ANU
BiH
AHY
buX

Bastina Akademije nauka i umjetnosti Bosne i Hercegovine

Unapredenje poljoprivrede, Ssumarstva i
vodoprivrede u kraskim, brdskim i planinskim
podrucjima - racionalno koristenje i zastita

Beus, Vladimir; Sarié, Taib

2017
Akademija nauka i umjetnosti Bosne i Hercegovine
https://bastina.anubih.ba/items/3c956762-3957-4496-a319-a4c32e83491b

Preuzeto s Bastine Akademije nauka i umjetnosti Bosne i Hercegovine
https://bastina.anubih.ba/


https://bastina.anubih.ba
https://bastina.anubih.ba/items/3c956762-3957-4496-a319-a4c32e83491b
https://bastina.anubih.ba

DOI: 10.5644/P12017.169.04

PROIZVODNJA HELJDE U BRDSKO PLANINSKIM
PODRUCJIMA - DOSADASNJA ISKUSTVA I BUDUCI
[ZAZOVI

Drena GadzZo, Mirha Dikié, Sanja Oruéevic’-Zulj evié,
Teofil Gavri¢, Jasmin Grahié

Poljoprivredno-prehrambeni fakultet Univerziteta u Sarajevu
e-mail: d.gadzo@ppf.unsa.ba

Sazetak

Heljda nije nepoznata kultura u Bosni i Hercegovini. Prema historijskim
izvorima ova biljka se u BiH uzgajala joS u osamnaestom stolje¢u na visim
nadmorskim visinama. Poslije II svjetskog rata proizvodnja ovog usjeva u
BiH prestaje. Razlozi su intenziviranje proizvodnje strnih zita i migracije sta-
novnis$tva iz ruralnih u urbana podrucja. Osim toga, prinosi heljde su nestabil-
ni i nizi od ostalih Zita i zato je njena proizvodnja bila neekonomicna.

0d 1995. godine heljda se ponovo vrac¢a na oranice BiH. Zasijane povrsine
iz godine u godinu imaju tendenciju porasta. Razlozi za povecanje povrsina
pod heljdom su slijedeci: pogodna je za uzgoj u brdsko planinskim podrucji-
ma koja dominiraju u drzavi, skromnih je zahtjeva prema dubrivima i pestici-
dima, a znatan broj proizvodaca je na putu da certificiraju proizvodnju heljde
kao organsku. Zbog raznovrsne upotrebe, ovaj usjev i njegovi proizvodi su
trazeni na domacem i inostranom trziStu. Na domacem trziStu se nalaze brojni
proizvodi na bazi heljde koji mogu u buduénosti postati prepoznatljiv izvozni
artikl drzave.

Kljuéne rije€i: heljda, poljoprivredna proizvodnja, proizvodi od heljde

Uvod

Heljda (Fagopyrum esculentum Moench.) je veoma stara kultura koja
se kao ljudska ili sto¢na hrana koristi visSe od 7 000 godina (Bretschneider,
1882), a rimski istori¢ari je pominju prije 5 000 godina.

Vodi porijeklo iz brdskih podrucja srednje 1 sjeveroisto¢ne Azije (Pendzab,
zapadni dio Tibeta i Poamurje), gdje se 1 danas mogu naci samonikle vrste.
Pretpostavlja se da su je u Evropu prenijeli Mongoli krajem XIV vijeka u svo-
jim ratnim pohodima jer je to bila brzorastuc¢a kultura i za ratnike i za konje.
(Kolak, 2014)
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Na prostore bivse Jugoslavije dospjela je najvjerovatnije iz Sjeveroistocne
Azije, MandZurije 1 Himalaja preko Rusije, Rumunije i Madarske. Sedamde-
setih godina proslog vijeka u biv§oj Jugoslaviji je ovim usjevom bilo zasijano
blizu 9000 hektara, da bi devedestih ta povrsina pala na oko 900 ha.

