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Medovina, gvirc i medica

Recepie za drevire napilke guire | medicy svakl je maisior cuvao Kao svoil nasijedeanuy obilfelisku §
posioviiu tainu jer fo o procesy izrade ovisila kvaliteta napitha. Osnowne sasioghe napilaka na bazi

meda dine med iz sada | voda. Piif su se u ljetnim mjesecima, todeni iz badvi i rashladent fedam. U na-
=M 2l krajewima posfojala dva osnovna pica: fermentivani g viredrmedowing [ nefarmentirana madica.

rheoloski | povijesnl podacl upuéuju na to

da |e nagstanje alkoholno pice koje su lju-

di otkrili bita medovina = prijatno, slatko,

opajno pice od fermentirane otopina mada
i wode. Razumno je pretpostaviti da se medovina
najprije pojavila u podrudiima u Kojima su u priredi
Zivjele péele, kojima se med mogao ,oteti™, | gdje su
ljgtree temperature bile dovoline visoke, to jest gdje
suU dosazale oka 30 *C.

Magi davni preci madovinu su otkrili sluéajno. nakon
8to su primijetili da med u satu katkad fermentira,
Zbog svojin hranjivih | ljekovitih svojstava mad | me-
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dovina dobili su magiéna, bofanska svojstva. Primje-
rice, u grékol su mitologiji nektar i ambrozija bili hrana,
a ujedno | poslastica bogova. Ma temelju dostupnih
Fvora smatra s da ja nakiar bio fermentirani med,
odnosno medoving, dok je ambrozija bila mpesavina
mada, vode, vola, sira, maslinova ulja | jefma,

Froz povijest su razne kulture, narodi, drustvens
klaze, &ak | dobne skupine, imake raziiéita metoda
izrade medavine, Ovisno o kulturnom nasljedu, ma-
dovini su =& Eesta dodavale razlidite [jekovite trave,
auho votea | zagini (njem. gewlrz = zatin). Zbog au-
strijskoga | njematkoga kultumog nasljeda varijaci-

HEVATSKA FUELA



WREMAE IMEDIME L) RN FADHNOSTSE LPC-

TRLIEELIEN S KA S0 28 PUEMUSAVA | YOCHA,

Wil TE ARG L5 B S R

= = ¥ ja medovine kaja
g proizvodila u
ockolicl Zagraba |
sjevarozapadno)
Hrvatskol naziva
se gvirg ili gvere,
L! Slavoniji =& me-
dovina proizvadila
od vreanog il ai-
jedenog meda, a
osnovni  sastojak
gvirca jest med
u sacu. Obrtnici
kaji su proizvodil
kolace, bombons
i slatkize s me-
dom {meadanjake)}
te  karakteristic-
na pita na bazi
meda nazivali su
=g medicari ili lici-
tari (prema austr.
njem. lebzeftfer),

MEDIGCARSKI OBRAT

Ma podrude sjevercrapadne | panonske Hreatske
meditarsko sa obrinlétvo pojavilo ne prijelazu 16, U
17. stoljeca, kao dio trgovackih putova u okvirima
£lajerskoga licitarskog ceha. Nauk je trajac Cetirl go-
dine kod jednog majstora, a poslije izutenog obria
miladi se nauwinik, fagrt N kalfa, obavazno morao
usavrsavatl kod nekoliko majstora medicara kaji su
njegov rad ovjeraval svojim potpisima. Tek @ potom
izuGeni licitarski obrinik (vandraski diefic) mogao
pristupiti ispitu, nakon kojega je postac majstor me-
difarskog abrta,

