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Il X Convegno ApiAbruzzo 2007

Aspetti tecnici, legislativi e sanitari della produzione
e commercializzazione del miele
e stato finanziato ai sensi del Regolamento CE N. 797 /2004



Il Convegno ApiAbruzzo giunge nel corrente anno 2007 alla sua X
edizione e sempre piu si caratterizza come momento alto di incontro
e formazione a servizio di tutti gli apicoltori.

L'lstituto Zooprofilattico Sperimentale dellAbruzzo e del Molise
“Giuseppe Caporale” ha ricevuto l'incarico di organizzare questo
evento speciale che ha visto crescere, anno dopo anno, l'interesse
degli operatori per un miglioramento qualitativo e quantitativo del-
I'apicoltura abruzzese.

Gli argomenti proposti hanno come predominante filo conduttore i
problemi relativi alla corretta produzione e commercializzazione del
miele consapevali che, in un mondo sempre piu aperto alla globalizza-
zione dei mercati, e compito di ogni allevatore essere sempre aggior-
nato sul tema essenziale della qualita dei prodotti dell'alveare, cono-
scere le leggi nazionali ed europee, sapere quali patologie possono
colpire gli alveari e come contrastarle con efficacia e criterio.

Oltre alla elevata professionalita dei relatori, & di particolare rilievo lo
spazio ricavato, a margine di ogni relazione, per interventi, dubbi e
richieste di chiarimento dei partecipanti.

L'importanza di poter confrontare le proprie esperienze e sentire |l
parere di tutti gli apicoltori & lo spirito che ha guidato negli anni il con-
vegno ApiAbruzzo, caratterizzandolo a reale servizio di crescita del-
I'apicoltura regionale.

Silvano Calvarese

Istituto Zooprofilattico Sperimentale
dellAbruzzo e del Molise “G. Caporale”

La responsabilita del contenuto degli articoli e dei dati pubblicati & dei rispettivi Autori
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Regolamento (CE) 797 /2004

Nuova disciplina di attuazione

1994: La Commissione comunitaria rawisa la Evoluzione
necessita di un regolamento quadro sull'apicoltura; Normativa
1997: Viene emanato il regolamento n. 1221 che Comunitaria
prevede 5 misure in favore del mielg;

1999: L'apicoltura passa dalla commissione sanita

alla commissione agricoltura;

2004: Viene emanato il regolamento 797 che pre-

vede 6 misure in favore del miele

il programma da annuale diventa triennale; Regolamento (CE])
il finanziamento comunitario passa dai 16,5 ai 23 /Y9//2004
milioni di euro; del Consiglio

Introduzione di un terzo paragrafo nell’articolo 1 del 26 aprile 2004
che stabilisce I'applicazione degli articoli 87 e 89 del

Trattato agli aiuti nel settore del miele e dei prodot-

ti apistici.

Assistenza tecnica agli apicoltori e alle associazioni
di apicoltori;

Lotta contro la varroasi

Razionalizzazione della transumanza;

Misure di sostegno ai laboratori di analisi delle
caratteristiche fisico-chimiche del miele;

Misure di sostegno per il ripopolamento del patri-
monio apicolo comunitario;

Collaborazione con gli organismi specializzati nella
realizzazione dei programmi di ricerca applicata nei




settori dell'apicoltura e dei prodotti dell’apicoltura
(anche malattie connesse alla varroasi).

Dai programmi apicoli sono escluse le azioni previ-
ste da regolamenti comunitari, leggi nazionali e
regionali;

Il programma apicolo e elaborato in stretta collabo-
razione con le organizzazioni professionali e le coo-
perative del settore apicolo.

Attuazione dei Pubblicazione: G.U. n. 30 del 13,/03/2006;

Regolamenti Apicoltura: La conduzione zootecnica delle api & con-
Comunitari: siderata “attivita agricola” anche se non correlata
Decreto 23,/01,/06 necessariamente alla gestione del terreno;

Prodotti Agricoli: miele, cera d'api, pappa reale o
gelatina reale, polline, propoli, veleno d’api, api e api
regine, idromele e aceto di miele;

Arnia: contenitore per api;

Alveare: arnia contenente una famiglia di api;
Apiario: insieme unitario di alveari;

Postazione: sito di un apiario;

Nomadismo: conduzione che prevede uno o piu spo-
stamenti dell’'apiario nel corso dell'anno

Apicoltore: chiunque detenga o conduca alveari;
Imprenditore apistico: ai sensi dell'art. 2135 del
codice civilg;

Apicoltore professionista: chiunque eserciti I'attivita
apistica a titolo principale;

Forme associate: le Organizzazioni di produttori del
settore e le loro Unioni, le Associazioni di apicoltori,
le Federazioni, le Societa, le Cooperative e | Consorzi
di tutela del settore apistico.
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La Regione stabilisce: Compiti
| criteri per 'ammissibilita dei richiedenti; della Regione
Le procedure di attuazioneg;

Le modalita per I'applicazione del sottoprogramma;

| beneficiari.

Forme associate: fatta salva la normativa vigente in

materia di organizzazioni dei produttori, si fa riferi-

mento ai seguenti criteri:

- N° degli alveari denunciati/ patrimonio apistico regionale;

- N° minimo di soci apicoltori; imprenditori apistici,
apicoltori professionisti;

- Quantita di miele prodotto dai soci rispetto alla
produzione regionalg;

- Ulteriori criteri.

Associazione di almeno n. 50 soci apicoltori; Forme associate
Rappresentanza di almeno il 5% del patrimonio api-

stico regionale (numero di alveari) desunto dal cen-

simento ai sensi della normativa vigente.

Predisposizione della modulistica, del manuale delle  Compitl
procedure istruttorie e dei controlli; Organismo
Ricezione delle domande; pagatore
Comunicazioni delle anomalig;

Comunicazione ad AGEA-coordinamento delle eco-

nomie e ulteriori fabbisogni;

Controllo della conformita delle domande alle

norme comunitarie e nazionali,

Predisposizione dei mandati di pagamento;

Rendicontazione alla U.E;

Predisposizione e invio alle amministrazioni parteci-

panti dell’'elenco dei pagamenti effettuati.




L& NN S B NG RR L NA

Azioni Corsi aggiornamento (100% o 90%);

e sottoazioni Seminari e convegni tematici (100%);
Azioni di comunicazione: sussidi didattici, abbona-
Assistenza tecnica menti, schede ed opuscoli informativi (30%);
e formazione Assistenza tecnica alle aziende [90%);
degli apicoltori Applicazione di tecniche per il trasferimento delle

innovazioni in apicoltura (100%).

Lotta alla varroasi Incontri periodici con apicoltori, distribuzione di pre-
sidi sanitari, dimostrazioni pratiche di lotta alla var-
roasi (80%;
Indagini di campo finalizzate alle strategie di lotta
alla varroa caratterizzate da basso impatto chimico
sugli alveari (100%;
Acquisto di arnie con fondo a rete o modifica arnie
esistenti (60%);
Acquisto degli idonei presidi sanitari (50%)])

Razionalizzazione Mappatura aree nettarifere, cartografia, raccolta
della transumanza dati sulle fioriture o flussi di melata [100%];
Acquisto attrezzature per l'esercizio del nomadi-
smo: arnie (60%]), macchine, attrezzature e mate-
riali vari (50%]); autocarri per I'esercizio del nomadi-
smo (20%)].

Sostegno Acquisto strumentazione (50%];
dei laboratori Realizzazione di laboratori d’analisi finalizzati alla
di analisi verifica della qualita dei mieli (50%;

Presa in carico di spese per le analisi chimico-fisi-
che, melissopalinologiche e residuali (BO0%).
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Acquisto di sciami ed api regine, materiale per la con-
duzione dell’'azienda apistica da riproduzione (60%).

