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Você viu a jataí por aí? E a jandaíra? E a borá? Como suas primas do mundo todo,
essas e outras abelhinhas, até a Apis mellifera (a que está aí na foto), estão
ameaçadas de um misterioso sumiço. E com elas um acervo de méis raros
e delicados que só os abelhudos mais atentos conhecem. Para preservar

as pequenas operárias é preciso respeitá-las, protegê-las, estudá-las.
Elas costumam pagar com bom mel. Págs. 4 e 5
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A verdade é um ferrão: as abe-
lhas estão ameaçadas. Um fenô-
meno ainda sem explicação es-
tá levando ao desaparecimento
de colmeias inteiras. E junto
com o mel, o sumiço das abe-
lhas põe em risco não só os pro-
dutos diretos gerados por elas
(geleia real, cera), mas lavouras
e pomares que podem minguar
na ausência das polinizadoras
universais. O risco é geral, afeta
diferentes países e independe
da espécie de abelha.

No Brasil, a ameaça é ainda
mais preocupante, pois o am-
biente é especialmente favorá-
vel à produção de méis. Há por
aqui tanto os méis de Apis melli-
fera, aquela amarela e preta,
com ferrão, trazida pelos jesuí-

tas no final do século 19 para o
Rio de Janeiro, como um patri-
mônio único e incalculável do
ponto de vista gastronômico,
de méis produzidos por cente-
nas de espécies nativas, de no-
mes populares que vão de jataí a
mamangava. Esses méis podem
desaparecer antes mesmo de se-
rem devidamente conhecidos.
Antes de serem reconhecidos e
liberados para a venda.

Para entender a gravidade do
caso, tome como exemplo a abe-
lha canudo, típica da América
tropical. Segundo o Slow Food
Brasil, essa espécie é responsá-
vel pela polinização de 80% da
flora na Amazônia. Manejadas
por índios sateré-maués, as abe-
lhas canudo produzem um
“mel fluido, saboroso e aromáti-
co, com grande potencial gas-
tronômico”, como explica o

professor de história da gastro-
nomia do Senac, Sandro Dias.
Se elas sumirem, vão junto o
mel, o saber fazer indígena e o
guaraná amazônico, que é poli-
nizado por elas.

Os desdobramentos do even-
tual sumiço das abelhas são te-
ma do documentário Mais que
Mel, que estreia amanhã no Bra-
sil. Dirigido pelo cineasta suíço
Markus Imhoof, o documentá-
rio percorre o mundo em busca
de colmeias para tentar expli-
car a situação das abelhas e sua
importância na dieta humana.
As viagens ao longo de cinco
anos retratam um cenário preo-
cupante e ainda sem solução.

Ninguém sabe a causa exata
do sumiço. Estresse, desmata-
mento, uma doença desconhe-
cida, manejo apícola inadequa-
do e uso de pesticidas são sus-

peitos... Mas certeza não há.
O fenômeno corresponde a

uma rápida perda da população
de uma colmeia, que inexplica-
velmente não volta à colônia.
Na União Europeia, agrotóxi-
cos associados ao sumiço des-
ses insetos foram temporaria-
mente banidos. No Brasil, algu-
mas medidas preventivas estão
em análise. Os técnicos do Iba-
ma estão estudando a situação
desde 2010 (já registraram dois
casos) e alertam para o risco de
que a síndrome afete colmeias
por aqui.

O custo da substituição das
abelhas na função de poliniza-
doras seria inviável para a agri-
cultura, não há dúvidas. A abe-
lha tem a anatomia ideal para
penetrar nas flores e carregar
grande quantidade de pólen em
uma única e longa viagem.
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Enxame de jataís invade restaurantes

Se está
difícil
achar
a abelha,
imagina
o mel

Foi antes de se aposentar, e lá
se vão 30 anos, que Paulo Me-
nezes começou a cultivar a abe-
lha jandaíra, em Mossoró, no
Rio Grande do Norte. Hoje ele
tem ao menos 500 colônias
dispostas entre seu quintal e
uma propriedade rural. “Ganhei
o primeiro enxame do monse-
nhor Huberto Bruening, que foi
uma figura histórica aqui em
Mossoró e, desde então, crio
essas abelhas por amor”, diz.

