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TUTTI I DIRITTI RISERVATI

Fotografie originali dell’Autore
Disegni originali di R. Aidrovalidi

San mille e mille e senza posa ronzano.
E dall’esigue voci emerge un murmure
quel di torrente, su da una voragine

E tra ‘I sonno mi par che l’api cantino:
« Noi l’opra nostra uguale, infaticabile
continuiamo. Fin che dalle floride
valli non sien negati i freschi pollini,
l’uovn su noi conti. Agli egri, ai vecchi, ai pargoli,
noi sempre adunerem dolcezze e farmachi
ne le provvide celle; e da le provvide
celle ministrerem doppieri e fiaccole
ai riti nuziali e all’aro funebri!... »

ENRICO rANZACCEI



L’APE MELLIFIGA

na delle pagine più affascinanti del gran libro della
natura è senìa dubbio quella che ci svela la meravigliosa
organizzazione della società delle api e l’antica feconda
alleanza che costituisce un legame indissolubile fra le
api e moltissime piante che forniscono loro il cibo, ri
cevendone in cambio la possibilità di riprodursi. È,
questo uno dei più perfetti esempi di collaborazione
fra piante e animali che lo studio della natura ci offre.

Innumerevoli sono le piante nelle quali il trasporto
del polline da un fiore all’altro e da una pianta all’altra
è affidato agli insetti, ed in particolare alle api. I fiori di
queste piante sono dotati di complessi apparati il cui
scopo evidente è quello di attirare gli insetti pronubi e
di sfruttarne nel modo migliore il lavoro; d’altro
canto la conformazione del corpo di questi insetti, i loro
costumi, le loro stesse necessità, contribuiscono a fame
dei veri e propri perfettissimi strumenti per la feconda
zione dei fiori.

E’ affascinante pensare al lungo cammino percorso
dalle piante e dagli insetti prima di giungere all’attuale
alleanza.
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L’ORIGINE DELLE API

La spietata selezione naturale ha dovuto agire du
rante milioni e milioni di anni per fare evolvere il loro
antico progenitore — probabilmente un aculeato soli
tario e carnivoro, che viveva da predone servendosi come
nascondiglio dei primitivi fiori, incolori e senza profu
mo — nelle attuali api mellifiche, la cui perfetta orga
nizzazione sociale suscita la meraviglia dello scienziato
che la rivela. Purtroppo, una ricostruzione scientifica
mente sicura delle successive tappe del lunghissimo pro
cesso di evoluzione che ha forgiato le api e le piante
loro alleate non è possibile- Tuttavia, sulla base delle
testimonianze fossili, e, specialmente, dello studio delle
forme affini, ma meno evolute, tuttora esistenti, è possi
bile intravvedere quale possa essere stato, nelle sue gran
di linee, il cammino percorso.

Il predone che si rimpiattava nei fiori in attesa della
preda, può essersi adattato, ad un certo punto, a nu
trirsi dell’abbondantissimo polline che quelle primitive
fanerogame producevano, divenendo così abituale fre
quentatore dei fiori. Nel corso di qualche milione di
anni, un’ora nella storia della Creazione, egli deve avere
completamente abbandonato le sue antiche abitudini
di caccia, per cercare il proprio cibo unicamente nei
fiori, mentre la forma del suo corpo si andava via via
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adattando al nuovo modo di vivere. Contemporanea
mente, però, il suo vagare da un fiore all’altro, facen
dogli inavvertitamente trasportare il polline, aderente
al suo corpo, dall’una all’altra pianta, si rivelava utile
alla riproduzione delle specie visitate e ne rendeva più
facile la diffusione e l’evoluzione. Sorgeva allora una
concorrenza fra le varie specie di piante onde attirare
più facilmente gli insetti utili, ed ecco i fiori secernere
il dolce nettare, guarnirsi di petali dai vivaci colori,
inviare lontano il richiamo del loro profumo.

Una perfetta armonia

Il fiume del tempo conti
nua lento il suo corso. I mil
lenni scorrono, perdendosi
nell’oceano delle età geolo
giche. L’alleanza fra deter
minati insetti e certe piante
si fa sempre più stretta e
specializzata. La pianta è ob
bligata, per non soccombere
nella lotta per l’esistenza, a
perfezionare sempre più i
propri organi che offrono

nutrimento agli insetti ed a sfruttarne nel modo mi
gliore 1’ attività; gli insetti pronubi sono costretti ad
adattarsi ai bisogni della pianta ed a rendere sempre
più perfetto il loro inconscio lavoro di fecondazione.
E’ grazie a questa lenta evoluzione di adattamento reci
proco, avvenuta durante un tempo sterminato, che noi
oggi possiamo ammirare, stupiti, la perfetta armonia
esistente fra il corpo dell’ape e il fiore di certe piante.
Nel fiore di salvia, ad esempio, l’ape che vuole raggiun
gere il deposito del nettare è costretta ad urtare una
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specie di ingegnosa trappola, che fa abbassare gli stami
ricurvi a deporre i granuli di polline proprio in un
punto del corpo dell’ape dove un’area di ruvidi peli è
predisposta per trattenerli; visitando poi un fiore della
stessa specie, pronto ad essere fecondato, l’ape troverà
sul proprio cammino lo stilo, la cui vischiosa estremità
la toccherà nella zona cosparsa di polline, trattenendone
alcuni granuli.

Dalla vita solitaria alla vita sociale
Ma mentre si compiva questo me

raviglioso adattamento fra le api e
le piante, una poderosa evoluzione
trasformava anche il modo di vivere
di questi insetti.

In origine, 1’ antico progenitore
delle api mellifiche doveva compor
tarsi pressappoco come certi apidi so
litari tuttora esistenti. La femmina
predisponeva una riserva di cibo en
tro un nido da lei procurato, vi de-
poneva le uova, e poi se ne disinte
ressava, lasciando che la prole se la
cavasse da sola. Nella successiva tap
pa del lungo cammino evolutivo dei
costumi sociali, la madre e la prole
coabitavano nel medesimo luogo, poi
la semplice convivenza è andata gra
dualmente trasformandosi in una ve
ra e propria collaborazione, prima
di individui uguali fra loro, e poi
di individui sempre pil& differenzia
ti, cioè specializzati nell’ esecuzione
di determinati compiti-

A ognuno il proprio compito

A causa dell’elevatissimo grado di specializzazione rag
giunto, ciascuno dei componenti una società o famiglia
di api ha completamente perduto ogni capacità di vita
autonoma: ciascuno di essi è divenuto meravigliosa
mente idoneo a determinati compiti, ma, d’altro canto,
si è reso completamente inetto nei confronti di altre
manifestazioni di vitale importanza e pertanto non po
trebbe assolutamente vivere al di fuori della società.
E’, sebbene in grado enormemente più spinto, la medesima
cosa che sta verificandosi anche nella società umana, in
seno alla quale ogni individuo tende ad apprendere
nel modo migliore una determinata attività, cioè tende
a specializzarsi per la migliore esecuzione di un deter
minato compito; il che da un lato rende la società
sempre più idonea ad assicurare la propria esistenza,
e dall’altro rende l’esistenza del singolo individuo sem
pre più dipendente da quella della società.

Nella evolutissima società delle api, si può dire che
il singolo individuo non esista più, come entità a sè
stante. In compenso, la società stessa ha raggiunto un
grado di organizzazione talmente perfetto da poter es
sere considerata come un vero e proprio organismo.

E’ la società nel suo complesso, e non più il singolo
individuo, che si procura il cibo, che si difende dai ne
mici e dalle avversità, che si riproduce.

Senza pretendere di voler fornire una trattazione
completa dell’attraente e, sotto molteplici aspetti, an
cor misterioso argomento, crediamo valga la pena di
soffermarsi su alcuni interessanti particolari del fun
zionamento di questo meraviglioso organismo vivente,
l’alveare
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L’ORGANIZZAZIONE DELL’ALVEARE La macchina fabbrica-uova

Gli individui che compongono una famiglia d’api
appartengono a tre tipi: i maschi o fuchi, la regina e
le operaie.

Essi hanno origine da due tipi di uova: da quelle
non fecondate nascono i maschi, da quelle fecondate
le femmine. Queste, a seconda dell’alimentazione rice
vuta durante il periodo larvale, potranno divenire fem
mine feconde (regine) oppure femmine sterili (operaie).

Considerando quanto è avvenuto nell’evoluzione del
la società delle api, viene fatto di pensare che la fun
zione della procreazione sia quella che è maggiormente
incompatibile con tutte le altre attività; infatti nelle

api la distinzione più spinta ed evidente è quella fra
riproduttori e non riproduttori. La procreazione costi
tuisce l’unico compito dei fuchi e delle regine; le ope
raie compiono tutte le altre funzioni.

Di norma, una società di api è composta da una re
gina, da poche centinaia di maschi, i quali però in certi
periodi mancano completamente, e da moltissime api
operaie, il cui numero è soggetto ad oscillazioni du
rante le varie stagioni dell’anno, ma rimane sempre
dell’ordine di diverse decine di migliaia. Abbiamo infi
ne la covata, costituita dagli stadi pre-immaginali: uova,
larve e pupe.

La regina, come abbiamo
già detto, è l’unica femmina
feconda nell’alveare. Si di
stingue dagli altri individui
per le maggiori dimensioni
del suo corpo, specialmente
dell’addome che contiene i
poderosi ovari, capaci di pro
durre migliaia di uova ogni

giorno. Essa è stata definita — in contrapposizione al
l’antica, erronea, credenza che la considerava il re, il
capo dell’alveare — una macchina fabbrica-uova. In
fatti questo è il suo compito fondamentale.

Verso il decimo giorno dallo sfarfallamento, la re
gina abbandona l’alveare, spinta dall’estro amoroso, per
compiere uno o più voli di fecondazione, nel corso
dei quali essa riceve una provvista di liquido seminale
che conserverà in un apposito organo, la sperma teca,
per fecondare, di mano in mano che le andrà deponen
do, le uova che produrrà durante tutta la sua Vita,
lunga tre-quattro anni.

Vita breve per i maschi

Abbiamo detto che l’uni
co compito dei maschi, o fu-
chi, è quello della riprodu
zione, e la stessa conforma
zione del loro corpo lo di
mostra. Dotati di sviluppa
tissimi organi di senso, atti
a consentir loro di indivi

12 IS



duare da lontano le giovani regine in volo di feconda
zione, di grandi ali e di una poderosa muscolatura del
volo, per poterle raggiungere, essi mancano completa
mente di qualsiasi organo di lavoro o di difesa e sono
perfino incapaci di procurarsi il cibo individualmente.
Se la regina è stata chiamata la macchina-fabbrica-uova,
i fuchi potrebbero, a maggior ragione, essere chiamati
macchine-feconda-regine, e, come una macchina divenu
ta inutile, i fuchi debbono scomparire quando la loro
funzione sia stata compiuta. Il fuco che riesce ad accop
piarsi è condannato, dalla conformazione dei propri or
gani sessuali, a morire al termine dell’accoppiamento,
mentre i fuchi che non avranno avuto occasione di sa
crificarsi alla perpetuazione della specie, verranno ine
sorabilmente sterminati dalle operaie non appena, tra
scorsa la stagione della riproduzione, il loro ulteriore
mantenimento da parte della società diventi un onere
inutile.

