Ker je mati¢ni mlecek mocan biostimulator, ga je treba
uporabljati previdno. Pred zacetkom uporabe mati¢nega
mlecka se je vedno dobro posvetovati z zdravnikom, ki
pozna delovanje Cebeljih proizvodov.

Obvezno ga hranimo v hladilniku. Ce je mati¢ni mlecek
izpostavljen svetlobi in zraku, izgubi veliko pomembnih
snovi. Na zraku se mati¢ni mlecek susi in postane lepljiv,
se strdi in postane temno rumene barve. Pomembno je,
da uzZivamo &im bolj svezega.

Propolis

Prav poseben zaklad iz panja je tudi propolis, saj je to
naravni antibiotik cebel. Te Zuzelke na Zivih delih rastlin
nabirajo smolnate snovi, in ko jim
dodajo $e svoje snovi, nastane
propolis, ki je rjave do rja-
vozelene barve. Propolis
praviloma uzivamo kot
dopolnilo  prehrani.
Uporabljamo ga v
obliki alkoholne ali
vodne raztopine,
kot mesanico z
medom, lahko ga
zmeSamo v razlic-
ne napitke (jogurt,
kislo mleko, ¢aj ...).
Poznamo tudi raz-
licne  farmacevtske
pripravke iz propolisa,
kot so mazila, tablete,
injekcije in raztopine v
razli¢nih koncentracijah, ki jih

uporabljamo lokalno.

Vosek
Vosek proizvajajo mlade ¢ebele in z njim gradijo satje, tj.
svoje bivalis¢e. Zelo okusen pridelek iz cebeljega panja

je med v satju. Vosek lahko uporabljiamo v kulinariki, saj
z njim npr. lahko premazemo pekac za peko peciva. Ob
tem, ko se sladkate z jedmi iz ¢ebeljega panja, si lahko
prizgete tudi svecko iz ¢ebeljega voska. Ta vam bo prica-
rala prav posebno prazni¢no razpolozenje, kakrsnega so
poznale nase babice.

Cebelji strup

Vecina ljudi pozna cebelo tudi po tem, da pici. Seveda
Cebele ne picijo kar tako. Ce boste ¢ebelo srecali v na-
ravi, vas bo picila samo, ¢e boste ogrozili njeno Zivljenje.
Povsem drugace pa je pred ¢ebelnjakom. Tam so na delu
Cebele strazarke, katerih naloga je, da branijo svoj dom, v
katerem so poleg zalege tudi zaloge medu in cvetnega
prahu, zato previdnost ob cebelnjaku nikakor ni odvec.
Zaradi tega se mu nikoli prevec¢ ne priblizajte in tudi ne
stojte pred panji.

V Sloveniji uporabljajo ¢ebelji strup v medicini za desenzi-
bilizacijo ljudi, ki so alergi¢ni na ¢ebelji strup. Po svetu upo-
rabljajo cebelji strup za zdravljenje razlicnih obolenj, vendar
je tovrstno zdravljenje mogoce izklju¢no pod zdravniskim
nadzorom. Nekateri ljudje so alergi¢ni na pik ¢ebel.

