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impresum Letnite temi vo makedonskite mediumi 
otsekogaπ mi bile mnogu groteskni. Tolku se 
predvidlivi, i banalno repetitivni, polni 

so niza bezvredni soveti, ilustrirani so nesreÊno 
uloveni pozi na takanareËenite kapaËi na Ohridsko-
to ezero. Posebna prikazna se sovetite za vo leto, 
od nosewe lesna obleka do piewe poveÊe teËnosti. 
Dajte Êe ve molam. Vo ovoj broj na Bar kod, Ohrid Êe 
go zavrπime uπte vo vovednikot, so konstatacijata 
deka ova leto site kupija rendiwa, ama pustite, sega 
imaat druga maka bidejÊi nema kade da kupat lajm 
(limet). Za site niv sovet- od vreme na vreme ima 
vo Tineksot vo centar. Za site drugi letni konzu-
menti na ova pionersko Ëetivo koe se obiduva da 
ja zgolemi kritiËnata masa na ugostitelski svesnite 
graani na ovaa zemja, Êe ponudime temi koi Êe ve 
nateraat poπiroko da gi razmisluvate sostojbite vo 
naπeto ugostitelstvo i svetskite trendovi kon koi 
se stremime. Za ater na modernosta imame dve ana-
lizi na tema trendi, no i skapa hrana, kokteli so 
kafe i so vino, moderni hoteli, fler bartending, 
letni trendovi vo oblekuvaweto, aktuelni nastani 
i redovni rubriki za gastronomija i film i slou 
fud. Se razbira imame i ugostitelski krstozbor- za 
na plaæa! A za posle plaæa i vo septemvri..sekiraj-
te se za rasteËkite ceni na hranata no i raduvajte 
se za uspehot na naπite vinari nadvor od granicite 
na naπata zemja. ReËisi site avtori vo ovoj broj, 
vo svoite tekstovi imaat, poveÊe otkolku pora-
no, vmetnato krik za podobruvawe na rabotite kaj 
nas. Ona πto poveÊeto od nas go Ëuvstvuvame kako 
nedostatok na naπite restorani i kafuliwa, uπte 
ednaπ vo ovoj broj, zraËi, reËisi od site tekstovi, 
duri i od kafeanskiot muabet so Kiril Xajkovski 
koj na sosema mek i pozitiven naËin go kaæuva isto-
to i pokaæuva deka slobodno moæe da bide del od 
naπiot tim. 

ZnaËi- nosete lesna obleka i pijte poveÊe 
teËnosti!
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vrvna barmenska disciplina

Flair
 Bartdending

Piπuva:

Zdruæenie na barmeni na Makedonija

Filip ARNAUDOV

Modernite reËnici go definira-

at zborot Flair kako stil, talent 

i unikaten kvalitet. Generalno 

denes za javnosta terminot Flair 

bartending ve povrzuva so sli-

ki od Tom Kruz koj æonglira so 

πiπiwa so alkohol vo filmot 

“Koktel ” od 1988 godina. Bez som-

nenie toj film beπe iskrata koja 

go zapali plamenot za podocnata 

eksplozija na fler bartendingot.
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   >> VIDOVI 
 FLAIR 

Denes, fler bartendingot ne e samo æonglirawe 
πiπiwa. Za proseËnite barmeni, flerot ima 
znaËewe na liËen stil, dobar naËin da se pretvori 
neπto obiËno vo neπto izvonredno. Zoπto da ne se 
frli πejkerot, pred da se stavi led vo nego i potoa 
da se iskoristat dvete race za da se sipe so dve 
πiπiwa vo πejkerot odednaπ? Potrebno e odrede-
no vreme za da se dodade odreden fler, stil i da 
se stane πoumen. Toa se narekuva Working Flair  koj 
se proπiril vo docnite 90-ti, koga egzibicionite 
barmeni  se probile so perfektni novi dviæewa 
koi ne bile riziËni a sepak imale golem efekt, i 
ne ja namalile nivnata brzina na posluæuvawe, so 
πto gi zadovoluvale sopstvenicite na barovite i 
menaxerite. Fler moæe da bide naËinot na koj ja 
zavrtuvaπ koktel salfetkata, da kaæeπ  πega, si-
puvawe pivo, snaodlivost vo guæva, ili sobirawe 
na πot Ëaπi. Elementite na fler moæat da se najdat 
i vo mnogu drugi profesii. Dali nekogaπ ste bile 
vo japonski restoran, i da  gledate kako gotvaËot 
frla jajce vo vozduh koe potoa perefktno se krπi 
od ivicata na negovata gotvarska lopatka? Toa e 
fler. 

Za seriozniot fler bartender postoi drug vid na 
fler bartending nareËen Competition Flair ili  Exhi-
bition Flair. Vo 1986 godina T.G.I. Fridays go odræal 
prviot poznat fler natprevar nareËen Bar Olympics, 
koj vsuπnost povod Holivud da go sozdade vo 1988 
godina, filmot Cocktail. Od togaπ, natprevaruvaËi 
od site strani na svetot bile ocenuvani za nivnite 

    >>  NO OD KOGA VSU©NOST SE PO»ETOCITE NA  
           FLAIR BARTENDINGOT?

Nikoj toËno ne znae, no toËkite na æonglirawe i 
izvedbi se zabeleæani kaj mnogu civilizacii meu 
koi Kina, Indija, Grcija, Meksiko i Polinezija. Du-
ri ima i Egipetski sliki od 1700 p.n.e. na zidovite 
na koj ima æeni æongleri. ©egaxii i dvorski πutovi 
bile poznati po æongliraweto i golema e verojatno-
sta svoite veπtini da gi pokaæuvale i vo lokalnite 
kafeani. Moæebi nekoj sopstvenik na taverna svrtel 
bokal ili dva? Moæebi lizgale pehar za vino po 
drveniot πank ili masa? Vo 1600 holandskiot umet-
nik Jan Stin naslikal kako ugostitel vo taverna izve-
duva sipuvawe na vino od bokal vo Ëaπa sliËna na 
martini od pogolema visina.

Modernite pisateli izmisluvaat prikazni za lue 
koi goltaat ili duvaat ogan. Postoi moænost niz isto-
rijata nekoj sopstvenik na pab da izveduval toËki so 
ogan i alkohol. I taka oganot se koristel vo pabovite: 
za gotvewe, za osvetluvawe i za greewe.Profesorot 
Xeri Tomas se smeta za prv poznat i zabeleæan fler 
bartender bidejki koga gi podgotvuval koktelite pra-
vel i svoe πou. Toj patuval so specijalno napraven 
srebren set barski alatki i se smeta za prv izveduvaË 
zad πankot. Negoviot koktel Blue Blazer e svetlina 
od ogan koja toj ja sipuva od πejker vo πejker pri toa, 
pravejÊi vistinsko πou. Toj e isto taka znaËaen i po 
objavuvaweto na prvata poznata kniga so koktel re-
cepti, The Bartender's Guide i vodiË za barmeni vo 
1862 godina.

>> 
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koreografski rutini, brzina i sposobnosti na pre-
cizno sipuvawe. Od 2006 godina FBA, koja ima pove-
ke od 9000 strasni Ëlenovi vo 131 dræavi upravuva 
so Fler Bartendingot. FBA Pro Tour e prviot inter-
nacionalen fler bartending natprevar.
©to li nosi idninata za ovoj mlad sport? Pa, toa 
e neograniËeno vo fantazijata na sjajnite i svetli 
natprevaruvaËi i organizatori. Vremeto Êe pokaæe 
dali trieset i nekolku osnovaËi na fler barten-
dingot Êe bidat zapiπani vo istorijata kako Pro-
fesorot Jerry Thomas.

>> THE GRANDFATHERS OF MODERN FLAIR 
-OSNOVA»ITE NA MODERNIOT FLER

• T.G.I. Fridays; centar za treninzite na bartende-
rite vo 1970 i 1980 godina i domaÊin na prviot 
poznat fler bartending natprevar.                                                                                                                                  

• John JB Bandy, pobednik na prviot T.G.I. Friday-
’s Bar Olympics, go napravil prvoto fler video, 
bil koreograf i bartender trener na Tom Cruise i 
Bryan Brown za filmot Cocktail, vo 1988 godina.                                                                                     

• Wayne Collins, bil prviot fler bartender vo 
London, Anglija. Rabotel vo Roadhouse bar, koj 
e denes dom na najgolemiot fler bartending na-
tprevar vo Evropa.      

• Magic Mike Werner; ja osnoval prvata fler kom-
panija,  Showtenders.

• Todd Connell, Ken Hall i Kent Brooks; go sozda-
le prviot internacionalen fler natprevar.                                                                                                                           

• Chuck Rohm; go prodal prvoto fler bartender 
video na internet.                      

• Toby Ellis; ja startuval prvata fler web-stra-
na. Toa isto taka bila prvata web-strana koja gi 
rangira fler bartenderite i fler barovite niz 
celiot svet.                                                                                                                                        

• Toby Ellis i Alan Mays; ja formirale FBA (Flair 
Bartenders Association). Ellis bil prviot pretse-
datel.                                                                                                             

• Jim Allison, bil prviot potpretsedatel na FBA i 
prviot pretsedatel na CEO.  

•  Ken Hall, Alan Mays, Todd Connell i Steve Bu-
shur; go otvorile prviot fler bar vo Vegas.                                                                                                                               

• Dean Serneels, ja izmislil prvata fler boca i 
prvata barska edinica koja ja sobira vo kufer i 
se koristi na fler natprevari.                                                  

•  Scott Young, gi izvadil prvite fler serii na 
video.                                                  

• Ken Hall, kreiral stil so 3 πiπiwa bez 
æonglirawe i toa mu pomognalo da go osvoi 5 
svetski natprevar, zacvrstuvajki go kako eden od 
najdobrite bottle-flippers  vo istorijata na flerot 
i vlijae na fler bartenderite vo narednite 10 
godini.                                                                                                                              

• Ken Hall i Alan Mays, go sozdavaat Legends of 
Bartending, prviot nezavisen svetski bartending 
natprevar koj stanuva najprestiæniot natprevar 
vo svetot.           

• Jim Allison i Toby Ellis, se prvite koi go dogova-
raat  US National TV special on Flair Bartending.                                                                                                                                    

•  Leigh Miller, Paul Mason, Rhys Oldfield i Steve 
Lock, go startuvaat prviot nezavisen fler bar 
vo London, poznat kako B@1 (Be at One)

>> 
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     >> FLAIR BARTENDINGOT 
    VO MAKEDONIJA

Kako i moderniot bartending taka i fler barten-
dingot svoite poËetoci gi beleæi so osnovaweto na 
Zdruæenieto na Barmeni na Makedonija. Veruvam deka 
i kaj nas skoro site go gledale filmot Koktel i imalo 
barmeni koi znaele nekolku barski trikovi (da frlat 
kocka led ili parËe limon, da ja svrtat Ëaπata ili 
πiπeto okolu raka i sliËno). Seto toa πto go pravele 
(i denes nekoi od niv go pravat) e na nekoj naËin fler 
bartending, no nikoj od niv ne pominal na povisoko 
nivo da raboti so dva ili poveÊe elementi ili da se 
sprema za natprevar.

Pred okolu tri godini jas Filip Arnaudov zaedno so 
Darko Angeleski poËnavme poseriozno da ja trenira-
me ovaa disciplina vo barmenstvoto. Osven toa πto 
treba da se znaat osnovite na barskata rabota fler 
bartendingot bara dosta trening. Vsuπnost toa e eden 
vid sport i veruvam deka do sega Êe beπe proglasen za 
sport dokolku ne se raboti so πiπiwa alkohol. Kako 
bilo koj drug sport i fler bartendingot treba da se 
trenira redovno i po nekolku Ëasa dnevno za da se 
odræi i razvie formata i kondicijata.

Kako pogolemi uspesi koi sme gi zabeleæale vo fler 
bartendingot se naπite uËestva  na meunarodniot na-
tprevar Fusion Flair vo Sofija Bugarija vo 2006 i 2007. 
Toa e natprevar kade πto uËestvuvaat najdobrite fler 
bartenderi od celiot svet i samoto toa πto dobivme 
πansa da uËestvuvame na ist natprevar pokraj niv ni 
pretstavuva golemo zadovolstvo. Osven na ovoj natpre-
var imame i revijalen nastap na dræavnoto prvenstvo 
na Crna Gora i mnogu nastapi na prezentacii, zabavi 
i promocii kaj nas. I normalno fler bartendingot go 
primenuvame najmnogu tamu za kade e i prvenstveno 
namenet vo site barovo kade sme rabotele.

Od 2007 pokraj osnovniot kurs za obuka na barmeni 
ZBM organizira i kurs za fler bartending. Na ovoj 
kurs barmenite gi uËat site dviæewa i trikovi koi Êe 
im pomognat poefektivno da rabotat vo barot i da im 
pruæat pogolema zabava na svoite gosti. Upisite za 
esenskiot kurs se vo tek. Site zaineresirani moæe da 
se prijavat na zpbkoktel@yahoo.com
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 ©afranot e poskap

analiza - skapa hrana

Iako trendot za porast na cenata na hranata e relativno nov i najmnogu 
se eksponiraπe vo 2008 godina, nekoi sostojki pravea odredeni jadewa da 
bidat smetani za dekadentni od πto bea skapi vo bliskovo minato. BAR 
KOD istraæuvaπe za Vas: vistinska hrana so svetska potroπuvaËka, a 
ne egzotiËni primeri kako stek od nilski kow, na primer. Rezultatite 
vo πto uæiva xet setot gi imate vo slednite redovi

Minatava godina imavme moænost mnogu da sluπneme 
za globalniot problem so rastot na cenata na hrana-
ta, pri πto osnovnite proizvodi koi go soËinuvaat 
menito vo najmala raka se udvoeni. Sporedeno so 
april 2007, edna godina podocna, cenite koi se re-
gistrirani od FAO (U.N. Food and Agriculture or-
ganization) ukaæuvaat deka toa ne e minliv efekt, 
tuku naprotiv sostojba koja moæe da potrae. Vo ta-
kvi uslovi, site natamoπni finalni proizvodi koi 
se podgotvuvaat od ovie baziËni resursi, Êe imaat 
tendencija na poskapuvawe, bez ogled dali gi kon-
zumirate vo ugostitelski lokal ili doma. Na vrvot 
na listata e semeto od sonËogled Ëija vrednost e 
zgolemena za 148% i iznesuva 928 dolari za ton. 
Na obiËniot narod mu e seedno dali e toa poradi 
slabiot kurs na dolarot ili loπata æetva vo Ru-
sija, Ukraina i EU, no na pazarot pobaruvaËkata e 
golema od strana na industrija za hrana, a toa ja 
determinira cenata.

