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Od celata euforija i grotesknost okolu izmi-

natite praznici proizleze samo edna ubava 

rabota koja retko koj ja zabeleæa. Povrzana 

e so aktuelnata sostojba so veËernoto izleguva-

we vo Skopje, za koja Bar Kod na nekolku navrati 

komentiraπe, a toa nakratko da potsetime, se vrteπe 

okolu konstatacijata deka site izleguvaat sekade i 

nikoj ne si pominuva ubavo. Vo periodot okolu pra-

znicite, bea organizirani edno Ëudo kokteli, zaba-

vi i proslavi, kade πto prisutnite najËesto doaaa 

po prethodna pokana. Toa znaËi deka deka nekoj 

organiziral, obmislil kakvo druπvto e soodvetno 

za nastanot, koj e krugot na lue koj Êe se druæat 

meu sebe, πto e najsoodvetno i taka natamu. I vi-

di Ëudo - sekoe kapaËe na svoeto tenxerËe... Vednaπ 

drugo e. Sakaπ da se vidiπ so tvojata generacija - 

moæe; sakaπ narodno - do sabjle; sakaπ drvo da se 

napraviπ - ima... I taka sè po red. Ne ti se sluËuva 

da se zabavuvaπ nekolku saati na tvoite omileni 

retro hitovi i naednaπ koga si najraspoloæen da te 

’rsne nekoja pesna so tekst koj veli: Udri Brus li, 

igraj Brus Li, poubi gi svi (?!?). Ah, πto da kaæe 

pustiot Karl Daglas i negovata stara dobra Kung Fu 

fajting na ova... 

 Ne go spomnuvam ova tuku taka. BidejÊi e ova 

spisanie za ugostitelstvo, ja izvlekuvam poukata 

koja poveÊeto od ugostitelite seuπte ne ja nauËile 

- vnimatelno fokusirajte se na edna celna gru-

pa i definirajte go karakterot na vaπiot objekt. 

Setirajte ja osnovata na kvalitetot. Site Êe bidat 

posreÊni. 

VOVEDNIK

 Tolku okolu toa πto beπe. ©to Êe ima vo noviot 

broj? Ovoj pat, se svrtevme malku poveÊe kon svetot 

- go potenciravme znaËeweto na francuskata kujna, 

yirnavme vo najizvikanite internacionalni resto-

rani vo Amerika, ja otkrivme drugata strana na ke-

tering uslugite (koja kaj nas poËna da zaæivivuva), 

a toa e keteringot vo javnite ustanovi vo London, gi 

sledevme naπite barmeni na patuvaweto vo Tajvan, 

otkrivme koja vodka ja sluæi AbramoviË na svoite 

zabavi, zoπto espresoto vo Italija e najubavo, koe 

e najpoznatoto irsko pivo i koi svetski filmski 

æanrovi kakva hrana baraat. 

 Vo lokalni ramki, zaËnavme tema koja e mnogu 

interesna - kako e da se bide gotvaË vo Makedonija, 

zoπto Vranecot e podobar od nekoi francuski vi-

na, kako da se odnesuvame na lokalnite sluæbeni 

ruËeci, povtorno kako da (ne) se oblekuvame i koi 

se najinteresnite arhitektonski aspekti na naπite 

ugostitelski objekti. 

 I povtorno, vo ramkite na gore spomenatoto, Êe 

zavrπam so soodveten citat: Uspeh e da napraviπ 

neπto, tamu kade πto si, so toa πto go imaπ na ra-

spolagawe (Ruzvelt). 

Prodaæni mesta - Kafe bar Living Room Skopje ; Art Glass Skopje , Beershop Skopje , Restoran Ezerce Skopje , 

Extra Zhak Prilep, Vo Raj Ohrid, Liva Negotino, Dan Dan Kumanovo.
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bon ton

ReËisi sovrπeni - vtor del

ruËek
sluæben

Od vrata do vaπata masa

 Koga kanite na sluæben ruËek po pristignuva-

weto vo restoranot i zaedniËkoto prioawe do masa-

ta, ostavate prostor na poËetokot gostinot da sedne, 

a potoa vie. Se smestivte no, za da se poËuvstvuvate 

poudobno ja turkate stolicata nanazad, gi skrstuva-

te nozete i sednati vo taa pozicija Ëekate ruËekot 

da poËne. Alarmot veli nikako taka. Edinstveno 

prifatlivo dræewe na vaπeto telo e ispraveno, 

vaπite stopala gi dræite zalepeni za podot ili gi 

prekrstuvate na gluædovite. Skrstuvaweto na nozete 

za vreme na ruËekot moæe da predizvika opuπtawe 

koe moæe da deluva mnogu neseriozno.

Na masa

 Vednaπ po vaπeto sednuvawe na stolot ja otvo-

rete salfetata i ja postavuvate vo vaπiot skut so 

πevovite kon vas. Napravete go ova diskretno bez 

razmaftuvawe. Ako treba da stanete od masa ja osta-

vate salfetkata na vaπata stolica. Koga zavrπuvate 

so ruËekot vaπata salfeta ja stavate na masata, na 

levata strana od Ëinijata, nikako vo nea. Dokolku 

se sluËi da vi padne salfetata vo blizina dofate-

te ja i vratete ja na pozicijata no, ako e podaleku, 

pobarajte od kelnerot da vi donese nova.

 Vaπata Ëinija za salata, lepËe i puter se 

naoaat od levata strana, nad viluπkata. Vaπite 

Ëaπi za pijaloci se od desno, nad laæicata. Zapa-

metete, cvrstata hrana e od levo, teËnata e od de-

sno.

 Imate dilema koja viluπka za πto se koristi. 

Bez griæa, ednostavno e praviloto i sekogaπ pribo-

rot se koristi od nadvor kon vnatre. Ako imate samo 

dve viluπki, nadvoreπnata e za salata, a viluπkata 

koja e poblisku do Ëinijata e za glavnoto jadewe. So 

zavrπuvawe na sekoe jadewe od menito namenetiot 

pribor vi go sobiraat. »esto se sluËuva da ima i 

treta viluπka, koja e prva od nadvor kon vnatre, 

taa sluæi za apetajzeri. VoobiËaeno se postaveni 

po tri parËiwa pribor od leva i desna strana od 

Ëinijata. Dokolku e potreben Ëetvrti pribor togaπ 

toj se naoa nad Ëinijata i sluæi za desert. Za vre-

me na ruËekot ne si igrajte so priborot bidejÊi go 

odzemata vnimanieto i se gubi fokusot na razgovo-

rot.

Izbor na pijalok

 Vodata se naoa vo vaπa blizina, zatoa do-

bro e da si sipete voda otkoga site Êe se smestat 

na svoite pozicii i Êe ja namestite salfetata vo 

vaπiot skut. Ostanatite pijaloci i hranata Ëekate 

da im bidat posluæeni na site i ne jadete dodeka 

gostinot ne poËne prv. Koga toj Êe ja zeme svojata 

viluπka toa e indikator deka i vie moæete istoto 

da go storite. Zemete ja korpata so leb, ponudete ja 

na gostite sednati od vaπa leva strana, posluæete 

se sebe si i potoa prodolæete so liËnostite od de-

sno. Po toa pravilo dviæete se i so ponudata na pu-

terot i zaËinite. Koga gostite Êe praπaat za poËetok 

Goleminata na zemjata i bliski-
te relacii meu lueto namet-
naa neprofesionalno odnesuva-
we na sluæbenite ruËeci koi 
neretko izgledaat kako bahana-
lii. So ovoj tekst Êe se obideme 
da ve potsetime na razlikata 
meu privatniot i sluæbeniot 
ruËek i neophodnite maniri 
koi treba da gi imate. 

Piπuva:

Ana ZAFIROVA
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na ruËekot vie se pokoruvate na æelbata. Dodeka 

traat pregovorite najdobro e da ne se poraËuvaat 

alkoholni piajaloci, zatoa siguren izbor e voda, 

xus ili laden Ëaj. Moæe da bide prifatliva edna 

Ëaπa vino, no ja piete poleka. Na krajot poraËuvate 

kafe ili Ëaj ako e vo ponudata. Vnimavajte dodeka 

go zasladuvate zavrπniot pijalok da ne preterate 

so πeÊerËiwata, ograniËete se na dve zatoa πto sè 

ostanato moæe da bide oceneto kako prekumerno.

Izbor na hrana

 Ako menito e fiksno, a vam vi e servirano 

neπto πto ne sakate da jadete bidete uËtivi i polni 

so razbirawe. Nikogaπ ne kritizirajte tuku edno-

stavno jadete ja hranata πto vi se dopaa i napra-

vete obid da ja probate i onaa koja ne ja sakate ili 

ednostavno odbegnete da ja jadete. Ne pravete dra-

ma od ponudenata situacija. Bidete vnimatelni so 

objasnuvawe deka toa e mnogu poinakvo od vaπiot 

vkus i deka ne ste naviknati na toa no, ste blago-

darni za moænosta da go probate toa. 

 Dokolku imate πansa sami da si go birate ja-

deweto na sluæbeniot ruËek, togaπ odberete neπto 

ednostavno πto se jade so noæ i viluπka (meso i 

ednostavni salati, a odbivajte πpageti ili hrana 

so crven sos za da ja izbegnete πansata da se na-

pravite so damki). 

 »esto postojat dilemite dali da se jade so 

prsti hranata koja voobiËaeno taka ja konsumirame. 

Sepak bez somneæ na sluæben ruËek takvi improvi-

zacii ne se dozvoleni. Osnovnoto pravilo glasi 

,,Koga neπto e posluæeno na Ëinija treba da se jade 

so pribor,,. Pileπkoto i ribata ne e hrana za jade-

we so prsti, treba da se koristi pribor.

 Sekogaπ vnimavajte da imate mali zalËiwa na 

hrana, za da moæe brzo da zavrπite so xvakaweto, 

goltate i prodolæuvate so razgovorot. Nikogaπ ne 

zboruvajte so hrana vo ustata. Ne zaboravajte gla-

vna poenta na sredbata e zboruvaweto, a ne ruËekot. 

Ne jadete ni prebrzo zatoa πto toa moæe da vi pre-

dizvika neprijatno Ëuvstvo po zavrπuvawe na ob-

rokot. 

Zboruvawe so priborot za jadewe

 Ako treba da ja napuπtite masata za kuso vre-

me najsoodveten naËin e da se izvinite bez da nu-

dite nekakvo objasnuvawe. So postavuvaweto na 

vaπiot pribor pokaæuvate vo koja faza na obrokot 

se naoate i koj e vaπiot sleden Ëekor. Paralel-

nata postavenost na priborot vo Ëinijata na pozi-

ciite na 4 i 10 Ëasot na zamisleniot Ëasovnik (4 

so raËkite, a vrvot kon 10 Ë.) kaæuva deka vie ste 

zavrπeni so jadeweto. Dokolku priborot e postaven 

na 3 Ëasot zboruva deka ne ste zavrπeni so obro-

kot. Upotrebeniot pribor ne go ostavate na masata. 

So soodvetno postavuvawe na priborot vo Ëinijata 

Êe gi zaokruæite vaπite ubavi maniri. Za vreme na 

ruËekot ako vi gi pobaraat zaËinite, sol i biber, 

sekogaπ gi podavate so sadot kade se smesteni, a ne 

odvoeno. Grubo e da gi upotrebite prethodno pred 

da ì gi podadete na liËnosta koja vi gi bara. ©tom 

æena stanuva od masa za vreme na jadeweto, xentl-

menite potstanuvaat za da oznaËat poËituvawe kon 

nea. 

 Vadeweto na paltoto na gospodata zavisi od 

odnesuvaweto na onoj πto ve pokanil na ruËekot. 

Ako e nevozmoæno toplo togaπ praπuvate pa-

tem, niz muabet za dozvola od vaπite partneri na 

ruËekot. Inaku vo svetot postojat restorani vo koi 

se preporaËuva da se nosat palta za vreme na obro-

cite. 

 Kelnerot ili nekoj drug od personalot najËesto 

go povikuvate so pogled. Bidete diskretni. Ako ne e 

neπto itno, poËekajte, kelnerot Êe ja napravi svoja-

ta redovna proverka na vaπata masa i Êe ve usluæi. 

Izbegnuvajte stanuvawe od vaπeto stolËe zatoa πto 

osnovanata cel na vaπata sredba ne e ruËekot tuku 

razgovorot. 

 Vo red e za vreme na ruËekot vaπite dlanki da 

gi odmorite na masata, so toa πto gi postavuvate na 

rabot, naslonuvajÊi se na raËnite zglobovi. Nikako 

so laktite. 

 Za kraj koga stignuva smetkata ako ste gostin na 

ruËekot togaπ ostavate kompanijata da plati, odno-

sno toj πto ve pokanil. Zablagodarete se na kraj za 

ruËekot i razgovorot.

KluËni neπta za pomnewe

• Zapamnete ja celta na ruËekot
• Sledete ja inicijativata na vaπiot domaÊin
• Bidete diskretni
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vino

VranecVinskiot restoran Labrusko so 
poseben æar piπuva za sortata 
grozje Vranec, edna od naπite 
avtohtoni sorti, koja e vistin-
ska gordost na ovie prostori. Po-
tekloto, prisutnosta, a so toa i 
avtohtonosta na edna sorta grozje 
teπko se dokaæuva poradi eko-
nomskite i ËoveËkite migracii 
na ovie prostori, no ako se zeme 
predvid deka ovaa sorta so veko-
vi se odgleduva vo Makedonija, a 
lueto se i istoriski i emoti-
vno povrzani so nego, togaπ vra-
necot definitivno gi ispolnu-
va uslovite za makedonska avtoh-
tona sorta. Kako rezultat na mi-
graciite i trgovskata razmena, 
ovaa sorta se ima proπireno i na 
ostanatite balkanski prostori, 
pred sè vo Crna Gora i Srbija, po 
dolæinata na jadranskiot breg, 
pa sè do Dalmacija. I vo ovie re-
gioni sekako ima kvalitetni 
verzii na vranecot, no nie Êe se 

Piπuva:

Aleksandar VU»KOVSKI 
Vinski klub / restoran Labursko

makedonska
gordost

zadræime na karakteristikite 
i ulogata vo gastronomijata na 
naπiot Vranec.
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Karakteristiki

 Ova vino se smeta za tipiËno ruralno ro-

busno agresivno vino, bez aspiracii za laæ-

na prefinetost, polno so karakter i prkos. So 

eden zbor vranecot so svoite vinski karakte-

ristiki gi otslikuva kulturno-antropoloπkite 

crti na balkanskite narodi. Vranecot ima 

karakteristiËna purpurna boja koja moæe da 

bide i temno crvena vo zavisnost od zrelosta. 

