ANDREA KIRK ASSAF

CARTE

MIERII

ReEete pentru sanatate
\vind\/

Hus=t ratii: Army Helliday

Traducere: Ann lonesei

MKCULESCU



CUPRINS

CAPITGLUL UHU
Surprinzétoarea Istorie

&l |egend5 a rnieri
>

CAPITOGLUL G
MU'tiPlE‘lE‘ sUrse §i arcme

ale mierii

CAPITOLUL TREI

Shidul cumparatorului de
miere — cum sa Evi1|:iauru|
fals =l 53 identifici predusul

autentic

29

47

CAPITGLUL PATRU
|:E'E1I:E~te de man<irun

si Bauturi cu miere
.

CAPITGLUL CIHZI
|:E'E1I:E~te cu miere

pentru sAnitate §i Frumusete

CAPITGLUL $ASE

|n1I:E|E|::-dunea rhier

Resurse sup|irnenture
I ndex

Multumiri

Despre autoare
Despre ilustratoare

é5

107

125

135
129
142
143
144



- CAPITOLUL UNLD =

SURPRHNZQT@&RIE%
ISTORIE Sl LEGENDA
A MIERII




Micic altd insectd de pe Pamant nu a fost mai studiata, supusd expen-
menteler veneratd sl exploatatd ca umila albina. lar motivatia a fost ceea
ce o|::-1|:inern din re|a1|:ia noastrd cu aceasta micutd creatura - lichidul dulze
pe care numaioalbind il poate produce sl care incantd atat de mult papilele

gustative, incit a fost descrisa drept hrana zailor: mierea.

Originile difenteleralimente sunt fascinante =l complexe, darnimic dincees
ce ined punem pe masd astdzi nu se poate compara cu mierea in termeni
de istorie culinard. Oameniiau recoltat miere aproape decand existam —in
Cuevas de la Arana EID'EISEEHTE Paianjen) din Bicorp, Spania, s-au descoperit
desene rupestre, vechide 8 000 de ani, despre aceasta practica. Silueta
de pe peretele pesteri se clating nesigur pe o scard in timp ce furd miere
dintr-un cuib de  albine salbatice”, acelvanater de miere probabil ca a suferit
grozav pentru premiul sau. Tn med incredibil aceeasl
metoda periculoasa este Tned n uz astaz, de§i este o - ¥
tradit:ie tot mal putin intalnita. Stupi imensi coootatl pe
stancile himalayene din MNepal i-au motivat, timp de
secole, pe membri tribului Gurung 3 -=1 riste viata

sl 53 se catarein picica rele goale pe scari de franghi
pentru a tdia fagurii de miere care se scurg efectiv

peste margin le cuiburiber con struite Tntre crevase,




§TIAl CA...?

Mierea este singurul aliment consumat

de cameni care este produs de o Insecta.




_DE CE SUNTEM ATAT
DE INNEBUNITI DUPA MIERE?

Clarmeni sunt predispu? sa pofteasca la dulee sub toste formele sale,
decarece zsharulinseamna en ergie, 1ar energia nseamna dezveltare. Die la
laptele matern la prima noastra |inguri1|:5 de miere, cele mai bune lucrun din
viatd au gust dulce!

Mierea se pare <3 a fost consumata timp de mii de aniintr-o forma foarte
pura — Faguri au larve §i tot ce mal c-;::-nt:in -, @sa cum ned fac unil cameni
astazi Abia in 1865 a fost creat un dispozitiv pentru a separa eficient mierea
de fagure. Extractornul centrifugal de miere, inventat de maicrul Franz Elder
wen Hruschka, un wienez care locui la "-.-“'enEdI:ia, a reprezentat un progres
pentru apicultor, acesta permits ndu-le 53 refoloseascd faguri de miere =l
astfel 53 menilzin5§i sé-?creasci? stUpil, De§i existd mai multe metode pentru
a extrage mierea, majoritatea apicultorler din zilele noastre

depind de aceastd inventie.

Irventarea extractorului centrfugal, aldtur de cutiile de
lern pentru albine cu mme detaslabﬂe, au permis dex
voltarea apiculturiicemerciale, transtormand reccltarea
mierii intr-< afacere mai prefitabila.
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RECOLTAREA MIERII

