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EKO IN VITAL

Andrej Dereani
asistent za gastronomijo

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

Tema delavnice je bila vezana na aktivnosti nasega podjetja glede pri-
dobivanja eko certifikata in vse vec¢jo ozavesc¢enost nasih gostov glede
zdrave in uravnotezene prehrane. Zato smo v nasih restavracijah pripra-
vili dodatno ponudbo, ki smo jo poimenovali vital meni.

Delavnicaje bila razdeljena na dva dela. Teoreti¢ni del, ki je bil vezan
na pripravo jediz eko sestavinami, je vodila Kata Vidovic¢, vodja kakovo-
sti in obenem vodja projekta pridobitve eko certifikata. S pridobitvijo
eko certifikata smo pridobili pravico prodaje oziroma oznacevanja jedi
z eko sestavinami. Na delavnici smo se pogovorili o tem, na kaj moramo
biti pozorni pri narocanju, sprejemu in skladis¢enju eko Zivil ter pripravi,
strezbi in oznacevanju jedi z eko sestavinami.

Informacije o nabavi eko Zivil nam je s pomocjo sodelavcey, ki so
v sklopu projekta pridobivanja eko certifikata Ze pripravljali jedi z eko
sestavinami, predstavil vodja nabave Marko Ponikvar. Asistentka ope-
rative Sara Gorsek Bobek pa nam je predstavila osnovne smernice za
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pripravo vital menija. Po teoreti¢nem delu smo se razdelili v tri skupi-
ne in zaceli s prakti¢nim delom v kuhinji. Za pripravo glavne jedi z eko
sestavino smo izbrali visosko pecenko z eko korenjem in grahov pire
z eko krompirjem. Za sladico smo pripravili pecena eko jabolka z me-
dom in eko ovsenimi kosmici. Za vital meni pa smo pripravili posirane
osliceve zvitke z zelenjavo, pec¢eno polento s skuto in grsko omako.
Zaradi manjsega stevila udelezencev in dobrega timskega dela smo
lahko Ze ¢ez dobri dve uri ob predstavitvi pripravljenih jedi uzivali v
kulinari¢nih dobrotah.

Zahvaljujem se direktorici regije Radani Gon¢in in vodji kuhinje
Slovenijales Andi Babahmetovic za dobrodoslico, sprejem in pomoc 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 udelezencem za njihovo pozitivno, konstruktivno
in aktivno sodelovanje.
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KO NAS PRIDE POGLEDAT SE OLIVER

Tretja konferenca vodij kuh

Eno od utecenih izobrazevanj oz. konferenc v podjetju je dvodnevna konfe
i .3
organizirali tretje leto zapored. Izobrazevanje, ki je potekalo v Moravskih Toplica

odij kuhinj. Konec maja smo jo
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.

Pustimo kreativnosti svojo pot

Konferenca se je nadaljevala v Moravskih Toplicah. Zaceli smo jo z de-
lavnico o kanapejih in oblozenih kruhkih. Morda se, tako kot jaz, sprasu-
jete, kaksna je razlika med kanapejem in obloZenim kruhkom. Kanape
je zelo majhna, za griZljaj velika dekorativno obloZena rezina, oblozeni
kruhki pa se od kanapejev razlikujejo v velikosti, obicajno so veliki za tri
do pet grizljajev. Delavnico so pripravili Andrej, Gregor in Sara iz sluzbe
za gastronomijo, naslovili pa so jo: »Pustimo kreativnosti prosto pot.
Visaka skupina je dobila kosarico z izbranimi Zivili, glede na vsebino ko-
sarice pa smo si izbraliime. Tako so nastale skupine grascaki s kosarico,
polno mesnih dobrot, vegiji s kosarico brezmesnih izdelkov, optimisti
zizredno majhno izbiro Zivil in drugi. Zavzeto smo se lotili izdelovanja
kanapejev, pri cemer smo, tako kot nas je vabil Ze naslov delavnice, pu-
kanapeji. Naucili smo se, da velika izbira Zivil pri izdelavi kanapejev ni
nujno prednost, saj se je bilo kar tezko uskladiti in tudi nasi okusi so
razli¢ni. Nekateri kanapeji, narejeni na delavnici, so bili prave umetnine
in sedaj na slikah pozivljajo poslovne prostore nasega podjetja.

