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Apicoltura. Importazioni raddoppiate negli ultimi dieci anni: primo fornitore I'Ungheria, seguita
dalla Cina. Tra le cause del tracollo anche gli inverni troppo miti che ostacolano la lotta ai parassiti

Miele, 1a produzione crolla del 50%
Serve un’etichetta Ue di tutela

Alessio Romeo

uperata in parte 'emer-

genza pesticidi, conside-

rati i responsabili della

terribile moria delle api

registratanegliultimian-

niin Europa, losconvolgi-
mento del clima sta mettendo nuova-
menteinginocchiol'apicolturaitaliana.
112019 e stato perlafilieranazionale del
mieleunadelle peggioriannate disem-
pre,eancheil2020acausadell'inverno
insolitamente caldonon promette be-
ne. Lo scorso anno ¢’ stato un vero e
propriotracollo conlaproduzionena-
zionale falcidiata dai cambiamenti cli-
matici e unlivello di importazioni an-
coraai massimi storici, seppurein calo
dopo il record raggiunto nel 2018. La
produzione comunquesié pit che di-
mezzata: rispettoalle oltre 23milaton-
nellate del 2018l crollo e stimato tra il
5oeil70%,con puntedell’85%in Tosca-
na, seconda regione per capacita pro-
duttiva dopo il Piemonte.

Alivello nazionale gli operatoriso-
no circa 6omila (1,5 milioni gli alveari
censiti), solo per unterzo professiona-
li, con il 50% delle colonie in capo a
1.800 apicoltori (il 3% del totale) di
grandi dimensioni. Nonostante una
costante crescita delle aziende negliul-
timianni(+6%leimprese e +9%gliad-
dettinel 2019), leimportazioninegliul-
timi dieci anni sono raddoppiate e
hanno raggiunto nel 2018 il record di
27.900 tonnellate, secondoidatilstat.
«L0 Scorso anno si e quasi azzeratala
produzione diacacia, che sifasoprat-
tuttoal Nord - spiega Lorenzo Bazza-
na, responsabile economico della
Coldiretti— mentrel’import e pratica-
mente raddoppiato sostituendo la

Qualita. Il miele
non & solo un
prodotto agricolo
(o meglio
zootecnico), ma
anche un
alimento salutare
dicuisoloin Italia
esistono oltre 50
varieta
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23mila

Tonnellate

La produzione media
nazionale di miele, crollata
del 50% nel 2019

60mila

Apicoltoriin Italia

Con 1,5 milioni di alveari, solo
un terzo professionali, ci
sono 60mila apicoltori

produzione nazionale. Quest’annolo
statodisalutedelle colonie sembra es-
serebuonomail caldo complicalalotta
allavarroa (il principale parassita che
colpisceleapi). Inoltre, il fatto diavere
temperature elevate € un rischio per-
chéTanticipo della fioritura potrebbe
essere seguita da gelate e provocare
anchelaperditadiapi, oltrea compli-
carelapercezione dell'andamentosta-
gionale, comeavvenutolo scorsoanno
quando le api sono uscite pit1 tardi».
Ilmiele non e soloun prodottoagri-

colo (omeglio zootecnico), unalimento
dolce e salutare di cuisoloin Italia esi-
stono oltre 50 varieta, ma € anche — e
forse oggi soprattutto — cartina di tor-
nasole dellostato disalute del’'ambien-
te. Leapisonoi principaliimpollinatori
esenzadiloropraticamente non esiste-
rebbel’agricoltura. Lalistadelle coltiva-
zioni che dipendono, avarilivelli, dagli
impollinatori e moltolunga. Agennaio
laCommissione europeahavietatoun
nuovo fitofarmaco, il Thiacloprid com-
mercializzato daBayer. Eilquarto “ne-

onicotinoide” (iconcianti chimiciusati
per il trattamento delle sementi) sui 5
autorizzati nell’'Unione europea, a es-
sere soggettoarestrizionidal 2013,an-
no dell’esplosione delle accuse sulla
scomparsa dellaapiin Europa.

Molte di questerestrizionisonosta-
te poisuperate da “esenzioni per emer-
genza” che molti Stati membri hanno
notificatoa Bruxelles per continuarea
consentirnel'uso sul proprio territorio.
«Mail vero problema — spiega ancora
Bazzana - € chenoncisonorestrizioni
sui paesi dai quali importiamo. La Ue
vietaalcune molecole sul suoterritorio
ma non vieta l'import; resta quindi il
problema del processo autorizzativo
dellemolecole. Mancapoil’etichettatu-
radeitrasformati: abbiamol’etichetta
del miele in vasetto ma non quella dei
prodottichelo contengono, in cuispes-
soilmieleviene utilizzato comeingre-
diente di richiamo».

