varce. Odlocitev o tem, ali med ali varoa,
bo morala govoriti v prid kakovosti medu,
dokler znanost ne bo nasla ustreznejse
resitve.

Pravi ¢as za korenito zatiranje varoe
je cas takoj po zadnjem teéenju, ko
moramo Stevilo varoj v éebelji druzini
kolikor mogoce zmanjsati. S pravoéasno
in uspesno akcijo zatiranja varoe si bomo
zagotovili zdravo generacijo zimskih
cebel, Po potrebi izvedemo se zimsko
zatiranje, to pa nam pokaZejo rezultati
testnih vioZzkov, ki smo jih vstavili v panj
oktobra (glej tudi Slovenski cebelar,
1997, st. 10, stran 268 - 270).

Ce bomo na ta naéin uspesno
odstranili varoo iz panjev, se nam ne bo
treba bati ne prezimovanja ne spom-
ladanskega propada cebeljih druzin
zaradi varoe.

Zavedajmo se, da je spomladanski
propad éebeljih druzin zaradi varce ali celo
zatiranje varoe februarja in marca, ko je v
panju Ze nova zalega, dokaz Cebelarjevega
neznanja oz. ebelarjeve neresnosti. Cebe-
lar, ki jeseni ni opravil testa uspesnosti zati-
ranja varoe in iz panjev ni odstranil vecine
varo|, je prezimil tudi svojega velikega

sovraznika - varoo! Ce se je to komu
zgodilo letos, se bo prihodnje leto gotovo
odgovorneje Iotil organizirane jesenske in
po potrebi Se zgodnje zimske akcije zati-
ranja varoe,

Uspesno izvedeno zatiranfe varoe po
zadnjem tocenju in po potrebi se zgodaj
pozimi oziroma tedaj, ko se v druzini
poleZe Se zadnja zalega, bo tudi cebe-
larju  omogoéilo brezskrben zimski
pocitek, se bolj pomembno pa je, da
cebelar zgodaj spomladi ne bo vznemir-
jal éebel z razliénimi sredstvi za zatiranje
varoe. Spomladi moramo c¢ebelam zago-
toviti mozZnost nemotenega razvoja.
Zdrave zimske cebele bodo tako zgodaj
spomladi lahko uspesno izrocile stafetno
palico na novo izvaljenim letnim cebe-
fam.

CEBELARJI - TUDI V SVOJE DOBRO
SE LOTITE DIAGNOSTIKE VAROE, SAJ
S| BOSTE PRIHRANILI MARSIKATERO
NELJUBO PRESENEE‘:ENJE VETERI-
NAHSKIM SLUZBAM PA BOSTE ZELO
OLAJSALI DELO. VCASIH BO ZADOS-
TOVALO ZE INFORMIRANJE IN PRED-
LOG UKREPOV PO TELEFONU.

KREMNI MED

dr. Janez Poklukar

Poraba medu v Sloveniji ni velika. Nekaterim
kupcem med ne ustreza, ker se cedi po
prstih, ali pa sovrazijo kristaliziran med, ker
se ne maze. Ne smemo pozabiti, da imajo
otroci zdaj zelo radi razlicne namaze. Zakaj
pa ne bi v obliki namaza ponudili tudi medu?
Tega lahko z nekaj iznajdljivosti pripravimo
doma, ne da bi med kakor koli poskodovali.
Cebelarji se hoées nodes vedno spopadamo
s tezavami zaradi strijevanja medu, Hitra
kristalizacija medu nam lahko zelo otezi pro-
dajo. Kupce moramo vedno znova preprice-
vati, da vsak med prej ali slej kristalizira in da
je to tudi dokaz njegove pristnosti. Kupec se
seveda odloéi po svoje in zaradi teZav pri
uporabi trdo kristaliziranega medu raje
uparabi utekocinjen med s prodajnih polic.
Priznajmo, da kopanje z nozem po trdo str-
jenem medu v steklenem kozarcu ni ni¢ kaj
prijetno opravilo.

Na kratko povzemimo ugotovitve o kristal-
izaciji medu, ki jih je napisal prof. dr. Jurij

Senegacnik v knjigi Od cebele do medu
(stran 391 - 393):

Kristalizacija je naraven pojav, ki ne
povzroca nobenih kemicnih sprememb v
medu. Dejavniki, ki vplivajo na potek kristal-
izacife so:

B vsebnost sladkorjev,

B kolicina vode,

B temperatura in cas shranfevanja,

B prisotnost kristalizacijskih jeder,

B postopki pri pridobivanju medu.
Kristalizacija lahko poteka razlicno dolgo -
od nekaj dni do nekaj let. Velike veéino
sladkorjev v medu predstavijata glukoza in
fruktoza. Njuno medsebojno razmerje v ve-
liki meri doloéa tudi hitrost kristalizacije
medu. Glukoza je namre¢ v vodi slabo
topna, zato se pri temperaturi, niZji od panj-
ske temperature, v tekocini oblikuje kristal,
ki raste. Fruktoza ne kristalizira in tesno
zapolni vse prostore med rastocimi kristali
glukoze. Zacetek kristalizacije lahko
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preloZimeo, ¢e iz medu odstranimo vse leb-
dece delce, kar pa je brez posebnih filtrov in
prekomernega segrevanja medu prakticno
nemogoce. Upostevati moramo tudi dej-
stvo, da med najhitreje kristalizira pri tem-
peraturi od 10 do 20 °C. Ce med shranju-
jemo pri temperaturi, visji od 20 °C, med
prehitro ostari. Zato ge bolje med hraniti na
temperaturi pod 10 "C. Kristalizacija je naj-
hitrej$a pri temperaturi 14 °C.