Kakovostne sheme medu

Dandanes imamo porabniki moznost nakupa razli¢nih
Zivil, vse bolj pa smo pozorni tudi na nacin pridelave in
kakovost Zivil, ki jih uzivamo. Splosno znano je, da je pri-
poroc¢eno uzivanje hrane iz domacega, lokalnega okolja,
s ¢imer prispevamo k ohranjanju domacega kmetijstva.
Pomemben del kmetijstva je tudi ¢ebelarstvo, katerega
najbolj znan in razsirjen pridelek je med. Naravne dano-
sti v Sloveniji ¢ebelarjem omogocajo pridelavo sortnega
medu, ob upostevanju dobre cebelarske prakse pa lahko
Cebelar pridela ter ohrani kakovosten in varen med, tak,
kakrSnega so proizvedle ¢ebele. Na podro¢ju medu pri
nas poznamo ekoloski med in tri zas¢ite geografskega
poimenovanja medu, in sicer Slovenski med z zas¢iteno
geografsko oznac¢bo, Kocevski gozdni med in Kraski med
z zas¢itenim geografskim poreklom.
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Z nakupom takega medu je porabniku zagotovljena visja
kakovost pridelka, saj so za pridelavo tovrstnega medu
postavljena stroZja merila kakovosti kot v drzavnem Pra-
vilniku o medu. Poleg tega je tovrsten med izpostavljen
dodatnemu nadzoru, zagotovljena je njegova sledljivost
tako rekoc¢ od cveta do kozarca, znan pa je tudi njegov
izvor, saj mora biti tako pridelan kot tudi polnjen in skla-
dis¢en na obmocju Republike Slovenije.

Slovenski med z zasciteno geografsko oznacbo prepo-
znate po unikatni prelepki, na kateri je jasno oznaceno,
da gre za Slovenski med z zas¢iteno geografsko oznacbo.
Prelepka vsebuje simbol EU, ki oznacuje zasciteno geo-
grafsko oznac¢bo, opremljena pa je tudi s serijsko stevilko,
ki zagotavlja sledljivost vsakega kozarca medu posebe;.

Ohranimo cebele
Cebele za zdaj se enakomerno poseljujejo celotno ob-
mocdje nase drzave in s tem pripomorejo k ohranjanju
ravnovesja v naravi. Z oprasevanjem rastlin dale¢ najvec
prispevajo k pridelavi
hrane. Mednarodna
strokovna  javnost
pripisuje  opraseva-
nju 10- do 20-krat
vecjo vrednost, kot
je neposredna go-
spodarska vrednost
Cebele za pridelavo
Cebeljih pridelkov.
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Uporaba cebeljih pridelkov

Cebelji pridelki so popolnoma naravna Zivila, saj so nepo-
sreden dar narave oz. cebel. Te ZuZelke z oprasevanjem
pripomorejo k ohranjanju bioloskega ravnovesja v naravi,
omogocajo obstoj razli¢nih Zivalskih in rastlinskih vrst ter
seveda cloveka, poleg tega pa nam dajejo tudi cebelje
pridelke, ki so Se posebej zaradi vse hitrejsega nacina so-
dobnega Zivljenja primerna hrana za ljudi. Najbolj znan
Cebelji pridelek je med, ¢ebele pa nam dajejo tudi cvetni
prah, propolis, mati¢ni mlecek in vosek, za ¢loveka pa je v
marsi¢em koristen tudi cebelji strup.

Cebelje pridelke je najbolje hraniti v stekleni embalaZi,
v temnem, hladnem in suhem prostoru. Vecine cebeljih
pridelkov ne smemo segrevati na ve¢ kot 40 °C, uZiva-
mo pa jih ¢im bolj sveze. Pri uZivanju poskrbimo, da jih
dalj ¢asa zadrzimo v ustih, kjer se ob pomoci sline zacne
prebava. Vse cebelje pridelke za¢nimo zaradi moznosti
pojava alergij uZivati v manjsih koli¢inah, npr. za nozevo
konico medu, nekaj zrn cvetnega prahu ..., koli¢ino pa
vsak teden povecujemo.

Priporo¢amo uzivanje Cebeljih pridelkov, ki so lokalno
pridelani v ¢im bolj neokrnjeni naravi in ob ¢ebelarjenju,
ki je prijazno do narave.

Med

Cebele proizvajajo med iz nektarja ali iz mane. Rastline
izlo¢ajo nektar ali medicino v nektarijih. Mana je izlocek
nekaterih zuZelk, ki sesajo rastlinski sok in ob tem izlocajo
sladko tekocino oz. mano, ki jo naberejo ¢ebele. Glede na
izvor tako loc¢imo cvetli¢ni (nektarni) in gozdni (manov)
med. Vrste cvetlicnega medu so svetlejse, slajse in bolj
aromaticne, vrste gozdnega medu pa so temnejse, imajo
bolj zelis¢no aromo ter disijo po smoli oz. dimu.

