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UVODNIK

PredviduvaËite najavija deka 2012godina Êe bide teπka za 

site, a osobeno za ugostitelite. Se sloæuvam so ovaa konstata-

cija, no ne dozvoluvam da me deprimira. Sakam da pronajdam 

neπto dobro vo seto toa. Ako kaj Kinezite zborot za kriza i za 

moænost e eden ist zbor, veruvam deka i od ovaa najavena kriza 

moæe da izleze neπto dobro. Moæebi na pazarot Êe ostanat samo 

kvalitetnite, moæebi potroπuvaËite Êe poËnat poveÊe da gi cenat 

svoite pari, pa Êe baraat pogolem kvalitet za istite i so toa Êe 

go podignat nivoto na uslugata, koj znae... Najloπoto πto moæe 

da ni se sluËi e da zapadneme vo kolektivna psihologija deka 

e se loπo i da go zapoËneme trkaloto na dviæewe od loπo kon 

poloπo. A skloni sme kon toa, ne velam ne. Znaeme da bideme 

zadovolni so malku, da ni proaa se, i pri toa, πto e najstraπno 

da si go gubime dostoinstvoto. Nemam namera da osuduvam, no za 

æal poËetocite na vakvata masovna kuku - lele i daj - πto - davaπ 

psihologija poËnav da gi zabeleæuvam okolu mene. Pa dajte Êe ve 

molam, ako veÊe ste otiπle vo noÊen klub, ne naraËuvajte uzo na 

πank, ako veÊe ste izlegle ednaπ vo mesec dena, barem doterajte 

se kako πto treba, ako ste se oraspoloæile posle dve tri Ëaπki, 

ne mu visnuvajte na di xejot i ne go zamarajte da vi ja puπti, ama 

baπ vaπata pesna koja patem reËeno, nitu odgovara na atmosfe-

rata, nitu nekoj osven vas, ja znae vo lokalot...i taka natamu...

Ova e i najmalku od ona πto go zabeleæuvam, no ne sakam da 

prodolæam so loπi primeri. 

©to sakam da kaæam... Krizi postojat i Êe postojat. Praπaweto 

e koj kako se spravuva so toa. Dostoinstvoto i goleminata na 

lueto se potencira, a i se zgolemuva tokmu vo tie momenti. Ne 

si dozvoluvajte poteπkite momenti da izbriπat se πto do sega e 

postignato kako nivo vo naπeto ugostitelstvo i naËin na socijal-

no æiveewe. Ne, ne, ne sum razmazena - na lueto da im nudam da 

jadat kolaËi ako nemaat leb (Ëitaj - da naraËuvaat πampawsko ako 

nemaat nitu za pivo), samo sakam da vi ukaæam na faktot deka po-

stojat mnogu pametni, duhoviti i dostoinstveni naËini lueto da 

gi pominat teπkite momenti. Vo linija na ova razmisluvawe- vi 

soopπtuvam deka Bar Kod nikogaπ nema da se prikluËi kon gore-

spomenatite raspoloæenija i nikogaπ nema da ve opravda, nitu 

kako ugostiteli, nitu kako gosti ako barate opravdanie za bilo 

πto, πto e pod standardite i nivoata za koi se borime, eve veÊe 

pet godini. Kaj nas Êe moæe da najdete samo entuzijazam, optimi-

zam i mnoπtvo na ubavi idei koi Êe vi go razubavat æivotot. Se 

nadevam deka se razbravme! 



Anxela Stefanovska i  
Matteo Barbarosa

Skopsko/italijanski kafe-gurua 

so neviden entuzijazam da ja 

proπirat kafe kulturata vo site 

ugostitelski objekti vo zemjava. Iskaleni barmeni i 

baristi vo Italija so diplomi i sertifikati dobieni 

od INEI (Nacionalen Institut za Italijansko Espre-

so), no i znaËajno rabotno iskustvo, denes se uvozni-

ci i distirbuteri na prestiænoto italijansko espreso 

kafe Attibassi preku svojata firma Ineks I.T. Skopje

Andrej KiseliËki 

Somelie, GotvaË ... Nepopravliv 

Vinsko-Gurmanski entuzijast, na 

kogo entuzijazmot mu preminuva vo 

opsesija pa potoa vo profesija...

Eden od osnovaËite na prviot na-

menski, vinski restoran kaj nas, a voedno i eden od 

osnovopoloænicite na vinskiot ugostitelski trend. 

Promotor i realizator na trendot Food & Wine pa-

iring vo ugostitelstvoto kaj nas. Prisustvo  i uËestvo 

vo organizacija na golem broj vinski degustacii, od 

koi poveÊeto za novi brendovi ili stilovi na vino 

so poseben akcent na nivno vistinsko prezentirawe 

i dobliæuvawe do potencijalniot potroπuvaË.

Aneta Korobkina,  
dopisnik od Moskva

Visoko obrazovan i iskusen profesio-

nalec vo oblasta na ugostitelstvoto, 

hotelierstvoto i turizmot. Generalen 

menaxer i osnovaË na SEK Hospitali-

ti Trening i Konsalting. Magisterskata diploma ja 

ima dobieno kako poËesen student na Univerzitetot 

“C. Ritz” vo ©vajcarija, eden od desette svetski top 

renomirani univerziteti vo ovaa oblast. Rabotnoto 

iskustvo go steknuva vo razliËni zemji niz svetot 

(Makedonija, Turcija, SAD, ©vajcarija, Rusija i 

Indija) na razliËni pozicii kako πto se: konsul-

tant, servis trener, ketering menaxer, menaxer na 

restoran, ivent menaxer, kelner, administrator i 

turistiËki konsultant.

Arijana Koskarova,  
dopisnik od SAD 

IzdavaË na elektronskata publikaci-

ja 101 koktel. Student na Univerzi-

tetot za turizam i menaxement i na 

Filoloπkiot Fakultet Blaæe Koneski, 

momentalno na raboten prestoj vo SAD, dobitnik na  

Certificate of appreciation od Belata KuÊa za profe-

sionalizam za vreme na nivniot hotelski prestoj za 

ovogodineπniot odmor na pretsedatelot Obama.

Bujar MuËa

Poznat kritizer na se i seπto, ne 

πtedejÊi se pritoa sebe si. Ne-

skromno eden od najdobrite gotvaËi-

amateri vo Skopje. Profesionalen 

izleguvaË vo grad, momentalno vo 

kuÊen pritvor po svoja voqa. Roden vo Skopje vo 

Ëesno graansko semejstvo. Arhitekt koj neprekinato 

raboti kako proektant vo svoeto partnersko studio 

Megaron vo Skopje, no i avtor i koavtor na nad 100 

proekti vo Makedonija i vo stranstvo. Aktivno se 

bavi so filmska i teatarska scenografija kaj nas 

i vo svetot, meu drugoto i na filmot Balkan-kan. 

Vangel Burjak 

EnigmatiËarot vo nego bi rekol  deka 

ako mesto oruæja vkrstuvame zboro-

vi ne bi imalo vojni . .  Humoristot 

bi rekol deka ako poveÊe se smeeme 

poveÊe Êe æiveeme. . . Karikaturistot 

vedro go potseÊa na site naπi anoma-

lii  . . . No, ekonomistot vo nego veli deka sepak za 

da æivee duhovnoto, mora da postoi materijalnoto ...

Igor PaËemski,  
dopisnik od London 

Magister po hemija educiran vo Ve-

lika Britanija koj momentalno raboti 

kako makedonski kreator na markata 

na dolna obleka Yes Master koja e edna 

od najuspeπnite mladi brendovi vo svetot. Markata 

se prodava vo Velika Britanija, Amerika, Belgija, 

Holandija, Italija, ©panija, Avstralija i Japoni-

ja. Igor sorabotuval so Kim Kardaπijan, Dejzi Lou, 

Skarlet Johanesen, Kira Najtli, ©arlin Spiteri, 

Kortni Love, Viktorija Bekam . . . Neumoren lovec 

na site novi trendovi vo ugostitelstvoto vo Lon-

don, redoven posetitel na Haj End lokalite i gotvaË 

na koj i Xejmi Oliver mu simnuva kapa. 
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Marijan Kostadinovski 

Po dolgogodiπno rabotewe po elek-

tronskite i peËateni mediumi (Fo-

rum, Grad, Urban Magazin , Studentski 

Zbor, Elektronski vesnik “Sekoj Den”, 

Studentsko Radio, Kanal 103, i Radio Ravel ) kako 

novinar i muziËki sorabotnik, vo 2005 ja otvora 

prvata specijalizirana prodavnica za pivo vo Ma-

kedonija i so toa da go nosi pivskiot vkus na Evropa 

i svetot vo Makedonija. Od 2007 godina, redovno so 

svoite tekstovi vo Bar Kod se obiduva malku i da 

educira, a od 2008 g e redoven uËesnik i na Pivo-

lend edinstvenata pivska manifestacija vo Skopje. 

Povremeno puπta muzika i po odredeni skopski lo-

kali. Pozitiven ateist so vozaËka dozvola od B ka-

tegorija, regulirana voena obvrska i liËen profil 

na fejsbuk, so lozinka *****.

Milena Arsova 

Magister po meunarodno pravo, 

dolgogodiπen rabotnik vo oblasta 

na Evropski integracii angaæirana 

preku UNDP vo Vladata na RM. Kako 

takva, redovno izleguva na balkon da proveri dali 

Makedonija vlegla vo NATO i EU. OËigledno e deka 

ima najmalku profesionalni dopirni toËki so ugo-

stitelstvoto, no ako treba da izbereme dopisnik koj 

e od drugata strana na prikaznata toa e definiti-

vno Milena. Ima najdobar talent vo unikatno svoj 

stil da gi elaborira standardite na ugostitelstvo-

to, da kritikuva so argumenti i da sugerira prome-

ni koi zvuËat lesni kako pesna. Za sebe veli deka 

ima uπte nekolku raboti da zavrπi vo ovoj æivot 

za potoa da stane sopstvenik na restoran. Koga ja 

Ëitame, sfaÊame deka soniπtata se opravdani. Meu 

drugoto, blondinka i mnogu dobar Ëovek!

Nikolina Stojanova

PreveduvaË vo proces na podgotovka 

na doktorat od oblasta na komparati-

vnata kniæevnost, no pred se qubitel 

na muzika izloæbi i sekakvi drugi 

nastani koi go pravat Skopje urbano 

mesto za æiveewe. Strelec so Vodolija . .  neumoren 

urban skitaË po ulici . . . qubitel na πankovi 

Radmila Dimovska 

Doktor koj prv diplomiral vo vo 

svojata generacija so najvisok pro-

sek, so zavrπena specijalizacija 

po ortodoncija i magisterium od ob-

lasta na multidisciplinarniot me-

naxment na rascepite, doktorat koj sledi, objave-

ni nad 100 trudovi, studiski prestoi i obuki niz 

celiot svet, navleguva i vo tajnite na anti-aging 

medicinata, estetikata i laserskata stomatologi-

ja. Piπuva za Bar Code, Nova Makedonija, COSMO, 

Bebe magazin, 24 Ëasa zdravje... »len e na delo-

vniot sovet pri univezitetot American Colledge 
Skopje, ADA- amerikanskata asocijacija na stoma-

tolozi, Svetskoto zdruæenie za anti-aging medici-

na, Evropskoto zdruæenie na ortodonti itn...»len e 

Rotari klubot Kamen Most-Skopje. Raboti vo privat-

nata stomatoloπka ordinacija “KRUNA MS” uspeπno 

balansirajÊi meu Ëetirite najvaæni potrebi: da 

æiveeπ, da sakaπ, da uËiπ i da ostaviπ traga.

Siniπa StankoviÊ 

Postzemjotresen Skopjanec, maalski 

Ëovek, (za)piπuvaË..., za leb (Ëitaj: 

Êebapi & pivo) zarabotuva kako no-

vinar, a vo pauzite napiπal nekolku 

knigi. (“Trenirani sniπta”, raskazi, 

“Misirkov”, 1987, “»aπkomet” roman, “Matica make-

donska”, 1997, “Zemja na iskriveni ogledala,” esei, 

“Matica makedonska”, 1998, “Balkanski dnevnik” 

esei, “Misla”, 2001, “Lica i opaËini” intervjua, 

“Kultura”, 2005 i Maalski prikaski, kolumni, Prajm 

info, 2007). ..Zavisnik od nostalgijata . .

Filip Arnaudov 

Eden od osnovaËite na Zdruæenieto na 

Barmeni na Makedonija i potpretse-

datel na istoto. OsnovaË  i instruktor 

vo BARevolution Centarot za Obuka na 

Barmeni. Eden od osnovaËite na Cock-
tail Room prviot Mixology Bar vo Makedonija. Orga-

nizator na site dosegaπni prvenstva na Barmeni vo 

Makedonija, ZBM Barmenska Liga 2010 i 2011, Ba-
cardi Macedonia Flair Open 2011. Meunaroden sudi-

ja na poveÊe klasiËni natprevari na Barmeni kako 

i na flertending natprevari. UËesnik  na poveÊe 

meunarodni natprevari vo klasiËno spremawe na 

kokteli i vo flertending. Pobednik na prviot Marie 
Brizard Cup vo Makedonija 2010 i uËesnik na Svet-

skiot Marie Brizard Cup 2010 vo Bordo Francija. Kre-

ator na prviot Makedonski koktel Belegzija. 

Caci Pakovska  

Uπte eden neumoren kritiËar na se πto 

nema stil vo zemjava. So dolgogodiπno 

iskustvo po mediumite, od 2010 hra-

bro nastapuva na makedonskiot moden 

pazar so lansirawe na sopstvena mod-

na marka- Stilisimo. Prethodno, na nekolku navra-

ti so svoite pionerski Ëekori vo modniot biznis 

se pokaæala i kako uspeπen biznismen. 
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“Koga se jade ne se zboruva!” Taka 

veleπe dedo mi pa posle taa deka-

dentna izjava sekogaπ preostanu-

vaa samo zvucite na escajgot, srka-

we na supa od koska i eventualno 

baba mi da prinese rakija ako toa 

veÊe go ispuπtila. Nikogaπ ne mi 

beπe jasno, z oπto koga se jade ne se 

zboruva?! Religioznite priËini 

vednaπ gi iskluËuvam bidejÊi go-

spod ne beπe mnogu bliz ok drugar 

vo poveÊeto naπi domovi (logiËno 

koga pobliz ok ni beπe eden drug 

drugar so oËila i æena Jovanka). 

Vtora priËina na koja pomisluvav e 

deka ima verojatnost da ni zaletne 

vo grlo paπkanat od supata i tre-

ta, deka ne daj boæe (odnosno ne daj 

drugar) Êe si kaæeme neπto πto ne 

treba. Od togaπ minaa dvaesetina 

godini, se vovede parlamentarna de-

mokratija, ednoπalterski sistem i 

triumfalna porta, no mene se uπte 

ne mi e jasno z oπto koga se jade ne 

se zboruva.

 Moeto objasnuvawe e povrzano so sistemskite 

vrednosti na edno vreme. Namesto socioloπkite 

objasnuvawa na Marks i Engels koi sovrπeno go ela-

boriraa ovoj, od niv vtemelen sistem na “drugari 

i drugarki”, Êe ilustriram so likovite i delata na 

Dragiπa PopadiË od “Boqi Æivot” i tatkoto Vese-

lin od “Varqivo Leto 68ma”. Tie bea simboliËni 

heroi na toa vreme, vistinski avtokratski glavi 

na semejstvata. Imaa koπula, mustaÊi, rabota vo 

“preduzeÊe”, redovna plata na prvi, Ëlenstvo vo 

sindikat, sekretarka za πvalerka i obratno, od-

mor na more, Yassa trenerki, pewoar, televizor vo 

cross cultural

Koga se jade

ne se zboruva!
i nekoi drugi raboti

 koi ne se za na astal

boja, bormaπina, ruËek vo tri, dve deca, hroniËna 

nervoza, go imaa posledniot zbor i sekogaπ velea 

“Koga se jade ne se zboruva”. 

Ova beπe eden sovrπen primer za obiËaj koj 

e rezultat na odredeni socijalni konteksti. Bez 

ogled na toa kolku hrabro Ëekorime kon unifici-

ranosta na globalizmot, ideoloπkite i kulturnite 

razliki se uπte vlijaat na mnogu aspekti od naπeto 

æiveewe i kako takvi go pravat podiverzivno i po-

interesno. Hranata kako socijalen obred e odliËen 

primerok za kulturen relativizam. 

Veruvale ili ne, poznatiot germanski prote-

stantski reformator Martin Luter izjavil “Warum 
pfurzet und ruelpset ihr nicht, hat es euch nicht ge-
schmecket? Ili vo prevod “Zoπto ne podrignavte, 

zarem ne vi se dopadna obrokot?”.

Denes ovaa pojava e sosema neprifatliva vo 

nekoi od zapadnite civilizacii, no istovremeno 

vo nekoi delovi na Turcija, Germanija i severnite 

dræavi na SAD se smeta za kompliment. Zamisle-

te kolku bi bilo surovo da gi pobrkate ovie ste-

reotipi?! Dali znaete deka Japoncite retko velat 

“Ne” ili pak deka tradicionalnite obroci vo Ke-

nija se jadat iskluËivo so leva raka? Nedostatokot 

na poznavawe na kulturnite kodovi na odnesuva-

we moæe da dovede do nedorazbirawe, a istoto e 

iskluËitelno vaæno koga sakate da pokaæete poËit 

kon prijatel, sogovornik ili deloven sorabotnik od 

druga kultura.

