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Oggi le
cond iz ion i

climatiche e
ambientali non
consent ono
alle api
di vivere senza
gli apicoltori
ma anche
le aziende
apist iche
sono a rischio

“

A fianco Diego
Pagan i
apicoltore e
p r es iden t e
del consorzio
Con.Api che ha
lan ciat o
l’allarme sul
cambiamen t o
climatico e le
difficoltà delle
az ien de
apistiche in un
anno in cui le
p r o du z io n i
sono calate
anche dell’80 %

del miele in Italia valga 220 milioni di euro, ma il
valoreattribuito al servizio,nonretribuito, di im-
pollinazione che questi insetti compiono è stato
valutato in15 miliardidi euro; il ricercatoretede-
sco Jurgen Tautz scrive ne “Il ronzio delle api”che
questa è la terza specie per importanza, allevata
dall'uomo».

Mieli, biodiversità e consumi
Non ci sono solo apicoltorie agricoltori coinvolti, ci so-
no anche i consumatori, che intanto dovrebbero capire
che il miele, come ogni altro prodotto della terra, può
esserci oppure no e quindi la richiesta andrebbe cali-
brata dauna maggiore consapevolezza.Poi che i mieli
sono tanti quanti sono i fiori, e più spesso ne sono un
mix. Quindi, dopo un lungo periodo che ha privilegiato
il consumo di monoflora, in annate come queste il clas-
sico “mi ll e fi or i” diventa l’alternativa necessaria, non
perquesto diminorpregio. «Imillefioricambiano ase-
conda delle stagioni che offrono fioriture diverse, degli
ambienti, il miele è il prodotto che maggiormente foto-
grafa la biodiversità di un territorio – sottolinea il pre-
sidente del Con.Api –. La Romagna ha produzioni inte-
ressanti come il girasole, il coriandolo o la fioritura
spontanea di stachys. Èdiventato interessante il miele
di tiglio, che è sostanzialmente una produzione urba-
na legataalle piantepresenti nei viali onei parchi, op-
pure quella di erba medica che abbonda nelle zone di
produzione del Parmigiano Reggiano. Poi ci sono i mil-
lefiori e il castagno in Appennino. Il consumatore do-
vrebbe chiedersi innanzitutto da dove arriva il miele, e
chiedere che sia italiano. Poi arricchirebbe molto le sue
esperienze di gusto sperimentando nuovi mieli, che
può conoscere anche semplicemente andando a fare
una passeggiata in campagna o in collina guardando
che fiori ci sono e andando cercare un apicoltore».

Tre giorni
a tutto miele
As s a g g i
e mercato

CASTEL SAN PIETRO
Comunque sia andato il raccolto, in settembre, da
domani a domenica, Castel San Pietro diventerà
ancora una volta epicentro della discussione sulla
produzione di qualità del miele. Qui ha infatti sede
l’Osservatorio nazionale del miele che anche que-
st’anno ha messo a punto una serie di incontri tec-
nici per fare il punto sulla situazione attuale e le
problematiche legate al clima, ma anche appunta-
menti aperti al pubblico per favorire la conoscenza
e la consapevolezza dei consumatori attraverso la
possibilità di degustazioni e acquisti. In particola-
re sabato e domenica mattina alle 9 in piazza XX
Settembre si tiene la Fiera del miele e il “Borgo dei
sapori” con molti produttori che arrivano da tutta
Italia, mentre i seminari che si articolano per tutto
il fine settimana saranno trasmessi anche in strea-
ming on line. La nuova edizione del concorso foto-
grafico “Ape, mieli. Biodiversità con gusto”, da
qu es t’anno sarà poi dedicata ad Andrea Paterno-
ster, il famoso apicoltore trentino scomparso pre-
maturamente. Il tema di quest’anno del concorso è
“Apicoltori: pastori di api”. Torna anche il concor-
so gastronomico “Un piatto al miele” organizzato
dall’Osservatorio Nazionale del Miele di Castel
San Pietro Terme con il patrocinio dell’am mi ni-
strazione comunale e dell’Accademia italiana del-
la cucina locale dedicata ai ristoratori locali invita-
ti a creare piatti con questo gustoso ingrediente,
che poi dovranno tenere in carta per almeno un
mese. Lo scopo è molteplice: reinterpretare i piatti
della cultura gastronomica bolognese fornendo
un contributo sull’antico abbinamento dei sapori;
promuovere la ristorazione di qualità che si impe-
gna a valorizzare un ingrediente antico come il
miele; valorizzare i mieli italiani di qualità espres-
sione di una biodiversità; diffondere la cultura dei
mieli e la consapevolezza del ruolo di Castel San
Pietro Terme come “capitale italiana del miele”.
Sarà lo chef stellato Igles Corelli a presiedere la
giuria che comprenderà anche Stefano Bicocchi,
in arte Vito, Patrizio Roversi, conduttore televisi-
vo, Andrea Stanzani, dell’Accademia italiana della
cucina e lo scrittore Napoleone Neri. La premiazio-
ne avverrà domenica 19 settembre, alle 10.30 in
piazza XX Settembre. Il programma completo è sul
sito www.informamiele.it


