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Pregiatissimi Signori, 

con riferimento ai tragici eventi alluvionali che hanno colpito il territorio Veneto dal 27 
ottobre al 5 novembre 2018 si trasmette in allegato il link del Dossier “Veneto in 
ginocchio – Maltempo ottobre-novembre 2018”, con preghiera di volerne dare 
massima condivisione.  

https://rdv.app.box.com/s/tjzzth2n7srxi3b2cxzsjd8isn293q24 

 Grazie per la cortese collaborazione.    Cordiali saluti.    Luca Zaia 
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1)  BIOLMIEL 2018   

CONCORSO INTERNAZIONALE DEI MIGLIORI MIELI BIO 2018 

 

 

 



Categoria  acacia

1° italiano classificato 

          Bioapicoltura Nonna Giovannina di Lorusso Andrea (BL)  “

Categoria  millefiori di flora alpina

          Bioapicoltura Nonna 

Categoria  millefiori

                  Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “

Categoria  tiglio

                   Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “

Gli unici veneti premiati,  entrambi soci Apimarca  che si conferma sempre più Associazione  

Apicoltori di Qualità.   

2)    CORSO DI APICOLTURA A FICAROLO (RO)
            Sede:  Ficarol

                                                                                                       

Data Orario

16- 3-2019 15-

Categoria  acacia 

1° italiano classificato    

Bioapicoltura Nonna Giovannina di Lorusso Andrea (BL)  “

Categoria  millefiori di flora alpina

Bioapicoltura Nonna Giovannina di Lorusso Andrea (BL)    “

Categoria  millefiori 

Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “

Categoria  tiglio 

Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “

Gli unici veneti premiati,  entrambi soci Apimarca  che si conferma sempre più Associazione  

ualità.      Come dizemo noaltri, na roba de 

****

CORSO DI APICOLTURA A FICAROLO (RO)
Sede:  Ficarolo sala Castagnari

                                                                                                       

Luigi De Podestà il 13 dicembre

Prossimo 

Orario Argomenti 

-17 Pratica in apiario 

Bioapicoltura Nonna Giovannina di Lorusso Andrea (BL)  “eccellente”

Categoria  millefiori di flora alpina 

Giovannina di Lorusso Andrea (BL)    “ottimo”

Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “ottimo” 

Apicoltura Moz  di Posocco Luca     Tarzo  (TV)    “buono” 

Gli unici veneti premiati,  entrambi soci Apimarca  che si conferma sempre più Associazione  

roba de Marca ze na roba de Quaità

***** 

CORSO DI APICOLTURA A FICAROLO (RO)
o sala Castagnari-Calza  Via Garibaldi  50

                                                                                                        

De Podestà il 13 dicembre 

Prossimo incontro 

Docenti

 Ficarolo    (RO)     Via G. Puccini 561/B                          
c/o  Lorenzoni Pierpaolo

eccellente” 

ottimo” 

Gli unici veneti premiati,  entrambi soci Apimarca  che si conferma sempre più Associazione  

uaità 

CORSO DI APICOLTURA A FICAROLO (RO) 
Calza  Via Garibaldi  50                                                                          

 

Docenti 

Ficarolo    (RO)     Via G. Puccini 561/B                          
c/o  Lorenzoni Pierpaolo 



 
Per  informazioni
 
Lorenzoni   Pierpaolo     Ficarolo   (RO)   cell. 

    Liboni  Valter    Salara  (RO) cell.  3355306100   Tecnico Apistico Regione Veneto

                          

  3)    FORMAZIONE  E AGGIORNAMENTO

         DEI  TECNICI  APISTICI 

TREVISO c/o sala convegni Hotel Maggior Consiglio 

Oltre 90 i Tecnici Apistici e 

intervenuti il  dicembre 

titolare di Piana 

di qualità. 

Per  informazioni  rivolgersi  a: 

Lorenzoni   Pierpaolo     Ficarolo   (RO)   cell. 3406555412    Consigliere Apimarca

Liboni  Valter    Salara  (RO) cell.  3355306100   Tecnico Apistico Regione Veneto

                                 *******

FORMAZIONE  E AGGIORNAMENTO

DEI  TECNICI  APISTICI 

TREVISO c/o sala convegni Hotel Maggior Consiglio 

ecnici Apistici e altri Apicoltori, provenienti da tutte le province del Veneto, 

dicembre 24 novembre per la 

Piana Ricerca e Consulenza:   Il Miele: aspetti tecnologici per un prodotto 

3406555412    Consigliere Apimarca

Liboni  Valter    Salara  (RO) cell.  3355306100   Tecnico Apistico Regione Veneto

