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Pfredmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezdvadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych verejnych organd, aby regu-
lativni nastroje byly pfipravovany a zavadény jako systémové a byly ucinné uplathovany
a vymahany. Sdruzeni ceskych spotrebitelll se k této funkci statu snazi pfispivat.

Véc jakosti (kvality) potravin je slozitéjsi v tom, Ze legislativa spiSe vyjimecné stanovuje
pozadavky, které se vztahuji nikoliv k bezpecnosti samé, ale i ke kvalitativnim specifikacim.
V takovych pfripadech se kvalitativni ukazatelé tykaji napf. definovani urcitych skupin po-
travin, se zamérenim k zamezeni falSovani — napt. kakao, ¢okolada, maslo, vino aj., a také
pro med.

Opakované zdlraznujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy jedinec vnima
odlisné a subjektivné. Spotiebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokaze kvalitu po-
soudit, vyrobky porovnat a vybrat si — podle jemu vyhovujicimu stupné kvality a samoziej-
mé relevantni ceny; a v tom spatfujeme hlavni problém.

PovaZujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spotiebitelem, v¢etné identi-
fikace urcujicich cinitell pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zakladé
kvalitativnich (zejména) ukazatel a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem -
cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
th i z dovozuy, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, miZzeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto
zlehcujici invektivu, ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mdze vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel,
jejiz ¢innost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy,
které ucinnéji napomohou spotiebiteli orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky
k tomu jsou oviem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vyddavat publikace, které se
tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani,mytd” o nékte-
rych potravinach ¢i produkénich technologiich, které néktera média sifi, stejné jako néktefi
samozvani,vyzivaFi“.

Pravé ve vztahu k medu neni situace na trhu pro spotiebitele Citelna. Na webech vedenych
dozorovymi organy, zejména,Potraviny na pranyfi, se casto dovidame o zjisténich, ze med
od daného vyrobce je falSovany. Pfesto se po fadu let nic nedéje a vefejné organy ucinné
nezasahuiji.

Véfime, Ze vas edice, Jak pozname kvalitu?” zaujala, v¢etné dalsiho titulu, ktery se vam nyni
dostava do rukou. V zavéru publikace je k dispozici seznam vydanych titulli v této edici
a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobra a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny
a spotebitel pti CTPP a feditel SdruZeni teskych spotrebitelt.



UVODEM

Med je pfirodni sladidlo vhodné pro
posilnéni organismu a vyborna po-
chutina. Slazeni medem pfinasi nejen
pfijemnou sladkou chut, ale také v Si-
roké a pfirozené skladbé stovky dalsich
latek dulezitych pro lidsky organismus.
Konzumace medu je prospésna pro
télo v jakémkoli véku. Nemusi se mu
vyhybat ani téhotné zeny. Med nesmi
obsahovat Zadna rezidua antibiotik ani
syntetickych chemickych latek.

Vceli med je vzacnym produktem pfi-
rody, ale pfesto produktem nedocené-
nym. Spotfeba medu v Cesku se sice
od roku 1990 zvysila asi ¢tyfnasobné,
ale i tak je ve srovnani se sousedni-
mi zemémi nizka. Je to asi 800 gramu
na hlavu za rok. Spotreba je velmi ne-
vyrovnand. Jsou-li rodiny, které po-
hodIné zkonzumuji 10 i 20kg medu
za rok, znamena to, ze jini lidé se medu
ani nedotknou. V jinych zemich jsou
na tom lépe, napf. v Némecku se uva-
di spotfeba asi 2kg, v Rakousku 1,4kg
na osobu a rok.

Pro¢ tomu tak je? Bojime se o svoji linii,
¢i mame hluboko do kapsy?

Vyznam medu podtrhuje, Ze se definici
medu a pozadavkim na jeho kvalitu
vénuje evropsky predpis, a dokonce
i mezindrodni norma pro obchod Co-
dex Alimentarius. Co to vlastné je vceli
med? Je to potravina slozena prevazné
z jednoduchych cukri a trochy vody.
Zminénymi jednoduchymi cukry jsou
glukéza (hroznovy cukr) a fruktéza
(ovocny cukr). Slozitéjsi cukry — sacha-
rézu, ¢i nékteré trisacharidy obsahuje

med jen v malych mnozstvich. To je
dlivod, proc je med vysoce a efektivné
energeticky vyuzitelny. Organizmus
dokaze rychle cukry medu stravit a vy-
uzit, nebot nemusi rozkladat slozit&jsi
latky na jednoduché. | kdyz je med
v zasadé cukernym roztokem, vody ob-
sahuje nejvyse 20 %. Takto nizky obsah
vody neumoziuje rozmnozovani mik-
roorganismu a med se proto nekazi.
Dalsi latky med obsahuje jen v malém
¢i i nepatrném mnozstvi, presto je toto
spektrum pro med jako potravinu ne-
smirné vyznamné. Téchto latek jsou
v medu stovky (pfesnéjsi udaje uvadi
néco pres jeden tisic) a ani dnes jesté
nejsou vsechny identifikovany. Jsou to
zejména organické kyseliny a jejich es-
tery, enzymy, minerdly ale také pylova
zrna zachycena pfi sbéru sladkych stav.
Vcela tyto $tavy pretvafi, kombinuje se
svymi specifickymi latkami, uskladnuje,
odpafuje a nechava zrat v plastech.

Pti medobrani v¢elat plastve s medem
véeldam odebere, tekuty med z plastvi
odstredi v medometu a med muze byt
plnén do sklenic. Pokud to ucini sdm
vcelal, je cesta medu ke spotiebiteli
kratkd a znama. Cast véelaft med od-
proda zpracovatellim, ktefi se balenim
medu zabyvaji profesionalné ve vel-
kém. Pii tom se zpravidla med smicha
do velkych sarzi.

Plati jedna stézejni zdsada. Do medu
nesmi byt pfidany, s vyjimkou jiného
druhu medu, zadné jiné latky vcetné
ptidatnych latek. Zadna voda, zadné
kyseliny, nefku-li konzervovadla, aro-
mata, prosté nic. Je to pfirodni produkt
se viim vsudy. Stejné tak z medu nesmi

byt nic odebirano. | pyl, ve svém pfiro-
zeném mnozstvi, do medu patii.

Z HISTORIE

Jeskynni malby prokazuji, ze pravéky
¢lovék vybiral divokym vceldm med jiz
pred 15 ¢i 20 tisici lety.

Od samého pocatku epoch zazname-
nanych historicky (v Sumeru, Cing,
Egypté) je jiz dokumentovan cileny
chov vcel. Nejranéjsi zminky o medu
nalezneme na hlinénych tabulkach Su-
merU, zahadné, nejstarsi historicky zna-
mé civilizace, ktera po sobé zanechala
pisemny odkaz. Med tento tajemny
narod pfidaval do piva, v jehoz vyro-
bé dosahl urovné velmistrd. Ritudlni
a lékarské vyuziti medu je zminovano
i v Chammurapiho zdkoniku Babylona-
nq, jejichz kultura se rozvijela rovnéz
v oblasti Mezopotamie, ,mezi dvéma
fekami”. Je libo néco specialniho pro-
ti kasli? ,Vezmi spetku azallu, rozpust
v ustech a potom sliny spolkni. Potom
zapij hustou polivkou z veprového masa
a na to pivo s medem. Totéz opakuj tri
dny”

Starofimsky filosof a basnik ve svém
obdivném textu ke vcele shrnul to, co
muzZe napliovat lidskou populaci ob-
divem podnes. ,Mezi vs§im hmyzem za-
slouzivcely prdvem prvni misto a nejvétsi
obdiv, nebot jsou stvoreny pouze pro lidi.
Sbiraji med, nejsladsi a nejzdravéjsi std-
vu, tvoii pldsty a vosk, jehoZ k tisicerym
vécem upotrebiti Ize; jsou nelnavné,
pracovité, maji stdtni zfizeni, spolecné
vudce a co jest nade vsecko, maji uslech-
tilé mravy a priroda se v nich velkolepym
zptisobem oslavila a vtomto nepatrném

tvoru néco uUplné nevyrovnatelného vy-
tvorila,” napsal pred témér dvéma tisici
lety Plinius.

Recky krutovladce Drakon, ktery se
proslavil zavedenim velice tvrdych za-
kond v mnoha smérech a oblastech,
pamatoval i na vcelareni: ,Pod hrozbou
trestu smrti jednd ten, kdo by vcelstva
poskodil” Zajimavé je, ze Solon, ktery
tyranem vybudované zdkonodarstvi
zdsadné revidoval a nedmérné tvrdé,
radikalni postihy podstatné zmirnil,
prece dva zdkony v principu ponechal;
tresty tykajici se vrazdy clovéka a..
ochrany vcel! Néco vyznamného tedy
na vcelafstvi bylo jiz tehdy a nepochyb-
né musi byt i dnes.

PGvodnim domovem vcel ve stfedni
Evropé byly lesy. Vcely Zily jiz pred 15
miliony let obdobnym zptsobem jako
dnes, tehdy v dutindch vykotlanych
strom{. V hustych lesich se posléze za-
cal toulat nas predek, jehoz pozornosti
sladky produkt jisté dlouho neunikal.
Z pocatku pouze vykradal zimni zéso-
by pilného hmyzu. Pak se z ngj stal brt-
nik, ktery jiz divoké vcely pfi vybirani
medu neplenil. Umél vybrat ¢ast plastd
ve vhodnou dobu a tak, aby vcelstvo
prezilo. Casem i zamérné dutiny pro
vcely k osidleni pfipravoval. Nikdo dnes
jiz neodhali, kdy brtnik poprvé pfinesl
¢ast kmene se ve¢elim rojem ke svému
obydli a kdy vznikem klatu, pfimého
pfedchlidce skute¢ného ulu, zacalo
uzké souziti vcely a ¢lovéka.

V evropskych zemich prudky roz-
voj vcelafeni i vyuzivani medu nastal
od po¢étku stfedovéku. Uzké vymeze-
ni vyuziti sladkého produktu vcel vy-



hradné na ritudIni Gcely a Ié¢eni bylo
postupné odbourdano a med zacal byt
pomérné Siroce dostupny. Byl zadanym
a cennym sladidlem. V srdci Evropy jiz
v 11.a 12. stoleti byly med a medovina
dalezitym vyvoznim artiklem. Chovu
vcel se tehdy vénovala v mimofradné
mife cirkev, ale nikoliv med, nybrz vosk
byl hlavnim predmétem jejiho zajmu.
Med se obvykle prodaval a z vosku se
vyrabély svice, zcela nenahraditelné
pfi liturgickych obradech, pfipadné
pfi no¢nim samostudiu mnichd. V do-
bach véle¢nych se projevoval Gtlum
vcelafeni, ktery napf. v ¢eskych zemich
po tricetileté valce mél az katastrofalni
nasledky. Mnoho vesnic zlstalo zcela
vylidnénych, ndavrat brtnik do les(
a uld k venkovskym stavenim trval
mnoha desetileti. O skute¢ném rozvo-
ji vcelareni se da hovorit az diky cilené
podpote cisafovny Marie Terezie.
Dlouha staleti pouziti medu spocivalo
v Uloze vylu¢ného sladidla, popfipadé
bylo jeho zuzitkovani s ohledem na mi-
motadnou vzacnost a cennost omeze-
no na léc¢itelstvi a lékafstvi. S rozvojem
cukrovarnictvi med postupné ztratil
postaveni hlavniho sladidla, ale z{stal
jeho vyznam ve zdravé vyzivé. Trva vy-
soky zajem o navrat k pfirozené pfirod-
ni stravé, v niz med zakonité nachazi
svou nezastupitelnou ulohu.

