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Con motivo de la recepcion académica de nuestro habitual colaborador, el llustre Sr. D. José Maria De Jaime Lorén pronuncio
un importante discurso sobre la miel y sus propiedades, leido en el acto de su recepcidn académica el dia 30 de octubre
de 2018 (ta/ como informamos en la pag. 64 de esta misma edicion de Vida Apicola).

El discurso que lleva por titulo «Miel: Dulce Farmacia» presenta un estudio de la evolucién de la apicultura en distintos periodos
de la historia de Espafia desde la prehistoria a la edad moderna, haciendo hincapié al &mbito colmenero, al uso de la miel y de
otros productos apicolas en la alimentacion y en la terapéutica; con mencién especial de diferentes autores y de sus obras,
bien sean de caracter religioso, agricola, culinario, repostero, cientifico, médico o farmacéutico, en las que se trata de la miel
y de otros productos apicolas como medicamento.

El discurso de presentacion del académico estuvo a cargo de la académica de nimero Excma. Sra. D2. Maria Del Carmen
Francés Causapé, quien gloso su biografia y curriculo profesional.

En ésta y sucesivas ediciones de la revista, publicaremos integramente este interesante trabajo, editado por el Colegio Oficial

de Farmacéuticos de Zaragoza, y distribuido por la Academia de Farmacia “Reino de Aragdn”.
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INTRODUCCION

La miel, la dulzura farmacéutica,
es el tema que hemos elegido para
desarrollar en este discurso de ingreso
en la Academia. Y es que la amable
presentacion al paladar de los dolientes
de los remedios medicamentosos, ha
sido desde tiempo inmemorial una de
las grandes aspiraciones de nuestra
profesion. Hoy, como ayer, el boticario
pretende siempre presentar los
medicamentos de forma atractiva para
los enfermos. Bastante tienen éstos ya
con sus males, como para aumentarlos
con remedios desagradables. Los
libros de farmacologia muestran una
amplia variedad de edulcorantes,
aromatizantes, correctores de sabores
y demas con este mismo objetivo,
objetivo que durante milenios cumplié
a la entera satisfaccion de los pacientes
la miel de las laboriosas abejas. Pues
bien, sobre el papel que histéricamente
ha jugado la miel en la terapéutica y en
la alimentacion de las personas vamos a
ocuparnos aqui.

Pero, nos preguntamos, ¢los encargados
de elaborar medicamentos han buscado
siempre hacerlos agradables al paladar
de sus pacientes? Nada de eso. Durante
buena parte del periodo precientifico,
cuando la enfermedad se achacaba a
la presencia en el cuerpo del doliente
de espiritus malignos, era frecuente
que los magos o hechiceros que hacian
las veces de médicos o farmacéuticos,
administraran una auténtica terapéutica
excrementicia que debia mover a estos
espiritus a salir rdpidamente de ese
cuerpo. Si tenemos en cuenta que la
presencia de los mismos lo achacaban
estas sociedades a la comisién de

acciones contra las costumbres de la
tribu o a la trasgresion de sus tabus,
convendremos gue con estos remedios
repulsivos, de paso que echaban fuera
los demonios, servian para que también
el paciente purgase sus culpas al
tragarlos. Es decir, estos magos eran
primitivos, si, pero no eran tontos.

De todas formas, poco a poco se fue
imponiendo el criterio de elaborar
remedios que resultasen agradables al
paladar de los pacientes. En esto, como
en otras muchas cosas mas, el camino
lo marcaron los pueblos de Oriente,
especialmente la vieja filosofia hindu
que propugnaba el amor al préjimo,
en especial a los enfermos. De ahi su
aficion a los medicamentos dulces, de
ahi que estos hindues llegaran a ser los
grandes maestros de la farmacia dulce
en la antigliedad.

Pues bien, en el mundo occidental
durante siglos el endulzante por
excelencia de la cocina y de la farmacia,
practicamente el Unico, sera la miel
de las abejas. Al menos hasta que los
arabes comiencen a difundir el azucar
de cafia y, aun entonces, éste se usara
mas en la farmacia como principio
activo que como edulcorante, dado su
precio y su baja produccion.

