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ALI STE VEDELI? Zanimiva dejstva o bucah in bu¢nem olju

Z znacilnim aromati¢nim vonjem in okusom je bucno olje nepogresljivo v kulinariki. Z bu¢nim
oljem lahko ustvarjate vse — od predjedi do sladic. Najpogosteje se uporablja kot preliv za
solate. Odli¢no se obnese tudi za: za mariniranje, pripravo omak, kot preliv za testenine, za
rizote, za hladne mesne jedi, juhe, sladice in za pripravo razlicnih namazov.

ALI STE VEDELI? Koliko vrst bu¢ poznamo?

Poznamo resni¢no zelo veliko razlicnih sort buc, ki so lahko razlicnih oblik in barv. Med
bucevke (Cucurbitaceae) spada priblizno 800 vrst in priblizno 130 rodov. Najdemo jih po
celem svetu, predvsem v tropskih in sub-tropskih podnebnih pasovih.

ALI STE VEDELI? Od kot izvirajo buce?
Buce izhajajo iz Juzne Amerike in so v Evropo prisle v prvi polovici 16. stoletja. Bile so med
tovorom, ki so ga ob vrnitvi iz Amerike pripeljale Kolumbove ladje.

ALI STE VEDELI? Kje pridelujejo oljne buce?

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 podroc¢jem spadajo njivske povrsine v
Pomurju in Podraviju.

ALI STE VEDELI? Katera buca je prava za Stajersko prekmursko buéno olje?

Stajersko prekmursko buéno olje je proizvedeno s stiskanjem prazenih bu¢nih semen, katera
so bila pridobljena iz bu¢ Cucurbita pepo ali po domace buce Golice in bile predelane na
obmo¢ju Stajerske in Prekmurija.

ALI STE VEDELI? Ali so vse buce uZitne?

Vecina buc je uzitnih. UZitne niso okrasne buce in vse ki imajo grenko meso. Grenke buce
vsebujejo alkaloid cukurbitacin, ki lahko povzroci Zelod¢ne krce in slabost. Iz jedilnih buc
lahko pripravimo Stevilne okusne jedi: buéna juha, pire, pecene buce, bu¢ni kruh, peciva, pite,
omake, namaze...

ALI STE VEDELI? Ali so bu¢na semena uzitna?

Bucna semena - lahko jih jemo sveZa ali posusena. Zelo okusna so tudi prazena ali z dodatki
razlicnih zaCimb. Sicer pa so osnova za bucno olje. Seveda lahko poleg semen iz velikih oljnih
bu¢, uZivate tudi semena drugih sort, kot so buce hokaido in Spagetarice.

Vsebina tega sporocila predstavija le stali§¢a avtorja in je v njegovi izklju¢ni odgovornosti. Evropska komisija ne
prevzema nobene odgovornosti za uporabo informacij, ki jih vsebuje to gradivo.
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ALI STE VEDELI? Koliko bucnih semen je potrebnih za 1 liter bucnega olja?
Za 1 liter Stajersko prekmurskega bucnega olja potrebujemo kar 33 srednje velikih bu¢
oziroma povprecno 3 kg bucnih semen.

ALI STE VEDELI? Kako odstraniti madeZe bucnega olja iz oblacil?

Zagotovo se vam je Ze zgodilo, da je kapljica bu¢nega olja padla ravno na sveze opran prt ali
vaso novo srajco. Ni¢ hudega, zelene madeze bucnega olja na tekstilu lahko odstranite
naravno in popolnoma enostavno! Umazan kos tekstila obesite tako, da ga izpostavite na
sonce. Pustite ga tako dolgo, dokler madeZ ne izgine in ga nato operite kot obicajno. Ker je
bucno olje obcutljivo na svetlobo, soné¢no UV sevanje v kratkem ¢asu odstrani madez.

Vsebina tega sporocila predstavija le stali§¢a avtorja in je v njegovi izklju¢ni odgovornosti. Evropska komisija ne
prevzema nobene odgovornosti za uporabo informacij, ki jih vsebuje to gradivo.



