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Siniπa StankoviÊ

Postzemjotresen Skopjanec, maal-
ski Ëovek, (za)piπuvaË... Za leb 
(Ëitaj: Êebapi & pivo) zarabotuva 
kako novinar, a vo pauzite napiπal

 nekolku knigi. Vqubenik vo vremi-
wata so duπa, poËituvaË na lueto so srce i isaf, 
alergiËen na mentalna nehigiena, agresivnost, 
palaneËka zavist i apamilak. Zavisnik od 
nostalgijata... 

Anxela Stefanovska i
Matteo Barbarosa 

Skopsko/italijanski kafe-gurua 
so neviden entuzijazam da ja pro-
πirat 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 Espreso), no i znaËajno rabotno 
iskustvo, denes se uvoznici i distirbuteri na 
prestiænoto italijansko espreso kafe Attibassi 
preku svojata firma ItaBrend I.T. Skopje.

Contributors

Ina Mnogu Fina

Devojka πto ne znae πto saka no znae 
πto nejÊe. Profesionalen hejter na
se πto e urbana improvizacija.TeËno
zboruva sarkazam i ironija. Debar 

maalka koja vo slobodno vreme trenira Tviter. Dobit-
nik e na nagradata za TVIT na godinata za 2012 na 
natprevarot organiziran od blogirame.mk.

Arijana Koskarova,
dopisnik od SAD

Arijana Koskarova e ko-avtor na 
prviot urban turistiËki vodiË 
“Skopje in Style”. Diplomec na Fi-

loloπkiot Fakultet “Blaæe Koneski” i na Univer-
zitetot za turizam i menaxment, Ëie rabotno isku-
stvo vo SAD gi vkluËuva, prestiæniot lanec na resto-
rani “Cipriani”, hotelot “Harbor View”, kade za 
vreme na letniot period prestojuva Belata KuÊa, 
marketing agencijata “Getmeontop” i sl. Zboruva 5 
jazici i e dobitnik na prestiæniot sertifikat za 
profesionalnost od strana na Belata KuÊa.

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.

Marijan Kostadinovski

Ima zavrπeno Maπinski fakultet 
so nitu eden den staæ po strukata. 
Prvite Ëekori vo mediumite gi ima 
poËnato vo Studentskoto radio uπte 

vo daleËnata 1992 godina. Migrira vo nekolku 
lokalni radiostanici, a najdolgo se zadræuva vo
„Kanal 103“ i dve godini vo Radio „Ravel“. Od peËa-
tenite mediumi ima sorabotuvano i piπuvano za 
„Zrak“, „Trotoar“, Studentski zbor, „Grad“, „Urban 
magazin“, „Forum“, najËesto prilozi za muzika. 
Urednik e na prviot elektronski medium na make-
donski i albanski jazik „Sekoj den“. Od 2005 godina 
ja otvora prvata specijalizirana prodavnica za 
pivo i celosnoto vnimanie go posvetuva tokmu 
na taa tema, iako ne ja zapostavuva muzikata i 
ponatamu. Od 2007 godina e struËen sorabotnik vo 
specijaliziranoto spisanie za ugostitelstvo „Bar 
Kod“, kade πto piπuva na temata pivo.

Nikolina Stojanova

PreveduvaË vo proces na podgo-
tovka na doktorat od oblasta na kom-
parativnata kniæevnost, no pred se
qubitel na muzika izloæbi i se-

kakvi drugi nastani koi go pravat Skopje urbano 
mesto za æiveewe. Strelec so Vodolija... neumoren 
urban skitaË po ulici... qubitel na πankovi.



Aneta Korobkina,
dopisnik od Moskva 

Visoko obrazovan i iskusen profe-
sionalec vo oblasta na ugosti-
testvoto, hotelierstvoto i turizmot. 
Generalen menaxer i osnovaË na SEK 

Hospitaliti 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 po-
zicii kako πto se: konsultant, servis trener, kete-
ring menaxer, menaxer na restoran, ivent menaxer, 
kelner, administrator i turistiËki konsultant.

Vangel Burjak 

EnigmatiËarot vo nego bi rekol  deka 
ako mesto oruæja vkrstuvame zborovi 
ne bi imalo vojni... Humoristot bi 
rekol deka ako poveÊe se smeeme 
poveÊe Êe æiveeme... Karikaturistot 

vedro go potseÊa na site naπi anomalii... No, 
ekonomistot vo nego veli deka sepak za da æivee 
duhovnoto, mora da postoi materijalnoto ...

Ivana Simjanovska

Ivana Simjanovska e ko-avtor i 
izdavaË na prviot Makedonski vinski 
vodiË, vinski entuzijast i degustator. 
PoveÊe od pet godini beπe Ëlen na

odborot na prviot Makedonski vinski klub, organi-
zirajÊi degustacii na vina od naπi vinarii, promo-
virajÊi ja vinskata kultura vo zemjava. Ima πiroko 
poznavawe od vinskata industrija vo zemjava i ima 
raboteno kako konsultant za nekolku vinarii i vinski 
festivali vo Makedonija. Vo 2012, Ivana beπe Ëlen 
na internacionalnoto æiri na prviot Balkanski in-
ternacionalen vinski festival vo Sofija (BIWC 
2012) kako edinstven pretstavnik od Makedonija. 
Ima diplomirano angliski i italijanski jazik i 
kniæevnost na Filoloπkiot fakultet, meutoa, sosema 
sluËajno zaplivuva vo vinskite vodi kade e i denes. 

Milena Josifovska

Magister po meunarodno pravo, dol-
gogodiπen rabotnik vo oblasta na
Evropski integracii angaæirana pre-
ku UNDP vo Vladata na RM. OËigled-

no e deka ima najmalku profesionalni dopirni 
toËki so ugostitelstvoto, no ako treba da izbereme 
dopisnik koj e od drugata strana na prikaznata toa 
e definitivno Milena. Ima najdobar talent vo 
unikatno svoj stil da gi elaborira standardite na 
ugostitelstvoto, da kritikuva so argumenti i da 
sugerira promeni 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 opravda-
ni. Meu drugoto, blondinka i mnogu dobar Ëovek!

Radmila Dimovska 

Doktor koj prv diplomiral vo vo 
svojata generacija so najvisok 
prosek, so zavrπena specijaliza-
cija po ortodoncija i magisterium 

od oblasta na multidisciplinarniot menaxment 
na rascepite, doktorat koj sledi, objaveni nad 
100 trudovi, studiski prestoi i obuki niz ce-
liot svet, navleguva i vo tajnite na anti-aging me-
dicinata, estetikata i laserskata stomatologija. 
Piπuva za Bar Code, Nova Makedonija, COSMO, 
Bebe magazin, 24 Ëasa zdravje... »len e na delov-
niot sovet pri univezitetot American Colledge 
Skopje, ADA- amerikanskata asocijacija na 
stomatolozi, Svetskoto zdruæenie za anti-aging 
medicina, Evropskoto zdruæenie na ortodonti 
itn... »len e Rotari klubot Kamen Most-Skopje. 
Raboti vo privatnata stomatoloπka ordina-
cija “KRUNA MS” uspeπno balansirajÊi meu 
Ëetirite najvaæni potrebi: da æiveeπ, da sakaπ, 
da uËiπ i da ostaviπ traga.

Filip Arnaudov 

Eden od osnovaËite na Zdruæenieto 
na Barmeni na Makedonija i pot-
pretsedatel na istoto. OsnovaË i
instruktor vo BARevolution Cen-

tarot za Obuka na Barmeni. Eden od osnovaËite na 
Cocktail Room prviot Mixology Bar vo Makedonija. 
Organizator na site dosegaπni prvenstva na Barmeni 
vo Makedonija, ZBM Barmenska Liga 2010 i 2011, 
Bacardi Macedonia Flair Open 2011. 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 
Svetskiot Marie Brizard Cup 2010 vo Bordo Francija. 
Kreator na prviot Makedonski koktel Belegzija. 

Caci Pakovska

Uπte eden neumoren kritiËar na se
πto nema stil vo zemjava. So dolgo-
godiπno iskustvo po mediumite, od
2010 hrabro nastapuva na makedon-

skiot moden pazar so lansirawe na sopstvena modna 
marka - Stilisimo. Prethodno, na nekolku navrati 
so svoite pionerski Ëekori vo modniot biznis se 
pokaæala i kako uspeπen biznismen. 
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Во времето на потреба од разни алтернативни терапии поради 
се поголемиот број на модерни “болести”, се прашував каде 
Бар Код може да си го најде своето место помеѓу сите тие 
ароматерапии, музикотерапии, физикални, ајурведални и 
какви се не останати терапии. Првата логична помисла се 
разбира дека беше поврзана со основната функција на Бар 
Код, ние нудиме библиотерапија! Бидејќи тој се чита, ние се 
трудиме преку убавите и логични зборови да ве направиме 
да се чувствувате подобро. Поради ова во последно време, 
се повеќе се трудиме дури и критиките кои ги упатуваме на 
угостителството, да ги обоиме со хумористичен и по малку 
луциден тон, да не бидат онака, тешки и тмурни, да не ве 
направат да се чувствувате фрустрирано. Затоа ги имаме 
рубриките како “How not to live”, “Man’s style” и слични. Но
имаме и посериозни рубрики во кои навистина се трудиме да 
ги подигнеме стандардите на угостителството во Македонија 
и кои, било каков хумор би ги направил, во најмала рака, не-
сериозни. А ние сакаме да помогнеме уште повеќе. Затоа 
се сетив дека ние всушност работиме на унапредување на
нешто што би се нарекло “угоститело-терапија”, “или кафа-
на-терапија”. И вистина, тоа од секогаш и било така. Кога 
сме уморни, нервозни или ни е преку глава од се, особено 
на овие простори, се знае- се излегува во бар, ресторан или
кафеана. Сосема легитимен начин за подобрување на опш-
тата благосотојба и подигнување на нивото на расположе-
ние. Што е нели, и основната цел на секоја терапија. Така, 
заклучувајќи го ова, се потсмирив малку, бидејќи се уверив 
дека освен што чиниме добро дело, успеваме да бидеме и 
модерни и да промовираме “терапија за општо добро”. 
Иако овој број излегува на 1 Октомври, во него се уште има 
рефлексии од изминатото лето, да ви го продолжи уште 
малку убавото чувство на релаксираност и безгрижност. Се
уште ги споменуваме терасите, одморите и лежерноста на
убавите нешта, кои по правило, повеќе се случуваат во лето
отколку во зима. Се споменуваат и зимниците како најава 
на периодот што следи. И се разбира сите останати ”серио-
зни” рубрики кои ќе ви донесат нови информации и вести за
најновите трендови и настани. Затоа, со сите овие текстови 
кои ги носи овој број на Бар Код, згответе си и послужете 
си самите на себе “сопствена ментална зимница” во вашата 
глава и така дочекајте го подготвени облачниот период кој 
следува. Дозволете си фините нешта како што се убавата 
храна, новите коктели, содржајните дневни и вечерни изле-
гувања, но и квалитетно поминатото слободно време да ви
биде вашата лична терапија која ќе ве направи среќни, сми-
рени и инспиративни во текот на целата зима. За секоја ваша 
идеја која придонесува кон ваквиот начин на размислување, 
пишете ни на нашата фејсбук страна или коментирајте на 
веб страната на Бар Код. Со задоволство ќе ја прошириме и 
ќе ја промовираме понатаму. Во вид на позитивна терапија. 
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kolku Ëini edno izleguvawe?

Kako i sekoj golem nerealiziran pisatel na kogo mudrite misli 
mu zavrπile na status na Fejsbuk ili eventualno vo nekoj lokalen 
Ëasopis, Êe pojdam od sebe! Navidum sum obiËen Ëovek vo æenski 
rod. Uredno sredena kosa, bela koπula, skromno zdolniπte-moite 
profesionalni ambicii ne gi æiveam na Vol Strit tuku vo 
Skopje. Kancelarija od Ëetiri neiskreËeni yida, ovenat fikus, 
nekolku kompjuteri so neapdejtiran softver, potkinati posteri 
za vlez na Makedonija vo EU, klaseri so praπina i standardni 
dijalozi od tipot “Êe dadat li plata” i  “petok”. Na prvi i vo petok 
obiËno pominuva sé. Prvi Êe za da se napolni friæiderot do kaj 
sedmi-osmi i da se uplati sportska, a petok e za da zaboraviπ na 
prethodnata nedela i za sekojdnevnite Skopski sivila kako od 
romanite na »ehov fiktivno da se preselat na Menhetn. Vo petok 
se odi vo grad! ©tom padne noÊ cela beda od ovoj grad se stemnuva 
kako teatarska bina meu Ëinovi i na scena doaa noÊniot æivot 
so siot svoj glamur, kiË, folk, andergraund, kaldrmi, podiumi i 
reflektori. Skopje go biva samo noÊe!

Zoπto ne ostanale pari
za zimnica i ovaa godina?
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kolku Ëini edno izleguvawe?

MJ

Колку чини едно излегување во Скопје? Многу јас-
но, зависи од тоа колку пиеш и што пиеш. Еве не-
колку категории на конзумирачи на алкохол:

1) Она пие исклучиво Baileys или Martini, не пове-
ќе од две чаши бидејќи врска нема од толеранција 
на алкохол, а и мора да внимава на калории

2) Она пие битолски џус со една коцка мраз за да не 
се разредат витамините (се прави од посебна сорта 
на портокал кој се одгледува само во Битолската 
околија, а ако случајно портокалот не успеал што е 
ретко се додава поголема количина на лимонтус во 
концентратот)

3) Она пие бело вино по две мали шишенца од 0.25 
л., во главно добро поднесува алкохол, а во вино се 
разбира колку јас во лига на шампиони, очигледно 
штом воопшто го нарачува бидејќи квалитетно бело 
вино во мала амбалажа во Македонија не постои

4) Она пие за да заборави, ова значи дека најчесто 
пие што и да е само за да се направи труп. Причина 
за тоа се социоекономските збиднувања дома и 
во регионот, дечкото пак и раскинал, нејзините се 
скарале, Македонија не влезе во НАТО, баба е во 
старачки дом. Она секогаш си има причина да си 
пие и точка.

5) Она пие квалитетни пијалаци. Прво поради тоа 
што не сака да се чувствува лошо следниот ден, а
второ поради тоа што се грижи за својата јетра би-
дејќи знае дека цел живот ќе пие

6) Он пие зашто се сега со другарите у град ова 
она и се знае дека се пијат по 5-6 скопски пива на 
вечер

7) Он пие виски зашто со пура и мерцедес не оди 
чај

8) Он не бира што пие бидејќи е алкохоличар. 
Точка.

