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Висше училище по агробизнес и развитие на регионите - Пловдив 

 

СРАВНИТЕЛНА ХАРАКТЕРИСТИКА НА ЖИТНИТЕ 
КУЛТУРИ ЛИМЕЦ, СПЕЛТА И ОБИКНОВЕННА 

ПШЕНИЦА 
 

Светла Димитрова 
Висше училище по агробизнес и развитие на регионите - Пловдив 

 
Резюме: Настоящата статия разглежда енергийните и хранителните качества на 

обикновената пшеница и древните форми на пшеница - Triticum turgidum subsp. 
Monococcum, Triticum turgidum subsp. Dicoccum и Triticum aestivum subsp. Spelta. 
Характерна особеност на тези форми е, че те са непретенциозни към почвата, 
устойчиви на сериозни заболявания и вредители. Те се отличават от обикновената 
пшеница в следните параметри: по-висок процент протеин; по-голямо количество 
фибри, минерали и витамини /два пъти по-високо съдържание на витамин А; витамини 
В; калций, фосфор, желязо, цинк и др./; те не съдържат холестерол. Количеството 
глутен се свежда до минимум и не причинява алергични реакции при хора, страдащи от 
целиакия /при което специфичният протеин не се усвоява, в този случай - глутен/. 

Ключови думи: обикновена пшеница, дива форма на пшеница, здраве, 
енергийно хранене. 

 
 
ПРОИЗХОД И ЗНАЧЕНИЕ 
Лимецът е една от най-рано култивираните форми пшеница. Доскоро това 

растение представляваше интерес предимно за археолозите. Лимец (Einkorn wheat, 
Однозернянка) е една от най-старите храни на човечеството. Той е житно растение от 
сем. Poaceae. Счита се, че това е най-древният вид от групата на покритите или 
несъщински пшеници. Към тази група принадлежат и двузърнестият лимец, както и 
спелтата. Историята на тази истинска лековита храна започва още в дълбока древност - 
археолози твърдят, че лимецът е бил консумиран преди повече от 15 000 години в 
земите около делтата на река Нил. Гърците наричали лимеца "tiphe", турците - "siyez", а 
руснаците - оркиш или полуполба, за французите и италианците той е просто "малката 
спелта". Траките са използвали еднозърнест лимец - доказателства в подкрепа на това 
твърдение са открити в тракийските могили. 

В миналото културата е използвана масово, но от началото на 20-ти век 
постепенно е изместена от обикновената хлебна пшеница, тъй като тя осигурява 
по-високи добиви. Лимецът е единствената зърнена култура, която не е селектирана от 
човека, и поради тази причина лимецът е толкова ценен – хранителните качества на 
неговите зърна са останали непроменени от векове. 

В последно време, в отговор на желанието на хората да се хранят правилно и да 
живеят здравословно, интересът към лимеца се възражда, за да заеме той отново 
изгубеното си място на трапезата ни, което му се полага по право. 

В България няма традиции в отглеждането му. Причините са предимно 
икономически: значително по-малки добиви в сравнение с конвенционалната пшеница, 
независимо от третирането и с торове, и препарати, разходи по допълнително обелване 
на класовете му от твърдите люспи (тези люспи обаче съдържат ценни хранителни 
вещества, които обикновената пшеница губи при овършаването).  

Опитът на други страни показва, че лимецът може да се отглежда на всякакъв 
тип почви, дори и на необработвани. Лимецът вирее при по-сурови климатични 
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на алфа-глиадинът (ентеропатия) и те тряба да следват безглутенова диета - основно 
храни от царевица и ориз (без глутен) и малко овес. Изумителното е, че зърната лимец 
са различни по състав и молекулна маса и не предизвикват симптомите, причинявани 
от протеина в обикновената пшеница. В същото време високите нива на витамин В1 и 
В3 и ключовите за живота минерали - калий, магнезий, манган, калций, желязо, цинк, 
фосфор и сяра, правят лимеца храна номер 1 на бъдещето. 

