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Med uklidnuje a pomaha proti nespavosti

Kdyz chceme vyjadrit, Ze je néco bajecného a sladkého, volime ¢asto srovnani, ze je to jako med. VSak také
v anglictiné se libankam 1ikd medovy mésic a ve slovenstiné medové tydny. Vcelky zkratka odvadéji
Uzasnou a neunavnou praci, za kterou by si zaslouzily primo Nobelovu cenu.

Proc je med zdravy?

Jako posvatny pokrm se med stal soucasti mnoha rituala a nabozenskych obradu Staré myty dokonce
tvrdily, Ze pochazi primo z nebe. Uz nasi praprapredci védéli, jak je zdravy. Vlastnosti a 1é¢ivé t¢inky vceliho
medu znali a vyuZivali stati Cihané, Arabové, Egyptané, Rekové, Rimané i jiné narody (na americkém
kontinenté napriklad Indiani).

V domacim lékarstvi med pouzivali nasi predkové s velkou oblibou. Osvédcil se jim proti kasli, chrapotu,
rymé nebo treba na spaleniny. Priznivé plsobi také na hojeni ran, zlepsuje ¢innost srdce, cév,
ledvin, chrani jatra, zlepSuje krvetvorbu, podporuje pamét, uklidnuje

Lzicka medu pred spanim pomaha proti nespavosti, u déti i proti nocnimu pomocovani Za studena
lisovany med ma nicivé ucinky na radu bakterii v zaludku i strevech, prirozené 1é¢i prujem,
uklidiiuje Zzaludecni vredy apod.

Druhy medu podle puvodu:

1. Med kvétovy pochézejici zejména z nektaru kvétu. Teoreticky: Kolik je druht rostlin, z nichz lze ziskat



nektar nebo medovice, tolik je moznych druhli medu - lipovy, javorovy, akatovy, slune¢nicovy, modrinovy,
repkovy atd. Kvétové medy mivaji svétlou barvu, jemnou chut, slabsi aroma a relativné rychle
krystalizuji. Kvétové medy jsou snadno stravitelné diky vyssimu obsahu glukézy (hroznového
cukru) a fruktozy (ovocného cukru), proto jsou vhodné jako vysoce hodnotny doplnék vyzivy déti,
rekonvalescentu i sportovcu.

2. Med medovicovy pochdazejici zejména z vyméskti hmyzu, jsou to medy lesni, déle vydrzi tekuté a
maji vyraznou chut a specifickou viini. Lesni medy jsou tmavé, coz zpusobuji rostlinna barviva
obsazend v mize drevin. V porovnani s kvétovymi medy obsahuji vétsi mnozstvi mineralnich latek a
stopovych prvkua. Zustavaji v tekutém stavu delsi dobu nez kvétové medy.

3. Med smisSeny pochézejici ze sniSky nektarového a medovicového puvodu bez vyrazné prevahy jednoho
druhu.

Druhy medu podle ziskavani:

Rozeznavame med vytoceny (ziskany odstredovanim odvickovanych plastl), med plasteckovy
(zavickovany a ulozeny véelami do Cerstvé postavenych bezplodovych plastu a prodéavany v uzavienych
celych plastech nebo dilech pléasti), med lisovany (ziskany lisovanim plastu za pouziti mirného tepla)
a med vykapany(ziskany vykapanim z odvickovanych plastl).

Jak med vlastné vznika?

Ze zoologického nazvu véely - v€ela medonosné - by si nékdo mohl odvodit, Ze med nosi do ula véely. Neni
to vsak tak jednoduché. Vcela do ulu prinasi suroviny na vyrobu medu - nektar a medovici. Nektar je
vymeések rostlinnych 714z, které se nachazi nejcastéji v kvétu. Nektar rostlina pouziva jako lakadlo na vcely,
které ji maji opylit. Medovice je stejné jako nektar cukernatd latka, ktera se vSak vyskytuje na listech a
jehli¢i stromu. Tvori ji hmyz (u nés jsou to zejména msice), ktery parazituje na rostlinach a zivi se jimi.
Vcely poté, co vyse uvedené suroviny do ulu prinesou, je musi zpracovat. Predevsim odparit
nadbytecnou vodu, které je v nektaru az 60 %, kdezto v medu pouze asi 18 %. Pak vcela svymi enzymy
premeéni prevazujici sacharézu na jednoduché cukry a navic takto zpracovanou surovinu obohati o dalsi
enzymy. Poté med ulozi v plastvich 1lu, tyto plastve zakonzervuje vicky z vosku.V plastu potom med
dozrava do své lahodné podoby.

