        Nápis v Apolóonově chrámu v Delfách

 „Nerozčilujte se, pijte med s mlékem, pěstujte tělocvik a divadlo 

a dočkáte se spokojeného stáří.“

MED

Med je nejstarší sladidlo, které lidstvu příroda po staletí sama poskytuje. Po desetitisíce let byl med v mnoha zemích takřka jediným dostupným zdrojem cukru a byl univerzálním sladidlem. Až v 9. století dorazila ze Středního východu cukrová třtina. Později se ještě rozvinula a zcela převládla výroba cukru z cukrové řepy. Přesto stále i dnes využíváme med jako podstatnou přísadu v mnoha pochoutkách. Tak se používá do různých cukrovinek např. do chalvy s oříšky do jogurtů je základem tureckého medu, medových koláčků, medových dortů a řezů (u nás zvlášť oblíbených "medovníků"), dále sušenek a zejména nepostradatelných perníčků. Pečivo zadělané medem lépe drží tvar a zůstává déle vláčné, než při použití cukru. Pokud nahrazujeme v pečivu cukr medem pamatujme si, že ho musíme dát o polovinu méně, než bychom dávali při použití cukru. Med je v pečivu o hodně sladší.

Jak vzniká med?

Med vzniká činností včel dělnic, které v přírodě vyhledávají sladké šťávy produkované rostlinami či stejnokřídlým hmyzem. Včely jsou na těchto sladkých šťávách závislé, jsou pro ně jedním z hlavních zdrojů živin. Dokonce si z nich vytvářejí zásoby potravy – medu – na období zimy, kdy jsou tyto zásoby jediným zdrojem pokrytí energetických výdajů včelstva.

Buňky plástů jsou plněny až po okraj a zavíčkovány voskovými víčky, která jej chrání až do doby medobraní. Med i pod voskovými víčky dále zraje, protože v něm probíhají enzymatické procesy.

Přenášením z bučky do buňky med dozrává a zhodnocuje se. Další dozrávání probíhá i po zavíčkování buňky včelami voskovým víčkem. Když je med zralý, včelař pláty z úlu odebírá a vybrané pláty nahrazuje prázdnými. Med z plástu získává včelař vytáčením v medometu odstředivou silou.

Není med, jako med.

Jeho chuť a kvalita záleží stejně jako u vína na počasí v tom kterém roce, tedy na ročníku, místu sběru, roční době odběru, nadmořské výšce umístění úlů a příslušné vegetace a hlavně na pečlivé práci včelaře. 

A co je to MED?

Pokud pomineme laickou odpověď, že „Med je to dobré, zlatavé a sladké, co si dávám na chleba s máslem“, tak z odborného hlediska je med potravina přírodního sacharidového charakteru, složená  převážně z glukózy, fruktózy, organických kyselin, enzymů a pevných částic zachycených při sběru sladkých šťáv květů rostlin (nektar), výměšků hmyzu na povrchu rostlin (medovice), nebo na živých částech rostlin včelami, které sbírají, přetvářejí, kombinují se svými specifickými látkami, uskladňují a nechávají dehydratovat a zrát v plástech.  

Samo včelstvo spotřebuje během roku více než 100 kg medu, a tak pouze část (5-15kg) je možné včelám odebrat. Místo odebraného medu doplní včelař včelám zásoby potřebné pro přežití zimního období v podletí cukerným roztokem. 

Med rozdělujeme na několik druhů:

· podle původu  na květové (nektarové) a medovicové:

· Med květový / nektarový

Hlavně z nektaru květů, barva je vodově čistá případně lehce nazelenalá (akátové), slabě žlutá až zlatavě žlutá (řepkové a lipové tekuté). Květové medy jsou velmi lehce stravitelné. V krémované/pastované podobě jsou velmi vhodné pro malé děti svou lahodnou chutí a nestékavostí z namazaných ploch. Vzhledem k vysokému obsahu glukózy rychle krystalizuje (často i několik dní po vytočení).

Sladké šťávy rostlin jsou sekrety jejich květních orgánů nektarií, a proto jim říkáme nektar. Rostliny tyto látky vylučují s cílem přilákat opylující hmyz (opylovatele), především včely, které při kontaktu svým tělem s reprodukčními orgány květu způsobí jejich opylení.

Tyto medy bývají obvykle světlé barvy a až na výjimky rychle krystalizují.

· Med medovicový (lesní)

Barva je tmavá hnědá až červenohnědá, mívají výraznější aroma a ostřejší chuť. Medovicové medy mají vysoký obsah minerálních látek (hlavně K, Mg, P.) a baktericidně působících látek. Vznikají převážně v letních měsících. 