M-r M. Arsova 

Piπuva:
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Kulturnite razliki se evidentni vo poveÊe 

segmenti od naπite razliËni æivoti, no moæebi 

najvpeËatlivi se onie koi se manifestiraat za vre-

me na obrocite. Podolu se nekolku korisni primeri:

Japonija

Nikogaπ ne gi zaboduvajte stapËiwata vo polna 

Ëinija so oriz. Taka se sluæi oriz na pogrebi

Ogromna greπka Êe napravite dokolku nazdravi-

te so amerikanskiot izraz za “na zdravje” - “chin 
chin”, bidejÊi istiot na japonski jazik znaËi maπki 

polov organ

PoËesniot gostin e sednat vo centralniot del 

na masata i treba da e najdaleku od vratata. Toj go 

zapoËnuva obrokot

Najdobro bi bilo dokolku veÊe znaete da gi ko-

ristite stapËiwata. Nemojte da pokaæuvate so niv 

kon nekogo ili pak da se obiduvate da ja drobite 

hranata so niv. Koga pravite pauza, ostavete gi

Nikogaπ ne podavajte hrana na drugiot so istite 

stapËiwa so koi jadete. Barem prevrtete gi od dru-

gata strana

Atmosferata e tivka, no ne se smeta za neprifa-

tlivo dokolku reπite da bidete poglasni

Ne treba da sipate pijalok samite na sebe. Vie 

go sipate pijalokot na drugiot, a toj na vas

Ostavete ja Ëaπata polna dokolku ne sakate 

poveÊe pijalok

Nemojte da bidete premnogu napaden koga ja 

naraËuvate hranata

Sosema e prifatlivo da ja podignete Ëinijata so 

supa, da ja pribliæite do vaπata usta za da jadete 

od blisku. Dokolku jadete miso, moæe i direkno od 

Ëinija bez laæica

Ne zaboravajte, vo japonskiot Ëaj ne se stava 

πeÊer

Japancite ne stavaat soja sos vo orizot

Dokolku ja stavite Ëinijata so oriz na vaπata 

leva strana, znaËi deka barate uπte

Ne se ostava bakπiπ

Smetaat deka e nekulturno dokolku go broite ku-

surot od smetkata, ova e opπto pravilo koe ne vaæi 

samo za restoranite

  Turcija

SobleËete gi Ëevlite dokolku ste pokaneti na 

veËera vo neËij dom. Bez griæa, Êe dobiete papuËi

Tie gi smetaat ruËecite kako moænost za druæba 

i socijalna interakcija. Poradi toa, dozvolete si 

da bidete glasni

Glavata na semejstvoto ili pak poËesniot gostin 

sekogaπ treba prv da bide posluæen. Dobar gest e 

dokolku insistirate na toa

Se smeta za kompliment ako pobarate poveÊe hra-

na. Kolku poveÊe izedete, dotolku podobro

Praviloto e deka onoj koj kani na veËera, mora i 

da plati. Navredlivo e ako voopπto se obidete da 

ja podelite smetkata, namesto toa slednata pokana 

neka bide vaπa

Nekoi jadewa se jadat so race, na primer 

pileπko meso

Ne ostavajte vpeËatok deka se Ëuvstvuvate nepri-

jatno, toa e navistina navredlivo

Turcite puπat za vreme na obrocite, no bide-

te vnimatelni bidejÊi noviot zakon ne dozvoluva 

puπewe nitu na restoranskite terasi

J

 T
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SAD

Amerikancite sakaat πiroki semejni gozbi koi 

preferiraat da gi organiziraat vo dvorovi, saloni 

ili pak restorani

NajËesto se neformalni, bez protokoli i strogi 

pravila na odnesuvawe

Rasporedot na noæot i laæicata se obratni od 

evropskite pravila. Viluπkata e vo desnata raka, a 

noæot vo levata. No dokolku imate Ëuvstvo deka ova 

pravilo e neprikladno, opuπtete se spored vaπite 

pravila

Dokolku ste go zavrπile obrokot, postavete go 

priborot levo i desno od Ëinijata. Vo sprotivno, 

prekrstete go na samata Ëinija

Imate celosna sloboda da odbiete odredeni pi-

jalaci ili obroci dokolku istite ne vi se dopaaat

Sosema e prifatlivo da jadete so race

Hranata najËesto se sluæi vo golemi semejni 

Ëinii koi se podavaat na masata od eden na drug za 

sekoj sam da se posluæi

Ostavete malku hrana vo Ëinijata kako znak deka 

ste gotovi so vaπiot obrok

Za kraj, ne gi zaboravajte pravilata za bakπiπ: 

15%-20% bakπiπ ostavate na kelnerot, 10%-15% 

na barmenot dokolku ste na πank i 1 dolar bakπiπ 

za vaπeto palto

Germanija

Vo Keln se navistina seriozni koga velat deka 

sledi sedum godini nezadovolitelen erotski æivot 

dokolku pri zdravica ne se gledate oËi v oËi

Nikogaπ ne jadete so race, duri ni parËe pica.

Ne sednuvajte na masa dodeka ne vi go ukaæat 

vaπeto mesto

Ne poËnuvajte so obrokot se dodeka domaÊinot ne 

go pozdravi obrokot “Guten Apetit!”

Viluπkata e na leva strana, noæot na desna, 

tipiËno kontinentalno

Vo skutot treba da imate staveno salfeta

Koga Êe zavrπite so obrokot, navalete go pribo-

rot na Ëinijata 

Se nazdravuva so Prost ili Zum Wohl (i dvete 

znaËat “Na zdravje”). Zdravicata najËesto ja pravi 

domaÊinot, no dokolku ste poËesen gostin, vozvrate-

te ja podocna vo tekot na obrokot

Ne treba da odbivate da vkusite nova hrana koja 

e ponudena na masata

Ne sedete so lakti potprani na masata

Tajland

Vo Tajland se jade na niski masi pri πto gostite 

sedat bosi na pod, sekogaπ ponisko od Buda

PoËesteni ste dokolku vi se ukaæe prilika prvi 

da ja vkusite hranata

Orizot e skoro sekogaπ glaven del od menito 

pridruæen so mali dodatoci

Ne se koristat noæevi na masata bidejÊi se sim-

bol na agresivnost. Hranata se seËe so straniËniot 

del od laæicata

Sosema e prifatlivo da jadete oriz so race

Vo Ëinijata se stava malku hrana, tie ne sakaat 

da frlaat hrana 

Kolku i da gi znaete site ovie pravila na pa-

met, imajte na um deka konformizmot e ponekogaπ 

dosadna pojava. Imajte gi ovie pravila vo predvid, 

no ne zaboravajte deka najvaæno e da bidete iskre-

ni, svoi, otvoreni, prijatni i otmeni za da bidete 

soodvetno prifateni vo bilo koja sredina. 

Za kraj, puπtete si ja od mene “Sednav da 

veËeram mlado pile peËeno” od Mirko Mitrevski. 

Moeto objasnuvawe e povrzano so sistemskite 

vrednosti na edno vreme. Namesto socioloπkite 

objasnuvawa na Marks i Engels koi sovrπeno go ela-

boriraa ovoj, od niv vtemelen sistem na “drugari 

i drugarki”, Êe ilustriram so likovite i delata na 

Dragiπa PopadiË od “Boqi Æivot” i tatkoto Vese-

lin od “Varqivo Leto 68ma”. Tie bea simboliËni 

heroi na toa vreme, vistinski avtokratski glavi 

na semejstvata. Imaa koπula, mustaÊi, rabota vo 

“preduzeÊe”, redovna plata na prvi, Ëlenstvo vo 

sindikat, sekretarka za πvalerka i obratno, od-

mor na more, Yassa trenerki, pewoar, televizor vo 

boja, bormaπina, ruËek vo tri, dve deca, hroniËna 

nervoza, go imaa posledniot zbor i sekogaπ velea 

“Koga se jade ne se zboruva”. 

a
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kafe lingvistika

Imiwata na

makedonskite

dobra πega ili

 seriozen stav na ugostitelite

ugostitelski objekti

Makedoncite od sekogaπ bile poznati po ni-

vnata inventivnost vo imenuvaweto na neπtata bez 

razlika dali toa se odnesuva na semejni biznisi i 

imiwa na lokalni granapËiwa, ili pak golemi ra-

zraboteni firmi. Naπite sograani isto taka se 

prepoznavaat i po majtapot, kako istoriska i kul-

turna pridobivka na narodite od ovie prostori. 

Za makedonsite imiwa, kade se’ se prostiraat tie, 

od kade poteknuvaat i πto toËno znaËat, treba da se 

govori na dolgo i πiroko, nauËno i uliËno, bidejÊi 

imiwata i tradicijata na imenuvawe neπta govorat 

poveÊe za mentalitetot na narodot otkolku slede-

weto na bilo kakov trend, kaæuvaat poveÊe za spo-

sobnosta ili ne da se adaptirame na novonastanati 

situacii, sposobnosta da gi Ëuvame minatite vred-

nosti no i da ja sogleduvame idninata. Imiwata i 

imenuvaweto ne treba da se sfatat povrπno bidejÊi 

se indikatori za opπtonarodnata sostojba na umot 

i duhot. No, od druga strana, narodnata smisla za 

humor, istrajna kako i samiot Itar Pejo, sekogaπ Êe 

go pokaæuva umeeweto na Makedonecot da se spravi 

so najstraπnite momenti preku komiËnosta i seirot.

Imeno, ona πto prvo go zabeleæuvam koga Êe 

pristignam vo Ohrid e gradeænoto pretprijatie 

,,Trum - Lum’’ i toa sekogaπ me ostava vo praπalnici 

bidejÊi nikako da si pretstavam na πto se odnesuva 

,,Trum - Lum’’ i zaπto takvo ime na gradeæno pret-

prijatie. Meu drugoto, ako sakate da si go popra-

vite velosipedot, togaπ dovolno e da go najdete 

oglasuvaËkiot znak, normalno postaven na 5 metri 

od dvorot-rabotilnica i da proËitate ,,Riste TO-

»KARO’’ i strelka desno. Ponatamu, vo skopskata 

Ëarπija ima juvelirnica so priliËno zvuËno ime - 

,,Buπi Gold’’, no ima i prodavnica na svadbarski 

æenski fustani - ,,Buπi Teks’’. ZnaËi g-din Buπi e 

golem manga vo Ëarπiskiot esnaf. Vo Kumanovo ed-

na od poznaËajnite meani se vikaat ,,Batko –orija’’ 

i ,,Baba Cana’’. So ova Kumanovci pokaæuvaat izve-

sna poËit kon lokalnoto kulturno nasledstvo i po-

vtorno potvrduvaat deka nikoj ne gotvi kako nivnata 

baba. Kumanovci i PrilepËani vo mojata rang li-

sta se ,,jadat’’ vo odnos na kreativnosta, no sepak 

mislam deka PrilepËani se potvrdokorni. Tie, so 

siot zdrav razum, imaa (ne znam dali uπte) radio 

,,Majmun’’ kade odeπe reklama za pogrebalno pret-

prijatie so sledniov tekst: ,,Vie samo umrete si, 

ostanatoto e naπa rabota’’. Dali e ova dobro smi-

slen marketinπki trik preku koj davatelot na uslu-

gi gi teπi negovite sograani i gi uveruva vo dobra 

i brzopotezna usluga, ili pak e uπte edno gubewe 

vo lavirintite na majËinata ni sintaksa? Dilemata 

ostanuva. 

Piπuva:

Nikolina STOJANOVA
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znaËi ,,vlezi’’; ,,avek plezir’’ na francuski znaËi 

,,so zadovolstvo’’, no ,,Al tea plus’’ zvuËi kako da 

se raboti za vnatreπen enterier; ,,Bosford’’ mi e 

sram da go komentiram so toa nepotrebno, tuku-ta-

ka-dodadeno ,,d’’, a ovie ostanative so imiwa na 

golemi hotelski lanci i resorti ednostavno moæam 

da gi zamislam kako izgledaat odvnatre. Sigurna 

sum deka se nameneti za svadbi i veselbi, i samo 

moæam da im gi zamislam turskite plastiËni ela-

borirani lusteri a la Lui 16ti. ,,Bankok orien-

tal’’ me buni - prvo Bankok se naoa vo Tajland, a 

pod ,,orient’’ podrazbiram Bliski Istok i Severna 

Afrika. Vtoro, tai hrana seuπte ne sum probala vo 

Makedonija, a misterijata dali sopstvenikot saka 

da ni kaæe deka gi nudi kujnite od blisko, sredno i 

dalekuistoËnite zemji, ostanuva nerazreπena.,,Fet 

boj’’ i ,,Tvigi’’ mi se liËni favoriti vo ovaa kate-

gorija. Kako i ,,Harizma’’ koga vednaπ si go posta-

vuvam praπaweto ,,zoπto’’. Si pretpostavuvam deka 

ima sopstveniËka so harizma so romantiËna naklo-

netost kon ubavi neπta. ,,Mak Viking’’ e uπte eden 

kuriozitet, kade potvorno se potvrduva spremnosta 

na Makedonecot da jade dur ne mu pukne kopËeto na 

pantolonite, no ovoj pat sporeden so Erik, toj hra-

bar Viking koj so mal brod uspeal preku sever da 

stigne duri do deneπen Wu Jork. Zar sliËnosta ne e 

oËigledna? ,,Wu vilix’’ najverojatno doaa od Novo 

Selo a ne od wujorπkoto vilix, a ,,Xet set - Ile’’ - 

mislam deka od sega pa doæivotno, poimot ,,xet set’’ 

Êe go vrzuvam so imeto Ile zaπto samo Ile znae πto 

e xet set. e xet set. 

Za potrebite na ova izdanie na Barkod, reπiv 

da otvoram ,,Zlatna kniga’’ i da poglednam vo re-

gistarot na nacionalnoto i nominalnoto bogat-

stvo na moite sograani, so cel da dojdam do ne-

kakov zakluËok. Kako πto rekov, PrilepËani i 

KumanovËani se na prvite dve mesta, Struæani i 

TetovËani isto taka se kosat, BitolËani i Skopjani 

se ,,gubat’’ vo pretpostaveniot glamur i ,,zapaden’’ 

zvuk, a Kriva Palanka, Kavadarci, Sveti Nikole ed-

nostavno se nepovtorlivi vo iznenaduvaweto. Imi-

wata na ugostitelskite objekti moæat da se naredat 

vo nekolku kategorii. »itajÊi gi, vednaπ se doznava 

komu decata mu se gordost vo æivotot, Ëija ambicija 

e silna pa negoviot restoran dobiva ime koe treba 

da asocira na sila, snaga i da ne’ potseti na Kra-

li Marko, na car Samoil, ili na nekoj mafijaπki 

don. Vednaπ se znae koj kolku vnimanie obrnal na 

Ëasovite po makedonski jazik i pravopis, i isto ta-

ka vednaπ se znae koj bil vo stranstvo, πto videl 

i πto se trudi da postigne tuka. Δe se potduram da 

gi smestam imiwata vo nekolku kategorii iako kate-

goriite Ëesto se poklopuvaat. Najprvo bi gi stavila 

restoranite, sendviËarite i meanite so stranski 

imiwa: ,,Avanti’’, ,,Avek Plezir’’, ,,Adriatik’’, ,,Al 

tea plus’’, ,,Amarena’’, ,,Ambrela’’, ,,Andora’’, ,,Ban-

kok oriental’’, ,,Beverli Hils’’, ,,Bosford’’, ,,Bra-

voS’’, ,,Gran Centar - Hilton’’, ,,Eldorado’’, ,,Enerxi 

klub’’, ,,Laki xob’’, ,,Lajt’’, ,,Luskor’’, ,,Mak Viking’’, 

,,Regent klub’’, ,,Rezidens inn’’, ,,Rekord Senator’’, 

,,Fet boj’’, ,,Tvigi’’, ,,Harizma’’, ,,Hit dizajn’’,,,Wu 

vilix’’ ,,Xet set - Ile’’. ,,Avanti’’ na italijanski 
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Sledna kategorija, imiwa na restorani i gostil-

nici koi porano sluæele kako imiwa na firmi od 

meπovito poteklo. ,,Vago petrol’’, ,,Bane komerc’’, 

,,BukovËe komerc’’, ,, G-kompani’’, ,,Den trejd’’, 

,,Dukat stil’’, ,,Æito Prilep’’, ,,Zlaten klas’’, 

,,KlekaËkoski Komerc’’, ,,Koop -ing.’’, ,,Lemo -Kompa-

ni’’, ,,Metalopromet’’, ,,Nina - komerc 2002’’, ,,Nova 

strana trejd’’, ,,Parfoil kam’’, ,,Salida Petrol 2’’, 

,,Tehnoalat komerc’’. ,,BukovËe komerc’’ - familija-

ta na sopstvenikot e poznata po sobirawe peËurki, 

ova e potomokot, t.e. Xunior, zatoa i imeto e vo de-

minutiv. ,,Dukat stil’’ - stara turska para iskovana 

elegantno?? Ili vi gi zemame parite so stil? ,,Æito 

Prilep’’ i ,,Zlaten klas’’ sreÊa πto sega ne se imiwa 

na melnici za kafe. No najomileno mi e ,,Tehnoalat 

komerc’’. Ej, ajde veËer na praseËko vo ,,Tehnoalat’’ 

bidejÊi gi imaat site vidovi noæevi, alati za sec-

kawe, drobewe, melewe, pasirawe, racete na tato, 

metalni laæici za stavawe sladoled?!?! Kako vie 

bi pokanile nekogo na veËera vo ,,Tehnoalat ko-

merc’’ a prtioa da zvuËite seriozno i navistina za-

interesirani za ostvaruvawe sredba?

Ponatamu, imiwa koi navistina zvuËat Ëudno 

se delat na uπte dve potkategorii. Onie koi zvuËat 

Ëudno i se smeπni i onie koi ednostavno zvuËat 

Ëudno i tolku. ,,Grof - MMM’’, ,,Hambi’’, ,,Cuna’’, 

,,PreciZ stil’’, ,,Aktors’’, ,,Alf’’, ,,Araæok’’, As 

ekstra fud’’, ,,As Oil’’, ,,As sole’’, ,,AjËo’’, ,,Albi 

AAB’’, ,,B.A.D.’’, ,,Baga’’,, Bizi’’, ,,Bip Bip’’,, Bob - 

Den’’, ,,Butrint’’, ,,Vimpi’’, ,,Vitamin Aga’’,, Votra’’, 

,,Detlovo’’, ,,Di - ko- ta’’, ,,Dovlexik’’, ,,Elektra’’, 

,,Iks - Miledi’’, ,,Kohiba’’, ,,Sliv Êos’’, ,,Spanxa’’, 

,,Spinof’’, ,,Srbakov’’, ,,Fra Xorxo’’, ,,Cipo’’, ,,Cu-

fi Li’’. Dobro, zarem navistina nekoj stavil vakvo 

ime na ugostitelski objekt i oËekuva klientot da 

poveruva vo kvalitetot na hranata? ,,Grof -MMM’’ 

zvuËi somnitelno, kakov grof, i zoπto tri MMM? 

,,Araæok’’ duri i mi se dopaa bidejÊi objektot e 

smesten vo starata bitolska koæara, pa koga Êe 

proËitate ,,koæara’’ naopaku go dobivate imeto na 

restoranot. ,,,Bib bip’’ - najverojatno sopstvenikot 

prethodno imal ili taksi kompanija ili vrπel pe-

jxer uslugi. ,,Bob - Den’’ - misterija. Ili moæebi se 

imiwa na likovite od omileniot film na sopstve-

nikot. ,,Vimpi’’ - me buni, me tera da pretraæuvam 

po etimoloπkite folderi vo mojata glava i pak me 

ostava vo nedoumica. Od kade ova? Dali ima vrska 

so vampiri? Moæebi e samo nekoj loπo daden prekar 

i ne treba tolku da se zamoruvam... ,,Vitamin Aga’’ - 

pa jas bi mu dala oskar na onoj koj go izmislil ime-

to! Toa mu doaa vaka: jadete, pijte i Ëuvstvuvajte se 

kako aga, a vitaminite e naπe da gi obezbedime. Nu-

dime πirok spektar salati, domaπno sirewe, grav 

i turπija. ,,Di -ko- ta’’, ,,Dovxelik’’, ,,Kohiba’’, 

,,Sliv Êos’’, ,,Spanxa’’, ,,Cipo’’ - samo novi zbunki 

i nerazreπeni problemi. Slogovi i soglaski sta-

veni vo nekoj kosmiËki red nerazbirliv za mene. 

Univerzumot krie uπte neπta koi mojot skromen um 

ne e kadar da gi sfati. ,,Iks - Miledi’’ - ova e po-

dobro duri i od Agata Kristi. Nepoznatata dama. 

Sekako, baπ kaj nas niπto ne se doznava na vreme 

i diskrecijata e sekogaπ zagarantirana! ,,Cufi 

Li’’ - devojkata na sopstvenikot e mnogu slatka, ja 

vikaat Cufi, a Xet Li i’ e omilen stranski glu-

mec. Ostanatite spomenati imiwa ednostavno 

zvuËat, kako poetski stapki od vremeto na 

modernizmot. Glasovi edni do drugi koi 

nemaat druga funkcija osven da zvuËat. 

Ovie sopstvenici se progresivni likovi, 

napredni umovi so kreatorska sposobnost, 

tivki intelektualci, ili??
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Sledno, imiwa koi sodræat cifri. Tuka spiso-

kot e navisitna golem. ,,Boti 96’’, ,,Goce 2000’’, ,,2 

zlatnika’’, ,,2 lovci’’, ,,2 pantera’’, ,,2 buriwa’’, ,,2 

elena’’, ,,2 angela’’, ,,KuÊa za hrana 109’’, ,, Maestro 

km 2003’’, ,,Migo 13’’, ,,Mirko - 919’’, ,,32 Vil In-

finiti - SNV’’, ,,SendviËara 7’’, ,,SendivËara 23’’, 

,,“ 3 Brata’’, ,,3 sedumki’’, ,,3 fazani’’, ,,Took 200’’, 

,,4 sezoni’’, ,,6 Ëeπmi’’. Vo red, ovie so loveËki 

epiteti Êe gi razberam. SendviËarite so imiwa 

broevi isto taka. Brojot moæe da se odnesuva na 

ulicata kade πto se naoa istata. ,,Goce 2000’’ se 

reklamiraπe na ©utel i sloganot beπe: ,,Ova ne 

e restoran Goce 2000 ova e restoran xabe! Xabe 

sliki od mladoæencite, xabe torta, xabe rakija...’’ 

