspertizata na sudiite koi gi ocenuvaat vinata 
prijaveni na natprevarot. Ovie natprevari imaat 
internacionalen karakter i privlekuvaat ogromen 

broj na uËesnici, taka πto osven zagarantiranata 
objektivnost pri ocenuvaweto, silnata konkuren-
cija uπte poveÊe pridonesuva za znaËeweto na do-
bienata nagrada. Nagradite pretstavuvaat znaËajna 
referenca za kupuvaËite, reper za uspehot na 
proizvoditelot na vinoto, kako i indikator za 
pozicijata na vinoto vo odnos na ostanatite vina 
vo svetot.
Makedonskite vinarnici vo ostvaruvaweto na svo-
ite ambicii za osvojuvawe na stranskite pazari, 
se poveÊe zemaat uËestvo na vlijatelni vinski 
natprevari i dobivaat nagradi so koi se potvrduva 
kvalitetot na makedonskoto vino. Predvodnik vo 
ovie napori e najgolemata vinarnica vo Makedo-
nija, Vinarskata vizba Tikveπ, koja na eden takov 
nastan beπe proglasena za eden od 30te vodeËki 
globalni vinski brendovi, kako rezultat na ino-
vativniot pristap vo sozdavaweto na vrednost za 
potroπuvaËite.

MoÊta na rezultatite od vinski natprevari vo izdignuvaweto i promo-
cijata na odredeni vina ili odredeni vinski regioni najdobro moæe 
da se demonstrira preku Judgment of Paris, degustacijata odræana na 24 
Maj 1976 godina vo Pariz vo organizacija na Stiven Spurier, britanski 
trgovec so vino, vo koja francuski vinski sudii bez da go znaat identi-
tetot na vinoto koe go degustiraat, ocenuvale francuski i kaliforni-
ski vina i gi proglasile kaliforniskite vina za pobednici vo site ka-
tegorii. So ovie rezultati Kalifornija stanuva svetski poznat vinski 
region, nasproti dotogaπnoto op πtoprifateno mislewe deka najdobrite 
vina vo svetot se proizvedeni vo Francija. 

vino

Svetot na vinoto
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Meu prestiænite internacionalni natprevari se:

International Wine Challenge e natprevar 
so iskluËitelen integritet, a dodeluvaweto na 
nagradite se vrπi vo konkurencija od preku 10 
000 razliËni tipovi na vino. Panelot na sudii 
go soËinuvaat profesionalci vo industrijata za 
vino, mnogu od niv nositeli na titulata Master 
of Wine, a meu sudiite se iskusni novinari za 
vino, trgovci, profesori, konsultanti, eksperti, 
kupuvaËi, somelieri. 

Chardonnay du Monde e natprevar na koj 
dokaæani francuski ocenuvaËi na vino ednaπ 
godiπno degustiraat vina proizvedeni od sortata 
©ardone. Za proizvoditelite na vino ovoj natpre-
var e od osobena vaænost zatoa πto se odræuva 
vo „tatkovinata” na sortata ©ardone i e ogromen 
predizvik i satisfakcija da se dobie medal tokmu 
od gordite Francuzi koi se smetaat za golemi 
poznavaËi na ovaa sorta.

London International Wine and Spirit 
Competition e natprevar vo koj vinoto pred 
organoleptiËkata degustacija odi na hemiska 
analiza kako merka so koja se utvrduva deka vinoto 
e tehniËki zdravo i deka Êe ima identiËen kvali-
tet koga Êe stigne do potroπuvaËite so onoj koj go 
ocenuvale sudiite pri degustacijata. 

Meu vlijatelnite vinski natprevari na globalno 
nivo e i natprevarot koj go organizira specijali-
ziranoto spisanie za vino Decanter. 
Decanter World Wine Awards e moæebi 
najvlijatelnata nagrada za komercijalniot uspeh 
na odredeni vina zatoa πto ja zema vo predvid i 
cenata na vinoto, taka πto nagradata ili prepora-
kata koja vinoto Êe ja dobie, navistina znaËi deka 
stanuva zbor za izvonreden kvalitet vo dadenata 
cenovna kategorija.