O VCELICH PRODUKTECH

Symbolem vcely, jakymsi pfirodnim lo-
gem, je Sestithelnik, spojeny s tvarem
bunky vceli plastve. Proto se dobfe pa-
matuje, Zze od vcel dostavame, vedle

opylovani, est vcelich produktd: med,
pyl, vosk, matefi kasi, propolis a vceli
jed.

Z hlediska kulindfského je med jisté
hlavnim vcelim produktem - a jemu
je vénovana tato publikace, ale neni
od véci pfipomenout, Ze vcela nas ob-
darovava i zminénymi produkty dalsi-
mi.

Mazeme zacit pylem, uz proto, ze je
pfirozenou soucasti medu. Pokud byl
technologickymi zdsahy z medu pylo-
vy podil zcela nebo z podstatné miry
odstranén, musi byt oznacen jako ,fil-
trovany”. Med, ktery neni takto ozna-
ceny, by tedy mél obsahovat veskery
pfirozeny obsah pylu. To zvysuje die-
tetickou hodnotu medu. Kvéty lakaji
v¢elu na nektar, v¢ela pfitom prenasi
na povrchu svého obrveného téla py-
lova zrnka z rostliny na rostlinu. Do-
chazi k tolik zadoucimu opyleni rostlin,
ale také k prenosu pylu do ulu, kde ho
vcely uskladnuji a konzervuji oddélené
od medu jako zdroj bilkovin pro vyzivu
daldich generaci. Soucasné se trochu
pylu dostava i do medu. V¢elaf dokéaze
na ¢esnech ulu pyl v¢eldm odebirat. Pyl
obsahuje Siroké spektrum latek, s vy-
raznymi vyzivovymi, dietetickymi a i 1é-
¢ivymi ucinky.

Veeli matefi kase je opfedena mno-
hymi myty a ocekdvanimi, a nékteré
mohou mit i redlny zaklad. Matefi kase
je vlastné néco jako ,sesterské mléko”,
podobné funkci i slozenim materské-
mu mléku savcl. Jde o vymések spe-
cidlnich zZlaz vcel vymezeného stafi.
Kase je zkrmovéna nejen vceli matkou,
ale i mladsimi sestrami, tedy larvicka-

mi v prvnich dnech, kdy maji stopro-
centni prirGstek télesné hmotnosti
za 15 hodin! Vyrazna plodnost vcelich
matek a jejich dlouhovékost vzbuzuje
ocekavani, ze podobné bude mate-
fi kase Ucinkovat i na ¢lovéka. Matefi
kase ma mnohé terapeutické indikace.
Kase se aplikuje oralni cestou samotna,
¢i ve smési s medem. Aplikuje se téz
v kosmetice na pokozku.

Vime, Ze vcela je dokonaly architekt
a stavitel. Jeji dilo ve formé plastvi
z vosku, ktery dokaze produkovat, je
nepochybné jednim z divl pfirody.
Vcelaf vosk véelam castecné vraci, napf.
ve formé mezistén, ¢imz Setfi jejich cas
a energii, kterou mohou vénovat snus-
ce a produkci medu. Vosk se pouziva
zejména v kosmetice a samoziejmé
k vyrobé nadherné aromatickych svici
nejroztodivnéjsich tvard.

Dal$im vcelim produktem je propolis.
Tuto latku pryskyficné povahy pro-
dukuji vcely zejména k desinfekénim
ucelim ve svém spolecenstvi. Tento
ucinek propolisu je znam po tisicileti
a byl pouzivan jako bakteriostatikum
na oteviené rany pfi zranénich a ura-
zech. Ale také pfi mumifika¢nich pro-
cedurach. Propolis ma proménlivé slo-
zeni. Lékarské vyuziti, zejména vnitiné,
je proto komplikované. Propolis ma
pouziti v dermatologii pro své hojivé
a zklidnujici ucinky. Lidova 1éc¢ba apli-
kuje kloktani propolisovych tinktur. Po-
zor vsak na alergii.

Vceli jed je pro nékoho velmi nepfi-
jemnym alergenem. Tento dalsi pro-
dukt specidlnich v¢elich 713z se vyuziva
v |é¢itelstvi i v klasické medicing, napf.

ve vztahu k revmatizmu, nebo pravé
v kurach snizujicich citlivost ¢lovéka
na zihadla.

Vceli produkty jsou nepochybné mi-
moradnym dilem pfirody. Rozhodné si
je ale neordinujte sami, bez konzultaci
s lékafem.

| kdyz veeli dary ve formé zminénych
Sesti produktl jsou nedocenitelné
samy o sobé, je dalsi ¢innost vcel jesté
vyznamnéjsi: opylovani rostlin. Nékte-
ré udaje odhaduji, ze neuvéfitelnych
80-90% celkového uzitku z chovu
vcel pfipada na zvyseni vynosu semen
a plodd hmyzosnubnych rostlin opyle-
nych vcelami. Neni tedy pochyby, jak
dllezitym elementem je vcela z hledis-
ka narodohospodariského. Stimulace
k vyrobé a odkupu produktt véel maze
tedy byt nastrojem k nepfimé podpore
toho hlavniho dlivodu vcelafeni - opy-
lovani rostlin.

DRUHY MEDU

Med podle zdrojt sntsky

Med ve svém vzhledu, chuti a viini vy-
kazuje znac¢né odlisnosti. Pro¢? Pocha-
zi totiz z nejriznéjsich druhl rostlin.
Zdrojem medu je bud nektar (medy
kvétové) anebo medovice (medy me-
dovicové), pfipadné kombinace oboji-
ho (medy smisené). Nektar i medovice
jsou dvé podoby sladkého roztoku,
ktery v rostlinach koluje. Nikoli v Zilach,
jako krev zivocich(, ale ve vodivych
pletivech lyka. Cukry jsou produktem
fotosyntézy rostlin. Jsou pro rostliny
stavebni latkou i energii na uskutecno-
vani viech procest v téle.



Nektar produkuje rostlina samovolné.
Ma ve svych kvétech propustna pletiva,
nektdria, kterymi v urc¢itou denni dobu
prosdkne kapicka nektaru, poskytnuta
jako sladka odména opylovaci.
Medovice je stejného puvodu, tekutina
lykovych pletiv rostlin. Na povrch ji ale
nevylou¢i rostlina sama, nybrz hmyz,
tzv. producent medovice, nejcastéji
m3ice. Msice perforuje rostlinné pleti-
VO a vysava z rostlin floémovou mizu,
z niz spotifebovava zejména bilkovin-
nou slozku, a prebytecné sladké stavy
vypousti na povrch rostlin (jehlici, listy)
ve formé kapek medovice.

Na medovici c¢ekaji mravenci a vcely,
aby si ji odnesli do sidla svych spole-
censtev — mravenist a uld.

Néktefi spotiebitelé si ceni kvétové jed-
nodruhové medy. Ty pochazeji prevaz-
né z jednoho druhu rostlin. Takovych
medU neni mnoho, protoZe v nasich
podminkach vétsinou kvete fada dru-
ha rostlin soubézné.

Charakter jednodruhovych medl je
specificky dle pfislusné rostliny pavo-
du - ve vzhledu, chutii viini. Odbornou
identifikaci ze provést za pomoci ana-
lyzy pylového slozeni.

Foto V. Souralovad.

Vybrané jednodruhové medy a jejich typické vlastnosti

Zdroj Charakteristika

Hojnost/vzacnost

Ovocné stromy | Svétly, lahodny.

Vétsinou se vytaci s ostatnimi
zdroji jako smideny jarni med.

Brassica

Repka Svétly, rychle krystalizujici,
po ztuhnuti témér bily.
Vhodny pro pastovani.

Dnes jeden z hojné
produkovanych medd.

Pampeliska
Taraxacum

Vlyrazna barva i chut.

U nas vétsinou ve smési

s ovocnymi stromy. Tuhne
rychle, na rozdil od fepky
ve velkych krystalech.

V Cisté podobé vzacny.

Pozor na zaménu druhového
pampeliskového medu

s tradi¢nim domacim sirupem
varenym z cukru a nalozenych
pampeliskovych kvétd. Obcas
se tento sirup vyskytneina
trzistich.

Jetel (zejména
bily) Trifolium

Rychle tuhnouci med
s vyraznéjsi nakyslou chuti
nez u fepkového medu.

V Cisté podobé se ziskava ze
vcelstev pFisunutych
k semennym porostiim.

Vojtéska Med s nddhernou zlatou V Cisté podobé se ziskava ze
Medicago sativa| barvou a pfijemnou chuti. | vcelstev pfisunutych
k semennym porostiim.

Pohanka Aroma pohankového medu| Dfive se dovazel z Polska
Phagopyrum pfipomina nezkusenym a Ruska. Nyni stale béznéjsi
aesculenthum | konzumentlm naftu nebo | iu nas diky vétsim plochdm

mysinu. Nepfijemny pocit | pohanky.

viak rychle mizi.
Svazenka Zlutohnédy med vyrazné Svazenka se seje i jako picnina
Phacelium chuti, dlouho tekuty. a zelené hnojeni. Mlze
tanacetifolium poskytnout i tunu medu

z hektaru.

Malinik Lesni med, ale nektarovy. V nékterych mistech jedna
Rubus Svétla barva, aromaticky z hlavnich sndsek.

a chutny. Rychle tuhne,

da se pastovat.
Slunecnice Zlaty chutny med, rychle BéZny med konce vcelarské
Heliantus tuhne, da se i pastovat. sezony.
annuus
Vies Tixotropni med, michanim | Pozdni snGska z velmi

Caluna vulgaris

fidne. Pylova zrna jsou
nezameénitelna, tvori
Ctvetice.

vysokych poloh. Vzacné i u nas
Ziskava se obtizné pomoci
specialnich lisQ.

Robinia

Akat V ¢istém stavu vodojasny

s nazelenalym nadechem.
Dlouho tekuty. Vhodny
pro slazeni napoju.

Na trhu pomérné casty, ale
Casto se vyskytuji i medy

pouze oznacené jako akatové.