Ќе се сложите со мене дека македонскиот при-
стап кон консумирање на алкохол е во главно 
несофистициран. Ретко има добри познавачи на 
алкохол, во главно се пие за да се опие,  недостасува 
рафинираност во пристапот или оној симпатичен 
снобизам на уживање во вино како социјален 
чин кој на пример го имаат Французите или онаа 
пивска пикник култура на Чесите и Германците. 
Единствениот наш автентичен чин би бил меанско-
то мезење.  

Ако се земе предвид горе наведеново и се напра-
ви една груба статистика заклучокот е дека едно 
излегување чини три пијалаци со вкупна вредност 
од 500 денари (да речеме дека просечна вредност 
на еден пијалак е 150 денари). Одење на кино, 
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kolku Ëini edno izleguvawe?

вечера и частење на партнер не се смета. Ако оваа 
вредност се помножи со веројатноста дека едно ли-
це би излегло три пати во неделата и ако се дода-
дат патните трошоци, значи дека неделното из-
легување би чинело 2000 денари, што вкупно би 
чинело 8000 денари месечно. Машала! Првата 
заблуда која ни паѓа на ум е дека цената на пи-
јалоците е висока. Не е бидејќи имаме најниска 
цена на домашно пиво во Европа. Но, ако на ова до-
дадеме дека просечната плата во месец Јуни 2013 
година според државниот завод за статистика из-
несувала 21 000 денари тоа значи дека секој уре-
ден излегувач во град би требало повеќе од една 
третина од своите приходи да ги даде на ноќен 
живот. Што би рекла баба ми, “а кај е за се сметки”, 
“што ќе се јаде”, “зимница” и “иди фрлај парите 
по кафани”. Секоја чест за сите пијачи на џус со 
една коцка лед, оние кои сеуште се трезнат од 
претходното излегување и оние што цел живот 
имаат испитна сесија. 

Во 2011 година Светската Здравствена Организа-
ција објави листа на земји по консумација на алко-
хол. Верувале или не Македонија беше рангирана 
како 66та земја на листа од вкупно 187 земји. Пред 
нас се секако Балтичките земји, земјите од Север-
на и Западна Европа како и економски појаките 

земји како САД, Бразил, Нов Зеланд, Австралија. 
Подолу на листата се во главно економски поси-
ромашните земји и муслиманските. Аналитичарите 
во оваа област велат дека нивото на консумирање 
на алкохол најчесто е во корелација со економскиот 
развој на земјата, обичаите, климата и религијата. 
Ако оваа статистика се спореди со стапката на 
невработеност и сиромаштија рангирани на свет-
ско ниво, Македонија е на врвно 21 место по не-
вработеност и 66 место по стапка на сиромаштија. 
Логиката би била дека колку се овие две стапки 
поизразени до таа мера и потрошувачката (во слу-
чајов и на алкохол) би требало да биде помала. Но 
ете ние сме таква нација, пијам за да заборавам 
дека сум невработен и дека живеам во една од 
најсиромашните земји. 

Во Македонија трошоците за живот и за вечерните 
излегувања не се воопшто високи. Евидентно ниски 
се приходите и стапката на невработеност кои не 
можат да ги задоволат потребите на стандарден ур-
бан живот. Сепак ноќниот живот е главниот адут на 
нашиот град. На крајот на краиштата, излегувањето 
е трошок но убавиот провод е бесценет.
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Готвење е чин на трансформација на прехрамбени 
состојки во јадење. Готвењето опфаќа широк обем на 
методи на термичка, хемиска и физичка преработка, 
примена на разновидни алатки и технологии, и креа-
тивна употреба на посебни комбинации на прехрамбе-
ни состојки, со цел да се подобри вкусот, изгледот или
варливоста (во смисол на човековото ефикасно корис-
тење на хранливите материи) на јадењето. Готвењето 
бара од готвачите и готвачките да применат искуство, 
знаење и мислење во избор, мерење, и комбинирање 
на одредени состојки и примена на одредени техники 
и технологии врз нив не би ли се постигнал саканиот 
резултат.

Готвење е посебна активност затоа што живописно ја 
пренесува прехрамбената, естетската, земјоделската, 
стопанската, културната и верската разновидност на 
човечките цивилизации. 

Додека голем број на видови храна може да се јаде 
сирово, има и такви кои подлежат на некој вид на 
подготовка, заради безбедносни причини, текстура 
или вкус. На наједноставно ниво ова може да вклучи 

миење, сечкање или додавање друга храна или други
состојки, како што се зачините. Може исто така да
вклучува мешање, подгревање или ладење, фермента-
ција, или комбинирање со друга храна. Во домовите, 
најголем број од подготвувањето на храна се случуваат 
во кујната. Некои подготовки се прават се со цел да се 
зголеми вкусот или естетскиот изглед. Други подготов-
ки може да помогнат за зачувување на храната, други 
пак може се дел од културниот идентитет. Оброкот се
состои од храна која е подготвена за да се јаде на одре-
дено место и во одредено време. 

Вообичаено, готвењето бара примена на топлина, но 
не секогаш, хемиски ги менува молекулите, со што се
менува вкусот, текстурата, изгледот и хранливите сос-
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тојки. Кога готвиме некои протеини, како што се жолч-
ката, месото, рибата, го денатурализира протеинот, што 
предизвикува да се зацврсти. Има археолошки подат-
оци за печени прехрамбени производи со хомо еректус 
кои датираат од пред 420 000 години. Вриењето како 
средство за готвење бара голем сад и се практикува од 
10 милениум п.н.е со воведувањето на грчнарството.

Готвењето може да биде изведено на неколку начини
• Термичка обработка - Бланширање, Вакумирање, 
Варење, Динстање, Крчкање, Пастеризација, Парење, 
Парење (екпрес), Печење, Поширање, Пржење, Сер-
вирање
• Хемиска обработка - Киселење, Ферментирање, Со-
лење, Засладување, 
• Физичка обработка - Сечење, Толчење, Пасирање, 
Мелење, Рендање

op πta kultura

Познато е дека кога храната се презентира, потро-
шувачот прво “јаде” со очи, универзален психички 
феномен. Храната презентирана на чист и начин на 
кој би се зголемин апетитот,ќе го подобри вкусот иако 
е незадоволителна.

Текстурата игра клучна улога во поглед на уживање-
то на јадењето храна. Контрасти во текстурата, како 
што е нешто крцкаво во инаку меко јадење, може да 
ја зголеми привлечноста за јадење. Чести примери 
вклучуваат додавање гранола во јогуртот, крутони во
салати или супи и потпечен леб за да ја зголеми 
крцкавоста, како џем или путер.

Уште еден универзален феномен што се однесува 
на храната е појавата на контраст во вкусот и пре-
зентацијата. Спротивни вкусови, како што се слатко и 
солено, имаат тенденција да одат заедно, како што се 
некои видови на јаткасти плодови.

Многу поединци се ограничени што ќе јадат поради
морал или некоја друга навика. На пример, вегетери-
јанците избираат да се откажат од продукти од живо-
тинско потекло во различни степени. Други избираат 
здрава исхрана, избегнувајки шеќер или масти од 
животинско потекло и ја зголемуваат конзумацијата 
на диетални влакна и антиоксиданти. Дебелината, се-
риозен проблем во западниот свет, води до поголеми 
шанси за развој на срцеви болести, диабетис и мно-
гу други болести. Во поново време, навиките во исхра-
ната се под влијание на луѓе кои се загрижени дека 
имаат влијание на здравјето или животната средина од 
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генетски модифицирана храна. Дополнителни грижи
за влијанието од индустриското земјоделство за благо-
стостојба на животните, здравјето на луѓето и живот-
ната средина.  Диетските навики вообичаено се одлуки 
кои ги донесува лице или култура за тоа кој вид на 
храна ќе го конзумира. Многу култури префериират 
одредена храна, а пак друга храна им е табу тема. 
Изборот за храна исто така може да игра главно улога 
во религијата. На пример, јудеизмот дозволува само 
кошер храна, Исламот халал храна и во хиндуизмот 
забрането е говедското месо. Покрај тоа, избраната ис-
храна на различни земји или региони имаат различни 
карактеристики. Ова е тесно поврзано со кујната на една 
култура. Моралната, етички и здрава исхрана - исто 
така влијае на современите навики во исхраната. Ова 
доведе до појава на предност на органската и локалната 
храна.

Гастрономија (од старогрч. гастрос „стомак“, и номос 
„знаење“ или „закон“) е наука за соодносот помеѓу 
културата и храната. Честопати поимот гастрономија 
погрешно со поврзува исклучиво само со готвењето, но 
тоа е само мал дел од оваа дисциплина: не секој готвач 
е и гастроном. Гастрономијата изучува различни култур-
ни компоненти со храната како точка на фокус. Така, таа 
е сродна на убавите уметности и општествените нау-
ки, па дури и на природните науки во контекст на ва-
рењето на храната во човековото тело.

Главните активности на гастрономот се откривање, 
испробување, искусување на храна, вршење истражу-
вања за храна, утврдување на наученото и пишување 
за истата. Затоа гастрономијата е интердисциплинарна 
активност. Проникливото набљудување нé доведува 
до заклучокот дека околу храната постојат и танц, 
драматургија, сликарство, вајарство, книжевност, архи-
тектура и музика; со други зборови, убави уметности. Но 
таа подразбира и физика, математика, хемија, биологија, 
геологија, агрономија, како и антропологија, историја, 
философија, психологија и социологија. Примената на 
научните знаења врз готвењето и гастрономијата се 
нарекува молекуларна гастрономија.

Прв формален третман на гастрономијата наоѓаме во
жкнигата Психологија на вкусот од францускиот гас-
троном Жан Антелм Брија-Саварен (ран XIX век). 
Наспроти традиционалните готварски книги, ова дело
го изучува соодносот помеѓу сетилата и храната, 
третирајќи го уживањето на трпезата како наука. Во 
последно време забележуваме посебна посветеност 
на принципите на гастрономијата со основањето на 
движењето Бавна храна (Slow Food) во 1986 година, 
кое во 1989 година прераснува во организација, де-
нес присутна во 160 земји со 1300 локални ограноци, 
наречени конвивиуми. 

op πta kultura
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Кога изминува летото секогаш ми текнува дека ќе 
ги затворат терасите и ќе се пикаме внатре па 
„чекај да облечам капут“ за цигара... Дружењето 
на терасите е сосема друго. А и летни кафулиња 
има повеќе. Отприлика секој што има два метри 
пред зграда до улица и деловен простор кој со-
бира шанкче е одлично решение за маалски 
кафич. Па уште ако има и куќа со двор, може и 
диско да отвори. Летово се отворија два- три- 
петшеснаесет нови кафичи. Во дискотеките се 
забрани турбофолкот, но тоа не им пречеше на 
моите соседи најдемократски да ги стават на 
рипит цело лето „зелене очи биле су твоје“ и 
„буцкаста си ти такав сам и ја“. Лабаво и лаганица 
и оваа година беа топ летни термини- изрази кои 
одговараат во секој муабет. Времето ни се погоди, 
што значи све беше супер за секојдневно кафен-
це онака лабаво. Најлабаво си седнуваш на кафе, 

Piπuva:

Ina MNOGU FINA

how not to live

и онака скроз лаганица те напаѓаат муви. Јас ни-
една година во Скопје не сум видела толку муви 
подалеку од контејнер. Инвазијата на муви е до-
каз дека сме ѓубре од народ, друго објаснување 
немам. Во кафе, на нога, по маса, на лаптоп, довол-
но да те изнервираат и да ти го расипат филингот 
на едно кафе, онака лабаво. Некои тераси имаа 
вентилатори што прскаа вода. Таму немаше инсек-
ти, а цената на пијачките беше иста како и кај оние
што не успеаја да ти го направат престојот пријатен. 

Нови кафичи бизнис план. Освен што отвараш нов 
кафич, фрлаш пет шест маси и столици, оградуваш, 
не се трудиш многу околу еркондишнот што прска 
од трети или слично, многу е битно за персонал 
да земеш ќерка на колешката на една пријателка. 
Тоа што има луѓе што со години работат по кафичи 
и точно знаат како да ти ги услужат гостите не ти 
значи пошто, еее голема работа сите знаат да се 
келнери. И ете ја услугата. 

„Повелете?“ со насмевка и малку отакаченка фри-
зура пошто откаченоќата е многу битна за проме-
тот. „Што вина имате?“ „Уууф, чекајте да прашам 
на шанк, нова сум!“ И мене кога ќе ми кажат но-
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how not to liveва сум, тука одма со разбирање сум, исто како 
да вработуваш дектилографка што не ја познава 
тастатурата. Ало бре, одиш на работа и го учиш 
менито на памет, не е нуклеарна физика. Доколку 
има многу луѓе во кафичот откаченоќата од кел-
нерка може без проблем да ви го донесе лимонче-
то за во пијачката во рака. Со прсти. За во пијач-
ката. Со прсти. „Повели“. Не се персира пошто 
човек на човека му е келнер. 

А кафичите фини, не штеделе на ништо. Освен на 
персонал. 

Исто така имате и друг вид на нови келнери од 
типот „скриена камера“ „Повелете?“ „Што вина 
имате?“ „Па све“ со обавезно хехе смеење никому 
смешно „...Шардоне..“ „Чиво Шардоне?“ „Пааа, од 
Ризлинг“. Одлично. 

Еден келнер за цел кафич е најубаво. Има да 
запамти како се заработуваат пари во денешно 
време, со пот и проширени вени. Јас на пример 
најмногу сакам онакви активни келнери. Доаѓаш 
уште не седнат ти застанува на глава за пијачка, 
воздух не си земал уште. Те послужува и гњури 
во телефонот додека не си одиш. Пепељара, вода, 
или уште една тура не оди на принцип креваш рака 
туку на принцип викање. 

А има кафани во градов каде не мора да ги вик-
неш, тука те пазат да не треба нешто, само треба да
ги погледнеш.  Ама па во тие кафани со малку по-
сериозен персонал, поискусен или барем обучен 
нема да чуете „дечки солот ви треба уште?“. Го 
поправаш, греота, „солта се вика дечко“ Фраероќа 
левел „ни го асфалтираа патот“ одговор: „ти про-
фесорка по македонски да не си?“ Не, само имам 
завршено две одделенија повеќе од тебе. Докол-
ку кафаната има два или три келнери, ти мораш 
да пазиш точно кој е на твој реон зошто може да 
промашиш каде да нарачаш па после да имаме 
муабет од типот „кај мене ќе нарачувате јас сум 
за овде!“. Значи, како да ти кажам, шо ми е гајле 
донесете ми пијачки...

Не е работата да отворите кафич и да го средите 
најмодерно а да штедите на персонал. Стварно 
гостинот треба да се осеќа убаво и опуштено, ина-
ку пијачки дома имаме сите. И немојте со тоа неа-
ме ви-фи, зборете меѓу себе пресмешни фејсбук 
финти, ставете ви-фи, аман кошта колку два Џони 
Вокер-а! И да, искусните и воспитаните келнери 
заслужуваат бакшиш. Пошто во спротивно ќе пиете 
Шардоне од Ризлинг. ФМП.





