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APICOLTORI ITALIANI
Riconosciuta dal MIRAAF quale Unione di Associazioni 
di Produttori con D.M.9596348 del 28-11-1996

COMUNICATO STAMPA DELL’UNIONE DEGLI APICOLTORI 29 MAGGIO 2000

UN PRIMO ACCORDO PER LA DIRETTIVA MIELE:
FINALMENTE UNA LEGGE COMUNITARIA  DECENTE !

MA IL MIELE VERGINE INTEGRALE SI HA DA FARE! 

Nel Consiglio dei Ministri - mercato interno - dell’Unione Europea del 25 maggio è stato rag-
giunto un primo accordo politico sulla nuova direttiva comunitaria per il miele.

L’accordo prevede quali elementi basilari:

• La definizione e la trattazione normativa del miele
quale prodotto agricolo.
• L’obbligo di dichiarare il paese d’origine ove il miele è

stato prodotto.
• Nel caso di lavorazioni industriali e di utilizzo di
mieli di più provenienze, l’obbligo di indicare con chia-
rezza in etichetta la dizione “miscela” di mieli e le tre
possibili combinazioni di miscelazione: comunitario –
non comunitario – comunitario ed extra comunitario.
• Nel caso di procedimenti di denaturazione del miele
tramite prelievo con ultrafiltrazione dei pollini e di altri
componenti, l’obbligo di indicare il termine “filtrato” in

etichetta e in tutti gli stadi di transazione e lavorazione.
• Nel caso di miele declassato, non atto all’alimentazione,

ma utilizzabile quale componente dei prodotti alimentari, l’obbligo di indicare nell’elenco
degli ingredienti in etichetta, l’esplicita dizione “miele ad uso industriale”.
• La definizione di parametri analitici del miele aggiornati per combattere adeguatamente
frodi ed adulterazioni e l’impegno, tramite il Comitato di gestione della direttiva, ad adegua-
re i criteri con l’evolversi delle conoscenze.
• L’avvio delle procedure per definire i connotati distintivi dei mieli monoflora.
• L’obbligo di apporre in etichetta la data di scadenza.

Si apre una prima speranza di poter, finalmente, avviare concrete operazioni che combattano
le frodi e le adulterazioni “consuete ed abituali” sul mercato mondiale ed europeo.

Lo spiraglio di luce che la nuova direttiva apre implica una vigile capacità di gestione, in parti-
colare:

• Un’adeguata informazione ai consumatori su ciò che implica in termini di origine e pro-
cesso di lavorazione la dizione “miscela di mieli”.
• Un’adeguata informazione ai consumatori su ciò che implica quale totale denaturazione e
depauperamento l’equivoco termine “miele filtrato”.
• Una crescente e vera capacità di tutela e controllo per evitare che, in modo fraudolento, sia
posto al consumo miele non da desco quali il “miele ad uso industriale” ed il “miele filtrato”.

La normativa, che entrerà in vigore in tutti i paesi entro i 18 mesi successivi la promulgazione, è
di segno sostanzialmente positivo.
L’accordo raggiunto a Bruxelles ribalta radicalmente la logica da cui si era partiti.
E’ una notevole vittoria del “Partito della Qualità alimentare” che ha visto l’Italia impegnata in
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un ruolo di primo piano nel gioco di squadra con i paesi mediterranei e i paesi che colgono
quale priorità la tutela dei consumatori.
E’ una sconfitta per Inghilterra, Germania ed Olanda che hanno voluto rappresentare unica-
mente gli interessi commerciali ed industriali di una piccola lobby di importatori. 
E’ la dimostrazione che l’armonizzazione comunitaria non comporta necessariamente l’omolo-
gazione ai livelli qualitativi più bassi e l’adeguamento agli interessi delle multinazionali ali-
mentari.

La direttiva che norma i caratteri minimi del “prodotto miele” è un primo passo in avan-
ti, ma lascia aperta la ferita del mancato riconoscimento del miele fresco di qualità su-
periore, frutto della tradizione, dell’attenzione e della cultura alimentare italiana.

Il “Miele Vergine Integrale” è:

Fresco: così come c’è donato dai fiori e dalle api, con data di consumo preferenziale a breve in
modo da conservare integri tutti gli elementi che lo distinguono da un prodotto di sintesi.

Integrale: non sottoposto a trattamenti termici di lavorazione e trasformazione che ne alterino
lo stato fisico (fluido o cristallizzato) con modalità di lavorazione che consentono di mantenere
inalterate le caratteristiche organolettiche ed i vivi apporti nutrizionali.

D’Origine: con l’identificazione di dove e da quali fiori (monoflora) il miele è stato prodotto
dalle api

La domanda per il riconoscimento dell’attestazione di specificità per il Miele Vergine Integrale,
presentata dall’Italia anni orsono, sembra essersi persa negli uffici degli Euroburocrati. Nono-
stante le promesse, non si è giunti ancora all’atto formale della sua pubblicazione nella Gazzet-
ta Ufficiale delle Comunità europee. 

I consumatori e gli apicoltori italiani nel ringraziare calorosamente quanti hanno vo-
luto impegnarsi sulla qualità del miele:

Il Commissario R. Prodi
Il Governo Italiano
I Ministri dell’Agricoltura, delle Politiche Comunitarie e del-
l’Industria
I Consigli regionali, provinciali e comunali
Le Comunità Montane
Le Città del Miele 
Le Forze Politiche di maggioranza ed opposizione
La Commissione Agricoltura della Camera dei Deputati 
I Funzionari che rappresentano l’Italia a Bruxelles
Gli Europarlamentari italiani
Legambiente e le associazioni ambientaliste
Slow food e il mondo del gusto
Le organizzazioni agricole professionali Coldiretti – CIA
e Copagri
Le associazioni dei consumatori
Il mondo dell’Informazione 

chiedono  che analogo impegno sia profuso per l’ottenimento dell’attestazione di spe-
cificità per il  miele vergine integrale.

Francesco Panella
Presidente UNAAPI

CComunicato stampa

FERNANDO MAMBELLI
B A R B A R A MAMBELLI
A l l e v a t o r i  a p i  r e g i n e
VIA S. Alberto, 285 - 48100 Ravenna  Tel 0544.483068-483031
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C on questo collage
di alcuni, tra le
centinaia di docu-

menti pervenutici, vor-
remmo cercare di  testi-
moniare la varietà e la
moltitudine di soggetti e
di iniziative che si sono
coagulati e spesi nella
causa della difesa del
miele.
Rendere l’idea di quan-
ti e come si sono attivati
non è facile:  dai Par-
lamentari e politici di

tutte le formazioni politiche agli
Amministratori comunali, provin-
ciali, di comunità montane del-
l’entroterra ligure piuttosto che
della Sicilia o dell’Abruzzo.
A loro, agli ambientalisti ed a Le-
gambiente, alla nostra Rappre-
sentanza Permanente di Bruxel-
les, ai giornalisti su carta e su vi-
deo, al Governo ed al Ministro
dell’Agricoltura così come alle
forze politiche di opposizione,
va il grazie chiaro e forte degli
apicoltori e dei consumatori
italiani ed europei.
Non dimenticheremo, certo,

un grazie a tutto tondo al
commissario europeo Prodi.
A tutti questi amici della qua-
lità rivolgiamo l’invito a non
demordere.
E’ necessario, infatti, mante-

UE. Qualità e sicurezza alimentare.Primo accordo sulla nuova direttiva comunitaria

Sacconi: “Buone Notizie per il miele”

Sacconi: “Buone Notizie per il miele”

L’eurodeputato:”Ora  presto al voto in Parlamento e basta ai ritardi  per l’attestato di Speci-

ficità Tradizionale Garantita al miele vergine integrale”

COMUNICATO STAMPA

Firenze, 31 maggio 2000 (C.Ch.) Buone notizie in arrivo per gli apicoltori . Le porta l’euro-

parlamentare Guido Sacconi, DS, membro della Commissione ambiente e politiche dei con-

sumatori che, in una nota diffusa oggi, informa dell’accordo politico raggiunto in questi

giorni dal Consiglio dei Ministri –mercato interno- della UE sulla futura direttiva comunita-

ria sul miele.

“E’ un importante passo in avanti -commenta Sacconi- che ribalta la logica da cui si era par-

titi, e segna un punto a favore della qualità alimentare e della difesa dei consumatori.”

L’obbligo di dichiarare il paese di origine del miele; l’obbligo di indicare con chiarezza in

etichetta nel caso di lavorazioni industriali e di utilizzo di più mieli la dizione ‘miscela’ con

le specifiche comunitaria, non comunitaria, o comunitaria e extracomnunitaria; la definizio-

ne di parametri analitici aggiornati per combattere frodi ed adulterazioni; l’avvio delle pro-

cedure per definire i mieli monofora; l’apposizione della data di scadenza.

