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UVODNIK

“Godine prolaze nervoznim korakom, godine 
prolaze mi stojimo, Jesmo li sretniji jesmo pamet-
niji?” . . . Vaka odeπe edna simpatiËna pesniËka od 
Bajaga na vremeto, a mene me potseti na pette godini 
koi pominaa od pojavuvaweto na prviot broj na Bar 
Kod, toËno na 07.07.07, datum namerno odbran so 
site sedmici za da ni donese sreÊa. I se zapraπav 
dali navistina sme popametni bidejÊi starosta 
ionaka za mene odamna e mentalna, a ne vremenska 
kategorija, i dali sedmicite navistina ni donesoa 
sreÊa, koja patem, za mene isto taka e mentalna ka-
tegorija. Vo prevod, ova praπawe znaËi- dali ugo-
stitelstvoto vo Makedonija navistina vide fajde 
od magazinot koj pet godini, a se nadevam i uπte 
mnogu po tolku, Êe se trudi da go potpira i razviva 
ovoj interesen i kontroverzen segment od naπeto 
æiveewe? 

Da ne bidam neskromna, no jas navistina smetam 
deka rabotite mrdnaa. Inspirirana od legendarna-
ta reËenica/ grupa  na FB : Uπte na bojler ne ste se 
kaËile da se slikate , mi se nametnuva mislata deka 
vo Bar Kod uπte za tipot na sapunite vo toaletite 
ne sme piπuvale. Na  nekoi temi sme se navraÊale 
poveÊe pati, no barem po ednaπ sme piπuvale 
reËisi za se: enterieri, menija, usluga, obezbedu-
vawe, Ëistota, obezbeduvawe, finansiski, pravni i 
socijalni aspekti, kokteli, dres kod, feng πui, ho-
roskopi na kafe barovi, osvetluvawe, ozvuËuvawe, 
trendovi, arhitektura, parkinzi, franπizi, mena-
xment, marketing, barmeni, kelneri, nagradi, vina, 
salati, programski veËeri, ceci i polumenti, no-
vi godini i maturski- “just name it we had it”! Koj 
Ëital- dobro. Koj ne Ëital- Êe proËita sledniot pat. 
Drugo mi beπe poentata.  

Niπto ne se menuva preku noÊ i zatoa nemam 
ambicija da gi meram rezultatite spored brojot 
na barovi koi od pojavuvaweto na Bar Kod do sega 
vovedoa kokteli vo svoite menija, ili da proveram 
dali posle nekoj tekst, avtoritetite vo gradskoto 
sobranie poËnaa da go tolkuvaat poinaku zakonot za 
terasite. Se uπte e rano za toa. No zatoa, so polno 
srce moæam da vi kaæam kade Bar Kod ja napravi 
najgolemata promena, a pri toa i da naglasam deka 
toa e najvaæno. Znaete deka kako i za sekoja druga 
rabota, taka i vo ovaa sfera, najvaæni se lueto. 
Od niv poteknuva se. Tie gi menuvaat zakonite, tie 
go voveduvaat kvalitetot, tie ja πirat pozitivnata 

energija... tie se druæat, tie se ugostitelstvoto! Vo 
tekot na ovie pet godini Bar Kod uspea da gi obedi-
ni i zadræi site entuzijasti na ova tlo, koi imaat 
barem nekakva vrska so ugostitelstvoto. Poleka, 
Ëekor po Ëekor, godina po godina, od eden muabet na 
drug, od eden daden telefon,  do pet dobieni tele-
fonski broevi za da se proveri nekoja informaci-
ja... Promenata se sluËi!  Zamislete, vo Makedonija 
(a i poπiroko) se oformi korpus na lue koi gi ra-
zbiraat neπtata, imaat voqa i energija da go pone-
sat ugostitelstvoto na svoi pleÊi! Ako me praπate 
mene Bar Kod go zavrπi prviot i najvaæniot del od 
svojata misija- gi sobra site uËesnici vo ugostitel-
stvoto vo Makedonija vo eden mal kosmos koj sega e 
posilen od porano. Rabotite si vrvat pobrzo, maki-
te se podnesuvaat polesno. 

Zatoa, ako se navratam na praπaweto od pogore, 
odgovorot e da! Popametni sme i posreÊni. Im bla-
godaram na site fantastiËni lue koi vo izminati-
ve pet godini, a i ponatamu davaat svoj pridones 
kon mojata ideja, i onie koi piπuvaat, i onie koi 
peËatat, i onie koi oglasuvaat, i onie koi Ëitaat, i 
onie koi samo mislat na nas! Ana, Roza, Dare, Buco, 
Anxela, Mateo, Radmila, Filip, Vangel, Arijana, 
Andrej, Aneta, Igor, Mac, Milena, Siniπa, Nikoli-
na, Caci, Darko, Goran, Mira, Keti, VuËko, Andrej, 
Ana, Caci, Alek, Nina, Irena, BuËko, Husni, Nino, 
Kosta, Agim, Oki, Nina, QupËo, Gipi, Nebojπa, Ra-
de, Ana, Bojan, Altin, Saπka, Radoπ, Gogi, Daniel, 
Zlatko, Goran, Petar, –ore, Riste, Æarko, Vlade, De-
nis, –ori, Deni... VE SAKAM SITE! Ama od srce!!! 



 Emili CvetkoviÊ

 Qubopitna i ironiËna, zavisnik od  
 modni vesti i od vino, æivee veÊe  
 devet godini vo Bolowa kade πto  
 magistrira Ekonomija. Raboti kako 
 bajer za butik na visoka noga, piπuva 
za Off.net, blogira i kako hobi saka da naoa maani i 
onamu kade πto gi nema. Sekogaπ vo brzawe, sekogaπ 
spremna za novi πtikli i za proba na nov restoran, 
uporno se obiduva da nauËi da gotvi.

 Igor PaËemski,
 dopisnik od London  

 Magister po hemija educiran vo  
 Velika Britanija koj momentalno  
 raboti kako makedonski kreator na  
 markata na dolna obleka Yes Master 

 Vangel Burjak 

 EnigmatiËarot vo nego bi rekol  deka  
 ako mesto oruæja vkrstuvame zboro-
 vi ne bi imalo vojni... Humoristot  
 bi rekol deka ako poveÊe se smeeme  
 poveÊe Êe æiveeme... Karikaturistot 
vedro go potseÊa na site naπi anomalii... No, ekono-
mistot vo nego veli deka sepak za da æivee duhovnoto, 
mora da postoi materijalnoto ...

 Bujar MuËa

 Poznat kritizer na se i seπto, ne 
 πtedejÊi se pritoa sebe si. Neskrom-
 no eden od najdobrite gotvaËi-amate-
 ri vo Skopje. Profesionalen izlegu- 
 vaË vo grad, momentalno vo  kuÊen 
pritvor po svoja voqa. Roden vo Skopje vo Ëesno gra-
ansko semejstvo. Arhitekt koj neprekinato raboti 
kako proektant vo svoeto partnersko studio Megaron 
vo Skopje, no i avtor i koavtor na nad 100 proekti vo 

 Anxela Stefanovska i
 Matteo Barbarosa 

 Skopsko/italijanski kafe-gurua  
 so neviden entuzijazam da ja  
 proπirat kafe kulturata vo site 
ugostitelski objekti vo zemjava. Iskaleni barmeni i 
baristi vo Italija so diplomi i sertifikati dobieni 
od INEI (Nacionalen Institut za Italijansko Espreso), 
no i znaËajno rabotno iskustvo, denes se uvoznici i 
distirbuteri na prestiænoto italijansko espreso kafe 
Attibassi preku svojata firma Ineks I.T. Skopje.

 Ivana Simjanovska

 Ivana Simjanovska e ko-avtor i izda-
 vaË na prviot Makedonski vinski  
 vodiË, vinski entuzijast i degusta-
 tor . PoveÊe od pet godini beπe Ëlen  
 na odborot na prviot Makedonski 
vinski klub, organizirajÊi degustacii na vina od na
πi vinarii, promovirajÊi ja vinskata kultura vo 
zemjava.  Ima πiroko poznavawe od vinskata indus-
trija vo zemjava i ima raboteno kako konsultant za 
nekolku vinarii i vinski festivali vo Makedonija. 
Vo 2012, Ivana beπe Ëlen na internacionalnoto 
æiri na prviot Balkanski internacionalen vinski 
festival vo Sofija (BIWC 2012) kako edinstven 
pretstavnik od Makedonija. Ima diplomirano 
angliski i italijanski jazik i kniæevnost na 
Filoloπkiot fakultet, meutoa, sosema sluËajno 
zaplivuva vo vinskite vodi kade e i denes.  

Contributors

 Aneta Korobkina,
 dopisnik od Moskva 

 Visoko obrazovan i iskusen profe-
 sionalec vo oblasta na ugostitestvo-
 to, hotelierstvoto i turizmot. Gene- 
 ralen menaxer i osnovaË na SEK 
Hospitaliti Trening i Konsalting. Magisterskata dip-
loma ja ima dobieno kako poËesen student na Univer-
zitetot “C. Ritz” vo ©vajcarija, eden od desette svetski 
top renomirani univerziteti vo ovaa oblast. 
Rabotnoto iskustvo go steknuva vo razliËni zemji niz 
svetot (Makedonija, Turcija, SAD, ©vajcarija, Rusija
i Indija) na razliËni pozicii kako πto se: konsul-
tant, servis trener, ketering menaxer, menaxer na 
restoran, ivent menaxer, kelner, administrator i 
turistiËki konsultant.

 Arijana Koskarova,
 dopisnik od SAD

   IzdavaË na elektronskata publikaci-
 ja 101 koktel. Student na Univerzite- 
 tot za turizam i menaxement i na  
 Filoloπkiot Fakultet Blaæe Koneski, 
momentalno na raboten prestoj vo SAD, dobitnik na  
Certificate of appreciation od Belata KuÊa za profe-
sionalizam za vreme na nivniot hotelski prestoj za 
ovogodineπniot odmor na pretsedatelot Obama.

Makedonija i vo stranstvo. Aktivno se bavi so film-
ska i teatarska scenografija kaj nas i vo svetot, meu 
drugoto i na filmot Balkan-kan.       



 Siniπa StankoviÊ 

 Postzemjotresen Skopjanec, maalski  
 Ëovek, (za)piπuvaË..., za leb (Ëitaj:  
 Êebapi & pivo) zarabotuva  kako no-
 vinar, a vo pauzite napiπal nekolku  
 knigi. (“Trenirani sniπta”, raskazi, 
“Misirkov”, 1987, “»aπkomet” roman, “Matica make-
donska”, 1997, “Zemja na iskriveni ogledala,” esei, 
“Matica makedonska”, 1998, “Balkanski dnevnik” 
esei, “Misla”, 2001, “Lica i opaËini” intervjua,  
“Kultura”, 2005 i Maalski prikaski, kolumni, Prajm 
info, 2007) ...Zavisnik od nostalgijata...  

 Nikolina Stojanova

 PreveduvaË vo proces na podgotovka  
 na doktorat od oblasta na kompara- 
 tivnata kniæevnost, no pred se qubi- 
 tel 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.

 Radmila Dimovska 

 Doktor koj prv diplomiral vo vo svo-
 jata generacija so najvisok prosek,
 so zavrπena specijalizacija po orto-
 doncija 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 medicinata, 
estetikata i laserskata stomatologija. Piπuva za Bar 
Code, Nova Makedonija, COSMO, Bebe magazin, 24 Ëasa 
zdravje... »len e na delovniot sovet pri univez-
itetot 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 privatnata stomatoloπka ordinacija 
“KRUNA MS” uspeπno balansirajÊi meu Ëetirite 
najvaæni potrebi: da æiveeπ, da sakaπ, da uËiπ i da 
ostaviπ traga.

 Marijan Kostadinovski 

 Ima zavrπeno Maπinski fakultet so  
 nitu eden den staæ po strukata. Prvi-
 te Ëekori vo mediumite gi ima poËna-
 to vo Studentskoto radio uπte vo da-
 leËnata 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 piπuvano za 
„Zrak“, „Trotoar“, Studentski zbor, „Grad“, „Urban ma-
gazin“, „Forum“, najËesto prilozi za muzika. Urednik e 
na prviot elektronski medium na makedonski i albanski 
jazik „Sekoj den“. Od 2005 godina ja otvora prvata spe-
cijalizirana prodavnica 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 ugostitel-
stvo „Bar Kod“, kade πto piπuva na temata pivo.

 Milena Arsova 

 Magister po meunarodno pravo, dol-
 gogodiπen rabotnik vo oblasta na  
 Evropski integracii angaæirana  
 preku UNDP vo Vladata na RM. Kako  
 takva, redovno izleguva na balkon da 
proveri dali Makedonija vlegla vo NATO i EU. 
OËigledno e deka ima najmalku profesionalni 
dopirni toËki so ugostitelstvoto, no ako treba da 
izbereme dopisnik koj e od drugata strana na prika-
znata toa e definiti vno Milena. Ima najdobar 
talent vo unikatno svoj stil da gi elaborira 
standardite na ugostitelstvoto, da kritikuva so 
argumenti i da sugerira promeni koi zvuËat lesni 
kako pesna. Za sebe 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! 

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. 

 Filip Arnaudov 

 Eden od osnovaËite na Zdruæenieto  
 na Barmeni na Makedonija i pot-
 pretsedatel na istoto. OsnovaË  i  
 instruktor vo BARevolution Centarot  
 za Obuka na Barmeni. Eden od osno-
vaËite na Cocktail Room prviot Mixology Bar vo Make-
donija. Organizator na site dosegaπni prvenstva na 
Barmeni vo Makedonija, ZBM Barmenska Liga 2010 i 
2011, Bacardi Macedonia Flair Open 2011. UËesnik na 
poveÊe meunarodni natprevari vo klasiËno sprema-
we 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 makedon- 
 skiot 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 biznis-
men.  



kafe

Idejata za piπuvawe na ovaa tema ja dobivme otkako vo 
nekolku kafeterii vo Makedonija naraËavme kapuËino.Be-
vme posluæeni so razliËni vidovi na pijaloci. Vo ednoto 
imaπe πlag pena, drugoto pena od mleko koja πto poveÊe 
nalikuvaπe na pena od πampon i se prelivaπe nadvor od 
πoljata, tretoto beπe so Ëokoloden preliv, a najmnogu ne 
iznenadi koga ne posluæija so Neskafe kapuËino 3 vo 1.

Zoπto kaj nas vo Makedonija kapuËinoto koe πto e 
del od italijanskata tradicija i italijanskata kafete-
rija isto kolku i espresoto se izoblikuva sekojdnevno na 
razliËni naËini vo zavisnost od fantazijata na toj πto 
go podgotvuva? I uπte eden fakt ostanuva misteriozna 
dilema: Koj go izmislil golemoto makijato? Golemo maki-
jato postoi samo vo Makedonija i koga nekoj bi praπal za 
kakov vid na pijalok stanuva zbor,bi mu odgovorile deka 
toa e loπo podgotveno kapuËino.

Kako izgleda  vistinskoto italijansko kapuËino?
KapuËinoto e miks od kafe espreso i mleko. Sodræi 

100-140 ml polnomasno sveæo mleko izmateno so parea i 
natoËeno vo isti delovi od teËnost i pena vrz 25-30 ml 
espreso vo πolja od 150-200ml.

Sostojki:
1.Kafe espreso vo koliËina od 25-30ml. So pomala 

doza na espreso kafe ne bi se razvile site vkusovi i 
aromi, a so pogolema doza vkusot bi se ravodenil. (Ova e 
najËesta greπka koja πto ja pravat baristite vo Makedo-
nija. Dozata na espreso kafe e sekogaπ pregolema, nekoi 
duri ja polnat πoljata do polovina, so πto kompletno se 
uniπtuva harmonijata na vkusovite. (Idealnata doza koja 
πto iznesuva 25-30ml e ednakva na edno kratko espreso).

2. Mleko vo koliËina od 100-140 ml. Mlekoto treba 
da bide sveæo,polnomasno i so minimum 3,2 % proteini.
Pred da se mati mlekoto treba da bide Ëuvano na ladno i 
nikogaπ da ne se mati poveÊe pati.

Podgotovka: Najprvin se mati mlekoto, koe πto prvo 
treba da napravi pena, a potoa da se stopli. Otkoga Êe 
se izmati se ostava da „odmori„ vo lonËeto za matewe i 
se podgotvuva espresoto. Potoa se naliva vrz espresoto.

Odnos kafe/mleko: Postoi praviloto na 3 dela i 
toa: 1/5 kafe espreso, 2/5 toplo mleko i 2/5 pena od 
mleko (mleËna krema).

Izgled: KapuËinoto e servirano vo topla πolja (40 
stepeni) od bel porcelan so volumen od 150-180 ml. Tre-
ba da ima sjajna bela krema bez meurËiwa, so homogena 
svilenkasta tekstura koja πto potseÊa na teËna pavlaka 
za gotvewe i da bide „ukraseno„ so karakteristiËniot 
„prsten„ od espresoto. (SLIKA 1)

Posluæuvawe: Temperaturata na kapuËinoto treba 
da bide od 55-65 stepeni (nitu mlako,nitu pak vrelo).
Se sluæi vednaπ po podgotovkata,za da moæe klientot 
najdobro da go degustira. ©to poveÊe pominuva vremeto 
tolku poveÊe se gubat aromite i se namaluva kremata vo 
volumen i konzistentnost.

Za da moæeme da go podgotvime pravilno kapuËinoto 
Êe mora da zaboravime na site pravila i naËini na pod-
gotovka koi sme gi upotrebuvale dosega i da gi sledime 
pravilata za podgotovka koi se napraveni od vrvni bari-
sti i sertificirani italijanski treneri.

Celta e da se kompletira nalevaweto na emulzijata 
od mleko na naËin za da se sozdade karakteristiËniot 
nadvoreπen kafen prsten ili kruna od espreso πto Êe ja 
ukrasi povrπinata na kapuËinoto.

Otkako so matewe na mlekoto sme dobile emulzija na 
mleko i sjajna svilenkasta krema bez meurËiwa,ja nali-

Cappuccino
Piπuvaat:

Anxela STEFANOVSKA,
Mateo BARBAROSA
Attibassi cafe 

Respect
the
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vame teËnosta vrz espresoto dræejÊi go lonËeto so edna 
raka i πoljata so druga.

Dræeweto na lonËeto i πoljata treba da bide cvrsto 
i sigurno (SLIKA 2); lesnoto dviæewe na zglobot Êe na-
pravi emulzijata lesno da se izlizga od lonËeto vo edna-
kvi delovi i prefektno da se spoi so kafeto.

