ne naklade, ki se jih potisne pod naklade z
medom. Pri tem opravilu je zelo uporaben
Zerjav na tovornjaku, saj nadomesti precej
fizitnega dela, ki bi ga sicer morali opraviti
Cebelarji sami.

Pri odvzemanju naklad z medom upo-
rabljajo pihalne naprave (Bee Go). Vendar
se pri njihovi uporabi ponavadi ablikuje &e-
belji roj, ki zaradi pomanjkanja prostora v
snopu visi z zunanjega dela panja. Zato
pustijo tebele za eno not v gozdu, pustijo
pa jim le dve nakladi z zalego. Tudi pri tem

opravilu je Eebelarju v veliko pomoé dviga-
lo na tovornjaku, saj z njegovo pomotjo en
sam delavec lahko razloZi s tovornjaka do
100 druZin v samo pol ure. Naslednjega
dne &ebelam zopet dodajo naklade za
med. V gozdu so tudi takoimenovana
#Beach-trees«, ki imajo ponavadi na deLiu
usi, Ta drevesa rastejo le na tem podro&ju
MNove Zelandije, med, nabran na njih, pa je
po barvi in okusu podoben naSemu smre- -
kovemu medu.

(nadaljevanje sledi)

MEDICA - SPECIALITETA 1Z CEBELARSKE KUHINJE
FRIEDGARD SCHAPER

Da bi izdelali prakti®en in uporaben na-
potek za pripravo medice, smo preizkusili
celo vrsto starejiih (tudi do leta 1750) in
novejsih receptov. TakSen napotek je
smotern tudi zaradi tega, ker na ta nacin
lahko koristno uprabimo ostanke pri pride-
lavi medu (odpadni med, med na vo&éenih
pokrovékih, skisan med). Posebno pozor-
nost smo posvetili samemu postopku za
pripravo medice, razmerju med kaoligéinami
sestavin v receptu, vrstam medu, vrstam
#lahtnih gliv kvasovk, za&imbam, pospese-
valcem alkoholnega vrenja, odstotku alko-
hola in strodkom priprave, in sicer zato, ker
smo pogosto slifali veliko hvalo medici iz
takoimenovanih starih dobrih ¢asov. Ven-
dar je potrebno takoj pripomniti, da 3e zda-
le& ni bilo vse, kar so nam tako toplo pripo-
rotali, tudi v resnici uporabno. Dandanes
je Ze dobro znano, da alkoholno vrenje po-
vzrotajo glive kvasovke. Ce so le-te v raz-
topini, kjer je tudi sladkor, se priéno raz-
mnoZevati. Hranijo se s sladkorjem (ali
medom), hkrati pa proizvajajo alkohol in
ogljikov dioksid.

Vendar pa glive kvasovke proizvajajo
tudi druge snovi, ki Zal ne vplivajo vedno
najbolje na okus pijate. Ker v&asih delova-
nje gliv ni bilo dobro znano, so uporabljali
kar glive, ki so bile slutajno pri roki. Zlaht-
ne in izbrane glive kvasovke, ki ne proizva-
jajo nobenih ali pa le zazelene snovi
{soustvarjalke okusa pijate), so 3ele prido-
bitev tega stoletja. Pri alkoholnem vrenju,
ki ga spontano povzrotijo katerekali glive,
namred lahko nastanejo tudi snovi, ki so
po okusu dvomljive - o tem smo se lahko
prepritali pri mnogih poizkusih. Zato so
veasih naknadno poizku3ali resiti, kar se je
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rediti dalo, in pijagi dodajali 5tevilne aro-
matiéne dodatke. Po dodatku aromatiénih
cvetov (bezeg, lipa, vinski cvet, vrtnice, vi-
jolice, hmelj, sivka), plodov (vanilija, rozine,
ingver, muskat, cimet, nageljnove Zbice,
poper, janeZ, brinove jagode, sladki man-
deljni, rozi&i, piment, Sipek), listov (oreh, lo-
vor, timijan, melisa, roZmarin) in drugega
(sladni drobir, rozna voda, rum, sasafrasov
les, konjak) so dobili zvarek, ki se je po
okusu uvrital nekje med kuhano vino in
pelinkovec.

