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impresum

 IZDAVA»

BAR CODE Skopje

ADRESA

Franklin Ruzvelt br. 14, 

1000 Skopje 

REDAKCIJA I SORABOTNICI

Aleksandar Tabakovski 

Aleksandar VuËkovski

Ana Zafirova

Bojan Manuπev 

Bujar MuËa

Caci Pakovska 

Darko Angeleski

Elena Boπkovska

Filip Arnaudov

Goran IgiÊ 

Igor PaËemski 

Ivana Kostovska

Marijan Kostadinovski

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.

P
eriod na ubavo vreme, letni terasi, pro-

letna moda... Noviot broj na BAR CODE ja 

prenesuva sveæinata na najubavoto godiπno 

vreme preku proletnite temi za stilot, bavËite na 

kafuliwata, ubavinata (nova rubrika - Mis kelner-

ka i Mister πanker na brojot) i sovetite za zdrava-

ta ishrana.

 Mene liËno, osven gorespomenatata sveæina, 

me veseli i faktot πto ovoj broj nosi i nekolku te-

mi koi se obiduvaat da go vratat izgubeniot glamur 

vo naπeto sekojdnevie - temi za trendovski kom-

binacii od roze πampaw i kavijar, keteringot na 

londonskata modna nedela, πik obroci, ideja kako 

da se napravi sofisticiran balans pomeu tolku 

izvikaniot snobizam i uπte poomrazeniot primi-

tivizam. Vo edukativniot del za ugostitelstvoto Êe 

gi najdete vinskiot reËnik i analizata za vinoto, 

nekolku informacii okolu purite i istorijata i 

receptot za najpoznatiot koktel vo svetot - Bladi 

Meri. 

 So æalewe go doËekuvame krajot na serijalot 

nareËen A,B,V do © - know how kako do uspeπen lokal 

na dolg rok, koj skoro cela godina, preku bukvite na 

naπata azbuka, urbano i duhovito ni gi dolovuvaπe 

socijalnite i praktiËnite aspekti na lokalnoto ugo-

stitelstvo. No zatoa, vovedovme krstozbor so ugo-

stitelski termini i gi prodolæuvame rubrikite za  

slou fud i gastronomija i film. 

 Ovoj broj na Bar Kod (verojatno poradi inspi-

racijata koja na sorabotnicite im ja donese prolet-

ta) ima reËisi dvojno poveÊe tekstovi od prethod-

nite broevi. Zatoa i vovednikot e kratok, za da vi 

ostane poveÊe vreme da gi isËitate ostanatite teks-

tovi.

 GLAVEN I ODGOVOREN UREDNIK 

Radmila Pavlovska 

VOVEDNIK



anazliza

vinoto
Vo

e idninata

 Sovremenite futuristi, koi se obiduvaat da ja 

predvidat idninata na nauËna osnova, baraat para-

metri vo minatoto πto Êe im pomognat da sogleda-

at odredeni trendovi, pa duri i naviki. Za mene 

beπe interesno da zapoznaam eden takov Ëovek, koj 

veruvale ili ne, vo toj moment beπe profesor na 

ekonomskiot fakultet vo Novi Sad. BidejÊi futu-

rizmot ne e priznaena nauka, tuku edvam moæe da 

se podvede kako odredena disciplina vo statisti-

kata, onie koi se zanimavaat so toa preteæno imaat 

silen interes za nekoja oblast, pa niz futurizmot 

go prodlaboËuvaat istiot, iako toj ne sekogaπ se od-

nesuva na sodræini koi se nauËno upotreblivi. Na 

primer, pretpriemaËkiot instinkt i zavisnosta od 

biznisot moæat da privleËat nekogo vo krugovite na 

futuristite, no vo nivnite redovi ima i onakvi koi 

gi interesira porastot na proseËnata temperatura 

vo najdlabokata toËka vo Atlantskiot Okean. No, Êe 

se soglasite, i toa e instinkt πto nekogo go drazni 

za spoznanie, iako od sosema druga priroda.

 No, vo nasoka na pretpriemaπtvoto, ispituva-

weto na javnoto mislewe i navikite na naselenieto 

se od ogromno znaËewe. Edna zemja ne bi moæela 

da predvidi dali i se zakanuva energetska kriza 

ili ne, dali treba da uveze struja ili da rizikuva 

„blek-aut”, dokolku ne gi znae potroπuvaËkite na-

viki na svojata populacija, no i da gi sledi tren-

dovite koi vlijaat na tie naviki. Staveno vo kono-

tacija na proizvodstvo na vinoto, anketite od vakov 

tip se krucijalni za formirawe na edna delovna 

politika πto ima ogromen obrt, a vo nekoi ekonomii 

e i znaËajna stavka za polnewe na buxetot. I se bi 

bilo okej, dokolku ne se sluËi faktorot „haos”, koj 

futuristite go priznavaat kako nepoznata vo sekoja 

nivna presmetka, bidejÊi vo sprotivno linearniot 

razvoj na svetot ne bi imal nekoja smisla nadvor od 

statistikata.

„Se zareknala maËkata da ne jade riba?”

 Inicijativata vo sproveduvawe na anketata za 

sogleduvawe na navikite okolu konzumirawe vino ja 

zapoËnale - AngliËanite. Totalno izolirani na svet-

skata karta na proizvoditeli poradi prirodnite ne-

dostatoci za vodewe uspeπen vinarski biznis, kako 

na primer esencijalnoto sonËevo vreme, AngliËanite 

predniËele kako poznati „pivopijci”, koi uæivaat 

da se sporeduvaat so Germancite okolu toa koj moæe 

Predviduvaweto na idninata

otsekogaπ bilo predizvik 

za Ëoveπtvoto, no interesot 

za toa sekogaπ predniËel kaj 

pripadnicite na povisokite 

opπtestveni sloevi. Moæebi 

zvuËi kako Ëuden socijalen 

fenomen, no od biznis aspekt 

toa e sosema normalno, bidejÊi 

za onie koi investiraat vo 

dobra πto svojot plodotvoren 

efekt Êe go imaat na dolg rok, 

idninata mora da bide jasno 

vidliva pred tie da go 

napravat svojot prv Ëekor.

Piπuva:

Aleksandar TABAKOVSKI
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da konzumira poveÊe pivo, dodeka za vinoto postoi 

ednostavno opravdanie - „nego go pijat Francu-

zite”, πto Ëesto moæete da go sluπnete i vo druga 

konotacija (deka tie vozat na levata lenta bidejÊi 

Francuzite vozat na desnata i sliËno). Dopolnitel-

no, zagriæenosta na AngliËanite za vinoto deluva 

uπte podaleËna, koga se ima vpeËatok deka nivnata 

kafeanska kultura e vsuπnost lokalniot pab, so si-

te nacionalni atributi koi moæat da se imenuvaat 

poedineËno vo zemjite pod vladenie na Kralicata.

 Vo anketata bile ispituvani iskluËivo poseti-

teli na pabovi, vkupno iljada lue, so cel da se vo-

stanovi stabilen statistiËki primerok Ëii karakte-

ristiki vo odreden interval na doverba Êe moæat 

da gi reprezentiraat navikite na „ostrovjnaite”. 

Taka, frapantni odgovori naveduvaat na dlaboko 

razmisluvawe i nasoËuvawe na potroπuvaËkata po-

litika vo poinakva nasoka od dosegaπnata. Imeno, 

od 1000 maæi, 54% priznale deka edna pinta (0,57 

litri) pivo na poËetokot od veËerta e dovolno za 

da ja zgasnat æedta pred da se prefrlat na vino! Za 

da bide rezultatot pobombastiËen, poveÊe od dve 

tretini (68%) rekle deka Ëuvstvoto na naduenost gi 

pokolebuva da zemat vtora ili treta pinta (golema 

krigla), πto se smetalo za „eres” vo lokalnata pab 

kultura minatite decenii. 

 Sekako, vakvite rezultati mora da se plod na 

nekakva druga, moæebi nevidliva kampawa, bidejÊi 

advertajzerite Ëesto znaat da ja nasoËat svojata pu-

blika onamu kade πto treba, bez pritoa direktno 

da go reklamiraat odredeniot proizvod. Na primer, 

Ëajnite kolaËiwa sigurno ne bi gi nudele so vino, tu-

ku so ona πto im prilega na imeto, pa potroπuvaËkata 

na dvete dobra se oËekuva paralelno da raste koga go 

reklamirate samo ednoto od niv. Vo taa konotacija, 

sosema oËekuvano, duri tri Ëetvrtini od ispitani-

cite rekle deka poveÊe sakaat razliËni sitni barski 

zakuski koi im odat so vinoto, otkolku tradicional-

na pab hrana so kolbasi i stekovi.

 No, toa oËigledno ne e i edinstvenata priËina, 

spored ispitanicite na ovaa anketa. Lueto Ëii se-

tila i nepca kopneat po blagoroden dopir od priro-

data, pretoËen od ovoπnite gradini vo kristalnata 

Ëaπa, ednostavno evoluirale vo sladokusci Ëii 

novi naviki doaaat so novite generacii na vino, 

kako i razliËni vkusovi i razliËni proizvoditeli. 

Dovolno e da imate avanturistiËki duh, pa veËerta 

da ja napravite posebna samo zatoa πto Êe vkusite 

vino od zemja ili proizvoditel koj nikogaπ pre-

thodno ne ste go probale! Imeno, 52% veruvaat po-

nudata na vina vo pabovite gi nadminuva vidovite 

pivo, πto jasno ukaæuva deka kaj tradicionalniot 

pijalok limitot e postignat. Duri i koneËniot stav 

deka poveÊe od polovina ispitanici priznale de-

ka ima mnogu pomala πansa vo idnina da pijat pivo 

otkolku vino, veÊe ne deluva taka frapantno.

 KoneËniot udar so koj pivoto e prinudeno na 

abdicirawe od britanskiot tron odi najdaleku vo 

socioloπka smisla. ReËisi tri Ëetvrtini (72%) go 

smetaat vinoto za podruπtven pijalok otkolku pivo-

to! Lue moi, ona πto nekogaπ beπe nepiπan zakon, 

takanareËno „vikawe tura pivo za site”, sega ispa-

ruva od kafanskiot vokabular ili potoËno, se za-

menuva so novata stavka „vikawe nova flaπa vino”. 

PotoËno, povtorno nad dve tretini od ispitanicite 

(68%) rekle deka poprvo bi kupile πiπe vino za 

da go podelat so prijatelite, otkolku postojano da 

stanuvaat i da kupuvaat turi pivo.

 Rezultatite se zaËuduvaËki, no koga bi im gi 

prezentirale na vistinskite futuristi, verojat-

nosta e deka griæite Êe zabrazdat vo drug pravec. 

Nivnoto istraæuvawe Êe opfati i kolkav Êe bide 

udarot vrz Ëevlarskata industrija poradi namale-

niot obem na odewe po prodavnica po pivo. Vo taa 

nasoka, dobro e tuka da se stavi toËka na ovaa anke-

ta i da se razmisli dali ima i nekoi drugi sliËni 

promeni πto ne oËekuvaat vo skora idnina.

Δe snemuva morska hrana

 Da se æivee vo „nedoprena priroda” se smeta 

za privilegija, iako taa poËesto si ja prisvojuvaat 

onie koi od nemajkade ja odbrale taa lokacija. Za-

padniot breg na Afrika e edno od tie mesta, kade 

πto decata moæat da vidat razni vidovi ribi vo 

lokalnite vodi, dodeka ostatokot od svetot gi nare-

kuva „egzotiËni” i plaÊa avionski transfer za tie 

πto se uloveni utroto, veËerta da bidat na nivnata 

trpeza. Duri ni ribarite ne se Afrikanci, napro-

tiv crvenoto logo na Kineskite nacionalni ribar-

nici e dominantno pri isporakata na afrikanska 

riba vo Obedinetoto kralstvo, bidejÊi poseduvaat 

kompletna flota koja „hara” po svetskite okeani za 

da gi narani probirlivite muπterii koi se vistin-

ski „istrebuvaËi”.

 Ribata e svetski najtrguvaniot æivotinski pri-

merok, so obrt koj godiπno se procenuva na preku 100 

milioni toni. Evropa e najgolemiot pazar za ribi vo 

svetot, pri πto vo poslednite godini cehot za uveze-

nata stoka nadminuva 14 milijardi dolari. Ofici-

jalnite podatoci na Evropskata unija tvrdat deka toa 

koliËestvo vsuπnost pretstavuva 60% od vkupnata 

ponuda na riba na nivnite pazari, pri πto 50% od 

nivnite rezervi se vo faza na „teπka eksploatacija” 

a 25% se vo uπte poloπata „pregolema eksploataci-

ja”. Ogromnata pobaruvaËka stimulira i kriminalni 

dejstva, bidejÊi sè poËesto namesto πverc na dose-

ga omilenata „akcizna stoka” na onie koi vladeat so 

„crniot pazar”, sega i ribata e del od menito. 

 Iako golem del od toa povtorno doaa od raz-

ni lokacii vo svetot, pribaltiËkite republiki se 

spomnuvaat kako porozen vlez na ovaa stoka vo EU, 

bidejÊi 40% od celiot ulov vo BaltiËkoto more e 

nelegalen. Ribata πto pristignuva od Afrika, vo 

EU vleguva preku Kanarskite ostrovi, bidejÊi πtom 

mine edna granica, natamu nikoj poveÊe ne ja sledi. 

Spored Evropskata komisija, ribata (zaedno so mor-

skata hrana) πto se prodava na vakov naËin e vred-

na meu 1,1 i 1,6 milijardi evra. Vo London, cenata 

na bakalarot od koj se podgotvuva evtinoto „fiπ en 
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Ëips” jadewe, pred Ëetiri godini Ëinelo πest fun-

ti, a sega negovata cena e pet pati pogolema! Ova se 

dolæi na faktot deka bakalarot, zaedno so tunata i 

sabjarkata veÊe gi nema vo evropskite vodi, pa vo 

Mediteranot i od strana na bregot  koj od ©panija i 

Portugalija gleda kon Atlanskiot Okean, ribolovot 

beπe zabranet vo vtorata polovina od 2007 godina.

Koga dva i dva se Ëetiri

 Seto ova staveno vo konotacija na vinskite raz- 

misli od prviot del na tekstot deluva kako silen 

fakt koj dosega nikoj ne go zemal predvid vo svo-

jata analiza. Imeno, vaka drastiËno zgolemenata 

potroπuvaËka na riba i morska hrana iskluËivo nave-

stuva deka onoj pijalok πto dominantno se konzumira 

pokraj nea isto taka Êe napreduva vo prodaæbata, a 

toa vo sluËajot e beloto vino. Se dodeka trae trendot 

na porast na potroπuvaËkata na riba i morska hrana, 

paralelno Êe odi i trendot na prodaæba na beloto 

vino.

 PriËinite za zasilena potroπuvaËka na ribi-

te i morskata hrana leæat vo naglasenite kampawi 

za konzumirawe zdrava hrana, bidejÊi isto taka e 

trend da se propagira πtetnoto vlijanie na odre-

deni namirnici. No, dali ne moæe da se predvi-

di i deka crvenoto vino moæe da ima dramatiËen 

porast vo prodaæbata ako se sroËi soodvetna kam-

pawa za razumno konzumirawe na onaa hrana koja 

od uæivatelite bara dobra kapka „kaberne” ili 

„bordo”? LiËno, veruvam vo pozitiven odgovor na 

taa dilema, bidejÊi deneska celiot svet æivee niz 

kampawi. Za poËetok, odbrana selekcija na fakti 

Êe zavrπi rabota, no na dolg rok, povtorno mora da 

razgovarame za menuvawe na navikite i kafanska-

ta (restoranskata) kultura. Prethodnite primeri 

pokaæaa deka toa e moæno.

 No, kako i da se svrti, vinoto e del od idninata 

za koja πto zboruvame. Za razlika od proizvodstve-

nite procesi na drugite pijaloci, kaj nego magija-

ta e daleku pogolema i seËija pretpriemaËka ideja 

moæe da naide na novi qubiteli. Pomaloto nivo na 

industrijalizacija i personaliziraweto na kraj-

niot proizvod so odredeni atributi e neπto πto 

davalo rezultati dosega, no vo ista nasoka, poradi 

zadræuvawe na istite prednosti, Êe bide potrebno 

da se stimulira pojava na novi regioni koi Êe moæat 

da ja zadovolat se pogolemata globalna æed, pa ot-

tamu brzorasteËkiot mit za juænoamerikanskite vi-

na voopπto ne zaËuduva, tuku e samo uπte edna alka 

vo priËinsko-posledniËnata niza. BAR KOD vo nekoj 

od svoite idni broevi Êe posveti vnimanie tokmu 

na ova, bidejÊi zemji kako »ile i Kolumbija se poja-

vuvaat od nikade i stanuvaat „ankeri” na svetskata 

vinska karta. Sepak, im se raduvame i na iznenadu-

vawata, zarem ne?



slow food - intervju so Sloboden »okrevski

 Sloboden »okrevski, eden od osnovaËite na 

nevladinata organizacija Slow food vo Makedonija, 

vo intervju za Bar code objasnuva deka misijata na 

“polæavËiwata” Êe bide zaπtita na makedonskite 

tradicionalni recepti i proizvodi vo svetskiot 

katalog na vkusovi, kako i nivna promocija na fes-

tivali i manifestacii niz svetot. »okrevski, Ëija 

strast e degustirawe na specijaliteti od razliËni 

nacionalni kujni i koj sebesi se narekuva najgole-

miot “πvercer” na zaËini, bidejÊi namesto suveni-

ri od patuvawata vraÊa razni dodatoci za jadewe, 

idejata za osnovawe na Slow food ja dobil zaedno 

so poraneπniot pretstavnik na Evropskata unija vo 

Makedonija, Donato Kjarini, vqubenik vo makedon-

sko gravËe, turlitava i rakija.

Bar Kod: Kakva e filozofijata na Slow food 
dviæeweto?