No πto so ,,32 Vil Infiniti - SNV’’. Poglednete ka-

kvo zaËuduvaËko ime. Em brojka, em stranski zbor, 

em nekoja enigmatiËna kratenica. ©to li sakale 

da kaæat, kakva beskoneËnost? Vo ,,Avtostoperski 

vodiË niz galaksijata’’ odgovorot na praπawata 

koi sme, πto sme i se’ ostanato e edna cifra - 

42. Avtorot reπil da igra na ironiËnata karta na 

Ëovekovoto razmisluvawe i ËoveËka, niska ambi-

cija pa namesto golemi polemiki stavil obiËen 

broj. No ova e 32. Dali 32 e povrzano so 42? Ili 

moæebi se brojot na godinite na sopstvenikot koga 

go otvoril lokalot; ili pak 32 ima nekoe skrieno, 

metafiziËko znaËewe za nego bidejÊi potoa go do-

dal toj tolku zagadoËen zbor - beskoneËnost?? 

Potoa, konkretni imiwa Ëij referent ja pogodu-

va vo celta smislata i namenata na ugostitelskiot 

objekt. ,,Balkan luks’’, ,,Big fud’’, ,,»ili Vili’’ (ova 

se naoa vo ©tip, a pamtite li kolku sakam samba 

da igram jas vo ©tip?), ,,Amerikano’’, ,,Anatolija’’, 

,,Baæe Piti’’, ,,Borec PIOM’’, ,,Bucko’’, ,,Elegant’’, 

,,Zlatna viluπka’’, ,,Zlatno burence’’, ,,Zlatno 

grne’’, ,,Zlatno petle’’, ,,Zlatno pile’’, ,,Kasni pora-

sni’’, ,,Nano ekspres’’, ,,PeËeno pile’’, ,,Gostilnica 

bratstvo’’, ,,Tvin Piks’’. Luksuz na balkanski naËin 

bi podrazbiralo ogromni parËiwa meso frleni na 

skara, em po balkanski Êef, em goleminata zboru-

va za dozata luksuz koja gostite vo ovaa kafeana 

ja dobivaat. ,,Big fud’’ - mi se dopaa 

- kratko, jasno i vo s’ræta; pa nie si 

jademe. Site zlatni epiteti isto taka 

mi se jasni, zlatoto e najcenetiot od 

site materijali, ok. No ,,Kasni po-

rasni’’ dali e lokal namenet samo za 

mali deca? Ili sluæat hrana od koja 

se raste? ,,Nano ekspres’’ - demek do-

bivate usluga pobrza od sekunda, brza 

kolku edna nano sekunda? ,,Borec 

PIOM’’ - zar branitelite od 2001 sega 

imaat i svoj resotran? ,,PeËeno pile’’ - 

nemam komentar, sovrπenstvo vo davawe 

imiwa! A, gostilnicata ,,Bratstvo’’ e ka-

ko nekoj daleËen spomen od nekoe vreme 

koga meuËoveËkite odnosi, a i pieweto 

bea drugarski, koga site sem razbiraa i 

si pieja po mnogu dostapni ceni...

Spored mene, posebna kategorija se imiwata 

koi prosto i ednostavno gi smetam za najgolemi-

te lapsusi i neverojatni semantiËki kombinacii! 

Sepak, ova e najzabavnata od site kategorii: ,, 

Agropolog’’, ,,Astra klub’’, ,,Bate’’, ,,Bato l Lipa’’, 

,,Baxo’’, ,,Va - Ku’’, ,,Vejv Giro’’, ,,Gogo mond’’, ,,Dajt 

Dam’’, ,,DraganËe i JovËe’’, ,,KaËunka’’, ,,Kral Xo’’, 

,,Kumanovarja’’ (inaku smesteno vo Tetovo!), ,,Kra-

ter’’, ,,Mageros’’, ,,Mamli’’, ,,Marij Blaæ’’, ,,Marfi’’, 

,,MatranË’’, ,,Merixein’’, ,,Mis Ston’’, ,,Mr. ©mek’’, 

,,NarciZ’’, ,,Lemis Leskovac’’, ,,Nik Univerzum’’, 

,,Pivce’’, ,,Prle’’, ,,Union Imperijal’’, ,,Trovta’’, 

,,Ukus’’, ,,©vedskiO’’ i ,,©umski feneri’’. Giro na 

branovi, imiwa na braÊa, Ëudni slogovi, imiwa 

na peaËki i istoriski liËnosti, namerni, poetski 

peËatni greπki - inventivnosta na naπite sograani 

vistina nema granici! Moram da go spodelam mojot 

omilen radoviπki restoran - Merixein, koj mo-

ram da kaæam deka hrabro si go nosi imeto bidejÊi 

oznaËuva termin koj vo popularnite rokenrolski 

pesni od 60tite znaËi marihuana. Kakva smelost vo 

kakvo malo mesto!

Pred da go zavrπam ovoj tekst, bi sakala samo 

da gi napomenam imiwata na ugostitelskite objek-

ti koi teæneat kon evrointegracijata i se svesni za 

znaËeweto na evropskiot pazar vo odnos na ugosti-

telskata industrija. VproËem, dokolku ste ,,zapad-

no, levo i progresivno’’ orientirani, togaπ vie i 

vaπite partneri, prijateli i poznanici treba da 

ruËate vo: ,, Evro’’, ,,Evropska skara’’ (PrilepËani 

povtorno se nadminaa i vo ovoj sluËaj!), ,,Euro ak-

tiva’’ i ,,Euro luks’’. No zapametete, samo eden e ,,Ka-

po di tuti kapo’’.

©to ni govori ova? Deka sme maheri vo smisluva-

iks . Luksuz na balkanski naËin

gromni parËiwa meso frleni na

nski Êef, em goleminata zboru-

uz koja gostite vo ovaa kafeana

fud’’ - mi se dopaa

o s’ræta; pa nie si 

i epiteti isto taka 

o e najcenetiot od 

k. No ,,Kasni po-

l namenet samo za 

uæat hrana od koja

spres’’ - demek do-

za od sekunda, brza 

sekunda? ,,Borec

telite od 2001 sega 

ran? ,,PeËeno pile’’ - 

vrπenstvo vo davawe

cata ,,Bratstvo’’ e ka-

omen od nekoe vreme

odnosi, a i pieweto

site sem razbiraa i 

ostapni ceni...
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we interesni imiwa koi sigurno Êe ni go privleËat 

vnimanieto bez razlika od kakva priËina. Deka ne 

si go poznavame sopstveniot jazik i sme priliËno 

nepismen narod. Deka pokraj dræeweto do tradi-

ciite, si imame nie i naπ naËin da i’ se pribliæime 

na Evropa, no i na podaleËniot Istok. I deka vo 

suπtina, nie sme daleku od narod koj se opira na 

promeni i deka so πto i da se zafatime, i od kade i 

da ni e dojdena idejata, nie si imame naπ naËin, od 

baba ni duri, koj ni potvrduva deka nie si znaeme 

najdobro. 

Kumanovci i PrilepËani vo moja-

ta rang lista se ,,jadat’’ vo odnos 

na kreativnosta, no sepak mislam 

deka PrilepËani se potvrdokorni. 

Tie, so siot zdrav razum, imaa (ne 

znam dali uπte) radio ,,Majmun’’ 

kade odeπe reklama za pogrebalno 

pretprijatie so sledniov tekst: 

,,Vie samo umrete si, ostanatoto 

e naπa rabota’’. Dali e ova dobro 

smislen marketin πki trik preku 

koj davatelot na uslugi gi teπi 

negovite sograani i gi uveruva 

vo dobra i brzopotezna usluga, ili 

pak e uπte edno gubewe vo lavirin-

tite na majËinata ni sintaksa? Di-

lemata ostanuva. 



Rum za kolaËi ili rum za vo Ëaj. Toa se prvite 

asocijacii za rum vo naπata zemja. Za æal toj rum 

πto se koristeπe spored naËinot na proizvodstvo 

voopπto i ne moæe da se nareËe rum. So trendot na 

meπani pijaloci i kokteli koneËno i lueto kaj nas 

ja dobija vistinskata slika za eden od najprodava-

nite alkoholni pijaloci vo svetot Rumot.

Rumot i negoviot brat bliznak destilat od 

πeÊerna trska, se napraveni so destilacija na 

fermentiran πeÊer i voda. Ovoj πeÊer doaa od 

πeÊerna trska i se fermentira od sokot od trska-

ta, koncentriran sok od trska, ili melasa. Melasa 

e slatka, lepliva smesa od ostatoci πto ostanuvaat 

otkako sokot od πeÊerna trska Êe izvrie i Êe se iz-

dvoi kristaliziran πeÊer. 

PoveÊeto rumovi se napraveni od melasa. Me-

lasa sodræi nad 50% πeÊer, no isto taka ima i 

znaËajni koliËini na minerali i drugi elementi 

vo tragovi, koi moæat da pridonesat za koneËniot 

vkus. Rumovite napraveni od sok od πeÊerna trska 

se karakteristiËni za Haiti i Martinik i imaat pri-

rodno mazen vkus.

Vo zavisnost od receptot, "mieweto" (sok od 

πeÊerna trska, ili melasa i voda) fermentira i 

koristi kulturni veπtaËki dobieni kvasci ili di-

vi kvasci, za periodi koi se dviæat od 24 Ëasa za 

svetli rumovi do nekolku nedeli za teπki, polni 

sorti rum.

behind the bar

Destilacija na Rum

Rumot se destilira na naËin kako πto veÊe 

opiπavme pogore vo tekstot. Izborot na kazan za 

destilacija ima golemo vlijanie vrz koneËniot 

vkus na rumot. Site rumovi koga Êe izlezat od ka-

zanot za destilacija se Ëisti i bezbojni alkoholni 

pijaloci. So odleæuvawe vo buriwa i upotrebata na 

karamel se dobiva nivnata finalna boja. BidejÊi 

karamelot e pregoren πeÊer, moæe da se kaæe deka 

samo boeweto se pravi po priroden pat.

Polesnite rumovi se dosta koregirani 

(proËisteni i izmeπani pomeu sebe) i se proizve-

duvaat vo kazani za destilacija vo koloni ili za 

kontinuirana destilacija. Po toa obiËno se fil-

triraat so jaglen, a ponekogaπ i odleæuvaat vo sta-

ri dabovi buriwa po nekolku meseci za da se dobie 

pomazen vkus. PoveÊeto svetli rumovi imaat malku 

vkusovi i aromi i se mnogu sliËni na votka, oso-

beno onie brendovi koi se filtrirani so jaglen. 

Poteπkite rumovi se obiËno destilirani vo pot 
stills kazani, sliËni na onie πto se koristat za pro-

izvodstvo na Kowak ili SkoË Viski. Nekoi brendovi 

na Rum se napraveni so meπawe na pot stills kazani 

i kazani za destilacija vo koloni na naËin sliËen 

kako proizvodstvoto na Armawak.

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

zdruæenie na barmeni na Makedonija
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Za site Ëitateli na Bar Code 10% popust

Klasifikacii na Rum

 Belite rumovi obiËno se svetli so lesno telo 

(iako postojat nekolku svetli rumovi so poteπko 

telo dobieni na francuskite ostrovi). Tie se 

obiËno bistri i imaat mnogu suptilen vkus . Ako se 

odleæani vo dabovi buriwa za da se sozdade poma-

zen vkus obiËno se filtriraat da se otstrani bilo 

kakva boja. Belite rumovi prvenstveno se koristat 

za miks, a osobeno dobro se sovpaaat so ovoπni 

vkusovi.

Zlaten rum, isto taka poznat kako Amber (kiliba-

ren), obiËno imaat sredno telo. PoveÊeto odleæale 

nekolku godini vo dabovi buriwa, od πto dobivaat 

davaat mazen, mek vkus.

Temni rumovi tradicionalno se so polno telo, 

bogat vkus kade πto dominira karamelot. Najdobri-

te se proizveduvaat glavno vo pot stills kazani i 

Ëesto odleæuvaat vo dabovi buriwa podolg period. 

Najdobrite od ovie rumovi se konzumiraat Ëisti.

ZaËinetite rumovi moæat da bidat beli, zlatni 

ili temni. Tie se infuziraat so zaËini ili ovoπni 

vkusovi. Rum punËevi (kako planters punch na pri-

mer) se meπavini na rum i ovoπni sokovi i se mno-

gu popularni na Karibite.

Añejo (odleæani) rumovi so toËna godina na sta-

rost se rumovi od razliËna berba ili buriwa vo 

koi odleæuvaat i se meπaat za da se osigura kon-

tinuitetot na vkus na brendovite na Rum od godi-

na vo godina. Nekoi odleæani rumovi, na primer, 

10-godiπniot Rum sodræi meπavina od rumovi vo 

koi najmladiot e odleæan 10 godini (ostanatite se 

10 godini i poveÊe). 

Regioni na rum

Na Karibite e epicentarot na svetot za pro-

izvodstvo na rum. Bukvalno sekoja golema grupa 

ostrovi proizveduva svoj poseben stil na rum.

Barbados proizveduva svetli i blagi rumovi od 

pot i column stil na kazani. Destilacijata na rum 

ovde zapoËnala vo Mount Gay destilerijata koja da-

tira od 1663 godina, i e verojatno najstariot pro-

izvoditel na rum vo svetot koj se uπte raboti.

Kuba proizveduva svetli, so lesno telo, sveæi i 

Ëisti rumovi od column stil kazani. Momentalno e 

zabranet izvozot na ovie rumovi vo SAD.

Dominikanskata Republika e poznata po rumo-

vite so polno telo, odleæani i proizvedeni vo co-
lumn stil na kazani.
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 Gvajana e poznata po svoite teπki i so bogat vkus 

Demerara rumovi imenuvani po lokalnata reka, 

proizvedeni vo pot i column stil na kazani. Deme-

rara rumovite moæe da leæat vo buriwa i podolg 

period (na pazarot moæe da najdat i 25-godiπni 

sorti) i Ëesto se koristat za meπawe so polesni 

rumovi od drugi regioni. Sosednite Surinam i 

Francuska Gvajana proizveduvaat sliËni rumovi so 

polno telo.

Haiti ja sledi francuskata tradicija na 

poteπki rumovi koi se dvojno destilirani vo pot 
stills kazani i odleæuvaat vo dabovi buriwa tri 

ili poveÊe godini za da se proizvede rum so poln i 

iskluËitelno mazen vkus. 

Jamajka e dobro poznata po svoite bogati, 

aromatiËni rumovi, od koi poveÊeto se proizvedeni 

vo pot stills kazani. Jamajka ima oficijalna klasi-

fikacija na rumot, poËnuvajÊi od svetli do rumovi 

so mnogu bogat vkus. Jamajka rumovite Ëesto se kori-

stat za meπawe.

 Martinik e francuski ostrov so najgolem broj 

na destilerii vo IstoËnite Karibi. Se koristat pot 
i column stills kazani za proizvodstvo na rumot. Ka-

ko i vo drugi francuski ostrovi kako Gvadalupe, i 

rhum Agricole (napraveni od πeÊerna trska sok) se 

proizveduvaat i rhum industriel (napraveni od me-

lasa). Ovie rumovi Ëesto odleæuvaat vo buriwa vo 

koi leæelo francusko brendi najmalku tri godini. 

Rhum Vieux (odleæan rum) Ëesto se sporeduva so vi-

soko kvalitetno francusko brendi.

Portoriko e poznata prvenstveno po svetlite, 

mnogu suvi rumovi, proizvedeni vo column stills 
kazani. Spored zakon, site beli Portorikanski ru-

movi mora da odleæat vo bure minimum edna godina 

dodeka temnite rumovi tri godini.

Trinidad proizveduva glavno svetli rumovi vo 

column stills kazani i ima πirok izvoz i trgovija.

Devstveni Ostrovi (podeleni se na Amerikanski 

Devstveni Ostrovi i na Britanski Devstveni Ostro-

vi). Samo Amerikanskite Devstveni Ostrovi se uπte 

proizveduvaat rum, preteæno svetol rum za meπawe 

proizveden vo column stills kazani iako postojat i 

nekoi dobri temni i odleæani rumovi napraveni 

od najznaËajniot proizvoditel Cruzan. Ovie rumovi 

i onie od okolnata Grenada, sluæat kako osnova za 

Bay Rum, klasiËen losion za posle briËewe.

Gvatemala i Nikaragva od Centralna Amerika, 

proizveduvaat rum so sredno telo vo column stills 
kazani koi ako odleæat vo buriwa imaat dobar vkus. 

Tie neodamna poËnaa da dobivaat meunarodno pri-

znanie.

 Brazil proizveduva ogromni koliËestva, gla-

vno bel rum vo column stills kazani koj ne odleæuva 

. Cachaça (KA · ©A · SA) e najdobar poznat primer.

Venecuela proizveduva golem broj poznati 

odleæani zlatni i temni rumovi.

SAD ima nekolku rum destilerii na jug, pro-

izveduva πirok spektar na svetli i rumovi so 

sredno telo koi obiËno imaat imiwa povrzani so 

Karibite.

300-godini starata tradicija na Kanada na trgu-

vawe so rum za suπen bakalar riba prodolæuva vo 

Atlantikot. Pomorski provincii na Wufaundlend 

i Nova ©kotska, kade πto zlatnite rumovi od Anti-

gva, Barbados i Jamajka se uvezuvaat i odleæuvaat 

do 5 godini. Kako rezultat se dobiva rum lokalno 

poznat kako Screech.

Vo Evropa prvenstveno se meπaat uvezenite ru-

movi. Velika Britanija i Francija uvezuvaat rum 

od nivnite poraneπni kolonii na Karibite koj po-

toa odleæuva i go flaπiraat. Teæok, temen Jamajka 

rum se uvezuva vo Germanija i se meπa so neutra-

len alkohol vo odnos 01:19 za proizvodstvo na rum 

nareËen verschnitt. SliËen proizvod vo Avstrija se 

narekuva Inlander Rum.

Avstralija proizveduva znaËitelna koliËina 

na bel i zlaten rum, dvojno destiliran vo column 
stills kazani. Rumot e vtoriot najpopularen alkoho-

len pijalok vo zemjata posle pivoto. Svetli rumovi 

se proizveduvaat na nekoi od ostrovite vo Juæniot 

Pacifik, kako πto se Tahiti.

Aziskite rumovi imaat tendencija da go sle-

dat regionalnoto proizvodstvo na πeÊerna trska, 

se poizveduvaat beli i zlatni rumovi vo column 

stills kazani prvenstveno na Filipinite i Taj-

land.