Miglioramento qualitativo del miele mediante analisi
fisico-chimiche e micrabiologiche, studi di tipizzazio-
ne in base all'origine botanica e geografica [100%).

Acquisto di automezzi targati sotto i 35 q.li di porta-
ta a pieno carico;

Acquisto elaboratori elettronici;

Spese per I'immatricolazione di mezzi stradali;
Spese di manutenzione e riparazione delle attrezzature;
Spese di trasporto per la consegna di materiali;
LV.A;

Acquisto terreni, edifici e altri beni immabili;

Spese generali in misura maggiore del 5% della sot-
toazione di riferimento;

Stipendi per personale di Amministrazioni pubbliche;
Oneri sociali sui salari se non sostenuti dai benefi-
ciari finali;

Acquisto di materiale usato.

La domanda di finanziamento deve essere presen-
tata all'organismo pagatore riconosciuto competen-
te in base alla sede legale del richiedente, per il tra-
mite della Regioneg;

Per la Regione Abruzzo: le domande dovranno esse-
re presentate ai Servizi Ispettorati Provinciali
dell’Agricoltura;

Sostegno

per il ripopolamento

del patrimonio apicolo
comunitario

Collaborazione con
organismi specializzati
per la realizzazione di
programmi di ricerca

Voci di spesa
non ammissibili

Presentazione
delle domande
(circolare AGEA n. 2
del 5/02/07]




Beneficiari

Pagamenti

Attuazione

dei regolamenti
comunitari:
programmazione

Attuazione
dei regolamenti
comunitari:
attuazione

Attuazione
dei regolamenti
comunitari:
norma generale

La Regione e delegata da AGEA a svolgere le funzio-
ni istruttorie;

Accedono alla concessione dei finanziamenti:

Apicoltori, imprenditori apistici, apicoltori professio-
nisti, in regola con la denuncia di detenzione degli
alvearti;

Forme associate;

Enti pubblici, privati e di ricerca.

Il vecchio assegno circolare va in pensione

Gli aiuti sono erogati esclusivamente attraverso
accreditamento su conto corrente bancario o
postale

28 febbraio:
30 giugno:

invio dei sottoprogrammi regionali
Invio dei dati strutturali

e del patrimonio apicolo

30 settembre: riformulazione dei sottoprogrammi
dopo la decisione dell’Esecutivo

comunitario

15 aprile: termine ultimo per la presentazione
delle domande, owero secondo
quanto stabilito dalla Regione

31 agosto: Termine di effettuazione

delle spese ammissibili.

(Qualora le scadenze dovessero cadere in giorni festivi,
| termini da prendere in considerazione sono proroga-
ti al successivo primo giorno lavorativo.



Ammodernamento delle sale di smielatura e dei
locali per il confezionamento dei prodotti apistici.

Imprenditori apistici
% di aiuto pubblico:
- 40% (50% nelle zone svantaggiate)
- 45% per giovani imprenditori
(55% nelle zone svantaggiate]

Acquisto macchine e attrezzature, compresi i pro-
grammi informatici;

Costruzione o miglioramento dei beni immabili;
Spese generali.

Possono beneficiare le aziende:

- la cui redditivita possa essere dimostrata con una
valutazione delle prospettive;

- il cui imprenditore possieda le qualifiche e le com-
petenze professionali adeguate;

- le aziende rispondano ai requisiti comunitari mini-
mi in materia di ambiente, igiene e benessere degli
animali;

- investimento non abbia come conseguenza un
aumento della capacita di produzione dell’'azienda.

L'azienda agricola che intende beneficiare dei soste-
gni comunitari deve costituire il proprio “fascicolo
aziendale”;

Dove si costituisce?

Presso i CAA o la Regione competente.

Investimenti nelle
aziende agricole

(L. 313/2004)

Azioni

Beneficiari

Spese ammissibili

Condizioni
di finanziamento

Fascicolo aziendale




Che cos’e? E' il registro in cui sono conservate, in
forma cartacea ed informatica, le informazioni e la
documentazione relativa all’azienda e alla sua consi-
stenza.




Per la produzione
di un miele di qualita

Carlo Olivero

Aspromiele Piemonte






Per la produzione
di un miele di qualita

Per autoconsumo

Il mio miele & il migliore del mondo

Per il mercato

Criteri di qualita pit generali e condivisibili.

Qualita obiettiva

- Indispensabile

Qualita commerciale

- Scelta aziendale senza compromettere la qualita
obiettiva.

Miele che sa di miele
Elaborato dalle api

A partire da nettare o melata
Senza aggiunte o sottrazioni.

Non ci sono rischi microbiologici.

Contaminazione chimica:

- dalll'ambiente

- nell’alveare

- in mieleria.

Contaminazione ambientale

Non & il problema principale.

- La maggior parte della produzione mondiale deri-
va da fioriture spontanee

- La maggior parte dei contaminanti dell'lambiente
sono lipofili

- Le api possono fare da filtro.

Criteri di qualita

Miele buono e bello

Autenticita

Salubrita




Contaminazione
chimica nell’alveare

Origine ambientale

Soluzioni possibili

Contaminazione
in mieleria

Scelta di corrette
tecniche produttive
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- | pesticidi di uso agricolo non si rinvengono gene-
ralmente in miele e cera, pero il 36% del campio-
ni di api e il 61% di campioni di polline risulta con-
taminato

- La contaminazione ambientale [piombo, metalli
pesanti, sostanze radioattive,ecc.] e talvolta
riscontrabile.

Antibiotici nel miele
Problema emergente, grave, mondiale.

Uso autorizzato in apicoltura
Uso illegale in apicoltura.

Introdurre LMR

Evitarne I'uso in apicoltura.

Un’apicoltura senza antibiotici & possibile

Il miele € un prodotto puro e naturale e come tale
deve essere conservato.

Prevenzione con norme igieniche di base
Locali e materiale per uso specifico

Materiali e contenitori per alimenti
Separazione fisica dei prodotto non alimentari
(es. detergenti).

L'escludi regina, strumento importante per ottene-
re prodotti delicati

La soffiatura e gli apiscampo limitano I'utilizzo del
fumo.

i
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La nuova Direttiva CE lo consente Se

Se ne permette la vendita come miele filtrato e si toglie il polline
senza indicazione di origine.

Il miele perde le sue peculiarita Se

Il profumo dei fiori si scalda troppo
Le sostanze labili con attivita biologica

Le stesse alterazioni possono aver luogo nel corso

della conservazione (invecchiamento).

Nei mieli con umidita elevata Si devono usare
- Rischio di fermentazione precauzioni per la
In tutti i mieli conservazione

- Invecchiamento.

In tutti i mieli Invecchiamento
- Si perde il profumo dei fiori
- Il colore diventa piu scuro
- Compare un sapore caramellizzato e amaro
- Gli zuccheri si trasformano
- L'acidita aumenta
- Si perdono le attivita enzimatiche e le altre attivita
biologiche (antibatteriche].

Controllare il contenuto d’acqua al momento del- Ferche il consumatore
I'estrazione possa apprezzare |l
Applicare immediatamente un sistema di prevenzio- miele miglore si deve
ne della fermentazione per i mieli con umidita mag-

giore di 18%

Applicare un termine di consumo di non piu di un

anno per i mieli con umidita tra 17 o 18% o deumi-

dificarli




Corrispondente alla
denominazione

Non miele, ma mieli

Per produrre la qualita
bisogna
saperla riconoscere

-
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Conservare il miele in contenitori chiusi, possibil-
mente in locali con UR <B60%

Mantenere la temperatura del magazzino < 25° G,
possibilmente < 20° C

Non esporre i vasi alla luce solare diretta e conser-
varli in scatole di cartone

Applicare un termine di consumo relativo al tipo di
miele (pH) e alla temperatura di conservazione.

