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R: Quina és la diferència entre la 
mei que comercialitzeu vosaltres i la 
mei que s'elabora de forma 
industrial? 

RA: La diferència bàsica a nivali de 
tractament de producía saria la 
pasteurització. Las grans indústrias 
fan una mei a vegadas doblemant 
pasteuritzada a més da vuitanta graus. 
Això és un disbarat. Aqüestes mels 
només són un edulcorant, ja que totes 
les propietats de la mal s'han desfet 
en la pasteurització. Elis al que 
busquen amb això és una mal liquida, 
qua no s'anroqui. A part, és una mei 
feta a partir de mels de diversos 
països. No és una mei d'aquí. Una 
mei d'apicultor no s'escalfa mai a no 
ser que s'hagi enrocat abans de 
col locar-la en pots. Però aleshores 
només s'escalfa fins a un màxim de 
40 graus, sense perdre les propietats 
de la mei. 

R: Quines propietats se li 
atribueixen a la mei? 

RA La mei no necessi ta 
pasteuri tzar-se per la seva 
conservació, ja que està 
sobresaturada en sucres i això fa que 
es pugui conservar cinc anys ben bé 
sense perdre les seves qualitats. La 
mal també és bacteriostàtica, inhibeix 
qualsevol creixement de gèrmens 
patògens, i antibiòtica. Ella mateixa ja 
porta als seus propis conservants. La 
mei, a més, a causa de la seva 
transformació del néctar feta per les 
aballes aportant la seva saliva, fa que 
passi de sacarosa a glucosa i fructosa, 
dos sucres assimilables fàcilment 
pal COS. Quan mangam sucre, el eos 
utilitza vitamina B i calç per fer la 
transformació que en la mei ja han fet 
les aballas. 

Deis vint amìnoàcids 
essenciaisque 

aproximadament 
necessitem el pol-len ens 

en proporciona setze 

La mal ens aporta tots aquests 
sucres que són assimilables, aporta 
una patita part de vitamines i té enzims, 
aromas i minarais. Això és el que as 
pard si s'escalfa la mei i és el que té 
propietats terapèutiquas, i no parqué 
ho diguijo, sino perqué està comprovat 
científicamant. 

R: Quins altres productes es 
poden obtenir a partir de les abelles? 

RA: Un altre producte és al pol-len. 
Les abelles per viure necessiten; per 

una banda, una energia que l'aportaria 
la mal, i par una altra, totas las proteínas 
nacassáries, els aminoácids, que als 
hi proporciona el pol-len. Aquast 
l'obtenen de la flor. En lloc d'agafar 
néctar, hi haflors que produeixen molt 
pol-len, i alies el recullen fent-na una 
pilota. Deis vint aminoácids 
assancials que aproximadament 
necessi tem el pol-len ens en 
proporciona satze. 

La cera és un producte que les 
abelles necessiten par la construcció 
da la bresca par emmagatzemar la 
mel. La cara la fabriquen alies 

mataixes en un procés que aneara és 
una mica enigmàtic. La cera s'utilitza 
per fer espelmes, però també s'utilitza 
en cosmètica i per fer ungüents. 

Un altre producte és la galaa raial, 
que és una secració que fan les 
abelles menjant mei i pol-len. Ho fan 
per alimentar les cries i l'abella reina. 

El propolis és un altra producte 
que no és gens conegut. Són uns 
bàlsams i resinas que agafen deis i 
és un producte qua conté flavonoids. 
L'utilitzen per momificar animals que 
entren al rusc par evitar que as 
podreixin. En clínica humana s'hi ha 
investigat, però sobratot en paísos de 
l'est, ja que al ser un producte natural 
no interessa gaira als laboratoris. 
D'aquasts flavonoids n'hi ha que van 
bé per la circulació, per la peli, n'hi ha 
d'ant ioxidants, d'al tres són 
bactericides, anticancerígans, .... El 
més intaressant és que en els 
propòlits els flavonoids s'hi troben en 
tants per cent. 

R: Parll 'ns de l 'activitat i 
organització social de les abelles. 

RA: L'abella és un animal social. 
En un rusc pot haver-hi de deu mil a 

quinze mil abelles obreres i una sola 
reina. Aquesta es determina par la 
grandària de la cal-la on neix la larva. 
Si en neixan més d'una Iluitaran entra 
elles i només an quedará una. Al 
néixer, aquesta abella reina s'ha de 
fecundar. És par això que durant els 
primers quinze dies da vida realitzarà 
diferents vols nupcials par èsser 
fecundada pels abellots. Després la 
seva tasca será la de pondra i fecundar 
els ous. No tornará a sortir mai més 
del rusc a no ser que tot l'eixam la 
segueixi. Les aballes reines podar 
viura fins uns cinc anys, mantra les 
obreres viuen uns quaranta dies. 

La fundó de les abelles obreres 
és la de treballar i conservar l'aspècie. 
També és important comentar que 
les abel les fan el 90% de la 
pol- l ini tzació de les espècies 
silvestres. Segons un estudi da la 
Comunitat Europea, un bosc sense 
abelles a llarg termini perdrà unes 
duas-cantas mil espècies d'animals 
i plantas. 

R: Creu que es consumeixen poca 
productes naturals? Se n'ha perdut 
el costum? 

RA: No, és una cosa que va en 
augment. El que manca és cultura i 
informació. La gant ha associai el 
"remeis de l'àvia" amb als productes 
naturals. 

Tots els productes tenen una 
tendéncia a anar cap a una millor 
qualitat. Nosaltres estem en aquesta 
línia i volem que al consumidor li arribi 
un producte que conservi totes les 
saves propietats i qualitats. 

Les abelles fan el 90% de 
la pol-linització de les 
espècies silvestres 

R: Sabem que darrerament els hi 
han atorgat un preml. 

RA: Sí. En un concurs que as fa a 
nivall de la provincia de Barcelona ens 
han pramiat dues de les nostres mels 
els darrers dos anys. 

R: Per acabar expliqul'ns alguna 
recepta per fer amb la mel. 

RA: N'hi ha moites. Una cosa molt 
fácil de fer és el muesli. S'agafen flocs 
de civada, fruits secs, fruités seques... 
es posa en una cassola al foc, s'hi 
afegaix la mal i tot remanant al cap de 
3-4 minuts ja està. Es pot menjar tot 
dissolt 0 es poden fer galetas. És molt 
bo i molt energètic. 

Marc Iturri 
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