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SUMMARY

There has been an increasing interest in buckwheat, buckwheat
groat, buckwheat flour, pasta and other its products for the last
few years. Buckwheat’s economic values and health properties
allow using it in the agriculture, food industry, the pharmaceutical
industry and herbal medicine. Buckwheat (Fagopyrum esculentum
Moench) is a precious source of many various bioactive nutri-
tions components and substances such as: wheat aminoacides,
polisaccharides, poliphenols, vitamins and mineral substances.
Due to the presence of biologically active substances, buckwheat
plant is considered a pro-health activity in the human body. In
this paper attention is paid to the possibilities of utilization of
both buckwheat groats and by-products. The products obtained
during processing offer a source of substances to be used in pro-
duction of functional foods, herbal and fruit teas and products
pro-health. In this study botanical characteristics Fagopyrum
esculentum Moench and chemical composition of buckwheat
grains including bioactive substances are presented.

KEY WORDS: BUCKWHEAT - CHEMICAL COMPOSITION
- BUCKWHEAT PRODUCTS

Pochodzenie i historia uprawy gryki

Gryke uprawiano juz ok. 2000 r. p.n.e. w gorskich
rejonach Indii. Nastepnie przybyla ona do Chin, Korei
i Japonii, rozpowszechniajac sie w Azji Srodkowej. Do
Europy przywedrowata w XIII-XIV wieku wraz z na-
jazdami plemion mongolskich i tatarskich. Poczatkowo
zaczeto ja uprawia¢ w Rosji i na ziemiach polskich,
a nastepnie w Niemczech, Holandii, Francji i na P6t-
wyspie Batkafiskim. W Polsce byla znana pod nazwa
hreczka, tatarka czy poganka, w niektérych rejonach
i gwarach nazwy te funkcjonuja do dziS (1, 2). Obecnie
gryka uprawiana jest gtéwnie w rejonach podkauka-
skich (Rosja), w Chinach i Brazylii, a na mniejszym
areale takze w USA, Kanadzie, Niemczech, Wloszech,
Stowenii oraz w Polsce. W ostatnich latach Polska

stala sie¢ jednym z czotowych producentéw gryki na
Swiecie (3, 4). W latach trzydziestych XX wieku areat
uprawy tego zboza w naszym kraju byt znaczny i wynosit
okoto 130 tys. ha, nastepnie sie zmniejszat. W ostatnich
latach powierzchnia uprawy gryki wynosita 70-90 tys.
ha, aw 2011 roku 76 tys. ha. Obecnie najwiecej uprawia
sie jej w wojewddztwie dolnoslaskim oraz na terenach
wschodnich, w wojewddztwach: lubelskim, mazowiec-
kim, warmifsko-mazurskim, a takze na terenach pot-
nocnych kraju — zachodniopomorskim i pomorskim.
Na mniejsza skale uprawiana jest w wojewddztwach:
lubuskim, podkarpackim i podlaskim. Udziat gryki
w zasiewach zb6z w Polsce w ostatnich latach wynosit
ponizej 1%. Sredni plon tej rosliny wynosit w 2011
roku 1,23 t z 1 ha, przy czym w poszczegblnych wo-
jewodztwach wahaly sie od 0,95 do 1,48 t z jednostki
powierzchni (5, 6).

Gl6éwna przyczyna niewielkiego rozpowszechnienia
tego zboza, zaréwno w Polsce, jak i w Europie, jest
maly plon, zwyczaje zZywieniowe oraz brak wiedzy
wsrdd producentéw zywnosci i konsumentéw na temat
jej wartoSci odzywczej i innych wlasciwosci. Najnow-
sze wyniki badan wskazuja, ze gryka ze wzgledu na
zawarto$¢ zwigzkow biologicznie aktywnych zastuguje
na wigksze zainteresowanie rolnikéw, producentéw
zywnosci funkcjonalnej i konsumentéw (7).