Moæebi po primerot na Kalifornija, vo idnina 
uspehot na makedonskite vinarnici na ovie natpre-
vari Êe pridonese makedonskoto vino da go zeme 
primatot na druga zemja poznata po proizvodstvoto 
na vino.

58 2011avgust - septemvri



592011 avgust - septemvri



60 2011avgust - septemvri

Velika Britanija e edinstvenata 
zemja vo svetot koja go proizveduva 
edinstveniot i originalen pi-
vski stil koj se narekuva Real Ale. 
Pivarstvoto vo Anglija ima dolga 
i bogata istorija i poddræuva mno-
gu razliËni stilovi. Na pazarot 
sepak dominiraat 5 golemi kompa-
nii, zaedno so uπte petnaesetina 
pomali regionalni i nezavisni 
pivarnici. Koga na niv Êe se doda-
dat i iljadnicite mikropivarni-
ci ili mali semejni pivari koi 
proizveduvaat samo za lokalnite 
pivski pabovi se dobiva komplet-
na slika vo razliËnosta na stilo-
vite .

Razliki vo vkusovite i stilovite na pivoto 
postojat od zemja do zemja. Pred nekolku broevi 
zboruvavme za germanskite pivski stilovi. Ovoj 
broj go posvetuvame na britanskite i tuka uπte 
na poËetokot se sooËuvame so edna terminoloπka 
nedoumica. Imeno, vo angliskiot jazik postojat 
paralelno dva poima, ale i beer, za koi, kaj nas 
prevodot e ist i se preveduvaat kako pivo. No, 
sepak postoi bitna razlika. Mnogu odamna stariot 
poim na ejl oznaËuval pivo bez hmeq, dodeka toa 
so hmeqot se narekuvalo beer. Нo otkako hmeqot 
stanal osnovna redovna sostojka na pivoto, takvi 
razliki poveÊe nema. Denes sekoj ejl e pivo, no 
sekoe pivo ne e ejl. 

I vo minatite tekstovi sme naglasuvale deka kon-
tinentalnite piva, koi so edno ime se narekuvaat 
i lageri, se razlikuvaat od ostrovskite piva so 
ogled na uslovite na fermentacijata na kvasecot. 
Pivoto od lager tip fermentira na temperatura 
neπto povisoka od nula, t.e. niski temperaturi, a 
kvasecot fermentira na dnoto na smesata. Odovde 
doaa i imeto na pivoto so dolna fermentacija. 
Ejlot e pivo koe fermentira na toplo, na tempera-
tura od 15-25 °C, i vo nego kvasecot fermentira na 
vrvot na smesata pa se zaedno se narekuva pivo so 
gorno vriewe. Ejlot e edno celo semejstvo na piva, 
no postojat i poedineËni vidovi koi pripaaat na 
toa semejstvo. Dvata osnovni vida vo Anglija se 
blag (mild) i gorËliv (bitter) ejl. Prviot, obiËno 
oznaËuva pomalku gorËliv ejl i ima nizok procent 
na alkohol do (4%). Biterite se na vkus pogorki i 
vo osnova tie imaat povisok procent na alkohol. 
ToËna i silna definicija kako i recept na tie 
vidovi na pivo ne moæe da se pronajde nitu vo 
pivskite priraËnici, bidejÊi se razlikuvaat vo 
detalite od proizvoditel do proizvoditel. 
Osven spomenatite dva osnovni ejla postojat i 
drugi kategorizacii kako na primer bled ejl (pale 
ale), temen (brown ale) i silen ejl (strong ale). Vo 

pivo

Velika Britanija - PIVOTO KAKO ALTERNATIVA NA »AJOT

vo stilovi i vkusovi

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

RazliËnost 2
del
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ova golemo semejstvo na piva so gorna fermen-
tacija pripaaat i iskluËitelno temnite vidovi 
na porter i stout (Ëitaj stari broevi). Isto taka 
karakteristiËni za Ostrovot. Ostrovskite piva se 
posiromaπni so alkohol od kontinentalnite i ret-
ko koi imaat poveÊe od 5 % alkohol. Dodeka Ëesto 
se i so pomalku od 4 %. Temperaturata na koja se 
sluæi pivoto e povisoka za razlika od onaa na koja 
se naviknati konzumentite od Evropa pa duri i od 
SAD, kade za standardno se smeta dobro izladeno 
pivo. 