Le laboriose vestali

Ed eccoci a parlare delle caste operaie, che costitui
scono il nerbo della società delle api. Il loro corpo non
può essere paragonato, come quello dei riproduttori,
ad una determinata macchina, ma semmai a tutta una
serie di perfezionatissimi strumenti, ciascuno dei quali
adatto ad un determinato compito. Il corpo è ricoperto
di una folta peluria, per assicurare il trasporto del pol
line da un fiore all’altro. La conformazione delle zampe è
addirittura stupefacente, per il numero notevole di veri
e propri perfetti attrezzi che esse portano: nel terzo paio
ad esempio, troviamo la spazzolo, che serve a raccogliere
il polline di cui il corpo dell’ape viene ad essere cosparso
durante le visite ai fiori, la pinza con cui gli insetti pas
sano il polline dalla spazzola alla cestella, la quale a sua

volta lo contiene, agglomerato in variopinte pallottole,
durante il trasporto all’alveare; nel primo paio la streg
ghia delle antenne, che serve a detergere le antenne pri
ma dell’inizio del volo.

Per il lavoro di raccolta del cibo, oltre agli stru
menti già nominati, I’ ape
possiede un lungo apparato
boccale lambente-succhiatore
ed uno speciale serbatoio,
l’ingluvie, nettamente sepa
rato per mezzo di una per
fetta valvola a senso unico,
dall’apparato digerente; per
la difesa essa dispone di un
terribile pungiglione, una ve
ra e propria complicatissi
ma siringa, con la quale essa

può iniettare ai nemici il suo veleno; le sue arroton
date mandibole sono efficien
tissimi strumenti per impa- _sL ~4, -~

stare lacera. - (.~9
Anche se, ad un superfi

ciale esame, tutte le operaie
possono apparire identiche,
in realtà ciascuna ha una
specializzazione, è cioè adi
bita ad uno o più dei tanti
compiti spettanti alla cate
goria. Però, questa suddivi
sione non è definitiva, nella
casta delle operaie, come lo è in quella dei riproduttori;
la specializzazione delle operaie, cioè la loro attitudine
verso l’una o l’altra mansione, varia a seconda delle
loro condizioni fisiologiche, le quali a loro volta dipen
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dono da diversi fattori, fra i quali l’età. Durante il corso
della vita di un’operaia, determinati strumenti di lavoro
si sviluppano ed altri si atrofizzano, e, in relazione a
questi cambiamenti, variano le attitudini dell’ape verso
l’una o l’altra mansione.

i cento mestieri delle operaie

Appena uscita dalla buia cella in cui ha avuto luo
go la sua metamorfosi, la giovane operaia trascorre al
cune ore di apparente ozio, onde assuefarsi a quella
tremenda novità che è, per ogni essere vivente, la vita
accanto ai propri simili. Poi, la sua attenzione è attratta
dalla cella da cui è uscita, e da quelle simili, ed essa
si dedica a pulirle, preparandole a ricevere le uova che
la regina va deponendo.

Al secondo giorno di vita, essa ha già cominciato a
nutrirsi, in prevalenza con polline, ed in conseguenza
di questa alimentazione altamente proteica, determina- — 2
te ghiandole del suo corpo si mettono, dal quinto giorno,
in attività e cominciano a secernere una preziosa so
stanza, il latte delle api o pappa reale, con la quale essa
nutre le larve; prima le larve più anziane che ricevono
un cibo più grossolano, e poi, nei giorni seguenti, quan
do le sue ghiandole hanno raggiunto il pieno funziona
mento, quelle giovanissime o, se ve ne sono in alleva
mento, quelle reali.

Dopo un certo periodo, però, le api di casa comin
ciano a ricevere, dalle sorelle più anziane addette alla
raccolta del cibo dai fiori, il nettare, col compito di
trasformarlo in miele e depositarlo poi nelle apposite
celle- La loro alimentazione, da proteica, diviene pre
valentemente glucidica perchè di glucidi o idrati di
carbonio sono composti nettare e miele- Le ghiando
le secernenti il « latte delle api * sono ormai regre
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dite e se ne sviluppano altre, che
producono gli enzimi necessari per
la trasformazione del nettare in mie
le e per la lavorazione della cera,
oltre a quelle che secernono la cera
stessa, e l’ape si dedica a nuovi la
vori nell’interno dell’arnia: la ma
turazione del miele, la pulizia, la
costruzione dei favi, e molti altri
ancora- Presto, però, anche le ghian
dole della cera regrediscono e l’ape
diviene atta al lavoro esterno: la
raccolta del polline, del nettare, del
l’acqua e del propoli.

La vita delle api operaie è breve;
essa è tanto più corta quanto mag
giore è l’intensità del lavoro cui
i’ape è sottoposta- Specialmente il
lavoro di nutrice, sembra influire
enormemente sulla longevità. Men
tre le api nate in autunno, quando
l’allevamento è sospeso, possono vi
vere fino a primavera avanzata, le
api nate nella buona stagione, quan
do l’allevamento e tutta l’attività
dell’alveare sono intensissimi, hanno
una vita molto breve, di un mese
o poco più. Durante la stagione at
tiva, quindi, ogni giorno muoiono
migliaia di api in ciascun alveare,
ma d’altro canto la popolazione au
menta per il continuo verificarsi di
nuove nascite- La regina, intensa
mente alimentata con la pappa rea-
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le, produce uova al ritmo di mille, millecinquecento al
giorno e le operaie delle più giovani leve debbono affan
nani a fare da nutrici alle larve, ciascuna delle quali
giace, pressoché immobile, nel fondo di una cella del
favo. Nel giro di circa ventun giorni dalla deposizione
dell’uovo, lo sviluppo è compiuto e l’ape entra a far
parte della schiera attiva dell’alveare, divenendo a sua
volta la nutrice di più giovani sorelle.

LA VITA NELL’ALVEARE

Quando, durante la stagione più ricca di fioriture,
le api raccoglitrici apportano ogni giorno una bella mes
se di polline e nettare, tutto l’alveare nuota nell’abbon
danza.

Le nutrici, cibandosi senza parsimonia, producono
in quantità l’alimento per la regina e per le larve
e ciò spinge a sua volta la regina, anch’essa ipernutrita,
a produrre le uova ad un ritmo sempre più intenso.
Ciò aumenta il numero delle nascite e quindi la po
tenza dell’alveare.

La costruzione dei favi

Intanto le api di casa più anziane, quelle che rice
vono il nettare dalle raccoglitrici, finiscono per non
trovare più celle libere dove depositare il dolce carico.
Con l’ingluvie gonfio di miele, esse si dispongono al
lora in catene pendenti dal soffitto, nei punti dell’ar
nia dove esiste ancora dello spazio libero. A poco a
poco, la natura compie il miracolo di trarre dalla stessa
condizione di disagio il mezzo per porvi rimedio. Il
fatto che le api non possano depositare il miele nelle
celle ma siano costrette a nutrirsene, fa sì che, nel

loro organismo il miele si trasformi in cera, fornendo
la materia occorrente per la costruzione di nuovi favi.

In ciascuna delle api immobili nel grappolo delle
ceraiole, le otto ghiandole della cera si mettono in fun
zione ed in capo a qualche ora da ognuna di esse tra
suda una goccia di cera, che subito si rapprende in una
candida scaglietta, trattenuta fra i segmenti del lato
ventrale dell’addome. L’ape la preleva con una zam
pa portandola alle mandibole. Poi la piccolissima mas
sa di cera viene fissata al soffitto dell’arnia, ed a
questa se ne aggiungono ben presto numerosissime
altre, e sotto il lavoro incessante di migliaia di
mandibole, il meraviglioso favo, dalle perfette celle esa
gonali, prende ben presto forma.

Molto vi sarebbe da dire per illustrare la impeccabile
geometria del favo, che ha destato l’attonito stupore di
tanti naturalisti e matematici, ed il modo mirabile in
cui le api lo costruiscono, ma purtroppo il nostro mo
desto lavoro non può soffermarsi su tutti gli aspetti
della perfetta società delle api, ma soltanto su alcun;
fra i più suggestivi.

L’alveare si riproduce

Abbiamo visto che, per effetto dell’intenso alleva
mento di nuove api, la popolazione alata dell’alveare
in primavera va rapidamente crescendo. In principio,
la regina depone soltanto uova fecondate nelle celle
normali, procreando esclusivamente delle operaie. Ma,
non appena una certa abbondanza comincia a ma
riifestarsi, una parte delle ricchezze dell’alveare vie
ne dedicata allo scopo della riproduzione. Inizia cioè
l’allevamento dei fuchi: ogni maschio rappresenta
una probabilità che, mediante la fecondazione di
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una regina di un altro alveare,
venga assicurata la continuità della
stirpe.

La regina comincia allora a de
porre le uova anche nelle celle più
grandi, che di solito si trovano nelle
parti più esterne dei favi. E lo straor
dinario è che essa possiede la miste
riosa facoltà di procurare che le uova
deposte in queste celle non vengano
fecondate, all’atto di uscire dal suo
corpo, dal seme maschile di cui essa
conserva la provvista nella sperma
teca. Da ognuna di esse, per quel
fenomeno che gli scienziati chiamano
«partenogenesi arrenatoca., avrà ori
gine un fuco

Col procedere dello sviluppo del
l’alveare, giunge però un momento

4 in cui si manifesta uno squilibrio:
vi sono ormai troppe api adulte per
una famiglia sola ed è opportuno
che essa si divida.

Le api ceraiole cominciano allora
a costruire delle celle molto più gran
di delle altre e di forma completa
mente diversa, come di ghiande pen
denti dai favi. La regina le guarnisce
di uova e le api nutrici, non appena
le uova siano schiuse lasciando uscire
le microscopiche larve, cominciano
a nutrirle con pappa reale in quan
tità enorme rispetto a quella che ri
cevono le normali larve da operaia

e qualitativamente diversa. La piccola larva si trova ben
presto a galleggiare, letteralmente, su di uno spesso strato
di pappa reale e questa somministrazione non viene
limitata ai primi due giorni, come per le operaie, ma
continua per tutto il periodo in cui la larva si nutre.
Poi, come tutte le altre larve, anche questa si tesse un
tenue bozzolo che le api ricoprono esternamente di cera,
lasciando che la metamorfosi avvenga nella quiete più
completa. Al sedicesimo giorno, dopo la deposizione del
l’ m»o, dalla cella nasce una nuova regina.

Poco prima che ciò avvenga, però, la vecchia regina,
che nel frattempo ha sospeso la deposizione delle
uova ed ha perciò riacquistata la capacità di volare,
abbandona l’antica dimora, in un mattino di sole, ac
compagnata da una parte cospicua delle operaie e dei
fuchi suoi figli. Si forma cioè uno sciame.

Sebbene a malincuore, dobbiamo rinunciare a se
guire lo sciame nella ricerca della nuova dimora e
nella costruzione del nuovo nido. Ritorniamo al ceppo,
semispopolato dopo la partenza dello sciame.

La prima preoccupazione della nuova sovrana, ap
pena sfarfallata, è di distruggere tutte le altre sorelle
regine, contemporaneamente allevate ma non ancora
uscite dalle loro celle. Se, per avventura, qualcuna ne
è già uscita, una lotta senza quartiere si accende im
mediatamente fra le rivali, fino a che la più forte,
vincitrice, resti la sola femmina feconda dell’alveare.
Poi, compiuto il volo di nozze, la regina, nata da due
settimane, inizia il proprio lavoro di macchina-fabbrica-
uova, mentre le api nel frattempo sfarfallate colmano
il vuoto lasciato dalla partenza dello sciame. Soddi
sfatto ormai il bisogno di riprodursi, è tempo che la
famiglia d’api si dedichi al compito di accumulare le
provviste per la cattiva stagione.