Malo je podataka o uzgoju heljde na prostorima Bosne 1 Hercegovine, ali
prema istorijskim spisima, u XVIII. vijeku uzgajala se u skoro svim dijelovi-
ma na ve¢im nadmorskim visinama (u Zapadnoj Hercegovini, Isto¢noj Bosni,
te Sjeverozapadnoj i Centralnoj Bosni). U tadasnjem Focanskom srezu obim
proizvodnje heljde u periodu od 1882. do 1886. godine bio je 150 tona, dok je
u istom periodu obim proizvodnje pSenice iznosio 299, kukuruza 248, a razi
227 tona (Hadzibegovi¢, 2004).

U XIX. vijeku na prostorima Balkana je vladala glad, epidemije, migracije
stanovniStva, te je 1914. godine donesen Zakon o snabdijevanju stanovnistva
neophodnim Zivotnim namirnicama, a kao rezultat toga zakona vrSena je re-
kvizicija zita 1 krompira, medu kojima je bila i heljda.

Poslije II svjetskog rata proizvodnja heljde u BiH u potpunosti prestaje, a
uzrok tome je pocetak intenzifikacije poljoprivrede uvodenjem novog sorti-
menta strnih Zita, u prvom redu pSenice, zatim pocetak primjene mineralnih
dubriva, tako da dolazi do preorijentacije na proizvodnju pSenice, koja je da-
leko prinosnija i njeno brasno je u tom periodu bilo daleko viSe cijenjeno.

To je period kada dolazi i do industrijalizacije zemlje i stanovnistvo brd-
sko-planinskih podrucja, gdje se heljda uglavnom 1 proizvodila, migrira u
gradove 1 zaposljava se u fabrikama, tako da se podrucja u kojima se heljda
najvise i uzgajala sve manje obraduju. Sto je poljoprivredna proizvodnja po-
stajala intenzivnija — upotreba savremenog sortimenta, mineralnih dubriva i
pesticida, proizvodnja heljde je lagano iS¢ezavala.

Znacajnija istrazivanja heljde na podrucju BiH poslije II svjetskog rata
nisu postojala izuzev nekoliko visegodiSnjih ogleda u kojima je ispitivan ta-
dasnji sortiment, uglavnom ruskih sorata i domacih populacija.

Nakon rata u Bosni i Hercegovini (1992-1995), dobar dio obradivog ze-
mljiSta se ne obraduje, zbog velikih migracija stanovni$tva iz ruralnih u urba-
na podrucja, miniranosti zemljista, ali 1 niskog standarda farmera za praktici-
ranje intenzivne biljne proizvodnje. Heljda kao skromna kultura, koja nema
velike zahtjeve kako u pogledu zemljista, tako ni u pogledu dubrenja i zastite
od korova, bolesti i StetoCina, nasla je znacajno mjesto kao pogodna za osiro-
masenog bosanskohercegovackog farmera. Novija svjetska naucna istraziva-
nja sve vise heljdu prepoznaju kao vrstu sa brojnim ljekovitim osobinama §to
uti¢e na povecanje potraznje ove kulture i proizvoda nastalih njenom prera-
dom (Gadzo i sar., 2009).
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Rasprostranjenost heljde u svijetu i u Bosni i Hercegovini

Prema statistickim podacima FAO organizacije, heljda se proizvodi u 35
drzava, a ukupne svjetske povrsine zasijane ovim usjevom u 2013. godini su
iznosile 2 386 212 hektara sa prosjeénim prinosom od 1,1 t ha'l. Vode¢i pro-
izvodaci su Ruska Federacija sa 905 911 ha, Kina sa 705 000 ha i Ukrajina
sa 168 400 ha 1 one ¢ine preko 70% zasijanih svjetskih povrSina. Prosjecni
prinosi se kre¢u od svega 0,4 t ha! (Juzna Afrika) do 3,5 t ha! (Francuska).

Ponovna proizvodnja heljde u Bosni i Hercegovini je pocela od 1996. go-
dine, ali tek od 2010. godine Agencija za statistiku BiH zvani¢no biljezi zasi-
jane povrsine 1 prinose.