Не можам да се сетам, но мислам дека некогаш 
во некој текст ви ја имам раскажано тажната и 
возбудлива приказна на македонските јагули од 
Охридското Езеро. Современата наука никако не
успева до крај да ја расчисти причината за 
милениумски старата потреба на полово способ-
ните единки од оваа риба. Имено, секоја година 
во исто време, јагулата го започнува своето смрто-
носно патување од Охридското Езеро преку реката 
Дрим до Јадранското Море. Оттаму фаќаат полн 
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леви накај Средоземното Море па низ тесниот 
Гибралтарски Процеп кон Атлантскиот Океан се до 
Саргашкото Море во Карипскиот Архипелаг. Тука, 
истоштени и ослабени од предолгото патување, 
ја играат својата единствена еротска игра на 
размножување и умираат во тропските карипски 
води. Нивните потомци по извесно време се вра-
каат во Македонија по истиот пат за повторно 
да се вратат на Карибите кога ќе бидат спремни 
за Горешти Танци. Во последните 50 години, 
вредната човечка рака и брилијантниот интелект 
на инженерите од Албанија и од Македонија 
успеаја ова еротско патување на јагулите да им го 
направат уште потешко. Со изградбата на брани, 
акумулации и турбини по течението на Дрим, 
патувањето на овие сексуални неранимајковци 
стана практично невозможно. Меѓутоа, дури и по 

Zlatna zora i Purpuren zalez

Piπuva:
Buco MU»A

192013 oktomvri - noemvri



man's style

цена на енормни загуби и тажни индивидуални 
јагулски судбини, дел од нив сепак се пробива до 
Саргашкото море со истиот порив и ентузијазам 
како пред милион години. Што се Јагула нема 
да направи за добар секс? Нема сомнеж дека 
овој чин може да профункционира и во водите 
на Охридското Езеро, но инаетот на Јагулите е 
надалеку познат во светот.

Ова лето ми потврди дека не само Јагулите, туку и 
други жители на Македонија имаат слични необ-
јасниви пориви на бесцелно патување по цена на 
препреки, понижување, потсмев и материјални 
загуби. Секоја година, помеѓу 15-ти Јуни и 15-ти
Август, десетици илјади македонски хомо са-
пиенси се упатуваат кон северниот морски брег 
на јужниот сосед во потрага по место на песокот 
каде што ќе се препотат, изгорат од сонцето и од 
цените на услугите и каде што не смеат да кажат 
што се и од каде се. Но тоа е на целта. Патот до 
таму е потежок дури и од оној на јагулите во пе-
риодот по електрификацијата на Македонија и 
Албанија.

Првата пречка и мака е на граничниот премин 
каде што се создава огромна гужва од возила од 
северниот сосед и од турски работници кој по 
истиот принцип на јагулите секое лето се враќаат 
дома. Тука македонскиот хомо сапиенс се соочу-
ва со првиот порив на самопонижување. Со цел 
да заштеди гориво, ги исфрла жената и децата од 
автомобилот за да го буткаат во колоната додека 
тој по рамбовка е задолжен за навигацијата. 

Вториот стадиум е понижувањето што го претр-
пуваат од ултра десничарските идиоти на се-
верниот сосед кои на исцрпените жени и деца 
во шпалир им дофрлаат погрдни пароли за при-
падноста и идентитетот. Ни Данте вака го нема 
опишано преоѓањето од еден во друг круг на 
пеколот.

Третиот стадиум од патувањето е самиот секс 
што го доживуваат за време на престојот. Не-
нормално високи цени, очајно сместување и 
услуга, оштетувања на возилата и испишување 
по нив, успивање и плачкање по хотели и немање 
можност да се изрази припадноста. Иако ова е 
секс за умирање, македонскиот хомо сапиенс ова 
гордо го издржува со решеност идната година да 
го промени кракот каде што ќе го е..т.

Кутрите Јагули веројатно немаат избор, нема кој 
да им каже, немаат интернет, немаат туристички 
агенции. Па сепак на крај одат на Карибите, 
Паметен избор, иако сексот е фатален по нив. 
Барем имаат секс на една од најпосакуваните 
дестинации во светот.

Не можам да си објаснам кој е поривот на луѓе-
то, секоја година во исто време да посакаат ма-
зохистички секс во Неа Идиотеа и останати места
без идентитет каде што ти е забрането да го
искажеш и својот и каде што за лош секс плаќаш
големи пари. Единствено логично е дека нашиве
сакаат да им се зборуваат безобразни и понижу-
вачки работи додека ги е..т.
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Не им ги познавам ставовите на останатите луѓе, во 
врска со нивните омилени филмови и желбата за доб-
ро јадење, ама лично знам, дека кога станува збор за 
филмови во кои се претставени оброци, кулинарски 
техники, навики за време на оброците, јас едноставно 
седам пред екран и не се мрдам дури не заврши фил-
мот! Можеби филмовите кои ни зборуваат за храна се 
току привлечни поради фактот што внесувањето храна 
не само што е човечка потреба, туку е и социјална на-
вика и сите ние имаме сопствени идеи што е тоа добра 
храна, пренесени од нашите баби но и склопени од 
личните искуства. Сите имаме вакви или такви навики 
кога го подготвуваме она што најмногу сакаме да го ја-
деме, сите имаме посебни марифети како тоа се јаде и
тертипи како тоа се спрема, па уште кога такво нешто 
е претставено со помош на филмската уметност, се 
чини како на задоволството да му нема крај! Изгледа 
дека колку што филмот има моќ на комплетно запо-

седнување на нашето внимание, исто толкава моќ има 
и храната. Во последно време, телевизиските програми 
кои претставуваат патеписи и локални рецепти, како и 
студиски емисии во кои се готви здраво, земаат сè по-
веќе од времето за емитување и сè повеќе ни добли-
жуваат различни кулинарски традии, правејќи не и нас
повеќе љубопитни за тоа што каде се јаде. Затоа, во
овој број, кога есенските денови ни се на прагот, и
претпоставувам на сите во глава ни се мотаат најраз-
лични комбинации на јадења, ајвари, сирења и ма-
лиџана, решивме да ви претставивме неколку филмови, 
во кои, преку храната се претставува дејството и се 
постигнува поентата.

Не знам колкумина од вас го помнат ,,Како вода за 
чоколадо’’, оној мексикански филм  со големо семејство, 
со трите сестри и страшна мајка-тиранин? Сценариото  
е пишувано според истоимениот роман на Лаура Ески-
вел и снимен е во 1992 год. Во јужно-американската 
литература, се јавува правец наречен ,,магичен реали-
зам’’, термин кој се однесува токму на односите помеѓу 
фикционализираната реалност и фантастичните еле-
менти, кои се својствени за менталитетот и начинот на 
живот на тој континент. Приказната секако е љубовна 
и се работи за неможноста на најмладата ќерка Тита, да
се омажи со човекот што го сака – Педро, поради некоја
тешка семејна конзервативна традиција. Педро се же-
ни со најстарата ќерка само за да биде близу до Тита.
Тита, секако е главниот готвач и успева преку зготве-
ните јадења да ги пренесе чувствата кои таа ги има кај 
другите луѓе. Така, на денот на свадбата, гостите патат 
од дигестивни проблеми, и целото вечерање се прет-
вора во гротескна слика која ја истакнува неправдата 
сторена во име на Тита и Педро. Сцената која јас највеќе 
ја помнам е кога Тита подготвува торта, за која користи 
латици од роза. Додека ги подготвува состојките, капки 
од пот почнуваат да се слеваат во филот, уште повеќе 
придонесувајќи за исклучителниот вкус и уште повеќе 
истакнувајќи ги нејзините силни емоции. Тоа е една 
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бавна сцена, полна со сензуалност, која се одигрува во 
кујната од големата куќа, со секаков вид тревки и ми-
рудии кои висат од таванот до секаков вид тенџериња 
и садови за готвење. За несреќа, втората сестра касну-
ва од тортата која е облиена со неискажлива страст. 
Се обидува некако да се излади со студен туш, но и тоа
не и успева, па следната сцена е како таа истрчува гола
од куќата и им се приклучува на мексиканските рево-
луционери. Поезијата што се случува преку односот 
меѓу храната и кадрите во филмот, не само што ве те-
раат да го изгледате филмот до крај без да станете од 
фотеља, туку исто така ќе ве направи и гладни, дури 
може и да ве инспирира да почнете да готвите. Храната 
е претставена како неизоставен дел од семејната тра-
диција и како личен начин на главниот женски лик да 
се справи со тешката судбина и неостварената љубов. 
Особено што рецептите кои таа ги подготвува се ег-
зотични, комбинација од, за нас несвојствени состојки 
како лути пиперчиња и какао, приготвени со некои 
древни тајни на предколомбиските народи, и ве тераат 
да ја перцепирате храната на малку поинаков начин 
од оној кој можеби сме навикнати да го практикуваме. 
Кој не го гледал филмот, пропуштил многу.

Во истава оваа насока, друг филм кој секако ја прет-
ставува моќта на храната а особено на слатката храна, 
е без сомнение ,,Чоколадо’’! Ајде што приказната е ин-
тересна и се случува во едно прекрасно средновековно 
француско гратче, ајде што Жулиет Бинош има главна 
улога како ,,чоколатерка’’ и преку слаткиот вкус на неј-
зините чоколадни бомбони за кои користи дамнешни 
рецепти од цивилизацијата на Маите, го променува жи-
вотот на локалните жители, туку уште и Џони Деп е во 
улога на секси Циган-номад-боем, со крајно заведува-
чки имиџ и ,,баш ми е гајле’’ став! Иако станува збор за
уште една љубовна приказна, содржината на филмот 
оди малку подлабоко, концентрирајќи се односите во 
традиционалното и конзервативно француско гратче, 
каде црквата и традицијата се основните двигатели 
на социјалниот живот, и пркосот кој Жулиет Бинош го 

предизвикува со отворањето на продавница за слатка 
од чоколадо, преку провокативните облеки што ги но-
си со силни бои, но и преку самиот факт дека има ќер-
ка која е вонбрачна. Секако, јадењето чоколадо се 
поврзува со уживањето во земни задоволства, со од-
редена доза егоизам, кога жителите почнуваат да се
ставаат себеси на прво место, наспроти лажно побож-
ниот живот и кодексот на целата заедница. Згора на 
сè, уште па некој Ром им се мота наоколу, поминува 
време со ,,чоколатерката’’ уште повеќе придонесувајќи 
кон идејата дека таквиот вид човечки односи не само 
што се недозволени, туку се и грешни. Уште еднаш, да 
не беше присуството на така вкусното чоколадо, ниту 
еден дел од еманципацијата во малото место немаше 
да се случи. Преку винамателно подготвените слатки, 
големите социјални неправди, стигмите, клишеата и 
закоравената конзервативност темелно се менуваат 
придонесувајќи целата заедница да има поисполнет 
живот, ослобедн од стегите на религиозниот морал, и 
сето тоа, со помош на чоколадо! 

Дека храната може да ве натера од корен да си ги смените 
убедувањата е тема изразена уште во еден помалку над-
реалистички филм, со чудна атмосфера и интересна тема
-,,Готвачот, крадецот, неговата жена и нејзиниот љу-
бовник’’ со Ричард Борингер, Мајкл Гамбон, Хелен Мирен 
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и Алан Ховард. Од визуелен аспект, филмот има раскош-
на кинематографија, гротескни слики како и кадри со
голотија, оттука и неговиот помалку контроверзен имиџ.
Но и самото дејство во филмот е малку морбидно, глав-
ните ликови се донесени во апсурдни ситуации со ап-
сурдни исходи. Имено, еден гангстер од Англија станува 
сопственик на елитен ресторан, но поради недостаток на 
манири и оденсување како од улица, постојано влегува 
во конфронтации со главниот готвач и со останатиот 
персонал. Секако, гангстер не би бил гангстер ако не ја 
носи сопругата во ресторанот, а таа е, никој друг туку 
генијалната Хелен Мирен. Згрозена од сопствениот соп-
руг, и во потрага по нешто поинакво и искрено, Хелен 
Мирен почнува да флертува со еден од гостите во рес-
торанот – тивкиот и повлечен сопственик на книжара 
– Мајкл. Со  помош на целиот персонал, жената на мафи-
јашот и беспомошниот книжар почнуваат афера, која 
станува многу возбудлива особено поради фактот што 
тоа се случува пред носот на суровиот гангстер. Не би
било драма доколку не се случи нешто навистина дра-
матично, и нормално мафијашот дознава за аферата на 
жена му. Двајцата љубовници се кријат во книжарата, а 
готвачот од ресторанот им праќа храна преку момчето 
кое пее додека гостите вечераат. Целата атмосфера на-
ликува на грчка трагедија, сцените се скоро целосно 
надреални, колоритот е исто така внимателно одбран и
симболичен во функција на приказната. Со цел мафија-
шот да открие каде се наоѓа книжарата и неговата жена, 
го фаќа момчето и го мачи до исцрпеност, со тоа што со
сила го тера да јаде од страниците на книгата во која
е запишана адресата на книжарницата. Додека Џорџи-
на (мафијашката сопруга) е во посета на момчето во
болница, луѓе на нејзиниот сопруг влегуваат во кни-
жарницата и го убиваат нејзиниот љубовник. Скршена 
од тага и полна бес, Џорџина успева да го убеди готвачот 
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да го зготви телото на нејзиниот љубовник и во сцената 
во која се конфронтира со нејзиниот сопруг, успева и
него да го натера да проба од телото. На крајот мафијашот 
се согласува, но сепак завршува со куршум во главата. 
Секако овој филм не е наменет за млада публика, но пов-
торно храната игра огромна улога во начинот на кој се 
кројат односите меѓу главните ликови. Пораката дека 
храната е способна да предизивика возвишени чувства, 
ако е добро зготвена и ви ги буди сите сетила, но исто 
така е способна да го истакне и најнеубавото од нас, нај-
долното, криминалното и она што се крие длабоко во 
нашата потсвест, е очигледна. Секако без одличната ак-
терска екипа и чудното но одлично напишано сценарио, 
филмот би бил целосно неуспешен.

