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IZOBRAŽEVANJE

Andrej Dereani
asistent za gastronomijo

EKO IN VITAL
V soboto, 8. oktobra 2011, smo imeli v obratu LJ 1 Slovenijales 33. kuharsko delavnico.

33. kuharska delavnica

Tema delavnice je bila vezana na aktivnosti našega podjetja glede pri-
dobivanja eko certifi kata in vse večjo ozaveščenost naših gostov glede 
zdrave in uravnotežene prehrane. Zato smo v naših restavracijah pripra-
vili dodatno ponudbo, ki smo jo poimenovali vital meni.

Delavnica je bila razdeljena na dva dela. Teoretični del, ki je bil vezan 
na pripravo jedi z eko sestavinami, je vodila Kata Vidović, vodja kakovo-
sti in obenem vodja projekta pridobitve eko certifi kata. S pridobitvijo 
eko certifi kata smo pridobili pravico prodaje oziroma označevanja jedi 
z eko sestavinami. Na delavnici smo se pogovorili o tem, na kaj moramo 
biti pozorni pri naročanju, sprejemu in skladiščenju eko živil ter pripravi, 
strežbi in označevanju jedi z eko sestavinami.

Informacije o nabavi eko živil nam je s pomočjo sodelavcev, ki so 
v sklopu projekta pridobivanja eko certifi kata že pripravljali jedi z eko 
sestavinami, predstavil vodja nabave Marko Ponikvar. Asistentka ope-
rative Sara Goršek Bobek pa nam je predstavila osnovne smernice za 

pripravo vital menija. Po teoretičnem delu smo se razdelili v tri skupi-
ne in začeli s praktičnim delom v kuhinji. Za pripravo glavne jedi z eko 
sestavino smo izbrali visoško pečenko z eko korenjem in grahov pire 
z eko krompirjem. Za sladico smo pripravili pečena eko jabolka z me-
dom in eko ovsenimi kosmiči. Za vital meni pa smo pripravili poširane 
osličeve zvitke z zelenjavo, pečeno polento s skuto in grško omako. 
Zaradi manjšega števila udeležencev in dobrega timskega dela smo 
lahko že čez dobri dve uri ob predstavitvi pripravljenih jedi uživali v 
kulinaričnih dobrotah.

Zahvaljujem se direktorici regije Radani Gončin in vodji kuhinje 
Slovenijales Anđi Babahmetović za dobrodošlico, sprejem in pomoč pri 
izvedbi 33. kuharske delavnice. Prav tako bi se za prisotnost na delavnici 
zahvalil operativnemu direktorju Branku Korenu, vodji razvoja kadrov 
Martini Orel ter vsem udeležencem za njihovo pozitivno, konstruktivno 
in aktivno sodelovanje. 
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Pustimo kreativnosti svojo pot
Konferenca se je nadaljevala v Moravskih Toplicah. Začeli smo jo z de-
lavnico o kanapejih in obloženih kruhkih. Morda se, tako kot jaz, sprašu-
jete, kakšna je razlika med kanapejem in obloženim kruhkom. Kanape 
je zelo majhna, za grižljaj velika dekorativno obložena rezina, obloženi 
kruhki pa se od kanapejev razlikujejo v velikosti, običajno so veliki za tri 
do pet grižljajev. Delavnico so pripravili Andrej, Gregor in Sara iz službe 
za gastronomijo, naslovili pa so jo: »Pustimo kreativnosti prosto pot«. 
Vsaka skupina je dobila košarico z izbranimi živili, glede na vsebino ko-
šarice pa smo si izbrali ime. Tako so nastale skupine graščaki s košarico, 
polno mesnih dobrot, vegiji s košarico brezmesnih izdelkov, optimisti 
z izredno majhno izbiro živil in drugi. Zavzeto smo se lotili izdelovanja 
kanapejev, pri čemer smo, tako kot nas je vabil že naslov delavnice, pu-
stili domišljiji prosto pot. Nastali so izredno zanimivi in nadvse okusni 
kanapeji. Naučili smo se, da velika izbira živil pri izdelavi kanapejev ni 
nujno prednost, saj se je bilo kar težko uskladiti in tudi naši okusi so 
različni. Nekateri kanapeji, narejeni na delavnici, so bili prave umetnine 
in sedaj na slikah poživljajo poslovne prostore našega podjetja. 

Prvi dan smo zaključili v Mačkovcih. Večerni piknik smo združili z 
ogledom vinske kleti Marof, kjer pri ustvarjanju vin prepletajo tradi-
cijo z moderno tehnologijo in kjer se moderno okolje zlije z naravo. 
Dovršeno oblikovana vinska klet nudi izredno doživetje, v sebi pa skriva 
pridelavo in hrambo vin višjega kakovostnega razreda. Voden ogled 
kleti smo zaključili z degustacijo vin, ki redno prejemajo priznanja na 
vinskih ocenjevanjih.   

Kakovostni jedilniki
Kljub obisku vinske kleti se je konferenca naslednji dan nemoteno na-
daljevala s pestro delavnico sestavljanja jedilnikov. Vsaka skupina se je 
pri delu osredotočila na določen vidik, ki je pomemben za kakovostno 
sestavo jedilnika. Paziti smo morali na pestrost in usklajenost jedi, na-
čela uravnotežene prehrane, upoštevanje tipičnih jedi glede na letni 
čas, raznolikost tehnik priprave jedi ter pestrost in usklajenost barv jedi. 
Skupine so imele različne naloge: ena je dopolnjevala jedilnik, druga 
se je ukvarjala s slovnico, tretja pa je imela pregled nad vsemi vidiki, ki 
vplivajo na sestavljanje jedilnika.

