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MIEREA - UN ALTFEL DE... STRUGURE

Mierea este, de aproape o jumadtate de secol, in atenfia
luturor homeopatilor, naturistilor, medicilor clasicisti. Tot ceea
ce ofera ea, tot ceea ce.oferd produsele apicole; a creat, de-a
lungul secolelor, premisele unei noi terapii naturiste, aceea ce azi
poartd numele de apiterapie.

Empirica in Antichitate, Evul Mediu si Renastere, ea capata,
{reptat, valente stiintifice, chimisti, biochimisti, medici, biologi,
farmacigti, cercetdnd Indeaproape ceea ce mierea poate oferi
intru sanatatea omului. Mai mult, cercetatori de prestigiu,
impatimifi pentru darurile pe care natura e gata oricdnd si ni le
ofere — dar pe care noi, cei mulfi, pe jumatate orbifi de
progresele civilizatiet moderne, chimizate, sintetizate, falsificate,
nocive, agresive, toxice, nu prea reusim si le vedem —, au
descoperit tot mai multe produse alimentare, farmaceutice,
cosmetice, din miere, care inlocuiesc bauturile sintetice,
alimentele pe baza de conservanti, coloranti artificiali, sau alte
substante tot chimice care le dau aroméa, gust, savoare,
medicamentele clasice industriale, cremele si alte produse de
infrumusetare. Si, mai presus de toate, MIEREA este cel mai
bun, mai pur, mai netoxic, mai sanatos indulcitor natural, care
poate substitui zahdrul din orice, oricdnd, oricum, si care ar
{rebui sd-1 inlocuiascd definitiv din alimentafia tuturor
oamenilor. ‘ »



In colectia noastra, HRANA VIE, a aparut, nu de mult timp,
cartea Miere, propolis, laptisor de matca.

Am considerat de datoria noastrd' si vd oferim si
posibilitatea de-a avea un adevdrat refetar de bauturi sinitoase,
pure, netoxice, revigorante, cu preparate din miere sau cu miere.
Ideea noastrd este insd, in special, de-a vi face o surprizi: si
vinul, si cocteilurile, i rachiurile, si ginurile pot fi... din miere,
cu miere! Astfel ca ele, toate, nu ne mai amefesc, nu ne mai fac
ulcer, ciroza, aciditate, nu ne prostesc imbitandu-ne.

lar vinul din miere este anticul §i vestitul hidromel, bautura
zeilor, ale carui arome, culoare, savoare rivalizeazi, atunci cind
e bine preparat, cu orice vin renumit. $i aga cum lucrarea aparuta |
de curind in editura noastrd, Vinul, cea mai nobila si
sanatoasa dintre bauturi, pune in evidenfa calitifile unei licori
naturale, tot asa, aici, vd vom detalia cat de sdnitoase si benefice
pentru organismul nostru sunt toate bauturile pe bazi de miere.

CE ESTE HIDROMELUL?

Foarte mulfi v vor rdspunde: un vin din miere!

Si da, si nu!

Daca ar fi un vin din miére, atunc1 prepararea lui, asa cum se
lauda oricine ca stie sa-1 faca, ar fi api + miere + drojdie de bere
si, gata, In trei sdptdmani de fermentare s-ar naste hidromelul.

De ce nu, ne-o spun specialistii, fie apicultori, fie viticultori,
fie oenologi. Este o mare deosebire intre ceea ce contine mustul
de struguri — zaharuri, tanin, compusi cu azot si fosfor, arome —,
1 ceea ce confine mierea, respectiv, zaharurile proprii si atat.
Plus ca, in timp ce o fierbem cu apai, toti compusii ei cu fosfor si
azot dispar.

Astfel ca va sfatuim, daca vrefi si avep un hidromel
adevarat-adevarat, citifi lucrari ale specialistilor in prepararea
acestuia. :

{n cartea noastra vd vom da doar cateva informatii asupra
felului in care se prepard hidromelul.

Sa vedem, totusi, ce este hidromelul?