Што се однесува пак до анимираните филмови, сигур-
на сум дека сте го гледале ,,Рататуј’’? Инаку рататуј е 
француска манџичка која се подготвува од зелени тик-
вички, домати и разно разни зачини и оригинално по-
текнува од Ница. Во името на филмот има и игра на збо-
рови, имено, се однесува на јадењето, но исто така и на 
главниот лик, кој е глушец но кој има искрена и силна 
страст за готвење, како и помалку перфекционистички 
кулинарски принципи. Снимен е во студијата на Пиксар 
а емитуван преку Волт Дизни Студио. Како и останатите 
филмови на Пиксар, почнува со многу забавна и комич-
на ситуација кога семејството на малиот глушец е примо-
рано да ја напушти куќата во која живеат, бидејќи една 
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жена ги здогледува и ја фаќа паника, па ги брка со 
пушка. Малиот глушец Реми, така завршува во париската 
канализација соочен со големиот град, но исто така ус-
пева да го пронајде ресторанот на неговиот најомилен 
готвач, кој е неодмна починат. Изнаоѓа начин како да
влезе во него, и додека еден од помошните готвачи Линг-
вини, е постојано малтретиран од новиот газда, кој бил 
помошник-готвач на славниот готвач, Реми успева да 
зготви супа со рафиниран вкус, која сите во ресторанот 
ја пробуваат и се одушевени од рецептот. Така, Лингвини 
и Реми работат заедно, експериментираат во уметноста 
на готвењето и секако стануваат блиски пријатели. Исто 
така, двајцата успеваат да не го претворат прочуениот и 
реномиран ресторан во дел од франшиза за брза храна. 
Освен што филмот носи прекрасна порака за децата и 
младите, дека треба да бидат истрајни и искрени во она 
што го работат, и дека зготвена храна е далеку подобра 
од смрзната и брза, ги прави гледачите да си ги лижат ус-
тите додека гледаат и ве тера да мислите дека рататуј е 
најдбората манџа на светот!

Храната како таква е искористена во многу филмови. 
Една од најсмешните сцени во ,,Ени Хол’’ на Вуди Ален е
кога тој се обидува да се снајде со подготвувањето јас-
този кои се се’ уште живи, па бегаат од тенџерињата и 
создаваат вистински кујнски хаос. Од поновите филмо-
ви, сцената во ,,Неславни копилиња’’ со германскиот са-
дистички генерал и младата француска еврејка која го 
крие својот идентитет, додека овој на многу морбиден 
начин и нуди парче пита со топка сладолед, и начинот 
на кој тој го коментира вкусот, е индикативна можеби за 
целиот однос што фашистите го имале во однос на на-
родите кои ги освојувале, барем во филмот. Една сим-
патична драма од ’91 година што мене лично ме бен-
дисува е ,,Френки и Џони’’ во која по втор пат играат Ал 
Пачино и Мишел Фајфер. Тој е поранешен затвореник 
со силни готвачки способности, а таа помалку осамена 
жена, трауматизирана од минатото а и двајцата работат 
во истиот ресторан. Уште еднаш, тој се обидува да ја при-
добие приготвувајќи малечки залаци од различни ја-
дења, и секако бивајќи многу упорен. Друг пример, кој 
верувам го памтат сите што го гледале ,,Евтини приказни’’ 
е кога Џон Траволта и Ума Турман одат во тој откачен 
ресторан, со келнери кои личат на филмски ѕвезди од
пеесеттите, и нарачуваат хамбургери и милк шејк. 

kako na film Повторно, во светот на Американците, помеѓу животот 
на висока нога, бизнисите на црно и консумирањето ко-
каин, тука е и површната американска култура со брза 
храна и слатки пијалоци како неизоставен дел, повторно, 
од општеството, начинот на живот, и во крајна линија, 
општествено прифатените вредности. 

Се подразбира дека и во многу други филмови, дејството, 
хуморот, некои критички ставови или комични ситуации, 
се претставени преку храна. Сигурно до сега низ памет 
ви поминаа и ,,Чарли и чоколадната фабрика’’, и ,,Џулија 
и Џулија’’ и сигурно еден тон американски сцени со ве-
чера за ,,Денот на благодарноста’’. Ова само потврдува 
дека луѓето, низ историјата и во конкретното време, ја 
сфаќале храната и нејзиното приготвување, нејзините 
можеби лекобни па дури и афродизијачки својства, 
многу сериозно, и дека сите ритуали поврзани прво со 
нејзиното обезбедување, култивирање, подготвување, 
нејзиното доведување до совршенство, не само што 
се начин на личен израз, туку сочинуваат и поголема 
социјална парадигма на која и придаваме огромно зна-
чење. Односот што го имаме кон храната, не само што 
говори за нас самите, до однос на личен идентитет ако
сакате, туку говори и за фактот колку храната е инспи-
ративна и за другите уметности меѓу кои и филмот. Се 
надевам дека во иднина сè уште ќе постојат истрајни ре-
жисери и раскажувачи на визуелни приказни кои уште 
повеќе ќе говорат токму за овој сегмент од нашето жи-
веење! 

,,Рататуј’’
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kafe

Ako se zapraπame kako nastanalo kapuчinoto, Êe tre-
ba da se navratime vo daleчnata 1938 godina koga 
Ahil Gaxia, sopstvenik na kafule vo Milano, izvrπil 
odredeni podobruvawa na maπinata za espresso. Ne-
govite unikatni idei za dizajn so tek na vreme dove-
le do zgolemeno koristewe na mlekoto kako dodatok. 
Dodavaweto na krem ili mleko vo kafeto ne bilo nova 
ideja, no ekstravagantniot penliv izgled i ostar vkus 
po koj go prepoznavame kapuчinoto denes evoluiral 
glavno vo postvoenite italijanski kafuliwa vo 50-
tite godini. Po steknuvaweto na svojata popularnost 
vo Evropa, noviot topol pijalok, kombinacija od es-
preso, toplo mleko i parena mleчna pena, veÊe poznat 
kako kapuчino, poчnuva na golemo da se koristi i vo 
SAD, blagodarenie na kafeteriite koi veÊe gi imalo 
na sekoj agol. 

Kapuчinoto e sovrπen miks od 25-30 ml perfektno 
espreso i 100-140 ml polnomasno sveæo mleko izma-
teno so parea, posluæeno vo πoqa od 150-180 ml. 

Vo podgotovkata na kapuчinoto postoi zlatno pravilo 
na 5L :

•	 Latte	-	Mleko

Osnovniot element na kapuчinoto e mlekoto, koe 
sekogaπ treba da bide sveæo i ladno. Najdobro e 
mlekoto koe vo svojot sostav sodræi visok procent 
na proteini 3,2-3,3% i maslenost 3,5-3,8%. Mlekoto 
vo dopir so silna parea, blagodarejÊi na proteinite 
koe gi sodræi ovozmoæuva sozdavawe na pena ili 
krema, i pri mateweto nikogaπ ne smee da dostigne 
temperatura povisoka od 60 stepeni. 

•	 Lattiera	-	LonËe za matewe

»esto ovoj element ne e seriozno sfaten, pa moæe da 
se zabeleæat i baristi koi πto mlekoto go matat vo 
ezve za tursko kafe. Lonчeto igra ogromna uloga vo 
pravilnoto matewe na mlekoto. Materijalot mora da e 
izraboten od inoks 18/10, bidejÊi ovoj tip na чelik e 
otporen na termiчki πokovi, brzo se ladi i sporo se 

ZLATNO PRAVILO ZA 5l

Piπuvaat:
Anxela STEFANOVSKA,
Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 
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kafezagreva. Formata treba da mu bide konusna kade πto 
dijametarot na dnoto Êe bide pomal od dijametarot 
na povrπinata. Dræaчot na lonчeto treba da bide 
ergonomiчen i da ovozmoæuva lesno manevrirawe na 
istoto. Ispustot na lonчeto od kade se izliva mlekoto 
treba da bide tesno i izdefinirano za da moæe 
pravilno i precizno da se naliva mlekoto.

•	 Lancia	-	Tuba za parea

Tubata za parea e fundamentalen element vo mateweto 
na mlekoto. Nejzinata dvojna uloga e da vnese vozduh 
vo mlekoto za da se sozdade kremata i da go stopli 
mlekoto. 

Pri nejzina upotreba vaæno e pred sekoe matewe da 
se aktivira za da se ispuπti kondenziranata voda 
koja πto se sozdava dodeka e vo miruvawe, i uπte 
povaæno e da se isчisti posle sekoe matewe so πto 
ke se izbegne zadræuvawe na mlekoto na tubata i 
sozdavawe na bakterii.

•	 Lavorazione	-	Podgotovka

Pravilnata podgotovka se sostoi vo pripremawe na 
kvalitetno espreso, matewe na mlekoto so optimalna 
temperatura, sozdavawe na sjajna krema bez meuri i 
nalivaweto na istata vrz espresoto.

•	 Latte	art	

Ova e tehnika so koja πto na povrπinata na kapuчinoto 
baristata umee da crta razliчni figuri pri 
nalevaweto na mlekoto. Pri ovaatehnika moæe da se 
koristat prelivi, kako i moliv za crtawe na mleko so 
koi se usovrπuvaat figurite. 

Ova se najvaænite pravila za podgotovka na 
kapuчinoto. Toa e del od italijanskata tradicija i 
kultura i kako takvo treba da se poчituva i priprema 
na istitot naчin i nadvor od nea. Sledniot pat koga 
klientot Êe vi pobara kapuчino posluæete go so 
vistinsko italijansko kapuчino, vi garantirame deka 
Êe bide prijatno iznenaden.
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Некои менаџери сметаат дека состанокот пред започ-
нување на смената е само исполнување на формал-
ностите, и ова време би можело да се искористи на 
многу подобар начин игнорирајќи го фактот дека во 
овие 15 минути може да се каже и направи многу.

Како што имам споменато во и други прилики, најче-
сти причини за фрустрации, грешки и проблеми се
лошата комуникација и неиформираноста на прерсо-
налот. Од моето искуство како консултант и тренер 
во оваа индустрија, многу од овие состаноци се во 
форма на информативни монолог, каде менаџерот 
само зборува. Зошто? Веројатно затоа што повеќето 
од присутните не ни слушаат или си го планираат 
остатокот од денот. 

Угостителските дневни операции бараат многу работа, 
внимание, енергија и ентузијазам. И вие сте тие кои 
треба да го подготвите тимот за напорниот ден во 
ресторанот или хотелот. 

Како можете да направите состанокот од 15 минути 
пред смената да биде продуктивен?

back	to	basics

Позитивна атмосфера (2 мин) - позитивен став! Во 
буквално 2 минути ќе треба да успеете да внесете 
позитивна енергија во целата група која понатану ќе 
го држи тимот мотивиран цел ден. Концентрирајте се 
на успесите и што сте постигнале како тим. Раскаже-
те го тоа со многу голем ентузијазам и енергија. По-
трудете се со овие зборови да го убедите тимот дека 
може да се направи разлика и да се избегне онаа 
монотонија која се чуствува во рестораните или хо-
телите. Ако вашите вработени имаат позитивен став 
кон работата и нивниот работен ден гостите тоа си-
гурно ќе го почуствуваат а со тоа и позитивната ат-
мосфера на целиот ресторан или хотел. 

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKiNA
dopisnik od Moskva

15 MINUTI

Дневни вести (2 мин) – во овие 2 минути дадете ин-
формација за промоциите кои ги имате, резервации, 
групи кои доаѓаат во хотелот , ВИП гости итн. Но, 

MOÆE DA GO SPASAT CEL DEN
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back	to	basicsвнимавајте не треба да ги информирате вработени-
те кој доаѓа еден месец од денешниот ден, затоа што 
таа информација ќе биде неважна за денешниот ра-
ботен ден. Единствено можете да дадете информаци-
ја која е потребна за промоција како на пример 
Новогодишна Ноќ, Св. Валентин каде гостите треба 
порано да се информираат.

Дискусија (6 мин) – користете го ова време да ги пра-
шате своите вработени за одредени мислења, ситуа-
ции, теми, прашања. На овој начин ги инволвирате 
во работниот процес, им дозволувате да ги споделат 
идеите, да слушаат и да дискутираат. Луѓето можат 
да бидат многу креативни ако им се даде шанса. Нај-
важно од се во време на дискусијата е да не се пра-
вите дека сте од “големото доброутро”. Секогаш во
дискусиите користете го "ние "наместо "вие" Пр. "Ние 
можеме да го направите тоа ", наместо "Вие можете да 
го направите тоа. "

Професионална обука/тренинг (5 мин) – Не мора да 
чекате да дојде специјален тренер за да го подобри-
те сервисот. Специјалните тренинзи играат голема 
улога во развивањето на персоналот но вие би тре-
бало овие пет минути секој ден да ги користите 

најпродуктивно. Одберете по една тема или момент 
кој треба да се согледа и да се подобри или обучи 
персоналот како на пример повторете некои од ос-
новните стандарди, повторете бонтон, разгледајте 
некоја ситуација која се случила со гостите или пак 
помеѓу вработените. Прашајте ги вработени дали ги 
разбираат стандардите и работните процедури, ако 
не, повторете ги и објаснете ги. 

Постојано откажување на ваквиот состанок дава сли-
ка дека им оставате на вашите вработени сами да се 
снаоѓаат и бараат информација, со тоа тие добиваат 
чувство на заборавеност и неоговорност. Однесувајте 
се кон нив со почит и тие ќе се однесуваат кон гости-
те на ист начин. Секој угостителски лидер треба да и
ма за цел да создаде пријатна, гостопримлива, среди-
на со поддршка и изобилство на информација не са-
мо за своите гости туку и за своите вработени. А ако 
вашите вработени се задоволни, веројатноста вашите 
гости да не се, е премала.
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Ова лето во Скопје и не беше така неиздржливо 
жешко. Ете се отвори и Аква паркот каде луѓето 
пристигнуваа опремени како за еднодневен 
излет на Тиквешко езеро со сендвичи и храна. 
Немаме култура за базени а и од каде би ја имале, 
Скопје нема базени. Ми рекоа се отвориле некои 
ресторани со базени малку подалеку од градов 

каде што било многу добро за да го поминеш 
денот. Нормално, земав пешкирчето, собрав 
друштвото и правец на овие места да видам што е 
таа новост. И не така далеку од Центар пристигнав 
во едно од двете такви дворчиња со базен. 
Зелено, тревичка, базенче, масички, паркинг, 
љуљашки за деца…одлично. Го викаат рибник. Се 
наместивме ние така на масите, расфрлавме деца 
со опрема за бањање, почнавме да се местиме- 
каде ташна, каде влечка, каде гума за пливање 
кога од некаде дојде келнерот. Само што мислиш 
дека ќе те послужи и ќе ти донесе  мени, тој носи  
прирачник за користење на базенот. Прирачникот 
уредно искуцан со тежина на текстот левел-не си 
донесовме нотар со нас. Мора да се бањаш пред да 
влезеш во базенот. Добро, сите го знаеме тоа нема 
потреба да ја праиме Шутка и Топана атмосферава. 
Продолжува понатаму и ни чита како претседател 
на куќен совет пред точка разно. Не смеете да 
користите креми со заштитен фактор кога ќе 
се бањате. Значи децата се цел ден во вода без 
заштита од сонце, бидејќи е против правилникот 

Piπuva:

ina MNOGU FiNA

how	not	to	live

RIBNIK 
ZA SKARA
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на угостителскиот објект. Уште неколку точки 
за и околу базенот и на крај базенот може да го 
користат само гостите кои ќе јадат оброк. 

