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UVODNIK

ZapoËna periodot na ubavi nastani. Otvarawa, festiva-
li, novi inicijativi. Vo ovoj broj obeleæuvame nekolku- 
pred se, otvoraweto na prvata akademija za kafe vo Makedo-
nija, Vigor kupot za barmeni, rodendenot na gospodinot Xek 
Daniels, najnovite nagradi za vinata na Tikveπ, otvoraweto 
na Siti Mol... Za æal poradi periodiËnosta na Bar Kod, duri 
vo sledniot broj Êe piπuvame za prviot festival na kafe, 
Vinoskop i se ostanato πto Êe se sluËi vo meuvreme. 

Vo ovoj broj Êe najdete πarenolikost na temi koi Êe ve 
napravat da se Ëuvstvuvate ubavo. Naπite sorabotnici, 
osobeno vo ovoj broj, dlaboko analiziraa kako obiËnite 
neπta moæat da stanat poubavi i pointeresni. Kako na pri-
mer da se raspredelat maπko- æenskite odnosi vo kujnata, 
kako da imame podobra prezentacija na naπiot noÊen æivot 
na internet, kako na naπite deca da im objasnime deka 
alkoholot e dobar no samo vo umereni koliËini, kako da 
kupuvame ubava garderoba, a da ne ja preplatime, kako da 
razlikuvame brendi od kowak .... 

©to bi moæela da dodadam na ova? Mnogu malku, osven 
nekoi moi vpeËatoci za periodot od minatiot do ovoj broj. 
Kako na primer, toa deka od sekogaπ sum sakala kafe barovi 
i klubovi kade πto personalot e raspoloæen i pozitiven, 
kade πto pijalakot ti go davaat so igrawe i so po nekoja πe-
ga, a letovo toa i mi se sluËi na nekolku mesta vo starata 
skopska Ëarπija. OdliËno iskustvo. Ili deka na primer, majka 
mi me zamisli so praπaweto - a zoπto vo Skopje kako i vo site 
golemi svetki metropoli nema ubavi slatkarnici? Pa neli 
se i tie del od ugostitelstvoto? Zoπto kaj nas nema golema 
slatkarnica so site vidovi kolaËi i napitoci posluæeni vo 
bel porcelan, vo tiπina bez muzika, meu yidovi na koi se 
nacrtani angelËiwa i cveÊiwa? ... Se nadevam deka naπi-
te verni Ëitateli- ugostitelite Êe znaat da mi odgovorat na 
ovie praπawa veÊe vo sledniot broj, a dotogaπ, sigurna sum 
deka Êe smislam uπte dve tri novi praπawa... 
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Anxela Stefanovska i
Matteo Barbarosa 

Skopsko/italijanski kafe-gurua 
so neviden entuzijazam da ja pro-
πirat kafe kulturata vo site 

ugostitelski objekti vo zemjava. Iskaleni barmeni 
i baristi vo Italija so diplomi i sertifikati 
dobieni od INEI (Nacionalen Institut za Itali-
jansko Espreso), no i znaËajno rabotno iskustvo, 
denes se uvoznici i distirbuteri na prestiænoto 
italijansko espreso kafe Attibassi preku svojata 
firma Ineks I.T. Skopje.

Contributors

Aneta Korobkina,
dopisnik od Moskva 

Visoko obrazovan i iskusen profe-
sionalec vo oblasta na ugosti-
testvoto, hotelierstvoto i turizmot. 

Generalen menaxer i osnovaË na SEK Hospitali-
ti Trening i Konsalting. Magisterskata diploma ja 
ima dobieno kako poËesen student na Univerzitetot 
“C. Ritz” vo ©vajcarija, eden od desette svetski 
top renomirani univerziteti vo ovaa oblast. 
Rabotnoto iskustvo go steknuva vo razliËni zemji 
niz svetot (Makedonija, Turcija, SAD, ©vajcarija, 
Rusija i Indija) na razliËni pozicii kako πto 
se: konsultant, servis trener, ketering menaxer, 
menaxer na restoran, ivent menaxer, kelner, 
administrator i turistiËki konsultant.

Arijana Koskarova,
dopisnik od SAD

IzdavaË na elektronskata publi-
kacija 101 koktel. Student na Univer-
zitetot 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 profesionalizam 
za vreme na nivniot hotelski prestoj  za 
ovogodineπniot odmor na pretsedatelot Obama.

Bujar MuËa

Poznat kritizer na se i seπto, ne
πtedejÊi se pritoa sebe si. Ne-
skromno eden od najdobrite gotvaËi-
amateri vo Skopje. Profesionalen 

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

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.

Ivana Simjanovska

Ivana Simjanovska e ko-avtor i 
izdavaË na prviot Makedonski vin-
ski vodiË, vinski entuzijast i degus-
tator. PoveÊe od pet godini beπe
Ëlen na odborot na prviot Make-

donski vinski klub, organizirajÊi degustacii na 
vina od naπi vinarii, promovirajÊi ja vinskata 
kultura vo zemjava. Ima πiroko poznavawe od 
vinskata industrija vo zemjava i ima raboteno kako 
konsultant za nekolku vinarii i vinski festivali 
vo Makedonija. Vo 2012, Ivana beπe Ëlen na inter-
nacionalnoto æiri na prviot Balkanski interna-
cionalen vinski festival vo Sofija (BIWC 2012)
kako edinstven pretstavnik od Makedonija. Ima 
diplomirano angliski i italijanski jazik i kni-
æevnost na Filoloπkiot fakultet, meutoa, sosema 
sluËajno zaplivuva vo vinskite vodi kade e i denes. 

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 koja e edna od 
najuspeπnite mladi brendovi vo svetot. Markata 
se prodava vo Velika Britanija, Amerika, Belgija, 
Holandija, Italija, ©panija, Avstralija i Japonija. 

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 biznismen. 



Vangel Burjak 

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

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

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.

Marijan Kostadinovski

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

vo daleËnata 1992 godina. Migrira vo nekolku 
lokalni radiostanici, a najdolgo se zadræuva vo
„Kanal 103“ i dve godini vo Radio „Ravel“. Od peËa-
tenite mediumi ima sorabotuvano i piπuvano za 
„Zrak“, „Trotoar“, Studentski zbor, „Grad“, „Urban 
magazin“, „Forum“, najËesto prilozi za muzika. 
Urednik e na prviot elektronski medium na make-
donski i albanski jazik „Sekoj den“. Od 2005 godina 
ja otvora prvata specijalizirana 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 ugostitelstvo „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 ugo-
stitelstvoto, no ako treba da izbereme dopisnik koj 
e od drugata strana na prikaznata toa e definitivno 
Milena. Ima najdobar talent vo unikatno svoj stil 
da gi elaborira standardite na ugostitelstvoto, da 
kritikuva so argumenti i da sugerira promeni koi 
zvuËat lesni kako pesna. Za sebe veli deka ima uπte 
nekolku raboti da zavrπi voovoj æivot za potoa da 
stane sopstvenik na restoran. Koga ja Ëitame, sfa-
Êame deka soniπtata se opravdani. Meu drugoto, 
blondinka i mnogu dobar Ëovek!

Radmila Dimovska 

Doktor koj prv diplomiral vo vo 
svojata generacija so najvisok 
prosek, so zavrπena specijaliza-
cija po ortodoncija i magisterium 

od oblasta na multidisciplinarniot menaxment 
na rascepite, doktorat koj sledi, objaveni nad 
100 trudovi, studiski prestoi i obuki niz ce-
liot svet, navleguva i vo tajnite na anti-aging me-
dicinata, estetikata i laserskata stomatologija. 
Piπuva za Bar Code, Nova Makedonija, COSMO, 
Bebe magazin, 24 Ëasa zdravje... »len e na delov-
niot sovet pri univezitetot American Colledge 
Skopje, ADA- amerikanskata asocijacija na 
stomatolozi, Svetskoto zdruæenie za anti-aging 
medicina, Evropskoto zdruæenie na ortodonti 
itn... »len e Rotari klubot Kamen Most-Skopje. 
Raboti vo privatnata stomatoloπka ordina-
cija “KRUNA MS” uspeπno balansirajÊi meu 
Ëetirite najvaæni potrebi: da æiveeπ, da sakaπ, 
da uËiπ i da ostaviπ traga.

Filip Arnaudov 

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

tarot za Obuka na Barmeni. Eden od osnovaËite na 
Cocktail Room prviot Mixology Bar vo Makedonija. 
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 
spremawe na kokteli i vo flertending. Pobednik 
na prviot Marie Brizard Cup vo Makedonija 2010 i 
uËesnik na Svetskiot Marie Brizard Cup 2010 vo 
Bordo Francija. Kreator na prviot Makedonski 
koktel Belegzija. 

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 makedonska”, 1997, 
“Zemja na iskriveni ogledala,” esei, “Matica make-
donska”, 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 podgo-
tovka na doktorat od oblasta na kom-
parativnata kniæevnost, no pred se
qubitel na muzika izloæbi i se-

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



on the way in...

Ako pred vas ima tri restorani 
eden do drug, a od prethodno ne
vi se poznati πto nudat i kolku
se dobri, vo koj od niv Êe 
vlezete? Verojatno vo onoj koj 
najmnogu Êe ve privleËe so 
svojot vlez! 

Vlezot vo bar ili restoran e isto tolku vaæen 
kolku i negovata vnatreπnost. Osven vo mali mesta 
kako kaj nas, kade se uπte izleguvame na poznati 
mesta i se uπte nemame navika da izbirame mesto 
za sednuvawe πetajÊi po ulica, vlezot, vsuπnost 
ima kluËna uloga vo izborot za poseta na odreden 
lokal. Vlezot e ona πto Êe go privleËe sluËajniot 
minuvaË da zastane i odluËi dali Êe vleze vo 
odreden objekt. Vlezot e mnogu vaæen generator na 
novi posetiteli sekade vo golemite gradovi. 

Ako me praπate mene, ovaa tema i toa kako treba da 
dobie na znaËewe i kaj nas, osobeno vo poslednive 
dve godini, moæebi ne od gorenavedenata priËina, 
no od  priËina πto, poradi restriktivniot zakon 
za puπewe, vo zima poveÊeto gosti go minuvaat 

Piπuva:
Radmila PAVLOVSKA

polovina od svojot prestoj vo ugostitelskiot objekt 
tokmu pred vlezot. Toa znaËi deka, isto kako πto ni 
e vaæno vnatreπnosta na lokalot da bide prijatna 
i privleËna, veÊe podednakvo vaæno stanuva i 
nadvoreπniot prostor pred vlezot da bide prijaten 
za prestoj na onie koi izleguvaat nadvor na cigara. 

Osven ovie dve priËini, vlezot e vaæen i od 
aspekt na toa πto, isto kako i kaj lueto, toj go dava 
prviot vpeËatok za objektot i negovite sopstvenici. 
Od nego mnogu lesno moæe da se izvede zakluËok 
za identitetot na barot, negovata prikazna i tip, 
odnosot na sopstvenicite kon nego (a sledstveno 
na toa i kon vas kako kon potencijalen gostin), a 
od vlezot moæe da se zakluËi i kakvi ceni moæe da 
oËekuvate koga Êe vlezete vo barot. 

Kaj nas, iako ima dosta primeri na korekten 
pristap kon vlezovite, sepak go imam vpeËatokot 
kako, nitu sopstvenicite, nitu arhitektite , da ne 
posvetile vnimanie na vlezot pri planiraweto 
na svoite objekti. ToËno, postojat tabli i totemi 
so imeto na lokalot, postojat i cveÊiwa od dvete 
strani na vlezot no sepak otsustvuva πlifot. 

Otsustvuva kreativnost i simpatiËnost, no i 
nekolku tehniËki neophodni neπta koi redovno 
se zaboravaat. Na primer, retko koj vlez kaj nas 
ima mala strea koja bi gi zaπtitila gostite pri 
zadræuvaweto pred vleguvaweto ako vrne (ili ne 
daj boæe nekoja baba ako trese troπki od prozorecot 
vo zgradata nad objektot). Ponatamu, nitu eden vlez 
nema pristap za posetiteli so posebni potrebi 

Kakov e vlezot
vo vaπiot

omilen lokal? 
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on the way in...

πto go smetam za straπna diskriminacija vo odnos 
na gostite. I na kraj no ne i nevaæno, retko koj ja 
odræuva higienata okolu vlezot podaleku od eden 
metar od vlezot. 

Osven estetskiot i praktiËniot funkcionalen 
aspekt na praπaweto za vlezovite, kako πto 
piπuvavme i vo eden od minatite broevi, vlezot 
ima uloga i vo toa kolku “sreÊa” Êe ima eden objekt 
vo svoeto idno rabotewe. Imeno, spored  feng πui 
filozofijata, vlezot vo golema merka ja odreduva 
sudbinata na mestoto. Spored toa, na primer, treba 
da se izbegnuva crvenata boja na vlez, iako na mnogu 
lokali taa boja im e omilena bidejÊi privlekuva 
vnimanie od pogolema daleËina. Pozicijata na 
vlezot e isto taka kluËna za protokot na pozitivnata 
energija i ne retko se sluËuva da se menuvaat 
planovite na celi zgradi samo za da se obezbedi 
pozicija na vlezot koja Êe donese poveÊe sreÊa vo 
idnoto rabotewe. 

Jasno e deka edno e idealnata situacija, a drugo 
se ograniËuvawata koi gi dava prostorot okolu 
vlezot. Tesnite trotoari, maliot prostor za vrata, a
uπte poloπo mestopoloæbata koja moæe da bide i
vo trgovski centar ne ostavaat mnogu prostor za 
kreacija. Vo toj sluËaj moæebi nema da ima mesto za
crven tepih so zlatni stolpËiwa za da gi napravi 
gostite da se Ëuvstvuvaat polaskano i vredno uπte 
na vlezot, no sepak ako se sogleda znaËeweto na ova 
praπawe moæe da se smislat iljada naËini kako da 
se reπi istoto. Arhitekti i gazdi, vie ste na poteg! 

10 2012oktomvri - noemvri





back to basics

Ako ne ste navlegle podetalno vo ovaa tema ili 
posebno ne ste se zainteresirale, sigurno nikogaπ 
nema da se setite  deka ima poveÊe od dva vida 
servirawe na hrana od ona osnovnoto πto go znaete - 
bife/bufet (πvedska masa) i porciono. RabotejÊi vo 
ovaa industrija tolku godini moæam da kaæam deka 
sekoj od ovie vidovi na servirawe na hrana ima svoi 
prednosti no i nedostatoci. Dokolku stanuva zbor za 
restoran, vidot na servirawe na hranata obiËno zavisi 
od stilot na restoranot ili pak od raspoloæenieto na 
gostite, ponekogaπi se sluËuva i tie  samite da  go 
menuvaat servisot, dokolku toa e vozmoæno. A vo sluËaj 
koga se organiziraat nastani, se zavisi od buxetot na 
onoj koj go organizira nastanot i samiot stil na istiot.

Porciono posluæuvawe - Mislam deka nema 
liËnost koja nemala iskustvo od vakov servis.  Site 
restorani koi rabotat po a - la- kart meni go imaat 
ova posluæuvawe na hranata. Gledate vo menito, 
naraËuvate porcija i ja dobivate istata pred vas. 
Pozitivnite strani na ovoj servis se toa πto porcijata 

Stilovi na

e kontrolirana, nema potreba od visoko obuËen 
personal, nema potreba od dopolnitelna oprema, a 
pak nedostatocite se - veÊe videno, klasika od koja 
nekogaπ sakate da izbegate, ili pak otkako Êe ja donesat 
porcijata sfaÊate deka ne ste go sakale toa jadewe.

Bufet (πvedska masa) - vtoriot najpoznat servis 
na hrana kade pozitivnata strana e toa πto hranata 
moæe mnogu ubavo da se dekorira i prezentira, no isto 
taka nema potreba od golem broj na personal za vreme 
na posluæuvaweto i moæe da se posluæi golem izbor 
na raznovidna hrana koja Êe gozadovoli seËij vkus. 
Nedostatocite na ovoj vid servis se toa πto ne moæe da 
se kontrolira koliËestvoto na porcijata, pa nekogaπ 
moæe da dojde do situacija da se potroπi poveÊe 
otkolku πto e predvideno ili plateno.

