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Quanto (poco) sappiamo sulle melate? Per quanti e quali afidi passa la linfa 

dell’abete, prima di arrivare nel vasetto? Ecco un tema che in Italia è quasi sco-

nosciuto, ma tutt’altro che di nicchia 

L 
ucia Piana, la massima 

esperta italiana di miele. 

Maria Lago Mayr, esperta 

apistica altoatesina e vice-

presidente del comprensorio di Bol-

zano della Lega Apicoltori Sudtirolesi 

(Imkerbund). Due sentieri che si in-

contrano. Vediamone la ragione.  

In Alto Adige (anche per ragioni og-

gettive, geografiche e botaniche) non 

si è sviluppata, come nel resto d’Italia, 

la cultura dei mieli monoflora.  

Non vogliamo suggerire che essa sia 

“superiore”, ma di sicuro è didattica-

mente e conoscitivamente utile a 

descrivere e riconoscere, dal punto di 

vista organolettico, i mieli e le loro 

diverse origini e componenti botani-

che. Maria è stata la prima apicoltrice 

altoatesina a voler utilizzare questa 

forma di conoscenza: si iscrive a un 

corso di analisi sensoriale di Lucia, 

che si rende conto che Maria, collega-

ta più al mondo apistico austriaco 

che italiano, possiede una conoscen-

za delle melate che in Italia non si è 

mai sviluppata, non è mai diventata 

patrimonio comune degli apicoltori 

italiani. E vuole proporre questo filo-

ne di ricerca da noi. Risultato?  

L’origine del seminario che si è svolto 

il 10-11 giugno 2017 a Brunico: 

«finalmente qualcosa di nuovo» ha 

commentato un giovane partecipan-

te.  Anch’io ci ho messo lo zampino. 

Nel 2009 ero tecnico della Fondazio-

ne Mach, in Trentino. Avevo contri-

buito a far rinascere un concorso di 

qualità dei mieli locali e messo insie-

me un gruppo di assaggiatori locali, 

che per alcuni anni si è riunito a rit-

mo bimestrale, con cui approfondire 

il carattere locale, tipico-trentino, dei 

mieli presentati al concorso.  

Come il vicino Alto Adige anche il 

Trentino non è 

terra di grandi 

monoflora, ma 

di sfumature e 

contaminazioni 

che andavamo 

a investigare, 

avendo a dispo-

sizione le analisi 

melissopalino-

logiche di Lucia, 

una mappa delle risorse nettarifere 

realizzata dalla Provincia Autonoma 

di Trento, la conoscenza di un botani-

co e di un forestale e l’esperienza e le 

osservazioni sul campo dei produtto-

ri locali. Le melate (in Trentino sono 

quasi esclusivamente d’abete) costi-

tuirono subito un banco di prova. 

Inevitabile una valutazione:  

«Quale avremmo dovuto considerare 

“migliore” per un concorso?». La for-

mazione classica degli assaggiatori 

dell’Albo tende a focalizzarsi sulla 

melata d’abete bianco (Abies Alba), più 

diffusa sul suolo nazionale e molto 

caratterizzata e riconoscibile.  

ALLA SCOPERTA DI … 

LA MELATA: UN’ALCHIMIA 

ORGANICA CHE LE API CI 

FANNO GUSTARE 
Paolo Faccioli 

Fig. 1 Maria Lago Mayr ci guida nel bosco di abete rosso 

vicino al lago di Issengo, non lontano da Brunico (foto Marco 
Trevisan)  
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Ma in Trentino, come in Alto Adige, 

nel Bellunese e in altre aree dell’arco 

alpino, ci sono vaste distese di abete 

rosso (Picea Abies), che danno origine 

a una melata dalle caratteristiche 

(ormai l’abbiamo appurato) assai 

diverse. In Trentino ci sono aree di 

prevalenza dell’uno o dell’altro abe-

te, e aree dove si sovrappongono. 

Abbiamo cominciato a lavorarci so-

pra assaggiando melate a partire 

dalla loro provenienza accertata sul-

le mappe botaniche, fino a riuscire a 

descrivere un abete diverso da quel-

lo bianco, più conosciuto. Al concor-

so nazionale di Castel San Pietro si 

poneva lo stesso problema: in una 

sezione dedicata alle melate d’abete, 

quelle d’abete rosso, meno cono-

sciute e dalle caratteristiche più deli-

cate, tendevano a essere sottovalu-

tate e penalizzate. Finché nel 2010 

Modesto Agostini, uno degli apicolto-

ri di maggiore esperienza e di più 

lunga storia dell’Alto Veneto, decise 

di presentare al concorso una 

“Melata di Abete rosso”, chiamandolo 

cioè non solo col “cognome” ma an-

che col “nome”.  