Charakterystyka botaniczna i wymagania
klimatyczno-glebowe

Gryka siewna, zwana tez gryka zwyczajna lub hrecz-
ka (Fagopyrum esculentum Moench), nalezy do rodziny
Rdestowatych — Polygonaceae. Jest ro§ling roczna, jara,
nalezaca do klasy dwuliSciennych, ale ze wzgledu na
sposOb uprawy, uzytkowania i sktad chemiczny nasion
zalicza si¢ ja do zbdz. Nalezy do grupy tzw. roSlin
wtornych, czyli wyodrebnionych z chwastow wystepu-
jacych w innych roslinach uprawnych, podobnie jak

[ Postepy Fitoterapii 1/201% ) )




Warto§¢ odzywceza i mozliwosci wykorzystania

gryki

zyto 1 owies. System korzeniowy gryki tworzy korzen
palowy siegajacy do 1 m w glab gleby i korzenie boczne
II'i III rzedu. Juz 18 dni po wschodach czes¢ korzeni
zaczyna brunatnied, co jest objawem starzenia sig¢ ich,
a wczesne starzenie jest jedna z przyczyn ograniczone-
go pobierania sktadnikéw pokarmowych, a posrednio
stabego plonowania gryki (1). Lodyga gryki osiaga
60-100 cm wysokosci, jest rozgaleziona, z antocyjano-
wym zabarwieniem. LiScie sa sercowato-strzatkowate,
dolne ogonkowe, gérne siedzace, a kwiaty wonne,
biate, blador6zowe lub czerwone, zebrane w luzne
grona lub baldachy. Na jednej roslinie Fagopyrum
esculentum wytwarza si¢ 500-2000 kwiatow, ale tylko
4-10% wyksztalca nasiona. Zalezy to od poprawnosci
agrotechniki, wtasciwosci odmianowych, oraz od wa-
runkéw pogodowych podczas wegetacji, a zwlaszcza
w okresie kwitnienia, gdyz gryke zapylaja gtownie
pszczoly, a tylko czeSciowo wiatr. Owocem gryki jest
tréjgraniasty, ciemnobrunatny orzeszek, o ostrych kra-
wedziach, zwany potocznie ziarnem (2, 8).

Gryka jest roSlina cieplolubna, najlepiej rozwija sie
w temperaturze ok. 20°C i jest wrazliwa na przymrozki.
Ma dos¢ duze wymagania wodne, najwicksze od siewu
do zakonczenia kwitnienia. Niekorzystnie reaguje na
silne wiatry i dlugotrwate susze. Gryka uwazana jest
za ro$line gleb lekkich, mato urodzajnych, ale ma
dos¢ duze wymagania glebowe. Najlepiej plonuje na
glebach komplekséw pszennych, o uregulowanych sto-
sunkach powietrzno-wodnych i o pH 5,6-7,0 (2, 9).

Sklad, odzywcze, zdrowotne i funkcjonalne
wlasciwosci gryki

Gryka jest rosling o wielostronnym wykorzysta-
niu. Orzeszki przerabia si¢ na kasze, make i stosuje
jako dodatek do produktéw zywnosciowych, np. ma-
karonéw, ciastek, nalesSnikéw, herbatek, mieszanek
gryczano-owocowych do picia (np. grykostart). Kwit-
nace rosliny sa Zrédtem rutyny i innych zwiazkéw
biologicznie czynnych, stanowia takze pasze dla by-
dta. Stoma i czegSci odpadowe po wymtdceniu nasion
wykorzystywane sa jako dodatek do pasz. Kwitnaca
gryka jest doskonatym pozytkiem dla pszczol, z 1 ha
pola kwitnacej gryki mozna uzyska¢ od 140 do 220 kg
miodu (2, 10).

Ziarniaki gryki to magazyn sktadnikéw odzywczych.
Zawieraja od 8,5 do 19% bialka, o dobrze zbilanso-
wanym skladzie aminokwasowym, najkorzystniejszym
pod wzgledem zywieniowym sposrod wszystkich zbdz.
Biatko gryki jest bogate w lizyne, aminokwas ogra-
niczajacy warto§¢ biologiczna innych biatek zboz.
Szczegblna cechg jest niski stosunek aminokwaséw
lizyna/arginina oraz metionina/arginina, a to wskazu-

je, ze gryka wykazuje wlaSciwoSci obnizajace poziom
cholesterolu we krwi. Zatem moze by¢ ona stosowana
jako dodatek do zywnoSci w profilaktyce nadciSnienia
tetniczego, miazdzycy oraz otytosci (11, 12). Ponadto
gryka nie zawiera glutenu i moze by¢ polecana chorym
na celiakie (13).