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

posluæuvawe hrana
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strana na ovoj servis e πouto koe kelnerot go pravi za 
gostite, porciite se kontroliraat, a hranata moæe da se
zadræi topla podolgo vreme. Nedostatocite se, πto za
da se vovede ovoj servis e potrebna skapa oprema i
dobro profesionalno obuËuvawe na personalot. Pora-
dispecifiËnosta na ovoj servis se troπi mnogu vreme 
i e potreben golem broj na personal. Mnogu restorani 
go koristat ovoj servis samo kako vid na πoy koe moæe 
da bide dosta skapo za gostite, no zatoa se isplati.

back to basics

Francuski servis - edno od poelegantnite po-
sluæuvawa na hrana kade kelnerot posluæuva na ele-
ganten plater-posluæavnik (obiËno srebren) od levata 
strana na gostinot. Kelnerot go pokaæuva jadeweto 
pred gostinot a toj sam se posluæuva. Potoa platerot se 
vraÊa vo centarot na masata, ako ima poveÊe plateri, 
tie site se postaveni na masata i zadaËata na kelnerot 
e da gi sledi gostite i nivniteæelbi. Pozitivnata 
strana na ovoj servis e toa πto gostinot moæe sam da si 
izbere πto saka, personalnot servis i komunikacijata 
so gostite e dobar i ako personalot e dobro obuËen ovoj 
servis moæe da izgleda mnogu elegantno. Nedostatoci-
te na ovoj servis se toa πto nema kontrola na porcijata 
i posluæuvaweto moæe da trae predolgo, zatoa πto 
gostite ne sekogaπ znaat kakva hrana e na platerot.

Angliski servis - e sliËen na francuskiot no vo 
ovoj sluËaj kelnerot go posluæuva gostinot, menito e 
veÊe poznato i gostite imaat samo izbor dali Êe jadat 
ili ne. Primer, ako se sluæi glavno jadewe (meso) 
so garnir i sos, eden kelner Êe posluæi meso, vtor 
kelner Êe servira garnir i tret kelner Êe ponudi sos. 
Platerite ne se ostavaat na masa, tuku se vraÊaat vo 
kujna. Pozitivnata strana na ovoj servis e toa πto 
porcijata e kontrolirana, posluæuvaweto odi brzo ako 
kelnerite se dobro obuËeni i sekako dobienata doza na 
elegancija e ona πto treba da se dodade. Nedostatocite 
gi nema mnogu, moæe samo da se kaæe deka platerite 
definitivno ne smeat da bidat evtini.

Giredon servis (gueridon service) - e mojot 
naj-omilen servis, ne za drugo tuku zatoa πto koga go 
uËev ovoj servis morav da povtoruvam nekolku pati 
za da go prezentiram najdobro πto moæam za da ja 
dobijam ocenkata koja ja sakav, a veruvajte ne e lesno 
da se nauËi brzo ako prethodno ste nemale baπ golemo 
is-kustvo so pravilno Ëistewe na gotova riba, seËewe 
na kokoπka, sveæ losos ili podgotovka na plaËinki so 
kowak na ogan (crepessuzette). Najgolemata pozitivna 

Trolej (servis na koliËki) - retko se naoaat 
restorani kade servisot e celosno na koliËki, no vo 
mnogu restorani moæe da se vidi trolej servis na 
desertot, na skapite sirewa i pijaloci. Vo ovoj stil 
na servis gotovata hrana se postavuva na elegantni 
koliËki i kelnerot odi do sekoja masa ponuduvajÊi i 
objasnuvajÊi πto e postaveno na trolejot. Pozitivnata 
strana na ovoj servis e toa πto gostite moæat vednaπ 
da izberat i da bidat posluæeni bez Ëekawe, izgleda 
privleËno ako e ubavo prezentirano i e nesekojdnevno. 
Nedostatocite se zavisni od kulturata na narodot 
odnosno nekade ovoj servis funkcionira a nekade ne.

Denes modernizacijata i tehnologijata nosat uπte 
mnogu drugi razliËni vidovi na servis koi moæat da 
se sretnat niz svetot i pri toa  stilot na servisot go 
odreduva samiot restoran, gostite ili pak kulturata na 
eden narod. Nekoi od ovie vidovi na posluæuvawe Êe 
gisretnete pod drugiimiwa, kako na primer porcionoto 
se narekuva i uπte Amerikanski stil. Bufet ili kaj 
nas podobro poznato kako ©vedska masa moæe da go 
sluπnete kako kafeterija stil ili samoposluæuvawe. 
Francuskiot servis moæe da go sretnete kako srebren 
servis. Koj i servis da se odbere za posluæuvawe na 
hranata najvaæno e hranata da e vkusna a personalot da 
znae da  ja servira.
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Zamislete deka postoi aparat 
za merewe na domaÊinluk i deka 
edinica merka e gotveweto. Ako 
jas otidam da se meram na takov 
aparat, aparatot Êe pukne od sram, 
a testot za domaÊinluk Êe bide 
mojot edinstven nepoloæen ispit.

Da si kaæeme edna golema vistina uπte od start 
bez da se prikrivame pozadi  glupi opπtestveni 
zakoraveni idei za polovi ulogi i funkcii: nie 
devojËiwava od novive generacii ni od daleku ne 
im liËime na naπite majki. Jas izrasnav vo edna 
mala provincija i do den denes koga mislam na go-
zba, mislam na gozbite na majka mi.

Pred edno dvaesettina godini (se eæam na ide-
ata deka moæam da zboram za decenii nanazad) po 

made in italy

Koj Êe gotvi denes?
kuÊite na gorespomenata provincija se spremaa 
poznatite rodendeni i slavi na koiπto domaÊinot 
trebaπe da nagosti minimum 30 duπi. A osven πto 
trebaπe da gi nagosti (Ëitaj ugoi edno kilo za edna 
veËer) tie nekako, koga gi gledam od deneπen aspekt, 
bea golem test za domaÊinluk. Golema domaÊinka 
beπe taa kaj πto imaπe dva-tri tipa na salati, me-
ze, ordeveri, dva tri vida na testenini, kiflici, 
piti, svinsko peËewe so nekolku vidovi garniri, 
sitni kolaËiwa (posni po potreba) i na krajot torta 
so tri sloevi razliËen fil, a majka mi bogami za 
edna od tie tepaπe i pola den.

Dvaeset godini podocna Êerkata na majka mi ne 
bi znaela od kaj da poËne. Ponekogaπ sakam da zgo-
tvam ete, neπto pokomlicirano, da napravam edna 
Karaoreva, Rozen ili Boemska torta ama ja neam 
poim. Koga pravam neπto mnogu komlicirano, pra-
vam kolaË od jabolka za da mi go zasladi poplad-
nevniot Ëaj.

Onoj koj misli na menito za ruËek, koj odi da 
pazari, manijaklano go sreduva friæiderot i na 
kraj gotvi e maæ mi. Posle sekoe negovo gotvewe, 
pogoduvate, kujnata izgleda kako da gotvel za cela 
vojska. Tri tavi, nekolku Ëinii za zarzavatite, ne-
kolku Ëinii onaka, za uz pat, nekolku za servirawe, 
pa mene eden ruËek me Ëini ednoËasovno Ëistewe po 

Piπuva:

Emili CvetkoviÊ
dopisnik od Italija
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doma. Na poËetokot, priliËno ispotena, mrËev kako 
moæe da valka tolku mnogu: “Gledaj ovde, gledaj ova 
ti padnalo na zemja, ubrevo si go stail ovde name-
sto onde…” Sekoj den isto cede.

Toj prestana da me sluπa.
Jas prestanav da zboram samo zaπto si zdosa-

div sama na sebe.
Vo edna od tie tiπini za vreme na ribawe-

to sfativ deka nikogaπ nema da nauËam da gotvam 
dobro zatoa πto toa za mene ne e nikakvo uæivawe 
tuku edna tekovna domaπna obvrska. Dodeka gotvam, 
jas pazam da zaπtedam nekoj tawir, pazam da ne go 
izvalkam podot, da ne gi isprskam ploËkite, stavam 
tri tavi vo isto vreme, vo meuvreme sluπam vesti, 
otvaram mejl, odgovaram na telefon i gledam samo  
πto pobrzo da ja napuπtam kujnata.

Ocenka: kec.
Sprotivno od mene toj uæiva vo Ëasovite po-

minati vo kujna. Kreativno, skoro bezobrazno, si 
igra so hranata, otvara πiπe vino, besprekorno ja 
servira masata, si ima nekoj film, a jas od strana 
malku i zaviduvam na ovaa nonπalantnost, na ovaa 
intimna igra meu nego i πporetot. 

Rezultat: pet plus.
Tokmu ovaa e moæebi priËinata poradi koja πto, 

iako gotveweto vaæi kako æenska rabota, najpozna-
tite gotvaËi se maæi. Maæite vo kujna si igraat, se 
probuvaat, si gi draznat setilata, eksperimenti-
raat so ostatocite od friæiderot dodeka za nas e 
“treba da zgotvam ruËek”. I so maka, so zgrËeno li-
ce na onaa koja saka neπto da priznae, piπuvam: i 
Ëesto se podobri, po avolite.

Vo ovoj moment moæeme da zaboravime na toa koj 
i πto trebaπe da pravi po opπtestveni nepiπani 
zakoni. Go pravime ona πto ni priËinuva zadovol-
stvo. Ne sme tolku napredni kako naπite majki vo go-
tvewe za cela vojska, maæite ne si gi valkaat racete 
da go popravat kazanËeto. Odnosite se zapletkuvaat, 
nijansite na ulogite izbleduvaat i denes sme po-
malku prebirlivi vo pod aspekt “domaÊinluk”. Nie 
æenite od deneπnicava Ëesto sme kulinarski tru-
povi, no za sreÊa, maæite se raspoloæeni za “proba 
vo kujna”. Koga pak nikoj nema æelba da se zatvori 

i da gotvi, go potpomagame pazarot za veÊe zgotvena 
i zamrznata hrana. Ili pica tejk avej. Nikoj ne se 
zamara tolku mnogu.

Ima li smisla denes da se zapletkuvame so po-
lovi podelbi na trudot. Denes be?

Nema.
Dali e pravilna ili ne e ovaa promena, ne e moe 

da sudam zaπto sum sepak dete na moe vreme i ne 
gi znam minatite vremiwa. Ili pak moæebi sepak, i 
vo ovoj sluËaj za sekogo vaæi ona “Kako si zgotvil, 
taka Êe srkaπ”. Koj kako si ja naredil po doma.

Sega go napuπtam tekstov, a i vas zaπto mi krko-
rat crevata. Ne zgotviv niπto, ama spored mirisot 
Êe srkam πpageti al amatriËana.
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Barkod: Znaeme deka veÊe podolgo vreme se 
krËka idejata za profesionalna πkola za kafe 
vo Makedonija. KoneËno poËnuvate so rabota. Kako 
dojdovte do ovaa ideja?

CA: Coffee Academy e sozdadena od 4 mladi 
lue so golemo iskustvo pozadi sebe, koi delat ista
cel - Pridonesuvawe vo sozdavawe na profe-
sionalni figuri vo ugostitelstvoto (barmeni, 
baristi) i πirewe na kulturata na kafeto. Matteo 
Barbarossa i Anxela Stefanovska se sertifici-
rani degustatori i treneri na INEI (NACIONALEN 
INSTITUT ZA ITALIJANSKO ESPRESO) i SCAE 
(SPECIALITY COFFEE ASSOCIATION OF EUROPE), dodeka 
Darko Angeleski i Filip Arnaudov se osnovaËi na 
πkolata za bartenderi BAREVOLUTION i osnovaËi 
na Zdruæenieto na barmeni na Makedonija, koe 
e Ëlen na IBA (Internacionalna Barmenska 
Asocijacija).

Niz minatite godini tie nesebiËno go 
πirat svoeto znaewe preku profesionalni 
obuki, organizirawe na golem broj nastani od 
oblasta,organizacija na lokalni i dræavni 
natprevari,redovni dopisnici na Barkod i uπte 
red drugi aktivnosti koi pridonesuvaat kon 
proπiruvawe na znaeweto ,πirewe na kulturata i 
podobruvawe na ugostitelstvoto vo Makedonija.

ZnaËi nivnata posvetenost postoi veÊe dolgo 
vreme. Cof fee Academy e oficijalizirawe i 
proπiruvawe na moænostite koi Êe im se dadat 

na poËetnicite, na profesionalnite baristi i na 
qubitelite na kafe.

Barkod: Koj Êe bide naËinot na dejstvuvawe na 
ovaa akdemija?

CA: Coffee Academy raboti spored ideologijata 
i pravilata na SCAE. SCAE zaedno so SCAA,koja 
dejstvuva vo Amerika se vodeËka organizacija 
vo svetot na kafeto. Tie se organizatori na WBC 
(World Barista Championship) i drugite svetski 
prvenstva od taa oblast. Sertificiraat baristi, 
degustatori,sudii. Celosno se posveteni na ka-
feto vo site negovi formi i pripremawa (od 
zeleno kafe pa se do negovoto podgotvuvawe kako 
espreso,tursko,filter,instant).

Zatoa Cof fee Academy se izdiga nad site 
brendovi na kafe i osnovna misija i e prodirawe 
vo sræta na ovoj proizvod, πirewe na prikaznata i 
istorijata koja kafeto ja nosi so sebe, promovira-
we na noviteti i najvaæno od sè - sozdavawe na 
profesionalni baristi.

Barkod: ZnaËi osven kursevi za espreso kafe, Êe 
imate i programi preku koj Êe se izuËuvaat i drugite 
tipovi na podgotovka?

CA: Sekako, Êe ima i seminari i kursevi vo koi 
Êe se zboruva i za turskoto kafe, french pot, filter 
kafe. ∆e se organiziiraat i workshops za Latte Art 
i Coffee Flair.

kafe
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kafe

Vo odnos na obukite za barista, programata 
e sostavena od 3 kursevi: Osnoven Barista-1-vo 
Nivo; Barista-2-ro i 3-to nivo i Master Barista. Po 
zavrπuvaweto na sekoja obuka, baristite Êe moæat 
da se sertificiraat i da dobijat meunarodno 
priznata SCAE diploma (Basic Coffee Knowledge, 
Barista  1st Level,Barista 2nd Level & Master Barista). 
Kursevite i ispitite Êe se odræuvaat od strana na 
sertificirani SCAE treneri.

Vo plan e i organizirawe na kratki seminari 
za obiËnite qubiteli na kafe koi sakaat da go 
proπirat znaeweto i da go podobrat vkusot za kafe.
Toa Êe bidat druæewa kade πto Êe ima degustacii na 
razliËni tipovi kafe, interesni fakti za kafeto 
i nasoËuvawe na kafepijaËite kon kvalitetno 
pripremeno kafe.

Barkod: VeÊe organiziravte eden oficijalen 
barista natprevar. Dali vi e vo plan toa da 
prerasne vo tradicija?

CA: I mnogu poveÊe od toa. Go oformivme i 
Zdruæenie na Makedonski Baristi koe Êe gi zdruæi 
site baristi od Makedonija i Êe go organizira 
Dræavnoto Prvenstvo Na Baristi, Ëij pobednik Êe 
ja pretstavuva Makedonija na Svetskoto Prvenstvo.

Barkod: OdliËno. Barkod vi posakuva mnogu 
uspesi i mnogu novi baristi. 

CA: Vi blagodarime mnogu. Coffee Academy Êe 
bide veren partner na Barkod.
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vino

Vikend doaa, a πemata e veÊe poznata- kafule, 
kafule, pa diskoteka. Ako ne e kafule, togaπ e nekoja 
kafeana. I koga togaπ Êe vi zdosadi od istite kafuliwa 
i istata πema, kako πto odamna mi zdosadi i na mene, se 
dodeka sosema sluËajno, ne ja otkriv pasijata za vino, 
vinariite, lozjata i vinskite prikazni na vinarite.

Vinskata prikazna na Makedonija e stara isto 
kolku i vinoto koe poËnalo da se proizveduva na ovie 
prostori nekade okolu 13-ot vek p.n.e. 

