
NA CO SI DÁT PŘI MEDOVÉ FERMENTACI POZOR,
ČEMU SE VYHNOUT?

Části rostlin by nikdy neměly z medu vyčnívat, musí být zakryté medovou zátkou nebo v medu, který
pravidelně mícháme, plavat. Pokud by z medu, který nekontrolujeme vyčuhovaly, mohla by se objevit plíseň.  

Bylinky/květy/plody ponořené v medu
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P R O V E D U  V Á S

K R A J I N O U  M E D O V É  F E R M E N T A C E

Fermentované byliny nikdy nezavírám pevně víčkem. Rostlinný materiál obsahuje velké množství vlhkosti,
která se může v teple odpařovat a je proto dobré, aby mohla odcházet a nevznikal prostor pro plísně. 

Víčko pevně zavírám, až když skleničku s medem uskladňuji v chladu. Případně také pokud pracuji s
rostlinným materiálem, který neobsahuje moc vody (dobromysl, mateřídouška, tymián apod.) a budu jej
ponechávat - skladovat v teple. 

Volně položené víčko/ plátýnko



Octomilky milují kyselé prostředí a lákají je fermenty s citronem, kdoulovcem, ovocem, šiškami i jehličím.

Sladké láká včely a vosy a i jiný hmyz by mohl do skleničky s fermentovaným medem spadnout. Proto víčko
nebo plátýnko dávám na skleničku vždy. 

Octomilky, včely, vosy a jiný hmyz

V zásadě může být libovolná. Minimální délka je taková, dokud rostlinný materiál nepustí dostatek šťávy
(vlastně se svým způsobem v medu "vysuší"). U drobných křehkých částí můžeme pozorovat změnu v medu
okamžitě (například pokud zamícháme květy šeříku do medu), u tužších listů (jitrocelové lístky) to trvá déle. 

U líné metody fermentace ponechávám fermentaci probíhat alespoň tak dlouho, dokud se celá sklenice s
plody/šiškami apod nenaplní medovou tekutinou - sirupem, ve kterém plody/ šišky apod. plavou. 

Konzumace je možná okamžitě.

Délka fermentace aneb kdy je to hotové?

Přiznávám se, že jsem lenoch, ne to ne, jsem

mimimalista :-) a do patlavé práce se slíváním

medu se mi většinou nechce a tak v něm

rostliny často nechávám. 

Kdy to není nutné vůbec? Při fermentaci

rostlinných šťáv. Při fermentaci ovoce. Vždy v

medu také nechávám květy fialek a růží. 

Kdy to je lepší? Některé aromatické rostliny a

koření mohou způsobovat v průběhu času

nepříjemné změny chuti až hořknutí? Tuhle

nepříjemnost zatím zkoumám (ale nikdy jsem

žádný bylinkový med kvůli tomu nevyhodila). 

Stalo se mi to u fermentů, ve kterých byla

přidána mletá skořice a kardamon, které z

logiky věci už z medu vylovit ani nejde, u

fermentace pomerančové kůry, když byla kůra

v medu naložena déle než 2 měsíce, u

tužebníkových květů skladovaných v teple. 

Předpokládám že negativní změny chuti v

průběhu fermentace lze zpomalit

uskladněním v chladu.

Vyndavat nebo nevyndavat

rostlinný materiál z medu?

Uskladnění v chladu fermentaci výrazně zpomalí. To je žádoucí hlavně u medových fermentů a sirupů, které
obsahují velké množství rostlinného materiálu a hlavně vody - u všeho ovoce, u fermentace ovocných i
bylinných šťáv. Pokud mám ale možnost uskladnit v chladu i květy a bylinky, udělám to. Méně se pak mění
chuť a vůně a medový ferment i déle vydrží. 

Krátkodobé skladování v teple (například při cestě na dovolenou, na rodinnou oslavu, potřebuji na pár dní
udělat více místa v ledničce apod.) nevadí. 

Skladování v teple nebo v chladu?



Jak dlouho to vydrží a jak dlouho je to jedlé?

Některé skleničky mám v lednici pokusně už druhým rokem. Zatím jsou v pořádku, jen fermentace pokračuje.