Temnite nijansi na vinoto se dlaboko izrazeni 

taka πto najËesto ja obojuva Ëaπata i usnite na 

konsumentot. Ne moæete lesno da se ”oslobo-

dite” od nego. Retko na koi proizvoditeli im 

uspeva da go stabiliziraat i isfiltriraat ova 

vino za da dobie proyirna nijansa. Na miris 

vranecot osloboduva aromi na kiselo zrnesto 

ovoπje, pred se ribizla, borovinka i kapina, 

no kaj barikiranite primeroci se javuva i mi-

ris na drvo, i prezreani viπni. Vkusot e ispo-

lnet so istoto zrnesto kiselo ovoπje, so mnogu 

visoki agresivni tanini, posebno kaj mladite 

primeroci. Kaj nekoi zreli i mudri barikira-

ni primeroci, taninite se podiskretni i po-

smireni.

 Teloto na vinoto e sredno do ekstremno 

polno vo zavisnost od zrelosta, a poslevkusot 

e dolgotraen posebno kaj postarite primero-

ci. 
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Ova vino se smeta za tipiËno 
ruralno robusno agresivno 
vino, bez aspiracii za 
laæna prefinetost polno so 
karakter i prkos. So eden zbor 
vranecot so svoite vinski 
karakteristiki gi otslikuva 
kulturno-antropoloπkite crti 
na balkanskite narodi. 

Nacionalna gordost 

 Vo razvojot na makedonskata vinska industrija, 

vranecot zazema vaæno mesto kako samostojna sorta, 

no i kako del vo razni blendovi. Pojavata na tren-

dot za zreewe na vranecot vo dabovi buriwa donese 

odliËni rezultati i najde na πiroko odobruvawe od 

makedonskiot vinski potroπuvaË. NajËesto meπan 

so kaberne soviwon ovaa kombinacija e odliËno 

prifatena i od domaπnite i od stranskite konzu-

menti kaj nas. 

 Toa ni kaæuva deka treba da razmisluvame kako 

da go promovirame ova naπe vino i nadvor, odnosno 

vo ostanatiot vinski svet. Najdobar naËin za toa e 

zdruæenoto dejstvuvawe na naπite proizvoditeli 

na vranec, i niven zaedniËki nastap na razni saemi 

i manifestacii a najvaæno od se e zdruæeno rekla-

mirawe vo serioznite struËni publikacii koi πto 

vo golem del go diktiraat vkusot na konzumentite 

a so toa i plasmanot i pobaruvaËkata na vinskiot 

pazar. No sepak, nam prvo ni treba vinska “iden-

tifikacija” ,prepoznavawe od strana na ogromniot 

pazar pa potoa natprevar i trkawe so cenite na 

drugite vinski zemji. Blagodarenie na nekoi naπi 

poËituvani vinarii taa identifikacija delumno e 

napravena , no seuπte treba da se razmisluva za 

zaedniËka seriozna promocija na makedonskoto 

vino na svetsko nivo, posebno na poleto na marke-

tingot. Nekolku naπi vinarii veÊe imaat dobieno 

meunarodni priznanija i nagradi za odliËnite 

primeroci na vranec, i toa e uπte edna potvrda i 

poraka za svetlata idnina na naπata vinska prika-

zna.

 

Sparuvawe so hrana 

 Hranata πto bi bila soodveten partner za vra-

necot e uπte eden pokazatel za gastronomskite na-

viki kaj lueto na ovie prostori. Iako vranecot si 

odgovara na lokalnata tradicionalna kujna, “Labru-

sko” naoa predizvik i vo sparuvawe so hrana od 

ostanatiot gastronomski svet posebno so zapadnata 

prefineta kujna. Taka, moæeme da kaæeme deka poz- 

natite francuski sirewa rokfor i bri odliËno 

se poklopuvaat so vranecot, kako i italijanskite 

pekorino i parmezan, a toa se dolæi na nivniot 

visok procent na mleËna maslenost i ostri aromi 

koi odgovaraat na polniot vkus na vranecot. Naπite 

poznati kvalitetni polnomasni ovËi kaπkavali se 

odliËen pridruæuvaË na vranecot, kako i ovËoto 

sirewe, vo kombinacija so suva sliva ili smokva 

bi bile vkusen gastronomsi spoj. Vinskiot resto-

ran Labrusko so gordost gi nudi ovie kombinacii 

kako simbioza od zapadnata i makedonskata kujna. 

Vrgawot podgotven vo sos so luk i majËina duπiËka, 

karakteristiËen za ovie prostori e unikaten prija-

tel na vranecot, poradi negoviot ostar aromatiËen 

miris vkus i nutritivni vrednosti. Generalno site 

crveni mesa odgovaraat so vranecot poradi masle-

nosta i polniot vkus, no diveËot i pomasnite delovi 

od svinskoto meso se vistinski gastronomski pra-

znik. Svinskite rebra, vratot, peËeniot jagneπki but 

so ruzmarin, potoa meso od diva sviwa srna, elen, 

se vistinski kombinacii. Od pomekite parËiwa meso 

bi go istaknale juneπkoto file, vo kombinacija so 

kafeav sos od peËurki ili pavlaka, kombiniran so 

restovan spanaÊ i luk ili obaren asparagus. Vra-

necot teπko bi se sparil so slatkiot del od obro-

kot, no veÊe ako insistirate da prodolæite do kraj 

so nego, togaπ “Labrusko” bi Ve posluæil so nekoj 

bogat Ëokoladen desert koj sodræi visok stepen na 

kakao puter vo kombinacija so sveæo kiselo zrnesto 

ovoπje na primer so preliv od malina, jagoda ili 

viπna. 
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Piπuva:

Bojan MANU©EV

najpoznatata kujna vo svetot

menaxer na r. Amsterdam, Amsterdam 

French
Cuisine

 ©to e toa πto ja pravi francuskata kujna majka 

na site kujni? Za da odgovorime na ova praπawe tre-

ba da se vratime vo vremeto na francuskite krale-

vi i nivnite gotvaËi koi trudejÊi se da gi zadovolat 

vkusovite na posetitelite, nosele zaËini i recepti 

od daleËnite kolonii i gi inkorporirale vo svoite 

jadewa. Siromaπnite pak se snaoale kako znaele i 

umeele pa eksperimentirale so sè i seπto. Na pri-

mer, koga edno domaπno æivotno Êe bide ærtvuvano 

za opstanok na familijata, se teæneelo da se isko-

risti πto e moæno poveÊe, od glavata do nozete (vi 

zvuËi poznato?). 

 Edna francuska pogovorka veli: “Kaæi mi 

πto jadeπ, pa Êe ti kaæam kakov si”. Od damnina 

gotvaËite, ili vo deneπniot æargon, πefovite na 

kujna, imale znaËajno mesto vo socijalnata nomen-

klatura na Francija. Toa e denes uπte pooËigledno, 

zatoa πto Francija e edinstvenata zemja vo svetot 

kadeπto horekata e izdignata na nivo na nacionalna 

vrednost, a πefot e najvaæniot segment vo eden re-

storan. Se razbira ovaa situacija i sovrπenstvoto 

na vkusovi vo francuskata kujna ne e tuku taka 

izmisleno, tuku e bazirano vrz makotrpna rabota 

na mnogu lue i svesno izgradena politika vo tekot 

na vremeto.
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Brasserie Chartier (Paris)

Najpoznati francuski recepti 

 Mnogu od specijalitetite doaaat od centa-

rot na francuskata kujna, a toa e Lion. Nekoi od 

klasiËnite jadewe se: boudin noir (krvava kobasica 

servirana so jabolko), escargots (polæavi), con-
fit de canar (batak od patka vo guskina mast), foie 
gras (paπteta od guska), chou farci (vid na sarma 

so meleno jagneπko), bouillabaisse (gusta ribina 

Ëorba) i.t.n. Sepak, i ednostavnosta na eden stek 

so kompirËiwa so poznatiot bearneze sos (domaπno 

napraven) e neodminliv za bilo koja meni karta. Δe 

reËete: “πto ima tolku specijalno vo eden stek?”. 

Odgovorot leæi vo vkusot na mesoto i sveæiot sos 

kadeπto nema kompromis.

Sirewa i slatki 

 Posebno mesto vo francuskata kujna zavzema-

at sirewata. Koga se sluæi sirewe se podrazbiraat 

barem πest vidovi na razliËni i Ëesto aromatiËni 

sirewa koi se sluæat na drvena daska i strogo na 

sobna temperatura, nikako od friæider. Iako si-

rewata se konsumiraat kako desert, slatkite ne izo-

stanuvaat. Tuka se poznatite francuski ekleri, pro-
fiterols i sekako prevrtenata torta od jabolka (tarte 
tatin).

Ne samo hrana

 Posetata na restoranite e vaæen del vo soci-

jalniot æivot na Francuzite, koi preferiraat da 

jadat nadvor od doma, kako za vreme na nivnata ra-

botna pauza, taka i vo noÊnite Ëasovi. Ova ne samo 

πto e socijalna potreba tuku e i finansiska pogod-

nost. Bezbrojnite braserii odnosno golemi resto-

rani so niski ceni i klasiËni francuski jadewa se 

najpopularni svratiliπta za site generacii. Uspe-

hot na francuskite braserii ne se dolæi samo na 

golemata ponuda i niskite ceni, tuku i na moænosta 

gostite samo da izberat dali Êe konsumiraat samo 

mala salata (od dve evra) ili pak Êe jadat kavijar. 

Se razbira, za da jadete vo edna braserija ne vi 

treba rezervacija i moæete da navratite koga vam 

vi odgovara.

 Goleminata na francuskata kujna e vo faktot 

πto celi tri vekovi vladee, kako so evropskiot ta-

ka i so svetskiot kulinarski trend i toa so se pogo-

lema tendencija na modernizirawe i dræewe Ëekor 

so rasteËkata svetska konkurencija od strana na an-

gliskiot podem vo kulinarstvoto i popularnosta na 

orientalnite kujni.

 Sepak edno e sigurno, a toa e deka kade i da 

odite vo Francija moæete so sigurnost da vlezete 

bilo kade i nema da bidete razoËarani od ona πto 

Êe go vkusite.
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gastronomija i film

sedmata
umetnost

Za gastronomskite aspekti na

 Razvitokot na laserskata i digitalnata domaπ-

na tehnologija najverojatno zasekogaπ ne odvoi od 

kino salite. Taæno, bidejki ne moæam da se setam 

na poveÊe od dvaeset odsto sluËai koga vo kino sum 

otiπol za navistina da gledam film. Se seÊavam 

na prviot πvedski mek porno film “Qubov na 

vrteleπka” koj na 12 godini otidov da go gledam so 

drugari od maalo za da se etablirame kako maæi. 

Neπto podocna se odvaæivme da go gledame Brus 

Li kako kurs za odbrana na maalskiot koπ od Vo-

dwanci. Malku podocna dojde i prviot film vo koj 

otidov so devojka za da ja impresioniram, pa vto-

riot so devojka za da probam neπta na πto ne uËea 

postarite, pa tretiot koga neπtata vrodija so plod 

i taka vo nedogled. Koga porasnav dovolno, odev na 

moi premieri, pa na premieri na moite drugari.... 

Pomalku ili poveÊe, se pametat nastanite, no ne i 

filmovite.

 Sega sme vrzani za domot, opkruæeni so visoka 

tehnologija i iljadnici videoteki, kabelski i sa-

telitski priemi, ostanuva navistina da gi gleda-

me filmskite i televiziskite dela. Onaka otueni 

pred TV priemnicite, a na dofat na friæiderite, 

poËnuvame da mislime na hrana. 

 Kako osvedoËen TV manijak i ambiciran gotvaË-

amater Êe si dadam za pravo vo slednite redovi da 

ponudam nekolku recepti ili gastronomski isku-

stva za poodelni filmski i televiziski æanrovi. 

Vednaπ da napomenam deka osobeno bi ja cenel 

interaktivnosta πto bi moæela da proizleze od 

ovoj tekst so interesni viduvawa na Ëitatelite i na 

ostanatite novinari za nivnite gastronomski avan-

turi niz odredeni æanrovi. 

 Ke se zadræam na nekolku, za mene najznaËajni 

TV iskustva koj od mene izgradija polovo sposobna 

vozrasna edinka:

Piπuva:

Bujar MU»A 

filmski rabotnik i gotvaË amater

SloveneËka socijalna drama 

 Pravecot isËezna od naπite TV priemnici so 

odumiraweto na zaedniËkata dræava. Nepovtorliv 

televiziski æanr koj pridonese za visokata stapka 

na samoubistva vo Slovenija. Moite traumi se poveÊe 

vrzani za terminot vo koj se prikaæuvaa-vednaπ po 

centralnite vesti vo nedela naveËer. A utredenta 

se odi na uËiliπte, tie ispraπuvaat, ti nespremen, 

ti teËat poslednite minuti da go prijaviπ kecot od 

pismena po matematika za roditelski potpis.

 Otkako se redovno Êe prijaviπ i Êe priznaeπ, 

za da ne pogledneπ nikogo vo oËi poËnuvaπ da ja 

gledaπ dramata. I so trunkata dostoinstvo πto 

ostanala vo tebe posegnuvaπ po najloππata moæna 

veËera:

 - dve parËiwa leb od petokot

 - pileπka paπteta so impozantno

  koliËestvo æelatin

 - mlak lipov Ëaj

Koga i da poglednete vakva drama, ako ne vi e do-

volno loπo, probajte go ova jadewe koe Êe ve Ëini 

neverojatni 40 denari no Êe vi ja ubie i najmalata 

nadeæ za podobro utre, πto e i celta na ovoj æanr.
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Indiski quboven film

 Iskreno, imam gledano samo eden kratkome-

traæen koj traeπe 3,5 Ëasa no vo semejstvoto imav 

set od strini i bratuËetki koi bea golemi fanovi 

na ovoj proslaven pravec. Tie odea organizirano 

vo kino Vardar 2, specijalizirano za nevozmoæni 

ostvaruvawa, sekogaπ opremeni so tenxere sarmi 

i mnogu Jupi. Tenxereto osven svojata primarana 

uloga, poradi goleminata πtiteπe od fleki i gi 

apsorbiraπe solzite na ovie æeni, predizvikani 

od nevozvratena qubov.

Za ovoj poznat orientalen recept potrebni se sled-

nite surovini:

 • bilo kakvi listovi za vitkawe, 

  vo zavisnost od sezonata

 • 500gr. meleno teleπko od stomaËen yid

 • πaka oriz

 • sitno seËen mlad kromid

 • 150 grama omeknat puter

 • maslinovo maslo

 • supena laæica melena crvena piperka

 • magdonos

 • sveæ vlasec

 • biber

 • sol

 Obratno od dosegaπnite naviki na domaÊinkite, 

vistinskata sarma se pravi samo so raËno meπawe 

na sostojkite bez prethodna termiËka podgotovka. 