Povardarieto, poznatata Vardarska dolina, odamna 
e edna od najpoznatite na Balkanov kade se odgleduva 
visoko kvalitetno grozje. Vo poslednive nekolku godi-
ni, Makedonija stanuva se popoznata, kako regionalno 
taka i internacionalno, po svoeto proizvodstvo na 
kvalitetno flaπirano vino. Zemjava broi okolu 70-tina 
golemi kako i mali, takanareËeni butik vinarii, koi 
proizveduvaat πiroka paleta na vina, poËnuvajÊi od 
avtohtonata sorta Stanuπina, omilenata Temjanika, pa 
se do πiroko poznatite Pino Noar, Kaberne, ©ardone, 
Merlo,  i neminovno Vranecot po koj stanuvame se 
popoznati. Neπto πto isto taka stanuva aktuelno vo 
posledno vreme na ovie prostori e vinskiot turizam. 
Idejata za otvarawe na takanareËeni sobi za degustacija, 
vinski restorani, kako i investiraweto na vinariite vo 
izgradba na kompleksi za smestuvawe vo sklop na samite 
vinarii e sovrπen primer kako da mu go pribliæite 
proizvodot na konsumentot. Na ovoj naËin mu se pomaga 
na obiËniot Ëovek da nauËi neπto poveÊe za vinskite 
tehniki na proizvodstvo na vino, a so toa da se podigne 
nivoto na vinskata kultura vo zemjava. Prikaznata za 
vinoto e najdobro raskaæana od lueto koi go pravat 
vinoto, poznatite enolozi i vinoproizvoditeli. Ako ja 
znaete prikaznata, taa Êe vi se nasmee vo umot sledniot 
pat koga Êe otidete vo nekoj supermarket i Êe se fatite 
tokmu za ona πiπe vino koe ja ima glavnata uloga vo 
vinskata prikazna. Pottiknuvawe na vinskiot turizam 
vo zemjava na ovoj naËin e uspeπen obid za promocija 
na vinariite, zgolemuvawe na prodaæbata na vina i 

Vinskiot turizam vo Makedonija postavuvawe na Makedonija na svetskata vinska scena,  
a istiot veruvam Êe zema se pogolem zamav vo godinite 
koi sleduvaat.

Poslednive godini, odredeni vinski klubovi, vinski 
festivali i nastani, kako i specijaliziranoto spisanie 
za vino Wine Spirit dadoa golem pridones vo πirewe na 
vinskata kultura vo zemjava. Makedonskite vinarii moæe 
da se pofalat so izvonredno vino, odliËna domaπna 
hrana, prekrasni pejsaæi i nedoprena priroda. So eden 
zbor sovrπen spoj za promocija na zemjava kako vinska 
destinacija kako za domaπnite, taka i za stranskite 
posetiteli. Blagodarenie na ova, se poveÊe od vinarii-
te vo Makedonija nudat smestuvaËki kapaciteti za 
gostite koi doaaat da gi posetat i da degustiraat vino, 
da uæivaat vo prirodata i da se zapoznaat so se poveÊe 
aktuelniot vinski turizam vo Makedonija. 

Vo ovaa vinska prikazna vodi vinarijata Popova 
Kula koja se naoa vo Demir Kapija, so prekrasen pogled 
na klisurata i okolniot pejsaæ, koja nudi smestuvaËki 
kapaciteti na samite lozja. Vo sklop na samata vinarija 
ima hotel so moderno opremeni apartmani niz koi 
provejuva arhitektonska niπka na tradicionalnata 
makedonska kuÊa. Prepoznatliv simbol na vinarijata e 
kulata vo koja se naoa soba za degustacii kade moæe da 
uæivate vo izborot na vina i kade struËniot personal Êe 
vi ja objasni razlikata pomeu razliËnite vidovi vino, 
nivnite karakteristiki, so koja hrana najdobro odat,...

Vikend vo Ohrid e veÊe poznata destinacija, a zoπto 
sledniot pat da ne skrπnete do VevËani i da ja posetite 
najmalata vinarija vo Makedonija, da gi probate vinata 
na Milovan, sedejÊi vo edinstveniot restoran vo seloto, 
piejÊi vina od edinstvenata vinarija vo okolinata, 
i vtorata vo cela Zapadna Makedonija. Koga odite na 
vikend vo Solun, otidete do kaj ËiËko Jovan vo Gevgelija 
vo negovata vinarija Jostela, izraduvajte go so svoeto 
prisustvo, a toj Êe ve poËesti so edno od najdobrite 
rozea vo zemjava, dodeka vi ja raskaæuva svojata æivotna 
prikaznata. Koga veÊe ste trgnale za Kavadarci, izvozete 
uπte nekoj kilometar plus do seloto Krwevo, kade ima 
duri dve vinarii. I koga Êe poËnete da gubite signal na 
mobilniot, Êe znaete deka ste stignale na vistinskoto 
mesto. Probajte go Makedonskiot kowak na vinarijata 
Trajkovski ili uæivajte vo pino grixo i pino blan na 
vinarijata Grkov. Kozjoto sirewe koe se proizveduva 
vo seloto i sveæo nabraniot zelenËuk od gradinite na 
ovie vinarii, Êe Ve potseti πto e toa vistinska priro-
da. Jas mnogu Ëesto ja imam taa sreÊa da uæivam vo 
vinata na ovie vinarii dodeka na neboto vo seloto e 

Vodka vo kafule
ili vince

Piπuva:

Ivana Simjanovska

vo priroda
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vino
rasposlano vinoæito, mnogu Ëesta pojava vo Krwevo. 
NeËepnata priroda vo ova mesto nema da ve ostavi 
ramnoduπni. 

Bovin, koja e edna od postarite i vodeËki vinarii 
koga se zboruva za kvalitetno vino, e isto taka edna od 
vinariite koi momentalno investira vo izgradba na 
smestuvaËki kapaciteti vo sklop na samata vinarija. 
Vo izgradba se nekolku apartmani, soba za degustacii 
kako i mala prodavnica za vino. SedejÊi pokraj baze-
not na vinarijata, od kade se ima pogled na kilo-
metarskite lozja Êe si ja odmorite duπata.  

Vinarijata Tikveπ e edna od najstarite vo Ma-
kedonija, vo koja moæe da probate primeroci od 
ogromnata paleta na proizvodi, a i da ja posetite 
arhivata kade se Ëuvaat vina stari poveÊe od 60 godini. 

Vinarijata Popov vo seloto Sopot go ima eden od
najdobrite vinski podrumi kaj nas, kade moæe da 
probate od vinata i da vkusite dobra hrana od lokalni-
te proizvoditeli. 

Edna od najstarite vinarii vo Makedonija, osnovana 
daleËnata 1926ta godina od kralot Aleksandar i nego-
vata sopruga Marija, e vinarijata Elenovi, poznata 
kako Vila Marija, koja vsuπnost e eden mal vinski 
muzej. Vinarijata se naoa vo Demir Kapija, mestoto so 
najmnogu sonËevi denovi vo godinata vo Makedonija,  
duri 280. 

Dokolku i ne ste baπ raspoloæeni da go napuπtite 
Skopje, posetete go restoranot na vinarijata Skovin 
kade meu drugite vina, Êe uæivate vo cvetniot Soviwon 
blan , posetete ja vinarijata Kartal kaj Joco i Filip i 
videte πto e toa familijaren vinski biznis. Vo Kam-
nik Êe gi probate edni od najdobrite vina vo zemjava, a 
vo Vinar, malata vinarija so odliËni vina, uæivajte vo 
Kaberneto barik. 

Makedonskite vinarii moæe da se pofalat so 
izvonredno vino, odliËna domaπna hrana, prekrasni 
pejsaæi i nedoprena priroda. I poradi ova, sledniot 
pat namesto da izlezete za vreme na vikendot vo iona-
ka istite kafuliwa i veÊe poznatata πema, odberete da 
proπetate do nekoja vinarija, da probate nekoi od no-
vite vina na vinariite, ionaka e vreme na grozdober. 
Sednete so domaÊinite vo vinarijata koi sekogaπ se 
raspoloæeni za druπtvo, da spodelite Ëaπa vino, za 
da vi raskaæat nekoj lokalen vinski traË, dosetka i 
vic na lokalniot dijalekt koi sigurno Êe ve nasmeat. 
I koga muabetot Êe trgne, ne plaπete se deka Êe kaæete 
neπto πto ne treba. Eden vinar ednaπ mi reËe: “Vinoto 
ne bira muabet!”.

Popov

Stobi

Tikveπ
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Minatiot mesec ja dobivme 
informacijata za uπte 
edno znaËajno priznanie za 
makedonskata vinska industrija 
identifikuvano preku naπata 
najgolema vinarnica „Tikveπ“. 

Imeno, vinarskata vizba „Tikveπ“ se najde na 
listata na 100-te globalno najperspektivni bren-
dovi, koja e formirana i publikuvana od strana na 
vodeËkoto globalno spisanie za pazarni i medija 
istraæuvawa M&M Global. Pokraj „Tikveπ“ na ovaa 
prestiæna lista se naoaat samo uπte 2 brenda od 
poπirokiot region i 10 od cela Evropa. Selekcija-
ta e napravena od iljadnici brendovi vo site indu-
strii od celiot svet πto imaat ambicija da gi nad-
minat granicite na svojot i na regionalniot pazar i 
da go osvojat svetot.

Ona πto ovaa lista ja pravi visoko relevantna 
i unikatna e πto taa ne e rezultat na prijavuvawe i 
konkurirawe od strana na kompaniite, tuku e pro-
izvod na istraæuvawa na brend eksperti od celiot 
svet. Kvalitativnite istraæuvawa se vodeni spored 
4 osnovni kriteriumi - neoËekuvanosta na pojavata 
na brendot vo svetski ramki (moment na iznenaduva-
we), lokalnata avtentiËnost, odekot na socijalnite 
mreæi i globalniot otpeËatok, a gi zema vo pre-
dvid inovacijata, posakuvanosta i originalnosta 
na brendovite. Spored uredniËkata na M&M Global, 
Sunu Sing, listata gi sodræi brendovite πto imaat 
planovi radikalno da go promenat naËinot na rabo-
ta πirum svetot, brendovi so potencijal da se pro-
bijat na globalniot pazar.

„Za Tikveπ e ogromno priznanie da se najde 
na ovaa prestiæna globalna lista, osobeno πto 
voopπto ne bevme svesni deka sme nabquduvani od 
strana na brend ekspertite na M&M Global. Ova e 
potvrda deka i nadvor od naπata zemja e prepozna-

Na najnovoto rangirawe na renomiraniot magazin M&M Global

Bela Voda 
crveno vino, 
beπe oceneto 
so neverojatni 
94 poeni od 
najpoznatiot 
svetski vinski 
kritiËar Robert 
Parker

meu najperspektivnite

en pravecot vo koj se dviæi „Tikveπ“ i jasnata vi-
zija za nastap na meunarodnite pazari so vrednost 
sozdadena vo Makedonija. Zatoa sekoj naπ uspeh e 
potvrda i za naπata zemja“, izjavi Igor Ilievski, 
generalen direktor na VV „Tikveπ“.

Vo kratkiot tekst posveten na „Tikveπ“, vo spe-
cijalnoto izdanie na M&M Global, se potsetuva 
na dolgata tradicija na vinarnicata, no i na naj-
novite dostignuvawa pri toa se potencira deka vo 
2010-ta godina amerikanskiot vinski ekspert Ro-
bert Parker visoko go oceni crvenoto vino „Bela 
Voda“ klasificirajÊi go kako iskluËitelno, πto 
znaËitelno pridonese za globalna afirmacija na 
brendot.

Inaku ova ne e prvo znaËajno priznanie vo svet-
ski ramki za VV „Tikveπ“. Vo 2008-ta godina najgole-
mata vinarnica vo jugoistoËna Evropa beπe izbrana 
meu triesette vodeËki globalni vinski brendovi 
na eden od najznaËajnite i najpoznati svetski saemi 
za prehranbena industrija - SIAL vo Francija.

„TIKVE©“

SVETSKI BRENDOVI





promocija

Bo ramkite na Strumica Open Fest, na 17ti 
avgust se odræa Ëetvrtoto izdanie na Vigor Barmen 
Kup, koj, spored procenkite, beπe ubedlivo najpo-
seten dosega. Barmen kupot prerasna vo svoevidna 
tradicija, Ëija osnovna zamisla e koktel-kulturata 
da se izdigne na povisoko nivo i da go zazeme vi-
stinskoto mesto vo Makedonija. 

Vo konkurencija na poveÊe od 20 barmeni od ce-
la Makedonija, Nenad MilosavqeviÊ od Gevgelija 
go osvoi prvoto mesto na finaleto na Vigor Bar-
men Kup 2012. Negoviot mleËno-egzotiËen koktel 
“El Bobo” napraven na baza na Vigor vodka, kako i 
mleko, liker od marakuja, grenadin i sok od por-
tokal go vooduπevi poveÊeËlenoto struËno æiri vo 

koe Ëlenuvaπe i Vedran PetroviÊ, pretsedatel na 
Hrvatskiot sojuz na barmeni. 

Barmenskoto ‚srebro’ mu pripadna na Metodi 
Perunkovski so koktelot “Green Fairy”, dodeka pak 
Stevo Trenov so koktelot “19-ka” osvoi treto mesto. 

Osven vo degustacija na koktelite na najdobri-
te barmeni vo Makedonija, nasobranata publika 
uæivaπe i vo nivnite ‚akrobacii’ so koktelskiot 
pribor. Vo kategorijata ‚fler’, vo koe struËnoto 
æiri gi ocenuvaπe barmenite spored egzibiciite 
koi gi pravea  za vreme na kreiraweto na koktel, 
pobedi Darko Lazovski od Skopje, dodeka vtoro i 
treto mesto osvoija Martin Petruπevski i Boban 
Avramoski.

BARMEN KUP
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promocija

Bodovi FLAIR

305  I Darko Lazovski

165  II Martin Petruπevski

125  III Boban Avramoski

1 mesto
Nenad MilosavqeviÊ

El Bobo

• 6cl Vigor Vodka

• 2cl Passion Fruit Monin

• 1cl Grenadine Monin

• 1cl mleko

• 4cl Pago Apple Juice

• dekoracija: strawberry cream,

chocolate,rosemary

2 mesto
Metodi Perunkovski
Green Fairy
• 4cl Vigor Vodka
• 3cl midori
• 3cl Lime juice 
• 10cl Pineapple juice Pago• 3cl Fruit de Coco
• dekoracija: lime, cherry, plum

3 mesto
Stevo Trenov
19ka
• 2cl Vigor Vodka
• 3cl Vigor Vodka Blueberry
• 1cl Blackberry Syrup
• 2cl fresh lime juice
• 7cl forest fruit tea
• dekoracija: lime, blackberriesNajdobra struËnost

Atanas »urlinov
Vigorous Passion
• 4cl Vigor Vodka
• 2cl Campari
• 1,5cl Passion fruit Syrup Monin
• 12cl Fanta Shokata
• 0,2cl fresh lime juice
• dekoracija: grapefruit, 
lime, fisalis

Najatraktiven koktel

VanËo Stojanov

Fannki  Vigor

• 4cl Vigor Vodka

• 2cl Peach Liquer Monin

• 1cl Grenadine Monin

• 8cl Grapefruit Juice

• melon 2pcs

• dekoracija: pear & fisalis
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Na letnite Olimpiski igri vo London ova leto 
se natprevaruvaa toËno 204 zemji, a samo 7 od niv 
meu koi i Makedonija (pokraj Avstrija, Albanija, 
Bosna i Hercegovina, Island, Izrael i Malta) se 
vratija doma bez nitu eden osvoen medal. BidejÊi 
Bar Kod ne go interesiraat sportskite nastani, se 
zainteresiravme kako se odvivaπe noÊniot æivot 
vo London po natprevarite. I dojdovme do inte-
resen podatok. Proslavata na nekoi od uËesnicite 
meu koi i najdobrite plivaËi na deneπnicata: 
Amerikancite Rajan Lohti i Majkl Felps, Ëlenovi-
te na britanskiot olimpiski tim vo veslawe i 
plivaËkata Rebeka Adlingron kako i harizmatiË-
niot plivaË od Juæna Afrika, »ad Le se odvivala 
vo VIP-loæata na „West End club Chinawhite” 
vo druπtvo na ubavi devojki, i koktel od okolu 
2000 funti kreiran od ...ooops - Saπa StojËevski od 
Makedonija. Ete go naπeto zlato od Olimpijadata. 

Se raboti za Saπko StojËevski-Saπa koj e 
menaxer  vo klubot Chinawhite. Saπko po poteklo 
e od Skopje i e vo London veke 15 godini. Rabotel 
niz brojni elitni klubovi, a vo Chinawhite e 3 godi-
ni. Klubot postoi poveke od 12 godini, postojano 
e spomnuvan po mediumite poradi popularnosta i 
poznatite VIP gosti koi go posetuvaat, megu koi i 
Madona, Mik Xeger, Prins, Xej Zi, Bijonse, Æerar
Batler, Mark Valberg, Eva Mendes ,a  e i eden 
od omilienite klubovi na igraËite na »elsi i 
princovite Vilijam i Hari. Poradi visokata 
reputacija i profesionalnost, klubot beπe odbran 

Naπeto

The

Cocktail
Golden

edinstveno
zlato

na LOI
od avstraliskata firma Elit Sports koja organi-
zira eksluzivni zabavi za sportisti i pobednici-
te na olimpiskite igri vo poslednite 12 godini.

Po povod  olimpiskite igri i zlatnite medal-
ji, inspiriran od duhot na igrite, Saπko go 
kreiraπe  Zlatniot koktel koj e nagrada od kuÊata 
za sekoj koj dobil zlatna medalja na olimpiskite 
igri. Sekako koktelot moæea da go kupat onie koi 
ne dobile nekoja medalja no sakaat da probaat od 
zlatoto i za toa tie plaÊaa toËno 2012 funti.

