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CAPITOLUL UNU

SURPRINZATOAREA
ISTORIE SI LEGENDA
A MIERII




Nicio alta insectd de pe Pamant nu a fost mai studiata, supusa experi-
mentelor, venerata si exploatata ca umila albina. lar motivatia a fost ceea
ce obtinem din relatia noastra cu aceasta micuta creatura — lichidul dulce
pe care numai o albina il poate produce si care incanta atat de mult papilele
gustative, incat a fost descrisa drept hrana zeilor: mierea.

Originile diferitelor alimente sunt fascinante si complexe, dar nimic din ceea
ce inca punem pe masa astazi nu se poate compara cu mierea in termeni
de istorie culinara. Oamenii au recoltat miere aproape de cand existam — in
Cuevas de la Arana (Pesterile Paianjen) din Bicorp, Spania, s-au descoperit
desene rupestre, vechi de 8 000 de ani, despre aceasta practica. Silueta
de pe peretele pesterii se clatina nesigur pe o scara in timp ce fura miere
dintr-un cuib de ,,albine salbatice”; acel vanator de miere probabil cé a suferit
grozav pentru premiul sau. Tn mod incredibil, aceeas|
metoda periculoasa este inca in uz astazi, desi este o
traditie tot mai putin intalnitd. Stupii imensi cocotati pe
stancile himalayene din Nepal i-au motivat, timp de
secole, pe membrii tribului Gurung sa-si riste viata

si sa se catare in picioarele goale pe scari de franghii
pentru a taia fagurii de miere care se scurg efectiv

peste marginile cuiburilor construite intre crevase.




STIAI CA...?

Mierea este singurul aliment consumat

de oameni care este produs de o insecta.




DE CE SUNTEM ATAT
DE INNEBUNITI DUPA MIERE?

Oamenii sunt predispusi s& pofteasca la dulce sub toate formele sale,
deoarece zaharul inseamna energie, iar energia inseamna dezvoltare. De la
laptele matern la prima noastra lingurita de miere, cele mai bune lucruri din
viatd au gust dulce!

Mierea se pare ca a fost consumata timp de mii de ani intr-o forma foarte
pura — faguri cu larve si tot ce mai contin —, asa cum inca fac unii oameni
astazi. Abiain 1865 a fost creat un dispozitiv pentru a separa eficient mierea
de fagure. Extractorul centrifugal de miere, inventat de maiorul Franz Elder
von Hruschka, un vienez care locuia la Venetia, a reprezentat un progres
pentru apicultori, acesta permitandu-le s& refoloseasca fagurii de miere si
astfel sa mentind si sa-si creasca stupii. Desi existd mai multe metode pentru
a extrage mierea, majoritatea apicultorilor din zilele noastre

depind de aceasta inventie.

Inventarea extractorului centrifugal, alaturi de cutiile de
lemn pentru albine cu rame detasabile, au permis dez-
voltarea apiculturii comerciale, transformand recoltarea

mierii intr-o afacere mai profitabila.
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RECOLTAREA MIERII

Tnainte ca nectarul s3 se transforme in miere, apicultorul poate recolta
polenul, Iaptisorul de matca si rasina de albine sau propolisul (substanta
cleioasa produsé de albine pe care o folosesc pentru a-si lipi ramele).
Propolisul este apreciat pentru proprietétile sale medicinale si poate fi
comercializat singur sau in amestec cu mierea. Cu ajutorul unui cutit
special pentru descapacit se indeparteaza capacele din ceara (dopurile pe
care albinele le folosesc pentru a sigila fagurele). Acestea sunt adunate la
un loc, obtinandu-se o masa pretioasa care poate fi prelucratd pentru a fi
utilizata la obtinerea cosmeticelor, a lumanarilor, a produselor de lustruire
si a materialelor de arta etc. Ramele sunt apoiinvartite in extractor, pana
cand cea mai mare parte din miere a fost separata de fagure. Dupa
aceea, apicultorul poate alege sa incalzeasca si sa filtreze mierea. Tn final,
aceasta este turnatd in borcane de sticlg, sigilata si comercializata sau
depozitata in bucataria apicultorului.

11



CAPITOLUL TREI

GHIDUL CUMPARATORULUI
DE MIERE - CUM SA EVITI
AURUL FALS SI SA IDENTIFICI
PRODUSUL AUTENTIC




CE ESTE MIEREA ,,AUTENTICA”?

