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SALVIAMO L’APE 
AUTOCTONA:

L’APPELLO DI UPBIO
Gli apicoltori biologici di UPBIO (Unione produttori 
Biologici e Biodinamici) esprimono preoccupazione 

per le minacce di sopravvivenza a cui sono 
sottoposte le api autoctone.

Numerose sono le circostanze che stanno mettendo 
in pericolo le api da miele. Tra queste i pesticidi sono 
certamente tra le più gravi. Come può un insetto sfuggire 
agli insetticidi che vengono riversati a tonnellate nelle 
nostre campagne? Come può sopravvivere all’azione 
degli erbicidi che distruggono il loro cibo, persino i fiori 
della flora spontanea? E, più in generale, ad un ambiente 
agricolo sempre più inquinato e semplificato? La crisi 
climatica in corso non fa che aggravare la situazione 
perché rende il loro delicato habitat ulteriormente fragile 
e meno produttivo.
Ma il modello culturale che ha spinto verso 
l’industrializzazione dell’agricoltura non poteva che 
contaminare anche parte dell’apicoltura. Già in passato, 
degli apicoltori poco avveduti, si sono resi responsabili di 
numerosi errori che hanno cambiato la vita del prezioso 
insetto impollinatore. La Varroa, il temibile acaro che 
uccide ogni anno migliaia di alveari, è arrivata in Europa 
dall’Asia a causa della movimentazione a lungo raggio 
di alveari e delle api regine. Per lo stesso motivo si sono 
diffuse altre gravi malattie come il Nosema ceranae e 
numerosi virus. In centro America, nel secolo scorso, è 
stata importata una sottospecie di ape, l’Apis mellifera 
scutellata, di origine africana che incrociandosi con le api 
della stessa specie ma di sottospecie europee (che vivevano 
lì dal tempo della scoperta di Cristoforo Colombo), ha 
creato un ibrido così aggressivo da rendere impraticabile, 
per molti anni e in una vasta area, l’apicoltura.
Il miraggio di una maggiore produzione e la speranza 
di poter standardizzare l’allevamento ha spinto alcune 
aziende italiane ad abbandonare le sottospecie autoctone 
in favore di api ibride o sottospecie non autoctone. Il 
trucco sta nel fenomeno dell’eterosi che nella prima 
generazione può apportare un qualche vantaggio 

Altroconsumo:
un indagine del miele che ci fa 

tornare indietro di 30 anni
Di seguito il commento della redazione del Notiziario 
all’articolo della rivista Altroconsumo di Aprile che 
pubblichiamo a pag. 4, 5, 6, 7 a firma Matteo Metta

 
Suscita clamore l’indagine di altroconsumo che pone tra 
i 10 migliori mieli millefiori italiani ben 4 mieli esteri, e 
ancora più stupore che la loro scelta qualità indichi in 4 
mieli tutti di origine estera e quasi sicuramente processati 
tramite pastorizzazione la miglior scelta possibile per il 
consumatore.
In un colpo solo la rivista ha azzerato quanto di buono è stato 
fatto in oltre 30 anni di promozione dei mieli locali, non 
si è preso in considerazione come valore aggiunto i mieli 
di distribuzione medio piccola che possono rappresentare 
il territorio italiano, anzi alcuni mieli del territorio hanno 
avuto giudizi impietosi come se il “gusto anomalo” sia 
un pessimo segnale di qualità, mentre il miele che sa di 
“miele” è quello da premiare.
Ci stupiamo dei parametri decisi per la valutazione come 
HMF, valore enzimatico, pulizia, percentuale di acqua!, 
parametri che in nessun modo possono definire la qualità 
di un miele, a meno di non andare oltre quelli che sono i 
parametri di legge. 
Un miele che ha un alto HMF può essere un miele che 
ha sostato troppo nello scaffale del supermercato, questo 
genere di riflessione non è stata presa in considerazione e 
altresì l’attività enzimatica non è un parametro di qualità 
assoluta come in quanto il quantitativo è intrinseco alle 
varietà dei mieli e può risultare molto basso ad esempio 
nei mieli millefiori primaverili rispetto a quelli autunnali 
o estivi. 
Valutazioni come i polifenoli che sono presenti in mieli 
come il corbezzolo, carrubo o timo e sono motivo di 
indagine di tutte le università mondiali non sono neanche 
state prese in considerazione mentre invece si è scesi sulla 
diatriba meglio lo zucchero o il miele, un tema che noi 
speravamo fosse stato archiviato nel dimenticatoio delle 
“cialtronerie” che per anni hanno attanagliato il settore 
apistico.
Non di meno vengono penalizzati all’analisi organolettica 
mieli millefiori dei territori italiani a discapito di quelli frutto 
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AVVISO PER I SOCI A.F.A.

