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Izobrazevalni priro¢nik | oljna buca v Sloveniji

1. Rastlina

Oljna buca

Druzina: buEere

i Sloveniji:
Pridelovalna povrsina v severovzhodni S I

3.520 hektarjev
Pridelava: W e

letno

Koligina pridelka: 2.400 ton

vi v semenu:

for, baker in magnezl

mangan, fos

Mineralne sno

S1. 2:
Stajerska oljna buca

2. Pomen in tradicija v regiji

Buce spadajo med najstarejSe kulturne rastline na svetu. Prve najdbe naj bi se-
gale v Cas 10.000 let pred Kristusom. Buce izvirajo iz juga Mehike, arheoloSke
najdbe pa dokazujejo, da so bu¢na semena ter koruza in fiZol ameriSkim sta-
roselcem sluzili kot hrana. Z odkritjem Amerike je buca na zacetku 16. stoletja
prisla v Evropo. Zapisi dokazujejo, da so buce na jugu Stajerske pridelovali Ze v
18.1in 19. stoletju.

O Indijancih in no¢ ¢arovnic
Pri Indijancih je bucnica veljala kot simbol plodnosti in semenom so pripiso-
vali afrodiziakalne ucinke. V antiki je imela velik pomen buca vodnjaca. Iz nje-
Miti % ne trde lupine so izdelovali posode za pitje in posode za zaloge. Tudi v nasih
\\/::/ krajih so nekoc buce uporabljali pri vinogradniStvu, za dvigovanje vina iz so-
dov. Posebno popularnost je buca dosegla v zadnjih letih z oZivitvijo starega

keltskega obicaja za noc€ Carovnic, pri ¢emer izdolbemo in oblikujemo buce ter
v notranjosti priZzgemo sveco.
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Med bucevke (Cucurbitaceae) spada priblizno 800 vrst in priblizno
130 rodov. Najdemo jih po celem svetu, predvsem v tropskih in sub-
tropskih podnebnih pasovih. K druZini spadajo Stevilne kulturne
rastline, med trzno najpomembnejSimi so vrtne buce (Cucurbita

Posebnost oljne
buce so semena
z mehko lupino.

pepo), melone (Cucumis melo), kumare (Cucumis sativus) in lubenice (Citrullus
lanatus). Vrtne buce delimo na poletne in zimske buce. Zimske buce (npr. ho-
kaido in muskatna buca) imajo debelo lupino, njihova aroma pa se razvije Sele
pri polni zrelosti. Skladis¢imo jih lahko ve¢ mesecev. Poletne buce (npr. bucke,
buca Spagetarica ali oljna buca) pobiramo prej. Imajo mehko lupino, meso je
bolj ¢vrsto ter manj mokasto kot pri zimskih bucah. Odvisno od sorte lahko

buce razli¢no uporabljamo ter predelujemo.

Slika Ime Okus/Tekstura Uporaba
za pecenje, dusenje
Sladkast, in na pari,
maslenka aromaticen, za juhe, pire,
orehast, kolace, marmelade,
cvrsta kompote, za
paniranje
za juhe, kolace,
bolj sladek, bty eliz, P,
: gratiniranje in
hokaido e narastke,