Em Florianópolis, Santa Cata-
rina, a mais de 3 mil quilôme-
tros de distância, é o mesmo

sentimento que motiva o que o
agrônomo Pedro Faria Gonçal-
ves define como “uma escolha
de vida”.

Ele se dedica ao manejo de
seis espécies de abelhas nativas
brasileiras. “Faço porque me sa-
tisfaz como pessoa”, diz o produ-
tor, que acredita que a viabiliza-
ção econômica da sua atividade
é uma consequência natural da
sua dedicação.

Ambos vendem o mel por en-
comenda (que pode ser feita pe-
lo telefone ou internet) e entre-
gam em todo o Brasil.

Mel Menezes
Abelha: jandaíra (265g, R$ 18)
Mossoró, RN, (84) 3312-1312.
www.melmenezes.com.br
Sítio Flor de Ouro
Abelhas: bugia (uruçu amarela),
guaraipo, manduri, mandaçaia,
tubuna e jataí (70g, R$ 10, e
350g, R$ 40). Florianópolis, SC.
www.flordeouro.com
Cia. da Abelha
Abelhas: uruçu nordestina (1 kg,
R$ 180) e jataí (150g, R$ 40).
Goiânia, GO, (62) 3282-2232 e
(62) 8102-0918.
www.ciadaabelha.com.br

Meliponicultura é palavra que não combina com as singelas abelhinhas nativas, mas assim se chama a criação

delas. Criação que, embora enfrente muitos obstáculos, bem explorada pode dar uma infinidade de saborosos méis
BZZZ
DENORTE
A SUL

Junior Milério
ESPECIAL PARA O ESTADO

Com as abelhas sob misteriosa
ameaça, vem o alerta: e o mel? O
leitor do Paladar já sabe há tem-
pos que as abelhas nativas, sem
ferrão, chamadas melíponas,
produzem méis que são tão deli-
ciosos como difíceis de ser en-
contrados. E, como depois de
ler isso tudo você certamente
vai ficar querendo provar mais e
mais méis, vasculhamos produ-
tores e restaurantes e consegui-
mos reunir alguns telefones e
endereços. Desta vez, você vai
conseguir prová-los.

O sumiço das abelhas é espe-
cialmente preocupante para o
Brasil. O país tem ambiente ex-
tremamente favorável para a
produção de mel. Dos dois ti-
pos. O clima favorece a apicultu-
ra, que é o cultivo de abelhas
Apis mellifera. E a variedade de
espécies nativas, sem ferrão,
atua a favor da meliponicultura,
que tem potencial para a produ-
ção de méis únicos.

O Brasil é o país com a maior
diversidade de abelhas sem fer-
rão do mundo. São mais de 200
espécies, segundo Denise Araú-
jo Alves, uma das organizadoras
do livro Polinizadores do Brasil
(Edusp, 2013), terceiro coloca-
do na categoria Ciências Natu-
rais do prêmio Jabuti deste ano.

O problema é que esse enor-
me acervo é apenas parcialmen-
te explorado. Quase a totalida-
de do mel produzido aqui vem
da apicultura. A variedade refle-
te florações – há mel silvestre,
de flores, e monofloral, de laran-
ja e eucalipto, por exemplo.

Mas é na meliponicultura que
o País leva vantagem gastronô-
mica. O potencial da extração
de mel de abelhas nativas é infi-
nitamente maior – a diversida-
de de espécies é enorme, as pos-
sibilidades de floração tam-
bém, há diferentes técnicas de
cultivo e, ainda por cima, os
méis evoluem, maturam, ou se-
ja, podem ser safrados. Segun-
do o ecólogo Jerônimo Villas-
Bôas, autor do Manual Tecnológi-
co: Mel de Abelhas sem Ferrão, se-
ria possível até fazer combina-
ções. “Poderíamos pensar em
blends florais. Néctares diferen-
tes, méis diferentes.”

Mas, por enquanto, esse é ain-
da um sonho distante. A melipo-
nicultura esbarra em duas gran-
des dificuldades. Primeiro, a
normatização – os méis nativos
não são reconhecidos como tal
– e, além disso, a produtividade
dessas abelhas é bem menor.