DETTAGLI
15 aprile 2021 – ore 20:00
Videoconferenza su zoom
Progetto Alveare Italia 
3° incontro di formazione per
“I Messaggeri 
del Miele Italiano” 
 
È prevista la partecipazione del 
Sottosegretario alle Politiche 
Agricole con delega all’Apicoltura, 
sen. Gian Marco Centinaio
e del Presidente di Confcooperative 
FedagriPesca, dr.Giorgio Mercuri. 
 
Intervengono: 
- Pietro Miliffi 
Presidente di A.f.a. S.a.c. 
Associazione Forlivese Apicoltori 

- Riccardo Terriaca
“progetto Alveare Italia e Messaggeri 
del Miele”
- Gianmarco Mosini
(esperto in comunicazione 
innovativa)
“Gestione avanzata dei social” 
Giancarlo Quaglia
(direttore laboratorio Life analitycs)
“il ruolo dei laboratori pel controllo 
dell’autenticità del miele”
 
 
APERTO A TUTTI GLI 
APICOLTORI

Per partecipare, è necessario 
registrarsi, collegandosi al seguente 
link: 
https://attendee.gotowebinar.com/
register/7772961582832701968

WEBINAR
19 APRILE 2021

ORE 20.00-22.00

Tecnica apistica: 
Gestione della 
sciamatura e 

produzione nuclei.
Relatore: Giovanni Scozzoli 
Consigliere A.F.A., apicoltore 
professionista ed Esperto apistico
Moderatore: Loredana Barbieri 
tecnico AFA SAC
Partecipa con Google Meet
meet.google.com/evy-fedz-zef
Iscrizione obbligatoria:
https://docs.google.com/forms/d/1qz-

RINNOVO CARICHE
SOCIALI 2021

L’Assemblea Generale 2021 che 
si terrà in settembre prevede il 
rinnovo delle cariche sociali della 
Cooperativa A.f.a. s.a.c. Sono già 
arrivate le prime candidature per 
l’elezione del nuovo Consiglio di 
Amministrazione, ma c’è ancora 
bisogno di Apicoltori disponibili 
e che siano fortemente motivati a 
migliorare la nostra cooperativa. 
Chiediamo perciò ai potenziali 
candidati di presentare la propria 
adesione entro il mese di luglio 
2021. 
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EVAPORATORE CATTAPAN PER L’ACIDO FORMICO
Gli apicoltori interessati possono prenotare presso l’ARA i dispensatori di 
acido formico, modello BioLetalVarroa, prodotto da ANGELO CATTAPAN. 

PRENOTAZIONE FARMACI ANTIVARROA 
Gli apicoltori possono procedere alla prenotazione dei prodotti antivarroa 
per i trattamenti estivi ed invernali presso l’ARA.

produttivo ma solo se la stagione è 
molto favorevole e se paragonate ad 
api autoctone non selezionate. Ma, per 
definizione, gli ibridi non sono stabili e 
nelle generazioni successive perdono 
produttività e diventano più aggressivi. 
Per questo motivo, per mantenere le 
performance, gli apicoltori che hanno 
sposato questo modello di apicoltura 
sono costretti a sopprimere le regine 
figlie e sostituirle con nuovi ibridi. Per 
via delle modalità di accoppiamento 
delle api regine (in volo, ad una 
notevole distanza dall’alveare di origine 
e con un numero elevato di maschi) 
l’inquinamento genetico si diffonde 
a macchia d’olio con la conseguente 
perdita delle sottospecie autoctone, 
della loro stabilità con l’ambiente che 
le ospita e di preziosa biodiversità. 
La stessa ragione impedisce agli 
apicoltori più sensibili alla sostenibilità 
ambientale di continuare ad allevare le 
api del proprio territorio, se non con 
estreme difficoltà.
A questo punto, se vogliamo salvare le 
api, risulta urgente intervenire. Ognuno 
per la propria parte: gli agricoltori 
mettendo in atto pratiche più sostenibili 
e amiche delle api, ne conseguirebbe 
anche una migliore impollinazione 
delle proprie colture. Gli apicoltori 
scegliendo di allevare api locali e in 
equilibrio con l’ambiente. Numerosi 
studi scientifici hanno dimostrato 
che le api autoctone sono in grado di 
sopravvivere più a lungo in situazioni 
di stress ambientale, tendenzialmente 
producono più miele e sono più docili. 
I consumatori preferendo cibi la cui 
produzione non danneggia le api, 
acquisterebbero alimenti non inquinati 
e più salutari. E così salvando le api 
salveremmo anche un po’ noi stessi.