Questi alcuni dei punti più significativi dell’accordo secondo Sacconi, che tra l’altro è rela-

tore-ombra’ (cioé controrelatore, nella terminologia del Parlamento Europeo) proprio della

Direttiva Breakfast, il pacchetto di direttive comunitarie relative ad alcuni prodotti alimen-

tari tra cui appunto il miele.

“Naturalmente –prosegue l’eurodeputato- la battaglia non è ancora finita: sono ancora due i

fronti che ci devono vedere impegnati.”

Il primo: che non appena il testo della direttiva approdi in aula a Strasburgo, il Parlamento

la approvi rapidamente, senza stravolgimenti, puntando magari anche se possibile  ad ulte-

riori miglioramenti.

La seconda, il riconoscimento dell’attestato di Specificità Tradizionale Grantita per il miele

di qualità. Tema, questo, che sta particolarmente a cuore a Sacconi, che proprio nelle setti-

mane scorse, assieme al suo collega Lannoye, si è fatto promotore di una analoga iniziativa

per il cioccolato puro.

“Nel caso del riconoscimento per il miele –incalza Sacconi- siamo di fronte a ritardi e len-

tezze francamente non più tollerabili, visto che la richiesta è stata ufficializzata ormai da

anni, e gli apicoltori hanno mille ed una ragione per essere esasperati.”        

Non smobilita quindi il partito della qualità alimentare, anzi.

“La battaglia fin qui svolta –è la conclusione di Sacconi- è stata tra l’altro un ottimo esem-

pio di gioco di squadra tra europarlamentari italiani, i nostri ministeri, la nostra rappresen-

tanza permanente, realtà del mondo ambientalista e dei consumatori, ed in cui un ruolo de-

cisivo, da centrocampista di spinta, gli va dato atto, lo ha svolto l’Unapi, l’associazione de-

gli apicoltori italiani.”

Guido Sacco
ni MEP   Uff

icio Stampa

Carlo Chiappelli 055.5529215 0338.2595703    uffstampa@toscanaeuropa.it

“Il segreto del successo
è la costanza del proposito” 

Disraeli



5

nere la questione sotto pressione,
“avanti tutta”, senza accontentarsi di
questo primo, significativo ma  non
sufficiente,  risultato:  vogliamo e pos-
siamo ottenere lo strumento per affer-
mare la qualità del miele italiano: il
Miele Vergine Integrale.
Il cammino della Specificità Tradizio-
nale Garantita stà per essere intra-
preso, sulla scia aperta dal miele, an-
che dalla cioccolata vera e da molti
altri prodotti che vengono dal nostro
patrimonio cultural/ gastronomico.
L’Unione degli apicoltori, svilupperà
iniziative in sinergia con chi vuole
tutelare e promuovere la qualità
italiana (il prossimo appuntamen-
to è a FestAmbiente di Grosseto) fi-
no a quando non ne  sarà  forma-
lizzato il riconoscimento anche da
Bruxelles!

Francesco Panella
18 Giugno 2000

Milano, 9 giugno 2000
On. Prof. Romano PRODIPresidente della Commissione europea200, rue de la Loi

B – 1049 – BRUXELLES –

Signor Presidente,l’accordo raggiunto in seno al Consiglio mercato interno del 25 maggio scorso sulla nuova

direttiva comunitaria relativa al miele è un importante passo avanti nella buona direzione

della difesa della qualità, della specificità del prodotto, della denominazione d’origine e,

di conseguenza, della corretta  informazione del consumatore. Forse questo risultato non

si sarebbe raggiunto se, dopo il Suo insediamento, la Commissione non avesse preso l’ini-

ziativa d’affidare la competenza del miele alla direzione generale agricoltura. Insisto da

anni sulla questione della specificità dei prodotti alimentari e sulla loro denominazione

d’origine, simboli entrambi di una cultura contadina artigianale, che non deve morire sul-

l’altare dell’omologazione  (cooperativistica o capitalistica, poco importa) degli ipermer-

cati e della grande distribuzione. Complimenti quindi per il risultato raggiunto, che spero

possa estendersi anche ad altri prodotti tipici.
Per quanto riguarda l’Italia il risultato potrebbe, tuttavia, rimanere privo di significato se il

riconoscimento dell’attestazione di specificità per il Miele vergine Integrale non sarà con-

cesso. La domanda risale all’ottobre del 1996 e da allora non si è giunti nemmeno all’atto

formale della pubblicazione sulla GUCE della richiesta di riconoscimento. L’attestazione

di specificità è un’occasione unica per il miele italiano, oltre che un’ assoluta garanzia di

qualità.

E’ possibile smuovere la domanda ed accelerare la procedura? Sono così potenti gli inte-

ressi contrari? La prego di fare quanto Le è possibile per permettere ai nostri produttori di

beneficiare finalmente dell’attestazione richiesta, che tra l’altro va nella stessa direzione

dell’accordo del Consiglio del 25 maggio.
La ringrazio e La prego di gradire, Signor Presidente, i miei migliori saluti.

Cristiana Muscardini

Al Presidente del Consiglio Scalise

Al Presidente Gesualdi

Firenze, 12 giugno 2000

Oggetto: Mozione presentata dal Consigliere Corsinovi (CCD) per la valorizzazione delle pro-

duzioni locali del miele e per il riconoscimento del miele vergine Integrale da parte della Co-

munità Europea.

Il Consiglio provinciale.

ricordato come nel territorio della Provincia di Firenze vi siano alcune zone dove si produce

miele di qualità,

Sottolineato,

Che nel maggio scorso il Consiglio dei Ministro della Comunità Europea ha raggiunto un ac-

cordo che prevede norme finalizzate a combattere le frodi e le adulterazioni che finora hanno

fortemente penalizzato la commercializzazione delle produzioni di miele di qualità

Considerato,

che le nuove direttive offrono una migliore garanzia per la tutela della qualità del prodotto,

ricordato,

che il miele di qualità vergine integrale deve essere tutelato perché conserva integri tutti gli ele-

menti che lo distinguono da prodotto di sintesi e di lavorazione artificiale, non è sottoposto a

trattamenti termici e di trasformazione, le sue caratteristiche organolettiche e di apporto nutri-

zionale devono restare assolutamente inalterati e che il miele rappresenta un espressione della

tradizione e della cultura alimentare locale e nazionale da tutelare anche oltre che la sua specifi-

che qualità anche per il valore storico e il suo potenziale valore economico,

valutato 

che è ora importante giungere all’atto formale di adozione dei provvedimenti e nello stesso tem-

po rendere guiridicamente vincolanti le disposizioni comunitarie,

Il Consiglio Provinciale,

Chiede che l’UPI (Unione Provincie Italiane) si faccia interprete presso gli organismi preposti

al fine di sollecitare la pubblicazione sulla Gazzetta Ufficiale della Comunità Europea della do-

manda per il riconoscimento dell’attestazione di specificità per il “Miele vergine Integrale” che

giace da tempo presso i competenti uffici dell’Unione Europea.

Alessandro Corsinovi

PrOvINCIA
DI

FIrENzE



XXIV^ SETTIMANA DEL MIELE MONTALCINO 
8-9-10 SETTEMBRE 2000

Prodotti dell’alveare, attrezzature apistiche, apicosmesi, editoria, piante mellifere

CONVEGNO NAZIONALE
Sabato 9 settembre 2000

Ore 9.00 - Teatro degli Astrusi - Convegno Nazionale tecnico scientifico
“ Lo sviluppo di varroe resistenti ai presidi sanitari. 

Le prospettive per  il controllo delle patologie apistiche.”  

Relazioni e contributi di:
Università d’Udine

Istituto Nazionale d’Apicoltura
Istituto Zooprofilattico delle Venezie

Commissione Sanitaria U.N.A.API 

Ore 15.00 - Teatro degli Astrusi - Convegno Nazionale:

ATTESTAZIONE EUROPEA DI SPECIFICITA’ TRADIZIONALE GARANTITA PER:
• il cioccolato buono

• Il miele vergine integrale
 Un dolce percorso comune per un’Europa della qualità!

Contributi e proposte di:
Organizzazioni ed aziende del settore

Parlamentari ed europarlamentari
Legambiente e mondo della qualità alimentare

In conclusione abbinamenti del meglio d’Italia:
cioccolata e miele in compagnia di formaggi e brindisi con grandi vini!