PABOVI

Pivoto na Ostrovot se pie vo specijaliziran pro-
stor koj se narekuva pab. Popularnoto ime na taa 
"ustanova" e kratenka od sintagmata public house., 
πto ako go prevedeme bukvalno na makedonski 
znaËi "javna kuÊa", se razbira, ne so toa znaËewe 
koe go ima vo naπiot jazik. Potekloto na ovoj poim 
se objasnuva so faktot deka sopstvenicite na pabo-
vite vo minatoto otvarale del od svoite domovi za 
javnost i konzumacija na pivo. Pabovite se znaËi, 
gostilnici vo koi lueto se sobiraat i pijat pivo 
i se odvojuvaat od druπtveniot æivot na nekoe 
mesto ili gradski kvart. Gi ima mnogu, se sluËuva i 
nekolku da se naoaat na ista ulica. Iako brojot im 
e vo opaawe, spored podatocite od 2009ta godina 
vo Britanija imalo okolu 53500 pabovi. Mnogu se 
uredeni, nekoi duri poteknuvaat uπte od 19-ot 
vek, od t.n. viktorijanski period. No ima i takvi 
koi se stari i nekolku vekovi, koi se naoaat vo 
istoriski gradbi i samite po sebe se spomenici 
na kulturata. Takvi pabovi ima duri 36 i tie se na 
popisot na zaπtiteni spomenici. 
Vo pabot najvaæen e πankot od kade πto se pie 

toËeno pivo. Kelner obiËno i nema, pa pivoto se 
naraËuva direktno od πank. Pivo kakvo πto Êe 
posakate. Od æestokite pijaloci ima mnogu vidovi 
na viski i xin,a isto taka jabolkovaËata nareËena 
cyder, vino od site kraevi na svetot, bezalkoholni 
pijaloci i Ëaevi. Bez ogled na vidot na pivoto, 
vo pabot iskluËitelno se naraËuva toËeno pivo. 
ili draught beer. Toa znaËi deka pivoto vo pabot 
se nosi cask-conditioned, odnosno vo buriwa. 
Tradicionalno, toa bilo nefiltrirano pivo so 
dodatok na odredena koliËina na kvasec vo bureto, 
πto ovozmoæuva sekundarna fermentacija, t.e. toa 
ostanuva æivo i posle napuπtaweto na pivarnicata 
i dopolnitelno se razviva vo bureto, pa prvata 
i poslednata istoËena Ëaπa na pivo ne mora da 
bidat so ist izgled i vkus. Porano postoelo misle-
we deka najdobro pivo bilo toa proizvedeno vo 
najbliskata pivarnica t.e. lokalnoto pivo, tie fi-
nesi denes se se pomalku aktuelni bidejÊi namesto 
æivo pivo od drveni buriwa se poËesto se koristi 
pivo od metalno bure vo koe pivoto e pod odreden 
pritisok pa site isteËeni Ëaπi se ednakvi. 
Pabovite tradicionalno nudat i hrana, no toa ne e 
pravilo. ObiËno se nudi za vreme na ruËek. 
Na toËeweto na pivoto mu se dava posebno znaËewe. 
Sekoja Ëaπa e natoËena do vrvot i so posebno 
vnimanie. Edna od ostrovskite pivski simboli e 
mernata edinica na toËeno pivo, a toa e pintata. 
Koga se naraËuva pivo se bara pinta a ne Ëaπa 
ili krigla, koja e so neπto pogolema koliËina na 
teËnost za razlika od evropskite normi. Pinta 
pivo vo Anglija, a istoto se odnesuva i na osta-
natite delovi od Obedinetoto Kralstvo i Irska 
ima koliËina od 568 ml pivo. So toa uspeale da 
ja soËuvaat svojata tradicija. Imeno, moæe da se 
naraËa i pola pinta, no takvite naraËki se retkost. 



