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MIEREA - UN ALTFEL D8... STRUGURE

Mierea este, de aproape o jumdtate de secol, in atenfia
Iuluror homeopafilor, naturigtilor, medicilor clasicipti. Tot ceea

cc of€re ea, tot ceea ce,o'ferd produsele apicole, a cteal, de-a
Irrngul secolelor, premisele unei noi terapii naturiste, aceea ce azi
poartd numele de apiterapie.

Empiricd in Antichitate, Evul Mediu gi Renagtere. ea capdtd,
Ilcptat, valenle gtiinlifice, chimiqti, biochimiqti, medici, biologi,
lirln"racipti, cercetdnd indeaproape ceea ce mierea poate oferi
inlru slndlatea omului. Mai mult, cercetdtori de prestigiu,
irrrpltin,iti pentru darurile pe care natura e gata oricdnd sd ni le
,,ll'rc - dar pe care noi, cei mulfi, pe jumhtale orbili de

; 
rnrgresele civi liza{iei moderne, chimizate,. sintetizate, fal sifi cate,
nocive, agresive, toxice, nu prea reugim sI le vedem -; au
tlcsooperit tot mai nrulte produse alimentarg, farmaceutice,
(:osffretice, din miere, care inlocuiesc bduturile sintetice,
rrlinrentele pe bazd de conservanfi, coloranli artificiali, sau alte
suhslanJe tot chimice care le dau aromi, gust, savoare,
rucdicamentele clasice industriale, cremele qi alte produse de

irrliumusetare. $i, mai presus de toate, MIEREA este cel mai
lrrrn, mai pur, mai netoxic. mai shndtos indulcitor natural, care
gratc substitui zahdrul din orice, oricdnd, oricurn, gi care ar
llcbui sd-l inlocuiascd definitiv din alimentali4 tuturor
orttnenilor.

5



in coleclia noastr5, HRANA VIE, a apirut, nu de mult timp,
cartea Miere, propolis, liptiqor de matci.

Am .considerat de datoria qoastrd sd vd oferim qi
posibilitatea de-a avea un adevdrat retetar de bduturi sdndtoase,
pure, netoxice, revigorante, cu preparate din miere sau cu ririere.
Ideea'noastri este ins5, in special, de-a vh face o. surpriz[: gi
vinul, gi cocteilurile, gi rachiurile, gi ginurile pot fi... din miere,
cu miere! Astfel cd ele, toate, nu ne mai amefesc, nu ne mai fac
ulcer, cirozd, aciditate, nu ne prostesc imbdt6ndu-ne.

Iar vinul din'miere este anticul qi vestitul hidromel, bdutura
zeilor, ale cdrui arome, culoare, savoare ivalizeazd., atunci cdnd
e bine preparat, cu orice vin renumit. $i aga cum lucrarea apdrut5
de curAnd in editura noastrd, Vinul, cea mai nobili qi
sinitoasi dintre biuturi, pune in evidenfd calitalile unei licori
naturale, tot aEa, aici, vd vom detalia cAt de sdndtoase gi benefice
pentru organismul nostru sunt toate biuturile pe bazd, de miere.

CE ESTE HIDROMELUL?

Foarte multri vd vor rlspunde: un vin din miere!

$i da, qi nu!
Daci ar fi un vin din ntiere,atunci prepararea lui, aga cum se

laudd oricine cd glie sd-l facd, ar fi apd * miere t drojdie de bere

yi. gata, in lrei sdptdmdni de lermentare s-ar nagte hidromelul.
De ce nu- ne-o spun specialigtii, fie apicultori, fie viticultori,

lie oenologi. Este o mare deosebire intre ceea ce conJine mustul
tle struguri - zaharuri, tanin, compuqi cu azot qi fosfor, arome -,
;i ceea ce con{ine mierea, respectiv, zaharuile proprii gi atdt.

