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Anxela Stefanovska i
Matteo Barbarosa 
 
Skopsko/italijanski kafe-gu-
rua so neviden entuzijazam da 
ja proπirat kafe kulturata vo 

site ugostitelski objekti vo zemjava. Iskaleni 
barmeni i baristi vo Italija so diplomi i ser-
tifikati dobieni od INEI (Nacionalen Institut za 
Italijansko Espreso), no i znaËajno rabotno isku-
stvo, denes se uvoznici i distirbuteri na pre-
stiænoto italijansko espreso kafe Attibassi preku 
svojata firma ItaBrend I.T. Skopje.

Contributors

Ina Mnogu Fina

Devojka πto ne znae πto saka no znae 
πto nejÊe. Profesionalen hejter na
se πto e urbana improvizacija.TeË-
no zboruva sarkazam i ironija. De-

bar maalka koja trenira Tviter i go ureduva Onnet. 

Arijana Koskarova,
dopisnik od SAD

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

loπkiot Fakultet “Blaæe Koneski” i na Univerzi-
tetot za turizam i menaxment, Ëie rabotno iskustvo 
vo SAD gi vkluËuva, prestiæniot lanec na restora-
ni “Cipriani”, hotelot “Harbor View”, kade za vre-
me na letniot period prestojuva Belata KuÊa, mar-
keting agencijata “Getmeontop” i sl. Zboruva 5 
jazici i e dobitnik na prestiæniot sertifikat za 
profesionalnost od strana na Belata KuÊa.

Bujar MuËa

Poznat kritizer na se i seπto, ne
πtedejÊi se pritoa sebe si. Neskrom-
no eden od najdobrite gotvaËi-ama-
teri vo Skopje. Profesionalen iz-

leguvaË vo grad, momentalno vo kuÊen pritvor po 
svoja voqa. Roden vo Skopje vo Ëesno graansko 
semejstvo. Arhitekt koj neprekinato raboti kako 
proektant vo svoeto partnersko studio Megaron 
vo Skopje, no i avtor i koavtor na nad 100 proekti 
vo Makedonija i vo stranstvo. Aktivno se bavi 
so filmska i teatarska scenografija kaj nas i vo 
svetot, meu drugoto i na filmot Balkan-kan.

Ivana Simjanovska

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

odborot na prviot Makedonski vinski klub, or-
ganizirajÊi degustacii na vina od naπi vinarii, 
promovirajÊi ja vinskata kultura vo zemjava. Ima 
πiroko poznavawe od vinskata industrija vo zem-
java i ima raboteno kako konsultant za nekolku vi-
narii i vinski festivali vo Makedonija. Vo 2012,
Ivana beπe Ëlen na internacionalnoto æiri na 
prviot Balkanski internacionalen vinski festi-
val vo Sofija (BIWC 2012) kako edinstven pretstav-
nik od Makedonija. Ima diplomirano angliski i 
italijanski jazik i kniæevnost na Filoloπkiot 
fakultet, meutoa, sosema sluËajno zaplivuva vo 
vinskite vodi kade e i denes. 

Milena Josifovska

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

no e deka ima najmalku profesionalni dopirni 
toËki so ugostitelstvoto, no ako treba da izbereme 
dopisnik koj e od drugata strana na prikaznata toa 
e definitivno Milena. Ima najdobar talent vo 
unikatno svoj stil da gi elaborira standardite na 
ugostitelstvoto, da kritikuva so argumenti i da su-
gerira promeni koi zvuËat lesni kako pesna. Za se-
be veli deka ima uπte nekolku raboti da zavrπi 
vo ovoj æivot za potoa da stane sopstvenik na 
restoran. Koga ja Ëitame, sfaÊame deka soniπtata 
se opravdani. Meu drugoto, blondinka i mnogu 
dobar Ëovek!

Igor PaËemski,
dopisnik od London

Magister po hemija educiran vo Ve-
lika Britanija koj momentalno ra-
boti kako makedonski kreator na 

markata na dolna obleka Yes Master koja e edna od 
najuspeπnite mladi brendovi vo svetot. Markata 
se prodava vo Velika Britanija, Amerika, Belgija, 
Holandija, Italija, ©panija, Avstralija i Japonija. 
Igor sorabotuval so Kim Kardaπijan, Dejzi Lou, 
Skarlet Johanesen, Kira Najtli, ©arlin Spiteri, 
Kortni Love, Viktorija Bekam... Neumoren lovec na 
site novi trendovi vo ugostitelstvoto vo London, 
redoven posetitel na Haj End lokalite i gotvaË na 
koj i Xejmi Oliver mu simnuva kapa.



Aneta Korobkina,
dopisnik od Moskva 

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

Hospitaliti Trening i Konsalting. Magisterska-
ta diploma ja ima dobieno kako poËesen student 
na Univerzitetot „C. Ritz” vo ©vajcarija, eden od 
desette svetski top renomirani univerziteti vo 
ovaa oblast. Rabotnoto iskustvo go steknuva vo raz-
liËni zemji niz svetot (Makedonija, Turcija, SAD, 
©vajcarija, Rusija i Indija) na razliËni pozicii 
kako πto se: konsultant, servis trener, ketering 
menaxer, menaxer na restoran, ivent menaxer, kel-
ner, administrator i turistiËki konsultant.

Vangel Burjak 

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

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

Marijan Kostadinovski

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

vo daleËnata 1992 godina. Migrira vo nekolku 
lokalni radiostanici, a najdolgo se zadræuva vo
„Kanal 103“ i dve godini vo Radio „Ravel“. Od 
peËatenite mediumi ima sorabotuvano i piπuva-
no za „Zrak“, „Trotoar“, Studentski zbor, „Grad“, 
„Urban magazin“, „Forum“, najËesto prilozi za mu-
zika. Urednik e na prviot elektronski medium na 
makedonski i albanski jazik „Sekoj den“. Od 2005 
godina ja otvora prvata specijalizirana prodav-
nica za pivo i celosnoto vnimanie go posvetuva 
tokmu na taa tema, iako ne ja zapostavuva muzikata 
i ponatamu. Od 2007 godina e struËen sorabotnik vo 
specijaliziranoto spisanie za ugostitelstvo „Bar 
Kod“, kade πto piπuva na temata pivo.

Radmila Dimovska 

Doktor koj prv diplomiral vo vo 
svojata generacija so najvisok pro-
sek, so zavrπena specijalizaci-
ja po ortodoncija i magisterium 

od oblasta na multidisciplinarniot menaxment 
na rascepite, doktorat koj sledi, objaveni nad 
100 trudovi, studiski prestoi i obuki niz celiot
svet, navleguva i vo tajnite na anti-aging medi-
cinata, estetikata i laserskata stomatologija. Pi-
πuva za Bar Code, Nova Makedonija, COSMO, Bebe 
magazin, 24 Ëasa zdravje... »len e na delovniot so-
vet pri univezitetot American Colledge Skopje, 
ADA-amerikanskata asocijacija na stomatolozi, 
Svetskoto zdruæenie za anti-aging medicina, 
Evropskoto zdruæenie na ortodonti itn... »len e 
Rotari klubot Kamen Most-Skopje. Raboti vo pri-
vatnata stomatoloπka ordinacija “KRUNA MS” 
uspeπno balansirajÊi meu Ëetirite najvaæni 
potrebi: da æiveeπ, da sakaπ, da uËiπ i da os-
taviπ traga.

Filip Arnaudov 

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

rot za Obuka na Barmeni. Eden od osnovaËite na 
Cocktail Room prviot Mixology Bar vo Makedonija. 
Organizator na site dosegaπni prvenstva na Bar-
meni vo Makedonija, ZBM Barmenska Liga 2010 i 
2011, Bacardi Macedonia Flair Open 2011. UËesnik
na poveÊe meunarodni natprevari vo klasiËno 
spremawe na kokteli i vo flertending. Pobednik 
na prviot Marie Brizard Cup vo Makedonija 2010 i 
uËesnik na Svetskiot Marie Brizard Cup 2010 vo 
Bordo Francija. Kreator na prviot Makedonski 
koktel Belegzija. 

Caci Pakovska

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

donskiot moden pazar so lansirawe na sopstvena 
modna marka - Stilisimo. Prethodno, na nekolku 
navrati so svoite pionerski Ëekori vo modniot 
biznis se pokaæala i kako uspeπen biznismen. 

Siniπa StankoviÊ

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

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

Nikolina Stojanova

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

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



Anthony Bourdain
Rokerski nastroen hipi-gotvaË i 
svetski patnik

How not to live
„Fiskalna vi treba?“ Ne, od doma 
si nosam!

Vinska edukacija
Pravilno procenuvawe vino

Stilissimo
Fashion bloggers

Stilissimo
Selfie

Kafe
Arabika -
Qubov na prvo vkusuvawe

Puri
Kako se ocenuva kvalitetot
na edna pura 

Puri
Induvidualni karakteristiki
na purite

Pivoto kako umetnost
Pivoto „impresionira“

©ankerski priraËik
The king of the bar

The story behind
Vo zemjata na πampawot

Back to basics
Monitoring na nivoto na servisot i 
kvalitetot

08

15

19

24

26

28

31

34

46

40

49

52

55

61

64

30

sodræina

Behind the bar
Angostura - AromatiËni biteri

Behind the bar
Kokteli so dve sostojki

Lekcii od sosedstvoto
Kako Bugarite stanaa kul

Lifestyle
6 Ëekori so prekrasna koæa ovaa 
prolet



Poradi prirodata na mojata rabota, za vreme na poveÊeto od  
moite patuvawa, gi imam poseteno najpoznatite ugostitelski 
objekti vo poveÊe od πeesetina gradovi niz celiot svet. 
Nekolku tekstovi od izminatite broevi, onie za koncept ba-
rovite i najËudnite svetski hoteli i eden tekst od ovoj broj, 
osvrtot na dva bugarski restorani me potsteti na ona πto po 
sekoe vraÊawe me maËelo i sum se obiduvala da im go objas-
nam na ugostitelite od ova podnebje. Koga bi se obidela naj-
kratko da go objasnam toa  bi zvuËelo vaka - zoπto kaj nas site 
kafe barovi i restorani se reËisi isti eden so drug? Zoπ-
to nemame lokali so individualni prikazni? Lucidni i iz-
nenaduvaËki enterieri, otkaËen personal i programa koja e 
barem malku razliËna od site drugi? Prikaznata ponatamu 
se prodolæuva i na temata menija za hrana i kokteli, no i 
ponatamu, na naËinot na koj ovie lokali bi se promovirale. 
Imam razgovarano so poveÊe od stotina ugostiteli od zem-
java, pred da otvorat neπto novo i potoa otkako poËnale da
rabotat. Site tie na poËetokot, so golem entuzijazam mi ob-
jasnuvale kako nivnoto mesto Êe bide neπto razliËno i 
nevideno, a otposle se tufkale deka- ete znaeπ... narodot 
toa go bara... morav da stavam i pileπki prsti na menito, da 
vovedam hip hop vo nedela... Vrvot na nivnata inventivnost 
zavrπuvala na obidot da vovedat klub kartiËki za lojalnost 
i miqenca po masiËkite, demek toa bilo sega πtos.. vintix.. 
Dajte Êe ve molam! SmaËeno mi e od tikvite i suvite piperki 
naredeni po yidovite kako ultimativen enterieren doseg i 
vmetnuvaweto na suvo grozje vo salatite od menijata  kako 
vrvna gastronomska avantura na naπive ugostiteli. I ne mi 
prodavajte opravdanija deka gostite toa ne bi go prifatile, 
ednostavno nikoj ne im ponudil neπto razliËno i ne moæete 
da znaete! NajtragiËniot del od ovaa prikazna e πto vakvite 
koncepti ne Ëinat niπto poveÊe od standardnite πto znaËi
deka ne povlekuvaat dopolnitelen rizik od zaguba, napro-
tiv, moæat da donesat poveÊe profit poradi svojata edin-
stvenost. ZakluËuvam deka se raboti za nedostatok na krea-
tivnost i inspiracija koi se potrebni za sekoja profesija, 
no najmnogu vo onie kade πto se raboti so lue, meu koi i
ugostitelstvoto. Kaj nas nema barovi so prikazna, nema mas-
kirani kelneri, kokteli na kuÊata i enterieri koi vi gi ot-
varaat vidicite. Æal mi e dragi moi prijateli ugostiteli, 
obiËno sekogaπ ve ohrabruvam i ve razbiram, no ovoj pat,
sepak moæam da vi kaæam - sedi kec! Potfrlivte na najvaæ-
niot moment vo ugostitelstvoto a toa e kreativnosta i po-
zitivnata energija.
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anthony bourdain

Vo vreme koga sekoj nekoj patuva vo stranstvo i mu 
teknuva da snimi klip za lokalnata hrana vo zemja-
ta koja ja posetil, koga recepti za egzotiËni jadewa 
se pojavuaat na sekoj Ëekor, koga sekoj nekoj πto us-
peal da oslabe 47 kila za edna godina i sega e 
ekspert koj im pomaga na lueto, pa gi tera da jadat 
baren karfiol (zoπto inaku ostanatite navistina ne 
znaat da napravat razlika meu jabolko i hamburger), 
æiva sreÊa πto ima nekoj πto moæe toa da go vidi od 
daleku, da go protolkuva ironiËno i sarkastiËno, 
i da posluæi kako eden vid na „glasot na razumot’’ 
barem koga stanuva zbor za dobro jadewe, zdravo 
æiveewe i patuvawe.

Rokerski nastroen

Neπto pomeu Xorx Karlin i Xulija »ajlds, Entoni 
Bordejn, stana reper za onie πto patuvaat, piπu-
vaat za hrana, i gi soopπtuvaat rabotite takvi kakvi 
πto se! Koj uspeal da go „fati’’ na TV, znae deka En-
toni patuva nasekade niz svetot, i ottamu prenesuva 
avtentiËni iskustva. No Reservations go napravi ovoj 
57 godiπen WujorËanec svetski poznat, a toj za voz-
vrat mu dade na svetot neverojatni ponirawa vo 
kultrata na odredena zemja, no setoa toa predadeno 
na edno neverojatno pribrano, razumno nivo, kade 
uliËnite gotvaËi se staveni na isto nivo kako i onie 
koi rabotat vo elitni restorani, kade domaπnite 
eksperimenti i kvalitetot na domaπno podgotvenata 
hrana imaat prednost nad onaa milimetarski pre-
cizno zgotvenata vo restoranite so 5 zvezdiËki. 

Koga gledate epizoda na No Reservations ne uËite 
samo πto jadat æitelite na Sao Paolo ili Tokio, ne 
se zapoznavate edinstveno so ubavinite na glavni-
te gradovi, tuku doznavate i koi se socijalnite pre-

Nikolina STOJANOVA
Piπuva:

i svetski patnik
hipi-gotvaË
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anthony bourdaindizvici vo odredeni zemji, doznavate kako se kroi 
urbanata kultura i koi se tie πto ja sozdavaat, doz-
navate koi se najdobrite uliËni lokalni „fast-
fud’’ mesta, se sooËuvate so kulturata na taa zemja 
vo celosnata smisla na zborot, i jasno vi e deka 
kulturata ne zavisi samo od etablirani programi, 
tuku i od obiËni, sekojdnevni lue, koi se sooËuvaat 
so istite raboti kako vie i jas - kako da se napravi 
sekojdnevieto podobro i poubavo preku naπata rabo-
ta i rabotite za koi sme pasionirani.

Entoni Bordejn ottuka, za mene, e detska radost koga 
go naËekuvam na TV. Edno neπto πto e oËigledno vo 
negovite emisii, e deka dobrata hrana nikogaπ ne
moæe da bide spremena za polovina saat - taa izis-
kuva vreme i vnimanie, sveæi sostojki i odredeno
poznavawe kako sostojkite i mirudiite „komunici-
raat’’ meusebno. No isto taka me bendisuva spored-
bata, skoro sekogaπ prisutna vo negovite emisii, 
pomeu ona πto go nudi najdobriot restoran vo mes-
toto, predmet na negova poseta, i na ona πto go gotvi,
na primer nekoja majka-gotvaË na nekoj od negovite 
domaÊini. Isto taka, ona πto mi go zadræuva vni-
manieto koga mu gi gledam emisiite, e πto sekogaπ 
posetuva ugostitelski objekti πto nie tuka bi moæe-
le da gi nareËeme „gradski meani’’. Na primer, del 
od emisijata snimana vo Meksiko Siti zboruva i za 
nekoj dotiËen, lokalen restoran, voden od istoto 
semejstvo veÊe 3 generacii, koj podgotvuva domaπ-
na hrana (vo golemi kazani neli, so puniËki babiËki 
koi znaat kolku od πto da stavat vo manxata) i koj 
go posetuvaat lue od rabotnata klasa, koj e omilen 
restoran za generacii Meksikanci, koj sé uπte gi
podgotuva jadewata „po receptot na baba’’, no ka-
feana vo koja nema da vidite kristalni servisi i 
srebren escajg, nitu pak posebni Ëaπi za voda i 
vino. Restoranot poveÊe liËeπe na onaa menzata od 
minatoto kaj Sredno MuziËko, no beπe prepoln so 
lue, duri i vo 5 nautro. »arπafite bea muπami, 
tawirite i Ëaπite metalni (kako od gradinka), no 
hranata deluvaπe boæenstveno, vozviπeno i mnogu, 
mnogu, vkusno.