Prvi dan smo zakljucili v Mackovcih. Vecerni piknik smo zdruzili z
ogledom vinske kleti Marof, kjer pri ustvarjanju vin prepletajo tradi-
cijo z moderno tehnologijo in kjer se moderno okolje zlije z naravo.
Dovrseno oblikovana vinska klet nudiizredno doZivetje, v sebi pa skriva
pridelavo in hrambo vin visjega kakovostnega razreda. Voden ogled
kleti smo zakljucili 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 osredotocila na dolocen vidik, ki je pomemben za kakovostno
sestavo jedilnika. Paziti smo morali na pestrost in usklajenost jedi, na-
Cela uravnotezene prehrane, upostevanje tipi¢nih jedi glede na letni
Cas, raznolikost tehnik priprave jedi ter pestrost in usklajenost barv jedi.
Skupine so imele razli¢ne 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 zakljuciliz vedno dobro sprejetimi predstavitvami
dobrih praks. Predstavljene so bile naslednje dobre prakse:
® Priprava ribjih polpetov — obrat Ptuj
® |etni koledar dopustov - obrat Ljubljana 10
® Poenostavitev nacina planiranja —
obrat Skofja Loka 2
® Priprava ocvrtega krompircka za srednjesolsko prehrano — obrat
Postojna
® Peka raznjicev v konvektomatu —
obrat Celje
® Cvrtje s combi rama margarino —
obrat Novo mesto
® Priprava odli¢ne omake brez uporabe koncentratov — obrat
Maribor
® Uporaba grelca za vzdrzevanje temperature — obrat Koper
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Med dobrimi praksami je najvec zanimanja zbudila priprava ribjih ~ formalno izmenjavo izkusenj in znanj med vodji kuhinj.
polpetov. Predstavitve dobrih praks so bile priloznost za izmenjavo in- Kdo paje Oliveriz naslova? Dragojevi¢, seveda. Najvecji ponocnjaki
formacij med vodiji kuhinj iz razli¢nih obratov. Na ta nacin so spoznali  so lahko z Oliverjem Dragojevi¢em, ko se je vrnil z bliznjega koncerta,
dragocene izkusnje drugih. Ob hitrem tempu dela pogosto zmanjka  rekli Se besedo ali dve o partiji tenisa na Roland Garrosu. &
¢asa ravno za izmenjavo mnenj med kuhinjami. Poleg formalnega dela
izobrazevanija je bila konferenca tudi priloznost za spoznavanje ter ne-
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Vabimo vas na solato v
solatni bar z nasmehom

Sara Gorsek Bobek

V vsakdanji prehrani je zelenjava zelo pomembna, saj daje obilo moZnosti za pripravo mesane in pestre prehrane.
Ustrezna koli¢ina zelenjave in sadja na dan ima pomemben vpliv na zdravje ¢loveka, saj zelenjava in sadje oskrbu-
jeta organizem z vitamini, minerali in vlakninami. S prehransko-fizioloskega vidika so solate, pripravljene s svezimi
zaCimbami ali sadjem, najdragocenejse, Ce jih zauZijemo surove.

Preprosta priprava

Priprava vecine solat je preprosta, vendar se v podjetju zavedamo, da je
tudi zanje potrebno strokovno znanje, da so okusne, osveZilne, prijetne
na pogled in imajo ¢im vecjo hranilno vrednost.

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

Solate smo pripravljaliiz Siroke palete svezih Zivil. Solate so primerne
tako za vsakdaniji jedilnik kot tudi za posebne priloZnosti, kajti razkosje
sestavin nam je ponujalo nesteto moznih kombinacij. Odli¢ne solate smo
pripravili zelo hitro. 1z zelenjavnih solat ter kombinacije zelenjave in mesnih
izdelkov, obogatenih z rizem, rezanci ali stro¢nicamiin prelitih z ustrezno,
harmoni¢no marinado z zelis¢i, smo pripraviliizvrstne 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. SveZa solata se vedno prileze 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 Ze
same po sebi dekorativne in prijetne na pogled, po Zelji pa smo jih do-
datno dekorirali z vejicami petersilja, sesekljanim drobnjakom ali drobno
naribanim korenjem.

IzobraZevanja so se udelezili sodelavci iz Ljubljane in Kopra. Glede
na to, da je bilo izobrazevanje sprejeto izredno pozitivno, smo se odlo-
¢ili, da s tovrstnimi delavnicami nadaljujemo tudi v naslednjem letu po
vseh lokacijah. Vas, spostovani gostje, pa vabimo, da se o dobrih solatah
prepricate sami. ®




BSH Hisni aparati

B KLIENT |

Andrejka Bukovsek

V tovarni BSH Hisni aparati v Nazarjah v Zgornji Savinjski dolini so priceli 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 vec kot 5,5 milijona aparatov.

Skupina BSH (Bosch and Siemens Home Appliances Group) je medna-
rodna skupina podijetij, katere razvojno in proizvodno mrezo sestavlja
41 tovarn v 13 drzavah. Druzba izdeluje visokokakovostne gospodinjske
aparate, ki jih trzi po vsem svetu. Skupina BSH, v kateri je zaposlenih
okoli 43.000 ljudi, ustvari 9,1 milijarde evrov prihodka. S tem se uvrica
med tri vodilne druzbe v svoji panogi, na zahodnoevropskem trgu pa
prepricljivo vodi.