62 2011avgust - septemvri



632011 avgust - septemvri

Isto taka treba da naglasime deka britanskata 
pinta ne e ista kako i amerikanskata koja e pomala 
i iznesuva 473 ml. 
KarakteristiËnata »A©A pinta e ednostavna, viso-
ka e 15 sm, vo gorniot del e blago proπirena, πto 
go olesnuva dræeweto vo raka bidejÊi nema raËka. 

(CAMRA) KAMPAWATA ZA VISTINSKIOT EJL

Kampawata za Real Ale (CAMRA) e organizira-
na od nezavisna, dobrovolna organizacija za 
potroπuvaËite locirana vo St Albans, Anglija, 
Ëija osnovna cel e promocija na Real Ale, Real Cider 
i tradicionalnite Britanski pabovi. Taa sega e 
najgolemata potroπuvaËka grupacija vo Kralstvo-
to i e eden od osnovaËite na Evropskata Pivska 
PotroπuvaËka Unija (EBCU). Organizacijata e 
formirana vo 1971 godina od grupa na Ëetvorica 
"pijaËi" Graham Les, Bil Melor, Majkl Hardman i 
Xim Mejkin koi se protivele na masovnoto pro-
izvodstvo na pivo i homogenizacija na Britanskata 
pivarska industrija. Drugi vlijatelni Ëlenovi 
se Kristofer Hat- avtor na knigata "Smrtta na 
Angliskite Pabovi" koj go nasledi Hardman kako 
pretsedatel, Frenk Beili- avtor na "PriraËnikot 
za pivopijcite" i podocna urednikot na "Dobar 
Pivski VodiË" Roxer Proc. Originalnoto ime beπe 
Kampawa za Revitalizacija na Ejlot.
KAMRA kampawata vkluËuva i promocija na bi-
znisot so malite pivarnici i pabovi, reforma 
na zakonite za licenca, namaluvawe na danocite 
za pivo, i stopirawe na konsolidacijata pomeu 
lokalnite britanski pivarnici. Tie isto taka pra-
vat obidi da se promoviraat i poretki i pomalku 
poznati sorti na pivo, kako tradicionalnite sto-
uti i porteri, sajderi (pijalok od fermentirana 
jabolka) i sl
Vo 2009 KAMRA beleæi brojka od 100 000 Ëlenovi. 
Od Ëlenarinata dobivaat meseËen vesnik "What's 
Brewing", kvartalniot "BEER" magazin i reducira-
ni ceni na pivskite festivali vo organizacija na 
KAMRA. Organizirana e vrz federalna osnova, so 
brojni nezavisni lokalni organizacii, koi pokri-
vaat odredena geografska oblast na Velika Brita-
nija i sorabotuvaat so centralnoto telo na organi-
zacijata. Lokalcite se grupirani vo 16 podraËni 
edinici. Go izdavaat "Dobar VodiË na Pivoto", 
godiπen almanah za preporaËani pabovi i pivar-
nici. »lenovite isto taka go dobivaat i meseËnikot 
" ©to e proizvodstvoto na pivo" i kvartalnoto 
kolor spisanie nareËeno ednostavno "Pivo". Go 
formiraa i Golemiot Britanski Pivski Festival 
koj tradicionalno se odræuva vo London.

