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Il documento forse più interessante rintracciato nel corso della presente ricerca è rappresentato 
da una piccola pubblicazione dal titolo “Coltivazione delle Api nella Valtellina” scritta da Enrico 
Carlo Hermann e stampata a Milano nel 1860. L’autore, di origine tedesca, ha viaggiato per 
molti paesi europei e si naturalizza in Italia, più precisamente a Sondrio. Apicoltore 
appassionato, unisce alle sue conoscenze l’evidente abitudine a viaggiare, così da creare un 
fiorente mercato di api regine e di miele con la Svizzera e con i paesi di lingua tedesca. Dichiara 
ad esempio che in un solo anno ha prodotto ed esportato 1.500 regine. (dato che francamente 
si ritiene poco attendibile). Ma anche il miele gli procura un buon commercio con la Svizzera, 
dove il consumo è notevole e il prodotto è presente sul desco del ricco quanto del povero. 
L’analisi che compie dell’apicoltura Valtellinese è ad un tempo spietata e appassionata. Pur 
conoscendo gran parte dei territori d’Europa, considera la Valtellina come luogo ideale per 
conseguire produzioni di miele di gran pregio grazie anche all’ottima razza autoctona. La 
Valtellina ha quindi in sommo grado le condizioni ottimali per eccellenti produzioni ma, tranne 
alcune eccezioni riscontrabili a Lanzada e Bormio, Hermann lamenta una generale mancanza di 
cultura per una corretta pratica apistica. …. …”Una poi delle cause principali per la quale gli 
svizzeri non comprano, se non a basso prezzo, il miele di Valtellina, è , che ad essi non piace 
punto il modo che si tiene al fabbricarlo. Sanno che in Valtellina le api vengono ammazzate dai 
mercanti di miele, e che questi cacciano tutto il contenuto dell’ arnia, le covate, i cadaveri, la 
polvere di fiori (pollina) in un caldaio di rame, talvolta non stagnato; per cui la mischianza di 
tutte queste cose, oltre ad essere schifosa, rende ancora velenoso il miele, più pericoloso poi, se 
lasciandolo un poco di tempo nel caldaio, venga a prendere l’acido di rame, per l’ossidazione che 
ne succede. Chiunque conosca tal modo di fabbricare il miele, non vorrà certo farne uso, 
mentre lo si mangia per tenersi in buona salute e non per ammalarsi. 
A Bormio e in alcuni altri paesi, come a Lanzada in Valmalengo,vi sono degli intelligenti 
apicultori che fanno il miele cosi bene da essere asai apprezzato, e lo vendono per 20 franchi il 
peso di Valtellina.  
Specialmente il miele di Bormio è assai rinomato.  
Niun paese, in Italia, io considero così addatto alla coltivazione delle api, come la Valtellina. Le 
alte montagne ed i frequenti e perpetui ghiacciai, tengono nell’estate l’aria fresca, ed i prati 
coperti (li fiori, come di primavera, sempre olezzanti ed aromatici; da ciò ne risulta più squisito 
il miele e più robusta ed operosa l’ape)”.  
Non possiamo giudicare, a quasi un secolo e mezzo di distanza, se effettivamente fosse così 
diffusa questa mancanza di attenzione all’igiene e cura del prodotto. In realtà sono giunti fino a 
noi alcuni attrezzi e recipienti in legno. Il miele per molti aspetti veniva trattato in modo simile 
al vino e si giovava della diffusa esperienza dei mastri bottai. Quaranta o cinquanta anni fa erano 
ancora in uso manufatti in legno, realizzazioni effettuate nelle lunghe stasi invernali ed ereditate 
dalle generazioni precedenti. Diffuse sicuramente le “culdere” e i contenitori di rame, che a vario 
titolo entravano nella vita e nel lavoro del contadino (la “conca” per lo sfioramento della panna, 
la culdera per la cagliata, il paiolo per la preparazione della polenta e più in generale del pasto). 
Non a caso i “lavecc”, le pentole di pietra ollare, erano considerate ricche di molte virtù, tra cui 



quella di neutralizzare i veleni. Fama che probabilmente derivava dall’essere alternativa alla 
pentola in rame che si può rivelare tossica.  
Prima della diffusione massiccia di contenitori in acciaio inox, i contenitori metallici venivano 
isolati sciogliendo un panetto di cera e provvedendo a spalmarlo uniformemente sulla superficie. 
Un metodo pratico che, se il lavoro era compiuto con la dovuta attenzione, permetteva di 
conservare con sufficiente cura il miele. Il contenitore doveva però essere riposto in locali freschi 
e asciutti. Come ultima nota allo scritto di Hermann si rileva che egli stima che, nell’anno 1860, 
in Valtellina fossero presenti 15.000 alveari, più del doppio della consistenza attuale.  
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