»okrevski: Slow food e dviæewe koe nastanuva vo 

80-te godini vo Italija, kako reakcija na indus-

trijalizacijata i globalizacijata koi nosat stre-

sen i zabrzan ritam na æiveewe. Filozofijata na 

Slow food kako nevladina organizacija koja denes 

broi nad 80.000 Ëlenovi e deka treba da se sta-

vat koËnici na brzoto tempo na æiveewe i jadewe-

to na noga. Nie veruvame deka hranata pretstavuva 

neπto mnogu poveÊe od zadovoluvawe na potrebite, 

bidejÊi jadeweto e kultura na æiveewe, socijalna 

komunikacija, kako i poddrπka na ona πto e izvor-

no i tradicionalno proizvodstvo. Slow food znaËi 

tradicionalni

makedonskite

Makedonija e riznica na vkuso-

vi, no za æal tradicionalnite 

makedonski recepti kako πto 

se πirden, kumanovski mezalak, 

tresena pastrmka i prespanski 

krap se frlaat vo zaborav. 

Mladite veÊe odbivaat da gi 

podgotvuvaat receptite od 

svoite babi i ne znaat da 

spremat makalo, pinxur ili 

turlitava na tradicionalen 

makedonski naËin. Vakvite 

avtentiËni makedonski 

specijaliteti ne moæat da se 

probaat nitu vo restoranite, a 

kako rezultat na toa Makedonija 

vo svetskite turistiËki vodiËi 

e opiπana kako zemja na Êebapi 

i pleskavici. 

Êe zaplovat vo svetskata arka na vkusovi

jadewa

Piπuva:

Ivana KOSTOVSKA
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vraÊawe kon hranata koja e vkusna i Ëisto proizve-

dena, povrzuvawe na proizvoditelite i konzumen-

tite na hranata koi so aktivniot odnos vsuπnost 

stanuvaat koproizvoditeli.

Bar Kod: Preku kakvi aktivnosti se realizira va-

kvata filozofija na Slow food?

»okrevski: Misijata na Slow food e odbrana na bio-

diverzitetot i tokmu poradi toa vo ramkite na orga-

nizacijata e formirana Fondacija za biodiverzi-

tet, ©to podrazbira zaËuvuvawe na rastenijata koi 

izumiraat, bidejÊi samo minatiot vek isËeznaa nad 

30.000 vidovi bilki. Od poËetokot na minatiot vek, 

SAD izgubi 93 otsto od agrikulturnite proizvodi, a 

Evropa reËisi 85 otsto.

 Za da se spreËi zgasnuvaweto na originalnite 

produkti i starite recepti postoi svetski katalog 

na vkusovi, kade sekoja zemja lenka na Slow food 

moæe da gi dokumentira svoite tradicionalni jade-

wa koi se marginalizirani ili zaboraveni i za koi 

postoi rizik celosno da isËeznat. Edna od glavnite 

aktivnosti na dviæeweto e  edukacija za vkusovite 

koja se sproveduva na poveÊe nivoa, poËnuvajÊi od 

uËiliπtata kade decata uËat kako da odgleduvaat 

rastenija i na toj naËin se educiraat kako se pro-

izveduva hranata, pa se do rabotilnici za obiËni 

graani na koi steknuvaat veπtina za podgotovka na 

odredeni jadewa. Edukacijata za vkusovite se odvi-

va i na edno povisoko nivo, bidejÊi vo ramkite na 

Slow food funkcionira i Univerzitet za gastronom-

ski nauki koj se naoa vo Torino, Italija. Organi-

zacijata organizira i razni meunarodni nastani 

na koi se slavi vkusnata hrana i se gradi pocvrsta 

vrska meu proizvoditelite i konzumentite, funda-

mentalen Ëekor za kreirawe na vkusna idnina. Slow 
food gi gradi svoite principi zad organskoto pro-

izvodstvo i promovira hrana koja e proizvedena na 

naËin koj nema impakt vo zagaduvawe na okolinata.

Bar Kod: ©to beπe pottikot da se osnova Slow food 

vo Makedonija? 

»okrevski: Idejata ni e zaedniËka so mojot prija-

tel, poraneπniot pretstavnik na Evropskata unija 

vo Makedonija, Donato Kjarini. Toj e golem qubitel 

na makedonskite tradicionalni specijaliteti, kako 

πto se gravËe, sekakvi vidovi na tavi, no i vino i 

rakija. Dodeka uæivavme vo tradicionalnata hra-

na, diskutiravme zoπto turistite imaat percepcija 

za Makedonija kako za zemja na kebapi i pleskavi-

ci. Ottuka dobivme æelba da ja stavime Makedonija 

na gastronomskata mapa na svetot i da gi zaπuvame 

starite recepti koi za æal, umiraat i reπivme da 

staneme del od edna vakva internacionalna zaed-

nica za zaËuvuvawe na biodiverzitetot.

Bar Kod: Koi makedonski tradicionalni recepti 

paaat vo zaborav i kako moæe edna vakava organi-

zacija vo zemjava da pomogne da se neguvaat tradi-

cionalnite specijaliteti? 

»okrevski: Koga posleden pat ste probale πirden, 

Vo svetskite 

turistiËki vodiËi 

Makedonija e 

opiπana kako zemja 

na Êebapi

Ako otvorite turistiËki vodiË na ne-

koj od stranskite internet sajtovi i sa-

kate da proËitate koi se makedonskite 

tradicionalni jadewa, Êe naidete na 

iznenaduvawe. Vo vakvite turistiËki 

vodiËi Makedonija e opiπana kako 

zemja na skara, a kako tradicionalni 

specijaliteti se navedeni Êebapi i 

pleskavici, vo najdobar sluËaj burek. 

Tokmu od ovie priËini, objasnuva 

»okrevski, turistite imaat percep-

cija deka doaaat vo poseta na zemja - 

roπtilijada.

 Ne se vinovni onie koi gi podgo-

tvuvaat turistiËkite vodiËi, vinovni 

sme si samite. Vo centarot na Skopje ne 

moæe da naidete na restoran kade mò e 

da naraËate nekoj tradicionalen speci-

jalitet. Postojat samo internacional-

ni restorani - objasnuva »okrevski. 
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kumanovski mezalak, tresena pastrmka ili prespan-

ski krap? Ovie tradicionalni jadewa ne moæat da 

se naraËaat nitu vo restoran. Mladite veÊe zabora-

vaat da podgotvuvaat pinxur, makalo, turlitava ili 

zelnik po tradicionalen recept. Tokmu poradi toa 

prv predizvik na Slow food vo Makedonija Êe bide 

ovie tradicionalni specijaliteti da gi stavime vo 

svetskata arka na vkusovi.

Bar Kod: Dali postojat kriteriumi za da moæe tra-

dicionalniot recept na edna zemja da bide zapiπan 

vo svetskiot katalog za vkusovi?

»okrevski: Za da moæe eden recept ili proizvod 

da bide zaπtiten od zaboravawe na toj naËinπto Êe 

bide zapiπan vo bankata na vkusovi, najprvin treba 

komisijata na Slow food da oceni dali naËinot na 

podgotovka na toa jadewe ili pijalok e avtentiËen. 

Na primer, Bosna i Hercegovina, vo arkata na vku-

sovi go ima zaπtiteno slatkoto od slivi, a Bugari-

ja kako nacionalen proizvod vo katalogot go ima 

zapiπano rodopskoto bito sireewe. Mislam deka 

naπata zemja e riznica na vkusovi koi treba da se 

zaËuvaat i tokmu poradi toa, naπata prva misija Êe 

bide da napravime selekcija koi proizvodi i re-

cepti koi bi moæele da vlezat vo arkata na vkusovi. 

Ponatamu treba da najdeme naËin ona πto e domaπno 

i avtentiËno da se pokaæe vo svetot preku promoci-

ja na saemi, filmski i muziËki festivali.

Bar Kod: Samoto ime na organizacijata - Slow food 

ukaæuva deka stanuva zbor za neπto πto e sproti-

vno na Fast food. Dali polæavËiwata vo Makedonija 

Êe ne educiraat deka brzata hrana ne e zdrava?

»okrevski: Mislam deka kako nacija vo odnos na 

konzumiraweto brza hrana ne sme na tolku nezavid-

no nivo, kako na primer Amerikancite. ToËno e deka 

mototo na polæavËiwata e neπto πto e sprotivno 

na brzata hrana, bidejÊi taa hrana po definici-

ja znaËi zadovoluvawe na potrebite nabrzina. No 

najvaæen e pristapot kon hranata, vo smisla dali 

jadeweto Êe se sfati kako zadovolstvo, socijali-

zacija, uæivawe vo procesot na negova podgotovka, 

ili pak kako zadovoluvawe na gladta i jadewe na 

noga.

Bar Kod: Edinstvenata kritika πto moæe da se 

proËita za Slow food e deka Ëlenovite se elitisti. 

Trebaat li materijalni sredstva za da se æivee po 

mototo na Slow food?

»okrevski: Moæebi do nekade, no smetam deka vo 

naπata zemja ne moæe da se nabquduva na toa kako 

na elitizam. Ne trebaat sredstva za da se educi-

raat decata deka mnogu e bitno dali hranata πto ja 

konzumiraat e zdrava i Ëista, kako i da se nauËat 

deka navistina e znaËajno da znaat kako taa hrana se 

proizveduva. Naπata organizacija Êe bide aktivna 

i na poleto na edukacijata na decata, a planirame i 

da organizirame nastani kade decata Êe se uËat kako 

da sadat bilki koi gi koristat vo ishranata.

Na esen makedonski 

gotvaËi Êe promovi-

raat specijaliteti 

vo Italija

Edna od celite koi pred sebe gi ima po-

staveno Slow food e da isprati nekolku 

gotvaËi na svetskiot sobir na zaednici 

na hrana Terra madre koj vo oktomvri }e 

se odræi vo Italija. 

- Imame zamisla na sobirot da isprati-

me nekolku gotvaËi na avtentiËni ma-

kedonski jadewa, kako i proizvoditeli 

na piperki i vino, ili pak odgleduvaËi 

na jagniwa, kako makedonski proizvodi - 

objasnuva »okrevski. Na toj naæin orga-

nizacijata planira da pridonese za pro-

mocija na makedonskite specijaliteti. 

Na vakvite sobiri koi se odræuvaat 

ednaπ godiπno, pretstavnicite na Slow 
food od razliËni zemji si razmenuvaat 

iskustva vo podgotovka na specijalite-

ti, se druæat i se zabavuvaat. 

Princot »arls 

poddræuvaË na 

Slow food
Britanskiot princ »arls i italijan-

skiot pretsedatel Xorxo Napolitano se 

samo del od poznatite poddræuvaËi na 

Slow food dviæeweto. Organizacijata 

e aktivna vo poveÊe razvieni zemji, a vo 

Italija i Brazil e do toj stepen vlija-

telna, πto gi sovetuva vladite na ovie 

dræavi okolu strategiite za zemjodel-

sko proizvodstvo.
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πik obroci

Japonska

Prva asocijacija za virtu-

oznosta na japonska kujna e 

suπi. Bazirana na istorijata i 

veπtinata na taa nacija suπito 

go osvojuva svetot mnogu pobrzo 

otkolku japonskite tehnoloπki 

dostignuvawa. Na menito prvpat 

se smestuva vo 1960 god. vo 

restoranot Litl Tokio vo 

Los Anxeles i ottogaπ sè 

ostanato e istorija. 

Vizuelnata fascijancija e 

samo poËetok na gastronomskoto 

zadovolstvo koe go predizvikuva 

parËeto hrana sostaveno od oriz, 

nori i sirova morska hrana. 

Vo nekolku broevi sledi zapo-

znavawe so bogatstvoto na

japonskata kultura.

 umetnost         

kulinarska

Piπuva:

Ana ZAFIROVA

dopisnik od SAD

 PoËetocite na suπi se pokrieni so prevezot 

na siromaπtijata. Se zapoËnuva vo sredinata na 7 

vek, koga Jugo-istoËnite Azijati ja otkrivaat tehni-

kata na konzervirawe, veπtina sliËna na stavawe 

na ribata so oriz vo turπija za da ja zaËuvaat hra-

nata podolgo vreme. Kako πto fermentira ribata, 

orizot proizveduva mleËna kiselina πto e priËina 

za sozdavawe na specifiËnosta na vkusot na vaka 

podgotvenata suπi.

Istorija

 Nare Suπi e recept star 1300 godini Ëii re-

zultatot e proizvod podgotven za jadewe po najsta-

rite metodi. Dolæinata na procesot trae nekade od 

dva meseci do godina dena no, izmenetata forma 

se pojavuva vo 15 i 16 vek. Nama Nare se odnesuva 

na pobrzata tehnika na podgotvuvawe, koja ja krati 

fermentacijata, a orizot se sluæi kako dopolnuva-

we na obrokot. Nare Suπi i Nare Nama se osnova za 

ona πto podocna go dobivame kako suπi, vkus koj 

nam ni e blizok.

 Razvojot na suπito e delo na nekolku Japonci 

koi gi maepsaa talentot za varijacija na receptot. 

Vo 17 vek poËnuva da se koristi i kiselina za oriz 

koja stanuva nerazdvoen del zatoa πto ja zamenu-

va dolæinata na podgotuvawe i dava dopolnitelen 

vkus na kiselost. A tehnikata na konzervirawe ili 

stavawe vo turπija na suπito so rolawe ili paku-

vawe trae sè do 19 vek.  

 Vo 1820 Hanaja Johei of Edo (Tokio) sozdava 

recept koj e mnogu sliËen so ona πto nie go imame 

denes. Negovite parËiwa vkluËuvaat Saπimi, sveæo 

iseËena sirova riba ili morska hrana kombinirana 

so zakiseleniot oriz, koi direktno gi podgotvuva, 

servira i prodava na kupuvaËite od svojot suπi 

πtand. No, ne samo Hanaja ne zapozna so sirovata 

riba na suπi orizot tuku se sozdavaat i Edomae 

Suπi  i Nigiri Suπi. So toa zapoËnuva tradicijata 

na servirawe na sveæo i brzo podgotvenoto suπi. 

Podviæniot πtand beπe popularen i za vreme na 
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Tipovi na suπi

 ZaedniËka sostojki za site vidovi na suπi e 

orizot poznat kako „πarai” na japonski. Raznovid-

nosta na vidovite na suπi zavisi od sostojkite 

so koi se polni, prelivite i zaËinite. No, istite 

sostojki moæat da bidat sostaveni na tradiciona-

len ili sovremen naËin so πto se pravi razlika 

vo krajniot rezultat. Pokraj generalnite tipovi na 

suπi, sostojkite so koi se ispolneti proizveduvaat 

podvidovi meu koi sigurno go pronaoame naπeto 

omileno suπi.

Nigiri suπi

Ovalno parËe suπi oriz, pritisnato meu dlanki 

pokrieno so sveæa, sirova morska hrana.

Maki suπi

Najrasprostranet tip na suπi vo Japonija i Ameri-

ka. Sloevi od oriz i sostojki od morska hrana za-

vitkani vo nori (morska alga).

Temaki suπi

RaËno vitkano suπi, nareËeno suπi za zabava. 

Nori izvitkano vo forma na kornet ispolneto so 

razliËni dodatoci.

Uramaki 

Sozdadeno zatoa πto Amerikancite imale problem 

so algata od nadvoreπna strana na parËeto suπi. Za 

niv e sozdadeno Urakamito, koe ja krie nori algata 

vo svojata vnatreπnost. 

vtorata svetska vojna i e prethodnik na suπi baro-

vite denes. Ova zdravo i vkusno zalËe ja vide svoja-

ta neodamneπna transformacija vo 20 vek. Suπito 

denes se pojavuva sekade vo svetot, a porastot na 

popularnosta vo Amerika ja doæivuva vo 1970 god. 

Kako umetnost japonskoto suπi prodolæuva da se 

razviva, menuva i da procutuva. NajËesti for-

mi koi denes gi sretnuvame se: Nigiri Suπi, Maki 

Suπi, Oπi Suπi i »iraπi suπi. Menuvawata ne se 

samo vo odnos na formata i podgotovkata tuku i vo 

sostojkite i atmosferata vo koja se servira. Denes 

ova parËe hrana moæe da go najdete kako se sluæi vo 

najelegantnata okolina ili na tezga vo prodavnica. 

Suπi majstorstvoto bara naporna rabota i veπtina. 

Pred mnogu godini nekoj nemal pravo da bide suπi 

majstor bez 10 godiπno iskustvo. No kako πto raste 

potrebata na restoranite tie vrabotuvaat suπi maj-

stori so samo nekolku godiπen staæ. Sepak dodeka 

nema razlika vo vkusot na parËeto suπi nema da se 

buntuvame πto od drugata strana na πankot nemame 

suπi ekspert. Denese se tie samo japonski beleg, a 

retkost vo ostatokot od svetot.



glamour

Od neodamna nitu edna gala manifestacija ne pominuva bez roze 

vinata, koi se najkvalitetni koga se stari do Ëetiri godini i bez 

luksuzniot delikates i statusen simbol, negovoto visoËestvo - 

kavijarot

 Xet set zabavi, gala veËeri i priemi, glamur 

manifestacii, niπto od ovie vo posledno vreme ne 

pominuva bez neodoliviot spoj na roze πampawsko 

i luksuzen kavijar. ReËisi niedna privatna zaba-

va na holivudskite yvezdi, nieden politiËki priem 

ili kampawa, nitu pak “after party” na dodeluva-

weto na filmskite nagradi Oskar izminatite go-

dini ne pominuva bez kombinacija od teËni rozevi 

meurËiwa i nivniot prilog olicetvoren vo cvrsti 

crni meurËiwa.

 Roze πampaw i kavijar. Eve neπto malku poveÊe 

za ovoj trend.

TeËni meurËiwa - roze ©ampaw

Roze πampawskoto svojata boja ja dobiva od luπpite 

na crnoto grozje, objasnuvaat ekspertite. Razlika-

ta vo negovata podgotovka e vo toa πto potrebnoto 

vreme za kontakt pomeu sokot od grozdovite zrna i 

luπpite e pokratko otkolku za podgotovka na crve-

Roze

i kavijar
Sovrπen glamurozen par

πampaw

Piπuva:

Elena BO©KOVSKA
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nite, no podolgo vo sporedba so istiot proces za 

proizvodstvo na belite vina. Ottamu doaa poble-

data nijansa na ovie vina. 

