Pivod medu
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Vcelka sbirajici nektar na pampeliSce.

V¢elka sbirajici nektar na kvétu jabloné€.



Zavickovany plast plny medu. Kdyz je med zraly v¢elky ho zavickuji (voskovymi
vicky).

Kvétovy med

Neboli nektarovy, ¢asto také nazyvany luéni. Pochdzi z nektaru rostlin. VétSinou z
kvéti, nékdy také z mimokvétnich nektérii. Veely-létavky pfinesou v medném
vacku ptiblizn€ 40 mg sladiny do tlu, kde ji ptedaji tlovym vcelam. Ty ulozi fidky
nektar (60-70 % vody) do bunék a postupné jej pienasi, zahustuji a obohacuji o
vymeésky svych zlaz. Klesne-li obsah vody na zhruba 18 %, med v
buiikach zavickuji a skladuji na bezsniiskova obdobi - nijak se nekazi.

Medovicovy med

Neboli lesni. Vznika sloZitéjSim zplisobem. MSice (a jini podobni Zivo€ichové -
¢ervci a mery) nabodavaji rostlinna pletiva, kterymi proudi miza bohata na Ziviny,
hlavné cukry. V dob¢ rozmnozovani maji msSice velkou spottebu bilkovin. Téch je

ale v mize relativn€ malo. Nasatou mizu tak msSice filtruji a pfebytecny sladky
roztok (medovici) rozstfikuji po okoli.

Kapicky medovice sbiraji nejen veely, ale také tfeba mravenci - Ferda Mravenec

mSice dokonce "choval"...

Vely jsou pii sniiSce vérné jednomu zdroji nektaru (¢i medovice) tak dlouho, dokud z néj
ziskavaji sladinu. Vznikajici med tak vétSinou byva jednodruhovy, ale véelat jej musi



vytacet kratce po skonceni dané sntisky. Jedno druhové medy maji svoji jedine€nou
chut’ a viini - pohankovy, akatovy, fepkovy, ...
Méné pracné je vytacet pouze 2-3x do roka. Z prvniho medobrani je kvétovy med, z
druhého smiSeny. Treti medobrani byva medovicoveé.

Slozeni medu

SLOZKA KVETOVY MEDOVICOVY jednotka

JEDNODUCHE CUKRY

Frukt6za 38,2 31,8 %

Glukoza 31,3 26,1 %

SLOZITE CUKRY

Sachardza 0,7 0,5 %
Ostatni 9,5 22,1 %
MINERALNI LATKY
Draslik 205 1676 mg/kg
Sodik 18 76 mg/kg
Vapnik 49 51 mg/kg
Hoi¢ik 19 35 mg/kg
Zelezo 2,4 9,4 mg/kg
Mangan 0,3 4,1 mg/kg




Ktemik 9 14 mg/kg

Zinek 1,2 2,5 mg/kg

VITAMINY

B,, B, B3, Bs, B, C - v8e v malém mnozZstvi

OSTATNI
Voda 18 %
Antioxidanty 2 mmol/kg
Tuky 0,015 %
pH 34 6,1

A dale: pylova zrma, bilkoviny, kyseliny, aminokyseliny, barviva, aromatické
latky, acetylcholin, adrenalin, peroxid vodiku, ...

Med tvofi cukernou ¢ast veeli potravy, je zdrojem energie pro ¢innost véelstva. Za
rok véelstvem projde celkem asi 150 kg medu. VéEtSinu vSak pribézné
spotfebovava, pouze malou ¢ast vSak mtze vcelar odebrat.

"Cementovy'" med

Jednou za par let se vyskytne medovicova snliSka, ktera v plastech za¢ne béhem par
dnti krystalizovat. A to tak, Ze ani v€ely nedokazi takovy med vyuzit. Pfi¢inou je
zvlastni slozity cukr v medovici - trisacharid melecitéza. Pokud vcelat v€as med

nevytoci, "zkameni" v plastech a v€ely na ném nevyzimuji...

HMF

Hydroxymethylfurfural vznika pfi zahtivani glukézy a fruktdzy. Jeho ptitomnost v
medu poukazuje na stafi ¢i zahfivani medu. Nezahtaty med obsahuje +10 mg/kg.
Maximalni povolené mnozstvi je 40 mg/kg u béznych medi, u tropickych 80
mg/kg. Pro smésny med plati take limit 80 mg/kg - bez ohledu na mnozstvi



tropického medu. Pfida-li tedy zpracovatel 1zicku tropického medu na tunu
tuzemského, jiz jej mize deklarovat jako"smés medi z EU a mimo EU" a pfitom
zakryva vysoké HMF vzniklé prehiatim... Ale byt to tak samoziejmé nemusi.

Pivod a sloZzeni medu vyrazné ovliviiuje jeho chut. Medovicové medy chutnaji
ostfeji, maji lehce kofenény nadech. Jednodruhové medy jsou chutoveé velmi
odlisné. V kazdém ptipadé¢ je ale slazeni medem zdravéjsi nez cukrem.

Pted vynéalezem medometu (1865) se med jedl i s plasty. V nékterych oblastech je

to bézné 1 dnes ("plasteckovy med"). Také se plasty lisovaly ¢i nechavaly vykapat.

Dnes se pfevazné "vytaci" v medometu = odsttedivou silou se vymeta med nejprve

z jedné a pak z druhé strany odvickovaného plastu. Scedi se pfes sita, necha vycefit
a natoci do sklenic.

