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Resumen 

El estudio analiza la evolución histórica, tecnológica y de mercado de la hidromiel, una de las bebidas 

fermentadas más antiguas de la humanidad, actualmente en proceso de revalorización dentro del 

movimiento global de bebidas artesanales. Mediante una revisión narrativa de carácter exploratorio y 

analítico, se examina la trayectoria de esta bebida desde su origen milenario hasta su resurgimiento 

contemporáneo, identificando los factores socioculturales, económicos y tecnológicos que impulsan su 

expansión. La investigación se fundamenta en literatura científica y técnica reciente, así como en fuentes 

institucionales y de mercado, con énfasis en la situación de Latinoamérica y Cuba. Los resultados 

muestran que la hidromiel se ha consolidado como un producto premium, asociado a autenticidad, 

sostenibilidad y narrativa cultural, destacando su crecimiento sostenido en Europa y Norteamérica y su 

potencial emergente en países latinoamericanos. En la región, su desarrollo enfrenta desafíos 

relacionados con la estandarización técnica, el marco regulatorio y la educación del consumidor, aunque 

cuenta con ventajas competitivas como la diversidad de mieles florales, la tradición apícola y la riqueza 

frutal. En el caso cubano, la calidad de la miel, la estructura apícola consolidada y el trabajo de 

instituciones como el CIAPI constituyen bases favorables para la elaboración de hidromieles 

diferenciadas, aunque su expansión requiere estrategias de fomento, claridad normativa y orientación 

hacia nichos turísticos y gourmet. El estudio concluye que la hidromiel representa una convergencia entre 

tradición, innovación y sostenibilidad con alto potencial cultural y económico. 
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Abstract 

This study analyzes the historical, technological, and market evolution of mead, one of humanity's oldest 

fermented beverages, currently undergoing a revaluation within the global craft beverage movement. 

Through an exploratory and analytical narrative review, the study examines the trajectory of this 

beverage from its ancient origins to its contemporary resurgence, identifying the sociocultural, economic, 

and technological factors driving its expansion. The research is based on recent scientific and technical 

literature, as well as institutional and market sources, with an emphasis on the situation in Latin America 

and Cuba. The results show that mead has established itself as a premium product, associated with 

authenticity, sustainability, and cultural narrative, highlighting its sustained growth in Europe and North 

America and its emerging potential in Latin American countries. In the region, its development faces 

challenges related to technical standardization, the regulatory framework, and consumer education, 

although it boasts competitive advantages such as the diversity of floral honeys, the beekeeping tradition, 

and the abundance of fruit. In Cuba, the quality of the honey, the established beekeeping infrastructure, 

and the work of institutions like CIAPI provide a favorable foundation for the production of distinctive 

meads, although their expansion requires promotional strategies, regulatory clarity, and a focus on niche 

tourism and gourmet markets. The study concludes that mead represents a convergence of tradition, 

innovation, and sustainability with high cultural and economic potential. 

Keywords: mead, fermented beverages, food innovation, beekeeping, sustainability. 

Introducción 

La bebida conocida como hidromiel, también denominada “mead” o “honey-wine” en la literatura 

anglosajona, es una de las más antiguas de la humanidad. Se caracteriza por la fermentación de miel 

diluida en agua mediante levaduras1. Evidencias arqueológicas sitúan su práctica en la China neolítica 

de hace aproximadamente 7.000 años antes de Cristo, lo que la convierte en un antecedente directo de 

muchas bebidas fermentadas modernas2,3.  

En la historia de la alimentación global, la hidromiel ha ocupado un papel distintivo: bebida ritual, 

símbolo de poder, componente de banquetes y celebraciones, y a la vez objeto de tradiciones populares 

en diversas culturas como la griega, nórdica, eslava y africana2,3. Las culturas egipcia y sumeria, 

valoraban tanto sus propiedades simbólicas como terapéuticas. Por otro lado, en las culturas vikinga, 

celta y griega, la hidromiel, desempeñó un papel en las ceremonias y fiestas religiosas, a menudo 

asociadas con los dioses2,4. 

