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Progetto “Ben essere” 

Alimentazione: 

ecco perché il miele fa bene!

Il miele è un alimento prezioso 

Il miele merita di entrare tutti i giorni nelle nostre tavole.  È un alimento energetico composto da zuccheri semplici, quindi è facilmente digeribile. 

Contiene: 

· enzimi, 

· vitamine, 

· oligominerali, 

· sostanze simili all’antibiotico, 

· sostanze che favoriscono i processi di accrescimento. 

Le parti del nostro organismo in cui il miele esercita i suoi benefici sono: 

· Prime vie respiratorie: azione decongestionante, calmante della tosse. 

· Muscoli: aumento della potenza fisica e della resistenza.

· Cuore: azione di controllo del ritmo.

· Fegato: azione protettiva e disintossicante. 

· Apparato digerente: azione protettiva, stimolante, regolatrice. 

· Reni: azione diuretica (aiuta a fare “plin-plin”).

· Sangue: azione antianemica. 

· Ossa: fissazione del calcio e del magnesio.

Il consiglio è di mangiarne almeno due cucchiaini al giorno. 

Miele di tiglio: in caso di eccitabilità nervosa, insonnia.

Miele di timo ed eucalipto: in caso di infezioni respiratorie.

Miele di agrumi:  proprietà antispasmodiche e calmanti.

Miele di rosmarino: insufficienze del fegato e infiammazioni.

Miele di castagno: ricostituente, rimineralizzante.

Per gustare il miele è consigliabile, se viene usato nel latte o in altre bevande, di non aggiungerlo mai quando queste sono bollenti, ma solo e sempre quando sono bevibili, poiché una temperatura troppo alta sottrae al miele gran parte delle sue proprietà. 

Esistono molti tipi di miele, differenti per colore, aroma e cristallizzazione; la varietà dei mieli dipende dalla fonte da cui proviene il nettare, dalla zona di produzione e dalle variazioni meteorologiche.

Il miele si conserva molto bene ma è importante non lasciarlo invecchiare troppo per evitare la perdita di tante delle sue proprietà.
Il  ciclo del miele
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	Bottinaggio
Il miele è un alimento che le api producono dal nettare dei fiori che bottinano, trasformano, combinano con sostanze prodotte dal proprio organismo; il miele viene immagazzinato negli alveari, abitazioni composte da migliaia di piccole cellette dette favi.
	L'arnia
E' semplicemente un alveare costruito dall'uomo per poter allevare le api, così da ottenere il miele. E' una cassetta di legno con all'interno alcuni telai verticali di legno sui quali le api costruiscono le loro cellette esagonali di cera; nella parte bassa, chiamata "nido", vengono deposte le uova dalle quali nasceranno le nuove api. 
Nella parte alta, il "mielario", le api depositano il nettare e lo trasformano in miele.
	Maturazione
Quando il miele è maturo, le api ricoprono le cellette con l'opercolo, cioè uno strato di cera, per conservare il loro prodotto.
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	Smielatura - fase1
L'uomo preleva dalle arnie i telai con il miele, e per prima cosa provvede a togliere l'opercolo di cera con appositi strumenti.
	Smielatura - fase 2
I telai, con i favi pieni di miele, vengono messi in una macchina detta "smielatrice", che grazie alla forza centrifuga estrae il miele.
	Decantazione
Dalla smielatrice il prodotto viene portato in contenitori di acciaio per 15 - 30 giorni, dove il miele vero e proprio si divide naturalmente dalla cera e da altre sostanze con un processo chiamato decantazione. 
	Invasettamento
Il miele e' così pronto per essere messo nei vasetti di vetro e mangiato.


