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Domácí medová kuchařka

Úvod
Milá čtenářko, milý čtenáři,

též milí přátelé včelaři, protože kdo jiný by měl mít doma víc medu, než spotřebuje k nama-
zání na chléb a k občasnému ujídání lžičkou přímo ze sklenice, když vás honí mlsná? Občas 
si při pohledu na víc než dostatečné medové zásoby ve sklenicích nebo kýblech řeknete: „Co 
s tím medem?“ Pro vás je určená tato kniha, najdete v ní vyzkoušené recepty s medem nejen 
na sladká jídla, dezerty a zákusky, ale i pokrmy z masa a také bezmasá jídla, kde je součástí 
surovin k přípravě med� A protože nejen jídlo, ale i péče o vlastní tělo je důležitou součástí 
našeho života, v závěru knihy najdete pár nápadů na využití medu v domácí kosmetice�

Včelařit začal můj manžel, užili jsme si snad všechny začátečnické chyby, vyrojené včely, me-
lecitózní med, medový roční výnos od čtyř včelstev, který se vešel do jednoho většího hrnce, 
ale vytrvali jsme a čas přinesl zkušenosti� A protože jsem manželovi věčně strkala nos do jeho 
úlů – náramně se mi to líbilo, úly uvnitř krásně voní a zvuk včel uklidňuje mysl – doporučil mi 
pořídit si vlastní včelstva� A tak se taky stalo� 

Medu jsme začali mít doma více než dost, prodávat jej do výkupu jsme nechtěli, tak jsem 
začala tvořit� První byla na řadě medovina, jejíž výroba se mi zalíbila natolik, že jsem si zřídila 
ofi ciální potravinářskou provozovnu a dnes vyrábím a prodávám několik druhů medoviny�

Kromě výroby medoviny jako správní včelaři doma med používáme, kde se dá, proto vám 
některé recepty budou připadat povědomé a je to správné� Postupně jsem vyzkoušela použití 
medu nejen jako náhrady cukru, ale i jako ozvláštnění chuti, a ty recepty, které prošly testem 
jako lepší nebo rozhodně zajímavé, nacházíte zde� Vyzkoušejte vánoční cukroví s  medem, 
vyrobte si medovou zmrzlinu, zahřejte se vlastní vyrobenou medovinou, na výlet si vezměte 
medové tyčinky nebo sezamky a  na návštěvu přibalte krabičku s  medovými karamelkami 
a lahvinku medového likéru, potěšíte tak nejen děti, ale i dospělé� 

A až budete mít v ruce sklenici medu, vzpomeňte si na včely, rozhlédněte se po svém okolí 
a podívejte se, zda i u vás mají včely kde se pást� Máte-li zahradu či vlastní pozemky, určitě 
najdete místo, kam by se daly vysadit nektarodárné rostliny, část týdně sekaného trávníku 
u domu nahradit kouskem nádherně kvetoucí včelí louky, kterou bude stačit pokosit jednou či 
dvakrát ročně a pohled na ni nikoho neurazí�

Děkuji svému manželu Petrovi, který mě přivedl ke včelám a včelaření.

Včelám zdar!
Petra Rubášová
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Med
Med dělíme na dvě základní skupiny: květový a medovicový� Kromě medu květového a me-
dovicového včelaři prodávají také med smíšený, ten obsahuje oba druhy medu� Květový med 
je produktem včelami sbíraného nektaru z  květů, medovicový med je produktem včelami 
sbíraného lepkavého povlaku ulpívajícího na listech rostlin napadených hmyzem, nejčastěji 
mšicemi, mívá ostřejší a někdy i nakyslou chuť�

Jednodruhové medy jsou specialitou, která závisí na umístění včelstev na stanovišti s do-
stupností a  potřebným množstvím té které rostliny nebo na ochotě a  možnostech včelaře 
kočovat v určitý čas za právě kvetoucími porosty� Níže uvádím alespoň malý přehled těch 
nejznámějších a (nejen z produkce našich včelařů, ale i díky dovozu) dostupných jednodru-
hových medů� 

