MEDOVINA

= nejstarsi alkoholicky napoj (med = nejstarsi
zdroj jednoduchych zkvasitelnych cukri
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HISTORIE

- KDO CHCE ROZUMET CEMUKOLI A HISTORII ZEJIMENA
MUSI STUDOVAT PRICINY A NIKOLI NASLEDKY.

-Medovina je v nejstarSich doloZzenych zaznamech nejstarSim a

Siroce rozSirenym napojem ,,starych®: Keltu, Germanu, Slovanu,

Hunu.

- Medovina nebyla vyznamné zastoupena na stolech starovékych a
sttedovékych: Rektl, Rimant ¢i Frankd.

- PROC ? — KLIMATICKA A EKONOMICKA ZAVISLOST —
PRODUKCE REVOVEHO VINA JE LEVNEJSI A
TECHNOLOGICKY SNAZSI (I TECHNOLOGICKY
BEZPECNEISI)



ODRAZ V LITERATURE

- Dalimilova kronika:

- Polozichu u nie trubicu a medu veliku 1ahvicu.

Ctirad podl¢ panny s¢ posadi
ludi okolo sebe ssadi

je sé s nit medu piti

a Vv trubicu zatrabiti

Tj. v slovanskych jazycich se Casto pouzival stejny nazev pro med 1
medovinu. RozliSeni bylo pouze v urCeni, Ze se jedna o napoj.

rustina — mjod napitok (pozd¢ji 1 medovucha), polstina — mjod pitny
Germanské jazyky : némcina — met, angli¢tina — mead (s pronikdnim
vina do téchto oblasti ale 1 Honigwein, Honeywine)

Z tohoto spojeni (med — vino) 1 pozd¢;si ceské MEDOVINA



DOLOZENY VYVOJ SPOTREBY
VE STREDOVEKU

Chov vcel hlavné pro vosk — podporovan od
pocatku stredoveku klastery (svice), med a
medovina jako dulezit¢ vedlejsi produkty

V teplé klimatické periodé (pol. 11. — pol. 14.
stoleti) postupne Sifeni vinic - vedle sebe krémy
vinari, Senkéit medu a Sen’éra piva pivo bylo
béZnym napojem a soucasti pokrmu v mnoha
domacnostech, kde se 1 varilo od 12. stol.

V druhé teplé stredoveké periodé€ (zaver 15. az
zacatek 17. stoleti) medovina vytlaCena vinem

Vino pak vytlaceno pivem s malou dobou ledovou
v 1/7.—18. stoleti



PRIKLADY Z RANEHO A
VRCHOLNEHO STREDOVEKU

Velka Morava — podle arabskych a perskych obchodniku
(Ibn Rozteha, Gurdézi) bylo standardem tamnich Slechticti
vlastnit ,,vice nez 100 velkych nadob medoviny*‘.

V Misni L.P. 1015 — pozar by uhasen medovinou

Tamni konSelé zahajovali zasedani s plnym dzbanem
medoviny

V roce 1460 jesté v Chebu 13 medovinaii (medniki) a
béhem nasledujicich 25 let vSichni skoncili

V roce 1504 v Praze jiz jen 2 mednici

Posledni zminka 1626 — potvrzeni prava celoro¢niho
Senkovani medu Ferdinandem II. U Platyze.

(problém byl od pocatkii 1 v nevyrovnane jakosti medoviny
— zkazit ji je snazsi neZ u vina a piva)



Technologie sttedoveke vyroby

V principech stejna jako v soucasnosti X velka rizika
z neznalosti principu chemie a biologie kvasnych
procesu

Lisovani medu z plastu a cezeni medu pres platno
Vareni roztoku medu s vodou za sbirani pény
Bourlivé kvaSeni v teplé mistnosti

Dokvaseni ve sklepich nebo jinde v chladu

(nutricni faktory pro rust kvasinek pridaval pouze
chmel a nedokonale odstranény pyl z jeho zbytkli v
plastech, kvasinky z kvasni¢n¢ho sedimentu
namazanc¢ho na topince opalené z obou stran...)



Slozitost vyroby a ruznorodost vysledku

e/ o v

zvysSuji i ¢etné druhy medoviny —
,bezpocet receptur*

« METHEGLIN — medoviny varen¢ s kofenim

« MELOMELA — medoviny s pfidavky ovocnych Stav
« CYSER — medovina s ciderem

* PYMENT — medovina s hroznovym mosStem

 HIPPOCRAS — medovina s hroznovym mosStem a
korenim



ROZDILNE TYPY PODLE VYCHOZI
CUKERNATOSTI 5% - 45 %

e T¢zka ,,medova piva“ varena z mednych
plastu (dosud popularni na africkém
venkove)

* Od konce 18. stol. v€tSina receptur
+- 400 g medu/ | vody

« Vede k obsahu alkoholu 12 % - 15% a
zbytkovému cukru 10 — 20% (stabilizace ale
sladky napoj)



MED = historicky prvni
vyuzivany produkt vcel

nejstarsi znamé sladidlo
obraz v Pavoudi jeskyni u Valencie - stari 12000 1
chov vcel v Egypt€ a na Kréte 4000 - 3000 pr.n.l.