Pri tomto procesu vynalozi vcela obrovské usili. Jen pro predstavu, pro ziskani 100 g medu musi
véely sesbirat pyl z jednoho milionu kvétu, coz predstavuje asi 150 tisic vyletl z Glu pro pyl!

Jak skladovat med?

Med skladujeme nejlépe ve sklenénych, porcelanovych ¢i keramickych uzavirenych nadobach v
suchych prostorach pri teploté nejvyse do 25 stupnu Celsia a relativni vlhkosti nejvyse 70 % Medu
skodi primé slunecni svétlo.

Med je hydroskopicky, snadno prijiméa cizi pachy, snadno krystalizuje a cukernati. Kvétové medy zpravidla
drive nez lesni. Je to zpusobeno vétsSinou vy$$im obsahem glukdzy, jez mé specifickou vlastnost vytvaret
krystaly. Krystalizaci med neztraci na kvalité, je to jeho prirozena vlastnost. I zkrystalizovany med si



uchova vSechny cenné latky a vlastnosti. Zkrystalizovany med ve sklenici uvedeme opét do tekutého
stavu pozvolnym zahrivanim sklenice ve vodni lazni maximalné do 45 °C.Je vhodné medem pri
zahtivani michat, aby se teplo dostavalo i do stredu sklenice. Pozor na prehrati! Nad 50 °C uz se
negativné meéni kvalita medu. K rozpusténi zkrystalizovaného medu nikdy nepouzivame mikrovinné
trouby!

Med v kuchyni

Pokud pri peceni nahrazujeme medem cukr, budeme si pro spravnou recepturu pamatovat, zelitr medu
vazi cca 1,25 kg. Pri peceni davame medu asi o polovinu vice nez cukru, protoze sladkost medu je
75 % sladkosti cukru. Pri peceni z medu pridavame do tésta pul 1zicky jedlé sody, jez neutralizuje
kvasy a zKkypri tésto. Pri peceni medového tésta zvySime teplotu peceni asi o 15 °C. Med v pecivu jej
¢ini chutné;jsi, vlacnéjsi, pecivo vydrzi déle Cerstvé.

Ruzna obliba medu ve svété i u nas

Zatimco v USA ¢i Australii a v posledni dobé také v nékterych zapadoevropskych zemich jako napr. ve
Francii je preferovan zejména med svétly, naproti tomu tfeba v Némecku ¢i jinych némecky mluvicich
zemich davaji prednost medu tmavému. Zatimco v Bavorsku si radi pochutnaji na klobase s medovou horcici,
na Ukrajiné zase radé&ji popiji medovy kvas, ve Svédsku si pochutnaji na ryb& s medovou majonézou...

Sirokéa $kala druhovych medt svétlych, smienych i tmavych lesnich ddvd moZnosti vybéru podle chuti i
obliby jednotlivych osob. Vcéeli med je priblizné stejné hodnotny, at je svétly, nebo tmavy, hlavné aby
byl dobre oSetreny (vyzraly, spravné uskladnény). Na americkém kontinenté - hlavné v USA a Kanadé jsou
témér vyhradné zadany medy svétlé, kvétové, a to hlavné ve formé pastovanych medd, tzn. s mechanicky
usmérnénou jemnou krystalizaci medu.

P

Ceska kuchyné je v pouziti medu stale jesté trochu zdrzenlivéjsi a konzervativnéjsi. U nas se med
vétSinou pouziva jako sladidlo do ¢aju, peciva ¢i k namazani na chleba, nejlépe s maslem. Posledni
dobou vSak ziskava na oblibé napiiklad maso pecené s medem, protoZe medem potirand pecinka ziska
vynikajici nasladle korenénou chut a kirupavou kurcicku. Pri pe¢eni masa se med redi vinem nebo pivem a
touto smési se potira. Peceni je pozvolné, aby se vytvorila nespalend, ale jemné zkaramelizovana kirka.