Konferenco smo zaključili z vedno dobro sprejetimi predstavitvami 
dobrih praks. Predstavljene so bile naslednje dobre prakse:
• Priprava ribjih polpetov – obrat Ptuj
• Letni koledar dopustov – obrat Ljubljana 10
• Poenostavitev načina planiranja – 

obrat Ško� a Loka 2
• Priprava ocvrtega krompirčka za srednješolsko prehrano – obrat 

Postojna
• Peka ražnjičev v konvektomatu – 

obrat Celje
• Cvrtje s combi rama margarino – 

obrat Novo mesto 
• Priprava odlične omake brez uporabe koncentratov – obrat 

Maribor
• Uporaba grelca za vzdrževanje temperature – obrat Koper

Eno od utečenih izobraževanj oz. konferenc v podjetju je dvodnevna konferenca vodij kuhinj. Konec maja smo jo 
organizirali tretje leto zapored. Izobraževanje, ki je potekalo v Moravskih Toplicah, smo začeli z ogledom proizvodnje 
Panvite Mir v Gornji Radgoni. Po kratkem sprehodu po mestu smo se odpravili v prostore tovarne, ogledu pa je sledil 
obisk mesnega centra AVE, kjer so nam predstavili izdelke AVE GRILL.

Martina Orel, Sara Goršek Bobek

KO NAS PRIDE POGLEDAT ŠE OLIVER 

Tretja konferenca vodij kuhinj
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Med dobrimi praksami je največ zanimanja zbudila priprava ribjih 
polpetov. Predstavitve dobrih praks so bile priložnost za izmenjavo in-
formacij med vodji kuhinj iz različnih obratov. Na ta način so spoznali 
dragocene izkušnje drugih. Ob hitrem tempu dela pogosto zmanjka 
časa ravno za izmenjavo mnenj med kuhinjami. Poleg formalnega dela 
izobraževanja je bila konferenca tudi priložnost za spoznavanje ter ne-

formalno izmenjavo izkušenj in znanj med vodji kuhinj. 
Kdo pa je Oliver iz naslova? Dragojević, seveda. Največji ponočnjaki 

so lahko z Oliverjem Dragojevićem, ko se je vrnil z bližnjega koncerta, 
rekli še besedo ali dve o partiji tenisa na Roland Garrosu. 
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Preprosta priprava
Priprava večine solat je preprosta, vendar se v podjetju zavedamo, da je 
tudi zanje potrebno strokovno znanje, da so okusne, osvežilne, prijetne 
na pogled in imajo čim večjo hranilno vrednost. 

V želji, da za svoje goste pripravimo pester in privlačen izbor solat v 
solatnem baru, smo začeli organizirati strokovna izobraževanja o pripravi 
solat in solatnega bara. K projektu smo povabili zunanjo sodelavko, gospo 
Dragico Ajdovec, ki je v svetu kulinarike vsem dobro znana strokovnjakinja.

Solate smo pripravljali iz široke palete svežih živil. Solate so primerne 
tako za vsakdanji jedilnik kot tudi za posebne priložnosti, kajti razkošje 
sestavin nam je ponujalo nešteto možnih kombinacij. Odlične solate smo 
pripravili zelo hitro. Iz zelenjavnih solat ter kombinacije zelenjave in mesnih 
izdelkov, obogatenih z rižem, rezanci ali stročnicami in prelitih z ustrezno, 
harmonično marinado z zelišči, smo pripravili izvrstne polnovredne solate. 

Listnate solate smo obogatili s sadjem, kuhano zelenjavo, gobami 
ali krompirjem. Ponudimo jih lahko kot prilogo h glavnim jedem ali kot 
samostojne jedi v okviru menija. Sveža solata se vedno prileže h kate-
remukoli zrezku. Prav tako smo pripravljali solate iz rib, perutnine, jajc 
in sira, ki so, kombinirane z drugimi sestavinami, lahko samostojne jedi 
ali pa jih ponudimo kot prilogo. Solate smo pripravili tako, da so bile že 
same po sebi dekorativne in prijetne na pogled, po želji pa smo jih do-
datno dekorirali z vejicami peteršilja, sesekljanim drobnjakom ali drobno 
naribanim korenjem.

Izobraževanja so se udeležili sodelavci iz Ljubljane in Kopra. Glede 
na to, da je bilo izobraževanje sprejeto izredno pozitivno, smo se odlo-
čili, da s tovrstnimi delavnicami nadaljujemo tudi v naslednjem letu po 
vseh lokacijah. Vas, spoštovani gostje, pa vabimo, da se o dobrih solatah 
prepričate sami.  

V vsakdanji prehrani je zelenjava zelo pomembna, saj daje obilo možnosti za pripravo mešane in pestre prehrane. 
Ustrezna količina zelenjave in sadja na dan ima pomemben vpliv na zdravje človeka, saj zelenjava in sadje oskrbu-
jeta organizem z vitamini, minerali in vlakninami. S prehransko-fiziološkega vidika so solate, pripravljene s svežimi 
začimbami ali sadjem, najdragocenejše, če jih zaužijemo surove.

Sara Goršek Bobek

Vabimo vas na solato v 
solatni bar z nasmehom 



25

KLIENT

Andrejka Bukovšek

Skupina BSH (Bosch and Siemens Home Appliances Group) je medna-
rodna skupina podjetij, katere razvojno in proizvodno mrežo sestavlja 
41 tovarn v 13 državah. Družba izdeluje visokokakovostne gospodinjske 
aparate, ki jih trži po vsem svetu. Skupina BSH, v kateri je zaposlenih 
okoli 43.000 ljudi, ustvari 9,1 milijarde evrov prihodka. S tem se uvršča 
med tri vodilne družbe v svoji panogi, na zahodnoevropskem trgu pa 
prepričljivo vodi.