Origine botanica
Origine geografica
Altre indicazioni (da apicoltura biologica).

Tutti i mieli monoflorali
Tanti mieli millefiori primaverili estivi autunnali di
tante localita diverse.

Sia | produttori che 1 consumatori debbono essere
in grado di conoscerla.
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Guida ragionata
all’etichettatura del miele

Gian Luigi Marcazzan

Consiglio per la Ricerca e la Sperimentazione in Apicoltura
Istituto Nazionale di Apicoltura - Bologna






Guida ragionata
all’etichettatura del miele

1. Per “miele” si intende la sostanza dolce naturale
che le api (Apis mellifera) producono dal nettare di
piante o dalle secrezioni provenienti da parti vive di
piante o dalle sostanze secrete da insetti succhiato-
ri che si trovano su parti vive di piante che esse bot-
tinano, trasformano, combinandole con sostanze
specifiche proprie, depositano, disidratano, imma-
gazzinano e lasciano maturare nei favi dell'alveare.

2. Principali varieta di miele sono:
a. secondo l'origine:
1. miele di fiori o miele di nettare
2. miele di melata
b. secondo il metodo di produzione o di estrazione:
1. miele in favo
. miele con pezzi di favo o sezioni di favo nel miele
. miele scolato
. miele centrifugato
. miele torchiato
. miele filtrato.

oo~ own

3. I miele per uso industriale € il miele che e adatto alluso
industriale o come ingrediente in altri prodotti alimentari
destinati ad essere successivamente lavorati e che puo:
a) avere un gusto o un odore anomali
b]) avere iniziato un processo di fermentazione, o

essere effervescente;
c) essere stato surriscaldato.

Decreto Legislativo
21/05/04 n. 179
(G.U. n. 168 del 20-7-04)

Attuazione della  Direttiva
2001/110/CE
concernente la produzione e la

commercializzazione del miele

Articolo 1
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Articolo 2. 1. Il miele deve soddisfare le caratteristiche di cui all'al-
legato

Articolo 3. 1. Con il recepimento della direttiva 2001,/110,/CE,
al miele si applicano le medesime norme degli altri
alimenti [Digs n. 109,/1982 e Digs n. 181 /2003).

2. Al miele si applicano le seguenti particolari disposizioni:

a) la denominazione di vendita ‘micle” & riservata al
miele definito nell’ articolo 1, comma 1, ed €& utiliz-
zata nel commercio per designare tale prodotto;

b) denominazione di vendita:

- Miele di fiori

- Miele di nettare

- Miele di melata

- Miele scolato

- Miele centrifugato

- Miele torchiato.
denominazione di vendita obbligatoria:
- Miele filtrato

- Miele in favo

- Miele con pezzi di favo

- Miele per uso industriale.

c) il miele per uso industriale deve riportare, accan-
to alla denominazione di vendita, la menzione
“destinato solo alla preparazione di cibi cotti”.

d) ad esclusione del miele filtrato e del miele per uso
industriale, le denominazioni possono essere
completate da indicazioni che fanno riferimento:
1] all'origine floreale o vegetale
2] all'origine regionale, territoriale o topografica
3] a criteri di qualita specifici previsti dalla nor-

mativa comunitaria;

-
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1.

H o

Legge 11 marzo 2006, n. 81
G.U. n. 59 dell11 Marzo 2006

Etichettatura del miele
All'articolo 3, comma 2, del decreto legislativo 21
maggio 2004, n. 179, la lettera f & sostituita dalla
seguente: <<f] sull’'etichetta devono essere indicati |l
Paese o i Paesi d’'origine in cui il miele & stato rac-
colto,>>

Le denominazioni devono figurare in lingua italiana.
Il miele destinato ai consumatori deve essere pre-
confezionato all'origine in contenitori chiusi.

Per il miele venduto in vasi cio e assicurato dal sigil-
lo di garanzia.

. Al miele destinato al consumo umano & vietato

aggiungere qualsiasi ingrediente alimentare, additi-
vo 0 altro prodotto.
Al miele pub essere aggiunto solo miele.

. I miele non deve contenere sostanze organiche e

inorganiche estranee alla sua composizione.

Miele non conforme all'art. 2 e all'art. 3 & punito con la
sanzione amministrativa da seicento a seimila euro.
Chiungue contrawiene a quanto previsto dall’ art. 4
e punito con le sanzioni previste all'articolo 6 della
legge 30 aprile 1962, n. 283.

. Il miele etichettato anteriormente al 1° agosto

Articolo 2-bis

Articolo 4.

Articolo B.




Articolo 8

Etichettatura miele
Digs 21,/05,/04, n. 179

Articolo 3

Decreto Legislativo
27 gennaio 1992,

G.U. n. 39 del 17-2-92
Supplemento
Ordinario n. 31

Decreto Legislativo

23 /06,03, n. 181
G.U.n. 167 del 21-7-03

Decreto Legislativo
27 /01/92,n. 108
Articolo 2

2004 in conformita alle disposizioni vigenti prima
della data di entrata in vigore del presente decreto
puo continuare ad essere commercializzato sino ad
esaurimento.

Con il recepimento della direttiva 2001 /110/CE, al
miele si applicano le medesime norme degli altri ali-
menti (Digs n. 109,/1992 - Digs n. 181 /2003).

Attuazione delle direttive n. 89/395/CEE e n.
89,/396 /CEE concernenti I'etichettatura, la presenta-
zione e la pubblicita' dei prodotti alimentari.

Attuazione della direttiva 2000/13/CE concernente
l'etichettatura e la presentazione dei prodotti alimenta-
ri, noncheé la relativa pubblicita.

Etichetta

..I''nsieme delle menzioni, dei marchi di fabbrica o di
commercio, delle immagini o dei simboli che si riferi-
scono al prodotto alimentare e che figurano diretta-
mente sull'imballaggio o su un’etichetta appostavi o su
un dispositivo di chiusura o su cartelli, anelli o fascette
legati al prodotto medesimo.

L’etichetta e destinata ad assicurare la corretta e tra-

sparente informazione del consumatore

a) non indurre in errore l'acquirente sulle caratteristi-
che del prodotto alimentare

Ly
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Decreto Legislativo  L'etichetta & destinata ad assicurare la corretta e tra-
=2/ /07,92, 0109 sparente informazione del consumatore

Articolo 2

a) non indurre in errore l'acquirente sulle caratteristi-
che del prodotto alimentare

b) non attribuire al prodotto alimentare effetti o pro-
prieta che non possiede;

c) non suggerire che il prodotto alimentare possiede
caratteristiche particolari, quando tutti i prodotti ali-
mentari analoghi possiedono caratteristiche identi-
che;

d) non attribuire al prodotto alimentare proprieta atte
a prevenire, curare o guarire una malattia umana
né accennare a tali proprieta...

| divieti e le limitazioni valgono anche per la presenta-
zione e la pubblicita dei prodotti alimentari.

. Denominazione di vendita

. Quantita netta o nominale

. Termine minimo di conservazione

. Nome o Ragione Sociale o Marchio e Sede o del
Fabbricante o del Confezionatore o di un venditore
stabilito nella CEE

9. Sede dello stabilimento di produzione o confeziona-
mento

. Lotto

. Paese o paesi di origine.
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1. Denominazione Obbligatoria per:

di vendita

Art. 3 Dlgs. 170,04,
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Miele filtrato Miele con pezzi di favo
Miele in favo Miele per uso industriale
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Miele

Miele filtrato Miele di nettare
Miele di melata Miele scolato
Miele centrifugato Miele torchiato

Origine floreale o vegetale
Origine regionale, territoriale o topografica
Riferimento a criteri di qualita specifici

Con circolare 8 marzo 2005, n. 1, |l
Ministero delle Politiche Agricole ha pre-
cisato che: i«
e consentita I'indicazione: “Villefior” b
Non sono invece ammesse le indicazioni:
“Miele di montagna”
“Miele di prato”
“Mliele di bosco”.

