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V' poslednych rokoch ziskava pohanka (Fagopyrum
esculentum, L.) stéle vacSiu popularitu. Je to spdsobené
vysokou nutricnou a dietetickou hodnotou semien g
viate, ale aj skutonostou, ze je vhodna pre pestovanie
v ekologickom polnohospodarstve.

Zlozenie pohdnky

» obsahuije rutin, ktory: » cholin pritomny v pohanke
* ma priaznivy vplyv na srdce a chrani peéen
cievy, traviace organy » je zdrojom vysokokvalitnych
posilfiuje imunitny systém tukov (kyselina linolova a
zvySuje pruznost cievnych linolénova) a plnohodnotnych
stien bielkovin
reguluje krvnu zrazanlivosta ~ » obsahuje mineralne latky

obsah cholesterolu v krvi (vapnik, fosfor, draslik a hor¢ik)
» neobsahuje lepok, je vhodna pri a vitaminy, najma B1 a B2, B3,
bezlepkovej strave B6aE
» spolu s vitaminom C znizuje
riziko vzniku trombdzy,
prevencia proti osteoporéze



Historia pestovania pohdnky

Pohéanka nepatri botanicky medzi obilniny, ale vyuzitie
semien je podobné ako u ostatnych obilnin. Historickou
pravlastou pohanky je juhovychodna Azia, pravdepodobne
oblast Himalaji. Postupne sa rozsirovala do Ciny, Indie a
na Uzemie byvalého Ruska.

Archeologické nalezy na Uizemi Ceskej a Slovenskej republiky poukazui
na zaciatok pestovania pohanky na obdobie 12. a 13. storoia n. I.
Pohanka bola v prevaznej miere potravina chudobnej vrstvy obyvatelstva.

Na Slovensku sa pestovanie pohanky vplyvom uhorského panstvarozsirilo
prakticky na celé Gizemie, najma v8ak do horskych a podhorskych oblasti.
V 16. storoci bola u nas dokonca najoblubenejSou potravinou. V 17. a
18. storoCi sa v oblastiach Slovenska, kde bola horSia kvalita pddy a
nepriaznivejSie klimatické podmienky pestoval velmi Uzky sortiment
obilnin. Pri nedostatku inych zdrojov muky sa pouZivala pohanka. Potom
zacalo jej pestovanie ustupovat a tento trend pokracoval aj v 20. storo€i.

V 21. STOROCI NADOBUDA PESTOVANIE
POHANKY OPAT VELKU POPULARITU,

V SUVISLOSTI' S MODERNYMI TRENDMI

VO VYZIVE A S FILOZOFIOU EKOLOGICKEHO
POLNOHOSPODARSTVA.




Pozitivny vplyv pohdnky

» pri problémoch s kf€ovymi Zzilami, hemoroidmi, pri
vysokom krvnom tlaku, ked' praskne Zilka v oku alebo na
tvari

» pri vysokej hladine cholesterolu

» pri odstréneni prebytoénej vody z organizmu su vhodné
pohankové obklady

» priZaludo€nych alebo dvanastnikovych vredoch, Crevnych
nadoroch a mnohych chorobach traviaceho traktu

» ako prevencia pred srdcovymi ochoreniami

» pri bezlepkovej diéte

» pri nervozite a podrazdenosti

» pri chorobach pecene

» v tehotenstve

» pri cukrovke

POUZITE ZDROJE:
» Milan Demo: Dejiny pofnohospodarstva na Slovensku, 1. vyd. SPU Nitra, 2001
ISBN 80-7137-894-1
» Jan Moudry, Jana Kalinova, Jifi Petr, Anna Michalové: Pohanka a proso, UZP!I Praha 2005
» http://www.mvr.sk/pohanka.htm|



PSenica Spaldova

PSenica Spaldova (Triticum spelta, L., Spalda) je staroveka chlebova
obilnina, ktora bola pestovana a v sucasnosti ju znovu objavuju v
Eurépe a severnej Amerike. ZvySujuci zaujem o pSenicu Spaldovu je
dany jej agronomickymi, vyzivovymi a lie¢ivymi schopnostami. PSenica
Spaldova je potencialnym zdrojom novych potravinovych produktov.

Lloenie pSenice Spaldovej

» obsahuje najviac bielkovin 16-17% (iné len 12%)
2o vSetkych obilnin

» obsahuje velké mnozstvo hor€ika, draslika, vapnika,
fosforu a zinku

» ma vysoky obsah vlakniny (8,8%)
» obsahuje vela vitaminu B1, B2, B3, B6, E, K, A

Historia pestovania pSenice Spaldovej

PSenica  8paldovd je  neSlachtenym  druhom  pS3enice.
Z historickych zaznamov vyplyva, ze v minulosti bola tato obilnina
oblUbena v Stredomori - uz v starovekom Grécku z nej piekli chlieb.
Legionari v Rime ju dostavali ako suCast mzdy. Bola tiez zrnom
Alamanov, starogermanskych kmeriovych zvazov zijucich na Uzemi
dnesného Nemecka. V tejto oblasti bola dokonca hlavnou obilnou
plodinou. Jej pestovanie siahalo az na juh Nemecka, do Svajciarska
a do Vorarlbergu. V slovanskom obdobi a v stredoveku bolo jej
pestovanie zriedkavé.



Na uzemi dneSného Slovenska nemalo jej pestovanie velku tradiciu, nasla
uplatnenie na vySinovych sidliskach (Sitno, Liptovské Sielnica, Liptovska Mara).
Bola zndma pod menom gengel, tenkel, polba a sobotiSsky ryz. V suCasnosti sa
na nasom Uzemi pestuje v ekologickom pofnohospodarstve.