 Roze vinata spored ekspertite znaat da bidat 

priliËno kompleksni. NajËesto se suvi, so miris na 

cveÊiwa, na razni zaËini ili na minerali. Tie se 

lesni i so osveæuvaËki studeni tonovi, πto gi pra-

vi zabavni za konzumirawe, posebno na leto i vo 

kombinacija so lesni predjadewa i za izletniËki 

prigodi.

 Mnogu specijalizirani magazini za vino, no i 

poznati liËnosti kako pisatelkata Xej Mekinernej 

smetaat deka Roze πampawot e perfekten pijalak za 

qubovni sredbi. Rozev e, so meurËiwa i ednostavno 

odyvonuva slaveniËki za vqubenite. Za ovie prili-

ki stranskite magazini, no i poznatata pisatelka i 

avtorka na deloto “Bakus i jas”, gi predlagaat sled-

nite brendovi: Billecart-Salmon so prifatliva cena 

od okolu 30 dolari, a za onie so podlabok xeb, Veu-
ve Cliquot, Moet & Chandon i Dom Perignon Vintage 
Date.
 Roze vinata se proizveduvaat praktiËno sekade 

kade πto ima vinska industrija, vkluËuvajÊi gi tuka 

SAD, Francija, Avstralija, Nov Zeland, ©panija, 

Juæna Afrika... Kalifornija, na primer, e eden od 

najpoznatite regioni za proizvodstvo na πampaw 

oboen vo roze.

 Edna od interesnite karakteristiki na roze 

vinata e toa πto tie imaat podobar vkus koga se po-

mladi. Zatoa ne bi trebalo da se Ëuvaat poveÊe od 

3 do 4 godini. Ottamu i ne se sreÊavaat vo mnogu 

prestiæni vizbi vo koi so godini se skladiraat vi-

na.

 Druga priËina poradi koja “serioznite” konzu-

menti na vina ne pijat tolku Ëesto roze e poradi 

toa πto ovie vina se pomalku kompleksni otkolku 

crvenite. Toa pomalku kompleksni znaËi deka ne se 

vparuvaat so fensi hrana kako na primer priliËno 

kompleksnoto crveno vino od Napa, Bordo.

 Vinoto i negovoto kombinirawe so hrana e 

druga interesna tema i e povrzana samo so negoviot 

kvalitet, so negovite karakteristiki i so toa kakva 

e komplementarnosta meu vinoto i hranata i kol-

ku doveduvaat do edno poinakvo nivo na uæivawe. 

Kako rezultat na toa, roze vinata ne se konzumira-

at tolku Ëesto so hrana kako crvenite. Ova e istata 

priËina poradi koja najgolem del od “serioznite” 

qubiteli na vino ne pijat nitu beli vina.

Cvrsti meurËπwa - Kavijar

 Kavijarot e edno od karakteristiËnite ruski 

jadewa koi na meniata stojat vo grafata - predja-

dewa, po koi sleduva glavniot obrok. Kavijarot ili 

vulgariziraniot termin za ovoj specijalitet, jajca-

ta od riba, se sluæat na specijalni parËiwa leb, 

premaËkani so maslac. 

 Postojat nekolku razliËni vidovi kavijar. Naj-

dobriot, so biserno siva boja, se dobiva od ikrite 

na ribata jesetra so koja izobiluva rekata Volga. 

Eve nekolku predlozi i mala analiza na najpo-

znatite roze πampawi napravena od Karen Polic, 

edna od sopstvenicite na D&M Wines and Liquors, 

enciklopedijata za πampawsko i gazdarica na 

najpoznatata prodavnica za alkohol vo San Fran-

cisko koja raboti veÊe 41 godina i ja ima moæebi 

najdobrata selekcija na πampawsko vo SAD:

Piper-Heid-Sieck Rose Sauvage

(Cena: $45) Go oboæavame stajlingot na ovoj 

πampaw. Toj e odliËen izbor za lue πto sakaat 

malku posuvi vina.

Taittinger Prestige Rose  

(Cena: $60) Prekrasen izbor! Ovoj πampaw e 

poinakov od ostanatite so roze boja. Ima malku 

pozaËinet vkus, na smetka na voobiËaeniot πmek 

na borovinka. Bojata e isto taka nevoobiËaena, so 

nijansa na bakar. Mirisa kako Boæik vo Ëaπa.

Laurent - Perrier Cuvee Rose Brut 

(cena: $80) Ova e brendot πto se sluæi na veËerata 

po dodeluvaweto Oskari. Se raboti za izvonredno 

i vino na koe moæete da mu veruvate. Sodræi vo 

sebe nekolkupati posilen vkus na borovinki, oso-

bina πto ja oboæavame, so nijansa na specijalni 

krem tonovi.

Taittinger Comtes De Champagne Rose 

(Cena: $210) Berba 1999 godina. Toa znaËi deka 

seto grozje iskoristeno za proizvodstvo na ovoj 

πampaw e od taa godina. Beπe razgrabano od 

naπata prodavnica. Sepak ovoj brend se naoa 

polesno otkolku Krug ili Dom. Ako sakate da pro-

bate neπto dobro i interesno, vredi za cenata - 

objasnuva Polic. 
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 Najgolemiot del od ovoj vid se izvezuva nase-

kade vo svetot. Potoa sleduva, kavijar od losos so 

cvenkasta boja, kavijar od keËiga i moruna, a ima 

i pomalku ceneti vidovi na ovoj specijalitet koi 

se dobivaat od ikrite na drugi ribi. Za najvkusen 

se smeta kavijarot od najkrupni zrnca. PoznavaËite 

najmnogu gi cenat, brendovite beluga, osetra i se-

vruga. 

 Inaku, kavijarot svoevremeno vaæeπe za sno-

bovska hrana, a deneska e luksuzen delikates i sta-

tusen simbol. Ovaa ribja ikra se dobiva od æivi, no 

zaπemeteni ribi. Kavijarot se vadi so nemetalna 

æica, so cel na ikrite da se prenese metalen vkus.

 Denes ribite za proizvodstvo kavijar se od-

gleduvaat vo ribnici, bidejÊi lovot na esetrata 

vo divinata e ograniËen, i takviot kavijar e mnogu 

skap. Evtinite verzii pak, se proizvedeni so indu-

striski odgledana riba, dostapna vo mnogu marke-

ti.

 Za kraj neπto i za zdravstveniot apsekt na kon-

zumiraweto kavijar, odnosno negovata energetska i 

nutritivna vrednost. Energetskata sodræina na 100 

grama sirov crn i crven kavijar iznesuva 252 kcal 

/ 1053 kJ. Od toa, 24,6% se proteini, 18% masti i 

4% jaglenohidrati.

 Kavijarot e i odliËen izvor na minerali, 

posebno na selen (65,5 mg), magnezium (300 mg), 

æelezo (12 mg), fosfor (356 mg), kalcium (275 mg) 

i bakar (0.1 mg), kako i na vitaminite E, B12, B2, 

B-6, folna kiselina i tiamin B1. Kavijarot e isto 

taka i odliËen izvor na omega 3 masni kiselini, lu-

tein i zeaksantin.

Vo zavisnost od kvalitetot, kavijarot gi ima 

slednite podelbi:

Crn kavijar od krupni zrna

 Ova e najkvalitetniot vid i se dobiva od 

krupnozrnesta ikra od ribata jesetra, poznat 

kako beluga. Na pazarot se naoa vo specijalno, 

luksuzno pakuvawe.

Crven kavijar (Ëaden kavijar)

Vid koj e umereno Ëaden pri pakuvaweto so cel 

delumno da se isuπi i da dobie svojstvena 

aroma.

Isuπen kavijar

(delumno suπen kavijar) - vid na koj delumno 

mu e namalena vlagata. 

Salamuren kavijar

Ikra od jesetra koja po sortiraweto e 

salamurena so posebna smesa. 

Zamena za kavijar

Salamurena ikra od ostanati vidovi ribi kako 

bakalar i losos, zapakuvana vo limenki.
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proletna tema - terasi

Piπuva:

Goran IGIΔ

Noemvri i na ulicata Makedonija bea prepolni.

Gletka koja izmamuva mnogu pozitivni, no i negati-

vni pogledi.

 Δe se obideme da vi ja otslikame panoramata 

na ovoj problem. Od praven aspekt rabotite se kri-

stalno Ëisti i jasni. Napraven e prekrπok. Spored 

Pravilnikot i Odlukata koi lani gi donese Gradot 

Skopje, kafuliwata smeat da postavuvaat letni te-

rasi vo periodot od 1 april do 15 oktomvri. Za taa 

namena, sopstvenicite na objektite plaÊaat taksa od 

15 denari za eden kvadraten metar.

 I toa e pravnata strana na neπtata. Nadleænost, 

od druga strana, za ova praπawe ima i Opπtina 

Centar. A ottamu, nekolkupati vo mediumite izle-

goa so izjavi deka gi razbiraat kafeanxiite πto 

gi postavuvaat terasite pred predvideniot rok 

bidejÊi spored niv, koga vremeto e toplo nikoj ne 

saka da sedi vo zatvoreni prostorii. Tie isto taka 

gi poddræuvaat sopstvenicite na objektite so letni 

terasi i vo zaloæbite sezona za nivno postavuvawe 

da startuva na 1 mart. No, pravilnikot e delo na 

Gradot i Opπtina Centar nema odvrzani race. Tok-

mu zatoa nejzinite inspektori imaat zadaËa samo 

letnite
terasi na kafuliwata

tradicionalno

jabolko na razdorot

Mislewata za predvremenoto 

vadewe na urbana oprema 

na Kejot 13-ti Noemvri se 

podeleni. Kafeanxiite 

i gostite se branat, 

rekreativcite se protivat, 

neutralnite predlagaat 

kompromisi, a iako se 

pravi oËigleden prekrπok 

na pravilata, nadleænite 

molËat

 Deæa vi! Nema podobro objasnuvawe za sagata 

nareËena letni terasi na kafuliwata locirani na 

skopskiot Kej 13-ti Noemvri, od francuskata fraza 

za neπto veÊe videno. 

 I godinava, kako i izminatite nekolku pred 

nea, najreprezentativniot del na gradot i omile-

noto πetaliπte na negovite æiteli - kejot, povtor-

no ne ja zaæivea svojata osnovna namena kako javna 

peπaËka povrπina. Gramadnite Ëadori za sonce i 

armijata masi i udobni stolici uπte na poËetokot 

na fevruari ja zaposednaa teritorijata nameneta za 

rekreacija. 

Letnite terasi i godinava izvadeni 

porano od dozvolenoto

 NevoobiËeno sonËeviot poËetok na prestapnata 

2008 godina, gi ohrabri kafeanxiite da go izvadat 

na scena svojot arsenal namenet za letniot period. 

Urbanata oprema e mesec i polovina porano razbu-

dena od zimskiot son.

 Bar Kod izleze na teren i ja potvrdi ovaa so-

stojba. Terasite na reËisi site lokali na Kejot 13 
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na teren da gi predupredat i kaznat onie koi ne gi 

poËituvaat regulativite.

 I uπte samo kratko za pravnata strana na ovaa 

prikazna. Kako i minatata godina i godinava bea 

izdadeni predupreduvawa za prekrπuvawe na pra-

vilata za postavuvawe letni terasi. So taa razlika 

πto do zatvoraweto na ovoj broj na Bar Kod lanskata 

akcija za zaplenuvawe na masite i stolicite na ke-

jot ne beπe povtorena.

Pro, kontra i vozdræani za letnata 

πema vo toplata zima

 A sega malku za reakciite. Za pozitivnite i ne-

gativnite strani na “okupiraniot” kej, no i za stan-

skite iskustva za sliËni problemi. Za toa πto mislat 

æitelite na Skopje, a sekako i sopstvenicite na loka-

lite.

 Stavovite kako po pravilo se podeleni. ZaËu-

duvaËki, pogolemiot del i pokraj oËiglednoto 

prekrπuvawe na pravilata se pozitivni. Poseti-

telite na kafuliwata sekako davaat zeleno svetlo 

za predvremenata promocija na urbanata oprema. 

Zabeleæitelno e zadovolstvoto vo nivnite reak-

cii, no i nezadovolstvoto od javnata osuda na po-

stapkite na kafeanxiite.

 -Zoπto nekoj bi imal neπto protiv terasite? 

Ne ja razbiram logikata na sonËevo vreme da se za-

tvoraat lueto za da pijat kafe. Na otvoreno e pre-

krasno, ne mora vnatre da se diπe nikotinot od ne-

pravilno odvoenite sektori za puπaËi i nepuπaËi. 

Vaka si uæivame na sveæ vozduh so dobro druπtvo. 

Pravilata se moæebi prekrπeni, no tie postojat za 

da se menuvaat i jas ja poddræuvam taa inicijati-

va. Vreme e nekoj da napravi promeni - smeta Filip 

So donesuvaweto na rigoroznite 

zakoni za puπewe, vo zemjite od 

Evropskata Unija, se sluËi opπt 

trend na “selewe” na gostite od 

vnatreπnosta na kafuliwata na 

letnite terasi, pa duri i pred 

letnata sezona. Vo zemjite vo koi 

zimite ne se tolku ostri, strasni-

te puπaËi mnogu pred fevruari 

uæivaat vo kafe na otvoreno nebo. 

A tokmu poradi novite i strogi 

zakoni za spreËuvawe na puπeweto 

vo zatvoreni prostorii, Anglija 

uπte od lani se prestruktuiraπe 

vo ugostitelstvoto.



mesto kade da se pomine peπki ili so velosiped. 

Potrebno e nekoj da prezeme merki i sankcii, a ne 

samo da sluπame deklarativni zalagawa - velat 

Ëlenovite na eko druπtvoto æelezara.

 Vo celiot zaplet ima i grupa na neutralno 

opredeleni Ëii barawa se priliËno interesni. Tie 

predlagaat da se dozvoli terasite da se postavu-

vaat i pred vreme dokolku uslovite go dozvoluvaat 

toa, no kafeanxiite vo toj sluËaj da plaÊaat pogo-

lem nadomestok za koristewe na javnata povrπina 

ili pak da ponudat uslugi so namaleni ceni. Nekoi 

od predlozite se i so povisoka naemnina za von-

sezonsko koristewe na javnite povrπini da se re-

novira i prilagodi za peπaËe, izgledot na levata 

strana na kejot kade πto nema kafuliwa.

Iskustvata vo sosedstvoto sliËni, na 

zapad sosema razliËni

 Atmosferata okolu uæivawe vo kafe, Ëaj ili 

studeno pivo na otvoreno i afinitetite za ovoj vid 

na relaksacija se sliËni i vo drugite gradovi od 

zemjava, kako na primer vo Bitola na ©irok sokak, 

no i vo sosedstvoto i poπiroko. ReËisi istite so-

stojbi se prisutni vo sosedna Srbija. I tamu ugosti-

telite na poznatata ulica Knez Mihajlova, pandan na 

Veqkovski, æitel na Skopje. Kafeanxiite normal-

no, reagiraat vo odbrana na svoite postapki. No, i 

meu niv ima grupa koja e podgotvena da go poËeka 

oficijalniot start na letnata sezona na kejot. 

 Pretsedatelot na Zdruæenieto “Kej 13 No-

emvri”, Blagoja Georgievski-Buπtur e eden od tie. 

Toj neodamna vo dnevniot peËat izjavi deka Êe ja 

poËituva Odlukata na lokalnata vlast i letnata te-

rasa pred negovoto kafule Êe ja otvori vo zakon-

ski opredeleniot rok, no i poraËa deka borbata za 

terasite da bidat postaveni preku celata godina 

prodolæuva.

 -Predvremenoto otvarawe na letnite terasi e 

samoinicijativna aktivnost na dvajca-trojca kafe-

anxii. Sepak, nie i natamu Êe se borime za unifici-

rawe na Kejot i za koristewe na terasite preku cela 

godina. Imame odliËen proekt za koj mislam deka 

postoi raspoloæenie da se prifati. Na site ni e 

potreben ubavo sreden kej - izjavi Buπtur. Negati-

vnite reakcii pak, od godina v godina se se potivki. 

Najglasni protivnici na balkonskata πema se re-

kreativcite i penzionerite, no i del od ekoloπkite 

druπtva vo zemjava.

 -Se prekrπuvaat pravilata i regulativite do-

neseni od Gradot, na smetka i na grb na graanite, 

a pritoa nikoj ne reagira. Se okupira kejot, nema 



naπiot kej i na ulica Makedonija, sekoja godina gi 

promoviraat letnite terasi porano od dozvolenoto. 

Razlikata e vo toa πto na toa podraËje ima mnogu po-

malku kafuliwa i se zafaÊa isto taka mnogu pomal 

del od peπaËkata zona. I vo Srbija raspoloæenieto 

za ovaa problematika e podeleno, kako i vo sosed-

na Bugarija i Grcija. Vo ovie dve zemji, Ëlenki na 

Evropskata Unija, e zabeleæitelno malku povisoko 

nivo na poËituvawe na regulativite okolu postavu-

vaweto masi i stolici na javnite povrπini. Uπte 

postrogi vo sproveduvaweto na propisite odnosno 

neprikosnoveni se Germancite i Avstrijcite. Pa ta-

ka, pred nekolku godini vo avstriskiot grad Grac, 

poradi nepoËituvawe na propisite za postavuvawe 

masi i stolici na javna povrπiwa od strana na eden 

ugostitel, e registriran primer za celosna zabra-

na za letni terasi za site kafuliwa i kafeani. Od 

druga strana pak, so donesuvaweto na rigoroznite 

zakoni za puπewe, vo zemjite od Evropskata Uni-

ja, se sluËi opπt trend na “selewe” na gostite od 

vnatreπnosta na kafuliwata na letnite terasi,pa 

duri i pred letnata sezona. Vo zemjite vo koi zimi-

te ne se tolku ostri, strasnite puπaËi mnogu pred 

fevruari uæivaat vo kafe na otvoreno nebo. A tok-

mu poradi novite i strogi zakoni za spreËuvawe na 

puπeweto vo zatvoreni prostorii, Anglija uπte od 

lani se presttruktuiraπe vo ugostitelstvoto.