Оброк. „Што риба имате во рибников?“ „Па нема 
риба имаме скара. Сега ќе ви го донесам менито.“ 
Донесе две страни правилник за нарачување на 
храната како и постапка за нарачување и услови 
за плаќање. Почнав веќе да се каам што не си 
земав адвокат со мене уредно да нарачам храна 
да не ја згрешам. Принципот е отприлика ваков- 
нарачуваш салата, месо од наведените пет порции 
и десерт. Добро, се договоривме кој што скара 
ќе јаде во рибникот и плаќањето е однапред. 
Бидејќи тие не ја готват храната ја нарачуваат. Ок, 
плативме за секого по 600 денари однапред и си 
викаме сега може ќе не пушти, аман, да седнеме 
да нарачаме вода барем. Седнавме нарачавме, 
пијачките ги плаќате на крај. Децата во базен, 
друштво муабет пијачка ауу... и стига салатата. 
Уште веднаш ооооо- Богот на услужливоста и 
пресмешните коментари во понатамошниот текст.  
Келнерот ни одржа еден патриотски говор дека 
салатата се вика егејска но дека Егејци не постојат, 
тоа се Македонци - значи салатата е македонска! 
Просто, исто ко него.

Тој простор исто се издава и за семејни веселби, 
а менито можело да се најде на фејсбук, исто и 
цените. Еј, на Фејсбук добро? Само што го слушам 
ова ми го одзема вниманието келнерот кој веќе 
се дере нешто на друштвото на маса. Знаев дека 
нешто згрешиле по некој член од законот на 
овој уставен дом во областа на угостителството. 
Децата кога се бањале прскале надвор и ги 
кваселе плочките! Не збори! Во шок и неверување 
го разгледувам местото. Си викам или е скриена 
камера или е немогуча мисија, нема трето. Во 
меѓувреме, дечињата што доаѓаа со родителите 
кои беа само на пијачка немаа пристап до базенот. 
Можеа само да гледаат иако беа во костимчиња за 
капење. Жалче левел девојчето со кибритчиња. 
Почнав да мислам дека се плаќа однапред заради 
тоа што никој не би седел повеќе од два саата 
на таа услуга да чека јадење. Јадењето каснеше 
но за среќа стигна истиот ден. Ама не за сите во 
исто време, на пример кога едната половина од 
друштвото се најаде на другите тогаш им стигна 
храната. Нормално со две порции згрешени ама 
нема поправка. Башка келнерот те убедува дека ти 
не се сеќаваш што си нарачал. Ритуалот за храна е 
следен- на масата позади оставија порција храна 
за осите да оделе таму и нас да не ни летале. Овој 
келнер гарант само за викенди е келнер, останатите 
денови работи во НАСА. Храната беше добра, 
плескавица со мирис на кафе што гори, пошто ни 

how	not	to	live

наредија на масата кандилца со кафе за да немало 
оси. Океј, сфативте, врие оси. Кафето изгоре, ниту 
тоа го сменија ниту пепељари истресоа а ниту 
нов прибор ни донесоа. Со вилушката и ножот 
од салатата во раце го дочекавме новиот тањир. 
После оброкот имавме десерт и после десертот 
кафе. Пола не го добивме кафето пошто прилично е 
тешко да се запамти колку макијато колку еспресо, 
а и прашање дали имаа доволно шољи. Таму на 
другата страна уште едно толкаво друштво исто 
нешто се буни. Гарант се во право. Да платиме и си 
одиме. Стига сметка и вадиме картичка. Проблем 
левел крај на светот зашто не сме најавиле 
дека ќе плаќаме со картичка они веќе извадиле 
сметка и сторнирањето било многу комплицирана 
работа. Некако ја наредивме, се собравме така 
искарани, национално просветлени и подбрани од 
келнерот за наши пари и си отидовме дома. Епа 
не бива од секој двор кафана ни од секој рибник 
скараџилница. Убава е замислата но не се прави 
тоа со еден келнер и 789 правила за седење во 
нива со базен. Е другиот па таков ресторан со 
базен на другиот дел од градот бил подобар. Нека, 
фала, ќе одам во Охрид. Таму бар сум спремна за 
ужасна услуга. Иако летово бев многу пријатно 
изненадена од услугата, а и шегите на охридските 
келнери се хилариус. „Видете, кај нас риба можете 
да нарачате на три начини. 1. по грамажа 2. да ми 
покажете со прстите колкаво парче сакате „еве 
волку“ и 3. според тоа колку пари имате. И јас ќе 
ви донесам што сакате“ Епа како да не го сакаш? 
ФМП
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Pivoto e poveÊe od samo obiËen 
svetski poznat pijalok. Vo pivo-
to uæivaat site - od dræavnici, 
do sveπteni lica, od sportisti, 
do xet set elitata, umetnici 
itn. »esto pati nekoi od tie li-
kovi bile inspiracija za da se 
sozdade nekoj nov brend koj Êe go 
nosi negovoto ime i slava. 
Vo ovoj broj Êe vi pretstavime 
nekoi od tie likovi koi imaat, 
a moæe i da nemaat nikakva 
povrzanost so pivoto.

ALBERT AJN©TAJN

"Steinie2" - ili pivo na kvadrat ili "genijalno pivo" 
e noviot zlaten sok, so koj mu se oddava omaæ na ge-
nijalniot nauчnik Albert Ajnπtajn. Se proizveduva 
vo bavarskata pivarnica Kezelring vo gradot Markt-
seft i po prv pat go doveduva genijalecot vo vrska 
so pivoto, potvrduvajÊi vo negov stil deka se e re-
lativno.

Albert Ajnπajn e roden 1879 g vo Ulme na Dunav, bil
genijalec i eden od najgolemite fiziчari na site 
vremiwa, bil poznat po svoeto neumorno zalagawe za 

Piπuva:

Marjan KOSTADiNOVSKi

POZNATI LI»NOSTI I

pivo

NIVNATA POVRZANOST SO PIVOTO
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razbirawe meu narodite i globalniot mir i uporno 
ukaæuval na opπtestvenite promeni vo negovoto vre-
me. Slavata na negoviot genijalen nauчen trud ja do-
stigna so teorijata na relativitet. No, vo negovata 
biografija nema nikakvi dopirni toчki so pivoto, 
edinstveno ilustratorite go doveduvale vo vrska so 
zlatniot sok, pa go crtale so krigla pivo vo rakata, 
ili ja parafraziraat famoznata formula e=mc2 

dodavajÊi vo nejze pivo... Zabeleæana e i edna po-
sredna povrzanost so pivoto, a toa e prikaznata za 
toa kako mlado momчe gi minuval praznicite kaj
negoviot vujko vo Minhen, koj bil elektriчar i ra-
botel na elektrifikacija na paviljonot na Okto-
berfest, Ajnπtajnovoto genijalno pivo "Steinie2" se 
proizveduva vo dve varijanti - original lager so 
5,3% alkohol i Siebenkommafunf, zimski specijal so 
7,5% alkohol.

Robinson vo Cheshire, edna od najgolemite britanski 
semejni pivarnici, koja proizveduva pivo od 1838 
gi snabduva 340 pabovi vo severozapadna Anglija i 
Vels. Pivoto inaku e nareчeno po pesnata Trooper od 
albumot Peace of Mind, koj e чetvrti album na grupata 
od 1983 g, a od neodamna moæe da se najde i vo nekoi 
od sosednite zemji.

Deka rok muzikata i pivoto odliчno se sloæuvaat do-
kaz e i mini pivarnicata Dogfish Head od Milton vo 
amerikanskata dræava Delavare koja go nudi pivoto 
"American Beauty strong pale ale", koe e svoeviden omaæ 
na istoimeniot album na grupata Grateful Dead. Dogfish 
Head craft brewery i Grateful Dead se pioneri koi na 
vistinski naчin gi povrzuvaat qubitelite na pivoto 
i muzikata, velat od pivarnicata koi so ova pivo go 
proπiruvaat svojot asortiman na "otkaчeni ejlovi" do-
davajÊi deka samata pivarnica e posvetena na pivski 
specijaliteti. Za proizvodstvo na ovoj tip silen ejl 
koristat iskluчitleno amerikanski hmeq i jaчmen.

p.s. "American Beauty"e πestiot studiski album na 
grupata snimen 1970, a se naoa meu 500-te najgolemi 
albumi na site vremiwa, a spored magazinot Rolling 
Stone e na 258 mesto.

DRÆAVNICI PIVOQUBITELI VO 
BELATA KUΔA

Razvojot na industrijata na pivoto vo Amerika posle 
borbata za nezavisnost ja sumiral Viktor S. Klark vo 
svoeto delo "History of Manufactures in the United Sta-
tes" so ovie zborovi: "Koga e donesen ustavot, mnogu do-
maÊinki pravele pivo za svoeto semejstvo i narednite 
pedeset godini brojni selski pivarnici se razvivale 
zaedno so togaπ dobro opremenite selski pekarnici. 
Imeno, se do 1850 g vo Amerika poveÊe pijaloci se pro-
izveduvale so destilacija otkolku so fermentacija, 

ROKENROL PIVARSTVO 

Dodeka glumcite i sportistite lansiraat sopstveni 
kolekcii na parfemi ili dolna garderoba, rok ben-
dovite se poveÊe nudat svoe sopstveno pivo. Posle 
grupite Kiss, AC/DC, Motorhead, Pearl Jam i Elbow, Ozzy 
Osborne, Miles Davis, svoe pivo neodamna poчna da 
pravi i hevi metal grupata Iron Maiden. Britanskite 
hevi metalci ne samo πto na pivoto mu dale ime 
po edna pesna, tuku i go osmislile celiot proekt, 
t.e vo nego uчestvuvale od poчetokot, od momentot 
koga vokalistot Brus Dikinson ja pokrenal celata 
inicijativa. Uπte minatata godina po mediumite 
poчnaa da se πirat glasovi za nekoe novo pivo koe Êe 
se vika Trooper, a Êe se proizveduva vo pivarnicata 

pivo
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pivo

a vo slednite deset godini fermentiranite pijaloci 
poчnaa da dominiraat i prednosta ja zadræuvaat i po-
docna". Industriskiot progres potpolno izostanal vo 
haotiчnite godini pomeu raznite vojni i ratifikacija 
na Ustavot. I pokraj site tie problemi i razvojni fazi 
praÊaweto na proizvodstvoto na pivoto imalo posebna 
teæina a pravecot na negoviot razvoj, vrednuvawe i 
idninata ja kreirale iznenaduvaчki znaчaen broj na 
znaчajni lue od toa vreme. Samo dvajca amerikanski 
pretsedateli vo istorijata sami pravele pivo dodeka 
prestojuvale vo Belata KuÊa. Xorx Vaπington, koj go 
pravel negovoto "malo pivo" vo Mount Vernon, i Barak 
Obama koi vo samata rezidencija go pravi negovoto 
pivo. Tomas Xeferson na primer proizveduval vino vo 
Montiчeli, no samo ovie dvajca proizveduvale pivo. 

Simpatiite na Obama kon pivoto se reчisi poznati koga 
mediumite vo poslednite nekolku godini objavuvaa 
set od fotografii so чaπa pivo vo rakata, a imal i 
nekolku istaknati akcii vo koj pokaæal deka ne samo 
πto go saka pivoto, tuku i deka dobro go poznava. 
Vsuπnost, pretsedatelot e i "homebrewer" - чovek koj 
sam proizveduva pivo, go pravi vo Belata KuÊa i mu 
dodava med od sopstven pчelarnik, pa pivoto koe go 
pravi go nosi i imeto "White House Honey Ale" i "White 
House Honey Porter".

Xorx Vaπington posebno bil zagovornik na dobro 
pivo. Koga vo 1783 ta godina gradot WuJork bil ko-
neчno evakuiran, generalot Vaπington zastanal vo 
gostilnicata Old Bull's Head Tavern smestena vo ulica 
vo koja podocna Êe nikne pivarnica, na чaπa toчen 
ejl, Dodeka bil vo WuJork Siti, negoviot πtab bil 
smeten vo krчmata koja ja vodel Semjuel Frauns, 
koj podocna koga Vaπington stanal pretsedatel go 

postavil za dvorski major. Kako πto mu dolikuva na 
pretsedatelot, negovata parola bila "da kupuvame 
amerikansko". 

Negovata qubov bilo temnoto pivo od angliski tip, 
poznato kako porter i baral vo negovata rezidencija 
sekogaπ da ima porter vo dovolna koliчina. No sepak 
receptot za pivo koj go vodel vo negoviot dnevnik ne 
bil recept za porter tuku za t.n mlado pivo odnosno 
pivo so mala sodræina na alkohol. Toj dnevnik 
denes se чuva vo kolekcijata na negovi rakopisi vo 
wujorπkata javna kniæarnica. 

Vo Amerika isto taka postoi brend pivo so ime Semjuel 
Adams vo чest na Amerikanskiot patriot Semjuel 
Adams koj odigral znaчajna uloga vo Amerikanskata 
revolucija, pa soglasno so tradicijata i toj bil isto 
taka pivar. Go proizveduva poznatata pivarnica od 
Boston koja e poznata po pivoto Utopia koe se smeta 
za edno od najsilnite piva vo svetot so 24 % alkohol. 

I VAN GOG SLIKAL PIVO

Dodeka prestojuval vo Pariz, Vinsent Van Gog ja sli-
kal Agostina Segatori (poznat fotomodel) kako sedi 
vo kafe barot Tamburin. Slikata e zavrπena vo 1887 
g a denes se nao|a vo Muzejot Van Gog vo Amsterdam. 
Prikaæuva æena od 40 tina godini kako puπi cigara 
i go pie svoeto vtoro pivo. Kako πto se veli vo Viki-
pedija, deka æenata go pie vtoroto pivo se zakluчuva 
po toa πto pod kriglata ima dve tawirчiwa. Spored 
odnesuvaweto t.e. po stilot- obleka, πminka i fri-
zura, se raboti za moderna æena. Nosi i moderen 
πeπir. Motivot na æena kako sedi na mal stol, Van 
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pivo

Gog ja prevzemal od impresionistite kako Edgar Dega 
i Eduardo Mane. Masata i stolчiwata imaat forma na
tamburini, πto nalikuva na kafe barot so toa ime. 
A tokmu taa æena bila sopstvenik na lokalot Cafe du
Tambourin, a i so lokalot i sopstveniчkata Van Gog 
imal bliski odnosi. Toj lokal bil mesto vo koe umet-
nicite чesto se sobirale i gi izloæuvale svoite sli-
ki. Van Gog koga nemal pari za jadewe gi plaÊal svoite 
smetki so sliki, pa negovite dela чesto gi krasele 
yidovite na lokalot. Impresionistite чesto pati na 
svoite platna go ovekoveчuvale pivoto i ostavale 
neizbriπliva traga vo istorijata na likovnata umet-
nost. Vo mnogu nivni dela pivoto moæe da se sretne 
kako detal. Rapins Bazille, Renoir, Sisley, Degas i 
Monet se nekoi od tie koi vo svoite dela naπle pro-
stor za pivoto. 

