Nrystalizace medu | &5

Med svétly kvétovy, ktery pochdzi z nektaru
kvétl, obsahuje vétsi mnozstvi glukozy, tedy
cukru hroznového. Tyto svétlé medy diky
malym krystalkim glukézy a cetnym pylovym
zrnkdm krystalizuji pomérné brzy. Casto uZ za
nékolik tydnu po vytoceni. Naproti tomu tmavy
medovicovy med obsahuje vice ovocného
cukru, Cili fruktézy. Proto tedy krystalizuje poz-
déji. Lesni medy nebo cisty akatovy med podlé-
ha krystalizaci skutecné vétsinou az po nékolika
mésicich. Nezavisle na piivodu by mél ale kazdy
med zhruba do roku ztuhnout, tedy zkrystalizovat. Pokud k tomu nedojde,
existuje vazné podezreni, ze byl proces zrani medu nasilné zastaven a kva-
lita medu proto utrpéla. Nejcastéji se tak muze stat vystavenim medu vy-
sokym teplotam nebo po drastické filtraci medu, pfi které byla odstranéna
pylova zrna (krystalizacni centra).

Tim se ovsem bohuzel odstrani nebo znici rada prospesnych latek, pro
které si med cenime. V horSim pfipadé to znamena, ze do néj vyrobce
pridal latky, které zabranuiji krystalizaci. Doba nastupu krystalizace medu
zavisi kromé slozeni cukri v medu i na skladovacich podminkach.

Med proto ukladejte v uzavienych nadobach
a skladujte pri teplotach 15-20 °C.

Neprospiva mu ani vyraznéjsi kolisani teplot ((
ani dlouhodobé plsobeni svétla.




‘Rozebrivani medun

Med samoziejmeé lze bezpeclné a Setrné uvést znovu do tekutého stavu,
ale vzdy se jedna o pouze docasné feseni, nebot kvalitni a neposkozeny
med vzdy opét zkrystalizuje. Je proto dobré udrzovat v tekutém stavu
vzdy jen tu sklenici, kterou v danou dobu pouzivate. Rozehfivat vSechny
Vase zasoby najednou nema moc smysl.

V domacich podminkach je pro Setrné rozehrati medu nejlepsi vyuzit
vodni [azen.V hrnci ohrejete vodu na maximalné 40 °C a ponofite do ni za-
vienou sklenici medu. Pokud nemate po ruce teplomér, mlzete vyuzit
svUj prst. Dokud ve vodé udrzite prst, méla by byt teplota v pofadku.

Dalsi moznosti je vyuziti horkovzdusné trouby, kde spravnou teplotu jed-
noduse nastavite a nemusite ji neustale kontrolovat.
Nikdy vsak k rozehrati medu nepouzivejte mikrovinou troubu!!!

V kazdém pripadé budte pripraveni na to, ze tento proces néjakou dobu
zabere a urcité to neni otazka nékolika minut.




Skladovani a trvaplivost

Med je potravina slozena z nékolika set latek, které jako celek maji na
lidsky organismus velmi blahodarny vliv. Nékteré z nich maji neomezenou
trvanlivost (napf. mineraly), jiné muze délka a zpUsob skladovani ovlivnit.
Mezi ty, o nichz vime, Ze jejich biologicka aktivita ¢asem klesa, patfi
enzymy. U medu jsou to hlavné glukozooxidaza, invertdza a diastaza. U
dlouho skladovaného medu nedojde ke zkaze jako u nékterych jinych po-
travin, ale k postupné ztraté ptvodnich aktivit a obsahu citlivéjSich mikro-
nutrientl. Roli hraji teplota, délka skladovani a obsah vody. Pfi béznych
podminkach, to znamena do 25 °C, vydrzi med v plné kvalité rok i dva.
Podminka skladovaci teploty nema Zzadnou limitni hodnotu (nepfedpo-
kladam, ze by nékdo skladoval med pfi teploté vyssi nez 40 °C). Obecné
plati, ze kdyz snizime teplotu prostfedi o 10 stuprit, zpomali se rychlost
chemickych reakci dvakrat az tfikrat. V chladném sklepé Ize tedy med skla-
dovat roky bez méfitelné zmény

kvality.

Teplota |Doba poklesu aktivity
Med lehce vstfebdva vodu atoive [°C] diastazy na polovinu
formé pary. Nenechdvejte tedy 10 35 et
sklenici medu otevienou zbytecné
dlouho a pouzivejte k nabirani jen 20 4 roky
suchou lzicku. 25 18 mésici
Nemusite se tedy vibec bat skla- 30 7 mésicil

dovat med v suchu, temnu a
chladu delsi dobu. Jednu sklenici,
kterou aktualné konzumujete, si nechte klidné nékde po ruce pfi pokojové
teploté.

Med nebude tak ztuhly a za dobu, nez sklenici spotfebujete, se mu nic ne-
stane.



‘Druby meon

Medy délime do dvou zakladnich skupin a to na medy kvétové a medovi-
cové. Kvétovy med vyrabéji vcelky z nektaru kvétl rostlin. Z tohoto
divodu obsahuje kvétovy med i velké mnozstvi pylovych zrnek, které k
rozkvetlym rostlinam samoziejmé neodmyslitelné patfi. Kvétové medy
jsou obecné vice sladké a svétlejsi barvy. Nejcastéji od svétle Zluté po
svétle hnédou v zavislosti na zdroji nektaru. Chut kvétového medu Ize cha-
rakterizovat jako jemnou, sladkou a harmonickou. Rovnéz je zapotrebi po-
Citat s pomérné rychlou krystalizaci a tedy naslednou tuhou konzistenci.

Vcelafi si jsou védomi, ze konzumentim ¢asna krystalizace nektarovych
meduU vadi. Proto, aby predesli pfirozenému tuhnuti medu, upravuji ho na
pastovany med. Je to velmi Setrné oSetieni medu. Pastovani spociva na
principu, Ze v pocatku krystalizace vcelaf med denné nékolik dnti po sobé
mechanicky Setrné promichava, az do doby, kdy produkt ziska konzistenci
pasty. Pastovany med se dobfe odebird ze sklenice, nestéka z krajice
chleba a svou krémovitou konzistenci a krasnou perletovou barvu neztra-
ci ani v sebekrutéjSim mrazu. Navic tu mate zaruku, Zze med nebyl nijak vy-
razné poskozeny. Poskozené medy totiz nevytvareji pastu.

Medovicové medy (nékdy nazyvané lesni)
vyrabeji vcely ze sladiny produkované
hmyzem, jako jsou msice, puklice a jiné.
Tento hmyz se velmi casto vyskytuje v les-
nich porostech, coz vysvétlujeijizzminova-
né oznaceni lesni med. Medovicové medy
jsou tmavé, chutové velmi vyrazné a celko-
vé méné sladké. Obsahuji jen malé mnoz-
stvi pylu, coz oddaluje jejich krystalizaci.
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