Skupina BSH posluje v Sloveniji od leta 1993, ko je v Nazarjah pre-
vzela proizvodnjo malih gospodinjskih aparatov na motorni pogon. 
Uspešno poslovanje je omogočilo, da danes razvojni in proizvodni pro-
gram podjetja BSH Hišni aparati obsega tudi druge aparate za pripravo 
hrane in napitkov. Razvoju in proizvodnji se je leta 2003 pridružil oddelek 
prodaje, marketinga in servisa v Ljubljani, ki skrbi za trženje in servisi-
ranje malih in velikih gospodinjskih aparatov blagovnih znamk Bosch, 
Siemens, Ufesa in Gaggenau na devetih evropskih trgih: v Sloveniji, 
na Hrvaškem, v Bosni in Hercegovini, Srbiji, Črni gori, Makedoniji, na 
Kosovu, v Albaniji in Bolgariji.

Leta 2007 je Slorest začel pripravljati malice za zaposlene v podje-
tju BSH Hišni aparati. Če malo zavrtimo čas nazaj, smo takrat pripravljali 
obroke za približno 250 zaposlenih. Zaradi širitve njihove proizvodne in 
večanja števila zaposlenih je restavracija kmalu postala premajhna. Zato 
so se v začetku februarja 2011 pričeli pogovori o večjih prostorih, ki bi 

olajšali pripravo in razdeljevanje hrane, zaposleni pa bi lahko zaužili mali-
co na bolj prijeten način. Pričele so se aktivnosti, povezane s projektom, 
opremo in vsem drugim, kar je potrebno, da je lahko priprava in delitev 
malic stekla v novih prostorih. Bilo je veliko uskladitvenih sestankov, na 
katerih smo odpravljali pomanjkljivosti in napake. Sredi avgusta 2011 
so bili prostori pripravljeni za nameščanje opreme in zaključna dela.

Poseben projekt je predstavljala selitev opreme iz stare na novo 
lokacijo. Hkrati je seveda bilo treba zagotoviti oskrbo s prehrano za tri 
izmene. To smo skrbno načrtovali, tako da naši gostje skoraj niso obču-
tili, da smo jim »kuhinjo odpeljali« na novo lokacijo. Selitev smo pričeli 
v petek, 9. septembra, ob 12. uri, po dopoldanski malici. Opremo smo 
prestavljali v nov objekt tudi v soboto in nedeljo. Ponudbo malic smo 
prilagodili zmogljivostim še delujočega dela kuhinjskih aparatov in si 
pomagali z drugimi lokacijami. V ponedeljek smo za zaposlene v BSH 
pripravili otvoritveno malico v novi restavraciji. Pripravili in razdelili smo 
tisoč obrokov in preizkusili novo kuhinjo, delilnico in jedilnico.

Tisti ponedeljek smo bili po napornem koncu tedna kar pošteno 
utrujeni, gostje pa niso skrivali veselja in navdušenja nad novimi pro-
stori in ponudbo. Da je bilo odprtje nove restavracije še bolj pestro in 
prijetno, so naši sodelavci malice stregli v narodnih nošah slovenskih 
pokrajin. 

V tovarni BSH Hišni aparati v Nazarjah v Zgornji Savinjski dolini so pričeli proizvajati male gospodinjske aparate leta 
1970, od leta 1974 pa izdelujejo male gospodinjske aparate na motorni pogon. Danes izdelujejo tudi aparate za prip-
ravo hrane in napitkov. Letno izdelajo več kot 5,5 milijona aparatov.

BSH Hišni aparati
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Poletje se je počasi prelivalo v za nekatere najlepši letni čas – jesen, ki 
nam s svojimi čudovitimi barvami polepša in poživi še zadnje tople dni. 
V skladu z naravo smo tudi na Ptuju odeli svoje prostore v barve jeseni 
in jih popestrili s starim inventarjem naših babic in dedkov.

Sodelavke in sodelavci smo na Zlatkovo pobudo pobrskali po 
podstrešjih in našli zanimive stvari: od krožnikov in pribora še iz časov 
Avstro-Ogrske do lesene mize s predalčnikom, kjer so včasih shranje-
vali pribor, stolov, petrolejk, posode in drugih starih, zanimivih stvari.

V jedilnici smo ustvarili prijetno domačnost, ki nam je popestrila 
naše delovno okolje. Zlatko in Stanko sta se prav spretno lotila posta-
vitve predmetov in jih okrasila z jesenskimi plodovi. Za dekoracijo sta 
uporabila stare kose, sito, stebla koruze, koruzne storže, grozdje, »šefe«, 
buče, poljsko cvetje …

Tako smo se tudi mi zahvalili jeseni za bogat pridelek. 

Tina Vrečar

Jesen

Spet prišla je k nam jesen,
Vsa v škrlat odeta,

Listje pada že z dreves,
Zima se obeta …
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Med je naravno gosto tekoče ali kristalizirano 
živilo, ki ga izdelajo čebele iz nektarja cve-
tov ali izločkov iz živih delov rastlin oziroma iz 
različnih vrst mane, to je izločkov žuželk, ki so 
na živih delih rastlin. Osnovni material, medi-
čino, cvetni prah in vodo, čebele prenesejo v 
panj, tam ga obdelajo, mu dodajo še izločke 
svojih žlez, ga posušijo ter shranijo v pokritih 
celicah satja.

