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Вкусот што Буково  
му го даде  На сВетот

се чува, додека да дој де след  ни от 
фишек од хартија ставен со ќесето 
со ќебапи, земени на мину ва ње од 
некоја ќебап чил ни ца, да ни дадат 
сила за животот кој нè брза.

Од каде и да потекнува, името 
ѝ е тоа - нека се разликува малку, 
според наречјето: „буковец“, 
„буковка“, или како што му прилега 
најубаво на најдобриот, оној што 
е најпочитуван, што се издвојува 
меѓу вреќите црвен, толчен пипер 
по пазарите - пиперта од Буково, 
„буковската пипер“ како што ја 
завикале муштериите, барајќи „од 
вистинската“, од „мирисната“, од 
„таа, со убавата боја“.

 Благословени се местата на кои 
им било подарено да имаат та-
ков препознатлив производ, со кој 
мештаните се доживуваат себе  си 
ком плет ни, спокојни, обдарени, до-
де ка ја гледаат него  вата доминан-
тна боја во просто рот: во полето 
свртено кон исток, на низите пипер-

Луѓето не можат без него. Веќе 
одамна е вкус без кој некои општо 
посакувани јадења се нецелосни. 
Тешко дека ќе се најде шкафче во 
некоја кујна во кое го нема, освен 
кога ќе се потроши, дури да стигне 
следното ќесенце од пазар, да би-
де претурено во теглата што за него 

Селото Буково, на источните пади
ни на Баба Планина и Пели стер, 
на пет километри јужно од Битола, 
има долга традиција на одгле ду
вање пиперки и зан ает чиски изра
ботени прои зводи од пипер ка. За 
оваа традиција сведо чат записите на 
патописците и на стран ските дипло
мати кои неко гаш извес тувале за него, 
како и живи те сведоштва на луѓето 
од се ло т о, чуени од нивните предци. 
Црвената буковска пи   пер ка е посебна 
сорта пипер ка која тради ци онално се 
од гле дува во атарот на Буково. Од неа 
се произведува прочу ената буковска 
пипер*, која е неизоставен додаток 
на јаде  ња  та на тери то ријата на Ма ке 
до нија и во поши рокиот регион.

* Во овој текст, литературната форма „буковски пипер“, која го опишува зачинот од толчени суви 
пиперки, е заменета со изразот „буковска пипер“ бидејќи тој се користи во производниот регион, 
од каде што вооедно потекнува зачинот, но и пошироко.
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ки што ги бојат фаса ди те на куќи те 
црве но, ставени да се сушат - на чар-
да  ци те, балко ни те, на убавите ку ќи 
напра вени со печалбарски па ри.

Ретки се местата врз кои толку 
се излеала кошницата на божјите 
дарови, да можеш да ги сетиш со 
сите сетила: допирот - додека му се 
радуваш на тазе набраниот род во 
дланките; бојата - на свежо на бра-
ните пиперки послани низ дворот 
што чекаат да бидат нани жани; 
мирисот - на уште то пли те фурни 
додека се вадат пот пе  чените 
низи пиперки што со неде ли се 
сушеле на провев - да го сетиш 
дури до соседните села; звукот - 
на ќускиите што удираат врз тазе 
потпечените суви пиперки во 
кутли њата, кој одекнува низ трудо -
љу  бивите маала; вкусот - со кој ве 
чека на трпезата, во соларник со 
две окца - за сол и за пипер.

Ретки се местата кои од таков дар 
уме еле да создадат толку широ ко 
при фатен производ, таков бест  се-
лер, таква зависност за гур ма ни те.

Буковската пипер е извор на 
нат пре варувачки дух за Буково: 
кој е помајстор? Таа е порив за 
зачувување на нешто што е насле-
дено од предците. Негу вањето на 
неговата изворност е учество во 
грижа за родната планета, но не на 
некаков безличен, далечен начин, 
туку, преку нешто што на шата 
микро-средина му го дари ла на 
светот, на човештвото, пре ку нешто 
со што прави да се чувствуваме 
достоинствено - са ми  те со себе, 

како семејства, ка ко луѓе кои сме 
растеле уште од деца, како соседи 
со кои го живееме секојдневието - 
работеј ќи во полето, работејќи по 
дво ро ви те, на пазарите.

Организирани во Президиум 
под покровителство на светското 
дви  жење „Слоу фуд“, жителите 
на Буково учествуваат во една 
идеја за создавање подобар свет, 
заедно со милиони непознати, 
вре дни, чесни, ведри, доблесни 
луѓе, од 150 земји. Колку и да се 
далеку едни од други, и колку и 
да си се непознати едни на други, 
толку им е блиска исконската 
желба: да се зачува старото семе, 
да им се пренесе знаењето на по-
мла дите, да се научи нешто од 
знај ните и незнајните краишта на 
светот, секогаш кога ќе се вдаде 
таква можност, за да научиш 
како да им пружиш уште подобра 
грижа на растенијата, како да ги 
одо броволиш да ти раѓаат уште 
подо бро, како да ги заштитиш 
од штетата што не сакајќи им ја 
нане сува незнаењето, или од не-
познатото што им ја цица силата.

