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Siniπa StankoviÊ

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

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

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 Italijansko Espreso), no i znaËajno 
rabotno iskustvo, denes se uvoznici i distirbuteri 
na prestiænoto italijansko espreso kafe Attibassi 
preku svojata firma ItaBrend 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 

Hospitaliti 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 po-
zicii kako πto se: konsultant, servis trener, kete-
ring menaxer, menaxer na restoran, ivent menaxer, 
kelner, administrator i turistiËki konsultant.

Arijana Koskarova,
dopisnik od SAD

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

loloπkiot Fakultet “Blaæe Koneski” i na Univer-
zitetot za turizam i menaxment, Ëie rabotno isku-
stvo vo SAD gi vkluËuva, prestiæniot lanec na resto-
rani “Cipriani”, hotelot “Harbor View”, kade za 
vreme na letniot period prestojuva Belata KuÊa, 
marketing agencijata “Getmeontop” i sl. Zboruva 5 
jazici i e dobitnik na prestiæniot sertifikat za 
profesionalnost od strana na Belata KuÊa.

Bujar MuËa

Poznat kritizer na se i seπto, ne
πtedejÊi se pritoa sebe si. 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 vinski 
vodiË, vinski entuzijast i degustator. 
PoveÊe od pet godini beπe Ëlen na

odborot na prviot Makedonski vinski klub, organi-
zirajÊi degustacii na vina od naπi vinarii, promo-
virajÊi 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 internacionalnoto æiri na prviot Balkanski in-
ternacionalen vinski festival vo Sofija (BIWC 
2012) kako edinstven pretstavnik od Makedonija. 
Ima diplomirano angliski i italijanski jazik i 
kniæevnost na Filoloπkiot fakultet, meutoa, sosema 
sluËajno zaplivuva vo vinskite vodi kade e i denes. 

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. 
Igor sorabotuval so Kim Kardaπijan, Dejzi Lou, 



Ina Mnogu Fina

Devojka πto ne znae πto saka no znae 
πto nejÊe. Profesionalen hejter na
se πto e urbana improvizacija.TeËno
zboruva sarkazam i ironija. Debar 

maalka koja vo slobodno vreme trenira Tviter. Dobit-
nik e na nagradata za TVIT na godinata za 2012 na 
natprevarot organiziran od blogirame.mk.

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 ...

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 Josifovska

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

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

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. 

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.
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Шест години јубилеј на медиум во Македонија е како шеесет 
годишен јубилеј во останатиот свет. Затоа и толку многу му се 
радуваме. И се гордееме. Повеќе со вас отколку со нас. Затоа 
што ние од самиот почеток имавме јасна и едноставна цел. 
Главниот тест бевте вие читателите кои ни потврдивте дека 
идејата ни била оправдана и корисна и кои и после шест годи-
ни сеуште не читате, испраќате коментари и размислувате за 
она што го пишуваме. Затоа ви БЛАГОДАРИМЕ. Така едностав-
но и без многу филозофија - ви благодариме и ве САКАМЕ. Ни 
го разубавувате летото. 

А летата се горе - долу секогаш исти. Ние не сме истите како 
одминува времето. Ова сакам да им го порачам на оние кои 
честопати знаат да повторат дека, нели, „ништо повеќе не е 
како порано”… Како земја во која метеопатењето е издигнато 
на ниво на религија и основна одредница, индикатор дали 
некоја работа ќе се заврши или не, разбирливо е дека лето-
то ги дели нашите сограѓани на две едноставни и прецизно 
одредени категории - оние кои уживаат во него и оние кои 
трпеливо чекаат да дојде октомври. Ова лето им ги помати еса-
пите на оние првите. Тие само што ги изнесоа летните модни 
додатоци од своите плакари, свежиот тен од солариумот и 
доброто расположение, подготвени за летните излегувања, 
инспекциите почнаа да ги затвораат угостителските објекти. 
Вистина, некои од нив брзо ги отворија, но остана горчливиот 
вкус од лошиот почеток на сезоната. Угостителите останаа по-
парени. Уредно почнаа да затвораат дури и пред еден часот и 
да внимаваат на секој детал од своето работење, за да не им
се повтори истото. Потоа настапи консензусот околу типот на 
музика по дискотеките. Мелем за мојата и душите на моите 
соработници, бидејќи нели, шест години го баравме тоа, но 
тежок удар за поголемиот дел од посетителите на ноќните 
клубови и дискотеките во Скопје. Иако неволно го кажуваме 
ова, сепак имаме разбирање, бидејќи нели, не осудуваме ни-
кого се додека не почне многу да ни пречи, и секој има леги-
тимно право да се забавува на начинот на кој тоа го прави 
среќен. Дополнителни стресови во угостителството кај нас, 
освен гореспоменативе немавме, барем до затворањето на
овој број. По се изгледа навистина летата се горе - долу се-
когаш исти. Ние не сме истите како одминува времето. Дел 
од објектите се затворија, се појавија неколку нови. Мене по-
себно ме израдува фактот што на сцена се вратија старите 
скопски угостителски волци со нови објекти. Кои би очеку-
вал. Ееееј, како пред дваесет години: „Ќе одиме вечер кај 
Зоки... Томе... Шоте... Берто... Фуфо... Мио... ? Уште повеќе 
од ова, ме израдува отврарањето на првиот концептуален 
бар во Скопје... И музиката која можам да ја слушам во клу-
бовите... Ви пожелувам и вие да си најдете нешта кои ќе ве 
радуваат летово, за да може и од ова лето да понесете споме-
ни кои ќе ви го греат срцето во наредните неколку години... 
До некој следен јубилеј . 
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restorani

Во април оваа година магазинот Restaurant ја објави 
својата редовна годишна листа на 50 најдобри рес-
торани во светот за 2013 година. 

Оваа престижна, но и контроверзна листа ја сос-
тавуваат повеќе од 900 експерти и кулинарски ли-
дери, вклучително и готвачи, критичари за храна и 
сопственици на ресторани. 

Изминатите три години првото место го држеше рес-
торанот НОМА од Копенхаген чиј сопственик и главен 
шеф е Рене Реџепи по потекло од Гостивар, за кого 
имаме пишувано на неколку наврати. 

Оваа година, приматот го превзема шпанскиот ресто-
ран El Celler de Can Roca, сопственост на тројцата бра-
ќа - Џоан, Џорди и Џосеп Рока. Останатите ресторани 
вклучени во овогодинешната листа се следните:

NAJDOBRITE
RESTORANI
VO SVETOT ZA
2013 GODINA

8 2013avgust - septemvri



restorani

1) El Celler de Can Roca (Girona, Spain)

2) Noma (Copenhagen, Denmark)

3) Osteria Francescana (Modena, Italy)

4) Mugaritz (Errenteria, Spain)

5) Eleven Madison Park (New York)

6) D.O.M. (São Paulo, Brazil)

7) Dinner by Heston Blumenthal (London, England)

8) Arzak (San Sebastián, Spain)

9) Steirereck (Vienna, Austria)

10) Vendôme (Bergisch Gladbach, Germany)

11) Per Se (New York)

12) Frantzén/Lindeberg (Stockholm, Sweden)

13) The Ledbury (London, England)

14) Astrid y Gastón (Lima, Perú)

15) Alinea (Chicago, Illinois)

16) L'Arpege (Paris, France)

17) Pujol (Mexico City, Mexico)

18) Le Chateaubriand (Paris, France)

19) Le Bernardin (New York)

20) Narisawa (Tokyo, Japan)

21) Attica (Melbourne, Australia)

22) Nihonryori RyuGin (Tokyo, Japan)

23) L'Astrance (Paris, France)

24) L'Atelier Saint-Germain de Joël Robuchon 
 (Paris, France)

25) Hof van Cleve (Kruishoutem, Belgium)

26) Quique Dacosta (Denia, Spain)

27) Le Calandre (Rubano, Italy)

28) Mirazur (Menton, France)

29) Daniel (New York)

30) Aqua (Wolfsburg, Germany)

31) Biko (Mexico City, Mexico)

32) Nahm (Bangkok, Thailand)

33) The Fat Duck (Bray, England)

34) Fäviken Magasinet (Järpen, Sweden)

35) Oud Sluis (Sluis, Netherlands)

36) Amber (Hong Kong, China)

37) Vila Joya (Albufeira, Portugal)

38) Restaurant Andre (Singapore)

39) 8 1/2 Otto E Mezzo Bombana 
 (Hong Kong, China)

40) Combal.Zero (Rivoli, Italy)

41) Piazza Duomo (Alba, Italy)

42) Schloss Schauenstein (Fürstenau, Switzerland)

43) Mr & Mrs Bund (Shanghai, China)

44) Asador Etxebarri (Atxondo-Bizkaia, Spain)

45) Geranium (Copenhagen, Denmark)

46) Maní (São Paulo, Brazil)

47) The French Laundry (Yountville, California)

48) Quay (Sydney, Australia)

49) Septime (Paris, France)

50) Central (Lima, Peru)

LISTA NA NAJDOBRITE RESTORANI ZA 2013
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kafe natprevar

На 13.06.2013 во организација на Coffee Academy и
Здружението на Бармени на Македонија се одржа 
Второто Државно Првенство на Баристи на Македо-
нија. Првенството беше поддржано од SCAE (Specialty 
Coffee Association of Europe).

Учесниците на натпреварот ги демонстрираа вешти-
ните во подготовка на еспресо, капучино и авторски 
безалкохолен пијалок на база на еспресо кафе.

Судиите беа поделени во техничка и тејстинг група
и ја оценуваа правилната подготовка на кафето, 
сензоријалниот профил и креативноста на натпре-
варувачите.

На првенството земаа учество 15 професионални 
баристи од најпознатите кафе барови и ресторани 
во Македонија. Во финалето влегоа 6 од нив, а по-
бедникот беше Дарко Ангелов .

Во продолжение авторските пијалоци на најдобрите 
баристи во Македонија:

VTORO 

PRVENSTVO
DRÆAVNO 

NA BARISTI
VO MAKEDONIJA

Piπuvaat:
Anxela STEFANOVSKA,Mateo BARBAROSA,
Darko ANGELESKI
Attibassi cafe 
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kafe natprevar

I mesto

Darko Angelov
(Cocktail Room)

- Vanilla Sky1 еспресо (Attibassi)
- 0,75 сируп ванила (Riemerschmid)
- 2 cl млеко (100% свежо млеко Здравје Радово)

 Начин на подготовка: 
Еспресото , млекото и сирупот, се мешаат сo мраз во 
шејкер, се служи во чaшa со чоколаден врв на кој е 
додадена мелена бисквита и цимет. 
Декорација - чоколадни топчиња 

II mesto  

Jane Iliov 
(Trend Food Bar)

- Vanila Rich 1 еспресо (Attibassi) 
- 1 cl Сируп Ванила  (Riemerschmind) 
- 2,5 cl ладна млечна пена 
 (100% свежо млеко Здравје Радово) 
- Цимет 

Начин на подготовка: 
Дозата еспресо и сирупот се мешаат со мраз во шејкер. 
Млечната пена се става во чaшa и потоа се додава 
измешаното еспресо. 
Декорација - мелено еспресо и цимет 

III mesto  

Antonio »ilimanov
(Italian Restaurant Veneto)

- Chocolate Veneto 2 еспреса (Attibassi) 
- 2cl сируп од чоколадо (Riemerschmind) 
- 4 cl ладна млечна пена 
 (100% свежо млеко Здравје Радово) 

Начин на подготовка: 
 Сите состојки се мешаат во шејкер со мраз. 
Декорација - рендано чоколадо.
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STOPENIOT ASFALT
I STOPENITE SKOPJANI

summer in the city

Лето е, овој број е наменет да се чита во август. И те-
мата сама си се наметна – ,,Лето во нашиот град“. Не 
знам дали сте престојувале во Скопје во лето. Ако 
сте, тогаш сигурно нема пак да го правите тоа во тоа 
годишно време. Доколку не сте, тогаш немојте да ви 
паѓаат на памет луди идеи да решите да го посети 
градот во лето. 

Лето во Скопје е како деветтиот круг од пеколот на 
Данте! И потопло! А во лето, и онака треба да си казнет 
да го поминеш тука летниот одмор. Затоа обично ,,ста-
рите’’ Скопјани одат во Охрид да се ладат во тамош-
ниот стан. Или на село, кој каде има викендица – 
наследница. Затоа, Скопјаните се оставени на милост 
и немилост на неверојатната топлина; на воздух толку 
жежок што само каубојци на Дивиот Запад знаат што 

Nikolina STOJANOVA
Piπuva

е, бидејќи можат да видат како трепери на хоризонтот 
од улицата; не дува ветер, мачките не излегуваат 
надвор од сенката на контејнерот, кучињата ги мрзи 
да лаат, птиците решаваат да не пеат бидејќи и тоа е 
генерирање топлина, ништо не мрда, ништо не дише. 
Скопје во лето! – место за тренирање нерви; толку 
е досадно што не ти се верува дека може да биде, а 
наредниот ден е уште подосадно! 

Градот тоне од тежината на топлината, улиците ти се 
лепат за патиките а прашината ти се лепи до тој сте-
пен, што имаш чувство дека не можеш да ја исту-
шираш. Тогаш всушност сфаќаш колку прашина има 
во овој град, бидејќи и таа тлее низ жешкиот воздух 
па дури можеш и да ја видиш додека зимаш воздух. 
Скопје едноставно не се луфтира, а особено не во 
лето. Само станува пожешко од ден во ден, па така 
некаде на почеток на август, си некаде при крај со 
нервите. Нема спас до средина на септември. И така 
секоја година. Тука викаме ,,циганско лето’’ – демек 
бескрајно долго... и такво е, не завршува, не оладува, 
не прави ништо. Тогаш го погледнувам паркингот 
пред зграда и мислам дека времето се растегнува во 
недоглед а просторот се зголемува до бескрај; бидејќи 
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summer in the city

еден чекор на тоа време ќе те чини и ладниот туш, и 
водата со лед, и сладоледот што претходно си го јадел 
и нормално ќе те чини целата емотивна подготовка  
што си ја задаваш пред да излезеш од дома. Впрочем 
и не се излегува од дома, барем не до 8 навечер (иако
и ова време е премногу идеализирано како ,,попри-
јатно’’). И кога веќе еднаш си се зарекол дека треба 
да излезеш и треба да ја занемариш ладовината од
еркондишанот, по првиот чекор надвор, веднаш зажа-
луваш! Излегуваш и штедиш на движења. Земаш воз-
дух, плитко. Се сместуваш на некое столче во кафич, 
или клупа и не мрдаш, дур не дојде 3 сабајле за да 
можеш да почнеш нормално да дишеш. Ах Скопје во 
лето – казна, или предизвик за најиздржливите... 