BidejÊi na vtoroto mesto e pËenicata, so 102% 
pokaËuvawe i cena od 388 dolari za ton, jasno e 
deka italijanskite restorani Ëija ponuda se bazira 
na testenini proizvedeni od pËeniËno braπno prvi 
Êe moraat da gi pokaËat cenite, no nema da bidat 
edinstveni. Vo prvite deset od ovaa nepopularna 
lista se i sojata, mleËniot puter, orizot, pileπkoto 
meso i pËenkata, πto znaËi deka i najeftinite re-
storani kako onie za kineska hrana ili popularni-
te sendviËari za brza hrana Êe bidat opfateni so 
branot poskapuvawa. Vo panika ne se samo lueto 
od ugostitelstvoto, tuku i od humanitarnite organi-
zacii, kade πto se borat za sekoj dolar vo buxetot 
namenet za obezbeduvawe hrana vo Afrika. Direk-
torot na FAO, Æak Dio, tvrdi deka so porastot na 
ovie ceni okolu 50 milioni lue na zemjinata topka 
Êe bidat dodadeni vo vkupnata brojka na gladni li-
ca koja e ionaka zastraπuvaËki golema. Pretsedate-
lot na Svetskata banka pak, Robert Zelik, smeta deka 
vkupnata brojka na siromaπna populacija vo svetot 
Êe porasne za 100 milioni, edinstveno poradi ne-
videniot porast na cenite na hranata. Istiot izvor 
veli deka spored merilata na Svetskata banka, duri 
41 zemja imala namalen bruto nacionalen proizvod 
vo interval od 3 – 10%, no sepak se priznava deka 
vo toa golem udel ima i porastot na cenata na naf-
tata.
Koga seto prethodno Êe se prifati kako fakt, nema 
voopπto da bide Ëuden domino efektot koj Êe sle-
duva, a nekade veÊe se sluËuva. BAR KOD vo svojot 
obid za podigawe na ugostitelskata svest i kultu-
ra, ja notiraπe ovaa pojava, pa ottuka predupredu-
vaweto do site bi glaselo deka, krajot na letoto i 
vraÊaweto vo restoranite moæe da bide proslede-
no so neprijatni iznenaduvawa vo pogled na cenite 

od zlatoto

Piπuva:

Aleksandar MUSTRIK
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na Vaπeto omileno meni. No, od 
druga strana, toa ne 

PRIRODNITE 
FENOMENI

Makadamija e badem Ëija cena e 
najgolema od toa semejstvo, pa 
dostignuva 40 dolari za neobra-
boten kilogram na internacio-
nalnite pazari. Generalno se ra-
zlikuvaat dva vida, na badem so 
mazna i rapava luπpa, no toa gi 
razlikuva i po potekloto, dali 
se od Avstralija ili od Indone-
zija. Poradi svojata sklonost da 
viree vo uslovi na blaga klima 
so redovni vrneæi, poznati se 
primeri na prenesuvawe na ko-
ren vo Havai i Kalifornija, pri 
πto Univerzitetot Berkli e gord 
πto vo svojot dvor ima dva takvi 
primeroka zasadeni vo 1880 go-
dina. Cenata na bademot raste 
so negovata natamoπna dorabot-
ka i obrabotka, bidejÊi negova-
ta luπpa bara napor od 300 psi 
(pritisok od 2000 kilopaskali) 
za da bide skrπena. Natamu, 
negovata upotreba ja nadminuva 

klasiËnata uloga na apetisan, 
a vkusot mu se opiπuva kako na 
krem, pa moæe da bide koristen 
kako skapocen dodatok vo odre-
deni kolaËi, no se sretnuva i vo 
Ëokoladirani bonboni. Negovata 
cena dopolnitelno raste poradi 
pobaruvaËkata od kozmetiËkata 
industrija, bidejÊi masloto od 
Makadamija sodræi 22% na Ome-
ga-7 palmitoleiËni kiselini, koi 
pak se poznati poradi upotrebata 
vo proizvodite nameneti za nega 
na koæata. Veruvale ili ne, ma-
kadamijata ima i toksiËni svoj-

stva, no samo za kuËiwata, koi 
potoa ne se vo sostojba da stojat 
najmalku 12 Ëasa, a potrebni im 
se najmalku 48 Ëasa za kompletno 
vraÊawe vo normala! Francuzite 
imaat sorta na kompir nareËena 
La Bonot, od koja se sadi samo 
100 godiπno, iako se smeta de-
ka ima vrven kvalitet. Istiot se 
odgleduva iskluËivo na ostrovot 
Normutie, pri πto poËvata se 
ubri iskluËivo so morska treva 
za da se zgolemi plodnosta. Ce-
nata na eden kilogram vaka pro-
izveden kompir e 500 evra!

pottikna da istraæuvame koi se najskapite parËiwa 
od hrana koi se prodavaat na pazarot i koja e ni-
vnata cena. Sekoj od nas ima sluπnato za vakov ili 
onakov primer, za nekoj si brend ili nekoja si ber-
ba koi se osobeno skapi, no πto so ona πto e kon-
stantno vrv vo ponudata? Koi se cenite πto onie koi 
spaaat ili se borat da stanat del od elitata mora 
da gi platat, pa makar i ne im se dopadnala hranata 
ili morale da vnimavaat na linijata poradi svojot 

xet set imix?
Sekoj obid da se napravi nekakov rang πto Êe bide 
logiËen paa vo voda poradi razliËnite naËini na 
vrednuvawe i razliËnata dostapnost na pazarot za 
odredeni proizvodi, odnosno poradi geografskata 
pripadnost vo odredeni regioni. Zatoa, ovoj redo-
sled ne treba da se sfati bukvalno, tuku samo kako 
vodiË niz Ëudesniot svet od „zalaci i goltki, vred-
ni kako zlato”.

©AFRAN

ZaËinot koj vo naπeto kulinarstvo e poznat kako πafran se 
proizveduva samo od praπnikot na rastenieto poznato pod 
ime saffron crocus. Da se dojde do odredena koliËina 
od nego e mnogu naporno. Maksimum 27 kilogrami moæat da 
bidat proizvedeni na prostor od 10 akri (4 hektara), πto 
znaËi golema rabotna sila i visoki proizvodni troπoci, 
pa ottamu cenata po kilogram e ni pomalku ni poveÊe – 
6.000 dolari, πto e poskapo od kilogram zlato!!! Imeno,  
pedantnite matematiËari presmetale deka eden cvet od ova 
rastenie ima tri praπnici najËesto so karakteristiËna 
crvena boja, pa potrebni se 75.000 cveÊiwa (225.000 
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raËno sobrani praπnici) za da se dobija polovina 
kilogram. Ovoj zaËin ima i svoja mitoloπka zadnina 
koja mu go diga rejtingot, pa taka vo grËkite legendi se 
spomnuva deka Krokos bil smrtnik koj se zaqubil vo 
nimfata Smilaks, no taa go prestorila vo cveÊe. Ori-
ginalnoto poteklo mu e od arapskiot zbor „zafaran”, 
πto znaËi æolto. Vo Evropa se veruva deka e dojden 
preku ©panija, zaedno so orizot i πeÊerot. Sega se 
odgleduva i vo Indija (kade πto go vikaat i „kesa”), 
Turcija, Kina i Iran, no Ëesti se sluËaite na „fal-
sifikuvawe” i podmetnuvawe drugi rastenija poradi 
negovata maloprodaæna vrednost. ZaËinot se odliku-
va so silen miris, koj vo sebe ima blaga nijansa, pa 
zatoa najËesto go opiπuvaat kako spoj na jod i med, a 
za vkusot isto taka vaæi deka e gorËlivo blag. Æoltata 
boja se objasnuva so prisutnost na pigmenti od alfa 

i beta karoten, dodeka gorËlivosta mu ja pripiπuvaat 
na pikrokrocinot, glikosid na alkoholot koj e struk-
turalno povrzan so πafranot. Edno od najpoznatite 
jadewa vo koe se upotrebuva πafranot e πpanskata 
paeqa, osobeno vo juænite kraiπta kade πto domini-
ra æoltata boja na zaËinot, pa po ovoj primer postojat 
i mnogu recepti za podgotovka na „riæoto milaneze” 
so „zaferano”. Vo Anglija pak, se koristi paralelno 
so suvoto ovoπje pri podgotovka na nekoi torti. Del 
od negovite osobini se i antispazmiËnite i sedativni 
svojstva, poradi πto golemata upotreba moæe da bide 
fatalna, no umerenoto koristewe pak moæe da znaËi 
i „navlekuvawe na spiewe”. Kojznae, moæebi zatoa 
©pancite po obrokot (zaËinet so „azafran”) si zemaat 
vreme za siesta?

Kavijarot otsekogaπ se smetal za luksuz, no isto taka onie 
koi go konzumiraat uæivaat vo nego najËesto so vrvni pen-
livi vina, koi isto taka dræat cena. No, kako πto ima ra-
zlika od vino do vino, ima razlika i od kavijar do kavijar. 
Onoj πto e podgotven od ikrata na ribata kaj nas poznata 
kako Moruna ili Beluga (latinski huso huso), pretstavu-
va poseben delikates. Ovaa riba doaa od πiroka fami-
lija na noslesti ribi so koskesti ploËki na krluπta, no 
edinstvena e πto se hrani so drugi positni ribi, poradi 
πto vo svojot rod e nareËena i predator. Iako e ezerska 
riba, del od svojot æivot pominuva vo moriwata (vo Crno 
more i Kaspisko more). Kavijarot proizveden od nea e so 
karakteristiËna bela boja, a ribite od koi se selektira 
ikrata najËesto se postari od 100 godini. Ribata pomlada 
od 20 godini se smeta za „nezrela”, pa ottamu veruvaweto 
deka kolku pobel e kavijarot, ribata e postara. Vo Iran se 
proizveduva kako „almas kavijar”, koe vo pakuvawe od 100 
grama moæe da se najde iskluËivo vo zlatna konzerva od 24 
karati, a zadovolstvoto Ëini 2000 dolari po parËe.

KAVI
JAR

TARTUFI
Za peËurkite kaj nas poznati kako tartufi (latinsko ime Tuber) veÊe so decenii se znae deka 
vaæat za delikates vo zemjite na Zapadna Evropa, pri πto najpoznatite kujni, italijanskata i 
francuskata, intenzivno gi koristat od sedumdesettite godini na minatiot vek, koga podigaat 
i svoi plantaæi. Vo prirodata tartufite teπko se pronaoaat, pa iskusnite beraËi na peËurki 
koristat pomoπ na pes tragaË ili sviwa za da otkrijat zreli peËurki na dlaboËina od 10 do 30 
santimetri vo zemjata. Dokaæano e deka se vo tesna vrska so odredeni drva, pa vo Francija e 

zabeleæan sluËajot vo oblasta Perigord kade πto gi ima samo pokraj 
dabovite. Vo Italija pak, najpoznati se belite tartufi od Alba, koi 
se smetaat za najkvalitetni i imaat najgolema pazarna cena, no otkrie-
ni se i po dolinata na rekata Mirna kraj istarskiot grad Motovun vo 
Hrvatska. Osobina im e specifiËniot dlabok miris koj varira zavisno 
od toa dali stanuva zbor za letni ili zimski peËurki. Letnite peËurki 
se smeta deka imaat aroma na orev ili sonËogledovo seme, dodeka 
zimskite imaat ostri nijansi koi se sporeduvaat so aromata na luk, 
nadpolnet so aroma na staro sirewe. So vakvata aroma se zaËinuvaat 
i nekoi maslinovi masla, koi na toj naËin uπte poveÊe dobivaat na ce-
na. Ona πto im dava cena e verbata deka imaat afrodizijaËki svojstva 
(πto ne e nauËno dokaæano), kako i faktot deka se odgleduvaat samo 
vo tesen pojas vo Evropa.
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Kombinacijata na belite tartufi so pileπki 
gradi e oslovena i kako Ëetvrto kulinarsko 
Ëudo na svetot, pa ottamu klub sendviËot koj 
se prodava so ova „polnewe” vo Klajvden, 
Berkπir Ëini 100 funti i vaæi za najskap vo 
ovaa kategorija na hrana. Vo sendviËot ima i 
πunka i tvrdo vareni jajca, a vkupnata hranli-
va vrednost mu e 1182 kalorii. Redovnoto meni 
vo Japonija za govedski stekovi e najskapoto vo 
svetot, bidejÊi stanuva zbor za kravite od sor-
tata Vagu, koi se razvivaat do Ëetiri pati po-
bavno od svoite amerikanski kopii, pritoa bez 
upotreba na veπtaËki dodatoci, tuku iskluËivo 
na prirodna osnova. Najeftiniot stek e okolu 
100 dolari, dodeka zavisno od toa koj specija-
litet na kuÊata Êe go odberete, mesoto moæe da 
ve Ëini i do 160 dolari. Za avanturistite so 
dlabok xeb, stekot od nilski kow e na prvoto 
mesto na tabelata, no retko moæe da se najde 

vo ponuda.
I qubitelite na brza hrana imaat svoi perjani-
ci. Edna pica podgotvena od kreativen majstor 
πto sakal da privleËe vnimanie bila ponude-
na za 8300 evra. Na testoto so dijametar od 20 
santimetri ne moæe da sobere mnogu, no cela-
ta povrπina e ispolneta so morski plodovi 
pri πto dominira jastogot i kavijarot, a edno 
πiπe od kowakot Remi Marten se koristi za da 
se potopi testoto namesto so keËap. Vo hotelot 
Meridien vo Wujork e smesten i restoranot Le 
Parker, kade πto moæe da se dobie najskapata 
kajgana na svetot. Napravena e od πest jajca, 
a nadopolneta so kavijar od ribata „servuga” 
i cel jastog. Redovnata cena e 1000 dolari, 
no dokolku specijalitetot se podgotvuva vo 
Vaπiot dom, najverojatno kako kako del od ke-
tering uslugite na restoranot, istiot Êe go na-
platat „samo” 700 dolari.

Desertot sekogaπ mora da bide „kralski”, iako 
ne mora da bide voopπto sloæen kako glavnite 
jadewa, no ne smee da go rasipe vpeËatokot πto 
treba da se dobie od nivnoto konzumirawe. A 
koga se vo praπawe blagite neπta, varijaciite 
na tema Ëokolado se neodminlivi. Sepak, nie-
dna Ëokolada ne Ëini tolku skapo kolku odrede-
ni nejzini prerabotki, pa taka proizvoditelot 
Knipπild za raËno izrabotena Ëokolada so 70% 
Valrona kakao-prav vo forma na topËiwa koi se 
trkalaat vo francuski tartufi, bara 250 dolari 
za topËe, odnosno 2.600 dolari za „refus” od po-
la kilogram. No, oblagodaruvaweto na Ëokoladoto 
e zanaet vo koj drugi uspeale da napravat i sne-
gulki od zlato πto moæat da se jadat. ©vajcar-
skata kompanija Delafe svojot proizvod go nudi 
i posebno (bez Ëokolado) pa za cena od 73,87 
dolari po gram moæete so zlato da go zaËinite 
sekoj desert πto vi e mil, pa duri i liæavËe so 
vkus na jagoda. Tuka kako kuriozitet moæe da se 
spomne i ovoπnata torta podgotvena od japonskite 

slatkari, koi ja istaknaa za prodaæba pred Boæik 
tvrdejÊi deka rabotele na dizajnot πest meseci, 
pri πto ja ukrasile so dijamanti, pa cenata i 
beπe 1,65 milioni dolari. Pritoa, vredi da se 
spomene deka zabolekarskite troπoci se na Vaπa 
smetka dokolku ne gi otstranite kompletno site 
223 dijamanti pred konzumiraweto.

