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slow food - intervju so Sloboden »okrevski

 Sloboden »okrevski, eden od osnovaËite na 

nevladinata organizacija Slow food vo Makedonija, 

vo intervju za Bar code objasnuva deka misijata na 

“polæavËiwata” Êe bide zaπtita na makedonskite 

tradicionalni recepti i proizvodi vo svetskiot 

katalog na vkusovi, kako i nivna promocija na fes-

tivali i manifestacii niz svetot. »okrevski, Ëija 

strast e degustirawe na specijaliteti od razliËni 

nacionalni kujni i koj sebesi se narekuva najgole-

miot “πvercer” na zaËini, bidejÊi namesto suveni-

ri od patuvawata vraÊa razni dodatoci za jadewe, 

idejata za osnovawe na Slow food ja dobil zaedno 

so poraneπniot pretstavnik na Evropskata unija vo 

Makedonija, Donato Kjarini, vqubenik vo makedon-

sko gravËe, turlitava i rakija.

Bar Kod: Kakva e filozofijata na Slow food 
dviæeweto?

»okrevski: Slow food e dviæewe koe nastanuva vo 

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

trijalizacijata i globalizacijata koi nosat stre-

sen i zabrzan ritam na æiveewe. Filozofijata na 

Slow food kako nevladina organizacija koja denes 

broi nad 80.000 Ëlenovi e deka treba da se sta-

vat koËnici na brzoto tempo na æiveewe i jadewe-

to na noga. Nie veruvame deka hranata pretstavuva 

neπto mnogu poveÊe od zadovoluvawe na potrebite, 

bidejÊi jadeweto e kultura na æiveewe, socijalna 

komunikacija, kako i poddrπka na ona πto e izvor-

no i tradicionalno proizvodstvo. Slow food znaËi 

tradicionalni

makedonskite

Makedonija e riznica na vkuso-

vi, no za æal tradicionalnite 

makedonski recepti kako πto 

se πirden, kumanovski mezalak, 

tresena pastrmka i prespanski 

krap se frlaat vo zaborav. 

Mladite veÊe odbivaat da gi 

podgotvuvaat receptite od 

svoite babi i ne znaat da 

spremat makalo, pinxur ili 

turlitava na tradicionalen 

makedonski naËin. Vakvite 

avtentiËni makedonski 

specijaliteti ne moæat da se 

probaat nitu vo restoranite, a 

kako rezultat na toa Makedonija 

vo svetskite turistiËki vodiËi 

e opiπana kako zemja na Êebapi 

i pleskavici. 

Êe zaplovat vo svetskata arka na vkusovi

jadewa

Piπuva:

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

dena, povrzuvawe na proizvoditelite i konzumen-

tite na hranata koi so aktivniot odnos vsuπnost 

stanuvaat koproizvoditeli.

Bar Kod: Preku kakvi aktivnosti se realizira va-

kvata filozofija na Slow food?

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

diverzitetot i tokmu poradi toa vo ramkite na orga-

nizacijata e formirana Fondacija za biodiverzi-

tet, ©to podrazbira zaËuvuvawe na rastenijata koi 

izumiraat, bidejÊi samo minatiot vek isËeznaa nad 

30.000 vidovi bilki. Od poËetokot na minatiot vek, 

SAD izgubi 93 otsto od agrikulturnite proizvodi, a 

Evropa reËisi 85 otsto.

 Za da se spreËi zgasnuvaweto na originalnite 

produkti i starite recepti postoi svetski katalog 

na vkusovi, kade sekoja zemja lenka na Slow food 

moæe da gi dokumentira svoite tradicionalni jade-

wa koi se marginalizirani ili zaboraveni i za koi 

postoi rizik celosno da isËeznat. Edna od glavnite 

aktivnosti na dviæeweto e  edukacija za vkusovite 

koja se sproveduva na poveÊe nivoa, poËnuvajÊi od 

uËiliπtata kade decata uËat kako da odgleduvaat 

rastenija i na toj naËin se educiraat kako se pro-

izveduva hranata, pa se do rabotilnici za obiËni 

graani na koi steknuvaat veπtina za podgotovka na 

odredeni jadewa. Edukacijata za vkusovite se odvi-

va i na edno povisoko nivo, bidejÊi vo ramkite na 

Slow food funkcionira i Univerzitet za gastronom-

ski nauki koj se naoa vo Torino, Italija. Organi-

zacijata organizira i razni meunarodni nastani 

na koi se slavi vkusnata hrana i se gradi pocvrsta 

vrska meu proizvoditelite i konzumentite, funda-

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

izvodstvo i promovira hrana koja e proizvedena na 

naËin koj nema impakt vo zagaduvawe na okolinata.

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

vo Makedonija? 

»okrevski: Idejata ni e zaedniËka so mojot prija-

tel, poraneπniot pretstavnik na Evropskata unija 

vo Makedonija, Donato Kjarini. Toj e golem qubitel 

na makedonskite tradicionalni specijaliteti, kako 

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

rakija. Dodeka uæivavme vo tradicionalnata hra-

na, diskutiravme zoπto turistite imaat percepcija 

za Makedonija kako za zemja na kebapi i pleskavi-

ci. Ottuka dobivme æelba da ja stavime Makedonija 

na gastronomskata mapa na svetot i da gi zaπuvame 

starite recepti koi za æal, umiraat i reπivme da 

staneme del od edna vakva internacionalna zaed-

nica za zaËuvuvawe na biodiverzitetot.

Bar Kod: Koi makedonski tradicionalni recepti 

paaat vo zaborav i kako moæe edna vakava organi-

zacija vo zemjava da pomogne da se neguvaat tradi-

cionalnite specijaliteti? 