Pri meπaweto na sostojkite, domaÊinkata treba da 

se seti na taæen quboven nastan od nejzinoto burno 

minato i da prolee nekolku mominski solzi. Taka 

podgotven, filot se vitka vo mali sarmi od 10cm so 

obem od ¾ cola. Se redat vo izlezno tenxere i po-

krieni se dinstaat iskluËivo na sopstvenata teËnost 

nekolku Ëasa na niska temperatura. Napomena: Qu-

bopitnosta i otvoraweto na kapakot gi uniπtuva en-

zimite na karasevdah πto vo sebe gi nosi ova epsko 

jadewe.



Latino-amerikanska novela

 Karakterot na ovoj æanr e nesomneno sliËen 

so predhodniot so edna suπtinska razlika. Dode-

ka latino æenata e po priroda monogamna, latino 

maæot e neranimajko koj πto qubovnicite gi menu-

va kao delovi za Jugo. Takov neodoliv, gi stava vo 

iskuπenie gorespomnatite dami taka πto veÊe po 

desettata epizoda nastanuva takov kupleraj na koj 

bi mu pozavidele i slikite na Hieronimus Boπ.

 Vo vakva situacija, edinstven spas e da se pri-

begne kon servirawe na Tapas od nekolku vidovi na 

marinirani zelenËuci ili morski plodovi. I da, 

menuvajte gi kako πto Miguel gi menuva seworiti-

te - Por Favor! Δe vi nabrojam nekolku marinirani 

neπta, a vie kombinirajte gi spored potekloto na 

kinematografijata.

 • marinirani oktopodi

 • marinirani crni πkolki

 • inËuni

 • mariniran kromid

 • marinirani polneti zeleni Ëili piperËiwa

 • peglana kurtovska kapija........

 .....i mnogu rakija.

Iskreno, imav namera da prosledam uπte nekolku 

æanrovi za da ja dovrπam prikaznava. No na odmor 

sum i malku sum mrzeliv. Δe se obidam da ja nago-

voram uredniËkata ova da go spakuvam vo narednite 

nekolku broja. Pa neka bide toa gastronomskata sa-

punica na ova spisanie. Moja preporaka e da gi pro-

bate receptive, Êe vi otkrijat nesluteni daleËini i 

novi horizonti. 

Islandska qubovna drama

 Koj gledal-znae. Ednaπ so mojata sakana go 

bojosuvavme stanot i bevme prevrteni naopaku. Pa 

sepak otidovme do Vero i go ostavivme televizorot 

nasred soba da raboti. I toj poËna-Islandskiot qu-

boven film so Viktorija Abril vo glavna uloga. Na-

kratko toa beπe quboven triagolnik pomegu majka, 

sin i instruktorka na majkata po Flamenko. Zgora na 

seto toa vo Island bea beli noÊi i site celo vreme 

sakaa da se samoubijat. I nie so niv zatoa πto bojo-

suvaweto nikako ne zavrπuvazπe.

 Vo eden mig ni se sretnaa pogledite. Sneæana 

otrËa vo kujna, otvori flaπa Fonko ©ardone, 

iskrπi eden uπte topol baget i izvadi President 

polusolen puter. Ja razbrav porakata i so brzina 

na kolibri isËistiv 500 grama sveæi dagwi, gi sva-

riv i gi posipav so odnapred podgotven sos od li-

monov sok, kafeav πeker, maslinov zejtin, riben 

sos, sladok Ëili sos i magdonos. So zadovolstvo go 

izgledavme filmot, a od kombinacijata na sostojki 

ni se ukaæaa nekolku mediteranski scenaristiËki 

izlezi. A i stanot utredenta beπe gotov.
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 Sekako daleku pogolemi greπki vo 

oblekuvaweto pravat tokmu æenite. Svetkavi 

ili lakirani Ëizmi, najËesto so visoka tenka 

srebrena potpetica, sandali koi bi trebalo 

da se kombiniraat so sveËana toaleta, korseti, 

bluzi so dlaboko dekolte, tesni pantaloni ili 

πorcevi, svetkavi kolani i sekako prejaka 

πminka i frizura koja najËesto se pravi pred 

odewe na maturska ili pak svadba. Moæebi ova 

se najekstremnite sluËai koi ja davaat loπata 

slika za devojkite niz barovite, slika od koja 

pomisluvame deka istite tie devojki celiot 

den go pominuvaat nadvor i nemaat vreme da 

se presobleËat i odberat nova kombinacija so 

koja Êe oddadat vpeËatok deka barem za moment 

podrazmislile i ja odbrale tokmu vistinskata 

veËerna kombinacija.

 »est na onie koi zaradi prirodata 

na nivnata profesija, preku den moæeme da 

gi vidime vo ubavi besprekorno ispeglani 

koπuli, ednostavni pantaloni, diskretna 

πminka i sredena kosa. No moæebi del od 

niv moæeme da gi vidime vo istata taa biznis 

keæual obleka i naveËer vo istite barovi, πto 

znaËi deka greπkata e podednakva.

 Dali bi trebalo da vnimavame kako 

se oblekuvame preku den i naveËer? Sekako 

deka bi trebalo!!! ©to e toa πto ja odvojuva 

dnevnata od veËernata obleka? Kade i πto 

treba da obleËeme?

 Preku den moæebi najdobro e da 

odbereme obleka koja Êe ni dozvoli slobodno 

da se dviæime i da gi ispolnime rabotnite 

obvrski. Toa ne znaËi deka voopπto ne treba da 

posvetime vreme i vnimanie, tuku da nosime 

obleki, poæelno od prirodni materijali, koi 

dolikuvaat na vozrasta i sekako na rabotnoto 

mesto. Zatoa ne moæe da se generalizira koi 

se vistinskite parËiwa obleka. Dali toa Êe 

bide nekoe palto so dobar kroj, ednostavna 

koπula ili pak interesna bluza, treba da se 

odbere ona koe Êe prilega na vaπiot stil na 

oblekuvawe. 

 A veËernite kombinacii vo 

oblekuvaweto se sosema druga prikazna. Togaπ 

moæete da odberete nekoj prekrasen fustan, a 

farmerkite vo kombinacija so intersna bluza, 

sekako deka ne se iskluËeni. Nikoj ne moæe 

da vi kaæe i da vi odbere πto da obleËete, 

sepak vnimavajte zatoa πto prviot vpeËatok 

vo oblekuvaweto e toj koj pokaæuva koj sme 

nie vsuπnost, kakvo uËiliπte sme zavrπile, 

kade æiveeme, kakov avtomobil vozime, na 

kakov godiπen odmor odime. Ako ne sakate da 

ostavite pogreπna slika, togaπ vnimavajte vo 

idnina πto stavate na sebe, zatoa πto prviot 

vpeËatok igra uloga. 

stillisimo

Piπuva:

Caci Pakovska - stilist

DAY
NIGHTand

Prviot vpeËatok koj najËesto Êe 
go dobiete, koga gi posetuvate 
kafe barovite e deka maæite i 
æenite se reËisi isto obleËeni 
preku den i naveËer. 
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kafe

za perfektno espreso4M
Piπuvaat:

Angela STEFANOVSKA i Mateo BARBAROSA

Kafeto e pijalokot na 
kreativnata i aktivnata 
intelegencija,πto gi budi i 
oæivuva setilata.

 Uπte vo daleËnata 1500 godina,evropskite 

trgovci, avanturisti i istraæuvaËi ja otkrile upo-

trebata na kafeto vo Turcija, zemja, vo koja vo toa 

vreme se otvorale prvite kafeterii, nareËeni i 

“centri na znaeweto”,mesta vo koi se sreÊavale in-

telektualci i vidni trgovci. Brzoto proπiruvawe 

na kafeto vo Evropa zapoËnuva vo sledniot vek. 

Podocna, kafeto stanuva eden od najkonsumiranite 

proizvodi vo svetot,so tradicii,rituali i naËini 

na podgotvuvawe koi variraat od mesto vo mesto. 

Denes, za tatkovinata na dobroto kafe se smeta Ita-

lija. Tamu e sozdadeno i Espresoto koe preku edin-

stveniot i kompleksen naËin na podgotvuvawe so 

ekstrakcija,gi istaknuva vkusot,aromata i kremata 

na kafeto.

 Onie koi nikogaπ ne se naπle oËi vo oËi so 

edna maπina za espreso, mislat deka za da se na-

pravi dobro kafe, dovolno e da se pritisne edno 

kopËe na kafematot! No, bi trebalo da se znae deka 

toa e poslednoto neπto od dolgata lista na znaewa 

i iskustva πto samo profesionalniot barmen gi po-

znava.

 Istiot kafe bar, zasluæen relaks posle napo-

ren raboten den, prijatelite, muabetite, poraËuvam 

kafe kako skoro i sekoj den, go vkusuvam i... „Ova 

kafe nema krem”... „E premnogu silno”...ili... „E 

tolku retko,πto ne liËi na kafe!”... „E izgoreno-

”...”Ova ne e kafe”. A mestoto e isto od vËera, prija-

telite se istite od sekogaπ.no kafeto πto tolku go 

posakuvam ne e istoto. 

 Ova e zatoa πto kafeto e delikaten ,neposto-

jan i promenliv proizvod za koj se vaæni skoro 

site okolnosti: klimata, naËinot na odræuvawe,na 

Ëuvawe itn.

 Nekoi go sporeduvaat kafeto so karakterot na 

kapriciozna ubava æena „prevrtliv i nepostojan”. 

No ako za sekoja kapriciozna æena postoi nekoj koj 

znae na koj naËin da ja pretvori vo idealna devoj-

ka, isto taka za sekoe kafe postoi i barmen koj umee 

crnite gravËiwa da gi pretvori vo „moment na Ëisto 

zadovolsto”, koe nie go oËekuvame od naπeto kafe.

Zatoa vo Italija e izmisleno praviloto na „4M” 

- MISCELA (ME©AVINA),

- MACININO (MELNICA),

- MACCHINA DA CAFFE (MA©INA ZA KAFE),

- MANO DEL BARISTA (Rakata t.e. umeπnosta na 

barmenot).

1. M kako Miscella ili Meπavina

 Meπaweto se sostoi vo soedinuvaweto na 

razliËnite tipovi kafiwa, peËeno ili nepeËeno 

za da se dobie posakuvaniot recept. Meπavinite 

koi se koristat vo italijanskoto espreso najËesto 

se sostojat od dva vida kafe: Robusta (dava gustina 

i telo na kafeto) i Arabika (dava aroma i miris). 

Meπaweto ima dve celi: Prvata e komercijalna za 

da se prilagodi kafeto spored cenata i paletata na 

vkusovi, koi variraat od eden do drug potroπuvaË. 

Za primer ke ja zememe Italija. Vo kafeteriite vo 

severna Italija, na primer Bolowa ili Milano se 

pie meπavina na espreso koja sodræi 60% arabika 

i 40% robusta, dodeka vo juæniot del na Italija,na 

primer Napoli ili LeËe espresoto e sostaveno od 

40% arabika i 60% robusta.Ova e zatoa πto so tekot 

na vremeto vkusot na potroπuvaËite se orientiral 

spored razliËni izbori i percepcii. Vtorata cel 

e tehniËka- da se podobri kvalitetot i da se odræi 

kostantnosta niz vremeto.Za ovaa cel se potrebni 

visokokvalitetni vidovi na kafe od celiot svet. 
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©to e posloæena meπavinata, se razbira vo odre-

deni granici, tolku poveke se dobiva proizvod so 

odreden i prepoznatliv vkus koj ke ostane neprome-

net vo vremeto.

2. M kako Macinino ili Melnica

 Melnicata e prviot instrument za transfor-

macija na kafeto „od zrna vo praπok”. Melnicata 

ima ogromna uloga vo podgotvuvaweto na kafeto.

Dali espressoto ke bide dobro zavisi od toa dali 

toj πto rakuva so nea znae da go regulira i da go 

prepoznava somelenoto kafe.Toa ne treba da bide 

ni premnogu sitno, ni premnogu krupno. Vo dvata 

sluËai, rezultatot bi bil katastrofalen. Mel-

nicata treba da bide namestena za dozata koja se 

ispuπta bide meu 7 i 8 grama. So pravilno melewe 

i korektna gramaæa, na espresoto mu se potrebni 25 

sekundi od aktiviraweto na kafematot za da isteËe 

vo πoqiËkata.dokolku ova vreme e pokratko treba 

da se somele positno, dokolku e podolgo kafeto ke 

bide izgoreno,i bi trebalo da se zgolemi stepenot 

na melewe.

 Od golema vaænost e i odræuvaweto na melni-

cata. Barmenot treba da se griæi na krajot na sekoj 

raboten den taa da bide Ëista (kako sadot kade πto 

se naoa kafeto vo zrna,taka i dozerot kade πto se 

naoa melenoto kafe). Na toj naËin Êe se izbegne 

zadræuvaweto na maslata na zidovite koi mu πtetat 

na kafeto).

3. M kako Macchina da caffe ili 
Maπina za kafe

Ako se koristi so pretpazlivost i znaewe, posle re-

gulacijata na meleweto, kafematot Êe ni ovozmoæi 

zadovolstvo vo sekoja πoqa kafe. Italija osven 

tatkovina na espresoto e i tatkovinata na genijalni 

nauËnici koi gi sozdale najdobrite maπini za kafe 

vo svetot.

No za da napravi dobro espreso, barmenot treba da 

posveti vnimanie na nekolku kluËni faktori:

4. M kako Mano del barista ili umeπnost 
i znaewe od strana na barmenot

 Kvalitetot na kafeto, melnicata i kafematot 

se od ogromna vaænost za podgotvuvawe na espreso, 

no samite ne se dovolni. KluËniot faktor e koj i 

kako gi koristi. Za da se napravi dobro espreso se 

potrebni znaewe, umeπnost i iskustvo. Barmenot, 

kako vo ritual,treba da znae da go pritisne mele-

noto kafe so potrebnata sila,da se osigura deka 

temperaturata i pritisokot se vo red, da bide si-

guren deka stepenot na melewe e dobar i deka sekoe 

podgotveno kafe e perfektno,

 Samo vo ovoj sluËaj nema da go rasipeme ili 

omalovaæime toa πto e sozdadeno niz deceniite 

so golem napor, znaewe i tradicija. I samo na ovoj 

naËin konzumentot koj ne gleda πto se krie pozadi 

edna obiËna πoqiËka espreso, no istovremeno e i 

glavnot æiri, Êe sfati deka ova espreso e naprave-

no na majstorski naËin ili podobro - na M naËin.