~fl’
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Il lavoro delle api nei campi

E’ giunto anche per noi il momento di uscire dal
l’alveare per seguire le api raccoglitrici ed osservare
il loro lavoro nei campi. Esse escono per recarsi alla
raccolta del polline, l’alimento proteico necessario per
plasmare il corpo delle future sorelle, del nettare zuc
cherino che sarà tr~sformato nel miele, unica fonte
di energia per il loro motore vivente, dell’acqua necessa
ria per regolare la temperatura dell’alveare, e del propoli,
la resina che rende sicura e sana la loro dimora.

Non dobbiamo credere però che ogni ape se ne
vada in giro alla ventura per raccogliere quanto le
capiti di trovare. Al contrario, ogni ape che esce al
raccolto, parte alla ricerca di una determinata sostanza
e — questa è la cosa più stupefacente — quasi sempre
essa sa, in modo preciso, dove deve dirigersi per tro
vare quello che va cercando.

Il linguaggio della danza

Infatti il compito di vagare alla ricerca del cibo e
delle altre sostanze è riservato ad un numero relati
vamente piccolo di api, le esploratrici. Quando una di
queste ha reperito una fonte di cibo, ne raccoglie quanto
può e poi ritorna a casa. Allora — sembra impossi
bile ma è scientificamente provato — essa comunica
alle compagne la direzione che debbono prendere per
raggiungere il raccolto, la distanza approssimativa alla
quale esso si trova e la sua natura. I primi due di
questi dati vengono comunicati per mezzo delle danze,
la forma delle quali varia a seconda dell’importanza e
della distanza del raccolto, e la cui direzione, rispetto
alla verticale, corrisponde alla direzione che le api
debbono prendere rispetto al sole; la natura del rac

colto viene comunicata dall’odore e dall’assaggio dei
campioni recati dalla esploratrice.

La maggior parte delle api raccoglitrici, perciò, non
deve andare alla ricerca di nuove fonti di cibo, ma
si limita a seguire le indicazioni delle compagne. E’
interessante anche il comportamento grazie al quale
viene automaticamente regolato, in base alla ricchezza
di una fonte, il numero di api che l’alveare vi manda.
Quando le api ritornano dal raccolto, se lo hanno
trovato abbondante, danzano, chiamando così in loro
aiuto altre compagne, mentre non danzano quando il
raccolto è già sfruttato dalle api che lo frequentano.

Durante le loro visite ai fiori, le api vi raccolgono
il polline, che impastano con nettare ed accumulano
in due pallottole nelle cestelle dell’ ultimo paio di
zampe, ed il nettare che, sorbito attraverso l’apparato
boccale, si accumula nell’apposito serbatoio, l’ingluvie.

Ritornate al loro alveare (e vi sarebbe da soffe
marsi anche sulle meravigliose capacità di orientamento
che consentono loro di ritrovare costantemente la pro
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pria dimora) esse scaricano il polline nelle celle che si
trovano nelle adiacenze di quelle occupate dalla covata
e si liberano del nettare, versandolo in una cella qual
siasi, da dove verrà poi prelevato dalle api di casa, oppure
lo passano direttamente a queste.

Il nettare diventa miele
Il nettare è una soluzio

ne zuccherina molto diluita.
La trasformazione in miele
consiste in una sua notevole
concentrazione e nell’ inver
sione degli zuccheri comples
si che esso contiene. Questo
lavoro viene compiuto dalle
api di casa, le quali aggiun
gono al nettare degli enzimi,
provocano la scissione dei
disaccaridi e polisaccaridi del

nettare in zuccheri semplici (monosaccaridi), diretta
mente assimilabili, così, dall’uomo come dall’ape.

Avvenuta la trasformazione, le api depositano il
miele nelle celle dove esso deve venire conservato fino
al momento del bisogno, celle che si trovano nella parte
più alta dei favi e più lontana dall’entrata- Una volta
piene, le celle vengono chiuse da un ermetico coper
chio di cera.

Giorno dopo giorno, grazie all’incessante lavoro delle
instancabili operaie, i favi vanno riempiendosi di
biondo miele- Ormai le provviste per l’inverno sono
abbondantemente assicurate, ma 1’ attività delle racco
glitrici non si arresterà fino a quando la siccità dell’estate
o le piogge dell’autunno facciano scomparire dai fiori
l’ultima goccia di nettare.

La d4esa della comuntia

Ora il raccolto è cessato. Anche l’allevamento di
covata è molto diminuito e la maggior parte delle api
adulte è costretta ad un ozio forzato. I fuchi sono già
stati scacciati dall’alveare e, dopo essere rimasti alcuni
giorni presso l’entrata, in un mucchio, intirizziti dal
freddo delle prime notti d’autunno e sempre più inde
boliti dall’inedia, sono caduti al suolo, ad uno ad uno,
morti.

La massima attività delle operaie è ora concentrata
nella guardia. L’entrata dell’alveare è completamente
occupata da guardiane attente, che si precipitano in
contro ad ognuna delle rare api che atterrano nei
pressi e le scrutano, le palpano a lungo con le antenne,
per concedere poi il passo verso l’interno, ma riluttanti,
diffidenti, quasi a malincuore. Non appena si accorgono
che un’ape vola presso l’entrata, rivolgono minacciosa-
mente verso di lei le antenne. Improvvise zuffe si ac
cendono qua e là: u&ape ladra che aveva tentato di
farla franca viene afferrata da due o tre guardiane, mal
menata, stiracchiata, spesso trafitta col pungiglione o,
nella migliore delle ipotesi, inseguita mentre prende la
rincorsa per fuggire volando.

Come è possibile, vien fatto di chiedersi, che le api
possano distinguere una intrusa fra la moltitudine delle
loro sorelle.
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La circolazione del cibo

Per poter tornire una risposta a questa domanda è
necessario aprire una lunga parentesi e soffermarsi su
una delle manifestazioni più impressionanti della vita
sociale delle api: la circolazione dei cibo.

Se, attraverso i vetri di un’arnia di studio, si os
serva l’affaccendarsi delle api nell’interno dell’alveare,
è facile sorprendere due api che, ad un tratto, si fer
mano l’una di fronte all’altra, con i capi avvicinati;
una di esse tende la lingua verso la bocca dell’altra,
sulla quale è talvolta possibile vedere apparire una
goccia di liquido. E’ uno scambio di cibo, un atto
che qualunque apicoltore ha quotidianamente occa
sione di osservare, senza tuttavia rendersi conto della
sua frequenza ed importanza nella organizzazione so
ciale delle api.

Gli scienziati hanno dimostrato la frequenza degli
scambi di cibo mediante l’impiego di uno sciroppo di
zucchero radioattivo. Si sono nutrite una o pochissime
api con questo sciroppo, lasciandole poi ritornare al
proprio alveare. Nel giro di poche ore la maggior parte
degli individui di quell’alveare erano divenuti radioat
tivi, il che dimostra che ognuno di essi aveva ricevuto
una parte, sia pur piccolissima, di quella goccia di
sciroppo.

!n realt~t, la trasmissione del cibo rappresenta. ~e
non il solo, uno dei più importanti fattori di coesione
fra i componenti dell’alveare, una delle ragioni per cui
la famiglia d’api è più simile ad un unico organismo
che ad un’associazione di individui distinti.

Questo particolare comportamento ci permette di
intravvedere la natura e la potenza del vincolo che
unisce i membri di ogni alveare. Per un’ape, i bisogni
di ciascun membro della propria famiglia hanno assunto

lo stesso valore e significato dei suoi propri bisogni.
La richiesta di una compagna affamata ha lo stesso
valore imperativo che avrebbe la propria fame; fino
a che nell’alveare esista una goccia di cibo, esso verrà
distribuito uniformemente fra tutti i suoi componenti.

Questa scomparsa dell’egoismo del singolo individuo,
completamente fuso ed annullato nella comunità, co
stituisce la base e la potenza della società delle api.

La circolazione del cibo rappresenta il primo mezzo
di comunicazione fra i componenti dell’alveare; grazie
ad essa i bisogni di ogni settore vengono percepiti dagli
individui cui spetta provvedervi; essa è lo strumento
che consente la circolazione della « sostanza della re
gina ~, forse un vero e proprio ormone, che regola i
più importanti fenomeni della vita sociale; infine, la
circolazione rende omogenea la qualità di cibo di cui
si nutrono i componenti di un alveare.

L’ odorato dell’ ape
Ora possiamo rispondere alla domanda che ci era

vamo posta poco fa: come fanno a riconoscersi fra
loro le api appartenenti ad una famiglia? Si riconoscono
dall’odore.

Le api operaie sono dotate di un senso dell’odorato
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di una potenza sbalorditiva. E’ stato dimostrato che
possono riconoscere dal solvente puro una soluzione di
una sostanza odorosa nelle proporzioni di i 100.000.000,
mentre, in confronto alle facoltà di percezione umane,
esse percepiscono gli odori a concentrazioni fino a cento
volte inferiori a quelle minime percepite dall’uomo.
Ugualmente enorme è la loro capacità di distinguere
odori che differiscono di un quid infinitesimale.

Le api operaie sono inoltre dotate di una partico
lare ghiandola odoripara, situata nel lato dorsale del
l’addome, fra gli ultimi due segmenti, in modo tale
che esse possano scoprirla, creando contemporanea
mente una corrente d’aria col battito delle ali, quando
debbono inviare un richiamo alle compagne.

L’odore emesso da queste ghiandole dipende, al
meno in parte, da quello del cibo di cui l’ape si nutre,
ed abbiamo visto che, grazie alla circolazione del cibo,
le api raccoglitrici di ogni alveare, ricevono un’alimen
tazione di qualità identica. Di conseguenza l’odore che
emettono è il medesimo. D’altro canto, le fonti di rac
colta di alveari diversi, anche della medesima zona,
sono quasi sempre un po’ differenti; ne consegue che
l’odore emesso dalle api di alveari diversi non è mai
assolutamente identico e ciò permette alle api di rico
noscere le compagne dalle estranee,

L’ igiene dell’ alveare

L’ alveare, data la convivenza di un numero così
grande di individui a stretto contatto fra di loro, rap
presenterebbe un ambiente favorevolissimo allo sviluppo
delle malattie epidemiche. Proprio per questo, forse,
attraverso la forgia della selezione naturale, le api
hanno acquisito una mirabile serie di costumi grazie
ai quali l’alveare è invece uno degli ambienti più puliti

ed igienici che si possano trovare in natura.
Di tutti i componenti della società, soltanto alla

regina è concesso di liberarsi degli escrementi nell’in
terno dell’arnia, e d’altronde le ancelle che costante
mente la seguono si incaricano immediatamente di ri
muoverli. Tutte le altre api possono farlo soltanto du
rante il volo.

Lo zelo delle api nella pulizia della loro abitazione
è veramente straordinario. Appena occupata una nuova
dimora, le sue pareti vengono accuratamente verniciate
con una sostanza balsamica raccolta sulle piante, il
propoli e, sembra, anche con una speciale vernice di
provenienza tuttora controversa. Tutte le fessure che
possono servire di rifugio ai nemici vengono accura
tamente otturate col propoli. Le api che muoiono nel
l’interno, i detriti di cera, i residui dei bozzoli, ven
gono immediatamente portati fuori e lontano dalle api
addette alla pulizia.

A volte, può capitare che un nemico penetri nell’al
veare per predare il miele e venga ucciso dalle api.

rar
.~. •.%
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Se il suo corpo è troppo pesante per essere trascinato
fuori, le api non lo lasciano ugualmente imputridire.
Prima esse ne asportano a brandelli tutte le parti molli
che riescono a strappare con le mandibole, poi rico
prono completamente quanto rimane sotto uno spesso
ed ermetico strato di propoli.