Entoni Majkl Bordejn e roden na 25ti Juni 1956. Vo 
1978 se zdobiva so diploma od Kulinarskiot Insti-
tut na Amerika, i rabotel kako glaven gotvaË vo mnogu 
renomirani restorani. Edno od najpoznatite mesta 
vo koi rabotel e Brasserie Les Halles, vo Wujork so
kogo seuπte gi odræuva svoite kontakti. Vo posledni-
ve desetina godini, Entoni Bordejn e slaven poradi 
negovite televiziski angaæmani. Imeno, vo 2005 poË-
nuva da gi vodi No Reservations, a podocna i The 
Layover, emisija vo koja gi istraæuva najdobrite mes-
ta za jadewe vo period od 48 Ëasa, odnosno maksimu-
mot period koj moæete da go pominete ËekajÊi avion. 
Toj e i avtor na knigata Kitchen Confidential: Adventu-
res in the Culinary Underbelly izdadena vo 2000. 

Negovata kulinarska pasija i negoviot poseben sen-
zibilitet moæebi doaaat od faktot πto negovite 
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anthony bourdain

baba i dedo od tatkovata strana bile Francuzi. Toj 
od mal go zboruva jazikot i ima pominato mnogu leta 
vo rodnoto mesto na dedo mu. Negovata majka, od druga 
strana, rabotela kako urednik vo Wujork Tajms, pa 
ottamu drugaruvaweto so piπaniot zbor. Samiot toj 
kaæuva deka rastel bez religiozno obrazovanie, no 
deka negovite pretci bile Katolici od ednata stra-
na, i Evrei od drugata. 

Vo 2001 ja piπuva svojata vtora kniga, naslovena A 
Cook’s Tour, prikaz na negovite kulinarski i patuva-
Ëki iskustva niz svetot, kako del od sorabotkata na
televiziskata serija naslovena The Nasty Bits, prv-
pat prikaæana vo 2006. No toj ne zastanuva tuka, i 
prodolæuva da gi piπuva Anthony Bourdain's Les Hal-
les Cookbook, kulinarskite misterii nasloveni Bo-
ne in the Throat i Gone Bamboo, fikcija opiπana 
kako hipotetiËka istoriska istraga Typhoid Mary: An
Urban Historical, i No Reservations: Around the World 
on an Empty Stomach. Negovata posledna kniga, pro-
dolæenie na „Doverlivo od kujnata’’, beπe objavena 
vo 2010. 

Bordejn ne zastanuva samo na piπuvaweto i gotvewe-
to. Vo tekot na svojata kariera, bil del od æirito na 
programi posveteni na ocenuvaweto avionska hrana, 
a negoviot blog kade toj zboruva otvoreno za ona πto 
aktuelno se sluËuva vo svetot na svetskite kujni e 
meu najposetenite. 

Toj vaæi za „loπoto momËe’’ vo univerzumot na „pa-
tuvaËkite gotvaËi’’ i e osobeno poznat po uliËniot ja-
zik, sarkastiËnite komentari i pcovkite. Poznat e i
kako eksperimentator, vo æivotot i vo profesijata. 
Kaæuva deka na svoite patuvawa probal ovËi testi-
si vo Maroko, larvi od mravki vo Puebla, Meksiko, 
sirovi oËi od foka kako del od tradicionalen inu-

itski lov, deka ima izedeno cela kobra (vkluËu-
vajÊi go æivoto srce, krvta i mesoto) vo Vietnam... 
Kako i da e, spored negovite sopstveni zborovi, naj-
odvratnoto neπto πto nekogaπ go probal e pileπki 
sendviË od Mekdonalds, iako ima kaæano deka neiz-
mieniot rektum od diva sviwa vo Namibija i fer-
mentiranata ajkula na Island se edni od „najloπi-
te obroci vo negoviot æivot’’. 

No Bordejn ne krie koj e, nitu πto e, nitu pokaæuva 
znaci na æalewe ili sram poradi neπto πto pravel 
vo minatoto. Svesen deka so tekot na vremeto, kako πto 
i slavata sé poveÊe go udirala vo glava, i samiot toj 
stanuva eden od mnogute vo maπinerijata πto imaat 
„neπto novo i nevoobiËaeno’’ da kaæat, a vo suπtina 
prenesuvaat prazni poraki, toj barem se osmeluva za 
toa glasno da progovori, da si dozvoli samo-revizija, 
liËno preispituvawe i toa da go napravi pred site. 
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anthony bourdain Pokraj vakviot negov stav, postojanoto puπewe cigari 
i konzumirawe alkoholni pijaloci, ne bi trebalo da 
né iznenadi. Ovoj rokerski nastroen, hipi-gotvaË, 
so umeπnost rabotite da gi kaæe sirovo no soËno i 
so vistinskite zborovi, ne polaga smetki nikomu, pa 
nitu na negovata publika, i uπte Êe se pogriæi site 
da razberat za toa. Vo knigata „Doverlivo od kujna-
ta’’ zboruva za vremeto koga rabotel vo eliten res-
toran vo wujorπkiot kvart Soho vo ranite osumde-
setti. ’’Bevme „sredeni’’ celo vreme, kriejÊi se vo 
golemiot friæider sekogaπ koga Êe ni se pruæeπe 
πansa da „konceptualizirame’’. Toj piπuva kako ko-
kain, heroin i marihuana bile sostojkite koi im 
pomagale da donesat bilo kakva odluka vo kujnata, pa 
uπte spomenuva i psihotropni peËurki potopeni vo 
med, koristeni kako zasladuvaË za Ëaj. 

Govorot na Bordejn e sekogaπ obeleæan so kritika 
kon popularnite gotvaËi i izrazi koi prenesuvaat 
iritacija predizvikana od komercijalizmot na poz-
natite gotvaËi vo restorantskata industrija i nejzi-
niot nedostatok na avetentiËnost, no ne mu falat zbo-
rovi koga treba da gi pofali gotvaËite na koi im se 
vooduπevuva. ©to se odnesuva pak do Xulija »ajld, 
Bordejn ima izjaveno deka taa „vlijaela na naËinot na 
koj izrasnal i (negoviot) celosen vrednosen sistem’’. 

Pojavi kako vegetarijanizam i lue koi se oddavaat 
na veganska ishrana, za Entoni se „luksuz od razvie-
niot svet’’ i go smeta æivotniot stil na vakvite kako 
nepristoen po odnos na æitelite na mnogu zemji koi gi 
posetil. Za nego, vegetarijanizmot e neπto poveÊe koga 
se raboti za sluËajot na Indija i nivnite religioz-
ni ubeduvawa, no priznava deka Amerikancite jadat 
premnogu meso i nezdrava hrana, i im se voshituva 
na onie vegetarijanci koi zaboravaat na torturite na 
zaklanite æivotni, koga se osmeluvaat da vkusat meso 
so cel da ne gi navredat onie koi gi primaat na gosti. 

Bordenoviot muziËki vkus e isto taka javno iskaæan. 
Knigata „Neprijatni delovi’’ e posvetena na The Ra-
mones - amerikanski pank rok bend, formiran vo 
1974 god. Se Ëini deka pankot vo golema mera go 
odredil æivotot na ovoj poznat patnik-gotvaË, pa 
taka toj piπuva i za The Stooges, Dead Boys, The New 
York Dolls… Vo epizodata na No Reservations od 2006, 
snimena vo ©vedska, Bordejn jasno i glasno kaæuva 
deka ja prezira muzikata na ABBA. Od druga strana, 
gosti vo taa epizoda e rok bendot Queens of the Stone 
Age, a nivni pesni go soËinuvaat soundtrakot na taa 
emisija.

Entoni Bordejn e advokat na idejata deka tradicio-
nalnata ili „selska’’ hrana ima visoka vrednost i 
dobar vkus, vkluËuvajÊi gi site delovi od dotiËnoto 
æivotno, koi ne se naviknati da gi konsumiraat gra-
anite vo SAD vo 21ot vek. Toj isto taka otvoreno 
zboruva za faktot deka golem del od gotvaËite vo
SAD, pa duri i onie koi rabotat vo elitni restorani, 
doaaat od Meksiko ili Ekvador, ne se dovolno eva-
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luirani vo Soedinetite Dræavi, nitu pak se dovolno 
plateni, iako tokmu tie se s’ræta na restorantskata 
industrija vo SAD. 

Tokmu zatoa mi se dopaa Antoni Bordejn, πto nema 
da vi ja prikaæe samo hranata, tuku i restoranite, 
onie koi gi poseduvaat, naËinot na koj dobavuvaat 
sostojki, od πto im se sostojat æivotite tokmu na onie 
koi vredno rabotat, kakvi se socijalno-ekonomskite 
priliki i zoπto se takvi. Mi se dopaa zatoa πto 
dava πiroka slika na neπtata, a ne samo ograniËena, 
dobro naπminkana i povrπna slika na najpoznatoto 
tradicionalno jadewe, na Madeira na primer.. 

Epizodata πto toj ja snimil vo Bejrut, vo momentot 
koga izbiva Libanskiot-Izraelski konflikt beπe no-
minirana za Emi vo 2007, poradi naËinot na koj beπe 
snimena i karakterot na informaciite sodræani vo
nea. Imeno, epizodata vkluËuva intervju so Ameri-
kansko-Libansko semejstvo zateËeno vo Bejrut, sni-
meno vo hotel pokraj samiot breg, kako i snimki od
celata situacija, koi ne bile predvideni so scena-
rioto, vkluËuvajÊo snimki od nivni sredbi so pod-
dræuvaËi na Hezbolah, vremeto pominato vo hotel 
dodeka Ëekaat vesti za toa kako Êe bidat evakuria-
ni, kako i begstvoto na celiot tim potpomognato, na-
vodno od ËistaËka vo hotel. Na krajot, produkciskiot 
tim na Bordejn i drugi Amerikanski dræavjani se 
evakui-rani od strana na Amerikanski marinci.

Gorespomenatoto govori deka kaj nego postoi odre-
dena smisla za integritet, prioritet i moralna vred-
nost. Se Ëini deka kako staree, taka sé poveÊe se po-

svetuva na podlaboki i suπtinski temi, otkolku eg-
zotiËni jadewa. Vo 2012, Bordejn izjavuva deka Êe
go napuπti Travel »anel, za da vodi emisija na Si-
En-En naslovena: Antoni Bordejn: Nepoznati Delovi, 
koja premierno zapoËna da se prikaæuva vo April 
minatata godina. I ovoj pat, pozadi fokusot na raz-
liËni kujni od razliËni delovi za svetot, Bordejn 
prenesuva i sopstveno doæivuvawe na istite tie 
mesta. Sekako deka ne se vozdræuva od dosetlivi ko-
mentari, ponekogaπ zaËineti so uliËni izrazi, no 
govori za ona πto vistinski go tangira Ëovekot vo 
opπtestvoto od konkretnata zemja. Taka na primer, vo 
epizodata posvetena na Detroit, gradot vo koj beπe 
stacionirana kiËmata na amerikanskata avtomobil-
ska industrija, a koj sé poveÊe i poveÊe propaa ot-
kako go pogodi finansiskata kriza i otkakko znaËi-
telen del od naselenieto se otselil, Bordejn zbo-
ruva za socijalnite problemi koi go tiπtat site vo
obedinetite dræavi i gi potencira socijalno-eko-
nomskite nepriliki i loπiot menaxment. Toj povtorno 
dava edna ËoveËka, zemna perspektiva za toa πto se 
sluËuva tamu, i kako lokalcite uspevaat da gi iste-
raat teπkite vremiwa organizirajÊi zaedniËki ru-
Ëeci na koi uËestvuva celoto maalo. Vo ovoj pogled, 
Entoni e edinstven, i do sega nepovtorliv.

Mojata idealna zamisla e deka eden den Êe se zain-
teresira i za istorijata na ÊebapËiwata vo Ëarπija, 
i naËinot na koj podgotvuvame selsko meso. Deka Êe 
saka da doznae zoπto imame vakov gradski centar 
kakov πto imame, i πto pravime nie, obiËnite da se 
vklopime vo nego. Taka Entoni, nemajÊi druga rabota, 
Êe dojde da né poseti, a jas Êe go πetam naokolu... :)
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Piπuva:

Ina MNOGU FINA

Uπte edna ubava prolet vo mojot grad posle zima koja 
beπe kako demo verzija na prolet. »arπijata e preubava, 
Debar maalo si go vrati svojot urban πarm, posetitelite 
na naπiot grad se zadræuvaat okolu ploπtadot i ulica 
Makedonija, za sekogo po neπto. Osven za tie πto sakaat 
sonce. Site kafiËi vo Centar se glavno vo senka, osven 
dve tri masi ako gi potfaÊa nekoj zrak na soncence πto 
se protnuva so teπki maki meu zgradite. Onie koi odbi-
raat mesta so sonce odat na kafe na samiot bulevar, kafe 
so vkus na auspuh. Kolite se parkiraat na samata ulica,
onaka najfraerski do momentot dodeka ne se pojavat paj-
ak sluæbite. Tuka sekoj fraerizam se pretvara vo „odam 
brat, me Ëekaat, se sluπame“ zoπto plaÊawe parking pre-
ku mobilen e za obiËni smrtnici. Od minatata prolet do
sega se smenija nekolku raboti, na primer narodot se na-
vikna deka osven da go pomine pola vikend vo super mar-
ket moæe da go pomine vo cel trgovski centar. Jas nikogaπ 
ne razbrav zoπto bi bila eden den od vikend zatvorena 
vo zgrada so mnogu narod ako ne kupuvam niπto, no ima 
reπenie i za takvite kako mene. Kafeterii. Odam da go 
presedam vremeto koe mu e potrebno na moeto druπtvo za 
πetawe, Ëitaj skenirawe na prodavnici. 

Odeweto vo trgovski centar treba da poËne od parkingot. 
Tamu sekogaπ Êe najdeπ nekoj talent koj ja ima parkirano 
kolata preku dve lenti ili na mesto za invalidi. Go sli-
kam, go stavam na on.net i si vlagam vo trgovskiot centar. 
Lueto uæivaat vo πetawe po trgovski, toa gi odmara, sve 
naoaat na edno mesto... jas ne sum od niv, odam na kafe. 

Prvo pravilo za kafiË vo trgovaËki e da imaπ mnogu ma-
si, da sluæiπ i hrana i da imaπ greaËi. Vtoro pravilo e 
deka pravilata postojat za da se krπat. Odiπ i ne sekogaπ 
naoaπ mesto, no ako ja imaπ taa sreÊa da stanuva nekoj, 
Êe sedneπ. Tie pred tebe jadele pica ili salata. »ekaπ, 
Ëekaπ i poËnuvaπ da go analiziraπ mestoto. Masi prema 
kelneri 25:1. Ako se site na rabota. Koga Êe dojde nekoj 
posle izvesno vreme i Êe ti ja izbriπe masata ima golemi 
πansi da ti kaæe deka tvojot greaË ne raboti. Ne raboti 
ni toj do tebe, ni od levo, raboti onoj tamu preku 4 masi 

„Fiskalna vi treba?“

i onoj na vlezot. Razgleduvaj od okolu. Roditeli so deca, 
druπtvo æenski, najËesto lue od drugi gradovi i ete gi: 
lue so kuËiwa kaËeni na klupite. Jas znam deka e jako 
fensi lvl Paris Hilton da go nosiπ kuËeto u taπna ako 
ti e pomalo od mojot privezok, ama da go kaËiπ kuËeto πto 
se ligavi i puπta vlakna na mesto kade πto sedime i jade-
me treba stvarno da ne ti e gajle za tie okolu tebe. Sve e 
super dodeka ne reπiπ da vikneπ smetka, e tuka mislam 
deka se poznavaat heroite. Maftaπ, baraπ, se vrtiπ po 
site i naoaπ kelner. Normalno toj ne e na tvojata masa. 
Ako si Ëekal pomalku od 10 minuti za da se pojavi kelner 
ti si sreÊen Ëovek i od tamu moæeπ odma da odiπ da 
uplatiπ loto i da grebeπ grepka zoπto toa e tvojot den. 
Posle 15 minuti reπavaπ da staneπ i da odiπ da poËe-
kaπ kaj kasata. Znaeπ deka ne e kriv toj πto e tamu ama pa 
i tebe æivotot ne ti e za smetka da Ëekaπ i ete go praπa-
weto: „Fiskalna vi treba?“ Ne, od doma si nosam! Launx 
barovi, demek da uæivaπ...eve ne znam. 

Osven tie odliËni strategii za promet na kafanxiite 
moram da izdvojam uπte edna koja eve ostarev ËekajÊi i 
ja poentata. Latino veËer ili Disko najt vo ne znam tamu 
kade. Sekoj den razliËna programa, a edni te isti lue, 
onie koi tamu si izlagaat. „©to Êe ima veËer?“, „»a »a »a 
najt“, „uuu mnogu jako brat!“

Prolet obiËno me asocira na kafiËi, slatkarnici so 
spuπteni tendiËki, pa masiËki nadvor na otvoreno i 
slika za komπiite od gore. Ako tendata e isprqana so 
razno razni teËenici i pepel od cigari ili najstraπ-
no, izgorenici od pikavci nad toj kafiË æiveat teπki 
seqaci za koi treba da ima kazna. Skroz zasluæuvaat da
se izvadat zvuËki nadvor i da treπtat pesni od Vale 
Gulabica i grupa Sateliti, iako ima golemi πansi toa da 
im se svia. Nikogaπ ne gi razbrav tie pakosni primero-
ci na lue vo obid.