Стапката на несоница во лето рапидно расте. Секој жи-
тел на градот ја доживува. Секој жител си има и свој 
начин како да се справи со тоа – ја оставаш климата во 
соседната соба да ,,врти’’ цела ноќ; спушташ ролетни, 
надворешни, внатрешни, на терасата, дополнително 
навлекуваш зелени завеси од војничка церада како 
најдобар бранител од сончевите зраци (ова според 
ЈУС); страв ти е од вештачка промаја ама затоа одиш
на ,,Пластичарската’’ и го бараш најголемиот венти-
латор, од турско производство се разбира, бидејќи 
кинеските брзо се расипуваат. Ако живееш во куќа, 
го селиш леглото во подрум, или летната кујна. Ако си 
во зграда, пцуеш катадневно како си можел да купиш 
стан со ,,север-југ’’ ориентација. Некои пијат чаеви, 
планински или модерни за да нивелираат температура 
и притисок, други пијат кока-кола (ко да е лек против 
не знам каква болест) бидејќи се растени во тоа време 

па веруваат на рекламата дека кока-кола разладува. 
Трети, молчат трпеливо и чекаат да дојде есен или да 
одат на одмор. Сепак се чини дека спас нема, односно 
има, ама доаѓа после 3 месеци...

Ќе се сложите дека Скопје не е највозбудливиот град 
на светот ниту има некоја туристичка популарност во 
овој период од годината. Ќе се сложите дека не ,,врие’’ 
од културни настани и не нуди нешто што до сега не 
сте го виделе. ,,Живи свирки’’ – нема; концерти на 
отворено – едвај, и најверојатно ќе биде некој обоист 
од Украина и пијанистка од Бразил за кого никогаш 
ништо не сте чуле, ама така се организира ,,Скопско 
Лето’’. Изложби?...хмм, мислам дека и во музеите 
е премногу топло, а вентилација чини многу пари. 
Можеби и ќе се погоди некоја претстава, па ќе ги 
привлече сите несреќни приморани да го трпат Скоп-
је во лето. Базените на отворено одамна ги запус-
тија, излетничките места одамна не функционираат, 
наместо среден парк, ресторани и вештачко езеро, 
сега имаме пасиште за локалната стока... среќа Мат-
ка ни е блиску, и тоа е скоро единственото место 
каде Скопјани можат да здивнат од вруќините. Значи 
забавата скоро најмногу зависи од личната заложба и 
степенот на инвентивност. Би требало ваквото Скопје 
да ги стимулира креативците, бидејќи е толку празно 
што може да ти текнат милион мали нешта да правиш... 
Можеш да возиш точак на сред улица, можеш да иг-
раш тенис на паркинг, можеш да пушташ филмови на 
фасадата од зградата, само да не беа вруќините, само 
да се разладеше малку градот, некое ветре да дувне-
ше. Нема. Што би рекле некои: ,,тапа џонсон’’.
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Сепак, не е достојно да не ги споменам оние мои 
сограѓани кои со години ме убедуваат дека Скопје во 
лето е топ! Таман е празно, таман е топло, улиците се 
празни, таман можеш точак да возиш... Да, ако сакаш 
да возиш испотен низ град, со залепени алишта од 
пот, или да одиш на кеј па да те сотрат комарци... Баш 
неодамна еден другар ми вели: ,,Скопје е најубаво 
меѓу 15ти јули до некаде 10ти август – живо пиле 
нема, се’ е раат’’. И повторно, и оваа констатација ја 
премолчев, бидејќи имам пореметен термостат, но 
морам да ја признаам празната па дури и свечена 
убавина на градот во овој период. Нормално, реата 
од контејнерите ќа ја заборавам за да не го нагрдам 
следниов пасус. Нели, паркинзите се празни, колите се 
распоредени по принципот тук-тек по некоја, улиците 
едвај дишат и по некој занесен бициклиста си врти 
педалите.. Џагорот го нема, фонтаните во центар се 
мрзливи, паркот пожолтува и чаршија фатила некое 
темпо од 3 на саат. Се’ одвај мрда, одвај се движи, одвај 
постои. Градот дури добива и некоја жолтеникава окер 
боја пред да се смрачи, а небото станува црвеника-
во, ама тоа поради Железара. Некои Скопјани особе-
но го љубат ваквото Скопје, како да е тоа периодот 
кога не треба многу да се преправаат и да се ,,адапти-
раат’’ на вообичаените шеми на социјален живот. Го 
љубат ваквото Скопје бидејќи претпоставувам Скопје 
е тогаш најсвое, најприродно си постои без мно-
губројните студенти кои го заживуваат во останатиот 
период од годината, без пазарџиите кои ви нудат 
лимони од Аргентина, или уличните продавачи на 
цвеќиња од сопствената градина. Тогаш Скопје си при-
паѓа на Скопјаните кои немаат избор да летуваат 

во Охрид или Грција, Скопјаните кои добро му ги 
познаваат и скриените улички, и темните премини, и 
маалските кафеа... Тогаш Скопје си се влечка заедно со 
уморните коњи на Ромите, си мириса по скопски, топ-
ло си е по скопски, се живее најскопски – во шорцеви 
и апостолки, со семки во рака, на клупа пред зграда. 
Времето е застанато, температурата не се менува со 
денови, деновите се сите исти, траат во недоглед. 
Скопје во лето – никакво, прљаво, мило, а наше!

Наше Скопје велам кога мислам на сите оние кои и 
поради тоа што се свесни дека Скопје не е Париз, го 
сакаат дури и повеќе. Сите оние кои му ги издржаа 
сите можни шминки, разубавувања и огрдувања, и 
кои и покрај тоа, уште чуваат лојалност кон градот. 
Зборувам за сите тие кои си ги уживаат комарците на 
кеј и кои никогаш нема да зборуваат против нив, сите 
оние кои одат на концерти на Школка во парк и си ја 
сакаат таква кава што е – социјалистичка, исшкртана 
и скоро секогаш со лошо озвучување. Зборувам за 
оние поради кого овој град постои, не за дојденците 
кои мислат дека Скопје е Лас Вегас за кариеристички 
можности. Зборувам за оние скромните, што прават 
ајвар во двор пред зграда и го делат казанот со 
состанарите, не за слојот на ,,нуво риш’’ што бараат 
ајвар од Веро со проверен квалитет. На тие не им 
верувам дека го познаваат градот и не им верувам 
дека го уживаат и најмалку им верувам дека го сакаат. 
Не верувам дека ги препознаваат малите човечки 
моменти на соживот, кои се случуваат на паркингот, 
во вашето гранапче, во локалната Стружанка, моменти 
кои го прават скопскиот живот скопски, и моменти кои 
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впрочем, тивко и незабележливо  го градат скопскиот 
урбан идентитет, колу и да е тој во мала мера урбан. 
Семките што ги делиме, точаците што ги носиме на 
исто место на поправка, фонтаната ,,6 Чешми’’ во парк 
што сите ја користиме без да ја заобиколиме, мајките 
кои бавно ги шеткаат децата во колички додека 
си ги прераскажуваат турските серии, се жителите 
кои се борат со жештината на Скопје секое лето но 
кои истовремено се верни на истиот тој пекол од 
асфалт, вруќина и прашина. Зборувам за луѓето кои 
најверојатно секогаш ќе го сакаат Скопје, оние кои 
можат дури и во лето да му гледаат директно во очи, 
иако потта ви го замаглува погледот, и кои сепак ќе 
кажат дека Скопје е ,,најбољи град у свет’’ токму по-
ради носталгија, не поради СК 2014 на пример. 

Па Скопјани и едвај чекаат да ви кажат каде биле на 
летен одмор, каква била забавата и каква била таа 
во споредба со тукашната, каков фактор користеле 
против заштита од соцне, и колку Македонци имало 
или не, онаму каде отишле. Но, и ова е дел од 
скопското живеење - во август се’ пак ќе се наполни, 
комуникацијата повторно ќе биде испречена со 
разно разни дијалекти (што впрочем е ок, бидејќи 
главни градови секогаш имале дојденци) и темпото 
повторно ќе се врати. Во август повеќето ќе имаат 
некаков тен и некаква летна авантура, ќе имаат 
некаква случка за прераскажување до наредното 
лето. Ќе бараат информации што се случувало во 
меѓувреме, а одговорот ќе биде секогаш ист: ,,Го знаеш 
Скопје во лето, што може да се случи?’’.  Фрази кои 
ги повторуваме циклично, но исто така изјави од кои 
сме несвесно зависни и кои, ако погледнеме малку 
подлабоко, навистина не’ дефинирале како жители 
на овој град, но и како единки. Лето во Скопје те 
прави Скопјанин ако успееш да дознаеш што со себе 
во Скопје. Тоа е тестот на храброста, но и тестот на 
личниот менталитет и идентитет. Успееш ли да се 
наканиш да одиш на базен во Карпош, веќе си положил 
повеќе од половина од испитот. Се се справил со 
вруќината, си нашол начин како да се разладиш, 
сигурно ти било поинтересно од пред зграда. И така 
се’ до кај средина на осмиот месец, кога сите си го 
наоѓаме повторно научениот чекор и место во Скопје, 
кога сите повторно си ги заживуваме секојдневните 
шеми на локално маалско ниво, кога сите повторно 
го слушаме телефонот како повеќе ѕвони. Животот се 
враќа, Скопје повторно живее! До наредниот јули, кога 
повторно ќе почнат нервозите со жештината и кога 
повторно ќе се прават комбинации за евтин одмор на 
Јонско Море; кога градот пак ќе се испразни, успие, 
затопли, ќе се огради од идеите за летни дестинации 
на море, и кога пак ќе падне во рацете на истрајните 
Скопјани...

summer in the city
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Уште едно лето во мојот град познато како 
најтопло до сега. Кафичите се полни, некои имаат 
ставено и вентилатори што прскаат, а некои 
кафичи се сместени под тераси од зградите кои 
исто така прскаат од еркондишните. Цревото од 
еркондишнот не треба да се среди, нека капе 
лето е, нека излади доле малку. Фраероќата и ова 
годишно време ја паркира колата пред врата ама 
овојпат таа работи додека они пијат еКспресо. 
Пошо нели да работи климата. 

Piπuva:

Ina MNOGU FINA

how not to live

OVA LETO

Во Јуни веќе почнува да се шета поцрнетата 
кожа, кој од солариум, кој од викенд кој со 
ракавче исунчан. На Аминта трети можеме преку 
ден да ги видиме и мини фустаните во дреч бои, 
жените кои се уште веруваат дека силиконските 
прерамки не се познаваат, како и градските 
девојки со најновата стрит мода. Го сакам Дебар 
маало. Навечер се шетаат новите тетоважи по 
летните дискотеки кои се секогаш преполни. 

Скопје е убав град во лето. 
Но, колку и да го градиме во 
Барок стил остануваат некои 
пазарче стил моменти скоро 
во секое маало. Камион 
со бостан во Капиштец. 
Најубаво. Ако немаш 
кај да прошеташ се 

NAJTOPLO VO POSLEDNITE
100 GODINI

192013 avgust - septemvri



how not to live

симнуваш доле, маваш чврги по лубениците иако 
не знаеш како треба да звучи зрела лубеница, ја 
зимаш таа што можеш да ја носиш. Скопје станува 
се поинтересна дестинација за туристите. Некој 
доаѓа на гости, некој за сеир, некој по работа, а 
некој за забава. Прво што бараат е канцеларија 
за туристи. Нема. Можат само да се качат во 
такси и да дојдат на плоштад и да ги видат 
спомениците и музеите. Доколку се дојдени 
на викенд или празник не можат да си купат 
сувенири по продавниците за истите пошто се 
затворени во недела и за празник. Кој им е крив 
кога не си доаѓаат во Среда сабајле, најубаво, 
све работи. Ако туристите решат да ги посетат 
убавините на Македонија мора да најдат некој да 
ги однесе или фино лепо Гугл мапс и рент а кар. 
Ако читаат кирилица, пошто поголем дел од рент 
а кар рекламите се на кирилица. Нека си научат 
на време. Хотелите во Центар кои немаат свој 
паркинг наидуваат на проблем зонско паркирање, 
така сместувањето во Центар за просечна цена од 
40-50 евра кошта малку повеќе. Да ги сместиме 
во околните населби на пример, така ќе можат 
све да разгледаат. Најубаво. Доколку некој шета 

странец немој да промаши да му напомене дека 
спомениците се ту мач и да им расплете една 
приказна за буџетот и за барокот. 