Таквите можности, какви што се 
свет ски те собири на луѓето што ги 
изложуваат своите производи од 
сите краишта на светот, се праз ни-
ци на скромноста и мож ност да се 
нацрпи мудрост од пред ци те за 
исправување на греш ки те кон кои го 
довеле светот помладите, заслепени 
од при видот на брзиот успех.  Семе 
најдено во мравјалник кога светот ќе 
го здогледа сè поизвесниот глад. По-
ве ќе кратно обострано задо волство.
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ИсторИjа И  

потекло

Постои легенда која вели 
дека првите жители на Буково 
биле доселени од неко гашното 
село Неолјани, уништено од 
пожар. Според други, селото го 
осно ва ле дел од некогашните 
жите ли на градот Хераклеја, по 
катастро фал ниот земјотрес во 

Селото Буково е ридско село 
на источните падини на Баба 
Плани на, на пет километри 
кон југ од центарот на Битола, 
недалеку од јужната граница 
на Република Ма ке до нија, на 
надморска висо чи на од 720 
метри.  Атарот на селото се 
простира на површина од 
17,9 квадратни километри, 
свртено e кон исток, на блага 
косина кон пелагониската рам-
ни  на. Oпкру жено e со букова, 
лескова и борова шума; низ 
село то поминуваат две пла-
нин ски реки, Киндирка и 
Стара Река.
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518 година. Меѓу работите што 
се извесни и документирани, 
интересен е податокот дека за 
време на владеење, поточно во 
1545 година султанот Бајазит  му 
го подарил селото како лична 
своина на извесен Хаџи-бег, по 
што селото било привилегирано 
да било ослободено од разни 
давачки, учество во воени походи, 
изградба на крепости, и уживало 
разни други олеснувања. Како 
врв на привилегиите, населението 
било ослободено и од државни 
даноци, од самиот султан, што 
е потврдено во податоците од 
пописот во времето на Сулејман 
Величествениот.

Низ историјата Буково првпат е 
споменато во турски документ од 
16 век. Според записот, во 1545 
година во Буково живееле 189 

христијански семејства. Од еден 
друг запис, кој не го прецизира 
изворот, дознаваме дека Буково 
во времето кога било најнапредно 
— најверојатно кон крајот на 
19 век — имало 5.000 жители, 
од кои 600 биле деца запишани 
на училиште.  Од изгледот на 
старите куќи и од архитектурата 
може да се забележи дека Буко-
во некогаш било богато село. На 
многу места во селото може да се 
забележат стари куќи од делкан 
камен, на два-три ката, во барокен 
стил, изградени од жители на 
селото вратени од печалба во 
прекуокеанските земји. По сво-
јот изглед, куќите потсетуваат на 
раскошните куќи на Широк сокак 
во Битола. Во времето на Крал-
ство то Југо сла  вија, во 20 век, 
Буково се спом н ува како само-
стој на оп ш ти  на. Повозрас ните 
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Буково е живо село и ведро ја 
предава традицијата на  

младите генерации

жите ли од селото знаат да се по-
фа  лат дека во тоа време селото 
тол ку било развиено и важно, 
што два пати било посетено од 
кралот Александар Први, кој го 
на ре  кол најуредно село во цела 
Југославија.

 
Во текот на 20 век околу 2.000 

луѓе од Буково се отселиле во 
Австра лија, САД, Канада и во 
земји те од западна Европа. 

Постојат разни, до некаде и 
спро тив ставени, мислења за при-
сус твото на растението пипер-
ка на територијата на Маке до-
нија. Најголемиот дел од нив 
се насочени кон тезата дека 

пипер   ката дошла на македонска 
почва во првата половина на 16 
век, преку Шпанија и Грција, по 
откривањето на Америка од Кри-
стофор Колумбо. Постојат легенди 
кои потеклото на пиперка та го 
по  вр зу ваат со Хима лаите, со пла-
ни на та Олимп, и со Африка. На 
Балканскиот Полуостров пипер  а  та 
се одгледува многу, а за најголеми 
производители и потро шувачи 
во Европа се смета ат Унгарците, 
Бугарите и Маке донци  те.

Првиот пишан запис што го 
спо мнува Буково како место во 
кое се одгледуваат пиперки, е бу-
гар  скиот дипломат и пато писец 
Атанас Шопов, кој во своите запи-

10
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си од 1893 година го забе ле жал 
тоа не штедејќи убави збо ро ви. 
Тој Буково го нарекол тат ковина 
на најдобриот црвен пипер, со 
најубав мирис во тој крај и напи-
шал дека селото стекнало пре-
поз нат  ливост благодарение на 
пи перот, кој има предност пред 
сите други видови пипер, не е лут, 
има не повторлив пријатен мирис 
и вкус.

Како што покажаа истражу вања-
та направени во рамките на овој 
проект, не постои запис во кој е 

пипер е присутна како традиција 
повеќе од 150 години, дури и 
неколку децении подолго. 

Како потврда за староста на 
рецептот, може да послужи 
сведоштвото на најстариот член во 
едно од анкетираните семејства 
— Велика Цицковска, 78 години, 
која сведочи дека нејзиниот дедо 
два пати неделно носел пипер за 
продажба во Лерин, Грција. Тоа 
го правел со магаре, со дисаѓи 
— пар споени торби кои висат 
од двете страни на добитокот, 
наполнети едната — со толчена, 
другата со мелена буковска пипер. 
Исто така, според сеќавањето 
на оваа личност, нејзините баба 
и дедо раскажувале за нивното 
производство на пипер. 

Постојат повеќе сведоштва за 
производството на буковска пипер 
во средината на дваесеттиот век. 
Така, како што покажаа анке-
тирањата, еден букоец во 60-
тите години на 20 век продавал 
пипер на пазар во Прилеп и во 
Крушево, секоја среда и сабота, 
пренесувајќи ја пиперта со воз.

За златно време на произ водство-
то на пиперки во Буково се смета 
кра јот на 19 век, кога, како што се 
проценува, производството на пипер-
ки опфаќало простор од 30 хектари.