Med se uporablja kot sladilo, krepčilo 
ali kot dodatek jedem. Učinkuje proti števil-
nim bakterijam in tudi nekaterim glivicam. 
Priporočajo ga za celjenje ran, opeklin in vne-
tij. Zmanjšuje bolečino, predvsem pri opekli-
nah in čirih. Lahko tudi zmanjša nastajanje 
brazgotin. Med nosečnostjo lahko med omili 
slabost, bruhanje in izčrpanost. Še posebej 
svetujejo njegovo uporabo pri slabokrvnosti, 
nezadostni prehranjenosti, v stanjih hude fi -
zične obremenitve, pri zmanjšani odpornosti 
imunskega sistema, v starosti in pri okrevanju 
po bolezni. Med pomirja, omogoča sprosti-
tev in boljši spanec, pomiri pljuča, zmanjša 
kašelj in olajša dihanje. Uporablja se ga proti 
hripavosti, lajša težave pri astmi, pomaga proti 
mišičnim krčem in pri zgagi ter krepi gibljivost 

črevesja. Pomaga tudi jetrom pri presnovi oglji-
kovih hidratov, izločanju strupov in boleznih 
jeter. Med ima pomembno vlogo pri obrambi 
organizma proti prostim radikalom, ki nasta-
jajo v našem telesu. Umirja nadraženo kožo, 
zato se uporablja pri izdelavi mil, šamponov, 
losijonov in krem. 

Med vsebuje glukozo, fruktozo in saha-
rozo. Kdaj bo med kristaliziral, je odvisno od 
količine fruktoze glede na glukozo. V medu so 
še beljakovine, aminokisline, encimi, vitamini, 
drugi sladkorji ter rudninske in aromatične sno-
vi. Male razlike v sestavinah, klimatskih pogojih 
in geografskem poreklu povzročajo razlike v 
barvi, okusu, vonju ter sestavi iste in različnih 
vrst medu. V medu je ugotovljenih okoli 200 
različnih snovi, ki oblikujejo aromo. Glede na 
te snovi bi lahko med uvrstili med začimbe 
in dišave, saj lahko z njim močno spremeni-
mo in izboljšamo okus in vonj hrane. Med iz 
mane (smrekov, hojev, gozdni, škržatov, ma-
cesnov, javorjev, leskov, hrastov …), v katerem 
je več rudninskih snovi, je temnejši. Med iz 
nektarja je svetlejši (lipov, akacijev, kostanjev, 
cvetlični …). Strnjen oz. kristaliziran med je 
pogosto drugačne, svetlejše barve kot tekoč. 

Kristaliziran med utekočinimo v vodni kopeli, 
vendar moramo paziti, da njegova tempera-
tura ne preseže 40 °C.

Vrste medu
Akacijev med je najsvetlejši slovenski med. Je 
skoraj brez barve ali nežno rumen, brez vonja 
in milega okusa, zato ga imenujejo tudi dam-
ski med. Je bolj sladek kot večina drugih vrst 
medu. Akacijev med pomirja in blaži utruje-
nost, ugodno vpliva na jetra.

Cvetlični med je lahko zelo različnih barv: 
od svetlo rumene do rjave, odvisno od rastline 
in dodatka mane. Ima prijeten okus in aromo 
po travnikih in zeliščih, ki sta odvisna od bota-
ničnega izvora. Cvetlični med krepi žile in srce.

Hojev med je v tekočem stanju temno 
rjavozelen in precej gost. Ima mil in zelo pri-
jeten okus in vonj po smoli. Hojev med je zelo 
cenjen. Dober je za slabokrvne, vsebuje veliko 
rudninskih snovi.

Gozdni med je svetlo do temno rjave bar-
ve z rdečim ali zelenkastim odtenkom, vonj je 
precej intenziven in različen glede na vrsto 
mane. Pomaga pri vnetju grla in dviguje od-
pornost organizma.

Smrekov med je srednje do temno jantar-
ne barve z rdečim odtenkom, sijoč in precej 
gost. Okus ima po smoli, vonj pa po mentolu 
in sladu. Je sladkega okusa, ki spominja na ze-
lišča. Blagodejno vpliva na dihala. 

Žajbljev med je zlato rumene barve z 
opalnim sijajem in močnim vonjem, vendar 
ne izrazito po žajblju. Je aromatičnega okusa s 
sledom grenčine. Blagodejno vpliva na dihala. 

Lipov med je svetlo rumene barve z ze-
lenim odsevom in močnim vonjem po lipo-
vem cvetju. Ima srednje intenzivno aromo, 
zelo značilno po mentolu, lipovem cvetju, ze-
liščih ali svežih orehih. Pomaga pri prehladnih 
obolenjih. 

Apiterapija je veda o tem, kako si s pomočjo čebeljih pridelkov krepimo in ohranjamo zdravje vse od otroštva do 
pozne starosti. Začetki apiterapije segajo stoletja nazaj do egipčanske, grške, kitajske, babilonske in drugih civili-
zacij. Med, cvetni prah, propolis, matični mleček, vosek in čebelji strup niso zdravila, pač pa zelo koristna dopolnila 
prehrani in zdravilom. Zagovorniki apiterapije z argumenti prepričujejo, da ni bolezni (od navadnega prehlada 
do najtežjih obolenj), pri katerih si ne bi mogli pomagati in vsaj malo omiliti težav z uporabo čebeljih pridelkov. Z 
rednim uživanjem medu in cvetnega prahu si povečujemo odpornost organizma. Čebelji pridelki nam lahko močno 
koristijo, ne morejo pa nam škodovati, ker nimajo stranskih učinkov, seveda, če nanje nismo alergični.

Simona Tome Trček

Apiterapija – z Nasmehom 
zdravi skozi mrzle zimske dni

Vrste medu
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Kostanjev med je rjave barve z rdečkastim 
ali zelenkastim odsevom, močnega in ostrega 
vonja po kostanjevem cvetju ter intenzivnega 
okusa, ki pusti obstojno grenkobo po zeliščih. 
Kostanjev med nas pomirja.