A . S . G . A .
ASS. APICOLTORI SIENA GROSSETO AREZZO
MONTALCINO (SIENA)

SIENA MOSTRE
Azienda speciale della

Camera di Commercio Industria
Artigianato Agricoltura di Siena

Per informazioni rivolgersi alla segreteria organizzativa della manifestazione:
A.S.G.A Piazza del Popolo, 44 53024 Montalcino (Siena) Tel. e Fax 0577/84.84.88
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l SPMF (Sindacato Produt-
tori Miele Francese) ha
realizzato da tre anni, da

solo o in collaborazione con
diversi laboratori privati o sta-
tali, con o senza protezione
giuridica, molte centinaia di
controlli.
Tutti i mieli sono stati acqui-
stati su un vasto territorio. Al-
cuni controlli sono stati fatti a
caso, altri sono stati più mira-
ti. Il 90% dei nostri preleva-
menti è stato effettuato in
Francia, il resto in Italia, Ger-
mania e Inghilterra.
I risultati delle nostre due pri-
me inchieste sono stati pub-
blicati alle pagine 22, 23 e 24
del dossier adulterazioni, con-
sultabile in Francia e in In-
ghilterra sul nostro sito inter-
net: nella galleria virtuale api-
stica.
Su 11 barattoli di miele acqui-
stati a caso a Londra, in un
solo supermercato nel mese
di Febbraio 2000, in occasio-
ne della riunione del CODEX
ALIMENTARIUS (riunione or-
ganizzata per determinare le
norme minime mondiali per il
miele, cui hanno partecipato
anche i rappresentanti dell’a-
picoltura italiana, n.d.r.), tra-
smessi per le analisi all’AFSS
(organismo accreditato per le

analisi n.d.r.) è
emerso:
• 7 mieli so-
no “ultrafil-
trati”: non
presentano più
granuli di pol-
line che con-
sentano di ve-
rificarne l’ori-
gine geografica e floreale; allo
stesso tempo non può essere
effettuata la rilevazione mi-
croscopica di una eventuale
adulterazione con una misce-
la di sciroppo di canna da
zucchero.
In 6 di questi 7 mieli ultrafil-
trati si ritrovano delle grandi
quantità di lieviti e un forte
tasso di glicerina. Questo di-
mostra che tali mieli hanno
delle qualità batteriologiche
dubbie. Alcuni
hanno subito
un inizio di
fermentazione.
L’ultrafiltrazio-
ne non ha eli-
minato i lieviti,
che non do-
vrebbero tro-
varsi in tali
quantità nel
miele.
Per l’AFSSA,
questi mieli

non sono conformi.
In queste condizioni, a cosa
serve l’ultrafiltrazione, se non
a mascherare l’origine dei
mieli e/o l’adulterazione?
Questi mieli sono di  pessima
qualità e lo restano; pertanto:
•• quelli che non sono adul-
terati, devono essere destinati
all’industria;
•• quelli che sono adulterati,
devono essere ritirati dal mer-
cato.

I

Sede legale: via Dante 186 - Cesena (FO) Tel. 0547/22107 - Laboratorio: via Assano 1500 - Cesena (FO)

CERERIA

.Specializzato nella:

.Produzione fogli cerei con sola cera d’api

.Trasformazione cera dei clienti 

FFr
od

i: 
la 

pu
nt
a 

de
ll’

ice
be
rgA proposito di alcuni mieli

acquistati in Inghilterra

FFrodi: la punta dell’iceberg

Il S.P.M.F. scopre e denuncia frodi su
vasta scala sul mercato inglese, attuate
con la tecnica dell’ultrafiltrazione
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FFrodi: la punta dell’iceberg

• Per quanto riguarda i 4
mieli che non sono ultrafil-
trati:
- 2 mieli sono senza dubbio
adulterati: presunzione sulla
base di un esame microscopi-
co (da confermare con il me-
todo del C13, AOAC 991,41)
che mette in evidenza degli
anelli sclerosi provenienti da
sciroppo di canna da zucche-
ro. Sono quindi, senza dubbio,
non conformi. Questo non si-
gnifica che tali mieli siano i so-
li due adulterati. 
- 2 mieli sono conformi: origi-
ne Argentina (“biologico”),
benché vicini al limite massi-
mo per il contenuto in HMF,
soprattutto per il campione
“biologico”, senza parlare del
sapore di fumo che li caratte-
rizza.
Queste analisi dimostrano sino
a che punto l’attuale direttiva
sui mieli in Inghilterra non
venga rispettata a tutto vantag-
gio dei confezionatori inglesi,
dal momento che l’ultrafiltra-

zione viene tollerata.
Queste analisi forniscono la
prova che l’ultrafiltrazione è
inutile e pericolosa; in nessun
caso consente di trasformare
un miele di pessima qualità in
un miele di qualità accettabile.
Bisogna quindi trarne le dovu-
te conseguenze e ben “inqua-
drare” questa tecnica, in modo
che essa non venga utilizzata
unicamente a mascherare o
dissimulare tutte le frodi possi-
bili ed immaginabili sull’origi-

ne floreale, geografica e, so-
prattutto, sulle adulterazioni.

Per il SPMF 
Il Vice Presidente 

Joel Schiro

Coop. NUOVA APITRENTO
vIA BOMPOrTO 1 -  38100 TrENTO

TEL. E  FAX 0461/238145

Attrezzature per l’apicoltura

Prodotti dell’alveare

Lavorazione fogli cerei su misura

con sterilizzazione a 120° e

possibilità di lavorare

la propria cera
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REGIONE EMILIA-ROMAGNA - AMMINISTRAZONE PROVINCIALE DI BOLOGNA - CITTA’ DI CASTEL S. PIETRO TERME

OSSERVATORIO NAZIONALE DELLA PRODUZIONE E DEL MERCATO DEL MIELE

“GRANDI MIELI D’ITALIA”
XX EDIZIONE PREMIO “GIULIO PIANA”

L’Osservatorio Nazionale della Produzione e del Mercato dei Miele, unitamente agli altri Enti componenti il Comitato Organizzatore, indice la XX edizione
del concorso per la selezione dei migliori mieli di produzione nazionale “Grandi Mieli d’Italia”.  Il concorso, finalizzato alla valorizzazione dei mieli italiani
di qualità, è dedicato alla memoria dell’apicoltore Giulio Piana, importante figura di esperto, che nella sua breve ma intensa vita, con grande passione e
competenza si impegno’ in questo campo, diffondendo le tecniche di buona produzione e promuovendo il consumo dei mieli di qualità. La premiazione avrà
luogo il giorno 17 settembre 2000 a Castel San Pietro (BO), nell’ambito della Fiera e Borsa del Miele.

ESTRATTO DEL REGOLAMENTO DEL CONCORSO “GRANDI MIELI D’ITALIA”
Condizioni generali di partecipazione
Gli apicoltori che intendono partecipare al concorso dovranno inviare, entro il 31 Agosto 2000, per
ogni tipo di miele con il quale vogliono concorrere:
• una campionatura costituita da 4 confezioni da 500 g ciascuna, in idonei vasi di vetro, completa-

mente anonimi
• scheda di partecipazione debitamente compilata
• quota di Lit. 30.000 a parziale copertura delle spese di analisi, da inviare a mezzo voglia postale in-

testato all’Osservatorio Nazionale dello Produzione e del Mercato del Miele, con causale “Grandi
Mieli d’Italia”.

I campioni, corredati dalla documentazione di cui sopra, vanno inviati al seguente indirizzo:
Osservatorio Nazionale della Produzione e del Mercato del Miele,
“Grandi Mieli d’Italia”, Piazza XX Settembre, 3 - 40024 Castel S. Pietro Terme (BO).

Criteri di giudizio
Sono ammesse campionature di miele: nazionale, prodotto nel corso dell’ultima annata apistica (1999 per i mieli di produzione autunno-invernale, 2000 per gli altri) estratto da favi mediante centrifugazione e
perfettamente pulito, con tenore d’acqua inferiore a 18% e contenuto di idrossimetilfurfurale inferiore a 10 mg/kg. In deroga a quanto sopra previsto e limitatamente ai mieli di Erica arborea e di corbezzolo, so-
no ammessi i seguenti limiti: contenuto d’acqua inferiore a 19,5% e contenuto di idrossimetilfurfurale inferiore a 15 mg/kg. Detti mieli dovranno comunque presentarsi in ottimo stato di conservazione. Tutti i mie-
li che non abbiano le caratteristiche richieste saranno esclusi dal concorso.  I campioni che rispondono alle caratteristiche sopra elencate saranno valutati da giurie composte da assaggiatori iscritti all’Albo Na-
zionale. Ogni campione è giudicato nell’ambito della categoria dichiarata. Saranno inoltre seguite le analisi ritenute utili al fine di una migliore valutazione di qualità. A tutti i campioni di miele che verranno ri-
conosciuti perfettamente rispondenti ai migliori standard qualitativi per i parametri considerati, verrà assegnato un attestato di qualità. Al primo classificato di ogni categoria con un numero significativo di cam-
pioni verrà inoltre attribuito il riconoscimento” Miglior miele 2000”. Potranno essere assegnati premi speciali ai prodotti ritenuti più meritevoli di particolari menzioni.

