
Alla riunione che nello scorso feb-
braio si è tenuta in sede di Codex Ali-
mentarius, l’organismo internazionale
al quale hanno partecipato 44 Paesi per
la definizione delle regole commerciali
sul miele, con americani, australiani ed
inglesi avremmo potuto anche fare una
guerra ed ognuno morire per la propria
bandiera, tanto eravamo convinti delle
nostre reciproche posizioni.

Uno dei motivi della contesa è sta-
to costituito, ad esempio, dall’ultrafil-
trazione. Per gli americani è naturale
che il miele debba essere completa-
mente ultrafiltrato per asportarne polli-
ni, sali minerali, inattivarne vitamine e
tutte le sostanze termolabili con una
pastorizzazione sostenuta, in modo da
ridurre anche gli aromi, con il fine di ri-
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alto tasso di indu-
str ia l izzaz ione,
può incidere per
circa il 5% rispetto

all’inquinamento indotto
dall’apicoltore tramite i trattamenti chi-
mici, che pesa per il restante 95%.

Ci si sarebbe aspettato che altret-
tante restrizioni venissero sollevate an-
che per le altre forme di allevamento
(perché una mucca può pascolare a
fianco di un’autostrada?) o coltivazione
(una coltura di insalata coltivata sotto
un inceneritore o innaffiata con acque
di fiume può presentare sicuramente
più rischi per la salute che non il miele,
visto che l’ape è senza dubbio l’anello
debole della catena).

In ogni caso, un’attenta lettura delle
disposizioni relative all’ambiente di pa-
scolo evidenzia la possibilità di disloca-
re gli alveari in ambienti sicuramente re-
peribili lungo tutta la Penisola, concen-
trando gli apiari all’interno di aziende
biologiche o presso aree in cui preval-
gano le colture spontanee o comunque

colture convenzionali non sottoposte a
significative cure colturali (ad esempio
foraggere a basso impatto ambientale
in zone collinari e appenniniche).

In compenso, un limite restrittivo
sulla libertà di dislocazione degli alveari
è senz’altro lecito e quello imposto dal-
le norme del regolamento1804 richiede
un’impegno minimo, oserei dire di de-
cenza. Perlomeno servirà ad evitare che
si possa vendere del miele di tiglio rac-
colto in città o lungo le strade come pro-
veniente da apicoltura biologica.

Ubicazione Ubicazione 
degli alvearidegli alveari
Secondo il punto 4.2 del regola-

mento, l’ubicazione degli alveari
dev’essere tale che nel raggio di 3 chi-
lometri dalla postazione dell’apiario le
fonti di bottinaggio siano costituite es-
senzialmente da coltivazioni con me-
todo di produzione biologico e/o da flo-
ra spontanea. Inoltre, da coltivazioni
non soggette alle disposizioni del rego-
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lamento, ma sottoposte a cure colturali
a basso impatto ambientale, quali ad
esempio quelle descritte nei program-
mi concepiti ai sensi del regolamento
Cee 2078/92 (lotta integrata) prive di
un’influenza significativa sulla qualifi-
cazione della produzione apicola otte-
nuta col metodo biologico.

Dev’essere mantenuta una di-
stanza sufficiente degli alveari da
qualsiasi fonte di produzione non agri-
cola potenzialmente contaminante
(centri urbani, autostrade, aree indu-
striali, discariche ecc.). Questi requisiti
non si applicano alle aree che non sono
in periodo di fioritura o quando gli al-
veari sono inoperosi.

Va rilevato infine che la conduzione
degli alveari secondo la normativa co-
munitaria non permette la produzione di
miele biologico, ma di miele prove-
niente da apicoltura biologica, sotto-
lineando in questo modo che la norma-
tiva ha preso in esame un aspetto fon-
damentale, cioè tutta la filiera di pro-
duzione e non il solo prodotto finale. �
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Il miele viene dalla natura,
non nasce dall’industria

LUCIO CAVAZZONI - Presidente
del CONAPI e del Gruppo Miele Copa-Cogeca

cavarne quella che noi sud-europei de-
finiamo  una miscela di zuccheri piatta e
sciatta. Una miscela magari poi da ad-
ditivare – sempre secondo il normale
punto di vista americano, australiano
ed inglese – con vitamine a hoc per un
certo mercato, da mineralizzare o aro-
matizzare per un altro mercato, e così
via. 

Insomma, per i funzionari di questi
Governi, tutti esperti in alimentazione,
il miele, come altri prodotti alimentari,
è una sostanza alla quale togliere tutti o
quasi i principi attivi che lo caratterizza-
no, per poi eventualmente restituirglie-
li in modo mirato e controllato. E noi,
che invece insistevamo su flora e terri-
tori, origini e peculiarità, integralità e
processo, basse temperature per pre-
servarne gusto ed aromi, sostenevamo
concetti per loro sostanzialmente in-
comprensibili.

L’unica nostra fortuna è stata che

per la prima volta, pur nel nostro sten-
tato inglese (naturalmente l’incontro si
teneva a Londra), abbiamo costituito
un fronte sud-europeo compatto e de-
terminato, addirittura stupefacente,
con Italia e Francia come protagonisti.

Questo per sottolineare come, do-
po anni di durissime battaglie per affer-
mare la qualità e la riconoscibilità del
nostro prodotto, per la prima volta si
sia fatto strada il concetto che il miele
dipenda da fiori, territori ed apicoltori e
non dalle manipolazioni dell’industria.

Ad una parziale vittoria nella sede
del Codex Alimentarius ne è seguita
un’altra: recentemente la Commissio-
ne europea (pressata da un diretto in-
tervento del presidente Romano Prodi)
ha finalmente riconosciuto dopo 25 an-
ni che il miele è un prodotto agricolo e
non industriale (!!) ed ha affidato la ge-
stione della normativa che lo riguarda
alla Direzione generale dell’Agricoltura
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togliendola a quella
dell’Industria (sot-
traendola in sostanza
alle lobby degli impor-
tatori e degli industriali del miele tede-
schi ed inglesi). 

La nuova direttiva sul miele, che
presumibilmente sarà approvata entro
breve tempo e regolerà forse per i pros-
simi venti anni il mercato del miele in
Europa, si gioca tutta sulla trasparenza
e sulla definizione e descrizione del
prodotto “miele” ai consumatori.

Riportare il Paese di provenienza
del miele; denunciare se il miele dentro
la confezione sia una miscela, e se sì
con mieli di quale origine; definire gli
standard di qualità e i metodi comuni di
analisi in tutto il territorio comunitario;
dichiarare se il miele ha subìto una fil-
trazione molto spinta o un riscalda-
mento che ne abbiano modificato la
composizione o se, all’opposto, si trat-
ta di un miele vergine integrale sono
esattamente le informazioni che noi
chiediamo vengano riportate obbliga-
toriamente in etichetta, per consentire
ai consumatori di conoscere e ricono-
scere ciò che acquistano.

Da qui discende la nostra strenua
battaglia per una corretta denomina-
zione e definizione del prodotto, che ci
consentano come produttori di diffe-
renziarne e valorizzarne la qualità. Se al
contrario vinceranno le lobby dell’in-
dustria, che propugnano in nome della
semplificazione che il miele si chiami
tutto nello stesso modo, non vi sarà
spazio per le produzioni “Doc” e nem-
meno per un’apicoltura qualificata. �
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