Pese a su carácter ancestral y su presencia en diversas tradiciones culturales, la hidromiel ha permanecido 

al margen de la producción y consumo masivo durante largos periodos, sin embargo, recientemente, ha 

comenzado a experimentar un renacimiento ligado al movimiento artesanal de bebidas fermentadas5. 

En ese sentido, la hidromiel se presenta no solo como un producto alcohólico sino también como 

elemento cultural y social, con un desfase histórico entre su origen y su actual contexto de revalorización 
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lo que la hace relevante para una revisión que integre sus dimensiones históricas, culturales, tecnológicas 

y de mercado. 

Se aprecia que existe una carencia de literatura, que sintetice de forma actualizada la situación de la 

hidromiel en Latinoamérica y en particular en Cuba, donde su producción, comercialización y difusión 

se encuentran en estadios incipientes y relativamente poco documentados. Al elaborar una revisión 

centrada en esta bebida, su historia y su potencial emergente en Latinoamérica y Cuba, se cubre una 

brecha académica relevante y se aporta al entendimiento de cómo los alimentos fermentados ancestrales 

pueden reincorporarse al panorama gastronómico y de bebidas contemporáneas. 

En tal sentido, se traza como objetivo general analizar la trayectoria de la hidromiel en la cultura 

alimentaria global, con un enfoque en su resurgimiento contemporáneo y su estado actual en 

Latinoamérica, con énfasis en Cuba. 

Materiales y Métodos 

El presente trabajo se desarrolló como una revisión narrativa de carácter exploratorio y analítico, 

orientada a sintetizar la evolución histórica, cultural, tecnológica y de mercado de la hidromiel a nivel 

global, con especial énfasis en su situación en Latinoamérica y Cuba. El propósito fue identificar 

patrones, vacíos de conocimiento y oportunidades de desarrollo vinculadas a esta bebida fermentada 

ancestral en el contexto contemporáneo. 

La revisión se fundamentó en literatura científica, técnica y documental publicada entre 2018 y 2025, 

complementada con referencias históricas y reportes sectoriales relevantes. Se consultaron bases de datos 

académicas de acceso internacional tales como Scopus, ScienceDirect, SpringerLink, Web of Science y 

Google Scholar, además de fuentes institucionales (FAO, ONEI, MINAG, CIAPI, y observatorios de 

mercado como Fortune Business Insights, Spherical Insights & Consulting y Business Research 

Insights). 

Se seleccionaron documentos que cumplieran los siguientes criterios: temas relacionados con hidromiel, 

apicultura, meliponicultura o bebidas fermentadas derivadas de la miel; publicados en español, inglés o 

portugués y que contuvieran información empírica, estadística o de revisión relevante al periodo de 

análisis. Se excluyeron publicaciones de carácter divulgativo sin respaldo técnico, material publicitario 

o artículos sin acceso verificable a fuente primaria. 

La información fue organizada mediante matrices de síntesis, lo que permitió identificar tendencias, 

factores impulsores, limitaciones y oportunidades emergentes. El análisis siguió los lineamientos de 

revisión narrativa integrativa, con enfoque descriptivo-comparativo y de análisis interpretativo. 

Resultados 

1. El renacimiento de la hidromiel 

1.1. Factores impulsores del resurgimiento 

En las últimas dos décadas, la hidromiel ha experimentado una revitalización notable, impulsada por una 

confluencia de factores socioculturales, de mercado y tecnológicos. Primero, el auge del movimiento de 

bebidas artesanales (“craft”) ha permitido que productos fuera de los segmentos tradicionales (cerveza, 
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vino, destilados) hallen un espacio de innovación y especialización; en este contexto, la hidromiel se 

presenta como un producto con historia, diferenciación y potencial premium6,7,8. 