„Израснавме на грав и 
на пиперка“, е најчеста 
реченица што може да 
се чуе меѓу повеќето 
жители на Македонија.
Алла Качева, етнолог

опишан тради ци оналниот начин 
на производ ство на буковска 
пипер, туку низ годините искуст-
во   то се пренесу вало усно, од гене-
рација на генерација. За посто  е-
ње то на буков ската пипер посто јат 
усни све дош тва и пре дани ја, кои 
водат до заклучок дека буковската 
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„Костумбе, костумбе,   
како се сади пиперот?
Дупни дупче,  
клај коренче, 
вака се сади пиперот.“

 Народна песна од Буково
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дупНИ дупче,  
клаj коренче

Буковската пиперка е посебен 
вариетет на пиперка, застапен на 
земјоделските површини во атарот 
на Буково. Меѓу насадите во селото 
се среќаваат и други сорти пиперка, 
од кои повеќето, како и буковската 
пиперка, се користат за изработка 
на толчена буковска пипер: хоргош, 
сегединка, ками и мали и големи 
лути пиперки.

Поголемиот дел од произво-
дителите добро ја знаат постапката 
на одгледување пиперки од ста ро-
то семе. Безмалку сите одгледу-
вачи користат автентично семе 
на буковска пиперка, кое самите 
го зачувале и го подготвуваат со 
деце нии во кругот на семејството.  
Не кои одгледува   чи земаат семе 
или расад од дру гите одгледувачи 
во селото.

Буковската пиперка спаѓа во 
сорта  та пиперка со исправен раст. 
Растението израснува до про се-
чна височина од 70 сантимет  ри, 
листовите се зелени до темнозе-
ле ни, со просечна дол жина 9 сан-
ти мет ри и широчина 4,2 санти ме-
три. Плодот е издолжен, со забе-
лежи телна црвена до тем но  цр ве-
на боја, со просечна дол жина 16 
сантиметри и ширина 4,15 санти-
ме три. 

Денес во Буково има 14 реги -
стри рани одгледувачи на буковска 
пиперка, на возраст од 25 до 76 
години. Најмладиот меѓу нив е 
Горан Здравески, 25 годи шен, а 
најискусна е Драгана Мицов ска, 
76 годишна. Повеќето одгле ду вачи 
се староседелци во Буково, но 
традицијата ја негу ва ат и дој ден -

17
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ци те. Според произведена та ко-
ли чи на пиперки, има одгледувачи 
кои годишно произведуваат од 200 
килограми до еден тон пиперки.

Како места во селото каде што 
најмногу се сади пиперката се 
спомнуваат месностите Кутлиш те, 
Боишта, Мулојца, Бавча, Бистри-
чко Џаде, Пероски лозја и Гулејца. 
Површините на кои индивиду-
ални те одгледувачи садат пиперка 
варираат од 50 квадратни метри, 
до 2 декара по производител. Се 
про це нува дека денес во Буково 
се произведуваат околу 7 тони пи-
пер ки годишно.

Како што покажа истражување-
то, при обработката на земјиштето, 
некои одгледувачи користат зем-
јо дел ски машини, а некои ја обра-
бо ту ваат земјата рачно.

Одгледувачите што имаат при-
род  но ѓубриво, за прихранување 
на почвата користат природно 
ѓуби во; одгледувачите што немаат, 
користат вештачко, во мали коли-
чини. Од средства за заштита, по 
потреба се користат инсектици ди, 
во мали количини.

Буковската пиперка е основната 
суровина за производство на тол-
че на буковска пипер. Се произве-
дува исклучиво во атарот на селото 
Буково, на источните падини на 
Пелистер (Баба Планина) и на дел 
од пелагониската рамнина. 

Според карактеристиките на 
поч вата и климатските услови под-
неб је то е погодно за произ вод ст-
во на повеќе видови градинар ски 
кул ту ри. Главни фак то  ри за тоа се 
по ста ве ност а на земјиштето кон 

18
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ис ток, големиот број сончеви де-
но ви и еколошки чистата средина. 
Таквите услови се особено погод ни 
за одгледување пиперка, која ва-
жи за особено пре бирлив расти те -
лен вид што се од несува на струк-
ту ра та и плод носта на почва та.

Буковската пиперка се одгледува 
на рамни или на благо закосени 
по вр ши ни. За убаво да вирее, нај-
по год ни се топлите почви, со неу-
трал на реакција или почви со т.н. 
бла го кисела реакција.

Во однос на техниките на одгле-
ду вање, буковската пиперка во 
нај го ле ма мера се одгледува на 
тра  ди цио нален начин, но, со при-
ме си на конвенционалното произ-
водство.  Амбицијата на произво-
ди те лите е што поскоро да го до-
сти гн ат во целост органскиот на-

чин на производство.
 
Искусните одгледувачи добро 

зна ат дека ако правилно се обра-
бо тува почвата, нема напразно да 
им се троши водата за наводну-
вање, или, пак, нема да им се 
слу чува насадите да трпат штета 
поради преголема количина вода.

Обработката на почвата за одгле-
дување буковска пиперка, подраз-
бира неколку постапки: длабинско 
есенско орање, обработка на поч-
ва та пред садењето, обработка 
во текот на растењето на насадот 
- без нив не се може, а и други ра-
бо ти се прават, по потреба.

Расадувањето на пиперките 
нај често се изведува рачно. Секој 
про из во дител си одгледува расад 
за своите потреби, користејќи се-
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Градините во училиштата се основната 

алатка за едукација на младите, тие 

се  училница на  отворено. „Слоу фуд“ во 

македонија веќе има воспоставено неколку 

градини и започнувајќи од оваа година 

веќе се засадува и буковската пиперка. 