Pti zpracovani medu jej 1ze pouze pokazit - vylepsit nikoliv... Pouzivani
nevhodnych pomiicek ($pinavy medomet, rezava sita, sklenice od okurek ¢i zeli, ...)
zanechd v medu minimalné pachové stopy. Pfili§ vysoka vlhkost pfi skladovani ¢i
zpracovani roziedi vrchni vrstvu a ta zacne kvasit... Stejné tak je-li med v jakkoliv
"aromatickém" prostfedi, za¢ne Casem sdm "vonét" stejnym zpisobem.

Krystalizace medu

Je piirozeny proces. Nékteré medy (hlavné fepkovy) za¢nou krystalizovat béhem
tydne ¢i dvou. Stalo by se to 1 véeldm v plastech. Takovy med mizeme bud’
rozehtat anebo napastovat. Teplota vyssi nez 50 °C vSak z medu ud¢€la pouhé
sladidlo - dojde ke zni¢eni enzym a jinych cennych latek. Jsou ale 1 medy, které
krystalizuji velmi pomalu - naptiklad akatovy.

Ultrafiltrované a pirehraté medy

Ztuhly med se Spatné prodava. Zpracovatelé medu (zejmeéna ti velci) se jej proto
snazi upravit tak, aby nedochdzelo ke krystalizaci. Krystaly v medu vznikaji kolem
krystalizac¢nich jader, vétSinou pylovych zrn. Filtraci rozehtatého medu pies husta

sita se tato jadra odstrani. Kvalita medu se tak sniZi hned dvakrat:

+ med byl zbytecné zahtivan, ¢asto vice nez je zdravo
+ zmedu byly odstranény cenné latky

Po odstranéni pylovych zrn jiz také neni mozné vysledovat geograficky ptvod
medu (podle druhu rostlin). S vyjimkou akatového a tmavého medu proto pozor na
podeziele dlouho nekrystalizujici medy.

Skladovani

Hlavné v suchu. Pti dlouhodobém skladovani je dalezité i temno. V chladu med byt nemusi,
ale svéd¢i mu to. Mraz nevadi - naopak, biologicka aktivita medu se snizi na minimum a



navic se zpomali i krystalizace.
Ke snizeni enzymatické aktivity medu na polovinu dojde zhruba po 4 letech, skladuje-li
se med pii teploté 20 °C.

Vyuziti medu

V kuchyni

Existuje fada kuchatek s recepty zaméfenymi na vyuziti medu v kuchyni. Zde proto
nabizime jen par osvédcenych receptl, které ¢asto vyuzivame.

Snidané skotského vcelare

Hrnek ovesnych vlocek zalijeme v nepfilnavém kastrilku vodou a kratce povatime.
Servirujeme na vyhtatou mélkou misku, dochutime medem a smetanou ¢i mlékem.
Ptipadné 1 mletou skofici.

Rehydrata¢ni napoj

1 litr vody, 1-2 vymackané pomerance, 1 ¢ajova lzicka soli, £10 ¢ajovych 1zicek
medu (rozmichame v malém mnozZstvi vody). Slouzi k doplnéni tekutin, energie a
iontil pii déletrvajici sportovni aktivité.

K 1é¢eni
Pii nachlazeni

Jako podpurny prostiedek pii nachlazeni se med pouziva od pradavna. Kromé
doplnéni energie plisobi 1 psychologicky - 1 malé déti védi, ze med je zdravy.
Dostatek tekutin, teplo a klid zatidi vSe ostatni.

Dévame-1i med do ¢aje (zejména s citronem), je lepsi, kdyZ neni ¢aj vrouci - med 1
citron si uchova vice hodnotnych latek.

TiSeni kasle

Lékati ze Statni univerzity v Pennsylvanii v ramci védecké studie zjistili, ze Cajova
1zicka medu podana vecer pted spanim pfi zanétu hornich cest dychacich napoméha
tlumeni kasle a klidnému spanku vice, nez voln¢ prodejné 1éky. Stejné vyuziti
pomaha i proti nespavosti.

Hojeni ran a popalenin
Jiz stafi Egyptané, Rekové i Rimané pouZzivali med k hojeni ran - zejména téch

valecnych.
Studie naSich odborniki potvrdila, Ze med desinfikuje ranu, snizuje otok a



napomaha obnové¢ tkan€. Nizké pH kvétového medu piisobi neptiznive pro rist
bakterii a plisni. Med plsobenim osmotického tlaku navic od¢erpava z rany vodu
nutnou pro jejich rist. Pti postupném fedéni medu tkanovym mokem se uvoliiuje
peroxid vodiku v malém mnozstvi, avSak dostate¢ném k aktivnimu ptsobeni na
bakterie.
Med aplikujeme na obvaz, ktery poté ptiloZzime na rdnu tak, aby ji medovy zabal
piekryval. Diky jeho tekutosti a nelepivosti na tkané jsou pievazy bezproblémoveé
(1x denng) - med pfti nich neni potteba omyvat.

UPOZORNENI !1!

¢ Pozor na zneli$téni medu v pribéhu zpracovani! Zejména staré a nevhodné nadoby (konve, sita i medomet) mohou byt
zdrojem bakterii. Zjistéte si piivod medu a vybaveni véelaie.
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