I)lus c6, in timp ce o fierbem cu ap6, tofi compugii ei cu fosfor gi

irzol dispar.
Astfel ci vd sfrtuim, daca vreli sd aveli un hidromel

adevlrat-adevlrat, citifi lucrdri ale specialiqtilor in prepararea

irccstuia
in cartea noastri vd vom da doar c6teva informalii asupra

l'clului in care se prepard hidromelul.
Sd vedem, totuqi, ce este hidromelul?
Biutura zeilor, consideratd a fi.preparatd din ,,nectar de flori

yi miere zaharisit6", el este cunoscut din Antichitate gi considerat
;r li o bdulurd lermentatd alcoolicd, de o deosebita fine1e in ceea

cc priveqte aroma gi gustul.
El poate fi preparat simplu, aromat cu flori, seminfe,

raddcini parfumate, sau cu sucuri de fructe, bdutura oblinutd
liind de calitale superioard gi deosebit de valorqasl



cAlnva CUvINTE DESPRE PREPARAREA LUI

Indiferenl dacd e vorba de hidromelul simplu, aromat, ori de
cel pe bazade sucuri naturale de fructe, fazele prepardrii iui sunt
trei:

Faza I. Fierberea unei anumite cantitefi de miere cu apd,
spumuirea gi rdcirea.

Fazu a II-u. Coreclarea solu[iei de miere rdcitd cu acid
citric, lanin, l.rranr pentru fermenfi gi administrarea de Grmenfi
puternici (drojdie de bere).

Fuza i III-u. Fermentarea. Odatd cu aceasti fazd, toate
operafiunile decurg la fel ca in tehnica vinului. in cazul in .ur"
se preparr hidromel cu sucuri de frucre, se procedeazr mai int6i
la extfagerea sucurilor, dupd care se amestecd cu solufia de miere
rlciti.

Apa folosila la fierberea mierii trebuie sh fie polabild. Odatd
cu spumuirea soluliei de miere se elimind gi sdrurile din apd.
Apele sdlcii gi sulfuroase nu se recomandd cdci vor tulbura
bdulura. Cea mai recomandatd esle apa de conductd, fiarti gi
racitd.

La prepararea hidromelului se pot folosi mierea zaharisitl,
mierea mai veche sau mierea cristalizatd din fagure, ce nu a
putut fi extrasl cu separatorul centrifug. in ucesf ultim caz se
introduce mierea cu faguri in apd, se fierbe pulin gi se lasd sd se
rdceascd. Deasupra se strdnge o calotd de ceard, care se
indepdrteaz5. Nu se folosesc fagurii innegrifi, dar se recomandl
mierea mai inchisd la culoare.

Nu se incepe fierberea pdnd nu ne convingem cd s-a dizolvat
toatd cantitatea de miere. Daci nu se dizolvd bine, in timpul
fierberii ea se caramelizeazd gi srrica gustul bduturii. Sp'ma
formati se lnldturl cu o lingurd de lemn sau cu un spumuitor de
metal, bine smdlfuit.

ExistE, legat de fierbere, doui aspecte:

- la hidromelul aromat, fbri sucuri, mierea se dizolva cu apd

nrai mult6 (ca si o ferim de caramelizarc),timp de o or5, la foc
nric;

- la hidrome.lul cu sucu,ri apa tebuie si fie mai pufind, iar
mierea se fierbe doar 30 de minute.

Pg parcursul fierberii numai scorfigoara qi cuigoarele se pot
introduce in solufie; la fiert; restul de plante aromatizante se

bag[ in sdculefi de tifon qi se pun in solufie doar la fermentare.
Scorfigoara qi cuigoarele pisate se mai pol folosi, pentru

irromalizat, irnpreund cu celelalte plante care se introduc, pe

yrarcursul fermentdrii, in sdculefi de tifon. Cdnd fierberea este pe

slhrgite, se adaugd acidul citric gi se arirestecd

Dupd ce s-a rdcit, i se adaugd hrana pentru fermenfi (fosfat
tlc amoniu) qi apoi maiaua (fermenfii), pregdtita din timp.

Taninul se administreazd in solufie, tot dupd rdcirea
hidromelului. La unele'hidromeluri cu sucuri de fructe nu este

rrccesard administrarea taninului, deoarece il au din sucuri.
Fermentarea solufiei din miere trebuie fhcutd ,,ca la .carte":

vasele sd fie curate, sd avefi ustensile la indemdna, sa ulilizafi
numai drojdiile bune pentru fbrmentarea alcoolicd (puteli

In'ocura maia in plini fermentare de la unitdji specializate in
vinuri sau de la qcoli viticole). Nu folosili drojdia de bere ori cea

lxrntru pdine. Nu umpletri vasul de ferqrentaJie decdt pe trei
sll'rluri. Temperatura sd nu depdqeascd 24uC, si nu punefi vasele

In soare ori l6ngd. ceva ur61 mirositor.
in ceea ce prive;te fermentarea hidromelului propriu-zis, ea

rrrc trei etape'. prima, in cbre fermenfii se imul{esc, care dureazi
li- 12 ore, licoarea se tulburd, apar bule de spumd gi se degaja

lritrxid de carbon.; a doua, in care spuma devine groasi, iar
lritlromelul fierbe, bolboroseqte. sfhrdie; h teia, in care spuma

rlispare, iar fermentafia ia sfhrgit cam in gapte zile.



zece kilograme de fiucti: se oblin gapte-opt litri de suc. Fructele
zdrobite, se pun la fermentat-macerat, timp de trei_patru zile, ct

sA FACEM cuNo$TrrNTA...