Lipa
Tilia

Vyrazné, pfijemné
aromaticky. Lipa poskytuje
nektar i medovici.

Bézny v nékterych oblastech
a letech.




Smrk Tmavy medovicovy med. U nas nejbéznéjsi, ale jen

Picea v nékterych letech.

Dub Nejtmavsi medovicovy Vzacnéjsi, jen v nékterych

Quercus med s nacervenalym letech, vétSinou ve smési.
nadechem.

Jedle Medovicovy med Vzacnéjsi, v nékterych letech

Abies s nazelenalym nadechem. | v lokalitachi cisty.

Medy z vétsi dalky

Kastan Med z jedlého kastanu,
Castanea sativa | nikoli z naseho jirovce.
Med je tmavy, dlouho tekuty | soused( (Madarsko,
a chutové velmi vyrazny.

V &eskych zemich se nevytadi,
dostane se na trzich u jiznich

Chorvatsko).

Levadule Vyrazné aromaticky, pro Suvenyrovy med z Francie
Lavandula nékoho az nepfijemné. a dalsich jiznich zemi.
Blahovic¢nik Zvlastni, ale pfijemné Ze Spanélska, Sttedomofi
Eucalyptus nahoftklda prfichut. a zZamofi.

Kdy mlzZeme medy deklarovat jako
jednodruhové? Evropsky predpis to
neurcuje, narodni pravidla v rGznych
zemich se sestavuji vétsinou na Urovni
dohody certifika¢nich organl a speci-
alizovanych laboratofi. V¢elafi v nékte-
rych zemich, napt. ve Spanélsku nebo
v Italii, maji moznost predlozit vzorky
svych jednodruhovych medl speci-
alnim komisim, které klasifikuji jejich
identitu a kvalitu. U nas takova praxe
zatim zavedena neni.

Repkové ¢&i akatové medy jsou béznym
artiklem. Vzacnost jednodruhovych
medd nds nemusi vibec mrzet. Medy
kvétové smisené, které nam vcelafi na-
bidnou pod rliznymi oznacenimi, jako
tfeba med z lu¢nich kvétd ¢i z horskych
luk a strani, mohou byt tak lahodné, ze

jednodruhové medy chuti a viini pfed-
¢i. To plati i 0 medech smiSenych, které
v€ely nasbiraly ze zdroji nektarovych
a medovicovych.

Medovicové medy vytvareji véely z vy-
hlavné na stromech, jehli¢natych i list-
natych (dub, javory, lipa). Medovicové
medy jsou obvykle tmavé s rlznymi
odstiny; i u nich vnimdme odliSnosti
dle druhového plvodu: medovicovy
med smrkovy je tmavé hnédocerveny,
lahodné chuti, nevyrazné viing; medo-
vicovy jedlovy med je tmavé hnédo-
zeleny az Cerny, pfijemné chuti, vydrzi
dlouho tekuty. Tak jako u kvétovych
medU nejcastéjsi jsou medy smisené
a vcelafi je mohou oznacovat podle
regionu snlsky jako medovicovy med

z kfivoklatskych ¢i Sumavskych lesq,
apod.

Mnoho medU jsou tedy medy smiSené.
Nékteré smési si pfipravily véely samy,
délaji to tak od véka. Pfi diskusich o kva-
lité riznych druht medu je med casto
pfirovnavan k bylinkovym ¢ajam. Ano,
jednodruhové caje, jako je hefmanko-
vy, lipovy ¢i matovy, jsou dobré a maji
specidlni Uc¢inky. Ovéem nejlepsi caje
pfipravené zkusenymi bylinafi ¢i kofe-
narkami jsou ¢aje namichané z mnoha
druhii. Spetka bezinek, slézu, divizny,
kopfiv, trezalky a dalSich bylin, to jsou
Caje tak lahodné, az prekvapi. A pravé
to délaji veely se svym medem. Je to
pro né potrava i Iékdrna v jednom.
Medy na trhu oviem mohou byt také
smiSené v jiném slova smyslu, tedy
smichané. U v¢elatl zfidka, ale ve zpra-
covatelskych podnicich takika ve viech
pfipadech se med slévd a sceluje
do velkych 3arzi. Casto se pfi tom ne-
hledi na zemi pavodu.

Zadkaznik kupuje med ocima, tekuty
a spis tmavsi. Obchod se mu snazi vyjit
vstfic. To pfindsi i jiné problémy. Vce-
laf ¢i velkozpracovatel med prehfiva,
nebo dokonce falduje. Zjisténi Statni
zemédélské a potravinarské inspekce
to bohuzel potvrzuji na desitkach pfi-
padl ro¢né. Bohuzel, situace se za po-
slednich 20 let viibec nelepsi.

Zemépisny pivod medu

Pochazi-li med z Ceské republiky, ne-
musi to byt na medu vyslovné uvede-
no. Pokud je med dovezen, z etikety se
zpravidla dozvime pouze to, ze pocha-
zi ze zemi Evropské unie, anebo mimo

EU, pfipadné, Ze jde o smés medu z EU
a mimo EU. Konkrétni zemé plvodu se
povinné neuvadéji.

Pokud chce spotiebitel mit jistotu ces-
kého plvodu medu, doporucujeme
kupovat med pfimo od vcelafe anebo
med s chranénym oznacenim Ceského
svazu veelaf(,Cesky med” (viz dale).
Med z ciziny nemusi byt nutné Spatny.
Pfivezeme-li sobé nebo zndmym med
ze svych cest, mUzeme si rozsifit obzory,
jak rozmanité chuté a viné, ale i baleni
a etikety med muze mit. | v ciziné pla-
ti, Ze nejlepsi je med pfimo od veelafe.
Castym cilem nasich dovolenych byvaji
Kandrské ostrovy. Zde se mizete setkat
s nabidkou medu na vysoké urovni. Ka-
narské ostrovy maji dnes jeden z nej-
propracovanéjsich a nejpfisnéjsich
systému kvality pro produkci medu.
Pritom pred pdr lety se tu med nabizel
bez etiket v lahvich od dzus. Veelafi
v této relativné chudé zemi, zamére-
né na turisticky ruch, si uvédomili, jaky
potencial ma kontrola kvality a dobry
marketing. Kvalitu medu a Uroven jeho
baleni si dnes pfisné jisti a dosahuji tak
dobrych cen na trhu. Od v¢elafl z Ka-
ndrskych ostrovl se dnes uci i vyspélé
zemé.

Med je typickou komoditou, kde by-
chom spotfrebiteli doporucili davat
pfednost ovéfené domaci produkci
a medem ,odjinud” svou spotiebu jen
prilezitostné doplnovat. Pfipominame,
Ze se mnohdy také doporucuje konzu-
movat med pfimo z regionu, kde Zije-
me, nebot to ma zvysovat nasi odol-
nost a vitalitu ve vztahu k pylam, které
se kolem nas vyskytuji.



U medu z dovozu, a to je stejné jako
u jinych potravin, bychom méli zau-
vazovat i o skutec¢nosti, ze na jeho do-
pravu bylo spaleno mnoho ropy a kys-
liku. Musime dovazet pfes more to, co
méame doma?

Geograficky plivod medu je ¢asto Uzce
svazan s cenou medu. V nékterych ze-
mich klima umoznuje celoroé¢ni pro-
dukci medu, snlsky jsou ve srovnani
s nadmi obrovské, cena lidské prace
nizka. | pres dalekou prepravu je pak
cena takovych medid podstatné nizsi
nez nase Ceskd produkce. Spotfebitel
je tak vystaven pokuseni: ma v trzni siti
zakoupit med z exotické zemé, ktery
je ndm mnohdy charakterem i chuto-
vé nepfirozeny, ale laciny, i si pfiplatit
u svého vcelare?

MED A ZDRAVi

Je med lécivy? Medu jsou pfipisovany
Iéc¢ivé vlastnosti, a to po tisicileti, coz je
dolozeno napt. v pisemnych dokladech
ze staré Ciny. Med je ale potravina a za-
kon ndm dnes nedovoluje v oznaceni ¢i
v reklamé prisuzovat potraviné lécivé
ucinky. Povazujeme ho ale nepochyb-
né za dietetickou - tj. nutri¢né bohatou
a zdravi velmi prospésnou pozivatinu.
Jesté vyraznéji jsou zdravotni aspekty
zminovany ve vztahu k pylu a matefi
kasicce.

Soucasti vyjimecné skladby medu, kte-
ra ovliviiuje jeho pozitivni pdsobeni
na lidsky organizmus, jsou nékteré en-
zymy spoluvytvarejici biologickou akti-
vitu medu. Enzymy ¢astecné pochézeji
ze snusky (pyl, medovice), predevsim
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viak z hltanovych Zlaz vcel. Tyto che-
micky slozité latky pusobi v medu jako
katalyzatory biochemickych procesq,
napf. pfi rozkladani vyssich sacharido-
vych latek na jednodussi.

Med nelze povazovat za bohaty zdroj
vitamind s ohledem na spektrum je-
jich zastoupeni ¢i na mnozstvi jed-
notlivych vitamind v ném. V mensich,
proménlivych mnozstvich, Ize v medu
identifikovat nékteré vitaminy z fady
B, déle vitaminy A, C, D, biotin, K, E
a kyselinu pantothenovou. Podobné
je to se skladbou minerdlnich latek,
organickych kyselin a dal3ich latek, za-
stoupenych v medu v Sirokém spektru,
byt v relativné nizkych koncentracich.
Nizky obsah zminénych latek vsak ni-
jak nesnizuje dieteticky vyznam medu,
nebot podstatnd je komplexnost slo-
Zeni této ptirodni pozivatiny. Radu
z nich, obsazenych v medu ve stopach,
muzeme zahrnout mezi tzv. mikronu-
trienty.

Dne3ni pfistroje v medu identifikuji
vice nez tisicovku rlznych latek; pre-
vazné jsou rostlinného pavodu, z ¢asti
jsou to substance pfeménéné ve vnitf-
nim uUstroji v¢elky. Nékteré z téchto |-
tek zname ,dvérné”, jiné trochu, mno-
hé dosud vibec ne. A prestoze nase
informace o jejich funkci v lidském
organismu jsou v mnohém jesté velmi
omezené ¢i zadné, je jisté, ze rostliny
si je nevytvéreji bezdlvodné. Jsou
produktem spravného metabolismu
rostlin a pro rostliny nepochybné pro-
spésné, ziejmé dobie poslouzi véeldm
a mUzeme dedukovat i prospésnost
lidem.

ZPRACOVANI A UCHOVANI
MEDU

Vyse jsme psali o vlivu botanického
plvodu medu na jeho vzhled, chut
a vlni. Charakter medu ovliviuje i zpU-
sob jeho ziskavani a Upravy. U nés jsme
zvykli na med vytoceny, ziskany od-
stfedénim z plastvi. Med ziskany vyka-
pavanim nebo lisovanim je u nas prak-
ticky neznamy.