Inltaliaarrivanoin prevalenza mieli
ungheresi,chemantengonolaleader-
shiptraquellidiimportazione, mentre
laCinasistafacendolargotraifornitori
vendendo produzioni discarsaqualita
aprezziultracompetitivi. Loscorsoan-
no, conquasi2.400 tonnellate nei primi
diecimesi2019,laCinaésalitaal secon-
do posto nella lista dei fornitori, supe-
rando sia ’Argentina che la Romania,
forte diun prezzo medio d’ingresso di
1,24 euroal chilo, controi3 euroabbon-
danti dei mieli ungheresi e rumeni e i
2,15 euro del prodottoargentino. «Ilso-
spetto — conclude Bazzana - € anche
sulle triangolazioni con paesi che fun-
gonoda coperturadialtre provenienze.
Ci sono paesi che non sono mai stati
grandi produttoricheimprovvisamen-
tehanno cominciatoaesportare miele».
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A Masterchef
Unadelle grow
unit di Cefla per la
coltivazione di
micro-ortaggi e
stata utilizzata
dai concorrenti
dell'ultima
edizione del
talent
gastronomicoin
onda su Sky

Hi-tech. Cefla brevetta una «grow unit»
per far maturare e vendere le piantine

[L.a serra portatile produce
1 miCro ortaggi nei negozi
E conquista Masterchef

uesto sistema, che

Luisanna Benfatto
ha appena ottenuto
ilbrevetto europeo —

: larichiesta era stata

presentata due annifa — permettera
in futurola coltura divegetalianche
suMarte». Ad affermarlo e Alessan-
dro Pasini, responsabile della busi-
ness unit lighting di Cefla, azienda
imolese che ha presentato a Euro-
Shop 2020 aDiisseldorfil mobile ve-
trina per la vendita al dettaglio di
prodotti “microgreen”.

«Nella grow unit, a cuilavoriamo
da anni in collaborazione con il di-
partimento diagraria dell'Universita
diBologna e Pisa, possono crescere
fino a cento qualita di micro ortaggi
grazieaunaspecificailluminazione
aled, conirrigazione e ventilazione
controllata daun software. Il proget-
to di mobile serra si presta a diversi
usi: sia perla Gdo, sia per la ristora-
zione. Uno degli esemplari ci e stato
richiesto dalla produzione di Master-
chef».Imicrogreen (trale piti cono-
sciute piantine di senape, rucola, cre-
scione, ravanello, amaranto, cavolo
rosso) sono unadelle ultime tenden-
ze nel campo della cucina salutare,
poiché contengono elevate quantita
divitamineE, C e betacarotene; e una
densita di nutrienti fino a 40 volte
superiore rispetto agli omologhi or-
taggi cresciutinei campi. Le piantine
hanno anche un gusto concentrato e
possono sostituireil sale per insapi-
dire piatti e insalate; sono 100% na-
turali, visto che non hanno bisogno
per crescere di sostanze chimiche.

«Le proprieta nutritive di un ce-
spo dilattugaal supermercato in po-

chi giorni diminuiscono dal 20 al-
I’80%, questo brevetto applicato fino
ad ora ai microgreen ma in futuro
anche ad altri vegetali, le mantiene
per tuttala duratadelle piantine che
maturano in 5-7 giorni », aggiunge
Pasini. «Lanostra serra integrata hi-
tech e gia utilizzata in almeno 50
puntivendita tra Conad Italia (dove
sono stati effettuati i test), i super-
mercati Rewe in Germania, in Au-
stria presso Unimarkt, in Libano, in
unatrentina diristorantidi fascia al-
taitaliani e inalcune scuole di cucina
in Svizzera. A Parigi abbiamo appe-
nainstallato unavertical farm dii50
mgq all’interno di un esercizio com-
merciale. Haanche unaversione in-
dustriale che e gia stataadottata nel-
I'impianto Fri-Ela Ostellato Ferrara.
Nascono qui gli unici esemplari di
pomodoro invernale made in Italy
chesitrovano nella Gdo», affermail
manager. «Stiamo lavorando ad altri
progetti che derivano dallanostrari-
cercasullelampade scientificamen-
te testate per velocizzare la crescita
dei vegetali. Verra esposta anche al
Macfrut di Rimini una parete verti-
caleadattaalla coltivazionelive e alla
vendita dilattuga. Il nostro obiettivo
e di crearein futuro verie propricor-
ner nei supermercati, come quelli
per il pane».

AI’Expo di Dubai verra poi pre-
sentato il primo impianto di biofissa-
zione di anidride carbonicaattraver-
solealghe alimentari, «che verranno
fatte crescere, essiccate e trasforma-
te in integratori sotto formaliquida
dautilizzare in cockatil supergreen
dall’alto contenuto di proteine vege-
tali, durante I’esposizione».
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DOMENICA, CAMBIA EMISFERO.

Abbonati a DOMENICA, il supplemento culturale del Sole 24 Ore per dare spazio al lato piu libero della tua mente.

Dalla letteratura all’arte, dalla scienza al teatro, dalla musica al design, ogni aspetto della cultura raccontato, spiegato e illustrato con autorevolezza e competenza. Puoi scegliere
di riceverlo nel formato digitale o anche cartaceo. Incluso nelllabbonamento, '’Archivio Storico della Domenica, con i contributi di pit di 4000 autori dal 1983 ad oggi.

ﬁ FAl AMBIENTE ‘ ABBONATI SUBITO, l'offerta scade I'1.3.2020. Vai su offerte.ilsole24ore.com/domenica2020
ITALIANO

Operazione a premi. Regolamento e dettagli su offerte.ilsole24ore.com/domenica2020