©oljata se polni do samiot vrv, vnimavajÊi da ne 
preteËe.

Vo podogotovkata na kapuËinoto postoi praviloto na  
5L (LATTE - MLEKO,LATTIERA - LON»E ZA MATEWE, LAN-
CIA-TUBA ZA PAREA, LAVORAZIONE - PODOGOTOVKA, LATTE 
ART), koi se nadopolnuvaat na praviloto na 4M koe se od-
nesuva na podgotovka na espresoto (MISCELA - ME©AVINA 
NA KAFE, MACCHINA - MA©INA ZA KAFE, MACININO-MEL-
NICA, MANO DEL BARISTA - UME©NOST NA BARISTA)

1.LATTE - MLEKO: Osnovniot element na kapuËinoto e 
mlekoto. Mlekoto vo dopir so silna parea,blagodarejÊi 
na proteinite koi gi sodræi ovozmoæuva sozdavawe na 
pena ili krema. Sekogaπ treba da bide ladno pred da se 
mati i pri mateweto ne smee dostigne temperatura povi-
soka od 60 stepeni. Dali znaete πto se sluËuva koga mle-
koto ima temperatura povisoka od 60 stepeni? Eden vid 
na proteini koi πto gi sodræi mlekoto se zasituvaat i vo 
soedinenie so polifenolite od kafeto sozdavaat mate-
rija koja πto naπiot organizam ne moæe da ja digestira.
Mlekoto treba da bide polnomasno i da sodræi minimum 
3,2 % proteini vo 1 litar.

2.LATTIERA - LON»E ZA MATEWE: »esto ovoj element 
ne e seriozno sfaten,pa moæe da se zabeleæat i baristi 
koi πto mlekoto go matat vo ezve za tursko kafe. LonËeto 
igra ogromna uloga vo pravilnoto matewe na mlekoto.

kafe

- Formata treba da bide konusna  
kade πto dijametarot na dnoto Êe bide 
pomal od dijametarot na povrπinata 
na lonËeto. (SLIKA 3)

- Materijalot od koj πto e izrabo-
tena treba da e inoks 18/10. Ovoj tip 
na materijal e otporen na termiËki 
πokovi, bidejÊi se gree i se ladi 
brzo.

- DræaËot na lonËeto treba da bide ergonomiËen i da 
ovozmoæuva lesno manevrirawe so istoto.

- Ispustot na lonËeto od kade πto se izliva mlekoto 
treba da bide tesno, ne premnogu ispapËeno i izdefini-
rano, za da moæe pravilno da i precizno da se naliva 
mlekoto.

- Postojat razliËni golemini na lonËiwa (Slika 4). 
PoaajÊi od praviloto deka isto mleko ne se mati 2 pati, 
koristeweto na lonËiwa so razliËen volumen ovozmoæuva 
da se podgotvi samo koliËinata koja ni e potrebna.

3.LANCIA - TUBA ZA PAREA: Tubata za parea e fun-
damentalen element vo mateweto na mlekoto. Nejzinata 
dvojna uloga e da vnese vozduh vo mlekoto za da se sozda-
de kremata i da go stopli mlekoto.

Pri nejzinata upotreba vaæno e istata pred sekoe mate-
we  da se akcionira za da se ispuπti kondenziranata voda 
koja πto se sozdava dodeka e vo miruvawe, i uπte povaæno 
da se isËisti posle sekoe matewe so πto Êe se izbegne 
zadræuvawe na mlekoto na tubata i sozdavawe na bakterii.

4.LAVORAZIONE - PODGOTOVKA: Pravilnata podgotovka 
se sostoi vo pripremawe na kvalitetno espreso, matewe 
na mlekoto so optimalna temperatura, sozdavawe na sjaj-
na krema i nalivaweto na istata vrz espresoto.

5.LATTE AR T- Ova e tehnika so koja πto na provrπinata 
na kapuËinoto baristata umee da crta razliËni figuri 
pri nalivaweto na mlekoto. Pri ovaa tehnika moæe da se 
koristat prelivi, kako i moliv za crtawe na mleko so koi 
πto se usovrπuvaat figurite.

Ova se najvaænite pravila za podogotovka na kapu-
Ëinoto. Toa e del od italijanskata tradicija i kultura 
i kako takvo treba da se poËituva i priprema na istiot 
naËin i nadvor od Italija. Sledniot pat koga klientot Êe 
vi pobara golemo makijato ili kapuËino,posluæete go so 
vistinsko italijansko kapuËino. Vi garantirame deka Êe 
bide prijatno iznenaden.■
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revoluciite vo 
veËernite izleguvawa (3)

Dali se seÊavate kako zapoËna 2000?! 
ApokaliptiËno! Site asocijacii za noviot milenium 
bea deka Êe ne napadnat marsovci, Êe ne sotre ozon-
skata dupka, Êe ne otrue globalen virus, seksot Êe 
stane virtuelen, Êe ni implantiraat Ëip za da smi-
sli mesto nas dali da jademe vo Sedmica ili De-
stan,  Êe ne teleportiraat na druga planeta za da se 
olesnat davaËkite,  Êe ne zamrznat,  Êe ne multipli-
ciraat. Ova poslednovo i daj boæe da se deseπe za 
drugata da go piπuvaπe tekstov duri jas pijam pivo 

Odiseja

vo Lajka. Jas i Nita uπte vo 95ta se dogovaravme ka-
de da preËekame noviot milenium. Arno ama nema-
vme viza za da gledame ognomet vo nekoja evropska 
metropola pa na 31.12.1999 zavrπivme vo Akvadro. 
Super beπe! Pred nas edna Belgraanka so ispegla-
na kosa prvo ne ispogazi so skapite πtikli, potoa 
ni reËe da pazime da ne i gi izgorime hulahopki-
te so æiæica za na kraj da se strupoli kolabirana 
pred nas. Predoziranost so amfetamini! Taka pro-
cenija struËnite lica od Akvadro. Otidov da zemam 
voda za da ja poprskam, se sopnav pred πankot, ko-
nobar nemaπe i tuka poËna noviot milenium! Znaev 
deka Ëudni raboti nagovestuva... Patem, i blagoda-
ram tokmu na Nita koja nesebiËno mi pomogna da se 
prisetam na vremeto za koe piπuvam vo ovoj tekst.

Od deneπna gledna toËka, teπko e da se piπuva 
za ovaa dekada. Premnogu e bliska za da bide 

Piπuva:

M-r Milena ARSOVA

2000
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revoluciite vo 
veËernite izleguvawa (3)

nostalgiËna i mnogu razliËna od se ona πto kako de-
ca go oËekuvavme od 21ot vek. Vo ovaa dekada neka-
ko zastanavme na noze. Tranzicijata ni legna, popo-
leka ja naviknuvavme ili pak smisluvavme naËini 
kako da kurtulime od nea. Jugoslovenskata nostal-
gija poËnavme da ja zaboravame i da æiveeme so 
idealite na evropskata perspektiva koja moæevme 
da ja vidime samo preku uvezeni proizvodi za ma-
sovna potroπuvaËka. Perspektivata beπe na strogo 
metafiziËko nivo. Ili ja Ëuvstvuvaπ Evropa dla-
boko vo sebe ili dremeπ so denovi pred nekoja 
ambasada za da dobieπ viza za fiksni nekolku de-
na. Ispolitizirano opπtestvo podeleno na QubËo 
i Branko (sega se smir!). I taman nekako poËnavme 
da prknuvame, se sluËi nametnat konflikt podocna 
prosleden so uπte pogolema izolacija i borba za 
prevlast. Edinstvena rabota koja ni ostana beπe 
noÊniot æivot, belegot na gradot na solidarnosta. 
Posle Flok, se pojavi Balet, Metropol go zameni 
Element kade redovno gostuvaa najpoznatite lon-
donski di xei- Teri Frensis, Nejtan Kols, Eddie Ri-
chards, Pure Science. Sreda stana oficijalen den 
za izleguvawe otkako Zoki Bejbe vo Element ja 
promoviraπe svojata rezident veËer. Tuka bea i 
neizostavnite Ring, Sektor, Akvadro, na Leninova 
se pojavi Bastion, sekoj se oblekuvaπe kako saka, 
od sintetika do pvc, bluzoni so kaËulki i smknati 
farmerki. Kon krajot na dekadata skopskata Ëarπija 
poËna da go zgolemuva πarmot na noÊnoto izleguva-
we preku site onie mali lokali i pabovi koi niknaa 
vo kratok vremenski period. Kafuliwata poËnaa da 
dobivaat tematski identitet za razliËni qubiteli 
na elektronska muzika, rok, bendovi vo æivo, per-
formansi na di xei i tn. Zaæivea i ona popladne-
vno mezewe i xabolebarwe niz lokalni kafanËiwa. 
Imavme odliËen skopski filmski festival, konn-
certi na David Burne, David Sylvian, Placebo, Gang of 
Four, Patti Smith, Laurie Anderson.

Vo 2001 godina filmot na MilËo ManËevski 
“Praπina” go otvori Veneciskoto Bienale, sledea 
niza drugi filmski uspesi- Golemata Voda, Miraæ, 
Balkan Kan, Prevrteno, Koski.

No, nabrzo se stana poinaku, poËna da zami-
ra noÊniot æivot, da se zatvoraat lokalite vo 24 
Ëasot, dozvolivme turbo folkot da navleze dlabo-
ko vo porite na zemjata i da se vgnezdi vo srceto 
na gradot-vo golemite klubovi vo negoviot centar. 
Ploπtadot go pretvorivme vo palaneËka Ëistinka so 
xuxeπki kandelabri. Ceca RaæwatoviË i Aca Lukas 
ja polnat Metropolis Arenata, niπto veÊe ne e kako 
nekogaπ. Klupskata i nezavisnata umetniËka scena 
se obiduvaat da preæiveat. Se poveÊe poËnavme da 
se vgnezduvame pred TV priemnici, ovoj pat ne za 
da gledame film koj trae eden Ëas i Ëetirieset i 
pet minuti tuku celi sezoni na Lost, Dr.House, Bo-
nes, 24. Na lokalnite televizii niπto edukativno, 
samo serii so πpanska, turska i indiska patetika. 
Prestanaa da postojat kino sali. Samo ponekoe 
muziËko radio, pred se tuka mislam na kanal 103 
koj πto sekako imaπe obidi da se zatvori. 
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revoluciite vo 
veËernite izleguvawa (3)

Sepak, ova e samo prva dekada na nov milenium 
koja ako niπto drugo pokaæa neviden progres vo 
oblasta na tehnologijata, internet revolucijata so 
neverojaten rast na korisnici, globalno povrzano 
opπtestvo vo koe zborovite “tvit” i “blog” stanu-
vaat oficijalni internacionalizmi, a mobilnite 
telefoni minijaturni xebni kompjuteri.  Virtuel-
nata realnost ja pobedi ona drugata. PoËnavme da  
æiveeme na socijalni mreæi, tamu da se zapoznava-
me, dogovarame, razmenuvame mislewa, da se sme-
eme, da ogovarame, da raskinuvame, da faÊame seir, 
da se informirame i da go spasuvame svetot. 

Svetot najmnogu go gledavme preku internet. De-
kada na masoven terorizam. Dva patniËki avioni to-
talno go uniπtuvaat Svetskiot Trgovski Centar, oko-
lu 3000 lue umiraat  kako rezultat na teroristiËki 
napadi vo Wujork i vo Vaπington. Amerikanskata 
vlada gi obvinuva Al Kaeda i Osama Bin Laden. 
Amerika gi napaa Avganistan i Irak. Bombaπki 
napadi vo Madrid, London, Mumbai. Se pojavuva-
at novi epidemii, SARS,  ptiËji grip, svinski grip. 
Ekonomskata kriza zapoËnuva so kolaps na ameri-
kanskiot hipotekaren sistem. Do septemvri 2008 
krizata se πiri niz celiot svet, nevrabotenosta ra-
ste. Barak Obama stanuva prviot pretsedatel na SAD 
so afro-amerikansko poteklo. Vo 2009 na tagata i 
nema kraj koga umira kralot na pop muzikata Majkl 
Xekson. Vebportalot Vikiliks objavuva iljadnici 
tajni dræavni i voeni dokumenti. Se nasetuva arap-
skata prolet, Evropa e vo kriza.

Sepak ne e se taka crno, vo 2003, grupa nauËnici 
uspevaat potpolno da go dekodiraat ËoveËkiot ge-
nom, kako bi gi pobedile genetskite bolesti i he-
rojski bi ja dobile bitkata protiv rakot i sidata. 
Filmskata industrija cveta, se pojavuvaat fenome-
nalni filmovi kako Mulen Ruæ, Kil Bil, Adaptaci-
ja, Gospodarot na prstenite, VeπtaËka intelegenci-
ja. Britni Spirs ja pobeduva Madona i stanuva pop 
ikona na decenijata zaedno so Xastin Timberlejk, 
Robi Vilijams, Bijonse. Albumi snimaat nekoi od 
podobrite bendovi aktuelni vo prethodnata dekada 
kako Wu Order, Depeπ Mode, Dejvid Bouvi. Se poja-
vuvaat LCD Saund Sistem i mnogu drugi pomalku ili 
poveÊe dobri muziËari, misliteli, pisateli.

Vo 1968 godina Stenli Kjubrik vo negovata 
“Odiseja 2001” ni ja pretstavi simbolikata na 
najsovrπenoto oruæje - inteligentniot kompjuter 
Hal na koj Ëovekot popoleka mu stanuva rob. Momen-
tot koga Ëovekot go iskluËuva Hal stignuva do mono-
litot i stanuva nadËovek. 

Neznam kolku e ova na Kjubrik daleku od visti-
nata, sega go gasam Hal i vi posakuvam ubav mile-
nium!
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made in italy

Prekrasno e da moæeπ i posle 
mnogu godini da otkrieπ neπto 
novo. Koga sè ti se Ëini veÊe vi-
deno, sluπnato, poËuvstvuvano, 
ete neπto malo, sosema malo, no 
sosema dovolno za da ti ja prome-
ni perspektivata. Denes imam 
sovrπena priËina  da vi raska-
æam za edno malo, sosema malo, 
no i sosema dovolno mesto.

Bolowa e mal grad koj seuπte znae da me iznendi. 
Od vreme na vreme niknuva po nekoe novo mesto koe 
znae da me zavede i da me osvoi. Posle godini pomi-
nati po studentski æurki, po aperitivi i hepi aur, po 
plati edno zemi 2, po piewe po prepolnite ploπtadi 
i vo fensi barovi, na krajot,kako πto e redot,qubo-
pitnosta im ja ostavaπ na novodojdenite i si stareeπ 
vo nekolku mesta. I jas kako najgolemiot del od lueto, 
zakrælavena,sekojdnevno odam na  dve-tri mesta, gi 
pozdravuvam barmenite ili kelnerite koi bez da me 
praπaat mi ja sluæat istata pijaËka ili mi ja dava-
at istata kifla za doruËek. Zaboravam da mrdnam od 
sekojdnevnata πema. Si odam na sigurno i zaboravam 
kolku mnogu propuπtam i kolku nikogaπ ne otkrivam. 
Od ovie priËini “Soba na jug” ja otkriv docna. No se-
pak, za sreÊa, ja otkriv.

Mi stana edno od omilenite skriπni mesta. Qubo-
morno go Ëuvam za sebe i nikogo ne nosam tamu, po nitu 
eden povod.

Deka e neπto posebno, se namirisuva uπte od 
nadvor. Golemite prozori so æelezna siva ramka, 
priguπeno svetlo, miris na hrana koj neæno te povi-
kuva da zastaneπ na pragot i da yirneπ. LiËi na soba 
kade sekoj pominuva i zaminuva i kade nikoj ne gleda 
koj ima i koj πto pravi. LiËi na mesto kade se sobira-
at desetina lue, sekoj vo svoj film, sekoj so svoite 
misli. Ne znam dali moæe da se definira kako bar, 
bistro, vinoteka ili sala za Ëaj. Kokteli, nema. Se pie 
strogo vino ili pivo. Ako nekoj ima epten golemi pre-
tenzii, spric aperol. 

Vo zimskite denovi se pretvora vo sala za Ëaj. 
Odam Ëesto na Ëiz kejk so Ëaj i na tiπina. 

Kujnta e otvorena cel den non stop (tuka za æal go-
lem del od restoranite imaat dvokratno rabotno vre-
me, ne daj boæe da ti se prijade vo Ëetiri popladne) i 
nudi po nekoe  sezonsko ladno jadewe kako karpaËo od 
tuna ili topla toskanska supa vo zima. Vinskata karta 
e zaËuduvaËka i broi nad 150 etiketi. Sekoj mesec kako 
ponuda ima nekolku vina koi za tejk avej imaat promo-
tivna cena.

Mestoto e uredeno bez smisla. Kako studentski 
apartman. Skrpen mebel, kupen po pazarite za anti-
kviteti, polici so knigi, po nekoj dvosed, po nekoja 
pernica ovde onde, po nekoj tepih staven bez nekoja 
logiËna cel.

Takva e Sobata.
I lueto πto odat ne se definirani ili klasifi-

cirani. Dve drugarki na Ëaj i keks, deËko i devojka na 
Ëaπa vino, profesori i studenti ili osamenici koi 
sakaat na raat da proËitaat vesnik ili kniga. Ili na 
uËewe ili surfawe (znam deka i ova Êe vi zvuËi ne-
verojatno, ama vo Italija, najgolem del od barovite 
nemaat vaj faj). Seto ova “Sobata” ja pravi specijalna.

I tuka vremeto izgleda kako da zastanalo. Sè odi 
so zabaven ritam. Poleka doaaat da te praπaat πto Êe 
pieπ, poleka gi spremaat pijaËkite i poleka doaaat da 
ti gi donesat. Vo Soba ne se odi nikako “za na brzinka”. 
Tuka nema mesto za netrpelivost.

Pred nekoja veËer πetajÊi niz Evrejskoto Geto gle-
dam deka celo ploπtadËe e zafateno vo sovrπen “So-
ba” stil. Niedna masa ne e ista so ostanatite, nekade 
mala okrugla masiËka, nekade pravoagolna, nekade bu-
re namesto kowopoj, nekade dvosed, nekade trinoæno 
stolËe, nekade portokalovi gajbi. Bezvremenska slika, 
moæe Ëovek da se vrati nazad vo osumdesetite ili vo 
devedesetite. Ne postoi nitu eden detal koj gi izdava 
modernive vremiwa. Xez vo pozadina i na site masi 

Soba na jug

Piπuva:

Emili CvetkoviÊ
dopisnik od Italija
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made in italyledeno pivo i belo vino, ovde-onde po nekoe mrzlivo 
kuËe, vesel xagor. Izgleda kako site da zboruvaat za 
neπto veselo, izgleda deka veËerva na nikoj ne mu e 
vaæna ekonomskata kriza, Mario Monti, vremenskata 
prognoza ili mizerno izigranato fudbalsko finale. 
I jas se zameπuvam vo celata guæva i si mislam deka i 
tuka ponekogaπ, ne mnogu Ëesto, se pravat nekoi pamet-
ni raboti. Da skratiπ nekolku parking mesta za maloto 
ploπtatËe da se pretvori vo “ Pekolen salon” i da im 
dadeπ na lueto moænost da si ja uæivaat veËerta vo 
edno od najsugestivnite delovi na Bolowa. Bravo!