“Em uma situação ideal, uma co-
lônia de Apis mellifera produzi-
ria 200 litros de mel, enquanto,
no mesmo período a nativa jan-
daíra produziria apenas 2 li-
tros”, compara o pesquisador
Dayson Castilhos, da Universi-
dade Federal Rural do Semi-Ári-
do (Ufersa), em Mossoró, no
Rio Grande do Norte.

Em termos legais, atualmen-
te, o mel nativo não é proibido
nem valorizado. Apenas tolera-
do. O assunto é árido, mas im-
porta por um motivo: a depen-
der da conduta do Ministério da
Agricultura, Pecuária e Abaste-
cimento (Mapa), um produto
transita bem entre produtor e
consumidor ou não – e o mel de
abelhas nativas do Brasil está na
segunda categoria.

Atualmente, o Mapa não esta-
belece padrões de identidade
para esses méis. Até algum tem-
po atrás, o ministério determi-
nava que “mel” tivesse as carac-
terísticas do mel de Apis, que é
mais viscoso. O mel nativo não
se encaixava, o que obrigava os
produtores a desidratar o mel
de melíponas.

As coisas estão começando a
mudar. O Mapa já reconhece a
classificação “mel de abelha na-
tiva”. E, segundo o próprio mi-
nistério, a falta de padrão não é
empecilho para registro desses
produtos. O ambientalista Ro-
berto Smeraldi, vice-presidente
do instituto Atá, idealizado pelo
chef Alex Atala, diz, no entanto,
que o novo posicionamento do
Mapa é mais amigável, mas não
basta. Para Smeraldi, “tolerar
não é reconhecer a diversida-
de”. Ele diz que a abelha nativa
precisa “sair do armário”, “se as-
sumir”. E enquanto isso não
acontecer seu mel não será reco-
nhecido nem valorizado.

Apenas com identificação
dos tipos de abelha e das carac-
terísticas do mel produzido por
cada uma será possível explorar
o potencial gastronômico des-
ses méis e promover seu consu-
mo. Para Smeraldi, reduzir o
mel de abelhas nativas ao termo
genérico “mel” equivale a “ven-
der caviar de esturjão por ovas
de lumpo”. A definição dos pa-
drões do mel de abelhas nativas
e a valorização desse produto
são das principais bandeiras do
instituto.

Se não há como fazer as abe-
lhas produzirem mais, é possí-
vel, sim, incentivar o produtor e
facilitar a ligação com o consu-
midor. E o primeiro passo para
isso é criar uma regulamenta-
ção específica.

Onde encontrar

● Esquina Mocotó
Caipirinha de caju, limão cravo e mel de
abelha jataí (R$ 16,90); e salada de fru-
tas com mel, servida com geleia de fru-

tas vermelhas, abacaxi, uvas, kiwi,
tangerina, morango, sorbet do dia,
mel de abelha jataí e folha de man-
jericão (R$ 12,90).
Av. Nossa Sra. do Loreto, 1.108,
V. Medeiros, 2949-7049

● Na Cozinha
Salada de folhas verdes do dia re-
gada com molho à base de suco de
laranja, gengibre ralado, limão, azei-
te de oliva e mel de abelha jataí
(servida no menu executivo, inclui
também prato principal e sobreme-
sa, por R$ 40, em média). O molho
também é servido no jantar.
R. Haddock Lobo, 955, Jd. Paulis-
ta, 3063-5377

● Clos
de Tapas
Pupunha com
ovas de salmão,
ervas, flores, bro-
tos e vinagrete
com mel de jataí
(foto). Faz parte
do menu autoral
da chef (R$ 150,
com seis pratos).
R. Domingos
Fernandes, 548,
Moema,
3044-2291

● D.O.M.
Ceviche de flor com mel de abelha mansa
(servido no menu degustação com quatro
pratos, a R$ 357, ou oito, a R$ 495). R. Barão
de Capanema, 549, Jd. Paulista, 3088-0761

Em São Paulo, o mel de abelhas
jataí aparece como ingrediente
em pratos do cardápio de qua-
tro restaurantes. No Clos de Ta-
pas, é usado no vinagrete que
tempera a salada servida no me-
nu autoral da chef Ligia Karaza-
wa. No Na Cozinha, o chef Car-
los Ribeiro também usa o mel
para fazer o molho que rega a
salada de folhas. “Faço o molho
há cinco anos e não posso mu-
dar. Os clientes adoram”, conta
Ribeiro. No Esquina Mocotó,
ele adoça a caipirinha de caju
com limão cravo e a salada de
frutas. E no D.O.M, está entre os
ingredientes do ceviche de flor.