FIERA E BORSA DEL MIELE
Castel San Pietro Terme

Bologna

16-17 Settembre 2000

Il regolamento completo può essere richiesto all’Osservatorio Naz. della Produzione e del Mercato del Miele E-mail: osservatoriomiele@libero.it • osservatorio@mail.asianet.it

IL CONVEGNO: IL MIELE DI QUALITÀ, UNA BATTAGLIA VINTA A META’:DOPO UNA BUONA DIRETTIVA IL MIELE INTEGRALE
Domenica 17 settembre Ore 10 Sala Cassero

Scheda di partecipazione
Da compilare e inviare 

insieme ad ogni campionatura,
dopo aver letto attentamente le condizioni generali 

di partecipazioni a:
OSSERVATORIO NAZIONALE 

DELLA PRODUZIONE E DEL MERCATO DEL MIELE
GRANDI MIELI D’ITALIA

Piazza XX Settembre, 3 – 40024 Castel San Pietro Terme (BO)
Tel e Fax  051 940 147

“GRANDI MIELI D’ITALIA”
XX EDIZIONE

PREMIO GIULIO PIANA

DATI SUL PARTECIPANTE

Nome e cognome o ragione sociale della ditta:
.........................................................................................
.........................................................................................
Indirizzo:
.........................................................................................
.........................................................................................
.........................................................................................
Telefono: ...........................................................................
DATI STATISTICI
Stima approssimativa della quantità di miele prodotto
complessivamente dall’azienda nell’annata, quintali:............
Il campione rappresenta una partita di quintali:...................

DATI SUL MIELE DEL CONCORSO

Tipo di miele:

� UNIFLORALE DI .............................................................
� MELATA DI ....................................................................
� MILLEFIORI DI ALTA MONTAGNA
� MILLEFIORI 

Località e provincia di produzione: .....................................
.........................................................................................
Caratteristiche della zona
ed altitudine: .....................................................................
.........................................................................................

�



Le api d’oro di Napoleone
Duecento anni fa la famosa battaglia di Napoleone a Marengo.

Che c’entrano le api? Nell’articolo la risposta

i sono api a Marengo?  
E perché dovrebbero
essere d’oro? Siamo cer-

ti che tutti conoscono il ma-
rengo d’oro detto “marenghi-
no”, coniato 200 anni fa dai
francesi per celebrare la famo-
sa battaglia del 14 giugno 1800
che fu il punto di partenza del
predominio di Napoleone in
Europa.
Napoleone rimase sempre
molto legato a questa cittadina
al punto che fece incidere il
nome di Marengo sulla sua
sciabola1 dando poi inizio, a
partire dal 1805, ad un ciclo di
rievocazioni (che continua an-
cora oggi) della grande vittoria
riportata in extremis grazie al-
l’intervento decisivo del gene-
rale Desieux, morto sul campo
in località “Vigna Santa” a San
Giuliano.
Si, ma tutto questo cosa c’en-
tra con le api?
Anche se si tratta di un omag-
gio tardivo le api c’entrano
perché, come é noto, al mo-
mento della sua incoronazio-
ne Napoleone decise, forse
ispirandosi a Childerico2, di
“circondarsi”, letteralmente,
anche se simbolicamente di
api d’oro.

Per rendere universale questo
simbolo ebbe l’idea di far rina-
scere le bonnes villes di Fran-
cia, un titolo creato a suo tem-

po dalla detestata e decapita-
ta monarchia per onorare le
più importanti citta del regno.
Solo che Napoleone incluse

C
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via S. Antonio, 17 - Loc. Torriana 12032 BArGE - CN- 
Telef. 0175-346655 - Cell. 0335-285158 - Fax 0175-343442

Produzione, vendita ingrosso e dettaglio di:
Api regine selezionate - nuclei artificiali 5-6 telai - famiglie in produzione 10-12 telai
- apiari completi - miele - polline - pappa reale - propoli.
- Preventivi a richiesta - gratuiti - Sconto su quantità e consegna in tutta Italia

SERVIZIO DI  IMPOLLINAZIONE FRUTTETI  SERRE E TUNNEL
Distributore A.D.E.A. s.r.l. per C ��TruSweet 01730



nella vecchia lista delle bon-
nes villes anche le più impor-
tanti città del suo impero, da
Amburgo ad Amsterdam, da
Brussels a Ginevra includen-
dovi anche sette città d’Italia
fra le quali Torino ed Alessan-
dria. Queste bonnes villes fu-

rono esortate a ridarsi un
blasone, abolito dalla ri-
voluzione, a condizione
di modificare il vecchio
simbolo ed incorporarvi
una banda trasversale in
rosso con 3 api d’oro.
Alessandria fu inclusa fra
le città predilette per la
sua vicinanza a Marengo
ma dovette accettare di
modificare il suo vec-
chio blasone con l’inclu-
sione, oltre alle 3 api
“obbligatorie”, di due M
per ricordare la grande
vittoria riportata in que-
st’ultima località.
Questa doppia rappre-
sentazione simbolica in
uno stesso blasone è

un fatto unico nella storia del-
le bonnes villes e sta ad indi-
care il sogno di Napoleone di
fare di Marengo una grande
città che avrebbe declassato
Alessandria ad un sobborgo.
Infatti egli diede incarico al
grande architetto Chasseloup

di iniziare i lavori a partire da
una nuova cittadella sulla Bor-
mida ma questo sogno fu in-
franto dalla definitiva sconfitta
di Napoleone a Waterloo nel
1815.

a cura di 
Luigi Masetti

1 -  Sulla sciabola di Napoleone
vennero incise, qualche anno do-
po, anche tre api “volanti.”
2 -  Childerico, ultimo grande ca-
po dei Franchi, si fece inumare
con un suo “tesoro” che compren-
deva 300 api d’oro.

In un prossimo numero illu-
streremo il blasone della bon-
ne ville di Torino ma ricordia-
mo ai lettori che esistono an-
che blasoni di cittadine come
Vezza d’Alba, associazioni e
famiglie che certamente sono
sfuggiti alla nostra analisi e di
cui gradiremmo ricevere qual-
che accenno per completare le
ricerche su basi nazionali.
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I nuclei estivi tornano
utili per la sostituzione
delle regine

Lavori in apiario

re tali da assicurare il sosten-
tamento delle famiglie per
tutto il periodo invernale e
per il successivo sviluppo pri-
maverile.
Per quanto riguarda il con-
trollo sanitario andranno at-
tentamente esaminati i favi di
covata opercolata alla ricerca
di quei tipici segnali, che non
devono comunque mai essere
trascurati e che devono far
scattare il campanello d’allar-
me: cellette opercolate isola-
te, opercoli delle celle di co-
vata untuosi, sforacchiati,
concavi e con i bordi sfran-
giati. Osservando questi sin-

tomi è d’obbligo procedere
aprendo le celle sospette con
uno stecchino e, se i resti del-
la larva sono di colore cioc-
colata e filanti, la diagnosi
non lascerà ombra di dubbio.
Per averne la certezza è sem-
pre utile chiedere consiglio ai
Tecnici Apistici di zona.
Quando la diagnosi è ormai
sicura, non ci resterà altro
che decidere come compor-
tarci. 
Il modo più avveduto di ope-
rare prevede sicuramente l’e-
liminazione degli alveari am-
malati, soprattutto se poco
popolati. Il motivo? È abba-

stanza chiaro. Colonie
troppo deboli verreb-
bero saccheggiate dal-
le altre famiglie e la
malattia si diffonde-
rebbe così in tutto l’a-
piario. Il buon senso
ci dice che tale even-
tualità deve essere, si-
curamente, evitata! 
Chi volesse cimentarsi
nella messa a sciame,
una metodica utilizza-
bile per cercare di sal-
vare le api affette da
peste americana, do-

vrà però fare i conti con la
zona in cui si svolge la sua
attività. Il presupposto fonda-
mentale di tale intervento
prevede, infatti, il confina-
mento delle sole api su fogli
cerei o su favi già costruiti,
ovviamente sani, in un’arnia
sterile. Risulta evidente che le
api dovranno ricostituire una
nuova famiglia (covata, scorte
ecc). L’operazione potrà esse-
re messa in pratica solo in
presenza di un’abbondante
importazione, mentre risul-
terà a rischio se i raccolti so-
no già terminati. Il sistema è
comunque laborioso ed i ri-

CON L’ESPERIENZA,
PROVANDO E RIPROVANDO,
CON TANTO LAVORO

LA VARROA SI PUÒ SCONFIGGERE
(anche con metodi puliti salvaguardando la qualità del miele)

POSSIAMO OFFRIRVI:
° Famiglie su dieci telaini popolati

° Nuclei su cinque telaini, pronti per raccolto sulla robinia

Luca Bonizzoni
Azienda Agricola Strada Madonna, 33 - Casteggio (PV) Tel. 0383/805452