E vinse una Goccia d’Oro: isolandola 

e presentandola separata dalla più 

appariscente melata d’abete bianco, 

la qualità della melata di abete rosso 

venne riconosciuta anche se nessu-

no aveva ancora una chiara nozione 

che ci fosse, a livello di mieli, un abe-

te diverso da quello bianco.  

Ecco che il seminario di Brunico è 

diventato anche l’occasione per 

affrontare il tema, al di là di un grup-

po ristretto di assaggiatori locali, e 

per “sdoganare” l’abete rosso in un 

contesto di partecipanti dove era 

rappresentato tutto il territorio na-

zionale. Come insetto produttore di 

melata noi conosciamo un po’ solo la 

metcalfa, che colonizza oltre 360 

piante diverse. Ma, oltre alle melate 

d’abete, ci sono melate di tiglio, ca-

stagno, quercia, acero, eucalipto, 

arancio e diverse altre, per le quali ci 

sembra di essere in balia del caso: 

quasi ogni volta che compaiono nei 

melari ci appaiono un’imprevedibile 

sorpresa.  Crediamo di sapere quali 

siano le condizioni meteorologiche 

che si prestano al raccolto di melata 

(in genere caldo umido con qualche 

pioggia moderata) e quelle che non 

si prestano (in genere freddo o caldo 

secco o ventilazione), ma queste 

sono solo le condizioni del periodo 

ALLA SCOPERTA DI … 
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Fig. 2 - Piante di abete rosso (foto Paolo Faccioli)  
 

Fig. 3 - Un formicaio in un bosco di abete rosso può essere un buon indicatore di presenza di afidi. Seguendo le formiche lungo il 

tronco e i rami è facile arrivare agli afidi, con cui le formiche entrano in simbiosi  
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di raccolto, perché le api hanno biso-

gno di umidità per raccogliere la me-

lata. In realtà è una sequenza molto 

più lunga che va presa in considera-

zione, valutando l’interazione tra 

pianta e afidi fin dall’estate preceden-

te.  C’è persino chi pensa che la mela-

ta sia un essudato puro e semplice 

della foglia (a volte in effetti il tipo di 

afide è talmente piccolo che è difficile 

identificarlo). Circola anche un’idea 

approssimativa di come funzioni il 

meccanismo della melata. E allora?  

Al compratore curioso di un vasetto 

di melata, o diciamo pudicamente 

che “è un miele che deriva dalla fo-

glia” o maliziosamente alludiamo al 

fatto che la melata è “la cacca” (anche 

se ha un buon sapore) degli afidi.  

In realtà gli afidi, che succhiano la 

linfa (il floema) dell’albero, la scom-

pongono per mezzo delle camere 

filtranti contenute nel loro intestino, 

separando le sostanze nutritive che a 

loro servono (aminoacidi soprattutto) 

dalla parte zuccherina. Essa non subi-

sce, quindi, alcun processo di dige-

stione ma viene semplicemente scari-

cata.  

Che fare se vogliamo raccogliere me-

lata? La conoscenza di base per sape-

re dove collocare i propri apiari è 

riconoscere gli afidi. Chi conosce le 

diverse specie sa che rilasciano mela-

ta in periodi diversi, anche se com-

plessivamente il periodo di raccolta 

non è lungo e va sfruttato al meglio.  

Nel mondo apistico di lingua tedesca 

la conoscenza degli afidi comporta 

una capacità di previsione quantitati-

va delle melate.  

A Stoccarda, in Germania, gli apicolto-

ri, hanno un’associazione specifica in 

quanto produttori di melata, stendo-

no fogli cosparsi di colla di un metro 

per un metro per monitorare la cadu-

ta degli afidi e attraverso una formula 

capire l’entità del raccolto in arrivo: 

se ne possono trovare più di mille 

per foglio. Oltre a ciò, all’interno della 

loro rete associativa, con un sistema 

di bilance, riescono a identificare la 

zona dove c’è il flusso iniziale più in-

tenso. Consentono così agli associati 

di spostare lì i loro apiari. In Alto Adi-

ge, la previsione è meno rigorosa ma 

funziona, e ha una sua scala appros-

simativa di riferimento: Maria, per 

esempio, ci dice di aver trovato un 

solo afide su una sua unità di riferi-

mento per l’abete bianco, al posto dei 

150 trovati l’anno scorso, e ne deduce 

che non c’è da aspettarsi una melata 

di abete bianco quest’anno.   

Alcune formule popolari (quelle “dei 

nostri vecchi”) identificano l’inizio del 

flusso di melata con la fioritura del 

sambuco, dalla prima metà di mag-

gio.  Quali sono le condizioni ideali? 

Se l’autunno precedente è stato caldo 

e umido, le piante possono fare una 

riserva di linfa che viene trattenuta 

nel loro sistema vascolare.  