Не е кул да си го плукате градот каков и да е. 
Во Скопје нема доволно базени за да можеме 
да одиме почесто. Плажите во парк се супер 
дестинација за прошетка и секогаш се полни. 
Кејот на Вардар е одличен за спорт и рекреација 
после 19 часот. Најубаво се шета на патеката за 
ролери и велосипеди. Љубителите на коктели 
имаат навистина голем избор летно време, па и 
останатите научија дека Мохито не е единствен 
коктел летно време. Летото е навистина напор за 
вработените во кафичите, преполно е луѓе и многу 
е топло. Затоа не го малтретирајте персоналот со 
две коцки мраз или три, колку рум има овде, до 
кога ќе чекам и слични префраерски коментари. 
Имајте разбирање и оставете бакшиш. Заслужено 
е. И ве молам закопчајте ги ленените кошули, 
знаеме, медитерански стил фурате океј е. Јахтата 
кај ви е паркирана? 



how not to live

Piπuva:

Ina MNOGU FINA

Конечно одмор, да излеземе од градот малку и да 
одиме на места каде што има забава и после 1 часот. 
Супер. Ја вадам гардеробата за на одмор, пуштам две, 
три, петнаесет машини и почнувам да селектирам 
работи за пакување. Не знам како се пакувате за на 
одмор во мали куфери, јас кога идам на одмор се пар-
кира камион за намештај, доаѓа Чак Норис да ми ги 
дигне куферите...Смештај си барам на интернет. Се 
навикнав дека секој букинг сајт има различни цени па 
од пред некоја година почнав да им пишувам мејлови 
на хотелите да се испазариме. Сликите на собите по 
ист принцип-бираш најубав агол, малку фотошопче, 
терасичката, купатилцето, има еркондишн и останати 
детали кои ќе ги одвојат од другите хотели. Ѕвезди 
до секој хотел, критериумот никогаш не го разбрав 
до крај. Тргам. Најаувам на ФБ прво нормално, ако 
не најавиш исто ко да не си отишол. После граница 
мењам картичка пошто оние од банка многу сакаат да 
ми се јавуваат во роаминг и да ми раскажуваат датуми 
. Живот. Стигнувам, се распакувам, влечам катаљарда 
работи и цел одмор дремам во три исти парталчиња. 
Веднаш сфаќам дека сум ги заборавила најбитните 
работи како преса за коса, оние црните чевли еднаш 
што ги имам облечено, пареото од лани тоа убавото и 
слични битни и ултра потребни работи. Интернет во 
соба неам, се симнувам и шетам со телефонот како со 
Гајгер-Милеров бројач да видам кај ќе фатам мрежа. 
Ме гледаат ко мрдната...Шо е алооо, другарките ми се 
на Вајбер, може итно ќе им требам на пример да ми 
кажат дека во Скопје врне. На пример. Излагам да го 

прошетам градот. Ако мислите дека Кинезите со апа-
ратите се чудни на одмор, не сте ме виделе мене. Ку-
пувам мапа, имам ГПС и го учам градот мислиш утре ќе 
аплицирам за таксист. Купувам и водич за топ 5 рес-
торани и кафичи, храна, вино, шопинг, све. Од другиот 
ден им се давам на музеите и археолошките наоѓа-
лишта. Пола од вработените ми се прават дека не ра-
ботат таму, а другата половина си зима одмор додека 
сум јас во градот. Од Адама па навака све прашувам. 
Откако ќе научам кај сум и како све се напатиле во ми-
натото, одам по локалитети. Сликам споменици, сли-
кам камења, сликам посетители со штикли, сликам све 
што најдам. Јадам, одам на плажа, горам левел непре-
бол, трпам, јадам, одам на плажа....се запознавам со 
пола град, заправувам муабет по улици со мештаните, 
прашувам све и свашта. Се задржувам пет шест дена 
па одам на друго место. Се пакувам пак, му се јавувам 
на Чак Норис да дојде за пренос, одам плаќам...-Како 
си поминавте во нашиот хотел? –Исто ко дома, и дома 
не ми работат два штекера и не чистам секој ден, а и 
топлата вода секогаш некој ми ја има потрошено веќе. 
Преубаво. Догодина пак ќе дојдам, фала фалааа, бац 
бац. Секогаш се залетувам три пати, странциве по два 
пати се шматаат за среќен пат. Одам на друго место. 
И таму истото го правам. Во меѓувреме гуглам да ви-
дам што има тука во близина да се види. Пешачење 
2 километри низ козји патеки, преку три планини, се-
дум мориња и четири пештери за да излезам на некоја 
убава плажа? Тоа сум јас! Одам, липсувам, горам, сти-
гам. Гледаш некоја глетка уау и викаш океј се исплате-
ше. Нејќам дома.  Се враќам дома пред да ми удрат црн 
печат и не промашувам 10 дена да шетам само во бело 
за да ми се види бојата. За три дена заборавам дека 
сум била на одмор. Освен што куферите ми се уште на 
сред ходник. Што убаво кога си на одмор...се распа-
кувам. Еден месец подоцна....Ми се оди на одмор!!!

Pasoπ 
Bilet 
KupaËi
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back to basics

Во последно време многу од тренинзите кои ги бараат 
клиентите се токму тренинзите за подобрување на 
продажбата.  Професионалниот тренинг дефинитивно 
може да ја подобри продажбата, но ова е тренинг за 
вашите вработени а не за она што тактички можете 
да го направите за да привлечете повеќе внимание и 
гости во својот ресторан. Од моето искуство можам да 
набројам неколку совети кои барем мене ми помогнале 
во мојата работа кога станува збор за подобрување на 
продажбата. Како прв совет морам да кажам бидете 
тактични, несекојдневни и комуникативни, гостите го 
сакаат тоа.

1.	 Социјални	мрежи – не е шега и не е смешно, иако 
многу мислат дека присуството на социјалните мрежи 
(Facebook, Tweeter, LinkedIn итн.) е губење време, јас 
би се спротивставила на истото, подржувајќи го мојот 
аргумент со статистиката и последните резултати од 
тоа колку време луѓето поминуваат на интернет од-
носно на социјалните мрежи. Секако не би требало 
да претерувате, затоа што од друга страна не би са-
кале да станете „антипатични” и луѓето воопшто да 
не обрнуваат внимание на вашите постови. Преку 

овие мрежи можете да објавувате најразлични ин-
формации, ново мени, промоција на пијалоци и ја-
дења, наградни игри, работни саати, информација за 
евенти кои биле во вашиот локал или кои ќе бидат и 
што уште не.

Piπuva:

M-r Aneta KOROBKINA
dopisnik od Moskva

SOVETI ZA ZGOLEMUVAWE NA

2.	 База	на	гости – многу малку ресторани ја корис-
тат оваа тактика за промоција на својот локал и 
зголемување на бројот на гостите и продажбата, а 
можноста за истата е голема. Во вашиот компјутер 
треба да се потрудите да соберете што повеќе е-маил 
адреси и телефонски броеви на ваши гости. Денеска 
има програми каде автоматски ако е внесена датата 
на роденден или која и да било друга важна дата, 
компјутерот сам ќе испрати порака со поздрав до ва-
шиот гостин. Сите промоции што ги имате, попусти за 
родендени, годишнини или организација на банке-
ти, наградни игри, гостувања на некои од ѕвездите 
од естрадата и многу други информации, можете без 

PRODAÆBATA VO RESTORANITE
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проблем да ги искомуницирате директно со вашите 
гости, но само доколку ја имате оваа база на гости. 
Многу пријатно ме изненади порака која ја добив 
за мојот роденден од еден ресторан во која беше и 
наведено дека ако денеска го посетам ресторанот ќе 
добијам 20% попуст. 

3.	 Промоција	 на	 најпрофитабилното	 јадење	 или	
пијалок – не заборавајте да го потенцирате тоа на 
своите гости дали во самото мени, дали со додатоци 
во менито или на масата. Најпрофитабилното јадење  
или пијалок не мора да значи и дека истите се нај-
скапите во вашето мени.

4.	 Комбо	понуда – понуда која кога ја комбинирате 
дава пониска цена отколку кога одделно ќе се на-
рачаат позициите. Дали тоа ќе биде салата и главно 
јадење, главно јадење и пијалок, кафе со десерт не е 
важно. Важно е да делува атрактивно. Ова сигурно ќе 
го привлече вниманието на многу гости.

6.	 Бизнис	ланч – понудата на бизнис ручек во светот 
веќе е дел од сите ресторани, особено оние кои се 
наоѓаат во непосредна близина на бизнис центри, 
или центарот на градот каде преку ден 90% од луѓето 
доаѓаат за бизнис. Бизнис ручек понудата е нешто 
слична на комбо понудата но е ограничена со време. 
Пример од 12:00 – 16:00 гостите можат да нарачаат 
бизнис ручек кој во себе обично вклучува (салата, 
главно јадење, десерт и безалкохолен пијалок), но не 
заборавајте повторно, цената треба да е достапна а не 
а ла карт цена.

7.	 Понуда	на	месецот – овде  исто така можете да 
бидете иновативни и да понудите она што мислите 
дека ќе ги привлече гостите. Во еден ресторан до-
бивме шише бесплатно црвено вино затоа што напра-
вивме резервација во вторник на 4 луѓе, во друг 
подарок десерт. Се зависи од вашата иновативност.

8.	 Празници – многу ресторани не целосно ја иско-
ристуваат можноста за одлична понуда и привлеку-
вање на гости кога станува збор за празниците. 
Најинтересно е што повеќето од нив остануваат на
Денот на вљубените и 8ми Март. Прошетајте по ин-
тернет и најдете некој други празници како на пример 
“Денот на чоколадото”, “Недела на аспарагус”, многу 
вински празници, празници на различна храна итн.
За време на овие празници понудете нешто невоо-
бичаено, бидете иновативни.

9.	 Бонус	картичка – оваа картична е одличен начин 
да ја зголемите продажбата со лојалност од страна 
на вашите гости. Оваа бонус картичка дава можност 
после 5, 10, 15 или колку и сами ќе решите нарачки, 
без разлика на сумата на сметката, гостинот да добие 
бесплатен (пијалок, десерт, ручек). На картичката 
обично или се става мал печат или се дупчи. Одлична 
мотивација да се посети вашиот локал. Јас имам 3 или 
4 вакви картички од локали во Москва, и навистина 
е убаво чувството кога знаеш дека следниот пат ќе 
бидеш награден за својата лојалност.

10.	ВИП	картичка – оваа картичка е исто така голем 
чекор ако ја имате. Секој човек сака да се чувствува 
дел од група и да се чувствува дека е ценет. ВИП 
картичката дава можност за попусти, зависно од тоа
колку често гостите го посетуваат вашиот локал и 
може да имате неколку вида на картички за попуст, 
(сребрена, златна, дијамантска, со 5%, 10%, 15% по-
пуст) или пак можете да направите база на собирање 
поени и гостите да ја заслужат картичката со својата 
лојалност кон вашиот локал.

Се надевам дека овие десет совети или тактики ќе ви 
помогнат да привлечете нови гости, да ги задржите 
сегашните и да ги вратите изгубените за да ја зголеми-
те продажата во вашите локали. Но, незаборавајте 
дека овие тактики нема да работат ако немате добро 
обучен персонал кој ќе ве поддржува и ќе чекори со 
вас кон вашите цели.

back to basics

5.	 Happy	hour – исто така добро позната тактика за 
привлекување на гости во така наречените “празни 
саати” кога знаете дека имате најмалку гости. Ова не 
се однесува само на нарачај еден коктел и вториот 
е бесплатен, многу ресторани и кафе барови кои 
служат доручек имаат понуда како на пример кафе и 
бесплатен десерт или доручек плус бесплатно кафе.  
Па бидете иновативни и исполнете ги вашите празни 
саати со многу гости.
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vino

WINELOVERS HANGOUT 

POINAKOV KONCEPT ZA QUBOV KON VINOTO

(SOBIR NA QUBITELI NA VINO)

Посета на winelover групата на 
винариите на Сицилија и винаријата Sandeman, 

производител на Порто во Португалија26 2013avgust - septemvri



Луиз Алберто, основачот на #winelover

vino

Љубовта кон виното опфаќа повеќе начини на сакање 
на виното. Кога зборуваме за љубителите на виното, 
можеби најголемиот меѓу нив е Луиз Алберто, вториот 
најпознат вински блогер во светот. Неговата љубов кон 
виното е истата онаа која ги обедини луѓето од светот 
на виното во една многу интересна винска заедница 
наречена #winelover (љубител на вино). 

 Целта на оваа заедница, која денес брои повеќе од 
10 000 членови, е да ја промовира љубовта кон вино-
то преку дигитални медиуми, социјални и едукативни 
настани како и преку најразлични споделувања на 
информации поврзани со виното - вински забелешки, 
спарување на вино и храна, промовирање на вински 
бизниси и сите аспекти од винската индустрија поч-
нувајќи од вински лозја до чаши. И, не само тоа, туку 

Piπuva:
Ivana Simjanovska

и да ги обедини и насочи љубителите на вино, оние 
кои се студенти по енологија или пак оние кои се во 
програмата за добивање на најпрестижната титула во 
светот на виното Мастер за вино (Master of Wine) да ги 
организира во посетување на винарии од целиот свет 
и во посета на одредена земја да организира собир. 
Во групата може да членуваат вински ентузијасти од 
целиот свет.

 Препознатливоста на винските ентузијасти кои члену-
ваат во оваа група се маичките со логото на winelover. 
Најинтересниот дел од ваквите собири е тоа што секој 
од членовите на ваквите настани носи вино по свој из-
бор, и тоа најчесто од својата земја, кое се дегустира во

Собир на winelover групата 
на овогодинешниот BIWC 2013 во Софија 
кој се одржа во винскиот бар, Grape Central
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	MW	-	Master	of	Wine	-	Мастер	за	вино. Највисока ти-
тула која може да се добие во винскиот свет. Денес во
светот само 299 луѓе кои се закитени со ова престиж-
но звање. Процесот на добивање на оваа титула е 
долгогодишно и бара огромно посветување. Колку за 
пример, на целиот Балкан постои само еден MW. 

Порто - или порто вино е зајакнато вино кое се произ-
ведува само во долината Дуро во северните делови 
на Португалија. Најчесто е слатко, црвено вино, кое 
се служи како десертно, но исто така може да биде и 
суво, полу-суво, а го има и во бели варијанти. 

опуштена и релаксирана атмосфера. Винските забе-
лешки во ваквите случаи се повеќе поетични отколку 
стручни. Уживањето во вината, ралаксираниот разговор 
и преставувањето на виното придонесува за полесно 
запознавање на земјата од каде потекнува истото, ви-
наријата и карактеристиките на сортата и виното.

Мило ми е да соопштам дека ваков собир кон крајот на 
годинава ќе се случи и во Македонија, каде групата ќе 
посети неколку винари во земјава и ќе се запознае со 
македонските вина. Посетата ќе биде заокружена со 
голем вински собир каде ќе дојдат вински љубители 
од целиот свет. Повеќе информации за Луиз Алберто 
се достапни на следниов линкhttp://thewinehub.com/
home/?doing_wp_cron=1370212116.420767068862915
0390625

Собир на групата Winelover во Измир, Турција

Посета на winelover групата на 
винариите на Сицилија и винаријата Sandeman, 
производител на Порто во Португалија





bife nostalgija

Kolku i da sme podlaænuvale 
kako beÊari vo kafeanite i po-
docna, kako stopani i glavi na 
semejstvata, vo berbernicata, si 
gi saka(v)me æenite. Generalno. 
Site tie letni ubavici. I onie 
koi ne usreÊile i ne napravile 
„fraeri u maalo“, i onie, za koi 
samo sme si kopneele, ama za koi, 
na edno Ëudo zimski sedenki so
kisela zelka i rakija, sme gi 
zbogatuvale seÊavawata. Pa, i 
naπite poubavi polovini gi 
sakavme...
Koga bevme mladi&ludi...