Kljub temu pa nam je lahko danes vsaj
malo Zal za sodi, ki so jih vitasih uporabljali
za vrenje: skoraj izkljuéno so namreé upo-
rabljali hrastve sode. Za »velje« proizva-
jalce prodajajo danes v kmetijskih zadru-
gah plastine sode s prostornino 60, 120
in 240 |, za manje kolitine pa so na voljo
steklenke, ki jih uporabljamo predvsem za
shranjevanje jabol&nika.

V&asih so priporogali vodo iz potokov oz.
rek, pa tudi deZevnico ali stopljen sneg. Ti
tasi so dokonéno mimo, dandanes upo-
rabljamo preteino vodo iz vodovoda, pri
tem pa se tolazimo, da bo dodatek klora
(ve&ji ali manjsi} pri kuhanju izparel.

Za pripravo medice potrebujemao:

— posodo za vrenje: steklenko s pro-
stornino 5 do 25 |, po moZnosti z zastitno
pleteno oblogo, ali plastitne posode s pro-
stornino 60, 120 oz. 240

- gumijast pokrov z luknjo, s katerim
zapremo steklenko;

- nastavek za vrenje, ki ga lahko vsta-
vimo v luknjo gumijastega pokrova ali v
odprtino soda. Z njim prepretimo dostop
zraka do tekoéine, hkrati pa omogotimo
izparevanje plina. Za uporabo so bolj prak-



titni sodobni plastiéni nastavki za vrenje
kot prejinje upognjene steklene cevke;

— plastiéno ali gumijasto cev, dolzine
pribl. 2 m, za pretakanje medice.

Vsi pripomoéki, ki jih nameravamo upo-
rabiti, morajo biti popolnoma &isti, da ne bi
pridlo do morebitne okuZbe vina (npr. s
plesnija).

Recepta za medico

Po Stevilnih poizkusih vam lahko pripo-
rotamo dva recepta:

1. 4 kg medu, 10| vode, 5,4 g jedilne

soli za glive (ali 7 tablet po 0,8 g), Zzlaht-

ne glive kvasovke, po Zelji 1 svez ali po-
sufen orehov list in 1-2 kg jabolk.
Med raztopimo v vodi in kuhamo 2 uri, pri
temer sproti odstranjujemo peno. Hkrati z
jabolki, ki jih lahko Ze prej stisnemo v sok
in ga vlijemo v krop ali jih narezemo na
majhne rezine ter jih potem, ko prvi& odst-
ranimo peno, kuhamo zraven, dodamo v
tekocino Se orehov list. Po dveh urah teko-
tino ohladimo, precedimo skozi prt, napol-
nimao steklenko, v kateri bo potekalo vrenje
(pri tem v steklenki pustimo 15-20 ods-
totkov prostora za zrak), ter v ohlajeno te-
kotino dodamo glive kvasovke in kuhinj-
sko sol, nataknemo gumijast pokrov in na-
stavek za vretje ter posodo postavimo na
mesto s stalno temperaturo.
ez priblizno Stiri ali 3est dni se priéne
glavno vrenje, ki se konéa v dveh ali treh
mesecih. Medico pretoimo in jo nato pus-
timo &e nekaj tednov, da povre. Nato jo na-
toimo v tiste steklenice in pijemo.

