Nie tylko miody pitne

Powszechnie stosowanym sposo-
bem oddzielania miodu zawartego w
odsklepach jest trzymanie ich przez
kilka dni na siatkach metalowych.
Miod jednak ma odczyn kwasny,
wchodzi w reakcje z metalem, two-
1zac zwiazki tryjace. Siatka z two-
1Zywa Sztucznego rowniez nie jest
obojetna, gdyz jest sporzadzana z
materialow nie nadajacych si¢ do
kontaktow z produktami spozyw-
czymi 1 tez moze powodowal
zwiazki toksyczne. Podgrzewanie
odsklepdw lampa promiennikowa w
celu przyspieszenia odciekania mio-
du stwarza warunki korzystne dla
rozwoju bakterii 1 grzybow, bo pytki
kwiatowe wystepujace w miodach sa
doskonala pozywka. A w handlu nie
ma odpowiednich cedzidet. Jaka
wiec wartos¢ ma tak uzyskany
mi6d?

Zaproponuje dobry sposob
pozyskiwania miodu z od-
sklepow, ktory mozna sto-
sowa¢ w nieduzych pasie-
kach. Odsklepy sktada si¢ do
stoikow z przykrywa. W wol-
nej chwili mozna wstawic
stoje do kotla z woda (jak
kompoty) i1 podgrzewaé¢ do
momentu rozwarstwienia sig
miodu i wosku, poczym stoje
wyjacé z kotla, szybko wystu-
dzi¢, zdjac skrzepnigty wosk,
a czysty miod pozostawi¢ w
stojach 1 sukcesywnie zuzy-
wa¢ w gospodarstwie domo-
wym. Przechowywanie mio-
du w stojach jest o wiele ra-
cjonalniejsze niz w bankach
metalowych. Nieraz bywaja
one wewnatrz przerdzewiate,
co je dyskwalifikuje jako
naczynia do przechowywania
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miodu, a poza tym kazdorazowe
nabieranie skrystalizowanego miodu
jest bardzo ktopotliwe.

Oczywiscie odsklepy nie powinny
by¢ zanieczyszczone pszczotami czy
czerwiem.  Najpraktyczniejsze do
podgrzewania miodu s stoiki typu
"twist"; zawartoS¢ nagrzewa si¢ w
nich szybko (sa bowiem waskie),
proces topienia wosku nie trwa diu-
go. Topienie powinno trwaé jak naj-
krdeej, gdyz miod dhuzej nagrzewany
ciemnigje, traci swa wartos¢ smako-
waiodzywcza.

A moze ktos stosuje lepszy spo-
sob?

Napiszcie.

Miody poprodukcyjne — a
wigc z odsklepow, z usunig-
tych plastrow itp. Pszczelarze
najczesciej zuzywaja do pod-
karmiania pszczot. Jest to
zbyt ryzykowne, gdyz pod-
karmianie w okresach bezpo-
zytkowych niektorych tylko
rodzin moze spowodowac
rabunki, ponadto nigdy nie
ma pewnosci, czy syta nie jest
zakazona 1 moze ona stac si¢
zrodtem zakazenia rodzin
podkarmianych a nawet catej
pasieki.

Niektorzy pszczelarze zuzywaja
miody poprodukcyjne do wyrobu
miodéw pitnych. Ale czy mozna co
roku caty miod poprodukeyjny prze-
znacza¢ do wyrobu napojow alkoho-
lowych?

Zarzad WZP w Warszawie w ze-
sztym roku oglosit wérdd swoich
czlonkéw konkurs na wyroby z
miodow poprodukeyjnych. Zakon-
czenie tego konkursu odbyto si¢ w
Dniu Pszczelarza na uroczystosci
XX-ecia Warszawskiego  Klubu
Pszczelarzy. Wyroby oceniaty dwie
komisje: jedna powotana sposrod

specjalistow  zywieniowcow, druga
sposrod pszczelarzy.

Okazalo sig, ze w gospodarstwie
domowym mozna miody popro-
dukcyjne zuzytkowaé bardzo rozno-
rodnie i racjonalnie z punktu widze-
nia zywienia oraz ekonomiki. Oto
oprocz miodéw pitnych mozna z
nich sporzadza¢ napoje bezalkoho-
lowe (I nagroda), kompoty, ocet
owocowy, piemiki mato praco-
chionne, nawet takie, na ktore ciasto
sporzadzone jesienia przechowuje si¢
caly rok i bez trudu w kazdej chwili
MOzna z niego upiec piemik.

Napoj "' Abstynent''

Jest to kompozycja smakow: stod-
kiego, gorzkiego, korzennego, kwa-
$nego i aromatow.

Sktaclniki: 1. Miod —najlepiej gry-
czany (ostry). 2. Mocny napar z her-
baty gorzkiej, najlepiej ulung. 3. Na-
par z suszonegj skorki pomaranczowej
(przed suszeniem dobrze wypluka-
nej). 4. Lekla napar z piohunu. 5. Sok
z evtnyny,  a najlepiej bardzo malo
stodzony sok z kompotu ze Sliwek
mirabelek. 6. Korzenie:  gozdziki,
Qatka muszkatolowa, ziele angielskie,
pare ziaren pieprzu, szczpta Soli.
Korzenie lepiej dodawac mielone.
Do napoju podawanego na gorqco
niki dobiera sie wediug upodobania.
Cala atrakcyjnos¢ tego napoju po-
lega na bukiecie smakow:

Wykonanie: Do naparu z herbaty
wlozZy¢ miod, wlac napary, soki, do-
dac korvzenie, podgrzewac do zagoto-
wania na bardzo wolnym ogniu, aby
napdj dobrze "naciqgnal”. Przyrzq-
dza¢ nalezy w naczyniu emaliowa-
nym.