Покрај кафеаните, најмногу го сакав летото. Добро, 
некогаш повеќе ги сакав жените. Во и вон кафеаните, 
сееедно. Мислам, тоа жените, некако по дифолт си 

одеа во заедничка сцена со летото: плажа на морски 
брег и јас и камарадите ми маалски, сокриени во де-
бела сенка под изгор сонце, со грч ладно пиво во
рацете, ги поткреваме естетските критериуми, фрла-
јќи ноншалантни погледи врз разголените тела на 
убавиците околу нас. Или, поинаков кадар: ѕвездена 
ноќ на плажата на гореспомнатиот брег, вино&огин, 
стихови&копнежливи погледи низ насолзените очи 
(од чадот де, немало до толку емоции) и гитари&хор-
ско врескање на лигави рефрени за летните и за оние 
непрежалените љубови од минатото... Во превод; 
максимални напори на „команчи“ - англиски, за „те-
лепортирање“ од локацијата на групното уживање, 
до блискиот шатор или барем вреќа за спиење, со 
некоја од утрината маркираните странски убавици. 
За да се дочека изнурнувањето на сонцето од море-
то со триумфална насмевка, наменета на другарите 
кои ноќта ја минале со полупразно шише во пре-

Piπuva:
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bife nostalgijaгратка, во ептен празна вреќа... Нормално, откако на
заминување ќе се анализира ликот&ставата на ноќ-
ната самовила и на денска светлина, оти алкохолот и 
огинот знаеја и да доведат до заблуда... 

Ама сеедно, си знаевме, и тогаш, а особено сега, со
напластеното ни искуство, дека ептен не бива. И тоа
ти е. Можат тоа богатите од Запад да не не вклучуваат 
во испитувањата на женското мислење, како она пос-
ледното за кое читав, демек, според 15.000 анкетира-
ни жени во 20 земји, нaјдобри летни љубовници во 
светот да ти биле Шпанците, а најлоши, Англичаните, 
Швеѓаните, и три години по ред, Германците. За овие 
лошиве, ич не ми е гајле веројатно е и точно. Ама, как-
ви Шпанци, какви бакрачи, тие се за цимолкање во 
сериите во кои правдата победува... Не знаеле кого 
да прашаат! Да знаеја да зборуваат нашите шатори 
или песокот од критските-црноморските-јадранските 
плажи...  

Еееех, ама тоа беше кога ние бевме млади, летата 
безгрижни, а плажите диви. Потоа, разголените 
убавици се сведоа на едната поубава половина во 
животот, а вреќите и шаторчињата („мешеечки да 
влезеш, грбеечки да излезеш“) ги заменија собите со 
расплакани еркондишни во хотелите. Уште подоцна, 
на плажите кои ни ги начичкаа со лежалки, исонча-
ните „сикс-пек“ билдери, вработени како спасители 
или преместувачи на постаментите на чадорите за 
сонце (белки, треба за сенка, а против сонце...) ни
набиваа комплекси, додека ние, маалските екс-срце-
кршачи, си се ѕверевме во „појасите за спасување“ 
и во се пошироките боксерки, за да не го им фатиме 
копнежливиот&завидлив поглед на сопругите ни са-
кани, кон истите тие мускулести момчиња. (Нормално, 
де, само погледи, чисто по балкански, оти на тоа 

билдериштата, намачкани како пеливани - дел од 
работните обврски им е и задоволување на сите 
желби за средовечните странски госпоѓи, ама желбите 
на нашите маалски домаќинки, се главно во сферите 
на копнежите, додека за успесите „на страна“ на 
нивните сопрузи, маалските мачо-мени, не вреди 
ни да се трошат зборови во една ваква носталгична 
прикаска...) Елем, и уште подоцна, нашите годишно-
одморски фотографии, направени со широкоаголен 
објектив (за да има секогаш во заднина или до нас, 
некоја топлес убавица, за чии облини и за уживањето 
во нив, толку верно ќе лажеме во зимските, кафеан-
ско-машки муабети), ги заменија фотографии од 
наследниците ни, со или без гуми и „мускули“, како 
збрлавени од радост ги газат кулите од песок кои ние 
со часови пред тоа за нив сме ги граделе...         

Мислам, не беа бе тоа, само кули од песок. Колку и 
да сме подлажнувале како беќари во кафеаните и 
подоцна, како стопани и глави на семејствата, во  
берберницата. Си ги сака(в)ме жените. Генерално. 
Сите тие летни убавици. И оние кои не усреќиле и не 
направиле „фраери у маало“, и оние, за кои само сме 
си копнееле, ама за кои, на едно чудо зимски седенки 
со кисела зелка и ракија, сме ги збогатувале сеќава-
њата, како во шпански серии Па, и нашите поубави 
половини ги сакавме.... Кога бевме млади&луди... 
(Мала дигресија: Неодамна во берберницата чув 
интересен податок од научно истражување: дека 
две третини од анкетираните мажи признале дека 
се ожениле само затоа што жената инсистирала на 
венчавка, но и дека добар дел од мажите на бракот 
гледале како на предизвик кој во животот еднаш 
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треба да се проба, плус, стравот од осаменост...) 
Сепак, гледано во целина, најмногу ги сакавме, летата 
со ваканциите. Онака топтан. Со се што носат со себе. 
А сега, откако ќе ги испратиме децата на одмори, не-
како ни останаа само спомените и летните бавчи на 
кафеаните. И муабетите за сексот, на кој речиси сите 
средовечни мажи во маалото, со симпатии се сеќаваме: 
Зашто, помнењето извонредно не служи! А, со ладно 
„скопско“, секое лето, носталгијата и жалта за младост 
- не тресе како скопскиот, од она лето пред 50 години. 

Не сме ние како таа тетката од Америка, барем пет-шест 
години постара од нас, која според еден медицински 
журнал, претрпела амнезија откако имала секс со 
сопругот. Демек, задоволство било такво, што не се се-
ќавала на настаните кои следеле 24 часа потоа. Иако, 
кога раскажував во берберницата, пред да заминеме 
на поширока дебата пред маалското гранапче, им цити-
рав и некој невролог, кој во статијата објаснува дека 
како последица на физички или емоционални напори 
може да дојде до пореметување на мемориските 
склопови во мозокот, и до минлива глобална амнезија, 
маалските експерти за секс и спомени ме бомбардираа 
со постмешливи коментари и заклучоци  дека кај нас, 
Балканците, си постои изреката за сеќавањето според 
квалитетот на сексот. И дека ваква ѓурултија може 
само во американски филм да се случи... 

Од друга страна, и јас сум го губел помнењето по секс, 
ама тоа главно било од срам (пу, пу, пу..., не од кикс, 
скраја да е, туку, од изборот на партнерката, лимитиран 
со малиганите), или се работело за нормални, алкохолни 
дупки во меморијата  Но, за разлика од американската 
тетка, јас секогаш до мене сум ги имал другарите, 
сведоци од прва рака, на сите мои лупинзи&катастрофи, 
за подоцна да ми го освежат сеќавањето, терајќи 
си мајтап... И така, со години. Тие мене – јас нив. На 
Балканот нема амнезија за бељите! Ама, со мерка, да 
не се навредат сопругите. Оти, маалскиот Папучар, 
си го чува исечокот од весник, во кој пишува за некој 
Кинез, детиште – триесетгодишник, кого сопругата, 
според сопствената изјава, „спонтано и несакајќи“, го 
згрбавувала еднаш неделно. Со пишан договор! Оти, 
венчаната му караконџула тренирала кунг фу и редовно 
го малтретирала. Па, кутриот тип, кој си живеел во 
„гнездото на змејот“, прифатил договорна обврска да 
биде тепан еднаш неделно, за шест дена да биде раат.

Така и ние, маалските. Откако со заминувањето на
младоста се раатисавме од обврската да се докажу-
ваме и да ветуваме кули и градови, и откако звукот на
морските бранови ни го замени жуборењето на водата
од цревото со која ја навадуваме тревата пред гра-
напчето и го разладуваме вжештениот бетон, седиме 
на гајбите, ламентираме за младоста со студено пи-
во, и се чувствуваме како нашите имиња напишани 
некогаш во песокот на некоја плажа, кои само чекаа 
плимата да ги избрише. 









Верувам дека на сите вас во потсвеста, како симбол 
на врвно уживање ви е вкоренета сликата на бавно 
јадење на чоколадо проследена со повремено затв-
орање на очите, дишење кое го губи ритамот кога 
после голтнувањето отргнува една длабока воздишка 
и уште подлабоко вдишување по тоа со подготвеност 
за новиот залак. Истото би важело и за пиењето шам-
пањ или јадењето остриги. Во различни поднебја има 
разни варијанти каоо на пример голем хамбургер со 
многу мајонез, алкохолни коктели, пршута, ребра на 
скара, разни видови колачи и сладоледи... 

Луѓето сакаат убави нешта. Но во случајов, не се ра-
боти само за задоволување на обични гастрономски 
или сензоријални потреби. Храната која служи за
уживање и размазување носи повеќе нивоа на задо-
волување на човечките потреби. 

Луѓето храната ја конзумираат да задоволат глад, но 
и од чист хедонизам со желба да си создадат убаво 
чувство. 

Но тие исто така сакаат да уживаат во врвната храна 
и пијалаци за подигање на својата самодоверба со 
тоа што храната ја сфаќаат како заслужена награда за 
нешто што го постигнале и достигнале. Ова неминовно 
повлекува размислување дека тие сакаат храната да 
ја користат и како статусен симбол кој ќе ги издвои 
од другите. 

Некои преку изборот на ваква храна и пијалаци ја
потенцираат својата индивидуалност односно, иска-
жуваат некој свој став во поглед на поддршка на од-
редени култури, движења или трендови какви што во 
последно време се оние за бавна храна, за обновува-
ње на етничките кујни и слично. 

Како што може да се види, коцката чоколадо од по-
четокот на текстот не служела само да се подигне 
шеќерот во крвта. Гризот од чоколадото во себе но-
сел комплексен сет од психолошки, социјални и ко-
мерцијални мотивации, се со една цел - оној што го 
конзумира, да доживее повисоко ниво на среќа отка-
ко ќе го изеде. 

UÆIVAWETO VO UBAVA HRANA 
E GREV?

Врежано е уверувањето дека здравото и вкусното 
не секогаш одат рака под рака, речиси како да се 
работи за оксиморон. Многумина кои ги искусиле мо-
ментите на посегање по храната за уживање поради 
задоволување на своите подлабоки психолошки 
потреби, ќе ви потврдат дека задоволиле една, но 
предизвикале друга психолошка состојба која ги 
вознемирила. Вкоренето е мислењето дека храната 
која предизвикува најголемо уживање не е здрава. 
Чувството на вина по изеденото чоколадо е неизбеж-
на. Не сум сретнала човек кој после одушевената 
исповед како, кога и зошто јадел чоколадо дента, не 
ја завршил реченицата со покајание дека тоа вооп-
што не му требало. Нема да навлегувам во пошироко 
објаснување зошто е тоа така и да одам во раните 
христијански денови каде што лежи и делумното об-
јаснување на ова погрешно размислување кое не оп-
фаќа само уживање во храната. Затоа ќе го поставам 

hrana za uæivawe,
razmazuvawe i 

sebenagraduvawe

ZO©TO ODREDENA 
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NA DNEVNITE
ENERGETSKI POTREBI

NE SLUÆAT SAMO

Радмила ПАВЛОВСКА
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прашањето на поинаков начин – а што е всушност 
вистинската дефиниција за тоа што е здрава и добра 
храна? Дали е тоа количината на хранливи и здрави 
состојки или намаленото ниво на шеќер и масти во 
неа (особено што според мене овие две нешта не 
мора неминовно да се исклучуваат една со друга)? 
Или уште понатаму, дали е добра храната која не е во 
конфликт со одржувањето на планетава или е добра 
онаа која е политички коректна, но во себе содржи 
куп хемикалии и неприродни состојки? Се на се, мис-
лам дека во последно време, еуфоријата околу здра-
вата храна и превенцијата од болести преку храната 
почна да завзема правец каде што премногу се дава 
фокус на еден аспект а се забораваат придобивките од 
конзумирањето убава и вкусна храна од друг аспект. 
Луѓето почнаа повеќе да се оптеретуваат со тоа што не 
смеат да јадат, од тоа што треба да јадат. 

Дали калинките, темното чоколадо, сладоледот без 
шеќер и органскиот котел чипс ќе успеат на име на 
„здравото уживање" да го превземат приматот на тра-
диционалната храна за уживање? Во моментов супер-
ѕвездите на сите кои внимаваат на себе се следниве 
- пробиотици, житарици од цели зрна, антиоксидан-
си како што се ликопен и лутеин,  омега-3 масни ки-
селини, растителни екстракти, и зелен чај. Боровинки, 
акаи, гоџи, калинки, ѓумбир, брокули, урда и одреде-
ни морски плодови се некои од продуктите кои ги 
содржат гореспоменатите состојки. Не знам дали некој 
на крајот на успешно звршениот ден би ги затворил 
очите и со воздишки би изгрицкал една брокула за да 
се награди себе си и да се почувствува среќен. 

»ARE?

 Но луѓето се снаоѓаат. Повеќето од нив имаат давам- 
земам однос со храната, односно кредитно - дебитно 

флертување со двете категории. Отприлика тоа значи 
дека се уште многумина длабоко зацапуваат во тра-
диционалните гастро хедонистички води, но потоа 
истиот ден трчаат по неколку километри повеќе за да 
тоа го избалансираат. Така чувството на вина се губи 
и тие се мирни. 

Мислам дека една од најважните работи што треба да 
се разбере е дека луѓето јадат храна, а не хранливи 
материи. Обедувањето е многу повеќе од задоволува-
ње на гладта. Денес, луѓето добиваат здравствени пре-
пораки од сто различни извори. Не е важно колку тие 
информации се точни или бесмислени, факт е дека 
колку повеќе луѓето тоа го слушаат, толку повеќе тие 
мислат дека тоа е вистина. Не верувам дека штетата 
од малку повеќе шеќер или масти во храната која ни 
причинува задоволство е толку голема што после тоа 
ќе треба да трчаме по доктори за да видиме колкава 
е. Дури и уште повеќе, сметам дека задоволството и 
исполнетоста од убавиот оброк е поздрав за нас и 
придонесува за општата благосостојба повеќе отколку 
грстот ликопени и лутеини во денешниот ручек. 

