IL PRODOTTO

Col cambiamento climatico
crolla la produzione di miele
Le fioriture cheresistono

Secondo il presidente del consorzio di apicoltori Con.Api la 2021 é «I’annata peggiore della storia»
Anche il consumatore puo fare la sua parte scegliendo miele italiano e non chiedendo sempre solo
le stesse tipologie di monoflora, ma aprendosi alla voglia di sperimentare sapori e biodiversita

Tre gocce d’oro
Mieli d’Italia
in concorso

CASTEL SANPIETRO
L'Osservatorionazionale del
miele a Castel San Pietro orga-
nizza,ogniannodal 1981, il
concorso Tre Gocce d'Oro-
Grandi Mielid'Italia, per lasele-
zione dei migliorimielidipro-
duzione nazionale. Neglianni
vihanno partecipato centinaia
diapicoltori che hanno messo i
mielidi loro produzione adi-
sposizione di unarigorosa sele-
zione e unaconsistente quanti-
tadiaccertamenti analitici; ne-
gliultimi annisonostatioltre
450 gliapicoltorie 1100 mieli,
daquellipiu diffusiaquellipit
rariesingolan, partecipantiper
ogni edizione. [Ibando viene
pubblicato ogni anno all'inizio
dell'estate, il termine perilrice-
vimento dei campioniallafine
diagosto. Quest'anno, nono-
stante le difficoltadell'annata,
sonostatianalizzatie valutati
ben 1067 mieli in gara. Lapre-
miazione avverradomenicanel
corso delle manifestazioniapi-
stiche castellane, malelenco
deivincitorisara online giada
domanisuwww.informamie-
le.it. «Gliobiettividel concorso
—spiega lo stessoosservatono—
sonomolteplici: monitorare la
qualita del miele italiano, forni-
re assistenzatecnicae forma-
zione sulmiglioramento della
qualita ad apicoltorie loro or-
ganizzazioni, promuovereil
miele diqualita e le sue diversi-
taeleaziende che sisono impe-
gnate a produrre inqualita,
nonchél'incontro conilconsu-
matore». [nsomma, promuove-
relaculturadeimieli, perché
perquesto prodottol'usodel
singolare non é corretto.

EMILIA-ROMAGNA

LAURA GIORGI

Mezzochilo atestainunannoeéil consumomediodi
miele diunitaliano, unvasetto. Inoltre, il consuma-
tore italiano ha gusti piuttosto monotoni: se édel
nord lo chiede sostanzialmente solo di acacia, se é
delsud diagrumi. Produzione e valoridimercatosi
calcolano dunque su queste due tipologie, solo che
quest'anno dimielediacaciaediagruminoncen'e.
Il gelo haseccato le gemme che nonsono diventate
fiori, il vento ha poiscompigliato i voli delle api
quando eral'oradella accolta. Insomma: «Questa &
dal punto di vista produttivo la peggiore annata
della storia. Parliamo di un calodi produzione sui
mieli primaverili, acaciae agrumi, dioltre '80%. Ad
esempio proprio sull'acacia, fiorituradifficile che si
concentra in due settimane, quest'anno si sono re-
gistrate produzione inferion ai due chili per alvea-
re, a volte zero, quando la sostenibilita economica
richiederebbe almeno 10/15 chili». Diego Pagani
¢ apicoltore biologicoda 21 anni nell’Appennino
piacentino, presiedeil consorzio Con.Api con sede
sui colli bolognesi a Monterenzio che associa oggi
350 soggetti fra cuisoprattutto aziende singole, ma
anche associazioni che a loro volta riuniscono api-
coltoriamatoriali, chenel settore sonotanti.«In tut-
to oltre 600 apicoltori che gestiscono in totale
110mila alveari soprattuttoin Emilia-Romagna,
ma anche nel resto dItalia, pit 9 soci da Spagnae
Ungheria».

Cambiamento cimatico

Ilcambiamento climaticoé l'indiziato numerounodi
questadifficoltaestremacheoggimettearischiosiala
sopravvivenzadelleapi,chegiapativano perl'aggres-
sione deipesticidiutilizzati dall'agricoltura intensiva,
che quella delle stesse aziende. «Ill cambiamento cli-
matico ha ridotto progressivamente in questi annila
capacita produttivadeglialvean, al puntoche per te-
neriin vita gli apicoltoni, che sono innanzitutto alle-
vaton, hanno dovutonutrirli. Il fatto éche oggi non ci
sono condizioni percui le api possanovivere senza gli
apicoltori—spiega Pagani—. Sel'ambientefosse acco-
gliente continuerebbero a vivere innatura come é
sempre stato, maoggi come ogginon sopravvivreb-
bero e la perdita sarebbe impattante per tutto il siste-
ma alimentare».