Po svetu so poznani še sivkin, resin med, 
med iz citrusov, evkaliptusov med itd.

Med lahko uživamo od prvega leta sta-
rosti dalje. Vzamemo ga 1 do 2 žlički dnev-
no. Pri sladkornih bolnikih količino zaužitega 
medu omejimo in ga uživamo v dogovoru z 
zdravnikom.

Cvetni prah 
Cvetni prah so moške spolne celice rastlin 
cvetnic. Nabirajo ga čebele, ko letajo s cveta 
na cvet. Za čebele je cvetni prah edini izvor 
beljakovin, poleg medu in vode pa njihova 
glavna hrana. Nekateri znanstveniki trdijo, da 

cvetni prah zaradi velike količine beljakovin in 
vitaminov uspešno blaži abstinenčne težave 
pri odvisnikih od alkoholnih pijač. Zaradi viso-
ke vsebnosti mineralnih snovi in elementov 
v sledovih je cvetni prah zelo cenjen, lahko 
bi rekli popolna hrana za človeka. Francoski 
zdravnik Chauvin je proučeval delovanje cve-
tnega prahu in ugotovil, da cvetni prah ureja 
delovanje črevesja. Pri slabokrvnih otrocih je s 
cvetnim prahom dosegel povečanje krvnega 
barvila hemoglobina in zaznavno izboljšanje 
celotnega počutja. Cvetni prah vzbuja apetit, 
izboljšuje razpoloženje, blaži živčnost in raz-
dražljivost. Izboljšuje prekrvavitev možganov 
in krepi telesno rast ter izboljšuje vid, dobro 
deluje na kožo, učinkuje proti izpadanju las in 
pomaga bolnikom z obolelo prostato. Cvetni 
prah je odlično dietično sredstvo, ker vsebuje 
vse snovi za normalno delovanje organizma 

pri majhnem številu kalorij. Zadržuje ali popol-
noma prepreči škodljiv vpliv različnih žarčenj 
na človeško telo in krepi imunski sistem.

Uporabljamo lahko posušen ali zamrznjen 
cvetni prah. Posušen cvetni prah pred upo-
rabo zmeljemo ali dobro namočimo v vodi, 
sadnih sokovih ali jogurtu. Zamrznjen cvetni 
prah najprej odtajamo, nato ga zmešamo z 
jogurtom ali sokovi. Uživamo ga lahko tudi 
tako, da ga stopimo v ustih ter nato popije-
mo kozarec vode. Priporočljiva količina je 1 
do 2 žlički na dan. Cvetni prah lahko povzroči 
alergijsko reakcijo, zato ga je potrebno začeti 
uživati previdno in postopno.

Matièni mleèek
Matični mleček je najbolj kompleksna snov iz 
čebeljega panja. Je izloček mladih čebel do-
jilj, katerih naloga je skrbeti za zarod (matico, 
čebele delavke in trote). Proizvajajo ga mlade 
čebele, stare od 6 do 15 dni. Te čebele dojilje 
z njim prvih nekaj dni hranijo ves zarod, ka-
sneje pa le čebeljo matico, ki to hrano uživa 
vse življenje. Matica za svoje poslanstvo, širje-
nje čebeljega rodu, potrebuje bogato hrano. 
Mlade čebele jo oskrbujejo z veliko količino 
matičnega mlečka, ki ji omogoča, da na višku 
razvoja čebelje družine zaleže tudi do 2000 
jajčec dnevno. Matični mleček je bele do ble-
do rumene barve in gosto tekoč, značilne-
ga vonja ter kiselkastega, rahlo pekočega in 
nekoliko sladkastega okusa. Zaradi vsebnosti 
beljakovin je hitro pokvarljiv. Matični mleček 
povzroča splošno dobro počutje, omogoča 
daljše umsko delo brez utrujenosti, poveča 
apetit in normalizira razvoj rasti pri otrocih. 
Pri ženskah blaži težave pred meno in po njej, 
povečuje odpornost organizma, povečuje ra-
zvoj in rast las ter deluje kot pomemben kr-
votvorni spodbujevalec. Dobro učinkuje pri 
pomanjkanju vitaminov, odstranjuje kronič-

Čebele na satnicah Cvetni prah

Med z dodatki
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ne oblike utrujenosti, daje izčrpanim občutek 
moči. Matični mleček učinkovito blaži živčno 
razvranost, težave, ki so povezane s srcem, jetri 
ali želodcem, lajša starostne težave in bolezni, 
njegova uporabnost se je pokazala tudi pri na-
ravnih kozmetičnih sredstvih, ki naj bi zavirala 
staranje kože.

Uporabljamo svež ali liofi liziran matični 
mleček oziroma v kombinaciji z medom in 
cvetnim prahom. Priporočljivo uživanje je od 
100 do 300 mg za preventivo, v času velike 
izčrpanosti pa tudi do 1 g dnevno. Uživamo 
ga zjutraj na tešče in ga v ustih s slino dobro 
pomešamo.

