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Europskej unie alebo Europskej vykonnej agentury pre vzdelavanie
a kulturu (EACEA). Europska Unia a EACEA za ne nezodpovedaju.




'ITY V PROJEKTE

Zorganizoval 2 Studijné cesty. V roku 2023 Studovali Slovaci v Estonsku a v roku 2024 Estdnci na Slovensku.

Zo skoliacich dni boli natocené filmy, ktoré si mozete pozriet’ na YouTube kanali zodpovedného partnera.
https://www.youtube.com/@mesilaspere3578

Viac o aktivitach projektu je napisané na webovej stranke:
https://mesilaspere.com/projektid/koostooprojekt-slovakkia-mesinike-liiduga-2022-2024

E ra S m u S+ Projekt je podporovany Estdnskou
agenturou pre Erasmus+ a Europskym
Enriching lives, opening minds. zborom solidarity z programu Erasmus+.
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Marianne Rosenfeld - NGO Alustame Algusest Clen predstavenstva Estdnci na Slovensku
Zuzana Jurickova - zastupca Slovenského zvazu vcelarov
Chris Rosenfeld - projektovy manazér a prekladatel




- medovina bude urcite

AKO VYROBIT MEDOVINU

KROK ZA KROKC

Za posledné roky je vCelarenie Coraz obl'UbenejSie medzi
'ud’'mi. Mnohi sa naucia stacat’ med, ziskavat’ vosk

a propolis, ale chov vciel prinasa cely rad Uzasnych
sposobov zuzitkovania vcelich produktov.

Jednym z nich je

aj moznost’ vyroby
,napoja bohov"

— medoviny, ktora patri
k najstarSim znamym
napojom. Vlastnorucne
vyrobena domaca

I'a chutnejsSia ako ta,
ru si mozete kupit’

z obchodu a to len
vd'aka pocitu z dobre
vykonanej prace.
Medovinu rozdel'ujeme
~do viacerych

kategorii ako je tradicna,
ochutena, ovocna,

Ci Specialne medoviny.




VYROBA MEDOV

Na vyrobu tradi¢nej medoviny v domacich
podmienkach budeme potrebovat’ med, vodu,
zivnu sol” a uslachtilé kvasinky. Pri vyrobe
ochutenej medoviny sa okrem vyssie uvedenych
ingrediencii pouzivaju bylinky, koreniny, ovocie.

N N

- prostriedky - nadobu na varenie

Y\
\

_—E> Okrem ingrediencii budeme
< ‘ ~ potrebovat’ aj tieto technické

= S

(moze byt hrniec, alebo varic

na vodu/vino s termostatom

na 100°C, vaha (osobna

na odvazenie medu a vody),

lievik (cez ktory budeme lievat’
medovinu do skleneného
demizdnu), malé sitko (nerezoveé
na zberanie peny), demizon
(skleneny 2x 50I) alebo nerezovu
nadobu na vino (100 | systém AIR),
kvasny uzaver (na demizon),

\ | teplomer do 110°C (na meranie
< uvareného roztoku a pri zarobeni
kvasiniek), refraktometer (so stupnicou
Brix na meranie obsahu cukru
Vv roztoku).




Pozname dva zakladné sposoby vyroby medoviny
a to vyroba ZA STUDENA a vyroba ZA TEPLA.

VYROBA ZA STUDENA

Vyroba za studena spociva v zmiesani medu s vodou.

Aby sa med lepsie rozpustil mozeme roztok zahriat’

na teplotu do 36°C. Pri tejto teplote nedochadza totiz

k zniceniu bielkovin a aromatickych latok. Vyhodou vyroby

za studena je, ze sa nezniCia mnohé aromaticke latky.

Jej nevyhodou je dlhy Cas vycistenia medoviny (aj 2 roky)

a CastejSie stacanie medoviny, pretoze termolabilné

bielkoviny v roztoku vypadavaju postupne a vytvoria

na spodku nadoby kal. Vycistenie medoviny je mozné

urychlit’ pouzitim bentonitu (odstranenim bielkovin)
“alebo filtrovanim.