okusa,
mokast do suh

golaz, uporabna
z lupino npr. za
pecenje

muskatna buca

sladek,

sadno
aromaticen,
rahlo voden

univerzalna buca:
za juhe, kolace
in pite, catni,
marmelade, presno
Zivilo

Spagetarica

orehu podobna

aroma

kuhana v solati,
celi sadez za
dusenje in peko

Skrinjica
2nanja



Skrinjica
2nanja
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Slika

Ime

Okus/Tekstura

Uporaba

oljna buca

rahlo orehast,
nevsiljiv

za juhe,
kot zelenjava

cukini bucka

rahlo orehast,
zadrzan,
zelo blag

za solate in juhe,

kot priloga,
za enoloncnice
in narastke,
za pecivo

AVSTRIJA

HRVASKA

V Sloveniji so leta 2018 na pribl. 3.672 ha polj pridelovali oljne buce. Kar 96%
oljnih bu¢ pridelajo na podrocjih severovzhodne Slovenije. K tem podrocjem
spadajo njivske povrsSine v Pomurju in Podravju. Najve¢ pridelanih bu¢nih
semen se predela v Stajersko prekmursko bué¢no olje (ZGO). Obmodcje pride-
lave Stajersko prekmurskega bu¢nega olja se nahaja znotraj meje, ki poteka
od Dravograda do Slovenj Gradca, Mislinje in Velenja (tu je meja glavna cesta),
§o§tanja, Mozirja, Nazarij, Vranskega, Prebolda, Zabukovice in LaSkega. Od
tu naprej pa poteka meja po reki Savinji in Savi mimo Radec, Sevnice, Krske-
ga, BreZic do ObreZja, nato gre po drZzavni meji s HrvaSko do drzavne meje z
Madzarsko, nato po drZzavni meji z Madzarsko do drZavne meje z Avstrijo in
nato po drzavni meji (po Karavankah) z Avstrijo spet do Dravograda.

MADZARSKA
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Trenutno obsegajo obdelovalne povrSine (stanje leta 2018) priblizno 3.672
ha, od tega je kar 96 % obdelovalnih povrsin v severovzhodni Sloveniji. Leta
2001 se je na podro¢ju Stajerske in Prekmurja zdruZilo nekaj prideloval-
cev bu¢ in predelovalcev bu¢nega olja. Clanstvo v zdruZenju se je skozi leta
spreminjalo, danes zdruZenje Steje sedem Clanov (od tega pet oljarn) in se
imenuje GIZ GOLICA, zdruZenje pridelovalcev bu¢, kmetijskih zadrug, kme-
tijskih podjetij in oljarn, ki pridelujejo bucno olje. S tem naj bi se povecala,
ohranila in za$citila regionalnost in kakovost proizvoda.

3. Proizvodnja

Oljne buce (Cucurbita pepo L. var. oleifera) so nastale z Zlahtnjenjem navad-
ne buce, ki jih uvr§¢amo v botani¢no druzino bucevke (Cucurbitaceae). Oljna
buca je enoletna rastlina. Ima Siroko razvejan koreninski sistem. Bucevke
imajo na sploSno mocan koreninski sistem, ki lahko prodre v zemljo tudi do
globine 1 metra.

Cvet
Cvetovi oljne buce so veliki, rumeni in lijakasti. V povprecju zacnejo rastline
cveteti po Sestih do sedmih tednih po vzKlitju rastline. Cas cvetenja bucnic je
16 dni, cvetenje celotne njive pa se giblje med dvema in petimi tedni, odvisno
od vremenskih razmer in pogojev oprasevanja. Pri enodomnih rastlinah, kot
je buca, se na isti rastlini nahajajo tako Zenski kot tudi moski cvetovi. Cvetovi
se odprejo ob son¢nem vzhodu, pribl. ob Stirih zjutraj, in so odprti najkasneje
do dvanajste ure. Ko je Zenski cvet opraSen, hitro oveni. Buce so tujeprasne, to
pomeni, da oprasevanje z vetrom ni mozno. Praviloma jih opraSujejo insekti,
kot so ¢ebele in ¢mrlji.

S1. 03: Cvetovi oljne
buce so veliki, rumeni
in lijakasti.
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Plodovi
Buce spadajo med plodovke in jih botani¢no oznacujemo kot jagode. Plodo-
l vi so lahko glede na gensko zasnovo in vplive okolja razli¢ne
oblike, kot so npr. ovalne, okrogle do podolgovate, hruskas-
te ali krempljaste. Razlike se kaZejo tudi po povrsini, kjer
so lahko gladke, rebricaste ali bradavicaste. Barvni
spekter oljne buce pa sega od svetlo rumeno do
blago oranzne, deloma z zeleno pegastimi trakovi.

V zrelih plodovih se razvije do 450 semen (bucna
l semena), ki se locijo glede na vrsto po velikosti, obli-
' ki in barvi. Bu¢na semena golic so brez ¢vrste olesenele

semenske lupine in jih ni treba lusciti. Seme je prevleceno le s tan-
ko koZico, da barva notranje strani te koZice preseva na zunanjo stran, zato
je seme znacilno olivno do temno zelene barve. Ta semena »brez lupine« oz.
»s tanko lupino« imajo to prednost, da je vsebnost olja v semenu vecja in se
bucno olje laZje iztisne iz semen.