Trainte ca nectarul 53 se transforme Tnomisre, apiculterul poate recelta
polenul, |5|::-ti§oru| de matcd =l rasina de albine sau propelisul Esubstantzé
deicasd produsd de albine pe care o folosesc pertru a-zl lipi ramels).
Prepelisul este apreciat pertru proprietét”e sale medicinale sl podte fi
comercializat singur sau in amestec cu miersa. Cu ajuterul unui cutit
special pentru descipa oit seindeparteazd capaceledin ceard (dopurile pe
care albinele le folosesc pentru a sigila fagurele). Acestea sunt adunatela
unlee, -c-|::-1|:ir'é ndu-se o masd predlzioasé care poateFi pre|ucrat5 pentrua fi
utilizata la -c-|::-1|:ir'|erea cosmeticelor, a lumanariler, a preduselerdelustruire
sl a materialelor deartd ete. Ramele surt apoi nvartitein extracteor, pana
cind cea mai mare parte din misre a fost separatd de Fagure:: Dupa
acesa, apicultorul poate alege 53 Tncilzeasca =l 53 filtreze mierea. [n final,
aceasta este turnatd in borcane de sticls, sigilata sl com ercializatd sau
depezitatd inbucatana apicultorului.



CAPITOLUL TREI

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




CE ESTE MIEREA ,,AUTENTICA”?

Foarte simplu, mierea ,autenticd” este produsa numai de albine; imediat ce
orice altceva este addugatin 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 feftine — ce nu provin dintr-o sursd florald
de nectar — sunt addugate pentru a creste profiturile producétorilor si a
micsera pretul de vanzare. Printre acestea se numéra siropul de porumb
sau orez, apa cu zahar, zah&rul brun (obtinut din sfecld sau din porumb), ba
chiar si féina si arnidonul. Aceastd miere contrafécutd este apoi vanduta asa
cum este sau este vandutd altor firme, care combind produsele mai ieftine
cu miere cruda si o vand cu eticheta proprie, ce indica in mod eronat c&
este miere autentica.

Aceastd practica imorald are un nume potrivit: ,spélare de bani a mierii”.
O serie de progrese au precedat fenomenul de spé\are de bani a mierii,
iar totul a inceput cu problemele comerciale. Atunci cénd tarifele mari,
cunoscute si ca taxe ,antidumping”, au fost crescute pentru mierea iefting
importata din China de catre SUA, importurile au scdzut. La scurt timp
dupd aceea, stupii chinezesti au fost devastati de boala Loca, iar apicultorii
au folosit antibiotice pentru animale, care s-au dovedit a fi cancerigene.

FDA (Agen;fo Federald pentru Alimente s Medicamente ¢ SUA) a interzis
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ulterior mierea chinezeasca in totalitate, iar flusul de produse contaminate

ancetat.

Tn £3, Tn scurt timp, mierea chinezeascd — atit cea pura, it §i cea contami-
natd — s-a intors pe piata americana prin intermediar din alte tari, care au
achizitzionat, reambalat =l transbordat” (mutarea marfii dintr-un mijloc de
transpert Tn altul, T locul trans.p-ortu|ui direct) mierea citre Impertater
majori din SLLA, Tn 2013, o companie cu sediul in Michigan a recunescut
ca a achizitionat echivalentul a milicane de dolari de miere | spalata” si cd a
vandut-o sub marca proprie.

Tntre 2002 §i 2004, Uniunea Europeané a interzis, de asemenea, Im por-
turile de miere din China, din cauza problemelor legate de utilizarea antibi-
oticelor. larin 2019, F5A (Agentia de Standarde Alimentare a Marii Britanii)
a avertizat asupra contrafacerii sl a impurificarii mienl din magazinele
britanice. Cele mai multe sortimente de miere vdndute in magazine este
etichetatd ,amestec de miere din UEfmon-LIE" asl.ar:lar consumatsrulu T
este imposibil 53 stie de unde provine produsul, prin urmare nu stie niciin
ce masurd este miere importatd si daca cenntele de signranta A
acest caz sunt mal scazute decat in LE.




$TIAI CA..?

,opélarea de bania mierii” este o practica
neetica de a vinde miere contraf douta

drept miere autentica.
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Problerna uktrafiltrarii

Dalta practica ce akereazd proprietét”e nutritive ale mieri autentice este
ultrafikrarea. Atunci cind mierea este centrifugata, scursa ori luatd < lin-
gura dinfagure, odata cu ea vin teate fragmentele care nu sunt miere pura:
parti din aorpul albine, polen sl ceara. Teate sunt comestibile — jarin ca-
zul pelenului sunt benefice pentru sanatate —, dar nu sunt foarte placute
pentru oon sumateorn, ,ﬂu;«,adar, apicultorii strecoara mierea printr-un ecran de
metal siun material testil pentru a fikra toate aceste parti nedorite. Acesta
este procesul c-|::-i§nuit de filtrare folosit de majoritatea apicultoriker pentru
a prezenta intr-un med atragtiv un predus cu aspect pur. Pana acum totul
este foarte bine.

