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Temat: Miody pitne.

Miod pitny — tradycyjny napdj alkoholowy powstaty w wyniku fermentacji brzeczki miodu pszczelego,

najczesciej lipowego. Wyrabiany i spozywany od $redniowiecza m.in. w Polsce i na Litwie. Od 2008 r.

polskie miody pitne sg zarejestrowane przez Komisje Europejskg jako Gwarantowana Tradycyjna

Specjalno$é. Produkcja miodu pitnego nazywana jest miodosytnictwem, a budynek, w ktérym
odbywa sie produkcja — miodosytnia.

Miod pszczeli, zanim zostanie poddany fermentacji, musi by¢ rozcienczony. Najczesciej do
rozcienczenia uzywa si¢ wody, cho¢ czasem jak mowi 0 tym definicja, mozna rozcienczaé
sokiem owocowym. Stosunek ilo§ci miodu i wody w brzeczce miodowe;j jest podstawa
klasyfikacji miodow pitnych na:

e péltoraki —na 1 objetos¢ miodu pszczelego przypada 0,5 objetosci wody;

e dwadjniaki —na 1 objetos¢ miodu pszczelego przypada 1 objetos¢ wody;

e trojniaki —na 1 objetos¢ miodu pszczelego przypadaja 2 objetosci wody;

e czworniaki —na 1 obje¢tos¢ miodu pszczelego przypadaja 3 objetosci wody.

Im bardziej rozcienczona brzeczka tym bardziej wytrawny otrzymuje si¢ miod pitny.
Z brzeczki czworniaka powstaje miod wytrawny, z trojniaka — potstodki, a z brzeczki
dwdjniaka i1 pottoraka powstaja miody stodkie lub deserowe.

Mozna tez miody pitne podzieli¢ wedtug innego kryterium, a mianowicie zaleznie od sposobu
przygotowania brzeczki. Wyr6zniamy tu:

e miody sycone, czyli warzone;
e miody niesycone.

Sycenie miodow jest szeroko stosowane w przemysle. Proces ten polega na gotowaniu miodu
rozpuszczonego W wodzie. Mozna go przeprowadzi¢ z dodatkiem ziot lub przypraw
korzennych. Do najczesciej stosowanych dodatkow naleza: chmiel, cynamon, gozdziki, li§¢
selera, imbir, wanilia, jagody jalowca, olejek r6zany, kwiaty bzu, czarna porzeczka itp.

Midd niesycony otrzymamy, gdy fermentacji podda si¢ miod pszczeli rozpuszczony w zimnej
lub letniej wodzie. Powinien tu by¢ stosowany midd pszczeli o bardzo wysokiej jako$ci
i delikatnym aromacie.

Poniewaz brzeczki miodowe mogg by¢ doprawiane réznymi dodatkami, to mozemy
wyroznic:

e miody naturalne — miody, ktorych brzeczka nie byta niczym doprawiana;

e miody chmielowe — do brzeczki dodano chmiel, przy czym nie mozna go doda¢ zbyt
duzo, gdyz pojawi si¢ nieprzyjemny smak. Przecigtna dawka to 5 —10 g na 10 |
brzeczki;
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miody korzenno — ziolowe — brzeczka zostata zaprawiona ziotami lub przyprawami
korzennymi;

miody owocowe — taczg one wlasciwosci organoleptyczne miodu pszczelego i sokow
owocowych.