Foarte simplu, mierea ,,autentica” este produsa numai de albine; imediat ce
orice altceva este adaugat in ea, nu mai este 100% miere pura. Din pacate,
o parte din ceea ce magazinele vand drept miere nu satisface acest stan-
dard. Toate tipurile de adaosuri ieftine — ce nu provin dintr-o sursa florala
de nectar - sunt addugate pentru a creste profiturile producatorilor si a
micsora pretul de vanzare. Printre acestea se numara siropul de porumb
sau orez, apa cu zahar, zaharul brun (obtinut din sfecla sau din porumb), ba
chiar si faina siamidonul. Aceasta miere contrafacuta este apoi vanduta asa
cum este sau este vanduta altor firme, care combina produsele mai ieftine
cu miere cruda si o vand cu eticheta proprie, ce indica in mod eronat ca
este miere autentica.

Aceasta practica imorala are un nume potrivit: ,spalare de bani a mierii”.
O serie de progrese au precedat fenomenul de spalare de bani a mierii,
iar totul a inceput cu problemele comerciale. Atunci cand tarifele mari,
cunoscute si ca taxe ,,antidumping”, au fost crescute pentru mierea iefting
importata din China de catre SUA, importurile au scazut. La scurt timp
dupa aceea, stupii chinezesti au fost devastati de boala Loca, iar apicultorii
au folosit antibiotice pentru animale, care s-au dovedit a fi cancerigene.
FDA (Agentia Federald pentru Alimente si Medicamente a SUA) a interzis
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ulterior mierea chinezeasca n totalitate, iar fluxul de produse contaminate
ancetat.

Tnsé, in scurt timp, mierea chinezeasca — atat cea purd, cat si cea contami-
nata — s-aintors pe piata americana prin intermediari din alte tari, care au
achizitionat, reambalat si ,transbordat” (mutarea marfii dintr-un mijloc de
transport Tn altul, in locul transportului direct) mierea catre importatorii
majori din SUA. 1n 2013, 0 companie cu sediul in Michigan a recunoscut
ca a achizitionat echivalentul a milioane de dolari de miere ,spélata” si cé a
vandut-o sub marca proprie.

Tntre 2002 si 2004, Uniunea Europeana a interzis, de asemenea, impor-
turile de miere din China, din cauza problemelor legate de utilizarea antibi-
oticelor. larin 2019, FSA (Agentia de Standarde Alimentare a Marii Britanii)
a avertizat asupra contrafacerii si a impurificarii mierii din magazinele
britanice. Cele mai multe sortimente de miere vandute in magazine este
etichetatd ,,amestec de miere din UE/non-UE”, asadar consumatorului i
este imposibil s stie de unde provine produsul, prin urmare nu stie nici in
ce masurd este miere importata si daca cerintele de siguranta alimentara in
acest caz sunt mai scazute decat in UE.
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STIAI CA..?

Spalarea de bani a mierii” este o practica
» 2P P
neetica de a vinde miere contrafacuta

drept miere autentica.

50



Problema ultrafiltrarii

O alta practica ce altereaza proprietatile nutritive ale mierii autentice este
ultrafiltrarea. Atunci cand mierea este centrifugata, scursa ori luatd cu lin-
gura din fagure, odata cu ea vin toate fragmentele care nu sunt miere pura:
parti din corpul albinei, polen si ceara. Toate sunt comestibile — iar in ca-
zul polenului sunt benefice pentru sanatate —, dar nu sunt foarte placute
pentru consumatori. A§adar, apicultorii strecoara mierea printr-un ecran de
metal si un material textil pentru a filtra toate aceste parti nedorite. Acesta
este procesul obisnuit de filtrare folosit de majoritatea apicultorilor pentru
a prezenta intr-un mod atractiv un produs cu aspect pur. Pana acum totul
este foarte bine.

Filtrarea suplimentara a mierii crude este numita ultrafiltrare. Mierea este
diluata cu ap3, filtrata folosind carbune, apoi filtrata iar printr-o membrana
cu o marime a porilor de 0,45 micrometri folosind forta aerului comprimat.
Dupa aceea, este indepartaté apa. FDA numeste asta ,transformare sub-
stantiald”, deoarece modificd compozitia naturala a mierii pentru a crea un
tip de indulcitor complet diferit. Acest tip de indulcitor diluat se afld acum
intr-o forma mai utilizabila, ca aditiv in bauturi si cereale, carora i se face
reclama ca sunt ,indulcite cu miere”.




