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PRIDELAVA JEDILNIH BUC — Cucurbita maxima in Cucurbita moscata
Duch. IN SORTIMENT

Izvor

Buce sodijo med najstarejSe rastline. Divje rasto¢e buce so uporabljali ze v pradavnini.V
Peruju so nasli 14.000 let stare bu¢ lagenarij ali vodnjac. Izkopavanja v indijanskih
nahajalis¢ih dokazujejo, da je bilo pred 6000 leti pravo obdobje kultiviranja buc. Za
Azteke in Maje so bile buce, poleg fizola, koruze in manijoke, vsakodnevna hrana. Kose
buc¢ so pekli na ognju ali susili na soncu. Uzivali so tudi energetsko bogate bu¢ne pecke.
Buce so kasneje omenjali tudi Columella ter Dioskurides in Plinius. V sredini 1. stoletja
so bile v Evropi znane predhodne oblike danasnjih kumar in melon ter lagenarije.
Rimljani so jih poimenovali cucurbita, pri ¢emer so se opirali na besedi koSara in posoda.
V primerjavi s krompirjem in paradiznikom so bile buce po prihodu v Evropo, verjetno
zaradi podobnosti z lagenarijo in melono, hitro sprejete v prehrano. Marija Terezija je s
posebno odredbo spodbujala pridelovanje buc. Takrat so bu¢no olje uporabljali zlasti v
zdravilstvu, saj je veljalo, da je predragoceno za uporabo v prehrani. Bu¢no meso so
pogosto dodajali moki pri pripravi kruSnega testa. Pomen bu¢ v prehrani je stoletja nihal
glede na gospodarski polozaj. Buce so bile enkrat delikatesa, drugi¢ krma za prasice, spet
vcasih le hrana za reveze. V sredini 20. stoletja so popolnoma presle v pozabo.

Po podatkih FAO je svetovna proizvodnja bu¢ v zadnjem obdobju moc¢no narasla. Zadnja
leta z bu¢ami zasadijo okoli 1,200.000 ha njiv. Najve¢ bu€ pridelajo na Kitajskem, sledijo
ji Indija, Amerika, Ukrajina, Rusija, Egipt, Romunijaj, Spanija, Italija. Skupen svetovni
pridelek buc¢ znasa 15,000.000 ton. V evropskem merilu je najvecja pridelovalka Ukrajina
s 46.000 ha. Hektarski donos se spreminja, od 85 ton pri nizozemskih kmetih, ki ve¢ino
buc pridelajov rastlinjakih, do 3,6 tone v Romuniji. V Romuniji z bu¢ami posadijo kar
35.000 ha.

Zahteve glede tal in temperatur
Buce zahtevajo dobro odcedna in bogata tla z organsko snovjo. PH tal je lahko med 5,6

do 6,8.

Kolobar
Zahteva se vsaj 3 letni kolobar. Pred bu¢ami ni dobro na isti njivi pridelovati rastline iz
druzine bucevk, rastline iz druzine stro¢nic ali pa rastline iz druzine razhudnikovk.



Sajenje

V 100 g semena je 300 — 700 semen. Kalivost semena je 3 — 5 let. Seme v primeru
direktne setve kali v 7 — 10 dneh. Ce sejemo direktno na globino 2 — 3 cm porabimo
lahko 3 — 7 kg semena na ha.

Ce pa vzgojimo sadike iz semena v 40 — 45 dneh jih lahko posadimo na predhodno
dvignjene gredice prekrite s ¢rno folijo na naslednje, enake sadilne razdalje: 1,5 — 2,0 m x
1,5-2,0 m. Velike sadilne razdalje omogocijo zracnost med rastlinami, nemoteno
razraS€anje glavnih vrez in posledi¢no manjSo prisotnost bolezni.

Tehnologija pridelave

Pridelovanje jedilnih bu¢ je podobno pridelovanju grmastih buck, ki jih pri nas
pridelujemo v najvecjem obsegu. Sicer pa je druzina bucevk zelo zanimiva in pestra ter
nezahtevna za pridelavo. Pridelujemo jih na dvignjenih gredicah, prekritih s ¢rno folijo.
Posamezne vrste jedilnih buc¢ na gredicah pred polaganjem folije opremimo s kapljicnimi
cevmi, preko katerih izvajamo namakanje in dognojevanje rastlin. Vecjo pozornost
namakanju moramo posvetiti v poletnem casu, ko je evapotranspiracija najvisja. Vsaj 1
mesec pred pobiranjem jedilne bu¢e namakamo minimalno.