Za pridelavo oljnih bu¢ so najbolj primerna srednje tezka humusna tla z do-
bro strukturo ter podrocja, zavarovana pred vetrom. Zelo tezka,
vodo neprepustna tla niso primerna. Zelo toplo podnebje in visoka
zratna vlaznost sta idealna pogoja za pridelavo oljne buce. Ker je
vegetacijski Cas (april/maj do zacetka oktobra) zelo dolg, je rastlina
zelo obcutljiva tako spomladi na spomladansko pozebo kot tudi je-
seni na zgodaj pojavljajoCe se zmrzali. Glede suSe je buca zelo pri-

lagodljiva. Vendar pa je za velik pridelek bu¢nih semen nujno dovolj oskrbe z

vodo od konca junija do sredine avgusta. Dolgo trajajoCe, mocne padavine za

buce niso najprimernejSe. Prevec vlage v tleh povzroca bolezni, zmerno rast
in predcasno gnilobo, posledica pa je, da semena ne dozorijo in je zato pride-
lek majhen.
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Najugodnejse obdobje spravila buc je, ko je oljna buc¢a rumeno progasta do ru-
mene barve, ko stebla in listje odmrejo in ko so semena temno zelena ter debela
in se enostavno locijo od mesa. Zrelost semen ob pobiranju je zelo pomembna
za kakovost bu¢nega olja, saj je seme nedozorelih oljnih bu¢ majhno, vsebuje
manj olja, lahko pa vpliva tudi na sestavo mascobnih kislin v olju.

Za spravilo se v veCji meri uporabljajo profesionalni stroji. Ro¢no obiranje buc
izvajajo le $e ponekod. Ce buce obirajo strojno, jih je treba najprej s posebnim
plugom za buce postaviti v vrste. Nato stroj z nabodalom pobere buce s tal, jih
zmelje in semena se loCeno od mesa zbirajo v posebnih posodah. Meso se izlo¢i
ter porazdeli na njivi, kjer sluZi kot gnojilo. Obstajajo tudi predelani kombajni,
ki so namenjeni le za obiranje buc, v eni uri pa obdelajo do enega hektarja. Taki
stroji se uporabljajo le na zelo velikih povrsinah.

Bucna semena morajo biti za predelavo v bucno olje ustrezno ociS¢ena, brez
ostankov mesa buce, saj le-ta lahko vpliva na spremenjen okus bu¢nega olja. Pri
spravilu se loCijo semena od mesa Ze na njivi, pozneje pa se operejo z vodo pod
nizkim tlakom, da se ne poSkoduje povrhnjica semena in da se odstrani sluz, s
katero je seme obdano. Bu¢na semena se odcedijo, da odtece odvecna voda in
da se hitreje posusijo.

T A Y g g ..p-., .;-..;Ir o L '.. q-._‘.._,p;u.- :1r:l1\i:'.."‘ * <5, i
7 3 hag " g i ] S L e R

SR VI Y S IR B TR Y S A

A -...W LT A ‘m\ﬂ wu,;-q- > ﬁ--—um-nfa y o e LS

_..- _ ,—w -hﬁ_r T" ":GH‘ l’-'ﬁ,,l:{\-? f* "‘.‘\ﬁ-\ fﬂi’f{‘)‘ *

S1. 05: Zrela buca

S1. 06, 07:
Buce v vrstah poberemo
s posebnimi stroji in jih
zmeljemo. Semena zbira-
mo v posebnih posodah.




10

IzobraZevalni priro¢nik | oljna buca v Sloveniji

S1. 08:
Na taksnih ploscatih
susilnikih se susijo

semena.

Susenje bucnega semena
Ker bu¢na semena po obiranju vsebujejo zelo veliko vlage (50 do 60 %), jih je
potrebno posusiti do 9% vlage v semenu.

SuSenje bucnih semen lahko poteka s pomocjo naravne toplote ali z uporabo
dodane toplote, z razli¢nimi toplotnimi agregati, kot so naftni agregat; plinski
agregat ali preko tople vode. Pri suSenju je pomembno, da so izpu$ni plini
posameznih agregatov speljani tako, da ne obstaja moZnost kontaminacije
buc¢nih semen. SuSenje s pomoc¢jo naravne toplote mora potekati na podlagah,
ki ne predstavljajo moZnosti kontaminacije semen. Parametri kakovosti za
suSenje semen so temperatura suSenja do 60 °C in vsebnost vlage v posuSenih
semenih do 9 %. OciSCena in posuSena bucna semena se skladisc¢ijo v Cistih,
suhih in zra¢nih prostorih. Pomembno je, da temperatura v prostoru ne niha

in da je prostor zasCiten pred neustreznimi vonji iz okolja.

