DOGODKI IN OBVESTILA

Bogastvo cehelarske terminologije - izid slovarja
odmeva se sest let po izidu

Listam po Cebelarskem terminoloskem slovar-
ju in obcéudujem S§irino slovenskega c¢ebelarskega
besednega zaklada. Odpira se neverjetno bogata
besedna zakladnica, ki prica o duhovnem delu ¢e-
belarjev. Dostikrat iS¢emo pravo besedo - slovar jo
vsebuje. Poleg tega pa steza roko tudi v besedisce
anglesSkega in nemskega jezika. Izkazana je velika
odprtost, ki klice o volji za spoznavanje drugih je-
zikov. Slovar nam daje priloznost za lazji pogovor z
drugimi kulturami. Stevilne Sole kot izbirni predmet
razpisujejo Cebelarstvo, delujejo pa tudi Gebelarski

Med v kulinariki - nekaj

Cebelarji smo kot pridelovalci medu in drugih
Cebeljih pridelkov tisti, ki razlagamo njihove lastno-
sti in moznosti njihove uporabe. Da bodo nase trdi-
tve resnicne in prodaja lazja, je dobro(doslo) vedeti
nekaj osnovnih podatkov.

Pri uporabi medu ra¢unajmo s tem, da v pri-
merjavi z enako koli¢ino kristalnega sladkorja pov-
zrodi tudi za 30 odstotkov bolj sladek okus. Ce
torej zelimo sladko jed, lahko ob zamenjavi kri-
stalnega sladkorja z medom vnesemo v telo toliko
manj energije.

Kadar v receptu sladkor zamenjujemo z medom
- to je smiselno le, ¢e tega ne pregrejemo - se za-
vedajmo, da je v medu po navadi 15 odstotkov vode.
Zaradi tega je treba v receptih z medom zmanijsati
koli¢ino preostalih tekodin.

Ce recept to dovoljuje, med, ki ima sobno tem-
peraturo, v &im zgodnejsi fazi priprave jedi dodaja-
mo v tople sestavine. S tem si bomo olajsali delo,
saj ga bomo tako lazje razmesali.

Glede vsebnosti sladkorjev je pomembno logiti
pojma sladki okus in koli¢ina sladkorja v medu.
Zmotno je razmisljanje, da kostanjev med vsebu-
je manj sladkorjev. Ker je malce grenkega okusa,
s to svojo lastnostjo »ubija« sladkost, zato je zelo za-
zelen pri pripravi divjiacine, govedine in tudi sladic.
Svoj pravi okus izrazi, ¢e ga mesamo s pirino ali z
rzeno moko, saj ze manjsa koliina te vrste medu
zelo dobro ublazi izrazit okus rzene moke. Tudi
ovseni kosmici postanejo okusnejsi za otroSka usta.

Med in medene jedi lahko uzivajo tudi diabeti-
ki, vendar v manjsih koli¢inah. Energijsko so sicer
enako problematicni kot jedi, slajene s sladkorjem,
vendar je njihov glikemicni indeks, tj. pocasnejse
narasc¢anje krvne glukoze, nizji, zato so za diabetike
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krozki. Kot ¢ebelarske celice naj ta slovar uporablja-
jo predvsem ti ter se v projektih o ¢ebelah podajo
na raven, ki sega tudi v jezikovni pouk vsake Sole. V
teh projektih bi lahko bil slovar osrednja pomo¢ pri
ucCenju jezika, tako slovenskega kot tudi angleskega
in nemskega.

Cestitam uredniskemu odboru, saj je pripravil
bogato besedno zakladnico tako za Cebelarje kot
tudi za Sole. Upam, da bomo tudi na Koroskem nasli
prijatelje in Sole, ki bodo ¢rpali iz tega slovarja!

Karl Gril, CD Smihel pri Pliberku / Koroska

splosnih resnic o0 medu

laZje obvladljivi. To velja predvsem za akacijev, ko-
stanjev in lipov med (od 45 do 55) - v tem vrstnem
redu, manj priporocljivi zanje pa so manovi medovi.

V kulinariki lahko s pridom uporabimo lastnosti
nasih vrst medu. Prva, morda Se najmanj pomemb-
na, je sladkost. Ze prej sem zapisal, da je za dosego
enake sladkosti dovolj, ¢e dodamo tretjino manj
medu kot sladkorija.

Naslednja lastnost slovenskih vrst medu je ra-
znovrstnost njihovih okusov. Med nezno akacijo in
aromati¢no lipo in Se bolj aromati¢nim kostanjem
obstaja paleta razli¢nih vrst medu manovega izvora.
Kaj ve¢ o skladnosti pa morda kdaj drugi¢. Okusi
medu v jedeh so po vecini zelo skladni - tradicional-
ni. Ob tem se spomnimo le tega, kdaj so nasi pred-
niki zac¢eli uporabljati kristalni sladkor in s ¢im so jedi
sladili pred tem.

Naslednja, ve¢krat zanemarjena lastnost medu je
njegova velika higroskopi¢nost - torej stalna vezava
(nase in s tem na jedi) vode. Ob pravilnem skladis¢e-
nju lahko medeni kruhek ostane tudi do pol leta neo-

L |
Socnost govejih kroglic lahko zaradi pomanjkanja
masc¢obe nadomestimo z dodatkom medu. Ta ohrani
kroglice soc¢ne, pa Se zacini jih z zanimivo aromo.
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porecen in Se mehak prav zato, ker med v njem ¢rpa
vlago iz okolja. Z njim dobi velikono¢na Sunka boljsi
okus, predvsem pa ostaja dlje Casa so¢na.