No, ovoj tekst ne bi bil kompleten bez podatoci i 
za ekstravagantnite pijaloci koi redovno se ul-
tra skapi i normalen Ëovek bez smisla za uæivawe 
so site setila, ne bi si go dozvolil istoto. Taka, 
pivoto Viele Bon Sekor od Belgija ne se prodava 
na niedno drugo mesto vo svetot, osven vo pabot 
Bierdrom vo London. Na sladokuscite koi sepak 
bi sakale da natopat mustaÊ vo nego Êe im bide 
potrebno 78 dolari za krigla, bidejÊi istoto se 
prodava samo vo ambalaæa od 15 litri koja Ëini 
1000 dolari.
Penlivoto πampawsko vino od Perie, Belle Epo-
que Blanc de Blanc, napraveno od selektirani 
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vidovi grozje vaæi za najskapo so cena od 1.500 
dolari, pred se povikuvajÊi se na moænosta da 
go personalizirate dizajnot na πiπeto. Sepak, 
vo nego nema „istorija”, kako na primer vo 200 
godini staroto „bordo” (1787 godina) od ©ato La-
fit, za koe vo 1985 godina bile plateni 160 iljadi 
dolari, πto se uπte pretstavuva ginisov rekord, no 
treba da se znae deka meu strastvenite kolekcione-
ri na retki predmeti negov sopstvenik bil i Tomas 
Xeferson, tretiot pretsedatel na SAD. ©iπeto so 
vreæani inicijali T.X. bilo prodadeno preku au-
kciskata kuÊa Kristi, koja pri otvoraweto vo 1766 
godina prvata zdelka ja napravila tokmu prodavajÊi 
paket portugalska Madeira za togaπni 175 funti. 
Duri i najdobroto „bordo” ne moæe da izdræi 200 
godini, pa taka deneska za najskapo i najstaro pitko 
vino vaæi ona od 1978 godina, Montraπe od Do-

mejn na Romane-Konti. Za nego vo 2001 godina bilo 
plateno 23.929 dolari po πiπe za paket od sedum 
(vkupna cena 167.500 dolari), isto taka preku au-
kcija, no ovoj pat vo wujorπkiot Sotbi. Istoto crve-
no burgundsko vino no od berbata vo 1997 godina 
vo specijaliziranite prodavnici moæe da se najde 
za 1540 dolari po πiπe. Primeri i idei ima uπte 
mnogu, od poedineËni parËiwa plateni za rekordni 
ceni, do primeri za naludniËava ekstravagantnost 
od koja na praktiËarite im se loπi. Iako moæebi Êe 
go doæiveete tekstot kako uteha za restoranskite po-
skapuvawa πto ne oËekuvaat ovaa esen, sepak ubavo 
e da se znae deka za specijalni priliki postojat i 
specijalni stavki koi Êe go zbogatat menito i Êe mu 
dadat nesekojdneven πarm na jadeweto πto go kon-
zumirate vo taa specijalna prilika. I vo Makedoni-
ja? Pa tokmu za toa postoi ovoj magazin.





mis kelnerka na ovoj broj

Sovet od “penzioniraa kelnerka” 
Maja 
KEÆAROVSKA
- Dizajner i sopstvenik na 
agencija za marketing 

Vozrast: 20

Raboti vo: Segafredo

Raboti kako kelnerka zatoa πto:   
Sum komunikativna, sakam da ra-
botam so lue i mislam deka sum 
dobra vo toa. 

NajznaËajna liËna karakteristika:  
Samouverena i realna.

Kaj momËiwata nemoæe da podnese:  
Arogantncija, nadmenost, 
πovinizam

Ceni koga nekoj: e iskren i realen 

Pie: Espreso, Cedevita, pivo,    
Martini

Koktel: Caipiroska

Najomrazeni muπterii:  
Muπteriite se muπterii.             
Nema dobri i loπi.

Za deset godini se gleda kako:  
Uspeπna delovna æena, sopruga i 
majka na 3 deca.

Senka 
PALAZOVA

mis kelnerka Senka i mister barmen Nino. 
Vo ovoj broj, vo redovnata rubrika, vi gi pretstavuvame 

DOKOLKU SAKATE I VIE DA PREDLOÆITE KANDIDAT ZA SLEDNIOT BROJ,    SLOBODNO PI©ETE NI NA info@barcode.com.mk 

Obidete se, nervoznite momenti i napnatite situacii da gi sfa-
tite kako minlivi raboti, zatoa πto rabotata treba da prodolæi 
i naredniot den so istite kolegi i muπterii.  
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mister πanker na ovoj broj

Sovet od “penzioniran πanker” 
Bujar MU»A 
- Diplomiran arhi-
tekt, Sopstvenik na 
arhitektonsko studio, 
scenograf, kolumnist i 
angaæiran opπtestven 
rabotnik

Vozrast: 27

Raboti vo: Colosseum

Raboti kako kelnerka zatoa πto:        
Ja sakam rabotata i komunkacijata  
so lueto.

NajznaËajna liËna karakteristika:  
Sekogaπ nasmean i pozitivno 
raspoloæen.

Kaj momËiwata nemoæe da podnese:  
Arogantnost i ligavewe.

Ceni koga nekoj:                                    
Ja poËituva mojata rabota

Pie: Jameson

Koktel: Manhattan 
1 oz Rye or Irish whiskey
1/2 oz Italian sweet vermouth
2 dashes Angostura bitters
cherry, lemon twist

Najomrazeni muπterii:  
Nema

Za deset godini se gleda kako:  
Sopstvenik na restoran.

NikËe
VASILEVSKI

mis kelnerka Senka i mister barmen Nino. 
Vo ovoj broj, vo redovnata rubrika, vi gi pretstavuvame 

DOKOLKU SAKATE I VIE DA PREDLOÆITE KANDIDAT ZA SLEDNIOT BROJ,    SLOBODNO PI©ETE NI NA info@barcode.com.mk 

Site gosti se isti i zasluæuvaat ist tretman, osven retki koi 
πto se poisti od drugite. Toa se onie na koi im gi znaete na-
vikite, izborot na pijalok i jadewe. Najgolema Ëest za niv e 
bez praπawe da im se servira voobiËaenoto uπte pred da se 
smestat na omilenoto mesto.
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kafe

Kolku od vas bi piele kafe Ëija πto temperatura e 
60 stepeni,koga nadvoreπnata e 40? Malkumina!!! 
Toa bi trebalo da znaËi deka vo leto treba da se 
otkaæeme od sekojdnevnoto zadovolstvo na naπeto 
espreso? Apsolutno ne!!!! Vo Italija, a i πirum 
svetot, stanuvaat se popularni letnite kafiwa, 
pijaloci na osnova na kafe espreso koi se kon-
zumiraat ladni.. Ste probale li nekogaπ,vkusno  
espreso freddo ili pak cappuccino frozen? Za vre-
me na ruËek pauzata od kacelarija, idealno e caf-
fe estivo ili pak affogato al caffe… Popladneven 
πoping so drugarkite? Espressino ice Êe vi gi ra-
zbistri dilemite... Eleganten sostanok, po napo-
rniot raboten den? Neodoliviot miks na matenoto 
espreso so Baileys, Êe go napravi vaπiot sostanok 
nezaboraven. Letnite kafiwa imaat bezbroj vari-
janti. Potrebna e samo fantazijata na πankerot 
i klientite Êe moæat da uæivaat vo novi speci-
jaliteti so vkus na kafe. Za lakomite, na sekoj 
tip letno kafe moæe da se dodade πlag, renda-
no Ëokolado, cimet, vanila, karamel, jagoda, a 
zoπto da ne i alkoholni likeri.. Najgolem uspeh 
doæivuva spojot na italijanskoto espreso i Ba-
ileys. Spoj koj trae veÊe mnogu godini i ne presta-
nuva da se sreÊava so vkusot na klientite. Sekoja 
godina, kompaniite koi proizveduvaat espreso, 
se natprevaruvaat so novi idei i proizvodi koi 
se pretstavuvaat na pazarot na kafeto vo letniot 
period. Sepak letnite kafiwa koi zavrπuvaat na 
menijata na lokalite, se spoevi od ednostavni so-
stojki, vo koi klientite go prepoznavaat vkusot na 
vistinskoto italijansko espreso. 

Eve nekolku recepti na letni kafiwa koi se se po-
barni vo poslednive godini:

Pieweto kafe e moment na liËno zadovolstvo, mala  pauza od svetot, so 
koja se relaksirate i gi polnite bateriite. Kafeto, tipiËen pijalok 
koj se pie topol, doæivuva ogromen uspeh vo zimskiot period. Na site 
ni se dopagaat momentite pominati so prijatelite piejÊi espreso, ma-
kijato, kapuËino.. .a vo leto? 

πemaLETNA

Piπuva:

Angela Stefanovska, Attibassi 
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Sostojki: 1 dolgo espreso, 2cl Baileys, 2 laæiËki 
πeÊer, 7-8 kocki mraz
Podgotovka: Stavete gi site sostojki vo πejker i 
matete energetiËno okolu 40-45 sekundi. Na kraj 
posluæete go vo Ëaπa za martini, vnimatelno istu-
rajki ja teËnosta bez mrazot.
Dekoracija: nekolku zrnca kafe ili pak πlag.

Sostojki: 1 dolgo espreso, mleko, 2 laæiËki πeÊer.
Podgotovka: Zasladete go espresoto i stavete mu 
1 kocka mraz za da se oladi. Izmatete go mlekoto 
so maπinata za frape se dodeka ne dobiete kom-
paktna pena. Stavete go espresoto vo Ëaπa i dodajte 
ja penata, pomagajÊi si so laæiËka za da dobiete 
sloevi.
Varijacii: OdliËno se spojuva so sirup od kokos 
ili banana, marmalad od jagoda.

Sostojki: 1 dolgo espreso, 4cl mleko, 2 laæiËki 
πeÊer,3 cl πlag
Podgotovka: Stavete gi site sostojki vo blender 
(mikser) so nekolku kocki mraz. Ostavete go mik-
sreot da meπa okolu 1 minuta se dodeka ne dobiete 
kompaktna krema. Dokolku e premnogu teËno doda-
dete nekolku kocki mraz.
Dekoracija: rendano mleËno Ëokolado

Sostojki: 1 espreso, 2 topki sladoled (moæe.da 
bide mleËen, od leπnik, Ëokoladen ili pak nekoj 
drug vkus po izbor), πlag
Podgotovka: Izmatete go sladoledot i kafeto so 
maπinata za frape.
Varijacii: odliËno e i ako samo go isturite espre-
soto vrz topkite sladoled. Najpoznatiot itlijan-
ski recept e Ëokoladen sladoled, espreso i tri 
livËiwa nane. Probajte za da poveruvate...

MATENO 
KAFE 
SO BAILEYS

CAFFE 
FREDDO

ESPRESSINO 
ICE

AFFOGATO 
AL CAFFÈ, 
KAFE SO 
SLADOLED

LETNA





stillisimo

Letoto  e sekogaπ vreme za zabava, sla-
beewe, relaksirawe i ekperimenti-
rawe so najæeπkite letni trendovi. 
Vistina, ponekogaπ trendovite moæat 
da ve zalaæat, iako najnovi, moæat da 
izgledaat budalesto, no sepak koga Êe se 
potsetite kolku go sakate ubavoto oble-
kuvawe, vie Êe gi razgledate najnovite 
stilovi i Êe zapoËnete da tragate po 
vistinskite parËiwa obleka. 

HOT summer
trends Pred da go izvadite vaπiot pariËnik, bidete si-

gurni deka site odbrani letni stilovi se kompl-
mentarni so vaπata figura, a vie se Ëuvstvuvate 
udobno vo niv. Sekogaπ bidete kreativni i na seto 
toa dodadete go vaπiot liËen peËat. Pazarete kako 
profesionalec i bidete svesni za greπkite koi ste 
gi napravile na nekoe vaπe prethodno kupuvawe. No 
kako i da e, sekogaπ treba da bidete informirani 
πto e, a πto ne e moderno, duri i koga nema da vi se 
dopadnat najnovite modni trendovi. Ako ne ste od 
onie koi sekoja sezona, se osloboduvaat od lanski-
te parËiwa obleka, togaπ ne odbirajte trendi oble-
ka, napolnete go vaπiot plakar so modnite parËiwa 
koi sekoja æena zadolæitelno mora da gi poseduva.

...MODNI DODATOCI..
Za da ostavite dobar vpeËatok, bidete sigurni deka 
ste gi odbrale najdobrite modni dodatoci. Drve-
ni, πarenoliki i unikatni se kluËnite zborovi za 
ova leto. Se πto odgovara na vaπeto raspoloæenie, 
zgrapËete go. Na seto ova dodadete dobar par sanda-
li i plik ËantiËka.

...PANTALONI...
Kusite pantaloni se osobeno aktuelni ova leto. 
Sepak tie ne izgledaat ubavo na sekoe telo, no Êe 
moæete da napravite balans so vaπiot izgled.

...TUNIKI...
Æenite gi oboæuvaat tunikite koi izgledaat odliËno 
na plaæa. Ima tolku golem izbor na tuniki koi 
moæete da gi obleËete nad vaπiot kostim za kapewe, 
ili pak da gi nosite nad pantaloni ili farmerki. 
Tunikite moæat da se nosat duri i kako fustani, do-
dadete samo nekoj interesen kolan i spremni ste za 
zabava.

...KOSTIM ZA KAPEWE...
Ako sakate ova leto da izgledate vpeËatlivo na 
plaæa, ednodelnite kostimi za kapewe bi trebalo 
da se na vrvot na vaπiot spisok. Iako se raboti za 
ednodelen kostim, vo nego Êe izgledate seksi, a vo 
istovreme so razliËnite modeli Êe uspeete da gi 
prikrite vaπite nedostatoci na teloto.

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist
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... NA RABOTA...

Bez razlika dali Êe odite na intervju za rabota, 
veÊe rabotite vo kancelarija, ili pak samo saka-
te da izgledate profesionalno, postojat nekolku 
osnovni pravila koi bi trebalo da gi zapametite 
ako sakate uspeete vo vaπata profesija. Oblekuva-
weto za uspeh znaËi da izgledate profesionalno, 
seriozno, no vo isto vreme da imate dobar vkus i 
stil. Se razbira, da bidete moderni ni od blizu ne 
e vaæno za vaπata kariera, no sepak vaπiot izgled 
mnogu otkriva za vas.
Profesionalnoto oblekuvawe vo letniot period e 
mnogu porazliËno od ostanatite godiπni vremiwa. Na 
leto moæete da se oblekuvate daleku poslobodno, a  
sepak da ne Ëuvstvuvate nikakva griæa za toa. 
Sinata i belata boja se vodeËkite boi koga stanuva 
zbor za pravilnoto oblekuvawe za vo kancelarija vo 
letniot period. Ovie boi davat dobar vpeËatok za vas, 
a vo isto vreme Êe izgledate profesionalno, prijatel-
ski i dostapni za sekogo. Temno sino tesno zdolniπte, 
visoki potpetici i bela koπula se dobar izbor. Ne do-
davajte premnogu modni dodatoci, ostanete ednosta-
vni. Stavete na sebe zlatno, srebreno lanËe ili red 
biseri, ne poveÊe od dva prstena, i tenka æenstvena 
narakvica. Ogromna πarenolika biæuterija ne e za vo 
kancelarija, pa zatoa podaleku od nea. Za vreme na 
toplite denovi, moæete da obleËete πiroki beli pan-
taloni, mornarska maiËka i golema crna Ëanta. Ovaa 
kombinacija moæete da ja nosite i naveËar, samo ako 
na sebe dodadete nekoj svetkav nakit. Sekojdnevnoto 
nosewe na crna obleka Êe ve napravi da izgledate 
mnogu seriozno. 
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27 april-maj 2008

BidejÊi svetlite boi i cvetnite dezeni se hit ovaa se-
zona, ne plaπete se da eksperimentirate. ObleËete crni 
pantaloni ili pak tesno zdolniπte, so bluza vo svetla 
boja. Za da izgledate uπte podobro, obleËete πarena 
bluza pod elek ili pak palto so kusi rakavi.
Ne plaπete se da obleËete i obleki so dezeni. Ako se 
ednostavni i odbrani so vkus, Êe deluvate opuπteno, 
no sepak profesionalno. Zdolniπte so cveten dezen Êe 
izgleda odliËno vo koombinacija so ednostavna bluza 
ili koπula. Zapomnete deka zdolniπtata treba da bidat 
podolgi od vaπite race. Ne nosete sandali, zatoa πto vo 
najgolem broj od sluËaite ne deluvaat profesionalno. 
Vaπata kosa treba da bide sovrπeno sredena, i ne kori-
stete jaki parfemi. Dokolku vi stana jasno kako da izle-
date profesionalno i moderno, doterajte se i vpuπtete 
se vo rabotata. Bidete profesionalci.

... STIL...

Za da ja zavrπite uspeπno vaπata πoping misija, 
zemete po malku od sekoj trend i pretvorete go vo 
neπto πto se narekuva sopstven stil. Bez razlika 
kolku se primamlivi modelite na GuËi, bez razlika 
πto ostanuvate bez zdiv na modelite na Prada, bez 
razlika kolku se slatki oblekite na ©anel, ako ne-
koj stil ne vi stoi, togaπ Êe izgledate eftino.
- Vaπata garderoba treba da go pokaæe vaπiot ka-
rakter, a ne karakterot na izlozite na lokalnite 
prodavnici.

Oblekite govarat za vas mnogu poveÊe od kolku πto 
moæete da si zamislite!!!