Dělám to hlavně ze studijních důvodů, jinak bych doporučila, stejně jako u sušených bylinek, medové
fermenty spotřebovat do roka od výroby, 

 u fermentů s nízkým obsahem vody je
míra fermentace velmi malá. Med
smícháme s bylinami, které mají na svém
povrchu množství přirozeně se
vyskytujících bakterií a kvasinek, které mají
sílu fermentaci spustit, ale v prostředí
medu je taková koncentrace cukru, že se
fermentace prakticky nespustí, nebo jen
velmi pozvolna. Když ale tento med
použijeme například do domácí limonády,

pomůžeme v už příhodném prostředí
fermentaci nastartovat. 
u fermentů s vysokým obsahem vody - do
medu vnášíme tekutinu, která zředí obsah
sacharidů, přirozeně se vyskytující kvasinky
na květech, šiškách, jehličí, plodech a také
často měníme pH prostředí na kyselé.

Spouští se proces fermentace, který by při
nižším obsahu cukru vedl díky kvasinkám k
přeměně na alkohol a následně na ocet. V
medovém fermentu je ale obsah cukru
natolik vysoký, že se tato přeměna po
započetí fermentace a jejím zpomalení v
chladném prostředí děje tak pomalu, že k
ní nedojde (nebo by k ní došlo po poměrně
dlouhé době). 

Nejedná se o stejnou fermentaci jako je
mléčné kvašení zeleniny. Popíšu z mého
laického pohledu, jaké procesy odhaduji, že
mohou při medové fermentaci probíhat.

1.

2.

K čemu je to dobré? Co na to říkají naše střeva
nevím, ostatně i probiotika obsažená v živé
kvašené zelenině prý, podle určitých zdrojů,

do našeho střeva prakticky nedojdou. 

Jaktože to fermentuje? Je to

stejná fermentace, jako u kysané

zeleniny a pickles? A co na to

naše střeva? 

U bylinek a rostlin, které nemají vysoký obsah vody (mateřídoušky, dobromysl, růže, fialky, akát, pampeliška
aj.) není problém ani dlouhodobé skladování v teple. Rovněž u medových fermentů, které tvoříme pro rychlé
spotřebování a ne dlouhodobé uskladnění, to není žádný problém. 

 Nicméně potraviny, které prošly procesem fermentace jsou pro naše tělo snáze stravitelné  často přinášejí
našemu tělu mnohé prospěšné látky, které by z potraviny bez kvašení nedokázalo získat. V průběhu
fermentace a uskladnění kvasinky a bakterie konzumují cukr obsažený v medu, proces je ale pomalý a tak je
stále obsah cukrů vysoký a stále se jedná o sladidlo plné jednoduchých cukrů. 

Navíc díky fermentaci v medu můžeme uchovat květy, bylinky a plody živé, plné vitálních látek a energie, co
nejblíže tomu, jak je pro nás příroda stvořila ♥.



My si rádi medové fermenty užíváme:

Na ranních i svačinových kaších, dezertech z
fermentovaných obilovin i na nemléčných
jogurtech (a na mléčných si je můžete
samozřejmě užít také).

Potřené nebo pokapané na málo oslazených
domácích koláčích, pernících a buchtách i
cukroví, lívancích či palačinkách. 

Na lehké doslazení domácích nesladkých a zrovna
příliš kyselých marmelád.

V kombinaci s čokoládou v různých pralinkách. 

V chuťovkách a nepečených dezertech v podobě
kuliček z obilovin, ořechů a semínek. 

V domácím marcipánu, kombinovaném s
čerstvými a sušenými květy a divokými dary rostlin. 

S umeoctem nebo domácími bylinkovými,
ovocnými a divokými octy jako doplnění salátů a
salátových zálivek. 

Jen tak na domácí kváskový chleba nebo kváskové
housky. 

V ovocných salátech.

V čajích, fermentovaných i nefermentovaných
limonádách a nápojích. 

V podobě léčivých sirupů zejména při kašli. 

Při alchymistické přeměně na octy. 

Jak s tím pak naložím aneb co za

lahodnosti mohu z medů tvořit? 