O zdravstveni primernosti uzivanja medu ne
bom pisal, ¢eprav so nasi predniki precej vedeli o
tem - primerna hrana za bolnika je bil med. Upam
samo, da »skrbniki nasega zdravja« ne bodo prepo-
vedali knjig, ki so izsle v obdobju, ko je bilo o tem Se
dovoljeno pisati.

Veckrat prebiram nesmisle o pripravi razli¢nih
tinktur, zeliscnih sirupov in podobnih »¢arovniskih
zvarkov«, ki priporo¢ajo dodajanje medu in potem
postavitev posode nekam na sonce. Zaradi odso-
tnosti razmisljanja oz. prepisovanja receptur nihce
ne pomisli, da med pri poviSanih temperaturah
izgubi encime in vec¢ vitaminov, svoje pa opravijo
tudi UV-zarki. Kadar se lotimo takih opravil, obve-
zno uporabimo stekleno posodo, sestavine nabira-
mo praviloma po tem, ko se rosa osusi, Ce je treba,
jih operemo (ne namakamo) in osusimo (ne posusi-
mo). Zamenjava sladkorja z medom je smiselna, ¢e
zelimo, da med iz rastline izvie¢e njene sokove in
Z njimi seveda koristne sestavine ter jih takoj delno
konzervira. Da med opravi svojo vlogo, raje podalj-
Sajmo Cas ucinkovanja, koristno pa je, kot navaja
dr. Janko Bozi¢, ¢e rastline najprej za kratek ¢as
zamrznemo. Seveda posode ne smemo izposta-
vljati svetlobi in toploti. Dobro zatesnjeno posodo

redno preverjamo, jo obc¢asno obrnemo, pozor-
ni pa moramo biti na fermentacijo, ki se pojavi ob
povecanju vsebnosti vode (majceni mehuréki). Na-
daljevanje procesa najpozneje takrat prepre¢imo z
limonovim sokom, zamrzovanjem, mesanjem z al-
koholom ...

S tem je uporaba medu za marsikoga konca-
na, kajti ob pripravijanju jedi z medom pri povisani
temperaturi se izgubi vec¢ina dobrih lastnosti medu,
vendar ne vse. Ostajajo minerali, arome in sladkost,
pojavijo se tudi novi Zeleni okusi. To naj bo tema
drugega prispevka.

Verjetno med nikoli ne bo uvrs¢en v skupino
najbolj priporodljivih Zivil. Ne glede na vse njegove
preizkusene pozitivne lastnosti je energetsko pre-
mocan, saj je koncentracija energije, v primerjavi s
kristalnim sladkorjem, manjsa samo zaradi odstotka
vode v njem.

Glede na to pri fizicno neaktivnih ljudeh povzro-
Ca debelost in s¢asoma kot sladkor preve¢ obreme-
njuje slinavko ... Da bi ohranili svoje stranke ¢im dlje
zdrave in vitalne, jim to tudi povejmo, sicer pa poskr-
bimo predvsem za neoporecnost nasega medu (hi-
giena pridobivanja medu, skladiS¢enje, zdravstveno
varstvo ¢ebel, pasno okolje ...). Samo na ta nadin
bo nase zivljenje sladko ne samo v mladosti, ampak
tudi na stara leta!

Razpis za 14. vseslovensko ocenjevanje

medenih pijac

Leto je naokrog in spet je napodil ¢as, da se s
svojimi medenimi pijacami predstavite na tokrat ze
14. vseslovenskem ocenjevanju medenih pijac. Vsak
udelezenec bo za vsak vzorec prejel uradno analizo,
ki je potrebna v javnhem prometu. V ocenjevanje lahko
prijavite: medena zganja, medene likerje, medene li-
kerje z dodatki, medice in penece se medice.

Zadnji dan za prijavo in dostavo vzorcev je 31.
oktober 2014. Za medena zganja in medene liker-
je je treba oddati v analizo in ocenjevanje po dve
enoti s prostornino 500 ml, za medice stiri enote s
prostornino najmanj 375 ml, za penec¢e medice pa
dve enoti po 750 ml. Pristojbina, ki jo morate placa-
ti ob prijavi, je za vsak vzorec medenega zganja ali
medenega likerja 45 EUR, za vsak vzorec medice
50 EUR, za vzorec penec¢e medice pa 65 EUR.

Petclanska strokovna komisija bo medene
pijace ocenjevala na podlagi veljavnega pravilnika,
ki je objavljen na spleti strani CZS. Ocenjevanje bo
potekalo novembra 2014, in sicer v degustacijski
sobi Kmetijsko-gozdarskega zavoda Maribor. Raz-
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trte v Maribo-
ru, udelezen-
ci pa bodo na slovesnost povabljeni s posebnim
vabilom. Analize in rezultate ocenjevanja bodo ude-
lezenci dobili takoj po konéanem ocenjevanju, torej
novembra 2014.

Prijavnice lahko dobite v Cebelarski zvezi dru-
&tev Maribor, CZS ali na spletni strani www.czs.si.
Pristojbino za ocenjevanje placajte na TRR drustva,
st. SI56 1934 0501 1194 728 (DBS d. d.). Vzorce
medenih pijac in potrdilo o pla¢ani pristojbini poslji-
te po posti na naslov Drustvo izdelovalcev medenih
pija¢ Maribor, Pot na Rute 8, 2000 Maribor, lahko
pa oboje prinesete tudi osebno.

Marko Cesar, predsednik drustva
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