Jednym z podstawowych sktadnikéw ziarniakow
gryki jest skrobia, ktorej zawarto$é, w zaleznoSci od
odmiany i warunkow uprawy, wynosi od 59 do 70%
suchej masy. Jest ona gromadzona w bielmie jako
material energetyczny roSliny. W ziarniaku wystepuje
skrobia, ktora nie jest wchtaniana w jelicie cienkim.
Stanowi ona stanowi 33-38% ogdlnej zawartosci tego
sktadnika. Ulega ona fermentacji dopiero w jelicie
grubym. ZawartoS$¢ i proporcje weglowodandw ulegaja
zmianie podczas obrobki hydrotermicznej (prazenie,
gotowanie) (7, 14).

Lipidy wystepujace w orzeszkach gryki stanowia
od 2 do 4%. Charakteryzuja si¢ wysoka zawartoScig
nienasyconych kwaséw tluszczowych, co jest bardzo
pozadane w codziennej diecie i zalecane w profilak-
tyce miazdzycy (7).

Na uwage zastuguje znaczna zawarto$¢ btonnika
pokarmowego. Stanowi on od 5 do 11%, zawartos$¢
frakcji rozpuszczalnej wynosi 3-7%, a nierozpuszczal-
nej 2-4% (15). Nierozpuszczalna frakcja btonnika
pobudza perystaltyke jelit, ma zdolno$¢ wigzania
wtornych kwaséw zétciowych i wody. Rozpuszczalny
btonnik obniza poziom cholesterolu, zmniejsza ryzyko
zachorowan na niedokrwienng chorobe serca, obniza
popositkowg glikemie (6, 7, 15).

Gryka odgrywa wazna role w zywieniu cztowieka
ze wzgledu na zawarto$¢ sktadnikow mineralnych.
Stanowi dobre Zrédto cynku, miedzi, manganu, zelaza,
potasu oraz fosforu. Szczegdlna uwage zwraca jednak
duza zawarto$¢ magnezu (21-63 mg w 100 g produktu)
oraz rzadkich pierwiastkow, takich jak bor, kobalt
i platyna, ktére gromadza si¢ w okrywie owocowej
ziarniakow gryki (7, 11, 16).

Orzeszki gryki sa takze Zrédtem witamin z grupy B
(tiamina, ryboflawina, pirydoksyna), a takze niacyny
i witaminy E, ktéra ma wtasciwoSci przeciwutleniajace
(14, 17, 18). Giéwng jednak grupe zwigzkéw o cha-
rakterze przeciwutleniajacym stanowia polifenole.
W ziarniaku gryki oraz tusce zidentyfikowano m.in.
flawonoidy, flawony, kwasy fenolowe, taniny, fitoste-
role i fagopiryny. Sposrdd flawonoidéw wyizolowa-
no sze$¢ zwiazkéw: rutyne, kwercetyne, orientyne,
witeksyne, izowiteksyne oraz izoorientyne (13, 19).
W niektérych odmianach gryki zawarto$¢ flawonoidéw
jest wicksza niz w zbozach, warzywach, owocach,
a nawet w herbacie. Najwigksza zawartos$¢ polifenoli
oraz rutyny zawieraja liScie gryki zbierane w fazie
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kwitnienia ro§lin (20, 21, 22). Ze wzgledu na zawarto$¢
substancji biologicznie aktywnych gryka uwazana jest
za ro$ling o zdrowotnym dziataniu na organizm czlo-
wieka i stanowi dobry surowiec do produkcji zywnoSci
funkcjonalnej. Jest wykorzystywana w profilaktyce
choréb nowotworowych oraz leczeniu stanéw zapal-
nych, choréb ukltadu krazenia, a substancje zawarte
W gryce wzmacniaja naczynia krwiono$ne, obnizaja
ciSnienie krwi oraz utrzymuja w niej niski poziom
cukru (15, 19, 21, 23).