Skupina BSH posluje v Sloveniji od leta 1993, ko je v Nazarjah pre-
vzela proizvodnjo malih gospodinjskih aparatov na motorni pogon.
Uspesno poslovanje je omogocilo, da danes razvojniin proizvodni pro-
gram podjetja BSH Hisni aparati obsega tudi druge aparate za pripravo
hrane in napitkov. Razvoju in proizvodniji se je leta 2003 pridruZil oddelek
prodaje, marketinga in servisa v Ljubljani, ki skrbi za trzenje in servisi-
ranje malih in velikih gospodinjskih aparatov blagovnih znamk Bosch,
Siemens, Ufesa in Gaggenau na devetih evropskih trgih: v Sloveniji,
na Hrvaskem, v Bosni in Hercegovini, Srbiji, Crni gori, Makedoniji, na
Kosovu, v Albaniji in Bolgariji.

Leta 2007 je Slorest zacel pripravljati malice za zaposlene v podje-
tju BSH Hisni aparati. Ce malo zavrtimo ¢as nazaj, smo takrat pripravljali
obroke za priblizno 250 zaposlenih. Zaradi Siritve njihove proizvodne in
vecanja Stevila zaposlenih je restavracija kmalu postala premajhna. Zato
so se v zacetku februarja 2011 priceli pogovori o vedjih prostorih, ki bi
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olajsali pripravo in razdeljevanje hrane, zaposleni pa bi lahko zauzili mali-
co na bolj prijeten nacin. Pricele so se aktivnosti, povezane s projektom,
opremo in vsem drugim, kar je potrebno, da je lahko pripravain 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 namescanje opreme in zaklju¢na 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 nacrtovali, tako da nasi gostje skoraj niso obcu-
tili, da smo jim »kuhinjo odpeljali« na novo lokacijo. Selitev smo priceli
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 Se delujocega 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
tisoc¢ obrokov in preizkusili novo kuhinjo, delilnico in jedilnico.

Tisti ponedeljek smo bili po napornem koncu tedna kar posteno
utrujeni, gostje pa niso skrivali veselja in navdusenja nad novimi pro-
stori in ponudbo. Da je bilo odprtje nove restavracije Se bolj pestro in
prijetno, so nasi sodelavci malice stregli v narodnih nosah slovenskih
pokrajin. |



| DEKORACIJ

Jesen

Tina Vrecar

Spet prisla je k nam jesen,
Vsa v skrlat odeta,

Listje pada Ze z dreves,
Zima se obeta ...

Poletje se je pocasi prelivalo v za nekatere najlepsi letni ¢as — jesen, ki V jedilnici smo ustvarili prijetno domacnost, ki nam je popestrila
nam s svojimi ¢udovitimi barvami polepsa in pozivi $e zadnje tople dni.  nase delovno okolje. Zlatko in Stanko sta se prav spretno lotila posta-
V skladu z naravo smo tudi na Ptuju odeli svoje prostore v barve jeseni  vitve predmetov in jih okrasila z jesenskimi plodovi. Za dekoracijo sta

in jih popestrili s starim inventarjem nasih babic in dedkov. uporabila stare kose, sito, stebla koruze, koruzne storze, grozdje, »sefe,
Sodelavke in sodelavci smo na Zlatkovo pobudo pobrskali po  buce, poljsko cvetje ...
podstresjih in nasli zanimive stvari: od kroznikov in pribora Se iz ¢asov Tako smo se tudi mi zahvalili jeseni za bogat pridelek. ®

Avstro-Ogrske do lesene mize s predal¢nikom, kjer so vcasih shranje-
vali pribor, stolov, petrolejk, posode in drugih starih, zanimivih stvari.
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Apiterapija - z Nasmehom
zdravi skozi mrzle zimske dni
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Simona Tome Trcek

Apiterapija je veda o tem, kako si s pomocjo ¢ebeljih pridelkov krepimo in ohranjamo zdravje vse od otrostva do
pozne starosti. Zacetki apiterapije segajo stoletja nazaj do egipcanske, grike, kitajske, babilonske in drugih civili-
zacij. Med, cvetni prah, propolis, mati¢ni mlecek, vosek in ¢ebelji strup niso zdravila, pac pa zelo koristna dopolnila
prehrani in zdravilom. Zagovorniki apiterapije z argumenti prepricujejo, da ni bolezni (od navadnega prehlada

do najtezjih obolenj), pri katerih si ne bi mogli pomagati in vsaj malo omiliti tezav z uporabo Cebeljih pridelkov. Z
rednim uZivanjem medu in cvetnega prahu si povecujemo odpornost organizma. Cebelji pridelki nam lahko mo¢no
koristijo, ne morejo pa nam Skodovati, ker nimajo stranskih ucinkov, seveda, ¢e nanje nismo alergi¢ni.