Con lettera del 15-dic-2006 prot. N. 23285 iI| MIPAF
risponde al quesito in merito all’'etichettatura del miele:
..L'indicazione in etichetta della doppia origine botani-
ca e/o floreale, al posto del termine “millefiori” & con-
sentita, pertanto, a condizione che ricorrano rigida-
mente le condizioni precedentemente richiamate. ...

Puro, purissimo GGenuino
Puro d'api Naturale
Grezzo

Denominazioni
facoltative

Npn sono permesse
0 comungue

sono contestablli
queste denominazioni
di miele




2. Quantita netta

0 nominale
Art. 9 D.gs. 109,/92

D.gs. n. 109,/92
D.P.R.n. 391,/80
Legge n. 690,/7/8
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Per quantitd nominale si intende la quantita di prodot-
to che si ritiene contenuta in un imballaggio preconfe-
zionato a gamme unitarie costanti e che corrisponde a
quella indicata sullimballaggio.

Considerato che la quantita da indicare sull'imballaggio
e in ogni caso quella netta o nominale, non & necessa-
rio far precedere lindicazione dalle diciture "peso
netto, "'contenuto netto’, o da diciture simili.

L'indicazione della quantita non deve essere accompa-
gnata da diciture o termini che comportino imprecisio-
ni o ambiguita, quali:

peso netto meccanicamente determinato

peso netto all'origine

circa o diciture simili.

La dicitura "peso minimo garantito” potrebbe essere
addirittura penalizzante per il confezionatore, in quan-
to non dovrebbe mai essere inferiore a quella menzio-
nata sull’ imballaggio: in tal caso, non si dovrebbe dar
luogo all’ applicazione degli errori in meno.

Quantita nominale (Gn) Altezza

in grammi minima in mm

Fino a 50 2
Oltre 50 fino a 200
Oltre 200 fino a 1.000

o b~

Oltre 1.000
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Le unita di misura da utilizzare possono essere: D.gs. n. 109/32
grammi D.P.R. n. 391,/80
chilogrammi. Legge n. 690/7/8

Le cifre indicanti le quantita devono essere seguite dal
simbolo dell’'unita di misura (es. g) o dal suo nome

(grammi).

1 Kg 1 kg (1000 g)

1 Kg. 1 Kg

gr 200 200 g

2 etti 200g
grammi 500 500 grammi

800 gr 800 g

400 gr. 400 g

Gr. 400 400 g

Deve essere indelebile, ben leggi-
bile e visibile.

Deve essere posizionato nello
stesso campo visivo della denomi-
nazione di vendita.




Il marchio

Decreto Ministeriale
S agosto 1976

(in Gazz. Ufflle,

10 agosto, n. 210])

Disposizioni in materia
di preimballaggi CEE.

e di bottiglie
recipienti-misura C.EE.
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Contrassegna i preimballaggi CE e come tali sono
disciplinati da norme comunitarie.

Questi preimballaggi possono circolare in tutta la
Comunita.

Per il miele in pratica non ci sono differenze sostanzia-
i tra i preimballaggi CE e non CE.

Tuttavia e consigliabile il marchio

e

perché la tolleranza & piu favorevole:
1 g di risoluzione: non CE
2 g di risoluzione: CE.

L’altezza « h » non deve essere inferiore a 3 mm.
h = 0.900t
a1l =0.183t
a2 = 0.183t
d = 0.846¢t
r1 =0.085t
re = 0.013t
s = 0.025t
k = 0.0263t.

Il confezionatore e responsabile della quantita di pro-
dotto contenuto nell'imballaggio

Tipi di controllo:
1. Misurazione dell’'unita
2. Controllo dell'unita

Dichiarazione di controllo
all'unita
Coincidenza del quantita-
tivo nominale col quanti-
tativo effettivo
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3. Controllo statistico ——»  |dicato per grossi lotti
>100
Prevede la registrazione
dei controlli eseguiti

La registrazione deil controlli effettuati da parte del fab-  Circolare del Ministero
bricante di cui allart. 7, D.L. 3 luglio 1976, n. 451, cdellindustria

allart. 7, Legge 25/10/1978, n. 690, e allart. 10 del Commercio

D.P.R. 26 maggio 1980, n. 391, potra essere effettua- & dellArtigianato

ta sia su supporti cartacei che magnetici o comunque n. 43 del 17/4,/1996
di tipo informatico.

Il periodo durante il quale la documentazione stessa
deve essere conservata & stabilito come segue:

a. Prodotti che riportano la data di scadenza: almeno
un Mese;

b. Prodotti che riportano il termine minimo di conser-
vazione: almeno © mesi dallo spirare del termine di
durabilitd minima del prodotto;

c. Prodotti che non riportano alcun termine: almeno 3
anni.

Tolleranze
Tolleranza della bilancia Per il controllo all'unita
La bilancia deve essere omologata e controllata perio-
dicamente (3 anni).

preimballaggi non CE preimballaggi CE

, 1,/ 5 dell’'errore max
g tollerato sulla Qn




Allegato 1
Errori massimi tollerati in meno sui contenuti degli imballag-

gi preconfezionati CEE

Quantita’ nominale = gn Errori massimi tollerati

in grammi D JmEnE
in % di Gn
da 5a 50 g -
da 51 a 100 - 4,5
da 101 a 200 4,5 -
da 201 a 300 - 9
da 301 a 500 3 -
da 501 a 1000 - 15
da 1001 a 10000 1,5 -

Legge 25/10/ 78 N 590, Adeguamento dell'ordinamento
interno alla direttiva del consiglio delle comunita europee n.
76,211 /CEE relativa al precondizionamento in massa o in
volume di alcuni prodotti in imballaggio preconfezionati.

Tolleranze
Per il controllo dell’'unita la tolleranza della bilancia
Per il controllo statistico media non inferiore al valore nominale

errore max in meno 15 g
(per gamme 500-1000 g])
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Piano di campionamento doppio per controlli non distruttivi

Grandezza Fase Campioni (n) N° difettosi (a)
del lotto Numerosita N° Totale  Accettazione Rifiuto
1° 30 30 1 3
da 100 a 500
2° 30 60 4 5
1° 50 50 2 5
da 501 a 3200
2° 50 100 6 7
1° 80 80 3 7
Oltre 3200
2° 80 160 8 9

Legoge 2510/ /75 N 6890, Adeguamento dell'ordinamento interno alla diret-
tiva del consiglio delle comunita europee n. /6,/211 /CEE relativa al precon-
dizionamento in massa di alcuni prodotti in imballaggio preconfezionati.

Il termine minimo di conservazione € la data fino alla 2. Termine minimo
quale il prodotto conserva le sue proprieta specifiche i conservazione

in adeguate condizioni di conservazione. Art. 9 D.gs. 108,/92
“Da consumarsi Se la data contiene

preferibilmente entro” I'indicazione del giorno

“Da consumarsi Negli altri casi

preferibilmente
entro la fine”




Giorno e mese conservazione

(es. 5 marzo] inferiore a 3 mesi
Mese e anno conservazione

(es. dicembre 18 mesi] superiore a 3 mesi,

ma inferiore a 18 mesi

Anno (es. 2008] superiore a 18 mesi

4. Wome Il nome o la Ragione sociale o il marchio e la sede pos-
o Hagione sociale sono fare riferimento al Fabbricante o al Confeziona-
o WMlarchio tore o a un venditore stabilito nella CEE.
e Sede
Art. 11 D.gs. 109,/92

5. Sede
dello stabilimento
di produzione o

confezionamento
Art. 11 D.gs. 109,/92

381054




E’ I'insieme delle unita di vendita di un prodotto alimen-
tare, fabbricate o confezionate in circostanze pratica-
mente identiche.

