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Bylinky/kvéty/plody ponofené v medu

Casti rostlin by nikdy nemély z medu vy&nivat, musi byt zakryté medovou zdtkou nebo v medu, ktery
pravidelné michame, plavat. Pokud by z medu, ktery nekontrolujeme vycuhovaly, mohla by se objevit plisen.

Volné polozené vi¢cko/ platynko

Fermentované byliny nikdy nezavirdm pevné vickem. Rostlinny materidl obsahuje velké mnozstvi vihkosti,
kterd se mUlze v teple odpafovat a je proto dobré, aby mohla odchéazet a nevznikal prostor pro plisné.
Vicko pevné zavirdm, az kdyz skleni¢ku s medem uskladnuji v chladu. Pfipadné také pokud pracuji s
rostlinnym materidlem, ktery neobsahuje moc vody (dobromysl, matefidouska, tymidn apod.) a budu jej
ponechavat - skladovat v teple.



Octomilky, vCely, vosy a jiny hmyz

Octomilky miluji kyselé prostredi a lakaji je fermenty s citronem, kdoulovcem, ovocem, Siskami i jehli¢im.
Sladké laka véely a vosy a i jiny hmyz by mohl do skleni¢ky s fermentovanym medem spadnout. Proto vi¢cko
nebo platynko davdm na sklenicku vzdy.

Déelka fermentace aneb kdy je to hotové?

V zdsadé mUze byt libovolna. Minimalni délka je takova, dokud rostlinny materidl nepusti dostatek stavy
(vlastné se svym zpUlsobem v medu "vysusi"). U drobnych kifehkych ¢asti mizeme pozorovat zménu v medu
okamzité (naptiklad pokud zamichame kvéty Sefiku do medu), u tuzsich listl (jitrocelové listky) to trva déle.

U liné metody fermentace ponechavam fermentaci probihat alespon tak dlouho, dokud se cela sklenice s
plody/siskami apod nenaplni medovou tekutinou - sirupem, ve kterém plody/ 3isky apod. plavou.

Konzumace je mozna okamzité.

Vyndavat nebo nevyndavat
rostlinny material z medu?

Pfiznavam se, ze jsem lenoch, ne to ne, jsem
mimimalista :-) a do patlavé prace se slivanim
medu se mi vétSinou nechce a tak v ném
rostliny ¢asto nechavam.

Kdy to neni nutné vibec? Pfi fermentaci
rostlinnych $tav. Pfi fermentaci ovoce. Vzdy v
medu také nechavam kvéty fialek a razi.

Kdy to je lepsi? Nékteré aromatické rostliny a
kofeni mohou zplsobovat v pribéhu ¢asu
nepfijemné zmény chuti az horknuti? Tuhle
nepfijemnost zatim zkoumam (ale nikdy jsem
zadny bylinkovy med kvUli tomu nevyhodila).

Stalo se mi to u ferment0, ve kterych byla
pfiddna mletd skofice a kardamon, které z
logiky véci uz z medu vylovit ani nejde, u
fermentace pomerancové kury, kdyz byla klra
v medu naloZzena déle nez 2 mésice, u
tuzebnikovych kvétd skladovanych v teple.

Predpokladdm ze negativni zmeény chuti v
pribéhu fermentace lze zpomalit
uskladnénim v chladu.

Skladovani v teple nebo v chladu?

Uskladnéni v chladu fermentaci vyrazné zpomali. To je zadouci hlavné u medovych fermentd a sirupu, které
obsahuji velké mnozstvi rostlinného materidlu a hlavné vody - u vSeho ovoce, u fermentace ovocnych i
bylinnych $tav. Pokud mam ale moznost uskladnit v chladu i kvéty a bylinky, udélam to. Méné se pak méni
chut a viiné a medovy ferment i déle vydrzi.

Kratkodobé skladovani v teple (napfiklad pti cesté na dovolenou, na rodinnou oslavu, potfebuji na par dni
udélat vice mista v ledni¢ce apod.) nevadi.



U bylinek a rostlin, které nemaji vysoky obsah vody (matefidousky, dobromysl, rdze, fialky, akat, pampeliska
aj.) neni problém ani dlouhodobé skladovéani v teple. Rovnéz u medovych fermentd, které tvofime pro rychlé
spotifebovani a ne dlouhodobé uskladnéni, to neni zadny problém.