Recepte za drevine napitke gvirc | medicu svaki je
majstor éuvac kao svoju naslijedenu obiteljsku i po-
slovnu tajnu jer je o procesu izrade avisila kvaliteta
napitka. COsnowne sastojke napitaka na bazi meda
cine med iz saca i voda. Pili 2u 2e u ljgtnim mjesa-
cima, tofeni Iz baévi | rashladen ladam. U nagim su
krajevima postojala dva osnovna pica, fermentirani
gvimdmedoving | nefermentirana meadica. U guvire 2e
dodavao i himalj, Koji je sluzio kao konzarvans, stoga
je on imac pomalo gorak okus. Medicom sa tad na-
Zivala medom zasiadena voda (hidromeal), koja ili nijg
sadrzavala alkohol ili je imala zanemariv postotak
alkshola. vo Antioniol u Knjizi Jugosiovenskl pée-
far za proigvodniu medice navodi omjer od jednoga
dijela meda i Sest dijelova vode. Medica |e slada od
gvinoa te ju stoga radije piju dieca. Danas 52 medi-
coim naziva liker od meda, a nekadasnja je medica
pEMova Za danasnju madenu limunadu. Spomeani-
me da su medicar proEyvodill | medovadu, rakiju od
meda, koja sa dobiva destilacijom medovine.

PROIZVODNJA | POTROSNJA MEDOVIME

Dastupni 58 izvor slafu da ja medovina bila iznimno
populamo pite, ali su podaci o toénijo] proizvodnji
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i potrosnji rijgtki. Zato je za hrvatsku, ali | svjetsku
povijest plalarstva iznimno zanimljiv podatak ki
nalazimo u éasopisy Hrvaiski seoski péelar (br. 3
iz svibnja 1901. godine) da s& u tri hrvatske Zupanijs
u kojima se medovina'gvirc najvidée konzumira (nije
precizirano o kolim |e 2upanijama rijed, all iz kontek-
sta moZemo pretpostaviti da se radi o Varszdinsko,
Zagrebadkao | Bjelovarsko-krizevacko]} znalo godis-
nje potroditi do 2400 hektolitara tog pita, £a uspo-
redbu, prema izvjestaju Amendkog udnuZenja proi-
2vodada madovina iz 2015, godine u Sjedinjenim
Americkim Driavama, najjatem svistskom trZidtu
craft-pica’. godisnje sa proizvede oko 5000 hekto-
litara madaving. Valja napomeanuti da su krajerm 19,
stoljeCa vinograde na podrucju danasnje Hrsaiske
napale pepelnica, peronospora | filoksera, Sto ja
dovelo do propadanja vinograda i takozvane vinske
krize. Hrrateki seoskl pfelar navodi da su se ljudi
Zhog manjka vina okrenuli uZivanju u medovini

STETNE POSLJEDIGE KONZUMAGIJE GVIRGA

Frama tadagnjim izvarima. tako golarma konzumaci-
ja gvirca u sjaveroczapadng] Hrvatsko] dovela je do
razligitin posledica, ukljuéujusi | porast alkoholizma.
hedovina je prijatna i pitka te lako ,prevar” i brzo
dovedsa do pijanstva. Takoder se moZe pratpostaviti
da ja velika potra¥fnia za gvircom u prosjeku dovala
do smanjivanja njegove kvalitete. Pogledamoa li ta-
dasnje recepie za medeno vino (jobjavijene primje-
rice u Hrnatskof péeli u brojevima 1. 1 2. iz 1903,
goding), vidljvo je da su se ljudi za pokretanje vrenja
uglavnom oslanjali na divlie kvasce" prisutne pri-
mijerice u sufenom voou koje se dodavalo smjesl
vode | meda [medena juba, smok), ali | na pekar-
ske kvesce. Takvi divli®, nesstekcionirani kvasci ng
mogu preraditi vede kolifing dedera te mogu pro-
izvesti majvide Cetir-pet posto slkchola, a rezultat
toga moZe biti ostatak neprevrelog Sadera. Kod loSa
vodenog vrenja maze dodl do actana-milijeénag vre-
nja, ali i stvaranja tzv. patoke {patoénog ulja). Patoka
e amjesa amilnogsa i drugin wisih alkehola, &8 nastajs
pri alkoholnom vrenju od bjelantevina kvasaca, po-
sgbice ako se doda previée kvasaca. [Danas se pri
izradi medovine upotrebl jEvaju neki od sslekcionira-
nih kvasaca za pjemuSava | votna vina uz dodatak
hrane za kvasca. Maime, bududi da jg med siroma-
San dusikom, potrebno je smoku dodati hranu za
kvasce koja osigurava optimalan rast i razmnozava-
nje kvasaca te uklanja rizik od prespore fermentacij=
ill zastoja u fermentacili.