6 cl. SHARDONAY Special Selection

3 cl. Absolut citron

1,5 cl.  sirup od umbir

Site sostojki se meπaat vo Ëaπa od 
crveno vino se dopolnuva so soda.

Dekoracija
spirala od grejpfrut i crno grozje.

6 cl. MERLOT Special Selection

1,5 cl. sirup od zelena banana,

Sostojkite se meπaat vo ©ejker,
se posluæuva vo Ëaπa za crveno 
vino i se dopolnuva so Sprite.

Dekoracija: 
parËe limet i belo grozje

letni kokteli 

Tikveπ 
White 
Sensation
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analiza

Aigamo e dreven aziski metod na odgleduvawe na in-
tegralen oriz so pomoπ na  na patki koj go koristele 
Kinezite pred 700 godini. Deneska ovaa vekovna teh-
nika ja koristi Takako Furino, koj poveÊe od 20 godini 
e menaxer na 70 proizvoditeli na oriz. 
-So godini naπiot narod kornel plevel so goli ra-
ce, no vo eden moment se dosetil deka patkite jadat 
plevel i insekti. Odgleduvaweto na oriz go pravime 
na poinakov naËin, prirodno i bez pesticidi, πto ja 
zgolemuva vrednosta na proizvodot i profitot – ob-
jasnuva Furino. Toj poËnal da patuva vo drugi zemji 
kade ja promoviral drevnata tehnika, taka πto Aigamo 
odgleduvaweto na oriz sega veÊe e poznata rabota na 
Filipinite i vo Korea. 
Pred dve godini ovoj proizvoditel na oriz za prv pat 
vo Torino probal blag kompir koj ima crvena luπpa 
i æolt plod, se pravi od korenot od rastenieto Ipo-
moea a go proizveduva organizacijata Bata doËe od 
Portugalija. Furino zaedno so 5000 farmeri, pekari 

Arkite na vkusovi Êe 
zaplovat vo Torino

Na 23 oktomvri zapoËnuva Terra Madre

i gotvaËi na svetskiot kongres na hranata Terra Ma-
dre  go spodelil svoeto iskustvo za drevniot naËin 
na proizveduvawe na oriz. 
Na sekoi dve godini ovoj nastan vo Torino koj go or-
ganizira Slow food se pretvora vo mal univerzum na 
hranata. ReËisi 9.000 lue doπle vo Torino pred dve 
godini na vtoroto odræuvawe na svetskiot kongres na 
hranata Terra Madre koj se rodi za da im dade glas, 
da gi probie na pazarot i da gi popularizira vo sve-
tot, ruralnite proizvoditeli na Ëista i fer proizve-
dena hrana koja ne ja zagaduva okolinata. 
Celta e da se da se napravat proizvoditelite sposob-
ni da funkcioniraat pod najdobri uslovi za dobroto 
na celata planeta i da se podigne nivoto na svest za 
vrednosta na ona πto tie go rabotat. Mototo na Ter-
ra Madre e- hranata πto se odgleduva da e zdrava, 
a ne napumpana so hemikalii koi veπtaËki Êe ja na-
pravat dobra na izgled, no ne i na vkus. Toa e proekt 
na Slow food koj potsetuva na filozofijata deka 

Arkite na iljadnici gotvaËi, proizvoditeli, 
studenti i qubiteli na tradicionalnata 
hrana vo oktomvri }e zaplovat kon Torino 
kade se odræuva najgolemiot festival na 
hranata Terra Madre

Piπuva:

Goran IGI∆
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jadeweto e agrikulturen akt, a proizvodstvoto e 
gastronomski akt. Slow food sekogaπ se zalaga za 
zadovolstvo na masa, posoËuvajÊi deka poradi t.n. 
racionalizirano proizvodstvo se poveÊe jademe 
homogena hrana. Tokmu ova ja natera organizacijata 
da zastane vo odbrana na malite proizvoditeli i 
da se bori da go smeni sistemot na naËin πto Êe 
gi povrze site onie koi se vkluËeni kako alki vo 
sinxirot – konzumentite, uËiliπtata i univerzite-
tite, gotvaËite, nevladinite organizacii i sekako 
proizvoditelite. 
Festivalot na hranata, kako πto go narekuva-
at Terra Madre ima dva dela koi se sluËuvaat na 
razliËni lokacii vo Torino. Edniot del e konfe-
rencija na koja delegatite na svetskata zemjodel-
ska zaednica, proizvoditelite i pretstavnicite na 
Slow food organizaciite od poveÊe dræavi moæat 
da diskutiraat za najaktuelnite praπawa. Vtoriot 
del e Salone del Gusto koj e otvoren za javnosta i 
koj funkcionira kako globalen pazar. Vo salonot 
na vkusovi moæe da se degustiraat proizvodi od 
sekoja zemja koi go otslikuvaat lokalniot iden-
titet. Vo laboratorijata na Salone del Gusto se 
odvivaat rabotilnici za vkus kade se debatira za 
razliËni temi – od sirewe pa se do vino. Dvata na-
stani imaat razliËen karakter - Salone del Gusto 
e poveÊe direktna sredba meu proizvoditelite 
na kvalitetna hrana i konzumentite, dodeka Terra 
Madre moænost za pretstavnicite od zaednicite za 
proizvodstvo na hrana da razmenuvaat iskustva.
Vo Salone del Gusto se odræuvaat kursevi za Ëaj, 
ovoπje, zelenËuk, meso, zaËini i kafe. Salonot na 
vkusovi ima market, kujna i ostrovi na vkusovi. Ku-
linarskoto patuvawe nudi moænost da gi osetite na 
svoeto nepce gastronomskite specijaliteti i isto-
vremeno da doznaete kako se podgotvuvaat i pro-
izveduvaat. Na posetitelite i uËesnicite im nudi 
moænost da patuvaat niz carstvoto na vkusovi od 

Italija, SAD, Filipini, Kolumbija, Avstralija i mno-
gu drugi zemji. Setilnoto doæivuvawe e predizvikano 
od πou, predavawa i razgovori. Ovaa godina poseti-
telite Êe imaat moænost da nauËat kako podobro da 
gi proËitaat etiketite na proizvodite za da odberat 
avtentiËna, sezonska i prirodna hrana. ∆e ima preda-
vawa za toa kako da se pomine patuvaweto od kupuva-
weto na hranata pa se do nejzinoto degustirawe, pri 
πto Êe moæe da se probaat ili da se odnesat doma kako 
suveniri, unikatni proizvodi. 
Vnimanieto na kongresot, pak, e nasoËeno kon tri 
glavni oblasti koi go gradat univerzumot na hranata 
- veπtini i praktiËno iskustvo na proizvoditelite, 
kulinarska kreativnost i iskustvo, i nauka.
Na posledniot Terra Madre vo 2006 godina prisustvu-
vale i amerikanskiot pisatel Majkl Polan i pretse-
datelot na Itallija , Xorxo Napolitano. Na ova vtoro 
izdanie na Terra Madre zaplovile arkite na 1000 
gotvaËi, 500 profesori, 2300 gosti i 800 volonteri. 
Na 23 oktomvri mreæata na Terra Madre po tret pat 
Êe gi obedini vo Torino komunite za hrana, gotvaËite, 
akademcite i mladite delegati koi Ëetiri dena Êe 
rabotat za celta - da se odræi tradicionalnoto pri-
zvodstvo. Ovaa godina mreæata e pogolema blagoda-
renie na porastot na Dviæeweto na mladite koe go 
soËinuvaat studenti od Univerzitetot za gastronomski 
nauki i Slow food od SAD. Na meunarodniot kongres 
na Slow Food vo Puebla minatiot noemvri, osnovaËot 
na organizacijata, Karlo Petrini se zaloæi da pokani 
mladi lue vo Tera madre 2008. Negovata zaloæba se 
prifati poradi potrebata da se vkluËat mladi lue vo 
dijalogot meu tie koi πto baraat da se izdignat, da 
kreiraat i da distribuiraat, da promoviraat dobra, 
zdrava i fer proizvedena hrana, kako i da ja gradat 
idninata i da kreiraat kulinarsko nasledstvo spored 
ovoj sistem. Celta na Dviæeweto na mladite e do okto-
mvri da aktiviraat 1000 mladi lue od 150 zemji vo 
svetot t.e. da bidat linkovi za da se proπiri sinxi-
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rot na Terra Madre. 
Na tretiot den od festivalot na hranata predvideno 
e da se diskutira za strategiite za proizvodstvo na 
biogoriva so cel zaπtita na hranata. BidejÊi e godina 
na kompirot, Êe se debatira i za ulogata na kompirot 
vo agrikulturniot svet, ekonomijata i globalnata bez-
bednost na hranata, kako i za proizvodstvoto na kom-
piri kako izvor za spreËuvawe na glad vo svetot. Vo 
sorabotka so CEFTA, EU i FAIRTRADE, Êe ima diskusi-
ja za odgovornosta na instituciite i proizvoditelite 
i konzumentite za postoewe na kvalitetni proizvodi. 
Edna od najznaËajnite temi koi Êe se stavat na masa se i 
praπawata kako da se zaπtiti regionalniot identitet 
na proizvoditelite, kako da se poddræi odgleduvawe-
to na ovoπje i zelenËuk πto se avtentiËni vo nekoj re-
gion, a koi se poveÊe se iskluËeni od globalniot pazar 
koj ne poznava granici i sezoni, kako da se zgolemi 
profitot na farmerite, kako da se formira sinxir 
za ponuda, kako povtorno da se vrati na pazarot lebot 
koj se proizveduva na edinstven naËin vo nekoi regio-
ni, zaedno so starite naËini na negovo proizvodstvo, 
πto pretstavuva znaËaen izvor za odbrana na biodi-
verzitetot na lebot za koj postoi rizik da isËezne. 
OdliËen primer za toa kako funkcionira pomoπta 
na Slow food e naporot za da se soËuva kakaoto vo 
Tabasko, meksikanska dræava koja e golem proizvodi-
tel na kakao, po opustoπuvaweto od poplava minatata 
godina. Slow food i Mas Para El Kampo, asocijacija 
koja proizveduva kakao vo »oltanpa, region poznat po 
kakao proizvodi se zdruæile zaedno vo proekt za po-
vtorno etablirawe na kakao agro-eko sistemot vo Ta-
basko. Proektot treba da im pomogne na odgleduvaËite 
na kakako da se spravat so bolest kaj rastenijata i da 
se nadminat stari problemi so cenite i pazarot. Slow 
food od Italija im donirale 15.000 evra kako i Slow 
food od ©vajcarija i San Francisko, za totalna suma 
od 40.000 evra. 
Na ovogodineπniot Terra madre Êe se razgovara i za 

ulogata na restoranite vo promocija na lokalnite 
proizvodi i obezbeduvaweto na dobra, Ëista i fer 
hrana. So eden zbor, ovoj sobir im dava moænost na 
na proizvoditelite i konzumentite da diskutiraat 
za osnovnite temi okolu prizvodstvoto na hrana. 
Zaedno tie spodeluvaat raznovidni i kompleksni 
praπawa koi podvlekuvaat πto znaËi kvalitetna 
hrana. NajznaËajnite aspekti se zaπtita na okoli-
nata, ramnoteæa na planetata, kako i aspektite na 
vkusot, dostoinstvoto na rabotnicite i bezbednosta 
na konzumentite. UËesnicite i posetitelite na Ter-
ra madre vsuπnost se zapoznavaat so filozofijata 
na Slow food dviæeweto koe gi oæivuva lokalni-
te tradicii i generira novi interesi za hranata 
ohrabruvajÊi gi lueto da uËat od kade poteknuva 
nivnata hrana, da razmisluvaat kakov vkus ima, ka-
ko i za toa deka izborot na hranata koja ja jademe 
vlijae na svetot. 

    PRINCOT »ARLS NA TERRA MADRE

Mora da imame svojstveni mesta i da konzumirame 
raznolika hrana za da go odræime naπiot zdrav 
duh, reËe vo svojot govor na Terra Madre vo 2004 
godina princot »arls koj e golem poddræuvaË na fi-
lozofijata na Slow food. 
- Impozantnite industriski farmerski sistemi na 
tradicionalnite zemjodelski ekonomii aktivno gi 
uniπtuvaat bioloπkiot i socijalniot kapital i go 
eliminiraat kulturniot identitet koj gi ima kore-
nite vo obrabotkata na zemjata. Toa e isto taka ja 
zasiluva zastraπuvaËkata urbanizacija vo svetot i 
go ottuuva Ëovekot od prirodata i od hranata ko-
ja ja konzumira – reËe princot »arls. Spored nego, 
hranata koja e karakteristiËna za eden region ili 
dræava e edna od najznaËajnite naËini na identifi-
kacija so mestoto i kade πto æiveeme. 

33avgust-septemvri2008



INTERFEST festival na vinoto

nastani

vo Novi Sad
Participiraa vinari i proizvoditeli na vinarska 
oprema od celiot region. Vinarii od Srbija, Crna Gora, 
Hrvatska, Ungarija, Slovenija i se razbira Makedonija  
razmenuvaa iskustva, vina, polemiki, mislewa... 
So pomoπ na USAID preku AgBiz Programata, pet makedon-
ski vinarii nastapija kako izlagaËi na zaedniËki make-
donski paviqon na  festivalot za vino na  koj  vinariite  
imaa prilika da se prezentiraat pred uvoznicite, di-
stributerite i pred site konzumenti, qubiteli na vino 
koi vo ogromen broj go posetija makedonskiot πtand. 
A seto ova  vo organizacija na lueto od makedonskiot  
“VinoSkop” , koi ohrabreni od minatogodiπniot uspeh 
na naπiot festival, reπija da ja proπirat svojata re-
ferenca. 
“Bar Kod”  beπe del od ovaa  uspeπna makedonska vinska 
misija i zaedno so naπite profesionalci imaπe Ëest da 
uËestvuva vo degustaciite, prezentaciite i kompletnoto 
sublimirawe na ovaa vinska manifestacija. 
Makedonskiot bastion na vinoto beπe sostaven od pet 
naπi dobro etablirani vinarii : “Kartal”, “©ato Kam-
nik”,  “Radevski” , “Grkov” , i “Vinar”. 
∆e zvuËi pretenciozno ama eve Êe rizikuvame i Êe 
kaæeme deka ovoj  πtand beπe ubedlivo najkompleten 
i so toa najposeten . Novosaani uæivaa vo folklorna-
ta dekoracija, tradicionlnata hrana so koja gi sparuvaa 
makedonskite vina , i seto toa servirano  so makedonska 
etno muzika spakuvana vo moderni i xez elementi per-
fektno izvedena od etno bendot  “Monistra”.  Pozitivni 
komentari, vooduπevuvawe  i pofalbi imaπe mnogu i za 
istite nie nema da piπuvame,  niv  moæe da gi  proËitate 
vo  nekolku struËni srpski magazini i spisanija za vino i 
ugostitelstvo . Toa πto sepak tie nema da go objavat a nie 
Êe vi go kaæeme kako del od naπata percepcija i iskustvo 
e deka i pokraj brzoto razvivawe i napreduvawe  na vin-
skata industrija vo  sosednite zemji, makedonskite vina  
seuπte se  nedostiæen lider i vodiË za visokokvalitet-
ni primeroci na ovaa umetnost. Ubavoto e vo toa πto so 
ovaa ocenka se soglasija  skoro  site uËesnici na festi-
valot, osven del od suetnite hrvatski vinarii koi, i toa 
kako  imaat priËina da bidat zagriæeni. 
No ajde, po red da ve zapoznaeme so site povaæni igraËi 
na ovoj natprevar i “nivnite najbrzi kowi”. Razbirlivo, 
domaÊinite bea pretstaveni so najmnogu vinarii, gosti, 
publicitet i degustacii. Kaj nas malku se znae za srp-
skata vinska industrija ,osven za nekolkute ogromni 
proizvoditeli koi normalno, uspevaat da se odræat na  
pazarot so kvantitet i ...samo so toa. No, slikata e izme-
neta drastiËno vo poslednite osum godini , so pojavata 

Na centralniot ploπtad vo Novi Sad od 
26 do 28 juni , se odræa pettiot Interfest 
- festival na vinoto.  Bezmalku celiot 
grad i negovite æiteli zemaa uËestvo vo 
organizacijata,prisustvoto i  akumuliraweto 
na pozitivna energija, kako dvigatel za 
uspeπno odræuvawe na eden vakov nastan. 