S1. 09: Susenje traja od 8 do 14 ur.
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Tukaj izves$ vec o spravilu in predelovanju oljne buce! Skrinjica
Vnesi pravilne Stevilke v predvidena polja. znanja
. x MEN#
cver POSTOPEK PRASENIA BUCNA SE )
2RELA BUCA
MLADA OLINA BUC A BUCE V VRSTAH

POSTOPEK POLNJENJE § ROCNO 0BIRAN7E
STISKANIA PRAZENE MASE BUCNO OLJIE
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Za pridobivanje Stajersko prekmurskega bu¢nega olja ZGO se upo-

rablja predpisan postopek izdelave, ki omogoca proizvodnjo kako-

vostnega bucnega olja s tipi¢no aromo, vonjem, barvo in tipi¢nim

okusom. Po mletju semen v »grobo« moko, se zmleti masi dodata sol

in voda. Temu sledi prazenje v praZzilnih ponvah pri temperaturi pri
kateri temperatura praZene mase ne presega 120°C cca. 60 minut, vse do nas-
tanke peSCene mase rjavo zelene barve, z vonjem po orehih. PraZzeno maso nato
stisnemo brez dodatnega dovajanja temperature. Sledi naravna sedimentacija
buénega olja v cisternah s konusnim dnom, ki traja pribliZzno 2 tedna.

OciSCena in suha bucna semena zmeljemo v »grobo« moko. Z
mletjem bu¢nih semen povzrocimo razbitje celic semen in s tem
omogoc¢imo laZje in boljSe izcejanje olja iz celic, kajti olje se v
bu¢nih semenih nahaja znotraj celic v eleoplazmi in celi¢na ste-
na celic semen zavira izstop olja iz semen.

Zmleti masi dodamo jedilno sol (NaCl) in vodo, da dobimo mini-
malno 0,5 % solno raztopino, nakar vse skupaj zmeSamo. Gne-
temo toliko ¢asa, da se drobne kapljice olja za¢no zdruZevati in
tako pospeSimo izlo€anje olja iz celic semen.

Zgneteno maso prenesemo vV praZilne ponve in jo prazimo pri tem-
peraturi pri kateri temperatura praZzene mase ne presega 120 °C
cca. 60 minut. Zaradi segrevanja beljakovinske strukture pocasi
razpadajo in olje popolnoma izstopi. S praZenjem zgnetene mase
vplivamo na okus in vonj, ki sta karakteristicna za buc¢no olje.

PraZeno maso stiskamo v stiskalnicah. Kot stranski proizvod pri
stiskanju ostane bucna pogaca, ki je zaradi velike vsebnosti belja-
kovin iskano krmilo. Olje se ohladi in mora stati pribliZzno 2 tedna
(naravna sedimentacija), pri cemer se drobni delci mletih semen
sedejo na dno cistern s konusnim dnom in se tako locijo od olja.
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Velik del semen se predela v bu¢no olje. Na Stajerskem in v Prekmurju pa obst-
ajajo Stevilni drugi proizvodi, ki jih iz bu¢nih semen izdelujejo in prodajajo: od
bucnih semen za grizljanje (lahko so naravna ali praZzena in soljena), bu¢nih
semen, oblitih s cokolado, do pesta iz bu¢nih semen, gorcice, cokolade ali liker-
jev. Uporablja se tudi bucna pogaca, ki ostane od stiskanja, in sicer jo zmeljejo in
vCasih prodajo kot bu¢no moko - najvecji delez te se vedno uporablja kot Zivins-
ka krma. Ta moka je bogata z rastlinskimi beljakovinami in balastnimi snovmi
in se lahko uporablja kot brezglutenski dodatek za peko. S1. 14: Bu¢na semena

A

BUCNI CATNI COKOLADA Z NUGATOM IN KAVIAR BUCNEGA OLJA
BUENA MARMELADA BUCNIMI SEMENI LIKER IZ BUENEGA OLJA
BUENI REZANCI REZANCI 1Z BUCNIH SEMEN
BUCNA MAST