 Od druga strana, strancite, no i naπite ugo-

stiteli nastojuvaat za podolgo mesto “pod sonce-

to” najmnogu od ekonomski priËini. Matematikata e 

prosta. Terasite vo princip imaat poveÊe mesta za 

sedewe, pomnoæeno so pogolem broj na gosti, e ed-

nakvo na poveke pijaËki i logiËno pogolem profit. 

Zatoa borbata za pogolem prostor na terasi e opπt 

ugostitelski trend. Ako na toa se dodade moænosta 

da se instaliraat otvoreni vrati za vnatreπniot 

del da moæe da se koristi, kafeanxiite uæivaat 

mnogu pogolem prostor vo leto.

 Kako rezime, nitu ednata, a nitu drugata kraj-

nost ne se pozitivna vest. Sekako deka e ubava glet-

kata na prepolni kafuliwa koi se signal deka Sko-

pje e æivo i razigrano so elan i mladeπki duh, no 

ubava e i gletkata na zaqubeni parovi koi slobodno 

πetaat po kejot ili pak na mladi rekreativci so ve-

losipedi ili roleri koi ja koristat ovaa peπaËka 

zona. OgraniËuvawa na bilo Ëija strana ne se za po-

zdravuvawe. Moæebi predlozite na neutralnite po 

praπaweto na letnite terasi, nivnoto predvremeno 

postavuvawe i prostorot πto go zafaÊaat, se najdo-

bra solucija vo ovoj sluËaj. So takvo reπenie bi 

dobile i letna πema πtom zatopli za merakliite 

na kafe na otvoreno, i poubavo Skopje so dve liËni 

strani na kejot, i nova peπaËka pateka za rekreati-

vcite.

 Ednostavno, bi dobile i sit volkot, no i ovcite 

bi bile na broj. Idei nesomneno ima, a za reπenija 

najverojatno Êe poËekame. Na nekoi podobri vremi-

wa.

Pozitivno,

estetikata na terasite

Kako edna od pozitivnite kaj 

postavuvaweto letni terasi, ne 

moæe a da ne se spomene esteti-

kata na ureduvawe. Ovoj prostor 

sega se sreduva so moderen me-

bel, izvonredna hortikultura 

i ubavi Ëadori. Toa sekako do-

prinesuva za oplemenuvawe na 

celiot prostor koj go zafaÊaat 

terasite, πto znaËi deka nekade 

kade πto moæebi stoelo ubre 

e sozdaden red so ubavo sreden 

urban del.



vino - vinski reËnik

za da go

sakaπ
poveÊe

vinoto
Zapoznaj go

sluæi kako dodavka na imeto na nekoe vino, so cel 

da informira deka del od negovoto zreewe bilo vo 

takvo bure.

Blending (Meπavina): Vinoto moæe da bide 

meπavina od razliËni vidovi, razliËni berbi, 

razliËni oblasti i duri razliËno bure.

Buke: Mirisot na vinoto koj se dobiva koga so stare-

ewe i sozrevawe.

Brut: Suv πampaw.

Vinifikacija: Procesot na pravewe vino.

Vitikultura: Lozarstvo, odgleduvawe grozje.

Cave (francuski): Podrum, vizba, no poveÊe vo 

konotacija kako skladiπen prostor, a ne kako pro-

izvodstvena odrednica

Cepage (francuski): Termin za raznovidnost na 

grozjeto.

Chambrer (francuski): Da se dozvoli vinoto da 

dostigne sobna temperatura pred da se pie.

Chateau (francuski): Termin za imotot na koj se 

proizveduva vino, koj Ëesto se izdignuva na nivo 

kako prefiks na brend

kkuu  ii dddaa vvee ppoottsseetuvaa KKoollkk

nnaasslloovvoott na ovvoj 

kksstt nnaa nneekkooggaaππnniittee tteekk

qquubbiivvii  iizzvviiddnniiËËkkiiii rrooddooqq

llooggaannii,, vvoo kkoonntteekksssttt ssll

nnaa zzaappoozznnaavvaawweettoo  nnnnaaaa nn

jjaattaa nnaa vviinnoottoo,, ttoojj eee magii

inniitt „„ddoo ppoosslleeddnnaattaa  vissti

pkkaa””.. LLuueettoo ssee ddeellaatt kaapp

nnaa oonniiee kkooii ssaammoo  ggoo 

ppiijjaatt ii nnaa oonniiee  kkooii p

ivvaaaatt ddaa rraazzggoovvaarraaaatt uuææii

zzaa nneeggoo ddooddeekkaa ggoo 

kuusuuvvaaaatt.. AA kkaakkvvaa bbii vvk

laa taaaa  kkoonnvveerrzzaacciijjaa  bbil

olkuu nnee bbii ppoossttooeellaa oollku ddokkoo

toËn i prreeccizznnaa  toËËnaa i pr

terminol iijjaa??inoollooggiijjaa??

 Iako pogolemiot del od terminite imaat fran-

cuski koren, so tek na vremeto toj se odomaÊinil vo 

poveÊe jazici i do sekoj od nas stignuval vo ovaa 

ili onaa forma. Ova e eden Ëesen obid da se si-

stematiziraat poveÊe izvori vo edna celina, bez 

pretencioznost deka ova πto e napiπano tuka i 

„pop πto Êe prekrsti” ostanuva do krajot na svetot. 

Naprotiv, na sekoj dobar muabet mu treba iskra za 

start, a nie se obiduvame da vi ja ponudime tokmu 

nea.

Alkohol: Alkoholot koj e prisuten vo vinoto, i e vo 

interval od 6,5 do 14 nasto. 

Appellation Contrflée (francuski): Del od fran-

cuskiot zakon koj garantira deka vinoto poteknuva 

ottamu od kade πto piπuva na etiketata, deka e na-

praveno od posebno grozje i deka se proizveduva na 

odreden naËin.

Aroma: Mirisot na vinoto. Kako πto sozreva vino-

to i poprima posloæeni karakteristiki, terminot 

moæe da se smeni vo „buke”.

Balans: Dobriot balans se odnesuva na vinoto vo 

koe kiselinite, taninite, alkoholot, ovoπjeto i 

vkusot se vo zadovolitelni proporcii.

Barik: Francusko ime za normalno dabovo bure 

Bordo od 225 litri, koe vo sovremenite primeri 

Podgotvija:

Aleksandar Tabakovski, Tatjana Tabakovska 
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Clos (francuski): Zatvoreno lozje, se upotrebuva 

posebno vo Alsas i Burgundija.

Cru (francuski): Odgleduvawe ili lozje.

Cru Classé (francuski): Termin koj na angliski 

se preveduva kako „klasirano odgleduvawe”. Vo 

1885, 61no crveno vino od Médoc (meu koi edno 

od Graves: Chateau haut-Brion) bile klasificira-

ni kako cru classé, koi bile podeleni na pet rango-

vi opredeleni so cenata (i so toa, teoretski, i so 

kvalitetot), i gi ima od premier cru (prvo odgle-

duvawe) do cinquiime cru (petto odgleduvawe). Vo 

isto vreme, slatkite beli vina od Sauternes bile 

podeleni vo tri kategorii: premier grand cru, pre-
mier cru i deuxiime cru, ili prvo odliËno odgledu-

vawe, prvo odgleduvawe i vtoro odgleduvawe. Iako 

sega e beznadeæno zastarena, ovaa klasifikacija 

sepak pokaæuva golem prestiæ za mestoto i negovite 

vina. Vo 1955 godina, isto taka vo Bordo, vinata na 

St-Emilion bea sliËno klasificirano vo tri klasi 

“premier grand cru classé, grand cru classé i grand 
cru, dodeka grand cru classé (bez ponatamoπni po-

delbi) isto taka se upotrebuvaat od 1953 godina za 

crvenite vina od Graves i od 1959 godina, za belite 

vina od taa oblast.

Cru Bourgeois (francuski): Termin so koj se nare-

kuvaat vinata Médoc koi se kategoriziraat vednaπ 

pod statusot cru classé.

Cuvée (francuski): Meπano vino ili posebna se-

lekcija.

Domaine (francuski): Sopstvenost ili imot.

Doux (francuski): Slatko, blago.

En Primeur (francuski): Sistemot spored koj se-

koja prolet, po sezonata, Chateaux of Bordeaux 

gi otkriva prviËnite ceni na nivnite novi vina. 

Muπteriite plaÊaat odnapred za ovie vina preku 

vinskite trgovci i gi prezemaat vinata 18 meseci po 

flaπiraweto. Ovoj metod obezbeduva muπteriite 

da gi dobijat vinata reËisi sekogaπ po najpristap-

ni ceni. Cenite retko paaat pod prviËnata ponuda.

Grand Cru (francuski): Termin koj se upotrebuva 

za vina od vrven kvalitet vo oblastite Alzas, Bor-

do, Burgundija i ©ampaw. 

Etiketa: Taa gi sodræi site informacii πto treba 

da znaete za vinoto. PoveÊeto zakoni za vino insi-

stiraat etiketite da go sodræat slednovo: ime na 

vinoto, goleminata na πiπeto, berbata na grozjeto, 

alkoholnata jaËina na vinoto, imeto i adresata na 

proizvoditelot, stepenot na kvalitet na vinoto.

Kiselina/Kiselost: Kiselinite, najmnogu limon-

ska, jabolkova i vinska kiselina, obiËno se javu-

vaat vo vinoto i vo odredeni koliËestva se esenci-

jalni sostojki, koi mu davaat karakter na vinoto i 

mu pomagaat da sozree. Po pravilo, sveæite regioni 

proizveduvaat vina koi imaat visoka kiselost, do-

deka toplite regioni davaat vina koi imaat niska 

kiselost.

Mis en bouteille au chvteau (francuski): Vinoto e 

flaπirano kade πto bilo napraveno.

Moelleux (francuski): Slatko, blago.

Mousse (francuski): Ubavata pena koja se peni vo 

Ëaπata πampawsko ili sliËno penlivo vino, koga 

toa Êe se nasipe, vkusi i pie.

Mousseux (francuski): Penlivo vino

Pétillant (francuski): Upatuva deka penlivosta ne 

e mnogu izrazena, pomalku penlivo vino.

Rekolta: Berba ili rod.

Sek: Suvo (vino ili πampaw).

Somelier: PosluæuvaË na vino, koj na svoite gosti 

im nudi vistinski izbor so sekoe jadewe

Testirawe na slepo: Testirawe na vinata kade si-

te informacii za identitetot na vinoto meu koi i 

etiketata i oblikot na πiπiwata se krijat od teste-

rite.

Telo: Termin koj se upotrebuva za opiπuvawe na 

teæinata i strukturata na vinoto.

Terroir (francuski): vo najprosto znaËewe, zborot 

znaËi „poËvi”, no vinarite go upotrebuvaat koga 

zboruvaat za razliËni vidovi poËva, klima, odvod-

nuvawe i poloæba na lozjeto.

Varietal: Vino imenuvano spored grozjeto od koe e 

napraveno.

Vendaæ (Vendange, francuski): Berba ili rod.

Vin de pays (francuski): Kantri vino na nivo po-

visoko od trpeznoto vino.

Vin de table (francuski): Trpezno vino, asocija-

cija za finalen proizvod so ponizok kvalitet.

Vin doux naturel (francuski): Silno i slatko vi-

no.

Vin ordinaire (francuski): Osnovno vino koe ne 

podleæi na nikakva regulativa.
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... do ©

arhitektura

ili kako da se soËuva 

nivo na restoran ili 

kafe bar

Eve, dojde i dolgoposakuvaniot 

moment za makedonskite kafeanxii, 

da prestanam da go piπuvam 

ovoj serijal nabien so sarkazam, 

ironija i animozitet kon gospodata 

ugostiteli. Jas ne bi, no tolkava e 

makedonskata azbuka. Se πeguvam, 

ne postoi nikakov animozitet kon 

ovaa celna grupa. Naprotiv, im se 

voshituvam na nervite so koj πto 

se spravuvaat so tolpata pacienti 

koi se tiskaat okolu πankovite vo 

potraga po porozov æivot od onaa 

strana na stakloto od Ëaπata. Ta i jas 

sum eden od niv. Se nadevam deka na 

onie πto vnimatelno Ëitaa uspeav 

da im ponudam i ponekoj sovet, idea 

ili barem neπto πto im bilo na 

vrv na jazikot, a ne uspevale da go 

kaæat. Onie pak, πto se naπle sebesi 

vo negativnite primeri, neka se 

promenat za naπe, ako ne sakaat za 

nivno dobro. Pette posledni bukvi 

nekako izleze deka se naj kafeanski, 

iako od sekogaπ sum gi smetal za 

otfrleni i nezdomeni soglaski. 

Pa, da poËneme:

a, b, v ...

Piπuva:

Bujar MU»A

Arhitekt

 H (Hrana)  

Hranata e materija koja ja sreÊavame kako ready to 
eat vo prirodata ili pak moæeme da ja prigotvuva-

me, najËesto so termiËka obrabotka. Postojat dva 

osnovni vida na hrana spored potekloto: rastitel-

na i æivotinska. Onie πto ja jadat samo rastitelna-

ta hrana se narekuvaat vegeterijanci, dodeka onie 

πto upotrebuvaat samo æivotinska hrana se nareku-

vaat nenormalni. 

 Prvite se mnogu licemerni bidejÊi se trudat 

da gi zaπtitat æivotnite, a im ja jadat seta hra-

na, dodeka drugite ne se ni svesni deka eden den 

Êe im se vrati sè ona πto tie im pravat na naπite 

soæiteli na planetava. Kombinacijata na dvata vi-

da hrana + voda + ogan go sozdade ona πto denes se 

narekuva gastro umetnost.

 A kako e kaj nas? Pa vaka, so iskluËok na ne-

kolku navistina dobri hramovi na vkusnata hrana 

za koi ova spisanie vo idnina nema da πtedi uba-

vi zborovi, ostatokot se sveduva na krematoriumi 

za Ëapunkari vo kombinacija so πopska, grËka ili 

meπana salata. I da, se izvinuvam, pomfrit i va-

rivo. I nafora. I suvomesnata daska. I palaËinka 

so eurokrem. I orasnica za sè da se vrze kako πto 

treba...
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 C (Cenovnik) 

Navidum  benigna,  no mnogu opasna prepreka kon 

brzoto bogatewe. Od tehniËki aspekt, toa e vertikal-

na tabla obiËno zakaËena na yid na koja πto vidli-

vo treba da se oznaËeni cenite na sekoj proizvod 

πto se prodava vo ugostitelskiot objekt, zaedno so 

koliËestvoto kako edinica merka. Treba da e le-

sno vidliv i prepoznatliv pri samoto vleguvawe 

vo lokalot. I takov treba da pretstavuva prido-

nes kon sevkupniot enterier. E kaj nas odi najdi ja. 

MaleËka, nikakva, veËno skriena zad nekoj paravan 

ili zad zakaËalkata za kaputi, neËitka, no vaæno ja 

ima. Koga Êe dojde inspekcija da nema za πto da se 

fati.... 

 » (»aπi)

Predmeti vo koj se dozira volπebnata ugostitel-

ska teËnost od koja svetot izgleda poubav. A ima 

li neπto poloπo odoπto taa ista teËnost da bide 

natoËena vo nesoodvetna Ëaπa? Na strana æestokite 

pijaloci od koi πto posle Ëetvrtiot moæeπ da pieπ 

od Ëevelot na drugar ti. Meutoa, nedozvolivo e da 

se pravat greπki kaj vinata, alkoholnite i bezalko-

holnite kokteli. 

 Sekoj ugostitel πto dræi do sebe (ima li ta-

kvi?), trk do prvata poseriozna kniæarnica so 

stranska literatura i kupete si priraËnik za servi-

rawe na pijaloci. 

 I edna liËna molba: Prestanete da servirate 

makijato vo πoqi za Ëaj i ne mi stavajte Smirnoff vo 

Ëaπi so znak na drug pijalok.

 X (Xiberi)

Ovaa vrsta na ugostitelski konsumenti e geografski 

ograniËena vo ramkite na Zapadniot Balkan i ne se 

zabeleæuva negova migracija vo drugite kraiπta na 

svetot. Se dviæat vo grupi od po trojca do Ëetvorica 

i taka grupirani gi zaposednuvaat makedonskite lo-

kali. Interesno kaj ovaa vrsta e πto istata e sosta-

vena samo od maæjaci. ©to znaËi, xiber se raaπ, 

toa ne e nasledno. 

 Δe gi prepoznaete po toa πto se lociraat vo ne-

posredna blizina do najubavite devojki, im dofr-

laat odnapred znaejÊi deka nemaat nikakvi πansi, 

meusebno zajadlivo zboruvaat za sè okolu sebe, 

redovno nervozno gi kinat etiketite od pivskite 

πiπiwa i gi poznavaat site maæi vo lokalot. Po-

godni se za podigawe na samodoverbata, bidejÊi 

kolku poveÊe gi ima vo lokalot, tolku ti raste po-

tencijalot da uspeeπ kaj nekoja devojka. Samo odne-

suvaj se obratno od niv.

 © (©ank)  

Alfa i Omega, PoËetok i Kraj na sekoj ugostitelski 

objekt. Aj do ©ank - kako toa gordo zvuËi! Jas gi 

qubam site ©ankovi na svetot i nemam namera da 

kritikuvam ili falam bilo koj od mnogute vo saka-

nata ni zemja. Edinstveno ne gi razbiram pasivnite  

πankovi. Kako i site drugi pasivni pojavi i pasi-

vniot πank se amortizira pri podolga upotreba. 

 Zatoa kafanxii, gradete aktivni πankovi ka-

de πto sekojdnevno sme sooËeni so pogledite na 

πankerite od koj obiËno ni e neprijatno. Vo tie po-

gledi se ispiπani naπite mali noÊni istorii, so 

koi treba da se gordeeme.
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ketering | trendovi

Piπuva:

Dopisnik od London

Igor PA»EMSKI

modna

nedela

keteringot na 

ovogodiπnata 

londonska

Ekskluzivno

zFebruari vo London e mesec obeleæan so slednite 

neπta:

• Grip/ Amoksicilin

• Mamurlak

• Unapreduvawa i unazaduvawe na rabotnite mesta 

• Moda !!!