Med je naravno gosto tekoce ali kristalizirano
Zivilo, ki ga izdelajo ¢ebele iz nektarja cve-
tov ali izlo¢kov iz zivih delov rastlin oziroma iz
razli¢nih vrst mane, to je izlockov zuzelk, ki so
na zivih delih rastlin. Osnovni material, medi-
¢ino, cvetni prah in vodo, ¢ebele prenesejo v
panj, tam ga obdelajo, mu dodajo Se izlocke
svojih Zlez, ga posusijo ter shranijo v pokritih
celicah satja.

Med se uporablja kot sladilo, krepcilo
ali kot dodatek jedem. Ucinkuje proti Stevil-
nim bakterijam in tudi nekaterim glivicam.
Priporocajo ga za celjenje ran, opeklin in vne-
tij. Zmanjsuje bolecino, predvsem pri opekli-
nah in cirih. Lahko tudi zmanjsa nastajanje
brazgotin. Med nosec¢nostjo lahko med omili
slabost, bruhanje in izérpanost. Se posebej
svetujejo njegovo uporabo pri slabokrvnosti,
nezadostni prehranjenosti, v stanjih hude fi-
zi¢ne obremenitve, pri zmanjsani odpornosti
imunskega sistema, v starosti in pri okrevanju
po bolezni. Med pomirja, omogoca sprosti-
tev in boljsi spanec, pomiri plju¢a, zmanjsa
kaselj in olajsa dihanje. Uporablja se ga proti
hripavosti, lajsa tezave pri astmi, pomaga proti
misi¢nim kréem in pri zgagi ter krepi gibljivost
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Crevesja. Pomaga tudijetrom pri presnovi oglji-
kovih hidratov, izlocanju strupov in boleznih
jeter. Med ima pomembno vlogo pri obrambi
organizma proti prostim radikalom, ki nasta-
jajo v nasem telesu. Umirja nadrazeno kozo,
zato se uporablja pri izdelavi mil, Samponov,
losijonov in krem.

Med vsebuje glukozo, fruktozo in saha-
rozo. Kdaj bo med kristaliziral, je odvisno od
koli¢ine fruktoze glede na glukozo.V medu so
Se beljakovine, aminokisline, encimi, vitamini,
drugi sladkorji ter rudninske in aromati¢ne sno-
vi. Male razlike v sestavinah, klimatskih pogojih
in geografskem poreklu povzrocajo razlike v
barvi, okusu, vonju ter sestavi iste in razli¢nih
vrst medu. V medu je ugotovljenih okoli 200
razli¢nih snovi, ki oblikujejo aromo. Glede na
te snovi bi lahko med uvrstili med zac¢imbe
in disave, saj lahko z njim moc¢no spremeni-
mo in izboljsamo okus in vonj hrane. Med iz
mane (smrekov, hojev, gozdni, skrzatov, ma-
cesnov, javorjev, leskov, hrastov ...), v katerem
je vecl rudninskih snovi, je temnejsi. Med iz
nektarja je svetlejsi (lipov, akacijev, kostanjev,
cvetli¢ni ...). Strnjen oz. kristaliziran med je

pogosto drugacne, svetlejse barve kot tekoc.

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

Vrste medu

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

Cvetli¢ni med je lahko zelo razli¢nih barv:
od svetlo rumene do rjave, odvisno od rastline
in dodatka mane. Ima prijeten okus in aromo
po travnikih in zeliscih, ki sta odvisna od bota-
ni¢nega izvora. Cvetli¢ni med krepi Zile in srce.

Hojev med je v tekocem 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 rdecim ali zelenkastim odtenkom, vonj je
precej intenziven in razlicen glede na vrsto
mane. Pomaga pri vnetju grla in dviguje od-
pornost organizma.

Smrekov med je srednje do temno jantar-
ne barve z rde¢im odtenkom, sijo¢ in precej
gost. Okus ima po smoli, vonj pa po mentolu
in sladu. Je sladkega okusa, ki spominja na ze-
lis¢a. Blagodejno vpliva na dihala.

Zajbljev med je zlato rumene barve z
opalnim sijajem in mocnim vonjem, vendar
ne izrazito po zajblju. Je aromati¢nega okusa s
sledom grencine. Blagodejno vpliva na dihala.

Lipov med je svetlo rumene barve z ze-
lenim odsevom in moc¢nim vonjem po lipo-
vem cvetju. Ima srednje intenzivno aromo,
zelo znacilno po mentolu, lipovem cvetju, ze-
lis¢ih ali svezih orehih. Pomaga pri prehladnih
obolenjih.

Vrste medu
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Cebele na satnicah

Kostanjev med je rjave barve z rdeckastim
ali zelenkastim odsevom, moc¢nega in ostrega
vonja po kostanjevem cvetju ter intenzivnega
okusa, ki pusti obstojno grenkobo po zelis¢ih.
Kostanjev med nas pomirja.

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

Med lahko uzivamo od prvega leta sta-
rosti dalje. Vzamemo ga 1 do 2 Zli¢cki dnev-
no. Pri sladkornih bolnikih koli¢ino zauzitega
medu omejimo in ga uzivamo v dogovoru z
zdravnikom.