Edna od poubavite sliki vo gradov mi e πto se poËesto 
gledam druπtva od postari gospoi koi se sobiraat na 
kafe za vikend. Doterani, urbani i nasmeani uæivaat 
vo svoeto druπtvo i izleguvaat da si pominat ubavo. Ete, 
da ne zaboravime deka imame i drug vid penzioneri os-
ven onie koi ne butkaat vo avtobusi, banki, pazari poπo 
sme reπile i nie da izlezeme vo vtornik, petok i sabota. 
Da go zadræime nivoto na urbani lue i da bideme po-
qubezni, barem toa moæeme. I platete parking, aman, pa-
tekite se za koliËki, velosipedi i peπaci. FMP.

Ne, od doma si nosam!
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Piπuva:

Ivana SIMJANOVSKA

vinska edukacija

Pravilno

na vino
procenuvawe

za da degustirame, a isto taka ne bi trebalo da stavame 
premnogu bidejÊi vo toj sluËaj nema da moæeme da 
napravime razlika vo bojata, pa duri i da ja zavrtime 
Ëaπata,a so toa i buketo (aromite) Êe bide so pomal 
intenzitet. 

DEGUSTIRAWE NA VINO
SE ODVIVA VO »ETIRI FAZI:

• Izgled
• Miris - vo Ëaπa
• Vkus - vo usta
• Poslevkus ili
 zavrπetok

KOJA E RAZLIKATA POME–U
PIEWE I DEGUSTIRAWE? 

Pieweto vino e najËesto pasivno dejstvie i naπite misli 
ne se fokusirani na samiot Ëin na piewe. Degustiraweto 
na vino se povrzuva so percepirawe, probuvawe ili 
ocenuvawe na vkusovite. 

Za soodvetno degustirawe, najprvo Ëaπata mora da 
sodræi dovolno koliËestvo vino - ne premnogu malku i 
ne premnogu. PreporaËlivata koliËina e edna tretina 
od goleminata na Ëaπata. Ne bi trebalo da se stava 
premalku, bidejÊi vo toj sluËaj nema da imame dovolno 
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IZGLED - 
VIZUELEN 
ASPEKT

Koga vinoto e vo Ëa-
πa gi nabquduvame
bojata, intenzitetot i 
bistrinata. 

BISTRINA - podigajÊi ja 
Ëaπata vo visina na oËite, 
nabquduvame dali vinoto e
bistro ili pak zamagleno. Naj-
Ëesto vinata se bistri, no sepak 
nivoata na bistrina se nekolku: nebistro, zamagleno, 
bistro i kristalno bistro. 

BOJA - bojata kaj vinoto ja nabquduvame na toj naËin πto 
Ëaπata Êe ja postavime nasproti bela pozadina (najËesto 
nasproti beliot Ëarπaf na masata) i go gledame prstenot 
koj vinoto go pravi vo Ëaπata. Dokolku e potemen, toa 
znaËi deka vinoto e postaro, a dokolku e so poizrazena, 
poæiva boja, toa znaËi deka vinoto e pomlado. Nivoata na 
boja se slednive:

Kaj belite: vodenesto bela, zeleno-æolta, limon æolta, 
slamesto æolta, zlatna, kafena

Kaj crvenite: violetova, rubin crvena, granitno crve-
na, karamel kafena, kilibarna, kafena

INTENZITET NA BOJATA

Go nabquduvame intenzitetot na bojata na vinoto na toj 
naËin πto Ëaπata Êe ja postavime nasproti bela poza-
dina i ja nabquduvame dlaboËinata na koliËinata vino 
vo Ëaπata, odnosno sræta i dali moæe da progledame 
niz samoto vino i dali bojata e pomalku ili poveÊe 
intenzivna. Isto taka moæe da zabeleæime dokolku go 
svrtime vinoto vo Ëaπata i nabquduvame kolku brzo 
bojata se pojavuva i zadræuva na stakloto od samata 
Ëaπa. Kaj vina so intenzivna boja ova se sluËuva pobr-
zo. Intenzitetot na bojata zavisi od sortata na grozje-
to od koe e napraveno vinoto, negovoto poteklo, ber-
bata, metodotot na stareewe, kvalitetot na grozjeto itn. 
Kako πto stareat, bojata kaj belite vina se intenzivi-
ra dodeka kaj crvenite vina taa go gubi izntenzite-
tot. Nivoata na intenzitet se slednive: bleda, sredno 
dlaboka, dlaboka. 

DRUGI POJAVI

JAGLERODEN DIOKSID, CO2 - koj e prisuten kaj penlivi-
te vina vo forma na meurËiwa. Kolku e pogolem nivniot 
broj, kako i gustinata na meurËiwata, toa e pokvalitet-

no penlivoto vino. Nizata na meurËiwa koja se dviæi 
od dnoto na Ëaπata kon vrvot se narekuva perlaæ 
(perlage).

TALOG ILI SEDIMENT - Vo tekot na Ëuvawe na vinoto se 
pojavuva talog vo samoto πiπe. Talogot vo vinoto moæe
da se pojavi i dokolku vinoto ne e filtrirano. Nefil-
tracija na vinoto pridonesuva kon dobivawe na kom-
pleknost na strukturata so toa πto toa dopolnitelno gi 
zadræuva aromite. Iako talogot ne e poæelen vo samata 
Ëaπa, istiot moæe da se izbegne dokolku vinoto se 
dekantira i procedi. 

MIRIS

Mirisot kaj vi-
noto e vaæna ka-
rakteristika vo
senzornata ana-
liza na vinoto.
Preku buketo, moæe 
da doznaeme mnogu za 
vinoto. Pri vrtewe na vi-
noto vo Ëaπata, toa doaa vo 
dopir so kislorodot i poËnuva 
da osloboduva mirisi. Kolku poveÊe 
ja vrtite Ëaπata, tolku poveÊe Êe go razbudite buketo 
na vinoto. Dokolku ne umeete kako da go svrtite vino-
to vo Ëaπata, postavete ja na masata i dræejÊi ja za 
dolniot del od drπkata poleka poËnete da ja vrtite 
Ëaπata. 

INTENZITETOT NA MIRISOT na vinoto moæe da bide le-
sen, pomalku intenziven, sredno intenziven, relativno 
intenziven i intenziven. 

Sostojbata na vinoto ja utvrduvame spored toa dali 
mirisot e Ëist ili neËist. Nepoæelni mirisi kaj vi-
noto najËesto se miris na tapa, i togaπ velime deka 
vinoto e korkirano, i voopπto ne e poæelno da se pie. 
Ostanati nepoæelni mirisi se oksidiranost, miris na 
sulfur, itn.

AROMATA kaj nekoi vina e so golem intenzitet, a kaj ne-
koi so pomal. Intenzitetot zavisi od sortata, potekloto, 
vremeto na stareewe itn 

NIVOA NA INTENZITET: lesno intenziven, pomalku in-
tenziven, sredno intenziven, relativno intenziven i 
intenziven.

RAZVIVAWE NA VINOTO

Niz tekot na vremeto, vinoto se menuva. Ima æivoten 
ciklus koj e mnogu sliËen kako kaj site æivi bitija- 
mladost, zrelost, stareewe i kraj. Aromata ni dozvolu-
va toËno da ja odredime pozicijata na vinoto vo ovoj 
ciklus. 
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GOR»LIVOST - gorËlivosta kaj vinoto doaa od taninite 
koi moæe da ne se zreli ili pak od drπkite, semkite na 
grozjeto pri silno presuvawe, prodolæena masceracija 
ili prolongiran kontakt na vinoto so drvo. Vinoto moæe 
da bide gorËlivo i poradi visokoto nivo na alkohol. 

Alkoholot e mnogu bitna komponenta na vinoto i moæe da 
se oseti vo ustata kako gorËliva ili slatka aroma. 

TELO NA VINOTO - se odnesuva na teæina na vinoto vo 
usta, odnosno alkoholot i ekstraktivnosta.

• Lesno telo
 - koga vinoto ima pomalku od 12% alkohol,
  nisko nivo na tanini i visoka kiselost

• Sredno telo
 - vinoto ima 12-13,5% alkohol,
  sredno nivo na tanini i sredna kiselost

• Polno telo
 - vinoto ima 13,5% alkohol, pa duri i poveÊe,
  imaat visoko koliËestvo na tanini i niska kiselost

TANINITE najËesto gi ima vo crvenite vina i davaat Ëuv-
stvo na suvost vo ustata. Taninite doaaat od luπpata na 
grozjeto, posebno kaj crvenite vina. 

Nivoa: mlado, vo razvitok, sozreano, vo proces na gubewe 
na aromite i so izgubeni aromi odnosno “otideno”. 

OVO©EN KARAKTER

Aromata na vinoto moæe da ja opiπeme koristejÊi se so 
poznatite aromi od prirodata, kako ovoπni, cvetni, mi-
neralni, balsamiko, zaËini, drveni. Terminot aroma se
odnesuva na mirisite koi se edinstveni za sortata groz-
je i najËesto se prisutni kaj ednosortni vina - mirisot 
na crna ribizla kaj kaberne soviwon ili liËi kaj ge-
vurctraminer. Ovie mirisi najËesto se prisutni kaj 
mladite vina. Kako πto vinata stareat, taka se sluËuvaat 
hemiski reakcii pomeu kiselinite, πeÊerite, alkoho-
lite i fenolnite soedinenija, koi davaat novi mirisi 
koi se poznati kako buke kaj vinoto. Terminot buke se
odnesuva i na mirisite dobieni vo procsot na fermen-
tacija i izloæenost na dab. Primarnite aromi se onie 
koi se specifiËni za sortata grozje, sekundarnite aromi 
se onie koi se dobivaat vo procesot na fermentacija ili 
stareewe vo dabovo bure, a tercijarnite aromi se onie 
koi se razvivaat koga vinoto staree vo πiπe. 

VKUS NA VINOTO

So pivnuvawe na ma-
lo koliËestvo vino vo
ustata, istoto go ras-
poreduvame vo ustata 
no ne go goltame. Vo 
isto vreme zemame 
vozduh preku nosot i
poËnuvame da æaburka-
me kako bi se oslobodile 
πto poveÊe aromi. Vinoto se 
percepira preku jazikot. Vino-
to go dopirame so usnite, jazikot i 
so oralniot kavitet. 

SLATKOST - slatkosta kaj vinata e rezultat na nefermen-
tiraniot πeÊer vo vinoto. Nivoata na slatkost kaj vinoto 
se slednive:

• Suvo - do 4gr/l 
 - koga reËisi celiot πeÊer od grozjeto
  e preminat vo alkohol vo
  tekot na fermentacijata. 

• Polusuvo - do 12gr/l

• Poluslatko - do 45 gr/l 

• Slatko - do 45 gr/l
 - koga ima malo koliËestvo 
  na ostatok na πeÊer

KISELOSTA ili aciditetot kaj vinoto e mnogu bitna bi-
dejÊi go dava balansot. 
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NIVO NA KOLI»INA NA TANINI - 
NISKO, SREDNO, VISOKO

Nivo na kvalitet na taninite - sozreani, meki, kadifeni, 
svileni, teπki, zeleni, agresivni

JAGLERODNIOT DIOKSID kaj vinata dava Ëuvstvo na 
prijatno skokotkawe na povrπinata od jazikot. Sosema 
e prirodna pojava kaj mladite vina, a osobeno kaj pen-
livite, meutoa kaj postarite vina se smeta za maana. 
Isto taka i pregolemo koliËestvo jagleroden dioksid 
kaj vinata moæe da bide znak za maana - sekundarna 
fermentacija. 

AROMA NA VINOTO VO USTA

Koga vinoto e vo 
usta, go koristime 
t.n. retro - nazalen
pat (od ustata kon 
nosnata πuplina)
za da ja percepi-
rame negovata aro-
ma. Ova osobeno 
doaa do izraz koga 
Êe go goltneme vinoto 
ili pak Êe go plukneme. 
Kako πto goltame, se zgo-
lemuva pritisokot na nosna-
ta πuplina i na toj naËin se
intenzivira naπata percepcija na aromata. Na ovoj 
naËin moæe da ja opiπeme koncentracijata ili in-
tenzitetot na aromata. 

POSLEVKUS ili traewe na vkusot vo ustata, zapoËnu-
va otkako Êe go progoltame ili plukneme vinoto. Vku-
sot i aromata poËnuvaat da se menuvaat, se zgolemuva 
nivniot intenzitet, pa potoa se namaluva. Dokolku in-
tenzitetot se namaluva mnogu brzo, togaπ vinoto e so 
kratok poslevkus, a dokolku intenzitetot i aromite se 
vraÊaat, se povtoruvaat i povtorno se intenziviraat, 
togaπ velime deka vinoto ima dolg poslevkus. Za da 
se odredi dolæinata na vkusot moæe i da broite. 

Nivoata na traewe na poslevkusot moæe da bidat: kra-
tok (0-3 sekundi), sreden (3-6 sekundi) i dolg posle-
vkus (6 sekundi i poveÊe). 
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Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Modnite blogeri si go obezbedi-
ja svoeto mesto vo modnata in-
dustrija, stanuvajÊi moÊna sila 
za potroπuvaËite, kako i nov 
naËin na reklamirawe na pozna-
-tite modni kuÊi. Tie vlijaat 
na stavovite i odnesuvawata na 
nivnite Ëitateli i za vozvrat 
vlijaat i na usvojuvawe na sa-
mite trendovi. No dali, taka 
nareËenite modni blogeri, se 
sledbenici na modata ili i 
samite se konzumenti. 

Fashion 
bloggers 

Se veli deka dve raboti gi pretvorija modnite nedeli 
vo cirkus: Blogerite koi se poveÊe zainteresirani da 
se doteruvaat i  fotografiraat, otkolku za samite mod-
ni sluËuvawa i Modnite kuÊi koi vo obid da ja vratat 
svojata izgubena kontrola nad multimediumite, doj-
doa do idea da se zdruæat so modnite blogeri. Mark 
Xejkobs beπe prviot kreator koj ja namirisa moÊta na 
blogerite. Koga vo 2008ta ja nareËe svojata Ëanta po 
Brajanboj i go opsipa so podaroci poznatiot bloger, si-
te modni kuÊi poËnaa da ja menuvaat svojata marketing 
taktika, odvojuvajÊi se poveÊe podaroci, bez razlika 
dali se raboti za kozmetika, obleka ili Ëanti so pot-
pis, za modnite blogeri, so cel da i se pribliæat na po-
πirokata publika. 

Mnogumina smetaat deka modnite blogeri  stanaa “pauni” 
na novoto vreme, nekoj koj e vo postojana potraga po 
vnimanie, so  cel da se bide fotografiran. Ona πto 
se sluËuva pred portite na modnite revii e vistinski 
cirkus. Sepak modnite blogeri si go obezbedija i svoeto 
mesto vo prvite redovi na site vaæni modni revii. No 
dali blogerite se sledbenici na modata ili tie samite 
gi sozdavaat trendovite?

Na nekoj naËin blogerite se poveÊe konzumenti, otkolku 
modni novinari, kako πto Ëestopati sakaat da se pret-

stilissimo
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stilissimostavuvaat. Kako potroπuvaËi, tie preku svoite blogovi 
si obezbedija ogromna publika. Modnite blogeri se-
kojdnevno go prikaæuvaat svoeto smelo Ëuvstvo za moda.
No golem del od niv se samo podviæni reklami, koi si 
obezbedija lidersko mesto pomeu blogosferata. Modni-
te blogeri ne samo πto indirektno ni prodavaat bren-
dirana obleka, tuku mnogu od niv si sozadoa i svoi 
brendovi. Blogovite stanaa onlajn zaednica na potro-
πuvaËi. No πto Ëitatelite konzumiraat i kolku modni 
blogeri vsuπnost piπuvaat za moda? Blogovite stanaa 
liËni dnevnici, i navistina nema niπto loπo vo toa, no 
dali blogerite moæat da tvrdat deka se vsuπnost “mod-
ni” blogeri? Kade se blogerite koi piπuvaat za modata 
ili ona πto se sluËuva vo modnata industrija? 

Sepak mora da priznaeme deka vo moreto od iljadnici 
modni blogeri, imiwata kako Tavi Gevinson, Suzi Babl, 
Tomi Ton i Skot ©uman se zdobija so svojata popular-
nost blagodarenie na nivniot talent i vËudoneviduva-
Ëka rabota.  Tie stanaa vlijatelni duri i meu lueto koi 
nikogaπ porano ne bile zainteresirani za modata. 

Mnogumina veruvaat deka vremeto na modnite blogeri 
so stil e zavrπeno. Sepak mora da priznaeme deka mod-
nite blogovi se del od idninata na modata. Blogovite im 
nudat platforma sekomu, i na edna intelegentna tinej-
xerka, i na fotografot koj svoite editorijali gi pro-
naoa na ulicite. No denes e potrebno mnogu poveÊe od
eden dobar fustan, momËe i fotoaparat. Dokolku sakaat
da ja zadræat milionskata publika, modnite blogeri 
poveÊe treba da razmisluvaat za kvalitetot na pro-
dukcijata, strategijata za modnite editorijali, kako i 
individualnosta, bez pritoa da zavisat od modnite kuÊi.