Rum: istorija i znaËewe

Istorijata na rumot e istorija na 

πeÊerot. ©eÊer e sladok kristalen 

jaglen hidrat koj prirodno se poja-

vuva vo razliËni rastenija. Edno 

od tie e πeÊernata trska (Saccha-
rum officinarum), visoka gusta treva 

koja ima poteklo od ostrovite na deneπna 

Indonezija vo IstoËna Indija. Kineskite 

trgovci go raπirile odgleduvaweto vo 

Azija i vo Indija. Arapite pak, go done-

le na Bliskiot Istok i Severna Afrika, 

kade go privleklo vnimanieto na Evro-

pejcite za vreme na krstonosnite vojni 

vo 11 vek.

ija da go sle-

eÊerna trska,

vi vo column  

nite i Taj-

a 

n 

va 

πna 

kite 
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o-
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Kako πto ©pancite i Portugalcite go istraæuvale 

Atlantskiot Okean, tie zasadile πeÊerna trska na 

Kanarskite i Azorskite Ostrovi. Vo 1493 godina 

Kristofer Kolumbo zemal πeÊerna trska od Kanar-

skite ostrovi za vreme na negovoto vtoro patuvawe 

vo Amerika i ja presadil na Hispaniola, ostrov na 

Karibite, koj sega go delat Haiti i Dominikanskata 

Republika. Portugalskite istraæuvaËi go napravile 

istoto vo Brazil.

Karibite imaat idealna klima za odgleduvawe 

na πeÊerna trska i proizvodstvoto na πeÊer brzo 

se πiri niz ostrovite. Nenasitnata pobaruvaËka vo 

Evropa za πeÊer naskoro Êe dovede do formirawe 

na stotici nasadi so πeÊerna trska i mnogu melnici 

vo razni angliski, πpanski, francuski, portugal-

ski i holandski kolonii. Vo ovie melnici se sobira 

i se gmeËi πeÊernata trska za da se izvadi sok. So 

vriewe na ovoj sok se dobivaat parËiwa kristali-

ziran πeÊer. Toa πto Êe ostane posle ovoj proces se 

narekuva melazas (od "miel" na πpanskiot zbor za 

med) ili melasa.

Melasa e lepliv sirup koj sodræi znaËitelna 

koliËina na πeÊer. Lueto koi rabotele na melnici-

te za πeÊerna trska zabeleæile deka ako melasata 

se pomeπa so voda i se ostavi na sonce taa Êe fer-

mentira. Do 1650s ovoj poraneπen nus se destili-

ral vo alkohol. Vo angliskite kolonii bil nareËena 

Kill Devil (od negovata tendencija da predizvika 

neprijaten mamurlak ili negovata vospriemena 

medicinski moÊ) ili rumbullion (nepoznato pote-

klo),zbor Ëija skratenica go nosi moderniot naziv 

RUM. Na francuski jazik rhum, a na πpanski ron.

Na lokalno nivo, rumot se koristi kako lek za 

mnogu bolesti na lueto koi æiveat vo tropskite 

predeli. Sopstvenicite na plantaæite so πeÊerna 

trska go prodavale rumot po namalena cena na mor-

narite od pomorskite brodovi Ëija krajna stanica 

bile Karibite, so cel da se pottikne nivnoto pri-

sustvo vo lokalnite vodi i na toj naËin obeshrabri 

vnimanieto na piratite. Britanskata mornarica vo 

1730 godina usvoila zakon za dnevna doza od po-

lovina pint ili 80% rum za svoite mornari. Ovaa 

doza beπe podocna izmeneta so meπawe na ednakva 

koliËina na voda za da se dobie pijalok nareËen 

grog. Dnevnata doza na grog im sleduvaπe na Bri-

tanskite mornari se do 1969 godina.

Ovoj pomorski Rum e vrskata koja go dovede ru-

mot vo nadvoreπniot svet i od krajot na 17 vek se 

razvi i trgovijata so rum. Od Britanskite ostrovi 

se ispraÊal Rum vo Velika Britanija (kade πto se 

meπal kako Rum punch i go zamenil xinot koj bil 

dominanten alkoholen pijalok vo 18 vek) i vo bri-

tanski kolonii vo Severna Amerika, kade stanal 

mnogu popularen. Ovoj izvoz na Rum vo Severna Ame-

rika, vo zamena za graa i suπen bakalar od Nova 

Anglija, naskoro Êe se smeni so izvoz na melasa za 

destileriite vo Nova Anglija. Ova bilo napraveno 

za da se izbegne zakonot na britanskiot parlament 

so koj se zaπtiteni britanskite destilatori so za-

brana na trgovija so alkoholni pijaloci direktno 

pomeu koloniite. Ovoj zakon Ëesto bil prekrπuvan 

i kriumËareweto naskoro stanalo nekontrolirano.

Transportot na melasata za proizvodstvo na rum 

vo Nova Anglija stana del od neslavniot "triagol-

nik na robovi". Prvata pratka e noseweto na mela-

sata vo Nova Anglija za da se proizvede rum. Vtor 

Ëekor bil transportot na rumot do zapadna Afrika 

kade πto go menuvale za robovi. Poslednata prat-

ka bila transportot na robovite do plantaæite so 

πeÊerna trska na Karibite i Juæna Amerika kade 

πto mnogu od robovite bile prinudeni da rabotat 

na poliwata so πeÊerna trska.

 Prekinot na trgovija predizvikan od strana na 

Amerikanskata revolucija i podemot na viski pro-

izvodstvoto vo Severna Amerika rezultiraπe so 

bavno namaluvawe na dominacijata na rumot kako 

pijalok na nacijata. Proizvodstvoto na rum vo SAD 

poleka se namali za vreme na 19 vek, so zatvorawe 

na poslednite destilerii vo Nova Anglija so done-

suvawe na zakonot za prohibicija vo 1920 godina. 

Poznatite rumrunners vo vremeto na prohibicijata 

prvenstveno πvercuvaa viski vo SAD.

 Vo Evropa, so pronaoaweto na naËinot na do-

bivawe na πeÊer od πeÊerna repka se namali 

pobaruvaËkata za karipski πeÊer. So toa se namali 

i proizvodstvoto na melasa i na rum koj se dobiva 

so nejzinata destilacija. Mnogu mali nasadi i ni-

vnite destilerii bea zatvoreni. Proizvodstvoto na 

rum opadna, najmnogu vo zemji kade πto se odgledu-

va πeÊerna trska.

Modernata istorija na rum se dolæi i na rastot 

na turizmot. Vo vtorata polovina na 20 vek, moder-

nite klimatizeri ovozmoæija golem broj lue da mi-

griraat vo regioni so toplo vreme kade πto rumot 

ostanal dominanten alkoholen pijalok. Pokraj toa, 

eksplozivnoto zgolemuvawe na brojot na turisti od 

Severna Amerika i Evropa vo regioni kade πto se 

pie rum dovede do stabilen porast na popularnosta 

na meπani pijaloci so baza na rum. Denes Beliot 

Rum e seriozna konkurencija na votkata.

Postarite rumovi stanaa interesni kaj 

potroπuvaËite na malt viskito, kowakot i armawakot i 

limitiranite serii na burbon koi poËnaa da ja cenat 

suptilnata kompleksnost na ovie rumovi. Rumovite pro-

izvedeni vo pot still kazani od Gvajana i Jamajka stanaa 

æelba na skoË viski konsumentite (toa ne e sluËajno πto 

πkotskiot viski trgovec i prozvoditel Cadenhead, isto 

taka vo svoite dabovi buriwa Ëuva i flaπira Demera-

ra Rum), dodeka suptilnite i sloæeni rumovi od Marti-

nik i Gvadalupe im se dopaaat na lue koi gi konsumi-

raat vrvnite francuski Cognac i Armagnac.
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Tri poznati klasiËni kokteli so rum

Cuba Libre

Vo visoka Ëaπa stavete 

mraz i dodadete

4,5cl temen rum

Sok od pola lajm

Dopolnete so Kola

Promeπajte i dekorirajte 

so parËe lajm.

Daiquiri

Vo πejker stavete

4,5cl bel rum 

3cl sok od lajm

2 kafeni laæici πeÊer

mraz

Dobro isπejkajte i 

sipete vo izladena 

martini Ëaπa.

Planter’s Punch

Vo πejker stavete

4,5cl temen rum 

1,5cl sok od lajm

1,5cl sok limon

8cl sok od portokal 

1 kafena laæica πeÊer 

0,5cl Grenadin sirup

mraz

Dobro isπejkajte i sipete vo 

visoka Ëaπa so mraz.

r

pete vo

jteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 





VeÊe vlegovme vo novata 2012 

godina, i kako vo modata taka 

i vo miksologijata veÊe se 

najvuvaat trendovite koi Êe ja 

odbeleæat godinava. Cocktail 
Room, edinstveniot mixology bar 

vo Makedonija, vi gi pretstauva 

pijalocite so koi barmenite 

πirum svetot Êe se potrudat 

da kreiraat novi kokteli. 

Interesni Êe bidat pivoto i 

vinoto, vermutot Êe se upotrebuva 

mnogu poveÊe od voobiËaenoto, no 

najinteresni Êe bidat meskalot 

i biterite kako Becherovka i 

Amaro. Eve nekolku kokteli 

preporaËani od Cocktail Room - 
mixology bar.

behind the bar

Koktel trendovi za

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

zdruæenie na barmeni na Makedonija
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Red Moon

Becherovka 4 cl
Currant Juice 15 cl

Soda water 5 cl

Sipete gi site sostojki vo visoka Ëaπa so mraz. 

Promeπajte so barska laæica i dekorirajte so 

parËe portokal.

Dolce Amaro

4cl Amaro
2cl Orange Curacao

1 shot espresso
Dash simple syrup

Sipete gi site sostojki vo πejker so mraz, 

silno isπejkajte i sipete vo martini Ëaπa. 

Dekorirajte so kora od limon.

DoDoDDolclclce e e AmAmAmarara oo

SiSiSiiSSipepepepepeetetetetetee ggggiii

ssisssisisiilnllnlnllnoooo isisiii πeπe

ReReReReReReReReRReddd ddd d MoMMoMoMoMoMoMoMoonononoonononn

Salsa Verde
 

5cl Mezcal, 
4cl ounces cucumber juice
1,5cl fresh lime juice 
1,5cl oz agave syrup
1 small sprig cilantro
 

Sipete gi site sostojki vo πejker so mraz, silno 

isπejkajte i sipete vo rok Ëaπa so. Dekorirajte so 

granËe cilantro.
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behind the bar 2011 beπe najuspeπnata godina za Zdruæenieto 

na Barmeni na Makedonija (Barmenskata liga 2011, 

»etvrtoto Dræavno Prvenstvo na Barmeni na Make-

donija, prviot internacionalen fler natprevar 

organiziran vo naπata zemja - Bacardi Macedonia 
Flair Open). Uspeπnoto uËestvo na naπi barmeni 

na meunarodni natprevari koe go zaokruæivme so 

najgolemiot uspeh dosega - tretoto mesto na Svet-

skoto Prvenstvo na Barmeni vo Polska na naπiot 

πampion Metodi Perunkovski. 

Za 2012 ZBM najavuva uπte poveÊe aktivnosti- 

ZBM Barmenska Liga 2012 vo sosema nov format, 

poveÊe razliËni natprevari i disciplini koi Êe 

go odluËat najdobriot Barmen za 2012 godina. Ovoj 

pat natprevaruvaËite Êe se natprevaruvaat vo di-

sciplinite: Barista, Mixology, Flair, Speed Round… 

Jubilejnoto Petto Dræavno Prvenstvo na Barmeni 

od koe pobednicite vo klasiËen stil i flerbarten-

ding Êe ja prtestavuvaat naπata zemja na Svetskoto 

Prvenstvo vo ©angaj, Kina. Δe imame naπi pretsta-

vnici na poveÊe internacionlni natprevari.

ZBM e vo plan da organizira golem broj na semi-

nari i obuki na Barmenite πirum Republikata, pro-

mocii na novi kokteli i pijaloci se so cel da se 

promovira profesijata Barmen i Koktel Kulturata 

vo naπata zemja.

-

-
-
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man's style

Dodeka vo minatiot broj se bavevme so trite antiËko makedonski pro-

fesi i i stilot na nivnite protagonisti, koi gi odbeleæaa poslednive 

dvaesetina godini, vo ovoj broj Êe napravime seriozno polukruæno svr-

tuvawe i Êe se pozanimavame so arhitektite, dizajnerite i grafiËkite 

dizajneri. Namerno gi odbrav vo paket ovie tri profesii bidejki imaat 

najmalku dva zaedniËki imeniteli: prviot e, deka sive ovie se ubedeni 

deka se pred se, umetnici, a vtoriot e, deka spored balkanskiot barome-

tar za maæestvenost, ovie lue se dviæat po ostriot rab pomeu sirovata 

maπkost i neπto sosema drugo. Se nadevam deka zateknatite nema da mi se 

lutat so ogled na toa πto i samiot sum po profesija eden od niv. 

Profesii

Stili

Piπuva:

Bujar MU»A
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 Za arhitektite znam najmnogu, pa prirodno e 

da zapoËnam so niv. Δe startuvam so edna grupa od 

okolu dvaeset nasto od arhitektonskata populaci-

ja, koja so indignacija odbiva da se prikloni kon 

mnozinstvoto. Toa se liËnosti kaj koi e dominan-

ten inæenerskiot aspekt i stilski im pripaaat 

na nivnite kolegi gradeæni, maπinski i elektro 

inæeneri, grupacija so koja Êe se pozanimavame 

vo nekoj od slednite broevi. Ostanatite osumdeset 

nasto, vednaπ Êe gi zabeleæite po dobro osmisle-

nata leæernost i nonπalantnost, boæemnata neu-

rednost i raseanost vo izrazot koja πto vsuπnost 

e mislena i podgotvuvana so denovi. Tie se sekogaπ 

neπto malku so rasËeπlana frizura,so nekolku 

dena nesredena brada (demek od mnogu kreativna 

denonoÊna rabota), so pola- trendi, pola- inte-

lektualni naoËari, so kobajagi sportska puπtena 

koπula, ni vamu-ni tamu skapi pantaloni ili xins, 

so sako ili jakna vo Ëij xep sekogaπ stoi skapo 

molivËe za skicirawe. Okolu vratot na ovie lue, 

sekogaπ Êe najdete nekoe πalËe, maramËe, πarpa 

ili sliËna tkaenina. Vozneseni se od udobni tren-

di Ëevli koi koketiraat pomeu sportski i elegant-

ni. Osobeno se vnimava na aksesoarot soËinet od 

dizajnerski taπni, novËanici, kolani, tefteri, 

lap-topi i ostanati gaxeti, no seto toa mora da bi-

de diskretno i nonπalantno kako da ne e misleno 

tuku da padnalo od nebo. Sekoj arhitekt πto dræi 

do sebe e besprekoren vo odbirot i kombiniraweto 

na boi pri sebedizajniraweto. Iako se pravat deka 

niπto ne znaat, za sekoja modna promena vo svetot 

se pravovremeno informirani. Odat dotamu da i 

sopstvenoto vozilo go biraat sprema dizajnot, a ne 

sprema kvalitetot ili ekonomiËnosta. 

Dizajnerite i grafiËkite dizajneri se sliËna 

kategorija na lue kako i arhitektite vo smisla 

na odnosot prema samodizajniraweto. Razlika-

ta meu ovie i prethodnite e vo komunikacijata 

so nadvoreπniot svet. Dodeka arhitektite se vo 

postojano dviæewe, opservacija i soznavawe, di-

zajnerite se obiËno zaglaveni kraj svoite biroa 

i kompjuteri i vo pogolem del od denot svetot go 

osoznavaat preku internet. Ottuka proizleguva i 

pogrubata, a nekogaπ i pogreπna interpretacija na 

ona πto vo momentot e trendi vo svetot. Ovie lue 

skoro sekogaπ imaat nekoja frizura koja otskok-

nuva od πablonot i na koja i e potreben gel ili 

krem za modelirawe. NaoËarite kaj niv obiËno od-

davaat otkaËena intelektualnost, na glavata nosat 

trendi kaËketi ili nekoja si raËno pletena kapa 

od bratuËetkite na πerpasite od Nepal. Ne nosat 

koπuli, tuku maici i dukseri na koi πto sekogaπ 

ima nekoj mnooogu jak print ili slogan, pri πto se 

oËekuva da bidat praπani - ej peer od kaj ti e, a 

oni pojma da nemaat bidejki neli, ne im e bitno. 

Pantalonite i xinsot im se bez iskluËok so nizok 

struk i smknati kaj gazot. Nosat ekstremno moder-

ni patiki ili nekakvi derivati na sportski Ëevli 

vrzani za neobiËni ili ekstremni sportovi. Najgo-

lemoto pomraËuvawe po mene, im e vo delot na gor-

nata obleka. Kaj tie lue sum se iznagledal bezbroj 

varijanti i podvarijanti na moderni vietnamki so 

mnogu xebovi i neretko vo kombinacija so nekakvo 

πuπkavo eleËe odozdola. Verojatno poradi sla-

biot krvotok od nedviæewe, meutoa ovie liËnosti 

se sekogaπ preobleËeni vo leto.

Sledniot prilog go najavuvam uπte od sega i gor-

do go posvetuvam na lekarite, stomatolozite i far-

macevtite. Δe moram da bidam pribran so niv da ne 

me podbere nakoj. A vie kolegi arhitekti, nemoj da 

mi se lutite, takvi sme si, pomalku gej, ama si sa-

kame devojki.
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gastronomija

Posle “teπ kite“ praznici koj 

smelo gi izdræavme, potkrepeni 

so bogati trpezi prepolni so hra-

na (preteæ no so meso) ovaa tema 

se nametna nekako spontano i mi-

slam deka dobro Êe ni dojde kako 

osveæuvawe.

Vo minatoto, vodenite povrπini kako moriwata 

i okeanite, bile izvor na osnovna i lesno dostapna 

hrana za Ëovekot koj ja koristel vo sekojdnevnata 

ishrana.Vo princip toa bil evtin izvor na ishra-

na, a bil pogoden i za stokova razmena so drugi 

æivotni namirnici.

Denes morskata hrana, procentualno vo svetski 

ramki, moæebi se uπte e najeksploatirana, no veÊe 

podolgo vreme se razviva eden trend koj dopolni-

telno ja izdiga na vrvot na gastronomskata lista 

kako luksuzen i visoko cenet segment.Za ovoj trend 

najzasluæni se gotvaËite od visokite πkoli koj ja 

koristat morskata hrana za umetniËko i inovativno 

izrazuvawe vo kulinarstvoto, so πto se dobiva 

deneπniot kraen luksuzen proizvod.

Zoπto e toa taka? Ta neli mesoto si e najvkusno 

i treba da bide luksuz? Ajde da trgneme po redo-

sledot na logikata - mesoto koe se upotrebuva kako 

prehramben produkt, globalno se sveduva na samo 

Ëetiri osnovni vidovi (pileπko, svinsko, teleπko 

i jagneπko). No kako i da e faktiËki mesoto se deli 

na belo i crveno vo zavisnost od koncentracijata 

na mioglobin vo muskulnite vlakna i se razlikuva 

vo strukturata, koliËinata na masnotii i proteini 

itn...

Ako napravime sporedba so morskiot svet, ta-

mu opstojuvaat stotici vidovi æivi suπtestva koj 

se sosema razliËni vo konstrukcijata, strukturata, 

sostavot i vkusot, a koj se konzumni za Ëovekot. Od 

druga strana pak, istite izobiluvaat i so raskoπna 

koloritna paleta.

Ovie karakteristiki na morskata hrana formi-

raat seriozna osnova za manipulacija so vkusovite 

i boite vo modernoto i napredno gastronomsko izra-

zuvawe. 

Ke se obidam da go definiram opπto prifate-

niot izraz SEAFOOD ili na naπki Morska Hrana - 

Sekoja forma na æivot vo moreto, koja se konzumira 

kako hrana od strana na Ëovekoviot rod. E sega, in-

Sea food
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teresno i vaæno e da kaæam deka vo ponovo vreme 

Amerikancite pa i Britancite ovoj izraz (Seafood) 

go koristat za site vodeni povrπini koj se izvor na 

hrana, vkluËitelno i slatkovodnite.

