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	MIELE DEL DESERTO


Valorizzazione dei prodotti dell’agricoltura e delle attività connesse della Comunità cristiana di Terra Santa – Progetto di cooperazione internazionale promosso dall’Associazione “Coltiviamo la Pace” di Firenze

Finalità. Sostenere l’economia familiare della comunità cristiana di Terra Santa e, particolarmente, fornire opportunità di lavoro ai giovani per ridurne l’emigrazione.
Obiettivo. Proporre all’attenzione di operatori economici e di chiunque fosse interessato una fra le più importanti e tradizionali produzioni di Efraim: il miele che da millenni si ottiene nella sua parte di territorio compresa nel Deserto di Giuda.
Prodotto. Il miele è indicato tra “i prodotti più scelti” della Terra Santa già nella Genesi (43, 11). Nell’Esodo, ripetutamente, la Terra Santa è indicata come un “paese bello e spazioso” (3, 8) dove “scorre latte e miele” (3,8; 2, 17; 13, 5; 33, 3). Anche il Levitico (20, 24), il libro dei Numeri (13, 27; 14, 8; 16, 13), il Deuteronomio (6,3; 11, 9; 26, 9;26, 15; 31, 20; 34, 6), il libro di Giobbe (20, 17), il libro di Geremia (11, 5; 32, 22), il libro di Baruc (1, 20) ricordano la Terra Santa come “paese in cui scorre latte e miele”. Ezechiele aggiunge che quella terra “stillante di latte e di miele, è la più bella fra tutte le terre” (20, 6; 20, 15).
Il miele del Deserto di Giuda è quello più decantato, il miele di cui si nutrivano i re e i profeti, quello di cui si alimentava Giovanni il Battista e lo stesso Gesù Cristo, riguardo il quale Isaia aveva predetto: “Ecco, la vergine concepirà un figlio, che chiamerà Emmanuele. Egli mangerà panna e miele” (7, 14.15). È anche lo stesso miele di cui si cibarono migliaia di persone che fra il IV e il VI sec. d.C. si ritirarono nel deserto di Giuda dando origine allo straordinario fenomeno del monachesimo.
Processo produttivo. Il “Miele del Deserto” realizzato nel territorio di Taybeh, l’antica Efraim biblica, è oggi ottenuto da una famiglia che da cinque generazioni si dedica solamente all’allevamento delle api. È un prodotto esclusivo e particolarmente ricercato, anche per la quantità limitata, che annualmente si aggira intorno alle 2 tonnellate.
Le arnie vengono tenute a Taybeh da maggio a ottobre, ad una altitudine di 900 m s.l.m., quindi in un ambiente di montagna. Da novembre alla fine di aprile, per proteggerle dal freddo e dalla neve, le famiglie delle api vengono trasferite in una zona del territorio di Taybeh che fa parte del Deserto di Giuda. Qui le api hanno modo di continuare la loro opera per tutto l’inverno, arricchendo il loro miele con il nettare di nuove e particolari essenza: quelle dei fiori del deserto e della vicina valle di Gerico, specialmente fiorita proprio in questa stagione.

Le api bottinatrici raccolgono il nettare dei fiori, ma anche le melate, secrezioni zuccherine emesse sotto forma di goccioline dalle foglie e dai rami delle piante. Le sostanze raccolte sono sottoposte, da parte delle stesse api, all’azione di enzimi (invertasi) per convertire il saccarosio in zuccheri semplici (glucosio e fruttosio), quindi vengono concentrate e sigillate nelle celle dei favi nei quali maturano diventando miele.
Le api visitano da 100 a 1000 fiori per volo. Occorrono 10.000 voli per poter produrre un chilo di miele.

Le famiglie di api che producono il “Miele del Deserto” di Taybeh vengono allevate in arnie razionali, contenenti ciascuna 10 telai (favi). Da ogni telaio si ottengono mediamente 3 kg di miele.