Jak med uchovavame? Na med nepo-
uzivdme kovové nadoby, hlavné proto,
Ze nejdou dobfe zavfit. | byt by nerez
neuskodil, upfednostnime sklo, porce-
[an ¢i keramiku. Nadoby musi byt velmi
dobfe uzaviené, med snadno vstreba-
va cizi pachy a zejména vlhkost. To pak
vede ke zkvaseni povrchové vrstvy. Med
uchovdvame za pokojovych teplot,
které by rozhodné nemély prekracovat
25 °C, nejlépe spise méné - kolem 15
°C. Nddoby s medem nevystavujeme
pfimym slune¢nim paprskim a med
ve skle by mél byt uloZzen v temnu.
Med vydrzi velmi dlouho, i vice let.
Pokud nédm tedy zbyvéa star$i med,
rozhodné se nemusime bat ho spo-
trebovat; presto ale Ize doporucit med
konzumovat priibézné a v nové medo-
vé sezdné obstarat ,Cerstvy” produkt
pro spotiebu i na zdsobu pro dalsi rok.
Stafi medu nelze z analyz urcit. U kon-
krétniho vzorku ho lze usuzovat podle
zmén aktivity a obsahu enzymd, nej-
Castéji diastazy. S ,vékem” medu jejich
aktivita klesa, pricemz tento proces
je vyrazné ovlivnén teplotou, které je
med pfi skladovani vystaven.

Pokles aktivity enzymu diastazy na po-

lovinu pfi prechovavani medu za rdz-
nych teplot ndm pfiblizi nésledujici
tabulka.

Teplota (°C) Aktivita diastazy
klesne na polovinu za

10 35 let

20 4 roky

25 18 mésicl

30 7 mésicl

32 4 mésice

35 3 mésice

40 31dnl

50 5dna

60 1 den

63 16 hodin

70 5 hodin

80 1 hodina

TakZze, med muzeme dat do horkého
¢aje a neztraci nic ze svych dietetic-
kych vlastnosti. Ale i tak — pfidejme ho,
az kdyz jsme pfipraveni ke konzumaci -
a to jisté neni hned po sliti, kdy teplota
dosahuje téméf sta stupna.

Krystalizace medu

Pro¢ se prodava tuhy, zkrystalizova-
ny med? Neni podfadny, stary? Med
zcela pfirozené krystalizuje a nijak tim
neztraci na kvalité. | kdyzZ je med pu-
vodné tekuty, neni to vlastné pravy
roztok. Ma-li jen 18% vody a 82% su-
siny, je tak presyceny, ze vytvofi tzv.
sol (v kuchynské terminologii bychom
fekli rosol). Kazdy sol pfechazi urcitou
koagulacni rychlosti v gel. Aniz by se



zménilo slozeni, vznikne krystalicka
struktura. Krystaly cukru mohou byt
nehomogenni slozkou v tekutém po-
dilu nebo tvofi kompaktni, homogenni
hmotu mékkou, pastovitou, krémovou,
nebo naopak tuhou az tvrdou. Zastou-
peni jednotlivych druh( cukrd v medu
je z hlediska jeho tendence krystalizo-
vat to nejpodstatnéjsi. Vzajemny podil
fruktdzy a glukoézy a pritomnost dalsich
komponent md vyrazny vliv na chové-
ni medu: produkt s vy33imi relativnimi
obsahy hroznového cukru (glukézy)
podstatné snaze krystalizuje neZ med
s vyssim obsahem cukru ovocného
(fruktozy). Stav ani rychlost krystalizace
tedy nic nevypovidaji o pravosti ¢i kva-
lité medu, ale ani o jeho stafi. Ke krys-
talizaci mUze dochazet i velmi rychle
po vytoceni z plastvi. Nékteré velmi
specifické medy mohou zcela ztuhnout
jesté v plastvil

U nas jsme zvykli kupovat a konzu-
movat tekuty med. Ve Svédsku nebo
v Kanadé naopak spotiebitelé preferuji
medy v podobé tuhé, krystalické.

Podoby krystalizace

Néktery med tuhne rychle v celém ob-
jemu v malych krystalech. Jiné medy
krystalizuji pomaleji a mdzeme pozo-
rovat, jak krystaly postupné rostou.
Nékdy klesaji ke dnu sklenice, u jinych
medd mohou naopak vytvofit vrstvu
horni. Je to dano nepatrnymi rozdily
ve specifické hustoté. Nékdy se v medu
pfi skladovani vytvareji ttvary podob-
né ledovym kvétim. Obcas je nékdo
mylIné povazuje i za plisen. Tyto kresby
jsou zpUsobeny tim, ze pf¥i krystalizaci
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dochazi také k objemovym zméndm
a mezi vnitini sténu sklenice a jeji ob-
sah vnikne vzduch. Zadny z vy$e popsa-
nych jevl neni znamkou horsi kvality.
Medy mUGzeme zahfatim ztekutit a bu-
dou jako dfiv. Vyjimkou je krystalizace
nékterych medovicovych med(, tzv.
cementovych. Tyto medy maji pfiroze-
ny vyssi obsah trojitého cukru meleci-
tozy. Krystaly melecitézy se pfi bézném
ztekucovéni do tekutého stavu nevrati.
Abychom kvili tomu zahfivali med vic
a vic, ztracel by aktivni latky. Je proto
lepsi takovy med za tepla precedit pres
husté sito.

Formy krystalizace. Foto D. Titéra.

Ztekuceni medu

Zkrystalizovany med lze 3etrnym za-
hidtim prevést do tekutého stavu.
Operaci provadime ve vodni lazni, tedy
ponofenim nadoby s medem do horké
vody. Med priibézné michdme, aby se
pfi sténach nadoby ani kratkodobé ne-
prehfival. Optimalni teplota medu pro
ztekuceni, kterd med co nejméné po-
skodi, se pohybuje kolem 45 °C; méjme

viak na paméti, Ze stejné, ne-li dllezi-
t&jsi je parametr doby zahfivani, nebot
s Casem se termolabilni latky v medu
odbourdvaji (viz tabulka vyse). Néko-
lika denni zdhtev pfi 45 °C by z medu
ucinil bezcennou smés cukra.

Pokud nemame teplomér ke kontrole
teploty medu pfi ztekucovani, mizeme
se spolehnout na sv{j nervovy systém.
Nase nervy jsou nastaveny tak, aby
reflexivné chranily nase burky pred
tepelnym poskozenim. Vydrzi-li nds
(omyty) prstik v zahfivaném medu, ani
med se neposkodi.

Med privedeme do tekutého, cirého
stavu (michdme a michame!), prelijeme
do sklenic (doporucujeme spise mensi
nez vétsi), nadoby s medem dobre uza-
vieme a zchladime pod tekouci vodou
za obcasného protiepani.

Pastovy med

Je to med vykrystalizovany do velmi
malych krystalkl. Vyuzivaji se k tomu
technologie, obvykle za studena, ci
za Setrnych tepelnych rezim(, kterymi
se med umyslné zkrystalizuje; med pfi
tom ziskd velmi jemnou pastovitou

konzistenci. S medem se dobfe mani-
puluje - dobfe se roztird, nestéka, vydr-
zi dlouho ve své konzistenci a nemusi
se opakované zahfivat pfi ztekucovani.
Je to vitana alternativa.

Pastovy med. Autor fotografii Gert Steammler.

Je tfeba zopakovat, Ze do zadného
medu se nic nesmi nepfidavat, a tedy
ani do pastového. Nékoho muze pre-
kvapit svétla az cisté bild barva pasto-
vych medui.To je v pofadku. Na sténach
drobounkych krystalC se svételné pa-
prsky ldmou tak, Ze to vyvolava dojem,
ze mame ve sklenici sadlo a ne med.
Pastovy med mivd i rlizna jind pojme-
novani v oznaceni, napf. pastovany,
krémovy ¢i Slehany.

JAK SE ORIENTOVAT V KVALITE
MEDU?

Kvalita medu v predpisech

Evropska legislativa tykajici se medu,
s niz jsou nase predpisy harmonizova-
ny, je postavena na mezinarodni nor-
mé Codex alimentarius. Kritéria evrop-
skychinasich pfedpist pro jakost medu
jsou tedy formulovéna tak, aby je mohl
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splnit med ziskany kdekoliv ve svété,
coz ma nepochybné pozitivni vyznam
pro mezinarodni obchod. To oviem
neznamend, ze véechny medy pocha-
zejici z rdznych koutl svéta, spliujici
fyzikalni a chemicka kritéria mezina-
rodni normy, jsou pfirozené akcepto-
vatelné napf. pro nas, stfedoevropské
konzumenty. Nemusi totiz vyhovovat
po chutové strance nasim zvykam.
Neznamena to nijak, Ze cizi medy jsou
nezbytné méné kvalitni — nékdy jsou
jen,jiné”

Je Zadouci, aby trhy byly vzijemné
oteviené kvalitnim produktim z ce-
Iého svéta. Nad kvalitou bdi obchodni
i veterindrni autority. Z vySe uvede-
nych ddvodl je ale pro spotfebitele
dilezité se umét orientovat v ozna-
¢eni a rozhodnout se svobodné, jaky
med si koupi.

Dovezeny med musi byt fadné znacen
zemi plvodu, kde byl ziskan (vyprodu-
kovan); pokud se jedna o smés medu
pochazejicich z vice zemi Evropské
unie nebo ze tretich zemi, Ize jej ozna-
¢it jako "smés medUli ze zemi EU", "smés
medU ze zemi mimo EU" anebo "smés
medU ze zemi EU a ze zemi mimo EU".
Spotrebitel by asi uvital pregnantné;si
informaci.

Kvalita medu musi vyhovovat ve viech
parametrech, které jsou uvedeny v pii-
slusnych predpisech'. Ty stanovuiji li-
mity obsahu vody, skladbu sacharidd,
obsah nékterych dalsich latek. Ve vzta-
hu k zahfivani a skladovani medu je
v predpisech uvedeno, ze ,med nesmi

byt zahfat do takové miry, Ze jeho pfi-
rozené enzymy jsou zniceny nebo vy-
znamné inaktivovany”. Tyto ukazatelé
se ale velmi slozité prokazuji, nastésti
k tomuto ucelu mame dan limit pro
obsah hydroxymethylfururalu (v lite-
ratufe naleznete tuto latku pod zkrat-
kou HMF; latka vznika zahfivanim cuk-
rd v kyselém prostiedi).

Jednozna¢né predpisy deklaruji, Ze
»,do medu nesmi byt pfidany, s vyjim-
kou jiného druhu medu, zddné jiné
latky vcetné prFidatnych latek”. Nesmi
byt ani uméle ménéna kyselost medu.
A naopak, ,z medu nesmi byt odstra-
nén pyl ani jind specifickd soucast
medu, s vyjimkou pfipadl, kdy tomu
pfi odstranovani cizorodych anorga-
nickych a organickych latek, zejména
filtraci, nelze zabranit..