EKRANIZACIJA NA PIVOTO

Eden od najpivskite televiziski serijali se Simp-
soni, a zaludenosta na Homer Simpson so pivoto veÊe 
stana legendarna. Negovite duhoviti izreki za pivoto 
vlegle vo antologijata, a vo serijata e izmisleno i 
"Duff pivo", koe podocna bilo i vistinsko. Datumot 
koj vlegol vo istorijata e 17 ti dekemvri 1989 koga na 
kanalot Foks poчnala da se emituva prvata epizoda 
od crtaniot serijal na semejstvoto Simpsonovi, pot-
piπano od Mat Grening. Se raboti za satiriчna paro-
dija na æivotniot stil na amerikanskata sredna klasa. 
Do sega se emituvani 23 sezoni i serijalot presrasna 
vo kulten fenomen, dobivajÊi strip i celoveчeren 
film. No nas ne interesira negovata povrzanost so 
pivoto. Pivoto "Duff" e omilenoto pivo na Homer 
Simpson i toa e parodija na amerikanskata vistina - 
evtino, loπo i postojano i agresivno se reklamira. 
Vo serijata duri se pojavuva i pretstavnik od pi-
varnicata koj se vika Duffman, a vo 16tata epizoda 
koja se narekuva Duffless, Homer ja posetuva i samata 
pivarnica, kade πto se zapoznava so kompletniot 
proizvodstven asortiman, kade πto osven obiчniot 
Duff, koj Homer go pie sekoj den, se proizveduva uπte 
i Duff Light i Duff Dry. Sepak avtorot Mat Grening ne 
saka da im dade prava na koristewe na imeto Duff 

na pivarnicite, koi bi sakale da ja proizveduvaat 
taa pivska marka - opravduvajÊi go  toa so opasnosta 
od pottiknuvawe na konzumirawe na pivoto kaj ma-
loletnicite, so ogled na toa deka e toa gledana 
emisija vo celoto semejstvo - no sepak mnogu pivarnici 
nudat pivo so takvo ime. Vo Amerika postoi pivnica 
"Duffs famous wings" vo Bafalo koja toчi Duff pivo, 
vo Velika Britanija angliskata pivarnica Daleside 
pravi isto taka Duff pivo, Vo Avstralija uπte od 1990 
g toa go pravi pivarnicata, a vo Germanija, Meksiko, 
Kolumbija i Nov Zeland isto taka postojat Duff piva, a 
isto taka postoi i energetski pijalok. Sekako, seto toa e 
blagodarenie na popularnosta na serijata i vlijanieto 
koe taa go ima. Homer meu ostanatoto go veli i ova: 
Bart, a woman is like beer. They look good, they smell 
good, and you'd step over your own mother just to get one!

John Ronald Reuel Tolkien (1892.-1973.) bil profesor 
po anglosaksonski jazik i angliski jazik i kniæevnost 
na Oksford. Piπuval epska fantazija i poezija, πto mu 
donela svetska slava. Najpoznat e po romanot Gospodar 
na prstenite i po romanot Hobit, koj mu prethodel, 
odnosno po istorijata za izmisleniot svet na Ardite 
i negoviot kontinent vo Meuzemjet. Triglogijata Gos-
podar na prstenite povtorno vleguva vo centarot na 
vnimanieto na svetskata javnost, a noviot æivot moæe 
da mu se zablagodari samo na uspeπnite filmovi na 
Piter Xekson. Vo prikaznite za hobitite, чesto se 
gledaat mnogu sceni so pivoto, bidejÊi tie go varat  i 
so zadovolstvo go pijat zlatniot sok. Taka vo negovite 
knigi se naoaat i tekstovi na pesni koi hobitite gi 
peat so kriglite dignati vo vozduh. Hobitskite pivski 
pesni se isto taka i snimeni, a mnogu pivarnici pravat 
pivo nareчeno po hobitite. Primeri ima uчte navistina 
mnogu no ova e samo eden mal del od toa da se vidi 
kolku e svetot na pivoto navistina bogat i so golema 
fantazija.  

Izvor - www.beerhistory.com
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Благодарение на својот богат карактер, Аперолот де-
нес е еден од најпродаваните пијалоци во Италија, 
а тој тренд се повеќе се пренесува и во целиот свет. 
Тоа е живописен пијалак кој го рефлектира италијан-
скиот стил на живот. Се пие како попладневен апери-
тив, но и како пијалак за доцните вечерни часови.
Вкусот му е сончев и полн со живот, тој е единствен
и сласно италијански, но и со комплетно интерна-
ционален шмек кога ќе се послужи како Шприц. 

Spritz Veneziano или Aperol Spritz е коктел кој од 2011
година е влистан како официјален пијалак и во лис-

тата на коктели на Светското Дружение на Бармени 
(international bartenders association- IBA) како еден 
од најзначајните и најчесто  приготвуваните коктели 
во светот. Главна состојка на овој коктел е Аперолот 
со својата портокалова боја и единствен горко-сла-
док вкус кој произлегува од тајниот рецепт кој е не-
изменет уште од 1919 година. 

Аперол Шприц е претставува врвен коктел за социјал-
ни средби и дружење. Има низок процент на алкохол, 
газиран освежувачки вкус и светло портокалова боја, 
со што претставува совршен избор за опуштање со 

aperol

Tajniot recept na najprodavaniot 
italijanski aperitiv

Aperol i Aperol Spritz
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пријатели или пијалак пред јадење, дури и заедно со 
некои полесни јадења. 

Самиот Аперол за прв пат е промовиран во 1919 го-
дина на Меѓународниот саем во Падова. Го измисли-
ле браќата Барбиери и набрзо станува еден од нај-
омилените ликери на Италијаните. Има слаб процент 
на алкохол - 11% и богата и комлексна арома која 
потекнува од висококонцентрираната комбинација на 
билки и коренести растенија. 

Оригиналниот рецепт не е изменет до денешен ден. 

Aperol Spritz - recept

Во обична висока или балон - чаша се ставаат 3 де-
лови Cinzano Prosecco, 2 дела Aperol, малку сода и 
парче портокал. 

Aperol Spritz - koga i kade

Во Венето, Фриули - Венеција Џулија и Трентино - Алто 
Адиџе, Шприцот е популарен ритуал за помладите и 
постарите уште од доцното претпладне па се до доцни-
те вечерни часови. Во последно време се популарно 
е тој да се пие како аперитив пред вечерата. Тој е 
це-лодневен симбол на живоста на одредени места и 
градови. Во градските кафеани и кафе баровите тој се 
служи со „чикети” - локални грицки. Во зависност од 
тоа дали локалот се наоѓа покрај море или во планина, 
Шприцот може да се служи и со ладни меса, разни 
сирења, зеленчуци или риба на скара. 

Историски места за Шприцот во Италија се неколку- 
Пјаца деле Ербе во Падова, Кампо Санта Маргарита и
Риалто во Венеција, Порта Сан Томазо во Тревизо, Пја-
ца деле Ербе во Верона и Виченца и многу други ши-
рум Италија 

Aperitiv

Aperitif, Aperitivo – овој збор означува навика за кон-
зумирање грицки и безалкохолен или слабо алкохолен 
коктел пред вечера, но во последно време и генерално 
пред било кое јадење. 

Аперитивите се долго време популарни во Италија и 
во Франција каде што имаат силни историски корени, 
но во последно време нивната популарност расте и во 
цела Европа, особено во Германија, Австрија, Белгија 
и Швајцарија. 

Аперитивот е измислен во Турин пред околу 200 
години, но во последните неколку години ја добива 
својата најголема популарност низ 
цела Италија. Ова се дол-
жи на неколку причини, 
меѓу кои и и тоа што тој
е модерен и разновиден, 
одговара на модерниот 
стил на живеење, прет-
ставува совршен стиму-
лант за дружење и раз-
говор, совршено одговара 
со храна и во себе содржи
ритуалност и стил. 

aperol
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ZREEWETO NA VINOTO 
VO DABOVI BO»VI

Дабовите бочви односно буриња за вино се употре-
буваат во винопроизводителството за во нив виното 
да зрее односно старее, а со тоа да се подобри ком-
плексноста и аромите кај виното. При зреење на ви-
ното во дабово буре, доаѓа до микрооксигенација 
односно контролиран влез на кислород за одреден 
временски период. Ова помага во постепено зреење
на виното при што кислородот стапува во реакции со
компоненетите од виното и настанува нивна моди-
фикација, односно мали количини на кислород по-
минуваат низ бурето кои делуваат како омекнувач 
на танините присутни во виното. На овој начин се
подобрува вкусот и аромите и се создаваат поком-
плексни ароми. Во текот на една година, во 225 ли-
тарско буре, поради испарување се губат од 21 до 25 
литри на вино (најчесто вода и алкохол) на самото 
вино. Хемиските својства на дабот имаат големо вли-
јание врз виното. Фенолите во дрвото стапуваат во 
реакција со виното и даваат ароми на ванила, чај и 
благост. Дрвото за употреба на буре може да биде 
нагорено со што дополнително се зголемуваат аромите 
кај виното, и се добиваат ароми на темно чоколадо, 
какао, па дури и ноти на чад. Вината исто така може да 
бидат и ферментирани во буре, и тоа најчесто белите 

вина како шардонето, со што добиваат бледа боја со 
нагласена свиленкаста структура и ароми на кокос, 
цимет и каранфилче.

Историја на дабовото буре се верува дека најдамнеш-
ната употреба на дрво за чување на вино била во 
Месопотамија кога бурињата се правеле од палмино 
дрво и во нив се пренесувало виното по долината на 
Еуфрат. Употребата пак на дабови буриња во винската 
индустрија е стара речиси два века, а Римјаните се 
најзаслужни за ширење на овој концепт на чување 
вино насекаде низ Римската империја. 

VIDOVI DABOVI BURIWA

Најпознати дабови буриња се оние направени од 
американски или француски даб. Сепак, постојат раз-
лики помеѓу овие два вида на дабови буриња. Аме-
риканскиот даб Quercus alba е со пошироки даги и 
дава посилни ароми кај вината, со нагласени благи 
и тонови на ванила, поради тоа што овој вид на даб 
има неколку пати повеќе лактони. Американскиот даб
најчесто се употребува за јаки црвени вина или пак 
за шардонеа кои потекнуваат од потопли вински ре-
гони. Францускиот даб пак, кој може да биде Quercus 
robur (обичен даб) или Quercus petraea (бел даб), е со 
потесни даги, што овозможува постепена интергација 
на аромите кај виното и дава посуптилни ароми на 
ванила. Најчесто бурињата направени од американ-
ски и француски даб се со капацитет од 225 литри и се 
познати под името барик. Oсвен разликата во видот на 

дрво кај американскиот и францускиот даб, постои 
и голема разлика помеѓу начинот на кој се под-

готвува самото буре. Француските про-
изводители го делат дрвото по 

должина на дагата, и потоа 
дабот се суши од 24 до 36 

месеци на отворено. 
Многу од амери-

Piπuva:
Ivana Simjanovska

Buriwa

vino

44 2013oktomvri - noemvri



канските производители на ист начин го сушат дабот. 
Бидејќи францускиот даб мора да биде поделен, са-
мо 20% до 25% од дрвото може да биде искористе-
но, додека американскиот даб може да биде напречно 
поделен и со тоа е два пати поекономичен. Исто така,
поради поголемото ниво на оксидација и побрзо 
ослободување на ароми, американскиот даб придо-
несува виното побрзо да ја изгуби киселоста и ос-
трината со што се намалува времето на зреење од шест
до десет месеци.  Американскиот даб придонесува со
помалку танини во виното и поради тоа се препора-
чува за вина кои имаат поголема танинска структура
со тоа што овозможува овошните ароми да имаат од-
лична реакција со дрвото и да се добијат комплексни 
ароми како и меки танини.

Македонскиот вранец е како создаден да биде зреен 
во овој вид буриња поради виското ниво на танини 
кои ги содржи.

Францускиот даб пак создава свилени и транспарен-
тни танини, кои предизвикуваат чувство на лесна бла-
гост комбинирана со овошни ароми, како и ароми на 
зачини и печени бадеми, зрело црвено овошје, како и 
праска, јужно овошје и цветни ароми на јасмин и бе-

ли рози. Покрај овие два, познат е и славонскиот даб 
Quercus robur кој пак дава не толку изразени ароми и 
средно ниво на танини. Вообичаено дабовите буриња 
направени од славонски даб се со поголеми величи-
ни, од 5000 литри, и истите најчесто се употребуваат 
во текот на неколку години. 

Во Македонија, со години наназад, се користи даб од 
Струшкиот, Кичевскиот и Крушевскиот регион, кои да-
ваат одлични резултати. 

INTERESNI FAKTI

 За изработка на буриња во кои виното зрее, се 
користи даб кој е стар од 50 то 120 години, кој 
најчесто потекнува од места каде има постудена клима 
и густ шумски регион кој овозможува дабот да зрее 
пополека, а со тоа да развива потесни даги. Најчесто 
од едно дрво може да се направи буре од 225 литри. 
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behind the bar

�Арома
Мирисот на виното. Терминот вообичаено се упо-
требува за млади вина (кога мирисот главно доаѓа 
од грозјето), додека терминот буке е резервиран за 
старите вина (кога мирисот станува покомплексен).

Барик��
Француско име за буре од 225 литри од стилот Бордо. 

Освен буриња добиени од даб, иако поретко, се ко-
ристи и дрво од костен, бор, секвоја, па дури и акација. 

 Постојат алтернативни методи на даб како дабов чипс 
или летви кои се ставаат во танкот односно цистерна-
та каде виното зрее. Овој метод е далеку поекономи-
чен, иако со не толкави својства врз аромата на виното 
како самото буре. 

Цената на едно дабово буре се движи од EUR 300 
до EUR 1000. Во Македонија најголемиот барик дел 
се наоѓа во винаријата Стоби каде се чуваат 300 000 
литри вино. 

Даб
Дрво од родот Quercus (синоними Lepidobalanus и Leu-
cobalanus). Има широка употреба во производството 
на бочви. Вкусовите што ги даваат француските и аме-
риканските видови на даб се малку различни, при што 
францускиот даб е посуптилен, додека американскиот 
даб дава посилни ароми.

�Дабово
Термин за опис на вкусот на вината. Се вели дека вината 
со дабов вкус главно имаат ароми и/или вкусови на 
путер и тост. 

•� Свиленк�асто�- кадифено вино што во устата оста-ва 
особено мазно чувство се опишува како кадифено или 
свиленкасто. 

•� Овошно�- Термин за вкус кој опишува вино (особе-
но младо) што потсетува на свежо овошје.