En segundo lugar, los consumidores contemporáneos muestran crecientes preferencias por productos 

“auténticos”, con ingredientes naturales, origen visible, y cuyos procesos de elaboración pueden ser 

comprendidos como parte del valor del producto. La hidromiel cumple estos requisitos al utilizar miel, 

un endulzante natural, y a menudo libre de gluten, lo que la hace especialmente atractiva en segmentos 

con sensibilidades dietéticas o conciencia de salud6,9. Asimismo, Liu et al., (2024)10, muestran en su 

estudio experimental, que la percepción de alimentos hechos a mano “handmade” aumenta la valoración 

de la calidad y la autenticidad de alimentos orgánicos, mecanismos que se trasladan a bebidas artesanales 

como la hidromiel y que la narración sobre origen y proceso (storytelling) incrementa la disposición a 

pagar por productos que transmiten tradición y trazabilidad. 

Tercero, la dimensión simbólica y cultural de la hidromiel ha sido retomada por los productores craft: su 

historia milenaria, su conexión con tradiciones vernáculas y su imagen de “bebida antigua pero 

reinventada” funcionan como storytelling eficiente para el mercado premium11. Además, el énfasis en 

la sostenibilidad: apicultura local, menor uso de agua, menor impacto ambiental frente a grandes 

cervecerías, ha sido resaltado como elemento de valor añadido dentro de estrategias de comercialización 

de hidromieles contemporáneas12. Según Pignagnoli et al., (2023)13, estudios de evaluación del ciclo 

de vida (LCA) indican que la huella de carbono de la producción de miel es fuertemente dependiente del 

sistema apícola y de factores logísticos como transporte, alimentación suplementaria en periodos secos; 

sin embargo, cuando la apicultura se gestiona en sistemas estacionarios y locales, la integración de 

prácticas sostenibles y la trazabilidad pueden favorecer la narrativa ambiental y social, como por 

ejermplo, conservación de polinizadores, aspectos que consumidores premium valoran al elegir bebidas 

artesanales. 

Por último, la diversificación de estilos como: “session meads” (de baja graduación alcohólica), 

variedades espumosas, híbridos con sidra o cerveza y lotes con mieles monoflorales o con frutas, ha 

permitido que la hidromiel acceda a nuevos perfiles de consumo, no únicamente como una bebida de 

degustación sino como una alternativa “social” más ligera: como nichos gourmet, canales direct-to-

consumer (DTC), ventas online y experiencias turísticas (catas, visitas a colmenares), lo que potencia su 

atractivo comercial en la cultura craft actual3,6,7. 

1.2. Innovación y tipologías 

Una parte central del renacimiento de la hidromiel ha sido la innovación formal: tanto en los estilos y 

tipologías como en las técnicas de producción. Tradicionalmente, los estilos clásicos de hidromiel 

incluyen el tradicional (solo miel-agua-levadura), el metheglin (añadido de especias o hierbas) y el 

melomel (con frutas añadidas) y también el cyser (mezcla de miel y manzana). En la era craft, estos 

estilos han sido reinterpretados y ampliados con creatividad14. 

Por ejemplo, muchas meaderías modernas (pequeñas fábricas de hidromiel) producen “session meads” 

de baja graduación (4-7 % alcohol por volumen (ABV)) para adaptarse a patrones de consumo menos 

intensos, lo que permite una entrada más accesible al mercado15. También se realizan fermentaciones 

salvajes o espontáneas, añejamientos en barrica (roble, whisky, tequila) y uso de mieles de origen floral 

único o “single origin” para enfatizar terroir y micro-lotes16. 
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Las innovaciones en envases y canales de comercialización también han cobrado importancia: el uso de 

latas, botellas premium, envases ecológicos y venta directa online (DTC) ha permitido que pequeñas 

productoras accedan al mercado global sin depender exclusivamente del canal tradicional17. 

Desde la perspectiva sensorial y tecnológica, las investigaciones recientes han abordado la optimización 

de nutrientes en la fermentación de miel (que posee una composición muy distinta a los cereales), la 

gestión de compuestos de aromas derivados de mieles florales o de frutas añadidas, y la estabilización 

microbiológica para mejorar calidad y consistencia18. Estos avances técnicos han permitido que la 

hidromiel craft pueda competir en calidad con vinos y cervezas artesanales de alto nivel. 