E' lasciata all'operatore la facolta di individuare il
lotto e di apporre la corrispondente dicitura nell’eti-
chettatura.

Deve essere indelebile, ben leggibile e visibile.
Puo essere posizionato nell’etichetta, ma anche su
dispositivi di chiusura, anelli, fascette.

Puo essere omesso quando in etichetta compaiono
diciture configurabili come numero di lotto:
termine minimo di conservazione o data di produzio-
ne o confezionamento espressi con il giorno, mese
e anno.

DM 1,/8/85
(G.U. n. 186 del 8/8,/85)

Prodotto e confezionato da:

ke

39104 Asticella —
Caratteri ben leggibili, . e &
indelebili. 8
Altezza non inferiore a \
0,8 mm —_—

SoNIod

6. Lotto
Art. 13 D.gs. 108,/92




7. Paese
o paesi di origine
Art. 3 Dlgs. 170,04

comma 2 - lettera f

Parte sostituita

dalla Legge 11 marzo
2006, n. 81

G.U.n. 89 del'11 /03/06
Art. 2-bis

Legge 11,/03/06,
n. 81

G.U.n. 59 dell'11 /03/06
Art. 2-bis

Smaltimento delle scorte

31 dicembre 2007
Circolare n. 2

del 12 dicembre 2006

del Ministero delle politiche
agricole alimentari e foresta-
[

..devono essere indicati il paese o i paesi d’origine...

Tuttavia se e originario di piu Stati:
“miscela di mieli originari della CE”
“miscela di mieli non originari della CE”
“miscela di mieli originari e non originari della CE”.

Etichettatura del miele

1. All'articolo 3, comma 2, del decreto legislativo 21
maggio 2004, n. 179, la lettera f & sostituita dalla
seguente:

f] sull'etichetta devono essere indicati il Paese o i
Paesi d’origine in cui il miele & stato raccolto.

Paese o Paesi d’'origine

:

—-_ — -

~ Paese dorigine: Italia
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Altre
indicazioni
facoltative

Indicazioni ecologiche
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Modalita di conservazione




Definizioni corrette:
- “agricoltura biologica”
- “in conversione all'agricoltura biologica”
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Le sanzioni  Se vengono violate le disposizioni dell’art. 2 la sanzione
amministrativa pecuniaria & da euro 3.500,00 a euro
18.000,00

Se vengono violate le disposizioni su indicazioni obbliga-
torie, data di scadenza e modalita di indicazione delle
menzioni obbligatorie dei prodotti preconfezionati la
sanzione amministrativa pecuniaria € da euro
1.600,00 a euro 9.500,00.
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Mercato del miele italiano:
potenzialita e possibilita di promozione

Renzo Patelli
Gruppo Alce Nero e Mielizia S.p.A. /CONAPI







Piu di 1000 medio/ grandi soci apicoltori ed agricol-
tori presenti in tutte le regioni italiane con una pro-
duzione indicativa di oltre 20.000 quintali (di cui il
90% biologico)

8 cooperative del commercio equo e solidale (pro-
duttori biologici di caffé, the, zucchero di canna,
cacao e miele] in vari paesi del meso-sud America.
2 cooperative di Libera Terra (produttori biologici di
pasta, farina e vino)

1 gruppo, in crescita, di produttori di riso biologico
e cereali biologici

1 cooperativa di produttori di frutta biologica.

Enfatizzare gli elementi qualitativi

Renderli percepibili al consumatore

Costruire appunto un reale “valore aggiunto”

Tutto questo non e strettamente legato al “merca-
to” ed alle vendite ma si basa su elementi diretta-
mente correlati alla qualita delle produzioni.

Stimolare | consumi esistenti
Acquisire nuovi consumatori
Ipotizzare diverse destinazioni d'uso
Il tutto attraverso il mercato...

| numeri
di Conapi

Obiettivo
della
valorizzazione...

Obiettivo
della
promozione...




Vendite
totale
mercato

Importanza

ed evoluzione mercati
Miele:

ultime 52 settimane
>

settimana terminante
il 07/01/07

Vendite
totale
mercato

Situazione economica
e mercato gdo
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Vendite volume
% Quota d mercato fin tons)

[Totale 11.288

IT Food Area 1 35652
BIT Food frea | IT Food Area 2 2635
BT Food Areg 2
OIT Food frea 3
GNY Fercsl Yom IT Food Area 3 3130
IT Food Area 4 1.8971

E’ ancora alta la quota di miele d'importazione pre-
sente nel nostro mercato rispetto a quella nazionale
Legislazione non forte e non tutelante

Spesso e’ difficile per il consumatore orientarsi e
percepire il “plus” di un miele di qualita nazionale se
non chiaramente rimarcato

Mancanza di cultura sul prodotto.

Attenzione sempre maggiore del mercato verso |l
prezzo dettata dalla minor capacita di acquisto dei
consumatori

Una parte importante della distribuzione non inve-
ste in qualita...

A scaffale il miele e... “solo” miele

Nel corso degli anni il consumo di miele & rimasto
stabile.
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Va. fors) v % Var. (%) v,
periodo Periodo
precedente precedernie

tt

In questo scenario chi
non si differenzia scom-
pare

La distintivita & l'unico
strumento possibile

In queste situazioni di
forte attenzione al prez
zo la qualita del miele
spesso e molto bassa,
distinguersi spesso vuol
dire essere piu costosi.

Qualita

ldentita
Pratagonismo

dei produttori
Valorizzazione

di origine e territori
Innovazione.

Permette di creare un circolo “virtuoso” - valori e

tradizioni del territorio..

Fondamentale I'apporto di enti locali/associazioni e

campagne di informazione

Comunicare questo “plus” e la annessa qualita
Non si deve pensare che la sola caratterizzazione
territoriale possa bastare per essere‘uno degli ele-

menti”...

Livelli qualitativi oggettivi, determinabili e tutelati
Comunicazione e informazione al consumatore
Diversificazione, Innovazione, Servizio

Distintivita
come
valore aggiunto

Principi fondamentali
su cui dovrebbe
basarsi la politica
produttiva

e commerciale

Territorialita
come
elemento qualitativo

Elementi sinergici




La tracciabilita
della filiera

Certificazioni

Rendere la qualita percepibile

Stimolare nuovi consumi ([aumentarli)

Soddisfare le esigenze/ aspettative dei consumatori.

Oggi, attraverso la tracciabilita, vogliamo offrire al
consumatore la possibilita di trovare informazioni
sul prodotto e di ricostruirne immediatamente la
storia

La tracciabilita &, inoltre, lo strumento indispensabi-
le per colmare la distanza tra produttori e consuma-
tori, dando ai primi la possibilita di rendere pubblica
la qualita del loro prodotto e ai secondi

La certezza di tale qualita.

TRASPARENZA NELL'INFORMAZIONE

Il miele biologico
con
la carta d'identita’
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Acacia di Piemonte e Lombardia
Arancio di Sicilia e Calabria
Eucalipto della Costa lonica
Castagno di Toscana
Millefiori di Toscana
Millefiori dell’Appennino
Bosco del Piemonte

11
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La retro etichetta
riporta
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I nome degli apicoltori
| mesi di raccolta
| consigli d'uso.