*Controllato dal Consorzio per il Controllo del Prodotto Biologico N° Azienda IT CPB T 2090

ALLEVAMENTO BIOLOGICO

CERTIFICATO*



sultati non sono sicuri. 
Se si decide invece per
la distruzione della fa-
miglia infetta, non ci
resterà altro da fare
che recarci in apiario
di sera ed aspettare
che il volo sia termina-
to. Chiuderemo a que-
sto punto l’arnia e
sopprimeremo le api
con anidride solforosa.
Servendoci poi di un
foglio di polietilene
steso in terra vi siste-
meremo tutti i favi,
che andranno bruciati,
possibilmente in una
buca, che ricopriremo
con terra in modo da
non lasciare in giro
spore e residui di miele infet-
to. L’arnia chiusa verrà ripo-
sta in magazzino ed in inver-
no verrà disinfettata con soda
caustica. 
Oggi si apre una nuova op-
portunità: il materiale (favi
compresi) può anche essere
sterilizzato in modo sicuro e
con modica spesa, ricorrendo
all’irraggiamento con raggi
gamma. Le aziende in grado
di fornire tale servizio sono

poche, ma alcune associazio-
ni, in particolare quelle ade-
renti all’U.N.A.API., hanno sti-
pulato un’apposita conven-
zione operativa. 
Rimanendo in tema sanitario,
un altro controllo che deve
essere eseguito riguarda l’effi-
cacia del trattamento antivar-
roa condotto nel periodo esti-
vo. Si procederà testando a
campione i nostri alveari e
verificando il numero di acari

che cadono. Nel caso in cui si
rendessero necessari ulteriori
interventi, è comunque consi-
gliabile associarli ad una nu-
trizione stimolante che per-
metterà di ottenere nuova co-
vata da cui nasceranno api
giovani non parassitizzate.
Ricordatevi inoltre che non
sempre il controllo della ca-
duta degli acari nei cassettini
fornisce risultati affidabili: ba-
stano poche formiche per fal-
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Pila di melari ad 
asciugare sulle famiglie

Via Croce 16/B
41050 SOLIGNANO (MO)
tel. e Fax (059) 70 79 42

ALLEVAMENTO 

API REGINE

Iscritta all’albo allevatori
di api regine (regione Emilia Romagna)

Partecipa dal 1993 ai programmi di miglioramento
genetico della razza “Apis mellifera lugustica”



Con settembre si 
procede allo stccaggio
dei melari

sare il conteggio.
Per quanto riguarda la valuta-
zione delle scorte di miele e
polline, si può dire che gene-
ralmente non ci sono proble-
mi laddove sono presenti er-
ba medica o metcalfa. 
Nelle  zone invece povere di
raccolti tardivi, le api non rie-
scono a raccogliere idonee
scorte per quantità e qualità.
La carenza alimentare, oltre a
compromettere la sopravvi-
venza stessa delle famiglie
nel periodo invernale, si ri-
percuoterà comunque sul lo-
ro sviluppo primaverile, che
sarà enormemente ritardato e
ci porterà ad avere colonie

non pronte per i primi raccol-
ti. In tali situazioni le scorte
potranno essere costituite nu-
trendo le famiglie con scirop-
po zuccherino molto concen-
trato (1,5 Kg di zucchero per
litro d’acqua). Il periodo di
somministrazione più indica-
to va da metà agosto a metà
settembre, non andando ol-
tre, perché per le api sarà più
difficile e faticoso trasformare
lo sciroppo in miele.
Prima di procedere alle nutri-
zioni, stringeremo le famiglie
spostando uno o due favi al
di là del diaframma, in modo
che le api costituiscano una
bella corona di miele sulla

camera di covata. La
quantità di scorte do-
vrà essere tanto mag-
giore quanto più pic-
cola sarà la colonia.
Nuclei con tre-quattro
favi di api saranno in
grado di superare l’in-
verno solo se ben
provvisti di miele e di
polline.
A ben pensarci riman-
gono ancora alcuni
possibili lavori: sosti-
tuire quelle regine che

appaiono oramai esaurite, far
pulire dalle api i melari dal-
l’ultimo miele che è stato
smielato… 
La sostituzione delle regine
potrà essere facilmente realiz-
zata utilizzando i nuclei ap-
positamente preparati duran-
te l’estate: orfanizzeremo la
famiglia con la regina da so-
stituire ed il giorno successi-
vo inseriremo nella cassa or-
fana la nuova regina, preleva-
ta dal nucleo, dopo averla in-
gabbiata. 
Per essere più sicuri del no-
stro operato, potremo intro-
durre nell’arnia in cui stiamo
sostituendo la regina anche
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Garda Miele S.R.L.

Via Mapella, 7/A - LONATO (BS) Tel. (030) 99.14.196 - Fax (030) 99.12.494  

VENDITA INGROSSO DI:

Miele - Polline - Pappa Reale - Cera - 
Propoli - Cosmesi - Attrezzatura apistica

Consegna in tutta Italia
inviamo listini a richiesta

Acquistiamo - MIELE - CERA - PROPOLI

Ingrosso Miele
Derivati e

Attrezzatura
Apistica
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due favi di covata del nucleo
(da cui proviene la nuova re-
gina) e la gabbietta, che an-
drà ovviamente inserita tra
questi due favi. L’accettazio-
ne, in quest’ultimo caso, sarà
quasi certa.
La pulitura dei melari, invece,
non è da tutti ritenuta un’o-
perazione indispensabile, ma
diventa utile se il deposito in
cui conserveremo i melari ha
un’umidità elevata. In questo
caso, i residui di miele fer-
menteranno, lasciando un
odore abbastanza sgradevole.
Il problema maggiore, tutta-
via, è dato dal fatto che sui
favi resteranno molti lieviti,
che andranno ad aumentare
la flora microbica del raccolto
futuro, esponendolo ad una
più facile fermentazione. Che
fare allora? Semplice, faremo
pulire i favi dalle api. All’im-
brunire li sistemeremo sugli
alveari, posizionandone an-
che tre o quattro per famiglia.
L’importante è che tutte le

colonie ne abbiano almeno
uno, così da impedire even-
tuali saccheggi. Gli apiscam-
po, grazie all’apposita portici-
na sul retro, ci torneranno
utili permettendo di far salire
e di allontanare le api senza
rimuovere il tutto. 
Un altro sistema per far puli-
re i melari è di lasciarli nelle
vicinanze dell’apiario e di far-
li saccheggiare dalle api. E’
però sconsigliabile perché
crea una situazione di confu-

sione, con api che diventano
aggressive e che possono
creare problemi se l’apiario è
situato vicino ad un centro
abitato. 
A questo punto non ci rima-
ne altro da aggiungere, ma
non preoccupatevi i lavori
dei prossimi mesi saranno an-
cora tanti e poi si sa… l’in-
verno è lungo e le ore da oc-
cupare sono sempre tante!!

a cura di 
Massimiliano Gotti

MONOBLOCCO RTE
PRODUZIONE MEDIA: 1300 PZ./ora per vasetti da 500 gr.
MISURE ED INGOMBRI: 3200 x 1200 x 2500 mm.

Composto di:
- Testata dosatrice volumetrica per il riempi-
mento di contenitori con prodotto semiliqui-
di, densi, in pasta.
- Distributore automatico di capsule di chiu-
sura nei diversi modelli a vite o pressione.
- Testata avvitatrice rotante con frizione regolatrice.
- stazione di distribuzione ed applicazione
di etichette autoadesive.
Questa macchina consente di confezionare
in automatico vasetti di qualsiasi tipo. Inoltre
può montare una stampante a caldo per co-
dice a barre, scritte o aggiunte grafiche di-
verse all’atto del confezionamento.

TECNO ALIMENTARE s.r.l.
Uffici: Via Gorizia, 5 - 12051 Alba (CN) - Tel. 0173/441142 - 441398 - Fax 0173/362845
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Via Cavour, 14 - Montà d’Alba (CN) - Tel. 0173/975219

API REGINE



I fuchi
Quanto e come incide il parassita Varroa sulla vita del
fuco? Ecco di cosa si parlerà nella terza ed ultima parte
di questo interessante articolo

n ultimo particolare ri-
guardante i fuchi non
è, purtroppo, una sem-

plice e curiosa nozione come
le precedenti, ma una triste e
preoccupante notizia. Si tratta
dell’enorme danno che la var-
roa provoca alla covata
maschile; danno che
si propaga poi
sul resto dell’al-
veare, sia trami-
te l’infestazione
di massa della co-
vata femminile, sia
tramite la precaria
“fecondazione” delle
regine.
I fuchi parassitizzati da
questo acaro durante il
loro sviluppo nelle celle
del favo, perdono, oltre
che una percentuale del pe-
so corporea, anche gran par-
te della loro validità pro-
creatrice. Il grado di
debilitazione di ogni singolo
fuco è proporzionale al nu-
mero di varroe che lo ha pa-

rassitato durante il ciclo di
sviluppo. A riguardo, P. Sch-
neider (1987) riporta quanto
segue.

