: lﬂlnlq:u (e, in misura minore, dalle vespe,
te non & utilizzabile per I'alimentazione umana). 1l
artire dal nettare e dalla melata. La melata &
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‘Omotteri, fitomizi, i cui escrementi zuccherini sono la
er numerosi insetti,
e =
=

- La parola miele sembra denivare dall'ittita melir. Per millenni ha rappresentalo l'unico alimento zuccherino
. concentrato disponibile. Le prime tracce di arnie costruite dall'uoma nsalgono al VI millennio a.C. circa,

_ Anche nell'antico Egitto il micle era apprezzato, ¢ le prime notizie di apicoltori che si spostavano lungo il ]
_ Nilo per scguire con le proprie arie la fioritura delle piante risalgono a 4000 anni fa. Du li scavi
delle tombe dei faraoni sono stati rinvenuti vasi di miele ermeticamente chivsi il cui cop. S, ¥ S
§ perfettamente conservato. Lo usavano anche per curare i disturbi digestivi e per creare unguenti per piaghe
AN ¢ ferite,

]_ I sumen lo impiegavano in creme con argilla, acqua e olio di cedro, mentre i babilonesi lo impiegavano per
. cucinare: erano diffuse infatti le focaccine fatte con farina, sesamo, datteri ¢ micle. Nel Codice di
Hammurabi si ntrovano articoli con cui gli apicoltori erano tutelati dal furto di miele dalle arnie.

: La medicina ayurvedica, gid tremila anni fa, considerava il miele punificante, afrodisiaco, dissetanie, I
vermifugo, anlitossico, regolatore, refrigerante, stomachico ¢ cicatrizzante. Per ogni specifico caso era
indicato un differente tipo di miele: di ortaggi, di frutti, di cereali o di fiori.

I Greci lo consideravano "cibo degli dei®, ¢ dunque rappresentavi una componente importantissima nei rit
che prevedevano offerte votive. Omero descrive la maccolta del miele selvatico; Pitagora lo rﬂrmruu:lawf]
come alimento per una vita lunga. '

pare
per/

I romani ne importavano grandi quantitativi da Creta, da Cipro, dalla Spagna ¢ da Malta. Quest'ultima
anche derivarne il nome originale Meilat, appunto ferra del miele. Veniva utilizzato come dolcificante,
‘ la produzione di idromele, di birm, come conservante alimentare ¢ per preparare salse agrodolci.
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dipende dalla quantita di zuccheri,
. contenuta nel miele. Essendo una
‘“-mml} Vana in maniera .
Sr = l 'I"l mlm d:g]] zuccher:
. settimane. o addirittura nei favi dell'alveare, per il
che sono molto ricchi di ] e .
| n :ﬂu.tmt:nm Mﬁ'-'; anno per il micle d'acacia, di melata e di castagno, ricchi di fruttosio.

T

Ingrandimento di

; termici, utilizzati per mantenere il miele allo stato liquido, privano il miele d.i mn]ti_ principi
vi. E quindi p;dntihile Futilizzo di miele cnstallizzato o cremoso al di fuori del periodo di

1] I
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Iimiele & prodotio dall'ape sulla base d sosi ze zuccherine che essa raccoglie in natura. \

Le principali fonti di approvvigionamento sono il neffare, che

) & la melata, che & un derivato della linfa degli alberi, prodotia da alcuni insetti succhiator |

come la metculfn. che 1r:35fmﬂanu_lg linfa delle piante tigggﬂ:_rld_m:-g]'_u?frtu ed espellendo il liquido e
occesso riceo di zuechen .

& prodotto dalle piante da fiori '

|

1

Per le piante, il nettare serve ad attirare vari inseiti impollinatori, allo scopo di assicurare la fecondazione |
dei fiori. A seconda della loro anatomia, e in particolare della lunghezza della proboscide (lecnicamente

detta ligula), le api domestiche possono raccogliere il nettare solo da alcuni fiori, che sono detti appunto
melliferi.

=

La composizione dei nettari varig secondo le piante che

It producono. Sono comunque tutti composti
prancipalmente da glucidi. come saccarosio, glucosio, fruttosio e acqua.

Il loro tenore d'acqua pud cssere impaortanie, ¢ pud arrivare fino al 90%.

La produzione de miele comincia nell'in
I'alveare. Nell'ingluvie si agpunge al
Saccarosio in glucosio e frultosio

gluvie dell'ape operaia, durante il suo volo di ritorno verso
netlare linvertasi, un enzima che ha la proprieta di idrolizzare il

Uiunta nell'alveare. I'ape rigurgita il nettare. ricco d'acqua, che deve

la conservazi; W .