Marzo di solito è fresco e in aprile 

comincia il primo caldo. Mentre l’al-

bero comincia a produrre getti e nu-

trimento per l’afide, le uova degli afidi 

si schiudono, le larve nascono e an-

che se a maggio si verifica una gelata 

(in Alto Adige nel 2016 ci sono stati 7 

gradi sotto zero e il melo è ghiaccia-

to) la pianta ha un arresto, ma gli 

afidi vanno comunque avanti a pro-

durre discendenti e con la percentua-

le di nutrimento che c’è in questa 

linfa, fanno maggiore progenie, così 

che quando arriva il caldo possiamo 

avere una bella produzione di mela-

ta. Se a maggio e giugno ci sono dei 

ritorni di freddo è ancora meglio, 

perché mentre le piante hanno un 

rallentamento gli afidi continuano, 

invece, a riprodursi.  Quando l’albero 

ha completato la crescita, la linfa (il 

floema) arriva sempre in minore 

quantità e l’afide è costretto ad au-

mentare l’assunzione di cibo, scari-

cando di conseguenza più sostanze 

zuccherine, e qui inizia il grosso della 

bottinatura, in coincidenza col crollo 

della colonia d’afidi.  Di solito, le po-

stazioni si cercano al di sopra dei 

1000 metri, per non avere interferen-

ze con eventuali melate di latifoglie.  

Abete bianco e abete rosso sono 

piante molto diverse. Molto adattabi-

le ai vari tipi di suolo l’abete rosso, 

resistente inoltre alle basse tempera-

ture e non troppo esigente in fatto di 

umidità. L’abete bianco, da parte sua, 

ALLA SCOPERTA DI … 

Fig. 4 - Le formiche ci guidano alla loro colonia di Cinara Pilicornis, l’afide più 

importante nella produzione di melata di abete rosso. Le prime uova si schiudono 

tra marzo e aprile, lo sviluppo delle larve è di 4-6 settimane. Alla terza generazione 
la popolazione è molto alta e produce melata. Lo sviluppo può arrivare alla sesta 

generazione. Ogni madre fa nascere larve viventi, che non hanno bisogno di 

fecondazione, se non all’ultima generazione prima dell’inverno, periodo in cui 

compaiono maschi. Si trova tra gli aghi sulla parte inferiore del ramo dell’anno 

precedente.  
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tollera poco le basse temperature e 

la siccità, per questo occupa zone più 

basse; è esigente in fatto di umidità, 

preferendo terreni freschi e profondi 

e non tollera bene le escursioni ter-

miche. L’abete rosso è diffuso soprat-

tutto nell’Arco alpino, mentre l’abete 

bianco si trova anche sull’Appennino. 

Il suo legno è considerato meno pre-

giato, per questo nel Nord Italia è 

stato sempre tagliato con regolarità e 

se ne trova di meno. Anche se le 

piante possono in parte sovrapporsi, 

tenendo conto delle diverse esigenze 

ecologiche, ci sono zone specializzate 

per l’uno o per l’altro abete (nel Tren-

tino, per esempio, sono più vocate 

per quello bianco il versante ovest 

della Paganella e l’altopiano di Lava-

rone; mentre per quello rosso la val 

di Fiemme e la val Rendena; nel Bel-

lunese l’abete bianco dà melata solo 

nella zona del Cansiglio, tutto il resto 

è abete rosso).  

Anche i tempi di produzione della 

melata sono diversi: inizia prima 

sull’abete rosso e prosegue più a lun-

go per l’abete bianco.  Sono queste 

diversità di zone e di tempi che han-

no consentito di identificare (oltre a 

una gamma di sfumature intermedie 

dovute a boschi misti) due personali-

tà molto diverse di melata.  

Le api, nonostante la mole di melata 

che possono raccogliere nelle annate 

buone, se possono scegliere tra me-

lata e nettare, preferiscono il nettare. 

In presenza di fonti nettarifere si può 
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Fig. 5 - Gli afidi produttivi che colonizzano l’abete rosso sono sette, con diversi livelli di 

produttività e cicli biologici diversi. Questa è la Physiokermes, che sembra quasi una parte 

dell’albero. Non ha mobilità. Origina una sola generazione che, in estate, fa la melata ed è 

il primo afide della stagione a produrla. Per trovarla occorre cercare in abeti rossi vecchi, 

o nei rametti fini, al nodo del getto dell’anno prima. Le madri sono nel nodo dietro.  

Possono essere parassitizzate (quest’anno 8 su 10 sono state trovate parassitizzate, in 

genere da piccole vespe).  
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osservare che il volo di raccolta nel 

corso della giornata subisce variazio-

ni. La cristallizzazione di alcuni cam-

pioni di melata è di solito attribuita a 

una presenza di nettare, ma può es-

serci un’altra causa, “interna” al mon-

do della melata. Quella che viene 

chiamata “manna di larice” (o “miele 

di cemento”, considerata una maledi-

zione perché cristallizza nel favo) non 

è prerogativa del solo larice.  