Pri nas je manj znan postopek kontrolirane

kristalizacije medu in priprava drobno

kristalnega kremnega medu. Pravzaprav
razlikujemo dva postopka priprave krem-
nega medu:

B homogeniziranje Ze kristaliziranega
medu,

B ceplienje tekocega medu z drobno
kristaliziranim medom, to pa povzrogi
hitro in kontrolirano kristalizacijo.

Pri homogeniziranju Ze kristaliziranega
medu s posebnimi mesali razbijemo
nastale kristale glukoze v manjge in jih
enakomerno porazdelimo v tekocini fruk-
toze. Nastane kremna oblika medu, ki je na
sobni temperaturi primernc mazava in daje
medu polnejsi okus,

Postopek homoageniziranja

Posodo s trdo Kristaliziranim medom
zmerno segrejemo na 30 do 34 “C, tako da
leseno palico brez posebne teZave potis-
nemo do dna posode. V vrtalni strojcek
vpnemo trirobo letev, izdelano iz ner-
javecega jekla (dobra je tudi doma izde-
lana lesena triroba letev iz trdega lesa).
Letev vtaknemo do dna v posodo z medom
in pazljivo zavrtimo z zmernim pritiskam na
gumb vrtalke. Obrate pocasi povecujemo
do polnih obratov in z letvijo pocasi
krozimo po posodi. Pazimo, da v med ne
vpihujemo zraka, Cez nekaj minut prene-
hame mesati in med po moZnosti takoj
napolnimo v manjSe kozarce za prodajo. V
bolje zaloZenih trgovinah s &ebelarskim
materialom si lahko oskrbimo naj-
razlicnejSa mesala, kot sem Ze omenil, pa
je za prvo silo dobra tudi doma izdelana
triroba lesena letev, vpeta v vrtalko.

Postopek cepljenja
V vecjih cebelarstvih je homogeniziranje ze

kristaliziranega medu tezasko delo, zato si

je bolje omisliti naértno kristalizacijo, za

katero najdemo na trgu primerno opremo.

Gre za vedje toplotno izolirane posode z

moznostjo kontroliranega nizko temper-

aturnega ogrevanja z dodatnim mesSalom.

V posodo nalijemo ociscen tekoci med na

sobni temperaturi in kot cepivo dodamo

pribliZno 10 odstotkov drobno kristal-
iziranega medu, ogretega na 20 °C. §
pocasnim wvrtenjem mesala kristaliziran
med enakomerno porazdelimo po pre-
astalem medu, Pri tem pazimo, da v med
ne vmesamo zraka, Ko je med enakomerno

premesan, ga lahko tako] polnimo v

embalaZo za prodajo na drobno in ga pus-

timo v njej Se tri dni zoreti na stalni temper-
aturi 14 °C. V optimalnih pogojih traja ves

postopek kontrolirane Kkristalizacije tri dni. V

praksi pa je zaradi spremenljivin vplivov

okolice treba racunati z nekoliko daljSim
obdobjem, vendar ne vec kot z dvema ted-
noma,

Postopek pridobivanja kremnega medu je

primeren predvsem za tiste sorte medu, ki

v skladis¢u hitro kristalizirajo. Drob-

nokristalna struktura je potem obstojna veé

let. Kremni med lahko utekocinimo z nor-
malnim segrevanjem do 40 °C.

Pri pridobivanju kremnega medu je

pomembno, da slovenski kupec medu v

taki obliki ne pozna in ga ne zahteva, Zato

je prav, da se izdelave in prodaje kremnega
medu lotimo naértino v vec korakih:

1. preizkusimo postopek pridobivanja
kremnega medu s homogeniziranjem
Ze kristaliziranega medu;

2. stalnim kupcem podarimo vzorce krem-
nega medu in razloZimo postopek pri-
dobivanja; pri tem je koristno, ¢e pri
razlagi uporabimo opisane osnove
kristalizacije;

3, ¢ée smo uspesno propagirali svoj kremni
med, si omislimo popolnej$o in draZjo
opremo za pridobivanje ceplienega
kremnega medu.

Cebelarji smo raziskovalci, radi pa imamo
tudi stalno nove izzive. Zakaj ne bi tokrat
usmerili nasih prizadevanj v skupno korist
in slovenskemu kupcu pokazali kremnega
medu? Iz osebnih izkusen] lahko potrdim,
da so otroci navduseni nad doma pride-
lanim kremnim medom.

176