2. El mercado global contemporáneo de la hidromiel 

2.1. Principales países productores y comercializadores 

En los últimos años, el mercado global de la hidromiel ha mostrado un crecimiento sostenido, aunque 

partiendo de una base relativamente pequeña. Según un informe de Spherical Insights & Consulting 

(2024)19, el valor global del mercado de bebidas de hidromiel pasó de aproximadamente USD 532,5 

millones en 2023, a una previsión de USD 1.545,3 millones en 2033, lo que representa una tasa 

compuesta de crecimiento anual (CAGR) de ~11,24 % para ese periodo (ver figura 1). 

 

Figura 1. Crecimiento proyectado del mercado global de hidromiel (2023–2033) 

 *Elaboración propia por datos reportados por Spherical Insights & Consulting (2024) y Fortune Business 

Insights (2025)19,20. 

Otras estimaciones también indican que el mercado global alcanzará cifras de casi USD 1.395,7 millones 

en 2032 desde unos USD 591,5 millones en 2024, con una CAGR ~11,33 % según un informe de Fortune 

Business Insights (2025)20. Estas cifras ponen de manifiesto que la hidromiel se está consolidando como 

un segmento de bebidas alcohólicas premium emergente. 

Desde el punto de vista geográfico, varias fuentes coinciden en que Europa y Norteamérica dominan el 

mercado; Europa representaba aproximadamente el 41 % del consumo y Norteamérica cerca del 33 %,19 
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(ver figura 2). En Norteamérica, la proliferación de meaderies ha sido un factor clave, destacándose 

empresas como B. Nektar y Schramm’s Mead en EE.UU., que han ayudado a profesionalizar el producto 

y a elevar su visibilidad mediática. Además, países europeos con tradición, como Polonia y los países 

bálticos, siguen siendo actores relevantes tanto en producción como en exportación9. 

 

 

Figura 2. Distribución geográfica del consumo global de hidromiel 

 *Elaboración propia por datos reportados por Spherical Insights & Consulting (2024)19. 

2.2. Estrategias de comercialización y posicionamiento 

En cuanto a las estrategias de comercialización, el mercado de la hidromiel adopta múltiples vías de 

posicionamiento y canales de comercialización, adaptadas a su naturaleza de bebida artesanal premium. 

Como se ha señalado en informes de mercado, una parte importante de la expansión de la hidromiel se 

basa en la segmentación de nicho: consumidores dispuestos a pagar un mayor precio por productos con 

historia, origen visible (mieles monoflorales, etiquetas de “single-origin”), y además con atributos 

saludables (sin gluten) o sostenibles (apicultura local)9,21. 

Los canales de comercialización incluyen tiendas de especialidad, bodegas online, marketplaces DTC 

(direct-to-consumer) y ferias/gourmet. Según la literatura de mercado, el canal online ha cobrado especial 

relevancia en los últimos años en el mercado de la hidromiel, lo que permite a productores artesanales 

acceder a mercados internacionales con menores costos de distribución22. Para productos artesanales de 

nicho como la hidromiel, los canales DTC (tienda online propia, clubes de suscripción, catas 

virtuales/presenciales reservadas) permiten capturar margen y construir relación con consumidores 

recurrentes; no obstante, los estudios advierten que el éxito en DTC exige capacidades en logística, 

cumplimiento normativo y conversión digital, factores que condicionan la escalabilidad23. 