Секоја среќа што луѓето од ова поднебје се уште 
прават мммм... кога ќе вкусат храна за уживање и 
не се толку опседнати со здравите навики кои ги 
форсира остатокот од светот. Се разбира, умереноста 
е е клучниот збор во оваа приказна. Во секој случај, 
не препорачувам прејадување со јадења со запршки 
и свинска маст колку и да уживате во тоа. Сепак не 
препорачувам ни грицкање зрна и моркови по цел 
ден. Тоа ќе ве направи многу несреќни. 

hrana za uæivawe,
razmazuvawe i 
sebenagraduvawe
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pivo

Denovive naπite najgolemi 
pivski brendovi "Skopsko 
pivo" i "Zlaten Dab" se pojavija 
so redizajn na svoite etiketi, 
πiπiwa pa i mehanizmot za 
otvarawe. Pivskata etiketa 
vo stroga smisla na zborot e 
obiËno parËe hartija na koe 
stoi informacijata za toa od 
koja pivarnica ni doaa pivoto, 
kako se narekuva i koj vid e, no 
otsekogaπ imalo pivarnici 
koi so toa ne se zadovoluvale, 
pa etiketata ja koristat kako 
poligon za ispolnuvawe na 
umetniËkata kreativnst. Nekoi 
pak duri i nemaat voopπto 
etiketa (kako πto e primer 
so najskapoto pivo na svetot 
Trapistot "Vestvleteren") 

Denes se poveÊe gi ima onie koi se svesni deka etike-
tata moæe da odigra presudna uloga vo mobilizirawe 
na kupuvaчot, pa taka чesto nekoi pivari se odluчu-
vaat na umetniчki reπenija, i zgodni pa zoπto da ne 
i bizarni imiwa za da go ubedat kupuvaчot da go zeme 
baπ toa pivo. Sekako, ako atraktivnata ambalaæa ne ja 
sledi i kvalitetnata sodræina efektot moæe da bide 
samo ednokraten, no sepak...

PIVSKITE ETIKETI
KAKO POLIGON ZA ISPOLNUVAWE
NA UMETNI»KATA KREATIVNOST

Piπuva:

Marjan KOSTADINOVSKI

Vo pivskiot dizajn na etiktetite posebno tematsko 
formirawe i oblikuvawe na etiketata go zapoчnala 
amerikanskata pivarnica Anchor, koja od 1975 godi-
na svoeto boæikno pivo "Our Special Holiday Ale" go 
ilustrira so crteæ na edno specifiчno amerikansko 
drvo - sekoja godina razliчna etiketa i razliчen 
recept i se prodava od noemvri do februari. Dizaj-
nerot Aleks Troчut ja osmislil etiketata na πpansko-
to pivo "Estrella Damm", a negoviot sistem na rabota
"poveÊe i poveÊe" go dovede do sorabotka so bren-
dovi kako Nike, The Rolling Stones, Nixon, British Air-
ways, The Guardian, Non-Format, Wieden+Kennedy, 
Saatchi and Saatchi, CON BBH, Fallon i sekako Estrella 
Damm. Interesno e deka vo tek e konkurs za idejno 
reπenie za dizajn na ambalaæa i etiketa za nivnata 
specijalna limitirana serija. Imeno poveÊemina 
talentirani artisti od muziчkata i umetniчkata fe-
la go kreiraat posledniot 
dizajn na "ESTRELLA DAMM 
special edition" koj se sos-
toi vo kombinacija na 
svetli i æivopisni boi 
i smeli kombinacii koi 
ne potsetuvaat na 80-
tite godini, dizajn чie 
idejno reπenie e na 
bendot Chicks on Speed.

Grafiчarkata Saman-
ta Vilej od Bruklin, 
lansirala serija na
etiketi za pivoto
"Mocking Bird Lager",
i "Mockingbird Pils-
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pridonesoa za ovoj proekt, i dva dolari od prodaæ-
bata na sekoe πiπe Êe odat na smetkata na muzejot vo 
ramkite na pivarnicata.

Galerijata za pivskite etiketi ja prodolæuvame so 
pivoto 1543 Hefe Weizen od germanskata pivarnica 
Flötzinger Bräu, na koja e naslikan crteæ na pivar 
koj zema primerok na pivo za analiza, a etiketata 
na Old Leghumper Robust Porter, e tipiчen primer na 
silno prisutniot trend - duhovito ime za pivo od 
pivarnicata Thirsty Dog (isto taka i πtosno ime za 
pivarnica) a da ne zboruvame i za duhovitata foto 
ilustracija i slogan na pivoto - Tolku mnogu noze, 
a tolku malku vreme... Rauch Ur-Bock vnimatelno 
ne predupreduva deka vo praπawe e dimeno pivo, 
a postojat i primeri na etiketi so potpis od koi 
nekoi se prevzemeni umetniчki dela od svetskoto 
slikarstvo. Na etiketata na belgiskoto pivo Bruegel 
Amber Ale se naoa detal na edna od serijata sliki 
na umetnikot Piter Breugel koi nosat temi vrzani so 
pivoto. Svetski poznatiot strip crtaч »arls Burns 
nacrtal etiketi za serija od 12 piva na apokalipsata 
na pivarnicata Elysian - vsuπnost koristi kadri od 
negoviot strip Black Hole.

pivo

ner” inspirirana od Hiчkokoviot film "Ptici", so
interesna ideja i slogan deka "pivoto moæe da bide
seksi". Konceptot i dizajnot se smeta deka se femi-
nistiчki, osobeno vo ovaa stereotipna oblast vo koja 
se smeta deka pivoto e "maπki pijalok". 

Pivarnicata "Pabst" od Milvoki so godini sprovedu-
va natprevari za likovno reπenie za svoeto najvaæno 
pivo "Blue Ribbon", na nivniot poseben sajt za taa 
namena kade πto ima i celokupna galerija na site 
grafiчki reπenija na nivnite etiketi (http://pbrart.
com/All/all/1/gallery.aspx) kako i otvoren povik do 
site fanovi i korisnici na sajtot da gi spodelat 
svoite omileni sliki, videa ludi prikazni, soniπ-
ta, koπmari, umetniчki dela, so cel deka sajtot e 
pred se namenet za site.

Amerikanskata pivarnica od Pitsburg "East End" svoe-
to pivo "Illustration Ale" go otslikuva so etiketi koi 
se kreirani od πestmina lokalni umetnici koi se 
dogovorile so pivarnicata za ilustracija na niv-
noto limitirano izdanie od 700 ml. Sekoe πiπe nosi
delo na edno od πesttemina razliчni umetnici koi
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pivoPivarnicata "Kulturbraurei Welde" od germanskiot 
grad Plankπtad se proslavila po otkaчenata forma 
na nivnite πiπwa so branoviden dizajn i umetniчki 
dizajnirani etiketi. Vo tek e i nivniot nov ciklus 
od proektot „Weldekulturpreis" (Welde e nagrada za 
kultura), vo koja nagraduvaat avtori so likovni 
reπenija koi gi ukrasuvaat etiketite na svoeto pivo, 
podocna izloæeni i na edna grupna izloæba. 

so pivoto i pivarstvoto nemaat nikakva zaedniчka 
vrska. Δe vi ponudime i nekoi primeri kako - Prezident 
(pretsedatel) od pivarnicata "Chodovar Chodova Plana"
i "Premier" (premier, asortiman na pivarnicata "Vrati-
slavice nad Nisom") i "Car" (od mini pivarnicata "Bele
nad Orlici"), potoa sleduvaat pretstavnici na regio-
nalnata i lokalna samouprava - "Hejtman", "Primator" 
(gradonaчalnik) od Nachod, Rychta (naчalnik na op-
πtina, selski knez) od mestoto Hlinska. Vo minatoto vo 
Gambrinus se pravelo pivo po ime "Senator"dodeka na 
izvoznite etiketi lepele i temno pivo "Diplomat". 

Interesen e i чeπkiot pazar na pivo, kade πto Êe
najdete imiwa na pivo na tema na æivotni od insekti, 
do ribi, vlekaчi, cicaчi i site tie zaedno klasifi-
cirani vo klasi. Meчkite  i pokraj svoite karakterni 
osobini se zastapeni kako vo imiwata na pivskite 
brendovi taka i vo imiwa na pivarnici i pabovi.
(primeri mini pivarnicata "Beroun", kako i "U Med-
vidkü" vo praπkiot Star grad). Od 1875 g zastapeni se
i kopitarite kako Kozel (Velkopopovicky Kozel), oven, 
bizon koj nikogaπ ne bil prisuten vo Evropa no se-
pak ima ime na pivo Bizon od mini pivarnicata "Pra-
honice"). Svetot na pivskite etiketi e mnogu πarenolik 
- taka πto ima  imiwa na æivotni, istoriski liчnosti, 
funkcii, odnosno zanimawa i toa чesto i takvi koi 

Vo minatoto (a i denes, vo odredeni regioni vo 
Evropa) pivoto чesto se pravelo i vo manastiri pa 
чesto na imiwata na etiketite stignuvale i crkovni 
velikodostojnici i terminologii (najчesto zastepeni 
vo Belgija). Duvel, Judas, Nostradamus, St Bernardus, St 
Bebastiaan itn itn

Primeri i idei postojat mnogu, treba samo malku 
hrabrost i samodoverba zoπto kreativniot svet na 
pivoto e navistina so neograniчeni moænosti.
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behind the bar

виски. Овие вискија имаат тенденција да бидат ре-
лативно евтини и се брендови кои се продаваат главно 
во таверните и баровите за подготвување мешани 
пијалоци.Piπuva:

Filip ARNAUDOV
zdruæenie na barmeni na Makedonija

Se za Burbon, Tenesi viski,

2 del
Viski od 'ræ i Kanadsko viski 

SAD

Во Кентаки се произведуваат сите видови на виски 
во Северна Америка освен Тенеси и Канадско виски. 
Таму има најголема концентрација на дестилерии на 
континентот.

Тенеси започна како Бурбон земја, но денес нејзините 
две останати дестилерии се специјализирани за ка-
рактеристичиот Тенеси стил на виски.

Другите држави - првенствено Индијана, Илиноис, 
Вирџинија и Мисури имаат дестилерии кои произ-
ведуваат straight виски. Калифорнија има еден малa 
микро-дестилерија, којa произведува виски од 'рж. 
Исто така, постојат голем број на компании расфрлани 
низ земјата кои само го мешаат и разредуваат вискито 
кое е дестилрано на друго место. Овие дестилерии, 
понекогаш флашираат Бурбон - рефус кој е испратен 
до нив, но исто така може да креираат и свое мешано 

KANADA

Онтарио има најголема концентрација на виски дес-
тилерии во Канада, три во Алберта и две во Манитоба. 
Квебек, и Нова Шкотска имаат по една. Со исклучок 
на Glenora во Нова Шкотска, која е малт виски дес-
тилерија сите канадски дестилерии произведуваат 
само мешано канадско виски.
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behind the bar

варовник - две од основните состојки на Бурбон 
виски.

Името "Бурбон" доаѓа од област во источниот дел на 
Кентаки, која била именувана по Бурбон кралевите 
на Франција, кои ги потпомагале американските бун-
товници во Револуционерната војна. Бурбон Каунти 
во почетокот на 19 век бил центарот на виски произ-
водство и транспорт (иронично, во сегашно време, тоа 
е "сува" област). Локалното виски, направено главно 
од пченка, наскоро се стекнало со репутација да би-
де особено мазно, бидејќи локалните дестилаторите 
ги одлежувале нивните производи во суви дабови 
буриња. Усвојувањето на "кисела каша" (sour mash)  
техника на жито конверзија техника послужила за 
разликување на Бурбонот од другите стилови на 
виски.

До 1840 Бурбон беше признат и се продава како 
карактеристичен американски стил на виски, иако 
не како регионално специфичен алкохолен пијалок. 
Бурбон почна да се произведува во Кентаки, Тенеси, 
Индијана, Илиноис, Охајо, Мисури, Пенсилванија, Се-
верна Каролина и Џорџија, меѓу другите држави. 
Денес Бурбон производство е ограничена на Кентаки 
и Индијана, иако правно за да се вика Бурбон како 
локација треба само да биде произведено во САД. 
Првично Бурбонот се дестилирал во казани за дес-
тилација во вид на чајник, но со напредокот на 
производството почнале да се користат и column 
still казани за дестилација. Последните стари казани 

POTEKLO I ISTORIJA NA BURBON 
VISKI

Првите бранови на британските доселеници во Се-
верна Америка биле многу жедни. Запишано е дека
Верниците избрале да се сместат во Плимут, Маса-
чусетс, иако нивната оригинална дестинација била на 
друго место, првенствено затоа што тие биле речиси 
без пиво.

Првиот локално направен алкохолен пијалок е пивото, 
иако ограничената понуда на јачменов слад често би-
ла дополнувана со локални супститути како каша од 
тиква. Потоа следувале други дестилирани алкохоли 
како на пример румот направен од меласа увезена од  
Карибите. 

На почетокот на 1700-тите комбинацијата од лоши 
економски времиња и верски немири против црквата 
во Велика Британија предизвикала голем бран на 
емиграција од Шкотска и Ирска. Овие Шкоти, и про-
тестантските шкотски доселеници од Северна Ирска 
од провинцијата Алстер биле познати како "Шкотски 
Ирци" во новиот свет. Тие во Северна Америка ја до-
неле нивната религија, нивната недоверба кон вла-
дата, како и нивната вештина на дестилација на виски.

Овој наплив на луѓе, надополнет со германски ими-
гранти со слично верско и културно убедување, по-
минале низ колониите на брегот и се населиле прво 
во Пенсилванија, Мериленд и Западна Вирџинија. 
Претежно мали земјоделци, тие брзо се прилагодиле 
за одгледување на 'рж. Житото било испраќано со 
брод на источниот брег на пазарите, бидејќи патишта-
та биле лоши.Многу од земјоделците се свртеле кон 
дестилирање на виски. Во Пенсилванија првенствено 
се произведувало Rye виски; подалеку на запад и југ 
биле доминантно вискито од пченка. До крајот на 
Американската војна за независност во 1784, првата 
комерцијална дестилерија била формирана во она 
што тогаш било западна Вирџинија, округот Кентаки. 