Преку примерот со неа децата учат да 

ја негуваат врската со природата,  да ги 

препознаат локалните сорти на зеленчук,  

да се почитува ритамот на годишните 

времиња и повторно да ги откријат 

традиционалните знаења. 

  
       www.slowfood.mk/edukacija

БуКовСКата ПИПерКа во учИлИштата 

ме од родот од претходната 
го ди  на. За ѓубрење на почвата 
нај до бра прихрана е овчото ар-
ско ѓубре, но се користат и дру-
ги видови арско ѓубре или ком-
пост, со тоа што заштитата се 
сведува на за ш тита од инсек ти.

Наводнувањето е од повр-
шин ски тип, а вода се црпи од 
двете буковски реки, Киндирка 
и Стара Река, од системот за на-
вод нување „Стрежево“ или од 
подземни кладенци.

Пиперката стасува за бере ње 
кон крајот на јули или почето-
кот на август. Бербата трае до 
почетокот на првите есенски 
мразеви и се изведува на не-
кол ку пати. Најчесто има три до 
пет берби.

За да се зачува во добра состојба 
подолг временски период и да се 
подготви за правење на буковска 
пипер, потребно е пиперката да 
се исуши, по природен пат. Тоа 
нај  чес то се прави со нижење 
на пи пер ки те на двојни низи, 
на коно пен конец, со вкупна 
должина од два метра. Сушењето 
се одвива на делумно сончеви 
места, кои во текот на денот се 
изло жени на директна сончева 
свет ли на најмногу три часа. Оби-
чно низите се прикачуваат на стре-
и те под куќите, на терасите и на 
балконите, или на наменски напра-
ве ни скелиња. Најдобро вре ме за 
сушење се август и септем  ври, а ако 
дозволуваат времен ските услови, 
сушењето може да се продолжи и 
до октомври и но ем  ври.

http://www.slowfood.mk/edukacija
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БуковСка пипер: 
добрИот глас  На селото

Ако на низите се насобрал прав 
додека стоеле изложени на провев 
и на сонце, пиперките најпрво 
се мијат. Откако ќе се измијат, 
има два начина како низите да 
се исушат за да бидат подготвени 
за изработка на буковска пипер. 
Некогаш во селото речиси немало 
куќа која што во дворот немала 
фурна за леб.  Првиот начин е - во 
фурна - погоден кога се подготвува 
помала количина пипер. Прво 
фурната се „нагорува“ или, пак, 
ако штотуку била користена 
за печење леб, се остава да се 
подолади за да се стават низите 
пиперки на умерена температура. 
Особено е убаво кога пиперките 

се потпекуваат откако во фурната 
се печел леб, што прави убавата 
миризба од лебот да се пренесе 
и на пиперките. Кога фурната е 
подготвена, решава искуството на 
производителот, а тоа е најчесто 
кога „небото ќе обели“ односно 
ќе се загреат и најгорните редови 
со тули од фурната при што ќе 
добијат светла боја. 

Низите се оставаат во фурната 
до наредниот ден. Во поново 
време, за досушу вање, или за 
второ сушење на сувите пиперки, 
се користат наменски направени 
сушници, најчесто во вид на мали 
изѕидани про сто рии, во кои се 
„гори соба“, односно се пали 
ќумбе, шпорет на дрва. Сушниците 
се попогодни за сушење поголема 
количина пипер ки одеднаш и 
често се заед нички за неколку 
соседни куќи. Суше њето во 
сушници трае од една недела до 
десет дена.

Откако ќе заврши сушењето, 
сле дува фазата селекција кога се 
требат или се одвојуваат пи пер    -
ките што при сушењето добиле 

Низите сушен пипер се подгот ве ни. 
Дворовите изгледаат пребоени црве-
но. Време е да се загреат фурните.

Производството на буковската пи-
пер има долга традиција и речиси 
во целост е зачуван традицио нал-
ни от начин на изработка. И денес, 
како и некогаш, пиперката ми ну ва 
низ истите фази: миење, суше ње, 
требење, грушење и толчење.

20
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бела, жолта или светло пор то ка-
лова боја. Таквите пиперки се 
отстрануваат за да се спречи мув-
ло сување на пиперот, или да се 
отстрани секоја можност да се 
исшара убавата боја на конечниот 
производ - буковската пипер.

Третата фаза е - грушење, однос-
но отстранување на дршките од 
сувите пиперки и на конците од 
ни зите. Целите низи се ставаат во 
садот за толчење – кутле, и врз нив 
не к ол  ку пати се удира со ќускијата 
- голем метален толчник. По не-
кол   ку удари, дршките и конецот 
лес но се одвојуваат од сувото тело 
на пиперките.

Последната фаза во подготвува-
ње то е - толчењето. Него вата важ-
ност е исклучителна затоа што 
помага да се истиснат есенцијал-

ни те масла кои ги содржат сувите 
семки во пи пер ки те. Есен ци јал ни-
те масла содржат сул фур и алка-
ло иди, поради што му даваат на 
тол че ни от пипер антимикробно и 
антифунгално дејство, ја подобру-
ва ат трајноста на пиперот и имаат 
корисно влијание врз организмот. 
Таквото својство е поизразено кога 
пиперот е свеж, а устоениот може 
да има повеќе штетно отколку 
корисно дејство. Во гастро   но -
ми јата е мошне важно бидејќи 
при готвењето есенцијалните 
масла помагаат да се ослободат 
мирисливите состојки од јадењата.

 
За толчењето на сувите пиперки 

се користи комбинација од две 
традиционално изработувани 
алатки: кутле и ќускија. Кутлето 
е длабок дрвен аван — обично 
напра вен од трупче од брест со 
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пречник околу 25 сантиметри. Во 
него се ставаат сувите пиперки. 
Ќуски јата е еден вид толчник, на-
пра вен од дебела метална прачка, 
задебелена во долниот дел.