En términos de posicionamiento de precios, la hidromiel a menudo se ubica en la categoría “premium” 

o incluso “super-premium”. Los informes señalan que la producción de hidromiel requiere mayor 

cantidad de miel, que la cerveza de cebada, lo que incrementa los costos de materias primas y presión en 

el margen, pero también permite justificar un mayor precio final al consumidor9.  
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La premiumización, es decir, la estrategia de ubicar la hidromiel en una categoría de producto de mayor 

precio por unidad y por experiencia, tiene sustento en la literatura sobre bebidas y alimentos 

diferenciados24. Hu et al., (2024)25, en su investigación sobre la disposición a pagar por atributos como 

sostenibilidad, trazabilidad y relato territorial muestran que ciertos segmentos como: consumidores 

gourmet, turistas gastronómicos, compradores con conciencia ambiental, están dispuestos a pagar un 

premium, siempre que la comunicación sea creíble y verificable, por ejemplo: certificaciones e 

información de la cadena de suministro. Por tanto, la política de precios debe combinar justificación 

técnica (costos de materia prima, miel y procesos de barrica/añejamiento) con estrategias de credibilidad 

(etiquetado, transparencia, certificaciones). 

2.3. Análisis de precios y posicionamiento 

La hidromiel se comercializa en una variedad de presentaciones que reflejan tanto su diversidad de estilos 

como las prácticas de envasado heredadas de la industria de bebidas (vino y cerveza). Según Reitenbach 

et al., (2025)2, las presentaciones más habituales son: 

­ Hidromiel tranquila (still): embotellada en formatos similares a los del vino (750 mL, 375 mL), 

es la presentación dominante para meads destinados a consumo de sobremesa o gastronómico. 

­ Hidromiel espumosa (sparkling): envasada en botellas tipo champán o en latas/packaging, este 

formato apunta a segmentos sociales y de cóctel por su carácter refrescante. 

­ Session meads / hydromels (baja graduación): productos de baja graduación alcohólica diseñados 

para consumo social (estilo “session”), a menudo en botellas pequeñas (330–375 mL) o latas. 

­ Melomels, metheglins y variantes aromatizadas: embotelladas tanto en formatos de vino como en 

pequeñas botellas tipo licores según la intención de consumo (degustación vs. mezcla). 

­ Kegs y dispensado a granel: para mercados de restauración o eventos, algunas productoras optan 

por barriles (kegs) formato con ventajas logísticas y de sostenibilidad en ciertas cadenas de suministro26.  

La hidromiel en botellas de 750 mL o equivalente, puede situarse en una categoría superior al de muchas 

cervezas artesanales estándar, acercándose a vinos espumosos artesanales en precios. Uno de los 

informes de Business Research Insights en (2025)9, señala que el mercado global alcanzará valores de 

USD 4.19 billones para bebidas de hidromiel en 2034, lo que implica un gran margen de crecimiento 

desde la base actual (USD 0.91 billones estimados en 2025). 

Además, los informes señalan que variantes innovadoras (sabores con frutas, bajas alcolemias, ediciones 

limitadas, barrica) permiten precios más elevados. En ese contexto, el posicionamiento de una hidromiel 

premium implica diferenciarse por calidad de ingredientes (mieles especiales, frutas tropicales, barrica), 

presentación (botella decorativa, edición limitada) y canal (márketing gourmet, experiencias de cata)9. 

Otro estudio como el de Market Research (2024)17, menciona que la percepción del consumidor también 

juega un rol clave: el atributo “historia ancestral” y la percepción de “bebida de culto” permiten 

premiumización de la hidromiel.  

3. El panorama latinoamericano 

3.1. Estado incipiente y características regionales 
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En Latinoamérica la producción y comercialización de hidromiel se encuentra en una fase 

mayoritariamente incipiente y micro-escala: predominan emprendimientos artesanales, proyectos 

académicos y pequeñas meaderies que exploran variedades locales de miel y frutas autóctonas como 

factores de diferenciación27,28.  

La región presenta dos ventajas comparativas claras para el desarrollo de hidromieles con identidad local: 

en primer lugar, la gran diversidad de mieles florales y la existencia de prácticas tradicionales de 

apicultura y meliponicultura (abejas sin aguijón) que permiten acceso a mieles de perfiles sensoriales 

singulares, y en segundo lugar, la riqueza frutal (frutas nativas y tropicales) que favorece la elaboración 

de melomels y fusiones innovadoras29,30. 