Tavi Gevinson

Suzi Babl

Tomi Ton
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Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Portretite koi sami si gi pra-
vime so pomoπ na naπite Smart-
foni stanaa globalen fenomen. 
Dali tie se bezopasen hir ili 
znak deka raste narcizmot na
zapadnoto opπtestvo kon koe 
postojano kopneeme?

Se zapoËnuva so pozata, podignete ja veata, isprËete gi usni-
te i so eden klik na vaπite smartfoni, “Selfito” ili “samo-
slikot” e gotov. Potoa vreme e da se postavi na vaπiot Tvi-
ter, Fejsbuk i Instagram profil. Sledno, Vie ste tagirani, 
πernati i lajknati poveÊe pati... No πto Ëuvstvuvate pritoa? 
Odobruvawe, spokoj, zadovolstvo... πto i da e, sigurno e za-
razno, zatoa πto sekojdnevno se postiraat milioni „sa-

SELFIE
moslikovi” na socijalnite mreæi. Samo na tviter ima 90 mi-
lioni „selfis”. Selfie sega veÊe e i vistinski zbor, Oksford-
skiot reËnik go oficijaliziraπe. No svetski poznatite liË-
nosti na nekoj naËin go popularziraa. Ovoj trend stigna duri 
i vo vselenata. Japonskiot astronaut Aki Hoπide, moæebi go 
napravi najdobriot samoslik na site vremiwa. 

Dali mladite stanaa opsednati sami so sebe, ili pak samo 
sakaat da gi fotografiraat svoite momenti od æivotot? Do-
kolku e taka, togaπ zoπto Ëuvstvuvame poriv da gi spodelime 
ovie fotki so iljadnicite prijateli i sledbenici na soci-
jalnite mreæi. Nekoi velat deka „samoslikot” koneËno stana 
simbol na novoto narcisoidno vreme. Lueto kako da velat, 
“Poglednete me”, “Poglednete πto nosam”, “πto imam”... Edno 
e sigurno, lueto nikogaπ poveÊe ne bile poveÊe opsednati 
so svojot izgled, otkolku so ona πto go rabotat. Iako mnogu 
lue koi postiraat sliki od sebe na interenet veruvaat deka 
tie Êe gi vidat samo nivnite prijateli, vistinata e deka 
ovie fotografii moæat da gi vidat i koristat mnogu drugi 
mediumi. No najzagriæuvaËite samoslikovi se tokmu od onie 
koi se slikaat vo svojata dolna obleka ili pak polugoli, a 
pritoa gi postiraat ovie fotografii da pokaæat kolku se 
zgodni, ubavi i samouvereni. 

Sepak razumnoto koristewe na „samoslikot” moæe da ispadne 
isplatliv biznis. Iljadnicite blogeri gi iskoristija samo-
slikovite da prikaæat πto nosat sekojdnevno, zacvrstuvajÊi 
si ja svojata pozicija kako moderni stil ikoni.  Moæete da ja 
koristite digitalnata tehnologija da manipulirate so vaπata 
sopstvena slika kolku πto sakate, no vistinata e od momentot 
koga vaπiot samoslik e onlajn, ona πto potoa sleduva nikogaπ 
ne moæete da go kontrolirate. 
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Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA,
Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 

kafe

ARABICA
QUBOV NA PRVO VKUSUVAWE

i IstoËna Afrika, Indija, Indonezija i "Typica", koj se 
odgleduva vo Latinska Amerika. Ostanati poznati vi-
dovi Arabika se :"Tico", "Blue Mountain", "Mundo Novo", 
"Caturra", "San Ramon" i dr. 

JAMAICAN BLUE MOUNTAIN

Kavijar meu kafiwata, poslednive nekolku decenii se 
stekna so reputacija koja go napravi edno od najskapite 
kafiwa. Na pazarot 1kg od ovaa sorta se dviæi nekade 
od 100-120 evra. Se odlikuva so sovrπen vkus, aroma 

CAFFE ARABICA

Coffea Arabica poteknuva od Etiopija i e eden tip od 125
vidovi na rastenieto Coffea. Ovoj vid na kafe e najras-
prostranet i uËestvuva so 75% vo vkupnoto svetsko 
proizvodstvo na kafe. Arabikata se odgleduva glavno 
vo planinskite visoramnini ili vulkanski padini so 
nadmorska visoËina 800 - 2000 m. Po sekoja doædliva se-
zona cveta i za da sozreat plodovite se potrebni okolu 
9 meseci. VoobiËaenoto drvo - Arabika dava okolu 5kg. 
ovoπje vo godinata i od niv moæe da se dobijat okolu 
1 kg. zrna na kafe. Arabikata vo sporedba so kafeto 
Robusta, sodræi pomalku koliËestvo kofein. Osven toa, 
ima ubav vkus i slatkata aroma. No bidejÊi ne e mnogu 
izdræliva kon bolesti i vremenski uslovi, nejzinoto 
odgleduvawe e teπko i poskapo. Najrasprostraneti vi-
dovi se: "Bourbon", koj se odgleduva vo Brazil, Sredna 
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kafe

i zrna koi ne se meπaat so niedna druga sorta na kafe. 
Vo svetot postojat samo 5000 hektari na koi uspeva Ja-
maican Blue Mouontain i se naoaat na najvisokite pla-

nini na Jamajka, Karibite, kontrolirani od 
vladata na Jamajka, koja ima ekskluzivno 

pravo na prodaæbata na ovaa sorta.
80% od godiπnoto proizvodstvo za-

vrπuva vo Japonija. Vkusot na ova 
kafe se koristi uπte i vo svetski 

poznatiot liker Tia Maria.

Kolumbija nedaleku od granicata so Panama i e odliË-
na za odgleduvawe na kafe. Sortata COLOMBIA MEDELLIN 
supremo poseduva najgolem spektar na vkusovi vo svetot- 
na poËetokot ima vkus na tradicionalno kolumbisko kafe 
so vkus na kokos i limon, so Ëist, osveæuvaËki finiπ 
koj ostava vo ustata traga od creπa koja ja Ëustvuvame 
dolgo vreme po degustacijata na espresoto.

MONSOONED MALABAR ARABICA

Ovaa sorta na kafe imeto go dobila poradi procesot 
koj im se sluËuva na zrnata koi poteknuvaat od Indija, 
potoËno od bregot Malabar na Karnatka i Kerala. Ovie 
zrna kafe se Ëuvani vo dobro ventilirani skladovi koi 
od juni do septemvri se izloæeni na monsunski vetrovi i 
doædovi, πto pridonesuva za promena vo goleminata na 
zrnata, bojata i vkusot. Se odlikuva so jako telo, zlatna 
boja i Ëokoladna aroma zaËineta so badem. 

BRAZIL SANTOS

Vo proseËno dobra godina Brazil proizveduva edna tre-
tina od vkupnoto prizvodstvo na kafe vo svetot. Skoro 
i da ne postoi sorta na kafe koja poteknuva od Brazil a
da ne se pie, meutoa najdobra i najpoznata e Brazil San-
tos, koja go nosi imeto po najpoznatoto pristaniπte vo 
Brazil. Ovaa sorta na kafe moæeme da ja sretneme reËi-
si vo sekoja meπavina na poznatite svetski brendovi. 
Poseduva odliËno telo, boja i vkus na leπnik koja preoa 
vo blaga kiselost.

COLOMBIA MEDELLIN SUPREMO

Kafe moæebi ne e prvoto neπto na koe πto Êe ni tekne koga 
Êe go sluπneme ova ime, no od koga Êe se napieme edno 
espreso od ovaa sorta, moæebi Êe go smenime misleweto. 
Oblasta Medelin se naoa vo severozapadnite planini na 
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Purite pretstavuvaat statusen 
simbol. So samoto toa, se pret-
postavuva deka konzumentite 
zapoËnuvaat da gi koristat na
podocneËna vozrast koga poËnu-
vaat poveÊe da zarabotuvaat. Me-
utoa, poveÊeto od niv, nemajÊi
prethodno iskustvo se sooËuvaat 
so problemot na razlikuvawe na 
kvalitetnite od nekvalitetni-
te puri, a gordosta koja im ja 
nosi vozrasta gi spreËuva da 
praπaat kako se ocenuva 
dobriot kvalitet na purite. 

Ocenkata na dobra pura najprvin zapoËnuva od potekloto 
odnosno regionot od koj doaa. Najpoznati se kubanskite pu-
ri, no za podobrite poznavaËi postojat poveÊe regioni od 
koi doaaat dobri puri, kako πto se Dominikanskata Repub-
lika, Honduras, Meksiko i sliËno. 

Ponatamu, vizuelno moæe da se oceni kvalitetot na ob-
vivkata na purata koja treba da bide od prirodni listovi 
na specijalen tutun iako vo ponovo vreme komercijalnite i 
poeftinite puri se proizveduvaat i od veπtaËki obvivki. 

Vaæno e da se napomene deka goleminata, bojata i formata 
(Corona, Piramides, Robusto...) na purata ne igra uloga vo 
kvalitetot, toa se samo razliËni vidovi na puri koi imaat 
svoi specifiki. 

Otkako Êe se zapali purata se obrnuva vnimanie na sled-
nite karakteristiki: povlekuvaweto (dali odi lesno ili
oteænato), aromata i vkusot, jaËinata slatkosta, konzistent-
nosta i kvalitetot na sogoruvawe i vidot na pepelta. 

Piπuva:

Radmila PAVLOVSKA

JaËinata (polnosta) na purata se ocenuva so nekolku ste-
peni. Aromata se ocenuva spored prviËniot vpeËatok pri 
povlekuvaweto i spored finiπot. 

Vo toj smisol, aromata se ocenuva so prekrasen dijapazon 
na opisi kako πto se: neæna, prazna, diskretna, gorka, Ëoko-
ladna, slatka, drvenesta, suptila, neutralno pikantna, kako 
kafe, medova, solena, kedrova, ostra, so miris na koæa, kako 
anason, kako biber, rustiËna, cimet, smolesta, leπnikova, 
kako lubenica, kompleksna, zemjena, dlaboka, zaËinska, bil-
kova, suva, bogata, ovoπna, karamelova..... 

Na krajot se nosi zakluËokot. Kako za primer, eve kako bi se 
ocenil dobriot kvalitet. 

Kvalitetnata pura e celosno prirodna i raËno izrabotena i 
so poteklo od odredeni regioni od Centralna Amerika. Taa 
sogoruva bavno i voednaËeno. Ima prirodno povlekuvawe 
bez napor ili brzo sogoruvawe. Pri toa pepelot ostanuva vo 
formata na purata i ne se troπi brzo. Aromata e polna i 
kompleksna, silna no ne napadna. Kompleksnosta na vkusot 
ostava prijatno Ëuvastvo vo ustata. 

Kako πto moæe da se zabeleæi, postojat nekolku pravila 
za ocenka na kvalitetna pura, no vo osnova na vistinskoto 
uæivawe vo konzumacijata e liËniot vkus vo pogled na 
finesite vo aromata i vkusot. 

Kako πto znaat da kaæat vistinskite uæivateli, umetnosta 
na uæivawe vo purite e ista kako onaa so vinoto. Duri i se 
znae koja pura odgovara so koja hrana i so koj pijalok, koja se 
koristi kako aperitiv, a koja kako diæestiv.

Aromata se ocenuva so prekrasen 
dijapazon na opisi kako πto se: 
neæna, prazna, diskretna, gorka, 
Ëokoladna, slatka, drvenesta, 
suptila, neutralno pikantna, 
kako kafe, medova, solena, kedrova, 
ostra, so miris na koæa, kako 
anason, kako biber, rustiËna, 
cimet, smolesta, leπnikova, kako 
lubenica, kompleksna, zemjena, 
dlaboka, zaËinska, bilkova, suva, 
bogata, ovoπna, karamelova... 

KAKO SE OCENUVA
KVALITETOT NA EDNA PURA

30 april-maj   2014



Najpoznati puri se kubanskite. 
No postojat i drugi zemji vo svetot 
koi se poznati po proizvodstvoto 

puri

INDIVIDUALNI
KARAKTERISTIKI

NA PURITE
na puri. Poradi specifikite 
na podnebjeto i tehnologijata na 
izrabotka, ovie puri imaat poina-
kov vkus i jaËina od kubanskite. 
Ima golem broj poznavaËi na puri 
koi gi preferiraat tokmu neku-
banskite puri poradi liËniot 
vkus i preferenci. Za da doznaete 
kako tie se razlikuvaat spored 
jaËinata i aromata, tuka e tabelata 
koja gi prikaæuva ostanatite 
zemji proizvoditeli na puri 
i koja  Êe vi razjasni πto drugo 
moæe da izberete sledniot pat 
koga treba da kupite pura. 
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pivoto kako umetnost

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

Bojata, intenzitetot na svetlosta  i formata sekogaπ se 
naveduvaat kako najvaænite elementi za ilustracija na 
pivoto.. Mnogu sliËno kako i vo umetnosta. Bez ogled na 
toa koja tehnika se koristi, kompozicijata mu nalaga na 
umetnikot da obrne vnimanie na ovie tri temelni rabo-
ti. Opisot na kristalno Ëista primamliva Ëaπa pivo, 
so oboena ili transparentna teËnost - gi predizvikuva 
granicite na veπtinata na umetnikot, a so ogled na toa 
deka mnogu umetniËki πkoli odluËile da odgovorat na 
toj predizvik, nitu edna grupa ne bila taka uspeπna ka-
ko impresionistite.. Nivniot stil bil predodreden da 
go pretstavi pivoto kako umetnost, piπuva Greg Smit vo 
spisanieto "All about beer", a nas ne isprovocira da pro-
verime πto vsuπnost se sluËuvalo i na ova pole. 

Ako umetnosta e odraz na æivotot, nemalo podobro vre-
me za pivo od toa na impresionistite vo sredinata na 

PIVOTO "IMPRESIONIRA"
19tiot vek. Toa bilo vreme na pojava na industrija i 
tehnologija, kako moÊna meπavina koja sozdavala maniri 
na socijalni promeni. Umetnicite, beleæejÊi gi ovie pro-
meni, go koristele pivoto kako sredstvo. PrikaæuvajÊi 
go pivoto taka dobro kako πto go pravele toa so drugite 
predmeti koi bi gi odbrale, umetnicite ja menuvale vo-
edno i svojata tehnika, πto vodelo kon potpolno nov 
stil. Impresionistite poËnale da deluvaat okolu 1860 
godina, kako slobodno formirana grupa na umetnici. 
Voglavno rabotele vo okolinata na Pariz, a veπtinata ja 
steknuvale vo Luvr, kopirajÊi gi od utro do mrak delata 
na golemite majstori. Kako studenti πkoluvani se po tra-
dicionalna metoda, koja bara najnapred da se sovlada 
veπtinata na crtaweto. Duri potoa nivnite mentori im 
dozvolvuale da slikaat, so koristewe klasiËna tehni-
ka na sloevi, a tonovite odele od temni do svetli. Boja-
ta bila nameneta za zabava. Rapins, Bazil, Renoar, Sisli 
i Dega vo svoite studija ne najdoa prostor za pivoto. 
No zatoa, lager pivoto i impresionistite dobile poln 
zalet vo 1870 g. Ako gi otfrlime politiËko ekonomskite 
uslovi koi vladeele vo toa vreme vo Evropa, vreme na 
vojni i seÊavawe na niv, kafeteriite bile prepolni so 
legija na sreÊni qubiteli na zlatnata kapka, a so niv i 
impresionistite, sekogaπ podgotveni da go ovekoveËat 
toa na svoite platna. Pivoto kako takvo, sovrπeno se 
vklopuvalo vo fantaziite na impresionistite. 
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pivoto kako umetnost

Klod Mone go ponudil najdobriot sovet za prirodnoto 
svetlo i negovoto slikawe: "Koga odite nadvor da slika-
te, nastojuvajte da go zaboravite predmetot koj go imate 
pred vas... Mislete deka tuka ima nekoj kvadrat vo plavo, 
podolu portokalov pravoagolnik, pa tamu nekade nekoja 
æolta fleka, i slikajte samo taka kako πto vi izgleda na 
vas, toËno taa boja i forma".   

Eduard Mane go kapitaliziral sovetot na Mone so sjaen 
efekt na slika na kelnerka koja nosi pivo i napravil 
eden od najprivleËnte portreti na pivoto voopπto. No 
osven upotrebata na svetloto, πto bilo karakteristika 
za impresionistite, tuka bilo i nivnoto nasoËuvawe kon
nivnoto vnimanie na moderniot i sovremen æivot. Fran-
soa Kadvin vo negovata kniga za Mane go opiπuva po-
javuvaweto na pivoto "...pivarnicite se mnoæat, pivoto 
koe pred vojnata bilo pijalok za selanite, stanuva ugle-

den pijalok. SedejÊi so Ëaπa pivo pred sebe Manet go 
nabquduval æivotot na ulicata, i razmenuval mislewa 
so svoite kolegi za umetnosta". Kako qubitel na pivoto 
lokalite Ëesto gi menuval bidejÊi pivoto bilo mnogu 
vaæno vo negovata rabota.  

Mane i Dega vo svoite dela go ilustrirale pivoto kako 
zdrav i prifatliv pijalok. Vo tekot na 1875 godina Dega 
go zavrπil deloto "Piewe na absint", delo vo Ëija kompo-
zicija jasno e naglaseno pieweto na absint, i negovata 
reputacija kako silen, moÊen i opoen pijalok. Mane voo-
duπeven od ova delo se sprotivstavil vo 1879 g so 
platnoto "Na koncert vo kafuleto", na koe se prikaæani 
likovi so zdrav izgled kako uæivaat vo Ëaπa pivo. Bit-
no e da se spomene i deloto "Foles Bergéresu" so triagol-
noto πiπe so slavnoto anglisko pivo Bas koe e edna od 
prvite zaπtiteni marki na pivo.