Denes e eden od onie denovi koga me pritiska ne-
koja glupa nostalgija. Denes ne mi pomagaat ni ubavite 
restorani, prekrasnoto vino, tortelinite, zgradite od 
pred 1000 godini zaπto sum ednostavno nostalgiËna. 
I dodeka se zameπuvam meu celata guæva i se la-

dam so pivoto, kako πto e tipiËno za lunaticite, 
raspoloæenieto mi se promenuva i od petni æili me 
obleva radost. Dovolno za da si kaæam: “Pa, na krajot 
na kraiπtata i ne mi e tolku loπo.“

Ete kako edno neπto malo, sosema malo, veËerva mi 
ja smeni perspektivata. 

Jug, 
begstvo  na duπata za vraÊawe na jug od mene,
kako πto i se vraÊame sekogaπ na qubovta
i æiveeme zapaleni od julskata æega…
Koj znae dali mestovo e krsteno po istoimenata pe-

sna na ViniËo Kaposela?
Sledniot pat, Êe praπam.■



over&over again

Kodeksot na oblekuvawe sodræi piπani, a mnogu 
poËesto nepiπani pravila za oblekuvawe. „Oblekata 
krasi, oblekata gnasi!” e mnogu poznata izreka koja 
jasno go otslikuva znaËeweto na fiziËkiot izgled. 
Oblekata zaedno so drugite aspekti na fiziËkiot 
izgled ima opπtestveno znaËewe, so razliËni pra-
vila i oËekuvawa vo zavisnost od okolnostite ili 
prilikite. No, pred se tuka igra uloga psiholoπkata 
percepcija koja samite nie ja sozdavame za liËnite 
oËekuvawa od naπiot izgled. Nekogaπ uspevame, 

nekogaπ ne, za sreÊa Marfieviot zakon e tuka da 
ne potseti deka tokmu onie veËeri koga sme pomalku 
zadovolni od naπiot izgled, najubavo si pominu-
vame. Iako datira uπte od Sredniot vek  i vremeto 
na Evropskoto dvorjanstvo, vo Makedonija kodeksot 
na oblekuvawe i vo XXI vek, ne igra nekoja znaËajna 
uloga, a za toa se “vinovni” urbanite restorani koi 
za celiot period od nivnoto postoewe ne uspejaa 
da nametnat stil na oblekuvawe koj treba da go 
poËituvaat site gosti bez razlika na nivniot sta-
tus. Nasproti niv, restoranite vo svetot, pritoa tu-
ka ne gi smetam samo onie so miπelinski yvezdi, i 
te kako vnimavaat na dres kodot na nivnite gosti, 
bidejÊi go smetaat kako neraskinliv del od celo-
kupnata slika za nivniot restoran. 

Neodamna, imav moænost da bidam gostin tokmu 
vo eden italijanski restoran (ne tolku poznat), so 
15 vkupno masi, lociran vo gradinata na eden butik 

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA
dopisnik od SAD

Dali ni e potreben
Dress Code?
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over&over againhotel, kade na vlezot qubeznata hostesa, uËtivo gi 
zamoluvaπe gostite koi nosea samo koπuli, pred 
da vlezat vo restoranot da obleËat nekoe od po-
nudenite sakoa, za da ne se naruπi poËitta sprema 
drugite gosti i restoranot da ne izgleda kako edno 
πarenilo od boi i materijali. Posle sproveduvawe 
na gostite do nivnata masa, tie bea slobodni da go 
sobleËat sakoto i “povtorno” da se vratat na svojot 
izgled.  Iako moæebi za moment ova izgleda malku 
e neprijatno i tenziËno, sepak restoranot voopπto 
ne beπe mesto samo za “odbrani lue”, naprotiv se-
koj moæeπe da rezervira i da dojde na veËera bez 
nikakvi predrasudi. Uslugata beπe na vrvno nivo, 
i od samoto prisustvo vo eden takov restoran, Ëovek 
moæe da nauËi mnogu za standardite vo ovaa indu-
strija. 

No, da se vratime vo Makedonija, dali nam ni e 
potreben kodeks na oblekuvawe? Vrvnite menaxeri 
na top 5 restoranite vo Skopje, koi uspeπno funk-
cioniraat veÊe so godini i koi imale moænost da 
probaat “se” smetaat deka kluËot za uspeh e sozdava-
we na mesto kade πto sekoj Êe se Ëustvuva prijatno, 
kade nema da vladee tenziËna atmosfera, naprotiv 
lueto Êe doaaat na ruËek, kafe ili veËera bez 
mnogu da se zamoruvaat za nivniot izgled. ZemajÊi 
go vo predvid faktot za ekonomskata sostojba na ze-
mjata kako i stepenot na neformalno obrazovanie 
a.k.a. bon-ton ne mi ostanuva niπto drugo osven da 
se soglasam so nivnata konstatacija. Se sloæuvam 
deka, najgolemiot broj restorani ili  lounge baro-
vi treba da pretstavuvaat mesto kade πto sekoj Êe se 

Ëustvuva “kako doma”, iako smetam deka eden glaven 
grad koj oboæuvame da go nareËeme metropola, kade 
preovladuva biznis turizam, ima potreba od barem 
eden restoran kade hostesata na vlezot pred da gi 
sprovede gostite, na qubezen naËin Êe obrne vnima-
nie na nivniot izgled. 

Ne sme site modni eksperti i ne treba da bideme. 
Sekoj treba da izgleda onaka kako πto se Ëustvuva, 
meutoa ne se soglasuvam so onaa konstatacija deka 
“Za dobar izgled treba da imaπ pari”, naprotiv za 
dobar izgleda treba da imaπ dobar vkus, a dobriot 
vkus se steknuva i se gradi niz godinite.■ 
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back to basics

Nitu eden seriozen biznis vo sferata na ugo-
stitelstvoto, bez razlika dali e toa mal kafebar, 
restoran ili hotel, ne gi otvora svoite vrati za 
gostite pred predhodno detalno razraboteni SOP 
(standardni operativni proceduri). Nitu eden vra-
boten ne poËnuva so rabota pred celosno da e zapo-
znaen so operativnite proceduri. SOP e dokument 
vo koj Ëekor po Ëekor se objasneti: sekojdnevnite 
tekovni proceduri, bezbednosnite proceduri, po-
stapkite na vrabotenite vo razliËni situacii, pra-
vilata na odnesuvawe itn.

Vaænosta na ovoj dokument e od golemo znaËewe 
za perfektnoto funkcionirawe na edna organiza-
cija, no dali sekogaπ e dobro razbrana potrebno-
sta od istiot, toa e drugo praπawe. Rabotejki so 
mnogu hoteli i restorani kako konsultant, nekolku 
pati mi se ima sluËeno sopstvenikot da kaæe „Nam 
ne ni e potreben SOP” a na moeto praπawe dali go 
znaete znaËeweto na ovoj dokument sum dobila odgo-
vor „toa e kniga so proceduri.” Ako gledate na ovoj 
dokument samo kako kniga za na polica koja Êe faÊa 

praπina, togaπ normalno e deka ovoj dokument nema 
da vi dade nikakva poddrπka.

Najvaænoto vo sostavuvaweto na SOP e kratkata i 
razbirliva informacija.

Imajki vakov dokument sekoj od vrabotenite 
moæe da se zapoznae so standardnite na organiza-
cijata, ako ima praπawe vednaπ da se obrati  ili 
ako neπto ne e jasno da se razjasni i na kraj da se 
potpiπe deka gi razbira i prifaÊa istite. SOP e 
biblijata na sekoj ugostitelski objekt bez koj ni-
ty eden vraboten ne smee da poËne da raboti, bez 
razlika dali e toa vraboten vo kujna, servis, obe-
zbeduvawe, smetkovodstvo itn. Ovoj dokument Êe ve 
spasi od mnogu glavobolki zatoa πto vrabotenite 
Êe znaat kako da si ja zavrπat svojata rabota ili 
kako da izreagiraat vo odredeni situacii. Sekako 
ovoj dokument za da ima validnost i sila treba da e 
dobro pretstaven pred vrabotenite, da e profesio-
nalno razraboten i ako ima izmeni vo procedurite 
da se obnovi. 

So pravilno koristewe na SOP i postojan tre-
ning na vrabotenite, garancijata deka vraboteni-
te gi znaat i razbiraat procedurite se zgolemuva 
a se namaluva moænosta za greπki vo raboteweto, 
nezadovolni gosti i zaguba na sredstva. Vrz baza 
na SOP se podgotvuva i godiπen trening plan vo koj 
site vraboteni bez razlika dali se vo direkten 
kontakt so gostite ili ne, mora da bidat vkluËeni 
vo godiπniot trenig plan.■

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

Standardni Operativni 
Proceduri (SOP)

Mit ili
realna poddrπka
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Da ne se laæeme. Site sakame da odime vo ,,ka-
fani’’ (kafiËi, kafuliwa, kafea, kafani, kafe-
ani, birtii, restorani, restoran-barovi, barovi, 
pabovi, klubovi, diskoteki). I vo sekoja ,,kafana’’ 
najbitno e πankot da e dobar, πto bi znaËelo da e 
dobro pozicioniran, sekogaπ poln so pijalak,  a 
ne da go krasat poluispieni πiπiwa votki i ne-
koi sovetski kowak za koj nikoj nikogaπ ne Ëul; da 
e dobro osvetlen, da pruæa ambient, da go otkriva 
karakterot na ,,,,kafana’’ta’’, da oddava vpeËatok na 
komoditet... Site ovie kriteriumi, πto se odnesuva 
πankovite, se sfateni daleku polabavo vo naπata 
zemja, Ëesto na nekoi od niv se pravat golemi pre-
vidi, estetikata nekogaπ stradaporadi liËnite 
ubeduvawa na sopstvenikot i taka nataka, no site 
ovie parametri i ne mi preËi da se podzaboraveni 
ili razlabaveni dokolku pozadi toj taka impozan-
ten πank stoi ©anker, sekako, vo prava smisla na 
zborot. 

Formata nema smisla bez sodræinata, forma-
ta ima smisla nekogaπ i samo poradi substancata 
konzistentnost pozadi nea, no ako πankot ima loπ 
πanker ili uπte poloπo ima πanker πto misli de-
ka e, a toa ne e, togaπ celata rabota e otidena po 
avolite. Togaπ ne vredi na Hard Rok Kafe, nitu 
Hilton, nitu Maksim, nitu Miπelin, togaπ piπi 
propalo. 

Kaj nas πankerot Ëesto se zanimava i so spored-
ni raboti osven so sluæewe pijaloci: napati sobi-
ra otpadoci, napati mie Ëaπi, napati smeta promet, 
napati e del od maalskiot æivot. Napati e del od 
maalskiot æivot do taa mera πto gi poznava sekojd-
nevnite minuvaËi, nivnite πvalerski odnosi, ob-
novuvaweto na nivnata garderoba za letnata sezona, 
toËnata finanskiska sostojba na sekoj posupeπen 

igraË vo kladilnicata na ulica, no vo naπiot kraj 
toa se rizicite na profesijata. Vo krajna linija, 
naπite πankeri se svesni do nekade za posledici-
te od rabotnoto mesto pa sigurno so Ëista sovest i 
svest reπile da go odberat toa rabotno mesto. No, 
kako πto kaæav prethodno, sevo ova gorenavedeno-
vo e tolerantno, se razbira do razumna granica, 
ako dotiËniot πanker si ja vrπi rabotata profe-
sionalno i odgovorno. Pod toa go smetam sledno-
vo: sluæewe pijaloci vo Ëisti Ëaπi, bez cincar-
ski odnos kon mrazot ili πeÊerot za kafeto, ladno 
makijato e ladno makijato, limon i mraz podrazbi-
ra limon i mraz, ladno pivo isto taka treba da e 
ladno, pijalokot da ne se Ëeka poveÊe od 3 minuti, 
seËeniot da bide vo soodveten soodnos preseËen i 
da ne naplaÊa poveÊe od πto si piπuva na ubavo 
ispeËatenata fiskalna smetka.  Koga na seto ova Êe 
bidam svedok i na tretman so nasmevka, salfetka 
pod Ëaπata, ubavo napravena πara na penata na 
kafeto, prosto i ednostavno mi se ostava bakπiπ. 
I najverojatno, prijatniot spomen ostvaren na toj 
πank od liËnosta zad nego, od sodræinata πto go 
pravi πankot, a ottuka i ,,kafana’’ta kako prijat-
no mesto za troπewe pari, Êe se vratam povtorno 
da ostavam pari, i neli, bakπiπ. Ovoj redosled 
kategoroËini i logiËni parametri se Ëini ne proaa 
kaj nas.

E sega zamislete si ,,kafana’’ koja vi e omilena 
vo gradot, vo koja moæe da se vleze vo sekoj period 
od denot i pak da se najde nekoj poznat, da se pie ka-
fe i posle 22 Ëasot, da se jade ili pie ili i dvete 
kvalitetno, so solidni i fino servirani dozi ili 
porcii. Zamislete si i πank po vaπ vkus, i vaπeto 
omileno mesto na nego i stolËe koe prazno ve Ëeka 
tokmu vas. I zamislete si πanker koj si zboruva na 
telefon so devojka mu ko da ja reπava idninata na 
svetot, ili e zagledan vo televizorot so fudbal, 
ili go mrzi da æivee ne pa da sluæi ladno nes so 
led i ne mnogu mleko... Ima eden πank vo Ohrid πto 
odamna go sakam, i ambientot okolu i zad nego. I 
mi se paa πanker koj mi e lut πto ne e od Skopje, 
uπte poveÊe πto studira vo ©tip, Ëija sueta e tolku 

Piπuva:

Nikolina STOJANOVA
Piπuva

najdobar prijatel

©ankerot
e vaπiot
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golema i mala istovremeno, πto na krajot, otkako si 
go ispiv pijalokot πto najmnogu go sakam vo leto, 
naoam nokt. Izgrikcan. BidejÊi moæev da gi vidam 
krivite linii. I se velam vo sebe, ova ili πankerot 
mi e mnogu lut, da e grizli Êe me smaËkaπe na licu 
smesta, ili nekoj taka dobro od daleku si go isplu-
kal noktot πto go nerviral pa toj zaletal vo mojata 
Ëaπa. A na πankot, vo momentot  jas  i drugar mi 
od liceto, i πankerot karπi nas. Pretpostavuvate, 
æiËkite spojuvawe i baram da go vidam glavniot. 
Jas, Ëijπto soliden period od mladosta mi se ra-
zlea po toj πank, naoam izgrizan nokt na krajot od 
Ëaπata i πanker so pogled na Brus Li!!! Skandalo-
zno. Bezobrazno. Nefer. Nefer do kraj. 

Pomina prikaznata.
Od druga strana, ima eden Ëetvoroagolen πank 

vo Skopje i zad nego raboteπe Goran. So πankersko 
iskustvo od krstareËki brodovi. E Goran e dete za 
pofalba. Sekoj si dobivaπe kafe po svoj Êejf. 
Dozata na pijalokot moæe da se kaæe deka mu beπe, 
vo najmala raka, zdrava. Brz, efikasen, krupen. 
Znaeπe da puπti edna na stalni muπterii. A Goran 
moraπe da se spravuva so tabietite na site. A na toj 
Ëetvoroagolen πank, koj e eden vid trkalezna masa, 
imaπe sekakvi kakvi πto moæe da ima. Goran beπe 
ramnopraven kon site. Taka toj πank i taa ,,kafa-
na’’ bea okarakterizirani so solidna doza i silen 
glas za dobra zabava, gradski lue, opuπteno mesto, 
razno razni muabeti, i umetnici i maalski barabi, 
i mladi profesorki i stari prodavaËki, i golemi 
i mali fraeri, i dobri πali... Najdobro beπe kaj 
Goran na smena. Site zgriæeni, opsluæeni, zadovol-
ni, se lijat pijaloci, se pravat pari, si proaame 

site dobro. Goran umeeπe da go trpi i onoj πto pra-
vi najdosadni razgovori, i onoj koj e raspoloæen 
od vËera, i onoj koj ima loπ den, i onoj koj go slavi 
raaweto na sin mu, i seËij rodenden i seËija veËer. 
Goran beπe drugarËe. ∆e go pogledneπ i znae πto 
sakaπ, i si go gledaπ posakuvanoto neπto pred te-
be, za kratko vreme vo naπi ramki. 

ZnaËi ne e do πankot. Sekoj moæe da go vidi naj-
ubaviot πank vo Majami, Honk Kong, Dubai, da go 
premeri, precrta i si da si go izgotvi za sebe. Toj 
πto se griæi za taa doblesna struktura e toj po koj 
πto se pameti πankot. ∆e bidam fatalna i Êe kaæam 
deka od πankerot zavisi i ,,kafanata’’. Sekogaπ e 
tuka vo pravo vreme. Sledi, nabquduva, gi menuva 
negativnite ishodi na neËii mizerni denovi, pravi 
da se Ëuvstvuvame podobro. Ne smee, ni kaæuva no-
vosti, Ëita vesnici za nas, sledi vremenska progno-
za za devojkite, i koeficienti na sportska za mom-
cite. Sluπa prikazni kolku πto taksist raskaæuva. 
Organiziran e, discipliniran i lojalen. Ova zvuËi 
kako reklama za kuËe so πampionsko poteklo, no ne 
se odnesuva na onoj πto se misli za Ëovekoviot naj-
dobar prijatel. Kako prvo i prvo, kuËiwata ne ra-
zgovaraat so vas i ne gi razbiraat vaπite teæini 
ili smisla za humor. KuËiwata ostavaat vlakna a 
πankerite dobar vpeËatok. Kako treto, kuËiwata 
ne davaat soveti i nemaat tolkava empatija kako 
ËoveËko suπtestvo. Vo deneπno vreme, koga potre-
bata od dobar πank (onoj koj ve opuπta, ve socijli-
zira, vi gi zema parite bez vie da poËuvstvuvate) 
stanuva pogolema od potrebata otkolku griæata za 
domaπen qubimec - æivotnite ne se Ëovekoviot naj-
dobar prijatel, πankerite se toa.■
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Kako zapoËna se...