Koktelot se sostoi od Henesi Paradi, Luksor 
Brut ©ampaw i e infuziran so vistinski 24 karatni 
zlatni listovi, a vo nego se dodava i specijalno 
dizajnirano parËe nakit od poznatiot Londonski 
zlatar Hirπ koj se sostoi od 24 karatni zlatni 
prsteni so rubin, dijamant, safir i emerald.
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behind the bar

Zborot brendi poteknuva od holandskiot zbor 
brandewijn, („izgoreno vino”), Taka holandskite 
trgovci bukvalno go pretstavuvale vinoto od Juæna 
Francija i ©panija vo Severna Evropa vo 16 vek. 
Opiπano kako vino πto bilo „izgoreno” ili zovrieno, 
so cel da go destiliraat. Potekloto na brendi moæe
da se prosledi nanazad do proπiruvaweto na musli-
manskite mediteranski dræavi vo VII i VIII vek. 
Arapskite alhemiËari eksperimentirale so desti-
lacija na grozje i drugo ovoπje, so cel da se napravi 
medicinski alkohol. Nivnite znaewa i tehniki nas-
koro se πirat nadvor od granicite na islamot, so 
pojavata na proizvodstvo na grozje za Brendi vo 
©panija i verojatno Irska (preku monasite misione-
ri) do krajot na VIII vek. Brendi, vo poπiroka defi-
nicija, e alkoholen pijalok napraven od ovoπen sok 
ili ovoπna kaπa i luπpa. Pokonkretno, se razdeluva 
vo tri osnovni grupi.

Brendi od grozje e brendi koe e dobieno so des-
tilacija na fermentiran sok od grozje ili od zgmeËe-
na, nepresuvana pulpa i luπpa od grozje. Ovoj 

Brendi, Kowak 

alkoholen pijalok odleæuva vo drveni buriwa (obiË-
no dab), kade πto dobiva boja, mu sozreva vkusot i do-
biva dopolnitelni aromi i vkusovi.

Brendi od pulpa (italijanskata Grapa i fran-
cuskiot Mark ili naπata Komova se najpoznatite 
primeri) e brendi napraveno od presuvana grozdova 
pulpa i luπpi, kako i od steblata koi ostanuvaat 
otkako grozjeto se gmeËi i pritiska za da se izvleËe 
najmnogu od sok za vino. Brendi od pulpa, obiËno mi-
nimalno odleæuva i retko vo drveni duriwa, se so 
veÊe steknat vkus. Tie Ëesto imaat tendencija da bi-
dat priliËno ostri, iako moæat da ponudat i sveæi, 
ovoπni aromi na vidot na grozje koe se koristi, 
karakteristika πto e izgubena kaj brendito πto leæi 
vo dabovi buriwa.

Ovoπno  Brendi e standarden termin za sekoe 
brendi koe e napraveno od fermentirano ovoπje, 
osven grozje. Toa ne treba da se meπa so Brendi so 
ovoπen vkus, koe e grozdovo Brendi koe e zaËineto so 
ekstrakt od drug plod. Ovoπnite brendija, osven onie 
koi se napraveni od jagodi, obiËno se destiliraat od 
ovoπni vina. Bobinkite imaat tendencija da nemaat 
dovolno πeÊer za da se napravi vino so dovolno 
alkohol za pravilna destilacija. Tie se natopuvaat 
(maceriraat) vo visoko procenten alkohol za da 
se izvleËe nivniot vkus i aroma. Koga Êe se iscedi 
teËnosta od ovoπkite taa uπte ednaπ se destilira. 
Kalvados, brendi od jabolka od Normandija, regio-
not na severozapadna Francija, e verojatno najpoz-

Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

i Armawak
(prv del)
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behind the barnatiot tip na ovoπno brendi. Eau-de-vie („voda na 
æivotot”) e standardniot termin vo Francija za 
alkoholni pijaloci voopπto, a posebno za bezbojno 
ovoπno brendi, osobeno od regionot Alzas na 
Francija i od Kalifornija.

Brendito, kako Rumot i Tekilata, e zemjodelski 
alkoholen pijalok. Za razlika od æitnite alkohol-
ni pijaloci, kako πto se viski, vodka i xin, koi se 
proizveduvaat vo tekot na celata godina od æito 
πto moæe da se sobira i da se skladira, Brendi-
to zavisi od sezoni, zrelosta na ovoπjeto, kako 
i proizvodstvoto na vino od koe e napraveno. Raz-
liËni vidovi na brendi se specifiËni za odrede-
ni regioni. (Kowak, na primer, e grad i region vo 
Francija po koj brendito proizvedeno tamu go do-
bilo svoeto ime). Vo nekoi regioni za proizvodstvo 
na Brendi , osobeno vo Evropa se doneseni zakoni 
so koi mora da se koristat oderedni sorti na grozje 
koi se odgleduvaat na toËno opredeleni regioni. 

Francusko Brendi: Kowak i Armawak

Kowak e najpoznatiot tip na brendi vo svetot, re-
per so koj poveÊeto drugi brendija se sporeduvaat. 
Kowak regionot se naoa na zapadniot i central-
niot atlantskiot breg na Francija, vednaπ severno 
od Bordo, vo oblastite na Charente i Charente-mari-
time. Regionot e ponatamu podelen vo πest zoni kade
πto raste grozjeto: Grande Champagne, Petite Cham-
pagne, Bois Ordinaries, Borderies, Fins Bois, i Bons 
Bois.Vo prvite dva od ovie regioni se proizveduvaat 
najdobrite kowaci i Ëesto se naznaËeni na etiketite 
na flaπite. Kowacite so etiketa Fine Champagne se 
meπavina od oblastite Petite i Grande Champagne. 
Osnovnite vinski sorti od koi se proizveduva kowa-
kot se: Ugni Blanc, Folle Blanche, and Colombard. Vi-
nata napraveni od ovie sorti se lesni, kiselkasti i 

so nisko nivo na alkohol; Toa se slabi karakteris-
tiki za trpezni vina, no zatoa se sovrπeni za 

prave-we brendi. Kowak se destilira dva pati 
vo kazani za destilacija vo vid na Ëajnik 

i potoa odleæuvaat vo Dabovi buriwa 
napraveni od dab od regionite 

Limousin ili Troncais. Site kowaci 

behind the bar

go zapoËnuvaat svoeto zreewe  vo novi buriwa za da 
se omekne ostriot vkus i da dobijat boja. KoliËinite 
koi se odbrani za poveÊegodiπno stareewe potoa se 
prefrlaat vo iskoristeni zaËineti burtiwa, koi 
davaat pomalku vkus na dab dodeka kowakot zree.

Site Kowaci se meπavina na brendija od razliË-
ni berbi, i Ëesto od razliËni regioni. Duri i onie 
koi se od edno lozje ili destilerija Êe bidat izme-
πani od brendija od razliËni buriwa. Kako i vo 
proizvodstvoto na ©ampaw, grozjeto od lokalnite 
lozja se prodava na kowak kompaniite, koi kupuvaat 
od  razliËni proizvoditeli. Kowacite koi odleæu-
vaat vo buriwata se so razliËna zrelost i Master 
Blenderot na sekoja komapnija pravi meπavina 
od niv karakteristiËen za kompanijata i vkus koj 
e zadræan so godini. BidejÊi ne postojat oznaki 
(brojki) za starosta na Kowakot, industrijata usvoi 
nekoi opπtoprifatenite termini za da se razliku-
va Kowakot. Vaæno e da se napomene deka ovie termini 
nemaat praven status, i sekoj proizvoditel na kowak  
gi koristi spored negovite sopstveni kriteriumi. 

- VS / VSP / Tri yvezdi: (V.S., very superior; V.S.P., 
very superior pale) minimum dve godini odleæa-
ni vo bure, iako obiËno prosekot e Ëetiri do pet 
godini. 

- VSOP: (very superior old pale) minimum Ëetiri 
godini odleæani za najmladite kowaci vo meπavi-
nata, vo industrijata prosekot e pomeu 10 i 15 godini. 

- X.O./Luxury: (X.O., extra old) Najmalku πest 
godini odleæani za najmladite kowaci vo meπavi-
nata, so proseËna starost od 20 godini ili poveÊe. 
Site proizvoditeli na kowak Ëuvaat zalihi od dosta 
stari kowaci koi gi koristat za meπawe za da se dobijat 
nekoi od najdobrite kowaci vo svetot. Najstarite 
Kowaci se navremeno otstraneti od nivnite buriwa 
i se Ëuvaat vo golemi stakleni sadovi nareËeni 
demijohns za da se spreËi ponatamoπna zaguba 
od isparuvawe i da se ograniËi preteraniot 
vkus na drvo i talog. Luksuznite kowaci 
se najdobrite za sekoja komapnija koja 
πto proizveduva kowak.
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behind the bar

SIDECAR

• 4cl. Brandy
• 2cl. triple sec
• 1cl. lemon juice

Sipete gi sostojkite vo πejker poln so mraz, dobro 
isπejkajte i sipete go koktelot vo ladna martini Ëaπa. 
Dekoracija spirala od limon.

BRANDY ALEXANDER

• 3cl. Brandy
• 3cl. dark crème de cacao
• 3cl. cream

Sipete gi sostojkite vo πejker poln so mraz, dobro 
isπejkajte i sipete go koktelot vo ladna martini Ëaπa. 
Na kraj izrendajte morsko orevËe vrz koktelot.

STINGER

• 3cl. Brandy
• 3cl. white crème de menthe

Sipete gi sostojkite vo miks Ëaπa so mraz, dobro 
izmeπajte so barska laæica i sipete go koktelot vo 
ladna martini Ëaπa.

KlasiËni kokteli
so kowak
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GREEN APPLE MARTINI

• 4,5 cl Smirnoff Green Apple
• 1,5 cl liker od zelena jabolka
• 2 cl sok od lajm
• 1 cl πeÊeren sirup

Sipete gi sostojkite vo πejker poln so mraz, dobro isπejkajte i 
sipete go koktelot vo ladna martini Ëaπa. Dekoracija parËe jabolko.

behind the bar

Esenski Kokteli

• 5 cl Burbon
• 2 cl sok od limon
• 1,5 cl javorov sirup
• 5 cl sok od jabolko

Sipete gi sostojkite vo πejker poln so mraz, dobro isπejkajte i 
sipete go koktelot vo double old fashioned Ëaπa. Dekoracija nekolku 
parËiwa jabolko.  

WINDS OF FALL

• 5 cl peπnfrut xus
• 1 cl Kampari
• 1 laæiËka med

APPLES & PEARS

Sipete gi site sostojkite osven Sprite vo πejker poln so mraz, 
dobro isπejkajte i sipete go koktelot vo double old fashioned Ëaπa. 
Dopolnete so Sprite i dekorirajte so nekolku parËiwa jabolko i kruπa.

• 5 cl Smirnoff Green Apple
• 5 cl sok od kruπa
• 2 cl vanila sirup

• 1,5 cl sok od lajm 
• 5 kapki Angostura Bitters
•  3cl Sprite

WHITE GRAPE COSMO

Stavete go grozjeto vo miks Ëaπa i izgmeËete go so tolËnik, dodajte 
gi ostanatite sostojki i mraz. Dobro isπejkajte i sipete go koktelot vo 
ladna martini Ëaπa. Dekoracija dve zrna grozje.

• 5 cl vodka
• 1 cl Triple sec
• 5 cl Cranberry juice

• 1cl sok od lajm
• 5-6 zrna grozje
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• 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





cyber

Kakov e virtuelniot profil na noÊniot æivot 
vo Skopje? Ovie sodræini go zasegaat sekoj æitel 
ili gostin koj saka da gi zadovoli svoite urbani 
apetiti. Google sekako! Koga prebaruvate kiriliËno  
“Skopje” prv rezultat od prebaruvawetot e veb 
stranata na opπtinata na glavniot grad koja sekako 
ja preskoknuvate i prebaruvate portali koi se 
profilirani za vakov tip na informacii. Spored  
domeinot pretpostavuvate deka www.skopje.com.mk 
izlistan kako vtor rezultat bi bil vistinskiot iz-
vor na informacii. Se otvora edno taæno vizuelno 
veb reπenie Ëija frontalna informacija na 
poËetnata strana e deka Skopskata grupa Moral Êe 
go otvori koncertot na legendarnite angliski roke-
ri Dip Parpl. I dodeka se praπuvaπ kako si uspeal 
da ja prespieπ ovaa mnogu vaæna informacija i 
se prisetuvaπ deka Dip Parpl posleden pat si gi 
videl na nekoj zapraπinet poster kaj vujko ti vo 
podrum sfaÊaπ deka ovaa udarna vest e postirana 
vo 2005 godina. Ponatamu. Batali, daj druga veb 
strana! Solidni informacii za skopskiot urban tek 
voglavno se naoaat na web portalite www.sk.com.
mk (panorama), www.skopjeid.com, www.zazabava.
com,www.kadevecer.com.mk, www.time.mk.

Ona πto Êe go najdete na ovie veb strani se 
osnovni informacii za festivali, manifestacii, 
saemi, izloæbi, svirki, koncerti, pretstavi. 

Panorama e spored mene najdobro podgotvena. 
Sosema dovolno za da bidete informirani. 
Voglavno plasirano e se ona πto se sluËuva no 
ona πto e evidentno kaj site gradski portali e 
nedostatokot od pointeligenten obid za interak-
cija so nastanot kako na primer moænost za 
rezervirawe na bilet na teatarska pretstava ili 
koncert, a toa da ne e na telefonski broj na koj ni-
koj nikogaπ ne se javuva. Fakt e deka ovie portali 
ne moæe da plasiraat poveÊe od toa πto realno 
postoi, ako gradot ne nudi mnogu nastani, toa e 
toa. No raspoloælivite informacii treba da 
bidat dobro organizirani, pametno grupirani, 
lesno dostapni, poæivi i pointeraktivni. Da 
reËeme, dostapnost na menija na restorani, 
grupirawe na restorani spored ceni i ponudi, 
poveÊe informacii okolu popusti, grupirawe na 
nastani po æanrovi i lokacii, moænost za liËno 
izvestuvawe za odredeni nastani spored prethod-
no izbrani filtri, videa i foto galerii, trejleri 

Skopskiot æivot na Google

Piπuva:

M-r Milena ARSOVA
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cyber
na teatarski pretstavi i filmovi koi se veÊe 
na repertoar, liËni obraÊawa na organizatori 
i sopstvenici, moænost za ocenuvawe na nastani 
i postavuvawe na rejting, komentirawe na nasta-
ni, potencirawe na najkomentirani mesta i nastani, 
i tn.

Eve kako bi trebalo da izgleda eden idealen 
portal koj treba da ve proπeta za vikendot. 
Se budite vo sabota nautro locirani negde vo 
centralnoto gradsko podraËje so buxet od 1000 
denari za cel vikend. Ne se informirate za 
nastani preku Facebook bidejki e xungla od 
nepotrebni informacii tuku odite na glavniot 
gradski portal. Go izbirate linkot “doruËek za 
150 denari”. Ponatamu, izbirate vo koja opπtina 
ili naselba bi sakale toa da bide i ete portalot 
gi lista site sedum restorani vo centar koi nudat 
doruËek za 150 denari. Gi otvorate menijata. Jajca 
i slanina ne, ama tost so ovoπje zvuËi super. Sled-
no, klikate na kopËeto rezervacija koja vaæi samo 
ako se pojavite vo restoranot vo slednite polovina 
Ëas. Rezervirate i letate pravo na doruËek. ©to 
so ostatokot od vikendot? Odite na rubrikata “ja 
ne sum umetnik ama si poπtuem” i se dvoumite 
pomeu dva nastana, instalacija na izvesen finski 
konceptualist ili promocija na novata kniga na 
Goce Smilevski. Ova prvovo e so dve svezdi i so 
komentari taka taka, a vtorovo e so pet svezdi i so 
potvrdeno prisustvo na 734 gosti. BidejÊi vie ne 
ste konformista, sekako odite na nastanot na koj ne 
odi nikoj. Toj den e iskluËitelno vaæen! Odite na 
sefte sredba so simpatijata od kursot po joga. I kaj 
sega da odite?! Aha! Klikate na rubrikata “first date” 
i tuka se izlistani site lokacii i nastani za toj den 
koi imaat nekoj poromantiËen kontekst, da reËeme 
bar so tematska veËer na muzika od pedesetite, 
restoran so specijalno meni na afrodizjaËki 
kokteli ili ednostavno odite vo retro kino na 
“Kazablanka”. Ponatamu odite na rubrikata“ πto 
ima vo Skopje vo 2 sabajle” i birate ponudi koi vi 
se najsoodvetni za toj moment.