Desde que tenemos noticia, desde
el mismo papiro de Ebers de los
tiempos faradnicos, pasando por las
obras de Hipodcrates o de Galeno, la
Materia médica de Dioscérides, por
toda la medicina arabe, hasta llegar
a las mismas farmacopeas del siglo
XX, la miel ha constituido siempre
un producto medicinal utilizado en
las mas variadas formulaciones. La
misma Triaca magna de Andrémaco,

“éLos encargados de elaborar medicamentos han
buscado siempre hacerlos agradables al paladar de sus
pacientes? En el mundo occidental, durante siglos, el
endulzante por excelencia de |la cocina y de la farmacia,
practicamente el Unico, sera la miel de las abejas”
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sin duda el medicamento mas famoso
de la farmacia de todos los tiempos,
tiene en la miel uno de sus ingredientes
mas importantes. De hecho, una de
las ultimas presentaciones con que se
comercializaba en Espana ya en pleno
siglo XX, era en forma de polvo para
desleir en miel blanca diluida con vino.
Por cierto, alguna de las ediciones
de la Farmacopea oficial espafiola
especificara que la miel debe disolverse
en vino blanco de Carifena. No es
mala publicidad para nuestros célebres
caldos esta recomendacion terapéutica.
Hasta tal extremo llegara la importancia
de la miel en el mundo de la farmacia,
que uno de los recipientes mas
genuinamente farmacéuticos es la
mielera o la melera. Eclipsado por el
moderno albarelo, la mielera de barro
aparece en numerosos inventarios de
farmacias antiguas.

Pero tampoco se crea que el empleo
de la miel es algo exclusivo del pasado.
La miel y el resto de productos de la
colmena podemos encontrarlos hoy
en la primera linea de los mostradores
de nuestras oficinas de farmacia. Hoy
usamos la miel en antisépticos bucales,
caramelos balsdmicos, productos
laxantes, etc., lo mismo que el
propodleos, polen, jalea real o la cera de
abejas. Pero también hallamos la miel en
articulos cientificos de actualidad, que
recomiendan su uso como antiséptico
para curar heridas abiertas lo mismo en
personas que en animales.

La miel en la farmacia y en la
alimentacion. Precisamente en una tierra
como la nuestra, donde disfrutamos
de tal variedad de ambientes que nos
permiten recoger los mas variados
tipos de mieles monoflorales. Por eso,
recordando a uno de los farmacéuticos
y botanicos mas insignes de nuestra
patria, sea “Todo en honra de Aragon”.
Santo y sefla de Francisco Loscos
Bernal quien, junto a su colega José
Pardo Sastrén, constituyeron desde
los pequefios pueblos turolenses de
Castelseras y Torrecilla de Alcafiz uno



de los equipos cientificos mas notables
y mas genuinamente aragoneses de
todos los tiempos. Sea todo en honra
de Aragdn, sea todo en honra de esta
docta Academia. Estas deben ser
también nuestras aspiraciones a partir
de este mismmo momento.

PREHISTORIA

El ano 1921 se publicaba en la Memoria
del cincuentenario de la Real Sociedad
Espanola de Historia Natural el articulo
de Francisco Hernandez-Pacheco,
“Escena pictdrica con representaciones
de insectos de época paleolitica”,
donde realiza el estudio de la famosa
“escena del panal” de la Cueva de la
Arana de Bicorp (Valencia).

Era la primera vez en el mundo que se
advertia la presencia de abejas en una
pintura rupestre. Estudios posteriores
confirmaron esta interpretacion, y
aportaron nuevas imagenes apicolas en
el marco del arte rupestre levantino, que
muestran la importancia que desde los
tiempos mas remotos jugod la miel en la
dieta del hombre prehistdrico.

ARTE RUPESTRE APICOLA

Parece evidente que los cazadores que
aparecen en las numerosas imagenes
gque conocemos de estas pinturas
rupestres, tenian un conocimiento muy
profundo de sus territorios y de las
costumbres de las piezas que pretendian
cobrar. Estaban asimismo bien
informados de las plantas comestibles
de su zona, pues la alimentacion carnica
debian necesariamente complementarla
con frutos silvestres, bayas o raices
comestibles e, incluso, por miel silvestre.
No en vano conocemos escenas en las
que el protagonista es una persona
trepando en busca de panales de
colmenas silvestres.

En la fotografia superior, mielera de ceramica
valenciana (Manises, S. XVIII). Junto a estas
lineas, mielera de ceramica aragonesa (Muel,
S. XVIID.

De todas formas, las escenas de
los colectores de miel son raras y
corresponden a una etapa tardia dentro
del arte levantino, pero en absoluto
cabe calificarlas de anecdodticas pues
no hay duda que por entonces la miel
jugaba un papel muy importante en su
alimentacion.