 Svetskata modna elita vo februari se sjatuva 

na Londonskata modna nedela. KupuvaËi, stilisti, 

dizajneri i novinari, vo site moæni formi, se 

pretopuvaat vo edna homogena masa na skapi Ëanti, 

potpetici visoki dovolno da dobiete vrtoglavica i 

πiroki nasmevki veæbani pred ogledalo. Od Rusin-

kite vo Fendi krzna, do non-sens stilot na Ameri-

kanskata komercijala,  ekscentriËnosta na Japonija 

i Anglija, site imaat ista agenda - Kupi/prodaj, 

formiraj kontakti i zabavuvaj se.

Na golema radost na Bar Kod, delot 

od ugostitelstvoto vo Makedonija 

za ketering vo poslednive godini 

poËna da se razviva. Vo minatiot broj 

piπuvavme za eden, za nas nepoznat 

aspekt na ovaa usluæna dejnost, a toa 

e keteringot vo javniot sektor 

(gradinki, vospitni ustanovi i 

administracija). Vo ovoj broj Êe se 

osvrneme na keteringot namenet za 

nastani, a vo poseben tekst i na 

biznis keteringot. 

Organizatorite i konzumentite 

koneËno sfatija deka e podobro da 

bideπ gostin na svojata zabava, 

a onie poprebirlivite moæat da 

biraat pomeu razliËnite menija 

koi veÊe opfaÊaat i ekskluzivna, 

italijanska, obiËna ili zdrava hra-

na. Sepak, keteringot za nastani e 

specifiËna kategorija koja go dopol-

nuva celokupniot imix na nastanot. 

Kako takov, pretpostavuva mnogu 

poveÊe aspekti od samo vkusna hrana. 

Podolu se nekolku varijacii na tema 

od  Londonskata modna nedela, a foto-

grafiite ekskluzivno ni gi obezbedi 

posestrata na Siena Miler - Dejzi. 
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 Kako Ëlen na ova modna elita (ha ha, nikogaπ, 

ne se predavam, jas sum se uπte hemiËar vo duπa), 

imam moænost, kako gostin da vidam mnogu manife-

stacii, od modni revii vo glavniot πator na bri-

tanskiot moden svet do nastani koi gi sponzorira 

mojata kompanija. 

 Kako gastronom i konoser na hrana vrzano so 

ovie manifestacii, sakav da povleËam paralela 

pomeu makedonskiot ketering kakov πto go pametam 

jas dodeka æiveev tamu i vakvite ekspresii vo An-

glija.

 Kako primer Êe ja posoËam modnata revija i 

gastronomskoto after parti na Sem Ubi- dizajnerka 

na Ëanti i aksesoari po koj London e spobudalen 

vo momentov. Sem e Indijka i nejzinitiot stil za 

nas Mekedoncite verojatno bi bil okarakteriziran 

kako Ëukri πae moment, ama na primer, gospoicite 

Siena i Savana Miler (sestri) se ogromni nejzini 

fanovi, uπte poveÊe πto nivnata posestra Dejzi 

(moja bliska prijatelka) raboti kako asistent na 

Sem. Dejzi e Êerka na Keli Hopen, vodeËki Angliski 

dizajner na enterieri, i bidejÊi „kruπa pod kruπa” 

paa, Dejzi ima nasledeno besprekoren vkus za sè 

πto e povrzano so domot - od perniËiwa, do kana-

pei. Kako organizator na keteringot odnosno zaba-

vata posle modnata revija, Dejzi mi gi posoËi osno-

vite na organiziraweto gastronomsko i alkoholno 

doæivuvawe koe sledi po odreden nastan. 

 Jas, na revijata se upativ so cela delegacija od 

novo-steknati kolegi od Turcija, (poseben vpeËatok 

mi ostavija turËinkite koi meπaat ËoËek vo Botega 
Veneta Ëizmi). So Dejzi posle partito, poËnavme da 

razgovarame za logikata po koja taa pristapuva kon 

organizirawe na vakvi iventi. Koga ja praπav πto 

e spored nea trendot i bon-ton-ot koga e vo praπwe 

ketringot, taa bez razmisluvawe mi kaæa deka 

najvaænata rabota e rigorozno da se pridræuvate 

kon temata na veËerta. 

 Na primer, vo ovoj sluËaj,  Sem e od Goa, bivπa 

Portugalska kolonija, taka πto, od pijaloci se 

sluæea Kaipiriwa kokteli. Kako centralen fokus 

na veËerta, neodminlivoto πampawsko, no i Mohi-

to bea kompatibilni pridruænici na Kaipiriwata. 

©to se odnesva do hranata, isto taka, konceptual-

niot i kreativen pristap e de rigeur. Kari od ajkula, 

πto e specijalitet na Goa, beπe serviran vo mali 

amuse bouche porcii. Suπi so indiski vkusovi bea 

isto taka na menito, kako i mali porcii kedgeri, ko-

lonijalno jadewe spomenato vo minatiot broj.

 ©to se odnesuva do generalnite trendovi, vo 

momentov, postoi golemo πarenilo od fuzija na vku-

sovi i kujni, πto od svoja strana pak, beπe sinonim 

za sofistikacija vo devedesetite. Doduπa, fran-

cusko-tajlandskite jadewa, ili Rim-PacifiËkata 

kujna ne se poveÊe in. Ovie egzotiËni vkusovi ala 

Beach, knigata na Aleks Garland, doneseni vo sred-

na Anglija od studenti koj gi prekinuvaat studiite 

za edna godina da go patuvaat svetot se sega démodé. 

Im otsapuvvat mesto na neobiËni kombinacii inspi-

rirani od molekularnata gastronomija na Heston 

Blumental ili ekscentriËnosta na El Buli. Kaπa 

od polæavi? Pena od Graπok? Vozduh od Lavanda?! 

Malku preterano, no toa e trendot. Isto taka, posle 

paniËnite 90-ti i Kroizveld Xejkobs (CJD), ludite 



Zapomnete, ne sme tolkavi tikvi

bez korewa, iako taka deluvame.

kravi i zabranata za meso, æenstvenite ligavi me-

nija poveÊe ne se vo moda, na scena se maæestveni, 

robustni vkusovi so mnogu diveË i govedsko. 

 Vo prodolæenie Êe vi go pretstavm i menito 

koe jas go organzirav po pres konferencijata za 

mojata kompanija (prodavnicata se vika So Shei, 
inspirirano od “Shei Shonagon”, gejπata od “Pillow 
Book”). Menito se sostoeπe od Sabaye geisha liker, 

suπi, edamame i japonski krekeri vo crni lakirani 

Ëinii. Ednostavno i eftino, a mnogu efektno. 

ZnaËi.. sledniot pat koga nekoj ugostitel Êe vi 

ponudi za vaπata zabava da vi servira uπtipci i 

sendviËi so nekolku πkolki kolku da vi naplati 

poveÊe,  zapraπajte se dali sakate da prifatite bi-

znis so Ëovek πto nema baziËno nivo na kultura za 

da znae πto e entertainment protokol. Insistiram 

na ovoj stav bidejÊi seuπte si nosam traumi od ed-

no horor iskustvo vo edna resenska fabrika, koga 

rabotev za Svetska banka, (...DeËko, remeni kakvi 

prajme, klinesti, pa pa ...), koga mi serviraa poho-

van kaπkaval i ladni ÊebapËiwa vo kombinacija so 

smrdliv direktor. 

 Za kraj, vo soglasnost so ideite koi Bar Kod 

se obiduva da gi inicira vo Makedonija, a toa e, 

osven sledewe na svetskite trendovi, da se vnima-

va i na zaËuvuvaweto na fantastiËnite tradicio-

nalni makedonski vkusovi, podolu e menito koe bi 

bil presreÊen da go vidam posle nekoj nastan, na 

posluæavnicite vo MNT, Koloseum, Hard Rok, Alek-

sandar Palas... seedno.

- Brusketa od ajvar i feta

- Amuse Bouche supa

- Mini burek

- Mini crevca

- Tenki parËiwa bieno sirewe

- ParËe πirden 

- Mini Baklavi

- Koktel baziran na 

  Macedoine de Fruit...
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Prvoto ime na ovoj bar bilo Clancy’s i toj se naoal 

na istoËnata strana na Menheten. Klansi, sopstve-

nikot na ovoj lokal imal prijatel koj bil xokej. Bil 

najdobar obloæuvaË, no poradi toa πto se kladel 

na sopstvenite kowi wujorπkata komisija za trki so 

kowi mu odzemala golema suma pari koja toj ednaπ 

ja osvoil. Vo znak na revolt protiv ovaa odluka, 

negoviot prijatel Klansi, gi spakuval site pijaloci 

i mebelot od svojot lokal i so brod go prenel kom-

pletniot bar vo Pariz. (Postoi i verzija na prika-

znata deka Klansi svojot bar go preselil poradi toa 

πto zakonite za alkohol (vremeto pred prohibici-

ja) vo Amerika stanuvale se postrogi.

 Vo Pariz, Klansi go vrabotil πkotot Harry Mc 
Elhone kako barmen. Golemoto otvorawe se sluËilo 

na 26 Noemvri 1911 godina. Togaπ barot bil pre-

imenuvan vo „The New York Bar”. Podocna barot bil 

staven na prodaæba, a Hari, koj otsekogaπ sakal da 

stane sopstvenik na lokal, odluËil da go kupi. 

 Taka, od 8 Februari 1923 toj stanuva noviot 

sopstvenik na lokalot. Toj ne go menuva imeto tu-

ku na postoeËkoto ime mu go dodava svoeto ime i od 

togaπ barot se vika „Harry’s New York Bar”. 

 Harry’s New York Bar za vreme na 20te godini 

privlekuval mnogu amerikanski biznismeni i voj-

nici i Ernest Hemingvej proveduval golem del od 

svoeto vreme tokmu vo ovoj bar. Alkoholot go sa-

kal isto kolku i piπuvaweto i lovot. Toj i vo svo-

ite dela poveÊe pati go spomenuva ovoj bar („Paris 
is a fiest”). Sinot na Ernest Hemingvej i den-denes 

ednaπ godiπno go posetuva barot vo Ëest na svojot 

tatko.

 Denes „Harry’s New York Bar” e eden od najpo-

znatite barovi vo svetot. Osven Ernest Hemingvej, 

Skot Ficxerald isto taka bil redoven gostin. I Ian 

Fleming vo negovite krimi romani (Xems Bond) go 

spomnuva ova mesto. Isto taka se spomnuva i vo de-

loto „Dodsworth” od avtorot Sinkler Luis.

kultni koktel mesta

New York Bar
Piπuva:

Zdruæenie na barmeni na Makedonija

Filip ARNAUDOV

Harry’s 
Paris
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Spored istraæuvaweto na magazinot Market Watch 
od 1996 Bloody Mary e tretiot najpopularen pija-

lok, posle votka-tonikot i margaritata. Sekoj bar-

men, no i konsument na ovoj pijalok ima svoj taen 

recept i zatoa postojat beskoneËen broj naËini na 

podgotovka. 

 Kako e moæno ovoj koktel od domaten xus, bi-

ber, sol i vorËester sos da stane tolku popularen? 

Bloody Mary od samoto sozdavawe bil koktel koj se 

koristel kako lek protiv negativnite posledici 

na prekumernata konsumacija na alkohol. Negovite 

konsumenti veruvale deka so konsumacijata na ovoj 

koktel isËeznuvaat bolkite vo stomakot i maËninata. 

Sekako ovoj podatok ne treba da ve ohrabruva da 

poËete da piete mislejÊi deka sledniot den moæete 

da go popravite loπoto Ëuvstvo so uπte eden koktel. 

Nema potreba da vi se objasnuva kako prekumernoto 

piewe moæe da go uniπti Ëovekoviot æivot. 

kokteli

Bloody

Red Snapper
Specijalitet na

Harry’s New York Bar,
eden od najpoznatite 

kokteli vo svetot

Mary

Piπuva:

Zdruæenie na barmeni na Makedonija

Filip ARNAUDOV
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 Bloody Mary nastanal vo Pariz i e izum na bar-

menot Fernard „Pit“ Pettiot koj rabotel za Hari 

Mek Elfone. Prv pat e serviran nekade okolu 1920 

vo negoviot Harry’s New York Bar. Navodno ovoj kok-

tel go dobil imeto po istoimenata Mary Tudor ko-

ja imala prekar Bloody Mary, iako postojat poveÊe 

prikazni za nastanokot na Bloody Mary. Nekoi veru-

vaat i deka Bloody Mary e izum na komiËarot George 
Jessel.
 Poznato e deka vo vremeto na nastanokot na 

koktelot imalo mnogu ruski emigranti vo Pariz. Po-

sle revolucijata vo 1917, mnogu Rusi prebegale vo 

zapadna Evropa, a so sebe go donele i nivniot omi-

len pijalok votkata. Pit Pettiot poznaval mnogu ru-

ski emigranti vkluËuvajki i Ëlenovi na familijata 

Smornoff i orginalniot recept bil so votka i sok od 

domati vo konzerva koj se pojavil vo toa vreme . 

 Ako Bloody Mary se podgotvuva so xin namesto 

so votka, togaπ ovoj pijalok se vika Red Snapper. 
Paul Harington smeta deka Red Snapper e orginal-

niot recept, bidejki xinot bil mnogu popopularen 

od votkata vo toa vreme. Toj isto taka smeta deka 

ovoj pijalok nastanal vo Amerika.

 Familijata Astor koja bila sopstvenik  na St. 
Rigis hotelot vo SAD Ëesto doaala da go gleda Pit. 

Eden den, sopstvenikot Jakob Astor go zamolil Pit 

da raboti vo hotelot St. Rigis. Toa bilo vednaπ po 

prohibicijata. Im trebal nekoj koj znael da napra-

vi dobar koktel. Pit so sebe go donel i receptot 

za Bloody Mary. Na familijata Astor imeto „Bloody 
Mary“ im zvuËelo premnogu grubo za nivnite fini 

gosti, pa insistirale koktelot da dobie novo ime. 

Novoto ime bilo Red Snapper, a poradi toa πto vo 

Amerika ne moæelo da se nabavi votka bila zamene-

ta si xin.
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 Najpoznati puri se kubanskite. No postojat i 

drugi zemji vo svetot koi se poznati po proizvod-

stvoto na puri. Poradi specifikite na podnebjeto 

i tehnologijata na izrabotka, ovie puri imaat po-

inakov vkus i jaËina od kubanskite. Ima golem broj 

poznavaËi na puri koi gi preferiraat tokmu neku-

banskite puri poradi liËniot vkus i preferenci. Za 

da doznaete kako tie se razlikuvaat spored jaËinata 

i aromata, pogore e tabelata koja gi prikaæuva osta-

natite zemji proizvoditeli na puri i koja  Êe vi 

razjasni πto drugo moæe da izberete sledniot pat 

koga treba da kupite pura. 

Dominikana

Nikaragva

Honduras

Meksiko

Filipini

Aroma

 Kuba

puri

karakteristiki
na purite

Individualni

Piπuva:

Zdruæenie na barmeni na Makedonija

Filip ARNAUDOV
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gastronomija i film

Slednive nekolku æanrovi ja slavat qubovta, ja 

krevaat na piedestal, gi razdviæuvaat ËoveËkite 

setila. Sepak, eden od niv e najeksplicitniot re-

prezent....

Porno Film (Hustler, Private, Vivid)

 SkeptiËniot pornofil Êe reËe so ovoj filmski 

pravec ne odi nikakva hrana. Se soglasuvam napo-

lno. No toa ne znaËi deka ne moæe da se eksperi-

mentira, a se so cel odvreme navreme da se proveri 

nivoto na ramnoduπnost i sebespoznanie kaj sekoj 

od nas. 

 Eksperimentot se sostoi vo slednovo: Se ze-

ma porno od A produkcija, poæelno so Sylvia Saint 
ili Tera Patric vo glavni æenski ili so Rocco Sif-
fredi vo glavna maπka uloga. Poradi serioznosta na 

magazinot, nema da navleguvam vo podæanrovskite 

karakteristiki na filmot, no poæelno e da e 

bioantropoloπki poangaæiran.

 Se zema Home Delivery kineska i japonska hra-

na i se jade iskluËivo na tradicionalen naËin - so 

stapËiwa. Ako pri konzumiraweto ne padne niπto 

na masata, ti Ëitatelu si spremen za sekakvi predi-

zvici. Tebe æivotot ne te mazel i pazel. Meutoa, 

ako zad sebe ostaviπ nered, meri si go Ëinot spo-

red silata i ne vleguvaj vo sferite na nepoznatoto. 

Sekogaπ rakata Êe zatreperi i Êe te izneveri.

(ne vaæi za lica pod 18 godini)

sedmata
umetnost

Za gastronomskite aspekti na

chapter 2

(qubov i 

erotika) 

Top mi e temava i reπiv da ja 

piπuvam uπte dolgo, se dodeka 

moæam da najdam novi intere-

sni filmski i televiziski 

æanrovi. Ova e broj na ranata 

prolet, pa Sv. Valentin, pa ra-

zvigorec, pa temjanuπki vo 

Gradskiot Park, pa zvuci na 

maËki docna noÊe niz maalo, pa 

se setiv na qubovta, dvigatel-

kata na site æivotni sokovi, 

tolËnici, praπnici, pËeli vo 

izbezumen let.....

Piπuva:

Bujar MU»A

Arhitekt i filmski rabotnik
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Emanuela - site delovi

 Vrv na svetskata erotika. Vo realnosta toa ne 

postoi. Bi go preporaËal kako zadolæitelna lekti-

ra koga vo srednoto obrazovanie Êe se vovede pred-

metot Osnovi na seksualnoto vospituvawe. Iako ne e 

smesten vo poseben æanr, eve jas se nafaÊam da go 

smestam. Se e vo filmovite tolku ubavo: Sylvia Kri-
stel, nejzinite drugarki, drugarite, vilite, plaæite, 

moreto, æurkite, Ëinot na vodewe qubov... A toa vo 

realnosta, da ne se laæeme, ne postoi. Koga neπto 

ne postoi, togaπ e SF. Plus erotika, ednakvo e na 

Erotski SF.