Ova beπe pribliæno idealnata slika za grad-
ski vodiË za koja ne treba mnogu za da stane 
realnost. Fakt e deka koga Êe posetite lokalen 
veb portal za kulturno zabavni sodræini nema 
da naletate na koncert na David Byrne bidejÊi tak-
vo neπto nema, no namesto udarni fotogalerii 
od pijani deca vo turbofolkerski ambient mini-
mum πto moæe da se ponudi se rejtinzi na novi 
albumi na svetskata muziËka scena. Gradskite 
veb portali se virtuelnoto lice na gradot koi 
gi posetuvaat ne samo lueto od ovde koi baraat 
sodræini tuku i potencijalnite turisti. Za æal 
nitu edna veb strana nema sodræini na angliski 
jazik. Pourbana fizionomija, pointeligentna 
razrabotenost i inventivnost bi bile vo prilog 
na site zasegnati strani, posetitelite, ugostiteli-
te, sopstvenicite na portalite i pred se na gradot.
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man’s style

So poimot Fjaka prv pat se sretnav vo  osum-
desettite godini na minatiot vek kako vojnik 
vo Zadar vo togaπnata JNA. Bev premnogu mlad za 
da ja prepoznaam filozovskata niπka na poimot 
koj kaj neupatenite najednostavno se poistovetu-
va so mrzelivost. Iskreno, æiveejki vo kasarna 
nemav mnogu moænosti da go poËuvstvuvam  toj fe-
nomen kaj lokalnoto naselenie. Inaku Fjakata e 
ekskluzivitet na æitelite na Dalmacija, fenomen 
so koj lugeto od toj kraj se gordeat.  

Po triesetina godini, ova leto povtorno se 
vrativ vo tie kraiπta, ovojpat kako turist na 
zasluæen odmor.  Vojnite, razdelbite i stradawata 
vo predhodnite decenii mi ja izbriπaa od me-
morijata moænosta da se letuva na dalmatinskoto 
krajbreæje. TakanareËenoto Naπe More go za-
meniv so Grcija i Turcija vo site svoi formi i 
oblici. Nekako se naviknav na nivnata preterana 
gostoprimlivost i napnatost, na uniformiranata 
gastronomska ponuda i smestuvaËki uslugi, na site 
drebulii, plastiki i zunzurki πto moraa da se 
kupat i da se imaat. Skoro  se ubediv sebe si deka
so moreto nekako odat svetleËkite reklami, bren-
diramite prodavnici, beskrajno glupavite iden-
tiËni suveniri na koi πto samo im se menuva 
nazivot na mestoto od kade se kupeni, masovnosta 
na πetaliπtata, pËenkite, dnevnite turi so gusar-
ski brodovi, se so jasno istaknati ceni napiπani 
so crn flomaster.

Za da  pristigneπ do sakanata cel vo Dalmaci-
ja, kako turist nemaπ nikakvi turistiËki privi-
legii. Go koristiπ vozniot red prilagoden na 
potrebite na mesnoto naselenie. Se e mirno i 
nenasileno, bez  nepotrebni reklamirawa i ce-
novnici za se i seπto. Prvoto utro na sakanata 

Fjaka

Se praπuvam dali Fjakata e zarazna, 
oti ako e - bi gi zamolil Dalmatincite 
da ni gi zarazat naπite Dalmatinci. 
Moæebi togaπ Êe prestaneme bescelno 
da se mrazime i da si puπtame kletvi
edni na drugi, turistite i ugostite-
lite. Moæebi togaπ Êe sfatime deka 
LeskovaËkata skara i Amerikanskite 
krofni se najuæasnoto neπto vo svetot 
nagastronomijata. Moæebi togaπ Êe 
otkrieme zoπto od naπata rakija i vino
boli glava, zoπto pravime pica burek 
i zoπto se dovedovme vo situacija vo
Ohrid da peËeme tovena pastrmka. A
koga Êe otkrieme zoπto tvrdite feka-
lii ni plivaat po ezerata vo sred 
sezona, e togaπ da gi zememe site skute-
ri i gliseri i kolektivno da se udavi-
me so istite.

Se uπte najdobriot gastronomski 
proizvod na Makedonija vo turistiËka 
sezona se Mekicite na Straæa. 

Piπuva:
Bujar MU»A
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destinacija pominuva vo istraæuvawe na namir-
nici i potrebπtini za narednite denovi. Za da 
dojdeπ do posakuvanata cel, potrebno e da se 
ras-praπaπ kaj svoite domaÊini ili kaj bilo 
koj od qubeznite meπtani. Kolku za ilustracija, 
novini, naoËari so dioptrija i edukativni knigi 
za deca Êe najdete vo poπtata, koja e vo racete na 
mesniot lekar koj istovremeno gi ima i kluËevite 
od aptekata i od ambulantata. Mesarnicata Êe otvo-
ri po potreba, samoposlugata nema specijalni 
ceni za turisti, a uliËniot prodavaË na ovoπje 
i zelenËuk nema megafon i ne lomoti gluposti 
za svoite proizvodi. ZaedniËko za site ovie 
institucii e πto okolu edinaeset Ëasot zatvoraat 
i nastapuva fenomenot na Fjaka. Mesnoto nasele-
nie veli deka klimaksot na Fjakata doaa so kreva-
we na temperaturata na neverojatni 30 stepeni. 
Nastapuva psihofiziËka sostojba vo koja praveweto 
niπto se doveduva do stepen na sovrπenstvo. 
Takvata forma na meditacija trae do pet Ëasot 
popladne koga se se vraÊa vo normala, prorabotu-
vaat instituciite so onaa ista nasmevka na licata 
na lueto od utroto.  Meπtanite insistiraat da ne 
se meπaat poimite Fjaka i mrzelivost. Mrzelivos-
ta e velat ËoveËka slabost, a Fjakata e sosotojba na 
duhot koja kaj niv e boæji dar, dodeka kaj drugite 
civilizacii e potrebna Joga i meditacii za da se 
dostigne sliËna karma. 

Ne moæev da i poveruvam na ovaa teza vo prv 
moment, no sekoj nareden den i sluËuvawe mi 
go potvrdi obratnoto. Se πto vidov beπe Ëisto, 
evidentirano i diskretno objasneto, se πto vkusiv 
beπe praznik za nepcata, se πto ispiv beπe boæji 
nektar.  A seto toa beπe delo na istite onie luge 
πto sekojdnevno od 11 do 17 Ëasot vleguvaat vo 
faza na Fjaka. Neznam dali e od Fjakata, meutoa 

ovie luge nema da ti dojdat nad glava vo kafeana 
a ti uπte ne si sednal. Ke te poËekaat desetina 
minuti da se raskomotiπ, pa Êe dojdat diskret-
no da ja primat naraËkata.  Ako poradi fenomenot 
na Gladno Oko poËneπ izbezumeno da naraËuvaπ 
viπok hrana, Êe ti ukaæat deka greπiπ bez nitu 
trunka æelba od tebe da izvleËat viπok protiv. 
Po niedna cena i za niedni pari nema da ti proda-
dat, zgotvat ili nametnat neπto πto se kosi so niv-
nite principi i nivniot pogled kon sovrπen-
stvoto. I za rakijata od orev ili od portokal 
imaat prikazna, Ëiniπ proizvodite im imaat 
duπa. Iskreno veruvaat deka nivnoto more e 
najËisto, nivnite ligwi najvkusni, nivnoto vino 
najsofisticirano, nivniot maslinov zejtiv 
najdevstven. 

Se praπuvam dali Fjakata e zarazna, oti ako e- 
bi gi zamolil Dalmatincite da ni gi zarazat naπi-
te Dalmatinci. Moæebi togaπ Êe prestaneme 
bescelno da se mrazime i da si puπtame kletvi 
edni na drugi, turistite i ugostitelite. Moæebi 
togaπ Êe sfatime deka LeskovaËkata skara i 
Amerikanskite krofni se najuæasnoto neπto vo 
svetot na gastronomijata. Moæebi togaπ Êe otkrieme 
zoπto od naπata rakija i vino boli glava, zoπto 
pravime pica burek i zoπto se dovedovme vo 
situacija vo Ohrid da peËeme tovena pastrmka.  A 
koga Êe otkrieme zoπto tvrdite fekalii ni pli-
vaat po ezerata vo sred sezona, e togaπ da gi zememe 
site skuteri i gliseri i kolektivno da se udavime 
so istite.

Se uπte najdobriot gastronomski proizvod na 
Makedonija vo turistiËka sezona se Mekicite na 
Straæa. 

man’s style
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shopping & shopping

Na strana patriotskiot del, iako i toj e vaæen, no
jas se raduvam πto jas i moite sograani nema veÊe za-
poteni da se vleËkame po tui gradovi i so polni race
kesi da se tovarime vo svoite avtomobili ili uπte po-
loπo, vo taksi ili gradski prevoz. Na strana i toa 
πto ekonomskite duπebriænici Êe kaæat deka samo 
vo πoping centri πto im gi izvlekuvale parite na 
naπite sograani se investiralo, namesto da se brka-
le investicii vo proizvodstvo, jas Êe kaæam deka vo
Skopje na primer, vo momentov ima 50 metri malopro-
daæen prostor na 1.000 æiteli, πto vo sporedba so 
drugite metropoli, pa i onie od najbliskiot region, e 
mnogu malku. Zatoa se raduvam πto dolgooËekuvaniot 
trgovski centar, koj intenzivno se gradeπe izminati-
te dve godini, Skopje City Mall sveËeno Êe bide otvoren 
na 4 oktomvri 2012 godina, so bogata zabavna progra-
ma i vo tekot na narednite nekolku denovi. 

Skopje City Mall nosi brendovi koj dosega gi nema-
lo kaj nas, nekoi gi nema ni vo sosednite zemji. So takva 
edinstvena ponuda na svetski marki, kombinirani so 
domaπni etablirani brendovi na edno mesto, kako i
raznovidnite dopolnitelni sodræini, Skopje City 
Mall pred sè Êe gi zadræi domaπnite potroπuvaËi da
kupuvaat vo Makedonija, no i Êe gi privleËe kupuva-
Ëite od regionot, osobeno onie od Kosovo. Na golemo 
zadovolstvo na site, Skopje City Mall vo svojata ponu-da 
gi vkluËuva dobro poznatite modni brendovi na Inditex 
- Zara, Massimo Duti, Bershka, Stradivarius, Pull&Bear. 
Samo kako primer, prodavnicata na Zara Êe se prostira 

na okolu 2.190m2, na dva kata, i Êe bide najgolemata 
nivna prodavnica na Balkanot. Za prv pat Êe go imame 
i vodeËkiot evropski lanec na hipermarketi Carrefour 
bidejÊi dosegaπnite lanci (Vero i Ramstor na primer 
se samo regionalni igraËi). 

Pokraj ovie brendovi, za prv pat vo Makedonija 
Êe se pretstavat:  Cineplexx, Bo bowling, Sportvision, 
Bur-ger King, Dominos pizza, I Store, Aldo shoes, Penny 
Black, Punt Roma, Celio, Women’ Secret, Parfois, Guess, 
Desigual, Pepe Jeans, World of Accessorize, Aftershock, 
Nine west, Blanko, Time Out, Boss Orange, Marlboro 
classic, Urban Jungle, Yves Rocher, Migato, Giovanni 
Galli, Fish Rozafa, kako i dobro poznatite: Jysk, Neptun, 
DM drogerie, New Yorker, Lacoste, Mango, Okaidi, 
Spriengfiled, Golden Point, Bitziani, Timberland, Bata, 
Geox, Penti, Koton, Viktor Chevignon, Bella, Orka sport, 
Premaman, Enzi Menzi, Mayoral kids, Zegin, Cosmo, 
Shatze, Prima Optika, Swarowski, Stage café, Alo Alo 
café, Play Caffe, Trend lounge bar, Gyro Mamas, i uπte 
mnogu drugi. 

Osven modnite brendovi, ponudata gi opfaÊa i site 
servisni uslugi, potrebi za domaÊinstvo, kozmetika i
ubavina, kniæarnica, detski katËiwa so zabaven i edu-
kativen karakter, tematski i familijarni restorani, 
brza hrana od klasiËen tip i onaa so peËat na zdravata 
ishrana, kafuliwa, kuglana. No pokraj komercijalen, 
Skopje City Mall Êe ima i opπtestveno-kulturen 
karakter i funkcija da go unapredi socijalniot æivot 
na æitelite na Makedonija, istovremeno doveduvajÊi 
gi visokite standardi vo soodnos so proseËnite pri-
mawa. Se nadevam deka navikata za odewe vo kino Êe 
se vrati na golema vrata so prvoto multi pleks kino vo 
Makedonija, so sovremena 3D tehnologija - Cinelpexx. 
A za kafe barovite voopπto ne se griæam, znam deka 
dobro Êe rabotat... takvi sme nie po priroda, Êe 
skratime na neπto drugo, no za pijaËka sekogaπ Êe 
ostavime po nekoj denar vo xebot. 

Ne mora veÊe

na πoping
vo Solun
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behind the bar



pivo

Dodeka poveÊeto mesta se sino-
nim za pivskata kultura, posto-
jat mnogu gradovi koi navistina 
Êe gi osvojat vaπite srca i na-
polnat stomakot so pivo kako 
vistinski fanovi. Ovoj mal 
vodiË iskoristete go za nekoja 
sledna destinacija za vaπiot 
iden godiπen odmor. 

Pivskiot turizam e priliËno razviena granka vo 
Evropa, no i vo Amerika. PoveÊeto pivarnici imaat 
sobi za smestuvawe so restorani za moænost za 
degustacija na nivnite proizvodi, a nekoi ponapredni 
duri i mini muzei. Za site e potrebna prethodna 
najava i odredena grupa na lue koi se zainteresirani 
za vakvi pivski turi. Vleznicite se simboliËni. 

Sopstvenikot na sajtot „beer tutor”, ponudi edna lista 
na gradovi koi gi rangira kako najdobrite gradovi vo 
svetot za vistinskite qubiteli na pivo, i pri toa se 
zemeni vo predvid nekolku elementi:

©to vsuπnost znaËi izrazot „beer lover” ili 
qubitel na pivo? Sekako postojat lue koi pijat po 
24 piva dnevno i tvrdat deka se qubiteli na pivo, 
no toa ne e pivo i ne e qubov. Toa e na nekoj naËin 
i zavisnost. Na ovaa lista se gradovi samo za onie 
koi minimalno nudat toËeno pivo. Gi posetuvaat lue 
koi Ëesto sakaat da probaat novi piva, novi stilovi i 
proπirat svoite horizonti.  

Koi se kriteriumite za gradovite? Za razlika od 
nekoi drugi svetski metropoli, naπite se baziraat na 
toa kolku milioni bareli proizveduvaat sekoja godi-
na, a se sostoi od kombinacija od slednive elementi:

• broj na mali pivarnici i pivski pabovi po glava 
na æitel.

• kvalitetot i razliËnosta na stilovite proiz-
vedeni od lokalnata pivnica.