DIVULGAÇÃO

EPITÁCIO PESSOA/ESTADÃO
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● Proteja o habitat das abelhas

● Cultive em
casa, nos parques
e bosques da sua
cidade plantas da
flora apícola, com
pólen e néctar
abundantes

● Diante de uma
situação de risco com
abelhas com
ferrão, procure por
um apicultor ou pelo
Corpo de Bombeiros

● Se você é produtor,
plante corredores
de flora apícola
entre as culturas
agrícolas,
principalmente nas
áreas de monocultura

● Desenvolva
práticas
ecológicas, que
se apoiem em
conceitos de
sustentabilidade

● Dê preferência ao
controle
biológico de
pragas no lugar do
uso de pesticidas

● Assine e
compartilhe o
manifesto em
defesa das
abelhas no site
www.semabelhase
malimento.com.br

Brasileiro lidera campanha de alerta

Uma teia
anárquica de
combinações
Novembro de 1988. Em Brasília acaba de ser pro-
mulgada a Constituição. Na aldeia de Gorotire,
no Pará, os caiapós mal sabem disso. Estou lá
para preparar um evento no fevereiro seguinte,
sobre as barragens do Xingu. No tocante à comi-
da, a aldeia oferece alguma carne de caça moquea-
da, um pouco dura, porém saborosa. Mas eu
aguardo a volta a Belém, onde d. Ana Maria Mar-
tins, mãe do chef Paulo, vai me paparicar. Em
certa hora, um jovem me oferece uma cuia con-
tendo algo que parece sopa. Dois goles depois,
fico deslumbrado com a intensidade do fluido:
explosão de acidez, doçura, picância. Nem suspei-
to que seja mel, pelas minhas referências. Pergun-
to se a sopa é feita por eles na aldeia. Explicam-
me: “São as abelhas, na mata”.

Conhecer o mel de abelhas indígenas foi uma
das muitas experiências pelas quais a Amazônia
me obrigou a rever conceitos. Mas foi só nos anos
1990 que me aproximei do produto com fins culi-
nários. Ou dos produtos, pois a primeira lição foi a
de aprender a lidar com a diversidade como opor-
tunidade, em vez de obstáculo (pelo menos na
cozinha, se não na vida). Testava o de jataí e das
próximas vezes vinham os de mandaçaia, mandu-
ri, guaraipo, uruçu, tujuba... Um começava com
nota floral e acabava com frutada, outro, o contrá-
rio. Um quase não deixava rastro, outro tinha per-
sistência. Um trazia fragrâncias delicadas; outro,
vigor pré-alcoólico. Demorou a reparar o diferen-
cial: eles não são estáveis. Evoluem, maturam co-
mo vinho, aliás, mais rapidamente. No caso da
Apis mellifera, há uma variável só: a florada. No
caso das abelhas indígenas, temos a espécie, a flo-
rada e a idade, formando uma teia de combina-
ções. Talvez seja essa anarquia, essa relutância à
padronização que geram a obstinação – por parte
dos tomadores de decisão governamentais – em
negar a esses produtos identidade e trânsito.

Comecei a associar os méis à comida por con-
traste. Mais adiante, aprendi a fazer isso também
por semelhança. Não conheço maneira melhor

de valorizar um castelmagno, reblochon ou stil-
ton do que um mel de tiúba do Maranhão. Dificil-
mente alguém discorda do uso dos mais florais
(como uns de manduri) em molhos para saladas,
dos mais doces, como jataí, em infusão com ca-
chaças, dos mais frutados e intensos, como tubu-
na, em associação com carnes: recentemente,
com o instituto Atá, os testamos em eventos com
grande diversidade de público.

Há outros usos que apaixonam alguns, mas são
mais desafiadores: é o caso do emprego dos mais
ácidos, maturados ou fermentados, para marinar
peixes e frutos do mar crus. Mandaçaia e alguns
de uruçu são excepcionais nessa tarefa, assim co-
mo em preparos com carnes de caça, por exem-
plo, junto com cacau.