Лимецът е силен антиоксидант и биопродукт с добри лечебни свойства. 
Изключително богат е на витамините А, В и Е, белтъчини и минерали (цинк, магнезий, 
манган, фосфор). Той олицетворява напълно Хипократовата мечта храната да бъде 
лекарство.  

Интересен факт е, че съдържанието на цинк в лимеца, произведен в България, е с 
пъти по-голямо от това на лимеца, произведен в други страни. Високото съдържание на 
магнезий пък го прави изключително полезна храна за спортуващи хора, и особено за 
страдащите от мускулни травми и разтягания. Народната медицина препоръчва 
консумирането на лимец при колит, неврози, шипове, както и за повишаване на 
съпротивителните сили на организма. 

Eднозърнестият лимец се характеризира с висок добив от зърнен протеин от 
декар в сравнение с обикновената пшеница. Зърното има уникална структура на 
глутена и хранителни качества, които липсват при други житни култури: 

‐ 3 до 4 пъти по-високо количество бета каротин; 
‐ 2 пъти по-високо количество на витамин А (ретинол); 
‐ 3 до 4 пъти по-високо количество на лутеин; 
‐ 4 до 5 пъти повече рибофлавин; 
‐ не съдържа холестерол. 
На- общо съставът на зърното лимец има следните характеристики: 
‐ голямо количество витамини от В-групата - основно витамин В1 (тиамин) и 

витамин В3 (ниацин); 
‐ ключови за живота минерални вещества: значителни количества калий, 

магнезий, манган, а също така и калций, желязо, цинк, фосфор и сяра; 
‐ повече белтъчини и полезни мазнини от модерните сортове пшеница; 
‐ не съдържа холестерол; 
‐ съдържа повече витамин Е и значителни количества селен - и витамин Е, и 

микроелементът селен са антиоксиданти с голямо значение. Те имат отношение както 
към фертилността, така и към "обезвреждането" на свободните радикали, които 
постоянно се образуват в организма под въздействието на вътрешни и външни фактори, 
и за които е доказано, че са една от причините за възникване на онкологичните 
заболявания; 

‐ съдържа повече и от другите важни микроелементи в сравнение с 
обикновената пшеница; 

‐ подобрява храносмилането; 
‐ подобрява състоянието и работата на далака и панкреаса; 
‐ в състава на лимеца влизат вещества, имащи отношение към поддържането на 

здрава опорно-двигателна система; 
‐ употребата на лимец като храна вместо обикновена пшеница подобрява 

кръвните показатели и поддържа доброто състояние на тъканите. 
Научни изследвания доказват предимство на лимеца пред спелта и пшеница по 

отношение съдържание на фосфор, калий, витамин В2, витамин В6, витамин А, 
провитамин А и протеини: 



New knowledge Journal of science 7-1 (2018) 

= 71 = 
Academic publishing house „Talent“ 

University of agribusiness and rural development - Bulgaria 

 най-високо съдържание на фосфор (Р) - установено съдържание на Р за 
лимец от 415 мг/100 г в сравнение с по-ниското ниво съответно при спелта 
350-370 мг/100 г и при пшеницата 360 мг/100 г; 

 най-високо съдържание на калий (К) - установено съдържание на К за лимец 
от 390 мг/100 г в сравнение с по-ниското ниво съответно при спелта 375 мг/100 г и при 
пшеницата 305 мг/100 г; 

 най-високо съдържание на рибофлавин (витамин В2) - установено 
съдържание на витамин В2 за лимец от 0.5 мг/100 г в сравнение с по-ниското му при 
спелта 0.14-0.17 мг/100 г; 

 най-високо съдържание на пиридоксин (Витамин В6) - установено 
съдържание на витамин В6 за лимец от 0.49 мг/100 г в сравнение с по-ниското ниво 
съответно при спелта 0.35-0.42 мг/100 г и при пшеницата 0.36 мг/100 г; 