Il nome deriva dal fatto che la pre-

senza del trisaccaride melizitosio, 

come componente di una melata, è 

stata rilevata per prima sulla melata 

di larice.  

Uno degli afidi che colonizza l’abete 

rosso, la Cinara Piceae, produce una 

melata che contiene un’alta percen-

tuale di melitosio. La cinara è molto 

produttiva (fino a 5-6 chili il giorno 

per arnia). Se il raccolto della cinara 

non è contemporaneo a quello di un 

altro afide o a un flusso di nettare, e 

perciò “diluito”, se cioè la percentuale 

supera il 20-30% del raccolto, si ri-

schia di avere manna. Le api, di fron-

te a raccolti così massicci, non riesco-

no a elaborare il prodotto e a trasfor-

mare bene gli zuccheri, anche perché 

la melata è molto asciutta. La manna, 

in genere, provoca una costruzione 

eccezionale di cera (e a questo scopo 

può essere usata per evitare la cri-

stallizzazione nei favi), però sfinisce le 

famiglie ed è di difficile consumo co-

me scorta. Questo è un altro aspetto 

della gestione delle api sulla melata: 

le famiglie devono essere portate 

forti, e un lungo raccolto rischia di 

finirle. Per trovare certi afidi le api 

devono inserirsi tra gli aghi di pino e 

si consumano, e il contenuto in cene-

ri delle melate le rendono di difficile 

digestione e quindi delle cattive can-

didate a costituire scorte invernali, 

che dopo un raccolto di melata è me-

glio siano costituite da mieli chiari o 

addirittura da nutrizione zuccherina. 

A volte, l’apicoltore si trova davanti al 

dilemma tra interrompere un raccol-

to che potrebbe ancora prolungarsi e 

perdere le famiglie.  

Al corso di Brunico si è dedicato metà 

del primo pomeriggio ad affrontare la 

differenza organolettica tra abete 

bianco e abete rosso. Si è iniziato con 

un tentativo di descriverli nella loro 

diversità. Si è fatta, poi, una prova 

con campioni contenenti percentuali 

diverse e scalari delle due melate 

(avendo come estremi le due diverse 

melate in presupposta purezza); infi-

ne, si è proceduto a una prova con 

melate di diversa provenienza o mi-

scele di melate, dove il quesito posto 

era «Come etichetteresti questo mie-

le?» (Melata d’abete bianco? Rosso? 

Melata non d’abete? Melata d’abete 

generico? Non melata?).  

Le prove recavano, comunque, un 

forte handicap: non tutti i partecipan-

ti erano formati in analisi sensoriale e 
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quindi familiari col suo linguaggio 

descrittivo. Inoltre, tra quelli formati, 

la conoscenza della melata d’abete 

era fondata sull’abete bianco, che è 

stato in effetti quello identificato con 

meno ambiguità. Tuttavia i risultati 

sono stati interessanti: la base, se-

condo Lucia Piana, per una continua-

zione di questo tentativo di caratte-

rizzazione in futuro. È un lavoro che 

un gruppo di ricercatori sloveni, 

(Urška Kropf, Iasna Bertoncelj e altri) 

hanno iniziato da tempo (anche se 

non siamo riusciti a ricalcare esatta-

mente le loro descrizioni). 

Potremmo a questo punto autoasse-

gnarci dei “compiti a casa”. Chi viene 

da zone dell’abete può munirsi di una 

lente, ordinare alla casa editrice Arac-

ne il bell’atlante degli afidi delle coni-

fere (Atlas of the Honeydew producing 

conifer aphids in Europe di Binazzi e 

Scheurer) ed esplorare le piante. Ma 

anche chi è vicino a boschi di latifo-

glie o fruttiferi può andare a scoprire 

chi sono i piccoli autori che gli regala-

no la melata, fotografarli, e cercare di 

identificarli.  

Alcune dritte: Kermes quercus, Euleca-

nium rufulum, Lachnus longirostris, 

Lachnus Roboris, Tuberculoides annula-

tus, Tuberculoides quercus, Thelaxes 

dryophila per la quercia; eleucanium 

coryli e Eucallipter tiliae per il tiglio, 

Myzocallis castanicola, Lachnus Roboris 

e Partheolecanium rufulum per il ca-

stagno. E così via.  

Sperando di riuscire ad avanzare an-

che noi in questo filone di ricerca.  

Il corso, organizzato quest’anno da 

Ambasciatori dei Mieli, verrà comun-

que ripetuto a giugno dell’anno pros-

simo. Tenete le antenne ritte! 


 Paolo Faccioli 
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