Filtrmrea suplimentar@ a mieni crude este numita ultrafiltmre. Misrea este
diluata cu apa, filtrata felosind carbune, apeifiltata jar printr-o membrna
cuomanmea perilerde G,45 micrometri Fo|osinr:|1:or1|:a aerului com primat.
Clupd aceea, este indepartatd apa. FDA num este asta Jtransformare sub-
stan1|:ia|é“, decarece modifica compozitia naturald a mierii pentrua crea un
tip de indulciter complet diferit. Acest tip de indulsitor diluat se afl3 acum
intr-o forma mai utilizabild, ca aditiv in bauturi si cereale, cirora i se face
reclama <& sunt Jndulate cumiere’,




Majzritatea ambalaterilor de miere din SUA sustin ¢ nu-si supun mierea
la ultrafiltrare, <i mai curdnd folosesc un sistemn de micrefiltmre care este
aprobat de USDA (Departamentul de Agriculturd af Statelor Unite). Acest
proces foloseste filtre cu o mérime a perilor de 01 pané la 10 micrometri,
care elimina once particuld vizibild cu echiul iber. Dar de ce -t |:>a1|:i capul
sa filtrez? Totul se rezumd la esteticd. Pentru a <::-|::-1I:ine un statut de ,nota
10" conform reglementarilor LSO, mierea trebuie 53 pard curata sl 53
aibkd o aromi siun gust plcut.

Dar mierea filtrata fin |5| va mentlne aspectu| consistent, |rn|::-eca|::-|| siva fi
identicd cu mierea din toate CE'lE'laltE' FE'CIPIE'I‘ItE' de Fe raft.

Tn Wharea Britanie, miersa care a fost supusd ultrafiltrani, spre decsehire de
Fi|tran=_-ao|:|i§nuit5,aprobaté,des:risé anterior, trebuie etichetata drept , miere
filtrata",
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§TIAl CA...?

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

antibacteriens naturale.
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$TIAl CA...?

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

la 70 °C pentru a-1 incetini cristalizarea.
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Problema cu pasteurizarea

Ca sin cazul cerintel estetice a filtrarii, mierea incélzitd pand la 70 °C este
putin probabil s& se cristalizeze vreodata. De aceea, mierea din magazine si
va pastra forma perfectd, lichidd, pe termen nedeterminat. Totusi, multi
dintre consumatori nu con§tient\'zeazé ca zaharisirea este un proces normal
si inofensiv prin care mierea trece de-a lungul timpului si la temperaturi mai
scdzute, si cd poate fireadusa la starea lichidd prin scufundareaintr-o baie
de apé calda. lar vanzitorii de miere nu vor ca clientii lor s3 posede aceasta
informatie; el Tsi vor incélzi mierea pur si simplu la 70 °C.

Problerna cuincélzirea pand la pasteurizare este cd mierea va contine apoi
rmal pugini amtioxidangi, arninoacizi, vitarnine, minerale §i enzirme sanatcase,
devenind efectiv o varianta scumpd de zahar. Sintrucét pasteurizarea nu
ucide sporii de toxind botulinicd, nu existd masuri de sigurantd pentru
prelucrare.

Tncilzirea usoard a mierii, pdstrand-o sub punctul de pasteurizare pentru a
pastra integritatea nutritiva, este o practicd obisnuitd a apicultorilor de a
scadea vascozitatea ca sa ajute la procesul de imbuteliere. Acest tip de
miere este numMitd ,nepasteurizatd” si este usor filtratd, spre deosebire de
mierea cruda, care nu este nici filerata, nici incalzita.
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Chestiile bune in interior, chestiile rele n exterior

Mierea este un produs agricsl unie, intrucat apicultoni controleaza alimen-
tatia albinelor pe care le crescin ace|a§i med in care fermieri pot controla
dieta animaleler Singurul med in care apicultorii pot garanta <3 mierea pe
care o vand este cu adevdrat organica este asigurarea unui teren cu sufi-
cientd hrana fara pesticide in cadrul ariel tipice de zbor a albinel De obicei,
albinele gasese polenul sl apa de care au nevoie pe o raza de 5 kilometn Fat:é
de stup, dar pot zbur pana la o distant:é de 11 kilometr sau mai mult daca
este necesar. Fentru a rest@nge aria de ciutare a hranei, i astfel o poten-
1I:ia|5 expunere la pesticide, apiculterii Interesati de comerzializarea mierii
organice trebuie 53 =1 plaseze stupii intr-un mediu bogat, organic. Albinele
sunt renumite pentru E-Ficient:a lor sl nu wor zbura mai departe decat este
necesar. Frerile sau stepele necultivate, zonele protejate =l padurile sunt
cele mai sigure optiuni de plasare a stupiler pentru a recolta @ miere orga-
nic, de calitate supericard.