In questi ultimi anni gli scienziati sono andati inol
tre scoprendo in tutte le parti dell’alveare, sul corpo
stesso delle api, nel miele, nella cera, nel propoli, nella
pappa reale, delle sostanze dotate di una fortissima
azione battericida, sostanze che sembrano appartenere
alla categoria degli antibiotici.

Non è esagerato affermare che l’alveare è l’ambiente
più igienico che si trovi in natura!

IL MIELE

‘ape è un animale a sangue freddo: quando essa
è ferma la temperatura del suo corpo si livella rapi
damente con quella dell’aria che la circonda. A circa
8 gradi centigradi sopra lo zero, un’ape che si sia
fermata è presto paralizzata e la morte sopraggiunge
rapidamente; tuttavia, durante l’inverno, si vedono le
api compiere i loro voli anche a temperature di pochi
gradi sopra lo zero, e nell’interno dell’alveare la vita
continua a pulsare anche quando esso è sepolto sotto
la neve ed il vento del nord fa fuggire ogni essere vi
vente al riparo dal suo soffio glaciale.

Quando ogni altro insetto ha trovato riparo nel
profondo del suolo o nel sonno della morte, soltanto le
api possono rimanere a sfidare l’inverno dietro le sot
tili pareti dell’arnia, perchè esse conservano nei loro
favi i raggi del caldo sole d’estate. Le piante li avevano
imprigionati, nel verde delle loro foglie, assieme alla
anidride carbonica ed all’ acqua, compiendo quella mi
racolosa sintesi da cui ha origine tutta la materia or
ganica e che l’uomo sta da tanto tempo cercando in-
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vano di imitare. Ogni ape, nel collaborare alle nozze
dei fiori, aveva ricevuto in premio una goccia di
nettare, contenente il dolce frutto di questa sintesi, lo
zucchero dei fiori, subito concentrato in miele e depo
sitato nelle celle dei favi. Ora, nel gelido inverno, le
molecole degli zuccheri del miele vengono demolite, ad
una ad una, nelle cellule del corpo dell’ape, separando
di nuovo i materiali con cui erano state costruite:
anidride carbonica, acqua ed energia. Xl calore del sole
si sprigiona di nuovo nel cuore dell’alveare.

Cos’ È IL MIELE

Un prodotto naturale di enorme valore nutritivo
quale il miele, questo prezioso concentrato di raggi di
sole, non poteva essere trascurato da quell’affamato pre
done che è l’uomo, il quale infatti ha imparato, fino
dal tempo in cui viveva nelle caverne, ad impadronir- 4 — 5
sene. Per lunghi millenni, il miele fu l’unico dolcifi
cante di cui egli potesse disporre, il cibo raro e pre
zioso di cui si diceva si nutrissero gli dei dell’Olimpo,
il dono celeste lodato dalla Bibbia e dal Corano, il
farmaco benefico prescritto da Ippocrate, Celso e Galeno.

Anticamente, per impadronirsi del miele gli uomini
erano costretti a distruggere gli alveari, spremendone
poi i favi. Oggi la moderna tecnica di allevamento delle
api permette di ottenerlo senza grave danno per le
derubate. 1 favi sono incomiciati in appositi telai e
quindi possono essere estratti dall’alveare e vuotati del
loro contenuto mediante una semplice operazione di
centrifugazione, che consente di ottenere un prodotto
ineccepibile, chiamato appunto, miele centrifugato. Xl
miele così ottenuto è già pronto per il consumo, senza
richiedere alcuna dannosa manipolazione.
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I SETTORI DELL’ORGANISMO
CHE TRAGGONO BENEFICIO DAL CONSUMO DI MIELE

~1:~

Prime vie respiratorie
azione decongestjonan~~,
e calmante della tosse

Muscoli
aumento della potenza fisica
e della resistenza

Cuore
— azione cardiotropa

Fegato
azione protettiva
e disintossicante

Apparato digerente
azione protettiva,
stimolante e regolatrice

Rene
azione diuretica

Sangue
azione antia nemica

Ossa
fissazione del calcio
e del magnesio
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Cercatore dl miele. - Pittura ru
pestre del Levante spagnolo Età
postglaclale, niesulitico.

Il miele estratto dai favi
si presenta come un liquido
denso e vischioso, trasparen
te. di colore variabile a se
conda della provenienza, da
quello dell’ ambra più chia
ra fino al bruno, attraver
so tutte le sfumature del
l’oro e del rame. Da un
punto di vista chimico, es
so è composto in primo
luogo da zuccheri semplici
(monosaccaridi): il levulo

sio che rappresenta circa il
* 41 % del totale, ed il de

strosio che costituisce il 84%.
Il terzo componente, quanti
tativamente, è I’ acqua che
serve come solvente delle al
tre sostanze, e rappresenta,
in media il 17-20 % del to
tale. La frazione rimanente
è costituita da un notevole
complesso di altre sostanze:
zuccheri, sostanze aromati
che, proteine, sali minerali
(potassio, cloro, zolfo, cal
cio, sodio, fosforo, magnesio,
silicio, ferro, manganese, ra
me, alluminio), acidi orga
nici, vitamine, enzimi, non
ché una quota abbastanza
considerevole di materiale
ancora non determinato.

LA COMPOSIZIONE MEDIA

DEL MIELE

Acqua 17,70
Levulosio 40,50
DestrosiO 34,02
Saccarosio 1,90
Destrine 1,51
Sostanze minerali 0,18
(Potassio, cloro, zolfo, calcio, sodio, fosforo,
magnesio, silicio, ferro, manganese, rame)
Altre sostanze 4,19
Granuli di polline
Cera
Proteine e aminoacidi
Sostanze coloranti
Sostanze aromatiche
Alcool superiori
Ma ltos io
Enzimi (invQrtasi. diastasi, inufasi, catalasi)
Vitamina A
Vitamina 8, (Tiamlna)
Vitamina 82 (Riboflavina)
Vitamina 86 (Piridossina)
Biotina
Acido folico
Acido nicotinico
Acido pantotenico
Vitamina C (acido ascorbico)

e
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Esaminando la composizione chimica, risulta evidente
che il miele è essenzialmente un alimento energetico,
essendo costituito per oltre il 75 % da glucidi di pronta
utilizzazione da parte dell’ organismo. Ciò non signi
fica però che il suo valore come alimento sia sempli
cemente quello di una analoga soluzione artificiale di
zuccheri. I componenti quantitativamente minori sono,
al contrario, quelli che conferiscono al miele i mag
giori pregi, grazie al loro alto valore biologico, facen
done un vero e proprio « alimento vivente » capace di
esercitare una poliedrica azione benefica nei confronti
dell’organismo umano, come avremb occasione di ve
dere in seguito.

MIELE LIQUIDO E MIELE CRISTALLIZZATO

Appena estratto dai favi, il miele si presenta come
un denso liquido trasparente, e tale si conserva gene
ralmente per qualche tempo. In seguito, però, col soprag
giungere della stagione fredda, uno degli zuccheri che
lo compongono, il destrosio, tende a precipitare dalla
soluzione supersatura, forman4o dei piccoli cristalli-
L’intera massa del miele si rapprende, perciò, in un
blocco solido, formato dai minutissimi cristalli di de
strosio, cementati fra loro dalla parte liquida. Il miele
cristallizzato può essere riportato allo stato liquido pri
mitivo riscaldandolo; è necessario però che il riscalda
mento sia moderato, onde non alterare i componenti
più labili del miele (fermenti, vitamine, ecc-), che ver
rebbero distrutti da una temperatura superiore ai 600.

Il pubblico, che generalmente non conosce questi
fenomeni, resta spesso disorientato di fronte ai diversi
aspetti del miele e li attribuisce alla lavorazione che il
miele avrebbe subito, quando non pensa addirittura

ad una sofisticazione. E bene invece sapere che il
miele può presentarsi allo stato liquido come in quello
solido, senza che vi sia la minima differenza nella qua
lità. Vi sono, è vero, qualità che cristallizzano più facil
mente delle altre, come ve ne sono alcune, rare, che si
conservano allo stato liquido pressoché indefinitamente,
ma in ogni caso lo stato liquido o solido in cui un
miele si presenta non può servire come prova nè pro
nè contro la sua genuinità.

LE CENTO E CENTO vARIETÀ DI MIELE

Parlare del miele è un po’ come parlare del vino:
vi sono, si, delle caratteristiche comuni a tutti i tipi
di miele come ve ne sono di comuni a tutti i vini, però
vi sono anche delle differenze notevoli fra un tipo e
l’altro, nell’aspetto, nel profumo e nella composizione.
Come i vini variano a seconda del vitigno che li ha
prodotti, della natura del terreno, dell’ annata, della
latitudine, ecc-, così le varietà di miele sono tante
quante sono le innumerevoli varietà di piante da cui
le api possono raccogliere il nettare e le infinite pos
sibilità di combinazione della flora nei vari ambienti
e nelle diverse annate.

Ogni fiore cede alle api, col nettare, un p0’ del pro
prio profumo, che si fonde, nel miele, con quello degli
altri innumerevoli fiori, in una dolce sinfonia sempre
diversa e nuova.

Vi sono differenze marginali, piccole sfumature ap
pena, che soltanto i conoscitori possono avvertire, ma
ve ne sono anche di enormi. Fra il chiaro miele di
robinia, dal leggerissimo aroma, e quello scuro di foresta,
fra il dolcissimo miele di labiate e quello, amaro, del
corbezzolo sardo, esistono delle differenze, sia nell’aspetto
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che nel gusto, paragonabili a quelle che distinguono il
Barbera piemontese dall’Albana di Romagna, lo Cham
pagne francese dal Marsala siciliano.

Non si può affermare, da un punto di vista ogget
tivo, quale sia il miele migliore. I gusti variano da
una persona all’altra, ma ciascuno può scoprire quale
sia il tipo di miele più confacente ai propri gusti. E’
una ricerca piacevole, che in ogni caso si concluderà con
la scoperta del tipo di miele ottimo, di gran lunga supe
riore a tutti gli altri per quel determinato gusto. Per
consentire questa ricerca è però necessario che, da parte
dei produttori e dei commercianti, a differenza di quanto
avviene ora nella maggioranza dei casi, venga sempre
indicata la provenienza botanica o geografica, del miele
messo in vendita, così che i consumatori possano rico
noscere le diverse qualità e orientare le loro preferenze

It, vALORE ALIMENTARE DEL MIELE

Come abbiamo già visto, il miele è costituito per il
75 % da glucidi (zuccheri) e quindi il suo apporto nu
tritivo all’organismo è essenzialmente energetico. Tut
tavia esso si distingue da tutti gli altri alimenti idro
carbonati, pane e farinacei, zucchero di canna e barba
bietola, marmellate, ecc., perchè, mentre in questi ul
timi i glucidi sono presenti in forme complesse ed abbi
sognano di un lavoro di digestione da parte dell’orga
nismo, il quale può assimilare queste sostanze soltanto
nella forma di zuccheri semplici (monosaccaridi), gli
zuccheri del miele si trovano già nella forma suddetta
e quindi vengono immediatamente assorbiti, senza ri
chiedere alcuna trasformazione. Una cucchiaiata di
miele fornisce all’organismo 200 calorie, che esso può
trasformare in lavoro in un tempo inferiore a quello

necessario per la utilizzazione di qualsiasi altro alimento.
Nel trasformare il nettare in miele, le api hanno

già operato la scissione della molecola degli zuccheri
superiori; esse hanno quindi compiuto il lavoro che
avrebbe dovuto essere svolto dall’apparato digerente del
l’uomo. Perciò il miele è l’alimento ideale in tutti i
casi in cui vi sia bisogno di fornire all’organismo un
potente apporto energetico, senza tuttavia affaticare
l’apparato digerente, nei confronti del quale, anzi, esso
esercita una benefica azione tonica e stimolante, facili
tando l’assimilazione degli altri alimenti. E’ inoltre un
alimento igienicamente sicuro. Infatti, è stato speri
mentalmente dimostrato, contaminandolo coi germi
delle più pericolose malattie, che questi vengono di
strutti in un tempo brevissimo, grazie alle sue note~oli
proprietà battericide.