•� Чад� -� арома� и� вк�ус� - Вообичаено се поврзуваат 
со стареење во дабово дрво. Меѓутоа, оваа карак-
теристика може да му е вродена на грозјето од кое 
се прави виното, или може да е поврзана со тероарот 
каде било одгледувано грозјето.





Piπuva:
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EvocirajÊi spomeni pred gra-
napËeto, za nepovtorlivite 
epizodi okolu loncite za ajvar
i kazanite za rakija, koga 
maalskite sopatalki pravea 
zimnica i planovi za idninata 
πto reËisi nikogaπ ne im se 
ostvaruvaa, a nivnite besËustvi-
telni partneri niz æivotot, 
ja peËea ogin-lutata, koja im gi 
topleπe srcata vo studenite 
veËeri i im pomagaπe vo sonu-
vaweto na poubavata idnina, 
πto sekogaπ im beπe na Ëekor, 
na edna Ëaπka do ostvaruvawe... 
- sfativme kolkava bludnica e 
taa Evropa...

Неодамна, пред маалското гранпче се разви интерес-
на дискусија за уништувањето на традицоналните 
вредности, со недугавите законски решенија за заб-
рана на правење ајвар & лутеница во паркчињата 
меѓу зградите и особено со најавата за забрана на 
печење домашна ракија, во викендиците или во 

родните села на најголемиот број Скопјани. Некако 
редовно, во деновите кога летото почнува кукавички 
да се повлекува од фронтот, пред есенската офанзи-
ва, ние под тендата на најпопуларната пиљара во тој 
дел на градот, гледаме како се сменуваат припекот 
и дождот, и со ладно пиво во рацете, си правиме 
сеир со накиснатите комшики, па дури, и со нашите 
поубави половини, кои кутрите, немаат трета рака 
за чадори (оти двете им се зафатени со зембилите 
полни провијант за нашите салати и пинџури), па вра-
ќајќи се од работа преку импровизираниот пазар 
на прекупците, ги скокаат вирчињата од затнатата 
атмосферска канализација. (Главно, сакајќи да си ги
спасат фризурите што за половина цена им ги прави 
онаа од кулата, онаа де, која држи непријавен фризе-
рај во некогашната заедничка просторија, „денацио-
нализирана“ на јуриш од сопругот и, стечаец, со не-
побитен правен аргумент – дека била најблиску до 
неговиот стан...) Мислам, некој од нас можеби и би
 потстанал од гајбата, откако ќе го екса пивото, и 
би се стрчал да и помогне на животната сопатничка 
(нормално не за да ја фрли врз некој вир единствената 
горна тренерка „Адидас“ или „Јаса“, купена уште во 
минатата држава), ама не му дава маалскиот фраерлак 

»aπka sniπta
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и мачо-правилата наигра, во кои точно се знае кој 
м,кне, а кој пие пиво... И кој потоа, дома, додека ги 
толчи лукот, пиперките и црниот патлиџан во дрвените 
авани - наследство од бабите, ги слуша „литургиите“ 
за бесчувствителноста на мажиштата и советите на 
ќерките - добро да внимаваат за кого се мажат и за 
синовите - да си ги сакаат & почитуваат жените и 
никако да не личат на татковците...

Елем, муабетот беше за урнисувањето на традицијата, 
и за носталгичното евоцирање на спомените пред 
гранапчето, оние за неповторливите епизоди околу 
лонците за ајвар и казаните за ракија, кога маалските 
сопаталки правеа зимница и планови за иднината 
што речиси никогаш не им се остваруваа, а нивните 
бесчуствителни партнери низ животот, ја печеа огин-
лутата, која им ги топлеше срцата во студените вечери 
и им помагаше во сонувањето на поубавата иднина. 
Што секогаш им беше на чекор, на една чашка до 
остварување. Ама, таа, Европа, блудницата... 

И на Џандарот од соседството му се појави солза кога 
сфати дека ќе мора да го моли братучедот од родниот 
крај за неколку тегли македонски кавијар, за децата 
- не за друго, и за билнак препечена, за лек – не за 
друго... Ама, брзо се утеши дека бурето со зелка 
од подрумот и вреќите со слама на која се „фаќаат“ 
печурки од атомското засолниште, никој не може да 
му ги забрани Ни неговите колеги, ни инспекциите 
што ги повикува Шпионката од први кат, која, кај и да 
е – маалото ќе ја лустрира. Како и дека никој не може 
да и забрани на жена му, во дворчето на комшиката 
од приземје, заштитено со висока ограда, да направат 
џем и да ги наполнат на брзина теглите. Колку за 
палачинките во неделните утра... Маалска нирвана.

Под тендата која почна да прокиснува, па ни се вжешти 
муабетот, во дебатата со Пензионираниот амбасадор 
од другото маало, прифатив дека навистина, така 
среде град, не беа соодветни сцените на рикање на 
бишиња, па и на поголеми свињи, кои го чувствуваа 
неизбежниот крај, додека маалските експерти за 
безболно колење ги остреа ножевите, а среќниците 
кои така ачик, на целото маало му покажуваа „во 
чија куќа се јаде мрсно“, ги подготвуваа скарите за 
традиционалното печење џигери и тенџерињата за 
пржење удина со праз... Се согласив и дека не го личи 
тоа, да се полнат колбаси-крвавици меѓу зградите, 
ајде, и дека е ќар за купувачите што месарите веќе 
не ќе можат да продаваат мелено месо, па и дека и 
мене ми пречело истурањето на расолницата од бу-
рињата со зелка и на остатоците од малите буриња со 
туршија, во сливникот на паркингот... Мислам, иако 
таа реа не потсетуваше дека дошла пролетта, тешко 
се издржуваше, оти голема зграда, многу подруми, 
уште повеќе буриња... Некако, со се се согласив. Ете,
како конструктивен и на компромис секогаш под-
готвен сосед, прифатив и дека и во тоа новото, што 
ни го нудат како замена за досегашната ни живеачка, 
не е се толку црно. Ама, не можам да се помирам со 
фактот дека според нашата атеистичко - религиозна 
маалска традиција - за 29 ноември и за Водици - ќе 
мезиме „фабричка“ пача, со купечка ракија?! Некоја 
непроверена, купена на црно, на која не сме и се 
радувале околу казанот...   

Арно ама, маалскиот Адвокат, кому животот од корен 
му се смени откако на третата му сопруга, ептен поч-
на да и пречи дведецениската разлика во годините, 
па му избега со еден клиент (фиљан-човек кого го на-
бедиле од политички причини дека крадел, па замина 



bife nostalgija

во некоја подемократска средина, сосе новата жена), 
некаде по петтата тура пиво, излезе со дециден став 
дека како потомци на сиромашни луѓе, сме забегале 
со животот во страв?! И дека сето тоа наше, есенско 
напластување на резерви за зима (како да живееме на 
Аљаска, а не во земјата до која најлесно се доаѓа ако 
се следи сонцето и мирисот на пинџур) е последица 
на паниката дека ќе има криза, војна, немаштија... 
Наводно, затоа се напластувало, се правеле јувки и 
тарана, се купувале сардини и паштети, сол и шеќер, 
батерии и плин, свеќи и кибрит... Море, се пакувале 
цели јуниња во замрзнувачите (за свињите ич муабет 
да нема), затоа се полнееле бурињата, теглите, 
билнаците. И затоа се терал адетот секоја есен, а не 
поради доблестите на нашите традиционално скром-
ни стопани и домаќинки. И дека мора да се ослобо-
диме од зависноста! Ете, нему, како на новопечен 
љубовџија, откако се хранел само по ресторани, му 
било многу полесно да си ја бара потенцијалната 
четврта сопруга, зашто ем дома му било чисто оти ја 
користел само микробрановата и „малото плинско“ 
колку за кафе, ем си ја средил и линијата. 

Е, лесно му е нему, во земја со толку криминал, за 
него, секогаш ќе има пари за кафеани. Ама ние, со 
нормални професии и со македонски плати, едвај 

сокриваме од жените во црниот фонд и за мезето 
во „скара на кило“ и за по некое пиво, онака, на 
пат кон обложувалницата, или потоа, додека чекаме 
да не огрее. Ороспијата. Плус, тој си има причина 
да води сметка за вита става, а ние во нашите „фал-
ти“ на половините сме вложувале - часови седење 
во кафеана и еден куп пари, за сега толку лесно да
се откажеме од нив. И најважното, ни ајварот & 
малиџаното, ни пачата & кавурмата, ни прженото 
мевце, во новите ресторани - некако го немаат оној
вкус од зимницата&туршијата на нашите содруж-
нички ем сопаталки. А, вкусот на месото од „нашите“ 
свињи и јуниња, не може ни да се споредува. Какви 
финти, какви реклами за „вкусот на мама“ (како 
мајката да си ја јадат, скраја да е), какви бакрачи... 
И, кога дополнително, ќе си помислиме колку по-
убавите ни половини се мачеле, тегнејќи од па-
зарите зеленчук и шишиња масло... Па, како да не 
ги фалиш! И нив, столбовите на нашите семејства и 
македонската традиција. Која сега, некоја си таму 
Европа, сака да ни ја искривоколчи, дезинфицира, 
вакуумира, целофанира... 

Нема да може! Ние маалските херои со мокри задни-
ци (македонска верзија на „Soggy Bottom Boys“), ќе
си живуркаме по наше. Може скиснато, ама тради-
ционално. Според напластеното и натрупаното искус-
тво. Со пинџур и ракија. На чашка до остварувањето 
на сништата.
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Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Praga - 2013, 22 avgust
17-22 avgust
62- ri sostanok na Internacio-
nalnata Asocijacija na Barmeni 
i 39-ti Svetski naprevar vo 
podgotovka na kokteli vo praga: 
Wonder Women!

Од 16-ти до 22-ри август се одржа 62-иот собир на 
ИБА, една недела на состаноци и натпревари. 58 зем-
ји се собраа во чешкиот главен град да зборуваат за 
унапредување на здружението создадено во 1951 
година, кое денес дејствува на пет континенти. Здру-
жението на Бармени на Македонија беше претста-
вувано од претседателот и потпретседателот на ЗБМ 
– Дарко Ангелески и Филип Арнаудов.

Во текот на овој конгрес, се одржа и 39-иот Светски 
натпревар во подготовка на коктели (аперативни, 
пенливи коктели, фенси коктели, долги пијалоци, 

дижестивни) и Светскиот шампионат во flairtending. 
Секоја земја се претстави со своите шампиони во 
двете категории.

Повеќе од 500 делегати се собраа во Хилтон хотелот 
заовој настан, прекрасно организиран од страна на 
Чешката Асоцијација на Бармени, предводена од неј-
зиниот претседател Алеш Својановски. ЗБМ беше прет-
ставувано од своите шампиони: Ванчо Стојанов во кла-
сика и Дарко Ангелов во флертендинг. Тие забележаа 
одличен настап но за жал оваа година не влегоа во 
потесниот круг за награди. 

Бројни компании производители на вина, алкохол-
ни пијалоци, ликери и сирупи беа партнери на шам-
пионати а исто така и бројот на гледачите беше голем 
(околу 1000 гледачи во вторникот 20-ти август го 
следеа натпреварот во живо). Натпреварите беа еми-
тувани и на телевизија, а исто така и на интернет.

По два напорни дена на предизвици за кои на кон-
курентите им беше судено за техниката и дегустаци-
ја (изглед, арома, вкус) од страна на претседателите 
на секое здружение.

Nastani
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behind the bar

Резултатите беа прогласени од страна на Дерик Ли,
претседател на IBA, со големо изненадување: дами
освоија 4 златни медали од вкупно 6! Еве ги 
победниците во сите категории:

Flairtending Competition:

1st, Marek POSLUSZNY - POLAND 
2nd, Vaclav ABRAHAM – CZECH REPUBLIC 
3rd, Mihaylov TIHOMIR – BULGARIA

За време на Гала вечерата (среда 21-ри), победни-
ците од 6-те натпревари се собраа заедно за да се 
натпреваруваат во финалниот круг – Супер Финале. 
Од 4 дами и двајца момци ... Конечно, Грета Гронхолм 
од Финска беше прогласена "IBA шампион за 2013 
година". Таа ќе лета со знамето на ИБА во текот на
2014 година се додека следниот шампион не е про-
гласен. 

Други награди им беа доделени на:
• Полска за тимска награда;
• Срѓан Перишиќ од Хрватска за најдобра техника
• Кристо Томингас од Естонија за најдобра деко-
рација;

Следната година, на 63-иот ИБА Конгрес ќе се одр-
жи во Кејп Таун, Јужна Африка, под одговорност на 
Здружението на Бармени Јужна Африка (г-дин Етјен 
Шлехтер).

Before Cocktail Competition: 

1st, Naomi TAKAHASHI – JAPAN 
2nd, Francisco Javier LUCAS – SPAIN 
3rd, Kristo TOMINGAS – ESTONIA

Sparkling Cocktail Competition: 

1st, Greta GRONHOLM – FINLAND 
2nd, Guomundur SIGTRYGGSON – ICELAND 
3rd, Piotr SZCZYPTA – POLAND 

Fancy Cocktail Competition: 

1st, Deirdre BYRNE – IRELAND 
2nd, Juan BERRUTTI – URUGUAY 
3rd, Jessie Ray CLASICAS – PHILIPPINES 

Long Drink Competition:

1st, Panagiotis GKOVATSOS - GREECE 
2nd, Stephanie SIEBER – AUSTRIA 
3rd, Teng CHI-CHU – TAIWAN

After Dinner Competition:

1st, Irina STEFANIDI - CYPRUS 
2nd, Tudor Alexandru VALENTIN – ROMANIA 
3rd, Martin VOGELTANZ – CZECH REPUBLIC 
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ДЛ КОНКОРД
ПРОФЕСИОНАЛНА УГОСТИТЕЛСКА ОПРЕМА
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ул. “Црвена Вода” бр.16 Скопје
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www.dlk.com.mk



Еве ги и победничките коктели:

Before Dinner Cocktail Competition 

Gold Medal 
Naomi TAKAHASHI 
JAPAN 
“Wisteria” 
• 4 cl Havana Club Anejo 3 anos 
• 1,5 cl Pavan 
• 0.5 cl Grand Marnier Cordon Rouge 
• 1 cl Martini Extra Dry 
Mixing Glass 
Glass: Libbey Spksy N° 14006 

Sparkling Cocktail Competition 

Gold Medal 
Greta GRONHOLM 
FINLAND 
“My Green Summer” 
• 2 cl Grey Goose La Poire 
• 2 cl Routin 1883 Green A pple 
• 10 cl Martini Pro Secco DOC 
• 3 barspoon Routin 1883 Fruit de la passion 
• 1 barspoon Finest Call Lime Juice 
• 1 barspoon Monin Cucumber 
Mixing Glass 
Glass : Libbey Perception Coupe N° 3055 5 