Ribata, kako vid, e najkonzumiran vo ovaa poseb-

na granka od gastronomijata. Po logika na neπtata, 

taa ima najgolem del upotrebliva povrπina koja se 

konzumira od site vidovi koj æiveat vo vodenite 

prostranstva. 

Postojat poveÊe od trieset iljadi vidovi na ri-

bi, no samo mal del od niv se koristat vo πiroko 

prifatenata ishrana.

Opπto poznato e deka ribata se vbrojuva vo 

zdravata ishrana i πtiti od mnogu bolesti posebno 

na srceto i mozokot. Taa sodræi visok procent na 

Omega 3 masni kiselini koj nasproti zasitenite ma-

sti vo mesoto ja pravat priroden zaπtitnik na mo-

zokot i srceto. Iskreno ne sum nekoj golem pobornik 

na zdravata ishrana, no ako e taa vkusno podgotvena 

- zoπto da ne? 

Geostrateπki, naπata poloæba, vo minatoto ne 

opstruirala da konzumirame golem del od morskiot 

svet, koj e specifiËen na vkus i oblik. No denes 

ovaa hrana ni e se podostapna pa duri i vo sveæa 

forma (normalno malku poskapa varijanta). Navi-

kite na ishrana i vkusovite se menuvaat vo tekot na 

godinite vo zavisnost od potrebite na organizmot 

i vo zavisnost od potrebite za istraæuvawe i eks-

perimentirawe koj sekoj Ëovek bi trebalo da gi 

nosi vo sebe. Sakam da kaæam deka vkusot i pokraj 

genetskite predispozicii se menuva i se “πteluva“ 

so postojano probuvawe i istraæuvawe na hranata 

pri πto se pronaogaat skrieni vkusovi i aromi koj 

naπite setila gi registriraat.

Ova go govoram so iskrena namera da gi “ispro-

vociram“ (vo pozitiven smisol) onie malku po-

konzervativnite vo odnos na izborot na hrana. Da 

bidam iskren, vo poËetocite na mojata ugostitelska 

dejnost, i jas imav otpor kon morskata hrana poradi 

specifiËnosta na mirisot i vkusot, no kako ugosti-

tel prirodno e da se proba i eksperimentira, pa ta-

ka “mirizbata“ na morskata hrana poleka se prelea 

vo prijatna aroma na morskiot svet.

Pokraj ribata (koja e opπto prifatena) termi-

not Sea food opfaÊa golem broj vodni suπtestva i 

organizmi koj opstojuvaat vo vodenite povrπini i 

se delat na Ëetiri grupi.

1.Mekoteli (Oktopod, ©kolki)

2.»erupkari (©kampi, Rakovi, Jastog)

3.Ehinodermi (Morska krastavica, Morski eæ)

4.Algi i Mikroalgi



Poslednite dve grupi najËesto se konzumiraat vo 

Azija, koja e voedno i najgolemiot pazar za morska 

hrana vo svetot.No ne e za potcenuvawe i Japonska-

ta “institucija“ SU©I koja vrtoglavo brzo go osvoi 

svetot so svojata ultra-gastronomska preciznost na 

formata i vkusot. Za ovie sitni i do perfekcija 

uskladeni umetniËki formi se koristat morski algi 

za modelirawe i nijansirawe na vkusot (kako lozov 

list za naπite sarmi, samo malku poprefineto). 

No da se vratam na ona πto ni e barem malku 

popoznato - obidete se da degustirate poedineËno 

(sekoj so svoite moænosti) πkampi, πkolki, 

rakËiwa...Êe se uverite vo faktot deka izobiluvaat 

so razliËni no sekogaπ harmoniËni prikazni koj gi 

sodræat site moæni vkusovi na moreto.

Zatoa pri nivnata podgotovka nema potreba od 

premnogu zaËini, na primer πkampite si imaat pri-

rodna blaæina i solenost koja e sosema dovolna i 

prirodno izbalansirana vo odnos na aromite. Edin-

stveno neπto so πto vistinski bi se uskladile e Be-

loto Vino koe samo Êe go nadopolni i potencira i 

onaka bogatiot kompleks na vkus i aroma. Za primer, 

obidete se, namesto tradicionalniot poËetok na 

obrokot so πopska i lozova rakija da zapoËnete so 

πkampi vo sorbe od portokal poddræano od sveæo i 

krckavo proseko.Ubeden sum deka ovaa kombinacija 

ke vi gi razbudi site setila...

No da se vratam na ona πto ni e barem malku 

popoznato - obidete se da degustirate poedineËno 

(sekoj so svoite moænosti) πkampi, πkolki, 

rakËiwa...Êe se uverite vo faktot deka izobiluvaat 

so razliËni no sekogaπ harmoniËni prikazni koj gi 

sodræat site moæni vkusovi na moreto.

No ne e za potcenuvawe i Japon-

skata “institucija“  SU©I koja 

vrtoglavo brz o go osvoi svetot so 

svojata ultra-gastronomska preci-

znost na formata i vkusot. Za ovie 

sitni i do perfekcija uskladeni 

umetniËki formi se koristat mor-

ski algi za modelirawe i nijansi-

rawe na vkusot (kako loz ov list za 

naπite sarmi, samo malku popre-

fineto). 
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kafe

Tips
Tricks

for perfect espresso

e logiËno se frlat. Iskoristete go sledniov sovet: 

nautro otvorete gi cevkite za parea, cevkata za Ëaj 

i istovremeno puπtete da teËe voda niz glavite 

i raËkite za kafe.Ostavete da teËe voda okolu 30 

sekundi.Potoa podgotvete go vaπeto prvo utrinsko 

kafe (ne zaboravajte deka treba da bide sveæo me-

leno).

»aπite na kafematot redete gi sekogaπ so otvo-

rot svrteni nagore. Spored INEI (NACIONALEN IN-

STITUT ZA ITALIJANSKO ESPRESO),toa e pravilno 

od slednava priËina: Ëaπite naredeni nagore ne 

go zatvoraat protokot na topol vozduh od kafematot 

kon nadvor i na toj naËin ne se prezagrevaat tuku 

sekogaπ imaat optimalna temperatura.

Mnogu pati dosega naπa glavna 

tema na pi πuvawe beπe pravilnata 

podgotovka na italijanskoto espre-

so i kapuËino, pritoa potencirajÊi 

deka glvna alka vo ovoj kompleksen 

sinxir koj zapoËnuva so izbirawe 

i berewe na zrnata kafe pa se do ne-

govata podgotovka i posluæuvawe e 

samiot BARISTA.

Negovoto poznavawe i struËnost se esencijalni 

za pravilna podgotovka na espresoto.Zatoa vo ovoj 

tekst izdvoivme soveti i trikovi koi Êe im ja ole-

snat rabotata na profesionalnite baristi i Êe im 

pomognat sekogaπ da podgotvuvaat odliËno espreso 

i kapuËino.

KAFEMAT - za da raboti pravilno,parame-

trite na kafematot treba da se pravilno odrede-

nipritisokot vo bojler da bide od 0,9 - 1,1 bar, a 

pritisok na pumpata 4 bar vo miruvawe na kafema-

tot i 8 -9 bar vo ekstrakcija (dodeka vo kafematot 

se podgotvuva kafe).Negovoto sekojdnevno Ëistewe 

e uπte eden uslov za dobro espreso.Bez Ëist i 

odræuvan kafemat ne e vozmoæno da se podgotvi 

kvalitetno kafe.Postojat poveÊe trikovi koi poma-

gaat vo sekojdnevnata rabota.

Prvite kafiwa nautro gi frlate sekogaπ zatoa 

πto ne se dobri? Da zaboravime na ovoj mit: pre-

ku cela noÊ vodata vo kafematot sobira metalni 

vkusovi i mirisi od bojlerot i cevkite pa zatoa ni 

se Ëini deka prvite kafiwa nautro gorËat i deka 

Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA,

Mateo BARBAROSA

Attibassi cafe 
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MELEWE NA KAFETO I MELNICA 

ToËniot stepen na melewe na kafeto e fundamenta-

len element za da moæe da se podgotvi dobro espre-

so.No, postojat i drugi kluËni raboti so Ëie prime-

nuvawe rezultatot Êe bide sovrπen:

-Vo silosot za kafe vo zrna stavete onolku kafe 

kolku πto vi e potrebno za 8 Ëasa rabota.Ostana-

toto kafe ostavete go vo opakovkata i Ëuvajte go vo 

friæider.Kafeto vo zrna koga e vo dopir so vozdh 

oksidira i postepeno go gubi svojot kvalitet. Nego-

voto Ëuvawe na ladno mesto Êe ovozmoæi toa da gi 

zadræi aromite, masnotiite i da ostane sveæo.

-Melete onolku kafe kolku πto vi e potrebno za 

maksimum 4 Ëasa rabota.Najdobro bi bilo kafeto da 

se mele postepeno,onolku kolku πto e dovolno za 

podgotovka na 6-10 kafiwa. Melenoto kafe go gubi 

kvalitetot 4 pati pobrzo od kafeto vo zrna.Pet Ëasa 

otkako e izmeleno kafeto gi ima izgubeno skoro si-

te mirisi i aromi.Najgolema greπka koja πto eden 

barista moæe da ja napravi,e da ostavi meleno ka-

fe vo melnica preku cela noÊ i slednoto utro da go 

posluæi istoto.

-Za da se oddræat vistinskite mirisi i aromi-

silosot za kafe vo zrna i silosot za meleno kafe 

treba da se Ëistat najmalku ednaπ vo dve nedeli.

Kafeto koe πto e vo niv ispuπta masla koi se lepat 

za yidovite i dokolku ostanat moæe da go rasipat 

vkusot i aromite na novoto kafe koe Êe bide vo mel-

nicata. Silosite se Ëistat so suva hartija, a silosot 

za kafe vo zrna moæe da se isËisti i so alkohol.

MATEWE NA MLEKOTO-za sovrπeno 

kapuËino potrebno e sovrπeno izmateno mleko.Kako 

najlesno da se postigne perfektna krema od mleko?

-Idealno mleko za podgotovka na kapuËino 

i makijato e visokoproteinskoto mleko. Sproti-

vno od veruvawata deka visokomaslenoto mleko 

ovozmoæuva pri mateweto da se napravi odliËna 

krema, tajnata e vo proteinite koi gi sodræi mle-

koto.Pri termiËkiot πok koj doaa od toplata parea 

proteinite se razbivaat i se sozdava penata.Zatoa 

sekogaπ koristete visokoproteinsko mleko so nad 

3% proteini.

-Za da moæete pravilno da go izmatite,mlekoto 

treba da bide sekogaπ ladno.»uvajte go vo friæider 

i nikogaπ ne go matete istoto mleko 2 pati.Izmate-

noto mleko treba da bide na temperatura od okolu 

65 stepeni. Dokolku temperaturata e povisoka,Êe se 

uniπti celiot vkus na kapuËinoto.

-Idealnata krema (pena) od mleko treba da bi-

de kompaktna i sjajna,bez meurËiwa.©to dokolku 

se zgreπi?Bez panika. Dokolku izmatenoto mleko 

ima vozduπni meurËiwa i ne e kompaktno napravete 

go slednovo: udrete go neæno lonËeto nekolku pa-

ti na dnoto (na toj naËin ke isËeznat meurËiwata) 

i rotirajte go lonËeto vo nasoka na strelkite na 

Ëasovnikot (na toj naËin Êe se kompaktizira krema-

ta).Povtorete gi ovie dviæewa se dodeka ne dobiete 

kompaktna i sjajna krema od mleko.

-Proporciite za vistinsko kapuËino se :25-30 ml 

espreso kafe i 125 ml matena krema od mleko.Toa bi 

znaËelo edno normalno do dolgo espreso i ostato-

kot od πoljata mleko.»esto pati kaj nas pri podgoto-

vka na golemo makijato ili kapuËino se praktikuva 

πoljata da se napolni skoro do polovina so kafe. 

So toa se menuva celiot vkus na kapuËinoto ili ma-

kijatoto: Êe bide vodesto,bez telo i bez harmoniËen 

vkus. Obidete se da gi koristite gore navedenite 

dozi i proporcii i sigurno Êe zabeleæite razlika.

I za kraj, podgotovkata i konzumiraweto na 

espreso i kapuËino e stogodiπna italijanska tradi-

cija.Toa e umetnost, a baristata e umetnikot.Bidete 

profesionalni bidejÊi nema pozadovolen klient 

od onoj koj πtotuku se napil edno odliËno kafe.
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Na neodamneπnata sedenka vo maalskata kafe-

ana, vtoriot topol dom na celoto naπe druπtvo, ima-

vme æestoka debata na poslednata tema koja ni osta-

na zaedniËka (otkako i onaa, neiscrpnata - æenite 

kako nuæno zlo vo æivotot, ja svedovme na ozboru-

vawe na poubavite ni polovini i na patetiËno bla-

dawe niz vozdiπki za se poubavite novi generacii, 

otkako sportot stana smrtno zdodeven, a za i okolu 

politikata se zajadovme i zakrvivme do balËak, 

dve kolena nanazad i edno koleno nanapred), elem, 

temata za - naπeto zdravje. I za griæata za nego. Za 

zagubenite nervi i sniæeniot prag na tolerancija i 

za poviπeniot pritisok i zgolemeniot broj na kilo-

grami i santimetri na polovinite. 

Polemikata ja zapoËna deæurniot hipohondar, 

koj mavtajÊi so svoite najsveæi laboratoriski re-

zultati, meu dva zalka salata od cveklo i morkov, 

mu se zakanuvaπe na ostatokot mesoæderi na masata 

deka Êebapite i rebrata Êe gi (ne) dotepale. A za-

vista mu kapeπe, more se leeπe od vlaænite oËi so 

koi ja πvenkuvaπe sofrata i sveæo zabranetite mu 

kilogrami skara... Sega, nikoj od nas (nekogaπnite 

„najboqi fraeri u maalo“ - spored sopstvenite 

nostalgiËni navraÊawa na mladosta, ili barem, 

nekogaπnite fini momËiwa od sosedstvoto, koi 

spored porealnite evocirawa na komπiite, znaeja 

i basket i servis da zaigraat, se dodeka soprugi-

te ne im spiskaat od balkonite) nikogaπ ne kreval 

tegovi po podrumi i ne bil nekoj „six pack“ bilder 

so biserna nasmevka, ama ne sme bile, pu, pu, pu..., 

ni kako taa najdebelata Amerikanka, nekoja si Su-

zan. Spored vesnicive, taa ima 300 kilogrami, se 

Ëuvstvuva seksi, i, gorda i „polna samodoverba“ 

saka da stane svetski rekorder i da teæi cel ton! 

Mislam, æenata moæe e i OK so umot, osobeno πto 

so gabaritot i voluminoznosta i zarabotuvala i 

moæebi taa so dnevnoto gnetewe iljadnici kalorii 

i Êe si go ostvari sonot, ama, daleku e Amerika od 

naπeto maalsko kafeanËe. 

Ne sme nie glomazni kako Amerikancite, 

Kanaanite ili Avstralijancite koi od noga, kako 

pelikani goltaat plastificirani sendviËi so meso 

od nepoznato poteklo. Nema kaj nas ekstremi. Nie 

sme si obiËni maalski lue, edni od iljadnicite 

prostosmrtnici koi prejadeni od kolbasite pokraj 

paganskite ognovi i zasipnati od nedugavoto vre-

skawe na mrsnite pesni, si postat samo na Badnik, 

se taka, zamisluvajÊi si ja utreπnata boæiÊna so-

fra. I si sakame zdravo da se hranime. Oti zdravje-

to neli, na usta vleguva. (Nekoi velat i deka patot 

kon sekoe maπko srce vodi preku æeludnikot - ova 

kako upatstvo samo za mladi momi pred maæewe). 

I site do eden, (osven onie, dobro priznavam: se 

pobrojnite predavnici na deloto i na maalskata 

kauza, koi indoktrinirani od toa doktorite, uπte 

nestapnati vo srednite godini, poËnaa da gi eski-

viraat kafeanskite sredbi i da πtrapaciraat po 

Infarktπtrase pokraj Vardar), go podræuva(v)me 

mototo na nekojsi amerikanski komiËar koj tvrdi 

deka: „Fanaticite po zdrav æivot, eden den Êe se 

Ëuvstvuvaat mnogu glupavo, leæejÊi vo bolnica i 

umirajÊi od - niπto“.

I se teπime meusebno deka Zapadot (a, koga 

podobro Êe razmisli Ëovek, i toa Istokot, izgleda) 

nas Balkancite nikogaπ ne ne razbiral. So nivni-

te veganstva i makrobiotiki, fitnesi i pilatesi, 

xogirawa i zumbi, meditacii i duhovni akroba-

cii, æivotot im ima vkus na... soja. Zamaskiran 

so veπtaËki zasladuvaËi! Bqak! Dobro, ne se ra-

bife nostalgija

Parkur
za srednoveËni

Piπuva:
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spravam za vkusovite, nekoi i vo orizova vodiËka 

si uæivaat, ama be, da ne ja spomnuvam iË skarata, 

eve: paËa, ximirinki, kavurma, πvargla, præenica 

ili juneπki jazik i beli bubrezi (kolku da πaram 

malku)... I se, zalieno so vino em rakija. Toa se 

„naπite“ vkusovi, barem dodeka predveligdenski 

ne se pojavat jagneπkite glavi i drob-sarmite i 

kukurecite i krezlite, kako meze pred jagneπkoto 

peËeno... A seto toa ne vrvi so „dajet“ gazirani so-

kovi koi dokaæano go uniπtuvaat crniot drob na 

Ëovekot. Kako πto Ëesto moæe da se Ëue vo berber-

nicata kaj Agim ili pred maalskoto granapËe, duhot 

na tradicijata, kulturnoto nasledstvo, semejnite 

vrednosti i maalskite pravila na igra ne defi-

niraat kako sladokusci, i toa ti e. Pa, ne moæeme 

sega nie, stabilni maalski liËnosti, parkur da 

veæbame po dvorovite i terasite. Nie korpulentni-

te, preËkite so ubav zbor, niz muabet gi sovladuva-

me. Kompromisno, so zdravica. Za nas i πeπ-beπ i 

brix se fiziËki aktivnosti i kondicioni treninzi! 

Se vo duhot na ekvidistancata kon Istokot i kon Za-

padot. Iako nie sme si cvrsto zakostenËeni tuka, na 

Balkanot. I ne ni treba nikakva umetnost na preme-

stuvawe...

Od druga strana, nekoi nauËnici od avstrali-

skiot univerzitetot Dikin, mi se Ëini, Ëitav vo 

berbernicata nekni, otkrile deka lueto si imaat 

i posebno πesto setilo za mrsno (osven onie za za 

slatko, kiselo, soleno, gorËlivo i bogato so prote-

ini) koe so vreme moæelo da oslabne, pa taka sme 

stanuvale skloni kon konzumirawe mrsna hrana. 

Vo naπeto maalo, izgleda i se raame bez takvo-

to Ëuvstvo za oset... I, so zasilena sklonost kon 

mrsnoto, si mezime i demonstrativno odbivame da 

bideme posoËuvani kako „leæi-lebu“ koËniËari na 

promenite i protivnici na novoto ni, nabrzina na-

metnato „xank-fud“ vreme. Langzam... 