Ma i maggior pregi gli sono conferiti dal meravi
glioso mosaico biologico dei componenti minori, l’azione
dei quali si manifesta nei più diversi settori dell’orga
nismo, tanto da farne non soltanto un prezioso alimento
naturale, che la moderna dietetica sta riscoprendo, ma
un vero e proprio medicamento che, anche sotto forma
di preparati iniettabili, va trovando un impiego sempre
più vasto nel campo terapeutico.

Il miele e gli atleti

Fra gli energetici, cioè gli alimenti capaci di fornire
all’organismo il combustibile necessario per il suo fun
zionamento, il miele merita senza dubbio il primo posto.
Infatti esso è immediatamente assimilabile, senza al
cuno sforzo, da parte dell’apparato digerente; inoltre,
dei due zuccheri che ne costituiscono la parte prepon
derante, il destrosio è prontamente utilizzato dall’orga
nismo, mentre il levulosio viene di regola accumulato
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nel fegato, sotto forma di glicogene, per essere poi posto
in circolo gradualmente, di mano in mano che se ne
verifica il bisogno. E’ stata provata la presenza fra i
componenti minori. di una sostanza (Glikutile) capace
di provocare una migliore utilizzazione degli zuccheri
da parte delle cellule muscolari (Koca); il miele quindi
si presta a potenziare lo sforzo muscolare ed a sorreg
gerlo nel tempo, mentre il lavoro del cuore è potenziato.

Tutto ciò fa del miele l’energetico ideale, capace di
aumentare la potenza fisica e la resistenza degli sportivi.

Atleti di fama mondiale, del passato come dei nostri
tempi, hanno fatto e fanno largo uso del miele, sia nei
periodi di allenamento precedenti le gare, sia prima,
durante e dopo lo sforzo agonistico.

Prove comparative condotte dallo Sports College of
Canada, hanno recentemente confermato i vantaggi che
il miele presenta, rispetto agli altri energetici, nella
dieta degli atleti. Esso si è dimostrato largamente pre
feribile, oltre che per l’elevato potere calorifico, per la
perfetta digeribilità, il gradevole sapore, la perfetta tol
leranza, la possibilità di combinarlo nei modi più sva
riati con altri cibi e bevande. Agli atleti sottoposti a
prove di resistenza, la somministrazione di due cucchiai
di miele mezz’ora prima della gara dimostrò di accre

scere notevolmente le possibilita, mentre la som
ministrazione dopo la gara diminuì sensibilmente il
tempo necessario per la scomparsa dei sintomi di stan
chezza. Per questo motivo il miele è stato particolar
mente consigliato agli studenti che abbinano lo studio
allo sport, affinchè essi possano recuperare al più presto
le loro energie e dedicarsi con profitto allo studio.

Gli atleti nutriti con miele durante gli intervalli
delle partite di calcio, hockey e pallacanestro, affer
mano di sentirsi più efficienti e di accusare di meno
la stanchezza durante l’ultima parte della gara. Quelli
sottoposti a gare frequenti, come due incontri in due
giorni successivi, sostengono molto meglio il secondo
sforzo se le loro energie sono state ripristinate col miele
nell’intervallo fra le due gare. La somministrazione di
12-16 cucchiai di miele nel corso di una giornata, du
rante i pasti e prima di coricarsi, si è dimostrata idonea
a prevenire la perdita di peso dovuta ad una intensa
attività sportiva; nel caso contrario, nelle diete dima
granti, un cucchiaio di miele somministrato alla fine
dei pasti è risultato utile perchè procura un senso di
sazietà che rende più sopportabile la dieta ed aiuta a
mantenere l’efficienza fisica.

Questi dati sono stati recentemente riferiti sulla
stampa specializzata americana da LLOYD PERCIVAL, il
quale concludeva testualmente:

« Lo Sports College non. ha esitazione nell’affermare,
in base alle ampie esperienze durante un periodo di
quattro anni, che il miele è un alimento ideale per la
produzione di energia e per la eliminazione della stan
chezza. Lo raccomandiamo a tutte le persone che pra
ticano lo sport, come a tutte quelle che hanno bisogna
di mantenere un elevato livello di efficienza fisica du
rante tutta la giornata ~.
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Il miele ed i bambini

La cosiddetta golosità che quasi tutti i bambini ma
nifestano per gli alimenti dolci dimostra il bisogno che
il loro organismo ha di energetici. Il miele, oltre a
fornire moltissime calorie, apporta delle sostanze pre
ziose per la salute e l’armonico sviluppo del giovane
organismo.

KNOTT ed altri, hanno dimostrato che la sommini
strazione di miele migliora l’assimilazione del calcio e
del magnesio, materiali necessari perla formazione dello
scheletro, contenuti nei normali alimenti. Numerosi
autori (THÉOBALD, KOCH, ZAiss, PEa~z, JoI-INsEN, FRAUEN
FELDER, EMMERICH ed altri) hanno rilevato una attività
antianemica dei mieli scuri, con notevole aumento del
contenuto in emoglobina del sangue, ed inoltre un
miglioramento delle condizioni generali di salute, del
peso e dell’appetito.

In alcuni ospedali pediatrici americani, il miele è
stato introdotto, con ottimi risultati, in sostituzione de
gli altri dolcificanti, nell’allattamento artificiale dei
lattanti. I favorevoli risultati sono stati attribuiti anche
al fatto che certi lattanti non possono facilmente dige
rire il saccarosio, mentre utilizzano perfettamente il
miele i cui zuccheri non richiedono, come è noto, di
essere trasformati. Il levulosio contenuto nel miele sa
rebbe utilizzato dall’ organismo addirittura più facil
mente dello zucchero del latte (lattosio), senza dar
luogo a fermentazioni. Il potere leggermente lassativo
del miele è stato utilizzato per eliminare l’eventuale sti
tichezza, mediante un leggero aumento della dose som
ministrata. Nei bambini nutriti con miele si osserva
un miglior funzionamento delle vie digestive, l’assenza
di segni di flatulenza e un miglior appetito; secondo.

PHILIPS il miele favorirebbe la dentizione, mentre certi
tipi di miele fortemente aromatici sembrano esercitare
una benefica azione calmante sui bambini nervosi, che
si addormentano più facilmente dopo averne consu
mato. Il Doti O’ GORMAN, direttore dell’ Istituto di
Maternità di Jersey City, ha ottenuto ottimi risultati
con una dieta di latte dolcificato con miele, da lui
usata per molti anni in quell’ospedale pediatrico.

Infine, oltre ad esercitare una benefica azione sulla
salute dei bambini, il miele possiede anche il pregio
non trascurabile di riuscire loro particolarmente gra
dito. Una colazione mattutina od una merenda costi
tuita da una fetta di pane tostato spalmata di panna, o
burro, o ricotta e di abbondante miele, è sempre ac
cettata con entusiasmo dai ragazzi, fornisce loro le so
stanze di cui l’organismo ha bisogno, e viene rapida
mente digerita, procurando che essi si siedano a tavola
per i pasti principali con rinnovato appetito.

Il miele nella dieta di tutti

Chiunque sia spossato dal lavoro, sia fisico che in
tellettuale, può prontamente dissipare il senso di stan
chezza bevendo un bicchiere di acqua calda in cui
siano state sciolte un paio di cucchiaiate di miele. Nes
sun altro alimento naturale è capace di fornire con
altrettanta rapidità all’organismo il combustibile neces
sario per il suo funzionamento; perciò il miele può ser
vire come scorta di « carburante ~, da sfruttare in tutti
i casi in cui l’organismo abbia bisogno di un apporto
energetico di immediata utilizzazione.

In tutte le persone che lavorano, intellettualmente
o manualmente, negli scolari e studenti, in tutte le
persone attive, si manifestano spesso, nelle ore che pre
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cedono i pasti principali. delle crisi di scarso rendi
mento dovute alla cosiddetta « fame nascosta ~, cioè
all’impoverimento del contenuto in combustibile del
sangue. Una o due cucchiaiate di miele, preso puro o
diluito in acqua o in qualsiasi bevanda nel momento
in cui queste crisi si manifestano, servono ad eliminarle
immediatamente, mantenendo uniforme il livello del
rendimento durante tutte le ore di lavoro.

Nelle persone anziane o debilitate in seguito a ma
lattie, è di particolare importanza il fatto che il miele
fornisce un elevatissimo apporto calorico senza affati
care l’apparato digerente, ma al contrario stimolandone
la funzionalità. Inoltre queste persone potranno parti
colarmente trarre beneficio dall’ azione medicamentosa
del miele sui diversi organi: stimolante del muscolo
cardiaco, protettiva della ghiandola epatica, diuretica,
decongestionante della mucosa gastrica ed intestinale,
espettorante e calmante della tosse, regolatrice del ri
cambio, ecc.

Nonostante l’apparente contraddizione in termini che
ciò può sembrare a prima vista, il miele è stato intro
dotto con successo sia nelle diete dimagranti che in
quelle tendenti a fare aumentare il peso. Naturalmente
le dosi ed il modo di impiego sono diversi nei due
opposti casi.

Nelle diete ingrassanti, esso rappresen a un supple
mento di grande valore nutritivo ma contemporanea
mente di enorme digeribilità, e perciò si presta ad ar
ricchire ulteriormente la dieta senza appesantirla, anzi
aumentandone la digeribilità. In questo caso, il miele
va preso in aggiunta agli altri alimenti, al termine dei
pasti principali e nell’intervallo fra questi.

Nelle diete dimagranti, invece, viene preso in sosti
tuzione della maggior parte degli altri alimenti. Un

poco di miele preso al termine dei magri pasti consen
titi dal regime dimagrante, o nell’intervallo fra l’uno
e l’altro pasto, procura un senso di sazietà che rende
più sopportabile la dieta e nel contempo mantiene la
efficienza fisica. Dietologi tedeschi consigliano delle
diete dimagranti nelle quali il miele ha un posto pre
minente. Esse infatti constano di una piccola quantità
di carne magra, formaggio, verdura e frutta, e di 300-
400 grammi giornalieri di miele che, preso da solo,
assieme alla frutta o con le bevande, serve a completare
i pasti principali ed a interrompere 1’ intervallo fra
questi. Regimi di questo tipo, oltre a procurare note
voli dixn~nuzioni di peso, avrebbero manifestato be
nefiche influenze sull’ attività epatica e sul ricambio.

li. MIELE COME MEDICAMENTO

Come abbiamo già detto, le proprietà del miele gli
hanno guadagnato un posto non trascurabile anche nel
campo propriamente terapeutico. Senza volerci adden
trare in argomenti che esulano completamente dalla
nostra competenza, accenneremo soltanto ad alcuni de
gli usi terapeutici nei quali il miele viene più comune
mente impiegato.