VYROBA ZA TEPLA

roba za tepla spociva vo vareni roztoku vody a medu.
vareni vznika na hladine pena (su to prevazne znicené
bielkoviny), ktoru pocas varenia odstranujeme. Roztok
varime spravidla dovtedy, kym sa na hladine prestane
tvorit’ pena avsak staci roztok priviest’ k varu na 100°C.
Vyhodou vyroby za tepla je rychle vycistenie medoviny.




ZOZNAM INGREDIENCII
PRIPRAVU 100 L MEDOVINY:

- 71 | Cistej pramenitej vody

* 40 kg medu (napr. kvetovy, slneCnicovy, medovicovy)
* 20 g kvasiniek (napr. Schimansky Power)

* 20 g zivnej soli (napr. Mautiferm Plus)

POSTUP: Prvym krokom je priprava roztoku zmieSanim
medu a vody. Do 30 | nadoby (hrniec/vari€ na vodu)
mozeme dat’ 8kg medu a 14 | vody a zmieSame. Roztok
privedieme k varu a nerezovym sitkom pozbierame tvoriacu
sa penu. Roztok vlejeme do nerezovej nadoby o objeme
100 litrov. Tento postup varenia je potrebné zopakovat’
patkrat aby sme docielili naplnenie nadoby. Roztok nechame
vychladnut’ na 35 °C a pridame zivnu sol’ (18g), ktoru
je potrebné dobre rozmiesat’ v celom objeme.

Ak pouzijeme skleneny
demizon je potrebné roztok
echat’ predtym vychladnut’
v inej nadobe a po vychladnuti

cez lievik naliat’ do demizonu,
aby nedoslo k prasknutiu.

Pri vareni treba pocitat’

s odparenim casti vody. Takto
- zarobeny roztok by mal mat’
cca 32-33 % obsah cukrov
vyjadreny v Brixoch Co

si mozeme skontrolovat’

cez refraktrometer.




’NAM INGREDIENCII
PRIPRAVU ZAKVASU:

- 1 | Cistej pramenitej vody

* 0,2 | medového roztoku

* 20 g kvasiniek Schimansky (Power)
» Stipka zivnej soli (na Spicku noza)

PRIPRAVA ZAKVASU: podl'a ndvodu si prichystame kvasinky,
20 g kvasiniek na 100 | kvasu (jedno balenie). Kvasinky
rozmieSame v 1 litri vody, 0,2 | medového roztoku a Stipkou
zivnej soli (2g) zohriateho pri 35 - 38 °C. Kvasinky nechame
nastartovat’ cca 30 min., ked’ kvas zacne viditel'ne kvasit/,
vmieSame kvasinky do medoveho roztoku, ktorého teplota
by mala byt priblizne rovnaka (ak je rozdiel teploty medového
roztoku a kvasiniek viac ako 8°C, moze dojst’ k tepelnému
Soku a Cast’ kvasiniek moze odumriet) a poriadne premieSame.

Kvasinky zozenieme vo vinarskych
predajniach pod nazvom Aktivne

suché vinne kvasinky, alebo originalne
kvasinky na medovinu ako su Schimansky.
Na vyrobu medoviny su najvhodnejsie
hibokoprekvasajuce a chladnomilné
kvasinky. Kvasinky sa daju zohnat’

aj vo vcelarskych predajniach.

Odporucana teplota pri prvom kvaseni je 20-25°C. Doba burliveho
kvasenia trva cca 4-7 tyzdnov. Cim nizSia teplota pri kvaseni,
tym ostava viac aromatickych latok.




STACANI

Po burlivom kvaseni a po usadeni kalu medovinu prvykrat stocime
do Cistej nerezovej nadoby/demizonu tak, aby sa medovina
prevzdusnila. Ak je to mozné je dobré nechat’ dokvasat’ medovinu
v chladnejSom prostredi (12-17°C). Z medoviny bude casom
vypadavat’ dalsi kal, takze proces 2. stacania opakujeme cca
po 3 mesiacoch, ale uz bez prevdzusnenia, nasledne stacania
mozeme vykonat' v polrocnych intervaloch, az kym sa medovina
nevycisti. Po poslednom stoCeni by mala medovina esSte zriet.

Pri zreni dochadza ku chemickym reakciam, ktoré zvyraznia chut’
a vonu.