Tab. 1. Poznjevene povrsine i prinosi heljde u Bosni i Hercegovini
(2011-2015. godine)

Bosna i Hercegovina Federacija BiH Republika Srpska

Godina Povrsina, Prinos, Povrsina, Prinos, Povrsina, Prinos,
ha tha' ha tha' ha tha'

2011. 584,0 1,6 519,0 1,6 65,0 1,7
2012. 564,0 1,2 509,0 1,2 55,0 1.1
2013. 662,5 1,5 605,0 1,5 57,5 1,2
2014. 705,0 1,3 705,0 1,3 0 0
2015. 897,0 1,2 814,0 11 83,0 h,2

Prema nezvani¢nim podacima, povrsine zasijane heljdom u Bosni i Her-
cegovini su mnogo vece. U Sarajevskom kantonu kao vodec¢em u proizvodnji
heljde u posljednjih nekoliko godina svake godine se zasije blizu 1000 hek-
tara 1 to uglavnom na podruc¢ju op¢ina Hadzi¢i i Ilijas (Nisi¢ka visoravan).
Znacajne povrsine su i na podrucjima op¢ina Trnovo, Foc¢a, Gorazde i Bosan-
ski Petrovac. U ovim op¢inama na vi§im nadmorskim visinama heljda je Cest
usjev i iz godine u godinu interes povratani¢ke populacije za njenom sjetvom
na tim podrucjima se povecava.

Pregled literature

Bosna i Hercegovina je pretezno brdsko-planinska zemlja sa velikim bro-
jem visokih planina. Prema nadmorskoj visini cijela teritorija drzave je po-
dijeljena u Sest rejona: ravnicarski (11,3% povrSina), brdski (19,1%), brd-
sko-planinski (10,2%), planinski (50,6%), mediteransko-planinski (6,5%) i
mediteranski (2,3%) (Sari¢, 1991).

Razli¢ite klime u razli¢itim oblastima BiH su posljedica heterogenog re-
ljefa. Dominantna je kontinentalna klima koja krecuci se prema ve¢im nad-

Unapredenje poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede u kraskim, brdskim i planinskim podrucjima — racionalno koristenje i zastita 53



Posebna izdanja ANUBiH CLXIX, OPMN 26, str. 51-60

morskim visinama prelazi u planinsku, dok je u donjoj Hercegovini, posebno
u kotlini Neretve submediteranska. U Bosni i Hercegovini postoje vise ti-
pova razlic¢itih zemljista ali uglavnom se radi o tlima losih fizic¢kih, hemijskih
1 bioloskih osobina, tako da ve¢inom pripadaju losijim bonitetnim klasama.

Na prve tri bonitetne klase otpada nesto viSe od 14% obradivog zemljista
drzave, Sto znaci da su zemljiSta uglavnom losih fizi¢kih, hemijskih i biolos-
kih osobina uz napomenu da se odgovaraju¢im mjerama ¢ovjeka mogu i na
njima posti¢i zadovoljavajuéi prinosi (Sarié¢ i sar., 1997).

Heljda je skromnih zahtjeva u pogledu zemlji$nih i ekoloskih uslova, a za-
hvaljujuéi svojoj kratkoj vegetaciji pogodna je za brdsko-planinska podrucja.
Trazi mala ulaganja u proizvodnju a zbog viSe cijene zrna u odnosu na druga
zita ¢esto je njena proizvodnja ekonomicnija od drugih usjeva uprkos njenim
nizim prinosima (Boland, 2013).