 E, so ova nema πega pri ishranata. Za da ti bi-

de do kraj nestvarno i ubavo, go jadeπ seto ona πto 

go jadat akterite na filmot: kavijar, jastozi, jagodi, 

maslinki, penlivi vina, pomalku penlivi vina i da 

ne nabrojuvam. Koga se Êe zavrπi, vednaπ legnete 

si i zaspijte. Ne se obiduvajte da imitirate. Ne se 

imitira ona πto ne postoi.

Nov Francuski film vo boja

 Pravec od sedumdesettite koga Alen Delon, 

Silvi Vartan i kompanija bea mladi. Sè e bescelno 

i ubavo, sè e æurka i dodvoruvawe, mnogu slobod-

na qubov bez nikakva uvertira, no za razlika od 

predhodniot æanr - postoi i e vozmoæno. I pak ima 

problem - za tebe e nedostiæno. Ako ne od materija-

len aspekt, togaπ zoπto e apsurdno. 

 I za ova ima hrana. Ako ti e rasolot dlaboko 

vo podrum i ne prevaril od toplo, nadrobi si sala-

ta koja dopolnitelno Êe ja narosiπ so crven piper 

i zejtin, zemi domaπna odleæana rakija i gledaj da 

se napraviπ pred tie za xabe da otidat na nekoja 

plaæa na Normandija kade Êe se æurkaat tri dena. 

»isto da ne ti e krivo. Koga nautro Êe se razbudiπ, 

Êe ti puka glava isto kako na protagonistite na 

æurkata od filmot. Da se soæiveeπ so æanrot pre-

ku gastronomijata.

Turski quboven mjuzikl

Ibraim Tatlses e imeto na Tita-

not koj gi ima odigrano skoro si-

te glavni rolji na site filmovi 

od ovoj æanr. Tolku nevozvrate-

na qubov vrz edinica liËnost 

ne poznava ni edna planetarna 

civilizacija. I ne e toËno deka 

ovoj æanr e sliËen na Indiskiot quboven film. Kaj 

nego patat site po malku, a ovde toj eksluzivitet go 

ima samo gospodinot Tatlses. 

 Kako Ëovek barem malku da ja seti ili spodeli 

tagata so ovoj Ëovek osven da posegne po najnemi-

loto: puding od jagodi od gradinka. Barem jas ne 

sum setil poefikasen stimulans da ti zastane kne-

dla vo grlo, da puπtiπ krik i povikaπ na spas na 

duπata. Pudingot, prema predanija se prigotvuva na 

sledniot naËin: se zema kesiËka puding od jagodi vo 

kompenzacija, voda i tenxere. Mrzlivo se meπaat 

sostojkite za da ostanat grutki i poleka se gree 

dodeka ne zovrie. Se vadi od ogan dodeka seuπte 

e ligav i nekonzistenten. Se servira vo izgrebana 

plastiËna Ëaπa za voda. Se konsumira toplo i nedo-

volno stvrdnato.

 Ete, proletta go stori svoeto. Se razneænivme 

malku i zaboravivme na teπkotiite πto gi nosi se-

kojdnevieto. Do sledniot broj, gledajte ja Emanu-

ela, proletta i prilega.
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snobizam VS primitivizam

Piπuva:

Radmila PAVLOVSKA

koj e vistinskiot

Seuπte ne znam dali poveÊe mi odat na nervi onie 

koi plaπejÊi se da ne izlezat snobovi (kolokvi-

jalno - liguπi, pe...i, novopeËeni seqaci...) se 

odnesuvaat kako neandartalci koga Êe vlezat vo 

restoran i pri toa im nedostasuva osnovnata doza 

na konvencionalnost vo odnos na ugostitelskata 

kultura, ili onie koi vo stremeæot da izlezat fi-

ni, go naraËuvaat najskapoto vino ne znaejÊi deka e 

toa skapo samo zatoa πto uvoznikot go nabavil pod 

loπi uslovi. 

 BidejÊi sme Ëuden egzemplar na nacija koja 

niπto ne bendisuva i ne prifaÊa od prva, praπa-

weto e dosta kompleksno - koja e vistinskata mer-

ka na poËituvawe na konvencionalnosta nasproti 

odbivaweto na prethodno vostanovenite pravila 

i terawe po svoe. I kako vistinski i prirodno da 

go stigneme nivoto na gastronomski i ugostitelski 

osvestenite i razvieni nacii.  

 Bernard ©o, sistematskoto protivewe na ko-

balans
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nvenciite go narekol konvencionalna nekonvencio-

nalnost. Konvenciite, bon-tonot ili vospitanieto, 

seedno, se nepiπani dogovori koi go olesnuvaat 

æivotot bidejÊi ne treba odnovo da se dogovara-

me za seneπto. »estopati e teπko da se utvrdi od 

kade poteknuvaat. Verojatno, maæite se uπte prvi 

vleguvaat vo restoran, za da ja odbranat æenata od 

natrapnicite koi ne daj boæe, moæebi se vnatre, 

iako vo deneπno vreme nitu sum videla nitu sum 

Ëula deka se sluËilo takvo neπto... Æenata ne odi 

prva po skali za da ne i gledaat pod zdolniπteto 

onie πto odat po nea, duri i koga nosi pantoloni. 

No ima mnogu pologiËni primeri koi lueto po mno-

gu analizi gi sublimirale vo pravila koi vredi da 

se poËituvaat. Na primer, opredeleniot redosled 

na sluæewe na jadeweto ili pijalokot imaat uloga 

vo podobrata digestija ili pogolemoto uæivawe vo 

vkusot. Zatoa, uπte posmeπni se buntovniËkite re-

akcii na naπive posetiteli na ugostitelski objekti 

koi sakaat da pijat kowak pred jadewe, da puπat ci-

gara posle supata. 

 Sè se sveduva na ona πto Francuzite go nare-

kuvaat vospitanie na vkusot. Treba da se poËituva 

ona πto e neËie iskustvo. Toa e isto kako koga nekoj 

mnogu Ëita od mal, isËituva seπto i sekakov kiË, no 

na kraj Êe stigne i do kvalitetna literatura. Istoto 

e vo drugite umetnosti, a odamna sme se razbrale 

deka i gastronomijata e umetnost. 

 Po ovaa logika, sekoj bi trebalo vo odreden 

del od æivotot da bide po malku snob, kako bi go 

pominal onoj del od skalilata na formirawe na 

dobriot vkus i maniri. Problemot nastanuva ako 

nekoj ostane na toa nivo - ova vo sluËai koga ili 

mnogu Êe mu se dopadne reakcijata na neukata oko-

lina, ili nema da ima kapacitet da prodolæi pona-

tamu. Pa taka, imame eden kup manekenki koi plaËat 

na Maliot Princ, dami koi ne moæat da æiveat bez 

Prust i filmofili koi po pet pati gledaat nekoj 

ubistveno dosaden i nerazbirliv film . 

 Koga sme kaj hranata i pijalocite, isto taka 

imame dve krajnosti - od onie koi lokaat πampaw 

samo zatoa πto imaa pari da go kupat koga sakaat, i 

odat da jadat kavijar kako da e ajvar na leb, do onie 

na koi seuπte najdobra riba im e praseËko, a vinoto 

go delat na belo i crveno. 

 Koj e togaπ vistinskiot balans? Odgovorot ka-

ko i za se vo æivotot e vo naoaweto na vistinskata 

merka. Vo edukacijata i neopteretenoto sopstve-

no iskustvo. Koga Êe stekne samodoverba, zrelata 

liËnost go zapoznava i svojot vkus i ne mora da glu-

mi. Go ceni i uæiva vo ona πto drugite go smetaat 

za dobro, znae πto od toa ne mu godi, no ne mu se 

potsmeva. Ne gi osuduva drugite, tuku nenametlivo 

im dava primer so svoeto odnesuvawe. Pa sigurno 

ne e deka, kavijarot, Ëadeniot losos, tartufite ili 

vrvnite francuski vina se cenat so vekovi i se naj-

skapi proizvodi, zatoa πto nekoj mu napravil dobar 

marketing na seto toa. Koga Êe se sfati deka pieweto 

vino i viski nema za cel opivawe, a jadeweto ne 

e za preæivuvawe ili goewe, tuku toa e odgovor na 

potrebata da sekoe ËoveËko setilo si bara svoja 

umetnost (uπite - muzika, oËite vizuelna umetnost 

itn.) Êe se sfati i toa deka hranata i pijalocite 

se vrvna umetniËka kreacija koja treba da donesat 

zadovolstvo na qubitelite na taa umetnost.

46 april-maj 2008





Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA, Mateo BARBAROSA

kafe

kafiwa

 Ubavinata na kafeto e vo momentot, nekolku 

kratki, no silni vkusuvawa, πto se pretvoraat vo 

pauza na relaks, odmor i nadopolnuvawe na energi-

jata.

 Nitu eden pijalok ne go polni duhot i teloto 

kako espresoto. Ja zgolemuva koncentracijata, ja 

obnovuva energijata, ja pottiknuva kreativnosta, gi 

gali setilata, budi senzacii i seÊavawa.

 Sekoja πoqiËka espreso gi ima ovie svojstva 

blagodarejki na kofeinot koj ima moÊ na budewe, 

aromata koja  ostanuva vreæana vo sekavaweto i 

teloto na kafeto Ëij vkus se Ëustvuva i po nekolku 

Ëasa, se razbira dokolku ste vkusile dobro itali-

jansko espreso.

 Toa e i edna od priËinite zoπto takanareËenite 

specijalni kafiwa vo poslednive godini se sè 

poveÊe vo menijata na eskluzivnite  coffee shops 
niz svetot i se sè poveÊe barani od prebirlivite 

gosti.

 Osnovnata sostojka na ovie kafiwa e sekogaπ 

espresoto, na koe, koristejki ja fantazijata, se do-

davaat najrazniovidni sostojki, koi zaedno se so-

edinuvaat vo neodoliv miks za seËij vkus.

 Espresoto odliËno se spojuva so mlekoto bez 

razlika dali e ladno, toplo, teËno, vo krem, kon-

denzirano ili mateno, tuka e Ëokoladoto: crno, be-

lo, teËno, Ëokoladen preliv, vo prav. 

 I na kraj zoπto da ne i karamel, πlag, a i 

ovoπjeto! Isto taka tuka se i alkoholnite likeri.

 »okolado, πlag i espreso spoeni so znaewe 

sozdavaat eden nov proizvod,πto moæe da bide 

ponuden na klientot kako desert, nevoobiËaen poja-

dok, slatka uæina  ili kolaËe na veËerta.

 Toa πto vo poslednive godini ovie specijali-

teti so vkus na kafe se poveke se rasprostraneti vo 

site moæni vkusovi, kreacii i miksovi, se dolæi na 

golemoto zadovolstvo na gostite da probaat neπto 

novo, na faktot deka i samiot lokal ja zgolemuva 

paletata i raznovidnosta na ponudenite proizvodi, 

no i so samiot podatok deka espresoto vo lokalot 

ima znaËaen udel vo profitot, a so prodaæbata na 

specijalnite kafiwa se zgolemuva i potroπuaËkata 

na espresoto.

 Uπte edna pridobivka e πto specijalnite ka-

fiwa se ednostavni i lesni za podgotovka, a osta-

vaat golem vpeËatok kaj gostite.

 Za nivno prigotvuvawe e potrebna staklena 

Ëaπa ili πolja, za da bidat vidlivi sloevite koi 

ke gi sozdadat sostojkite. Koktel kafiwata kako πto 

prethodno napomenavme moæe da se kreiraat i deko-

riraat so najrazliËni sostojki,pritoa upotrebuvaj-

ki ja fantazijata.

specijalni
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BARCELLONA
Originalen recept za 

da se doæivee toplata 

atmosfera na katalon-

skiot glaven grad...

Sostojki:

Zabaione (liker so krem 

od jajca), Espreso, 

mateno mleko, kakao

Podgotovka: 

Kako osnova se stava Zabaione, se dodava 

espresoto, se dopolnuva so pena od mleko i se 

dekorira so kakao vo prav.

MOCACCINO
Za vistinskite 

qubiteli na blago...

Sostojki:

Toplo Ëokolado, 

espreso, πlag, 

Ëokoladen preliv

Podgotovka:

Kako osnova se stava toplo Ëokolado,se dodava 

espresoto, se dopolnuva so πlag, se dekorira so 

Ëokoladen preliv.

Ova se samo nekolku 

naËini za podgotovka 

na koktel kafiwata, 

koi vmetnati vo sekoj-

dnevnoto meni Êe im 

ponudat na gostite nov 

proizvod koj ke moæat 

da go vkusat koga sakaat 

i kolku sakaat.

Nivniot kreativen i 

bogat izgled  ovomoæuva 

tie prvo da bidat 

vkuseni so oËite.

BICERIN
Italijanski specija- 

litet napraven vo 

Torino vo daleËnata 

700 godina...”

Sostojki: 

Kondenzirano mleko 

(ili  belo Ëokolado kako

zamena), espreso, pena od mleko, 

kakao vo prav

Podgotovka:

Kako osnova se stava kondenziranoto mleko 

(vo vid na krem), se dodava espresoto, penata 

od mleko i se dekorira so kakao vo prav.

VIENNESE
Neodoliviata aroma 

na espreso zbogatena 

so bogatiot vkus na 

Ëokoladoto...

Sostojki:

»okoladen preliv, 

espreso, mleko i πlag

Podgotovka: 

Kako osnova se stava Ëokoladniot preliv, se 

dodava espresoto so malku mleko, se dopolnuva so 

πlag. se dekorira so kakao vo prav.
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zdrava ishrana

Balansirano jadewe
(sistem na signalizirawe)

Sistemot na signalizacija e razvien vo Indija i e 

pokaæan kako odliËen metod za  edukacija vo odnos 

na hranata, koja gi ohrabruva i pomalku motivira-

nite lue za kako da donesat zdrav izbor za sekojd-

nevnite obroci. 

Ovoj sistem se bazira na konceptot 

- semafor. 

Crvenata zona predstavuva hrana bogata so ma-

snotii i rafinirani jaglenohidrati. Taa ima visok 

glihemiski indeks a pomalku dietalni vlakna i tre-

ba da se konzumira vo ograniËeni koliËini.

Æoltata zona predstavuva hrana koja treba da 

se konzumira umereno zatoa πto moæe da ima vi-

sok glihemiski indeks, mala sodræina na dietalni 

vlakna i umerena koliËina na masnotii. 

Zelenata zona ja soËinuva hranata koja predsta-

vuva zdrav izbor zatoa πto e so nizok glihemiski 

indeks, bogata so dietalni vlakna i sodræi malku 

masnotii. Normalno, i hranata vo zelenata zona 

treba da se konzumira vo umereni koliËini.

Ako imate doneseno odluka da poËnete da se ishranuvate zdravo, toa e najdobar 

poËetok.  Bez razlika dali imate novootkrien dijabetis pa zdravata hrana vi 

e zadolæitelna terapija,  imate poveÊe kilogrami koi sakate da gi otstrani-

te ili ednostavno sakate da ostanete zdravi, principite se isti.   Potrebno 

e da se ishranuvate so jaglenohidranta hrana, da se izbegnuvaat masnotiite i 

da bidete umereni vo konzumiraweto na proteini. Za ostvaruvawe na taa cel, 

patot e poveÊekraten. 

Pred da probate da go usvoite sistemot za zamena na vaπite namirnici, pro-

cenkata na koliËinata na jaglenohidratite vo namirnicite ili odredbata 

na glihemiskiot indeks na namirnicite (koja e napredna i komplicira-

na tehnika za pravilna ishrana), potrebno e da gi prifatite i izveæbate 

poËetnite i poednostavni metodi koi se mnogu poefikasni za sekoj poËetnik.

Vo ovoj broj, Êe vi go objasnime sistemot na signalizacija (izbor na zdrava hra-

na), koj e najednostaven metod i odliËna opcija pri izbor na zdrava i adekvat-

na ishrana.

Piπuva:

Jane VESELINOV, My way
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 Sistemot na signalizacija ima prednost da 

prepoznae premestuvawe na namirnicite od edna vo 

druga zona vo zavisnost od metodite za spremawe. 

Na primer, ako kompirot e svaren, toj Êe bide vo 

zelena zona, ako od nego napravime pire (dodademe 

mleko i malku masnotii) Êe bide vo æolta zona, no 

ako go ispræime, toj Êe bide vo crvenata zona.

Primer 1: Izbor pomeu zdrava i nezdarava hrana

 Koga dobro Êe se utvrdi ovoj model na pravil-

na ishrana, vie ste spremni da go formirate svojot 

obrok.

 No treba da zapomneme deka πto jademe i 

pieme vo tekot na celiot den, kritiËno deluva na 

naπata dnevna energija, produktivnost i dobro 

raspoloæenie. Kontrolirani od naπiot priroden 

Ëasovnik na teloto, ne e samo vaæno πto jademe, tu-

ku i koga jademe, a toa znaËitelno vlijae na navikite 

za spiewe, budewe, metabolizam, apetit i energija.

Vo sledniot broj Ëitajte za sistemot na signaliza-

cija od Zimbabve zaedno so modelot na tawirot i ne 

propuπtajte:

“koristewe na hranata za zgolemuvawe 

na produktivnosta dodeka ste na vaπeto 

rabotno mesto...”

