Radky o medu (7) Med v kuchyni

Z hlediska vyuZiti vSech vyZivovych kvalit medu doporuc¢ime a upfednostnime konzumaci medu v syrové,
Cerstvé formé, tedy pripravou zastudena — na chleba, do napoju a salatd, nanejvyse do horkého ¢aje tésné
pred konzumaci.

Nelze ale opomenout, Ze med ma Siroké pouZiti v kuchyni obecné a gastronomické vyuziti medu je tedy
mnohem, mnohem $irsi a vyznamnéjsi. Vyuziva se pfi tom jak jeho specifické chuti a aroma, tak unikatniho
sloZeni. Jeho pouziti v ,,cukraiské” vyrobé namisto cukru je logické, ¢asto zde ma ale nezastupitelnou ulohu:
svym sacharidovym sloZenim zajisti sladkému pecivu kifehkou konzistenci a vyznamné prodluzZuje
trvanlivost. Z uvedeného dlvodu je zejména pernikafstvi na vyuZiti medu pfimo zavislé. Sladké pernikové
srdce by bez medu bylo tvrdé a nepfistupné jako kdmen. Pernikarské remeslo, které se po mnoho staleti
rozvijelo napfiklad na Slovensku, bezprostfedné souviselo s uménim fezbarskym, nebot pernikové tésto se
nalévalo do dfevénych forem nejriznéjsich tvard a s vydlabanymi nadhernymi, sofistikovanymi obrazy,
vyjevy, ornamenty. A vite, Ze zminény tvar srdce, u nas s pernikem neoddélitelné spojeny jako symbol
pratelstvi a lasky vyjadreny obdarovavané osobé, pfisel do nasich koncin postupné pres Egypt az od Koptl
Zijicich na uzemi dnesni Etiopie?

Jak na pernik?

Vézte, Ze na pernik je nejlepsi zitna, chlebovd mouka. Nicméné i hladkd pSenicna se akceptuje. Zkusena
slovenska pernikarka ndm doporucila upfednostnit starsi, nezvlhlou, na omak velmi jemnou mouku, ktera
se s medem nejlépe vaze. Med musi byt zasadné tekuty. Tésto se zjemnuje Cerstvym vajickem, bud’ celym,
anebo jen Zloutkem, ktery mizeme peclivé rozettit s trochou cukru. Aplikuji se ,klasicka” pernikova koreni
— skofice, hiebicky, anyz, muskatovy ofech, vanilka, zazvor, kardamon. A pry nemusime korfenim Setfit, snad
jen s hiebickem opatrnéji. Trocha citronové anebo pomerancové kliry je ku prospéchu - a nejlépe
kandovana pomerancova kdra! Nékteré recepty zahrnuji i susené ¢i kandované ovoce (hrozinky, datle, fiky
aj.). Kromé trochy masla a mléka je pak nezbytnou ingredienci kypfici prasek. Dobfe promichané tésto musi
mit optimalni hustotu, kterd umozni, aby po odpocinuti mohlo byt snadno rozvaleno (3-4 mm tloustky pro
mensi pernicky, az 5 mm pro vétsi tvary peciva). Lesku dosahneme potienim smési vajicka s vodou.
Samostatnou vyzvou je samoziejmé zdobeni pernicka.

Nejenom sladké

Med se oviem s Uspéchem vyuZiva a ve “slané” kuchyni. V marinadach na naloZeni masa ¢i v omackach a
dresincich je dnes jiz béZnou soudasti fady receptt. Maso ziska delikatni chut a aroma. MizZeme jen
doporucit a vézte, Ze i improvizaci dosdhnete u hostl nec¢ekaného Uspéchu.

Co je to ,,pekai'sky med“? Je jiny? V ¢em se lisi od ,,normalniho“ medu?

Trh nabizi i tzv. pekafsky (pramyslovy) med. Musi samoziejmé splnit podminky zdravotni nezavadnosti,
jinak by nemohl byt nabizen; je uréen pro pekarské - pridmyslové zpracovani. OdlisSny od medu uréeného

k pfimé spotrebé je v tom, Ze mlze napf. obsahovat vyssi obsah vody, ¢i byt zahraty nad povolenou mez.
Takovy med musi byt na obalech oznacen udajem, Ze je urcen pouze na vareni, peceni nebo jiné zpracovani.
Pouziva se ovsem zejména v pramyslové vyrobé. Vyrobek z néj pak Ize pojmenovat ,medovy’, ale ve sloZeni

musi byt uvedeno pekafsky, poptipadé prliimyslovy med.
Dobrou chut a medem na Vase zdravi.
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