EDEN VEK NA PIVSKATA GAJBA

Germancite ja narekuvaat Getränkekiste ili Ka-
sten, vo ©vajcarija i vo istoËna Germanija, postoi 
izrazot Harass, vo Bavarija se narekuva Tragl, 
AngliËanite go koristat terminot crate i carrier, 
»esite literaturno ja vikaat piepravka, a govorno 
bedýnka. Kaj nas se narekuva ednostavno gajba. 
Imeno, toj predmet go slavi svojot stoti rodenden, 
i toa takva kakva πto ja poznavame denes, iako 
gajbi za prenesuvawe na pivo imalo i porano, 
se od krajot na 19tiot vek, koga poËnala modata 
na polnewe pivo vo stakleni πiπiwa, pri πto 
i se pojavil problem za nivno skladirawe i 
transport. Vo April 1911 Ëeπkoto spisanie Kvas 
piπuval za novosta koja na pazarot ja lansirala 
vienskata kompanija J. A. John. Stanuvalo zbor za 
æelezna korpa , vo koja imalo 30 πiπiwa pivo i 
koja za razlika od dosegaπnite drveni gajbi bila 
daleku pootporna, ne barala nikakvi popravki a 
gajbite lesno se sloæuvale edna na druga i lesno 
odræuvale Ëisti. ZnaËi prvite gajbi bile od drvo 
i bile so razliËni golemini i formi, a koga pred 
eden vek se pojavila æeleznata gajba, poËnal nej-
ziniot vistinski æivot i buren razvoj. Æelezoto 
potoa brzo bilo zameneto so lesen aluminium, 
a denes se proizveduva iskluËivo od plastika, 
prilagodena za transport i sloæuvawe do golemi 
visini. 
Standardnata pivska gajba ima dimenzii 40 h 30 
sm i vo nea sobira 20 polulitarski πiπiwa. Se 
poËesto pivarnicite se zafaÊaat i za nov format 
na gajba za 11 πiπiwa so dimenzii 30h20 sm. Na 
edna t.n. europaleta sobira 40 golemi, odnosno 60 
mali gajbi. Paleta so 40 gajbi so po 20 polilitar-
ski πiπiwa e teπka 800 kg.
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Веројатно едно од најпрепознатливите пакувања, 
прикажано на речиси се, од маици до корици 
на книги, и присутно секаде, од концертни 
бини до филмско платно. За многумина, оваа 
препознатлива, коцкаста флаша и црно – белата 
етикета украсена со филигранска шара и 
симболот Old No. 7 , зборува за независноста и 
непроменливиот квалитет.
 “Исто како и вискито, легендарнато шише 
Jack Daniel’s е производ на одредено време.”, 
вели Nelson Eddy, историчар на Jack Dan-
iel’s. “Тоа полека старееше во текот на речиси 
100-годишната историја и неодамна помина низ 
уште едно подмладување”. Таквиот процес е 
карактеристичен за начинот на кој што и самиот 
Јack Daniel , лично работел”.
Кога Jack Daniel ја отворил својата дестилерија 
во Lynchburg, Tennessee, далечната 1866-та 
година, своето виски го продавал во буриња и 
грниња. 
Флаширањето на вискито дошло подоцна.
Конечно, да би го осигурал квалитетот на 
вискито кое го носеше неговото име, Jack Dan-
iel одлучи да го флашира во самата дестилерија 
во Lynchburg. 
Се до тоа време, купувачите и дистрибутерите 
купувале виски од дестилеријата и сами го 
флаширале, па шишињата од еден до друг 
дистрибутер се разликувале. Jack конечно 
одлучил дека неговото единствено виски 
заслужува и такво посебно шише со карактер.
“Додека другите производители во тоа време 
своето виски го пакувале во округли шишиња, 
Jack Daniel сакал нешто посебно, поинакво”, 
објаснува Eddy.