Jak dlouho to vydrzi a jak dlouho je to jedlé?

Nékteré sklenicky mam v lednici pokusné uz druhym rokem. Zatim jsou v poradku, jen fermentace pokracuje.
Délam to hlavné ze studijnich ddvodd, jinak bych doporucila, stejné jako u susenych bylinek, medové
fermenty spotfebovat do roka od vyroby,

Jaktoze to fermentuje? Je to
stejna fermentace, jako u kysané
zeleniny a pickles? A co na to
nase streva?

Nejedna se o stejnou fermentaci jako je
mlécné kvadeni zeleniny. PopiSu z mého
laického pohledu, jaké procesy odhaduji, ze
mohou pfi medové fermentaci probihat.

1. u fermentl s nizkym obsahem vody je
mira fermentace velmi mala. Med
smichame s bylinami, které maji na svém
povrchu mnozstvi prirozené se
vyskytujicich bakterii a kvasinek, které maji
silu fermentaci spustit, ale v prostredi
medu je takovad koncentrace cukru, Ze se
fermentace prakticky nespusti, nebo jen
velmi pozvolna. Kdyz ale tento med
pouzijeme napfiklad do domaci limonady,
pomUzeme v uz pfihodném prostredi
fermentaci nastartovat.

2.u fermentd s vysokym obsahem vody - do
medu vnasime tekutinu, ktera zredi obsah
sacharidl, prirozené se vyskytujici kvasinky
na kvétech, Siskach, jehlici, plodech a také
¢asto ménime pH prostredi na kyselé.
Spousti se proces fermentace, ktery by pfi
nizsim obsahu cukru vedl| diky kvasinkdm k
pfemeéné na alkohol a nasledné na ocet. V
medovém fermentu je ale obsah cukru
natolik vysoky, ze se tato pfeména po
zapoceti fermentace a jejim zpomaleni v
chladném prostredi déje tak pomalu, ze k
ni nedojde (nebo by k ni doslo po pomérné
dlouhé dobeé).

K ¢emu je to dobré? Co na to fikaji naSe streva
nevim, ostatné i probiotika obsazena v zivé
kvasené zeleniné pry, podle urcitych zdroju,
do naseho stfeva prakticky nedojdou.

Nicmeéné potraviny, které prosly procesem fermentace jsou pro nase télo snaze stravitelné casto pfinaseji
nasemu télu mnohé prospésné latky, které by z potraviny bez kvaseni nedokazalo ziskat. V pribéhu
fermentace a uskladnéni kvasinky a bakterie konzumuji cukr obsazeny v medu, proces je ale pomaly a tak je
stale obsah cukrl vysoky a stéle se jedna o sladidlo plné jednoduchych cukr.

Navic diky fermentaci v medu mUtzeme uchovat kvéty, bylinky a plody Zivé, p/iné vitdlnich Idtek a energie, co
nejblize tomu, jak je pro nds priroda stvorila .



Jak s tim pak nalozim aneb co za
lahodnosti mohu z med0 tvorit?

My si rddi medové fermenty uzivame:

Na rannich i svac¢inovych kasich, dezertech z
fermentovanych obilovin i na nemlécnych
jogurtech (a na mléc¢nych si je mUzete
samoziejmé uzit také).

Potfené nebo pokapané na malo oslazenych
domacich kolacich, pernicich a buchtach i

cukrovi, livancich ¢i palac¢inkach.

Na lehké doslazeni domacich nesladkych a zrovna
pfilis kyselych marmelad.

V kombinaci s ¢okoladou v riznych pralinkach.

V chutovkach a nepecenych dezertech v podobé
kulicek z obilovin, ofechl a seminek.

V domdcim marcipanu, kombinovaném s
¢erstvymi a susenymi kvéty a divokymi dary rostlin.

S umeoctem nebo domacimi bylinkovymi,
ovocnymi a divokymi octy jako doplnéni salatd a

saldtovych zalivek.

Jen tak na domaci kvaskovy chleba nebo kvaskové
housky.

V ovocnych salatech.

V &ajich, fermentovanych i nefermentovanych
limonadach a napojich.

V podobé Ié¢ivych sirupl zejména pfti kasli.

Pri alchymistické preméné na octy.
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