PREPECENEC Z BUCNIMI SEMENI
BUCNA SEMENA ZA GRIZLJANJE

S1. 15

Sl. 16: S1. 17: S1. 18: S1. 19:
prazena bucna semena Cokolada salama z bu¢nimi semeni pesto iz buénih semen in oljem
A ¥ ' ni Sivinska krma,
L Y ala po eni stra e
%, da je oljna pog . ; kih
() A’l Veo ,dYUQ{ Stfémf pa )alﬂkO sluzi kot vir ‘;;a,st’lWS
N p beljakovin v &lovedki prehrani?:

1L

13
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POVPRECNO VSEBUJE

. A

244

8,84

1,64
14g

100 BUCNEGA OLJA"
POVPRECNO VSEBUJE

189
-— NASICENIH
MASCOBNIH KISLIN

1004
MASCOB <

364
ENKRAT
< = NENASICENIH
BELJAKOV|N 9 0 0 MASCOBNIH KISLIN
464

VECKRAT
oeumowﬂ - KCAL M ouH KISLIN
HIDRATOV . 29mg

VITAMINA E

&

*Pri bu¢nem olju se iz semen izlocCijo le mascobe, zato je olje 100 % iz mascob in spremljajocih
snovi, kot so vitamin E ter posamezne sekundarne rastlinske snovi.
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A A
A
A

Cite beljakovin

A selena

bakra

A

magnezija
A mangana
vitamina E A
A vitamina B3
vitamina B5 Porcija (32,5 gramov) - A
pokrivanje priporocenih dnevnih vnosov
A - 9 ; TR \ < - vitamina B6

A

kalija
vitamina B1
balastnih A
snovi A
A A fosforja
vitamina B2 A
vitamina B9
zeleza L
vitamina K
Vbucnem oljuje trebaposebejizpostaviti deleZ veckrat nenasi¢enih masc¢obnih ialen =
esencm e a

kislin. Te so zelo pomembne za prehrano, ker jih telo ne more samo tvoriti. sivljenjskega pomen
Zato se imenujejo tudi esencialne mascobne kisline. O

15
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S1. 20:

Bucno olje in bu¢na
semena pozitivno
vplivajo na zdrav
Zivljenjski slog.

16

Bucno olje

Porcija Stajerskega bucfnega olja ZGO vsebuje pribl. 4 g linolnih kislin. Linolne
kisline spadajo med vecCkrat nenasiCene mascobne Kkisline in so esencialne in
s tem Zivljenjsko pomembne mascobne kisline, ki jih telo ne more samo proiz-
vajati in jih torej moramo zauZiti s hrano. Ta maSc¢obna kislina ugodno vpliva
na koli¢ino holesterola v krvi. Bu¢no olje je naravni vir vitamina E. Vitamin
E ima vlogo pri za$citi celic pred oksidativnim stresom. To pomeni, da lahko
naSe telo varuje pred prostimi radikali, ki so med drugim krivi za nastanek
razliénih bolezni v naSem telesu.

Bucna semena

Tudi buéno seme naj bi imelo razli¢ne pozitivne u¢inke na ¢lovesko telo. Red-
na uporaba bucnih semen naj bi npr. preventivno vplivala na inkontinenco in
preprecevala povecanje prostate. Ti vplivi pa Se niso bili dokazani z raziska-
vami.

sitene mascobne kisliy?e,
ati. Te maséobne kisline
holesterola v krvi.

Buino olje vsebuje veckrat nenas
ki jih telo ne more samo proizvaj
\ ugodno vplivajo na kolicino
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Zascita porekla
Stajersko prekmursko bu¢no olje spada med najbolj nadzorovane specialitete
Pomurja in Podravja.

Oznaka »Stajersko prekmursko buéno olje ZGO« se lahko, skladno s trenutno
uredbo uporablja le, ¢e so upostevani naslednji kriteriji:

uvedba enotne tehnologije pridobivanja bu¢nega olja po predpisani speci-
fikaciji.

vsaj ena od faz proizvodnje mora potekati na zaSCitenem geografskem
obmocdju, surovine pa lahko izvirajo iz drugega obmocja.

nadzor proizvedenih kolic¢in.

kontrola kakovosti bu¢nega olja.