Naj na kratko opiSemo Se pretakanje
medice. Po konéanem vrenju naj medica
Ze nekaj tasa stoji na hladnem, da se po-
sedejo vsi delci, zaradi katerih je motna. Pri
pretakanju postavimo eno steklenico na
mizo, drugo (ali kako drugo posodo) pa na
tla. Poleg tega potrebujemo Se cev. En ko-
nec cevi vtaknemo v zgornjo posodo, in si-
cer tako, da se za 1-2 cm potopi v tekodi-
no. Na drugem koncu kratko posesamo
teko&ino, moéno stisnemo konec cevi in
ga hitro vtaknemo v vrat spodnje steklen-
ke ter cev odpremo. Medica sedaj odteka
navzdol (dokler ne pride v cev zrak). Used-
lino, v kateri so dobro namoéene glive kva-
sovke, izlijemo prot. Ko posodo, v kateri je
potekalo vrenje, temeljito ogistimo, preto-
gimo vanjo medico, ponovno nataknemo
nastavek za vrenje in jo pustimo povreti.
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Pri plastiénih sodih je pretakanje prece)
enostavnejse, ker to napravimo s pomocjo
odtocne pipe, ki je vdelana tik nad dnom
soda. Usedlino iz neaktivnih gliv pa lahko
Se enkrat uporabimo za izdelavo nove me-
dice.

Recept za uporabo medu na vosku od
pokrovékov

Vosek od pokrovékov pralijemo s toliko
vode, da je ravno prekrit. Namakamo ga
12 ur ter ga pogosto premeSamo, da bi se
raztopil ves med. Nato vodo, v kateri je
raztoplijen med, odlijemo oz. precedimo
skozi prt. Vosek pa nato Se enkrat oplak-
nemo z malo vode.

Ugotavljanje koncetracije sladkorja

Proti koncu kuhanja zajamemo malo
medene vode v manjio posodo in damo
vanjo svefe kokosje jajce. Ce je del jajca v
velikosti kovanca za 1 dinar nad gladino, je
koncentracija sladkarja v tekagini priblizno
34 odstotkov, kar zadoSta za mo&no me-
dico. Ce je potrebno koncentracijo znizati
{jajce se potem bolj potopi v raztopino),
moramo doliti nekaj prekuhane vode. V
nasprotnem primeru pa moramo raztopi-
no %e naprej kuhati ali pa dodati malo
medu in jo e nekaj tasa kuhati.

Dalje postopamo enako kot pri prvem
receptu.

Kolitina medu za pripravo medice

Pri dologeni koli&ini alkohola v tekotini
glive prenehajo delovati. Ce je torej v za-
tetni mesanici dovalj medu (sladkorja), ga
nekaj ostane Se po kontanem vrenju, kar
medico osladi. Ni pa res, da je medica
sladka Ze zato, ker je sladek med. Na slad-
kost medice je mogote vplivati s koncen-
tracijo medu v medanici. Vendar je res, da
premalo sladka medica ni okusna, vsaj pri
nasih poizkusih so bile vedno okusnejSe
moéne oz, tezke medice.

Dolotene tezave pri ugotavljanju zatet-
ne koncentracije medu v raztopini povzro-
tajo razliéne koliéine vode v medu. Pri
tehtanju medu moramo vedno ratunati na
dolo&ena nihanja. V dvomljivih primerih si
lahko pomagamo s kokosjim jajcem, ne
moremo pa uporabiti roénih refaktomet-
rov, ker te naprave delujejo le pri visokih
koncentracijah sladkorja v raztopini.

Vrste medu
Aroma medice je e najbalj odvisna od



vrste izbranega medu. Cvetliéni in gozdni
med dajeta medici pribliZno enak okus,
medtem ko imajo medice iz medu na vos-
ku od pokrovikov oziroma medu zgodnjih
pad ostrej$i okus. Blago skisan med je
prav tako primeren za pripravo medice,
vendar je pri tem kuhanje (glej tudi kuha-
nje) 3e posebe] pomembno, saj z njim us-
tavimo spontano delovanje (kisanje) divjih
gliv kvasovk. Tudi spenjen (odpadni) med
se dobro obnese, le da pri kuhanju nastaja
veliko pene,