• proliferacija na barovi i restorani so odliËni 
pivski menija

• dostapnost na lokalni i uvozni piva (posebno za 
pivskite marketi)

• glavni pivski festivali
• zakonska regulativa
• proizvodstvo na pivo vo domaπni uslovi
• bez pristrasnost 

NAJDOBRITE
PIVSKI TURIZAM

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

VO SVETOT
PIVSKI GRADOVI
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1. BRISEL, BELGIJA

Brisel e glaven grad na Belgija, a isto taka i na
Evropskata Unija. Grad domaÊin na mnogubrojni resto-
rani, pivnici i muzei. Dodeka Portland e broj eden
so opsednatost, Belgija moæe da se pofali so perfek-
cijata, so proizvodstvoto na najprefinetite piva vo 
svetot. Kako dopolnenie na ova e i podatokot deka ima 
najmnogu pivari po glava na æitel vo svetot, zemjata
e domaÊin na 6, od 7-te Trapist pivarnici koi koristat 
tehniki i recepti koi se primenuvaat so vekovi. Da 
se potsetime samo na Westvleteren 12 koe e edno od 
najprefinetite i najdobri piva vo svetot. Na pomalku 
od 12000 kvadratni milji, Belgija e mala zemja 
so svojata lokalna distribucija. Od 213 i poveÊe 
pivarnici vo zemjata, Brisel e domaÊin na 4 od niv,
no postojat 49 na rastojanie od 25 km, i neverojatni 
119 na rastojanie od 50 km. Geografski Brisel e na 
2-ro mesto poradi toa πto e lociran vo srceto na 
Belgija, i koncentracija na najgolema populacija vo 
malata zemja preplavena so neverojatni pivarnici.   
Brisel e domaÊin isto taka i na okolu 30-tina dobri 
pivski barovi. Vo prvata nedela od Septemvri vo 
Brisel se sluËuva i „Belgiskiot Pivski Vikend” - 
festival koj πto vkluËuva iljadnici belgiski piva 
i pivari i izvonredna moænost da probate nekoi 
od niv. Vo Brisel se naoa i Muzejot na Belgiskite 
Pivarnici. Dokolku se dviæite po terminalot 
Eurostar (isto taka poznat i kako Brisel South/Midi/
Zuid na Angliski/ Francuski/ Holandski) so malku 
peπki odewe stignuvate do edna od svetski najdobrite 
mali pivarnici, Pivarnicata „Kantilon” (Brasserie 
Cantillon). Ovde pivarot Æan Van Roj proizveduva 
nekoi od najrespektiranite lambik piva so golema 
pomoπ na negovoto semejstvo. The lambic, gueuze, faro, 
kriek i framboise se proizveduvaat ovde i se edni od 
najtradicionalnite retki stilovi na pivo voopπto. 
Pivarnicata e isto taka poznata i kako „Brussels 
Museum of Gueuze”, i e otvorena za javnosta od Pone-
delnik do Sabota. Posetata Ëini 4 evra so vkluËen pi-
jalok. Isto taka vo Mart i Noemvri vo pivarnicata se 
odræuva i otvoreniot den na pivoto. Isto taka mesto 
koe mora da go posetite e ‘Cuisine a la Biere’ koe e 
opiπano kako tradicionalen belgiski restoran. ∆e go 
prepoznaete po starite pivski πiπiwa na otvorite od 
prozorite. Nekolkute menija variraat so ceni od 18 
do 35 evra. Vo centarot na Brisel rutata zapoËnuva 

od La Porte Noir (‘The Black Door’) so vizba od 16-tiot 
vek vo koj ima okolu 60-tina vidovi na pivo. Koga Êe 
stignete vo centarot na Brisel neizbeæen e „Grand 
Place”, vo Ëij sklop postojat nekolku razliËni 
barovi kade πto vo keramiËki sadovi Êe ve sluæat 
od pivata Timmermans; ili „Les Brasseurs”, pivnica 
locirana vo zgrada od 16-tiot vek. „Les Brasseurs” 
proizveduvaat nekolku vidovi na pivo vo kompletno 
renoviran prostor. Isto taka vo „the Grand Place” se 
naoa i Muzejot na Belgiskite pivarnici, koj vi dava 
moænost da poglednete vo istorijata na pivarstvoto 
vo Belgija, i probate toËeno pivo. „Delirium Café”, koe 
πto e otvoreno vo 2004, nudi selekcija od poveÊe od 
2000 razliËni piva i e vlezeno vo Ginisovata kniga 
na rekordi. Ovde Êe najdete iljadnici piva od cela 
Belgija, od sekoj agol od zemjata i sekoj dobro poznat 
Belgiski stil na pivo. Od malite mikropivarnici koi 
osven nivniot lokalen region teπko deka Êe gi najdete 
na drugo mesto, kako i iljadnici piva od cel svet 
meu koi i Skopsko. Menito e vo forma na telefonski 
imenik. „Delirium Café” e vistinsko mesto za onie 
koi sakaat da istraæuvaat na ovaa tema. Ako sakate 
sepak malku poelegantna atmosfera togaπ treba da ja 
posetite pivarnicata „Belga Queen” so okolu 20-tina
flaπirani piva nekolku trapisti i drugi lambik i ne-
filtrirani piva. Moæe da piete i bez da jadete, i po-
kraj toa πto ima kvalitetna hrana so ceni koi se dvi-
æat od 12 do 25 evra za osnovno meni, Od specijal-
iziranite prodavnici za pivo koi vo Brisel gi ima 
bezbroj i izdvojuvame najdobrite: „De Bier Tempel”, so 
poveÊe od 100 razliËni piva Ëaπi i setovi, maici i 
drugi raboti. Tuka e sekako i „Beermania”, najdobriot 
©op vo gradot, so 400 vidovi na pivo i drugi zezali-
ci, vo ramkite na istiot postoi i mal bar kade moæe da 
se napiete pivo ili dve dodeka napravite izbor.

pivo
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pivo

2. MINHEN, GERMANIJA

Minhenskiot Oktoberfest sekoja godina privlekuva 
poveÊe od 6 milioni turisti. Bez somnenie, Minhen e 
dom vo koj se sluËuva najgolemiot pivski festival vo 
svetot koj se odræuva od 1810 godina. Kako i Brisel, 
vo Minhen ima nekolku glavni pivarnici. Razlikata 
e vo toa πto site tie se golemi pivski magnati kako 
Augustiner, Paulaner, Hacker-Pschorr, Hofbrauhaus, 
Lowenbrau i Spaten, i isto kako i Brisel i okolnite 
sela se prepolni so mali pivarnici. Edna od onie 
raboti koi go pravat Minhen specijalna destinacija 
se brojnite „pivski gradini” („beer garden”) kade 
πto moæe da dobiete litar pivo so snek dokolku ste 
gladni. PoveÊeto od ovie „pivski gradini” vi davaat 
moænost sami da si ja nosite hranata. Vakvite „pivski 
gradini” zapoËnale uπte od 1812 godina i se oznaËeni 
kako vaæen del od Minhenskata kulturna i socioloπka 
scena. Koga se zatvaraat vakvite „pivski gradini” na 
scena stapuvaat mnogu barovi koi se otvoreni cela noÊ 
i duri i da imate pivo, moæe so istoto da πetate po 
ulicite na gradot. Germanija voglavno dobiva ekstra 
motiv za naoawe razni naËini da sozdade mnogu 
vkusni piva i pokraj nivniot zakon Rajnhaitsgebot za 
Ëistota na pivoto koj nalaga pivoto da se pravi samo 
so voda, slad, hmeq i jaËmen. PoveÊeto od pivata 
vo Minhen se lager piva ili pilsner stil, poznati 
se i po temniot lager, a se poveÊe se popularni i 
pËeniËnite piva. PoveÊeto Minhenski pivarnici 
imaat sopstven bar i restoran. Belgijancite Êe kaæat 
za Bavarcite deka ne eksperimentiraat so stilovite 
(samo 4 sostojki se dozvoleni za pravewe na pivo) i za 
koristeweto na dvolitarskite krigli. Vo praksa, kako 
πto velat Belgijancite pivoto e potoplo na dnoto od 
Ëaπata, dodeka Bavarcite odgovaraat deka debelinata 
na Ëaπata go dræi pivoto ladno, i deka premnogu 
ladnoto pivo nema vkus. Sekoja nacija si ima svoja 
sopstvena kultura, no Bavarcite ne bi ja smenile za 
niπto na svetot. 

3. AMSTERDAM, HOLANDIJA

Amsterdam e mnogu dobro poznat po toa πto naoa 
razliËni naËini za relaksacija. Amsterdamskata 
pivska scena Êe gi iznenadi site, no pred se mora 
da znaete kade da poglednete i πto sakate. Ako toa 
go napravite Êe vidite deka geografskata lokacija 
na Holandija, e pomeu Belgija i Germanija, i tie 
kreirale edinstvena pivska kultura koja se sostoi 
od qubov kon Belgiskite piva koi πto se pravat i 
lokalno, i Germanskite bok pivski stilovi. Gradot 
ima dva festivala kade πto se slavi pivoto: 
Bokbierfestival i Meibokfestival. Vo gradot postojat 9 
pivarnici. Iako e malku nadvor od patot, Brouwerij’t 
IJ pivarnicata e smestena vo poznatata veternica 
i pravat odliËni piva. Kako del od edna istoriska 
lekcija moæe da go posetite i muzejot na Hajneken, so 
vkluËitelna tura po pivarnicata i muzejot. Situacijata 
so barovite e isto taka iznenaduvaËka i povtorno 
treba da znaete πto sakate da vidite. Ako sednete 
vo eden proseËen bar, tuka sekako Êe najdete Amstel 
ili Hajneken, no dokolku se zainteresirate malku 
poveÊe Êe najdete izvonredni barovi kade πto moæe 
da se doæivee vistinskata pivska kultura. Barovi koi 
mora da gi posetite dokolku odite vo Amsterdam se 
„Cafe Belgique”, „Gollem”, „Het Elfde Gebod”,i „In De 
Wildeman”. Dokolku sakate da go probate lokalniot 
vkus togaπ tuka se „Cafe æt Arendsnest” koe πto ima 
okolu 30-tina Holandski piva na toËewe i 120 vo 
πiπiwa. Dostapnosta na pivata nadvor od barovite e 
neπto πto e problem vo Amsterdam. Liker storovi i 
specijalizirani prodavnici za pivo gi ima nekolku so 
sovrπeno dobra ponuda. Preporaka se „BierKoning” koe 
πto e edinstvenata prodavnica so okolu 1100 pivski 
etiketi. Najdobro e da se poseti vo tekot na letoto 
kade πto moæe da uæivate i piete pivo vozejÊi go t.n. 
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pivopivski velospiped kako podviæen πank po ulicite na 
Amsterdam, koj poradi atraktivnosta i opasnosta po 
ulicite na Amsterdam izvesen period beπe zabranet 
za upotreba.

4. KOPENHAGEN, DANSKA

Kopenhagen e grad koj so pravo moæe da bide 
sekogaπ na vrvot na listata za sekoj vistinski 
qubitel na pivoto. Od druga strana Kopenhagen e eden 
od najskapite gradovi za poseta voopπto. Postojat 
mnogu poveÊe barovi koi samite si pravat svoe pivo 
kako i nekolku dobri pivarnici, a mikropivarnicite 
se trend izminative 10 godini. So site pivski zakoni 
so koi se sooËuva Danska, teπko e da se kaæe kolku 
pivarnici i pivski pabovi se locirani vo okolinata 
na Kopenhagen, no vaæno e deka se prisutni desetina. 
Mesta koi mora da gi posetite se „The Norrebro Bryghus” 
(pivnica-restoran smestena vo stara fabrika), 
„Beer Here”, „Xbeeriment”. Dancite go proizveduvaat 
sekoj stil na pivo vkluËuvajÊi gi i Amerikanskite 
stilovi koi poveÊeto od evropskite pivarnici ne 
se ni obiduvaat da gi proizvedat. Revolucijata 

na toËeno pivo vo Danska se sluËila mnogu brgu, 
a blagodarnosta se dolæi pred se na zdruæenieto 
na „DANSKITE PIVSKI ENTUZIJASTI” (the Danske 
Ølentusiaster), koja rabotela vo edukacija na lueto 
za kvalitetot na pivoto i vkluËena politiËki vo tie 
kraiπta. Istite tie go organiriziraat i Evropskiot 
Pivski Festival kojπto e miks na makro i mikro 
pivarnici izloæuvaËi i trgovija so pivo. PoveÊeto 
prodavnici imaat dobra ponuda na pivo. Pokraj 
poddrπkata na lokalnata pivska industrija sepak 
Dancite isto taka gi prifaÊaat i stranskite piva i 
ne e problem da se najdat primeroci od SAD, Belgija, 
Germanija, Britanija i drugi zemji. Kopenhagen ima 
graanski zakoni koga se raboti za pivoto - javnoto 
konzumirawe na pivo e dozvoleno, i poveÊeto barovi 
se otvoreni pomeu 2 i 3 Ëasot, a vredi da se spomene 
i velosipedskata turneja po pivarnicite „Tour de 
Biere” kade πto velosipedistite vozat okolu zemjata i 
posetuvaat okolu 20tina pivarnici vo 10 dena. 

izvor: www.beertutor.com
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Dali koga italijanecot Xuzepe go otvoril svojot prv 
“Harry’s Bar” vo Venecija bil svesen deka zapoËnal nova 
era vo svetot na luksuzot so negovoto ime? Veruvam deka 
vo toj moment toj prv restoran mu bil samo ostvaruvawe 
na sonot i ne ni zamisluval kade vodi seto toa.

Denes, grupacijata “Cipriani” ima preku 20 restora-
ni na site strani vo svetot, meu drugoto i vo najpozna-
tite svetski metropoli - Wujork, Abu Dabi, Majami, Is-
tanbul, Venecija, Porto Kervo, Los Anxeles, Ibica, 
Hong Kong, i sekade niz ovie mesta lanecot na luksuzni 
“Cipriani” restorani e sinonim za usluga - par ekselans. 

Poznatiot koktel Belini, meπavina od proseko i 
praska e oficijalniot pijalok na “Harry’s Bar”, isto ka-
ko i “Carpaccio ala Cipriani”, vistinski delikates za qu-
bitelite na dobrata hrana. “When in New York”, sekoj mo-
ra da gi proba ovie specijaliteti. “Cipriani Downtown” 
se naoa na mondenskataulica “West Broadway” vo Soho.
Ima prijatna atmosfera, a Ëesti gosti se poznati yvez-
di koi uæivaat na veËera so prijatelite. BidejÊi, Ame-
rika e liberalna dræava, osobeno vo pogled na modata, 
kade πto sekoj go æivee sonot i gordo si go nosi stilot, 
bez razlika na tuite mislewa i pogledi, vo “Cipriani”, 
nema poseben dres kod. Naπa preporaka kako evrop-
jani e vaπiot stajling da bide leæeren so dopir na 
prefinetost, bidejÊi sepak stanuva zbor za eden luk-
suzen italijanski restoran.

VeËera vo BidejÊi vo minatiot broj na Bar kod piπuvavme za
miπelinskiot restoran “Gilt” lociran vo dobro pozna-
tiot hotel “Palace”, verojatno dobro e i da gi spomneme 
razlikite pomeu ovie dva odliËni restorani. Miπe-
linskite restorani nudat three-course menu koe zadol-
æitelno vkluËuva predjadewe, glavno jadewe i desert a 
porciite se mali i dobro dekorirani. Vo “Cipriani” ne 
e zadolæitelno da gi izberete site tri, moæe da doj-
dete samo na desert ili Belini, bez da mora da nara-
Ëuvate predjadewe ili glavno jadewe no vo sekoj sluËaj 
porciite se vo normalen obem. Eden interesen fakt e
πto vo “Cipriani” ne sviri nikakva muzika, dodeka vo
“Gilt” klasiËnata muzika e zadolæitelna. Dvata res-
torani izobiluvaat so uredni masi i so sveæo cveÊe, 
kelneri koi dobro ja poznavaat hranata, koi ne zabo-
ravaat da vi napolnat voda duri i koga Ëaπata ne vi e
prazna. Nikogaπ nema da Ëekate 20 minuti za da vi ja
donesat smetkata i uπte 20 za da vi naplatat. Vo “Gilt” 
barot e smesten vo druga prostorija, oddelno od resto-
ranot, dodeka rasporedot vo “Cipriani” e sliËen na sekoj 
drug restoran.

Dragi naπi verni Ëitateli, nezavisno dali Êe go
odberete “Gilt” ili “Cipriani” za vaπata veËera vo Wu-
jork, Êe go napravite vistinskiot izbor.

Piπuva:

Arijana KOSKAROVA
dopisnik od SAD

kade na veËera?

“Cipriani”
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stilissimo

Rabotata na poznatite modni kreatori e da bidat 
Ëekor pred drugite so svoite kolekcii, a kupuvaËite 
treba da se zapraπaat dali vredi da se frlaat 
iljadnici evra za skapite dizajnerski obleki. Dali 
modnite kuÊi gi pokaËuvaat cenite na oblekite, bez 
pritoa da vodat smetka za vistinskata vrednost?

 Imperativot deka visokata moda mora da bide 
i skapa, se poveÊe e prifaten kako strategija na 
samite modni grupacii, za koi  kreatorite pravat 
specijalni kolekcii za nivnite prodavnici. No sepak 
postojat i modni imiwa koi rabotat samostojno i iako 
ne se vrzani za grupacija, se ceneti i priznaeni vo 
modniot svet. Nivnite limitirani kolekcii isto taka 
se prodavaat so visoki ceni. Ponekogaπ i samite 
grupacii, za masovno da go populariziraat nivniot 
moden dizajner, pravat sezonska sorabotka so evtinite 
modni lanci, kako πto beπe sluËajot na „Lanvin” za 
„H&M”, za koj Alber Elbaz iskreira evtini repliki 
na negovite skapi dizajni. No sepak slednata sezona 
povtorno eden fustan na Lanvin Ëini poveÊe od 1500 
evra, zatoa πto modnite zavisnici nikogaπ nema da 
go napuπtat skapiot kreator za replika od evtinite 
modni lanci, Ëija rabota e vsuπnost da gi kopirat 
poznatite modni kreatori. Edinstvenata rabota po ko-
ja se razlikuvaat masovnite lanci e toa deka tie se
limitirani vo upotrebata na prefineti i skapi tkae-
nini, pa zatoa nivniot target se sekojdnevnite obleki. 
Se razbira, visokata moda prodolæuva da se bori za 

prevlast i nikoj od ovie kreatori ne bi moæel da se 
angaæira od masovnite lanci, bez prethodno da bide 
poznat na modnite pisti vo Wujork, Pariz i Milano.