Ad alcune delle proprietà medicamentose del miele
abbiamo già avuto occasione di accennare precedente
mente; resta ora da aggiungere che la sua assunzione per
via orale si è dimostrata utile in alcune malattie dello
stomaco, fra le quali anche l’ulcera gastrica la cui evo
luzione è stata rallentata ed anche arrestata. La bene
fica azione del miele si estende a tutto l’apparato dige
rente, nei confronti del quale viene esercitata un’azione
di stimolo e di protezione.

Ricerche moderne hanno poi confermato l’efficacia
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attribuita al miele dalla tradizione come rimedio con
tro la tosse, le affezioni delle prime vie respiratorie e
negli stati febbrili. L’uso di una bevanda di miele
ed acqua tiepida viene consigliato ai sofferenti di cuore.

Come medicazione esterna

Fino dai tempi di Ippocrate si usava il miele anche
per la medicazione delle piaghe e delle ferite cutanee.
Oggi tale pratica è stata ripresa con ottimi risultati.
Grazie alle sue proprietà chimico-fisiche ed all’antibio
tico che esso contiene (inibina), il miele esplica una
decisa azione antibatterica e cicatrizzante, procurando
che le lesioni vengano rapidamente liberate dalla sup.
purazione e riparate.

Questo tipo di medicazione, a quanto riferisce GuBIN,
venne largamente usato in ospedali sovietici durante la
guerra, con ottimi risultati. Più recentemente, è stato
introdotto nella medicazione post-operatoria di chirur
gia ginecologica in ospedali inglesi. Applicazioni di
miele naturale vengono pure usate nel trattamento
delle ustioni.

Il miele per iniezioni

Da alcuni anni i medici possono disporre di miele
anche sotto forma di soluzioni depurate iniettabili,
l’impiego delle quali va sempre più estendendosi. Ad
evitare malintesi, sarà bene precisare che il miele na
turale non può essere iniettato senza avere subito un
laborioso processo di depurazione, possibile soltanto in
un laboratorio farmaceutico bene attrezzato.

Per accennare soltanto agli usi più importanti di
tali preparati farmaceutici, basterà ricordare che ven
gono impiegati per la loro azione epatoprotettrice ed
antitossica nelle malattie del fegato e nelle intossica

zioni, per l’azione cardiotropa ed energetica nelle ma
lattie di cuore e dell’apparato circolatorio, nella pre
parazione agli interventi chirurgici e nell’ assistenza
post-operatoria.

* * *

Il forte potere energetico del miele era ben noto
agli antichi, i quali gli attribuivano anche proprietà
afrodisiache e lo consideravano perciò un componente
d’obbligo di tutti gli • elisir d’amore .; i greci lo con
sideravano invece un elisir di giovinezza e lo sommi
nistravano in abbondanza agli atleti durante i Giochi
Olimpici.

All’imperatore Augusto che gli chiedeva quale fosse
il segreto che gli aveva fatto conservare, a novant’anni,
l’efficienza fisica della giovinezza, il romano Pollione
rispose con un conciso motto: • Di fuori olio, di dentro
miele’.

L’uomo moderno sta forse oggi riscoprendo quello
che gli antichi avevano già intuite?

/

4

44



LA COMPOSIZIONE

LA GELATINA REALE DELLE API

a due uova identiche deposte dall’ape regina, pos
sono avere Origine due insetti enormemente diversi:
una umile ape operaia dagli organi della riproduzione
atrofici e dalla vita brevissima, ed una splendida ape
regina, capace di deporre migliaia di uova in un giorno
e di vivere trenta volte più a lungo. La differenza fra
questi due individui è determinata soltanto dalla di
versa nutrizione che viene loro somministrata dalle api
nutrici durante il periodo larvale: la larva nutrita ab
bondantemente con una speciale sostanza, la gelatina
reale, si trasformerà in una regina, quella nutrita con
un cibo comune sarà un’operaia.

La sostanza capace di questo mirabile effetto, la
gelatina o pappa reale, è la secrezione di apposite
ghiandole delle giovani api nutrici. Essa è stata chia
mata anche latte delle api, ed il paragone con il latte
è valido sotto molteplici aspetti, anche se la composi
zione di quello delle api è enormemente più ricca di
sostanze nutritive, delle quali soltanto una parte è stata
finora identificata.

La gelatina reale, che le api nutrici accumulano
nelle apposite celle in cui si trova una larva destinata
a trasformarsi in regina, è una pasta semifluida di color
bianco giallognolo, di sapore acido-aromatico caratte
ristico. Essa risulta composta principalmente da sostanze
azotate (costituite in buona parte da una vasta gamma
di aminoacidi essenziali liberi) da zuccheri e da lipidi.
Particolarmente rimarchevole è il contenuto in vitamine
del gruppo B, fra le quali predomina l’acido panto
tenico; da questo punto di vista, anzi, la gelatina reale
viene considerata il prodotto naturale che contiene in
maggior copia questo importante fattore biologico. Si
suppongono inoltre presenti ormoni, sostanze enzima
tiche e catalizzatrici; va tuttavia aggiunto che la com
posizione della gelatina reale non è ancora comple
tamente nota. Infatti, mentre recenti ricerche hanno
rivelato la presenza di nuovi importanti fattori bio
logici (Vii B12, ADP, ATP, ecc.) non è stato ancora
possibile ricostruire artificialmente un miscuglio di
sostanze che abbia sulle api effetti anche solo lontana-
mente paragonabili a quelli della sostanza da loro
prodotta.

LA PRODUZIONE

Le possibilità di utilizzare la gelatina reale nel
campo dietetico, che sono state accertate in questi ul
timi anni, hanno fatto sorgere il problema della pro
duzione di questa sostanza in quantità apprezzabili.
E’ il caso di precisare subito che quando si parla di
• quantità apprezzabili • di questo micro-alimento, Li

si riferisce sempre a quantità misurabili a grammi o
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a frazioni di grammo: per raggiungere produzioni mi
surabili a chilogrammi è necessario contare su notevoli
impianti, costituiti da centinaia di alveari. —

Infatti, negli alveari in condizioni normali, la ge
latina reale viene distribuita direttamente dalle api
nutrici alle giovanissime larve o somministrata, da
bocca a bocca, alla regina, cosicchè, a differenza di
quanto avviene col miele, non esiste normalmente nel
l’alveare alcun deposito al quale l’apicoltore possa at
tingere. Fortunatamente, vi è un caso particolare in
cui le api costituiscono un deposito, sia pur piccolo, - - ~,

di questo loro « latte.; ciò avviene precisamente quando a.
le api si accingono ad allevare una nuova regina. In —
questo caso esse costruiscono una cella speciale a forma
di ghianda pendente da un favo, la cella reale, in fondo
alla quale accumulano il cibo destinato all’iper.alimen. $
tazione della larva che si trova nella cella stessa. In
un primo tempo, la larva non riesce a consumare tutto
il cibo di cui dispone e così l’apicoltore ha la pos
sibilità, prelevando la cella reale e sacrificando la fu
tura regina, di impadronirsi di qualche decina o centi
naio di milligrammi della preziosa sostanza. Il problema
della produzione della gelatina reale consiste nel pro
curare che le api sentano continuamente il bisogno
di costruire numerose celle reali.

Questo problema era già stato risolto da tempo dagli
allevatori di api regine e la medesima tecnica poteva
servire, con gli opportuni adattamenti, per la nuova
produzione. Senza scendere in particolari, che potrebbero
interessare soltanto i competenti, basterà dire che que
sta tecnica consiste nel mantenere gli alveari in uno
stato di apparente orfanità, il che spinge le api co
struttrici ad erigere numerose celle reali, e le nutrici
ad accumularvi la gelatina reale.

48



Lo STUDIO DEGLI EFFEflI SULL’ UOMO

La constatazione degli effetti sorprendenti dell’ali
mentazione a base di gelatina reale sullo sviluppo, la
efficienza degli organi di riproduzione e la longevità
delle api, ha suscitato l’interesse degli scienziati, che
hanno cercato di chiarirne il meccanismo d’azione, ed
ha inoltre fatto sorgere in molti la speranza che la
gelatina reale potesse esercitare un’azione simile sul
l’uomo. Anche se una tale speranza è senza dubbio
troppo ottimistica, la vasta sperimentazione che essa
ha incoraggiato in questi ultimi anni ha portato alla
scoperta che la gelatina reale, consumata in piccolissime
quantità, è una preziosa fonte di salute e di benessere
per il genere umano. Anche la gelatina reale, come il
miele, è stata sperimentata nel campo terapeutico, sotto
forma di preparati iniettabili. Noi ci occuperemo esclu
sivamente dei risultati ottenuti mediante la sommini
strazione di gelatina reale per via orale, come integra
zione della normale alimentazione. Tralasciando le
affermazioni entusiastiche di molti consumatori, come
pure quelle provenienti da fonti non qualificate, rias
sumiamo i risultati di recenti ricerche condotte da
illustri cImici e medici italiani e stranieri.

L’ azione eccito-metabojjca

Somministrando per via orale una dose di 50 mgr.
di gelatina reale, MARTINETFI e CARACRISTI hanno ri
scontrato che questa sostanza naturale esplica un note
vole stimolo del metabolismo, documtntato da un netto
aumento del consumo di ossigeno, che si manifesta
già dopo me?z’ora dall’assunzione e perdura durante
le due ore successive. La « azione dinamico-specifica ‘

LA COMPOSIZIONE DELLA GELATINA REALE
(secondo Poggioli e ,Jacoli)

100 grammi di sostanza fresca contengono:
Acqua 9 69, 00
Residuo secco ‘ 30,200

100 grammi di residuo secco contengono:
ceneri g 2,000
Proteine “ 48,200
Carboidrati “ 38,800
Grassi “ 10,400
Vitamina Bi mg 2,066
Vitamina Bz “ 2,770
Vitamina 66 “ 11,880
Vitamina PP “ 42,420
VItamina 812 “ 0.1485
Acido pantotenico “ 52,790
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esercitata da 50 mgr di gelatina reale è paragonabile,
per la sua intensità, a quella di un pasto di 200 grammi
di sostanze proteiche; d’altronde, gli AA. escludono che
l’effetto eccito-metabolico possa essere attribuito ad una
azione di natura farmacologica, quale ad esempio quella
esercitata da certi ormoni, ma avanzano l’ipotesi che
esso debba essere riferito « a qualche azione enzimatica
non ancora nota, contenuta nella gelatina reale stessa
cd agente forse in sinergismo con gli aminva idi e
le proteine contenute in questo microalimento delle
api, un quid ancora da precisare capace forse di sti
molare il dinamismo biochimico organico’.

Inoltre gli AA. hanno riscontrato, con una succes
siva serie di esperienze, l’esistenza di un sinergismo di
potenziamento, nei riguardi dell’azione dinamico-spe
cifica, fra glucosio e gelatina reale; in altri termini, la
somministrazione combinata di glucosio e gelatina reale
ha dato luogo a modificazioni del metabolismo basale
di entità notevolmente maggiore alla somma aritmetica
delle modificazioni provocate dalla somministrazione se
parata di solo glucosio e di sola gelatina reale. A con
clusione dei loro lavori, gli AA hanno preconizzato,
fra l’altro, l’uso della gelatina reale nelle cure dima
granti degli obesi.