Il valore diun alveare

Il messaggio che gli apicoltori stanno promuo-
vendo, écheilloro lavoro, aldiladellaproduzione
delmiele, haunpeso fondamentaleinagricoltura
equindichiedono ascolto (perlaprimavolta han-
no avanzato richiesta di fondi invocandola cala-
mita naturale). «Diciamo sempre che le api sono
sentinelle biologiche dell'ecosistema, e dove u-
n'apevieneavvelenataanchenoilosiamoinparte
—spiega Pagani —. Per smettere di considerarel'a-
picolturaun settore minore, basta considerare
cheil 70% del cibo che mangiamo deriva dallavo-
ro diimpollinazione. Sié calcolato che ilmercato
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del miele in Italia valga 220 milioni di euro, mail
valore attribuito al servizio, non retribuito, diim-
pollinazione che questi insetti compiono € stato
valutato in 15 miliardi di euro; il ricercatore tede-
scoJurgen Tautzscrive ne “Ilronzio delle api” che
questa e la terza specie per importanza, allevata
dall'uomo».

Mieli, biodiversita e consumi

Non cisono solo apicoltori e agricoltori coinvolti, ciso-
noancheiconsumatori, cheintantodovrebbero capire
che il miele, come ogni altro prodotto della terra, puo
esserci oppure no e quindi la richiesta andrebbe cali-
brata da una maggiore consapevolezza. Poi che i mieli
sono tanti quanti sono i fiori, e pit spesso ne sono un
mix. Quindi,dopounlungoperiodo chehaprivilegiato
ilconsumo dimonoflora, inannate come questeil clas-
sico “millefiori” diventa I’alternativa necessaria, non
per questo di minor pregio. «I millefiori cambiano ase-
condadellestagioniche offronofioriture diverse, degli
ambienti, ilmiele éil prodotto che maggiormente foto-
grafala biodiversita di un territorio — sottolinea il pre-
sidente del Con.Api—.LaRomagnahaproduzioniinte-
ressanti come il girasole, il coriandolo o la fioritura
spontanea distachys. E diventato interessante il miele
di tiglio, che & sostanzialmente una produzione urba-
na legata alle piante presenti nei viali o nei parchi, op-
pure quella di erba medica che abbonda nelle zone di
produzione del ParmigianoReggiano. Poicisonoimil-
lefiori e il castagno in Appennino. Il consumatore do-
vrebbe chiedersiinnanzitutto da dove arrivail miele, e
chiedere chesiaitaliano. Poiarricchirebbe moltole sue
esperienze di gusto sperimentando nuovi mieli, che
puo conoscere anche semplicemente andando a fare
una passeggiata in campagna o in collina guardando
che fiori cisono e andando cercare un apicoltore».

Tre giorni

a tutto miele
Assaggi

e mercato

CASTEL SAN PIETRO

Comungque sia andato il raccolto, in settembre, da
domani a domenica, Castel San Pietro diventera
ancora una volta epicentro della discussione sulla
produzione di qualita del miele. Qui ha infatti sede
I'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
possibilita 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. Biodiversita con gusto”, da
quest’anno sara poi dedicata ad Andrea Paterno-
ster, il famoso apicoltore trentino scomparso pre-
maturamente. Il tema di quest’anno del concorso &
“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’ammini-
strazione comunale e del’Accademia italiana del-
la cucinalocale 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 &€ molteplice: reinterpretare i piatti
della cultura gastronomica bolognese fornendo
un contributo sull’antico abbinamento dei sapori;
promuovere la ristorazione di qualita che siimpe-
gna a valorizzare un ingrediente antico come il
miele; valorizzare i mieli italiani di qualita espres-
sione di una biodiversita; diffondere la cultura dei
mieli e la consapevolezza del ruolo di Castel San
Pietro Terme come “capitale italiana del miele”.
Sara lo chef stellato Igles Corelli a presiedere la
giuria che comprendera anche Stefano Bicocchi,
in arte Vito, Patrizio Roversi, conduttore televisi-
vo, Andrea Stanzani, del’Accademiaitaliana della
cucina e lo scrittore Napoleone Neri. La premiazio-
ne avverra domenica 19 settembre, alle 10.30 in
piazza XX Settembre. Il programma completo & sul
sito www.informamiele.it