Skromnih je zahtjeva prema zemljiStu, uspijeva i na siromasnijim tlima
na kojima proizvodnja drugih kultura nije ekonomski isplativa i moZe se pre-
poruciti kao kultura za marginalna podrucja na kojima zita koja zahtijevaju
intenzivnu agrotehniku ne uspijevaju (Oljaca i sar., 2012)

Zahvaljuju¢i svom brzom pocetnom porastu kompetitivno djeluje na koro-
ve, a ima izrazene i alelopatske osobine. Flavonoidi i glukozidi iz heljde inhi-
biraju rast i razvoj znacajnog broja korova §to je ¢ini dobrim izborom kao usje-
va za proizvodnju na principima organske poljoprivrede (Dikic i sar., 2008).

Pored toga moze se gajiti na zemljiStima 1 u podruc¢jima u kojima kon-
vencionala proizvodnja ¢esto nije ekonomski opravdana. Zahvaljujuci jedno-
stavnoj agrotehnici koja podrazumijeva proizvodnju bez upotrebe hemijskih
sredstava, sa minimalnom upotrebom dubriva ¢ini je usjevom znacajnim za
organsku proizvodnju a da to teSko mogu osporiti i najveci protivnici ovog
sistema gajenja (Dolijanovié i sar., 2014).

S obzirom na brojne trendove obogacivanja prehrane, hljeb od heljde po-
staje sve zastupljeniji u svakodnevnoj ishrani ljudi. Heljda omogucuje zado-
voljenje potreba organizma za brojnim vitaminima i mineralima, a odlikuje
se 1 dobrom probavljivos¢u. Zrno heljde ne sadrzi gluten, te spada u “gluten
free” namirnice, odnosno mogu je konzumirati osobe osjetljive na gluten, a
pogodna je i za dijabeticare, jer prilikom konzumiranja ne¢e do¢i do brzog
povecavanja glukoze u krvi.

U svakodnevnom koristenju heljdinog brasna u pekarstvu najcesce se ko-
risti u kombinaciji sa pSeni¢nim. Povecéanje procenta heljdinog brasna uprkos
njegovim nutritivnim 1 ljekovitim svojstvima vodi ka pogorsanju fizickih 1
senzornih parametara kvaliteta Sto smanjuje interes konzumenta (Orucevic i
sar.,, 2007).
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Proizvodnja heljde u brdsko-planinskim podruéjima BiH —
dosadasnja iskustva

Prve povrsine pod heljdom nakon posljednjeg rata u BiH su bile u blizoj
okolini Sarajeva, a sjeme je doneseno iz Crne Gore. Zahvaljuju¢i medunarod-
nim projektima koji su poticali organsku proizvodnju u BiH, heljda je zbog
svoje pogodnosti nasla znac¢ajno mjesto u ovakvom vidu proizvodnje.

Od 1996. godine do danas proizvodnja heljde u BiH varira po godinama.
Skoro svake godine se zasije na oko 1000 ha, a proizvodacima najveci pro-
blem predstavlja neorganizovan plasman i kao njegova posljedica nesigur-
ne cijene. Zbog zakonskih barijera otezan je ili gotovo onemogucen izvoz
u zemlje Evropske Unije 1 Sire, a upotreba heljde i proizvoda od heljde na
nacionalnom nivou jo$ nije dovoljna da iskoristi proizvedene koli¢ine. Kao
posljedica nesigurnosti plasmana i cijena neki proizvodaci odustaju, dok dru-
gi sjetvu ovog usjeva vide kao Sansu za razvoj vlastitog imanja, $to izaziva
oscilacije u zasijanim povrSinama i ukupnoj proizvodnji.

Proizvodnja u BiH se uglavnom zasniva na slovenackoj sorti darja, Cije
sjeme je nakon rata uvezeno u ve¢im koli¢inama i raSireno u podrucjima pro-
izvodnje heljde. Nakon toga proizvodaci ili sami umnozavaju sjeme ili se
nabavljaju nedovoljne koliCine svjezeg certificiranog sjemena, te vlada kon-
stantna nestasSica na trzistu. Prve koli¢ine sjemena navedene sorte su uvezene
kao donacija uz osnovnu poljoprivrednu mehanizaciju kao vid podrske za
povratnike u ruralna brdsko-planinska podrucja. Za sjetvu se koriste 1 ostale
populacije manje-vise nepoznatog porijekla mahom iz zemalja okruzenja i
uglavnom se radi o smjesama lokalnih populacija iz Srbije 1 Crne Gore.