Brend πkotsko 
viski

Pijalok za 
predjadewe

Turski trad. 
specijalitet

Edna od 
planetite Kocka Italija Bar Kod ©panski 

osvojuvaË
Aedorom vo 

»ikago Vitezi Na spratovi, 
katen Æurnalist

Luksuzna kada MatematiËka 
operacija

MuziËko 
scensko delo

Vid na koktel

Elitnost

Prilog za 
naËin (kako da)

Del od koπula

æensko ime

Zemja kade πto 
æiveat iranci

Pakuvawa
vo litri 

Ital. jadewe

Tretman na 
visoki gosti

Pravoliniski 

Doktori

Oliver Tvist
Naπ novinar 

Dragan
  

Znak za azot

Hrvatska naf-
tena industrija

Vid desert

Æiteli na 
aziska zemja Vest (tur) Vid orientalen 

pijalok
Istoriski grad 

vo Turcija Znak za otpor

Elektron-volt
Grad vo 

Japonija           
Rabotnici 

na bar

Vid tableti 
protiv bolki Vid zaËin

Romanija
Spa blizu 
Strumica 

Amerikanski 
artist Hari

Bar Kod
Vid deserten 

preliv            
Svetski moden 

brend

Emil Ruben

Æensko ime

Gotovina, keπ PoËetok na 
denot (mn)

Teniski 
rekviziti 

Istoriski grad 
vo Judea

Grad vo Italija
Pamet

Amerikanski 
pejaË Kejv

Kotlina vo 
Makedonija 

Ton

Ubistvo na 
javna liËnost

Imeto na 
pejaËkata 

Tarner

Amerikanski 
artist Robert

Golem lonec

28-ta bukva

Grad vo ©panija Telefonski 
povik
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promocija - stage

 Dali nekogaπ ste posakale da uæivate vo 

sneæna atmosfera vo leten period? Da doæiveete 

izgrejsonce srede noÊ ili pak, da se relaksirate 

vo πuma bez da patuvate dolgo za bidete vo pri-

rodno opkruæuvawe? 

 Kolku i da zvuËi neverojatno, od neodamna 

seto ova go imate na edno mesto vo centarot na 

Skopje. ©est specijalni, ili posoodvetno kaæano, 

volπebni prozorci vo kafuleto Stejx vo trgovskiot 

centar Ramstor, se najnovata atrakcija vo glavniot 

grad. Prekrasno sino nebo, sneænite padini na 

bisernata ©ar Planina, magiËno izgrejsonce i zaj-

disonce, raskoπna gusta πuma i panoramska slika 

na Skopje noÊe, se temite po koi se prepoznava re-

noviranoto kafule.

so unikatni 

prozorci 

koi ja 

menuvaat 

tematikata 

Otvorena 

Sino nebo, padinite na 

©ara, magiËno izgrejsonce i 

zajdisonce, raskoπna gusta πuma 

i panoramska slika na Skopje 

noÊe se edinstveno doæivuvawe 

za posetitelite na popularniot 

lokal vo GTC Ramstor

Piπuva:

Elena BO©KOVSKA
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 - Od temna atmosfera vo koja preovladuvaa 

braon nijansi, posakavme da napravime drastiËna 

promena i da vneseme svetli pozitivistiËki 

elementi vo duhot na Stejx. PoveÊe od dvojno go 

proπirivme prostorot, a za vpeËatokot da bide 

kompleten ni nedostasuvaπe neπto novo i dosega 

nevideno vo skopskite kafuliwa. Vo konsultacija 

so vrvni arhitekti, a na naπa ideja, se rodi noviot 

i edinstven izgled koj beπe promoviran na prviot 

den od mesecot mart. Na glavniot yid postavivme 

unikatni prozorci so razni varijacii na sliki - 

velat sopstvenicite na poznatiot lokal.

 Tie objasnuvaat deka unikatnite temi i atmos-

ferata na prozorcite se menuvaat vo zavisnost od 

raspoloæenieto. Vo momentot koga Bar Kod go poseti 

kafuleto, mnogubrojnite gosti uæivaa vo prekrasen 

zimski pejzaæ.

 Unikatnoto kafule Stejx na domaπnata ugosti-

telska scena se pojavuva paralelno so otvaraweto 

na trgovskiot centar Ramstor. Idejata za imeto e po-

sebna prikazna i se povrzuva so izgledot na popu-

larniot lokal.

 - Stejx e kafule od otvoren tip i ne e optovare-

no so vrati i prozorci, a seto toa nam ni nalikuvaπe 

na edna slobodna i otvorena scena. Na mesto na koe 

sekojdnevno defiliraat golem broj posetiteli i 

qubiteli na dobroto kafe. Tokmu zatoa za ime go 

odbravme angliskiot zbor za scena. Kratko, jasno, 

ednostavno i πto e najvaæno, dosega neupotrebeno 

ime kaj nas - velat sopstvenicite.

 Tokmu dobroto kafe, spored mnogumina najdo-

broto vo domaπnata ugostitelska ponuda, go izdigna 

brendot na Stejx na najvisokiot piedestal. Za mak-

simalen efekt i avtentiËno dolovuvawe na vkusot 

se koristat najdobrite maπini za podgotvuvawe na 

ovoj napitok. Visoko kvalitetnite irski kafiwa se 

na vrvot od bogatata ponuda vo menito.

 Vo idiliËnata atmosfera sovrπeno se vklopu-

va i enterierot. Celata oprema e kataloπki odbrana 

i donesena od stranstvo. Nijansi na vanila go kra-

sat podot i garniturite za sedewe, a za istaknuva-

we na svetlinata se upotrebeni masi vo Ëokoladna 

boja. Vnatreπniot izgled na Stejx e zbogaten i so 

moderni svetilki vo razliËni formi i lusteri koi 

nalikuvaat na gluvarËiwa i dolovuvaat efekt na 

dnevna svetlina. Nad sekoj od unikatnite prozorci 

isto taka se postaveni specijalno odbrani svetilki 

koi ja istaknuvaat ubavina na temite vo bilo koj del 

od denot. 

 Od Stejx poraËuvaat deka kaj niv nema mesto za 

ograniËuvawa. Dobredojdeni se site qubiteli na 

ubav ambient i atmosfera. 

scena 
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Çà Ïðâ Ïàò âî Ìàêåäîíè¼à, 
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promocija - stobi

 »udesen spoj na tradicija i umetnost, kako i 

reprezent na antiËkata kultura i vrven turizam, 

se samo del od karakteristikite na sovremeniot 

i atraktiven objekt, paviljon Stobi. Lociran vo 

srceto na nekogaπniot glaven grad na Makedonija 

i poznat arheoloπki lokalitet, Ëie πto postoewe 

datira od 359 godina p.n.e., ovoj ugostitelski biser 

otvoreno gi preËekuva svoite gosti uπte od 2004 

god.

 Do nego se doaa mnogu lesno. Se naoa na 10 

kilometri od Negotino, na samiot avtopat Gevgelija 

- Kumanovo, vo blizina na mestoto Gradsko. Priodot 

do nego e obeleæan so soodvetni patokazi i rekla-

mi od dvete strani na avtopatot, a izgledot na pla-

ninska kuÊa so elementi na moderna arhitektura ne 

vi dozvoluva da ne go zabeleæite.

 Paviqonot e izgraden so donacija na Inicija-

tivata za samopomoπ na zaednicite pri USAID i πto 

e najvaæno vo dogovor i nadgleduvawe na Zavodot 

za zaπtita na spomenici i na kulturata na Republi-

ka Makedonija.

 Ovoj sovremen objekt koj nudi prijatna atmos-

fera vo duhot na makedonskata tradicija e raspo-

slan na prostor od 200 kvadratni metri podeleni 

vo nekolku namenski delovi.

Eden od tie delovi mu pripaa na snek barot vo 

koj stotina posetiteli moæat komotno da uæivaat 

vo atmosfera na tivka muzika. Ima i prostoro za 

odræuvawe na rabotni sredbi, seminari, izloæbi i 

prezentacii, no i nastani od kulturen karakter.

 - Vo Stobi se site dobredojdeni. Napravivme 

sklop na arheologija i na makedonskiot nacionalen 

identitet. Nudime razliËni moænosti so prostor za 

odræuvawe na seminari, grupni predavawa i poseti 

so kompletno organizirawe vo tekot na celiot den. 

Seto toa so vkluËena proπetka i razgleduvawe na 

arheoloπkoto naoaliπte Stobi so kapacitet za 60 

lue - objasnuvaat od paviljonot.

 Moæebi najatraktiven del od lokalot e onoj 

vo koj e smestena vinotekata. OdliËno opremena, so 

izloæbeno - prodaæen karakter, vo nea sekoj pose-

titel moæe da izbere i da kupi vino od najdobri-

te vinarski kuÊi vo Makedonija. Proizvodite na 

Bovin, Tikveπ, Pivka, »ekorovi, Elenovi, –orËev, 

Antika i Povardarie go zavzemaat svoeto mesto na 

vrvnata vinska lista.

 Ona πto e najavtentiËno za paviljonot Stobi, a 

i najinteresno za negovite posetiteli, e suvenir-

nicata. Vo nea na prodaæba se ponudeni razni ra-

kotvorbi, eksponati, i sertificirani suveniri so 

obeleæje i motivi od makedonskoto nacionalno bo-

gatstvo, kultura i minato. Izloæeni se i rakotvorbi 

i eksponatni delovi od narodni nosii, od nadaleku 

proËuenite makedonski grnËarski i kopaniËarski 

rakotvorbi, no i grafiËki izrabotki i stari pro-

najdoci od domaπnoto podnebje. Ovie proizvodi se 

i najprodavanite vo samata suvenirnica.

 - Smetame deka so naËinot na koj sme ograni-

zirani davame pridones  vo strategijata za razvoj 

na turizmot, kulturnoto nasledstvo, usligite, no 

najmnogu vo promocijata na makedonskite istoriski 

i sovremeni vrednosti. Gostite moæat da uæivaat 

vo antikata na Stobi, da se napijat od poznatoto ma-

kedonsko vino i vo suvenirnicata da go zapoznaat 

naπeto kulturno nasledstvo - velat sopstvenicite.

 NajËestite posetiteli na gradot Stobi i nego-

vata duπa olicetvorena vo proËueniot paviljon, 

doaaat od prostorite na poraneπna Jugoslavija. 

No, vo svoeto reËisi Ëetirigodiπno uspeπno funk-

cionirawe ovoj objekt steknal i redovni posetite-

li duri i od zemjata na sonceto, Japonija.

 Paviljonot Stobi ednostavno pretstavuva 

odliËna razglednica na makedonskata istorija, kul-

tura i tradicija koja mirno Ëeka da ja doæiveete.

Biser koj gi splotuva 

makedonskata antika, kultura, 

tradicija i umetnost 

Stobi

Piπuva:

Elena BO©KOVSKA
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pivo

se dobri za vas

PËenicata e edna od najvaænite æitarki i iako se upotrebuva nasekade niz 

svetot, sepak kako surovinski del vo proizvodstvoto na pivo najmnogu se 

upotrebuva vo Belgija i Germanija. PËeniËnite piva, ili t.n. ,,beli piva”, 

se proizveduvaat od pËeniËen slad, koj se dodava na jaËmenoviot slad. Pri-

toa vkusot Êe zavisi od proporcijata na pËenica i jaËmen, no i od posebnite 

zaËini koi moæat da se dodavaat.  Vo Belgija, pri proizvodstvoto na pËeniËno 

pivo, se praktikuva dodavawe na nekoe ovoπje ili zaËin. Na primer, Hoegaar-
den koristi koriander i kora od portokal, a rezultatot e pivo so ostar, gorËliv 

vkus i miris na citrus. Vo Germanija pak, belite piva se nekako suvi i ostri, 

a toa e zatoa πto germanskite pivari strogo se pridræuvaat kon Pivarskite 

zakoni na Rheinheitsgebot, koi osven osnovnite surovini: voda, kvasec, hmeq, 

pËenica i jaËmen, ne dozvoluvaat nikakvi drugi dodatoci. Ovie germanski beli 

piva, Ëesto gi sluæat so parËe limon ili nekoe drugo ovoπje, so πto se prikriva 

karakteristiËnata kiselost, penlivosta se namaluva, a bojata na pivoto stanuva 

potemna. No, vistinskite poznavaËi na pivoto ne go opravduvaat toa, tie se ubede-

ni deka pivoto treba da se vkusi onakvo kakvo πto e.  

 PËeniËnite piva moæete da gi najdete pod razliËni imiwa Wit, Weisse, We-
izen...
 Osven pËenicata, vo proizvodstvoto na pivo, isto taka se koristat i drugi 

æitarki kako dodatoci. Toa se pËenkata, orizot, ovesot... NajËesto se koristat ko-

ga e potreben dopolnitelen izvor za dobivawe jagleroden dioksid, bez pritoa da 

se izmeni vkusot i aromata na pivoto. Vtorata priËina koja ja opravduva upotre-

bata na ovie vidovi dodatoci e ednostavno nedostatok na osnovni surovini. Ove-

sot ponekogaπ se koristi, vo mnogu mala koliËina, za da se dobie mazno i kremasto 

Ëuvstvo vo ustata. 

BELITE PIVA VO SVETOT:

Tradicionalnoto pivo sahti od Finska, se pravi od jaËmen, ’ræ i filtrirani granËiwa 

od smreka. Vo Rusija pak, pivoto ,,Kvas” e napraveno od jaËmen, ræ i pËenica, a po-

docna mu se dodava i star leb. Na nekoi piva vo SAD im se dodava konzerviran πeÊer, 

kako evtin no moπne efikasen naËin da se podigne alkoholniot procent. Vo Afrika, 

kluËna sostojka vo proizvodstvoto na pivo e sorgum, æitno rastenie koe moæe da izdræi 

i podolg suπen period. Viree vo Afrika, Azija, Avstralija, Severna i Juæna Amerika. 

Zrnata sodræat okolu 75% skrob i 12% proteini, a toa znaËi potencijalen πeÊer potre-

ben za fermentacijata na pivoto. Otkako sorgumot se koristi vo proizvodstvoto na pivo, 

fermentacijata so kvasec e zameneta so fermentacija koja koristi mleËna bakterija, a 

celiot proces nalikuva na procesot na pravewe jogurt. ©to se odnesuva do sladot, od sor-

gumot se pravi slad na istiot naËin kako πto se pravi i od jaËmenot, a celta e ista, da se 

oslobodat enzimi potrebni za fermentacijata i skrobot da se pretvori vo fermentiraËki 

πeÊer. Rezultatot e pivo so kiselkast vkus i so talog na dnoto od Ëaπata.  

Tipovi na beli piva

Postojat poveÊe razliËni stilovi i podstilovi koi moæe da se nareËat deka se beli piva i 

site od niv imaat nekoi osnovni karakteristiki. PËenicata vo sekoj sluËaj ima mnogu poveÊe 

proteini od jaËmenot. Ovie proteini go pravat pivoto da bide matno. PoveÊeto od niv se svetli 

po boja i izvonderen pijalok za proletnite i letni denovi. Vi naveduvame nekolku od osno-

vnite tipovi na beli piva:

Belite piva

Priscilla Estes, novinar 

vo Massachusetts 
Beverage Journal
Vo pivarskata indu-

strija pËenicata se 

poËesto se upotrebu-

va namesto jaËmenot 

vraÊajki ne kon sta-

riot tradicionalen 

naËin na prizvod-

stvo na pivo. Mnogu 

vaæno za belite 

piva e deka se tie 

osveæitelni. Ba-

varskite beli piva 

koi se najpoznati 

i najceneti se naj-

dobar primer za 

toa i mnogu Ëesto 

nivniot recept 

se kopira i od 

drugi pivari. 

Piπuva:Piπuva:

Marjan Kostadinovski

Beer ShopBeer Shop
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 Hefeweizen: Najpoznato i originalno belo pi-

vo e hefeweizen. KoristejÊi ja pËenicata kako osno-

vna sostojka vo pivoto go pravi iskluËitelno prvo-

klasno pivo koe go pominuva zakonot na Rheinheits-
gebot, i ovaa negova iskluËitelnost go pravi da bi-

de nesekojdnevna moænost da se uæiva vo negoviot 

edinstven stil i vkus. Ovoj bavarski stil na beli 

piva e maten. Se flaπira i servira nefiltrirano 

i kvasecot koj se koristi vo tekot na fermentacijata 

seuπte e prisuten. Se sluæi laden so ili bez parËe 

limon. Preporaki za Hefeweizen piva: Paulaner He-
fe-Weizen, Schneider Weisse, Samuel Adams Hefewe-
izen.
 Berliner Weisse: Za razlika od pivarite vo 

juæniot del od Germanija koi realno go koristat kva-

secot za vkus i aroma vo nivnite beli piva, pivari-

te vo severniot del od Germanija koristat razliËna 

tehnika. Berliner Weisse e fermentirano so pivski 

kvasec i bakterijata Lactobacillus delbruckii koja go 

sozdava ova neverojatno pivo. Ovaa bakterija mu ja 

dava na pivoto negovata kiselost. Od druga strana 

ova pivo e so svetol karakter i e mnogu blago. 

 Dark Wheats: Postojat dva tipa na temni beli 

piva, Dunkelweizen i Weizenbock. Dunkelweizens 
nalikuvaat reËisi isto kako i Hefeweizen so toa 

πto pivskiot slad koj go koristat e od dvata tipa 

na Vienski ili Minhenski slad. Bogata kombinacija 

na vkusovi na banana, karanfilËe koe se koristi i 

kaj HeffeWeizen pivata gi pravi da bidat navistina 

iskluËitelni i posebno vkusni. Primeri koi bi tre-

balo da gi probate: Franziskaner Hefe-Weisse Dunkel, 
Erdinger Pikantus,  Schneider Aventinus. 
 Krystal: Krystal wheat beer e neπto πto ne moæe 

da si zamislite - Ëisto belo pivo. »esto moæe da 

proËitate deka belite piva se opiπani kako nefil-

trirani. Za razlika od niv pak Krystal se filtri-

rani beli piva. Primeri za degustacija: Edelweiss 
Weissbier Kristallklar,  Franzickaner Kristal.
 Belgian witbier: Blagodarenie na Hoegarden, 

ovoj ednaπ veÊe izumren stil povtorno se vraÊa na-

zad. Umetnosta vo proizvodstvoto na ovoj tip na pi-

vo vo Belgija e povtorno blagodarenie na monasite. 

Tie go imaat otkrieno receptot uπte vo 1445 godina. 