Zatoa, koga bilo koj od nas Êe proËita ili 

Êe Ëue nekoe novo soznanie za prednostite na 

aerodinamiËniot izgled, vednaπ na kafeanska masa 

gi sprotivstavuvame argumentite so konvertitite koi 

se drogiraat so trevi, pa i so onie koi ne skrπnaa 

dotolku, ama se prefrlija samo na riba i pileπko 

belo meso. Taka, i na poslednata, gorespomnata de-

bata, na cveklo i zelka vovedniËarot - provokator, 

mu kontriravme so podatocite od berbernicata - za 

istraæuvaweto na timot turski nauËnici, „koi po 

poveÊemeseËno nabquduvawe doπle do zakluËok 

deka debelite maæi se podobri qubovnici“, i deka 

seksot so niv trae podolgo. Ne deka nie toa ne go 

znaevme, odamna sme vlezeni vo maalskite legendi 

koi gi prenesuvame od koleno na koleno, ama eve 

i nauËno da potvrdime. Debelite maæi, normalno, 

si imaat masno tkivo - takanareËenata „qubovna 

rezerva“, poradi koe, spored istraæuvaweto, ne 

se istrËuvale na juriπ pred partnerkata. Tajnata 

na nekolkute minuti fazla vo odnos na onie dru-

gite de, onie so πest ploËki, bila nekako povrza-

na so æenskite hormoni koi navodno vlijaele vrz 

ramnoteæata na hemikalii vo mozokot πto ja kontro-

liraat ejakulacijata... Ama toa e neπto so πto Êe se 

zanimavaat nauËnicite. Poednostaveno: elegantno 

popolnetite si imaat naplasteno rezervi. Za se. 

A koga vakvata kontra ja zasilivme so uπte ed-

no nauËno istraæuvawe, ovoj pat, amerikansko, od 

univerzitetot od Misuri, deka izbiraËite vo za-

padnite zemji imaat poveÊe doverba vo podebelite 

politiËari, epten gi dolnosavme trevopasnite ni 

oponenti. Po povod studijata, nekojsi d-r Miler 

elaboriral deka spored kriteriumite na proseËniot 

graanin na Zapad, „debeloto lice se doæivuva ka-

ko Ëesno, sigurno i inspirira so poveÊe doverba, 

otkolku poslabite“. Pa, narodnata mudrost i kaj nas 

e deka - stopan bez mev ne go biva! Rezime: gi rastu-

rame oponentnite na site poliwa. Strogo nauËno im 

gi zatnuvame ustite. I kutrite, em im iska - em im 

stiska, zaludno se obiduvaat so po nekoj kontra-na-

pad da se dobliæat do Ëesen poraz. Pa, naveduvaat 

deka sme zabegale vo balkanπtinata, deka doπlo 

krajno vreme i vo naπeto maalo da se otvori nekoj 

restoran kako onoj „Srcev udar - gril“ od Arizo-

na koj im nudel besplatna hrana na babaËko-gostite 

so nad 158 kilogrami. Nekojsi poznat amerikanski 

nutricionist, koj imal sinxir centri za slabeewe, 

sakal da vlijae na poinakov naËin, pa gi oblekol 

kelnerkite kako medicinski sestri i vrabotil 

promoter teæok 300 kilogrami, a gostite na grilot 

besplatnata visokokaloriËna hrana ja zasluæuvaat 

taka πto moraat da jadat obleËeni vo bolniËki 

mantili?! Bre, bre, golema rabota, demek, seti se 

snao... Ne vrvi ni toa kaj nas. 

Zaπto, nie sladokuscite, nie sme si svetski 

πampioni vo inaet i vo meusebno teπewe. Kakvi 

sme - takvi sme, ama site nie, uËesnici vo maalskite 

debati za vodewe griæa za zdravjeto, da ne bevme 

sreÊno æeneti, i denes Êe bevme reËisi idealen 

izbor za mladi momi pred maæewe. I toa spored 

amerikanski terk! Ispolnuvame duri dve tretini 

od uslovite za braËen sopatnik od soniπtata: ima-

me i dovolno godini, imame i problemi so srceto 

i pritisokot... Edinstveno, pari nemame, za po-

toa, neli, da gi napravime mladite momi - bogati 

nasledniËki. Ama, na Balkanov i taka ne se sonuva 

amerikanskiot son. 
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Za denot da trgne na ubavo, mora 

da se podgotvite za istiot. Zadovol-

stvoto na gostite Êe raste ako per-

sonalot e celosno posveten na niv 

i nivniot komoditet, a ne zafaten 

so Ëistewe na masite i pod goto-

vka na istite, diplewe na salfet-

ki, redewe Ëini i, polirawe Ëaπi 

ili Ëistewe pribori ostavajÊi gi 

prisutnite gosti vo vtor plan. Vo 

meuvreme najnepodnosliv za gosti-

te Êe bide onoj iritiraËki zvuk na 

udar metal so metal, staklo so sta-

klo ili keramika so keramika. A 

pri toa, personalot voop πto da ne 

poglednuva kon masite dali e po-

trebna nekakva usluga za gostite 

da se Ëuvstvuvaat prijatno (zamena 

na pribor, Ëaπi, dopolnitelen pi-

jalak ili ponuda na menito). Mene 

nekolku pati mi se ima sluËeno vo 

restoran da zabeleæam deka ovoj 

vaæen moment vo tekot na rabotniot 

den e propuπten.Ednaπ zamoliv da 

zamenat Ëarπav koj beπe izgoren 

od cigara, vtorpat masata ne beπe 

na ramna povrπina, a kelnerot mi 

reËe "sega Êe svitkame hartija".

Za da ne dojde do toa gostite da se poËuvstvuvaat 

nevaæni i da zabeleæat deka vaπiot restoran i 

personal ne e podgotven za rabota, rabotniot den 

treba da zapoËne so “Mise-en place” ili vo direkten 

prevod “se na svoe mesto”. Ova e proces vo koj sekoj 

den pred rabotnata smena personalot go podgotvuva 

restoranot za besprekorna rabota. Ako podgotovkata 

e zavrπena pravilno personalot nema da ima potre-

ba da trËa niz restoranot vo tekot na usluæuvaweto.

©to vkluËuva “Mise-en place” 

- Proverka dali site elektronski aparati rabo-

tat (klima, parno, svetlo, muzika)

- Podgotovka na prostorot- se proveruvaat masi-

te i stolicite dali se vo red (moæebi nekoj stol e 

potskrπen ili masata ne e na ramna povrπina pa ne 

e udobno da se jade na nea)

- Ako restoranot ima platneni Ëarπavi i sal-

fetki se proveruva sekoja masa dali istite se Ëisti 

i dokolku ne se, istite se zamenuvaat

back to basicsck to basics
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- Ako na masata ima sveæi cveÊiwa se proveru-

va dali cveÊiwata se seuπte sveæi, dali treba da 

se otstranat ili pak dovolno e samo vodata da se 

zameni

- Site dodatoci koi se naoaat na masata treba 

da se Ëisti i polni (sveÊa, pepelnik, dræaË za sal-

fetki, sol, biber, maslo, kiselina, keËap, senf, 

πeÊer) 

- Priborot koj e postaven na masata (Ëinii, Ëaπi 

i pribor za jadewe) treba da e kristalno Ëist

- Menijata treba da se razgledaat i da se potvr-

di deka sekoe od niv e Ëisto i vo dobra forma. Do-

kolku se upotrebuva dodatokot “dnevno meni” treba 

da go ima vo sekoe meni. Menijata koi se iskinati 

ili neËisti treba da se otstranat.

Otkako prostorot Êe bide podgotven za preËek na 

gosti, se podgotvuvaat pomoπnite masi za kelnerite 

ili “Sideboards” Toa e specijalen mebel so mnogu 

pregradi koj ovozmoæuva odliËna organizacija. Vo 

toj del kelnerite bi moæele da najdat se πto dopol-

nitelno im e potrebno za uslugata da odi brzo. 

Pomoπnite masi treba da se podgotvat pred 

otvoraweto na restoranot, a toa vkluËuva:

- »isto ispoliran pribor za jadewe, zavisno 

od tipot na restoranot.Priborot moæe da bide 

razliËen zavisno od menito(od pribor za morska 

hrana do pribor za diveË);

- »isti ispolirani Ëaπi. »aπite πto se koristat 

mora da bidat kristalno Ëisti, izmieni i ispoli-

rani;

- »isti dopolnitelni Ëinii. »iniite vo koi se 

sluæi hranata otkako Êe se izmijat treba da se ispo-

liraat za da se potvrdi deka se Ëisti;

- Salfetkite na masite treba sekogaπ da bidat 

zdipleni;

- »epkalki za zabi da ima vo dovolen broj;

- »isti pepelnici;

- ©eÊernici, sekogaπ podgotveni so bel i kafe-

av πeÊer;

- Sol i biber;

- Filtrirana voda;

- Site sosovi πto se nudat (senf, keËap, tabasko, 

soja sos i t.n.) da bidat dostapni;

- Posluæavnici;

- Zavisno od restoranot (Ëisti i ubavo zdiple-

ni Ëarπavi za masi, hartieni, platneni ili drveni 

podmetaËi); 

- Penkala i print hartija ( dokolku gostite po-

baraat, sekogaπ treba da ste vo moænost brzo da gi 

ponudite);

- OtvoraË za vino; 

Podgotovkata za rabotniot den e mnogu vaæna i 

Êe ovozmoæi da se zgolemi brzinata na uslugata , 

a koncentraciijata na personalot Êe bide nasoËena 

kon usluga na gostite namesto kon barawe Ëisti 

Ëarπavi ili Ëistewe Ëaπi. Isto taka so pravilna 

podgotovka bi se namalil i stresot na persona-

lot vo uslovi koga restoranot e poln i celiot tim 

zaedniËki raboti na usluga na gostite. Poradi toa, 

preporaËlivo e sekoj raboten den ili pak smena vo 

restoranot da zapoËnuva so Mise-en Place.
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Da bideme iskreni, retko koi po-

golemi pr oslavi pominuvaat bez 

ovoj poznat svetski alkoholen pija-

lak za uæivawe. Velam za uæivawe, 

zatoa πto po tradicija ovoj pija-

lak se pie vo najubavite momenti 

od æivotot koga treba da uæivate 

a ako se obidete da go iskoristite 

πampawskoto za opivawe nema da vi 

vrati so ubavo. Site onie proslavi 

na koi jas sum bila πampawskoto bi-

lo znak na “Yes, we did it!” 

Prvite zapisi za postoeweto na πampawskoto 

datiraat od pettiot vek od naπata era. Nasproti ve-

ruvawata deka monahot Dom  perignon go pronaπol 

πampawskoto, drugi zapisi pokaæuvaat deka Rimja-

nite se onie koi sluËajno go pronaπle metodot na 

proizvodstvo kade vtorata fermentacija na alkoho-

lot se odviva vo samoto πiπe. Dom  perignon e onoj 

koj go unapredil proizvodstvoto meu koe i metal-

nata æica koja ja dræi tapata za istata da ne izleze 

od pregolemiot pritisok vo πiπeto.

©ampawskoto e penlivo vino so geografsko 

poteklo od regionot ©ampaw vo severniot del na 

Francija. Poimot “©ampawsko” e zaπtiteno so za-

kon i samo penlivite vina od ovoj region proizve-

deni pod kontrola na “Comité Interprofessionnel du 
Vin de Champagne” é Interprofessionnel du Vin de 
Champagne smeat da go koristat poimot.

Osnovnite vidovi grozje koi se koristat za pro-

izvodstvo na πampawsko se: Pinot Noir, Pinot Meu-
nier (crveno grozje) i Chardonnay (belo grozje).

Metodot na proizvodstvo na πampawsko se ko-

risti do den denes vo Francija, kade posle prvata 

fermentacija, vtorata nastanuva vo samoto πiπe so 

dodatokot na kvasci i πeÊer.

Vidovi na πampawsko spored sostavot na gro-

zjeto:

Prestige cuvee - ova e vrvot na proizvodstvoto 

na πampawsko, prvoizvoditelite na kuve prestiæ 

postojano se obiduvaat da go dobijat vrvniot vkus 

na eskluzivniot pijalak koj Êe se pokaæe vo cenata 

na pazarot. Ova πampawsko gi sodræi trite sorti 

na grozje.

Blanc de noirs - vo direkten prevod “belo od 

crno” Ova e πampawsko kade za proizvodstvo na 

istoto se koristi samo crveno grozje (Pinot Noir, Pi-
not Meunier ili dvete vo kombinacija).

Blanc de blancs - vo direkten prevod “belo od 

belo” Ova e πampawsko kade za proizvodstvo se ko-

risti samo grozjeto od tipot Chardonnay.

Rosé Champagne - roze πampawskoto se dobiva 

na dva naËina. Kaj prviot se ostava luπpata od crve-

noto grozje nekoe vreme so sokot od grozjeto, za da 

Piπuva:
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se dobie bledo rozeva boja ili pak se dodava mala 

koliËina na Ëisto Pinot Noir vino vo πampawskoto.

Spored dodatokot na πeÊer πampawskoto moæe 

da bide:

Ultra Brut/Extra Brut/Brut Nature/Brut Sauvage: 

Nema dodatok na πeÊer.

Brut: Sodræi ne poveÊe od 1, 5% πeÊer.

Extra Dry/Extra Sec: Sodræi do 2% πeÊer.

Dry/Sec: Moæe da sodræi do 4% πeÊer.

Demi-Sec: Moæe da sodræi do 8% πeÊer.

Doux: Slatko πampawsko, koe moæe da sodræi do 

10% πeÊer.

Ova leto imav moænost da napravam odliËna tu-

ra vo regionot ©ampaw. Gi posetiv skoro site po-

golemi proizvediteli na πampawsko i uËestvuvav 

vo sobiraweto na grozjeto (harvestot) i veruvajte 

mi, da imav moænost Êe ostanev da poæiveam malku 

tamu, ne za drugo tuku za mirot i spokojot πto ovoj 

region go ima. Neπto πto go nema na drugo mesto vo 

Francija a ne veruvam deka i nekade vo svetot toa e 

najstarata kuÊa za πampaw “Gosset” koja zapoËnala 

so rabota vo 1584 godina. KuÊata “Moët & Chandon” 

so preku 28 km vizbi za Ëuvawe na πampawskoto na 

dlaboËina do 25 metri, so konstantna temperatura 

od 10 stepeni. 

Ovaa kuÊa godiπno proizveduva 30 milioni 

πiπiwa. “G.H.Mumm” so πampaw od 1911, 1945, 

1961 godina koi ne se za prodaæba tuku do den 

deneπen se koristat za sporeduvawe na kvalitetot. 

Ova e πampawskoto koe se otvora na pobedite na 

Formula 1 trkite. KuÊata “Pommery” koja se smeta 

za pronaoaË na dlabokite podzemni vizbi, so pre-

krasna istoriska gradba koja privlekuva 120,000 

turisti godiπno. 

KuÊata “Krug” moæebi za mnogu ne tolku pozna-

ta no nivnoto πampawsko vleguva vo 10te najdobri 

vo svetot. KuÊata “Bollinger” so svoite nezamenlivi 

vkusovi kako oficijalno πampawsko na Xejms Bond. 

KuÊata “Veuve Clicquot” 30 πiπiwa πampawsko od 

ovaa kuÊa bea najdeni na dnoto na BaltiËkoto more 

koi se smeta deka datiraat od vremeto na Francu-

skata revolucija (1782-88). Potvrdeno e deka ova e 

najstaroto πampawsko vo svetot koe e seuπte dobro 

za piewe. ©to mi preostanuva da kaæam, ednostavno 

uæivawe vo ©ampaw so πampawsko vo raka.

©iπiwata vo koi moæe da se najde       

πampawskoto se slednive:

Vid na πiπe Litri Broj na πiπiwa

Half-Bottle  375 ml  ½
Bottle   750 ml  1
Magnum   1.5 l  2
Jeroboam  3 l  4
Rehoboam  4.5 l  6
Methuselah  6 l  8
Salmanazar  9 l  12
Balthazar  12 l  16
Nebuchadnezzar  15 l  20

Interesni fakti za πampawskoto

Vo edno πiπe od 750 ml ima 49 milioni meurËiwa.

Pritisokot vo πiπeto e tri pati pogolem od priti-

sokot vo gumite na kolata.

Tapata na πampawskoto leta so brzina od 60 km na 

Ëas a najbrzata πto e izmerena e 120 km na Ëas.

Vo Francija ima okolu 260 ©ampaw kuÊi, presta-

vuvajki 70% od svetskoto proizvodstvo i 90% od 

svetskiot izvoz na πampawsko.

Postojat 50,000 razliËni etiketi za πampawskoto.

Vo minatoto πampawskoto bilo narekuvano “Vino na 

avolot” poradi mnogute raspukani πiπiwa poradi 

pritisokot vo istite.

Najskapoto πampawsko e Louis Roederer, Cristal 
Brut 1990, Millenium 2000, Methuselah (6L) cena: 

$17,625.

Treba da znaete

©ampawskoto se pie na tempertatura od 8-10 

stepeni.

Se pie kako aperitiv i istoto se pie poleka.

Po pravilo πampawskoto treba da se otvori bez 

letawe na tapata.

Kolku se pomali meurËiwata vo πampawskoto 

tolku istoto e pokvalitetno.

Pogolemiot broj od πampanskata se miks na trite 

sorti grozje.
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 BARBADOS>BANKS BREWERY
 www.banksbeer.com

Pivarnicata e formirana vo 1961 godina vo 

Barbados, edno od najubavite mesta na Karibite. 

Za tamoπni turisti pivarnicata Banks go sozdade 

pivoto Banks Beer, temno ejl pivo originalno pro-

izvedeno vo 1956 godina. 

DALI STE ZNAELE na Barbados, kako i vo 

poveÊeto drugi mesta vo svetot legalno dozvolena 

granica za piewe alkohol e 18 godini, no postojat i 

iskluËoci od ova pravilo- decata na vozrast od 10-

17 godini moæe legalno da konzumiraat alkohol, 

dokolku ima nekoj roditel so niv! 

Ne postoi zemja na planetava vo koja denes ne 

se proizveduva pivo. Germanija, Amerika, Kanada, 

Britanija, Belgija, »eπka i Irska ni se mnogu dobro 

poznati, no πto e so onie drugi zemji koi nemaat 

nikakva povrzanost so pivoto, a sepak go proizve-

duvaat. Za nekoi od tie zemji ne sme ni Ëule deka 

postojat, πto e priËina od nekade da zapoËne ova 

naπe patuvawe.Vo prilog e eden mal izbor na zemji 

koi se obidovme da gi otkrieme vo naπite pivarski 

avanturi. Ako ste qubitel na ovaa teËna hrana, Êe se 

uverite deka sekoja zemja ima svoi karakteristiki 

na pivskite vkusovi.

 ANTIGA>Antiqua Brewery
 www.antiquabrewery.com

Antiga e mala ostrovska zemja. Pivarnicata bi-

la sozdadena za da proizvede vrvno kvalitetno lo-

kalno pivo, stout i nekoi bezalkoholni pijaloci. 

Bila izgradena od strana na lokalni investitori 

pod nadzor na meunarodna kompanija od Germani-

ja- "Brauhaase" koja nudela i tehniËka ekspertiza. 

"Wadadli" e nivnoto vrvno i Ëesto pati nagraduva-

no pivo - svetski πampion! Tie denes proizvedu-

vaat golem broj na poznati licencirani brendovi 

vkluËuvajÊi go i nivnoto lokalno pivo vo koliËina 

od 50000 hektolitri so visok kvalitet. Stanuva 

zbor za osveæitelno lager pivo imenuvano spored 

amerindiskiot zbor na nivniot ostrov. Puπteno e 

vo promet vo 1993 godina.

pivo

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI
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 KAMBOXA>KINGDOM BREWERIES
 http://www.kingdombreweries.com/

Kamboxa ne e zemja poznata po proizvodstvo na 

pivo, no situacijata sepak se menuva. Pivarnica-

ta Kingdom e formirana vo 2009 godina, a prvoto 

istoimeno lager pivo selektirano najdobriot ger-

manski i Ëeπki hmeq i vrvna kvalitetna voda od 

nivni izvori e proizvedeno vo 2010. Prvoto ofi-

cijalno otvorawe bilo za javnosta da moæe da go 

sledi procesot na proizvodstvo. 