Propolis
Propolis čebele potrebujejo za lastno zdravje. 
Je smolast čebelji proizvod, ki je sestavljen iz 
različnih rastlinskih smol, ki jih čebele nabere-
jo na popkih topola, breze in drugih rastlinah. 
Nabranim smolam čebele dodajo še izloček iz 
žlez slinavk. Propolis vsebuje smole in balzame, 
vosek, eterična olja ter cvetni prah. Številna 
medicinska poročila o propolisu dokazujejo, 
da zavira razvoj bakterij ali jih celo uničuje, 
pospešuje celjenje ran in pomaga pri zdravlje-
nju vnetij. Pomembno je njegovo antibiotično 
delovanje, saj ne učinkuje samo na bakterije, 
ampak tudi na različne viruse in nekatere vrste 
glivic. Pogosto ga uporabljajo pri revmatičnih 
obolenjih in za krepitev imunosti. Deluje tudi 
kot antioksidant, zaradi česar ga uporabljajo 
v prehrambni, kozmetični in farmacevtski in-
dustriji. Uporablja se ga pri zdravljenju slabo-
krvnosti, obolenjih dihal in dihalnih poti, pri 
vnetju dlesni in ustne votline, pri zobobolu ter 
ranah na želodcu. Propolis pomaga pri vnetju 
želodčne sluznice, pri vnetju debelega črevesa 
in obolenjih kože. Uporablja se tudi kot sesta-
vina specialnih lakov za premaz Stradivarijevih 
violin. Zaradi svoje učinkovitosti v domačem 
zdravilstvu propolis še vedno ohranja svojo 
vlogo, saj pripomore k temu, da se v mnogih 
primerih lahko izognemo uporabi antibiotikov. 
Uživamo ga v prahu ali manjših granulah, či-
stega ali pomešanega z medom. Tinkturo pro-
polisa uživamo neposredno ali jo pomešamo 
z medom ali vodo.

Èebelji vosek 
Čebelji vosek izdelujejo medonosne čebele 
v voskovnih žlezah. Da bi čebele proizvajale 
vosek, se morajo prve dni svojega življenja 
hraniti s cvetnim prahom, da dobijo protein, ki 
omogoča razvoj maščobnih celic. Pogoj je tudi 
zaloga medu v panju, ki ga čebele zaužijejo 
kot surovino za izdelavo voska. Za 1 kg voska 
morajo čebele zaužiti 8,4 kg medu. Čebelji vo-
sek je belorumene do rumenorjave barve, kar 
je odvisno od količine barvil, ki vanj pridejo iz 
cvetnega prahu, in propolisa, še neuporabljen 
vosek pa je skoraj bel.

Vosek so uporabljali za balzamiranje tru-
pel in izdelavo anatomskih preparatov. Že stari 
Grki so mu pripisovali številne zdravilne lastno-
sti. Zelo popularni so bili voščeni obkladki in 
povoji. Pomešan z medom se uporablja za 
žvečenje, pri vnetjih ustne votline ali obole-
lega požiralnika in želodca, za čiščenje no-
snega dela žrela, pri vnetju dlesni, pri astmi in 
senenem nahodu. Čebelji vosek se uporablja 
v kozmetiki, farmaciji ter medicini. Uporablja 
se tudi za mazanje pekačev pri peki peciva, saj 
omogoča lepo peko.

Èebelji strup
Strup uporabljajo čebele v obrambne name-
ne. Je brezbarvna tekočina ostrega, grenkega 
okusa z aromatičnim vonjem po zrelih bana-
nah. Čebelji panj je za marsikatero žival velika 
skušnjava, saj v njem najdejo med, cvetni prah 
in zalego. Čebele ogrožajo miši, ose, sršeni, 
pa tudi sosednje čebelje družine. Zato so če-
bele razvile učinkovit obrambni sistem. Pred 
vsiljivci se branijo s strupenimi piki. Želo se 
zapiči v vsiljivca in močan vonj privabi vedno 
nove čebele, ki pikajo vsiljivca. Čebele potem 
umrejo, vendar nekaj sto žrtvovanih čebel v 
skupnosti ne pomeni veliko, je pa usodno za 
večino manjših vsiljivcev. Čebelji strup deluje 
analgetično in protivnetno, uporablja se ga za 
zdravljenje kronične bolečine, vnetij, sklepnih 
obolenj in pri poškodbah. Znižuje krvni tlak in 
zmanjšuje količino holesterola v krvi. Povišuje 
splošno napetost mišičnega tkiva in delovno 
sposobnost organizma. Uporablja se ga za 
desenzibilizacijo pacientov, ki so občutljivi na 
čebelji pik in za zdravljenje bakterijskih diarej.

Čebelji strup lahko vnašamo v organizem 
na različne načine: s piki čebel, v obliki mazila, 
z injekcijami, masiranjem s posebnimi krema-
mi in mazili, elektro-galvanskimi aplikacijami, 
inhalacijami, oralnim uživanjem ali uporabo 
akupunkture. Zaradi nevarnosti alergije in ana-

fi laktičnega šoka se lahko s čebeljim strupom 
zdravimo le pod strogo zdravniško kontrolo.

Druge oblike apiterapije
Mikroklima čebelnjaka nadvse ugodno vpliva 
na človekovo psihofi zično počutje. V ta namen 
se uporabljajo tako imenovane api komore, 
kjer je obiskovalec omejen na manjši prostor, 
v katerem je tudi odprt panj. Iz panja prihaja 
zrak, ki ga človek počasi vdihava. Čebelnjaki so 
v Sloveniji posebnost, saj jih ni nikjer drugje 
na svetu. Bivanje v njem ali v api komori vsaj 
uro na dan deluje zelo pomirjevalno in bla-
godejno za dihala. Zrak je prepojen z vonjem 
po medu, propolisu in oplemeniten z energijo 
čebel. Priporoča se ga za krepitev imunskega 
sistema, pri depresijah in stresnih stanjih, ne-
spečnosti …

Velikokrat med in medene izdelke v em-
balažah različnih oblik uporabimo kot darilo. 
Medu lahko dodamo suho sadje, orehe, lešnike 
… Obstaja tudi med z rdečo peso, smrekovimi 
vršički in cvetnim prahom ter mešanica če-
beljih pridelkov. Iz medu in medenih izdelkov 
izdelujemo sadni kis, medico, medeni liker, 
medeno žganje, medeno penino, medeno 
pivo …