Jest to nap¢j tatwy do wykonania
tani, zawiera produkty dostepne w
zapasach domowych.
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Goracy napoj najtadniej podawac
w czarkach kamionkowych, uprzed-
nio dobrze nagrzanych. Zimny — w
wysokich szklanych kielichach Iub
Iiteratikach, z dodatkiem kostki lodu,
plasterka cytryny, wody mineralnej
(kazdy sobie dolewa) 1 ze stomka.

Napdj ten jest bardzo mile wi-
dzany przez gosci na przyjeciach,
zwlaszcza przez  abstynentow lub
kierowcow, ktdrzy pijac "abstynenta”
moga unikna¢ szkodliwego w skut-
kach namawiania i wymuszania na
nich picia napojow alkoholowych.

Piernik

2 jaja, 25 dkg miodu, 18 dkg cu-
kru, 4 dkg smalcu lub olgiu, 1 b~
Zeczka korzeni, 1 dkg sody oczyszczo-
nej (2. do kawy), 30 dkg mal.

Miod rozpusci¢ (nie zagotowy-
wac), jaja ubic z cukrem. Do miodu
dac ubite jaja, rozgrzane masto, ko-
rzenie, Sode, make. Dokladnie ubic
kopystka. Piec nastgpnego dnia.

Zaleta tego wyrobu jest jego wy-
dajno$¢ 1 mata pracochtonno$¢ oraz
fatwy sposob wykonania.

Piernik 11

25 dkg miodu, 1 szklanka cukru, 1
szklanka Smietany, 1hzka smalcu lub
palmy, 4 jajka, 1 Zeczka. cynamonu,
V> hreczki mielonych gozdzikow 1
Plaska byzka sody oczyszczonej, baka-
lie: orzechy mielone, sliwki suszone
pokrojone, rodzynki. Maki tyle, aby
ciasto bylo gesciejsze niz na nalesniki.

Miod, cukier i thuszcz stopic, wy-
Studzic. Ucierac¢ walkiem, dodajac
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pozostale sktadniki dotad, az wystq-
piq na ciescie pecherzyki. Przesia¢
Sode przez sitko, utrzec. Na korcu
dodac ubitq piang, obtoczone makq
bakalie. Piec 45 minut. (Jezeli doda-
Jemy bakalie, dodac wigcgi maki, by
nie opadly na spod ciasta).
Piernik na caly rok

3 kg miodu, 3 kg cukry, % litra
wody; 35 jaj, 6 kg maki pszennej, 15
dkg potezu (kwasny weglan potasu).

2 kg cukru zagotowacé  z wodaq.
Wiozy¢ miod, podgrzad, nie zagoto-
wywad, -odstawic z kuchni. Wsypac
potaz i energicznie mieszac, gdvz
bardzo sie pieni. Gdyby masa pieniqe
sie wylewala si¢ z garnka, skropi¢
zimng wodg wcigz ubjjgjac. Jaja z
cukrem ubic na zimno i wla¢ do ma-
sy, Make (przesiang) wsypac do
masy weiggz ubjjajac. Ciasto wiozy¢
do stojow wecka, przykry¢. Mozna je
przechowywac kilka miesiecy:

Piemik ten ma dwie zasadnicze
Zalety: 1. Ciasto wykonuje si¢ latem,
gdy jaja sa najtansze, $wieze, tatwo
dostepne i maja najwyzsza wartosc
odzywcza. 2. Majac gotowe ciasto,
bez trudu mozna upiec je w kazdej
chwili. Wyrdb jest niepracochtonny,
gdyz ciasto przygotowuje si¢ raz na
catyrok.

Ocet owocowo-miodowy

Po miodobraniu wyptuka¢
przegotowanq letniq wodq
miodarke, odsklepiarke, ce-
dzidto. Otrzymany plyn prze-
cedzi¢ przez plotno. Zlac¢ do

duzego stoja lub ggsiora,
napetnic¢ do potowy, obwiqzaé
ptotnem. Dodawac  sukce-
sywnie: rozdrobnione zdrowe
owoce i jagody, wyptuczyny z
malin, porzeczek i innych
owocow az do wypelnienia
gasiora.  Przetrzymywaé w
temperaturze pokojowej. Fer-
mentacja octowa trwa kilka
miesiecy, nawet pot roku. Gdy
ocet uzyska pozqdang kwaso-
wos¢,  przecedzi¢ i zla¢ do
butelek. Do diuzszego prze-
chowywania dobrze jest ocet
w butelkach pasteryzowa¢ (15
minut od zawrzenia wody w
kotle).

Uwazam, ze nalezy propagowac
wyrdb octu owocowego domowym
sposobem, gdyz w handlu go nie
ma.. Powszechnie sprzedawany ocet

spirytusowy jest b. szkodlivwy dla
zdrowia.

Kompoty

Racjonalnym  sposobem  wyko-
IZystania roztwordw wodnych mio-
du jest rowniez zuzytkowanie ich do
wyrobu kompotoéw. Tlos¢ miodu
dodawanego do plynu kompoto-
wego zalezy od upodobania. Obec-
nie zaleca si¢ przygotowywac kom-
poty bardzo mato stodzone. Technika
wykonania kompotow z miodem jest
taka, jak przy produkcji kompotow z
cukrem.
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