Med vsebuje sladkorje, poleg njih pa $e aromatske snovi,
vitamine, kisline, beljakovine, rastne snovi, flavonoide in
rudninske snovi. Sestava medu je odvisna od tega, kje so
Cebele nabirale medi¢ino oz. mano.

Osnovna surovina medu vsebuje po vecini sestavljene
sladkorje, predvsem saharozo. Cebele ji dodajajo encime
iz svojih Zlez, ti pa sestavljene sladkorje razgradijo v glu-
kozo in fruktozo, ki sta enostavna sladkorja, zato ju nas
organizem lahko takoj uporabi kot vir energije. To je tudi
vzrok, da je med boljsi vir energije kot konzumni sladkor.
Med tako vsebuje najvec fruktoze, nekaj manj glukoze in
nekaj saharoze, manov med pa tudi manjso koli¢ino po-
lisaharidov. Razmerje sladkorjev je po eni strani odvisno

od vrste medu, po drugi pa tudi od ucinkovitosti enci-
mov. Ker se fruktoza bolje topi v vodi kot glukoza, med
z vec fruktoze pocasneje kristalizira, tisti z vec glukoze pa
hitreje. Zato cvetli¢ni med kristalizira veliko prej kot npr.
akacijev med. Ce je va$ med kristaliziral, nikar ne bodite
nejevoljni. Lahko ste prepric¢ani, da ste kupili naraven in
kakovosten pridelek. Kristalizacija medu je namre¢ po-
polnoma naraven pojav, ki se mu ni mogoce izogniti.
Ta pojav ne povzroca nikakrsnih kemicnih sprememb
medu in ne vpliva na njegovo kakovost. Kristaliziran med
utekocinimo v vodni kopeli, vendar medu ne smemo se-
greti na vec kot 40 °C. Ce bi ga namre¢ pregreli, bi v medu
poskodovali ali celo unicili nekatere njegove sestavine,
npr. encime, hormone, vitamine ... Med bi izgubil svo-
jo biolosko vrednost, se vedno pa bi ga lahko uporabili
kot sladiilo. Ce Zelimo ohraniti njegovo biolosko vrednost,
ga ne bomo dali v vro¢ ¢aj. Razlicnim jedem (omakam,
zelenjavi, mesnim jedem), ki jih pec¢emo ali kuhamo, pa
ga dodamo predvsem zato, da bi dobile posebno aromo.

Med lahko uzivamo raztopljen v vodi, ¢aju ali kavi. Lahko
ga primesamo razlicnim napitkom ali jedem, npr. ¢ajuy,
mleku, pecivu, jogurtu, kislemu mleku, naravnim soko-
vom ... V kontroliranih koli¢inah oz. v skladu s predpisa-
no dieto lahko med uZivajo tudi diabetiki, saj poleg slad-
korjev vsebuje zelo veliko drugih koristnih snovi.

Vrste medu

Vrste medu so poimenovane po imenih rastlin, na kate-
rih ¢ebele nabirajo nektar oz. mano. Pri nas so to akacija,
lipa, smreka, hrast, kostanj, hoja, oljna ogrscica, Zajbelj,
ajda ... In od tod tudi toliko razli¢nih vrst medu: akaci-
jev, lipov, smrekov, kostanjev, hojev, regratov ...

Najmilejsega okusa je akacijev med. Barva tega medu
je od skoraj brezbarvne do slamnato rumene barve. Ker
je blagega vonja in arome, je odli¢no sladilo za ¢aj, kavo,
kosmice, pijace in celo za pripravo sladoleda. Kristalizira
zelo pocasi.