• TEMPERATURA NA VODATA- Temperaturata na 

vodata treba da bide konstantna i da ne bide 

postudena od 88 stepeni , nitu pak potopla od 

94

• PRITISOKOT VO BOJLEROT- Pritisokot vo boj-

lerot treba da bide pomegu 1,0 i 1,2 bari. 

• PRITISOKOT NA PUMPATA- Koga kafematot mi-

ruva pravilnata vrednost e 4 bari, koga se pod-

gotvuva espreso taa e 9 bari

• DOZA NA KAFE- Edna doza na kafe treba 

sekogaπ da bide od 7 do 8 grama

• PRITISOKOT NA MELENOTO KAFE- Pritisokot 

so koj go pritiskame kafeto vo raËkata treba da 

bide centralen i so teæina od 20/25kg

• VREME NA ESTRAKCIJA- Vremeto vo koe kafeto 

treba da ja napolni πoqata e 1 sekunda za 1 ml, 

πto znaËi 25 sekundi za edno kratko espreso 

(kratko kaj nas, normalno vo Italija) 

• TEMPERETURA NA ESPRESOTO VO ©OQA- Tempe-

raturata na πtotuku podgotvenoto kafe e okolu 

65 stepeni

• DEPURACIJA NA VODATA- Ovoj element e od 

ogromna vaænost za podgotvuvaweto na espreso 

i za zaËuvuvaweto na kafematot. Vodata pred da 

dojde vo kafematot mora da pomine niz depura-

tor ili tn. zasladuvaË . 

Nekoi go sporeduvaat ka-
feto so karakterot na 

kapriciozna ubava 
æena „prevrtliv 
i nepostojan”. No 
ako za sekoja ka-
priciozna æena 

postoi nekoj koj 
znae na koj naËin da 

ja pretvori vo ide-
alna devojka, isto taka 

za sekoe kafe postoi i 
barmen koj umee crnite 

gravËiwa da gi pretvori vo 
„moment na Ëisto zadovolsto”, koe 
nie go oËekuvame od naπeto kafe.
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kokteli
D

R
Y

Piπuva:

Filip Arnaudov

MARTINI
Xinot e najoriginalniot koktel pijalok i vo svetot e najpoznat po 
svojot najpopularen primer na barmenskata umetnost - DRY MARTINI. 
Æestoko se argumentira okolu site aspekti na ovoj, najpoznat meu 
site kokteli-duri i negovoto raawe e praπawe na debata iako 
najverojatno e deka za prv pat se pojavil vo bar vo Knickerbocker 
Hotelot vo Wujork vo 1911 godina, kade hedbartenderot Martini di 

Arma di Taggia, izmiksal koktel od London gin, Noilly Prat vermut i 
orange bitter.

Zdruæenie na barmeni na Makedonija 
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 Glavnata sostojka za site varijacii e xin i 

French (French e sinonim za suv vermut). Marti-

no-vata varijacija na recepturata e deka toj gi 

izmeπal sostojkite so mnogu mraz i gi procedil vo 

izladena koktel Ëaπa. Maslinkata bila dodadena 

spored normativite na Knickerbocker hotelot. Pri 

toa, se pojavile zabuni zatoa πto vo toa vreme veÊe 

postoel Sweet Martinez koktel na pazarot, sostaven 

od Old Tom gin, Rosso vermut, maraskino i orange 
bitter. Navistina, eden od prvite flaπirani pre-

miksi bil Martinez napraven vo US firmata za 

pijaloci Heublein vo 1892 godina. Legendata govo-

ri deka bil imenuvan po nekoj trgovski patnik koj 

baral pick-me-up (izraz za kokteli koi “krevaat”) 

za da go izdræi patuvaweto od San Francisko do 

Martinez.

 Iako vermutot e potpoln del na koktelot, ne-

malo nikakva povrzanost meu nego i Martini & Rossi 
- firmata voopπto ne go proizveduvala vermutot 

koga di Taggia go izmislil svojot golem pronajdok. 

IroniËno, meutoa Martini & Rossi ja kupuvaat Noilly 
Prat, firmata koja go proizveduva najdobriot ver-

mut za Dry Martini.
 Iako receptot e navidum lesen, Dry Martini e 

vsuπnost zbesnuvaËki sloæen. Sekoj Dry Martini qu-

bitel ima svoj spin on it (æelba) - sekoj element e 

otvoren za rasprava.

Luis Buwel go opiπal procesot na dodavawe na 

vermutot vo xinot kako Ëista zamisla, kako zrak na 

svetlina koja sveti (prodira) niz πiπeto na Noilly 
Prat pred da dopre do xinot. Onie koi ne veruvaat 

bi go narekle toa neat (Ëist) xin, no vistinskite 

qubiteli Êe se soglasat deka toa e Dry Martini.

 Nikogaπ ne postoel koktel koj imal cel ka-

talog od opsesii - “all of whom are on a personal 
search for some Holy Grail”. Vo posledno vreme toa 

znaËi suvo kolku posuvo moæeπ da go dobieπ (suvo 

vo ovoj koktel znaËi da ima πto pomalku vermut), 

iako fakt e deka kako πto ima ostareno taka Marti-

nito e stanato posuvo. Æivotot go zapoËna kako miks 

od ednakvi delovi na xin i vermut, a vo posledno 

vreme odnosot e nekade od 4:1 do 25:1.

 Celta e da se dobie pijalok koj vo sebe ima 

iluzija na Ëistota, a voedno i sloæenost. Gi defi-

nira koktelite, a edvaj da e koktel voopπto. Ima 

malku poveke od eden pijalok i beskoneËno mala 

koliËina na vkus, pa togaπ zoπto miksaweto e tolku 

teπko? Zatoa πto ednostavnosta e najteπkata rabo-

ta da se dostigne. Rasprskuvawa, kocki mraz aroma-

tizirani so vermut, maslinki potopeni vo vermut-

se upotrebuvaat za da se proba i uspee momentot na 

satori koga perfekcijata e dostignata.

 Site sostojki mora da bidat izladeni-od 

Ëaπite do xinot. Se koristi samo najkvaliteten 

xin-se misli na Tanqureay, Beefeater, Gordon’s ili 

Plymouth. 
 Vo posledno vreme Martinito stanuva centar 

na novo oboæuvawe, kako πto barmenot naoa novi 

varijacii na starata tema. Nekoi se post-moderni 

klasiki, drugi se haos. Samo edno sigurno - deka 

Dry Martini e koktel koj nikogaπ nema da umre.

Recepturata za Dry Martini

5cl Dry Gin
1cl Dry Vermouth

Se meπaat sostojkite vo miks Ëaπa
i se sipuvaat vo izladena koktel Ëaπa.
Dekoracija zelena maslinka ili spirala
od limon. 

Ednostavno neli?
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arhitektura

ili kako da se soËuva nivo 

na restoran ili kafe bar

A, B, V ...
...... do ©
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Piπuva:

Bujar MU»A - Arhitekt

Poleka no sigurno gi troπam poslednite bukvi od azbukata i iskre-
no ne znam dali da se raduvam πto na moeto kritizirawe mu doaa 
krajot. Od druga strana pak, seriozni se dilemite kako vo idnina da 
go popolnam mestoto na ovaa arhitektonska rubrika. Edno e sigur-
no - nema da se zanimavam so kritiki i ironizirawe, ne deka ne me 
biduva za toa, tuku ne se najdov sebesi vo toj æanr. Meutoa, da nema 
dilemi, zapoËnatoto Êe si go dovrπam do kraj, osobeno πto slednive 
nekolku bukvi se biseri na ugostitelskiot vokabular. 

        (Terasi) 

 Toa se otvoreni ili natkrieni prostori pred 

ugostitelskite objekti ili vo nivnite vnatreπni 

dvorovi koi sluæat za davawe na ugostitelski 

uslugi vo toplo i suvo vreme... Ne moæev da smi-

slam po glupava definicija, priznavam. Seedno, 

vo ovoj segment ugostitelite makedonski, navistina 

vo poslednite godini pokaæaa zavidna umeπnost. 

Verojatno, nekako doznale deka „nivnite” Arhitek-

ti i Dizajneri, prethodno fiziËki i emocionalno 

skrπeni, rabotejki na NIVNIOT enterier, za istiot 

honorar i tortura moæat da go reπat i eksterierot. 

Normalno deka moæat. Toa se umetnici, nitu pari 

nitu slobodno vreme im treba. 

 Rezultatot e vidliv po site makedonski 

πetaliπta i trotoari. I seto toa ekspandirano do 

samite ivici na kolovozite. Kutrite makedonski 

peπaci neka umrat, neka gi pregazi prvoto vozi-

lo koga nemaat kafule koe dobro raboti pa da si 

imaat svoe. A dodeka ginat pod nekakvi podvozja 

na avtomobili, neka im sviri razliËna muzika od 

sekoe sledno kafule, koga ne znaat kako se pravi 

„kamen”!

T

Vo minatiot broj ja najaviv bukvata T kako simbol 

koj Êe se pozanimava so fenomenot na Terasite pred 

ili zad ugostitelskite objekti. Mislam deka ovoj-

pat za prv pat Êe mi nedostigaat negativni kritiki 

okolu nivniot dizajn, funkcionalnost i tretman. 

Kritikite poveÊe Êe bidat upateni na adresa na 

bezmilosnoto uzurpirawe na gradskiot zaedniËki 

prostor. No da zapoËneme... 
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     (Usluga) 

 Za neupatenite, ugostitelstvoto spaa vo 

usluæni dejnosti i za nea dræavata dava dozvola 

pod uslov istata da bide dostapna za SITE. Pod Si-

te se podrazbira i kremot i πlajmot, i ubaviot i 

pomalku ubaviot, i pametniot i pomalku pametniot. 

A Ti fraeru ugostitelski, ako si krem-Ëe ti doa]a 

kremot, ako si πlajm-Ëe si æiveeπ meu svoite. Taka 

se pravi Êarot na dolgi pateki. I sè bi bilo edno-

stavno duri i so mojava teza, da ne Ëukneπe na porti 

najgolemoto zlo na 21-ot vek vo Makedonija.....

      (Fiskalizacija) 

 Zamislete si dragi ugostitelski konzumenti, 

naπiot kafeanxija odvojuval od ustata na najbli-

skite da go stokmi lokalot, uspeal laæno da go re-

gistrira, kako noÊen klub ili kabare postavuvajÊi 

nova teorija za decibelna zaπtita potpomognat od 

ekspertite od razni opπtinski komisii i odednaπ 

doaga Armagedonot.

 Mora da plati avtomatski danok za sekoja 

ispiena Ëaπa pijalok koj sega ne smee da se kupuva 

od Zeleno PazarËe. Zgora na toa treba da gi prijavi 

vrabotenite, onie istite koi gi napravi lue i koi, 

da ne beπe toj Êe skapuvaa kraj kontejneri. I taka 

dræavata mu vraÊa za se πto storil za krevkata Ma-

kedonska ekonomija. Navistina nema smisol... 

F

      (Δar) Mak - Dobivka. 

 Kako si legnaa temive edna po druga. Seto ona 

πto go napiπav vo prethodniot pasus se pravi za 

da se otstvarat celite na ovoj. A sekoja blagorodna 

cel bara nevini ærtvi : ). Postojat dva naËina da se 

dojde do Êarot. Ednata e so manijaËko i ekspresno 

promovirawe na site vrednosti na instant make-

donskata πema na izleguvawe, so pothranuvawe na 

„motivot na stado” od tipot „Tamu ima super raja, 

se ubavi luge, ne idat seqaËiπta” i „ Tamu iskaËa 

Δ

Koga go zapoËnav tekstot mislev vo ovoj del da ja 

vmetnam i bukvata H. Megutoa, vi vetiv deka vo 

sledniot broj Êe go obelodenam receptot za Krem. 

ZnaËi, sledniot i posleden tekst od ovoj ciklus Êe 

kremot”. Problemot so „kremot” e πto ima kratok 

rok na traewe, a bidejki naπiot narod go nema re-

ceptot za izrabotka izleguva deka toj i ne postoi. 

Vo sledniot broj ekskluzivno za Ëitatelite na Bar 

Kod Êe go publikuvam vistinskiot recept za ‘Krem’. 

Vtoriot legitimen naËin za postignuvawe na sveta-

ta ugostitelska cel Êe ja opiπam vo sledniot pasus 

pod ime....

go zapoËnam so izrazot Hrana. Istiot Êe go upotre-

bam za promocija na uπte nekolku recepti od boga-

tata riznica na mojata kujna. Do viduvawe. 

U

30 fevruari-mart 2008





london report

Piπuva:

Igor PA»EMSKI

javnata ishrana
ili nacionalna svest kon

BlagodarejÊi na Xejmi Oliver, 
poznatiot TV gotvaË, do krajot na 
æivotot nema da poglednam “tur-

key twizler”, eden od favoritite 
na domaπnata trpeza vo Velika 
Britanija.

Pred devedesetite

Vo ranite devedesetti Velika Britanija beπe re-

dovno rangirana kako edna od najloπite zemji 

od aspekt na kvalitet na restoranite i ishranata 

voopπto vo sporedba so ostanatite zapadno evrop-

skite zemji.

Italijanskite tratorii so crveno belite Ëarπavi 

i temperamentnite kelneri koi serviraat domaπni 

ravioli, francuskite bistroa vo koi pokraj vinski-

te karafi i duhot na studentskata Ëetvrt se servira-

at ogromni porcii boeuf bourgingnon, bea svetlosni 

godini napred vo sporedba so angliskite restorani 

koi go imaa duhot na kultnata serija - FaliËniot 

Pansion na Basil Folti. 

Keleneri kako Manuel, serviraa klasika od 70-tite 

i moæevte da bidete sigurni deka Êe bidete sooËeni 

so koktel od rakËiwa (zelena salata, mlaki odmrz-

nati rakËiwa, sos Marie Roz, bqak, bqak), stek so 

hotelski pomfrit i uæasen beure blanc ili sauce au 
poivre, Black Forest gateux ili praski “Melba”, so 

neizbeænata korpa od karamel, gordost na glavniot 

kuvar vo kujnata, na koj ovoj mal moment na minuta 

mu e povaæen od faktot deka ne znae da ispræi pom-

frit.