No za onie koi moæat da si gi dozvolat skapite ob-
leki, se uπte ima smisla da gi rasfrlaat parite na 
skapi dizajnerski obleki, kako na primer kostum po 
merka, zimski palta i Ëevli, koi se izraboteni od 
sovrπeni materijali koi go πtitat vaπeto telo. ∆e 
potroπite 1500 evra na Ëanta zatoa πto vo narednite 
godini Êe ja iznosite. Vo nekoi sluËai statusnite 
Ëanti imaat pogolema vrednost i od fustanite od 3000 
evra koi Êe gi obleËete samo edna sezona. Vo predvid 
treba da se zeme i zemjata na poteklo. Italijanskite 
kreatori se gordi na zaπtitniot znak „Made in Italy” 
koj e garancija za kvalitet. Vo ekskluzivnite butici 
vo Milano, sekoj kupuvaË e uveren deka oblekite se so 
najvisok kvalitet. 

No visokata moda se sozdava  vo privatnite ateljea 
vo Pariz, Wujork i Milano, kade modnite pisti se
sreÊavaat so realnosta na globalnata luksuzna eko-
nomija. Prodaæbata se odviva na dogovoren sostanok, 
a oblekite se unikatni. Onie kupuvaËi koi ne se impre-
sionirani od ponudata, povtorno kupuvaat nekolku 
parËiwa zatoa πto samo taka moæat da si go zagaran-
tiraat pristapot do kolekciite od slednata sezona.

Skapo

Piπuva:

Caci Pakovska
stilist

Evtino
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OdliËniot obrok ne e samo vo hranata i vinoto. Toj e
posebno emotivno iskustvo. Nie go kreirame za da sozdademe 
neπto nevoobiËaeno preku ovozmoæuvawe na spokojno 
mesto, polno so vraboteni koi se griæat za nego isto kako 
πto se griæat za nivniot dom, a se griæat za Vas kako za 
najdobrite gosti. Naπite gotvaËi vnimatelno se griæat za 
site gurmanski detali i so posebni veπtini ja kreiraat 
osnovata za izvonrednata kulinarska imaginacija i kujna 
koja gi sluæi najdobrite obroci na Vaπata masa. BidejÊi 
dobriot obrok ne e samo onoj koj Êe Ve zasiti. Toj e posebno 
doæivuvawe koj Ve nosi do izvorot na zadovolstvoto koe go 
imate zaboraveno i na mesta koi do sega gi nemate poseteno.

Prikazna sozdadena od srce

Ako sakate da go vkusite najubaviot cezar sos vo gra-
dot, posetete go Restoranot Diπ koj se naoa vo trgovskiot 
centar Zebra. Italijanskata kujna, domaπno prigotvenite 
testenini i prifatlivite ceni se adutite na ova mesto vo 
gradot, koe brzo gi osvoi qubitelite na dobrata hrana. 
Ambientot, kombinacijata na boite vo enterierot go pravat 
Diπ da diπi vo topla i prijatna atmosfera vo koja sekoj 
posetitel se Ëuvstvuva kako doma. Koga prikaznata se sozdava 
od srce, togaπ toa i se Ëuvstvuva. 

Izvor: Spisanie Globus, 22.12.2009



Da, i vo ugostitelstvoto postoi moda. Otkako 
konzervatizmot na neprikosnovenata French Cuisine 
beπe urnat uπte pred poveÊe od desetina godini so 
pojavata na novite gastronomski “Salvador Dali” i 
“Aleksandar Mekvin” odnosno otkako na scena stapija 
revolucionerno nastroeni selebriti πefovi kako 

Horeca fashion 
Piπuva:
Radmila PAVLOVSKA

in&out

Feran Adria, Rene Rexepi, Æak Pepen, pa i Xejmi 
Oliver ako sakate, veÊe niπto ne isto vo trendovite 
na gastronomijata i pijalocite. Iako 2012 se uπte 
ne e zaminata, veÊe se nayiraat neπtata koi bea i se 
uπte se moderni ovaa godina, isto kako πto i nekoi 
od prethodno bombastiËno najavuvanite trendovi, 
gledame kako neslavno zaminuvaat od scenata. Podolu 
se po tri primeri za nadoaaËki i zaminuvaËki 
trendovi za Ëie pojavuvawe gorespomenatite yvezdi 
moæebi i nemaat tolku golemo vlijanie i verojatno 
pogolema uloga vo nivnoto kreirawe imaat svetskata 
ekonomska kriza, i prirodnata evolucija na globalnite 
gastronomski naviki. 

Multi senzorna, multietniËka hrana

Porano beπe jasno - ili odite na italijanska ili 
na libanska ili na meksikanska veËera. Vo posledno 
vreme se poËesto se ekperimentira so meπawe na vku-
sovite i aromite i vo edna Ëinija najËesto moæete da 
najdete miks od nekolku tipiËni nacionalni jadewa 
iskombinirani na perfekten naËin za podobar vkus i 
iskustvo. 

Pijalak porano, veËera podocna

So promenata na socijalnite naviki i globalniot 
ritam na vrabotenite lue, se poËesto, socijalnite 
druæewa se pomestuvaat za periodot po rabotnoto 
vreme, pa duri nekogaπ se smesteni i prostoriite kade 
πto se raboti. LogiËno po ova i vremeto za veËera, 
bilo toa da e doma ili povtorno nadvor, se pomestuva 
vo podocneænite Ëasovi. 

Pivo

Hmmm? Pred okolu pet godini mu predviduvaa deka 
Êe stane pijalak od minatoto na smetka na rasteËkiot 
podem na vinoto i koktelite, no ovaa godina se Ëini 
deka pivoto vo celiot svet se prodava poveÊe otkolku 
vo najdobrite negovi denovi. Nie znaeme deka toa 
se dolæi na svetskata ekonomska kriza i negovata 
pristapna cena, no verojatno tuka igra uloga i faktot 
πto dolgogodiπnite naviki na konzumentite sepak ne 
se menuvaat preku noÊ. 

IN
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Molekularna gastronomija

Koga Êe se prisetam samo kolku entuzijastiËno i vo 
Bar Kod go najavuvavme ovoj trend i mu predviduvavme 
bum vo restoranite. Sepak, testot na vremeto pokaæa 
deka ovoj trend e prekompliciran, preinovativen, 
a verojatno i nevkusen za da bide idninata na 
ugostitelstvoto 

Hamburgeri

Bez da gi navredam sledbenicite i fanovite na 
“Sedmica” kaj nas, no ova e definitivno aut. Duri i 
ako opstanuva kako trend, trpi znaËajni promeni vo 
svojot koncept i odi do tamu πto zemiËkite i lebot se 
zamenuvaat so drugi namirnici kako πto se orizovi 
kriπki ili drugi formi na pozdravi sostojki. 

OUT 

Kineska Kujna

Se uπte e najmasovna spored brojot na konzumenti 
i prekrasna ako me praπate mene, no verojatno veÊe 
im zdosadi na lueto. Ja nadvladeaa ponepoznatite 
svetski kujni od koi ovaa godina predniËat 
Peruanskata, Izraelskata i Koreanskata kujna. 
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hoteli

Posetata na glamurozniot London beπe naporna i
kratka, no slatka. Izborot na hotel vo London ne e le-
sen, zemajÊi vo predvid  deka London e grad na istoris-
ki poznati hoteli meu koi i Klarixes, DorËester, Savoj i 
mnogu drugi, vo koi prestojot vi e zagarantirano pre-
krasen. No sepak, nie se odluËivme za neπto poinakvo, 
za neπto novo, za neπto za koe cel London zboruva, a
toa e noviot hotel Korintia, otvoren vo April 2011 go-
dina. Zgradata mu pripaala na ministerstvoto za vnat-
reπni raboti pa nadvoreπnata arhitektura kompletno 
nedoprena se vklopuva prekrasno vo centarot na 
London. Lokacijata e poveÊe od udobna, vo samiot 
centar na 5 minuti peπaËewe od Big Ben i Londonskoto 
oko. Sekoj vid na transport vi e dostapen na eden Ëekor.

Koga vleguvate odnadvor, oËekuvate da vidite 
istoriski sobi, star mebel i lobi koe bi dolikuvalo 
na takva arhitektura, no koga Êe vi ja otvorat vratata i
za prv pat zaËekoruvate vo lobito, sfaÊate deka ste vo

hotel od 21 vek. Prvo neπto πto Êe zabeleæite se go-
lemiot broj na sveæi cveÊiwa koi podocna Êe gi zabe-
leæite nasekade niz hotelot, a koga Êe ja krenete glava-
ta nema da moæete da go trgnete pogledot od lusterot 
koj se narekuva „polna meseËina” i vo koj ima 1000 
kristalni (Bakarat) topki plus edna crvena koja go 
pretstavuva nivniot potpis dizajniran od »afik Gasmi.

Sobite isto taka nemaat nikakva dopirna toËka so 
nadvoreπnata arhitektura. Dizajnirani so najvisoka 
tehnologija iskreno nekolku pati me zbunija so site tie  
vkluËuvaËi na svetlo, zvuk, televizor, klima... Mate-
rijalite koi se koristeni se poveÊe od originalni, 
kupatiloto celoto vo belo siv mermer dava Ëuvstvo 
deka ste vo moderna turska bawa, a za vaπe udobstvo 
kupatilata se opremeni so plazma vgradeni televizori. 
Za qubitelite na dobroto utrinsko kafe meu koi sum i
jas, sobite se opremeni so Nespreso maπini i izbor na
4 vida kafe. Uπte eden moment na koi predvreme se se-
tile bea πtekerite, pa zemajÊi vo predvid deka London 
ima gosti od cel svet, panelot so πtekeri imaπe izbor 
od 4 vida (Evropski, Amerikanski, Angliski i Azijski).

Izborot na restorani vo London e poveÊe od golem, 
no hotelot i vo ovoj pogled se potrudil mnogu vo svojot 
F&B department da gizadræi gostite so ponudata od 
najrazliËen tip. 

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

Corinthia Hotel
Noviot kristal na London
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hoteliMasimo restoranot e glamur vo koj sekoj od gostite 
uæiva vo sveæo podgotovena mediteranska hrana, a ako 
sakate da veËerate lesno, tuka e i barot so golem iz-
bor na sveæi ostrigi i sekako izbor na vina kade bez 
pomoπta na somelierot nema da moæete da se odluËite 
koe vino da go degustirate. Zemajki vo predvid deka 
ostrigite se dosta specifiËen izbor se reπivme da 
go probame a la kart menito. I ne zgreπivme, no ako 
oËekuvate da dobiete porcii koi Êe ve najadat za 
slednite dva dena ova ne e mesto za vas.

Northol restoranot sluæi Britanska hrana kade 
akcentot se stava na toa πto site produkti se od 
lokalnite farmi, sveæi i vednaπ servirani. Vo 
prijatna i tivka atmosfera moæete najprvo da sednete 
na barot koj so svojot dizajn vi dava moænost da sledi-
te πto se sluËuva okolu vas, a potoa vo glavniot del da 
uæivate vo prekrasnata hrana koja ja nudi restoranot. 
Iako London e poznat i po svoite Londonski pabovi 
sepak nie reπivme da ostaneme vo hotelskiot bar, 
zemajki vo predvid  deka sme pogolemi qubiteli na 
kokteliotkolku na pivo, i izborot beπe bez greπka. 

Bason barot e mestoto nad mestata za kokteli kade 
sekoj koktel se sluæi vo razliËna Ëaπa, so razliËni 
dekoracii i dodatoci i ako neznaete πto sakate, 
dovolno e da mu kaæete na barmenot kakov vkus (sladok 
ili kisel ) sakate i veruvajte Êe dobiete koktel za  koj 
nikogaπ ne ste sonuvale. A eden od najvpeËatlivite 
momenti e samiot bar koj od barot prodoæuva vo pijano. 

No London nema da bide London bez popladnevniot 
Ëaj, koj se sluæi vo hotelskoto lobi. Bez razlika na se, 
tradicijata se zadræuva, crn Ëaj vo porcelanski Ëaπ-
ki i izbor na sladosti na koi teπko moæe da se odolee.

Sekako deka vakov prekrasen hotel ne moæe da 
pomine bez odliËen spa centar. Za æal poradi polnata 
programa nemav moænost da gi probam tretmanite no od 
ona πto go vidov vo samiot spa centar moæam da kaæam 
deka istiot e sofisticirano mesto kade od prviot 
Ëekor imate Ëuvstvo deka ste na drug svet, svet vo koj 
relaksacijata e prioritet na site. Moderniot dizajn 
koj e imitacija na morski branovi malku ve zaπemetu-
va a mislam deka toa e i idejata da zaboravite kade 
ste, daleku od brziot æivot, meteæot i problemite. Spa 
centarot e pod menaxerstvo na Espanoj - istiot lanec 
koj go ima vo Peninsula Hong Kong. 

I sekako jas moram da go prokomentiram presonalot 
i uslugata. London e poznat po tradicionalnite 
hoteli i visokata usluga, pa ovde tokmu i toa Êe go 
dobiete - sredeni, ubavi, nasmeani i usluælivi. 
Edinstvena moja zabeleπka beπe πto personalot 
nemaπe bex so svoeto ime, πto za mene rabotejÊi vo 
ovaa industrijabeπe Ëudno, no koga praπav zoπto e toa 
taka, tie mi dadoa odgovor deka sekoj od personalot e 
treniran da se pretstavuva ubavo i so toa gostinot da 
go zapomni imeto. Kako i da e, so ova jas ne moæev da se 
sloæam i ostanav na moeto deka sekoj koj πto raboti vo 
hotelot treba da ima bex so svoeto ime za gostite da ne 
se zbunuvaat ako nekoj im se obrati.

London ima prekrasni hoteli no se nadevam deka 
ubavo vi doloviv barem eden od niv od koj jas bev 
vooduπevena.
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bife nostalgija

Proletoska, koga edinstveniot mal(o)maturant 
vo naπiot dom, koneËno se vrati kako zombi od 
popolnoÊnata sedenka na klupite vo maalskiot park, 
kade (ispadeni restoranot vo koj ja proslavuvaa 
“malata zrelost” - ili kako veÊe se vika periodot na 
Ëetiri godini, demek, uπte tolcku do polnoletstvoto 
- so souËenicite ja Ëekale romskata bleh-muzika, za 
utroto so nevideno vreskawe&zadovolstvo, da im 
ja prekinat nastavata na pomladite luzeri koi uπte 
ostanuvaat vo osnovnoto uËiliπte) nemav vreme 
so nego da razgovaram za serioznite predizvici 
koi go oËekuvaat, zaπto maliot zaspa uπte dodeka 
gi odvrzuvaπe patikite... Cela noÊ, jas kako gord 
tatko, em kul&moderen roditel, si xbarav po TV 
kanalite, dodeka poubavata mi polovina, demek, 
uπte pokul od mene, se praveπe deka spie, i æimi 
mama, samo ednaπ mu zayvoniv (spored domaπniot 
dogovor, mobilniot mu beπe na vibracii, za ne daj 
boæe, da ne ispadne deka od doma go kontroliraat) 
Ëisto da go praπam da ne mu e ladno... 

A, onie praπawa koi mi se vrtea niz glava dodeka 
se borev so sonot,  sabajleto ne mu gi postaviv. Go 
ostaviv, samiot, koga Êe razbudi - da mi go prenese 

gejzirot vpeËatoci od prvoto celonoÊno otsustvo 
od doma. Mislam, i jas nekade na taa vozrast, za 
prvpat doma si dojdov epten haj&raspean, otkako 
petnaesettina minuti si se vozev sam vo liftot 
(koj kako i sekoe tehnoloπko Ëudo beπe bezduπen 
i bez oset za sfaÊawe na naplivot na emocii, 
jasno, kade-kade posilen od maliganite vo krvta, 
i nikako ne sakaπe da zastane tokmu na mojot, 
sedmi kat vo kulata vo Karpoπ), ama mene, kako i 
sekogaπ vo æivotot, me doËeka i me kutna v postela, 
postarata sestra. Koja potoa, dodeka jas sum gi 
sonuval soklasniËkite, mu objasnila na Stariot 
deka sum go “rasipal stomakot”, πto od negova 
strana, onakov neiskusen vo pogled na alkoholot 
i obzemen so sodræinite na nekoja vaæna sednica, 
bilo prifateno “na prva” i bez komentar. 