Толчењето е процес на ритмички 
повторувања на ударите со ќус кија-
та врз пиперките во садот. Колку 
удари ќе бидат доволни за да се 
истолчат фино пиперките, нај   често 
зависи од количината на пи перки-
те во кутлето, а завршува кога ќе 
добиеме фино воедначен прав. 
Најчесто се потребни околу 50 уда ри.

Подготвениот пипер е прав со 
зрнеста структура, чии гранули 
се одликуваат со неправилна и 
најчесто плочеста форма, поме-
шани со цели семки или делови 
од семки. Посакуваните својства 
на пиперот се да биде растресит 

и не многу компактен, да има 
убава црвена боја, мирисот да 
е пријатно ароматичен, но не 
јак, со јасно изразени мирисни 
компоненти на сува пиперка. 
Мири сот на буковската пипер лес -
но се шири и се апсорбира во не-
пос редното опкружување. И денес 
во Буково се раскажува ка ко во 
минатото кога се отворале фур ни-
те со печени низи пиперки, це ло то 
село мирисало на пипер. Вку сот се 
движи од благ до средно лут.

Жителите на селото ќе ви раска-
жат и една непријатност кога ста-
нува збор за толчењето буков ска 
пипер - кој е јунак, нека толчи лут! 

„ Ќе киваш везден“,  
се шегува Љупчо Радевски,  

еден од соговорниците.

22 23



20

Толчениот пипер е произ вод 
кој е доста чувствителен и лесно 
раси плив. Доколку е изложен 
на директна сончева светлина и 
воздух, брзо оксидира, при што го 
менува својот вкус, а се ово з мо-
жува и развој на микро ор га низ ми. 
Добиениот зачин, буков ска пипер, 
треба да се чува на темно и суво 
место, притоа добро завиткан во 
најлон ска вреќа. Пакувањето на 

произ водот е предвидено да се 
врши во најлонски ќесиња за про-
даж  ба на локалниот пазар и во ста-
кле ни тег лички за продажба и пре-
зен ти рање на локални, нацио нал   -
ни и на интерна ционал ни нас та ни.

Како што покажа истражува-
њето, во Буково денес се евиденти -
ра ни 11 про из води тели на бу ков-
ска пипер.

„И денес многу фамилии си 
прават пипер дома. ако 
одгледуваат и самите 
пиперки, си прават пипер 
од свои пиперки, ако 
немаат, како ние дома, 
си купуваат и си прават 
пипер со купени пиперки. 
алатот е тука и речиси 
секоја куќа има фурна што 
ѝ останала од некогаш.“
Пензионер од Буково

24
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букоВската пИпер 

Во куJната
Полжави со буковска пипер

Полжавите се варат. Откако ќе 
се сварат, се чистат од куќичките 
и се мијат со ладна вода. Така ис-
чис те ни, полжавите се ставаат на 
масло во тенџерче или во емај-
лирано чиниче, им се додава 
мешавина од толчена буков ска 
пипер и нане, и се промешу ва ат. 
Се ставаат на загреана рингла, да 
провријат. Додека вријат, им се 
додава малку вода. По вкус, може 
да се додаде и малку лук. Така 
приготвени, се макаат со печен 
леб.

На истиот начин може да се 
приготват и циронки (преспански 
сушени рипчиња).

Солило/свирипиле

Додаток на јадења, кој се 
комбинира со печени домашни 
колбаси и домашен потпечен 
леб. Во убаво загреан сад се 
загрева масло. Во вжештеното 
масло се додава брашно, сол, сув 
мешан зачин, буковска пипер и 
домашен сос од домати. Смесата 
убаво се промешува, по потреба 
се додава вода за да не згусне 
премногу. Се остава да зоврие, 
постојано мешајќи. Откако ќе 
зоврие, се додава сушено нане, 
по вкус. Се остава да врие  2-3 
минути. Подготвеното свирипиле 
се сервира со печени колбаси и 
потпечен домашен леб.

27
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„Бевме седум деца. Имаше многу 
работа, а и немаше многу што да 
се јаде. Кога ќе побаравме јадење, 
нѐ пуштаа на црничка или ни мачкаа 
на лепче сало со пипер. така им 
давав и јас на моите деца, па 
после на моите внуци... само што го 
заменивме салото со масло, ама 
пиперта си остана иста.“

Илинка Главевска (70), 
одгледувач на буковска пиперка 
и производител на буковска пипер
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Домашни колбаси

Свинско мелено месо се меша со 
помала количина телешко мелено 
месо. Потоа се додава сечкан кро-
мид, праз или лук во зависност од 
желбата на домаќинот. Толчената 
буковска пипер се додава заедно 
со црн пипер и сол. За големите 
гурмани може да се додаде и сува 
дробена пиперка или нане. Сето 
тоа убаво се меси, па се остава да 
стои неколку часа. 

Потоа со смесата се полнат црева 
и добиените колбаси се ставаат на 
бал коните каде се цедат и зреат, по-
степено добивајќи незаменлив вкус.

Компири со пиперки

Во еден сад се варат компири. 
Во друг, во топла вода, се ставаат 
суви пиперки, од низа, да омекнат. 
От ка ко ќе се сварат, компирите се 
лупат и се сечкаат на ситни парчи-
ња. Омекнатите пиперки се кинат 
на мали парчиња и се додаваат 
кај компирите. Смесата убаво се 
меша. По вкус се додава сол, лук 
или кромид.

Леб со сало и буковска пипер

Ова е веројатно најстарото јаде ње 
со буковска толчена пипер. На пар   че 
леб се мачка сало (свинска маст). Врз 
салото се поси пува толче на буковска 
пипер. Толку!

Суви печени пиперки

Десетина суви пиперки, од ни за, 
се ставаат на плотна да се пот печат. 
Откако ќе се потпечат се ста ваат во 
сад, им се додава масло, киселина, 
лук и сол. По вкус, може да се до-
даде и малку нане.

