Dejiny medu

Včely a človeka spája história dlhá milióny rokov. Podobne ako človek, aj prapôvodné včely pochádzali z Afriky, odkiaľ sa rozšírili na iné kontinenty. Med je jednou z najstarších zložiek ľudskej potravy – naši prapredkovia si pochutnávali na mede, vybranom z hniezd divých včiel dávno predtým, ako sa naučili zasiať prvé obilné zrno

História medu

Záujem človeka o včely, presnejšie o včelie produkty, začal dávno pred vznikom poľnohospodárstva. Včela žila v Európe odpradávna, čo dokazujú aj skameneliny z treťohôr nájdené v baltskom jantári. Najstaršie doklady o odoberaní medu včelám poznáme zo skalných kresieb z obdobia pred rozšírením poľnohospodárskych civilizácií – známa je napríklad skalná kresba v Pavúčej jaskyni (La Araña) na východe Španielska, stará najmenej osemtisíc rokov – či z reliéfov skalných obydlí v tureckej Anatólii. Pracovitosť včiel, tajomnosť života včelstiev a obľúbenosť medu a vosku im zabezpečili pevné miesto v slovesnom i materiálnom umení takmer všetkých národov, kultúrnych a náboženských spoločenstiev sveta. Prvé doklady o chove včiel pochádzajú z Egypta, kde boli chované v hlinených úľoch už štyritisíc rokov pred n. l..
Zlatou érou včelárstva na území Slovenska bola druhá polovica 19 str. Med je prírodný produkt. Je to sladká tekutá hmota vyprodukovaná včelami z nektáru kvetov alebo z výlučkov iných častí rastlín.
Med je hygroskopická látka, preto med a výrobky z medu možno skladovať len v suchých priestoroch pri teplote 25 OC bez priameho slnečného žiarenia.
Význam medu vo výžive

https://www.zdravie.sk/clanok/42629/med-a-zdrava-vyziva  - text na štúdium
Vysoká hodnota medu ako potraviny je daná predovšetkým obsahom ľahko stráviteľných cukrov. Med obsahuje vitamíny A, C, D, H, K, E a P. Nutričné využitie vitamínov včelieho medu je závislé predovšetkým od spôsobu spracovania medu. Vitamíny predovšetkým zlúčeniny fosforu a železa v malých množstvách.

Využitie medu
Med ako potravina – deťom, starým ľuďom, športovcom ..., nátierky,......

Med ako alkoholický nápoj – medovina, medové víno, pivo, likéry....
Med ako liek – do čaju, priamo,

Med ako kozmetický prípravok

Zloženie medu
Chemické zloženie – je podmienené druhom štiav, z ktorých včely med získali.        Hlavnými zložkami medu sú: 
· Glukóza a fruktóza – min. 60 – 65%

· Sacharóza 

· Voda – od 14 do 20 % viac vody med kvasí

· Ostatné – nachádzajú sa v malom množstve – bielkoviny, organické kyseliny, minerálne látky, aromatické látka, enzýmy, vitamíny, farbivá a vonné látky
Kryštalizovania je  prirodzenou vlastnosťou väčšinou medu. Táto vlastnosť závisí od pomeru cukrov, ktoré sa v ňom nachádzajú a od teploty miestnosti, v ktorej med uskladňujeme.
Druhy medu
1. Podľa pôvodu
· Med kvetový – pochádza prevažne z nektáru kvetov
a) Jednodruhový – z jedného druhu rastliny
b) Viacdruhový – z viac druhov rastlín. Môžeme ho získať aj zmiešaním jednodruhových medov:
·  med medovicový – pochádza zo sekrétov rastlín a stromov a z výlučkov hmyzu parazitujúcich na rastlinách
·  zmiešaný med – pochádza z medu kvetového a medu medovicového
2. Podľa spôsobu získavania a úpravy:

· Med vytočený
· Med lisovaný – získaný lisovaním plástov bez plodov včiel

· Med plastikový – uložený včelami do novopostavených buniek plástov, zaviečkovaný a takto sa predáva

· Med odkvapkaný – odkvapkávaním odviečkovaných plastov – čistý kvalitný med

· Med pastovaný – upravený do pastovej konzistencie

Dopísať – charakteristika najznámejších druhov medov

Doplniť: Organoleptické požiadavky na kvalitu medu: kvalita medu sa posudzuje podľa priehľadnosti, farby, konzistencie, vône a chuti:
· Priehľadnosti: ............................
· Farby: .................................

· Konzistencie: ........................

· Vône: .....................................

· Chuti:.......................................

Nájdete v potravinovom kódexe alebo zákone o potravinách.

Otázky:

1. Aké medy poznáme podľa spôsobu získavania a úpravy?

2. Od čoho závisia vlastnosti a kvalita medu?
3. Ktoré medy sa považujú za najkvalitnejšie?

4. Charakterizujte vlastnosti .............

5. Ako súvisí vôňa medu s druhom, aký vplyv má na vôňu dĺžka skladovania.

Med je dnes veľmi cennou surovinou cukrárskej výroby. Používa sa na výrobu rôznych druhov perníkových výrobkov.
Popíš senzorické hodnotenie medu:.......................................

História pernikárstva
Na týchto stránkach nájdete históriu pernikárstva. Texty spracujte u urobte z nich poznámky 
https://www.sashe.sk/najmedovniky/journal/nahliadnutie-do-medovnikovej-historie
https://www.podporavciel.sk/l/historia-medovnikov/
http://www.balacinova.sk/historia.html
Druhy perníkových ciest

Perníkové cestá sa delia podľa niekoľkých kritérií:

1. Stupňa spracovania

· Základné cesto

· Upravené cesto

2. Hlavnej sacharidovej suroviny
· Medové cesto 
· Cesto z invertného cukru
· Kombinované cesto – pripravené z niekoľkých sacharidových surovín.
Perníkové cesto vyrobené, len zo včelieho medu sa vyrába výnimočne, väčšinou pri domácej výrobe perníkov – medovníkov. Dôvodom je vysoká cena medu – drahšie výrobky.

Cestá pripravené z invertného cukru sa používajú vo veľkovýrobe – perníky.

V súčasnosti sa perníkové cestá pripravujú z viacerých cukornatých surovín – roztok invertného cukru, z medu, z fruktózového a škrobového sirupu apod. 
Charakteristika hlavných surovín

1. Muka  - je najviac zastúpenou až 55 % z hmotnostného pomeru. Najviac sa používa pšeničná múka hl. lepok má byť menej pružný a ťažný. Výrobky z múk s nízkym obsahom lepku sa pri pečení roztekajú. Okrem pšeničnej múky sa používa aj ražná múka 10 – 50 %. Používa sa predĺženie trvanlivosti, zlepšenie vláčnosti a zníženie miery vysychania upečeného korpusu. Ražná muka obsahuje ražné slizy, ktoré sú schopné viazať väčšie množstvo vody. Múka sa pred použitím musí preosiať aby bola hladka a aby sa prevzdušnila.
2. Sacharóza , invertný cukor - 