Vo mart ovaa godina dobiv pokana od direktor-
kata na BIWC 2012 festivalot, Galina Todorova 
Niforu, da bidam del od æirito koe Êe gi ocenu-
va vinata na prviot Balkanski internacionalen 
vinski natprevar vo Sofija. Pokana koja so zado-
volstvo ja prifativ, raduvajÊi se na moænosta da 
probam retki sorti od Balkanot, na edno mesto, vo 
Ëetiri dena, a voedno i πansa da vidam do kade sme 
nie kako vinska zemja vo sporedba so vinariite od 
ovoj del od svetot. 

Prviot Balkanski sobir 
od vinski priËini

Od 15ti do 18ti juni vo Grand hotelot vo Sofija 
za prv pat se odræa Balkanskiot internacionalen 
vinski festival 2012 (t kade 20 sudii od Evropa, 
Rusija i SAD se sobraa za da gi ocenat vinata od 
ovoj region so cel da se promovira Balkanot i da 
pomognat istiot da go najde i zadræi svoeto mesto 
na golemata svetska vinska mapa. I samata bev izne-
nadena koga doznav deka Balkanot kako region se 
naoa na petto mesto vo svetot po proizvodstvo na 
vino. 

Festivalot traeπe 4 dena od koi prvite dva bea 
od natprevaruvaËki karakter, a ostanatite 2 bea sa-
emski del kade se pretstavija poveÊe od 60 vinarii 
od celiot Balkan. Vo æirito koe gi ocenuvaπe vina-
ta, jas bev edinstveniot pretstavnik od Makedonija. 
Beπe koristen Avstraliskiot naËin na ocenuvawe 
koj e porazliËen od standardniot OIV metod na 
ocenuvawe. 

Vo tekot na prvite dva dena, zatvoreni za ja-
vnost, dodeka traeπe natprevaruvaËkiot del, ima-
vme moænost da degustirame i ocenime preku 400 
vina od celiot Balkan. Dosta prijatno bev iznena-
dena od kvalitetot na dadenite primeroci, bevme 
naizmeniËno noseni od beli na crveni, od roze 
na desertni vina za da ne se sozdava zgolemuvawe 
na nivoto na tanini na nepceto i istoto da ostane 
sveæo, pa vo nekolku navrati, kolku da se proveri 
konzistentnosta na ocenuvaweto, od strana na pret-

vino

Piπuva:

Ivana Simjanovska

The Balkans
International Wine Competition

2012

granicite na Balkanot
Vinoto gi izbriπa
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So Kristi Kanterberi MW

sedalot na celokupnoto æiri, Konstantinos Laza-
rakis, ni beπe dadeno isto vino vo dve razliËni 
Ëaπi vo istiot flight.

Meu Ëlenovite na æirito bea Ëetvorica Master 
of Wine (Master of vajn), najvisoka i najceneta ti-
tula vo vinskiot svet: Konstantinos Lazarakis beπe 
pretsedatel na ceolkupnoto æiri, a Kristi Kenter-
beri od Wu Jork, Pol Liversix od London i Kero-
lin Gilbi od London bea pretsedateli soodvetno 
na sekoj od trite paneli na sudii. Æirito dodeli 
vkupno 23 zlatni, 63 srebreni i 134 bronzeni me-
dali, od koi Makedonija se zakiti so slednite me-
dali-  2 zlatni za ©ato Kamnik, Kaberne Soviwon 
Ten Barels Rezerva 2009 i Tikveπ za Barovo red 
2010, 2 srebreni za Tikveπ Bela Voda Belo 2011 
i Stobi za Muskat Otonel 2011, 4 bronzeni za ©ato 
Kamnik, Kuve de prestiæ 2009, Tikveπ za Barovo 
belo 2011, Aleksandrija belo kuve 2011 i Aleksan-
drija roze kuve 2011. Bitno e da spomenam, deka 
za reËisi sekoe prijaveno vino, dobivme po eden 
medal. 

Vo dvata festivalski dena bea odræani 8 pre-
davawa i 8 Master klasovi od strana na Ëlenovite 
na sudiskoto æiri od koi eden beπe mojot na tema: 
Vranecot, Balkanska sorta grozje, negoviot potenci-
jal i razliËnite varijacii kaj Makedonskite vina, 

kade pretstaviv edni od 8te najdobri vranci vo 
Makedonija. Prijatno se iznenadiv od poseteno-
sta.  Prisutnite se zapoznavaa so vranecot, pa gi 
gledav kako im se pojavuvaat nasmevki na liceto, 
pa iznenaduvawe i meπawe na mirisi i vkusovi na 
neπto nepoznato, a sepak primamlivo. Razbirlivo, 
poveÊeto od niv za prv pat imaa moænost da pro-
baat vranec, a onie poiskusnite bea iznenadeni od 
razliËnite varijacii na vina koi moæe da gi dade 
ovaa sorta grozje. Interesot za ovie vina, samo go 
zasili interesot za vranecot vo slednite dva dena.

Zoπto Balkanot? 

Balkanot doæivuva renesansa na svojata mno-
guvekovna vinska industrija , vo sekoj segment, i 
vo najbitniot, kvalitetot na proizvedenoto vino. 
Starite tradicii na proizvodstvo na vino, denes 
oæiveani i modernizirani, dadoa rezultat, na 
Balkanot se proizveduva kvalitetno vino. Ona πto 
Vtorata svetska vojna i Komunizmot mu go storija na 
vinoproizvoditelstvoto, uniπtuvajÊi ja idejata za 
proizvodstvoto na kvalitetno vino, Balkanot uspea 
da go zaboravi i mnogu brzo da se izdigne od reËisi 
(pod)zaboraven vinski region, vo region za koj do-
prva Êe se zboruva, so vina koi Êe se baraat. Da, 
milo mi e da kaæam deka i Makedonija e del od ovaa 
vinska prikazna za koja doprva Êe se raskaæuva.

Na ovoj festival, vinskite tradicii bea 
oæiveani od strana na najinteresnite, najenergiËni 
i najzabavni lue koi moæe da se sretnat. Lueto od 
Balkanot! 

Energijata koja beπe razmeneta najprvo pomeu 
sudiite od Balkanot, im beπe prenesena na sudii-
te od SAD, UK, Italija, Germanija, ©vedska, Rusi-
ja, koi vo svoite blogovi, veb stranici i peËateni 

vino

So mojot panel na sudii, Vili Galabova (Bugarija), Jan Holstrom 

(©vedska), Luiz Alberto (SAD), Stevan Rajta (Srbija) i Kerolin Gilbi 

(Velika Britanija).

Master klasot na tema: Vranecot, Balkanskata sorta 

grozje, negoviot potencijal i razliËni varijacii kaj 

makedonskite vina

Izborot na mojot master klas

Vinarija Mojsof - Lajf Vranec 2006
Vinarija Filovski - Vranec 2008
Vinarija Stobi - Vranec Veritas 2011 
Vinarija Tikveπ - Bela voda 2010
Vinarija Popov - Vranec rezerva 2007
Vinarija Bovin - Imperator 2010
Vinarija Bovin - Disan 2010
©ato Kamnik - Teroar Vranec Grand Rezerva 2008
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mediumi, napiπaa: Vinoto gi rastopi granicite na 
Balkanot, Internacionalnoto cenewe na vinata na 
komπijata moæe da pomogne da se nadminat razli-
kite, Balkanot obedinet za prv pat,...

Uæivav vo belite vina na Slovencite, Rizlin-
got i ©ardoneto 2008 na Dveri Pax (koe opravdano 
osvoi zlato), Ankor sira 2008 na bugarskata vina-
rija Kataræina, Plavac mali 2008 na hrvatskata vi-
narija Korta Katarina, Aurelius 1995 od srpskata 
vinarija KovaËeviÊ, blend na merlo i kaberne, a 
desertnoto vino Cirkus na vinarijata Lalikos od 
Grcija uπte dolgo Êe mi e edno od najomilenite vo 
ovaa kategorija. 

Sekoj den, po zavrπuvawe na natprevaruvaËkiot 
del, naπata domaÊinka i direktorka na festivalo-
tot ne noseπe vo najrazliËni restorani vo Sofi-
ja, kade sponzori na veËerta bea razliËni vinarii 
od Bugarija. Posledniot den ne odnese vo tipiËen 
bugarski restoran, kade so moite kolegi od Srbija, 
Hrvatska, Slovenija sedevme na ista masa so kolegi-
te od Velika Britanija, SAD i Italija i pievme ret-
ki primeroci na grËki vina koi specijalno za ovaa 
prigoda gi imaπe doneseno Konstantinos Lazara-
kis. Za da bide pointeresno, Stevan Rajta(Srbija) i 
Robert (Slovenija) im nalevaa od bugarskata rakija 
na kuÊata, koja kojznae kako se najde na naπata masa, 
na site sudii, i toa najmnogu na glavnata sudijka od 
na naπiot panel, Kerolin od London, koja prethod-

vino

niot den ni kaæuvaπe deka 
voopπto ne pie rakija. I, po nekoe vre-
me, im rekov: “Prijateli, gi pobalkanËivme kolegi-
ve od svetot” i se iznasmeavme. Vinoto gi obedini 
lueto od Balkanot, a nie gi razveselivme dojden-
cite od svetot. 

Onolku kolku politikata na Balkanot so vekovi 
gi deli narodite na neprijateli, tolku politikata 
na dobro, podobro i najdobro vino e onaa koja gi 
zbliæi. I veruvajte mi, moæebi taa e i edinstve-
nata koja uπte dolgo moæe da ne zadræi zbliæeni, 
obedineti, so edna edinstvena cel- promocija na 
vinskata kultura na edna zemja, za nejzina prepo-
znatlivost vo svetski ramki.■

So Galina Todorova Niforu, direktorkata na festivalot



behind the bar

i nejzini varijacii
Pina Colada

Pina Colada

• 4cl bel rum
• 2cl sirup od kokos
• 10cl sok od ananas

Sipete gi sostojkite vo blender so droben mraz. Dobro izmeπajte i sipete go 
koktelot vo uragan Ëaπa. Dekorirajte so parËe ananas i crvena creπa.

Blue Hawaiian 

• 4cl bel rum
• 1,5cl Blue Curacao
• 2cl sirup od kokos
• 1,5cl sok od limon
• 10cl sok od ananas

Sipete gi sostojkite vo blender so droben mraz. Dobro izmeπajte i sipete go 
koktelot vo uragan Ëaπa. Dekorirajte so parËe ananas .

Strawberry Colada

• 4cl bel rum
• 2cl sirup od kokos
• 10cl sok od ananas
• 4-5 sveæi jagodi

Sipete gi sostojkite vo blender so droben mraz. Dobro izmeπajte i sipete go 
koktelot vo uragan Ëaπa. Dekorirajte so parËe ananas i jagoda

Melon  Colada

• 4cl bel rum
• 2cl sirup od kokos
• 10cl sok od ananas
• 2 parËiwa sveæa diwa

Sipete gi sostojkite vo blender so droben mraz. Dobro izmeπajte i sipete go 
koktelot vo uragan Ëaπa. Dekorirajte so parËe ananas i parËe diwa.
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©to gi razlikuva iskusnite 
πizici koi posetuvaat barovi 
od πkonterite? Sitnicite! 
Nezabeleælivi na prv pogled, 
no so mnogu znaËewe... 

1. Sekogaπ nazdravuvajte pred  da piete
2. Koj go kupuva pieweto prv dobiva πansa da 

napravi zdravica
3. Smenete ja vaπata zdravica barem ednaπ 

meseËno
4. Da Ëestiπ nekogo pijalak e pet pati podobro 

od rakuvawe
5. Kupuvawe pijalak na nepoznata æena e kul. Da 

i gi platiπ site pijaloci e glupavo
6. Nikogaπ ne pozajmuvaj poveÊe od edna cigara 

od ista liËnost vo edna veËer
7. Vnimanieto od kelnerot se dobiva so pogled 

i so nasmevka
8. Ne mu praÊaj pogledi na kelnerot dokolku ne 

sakaπ pijalak
9. Neprifatlivi neπta da se kaæat posle pie-

we: Super, sega Êe se naËukam. Mrazam piewe.
10. Ako i ponudiπ pijalak na æena i te odbie, 

ne i se dopaaπ
11. Ako i ponudiπ pijalak na æena i ne te odbie, 

seuπte ima πansi da ne i se dopaaπ

12. Ako taa ti kupi pijalak, i se dopaaπ
13. Ako nekoj ti ponudi da ti kupi pijalak, ne go 

pokaËuvaj tvojot standard na piewe.
14. Ako ispieπ eden “æenski” pijalak vo javnost  

zasekogaπ Êe bideπ zapameten kako deËkoto πto pie 
æenski pijaloci.

15. Otkako Êe pieπ, ne se poglednuvaj vo ogleda-
lo. ∆e ti ja razniπa samodoverbata

16. Ako ima dixej ne baraj poveÊe od edna pesna 
vo veËerta. Ako ne ja puπti vo rok od polovina Ëas 
ne go voznemiruvaj pak, a ako ja puπti isto taka ne 
go voznemiruvaj

17. NauËi da praviπ ruæa od salfetka. ∆e se 
iznenadiπ kolku dobro deluva.

18. Ako ne moæeπ da si dozvoliπ da dadeπ 
bakπiπ, ne moæeπ ni da si dozvoliπ pijalak vo 
bar. Togaπ odi vo prodavnica za alkohol.

19. Nikogaπ ne prerekuvaj za kvalitetot na 
brendot na besplatna pijaËka.

20. Nikogaπ ne davaj bakπiπ od kusurot. Do 
kolku tvojata smetka e 990 denari moæeπ da mu 
kaæeπ na kelnerot da go zadræi kusurot, no od koga 
veÊe Êe ti go dade vo raka ne treba da go vratiπ 
nazad. Taa suma nema znaËewe za kelnerot.

21. Sekoj na podium ili pozadi πank izgleda 50 
procenti podobro

22. Moæeπ da kaæeπ kolku teæok alkoholiËar e 
nekoj po toa kolku blisku go dræi pieweto do ustata

23. Ako isturiπ pijalak, zabriπi. Ako skrπiπ 
Ëaπa poËekaj da dojde kelner a potoa obvini nekoj 
drug.

24. Vo red e da pieπ sam

samo za πizici

koi ja pravat razlikata
piπuva:

Mia KOSTOVSKA

Sitnicite
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25. Posle tri pijaËki Êe go zaboraviπ imeto na 
æenata dve sekundi otkako ti go kaæala. Posle toa 
moæeπ da ja narekuvaπ srce ili mila.

26. Ako pieπ pijalak dovrπi go. Ako ne planiraπ 
da go dovrπiπ ne go ni prifaÊaj pieweto. 

27. Tvoite pesni Êe poËnat od kako Êe go 
napuπtiπ barot

28. Nikogaπ ne gi pokaæuvaj tvoite xuboks ko-
lekcii na nekoj πto ne go poznavaπ

29. Vriπtewe “nekoj neka mi kupi pijalok” 
nikogaπ ne uspeava.

30. Dokolku ti snema pari i tvojot prijatel te 
finansira moraπ da se smeeπ na site negovi πegi

31. Nikogaπ ne si ja odmaraj glavata na masata 
ili na πankot. 

samo za πizici

32. Lueto so najmnogu pari najretko ostavaat 
golem bakπiπ

33. Prifatlivo e,duri i tradicionalno, da 
isËezneπ sred noÊ vo koja mnogu se ispilo.Tvoite 
prijateli Êe razberat, ako voopπto zabeleæat

34. Sekoj so tri ili poveÊe pijaËki vo rakata 
ima prednost da pomine i treba da mu se otstapi 
prostor.

35. »asovnikot vo barot, se dviæi dva pati po-
brzo od normalnite Ëasovnici posle polnoÊ

36. ∆e gi zaboraviπ site ovie pravila posle 
pettata pijaËka.■



stilissimo

DONA KARAN I STIVEN VAJS - Dona Karan ima dva bra-
ka zad sebe. Nejziniot prv soprug, Mark Karan poseduval 
lanec na butici.  Po 8 godini brak tie se razvele vo 1978 
godina. Po pet godini Dona se omaæila za Stiven Vajs, 
poznat skulptor i slikar, Ëovekot na nejziniot æivot. Tie 
æiveele sreÊno 28 godini, se dodeka vo 2001 Stiven ne 
poËinal od rak.

VALENTINO I XANKARLO XAMETI - Valentino i Xan-
karlo se zapoznale vo 1960 godina so πto vednaπ stanale 
prijateli. Dvajcata se vqubile, no ne moæele da bidat 
zaedno od istata priËina. Togaπ Valentino se oæenil, no 
nabrzo i se razvel. Mnogumina velat deka tokmu qubovta 
kon Xankarlo mu go rasturila brakot. Kako i da e, Valen-
tino i Xankarlo od togaπ se nerazdelni, i kako æivotni i 
kako biznis partneri. 

XORXO ARMANI - Privatniot æivot na Armani od 
sekogaπ bil tajna za autsajderite. Koga go praπuvaat na 
ovaa tema, toj Ëestopati se πeguva deka Roberta Armani e 
negovata edinstvena æena (Roberta e negovata vnuka koja 
raboti so VIP klientite vo kompanijata Armani). Kako i 
da e, Xorxo gi iznenadi site koga prizna deka bil bisek-
sualec, deka vo isto vreme go privlekuvale maæi i æeni.

TOM FORD I RI»ARD BAKLI - Tom Ford otvoreno pri-
zna deka e homoseksualec. Toj i negoviot partner RiËard 
Bakli (urednik na poznati modni spisanija) æiveat za-
edno poveÊe od 25 godini. Za sebe velat deka se mnogu 
sreÊni

XON GALIJANO I ALEKSIS RO©E - Aleksis Roπe e sti-
list, umetnik i partner na Galijano. Tie se zaedno 7 godi-
ni, no mnogu malku se znae za nivnata vrska.

.DONATELA VERSA»E I POL BEK - Pol Bek rabotel kako 
maneken za Xani VersaËe, koj ja zapoznal svojata sestra 
so nego. Od togaπ Donatela i Pol se zaedno (poveÊe od 20 
godini). Tie imaat dve deca. ∆erkata Alegra Êe go nasledi 
svetski poznatiot brend. 