Cvetni prah

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

Med z dodatki

cvetni prah zaradi velike koli¢ine beljakovin in
vitaminov uspes$no blazi abstinen¢ne tezave
pri odvisnikih od alkoholnih pijac¢. Zaradi viso-
ke vsebnosti mineralnih snovi in elementov
v sledovih je cvetni prah zelo cenjen, lahko
bi rekli popolna hrana za ¢loveka. Francoski
zdravnik Chauvin je prouceval delovanje cve-
tnega prahu in ugotovil, da cvetni prah ureja
delovanje ¢revesja. Pri slabokrvnih otrocih je s
cvetnim prahom dosegel povecanje krvnega
barvila hemoglobina in zaznavno izboljsanje
celotnega pocutja. Cvetni prah vzbuja apetit,
izboljSuje razpoloZenje, blazi Zivénost in raz-
drazljivost. IzboljSuje prekrvavitev mozganov
in krepi telesno rast ter izboljsuje vid, dobro
deluje na koZo, ucinkuje proti izpadanju las in
pomaga bolnikom z obolelo prostato. Cvetni
prah je odli¢no dieti¢no sredstvo, ker vsebuje
vse snovi za normalno delovanje organizma

Cvetni prah

pri majhnem Stevilu kalorij. Zadrzuje ali popol-
noma prepreci skodljiv vpliv razli¢nih Zarcenj
na ¢lovesko telo in krepi imunski sistem.

Uporabljamo lahko posusen ali zamrznjen
cvetni prah. Posusen cvetni prah pred upo-
rabo zmeljemo ali dobro namocimo v vodi,
sadnih sokovih ali jogurtu. Zamrznjen cvetni
prah najprej odtajamo, nato ga zmesamo z
jogurtom ali sokovi. Uzivamo ga lahko tudi
tako, da ga stopimo v ustih ter nato popije-
mo kozarec vode. Priporocljiva koli¢ina je 1
do 2 Zli¢ki na dan. Cvetni prah lahko povzroci
alergijsko reakcijo, zato ga je potrebno zaceti
uzivati previdno in postopno.

Maticni mlecek

Mati¢ni mlecek je najbolj kompleksna snov iz
Cebeljega panja. Je izlocek mladih ¢ebel do-
jilj, katerih naloga je skrbeti za zarod (matico,
Cebele delavke in trote). Proizvajajo ga mlade
Cebele, stare od 6 do 15 dni. Te ¢ebele dojilje
z njim prvih nekaj dni hranijo ves zarod, ka-
sneje pa le ¢ebeljo matico, ki to hrano uziva
vse Zivljenje. Matica za svoje poslanstvo, Sirje-
nje Cebeljega rodu, potrebuje bogato hrano.
Mlade cebele jo oskrbujejo z veliko koli¢ino
mati¢nega mlecka, ki ji omogoca, da na visku
razvoja Cebelje druzine zaleze tudi do 2000
jaj¢ec dnevno. Mati¢ni mlecek je bele do ble-
do rumene barve in gosto teko¢, znacilne-
ga vonja ter kiselkastega, rahlo pekocega in
nekoliko sladkastega okusa. Zaradi vsebnosti
beljakovin je hitro pokvarljiv. Mati¢ni mlecek
povzroca splosno dobro pocutje, omogoca
daljse umsko delo brez utrujenosti, poveca
apetit in normalizira razvoj rasti pri otrocih.
Pri Zenskah blaZi tezave pred meno in po njej,
povecuje odpornost organizma, povecuje ra-
zvoj in rast las ter deluje kot pomemben kr-
votvorni spodbujevalec. Dobro ucinkuje pri
pomanjkanju vitaminov, odstranjuje kronic¢-
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ne oblike utrujenosti, daje iz¢rpanim obcutek
moci. Mati¢ni mlecek ucinkovito blazi Zivéno
razvranost, tezave, ki so povezane s srcem, jetri
ali zelodcem, lajsa starostne tezave in bolezni,
njegova uporabnost se je pokazala tudi pri na-
ravnih kozmeti¢nih sredstvih, ki naj bi zavirala
staranje koze.

Uporabljamo svez ali liofiliziran mati¢ni
mlecek oziroma v kombinaciji z medom in
cvetnim prahom. Priporocljivo uzivanje je od
100 do 300 mg za preventivo, v ¢asu velike
iz¢rpanosti pa tudi do 1 g dnevno. UZivamo
ga zjutraj na tesce in ga v ustih s slino dobro
pomesamo.