V chuti a vini medu se nesmi proje-
vovat jakékoliv cizi pfichuté a pachy.
Posoudit to nemusi byt vzdy zcela
jednoduché - nékteré specifické a ze-
jména cizokrajné medy ndm rozhodné
nemusi pfipadat pfirozené chutnajici
a vonici. Med nesmi zacit kvasit nebo
pénit (coz je obvykle pravé projev kva-
Seni).

Protoze neni povoleno osetfovani ne-
mocnych vcelstev antibiotiky, nesmi
byt antibiotika obsaZena ani v medu.
Med nesmi obsahovat chemikalie po-
uzivané k ochrané rostlin (pesticidy)
ani zadné jiné chemické latky, které se
v medu pfirozené nevyskytuji.

Jaka jsou tedy kvalitativni rizika medu
na nasem trhu?

! Zejména smérnice Evropského parlamentu a Rady 2014/63/EU ze dne 15. kvétna 2014, kterou se méni smérnice Rady
2001/110/ES o medu; a vyhldska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kaka-
ovy prdsek a smési kakaa s cukrem, cokolddu a cokolddové bonbony, v platném znéni (posledni novela vyhldsky probéhla

ohledné medu v r. 2015 - pozn. vydavatele)
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Rizika kvality medu na trhu

Na zakladé zjisténi ceskych dozorovych
organt nejsou v medech v trzni siti, az
na vzacné vyjimky, obsazeny zbytky
veterindrnich léciv ani chemickych pfi-
pravkd pro ochranu rostlin.

Soucasnd legislativa v3ak nedokaze
potrestat distribuci medl s vétsim di
mensim podilem cukernych sirupd,
obsahujicich jednoduché cukry, tedy
enzymaticky rozloZzenou sacharézu.
PfestoZze jejich pfitomnost dokazou
detegenovat, napf. Statni zemédélska
a potravinarska inspekce (SZPI), a pres-
to, Ze tato zjisténi uz po fadu let nejsou
vyjimecna.

V daldim blize k jednotlivym slozkdm
medu, které bezprostiedné souvisi
s jeho kvalitou.

Obsah vody

Cim méné vody med obsahuje, tim je
hustsi a v principu kvalitngjsi. Riziko,
Zze medy s obsahem vody 20% a vys3-
sim zacnou kvasit, je zna¢né. Kvaseni
pozname ve vzhledu (pénéni); pIngjsi
naddoby mohou pretékat. Kvaseni po-
zname i v chuti, cizi nakyslou pachuti,
pfipadné i ¢Cichem.

Pravni predpis stanovuje maximal-
ni obsah vody 20%; napt. norma pro
Cesky med (viz dale) maximalné 18 %.
Dobte vyzralé medy zahusti veely i pod
17 % vody. Obsah vody neni na etike-
tach uvadén.

Céste¢né se mlizeme orientovat i pfi
nakupu, pokud neni med zkrystalizo-
vany. Zralé medy jsou husté i v teplé
mistnosti. Kdyz sklenici oto¢ime dnem
vzhlru, vytvoii se kulovitd bublina,

kterd pomalu putuje vzhidru. Pokud se
vzduchové bublina pohybuje v medu
rychle jako v kompotu, jde o med ne-
dostatecné zraly nebo falSovany pfi-
davkem vody. A pozor - to Ze je med
zkrystalizovany neznamend, ze nem(ize
mit zvySeny obsah vody. A i ve zkrysta-
lizovaném medu mUze probihat neza-
douci kvasny proces.

Sprdvné husty med. Foto D. Titéra.

Litr zralého medu musi vazit nejméné
1,40kg. Do sklenice 0,71 se vam tedy
1kg medu vejde jen tak tak.

Piehrati

Medy maji tendenci ke krystalizaci
a v pribéhu zpracovani se obvykle
musi ztekutit. Pfi zachovani spravné
praxe by k tomuto kroku nemélo do-
chézet vice nez jedenkrat. Pokud se pfi
tom med zahteje nepfiméfené anebo
po delsi cas, jeho kvalita klesa a pfi-
padné ani nesplni pozadavky predpisd
(roste obsah HMF). Kvalita medu muaze
utrpét pfi dopravé, zejména ze zamofi,
a také dlouhé skladovani v teple medu
nesvédci, coz je ziejmé riziko pfi dale-
kych prepravach. | proto se nasledné
medy v balirndch michaji, aby bylo



v priiméru vyhovéno predpisam.
Prehfati se bézné nemusi poznat
na vzhledu, barvé ¢i na chuti medu.
Znacné prehfaté medy ale jiz mohou
vykazovat karamelovou nebo i nahork-
lou pfichut. Legalné se takovy med
mUze prodavat s oznacenim pekaisky
¢i primyslovy med.

Jiz citované chranéné oznaceni Cesky
med ma zarudit, ze med neni prehra-
ty. U medu s peceti Med jak ma byt se
toto provéfuje laboratornim rozborem.

Cizorodé latky

¢ Chemické latky

Vcely vytvéreji perfektni med. Chemic-
ké znecisténi nektaru a medovice z pro-
stiedi je totiz prekvapivé velmi nizké.
Kvéty jsou pohlavnimi orgény rostlin
a jsou dobfe chranéné pred znecisté-
nim. Detailni studie srovndvajici cisté
a zatizené regiony ukézaly, Ze mezi
medy neni v tomto ohledu Zadny vy-
znamny rozdil. Do medu by se teoretic-
ky mohly dostat z poli stopy prostiedkd
pro ochranu rostlin a zbytky pfipravkd
pro lé¢eni veel. U obojiho jsou v3ak jiz
registraéni procedury nastavené tak,
aby povoleny byly jen takové pfiprav-
ky, které med neohrozuiji.

U medud tuzemské produkce ekologic-
ké zatizeni medu systematicky kontro-
luje Statni veterindrni sprava. Vysledky
od roku 1999 jsou pfistupné na stran-
kach SVS%. Rovnéz dovazené medy
jsou pod namétkovou kontrolou SVS.
V fadé pfipadu byl vracen dovoz medu
s obsahem antibiotik. U nds se antibi-
otika v chovu vcel nesméji pouzivat
a v medu se proto nesmi nachazet.

¢ Cukry

V predpisech je limitovan pfirozeny
obsah sacharézy (fepny ci titinovy
cukr), nebot i pravy med ji v mensich
mnozstvich obsahuje. Pfedpisy rovnéz
stanovuji kritéria pro obsahy jednodu-
chych cukrd, které jsou hlavnimi pfiro-
zenymi slozkami medu.

Do medu v3ak nepatfi cukerné zbytky
podzimniho krmeni v¢el, natoz z prikr-
movani béhem veeli snisky. Cizi cukry
mohou byt v medu ve formé sacharézy
nebo uméle pfipraveného hydrolyza-
tu sacharézy, rozlozeného na glukézu
a fruktozu. Pridani takovychto pramys-
lovych sirupl obsahujicich jednodu-
ché cukry podobné tém autentickym
v medu, se nanestésti nesnadno pro-
kazuje.

Nepfirozené cukerné latky se do medu
mohou dostat dvoji cestou. Spravna
vcelafska praxe uklada veelafdm krmit
vcely jen na podzim, na zazimovani.
Cukerné zasoby pak veely do jara zkon-
zumuji a v Iété produkuji pravy med,
z nektaru a medovice. Tento med vce-
laf v¢elkdm odebere a na podzim opét
nahradi zimni cukernou zésobou.
Nepoctivi chovatelé vcel vsak mohou
vcely masivné krmit roztoky sacharézy
¢i i roztoky glukdzy a fruktézy béhem
léta. Vcely dostupnéjsi zdroj cukri
upfednostni a nepoctivec si zvysuje
uméle vynos ,medu’, ktery je oviem
falSovanym, nepfirozenym a nepfirod-
nim produktem. Druhym zplsobem
falSovani je nastavovani medu pridav-
kem cukernych sirupd, napt. ve zpraco-
vatelskych zévodech.

Padélky jsou oviem vyrabéné chytre.

2 http.//eagri.cz/public/web/svs/portal/dokumenty-a-publikace/prehled-podle-temat/kontaminace-potravnich-retezcu/
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Normované kvalitativni pozadavky
predpisu ohledné obsahl sacharé-
zy i jednoduchych cukrd v principu
odpovidaji. Laboratofe jiz sice dokazi
prokézat nepfirozeny, cizi pavod cukrd,
enzym, popf. také barviv apod., ale
protoze pro stanoveni téchto latek ne-
jsou stanoveny oficialni postupy a me-
tody zkouseni, vefejné organy nezasa-
huji natolik G¢inné, aby tyto nezékonné
praktiky poskozujici spottebitele, byly
zamezeny a vymyceny.

Po vice nez dvé desitky let tak nema
spotrebitel v CR G¢innou obranu.
Sdruzeni ¢eskych spotfebitell, vyda-
vatel této publikace, na to opakované
poukazuje a ve spolupraci s partnery
bude hledat legislativni posileni i dalsi
ndstroje k tomu, aby se situace do bu-
doucna konecné radikélné zlepsila.

¢ Barviva

Med muze mit celou skalu barev od vo-
dojasné nazelenalych akatovych medi
az po témér cerné, neprihledné me-
dovicové medy. Barva medu neni tedy
sama o sobé znamkou kvality. U nas
jsou dnes oblibenéjsi medy barevnéjsi,
tmavsi. Svétlych medu je vice, a tak po-
ptavka casto podvédomé zada to, co je
méné dostupné.

Nanestésti to mize byt motivem pro
pokusy pfibarvovat med potravinar-
skymi barvivy, zejména karamelovymi.
Ty se bézné pouzivaji do piva a dalsich
napojud. Do medu oviem nepatfi. Med
je zakdzano pfibarvovat, tedy nesmi
obsahovat zadna uméle pfidana bar-
viva.

U medi s peceti Med jak ma byt je je-

jich nepfitomnost dolozZena laborator-
nim rozborem.

Filtrace

Hruba filtrace je béZnym technologic-
kym krokem ve velkovyrobé s cilem
odstranéni makrocastic vosku, casti
v¢elich tél, larev atp. Pfitom z medu ne-
smi byt odstranén pyl ani jina specific-
ka soucast medu, s vyjimkou pfipadd,
kdy tomu pfi odstranovani cizorodych
anorganickych a organickych latek, ze-
jména filtraci, nelze zabranit. Zaroven
ale medovy predpis definuje filtrovany
med takto: ,med, ktery byl po ziskani
upraven odstranénim cizich anorganic-
kych nebo organickych latek takovym
zplsobem, ze dochazi k vyznamnému
odstranéni pylu” Je zfejmé, ze zde ev-
ropsky zdkonodarce hovofitrochu zma-
tené. Na jedné strané odstranéni pylu
z medu v principu zakazuje, na druhé
ho pfipousti, pokud nebylo Ize jinak.
Pro néas to neni malichernost. Odstra-
néni pylu z medu evidentné predjima
motiv odstranéni dikaz(, odkud med
pochazi. Lze totiz rozeznat exoticka
pylova zrna od domacich a napftiklad
sezamovy med zadny esky vcelaf ne-
vytadi. Spotrebitel at sdm uvazi, zda
bude vérit bézné zamince, totiz snaze
zpracovatele medu odstranit z néj aler-
geny, totiz pyly.