• il fuco non parassitato nella
cella (V0 = varroe zero), pesa

290 mg;
• parassitato da 1 varroa (V1),
pesa 281 mg;
• parassitato da  2 varroe

(V2), pesa 249 mg.
Ne consegue che la
ghiandola pituitaria (pro-

duttrice di muco) dimi-
nuisce di lunghezza.
• Nel fuco con V0 è di

4,57 mm;
• Nel fuco con V1 è

di 4,09 mm;
• Nel fuco con V2 è di

3,50 mm.
Molto significativo è anche
la diminuzione del numero

di spermatozoi prodotti
dal fuco parassitato.
• Il fuco con V0 ha

8,86 milioni di sperma-
tozoi;

• Il fuco con V1
ha 5,3 milioni di
spermatozoi;

• Il fuco con V2 ha
4.31 milioni di spermatozoi.

Si noti la diminuzione del 50%
di spermatozoi nel caso di V2,

U
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rispetto a quello di V0.
Questi casi dimostrano
chiaramente che la var-
roasi, oltre agli ingenti danni
causati direttamente agli al-
veari, può compromet-
tere seriamente la “fe-
condazione” delle re-
gine. Una tecnica
apistica che permetta
di allevare dei fuchi
selezionati, sani e va-
lidi, dovrebbe quindi
essere adottata.
Al di la’ del discorso
scientifico-tecnico,
ricco di dati e riferi-
menti, esiste quello
realistico-filosofico,
relativo al ruolo e al
significato che pos-
sono avere i fuchi in
seno all’alveare. L’os-
servazione e la rifles-
sione ci portano a pensa-
re che l’insieme dei fuchi, vi-
sto nella struttura del corpo
alveare, è da considerarsi co-
me un organo, organo sessua-
le maschile, e con una carat-
teristica del tutto particolare:
quella di non essere sempre
presente. Infatti i fuchi non
esistono tutto l’anno. La loro
presenza e la loro assenza
dipendono dal volere dello
spirito dell’alveare, che a sua
volta “ragiona” in funzione

delle esigenze del proprio
corpo “fisico”, legato alle con-
dizioni ambientali.
La presenza discontinua del-
l’organo sessuale maschile è
strettamente legata alla fedeltà
dell’Individuo alveare ad una
importantissima legge natura-
le, che è quella della bisses-
sualità del corpo alveare nel
periodo in cui esso vuole e

deve riprodursi (sciamare),
oppure sostituire l’organo ses-
suale femminile, cioè la regi-
na. In tale periodo l’alveare
esige (ed ottiene) l’autonomia
dei sessi. Non è difficile per
nessun osservatore constatare
che quando l’alveare ha un
allevamento reale in corso,
sia finalizzato alla sciamatura
sia alla sostituzione della regi-

Biologia

IL MONDO DELLE API

RICORDA 
LA “QUALITA” E’

IL MIGLIOR RISPARMIO

LISSONE (MI) - via Cappuccina 40-42 - tel/fax 039-2455857

ACQUISTIAMO MIELE
PAGAMENTO IN CONTANTI

� Cosmetici dell’alveare

� Materiale per apicoltura

� Cambio cera

� Vasi vetro

� Miele italiano

� Pappa reale - Propolis - Polline

� Caramelle - Confetture

� Tisane al miele
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na, dispone di fuchi adulti e
di covata maschile  (fuorché
a causare l’assenza dei fuchi
sia la mano dell’uomo o un
incidente). 
Questa autonomia dei sessi è
un fenomeno di tipo “altruisti-
co” e una necessità di garan-
zia. Altruistico, nel senso che i
fuchi prodotti dagli alveari in
questione servono anche per
“fecondare” le regine di altri
alveari, di garanzia, perché
così facendo gli alveari in fase
di riproduzione o rigenerazio-
ne sessuale possono contare
sulla presenza dei propri fu-
chi. Guai agli alveari se la
suddetta legge non venisse ri-
spettata! I grossi problemi si
presenterebbero dopo poco. E
ciò succederebbe sicuramente
se gli alveari “ragionassero”
secondo lo spirito umano,
poiché in tal caso l’alveare in
fase di riproduzione o di sosti-
tuzione della regina non alle-
verebbe più fuchi, esso rispar-

mierebbe l’impegno e la fatica
richiesti da una simile impresa
e cercherebbe di approfittare
dei fuchi prodotti dagli altri al-
veari.
Tuttavia un simile comporta-
mento potrebbe anche non
creare complicazioni nel mon-
do degli alveari, purché ciò si
limiti a casi singoli o rari. Ma
se malauguratamente tutti gli
alveari si comportassero in
questo modo, cioè come il fal-

so furbo Homo Sapiens sa-
piens, nessun fuco verrebbe
più allevato e il genere Apis
scomparirebbe in breve tem-
po dalla faccia della terra.
Termino qui questa mia car-
rellata o divagazione sui fuchi
sperando che sia stata, se non
completamente esauriente,
perlo meno gradita al lettore.

A cura  di 
Michele Campero

CARLO
SESSA S.p.A.
Viale Gramsci 212/224
20099 Sesto S.Giovanni (MI)
Tel. 02/2402051 - Telefax 02/2428070
Cell. 0335/6351687

CORRISPONDENZA: Casella Postale 50 - 20099 Sesto S. Giovanni (MI)
Web: www.carlosessa.it  •  E-mail: carlosessa@enter.it

POLLINE

PAPPA REALE

PROPOLI

Biologia

13051 BIELLA CHIAVAZZA
Via Milano, 139
Tel. 015/28628
Fax  015/26045
e-mail: hobbyfarm@tiscalinet.it

“idee giovani in apicoltura”

Sceratrice fondi opercoli Disopercolatrice semi automatica
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en t i l i s s ima
redazione di
Lapis, vi scrivo

perché vorrei, se possi-
bile, delle delucida-
zioni sull’etichettatu-
ra dei prodotti dell’al-
veare (miele escluso).
Per ampliare la gam-
ma dei prodotti da of-
frire alla mia cliente-
la ho iniziato a preparare delle
miscele con miele e frutta, mie-
le e propoli ecc.
Purtroppo fino ad ora non so-
no riuscita a comprendere be-
ne come a norma di legge deb-
bono essere fatte le etichette.
Siete in grado di aiutarmi? Io
credo senz’altro di si! Aspet-
tando una vostra sicura rispo-
sta vi mando i miei più sinceri
saluti.

Malvina Allegretti

GG

(legge 753/82), per l’etichet-
tatura e la presentazione de-
gli altri prodotti delle api si
deve invece fare riferimento
alla normativa generale ed in
particolare al Decreto legisla-
tivo n 109/92.
I prodotti dell’alveare sono
molteplici e quelli destinati
all’alimentazione umana pos-
sono essere diversi, a titolo
d’esempio possiamo ricorda-
re: la pappa reale, il polline e
l’idromele, ma ulteriori pro-
dotti si possono ottenere dal-
la miscelazione di miele con
polline, con pappa reale o
frutta secca ecc. 

La posta dei lettori

Cercando di rispon-
dere al tuo quesito,
le indicazioni obbli-
gatorie da apporre in
etichetta sono elen-
cate dall’art. 3 del
D.L. 109/92 e sono:
• La denominazio-
ne di vendita. Que-
sta non può essere
un nome di fantasia,

ma deve coincidere con un
nome consolidato da usi e
consuetudini (ad esempio
idromele) in mancanza deve
essere una descrizione del
prodotto stesso, (ad esempio
miele e nocciole).
• L’elenco degli ingredien-
ti. Non è richiesto per i pro-
dotti costituiti da un solo in-
grediente. Le miscele tra mie-
le e polline o frutta secca,
debbono invece riportare in
etichetta l’elenco dei compo-
nenti in ordine di peso decre-
scente. Qualora l’etichettatura
o la  denominazione di vendi-
ta ponga in evidenza la pre-

PP osta EE lettronica
Le lettere indirizzate alla rubrica “la posta dei lettori” po-
tranno essere inviate anche via e-mail all’indirizzo: 

lapostadilapis@tiscalinet.it
Ogni lettera inviata diventerà di proprietà dell’editore Aspro-
miele. I quesiti ritenuti d’interesse generale verranno pubbli-
cati su Lapis. La redazione s’impegna in ogni caso a rispon-
dere individualmente a tutte le lettere giunte per posta elettro-
nica. La redazione di Lapis ringrazia fin d’ora tutti gli abbo-
nati che con i loro quesiti contribuiranno a rendere la rubrica
“la posta dei lettori” sempre più interessante. 

Gentile lettrice,
Mentre per quanto riguarda il
miele come già saprai esiste
un ordinamento specifico

C.M.A. di PITARRESI M. & C. s.n.c.