Propolis

Propolis ¢ebele potrebujejo za lastno zdravje.
Je smolast ¢ebelji proizvod, ki je sestavljen iz
razli¢nih rastlinskih smol, ki jin cebele nabere-
jo na popkih topola, breze in drugih rastlinah.
Nabranim smolam ¢ebele dodajo Se izlocek iz
Zlez slinavk. Propolis vsebuje smole in balzame,
vosek, eteri¢na olja ter cvetni prah. Stevilna
medicinska porocila o propolisu dokazujejo,
da zavira razvoj bakterij ali jih celo uni¢uje,
pospesuje celienje ranin pomaga pri zdravlje-
nju vnetij. Pomembno je njegovo antibioticno
delovanje, saj ne ucinkuje samo na bakterije,
ampak tudi na razli¢ne viruse in nekatere vrste
glivic. Pogosto ga uporabljajo pri revmati¢nih
obolenjih in za krepitev imunosti. Deluje tudi
kot antioksidant, zaradi ¢esar ga uporabljajo
v prehrambni, kozmeti¢ni in farmacevtski in-
dustriji. Uporablja se ga pri zdravljenju slabo-
krvnosti, obolenjih dihal in dihalnih poti, pri
vnetju dlesniin ustne votline, pri zobobolu ter
ranah na Zelodcu. Propolis pomaga privnetju
Zelod¢ne sluznice, privnetju debelega ¢revesa
in obolenjih koze. Uporablja se tudi kot sesta-
vina specialnih lakov za premaz Stradivarijevih
violin. Zaradi svoje ucinkovitosti v domacem
zdravilstvu propolis Se vedno ohranja svojo
vlogo, saj pripomore k temu, da se v mnogih
primerih lahko izognemo uporabi antibiotikov.
Uzivamo ga v prahu ali manjsih granulah, ¢i-
stega alipomesanega z medom. Tinkturo pro-
polisa uzivamo neposredno ali jo pomesamo
zmedom ali vodo.

Cebelji vosek

Cebelji vosek izdelujejo medonosne cebele
v voskovnih Zlezah. Da bi ¢ebele proizvajale
vosek, se morajo prve dni svojega Zivljenja
hraniti s cvetnim prahom, da dobijo protein, ki
omogoca razvoj mascobnih celic. Pogoj je tudi
zaloga medu v panju, ki ga Cebele zauZijejo
kot surovino za izdelavo voska. Za 1 kg voska
morajo cebele zauziti 8,4 kg medu. Cebeljivo-
sek je belorumene do rumenorjave barve, kar
je odvisno od koli¢ine barvil, ki vanj pridejo iz
cvetnega prahu, in propolisa, $e neuporabljen
vosek pa je skoraj bel.

nasmeh
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Izdelki iz voska

Vosek so uporabljali za balzamiranje tru-
pel in izdelavo anatomskih preparatov. Ze stari
Grki so mu pripisovali Stevilne zdravilne lastno-
sti. Zelo popularni so bili vos¢eni obkladki in
povoji. Pomesan z medom se uporablja za
zvelenje, pri vnetjih ustne votline ali obole-
lega poziralnika in Zelodca, za ¢is¢enje no-
snega dela Zrela, pri vnetju dlesni, pri astmi in
senenem nahodu. Cebelji vosek se uporablja
v kozmetiki, farmaciji ter medicini. Uporablja
se tudi za mazanje pekacev pri peki peciva, saj
omogoca lepo peko.

Cebelji strup
Strup uporabljajo ¢ebele v obrambne name-
ne. Je brezbarvna tekocina ostrega, grenkega
okusa z aromati¢nim vonjem po zrelih bana-
nah. Cebelji panj je za marsikatero Zival velika
skusnjava, saj v njem najdejo med, cvetni prah
in zalego. Cebele ogrozajo misi, ose, srseni,
pa tudi sosednje cebelje druzine. Zato so ce-
bele razvile u¢inkovit obrambni sistem. Pred
vsiljivci se branijo s strupenimi piki. Zelo se
zapici v vsiljivca in mocan vonj privabi vedno
nove ¢ebele, ki pikajo vsiljivca. Cebele potem
umrejo, vendar nekaj sto zrtvovanih cebel v
skupnosti ne pomeni veliko, je pa usodno za
vec¢ino manjsih vsiljivcev. Cebelji strup deluje
analgeti¢no in protivnetno, uporablja se ga za
zdravljenje kroni¢ne bolecine, vnetij, sklepnih
obolenj in pri poskodbah. Znizuje krvni tlak in
zmanjsuje koli¢ino holesterola v krvi. Povisuje
splosno napetost misicnega tkiva in delovno
sposobnost organizma. Uporablja se ga za
desenzibilizacijo pacientov, ki so obc¢utljivi na
Cebelji pik in za zdravljenje bakterijskih diarej.
Cebelji strup lahko vnasamo v organizem
na razli¢ne nacine: s piki ¢ebel, v obliki mazila,
z injekcijami, masiranjem s posebnimi krema-
mi in mazili, elektro-galvanskimi aplikacijami,
inhalacijami, oralnim uzivanjem ali uporabo
akupunkture. Zaradi nevarnosti alergije in ana-
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filakticnega Soka se lahko s ¢ebeljim strupom
zdravimo le pod strogo zdravnisko kontrolo.