Eeeee, ama mene, so seto moeto iskustvo, stotici 
filmovi mi se svrtea niz mislite, pa so apsolutna 
posvetenost i vnimanie go otsluπav raskaæuvaweto 
na maliot. Za noÊta, i za pesnite i doæivuvaweto, 
ama i za koliËkite od supermarketot, polni so 
gajbi pivo i so πiπiwa eftino vino, plus neli, 
æestoki pijalaci i tie nivnite konzervi, so i od 
koi se leta... Ne go guπev za loπite naviki (neli 
sum kul, ne moæam do tolku da bidam licemer), 
ama mu raskaæuvav za pijaËkite koi si odat so 
odredena vozrast i za izborot koj sekogaπ, sekoj 
samiot si go pravi. I za maalskata inicijacija, koga 
postarite koi ne praÊaa po pivo od Supermarketot, 
prvpat ni dozvolija i da go probame. I za penata 

Piπuva:

Siniπa STANKOVI∆
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bife nostalgija

i za gorËliviot vkus, koj i mene togaπ, a kako πto 
razbrav, i nemu sega, ja otvora dilemata:  zoπto 
nekoj toa bi go piel? I uπte da mu bide ubavo... A 
praπawata mu bea - se vo Ëelo. Koga toa jas tolku sum 
go zasakal pivoto, iako neli, na poËetokot mi bilo 
gorËlivo? I πto e toa πto i pokraj site zabeleπki 
na majka mu, za grdata navika, sepak, ja odræuva 
mojata emocionalna vrska so pivoto, tolku silna, 
site ovie decenii... Otkako si ja smiriv duπiËkata, 
po objasnuvaweto na maliot deka toa æestokoto e za 
nikade, deka pivoto mu gorËi, a vinoto e ene-ene 
vkusniËko, i si poveruvav deka za odreden period 
(barem do negovoto prvoto teπko raskinuvawe) 
sum si ja trgnal makata od vrat, pa ete, za da 
bidam najkul tatko, morav da mu ja objasnam mojata 
relacija. So pivoto.

PoËnav odokolu, mu gi pokaæuvav site onie 
Internet finti - demek, zoπto e pivoto sto 
pati podobro od soprugata, na primer, ili 
fenomenalnite nalepnici od pivata od site 
dræavi koi sum gi posetil, ili knigite za dizajn na 
kriglite, πiπiwata, πtucovite... Mu raskaæuvav i 
za malite stranski pivari vo koi se proizveduva 
pivo koe mora da se ispie za dva-tri dena (πto 
e neverojaten argument na tamoπnite pivopii 
vo prepukuvawata so soprugite - demek, da ne 
propadne), i za vaπingtonskata pivnica kade so 
moliv i so zatvoreni oËi “se brca” po “pivskata 
karta” so iljada vidovi pivo od celiot svet (a, ako 
nekoe sluËajno go nema - se dobiva πiπe xabalak 
- po izbor), i za kineskite piva od nekoi korewa, 
bog da Ëuva, so poveÊe alkohol od naπite vina..., 
ama me proËita, umen na tato. I si pobara vistinski 
argumenti, niz æivotna prikazna, a ne prikaski 
za mali deca i izvetveni vicovi. Pa, vidov - ne 
vidov, se obidov da mu go dobliæam vkusot na 
pivoto od kriglata za dvajca vo kafenata sproti 
gimnazijata (poradi oËite&nasmevkata na devojËeto 
otsprotiva, togaπ Êe ispiev i πtuc solna kiselina), 
ili na pivoto so ÊebapËiwa posle natprevarite na 
“Vardar”, dodeka nekoj uπte odeπe i na stadion 
da gleda fudbal. Ili, vkusot na Êarenoto pivo so 
pobeda vo basket ili fudbal, zbogaten so jadaËkite 
za porazenite koi go platile... Ili, vkusot na 
pivoto, dodeka “celo maalo” sednato na gajbi pred 

granapËeto, visokoumno politiËki analizira πto 
Êe stane so dræavata. Ili, vkusot na pivoto, pred 
televizor, dodeka “tvoite” pobeduvaat, a poubavata 
polovina e na traË-parti... 

Ne moæev uπte na ovaa vozrast da go 
razoËaruvam so podatoci kako onoj od Avstralija, 
kade nekoja pivara, za da go promovira svoeto novo 
pivo, zakupila eden mal ostrov na tri godini i 
go napravila “raj za maæite”. Demek, ostrovot koj 
dosega se vikal Tikva i bil tropski raj za semejni 
poseti, sega e prekrsten vo imeto na novoto pivo, i 
e zabranet za braËni sopatniËki, odnosno, na nego 
moæat da uæivaat samo grupi maæi-pivopii, koi 
Êe pobedat na nagradnata igra za najdobra ideja 
za provod na tamoπnite hedonisti... Ama, bez 
problem moæev da mu raskaæuvam za toa Japoncite, 
genijalci niedni - nizaedni, koi izmislile 
“prirodna izolacija”, nekakva smrznata pena od 
avtomat, koja kako sladoled se stava vo pivskata 
Ëaπa, t.e. pivoto e veËno studeno!  Ili,  prikaznata 
za barot vo Praga, koj imal postaveno pruga sose 
tuneli, vo dolæina od reËisi 400 metri, so koja na 
gostite im se “dostavuva” pivoto. Ili, bizarnata 
prikazna za pabot vo nekoe anglisko selo, Ëij 
gazda sakal da sozdade prijatelski ambient i za 
milenicite na svoite gosti, pa napravil kuËeπko 
pivo - bezalkoholen pijalok so vkus na teleπko 
meso! Mislam, gluposti, toa strancite se, bog da 
Ëuva... Zatoa, pokraj tie, stranskite, mu raskaæuvav 
i naπi, maalski prikaski i moi liËni iskustva, koi 
mu se polesno prifatlivi, neli...  

Si mina letoto sose naπite muabeti, maliov 
si trgna vo sredno i ima nekoi novi soklasniËki 
(jas skriπum ja proveriv okolinata na uËiliπteto, 
da vidam kakvi kafeani ima, zaπto moæe lesno 
Êe se vqubuva kako tatko mu...), za neodamna da 
mi soopπti deka Êe odi na nekakva manifestacija 
posvetena na pivoto, na koja Êe imalo i koncerti 
i iljadnici lue. I reki pivo... I, tolku. Nema 
mubaet. MolËi i plivaj. Da se æivi mobilniot i 
televizorot.  Na zdravje.
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GOOD GREAT



i go stimulira imunitetot. Stresot e pod kontrola, 
antioksidantite gi spreËuvaat oπtetuvawata od 
slobodnite radikali i hormonite se izbalansirani. 
Potnite i masni ælezdi ja snabduvaat koæata so 
soodvetna koliËina prirodno maslo i vlaga, koi ja 
kontroliraat kiselosta na koæata. Koæata se naoa vo 
postojan ciklus na obnovuvawe, kade milioni kletki 
se suπat i lupat sekoj Ëas. Sekoja kletka vo naπeto 
telo komunicira i funkcionira vo harmonija. Seto 
ova e sinergija vo dviæewe. 

Ubavina

Na koæata i e potreben balans kojπto lesno se 
gubi dokolku ne se griæime za nea. Disbalansot i 
oπtetuvawata na koæata moæe da se spreËat dokolku 
vnimavame na svoite postapki. Ova e nekogaπ polesno 
da se kaæe, otkolku da se stori, bidejÊi mnogumina 
ne sfaÊaat deka aktivnostite πto rutinski gi 
vrπat ja oπtetuvaat koæata. Perfektniot organski 
naËin da sozdadete prekrasna koæa e da go stavite 

stresot pod kontrola, da jadete zdravo, 
da vnesuvate dovolno teËnosti, 

podednakvo da se odmarate i 
veæbate, da koristite kremi 

life style

Ne griæete se, ne ste 
edinstveni ako ve plaπi 
mnoπtvoto proizvodi za nega 
na koæa na pazarot. Odlukata 
e teπka koga na site od niv 
piπuva deka se najdobri, 
najprirodni i organski. 

Zdravata koæa e sveæa, polna so energija, 
sjajna, mazna, meka, elastiËna i dobro hidrirana. 
Isto taka e i malku rozova od 
optimalnata cirkulacija na 
krvta. Kaj ovaa koæa limfata 
gi otstranuva site toksini 

Piπuva:

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

Na organski naËin
 do prekrasna koæa
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so zaπtita od UV zraËewe i da izbegnuvate puπewe. 
Sekako, od pomoπ e i da se griæite soodvetno za 
koæata so Ëisti proizvodi koi najneæno ja tretiraat 
koæata. Gruboto vleËewe, triewe i grubite abrazivni 
tretmani so prsti, dlanki, peπkir, maramËiwa ili 
maπini moæe mehaniËki da ja oπtetat koæata. 

Zoπto tokmu organska nega za koæata?

Vo mladosta, teloto e programirano da ja odræuva 
koæata Ëista, mazna i meka, pa zatoa moæe slobodno da 
ja zapostavime. No, so tekot na vremeto, ovoj sistem na 
samo-odræuvawe na koæata poËnuva da funkcionira 
so po nekoja maana, pri πto koæata se tenËi, stanuva 
pomalku elastiËna i svisnuva. Izloæenosta na stres, 
bez razlika dali e toa fiziËki, mentalen ili od 
okolinata, samo go vloπuva prirodniot proces na 
stareewe. Da naglasime, „koæa πto staree“ ne se 
odnesuva na koæata kaj 50 ili 60 godiπnici. Koæata 
moæe da poËne da staree i mnogu porano dokolku ne se 
griæime soodvetno za nea. 

Soodvetnata nega ne znaËi deka treba da koristime 
skapi i/ili komplicirani proizvodi. Pod soodvetna 
nega se podrazbira organska nega na koæata, logiËen 
i relativno ednostaven pristap πto holistiËki ja 
potkrepuva prirodnata moÊ na koæata da odræi dobra 
i zdrava sostojba. Soodvetnata nega gi podrazbira 
i dvete ovie terapii koi ja tretiraat koæata i od 
nadvor i od vnatre. 

Primarnata cel na organskata nega na koæata e da 
se pottikne redovniot piling na kletkite na koæata 
i da se odræi nejzinata prirodna kiselost, koja πto 
e kombinacija od sebum i perspiracija πto teloto 
gi koristi za da ja zaπtiti i navlaæni povrπinata 
na koæata. Dokolku ovaa cel se postigne, oπteteniot 
kolagen i elastin Êe se obnovat (glavna zaπtita na 
elastiËnite vlakna na koæata) i Êe se odræi jakosta, 
elastiËnosta i otpornosta na koæata. Ima mnogu 
metodi za da se optimizira pilingot na kletkite. 
Eksfolijacijata i pilingot na mrtvite kletki se 
postignuva so triewe na teloto, Ëistewe so rakavica 
ili trijka, koristewe na maski za dlaboko Ëistewe 
i alfa-hidroksi kiselini ili AHA (prirodni 
organski ovoπni kiselini). Koæata dobiva AHA so 
mnogu tretmani, poËnuvajÊi od pilinzi do losioni 
za hidrirawe. Za da ja zaπtitite prirodnata 
kiselost na koæata, koristete gelovi za miewe 
so balansirana kiselost. Isto taka, izbegnuvajte 
antibakteriski ili parfemirani sapuni, koi se 
ponekogaπ navistina grubi.

Reæim za nega na koæa

©tom se postavi osnovata za zdrava koæa so 
dovolno sonce, sveæ vozduh, son, relaksacija, 
voda i hrana, vreme e da se posveti vnimanie i na 
reæimot za nega na koæata. PreporaËuvame redovni 
profesionalni tretmani na liceto. Na ovoj naËin 
ste poblisku do nega soodvetna za vaπiot tip na 
koæa. Periodot pri promena na godiπnite vremiwa 

life style
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e optimalen za ovie tretmani, bidejÊi togaπ koæata 
isto taka se menuva za da se adaptira na klimatskite 
promeni. Eve nekolku Ëekori πto moæete samite da 
gi prezemete za zdrava koæa. Ovie Ëekori moæe da gi 
adaptirate za vaπiot tip na koæa, dodeka proizvodite 
i aplikacijata moæe da variraat vo zavisnost od toa 
dali tretmanot e za liceto ili teloto. 

- »istewe: Ëistete ja koæata so neæno sredstvo 
za otstranuvawe na neËistotii i masti i za 
vospostavuvawe ramnoteæa na koæata. No, vnimavajte, 
neæno! Bidete iskluËitelno vnimatelni so koæata na 
liceto i vratot. Mijte se so kruæni dviæewa kon gore 
i nadvor. Vnimatelno izmijte go i delot okolu oËite. 
Maskite moæe dlaboko da gi isËistat porite i da gi 
namalat po golemina, so toa πto nekoi od niv duri 
imaat i eksfolijantna funkcija. 

- Tonirawe: nanesuvajte teËnost za zacvrsnu-
vawe na koæata, namaluvawe na goleminata na porite 
i otstranuvawe na ostatocite od sredstvoto za 
Ëistewe. Ova sredstvo treba ili da se naprska na 
liceto ili da se nanese so pamuk. PreporaËlivi se 
toneri so trevki i esencijalni masla. 

- Hidratacija: koristete losioni, kremi, puteri 
i masla koi hidriraat (ja navlaænuvaat koæata), 
ja omeknuvaat koæata (ja zaËuvuvaat vlaænosta na 
koæata) i podmaËkuvaat (nanesete tenok zaπtiten 
lipiden sloj). Nanesete na malku vlaæna koæa za 
da se zaËuva vlagata/teËnosta. Ne koristete gusti i 
masni kremi. Koæata treba da diπe! Neæno natapkajte 
hidratantna krema okolu oËite so pamuk ili so prst.

- Eksfolijacija: Koristete eksfolijanti za da 
go otstranite gorniot sloj na mrtvi kletki i otpadoci 
i da pottiknete podobra regeneracija na kletkite 
i spreËite zaËepuvawe na porite. No, umerenosta e 
kluËna. Premnogu Ëestata eksfolijacija i koristeweto 
premnogu jaki proizvodi za eksfolijacija moæe da 
dovedat do otstranuvawe na kiseliot sloj na koæata 
i da go poremetat nejziniot balans. Sekogaπ sledete 
gi instrukciite dadeni na proizvodite. 

- Zaπtita: Dokolku se pridræuvate do prvite 
Ëetiri tehniki, koæata Êe ja dobie potrebnata 
zaπtita, Êe se pottikne proizvodstvoto na kletki, 
kiseliot sloj na koæata Êe se zaπtiti, a Êe se 
odræat i nejzinata jakost, elastiËnost i otpornost. 

Koristete visoko kvalitetni kremi za sonËawe, 
osobeno na pladne. Iako umerenoto izloæuvawe na 
sonce e dobro za zdravjeto (osobeno za sozdavawe 
na vitamin D), nezaπtitenoto izloæuvawe na sonce e 
glavna priËina za pojava na brËki i rak na koæa (vo 
90% od sluËaite). 

Izbor na vistinskite proizvodi

Izborot na proizvodi za nega na koæata e 
navistina vaæen. Site losioni, kremi, balzami, 
masla i eliksiri se hrana za koæata. Vnimavajte site 
proizvodi koi gi koristite za nega na koæata da se 
Ëisti, organski i bez toksini. »itajte gi vnimatelno 
site etiketi i informirajte se za sè πto vnesuvate vo 
teloto i nanesuvate na nego. 

Zapomnete deka integritetot i celosta na ser-
tificiranite sostojki od rastitelno poteklo - vi-
sokoto nivo na vitamini, minerali, esencijalni mas-
ni kiselini, amino kiselini, fitosteroli, enzimi, 
prirodni πeÊeri i poveÊe - ovozmoæuvaat vitalen 
spektar na pridobivki za umot, teloto, koæata, skal-
pot i kosata. Ovie sostojki Ëistat, proËistuvaat, hid-
riraat, eliminiraat toksini, stimuliraat, smiru-
vaat, izmaznuvaat i zaπtituvaat.

life style

68 2012oktomvri - noemvri





ВИД 
УГОСТИТЕЛСКИ 

ОБЈЕКТ

АМЕРИКАНСО
ВИСКИ

ПРОИЗВЕДЕНО
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ПИЈАЛОК
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АЛКОХОЛЕН
ПИЈАЛОК
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НЕГАТИВНА
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НОСТАЛГИЈА
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РЕСТОРАН

СЛАДОК
АЛКОХОЛЕН

ПИЈАЛОК

АЛКОХОЛЕН
ПИЈАЛОК
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АКТЕРКА
ЛУПИНО 
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