Dodajanje zaéimb

MNa okus medice vsekakor pomembno
vplivajo zaéimbe. Zato je vazno, da za&im-
be dodajamo zelo previdno, ker je medica
hitro prevet zatinjena, premotne arome
pa ni ve& mogoée izravnati, Pri poizkusih
so se izkazale za ustrezne tele kolitine za-
timb: na 10| medice 1 strok cimeta, 1
strok vanilije, 1 &ajno Zlico naribane poma-
ranéne lupine (neskropljene). Sicer pa je
pri dodajanju zaéimb veliko moZnosti za
preizkusanje. Morda je na tem mestu po-
trebno omeniti le 3e cvetni prah. V enem
od poizkusov so na 10| zatetne koligine
mesanice dodali 6 jedilnih Zlic cvetnega
prahu. Medica je bila dobra, vendar se je
izredno potasi Cistilal

Sadni sok

Po nekaterih receptih je treba v mesani-
co dodati toliko sadnega soka, da lahko
govorimo 2e kar o medici - jabol&niku, Ker
pa sadni sokovi vsebujejo veliko kislin, so
v primerjavi z medom, ki je sladek, prime-
ren dodatek in jih vsekakar priporotamo.
Nekatere poizkuse so naredili z jabol&nim
oz. s kutinovim sokom in so se zelo dobro
obnesli.

Glive kvasovke

Starej§i recepti sicer omenjajo dodaja-
nje gliv kvasovk, vendar svetujejo karseda
cenen kvas. Zasledimo celo napotek, da
gnijota hruska, ki jo dodamo mesanici, po-
speduje vrenje. Taki nasveti so seveda
zgredeni. Poizkusna mesanica, ki smo jo
naredili brez gliv, je splesnela, in medica, ki
je bila narejena s kvasom, je bila povsem
neuZitna. V trgovini se za domaco pripravo
vin danes dobijo Zlahtne in izbrane glive
kvasovke, ki ne samo, da vrenje zakljutijo
privisokem odstotku alkohola, ampak pro-
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izvajajo le zaZelene snovi, ki prispevajo k
prijetnemu okusu pijade. Za izdelavo me-
dice so najprimernejie glive kvasovke iz
sortnih juznih vin, npr. iz samosa, malage,
tokaja in sherryja. V poizkusih so se vedno
dobro obnesle glive kvasovke sherry vina.

Jedilna sol za glive kvasovke

Na veliko jezo &ebelarjev priéne med
vEasih vreti sam od sebe (se kisati). Vzrok:
vsak med vsebuje divje glive kvasavke, ki
postanejo aktivne pri visokem deleZu vode
v medu. Seveda pa tako ne pridobimo me-
dice. Za pripravo medice moramo med
raztopiti v vadi, tako da dobimeo pitno teko-
£ino. S tem ustvarimo dobre pogoje za raz-
voj divjih glivin pri¢ne se nezadrZno vrenje.
Vrenje lahko povzroti nezaZelen priokus,
in da bi se mu izognili, raztopino z medom
segrevamo. Pri visoki temperaturi divje gli-
ve odmrejo, in &e v tako raztopino medu
dodamo Zlahtne glive in s tem zagotovimo
pravilen potek glavnega vrenja. Ceprav Ze-
belarji véasih pravijo, da dobijo dobro me-
dico tudi brez kuhanja, je vendarle treba
priznati, da je to v marsi¢em odvisno le od
sreénega nakljuéja, saj se taki poizkusi ve-
¢inoma kon&ujejo neuspesno.

Kuhanje pa ima &e eno prednost: delci
beljakovin, ki se sprostijo v medu, izplavajo
na povriino kot pena, ki jo lahko odstrani-
mo, zaradi ¢esar je medica pozneje Cistej-
a. Sicer pa starej$i recepti pripisujejo pre-
cejfen pomen ¢asu kuhanja (npr. »te Zeli-
mo, da medica dobro drii, jo kuhajmo
najmanj dve uria itd.).