Во 1794 година на новата Сојузна влада ги вовела 
првите федерални акцизи за дестилаторите. Земјо-
делеците-дестилатори од Западна Пенсилванија одго-
вориле насилно со она што стана познато како Виски 
буна. Федерални даночни агенти биле нападнати и 
убиени од страна на разбеснетата толпа. Наредбата 
конечно била обновена кога федералната влада ис-
пратила армија од 15.000 припадници на милицијата, 
предводена од Џорџ Вашингтон, да ја спречи буната. 
Бунтовниците биле осудени на казна да бидат обесени, 
но сепак здравиот разум надвладеал и по затворската 
казна тие биле помилувани и ослободени.

Оваа ситуација предизвикала нова миграција на до-
селеници во тогаш - западната граница помеѓу Кен-
таки и Тенеси. Во овие нови држави земјоделците 
имале идеални услови за производство на пченка и 
неограничено количество на вода филтрирана низ, 
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за да произведат стил на виски кој, неверојатно, е 
значително различен. Првите виски дестилерии во 
Тенеси, од причини што почнале да се губат во маглите 
на историјата, додале последен чекор во нивниот 
процес на производство.Тие почнале да го филтрираат 
нивното виски преку т.н. кревети од јаворов јаглен. 
Оваа филтрација отстранува дел од вкусот во алко-
холниот пијалок и создава мазен и весел вкус. Преос-
танатите две дестилерии во државата ја продолжуваат 
оваа традиција, која дестилаторот во дестилерија 
на Џек Даниелс еднаш го опиша како "истата црква, 
различен стол".

behind the bar

'Рж вискито претрпе уште поголеми загуби и од 
Бурбонот за време на Прохибицијата. А генерација 
на потрошувачи се сврте кон светлите псевдо вкус 
и релативно деликатни бели алкохолни пијалоци за 
сметка на  бескомпромисниот, лут вкус и полното тело
на straight Rye виски. Производство на Рж вискито 
исчезнува целосно од својата татковина на срединиот 

за дестилација во вид на чајник се во фабрика која 
е затворена во Пенсилванија во 1992 година, но тех-
никата беше оживеана во Кентаки во 1995 година, 
кога историската Labrot и Греам дестилерија беше 
реновирана и повторно отворена со сет на нови, 
шкотски вградени бакарни казани за дестилација во 
вид на чајник.

Крајот на 19 век сведочи за подемот на Движењето 
Temperance, социјален феномен управувано од По-
тенцијалната комбинација од верски и женски групи. 
Ваквите општества, како што се жените Christian Tem-
perance Union и Анти-салон лига, дејствувале на на-
ционално ниво, но биле особено активни во јужните 
држави и во текот на остатокот од векот голем број 
на држави и региони ја усвоиле забраната за алко-
хол. Овие законски ограничувања направиле хаос во 
Бурбон индустријата, со што се предизвикало подолго 
стареење на залихите на виски.

Националната Забрана во 1919 година имаше ефек-
ти на Бурбон индустрија надвор од згаснувањето на 
повеќето дестилерии. Пиењето не запре, се разбира, 
и САД наскоро беше преплавена со нелегален алко-
хол, голем дел од тоа со сомнителен квалитет. Тоа што 
се промени е американски вкус за виски. Недозво-
лените moonshine и увезени канадски вискија беа 
полесни во вкусот и телото од Бурбон и 'рж вискито. 
Соодветното зголемување на популарноста на белите 
алкохолни пијалоци како Џин и Водка дополнително 
го изменија пазарот. Кога престана забраната во 1933
година, голем број на старите дестилерии не отво-
рија повторно, и индустријата почна бавно да се кон-
солидира, период кој траеше до раните 1990-ти, во 
кое време имало само 10 дестилерии во Кентаки и две 
во Тенеси.

Можеби изгледа чудно, но скоч вискито може да е 
инспирација за долгорочно заживување на Бурбонот. 
Постојаниот раст во продажбата на single malt и скоч 
виски со висок квалитет не помина незабележано во 
Бурбон земјата. Сите дестилерии во Кентаки и Тенеси 
сега ги рекламираат "high-end", "single cask" и "small 
batch вискијата и имаат голем успех меѓу елитните 
потрошувачи. Три мали специјализирани дестилерии 
се отворија во последните неколку години во Кентаки 
и во Калифорнија за да се грижат за оваа зголемување 
на побарувачката за квалитет над квантитет. САД 
можат се уште, според зборовите на еден коментатор 
"turn away from foreign potions and return to its native 
spirit."

TENESI VISKI

Тенеси виски е прв братучед на Бурбонот, со речиси 
идентична историја. Ист вид на луѓе користат ист 
вид на зрна и истиот вид на техники на производство 

'RÆ VISKI

Шкотско - Ирските дестилатори не биле навикнати на 
користење на 'рж во виски производство, но за нивните 
германски имигрант соседи 'ржот бил основната  жит-
на суровина за производството на Schnapps и Водка 
во северна Европа. Тие продолжиле со оваа пракса на 
дестилација, особено во Пенсилванија и Мериленд, 
каде Rye вискито е карактеристично цврсто и остро, 
со зрнест вкус и останаа доминантен тип на  виски и 
во 20 век.
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behind the barАтлантик во 1980-тите. А неколку модерни Рж виски-
ја во моментов се произведуваат од страна на Бурбон
дестилерии во Кентаки и Индијана. Првиот Американ-
ски домашен виски стил, денес само едвај преживуваа 
на пазарот. 

ME©ANO AMERIKANSKO VISKI

Мешаните  вискија датираат од почетокот на 19 
век, кога откривањето на column still казаните за 
дестилација овозможило производство на неутрал-
ни алкохолни пијалоци. Дестилаторите креираат соп-
ствени брендирани мешавини. Вкусот и квалитетот на 
овие вискија, тогаш како и сега, варира во зависност 
од односот на straight виски и неутрален алкохол. 
Првите мешавини често биле зачинети со повеќе ра-
боти, од шери до тутун. Во споредба со straight 
вискито тие биле релативно евтини и без карактер. 
Модерните мешавини користат десетици различни 
straight вискија за да се осигура конзистентен про-
фил на вкус. Мешаните американски вискија имаа 
голема продажба за време и непосредно по Втората 
светска војна кога дестилаторите ги промовираа би-
дејќи беа ограничени количините на чисто straight 
виски. Мешаното виски се смета дека е премногу без 
вкус за разлика Бурбон и Рж вискито. А потрошувачите 
кои сакаат полесни алкохолни пијалоци наскоро 
преминале на Водка и Џин. Мешаното виски има нај-
голем пад на продажбата во текот на изминатите 
неколку децении.

VISKI OD P»ENKA

Виски од пченка е првото вистинско американско вис-
ки, и претходник на Бурбонот. Неодлежаниот, чист 
алкохолен пилајок, е вид на виски кое Шкотско Ирски-
те земјоделците го произведувале во своите казани 
за дестилација за семејна потрошувачка или го тргу-
вале за други стоки. Кога државните и федералните 
акцизи биле трајно воведени во текот на Граѓанската 
војна, поголемиот дел од производството на Виски од 
пченка се произведувало илегално за да стане moon-
shine виски. Скромна количина на комерцијални вис-
кија од пченка се уште се произведува и консумира во 
Југот од Америка.

KANADSKO VISKI

Канадските вискија, како и со нивните американски 
братучеди, потекнуваат од фарма. Овие рани вискија 
биле направени главно од 'рж. Со време, повеќето ка-
надски дестилатори се свртеле кон пченка, пченица 
и други житарици, но Канаѓаните продолжиле да 
произведуваат виски како "Rye" иако кашата за пове-
ќето канадски вискија сега е претежно мешавина на 
пченка, пченица и јачмен, со само скромни пропор-
ции на 'рж за вкус, што резултира со полесно тело.

• ИЗВОРЕДНА МОЖНОСТ ЗА 
ВРАБОТУВАЊЕ ВО БАРОВИТЕ 
НА СВЕТСКИТЕ МЕТРОПОЛИ

• ЗА САМО 3 (ТРИ) НЕДЕЛИ 
ОБУКА НАУЧЕТЕ ГИ 
НАЈПОЗНАТИТЕ СВЕТСКИ 
КОКТЕЛИ СО 
ИНТЕРНАЦИОНАЛНИ РЕЦЕПТИ

• ДОБИВАТЕ ДИПЛОМА 
КОЈА ВАЖИ ВО СИТЕ ЗЕМЈИ 
ВО СВЕТОТ

• ЧЛЕН НА INTERNATIONAL
BARTENDERS ASSOCIATION
(IBA)

• НАЈПРОФИТАБИЛНА И 
НАЗАБАВНА ПРОФЕСИЈА ВО 
УГОСТИТЕЛСКИОТ БИЗНИС



behind the bar

The Paper Plane

 • 2cl bourbon

 • 2cl Aperol

 • 2cl Amaro

 • 2cl свеж сок од лимон

Сипете ги сите состојки во шејкер со мраз, добро ис-
шејкате и сипете го коктелот во изладена коктел чаша.

The Revolver

 • 5cl bourbon

 • 1,5cl coffee liqueur

 • 2 dashes orange bitters

Сипете ги состојките во микс чаша со лед, добро 
измешајте и сипете го коктелот во изладена коктел 
чаша. Декорација спирала од портокал.

Mint Julep.

 • 4 ливчиња нане

 • 5cl bourbon whiskey

 • 1 лажичка шеќер во прав

 • 1cl вода

Изгмечете го нането водата и шеќерот во олд фешн 
чаша, додајте дробен мраз. Сипете го вискито, про-
мешајте и дополнете со уште дробен мраз. Декорирајте 
со гранче нане.

KOKTELI SO VISKI
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Винската индустрија секако станува една од најкон-
курентните индустрии на глобално ниво. Кон „битката“ 
помеѓу земјите од стариот свет, традиционалните про-
изводители на вино како Франција, Италија, Шпанија, 
Португалија и земјите од новиот свет како САД, Ар-
гентина, Австралија, Нов Зеланд, Чиле се придодаваат 
земјите од југоистокот на Европа како Хрватска, Црна 
Гора, Бугарија, Романија и секако Македонија. Во една 
таква силна конкуренција, потврдата за квалитетот на
виното од релевантна трета страна станува се позна-
чајна, особено за оние производители и земји кои 
допрва ја градат својата репутација и сакаат да се на-
метнат. Оттаму во обидот за остварувањето на своите 
амбиции за освојување на странските пазари, се повеќе 
македонски винарници земаат учество на влијателни 
вински натпревари и добиваат награди со кои се 
потврдува  квалитетот на македонското вино. 

Поради бројноста на ваквите натпревари на глобално 
ниво се појавува извесен скептицизам во однос на 
вистинската вредност и тежина на добиените награди. 
Сепак оние кои малку повеќе ги познаваат случувањата 
во винската индустрија знаат колку е тешко да се до-
бие награда на еден ваков натпревар, низ какви се 
оценувања поминува виното, особено на натпреварите 
кои се издиференцирале како позначајни и кои се 
грижат за своето реноме. Преку веродостојноста на
оценките односно наградите, ваквите вински натпре-
вари го градат својот кредибилитет и репутација, па
оттаму произлегуваат строгите критериуми и објектив-
ност. Начинот и постапката на оценување може да 
варираат од натпревар до натпревар, но сепак важат 
некои општи правила. 

Секој вински натпревар ги дефинира категориите во 
кои може да се натпреваруваат вината, па така тоа може 
да бидат млади бели вина генерално или од одредена 
сорта, стареени црвени вина во дабови буриња, по-
лусуви црвени вина, вина направени со комбинација на 
одредени сорти и слично. Врз основа на категориите, 
винарниците испраќаат мостри од своите вина се-
како со назнака на бербата и категоријата за која 
конкурираат. По завршување на рокот за пријавување, 
се организираат панели составени од вински експерти 
кои вршат дегустација и оценување на вината. Притоа 
зависно од големината на натпреварот, може да се 
организираат повеќе панели, во различен состав, за 

различни категории на вина. Она што е идентично за сите 
вински натпревари е дегустацијата на слепо, односно 
оценувачот не знае кој е брендот односно винарница-
та што ја гарантира објективноста на оценувањето. 

Винските судии и критичари користат однапред утвр-
дени методи и скали за оценување на квалитетот на 
виното кое го дегустираат. Добро познат е системот 
кој го користи Роберт Паркер од вкупно 100 бодови, 
додека во Европа, повеќе преферирана е скалата со 
вкупно 20 бодови за рангирање на виното според 
неговиот квалитет. И во едниот и во другиот случај, при 
оценувањето се разгледуваат следните карактеристики 
на виното: боја, арома и буке, вкус и финиш и целокупен 
потенцијал и квалитет на виното. По завршувањето на 
оценувањето и сумирањето на резултатите најчесто 
се доделуваат бронзен, сребрен и златен медал како и 
двоен златен медал за вината кои сукцесивно, неколку 
години по ред се закитуваат со нависоко одличје. Нат-
преварите често ја вклучуваат и наградата „најдобро 
во класа“  која се доделува само на едно од вината кои 
освоиле златен медал во одредена категорија.  

Ваквата сложена постапка на оценување на вината 
само ја зголемува релевантноста на наградите кои 
во изминатиот период ги добија нашите винарници.  
Секако предводник во овој сегмент е нашата најголема 
винарница, „Тиквеш“, која веќе ги капитализираше 
високите оценки добиени од Роберt Паркер со извозот 
на пазарот на САД и Данска, а само од почетокот на 
2013-та година, на 9 значајни вински натпревари, освои 
дури 42 медали и специјални признанија за квалитетот 
на своите вина. Судејќи по тоа, слободно можеме да 
кажеме дека претстојат одлични денови за извоз на 
„Врвното од Македонија“ на светските пазари.

svetot na vinoto

Vinski natprevar

Kako se ocenuva
vinoto?
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Piπuva:
Caci Pakovska
stilist

stilissimo

Тие се најголемите модни трендсетери... Иако не 
измислиле ништо особено, сепак нивниот единствен 
стил е копиран низ целиот свет. Ова се познатите 
личности кои според мене имаат највлијателен стил 
во последните неколку декади.

1. Majkl Xekson - 
 Kralot na pop muzikata

Style Icons 

во коомбинација со уникатни детали кои станаа негов 
заштитен знак, како на пример еполетите и другите 
војнички детали, шапките, белите чорапи (јасно вид-
ливи од кусите панталони, станаа асоцијација за не-
говиот познат Мунвок). Кожните јакни со истакнати 
раменици, везените куси палта со еполети и бандолери 
(достојни за генералите од Индија), дури и златните 
гаќи носени врз ултра тесните панталони  уште повеќе 
го привлекуваа вниманието врз оваа поп ѕвезда.