Wykorzystanie gryki w przemysle
i rolnictwie

Ze wzgledu na obecno$¢ substancji prozdrowotnych
W gryce, coraz czesciej jest ona wykorzystywana w prze-
myS§le spozywczym, farmaceutycznym i ziotolecznictwie.
W Polsce ziarniaki gryki spozywa si¢ najczesciej w po-
staci kaszy gryczanej nieprazonej catej, nieprazonej
famanej, prazonej calej, prazonej tamanej, platkéw
gryczanych stosowanych do chrupek i ptatkéw Sniada-
niowych oraz jako posypki do ciastek (7, 11, 24). Obec-
nie w przemysle spozywczym coraz czeSciej znajduje
zastosowanie maka gryczana. Wykorzystuje si¢ ja do
produkgji chleba dla osdb chorych na celiakie, makaro-
néw, nale$nikéw, kleikéw gryczano-ryzowych oraz jako
dodatek do réznych produktéw (7, 17, 25). W Japonii
najpopularniejszym produktem z maki gryczanej, a od
kilku lat dostepnym takze na polskim rynku, jest dtugi,
cienki makaron o nazwie soba, ktory sktada sie w 80%
z maki gryczanej i 20% z maki pszennej. We Wloszech
maka gryczana jest wykorzystywana do produkgji pta-
skiego, szerokiego makaronu typu noodles o nazwie
pizzoccheri, ktory stanowi z warzywami danie giéwne.
W Polsce wschodniej i Rosji z maki gryczanej przygoto-
wuje si¢ bliny podobne do ciasta nalesnikowego — ciesza
sie one duzym zainteresowaniem (25, 26). Ponadto
zmielona tuska gryki stosowana jest do pieczenia wafli
gryczanych, a otreby jako dodatek do chleba pszenno-
gryczanego (27, 28).

Cenionym produktem w przemysle spozywczym,
a wykorzystywanym takze w lecznictwie, jest wytwo-
rzony przez pszczoly z nektaru kwiatow gryki miod
gryczany. Wplywa on na rozwdj umystowy i fizyczny
dzieci, skraca okres rekonwalescencji po chorobach
u dorostych, wykazuje silne wlasciwosci przeciwdrob-
noustrojowe. Midd gryczany zawiera cukry proste
i choling, stad odgrywa znaczaca role jako lek ochra-
niajacy i odtruwajacy watrobe. Ponadto jest on nie-
oceniony przy klopotach z pamiecia, stabym wzroku
i stuchu oraz jako lek wspomagajacy przy odbudowie
tkanki kostnej po ztamaniach i terapii przeciwnowo-
tworowej (11, 17, 29).

Gryka jest ro§ling uprawiana takze w celu uzyskania
z niej cennych flawonoidéw, ktore dzialaja przeciwza-
palnie i przeciwutleniajaco oraz poprawiaja elastycz-
nos$¢ zyt i wspomagaja ukltad krwiono$ny. Na uwage
zastuguje tu szczegdlnie rutyna, ktora w najwigkszych
iloSciach wystepuje w nadziemnych czeSciach gryki
zbieranych w petni kwitnienia. Na rynku dostepne sa
rézne preparaty zawierajace flawonoidy, np. plyn Be-
tasol, ktory dziata moczopednie i wspomaga leczenie
stanéw zapalnych drég moczowych. Innym preparatem
jest suplement diety Grykostart, ktory obniza zawarto$¢
cukru we krwi (24, 28). Do niedawna z gryki produ-
kowano rutyne, skfadnik popularnego Rutinoscorbinu,
leku stosowanego w przezigbieniach (30).

Gryka w rolnictwie wykorzystywana jest jako pasza
dla zwierzat, zwlaszcza w potaczeniu z innymi ro§li-
nami, np. motylkowatymi, stonecznikiem pastewnym,
owsem. Jest najczesciej uprawiana w plonie gtéwnym,
a w plonie wtérnym udaje sie, ale nizej plonuje (31).
Produkty uboczne z przerobu gryki stanowia dobra
pasze dla trzody chlewnej i ptactwa, a stoma gryczana
podawana w potaczeniu ze stoma innych zbdz, jest
wartoSciowym pozywieniem dla bydta. Pasza zawie-
rajaca tylko gryke moze wywolywac u zwierzat zjawi-
sko zwane fagopiryzmem, czyli uczulenie na Swiatto
wywotane fagopiryna (17, 32).

Gryka wykazuje korzystne wtasciwosci agroekolo-
giczne, a do najwazniejszych naleza: duza odporno$é
na choroby i szkodniki, skuteczne zagtuszanie chwa-
stéw, ochrona przed erozja, oddziatywanie fitosani-
tarne na glebe — przeciwdziatanie rozwojowi nicieni
oraz wlasciwosci allelopatyczne polegajace na ogra-
niczaniu szkodnikow glebowych (rolnice, pedraki).
Ponadto gryka wzbogaca glebe w fosfor i potas na
drodze wydzielania przez korzenie do podtoza kwa-
sOw organicznych. Nie wymaga stosowania zabiegdw
chemicznych i intensywnego nawozenia mineralnego.
Ma takze funkcje estetyczna w ksztattowaniu krajo-
brazu (2, 4, 9).