 

*** 

FORMAZIONE  E AGGIORNAMENTO

DEI  TECNICI  APISTICI  

TREVISO c/o sala convegni Hotel Maggior Consiglio 

 

, provenienti da tutte le province del Veneto, 

la relazione della d.ssa  Piana Maria Lucia

Il Miele: aspetti tecnologici per un prodotto 

3406555412    Consigliere Apimarca 

Liboni  Valter    Salara  (RO) cell.  3355306100   Tecnico Apistico Regione Veneto  

FORMAZIONE  E AGGIORNAMENTO 

TREVISO c/o sala convegni Hotel Maggior Consiglio  

 

, provenienti da tutte le province del Veneto, 

.ssa  Piana Maria Lucia    

Il Miele: aspetti tecnologici per un prodotto 



*******                                                        

4) GLI INCONTRI  DI APIMARCA SUL TERRITORIO             
I prossimi incontri teorici in forma aggregata  (gratuiti) 

Durante gli incontri verrà proiettato un resoconto della relazione di                               

Angelo Sommaruga sulla cera e quella di Lucia Piana sul Miele 

TREVISO  Via Canizzano n. 104/a    sede  APIMARCA                                                     

Lunedì   07 gennaio 2019    ore 20.00  -  23.00    

                                                    Altri incontri sul territorio: 

CASTELFRANCO    Incontri teorici: Centro Culturale- via Larga n.1- Campigo    

Incontri pratici: Apiario Scuola- via Lovara  (vicino Protezione Civile e C.R.I) 

Martedì  08 gennaio teoria ore 20.30  e  Domenica  20 gennaio ore 9.30  a                

Castelfranco  Via Lovara 4 :   La biologia dell’ape  con la d.ssa Sartori Costanza.                                             

                                                           ****** 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5) PROGETTO CERA D’API DELLA REGIONE VENETO                 
5a)  L’INTERROGAZIONE DEL CONSIGLIERE REGIONALE ZANONI 

 

 

 

 



 
5b)  LA RISPOSTA DELLA GIUNTA REGIONALE 

  



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



5c)  LE ANALISI ESEGUITE DALLO IZSVe AI 12 LOTTI DI CERA  

 

 

 

5d)  I  RESIDUI RINVENUTI NELLA CERA DEGLI APICOLTORI DI 

APIMARCA DOPO LA LAVORAZIONE COLLETTIVA 

Di seguito le analisi eseguite da CREA  alla cera lavorata collettivamente dagli apicoltori di Apimarca:                   

ben 1270 kg di cera proveniente da 72 apicoltori. 

 

ANALISI 1 



 

 



 

 

 

 

ANALISI 2 

 



 



 

 
 

 

 

 

 

 



5e)  RAFFRONTO TRA LE ANALISI TOTALI DI IZSVe AI 12 LOTTI 

DISTRIBUITI,  LA CERA RICEVUTA DA IZSVe     LA CERA DEGLI 

APICOLTORI  APIMARCA  DOPO LA LAVORAZIONE COLLETTIVA  

 

Magra consolazione sapere che la cera che Apimarca ha restituito al mittente IZSVe 

non era la peggiore dei 12 lotti in quanto a residui.  

Si sono dimenticati di cercare la Propargite,  la cui presenza avevo notificato via pec. 

 

 

Residuo trovato da 
IZSVe 

Numero di campioni 
con presenza di 

residuo 

Concentrazione              
min-max mg/kg 

Residuo nella cera 
ricevuta da Apimarca 

Residuo nella cera dei soci 
Apimarca dopo lavorazione 

collettiva 

Bromopropilato 7/12 0,000-0,088   

Clorfenvinfos 11/12 0,000-0,275   

Cumafos 10/12 0,000-1,075 0,070 0,019 

Tetrametrina 6/12 0,000-0,204 0,208  

Deltametrina 3/12 0,000-0,150   

Fluvalinate 10/12 0,000-5,038 1,597 0,018 

Cipermetrina 2/12 0,000-0,053   

Permetrina 10/12 0,000-0,347 0,031  

Pendimetalin 2/12 0,000-0,037   

Clorpiripos metile 4/12 0,000-0,056   

Fenpirossimato 5/12 0,000-0,034   

Tebufenpirad 2/12 0,000-0,108 0,050  

Etofenprox 8/12 0,000-0,032   

Piperonil butossido 10/12 0,000-0,809 0,148 0,018 

Propargite ?  ?  ? ?  ?  ? 0,552  

Biphenil    0,048 

     

     



 

Propargite mai rinvenuta nella cera veneta prima d’ora.   Se mai ce la dovessero 

trovare in futuro in apiario, non potrebbero contestarci l’illecito utilizzo di acaricida 

non autorizzato in quanto ufficialmente  proprio “loro”  ce l’hanno distribuita.             