Oznacevanje Stajersko prekmursko bu¢nega olja ZGO:

SPBO ZGO je enotno oznaceno z logotipom zdruZenja ter evropskim znakom
in/ali nacionalnim znakom. Vsak proizvajalec uporablja svojo embalaZo in
etiketo, vendar pa morajo biti na etiketi ali drugod na embalaZi navedeno
za3Citeno ime Stajersko prekmursko buéno olje z navedbo drzave porekla (Slo-
venija), zapisana z enako velikostjo €rk in v istem vidnem polju kot zas¢iteno
ime, logotip zdruzZenja GIZ Golica ter ustrezen znak skupnosti in/ali nacionalni
znak kakovosti.

Znak zdruZenja GIZ Golica:

buéno
OLJE

Nacionalni in Evropski znak ZGO:

"

geografska
oznacba

Nadzorni svet

Kontrolo uporabe znaka ZGO izvaja MKGP-UVHVVR in pooblasceni certifika-
cijski organ, ki preverja skladnost s specifikacijo in zakonskimi zahtevami in
na podlagi kontrole izda certifikat. Notranji nadzor izvajajo ¢lani zdruzenja 1
X letno.
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Stajersko prekmursko buéno olje glovenija je enotno oznaceno
z logotipom zdruzenja GIZ GOLICA ter evropskim znakom in/ali

nacionalnim znakom.

OKUS

7a kakovostno butno olje je karakteristicen tipitno orehast okus,
s prijetno aromo po prazenem in digi po sveze pecenem kruhu.

BARVA IN KONSISTENCA

7a butno olje je znacilna dvobarvnost (globoko zelena z rdecim
leskom). Za konsistenco je znacilna rahla tekstura in prijeten okus
v ustih. Prevroce ali predolgo stiskano bucno olje je rumeno-rjavo

in grenko.
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7. Priprava in skladiscenje

Stajersko prekmursko bu¢no olje ZGO je sedaj Ze mednarodno znano in pril-
jubljeno. Ne uporabljamo ga zgolj za preliv solat, temvec je primerno tudi za

.....

nastanejo po okusu edinstvene kompozicije, kot so na primer namazi iz bu¢nih
semen, sladoled iz bu¢nega olja, pecivo iz bu¢nega olja, pesto iz bu¢nega olja,
umesana jajca z bu¢nim oljem, maslo z bu¢nim oljem in Se veliko drugih jedi.

Bucno olje vedno polnimo v temne steklenice ali ploCevinke. Steklenice,
ki so originalno zapakirane, lahko skladiS¢imo do 12 mesecev, pri tem-
peraturi od 18 do 25 °C. Pomembno je, da steklenica ni izpostavljena
vrocini ali toplotnemu viru (npr. neposredno ob oknu). Shranjevanje v
hladilniku ni priporocljivo.

Cim krajsi je ¢as shranjevanja, tem bolj sveZega in orehastega okusa je bu¢no
olje. Ze odprte steklenice shranjujemo dobro zaprte in olje porabimo ¢im
prej. Bucno olje postane Zarko le, Ce nanj deluje kisik, toplota ali svetloba,
kajti na ta nacin se zac¢nejo mascobe pospeSeno kvariti.

SI. 22:
Na Stajerskem sta zelo

priljubljeni jedi ,umeSana

jajca na bu¢nem olju“ in
bucni sladoled.

Sl. 24:
Bucna semena in bu¢no

olje.
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8. Recepti

PRIPRAVA

Jajci umesamo s soljo in poprom, bu¢no olje previdno seg-
rejemo v ponvi, prevleceni s premazom proti prijemanju.
Dodamo umesana jajca in med stalnim mesanjem pecemo,
dokler masa popolnoma ne zakrkne. PostreZzemo na
krozniku z razpolovljenimi ¢eSnjevimi paradizniki in zeliS¢i.
Jed se odliéno ujema s ¢rnim ali polnozrnatim kruhom.

e3a solata, izvrstno pa Je

i& oda sv
Od’ICWO p enem krul’)l/ 2 OtVObI-

; | jedi se .
NASVET: K tej je tresemo na 1

videti tudi, ce jo pos

L

< \
1L
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PRIPRAVA

Za nadev na vroc¢em maslu preprazimo drobno narezano
¢ebulo in dodamo na rezine narezane gobe. PrimeSamo Se
petersilj, smetano in bu¢no olje in zacinimo s soljo, po-
prom, muskatnim oresc¢kom ter limoninim sokom

in pustimo, da se ohladi.