Gnojenje in dognojevanje

Bucam zelo ustrezajo tla, ki so bogata z organsko snovjo zato pridelovanje buc¢ lahko
priporoc¢amo tudi v ekoloskem kmetovanju. V ekoloski pridelavi uporabimo organska
gnojila v osnovnem gnojenju, torej v ¢asu priprave tal. Po potrebi pa jih prav tako
dognojujemo z organskimi gnojili. Medvrstne prostore med posameznimi rastlinami
lahko tudi pokrivamo s zastirkami iz organskih materialov (slama).

V integrirani pridelavi pa priporo¢amo v ¢asu obdelave tal vnos dela organskih in
mineralnih gnojil. Gnojimo glede na analizo tal. Obi¢ajno vnesemo v osnovnem gnojenju
fosforjeva in kalijeva gnojila in le del duSi¢nih gnojil. Z duSi¢nimi gnojili dognojujemo
vsaj Se v dveh obrokih v fazah razrasti posameznih vrez. V Casu oblikovanja plodov je
priporocljivo, predvsem v primeru ko imamo visoke pH tal, da se Se dodatno
posluzujemo foliarnega dognojevanja s kalcijevimi gnojili ali pa uporabimo pripravke na
osnovi rjavih alg. Na ta na¢in vzdrzujemo dobro zdravstveno stanje nasih rastlin, pa tudi
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Sorte

Zelo pomembno je, da se odlo¢imo za pridelovanje jedilnih bu¢ z okusnim mesom.
Posebno nekateri japonski kultivarji imajo izrazit okus po orehih ali kostanju.

Tudi nekatere domace sorte imajo zelo izrazito oranZno obarvano in kakovostno meso.
Sadimo naslednje sorte: Hokkaido, Butternut, Lunga di Napoli, Muskatne buce, Delica,
Blue Kuri, Snow Delite F1 (semenarska hisa sakata), Golden Hubbard, Green Hubbard,
Sweet Grey F1 (avstralsko-novozelandski hibrid), Jarrahdale (avstralska sorta), .........
Na ha lahko pridelamo 40 do 60 ton plodov in ve¢, odvisno od sorte, gnojenja in
pedoklimatskih pogojev v tekocem letu.



SkladiScenje

Buce pobiramo od septembra do novembra meseca, ko se listna masa rastlin popolnoma
osusi. Izredno pomembna faza je skladiS¢enje plodov, ki morajo biti pobrani v primerni
tehnoloski zrelosti. Skladi$¢eni morajo biti v suhem in zra¢nem prostoru na lesenih
podstavkih, pri temperaturi 10 — 13 oC in 70 — 75% relativni zracni vlagi. V takih pogojih
jih lahko skladis¢imo 2 — 6 mesecev. VecCkrat v ¢asu skladis¢enja moramo pregledati
plodove jedilnih bu¢ in odstraniti poSkodovane buce, da na ta nain preprecimo
morebitno nadaljnje gnitje plodov.

Zdravilne ucinkovine v jedilnih bucah in uporaba

Oranzno ali rumeno buéno meso je izjemno bogato z vodo in vlakninami. UZivanje
bucnega mesa ugodno deluje na razgradnjo mas¢ob. Meso jedilnih bu¢ vsebuje veliko
prehranskih vlaknin, bakra, zeleza, magnezija in kalija kar izredno ugodno vpliva na
presnovo v telesu. V oranznem mesu se skriva veliko karotinov, ki krepijo imunski
sistem organizma. Bu¢na semena so bogat vir vitamina E, ki ima vlogo pomlajevanja
celic v nasem telesu in dovaja celicam energijo. Semena so bogata tudi z mikroelementi.
Vsebujejo tudi visokokakovostne nenasi¢ene mascobne Kisline.

Z uzivanjem buc pospeSujemo prebavo in razstrupljamo ¢revesje, krepimo imunski
sistem, znizujemo koli¢ino mascob v krvi, preskrbimo telo z vitaminom A. Kalij, ki se
nahaja v bu¢nem mesu ugodno vpliva na odvajanje vode iz telesa in s tem tudi na
delovanje ledvic in prostate.

V kulinariki iz bu¢nega mesa pripravljamo okusne kremne juhe, rizote, pireje, pite in
zavitke. Buco lahko tudi enostavno operemo, nareZemo na vecje kose in jo popeCemo v
pecici.
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