 KUBA>CERVESERIA BUCANERO S.A.
 http://www.cerveceriabucanero.com/

Cervecería Bucanero S.A. (CBSA) e najgolem pro-

izvoditel na pivo vo Kuba. Lociran e vo Havana. 

Pivarnicata se naoa vo Holguin koj e tipiËen Ku-

banski grad lociran na istoËnata strana na ostro-

vot. KarakteristiËno za ovoj grad e πto ovde Êe ja 

najdete najdobrata kvalitetna voda vo svetot. "Bu-
canero Fuerte" e nivnio lokalen brend- heroj koj 

imeto go dobiva spored starata legenda na piratite 

koi krstosuvale po moreto. Pivoto e napraveno od 

prirodni i sveæi sostojki, so superioren slad se 

meπa so najdobriot kubanski πÊer. Ova 100% ori-

ginalno Kubansko pivo e so temna boja i alkohol 5,4 

%.

 EGIPET>AL AHRAM BREWERY
 http://www.alahrambeverages.com

Pivarnicata e formirana vo 1897 godina i 

denes e vodeËki proizvoditel na pivo vo Egipet 

so nasledstvo koe poteknuva uπte od 19-tiot vek. 

No, duri i pred toa pivoto ne bilo nepoznato za 

EgipÊanite. Se veruva deka bilo sekojdneven pija-

lok na bogot Oziris uπte vo 2000 god p.n.e. no pod 

stroga kontrola na vlasta. Denes pivarnicata ima 

πirok spektar na pivski brendovi za domaπniot i 

meunaroden pazar, pod ekspertiza i nadzor na Haj-

neken.

 DALI STE ZNAELE DEKA

 Pivoto e otkrieno vo Egipet.

 ISLAND

 http://www.olgerdin.is
Pivarnicata Ölgerðin Egill Skallagrímsson ehf e 

locirana vo glavniot grad Island, a formirana e 

vo 1913 godina. ZapoËna so proizvodstvo na pivo, 

no denes ima i golem spektar na drugi visoko kva-

litetni pijaloci. Denes, celata distribucijata odi 

preku ovoj gigant. Pivarnicata e imenuvana spo-

red eden vikinπki poet i avanturist- Egil Skala-

grimson. Denes proizveduva, polni i distribuira 

πirok rang na stranski i lokalni proizvodi: , 7 ap, 

grejpfrut soda, lokalnoto pivo Egils Pils, Premium i 

uπte mnogu drugi brendovi. 

DALI STE ZNAELE DEKA:

Pivoto bilo zabraneto vo Island vo periodot od 

1915 do 1vi Mart 1989 godina tokmu poradi toa, toj 

den vo Island se proslavuva kako den na pivoto.

 LAOS>LAO BREWERY COMPANY
 http://www.beerlao.la

Lao Brewery Co.Ltd. e formirana vo 1973 godina 

kako zaedniËka investicija na stranski investitori 

i biznismeni vo Laos koi go sozdale Laos pivoto i 

fabrikata za mraz. Vo toj period kompanijata ima-

la godiπen kapacitet na proizvodstvo od 3 milioni 

litri pivo, 1,5 milioni litri na gazirani pijalo-

ci i dneven kapacitet na proizvodstvo na mraz od 

120 toni. Beerlao e imeto na nivniot spektar na piva 

(od lager do svetli i temni piva) proizvedeni vo 

ovaa kompanija. Napraveno e od kvaliteten slad so 

unikaten vkus i seuπte e najdobar pivski brend vo 

zemjata. Dobitnik e na mnogu nagradi, a se izvezuva 

vo 13 zemji niz svetot.

DALI STE ZNAELE DEKA

Laos e tret po golemina proizvoditel na opium vo 

svetot. 

 MALTA
 http://www.farsons.com

Ostrovot Malta e domot na nezavisnata pivarni-

ca Sajmon Farsons Cisk formirana vo 1929 godina. 

Tamu se proizveduvaat nekolku piva vkluËuvajÊi 

go i interesnoto Farsons Lacto Milk Stout koe πto se 

proizveduva od 1946 godina. Tie isto taka proizve-

duvaat i eden pogolem spektar na britanski ejlovi i 

meπavina na lageri-Farsons Pale Ale - od 1928, Cisk 
Lager, Cisk Export, Farsons Strong Ale.

DALI STE ZNAELE DEKA

Se veruva deka na Malta bil lociran legendarniot 

grad Atlantida.
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 NIGERIJA>Nigerian Breweries
 www.nbplc.com

Pivoto i pivarskata industrija se meu najgo-

lemite rasteËki industrii vo Nigerija. Pivoto 

e najpopularen pijalokkoj opfaÊa okolu 96 % od 

prodaæbata na site alkoholni pijaloci. Pivarnici 

ima reËisi niz celata zemja. Nigerian Breweries Plc, 

e pioner i najgolema pivarnica vo Nigerija. Prvoto 

pivo koe πto go proizvedoa od Lagos pivarnica-

ta e pivoto Star lager vo 1949 godina. Site drugi 

pomali kompanii se ponatamu prevzemeni od ovaa 

pivarnica, vkluËuvajÊi gi i Aba Brewery od 1957, 

Kaduna Brewery od 1963, i Ibadan Brewery od 1982. 

Vo nivnoto portfolio ima mnogu visoko kvalitet-

ni brendovi kako: Star Lager Beer, Gulder Lager Beer 
(1970); Maltina (1976), koe πto denes ima tri vari-

jacii (Maltina Classic, Maltina Strawberry, i Maltina 
with Pineapple); Maltina Sip-it (2005), koe πto se 

pakuva vo tetrapak; Legend Extra Stout (1992); i Am-
stel Malta (1994). 

DALI STE ZNAELE DEKA > Vo Nigerija ima naj-

golem broj na rodeni bliznaci, sporedeno so drugi 

zemji vo svetot. 

 PALAU>Palau Brewing Company
 http://www.redroosterbeer.com/

Pivarnicata svoite vrati gi otvori vo 1998 go-

dina vo Kororkoj πto e eden od najgolemite grado-

vi na ovoj ostrov. Pivarnicata proizveduva eden 

poπirok spektar na pivski brendovi koi se sosema 

razliËni po vkus: Palau Dark, Red Rooster Amber Ale, 
Red Rooster Amber Pale Ale, R.R. Light Blonde ale, 
R.R. Rockjet Booster Barley Wine.

DALI STE ZNAELE DEKA

Zemjata ima okolu 300 iljadi ostrovi od koi samo 

osum se naseleni.

 SAMOA>samoa breweries limited
 www.vailima.ws

Samoa Breweries e glavnata pivarica vo Samoa 

kade se proizveduva germanskiot tip na lager pivo, 

koe πto se narekuva "Vailima" spored istoimenoto 

selo vo Samoa. Od 1999 e vo sopstvenost na grupaci-

jata Fosters. Godiπno se proizveduvaat pribliæno 

8,500,000 litri pivo i 6,500,000 litri bezalko-

holni pijaloci. Orientirani se na domaπniot pa-

zar, dodeka izvozot 12 %.

DALI STE ZNAELE DEKA

Poznatiot πkotski pisatel Robert Luis Stivenson 

poslednite pet godini od svojot æivot gi pominal 

na ovie ostrovi. 

 ©RI LANKA

 http://www.lionbeer.com

Denes ovaa pivarnica e vo sopstvenost na 

Karlsberg, no seuπte go proizveduva svoeto origi-

nalno pivo Lion Beer vo tri verzii: Lion Lager, Lion 
Stout, Lion Strong Beer.

DALI STE ZNAELE DEKA

ZaËinot cimet poteknuva od ©ri Lanka, a otkrien e 

od EgipÊanite.

 TIBET>THE LHASA BREWERY
 http://www.lhasabeerusa.com/

Lhasa Beer e edinstvenoto pivo vo svetot od 

jaËmen od sopstveno proizvodstvo. Ova e vo pro-

izvodstvoto na pivo i e inovacija na glavniot 

pivarski majstor Alan Kornhauser, dobitnik na 

poveÊe zlatni medali. Lasa pivoto e vnimatelno 

napraveno za da gi koristi unikatnite prednosti 

i karakteristiki na Tibetskiot jaËmen, pri πto gi 

minimizira problemite koi se javuvaat vo tekot na 

negovata prerabotka.drugi 
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PriËinata za posetenostna ba-

rovi vo golema mera zavisi od vi-

dot na muzikata πto se sluπa tamu. 

Ugostitelskata industrija denes 

“pati” od toa da izmisli neπto no-

vo, da vovede nekoj nov trend na mu-

zika, za da privleËe πto pogolem 

broj na klienti. Meutoa, vo svetot 

se pokaæalo deka alternativnite 

formi ne se sekogaπ najuspeπ ni, 

naprotiv, restoranite i barovite 

kade se sluπa komercijalna muzi-

ka se glavniot izvor na profit. Vo 

Skop je, odamna se otvorija irski, 

kubanski, meksikanski, πpanski, 

italijanski, kineski, indiski i 

japonski restorani za koi bi pomi-

slile deka glavnata priËina za ni-

vnoto opstojuvawe na pazarot e hra-

nata. Toa e voglavno toËno, no koga 

podobro Êe razmislime, gostinot 

moæe da jade πpageti i da pie mo-

hito vo bilo koj restoran, so ogled 

na toa πto denes restorani nudat 

raznovidna hrana vo menito, a baro-

vite golem broj na kokteli. Poradi 

toa, ona πto go privlekuva gostinot 

da vleze vo restoranot e ambientot 

sozdaden od muzikata i klientela-

ta.

Osven hranata, muzikata e glavniot vinovnik 

za naπeto raspoloæenie, moæe da ne stimulira da 

ostaneme ili πto pobrzo da go napuπtime restora-

not ili barot. Ponekogaπ se sluËuva da vlezeme vo 

nekoj bar, da vidime deka e prazno, muzikata ne od-

govara na naπiot plan za veËerta i da go napuπtime 

barot. Iako na prv pogled nevaæen, ovoj detal igra 

ogromna uloga celokupnata slika πto gostinot ja do-

biva za prostorot i nikako ne smee da bide zanema-

ren. Eden bar ili restoran πto ima tendencii da se 

razvie kako ugledno mesto, ne smee da ja zanemari 

muzikata nitu pak da ima πarenilo od tonovi. Na 

poËetokot na sozdavaweto na samata ideja mora da 

se utvrdi tipot na muzika πto Êe se sluπa vo re-

storanot ili barot i istiot da se pridræuva do nea. 

Ako sme se odluËile za sovremen bar koj preku den 

sluæi kako mesto za dobro kafe, a naveËer i pre-

ku vikendite za dobra zabava, treba da se sozdade 

muziËka programa koja ponatamu Êe sluæi kako pre-

poznatliv simbol za barot ili restoranot. 

samo za vaπite uπi

Muzikata vo barovite

i restoranite

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA

dopisnik od SAD
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Moram da napomenam deka skoro site noÊni klu-

bovi vo Skopje rabotat po edna muziËka πema, koja 

iako na momenti izgleda “dosadno”, na dolg period 

izgleda prepoznatliva za samiot lokal. Barovite, 

vo borbata za klienti Ëesto pati eksperimentira-

at so izborot na muzika. Sekoja Ëest za iskluËocite 

koi se dræat do svojot imix, no dokolku stanuva 

zbor za mesto kade πto se sluπa rok muzika, ne 

smeete vo sabota posle polnoÊ da puπtite muzika 

od Aca Lukas samo zatoa πto malku poveÊe ste se 

raspoloæile. Isto taka o-ne gi razbiram svirkite 

vo kafeana zapoËnuvaat so Angels na Robi Vili-

jams. E mora da postoi kategorizacija koja muzika 

kade se sluπa. 

Eden interesen fakt πto neodamna go proËitav 

veli deka koga atmosferata Êe se opuπti vo barot se 

sluËuvaat dve raboti: se namaluvaat svetlata ( pa 

dobivame edna zaËadena atmosfera) i se popuπta 

muzikata. Namaluvaweto na svetlata go signali-

zira zapoËnuvaweto na vistinskata noÊna zabava. 

So zadimuvawe na svetlata i alkoholot zapoËnuva 

da ja pravi svojata magija i euforijata moæe da 

zapoËne. No, so puπtaweto na muzikata poglasno, 

lueto poËnuvaat da vikaat eden na drug i nastanuva 

problem pri samata interakcija. BidejÊi site vi-

kaat, barot poËnuva da stanuva preglasen i nasko-

ro lueto zapoËnuvaat da se otkaæuvaat od obidite 

da komuniciraatpri toa se fokusiraat na pieweto. 

PoveÊe pogreπni Ëekori vo barot, poveÊe kaewe na-

utro.

Seka ko, ova se oËekuvawata na 

sopstvenicite na barovite i ne se 

dobri za pro fitot. Barem taka ve-

li mudrosta vo ovaa industrija. 

Vo dva razliËni bara vo Francija, edna sabot-

na veËer, nekolku istraæuvaËi se obidele napravat 

edno interesno istraæuvawe. Nivoto na muzika bi-

lo manipulirano za da sozdade uslovi za vistinski 

eksperiment. Bilo vkluËeno ili na normalen volu-

men od 72 decibeli ili do 88 decibeli. Za spored-

ba, 72 decibeli e kako zvuk na guæva vo soobraÊaj 

dodeka 88 decibeli e kako zvuk koi se sluπa pri 

kosilka. Edno e sigurno, koga muzikata bila pogla-

sna, pivata se ispile pobrzo. Za proseËni klienti 

vo bar, potrebni se 14.5 minuti za da se ispie Ëaπa 

od 250 ml pivo, koga muzikata e na normalnoto nivo. 

No minutaæata se namalila do 11.5 minuti koga mu-

zikata bila puπtena glasno. Isto taka, dodeka bile 

vo barot sekoj klient naraËal uπte eden pijalok za 

vreme na glasnata muzika. 

Za razlika od barovite kade glasnata muzika e 

dobredojdena vo veËernite Ëasovi treba da se znae 

deka vo restoranite muzikata pomaga pri varewe na 

hranata i predizvikuva ubavo raspoloæenie, no sa-

mo koga e tivka i prijatna. Treba da se napravi di-

stinkcija na muzikata spored mestoto, glasen bend 

vo restoran e neprilika. Negovata buËava bez ogled 

dali stanuva zbor za klasiËna ili popularna mu-

zika go spreËuva razgovorot koj e neophoden za da 

imate eden prijaten obrok. 
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lifestyle

Morkovi

Ovoj krckav zelenËuk e poln so vitamin A, 

πto pomaga za odræuvawe na rN ramnoteæata na 

povrπinata na koæata (ja pravi dovolno kisela za 

da se odbrani od πtetnite bakterii). Istraæuvawata 

pokaæale deka licata koi najpoveÊe konsumiraat 

karotenoidi - pigmenti koi prirodno gi ima vo mor-

kovite , se izloæeni na πest pati pomala opasnost 

od rak na koæata, otkolku licata koi konsumiraat 

pomali koliËestva karotenoidi. 

Borovinki/bobinki

Visokoto koliËestvo antioksidansi vo kapini-

te, borovinkata i jagodite nudi bezbroj povolno-

sti za zdrava koæa. Ne sakate vakov tip na ovoπje? 

ArtiËokata, gravot, suπenite slivi i orevite se 

prepolni so antioksidansi isto taka. 

Losos, orevi i leneno seme 

Opπtite sostojki vo ovaa hrana koi go potpoma-

gaat zdravjeto na koæata se esencijalnite masni ki-

selini, koi ne samo πto gi blokiraat πtetnite iri-

tansi, tuku i gi sproveduvaat hranlivite materii 

koi vleguvaat i izleguvaat od teloto i otpadokot 

πto vleguva i izleguva od kletkite. Kolku e poja-

ka ovaa bariera, tolku poveÊe kletkite od koæata 

moæat da ja zadræat koæata vlaæna. 

 Zdravi masla 

Kvalitetnite masla - onie koi se ladno cedeni, 

dobieni so presa ili neobraboteni (extra virgin) 

ja podmaËkuvaat koæata i i davaat dobar izgled 

i dobro Ëuvstvo. No, vnimavajte, duri i zdravite 

masti imaat visoko kaloriËna vrednost, pa zatoa 

ograniËete go vnosot na dve supeni laæici dnevno. 

Leb od celi zrna, mafini i æitarki; misirka, 

tuna i orevi 

Moæebi ova izgleda kako sluËaen spisok za ku-

puvawe, no se od nego e bogato so mineralot selen, 

πto igra glavna uloga za zdravjeto na kletkite na 

koæata. Vsuπnost, istraæuvawata pokaæuvaat deka 

duri i koæata oπtetena od sonceto moæe da pretrpi 

pomalku oπtetuvawa dokolku nivoto na selenot e 

povisoko. 

©to

da

Saka

Jade
vaπata koæa

Piπuva:

D-r Radmila DIMOVSKA,

MSc, spec. po ortodoncija,

laserska ortodoncija i anti-aging
Kruna MS
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Najdobro: Jogurt

MleËnite proizvodi sodræat vitamin A, kojπto 

e vaæen faktor za zdravjeto na koæata. Se dode-

ka konsumirate jogurt bez ili so mal procent ma-

snotii i bez dodaden πeÊer (i sekako vo umerena 

koliËina), Êe vnesete mnogu proteini i vitamini, 

od koi site pomagaat vo podobruvawe na imuniot si-

stem, a sledstveno na toa pomagaat i vo dobivawe na 

Ëista i vitalna koæa. 

*Vnimavajte kolkava koliËina mleko konsumi-

rate, bidejÊi e dokaæano deka mlekoto pridonesuva 

do pojava na akni i zatnuvawe na porite (poradi 

πeÊerite i dodatnite hormoni koi gi sodræi). Pijte 

mleko vo umereni koliËestva. 

Najloπo: Bel leb

Bilo koja hrana so visoko nivo na πeÊer, kako 

testenini, bel leb i torti/tortici se povrzuva so 

zgolemena pojava na akni,pa zatoa, konsumirajte 

æitarki. PËenicata i ovesot se prepolni so antiok-

sidansi i se uspeπni vo borbata so infekciite. 

Najdobro: Borovinki

Hranata bogata so antioksidansi, kako borovin-

kite, koi sodræat najgolem procent antioksidansi, 

znaËitelno vlijae na koæata. Slobodnite radika-

li predizvikani od zagaduvaweto i UV zracite 

gi napaaat kletkite na koæata i pridonesuvaat do 

oπtetuvawe na DNK. Ova vkusno ovoπje e moÊna od-

brana od predvremeno stareewe. 

Najloπo: Sol 

Solta pridonesuva do otekuvawe na tkivata i mu 

dava na liceto oteËen i nezdrav izgled. Jodizira-

nata sol e osobeno loπa vo visoki dozi, bidejÊi e 

dokaæano deka gi vospaluva aknite. Proverete go 

koliËestvoto sol vo sekoj gotov proizvod i izmijte 

gi site konzervirani zelenËuci, mesa i grav pred 

konsumirawe za da im go namalite nivoto na sol πto 

go sodræat. 

Najdobro: Losos

Ribata kako losos, koja e bogata so omega masni 

kiselini ili esencijalni masni kiselini e isto ta-

ka od kluËno znaËewe za opπtoto zdravje na koæata. 

Omega-3 masnite kiselini od lososot pridonesuvaat 

za zdravi kletoËni membrani i opπto zdravje na 

razni kletki vo teloto. Kolku se podobri yidovite 

na kletkite, tolku kletkite se poveÊe sposobni da 

zaËuvaat poveÊe voda, pri πto koæata izgleda vi-

talna, popolna i pomlada, 

Najloπo: Bonboni 

Bonbonite se polni so πeÊer. Pregolemoto 

koliËestvo na πeÊer predizvikuva brËki i gubewe 

na sjajot na koæata. Kako? Gi oπtetuva kolagenot i 

elastinot koi ja odræuvaat cvrstinata i mladeπkiot 

izgled na koæata, pri πto koæata se suπi i se javu-

vaat predvremeni brËki i svisnuvawe. 

