MIELE:  SINFONIA DI SAPORI E COLORI
Il concorso del miglior miele di San Marino ha presentato grandi novità  e confermato grandi certezze.

La commissione assaggiatrice dei mielI presentati in concorso ha confermato il giudizio degli anni precedenti: a San Marino sono presenti tanti mieli diversi per colore e sapore in considerazione della diversa configurazione del territorio.  Infatti passiamo dalla bassa zona collinare quasi a livello della pianura, alle colline di media altezza, ai calanchi ed alla zona montuosa.

Una grandissima varietà di agricolture, di terreni incolti, di calanchi abbandonati e semi lavorati, di boschi ecc. Questo porta di conseguenza una grandissima varietà floreale.

Chi consuma il miele presume di consumare l’anno successivo un miele  per sapore, profumo, colore, ecc. uguale a quello da lui acquistato l’anno precedente.  Un miele fotocopia.
Invece il miele cambia ogni anno pur rimanendo simile a quello precedente. Di anno in anno nello stesso posto cambiano le fioriture o la loro intensità, a seconda dell’attività umana o delle minori o maggiori piogge: perciò un  miele di acacia, di tiglio, un millefiori, ecc.  sarà  diverso ogni anno: leggermente più chiaro o più scuro, o con un sapore più dolce o meno profumato ecc. 

L’andamento stagionale del 2012 ha evidenziato questa situazione facendo realizzare una raccolta del miele di acacia inferiore agli anni precedenti, mentre la siccità estiva ha presentato mieli nuovi alla realtà sanmarinese RENDENDO INFERIORI LE FIORITURE TRADIZIONALI E RIMARCANDONE DI NUOVE. Già l’anno scorso erano stati raccolti alcuni mieli di coriandolo, quest’anno la giuria ne ha individuati ben 6 campioni.
Inoltre per la prima volta sono stati individuati ben tre mieli di ailanto.
Per un apicoltore produrre un miele di qualità non è ogni anno consegnare un miele fotocopia all’anno precedente, ma rispettare tutte le regole di conduzione dell’alveare, operare con criterio per avere alveari al massimo dello sviluppo nei periodi di fioritura interessati, operare con diligenza nel proprio laboratorio. L’apicoltore non può fare molto per migliorare o peggiorare la qualità del miele: fanno tutto le api; l’uomo aiuta le api ad avere una casa e le mette in condizione di fare dei buoni e abbondanti  raccolti in base all’andamento stagionale. Poi sarà il gusto del consumatore  a far preferire un tipo di miele (millefiori, acacia, melata, ecc.) ad un altro.

Esito concorso:
miele di acacia:

primo il  sig.     Guiducci Fiorenzo             
 (Montegiardino)

secondo il sig.  Mauri Enzo              
 (Faetano)

miele millefiori: 
primo il sig.      Giacobbi Armando                        (Chiesanuova)
secondo il sig.  Mauri Enzo


 (Faetano)

terzo il sig.        Lancioli Cristian                            (Borgo)
Miele di coriandolo:

primo il sig.      Stacchini Gualtiero

(Domagnano)

secondo il sig  Guiducci Fiorenzo


(Montegiardino)

terzo il sig.        Pazzini Fabio   


(Serravalle)

Miele di ailanto:

primo il sig.      Giacobbi Armando

(Chiesanuova)

secondo il sig. Guiducci Fiorenzo


(Montegiardino)

terzo il sig.        Masini Mauro   


(Borgo)

Vogliamo rimarcare che l’apicoltore Giacobbi Armando con il miele millefiori tutti gli anni riesce a piazzarsi sempre tra i primi tre classificati.  Inoltre quest’anno due ragazzi alle prime armi come apicoltori  (Pazzini Fabio e Masini Mauro) sono riusciti ad aggiudicarsi il terzo posto nella categoria “coriandolo e alianto”.
 Gli apicoltori d San Marino garantiscono con la propria immagine un miele prodotto nel territorio nel corso dell’anno, che non ha subito trattamenti termici, invasettato liquido e non miscelato con altri miele di provenienza diversa: COSI’ COME PRODOTTO DALLE API IN QUEL PERIODO ED IN QUEL POSTO.

Solo con la certezza d’origine il consumatore  può scegliere e gustare in modo consapevole i prodotti che ha scelto.  
                                    

     IL PRESIDENTE                          
                                             STACCHINI GUALTIERO