Piπuva:

, Dopisnik od LondonIgor PA»EMSKI
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INTERFEST na nekolku desetici privatni vinarii, koi so golem trud 
i posvetenost , a  i so golemi investicii, poËnaa barem 
malku  da se dobliæuvaat do definicijata za kvalitet-
no vino. Vinskite podrumi na “KovaËeviÊ”, “Vindulo”, 
“RadovanoviÊ”, “Do kraja sveta” , “MaËkov podrum” i 
uπte nekolku drugi  se dostojni reprezenti na modernata 
srpska vinska industrija. Pogolemiot del od srpskite 
vinarii  svoite lozja gi imaat na padinite na Fruπka 
Gora , svrteni na juæna strana , a dolu pod niv pominu-
va golemiot Dunav , simbol na plodnata poËva i  reËna 
trgovija. Isto taka vinogorjata  na del od vinariite se 
naoaat vo okolinata na malite gradovi  Irig , Koviq, 
kako i vo Sremski Karlovci. Eden  del na kvalitetni lo-
zja ima i vo Vrπac ,no i vo juæniot del na Srbija,  vo 
Leskovac. Za ralika od rizlingot (na koj seriozno treba 
da porabotat), beliot soviwon e iznenaduvaËki dobar 
adut na srpskite vinarii.Prisutna e trevnata i herbal-
na nota karakteristiËna za ovaa sorta , no i ovoπnata 
sveæina so aromi na kajsija i praska koi na ova vino mu 
davaat  sveæo i lesno telo. Srpskiot soviwon blan e so 
poizrazeni kiselini, na moment  nedovolno izbalansi-
rani, i so pokratok period na zadræuvawe na vkusot od 
voobiËaenoto ,no sepak ostava vpeËatok na dobro izra-
boteno i nadeæno vino za tamoπnata vinska industrija. 
©ardone  e sorta koe uspeva skoro sekade, pa taka mnogu 
narodi i regioni moæe da se pofalat so solidni pri-
meroci na ova vino. Iako malku pobledo  na boja i so 
relativno sredno telo srpskite primeroci na πardone 
(barem ona πto beπe prisutno tamu ) se odlikuvaa so 
izvonredno bogat i raskoπen zbir na ovoπni aromi  na 
diwa, ananas i banana, a onie nekolku barik primeroci  
ne bea preoptovareni so prisustvoto na dab, Ëad i teπki 
vanili  koi ponekogaπ i za nekoi qubiteli na vinoto  se 
preterani i go zaduπuvaat ovoπniot karakter.
Vo delot na crveni vina,klimatskite uslovi za vinar-
stvo na ovaa zemja se najizrazeni. Lokalnata  i moπne 
popularna  crvena sorta Frankovka e del od paletite na 
skoro site srpski vinarii  i e  vino od koe ne treba mnogu 
da oËekuvate, no koe sluæi za neformalna druæba i  na-
rodni sedenki  kade πto celta e da se stigne do vrvot na 
raspoloæenieto bez   mnogu da se bara od bogatiot  svet 
na mirisi i vkusovi.  Vino vo “Boæole stil” so lesno 
telo i skromno ovoπno buke , najËesto so neharmoniËen 
spoj na kiselinite i taninot , “frankofkata” i nema am-
bicija da bide vrvot na srpskoto vinarstvo tuku  nejzin  
komercijalen  i dopadliv del za odredena no πiroka 
potroπuvaËka masa. Situacijata kaj merlo i  kaberne so-
viwon e  mnogu podobra.  Primerocite na merlo se dobro 
izbalansirani i ovoπni so karakteristiËni meki svile-
ni tanini, no i tuka, a posebno i  kaj  kabarneto  se gleda 
nedovolnata koliËina na sonËevi Ëasovi koi se potrebni 
za polno,gusto i koncentrirano ovoπno telo na vinoto. 
Toj nedostatok vo  srpskite klimatski uslovi najmnogu 
e izrazen preku delumna anemiËnost na nivnite crveni 

vina , a toa e neπto πto tie ne bi moæele drastiËno da 
go smenat, osven da se nadevaat deka so postojano slede-
we na novite vinski trendovi, investicii,  edukacija i 
se razbira mnogu trud  Êe izvadat maksimalen kvalitet 
od svoite uslovi. Srpskite vinari se na dobar pat da go 
ostvarat toa, posebno so se pogolemiot plasman na evrop-
skiot pazar πto nekoi od vinariite veÊe go imaat, a pak 
inicijativata i trudot koi donesoa mnogu dobri rezulta-
ti vo posledno vreme se vredni za pofalba i poËit.
Crnogorskite vinarii se daleku poiskusni i posamo-
uvereni od nivnite kolegi “ vo Srbija. VeËnata polemi-
ka pomeu Makedoncite i Crnogorcite za potekloto na 
vranecot dobiva golemi dimenzii , no se paa vo voda 
koga Êe gi sporedite dvete izvedbi na ovaa sorta. Crno-
gorcite Êe treba ili da porabotat poveÊe na kvalitetot 
na vranecot ako go sakaat za svoj, ili da se otkaæat od 
apsurdnosta na idejata deka nekoi  lozari od Negotino i 
Kavadarci pred 300 godini na kowi otiπle vo regionot 
Zeta vo Crna Gora, gi zemale prvite klonovi na vranec, 
i gi donele vo Makedonija . Iako probavme mnogu dobri 
primeroci na vranec posebno od najgolemata vizba vo 
Crna Gora “Plantaæe” , sepak na mislewe sme deka toa 
ne e maksimumot πto moæe da se dobie od ovaa crvena ( 
a ne crna!? ) sorta  na vino. Vo stilot na “dobar no ne i 
odliËen ,za razlika od makedonskiot  vranec, ovoj se od-
likuva so polesno telo, istata ovoπna aroma na kiselo 
zrnesto ovoπje no so pomal ekstrakt i intenzivnost, a so 
relativno podobra bistrina πto verojatno se dolæi na 
podetalna filtracija kaj nekoi vinarii. Kako i da e, sega 
pokraj  politiËkata nezavisnost ,Crna Gora e na dobar pat 
da go oformi i svojot vinski identitet  koj moæe mnogu 
da pridonese za ekonomskiot razvoj na zemjata. 
Hrvatskite vinarii bea vo mal broj , i najËesto bea pret-
staveni preku svoite “malvazija”, i nekolku primeroci 
na “plavac mali” i “dingaË” od poluostrovot Peqeπac. 
Relativno dobri primeroci koi sepak ne ja opravduvaat  
relacijata cena- kvalitet, preskapi za evropskite,  ma-
kedonskite pa  duri i za svoite domaπni æivotni stan-
dardi. Ovaa lekcija na kvalitetno  no ne i preskapo vino 
izgleda najbrzo ja uËat Slovencite (kako i sekogaπ). Ime-
no, imavme prilika  da degustirame odliËni primeroci 
na penlivo vino, kupaæa od rizling i πardone  od vi-
narijata “Radonska gorice”  za sosema prifatliva cena 
od  9 evra za πiπe. Toa, kako i mlada “malvazija” berba 
2007  od delot na Slovenska Istra za 5 evra od πiπe, se 
πkolski primer kako bi trebalo da se plasiraat kvali-
tetni no i cenovno konkurentni vina.
Makedonskite vinarii prezentiraa πiroka paleta na  
sortni vina. Somelierot na godinata vo Srbija  davajÊi ak-
cent na odliËniot kvalitet na Makedonskite vina dobien 
so edinstvenata kombinacija na poËva, sonce i znaewe 
na vinskite majstori so iskrena  poËit gi prezentiraπe 
naπite vina. PoËna od rizlingot na  vinarija “Kartal” so 
komentar deka e eden od najdobrite rizlinzi nadvor od 



Germanija . Prodolæi so pino noar na vinarija “Grkov”, 
moæebi edinstvenata vinarija πto go imaπe ova  vino 
na Interfest, so isto taka visoki i pozitivni ocenki. 
Tuka beπe i  vinarija “Radevski”, so solidna paleta na 
merlo, vranec, i posebno poluslatkoto πardone  od do-
cna berba, πto e glaven adut na ovaa vinarija. ”Vinar” 
beπe pretstaven kako vinarija so πiroka paleta na vina, 
a so relativno prifatlivi ceni za privlekuvawe inte-
res. Golem vpeËatok ostavi naπata ekskluzivna vinarija 
“©ato Kamnik”, so svoite  dizajni na πiπiwa, etiketi, i 
koneËno  vino. Vinarija so mal ,no ekskluzivno selek-
tiran potencijal spakuvano vo odliËni prikazni kako 
vizuelni taka i suπtinski. Vinata se skoro site  barik 
primeroci, intenzivni, polni, odliËno izbalansirani, 
seriozni.  Povisokata cena πto e  normalna vo vakvi 
sluËai, ne gi pokoleba  posetitelite na festivalot da se 
interesiraat i degustiraat ovie vina. 
Se na se, odliËna prezentacija na makedonskite vinarii 
i makedonskata vinska prikazna, provokacija plus, za vo 
idnina poveÊe vinarii od Makedonija da uËestvuvaat. 
PoËitta, interesot a i inferiornosta na drugite vinarii 
i posetiteli sprema  makedonskite vina se Ëuvstvuvaπe 
vo sekoja prilika ,vo sekoj razgovor i prezentacija. Ne-
dvosmisleno se zboruvaπe za  potencijalot na  makedon-

skite uslovi, sonce i poËva a so toa  i za makedonskoto 
vino. Ne treba mnogu da se prezentira i prodade ovaa 
naπa vinska prikazna. So mudri, zdruæeni i nesebiËni 
inicijativi, no i finansiska i sovetodavna pomoπ ka-
ko onaa na USAID  preku AgBiz programata, moæeme da 
napravime makedonskite vina da se najdat na policite, 
ladilnicite ili privatnite vinski podrumi niz celiot 
svet. 

Celta na USAID AgBiz programata e da pruæi poddrπka 
na ekonomskiot razvoj na Makedonija preku proπireno i 
ekoloπki odrælivo proizvodstvo i prodaæba na zemjo-
delski proizvodi so dodadena vrednost, osposobuvajÊi 
gi proizvoditelite i prerabotuvaËite da se konkurentni 
na regionalno i globalno nivo. Vo sektorot “Vino”  AgBiz  
obezbeduva poddrπka preku vospostavuvawe na novi pa-
zarni vrski, organizirawe na treninzi i obuki, tehniËka 
asistencija vo voveduvawe na novi tehnologii za podo-
bruvawe na kvalitetot, studiski patuvawa za razmena 
na iskustva, organiziran nastap na saemi, B2B sredbi, 
forumi itn. Programata i vo idnina ke raboti na zajak-
nuvawe na kapacitetot i konkurentnosta na makedonskite 
vinarii so cel da moæat πto posoodvetno da odgovorat 
na ona πto se bara na svetskite pazari. 





Ako sluËajno se vikate Xasper Wuton Daniel, a vaπite 
bliski obiËno ve narekuvaat Xek (osven Al PaËino vo 
filmot Mirisot na æenata!), poseduvate poznavawe ka-
ko da go napravite najdobroto viski na svetot i voedno  
ste beskrajno uvereni vo uspehot na toj volπeben na-
pitok vo neobiËno kvadratno πiπe so crno- bela eti-
keta... Vaπite πansi za uspeh znaËitelno rastat. I ne 
samo πto rastat, tuku vo 2006 godina, posle niπtoæni 
140 godini obikoluvawe na svetot i zapoznavawe na 
celata planeta so magijata na teËnosta so bogat mi-
ris i opoen vkus koj go poprava raspoloæenieto i gi 
zbliæuva lueto, vie stanuvate najpoznatiot Ëovek od 
Tenesi koj Ëekorel po sinata planeta. Taa popularnost 

i blizina so lueto odi dotamu πto denes malku koj vi 
se obraÊa po krstenoto ime i voglavno site ve znaat 
po prekarot- Xek. I malku se onie, koi vo bilo koj del 
od svetot, vo bilo koj hotel, klub, bar ili birtija ne 
go znaat po ime. Sekogaπ ima po nekoj Xek, kolku da se 
zapoËne razgovorot...Potoa e lesno. 
Denes bi se reklo deka patuvaweto bilo lesno i zaba-
vno. Niπto poubavo od toa da gi praviπ lueto sreÊni 
i nasmeani. Uπte i ako patuvaweto go zapoËneπ od 
Sent Luis, od svetskata izloæba na koja si ja dobil na-
gradata za najdobro viski, perspektivata e prekrasna 
i  site vrati ti se otvoreni. 
I koga ovoj Septemvri, Êe reπite da si dadete na sebe 
oddiπka, da izlezete so druπtvo i da se opuπtite, i 
ne ste sigurni koja e vistinskata priËina za toa, nie 
imame predlog. Imeno, ako prethodmno zakluËivte de-
ka znaeme se za Xasper Wuton Daniel, Êe vi otkrieme 
mala tajna. Ne znaeme baπ se. Ne znaeme dve neπta- 
prvata se odnesuva na ona: “Old No. 7”koe moæe da 
go zabeleæite na sekoe πiπe Xek. Nie nemame poim 
πto znaËi toa nitu od kade poteknuva. I sekoj koj Êe 
vi kaæe deka znae, ve laæe. Ne e star 7 godini, ne e 
od 7-to bure, nemal 7 æeni, nitu 7 deca, ednostavno 
NEMAME POIM. Vtorata rabota koja ne ja znaeme, a 
poradi πto vi go raskaæuvame ova, e toa deka ne go 
znaeme toËniot datum na raaweto na Xek. ToËno, zvuËi 
Ëudno, no vo tie damneπni vremiwa , vodeweto evi-
dencija za novorodenËiwata vo Tenesi i ne bilo ne-
koj golem prioritet. No niπto za toa. Vi predlagame 
da odberete bilo koj datum vo septemvri i napravite 
proslava vo Ëest na Xasper Wuton Daniel. Soberete 
gi prijatelite, podignete ja Ëaπata i nazdravete. Koga 
kako gostin na negoviot rodenden Êe stanete negov bli-
zik prijatel, i vie Êe moæe da go narekuvate nagaleno 
- XEK. Vsuπnost i cel svet taka i go narekuva, zoπto 
ne i vie? Taka, vo sekoja kafeana vo svetot Êe imate po 
eden poznat kogo go znaete po ime....

Nie ovde vo Makedonija ZNAEME koga Êe go prosla-
vime rodendenot na Xek. Na 26 SEPTEMVRI (petok) 
vo letniot klub Hard Rok. Po toj povod ve pokanu-
vame na dobra zabava vo druπtvo so Xek Daniels.
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urbani fenomeni

E pa dragi prijateli, eve ne povtorno nazad po-
lni so entuzijazam vo ovie æeπki denovi, za 
postepeno da ja otkrivame misterijata nareËena 
‘begstvo od doma’ i da se potsetime zoπto na-
vistina masovno i denono}no gi napuπtame 
naπite teπko steknati i so vnimanie opremu-
vani domovi po koi so godini sme kopneele. 

sport.Delovnite ruËeci pak, od sekogaπ mi bile ‘no}
na mora’ vo site svoi oblici. KlasiËno gastronomsko 
licemerie so jasna podelba na lovci i plenovi koi 
jadat ista hrana. Pretenciozni, a prazni razgovori za 
dviæeweto na berzata na svetsko nivo, za skokot na ce-
nata na naftata poradi padot na dolarot, za gradeæni 
dozvoli i imotni listovi, za toa koj kogo poznava i 
kolku e blizok so kumot mu, za toa kako generalno se 
nema investicii, za imeto, znameto i se razbira za 
razvojnite planovi na kompaniite Ëii reprezenti na 
masata tamanat }ebapi i uvijaËi, i bi dale se od sebe 
da se teleportiraat doma. Ili moæebi samo jas taka 
si mislam? Poloπo od ova si pominuvaat samo naπite 
kutri sogra|ani koi rabotat vo brojnite NVO ili vo 
me|unarodnite implementiraËki agencii ‘na proekt’. 
Bidejki se sekogaπ vo druπtvo so svojot Project Ma-
nager obiËno se upateni na nekoj moderni restorani 
vo koj πto se sluæi zdrava hrana koja vo minatoto 
beπe rezervirana za prihrana na stoka i na æivina. 
Zamislete gi site nepotrebni muabeti za naruπeniot 
soæivot i implementacijata na ‘ramkovniot dogovor’ 
plus supa od leblebii i }oftiwa od soja. Zgora na toa 
moraπ da zboruvaπ na Angliski. Na radosta i nema 
kraj...