Inne produkty z gryki

W Japonii po raz pierwszy na §wiecie wykorzystano
tuske gryki jako wypelienie do poduszek i materacy
do spania. Do tej pory Polska jest gtownym ekspor-
terem tuski do Japonii. Obecnie i w naszym kraju
produkuje sie z tuski gryki materace, poduszki, sie-
dziska, podgtowki, maty, opaski, ortodyski, wktadki
do butéw. Nadal pojawiaja si¢ nowe wyroby. Maja
one terapeutyczne dziatanie, a zalecane sa migdzy
innymi przy dyskopatii, bolach kregostupa, bélach
naczyniowo-ruchowych gtowy, chorobach uktadu
kostno-stawowego. Produkty wypelnione tuska gryki
wykazuja wiele zalet: fatwo dopasowuja sie do pozycji
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ciala, bardzo szybko wchianiaja wilgo¢, nie nagrzewaja
sie i sa ciagle chlodne, uniemozliwiajg rozwdj szko-
dliwych roztoczy, grzybow i bakterii, co jest wazne
dla alergikow. Poza tym emituja promieniowanie
elektromagnetyczne ujemne, ktore korzystnie wptywa
na organizm cztowieka (4, 28).

Produkty uboczne z przerobu gryki moga byé
wykorzystane do przetworzenia na pelet, a warto$¢
opatowa jest zblizona do peletu z trocin sosnowych,
czy wierzby krzewiastej. Odpady gryczane maja tez
zastosowanie do produkcji ekologicznych opakowan
typu EcoCradle. Charakteryzuja si¢ one duza wy-
trzymaloScia i nadaja sie do zabezpieczenia cigzkich
przedmiotéw oraz delikatnych wyrobow szklanych,
np. butelek wina (28).

Gryka jest ro§ling uprawna, o bardzo duzych moz-
liwosciach praktycznych. Nalezy jednak podniesé
poziom jej plonowania, zwigkszy¢ podaz na rynek
i zadbaé o dobry przekaz informacji o jej nowator-
skich wtasciwosciach, zaréwno wéréd producentéw,
jak i konsumentow.

PiSmiennictwo

1. Ruszkowska B, Ruszkowski M. Gryka. PWRIL, Warszawa
1981; 1-73. 2. Songin H. Gryka. W: Szczegétowa uprawa roslin
(red. Jasifiska Z, Kotecki A). Tom 1. Wyd. AWA, Wroctaw 2003;
297-303. 3. Gasiorowski H. Gryka. Cz.1. Charakterystyka ogélna.
Przeglad Zboz-Mtyn 2008; (7):10-2. 4. Dojczew D, Kowalczyk K.
Ogodlna charakterystyka oraz wlaSciwosci prozdrowotne gryki.
Przeglad Zboz-Mtyn 2011; (6):14-5. 5. GUS. Produkcja upraw
rolniczych i ogrodniczych w 2011 roku. Warszawa 2012. 6. Dzie-
dzic K, Gérecka D, Drozdzynska A i wsp. Wplyw procesu otrzy-
mywania kaszy gryczanej prazonej na zawartoS¢ wybranych sktad-
nikéw odzywezych. Zywn Nauka Technol Jakosé 2008; (5):63-70.
7. Dziedzic K, Goérecka D, Kobus-Cisowska J i wsp. Mozliwosci
wykorzystania gryki w produkcji zywnosci funkcjonalnej. Nauka
Przyr Technol 2010; 4(2):1-7. 8. Wolinska J, Wolinski J, Wyrzy-
kowska M. Greek Corolla — nowa forma gryki. Frag Agron 2006;
(1):220-34. 9. Jager M. Rogliny alternatywne. Wyd. Regionalne
Centrum Doradztwa, Rozwoju Rolnictwa i Obszaréw Wiejskich,
Wroctaw: 1-41. 10. Chiopicka J. Gryka jako zywnos$¢ funkcjo-
nalna. Bromat Chem Toksykol 2008; (3):249-52. 11. Christa K,
Soral-Smietana M. Gryka — cenny surowiec w produkcji Zywno-
Sci funkcjonalnej. Przem Spoz 2007; (12):36-7. 12. Kayashita J,