Ostanatite impresionisti poËnale da razmisluvaat na
toj naËin i da gi crtaat site vidovi na sekojdnevni pred-
meti, meu koi sekako i pivoto πto gi oduπevilo Pa-
riæanite. So toa pivoto stignuva do site sloevi od op-
πtestvenata zaednica.      

Na poveÊeto impresionistiËki sliki, deneπniot gledaË 
bez teπkotii lesno Êe go zabeleæi pivoto, no kaj drugite 
Êe mora prethodno da gi razbere uslovite za æivot vo
toa vreme. Vo tekot na impresionistiËkiot period, Ëa-
πite vo barovite bile daleku od deneπnite standardi. 
Se koristele site vidovi na pehari, Ëaπi na stalak itn.
Degasovoto delo "Æena na terasa vo bar naveËer" i na
Mane "Æena koja pie pivo", prikaæuvaat Ëaπi koi izgle-
daat na prv pogled kako da se kreirani za irsko kafe. 
Mnogu povaæno bilo toa πto pivoto gi otslikuvalo op-
πtestvenite maniri od toj period. Vo dvete dela avtori-
te pokaæuvaat kako po prv pat bilo opπto prifateno i 
æenata da izleze na pijalok bez da bide sledena. Za 
razlika od niv pak Pier-August Renoar vo deloto "Ples 
u Moulin de la Galette", naslikal mnogu poubavi Ëaπi vo 
forma na lale. Negovoto slikawe e stepen pogore vo koj 
umetniËkata zaednica se socijalizirala so pivoto. 
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Зошто мојот 
бренд да е 
присутен на 
социјалните 
мрежи?

Почетокот на 21-виот век ни го донесе 
феноменот - интернет-маркетинг. Во 
последните две години со Facebook, 
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pivoto kako umetnostNo, i pokraj toa πto koliËinata na impresionistiËki-
te sliki bila znaËajna, dviæeweto traelo kratko. Samo
petnaeset godini od prvata izloæba, erata na impresio-
nizmot poËnala da isËeznuva. No i pokraj toa, toa bi-
lo i ostanalo inspiracija za idnite generacii koi go 
prouËuvale i razvivale. 

Pivoto e dlaboko povrzano so zapadnata civilizacija, 
kade πto zavzema vaæno mesto kako tema na umetniËkoto 
istraæuvawe, pred se vo slikarstvoto. Mnogumina Êe bi-
dat iznenadeni od ovoj fakt bidejÊi oËekuvaat deka e 
toa vinoto. Imeno, vinoto ima privilegirano mesto vo 
umetnosta, ili nam samo taka ni se Ëini, poradi svoite 
religiski i simboliËni ulogi vo zapadnata kultura. Se-
pak, Ëaπite, πiπiwata i boËvite so pivo, æetvata, od-
nosno berbata na pivarskite sirovini (jaËmen i hmeq), 
industriskoto proizvodstvo na slad i pivo, majstorite 
na sladot i na pivoto, distribucijata i konzumiraweto 
na pivoto vo gostilnici, restorani i privatni domovi vo 
tekot na obrokot i zabava se sostaven del od prikazite 
na naËinot na ËoveËkiot æivot niz istorijata. Pivoto 
bilo mnogu Ëesta tema vo prikaznite na sekojnevniot 
æivot, na πto i mnogu poznati slikari bile nakloneti. 
Pri toa se koristeni razliËni slikarski tehniki, kako 
tuπ, penkalo, akvarel, maslo na platno, drvo ili staklo, 
gravuri, posteri. Za takvite primeri svedoËat delata 
kako πto se "NaËin na æivot so Ëaπa pivo" na holandskiot 
slikar Piter Klaes, Kelnerka (Mane), Domot na stolarot 
(Rembrant), potoa vo dela na Renoar, Dega, Pikaso, itn 
No najvaæno e deka preku razliËni formi na likovno 
izrazuvawe moæe da go prati razvojot na pivarstvoto i 
pivskata kultura niz istorijata. 

Isto taka i pivskite sirovini se omilena tema na starite 
majstori kako πto se Piter Bruegel  postariot  so negovoto 
delo Æetva, maslo na drvo od 1565 g, Tompkins H. Mateson 
"Berba na hmeq" maslo na platno 1863. Omilena tema vo 
19 tiot za slikawe isto taka bile i monasite koi proiz-
veduvale pivo, pa taka toa bilo Ëest motiv i za Edvard 

Grucner koj go slikal i Sv Arnold zaπtitnikot na pi-
varite, Gambrinus legendarniot pivski kral. 

Vo tekot na industriskata revolucija se otvaraat mnogu 
novi pivarnici, pa se πto e vrzano za niv stanuva objekt 
na slikawe. I za toa se najdeni mnogu primeri kako Hend-
rik Miler - Pivarnica, maslo na platno 1772, Pivar na 
Jan Luiken akvarel 1694, Pivski rabotnici na Gustav 
Dor tuπ 1870, πvedskiot slikar Anders Zorn vo 1890 
ima naslikano nekolku sliki na ovaa tema In The Brewery, 
The Great Brewery, Ëii sliki se naoaat i vo ©vedskiot 
nacionalen muzej, Saint George Gate Brewery Wiliam 
Ashford, maslo na platno, 1796. i mnogu drugi bezbrojni 
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primeri,. Tuka se vbrojuvaat i portreti na mnogu ugledni 
pivari meu koi i portretot na Xorx Vaπington, koj go 
naslikal Pejl Rembrandt (1850). 

Dodeka vinoto mora da staree za da bide podobro, pivo-
to e mlad pijalok Ëij vkus i miris zavisat od mladosta. 
Sosema poednostaveno, pivoto mora da ja ima ubavinata 
i magijata na mladosta. Za toa svedoËat i veliËenstve-
nite sliki nastanati vo sedumnaesetiot vek od slikari 
od flamanskata i holandskata πkola koi najdobro se 
pretstaveni vo delata na Pieter Claesz, Van de Velde. Na 
nivnite sliki pivoto sjae i iskri so negovata Ëistota vo 
kristalni Ëaπi ili se krie vo pehari. Mnogu Ëesto pivoto 
na slikite e proprateno so drugi dodatoci kako puπe-
we lule, igrawe karti ili svirewe violina. Vo 20tiot 
vek vo slikaweto na pivoto svoj doprinos dale i Pikaso, 
Leger i Huan Gris. 

Dodeka vo drevniot Rim i Grcija, lueto go oboæuvale 
Bahus i Dionisij i slavele so vino, vo Severna Evropa 
pivoto imalo ista uloga. Ako se veruva na slikite πto gi 
naslikale Jordanes, Brugel, Rubens, Van Ostad i Tenier, 
selskite sveËenosti vo delovi od Flandrija i Holandija 
bile æivopisni nastani koi se odbeleæuvale so boËvi 

pivo so poklopec. Vo Germanija pivoto sluæi za zabavna 
atmosfera na smetka na mnozinstvoto, ako ne na site 
sveËenosti od gradovi do sela od reki do ezera vsuπnost 
onakaka kako πto toa znael da go prikaæe Piter von Hes. 
Volfgang Heimbak i Albert ©reder prikaæuvaat prijatna 
atmosfera na pivski gradini i pivnici, kade zabavata 
zapoËnuva vednaπ πtom nekoj sedne do boËvata so pivo i 
nazdravi na negoviot sosed, duri i da e stranec. 

No osven impresionistite pivoto ostavilo svoj vpeËat-
ok i vo kubizmot, pa duri so nego se zanimavale i da-
daistite kako Æoræ Gros i Kurt ©viters. 

Denes se pomalku sovremenite slikari go slikaat jaË-
menot, hmeqot, proizvodstvoto na slad i pivo, samoto 
pivo pa i tie πto go pijat. Sekako so tie temi denes po-
veÊe se zanimavaat fotoreporterite i umetniËkite fo-
tografi, i toa so cel na informirawe i spomenuvawe na 
pivoto. No toa ne znaËi deka likovnite umetnici nemaat 
nikakva vrska so pivoto i pivarnicite. Dobro e poznato 
deka pivarnicite ja pomagaat umetnosta na razni naËini 
kako πto se sponzorirawe i porkovitelstvo na izloæbi 
na sliki. Se nadevame deka ovoj tekst Êe bide vistinska 
inspiracija za nekoe novo delo na ovaa tema i na naπite 
umetnici koi znaeme deka uæivaat i sakaat da pijat dobro 
pivo. A nie dobivme inspiracija za uπte nekolku temi 
koi Êe gi obrabotime vo slednite broevi. 
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Zborot barmen e eufemizam za 
πankerski profesionalec.
Ovoj termin se upotrebuva se 
poveÊe i poveÊe, bidejÊi ima 
neutralno znaËewe i se odnesuva 
i na maæi i na æeni. Termini-
te πanker i πankerka se isto 
taka vo upotreba.

Moæete li da si go zamislite deneπniot svet bez barovi, 
πankovi, restorani i disko klubovi? Moæete li da zamis-
lite deka gi nema ovie mesta za zabava? Sekako deka ne.

©ankovite i priËinite za konzumirawe na alkoholni pi-
jalaci se del od ËoveËkite æivoti stotici godini nana-
zad. Postoi golema raznovidnost karakteristiËna za 
prakticiraweto na ovaa zabavna strana na æivotot. Od 

Piπuva:

Radmila PAVLOVSKA

The king of the bar
happy hour, momenti za relaksacija po naporen raboten 
den, do ludo i dolgo opivawe od veËer do utro. Del od 
lueto postojano i zadovolno uæivaat na ovoj naËin, drug 
del, poskromno, no isto taka uæiva vo barski zabavi.

Nekoi barovi se i istoriski slavni. Takov primer e
Harry’s Bar vo Wu Jork za koj imame piπuvano vo izmi-
natite broevi na Bar Kod. Od ovoj poznat lokal potek-
nuva i svetski poznatiot pijalak Bloody Mary. Sigurni 
sme i deka ste ja gledale svetskata klasika, filmot 
Kazablanka vo koj e prikaæano kafule so golem πank na 
srediπteto od koj se sluæat bogati kokteli. Ja pametite 
togaπ i atmosferata na izobilstvo od knigi i noveli 
vo ova kafule. Atmosfera koja preku koloritnosta, 
raznovidnosta i interesniot naËin na prigotvuvawe na

πankerski priraËnik
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koktelite im donese golema popularnost na profesio-
nalnite πankeri.

Vo nekoi knigi e zabeleæano deka modernata verzija na
deneπnite πankovi datira od 1800 godina vo SAD. Spo-
red drugi pribeleπki pak, πankovite prv pat se pojavile 
eden vek porano, vo 1700 godina. Vo Evropa, vo toj pe-
riod, tavernite imale drveni ili metalni πankovi na-
praveni po dolæina kako pultovi za zaπtita od paawe 
na muπteriite po konzumirawe na prekumerna koliËina 
alkohol.

Ako podrazmislime malku, Êe dojdeme do zakluËok deka
πankovite postojat isto onolku vreme kolku πto postojat 
i alkoholnite pijalaci za koi pak se znae deka se proiz-
veduvaat i prodavaat vo svetot uπte od antiËko vreme. 

So toa, doaame i do pojavata na πankerite. I, ako nekoj 
voopπto si zamisluva deka πankerskata profesija se 
sostoi samo vo sledewe na recepti za kokteli od knigi, 
vo golema zabluda e. Obvrskite na eden profesionalen 
πanker go nadminuvaat prostorot na πankot i vkluËuvaat 
aktivnosti od Ëistewe na podot, preku polirawe na Ëa-
πite i drugiot pribor, do rabotewe na kompjuter.  

Pokraj toa, na prethodno navedenite, im se pridodava 
uπte edna obvrska. ©ankerite moraat i da prepoznavaat 
i procenuvaat kaj gostite kade preminuva granicata 
od uæivawe vo preumereno konzumirawe na alkoholni 
pijalaci. Ovie raboti ja Ëinat razlikata meu toa kako 
se gleda na profesijata πanker i svesnosta za misijata 
na πankerstvoto.

Kako profesionalen πanker, mnogu brzo Êe sfatite deka 
lueto denes insistiraat i baraat podobri produkti i 

visokokvalitetna usluga. Profesionalcite go znaat ovoj
podatok. Tokmu zatoa im e potrebna dobra obuka, trening 
i ogromna veπtina. Tie mora da imaat i da davat infor-
macii za pijalacite πto gi nudat.

Tokmu poradi se πto dosega proËitavte, ve povikuvame da 
se zapoznaete i da spodelite idei so nas za "©ankerskiot 
priraËnik".

Namera ni e da otvorime diskusija i da pridoneseme za 
pogolema poËit na ovaa profesija so πto Êe se podigne i 
nivoto na kvalitetot na uslugite. Site znaeme deka pro-
fesijata πanker pretstavuva odliËna idnina za sekoj 
πto Êe i se posveti sebesi so Ëuvstvo za odgovornost i 
posvetenost.  

Se nadevame deka vednaπ Êe se nurnete vo ovie stranici 
i deka Êe se podgotvite za predizvikot da stanete najdo-
bar πanker na site vremiwa. 

 ©ANKER

Profesionalnata kariera - πanker, nudi golem broj moæ-
nosti. Moæete da poËnete kako pomoπnik vo kujna i da
nauËite mnogu neπta pred da mu se posvetite na πanker-
stvoto. Ima mnogu vaæni funkcii vrzani za eden πank: 
ovaa profesija ne e samo za onie πto znaat da æongli-
raat so Ëaπi i πiπiwa, ili za onie koi se smetaat za 
magioniËari i znaat da prigotvat magiËni napitoci.

©ankerskata kariera moæe da vi ovozmoæi odliËna 
πansa da stanete dobro obuËen profesionalec koj znae 
da se nosi so profesijata do perfekcija i koj raboti 
dobro vo tim, povtorno vo lov na perfekcija.

πankerski priraËnik
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©ankerot znae deka so dobra rabota sozdava zabava i 
uæivawe za gostite i poradi ova e gord na ona πto go
raboti. Toj e isto taka svesen za toa deka negovite obvr-
ski baraat posvetenost, trening, informirawe i odgo-
vornost. 

  VAÆNI INFORMACII

Ne e dovolno samo da se izvrπuvaat zadaËite. Praksata 
pokaæala deka posvetuvaweto na ekstra energija vo ona 
πto go pravi, mu se isplati na πankerot.

Na πankerot mu e potrebno izobilstvo od informacii i 
veπtini ako saka da podgotvuva pijalaci i da gi sluæi
pravilno i odgovorno. Moæeme da gi sumirame esenci-
jalnite komponenti za uspeh vo ovaa profesija kako:

Trpenie      Veæbawe      Izdrælivost

Da se bide πanker znaËi da se nosi profesionalna od-
govornost za atmosferata vo barot vo uloga πto, kako 
πto veÊe potenciravme, gi nadminuva granicite na πan-
kot. ©ankerot ili πankerkata go reprezentiraat imeto i 
brendot na establiπmentot za koj πto rabotat. ©ankerot 
gi reæira i kontrolira site aktivnosti πto se odnesu-
vaat na ketering za muπteriite, servirawe na pijalacite 
i kontrolirawe na redot na poraËkite.

Dali sam ili so pomoπ na asistent, πankerot e reËisi 
sekogaπ vo kontakt so gostite koi Êe posakaat da bidat 
kvalitetno usluæeni.

Eve nekolku primeri πto znaËi ova: 

©ankerot mora bez iskluËok da ima Ëuvstvo za humor, da 
bide nepogreπliv vo nastapot, nikogaπ da ne vleguva vo 
raspravii so gostinot, da bide iskluËitelno diskreten 
i da vnimava na se πto se sluËuva vo negovata rabotna 
atmosfera, na sekoj moæen naËin i vo sekoj moæen po-
gled, od proverka i kontrola na toa dali pepelnicite 
se Ëisti, dali redovno se menuvaat so novi, do toa da 
bide podgotven da najde reπenie na nekoi nepredvide-
ni situacii πto moæe da se sluËat nenadejno.