Ovde moram da zavrπam, a vam vi posakuvam prekra-
sni letni denovi do slednoto druæewe so πkaklivata 
tema na izleguvawe zaradi prequba...

Da proverime zoπto naπite griælivo odbirani pre-
skapi kujni od furnirani ploËi i granitni plotni 
naniæani so vgradni kujnski elementi, zjapaat pra-
zni i Ëisti dodeka nie dogovarame kade }e ruËame za 
vreme i po rabotnoto vreme. [to e ona πto kako magnet 
ne vleËe kon mnogu poneudobnite masi i stolici vo 
gradskite meani so skudni listi na jadewa, ostavajki 
gi namirnicite vo naπite friæideri da kopneat da 
bidat podgotveni? Odgovorot na ovie praπawa leæi 
vo vtoriot segment na dnevnoto izleguvawe koj vo 
minatiot broj go naslovivme kako ‘izleguvawe pora-
di prijatelski ili deloven ruËek’. RuËecite so pri-
jatelite liËno mnogu gi sakam zatoa πto se idealna 
zamena za no}noto izleguvawe koe se poretko moæam 
da si go dozvolam poradi nasobranite obvrski. At-
mosferata e sekogaπ opuπtena, obiËno po stoti pat 
se preraskaæuvaat junaπtvata od no}nite izleguvawa, 
prijatelski i na πega se ozboruvaat onie koi ne se so 
nas. Se na se, se apdejtira vistinskoto prijatelstvo. 
Sekoe druπtvo πto dræi do svojot dignitet ima ne-
kolku svoi kafeani vo koj go prakticira ovoj vid na 
druæewe. I skoro sekogaπ ostanatite druπtva vo tie 
kafeani se kompatibilni so vaπeto. Prekrasno pomi-
nati Ëasovi za seËie mentalno zdravje. Retkite od Vas 
πto ne go æiveat ovoj mig ne znaat πto propuπtile. No 
nikogaπ ne e docna, poËnete so nekolku prijateli vo 
bilo koja kafeana vo Debar Maalo i vi vetuvam, za 
nekolku nedeli trajno ke se navleËete na ovoj naporen 

Prijatelski ideloven ruËek

na izleguvaweto
psihologija 

Piπuva:

Bujar MU»A
Arhitekt
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kafeanski muabeti

KOJA E VA©IOT VPE»ATOK ZA UGOSTITELSTVOTO VO 
MAKEDONIJA?

Ugostitelstvoto kaj nas e verojatno najvaæniot del 
od socijalniot æivot na pogolemiot broj od lueto. 
Posebno institucijata kafule, koja potpolno ja de-
finira naπata sekojdnevna komunikacija. Ottuka, 
toa dobiva funkcija na prodolæen dom, dnevna 
soba, duri i virtuelna kancelarija. Zatoa e nor-
malno na nekoj naËin da se intimizirame so naπiot 
omilen lokal i toa formira eden prekrasen duh na 
komunalno odnesuvawe, kade πto mnoπtvo poznati 
i nepoznati lue spodeluvaat sekojdnevni iskustva 
i neminovno doaa do povrzuvawe i zapoznavawe, 
πto vo suπtina e i primarnata uloga na eden ugo-
stitelski objekt. Toa e glavnata i najubava odlika 
na ovaa dejnost kaj nas.
  

BIDEJ∆I MOÆETE DA SPOREDITE,KADE GO SMESTU-
VATE NIVOTO NA MAKEDONSKOTO UGOSTITELSTVOTO 
VO SVETSKI RAMKI SPORED PONUDATA, USLUGATA, 
PROFESIONALNOSTA...

Vo svetski ramki naπeto ugostitelstvo moæebi mal-
ku zaostanuva so ponudata, no so uslugata i profe-
sionalnosta ne gledam deka e zad svetskite metro-
poli. A toa Êe go potvrdat i poveÊeto od stranskite 

gosti, koi sekogaπ go napuπtaat naπiot glaven grad 
oduπeveni od noÊniot i generalno zabavniot æivot. 
Tuka go spomnuvam samo Skopje, zoπto najdobro go 
poznavam, no znam deka istoto vaæi i za gradovi ka-
ko Bitola, Ohrid ili Strumica.

KOJ E VA©IOT OMILEN TIP NA HRANA?

Pokraj naπata tradicionalna hrana, omilena mi e 
aziskata, posebno maleziskata i japonskata. Dolgo 
vreme prestojuvav vo Melburn, kade πto izborot i 
kvalitetot na aziski restorani e fenomenalen, pa 
imav prilika da se zapoznam so ovoj tip na hrana. 
No sakam da jadam najraznovrsni raboti, pred se 
zdrava hrana, bez razlika na potekloto.

KAKVA HRANA NEDOSTASUVA VO SKOPJE?

Tokmu aziskata hrana mi se Ëini deka e taa πto naj-
mnogu nedostasuva. Zatoa i me izraduva otvaraweto 
na prviot suπi bar vo Makedonija, Nobu vo Debar 
Maalo, kade πto sum Ëest gostin. Mislam deka bi 
imalo golem interes vo Skopje i za eden ubav Taj-
landski restoran ili pak Nudl Bar.

Kiril
XAJKOVSKI
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STE POMISLILE LI ILI DALI STE DOBILE 
ÆELBA ZA OTVARAWE NA SVOJ RESTORAN, I AKO DA 
SO KAKOV KONCEPT, I KAKVO E VA©ETO PRETHOD-
NO ISKUSTVO SO POSEDUVAWE NA UGOSTITELSKI 
OBJEKT?

Mi se Ëini deka ne postoi Ëovek koj ne pomisluval 
barem ednaπ vo æivotot na idejata da ima resto-
ran. Ima nekoja posebna zavodlivost vo idejata 
da se ima prostor kade πto im e ubavo na lueto, 
a gurmanskato doæivuvawe e navistina edna 
umetniËka forma koja dobiva sekojdnevna verifi-
kacija od publikata. No toa navistina bara mnogu 
vreme i apsolutna posvetenost. Moæebi eden den, 
koga muziËkata inspiracija Êe ja nasoËam kon ku-
linarskoto eksperimentirawe.   

©TO MISLITE, DALI E POTREBEN POSEBEN (VIP) 
LOKAL ZA POZNATITE VO SKOPJE?

Ne veruvam vo toj vid na podelba na ugostitel-
skata klientela. Ne deka toa e neπto pogreπno, 
posebnoto selektiraweto na gostite e voobiËaena 
rabota za klubovi ili lokali koi funkcioniraat 
na princip na Ëlenstvo. No jas poveÊe veruvam vo 
prirodna selekcija, koja πto doaa od samiot ka-
rakter i koncept na lokalite, πto pak na najspon-

tan naËin go definira izborot na lueto koi go 
posetuvaat i nema restrikcii od toj vid. 

IMATE LI OMILEN KOKTEL, KOJ?

Mojot omilen koktel se vika Karnegi Spleπ i e 
originalna kreacija od Melburn.   

KADE DOSEGA STE JADELE NAJLO©A HRANA VO 
MAKEDONIJA (RESTORAN, KAFAENA), KOE MESTO 
NA NIKOGO NE BI GO PREPORA»ALE ? 

Moram da priznam deka vo Makedonija nikade i 
nikogaπ ne sum jadel loπa hrana. Niti pak sum 
imal do tolku loπo iskustvo so nekoj restoran, 
za da ne go preporaËuvam. Generalno smetam de-
ka kvalitetot na hranata, posebno na tradicio-
nalnata kujna vo naπite restorani e najdobra vo 
regionot i sekogaπ po moite koncerti vo nekoi 
od okolnite zemji odnovo mi se potvrduva ovaa 
konstatacija.

KOJA HRANA VI E NAJKOMPLICIRANA ZA 
KONZUMIRAWE?

Hranata πto se sluæi vo avionite.
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evergrin komentar

Ugostitelstvoto
ne e otskoËnaπtica

I so taka definirana publika, so sekojdnevie vo 
jadrata po koi ne identifikuvaat ili pripaame so 
seto nase slobodno vreme, site stanavme ,,ærtvi,, 
na kafanskiot æivot . Moæebi zatoa odnosite tamu 
veÊe ja izgubija svojata potrebna distanca pa stanaa 
mesta vo koi se moæe da projde i se da e prosteno so 
opravdanie ,,naπi sme,,. 
Pominav godina vo zemja kade nemav ,,moi,,. Site 
bevme tui no, stanavme naπi. Mestata za socijalen 
æivot si gi birav od poËetok, barav odrediπta za 
sredbi po kriterium na Ëopor- odime kade sakaat 
site no, si odev i po moj arπin. IstraæuvajÊi, se 
lovev, kako lesno se prilagoduvam na normalnite, 
opπto prifateni standardi na ugostitelsko funk-
cionirawe. Ona πto vo poËetokot beπe zbunuvaËki, 
voshituvaËkite enterieri, beskrajnata qubeznost, 
pretstavuvanjeto na kelnerite, polnite menija 
i vinski karti, preporakite za hrana i pijalok, 
zaokruæeno so bakπiπot koj treba da go dadam, za 
kuso vreme go prifativ i uæivav vo pozicijata na 
potrosuvaË. Mi godi koga mi odat po keif, si velev, 
dodeka skontav deka toa se neπta koi prirodno mi 
sleduvaat. 
Ne sakam nequbezniot kelner da mi digne pritisok, 
drskata prodavaËka da mi go rasipe denot, sefot na 
kafeanata pogreπno da ja primi naraËkata i taa da 
zavrπi na mojata smetka. Ne podnesuvam improvi-
zacii na meni i stari sostojki vo cinijata. Se eæam 
na skræavi gazdi koi zaboravaat na zborot inve-
sticija so samoto otvoranje na lokalot i uporno go 
potcenuvaat gostinot so podmetnuvawa. AlergiËna 
sum na zalutani likovi i foliranti bez domaπno 
vospituvawe koi ne znaat deka za ugostitelstvo ne e 
dovolno da go znaeπ pola grad. Ova ne e isfrustri-
rana oda za naπite ugostitelski ,,kapaciteti,, tuku 
se obiduvam da bidam ogledalo za ona koi sme.   
Mina vremeto na kafuliwa so dva zvuËnika i 
plastiËni masi, restorani so karirani Ëarπavi i 
servisi od pred zemjotresot i kelneri koi vrtat 
Ëepkalka niz usta. Kvalitetnata usluga e ona πto 
moæe da go kupi musterijata i niπto poveÊe. No 
seuπte ne moæam da pokaæam so prst na objekti koi 
go imaat zad sebe uspehot kako sekojdnevie, tuku toj 
im e odrediπte kon koe se stremat. 

Ako se obidam da ja definiram 
funkcijata na kafulinjata, 
restoranite i kafeanËinjata kaj 
nas sfaÊam deka tie se mnogu poveÊe 
od mesto samo za socijalen æivot. 
Za edni topol dom, smisolot na 
postoenjeto, prostor za bildawe na 
reputacijata, za drugi kancelarija za 
biznis i rabotni sredbi, za treti pak 
pauza megju dve rundi buren æivot, 
svrtaliπta za oddiπka, a zabavata 
i ugostuvaweto se nekade meu 
πirokiot prored.  

Piπuva:

Ana ZAFIROVA
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Ugostitelstvoto
ne e otskoËnaπtica

Vo moreto od kafulinja i restorani kaj nas, po-
nudata i uslugata za æal seuπte stagniraat. Kako 
biseri na gastronomskata karta se izdvojuvaat me-
stata kade se neguva internacionalna kujna, meni-
to sezonski se menuva, a duri i da nemame specija-
lizirani restorani. Vo kafulinjata ne moæete da 
doËekate πou na barot zatoa πto barmenot e taze 
pa koktelite seuπte gi podgotvuva po livËinjata 
od prethodnikot koj tamu rabotel 5 meseci, dodeka 
Ëekal  vrabotuva-
we. A ako se reπite 
da piete koktel 
dræete sreÊa da gi 
ima site potrebni 
neπta za nego, za 
da ne ve praπaat 
na primer moæe li-
mon namesto lajm 
vo Mohitoto. Ne e 
vozmoæno site ka-
fulinja kaj nas da 
se maalski, pa per-
sonalot vo niv da 
se odnesuva i oble-
kuva kako za pred 
zgrada bez razli-
ka dali  kako gostin go imame pretsedatelot na 
dræavata ili drugarot od klas.  Ugostitelstvoto 
kaj nas e otskoËna πtica, se sluËuva vo meuvreme 
do dobrata æivotna prilika, kako popatna stani-
ca pa moæebi i zatoa sme zakovani na dnoto i po-
kraj moÊnite aduti, egzotiËnosta na naπata kujna 
i πirum otvorenata makedonska duπa. Reπenie?! 
Svetskite lanci na restorani i kafulinja. Ne 
mozeπ da napraviπ tolku otstapki, kolku sto tie 
znaat dobro da te vramat. Edinstven naËin za da 
sprovedeπ standard na naπiot pazar, e da te vpre-

gnat da igraπ po tui pravila bidejÊi ti tvoite ne 
gi poËituvaπ. Primerot na Mc Donalds toa ni go 
pokaæa no, sepak premalku e za da izvrπi menuva-
we na svesta. Vedri, nasmeani, poletni, polni so 
elan i ubav zbor ve preËekuvaat i otpraÊaat na vra-
ta, a provereniot kvalitet na hranata e garantiran 
so samoto logo, zatoa πto e univerzalno. I nivni-
te oglasi za vrabotuvawe ne baraat poveÊe vredni 
a, pomalku brblivi, onie koi se usovrπuvaat, a 

pomalku koi sta-
gniraat, koi zboru-
vaat za moænosti, 
a ne za prepreki, 
ne foliranti tuku 
iskreni. Tie bara-
at volja za rabota a 
se drugo se podra-
zbira. 
Zatoa dragi ugo-
stiteli bujrum  na 
akcija copy – paste 
na stranskite isku-
stva, ako vam vi 
nedostasuva vizi-
ja. Deklarativnoto 
nosenje na epitetot 

gostoprimlivost ne ne pravi dobri i perspek-
tivni, sakam potvrda vo ugostitelskite objekti 
zatoa sto tie se specijalizirani za toa.  ∆e im 
prostam na Ohriani koga Êe mi kaæat deka nemat 
rende za πopska na πega, zaradi zadræuvanjeto 
na avtentiËnosta na nivniot humor no, ne i kako 
naËin na funkcionirawe za koj nie treba da imame 
razbirawe i da prostime. Propuπtenite priliki 
nikogaπ ne se izgubeni, niv sekogaπ gi pronaoa 
konkurencijata. Zatoa nema qutiπ, ako nekoj drug 
ima rende, a nam veÊe ni otiπol vozot. 