ROBERTO KAVALI I EVA DURINGER - »estopati Roberto 

Kavali izjavuva deka od godna vo godina se poveÊe ja saka 
svojata æena. Ova ne e ni Ëudno, so ogled na toa deka nego-
vata sopruga Eva e ubava i pametna æena. Vo minatoto taa 
ima pobedeno na poveÊe izbori za ubavina, vkluËuvajki 
ja i titulata Mis na Avstrija vo 1977, Mis na univerzum 
1977, a bila i vo polufinaleto na Mis Svet 1977 i Mis 
na evropa vo 1978 godina. Pokraj toa, Eva so godini e i 
biznis partner na svojot soprug. I pokraj faktot πto neo-
damna ovoj par imal kriza vo vrskata, a Roberto Ëestopati 
bil viden vo druπtvo na mladi manekenki, nivniot brak 
trae poveÊe od 30 godini.

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

INTIMNITE VRSKI  
NA NAJDOBRITE

MODNI
KREATORI
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MARK XEJKOBS I LORENCO MARTONE - Mark otvoreno 
priznava deka e homoseksualec. Negovata vrska so Lo-
renco Martone, marketing direktor od Brazil, ne beπe 
anonimna. Vo 2009 godina po samo edna godina vrska tie 
stapija vo brak, za veÊe vo 2010 da se razvedat. 

VERA VANG I ARTUR BEKER - VenËalen fustan od Ve-
ra Vang e son na sekoja devojka, no πto znaeme za ovaa 
kreatorka. Ne mnogu. Ovie denovi zavrπuva nejziniot 23 
godiπen brak so Artur Beker. Tie imaat dve  Êerki.

MU»IA PRADA I PATRICIO BERTELI - MuËia Prada e 
sreÊno omaæena za Patricio Berteli veÊe 32 godini. Pa-
tricio sega e generalen direktor na Prada.

KARL LAGERFILD I ÆAN BAPTIS XABIKONI - Mno-
gumina znaat deka qubovnikot na Karl Lagerfil poËinal 
pred 17 godini. Od togaπ modniot kreator nemal neko-
ja seriozna vrska. Spored ozboruvawata od pred nekoe 
vreme Lagerfild e vo vrska so 23 godiπniot maneken 
Xan Baptis Xabikoni koj Ëestopati go pridruæuva na si-
te nastani. Kako i da e, kreatorot nitu potvrduva nitu gi 
otfrla ovie ozboruvawa. Samo ima izjaveno deka na ne-
govite godini ne mu prilega javno da go izloæuva svojot 
privaten æivot.■

KRISTIAN LUBUTEN I LOI BENEΠ- Loi Beneπ so godi-
ni e biznis partner, no i æivoten partner na Kristian Lu-
buten. Za nivniot privaten æivot nikogaπ ne se otkrieni 
bilo kakvi detali.

STELA MEKARTNI I ALASHER VILIJAMS - Alasher Vi-
lijams e Britanski urednik, Ëlen na Britanskata kralska 
legija. Toj i Stela se vo brak 9 godini i imaat 4 deca.

VIVIEN VESTVUD I ANDRAS KRONTHALER - Æivotot 
na Vivien Vestvud e poln so razliËni æivotni prikazni. 
Nejziniot prv brak so Derel Vestvud trael samo 3 godini, 
no za toa vreme dobile tri deca. Potoa modnata kreatorka 
se omaæila za Malkom Meklaren, no nabrzo se razvele. 
Sega nejzin soprug e Avstriskiot kreator Andreas Kron-
thaler, koj e mnogu pomlad od nea, a Ëestopati i izjavuva 
deka saka i maæi.

ÆAN POL GOTIE I FRANSIS MENUK - Æan Pol Gotie 
imal samo edna vistinska qubov na negoviot æivot- 
Fransis Menuk. Tie bile zaedno 15 godini se do smrtta na 
Fransis koj umrel od sida. Frensis bil prviot Ëovek koj 
go ubedil Gotie da osniva svoj brend. Po smrtta na nego-
viot qubovnik, Gotie izjavil deka sakal da se otkaæe od 
modata ili pak da raboti za drug brend. No potoa sfatil 
deka Fransis bi se gordeel ako toj prodolæi da ja gradi 
svojata modna imperija. Taka i napravil.
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Svarog
Vo prepolnata sala na restoranot Mulino, na 

14.juni se odræa ekskluzivna promocija na novata 
premium vodka na Badel 1862, vodkata Svarog. Na 
nastanot prisustvuvaa golem broj na javni liËnosti 
od zabavniot i politiËkiot æivot, kako i pretsta-
vnici od hrvatskata ambasada vo Republika Makedo-
nija, golem broj na delovni partneri od trgovijata i 
HoReKa kanalot na prodaæba.

Poznatata makedonska hip-hop yvezda Toni Zen 
stana zaπtitno lice na vodkata Svarog, imenuva-
na po slovenskiot bog na ognot i neboto. So dre-
ven slovenski ritual: preku energetiËniot tanc 
na makedonskite legendi Rebis i performansot na 
hrvatskiot teatar Igra na senki, bogot Svarog beπe 
„povikan“ vo Makedonija i otelotvoren vo likot na 
Toni Zen. Na ovoj naËin, novata ekskluzivna vot-
ka Svarog koja kompanijata Badel 1862 neodamna 
ja lansiraπe na hrvatskiot pazar, ja dobi svojata 
makedonska promocija. Se raboti za visokokvali-
teten alkoholen pijalok vo Ëie proizvodstvo bea 
vkluËeni vrvni hrvatski alkoholni struËwaci i di-
zajneri, nastojuvajÊi na ovoj naËin najadekvatno da 
go odbeleæat 150-godiπnoto postoewe na Badel na 
balkanskite i evropskite pazari.

Svarog e prv od od site stari slovenski 
boæestva - jak, silen i moÊen, po malku div i drzok, 
SozdavaË na sonceto, vozviπen kovaË koj go koristi  
nebeskiot i ovozemskiot ogan, najmoÊen meu voini-
te i najstrastven meu junacite. Tokmu tie karakte-
ristiki se povrzani so vodkata Svarog, sozdadena 
od najdobriot æiten alkohol, pripitomuvan za da 
se dobie πto podobar vkus. Vo ovoj vrven, moÊen 
i zavodliv pijalok e zarobena esencija na ognena 
maæevnost i pripitomena sila na prirodata.

Badel obrna golemo vnimanie na novata vodka 
koja bara golema posvetenost pri proizvodstvoto 
(tri posebni destilacii, filtracija, a πiπiwata 
raËno se opremuvaat - so beli rakavici), no zatoa 
rezultatot e vrven.

Kristalno bistra, so mek i neæen, reËisi sne-
gulkast vkus, Svarog vodkata ispolnuva so zado-
volstvo i ja gasi æedta za æiveewe prepolno so 
uæivawa i strast. Nejzinata blagorodna i sovrπena 
priroda najdobro doaa do izraz koga se konzumira 
razladena.■

...I Badel 1862 
go sozdade
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man’s style

I da sakav, ne moæev da najdam poloπo vreme 
za piπuvawe na ovoj prilog. Nadvor e toplo da 
potoplo ne moæe da bide, a mojata procedura za 
piπuvawe e sekogaπ ista. Sednuvam pred kompjuter, 
gi zatvoram oËite i ja zamisluvam grupacijata  na 

luge za koi mislam da piπuvam. Meutoa, pri po-
slednoto zatvorawe na oËite vednaπ mi se ukaæa 
portokalovata trevoga za toploten udar predizvi-
kana od izborot na materijali i koloritot πto ovie 
gospoda go upotrebuvaat  vo sekojdnevniot æivot. 
VproËem, luevo voopπto i nemaat letna gardero-
ba, osobeno vo delot na pantolonite. Vo æarot na 
teπkite πestgodiπni studii, nikoj ne im prenel 
deka i pantolonite se delat na letni i na zimski, 
a vo porazviena forma i na proletni i esenski.  A 
boi? Vo spektarot na ovie lue postojat crnata, si-
vata, kafenata vo site svoi varijanti, zelenata i 

Piπuva:
Bujar MU»A

Elektro i maπinski
inæeneri
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uπte nekoj taæni derivati na istite. Site do edna 
imaat svojstvo da ja apsorbiraat toplinata vo let-
nite meseci. Ova ne moæe nikako poinaku da se sfa-
ti otkolku kako potreba preku stilot da se napravat 
opiti od sferata na provodnici i izolatori.

Posebna prikazna e izborot na najomileniot 
del od inæenerskata garderoba-koπulata. Sekoj 
elektro-maπinski inæener πto dræi do sebe, vo 
svojot plakar ima barem dve karirani koπuli vo 
kombinacija na nivnite omileni boi, sekogaπ in-
spirirani od Ëarπafite na masite na skopskite 
ÊebapËilnici. Na misteriozen naËin, ovie gospoda 
pronaoaat identiËni dezeni za varijanta so kratki 
i so dolgi rakavi. Ili pak gi zaπivaat ili otπivaat 
rakavite vo zavisnost od godiπnoto vreme?

Na vaka podgotvena osnova na opπti pantoloni 
i karirana koπula Êe se obideme da go definirame 
inæenerskiot stil po godiπni vremiwa. Naprolet, 
na ovaa osnova obiËno se nalepuva volneno eleËe , 
dopolneto so Ëevli za kostum i so sako prevzemeno 
od kostum. Ova e omilena varijanta za veËerni izle-
guvawa, osobeno koga opπtite pantoloni se farmer-
ki. Na leto se vadi sakoto i eleËeto, a Ëevlite za 
kostum se zamenuvaat so otvoreni koæni sandali so 
zimsko ËorapËe, da vpielo. Koπulata e zaËuduvaËki 
ista kako zimskata, samo so kusi rakavi. 

Na visoki temperaturi pak doaa do otkopËuvawe 
na nekolku kopËiwa od koπulata, a Ëorapot vo san-
dalkata se zamenuva so boso noxe. Ostanuva da vpi-
va samo belata pamuËna rambovka koja sega poradi 
raskopËanata koπula se gleda i pretstavuva moden 
dodatok.  Onie povozrasnite se uπte za ne daj boæe 
imaat pri raka i safari letna jakna so kratki ra-
kavi, obleka izumrena vo evolutivnite procesi na 
modata. Postarite Ëitaeli toËno Êe znaat za πto 
zboruvam.

Naesen pak se vraÊaat raka-
vite na koπulata, sega pokrieni 
so rakavite od volneniot xemper 
na kopËiwa so V izraz. Se vraÊa 
proletnoto kondurËe za kostum, 
a na seto toa se dodava bezliËna 
kafena jakna so milioni xebovi 
i podxebovi od site strani so ni 
vamu-ni tamu dolæina do polovina 
butovi na nozete.

Zimata i esenta se razlikuvaat 
samo po kaËketot ili polo kapËeto 
so strea koe Ëesto e brendirano od 
nekoj proizvoditel na maπinski i na 
elektro delovi. Ako e mnogu studeno, 
kariraniott πal e tuka da da go zasili efektot na 
kariranata koπula.  Ako e ekstremno ladno, pod 
kafenata jakna moæe da zabeleæite teksas jakna od  
univerziteskite denovi, original LEVI’S.

Elektro i Maπinskite inæeneri ne poËituvaat 
premnogu dodatoci, no ne moæat bez diopterski 
naoËari so pregolema ramka, aktovka, plastiËno 
hemisko penkalce i zapalka so partiska sodræina, 
dobiena na vrata od aktivisti.

Do sledniot broj, vi posakuvam ubav odmor 
prorpraten so πopinzi na popust, nasekade kade 
πto Êe se najdete.■

man’s style
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Samite »esi velat - „koga Êe 
ispiete edno naπe pivo, toa ve 
tera da ispiete uπte edno, pa 
uπte edno”. Verojatno vo ovaa 
izreka e  i vistinata za kvali-
tetot i reputacija na »eπkite 
piva. Vo ovoj broj vo naπiot piv-
-ski vodiË Êe ve zapoznaeme so 
»eπkite i SlovaËki piva.

»esite imaat dolga tradicija vo proizvodstvo-
to na pivo, a osven toa se i najgolemi pivopijci vo 
svetot. Nekogaπnite æiteli na keltskite, german-
skite,a podocna i slovenskite plemiwa, ja poznava-
le tehnologijata na praveweto na ovoj osveæitelen 
i pred se hranliv pijalok. Vsuπnost slovenskite 
plemiwa i ja vovele novinata vo proizvodstvoto na 
pivo - upotrebata na hmeqot, a vo zemjata postojat 
dva reona koi se poznati po kvalitetot vo odgledu-
vaweto na ova rastenie. Ednoto e vo zapadna »eπka, 
kade πto odgleduvaweto ne hmeqot e poznato uπte 
od 9 tiot vek, a vtoroto e vo Moravija, koja e poznata 
pred se kako vinski region.

Vo 1869 g na inicijativa na pivarot Jan Nepomuk 
©ari vo Praga e otvoreno prvoto uËiliπte vo svetot 
za proizvodstvo na slad. 

Zaπtitnik na pivarite vo »eπka e Sv Vencislav, 
a vo narodot se slavi i kralot JaËminek (kralot 
JaËmen). Kolku e vaæno pivoto vo æivotot na »esite, 
najdobro svedoËi negovoto mesto vo Ëeπkata umet-
nost i kniæevnost (Jaroslav Haπek, Bohumil Hra-
bal), slikarstvoto (Jozef Lada) no, i vo folklorot 
(pesni, poslovici, pa duri i narodni prikazni). 

Poznatite Ëeπki gostilnici i
pivnici

Najslavnata i najpoznata Ëeπka pivnica se 
naoa vo Praga. Sekako, stanuva zbor za pivnicata 
"U Kalicha". Vo vremeto koga vo istata denovite gi 
minuval vojnikot ©vejk (koj vo realniot æivot bil 
potporuËnikot Lukaπ), toa bila obiËna, neintere-
sna, zaËadena i ne baπ Ëista „birtija”. Svetskata 
slava se dolæi na reæiserot Erwino Piskatori koj 
vo 1927 vo Berlin go postavil ©vejk na teatarskata 
scena i taka mu go otvoril patot kon  svetskata li-
teraturna scena. Interesno e deka samiot reæiser 
reËisi nikogaπ ne ni bil vo navedenata pivnica, 
od priËina πto voopπto ne ni bil vo Praga. Vo tekot 
na svoeto postoewe gostilnicata e mnogu pati re-
novirana za denes da bide prestiæna pivnica koja 
od 1992 e vo sopstvenost na braÊata Pavel i Tomaπ 
Tupfer kade vo sekoe vreme moæe da se napiete do-
bro pivo so Ëeπkata kujna. 

Vtoro najpoznato praπko kultno mesto e pivni-
cata i pivarnica „U Flekû”, (interesen podatok e 
deka vo istata, vo 1911 e formiran fudbalskiot 
klub Hajduk od nekolku splitski studenti). Tradi-

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

»eπko-slovaËka

pivarska
kultura i

tradicija

pivo
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cijata e dolga reËisi polovina vek. Koga vo 1999 g. 
ja proslavi svojata petstogodiπnina od postoewe-
to, vo zgradata e otvoren i pivarski muzej vo koj 
moæe da doznaete poveÊe za proizvodstvoto na pivo 
vo Praga, da go vidite starinskiot pivarski inven-
tar, a posle razgleduvaweto, da uæivate vo vkusot 
na lager pivoto koj pivarnicata go proizveduva po 
stari recepti no so nova tehnologija.

Vo »eπka ima okolu 120 pivarnici, od mini 
pivarnici do golemi pivarski giganti.  Osven vo 
spomenatite mini pivarnici pivoto vo Praga se 
pravi uπte vo devet drugi pivarnici. I vo »eπka 
postojat piva koi se pravat vo manastiri. Poznata 
e manastirskata pivarnica StraËov koja vo 1140 g 
ja osnoval kralot Vladislav Vtori. Prv podatok za 
pravewe pivo vo manastiri poteknuva od preminot 
od 13tiot vo 14tiot vek, a za izgradba na nova pi-
varnica Ëija izgradba zapoËnala vo 1629 g vinoven 
e opatot Kaπpar Kuestenberg. Vo poËetokot na 20tiot 
vek pivarnicata bila ukinata i zgradata prename-
neta za vladini objekti. Povtorno poËnala so rabo-
ta vo 2005 godina posle prethodna rekonstrukcija, 
a vo nea e otvoren i restoranot Sv Norbert, nareËen 
po osnovopoloænikot na crkovniot poredok i eden 
od zaπtitnicite na »eπka.

Nedaleku od Karloviot most, se naoa pivnicata 
i pivarnica-Pražský most u Valšû (Betlémska 5) Ëij 
enterier e napraven vo gotski stil, a pivarnicata 
proizveduva i svoe originalno pivo Rohozec. Pi-
varnicata Pivovarski Dum - Pivovarský dum (Ješná/
Lipová 15)  otvorena e vo proletta 1992 g. Mini 
pivarnicata koja e sostaven del od enterierot na 
restoranot nudi najmalku osum vidovi  pivo. Osven 
voobiËaenoto svetlo i temno pivo moæe da se naj-
dat i piva koi nikade na drugo mesto ne moæe da se 

dobijat, na primer pivo so vkus na kafe, viπna, ko-
priva, eukaliptus, banana i vanila (go narekuvaat i 
adventistiËko pivo, a go sluæat so vanilini kifli-
ci). Vo ulicata Na Perštyne 7 se naoa i pivarnicata 
„Kaj medvedot” koja go proizveduva najsilnoto pivo 
vo »eπka so 11,8 % alkohol. Vo 2000 gostin im bil 
i Æan Klod Van Dam.

Vo centarot na Praga se naoa i pivarnicata No-
vomeski, formirana 1993 g. Vo ovoj del od gradot 
pred stotina godini postoele mnogu mali starinski 
pivarnici, a profitot go nasleduvale sinovite od 
svoite tatkovci. Deka pivarskiot duh vo ovoj kraj 
ne e isËeznat, govorat i mnogute priznanija koi 
ovaa pivarnica gi ima dobieno za svojata rabota. 
Na pr. vo 1999 e proglasena za najdobar restoran 
so klasiËna Ëeπka kujna, a vo 2008 osvojuva i 2 ro 
mesto za svoeto pivo novogradski lager.

I na krajot od ovaa »eπka pivarska avantura 
treba da se spomene i najgolemata pivarnica koja se 
naoa vo SmiËov, nekogaπ rabotniËkiot del od gra-
dot i go proizveduva pivoto Staropramen koe osven 
Urkelot i Badvajzerot e edno od trite najpoznati 
piva nadvor od »eπka. Pivarnicata e formirana 
vo 1869 g, a dve godini podocna na pazarot se po-
javi i svetliot lager, koj od 1911 e nareËen Staro-
pramen. Od triesetite godini od minatiot vek ovaa 
pivarnica bila na samiot vrv na proizvodstvoto na 
pivo vo zemjata. Od 2000 godina gi organizira i Pi-
vskite sveËenosti vo Praga.