2. Fenomenot Lejdi Gaga - 
 kuluren fenomen

Кој друг во исто време би можел да биде изгласан за 
Најдобро и Најлошо облечена ѕвезда и да инспирира 
милиони обожаватели (но и познати личности). Мора 
да признаеме, кога станува збор за модата Лејди Гага 
е бестрашна.

Тој не беше само кралот на поп музиката, туку и Кралот 
на модата. Еден од најголемите модни трендсетери 
на сите времиња кој инспирираше милиони луѓе низ 
целиот свет. Не е ни чудно што Мајкл Џексон имаше 
големо влијание не само во музиката и танцувањето, 
туку и во модата. Пред некој ден, на пример, најпоса-
куваниот креатот во моментов, Оливер Руштајнг, кој е
креативен директор на познатата француска модна 
куќа Балмен, на својот инстаграм профил како ис-
нпирација ја посочи фотографијата на Мајкл Џексон. 
Мајкл Џексон никогаш не им робуваше на трендовите. 
Неговиот моден стил беше составен од класичен стил 

Иако постојано се зборува дека таа го копира изгле-
дот на Розин Марфи, Мадона и Гвен Стефани, сепак фо-
тографиите сведочат дека уште една пеачка е инспи-
рација за изледот на Гага: Келис. Но едно е сигурно, 
Лејди Гага е вистински уметник. Таа е навистина креа-
тивна и талентирана. Мадона беше една од првите 
кои повеќе размислуваа за концептот отколку за со-
држината но кај Гага сето тоа доаѓа сосем природно. 
Таа гo гледа својот карактер и својата кариера. Се 
произлегува од неа. Можеби се инспирира од Мадона, 
Келис или Гвен Стефани, но се што прави, го прави на 
својот единствен начин.

3. Kusata kosa na Riana

На Ријана многу добро и е позната високата мода , како 
и смелиот избор на шминка. Нејзиниот моден стил е 
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stilissimoречиси исто толку познат колку и нејзините хитови. Од 
драстични фризури и бои на коса, до избор на необични 
парчиња облека од уличната и високата мода,  Ријана е 
вистински стилски “Daredevil” (човек без страв). Кога 
сите почнаа по неа да бричат една страна од својата 
коса, таа ги избричи обете... Несомнено е дека Ријана 
е една од највлијателните трендсетерки во моментов.

4. Izgled ala Madona

Кога ќе помислите на облеките од 80-тите, на што прво 
помислувате? Мадона. Поп иконата беше откриена и
најпопуларна во текот на 80-тите. Речиси и да не пос-
тоеше дом, автомобил или забава без хитовите на 
Мадона. Нејзиниот моден стил беше најбаран и најко-
пиран. Мадона имаше неколку изледи во текот на 80-
тите. Нејзината способност постојано да го менува 
својот стил секако придонесе за долгорочноста на 
нејзината кариера. Мора да признаеме дека Мадона 
засекогаш ја промени модната индустрија.

Да не ја заборавиме и неговата сопруга Викторија 
Бекам која во 2008-та повторно ја врати Боб фризурата 
на насловните страници за списанијата за фризури. Таа 
ја превзема оваа класична фризура, малку ја промени 
во свој стил, а следно беше... илјадници жени трчаа кај 
своите фризери (вклучувајки ги и познатите личности) 
и ја бараа феноменалната фризура на Викторија Бекам.

6. Xastin Timberlejk e onoj koj   
 ja vrati seksipilnosta vo moda

Тој е човекот кој знае многу добро да се трансформира 
себеси за новото време, но и за своите обожаватели. 
Најпрво ја потстрижи својата коса, потоа ги исфрил 
хип/хоп облеките, потоа се облече во костум, на глава 
стави Федора шапка и му покажа на светот дека го 
има она што му беше потребно за да стане една од 
најголемите поп ѕвезди во светот. Џастин е маж со стил 
кој го присвои банкарскиот стил на облекување од 
својот очув и го направи свој заштите знак. Тимберлејк 
е моќен да ги препознае трендовите уште пред да бидат 
популарни. Тој можеби не ги создава , но секако ги 
популаризира- машките шапки се повторно модерни, 
а костумите како да треба да се носат со патики....а 
елеците.... сега скоро секое младо момче ги носи. 

5. »etka frizurata na Bekam

Во 2001-та имаше еден феномен кој се ширеше како 
чума. Дали се сеќавате дека многу деца имаа “четка “ 
фризура. Тоа беше всушност фризурата на Дејвид Бекам 
кој постојано сакаше да биде и да изгледа различно. 
Во 2002-та тој беше во сите списанија, билборди и ТВ 
реклами. Бекам си игради имиџ на добар фудбалер со 
интересна фризура која често пати беше тема на многу 
муабети.
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stilissimo
7. Blanπiranata kosa na Eminem

На крајот на 90 тите и почетокот на 2000 та сите 
момчиња почнаа да си ја бланшираат својата коса. Тоа 
точно беше периодот кога се појави Еминем. Дали тој 
ги измисли овој тренд? Очигледно не, но секако дека 
тој го популариза и ги “зарази” скоро сите мажи.

8. OËilata na Xon Lenon

Таа изгледа добро во се. Таа би изгледа добро и во една 
од твоите маички, во машки костум, во огромен фустан. 
Таа изгледа прекрасно и гола. Дури таа ги правите го-
лите фотографии да изгледаат како уметнички дела. 
Кејт Мос е стил икона. Да стави и пердув на глава, тоа 
ќе стане модерно. Постојат две вистини за Британците: 
Дождот и огромната моќ на Г-ѓа Кејт Мос. Пред 2005-
тата, гумените чизми Хантер ги носеа само рибарите 

На крајот на 1966 година, Џон Ленон почнал да носи 
очила и се до својата трагична смрт не ги извадил. 
Набргу сите го прифатија овој облик на очила кој 
денес популарно се нарекуваат “Ленонки”.

9. Efektot Kejt Mos

и војниците од Втората светска војна. А потоа Кејт 
Мос ги “прошета” по калливиот терен на фестивалот 
Гластонбери и одеднаш продавниците ги продаваа на 
тони. Сега речиси и да не постои посетител на овој 
познат фестивал без овие чизми. 

10. Majkl Xordan i Air Jordan

Никогаш немало сомневања дека Мајкл Џордан ќе 
биде крал на спортските терени, особено кога за прв 
пат се појави во 1984 година во дресот на Чикаго Булс. 
Тој беше еден од ретките спортисти кој во исто време 
беше и понизен и неверојатно добар, што го направи 
највлијателната спортска фигура во светот. Не можете да 
замислите поголема спортска фигура од Мајкл Џордан. 
Дури и како пензиониран спортист, Најк продолжува да 
ги прави неговите патики Air Jordan. Успешните спор-
тисти во било кој спорт се споредуваат со него: “Тај-
гер Вудс е Мајкл Џордан во голфот”, “Валентино Роси е 
Мајкл Џордан во мотоциклизмот” и сл. Како што еднаш 
познатиот кошаркар Меџик Џонсон кажа: Постои Мајкл 
Џордан.... па празно место, па потоа  ние останатите”.

11. Seksipilnosta na Merlin Monro

Таа отсекогаш се сметала за секс симбол. Русата коса, 
која беше заштитен знак на оваа Холивудска ѕвезда, 
остави неповторлив влијание на модата. Мерлин Монро 
е се уште стил инспирација за многу познати ѕвезди 
како Мадона, Лејди Гага и Кристина Агилера.
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Не е лесно во топлите, долги и мрзеливи летни дено-
ви, помалку е хаотично. Дури и возрасните ги прифа-
ќа расположението на „летен распуст“. Затоа ова е 
перфектен момент да сторите нешто за своето здравје. 

1. Jadete poveÊe bobinki

Подобрете ја исхраната со тоа што секој ден ќе вне-
сувате 250 гр бобинки: капини, боровинки или ја-
годи. На овој начин го снабдувате телото со големи 
количини антиоксиданси и на тој начин избегнувате 
оштетување на ткивата и го намалувате ризикот од
болести поврзани со возраста. Капините и боро-
винките се особено богати со антиоксиданси. 

Дополнителен бонус: бобинките се богати и со влак-
на и го контролираат холестеролот, а дури може да 
спречат и некои видови рак. 

2. Izvalkajte se i izbrkajte go stresot

Намалете го нивото на 
стрес со тоа што ќе засади-
те мала градина, кутија со 
цвеќиња или, пак, доколку 
навистина немате доволно 
простор, барем засадете не-
колку саксии цвеќе, во или 
надвор од домот. 

Работата со земја едностав-
но ве „приземјува“. Кога сe 
се движи со огромна брзина 
и чувствувате дека летате, а
не чекорите по земја, мен-
талното приземјување по-
мага во ослободувањето од 
физичкиот и ментален стрес. 

3. »istete gi zabite so konec sekoj den

Веќе знаете дека ова е навистина потребна навика, 
па затоа време е да ја започнете. Чистете ги забите 
со конец секој ден. Можете дури и на плажа (на 
скришно место), додека читате на тераса или додека 
гледате ТВ. 

Piπuva:

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

LETNI 
»EKORI 
ZA ZDRAV 
ÆIVOT
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Конецот ги отстранува бактериите во устата и на тој 
начин придонесува до подобро здравје на целото 
тело. Доколку ги отстраните повеќето бактерии во 
устата, тогаш телото има повеќе сила да се избори со 
бактериите на друго место во организмот. Користете 
конец секој ден и ќе ви биде подобро од барем 85% 
од луѓето. 

4. Izlezete nadvor i veæbajte

Изберете активност што 
може да се прави надвор, 
како планинарење, шетање 
во природа, игри како 
брканица со вашите деца, 
возење велосипед, возење 
ролери или пливање и на 
овој начин вежбајте. 

Запомнете, така чекорете 
сигурно кон здравјето 
и минувате квалитетно 
време. 

5. Vnimavajte na oËite

Носете заштитни очила на работа и во слободно време. 
Кога сте надвор носете очила за сонце кои блокираат 
барем 99% од ултравиолетовите А и В зраци. Вака се 
заштитувате од катаракта, а и брчки околу очите. 

Носете заштитни очила додека вежбате, играте некоја 
спортска игра или едноставно, ја косите тревата. 
Консултирајте се со докторот кои очила се најдобри, 
бидејќи има одредени видови за одредени спортови. 

lifestyle

6. Alkohol: polesno 

Во лето е полесно да ги избегнете потешките видови 
алкохол, па изберете полесни и ладни алкохолни пи-
јалаци (освен доколку сте бремени или не треба да 
внесувате алкохол од други причини).

Сангријата, пивото или белото вино се алкохолни, ос-
вежителни и лесни пијалаци. Алкохолот, доколку се 
консумира умерено, една до две чаши во денот, може 
да заштити од срцеви заболувања. 

7. Vreme e za odmor!

Негувајте си го срцето – искористете го бавното темпо 
на одморот и релаксирајте се. 

Одморите носат повеќе користи. Го намалуваат 
крвниот притисок, го снижуваат пулсот и хормоните 
на стрес, како кортизол, којшто придонесува до по-
широка половина и поголем ризик од заболување на 
срцето. 

8. Dobar son

Не одолевајте на желбата за доцни ноќи во лето. 
Легнувајте си и будете се во истиот период секој ден 
и избегнувајте алкохол три часа пред да си легнете. 

Исто така, добро би било да избегнувате попладневни 
дремки, освен ако не дремнувате секој ден, во истиот 
период и со исто времетраење. 

И ете ги: осум, навистина едноставни начини до по-
добро здравје ова лето. 

Обидете се со еден или пробајте ги сите. 
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Oд 1 април до 30 јуни оваа година, во Скопје во ор-
ганизација на Шато Камник – Тренинг Центар (Chateau 
Kamnik – Training Center), координатори Слободен 
Чокревски Slow Food Скопје и Златко Еделински 
Здружение на сомелиери и познавачи на вино на
Република Македонија се одржа едукативната про-
грама ВИНСКИ СОВЕТНИК .

та се базира на искуствата на водечките вински 
земји како што се Франција и Шпанија и има за цел 
подигање на винската култура како основен предус-
лов за остварување на потенцијалите за поголемо 
производство на квалитетно вино, подобар пласман 
и извоз на македонското вино, а со тоа и директно 
влијание на подобрување на конкурентноста на ма-
кедонската економија. 

Обуката на учесниците се изведува поделена на 
три главни тематски целини. Првата се однесува на 
работата во лозовите насади, односно примена на 
агротехнички мерки, концептот на Terroir и контрола 
на квалитетот на грозјето и неговото влијание врз 
квалитетот на виното. Втората тематска целина го
опфаќа производството на вино и работата во вина-
рија, вклучително и технологијата на зреење на ви-
ното, чување и ставање во шише. Третата целина, која 
воедно е и најголема по број на часови, ги опфаќа 
презентацијата, комуникацијата и маркетингот на 
виното. Поточно, преку оваа целина, учесниците се 
здобиваат со вештини на презентирање, правилно 
служење, вински протоколи, оценување, опишување 
на виното со соодветна терминологија и неговото 
спарување со храна и се стекнуват со познавање 
на домашниот и светскиот вински пазар преку 
запознавање со најважните светски вински региони 
како и информации за употреба на социјалните мре-
жи во винскиот свет. Целокупната обука се реализира 
преку практичен и теоретски дел со тежиште на прак-
тичниот дел каде учесниците директно ги вежбаат 
стекнатите вештини и знаења. Во делот на практичната 
настава се изведува и студиско патување во некој од 
винските региони со посета на лозови насади, винарии 
и угостителски објекти (овој пат во Винарија Попов). 
Имплементацијата на програмата се одвива по пат 
на активна интеракција помеѓу обучувачите и 10-15 
учесници (овој пат-16), водена од страна на домашни 
и странски експерти од Франција. Обврска на носите-
лот на обуката е да понуди и да обезбеди соодветни 
простории за обука со сите потребни материјали, 
алатки и опрема за спроведување на програмските 
активности. За теоретскиот дел од обуката треба да

inicijativi

VINSKI
SOVETNIK

Програмата ВИНСКИ СОВЕТНИК е наменета за сите 
учесници во различните сегменти на винскиот сектор 
во Република Македонија. Таа е фокусирана да еду-
цира професионалци кои ќе се стекнат со познава-
ња од сите области на винарството, почнувајќи од
витикултурата и тероарот, преку сегментот на произ-
водство, маркетингот, винските комуникации и ХО-
РЕКА секторот вклучувајки го и винскиот туризам. 
Вака конципираната програма е прва и единствена 
во државата која ги обединува сите области во вин-
скиот сектор како една од најважните земјоделско-
стопански гранки ориентирани кон извоз. Програма-
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се обезбедат соодветно опремени училници, а за де-
лот на практичните вежби се користат лозови насади, 
простории, опрема и алатки на преработувачки капа-
цитети т.е винарска визба, специјално опремени сали 
за дегустација и/или ресторантски дел.