MIELETTALIANO DI ARANCIO
DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
Raccolto da:  MARCELLO CARUSO,

DAVIDE MELE,
NINO PISTORIO

Nei mesi:  APRILE e MAGGIO

Ottimo con:  TISANE, TE,
RICOTTA FRESCA

HTP"' ANFAFam
-f__"-..,_”_ | {1 _|_-"_..;"_.J_ ﬂ

MIELEITALIANO DIMILLEFIORI
DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

Raccolto da: - MORENO BORGHES!
FABIO GIANNINI,
VINCENZA GREGORIO,
ENZO SANTINI

Nei mesi: GIVGNO ¢ LUGLIO

Ottime con:.  BEVANDE CALDE, SPALMATO
SUL PANE E FETTE BISCOTTATE




Il Miele Convenzionale TRASPARENZA NELLINFORMAZIONE

| Grandi Mieli D’ltalia con carta di identita
Millefiori 1kg e 400g online

Acacia 1kg e 400g

Bosco 1kg.

Melata 5o ™™

Italiana b sl e

o el latte caldo

b e api raceolgons
mfﬁkﬂur
SCNTO,

Ideale relle tisame
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A cosa ha portato la
nostra esperienza

Territorialita
e distinitivita
anche in GDO

Forti aumenti delle vendite

Grande riscontro ed interesse del consumatore
Informazioni tramite il nostro sito internet
Possibilita di promozione,/comunicazione piu forte e
interessante.

Aumento delle catene che trattano mieli d’eccellen-
za (vedi “Sapori e Dintorni)

(Quando questo non e possibile | punti vendita trat-
tano mieli locali con particolari caratteristiche
Abbinamenti frequenti con altri alimenti (es: promo-
zione con formaggi particolari)

Valorizzazione del prodotto miele.

Certificazioni
di prodotto

Certificazioni
di stabilimento
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Conapi ha ottenuto la certificazione del sistema di rin-
tracciabilita su tutti i suoi mieli, secondo la UNI 10939,
unica esperienza nel settore dell’apicoltura.

Conapi ha un Sistema di Gestione della Qualita certifi-
cato secondo la norma UNI EN ISO 9001:2000.

Ha un Sistema di Gestione Ambientale certificato
secondo la norma UNI EN 1SO 14401:2001 e secon-
do il Regolamento CE 761 /2001 (EMAS II]. In Italia
solo pochissime aziende del settore alimentare hanno
conseguito la registrazione Emas.

r Innovazione —l

di prodotto di servizio

o = L
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[l miele italiano
In bustine
monodose
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L'innovazione diventa cosi valorizzazione del miele stes-
so della sua biodiversita e delle sue caratteristiche,
una diversa espressione della cultura agricola ed ali-
mentare, che porta alla conoscenza di possibili nuovi
usi e consumi. [Anche gastronomici).

Marchi di Origine
Geografica

DOP e IGP
Definizione

degli obiettivi
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“puntm-'rmlita"

CONAPI

CONSORZIO AFIGGLT’GIII
£ AGRICOLYOR!-B
ITALIAHI

coltivatore di biodiversita

Maggior realizzo economico

Maggiore penetrazione (> quote su mercati esistenti)
Sinergia con altre tipologie di valorizzazione del territorio
Possbilita di acquisire nuovi mercati

Vendere di pit e meglio.

‘2007

Dimizzn




Dop, Igp... sono punti di partenza e non punti di arrivo.

DO vantaggi limitati (e limita prospettiva) sopratut-
to per i trasformatori locali, meno per i produttori.
FORTE rischio di parcellizzazione di una settore gia
molto frazionato.

GRANDE CAUTELA!
5P pud aprire prospettive di valorizzazione e
ampliamento dei mercati (per i produttori in partico-
lare... ma c'e molto da fare).

IMPORTANTE PUNTO DI PARTENZA!

Puo essere una buona base di partenza in quanto:

puo aprire nuovi mercati (estero in particolare)

puo elevare il livello qualitativo dei consumi

puo creare sinergie con altri sistemi legati al territo-
rio ed alla tipicita

.. quindi puo incrementare il valore aggiunto nella
filiera, a partire dal produttore.

C’e pero tanto da fare, dall'IGP in poi:

coordinamento, collaborazione, unita di obiettivi
nella filiera

adeguata attivita di comunicazione, promozione,
vendita, di servizio... verso i clienti e verso i consuma-
tori

grande serieta e professionalita da parte di tutti gli
operatori

considerare il ruolo fondamentale della “MARCA”.

La qualita delle produzione esistenti, la prospettiva del

Conclusioni
(un punto di vista)

IGP
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mercato e le sua tendenza a trattare prodotti nuovi
ma anche tipici e garantiti lascia ampi spazi commer-
ciali e produttivi soprattutto a chi opera ed investe
nella qualita delle produzioni offrendo, attraverso la
tracciabilita e la caratterizzazione, un forte protagoni-
smo del produttore.
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La sindrome da acari

Vincenzo Langella

Istituto Zooprofilattico Sperimentale
dellAbruzzo e del Molise “G. Caporale”




La Sindrome
da acari

Sindrome  Complesso di sintomi che possono essere provocati
da cause piu diverse!

Varroa e Varroasi Malattia parassitaria (infestazione]
Principale parassitosi del mondo apistico
Varroa destructor (Varroa jacobsoni)
(Anderson e Trueman 2000)
Malattia della covata e delle api adulte.

ltalia: prima segnalazione:
- 16 giugno 19871

Comune di Staranzano (Gorizia)
Rapida diffusione, oggi ubiquitaria
due stadi:
- Protoninfa
- Deuteroninfa

IL CICLO BIOLOGICO DELLA VARROA
E’ SINCRONIZZATO CON QUELLO
DELL'APIS MELLIFERA

Ciclo biologico Le Varroe possono compiere fino a 7 cicli riprodut-
tivi ma in media depongono una sola volta
Ciclo riproduttivo completo: 17 gg
- di cui 5 gg su api adulte e 12 in covata femminile
- di cui 3 gg su api adulte e 14 in covata maschile
In una stagione riproduttiva di circa 7 mesi si posso-
no concludere 12 cicli
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Tasso riproduttivo dipende:

- Stagione: maggiore in primavera

- Alimentazione: maggiore disponibilita di polling;
quindi condizioni della colonia e della sua alimenta-
zione

- Temperatura: ampie e frequenti escursioni termi-
che: ostacolano la riproduzione

- Periodo di opercolazione: piu € lungo maggiore € la
possibilita di produrre discendenza fertile.

Circa due giorni e mezzo dopo l'opercolazione:
deposizione di

- 1 uovo maschile

- 3-5 uova femminili.

Il fratello feconda le sorelle e viene nutrito da esse!

Larva P Pupa, la varroa pratica un foro di nutrizione
a livello dell’'esoscheletro dell’ape che sara utile anche

per le varroe figlie. La varroa madre inietta grandi
guantita di saliva che permette di mantenere pervio |l
foro di nutrizione.

Una volta deposto, la madre tiene tra le zampe l'uovo
per circa 20’ fino a che la membrana esterna dell'uo-
VO si sia rassodata.
Organizzazione dello spazio:

Zona feci

Foro di nutrimento

Zona di accoppiamento.

Interazione ape-varroa: Rapporto varroa-ape
Cella parassitizzata: la varroa riconosce che la cella




Effetti e conseguenze

€ gia occupata da un’altra varroa per la produzione
di particolari sostanze secrete dalla larva dell’ape:
FEROMONI.

La varroa e cieca ma riesce bene ad orientarsi all'in-

terno della cella

Feromoni:

- riconoscere l'eta delle api

- trova repellente il veleno d’api (evoluzione naturale:
rimanere su api punte che assumono l'odore del
veleno significa morire con esse).

Alcune sostanze chimiche influenzano la riproduzione
della varroa (8-eptadecene])

Questi composti vengono rilasciati dalle larve di ape in
una quantita proporzionale al grado di infestazione.