Ogromno dobrega za naše zdravje lah-
ko pridobimo iz čebeljega panja. Želim vam 
zdrave jesenske in zimske dni. Naj zaključim z 
mislijo Paracelsusa, ki je pred mnogimi stoletji 
zapisal: »Vaša živila naj bodo vaša zdravila in 
vaša zdravila naj bodo vaša živila.« 

Viri: 
  http://sl.wikipedia.org/wiki/Apiterapija
  Kapš, P. 1997. Med in zdravje. Novo mesto: Erro.
  Božnar, M. 1999. Spoznavanje medu. 
Ljubljana: ČZ Slovenije in BF, Oddelek za živilstvo:
  Božnar, A. in Senegačnik, J. 1998. 
Med: Od čebele do medu: Ljubljana: Založba kmečki glas.
  Tone Tome, čebelarski mojster
  Stane Plut, http://www.czs.si

Izdelki iz voska



ZIMA 201130

KULINARIKA

Simona Tome Trček

Uporaba medu v 
kulinariène namene
Med ni samo sladilo. Odvisno od tega, kate-
remu živilu ga dodamo, daje pripravljeni jedi 
poseben, svojevrsten okus in aromo. Z medom 
lahko pripravimo številne jedi, kot so zelenjav-
ne juhe in mesne jedi, dodajamo ga k ribam, 
testeninam, rižotam, solatam, sladoledu ter 
seveda sladicam. V poletnih dneh si z medom 
pripravimo osvežilne napitke, sadne bovle, 
frapeje in limonado, pozimi pa se grejemo s 
čajem z medom, z mlečnimi in čokoladnimi 
napitki z medom in kuhanim vinom z medom. 
Ob slovesnih trenutkih naj ne manjka staroslo-
vanska medica ali medena penina.

Za izboljšanje okusa zelenjave (korenja, 
graha, repe) po daljšem skladiščenju lahko do-
damo malo medu. V francoski kuhinji velja, 
da raguja (govejega ali ribjega) ne izboljšajo 
samo z vinom, temveč tudi z medom. Razne 
omake, solate, kompote in sadne solate dobijo 
šele z dodatkom medu pravi, izrazitejši okus. 
Pri nežnejših jedeh moramo paziti na aromo 
medu. Temne vrste medu (gozdni, smrekov, 
hojev) sodijo v medenjake in močnejše jedi, 
svetle vrste pa v nežnejše pecivo, k mandljem, 
lešnikom, marcipanu ter v zavitke in sadne 
solate. Nekatere znanstvene študije dokazuje-
jo, da je med kot vir antioksidantov učinkovit 
tudi proti škodljivim oksidacijskim procesom 
v hrani ter proti encimskemu porjavenju sadja 
in zelenjave.

Da si olajšamo delo pri tehtanju medu, 
posodo, v kateri tehtamo, namažemo z oljem. 
Med veže in zadrži vlago, zato bo medeno pe-
civo dolgo časa ostalo sveže. Med tudi zmanj-
šuje drobljenje peciva. Če uporabimo med, 
bo kruh ali pecivo lepše rumeno zapečeno. 
Pecivo, ki smo mu dodali med, pečemo pri 
nekoliko nižji temperaturi, saj s tem prepreči-
mo čezmerno porjavitev. Ker je med slajši od 
belega sladkorja, odmerimo nekoliko manjšo 
količino medu, kot je predpisana količina slad-
korja, ter uporabimo tudi za petino teže medu 
manj tekočine. 

Medene pijaèe
Poznamo veliko medenih pijač, kot so medica, 
medeni liker, medena penina, medeno pivo, 
osvežilne medene pijače in druge.

MEDICA ali MEDENO VINO je sladka alko-
holna pijača. Za izdelavo medice potrebuje-
mo med in vodo. Ustrezno količino izbranega 
medu zmešamo z vodo in dodamo kvasovke, 
ki sprožijo proces alkoholnega vrenja. Medica 
je podobna vinu, tudi stopnja alkohola je od 
9–15 %. Medico pijemo ohlajeno na 8–10 sto-
pinj kot aperitiv ali kot desertno pijačo ob 
slaščicah. 

Mnogi domnevajo, da je medica najsta-
rejša alkoholna pijača. Zgodnja medica je vse-

bovala malo alkohola in je bila bližja današnje-
mu pivu. O njej je pisal Valvasor v knjigi Slava 
Vojvodine Kranjske, iz Platonovih zapisov pa 
je razvidno, da so medico izdelovali že pred 
5000 leti. 

Medice delimo na sladke in suhe glede 
na to, kdaj zaključimo alkoholno vrenje. Danes 
medicam dodajamo različne začimbe, zelišča 
in sokove, da dobimo pijače z zanimivim in 
drugačnim okusom. Dodajo se lahko cimet, 
nageljnove žbice, poper, ingver, hmelj, mu-

Medu ne uporabljamo samo kot namaz na kruhu ali sladilo za čaj v hladnih zimskih dneh, 
temveč je v kuhinji vsestransko uporaben. Nešteto je možnosti, da med uporabimo pri kuhanju in peki.

Med in medene pijaèe
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škatni orešček, janež, pelin, meta, melisa, suho 
ali sveže sadje … Barva medice je odvisna od 
barve medu, iz katerega smo medico naredili, 
in od tehnološkega postopka.