Od istoriski aspekt na pivarstvoto vo »eπka, 
znaËajna uloga imaat dva grada - Plzen i Budejovi-
ce. Vo Plzen se proizveduva svetski poznatoto pivo 
Pilsner Urkel. Pivarnicata Prazdroj e najgolemata 
pivarnica vo »eπka formirana vo 1842 godina.

Pivoto Budvar Badvajzer e od juæno- Ëeπkata 
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metropola Budejovic i se smeta za edno od najdo-
brite piva vo svetot, a nadvor od granicite bilo 
poznato uπte od 1913 g. iako togaπ ne se vikal Bu-
dvar (toa ime go nosi od 1930 g). Pivarnicata po-
stoela uπte od 1200 godina, a imeto Budvar Badvaj-
zer go nosi od 1967 g. Sekoja godina ja postetuvaat 
preku 40000 posetiteli koi moæe da vidat kako se 
proizveduva pivoto i da go degustiraat i vo podrum 
poglednat multimedijalnata izloæba „prikazna za 
pivoto badvajzer”. 

SlovaËkite iskustva

Za vreme na zaedniËkiot Ëeπko slovaËki 
dræaven soæivot, drævata vo srceto na Evropa kako 
πto e narekuvana poraneπnata »ehoslovaËka bila 
tradicionalno podelena na pivska »eπka i vinska 
SlovaËka. No sepak, ovie podelbi ne treba da se 
pravat bidejÊi i »eπka, posebno pokrainata Mora-
vija bila poznata po vingoradstvoto, dodeka isto 
taka vo SlovaËka se pravat ubavi pitki i kvalitetni 
piva, za πto svedoËat nagradite i priznanijata na 
meunarodnite pivarski izloæbi i saemi steknati 
uπte vo tekot na zaedniËkata dræava. 

SlovaËka ne moæe da se meri so »eπka po brojot 
na pivarnici bidejÊi vo SlovaËka ima edvaj 15 tina 
dodeka samo vo Praga ima 10. No, vo vremeto koga 
SlovaËka go imala svojot zlaten period na pivoto, 
pomeu 1620 do 1650 g kako πto se naoa po istori-
skite izvori, pivoto se pravelo vo site gradovi i 
pogolemi naseleni mesta. Osven toa i prviot isto-
riski dokument koj se odnesuva na proizvodstvo 
na pivo poteknuva od podraËjeto na SlovaËka uπte 
od 1274 godina. Se raboti za dokument koj go izdal 
ungarskiot kral Ladislav IV, a vo nego se spomenu-
vaat pivarnici vo mestata Tvrdomestice i Velike 
Uherce vo blizina na gratËeto TopolËani (deneπna 
pokraina Nitra) vo koe i denes pivarstvoto e 
znaËajna stopanska granka. Vo gratËeto TopolËani 
denes se naoa sediπteto na kompanijata Pivovary 
Topvar a. s., Ëlenka na edna od najgolemite pivski 
grupacii na svetot SABMiller. Vo sostav na Pivar-
nicata Topvar se dve golemi pivarnici - ednata vo 
ToplËani, a vtorata vo istoËniot del na SlovaËka vo 
Preπovskata okolina vo gradËeto Vel’ký Šariš. Pi-
varnicite proizveduvaat nekolku svoi piva Topvar, 
Šariš, Smädný mních i nekolku Ëeπki licencirani 

piva Pilsner Urquell, Velkopopovický Kozel, Gambri-
nus i bezalkoholnoto Radegast Birell.

Vo 18-tiot i poËetokot na 19-tiot vek naj-
kvalitetnoto i najpoznato slovaËko pivo bilo 
TrenËijanskoto pivo (denes vo taa pokraina nema 
nitu edna pivarnica) koe se prodavalo i vo Unga-
rija, a osven toa poznato bilo i istoËno slovaËkoto 
Keæmarsko pivo (okolina na Preπova). Isto taka 
interesen e i podatokot deka vo prvata polovina 
na 19-tiot vek na teritorijata na togaπna Ungarija 
imalo okolu 300 pivarnici, a poveÊeto od niv se 
naoale na teritorijata na deneπna SlovaËka. Oko-
lu 1850 g. slovaËkite pivarnici poËnale masovno 
da se zatvaraat poradi visokite danoci propiπani 
za varewe na pivo, no i poradi razvojot na indu-
striskoto proizvodstvo, πto znaËelo propast na 
malite pivarnici i prekin na pravewe pivo vo 
domovite. Vo zaedniËkata dræva pivarstvoto se ra-
zvivalo preteæno vo »eπka, iako vo 60-tite godini 
bile otvoreni nekolku pivarnici vo SlovaËka, a 
vo 1960 bilo otvoreno i prvoto struËno pivarsko 
uËiliπte vo Bratislava. Vo Bratislava, slovaËkata 
metropola (poznat kako Poæun) koja moæe da se po-
fali so edinstvenata poloæba, bidejÊi edinstven 
glaven grad vo svetot se graniËi istovremen so dve 
dræavi, Avstrija i Ungarija, pivoto se pravelo 
vo pivarnicata Stein, koja vo 1873 g ja formiral 
Aleksandar Stein, a isto taka bil otvoren i resto-
ran. Pivarnicata proizveduvala svetol i temen 
lager, koj poËnal da dobiva prestiæni ocenki za 
kvalitetot na meunarodnite pivarski izloæbi (pr 
1873 g medala za kvalitet vo Viena, 1878 vo Pariz, 
1999 vo Brisel). Pivarnicata e zatvorena vo 2007 
g , no pivoto Stein i ponatamu se proizveduva, kako 
πto se naveduva na pivskata etiketa „vo Evropska 
Unija”, πto e πirok poim i Slovacite pretpostavu-
vaat deka nivnite omileni bratislavski piva Ste-
in, Gazda, Groπak Pandur, Horden se pravat nekade 
nadvor od SlovaËka.

Sepak vo Bratislava e otvorena edna nova mala 
pivarnica Rihtar Jakub sostvenost na Jan Tribulik 
na kompanijata Tribi s.r.o, πto e momentalno edin-
stveno mesto vo Bratislava kade πto se pravi pivo, 

pivo
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nareËeno vo Ëest na poznatite bratislavski rihtari 
(staro istorisko ime za gradonaËalnikot). Od krajot 
na 13 tiot i prvata polovina na 14tiot vek nivniot 
grb e zaπtiten znak na pivarnicata i se naoa na 
pivskata etiketa. Mini pivarnicata Rihtar Jakub se 
naoa vo restoranot Omam Shop Café (Sasinkova ulici 
br. 19), a pivo Jakub, 12% svetol lager od plzenski 
tip, se prodava vo restoranot po cena od 1,29 eu 
za 0,4 l. Ovaa informacija e za onie patnici koi 
moæebi Êe imaat prilika nekogaπ da se odluËat za 
vikend prestoj vo Bratislava.

Vo Bratislava vo 1840 god e izgradena 
æeleznica, prva na teritorijata na Ungarija, ko-
ja ja povrzuvala Bratislava so 15 kilometri 
oddaleËeniot grad Sväty Jur, poznat po sedum ve-
kovnata dolga tradicija na vinogradstvoto, no i po 
pivoto Kláštorný ležiak (manastirski lager) koj se 
proizveduva vo mini pivarnicata Kodekon, otvo-
rena vo 1995 godina i smestena vo manastir. Mini 
pivarnicata e vo sostav na restoran i pivnicata 
moæe da se poseti samo so prethodna najava i reze-
rvacija. Vo SlovaËka vakvite mini pivarnici so pi-
vnici se mnogu omileni i gi ima nekolku. Vo Trnava 
e minipivarnicata Sesler, nareËena vo spomen na 
Jozef Sesler. Minipivarnicata poËnala so rabota 
2008 ma godina i proizveduva pivo koe isto taka go 
nosi imeto na poznatiot sladar, a negoviot portret 
se naoa na Ëaπite na koi se sluæi pivoto.

Vo mesnosta Kvašany blizu Liptovskiot Mikulaπ 
(pokraina Æilina), na selski imot na semejstvoto 
Brontvaj, nareËen Vidiecka usadlost (kbr. 88) otvo-
rena e 2006 godina mikropivarnica, kade πto se 
vari svetlo i crno Brontvajovsko pivo. Semejstvoto 
se zanimava so selski turizam, iznajmuvawe apart-
mani, varat pivo i pravat lokalni kulinarski spe-
cijaliteti. Vo istata pokraina, vo gradËeto Bytša 
se naoa pivarnicata Popper, edna od najmladite 
(otvorena 1992 ) i najmali slovaËki pivarnici. 
Proizveduva svetlo i tamno pivo Popper i 16% tem-
no pivo Palatin.

Meu mini pivarnicite posebno mesto zavzema 
pivarnicata i restornot Kaltenecker, otvoreni vo 
1997 g. vo gradËeto Rožnava. Osven klasiËen svetol 
i temen lager, sekoja godina proizveduvaat i speci-
jalni piva so razliËni egzotiËni dodatoci na pri-
mer so ekstrakt od kafe, tokajsko vino, viπni, va-
nila, banana, umbir. Toa e edinstvenata pivarnica 
vo SlovaËka koja proizveduva piva so egzotiËni 
vkusovi, i e visoko ceneta kaj onie koi sakaat da 
probaat novi vkusovi. Pokrainata Banska Bystrica, 
e pivskoto srce na SlovaËka, bogato so rudi pa vo toj 
kraj rudarstvoto e edna od najznaËajnite stopanski 
granki. Rudarite doaale od »eπka i ©leska i no-
sele so sebe tehnologija za pravewe pivo. „Nie sme 
najstarata slovaËka pivarnica osnovana vo 1473 
godina (20 godini pred otkrivaweto na Amerika) i 
od togaπ bez prekin pravime pivo) e sloganot koj 
se naoa vo mestoto kade πto e locirana najstarata 
pivarnica vo SlovaËka Vyhne. Pivarnicata Steiger 
proizveduva nekolku vidovi od istoimenoto pivo, 
kako i pivoto Kachelman. 

Vo gradot Banska Bistrica, kade πto spored 
usmenata tradicija pivarstovoto ima tradicija 
podolga od 5 veka, prvi poËnale so proizvodstvo 
koloniziranite Germanci, a potoa i ungarskite in-
dustrijalci.

I na krajot od ova malo istraæuvawe ni preosta-
nuva niπto drugo tuku da se upatite na lice mesto 
so ovoj mal vodiË i od prva raka da se uverite vo 
opravdanosta na kvalitetot na slovaËkite i Ëeπki 
piva.■
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behind the bar

Xinot zaedno so svojot rodnina od nizinite 
Xenever, Genever (Jenever vo Belgija) e bel (Ëist) 
alkoholen pijalok zaËinet so bobinki od smreka i 
kombinacija na bilki i zaËini. Surovina za dobi-
vawe na xin najËesto e æitarica (pËenica ili ræ) 
so πto se dobiva alkoholen pijalok koj e polesen 
za piewe. Xeneverot najËesto e napraven od t.n. vi-
no od slad (meπavina od jaËmen, pËenica, pËenka i 
ræ), od koja se dobiva poteæok na vkus alkoholen 
pijalok sliËen na neodleæano malt viski. Mal broj 
na xeneveri vo Holandija i Belgija se destiliraat 
direktno od bobinki od smreka so πto se dobiva 

intenzivno zaËinet alkoholen pijalok. Glavniot 
zaËin vo xinot i xeneverot e mnogu aromatiËnata 
sino-zelena bobinka od smreka. Toa e zimzeleno 
drvo koe raste nisko vo vid na grmuπka i komer-
cijalno se odgleduva vo severna Italija, Hrvatska, 
SAD i Kanada (go ima i na Makedonskite Planini). 
Dopolnitelno moæe da se dodade anason, koren od 
anxelika, cimet, kora od portokal ili limon, kori-
jander i dr. Site proizvoditeli na xin i xenever 
imaat svoi tajni kombinacii na sostojkite Ëij broj 
moæe da bide od 4 do duri 15. 

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Xin
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• Plymouth Xin ima popolno telo (vo 
sporedba so London Dry Xin), Ëist, 
ovoπen vkus i e mnogu aromatiËen. 
PrviËno napraven vo Plimut pri-
staniπte kaj Angliskiot kanal, mo-
derniot Plymouth Xin denes se pro-
izveduva samo vo edna destilerija 
vo Plimut, Coates & Co, koja gi ima 
pravata na terminot Plymouth Xin.

• Xenever ili Holandski Xin e 
Holandski stil na xin koj se destili-
ra od slad od kaπa æitarici sliËna 
na onaa za proizvodstvo na viski. 
Oude (star) Xenever e orginalniot 
stil, so boja na slama, relativno 
sladok i aromatiËen. Jonge (mlad) 
Xenever e posuv i polesen na vkus. 
Nekoi Xeneveri odleæuvaat od ed-
na do tri godini vo dabovi buri-
wa. ObiËno Xeneverot ima ponizok 
procent na alkohol od Angliskiot 
Xin (36-40%). Se posluæuva Ëist, bez led i  dobro 
izladen. KlasiËen dodatok (meze) so xeneverot e 
suπena zelena haringa. Xeneverot klasiËno se pa-
kuva vo cilindriËni kameni πiπiwa. Se proizve-
duva vo Holandija, Belgija i Germanija.

Klasifikacija na Xinot

• London Dry Xin e dominanten 
Angliski stil na xin. Mnogu e pogo-
den za meπawe so drugi pijaloci. 
Kako xin najzastpen e vo Obedineto-
to Kralstvo, poraneπnite Britanski 
Kolonii, SAD i ©panija.

• Old Tom Xin e primer za orginalen 
lesno zasladen xin koj bil popula-
ren vo 18 tiot vek vo Anglija. Imeto 
mu doaa od prvata vending maπina 
za pijaloci. Vo 1700 tite nekoi pa-
bovi vo Anglija imale drvena ploËa 
oblikuvana kako crna maËka („Old 
Tom”), so ustata na maËkata svrtena 
nanadvor. Æednite minuvaËi sta-
vale pariËka vo ustata na maËkata i 
potoa ja stavale svojata usta vo ce-
vka koja se naoala pomeu πepite 
na maËkata. Togaπ Barmenot koj se 
naoal vnatre vo barot staval doza Xin vo cevkata 
koja zavrπuvala kaj æedniot minuvaË. Denes samo 
nekolku destilerii pravat cat Old Tom Xin, no vo-
glavno od qubopitnost.

behind the bar
Destilacija na Xinot

PoveÊeto xinovi se proizveduvaat vo poefi-
kasnite kazani za destilacija vo koloni. Kako re-
zultat se dobiva lesen na vkus alkoholen pijalok 
so visok procent na alkohol, Ëist so mal procent 
za zaËinski sostojki. Xeneverot se destilira vo 
pomalku efikasnite kazani vo vid na Ëajnik vo koj 
se dobiva alkoholen pijalok so pomal procent na 
alkohol no so pojak vkus na zaËinite.

 Xinovite so nizok kvalitet se napraveni edno-
stavno so meπawe na neutralen alkohol i bobin-
ki od smreka i ekstrakti od zaËini. Xinovite za 
masovna potroπuvaËka se proizveduvaat taka πto 
se potopuvaat bobinkite od smreka i ostanatite 
zaËini vo alkoholot i potoa taa meπavina povtor-
no se destilira. Kvalitetnite xinovi i xeneveri se 
zaËinuvaat na unikaten naËin. Po edna ili poveÊe 
destilacii bazata se destilira za posleden pat. 
Za vreme na ovaa posledna destilacija, alkohol-
nata parea pominuva niz komora vo koja se naoaat 
isuπenite bobinki i zaËini. Pareata poleka gi eks-
trahira aromatiËnite masla i sostojki od bobinkite 
i zaËinite i patuva se do kazanot za kondenzacija. 
Dobieniot zaËinet alkoholen pijalok ima mnogu 
kompleksen vkus.
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behind the bar

Xin Regioni

• OBEDINETOTO KRALSTVO proizveduva vogla-
vno Suv Xin (Dry Gin), vo kazani za destilacija vo 
forma na koloni. Britanskite Xinovi imaat tenden-
cija da bidat so pogolem procent na alkohol (okolu 
45%) i vkus na citrusi so upotreba na suπena kora 
od limon i portokal od Seviqa, no se upotrebuvaat 
i drugi bilki. Britanskite Xinovi najËesto se kori-
stat za meπani pijaloci.

• HOLANDIJA I BELGIJA proizveduvaat xene-
ver, preteæno vo kazani za destilacija vo forma na 
Ëajnik. Imaat ponizok procent na alkohol i popol-
no telo za razlika od Britanskite Xinovi. Nekoi od 
ovie xeneveri odleæuvaat vo dabovi buriwa edna 
do tri godini. Vo trend na nekoi proizvoditeli se 
i Xeneveri so ovoπen vkus, najËesto crna ribizla. 
Xeneverot se sluæi Ëist i izladen.

• GERMANIJA proizveduva xin sliËen na xe-
neverot koj se narekuva Dornkaat, na bregot na Se-
vernoto More vo regionot na Frizija. Ima poelsno 
telo i podelikaten vkus vo sporedba so Angliskiot 
Xin i so Xeneverot. Se sluæi Ëist i izladen.

• ©PANIJA proizveduva znaËitelna koliËina 
na xin, mnogu sliËen na Londonskiot stil vo kazani 
za destilacija vo vid na koloni. Najgolem del se 
prodava za meπawe so kola.

• SAD e najgolem svetski proizvoditel na Xin. 
Se proizveduva vo kazani za destilacija vo forma 
na kolona. Amerikanskite suvi Xinovi se (nareËeni 
i meki xinovi) imaat pomal procent na alkohol 
(pod 40%) i se pomalku zaËineti od Angliskite. 
Najdobro prodavan xin vo Amerika e Seagram’s 
Extra Dry, poprodavan e i od poznatite Angliski 
Gordon’s i Gilbey’s. Seagram’s Extra Dry e eden od 
retkite xinovi koj odleæuva vo dabovo bure. Tri 
meseci na leæewe mu dava interesna boja na slama 
i mazen vkus.

Martini i smislata na æivotot

Najpoznat od site meπani pijaloci so xin e Xin 
i Suv Vermut, kombinacija nareËena Martini. Kako i 
kaj poveÊeto poznati kokteli prikaznite za poteklo-
to na Martini se pomalku sporni. Edna teorija veli 
deka evoluiral od koktelot Martinez, kominacija 
na Old Tom i sladok vermut koj nastanal na krajot 
od 19ti vek. Drugata veli deka koktelot e kreiran 
vo Knickerbocker Hotelot vo Wujork na poËetokot na 
20 ti vek. Odnosot na Xin i vermut na poËetokot bil 
2 sprema 1, i od togaπ stanuva se posuv. Golemiot 
Britanski dræavnik Vinston »erËil, koj posvetil 
golem del od svoleto vreme na piewe rekol deka e 
dovolno da se pomine so kapaËeto od vermutot preku 
Ëaπa xin za da se dobie dobro martini.