Marco Valentini
(apicoltore biologico)

di miscele di paesi esteri, della serie – 
“cioè che è diverso è peggio” “quello 
che non è standard è mediocre”, uno 
schiaffo alla biodiversità un insulto 
a tutto ciò che è valorizzazione del 
territorio, nonché una grossa ombra 
nei confronti di chi è stato chiamato 
a dare questa valutazione in quanto 
“esperto in analisi sensoriale del miele 
iscritto all’albo “come dichiarato 
dalla rivista. 
Con questi parametri ci si chiede 
se altroconumo valuti altri prodotti 
alimentari come ad esempio il vino 
con il “contenuto di acqua”, o di 
zucchero non svolto, o con il sapore 
corretto e magari abboccato perché 
più piacevole, mandando al macero 
tutto quello che è stato fatto in anni di 
studio e valutazione dei terroir e delle 
valutazioni sulla piacevolezza del vino 
in quanto non solo alimento ma frutto 
di lavoro, storia e rappresentazione 
del territorio.
Con questo modo di ragionare perché 
non aspettarci in futuro giudizi su altri 
prodotti come ad esempio la fontina 
valdostana,  immagino da censurare 
non solo perché cara e fatta a latte 
crudo (quindi pericolosa rispetto 
a quelli pastorizzati) ha un gusto 
anomalo soprattutto se stagionata, 
così come il castelmagno, il ragusano, 
il fiore sardo etc. Volete del formaggio 
? fattevi “abbastare” la crema fatta 

con latte pastorizzato che sa di quasi 
nulla e costa meno se è a marchio di 
un discount.
Non ultimo l’ennesimo allarme sul 
botulino, spada di Damocle che ogni 
tot di anni viene utilizzata contro il 
miele in modo improprio in quanto, 
il rapporto di rischio che presenta il 
miele è lo stesso di tantissimi altri 
alimenti naturali, come ortaggi, 
sughi pronti, confetture etc. Non 
vi è nessun motivo per cui il miele 
abbia parametri di rischio maggiori 
rispetto ad altri alimenti e per questo 
motivo è inutile che vi sia indicato un 
disclaimer in tal senso.
Oggi dopo questo articolo, il settore 
apistico si rende conto che è ancora più 
urgente combattere contro la scarsa 
conoscenza sul nostro amato miele 
e sulla ignoranza che imperversa in 
questo settore su più livelli, dove a 
quanto pare anche i giornalisti non 
brillano per conoscenza, ma che non 
sia per noi una scusante. Se c’è una 
così scarsa conoscenza del miele è 
soprattutto una nostra colpa, di tutta 
l’apicoltura italiana, nessuno si senta 
escluso, e tutti siamo chiamati alle 
armi per ribaltare questa situazione 
in modo che articoli del genere 
dove il miele viene trattato con una 
imperdonabile superficialità non 
debbano più essere pubblicati in 
Italia. 
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Realizzato con il contributo previsto dal regolamento CEE 1308/13

ASSEMBLEA ORDINARIA DEI SOCI A.R.A. sca
Il Consiglio d’Amministrazione dell’A.R.A. -ASSOCIAZIONE ROMAGNOLA APICOLTORI sca- ha deliberato la convocazione 
dell’Assemblea Ordinaria dei Soci, in prima convocazione per venerdì 30 aprile 2021 alle ore 9.00 ed eventualmente

in seconda  convocazione, per mercoledì 14 LUGLIO 2021 alle ore 20,30, che si terrà in 
modalità videoconferenza su piattaforma ZOOM  per discutere il seguente ordine del giorno:
1. Relazione gestionale del Presidente;
2. Presentazione ed approvazione del Bilancio chiuso  al 31.12.20;
3. Determinazione quota annuale 2021;
4.Varie ed eventuali. 

 

D E L E G A 

L’Associato ........................................................................... non potendo 
partecipare all’Assemblea dei Soci dell’A.R.A. -ASSOCIAZIONE 
ROMAGNOLA APICOLTORI-  convocata in prima convocazione per 
venerdì 30 aprile 2021 alle ore 9.00 ed eventualmente 
in seconda  convocazione, per mercoledì 14 LUGLIO 2021 alle ore 20,30, 
che si terrà in modalità videoconferenza su piattaforma ZOOM   DELEGA   
il Socio Sig................................................ conferendogli i più ampi poteri.

   Firma del Socio ................................................................

I Soci, per poter partecipare all’Assemblea in prima convocazione 
devono fare richiesta di partecipazione mandando una mail all’ARA 
(info@arapicoltori.com) entro il 24 aprile. 

"