 

Propargite vietata in europa dal 2011 

 

 

Con limite di residuo stabilito per i prodotti dell’apicoltura di 0,05 mg/kg 

 

 

 



 

 

 

******* 

 

6)  GLI INCONTRI DEL GRUPPO APICOLTORI DELLA CASTELLANA  

 

 



 



******* 

7)  Vendeva come Valdostano miele prodotto in Lombardia 

http://www.valledaostaglocal.it         giovedì 13 dicembre 2018 

Accusato di aver confezionato e spacciato per valdostano 1.638 kg di miele in realtà prodotto almeno 
in parte in Lombardia, un apicoltore di 77 anni di Gressan ha patteggiato 20 giorni di reclusione 
convertiti in 40 di libertà controllata.  

In base alle indagini, 35 arnie erano a Besozzo (Varese) e, inoltre, l'uomo aveva usato il nome di un 
altro apicoltore per la compravendita di miele valdostano. L'udienza si è svolta davanti al giudice 
monocratico Marco Tornatore.  

Difeso dall'avvocato, era imputato per vendita di sostanze alimentari non genuine, sostituzione di 
persona, contraffazione di indicazioni geografiche o denominazioni di origine dei prodotti 
agroalimentari. (ANSA).   

                                                    ******* 

8)    Vasetti di miele senza etichetta: 1500 euro di multa 

CRONACA – Controlli agroalimentari da parte dei Carabinieri 
Forestali su tutto il territorio della provincia di Isernia. 

https://www.molisenetwork.net/2018/12/17 

I militari della locale Stazione Carabinieri Forestale hanno controllato un’attività commerciale del 
luogo, riscontrando che su alcuni vasetti di miele non era stato apposta l’etichettatura. 

Per il titolare è scattata una sanzione amministrativa di millecinquecento euro. 

 

******* 

 

 
 
 
 



9)  LA FOTO CURIOSA: IL SUBLIMATORE FAI DA TE  
 
  

 
 

Foto tratta da una Rivista di Apicoltura di Novembre 2018 

 
Domanda:  cosa nasconde di particolare questo sublimatore? 

                  Risposta …..   a fine news. 

******* 

10)   Lo straordinario mondo nascosto nel DNA ambientale del miele 

http://www.lescienze.it     14 dicembre 2018 
Comunicato stampa - Decifrando le informazioni genetiche contenute al suo interno, un gruppo di 
ricercatori ha individuato le tracce dei tanti organismi che abitano il territorio in cui viene creato: api, 
insetti e piante, ma anche virus, batteri e parassiti.      Università di Bologna  

 



GENETICA E BIOLOGIA 
Dentro un cucchiaino di miele si nasconde un mondo intero. Lo ha dimostrato un gruppo di ricerca 
dell’Università di Bologna che, grazie ad un innovativo metodo di analisi del DNA, è riuscito ad 
isolare tracce non solo di piante e di api, ma anche di altri insetti, di diverse tipologie di funghi, e 
persino di virus e batteri. Una fotografia ampia e precisa della storia di quel miele, dal fiore fino 
all’alveare, e del vasto ambiente in cui è nato. 
 
Il lavoro dei ricercatori – presentato in un articolo sulla rivista PLOS ONE – mostra come, utilizzando 
una metodologia bioinformatica costruita ad hoc, sia possibile estrarre dal DNA del miele importanti 
informazioni che permettono, ad esempio, di valutare lo stato di salute delle colonie di api, o anche di 
monitorare la presenza dei microrganismi responsabili di molte malattie delle piante. 
 
API E DNA 
Per creare il miele, le api compiono un metodico e capillare lavoro di esplorazione del territorio lungo 
un raggio che, partendo dall’alveare, può estendersi fino a dieci chilometri. E nel corso dei loro 
innumerevoli viaggi, raccogliendo nettare o melata dai fiori e dalle piante, finiscono per catturare 
anche tracce di molti altri organismi che abitano quel territorio. Per questo, il DNA contenuto nel 
miele è considerato un “DNA ambientale”, che contiene cioè al suo interno le impronte dei tanti 
protagonisti che in un modo o nell’altro vengono toccati dall’opera delle api. 
 