Najdobro: Bademi

Bademite se prepolni so vitamin E, a bogati se 

i so monozasiteni masti, t.e. dobri masnotii koi go 

sniæuvaat nivoto na holesterolot i go odræuvaat 

zdravjeto na kletkite, koe e kluËno za mladeπkiot 

izgled na koæata. 

Najloπo: Alkohol

Dobro, ova i ne e hrana, no se najde na ovoj spi-

sok bidejÊi go konsumirame. Na kratko, pregolemata 

konsumacija na alkohol ja oπtetuva koæata. Alkoho-

lot ekstremno ja dehidrira koæata i pridonesuva do 

proπiruvawe na krvnite sadovi, πto moæe da pre-

dizvika crvenilo. 

Najdobro: SpanaÊ

Ovoj zelenËuk Ëii listovi imaat temno zelena 

boja sodræi beta karoten - mnogu jak antioksidans 

πto pomaga za regeneracija na kletkite na koæata i 

gi zabavuva kletkite od rakot na koæata. Isto taka, 

na koæata i dava mladeπki sjaj i go spreËuva sta-

reeweto. Bogat e so lutein, kalium, vlakna i folna 

kiselina, od koi site ja potpomagaat DNK regene-

racijata koja ponatamu gi leËi kletkite od koæata 

oπteteni od sonceto i gi πtiti od rak. 
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 Uspeπnosta na sovremeniot svet se temeli 

na dlabokata tradicija prenesuvana so generacii i 

generacii niz vekovite i deceniite. Skopje, denes 

e golem i moderen grad, no sepak niz sokacite na 

starata Skopska »arπija seuπte se preraskaæuvaat 

starite prikazni od poznatite skopski maala, za koi 

modernoto vreme se uπte kopnee. 

Starite skopjani dobro go poznavaat terminot 

Birarija. Toj vednaπ asocira na nekakva povrza-

nost so pivoto, a site dobro znaeme deka Birarija 

e edna od najskopskite stari naselbi. TalkajÊi po 

toa maalo, moæeme da naideme na prikazna koja πto 

objasnuva kako e nastanata Birarija. 

Skopjanite se nadaleku poznati gurmani, æelni 

za dobra skara, tradicionalen pijalak, Ëalgii i 

Ëarπiski muabet. Poznato e deka pomeu omilenite 

pijaloci na starite skopjani bile limonada, gazo-

za, klaker, salep, kafe, Ëaj, boza, vino, rakija i 

bira. Osven birata, ostanatite pijaloci se sluæele 

vo site predeli na Makedonija. Ne mnogu daleku od 

centarot na staro Skopje, vo podnoæjeto na planina-

ta Vodno, a vo blizina na crkvata Sv.Petka, nekade 

vo 19tiot vek od strana na familijata Arsovski bi-

la izgradena Prvata Parna Pivovarna, prva i edin-

stvena na terirorijata na Makedonija. So toj Ëekor, 

familijata Arsovski zapoËnala da go proizveduva 

magiËniot penliv pijalak so zlatno-æoltenikava 

boja, a so vkus na deneπnoto pivo. Starite Skopjani 

ja imale Ëesta prvi da ja probaat birata, a staroto 

Skopje bilo edinstvenoto mesto kade πto moæelo da 

se pie istata i sekoj koj πto posakal da go proba toj 

æoltenikav i penliv pijalak moral da dojde vo Sko-

pje. Kako i vo minatoto, taka i vo deneπno vreme, 

koga Skopjanite sakaat da se osveæat , velat „Dajte 

da se napieme po edna birka”. Terminot pivo na ovaa 

teritorija poËnal da se upotebuva mnogu podocna. 

So cel da go dobliæat vkusot na birata do site 

oboæuvateli na alkoholot, familijata Arsovski vo 

ramkite na pivovarnata napravile an, koj pretsta-

vuval zbiraliπte na site Skopjani kako i moænost 

sekoj trgovski patnik koj pominuval niz Skopje da 

moæe da prespie i da si ja ispolni æelbata da go 

proba vkusot na birata. 

Industriskoto pivo Alovina, Arsovski go podgo-

tvuvale na unikaten naËin. Receptot e ednostaven, 

samo treba da se bide majstor kako Arsovski. Ovoj 

poseben vid na alkohol se prigotvuval so nababru-

vawe na jaËmen ili oves, potoa se ostaval istiot da 

se isuπi, za podocna da se izmele i da se dobie 

braπno. Od dobienoto braπno se zamesuvalo testo 

so studena voda i se stavalo na dnoto na nekoj sad. 

Vrz nego se postavuval vlaæen kamen i vednaπ po-

toa sadot se polnel so vrela voda, po πto doaalo 

do vriewe, odnosno fermentacija. Taka se dobival 

æoltenikav pijalak so 2,5-4% alkohol, i so vkus na 

deneπno pivo. 

Pivoto bilo Ëuvano vo golemi drveni buri-

wa, smesteni vo podrumite na anot koi pomagale 

da se zadræi podolgo vreme originalniot vkus na 

domaπnoto indrustrisko pivo Alovina, a istoto 

bilo posluæuvano vo golemi krigli od 300ml, πto 

predstavuva dokaz deka pivoto otsekogaπ bilo meu 

omilenite pijaloci na skopjanite. 

SakajÊi da se dobliæat do vkusot na birata, a 

istovremeno da se relaksiraat vo sopstven dom i 

mirisot na πumskiot predel na Vodno, starite Sko-

pjani poËnale da gi gradat svoite vikend kuÊi vo 

neposredna blizina na Prvata Parna Pivovarna.

So tekot na vremeto na ova mesto se izgradile 

tolku mnogu vikend-kuÊi, πto mestoto poËnalo da 

liËi na naselba. Inspirirani od birata, sopstve-

nicite na vikend kuÊite ova mesto go narekle na-

selba Birarija, za istata da prerasne vo opπtina 

Birarija koja samostojno deluvala do 60tite godini 

od minatiot vek, za podocna da deluva samo kako 

urbana zaednica i da e del od naselba CrniËe. 

skopski prikazni

Skopska

BIRA
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Moderna tradicija - Birarija

Ul. Frederik ©open BB

Prodaæba na stanovi so Imoten list za 

predbeleæuvawe i kreditirawe so povlasteni 

kamatni stapki od NLB Tutunska Banka

Investitor

Konstrakπn Grup

Po odobrenie za gradba

UP. 12-2068/5 od 01.10.10

 Kontakt telefon: 02 311 22 37

076 26 18 20          076 26 18 23

Vo æivotot se teËe i se 

se menuva, no korenot se-

pak ostanuva. Ako denes 

otidete na mestoto i ja 

pobarate starata Pivovar-

na, nema da moæe da ja naj-

dete, tuku Êe naidete na 

stanbeno deloven objekt od 

8600m2 so 70stana i 514m2 

deloven prostor, a go nosi 

imeto Birarija. 

Ovoj stanbeno deloven ob-

jekt e splot na tradicija-

ta i modernoto vreme. Sekoj 

onoj koj saka da bide del od 

magijata nareËena bira e 

Ëovek sozdaden za da æivee 

tamu. 

Vo nego Êe bide smestena 

i Urbanata zaednica Bira-

rija, Ëija πto edinstvena 

cel e da ja odræuva i negu-

va tradicijata, a da ja pre-

nesuva vo moderniot svet. 



stilissimo

Pustinski veter duva niz otvore-

niot proz orec na edna fabrika vo 

Ka iro koja ja krie edna od najgole-

mite tajni na italijanskata visoka 

moda- egipetskite πnajderki. 

Æeni so marami na glavite gi zaπivaat narame-

nicite, ja peglaat svilenata xepovina i ja leleavat 

italijanskata tkaenina pod digitalnite maπini za 

πiewe. Tie izrabotuvaat kostum od 1300 evra za Va-

lentino, edno od najpoznatite imiwa vo italijan-

skata luksuzna moda. Zanaetot go uËat od video ka-

seta na TV, koj e postaven okolu podot na fabrikata.

So godini, evropskite kompanii za luksuzni 

obleki gi proizveduvaat maicite i farmerkite vo 

istoËna Evropa i severna Afrika, a na svoite modni 

kolekcii im stavaat premium ceni samo zatoa πto se 

so etiketata “Made in Italy.”

Sega, pritisnati od rasteËkata vrednost na pro-

izvodstvenata cena, devalvacijata na valutite i 

konkurencijata od evtinite brendovi, Valentino i 

drugite modni kompanii od Italija i Francija go 

krπat edno od najstriktnite pravila vo visokata 

moda: ekskluzivni kolekcii izraboteni vo zemjite 

vo razvoj. 

Selin, modniot brend koj e del od grupacijata 

LVMH (Lui Viton Moet Henesi), proizveduva Ëanti od 

xins i koæa koi se prodavaat za iznos od 500 evra. 

Kompanijata ,,Xorxo Armani,, tvrdi deka proizve-

duva 18% od svojata ,,Armani Collezioni,,- (Ëii vol-

neni pantaloni Ëinat 1500 evra) vo IstoËna Evropa.

Duri i pionerite na etiketata “Made in Italy”, 

kako πto se Prada, GuËi i Tods tivko se selat vo 

stranskite fabriki. 

Grupacijata GuËi poËna da πie nekoi od svoite 

patiki vo fabrika vo Srbija, dodeka pak kompani-

jata za koæeni raboti Tods, gi proizveduva svoite 

Hogan patiki vo Ungarija, a razmisluva proizvod-

stvoto da go prefrli vo Kina.

”©to vi e griæa kade gi izrabotuvam moite 

Ëevli?”veli Patricio Berteli, izvrπniot πef na 

grupacijata Prada. Dokolku dozvoluvaat lokalnite 

Made in 
Italy

ili

?
Made in 

P.R.C

Piπuva:

Caci Pakovska

stilist
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zakoni, g-not Berteli veli deka toj bi pretpoËital 

na svoite produkti da ja stavi etiketata “Made by 
Prada”. Vo Slovenija, Prada izrabotuva nekoi mo-

deli na Ëevli, a delovite za Ëanti gi proizveduva 

vo Turcija.

Preselbata na proizvodstvoto od Francija i 

Italija e na svojot poËetok. Izvrπnite direktori 

na modnite marki velat deka samo nekoi od nivni-

te produkti nikogaπ nema da se proizveduvaat vo 

zemjite so evtina rabotna sila, bidejÊi niπto ne 

moæe da se sporedi so italijanskoto zanaetËistvo. 

Sofisticiranite artikli izraboteni vo mali se-

rii, kako na primer raËno izrabotenite koæeni 

Ëanti, se uπte se “Made in Italy”, no moæebi e samo 

praπawe na vreme.

“Δe bidat potrebni uπte 15 godini dodeka 

proizvodstvoto na glavnite kolekcii na luksu-

znite brendovi potpolno se delokalizira, no toa 

Êe se sluËi”- veli Tonino Perna, izvrπen πef na 

IT Holding SpA, πto proizveduva relativno do-

stapni kolekcii za markite kako πto se VersaËe, 

DolËe&Gabana i Fere. IT Holding SpA, 30% od svoite 

obleki i modni dodatoci gi proizveduva vo stran-

stvo. Izvrπniot πef na ovaa kompanija veli deka 

ima mnogu brendovi koi gi proizveduvaat svoite 

obleki nadvor od Evropa, a sepak ne go priznavaat 

toa. 

 Kompaniite koi proizveduvaat patiki, no i 

avtomobilskite giganti odamna gi otkrija Kina i 

Meksiko kako lokacii za proizvodstvo.No brendo-

vite za luksuzna roba otsekogaπ bea privrzani za 

italijanskoto i francuskoto proizvodstvo poradi 

nivnoto luksuzno iskustvo. Oznakata “Made in Ita-
ly”, so svojata vekovna istorija na zanaetËistvo gi 

potvrdi svoite preterani, no opravdani ceni. Ako 

nivnite obleki se proizveduvaat vo fabrikite so 

evtina rabotna sila, kako na toa Êe reagiraat kon-

zumentite? Dali luksuznite brendovi treba da po-

tpadnat pod pritisokot i poniskite ceni za da bidat 

profitabilni?

Mnogu italijanski modni kuÊi stravuvaat od pad 

na prometot dokolku priznaat deka nivnite pro-

izvodi ne gi proizveduvaat vo italijanskite tek-

stilni fabriki.

PoveÊe od eden vek, ovoj sektor pomogna da se 

zajakne italijanskata ekonomija, Ëetvrta po red vo 

Evropa. Kako πto kompaniite go prenasoËuvaat pro-

izvodstvoto nadvor, prodaæbata na italijanskiot 

tekstil e opadnata za poveÊe od 10% vo izminatite 

tri godini, so izgubeni poveÊe od 24000 rabotni 

mesta vo tekstilnata industrija. Kako i da e, mno-

gumina od ovaa industrija priznavaat deka e samo 

praπawe na vreme koga Kina Êe bide del od seËie 

proizvodstvo.

ARMANI (Armani): 18% od Armani Collezioni se 

proizveduva vo istoËna Evropa

SELIN (Celine): Linijata na Ëanti Macadam se 

proizveduva vo Kina

FRAN»ESKO Biazia (Francesco Biasia): 80% od 

proizvodstvoto na ovie Ëanti e vo Kina i istoËna 

Evropa.

GU»I (Gucci): Nekoi od nivnite patiki se pro-

izveduvaat vo Srbija.

HUGO BOS (Hugo Boss): Kostimite od 550 evra se 

proizveduvaat vo Kina.

PRADA (Prada): Nekoi od nivnite Ëevli se pro-

izveduvaat vo Slovenija, a nekoi delovi za Ëantite 

se pravat vo Turcija.

VALENTINO (Valentino): Maπki kostim koj Ëini 

1300 evra se proizveduva vo Egipet.
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Na 27.11.2011 godina, vo prekrasniot am-

bient na kafe-galerijata Osum, locirana vo Bez-

istenot na najesnafskiot del na Skopje - Starata 

Ëarπija, realizirana e ednodnevnata izloæbata na 

keramiËarot Filip Fidanovski.

Koga Êe go zdogledate deloto na Filip Fida-

novski prviËno se nametnuva praπaweto zoπto 

deloto e koncipirano kako krug- Ëasovnik, dali e 

istiot ilustracija na krugot na prijateli, ili pak 

e naËin za geometriska artikulacija vo prostorot... 

Praπuvate koja e krajnata cel?

Na temnoto pano postaveni dvaeset i Ëetiri 

keramiËki ploËki, „kocka po kocka„ tragi na eden 

intimen krug. 

KeramiËkite ploËki so likovite, koi go soËinuvaa 

krugot na prijateli na Fidanovski, se izvedeni vo 

crno-bel kolorit, vo tehnika sito peËat. Vo sre-

dinata e postaven mehanizam na Ëasovnik, Ëii πto 

strelki vpereni kon 12/24 Ëasot ja zapoËnuvaat 

prikaznata proektirajÊi go samiot avtor. Prikazni 

koi se presretnuvaat i odminuvaat.

PloËka so negoviot lik ja zavzema pozicijata na 

poËetok i kraj, simboliËen centar na Ëasovnikot.

IzrazuvajÊi go konceptot na vakov naËin, vizuel-

na impresija potkrepena so tango- POR UNA CABEZA 
od Carlos Gardel, avtorot vkluËuva i pantomimiËar 

koj niz dviæewa, gestovi, facijalna ekspresija gi 

dobliæuva odnosite so negovite prijateli. 

SledejÊi ja izloæbata sozdadena za re-valo-

rizacija na prijatelstvoto, se zabeleæuva spon-

tanosta na avtorot koj e bez tendencija da impu-

tira opredelena psiholoπka vrednost. Toj tvori 

vo relacija so ilustrativnosta na fotografijata, 

preku koja ja koncipira i prezentira subjektivna-

ta prikazna. Mehanizmot na Ëasovnikot, postaven 

vo srediπniot del, samo ja naglasuva negovata po-

svetenost i opredelenost da im dade “beskoneËno” 

mnogu vreme na onie koi gi vrednuva i gi smestuva 

vo koneËniot i zatvoren krug πto samiot go sozdal.

Osvrt kon

Filip Fidanovski
izloæbata na

vreme e za...

Piπuva:

Gordana KneæeviÊ 

IstoriËar na umetnost i arheolog
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©KOTSKO
VISKI

ENERGIJA

AMERIKANSKI
BURBON

KISLOROD

17 I 31
BUKVA

INSTITUT ZA
TEHNI»KO

TEHNOLO©KI
PATENTI

VID SLATKI,
ISPOLNETI SO

KREM, »OKOLADO
I SL.

ONTARIO
(KRATENKA)

KIRO DONEV

SEDMA BUKVA
OD KIRILICATA

AMERIKANSKI
BURBON

NOMADSKI
ARAPSKI
PLEMIWA

BUNAR
STUDENEC

IMAGINAREN
BROJ

SVET, SVETI
(PORTUGALSKI)

OSVOJUVA» NA
TU–I TERITORII

AMERIKANSA
VSELENSKA
PROGRAMA

©PANSKIOT
PISATEL

DE SERVANTES

DA
(ANGLISKI)

KILOVAT
»AS

(EDINICA
ZA ENERGIJA)

©KOTSKO
VISKI

RIMSKI
POZDRAV

ÆENSKO
IME

NAGALENO
ELEKTRON

GLAVEN
GRAD

NA
ZAMBIJA

ATMOSFERSKI
TALOG

ANGLISKI
FIZI»AR

MATEMATI»AR
ASTROLOG
FILOZOF

ALHEMI»AR

PORANE©NO
PRILEPSKO

PIVO

PRIMORSKI
RESTORAN

FRANCUSKI
PRISTANI©EN

GRAD

ITALIJANSKA
TESTENINA

RIBO
NUKLEINSKA

DEL OD
TELEVIZOR

SLIKA NA
SVETEC

©UM NA ZVUCI
OD OKOLINATA

VOLT

BLAGOROD-
NI»KA TITULA

©KOTSKO
VISKI

©KOTSKO
VISKI

IZLOÆBEN
PROSTOR

GR»KO
BRENDI

TEATAR, FILM
TELEVIZIJA

MESO BEZ
KOSKA, KRTINA

VNATRE©NA
(ITAL)

KOKTEL OD
VODKA,

PORTOKAL I
ZELEN LIMON

IRSKO VISKI
NE

(ALBANSKI)

NOΔEN
LOKAL

DINAR

ANGSTREM

QUBOVEN
SOSTANOK

TAA (ANGL.)

AVTOMATSKA
TELEFONSKA

STANICA

KELVIN

POSLEDNATA
BUKVA

RE©ETKA ZA
PE»EWE MESO

MAKEDONSKA
ROK GRUPA

ALUMINIUM

PROPADNATA
BITOLSKA

©TEDILNICA

DVE ISTI
BUKVI

BOLT METAR

FUDBALER NA
REAL MADRIT

LASANA

INDUSTRISKA
OBLAST VO
GERMANIJA

SKITA, ©ETA
TALKA, ODI

PLIVA»KATA
ME©KOVSKA

PETAR
ARSOVSKI

BAR KOD

EDK

KOW

ULICA

PIVO
PROIZVEDUVANO

VO
PRILEPSKA

PIVARA

NNRF

GLAVEN ©EF
NA MAFIJATA

ALBANSKA
POLITI»KA

PARTIJA

VID BRENDI

DEVETTATA
BUKVA

RADIUS