V kazdém pfipadé, pokud je med fil-
trovany tak, ze dochazi k eliminaci pylu
z né&j, musi to byt uvedeno na etiketé.
Oviem v pripadé michanych medt
v balirndch mize byt skutec¢nost slo-
Zitéjsi (¢insky med do smési prefiltruji,
Cesky nikoliv. A nabizim cesky med.



Spotfebitel si jen mize povzdechnout
—achjo.).

Opacny problém se tykd maloproduk-
ce, tedy obvykle medu pfimo od vce-
lafe. V medu c¢asto mohou plavat
na hladiné pod vickem drobné kousic-
ky v¢eliho vosku. Dostaly se tam z vos-
kovych vicek medovych plastd, které
vcelaf pred vytacenim musi sefiznout
nebo odskrabnout. Po vytoceni se med
precedi nebo nechava tzv. vycefit né-
kolikadennim stanim. Dosazena cistota
medu ovsem nemuze byt takto abso-
lutni. Takovéto pfimési jsou v principu
neskodné, ale jsou na zdvadu vzhledu.

Piedpisy pro oznacovani medu

Med, ktery nakoupime pfimo od vcela-
fe ,pres ulici” — u néj na vceliné nebo
doma, nemusi byt opatfen zadnou
etiketou. Med na trhu uz ano, a etiketa
musi byt v souladu s predpisy.

K oznacovani medu se vztahuje néko-
lik predpist, pravné formulovanych
pro potraviny v EU a CR obecné, a pak
specidlné pro med. Protoze se rlzné
predpisy v pozadavcich doplruji, neni
pro uzivatele interpretace vzdy zcela
jednoducha.

Povinné je oznaceni vyrobce. Mlizete
se setkat s doporu¢enim uprednostrio-
vat pfi nakupu medu baleni opatiena
etiketami s adresou konkrétniho vcela-
fe pfed medem, kde je uvedena jen fir-
ma vyrabéjici spotrebitelské baleni. Je
to smutné, ale uz se také vyskytly pfi-
pady falesnych adres vcelai(. Neni pro-
to na skodu svého dodavatele medu
osobné poznat.

Dal$imi povinnymi Udaji je datum mi-
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nimalni trvanlivosti a mnozstvi obsahu
v obalu. Velkovyrobce musi uvadét 3ar-
Zi vyroby. Vyzivova a zdravotni tvrzeni
se mohou pouzit je za predpokladu
schvaleni Evropskou komisi, ve vztahu
k medu zadné takové tvrzeni schvaleno
neni a ani zddna takova zadost nebyla
dle naseho povédomi vznesena.
Evropska legislativa nepfipousti uva-
dét pojmy jako cisty, pfirodni, pravy,
nefalsovany a podobné, které by moh-
ly vzbudit dojem, Ze oznaceny produkt
je né¢im odlisny nebo lepsi nez jiné
srovnatelné vyrobky.

Znacka Cesky med

Cestou, jak posilit garanci kvality medu
na trhu, je zavedeni dobrovolnych, tie-
ba narodnich nebo oborovych kritérii
vyssi kvality. Zndme to dobre na pfikla-
du vina. Vsechno proddavané vino musi
splnovat pozadavky zakonné. Nad to
pak existuje skala kvalitnich vin pfi-
vlastkovych, kterd maji pfisnd kritéria
a také vy33i ceny. Cesky svaz véelafu jiz
pred vice lety podnikl kroky, které maji
poskytnout spotfebiteli garanci, Zze mu
je nabizen skutec¢né kvalitni ¢esky med.
V roce 1999 byla vydéana jiz zminéna
svazova norma CESKY MED, ktera sta-
novuje prisné;jsi pravidla nez vyhlaska.
Pojmy CESKY MED, a také MORAVSKY
MED a SLEZSKY MED, uvadéné na eti-
ketdch, jsou registrovand oznaceni,
tedy slovni ochranné znadmky patfici
Ceskému svazu véelafd. Pravo uzivani
této znamky maji vcelafi, ktefi se za-
vazali dodrzovat stanovena pravidla;
zpracovatelské firmy musi pravo uziva-
ni vyjednat s Ceskym svazem véelaf(.

Ochrannou znamkou CESKY MED mUze
byt oznacen pouze produkt, ktery ma
geograficky pivod na tzemi Ceské re-
publiky a je bez jakékoli pfimési jiného,
,Cciziho” medu. Cesky med je ovlivnén
genotypem vcely medonosné i sloze-
nim fléry na Gzemi CR - a tim je dosaze-
no jeho jedinecného slozeni. Botanicky
plvod medu tak silné ovliviuje jeho
organoleptické vlastnosti. Cesky med
smi obsahovat maximélné 18% vody
(evropsky limit je 20%) a obsah HMF
smi byt maximalné 20 mg/kg (evrop-
sky limit je 40 mg/kg).

Med takto oznaceny nemusi byt do-
lozen laboratornim protokolem o roz-
boru, protoze pfi dodrzeni spravné
vcelafské praxe neni treba pochybovat
o tom, e podminkam Ceského medu
vyhovuje. Jedna se tedy o samo-dekla-
raci producenta - dodavatele, bez Gcas-
ti nezavislé treti strany na posouzeni
shody. Je to systém zaloZeny na dlvére
spotrebitele v dodavatele.

Znacka MED JAK MA BYT

Jak je uvedeno vyse, legislativa vyslov-
né zakazuje pouzivat na obalech po-
travin pojmy, jako isty, pravy, pfirodni,
nefalsovany, a podobné. To nezname-
na, ze vysoce kvalitni a garantované
nefalsovany med nem(ze ziskat zvlast-
ni oznaceni.

Vyzkumny Ustav vcelafsky v Dole uved|
v zivot projekt, ktery je zaméren na kva-
litu medu. Co je cilem projektu? Nabid-
nout spotiebiteli kvalitni cesky med
piimo od vcelafe, kam by se rad vracel
a ochotné za med platil odpovidajici
cenu. Projekt “MED JAK MA BYT” je po-
zitivni aktivita v¢elar podporena statni-
mi organy a vyzkumnymi institucemi.
Byla registrovdna ochrannd znamka
MED JAK MA BYT s peceti VUVE Dol®.
Vyuziti této ochranné zndmky zamé-
fené na vysokou kvalitu medu je in-
teraktivni. Vcelaf vybrané sarze medu
zasle do laboratofe VUV¢ Dol k po-
drobné analyze. Laborator zasle vcelafi
vysledek rozboru a limitovany pocet
unikatné cislovanych peceti urcenych
na sklenice s medem analyzované 3ar-
ze. Protokol o rozboru je k dispozici
i spotrebitelim. Kazdy zakaznik mulze
vlozit ¢islo peceti do internetové stran-
ky www.medjakmabyt.cz, a zde se mu
ukdzou podrobnosti o zakoupeném
produktu.

Pfi posuzovani udéleni peceté se hod-
noti kvalita medu ve spektru vyse ko-
mentovanych ukazatelu dle legislativy.
Kromé toho laboratof ovéfuje, zda med
neobsahuje nezadouci zbytky krmeni
(Skroby) nebo prisady (karamel). Kva-
litni med navic musi,chutnat” Proto se
posuzuje i senzoricky.

Bézny med

Med jak ma byt®

Udava se podnik, ve kterém byl
vyrobek zabalen do spotiebitelského
baleni. PGvod nebyva pfesné uveden.
(pfiklad: Zemé plvodu — smés medu

ze zemi EU a mimo EU)

Je zndma Uplnda adresa producenta
medu a lokality plvodu medu.




Spotiebitel musi pfedpokladat, Zze
vyrobek splfiuje podminky dané
legislativou, ale nemda moznost ovéfit
si, zda rozbor byl opravdu proveden

a jaké jsou konkrétni vysledky rozboru.

Kazdé spotrebitelské baleni je
opatfeno jedine¢nym cislem, pod
kterym je dohledatelny laboratorni
protokol z akreditované laboratore
o rozboru medu (pfistupny pres
webovou aplikaci).

Kontroluji se jen kvalitativni parametry,
které zakon predepisuje.

Protokol o laboratornim rozboru
obsahuje vice kvalitativnich
parametrq, nez predepisuje
legislativa (obsah levnych
Skrobovych sirup(, barveni
karamelem, antimikrobidlni aktivita).

Vlastnik ochranné znamky uvazuje
do budoucna o zafazeni jesté dalsich
ukazatel( pravosti a kvality medu.

Jak takovy med zikaznik poznd?
Na sklenici s medem je nalepena pe-
Cet s textem ochranné znadmky “Med
jak ma byt ®” a jednoznacnym ¢islem.
Podle ¢isla peceti si kazdy konzument
mUze na internetu ovéfit, Ze jde o Ured-
né prezkoumany kvalitni produkt. Po-
kud by vdm na takto oznaceném medu
néco vadilo, kontaktujte laboratof
VUVe Dol. Ta archivuje vzorky od viech
provéfovanych 3arzi.
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Med jak md byt. Foto D. Titéra.

Bio potraviny a bio med

Co je to biopotravina? Biopotravinou
se ze zakona rozumi potravina vyrobe-
na za podminek uvedenych v ceském
zdkoné a predpisech Evropské unie.
Bioproduktem je surovina rostlinného
nebo zivocisného plvodu nebo hospo-
dafské zvite ziskané v ekologickém ze-
médélstvi podle stanovenych predpist
Evropské unie. Bioprodukt ¢i biopotra-
vina se oznacuji dale zndzornénym gra-
fickym znakem, ktery sestava ze dvou

¢asti — narodni (,zebra”) a evropské (lis-
tek slozeny z hvézdicek).

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVi

X
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*
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Oznaceni bioproduktu.

V ¢em je bio med jiny nez obycejny
med? Nerozpoznd to zadny fyzikélné
chemicky rozbor, nerozli§ime ho sen-
zoricky (ve vani, chuti, vzhledu). Bio-
med se od konven¢né produkovaného
medu lisi podminkami jeho vzniku. Za-
jistit a dodrzet podminky pro bio med
neni vibec snadné. Je to med vypro-
dukovany v certifikovaném a kontrolo-
vaném ekologickém zemédélstvi. Jedi-
né pak Ize med a v¢eli produkty oznacit
uvedenou, zdkonem chranénou znac-
kou BIO.