Devedesetite 

I odednaπ, bum! Vo tekot na 90-tite, se kornat kor-

nizi i cvetni zavesi. Mis Marpl e zameneta so mla-

da, singl æena vo srednite 30-tie koja nosi Prada, 

bila vo El Buli i ima enciklopedisko poznavawe od 

kriptiËnite recepti na indiskata kujna. Ne tika ili 

pasanda, tuku jagneπki fraj od Goa ili rava dosa od 

Juæna Indija. Avokado bawite i gasnite grejaËi se 

zamenuvaat so hiper moderni italijanski rerni i 

Anglija uËi da pravi razlika pomeu bordeau i be-
ajoulais. I, nacijata odednaπ stanuva opsednata so 

hrana do toj stepen, da sekretarka od Wukasl (Ëitaj 

Probiπtip) na pauza za ruËek, mesto pohovana koba-

sica so pomfrit, poËnuva da jade kokoπka i salata 

na pesto i ciabata. 
Kako se sluËi ovaa ogromna transformacija vo Ve-

lika Britanija i kako moæeπe ova ogromno repo-

zicionirawe na javnata svest da se sluËi reËisi 

preku noÊ? Dali ova znaËi deka idnite generacii 

vo Anglija Êe bidat gastronomi? Dali ova znaËi 

deka kvalitetot na javnata ishrana kako poËeten 

reper (od uËiliπnata menza, bolnica do zatvor) 

gi reflektira ovie socijalni promeni? ©to pravi 

angliskata vlada za da se stvori ova nivo na svest? 

Ili kako nie so naπite makedonski oËi gledame 

na toa? Od naπ aspekt gledano, dali pak, i nie ka-

ko kandidat za Ëlenstvo vo Evropskata Unija sme 

svesni za vaænosta na kvalitetnata ishrana kako 

dræavna zdravstvena profilaksa? Dali armijata 

marπira na stomak kako πto Napoleon reËe? Tolku 

mnogu praπawa, tolku malku vreme! 

Javna menza
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... Makedonija 

 Familijarno, nie PaËemski-Fotevi sme inte-

lektualni nomadi. Od N. kako Titov stipendist vo 

Belgrad vo 60-tite, K. Kako srednoπkolec vo Zagreb 

vo ranite pedesetti, do P. kako medicinska sestra 

vo Anglija vo 60-tite, tradicionalno sme opstanu-

vale na dieti od internatska hrana, vo potraga po 

intelektualen predizvik. Vo dobrata stara fami-

lijarna tradicija, 1994 godina na 1-vi Septemvri, 

go zameniv komforot na Partizanska 59 so edno od 

najstarite angliski privatni uËiliπta, Upingam. 

Po detstvo pominato vo gradinkata Naum Naumovski 

BorËe koja go imaπe sledniot pristap kon ishrana: 

ne pieπ mleko so kajmak, dobivaπ πlakanica, do 

den denes, zborot „mleko“ mi vnesuva strav vo ko-

ski. Ponatamu, kako dete na roditeli so kariera, za 

vreme na celodnevniot prestoj vo uËiliπteto 29 

Noemvri, imav zadovolstvo da gi probam delikate-

site kako kokoπka so oriz, puding (so kora od 1cm) i 

bog da gi poæivee, jajca na oko i tortici od Takovo, 

πto duri ni Menka od menza ne znaπe da gi utne, a 

potoa edno leto, gi probav i manxite vo Vojna bol-

nica, koi bea soodvetni edinstveno za polkovnik 

Gule (vdovec), koj mislam deka imaπe takov entu-

zijazam kon manxite bidejÊi bea posluæuvani od 

sestra Nikica, (kaj si maËe). ZnaËi suma sumarum, 

cel æivot sum jadel uæasna hrana vo zemjata koja ja 

snabduvaπe cela Slovenija so jabolki za Fruktal 

sokovite. Koja ironija...

... Anglija 

 Da se vratime na Anglija i ovoj fenomen na 

gastronomska transformacija na dræavno nivo. 

Prviot Ëovek koj mi padna na pamet da go intervju-

iram e Mark Atkinson. Mark kako i jas e diplomec 

na Upingam, potoa Kembrix kade πto studiraπe me-

dicina, LeËester na kliniËka specijalizacija po 

gastro - enterologija i sega e vo London kako direk-

tor na kliniËki performans na Centralen London i 

bolnicata St. Maris vo Padington. Mark pokraj ne-

govite profesionalni kvalifikacii i akoladi, e 

opsednat so hrana. Toj e Ëovek πto vo 8 nautro pravi 

jajca ala benedikt so Holandaise sos posle pijanka 

ili pravi individualni porcii riæoto po gostin na 

veËera. 

Mark ni gi dade slednite odgovori na ovie 

praπawa: 

BAR KOD: Pretstavete se na Ëitatelite! 

M.A: Jas sum Mark Atkinson, konsultant po gastro 

enterologija i direktor na Vestminster PCT, (Pri-
mary Care Trust). Kako kliniËar sum afiliran so St. 

Maris vo Padington (bolnicata vo koja pristignaa 

prvite ærtvi od bombardiraweto na 07/07).

BAR KOD: Omileno jadewe?

M.A.: Tradicionalen govedski rolat Velington, 

Kralica na desertite (star angliski desert). Isto 

taka, slabost mi e indiskata hrana. Patuvam Ëesto i 

redovno jadam lokalna hrana. Ne sum od onie turi-

sti πto jadat Mek Donalds na egzotiËni lokacii.

BAR KOD: Kulinarski pekol?

M.A.: Restoran za turisti vo London. SintetiËki so-

sovi. ZaËini koi mi go uniπtuvaat vkusot. 

BAR KOD: Ste probale li hrana od Balkanot?

M.A.: A..golemono, musaka, Êofte...Mi se dopaa!

BAR KOD: Prvi seÊavawa na πkolski obroci?

M.A.: Osnovnoto uËiliπte vo koe se obrazuvav, iako 

beπe internat, imaπe mala i iskluËitelno dobra 

ekipa vo kujnata. Koπmarite zapoËnaa vo Upingam, 

kade vo kuÊata Konstabls, gotvaËkata sakaπe da go-

tvi kedgri, jadewe od riba, oriz, kari i jajca. Ova e 

edno od najubavite jadewa koe pretstavuva kombina-

cija na indiskata i angliskata hrana i poteknuva od 

kolonijalniot period. Podgotvenata varijanta beπe 

tolku loπa, πto 20 godini ne go probav receptot.

BAR KOD: Dali na univerzitetot bevte vo internat 

vo koj se hranevte sami ili vo menza?

M.A.: Po Upingam, nemav namera da rizikuvam re-

cepti ala kedgri, pa logiËno beπe da se zapiπam na 

kurs po klasiËno gotvewe. Ne bev tipiËen student 

πto æivee na sendviËi i pivo. Pravev lisnati testa 

i piev Klaret (se smee)

BAR KOD: Kako mlad doktor, kako vi se vide hranata 

vo bolnica?

M.A.: No comment. 
BAR KOD: Kako mlad doktor, kako vi se vide hranata 

vo bolnica?

M.A.: Kolosalni Ëekori. Vo Anglija momentalno 

vnimanieto e svrteno kon toa da se podobri kvali-

tetot na lueto koi rabotat vo javniot sektor. Se vni-

mava na planirawe na menija, kalorii, standardi 

na sostojki. Svesni sme deka dolgite rabotni Ëasovi 

baraat soodvetno gorivo.

BAR KOD: Ketering vo bolnica. Kolkavo vnimanie se 

posvetuva?

M.A.: Jas veruvam deka vo momentot situacijata e 

dobra. Hranata se gleda po kaloriËna vrednost, 

dijetetiËari planiraat menija. Poznati gotvaËi od 

vrvnite restorani se konsultanti vo dræavniot sek-

tor, so cel da go podobrat vkusot na hranata. Me-
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nijata se planirani individualno. Prethodno po 

objavuvaweto na reportot na mojata ceneta koleπka 

Hannah Pearce, se pokaæa deka 10-15% deca se nad 

dozvolenata telesna teæina. Za toa pridonesuva i 

javnata ishrana. Menito vo mnogu sluËai beπe vode-

no od profitna gledna toËka. Sega se pravat ogromni 

napori da se dojde do toËka kade πto “Convenience 

food” (hrana so golem procent na pred priprema) 

da se zameni so “Fresh” (al fresco hrana). 

BAR KOD: Svesta za hrana vo Britanija vo sporedba 

so Evropa?

M.A.: Mnogu visoka! Kaæete mi druga zemja vo koja 

Ëas i polovina vo petok naveËer Êe e posveten na 

pateweto na kokoπkite vo ne-etiËki farmi... Kutri-

te kokoπki (se smee).

Denes

 ZnaËi, site lue vo Anglija znaat se πto tre-

ba da se znae za ishrana! Pa, moæebi, vo 90-tite i 

beπe taka. Magazinite kako Vogue, Elle, Wallpaper, 
so sekojdnevnite restoranski kritiki ni gi prepol-

nija poπtenskite sandaËiwa. Sepak, seto toa beπe 

vo kontekst na angliskata sredna i visoka klasa. Toa 

se educirani lue so visoki primawa. Vo posled-

nite pet godini situacijata povtorno se menuva. 

Anglija stana PanËevo. Trenerki, Ribok, Burberi 

kapi, lanci okolu vrat, dizelaπki pitbuli. Nepi-

smenost. Majki od 15 godini. Majki od 14 godini. 

Nemoænost da se pomnoæat dve brojki bez digitron. 

Debelina. KliniËka debelina. Morbidna debeli-

na... Kako moæeπe za taka kratko vreme, skaznata da 

se pretvori vo noÊna mora? Koga Pepelaπka stana 

predebela za balskiot fustan i koga Zaspanata uba-

vica zaspa kako rezultat na koma od dijabetis?

Vo Anglija spored asosijacijata “Soil”, koja se 

zanimava so inkorporacija na organska hrana vo 

sekojdnevnite instituciski menija, situacijata e 

alarmantna. Patrick Holden, direktorot na institu-

cijata, ni izjavi: 

Spored naπite presmetki, vo uËiliπtata se troπi 

35 peni (50 euro centi) per kapita po brok. Vo za-

tvorite, toa e 60 peni (90 centi). Toa ne e dovolno 

spored nas. Iako ima podobruvawe na dræavniot 

buxet, sepak slikata e daleku od idealna. 

 ©kotska vodi vo odnos na naporite da se podo-

bri kvalitetot na obrocite. Vladata investira 100 

milioni evra vo napor da se podigne javnata svest.

 GledajÊi kolku ovie obroci se naplaÊaat vo 

uËiliπtata, se oËekuva roditelite da platat pomeu 

£1.55 do £1.60 po dete (2.5 evra). MeseËno, toa e 

okolu £70. Socijalnoto ne garantira deka ovoj 

troπok Êe bide podmiren. 

 Ne treba da ste genij, za da presmetate de-

ka bruto profitot na eden obrok e 73%. Za tie od 

vas πto ne se zanimavaat so komercija, laiËkoto 

objasnuvawe e deka od bruto profitot se plaÊaat 

troπoci πto se nadvor od cenata na sostojkite na 

obrokot. Ne treba da ste professor po astrofizi-

ka za da sfatite deka ova profitirawe e neetiËko. 

ZnaËi, od vaπeto loπo nahraneto dete, nekoj, neka-

de Êe si gi polni xepovite. Iako decata kako soci-

jalna kategorija mene i M. voopπto ne ne interesi-

raat, sepak, vo mene se javuva eden ogromen revolt. 

Niπto Ëudno, πto Xejmi Oliver, po godini pominati 

vo Ladbroke Grove, vo boemskata Ëetvrt na London, 

koga ja sretna Xuls i stvori dve deca gi sfati ovie 

fakti i trgna vo krstonosna vojna niz instituciite

 Xejmi i harizmatiËnata Nora (sluËajno od-

brana tetkica a la Menka od OU 29-ti Noemvri) si 

postavija cel, edna obiËna angliska menza πto se-

rvira eden obrok dnevno vo uËiliπte vo Kent, da ja 

transformiraat od hram na Ëips i hamburgeri, vo 

menza kade πto se servira ratatuli i karbonara. I 

salata. Od zelenËuk. 

Od staklenoto yvonËe na centralen London i 

novogodiπna veËera vo koja M. kombiniraπe rafi-

nirani vkusovi na wenslydale i kraba i serviraπe 

vintage Rose πampaw, mi izgledaπe reËisi 

nevozmoæno deka nekoj, na vozrast od 12 godini Êe 

gleda vo modar patlixan kako tele vo πarena vra-

ta. 

 Ne mi se veruvaπe deka decata reagiraa na sa-

lata kako πto jas bi reagiral na rasipano mleko. 
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 Sostojbata vo sferata na javnata ishrana 

vo Makedonija olicetvorena vo gradski kujni, 

fabriËki menzi i prosveten sektor za æal so 

godini nanazad e na mnogu nisko nivo. Ovoj ni-

zok stepen na rangirawe se dolæi najmnogu na 

nezainteresiranost na politiËkite strukturi za 

ova praπawe kako i na loπata organizacija na 

keteringot ili kujnite. Za kvalitetot na hranata 

barem zasega za sreÊa nemalo pogolemi zamerki, 

nitu informacii za masovno truewe. FabriËkite 

menzi poleka no sigurno kako i fabrikite sta-

nuvaat raritet, no se uπte gi ima. Za niv e 

karakteristiËna kazanskata kujna koja izobiluva 

so Ëorblesto gravËe, oriz, Ëorbi, pire i cveklo 

i sliËno. Kaj ovaa kategorija korisnicite privat-

no i po æelba vkusuvaat od menito, a vo odredeni 

fabriki hranata ne se naplatuva tuku e presmeta-

na kako del od liËniot dohod. SliËna sostojba, no 

so meni koe izobiluva so skara i zelenËuk moæe 

da se vidi vo studentskite domovi. Tamu usluga-

ta se naplaÊa preku bonovi i e najËesto za okolu 

20% poniska otkolku vo restoranite. Vo nekolku 

skopski studentski domovi hranata ne e voopπto 

PovraÊaa po edna laæica graπok. PlaËea koga ne 

im se davaa sintetiËki smiley lica od kompiri ili 

cvetËwa od melena misirka. 

 Gledajki deca so idni kardio vaskularni pro-

blemi, kako se konstipirani deset dena, se potsetiv 

na supa od kokoπka so fide, na teleπko so morkovi, 

kompiri, graπok. Na zelena salata. Na makedonski 

jabolka. 

 Posledovatelno, 300.000 potpisi bea del od 

peticijata koja pridonese Toni Bler da napravi re-

vizija na polisite za institucionalna ishrana vo 

Britanija. Rezultatot od eksperimentot me iznenadi 

poveÊe otkolku πto oËekuvav! Menzata se pretvori 

od eden ureden, regimentalen raj, od gotov pomfrit 

πto se podgreva vo maslo, vo tipiËna makedonska 

menza so solzi od kromid, manxi na ringli i mnogu 

luπpi od kompiri. Dali Menka site ovie godini bi-

la vo pravo?

 Ovaa statija ja poËnav so namera da demonstri-

ram deka Anglija e podobra od Makedonija. Za æal 

ili za sreÊa, ne sum poveÊe tolku siguren. Angli-

skata studioznost, moænost da se pristapi kon eden 

vakov problem so iskalkuliranost i strategija na 

general, e neπto πto genetski ne ni e vgradeno. 