A questo scopo, le ap1 bottinatrici
ventilatrici mantengono pel

cellette che, ung violta

A :
alveare una corrente d'aria che provoca J'e
questa ¢ ndotta ad ung percentuale dal 17 al 229 '

piene, saranno sigillate

poi essere disidradato per assicurarme

lo depongono in strati sonjj sulla parete delle celle. Le api operaie

vaporazione dell'acqua. Quando

- ¥Viene quindi Immagazzinato in altre
(opercolate),




[

1
¥
|
¢ FES
|
|
=23
—
]
e
 ES
e
|
}
| I
el
"
—

AEEEEREEERNREE S L SR
| . . puns = L1 LR
in quantity variabile ma in media intorno al 72%. Di questi, fruttosio e oo
70%: nei micli di melata fino ad avvicinarsi molto al 100% in alcuni mieli di nettare.
i, il fruttosio & sempre lo zucchero pill rappresentato nel miele. La presenza di fruttosio,
n potere dolcificante superiore allo zucchero raffinato ma anche una fonte di energia che il
?iﬁ!lﬂlu pid & lungo. Infatti, per essere utilizzato, deve essere prima trasformato in |
in glicogeno, il "carburante” dei nostri muscoli. [l micle & dunque consigliabile agli atlet
un'attivith fisica, grazic anche all'apporto calorico di 3.200 keal/kg . .
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da tempo ¢ I'azione antibatterica del miele, dovuta alla sua elevata concentrazione zuccherina e al ph

ido, ¢ delle soluzioni di miele, grazie all'azione della glucoso-ossidasi contenuta. Questo enzima, inattivo |

~ ‘nel miele puro, in soluzione si attiva, trasformando il glucosio in acido gluconico ¢ acqua ossigenata. i
. @ﬂm accorgimento & dovuto alla necessiti di proteggere il miele in formazione dai batteri, quando ancora |
on agiscono ['aciditi e la concentrazione di zuccheri.

- onserVea ZINe | L= S, . -
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| La lavorazione dell'vomo inizia dove finisce quella dell'ape ovvero alla fine delle fioriture, dopo che le api
'~ hanno immagazzinato ed opercolato il miele nei favi.
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~ Le api accumulano il miele prodotto nei favi contenuti ner melan. Al momentio opportuno lapicoltore
decide di toglierli dall'amia per portarli in laboratorio ed iniziare l'estrazione del miele. Questa fase
comporta la necessitd di toglicre le api contenute nel melano. Per questa operazione vengono
alternativamente utilizzati due strumenti: il soffiatore, oppure gli apiscampi. Il soffiatore viene utilizzato
dagli apicolton professionisti perché pitl rapido e perché & sufficiente una sola visita per completare
Festrazione dei melari. Il melario viene posto in verticale sull'amia, il soffiatore spazza via tutte le api in
pochi secondi ed il melanio & pronto per essere portato via. Gli apiscampi invece devono essere posti tra il}
nido ed i melan qualche giomo prima di poter portar via i melari e quindi & necessario effettuare due o
passaggi. Vengono utilizzati, seppure inefficienti, dagli apicolton hobbisti in quanto (in numero limitato)
5ono pit cconomic del soffiatore.

o o |
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~ 1favi dei melan sono generalmente opercolali, ovvera can | i | Occorre
E | / ) A ¢ cellette chiuse con un tappo di cera,
Y ﬁ::: quesio “tappo” per permettere al miele di fuoriuscire, Questa operazione viene effertuata

- mente con una apposita forchetta o coltello, Oppure attraverso un procedimento meccani B"II'IHJ
~ alla macchina disopercolatrice. _ e o Gk s gt zzato
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Una volta disopercolate le celle, i telaini vengono posti nello smielatore che, grazie alla forza centrifuga, fa
uoriuscire il miele. Dallo smielatore il miele viene mnmglml:u nei maturatori anche in questo caso con
rocedimenti differenziati tra professionisti ed hobbisti. | primi utilizzano un sistema di tubi e pompe,
mentre i Hﬂﬂ'ﬂﬂl pru!'mwum i pilt economici secchi [_dl!th' "latte"). | i) __i._.r i_ .

jSie] <t | J_] | |

I = - .
11 miele viene versato nei maturatori pn:amndn attraverso i filtri che raccolgono i residui d; cera, i pu:z: di
_ #pe ¢ qualsiasi altro materiale fosse accidentalmente finito nel miele. 1 filtri hanno maglie di diverse

dimensioni e, di solito, se ne ur.i!iézanﬂ un paio con maglic differenziate (larghe, souili). = | |
I .y | - | =
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Una vnlm tornato limpido per Ichmma?mm: dell'aria e pmnn che lnni la cristallizzazione il miele pud

per la vend;ta all n
invasettare viene utilizzata una macchina chmmatn |nv:melta1nc|: o mgrosso). Per
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Lo stoccaggio & una fase importanie per il miele in quanto una elevata lem

Peratura, ung
0 altre operazioni errale possono compromettere la qualiia, esposizione al sole
oA P q il sapore ed anche la ‘commestibilita del :.._..l
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hﬁllcﬁnn (senza un mgr:dtmtc prwalcnt:]
Miele di acacia (Robinia pseudoacacia)
Miele di agrumi
Miele di alanto
Miele di carrubo (Ceratonia siliqua)
Miele di castagno (Castanea sativa)
Miele di corbezzolo (Arbutus unedo)
Miele di edera
Miele di erica ( Erica spp.)
s Miele di eucalipto
| Miele di colza (Brassica napus)
Miele di girasole
~ Miele di lavanda
' Miele di leguminose:
= Trfoglio
= FErba medica
= Ginestrino
= Meliloto
|} = Sulla
~ & Miele di melata:
= Miele di melata d'abete
= Miele di melata di Mercalfa pruinosa, un rincoto omottero di origine americana _
» Miele di melata di nocciolo
s Miele di melo
- = Miele di rododendro
= Miele di tarassaco
= Miele di tiglio
= Miele di timo
s Miele di cardo
s Miele di asfodelo
|
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Miele di zagara
Miele di bergamotio
| = Miele di rosmarino