Vcelaf prodavajici med pod znackou
bio, musi sva vcelstva chovat v prostie-
di, kde v okruhu 3 km se zdroje nektaru
a pylu sklddaji pfevazné z kultur pésto-
vanych ekologickym zplsobem a/nebo
divoce rostoucimi rostlinami a zajistit
dostatecnou vzdalenost od viech ne-

zemédélskych zdroji znecisténi, ktera
by mohla vést k zamofeni. Musi vy-
loucit veskeré cizorodé latky, zejména
pak nékterd |éciva. Je zakdzano umélé
pfikrmovani vcelstev, na konci obdo-
bi produkce je tfeba veelstviim zajistit
dostatecné zasoby medu a pylu k jejich
prezimovani. Uméla vyziva vcelstev je
povolena, pokud je jejich preziti ohro-
Zzeno extrémnimi klimatickymi pod-
minkami. Uméld vyziva musi sestavat
z medu pochazejiciho z ekologického
zemédélstvi, prednostné z vlastniho
hospodarstvi, nebo z bio cukru. Vsech-
ny uvedené pozadavky podléhaji kont-
role statnich dozorovych organu.

Med i bez oznaceni BIO mize byt pfi
dodrzeni spravné chovatelské praxe
stejné kvalitni.

BIO med vsak pfinasi spotrebiteli i dal-
$i garance dané prisnymi podminkami
ekologického zemédélstvi.

MED V KUCHYNI

Z hlediska vyuziti vSech vyzivovych
kvalit medu doporucujeme a davame
prednost konzumaci medu v syrové,
Cerstvé formé, tedy pripravu za studena
- na chleba, do ndpoju, krémd, zmrzlin,
ovocnych i zeleninovych salatd. Kratké
zahtati nijak med neznici, coz rozsifuje
jeho pouziti i do horkého caje ¢i kdvy
tésné pred konzumaci.

Med ma Siroké pouziti v kuchyni obec-
né a gastronomické vyuziti medu je
tedy mnohem, mnohem 3irdi a vy-
znamnéjsi. Med ma specifickou chut
a aroma a unikatni slozeni. Jeho pouziti
v cukraiské vyrobé& namisto cukru je
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logické, ¢asto zde mé nezastupitelnou
Ulohu: zajisti pecivu tu spravnou kon-
zistenci a vyznamné prodluzuje trvan-
livost. Pernikafstvi je na vyuziti medu
pfimo zavislé. Sladké pernikové srdce
by bez medu bylo tvrdé a nepfistup-
né jako kamen. Pernikafské femeslo
bezprostredné souviselo i s uménim
fezbarskym, nebot pernikové tésto se
natla¢ovalo do drevénych forem nej-
rzngjsich tvarll a s vydlabanymi nad-
hernymi sofistikovanymi obrazy, vyje-
vy, ornamenty. A vite, Ze zminény tvar
srdce, u nas s pernikem neoddélitelné
spojeny jako symbol pratelstvi a lasky
vyjadfeny obdarovavané osobé, prisel
do nasich koncin postupné pres Egypt

llustraéni foto.

Jak na pernik?

Vézte, ze na pernik je nejlepsi Zitn3,
chlebovd mouka. Nicméné i hladka
psenicnd se akceptuje. Med musi byt
zasadné tekuty. Tésto se zjemnuje Cer-
stvym vajickem, bud' celym, anebo jen
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Zloutkem, ktery mlzeme peclivé roze-
tfit s trochou cukru. Aplikuji se klasicka
pernikova korfeni - skofice, hrebicky,
anyz, muskatovy ofech, vanilka, zazvor,
kardamon. A pry nemusime kofenim
Setfit, snad jen s hiebi¢ckem opatrnéji.
Trocha citronové anebo pomerancové
kary je ku prospéchu - a nejlépe kan-
dovand pomerancova kuara! Nékteré
recepty zahrnuji i susené ¢i kandované
ovoce (hrozinky, datle, fiky aj.). Kromé
trochy masla a mléka je pak nezbytnou
ingredienci kypfici prasek. Dobfe pro-
michané tésto musi mit optimalni hus-
totu, kterd umozni, aby po odpocinuti
mohlo byt snadno rozvaleno (3-4mm
tloustky pro mensi pernicky, az 5mm
pro vétsi tvary peciva). Lesku dosdh-
neme potfenim smési vajicka s vodou.
Perniky jsou v rozpélené troubé upece-
né za nékolik minut. Teplota uvnitf per-
niku prekvapivé neprekroci 80 °C. Proto
se medu nic nestane a nemusi nam byt
lito pouzivat do pernikd pro nase milé
kvalitni med.

Samostatnou vyzvou je samoziejmé
zdobeni pernicka.

Nejenom sladké

Med se oviem s Uspéchem vyuZiva
a ve ,slané” kuchyni. V marinddach
na nalozeni masa ¢i v omackach a dre-
sincich je dnes jiz béZnou soucasti
fady receptll. Maso ziska delikatni chut
a aroma. Mzeme jen doporucit a véz-
te, Ze i improvizaci dosdhnete u hostl
necekaného Uspéchu.

Co je to ,pekaisky med”? Je jiny?
V ¢éem se lisi od ,normalniho”
medu?

Trh nabizi i tzv. pekarsky (prdmyslovy)
med. Musi samoziejmé splnit pod-
minky zdravotni nezdvadnosti, jinak
by nemohl byt nabizen. Je urcen pro
pekarské, nebo jiné priimyslové zpra-
covani - tfeba do medoviny nebo ta-
bakovych vyrobk(. OdlisSny od medu
ur¢eného k pfimé spotrebé je v tom,
ze muze obsahovat vyssi obsah vody,
¢i byt zahiaty nad povolenou mez.
Takovy med musi byt na obalech
oznacen Udajem, Ze je uréen pouze
na vareni, pec¢eni nebo jiné zpracova-
ni. Vyrobek z néj pak Ize pojmenovat
,medovy’, ,z medu), ,s medem’ apod.,
ale v popisu slozeni musi byt vyslov-
né uvedeno pekafsky, poptipadé pri-
myslovy med.

CASTE SPOTREBITELSKE
DOTAZY

Zakoupeny med mi nechutna, mohu
si nechat udélat chemicky rozbor
a na jeho zékladé med vratit?
Chemickym rozborem se vétsinou
nepostihne, pro¢ med neni chutové
vyhovujici. Navic cena rozboru se rov-
na asi 10kg medu. Vyplati se spi$ najit
vcelare, ktery vdam dd med pred jeho
nakupem ochutnat.

Koupil jsem med, ktery je citit jako
nafta.

Tak to byvad pohankovy med. Nékdo
ho ma rad. To je ¢asto spojeno s tim,
na jaky med je ¢lovék zvykly od raného
détstvi.

Mohu ztekutit med v mikrovinné
troubé?

Tento postup se nedoporucuje, proto-

Ze davka energie je dost znacng, roze-
hiivani neni rovnomérné, med se misty
mUze prehfat a poskodit.

Jaka je trvanlivost medu?

Dlouha. Proto také nepiseme na med
LSpotrebujte do”, ale ,Minimalni trvan-
livost do”. | med po vyznacené dobé se
muze konzumovat bez obav. Je jasné,
ze po nékolika letech uz med neni tak
hodnotny, jako cerstvy. Upecte z néj
néco a na chleba si namazte leto3ni.
Jaka je nutriéni hodnota a doporuce-
na denni spotieba medu?

Med neobsahuje bilkoviny, tuky, chole-
sterol ani s0l. D4 se brat jako 80 9% cukr.
Z toho plyne, ze 100 gramt medu ob-
sahuje 1300 kJ nebo 325 kcal. Celkovy
denni pfijem by nemél pfesahnout asi
7000 kJ u Zen a 10000 kJ u muzd. Po-
fadna Izice medu (25g) tedy tvoii asi
3-4% doporuceného denni pfijmu
energie. Kdo by si ji doprél dennég, sné-
dl by 9 kg medu za rok. U nas je to pou-
hych 0,8 kg ro¢né.

Nemuze med obsahovat latky pouzi-
vané k léceni veel?

Antibiotika se vibec v Evropé ve vce-
lafstvi nesméji pouzivat. Prostfedky
proti parazitim (roztoci varroa) se né-
kdy pouzit musi, jinak by vcelstva uhy-
nula. Pokud veelaf pouziva jen ufedné
schvalené pripravky a pokud dodrzuje
pfibalovou informaci pfi jejich aplikaci,
nemUze se stét, ze by se zbytky Iéciva
objevily v medu. Pfitomnost antibiotik
byla zjisténa pfi dovozu a SVS uvedeni
na trh EU zamezila.

Smi se med jist pfi cukrovce? Existuje
med pro diabetiky?

Jsou dva typy cukrovky a rlizna davka
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je vhodnéjsi nez bily cukr, ale do celko-
vé davky se pocitd. Poradi jediné Iékaf.
Ve specializovanych prodejnach se
obcas objevi produkty oznacené jako
med pro diabetiky. Pfipravuji se z medu
a cast glukdzy, kterou obsahuje, je va-
zana ve formé glukonanu vapenatého.
To ponékud méni chut medu. | pouziti
tohoto a podobnych vyrobk je treba
konzultovat se svym lékafem.

Jsem alergicka na pyl - mohu pozivat
med? Nabizi se med bez pylu?

Co se tyce pylu, nemGzeme dat aler-
gikim jednoznacnou radu. Obvykle
s medem nemivaji problém, ale sv(j
konkrétni pripad ve vztahu k pozivani
medu musi konzultovat se svym léka-
fem. Mnohdy se doporucuje konzumo-
vat med z oblasti, kde Zijeme, nebot to
ma zvysovat imunitu proti pylim v na-
$em regionu. Med pfirozené obsahuje
pyl, ale malé mnozstvi a pylova zrna
jsou nabotnal3, takze jejich povrch sliz-
nice tolik nedrazdi. Pokud by byl tech-
nologickymi zasahy z medu pylovy po-
dil odstranén, musi byt med oznacen
jako filtrovany”.

Med pry prodluzuje Zivot.

Moznd ano, ale tak jako u jinych po-
znatk( o zdravotnich Ucincich medu se
to tézko prokazuje. Vliv medu na dlou-
hovékost je jeden z prikladd. Statistika
byvalého Sovétského svazu vykazala
v 1. 1959, Ze v zemi tehdy Zilo pres 21
tisic osob starsich 100 let. Akademik
N. Sisin, gerontolog, oslovil dvé sté
z nich - vsichni odpovédéli, ze med byl
po cely zivot trvalou slozkou jejich stra-
vy. Jisté by se ale naslo dalSich dvé sté
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osob z podobného prostredi, ktefi také
jedli cely zivot med a sta let se nedo-
zili. Statistické vyhodnoceni potrebuje
soubory daleko vétsi a zpravidla se ne-
podafi vyloucit korelace s jinymi vlivy.
Jak znédmo, délku zivota nelze odvo-
zovat od konzumace jedné potraviny,
ale zpUsobu stravovani jako celku, zi-
votnim stylem, Zivotnim prostifedim
a dalSimi vlivy. Samotny med nemuze
vsechny tyto cinitele ovlivnit, ale jisté
patii mezi potraviny, které jsou lidské-
mu organismu privétiveé.