 
Ne sakam neljubezniot kelner da mi digne pritisok, 
drskata prodavaËka da mi go rasipe denot, πefot na 
kafeanata pogreπno da ja primi naraËkata  i taa da 
zavrπi na mojata smetka. Ne podnesuvam improviza-
cii na meni i stari sostojki vo cinijata. Se eæam na 
skræavi gazdi koi zaboravaat na zborot investicija 
so samoto otvoranje na lokalot i uporno go potcenuva-
at gostinot so podmetnuvawa. AlergiËna sum na zalu-
tani likovi i foliranti bez domaπno vospituvawe 
koi neznaat deka za ugostitelstvo ne e dovolno da go 
znaeπ pola grad. Ova ne e isfrustrirana oda za na-
site ugostitelski ,,kapaciteti,, tuku se obiduvam da 
bidam ogledalo za ona koi sme.
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gastronomija i film

Piπuva:

Bujar MU»A
Arhitekt

No Septemvri e na pragot, letnite avanturi Êe minat 
za mig, a jas ne moæam da dozvolam vo novata sezona 
na zabavno-kontaktni emisii da vlezete nespremni 
i zateknati, barem πto se odnesuva do nivniot ga-
stronomski aspekt. Takvi emisii vo dræavava ima 
bezbroj, no jas Êe se osvrnam samo na nekolkute 
koi vo poslednite godini mi ja vratija verbata vo 
uæas:

TOP ©OU (BOJAN 13-ka)

 Nasekade niz svetot, a osobeno vo zemjite na se-
verniot Mediteran transvestitite se lobito koe 
go pozicionira noÊniot æivot, glamurot i stilot. 
ObiËno se sopstvenici na lanci od ekskluzivni no}
ni klubovi vo koi imaat svoja programa i vo koi e 
vaæno da se bide viden. Tuka Êe gi najdete najuba-
vite enterieri vo gradot, najvkusnata hrana, naj-
ubavo obleËenite gosti...Transvestitite se inaku 
maæi so æenski mentalni i fiziËki karakteristi-
ki. Fizioloπkata i mentalnata borba na polovite 
kaj niv ja produciraat taa ogromna kreativnost, 
Ëuvstvo za umetnost i vkus.

emisii
Makedonski
zabavni

So doaaweto na Juli i poËetokot 
na masovnata migracija na nase-
lenieto kon turistiËkite de-
stinacii, zgasnuvaat na malite 
ekrani moite omileni kontakt-
no- zabavni emisii koi taka 
uspeπno preku cela godina ja 
slavat gluposta i nevkusot. Tie 
barometri na naπeto  derexe 
tolku me zabavuvaat da prazni-
nata πto se sozdava so nivnoto 
neemituvawe vo letnite meseci 
ostava dlaboka traga vo delot od 
mojot nerven sistem zadolæen 
za apsorpcija na idiotizam.
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AJ DA TE VIDAM

Najipresivniot del od ova πou mi e ogromnata razlika 
pome|u kvalitetot na Lila kako voditelka i ostatokot 
na ekipata koja se pojavuva vo emisijata, vkluËuvajki 
gi tuka i gostite. Dodeka prvata bez problem moæe da 
odraboti i πou na vrvna svetska televizijska ku}a, 
ostatokot deluva priredba po povod patronen praznik 
na nekoja gradinka. Pri izvedba na nekoja pesna, ne-
koordiniranite tanËerki vo sodejstvo so asistentkata 
na Lila i gostite mi dade idea za zakuska dodeka traat 
vozbuduvawata na πouto: Pihtija od svinski kolenici 
so bezbroj zelenËuci vo nejzinoto jadro. Vibraciite 
πto gi proizveduva pihtijata na vrvot na laæicata 
nedvosmisleno asocira na gorespomenatite tanci, a 
raznolikosta na zelenËukot go otslikuva bogatstvoto 
na temi i dilemi πto im se postavuvaat na selebriti 
gostite.

VO BELO

Prekrasna emisija koja se zanimava so fenomenot 
na podgotovka na mladite devojki da stanat stame-
ni æeni. Gi opfaÊa site aspekti na organizacija na 
besprekorna svadba, od odbir na garderoba, sala, 
opremuvawe i dizajn, doËek na gosti, intervjua so 
mladi nevesti koi pominale niz seto toa...Edin-
stveno bi i preporaËal na voditelkata da osmisli 
prilog kako da se dojde do maæ. Toa garantirano bi 
ja zgolemilo dvojno gledanosta na emisijata.
Vo odnos na hranata koja bi se konsumirala so ovaa 
emisija, jas nemam πto da dodadam osven meπana 
sezonska salata, laden ordever i pohovan kaπkaval 
i piroπka so tartar sos. Za glavno jadewe Êe nema 
vreme zatoa πto emisijata sepak trae kratko. Ako ste 
dovolno brzi togaπ probajte ja trojkata: pileπki 
uvijaË, pleskavica i teleπko vo sos od peËurki so 
prilog od restovan kompir i polutopka potsuπen 
varen oriz. Neka se æivi, zdravi i sreÊni mladite, 
pa so bebe dogodina.... 
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TOP 10 trendovi na 
hrana za 2008 godina - 

trendovi

ETI»KA
HRANA

Edni jadat samo meso, drugi samo zelenËuk, treti pak ne moæat bez salata. 
Ima mnogu qubiteli na cerealii i æitarici, no i mnogumina na koi im se 
kreva kosata koga moraat da konzumiraat vakva hrana. Za vkusovite sekako 
ne se rasprava, no ekspertite i pokraj toa analiziraat i ni gi sugeriraat 
doaaËkite trendovi na hrana vo svetot. A koi toa novi trendovi na hrana se 
popularni po prodavnicite, restoranite, golemite marketi?

Spored ekspertite, 2008 godina moæeme slobodno 
da ja nareËeme godina na etiËkoto jadewe. Nivnite 
analizi pokaæale deka konsumentite baraat lokalno 
odgleduvana hrana koja podræuva pozdrava æivotna 
okolina i sekako pozdrav æivoten stil. Ovie lue se 
duri osloveni i so posebno ime, Locavore - popu-
laren anglicizam, kovanica koja vo 2007 godina e 
zavedena i proglasena za zbor na godinata od strana 
na Noviot Oksfordsko - Amerikanski reËnik, e zbor 
za liËnost koja konzumira samo lokalno odgleduva-
na i prerabotena hrana. Rasteweto i popularnosta na 
ovoj trend se objasnuva so naËinot na koj ovaa hrana 
se pakuva i nejziniot ekoloπki peËat. Godinava na 
primer se oËekuva i zapadniot svet poveÊe da eks-
perimentira so vkusovite. Se predviduvaat kombi-

nacii na egzotiËni ovoπja, oboeni salati, zrnesta 
hrana, crven oriz... Ekspertite najavuvaat i zgole-
men procent na korisnici na zdrava hrana. Lueto 
sakaat dostapna i lesna hrana koja Êe gi ispolni 
nivnite oËekuvawa, Êe ima dobar vkus, a voedno i 
Êe im pomogne da ja namalat teæinata, veli pretse-
datelot na Amerikanskata asocijacija za dieti, Koni 
Dekman. Supi, salati, ovoπje, zelenËuk, æitarici i 
proteini spaaat vo grupata na zdrava hrana koja ja 
preporaËuvaat nutricionistite. Od proizvoditeli-
te isto taka se oËekuva da kreiraat paketi na por-
ciski kontrolirana hrana koi ne bi nadminuvale 
granica od 100 kalorii. Za da bide pojasno, eve πto 
preporaËuvaat nutricionistite kako top izbor za 
2008 godina.

Trend broj 1: EKO HRANA 
Konzumentite se poveÊe sakaat da znaat πto jadat, kade bila odgledana, πto sodræi, kako e 
pakuvana i kakvo vlijanie imalo proizvodstvoto na hranata na eko sostojbata na zemjinata 
topka.
- Evolucijata na organskata hrana pridonese konzumentite da baraat poveÊe informacii za 
hranata πto ja upotrebuvaat - veli Supermarket guruto Fil Lempert, urednik na rubrikata tren-
dovi na hrana za Today Show na amerikanskata televizija NBC.
- Lueto odbiraat lokalno odgledani produkti poradi pogolemata garancija za nivna sveæina 
i pomaloto πtetno vlijanie πto go imaat vrz naπata planeta - objasnuva toj.

Trend broj 2: LOKALNA, PRIRODNA I SVEÆA HRANA
SliËno kako kaj prviot trend i kaj vtoriot, tokmu poradi æelbite na kupuvaËite, pogolema e 
verojatnosta znaËitelna brojka na farmeri i supermarketi da se opredelat na proizvodstvo 
na lokalno odgleduvana, sveæa i prirodna hrana. Interesno, na svetsko nivo e zabeleæana 
znaËitelna selekcija na kupuvaËite koga e vo praπawe uvoznata hrana. Analizite na ekspertite 
pokaæale deka konzumentite baraat proizvodi od onie zemji koi imaat visoki standardi za 
bezbednost na hranata.

Piπuva:

Goran IGI∆
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Trend broj 3: GRIÆA ZA BEZBEDNOSTA NA HRANATA
- Nikoj ne saka da se povtorat stravovite πto bea aktuelni vo 2007 godina koga rasipana hrana 
za milenici, puter od kikiritki, meleno govedsko meso i drugi primeri gi polnea naslovnite 
stranici na mediumite. Konzumentite insistiraat na zdrava i bezbedna hrana za niv i nivnite mi-
lenici i baraat od politiËkite lideri πirum svetot redovno da gi sledat modernite trendovi za 
bezbednost na hranata so πto Êe ja zgolemat nivnata doverba i sigurnost vo ona πto go jadat - veli 
portparolkata na amerikanskata Asocijacija za dieta, Xeni Molo.

Trend broj 4: POVISOKI CENI
Se oËekuva porastot na cenite na hranata da prodolæi πto spored ekspertite Êe predizvika kon-
zumentite da gi racionaliziraat i obmislat nivnite standardni kupuvaËki πemi. Visokite ceni 
od druga strana i Êe gi oddaleËat kupuvaËite od policite na sveæi produkti, a Êe gi dobliæat kon 
ladilnicite so zamrznata i konzervirana hrana - veli Lempert.

Trend broj 5: PREBIOTI»KA I PROBIOTI»KA HRANA
Konzumentite se poveÊe se educiraat za ona πto go vnesuvaat vo organizmot. Pa taka, golem del od 
niv znaat za "prijatelskata" bakterija koja se dodava vo hranata, a pomaga pri digestivnite proce-
si. Ovoj vid na olesnuvawe vo deneπno vreme e se porasprostranet i jogurtot poveÊe ne e osamen 
sluËaj. Benefitite od bakterijata koja go podobruva vareweto na hranata naskoro Êe bidat vidlivi 
kaj poveÊe vidovi hrana, vkluËuvajki ja i Ëokoladata - predviduva Molo.

Trend broj 6: ÆITARICI
- KupuvaËite Êe prodolæat da konzumiraat æitarici vkluËuvajÊi gi tuka i egzotiËnite vidovi. 
Uæivaweto vo ovaa hrana nosi so sebe brojni zdravstveni pogodnosti poradi πto e i dosta pro-
davana. Tokmu zatoa proizvoditelite ja kreiraat polesna za uæivawe i so podobar vkus - veli 
Dikman. 
EgzotiËnite æitarici kako amarant (stara kultivirana kultura koja poteknuva od amerikanskiot 
kontinent; Actekite i Inkite ja koristele kako glavna hrana), kinoa (seme koe e glavno jadewe vo 
predelot na Juænoamerikanskite Andi; na svetskata gastronomska mapa se pojavilo vo 1980 godi-
na), potoa trevkata tef (poteknuva od visokite severno etiopskite predeli i ima kisel vkus), kako 
i prosota, vo mnogu svetski kulturi pretstavuvaat meinstrim i reper za dobra i zdrava ishrana.

Trend broj 7: EDNOSTAVNI SOSTOJKI I JASNI ETIKETI
Povtorno malku statistika. Analizite na nekoi amerikanski eksperti za prodaæba pokaæale de-
ka kupuvaËite ne sakaat proizvodi so sostojki Ëii imiwa ne moæat da gi izgovorat. Spored ovie 
istraæuvawa konzumentite ne sakaat nitu veπtaËki boi i vkusovi, a baraat i jasni i informativni 
etiketi.

Trend broj 8: KONTROLA NA SOLENOSTA
Amerikanskata zdravstvena asocijacija itno im preporaËa na proizvoditelite da go namalat nivo-
to na upotreba na natrium pri obrabotka na hranata. 
- So ovie preporaki kompaniite pak imaat problem paralelno da go namalat natriumot i da go 
odræat prepoznatliviot vkus na hranata - veli Molo.

Trend broj 9: ALTERNATIVNI ZASLADUVA»I
Alternativnite zasladuvaËi kako πto se ultraslatkata stevia (trevka koja e 300 pati poslatka od 
tabla πeÊer) koja vo sebe nema nitu edna kalorija erithritol (πeÊeren alkohol i vid na supstitut 
za πeÊer) Êe go zamenat visoko fruktozniot pËenkaren sirup i veπtaËkite zasladuvaËi vo mnogu 
pijalaci i vidovi na hrana, predviduvaat ekspertite.

Trend broj 10: FLA©IRANA VODA
Flaπiranata voda ostanuva popularna meu konzumentite koi sakaat da go namalat vnesuvaweto 
na kaloriite od veπtaËkite zasladuvaËi vo organizmot. No, rasteËkata svesnost za impaktot πto 
plastiËnite πiπiwa go imaat vrz æivotnata sredina, kako i faktot πto mnogu od brendovite na 
flaπirana voda se niπto drugo tuku preËistena i polesna voda Êe ja napravat ovaa opcija pomalku 
privleËna - najavuvaat ekspertite.

Toa se desette trendovi na hrana za 2008 godina spored nekoi analizi. Spored drugi pak, godinava 
suvereno Êe vladee kompirot. Na krajot, sekoj sam odreduva πto Êe vnese vo svojot organizam. Se-
pak ne e loπo da se znae πto e zdravo i trendi.
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butik hoteli

Son ili
Koπmar

http://en.wikipedia.org/wiki/Boutique_hotel-
Boutique hotel is a term popularised in North 
America and the United Kingdom to describe 
intimate, usually luxurious or quirky hotel 
environments.

Devedesetite bea presvrtnica vo svetot na ho-
telierstvoto i ugostitelstvoto. Stil i dizajn na 
branot od minimalizam gi penetriraa domovite na 
obiËnite smrtnici koi prethodnata decenija ja po-
minaa zavieni vo cveten xins. Seta ovaa æelba za 
individualnost poËna da sozdava ustanovi koi go 
nosea etosot na momentot. Individualnost, dizajn, 
nekonvencijalen luksuz i vratolomni ceni. Azbuka-
ta na modernoto æiveewe ne e kompletna bez poseti 
na hoteli od grupite “Firmdale” http://www.firmda-
le.com/, “Morgan” http://www.morganshotelgroup.
com/ ili “Hotel du Vin” http://www.hotelduvin.com/ 

“Firmdale” gi ima glavnite Londonski hoteli od no-
vata era. Soho, Covent Garden, Charlote Street i no-
viot Haymarket hotel se robusni, korpulentni zgra-
di so golema masivnost. Vo lobito, kako zaπtiten 

Piπuva:

Dopisnik od London

Igor PA»EMSKI
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znak na hotelite stojat ogromni maËki vo Egipetski 
stil, koi izgledaat kako da se ukradeni od pred Ke-
opsovata piramida. Site sobi imaat kreveti so ta-
pacirani nadglavki koi se vo sklad so starinskite 
krojaËki kukli so ist tekstilen motiv kako ornamen-
tite nad krevetot.
 
Site ovie hoteli imaat barovi koi samostojno bi 
funkcionirale kako uspeπni bar-klub hibridi. 
Mladi, ubavi lue gi tretiraat kako odliËni mesta 
za zabava, kade ste bezbedni od Polski gradeæni 
rabotnici πto svirkaat po se πto nosi mini. Posle-
den pat bev vo Maj. Cenite za nekoi neπta se fra-
pantni. Vo mini barot ima se- od organik Ëokoladi 
do tangi od Koko Ribon. 

 http://www.firmdale.com/index.php?page_id=7
“Sanderson” e hotel so stil. Nema zbor deka belite 
enterieri od Francuski besramni ogledala imale 
vlijanije vo ureduvaweto na mnogu domaÊinski kuÊi 
vo pobogatite delovi na Angliskata provincija. 
Od istata grupa so Mondrian, Delano i Klift, koncep-
tot na ureduvaweto e bazirano na nadrealizam. 
Ponekogaπ se Ëuvstvuvate kako Alisa vo zemjata na 
Ëudata. KolaËeto πto vika - Izedi me! moæe da ima 
forma na ogromna stolica do mala masa ili enor-
men kristalen πandelie nad maleËka tapacirana 
foteqa vo dreË rozevo. Fenomenalniot Bungalov 
8” e smesten vo “St. Martin’s Lane” hotelot i kako vo  
“Met” barot vo 90-tite, tuka moæete vo edna veËer da 
gi vidite Kajli, Madona ili Bijonse kako se meπaat 
so masa od stotici yvezdi.