 Sepak, za sreÊa, po sè izgleda, deka nekoi viπi 

sili ni dale moænost za racionalnost i nekoja 

vrodena praktiËna inteligencija. Moæebi, odgovo-

rot e vo edna strateπka sredba na edna makedonska 

majka, Menka i gorenavedeniot angliski strateg. 

Verojatno rezultatot Êe bide teleπko i morkovi 

so zelena salata i visoka bruto profitna maræa. 

Od druga strana, nedostatokot na strategija, pravi 

da se zapraπam, zoπto od prvo do Ëetvrto, ne mi 

beπe ednaπ dadena sveæa salata? Koga Êe vlezeme 

vo Evropskata unija, dali naπata praktiËna inte-

ligencija Êe bide izbriπana od egzistencionalni 

priËini, kako na primer deka sintetiËki domati vo 

konzerva od Wall Mart Êe se poevtini od sveæite na 

pazar i deka toa Êe ima vlijanie na kupovnata odlu-

ka?

 Hranata e profilaksa i site ovie gorenavede-

ni raboti Êe se sluËat i kaj nas sakale ili ne. Treba 

da se poËne sega. Moæebi na Menka i treba edna so-

lidna rerna i malku poveÊe vladin buxet? 

 Stojna od Rakotinci nema da znae za Rim 

PacifiËka kujna, no nejzinoto dete Êe znae πto e 

crn domat. Fakt! Imame i nie aduti...»uπki, Fren-

ki, i drugi sliËni kurioziteti. 

 Vo manir na Makedonsko uËiliπte: Ajde deca, 

koj Êe mi kaæe, kakva e sostojbata na makedonskata 

javna ishrana? Sledniot Ëas ispraπuvam.

loπa. Od druga strana sostojbite vo uËiliπtata 

ne se promeneti. Ishranata e na princip na kete-

ring, a na meseËno nivo gi Ëini decata 450 dena-

ri. NajËesto se sluæat ladni baniËki, evreci, 

krofni i sliËno, seto toa iskombinirano so jo-

gurt ili Ëokoladno mleko. Vo gradinkite pak, 

hranata e na najvisoko nivo, a i ogranizaciskiot 

stepen isto taka. Celosnata usluga za griæata za 

decata vo koja e presmetana i ishranata iznesuva 

1.500 denari. Hranata e najËesto gotvena i vni-

matelno selektirana od strana na medicinski 

tim, sekako so cel da vlijae pravilno na detskiot 

razvoj i rast. Seto toa sekako vo ramkite koi gi 

dozvoluva buxetot. A toj za æal kako po pravilo e 

beden. Makedonija za æal e se uπte daleku od ni-

voto na ©kotska i Anglija i ne moæe da se pofali 

so milionski sumi vo stavkite za podigawe na ja-

vnata svest po ovaa problematika. Nadeæta deka 

so evrointegraciskite procesi neπtata Êe trgnat 

na podobro posledna umira. Da ne gi spomnuvame 

javnite preprijatija i keteringot za gradeænite 

rabotnici...

Goran IgiÊ

Makedonija seuπte na nisko nivo za javna ishrana
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 Sekojdnevno uËewe, naporna rabota, sledewe 

na trendovite, golema umetnost i veπtina, posvete-

nost i Ëuvstvo za stil i estetika, a sekako i darba 

se samo del od karakteristikite πto treba da gi po-

seduva sekoj dobar gotvaË. 

 A, denes za æal vo restoranite poËesto moæete 

da naidete na loπo otkolku na dobro prigotvena 

hrana. Dobrite gotvaËi poleka no sigurno stanu-

vaat raritet, a mladinata e se ponezainteresirana 

za ovaa, vo svetot, mnogu ceneta profesija. Uπte 

od vremeto koga Stevo Karapanxa æareπe i paleπe 

na Balkanot, na ovie prostori ne se pojavilo ime 

koe bi ja vratilo slavata i ugledot na profesija-

ta gotvaË. Za ubavite, no i za negativnite strani na 

gotvarstvoto, kako i za toa πto se e potrebno da se 

stane vrven kuvar, za Bar Kod zboruva eden od najce-

netite gotvaËi kaj nas, Nase Todosovski, kaj kolegite 

poznat kako »iËa. So 32 godiπno rabotno iskustvo 

vo kujnata na hotelot Kontinental i so bogata bio-

grafija zaËineta so uËestvo na mnogu natprevari 

i izloæbi i rabota vo mnogu restorani, ovoj cenet 

kulinar otkriva del od tajnite na negoviot zanaet.

 Toj svoite poËetoci vo kujnata gi beleæi uπte 

za vreme na osnovnoto obrazovanie koga vo nego se 

razbudila qubovta kon gotvewe. Sekojdnevno otkri-

val novi ubavini vo podgotovkata na hrana, pora-

di πto talentot i æelbata gi zaËinil so toa πto go 

prodolæil svoeto obrazovanie vo srednoto ugosti-

telsko uËiliπte. Deneska so golema posvetenost i 

qubov ja raboti profesijata za koja veli deka e 

sozdaden.

profesija gotvaË

Piπuva:

Elena Boπkovska

Dobrite gotvaËi poleka no sigurno stanuvaat raritet 
zoπto mladinata e nezaineteresirana za ovaa svetski ce-
neta profesija. A gotveweto i hranata se nauka i ne trpat 
improvizacii i amaterizam - poraËuva najiskusniot 
gotvaË vo hotelot Kontinental

Qubov, volja, upornost i darba - recept za

Bar Kod: ©to se treba da poseduva eden dobar 

gotvaË, koi karakteristiki? 

Nase Todosovski: Edna od glavnite osobini πto 

nekoj koj saka da bide dobar gotvaË treba da ja po-

seduva e qubovta kon ovaa profesija i kon ona πto 

se raboti. Samo toa Êe mu ovozmoæi lesno da vle-

ze vo svetot na vrvnite kuvari. Potoa, potrebno e 

dosta vreme i trpenie, sopstven stil i Ëuvstvo za 

kreativnost i estetika zoπto gotveweto ne e obiËna 

profesija. Toa e zanaet i nauka. Treba da se pose-

duva ogromno znaewe, kako sekoja navidum obiËna 

namirnica da se pretvori vo vkusen i estetski dote-

ran obrok, a toa se postignuva so mnogu trud i celo-

sno vnesuvawe vo ona πto se raboti. Gotvarstvoto e 

edna od retkite profesii koi preminuvaat od nauka 

vo umetnost. A jas liËno smetam i deka sekoj dobar 

gotvaË mora da ima barem 60% poznavawe od slat-

karstvoto. 

Bar Kod: Dali za da se bide dobar gotvaË treba da 

se bide i dobar gurman?

Nase Todosovski: Ne. Jas sum dokaz za toa. Voopπto 

ne sum qubitel na hrana i jadewe πto se gleda i po 

mojata linija. A dokaz se i mnogu svetski priznati 

gotvaËi koi ne qubat mnogu da jadat. Za da se uspee 

vo ovoj zanaet treba da se qubi samo podgotvuva-

weto na hranata.

Bar Kod: Gi sledite li svetskite i domaπnite go-

tvarski trendovi?

Nase Todosovski: Da, gi sledam trendovite. No go-

NASE TODOSOVSKI

vrven gotvaË
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lem del od rabotite πto gi Ëitam i gledam odamna 

gi imam pominato i iskuseno i retko sreÊavam neπto 

novo. Mnogu Ëitam struËna literatura πto vo golema 

merka mi pomaga da napreduvam kvalitetno. Gi gle-

dam i emisiite za gotvewe kaj nas iako nemam pozi-

tiven stav za niv zoπto toa πto go prezentiraat ne 

e na najvisoko nivo. Od ovie emisii kade πto ima 

mnogu teoretski aspekti ne se uËi baπ mnogu. Moæe 

da bidat korisni za gotvaËi amateri, no tie moæe da 

koristat i knigi za gotvewe. Δe povtoram, za profe-

sionalcite e najvaæna praksata, i sekako voljata. 

Bar Kod: Koja nacionalna kujna najmnogu Vi se 

dopaa?

N.T.: Iskreno, ne sum pristrasen, no najmnogu ja sa-

kam naπata, makedonska kujna. Osobeno mi se dopaa 

muËkalicata koja ima nekoja linija na luto vo sebe 

πto mi priËinuva posebno zadovolstvo. Naπata kuj-

na e i najbarana od strancite, πto e dovolen dokaz 

kolku e dobra. Pokraj nea, bi ja izdvoil i francu-

skata, koja e mnogu bogata. Od ovaa kujna so najgolem 

merak go podgotvuvam pileπkoto meso vo limon ili 

kari sos.

Bar Kod: Ima li neπto πto ne sakate da gotvite i 

dali gotvite doma?

N.T.: Ne oboæavam da gotvam samo kazanska hrana, a 

vo princip sè drugo sakam. Doma spremam hrana za 

najbliskite samo koga imam vreme ili ne sum umoren 

od rabota. No kako πto veÊe kaæav, ne sum golem gur-

man, pa zatoa toa poËesto e zadaËa na soprugata. Jas 

pak, Ëesto znam da dadam zamerki koga drugite go-

tvat, a ako kvalitetot ne e po moite standardi znam 

duri da ne jadam.

Bar Kod: Koi se spored vas pozitivnite, a koi nega-

tivnite strani na profesijata ili kako πto velite 

zanaetot gotvaË?

N.T.: Mene liËno ne mi preËat mnogu raboti. Nitu 

toa πto se raboti vo uslovi na golema æeπtina, nitu 

πto dolgo se stoi na noze, nitu πto e potreben golem 

fiziËki napor. Kako sozdaden sum za ovaa rabota i 

uæivam vo nea. Sepak mi preËi toa πto gotvaËite ne 

se dovolno ceneti i plateni. Za golem del od tie 

negativnosti sme i samite vinovni zoπto edni na 

drugi si ja sniæuvame cenata, a za golem del se vi-

novni i sopstvenicite na lokalite, no i kulturata 

i opπtestvoto vo koe æiveeme. Na zapad, koga go-

stinot e zadovolen od kvalitetot na hranata blago-

daronost mu ukaæuva direktno na gotvaËot. Dodeka 

kaj nas, zaslugite im se pripiπuvaat na kelnerite 

koi samo ja nosat podgotvenata hrana od kujnata do 

masite .

Bar Kod: Se æivee li od ova profesija?

N.T.: Da, se æivee. No, samo ako se raboti na poveÊe 

mesta. Sum rabotel kako mlad vo Uranija, TomËe 

Sofka, Marakana i sè vo æivotot sum steknal od ova 

profesija. Na nekolku mesta odednaπ i moæe dobro 

da se zaraboti. Sega gotvam samo vo Kontinental.

Najiskusniot gotvaË vo hote-
lot Kontinental otkriva deka 
domaπnata, no i stranskata 
politiËka elita najmnogu saka 
diveË.

- Porano vo restoranot Site 
sreÊni kaj Sime gotvev Ëesto za 
politiËarite, no i za diplo-
matite vo Makedonija. Naπite 
najËesto baraat diva sviwa i 
razni vidovi meso i diveË, a 
diplomatite makedonska hrana 
vo koja posebno uæivaat - veli 
Todosovski.

PolitiËarite sakaat 
koga im gotvam diveË
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Bar Kod: Za kraj, πto bi im poraËale na mladite 

gotvaËi i na idnite generacii?

N.T.: Koga jas bev mlad i poËnuvav da uËam za gotvaË, 

so kolegite imavme golema æelba i volja da go oso-

znaeme celosno ovoj prekrasen zanaet. Denes mla-

dite samo Ëekaat da im zavrπi rabotnoto vreme ili 

terminot za praksa i πto pobrzo da si odat doma. 

Ne znaat deka cel æivot gi oËekuva ovaa rabota i 

deka podobro za niv e da ne gi izbegnuvaat obvrski-

te tuku da podnauËat neπto. Jas imav sreÊa da uËam 

od moæebi najdobriot gotvaË vo Makedonija, Vojo 

Spasovski, koj koga gi osoznavav tajnite na zanaetot 

beπe glaven vo kujnata na Kontinental. Ja sakav mo-

jata profesija, poradi πto mnogu lesno uspeav da 

vlezam vo svetot na vrvnite gotvaËi. 

- Da se bide dobar gotvaË ne e 
dovolno samo da se znae da se 
podgotvi hranata. Potrebno e 
da se napravi izbor na namir-
nicite, proverkata na nivniot 
kvalitet, pa da se vnimava na 
naËinot na skladirawe i servi-
rawe. Seto toa pretstavuva go-
lema odgovornost za gotvaËite. 
Tie mora da vnimavaat na se 
πto e povrzano so hranata. 
Zamislete si πto moæe da se 
sluËi ako dojde do truewe na 
gostite. Odgovornosta ja snosi 
gotvaËot. Zatoa pristapot kon 
ovoj zanaet mora da bide strogo 
seriozen i profesionalen - 
veli Todosovski.

GotvaËite imaat 
seriozni i odgovorni 
zadolæenija

 Nitu eden profesionalec ne gi otkriva svoite 

veπtini i tehniki, pa taka mladite samo so upo-

rnost i golema posvetenost mora sami da gi otkri-

jat i izvleËat veπtinite od niv. Dodeka rabotev na 

moite zadolæenija, sekogaπ so edno oko gledav πto 

pravi i kako raboti Vojo. Kako seËka, kako podgotvu-

va ordeveri, kako go sprema mesoto i poleka, no si-

gurno “ukradov” mnogu negovi veπtini. Blagodaren 

sum πto imav sreÊa da uËam od takov majstor.

 Novite generacii za æal ne razmisluvaat ta-

ka. Vo Kontinental me imaat mene i uπte nekolku 

iskusni kolegi, no voopπto ne go koristat naπiot 

potencijal.