Via Cerrano 21 - 15033 CASALE MONFERRATO -Tel. (0142) 72450

FALEGNAMERIA SPECIALIZZATA

Nuovo punto vendita
a Novi Ligure in via IV Novembre 7

aperto il giovedì e sabato mattina dalle ore 9 alle 12
ed il martedì e mercoledì sera dalle ore 18 alle 19,30

CONSEGNE
IN TUTTA ITALIA 
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Allevamento api regine
allevatore iscritto all’Albo allevatori dell’Emilia Romagna

decreto n. 1400 del 14 dicembre 1993

Azienda Agricola FRAULINI MARCO - Via S. Biagio 1285

Castel S. Pietro Terme (BO) - Tel. 051/941004

Alimentare le api con metodo

Per richiedere listino e descrizioni tecniche rivolgersi a:

f.lli Comaro apicoltura f.lli Comaro di Comaro Claudio e C. s.n.c.
Via C. Nanino 31 - Tel +39 0432857031 - Fax +39 0432 857039
33010 Reana del Rojale - Udine (Italia)
P.I. IT 00959140302 - E-Mail: comaro@xnet.it  
http: //www.apicolturaonline.it/f.llicomaro

senza di uno o più ingredienti
essenziali per le caratteristi-
che del prodotto è necessario
indicare la presenza minima o
massima di tale prodotto (ad
esempio miele e propoli).
• La quantità netta. Per il
peso valgono le regole dell’e-
tichettatura del miele.
• Il termine minimo di
conservazione o la data di
scadenza. È sempre obbliga-
torio per i prodotti in questio-
ne. Spetta al produttore, che
ovviamente deve ben cono-
scere le caratteristiche del
prodotto che realizza stabilire
la durata degli stessi e pertan-
to le relative responsabilità.
Le diciture utilizzabili so-
no: ”Da consumarsi entro…”,
per i prodotti facilmente de-
peribili e che debbono essere
utilizzati entro la data indica-
ta; “da consumarsi preferibil-
mente entro…” per i prodotti

meno deperibili.
Le date da indicare debbono
essere costituite da: giorno e
mese, se si attribuisce una du-
rabilità inferiore a tre mesi;
mese ed anno, per una dura-
bilità compresa fra tre e di-
ciotto mesi, il solo anno per
una durabilità superiore ai di-
ciotto mesi.
In condizioni ordinarie la
conservabilità della pappa
reale è in genere superiore al-
l’anno, ma la conservabilità è
anche funzione delle moda-
lità di conservazione, e se so-
no particolari queste debbono
essere evidenziate in etichet-
ta; (ad esempio conservare in
frigo ecc.)
• Il nome o la ragione so-
ciale del produttore o con-
fezionatore e la sede.
La sede dello stabilimento di
produzione e confezionamen-
to può essere omessa qualora

coincida con la sede legale
dell’azienda;
• Il titolo alcolometrico ef-
fettivo. Richiesto per le be-
vande aventi un contento al-
colico effettivo superiore a
1,2% in volume, che nel no-
stro caso interessa solo l’idro-
mele.
• Le modalità particolari di
conservazione e utilizzazio-
ne. Qualora siano necessarie
per le caratteristiche del pro-
dotto;
• Il luogo d’origine e pro-
venienza. Nel caso in cui l’o-
missione possa indurre in er-
rore l’acquirente circa la reale
origine e provenienza del
prodotto in questione.
Per quanto concerne le indi-
cazioni mendaci, le gamme di
peso, le modalità di presenta-
zione delle etichette, le avver-
tenze ambientali e il sigillo di
garanzia valgono le indicazio-
ni contenute nella legge che
regolamenta l’etichettatura del
miele (Legge n 753/82) con
eccezione per l’idromele la
cui quantità viene espressa in
volume; le gamme nominali
sono: 0,25 – 0,375 – 0,50 –
0,75 – 1 litro ecc. Per l’idro-
mele, va inoltre apposto l’av-
vertimento: ”Non disperdere
il contenitore nell’ambiente
dopo l’uso”.
Augurandoci di essere stati
abbastanza esaurienti, ti au-
guriamo un dolce lavoro.



Istituito l’Albo Nazionale
degli Esperti in Analisi Sen-

soriale del Miele
È ufficiale: il 28 maggio 1999
l’Albo Nazionale degli Esperti
in Analisi Sensoriale del Miele
ha ottenuto veste giuridica.
Porta questa data, infatti, il De-
creto Ministeriale n. 21547 che
istituisce l’albo che raggrup-
perà tutti coloro che intendo-
no dare alle proprie abilità in
fatto di valutazione della qua-
lità del miele, mediante l’anali-
si sensoriale, il crisma dell’uffi-
cialità.
E così anche il miele, prodotto
considerato naturale e genuino
per eccellenza, si unisce alla
lunga lista di comparti produt-
tivi, quali quelli del vino, del-
l’olio, dell’aceto balsamico tra-
dizionale, della grappa, ecc.,
che si sono dotati di un albo
che si prefigge l’obiettivo di
migliorare la qualità e di valo-
rizzare il prodotto.
È questo un giorno molto im-
portante per chi, dal lontano
1988, anno della costituzione
dell’Albo Nazionale degli
Esperti in Analisi Sensoriale
del Miele, ha perseguito capar-
biamente l’obiettivo del suo ri-
conoscimento; è il coronamen-
to di tanti anni di lavoro fatto,
molto spesso, in sordina non
“gettando la spugna” neppure
quando tutto sembrava inutile.
Oggi, il Ministero delle Politi-
che Agricole e Forestali, pren-
dendo atto della storia, del
grande lavoro svolto con
grande correttezza e delle pro-
fessionalità che esprime l’Albo
degli Esperti in Analisi senso-
riale del Miele, nel momento
della sua istituzione ufficiale,

ha voluto introdurre, nel disci-
plinare, una norma transitoria.
Secondo questa norma è pos-
sibile, per coloro che erano
già iscritti all’Albo prima del-
l’entrata in vigore del decreto
ministeriale, rinnovare l’iscri-
zione anche per il nuovo Al-
bo, iscrizione subordinata al
parere favorevole del Comita-
to di gestione che può effet-
tuare anche delle verifiche di
idoneità. 
Il Comitato di Gestione è l’or-
gano dell’Albo che si occupa
della messa a punto delle nor-
me tecniche e dei metodi di
esecuzione dell’analisi senso-

riale, delle attività di formazio-
ne, aggiornamento per gli
iscritti, che definisce le moda-
lità di ammissione all’albo e
prende i provvedimenti disci-
plinari nei confronti dei propri
iscritti. 
Per il primo triennio sono stati
nominati Presidente e vicepre-
sidente dell’Albo Nazionale
degli Esperti in Analisi Senso-
riale del Miele rispettivamente
la Prof.ssa Paola Ferrazzi e la
Dott.ssa Lucia Piana; fanno
inoltre parte del Comitato di
Gestione la Dott.ssa Maria Ti-
ziana Amorini, la Dott.ssa An-
na Gloria Sabatini,  Marco
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NNotizie in breve 

Forniamo da Marzo a settembre

�  �  sciami artificiali su 5 telaini

�  �  Famiglie d’api su 10 telaini

Apicoltura f.lli comaro
di comaro claudio & c. s.n.c.
Via C. Nanino 31, 33010 Reana del Rojale (UD)
tel. 0432/857031 - Fax 0432/857039
E-Mail: comaro@xnet.it  
http: //www.apicolturaonline.it/f.llicomaro

Api Regine

AzIENDA AgRIcOLA BALLINI  
VIA DELLA pARAtA 

(LOcALItà’ MONtE gROssO)
57030 cAVO IsOLA D’ELBA

dall’isola d’Elba...

LABORAtORIO 
tEL. 0565/949836 FAx 0565/931607

ABItAzIONE tEL. 0565/949653
cELLuLARE 0339/2975678
E-MAIL aballini@elbalink.it

www.ballini.com



Vangelisti, il Dott. Massimo
Spreafico,  la Dott.ssa Livia
Persano Oddo, Marco Valenti-
ni e Massimo Carpinteri . È
stato, inoltre, nominato Segre-
tario il Dott. Gian Luigi Mar-
cazzan.
Per ulteriori informazioni è
possibile contattare l’Ufficio
Centrale dell’Albo Nazionale

degli Esperti in Analisi Senso-
riale del Miele presso L’Istituto
Nazionale di Apicoltura Via di
Saliceto 80, 40128 Bologna,
tel.: 051/353103 - 356361
(fax). 