Sin duda la escena apicola por
excelencia es la representada en la
Cueva de la Arana de Bicorp, seguida
de la del Abrigo del Ciervo de Dos
Aguas y algunas de la provincia de
Teruel. En la cueva de los Borriquitos
de Alacdn, uno de los colectores lo
hace en una suerte de escala coronada
por un trazo horizontal que semeja un
palo de sustentacion; la escala a su vez
parece fabricada con una serie de dos
o tres troncos unidos entre si a los que
se ha desprovisto de hojas, haciendo
el comienzo de las ramas de peldafnos,
aungue dada la flexibilidad con que se
dobla a la altura del trepador pensamos
nosotros que debe tratarse de tiras de
cuerdas con ramas como peldafnos. La
vasija u objeto hacia el que se dirige
podria ser una colmena en la que se
han intentado representar los panales,
si bien no se han dibujado abejas en las
inmediaciones.

Con todo, la escena apicola mas
evolucionada es la de la Cueva del
Barranco Hondo de Albocacer, mas que
nada por la sofisticada escalera que se
utiliza en comparacioén con los demas
colectores de miel. Ya no estamos ante
rudimentarias cuerdas; los laterales
de la misma son fibras o tiras bien
trenzadas, los palos horizontales rigidos
forman sélidos peldafos que se anudan
fuertemente a las cuerdas laterales,
dando todo ello una sensacion de gran
estabilidad, no en vano soporta el peso
de hasta cinco personas que ascienden
por la escala, e indica claramente un
incontestable avance tecnologico.

Todo lo cual nos permite concluir que,
al menos en la zona levantina de la
Peninsula, los hombres que alli vivieron
durante una parte importante del
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Neolitico y del Mesolitico aprovechaban
la miel de los panales silvestres para
nutrirse e, incluso, en los estadios
finales del Neolitico muy posiblemente
practicaban ya una apicultura primitiva,
fabricando ellos mismos rudimentarias
colmenas de las que extraerian la miel
por sus propios medios. En cualquier
caso, la importancia de la miel en
su alimentacioén, asi como la de los
panales y colmenas como motivo de
presa en sus correrias cinegéticas
por su capacidad para proveerle de
tan dulce liguido, daba ocasién a que
fueran objeto de sus preocupaciones y
desvelos en las jornadas de descanso
en los abrigos y grutas que les daban
refugio, hasta el punto de plasmarlos en
sus pinturas y dibujos.

ESPANA ANTIGUA

Los primeros testimonios escritos que
poseemos referentes a la apicultura de
la Espafa antigua nos los proporcionan
los autores griegos y romanos. De la
cria de abejas habla Estrabon cuando
se refiere a la riqueza de la Turdetania
y de sus productos principales, y dice:
“se exporta de Turdetania mucho
trigo, vino, aceite, no sdlo en cantidad
sino también muy bueno. También se
exporta cera, miel, pez ...”

Otros autores sefalan que la cera y la
miel eran dos productos afamados de
la Bética, o que el vino de miel era una
bebida peculiar de los celtiberos. Segun
Justino, Gargoris, rey mitoldégico de
los Tartessos, fue el descubridor de la
apicultura y por tanto de la obtencion
de la miel: “Quorum rex vetustissimus
Gargoris mellis colligendi unum primum
invenit”. El nombre de Mellaria, ciudad
de la Turdetania, tiene evidente relacion
con la industria de la miel. Las tribus de
la costa y los celtiberos tenian como
una de sus bebidas predilectas el vino
y la hidromiel.

Todas estas afirmaciones de los clasicos
griegos y romanos demuestran la
importancia que la apicultura tuvo
en la Espafa antigua. Los productos
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de las abejas se hallan entre las cosas
primordiales que precisaban los
hombres. Estos tenian necesidad de la
miel como alimento energético para
satisfacer la elevada demanda muscular
gue requeria su intenso trabajo y
ejercicio fisico. La luz de las candelas
de cera hacia posible la vida familiar
después de la puesta de sol.

LA MIEL EN LA ALIMENTACION
Aparte del dulzor natural de ciertos
frutos, la miel fue probablemente el
primer producto netamente dulce que
conocid el hombre antiguo, pues pudo
encontrarlo ya formado en la naturaleza
y consumirlo directamente o mezclado
con otros alimentos para comunicar a
éstos mayor sapidez. En efecto, aparte
de sus virtudes energéticas, en la miel
encontraban el Unico edulcorante
disponible puro y natural.

En la historia de las antiguas
civilizaciones china, hindu, egipcia,
como posteriormente en Espafa, ya se
menciona de forma clara el empleo de
la miel en la alimentacién en general
y en la pasteleria en particular. Es
importante recordar que ademas de su
poder edulcorante se usaba igualmente
como condimento, ya que este papel
no estaba reservado en exclusiva a las
substancias de sabor fuerte, picante
o perfumado como se hace en la
actualidad.