Martinito Ëesto se koristi kako metafora za 
nekoi od golemite politiËki i socijalni problemi 
niz istorijata. Pretsedatelot Ximi Karter go osu-
di „three martini lunch” kako termin za aristokra-
tijata, za svojata borba pomeu klasite vo svojata 
izborna kampawa. Toj ne beπe povtorno izbran.

Xin - Poteklo i Istorija

Xin e alkoholen pijalok dobien od æitarici 
zaËinet so bobinki od smreka. Angliskiot zbor Xin 
(Gin) e skratenica od holandskiot Xenever (Gene-
ver) , holandski zbor za smreka. Potekloto na xinot 
e malku neprijatno. Vo docnite 1580 godini alkoho-
len pijalok so vkus na smreka e pronajden vo Holan-
dija od strana na Britanskite vojnici, koi vo toa 
vreme se borele protiv ©panija za nezavisnosta na 
Holandija. Tie blagodarno piele i pijalokot im da-
val t.n. holandska hrabrost vo bitkite. Holananite 
bile ohrabruvani od svojata vlada da go favori-
ziraat ovoj domaπen pijlaok za smetka na vinoto i 
drugite uvezeni alkoholni pijaloci za koi trebalo 
da se plaÊa danok.

Nekolku dekadi podocna vo docnite 1600, dok-
torot Dr. Franciscus de la Boë vo univerzitetskiot 
grad Leiden kreiral medicinski alkoholen pi-
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behind the bar

• IZVONREDNA MOÆNOST ZA 
VRABOTUVAWE VO BAROVITE 
NA SVETSKITE METROPOLI

• ZA SAMO 3 (TRI) NEDELI 
OBUKA NAU»ETE GI NAJPOZNA-
TITE SVETSKI KOKTELI SO 
INTERNACIONALNI RECEPTI

• DOBIVATE DIPLOMA KOJA 
VAÆI VO SITE ZEMJI NA 
SVETOT

• »LEN NA INTERNATIONAL 
BARTENDERS ASSOCIATION 
(IBA)

• NAJPROFITABILNA I NAJZA-
BAVNA PROFESIJA VO UGOSTI-
TELSKIOT BIZNIS

jalok zaËinet so smreka i so drugi zaËini. Toj go 
promoviral ovoj pijalok kako diuretik. Xeneverot 
naskoro preku angliskiot kanal stignal vo Anglija 
prvo kako lek, a podocna i kako pijalok.

Poznatiot opis na karikaturistot Hogart na ta-
kvoto odnesuvawe vo svoeto delo go pretsatvil kako 
natpis nad edna prodavnica za xin koj veli: Pijan 
za peni, Mrtov Pijan za dve, Ëist za niπto. Vladata 
paniËno se obiduvala da go zabrani proizvodstvoto 
na xin, taka da vo 1736 doneala akt za xinot, koj pak 
rezultiral so nedozvoleno proizvodstvo na Xin i 
marketing i prodaæba na “medicinski” alkohol.

Kombinacijata na merkite na vladata, rastot 
na visoko-kvalitetnite komercijani xinovi, popu-
larnosta na uvezenite rumovi i opπtoto Ëuvstvo na 
iscrpenost ja donese ovaa masovna histerija pod 
kontrola.

So poËetokot na 18-ti vek zapoËna i svetskiot 
rast na Britanija, kade i da odele kolonizatorite 
go nosele Angliskiot xin so sebe. Vo Britanskite 
Severno Amerikanski kolonii poznatite Amerikan-
ci Pol Rever i Xorx Vaπington bile golemi qubi-
teli na xin.  

So doaaweto na Viktorijanskata era vo Anglija 
na sredinata na 19-ti vek, se vovede i rehabilita-
cija na ugledot na xinot. Damite od srednata klasa 
piele sloe Gin (xin zaËinet so bobinki), a xinot 
bil mnogu konsumiran od Angliskata vojska. Mnogu 
od koktelite so xin bile kreirani od oficerite, a 
najpoznatiot e sekako Xin i tonik. Pijalok kreiran 
od angliËante vo tropskite kolonii koi svojata doza 
na kinin (gorËliv lek protiv malarija) ja zemale 
so xin. Moderniot tonik ja se uπte sodræi kinin, no 
samo za aroma.



behind the bar

Xinot moæebi poteknuva od Holandija i ja post-
ignuva svojata popularnost vo Anglija, no denes 
najentuzijasti i potroπuvaËi moæat da se najdat 
vo ©panija, koja e najgolem potroπuvaË po æitel vo 
svetot. Proizvodstvoto na London Dry stil na xin 
zapoËna vo 1930, no poserizna potroπuvaËka poËna 
so popularizacijata na Xin i kola vo 1960 tite.

Proizvodstvoto na xin vo Amerika datira od ko-
lonijalnite vremiwa, no golem pottik za proizvod-
stvoto na xin beπe Prohibicijata od 1920 godina. 

Xinot od druga strana ne bara nikakvo stareewe 
i bil relativno lesen za proizvodstvo so meπawe 
na surov alkohol so ekstrakt na bobinki od smreka 
i drugi zaËini vo golemi sadovi kako kadi (od tu-
ka poteknuva terminot Xin od kada „Bathtub Gin”). 
Ovie xinovi generalno bile so slab kvalitet i 
vkus, i pridonele vo razvojot na koktelite koi gi 
pravele za da se prikrie loπiot vkus na xinot. 
So zavrπuvawe na prohibicijata vo 1933 godina 
zavrπilo i proizvodstvoto na nelegalen xin, no 
xinot ostanal na Amerikanskata scena na alkoholni 
pijaloci. Bil dominanten bel alkoholen pijalok se 
do rastot na vodkata vo 1960-tite. Se uπte e popula-
ren, potpomognat od vraÊeweto na popularnosta na 
Martinito.■

Gin 
& Tonic 

Vo visoka Ëaπa so mraz 
dodadete:

• 5cl. Gin 
• Tonic water dopolnete 

Dekorirajte so parËe lajm

Classic 
Dry Martini

Vo miks Ëaπa so mraz 
stavete:

• 6cl. Gin 
• 1cl. dry vermouth 

Izmeπajte go dobro koktelot, 
sipete go  vo izladena martini 
Ëaπa idekorirajte so zelena 
maslinka.

Tom 
Collins 

Vo visoka Ëaπa dodadete:

• 5cl. Gin 
• 3cl. Sok od limon
• 2 barski laæica πeÊer

Izmeπajte gi sostojkite so 
barska laæica, dodajte led 
i soda i dekorirajte so parËe 
limon i creπa.

KlasiËni
Xin

kokteli
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Najpoznatiot svetski vinski kritiËar Robert Par-
ker (Robert M. Parker) po vtorpat dade iskluËitelno 
visoka ocena za vino od Makedonija πto pretstavuva 
potvrda deka vrvniot kvalitet na makedonskite vi-
na e pravilo, a ne e iskluËok. Imeno, vo najnovoto 
izdanie na negovoto spisanie „Vinski advokat“ (The 
Wine Advocate), Parker go oceni so 90 poeni crve-
noto vino na vinarskata vizba „Tikveπ“ - „Vranec 
Special Selection“, berba 2010-ta. Ovaa ocena sledi 
po iskluËitelnite 94 poeni koi Parker, pred nepol-
ni deset meseci, gi dade za vinoto „Bela Voda“ na 
„Tikveπ“. Makedonija i ponatamu ostanuva edinstve-
nata zemja od regionot koja moæe da se pofali deka 
nejzino vino voopπto nekogaπ bilo oceneto od ovoj 
vinski kritiËar so svetsko renome. 

Vo obrazloæenieto na svojata visoka ocenka za 
vranecot na „Tikveπ“ so serijata „Special Selection“, 
so koja ova vino se vbrojuva vo rangot na izvonred-
nite vrvni vina od juæna Francija i ©panija, Robert 
Parker naglasuva deka se raboti za „vino so unika-
ten karakter, so intenzivna crvena boja, jaki aromi 
i prepoznatliv vkus, proizvedeno vo vinarnicata 
so najdolga tradicija vo Makedonija, sozdadeno od 
strana na vinskiot konsultant Filip Kambi (Philippe 
Cambie) i negoviot tim“.    

Ocenkite i preporakite na vinskiot kritiËar 
Robert Parker pretstavuvaat vistinski prestiæ vo 
vinskata industrija so realen efekt vrz biznisot 
na vinarnicite koi vo svoeto portfolio imaat vina 

Nov triumf 
za makedonskata vinska industrija

so pozitivna ocenka od Parker. Negovoto vlijanie e 
osobeno golemo na severno-amerikanskiot pazar kade 
negovite oceni  davaat moænost za dobro pozicioni-
rawe i seriozen plasman na vino. Dokaz za toa e i 
progresot vo izvozot na pazarite vo SAD na naπata 
najgolema vinarnica „Tikveπ“. Imeno, vednaπ posle 
prvata ocena koja Parker ja dade za vinoto „Bela Vo-
da“ sledeπe izvoz vo SAD na okolu 60.000 πiπiwa 
od nekolku brendovi na vinarnicata. 

Na ocenata na Parker za vinoto „Vranec Special 
Selection“, berba 2010-ta, prethodeπe objava na nego-
viot tviter profil vo koja toj napiπa: “Neverojatna 
vrednost - moæebi e vreme da proverite kolku do-
bro e vinoto Tikveπ Vranec 2010-ta od Makedonija“. 
Vednaπ potoa kompanijata na poznatiot uvoznik na 
vrvni vina vo SAD, Erik Solomon (European Cellars) 
ja otkupi celata raspoloæliva koliËina od vinoto 
na „Tikveπ“ „Vranec Special Selection“ od berbata 
2010-ta i dopolnitelno trojno gi zgolemi prviËno 
dogovorenite naraËki od visokokvalitetnite vina 
na „Tikveπ“ “Vranec Special Selection” i „Rkaciteli 
Special Selection“ za 2013 godina. Inaku European Cel-
lars e kompanijata koja dosega beπe specijalizirana 
za uvoz na amerikanskiot pazar edinstveno na viso-
kokvalitetni vina od odredeni regioni vo Francija 
i ©panija, πto e uπte edna potvrda za toa kolku se 
znaËajni ovie dve oceni od Robert Parker za pozi-
cionirawe na Makedonija kako zemja kade se pro-
izveduvaat visoko kvalitetni vina.■

„Vranec
 na Tikveπ

od Robert Parker

Special Selection“
so 90 poeni
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jademe! 

Zdravata koæa e sjajna, vitalna 
i izgleda pomlado otkolku πto 
navistina e. Kako se dobiva va-
kva prekrasna, mladeπka koæa? 
Odgovorot e sosema ednostaven: 
Jadete zdravo.

Dobrata ishrana za teloto e podednakvo dobra 
i za koæata. BidejÊi koæata e najgolemiot organ od 
teloto, toa πto jademe ima pogolemo vlijanie otkol-
ku ona πto go stavame na nea. Kolku pomalku vni-
mavame na ishranata, so tolku poveÊe problemi so 
koæata Êe se sooËime.

PoveÊeto eksperti se soglasuvaat deka izba-
lansiranata ishrana e najdobra hrana za koæata. 
No, πto se podrazbira pod „izbalansirana ishra-
na“? NauËno e dokaæano deka dobrata ishrana gi 
ovozmoæuva site potrebni hranlivi sostojki vo 
soodvetna koliËina i na toj naËin go pottiknuva 
optimalnoto zdravje na koæata. Iako vozrasta, go-
leminata i aktivnosta kaj sekogo razliËno vlijae 
na potrebite, sekoj od nas ima potreba od soodvet-

na zdrava ishrana. Najzdravata ishrana 
sodræi proteini, zdravi masnotii polni 

so omega 3 masni kiselini, zdravi ja-
glehidrati, kako æitarki so visoko 

koliËestvo na vlakna i golemo koliËestvo na ovoπje 
i zelenËuk. Ovoπjeto i zelenËukot se izvor na an-
tioksidanti i fito-hranlivi sostojki koi ne samo 
πto ja zaπtituvaat koæata, tuku i go davaat i zdra-
viot sjaj.

Odredeni hranlivi sostojki imaat uπte povaæna 
uloga za zdrava koæa, kako vitaminot A, πto go ima 
vo mleËnite proizvodi so nizok procent na masno-
tii, i beta karotenot, rastitelnata forma na vita-
minot A, πto moæe da se najde vo temno zelenite 
i portokalovi ovoπja i zelenËuci. Ovoj vitamin 
ima vaæna uloga vo odræuvaweto i obnovuvaweto na 
koæata. Pogolemata koliËina od onaa πto e potreb-
na ne pravi nikakva razlika. No, dokolku postoi 
duri i najmal nedostatok na ovie hranlivi sostoj-
ki, istiot se manifestira kako suva koæa πto se lu-
pi. Vitaminot S, πto go ima vo citrusnite ovoπja, 
diwite, borovinkite, brokulata, piperkite i do-
matite ja namaluva oksidacijata i oπtetuvaweto 
od slobodnite radikali. Ovoj vitamin isto taka gi 
zajaknuva kapilarite za da ne puknat i na toj naËin 
koæata ima podobra boja i tonus. Najvaæno, vitami-
not S go stimulira kolagenot i na toj naËin ja za-
cvrstuva i tonira koæata. Vitaminot E, πto go ima 
vo orevite, semkite, zdravite masla, pËeniËnite 
nikulci, proizvodite od æitarki i spanaÊot go ima-
at istiot faktor protiv stareewe. Istraæuvawata  
pokaæuvaat deka ishranata so soodvetno koliËestvo 
selen, πto go ima vo æitarkite, morskata hrana, lu-

zdravje

Naπata koæa 

Piπuva:

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

e ona 
πto go 
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kot i jajcata, zaπtituva od rak na koæata. Zdravite 
Omega 3 masni kiselini gi ima vo lososot, sardi-
nite, pastrmkata, morskata hrana, lenenoto seme, 
maslinovoto maslo i orevite. Ovie masni kiselini 
gi smiruvaat vospalenijata niz celoto telo i moæe 
da spreËat pojava na akni i crnki, kako i suva koæa. 

Za hidratacija na koæata e potrebno da se vne-
suva adekvatno koliËestvo na teËnosti, osobeno 
voda. TeËnostite πto sodræat visoki koliËestva na 
kofein ne ovozmoæuvaat podednakva hidratacija, 
za razlika od teËnostite πto ne sodræat kofein. 
Iako sovetot da se pijat osum Ëaπi voda vo denot 
ne e nauËno podræan, sepak ova e preporaËlivo 
koliËestvo voda πto treba da se ispie vo tekot na 

zdravje

denot. ToËnata koliËina voda πto treba da se vne-
se dnevno zavisi od obemot na teloto, aktivnosta i 
klimata. Vodata bez minerali treba da se izbegnuva, 
bidejÊi teloto i koæata imaat potreba od minerali 
za da funkcioniraat normalno. Istraæuvawata na 
korisnosta od pieweto Ëaj poka`uvaat deka antiok-
sidantnite i anti-inflamatorni karakteristiki na 
Ëajot se dobri za koæata.

Sedumdeset procenti od koæata se sostoi od 
kolagensko tkivo koe i dava potpora na koæata i ja 
odræuva nejzinata elastiËnost. Koæata postojano se 
obnovuva. Kako stareeme, ovoj sistem na obnovuva-
we zatajuva i se javuvaat brËki. Genetikata, okolina-
ta i ishranata vlijaat na dolgoveËnosta na sistemot 
za obnovuvawe na koæata. Ovoj sistem e najËestata 
priËina zoπto barame naËin da go zabavime pro-
cesot na stareewe na koæata. Lokalniot vitamin A, 
poznat kako retinol, se koristi vo golema mera za 
nega na koæata za zgolemuvawe na proizvodstvoto 
na kolagen i popreËuvawe na stareeweto na koæata.

Opπto zemeno, za zdrava i sjajna koæa e potrebna 
dobro izbalansirana ishrana so visoko koliËestvo 
na ovoπje i zelenËuk i omega 3 masni kiselini. 
Antioksidantnata i protiv-vospalitelna zaπtita 
koja doaa od zdravata ishrana e najvaæniot aspekt 
na zdravata koæa.  Multivitaminskite dodatoci na 
ishranata moæe da pomognat, no nema da ja zamenat 
slabata ishrana, bidejÊi soedinenijata vo hranata 
potrebni za zdrava koæa ne moæe da se soberat vo 
edno apËe. Isto taka, potrebno e da pieme mnogu 
teËnosti, da koristime kremi za sonËawe i dobri 
proizvodi za nega na koæata.■
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hoteli

Prviot hotel od ovaa grupacija
koja e poznata po najprestiænite 
hoteli vo Azija e otvoren vo 1903 
godina vo Mumbaj (The Taj Mahal 
Palace). Vo 2003 godina, Tax grupa-
cijata na hoteli ja proslavi sto 
godiπninata od svoeto postoewe 
i do den deneπen ostanuva simbol 
za poznatoto gostoprimstvo na 
Indija.

Posetata na Mumbaj za mene sama po sebe beπe 
vooduπevuvaËka a ovoj hotel mi go dolovi Ëuvstvoto na 
luksuz koj mnogu lue mislat deka e retkost za Indija. 
Hotelot e del od “Leading Hotel of the World”, lociran 
vednaπ do “Portata kon Indija”. Dvete krila na ovojot ho-
tel se razlikuvaat po svojata arhitektura poradi vremeto 
vo koe se izgradeni, i dvete krila pretstavuvaat gordost 
na Mumbaj i istorija koja raskaæuva mnogu za Indija so 
samo eden pogled nego. Vnatreπnosta na hotelot ve vraÊa 
vo vremeto na maharaxite, raskoπiot mebel, artefaktite 
i umetniËkite dela ve nosat Ëekor po Ëekor niz nasled-
stvoto koe pari vredi.

Uslugite koi gi nudi ovoj hotel Êe go zadovolat i 
najprebirliviot gostin. Vo zavisnost od vaπiot buxet, 
transportot moæe da varira od odewe peπki, do Tax luk-
suznite avtomobili, Tax air ili pak Tax jahta. 