Řepkový med je jasně žlutý, rychle krystalizuje, krystalizace probíhá už po několika dnech od 
vytočení� Včelaři jej často upravují pastováním (med se v pravidelných intervalech několikrát 
za den promíchává, tím se naruší proces tvorby krystalů a med zůstane pastovitý; dobře pas-
tovaný řepkový med si uchová snadno roztíratelnou konzistenci více než rok)� Pastovaný med 
zesvětlá, často mívá téměř bílou nebo jen světle béžovou barvu� Řepkový med je u nás zcela 
běžný vzhledem k podpoře a rozšířenému pěstování řepky�

Lipový med, pokud je z květů lípy, má světlou barvu a jemnou chuť, je-li v něm příměs medo-
vice z lipových listů, má pak jantarovou barvu, výrazné aroma a při krystalizaci vytváří hrubší 
krystaly�

Akátový med je jen slabě žlutě zbarvený, někdy se žlutozeleným nádechem barvy, mívá řidší 
konzistenci, a protože dlouhou dobu (i více než rok) nekrystalizuje, hodí se například pro 
prodej spotřebitelsky žádaných včelích plástů v medu nebo pro nakládání ořechů do medu�

Pohankový med má tmavou barvu, specifi ckou kyselkavou chuť a výrazné aroma, které ně-
kterým spotřebitelům připomíná odér hnoje či močůvky a dokáže je odradit od konzumace, 
jiní jej však právě proto cíleně vyhledávají� Setkáte se s ním spíše výjimečně�

Malinový med má zlatavě hnědou až červenohnědou barvu, příjemnou vůni a výrazně ovoc-
nou chuť� Poměrně rychle krystalizuje� 

Dubový med má tmavě hnědou barvu, výraznou karamelovou chuť a vůni sladu či sušeného 
ovoce, může být v chuti jemně nahořklý, krystalizuje pomalu a v jemných krystalech, zkrysta-
lizovaný má světlehnědou barvu� 
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Na dovolené či na cestách si můžete vychutnat i  jiné jednodruhové medy jako kaštanový, 
tymiánový, vřesový a jiné pro nás více či méně exotické medy�

Kaštanový med je med z  jedlého kaštanu (kaštanovníku setého), nikoli z  u  nás běžného 
kaštanu (jírovce maďalu)� Má nahnědlou až hnědočernou barvu a jemně nahořklou chuť� Je 
oblíbený v Itálii�

Tymiánový med si užijete v Řecku, zejména na Krétě, která je jeho produkcí proslulá� Med 
má jantarovou barvu a intenzivní květinovou vůni�

Vřesový med má jantarově zlatou až granátově červenou barvu, jeho vůně by někomu mohla 
připomínat chlebový kvásek� Chuť může být lehce nahořklá� Má gelovitou konzistenci, po-
dobně jako med manukový� Jeho vytáčení je obtížné, včelaři používají speciální rozrušovadlo, 
kterým propichují plásty�

V posledních letech je i u nás zaměřena pozornost zákazníků na exotické medy, zejména med 
manukový, pocházející z Nového Zélandu, kterému se přisuzují výjimečné léčebné účinky� 
Jeho cena je však velmi vysoká� 
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Trošku historie. Med 
jako potravina i lék
Medové kuchařky nejsou nic nového pod sluncem a včelaři (a nejen oni) sbírali, vymýšleli 
a zkoušeli různé recepty s medem� Pokud vás zajímají historické knihy a staré recepty, zde je 
malá nabídka� 

Alois Thuma: Med a zužitkování jeho v domácnosti, v perníkařství a cukrářství� Návod 
k nakládání ovoce do medu, ku připravování pečiva i nápojů rozličných z medu, jakož i krátké 
pokyny k použití medu a vosku jak léku v různých chorobách, s dodatkem o upotřebení vosku

Alois Th uma (1838–1914) působil jako učitel, místopředseda 1� českého spolku ke zvelebení 
včelařství v Chrudimi a čestný člen ústředního včelařského spolku v Praze� Kniha byla vydána 
v roce 1886 v tiskárně Stanislava Pospíšila� Je dostupná online na Google Books, má 68 stran� 
Uvádím stránky podle knihy, ne podle Google Books�

V knize je kromě receptů mnoho zajímavostí například o medu a medovině v mytologii an-
tického Řecka a Říma, o zmínkách o medu v Bibli, ale i o historických událostech v našich 
zemích s medem a včelařstvím spojených (s� 6–8)�

Th uma med považuje za léčivý prostředek na kašel, prsní a plicní choroby, otekliny a pode-
braniny, zdůrazňuje však, že je nejlepší užívat jej jako prevenci� Při pravidelném užívání medu 
„způsobuje zvlášť u lidí starších pravidelnou stolici, čímž předejde se mnohé chorobě“ (s� 8)� „Rovněž 
doporučiti musíme užívání medu těm osobám, které rozličnými prostopášnostmi tělo své seslabily 
(…)“ (s� 52)�

Stěžuje si, že lékárníci, kteří spotřebují mnoho medu, nakupují laciný med zahraniční a pře-
prodávají ho draze (o 100 % dráže než náš med), navíc ho musí „přepouštěti a čistiti“ (s� 9)� Již 
tenkrát se setkávali s falšováním medu: „Přicházíť do obchodu velmi mnoho medu falšovaného, 
míchaného, padělaného, a jak se praví, umělého. Přivážíť se mnoho takového medu na trhy naše ze 
Švýcar, Anglie a Ameriky“ (s� 9)�

V knize jsou recepty na nakládání ovoce do medu (s� 12–14), věnuje se přípravě perníkových 
těst, polev na perníky a nabízí různé perníkové recepty, mezi nimi najdeme například poně-
kud neobvyklý recept na perník k zapuzení škrkavek� Zde je: „Do 5 a půl kila těsta sirupového 
nebo medového, které se dle již známého způsobu zpracuje, dáme 40 dkg trochu utlučeného seménka 
cicvárového (škrkavce). Naděláme z těsta tohoto podlouhlé kousky, kteréž pak dobře upečeme a bílou 
polevou natřeme. Dětem, které škrkavkami jsou souženy, dáme nejvýš dva tři kousky denně. Podle 
toho, jak jsou staré a vyvinuté, se vždy říditi musíme“ (s� 25)�
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Cicvárové semínko je semeno asi 0,5 m vysokého polokeříku z  čeledi hvězdnicovitých 
s  názvem pelyněk  cicvárový  (Artemisia cina), který obsahuje velké množství saponinů� 
Jeho domovinou je střední Turecko, Kazachstán, Kyrgyzstán, vyskytuje se i v Číně� Má 
silný protihlístový účinek a vyhání roupy i škrkavky� I dnes je využíván, například farma-
ceutická fi rma Boiron prodává homeopatický lék Cina k léčbě potíží vyvolaných střevní-
mi parazity�

V knize najdete recepty na český, francouzský, norimberský, berlínský, holandský, brémský 
a vídeňský perník i na barevné polevy� Například na zelenou barvu: „Vezmeme zelené žito 
z pole nebo lístečky z f ialek, utlučeme je v hmoždíři, procedíme šťávu z lístků těch skrze plátno 
a promícháme je s arabskou gummou“ (s� 33)�

Na s� 36  této knihy je recept na víno z  medu dle lesníka a  včelaře Sam� Jarkovského, 
které při výstavě německo-rakouských včelařů v Brně roku 1865 a při výstavě včelařské 
v Chrudimi roku 1868 bylo vyznamenáno první cenou� Dále najdeme několik receptů na 
medovinu, šampaňské medové víno i medové pivo�

Další částí je kapitola Med lékem, autor nabízí recepty k léčbě různých onemocnění, ale 
i zkrášlovací kúry (bělení pigmentových skvrn, pomády na vlasy či kúry pro růst vlasů, 
ušní pilulky)� Včelaření samé seznává jako zdraví prospěšné (s� 49), s  jeho závěry nelze 
než souhlasit: „Zkušenost nás učí, že většina včelařů dosáhla téměř biblického vysokého stáří 
následkem častého požívání medu. K čemuž arci přispěly nemálo tyto tři podmínky:

1. Včelař tím, že pohybuje se nejčastěji na čerstvém čistém vzduchu, nabývá vždy větší chuti 
k  jídlu a  tím nemálo též pravidelnější trávení podporuje. Vzduch, boží duch! Toť známé již 
pořekadlo.