Hidromelul de afine
Este mult folosit pentru calitifile lui medicamentoase. Di

fermenfi puiemici. Apoi se preseazd gi se amesteci in soluli
fbrrnatd din miere fiartd cu apd. Se pr:eteaza gi la amestecul t
mustde coacdze negre. I se corecteazd"aciditaleacu 5 g de aci
citric la 10 I de bduturi

Hidromelul de caise
Caisele trebuie si iie foarte bine coapte, moi, numai aqa

oblin biuturi plrcut parfumate. Din zece kilograme de fi'c
coapte rezultia gapte litri de suc. se scot sAmburii de la caise, se
terciuesc cu mdna, apoi, la zece kilograme de fructe terciuite se
toami trei litri de ap5 frerbinte, se lasl sd se riceascd gi se pune
la fbrmentare cu boasca scufundatd, addugdndu_se o Laia
puternica de fermenli, reprezent6ncl l\yo din volumul mustuielii.
Maiaua va fi ,,antrenattr" lot cu suc de caise gi cu 2 g fosfat de
amoniu pentru zece litn bauturd.

Se supune fermentfuii timp de trei-patru zile, se preseazl, iar
mustul, in fermentare, se amestecd in solufia de miere fiartd cu
apa. Dupi ce fcrmenlarca s-a terminat. se corecteaza acidiratea
cu acid citric 5 g pi tanin 2 g pdntru l0 L. Dacd nu'avem tanin se
pot folosi 0,5 I cidru sau hidromel de rdchitrele ori porumbele.
I-Iidromelul are o mare fi'efe daca se echiribreazd,h [ustcu acid
citric gi tanin gi poate rivali za cu orice vin de tip iem6ios" de
marc6. DupI trei ani se trage la sticle pentru invechire.
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Ilidromelul din cireqe
Nu se poate prepara doar din suc". de cirege (ei, ce ziceti de

rrslrr'/) pentru ci biutura nu are nici un Dumnezeu, €, a.g&; o
r r;trccarel

'['oate fructele trebuie sd fie coapte" Combina]iile cele mai
rt'rrpite sunt: cirege negfe cu viqine in cantitdli egale sau sucurile
,lc ciregenegre cu cele de afine sau mure. Sucurile de cirepe albe
r;rrr rogii se preteazd la amestecuri cu cele de coacdze albe, de

rr1'r'i;c yi dc fragi.

I lidromclul de coacize
Se prepari mai... savant.
Fructele de coacdze rogii sau negre, dupd terciuire, se supun

plirrci operafii de fermentare-macerare. adicd pe boasc6, in
vctlcrea extragerii culorii gi taninului.

Dupd doud-patru zile se stoarce sau se preseazd mustuiala,
rrrr rcspectivul suc in fermentafie se amesteca in solutia de miere
t rr irpd fierbinte gi se fermenteazdin cdntinuare, in vas.

(loacdzele albe nu se mai supun unei fermenlafii de

nrirccrare. Se zdrobesc gi se preseazi. se lasl o foarte micd parte
,lrrr codi{e pentru a se extrage tanin din ele; apoi sucul obfinut
plin presare gi limpezit se amestecd in solufia de miere fiartd cu
irpir ;;i se fermenteazi la vas sau damigeand. Din coaclze albe nu
\(: l)rca obignueqte oblinerea trnui hidromel desert, invechit.

I{idromelul din coacdze negre se poate combina cu cel de
( ncfc negre, chiar in faza de dupd fermentare-macerate, pentru
,r.i da culoare chihlimbarie qi un gust,mai acid, care lipsegte
, rlcyelor.

lliclromelul din gutui
liste aromat, tonic, fortifiant Si rivalizeaz5' cu orice vin

;rrornat. Se invechegte bine gi.se limpezegte ugor.

11