Za pripremu dobre medovine, ovisno o receptu, bilo
jo potrebno dosta rada, strogo pridriavanie recep-
ture | odliezavanje od nekolike tjedana do nekoliko
godina. Jbog patvorenja | . fufarenja” pojedinih ma-
ditara, dosta j@ gvirca bilo vrio lode kvalitets te ja
Kraljeveka zemaljska viada Trojadne Kraljevine Hr-
vatske, Slavonije | Dalmacije angatirala struénjaks
kemicare | Zemaljisko zdravstveno vijete da analizi-
raju gvirc. Frema plsanju lista Hrvaiskl seoskl pée-
far, pokazalo se da je ta) gvirc bez sumnja otrovno

Wisokokvalitatna pita specificnog okusa | arcme praizvadena na fradicijski nadin u malim koliSinama, u opreénast

s masovnom, nduwstrijskom prolzewodn|om.
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RECEPT ZA IZRADU GVIRCA

(prireden prama Slanku N, Matijasko: Tradiclisko
péelarenje u Podravind, Podravski zbormik, 1995,
st 191, = 197.)

Ma tri litre vode dolazi kilogram meda u sadu, Smja-
sa s& u balkrenom kotlu zgrije do vrenja te se po-
tom kuha najmanje dva sata. Prija nego Sto sa smok
ohlad pobere se vosak te mu se tad moZe dodati
fino samlpgven drveni ugljen, koji ce ukloniti mirks
voska, Potom se pusti da se smjesa ohladi | da od-
lel tri dana da bi se istalo#io talog. Smok s odiije
i stavi na tople da vrije u posudi cijl ze otvor pokrije
krpicom i, jos bolje, vrelnjatom. Ako nece provrati,
dodaju se kvasci (primjerics Vralko). Tek nakon vra-
nja od deset dana nastaje gvirc. Prije vrenja sladora
miara biti 18-20 posio. Poskje vrenja geire ima 10-
12 posto alkohola. Neki za aromiu dodaju | grofdice.
Prije fiaZiranja gvirc treba procljediti.

opajna piéa (u kojemn tzv. patoéno ulje sadriava naj-
ljuéi razorujeéi otrov) koje truje dufu i tijelo seljaka
ta ga odvrada od njegovog ekonomakog rada | ra-
Zorava njegoy obiteljski Zivot". Ovoj su se kampaniji
profiv guirca gorljive pridrufili | pojeding antialkoho-
liari = ,trezvenjaci™ — zagovomici svojevrsne pro-
hibiclje. Pozabice |a apostrafiran izvjesni Jagic, kojl
je: Lpatrictickom ustrajnoscu vodio rat proti girca
prikazujusl po svolem HEnom promatranju uZasne
posliedice ovog najodurnijeg alkoholnag pida”,

Kralievska zemaljska vlada stoga je 10. travnja
1801, godine izdala naredbu kojom =2 zabranjuje
proizvednia | todéenjs gvirca. U naredbi s poziva
na mnijenje strucniaka da je gvirc po zdravlje 1 avot
vrlo apasno pice zbog nacina kako sa u ovozemail)
shom podrucju proizvada'. |z ovakvog s2 izricaja da
zakljuéiti da =u nadin proizvodnje | nepridrZzavanje
standarda uzrok loge kvalitete | pojave opasnih sa-
stojaka u gvircu,

Vlada je smatrala da ¢e medicar lako nadoknaditi
zun gubitak budu li sa viga bavili proizvodnjom &i-
ste medice, koja je zdravo | neopasno pice.