“Hotel du Vin” i negoviot klon “Malmaison” se dve 
grupi hoteli koi ovoj koncept go prenesoa vo provin-
cijata, kade πto poradi niskite ceni za æiveewe, 
potroπuvaËkata moÊ e pogolema od taa vo metropo-
lata. Target muπterijata na ovie institucii sepak 
ne e LondonËanecot i na nas toa ni e zabeleælivo, 
no provincijata e sludena po ovie hoteli i gi smeta 
za nivo na sofistikacijata. 

Postojat i mnogu nezavisni butik hoteli kako “Tiger 
Lilly” vo Edinburgh, “Pelirocco” vo Brajton itn, no 
ovaa kolumna ne ni dozvoluva da gi razrabotime. 
©to e zakluËokot?

Dali ovie hoteli se ubavi? Da! Dali ubavo Êe si 
pominete? Se razbira! Dali se nezaboravni? Ne, se 
poveÊe i poveÊe se uniformni! Presudata: Intere-
sni koncepti, no “proceed with caution”. Vrednosta 
na neπtata ne e sekogaπ ista vo zemjata na Ëudata.
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tradicii

lunch
sunday 

angliskainstitucija

Duri i restoranterite kako Gary Rhodes, Jamie Oli-
ver itn. koi nudat tradicionalni Angliski jadewa 
na menijata, so svoite “twists” pravat tie jadewa 
da ja izgubat svojata avtentiËnost. So svoeto zbu-
neto minato, imam æelba za tradicija i πto bi 
se reklo, za puπtawe koreni taka da, koga reπiv 
ovoj ekscentriËen ostrov da go pretvoram vo moj 
ekscentriËen habitat, reπiv i da gi otkrijam skrie-
nite biseri na tradicionalnata Anglija. Moeto 
pateπestvie zapoËna ne mnogu daleku od mestoto 
na moeto æiveewe, Chelsea. Na petnaesetina minuti 
peπaËewe od mojot stan se naoa stanicata Victoria, 
edna od Ëetirite golemi Londonski æelezniËki sta-
nici. OdejÊi po Buckingham Palace Road, patot πto 

vodi do palatata, Êe naidete na edna uliËka od le-
vata strana koja vodi niz mal ploπtad vo Ëij cen-
tar se naoa bronzena skulptura od Kralicata Vik-
torija kako devojËe. Trikatnite kuÊi se vo Georgian 
stil i mestoto e oaza na mir vo haosot na SW1. Ne 
moæete da si pretstavite kakvo olesnuvawe Ëovek 
so intelekt doæivuva koga Êe gi izbene  avtobusite 
polni so Poljaci vo Najk trenerki i ubedlivo naj-
neinteligentite lica vo Evropa. Hotelot The Goring 
http://www.goringhotel.co.uk/home.htm se naoa 
na eden ploπtad koj ima diskreten izlez na ulicata  
eden ubav, no relativno skromen hotelski vlez so 
znameto na St. George, svetecot na Anglija.  Koga Êe 
vlezete vnatre, Êe razberete deka ako neπto stara-
ta Anglija dobro znae da go napravi, toa e demo-
grafsktoo pozicionirawe i alienacija 
na “nesoodvetnite” klasi. Vnatre 
nema ama edno neπto πto Êe mu se 
dopadne na nouveau riche Rusin 
ili na sterilen Germanec. Se e 
malku staro, malku kako patini-
ran grandeur no vo besprekoren 
vkus. http://www.goringhotel.co-
.uk/diningroom.htm 

Imav ideja vo slednite nekolku 
napisi da pozboruvam malku 
za Angliskata tradicija. Edna 
metropola kako London, kako 
πto moete da vidite od moite 
nekolku prethodni kolumni, so 
sigurnost prerasnuva vo homogeno 
more od internacionalni kujni, 
enterieri i vlijanija, taka πto 
suπtinata na Anglija, starata, 
moÊna zemja na maniri i dobro i 
vospitano odnesuvawe isËeznuva.

Piπuva:

Dopisnik od London

Igor PA»EMSKI
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Menito za nedelen ruËek Ëini 45 funti, so su-
plement za kavijar. Vo tradicionalniot angliski 
ruËek, se poËnuva so predjadwje, kako na primer 
supa od asparagus, morska hrana ili neπto porobu-
sno kako pohuvan svinski obraz (zvuËi uæasno no 
e prekrasno jadewe).  Jas reπiv da naraËam malku 
neobiËna opcija: omlet od πkotski jastog. Taka i mi 
se razjasni faktot  deka Makedonija kulinarno ne 
se spravila so dva koncepti: omlet i gotvewe jajca 
koj ne se kako guma a drugoto e meso koe ne e peËeno 
4 saati. I ovie dve neπta moæeme da gi nauËime od 
ovoj obrok. Jajcata vo omletot ne se gotvat na visok 
ogan tuku procesot na “setting” na jajceto se pra-
vi na poniska temperatura, pri πto se odbegnuva 
agresivnata denaturacija na proteinot. Omletot se 
dovrπuva vo rerna Rezultatite se spektakularni. 
Golemi parËiwa jastog, jajca kako puter i minimalna 
kora. So ova jadewe sekako odi i Ëaπa ©ampaw. 

Glavnoto jadewe beπe govedsko, 2 zelenËuci, kompir 
i jorkπirski puding. Ovoj format na Nedelen ruËek 
e nukleusot na Angliskata nostalgija. Tradicional-
ni zelenËuci se morkovi, brokula, briselska zelka, 
a se poËesto se koristi spanÊ i zelje. Govedskoto se 
sluæi po  tri parËiwa po Ëinija, kvalitetno soËno 
meso, peËeno na periferijata na parËeto, a vnatre 
rozovo i krevko.  Jorkπir puding e korpa od testo 
vo koja tradicionalno rudarite od Jorkπir jadele 
meso so sos. Bidejki vo Anglija (skandal) so glavno 
jadewe ne se jade leb, pokraj kompirot ova e vtoriot 
izvor na jaglen hidrati vo ruËekot. So govedskoto 
piev odliËno fleurie, premier Beaujolais Cru. le-
sno i pitko, kako da e specijalno podgotveno za Ne-
delni ruËeci vo docna prolet. 

Za desert odbrav Melba, nareËena vo Ëest na Avstra-
liskata operska pevica Nelly Melba, soodveten kraj 
za ruËek vo koj poËnav da si gi puπtam korenite.
Na vakvi mesta nema nitu eden Ëovek so “somnitel-
no” poteklo. Na grlata na pompeznite tetki bleska-
at smaragdi koi ne se kupeni so krvavi rublji tuku 
nasledeni so generacii. Dining room-ot e spekta-
kularen.  Gipsani armaturi so vkus na zidovite vo 
edna ogromna osvetlena prostorija so diskreten 
odsjaj od “Swarovski” lusteri vo forma na creπovi 
cvetovi.

54 avgust-septemvri 2008



jubilej

Po edna godina zaedniËka druæba, vozbuda i uspeh, na 
20 Juni vo klubot Koloseum, redakcijata, Ëitatelite i 
oglasuvaËite na Bar kod, so gordost go proslavija svo-
jot prv rodenden. Iskreno im blagodarime na site πto 
dojdoa, ispratija Ëestitki i vo izminatiov period ne 
podræuvaa vo naπite aktivnosti. 
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pivo

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

?Kako da organiziratedegustacija na pivo vodomaπniuslovi

SELEKCIJA NA PIVATA:

Se preporaËuva selekcija na 6 do 12 piva za vaπata 
degustacija ili napravete selekcija na razni stilovi, 
no pri toa sekogaπ imajte vo predvid da imate nekoja 
rezerva poveÊe vo sluËaj gostite da go izberat svojot 
favorit i pobaraat malku poveÊe.
 
KOJ TIP NA DEGUSTACIJA VI 
E POTREBEN (vi odgovara)?

Vi predlagame nekolku tipovi na degustacija:

HORIZONTALNA DEGUSTACIJA: Nekolku stilovi 
na pivo se pretstaveni za da go pokaæat razliËniot 
vkus na gostite. Ova e eden od najpoznatite i najle-
sni naËini za organizirawe na vakov tip degustacija. 
Dobra osnova za vistinski da gi pokaæete razliËnite 
pivski stilovi, od ovoπnite, belite pËeniËni piva do 
visoko alkoholnite piva koi se posebno preporaËlivi 
za zimskite denovi.

VERTIKALNA DEGUSTACIJA: Ovoj tip na degustacija 
sleduva so odredena tema. Od servirawe na nekolku 
komercijalni brendovi od razliËni zemji i regioni, 
sè so cel da se pokaæat razliËnite verzii na na eden 
ist proizvoditel ili 

BLIND TASTING ili „degustacija na slepo”

Za ovoj tip na degustacija ima nekolku naËini: Gostite 
ja pravat selekcijata, gi prekrivaat imiwata na pivata 
i etiketite, na, da kaæeme, tri beli piva, tri pilsne-

Degustacijata na pivo ne e samo 
privilegija na profesionalcite, 
tuku taa e eden odliËen naËin da 
gi pokaæete vrednostite na ovoj 
pijalok na vaπite prijateli ili 
rodnini. So mali podgotovki 
vaπata organizirana degustacija 
uπte Êe gi educira i istovremeno 
zabavuva vaπite gosti. 

Osven onie lue koi ne go sakaat pivoto (a vproËem 
i πto Êe vi se takvite?) ili pak tie koi mislat deka 
postojat samo dva tipa na pivo svetlo i temno. :) ili 
„grËko” i „koËansko” (vo prevod - „grË ladno” i „koËan 
ladno”).
Ova isto taka vi dava ogromna moænost da gi otstrani-
te stereotipite i mitot za pivoto deka toa e ednoliËen 
i zdodeven pijalok, deka „site temni piva se silni”, 
ili deka svetlite piva se vodenikavi i light, i imaat 
site ist vkus”. 
Dovolno e samo da pokaæete primeroci od edno ger-
mansko ©varcbier pivo do zlatno Belgisko tripl ejl 
pivo i vednaπ Êe dobiete druga pretstava.
Vi posakuvame dobra zabava i uæivajte so vaπite pri-
jateli vo toa πto ste go odbrale.
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uslovi
ri ili tri temni piva. i vaπe e da pogodite koe e koe 
pivo. Ili pak najinteresniot naËin koj najËesto i go 
primenuvame pri ovoj tip na degustacii e da vo nekol-
ku Ëaπi se rasporedi sodræinata. Dodeka se pravi toa 
potrebno e vie da bidete nadvor od prostorijata bez 
da znaete za koi piva stanuva zbor, a istite pri toa da 
bidat izloæeni na druga masa. Vaπe e da pogodite vo 
koja Ëaπa e koe pivo.

POMO© PRI SELEKCIJA NA PIVA: 

VeÊe vo momentov vo Skopje moæe da se najdat 
iskluËitelno golem broj na piva (zavisno od toa kol-
kav e vaπiot buxet za vakva degustacija) koi moæe 
da gi degustirate. So iskluËok na specijaliziranata 
prodavnica za pivo vo momentov vo Makedonija (Pi-
votekata koja nudi golem izbor na beli piva, belgi-
ski, germanski i Ëeπki) na pazarot moæe da se najdat 
i slednive brendovi, Guinnies, Corona, Budweiser, Bit-
burger, Bavaria, Stella Artois, Staropramen, Kamenitza 
(svetlo i temno), Warsteiner, Veltins, Erdinger whitebe-
er, Erdinger dunkel, Lasko klub, Lasko temno, Lasko light, 
Zlatorog, Union crno, Union alkohol free, Efes, weifert 
(Srbija), Zoffman, i lokalnite makedonski piva Skop-
sko, Skopsko Silver mun, Gorsko, Zlaten dab i Krale 
marko. Istovremeno imame informacija i poznavame 
i nekolku lue vo Makedonija koi se obiduvaat da na-
pravat pivo vo domaπni uslovi i za svoi potrebi no 
za toa vo nekoja druga prilika. 

KAKVI »A©I VI SE POTREBNI?

»aπata e mnogu biten faktor za odreden tip na pivo.
Sleduva eden mal pregled za toa za koe pivo, 
pribliæno kakvi Ëaπi vi se potrebni.

PEHAR »A©A: Ovoj tip na Ëaπa e izvonreden za 
poteπkite i pokompleksni piva, seto toa so cel da se 
dobie podobar vpeËatok za jaËinata na pivoto kako i ne-
govata aroma i miris. Za ovoj tip na Ëaπi koristete gi 
Belgiskite silni ejlovi, dubel (temni piva) kvadrupel 
- Ëetiripati fermentiranite piva i tripl-ovite.

KRIGLA: Sekogaπ koga Êe se spomene ovoj pijalok 
vednaπ vi asocira na krigla, do koja e i navistina le-
sno da se stigne. Imaat voobiËaeno 
lesna raËka za dofat, i lesno e 
da se pie od nejze, no problemot 
e πto ne moæete dovolno da gi 
akcentirate detalite za nekoe 
dobro pivo. Preporaka: crveni 
ejlovi, beli piva, i svetli piva.

»A©A ZA PILSNER PIVO: Pilsne-
rot kako tip na pivo ja pokaæuva bo-
jata, Ëistotata i gaziranosta na dobro 
svetlo pivo. 

BRITANSKI STIL PINT »A©A: 
KarakteristiËna Ëaπa za britanskite 
temni stout piva (Ëitaj vo minatite 
broevi)



KRSTOZBOR
Bar Kod

Specijalitet 
od ribna 

ikra
Govornik Narod vo 

Vietnam Pribeæiπte Drvena kuÊa Prilog za 
mesto Edna nota Avstrija Bar Kod

Imeto na 
novinarot 

Rizaov

Bezalkoholen 
pijalok

Vraboten na 
berza

Sojuzna 
dræava vo 

SAD

Znak za Brom

Povlekuvawe 
na moreto

Vid zaËin
Naroden tanc

Vkus, miris

Ivana Tramp
Grad na Kipar

Del od f 
izikata

Hemiski 
element

Vid pita

Vid ovoπje

Imeto na 
reæiserot 

Benini

Del od opera

Vid æolta 
boja

Amer. 
artistaka 
Xenifer

Dvaeset i 
prvata bukva

Natrium

Ezero vo 
Rusija

Italijanski 
digestiv

Reka vo 
Hrvatska

Bar Kod
Tropski zaliv

Spiritualni 
lideri

Lukavost
Belgija

Grad vo 
Avstrija

Ski centar vo 
Francija

Maπko ime 
(Ivica)

Brend za 
sportska 
oprema

Oznaka za 
kamioni

 Foto-sint. 
pigment

Vid kafe
Teæina, tovar

Vid riba (mn)

Turski 
blagorodnik

AntiËka 
opservatorija 

Brend 
italjanski 
testenini

Svrznik
Vid ovoπje

Rimski car

Karibski 
alkoholen 

pijalok

Italija
Kalinka

Poznat suπi 
bar

Egipetski bog

Potomci, 
naslednici

Romanija

Dvojno (lat)

Bar Kod
Nemilo, 
nesakano

Del od afion

Avtoznak za 
Dubrovnik

Imeto na 
pejaËkata 
Alanis

Pamet

Jon Iliesku

Pomiluvawe Prvata bukva

Hrvatska 
pariËna 
edinica

Musli. 
æesnko ime

Ugostitelski
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