Med pry kazi zuby.

O nic vic nez bily cukr.

Muze byt med z nékterych rostlin je-
dovaty?

V Ceské republice nebyl zaznamenan
zadny pfipad jedovatého medu. Nékte-
ré jedované rostliny rostouci v dalekych
zemich majii jedovaty nektar. Domorod-
Ci to znaji. Nékterym meddm se vyhnou,
jiné naopak vyhledavaji jako narkotika.
V minulosti i u nas sifend anticka zprava
o jedovatosti rododendronového medu
je zalozena na chybném prekladu. Jed-
nalo se o med z oleandru. V¢elafi v okoli
Prahonického parku a jejich zdkaznici
mohou byt tedy zcela bez obav.

Nejsou soucasné ceny medu u vcela-
Fa premrsténé, kdyz v supermarketu
dostanu med daleko levnéjsi?

Nejen u medu vétsinou plati, Ze pode-
ziele nizké ceny svédci o tom, ze néco
neni v poradku. Levné jsou medy z do-
vozu, ze zemi, kde jsou vysoké vynosy,
nizké naklady a levna pracovni sila.
Levné jsou i Skrobové sirupy, které sva-
déji k tomu, aby byly za med vydavany.
Peclivy chov vcel je pracny, kvalitni veeli

produkty si své trzni ocenéni zaslouzi.
Slysel jsem o ohrozeni kojeneckym
botulismem z medu.

Vedou se spory o to, zda je vhodné
davat med détem do jednoho roku.
Dlvodem, pro¢ tato obava vznikla, je
nékolik maélo pfipadu tzv. kojeneckého
botulismu zplsobeného bakterii zkaze-
nych konzerv, Clostridium botulinum.
Kontaminace medu v téchto pfipadech
byla pravdépodobné ze Spinavych na-
dob. Vice podrobnosti v citované litera-
ture (Titéra, 2013).

EPILOG

Med je kousek slunce na vasem talifi.
Energie zakonzervovana vcelami pro
zIé zimni ¢asy. Jako potravina je velmi
cennd i pro ¢lovéka. A dobra potravina
je soucasné Iék.

Kvalita medu ve vcelich plastech je vy-
lu¢na. Pfi Setrném zpracovani se jeho
kvalita nesnizuje. Nejlepsi zarukou
dobrého nékupu je védét, odkud med
pochazi.

Vérime, Ze tato publikace vam napo-
mUze pii pristim vybéru této cenné pfi-
rodni dietetické pozivatiny.

Literatura

O medu byly napsany tisice odbornych
i populariza¢nich publikaci. Zde tedy
nemuze byt zdmérem nabizet jakykoliv
soupis ¢i seznam. Nabizime k informa-
ci a k dalSimu rozsiteni obzor( jen né-
kolik tituld, na jejichz tvorbé se podileli,
pfipadné s dalsimi kolegy, autofi této
publikace.

Frantisek Kamler a kol., Spravna vcelar-
ska praxe, VUV¢ Dol, 2015, ISBN 978-
80-87196-18-2

Dalibor Titéra, V¢eli produkty mytd
zbavené, 2. vyd., Brazda, 2013, ISBN
978-80-2090398-3

Magdalena Hellebrandovd, Medova
kucharka, 2. vyd. VUV¢ Dol 2007, , ISBN
978-80-903442-7-3

Vladimir Vesely, Frantisek Kamler, Dali-
bor Titéra, Produkce kvalitniho medu,
VUVE Dol, 2. vyd. 2006, ISBN 80-903-
442-4-0

Tyto publikace mUzete objednat na ad-
rese: prodejna@beedol.cz

Libor Dupal, Kniha o medoviné, Mata,
2014, ISBN 80-7287-077-7

Tuto publikaci distribuuje http://www.
kosmas.cz/, pfipadné u nakladatele
www.mata.cz.

SLOVO O AUTORECH

Ing. Libor Dupal je absolventem po-
travinarské chemie a biotechnologie
na Vysoké skole chemicko- techno-
logické v Praze. Jeho technologicka
praxe zahrnuje mj. med a medovinu,
fadu let pracoval ve vefejné spravé
pii koordinaci pfistupu CR do Evrop-
ské unie. Od roku 2012 fidi Sdruzeni
¢eskych spottebiteld. Ceské spottebi-
tele zastupuje na nékolika narodnich,
evropskych i mezindrodnich platfor-
mach. Oblasti jeho odborného zazemi
se tykaji technické normalizace, kvality
a bezpecnosti vyrobki a sluzeb, véetné
potravin, dozoru nad trhem ad. Anga-
Zuje se v tématech podnikatelské etiky
a, mimosoudniho urovnani spora. Pri-
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leZitostné pUsobi jako nezdvisly kon-
zultant a expert v evropskych a jinych
mezinarodnich projektech, tykajicich
se technické pomoci (balkanské zemé
(nebo jen kratce Balkéan), Moldavsko,
Syrie, Azerbajdzan ad.).

Poznatky a zkusenosti Vyzkumného
ustavu vcelafského v Dole (zal. 1922)
prezentuji v této publikaci ¢tyfi experti:
Dr. Ing. FrantiS3ek Kamler je vyznam-
nym vcelafskym odbornikem zamé-
fenym na technologii produktivniho
chovu vcel, tlovou otazku, zpracovani
medu a v&eliho vosku. Ve VUVE pracuje
odr. 1972, od r. 1990 je jeho feditelem.
Ing. DaliborTitéra, CSc., pracuje vlabo-

ratofich VUVE Dol od r 1973. Je vedou-
cim zku3ebni laboratore akreditované
CIA pod ¢&. 1203, koordinuje vyzkumné
projekty a prednasi vcelafstvi na néko-
lika Skolach. Je dlouholetym ¢lenem In-
ternational honey commission (IHC).
Ing. Marcela Vorechovska je manazer-
kou jakosti a asistentkou vedouciho
zkusebni laboratofre.

Analyti¢ka Ing. Hana Vinsova, PhD., je
technickou vedouci chemické labora-
tore a kvalifikovanou osobou pro vyro-
bu Iéciv.

Vydani tohoto svazku edice SCS Jak
pozname kvalitu? financné podporil
Vyzkumny Ustav vcelafsky, s. r. 0., Dol.

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ¢eskych spotfebi-
telG v edici . Jak pozname kvalitu?” jsou
vydavané v ramci priorit Ceské techno-
logické platformy pro potraviny. Maji
podporovat vnimani kvality potravin
véetné identifikace urcujicich kvalita-
tivnich ciniteld pfi vybéru potravin.

VYDANE PUBLIKACE

Edice je kazdoro¢né rozsifovana o dalsi
komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici z daného oboru. Vsech-
ny publikace jsou dostupné ve formé
tisténych brozur (do rozebrani) a elek-
tronicky na webovych strankach http://
www.konzument.cz/publikace/jak-po-
zname-kvalitu.php a http://spotrebite-
Izakvalitou.cz.

Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vofechovska, Vinsova
Driibezi maso a driibezi masné vyrobky (2015), Mates

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Miéko a mlé¢né vyrobky (2014), Kopacek

Vejce (2014), Bohackova
Tuky, oleje, margariny (2014), Brat

Chléb a pecivo (2013), Pfihoda, Slukova, Drizal

Vyzkumny ustav véelarsky, s.r. o., Dol
252 66 Libcice nad Vitavou

Od zalozeni v roce 1919 nepfietrzité feSime problémy
_ a poskytujeme sluzby chovateldm vcel a vsem oboriim, které &
maji vztah ke vcelam a véelim produktim

+ chovame a Slechtime kvalitni vybérové matky véely medonosné krariské;

« vyrabime Uc¢inna a bezpecna léciva a piipravky proti varroaze veel;

» poraddme specializované kurzy pro spravnou véelafskou praxi a poradenskou
¢innost.

Nade zkuebni laboratof je akreditovana CIA pod ¢islem 1203.
Seznam akreditovanych zkousek je uveden v pfiloze osvédceni
L1203 O akreditaci.

~ Provadime laboratorni rozbory medu a dalsich véelich produktt, diagnostiku
vcelich chorob, hodnoceni toxicity latek pro véely a dalsi sluzby

. Resime projekty aplikovaného i zakladniho vyzkumu.
Spolupracujeme s ¢eskymi a zahrani¢nimi odborniky ve v¢elaiském odvétvi.

Aktudini nabidku zbozi a sluzeb, terminy a témata kurzd, kontakty na véech sedm
pracovist a cenik hledejte na:

- www.beedol.cz
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Syry a tvarohy (2013), Obermaier, Cejna

Ryby, ostatni vodni Zivocichové a vyrobky z nich (2013), Kavka

Lahadky pro viechny (2012), Cefovsky

Svét kavy (2012), Brzoriova

Hovézi a vepirové maso (2012), Katina, KSdna ml.

Znaceni GDA na obalech potravin - navigace ve svété zivin a kalorii (2011),
Dupal (editace)

Nanotechnologie v potravinafstvi (2011), Kvasnickova

Moderni slechténi a potraviny. Co véechno potfebujeme védét o potravinach
z geneticky modifikovanych plodin? (2010), Drobnik

Oznacovani masnych vyrobki (2010), Katina

RFID - radiofrekvenéni identifikace: diivod k obavam? (2010), Pesek

Potraviny osetfené ionizaci (2009), Michalov4, Dupal

CHYSTANE PUBLIKACE VR. 2015

Cokolada, kakao a vyrobky z nich (2015), Copikova
Chléb a pecivo (2015), Pfihoda, Slukova, Dtizal, dotisk 1. vydani
Tuky, oleje, margariny (2015), Brat, 2. vydani
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Pocernickd 96/272; 108 03 Praha 10 — Malesice Pod Altdnem 99/103

Tel./fax: +420 296 411 187 (sekretariat) 100 00 Praha 10 - Strasnice
Tel.: +420 296 411 184-93 Tel.: +420 261 263 574

e-mail: foodnet@foodnet.cz e-mail: spotrebitel@regio.cz
www.ctpp.cz www.konzument.cz
www.foodnet.cz www.spotrebitelzakvalitou.cz

Dékujeme za finan¢ni podporu vydani tohoto svazku
Vyzkumnému Ustavu véelaiskému, s. r. 0., v Dole.
Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z. u.

Pracovni skupina Potraviny a spotfebitel p¥i CTPP:
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