Majoritatea ambalatorilor de miere din SUA sustin ca nu-si supun mierea
la ultrafiltrare, ci mai curand folosesc un sistem de microfiltrare care este
aprobat de USDA (Departamentul de Agriculturd al Statelor Unite). Acest
proces foloseste filtre cu o marime a porilor de 0,1 pana la 10 micrometri,
care elimina orice particula vizibild cu ochiul liber. Dar de ce sa-ti bati capul
sa filtrezi? Totul se rezuma la estetica. Pentru a obtine un statut de ,,nota
10” conform reglementarilor USDA, mierea trebuie sa pard curata si sa
aibd o aroma si un gust placut.

Dar mierea filtrata fin isi va mentine aspectul consistent, impecabil si va fi
identica cu mierea din toate celelalte recipiente de pe raft.

Tn Marea Britanie, mierea care a fost supusa ultrafiltrérii, spre deosebire de
filtrarea obisnuita, aprobata, descrisa anterior, trebuie etichetata drept ,,miere
filtrata”.
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STIAI CA...?

Ultrafiltrarea inlatura in primul rand
o mare parte din ceea ce face ca
mierea sa fie considerata aur lichid:
polenul, proteinele si proprietatile

antibacteriene naturale.
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STIAI CA...?

Mierea cruda este extrasa aproape
direct din stup, fiind colectata din fagure.
Mierea nepasteurizata este putin filtrata si
incalzita. Mierea pasteurizata este incalzita

[a02C pentru a-iincetini cristalizarea.
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Problema cu pasteurizarea

Ca siiin cazul cerintei estetice a filtrarii, mierea incalzita pana la 70 °C este
putin probabil s se cristalizeze vreodata. De aceea, mierea din magazine Tsi
va pastra forma perfects, lichida, pe termen nedeterminat. Totusi, multi
dintre consumatori nu constientizeaza ca zaharisirea este un proces normal
si inofensiv prin care mierea trece de-a lungul timpului si la temperaturi mai
scazute, si ca poate fireadusa la starea lichida prin scufundarea intr-o baie
de apa calda. lar vanzatorii de miere nu vor ca clientii lor s3 posede aceasta
informatie; ei isi vor incalzi mierea pur si simplu la 70 °C.

Problema cu incélzirea pana la pasteurizare este ca mierea va contine apoi
mai putini antioxidanti, aminoacizi, vitamine, minerale si enzime sanatoase,
devenind efectiv o variantd scumpd de zahar. Siintrucat pasteurizarea nu
ucide sporii de toxina botulinicd, nu existd masuri de sigurantd pentru
prelucrare.

Tnclzirea usoara a mierii, pastrand-o sub punctul de pasteurizare pentru a
pastra integritatea nutritiva, este o practica obisnuitd a apicultorilor de a
scadea vascozitatea ca sa ajute la procesul de imbuteliere. Acest tip de
miere este nuMIta ,,nepasteurizata” si este usor filtrata, spre deosebire de
mierea cruda, care nu este nici filtrata, nici incalzita.
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Chestiile bune in interior, chestiile rele in exterior

Mierea este un produs agricol unic, intrucat apicultorii controleaza alimen-
tatia albinelor pe care le cresc in acelasi mod in care fermierii pot controla
dieta animalelor. Singurul mod in care apicultorii pot garanta ca mierea pe
care o vand este cu adevarat organica este asigurarea unui teren cu sufi-
cienta hrana fara pesticide in cadrul ariei tipice de zbor a albinei. De obicei,
albinele gasesc polenul si apa de care au nevoie pe o raza de 5 kilometri fata
de stup, dar pot zbura pana la o distanta de 11 kilometri sau mai mult daca
este necesar. Pentru a restrange aria de cautare a hranei, si astfel o poten-
tiala expunere la pesticide, apicultorii interesati de comercializarea mierii
organice trebuie sa-si plaseze stupii intr-un mediu bogat, organic. Albinele
sunt renumite pentru eficienta lor si nu vor zbura mai departe decat este
necesar. Preriile sau stepele necultivate, zonele protejate si padurile sunt
cele mai sigure optiuni de plasare a stupilor pentru a recolta o miere orga-
nica, de calitate superioara.
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