Por qualidade, versatilidade e presença territo-
rial nos vários biomas, considero o mel de abe-
lhas indígenas, ao lado da mandioca, o produto
que melhor caracteriza o Brasil: os princípios de
sua Constituição gastronômica. Alô, Esplanada?

JORNALISTA E GASTRÔNOMO, É DIRETOR DA OSCIP AMI-
GOS DA TERRA – AMAZÔNIA BRASILEIRA E VICE-PRESI-
DENTE DO INSTITUTO ATÁ

Flores, frutas, especiarias e até algo de amargo

Foi lançada este mês, em Kiev,
na Ucrânia, uma campanha
mundial para conscientizar a
população a respeito da ameaça
às abelhas – e também para es-
clarecer quais as consequên-
cias do sumiço dessas poliniza-
doras para humanidade.

Capitaneada pelo brasileiro
Lionel Segui Gonçalves, funda-
dor do Centro Tecnológico de
Apicultura e Meliponicultura
(Cetapis), em Mossoró, a cam-
panha Bee or not to be foi apre-
sentada no maior congresso de
apicultura do mundo, o Api-
mondia. (O nome faz um troca-

dilho em inglês entre o verbo
ser, to be, e abelha, bee).

O evento reuniu mais de cem
países e o Brasil foi representa-
do por cerca de 100 apicultores.
No lançamento da campanha,
instituições brasileiras e do ex-
terior declararam apoio à inicia-
tiva. Entre os nomes, estão a
Confederação Brasileira de Api-
cultura (CBA), Associação Bra-
sileira de Exportadores de Mel
(Abemel), Federação Iberolati-
noamericana de Apicultura (Fi-
lapi) e a FAO (Organização das
Nações Unidas para Alimenta-
ção e Agricultura).

Segundo Lionel, que estuda o
CCD (colony collapse disor-
der) há mais de quatro anos, a
campanha tem como objetivo
dar visibilidade ao problema.
Para ele, é preciso incentivar o
desenvolvimento do controle
biológico de pragas, dispensan-
do, assim, o uso de pesticidas
tóxicos, que estão entre os prin-
cipais suspeitos de causar a sín-
drome.

“Ignorar as abelhas é ir con-
tra os princípios da sustentabili-
dade, e pagaremos um preço al-
to no futuro por subestimar a
evolução desse problema” diz.
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O mel de abelhas nativas é geral-
mente mais ácido e mais líquido
(menos viscoso) do que o mel
de Apis. Além disso, o principal
fator nadeterminação das carac-
terísticas do mel é a florada. Na
descrição sensorial das espécies
abaixo, Jerônimo Villas-Boas
traça características gerais de
méis degustados com mais fre-
quência, mas todas elas estão su-
jeitas a variações de acordo com
a florada predominante.

Para ajudar,
floreie

Jandaíra
Sertão do NE
Frutado e resi-
noso, muitas
vezes com no-
tas de especia-
rias como cravo
e cardamomo

Mandaçaia
Sudeste
Relativamente doce, menos
ácido, floral e frutado

Apis
Brasil todo
Mel doce e viscoso

● Desde
sempre
O mel é a fonte
natural de maior
concentração de
açúcar e há indí-
cios de que tenha
sido consumido
desde a Pré-Histó-
ria. No Brasil, até
o século 19, só
havia no Brasil
mel de abelha
nativa e os índios
buscavam nele
a energia para
longos períodos
de caça.

Uruçu cinzenta ou tiúba
Amazônia oriental
Frutado, é relativamente do-
ce, menos ácido
Uruçu-boca-de-renda
Amazonas
Mel relativamente doce e
floral, preserva o buquê dos
néctares que o compõem
Bugia ou uruçu amarela
Paraná e Santa Catarina
Herbáceo, com notas de
especiaria

Jataí
Sudeste
Tem em todo o Brasil, mas é
símbolo do Sudeste: mel mais
ácido e frutado

Guaraipo
Região Sul
Floral e frutado, muitas vezes
com traços de amargor

Canudo
Centro-Oeste
Extremamente
ácido, resinoso,
com notas
cítricas ou de
maracujá
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Comentário: Roberto Smeraldi