Ramses III. V 12. stol. pf. n. 1. — obétovani medu
bohu Nilu ( Hapi )

posilujici prostiedek na objevitelskych vypravach
Vikingu



MED - slozeni

38 % fruktdzy
31 % glukdzy
17 % vody

7 % maltozy

5 % oligosacharidu - erloza, rafindza, melecitoza,
dextriny

vice nez 2 % enzymu, vitaminu, barviv a
aromatickych latek

mene nez 2 % repneho cukru
asi 0,3 % bilkovin + az 10 mil. pyl. zrn v kg medu

0,2 % az 2 % mineralnich latek / K, Ca, Mg, Fe,
Mn, Cu, Se/



MED jako surovina pro vyrobu
medoviny — prvni zdroj riznorodosti
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IMPLEMENTACE POZNATKU CHEMIE
KVASNYCH PROCESU OD KONCE 19. stol
(L. Pasteur a francouzske vinarstvi)

» Rozliseni alkoholového a octoveho kvaSeni
* Pouzivani zdokonalenych kvasnych zatek

» Zj18téni, ze medovy roztok neni dobrym
prostfedim pro kvasinky

* Potfeba pouzivani selektovanych kmenu
kvasinek primarné pro tézka vina (Tokaj,
Portské, Malaga aj.) v rozkvasu

» Potieba pouzivani zivnych soli jako zdroju
N, S, P, Mg, okyseleni, vitamindzni sm¢si



Vzorec pro priblizny vypocet
obsahu alkoholu ze zmén hustoty

C(vo)=(pl - p2)*1,32

Tj. objemovy obsah etanolu =

hustota roztoku pred zahajenim kvaseni —
hustota zkvaseneho roztoku x 1,32



FAZE VYROBNIHO PROCESU
MEDOVINY

1. Vybér a priprava (ztekuceni a filtrace — cezeni) medu

2. Vareni medného roztoku (s chmelem event.
korenicimi prisadami)

» 3. Zcezeni a napousténi kvasnych tanki, zchlazeni pod
25 °C (napousténi pres chladic)

e 5. Pridani zivnych soli a vitamindzni smési

* 4. Pridani zakvasu +- 5% objemu

e 5. Bourlivé kvaSeni 5 — 7 tydnu

e 6. StocCeni z kalu a dokvaseni 4 — 5 tydnu

* 7. Druhé stoceni z kali, degazace (mozné dolihovani,
dezertizace a korenéni extraktem), filtrace a zrani 1 —
nékolik mésicu
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Obvyklé davky zivnych soli, pH
upravujicich a pufrujicich latek a
vitaminoznich latek na 100 1

siran amonny biotin

fosforeCnan draselny pyridoxin

chlorid hotecnaty mezo-inositol

hydrogensiran sodny pantotenan vapenaty
Kys. citronova thiamin
citran sodny pepton

celkem



KVASIRNA — bouflivé kvaseni,
temperace 18 °C — 24 °C




ZRACI SKLEP - ptevod filtrovaného produktu
k dokvaseni, temperovani opt. 8 °C -°10 °C max.
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Obvyklée kotenici slozky (obvykle formou vytazku
pred maturizaci nebo pii1 vareni)

 Chmel

« Muskatovy kvét n. oriSek
e Zazvor

* Skorice

« Hrebicek

* Fialkovy koren

« Koriandr

* Pelynék

* Puskvorcovy koren
 Tymian

o Zemézluc aj.



MATURIZACE A STABILIZACE
(moznost pouzm barikovych sudu)
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_BOOM*“ VYROBY MEDOVINY —
duvody, probléemy, rizika

» CasteCny navrat ke gastronomickému kulturnimu
dédictvi + nizka cena medu a vysoke zhodnoceni v

prodejni cené medoviny (na 1 1 medoviny akt. vice
nez 400 K¢, max. 350 g medu akt. 150 — 200 K<)

* Celkovée nizka spotieba, vice nez 200 vyrobku na
trhu CR

« Aktualni narust cen vstupu vcetné ceny medu



ZDRAVOU KONZUMACI HISTORII
PROVERENYCH A AKTUALNIMI
BEZPECNYMI POSTUPY VYRABENYCH
NAPOJU

VAM PREJE

Viaclav Svamberk
Wwww.majabee.cz
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