Sladké šťávy produkované stejnokřídlým hmyzem (mšice, můry a červci)se označují názvem medovice. Tento hmyz se živí šťávami, které proudí v lýku rostlin (míza). Medovice je tedy dalším zdrojem sladkých šťáv, které včely sbírají na povrchu rostlin, nejčastěji stromů a keřů, listnatých i jehličnatých. Z medovice vzniká většinou tmavý med, tzv. medovicový, laiky označovaný za lesní, i když víme, že ne vždy vzniká v lese. Pokud včely současně s medovicí sbírají také nektar, vznikají chuťově velmi zajímavé medy smíšené.

 

· Podle získání a zpracování:

· Vytočený med 

Odběr je prováděn odstřeďováním odvíčkovaných plástů v tzv. medometu. 

· Plástečkový med 

Včelami uložený a zavíčkovaný med do čerstvě postavených bez plodových plástů. Je prodáván v uzavřených celých plástech nebo částech takových plástů. 

· Pastový med

Med, který byl po získání upraven do pastovité konzistence pomocí řízené krystalizace a je tvořen směsí jemných krystalů. Tento med není nijak chemicky upravován.

· Lisovaný med 

Odběr je prováděn lisováním plástu bez plodu za použití mírného tepla. Tato teplota musí být nižší než 45 °C, tedy nesmí dojít ke znehodnocení medu. 

· Vykapaný med

Odběr je prováděn vykapáním odvíčkovaných plástů bez plodu. Stejným způsobem získává spotřebitel med v domácím prostředí, pokud si zakoupí v obchodě med plástečkový.

Složení medu

· Voda – med s vyšším obsahem vody podléhá v letních měsících snadno zkáze.

· Glukóza – jednoduché cukry – glukóza – fruktóza.  

· Organické kyseliny – kys. jablečná, vinná a citrónová-dodávají medu typickou vůni a chuť.

· Bílkoviny – jsou rostlinného původu z pylových zrn.

· Med dále obsahuje enzymy, minerální látky, pryskyřičné látky a silice, vitaminy, inhibin.

Zcukernatění je známkou pravosti medu

Aby mohl být med plnohodnotným produktem, musí být správně uskladněný. Včelaři doporučují skladovat v suchu, při pokojové teplotě, mimo dosah slunce. Med by měl být uskladněný v nádobě z kameniny, skla, hliníku nebo pocínovaného plechu. Zkrystalizovaný med je podle včelařů projevem kvality. Pokud jej však budeme chtít „přetavit“ na tekutinu, neměli bychom jej vystavit teplotě vyšší než 46 stupňů. Při vyšších teplotách totiž ztrácí většinu cenných enzymů a vitamínů. 

Účinky na lidský organismus

Známe-li složení medu a jeho účinky, můžeme z toho vyvodit, při kterých onemocněních a stavech je med vhodný k prevenci a k léčení tělesných neduhů.

Odjakživa se užívalo medu při zánětech horních cest dýchacích. Obsahuje jednoduché cukry, doporučuje se při onemocnění jater a zánětu žlučníku. Snižuje sekreci žaludečních žláz. Uklidňujícího účinky medu se využívá při nespavosti a doporučuje se brát jednu až dvě lžičky před spaním. A hodí se při léčení dětských anémií. Med se doporučuje u neurastenických projevů u dětí, kde sedativní účinek medu působí vylepšení těchto stavů. Med se doporučuje v rekonvalescenci po onemocnění a vyčerpanosti organismu.

Kojenecký organismus je přizpůsoben výživě mateřským mlékem. Při slazení kojenecké stravy medem udržuje střevní flóru stejnou jako při kojení mateřským mlékem. Doporučujeme med jako sladidlo ženám v těhotenství. Co je pro kojence v potravě mléko, to je pro starého člověka v potravě med. Vylepšuje činnost svalovou a podporuje činnost jater. Med a cukrovka – při lehčích formách můžeme med užívat. Med by měl být základním článkem výživy sportovce. Abychom stárnutí zpomalili, měli bychom využívat antisklerotický účinek medu a včelích produktů. Med přispívá k rozšíření tepen srdečních. Dále je dobrá pomoc při otravě houbami podat teplé mléko a med (podpoří poškozená játra). Med aplikovaný na hnisavé rány pomáhá odlučovat odumřelé tkáně a rány oživuje. Po epidemickém zánětu jater. Při bolestech a prořezávání zoubků u dětí. U zánětu horních cest dýchacích i u senné rýmy.

Med pomáhá nestárnout

Vědci zjistili, že lidé, kteří konzumují pravidelně med, si život nejen oslazují, ale také prodlužují. Med totiž pomáhá v boji se stresem, zlepšuje paměť a zpomaluje proces stárnutí. Vyplynulo to ze série testů na krysách. 