После неколку посети на стакларијата на 
Алтон во Охајо, и испробување на безбројни 
примероци, Jack Daniel се одлучил за коцкасто 
шише. Тоа било едно од последните примероци 
кои му ги покажале, сомневајќи се дека некој 
би сакал да флашира виски во такво шише. А 
токму тоа му одговарало на Jack Daniel. Тој 
знаел дека неговото, со ќумур омекнато виски, е 
поинакво и сакал шише со кое ке се отсликувал 
неговиот единствен карактер.
Тој исто така рекол, дека коцкастото шише 
зборува по нешто и за квалитетот на луѓето кои 
го прават вискито во него. Тој во една пригода 
рекол “Коцкасто шише за коцкаст човек како 
мене”
1895-тата, Jack Daniel почнува да го флашира 
своето виски во коцкасто шише со елегантно 
грло - тоа била основата за шишето кое денеска 
го препознаваме како Jack Daniel 1895-та. 
Етикетата настанала нешто подоцна. 
На преодот помеѓу двата века, коцкастото шише 

Jack Daniel’s, добива етикета.
Точниот момент кога етикетата прв пат е 
ставена на шишето е непознат. Најстарите 
етикети и шишиња сведочат дека дизајнот 
датира од времето пред самата смрт на Jack 
Daniel, 1911 година. Многумина во Lynch-
burg веруваат дека внукот на Jack, Lem Mot-
low , наследник на дестилеријата бил тој кој 
ја печател црната етикета во знак на жалење 
за починатиот Jack. Денес речиси 100 години 
подоцна црната етикета е синоним за Jack Dan-
iel’s Tennessee Whiskey.

Иако основните елементи на шишето, црната 
етикета , Old No. 7 и шарите останаа исти, 
самото шише помина низ разни промени низ 
времето. Г-динот Jack го почнал процесот 
на подобрување на пакувањето со премин 
од буре во грне, од грне на шише и конечно 
шише со хартиена етикета. Некое време 
вискито е флаширано и во кафеави и плави 
коцкасти шишиња. Далеку поретки се 
округлите шишиња со црна етикета кои се 
произведени кон крајот на 40-тите години 
од минатиот век, во време кога Lem Motlow 
сеуште бил одговорен за дестилеријата. Со тек 
на времето, како производството на стакло се 
подобрувало, некогаш стрмните рабови на 
шишето станале уште покоцкасти.
Заоблените агли се додадени во 2001-та година 
со цел, целокупната појава на шишето да биде 
одраз на премиум карактерот кој се наоѓа во 
него. “Иако шишето и етикетата суштински не 
се менуваа имаше нивни мали усовршувања, 
вели Eddy. “Како и да е, суштината остана 
непроменета: етикетата е сеуште црна, 
шишето и понатаму е коцкасто, името Jack 
Daniel’s и Old NO.7 логото се и понатаму тука 
како и добро познатата шара.”
Напоредно со промената на стаклото, доаѓало 
и до промена на содржината на етикетата.
Оригинално, црната етикета содржела само 
неколку зборови. На предната страна таа 
едноставно вели “Jack Daniel’s Old No. 7 
Pure Lincoln County Corn Whiskey, Jack Dan-
iel, Lynchburg, Tenn.,” Исто така содржела и 
податок за староста на вискито. За време на 
изминатите 100 години, на овие едноставни 
зборови додадени се 29 зборови и фрази, 
вклучувајќи “Quality,” “Sour Mash,” “Lem 
Motlow” and “Pop. 361.” 

“ По многу што, етикетата на овогодишните 
шишиња ќе биде поблиска до оригиналаната 
претставена пред речиси 100 години.”, 
вели Eddy. “ Таа тежи кон враќање кон 
едноставноста и чистиот изглед на шишето”
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Prirodni Produkti za nega i 
zdravje na usta i zabi na spisok 
gi nema mnogu, no imaat prednost 
bidejÊi se lesno dostapni i gi ima 
nasekade.
Tie deluvaat lekovito i blagotvor-
no i vnesuvajÊi gi, nie gi πtitime 
zabite, ustata i celiot digestiven 
sistem

 »aj

Pieweto Ëaj pomaga vo 
spreËuvaweto na karies i 
paradentoza. IskluËivo 
korisen e crniot Ëaj, bidejÊi 
ja mie bakterijata koja pre-
dizvikuva sozdavawe plak. 
Vsuπnost, Ëajot ja ograniËuva 

moænosta enzimite da go pretvaraat πeÊerot vo 
lepliv sloj na zabite , koj pretstavuva osnova za 
nastanuvawe na plakot.