Kako πanker, vie ste vo direkten kontakt so cela publi-
ka i zatoa morate da izgledate najreprezentativno πto 
moæete. Isto taka Êe imate rabota i so hrana, pa ottuka 
e neophodno poËituvawe i sledewe na nekoi standardni 
pravila na higiena. Eve del od vaænite detali:

• kosa, sekogaπ Ëista i uredna;
• dolgata kosa mora sekogaπ da bide uredno sobrana;
• Ëisti race i dobro sredeni i ukraseni nokti;
• izmijte gi racete po poseta na toaletot, 
 ruËek ili konzumirawe na cigari;
• ne puπete cigari na rabotnoto mesto;
• ne xvakajte guma za xvakawe na rabotnoto mesto;
• izbegnuvajte premnogu nakit;
• parfemi i losioni za posle briËewe
 ne se preporaËlivi;
• odræuvajte gi Ëaπite izmieni, Ëisti i bez damki;
• vaπata uniforma treba sekogaπ da bide
 besprekorno Ëista;

I PRIMARNO:

Za dobar menaxment e neophodno πankerot da go pozna-
va πankot kako svojata dlanka i da bide podgotven za se 

πankerski priraËnik
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πto moæe da se sluËi vo barot. Slednovo treba da e del 
od vaπata rutina:

• dobar πanker doaa na rabotnoto mesto vo toËno opre-
 delenoto ili dogovorenoto vreme. Ne za da go zado-
 voli πefot, tuku za da se osigura i uveri deka se e vo 
 najdobar red, Ëisto i uredno i da se pogriæi za ovaa
 cel ako ne e ispolneta;
• proverka na magacinite i zalihite na pijalaci, ovoπ-
 je, ukrasi, garniri, mraz, Ëaπi i se ostanato neophod-
 no za rabotata da se odviva perfektno;
• πankerot mora da se uveri deka site sostojki i pribor
 se na svoeto mesto;
• πankerot mora da se osigura deka ima dovolno Ëisti 
 materijali - obleka, krpi, suneri, kesi za ubre itn.;
• πankerot mora da se osigura deka masite, stolËiwata 
 i pepelnicite se Ëisti i suvi;
• πankerot mora da proveri dali vlezot/priemniot del
 i toaletot se Ëisti. Da proveri dali toaletot e vo
 uredna sostojba, so dovolno toaletna hartija, sapun i
 hartija za race.

MNOGU PROSTO PRAVILO: NE PIJTE NA RABOTNOTO MESTO 
- Taka Êe bidete vo sostojba da se skoncentrite samo na 
PONUDA NA DOBRA USLUGA NA GOSTITE/MU©TERIITE 

Sledno πto mora da napravite - morate da gi nauËite 
produktite πto im gi nudite na muπteriite najdobro πto 
moæete. »itajte gi etiketite na πiπiwata. Koristete ja 
sekoja moænost da nauËite se πto moæete za razliËni 

vidovi pijalaci, taka Êe bidete podgotvenu da ponudite 
alternativa koga nekoj gostin Êe pobara pijalak πto ne 
vi e poznat so πto Êe ostavite dobar vpeËatok i Êe po-
kaæete deka znaete πto rabotite i zboruvate.

Morate isto taka da bidete mnogu dobri vo interpreta-
cija na uslugite. Dobroto izvrπuvawe na rabotnite ob-
vrski e garancija deka gostite Êe se vratat vo vaπiot 
lokal. Ako im se dopadnete i ako im se dopadne naËinot 
na koj ja vrπite rabotata, tie poveÊe od sigurno Êe go
preporaËaat vaπiot bar na nivnite prijateli i sora-
botnici.

Lueto sakaat da odat na mesta na koi se sigurni deka 
Êe bidat dobredojdeni i dobro zgriæeni. Ako ste disk-
retni, usluælivi i vnimatelni, vaπite muπterii Êe se 
Ëuvstvuvaat komforno i zadovolno.

»itaweto vesnici i magazini pomaga vo proπiruvawe na 
vaπite opπti poznavawa so πto moæete da razgovarate na 
koja bilo tema so vaπiot gostin. Uπte neπto: poznavaweto 
stranski jazik, na primer angliski, e fundamentalno.

  OP©TO ZNAEWE

Nikogaπ ne treba da se trudite da go impresionirate 
muπterijata tuku samo da pridonesete vo razgovorot so 
πto Êe ponudite podobra usluga. PoveÊeto sopstvenici 
na barovi i restorani generalno istaknuvaat deka eden 
πankerski profesionalec treba da bide obrazovan, 
brz i zainteresiran za rabotata i kako dodatok da ima
dobra osnova i iskustvo: da znae kolku πto moæe pove-
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Êe za produktite πto gi koristi, za pravnite aspekti koi 
se predmet na negova razmena, za pravilata na estab-
liπmentot za koj raboti i sekogaπ da bide informiran.

  ATMOSFERA

Kako πankeri, moæete da pridonesete vo sozdavaweto 
na prijatna i dobra atmosfera vo vaπiot bar. Gostite 
Êe go ocenat raspoloæenieto vo prvata minuta otkako Êe 
vlezat vo lokalot. Nivnata impresija moæe da bide po-
zitivna ili negativna i toa zavisno od mnogu faktori, na 
primer od toa kakvo e osvetluvaweto, dekorot, muzikata, 
prisutnite gosti, kakvi se kelnerite i ostanatiot per-
sonal i sekako od sostojbata na Ëistota i higiena vo ba-
rot. Koga vo barot vleguvaat gosti, ne smeete da ne rea-
girate ili pak da razgovarate so vaπite kolegi. Morate 
vo sekoe vreme da bidete podgotveni za preËek na novi 
gosti.

Dobar πanker, ottamu, e rezultat i kombinacija na kva-
liteti i kvalifikacii. Razmislete dobro za ova i is-
koristete ja πansata da porazgovarate na ovaa tema so 
kolegite na rabota:  

• vnesete gordost vo vaπata rabota.
• bidete vnimatelni.
• skoncentrirajte se na rabota vo tim.
• bidete diskretni.
• izgradete dobro Ëuvstvo na organizacija.
• bidete prodavaË/prodavaËka.
• znajte gi vaπite limiti i obvrski.
• razvijte inicijativa i duh na liderstvo.
• πarmirajte gi muπteriite.
• bidete usluælivi.
• nauËete kako da gi sovladate nezgodnite situacii.
• razvijte liËni veπtini.

Ne e lesno sekogaπ da se odnesuvame vo dobar manir i 
usluæno. Ova se sluËuva najËesto koga barot e prepoln. 
No, morate da go dadete najdobroto od sebe! Gostite se-
kogaπ Êe go pametat toa.

Pozdravete go sekoj gostin so entuzijazam. Ako ste pre-
zafateni, izvinete im se na muπteriite i objasnete deka 
Êe im bidete na raspolagawe vednaπ πtom zavrπite so 
zapoËnatite obvrski.

  INFORMACII

Izvestete gi gostite vo sluËaj da ima promena na pravilata 
na rabota vo barot. Druga vaæna poenta: bidete sigurni deka 
muπteriite sekogaπ znaat ako e napravena izmena vo cenite 
za nekoj pijalak, sekako za da izbegnete moæni neprijatni 
iznenaduvawa koga Êe dojde vreme da se plati smetkata.

Ako ste vo moænost da odvoite del od vremeto, pretstavete 
im se na gostite i doznajte gi nivnite imiwa. So toa tie Êe 
se poËuvstvuvaat specijalno, glavno ako gi pametite koga 
Êe se vratat vtor pat.

BIDETE GRIÆLIVI I KULTURNI - Vnimavajte πto se slu-
Ëuva ako zabeleæite zagriæenost kaj nekoj gostin, no dis-
kretno, ne vo πpionski manir. Nabquduvajte kako se 
odnesuvaat. Dali se Ëuvstvuvaat prijatno i zabavno? 
Dali oËekuvaat nekogo? Ima tri situacii na koi muπ-
teriite prigovaraat:

• ako se ignorirani;
• ako ne se usluæeni koga e nivniot red i 
• na loπ i nekulturen personal.

Za kraj, najvaæniot sovet - NIKOGA© NE IM DAVAJTE NA 
GOSTITE PRI»INA ZA POPLAKI!

πankerski priraËnik
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Septemvri e pri krajot, vreme e za æneewe, a poveÊe od 
100,000 privremeni rabotnici samo πto pristignaa vo 
regionot ©ampaw da berat grozje. Na stanicata Epernej 
ima prazniËen duh. Patnicite se sreÊavaat na drveni 
masi polni so kroasani i plastiËni Ëaπi so πampaw. Ta-
mu moæe da uæivate vo ovoj improviziran pojadok orga-
niziran od Meunarodniot komitet za πampaw. Ovoj ko-
mitet meu drugoto e zadolæen i za svetskiot imix na 
brendot πampaw. Kako i vo sekoj region kade πto se 
proizveduva grozje, postojat dve razliËni grupi. Prva-
ta e vignerons ili zemjodelci koi gi ima okolu 15,000. 
Vo ©ampaw tie poseduvaat 90% od lozjata. Vtorata grupa 
se trgovcite ili vinoproizvoditeli i tie kontroliraat 
2/3 od prodaæbata. Vinoproizvoditelite go gradat i ne-
guvaat imixot na πampawot. PotroπuvaËite vo Azija i vo 
SAD Êe vi zboruvaat za Moet, Kliko i sl., no tie moæebi 
ne se svesni deka pozadi ovie golemi imiwa stojat ano-
nimni lue koi ja kultiviraat lozata. 

Iako penlivoto vino se proizveduva i vo drugi regioni 
vo svetot, nema somneæ deka regionot na ©ampaw e edin-
stven. Lozata retko rascvetuva pod geografskata πirina
od 50º severno i 30º juæno. ProseËnata godiπna tempe-
ratura e 10ºS. Ova e tajnata πto im dava na vinata vo
oblasta ©ampaw sveæa krckavost. Moæebi Êe se razoËa-

the story behind

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA
dopisnik od SAD

Vo zemjata

rate koga Êe doznaete deka prvite zemjodelci od oblasta 
©ampaw voopπto ne go proizveduvale ovoj penliv pija-
lok. Rimjanite bile najverojatno prvite koi odgleduvaat 
lozi vo regionot, no bavnata evolucija koja vodi do pen-
liviot krug na pari za koj znaeme denes zapoËnal vo 
sredniot vek. Vo toa vreme Biπopot na Rims i okolnite 
manastiri gi poseduvale site lozja. Tie proizveduvale 
krckavi beli i bledo rozevi vina podocna poznati kako 
klairet. Do krajot na XVII vek, monasite stanale struËni 
vo meπaweto na razni tipovi grozje se so cel da sozdadat 
pobalansirani vkusovi - praktika koja eden den Êe bide 
iskoristena od vinariite vo proizvodstvoto na πampaw.

Kako i mnogu golemi pronajdoci, taka i otkritieto koe Êe 
mu donese bogatstvo na regionot se sluËilo nenadejno. 
Kako posledica na severnata lokacija na lozjata, groz-
jeto bilo bereno docna vo sezonata. Koga πirata bila 

na πampawot
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skladirana vo buriwa, poËnala da fermentira. Procesot 
bil zapren od zimskiot stud i prodolæil vo prolet. Naj-
prvo najgolemiot del od gasot filtriral od buriwata 
no do XVII vek lueto od ovaa oblast go zabeleæale pot-
encijalot na ovoj fenomen i zapoËnale da go sozdavaat 
kiseloto penlivo vino Tokan. Nedostatokot leæi vo toa 
πto πiπiwata ne bile dovolno silni da go izdræat 
vnatreπniot pritisok i Ëesto eksplodirale vo tuπ od 
pena i staklo pred voopπto da uspeat da bidat doneseni 
do vizbata. Britanskata kompanija Pilkington bila pra-
ta πto zapoËnala da proizveduva πiπiwa dovolno sil-
ni da go izdræat procesot na fermentacija. Sepak, fer-
mentacijata bila seuπte Ëuden i nejasen proces se do
1820 dodeka proizvoditelite od ovoj region ne zapoËna-
le da dodavaat mala doza na kristaliziran πeÊer vo 
sekoe πiπe za da ja zabrzaat vtorata fermentacija. Tes-
tovite pokaæuvaat deka Ëetiri grama na πeÊer po litar 
rezultiraat so ednakov pritisok. Istovremeno, vo 1860,
Luj Paster go otkril kvasecot πto predizvikuva fer-
mentacija. Po ponatamoπni eksperimentirawa ova im 
olesnilo na prozivoditelite na πampaw da vlijaat na 
prirodata. Denes, πampawot se proizveduva koristejÊi 
proces poznat kako methode champenoise. Nakratko, ovoj 
proces vkluËuva fermentacija na πirata za da se odvoi 
πeÊerot. Ova dava likvidna baza koja ponatamu se meπa 
so vina od drugi vidovi grozje. Sekoja godina, baznite 
vina so dobar potencijal za otstojuvawe se trgaat na 
strana kako “rezervirani vina” koi se dodavaat na me-
πavinata za da dodadat balans i zrelost. Ovie vina mo-
æe da otstojat i do 10 godini. NajËesto tie formiraat 40 
procenti od finalnata meπavina. Koga procesot na me-
πawe e zavrπen, vinoto e spremno da bide flaπirano. 
Sepak, pred da se stavi, proizvoditelot dodava mala 
koliËina na kvasec i πeÊer. Ova ja pottiknuva vtorata 
fermentacija vo samoto πiπe. ©iπiwata se Ëuvaat ho-
rizontalno za kvasecot da moæe da se nadigne, a ne da 
ostane na dnoto. Ovoj proces trae od πest do osum nedeli.  

Vo oËite na svetot, πampawot e opπt proizvod kako viski 
ili vino. No vsuπnost toa ne e taka, πampaw e ime na 
brend, zaπtiten od svoite osnovaËi - Meunarodniot 
Komitet za ©ampaw koi vo 1993 go spreËija Iv Sent 
Loren od prodavawe na parfem pod imeto ©ampaw. 
Imenkata “πampaw” e ekskluzivno rezervirana za vina 
koi poteknuvaat i se proizvedeni vo oblasta ©ampaw. 

Ako nekogaπ ja posetite ovaa oblast ne zaboravajte da 
pominete niz najpoznatata „Avenue de Champagne”, koja
mnogu odamna beπe poznata pod imeto ulica na egstra-
vagancijata. Nejzinoto novo ime e izvleËeno od faktot 
πto tuka se naoaat najpoznatite svetski vinarii za πam-
paw kako: Moet i ©andon, Perier-Æoet, De Kastelan i 
Mersier itn. Æitelite na Epernaj Êe vi kaæat deka ova e 
najbogatata avenija vo Francija, vredna mnogu poveÊe od 
©anzelize, tokmu poradi iljadnicite πiπiwa πampaw 
koi se naoaat vo vizbite. Prv na pazarot vo 1729 bil 
mladiot trgovec so tekstil, Nikolas Ruinart koj zapoË-
nal so ispraÊawe na πiπiwa πampaw na svoite bogati 
klienti. Naskoro toj upravuval so celosna πampaw vina-
rija. Za nego navistina moæe da se kaæe deka gi imal 
vistinskite lue, negoviot vujko Don Tieri Runart bil 
blizok prijatel so poznatiot kultivator na lozje i mo-
nah, Dom Periwon. Ovaa vinarija koja podocna stanuva 
Moet i ©andon bila sozdadena vo 1743 godina. Denes, 
Ruinart, Dom Periwon i Moet i ©andon se vo sopstve-
nost na luksuzniot konglomerat Luj Viton Moet Henesi.  
Ovoj konglomerat proizveduva 37 milioni πiπiwa πam-
paw godiπno i ima godiπen obrt od 901 milioni evra. 
Site πiπiwa Don Periwon se vintax i sekoe e otstoeno 
osum godini vo vizba. Troπokot za proizveduvawe na Dom 
Periwon ne e mnogu povisok od onoj na Moet. Razlikata e 
vo cenata, 150 evra nasproti 30 evra.
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Posle sekoj treninig koj jas go sproveduvam, gi zamolu-
vam svoite uËesnici da odvojat 5 minuti i skoncentri-
rano i anonimno da odgovorat na prethodno podgotoveni 
praπawa. Ne, ova ne e testirawe na nivnoto znaewe, toa 
veÊe sme go pominale. Ova e praπalnik koj mi ovozmoæu-
va da vidam kolku i πto niv im se dopadnalo ili ne im se 
dopadnalo, kolku podgotveniot materijal im bil ili Êe 
im bide od korist vo indnina, dali atmosferata za vreme 
na treningot im se dopadnala i πto moæat da predloæat 
za treningot da bide pouspeπen. Monitoringot na ona πto
go rabotiπ pomaga postojano da se usovrπuvaπ, da po-
gledneπ na svojata rabota so oËite na drugite.

Mnogu restorani i hoteli imaat celi sistemi za moni-
toring ili (guest feedback systems). Ova ovozmoæuva gos-
tite da go kaæat svoeto mislewe pismeno. Praπalnikot 
moæe da bide sostaven od 5 do 20 praπawa, zavisno od
toa πto sakate da doznaete. Ako celta vi e da gi zado-
volite segaπnite gosti no i da privleËete novi, ovoj 

back to basics

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

MONITORING

sistem moæe da pomogne mnogu. So ovie praπalnici mo-
æe da doznaete mnogu poveÊe otkolku πto mislite. Hote-
lite i restoranite se maπinerii koi rabotat so golemi
obrti i vo taa rabota mnogu mali delovi imaat golema
uloga no ne sekoj od niv se gleda so golo oko. Praπal-
nicite Êe vi pomognat da gi vidite onie mali neπta koi
igraat golema uloga vo servisot i kvalitetot. Sepak vie
se griæite za vaπite gosti i πto niv im se dopaa. Eden
primer od mojata rabota vo hotel kako menaxer za kvali-
tetna usluga, e koga dobiv pismo od gostin koj veli deka 
mu se dopadnalo se osven muzikata vo restoranot za do-
ruËek koja bila mnogu glasna. Mene mi beπe Ëudno, zatoa 
πto sekoj den go posetuvam restoranot i muzikata ne e na 
visoko nivo, pa odluËiv da posedam na razliËni masi 
vo razliËni delovi na restoranot. I πto pronajdov - vo 
eden agol od restoranot zvuËnikot raboti malku poglas-
no pa gostite koi sedat na taa masa vo agolot, ja sluπaat 
muzikata dosta poglasno i e neprijatno ako podolgo vre-
me se sedi tamu. Ova e eden od mnogute primeri πto jas gi 
imam i kako sme go podobrile servisot i kvalitetot vrz 
osnova na praπalnicite. 