La presenza di questi composti pud causare una ridu-
zione del 30% sul numero di varroe figlie.

Prospettive future per la lotta all’acarao!

Come si difende la varroa:
Mimetismo: allinea i propri peli con quelli dell'ape
Mimetismo odoroso: nei diversi stadi di sviluppo del-
I'ape la varroa cambia il proprio profilo odoroso

Disidratazione: - 3%

I'aspettativa di vita e ridotta del 50%
deformazioni nel 9%:

dimensioni piu piccole di

- pungiglione ali e zampe

- ghiandole

- emociti: - 30%




La sindrome da acari colpisce sia le api adulte sia la
covata.
Sintomi: api adulte

riduzione della popolazione

difficolta di volo, le api strisciano

sostituzione della regina

presenza anche di acari tracheali

api che lasciano in massa l'alveare anche in autun-
no inoltrato o inizio inverno

covata irregolare

covata non compatta con celle opercolate, aperte
contenenti larve morte; odori di varia intensita; cam-
biamento di colore delle larve (bianco-bluastro/gial-
lastre) poi si inscurisce e si decompone; massa
molle color cioccolata; opercoli forati

larve di color bruno, come nei primi stadi della peste
americana

in alcuni casi € osservabile la formazione di scaglie
friabili e facilmente asportabili.

La varroa introduce batteri direttamente nell’'emo-
linfa e puo trasmettere l'infezione ad altre api
patologie della covata con sintomi simili alle pesti:
ma NON c’e isolamento del batterio

altri batteri

(Pseudomonas spp, Serratia spp; Hafnia alvei)

la varroa non e in grado di trasmettere la peste
americana da un alveare all’altro

Infezioni secondarie
Batteri
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Funghi Aumento della covata calcificata
(fungo Ascosphaera apis)
puo essere trasmessa dalla varroa Trasmissione
per via orale: cibo (gran numero di spore], per ino-
culazione nell’emolinfa [varroa) la quantita di pato-
geni necessari all'infezione puo risultare ridotta
in presenza dell’acaro l'incidenza della patologia pud
aumentare del 100%.

Infezioni virali Parassiti intracellulari obbligati
secondarie struttura semplice con DNA/RNA awolto da una
mantello proteico
specificita per specie e organo
circa una ventina i virus che colpiscono le api.

La loro importanza patogena € aumentata da quan-
do é arrivata la varroa

| virus sono stati sempre presenti in alveare

in genere i virus si limitano ad accorciare la durata
di vita degli adulti e solo durante I'inverno in condizio-
ni avverse riescono a scatenare infezioni letali per la
famiglia.

le infezioni virali possono essere responsabili della
morte delle colonie durante il periodo invernale.

Virus della covata a sacco:
SBV: (Sacbrood Bee Virus)
Virus delle ali deformate:
DWV (Deformed Wings Virus)
Virus della paralisi acuta:
APV (Acute Paralysis virus)
Virus della paralisi cronica:
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CPV (Chronic paralysis virus]
Virus della cella reale nera:
BACV (Black queen cell virus)
Virus X

Virus Y

Virus iridescente:

AlV (Apis iridescent virus)
Virus delle ali opache:

CWV (Clowdy wing virus)
Virus del Kashmir:

KBV (Kashmir Bee virus)
Virus della paralisi lenta:
SPV (Slow Paralysis virus).

Primo virus a essere scoperto

malattia della covata

infetta le giovani larve per via orale

sintomi:

- opercaoli si presentano spesso forati

- larve giallognole e poi brunastre

- I contenuto della larva si trasforma in una massa
fluida e granulosa

- Il tegumento resta integro e non aderisce alle
pareti della cella: quando viene asportata e inte-
gra: aspetto a sacchetto (covata a sacco]

- la larva quindi si dissecca trasformandosi in una
scaglia nerastra mummificata facilmente asporta-
bile.

Trasmissione: le api si contaminano durante le ope-
razioni di pulizia delle celle contaminate, il virus
passa nelle ghiandole ipofaringee dove si moltiplica

della covata a sacco



Virus
delle ali deformate
(DWV)

e quindi ritrasmesso tramite le secrezioni ghiando-
lari (pappa reale/polline)

normalmente l'infezione non & epidemica e tende a
risolversi e scomparire in estate

tuttavia in presenza di varroa puo risultare deva-
stante.

Principali sintomi il pit dannoso
(infezione covata)

- Ali deformate

- covata irregolare

- ridotta aspettativa di vita delle api

(infezione in adulti)

- Le api adulte infettate dal virus dopo la nascita non
presentano sintomi particolari né ridotta aspetta-
tiva di vita, ma sono “portatori sani” in quanto la
varroa pud assumere il virus e ritrasmettere ad
altri adulti e/ 0 a covata.

La varroa rappresenta il principale vettore di tra-
smissione e diffusione del virus
In associazione con il virus della paralisi acuta: vita
molto accorciata (circa 88 gg).

Diffusione legata a quella di Varroa destructor
(anche se la presenza del virus & anteriore a quella
della varroa)

carica virale della pupa = livello di parassitizzazione
della pupa (numero di acari che si alimentano su di
essa) =aumento di manifestazioni di deformita che
I'ape adulta presentera



Si localizza in tessuti non essenziali per la vita delle
api (corpi adiposi)

la sua importanza & andata aumentando in seguito
alla diffusione della varroa

le api adulte infettano le giovani larve probabilmente
attraverso la secrezione della gelatina dalle ghian-
dole ipofaringee

le larve nutrite con una carica sufficiente di virus
muoiono prima che la cella sia opercolata, altre
volte sfarfallano come se fossero sane.

alta mortalita di covata disopercolata

letale nei primi stadi pupali

negli stadi tardivi non sembra creare problemi

la varroa € in grado di trasferire il virus da una pupa
infetta ad una sana nel 50-80% dei casi.

Stato latente

E’ presente in colonie scarsamente e/0 mediamen-
te infestate da varroa

associato al APV puo avere effetto letale

puo provocare I'estinzione della colonia

interessa soltanto le api adulte

Trasmissione per ferite e/ o peli rotti

Pratiche apistiche (clausura forzata, formazione di
pacchi d'ape]

Fattori predisponenti: elevata densita della colonia,
mancanza di cibo, maltempo.

Due forme cliniche che possono coesistere ma in
genere una e prevalente [genotipo della famiglia).

Virus della paralisi
acuta (APV]

Virus
della paralisi cronica
(CPV]
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1. Mal della foresta (perche si poteva manifestare in
coincidenza col trasporto in montagna per la raccol-
ta della melata)

- anomalo tremolio del corpo e delle ali, incapacita a
volare, cinesi alterata e disordinata, (si raggruppa-
no a decine sui fili d’'erba e muoiono]

- addome gonfio per accumulo di liquido nella borsa
melaria e ali disposte a K, allargate.

Si radunano nella parte superiore del nido

- Dissenteria e le api colpite muoiono nel giro di
pochi giorni

- Alla visita clinica della colonia le famiglie collassate
si presentano con solo la regina circondata da
poche centinaia di api

2. Mal nero: le api non perdono la capacita di volare,
sono nere, prive di peluria, con addome gonfio,
lucenti e di aspetto untuoso.

Sono piu piccole e, spesso, al rientro nell’alveare
vengono attaccate dalle api guardiane che le scam-
biano per saccheggiatrici

Dopo qualche giorno perdita della capacita di volare,
tremolio e quindi morte.

Virus Si sviluppa soltanto nelle celle di regine
della cella reale nera colpisce le pupe delle regine
(BACV]) le pupe e le celle diventano nere

malattia tipica degli allevamenti di regine.

La malattia € associata ad un’ altra patologia infetti-
va la Nosemiasi (Nosema apis)




controllando la Nosemiasi si riesce a tenere sotto
controllo anche il BQCV.