Prijetno po svezini, lipovem cvetju in mentolu disi lipov
med, ki je svetlo rumene do svetlo jantarne barve z
zelenim odtenkom. Lahko je nektarnega ali manovega
izvora.

Ce vam je vie¢ mocnejsi, grenak okus, potem je za
vas pravi kostanjev med. Ta je rjave, jantarne barve,
vonj je oster, trpek. Vsebuje veliko koli¢ino cvetnega
prahu pravega kostanja, zaradi Cesar je Se posebej
cenjen.

Najpogostejsi vrsti manovega medu sta hojev in smre-
kov med.

Smrekov med je rdecerjave barve, disi bolj nezno po
smoli, aroma je po sirupu smrekovih vrsickov, zelis¢nih
bombonih.

Kadar ¢ebele nabirajo mano po vecini na jelki, proizve-
dejo hojev med, ki je temno sivorjave barve z zelenim
odtenkom. Disi po smoli, dimu. Aroma je po smoli, kara-
melu, zazganem sladkorju, svezem lesu iglavcev, sirupu
smrekovih vrsickov.

Kadar med nima izrazitih lastnosti ene rastlinske vrste,
vendar je po izvoru iz nektarja, govorimo o cvetlicnem
medu, Ce pa je po izvoru iz mane, govorimo o gozdnem
medu.

Cvetni prah

Cebele na rastlinah nabirajo tudi cvetni prah (pelod) ter
ga pri tem obogatijo z razli¢nimi fermenti, hormoni in an-
tibioti¢nimi snovmi. Poznamo cvetni prah osmukanec in
cvetni prah izkopanec. Boljsi je drugi, saj ga ¢ebele bolje
predelajo.

Cvetni prah je eno izmed najbogatejsih doslej znanih
naravnih Zivil. Ze dolgo je znana tudi njegova uporaba v
prehrani ljudi. Pelod je vir vitaminov, mineralov, beljako-

vin, aminokislin, hormonov, encimov, mascob in narav-
nih antibiotikov.

Svez cvetni prah moramo hraniti v zamrzovalni skrinji. Iz
nje ga jemljemo v manjsih koli¢inah oz. toliko, kolikor ga
zauzijemo v mesecu dni. Shranjujemo ga v hladilniky,
kjer hranimo tudi posusen cvetni prah.

Neposusen cvetni prah lahko uzivamo tako, da ga dalj
¢asa zvecimo, zadrzimo v ustih in pocasi poziramo, lahko
ga tudi poplaknemo s ¢ajem, mlekom, vodo ...

Suh cvetni prah uzivamo tako, da ga pred zauzitiem
nekaj ur namakamo v tekocini, bodisi v soku, naravnem
soku, ¢aju bodisi v mleku ali jogurtu, zmesamo pa ga lah-
ko tudi v med in zauzijemo skupaj z njim.

Mati¢ni mlecek

Mati¢ni mlecek je prav posebna snov. To je izlo¢ek mladih
¢ebel delavk. Cebele dojilje z njim krmijo do tri dni stare ¢e-
belje licinke, matico pa vse njeno Zivljenje. Prav ta iziemno
bogata in drugac¢na hrana je odlocilna, da se iz licinke raz-
vije matica in ne delavka. Pridobivanje tega cebeljega proi-
zvoda je zelo zahtevno. Mati¢ni mlecek praviloma uzivamo
doloceno obdobje, npr. mesec dni,

temu pa sledi nekaj tednov

trajajo¢ premor, odvisno
od namena uzivanja. Na
dan je priporocljivo
zauziti 100-300 mg
svezega maticnega
mlecka. Jemljemo

ga zjutraj na tesce.
Najbolje je, da ga

damo pod jezik

in pocakamo, da /
se pocasi vsrka. Ce \
nam okus ne prija, N\

ga popijemo z nekaj \
tekocine.