MEDENA PENINA je vrhunec med mede-
nimi pijačami in velik izziv za vsakega izdelo-
valca medenih pijač. Izdelana je po klasični – 
šampanjski metodi. Medena penina ima enake 
značilnosti kot medica, vendar je oplemenite-
na s spremembami, ki so posledica sekundar-
nega alkoholnega vrenja v zaprti steklenici in 
dolgotrajnega zorenja. Medena aroma, osve-
žujoč okus ter igrivo iskrenje drobnih mehurč-
kov uvrščajo medeno penino med vrhunske 
pijače. Vsebuje 10,5–15 % alkohola. V Sloveniji 
so jo prvič predstavili leta 2005.

MEDENI LIKER je pijača, narejena iz mede-
nega ali sadnega žganja, ki mu dodamo med. 
Vsebuje najmanj 16 % alkohola, najpogosteje 
pa približno 25 %. Le z uporabo kakovostnega 
žganja in najboljših vrst medu dobimo kakovo-
sten medeni liker z najrazličnejšimi medenimi 
aromami, bolj ali manj sladkega okusa, zato 
je lahko čudovit aperitiv. Veliko ljudi verjame, 

da ob obisku novoletne stojnice pije medico. 
Dejstvo pa je, da vam tam postrežejo z me-
denim likerjem.

MEDENO ŽGANJE je destilat medice. 
Medico ali medeno vino destiliramo v kotlu 
za žganjekuho. Medeno žganje ima stopnjo 
alkohola kot druga žganja, približno 40–50 
%, in je prozorne barve. Primerno ohlajenega 
pijemo kot aperitiv.

MEDENI KIS pridobimo tako, da medico 
izpostavimo bakterijam ocetno-kislinskega 
vrenja. Dodajamo ga zelenjavnim jedem in 
solatam.

MEDENO PIVO je fermentirana pijača iz 
medu, sladu, hmelja in vode. Je blaga alkohol-
na pijača z izredno polnim okusom po medu 
in sladu. Je zlate do bakrene barve, odvisno 
od vrste medu. Medeno pivo vsebuje 5–8 % 
alkohola.

OSVEŽILNE MEDENE PIJAČE so idealne za 
vroče poletne dni. Ena od številnih možnosti 
je mešanica medu, cvetnega prahu, limone 
in vode.  

RECEPT ZA DOMAÈE MEDENJAKE
• 5 dag masla
• 10 dag rjavega sladkorja
• 2 jajci
• 2 veliki žlici medu
• malo cimeta
• 35 dag moke (polovica moke polnozrnate)
• 1 mala žlička sode bikarbone

Priprava:
Zamesimo testo in ga pustimo počivati vsaj 
pol ure. Nato izoblikujemo kroglice, na katere 
položimo oreh. Pečemo 15–20 minut pri 180 
stopinjah.

Viri: 
  Golob, T. s sod. 2008. 
Med: Značilnosti slovenskega medu. ČZS.
  Crane, E. 1979. Honey a comprehensive survey. 
London: Heinemann. 
  Riches, H. R. C. 1997. Mead: Making, Exhibiting & Judging. 
Charlestown: Bee books New & Old.
  Morse, R. A. 1980. Making mead (honey wine): History, 
Recipes, Methods and Equipment. Chesire Wichwas Press.
  Kapš, P. 1997. Vino in zdravje. Novo mesto: Erro.
  Tome, T. čebelarski mojster 
  Amalija Božnar, www.czs.si
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Junija je srečanje zaposlenih organizirala Ljubljanska enota pod vodstvom Radane Gončin. Srečanje je 
potekalo v veselem in tekmovalnem vzdušju ob Zbiljskem jezeru. Kako veselo je bilo, pa se vidi iz fotografij.

Sreèanje zaposlenih Sloresta na Zbiljah

Darilo gostiteljici

Veselo druženje

Igre

Navijači

Ekipa iz Raven 
prevzema organi-
zacijo
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Dan kupcev v Citi teatru

Medtem, ko so nas v popolnoma polni dvorani zabavali Branko Đurič – Đuro, Branko Šturbej in Alenka Tetitkovič z uspešnico Čas za spermembo … ,

… je naša ekipa pod vodstvom Radane Gončin pripravljala pogostitev

Naše goste so pričakale bogato obložene mize Še prav posebej so navdušile dekoracije, pšripravljene iz sadja, zelenjave in masla 
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Geslo:

Ime: 

Priimek: 

Davčna številka:

Naslov: 

Odgovore pošljite do 20. marca 2012 na naslov::
Slorest d.o.o.
Dunajska cesta 5
1000 Ljubljana

Med pravilnimi odgovori bomo izžrebali 3 nagrajence, 
ki bodo prejeli darilni paket podjetja Panvita d.d.

Pravilno geslo iz prejšnje številke je:
NAPREJ K NARAVI
Nagrajenci, ki so pravilno napisali geslo in so prejeli darilni paket podjetja Mlekarne Celeia d.d. so: 

1. Melita Gal, Jesenovec 7, 8000 Novo mesto
2. Helena Morandini, Ulica 25 maja 20 a, 
     6258 Prestranek
3. Jože Drobniè, Sp. Slivnica 125, 1290 Grosuplje
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ÈESTITAMO!

KANELONI MESNI, ŠUNKA - SIR, SIROVI IN GOBOVI
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  •   enostavno in ekonomično pripravo pijač,

 •   stalno kvaliteto sokov,

 •   samopostrežno točenje sokov,

 •   higiensko neoporečnost itd.

Za dodatne informacije nas pokličite na telefon: 01 7240 300
faks: 01 7240 313, e-mail: info@nektar.eu, www.nektar.eu

NEKTAR NATURA d.o.o., 
Ekslerjeva ulica 8, 1241 Kamnik

z NEKTAR NATURA sokovi ste dobili: 

Izberite naravno, 
izberite zdravo,
izberite 

..