Il miele accumulato nei favi dalle api viene estratto per centrifugazione, lasciato a riposare per far sì che si liberi delle bollicine d’aria incorporate durante l’estrazione e, infine, confezionato in vasi di vetro a chiusura di sicurezza. Queste operazioni avvengono a freddo, nel rispetto dei tradizionali procedimenti, impiegando macchine semplici e adeguate a una lavorazione familiare, per cui risulta un prodotto artigianale che non ha subito alcuna trasformazione industriale o trattamento tecnologico che potrebbe alterarne le caratteristiche naturali.

Caratteristiche. Provenendo da una quantità innumerevole di fiori, di ambienti completamente diversi, il “Miele del Deserto” prodotto ad Efraim è tipicamente un miele “Millefiori”. Come tale, esso è già di una qualità fra le più conosciute e apprezzate. Ma è soprattutto l’estrema diversificazione e ricchezza della flora nelle zone in cui le arnie vengono annualmente dislocate (la montagna di Efraim, il Deserto di Giuda e la vicina Valle di Gerico), peraltro lontane da insediamenti industriali e da fonti di inquinamento che ne fanno un miele di qualità elevata.
Il colore tipicamente ambrato, che tuttavia può variare a seconda delle annate, il Miele del Deserto della Terra Santa ha un sapore delicato ed è privo di particolari retrogusti. Ha una composizione rappresentata per circa l’80% da zuccheri semplici (glucosio e fruttosio). La parte non zuccherina, oltre che da acqua (16-20%), è costituita da aminoacidi (1%), acidi organici (0,3%), sostanze minerali e oligominerali (0,2%); tracce di vitamine, enzimi (invertasi, amilasi, ecc.), aromi, pollini, sostanze non ancora identificate. Possiede un peso specifico pari a 1,41-1,43 ed ha una reazione tendenzialmente acida (pH 3,5-5,0). Liquido all’origine, tende a cristallizzare con l’abbassamento della temperatura nell’ambiente in cui è conservato. Igroscopico, può assorbire acqua e alterarsi se esposto liberamente all’aria; diversamente, se conservato in recipienti e al buio, il miele può durare molti anni, mantenendo praticamente inalterate le sue caratteristiche chimiche e biologiche.
Proprietà. Il miele è un alimento naturale, perciò sano, genuino, nutriente, che non necessita di alcuna trasformazione per essere consumato. Ricco di vitamine, enzimi, sali minerali e oligominerali, può considerarsi un vero e proprio integratore alimentare. Contenendo zuccheri semplici, quali il glucosio e il fruttosio, il miele è un alimento altamente digeribile e facilmente assimilabile. Per questo è particolarmente indicato per chi soffre di disturbi digestivi e, specialmente, di ulcera gastrica. È un dolcificante altamente energetico: 100 g di miele apportano 300 calorie immediatamente disponibili dopo l’ingestione. Chi pratica sport può trarre grande giovamento dal consumo di miele prima, durante e dopo la competizione. Infatti, il miele tonifica i muscoli, aumenta la resistenza fisica e favorisce il recupero. È particolarmente indicato nella dieta per l’infanzia, in quanto favorisce la fissazione dei sali minerali. Usato esternamente, il miele favorisce la cicatrizzazione di ferite e bruciature. Attenua l’irritazione della gola, ha effetti utili nel costipamento, migliora le funzioni intestinali, è ricostituente e antianemico.
Zona di produzione. Taybeh è uno fra i villaggi più antichi della Terra Santa, le cui tracce sono riferibili a più di 5000 anni fa. È situato a 30 km a nord-est di Gerusalemme, nel territorio occupato di Cisgiordania, in Palestina, e a 60 km da Amman, in Giordania. Oggi Taybeh ha una popolazione di circa 1400 abitanti, interamente cristiana, ma si conta che sono almeno 10 mila i palestinesi originari di questo villaggio emigrati nei più diversi paesi per sottrarsi alle continue violazioni dei più elementari diritti umani provocate dalla interminabile occupazione sionista.
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