»okrevski: Koga posleden pat ste probale πirden, 

Vo svetskite 

turistiËki vodiËi 

Makedonija e 

opiπana kako zemja 

na Êebapi

Ako otvorite turistiËki vodiË na ne-

koj od stranskite internet sajtovi i sa-

kate da proËitate koi se makedonskite 

tradicionalni jadewa, Êe naidete na 

iznenaduvawe. Vo vakvite turistiËki 

vodiËi Makedonija e opiπana kako 

zemja na skara, a kako tradicionalni 

specijaliteti se navedeni Êebapi i 

pleskavici, vo najdobar sluËaj burek. 

Tokmu od ovie priËini, objasnuva 

»okrevski, turistite imaat percep-

cija deka doaaat vo poseta na zemja - 

roπtilijada.

 Ne se vinovni onie koi gi podgo-

tvuvaat turistiËkite vodiËi, vinovni 

sme si samite. Vo centarot na Skopje ne 

moæe da naidete na restoran kade mò e 

da naraËate nekoj tradicionalen speci-

jalitet. Postojat samo internacional-

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

ski krap? Ovie tradicionalni jadewa ne moæat da 

se naraËaat nitu vo restoran. Mladite veÊe zabora-

vaat da podgotvuvaat pinxur, makalo, turlitava ili 

zelnik po tradicionalen recept. Tokmu poradi toa 

prv predizvik na Slow food vo Makedonija Êe bide 

ovie tradicionalni specijaliteti da gi stavime vo 

svetskata arka na vkusovi.

Bar Kod: Dali postojat kriteriumi za da moæe tra-

dicionalniot recept na edna zemja da bide zapiπan 

vo svetskiot katalog za vkusovi?

»okrevski: Za da moæe eden recept ili proizvod 

da bide zaπtiten od zaboravawe na toj naËinπto Êe 

bide zapiπan vo bankata na vkusovi, najprvin treba 

komisijata na Slow food da oceni dali naËinot na 

podgotovka na toa jadewe ili pijalok e avtentiËen. 

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

sovi go ima zaπtiteno slatkoto od slivi, a Bugari-

ja kako nacionalen proizvod vo katalogot go ima 

zapiπano rodopskoto bito sireewe. Mislam deka 

naπata zemja e riznica na vkusovi koi treba da se 

zaËuvaat i tokmu poradi toa, naπata prva misija Êe 

bide da napravime selekcija koi proizvodi i re-

cepti koi bi moæele da vlezat vo arkata na vkusovi. 

Ponatamu treba da najdeme naËin ona πto e domaπno 

i avtentiËno da se pokaæe vo svetot preku promoci-

ja na saemi, filmski i muziËki festivali.

Bar Kod: Samoto ime na organizacijata - Slow food 

ukaæuva deka stanuva zbor za neπto πto e sproti-

vno na Fast food. Dali polæavËiwata vo Makedonija 

Êe ne educiraat deka brzata hrana ne e zdrava?

»okrevski: Mislam deka kako nacija vo odnos na 

konzumiraweto brza hrana ne sme na tolku nezavid-

no nivo, kako na primer Amerikancite. ToËno e deka 

mototo na polæavËiwata e neπto πto e sprotivno 

na brzata hrana, bidejÊi taa hrana po definici-

ja znaËi zadovoluvawe na potrebite nabrzina. No 

najvaæen e pristapot kon hranata, vo smisla dali 

jadeweto Êe se sfati kako zadovolstvo, socijali-

zacija, uæivawe vo procesot na negova podgotovka, 

ili pak kako zadovoluvawe na gladta i jadewe na 

noga.

Bar Kod: Edinstvenata kritika πto moæe da se 

proËita za Slow food e deka Ëlenovite se elitisti. 

Trebaat li materijalni sredstva za da se æivee po 

mototo na Slow food?

»okrevski: Moæebi do nekade, no smetam deka vo 

naπata zemja ne moæe da se nabquduva na toa kako 

na elitizam. Ne trebaat sredstva za da se educi-

raat decata deka mnogu e bitno dali hranata πto ja 

konzumiraat e zdrava i Ëista, kako i da se nauËat 

deka navistina e znaËajno da znaat kako taa hrana se 

proizveduva. Naπata organizacija Êe bide aktivna 

i na poleto na edukacijata na decata, a planirame i 

da organizirame nastani kade decata Êe se uËat kako 

da sadat bilki koi gi koristat vo ishranata.

Na esen makedonski 

gotvaËi Êe promovi-

raat specijaliteti 

vo Italija

Edna od celite koi pred sebe gi ima po-

staveno Slow food e da isprati nekolku 

gotvaËi na svetskiot sobir na zaednici 

na hrana Terra madre koj vo oktomvri }e 

se odræi vo Italija. 

- Imame zamisla na sobirot da isprati-

me nekolku gotvaËi na avtentiËni ma-

kedonski jadewa, kako i proizvoditeli 

na piperki i vino, ili pak odgleduvaËi 

na jagniwa, kako makedonski proizvodi - 

objasnuva »okrevski. Na toj naæin orga-

nizacijata planira da pridonese za pro-

mocija na makedonskite specijaliteti. 

Na vakvite sobiri koi se odræuvaat 

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

iskustva vo podgotovka na specijalite-

ti, se druæat i se zabavuvaat. 

Princot »arls 

poddræuvaË na 

Slow food
Britanskiot princ »arls i italijan-

skiot pretsedatel Xorxo Napolitano se 

samo del od poznatite poddræuvaËi na 

Slow food dviæeweto. Organizacijata 

e aktivna vo poveÊe razvieni zemji, a vo 

Italija i Brazil e do toj stepen vlija-

telna, πto gi sovetuva vladite na ovie 

dræavi okolu strategiite za zemjodel-

sko proizvodstvo.
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