Sin embargo, la literatura y los estudios de campo coinciden en que la producción de hidromiel está muy 

fragmentada y enfrenta desafíos técnicos como estandarización y control microbiológico, regulatorios 

como clasificación fiscal y sanitaria ambigua y comerciales como escasa educación del consumidor que 

obstaculizan la escalabilidad27,28. 

Argentina y Chile 

En la región andina y en el cono sur, existen iniciativas académicas y empresariales destinadas a evaluar 

la viabilidad técnica y comercial de la hidromiel. En Chile, por ejemplo, se han desarrollado planes de 

negocio y proyectos de factibilidad que analizan la producción local, incluyendo los costos, mercados 

objetivo y posibilidades de exportación, lo que evidencia interés público-privado y académico en 

transformar proyectos artesanales en empresas sostenibles28. En Argentina, la confluencia del 

movimiento cervecero artesanal y el interés por bebidas tradicionales ha favorecido la aparición de micro-

productores que combinan mieles patagónicas o de monte con frutas regionales; sin embargo, la 

documentación científica publicada específica sobre hidromiel argentina aún es limitada27. 

Brasil 

Brasil concentra ya una cantidad notable de pequeñas meaderies y productores artesanales distribuidos 

en varios estados, desde São Paulo hasta Santa Catarina, aprovechando tanto mieles monoflorales como 

mezclas con frutas regionales31,32. La literatura sobre apicultura brasileña y sobre la valorización de 

mieles regionales sugiere que la biodiversidad florística del país ofrece oportunidades únicas para 

hidromieles con alta diferenciación sensorial, aunque la investigación académica enfocada directamente 

a la hidromiel brasileña sigue siendo emergente31. 

México 

México presenta una condición particularmente favorable debido a dos factores: en primer lugar, la larga 

tradición milenaria de meliponicultura (abejas sin aguijón) en la región mesoamericana con mieles de 

Melipona spp. altamente valorizadas y, en segundo lugar, la existencia de bebidas fermentadas 

tradicionales (pulque, tesgüino) que han mantenido comunidades de fermentación y conocimiento 

microbiológico local29,30. Investigaciones recientes y programas de conservación y valorización de 

meliponicultura han impulsado iniciativas para recuperar y comercializar mieles nativas, lo que abre la 

puerta a hidromieles “de tradición” elaboradas con mieles meliponas; sin embargo, persisten retos de 

conservación de especies y de estandarización productiva30,33. 

3.2. Desafíos comunes en la región 
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Los estudios regionales y revisiones sobre meliponicultura y apicultura identifican varios retos 

recurrentes que afectan también a la cadena de valor de la hidromiel en Latinoamérica: 

1. Marco regulatorio y clasificación tributaria: en muchos países no existe una categoría normativa 

específica para la hidromiel; a menudo se la encasilla como “vino de miel” o se aplica normativa de 

bebidas alcohólicas genérica, lo que complica registros sanitarios, etiquetado y acceso a mercados 

formales28. 

2. Acceso a insumos y estandarización: la heterogeneidad de mieles (variación estacional y 

florística) y la falta de insumos tecnológicos (levaduras seleccionadas, nutrientes, equipos de 

fermentación) dificultan la estandarización de procesos y la consistencia sensorial de lotes. 

Investigaciones en fermentación como la de Jose-Salazar et al., (2024)18, muestran que la optimización 

de nutrientes y el uso de cepas no-Saccharomyces pueden mejorar la estabilidad y perfil aromático, pero 

la transferencia tecnológica hacia pequeños productores es limitada. 

3. Escala y economía de materia prima: la miel es un insumo relativamente caro y sujeto a 

variabilidad productiva; la producción a pequeña escala hace difícil reducir los costos y competir en 

precio frente a bebidas industriales, por lo que la estrategia predominante es la premiumización27,31. 