otrzymano/received: 03.01.2014
zaakceptowano/accepted: 14.01.2014

Shimaoka I, Nakajoh M. Production of buckwheat protein ex-
tract and its hypocholesterolemic effect. Curr Adv Buckwheat
Res 1995; 919-26. 13. Pisulewska E, Szymczyk B, Zajac T. Ocena
sktadu chemicznego i wartoS$ci odzywczej biatka orzeszkéw pol-
skich odmian w $wietle wspodtczesnych kryteriow zywieniowych.
Zesz Nauk AR im. H. Kollataja w Krakowie 2001; 392:95-101.
14. Bonafaccia G, Gambelli L, Fabjan N i wsp. Trace elements
in flour rand bran from common and tartary buckwheat. Food
Chem 2003; 83:1-5. 15. Krkoskova B, Mrazova Z. Prophylatic
components of buckwheat. Food Res Int 2005; 38:561-8. 16. Dy-
marska E, Szymusiak H, Krejpcio Z. Badania wtasciwosci prze-
ciwrodnikowych tusek gryki zwyczajnej jako sktadnika prozdro-
wotnych herbatek. Prob Hig Epidemiol 2011, 92(4):876-9. 17. Za-
rzecka K, Gugala M. Walory odzywcze i uprawa gryki. Poradnik
Gospodarski 2009; (5):38-9. 18. Goérecka D, He§ M. Contents of
selected bioactive components in buckweat groats. Acta Sci Pol
Technol Aliment 2009; 8(2):75-83. 19. Kreft I, Fabian N, Yasy-
moto K. Rutin content in buckwheat (Fagopyrum esculentum Mo-
ench) food materials and products. Food Chem 2006; 98:508-12.
20. Dietrych-Széstak D. Changes in the flawonoid content of
buckwheat groats under traditional and microwave cooking.
Food Chem 2006; 23:94-6. 21. Molasowa M, Fiedlerowa V, Smr-
cinowa H i wsp. Buckwheat — the source of antioxidant activity
in functional foods. Food Res Inter 2002; 35:207-11. 22. Klepac-
ka J, Fornal L. Zwiazki biologicznie aktywne gryki i ich funkcje
prozdrowotne. Frag Agron 2006; (1):78-92. 23. Baraniak B, Gaw-
lik-Dziki U, Lin R. Wtasciwosci przeciwutleniajace ekstraktow z
gryki odmiany Tartary. Frag Agron 2006; (1):7-22. 24. Dziedzic K,
Drozdzyfiska A, Gorecka D i wsp. Zawarto$¢ wybranych zwiaz-
kéw przeciwutleniajacych w gryce i produktach powstatych pod-
czas jej przerobu. Zywn Nauka Technol Jakosé 2009; (6):81-90.
25. Sobczyk M, Glige K. Wlasciwosci fizyczne i sklad chemiczny
makaronéw pszenno-gryczanych i gryczanych. Acta Agroph 2012;
19(1):143-53. 26. Miyake K, Maeda T, Merita N. Characteristic
of germinated buckwheat and its application to the processing
of buckwheat natto and miso paste. Fagopyrum 2006; 23:75-82.
27. Zmijewski M. Jakos¢ ciasta i chleba pszenno-gryczanego w za-
leznosci od dodatkéw technologicznych. Zywn Nauka Technol Ja-
kos¢ 2010; (5):93-103. 28. Borkowska B, Robaszewska A. Zasto-
sowanie ziarna gryki w réznych galeziach przemyshu. Zesz Nauk
Akademii Morskiej w Gdyni 2012; 73:43-55. 29. Mystkowska I,
Zarzecka K. Rosliny miododajne obiektem zainteresowania rol-
nikéw. W: Wspdtczesne dylematy polskiego rolnictwa (red. Kon-
dracki S, Skrzyczynska J, Zarzecka K). Wyd. PSW, Biata Podlaska
2011; 101-12. 30. Lipinska M. Gryka robi kariere. Echo Katolickie
2012; (19):32. 31. Wesotowski M, Juszczak D. Plonowanie gryki w
plonie gléwnym i wtérnym. Annales UMCS, Sec. E 2006; 61:9-18.
32. Jurga R. Prawie wszystko o ziarnie gryki i jej przetworach.
Przeglad Zboz-Mtyn 2010; (10):6-10.

Adres/address:

*prof. dr hab. Krystyna Zarzecka

Katedra Szczeg6towej Uprawy Roslin

Uniwersytet Przyrodniczo-Humanistyczny w Siedlcach
ul. Prusa 14, 08-110 Siedlce

tel.: +48 (25) 643-12-82

e-mail: kzarzecka@uph.edu.pl

([ Postepy Fitoterapii 1/2014 |