Vtor naËin za monitoring na servisot i kvalitetot se 
vaπite vraboteni. Tie se vo postojan kontakt so vaπite 
gosti i moæat da doznaat mnogu poveÊe, no samo ako se pod-
gotveni za toa. Sekoj treba da bide posveten na svojata 
rabota i koga Êe go trenirate svojot personal treba da go 

SERVISOT I KVALITETOT
NA NIVOTO NA
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nauËite da gi praπuvaat gostite za nivoto na uslugata i 
kvalitetot i so toa da sfatat deka misleweto na gostinot 
e vaæno. Menaxerot ne treba da sedi vo kancalarija i da 
glumi zagriæenost zad zatvorena vrata tuku treba da e 
pomeu gostite i da e vo postojana komunikacija so istite.  
Taka moæat da se doznaat mnogu informacii od obiËni 
sekojdnevni razgovori. Eden primer od mojata rabota ka-
ko servis menaxer, e vrzan so ruËekot koj se sluæeπe na
grupa od 150 gosti. Organizatorot poradi porano zavr-
πenata sesija go prezakaæa ruËekot za eden Ëas porano, 
so toa πto nas ni otvori ogromna rabota. Trebaπe brzo, 
vkusno i efektivno da ja postavime πvedskata masa. Ko-
municirajÊi so gostite kako e konferencija i kako im se
dopaa hranata, so edno praπawe kon eden od gostite 
razbrav deka imame postaveno pogreπen sos do edno od
jadeweto. Sosovite bea skoro ista boja i nitu gotvaËite 
nitu kelnerite, nitu menaxerot i nitu pak jas go zabele-
æavme toa. Blagodarejki na naπiot gostin, greπkata be-
πe brzo ispravena, no toa beπe lekcija za nareden pat 
da se dobro da se pregleduva πto i kako e postaveno bez 
razlika πto moraπe da se postavi eden Ëas porano.

Tret interesen naËin za monitoring e da izberete gosti 
po sluËaen izbor i da sozdadete taka nareËena “fokus 
grupa”.  Vrabotenite ne treba da ja znaat celta i koj e vo 
ovaa fokus grupa. Moæe da pogotovite detalen praπal-
nik za sekoj aspekt od vaπiot biznis i da gi praπate za
nivnoto iskustvo i mislewe. Posle ispituvaweto ja sobi-

rate fokus grupata i site go spodeluvaat svoeto misle-
we so drugite so πto na kraj doaate do zakluËoci πto i 
kako treba da se podobri. Ovoj naËin jas go imam koris-
teno kako menaxer na restoran i spored mene e dosta pro-
duktiven vo odnos na ona πto se moæe da doznaete . 

I posledniot naËin koj ponekogaπ moæe da bide i mnogu
skap, e ako sakate na visoko i profesionalno nivo da bi-
de analiziran vaπiot biznis e “taen gostin” Ovoj navi-
dum obiËen gostin e visok profesionalec vo sferata 
na hotelite i restoranite. Gi znae site standardi po koi
vaπite vraboteni treba da rabotat. Toj neprimetno moæe
da zabeleæi se. Ovaa analiza i izveπtajot od nea se 
sostoi od mnogu delikatni praπawa - ne samo dali dobro
bevte usluæeni, tuku i dali personalot pokaæa emocio-
nalnost, se obide li da stapi vo otvoren kontakt i da ve 
napravi da se poËustvuvate vaæen itn. Eden od izveπtaite 
so koi jas imam raboteno i den denes rabotam e Hotel IQ  
koi posle posetata podgotvuvaat izveπtaj od 100 strani 
za toa kakvo beπe iskustvoto na tajniot gostin.

Vaæno e ovie mislewa i æalbi, testovi i praπalnici e da 
se vodat pismeno. Vrz baza na niv potoa se dopolnuvaat 
ili sozdavaat standardite i procedurite. Ako samo mo-
mentalno ja ispravite greπkata i ne vodite evidencija 
taa Êe se povtori. Zatoa e vaæen postojan monitoring na 
servisot i kvalitetot. Toa Êe ve napravi konkurentni na 
pazarot na najinteresnata rabota.





zdruæenie na barmeni na Makedonija

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

behind the bar

Angostura aromatiËniot biter e napraven po originalen 
taen recept od 1824 godina. Svetski poznatiot Angostu-
ra aromatiËen biter nesomneno e neophodna sostojka za 
koktelite, kako za klasiËnite i taka i za sovremenite. 
Angostura biterot e tolku fleksibilen πto naoa πiro-
ka primena i vo gotveweto. Ima sposobnost da gi spojuva 
vkusovite i da im dade unikaten vkus i aroma na kokteli-
te, jadewata i desertite.

Nekolku fakti za Angostura biter:

• Lider na svetskiot pazar vo kategorijata na aromati-
 Ëni biteri. Se izvezuva vo preku 150 zemji i ne pos-
 toi dobar bar ili kujna vo koja nema Angostura Biter.

• Edinstven podobruvaË na vkusot (zaËin) koj se koristi 
 i vo alkoholni i bezalkoholni pijaloci, kako i vo so-
 leni ili slatki jadewa.

• Ne sodræi natrium i e bezglutenski.

• Pogoden e za lica koi se osetlivi na citrusni kiseli-
 ni i e dobar za æeludnikot.

• Iako proizvodot sodræi 44,7% alkohol, se koristi vo
  mnogu mali koliËini i moæe da se kaæe deka ne go me-
 nuva alkoholniot sostav na pijalokot ili jadeweto.

• 100 % Veganski proizvod

Angostura aromatiËniot biter ne e gorËliv koga se doda-
va na hrana i pijaloci, no ima moænost da gi soedini 
vkusovite. Toj go pojaËuva vkusot na sostojkite vo hranata 
i pijalocite i go istaknuva najdobroto od niv, bez da go 
maskira nivniot vistinski vkus.

AromatiËni 
biteri
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behind the bar
ISTORIJA NA
ANGOSTURA

licata Elizabeta Vtora. Ova sledeπe po 1952 koga is-
toto go napravi i Negovoto VisoËestvo Kralot Gustav VI 
Adolf od ©vedska.

• 1971

Trinidad Distillers Limited (TDL) e najgolemata kompani-
ja izvoznik koja ne raboti so nafta i nafteni derivati 
vo Trinidad i Tobago, i vo godinite πto sledat e edna
od najuspeπnite i najnagraduvanite kompanii vo svo-
jata zemja.

• 1997

Kompanijata CL Financial Group, se zdobiva so 78% od
Angostura Holdings Limited. Kompanija mnogu se anga-
æiraπe na meunarodniot pazar na pijaloci. Vo 2003 
godina, se formira CL World Brands koja go proπiruva  
pazarot i distribucija na rum i biteri na meunarod-
no nivo. 

• 2010

Marketing na domaπnite rumovi, podobroto pozicioni-
rawe, novi pakuvawa i linijata na premium rumovi e 
strategija koja dovede do super prodaæba. Kompanijata 
sega e vaæen igraË vo meunarodniot pazarot na rum i ima
osvoeno mnogu nagradi na globalno nivo. Angostura aro-
matiËniot biter se uπte e globalen lider vo konkurenci-
ja na aromatiËni biteri i  sega se prodava vo 165 zemji.

• 2011

Endi Grifits od Melburn, Avstralija e prviot pobed-
nik Angostura® aromatic bitters Global Cocktail Chal-
lenge i stanuva globalen brend ambasador za Angostu-
ra aromatiËni biteri.

• 2012

Angostura puπti vo prodaæba ograniËeno izdanie na 
πiπeto so podarok kanister za Angostura vo Ëest na Di-
jamantskiot Jubilej na Kralicata Elizabeta.

• 2013

Barmenot od Klub 23 Xoel Hefernan od Melburn, Av-
stralija go napravi najskapiot koktel vo svetot "Vin-
ston" i go pobedi Salvatore Kalabrese koj e na vtoroto 
mesto. I dveta kokteli sodræat Angostura aromatiËni 
biteri. Koktelot "Vinston" Ëini  8167 funti.

• 1824

D-r Siergert ja usovrπuva formulata za aromatiËen
biter - "AMARGO AROMATICO" za da go koristi vo medi-
cinskata praksa kako hirurg vo armiite na Simon Boli-
var. Toj prestojuval vo gradot Angostura vo Venecuela 
koj sega se narekuva Siudad Bolivar.

• 1875

Od 1875 semejniot biznis se dviæi kon Trinidad, koj
ponatamu go vodat Karlos, Alfredo i Luis Siergert, si-
novi na d-r Siergert - kompanija nareËena d-r JGB Sie-
gert&Hijos. Proizvodstvoto zapoËnuva vo mala fabri-
ka na pristaniπteto na ©panija, Trinidad. Angostura 
bitters denes e meunarodna kompanija.

• 1903

Karlos Siergert umira, ostavajÊi im ja na Alfredo i 
negoviot najmlad brat, Luis, vo sopstvenost  formulata 
i firmata. Od 1904 godina, Alfredo Siergert beπe na-
znaËen za snabduvaË na Angostura aromatiËni biteri na 
kralot na Prusija i vo 1907 godina na kralot Alfonso 
XIII od ©panija. Vo 1909 godina, partnerstvoto na JGB 
Siegert&Hijos beπe pretvorena vo druπtvo so javna og-
raniËena odgovornost registrirano vo Anglija. Vo 1912 
godina kompanijata beπe naznaËena za snabduvaË na An-
gostura na negovoto veliËestvo kralot Xorx Petti.

• 1921

Angostura Bitters (d-r JGB Siegert&Sons) Limited e for-
mirana na 30 avgust, 1921 godina. Vo 1992 godina, kom-
panijata go menuva svoeto ime vo Angostura Limited, koe 
go zadræuva do denes.

• 1949

Trinidad Distillers Limited e sovremena, so poveÊe po-
vrzani kazani, komercijalna destilerija koja se naoa 
vo gradot Laventil. 

• 1955

Kompanijata beπe naznaËena za oficijalen proizvodi-
tel na aromatiËni biteri za Nejzinoto VisoËestvo Kra-
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zdruæenie na barmeni na Makedonija

Piπuva:

Filip ARNAUDOV

KOKTELI

Ne sekogaπ dobar koktel treba da bide napraven so 
Ëetiri, pet ili poveÊe sostojki. Vsuπnost, postojat mnogu 
dobri kokteli so po tri sostojka vo niv. A ima i nekoi 
odliËni recepti koi se uπte poednostavni. 

Gi odbravme najdobrite kokteli so po  dve sostojki vo niv. 
Iako izgledaat dosta ednostavno, mnogu se vkusni i mnogu 
lesno se podgotvuvaat, duri moæete da ja zaboravite i 
dekoracijata ako ste vo brzawe.

SO DVE
SOSTOJKI

Greyhound

Sokot od grejpfrut e intrigantna kombinacija od 
slatki, kiseli i gorËlivi vkusovi, i tokmu toa go pra-
vi ovoj pijalok tolku osveæitelen. 

Posluæete go koktelot vo Ëaπa so solen vrv i Êe do-
bite Salty Dog. 

Vodka Martini

Dodeka nekoi lue insistiraat deka martinito tre-
ba da sodræi xin, vodka verzijata stana mnogu po-
pularna. Taa nudi sveæ, Ëist vkus i, se razbira, udi-
ra vo glava.

Scotch & Soda

Bezvremenska klasika, ovoj pijalok zraËi so staro-
modna sofisticiranost. Sodata ja gasi æedta, i is-
tovremeno go otvara viskoto, osloboduvajÊi od nego 
golem broj na vkusovi.
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Bellini

Bez razlika dali ste na keæual branË ili elegant-
na veËera, ovoj klasiËen πampaw koktel e sovrπen 
slaveniËki aperitiv.

Gin & Tonic

Ovaa vkusna i osveæuvaËka kombinacija na xin i
tonik e tipiËen leten pijalok, no ne treba da se ogra-
niËi na samo edna sezona! Eksperimentiraj so raz-
liËni vidovi na xin i razliËni vidovi na tonik za 
da dobieπ malku poinakov vkus.

Black Russian

Ovoj koktel od vremeto na studenta vojna e sliËen na
mnogu poplarniot White Russian. Samo treba da go 
napravite bez mleko ili ednostavna kombinacija na 
vodka i Kalua (kafe liker).

Horse’s Neck

Pivoto od umbir ne ja dobiva poËitta koja ja zaslu-
æuva od miksolozite. Ovoj sladok i zaËinet pijalok 
e vaæna sostojka vo mnogu kokteli vkluËuvajki go i 
Moscow Mule, a vo naπiot sluËaj vo kombinacija so 
burbon ili brendi.

Imeto doaa od dekoracijata, dolga spirala od 
limon.
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Po edno od poslednite utopiski leta na Jugoslavija, so 
vkus na Koka Kola, MTV i Madona, preku vilata na Mari-
ja, Jorgo, Tasos i opojniot miris na oleandrite, godina
dena podocna, jas i moite roditeli se najdovme vo Var-
na vo kuÊata na Slavka... Uæas. Mesto Koka Kola se pie 
Et’r od Veliko Trnovo, nema sladoled i mastiki, vo pro-
davnicite so prodava samo πarena sol, a vo edna gran-
diozna slatkarnica vo Varna od vremeto na Car Boris 
(pretpostavuvam) Bugarka so mustaÊi i stakato glas nudi 
Buterki . . . Jou get the picture… Brutalen soc realizam, 
ispran od bilo kakva doza na sofistikacija, posmrtno ne-
mawe ideja za stil i 20-30 godini zad naπeto nekogaπno 
skoro Zapadno pedigre. 

Potoa vo Bugarija nemav pojdeno okolu 25 godini i od-
ednaπ, πto bi rekle AngliËanite, by some strange twist 
of faith, naπiot glamurozen Londonski stan, jas i Martin go
zamenivme so fabrika vo Ilienci (da, avtobus, πivaËki, 
menza, mantili itn), stan vo kvartal so depresivnoto ime 
Suhata Reka  i sekako eden kulturen πok na æiveewe vo 
post socijalistiËki Balkan, so site svoi silikoni, Por-
πiwa, Êelavi tipovi so muskuli (na Bugarski mutri *prim.
prev.) i set toj πund koj Skopskite hipster vo sekoja pri-
lika go plukaat. No . . . 

Piπuva:

Igor PA»EMSKI
dopisnik od London i Sofija

lekcii od sosedstvoto
prikazni od balkanot

Nema da rapsodiziram deka centarot na Sofija e the real 
deal. Ima prekrasna arhitektura, kultura, pedigre, kuÊi 
koi vistinski vredat po nekolku milioni evra i sekako, 
kvartovi kako Oboriπte, koj vo mnogu navrati bi go zasra-
mil i London. Teπi se, teπi se... bi rekle pociniËnite od 
vas. Jas Êe vi go reËam slednoto - Zavrtete se okolu vas, bi-
dejki sme opkruæeni so biseri koi ednostavno poradi tol-
kavi predrasudi ne gi zabeleæuvame. Vo edna Sofija na koja 
i se smeevme do vËera, poËnuva da cveta edna takva scena 
na eden alternativen dinning, πto ako se zemat vo predvid 
cenite, mnogu evropski gradovi moæe da i pozavidat. 

Koi se biserite na Sofija i kako do niv? Vi ja prestravu-
vame Ali! Aleksandra Rukin e od Wu Jork. ∆erka na bogat 
πpediter, taa e obrazoavna na Kornel univerzitetot, be-
πe brend menaxer na Tori BurË, edna od najprestiænite 
firmi za konduri vo svetot i sega e direktor za nabavki 
za edna od najnaprednite mladi firmi vo Amerika. So-
rabotuvame 2 godini, se druæime i kolku i da ja sakam, 
taa e najkoπmarniot gostin koj moæe da ve strefi ako 
imate restoran. Ima jadeno vo site moæni restorani 
so Miπelin-ski zvezdi od Wu Jork do Pariz. Nejziniot 
maæ na prv dejt ja odnel vo Alain Dukas (okolu $1000 za 
dvajca) i sekogaπ koga Êe ja vidam vo London imam tri 
dnevni palpitacii kade da ja odnesam, a ne pak vo Bu-
garija. Isto taka, alergiËna e na gluten, ima milion nevro-
tiËni alergii na hrana, pie vina koi se bez presedan vo 
dolniot del na menito (od najskapoto de, po naπki) i 
generalno e naviknata na takvi standardi na usluga, πto 
nas ni se Ëineπe nevozmoæno da se postignat vo Juæniot 
Balkan. WRONG ANSWER! Moæe i toa kako! I toj zakluËok 
najmnogu ne iznenadi mene i Martin. 

KAKO BUGARITE STANAA KUL?
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lekcii od sosedstvoto
prikazni od balkanot

Ako nekogaπ ste sonuvale za veËer kade πto vrne, vie 
ste vo nepoznat grad, so liËnost πto ja sakate i tragate po
mesto koe e hibrid na  dom na arhitekt so neverojatno is-
tenËen vkus, dlaboko kreativna mother earth majka i niv-
nite gay best friends, kade πto se Ëuvstuvate kako doma ili
kako vo trpezarijata na vaπite najdobri prijateli, Pas-
trorant e tokmu toa. Enterierot e prepoln so neπta koi na 
Angliski bi se narekle ‘Quirky” (otkaËeni, so caka, fin-
taxiski bez da se trudat). Od mis-maË porcelanskite Ëinii, 
do kofiËkite zasadeni so aromatiËni trevi, πarmantni-
te masi koi se lupat vo distress stil vo Gustavsko siva ili 
krem boja, enterierot na ovoj mal restoran e genijalen. 
Nema katËe koe ne pleni. Ednostavno e mesto vo koe sakate 
da jadete i da se relaksirate. 