Proti dolgemu kuhanju pogosto navaja-
jo argument, da s tem uni¢imo vse Zlahtne
fermente medu. To je sicer res, vendar
medico obitajno skladi§¢imo dlje tasa, da
bi bila bolj§a, v tem &asu pa fermenti slaj-
kopre| izgubijo svoje delovanje.

Pospesevalci alkoholnaega vrenja

V neki novej8i knjigi o pripravi vin je tudi
napotek, da vrenje poteka bolje, e so v
vinu drobni delei, na katere se lahkao veZejo
glive kvasovke. Ker je takih delcev v razto-
pini medu zelo malo, naj bi v pomot dodali
malo moke. Kljub temu pa vam to odsve-
tujemo, ker smo se v enem od poskusov
prepritali, da vrenje ni potekalo hitreje,
medica pa se je &istila precej dlje kot v po-
izkusih, pri katerih nismo uporabili moke.
Ta problem zlahka resijo tudi ostanki cvet-
nega prahu oz. jabolka.



Odstotek alkohola

Na Zalost odstotka alkohola ne moremo
ugotoviti sami s pomotjo tako preprostih
pripomoékov kot pri sladkorju. Tudi za
nade vzorce je to opravil in§titut. Stirje raz-
li&ni vzorci medice, v katero smo na 101
vode vmesali 4 kg medu, so imeli take od-
stotke alkohola: 12,8 % (s pekovskim kva-
som zvarjena medica); 13,1 % (z glivami
sherry vina); 12,6 % (z glivami sherry vina
in jabolki); 13,6 % (z glivami sherry vina in
razliénimi zagimbami). Kupljena medica je
vsebovala 12,1 % alkohola. Medica tore;
po jakosti skoraj dosega moéna desertna
vina, ki vsebujejo 14-15 alkohola.

Skladiscenje
V.enem od starejSih receptov za pripra-

vo medice smo nasli tudi naslednji zapis:
»Ce medico za nekaj let shranimo v stek-
lenice, jo lahko pijejo tudi za knezjo mizo.«
Znano je, da postanejo moctna in dobro
prevreta vina bolj5a, e jih za dlje Casa
uskladiséimo.

Sicer pa izdelava medice zahteva &as in
potrplienje. Vendar so tefave po prvem
kozarcu hitro pozabljene, prav pa je tudi,
&e s prvim kozarcem nazdravimo nadim
&ebelarjemn,
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STRES
A. SAMMER

Pojem stresa je v medicino uvedel pro-
fesor Hans Selye v zatetku petdesetih let
in na to temo objavil vet znanstvenih del,

Ce se oseba, ki jo doleti nepritakovana
ali krititna situacija, potuti zaradi tega og-
rozeno, lahko to sproZi trenutno spremem-
bo v njenem hormonskem ravnovesju. Za
kraj5i Cas se lahko njena mol podeseteri
ter spontano preusmeri v reakcijo bega,
obrambe ali napada. S tega zornega kota
je (hiter) stres npr. nujno potreben za pre-
zivetje. Do poskodbe zaradi stresa pa pri-
de takrat, ko instinktivna reakcija ni mogo-

ta, ali ¢e med stalno ponavljajotimi se
stresnimi situacijami ni mogota sprosti
tev.

Vendar takiSnega pojmovanja stresa
dandanes skorajda ne zasledimo ve€. Da-
nes razumemo stres bolj v tem smislu, da
je to predvsem pretirano doZivljanje zuna-
njih ali notranjih napetosti, na katere zara
di socialnih razlogov preteZno ne moremo
reagirati, to pa pusca zdravstvene posledi-
ce (socialni stres). Zaradi takSnega raz-
umevanja stresa so tudi meje tega pojava
postale baoljizbrisane. Kot stres doZivljamo
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