Druge oblike apiterapije

Mikroklima ¢ebelnjaka nadvse ugodno vpliva
na ¢lovekovo psihofizitno pocutje. Vta namen
se uporabljajo tako imenovane api komore,
kjer je obiskovalec omejen na manjsi prostor,
v katerem je tudi odprt panj. Iz panja prihaja
zrak, ki ga ¢lovek pocasi vdihava. Cebelnjaki 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, propolisuin oplemeniten z energijo
Cebel. Priporoca se ga za krepitev imunskega
sistema, pri depresijah in stresnih stanjih, ne-
specnosti ...

Velikokrat med in medene izdelke v em-
balazah razli¢nih oblik uporabimo kot darilo.
Medu lahko dodamo suho sadje, orehe, lesnike
... Obstaja tudi med zrdeco peso, smrekovimi
vrsicki in cvetnim prahom ter mesanica Ce-
beljih pridelkov. Iz medu in medenih izdelkov
izdelujemo sadni kis, medico, medeni liker,
medeno 7ganje, medeno penino, medeno
pivo ...

Ogromno dobrega za nase zdravje lah-
ko pridobimo iz ¢ebeljega panja. Zelim vam
zdrave jesenske in zimske dni. Naj zaklju¢im z
mislijo Paracelsusa, ki je pred mnogimi stoletji
zapisal: »Vasa Zivila naj bodo vasa zdravila in
vasa zdravila naj bodo vasa Zivila.« Bl

Viri:
= http:/sl.wikipedia.org/wiki/Apiterapija
= Kaps, P. 1997. Med in zdravje. Novo mesto: Erro.
= Boznar, M. 1999. Spoznavanje medu.
Ljubljana: CZ Slovenije in BF, Oddelek za Zivilstvo:
= Boznar, A. in Senegacnik, J. 1998.
Med: Od ¢ebele do medu: Ljubljana: Zalozba kmecki glas.
= Tone Tome, Cebelarski mojster
= Stane Plut, http://www.czs.si



. | KULINARIKA

Med in medene pijace

Simona Tome Trcek

Medu ne uporabljamo samo kot namaz na kruhu ali sladilo za ¢aj v hladnih zimskih dneh,
temvec je v kuhinji vsestransko uporaben. Nesteto je moznosti, da med uporabimo pri kuhanju in peki.

Uporaba meduv

kulinari¢cne namene

Med ni samo sladilo. Odvisno od tega, kate-
remu zivilu ga dodamo, daje pripravljeni jedi
poseben, svojevrsten okus in aromo. Z medom
lahko pripravimo Stevilne jedi, kot so zelenjav-
ne juhe in mesne jedi, dodajamo ga k ribam,
testeninam, rizotam, solatam, sladoledu ter
seveda sladicam. V poletnih dneh sizmedom
pripravimo osvezilne napitke, sadne bovle,
frapeje in limonado, pozimi pa se grejemo s
¢ajem z medom, z mle¢nimi in ¢okoladnimi
napitkiz medom in kuhanim vinom zmedom.
Ob slovesnih trenutkih naj ne manjka staroslo-
vanska medica ali medena penina.

Za izboljsanje okusa zelenjave (korenja,
graha, repe) po daljsem skladis¢enju lahko do-
damo malo medu. V francoski kuhinji velja,
da raguja (govejega ali ribjega) ne izboljsajo
samo z vinom, temvec tudi z medom. Razne
omake, solate, kompote in sadne solate dobijo
sele z dodatkom medu pravi, izrazitejsi okus.
Pri neZnejsih jedeh moramo paziti na aromo
medu. Temne vrste medu (gozdni, smrekov,
hojev) sodijo v medenjake in mocnejse jedi,
svetle vrste pa v neznejse pecivo, k mandljem,
leSnikom, marcipanu ter v zavitke in sadne
solate. Nekatere znanstvene studije dokazuje-
jo, da je med kot vir antioksidantov ucinkovit
tudi proti Skodljivim oksidacijskim procesom
v hrani ter proti encimskemu porjavenju sadja
in zelenjave.

Da si olajsamo delo pri tehtanju medu,
posodo, v kateri tehtamo, namazemo z oljem.
Med veZe in zadrZi vlago, zato bo medeno pe-
civo dolgo ¢asa ostalo sveze. Med tudizmanj-
$uje drobljenje peciva. Ce uporabimo med,
bo kruh ali pecivo lepse rumeno zapeceno.
Pecivo, ki smo mu dodali med, pecemo pri
nekoliko nizji temperaturi, saj s tem prepreci-
mo Cezmerno porjavitev. Ker je med slajsi od
belega sladkorja, odmerimo nekoliko manjso
koli¢ino medu, kot je predpisana kolicina slad-
korja, ter uporabimo tudi za petino teze medu
manj tekocine.