29
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проект И презИдИум: 

препознатливоСт  
  И одржлИВост

Не постои ниту едно нешто на 
светот, чијашто промена не се 
одразува со промена на некое 
друго место. Теоријата на сис-
те мите се докажа и во одгле ду-
ва њето на буковската пиперка. 
Променетиот начин на живот 
доведе до промени во земјо-
делството и во работата на нивите.

Всушност, 
на маленото 
одгле ду вање 
до би ток имаше 
свои после дици 
во од нос на ѓубрењето 
и при хра ната на почвата, а со тоа 
и во одржувањето на нејзината 
струк  ту ра во растре си та состојба, 
која е добра за растенијата. Од 
друга страна, одгледувањето 
житни култури во повисоките 
делови во атарот на Буково 
беше неповратно заменето со 
култивирање житници во рамни-
чар ските делови, каде што беше 
подостапно користењето меха-
низација, а со тоа и осетно 
олеснување на ограничениот 
човечки труд. Таквиот начин на 
работење доведе и до намалена 
ротација на култури, откако неко-
гашните житници од повисоките 
делови од атарот, беа заменети со 
одгледување летни градинарски 
култури, кои не ѝ дозволуваат на 
почвата да „одмори“.

Одгледана од сопствено семе, бу-
ковската пиперка веќе одамна е препо-
знатливост на Буково, клучен збор на 
традицијата и исто ријата на буковци, 
нешто без што не може да се замислат 
нивните ниви и трпези. Но, ако некогаш 
буковската пиперка се одгледувала во 
изобилие, на многу хектари површина, 
се береле тони род, денес нејзиното 
произ водство е сведено на само 
неколку производители на буковска 
пиперка и на зачинот буковска 
пипер, кои ги продаваат на свои 
познаници и пријатели. Сето тоа го 
вклучува алармот, кој укажува дека се 
неодложно потребни низа активности 
за нејзина заштита.
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Свое влијание во тоа имаше 
и промената на климатските 
услови. Во некои години таа е 
изразена преку суви лета, а во 
други, преку задоцнети пролетни 
дождови, кои го одложуваат 
расадувањето. Комбинацијата од 
човечките активности и влијанија 
од природата се рефлектираше 
со појава на габично заболување 
во почвата, кое за повеќето 
од жителите на селото остана 
„мистериозна болест“ на пипе-
рот. Последица на тоа беше одгле-
дувањето пиперки да се сведе 
само на ниво за задоволување 
на потребите на семејството. 
Слабата мотивираност на властите 
да инвестираат во насади на 
мали, расцепкани земјоделски 
површини, како во случајот на 
горниот атар на селото, како и 
недостигот од земјоделски машини 
и едукација на одгледувачите, 
направи некогашното произво-
дство од 30 хектари да се сведе на 
денешните насади на површина 
од еден хектар. На состојбата 
дополнително непо волно влијаеше 
и процесот на индустријализација 
на произ вод ството, кој направи 
луѓето на моменти да заборават 
на вредноста на старите семиња, 
па и Буково не беше исклучок од 
во ве  дувањето нови сорти, кои се 
засадуваа заедно со буковската 
пи перка.  За среќа, вкусот на бу ков  -
ската пиперка се покажа неза   мен-
лив, па одгледувачите во најголем 
дел го задржаа старото се ме. 

Сево ова укажа дека е потребно 
да се преземат одредени акти-

вности, кои ќе придонесат за 
зачувување на автохтоното семе 
од Буково, што резултираше со 
проектот „Одржлива биоразновид-
ност на буковската пипер“, чијашто 
реализација почна во април 2014 
година и траеше до јуни 2015 
година, инициран од „Слоу фуд“ 
Битола, а поддржан од Гло бал ниот 
еколошки фонд, преку Про грамата 
за мали грантови, и Фон да ци ја та за 
биодиверзитет на Слоу фуд. 

Првите фази на проектот опфа-
тија активности кои придонесоа 
за утврдување на затекнатата сос-
тој ба, проблеми и тешкотии. Всуш-
ност, анкетирањето на локално-
то население, овозможи увид во 
бројот на одгледувачи на буков-
ска пиперка и во количините на 
произведен зачин во селото. Тоа се 
надоврза на сознанијата од посе-
та та остварена во 2014 година од 
страна на Микеле Румиц, координа-
тор за „Слоу фуд“ на Балканот и 
на професорката по агрономија 
Кри сти јана Пеано, и двајцата од 
Ита ли ја, кога се стекна увид во 
рас поло же ни ето на мештаните за 
про изводство на пиперка и зачин, 
нив ни те гледишта во врска со 
важноста за зачувување на сортата 
буков ска пиперка а, воедно, беше 
дефиниран и долгогодишниот 
проб лем во виреењето на пипер ка-
та – присуството на габа во почвата.

Потврдата за автохтоноста на 
ста ро то семе дојде во наредната 
фа за, прво преку карактеризација 
со меѓународно признати методи, 
т.н. ИПГРИ дескриптори, која бе ше 
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„Слоу фуд президиум“ се проекти на Фон

дацијата за биолошка разновидност на  

„Слоу фуд“, кои ги поддржуваат малите 

производите ли на автентични производи. 

Следејќи ги строги те правила на 

производство, пропишани во производниот 

протокол, президиумите кои се однесуваат 

на автохтони сорти и еко лошки одржливото 

производство, имаат цел да ги зачуваат 

генетските ресурси и тра ди ционалните 

производни техники кои имаат мало влијание 

врз животната средина. Исто времено ги 

јакнат капацитетите на  заед ницата на 

производители за препо знавање и вреднување 

на производот што го поседуваат, кој, пак, 

може да биде моќна алатка за нивно еко

номско, соци јал но и културно опстојување во 

средината на производство.