Rezultati viSegodisnjih istraZzivanja agronomskih karakteristika heljde,
prvenstveno prinosa, sorte darja koja je najraSirenija u Bosni i Hercegovini
pokazuju da se prinosi zavisno od vremenskih uslova i lokaliteta uzgoja kre¢u
od 0,9 do 1,4 t ha!'. Optimalno vrijeme sjetve u brdsko-planinskim podruc-
jima drzave je u drugoj polovini maja. (Gavri¢ i Gadzo, 2011, Gadzo i sar.,
2009).

ViSegodisnja istrazivanja heljde pokazuju visok uticaj nadmorske visine
na prinos. Sjetva iznad 500 metara bez obzira na lokalitet proizvodnje ima
pozitivan efekat na prinos (Gadzo i sar., 2008), (Rahimi¢ i Gadzo, 2012).

Pored obic¢ne heljde, Cesto je u smjesi sjemena za sjetvu zastupljena u
manjoj koli¢ini i tatarska heljda (Fagopyrum tataricum) koju proizvodaci
uglavnom ne odvajaju i to sjeme ostaje pomijesano i1 do krajnjeg proizvoda
(brasna). Prema rezultatima mnogih uporednih istrazivanja obicne i tatarske
heljde, tatarska je uglavnom prinosnija, otpornija na losije vremenske 1 ze-
mljisne uslove i manje je sklona osipanju.
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Kada je u pitanju koriStenje tatarske heljde, zbog svog gorkog okusa u
pekarstvu se koristi u malim koli¢inama, ali zbog visokog sadrZaja polifeno-
la, posebno u listu 1 cvijetu pozeljna je sirovina za farmaceutsku industriju
(Gadzo i sar., 2010).

KoriStenje heljde u prehrambenim proizvodima

U Bosni i Hercegovini, kao i Sire, prisutna je sve veca svijest ljudi o kori-
Stenju visokovrijednih sirovina i namirnica u cilju prevencije razlicitih bole-
sti koje su posljedica savremenog nacina zivota. Narocito znacajan korak u
poboljsanju cjelokupnog nutritivnog aspekta ishrane moze se ostvariti kroz
pekarske proizvode, kao §to su hljeb i1 peciva. Znacaj ovih proizvoda se danas
ogleda ne samo kroz jednostavno unoSenje energije preko ugljikohidrata, pr-
venstveno skroba, nego i kao moguénost trajne izmjene prehrambenih navika
u okviru Sire populacije, s obzirom da se pekarski proizvodi unose svakod-
nevno neovisno o spolu, starosnoj dobi, te o socijalnom i ekonomskom polo-
zaju, gotovo cijeli zivotni vijek. U BiH je ovo neobi¢no vazno kada se ima na
umu da je potrosnja ove vrste proizvoda veoma visoka. Proizvodnja hljeba u
FBiH u posljednjih 3 godine u prosjeku iznosi vise od 23 000 tona.

Koncept obogacivanja pekarskih i1 drugih proizvoda braSnom heljde je
odlican izbor kada se govori o nutritivnom poboljSanju ove vrste proizvoda
s obzirom na dodatnu vrijednost koju pekarski proizvodi sa heljdom nude.
Stoga ne ¢udi sve veci broj razli€itih proizvoda koja se nalaze na trzistu BiH.

U novije vrijeme u BiH sve je veci broj naucnih istrazivanja vezanih za
mogucénost upotrebe heljdinog brasna u pekarskoj industriji.

