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A
limento tra i piø naturali a di-
sposizione il miele Ł sinonimo 
di versatilità, naturalezza e va-
rietà. Dunque, per tutti i gusti e 

di tutte le specie: rappresenta infatti una 
validissima alternativa allo zucchero, non 
tanto per l�apporto calorico (320 chiloca-
lorie per ogni 100 g), quanto per il fatto 
di essere un cibo altamente energetico, 
dalle notevoli proprietà emollienti e anti-
batteriche e, soprattutto, con al suo inter-
no un�enorme varietà di profumi e sapori 
che consente di adoperarlo in cucina per 
gustosi e raf�nati accostamenti.

NATURALE AL 100%
¨ prodotto direttamente dalle api domesti-
che, che lo lasciano maturare nei favi del-
l�alveare: da qui il miele subisce da parte 

dell�apicoltore una serie di procedimenti 
che, dalla prima estrazione tramite forza 
centrifuga, passando per la decantazione 
e il �ltraggio, arriva direttamente all�inva-
settamento per la vendita. In origine tutti 
i mieli si presentano allo stato liquido e la 
cristallizzazione, spontanea o guidata, av-
viene solo successivamente con la dimi-
nuzione della temperatura. Pur essendo 
un alimento calorico, grazie al suo alto 
contenuto di fruttosio possiede un elevato 
potere dolci�cante, il che permette dunque 
di zuccherare usando meno calorie.

Due i tipi principali: uni�oreali, pro-
venienti da un�unica origine botanica, e i 
multi�ora (mille�ori), le cui composizioni 
possono essere tra le piø disparate e cam-
biare in base a zone geogra�che e con-
dizioni climatiche, con singole varietà in 

grado di presentare sostanziali differenze 
persino di anno in anno. Circa trecento, 
invece, le varietà di mieli uni�oreali �no 
a oggi registrate, alcune piø delicate e dal 
sapore fruttato o �oreale, accessibili a tutti 
i palati, altre piø forti e dal gusto partico-
lare o addirittura amaro, maggiormente 
indicate per i veri intenditori.

Tra le qualità del primo tipo Ł da anno-
verare innanzitutto il miele d�acacia che, 
prodotto soprattutto nelle zone collinari, Ł 
contraddistinto da un colore chiaro, qua-
si trasparente, e da un gusto particolar-
mente leggero e delicato che lo rende il 
piø adatto come dolci�cante al posto dello 
zucchero. A seguire il miele di agrumi, la 
cui zona di produzione Ł invece circoscrit-
ta all�Italia meridionale e insulare, ricca 
di agrumeti, una tipologia che si ottiene 

 DI SERGiO di STEFANO

T ENDEN     Z E 
F O CU  S M I EL  I

Per analogia o per contrasto, 
con dolci, frutta secca o for-
maggi erborinati. Con spezie, 
selvaggina o tartufo il miele è 
oggi più che mai un protago-
nista in cucina. Sempre più 
chef ne conoscono proprietà 
e sfumature, ne sperimentano 
l’utilizzo più vario, ne valoriz-
zano l’essenza…