Questo patrimonio di informazioni è però estremamente ricco e complesso. E ricostruirlo, isolando le 
singole tracce presenti e individuando gli organismi a cui si riferiscono non è affatto semplice. Per 
riuscirci è necessario mettere in campo tecnologie avanzate di analisi genetica, adattandole ad un 
contesto così particolare come quello del miele. 
 
MIELE  E BIOINFORMATICA 
Per riuscire a decifrare il complesso patrimonio genetico contenuto nel miele, i ricercatori hanno 
utilizzato un metodo innovativo, basato su tecnologie di next generation sequencing che permettono di 
sequenziare in parallelo milioni di frammenti di DNA. L’obiettivo era arrivare ad identificare tracce 
appartenenti ad organismi di tutti i regni biologici che direttamente o indirettamente fanno parte del 
processo che porta alla produzione del miele, dal nettare dei fiori fino alla maturazione nei favi. 
 
“Per il nostro studio – spiega il ricercatore dell’Università di Bologna Samuele Bovo, tra gli autori 
dello studio – abbiamo messo a punto un sistema di analisi che comprende una metodologia 
bioinformatica costruita ad hoc per attribuire ai rispettivi organismi le centinaia di migliaia di sequenze 
ottenute dall’analisi. In questo modo siamo stati in grado di tradurre le informazioni presenti nelle 
sequenze di DNA attribuendole di volta in volta alle singole specie di appartenenza”. 
 
MONITORAGGIO E CONTROLLO 
Ma quali tracce hanno trovato i ricercatori nel corso della loro analisi? Tante, ovviamente, sono quelle 
che derivano dal polline dei fiori e quelle lasciate dalle api che hanno raccolto il nettare. E molte 
appartengono anche agli insetti produttori di melata, altro ingrediente fondamentale per la nascita del 
miele. 
 
Più difficili da immaginare sono invece le tracce della varroa – il principale parassita che attacca le api, 
capace di vivere dentro le colonie, muovendosi tra i favi – così come quelle di diversi altri invertebrati 
che possono creare problemi alle colture agrarie. I ricercatori, inoltre, hanno individuato anche segni di 
funghi e batteri spesso presenti attorno o all’interno dell’alveare, e anche di funghi, batteri e virus che 
possono causare malattie delle piante o delle api. 
 
Tutte informazioni, queste, che possono rivelarsi molto utili su più fronti. “Le tante tracce di DNA che 



abbiamo trovato possono essere lette e analizzate per scopi diversi”, spiega Luca Fontanesi, docente 
dell’Università di Bologna che ha coordinato lo studio. “Quelle delle piante, ad esempio, ci permettono 
di definire l’origine botanica del miele e quindi anche la sua origine geografica: un modo per 
certificarne la provenienza ed evitare possibili frodi”. 
 
Ma i dati raccolti sono utili anche per controllare lo stato di salute di chi il miele lo produce: le api. “Le 
tracce di DNA appartenenti a parassiti e patogeni delle api – continua il professor Fontanesi – sono 
molto importanti per valutare lo stato sanitario degli apiari. Una notevole percentuale delle sequenze 
che abbiamo individuato, ad esempio, sono state inaspettatamente assegnate ad un virus, non ancora 
ben studiato, che colpisce le api”. E c’è anche il tema dei microrganismi potenzialmente dannosi per le 
piante “L’analisi del DNA ambientale ci permette di monitorare la loro presenza e diffusione – 
conferma Fontanesi – con risvolti importanti per i sistemi di sorveglianza fitosanitaria e di valutazione 
epidemiologica delle malattie delle piante”. 
 
Non è da dimenticare, infine, che il miele è anche un alimento con molte proprietà benefiche: nel suo 
DNA ci sono tracce anche di questo. “Alcuni microrganismi che lasciano tracce nel miele 
contribuiscono alla formazione delle sue caratteristiche organolettiche e alle proprietà curative che 
vengono attribuite a questo alimento”, conclude Luca Fontanesi. “Alcuni lieviti di cui abbiamo trovato 
traccia nel miele analizzato, ad esempio, sono considerati produttori naturali di sostanze ad effetto 
antibiotico”. 
 
I PROTAGONISTI DELLO STUDIO 
La ricerca è stata pubblicata sulla rivista PLOS ONE con il titolo “Shotgun metagenomics of honey 
DNA: Evaluation of a methodological approach to describe a multi-kingdom honey bee derived 
environmental DNA signature”. 
 