Prema rezultatima ispitivanja uticaja integralnog heljdinog brasna na kva-
litet hljeba (Orucevic¢ et al., 2007), ustanovljeno je da sa povec¢anjem udjela
integralnog heljdinog brasna dolazi do snizavanja volumena, kao i pogorsanja
oblika ispitivanih uzoraka hljeba, odnosno, uzorci su poprimali vi§e pogacast
oblik. Medutim, uzorci sa dodatom koli¢inom integralnog heljdinog brasna
do 30% nisu pokazali izrazito pogorSanje fizickih i senzornih parametara kva-
liteta hljeba. Uzmu li se u obzir povec¢ana nutritivna 1 ljekovita svojstva he-
ljdinog integralnog brasna, onda bi se mogli zanemariti negativni efekti koji
se odrazavaju u prvom redu na izgled, odnosno senzorni kvalitet dobivenog
hljeba.

Sa povecanjem udjela integralnog heljdinog brasna znacajno se povecava
sadrzaj ukupnih fenola u uzorcima hljeba, kao i antioksidativna aktivnost (Se-
limovic¢ et al., 2014).
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U novije vrijeme sve viSe se proucava tatarska heljda zbog povoljnijih
antioksidativnih svojstava i znacajno veceg sadrzaja bioaktivnih komponenti
u odnosu na obi¢nu heljdu.

Rezultati ispitivanja su pokazali da su uzorci hljeba sa dodatkom brasna
od tatarske heljde u pogledu parametara kvaliteta slabiji u odnosu na uzorke
sa brasnom od obi¢ne heljde, narocito ako se radi o udjelu od 50%. Uzorci
hljeba sa ve¢im udjelom brasna od tatarske heljde su bili znacajno slabijeg
kvaliteta, u prvom redu u odnosu na specifi¢ni volumen i mrvljivost.

I pored odredenih nedostataka, jasno je da bi se tatarska heljda trebala viSe
koristiti u pekarskim i drugim proizvodima zbog svojih nutritivnih i antiok-
sidativnih osobina, te je promoviranje tatarske hljede, kroz uzgoj i preradu u
BiH danas jedan od znacajnih zadataka kako proizvodaca i preradivaca, tako
1 istrazivaca u nau¢nim institucijama.

Takoder, u BiH se provode intenzivna istraZivanja koja prate koriStenje
brasna od heljde, uz razevo braSno, za proizvodnju kiselih tijesta. Dobijeni
rezultati ukazuju na odlican potencijal heljdinog brasna za kiselog tijesta.

Heljdino brasno je sirovina koja po hemijskom sastavu i biologkoj vri-
jednosti predstavlja znacajnu sirovinu u proizvodnji brasneno-konditorskih
proizvoda, §to je predmet brojnih naucnih istrazivanja.

Ispitivanja keksa proizvedenog uz dodatak heljdinog brasna pokazala su
odgovarajuce reoloSke karakteristike tijesta i zadovoljavajuca senzorna svoj-
stva gotovih proizvoda obogacenih heljdinim brasnom

Proizvodi iz heljde na podrucju BiH

lako je revitalizacija heljde u Bosni i Hercegovini, novijeg datuma, odlika
bosanskohercegovackih farmera 1 preradivaca je visok stupanj inovativnosti
u kreiranju razli¢itih proizvoda od heljde.
Postojeci asortiman proizvoda od heljde mogao bi se grupisati u tri grupe
proizvoda:
1. Prehrambeni proizvodi (brasno, razliite vrste tjestenine, zamrznuti
proizvodi od heljde- heljdopita, oljusteno zrno heljde za variva);
2. Ljekoviti proizvodi (¢aj od lista i cvijeta heljde, tinkture od heljde);
3. Proizvodi sacinjeni na bazi heljdinih ljuspica (jastuci, jorgani, duseci,
okovratnici, maske za o¢i, djecije igracke punjene ljuspicama heljde).

KorisStenje otpadaka iz prerade heljde

Praksa koriStenja nus proizvoda od heljde u BiH je nedovoljno zastupljena
1 ogleda se iskljucivo kroz koristenje ljuspica od heljde, za punjenje jastuka,
prekrivaca i raznovrsnih igracaka. Upotreba slame za proizvodnju silaze, od-
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nosno za sto¢nu hranu, za razliku od iskustava iz evropskih zemalja, u BiH
nije raSirena. Dijelovi biljke se koriste sporadi¢no za ishranu domacih Zivoti-
nja na pojedinim malim privatnim farmama.