Fancy Cocktail Competition 

Gold Medal 
Deirdre BYRNE 
IRELAND 
“ANGEL FRUIT” 
• 4 cl Bombay Sapphire 
• 1.5 cl Villa Massa Limoncello 
• 1.5 cl Martini Bianco 
• 3 cl Finest Call Rsapberry 
• 4 cl Caraibos Pure Fruit Juice Apple 
• 1.5 cl Lemon Juice, Fresh 
Shaker 
Glass: Libbey Hobstar DOF 

Long Drink Competition 

Gold Medal 
Panagiotis GKOVATSOS 
GREECE 
“Skyfall 2” 
• 4 cl Grey Goose La Poire 
• 3 cl Giffard Pampl’Hibiscus 
• 4 cl Finest Call Passion Fruit Puree 
• 2 cl Monin Pink Grapefruit 
• 3 cl fresh lime juice 
• 3 cl Perrier 
Shaker 
Glass: Libbey Endessa Beverage N° 3482VCP35 6 

behind the bar
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• ИЗВОРЕДНА МОЖНОСТ ЗА 
ВРАБОТУВАЊЕ ВО БАРОВИТЕ 
НА СВЕТСКИТЕ МЕТРОПОЛИ

• ЗА САМО 3 (ТРИ) НЕДЕЛИ 
ОБУКА НАУЧЕТЕ ГИ 
НАЈПОЗНАТИТЕ СВЕТСКИ 
КОКТЕЛИ СО 
ИНТЕРНАЦИОНАЛНИ РЕЦЕПТИ

• ДОБИВАТЕ ДИПЛОМА 
КОЈА ВАЖИ ВО СИТЕ ЗЕМЈИ 
ВО СВЕТОТ

• ЧЛЕН НА INTERNATIONAL
BARTENDERS ASSOCIATION
(IBA)

• НАЈПРОФИТАБИЛНА И 
НАЗАБАВНА ПРОФЕСИЈА ВО 
УГОСТИТЕЛСКИОТ БИЗНИС

behind the bar After Dinner Cocktail Competition 

Gold Medal 
Irina STEFANIDI 
CYPRUS 
“Temptation” 
• 3 cl De Kuyper Triple Sec 
• 1,5 cl Monin Raspberry Liqueur 
• 1,5 cl Monin Chocolate Cookie 
• 1,5 cl Monin Hibiscus 
• 0,5 cl fresh lime juice 
• 4 cl Caraibos Red Cranberry Nectar 
Shaker 
Glass: Libbey SPKSY Champagne N° 17006 

Flair tending Competition 

Gold Medal 
Marek POSLUSZNY 
POLAND 
“Green Peace” 
• 4 cl Bacardi Superior 
• 1,5 cl Midori 
• 1,5 cl Monin Estragon 
• 2 cl Monin Pink Grapefruit 
• 1 cl Monin Kiwi 
• 2 cl fresh lime juice 
Shaker 
Glass: Durobor Glam 2928/25

56 2013oktomvri - noemvri
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Јапонските вискија ја следат шкотската традиција, 
со малт виски, двојно дестилирани во казан за дес-
тилација во вид на чајник и греин виски во казан за 
дестилација во вид на колона. Јапонското малт виски 
се произведува во казан за дестилација во вид на 
чајник од малку чаден јачменов слад. Стандардното 
јапонско виски е мешавина на малт виски (јапонско 

или скоч) и домашно произведено греин виски. Вис-
ки дестилериите во Јапонија се расфрлани низ Хоншу 
и Хокаидо, двата главни северни острови на Јапони-
ја, каде што дестилериите на малт виски се наоѓаат во 
најголем дел во планинските региони каде што има 
добра изворска вода.

Современата јапонска виски индустрија води поче-
тоци од еден човек, Masataka Taketsura син на произ-
водител на саке. Taketsura оди во Шкотска во 1918 
година и поминува две години на студии по хемија 
на Универзитетот во Глазгов и работи во скоч виски 
дестилерија во селото Хајленд на Rothes. Тој се враќа 
во Јапонија во 1920 година со шкотска невестата и 
определување за промена на јапонската индустрија 
на дестилирани пијалоци.

Јапонците и тогаш, како што се и сега, беа големи 
потрошувачи на скоч виски. Локално произведените 
алкохолни пијалаци, сепак, беа ограничени на огне-
ната кинеска шеќерна трска или на т.н. shochu бази-
ран на сладок компир, и неколку сомнителни "вис-
кија", кои беа малку повеќе од неутрални алкохолни 
пијалоци обоени со карамела. Taketsura ги убедил 
сопствениците на идната Suntory да почнат со про-
изводство на малт и греин вискија врз основа на 
шкотскиот модел. Овие вискија, од кои некои се ча-

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Se za japonskoto
i ostanatite viskija od svetot
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дени со увезен шкотски тресет за да добијат чаден 
вкус станаа многу успешни на јапонскиот пазар. Дру-
гите дестилерии наскоро го следеа примерот на Sun-
tory, и овие виски добиени од житарици, врз основа 
на еден малт и блендед скоч виски модел, наскоро 
доминираа на јапонскиот пазар.

Современите јапонски дестилаторите (вклучувајќи ја
и Nikka виски дестилерија, која беше основана од 
страна на Taketsura во 1934) го следеа овој тренд и 
во денешно време произведуваат и на пазарот нудат 
широк спектар на малт и блендед виски.

Нов Зеланд во моментов има само една оперативна 
виски дестилерија во Данидн на South Island .

Viski od Nov Zeland

Нов Зеланд Single Malt Whisky виски е дестилирано 
во казан за дестилација во вид на чајник. Вискито 
од Нов Зеланд е мешавина на домашни малт и греин 
вискија. Вискијата од Нов Зеланд малт и греин се двојно 
дестилирани во казан за дестилација во вид на чајник. 

Indisko viski

Индија произведува голема количина на "виски" на-
правени од различни видови на јачмен и на други 
житарици. Додека голем број на брендови немаат 
т.н. "квалитет за извоз" имаат дури и техничко виски. 
Постои тренд кој се потпира на производство на ви-
соко квалитетни брендови насочени да се натпре-
варуваат на два пазари: домашниот и извозниот. По-
ради високата побарувачка за вистински скоч виски 
во Индија, еден од водечките Индиски корпора-
ции неодамна купи виски дестилерии во странство 
за да ја задоволи оваа извонредна побарувачка.
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Piπuva:

D-r Radmila DIMOVSKA,
MSc, spec. po ortodoncija,
laserska ortodoncija i anti-aging
Kruna MS

оние кои не го сакаат карактеристичниот мирис на
лукот) дека било која количина на лук, дури и мини-
јатурна, е корисна. 

ΔE SE IZNENADITE,
OVIE NE©TA SE VSU©NOST DOBRI ZA VAS! 

Можеби мислите дека веќе знаете која храна е добра 
за вас. Но, не бидете толку сигурни! Дел од храната 
која општо се смета дека не е добра за здравјето, 
како џемот, сланината или виното, се всушност мно-
гу корисни и добротворни. Во оваа група спаѓаат и 
следните:

Sladoled

Една топка не прави ништо лошо. Впрочем, може да 
нè развесели. Првата лажичка сладолед ги стимули-
ра деловите од мозокот поврзани со задоволството 
што го добиваме од сексот и храната. 

Luk

Веќе долго се знае дека свежиот лук го стимулира 
имуниот систем, но до скоро не беше познато дали и
зготвениот лук е исто така добротворен. Лукот ги
задржува добротворните карактеристики и во зготве-
на состојба. Специјалистите нагласуваат (особено за
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Kafe

Шоља кафе после вежбање му помага на телото да ги 
согори маснотиите, да ги одржи отворени артериите, 
притоа олеснувајќи го протокот на крв и кислород до 
мускулите. 

lifestyle

Xem

Иако џемот содржи многу шеќер, пектинот во него мо-
же да го забави развојот на ракот, бидејќи се лепи за 
Gal3 протеинот кој придонесува до раст на туморите.

холестерол. Сепак, сланината треба да се јаде само во 
умерени количества .  

Kompiri

Одлична храна (освен во пржена форма) која помага 
во снижување на холестеролот и заштита од срцеви 
заболувања. 

»okolado

Умереното консумирање чоколада, особено црното 
чоколадо го подигнува нивото на ендорфин и го по-
добрува расположението. Исто така, може да до-
принесе и до подобра ментална аритметика!

Crveno vino

По една чаша црвено вино во денот заштитува од 
срцеви заболувања и подобра функција на мозокот 
и имуниот систем. Но, внимавајте, одвишната консу-
мација е штетна.

Slanina 

Половина од маснотиите во сланината се моноза-
ситени и помагаат при одржување на ниско ниво на 



lifestyle

Zgolemete go serotoninot

Храната богата со протеини, како пилешкото, мисир-
киното месо, туната, лососот, гравот и семките го 
одржуваат високото ниво на серотонин. Серотони-
нот дејствува потполно исто како лековите против 
депресија. 

Доброто физичко и ментално здравје одат рака под 
рака. 

Јадете здраво и збогувајте се со лошото расположение.

Исхраната богата со овошје, зеленчук, риба, јаткасто 
овошје, интегрални житарки и маслиново масло може
да заштити од лошото расположение. Одредени ви-
дови храна содржат состојки од витално значење за 
доброто ментално здравје. Недоволното количество 
на оваа храна во исхраната може да допринесе до 
ментални нарушувања како депресијата.

Jadete selen

Истражувањата го поврзуваат лошото расположение 
со ниското ниво на овој неоргански елемент. Нивото 
на селен може да го подигнете доколку јадете необ-
работени житарки, месо, јајца и дроб, но најбрз начин 
е да се изеде една шака ореви. 

Pijte mnogu voda

Најкорисниот совет е да пие што е можно повеќе 
вода. Дури и благата дехидрација може да има 
рапиден и забележителен ефект на начинот на којшто 
се чувствуваме. 

Mnogu riba

Омега 3 рибините масла го креваат расположението. 
Овие масла се наоѓаат во масните риби како туната, 
скушата и лососот. Вегетаријанците кои не сакаат да 
консумираат риба треба да внесуваат масло од лене-
но семе или семе од репка и семки од тиква. 

Folna kiselina

Постои верување дека фолната киселина (една од 
групата B витамини) има клучна улога во превенција 
на лошото расположение. За да го зголемите вносот 
на фолна киселина јадете зелени зеленчуци во големи 
количини (лесно зготвени) и мешунки. 



Piπuva:
Caci Pakovska
stilist

stilissimo

Ruskiot interes za globalnata 
moda se poveÊe se intenzivir. 
Ova, delumno poradi toa πto 
dizajn industrijata vo Rusija od 
perestojkata ostana relativno 
nerazviena, a delumno poradi 
faktot πto bogatstvoto se zgole-
mi do nevideni razmeri. Svetka-
vite brendovi kako VersaËe i 
Kavali bea popularni za vreme na 
90 tite, no poslednive 5 godini, 
vkusot na mnogu Rusinki se razvi 
vo neπto sofistitsirano, neπto 
πto Êe go privleËe svetskoto mod-
no oko so brendovite kako Prada,
Selin, Stela Mekartni, Kristo-
fer Kejn i Proenca ©uler.

‘‘Рускиот моден пакет’’ се сон на секој фотограф кој ја 
следи уличната мода. Благодарение на својот стил тие 
се најдоа на страниците на бројни модни списанија, 
особено заради она што го носат, последното од ре-
виите на Диор и Шанел. Не е ни чудо зошто станаа
меѓународно препознатливи како едни од најголемите 
модни икони во светот. Практично тие се движечки 
матриошки, еден изглед во друг изглед, во друг 
изглед... Мирослава, Улијана, Елена, Вика... овие 
имиња станаа синоним за терминот ‘модна елита’. 
Спектакуларното присуство на оваа група на тренд-
сетери на најпознатите модни недели ги направи 
модна сила на која може да се смета. Како што Дајана 
Вриланд кажа, „Стил - сите кои го имаат делат нешто 
заедничко: оригиналност.” А овие девојки, секоја по-

From Russia
with love

себно имаат свој стил. Уредничка, новинар Миролава 
Дума (слатката трендсетерка), креаторка на колекција 
на висока мода Улијана Сергеенко (театралната), мод-
ната креаторка Вика Газинскаја (интересната) и мане-
кенката Елена Перминова (манекенката на која и стои 
баш СЕ). Овие жени на некој начин имаат работни 
места, за кои секоја девојка сонува, и го користат 
својот добар изглед и неверојатен стил за да се 
пропагираат сами себе, дури и да станат сам свој 
бренд. Тие се совршени млади муштерики на модните 
куќи за висока мода кои секогаш имаат загарантирано 
место во првите редови на модните ревии. Мира, 
Улијана, Елена и Вика имаат влијание и врз креаторите 
чии облеки тие ги носат. Тие станаа дури и поважни 
од самите модни едиторијали. Америка ја има Џеки 
Кенеди, светот ја има Одри Хепберн, а Русија никогаш 
немала свои модни икони... се до сега...  модерните 
Руски икони се родени. 

- 28 -годишната Мирослава Дума, една од моите 
омилени модни ликови. Таа е ќерка на Руски сенатор, 
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stilissimo

Василиј Дума, и мајка на 3 годишниот син Џорџ. Сит-
ната Мира била уредник на Рускиот Харперс Базар, 
но во моментов е независен новинар за многубројни 
модни списанија како ОК, Татлер и Гламур. И не само 
тоа, таа е интернационална модна икона која ја ос-
новаше вебстраната за животен стил buro247.ru 

- Со нозе до раменици, очигледно е дека 26 годиш-
ната Елена Перминова е манекенка. Таа е сопруга на 
рускиот милијардер Александар Лебедев, поране-
шен агент на КГБ, основач на британските весници 
“Independent “ и “London Evening Standard “ со кого 
има два сина.

најталентираните млади креатори чии модели се 
продаваат во престижните бутици Колет во Парис и 
Бергдоф Гудмен во Њујорк. 

- Нејзиното име е  Улијана Сергеенко и иако се 
уште не е светски позната, таа е секако им е добро 
позната на најпознатите модните креатори и е една од 
омилените модни икони. Таа има 32 години и е жена 
на рускиот милијардер Данил Качатуров со кого има 
ќерка. Улијана е бивша манекенка, која неодамна 
во Париз ја лансираше својата прва колекција на 
висока мода. Нејзиот стил е безвременски и жен-
ствен, таа секогаш изгледа шик, а нејзините колек-
ции инспирирани од руската култура се навистина 
величенствени. 

- По дипломирањето на универзитетот за моден ди-
зајн во Москва, Вика Газинскаја работела како моден 
асистент во руската верзија на списанието L’Officiel .  
Во 2007/та Вика ја презентирала својата прва модна 
колекција, на која била присутна Мира Дума, која ги
купила пола облеки. Од тогаш тие се неразделни при-
јателки. Сега 32 годишната Вика се смета за една од 
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