 най-богат на β-каротин (провитамин А) - установено съдържание на 
провитамин А за лимец от 914 IU/100 г в сравнение с по-ниското ниво съответно при 
спелта 286-782 IU /100 г и при пшеницата 408 IU /100 г; 

 най-богат на ретинол (витамин А)* - установено съдържание на витамин А 
за лимец от 93.8 IU/100 г в сравнение с по-ниското ниво съответно при спелта 
30.7-80.9 IU /100 г и при пшеницата 42.6 IU /100 г; 

 зърно и брашно, по-богато на протеини - установява се ниво на протеин за 
лимец 16.0-16.5% в сравнение с по-ниското ниво при пшеницата от 14.9-15.3%; 

* изчислено като ретинол еквивалент - 1 ретинол еквивалент= 3.33 IU витамин 
А или 10 IU β-каротин. 

Подобни резултати, установяващи по-високо съдържание на протеини при 
лимец, в свои изследвания посочват и други учени: Acquistucci et al. (1995) публикуват 
в свое изследване резултат от 16.7% средно съдържание на протен в зърно от лимец, а 
Waines (1983) установява по-високо съдържание на протеин в брашно от лимец - 18.6%. 

Брашното от еднозърнест лимец има слаби реологични и хлебопекарни свойства. 
Характеризира се с по-високо белтъчно съдържание, по-високо съдържание на 
минерални компоненти и сравнително по-малки брашнени частици от тези на 
обикновената и твърдата пшеница. Богато е на β-каротин, с приятен жълт цвят и 
пепелно съдържание от 0.65%. Приготвеният хляб е с нисък обем и сбита средина, с 
дребни и равномерни шупли и с наситено жълт цвят. По отношение на вкусовите 
качества хлябът от еднозърнест лимец отстъпва на този, произведен от спелта или от 
двузърнест лимец. 

 
ОТГЛЕЖДАНЕ НА ЛИМЕЦ  
Лимецът (еднозърнест и двузърнест) е изключително лесен за отглеждане и 

непретенциозeн по отношение на почвения тип. Може да се отглежда върху бедни, 
каменисти, непропускливи и ниско плодородни почви. Добри предшественици са 
култури, които остават почвата чиста от плевели и в добро структурно състояние. Не се 
препоръчва сеитба след житни култури - пшеница, ечемик, овес, тритикале. 
Подготовката на почвата за сеитба не се различава от традиционната подготовка на 
зимните житни култури със слята повърхност. Сеитбата протича паралелно с тази на 
обикновената зимна пшеница. Може да се сее и рано напролет, но добивите още 
намаляват. Семената се засяват на дълбочина 3-4 см в повърхностния почвен слой, а 
сеитбената норма е около 20 кг/дка. Лимецът е непретенциозен в хранително 
отношение растение и торене не се препоръчва. При азотно торене, особено ако е 
едностранно, може да се предизвика буен растеж, което води до ранно полягане на 
посевите и силно затруднява жътвата. Добивите са много ниски до 100 -120 кг/дка при 
еднозърнестия лимец и до 250 кг/дка при двузърнестия. Интересна особеност е, че 
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зърната му са покрити с цветни плеви, което обуславя високата му толерантност към 
болести и нападение от неприятели, свойство заложено в генома му. Благодарение на 
това лимецът е не само изключително ценно растение, но позволяват отглеждането му 
да бъде екологосъобразно. Тези факти правят продукцията с изключително ниска 
себестойност и дават предимство на културата пред останалите в системата на 
устойчивото земеделие. Поради плевестото зърно, което притежава, преди консумация 
е необходимо да се олющи подобно арпата на ориза, но в специални лющилни. 

Лимецът е алтернатива за земеделските производители в България, които могат 
да включат още една култура в сеитбооборота си, което би им гарантирало стабилни 
приходи в условия на резки климатични промени. 
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