6. Златко Еделински - Сомелиерство

7. Слободен Чокревски - Физиологија на вкусови и 
спарување на храна и вино 

Основни предуслови за кандидатите 
на оваа програма се следните:

- Да има завршено најмалку средно образование; 
да поседува претходни познавања, вештини и ком-
петенции од винскиот сектор и сродните секторич да 
биде профилиран како: лозар, произведувач на ви-
но, сомелиер, ресторатер, продавач, туристички ра-
ботник, новинар или слично. 

inicijativi

Во реализацијата на обуката се вклучени релевантни 
локални експерти и странски експерти од Франција 
во улога на обучувачи за спроведување на теорет-
ски и практични обуки со помош на корисни алатки 
и материјали и со примена на методологијата и нас-
тавните техники за образованието на возрасни.

Во овогодинешната програма беа вклучени
следните експерти:

1. Patrice Lallemand - Educational Engineer Master 
Vinifera IHEV / DRI  Montpellier SupAgro

2. Carole Lambert - Ingénieur Formation/Conseil  Service 
DEFIS Institut des régions chaudes - Montpellier SupAgro

3. Д-р Климе Белески - Лозарство и Terroir  

4. Д-р Горан Миланов - Производство на вино   

5. Александар Вучковски - Презентирање на вино, 
комуникација и маркетинг 

По завршување на обуката учесникот 
Êе биде во состојба да:

• Познава агротехнички и ампелотехнички мерки 
кои се применуваат за одржување на  лозовите насади

• Прави избор на сорти прилагодливи на почвата и 
климатските услови

• Проверува квалитет на грозјето за проиводство на 
квалитетно вино

• Разбира технологија на процесот на производство 
на бело, розе, црвено и пенливо вино во целост
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• Познава постапка на зреење на виното во дабови 
бочви, употреба на дабова алтернатива

• Познава технологија на ставање и затворање на 
виното во шише 

• Обезбедува оптимални услови за складирање и 
чување вино според видот и стилот

• Врши оценување на вината преку користење на 
прифатените сензорни евалуациони техники.

inicijativi

• Нуди конкретни совети за компатибилноста на раз-
лични вина со различни видови јадења и храни.

•  Идентификува трендови за вкусовите на клиентите 
врз основа на директни контакти и работно искуство.

• Обезбедува помош во дизајнирањето, содржината 
и цените во винската листа

• Нуди помош во дизајнирањето и описот на про-
пратните промотивни материјали за виното (етикета, 
каталог, слоган)

• Идентификува генерални трендови во пазарот на 
вино и врши промоција и продажба на вино 

На крајот на програмата се добива диплома 
со звање Вински советник – Wine Adviser

• Опишува органолептички карактеристики на ви-
ното и знае да ги презентира карактеристиките и ква-
литетот на виното пред медиуми или клиенти.

• Нуди помош и информации на клиентите во правец 
на избор и достапност на вина.

• Дискутира со клиентите околу видови на вино,
стилови, региони, лозарството и методи на произ-
водство, земајќи го предвид нивото на знаење за ви-
но на купувачите.

• Служи вино на соодветна температура според типот 
и стилот на виното согласно изборот на клиентите.

Доделување на дипломите на официјалната церемони-
ја беше организирано од страна на Амбасадорот на 
Франција во република Македонија г-ѓа Лоренс Оер.

Очекувањата за во иднина опфаќаат повторување на
програмата за нови учесници, организација на на-
предни курсеви за оние кои се стекнале со дипломата 
Вински советник, како и организација на тематски 
курсеви за различни целни групи (ресторатери, сто-
панственици, дипломати, љубители на вино, членови 
на НВО...
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gastronomija

 Индонезиската кујна е разновидна, делумно поради 
тоа што Индонезија е составена од околу 6.000 на-
селени острови од вкупно 18.000 од најголемиот 
светски архипелаг. Постојат многу регионални кујни, 
често засновани под културни и странски влијанија. 
Регионално, индонезиската кујна варира во голема 
мера и подлежи под различни влијанија. Во текот на
својата историја, Индонезија учествувала во трго-
вијата, поради нејзината локација и природните ре-
сурси. Покрај тоа, домородните техники и состојки на 
готвење на Индонезија биле под влијание на Инди-
ја, Блискиот Исток, Кина, и на Европа. Шпанските и 
португалските трговци произвеле нов свет произвo-
ди, дури и пред Холанѓаните да го колонизираат 
поголемиот дел од архипелагот. Индонезиските ос-
трови на “Moluccas” (Малуку), кои се познати како 
"Спајс Острови", исто така придонеле за воведување 
на мајчини зачини (како што се каранфилче и морско 
оревче) за индонезиската и глобалната кујна.

Некои популарни индонезиски јадења како што се: 
nasi goreng, gado-gado, sate, soto се јадат насекаде во 
земјата и сметаат за индонезиски национални јадења.

Суматранската кујна, на пример, често има влијание 
од Блискиот Исток и Индија, каде многу се употребува 
зачинето месо и зеленчук, како што се гулаи и кари 
и е се поавтохтона со јаванската кујна. Кујната од 

Источна Индонезија е слична на полинезиската и ме-
ланезиската кујна. Состојки од кинеската кујна може 
да се видат и во индонезиската кујна: храната ка-
ко “Bakmi” (тестенини), “Bakso” (топки месо или риба) 
и “Lumpia” (ролни) се целосно асимилирани.

INDONEZISKA KUJNA

Некои популарни јадења, кои потекнуваат од Индо-
незија сега се заеднички со поголемиот дел на 
Југоисточна Азија. Индонезиските јадења како што 
се “Satay”, “Beef rendang” и “Sambal” се омилени во 
Малезија и Сингапур. Јадењата базирани на соја, како 
варијации на “Tofu”(Tahu) и “Tempe”, се исто така 
многу популарни. “Tempe” се смета за јавански изум, 
локална адаптација на ферментација и производ-
ство на храна базирана на соја. Друга ферменти-
рана храна е “Oncom”, на некој начин слична на 

Bakso
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“Tempe” но со користење на различни бази (не само 
соја), создадени од различни габи, кои се особено 
популарни во Западна Јава.

gastronomija

Индонезиските оброци најчесто се јадат во 
комбинација на лажица во десната рака и вилушка во 
левата рака (да се стави храната во лажицата), иако 
во многу делови на земјата, како што е Западна Јава 
и Западна Суматра, се јаде само со раце. Во ресторани 
или домаќинства каде најчесто се користат раце при 
јадење, како морската храна “Foodstalls”, храната во 
традиционалните сундански ресторани, или храната 
во источно јаванските ресторани “Pecel lele” (пржен 
сом ) и “Ayam goreng” (пржено пилешко), храна од 
тезги, тие обично се служат во “Kobokan”, со сад за 
вода, со парче лимон во него, за да им даде свеж мирис. 
Оваа чаша вода не треба да се конзумира, сепак таа 
се користи за да се измијат рацете, пред и по јадење. 
Јадењето со стапчиња генерално може да се најде 
само на тезги или ресторани каде служат Индонезис-
ки адаптации на кинеска кујна, како што “Bakmie” или 
“Mie ayam” (пилешкo) “ Pangsit” (wonton),” Mie goreng 
“(пржени тестенини) и “ Kwetiau goreng” (тестенини 
со пржен рамен ориз).

ZaËini i drugi aromi

"Rempah" е индонезиски збор за зачин, додека "bum-
bu" е индонезиски збор за мешавина од зачини и 
најчесто се појавува во имињата на некои мешавини 
од зачини, сосови и зачинети пасти . Светски познатите 
"Спајс Острови", на индонезискиот остров Малуку 
придонесоа за воведување на своите родни зачини 
во светската кујна. Зачините како “Pala” (морско 
оревче), “Cengkeh” (каранфилче) и “Galangal” (Лаос) 
потекнуваат од Индонезија. Многу е веројатно дека 
“Lada hitam” (црн пипер), ”Kunyit” (куркума), “Sereh” 
(лимонова трева), “Bawang merah” (шалот), “Kayu 
manis” (цимет), “Kemiri” (храст од Тихиот Океан), 
“Ketumbar” (коријандер), и “Asam Jawa” (тамаринд) 
беа донесени од Индија, додека “Jahe” (ѓумбир), 
“Daun bawang” (младо кромитче) и “Bawang putih” 
(лук) беа донесени од Кина. Зачините од копнотото на 
Азија беа донесени уште на почетокот, во античките 
времиња, со што тие станаа составни состојки во 
индонезиската кујна.

Во антички времиња, царството на тектонскиот појас 
и подоцна султанство од Бантен, беа добро познати 
како главните производители на црн пипер во светот. 
Исто и поморските империи на Шривијаја и Мајапахит 
профитираа од трговија на профитабилен зачин меѓу 
островите со Кина и Индија. Подоцна Холандската 
источноиндиска компанија тргуваше зачини меѓу 
Индонезија и светот. Индонезиската наклонетост за 
топла и зачинета храна беше збогатена кога Шпанија 
воведе чили пиперка во регионот на Новиот Свет 
во 16-ти век. Топлата и зачинета храна стана важен 
дел од индонезиската кујна. “Dabu-Dabu” е севернo 
сулавесkи стил на самбал со сецкани свежи домати, 
чили, и лимонов сок. Традиционално подготвен, де-
нес Самбалот е достапен како индустриски прерабо-
тен производ во шишиња или тегли.

Соја сосот е исто така важна арома во индонезиската 
кујна. “Kecap asin” (соја сос) беше усвоена од ки-
неска кујна, сепак Индонезиски преработен во 
“Kecap manis” (сладок соја сос) со додавање на 
дланка шеќер во соја сос. Слаткиот соја сос е важен 

Sambal

Oncom

Pangsit

Индонезиски зачини
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маринир за месото и рибата, како и за рибите на 
скара. Слаткиот соја сос е исто така важна состојка 
за “Semur”- индонезиската чорба. Една од главните 
карактеристики на индонезиски кујна е широката 
примена на кикириките во многу индонезиски јаде-
ња, како “Satay”,” Gado-gado”,”Karedok”, “Ketoprak”, 
и “Pecel”. “Gado-gado” и “Sate” се сметаат за индо-
незиски национални јадења. Кокосот се наоѓа во 
изобилство во тропската Индонезија и уште од ант-
ичките времиња Индонезијците развиле различни 
намени за ова растение. Широката употреба на 
кокосовото млеко во јадења во текот на архипелагот 
е уште една од карактеристиките на индонезиската 
кујна. 

оброк во вечерните часови. Оброкот вклучува супа, 
салата (најчесто зеленчук со лук) и главно јадење. 
Во источна Индонезија, на островите Папуа и Тимор, 
каде што климата е често многу посува, оброците се 
сведуваат на други извори на јаглехидрати, како што 
саго и/или корен од зеленчук. Источно од линијата 
Валас, на Екозона, флората и фауната е сосема 
поразлична од онаа на островите на запад, па оттука и 
прехранбените производи.

gastronomija

Obroci

Традиционален оброк во Јава за време на коло-
нијалниот период бил “Selamatan”.

Во западна и централна Индонезија, главниот оброк 
обично го готви во доцните утрински часови, и се
консумира околу пладне. Во многу семејства поста-
вуваат оброк на маса, но не почнуваат со јадење се 
додека не се соберат сите членови на семејството. 
Поради тоа, повеќето од садовите се изработени така 
што во нив може да остане јадење дури и ако се оста-
ви на масата на собна температура на подолго вре-
ме. Истите јадења потоа повторно се загреваат како 

Nutricionizam 

Голема доза на јаглени хидрати во индонезиската 
кујна доаѓа од оризот. Изворот на протеини во Ин-
донезија доаѓа од производите грав и соја, кои се 
обработени во Тофу и Темпех. Често се конзумираат 
и јајцата, живината и месото. Повеќето од мастите 
доаѓаат од маслото за јадење (кокосово масло) кај 
пржените јадења, кокосовото млеко, кикириките, ка-
ко и месото. Некои индонезиски јадења со овошје и 
зеленчук како што се овошјето “Rujak”, “Gado-gado”, 
“Karedok”, “Pecel”, “Lalab”, “Capcay”, “Tofu” и “Tem-
peh” се познати како здрава храна со малку масти. 
“Tempeh” на пример, е познато дека е замена за месо 
за вегетаријанците. 

Од друга страна некои јадења, особено “Gorengan” 
(пржен) и оние јадења кои се карамелизирани со 
кокосово млеко, како што е “Rendang” и “Gulai”, 
се неверојатно вкусни, но богати со масти и 
холестерол. Храната од козјо месо како “Gulai” 
и “Soto” дефинитивно се категоризираат како 

Satay

Selamatan

Karedok
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нездрав избор на исхрана, поради тоа што се 
богати со заситени масти и холестерол. Автентично 
традиционално индонезиско домашно готвење е 
свежо готвење и се консумира секојдневно со мини-
мални или никакви преработки или конзервирана 
храна, што значи постои минимална количина на 
конзерванси и натриум. Повеќето состојки можат да 
се набават свежи во раните утрински часови од локал-
ните традиционални пазари, се варат околу крајот на 
утрото и се консумираат главно за ручек. Остатоците 
од ручекот се чуваат на собна температура и пред да 
се конзумираат се загреваат и се консумира одново за 
вечера. Традиционално, индонезиските јадења ретко 

се чуваат на подолг временски период, со тоа што 
повеќето од овие јадења се готват и се консумираат во 
ист ден. Некои исклучоци се однесуваат на сушената, 
солената, и преработената храна. На пример, сувиот 
ренданг е безбеден за консумирање и по неколку 
дена. Денес технологијата на ладење е достапна во 
повеќето домаќинства. Тропските микроби, исто така 
можат да придонесат за случаи со труење со храна, 
особено кај странците за време на нивниот престој во 
Индонезија.

Rendang
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