Sobite se so pogled kon dvorot (bazenot) ili pak so 
pogled kon Arapskoto more. Sekoja soba doaa so perso-
nalen batler, pa taka da nema potreba da se griæite i da 
troπite vreme na raspakuvawe na kuferite. Sobite se so 
prekrasen dizajn , delo na italijanski, maleziski i sin-
gapurski dizajneri.

Hotelot ima 11 restorani i miks na Evropska, Arapska 
i Aziska kujna, so mnogu nagradi za najdobri restorani vo 
razliËni kategorii na kujna. Go napravivme svojot izbor 
i reπivme da go posetivme restoranot Souk. So prekrasen 
ambient i pogled kon pristaniπteto na Mumbaj ovoj re-
storan nudi golem izbor na vkusni Arapski recepti. Koga 
Êe go proËitav imeto na jadeweto nemav predstava za πto 
stanuva zbor no koga Êe go proËitav opisot sakav πto po-
brgu da go donesat. Ednostavno prekrasno iskustvo. Uπte 
eden restoran koj mi ostavi golem vpeËatok “Wasabi by 
Morimoto” e prviot Japosnki restoran vo Mumbaj, zemajki 
vo predvid deka ova e spoj na edni od najdobrite ©efovi 
na kujni vo svetot moæete samo da ja vkluËite imaginaci-
jata i da zaboravite na dosadnite Kalifornija rols.

Relaksiraweto e golem del od Indiskata kultura pa 
za toa Jiva (Xiva) spa e mesto kade se odi posle naporen 
biznis den ili naporen πoping den. Profesionalniot i 
pregostoprimniot tim ve pravi da se poËuvstvuvate kako 
da doaate od kralsko semejstvo. Bez dopolnitelni razgo-
vori, terapevtot ve ostava vo spokoj so prekrasna muzi-
ka, temperatura i aroma na relaksirawe. Najinteresniot 
moment za mene beπe mieweto na nozete vo voda so rozi 
pred poËetokot na tretmanot.

I dojdovme do mojata omilena tema - uslugata. Ne-
ma moment vo koj moæe da se poËuvstvuvate deka neπto 
vi nedostasuva. Personalot na ovoj hotel kako da doπol 
zaedno so istorijata na istiot. Prekrasni nasmeani li-
ca, so pozitivno odnesuvawe podgotveni da vi pomognat 
ne vo sekoja minuta tuku vo sekoja sekunda. Duri malku 
se Ëuvstvuvav neprijatno koga se vrtiπ da gi pogledneπ 
dekoraciite na yidovite i vednaπ nekoj dotrËuva da te 
praπa da ne ti e potrebna pomoπ. Gordi na ona πto se i na 
ona πto go rabotat, personalot od onoj πto otvara vrati 
do menaxmentot se primer za prekrasen servis, i primer 
kako da se raboti i da se bide del od hotelierstvoto. Se-
kako deka nikogaπ nema da ja zaboravam posetata na ovoj 
hotel, zatoa πto i jas stanav del od istorijata na Tax Ma-
hal Palas vo koj  prestojuvale Bitlsi, Bil Klinotn, Mik 
Xeger, Princot od Vels i mnogu drugi.■

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

Taj Mahal
Skapoceniot kamen na Indija - Prviot Tax Hotel

Palace Hotel
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Modernite relacii se baziraat na dve neπta- 
emotivno povrzuvawe i igri na moÊ. Dali e toa pri-
menlivo i na relaciite koi gi vospostavuvame so 
kelnerot ili barmenot pri posetata na restoran ili 
kafe bar. Se razbira. I uπte ponatamu, toa e osnova-
ta na dobriot ili loπiot vpeËatok po izleguvaweto 
od objektot.  Analizata na pristapot na kelnerot ili 
barmenot kon gostinot moæe da bide na razliËni 
naËini. No kakvo e psiholoπkoto objasnuvawe za 
osnovata na toj odnos? Se raboti za igri na moÊ 
pomeu dvete strani, isti onakvi kakvi πto postojat 
i vo site ostanati relacii pomeu lueto- emotivni, 
socijalni, politiËki, korporativni i familijarni. 
Idejata za vakvo razmisluvawe ja dobiv pri ra-
zgovor so edna moja poznaniËka- sopstveniËkata na 
Ëetiri visoko rangirani restorani vo Amsterdam 
koga minatata nedela mi objasnuvaπe kolku mnogu 
posvetuva na obuËuvawe na svojot personal da gi 

sovlada osnovnite, no i onie suptilni veπtini na 
komunikacija so klientite koi spored nea se kluËot 
za povtorno vraÊawe na gostite. 

Terminologijata vrzana so igrite na moÊ neko-
mu moæe da mu se vidi kako neminovno negativna 
rabota ili da pobudi asocijacii za dominatno- 
submisivni odnosi, osobeno so erotski konotacii. 
Meutoa igrite na moÊ ne se neminovno represivni 
osobeno ako svesno se koristat so dobri nameri. 

Nekolku primeri za ova se i trite situacii 
opiπani podolu

Kelnerot obiËno stoi dodeka gostinot sedi. Pri 
toa toj prirodno ja ima moÊta vo svoi race poradi 
visinata. Moæe da ja zloupotrebi ako bide nadmen 
ili nequbezen, no moæe da ja iskoristi i poziti-
vno so toa πto Êe ponudi nasmevka i dobar opis na 
ponudata i gostinot avtomatski Êe se poËuvstvuva 
bezbedno, bezgriæno Êe go prodolæi svojot prestoj 
vo objektot i Êe si otide zadovolen. Na toj naËin, 
kelnerot mu ja predal moÊta na gostinot i tie gi 
smenile ulogite so pozitiven ishod. 

Slednata situacija  na pozicionirawe na moÊta 
e isto taka suptilna intimna relacija pomeu kelne-
rot i gostinot. Kelnerot na gostinot mu dava hrana. 
Toa e neπto πto gostinot go vnesuva vo sebe i stanu-

psihologija

Who’s got 
the power? 

Piπuva:
Radmila PAVLOVSKA
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va del od nego. Poradi ova toj mora da ima doverba 
vo onoj koj mu ja dava hranata zatoa πto teoretski 
toj zavisi od nego i se naoa vo mnogu ranliva pozi-
cija. Pozitivnoto iskoristuvawe na ovaa situacija 
podrazbira kaæuvawe na nekolku zborovi od strana 
na kelnerot so koi toj Êe go osigura gostinot deka 
vo sebe Êe vnese neπto πto nema da mu naπteti i 
Êe go napravi da se Ëuvstvuva poubavo. Moæe da ja 
pofali hranata, moæe da potencira deka toa e tokmu 
ona ©to mu e potrebno na gostinot vo mentot ili da 
gi pofali pozitivnite efekti od konzumiraweto na 
obrokot ili pijalakot. 

Tretata situacija moæe da bide dvostrana. 
Vo prethodnite dve situacii kelnerot ja imaπe 

poËetnata pozicija vo koja ima moÊ. Vo ovaa i dve-
te strani nastapuvaat od isto ramniπte pa podocna 
se pokaæuva koj ja prevzema moÊta. Imeno, se ra-
boti za kompetencii. Vo sluËaj koga gostinot znae 
poveÊe od kelnerot za sostavot na receptot, naËinot 
na sluæewe ili redosledot na naraËki, kelnerot 
vo start ja izgubil moÊta i moæe vednaπ sam da si 
dade otkaz. Idealen primer bi bil koga fokusot na 
moÊta suptilno bi se prenesuval od edniot na dru-
giot pri πto i dvete strani bi se Ëuvstvuvale moÊni 
poradi svoeto znaewe. Vo prevod ova bi znaËelo- 
dobar razgovor pomeu kelnerot i gostinot. 

Primeri ima uπte mnogu i site se sveduvaat na 
klasiËni psiholoπki analizi na relaciite meu 
lueto, no na krajot povtorno zavrπuvame na isti-
te zakluËoci do koi doaaat i ne-psiholozite koi 
davaat soveti za pouspeπno sluæewe na gostite. 
ZakluËocite se ednostavni- kelnerot treba da bide 
nasmean, da mu dava Ëuvstvo na sigurnost i udob-
nost na gostinot, da ne bide nadmen, da vospostavi 
blizok no formalen odnos na doverba, da bide qu-
bezen , no ne i smeπno servilen, da ostava vpeËatok 
deka moæe da ja reπi sekoja situacija i taka natamu.  
So vakvo postavuvawe na neπtata se postignuva za-
dovolstvo i na dvete strani. Gostinot si odi zado-
volen i povtorno se vraÊa vo mestoto zatoa πto ja 
postignal glavnata cel na svoeto izleguvawe a toa e 
dobroto pominuvawe a ne samo za zadovoluvawe na 
svojata potreba za hrana ili pijalak. Kelnerot ili 
barmenot dobivaat bakπiπ i dopolnitelna motiva-
cija za svojata rabota. 

Kako da se postigne ova? Ne mora da se isËitaat 
mnogu psiholoπki knigi, nitu pak da se konsultira 
psiholog za ovaa rabota. Dovolno e samo da se ra-
zmisluva na temata i da se ima dobar motiviraËki 
menaxer koj Êe go potsetuva personalot deka malite 
gestovi ja pravat golemata razlika.■ 

psihologija
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Isto kako i lueto, taka i restoranite vo svetot se 
delat na dobri i loπi. Svetskata kategorizacija obu-
slovila dodeluvawe na miπelinski yvezdi na najdo-
brite restorani. Minatata nedela, imavme Ëest da bi-
deme gosti vo dobro poznatiot wujorπki restoran Gilt, 
vo hotelot Palas. Kako i site gosti vo ovoj restoran so 
okolu desetina masi, vo tekot na denot, konsieræot od 
hotelot kade πto prestojuvavme ni rezerviraπe masa. 
Prvo neπto πto se zabeleæuvaπe vo ovoj restoran so 
miπelinski yvezdi, e toa πto delot za veËera e od-
delen od mestoto za aperitivi t.e. barot. Do naπata 
masa ne sprovede hostesa. Vednaπ dojde kelner koj ni 
gi napolni Ëaπite so voda. Potoa ne posluæi so topol 
leb i namaz od kikiritki. Vsuπnost vo Amerika prin-
cipot na sluæewe na hranata e podelen na tri lica: 
busser - toj πto ja postavuva masata i ja Ëisti otkako go-
stite Êe si zaminat, server - toj πto ja prima naraËkata 
i e odliËen poznavaË na kujnata i food runner - naj-
prvo gi posluæuva gostite so voda i leb i namaz a po-
toa ja nosi hranata do masata. Vo razliËni restora-
ni razliËen e i principot na odreduvawe na nivnata 
dnevnica, meutoa vo poelitnite restorani vo Wujork 
sekoj od niv zema procent od bakπiπot vo zavisnost 
od dogovoreniot procent. Server obiËno zima 14 % 
od bakπiπot na krajot na veËerta, busser 11% i food 
runner 7%. Meutoa seto toa varira vo zavisnost od 
restoranot. BidejÊi na poËetokot na naπeto doaawe ja 
informiravme hostesata deka piπuvame za magazinot 
Barkod i deka bi sakale da napravime kratko intervju 
so πefot na kujnata, dobivme malku poinakov tretman 

od drugite. Pokraj navedenoto “3 course menu”, koe se 
sostoi od salata kako aperitiv, biftek ili riba kako 
glavno jadewe (main course/entrée), i desert najËesto 
crème brulee, Ëokoladna torta, profiteroli ... imavme 
moænost da probame poveÊe jadewa kako i da dobie-
me detalen opis na podgotovkata na hranata. Vsuπnost 
pri samoto zemawe na naraËkata kelnerot ne zaborava 
da praπa “Kako bi sakale gostite da im bide podgo-
tvena hranata?”. Na poËetokot spomenavme deka naj-
prvo na gostite im se sipa voda vo Ëaπite. Nikogaπ 
ne se sipa od πiπe tuku sekogaπ od bokal. Toj bokal 
ne se ostava na masata, pa vo tekot na veËerta gosti-
te sami da posegnat po nego, naprotiv, zadolæeniot 
kelner (vo sluËajot busser) vo tekot na celata veËer 
pominuva so bokalot i im sipa vo Ëaπite. Vo resto-
ranite so miπelinski yvezdi, pred posluæuvaweto 
na glavnoto jadewe, pokraj prviËnoto lepËe i nama-
zot, kelnerot pominuva so izbor od nekolku vidovi na 
parËiwa leb i gostite sami izbiraat so kakov leb Êe 
im bide posluæena veËerata. Istoto se sluËuva i pred 
posluæuvaweto na desertot, pokraj izborot od 3 course 
menito, gostite imaat moænost da probat i od desette 
vidovi na kolaËi, koi kelnerot im gi nosi do samata 
masa. Kelnerite vo ovie restorani najËesto zboruvaat 
2 do 3 jazici, i sluæeweto im e profesija, a ne hobi. 
Posluæuvaat so beli rakavici, se so cel da se zapazi 
nivoto na higiena i naËin na koj e posluæena hranata. 
Vo prilog Ëitatelite na Barkod moæe da uæivaat vo ne-
kolku sliki koi gi napravivme vo samiot restoran kako 
i ekskluzivnite fotografii so πefot na kujnata koj e 
vsuπnost i kreatorot na menito.■

iskustva

Gilt - Wu Jork
restoran so

2 miπelinski yvezdi

Piπuvaat:

Arijana KOSKAROVA 
i Ines ©aban
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ВИД ЗАЧИН КОЈ ГО
ПОДОБРУВА

ВЕРЕЊЕТО НА ХРАНАТА

VID JADEWE
OD PIPERKI,

MELENO MESO,
ORIZ, DOMAT,

KROMID...

LAV
(ANGL.)

СПЛЕСКАНО ЌОФТЕ
ОД ЗАЧИНЕТО МЕЛЕНО

МЕСО ЗА НА СКАРА

ОСНОВНА
ЕДИНИЦА

ОРИЕНТАЛНО СЛАТКО
ОД: НИШЕСТЕ, БРАШНО,

ШЕЌЕР, ОРЕВИ... (МН)

МЕТАР

НА ДВА ДЕЛА

ЕДЕН ПРЕДЛОГ

СТАРО ДАМНЕШНО
ВРЕМЕ, СТАР 

ПРЕДМЕТ

СВРЗНИК КОЈ Е И
СВРЗУВАЧКИ И

РАЗДЕЛЕН

МЛЕЧНА КАША
ОД МЕЛЕН СУСАМ

ИНВЕСТИЦИОНО
КРЕДИТНА

КАЧАМАК,
БАКРДАН,

МАМАЛИГА

АМЕРИКАНСКИ 
РЕЖИСЕР
ФЛАЧЕР

50% ОД ЦЕЛО

ДВЕ ИСТИ БУКВИ

BAR
KOD

ИЗВИК СО КОЈ СЕ
ИЗРАЗУВА СТРАВ,

БОЛКА, ЈАД

ЗАМЕНКА КОЈА СЕ
ОДНЕСУВА

ПОЕДИНЕЧНО ЗА 
СИТЕ

КАЛИУМ

РАБОТИ ТЕШКА,
ЗАМОРНА РАБОТА

ПРЕМНОГУ РАБОТИ

ELEKTRON

PENLIV,
PENLIVO

VINO
(ITAL.)

PITA,
BANICA

РУСКА
РЕВОЛУЦИО-

НЕРНА ВОЕНА
ОРГАНИЗАЦИЈА

ПОДРАЧЈЕ НА
СЕЛО ИЛИ ГРАД:

ОГРАДЕН
ПРОСТОР

ВОЕНА
ФОРМАЦИЈА

ЕЗЕРО ВО
СЕВЕНА АМЕРИКА НА

ГРАНИЦА ПОМЕЃУ
САД И КАНАДА

ЗАЧИН
(ДОБИЕН ОД

РАСТЕНИЕ ОД
СЕМЕЈСТВОТО
НА ЛОВОРИКИ)

КОНФЕРЕНЦ
„НА ВРВОТ”

ИЗВИК НА
ЧУДЕЊЕ

СПРОТИВНОСТ

ТАНЦУВАА

СТАПЧЕСТИ
ПРЖЕНИ

КОМПИРЧИЊА

КЛУЧ (АНГЛ)

ИТАЛИЈАНСКА
ФАМИЛИЈА

ГРАДИТЕЛИ НА
ВИОЛИНА
АНГСТЕРМ

МНОГУКРАТЕН,
БЕЗКРАЕН СТЕПЕН

МАТЕМАТИЧКИ

СЕ НАЕЖУВА

ЈАДРАНСКИ
ОСТРОВ

ПРИПАДНИК НА
СТАРОСЛОВЕНСКО

ПЛЕМЕ

КОЊ (ТУРСКИ)

АВСТРИЈА

ЕВА РАС

ОКТОМВРИ
(СКРАТЕНО)

ПРИПАДНИК НА
ГЕРМАНСКО

ПЛЕМЕ

МЕСО БЕЗ КОСКИ

НАПИТОК ОД
НЕСКАФЕ, ШЕЌЕР,

ВОДА, МЛЕКО...

Н.Д.

ОРГАНИЗАЦИЈАТА
.... КЛУКС КЛАН

РИМСКИ 1000

ЗА ПЕЧЕЊЕ МЕСО 
НА ЖАР (МН)

УСТАВНА
КОМИСИЈА

ДЕЛ ОД ОРГАНИТЕ
ЗА ДИШЕЊЕ

ПИЈАЛОК ОД
ПЛОДОВИ

МАРМАЛАД,
ПЕКМЕС (АНГЛ)

25 И 17
БУКВА

ЗАЧИН ОД ЛУТ
КОРЕН

ТОН

31 И 1 БУКВА ОД
КИРИЛИЦА

ДОЛГ ВРЕМЕНСКИ
ПЕРИОД (МН)

ПАРЧЕ МЕСО
СО КОСКА ОД

΄РБЕТОТ

КЕЛВИН

ПЛОД СО
ТВРДА ЛУШПА

АЗОТ

ТЕРИТОРИЈАЛНА
ОДБРАНА

„ЧОРБАСТА”
САЛАТА

ГРАД ВО
ФРАНЦИЈА

ПРЕМИНОТ
.............. БАИР

ГЛАВНА НЕНА-
ДЕЈНА МИСЛА

ЕДНА НОТА

ВИД ТОПЕНО
СИРЕЊЕ

ЛИТАР

ПОСЕБЕН
ОРИГИНАЛЕН

ВКУС

ЛИЧНА ЗАМЕНКА

ВИД ЛИКЕР СО
40% АЛК.

ШИФРА, КЛУЧ

ПРОПИС
НАЦИОНАЛНО
КАРАТЕ И ЏУДО

НАШИОТ РАПЕР
ТОНИ

ГРИЗЕ, КАСА
(АРХ)