Pozor na medovou alergii

Med má kromě svých  pozitivních účinků také i jednu stinnou stránku. Tou je alergie na med nebo některé jeho složky. Tento projev alergické reakce však není příliš častý, ale občas se vyskytne. Projevuje se hlavně formou vyrážky.

Další včelí produkty:

Jaké existují včelí produkty a jaké mají účinky?

 

· Propolis je výpotkem pupenů a kůry (rostlinné pryskyřice), které včely zpracovávají a používají v úlu k čištění a jakési dezinfekci. Rovněž s ním tmelí netěsnosti, spáry a podobně.

Propolis má mimo jiné protizánětlivé a bolesti snižující účinky, ničí bakterie, bacily a viry, tlumí účinek z ozáření, podporuje hojení ran a regeneraci buněk. 

· Mateří kašička - je výměšek hltanových žláz včely medonosné. Jako potravu ji dostávají larvy do stáří 3 dnů a pak pouze larvy, ze kterých se vylíhne matka, dále je s ní krmena matka po celý svůj život, což jí také zajišťuje plodnost a dlouhověkost.

Mateří kašička obsahuje mimo jiné minerální látky, tuky, cukry, puriny, aminokyseliny a peptidy, bílkoviny, hormony a vitamíny. Velmi cennou složkou medu je také pyl. Obsahuje velké množství bílkovin, železa, kalcia a fosforu. Dále obsahuje draslík, hořčík, chlor, měď, kobalt, křemík, sodík, nenasycené mastné kyseliny, aminokyseliny, vitamíny – B6 (udržuje pokožku a sliznice zdravé, podporuje růst vlasů, podílí se na tvorbě pigmentu pokožky a krvinek), H (udržuje propustnost cév), F (jeho nedostatek vyvolává nechutenství). Pyl můžeme skladovat v absolutním suchu, v mrazničce nebo jej namíchat do medu. Jinak snadno vlhne a plesniví.

 

Využití včelích produktů

Z důvodů těchto vynikajících přírodních vlastností včelích produktů s neuvěřitelným účinkem na lidský organismus by bylo škoda všeho nevyužít. Med je používán v nezměněném stavu jako konzervační surovina pro ostatní včelí produkty a jiné přírodní látky (rostlinné plody, kořeny) a tím vznikají potravinové doplňky. Med působí nejen jako konzervant, ale svými účinky násobí vlastnosti ostatních produktů.

Do výrobků nejsou dávány žádné konzervační ani jiné pomocné látky. Pro dobrou konzistenci výrobků se med upravuje pastováním a následně jsou do něj zamíchány další produkty.

Pastování je metoda, která umožní, aby byl med zkrystalizovaný, ale stále roztíratelný. Jakmile začne med krystalizovat, tak se v určitých intervalech míchá do úplné krystalizace. Tím se vytvoří malé krystaly, a proto je med stále roztíratelný.

Zajímavosti z historie

Med při léčení pacientů používali mnohé známé osobnosti v historii. Staří Řekové a Římané na med nedali dopustit. Zmiňuje se o něm Homér, Euripidés, Pythagoras, Ovidius nebo Vergilius. Prorok Mohamed si medu cenil natolik, že  jako trest  za porušení božích zákonů hrozil odebráním medu. Med byl populární u Paracelsa, Kleopatry a dokonce i ruský bohatýr Ilja Muromec podle pověstí získal sílu po vypití medového nápoje.

Co o medu možná nevíte…

Již staří Egypťané si medu velice cenili pro jeho léčivé působení na lidské zdraví.  Med využívali hlavně na léčení ran. Těchto dávných znalostí využívá dnešní  moderní plastická chirurgie a  účinky medu a jiných včelích produktů se osvědčily při lepším a rychlejším hojení ran a popálenin. 

Med může také  pomoci při léčbě vysokého krevního tlaku, protože rozšiřuje cévy. Skvěle se osvědčil jako pomocník  při otravách, zvláště při otravách  houbami. Zklidňující účinky, příznivý vliv na spánek a při nervovém vyčerpání patří mezi hlavní přednosti medu. Mimo to, med pomáhá jako podpůrný prostředek u nemocí srdce, jater, žaludku, střev, ledvin, močového ústrojí, na černý kašel, chřipku nebo dokonce i při léčení tuberkulózy.

A co říci závěrem?

Manžel  tento koníček pěstuje již od svých 13. let.  Je to krásný koníček a vyžaduje hodně lásky, času a trpělivosti. Jedná se o zajímavou práci s malými tvorečky, kteří reagují na sebemenší výkyv nálady, nebo třeba počasí. 

„Přeji všem sladké medové počteníčko.“

Savarová Martina
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