Virus Y: associato a Nosema; le alterazioni a livello
intestinale causate dal Nosema facilitano il passag-
gio del virus in circolo ([emolinfa) diventano fatali
virus X: associato all’lamebiasi (protozoo:
Malpighamoeba mellificae)

virus iridescente : malattia del glomere, le api diven-
tano inattive e incapaci di volare e formano grappo-
i separati, porta a morte la famiglia in un paio di
mesi

virus delle ali opache: mortale solo con grave infezio-
ni; relazione con la varroa; per contatto diretto e
aerogena

virus del Kashmir: cause epidemie in presenza di
varroa ma determina infezioni epidemiche anche da
solo

virus della paralisi lenta: soltanto in UK

(stessi sintomi dell’APV).

Perché alcune famiglie di api infestate con molta var-
roa riescono a sopravwvivere rispetto ad altre che pre-
sentano, invece, una carica parassitaria bassa?

Sono i virus !

| virus sono normalmente presenti all'interno di un
alveare e, in genere, non provocano danni evidenti e
gravi

Presenza di varroa = VIRUS PROBLEMA

Altri virus minaori

Conclusioni




La varroa trasferisce i virus dagli adulti alle larve
Iniettandoli direttamente nel sangue, in particolare |l
virus delle ali deformate [DVWV)] e il virus della para-
lisi acuta (APV)

nasceranno api infette con entrambi i virus e che
presentano una vita molto ridotta rispetto alle sorel-
le non infette. Questa € la ragione per cui le colonie
possono soccombere durante l'inverno

durante I'estate, invece, famiglie, anche gravemente
infestate, resistono perche sono in grado di produr-
re api che rimpiazzano quelle morte precocemente
in autunno, dalla covata presente nascera la gene-
razione di api che assicurano la soprawivenza della
colonia fino alla primavera successiva (le api devono
vivere per sei mesi)

| virus [specialmente DVWV] riducono la loro vita a
circa 88 gg o anche meno e quindi la famiglia
muore durante l'inverno!

Si comprende bene quindi come alcune razze di api
riescono a fronteggiare meglio di altre le infezioni
varroa,/virus

le razze tropicali che non presentano l'invernamen-
to tipico della nostra mellifera, non hanno problemi
durante il periodo invernale in quanto la presenza di
covata per tutto I'anno assicura il giusto rinnova-
mento della colonia

Cosa ne deduciamao?

Non c’é correlazione stretta tra livello di infestazione
da varroa e possibilita di soprawivenza della colonia in
qguanto dipende dalla presenza o meno dei virus




a tutt'oggi risulta difficile diagnosticare le infezioni
virali

il livello di varroa in apiario deve essere mantenuto
sotto controllo da parte dell’apicoltore con tratta-
menti ragionati e razionali.

In termini pratici cio significa che le colonie devono
essere trattate immediatamente alla rimozione dei
melari in tarda estate. Qualsiasi ritardo dara come
risultato la nascita di api invernali infettate da virus
col pericolo di estinzione della famiglia durante ['in-
verno.




La presenza di oltre cento apicoltori al X Convegno ApiAbruzzo 2007
dimostra l'interesse degli apicoltori verso argomenti attuali ed inno-
vativi nel campo dell’apicoltura. Questo risultato numerico e conforta-
to anche dai positivi giudizi espressi dai partecipanti nelle schede di
valutazione del Convegno.

Un plauso ed un ringraziamento va senz'altro ai relatori che con bra-
vura e competenza sono riusciti ad interessare la platea. Credo
anche che un ulteriore elemento di successo sia stato I'aver previsto
un adeguato spazio per gli interventi degli apicoltori.

Dopo ogni relazione, infatti, e stato dedicata una decina di minuti alle
domande degli intervenuti. Cio ha dato la possibilita di chiarire proble-
mi sia di carattere generale che di ordine pratico.

Il Convegno ApiAbruzzo 2007/ & stata una occasione importante per
fare il punto della situazione su aspetti fondamentali dell’apicoltura,
quali quelli tecnici, legislativi e sanitari concernenti la produzione e
commercializzazione del miele.

| lavori sono stati aperti dalla relazione sulla legislazione. Il relatore ha
affrontato con chiarezza i vari aspetti che riguardano le leggi nazionali
e comunitarie della produzione e commercializzazione del miele. Ha
risposto a domande di casi reali, con valenza generale, degli apicoltori.
Sono stati discussi approfondimenti sullimpatto e sulle criticita del
Regolamento CE 797 /04; ne ¢ stato chiarito il meccanismo di appli-
cazione -sia in ambito nazionale sia in ambito della comunita europea
- facendo paragoni su come il regolamento nei paesi beneficiari venga
applicato con modalita e, a volte, interpretazioni diverse.

Una panoramica esauriente della qualita dei mieli & stata presentata
dal secondo relatore il quale ha precisato come mieli di nicchia (es.
sulla) della regione Abruzzo possono, se opportunamente valorizzati,
incontrare il favore di un maggior numero di consumatori.
Certamente occorre un paziente lavoro di conoscenza che permetta
al cliente di scegliere un prodotto qualitativamente ineccepibile dal
punto di vista igienico ed organolettico.

Il relatore dell'lstituto Nazionale di Apicoltura, ha spiegato, in modo
esauriente, come deve essere correttamente impostata una etichet-
ta che accompagna un vasetto di miele commercializzato. Punto per



punto, ricorrendo ai riferimenti legislativi, € stata costruita una eti-
chetta “tipo”.

E’ stato spiegato cosa riportare in etichetta, quali termini e definizio-
ni non vanno assolutamente utilizzate (come le parole “puro” e “natu-
rale”) e cosa puo essere aggiunto in modo facoltativo per attirare la
curiosita del consumatore e, soprattutto, per rendere edotto e con-
sapevole I'acquirente che si appresta a comperare un vaso di miele.
Sulla potenzialita e possibilita di commercializzazione del miele sono
stati presentati dati, statistiche, indagini sia a livello della grande
distribuzione sia della piccola e media. Sicuramente I'ltalia € carente
nella produzione di miele, tanto da essere costretta a importare
grossi quantitativi di prodotto per soddisfare il mercato interno.

Gli strumenti pit idonei per valorizzare maggiormente | mieli di produ-
zione nazionale sono la qualita e la “specificita” del nostro prodotto.
La relazione & stata un punto importante di riflessione su come valo-
rizzare, commercializzare e presentare il miele in modo da essere
preferito dal potenziale cliente valorizzando cosi i prodotti nazionali
e/ o locali.

L'ultima relazione del Convegno ha affrontato un argomento nuovo e
molto attuale: la sindrome da acari. E stato correttamente mostrato
come l'acaro varroa riesca a causare danni sulle api soprattutto in
funzione della capacita di indebolimento della famiglia con conseguen-
te mortalita causata da malattie secondarie come virus, batteri e
muffe. Interessante e stato scoprire che le ali deformi delle api, di cui
si riteneva responsabile la varroasi, in realta e da attribuire ad un
virus. Quindi il messaggio €: combattere la vorroa soprattutto per evi-
tare malattie da sindrome da acari come i virus.

Oltre l'aspetto prettamente tecnico-scientifico del convegno, una
riflessione deve essere fatta sulla qualita della comunicazione. Se I'of-
ferta formativa € valida gli apicoltori partecipano anche in un periodo
considerato di massimo d'impegno nel campo dell’apicoltura.

Un particolare ringraziamento a tutti gli apicoltori che sono interve-
nuti e al personale del Reparto Formazione al mercato dell'lZS AGM
che con competenza, disponibilita e cortesia ha permesso la buona
riuscita organizzativa del Convegno.

Silvano Calvarese