Слоу ФуД ПрезИДИуМ
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спроведена од д-р Сузана Кра  то  ва-
ли ева, претставник од Др жавната 
фитосанитарна лабораторија и од 
Банката за семиња на Република 
Македонија. Потврдата на автохто-
но с та беше надополнета и со хеми-
с ки анализи на витаминот Ц и 
витаминот А, како и на капсаицинот 
и дихидро кап саи цинот, кои се важни 
компо нен ти на вкусот, но и потврда 
за авто хтоноста, имајќи пред вид 
дека се носени од гено ти пот на пое-
ди не чните сорти и вари е те ти.

Покрај тоа што сортата беше 
пот крепена на научна основа, неј-
зи ното опстојување беше поткре-
пено и со поддршката на оние што 
отсекогаш биле нејзини носечки 
столбови — про изводителите од 
Буко во. Новиот начин на размислу-
ва ње и преземените акции направи-
ја уште повеќе да се зголеми одново 
разбудениот ентузијазам: купување 
пластични фолии за производ ство 
на расад, органско ѓубриво, систем 
за наводнување „капка по капка“, 
изра бо тена картонска амбалажа и 
стаклени тегли за подобро претста-

ву вање и издвојување на пазарот, 
закупена пазарна тезга, изградена 
сушница.. Сето тоа направи про из-
во ди телите да почнат со отворени 
очи да сонуваат за барем делумно 
вра ќа ње на некогашниот прочуен 
успех и углед на буковската пипер.

Од друга страна, пак, одржаната 
обука, формираното здружение  
на граѓани „Президиум Буково“  и 
дизај нира ното лого, кое сим бо лично 
ги претставу ва селото и пиперката, 
прет ста ву вањето и учеството на 
повеќето од произ водителите на 
интернацио нал ните саеми „Тера 
Мадре“ во Тори но, октомври 
2014 и Дубровник, јуни 2014, но 
и разменетите искуства на наци о-
налните саеми и конфе ренции, им 
дадоа до знаење дека еден дел од 
светот ја вреднува нивната работа 
со високи оцени, дека не се сами во 
стремежот да се придржуваат до тра-
ди ци ја та, и дека тоа што го сочувале 
со своите раце е мало богатство, од 
кое добивка има целиот свет. Научија 
дека биолошката разновидност е 
важна и дека светот го цени тоа! 
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Преку заед ничко дефи  нирање и 
потпишување на Прото кол за ра бо-
та, членовите на буков скиот прези-
диум се обвр заа:

Кога не може да се измери 
сјајот во очите што се јавува кога 
еден производ се гледа како 
соп стве но дете, тогаш се зема 
предвид мерливоста на заса-
де ните површини, која јасно 
покажува дека производството од 
првичните 0,8 хектари се зголе-
мило на 1,2 хектари, што, секако, 
е мал, но значаен чекор бидејќи е 
резултат добиен од една година. 
Индиректни резултати се очекува 
да се добијат преку воведувањето 
на системот за наводнување „капка 
по капка“, кој не само што треба да 
им ја олесни работата на луѓето и да 
штеди вода туку и на најбезбеден 
начин, како еден од методите на 
органското производство, ќе помо-
гне во борбата против габата фито-
фтора, која долги години, оп сто-
јувајќи на насадите, ги демо ти ви-
ра ше производителите. 

Другите аспекти на производ ството, 
беа усогласени со формирањето Пре зи -
диум, според прин ципите на „Слоу фуд.” 

Како еден од резултатите од проектот 

и воспоставувањето на президиумот беше 

и основањето на здружението, кое преку 

својата визија и мисија за силна заедница 

на производители ќе има активна улога во 

зачувувањето на  локалниот биодиверзитет 

на буковската пиперка  и  на традицијата на 

одржливо производството на пипер.

зДруженИе за заштИта  

И ПроМоцИја на БуКовСКата 

 ПИПерКа „ПрезИДИуМ БуКово“  

при производството на буковска пипер да ја 
користат исклучиво сортата бу ков ска пи пер  ка; 

да произведуваат во согласност со при ро-
да  та и со еколошките прин ципи;

постапката за производство да ја усогла-
сат со социјално-културните прин ципи на 
тради цио нал ното про из водство во Буко во;

да се грижат крајниот производ да биде 
со ви сок квалитет; 

производот да го претставуваат во согласност 
со правилата на гру па та.

Со потпишувањето на Протоко -
лот производителите ста ну ваат 
дел од Президиумот, чле но ви на 
Здру жението „Президиум Буко во“ 
и чувари на одржливата био раз но-
вид  ност на локално ниво.
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Генералната цел на проектот „Одржлива 
биоразновидност на буковската пипер“ е заштита 
на бу ков ската пиперка, како локална спе цифика 
и важен растителен ге нетски ресурс, но и како 
уникат но ст која оставила белег на македон ската 
традиционална гастро  ном ија, преку популари-
за ци ја на одгледувањето на буковската пи  пер   ка 
и подгот вувањето на зачи  нот буковска пипер, 
един ствен како таков во Република Маке до ни  ја. 
Проектот го спроведоа овие три партнери: 

Фондацијата за биодиверзитет на  
„Слоу фуд“  е формирана во 2003 
го ди на од страна на „Слоу фуд“. Бла-
го да ре ние на јавните и на приват ни-
те донации, Фондацијата ко ор ди ни-
ра и поддржува проекти во повеќе 
од 50 земји со цел да го заш ти ти 
биодиверзитетот и да го про мо ви-
ра земјоделството кое ја по чи ту-
ва природата, културниот иден-
ти тет, традицијата и здра вје то на 
консументите и на животните. Таа 
деј ству ва низ светот преку нејзините 
основни проекти: Арка на вкусови, 
Президиуми и Пазари на фармери. 
Фонда цијата учествуваше во овој 
проект како кофинансиер со пари и 
ма те  ри  јал ни добра.
www.slowfoodfoundation.com 