Za testo pretlacimo kuhan, ohlajen krompir, dodamo bu¢no
olje, moko, zdrob, sol in rumenjaka ter vse hitro pregne-
temo. Na pomokani deski testo razvaljamo priblizno 1 cm
debelo v obliki pravokotnika, nato ga zvrnemo na Cisto,
navlazeno krpo in oblozimo z nadevom. Oblikujemo rula-
do, jo tesno zvijemo v krpo in obe strani zavezemo z vrvico.
Rulade na majhnem ognju kuhamo v slani vodi priblizno
20 minut.
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TIKVIN PAPRIKAS

SESTAVINE

1 srednje velika buca
200 ml kisle smetane
1cebula

1zvrhana jed. Zlica mascobe
2 stroka cesna

1Zlica moke

400 mlvode

sol

V2 €aj. ZL. kumine

1¢aj. zL. sesekljanega kopra
1¢aj. zL. rdece paprike

PRIPRAVA

Buco razreZzemo na Stiri dele ter jo ocistimo. Buco olupimo
in naribamo. Na svinjski mascobi zlato rumeno preprazimo
sesekljano ¢ebulo in dodamo sesekljani ¢esen. Ko ¢esen
razvije aromo, dodamo moko, vse skupaj preprazimo in
dodamo rdeco papriko. Zalijemo z vodo in po¢akamo, da
zavre.

Ko je mesanica prekuhana, dodamo naribano buco, kumino,
solin koper. Vse skupaj poc¢asi kuhamo 10 do 15 minut. Kot
prilogo k tikvinemu paprikasu postrezemo kuhani krompir
ali krompirjev pire.

AJDINJACA

SESTAVINE

400 g moke (ajdova moka)
30 g kvasa

sol

100 g mascobe

500 ml mleka

Zgornja plast:

1,5 kg mladih buc

sol

80 g mascobe

2 jajci

400 ml kisle smetane

PRIPRAVA

Moko presejemo, primeSamo kvasec, sol in mascobo in
zgnetemo testo. Pokrijemo in pustimo vzhajati na toplem.
Nato testo razvaljamo na debelino en centimeter in po-
loZzimo v namascen pekac. Na testo razdelimo buc¢ni nadev.
Buce olupimo, naribamo, posolimo in pustimo stati, dokler
ne spustijo soka, ki ga nato odcedimo. Nato jih damo na
mascobo. Pustimo, da voda izpari in dodamo malo sladkor-
ja.

Pecemo pri srednji temperaturi. Pred koncem pecenja

prelijemo s kislo smetano, v katero smo umesali eno jajce.
Specemo do konca, nareZzemo in postrezemo.

0 je mednarodno prepoznav-

Stajersko prekimursko bucno olje 2G

no. Ne uporabljamo 9a 290

i kot preliv 2a solate, temvec je
primerno +udi za Etevilne druge pikantne in s

ladke jedi.
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PRIPRAVA

Iz vseh sestavin zgnetite testo in ga dajte za nekaj casa v
hladilnik, da pociva. Nato ga razvaljajte na 4 mm debelo,
oblikujte v razli¢ne oblike in polozite v pekac na peki papir.
Pekac dajte v ogreto pecico in pecite na 180 °C 10 min. Ko
so piskoti peceni, jih pustite, da se ohladijo.

Medtem naredite Cokoladno glazuro, in sicer tako da daste
v kozico ¢okolado v prahu in malo mleka. Vse postavite na
majhen ogenj in neprestano mesajte, dokler ne postane
cokolada dovolj tekoca in gladka.

PiSkote pomocite v cokoladno glazuro in jih potresite z
drobljenimi bu¢nimi semeni.
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Vv
DO

Preveri svoje znanje o oljnih bucah s pomo¢jo naslednjih 16 vprasanj.
Resitve najdesS na koncu te strani.

1.

24

. V. masScobi topni vitamin

Za Stajersko prekmursko buéno olje ZGO
obstajajo dolocene zahteve, ki ga mora
izpolnjevati, da dobi oznako ZGO. Nekatere
zahteve so, da mora/morajo...
a) biti vsaj ena faza proizvodnje na
zascitenem geografskem podrodju.
b) proizvajalec nadzirati proizvedeno
kolic¢ino.
¢) biti surovina iz za$citenega geografskega
podrodja.
d) biti tehnologija usklajena s predpisano.