 Im poraËuvam da go ostavat gotveweto ako ne im 

e po keif. Samo onoj koj znae πto saka vo æivotot 

i ako toa go raboti so golema qubov i posvetenost 

moæe da uspee. Gotveweto i hranata ne trpat impro-

vizacii i amaterizam - poraËuva Todosovski.
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svet

Piπuva:

Ana ZAFIROVA

Egzotika 

Svetot e otvoren, se e dostapno, a nie seuπte ja barame avtentiËnosta na 

naciite za da si dozvolime malku egzotika vo zafatenoto sekojdenvie. A 

πto drugo moæe kompletno da ve obzeme, ako ne hranata. Vo prodolæenie 

preporaËuvame nekolku inzvonredni mesta niz svetot koi sovrπeno neguvaat 

odredena kujna na sosema druga strana na svetot. Vkusete neπto i vo naπe ime 

ako patot ve nanese tamu. 

na avtentiËnite kujni 

LONDON

Prvo mesto za TAI kujna

 Kade moæe da se najde najdobra TAI kuj-

na nadvor od Azija? SledejÊi go Michelin Guide 

zakluËivme deka toa e London. Restoranot Nahm 

e edinstvenata TAI gostilnica so yvezda vo cela 

Evropa za poslednive pet godini. Lociran vo Hote-

lot Halkin, sekoja veËer servira veËeri sostaveni 

od tri jadewa. Glavnoto jadewe sodræi pet Ëinii koi 

treba meusebno da se meπaat ili delat. Celta e da 

se postigne sovrπen balans na vkusovi pri sekoe 

menuvawe na Ëinijata so hrana koja se poddræuva 

ili dopolni dopolnuva

Nahm e otvoren 2001 god, a Michelin yvezdata ja 

zaraboti samo po πest meseci postoewe. Kujnata e 

vodena od David Thompson, najistaknatiot Avstra-

liski gotvaË. Negovata kniga, TAI hrana e antologi-

ska kniga na taa tema i ima osvoeno nekolku nagradi 

vkluËuvajÊi ja i nagradata na James Beard Founda-
tion James za najdobara internacionalna kniga za 

gotvewe.

 RuËekot od ponedelnik do petok vo Nahm 

vkluËuva voobiËaeno meni, koe ima Ëesto promeni 

no vo fokusot e uliËnata TAI kujna. Restoranot nudi 

i Ëasovi za TAI gotvewe sedum pati sekoja godina. 

»asovite se ograniËeni na polovina den so osum 

uËenici koi kulminiraat so podgotuvawe na ruËek 

od strana na uËesnicite. 

WUJORK 

Vreme za Ëaj

 Vo golemoto jabolko Êe moæe da ja najdete se-

koja hrana koja Êe ja pomislite od bilo koja etniËka 

tradicija od Ekvador preku Etiopija do El Salva-

dor. No, edna kulturna tradicija e nevoobiËaena za 

ovoj grad a e obiËaj prepoznatliv za London, Da-

blin i najzafrlenite naselbi na britanskata impe-

rija od Hong Kong do Bermudi. Fitzpatick Hotel Group 

se obiduva da ja izmeni slikata vo promocijata na 

obiËaite, so toa πto vo Wu Jork ja nudi na dlanka 

Irskata gostoprimlivost. Grupacijata ima dva hote-

la vo centarot na Wu Jork, Fitzpatick Manhattan i 

Fitzpatick Grand central. Tie nudat avtentiËen Irski 

pojadok od 7 - 10.30 sekoe utro no, irskiot Ëaj od 15 

- 17 Ëasot e glaven adut koj predizvikuva postoja-

ni simpatii. Vo periodot predviden za ovoj ritual 

bibliotekata, barot, salonot ili pak vo dvorot na 

hotelot na Grand Central se obvitkani vo aromi-

te na Irskiot Ëaj. Sekogaπ go serviraat so peËeni 

zemiËki ili maleËki sendviËi, so πto pladnevniot 

Ëaj e dovolno vaæen da bide posluæen kako docen 

ruËek ili rana veËera a voedno da si go napravite 

denot poseben. Na toj naËin si dozvoluvate da ja 

poËuvstvuvate ,,Irskata gostoprimlivost so Ameri-

kanskiot akcentΔ kompletno, πto e i moto na ovie 

hoteli. 
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»IKAGO 

GauËo naËin na podgotvuvawe na meso

 Ako sakte da jadete brazilski stek, podgotven 

na avtentiËen GauËo naËin togaπ preporakata e Fo-
go De Chao. Prikaznata za ovoj restoran zapoËnuva 

vo planinskiot predel na Rio Grande vo juæen Bra-

zil, koj e potopen vo so vekovi stara GauËo kultura. 

Specifikata GauËo peËewe na mesoto nad otvore-

nata jama so ogan podgotven za specijalni prigodi, 

osobeno semejni sobirawa, poznat kako Churrasko, 

e provokacija dvajcata braÊa da se nafatat da ja 

soËuvaat tradicijata vo hraanata i da ja poËnat pri-

kaznata so Fogo De Chao. Prviot restoran e otvoren 

vo Porto Alegre vo Brazil 1985 god. No, idejata za 

πirewe na brazilskata GauËo kultura e predizvik 

na koj se odgovara so otvarawe na prviot Fogo De 
Chao restoran vo Amerika, vo 1997 Dalas, Teksas. 

Nagradite za najdobrite restoran vo »ikago, naj-

dobar stek, nagrada za nezaboraven ruËek, Top 50 

restorani vo Amerika se potvrda za avtentiËnosta 

na restoranot i nivoto koe go 

neguva vo pruæawe na ugostitelskite uslugi.

JUÆNA KALIFORNIJA

Majka na site bifea so morska hrana

 ,,Se πto moæe da izedete od suπi i morska 

hrana podgotvena na japonski naËin,, e mototo pod 

koe vo 1985 god vo Juæna Kalifornija e otvoren 

prviot restoran na ,,Todai,, koj funkcionira po 

principot na bife so πvedska masa. Na nea nudat 

nad 160 tipovi na razliËno podgotvena hrana, 40 

vidovi suπi i preku 20 vidovi na kolaËi i ovoπje 

za super cena. Sekogaπ sveæite sostojki ja pravat 

nezamenliva ovaa ponuda koja moæe da go zadovo-

li vkusot i na najprebirlivite. Nagradite za naj-

dobro suπi za 2004 i 2005 vo San Diego, najdobro 

bife na Havai so kontinuitet od 4 godini dobiena 

vo 2006, najdobar restoran vo Hong Kong za 2004 i 

2005 ja potvrduvaat pozicijata na ,,majka na site 

bifea so morska hrana,, - kako πto gi nareËe Elmer 

Dils kritiËarot na hrana od Los Angeles . Denes 

ima 25 „wTodai” bifea od koi 22 se naoaat vo kon-

tinentalna Amerika, eden na Havai, eden vo Hong 

Kong i eden vo Juæna Korea. VoobiËaeno se loci-

rani vo trgovskite centri i raspolagaat so 300 do 

400 mesta. Pred poËetokot na olimpiskite igri vo 

Kina, ,, Todai,, Êe otvori svoj restoran i vo Peking 

so πto sebesi Êe se smesti vo epicentarot na svet-

skite sluËuvawa.
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 Stautot e tip na pivo koj se karakterizira so 

temna boja i silen vkus. Stout pivata go dostignu-

vaat ovoj vkus i boja uπte vo samiot proces na pro-

izvodstvo pri præeweto na pivskiot slad. Kako i 

popularnite lager piva, stout pivata koristat gor-

no fermentiran kvasec. Denes so terminot stout se 

opiπuvaat piva so silen i teæok vkus. 

Klasifikacijata im e na dva tipa: gorËlivi ili 

slatki. 

 Pokraj ovie dve kategorii postojat i drugi 

razliËni tipovi na stout piva. 

 Dry Stout e originalnata formula za ovoj tip 

na piva. Primer za ova e pivoto Ginis. Stautovite 

isto taka moæe da bidat aromatizirani so Ëokolado, 

temni ovoπja, ili kafe. Ovie aditivi go pravat pi-

voto da bide slatko ili suvo. 

 Stout i porter pivata po originalen recept 

datiraat od 1677 godina. Deneska tie postojano se 

nadgraduvaat i usovrπuvaat.

 Prvoto porter pivo bilo prodadeno vo London 

vo 1730 godina, i vednaπ stanuva mnogu popularno 

vo Velika Britanija i Irska, koi se odgovorni za 

trendot koj odi vo pravec na postojano zgolemuvawe, 

do otvarawe na golemi regionalni pivari so lokal-

ni pabovi. No so pojavata na pale ale (tip na pivo) 

nivnata popularnost opaa, so iskluËok na Irska 

kade pivarite na Ginis, Marfi i Bemiπ, go zgolemu-

vaat svojot kapacitet na proizvodstvo. Vo sloboden 

prevod zborot „stout“ znaËi „gord“, ili „smel“, no 

podocna uπte vo 14-tiot vek, stoutot poËna da go ko-

pivo

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

©to e 

Duri i vo deneπno vreme, koga razni informacii se le-
sno dostapni, domaπnite pivopijci koi taka miluvaat 
da se nareËat mislat deka postojat samo dva tipovi na 
pivo svetlo i temno. Vistinskite poznavaËi na pivoto 
znaat deka postojat dva osnovni vida na pivo lager i ale, 
i mnogu drugi podvidovi. Vo ovoj tekst Êe ve zapoznaeme 
so angliskiot stil na pivo porter ili staut.

risti i zborot „silen“. Prviot piπan dokument za 

stoutot kako pivo datira od 1677 godina, od teologot 

Egerton koj sega se naoa vo britanskiot muzej. „Za 

tvoeto zdravje pieme istovremeno stout i najdobro-

to vino“, Ëuvstvo so koe se iskaæuva deka se raboti 

za teπko i silno pivo. VeÊe kon krajot na 19-tiot 

vek stout porter pivoto ja dostignuva reputacijata 

na hranliv i zdrav pijalak, koj se preporaËuva na 

atletiËarite i medicinskite sestri. Vo Irska na 

primer, na donatorite na krv i post operacionite 

pacienti ednaπ im se dava Ginis za podobruvawe na 

krvnata slika poradi visokiot procent na æelezo.

Tipovi na staut

Dry Irish stout
Se raboti za mnogu temno i neproyirno pivo so 

sredna gustina sredno do silno gorko za koe e 

zadolæitelen i vkusot na præen slad, sliËno na 

kafeto. NajkarakteristiËen primer e pivoto Ginis, 

od Irska, so negoviot visok procent na alkohol i 

„suv“ vkus 

Imperial stout
Imperial stout, e isto taka poznato i kako “Russian 
Imperial Stout” ili “Imperial Russian Stout,” koe e 

silno temno pivo so bakarna do crna boja, sredno 

gorko i sodræi visok procent na alkohol, Se pro-

izveduva vo Anglija (i nema nikakva vrska so Rusi-

ja) dodeka vo XIX vek e izvezen vo Rusija kade πto 

go pielo carskoto semejstvo. 

Porter
Porter e alternativnoto ime za stautot. Origi-

nalno se primenuva vo XIX vek. Dodeka istoriski, 

kulturoloπki i tehniËki ne postojat nekoi razliki 

pomeu stout i porter, kaj pivarite postoi tendenci-

ja vo diferencirawe spored procentot na alkohol 

STOUT?
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kaj nivnite temni piva so dodavawe na zborovite 

“extra”, “double” i “stout“. 

Guinnes
Guinness e najpopularniot dry stout koj originalno 

poteknuva od Arthur Guinness’s St. James’s Gate Bre-
wery vo Dablin, Irska. Pivoto e bazirano na porter 

stilot koj originalno poteknuva od London vo 1700 

godina. Toj e eden od najuspeπnite pivski brendovi 

vo svetot uπte pred da se izvezuva i vo drugi zemji. 

KarakteristiËen e negoviot vkus na præeniot pivski 

slad so koe go pravi pivoto nefermentirano. Eks-

tremno popularno e vo Irska kade πto e voedno i 

najdobro prodavan alkoholen pijalok na site vre-

miwa vo Irska, kade kompanijata Guinness & Co. pra-

vat godiπno reËisi 2 milijardi evra.

 Sega pivoto e dostapno i vo celiot svet (meu 

koi i Makedonija) no brendot e i ponatamu asocija-

cija za Irska. Firmata sestra se otvori vo London 

uπte vo 1932 godina a podocna se spoi so Grand Me-
tropolitan plc i razvi vo multinacionalen alkoho-

len konglomerat koj se narekuva Diageo.
Guinness stout se pravi od standarnite sostojki vo-

da, hmeq, jaËmen i kvasec. Temnata boja Ginisot ja 

dobiva so peËewe, præewe na kvasecot i mu go dava 

karakteristiËniot vkus. Poradi negovata reputa-

cija na „ruËek vo Ëaπa“ Ginisot sodræi okolu 198 

kalorii (838 kiloxuli) od edna pinta πto e reËisi 

isto kako i koga se sluæi mleko ili sok od porto-

kal. Vodata koja ja koristi doaa od Lady’s Well od 

planinite the Wicklow dodeka hmeqot e od Irska. 

Perfektno natoËena pinta Ginis odi mnogu dobro so 

parËe crn leb i puter.

Ginisot i zdravjeto

 Studiite pokaæuvaat deka Ginisot moæe da 

bide od golema korist za srceto. Istraæuvawata 

pokaæuvaat deka antioksidanskite komponenti vo 

Ginisot se sliËni na onie koi se naoaat vo ovoπjeto 

i drugite rastenija, i se odgovorni za namaluvawe 

na holesterolot.

 PoveÊeto vegetarijanci se sloæuvaat deka Gi-

nisot e odliËen i za vegetarijanskata ishrana. 

Tipovi na ginis 

 Postojat poveÊe tipovi na Ginis koi se razliËni 

od zemja do zemja zavisno od potrebite na podne-

bjeto. 

 Guinness Draught Guinness stout dostapen vo 

poveÊeto verzii i jaËini koi vkluËuvaat:

 Guinness Draught, koj se prodava vo golemi buri-

wa za toËewe i e so procent na alkohol od 4.1 do 4.3%; 

the Guinness Original/Extra Stout — 4.2 or 4.3% abv 

(Irska, Velika Britanija i pogolemiot del od Evro-

pa), 5% abv (Kanada) i 6% abv (SAD, Avstralija, 

Japonija); Guinness Foreign Extra Stout, e so 7.5% 

abv verzija koja se prodava vo Evropa, Afrika, Ka-

ribite i Azija. Osnovata e od ekstraktot od hmeqot 

koj se zema od Dablin, dodeka drugite elementi se 

dodavaat lokalno. JaËinata moæe da varira na pri-

mer od 5% abv vo Kina, do 6.5% abv vo Jamajka i 

IstoËna Afrika i 8% abv vo Singapur. 

 Guinness Special Export Stout, se prodava vo 

Belgija i Holandija — 8% abv; Malta Guinness, bez-

alkoholen sladok pijalok koj se proizveduva vo 

Nigerija i izvezuva vo UK i Malezija; 





 Se naoate vo ubav restoran so ubavo druπtvo..

Jadete ubava hrana i...neprijatno vi se zaglavu-

va malo parËe hrana meu zabite. Moæete da go 

poËuvstvuvate, no ne moæete da go vidite. Si mislite 

deka na diskreten naËin Êe go izbutkate so jazikot, 

no ne vi odi. Potreben e plan B. Iako Ëepkalkite za 

zabi, po bon ton, ne spaaat vo redovniot pribor za 

na masa, gi ima vo site restorani, a vo poelitntite 

gi ima i brendirani so logoto na restoranot, indi-

vidualno spakuvani. Vo podobrite elitni restora-

ni ima duri i dræaËi so konec za zabi. 