Od 1985 e vo sopstvenost na najgolemiot pivarski 

gigant vo svetot i Evropa InBev. Se proizveduva na 

sliËen naËin kako i Hefeweizen, no Belgiskite beli 

piva koristat kvasec koj πto e sliËen na Bavarskiot 

kvasec so toa πto mu dodavaat razni vkusovi i aro-

mi kako korijander i kora od portokal. Vo isto vre-

me ovie beli piva imaat kompleksen i osveæuvaËki 

vkus. Primeri: Stendonk Whitebeer, Hoegardeen, 
(Vo sledniot broj Êe Ëitate za ovoπnite piva. Po-

golemiot broj od goreopiπanite beli piva moæe da 

gi najdete vo edinstvenata specijalizirana proda-

vnica za pivo vo Skopje, Pivotekata- Beershop). 

SERVIRAWE NA BELITE PIVA

 Belite piva Ëesto se sluæat vo t.n. specijal-

na Ëaπa za beli piva. Germanskiot stil na beli 

piva obiËno se sluæi vo Ëaπa koja sobira polo-

vina litar (plus dopolnitelna zaoblina za pe-

nata) i e visoka, vo sredinata se stesnuva i kon 

vrvot povtorno se proπiruva.  Belgiskiot stil 

voobiËaeno se koristi vo pomali, 25cl Ëaπi ka-

ko Hoegaarden, na primer vo heksagonalna Ëaπa.

 Kristallweizen i belgiskite beli piva ponekogaπ 

se sluæat so parËe limon vo Ëaπata, no barmenite 

voobiËano ne go sluæat so limon bez da praπaat da-

li sakate ili ne. Najdobro odat so lesno svarliva 

hrana, kako riba, pileπko ili salata.





da izgledate elegantno i æenstveno blagodarenie 

na besprekorniot kroj na sovremenite kostimi. Do-

kolku gi iskombinirate so romantiËna koπula togaπ 

ste go napravile vistinskiot izbor. Ovaa sezonata 

modata od Ëetiriesetite i sedumdesetite godini  

se golem hit i imaat golemo vlijanie. Spojuvaweto 

na ovie dekadi ne e novitet, bidejki sedumdeseti-

te godini bea reotkrivawe na ranite Ëetirieseti. 

Mnogumina od kreatorite ovaa sezona se obiduva-

at da gi komponirat ovie eri, dotolku πto poveÊe 

i ne se gleda nivnata ubava strana dokolku  ne se 

pronajde vistinskata formula. Zatoa πto bez ra-

zlika dali ste modna ærtva ili pak ste od onie koi 

ja Ëuvstvuvaat modata i na svetot mu velat, da jas 

sum devojka so stil, ovaa prolettna sezona modnite 

kreatori podgotvija po neπto za sekoj od vas. Koga 

sekoja æena ke ja zadræi samodoverbata na æenskiot 

instinkt kako πto toa najdobro go pravi, rabotite 

sekogaπ trgnuvaat na dobro, zatoa πto so sigurnost 

moæam da zakluËam deka sekoja Makedonka bi saka-

la da e vo tek so svetskite modni trendovi, meutoa 

ponekogaπ site go zaboravame zlatnoto pravilo vo 

modata, a  toa e:

 

OBLE»ETE GO ONA ©TO NAJUBAVO VI STOI

stilisimo

Proletna

moda
 Novata proletna sezona e polna so optimizam, 

sreÊa i razigranost, kako i povtorno otkrivawe na 

romantiËnoto raspoloæenie. Novata modna era ja 

slavi æenstvenosta, se πto mirisa na minimali-

zam, strogost i uniseks, a pred se individualizam 

so koj Êe moæete da uæivate vo modata kako πto veÊe 

podolgo vreme ne ste uæivale.

 Uπte dodeka nadvoreπnite temperaturi ni od 

daleku ne ni ja najavuvaat proletta, svetskite cen-

tri za ovaa sezona ni nudat modeli so retro stil i 

jaki boi. Modata e eksplozija na trendovi, formi i 

boi. Iako ovaa godina moderni se baπ site jaki boi, 

sepak divata pink i æoltata se kralici na modnite 

pisti. Dozvoleno e nivno kombinirawe so se, oso-

beno so crnata i belata boja. 

 Za nekoj modata e forma na umetnost, za ne-

koj reËisi religija, no ne zaboravajte deka moda-

ta sekogaπ se menuva, taa e itra i zavodliva. Ona 

πto cel æivot Êe ve sledi i Êe ve determinira kako 

liËnost e vaπiot stil. Pa zatoa ne sledete gi slepo 

modnite trendovi. Dokolku ne ste qubiteli na ja-

kite boi, a  toa sekako ne vi go dozvoluva vozrasta 

i rabotnoto mesto, zapomnete deka sekogaπ moæete 

Piπuva:

Caci Pakovska

stilist

62 april-maj 2008





Piπuva:

Bojan MANU©EV

dopisnik od Holandija

International cuisine

 Kroketi

 Na site onie turisti koi masovno doaaat vo 

Holandija edno neπto vednaπ im paa vo oËi. Toa 

se na sekoj Ëekor holandsikte „fast food” -ovi so 

golemi æolti panoa vrz koi so crveni bukvi stoi 

ispiπano imeto „Febo”, kade πto veruvale ili ne, 

od dolapËiwa vo yidot se vadat vkusnite kroketi 

koi se konsumiraat preku celiot den, tuku taka na 

noga. Holananite imaat golema emotivna vrska so 

kroketite, imeno bilo koga nekoj Êe ponudi kroke-

ti, site se nasmevnuvaat i itaat kon posluæavnikot. 

Ovoj fenomenalen vid na zakuska e od rangot na 

naπite kebapËiwa koi isto taka gi konsumirame vo 

sekoe vreme na denot i noÊta. 

 Kako i da e istorijata na kroketite vo Holan-

dija ne zapËnuva od  “Febo” nitu pak od Holandija. 

Kroketite se sreÊavaat za prv pat vo francuskata 

(se razbira), belgiskata, istovremeno πpanskata i 

italijanskata kujna i toa vo sedumumnaesettiot vek. 

Vo Francija za prv pat 1705 godina vo edna kniga 

na kralskiot gotvaË François Massailot, se navedu-

va receptot za kroket i toa kako krokantno polneto 

peËivo so golemina na jajce. Vo Holandija prvite 

recepti za kroketi se sreÊavaat 1830 godina i toa 

od kralskite gotvaËi na kralot Willem I. Origina-

lot na ovoj recept vo svoja sopstvenost go ima naj-

poznatiot holandski kulinarski kritiËar Johannes 

van Dam za kogo piπuvav pred nekolku broja. Vo toa 

vreme kroketite bile servirani kako meujadewe 

pomeu supata i glavnoto jadewe. 

 Vo suπtina kroket pretstavuva prerabotka na 

restoto πto ostanuva pri gotvawe na meso (ista ide-

ja kako onaa za picata). Site ovie mevca se meπaat 

so beπamel sos do perfektno ragu koe ponatamu se 

pohuva vo sveæa prezla i se friturira. Denes fri-

tezite se “oplemeneti” so lesni masla, no vo mina-

toto se upotrebuvala svinska mast za ovaa potreba.

Vo Belgija pak namesto meso se upotrebuvaat ma-

li rakËiwa so koe πto dodavawe  se sozdava edno 

elitno predjadewe.

 Sepak edno e sigurno razliËno i originalno i 

vaæi samo za Holandija, a toa e faktot πto kroke-

tite od site vrsti (a gi ima nad 40) se najomileniot 

“snack” bez koj holananite ne bi moæele da izdræat 

nitu eden den. Za seto ova zasluæen e gorespomena-

tiot “Febo” i gospodinot De Borst-postariot koj po 

vojnata namisluva da napravi proizvod od dobri 

produkti i da go ponudi na site zainteresirani. So 

mototo “kvalitetot sekogaπ pobeduva” (zvuËi pozna-

to neli?), uspeva da sozdade avtomatizirana proda-

vnica za kroketi i mali salati koja Êe prerasne vo 

deneπnata “Febo” imperija ili nacionalen lanec 

na omileni prodavnici na hrana. Interesno za ime-

to na “Febo” e toa πto prodavnicite se krsteni po 

ulicata (Ferdinand Bol) kade πto gospodinot De 

Borst go uËel zanaetot. 

 No kroketite ne se veÊe toa πto bile pred pe-

deset godini, iako “Febo” se dræi do ednostavno-

sta na originalniot kroket (onoj od teleπko ragu), 

elitnite patiserii veÊe gi sozdadoa skapite vidovi 

polnewa kako tartufi, krezli, rakovi i jastog. 

 Eden holandski koktel ili zakuska vo holandska 

ambasada ne smee da pomine ako nema posluæavnici 

polni so topli kroketi i se razbira neodminliviot 

dodatok za niv, a toa  e lutiot senf. Sekoja godina 

stgaat novi i novi vidovi kroketi. Taka ovaa godina 

za prv pat imavme Ëest da se zapoznaeme so kroke-

tot od kozjo sirewe, minatata so meπaniot kroket od 

tartufi i krezla. Kako i da e, idninata na kroketite 

e isto tolku sigurna kako i opstanokot na Holandija 

pod mototo “ nema Holandija bez kroketi i nema kro-

keti bez Holandija”. 

 - holandski nacionalen  - holandski nacionalen “snack”“snack”
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mis kelnerka na ovoj broj

M-r Milena Arsova - momentalno raboti 

kako sorabotnik za monitoring analiza i 

razvojna politika na stranska pomoπ.

 Onie muπterii koi izgledaat ka-

ko najproblematiËni, vsuπnost se lue 

koi samo baraat vnimanie. So vistinski 

pristap i pozitivnost sekogaπ se uspeva 

da se odobrovolat i da se napravi popo-

zitivna atmosfera vo lokalot. Nikogaπ 

ne nastapuvajte so odbivnost ili agresi-

vnost, rabotite Êe bidat mnogu poubavi 

za site a vas rabotata Êe vi bide pole-

sna.

Silvana

Sovet od 

“penzionirana 

kelnerka” 

Vozrast: 21

Raboti vo: Kafe  Fluid

Raboti kako kelnerka zatoa πto: Ima sekoj- 

dnevna komunikacija so razliËen tip na lue

NajznaËajna liËna karakteristika: 

Ambicioznost

Kaj momËiwata nemoæe da podnese: 

Laga i arogantno odnesuvawe

Ceni koga nekoj: E iskren

Pie: NajËesto kafe i prirodni sokovi, 

a mnogu retko i vo mala mera konzumira

alkohol (martini)

Koktel: Blue Hawaii

Najomrazeni muπterii: 

Mnogu bi bilo neblagodarno da gi klasifi-

ciram gostite na omrazeni ili mili...

Za deset godini se gleda kako: 

Uspeπna, delovna i semejna æena

Vasilevska
Personalot na eden restoran / 

kafe bar osven πto treba da si 

ja znae rabotata treba da ima i 

prijatna nadvoreπnost. 
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mister πanker na ovoj broj

Vozrast: 24 

Raboti vo: Timeless cafe 

Raboti kako πanker zatoa πto: Ja sakam taa rabo-

ta, me  ispolnuva no sekako imam i drugi planovi 

vo æivotot

NajznaËajna liËna karakteristika: Gi analizi-

ram muπteriite za da im go pogodam pijalo-

kot i Ëesto toa mi uspeva!!! Haha ne znam πto 

da napiπam - moæe i komunikativen , trpeliv 

- do odreden  stepen ... 

Kaj devojkite ne moæe da podnese: 

Laga, dvoliËnost...

Ceni koga nekoj: Se odnesuva kulturno

Pie: J&B, Heineken, Coca-Cola... 

Koktel: Od koktelite omilen mi e mohito ili 

nekoj sam πto ke si go napravam vo momentot

Najomrazeni muπterii: Najomrazeni muπterii 

nemam, bidejki reËisi sekoj muπterija e do-

bar samo treba da znaeπ  na kakov naËin da mu 

pristapiπ

Za deset godini se gleda kako : 

Network Engineer ili Software Developer

Nino StefanoviÊ mo-

mentalno raboti kako 

komercijalist vo dis-

tribucija 

 Dobro e sekoj vo 

æivotot da poraboti 

kako πanker zatoa πto 

toa e nenadomestiva 

æivotna πkola kade πto 

se uËat rabotite koi ne 

gi piπuva vo niedna 

kniga.

Sovet od

“penzioniran 

πanker” 

Saπo   

     Novevski
Za da vneseme sveæina na 

stranicite na Bar Kod, od ovoj 

broj birame i Mis/Mister od  

ugostitelskite objekti niz 

Makedonija. 

Site vaπi sugestii se 

dobredojdeni 

barcode@barcode.com.mk  
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Zdruæenieto na Barmeni na Makedonija izmi-

natite dva meseci osven standardnite akti-

vnosti - obukata na novi barmeni, uËestvuvaπe 

i na dva natprevari vo podgotovka na kokteli. 

Edniot domaπen i eden meunaroden. Vo najava 

i podgotovka e i prvoto dræavno prvenstvo za 

barmeni vo organizacija na ZBM a podræano 

od IBA(International Bartenders Association).

Natprevar na Barmeni vo Ohrid

Od 17-21 Januari 2008 vo Ohrid vo organiza-

cija na HOTAM (hotelskata asocijacija na Ma-

kedonija) se odræa meunaroden saem na hote-

lieri i ugostiteli. Vo ramkite na ovoj saem 

vo Struga se odræa natprevar na ugostitel-

skite rabotnici. Natprevarot beπe vo poveÊe 

disciplini: gotvaËi, kelneri, barmeni, slat-

kari i flamberi. 

ZBM pretstavuvano od Darko Angeleski i 

Filip Arnaudov uËestvuvaπe vo natprevarot 

za barmeni. Vo konkurencija na barmeni od 

poveÊe hoteli od Makedonija kako i uËenici 

od ugostitelskite uËiliπta od zemjava ube-

dlivo gi osvoi prvite mesta. Darko Angeleski 

beπe proglasen za πampion na natprevarot a 

Filip Arnaudov osvoi zlaten medal.

Natprevarot beπe vo tri kategorii: kratki 

kokteli, dolgi kokteli i bezalkoholni kok-

teli. Vo æiri komisijata bea profesori od 

srednite ugostitelski uËiliπta, profesori 

od fakultetot za turizam i ugostitelsvo kako 

i iskusni barmeni .

Natprevar na Barmeni vo Belgrad

Kako pobednici na natprevarot na Barmeni 

organiziran od HOTAM, Darko Angeleski i Fi-

lip Arnaudov bea del od Makedonskata repre-

zentacija koja ja pretstavuvaπe Makedonija na 

saemot za turizam i hotelierstvo vo Belgrad 

od 27. 02 - 02.03 2008. Vo sklop na ovoj saem se 

odræa natprevar na ugostitelskite ekipi od 

Ëetiri zemji: Makedonija, Crna Gora, Bosna i 

Hercegovina i domaÊinot Srbija. Edna ekipa 

beπe sostavena od: gotvaË, slatkar, barmen, 

prv kelner i vtor kelner-flamber. Celta 

beπe da se pretstavi Makedonija so naπite 

tradicionalni specijaliteti. 

Darko Angeleski za ova veli: Nie ja imavme 

najteπkata zadaËa bidejki Makedonija nema 

tradicija vo podgotovka na kokteli i nema 

tradicional koktel. Sakavme da napravime 

koktel koj Êe se vklopi vo menito a vo isto 

vreme Êe bide napraven od makedonski pija-

loci. Toa i go napravivme, Koktelot Belegzi-

ja. Prekrasen diæestiven koktel podgotven 

od Tikveπka æolta rakija, sirup od slatko od 

zeleni smokvi, sok od jabolko i vanila sirup. 

Osven toa πto koktelot e naπa liËna kreacija 

voedno e i prv BA© Makedonski koktel koj vo 

idnina bi sakale da go promovirame kako NA-

CIONALEN KOKTEL.

So ovoj koktel Makedonskata ekipa go osvoi 

prvoto mesto, sosema zasluæeno .

Prvo Dræavno Prvenstvo za Barmeni

Na 20 April vo Hotel Kontinental Êe se 

odræi prvoto dræavno prvenstvo za barmeni 

vo organizacija na ZBM a podræano od IBA (In-

ternational Bartenders Association). Natprevarot Êe bide 

vo klasiËno podgotvuvawe na kokteli vo ka-

tegorijata Long Drink. UËesnicite treba da se 

pretstavat so svoj liËen koktel kade πto Êe se 

ocenuva vkusot, aromata, izgledot na koktelot 

kako i tehnikata so koja barmenot go podgo-

tvuva koktelot. Pravilata za natprevarot se 

spored IBA(International Bartenders Association) i moæe 

da se dobijat na zpbkoktel@yahoo.com kako i 

naπata veb strana makbartenders.com

Na natprevarot Êe ima gosti od sosednite 

dræavi kako i meunarodni sudii koi Êe go 

ocenuvaat natprevarot. Pobednikot Êe ja do-

bie titulata πampion na Makedonija za 2008 

godina a pobedniËkiot koktel Êe bide pro-

glasen za koktel na 2008 godina. Isto taka 

pobednikot Êe ja pretstavuva Makedonija na 

meunarodnite natprevari za Barmeni, a veÊe 

od narednata godina barmenot πto Êe go osvoi 

dræavnoto prvenstvo Êe ja pretstavuva Make-

donija na Svetskoto Prvenstvo na Barmeni 

organizirano od IBA.

ZDRUÆENIETO NA BARMENI NA MAKEDONIJA

organizira

PRVO DRÆAVNO PRVENSTVO ZA BARMENI

             VO PODGOTOVKA NA KOKTELI  

20 April Hotel Kontinental

Kategorija Long Drinks

Prijavuvawe, informacii na i lista na pija-

loci: zpbkoktel@yahoo.com

i na internet stranata na ZBM: makbartenders.com     

Prijavuvaweto trae do 10 April 2008 godina                                                           

aktivnosti

Piπuva:

Zdruæenie na Barmeni na Makedonija 

Filip ARNAUDOV

Natprevari
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