!nie trva niekol'’ko mesiacov az rokov, dobra medovina by mala
zriet' 2 roky. Nadoba by mala byt vzdy naplnena po okraj,
aby nedochadzalo k pristupu vzduchu a taktiez dobre uzatvoreng,
aby sa do medoviny nedostali vinné musky. Takto vyrobena
medovina by mala obsahovat’ 13 — 15°C alkoholu. Medovina moze
byt aj sucha (bez zvyskového cukru), ale vacsSinou sa robieva
sladka. Mala by mat’ v rovnovahe kyslost’, zvyskovy cukor a obsah
horkych latok.
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STACANI

Hlavnymi faktormi ovplyvnujucimi chut’ medoviny su: druh medu
pouzity na jej vyrobu, druh kvasiniek, voda, teplota kvasenia
a skladovania, hygiena pouzitého naradia a suroviny, sposob
vyroby medoviny za studena alebo varena, Ci bola kvasena
a skladovana v skle, nerezovom alebo drevenom sude. Preto
dosiahnut’ rovnaku chut’ medoviny pri kazdej vyrobe je narocné.
Vlastny recept si casom najde kazdy sam, comu mu pomoZzu
poznamky, ktoré si vedie pri vyrobnom procese ale aj pri kazdej
ochutnavke medoviny.

enie si zaznamov pri vyrobe je velmi dolezité na to, aby
odstranili chyby a vyzdvihli ispechy. Postupnym zdokonal'ovanim
yrobou sa budete zlepSovat, chce to vSak cas, ktory bude
odmeneny pochvalou vasich blizkych a Uspechov na sutaziach.
Prajem Vam vela uspechov pri vyrobe a nezabudnite: Medovina
je napoj kralov a naSich predkov, vzdy bol na stole vsetkych
sviatkov, a ked' chcete dlho zit/, naucte sa medovinu pit’.

16.1.2023, Ing. Jozef Capek, PhD.




AUTOROVI

Jozef Cépek je zakladatel a predseda
obcianskeho zdruzenia Ceskych
 vyrobcov medoviny na Slovensku.
Medovinu vyraba od roku 2011
~ tradicnou metodou. Od roku 2014
organizuje celoslovensku sutaz
Medovinka roka, ktora sa stala
od zaciatku vel'mi popularnou.
V narodnych sut'aziach ziskal
niekol’ko prvych miest s medovinou
S o najvacsie uspechy ma
l* 7 medzinarodnych sutazi APIMONDIA

- - kde v roku 2015 ziskal striebornu
L i L medailu a v roku 2022 zlatu medailu.
Od roku 2028 je lektorom akreditovaného kurzu Vyroba tradiCnej
medoviny. Absolventi kurzu ziskaju teoretické a prakticke
predpoklady pre zvladnutie prac pri vyrobe medoviny tradicnym
_«sposobom. Poznaju zakladné suroviny, technologicky postup,
y proces, kontrolne podmienky a merania pocas vyrobného
esu. Ovladaju zasady spravneho skladovania, balenia
redaja medoviny.
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EDSTAVENIE
DRUZENIA

Slovensky zvaz vcelarov je obcianske zdruzenie, ktoré zdruzuje
vCelarov a priatelov vciel. Hlavnou cinnostou je propagacia
vCelarstva a jeho produktov, vcelarske vzdelavanie pre deti
a dospelych, organizovanie sut'azi a roznych vzdelavacich podujati.
Taktiez vytvorenie poradenského systému a vydavanie Casopisu
Vcelar v naklade takmer 8 000 kusov a roznej odbornej literatury.

Vyznamnu ulohu Zdruzenie sidli
pri Sireni povedomia v Bratislave a je
0 vyzname vciel najvacsou vcelarskou
a vCelarstve zohrava organizaciou posobiacou
zariadenie Slovenského na Slovensku.
zvazu vcelarov VCelarska ’ V suicasnosti ma viac
Paseka pri obci Kral'ova | ako 16 000 clenov.
pri Senci. Organizacia ma 2 aktivne
weboveé stranky

a stranku na Facebooku.

lovensky zvaz vcelarov je clenom medzinarodného zdruzenia
APIMONDIA a mnohych dalSich organizacii.

www.vcelari.sk
www.vcelarskapaseka.sk

FB: Slovensky zvaz vcelarov
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