 Jogurt 

Jogrutot (bez dodatok na 
πeÊer) go namaluva brojot na 
bakterii koi predizvikuvaat 
loπ zdiv ustata, propaawe 
na zabite i bolesti na nep-
cata. Ova e utvrdeno posle 
πestmeseËno istraæuvawe, 
vo koe ispitanicite sekoj 
den konzumirale jogurt.So 
specifiËni merewa e utvr-
deno deka nivoto na hidro-
gen - sulfid, koj e glavniot 

predizvikuvaË na loπiot zdiv, e namalen za 80 %, 
a vo dobra mera e namaleno i nivoto na zabniot 
plak, kako i pojavata na gingivitis, odnosno vospa-
leni nepca .

zdravje

PRODUKTI ZA ZDRAVJETO
NA USTATA I ZABITE

Piπuva:

D-r Radmila DIMOVSKA, MSc
Specijalist po ortodoncija, laserska  
stomatologija i anti-aging
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Suvo Grozje 

Istraæuvawata pokaæale deka 
fitohemikaliite vo suvoto 
grozje go suzbivaat razvojot na 
nekolku vidovi na bakterii, 
koi se priËiniteli na karie-
sot i bolestite na nepcata . Od 
druga strana , prisustvoto na 
oleinskata kiselina go bloki-

ra sozdavaweto na zabnite naslagi i pojavuvaweto 
na plak .

Cimet
 
Ovoj zaËin i negovoto esencijalno maslo isto taka 
gi uniπtuvaat patogenite bakterii, koi se soz-

davaat vo ustata, 
posebno onie koi 
go proizveduvaat 
hidrogen - sulfi-
dot, priËinitelot 
na loπiot zdiv. Vo 
otstranuvaweto na 
plakot i kariesot, 

dobri rezultati se postignuvaat i so mastikite 
za xvakawe so cimet, kako i pieweto Ëaj so ovaa 
zaËinska bilka .

Kora od magnolii

PotoËno ekstraktite od korata 
na magnolijata, koi se naoaat 
vo mastikite za xvakawe ili 
vo pepermintot, gi uniπtuvaat 
bakteriite priËiniteli na 

loπiot zdiv. Iako poveÊeto bomboni so nane 
go prikrivaat neprijatniot miris, samo onie 
koi sodræat ekstrakt od korata na magnolija 
uniπtuvaat poveÊe od 61% na mikroorganizmi za 
polovina Ëas kako i bakteriite koi doveduvaat do 
pojava na karies.

Sirewe , pileπko i orevi

Ovaa grupa produkti 
obezbeduva kalcium i 
fosfor, minerali vaæni 
za kvalitetot i zdravjeto 
na zabite . Ovie elementi 
se neophodni za revita-
lizacija na zabnata gle 
koja ja oπtetile odrede-
ni kiselini od hranata 
koja ja vnesuvame. 

Moæebi zvuËi Ëudno, no i mlekoto e ËistaË na 
ustata i zabite zatoa πto obezbeduva kalcium koj e 
neophoden za remineralizacijata na zabite . 

PRODUKTI KOI IM ©TETAT
NA ZABITE

Karameli i liæavËi wa

Karamelite i liæavËiwata poveÊe im πtetat na 
zabite otkolku Ëokoladata. Karamelite i sliËnite 
bomboni se lepat za 
zabite, se svrzuvaat so 
bakteriite vo ustata 
i sozdavaat kiselini 
koi potoa ja napaaat i 
oπtetuvaat zabnata gle. 
Situacijata se vloπuva 
dokolku jadete karameli 
na sekoj polovina Ëas, 
bidejÊi na ovoj naËin 
balansot na kiselosta 
vo ustata ne moæe da se povrati sam od sebe. Na 
ovoj naËin poËnuva da se sozdava karies. 