Medene pijace

Poznamo veliko medenih pijac, kot so medica,
medeni liker, medena penina, medeno pivo,
osveZilne medene pijace in druge.

MEDICA ali MEDENO VINO je sladka alko-
holna pijaca. Za izdelavo medice potrebuje-
mo med in vodo. Ustrezno koli¢ino izbranega
medu zmesamo z vodo in dodamo kvasovke,
ki sproZijo 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 pijaco ob
slas¢icah.

Mnogi domnevajo, da je medica najsta-
rejSa alkoholna pijaca. Zgodnja medica je vse-

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

Medice delimo na sladke in suhe glede
na to, kdaj zaklju¢imo alkoholno vrenje. Danes
medicam dodajamo razli¢ne zac¢imbe, zelis¢a
in sokove, da dobimo pijace z zanimivim in
druga¢nim okusom. Dodajo se lahko cimet,
nageljnove 7Zbice, poper, ingver, hmelj, mu-
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skatni orescek, janez, pelin, meta, melisa, suho
ali sveze sadje ... Barva medice je odvisna od
barve medu, iz katerega smo medico naredili,
in od tehnoloskega postopka.

MEDENA PENINA je vrhunec med mede-
nimi pijacami in velik izziv za vsakega izdelo-
valca medenih pijac. Izdelana je po klasi¢ni —
sampanjski metodi. Medena penina ima enake
znacilnosti kot medica, vendar je oplemenite-
na s spremembami, ki so posledica sekundar-
nega alkoholnega vrenja v zaprti steklenici in
dolgotrajnega zorenja. Medena aroma, osve-
Zujoc okus terigrivo iskrenje drobnih mehurc-
kov uvrs¢ajo medeno penino med vrhunske
pijace. Vsebuje 10,515 % alkohola. V Sloveniji
so jo prvi¢ predstavili leta 2005.

MEDENI LIKER je pijaca, narejena iz mede-
nega ali sadnega Zganja, ki mu dodamo med.
Visebuje najmanj 16 % alkohola, najpogosteje
pa priblizno 25 %. Le z uporabo kakovostnega
7ganja in najboljsih vrst medu dobimo kakovo-
sten medeni liker z najrazli¢nejSimi medenimi
aromami, bolj ali manj sladkega okusa, zato
je lahko ¢udovit aperitiv. Veliko ljudi verjame,

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

MEDENO ZGANJE je destilat medice.
Medico ali medeno vino destiliramo v kotlu
za 7ganjekuho. Medeno Zganje ima stopnjo
alkohola kot druga zganja, priblizno 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 pijaca iz
medu, sladu, hmelja in vode. Je blaga alkohol-
na pijaca z izredno polnim okusom po medu
in sladu. Je zlate do bakrene barve, odvisno
od vrste medu. Medeno pivo vsebuje 5-8 %
alkohola.

OSVEZILNE MEDENE PIJACE so idealne za
vroce poletne dni. Ena od Stevilnih moznosti
je mesanica medu, cvetnega prahu, limone
invode. ®
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RECEPT ZA DOMACE MEDENJAKE
® 5 dag masla

® 10 dag rjavega sladkorja
® 2 jajci

® 2 veliki Zlici medu
® malo cimeta

® 35 dag moke (polovica moke polnozrnate)
® | mala zlicka sode bikarbone

Priprava:

Zamesimo testo in ga pustimo pocivati vsaj
pol ure. Nato izoblikujemo kroglice, na katere
poloZimo oreh. Pecemo 15-20 minut pri 180
stopinjah.

Viri:

= Golob, T. s sod. 2008.
Med: Znagilnosti slovenskega medu. CZS.

= 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.

= Kap§, P. 1997. Vino in zdravje. Novo mesto: Erro.

= Tome, T. ebelarski mojster

= Amalija BoZnar, www.czs.si
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Srecanje zaposlenih Sloresta na Zbiljah

Junija je srecanje zaposlenih organizirala Ljubljanska enota pod vodstvom Radane Gon¢in. Srecanje je
potekalo v veselem in tekmovalnem vzdusju ob Zbiljskem jezeru. Kako veselo je bilo, pa se vidi iz fotografij.

Veselo druzenje

Igre

Ekipa iz Raven
prevzema organi-
zacijo

Navijaci
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Dan kupcev v Citi teatru

Nase goste so pricakale bogato obloZene mize Se prav posebej so navdusile dekoracije, piripravljene iz sadja, zelenjave in masla
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z NEKTAR NATURA sokovi ste dobili:

* enostavno in ekonomicno pripravo pijac,

* stalno kvaliteto sokov,
* samopostrezno tocenje sokov,

* higiensko neoporecnost itd.

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

nekltar
natura

NEKTAR NATURA d.o.o0.,
Ekslerjeva ulica 8, 1241 Kamnik