Bautura zeilor, considerata a fi. preparata din ,,nectar de ﬂor1
s1 miere zaharisita™, el este cunoscut din Antichitate si considerat
a fi o bauturd fermentatd alcoolica, de o deosebitd finefe in ceea
ce priveste aroma $i gustul. ~

El poate fi preparat simplu, aromat cu flori, seminfe,
radacini parfumate, sau cu sucuri de fructe, bautura ob;muta
fiind de calitate superioara si deoseblt de valoroasa.



CATEVA CUVINTE DESPRE PREPARAREA LUI

Indiferent daci e vorba de hidromelul simplu, aromat, ori de
cel pe bazi de sucuri naturale de fructe fazele prepararu lui sunt
trei:

Faza I Fierberea unei anumlte cantltatl de miere cu api,
spumuirea $i racirea.

Faza a II-a. Corectarea solufiei de miere riciti cu acid |

citric, tanin, hrana pentru fermenti si admmxstrarea de fermentl
puternici (drojdie de bere).

Faza a Ill-a. Fermentarea. Odatd cu aceastd fazd, toate
operafiunile decurg la fel ca in tehnica vinului. In cazul in care
se prepard hidromel cu sucuri de fructe, se procedeazi mai intai
la exttagerea sucurilor, dupa care se amesteci cu solutia de miere
racita.

Apa folositi la fierberea mierii trebuie sa fie potabila. Odata
cu spumuirea solutlel de miere se elimind si sdrurile din apa.

Apele sdlcii si sulfuroase nu se recomandd cici vor tulbura |

bautura. Cea mai recomandati este apa de conductd, fiartd si |
rdcita.

La prepararea hldromelulul se pot folosi mierea zaharisiti,
mierea mai veche sau mierea cristalizati din fagure, ce nu a
putut fi extrasd cu separatorul centrifug. In acest ultim caz se
introduce mierea cu faguri in api, se fierbe putin si se las si se
raceasca. Deasupra se strnge o caloti de ceari, care se
indeparteazd. Nu se folosesc fagurii nnegriti, dar se recomandi
mierea mai inchisa la culoare.

. i : f
Nu se incepe fierberea pand nu ne convingem ci s-a dizolvat

toatd cantitatea de micre. Dacd nu se dizolvd bine, in timpul

fierberii ea se caramelizeazd si strici gustul biuturii. Spuma

formata se nliturd cu o linguri de lemn sau cu un spumuitor de
metal, bine smélfuit.

Exista, legat de fierbere, doud aspecte:

— la hidromelul aromat, fara sucuri, mierea se dizolva cu apa
mai multd (ca si o ferim de caramelizare), timp de o ord, la foc
mic;

— la hidromelul cu sucuri apa tebuie sa fie mai pu;ma iar
mierea se fierbe doar 30 de minute. .

Pe parcursul fierberii numai scorfisoara §i cuisoarele se pot
introduce in solutie; la fiert; restul de plante aromatizante se
bagd in saculeti de tifon §i se pun in solufie doar la fermentare.
Scorfisoara si cuisoarele pisate se mai pot folosi, pentru
aromatizat, impreund cu celelalte plante care se introduc, pe
parcursul fermentirii, in siculeti de tifon. Cand fierberea este pe
sfarsite, se adauga acidul citric §i se amesteca.

Dupi ce s-a ricit, i se adaugd hrana pentru fermenfi (fosfat
de amoniu) si apoi maiaua (fermentii), pregatitd din timp.

Taninul se administreazd in solutie, tot dupd récirea
hidromelului. La unele hidromeluri cu sucuri de fructe nu este
necesara administrarea taninului, deoarece il au din sucuri.

Fermentarea solutiei din miere trebuie facuta ,.ca la carte®:
vasele si fie curate, sd aveti ustensile la indemana, sa utilizafi
numai drojdiile bune pentru fermentarea alcoolicd (putefi
procura maia in plind fermentare de la unitafi spemahzate in
vinuri sau de la scoli viticole). Nu folositi drojdia de bere ori cea

pontru pdine. Nu umpleti vasul de fermentape decat pe trei
sferturi. Temperatura sa nu depdseasca 24 °C, si nu punep vasele
la soare ori ldnga ceva urdt mirositor. %

In ceea ce priveste fermentarea h1dr0melulu1 propriu-zis, ea
are trei etape: prima, In care fermentii se imulfesc, care dureaza
8-12 ore, licoarea se tulburd, apar bule de spuma si se degaja
bioxid de carbon.; a doua, in care spuma devine groasd, iar
hidromelul fierbe, bolboroseste, sfirdie; a treia, in care spuma
dispare, iar fermentatia ia sfarsit cam in sapte zile.