2. Zachází-li se včelami, otvírá častěji včelí úly, při čemž vdýchá do sebe kyselinu mravenčí, 
kterouž jsou plásty i stěny úlů nadchlé; ba i častějším bodnutím včel otužuje se proti nemilým 
bolestem rheumatickým. Jeť mnohými případy nade vší pochybnost dokázáno, že časté bodnutí 
včely chrání včelaře proti rheumatismu vůbec.(…)

3. Pravidelné požívání medu nejen že ulehčuje trpícím zácpou, ale vydatnou jest též ochranou 
proti kašli, rýmě, katarrhu, záškrtu a ničí hned v zárodku bakterie diphterie.“

Závěr knihy je věnován různým druhům vosků, zpracování včelího vosku, výrobě vosko-
vaného papíru, štěpařského vosku, obuvnického vosku, najdeme i recept na vosk na dřevo, 
vosk na leštění nábytku, voskové lampičky (svíčky) a na s� 64 také bezesporu užitečný kyt 
na zuby: „(…) jako hrášek velké kuličky, kterýmiž duté a děravé zuby se vyplňují, aby se do nich 
z pokrmů ničeho dostati nemohlo, co by zubní nerv podražďovalo a nepříjemnou bolest způso-
bovalo. Kuličky neb pilulky ty dříve nahřejeme, aby drobátko změkly, než je do zubu vtlačíme. 
Kuliček těch snadno si můžeme od zásoby nadělati. Připravujíť se takto:
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3 díly čistého bílého vosku roztavíme s 3 díly tryšle (mastixu). Do hmoty té nakapeme a promícháme 
několik kapek z máty peprné. Pak když poněkud hmota vychladla, vyválíme z ní na mramorové 
ploše malé kuličky nebo pilulky, kteréž sobě do krabic buď dřevěných neb papírových uschováme, 
abychom jich v čas potřeby použíti mohli.“ 

Magdalena Dobromila Rettigová ve své Domácí kuchařce vydané v roku 1868 v nakladatel-
ství Jar� Pospíšila (kniha je dostupná na internetu z http://web2.mlp.cz/koweb/00/03/36/98/79/
domaci_kucharka.pdf) nabízí na s� 445 recept na ječnou vodu:

„Přeber žejdlík ječmena, nalej na něj máz vody a nech jej hodně vařit; kdyby se to příliš vyvařilo, 
můžeš přilejt vody; načež to přeceď, a máš-li med, oslaď to dle libosti medem, pakli ne, tedy cukrem, 
a proceď k tomu z jednoho citronu šťávu. Tento nápoj jest pro nemocné zvláště prospěšný.“

Marie Axamitová je autorkou knihy Česká kuchařka s podtituly Kniha pro každou českou 
domácnost a S poučením o úpravě stolu od V� L� Fačka� Vyšla roku 1894 v Praze v nakladatel-
ství Josefa Vilímka a dnes je dostupná na internetu z http://www.pdfknihy.maxzone.eu/page21.
html#ceska_kucharka-axamitova� Marie Axamitová používá med v několika receptech, citujme 
například její lívance bez droždí (s� 155) a chlebový nákyp (s� 171)�

Livance bez droždi
Postup: 6 žloutků, 6 lžic smetany, 6 deka cukru na citronu utřeného, 8 lžic mouky dá se na mísu 
a řádně utře� Když to zhoustne, přidá se k tomu ze tří bílků sníh, trochu soli, a livance pekou se 
na jamkovem plechu� Sypají se tlučenými mandlemi, smíchanými s vanilkou a cukrem, neb se 
mažou medem rozdělaným smetanou�

Chlebový nákyp
Postup: Ustrouhá se 1 kilo domácího chleba, přimíchá se k němu ¼ kila cukru, 2 deka hořkých 
mandlí, 9 deka sladkých i se slupkami ustrouhaných, trochu koření, 2 deka citronády drobně use-
kané� Dá se rozhřáti ¼ kila medu, k tomu 14 deka másla� 1/6 litru (půl žejdlíka) dobré smetany, 
a oloupají a rozkrájejí se jablka� Do formy položí se vrstva chleba, pokropí se rozhřátým medem, 
na to dá se vrstva jablek, pak opět chléb, a tak se pokračuje, až je forma plná� Na vrch přijde chléb 
a pokropí se zbytkem medu� Též se volně peče�
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Jak si vyrobit domácí 
medovinu
Následující postup je určen pro hobby výrobu v domácích podmínkách výlučně pro vlastní potřebu. 
Neřeší vybavení provozovny, legislativu prodeje ani daňové povinnosti při prodeji zákazníkům. Je 
určen pro začátečníky, proto zde neuvádím žádné výpočty.

Medovinu lze vyrábět tzv� studenou cestou (bez vaření) nebo vařenou� Každá z nich má 
své zastánce, někdy až urputně hájící tu svoji zvolenou a používanou variantu� Jisté a v praxi 
ověřené je, že oba způsoby jsou možné a výsledkem procesu bude medovina� Nevařená me-
dovina vyžaduje delší dobu zrání k docílení příjemné chuti a déle se čiří� Máte-li sklep a dost 
času a trpělivosti čekat na výsledek (počítejte spíš s roky než s měsíci), směle do toho! Postup 
je shodný s vařenou medovinou, zásadní rozdíl je v tom, že med, pokud je tekutý, se vůbec 
nezahřívá nebo zahřívá jen na teplotu max� 40 °C pro jeho snadnější rozpuštění ve vodě�

Mezistupněm mezi nevařenou a vařenou medovinou je způsob, při kterém použijeme paste-
rizaci� Roztok vody a medu zahříváme na 75 až 80 °C, což je teplota, při které se již vysráží 
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bílkoviny obsažené v medu� Pasterizační teplotu udržujeme minimálně 15, lépe však 30 minut 
a po celou dobu z povrchu roztoku sbíráme vysráženou pěnu � Nebude jí tolik jako při výrobě 
medoviny vařením�

Vařená medovina je pro začátečníka asi nejsnazší a nejméně záludnou cestou� Roztok vody 
a medu se vaří po dobu 30 až 90 minut, po celou dobu se sbírá vysrážená pěna� Variabilita 
v době vaření je poměrně velká, zjednodušeně řečeno vaříme, dokud se vytváří a sráží pěna� 
Sesbíranou pěnu, pokud je vám ji líto vyhodit, můžete klidně sníst�

Vybavení pro domácí výrobu medoviny koupíte v e-shopech zaměřených na domácí pivo-
varnictví nebo vinařství, je běžně dostupné a základní výbava pro výrobu 10 až 20 l medoviny 
vás vyjde na méně než 1000 Kč�

Jak začneme?
Připravíme si váhu, kvasinky, živnou sůl, med, hrnec na vaření (pasterizaci nebo rozmíchání), 
stěrku na med, teploměr, nádobku na sesbíranou pěnu, kvasnou nádobu nebo demižon, kvas-
nou zátku (tzv� bublátor), případně koření (často používané jsou skořice, badyán, hřebíček, 
chmel – ten je dostupný v různých odrůdách i ve formě granulí)�

Kolik dáme do roztoku medu a jaký vliv má množství medu na výsledek?
Dávám 40 kg medu a doliji vodou na 100 l roztoku� Medoviny vykvasí na 12 až 14 % alko-
holu� Můžete dát medu o něco méně, sníží se množství alkoholu ve výsledku, nebo naopak 
o něco více, medovina vám přirozeně dokvasí na 13 až 14 % a zůstane v ní větší množství 
zbytkového cukru (bude sladší)� Vyšší množství alkoholu už nedocílíte pouhým přidáním 
medu, pak už se medoviny dolihovávají� 

