Radky o medu (4) Zpracovani a uchovani medu

V minulych medovych fadcich jsme psali o vlivu botanického pivodu medu na jeho vzhled, chut a vini.
Charakter medu ovlivriuje ma i zplsob ziskavani a Gpravy. U nas jsme zvykli na med , vytoceny”, ziskany
odstredénim z plastvi. Dalsi dnes jiz béZnou variantou je med pastovy (pastovity). Med ziskany lisovanim je
u nas prakticky neznamy.

Proc se prodava tuhy, zkrystalizovany med? Neni podfadny, stary?

Med zcela pfirozené krystalizuje a nijak tim neztraci na kvalité. Krystaly cukru mohou byt nehomogenni
slozkou v tekutém podilu nebo tvofi kompaktni, homogenni hmotu mékkou, pastovitou, krémovou, nebo
naopak tuhou az tvrdou. Med je presycenym roztokem sacharidd a zastoupeni cukr( je z hlediska jeho
schopnosti krystalizovat nejpodstatnéjsi. Pravé vzdjemny podil fruktdzy a glukdézy ma vyrazny vliv na
,chovani“ medu: produkt s vyssimi relativnimi obsahy hroznového cukru (glukdzy) totiz podstatné snaze
krystalizuje nez med s vy$sim obsahem cukru ovocného (fruktozy).

Jak med uchovavame

Na med nepouzivame kovové nadoby. Byt nerez by neuskodil, upfednostnime sklo, porceldn ¢&i keramiku.
Nadoby musi byt velmi dobfe uzaviené, med snadno vstiebava cizi pachy a vlhkost /to by mohlo vést ke
zkvaseni povrchové vrstvy.) Uchovavame ho za pokojovych teplot, které by rozhodné nemély prekracovat
25°C, nejlépe spise méné - kolem 15°C. Nadoby s medem nevystavujeme ho slunec¢nim paprskiim a med ve
skle by mél byt ulozen v temnu.

Med vydrzi velmi dlouho, i vice let. Pokud nam tedy zbyva starsi med, rozhodné se nemusime bat ho
spotfebovat; presto ale Ize doporucit med konzumovat pribézné a v nové medové sezéné obstarat
Cerstvou zasobu na dalsi rok.

Ztekuceni medu

Zkrystalizovany med Ize Setrnym zahtatim prevést do tekutého stavu. Operaci provadime ,,na vodni lazni”,
tedy ponofenim sklenice do horké vody. Jako optimalni teplota medu pro ztekuceni se uvadi 45°C; méjme
vsak na paméti, Ze stejné - ne-li dlleZitéjsi parametr je doba zahfivani, nebot s Casem se termolabilni latky
v medu odbouravaji. Med mlzeme dat do horkého Caje a neztraci nic ze svych dietetickych vlastnosti.
Nékolika denni zahtev pfi 45 °C by z medu ucinil bezcennou smés cukri. Proces se snazime urychlit, voda

v lazni miZe byt vrouci, med ale dobfe michame, aby se pti sténach nadoby ani kratkodobé neprehftival.

Pastovany med

Je to vitana alternativa: vyuZiva technologie, obvykle za studena, ¢i za Setrnych tepelnych rezimd, kterymi
se med Umyslné zkrystalizuje; med ziska jemnou pastovou konzistenci. S medem se dobfe manipuluje —
dobfe se roztird, nestéka, vydrzi dlouho ve své konzistenci a nemusi se zahfivat (ztekucovat).
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