„Слоу фуд Битола“   е невлади-
на орга низација основана во 2011 
година. Здружението е членка на 
итернационалната мре жа на „Слоу 
фуд”, присутна во 160 земји во свтот.
Со својата работа, преку различ-
ни актив ности, деј ству ва  трајно да 
го промени функ циони ра њето на 
системот на храна и учествува во 
градење нова гастро  ном  ска култу-
ра базирана на тради цио на лната 
македонска кујна, раз но вид ните 
земјоделски произ во ди од локални-
те фармери и знае њето на новите 
генерации. Здружението се јави во 
улога на кофин ансиер и спроведу-
вач на проектот „Одржлива биораз-
но вид ност на буковската пипер“. 
www.slowfood.mk 

партНерИ

Глобален еколошки фонд (ГЕФ) 
oбезбедува финансиска по мош за 
државите со економии во тран-
зиција, за покривање на зго ле -
ме ните тро шо ци за заштита и 
управување со гло бал ната жи вот-
на средина. Преку Про гра ма та за 
мали грантови (ПМГ) канали зи ра 
финансиска и техни чка поддршка, 
дирек тно до здруженијата на гра-
ѓани, за ак ти в ности со кои се зашти-
тува и обновува животната сре ди-
на, и, во исто време, се подобрува 
жи ве ач ката и добросостој  ба та на 
населението. ГЕФ преку ПМГ фи-
нан сис ки го под држа овој проект 
со 10 000 аме ри кан ски долари. 
Спро веду ва ч ки агенции на ГЕФ 
се Програ ма та за развој на ОН  
(UNDP), Програ ма та на ОН за 
животна средина (UNEP) и Светска 
банка (World Bank). Оформена во 
1992, годината на Сами   тот во Рио 
де Жанеиро, ПМГ ја ос тва  ру ва суш-
ти ната на одржливиот раз вој.
www.gefsgpmacedonia.org.mk,
https://sgp.undp.org
www.thegef.org

http://www.slowfoodfoundation.com
http://www.slowfood.mk
http://www.gefsgpmacedonia.org.mk
https://sgp.undp.org
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Од своето основање, „Слоу фуд“ 
прерасна во глобално движење во 
кое се вклучени милиони луѓе, во 
повеќе од 150 земји, кои работат 
на тоа секому да му обез бедат 
пристап до добра, чиста и фер 

по ли   т иката, зем јо   делството и жи-
вотна та околина. Преку изборот 
на нашата храна можеме колек-
тивно да влиј аеме на тоа како се 
одгледува, произведува и испо-
ра чува хра ната, и, како резултат 
на тоа, да постигнеме го ле ма 
промена. Визијата на „Слоу фуд“ 
е свет во кој сите луѓе имаат 
пристап и уживаат во храна што 
е добра за нив, добра за тие 
што ја одгледуваат и е добра за 
планетата. Пристапот на „Слоу 
фуд“ е заснован на концепт на 
храна која е дефинирана преку три 
меѓу себ но поврзани принципи: 
добра, чиста и правична. 

слоу Фуд

ДОБРА: квалитетна, вкусна и 
здрава храна. 

ЧИСТА: производство што не 
ѝ наштетува на  
животната околина.
 
ПРАВИЧНА: пристапни 
цени за корисниците, 
фер услови и исплата за 
производителите.

храна. Седиштето 
на меѓу на    род ната 
орга ни  за   ци ја е во 
Бра, Италија, во ре-
гионот Пиед монт, 
каде што се родило 
движењето.

 
„Слоу фуд“ вер-

ува дека храната е 
поврзана со мно гу 
други аспек ти на 
животот, вклучи-
тел    но кул ту рата, 

„Слоу фуд“ е меѓународна, спон  тано 
настаната организација, осно вана во 1989 
година со цел да го спречи исчезнувањето 
на локалните прехранбени култури и 
традиции, да се спротивстави на подемот 
на забрзаниот начин на живеење и да се 
бори со намалениот интерес на луѓето за 
храната што ја јадат, за нејзиното потекло 
и за тоа како нашиот избор на храна влијае 
на светот околу нас. 

Придружи се на Слоу фуд!

www.slowfood.com



Користени фотографии

Фотографија на  корица: Низи пиперки во фаза на сушење, 2014, Анита Главевска
1) Кутле, 2013, Елена Каровска; 2) Веселба на жителите од Буково во манастирот над селото - Св. 
Преображение, репродукција на Иво Данчев; 3) Дел од главната улица во Буково, 2015, Елена 
Каровска; 4) Карактеристична архитектура, Анита Главевска; 5) Грушени пиперки, 2014, Елена 
Каровска; 6) Souvenir d’orient, Fermiere Macedonienue pred de X… , 1910; 7) Свадба, Кинотека на СРМ 
КН.2 Браќа Манаки – фотодокументи 1918-1941; 8) Буковски лазарки, 2013, Катерина Мавровска; 
9) Панорама на селото, 2015, Елена Каровска; 10) Празнување во дворот на манастирот „Св. 
Преображение“, 2014, Елена Каровска; 11) Souvenir d’orient 1914-1918, Moulins de Bukovo, pres de 
Monastir (Serbie); 12) Буковски манастир, 2013, Анита Главевска; 13а) ,13б) Буковчанки продаваат 
суви пиперки на пазар во Лерин; 14) Прозорец и низи пиперки, 2014, Анита Главевска; 15) Нижење 
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