SLOM TRZISTA MEDA | PCELARSKIH PROIZVO
DA

Mo ova e intervencija u samo godinu dana davela
do velikin problema v péelarskoj proizvodnji te na
trZistu meda | plalarskih proizvoda. Maima, péelarl
u sjeverczapadns] Hrvatskoj nisu imali komea pro-
davat| svoja prolzvode |ar meadidar odjedmom viga
nisu bili zainteresirani za otkup meda. O tome pisa
koprivniékl mediCar J. Sulimanovic u Hrvatskom
seoskom péelar br, 6-7 iz listopada 1902, godine:
abranom gvirca kao otrovnog | zdraviju Skodlji-
vog pca, nekoji su péalari podeli malaksati jar su
cijene u jesen 1201, jako pale.” Sulimanovit pise da
sU Fa =ve o krivi oni ‘madiéan’ koji nisu taj obet
uéili te nisu imali valjane obrtnice pa su pocali guirs
kvariti {fufariti) be svojim postupcima nanijeli cijeloj
monarhiji sramotu, a péelarstvu kvara'. Medigan au
stoga uzeli uzorke gvirca i poslali na kraljevski ana-
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litidki laboratonj u Zagreb, Koji j& nakon provedenih
analiza viadi lzdao izviedée da nitl u jednom uzorku
nema nista zdraviju skodljiva”, Ban je polom ublazio
naradbu | dopustic prodaju gvirca, barem do nove
goding, jer je uvidio da se gvire proizvodi iz Gistog
meda | vode te j& .posyve neduZzno pice™.

Posebno je doSko do poremedaja na trZistu woska.
Med se tad cuvao u sacu u drvenim (posebno je
bila na cijeni lipovo dreo) ili zemljanim posudama.
Od tog se meda u sadu, u kojam je bilo poZelino da
bude | perge (star su ju péelari nazival ,hrdom®),
pripremac gvirc, Vosak koji je nasiao tijgkom proi-
zvodnje gvirce prodevao sa svjecarma. Svijaée od
péelinjeg voska ne stvaraju dim pa su bile iznimno
trafana prije alaktrifikacije (Zagreb je dobio elaktris-
nu struju 1207, goding). Bududi da se hije proizvo-
dia gvire. Sulimanovié pi&e da e _med i 5 njim sata
stajao u bacvama bez rada i prometa pa ja | vosak
cctac bez prometa”. Posljeditno je cijena wvoska
zbog nastasics iznimne porasla, Poelan dakle nisu
imali vosak za izradu novog saca, Sto se, naravno,
negativno odrazilo na stanje u péelarstva te na dalj-
nju sudbinu | péelara | meditara.

VELIKI POVRATAK MEDOVINE

Smatralo se da je najfinlji gvirc od tamnog meda,
posebice kestanova, dok od bagreamova uopée ne
valla. Poslija Drugoga svjetskog rata, dijelomn zbog
golemih gubitaka Koje je pretrpielo pSelarstvo, ali i
zbog razvo|a tehnoleskl manje zahtjevnog pivarstva,
medavina, odnosno gvirs, izgubili su populamost te
sU U nasim krajevima gotovo potpuno zaboravije-
ni. £animljivo j& da medoving posljednjih godina na
medunarodnom planu ponovno postaje populama,
dijglom zbog potpuno neodakivanog razloga. Mai-
me, mnogi su gledatelji smatrali da se u megapopu-
larna] senji lgra prifestolfa jedan od glavnih junalka,
Tyrion Lannister, opijac medovinoem. B je to dovo-
ljan razlog da se proizvodnja i konzumacija medo-
vine vigeastruko poveca. Danas na £apadu medo-
vinu naroéito vole | konzumiraju takozvani hipstesi,
Hrvatska za svojlm Znimno kvalitatnim madom,
posebice tamnim, | odlicnim tradicijzkim receptima
tak treba iskoristitl rESnu nidu | ponuditl brandira-
nu medowinu | gyire kao viastitu hreatsko vadjaciju,
Maravng, zanimljlva e | rakija od meda — medovalta.

SELAGGT PLGH | 0D MEDOWNE, DEVORE?
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