Desde antiguo aquellas civilizaciones
que, como la prehispana, disponian de
miel con relativa facilidad, la usarian




en casi todos los platos de forma
frecuente, pertenecieran o no a la
pasteleria o confiteria, de la misma
forma que se especiaban o salaban
otros alimentos. Tal vez por gusto, tal
vez para enmascarar la calidad dudosa
de muchos de ellos.

De todas formas, el aporte de miel en las
preparaciones culinarias tenia también
una connotacion de refinamiento y de
préactica curativa. En efecto, la cocina
con miel es un indice de privilegio
al alcance de muy pocas personas,
pero que tiene a su vez una faceta de
proteccion de la salud derivada de una
concepcidon magica que percibe lo dulce
como benéfico. Hablando de Egipto,
cuenta Herodoto que los animales que
se ofrecian en sacrificio se asaban con
un relleno amasado con miel de harina,
higos, pasas y plantas aromaticas, todo
para mayor placer de los sacerdotes
oficiantes que los disfrutaban en
nombre de los dioses.

Desde la época de las Pirdmides, existia
en Egipto la costumbre de suministrar a
las mujeres parturientas un trozo de pan
impregnado de miel con el fin de facilitar
la secrecion lactea. La practica en si es
racional y légica, ya que si bien la miel
no tiene propiedades galactogénicas,
servia en cambio para reparar la intensa
fatiga de la musculatura uterina durante
el parto, ademas de recompensar a la
madre con su dulzor de las pasadas
fatigas. Por otra parte, mezclada con
leche se administraba también miel a los
recién nacidos, de hecho se conserva
un papiro que exhorta a los devotos a
“tomar la miel con la leche, bebiéndolas
antes de salir el sol, y se sentird una
sensacion divina en el corazon”.

En cuanto a la hidromiel, debid de tener
un origen tan arcaico como el vino, y
ha sido usada desde la mas remota
antigliedad por muchos pueblos de la

En la pagina anterior, esquema de una
de las pinturas rupestres que muestran la
recoleccion de miel (Albocacer, Castellon).

En el Antiguo Egipto, la miel era profusamente utilizada en la fabricacion de perfumes y
unglentos que se preparaban en los propios templos. La fotografia reproduce a tres mujeres en
un banquete, con conos de perfume sobres sus pelucas (Tumba de Nakht, en Tebas).

Fotografia: www.nationalgeographic.com.es

tierra. Quizas no sea aventurado pensar
que el hombre primitivo, familiarizado
con las abejas y gran consumidor de
miel, encontrdé que el agua mezclada
con este producto de las colmenas era
mas agradable y reconfortante que
tomarla pura.

En Espafna, dentro de las bebidas
naturales de los celtiberos, una de las
preferidas era el vino mezclado con miel
que, segun Diodoro, era una bebida
peculiar de estos pueblos. La miel como
el vino se ha producido siempre en
Espafa.

LA MIEL Y LA CERA

EN LA TERAPEUTICA

Secularmente a la miel se le han
concedido virtudes medicamentosas.
Al igual que en otros aspectos de la
civilizaciéon y de la cultura, el pueblo
egipcio marco la pauta que luego se
extendio a otros paises como Espana.
En 1872 y 1873, el explorador Ebers
descubrid un rollo de papiros que en la
actualidad se conserva en la Biblioteca
Universitaria de Leipzig y que data

de 1550 a.C. Estos papiros fueron
descifrados y posiblemente constituyan
una de las primeras obras médicas del
mundo. Contienen una serie de recetas
contra distintas enfermedades, y entre
los remedios aparece con frecuencia
la miel. Por ejemplo se preconiza para
las heridas de pierna un apdsito de
sesos de angula mezclados con miel.
Igualmente para curar determinadas
enfermedades nerviosas se aconsejan
una serie de productos aderezados con
aceite, miel y cera.

Asimismo era profusamente utilizada en
la fabricacion de perfumes y unglentos
que se preparaban en los propios
templos, pues no era raro que diversos
productos melados mezclados con
afeites varios sirvieran para embellecer
las estatuas de las deidades, dandoles
color y aroma. De hecho en ciertas
fechas se consumia la miel de forma
ritual. Plutarco menciona que la miel era
uno de los 16 componentes del Kyphi.

(Continuara en la proxima edicion
de Vida Apicola).