Na včelařských diskuzích se můžete setkat i s informacemi, že medovina přirozeně 
vykvasila na 17 až 18 % alkoholu� Osobně si myslím, že takové hodnoty jsou buď 
špatně změřené, nebo pouze odhadnuté� Alkohol po dosažení 12 % v medovině kva-
šení zpomalí a postupně zastavuje, množství alkoholu nad 15 % už kvasinkám ne-
dovoluje přežít� Kdo má rád nebo chce vyzkoušet fortifi kovanou medovinu 
(medovinu s  přidaným alkoholem), může vyzkoušet dolít medovinu potravinář-
ským lihem nebo brandy� 

Záleží na vašich preferencích, jak sladkou medovinu máte rádi� Chuť ovlivní přidané byliny 
a koření nebo ovocná šťáva� V domácích podmínkách můžete popustit uzdu své fantazii a po-
stupně se dopracovat ke svému „nej“ originálu� 

Při domácích pokusech si můžete dostatečně vyhrát, doporučuji si o každém kvaše-
ní dělat záznam (kolik medu, kolik vody, jaké koření, jaké kvasinky, jaká teplota, 
den založení, den stáčení a chuť v ten den, den druhého stáčení a chuť v ten den, 
uskladnění  – teplota, ochutnávání a  vizuální kontrola v  určitém intervalu� 
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Ochutnávání je důležité, pomůže vám najít tu recepturu, která vám bude nejvíc 
chutnat, určit dobu optimálního zrání a konzumace� Je to stejné jako s vínem, nejen 
konzumace, ale i samotný proces by měl dělat radost� Později se ke svým záznamům 
můžete vracet, vybírat ty receptury, které vám nejvíce chutnaly, a odhalovat chyby�

Své medoviny posílám do Výzkumného ústavu včelařského v  Dole (VÚV Dol), zasílám 
cca 0,5 l vzorku v lahvi a během několika dnů mám laboratorní výsledek� Pokud vyrábíte jen 
pro sebe, informaci o přesném množství alkoholu nepotřebujete, pokud vás hodnota zajímá, 
můžete tam svůj vzorek poslat� Stanovení obsahu alkoholu v roce 2017 stálo 200 Kč za jeden 
vzorek�

Je možné předpokládaný obsah alkoholu spočítat podle poměru vody a medu či vážit určitý objem 
medového roztoku před kvašením a po něm. Jednoduché měření vínoměrem ani lihoměrem bohužel 
neukáže správné hodnoty alkoholu v medovině. Můj názor je, že pro domácí výrobu a konzumaci 
medoviny přesný obsah alkoholu znát nepotřebujeme, a pokud vás z nějakého důvodu zajímá, je 
snadné poslat vzorek do laboratoře VÚV Dol.

Jak velké nádoby budeme potřebovat?
Pro začátek, pokud jste rození „hledači a tvůrci“ a budete chtít vyzkoušet více variant (s růz-
ným kořením, různými poměry medu a vody, porovnat vlastní medovinu vařenou a nevaře-
nou, vyzkoušet medovinu s ovocnou šťávou, vyrobit si medovinu zcela bez přidaného koření, 
jen z vody a medu atd�), je lepší začít například s patnáctilitrovými plastovými kyblíky� Do 
nich nalijete cca 12 l roztoku ke kvašení, po přetáčení spojeném s nějakými ztrátami (vylití 
kalů usazených u dna, trochu rozbryndaného při manipulaci, trochu upitého při ochutnává-
ní) vám zbude cca 10 l medoviny, kterou snadno přelijete do dvou pětilitrových demižonků 
a uskladníte�

Můžete si tak v začátcích medovinařských vyrobit více druhů medoviny a ochutnávat, porov-
návat, domácí výroba je především radost a zábava�

Při jakých teplotách okolí můžeme vyrábět?
Záleží na tom, jaké si vyberete kvasinky� Každý výrobce uvádí, při jaké teplotě s kvasinkami 
pracujeme, při jaké teplotě probíhá kvašení� Je dobré, pokud můžeme zajistit stabilní teplotu 
pro kvašení, a je pro nás výhodné, pokud kvasinky mají širší rozmezí teplot, ve kterých kvašení 
probíhá� Vyberte si takové, které dokážou kvasit při teplotách, jaké máte doma, v místě, kde 
budete chtít kvasit, ať už je to obývák, chodba, veranda nebo sklep� 
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