SA FACEM CUNOSTIINTA...

Hidromelul de afine .

Este mult folosit pentru calititile lui medicamentoase. Dit
zece kilograme de fructe se obfin sapte-opt litri de suc. Fructele,
zdrobite, se pun la fermentat-macerat, timp de trei-patru zile, cu
fermenti puternici. Apoi se preseazi si se amesteci in solufi
formatd din miere fiartd cu apa. Se preteazi si la amestecul cu
must de coacize negre. [ se corecteazi aciditatea cu 5 g de aci

citric la 10 1 de bauturs. 1

Hidromelul de caise
Caisele trebuie sa fie foarte bine coapte, moi, numai asa se
obfin bauturi placut parfumate. Din zece kilograme de fructe
coapte rezulta sapte litri de suc. Se scot simburii de la caise, se
terciuesc cu ména, apoi, la zece kilograme de fructe terciuite se

toarna trei litri de apa fierbinte, se lasd sd se riceasci si se pune

la fermentare cu boasca scufundats, addugindu-se o maia

puternicd de fermenti, reprezentand 10% din volumul mustuielii..

Maiaua va fi ,,antrenatd tot cu suc de caise si cu 2 g fosfat de
amoniu pentru zece litri bauturi. ‘

Se supune fermentdrii timp de trei-patru zile, se preseaza, iar:
mustul, in fermentare, se amestecd in solufia de miere fiartd cu
apa. Dupd ce fermentarea s-a terminat, se corecteazi aciditatea.

cu acid mitric 5 g'si tanin 2 g pentru 10 I. Dacd nu avem tanin se.
pgt folosi 0,5 1 cidru-sau hidromel de tichitele ori porumbele..
Hidromelul are o mare finefe daci se echilibreaza la gust cu acid

citric §1 tanin si poate rivaliza cu orice vin de tip tamaios, de

marca. Dupa trei ani se trage la sticle pentru invechire.
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Hidromelul din cirese e

Nu se poate prepara doar din suc.. de cirese (ei, ce zicefi de
usta?) pentru cd bautura nu are nici un Dumnezeu, e, asa, o
varecare! ,

Toate fructele trebuie sd fie coapte. Combinatiile cele mai
[eusite sunt: cirese negre cu visine in cantitifi egale sau sucurile
de cirese negre cu cele de afine sau mure. Sucurile de cirese albe
siu rosii se preteazd la amestecuri cu cele de coacaze albe, de

ugrise si de fragi. .

Hidromelul de coacize

Se prepard mai... savant.

Fructele de coacéze rosii sau negre, dupd terciuire, se supun
primei operatii de fermentare-macerare, adicd pe boascd, in
yederea extragerii culorii si taninului. ’ >

Dupa doud-patru zile se stoarce sau se preseazd mustuiala,
lur respectivul suc in fermentatie se amestecd in solufia de miere
¢u apa fierbinte si se fermenteaza in continuare, in vas.

Coacézele albe nu se mai supun unei fermentatii de
macerare. Se zdrobesc si se preseaza, se lasa o foarte mica parte
din codife pentru a se extrage tanin din ele; apoi sucul obtinut
prin presare si limpezit se amesteca in solutia de miere fiartd cu
upi si se fermenteaza la vas sau damigeand. Din coacdze albe nu
s¢ prea obisnueste obtinerea unui hidromel desert, invechit.

Hidromelul din coacize negre se poate combina cu cel de
cirese negre, chiar in faza de dupi fermentare-macerare, pentru
- da culoare chihlimbarie si un gust mai acid, care lipseste
ciregelor. : ~ ; :

Hidromelul din gutui

iste aromat, tonic, fortifiant si rivalizeaza cu orice vin
aromat. Se Invecheste bine i se limpezeste usor.
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