4. Conservación de polinizadores y riesgos ambientales: la meliponicultura y la apicultura enfrentan 

amenazas (deforestación, plaguicidas, estrés climático) que afectan la disponibilidad de mieles 

especiales; instrumentos de conservación y manejo sostenible son necesarios para asegurar materias 

primas de calidad29,30. 

5. Educación del consumidor y canal de mercado: la baja familiaridad del consumidor promedio con 

la hidromiel exige inversiones en educación, presencia en ferias gourmet y alianzas con el turismo 

gastronómico para crear demanda34. 

3.3. Oportunidades y fortalezas competitivas 

A pesar de los desafíos, la región ofrece oportunidades claras para el desarrollo de hidromieles 

distintivos: 

1. Diferenciación por origen: etiquetas “single-origin” de mieles nativas y uso de frutas autóctonas 

permiten posicionar hidromieles como productos gourmet con fuerte relato territorial28. 

2. Turismo gastronómico y experiencias: las experiencias de cata, visitas a colmenares y maridajes 

con cocina local son vías naturales para introducir el producto al turista gastronómico y al consumidor 

local con mayor poder adquisitivo34. 

3. Investigación aplicada: colaboraciones entre universidades y emprendimientos (proyectos de 

tesis, pilotaje técnico) pueden acelerar la transferencia de tecnología para estandarización, control de 

calidad y diseño de productos18,27. 

4. Conservación y marca país: hidromieles ligadas a prácticas de conservación de polinizadores y a 

iniciativas comunitarias (meliponicultura), pueden acceder a nichos de mercado interesados en 

sostenibilidad y comercio justo29. 

4. El caso de Cuba 
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4.1. Contexto nacional 

En Cuba, la apicultura cuenta con una tradición relevante: el país es reconocido por la calidad de su miel, 

debido a su clima tropical, la diversidad de flora y la baja utilización de agroquímicos en muchas áreas 

apícolas35. Según datos del Food and Agriculture Organization (FAO) en (2009)36, aproximadamente 

el 25 % de la producción de miel cubana (que en su conjunto ha alcanzado alrededor de 8 000 – 10 000 

toneladas anuales) procede de fuentes de manglares, lo que refleja la singularidad ecológica del territorio 

apícola cubano. 

Según las estadísticas oficiales del Ministerio de la Agricultura compiladas por la Oficina Nacional de 

Estadísticas e Información (ONEI) en (2025)37, la producción total registrada fue de 9,9 mil t en 2019; 

7,8 mil t en 2020; 10,5 mil t en 2021; 9,2 mil t en 2022; y 6,7 mil t en 2023, con un rendimiento por 

colmena que pasó de 49,7 kg (2019) a 28,9 kg (2023) (ver figura 3); esto se atribuye a diversos factores, 

entre los que se destacan la elevada variabilidad geográfica en el desarrollo y rendimiento de las 

colmenas, la existencia de una base productiva fragmentada con productores de limitada eficiencia, así 

como la insuficiente generalización de los resultados científicos y las tecnologías disponibles para 

potenciar el aprovechamiento y la diversificación de la actividad apícola.38 

 

Figura 3. Evolución de la producción de miel en Cuba (2019–2023) 

*Elaboración propia por datos reportados por Oficina Nacional de Estadísticas e Información (ONEI, 

2025)37. 

Por otro lado, el auge del turismo y la creciente demanda de productos autóctonos gourmet proporcionan 

un escenario propicio para la creación de productos innovadores basados en miel cubana, incluyendo 

potencialmente la elaboración de hidromiel (mead) que combine tradición (miel tropical, 

meliponicultura) con valor agregado. 

4.2. Situación actual de la hidromiel en Cuba 
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En Cuba existen algunos proyectos pilotos y menciones a “vino de miel” o hidromiel artesanal, sin 

embargo, la documentación sobre su producción y comercialización a escala es todavía escasa, aunque 

se conocen ciertos elementos que permiten diagnosticar la situación: 

­ La producción apícola cubana, como se mencionó, cuenta con alta calidad de miel y buenas 

condiciones florísticas, lo que representa una ventaja para su uso en hidromieles diferenciales. Honey 

(2022)39, reporta que algunos apicultores extraen miel “completamente limpia, sin químicos” y con 

rendimientos por colmena muy altos en contextos específicos. 