©eÊer

Zabite ne se rasi-
puvaat od nivoto 
na πeÊer πto se 
konzumira, tuku od 
naËinot na koj πto se 
vnesuvata vo organi-
zmot. Najdobro e da 
se konzumira slatko 
posle obrocite, koga 
ustata laËi pogolemo 
koliËestvo na plun-
ka. Plunkata gi neu-
tralizira loπite kiselini po priroden pat i gi 
Ëisti zabite od ostatocite od hrana. Dobra ideja 
e isto taka da se namali koliËinata na slatki πto 
se konzumiraat vo tekot na denot. Na ovoj naËin se 
izbegnuvaat problemite so zabite. 

Dokolku konzumirate uæina so 
visoko nivo na πeÊer, obidete 
se so slednive trikovi za da gi 
zaπtitite zabite od πtetnoto vli-
janie na πeÊerot. 
Posle uæinata isplaknete ja 
ustata so voda, izedete malo parËe 
kaπkaval ili xvakajte guma za 
xvakawe bez πeÊer. Kalciumot od 
kaπkavalot gi nadopolnuva mine-
ralite uni πteni od kiselinata 
koja ja sozdavaat bakteriite i ja 
vraÊa bakteriskata ramnoteæa vo 
ustata. Od druga strana, gumata za 
xvakawe go stimulira protokot na 
plunka. Dokolku piete gaziran pi-
jalok, koristete cevËe za piewe. Na 
ovoj naËin πeÊerot poteπko dopi-
ra do zabite. 
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Za zabite e najdobro e da se pie 
obiËna voda ili mleko. Kafeto i 
Ëajot gi obezbojuvaat zabite i ja 
suπat ustata. Pijalocite so visoko 
nivo na kofein ja neutraliziraat 
plunkata i taa ne moæe da izle-
ze na kraj so kariesot. Kiselite 
ovoπni sokovi, kako πto e sokot 
od portokal, moæat isto taka da 
im naπtetat na zabite. Problemot 
nastanuva bidejÊi ovie sokovi go 
poremetuvaat kiseliot balans vo 
ustata, pri πto strada zabnata 
gle. Za da ne dojde do oπtetuvawe 
na zabite, treba da se poËeka ba-
rem eden Ëas od konzumiraweto na 
kisela hrana ili pijalok za da se 
isËetkaat zabite.

Soveti za sozdavawe dobri navi-
ki na ishrana (sostaven del od 
griæata za zdravje na ustata):

•Obidete se da konzumirate pomal-
ku hrana bogata so πeÊeri i kise-
lini, kako bonboni, Ëokolado, xem, 
razni soËni deserti, limon, itn. 

•Obidete se da konzumirate pomal-
ku gazirani pijaloci, bidejÊi se 
πtetni za zabite. 

•Izbegnuvajte tvrda hrana i ne gi 
koristete zabite za krπewe orevi i 
druga tvrda zrnesta hrana. 

•Izbegnuvajte gi uæinite pomeu 
glavnite obroci, bidejÊi kolku 
poveÊe grickate, tolku e pogolem 
rizikot za pojava na karies i dru-
gi zaboluvawa na zabite. 

•Dokolku ne moæete da se otkaæete 
od uæinite i grickite, grickajte 
sveæo ovoπje i zelenËuk.

•Dokolku se spravuvate so dadeno 
naruπuvawe vo ishranata, infor-
mirajte se kako da gi zaπtitite 
zabite.

•Obidete se da go zbogatite dnevno-
to meni so sveæ zelenËuk, bobinki, 
leb i cerealii, kaπkaval, mleko i 
jogurt, meso, riba, peËurki i drug 
vid hrana bogata so protein i ksi-
litol.
• Na krajot, plaknete ja ustata so 
vodiËka za usta ili obiËna voda 
za piewe posle sekoj obrok ili 
uæina. 
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