L’ impiego nel campo pediatrico

PROSPERI e COLL., MALOSSI e COLL, QuAI»u, hanno
studiato clinicamente l’effetto della somministrazione di
piccole dosi di gelatina reale (da 8 a 100 mgr. al giorno)
a bambini e lattanti in stato di denutrizione dovuto a
diverse cause. I risultati ottenuti sono certamente inco
raggianti. PROSPERI e COLL. hanno studiato tale effetto
su 42 bambini, dei quali 8 prematuri e gli altri affptti

da stati distrofici di origine varia. Il trattamento è
durato da 20 a 60 giorni. In tutti i casi è stato notato
un netto aumento del peso, tranne in quelli in cui
lo stato distrofico era dipendente da turbe disendocrine
o da stati cerebropatici. Inoltre, sono stati rivelati mi
glioramenti dell’ appetito, della crasi ematica e della
situazione proteinemica. PROSPERI, ha inoltre constatato
un aumento dell’appetito in bambini di età pre-scolare
e scolare affetti da nevrosi ribelli; bambini capricciosi
che si nutrivano irregolarmente e manifestavano av
versione particolarmente per le proteine carnee, ripren
devano a nutrirsi regolarmente. MALOSSI e COLL. hanno
ottenuto risultati definiti « soddisfacenti ed incorag
gianti », specie per quanto riguarda l’incremento della
curva ponderale, mediante I’ impiego della gelatina
reale quale integratore dell’alimentazione dei bambini
immaturi, senza che la somministrazione desse luogo al
minimo disturbo dispeptico o che si manifestassero
difficoltà di somministrazione. QUADRI, somministrando
una preparazione di gelatina reale con miele, nella
dose corrispondente a 25-50 mgr. di gelatina reale al
giorno, a bambini distrofici di età compresa fra i 40
giorni ed i 2 anni e mezzo, oltre a confermare la
facilità di somministrazione e la perfetta tolleranza del
prodotto, riscontrava quasi costantemente una spiccata
azione di stimolo sulla crescita ponderale dei lattanti
distrofici, azione che si manifestava fino dai primi 15
giorni di trattamento, per assumere valori più elevati
nell’ulteriore periodo. Inoltre, in tutti i casi in cui il
trattamento fu accompagnato da miglioramento dello
stato generale e del peso, venne notata una diminuzione
del contenuto in grassi delle feci, fatto questo che sem
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brerebbe attestare una benefica influenza della gelatina
reale sulla utilizzazione dei grassi.

L’ azione sull’ attività nervosa superiore dell’ uomo

TELATIN e Bizzi hanno studiato l’azione della ge
latina reale sull’attività nervosa superiore dell’uomo.
Secondo il primo di questi AA., « l’azione benefica si è
dimostrata, a seconda dei soggetti, attraverso un mag
gior rendimento nel lavoro fisico, nel lavoro intellet
tuale, e attraverso una normalizzazione dell’umore. La
gelatina reale quindi esplica la sua azione in settori
diversi dell’organismo; e il soggetto stesso se ne rende
subito conto e denuncia spontaneamente le sensazioni
benefiche e i vantaggi che ne ritrae. Subito dopo l’inge
stione, il malato avverte un piacevole senso di euforia
e un certo vigore. Ha l’impressione di un vero benessere
fisico: scompare quel senso di stanchezza e di astenia
che, appena alzati, avvertono spesso i soggetti un p0’

esauriti. Si accinge al lavoro senza riluttanza; sente quasi
anzi uno stimolo, un desiderio, un bisogno di agire.
Non però ad agire in modo disordinato e caotico, bensì
in modo veramente ordinato, perchè il farmaco migliora
la facoltà di associazione e di coordinazione...

L’ A. afferma inoltre che la gelatina reale facilita
gli sforzi fisici ed intellettuali ed evita la stanchezza.
Egli distingue un effetto immediato, che si manifesta
durante le poche ore che seguono la somministrazione
di gelatina reale, ed un effetto duraturo, che si veri
fica dopo un certo periodo di trattamento e si mani
festa attraverso un miglioramento delle condizioni ge
nerali dell’ organismo, un aumento della pressione
arteriosa negli ipotèsi, una migliore funzionalità epatica,

una regolarizzazione delle funzioni intestinali, un risve
glio dell’appetito.

Somministrando la gelatina per 20-30 giorni a stu
denti, l’A. ha osservato una maggior resa allo studio
• con la possibilità di uno studio ordinato, con poten
ziamento della memoria, con maggior facilità di riten
zione e maggior facilità e prontezza di interpretazione
e di spiegazione dei singoli argomenti. Sorprendente è
stata talvolta la resa agli esami (queste le dichiarazioni
che fa lo studente stesso). Il soggetto si presenta più
calmo, più tranquillo, più sereno, si sente padrone dei
suoi nervi e non ha l’impressione penosa, che hanno
spesso gli studenti al momento dell’esame, di aver di
menticato tutto. Lo studente, conscio della sua prepa
razione, attende tranquillo il suo turno e tranquillo
entra a fare l’esame. E in modo ordinato e sereno ri
sponde alle varie interrogazioni, sorpreso quasi dalla
rapidità con cui può afferrare i vari argomenti e
rispondere. Si può dire che la gelatina reale potenzia
le risorse naturali dell’organismo; e permette di poten
ziare e di sfruttare le varie funzioni psichiche: intelli
genza, attenzione, ideazione, logica, critica, memoria,
volontà, ecc. E’ perciò un farmaco che trova indicazione
nei casi di facile stancabilità fisica e psichica, di apatia,
di depressione dell’umore, di distonia neurovegetativa;
in una parola si può dire nelle varie forme di esauri
mento nervoso e di deperimento organico~.

Anche Bizzi, somministrando un preparato di gela
tina reale a pazienti affetti da stati di esaurimento
nervoso e di nevrastenia ipostenica, ha riscontrato:
• aumento del senso di benessere, della capacità e vo
lontà di lavoro, un tono nervoso superiore, una maggior
vitalità ..
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L’ impiego in altri campi

Partendo dalla considerazione dell’altissimo conte
nuto in acido pantotenico della gelatina reale, e della
relazione, sperimentalmente accertata nel ratto, fra avi
taminosi pantotenica e comparsa di ulcerazioni duode
nali, IzAR ha tentato con successo la somministrazione di
un preparato di gelatina reale a pazienti affetti da ulcera
duodenale, per i quali le comuni terapie praticate du
rante tre anni erano state prive di risultato.

DESTBEM ha riferito favorevoli risultati ottenuti dal
l’uso della gelatina reale nella pratica geriatrica, con
aumento dell’appetito, senso di euforia e attenuazione
dei disturbi propri della vecchiaia.

DECOURT oltre a confermare una parte dei referti già
citati, (aumento della resistenza alla fatica, sensazione
di euforia, aumento rapido dell’ appetito) avrebbe ri
scontrato un effetto specifico sulla kerotracosi e, a forti
dosi, sulla seborrea del viso e del cuoio capelluto.

Una notevole efficacia sarebbe stata inoltre riscon
trata nell’uso della gelatina reale, somministrata per via
interna e contemporaneamente mediante applicazioni
locali, nella cura dell’acne, che tanto frequentemente of
fusca la bellezza femminile.

Certo, le possibilità d’impiego della gelatina reale
nel campo dietetico e terapeutico sono ben lungi dal
l’essere completamente esplorate. Oltre agli effetti già
scientificamente accertati dai medici, quelli riferiti da
innumerevoli consumatori che hanno ottenuto i più
felici risultati dall’uso costante di questa sostanza, per
mettono di sperare che gli studi, ora appena all’inizio,
confermino vieppiù le prodigiose virtù che la pratica
le attribuisce, come sorgente di energia, di salute, di
giovinezza.

IL POLLINE

I re alla pappa reale, un altro prodotto si è ve
nuto ad aggiungere in questi ultimi anni a quelli clas
sici dell’alveare: il polline.

I granuli di polline sono le cellule germinali ma
schili delle piante superiori. Essi sono contenuti nelle
antere degli stami, organi maschili dei fiori, di do
ve, raggiunta la maturazione, vengono liberati e mi-
grano, per giungere, in parte minima rispetto alla
quantità prodotta dalla pianta, a fecondare gli organi
femminili di un altro fiore. Sono granuli di forma,
spesso, tendente alla sferica, di dimensioni microsco
piche, costituiti in modo da essere idonei al veicolo
specifico al quale la natura ha affidato il loro trasporto.
Cosi i pollini detti anemofili, il cui trasporto è affidato
al vento, sono dotati di vescicole che li rendono legge
rissimi; quelli entomofili sono vischiosi onde aderire al
corpo degli insetti, cui spetta il compito di trasportarli
da un fiore all’altro, e così via. Un altro fatto interes
sante è che i granuli di polline di ogni pianta hanno
una forma particolare che li distingue da quelli delle
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altre piante, cosa che permette agli scienziati di rico
noscere con sicurezza la specie cui un dato polline
appartiene. Inoltre, dato che il miele contiene sempre
una certa quantità di polline della pianta da cui è
stato raccolto il nettare, l’esame del polline può con
sentire di riconoscere senza possibilità di smentita la
provenienza di un dato miele.

LA RACCOLTA DEL POLLINE

Le piante producono delle quantità di polline enormi
rispetto a quella che può raggiungere gli organi fem
minili, ma d’altra parte questo spreco è necessario per
assicurare la fecondazione. Nelle piante in cui la im
pollinazione è affidata agli insetti, una grande quantità
di polline serve di cibo, in aggiunta al nettare, per i
pronubi. Infatti, come già sappiamo, il poJline costi
tuisce l’unico alimento proteico delle api, il materiale
plastico per eccellenza da cui derivano tutte le sostanze
che formano il corpo delle api stesse.

Data la sua abbondanza in natura e l’enorme va
lore alimentare, il polline può rappresentare una non
trascurabile fonte di preziose sostanze anche per l’uomo,
a patto di risolvere il problema della sua raccolta. Que
sto problema è stato risolto ricorrendo al lavoro delle
api.

Abbiamo già avuto occasione di accennare all’attività
specifica di raccolta da parte delle api e al fatto che
durante le visite di queste ultime ai fiori, i granuli
di polline aderiscono in quantità alla fitta peluria che
ricopre il loro corpo. Usando gli appositi perfetti stru
menti di cui le loro zampe sono fornite, esse li spaz
zolano, li impastano con miele o nettare ed infine li
accumulano in due pallottole di qualche millimetro di

diametro aderenti ad una apposita depressione delle
zampe del terzo paio.

Una volta completato il carico, le api fanno ritorno
all’alveare, depositano il polline nelle celle e ve lo
comprimono. Osservando il via vai delle api all’entrata
dell’arnia, è facile riconoscere, dalle variopin e pal
lottole che ornano le loro zampe, quelle che trasportano
il polline. Ognuna reca ad ogni viaggio pochi milli
grammi di questa polvere dei fiori, ma in complesso
esse sono tante e così attive che, in capo ad un anno,
ne raccolgono diverse decine di chili, per soddisfare i
bisogni della comunità.

Il procedimento adottato per togliere alle api una
parte del loro bottino è molto semplice. All’ entrata
di ogni alveare viene posta una speciale trappola, mu
nita di piccoli fori, attraverso i quali le api che ritor
nano dai campi sono obbligate a passare. La trappola
funziona come una specie di crivello, passando attra
verso il quale le api perdono una parte delle vario
pinte e profumate pallottole di polline, che vanno ad
ammucchiarsi in una cassettina sottostante. Una volta
al giorno, l’apicoltore può passare a raccogliere il polline,
che deve essere poi essiccato e conservato con particolari
accorgimenti, onde non fargli perdere le sue preziose
virtù.

LA COMPOSIZIONE

La composizione del polline è piuttosto variabile,
come lo sono la sua forma e l’aspetto, a seconda della
specie vegetale da cui proviene. In media, è stato riscon
trato circa il 20 % di protidi, una notevole parte dei
quali presente sotto forma di aminoacidi liberi, fra i
quali predomina I’ acido glutammico. Oltre ad una
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discreta percentuale di zuccheri (15 %), a lipidi, pig
menti, fermenti, ormoni, il polline contiene una certa
quantità di vitamine: tiamina, riboflavina, piridossina,
acido nicotinico, acido pantotenico, acido ascorbico,
biotina e carotene.