­ La actividad apícola está organizada en torno a la empresa estatal Apicuba, que gestiona registros 

de apicultores (aproximadamente 1 500 registrados) y coordina la producción, investigación genética, 

reinas certificadas, etc.35. 

­ Gran parte de la miel cubana se destina a la exportación; informes del MINCEX — Observatorio 

de Comercio, en (2023)40, indican que el volumen exportado representa una proporción muy elevada de 

la producción nacional, y que los mercados europeos (Alemania, Francia, España, Suiza y otros países 

de la Unión Europea) son los principales destinos de la miel cubana, tanto a granel como en 

presentaciones envasadas. 

­ El Centro de Investigaciones Apícolas (CIAPI), unidad científica subordinada al Ministerio de la 

Agricultura dedicada a la apicultura, ha impulsado desde al menos la década de 2000 actividades de I+D 

y desarrollo de productos derivados de la miel, incluyendo formulaciones de hidromiel destinadas a 

evaluación y comercialización piloto; el CIAPI figura como la institución responsable de la 

investigación, estandarización y oferta tecnológica en la materia dentro del país41,42.  

­ La prensa cubana y comunicados oficiales describen que el CIAPI desarrolló prototipos de 

hidromiel y buscó articular su producción con empresas nacionales de bebidas para escalamiento y 

comercialización43,44. Sin embargo, la actividad ha sido hasta ahora mayoritariamente experimental, de 

carácter piloto o artesanal y orientada a agregar valor a la miel (productos de gama diferenciada). Aunque 

la hidromiel aparece en la nomenclatura de productos y en iniciativas de I+D (por ejemplo, en la cartera 

de proyectos del CIAPI), la producción de hidromiel en Cuba se ha manejado, hasta la evidencia 

disponible, como un subproducto o línea transformada sin una serie estadística pública consolidada43,45. 

Conclusiones 

La hidromiel representa una bebida ancestral en proceso de revalorización global; su resurgimiento 

responde a la convergencia de tendencias socioculturales, tecnológicas y de mercado, la búsqueda de 

productos auténticos y sostenibles, y la valorización del relato histórico y territorial asociado a los 

alimentos fermentados. 

El mercado internacional de la hidromiel muestra una expansión sostenida y un claro proceso de 

premiumización. Con tasas de crecimiento superiores al 11 % anual, Europa y Norteamérica concentran 

la mayor parte de la producción y consumo, mientras que los nuevos actores del hemisferio sur 

comienzan a consolidar microindustrias especializadas con alto valor agregado. 

En América Latina, la hidromiel se encuentra en una etapa incipiente, pero con potencial competitivo; la 

diversidad florística, la existencia de mieles nativas y la tradición apícola y meliponicultora constituyen 
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ventajas comparativas que, junto con la investigación aplicada y el turismo gastronómico, podrían 

impulsar un desarrollo regional sostenible y diferenciado. 

El caso cubano evidencia condiciones favorables para la introducción y desarrollo de hidromieles de 

identidad local. La calidad reconocida de la miel cubana, la estructura apícola organizada y la experiencia 

del CIAPI en I+D ofrecen una base técnica sólida para la formulación de hidromieles artesanales; sin 

embargo, su escalamiento requiere políticas de fomento, claridad regulatoria y estrategias de mercado 

orientadas a segmentos premium y turísticos. 

La hidromiel se consolida como un vehículo de convergencia entre tradición, innovación y 

sostenibilidad; su rescate no solo tiene valor económico y gastronómico, sino también cultural y 

ambiental, al promover prácticas apícolas sostenibles, la conservación de polinizadores y la valorización 

del patrimonio alimentario local. 
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