Nomisma: Bio Boom
A Milano sono stati presentati
da Fabio Lunati di Nomisma,

alcuni numeri di questo che
giustamente è stato definito
“Bio boom”.
Dall’analisi di Nomisma, infatti
dal 1993 al 1998 i consumi di
prodotti biologici nell’Unione
Europea sono cresciuti tra il
20 e il 40%. In Italia la per-
centuale di incremento è stata
del 30% mentre si sono rag-
giunte punte del 40% in Fran-
cia e nel Regno Unito. Ma ul-
teriori incrementi sono previ-
sti tra il 1999 e il 2005. In
questo periodo Nomisma pre-
vede per l’Italia un ulteriore
aumento dei consumi com-
preso tra il 20 e il 30% e in-
crementi di questa portata so-
no previsti un po’ in tutta Eu-
ropa. 
Nel 2005 si prevede che circa
l’8% dei prodotti alimentari in
Italia sarà di origine biologica.
Una percentuale, quest’ultima,
che colloca l’Italia al secondo
posto nell’UE, dopo la Dani-
marca dove per il 2005 si pre-
vede una percentuale di pro-
dotti biologici vicina al 20%. E
importante soggetto di questo
incremento sono le conserve
vegetali di origine biologica
(nettari, succhi, passata, e
polpa) che dal 1998 al 1999
hanno registrato un aumento
di mercato del 37%. Un au-
mento dei consumi che segue
di pari passo l’incremento
delle superfici investite a bio-
logico che lo scorso anno so-
no state di 788.070 ha.

Fa paura il colza transgenico
Allarme in seguito alla disse-
minazione accidentale di col-
za geneticamente modificato
in Gran Bretagna, Francia,
Svezia e Germania a seguito
della distribuzione di sementi
canadesi contenenti prodotti
geneticamente manipolati. Si
tratta di 12.000 ha in Gran
Bretagna, di 600 in Francia
ma molti di più, ancora da
quantificare, negli altri paesi,
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Agraria
AGRICENTRO
V.le Martiri Benedicta, 30 - Serravalle Scrivia (AL)

Tel./Fax 0143/65624

Grande assortimento di articoli delle migliori marche 
per l’apicoltura

La nostra ventennale esperienza al vostro servizio
SI PRENOTANO NUCLEI

Notizie in breve

• Ragazza Francese 36 anni CERCA LAVORO come api-
coltrice per ditta seria in tutta Italia. Per informazioni INVIARE
FAX PRESSO:

C.F.T.D.A CARFUR DU LYCEE AGRICOLE
93 HYERES AL NOME DI “HORTENSE”

Al numero: 0033-4-94387031

• CERCO LAVORO nel settore dell’apicoltura in tutta Ita-

lia (Sardegna esclusa); ho conseguito il diploma di apicoltore

professionale presso il C.F.R.P.A.; ho esperienza nel settore; per

contatti: Corrias Gianluca Via S. Lucia 64 - 09074 Ghilarza

(OR) Tel. 078553907  - e-mail jamin@tiscalinet.it

- CERCO LAVORO -
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in prossimità di altre coltiva-
zioni analoghe e quindi, con
un rischio di contaminazione
a catena.
In Germania, la superficie so-
spetta è di 300 ha, ma il Go-
verno non intende chiedere la
distruzione delle coltivazioni
(anche perché i semi prodotti
sono soprattutto utilizzati per
produrre carburante diesel),
mentre in Svezia si è accertato
che le sementi canadesi so-
spette ammontano a 14 t. e è
si è chiesta la distruzione di
tutte le coltivazioni sospette.

Il primo fiore ha 
140 milioni di anni

L’analisi genetica ha ricostrui-
to l’origine delle corolle.
Come e quando nacquero i
fiori? E’ una domanda che si
ponevano i botanici fino a
poche settimane fa. La rispo-
sta definitiva l’ha trovata un
gruppo di ricercatori dell’Uni-
versità di Rochester, New
York. La via seguita è all’inse-
gna della genetica ed era sta-
ta da vari decenni intuita dai
botanici ritenendo che la na-
scita del fiore fosse dovuta al-
le susseguitesi mutazioni del
gene codificante l’ovulo delle
piante; mutazioni che porta-
rono la nascita delle angio-
sperme (dalle parole greche
angéion, vaso, calice e sper-
ma, seme).

Le angiosperme sono una del-
le due grandi famiglie in cui
si dividono le piante; l’altra è
quella delle gimnosperme, da
gymnos, “sprovvisto”, in
quanto hanno i semi disposti
nudi, ai margini delle foglie o
nella loro pagina superiore. Il
capo della ricerca, Animesh
Ray, ha scritto su “Scienze”:
“… I reperti fossili dell’angio-
sperma Arabidopsis Thaliana,
distribuiti in un lungo arco di
tempo, ci hanno fatto cono-

scere una serie di ovuli che
possono definirsi la testimo-
nianza di una evoluzione ini-
ziata con il semplice rivesti-
mento dell’ovulo e conclusa
con la splendida nascita del
fiore”.
Le analisi al microscopio elet-
tronico hanno consentito di
seguire le fasi di trasformazio-
ne del rivestimento degli ovu-
li scandita dalle mutazioni ge-
netiche che lo mutarono via
via nell’insieme delle compo-

NUOVO PARERE POSITIVO 
SULLA LEGGE QUADRO PER L’APICOLTURA

Il lungo iter burocratico/legislativo per arrivare all’ap-
provazione della legge di riferimento per il settore api-
stico prosegue con la tempistica tipica della capacità
funzionale degli organismi rappresentativi del nostro
paese.
La XIII commissione della Camera dei Deputati (bilan-
cio) ha ripreso in considerazione in due sedute, a mag-
gio e giugno, il progetto di legge unificato “Disciplina
dell’apicoltura”. 
A seguito delle spiegazioni fornite dal governo e con
l’adozione di alcune raccomandazioni procedurali - sul-
le facilitazioni di natura fiscale introdotte per l’impolli-
nazione e per i prodotti dell’alveare, sull’utilizzo del
fondo di solidarietà nazionale, sulla copertura finanzia-
ria necessaria - la Commissione ha espresso parere fa-
vorevole.
Sta, ora, alla capacità delle associazioni apistiche sensi-
bilizzare tutte le forze politiche perché si arrivi in breve
tempo all’approvazione di tale indispensabile provvedi-
mento in sede deliberante.

ALIMENTI PER LE API
TUTTO PER LÕAPICOLTURA RAZIONALE
LAVORAZIONE DELLA CERA CONTO TERZI

arnie - smelatori inox manuali ed elettrici - marca regine
fogli cerei - coltelli - attrezzatura per pappa reale - sciami artificiali e varie

Vernici e pitture atossiche speciali per arnie

Via Emilia, 86 - Stradella (PV) (Vicino alle scuole elementari di Casa Massimini)
Magazzino: Tel. 0385/44089 - Abit.: Tel. 0385/43016

Dal martedì al sabato ore 9 - 12.30 - 15.30 - 19.30 domenica 9 - 12.30 . lunedì chiuso



nenti floreale: dalla corolla ai
petali e dai pistilli al ricettaco-
lo. Da ricerche comparative è
risultato che l’Arabidopsis
Thaliana è la più antica delle
angiosperme e che il fiore era
codificato da un gene chiama-
to Short Integument (Sini) il
cui duplice compito consiste-
va nel codificare lo sviluppo
degli ovuli e nel determinare
il momento della fioritura. 
Il manto di fiori si stese dun-
que per la prima volta sulla
terra all’inizio del Cretaceo,
140 milioni di anni fa.

Mario Furesi
Tratto da Tuttoscienze - “La Stampa” 

Appuntamento apistico
in Ungheria

Si terrà a Jaszhereny in Unghe-
ria i giorni 11 e 12 agosto 2000
la Fiera del Miele.

Per informazioni:
H-5100 Jaszbereny, Bercsenyi

ut. 1/a
www.interj.datanet.hu/deryne

Fax +36-57-412163.
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ANNAELEAPI
ApI REgINE

Per ordinazioni regine:  Sala Anna - Tortona (AL)
Tel/Fax 0131- 860070

• DISPONGO di acetobatteri per iniziare la produzione di
aceto di miele. Telefonare al numero: 0425/930046.
• VENDO due banchi da disopercolar: adatti alla disopercola-
trice H.F. sincro H.F.; dimensione interna cm 63,5 x 119,5;
profondità laterale cm 40; fondo inclinato; altezza cm 83-85;
peso kg 70. Telefonare allo 0337-593043.
• VENDO famiglie di api su telaini in gruppo o in blocco. Te-
lefonare 0577-725148.
• DISPONIAMO  di circa kg 10 di propoli grezza; per contat-
tarci 0368-3199141.

- COMPRO VENDO -

13051 BIELLA CHIAVAZZA
Via Milano, 139
Tel. 015/28628
Fax  015/26045
e-mail: hobbyfarm@tiscalinet.it

“idee giovani in apicoltura”

Vasca di decantazione riscaldata Pompa pneumatica PM 500