Potrebno je napomenuti koristenje keljde kao zeleniSnog dubriva koje se
¢esto primjenjuje naro€ito kod organskog uzgoja. Poznato je da se zbog krat-
ke vegetacije 1 bujne nadzemne mase, heljda zaorava u fazi cvjetanja, te se na
taj nacin koristi za poboljSanje strukture zemljista.

Proizvodnja i prerada heljde — izazov za budu¢nost

Proizvodnja heljde u Bosni i Hercegovini ¢e se, prema trendu rasta povr-
Sina posljednjih nekoliko godina vjerovatno i u buducnosti povecavati. Sa-
dasnja varirajuca proizvodnja po godinama predstavlja problem pri izvozu
zbog nemogucnosti ugovaranja vecih koli¢ina za inostrano trziste. RjeSenje
je organizovanje proizvodaca heljde u udruZenja i zajednicki nastup ka ino-
stranom trzistu, njihova dodatna edukacija kada je tehnologija proizvodnje u
pitanju, te iznalaZzenje garancije otkupa svih proizvedenih koli¢ina od strane
drzave.

Organska proizvodnja heljde je zastupljenija nego konvencionalna i taj
vid proizvodnje treba i dalje razvijati zbog potraznje kako na inostranom,
tako 1 na domacem trzistu. JoS§ uvijek nisu ni priblizno iskoriStene mogucnosti
upotrebe heljde u farmaceutskoj industriji, Sto moze biti i dodatni motiv za
povecanje proizvodnje, koriStenje 1 drugih dijelova biljke kao sirovine (list,
cvijet) Sto ¢e rezultirati proSirenjem palete proizvoda na trzistu.

Nadalje, u okviru proizvodnje razli¢itih prehrambenih proizvoda od heljde,
potrebno je ukljucivati zrno ili mlinske proizvode od tatarske heljde. Uz Si-
renje proizvodnje postojeéih proizvoda potrebno je dodatno razvijati paletu
novih proizvoda od obicne i tatarske heljde, kao $to su keksi sa heljdinim inte-
gralnim brasnom, pekarski proizvodi sa kiselim tijestom sa heljdinim braSnom
i sl. Istovremeno, kroz razlicite oblike edukacije nuzno je raditi na informisa-
nju stanovnistva o nutritivnim 1 ljekovitim svojstvima heljde, kao i prenositi
prakti¢na znanja o pripremi razli¢itih jela od heljde u domacinstvima.
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BUCKWHEAT PRODUCTION IN MOUNTAINOUS
REGIONS — EXPERIENCES AND FUTURE
CHALLENGES

Summary

Buckwheat is not unknown crop in Bosnia and Herzegovina. According to
some historical sources this plant was growing in high altitude area in B&H
even in the eighteen century. After II world war the production of buckwheat
in Bosnia and Herzegovina no longer exists. The reasons are: the intensifica-
tion of small grain production (especially wheat) and migration from rural
to urban areas due to the industrialization of country. At the same time, the
buckwheat yields are unstable and lower than other cereals, and therefore its
production was not economical.

Since 1995 buckwheat again returned to the fields of Bosnia and
Herzegovina. Areas under production of buckwheat from year to year have
a tendency of increasing. The reasons for that are the following: it is suitable
for cultivation in the hilly mountainous areas which dominate in our country,
modest request for fertilizers and pesticides, and the large numbers of buck-
wheat farmers have a tendency to be certified as organic producers. Because
of the different uses this crop and its products are in demand on the local and
foreign markets. In the local market there are many products based on buck-
wheat, which may in the future become a recognizable export article of the
country.

Key words: buckwheat, agricultural production, buckwheat products
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