Konceptot na “Lived in” enterieri ne e niπto novo na za-
padot, no koga Êe im se dade lokalna, nostalgiËna priz-
ma, stanuvaat magiËni. Prepoznavam elementi na IstoËno 
Evropska ilustracija za deca, elementi na racionalizam, 
suveniri od patuvawa i prostorot ednostavno izgleda 
osmislen i koncipiran.

Najoglemiot predizvik na Balkanot e da se najde dobra, 
ednostavna hrana koja ne e desetka so kromid. Pastorant 
pravi pasta. I ne samo toa. Pravi domaπen leb, domaπen 
humus, salati, riæota i predlaga malo i koncizno a la kart 
vo koe poznavaË na dobrata, moderna i nekomplicirana 
hrana Êe se najde sebesi. 

Jadete zapeËeno kozjo sirewe so med, marinirani smokvi 
i orevi vo balsamova redukcija. Jadete salata od rukola 
so kruπa i rokfor. Jadete saltimboka ala Romana, napra-
vena do perfekcija. Jadete go domaπniot leb. Jadete go 

nivnoto riæoto od divi peËurki koe koristi mikro sitno 
seckana piperka kako zaËin i tekstura. Genijalno! 

SopstveniËkata e devojka/æena Ëie ime ne go doznav. Ne 
sakam. Ne se znaeme, no se zasakavme na lice mesto. LiËi 
na dete koe se rodilo od kratka vrska na Bajron i Sowa 
Marmaladova. Me baci 3 pati na izleguvawe kako da sme 
stari prijateli.

Na vinskoto meni ima Ëileanski viower, Argentisnki Mal-
bek, selekcija Premier i Gran Kru Francuski vina. 

P.S:  100 evra za trojca so umereno vino.

PASTORANT

ul: "Tsar Asen" 16, 1000 Sofia, Bulgaria

tel: +359 2 981 4482

web: www.pastorant.eu
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Doaate vo stara gradska kuÊa na ulica Ivan ©iπman, 
minuvate niz eden bar za uæasni biznismeni koj vsuπnost 
ja ima funkcijata na straπilo za Ëavki i doaate do 
Lavanda. 

Ve preËekuva damski velosiped, oboen vo belo, kade 
πto vo koπniËkata se posadeni beli radi. Veri kjut. Se 
kaËuvate po edni ubavi skali (ova dodava malku misti-
ka na celoto iskustvo) i doaate vo prostor koj so Martin 
na πega go vikame dnevnata na babata na Margiela. 

Dodeka vo Pastorant se Ëuvstvuva edna kompletna sponta-
nost na enterierot, vo Lavanda nekako dobivate vpeËatok 
deka ste vo postabilen prostor, so fokus na racionalnost, 
ergonomiËnost i do nekade, efikasnost i pravewe pari. 
Personalot e super ispoliran, educiran i malku me pot-
setuva na prodavaËite od Bodi-πop vo 90-tite, koi naizust 
gi znaat mantrite na Anita. Malku kult, malku sektaπki, 
malku me plaπat. Isto taka, za razlika od πarmantnite xu-
keli vo Pastorant, ovie mi bea malku My body, my temple, 
a od takvi lue malce se krijam i begam. Sepak, pokraj ova 
malo mrËewe, hranata e neverojatna. I vinskata lista. I 
faktot deka dolu vo japievskiot bar pravat Daquiry od 
malini. Ubavi dopiri kako proseko vo πiπe od 200ml, 
vinska lista koja ima i SloveneËki beli vina, odliËni 
vina od noviot svet. Martin beπe impresioniran. Jas bi 
piel vino duri i da e plavo. 

Ubavo beπe da se vidi deka menito za ruËek go reflekti-
ra faktot πto Denica DoiËeva (neosporna yvezda na 
Bugarskata gastronomija) razbrala deka moderniot pro-
fesionalec ne jade teπki i obilni ruËeci, tuku lesen, 
brz i hranliv obrok koj ne pravi da zaspiete na biroto 

LAVANDA

ul: "Tsar Siπman" 12, 1000 Sofia, Bulgaria

tel: +359 88 224 9740
lekcii od sosedstvoto
prikazni od balkanot
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vo 4. Nejzinata qubov koj fjuæn kujnata e oËidgledna, tu-
ka se πitake peËurkite, nudlite i mikro salatite.

VeËerata beπe navistina edno kulinarno pateπestvie na 
koe moæat da mu pozavidat i Miπelin restorani od ce-
liot svet. 

Za ovoj restoran ima dosta loπi kritiki na internet. Jas 
znam od kade doaaat. Personalot e istreniran da zabe-
leæi seqaËiπte na 100 Ëekori i takvite dobivaat loπ ser-
vis. Im se moæe! Tie πto znaat, se vraÊaat sekoj pat! 

Ako znaete suptilno da napravite balans na tapas stil po-
raËki, togaπ Êe imate neπto koe vaπata usta i stomak nema 
dolgo vreme da go zaboravat. Salata so Arugola so smokvi 
i kandirani orevi so dresing od sino sirewe i topËiwa od 
karamel beπe senzacionalna. ©kolki Venera zgotveni do 
perfekcija, Foa Gra so leπnici i karamelizirani duwi 
i jabolki, rebra koi Martin i Ali gi izedoa pred da se 
dokopam do niv (grrr). Desertite bea neverojatni i krem 
brule so med od lavanda, vo Lavanda, beπe πarmaten taË. 
Smetkata so 2 πiπiwa Grunerweltliner i malo proseko be-
πe 120 evra. Neverojatno. 

Lavanda e kako Ëaπa πampawsko vo Avgust, Pastorant kako 
robusno crveno vino ili Ëaπa absint. Klientelata vo 
Lavanda e Sex and the City, vo Pastorant kako vo Van Gog 
vo Skopje vo 90-ti plus ultra kul semejsta. Dvete magiËni, 
prekrasni i za æal indikacija kolku ostanavme zad naπi-
te sosedi. Dodeka mislevme deka tie imaat xigerici, ti si 
igrale so drugi xigeri nareËeni foa gra. 
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Piπuva:

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

lifestyle

Potoploto vreme znaËi zbogum na toplite xemperi i dol-
gite pantaloni. 

©areni fustani, æivi boi i prekrasna koæa πto bleska 
neka bide vaπiot adut za ova prolet. Sledete gi ovie 6 
patokazi i Êe uæivate vo proletta.

1. OSLOBODETE SE OD
 IZUMRENITE KLETKI

Izumrenite kletki davaat sivkasta boja na vaπata koæa. 
Taa izgleda umorno i bez sjaj. Dokolku ne se oslobodite od 
nea, gi sabotirate site efekti koi vi gi pruæaat kupkite 
i navlaænuvaËite za teloto. Koristete piling za telo ba-
rem dva pati nedelno. Kako alternativa koristete i Ëet-
ka za telo. »etkajte go teloto so kruæni neæni dviæewa, 
poËnuvajÊi od stapalata, nozete, grbot pa gorniot del od 
teloto. Pod tuπot koristete priroden morski suner vo 
kombinacija so vaπiot omilen gel za tuπirawe.

2. TU©IRAJTE SE PRAVILNO

Mnogu od sredstvata za tuπirawe se alkalni i ja suπat 
koæata. BidejÊi se potrebni skoro 24 Ëasa koæata da go 
nadomesti svojot masen priroden sloj, potrebno e da vni-
mavate so πto se tuπirate i πto nanesuvate na koæata 

»EKORI DO

OVAA PROLET
PREKRASNA KOÆA

6
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5. POTEMNETE...

PoveÊeto od æenite se Ëuvstvuvaat poseksi koga ko-
æata im e potemneta. 

Koristete samopotemnuvaËi za koæa, no vnimatel-
no za da ne dobiete efekt na neizmiena koæa so 
crni damki, namesto seksi ten koj vizuelno ve 
pravi poslabi i bez tragi od celulit.

6. NE GO ZABORAVAJTE   
 DEKOLTETO

Ovaa zona e osobeno Ëuvstvitelna na son-
ceto bidejÊe e nezaπtitena. Sekogaπ, buk-
valno sekogaπ vlaænete go dovolno prede-
lot na vratot i dekolteto so zaπtite faktor
minimum 30 za da gi izbegnete temnite
toËki i pojavata na brËki.

po tuπiraweto. Site sredstva neka bidat na glicerinska 
osnova so dodatok na hidrantno sredstvo vo sebe.

3. NAVLAÆNUVAJTE JA KOÆATA

∆e imate bleskava koæa dokolku nanesuvate hidratantno 
sredstvo po tuπiraweto. Nanesete tenok sloj mleko za 
telo ili losion. PoËekajte pet minuti i povtorete ja po-
stapkata. Dokolku sakate da postignete spa - efekt vo va-
πata bawa koristete go ovoj trik. Zagrejte go πiπeto 
so mlekoto za telo i potoa nanesete go toploto mleko na 
topla koæa. Ima efekt, veruvajte.

Vodete smetka deka koæata od gornata strana na dlankite 
e isto taka tenka i neæna kako koæata okolu oËite. Nane-
suvajte krem na racete barem tri pati vo tekot na denot 
ili poËesto.

4. MAZNA I NEÆNA KOÆA 

A πto e so celulitot? 

Ne postoi æena koja go nema... Ekspertite velat deka naj-
dobar naËin da go menaxirate celulitot e da jadete vo 
izobilie ovoπje i zelenËuk, da piete mnogu voda i da 
veæbate redovno. Suvoto Ëetkawe na koæata pomaga vo 
golema merka bidejÊi ja stimulira mikrocirkulacija-
ta i limfnata drenaæa. Dokolku seto ova uspeete da go 
spoite so kremite protiv celulit, Êe posakate slobodno 
da obleËete i pokusa sukwa oaa prolet.

DOPOLNITENO - 6 PROLETNI 
DIETALNI NAMIRNICI ZA 
PREKRASNA KOÆA

Dokolku na vaπata koæa i e potrebno proletno Ëistewe, 
poËnete dieta za koæata pred da nanesete skapi kremi i 
mejk ap. Vaπata koæa Êe izgleda opuπteno i dehidrirano 
dokolku ne jadete dobro izbalansirana hrana i ne piete 
dovolno voda.

Dokolku sakate sveæa, bleskava koæa ovaa prolet vo va-
πeto meni dodadete gi ovie πest produkti:

1. ANANAS

Uæivajte vo letoto malku porano stavajÊi vo usta sveæ 
ananas sekoe utro ili parËe so jogurt na pladne kako 
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uæinka. Jadeweto ananas na prazen stomak go podobruva 
vareweto i zatoa ovoj produkt e omilen za detoksikacija.

Pravilnoto varewe na hranata pomaga koæata da sjae 
postojano.

3. KALINKA

Dokolku se borite so aknite, brËkite ili sivkastata ko-
æa na liceto vo ishranata obavezno vmetnete kalinka. 
Prepolna so vitamin C i antioksidansi uspeπno se bori 
so site znaci na stareewe.

4. MANGO

Uπte edno tropsko ovoπje koe
sodræi enzimi koi ja podobru-
vaat digestijata. Izobiluvaat i
so æelezo i vitamin E kako ni-
edno drugo ovoπje. Dodavajte 
go redovno vo smuti, jogurt, 
ovoπna salata i vednaπ Êe go 
poËuvstvuvate negoviot efekt.

5. PAPAJA

Papajata e uπte edno ovoπje koe treba
redovno da se najde vo vaπata proletna dieta.
Isto taka e bogata e so vlakna, vitamin A,C i E i visoko
nivo na beta karoten. Ja podobruva digestijata i e pri-
roden zabrzuvaË na efektite od anti-aging-ot. Dodajte go 
vo ovoπnata salata ili vo jogurtot sekoe utro.

6. KRASTAVICA

Krastavicata sodæi visok procent na voda, vitamin A,B 
i C, i e vitalna sostojaka za zdrava koæa. Dodavajte ja 
bukvalno sekade, vo salati, vo sendviËi, sokovi, zeleni 
smuti. Taa nema kalori, a e fino spakuvana so site sos-
tojki potrebni za ubava koæa.

2. JAGODI

Edno od omilenite letni sostojki na is-
hranata. Polni se so vitamin C i se

zdrav dodatok na proletnata dieta.
Dodajte gi vo smuti, vo pojadokot

so ceralii, ili na ruËek dodaj-
te gi iseckani vo omilenata sa-

lata.
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od domaπnata
vinska ponuda

Vinarskata vizba „Tikveπ“ vo izminatiot period  prezenti-
raπe niza reπenija koi pretstavuvaat vistinsko osveæuva-
we na naπiot pazar i podignuvawe na standardite vo ma-
kedonskata vinska industrija. Veruvame deka znaËajno Êe 
pridonesat kon ponatamoπno unapreduvawe na domaπnata 
vinska kultura i gradewe na imixot na Makedonija kako vin-
ska zemja. 

Podarete so qubov!

Æivotot e poln so povodi vredni za spodeluvawe so naj-
bliskite i proslavuvawe. Rodendeni, godiπnini, jubilei, 
praznici... brojni nastani koi zasluæuvaat da bidat odbe-
leæani so nekakov gest na vnimanie, podarok koj Êe ostavi 
vpeËatok. 

Naπata najgolema vinarnica „Tikveπ“ uπte ednaπ ja de-
monstriraπe svojata inovativnost i od neodamna mu da-
de dopolnitelna vrednost na vinoto koe i onaka Ëesto e 

vo najtesniot izbor koga se odbira sovrπeniot podarok. 
„Tikveπ“ lansiraπe vina so unikatni etiketi koi im 
ovozmoæuvaat na onie koi podaruvaat sami da kreiraat 
liËna posveta, vpiπuvajÊi go datumot, liËnosta i prigo-
data za koja e nameneto vinoto. ©iπeto vino sega ima 
trajna vrednost. Osven aromite i vkusovite na magiËnata 

teËnost koi ja great duπata, ostanuva traen beleænik 
na iskrenite æelbi i povodot po koj bilo podareno. 
Ostanuva traen spomen od liËnosta koja vo dadeniot 
moment ni go posakala najdobroto. Sega etiketata na
vinoto ja pravi odviπna kartiËkata za posveta, a vi-
noto samo ja zacvrstuva svojata pozicija na idealen 
podarok za sekoja prilika.

Specijalnata serija vina so unikatni etiketi ja soËinu-
vaat ograniËeni koliËini „Vranec Special Selection“ i „Tem-
janika Special Selection“, koi zasega se dostapni vo pogo-
lemite trgovski sinxiri i specijalizirani prodavnici 
πirum Makedonija. 

Vi treba pomoπ pri izborot na vino?

Mnogu Ëesto sme ispraveni pred izborot koe vino e idealno 
za ona πto planirame da go zgotvime. Ednostavno iskustvoto 
nema da bide kompletno dokolku ne se zalie so Ëaπa dobro 
vino. »esta e slikata na dolgo stoewe pred vinskite polici 
vo marketite i razmisluvawe πto da se odbere. I za da ne se 
ostavi izborot na sluËajnost, „Tikveπ“ povtorno gi iznenadi 
potroπuvaËite so inovativna alatka koja ednovremeno i gi
educira za najdobrite kombinacii na vino i hrana dodeka 
pazaruvaat. Imeno, na vinskite polici vo nekoi od pogole-
mite marketi vo Skopje i Bitola se postaveni informativ-
nite tableti preku koi kupuvaËite moæat da se informiraat 
za karakteristikite na sekoe poedineËno vino i za hranata 
so koja tie idealno da se sparuvaat.

„Tikveπ“ ni nudi uπte edna poddrπka pri izborot na vino 
preku novata aplikacijata za mobilen telefon “Wine ti-
me”. Aplikacijata od neodamna e dostapna na AppStore i 
na Google Play, a nejzinoto simnuvawe e besplatno, edin-
stveno e potreben pristap do internet. Osven πto go oles-
nuva izborot na vino i gi educira potroπuvaËite kako 
najdobro da gi kombiniraat vinoto i hranata, aplika-
cija nudi i brojni zabavni sodræini. Izborot na vi-
no moæe da bide napraven zavisno od povodot, no i
od raspoloæenieto. Pa taka ako se Ëuvstvuvate slave-
niËki Êe dobiete preporaka za Alexandria Cuvee belo, 
a za gledawe na film vo druπtvo za Vranec Special
Selection. Isto taka aplikacijata ovozmoæuva i eduka-
cija na tema vinski bon-ton, kako i vinski reËnik koj gi 
objasnuva najznaËajnite vinski poimi.

Site ovie aktivnosti pretstavuvaat vistinsko po-
dignuvawe na standardite vo makedonskata vinska 
industrija i se nadevame Êe pridonesat kon ponata-
moπno unapreduvawe na domaπnata vinska kultura i 
gradewe na imixot na Makedonija kako vinska zemja.

so inovativni reπenija

na industrijata

„Tikveπ“
gi podignuva standardite
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