Lo studio è realizzato dal gruppo di ricerca del Dipartimento di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari 
dell’Università di Bologna, coordinato dal professor Luca Fontanesi, attivo nel settore della genomica 
applicata all’apicoltura e alle specie di interesse zootecnico. Gli autori sono Samuele Bovo, Anisa 
Ribani, Valerio Joe Utzeri, Giuseppina Schiavo e Luca Fontanesi del Dipartimento di Scienze e 
Tecnologie Agro-alimentari dell’Università di Bologna, in collaborazione con Francesca Bertolini 
della Technical University of Denmark. 

******* 

11)   DI BUFALA IN BUFALA?? 

Il miele contraffatto invade l’Italia. 4 test per riconoscere 
il miele puro 

Agenpress.  3 dicembre 2018  

Sono sempre più frequenti i casi di contraffazione in campo alimentare. Sugli 
scaffali dei supermercati si trovano tanti prodotti reclamizzati di alta qualità, ma che 
in realtà, dietro le etichette, nascondono una serie di operazioni che mirano a tutto 
tranne che ad offrire al consumatore un prodotto di livello.      Tra gli alimenti vittime della contraffazione c’è 
anche il miele. Un prodotto che vanta proprietà importanti, come quelle antibatteriche, antivirali e antimicotiche, 
che peròvengono perse durante processi che ne alterano la qualità                                     ..                                                                         
Secondo le analisi degli esperti, si possono registrare adulterazioni che arrivano fino 



anche al 40%, che possono sfuggire a controlli non approfonditi. L’adulterazione 
consiste nell’aggiungere sciroppo, ma per tagliare il miele vengono utilizzati anche 
mais, glucosio, fruttosio e riso. Se per un esperto il sapore del miele adulterato è 
diverso da quello di un miele puro, per un consumatore normale invece non c’è 
praticamente differenza. 

La minaccia principale per il miele arriva dalla Cina. Il prodotto viene venduto ad un 
terzo di quello europeo, sfruttando anche le maglie larghe delle normative. Sulle 
etichette, ad esempio, è richiesta solo l’indicazione di Comunitario o 
Extracomunitario, mentre in Italia devono essere specificati tutti i Paesi di 
provenienza. La legge, però, non precisa l’ordine degli Stati da cui arriva il miele e 
nemmeno quanto i singoli Paesi ne producano, limitando quindi gli effetti della 
normativa.      “Il risultato – sottolinea l’Associazione Codici – è che il consumatore potrebbe 
acquistare un miele all’apparenza italiano, ma che in realtà è cinese. Questo significa 
che le proprietà che magari vengono reclamizzate sulle etichette, non si trovano poi 
all’interno del barattolo. È solo pubblicità ingannevole. Non sappiamo da dove 
arriva il miele e questo è un danno anche per gli apicoltori italiani, che devono fare i 
conti con una concorrenza sleale, sempre più agguerrita e spietata”. 

Ci sono quattro modi per capire se un miele è puro o no. Non si tratta di test da 
laboratorio, ma di semplici prove che possiamo fare a casa. 

Test del pollice: metti una goccia di miele sul pollice. Se gocciola o cade da un lato, 
il miele non è puro. Se rimane intatta, lo è. 

Test dell’acqua: riempi un bicchiere d’acqua e versaci un cucchiaio di miele. Il miele 
puro rimarrà praticamente intatto e si depositerà sul fondo, mentre il miele alterato si 
dissolverà. 

Test della dispensa: il miele puro cristallizza nel tempo e alle basse temperature, se 
invece è stato alterato continuerà ad essere liquido, non importa quanto tempo rimane 
in dispensa. Fa eccezione il miele di acacia, l’unico a non subire il processo di 
cristallizzazione. 

Test del fuoco: immergi un pezzetto di ovatta in un po’ di miele e poi mettilo a 
contatto con una fiamma. Il miele naturale si accenderà facilmente e la fiamma lo 
brucerà, quello falso invece non si accenderà, a causa dell’umidità che contiene. 

*******                                                                                    
Risposta al n. 9  LA FOTO CURIOSA  L’autorizzazione dell’apibioxal prescrive di utilizzare un 

sublimatore a resistenza elettrica.  Dlgs  193/2006  art. 1  uso  improprio di medicinale veterinario.  

In occasione delle prossime festività natalizie                                     

APIMARCA porge a tutti i Soci, alle loro famiglie                                           

e a tutti coloro che si sono attivati per l’apicoltura                                                        

i migliori auguri di un sereno NATALE e felice 2019 

Cordiali saluti    Cassian Rino    Tecnico Apistico Regione Veneto 