Hlswn(ke » Asiv 12. storodi svata Hildegarda

Zaujfmavosli z nemeckého Bingenu mala pocas

meditacie viziu. Vtedy dostala radu, aby
chorym pripravila jedlo zo Spaldy, vraj sa
im ulavi a tak sa aj stalo.

Asi pred 200 rokmi, po niekolkoroc¢nych
nevydarenych Zatvach a neurodach,
boli rolnici donuteni k zberu este
nezrelej pSenice Spaldovej. Zelené zrna
zachranili zivot mnohym [udom.




Pozitivny vplyv Spaldy

v

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

posiliiuje imunitny systém

je ucinna ako prevencia proti rakovinovému bujneniu a reumatickym ochoreniam
pozitivne vplyva na travenie, lebo je fahko stravitelna

pozitivne vplyva na ¢revnu peristaltiku

pozitivne vplyva na tvorbu zdravého svalstva a na dobru krvotvorbu

pri ochoreni obli¢iek a latkovej vymeny

pri nervozite a podrazdenosti

pri ZaludoCnych a ¢revnych ochoreni

pri cukrovke

pri celiakii

vyuziva sa v alternativnej medicine na lieCenie alergii, vysokého cholesterolu v krvi
odporuca sa ako sucast vegetarianskej stravy

POUZITE ZDROJE:

»

»

»

»

Kohajdova Zlatica, Karovi¢ova Jolana: PSenica Spaldova. Potravinarstvo, €. 1, zv. 2, str. 69-81,
2008

Milan Demo: Dejiny polnohospodarstva na Slovensku. 1. vyd. SPU Nitra, 2001. . ISBN 80-7137-
894-1

http://regeneracnecentrum.sk/index.php?menu=1271

http://www.frshopkk.sk/html/obilniny.html



Ciele projektu

» zmiernit nedostatky v produkcii pofnohospodarskych produktov
» vypracovat postupy vyroby takych potravin, ktoré maju vysoku pridanu hodnotu a su
zarovefi zdraviu prospesné.

Tieto ciele je mozné dosiahnut cielenou a odborne podlozenou modifikaciou pestovatelskych
podmienok ako aj nasledného technologického spracovania polnohospodarskych
produktov. Projekt si kladie ambiciu na vybranych komoditach realizovat modelovu upravy
pestovatelskych a technologickych operacii tak, aby sa ziskali poflnohospodarske produkty
so zlepSenymi pekarenskymi vlastnostami (vlaknina, lepok, cukry...) a so zvySenym
antioxidaCnym potencialom.

Cielovd skupina projektu

» odborni a vyskumni pracovnici
» podnikatelia posobiaci v sektore polnohospodarstva a potravinarstva
» obyvatelia prihranicného regionu ako na madarskej, tak aj na slovenske;j strane.

Vistupy projektu

Priamym vystupom projektu budu inovacie pre funkéné potraviny z regionalnych surovin, ¢o
prispej k zlepSeniu zdravotného stavu obyvatelstva na Uzemi prihrani¢ného region a zlepsi
dostupnost' ,zdravych potravin® pre Siroky podiel obyvatelov.

Termin realizacie projektu
Roky 2010 - 2012

Dalsie informacie o projekte: www.vup.sk a www.mtk.nyme.hu

http://www.husk-cbc.eu/



Vyskumny ustav potravindrsky v Bratislave

Viyskumny Ustav potravinarsky je prispevkova organizacia MP SR zamerana na vedecko-
vyskumnU a vyvojovu cinnost v oblasti potravinarskej chémie, analytickej chémie,
mikrobioldgie, molekularnej biolégie, genetiky, potravinarskej informatiky a technolégii
vratane procesov hygieny a sanitacie pre rézne odvetvia potravinarskeho priemyslu. RieSi
medzinarodné a nérodné vedeckeé projekty orientované na problematiku bezpecnosti, kvality
a zdravotnej neSkodnosti potravin. Aktivne riesi lohy vyplyvajlce z potrieb potravinarskeho
priemyslu SR, v tejto suvislosti poskytuje aj poradensku cinnost. Sucastou Ustavu je
Akreditované Skusobné laboratorium VUP, ktoré méa osvedcenie SNAS vykonavat chemicke,
fyzikalno-chemické skusky potravinarskych vyrobkov, krmiv, napojov, vin, prirodnych vod a
rastlinnych surovin podia poziadaviek STN EN ISO/IEC 17-025.

Nyugat-magyarorszdgi Egyetem, Mezogazdasdg - €s

Elelmiszertudomanyi Kar Mosonmagyardvar

Nyugat-magyarorszagi Egyetem, Mez6gazdasag - és Elelmiszertudomanyi Kar a jej
10 fakdlt je medzinarodne uznavanou inétiticiou vy$Sieho vzdelavania. Je vyznamnym
intelektualnym a vzdelavacim vyskumnym centrom zapadneho Madarska s dlhou
tradiciou, jej predchodkyna, pofnohospodarska vysoka $kola, bola zaloZzena uz v roku
1818. Polnohospodarska a potravinarska fakulta ma Siroky vyber Studijnych odborov,
Bc. a Ing Studia. Okrem monitorovania Urodnosti pddy sa fakulta venuje aj kvalitativnym
a kvantitativnym charakteristikdm plodin. V sucastnosti disponuje 18 - Statom uznanymi
odrodami rastlin, ktoré st vysledkami vlastného Slachtenia. Pripravné pestovatelské
pokusy na pode uskutodni stanica Nemesitési és Termesztéstechnoldgiai Allomas, ktora
v spolupraci s doméacimi pestovatelskymi institiciami uskuto¢iuje krajinné pokusy uz od
roku 1988. Rozsiahle odborné styky fakulty zabezpecia rieSenie pripadnych pestovatelskych
problémov v regione.
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