Sia per il contenuto protidico che per quello vita
minico, il polline è paragonabile al lievito secco, il che
basterebbe a giustificarne un impiego analogo nel campo
dietetico; tuttavia va tenuto presente che la composi
zione del polline non è stata ancora esplorata che in
modo molto incompleto, restandQ ancora da determi
nare una frazione considerevole dei suoi componenti.

L’UTiLIZZAZIONE NEL CAMPO DIETETICO

Anche se l’ingresso ufficiale del polline nel campo
dietetico è recentissimo, non si può dire che soltanto
ora gli uomini abbiano cominciato ad utilizzarlo. Al
contrario, si può affermare che nell’antichità esso era
largamente consumato: infatti il miele estratto dai favi
mediante la torchiatura, come lo si otteneva fino alla
invenzione dello smelatore centrifugo avvenuta verso la
metà del secolo scorso, conteneva una percentuale molto
elevata di polline, e si può ritenere che le prodigiose
virtù alimentari e terapeutiche, che I’ antichità attri
buiva al miele, fossero dovute in buona parte appunto
a questo suo contenuto di polline. Ricerche sul regime
dietetico seguito da persone ultra centenarie, di clii gli
scienziati si occuparono attivamente alcuni anni or sono,
permisero di constatare che una buona parte di esse, eser
citando l’apicoltura, consumava largamente una pasta
di miele e polline.

Da questi precedenti che possiamo chiamare sto
rici, si passa alle recenti ricerche sul valore alimentare

di questo nuovo prodotto dell’alveare. Importanti la
vori sono stati condotti dagli scienziati del laboratorio
di Bures sur Yvette, presso Parigi, dell’Iustitut National
de la Recherche Agronomique francese. Il direttore
di quel laboratorio, il Prof. REMi’ CHAUVIN, in un rap

porto pubblicato nel 1954, così riassumeva i risultati
ottenuti:

Defromont ha scoperto che i topi potevano vi
vere unicamente di polline durante almeno due gene
razioni. Egli ha inoltre individuato un antibiotico nei
differenti pollini ed attualmente stiamo cercando di
ottenerne il dosaggio biologico. Fino ad ora non ab
biamo trovato alcun polline che sia tossico per i verte
brati superiori e per l’uomo; tuttavia restano ancora
da studiare molti pollini del Mezzogiorno e dell’Algeria
Parallelamente alle esperienze sugli animali, è stato intra
preso lo studio clinico del polline in diversi ospedali
parigini, con risultati interessantissimi, su dei bambinz
anemici e nelle enteriti croniche. Siccome la trappola
per polline da noi perfezionata permette di raccogliere
un centinaio di grammi al giorno, e forti quantità sono
necessarie per la utilizzazione dietetica, si può sperare
che il polline possa rappresentare presto un prodotto
nuovo ed importante per l’apicoltura » -

Il CAILLAS, autore dell’opera « Les trois ali’ments
miracles » (I tre alimenti miracolosi: miele, polline e
pappa reale) afferma che il polline, consumato nella
dose di una cucchiaiata al giorno, avrebbe procurato
un rapido aumento del peso, esplicando inoltre sulle
condizioni generali dell’organismo degli effetti analoghi
a quelli della pappa reale: senso di euforia, miglio
ramento delle facoltà intellettuali, maggior resistenza
alla stanchezza, aumento dell’appetito. Le diarree cro
niche più tenaci scomparirebbero in seguito alla som
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ministrazione di polline, il contenuto di emoglobina
del sangue aumenterebbe nettamente.

Preparati di polline dolcificato, previamente sotto
posti ad un indispensabile controllo chimico e biologico,
si trovano ormai presso tutti i negozi di prodotti die
tetici in Francia ed in altri paesi.

Anche in questo nuovo campo 1’ esplorazione da
parte dell’uomo è appena iniziata ma già si può dire
che le api hanno aggiunto una nuova preziosa gemma
al tesoro che ogni giorno, disinteressatamente, esse ci
donano. GLI ALTRI PRODOTTI

INJ on possiamo terminare questa rapida rassegna senza
fare almeno un accenno ad altri tre prodotti delle api:
la cera, il propoli ed il veleno.

LA CERA

Facendo fondere i favi al sole o nell’acqua bollente,
si ottiene la separazione di una sostanza di colore giallo
più o meno interno, solida a bassa temperatura e liquida
a temperatura superiore a 65° C., plastica ed untuosa
al tatto, dall’aroma che ricorda quello del miele. E’
la cera, la sostanza che le api operaie secernono e con
cui costruiscono i favi dell’alveare.

L’uomo apprese a servirsene fino dai tempi più an
tichi. Le Sacre Sctitture ne fanno menzione ed essa ap
pare anche nelle storie della mitologia greca. Per secoli
e secoli, l’uomo ne fece gli usi più diversi: essa veniva
usata nelle arti magiche e per preparare medicamenti,
per illuminare i templi e le abitazioni, nella pittura
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e nella scultura, per preparare le tavolette cerate di
cui gli antichi si servivano per la scrittura.

Ma l’uso che meglio esprime l’alta considerazione in
cui era tenuta la cera dagli antichi è quello liturgico.
Nessun prodotto naturale fu ritenuto altrettanto degno
della Divinità, per la sua purezza e nobiltà di origine.
La cera prodotta dalle vergini api operaie venne pre
scelta dalla liturgia cattolica come materia per il cero
pasquale, simbolo del Redentore, e per i Sacri ceri. An
cora oggi è prescrizione liturgica che questi debbano
essere costituiti unicamente, o almeno principalmente,
(li cera d’api.

Col progredire della civiltà tecnica, la cera d’api
non ha perduto d’importanza. Essa è stata sostituita da
sostanze meno costose in alcuni impieghi, tuttavia essa
rimane insostituibile in molti altri, Oltre che nella fab
bricazione dei ceri liturgici, essa viene largamente im
piegata dalla moderna apicoltura per la fabbricazione
delle « fondamenta » artificiali dei favi (fogli cerei); le
su proprietà impermeabilizzanti la rendono particolar
mente pregiata in numerose industrie, fra le quali an
che l’industria bellica. Quest’ultimo uso è tanto rile
vante che l’aumentare della richiesta di cera e quin
di del suo prezzo sul mercato internazionale viene
considerato, quando si verifica, come un preoccupante
sintomo del prepararsi di conflitti.

Nonostante il fallimento del mitologico esperimento
di Icaro, la cera viene tuttora usata nell’industria aero
nautica.

La industria cosmetica ricorre alla cera d’api per
la fabbricazione dei prodotti di qualità superiore, men
tre negli stessi prodotti di qualità più~ corrente vengono
usate cere d’altra origine o grassi animali. La cera d’api
continua inoltre ad essere usata dalla industria farma
ceutica, nella lavorazione del cuoio, nella fabbricazione
di cavi elettrici, di vernici ccl in molti altri settori.

IL PROPOLI

Il nome propoli deriva da un vocabolo greco
che significa « parte anteriore della città ». Infatti
questa sostanza resinosa di colore bruno, che le api
raccolgono sulle piante, viene usata dalle api per
restringere l’entrata dell’alveare e per erigere in quei
pressi delle opere di difesa che ostacolino l’ingresso dei
nemici. Oltre a ciò, il propoli serve a chiudere tutti gli
interstizi della loro dimora, a verniciarne le pareti ed
a ricoprire di uno strato impermeabile la carcassa dei
grossi nemici uccisi nell’interno dell’alveare.

Anche il propoli è stato usato dall’uomo fino dalla
antichità. Dioscoride gli attribuiva già proprietà medi
camentose, ma questo non era il solo campo di utiliz
zazione- Vi è chi ha creduto di potere individuare in
una vernice a base di propoli il segreto, o più verosi
milmente uno dei segreti, del celebre liutaio cremonese
Stradivario, i cui strumenti rimangono ancor oggi in-
superati.

Sta di fatto che il propoli disciolto in alcool o in
altro solvente costituisce un’ottima vernice, dotata di
notevoli proprietà impermeabilizzanti e preservative del
legno

In questi ultimi anni le ricerche degli scienziati si
sono rivolte alle proprietà farmacologiche di tutti i
prodotti dell’alveare, fra i quali anche il propoli. Un
gruppo notevole di lavori è stato recentemente pubbli
cato da ricercatori russi e di altri paesi dell’Europa
orientale.

Era già stata rilevata una spiccata azione antibatte
rica del propoli o di estratti di questa sostanza nei
confronti di numerose specie di batteri; recentemente
FEUEREISL e KRAus hanno posto in evidenza un’attività
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batteriostatica nei confronti del bacillo della tubercolosi.
Una pomata contenente propoli è stata sperimen

tata con successo in Russia come medicazione delle
ferite ed ulcerazioni cutanee. Soluzioni di propoli sono
state sperimentate favorevolmente in odontoiatria.

Le ricerche sulla composizione e sull’azione farma
cologica del propoli sono in corso di prosecuzione e
non è improbabile che in un prossimo futuro altre inte
ressanti novità vengano annunciate in questo campo.

IL VELENO

L’uomo ha saputo trarre vantaggi persino dall’unica
sostanza che l’organismo delle api produce col preciso
scopo di nuocere ad esso ed a tutti gli altri nemici:
il veleno del pungiglione, la potente arma di difesa
dell’ ape,

Il veleno può essere ottenuto anche in quantità rela
tivamente grandi costringendo le api a pungere uno
speciale cuscinetto di garza che si imbeve così del liquido
iniettato dai pungiglioni. Si tratta di una sostanza
molto complessa, o meglio, di un miscuglio di numerose
complesse sostanze, delle quali poche sono state finora
identificate, nonostante da alcuni anni un buon numero
di ricercatori si sia dedicato al suo studio.

Alle punture delle api veniva tradizionalmente atti-i
buita un’attività terapeutica in varie malattie reumati
che. Le recenti ricerche hanno fatto intravvedere un
campo d’azione notevolmente più vasto. Preparati far
maceutici di veleno d’api, sotto forma di pomate, veni
vano già usati da diversi anni per la cura di malattie
reumatiche ed allergiche; recentemente un preparato
denominato « Melassin », realizzato all’ Istituto di me
dicina di Karkov (U.R.S.S.) ha dimostrato di svolgere

un azione efficace come battericida, contro la difterite,
1’ arteriosclerosi, 1’ ipertensione, malattie cardiovascolari
ed altre.

Può apparire strano che l’organismo umano tragga
beneficio proprio da una sostanza destinata dalla natura
a nuocergli, ma d’altronde è ciò che si verifica anche
per certi veleni di serpenti. Secondo una recente teoria,
durante millenni e millenni di convivenza tutt’altro che
pacifica fra l’ape ed alcuni mammiferi, primo fra i
quali l’uomo, da un lato il veleno delle api si sarebbe
perfezionato divenendo idoneo ad agire sui più deli
cati settori dell’organismo, quali il sistema nervoso e
quello circolatorio; d’ altro canto I’ organismo umano
avrebbe approntato i mezzi per una efficace difesa- La
somministrazione di veleno d’api provocherebbe perciò
nell’ organismo umano il risveglio e la mobilitazione
dei mezzi di difesa; si avrebbe cioè una reazione la
quale, oltre ad annullare l’effetto dannoso del veleno,
andrebbe oltre, influendo sugli stati patologici in atto.

t
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