, ki se
nahaja v bu¢énem olju, spada med anti-
oksidante. To pomeni, da lahko nasSe telo
varuje pred »prostimi radikali«, ki so med
drugim krivi za nastanek razli¢nih v
nasSem telesu.

Bucno olje vsebuje linolne kisline, pri teh
esencialnih mascéobnih kislinah gre za ...
a) veckrat nenasic¢ene mascobne kisline.
b) nenasic¢ene masScobne kisline.
¢) nasicene mascobne kisline.
d) veckrat nasicene mascobne kisline.

N\
\
-—
N
4. Za kakovostno bucno olje je
karakteristicen tipi¢no okus, s

prijetno aromo po praZenem. Razen rahle
teksture ima buéno olje znacilno

barvo z rde¢im odsevom ali rde¢im les-
kom.

5. Tives, da je posebnost oljne buce....

a) tanka lupina semen.

b) posebna okrogla oblika.
¢) zelena barva.

d) mehka lupina buce.

. Kaj najdemo na etiketi Stajersko prek-

murskega bu¢nega olja ZGO? To, kar
iS¢emo, je identifikacijski znak za pravo
Stajersko prekmursko buéno olje ZGO.
a) zeleni znak v obliki srca.
b) rdece-beli trak.
¢) logotip zdruZenja GIZ GOLICA ter
evropski znak in/ali nacionalni znak.
d) Zeleno-beli trak.

. Ker je vlaga v bu¢nih semenih po obiranju

zelo visoka 50 do 60 %, jih je treba osusiti.
Kaksna vlaZznost semen je optimalna?

a) 6-8 %

b) 20-25 %

¢) polovica navedenega

d) nijih treba susiti



8. V Sloveniji se oljna buéa v glavnem pride-
luje na ZGO obmoc¢jih. Na proizvodih iz
bucnih semen veckrat zaslediS oznako ZGO.
Kaj pa to sploh pomeni?

a) zelena gospodarska obmodja
b) zveza gostinskih obratov

¢) zasciteno gosto obmocje

d) zas$¢itena geografska oznacba

9. Rastline in njihove cvetove delimo glede na
spol. Kaksnega spola je buca?
a) Pri buci gre za spolno meSano semenovko.
b) Buca je moskega spola.
¢) Buca je Zenskega spola.
10. Za ¢im daljSo uporabo moras ob
skladiScenju bucnega olja pomisliti na
naslednje:
a) shraniti v odprti posodi, da se lahko aroma
boljSe razvije.
b) shraniti za$¢iteno pred svetlobo in toploto.
¢) shraniti hermeticno zaprto v temnih stekle-
nicah.
d) shraniti pri najvec 8 °C.
11. Domace vrtne buce lahko delimo v dve sku-
pini, kateri sta to?
a) majhne in velike buce
b) zgodnje in pozne buce
¢) poletne in zimske buce
d) spomladanske in jesenske buce

12. Tudi bu¢no seme naj bi imelo razli¢ne pozi-
tivne ucinke na ¢lovesko telo. Bu¢na semena
naj bi na primer varovala pred naslednjimi
boleznimi:

a) inkontinenco

b) izpadom las

¢) povecanjem prostate
d) slabosti

ST 99T ¢ €1 9/eZT OTT ¢
¥eg e (A
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Gost bi svojim prijateljem za darilo rad
kupil posebne izdelke iz bu¢ za pokusino.
Katere izdelke mu priporocas?

a) rezance iz bucnih semen

b) gumijaste bombone z bu¢nimi semeni

¢) bucna semena za grizljanje

d) ¢okolado z nugatom in bucnimi semeni

0d kdaj do kdaj traja vegetacijski ¢as buc?
a) julija/avgusta—-decembra
b) januarja—marca
¢) aprila/maja—oktobra

Rad bi pripravil jed z bu¢nim oljem. Za
katere jedi naj bi se uporabljala olja, kot je
bucéno olje?

a) za namaze

b) za pecenje

¢) za solate

d) za cvrtje

Kateri so pomembni koraki pri izdelavi
bucnega olja?

a) praZenje bu¢ne mase

b) gnetenje bu¢ne mase in dodajanje vode in

soli

¢) mletje bu¢nih semen

d) dodajanje moke

e) stiskanje bucne mase
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