
Pisan drobiž in vse navzkriž
O medu

Med so poznali že davni narodi in ga uporabljali za hrano ter v zdravilne
namene. Ze sveto pismo pravi, da se je v kanaanski deželi cedilo mleko in med.
Iz bajeslovja Grkov in Rimljanov vemo, da so se njih bogovi najrajši sladkali
z medom. Prvi kristjani so med še posebno visoko cenili in jim je bil nekaka
sveta jed, ker sta jo uživala v puščavi tudi Kristus in sveti Janez Krstnik.

V davnih časih je bil med ljudem edino sladilo. Zlasti Slovani so pridno
gojili čebele in gotovo zamenjavali tudi ta pridelek z drugim blagom pri so-
sednih narodih. V srednjeveških zapiskih beremo, da so morali naši predniki
oddajati svojim gospodarjem graščakom z drugimi dajatvami (desetino) tudi med.

Okoli leta 1550 pa je začel to plemenito jed in sladilo izpodrivati sladkor.
Skoraj bi bil prišel med popolnoma ob veljavo, da ga niso začeli zdravniki bolj
in bolj povzdigovati kot zdravilo in hrano. Posebne zasluge ima v tein oziru
znameniti župnik Knajp (Kneipp). Današnja znanost pa je dokazala, da je v
medu mnogo snovi, ki so neobhodno potrebne našemu zdravju.

Pristnost medu spoznamo po tem, da čez nekaj časa kristalizira, to je, da
postane zrnato kašnat. V začetku je bolj ali manj tekoč, a čim bolj hladno postaja,
bolj kristalizira in postane končno trd, da ga moramo že rezati ali celo sekati.
Ako ga denemo na toplo, postane spet tekoč in ostane dalje časa v takem
stanju. Navadno postavimo posodo z medom v večjo posodo z gorko vodo, da se
počasi razpusti, ali pa na peč, oziroma nadzidek pri štedilniku. Če je prevroče,
položimo spodaj desko ali kaj podobnega. Med ne smemo preveč segreti, sicer
izgubi mnogo svoje vrednosti in mu pokvarimo okus.

Naravni med se v vinskem cvetu popolnoma raztopi in ne ostane prav nič
na dnu posode. To je zanesljiv znak njegove pristnosti.

Za shranjevanje medu so najboljše steklene posode. Hranimo ga pa tudi
v loncih, škafih in kovinastih posodah, ki pa morajo biti znotraj prevlečene s
kako tvarino, da ne pride med v stik z železom. Posode trdno zapremo in jih
postnvimo na zračen, suh prostor. Med zelo rad vsrkava vlago. V vlažnih pro-
storili se kmalu na površju raztopi, začne vreti in se končno skisa.

Manj znano je, da je med izvrstna hrana, najlaže prebavljiv in zelo redilen.
Prehaja naravnost v kri, ne da bi ga moral želodec še predelavati. Kot zdravilo je
v mnogih primerih nenadomestljiv. Priporočliiv je posebno onim, ki po hudi
bolezni ne smejo uživati težjih jedi. Žlica medu pred spanjem pomiri živce. Do-
gnali so, da med prežene tudi gliste. Ko smo hudo žejni, raztopimo žlico medu v
kozarcu vode, kar nas bolj pohladi kot vsaka druga pijača. Samega medu pa
ne smemo zaužiti preveč naenkrat, sicer se nam upre in nam povzroči neprijetnosti.
Na kruh namazan je izvrstna in okrepčujoča hrana. Mnogi planinci ga že jemljejo
s seboj na gore.

Pri boleznih v grlu je izvrstno razkuževalno sredstvo, pri prehladih pa
najbolj priporočljiv dodatek k čaju. _



Med sovraži gnilobo in strupe. Dajejo ga tudi na rane, ki jih celi, in na
tvore, da jih preje in izčisti.

Uživajmo med v večji meri in ne samo v primerih bolezni. Lahko ga upo-
rabljamo tudi kot sladilo namesto sladkorja. Zaradi svoje neprecenljive vrednosti
zashiži v polni meri, da ga cenimo tako, kot so ga že cenili naši davni predniki.