 ZnaËi, iako po sovremeniot bon ton, se izbe-

gnuva Ëepkaweto na zabite vo javnost, dokolku toa 

mora da go napravite, pokrijte ja ustata so edna 

raka, dræejÊi ja Ëepkalkata so drugata. Napravete 

dviæewa kako da svirite usna harmonika. Najvaæno 

e da bidete brzi. Dokolku vi e potrebno poveÊe 

vreme, izvinete se i zaminete vo toalet. Vnimavajte 

da ne se povredite i frlete ja uredno Ëepkalakata. 

Poæelno e potoa da ja isplaknete ustata, po moænost 

so ustna vodiËka. 

 Dokolku zabeleæite deka na nekoj drug mu 

se zaglavila hrana meu zabite, kulturno e da mu 

kaæete. 

 Inaku, nikoj so sigurnost ne moæe da kaæe od 

koga datira navikata da se koristi Ëepkalka za za-

bi. So vekovi visokata klasa koristela Ëepkalki za 

zabi izraboteni od zlato ili srebro so dodatoci od 

dragoceni kamewa. Izgravirana Ëepkalka za zabi 

bilo neπto bez koe ne moæelo da se zamisli eden 

dobar gospodin so dobri maniri na odnesuvawe. 

Vo vremeto na prohibicijata Ëepkalkata stanala 

zaπtiten znak na lueto od podzemjeto. Sepak, de-

nes dræeweto Ëepkalka vo ustata i ne e baπ nekoja 

ubava slika. 

zdravje

Piπuva:

Radmila DIMOVSKA

»istizabi
stomatoloπka ordinacija Kruna MS
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Proslava na
uspehot

nastani

Proslava na
uspehot



Na 23 dekemvri vo klubot Koloseum se odræa nastan koj pretstavuvaπe proslava 
na uspehot na najpoznatite svetski alkoholni brendovi - Johnnie Walker, 
Smirnoff, J&B, Baileys i ostanatite pijaloci od paletata na proizvoditelot 
DIAGEO. Vo atmosfera na kompletno redekoriraniot za taa namena, klub 
Koloseum, uvoznikot na ovie pijaloci, Gemak Trade gi pokani svoite delovni 
partneri i verni konzumenti, zaedno da obeleæat uπte edna godina na uspeh. 
Pijalocite koi so godini dominiraat na site rang listi spored prodaæbata i 
svojata popularnost vo celiot svet i vo izminatata godina go povtorija svojot 
uspeh i vo Makedonija. 





vodka beluga

Pijalok za
posebni prigodi 

i lue

 „Nedostiænosta” ja pravi neverojatno 

posakuvana, raritetnosta - misteriozna za 

„obiËniot” svet, a predizvik za blagorodni-

cite, kvalitetot go dava krajniot i najvaæen 

πmek. Toa e vodkata Beluga. Pijalok za po-

sebni prigodi i lue. Taa pretstavuva odnos 

kon æivotot vo koj sè e vaæno i si ima svoe 

mesto i specijalno znaËewe. Vodka Belu-

ga e idealen svet vo koj boite i formite 

sovrπeno se sovpaaat. Do nea ne moæe da 

dojde sekoj. Skapocenoto πiπe go nema nitu 

vo najdobro snabdenite prodavnici za al-

kohol. PriliËno e skapa i stanuva dostap-

na samo so specijalna naraËka. Nejzinite 

sozdavaËi ja nudat vo dve varijanti, Beluga 

zlatna linija i Beluga klasik.

Tajnata na Beluga zlatna 
linija i Beluga klasik 
leæi vo bistrite 
izvorski vodi od Sibir, 
vo sovrπenata manuelna 
izrabotka i dolgiot proces 
na sozrevawe

no 

a 

Beluga zlatna linija

Vodkata Beluga zlatna linija e remek delo vo 

proizvodstvoto na vodka. Za da se dobie ovoj 

unikaten proizvod e potrebno mnogu vreme i 

napor. Najgolemiot del od sloæeniot pro-

ces na obrabotka e manuelen i podrazbira 

vnimatelno procesirawe na sekoja etapa. 

Blagorodnata vodka Zlatna beluga na svo-

jot pat do nejzinite konzumenti pominuva 

period od celi tri (3) meseci. Osnovnata 

sostojka i tajnata na nejziniot prefinet 

vkus e prirodnata bistra voda od sibir-

skite izvori. Kombinirana so Ëist alkohol 

proizveden od slad napraven od jaËmen go 

zaokruæuva moæebi najpopularniot recept 

za proizvodstvo na ovoj pijalak. Edna od 

karakteristikite na proizvodstvoto na 

alkoholot e upotreba na enzimi koi pri-

donesuvaat za znaËitelno podobruvawe na 

Piπuva:

Elena BO©KOVSKA
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vkusot na vodkata Beluga zlatna linija. Sladot i 

dava kompleten i jak vkus i aroma. 

 Ovoj brend ne se proizveduva vo golemi 

koliËini. Ova e ekskluziven proizvod i negoviot 

kapacitet se sveduva na 900 πiπiwa πto po stan-

dardite na sovremenite vizbi pretstavuva eks-

tremno mala koliËina. Site napori vloæeni vo 

proizvodstvoto se napolno opravdani so visokiot 

kvalitet na pijalakot. Tokmu toa, zaedno so limiti-

ranosta i dava poseben πmek vo svetot na glamurot. 

Taka, eden od najpoznatite qubiteli i pasionirani 

konzumenti na Beluga zlatna linija e milijarde-

rot i sopstvenik na fudbalskiot klub »el-

zi, Roman AbramoviË. Nadaleku se proËueni 

negovite zabavi vo London na koi se sluæi 

iskluËivo vodka Beluga, specijalno donese-

na za taa prilika so Ëarter let.

 Duri i πiπeto na Beluga vodkata e po-

sebno doæivuvawe vredno za opiπuvawe. 

Napraveno e od kristalno Ëisto francusko 

staklo so debelo dno i ednostaven, no isto-

vremeno prefinet dizajn. Interesno e i toa 

πto sekoe πiπe e raËno numerirano so seri-

ski broj koj svedoËi za strogata kontrola na 

proizvodstveniot proces.

 Sozdadena za specijalni prigodi, ovaa 

vodka e kombinacija na strog karakter i blag 

vkus. Ova ne e samo obiËna vodka, ova e pija-

lak za najposebni momenti i sredbi.

 Beluga zlatna linija ja naglasuva 

vaænosta na specijalni sostanoci i na uni-

katnosta na nejzinite konsumenti. 

 Na sekoe πiπe raËno e dodadena metal-

na oznaka i ekskluzivniot 3D simbol na kitot 

beluga Ëie oko pretstavuva mal dijamant. Pi-

jalokot e flaπiran so italijanska tapa „ka-

mus” i metalna mreæa dodadena nad nea. Vo 

finalnata etapa tapata e zapeËatena so vosok 

i æig so πto se doprinesuva za zaËuvuawe na 

kvalitetot i vkusot na samata vodka. Sekoe 

πiπe se prodava vo paket so mal drven Ëekan 

i ËetkiËka koi sluæat za otstranuvawe na vo-

sokot i æigot od tapata.

Beluga klasik

 Beluga klasik kako i Beluga zlatna li-

nija ne e samo obiËna vodka tuku eksluziven 

dizajnerski proizvod celosno raËno izrabo-

ten spored specifiËen recept. Edna od gla-

vnite karakteristiki i na ovaa ovaa vodka 

leæi vo tajnata na Ëistata sibirska izvor-

ska voda i na Ëistot alkohol proizveden od 

slad so enzimi koi znaËitelno go podobru-

vaat vkusot. Sladot na Beluga klasik i dava 

dlabok i prefinet vkus i aroma. Sloæeniot 

proizvodstven proces na ovaa serija na Be-

luga vodkata trae eden mesec i se sostoi od 

nekolku etapi. Filtracija, maznewe i na kra-

jot zadolæitelnoto zreewe. Po sekoja faza 

vodkata se ostava da otstoi i da se staloæi. Beluga-

ta se flaπira duri otkako Êe se zavrπi toj proces 

i otkako Êe se dobie kompletniot vkus. Isto kako i 

Beluga zlatna linija i Beluga klasik se polni vo 

πiπiwa napraveni od Ëisto kristalno francusko 

staklo, sekoe od niv raËno ukraseno so simbolot na 

ribata beluga. 

 »istota i iskrenost, jaËina i blagorodnost, toa 

se prvite vpeËatoci po degustacijata na klasiËnata 

verzija na Beluga.

 Beluga klasik, mu dava svetlina i glamur na 

sekoj nejzin uæivatel.

Eden od najpoznatite qubiteli i 
pasionirani konsumenti na Be-
luga zlatna linija e milijarde-
rot i sopstvenik na fudbalskiot 
klub »elzi, Roman AbramoviË. 
Nadaleku se proËueni negovi-
te zabavi vo London na koi se 
sluæi iskluËivo vodka Beluga, 
specijalno donesena za taa pri-
lika so Ëarter let.
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 KoneËno se sluËi i toa: Zdruæenieto na Barme-

ni na Makedonija i oficijalno e Ëlen na IBA (In-

ternational Bartenders Assocition). 

 Neodamna so posetata na naπata zemja od stra-

na na gospodinot Ron Buπman koj e pretsedatel na 

IBA za Evropa, dobivme pokana za Ëlenstvo vo IBA. 

Sledniot Ëekor beπe odeweto na Svetskiot kongres 

na IBA koj ovaa godina se odræa vo Tajvan. Poradi 

ograniËeniot buxet na ZBM, ovaa godina samo eden 

Ëlen go pretstavuvaπe naπeto zdruæenie t.e. jas, 

iako za vakvi nastani treba minimum trojca Ëlenovi 

poradi mnogute nastani, sostanoci i prezentacii 

πto se sluËuvaat na kongresot. 

Podolu Êe se obidam nakratko da vi go raskaæam mo-

eto patuvawe koe e od ogromna vaænost i za naπeto 

zdruæenie i za naπata zemja. 

 Kako prvo mnogu teπko stignav do Tajvanska vi-

za - me odbija od ambasadata vo Budimpeπta, pa mo-

rav da apliciram vo Atina. I tamu imaπe problemi 

(poradi naπiot juæen sosed) no so intervencija od 

IBA i Tajvanskoto zdruæenie ja dobiv vizata na samo 

5 dena pred trgnuvaweto. Za uteha, ne bevme edin-

stveni so takvi problemi. Kolegite od Srbija dojdoa 

2 dena podocna a od Crna Gora voopπto i ne dojdoa. 

Po 24 Ëasa letawe koneËno stignav na aerodromot vo 

Taipei kade πto me Ëekaπe pretstavnik od Tajvan-

skoto zdruæenie. Toj me prenese do æelezniËkata 

stanica od kade stignav do Kaoπing (vtor po gole-

mina grad vo Tajvan) kade πto se odræuvaπe kongre-

sot. 

Piπuva:

Filip ARNAUDOV - ZBM

aktivnosti

 Vtoriot den beπe najvaæen za nas. Togaπ se 

odræa IBA sostanokot na koj pokraj mnogute toËki 

i temi na razgovor beπe i naπata aplikacija vo 

IBA. Go pretstaviv naπeto zdruæenie i naπite ak-

tivnosti pred pretsedatelot na IBA, Bordot na IBA 

i pretsedatelite na site Ëlenki na IBA. Toa beπe 

istoriski moment za Zdruæenieto na Barmeni na Ma-

kedonija kako i za naπata zemja, zatoa πto naπeto 

zname za prv pat ramnopravno stoeπe pokraj site 

drugi zemji Ëlenki na IBA. Moram da kaæam deka toa 

beπe najubaviot den vo mojot æivot. Se Ëuvstvuvav 

gordo i ispolneto. 

 Tretiot den se odræa svetskiot natprevar vo 

klasiËno podgotvuvawe na kokteli. Natprevarot se 

odræuvaπe vo kulturniot centar na Kaoπing pred 

koj veÊe se veeπe i makedonskoto zname. Ovoj na-

Zdruæenie na barmeni
na Makedonija vo IBA
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tprevar e zadolæitelen za site zemji Ëlenki koi 

moraat da imaat natprevaruvaË.

Takvite natprevari se odvivaat skoro cel den. Na 

bina izleguvaat po 4 barmeni koi paralelno za 

vreme od 5 minuti gi podgotvuvaat svoite kreacii. 

Posle toa sleduva polufinale od 12 barmeni i fi-

nale vo koe ostanuvaat najdobrite. 

 Æiri komisijata beπe sostavena od pretse-

dateli i delegati od site zemji Ëlenki na IBA. 

Koktelite se ocenuvaat po izgled, vkus i aroma, a 

isto taka se ocenuva i tehnikata so koja barmenite 

gi podgotvuvaat koktelite. Pobedi pretstavniËkata 

na Estonija Krista Meri a zad nea se najdoa Fabio 

BaËi od Italija i Andris Noreikis od Latvija.

 Sledniot den se odræa natprevarot vo fler-

tending (podgotvuvawe na kokteli so akrobaciski 

dviæewa na barmenite so πiπiwa i πejkeri) Ova 

e voobiËaeno najinteresniot natprevar. Ovaa di-

sciplina ne e zadolæitelna i vo nea uËestvuvaa 

pretstavnici od 39 zemji. Site imaa po eden nastap 

i nastapuvaa eden po eden. Æirito gi ocenuvaπe 

barmenite vo tehnikata so koja rabotat, scenskiot 

nastap, greπkite nosea negativni poeni a isto taka 

se ocenuvaπe i izgledot i vkusot na koktelot. Po-

bednik beπe Danilo Oribe od Urugvaj na kogo ova 

mu e treta svetska titula na IBA. Vtor beπe Stefan 

Haneder od Avstrija i tret beπe domaπniot pretsta-

vnik Hsu-Po ©eng. 

 Po ovoj kongres na IBA, Zduæenieto na Bar-

meni na Makedonija e i oficijalno primeno vo 

IBA i vo narednite dve godini Êe imame status na 

nabquduvaËi πto e standardna procedura spored 

nivnite pravila. Po ovoj period stanuvame ram-

nopravna Ëlenka na IBA i Êe moæeme da praÊame 

natprevaruvaËi na svetskite prvenstva. Ova e mno-

gu golem uspeh za zdruæenieto i naπata zemja i se 

nadevam deka Êe pomogne vo razvivaweto na koktel 

kulturata, ugostitelstvoto i turizmot vo Makedoni-

ja. Na kraj blagodarnost do prijatelite na ZBM bez 

koi ovoj uspeh nemaπe da go postigneme.
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