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            Prodotti

            Miele di castagno dell’Appennino Modenese 

            

          

          
            Il miele è il prodotto naturale per eccellenza che l'Apis mellifera ligustica L. elabora bottinando sui fiori, trasformandone il nettare che combina con sostanze specifiche proprie e lascia maturare nei favi dell'alveare.

          
  
          
            Caratteristiche del prodotto
Il miele è un alimento unico, con un forte potere energetico, che viene confezionato come le api lo producono, senza manipolazioni, miscelazioni o lavorazioni successive.
La sua naturalità lo porta ad essere un alimento salutare per l'organismo umano, grazie alle sue energie subito disponibili, è consigliato per chi deve affrontare particolari sforzi fisici, ma anche mentali.
Numerosissimi sono i tipi di miele in commercio ed ognuno porta con sé non solo le caratteristiche peculiari del suo territorio d'origine e della sua specifica fioritura dalla quale prende vita, ma anche per le sue specifiche valenze terapeutiche.
Tre sono i tipi di miele individuati:
Miele di castagno dell'Appennino modenese, particolarmente gradito ai palati più forti per il suo retrogusto amarognolo;
Miele millefiori della pianura modenese, prodotto al di sotto dei 400 mt. di altitudine e caratterizzato dalla miscela di numerosissime specie di fiori;
Miele millefiori dell'Appennino modenese, che si distingue da quello di pianura anche per la presenza del marcatore fiore di castagno.
Notizie storiche e culturali
Il miele è da sempre un prezioso alimento per le popolazioni mediterranee; si trovano tracce di "note della spesa" fin dai tempi degli antichi romani che chiedevano alla Corsica 200.000 libre di cera all'anno e per ogni chilo di cera 15 chili di miele; Marco Terenzio Varrone prevedeva dalla "Ispana" 5.000 libre di miele a 10.000 sesterzi l'anno; lo stesso Abate della Rocca in una nota su "Gli abitanti di Annovarese", 1787 - dice "… nelle isole dell'arcipelago quando un contadino può giungere a formare un capitale di venti in trenta arnie, è sicuro aver trovato il mezzo (unitamente a quel poco che ritrae dal suo giornaliero lavoro) di sollevare e mantenere comodamente la sua famiglia. 32 arnie (1 posta) ricavo = 72 ducati napoletani …"
Per giungere al secolo scorso, anche a Modena la pratica della smielatura era oggetto di particolare attenzione: prova ne è il testo "Modo pratico per conservare le api e per estrarre il mele senza ucciderle" scritto nel 1811 dall'avvocato modenese Luigi Savani, socio dell'Accademia dei Dissonanti alla corte di Francesco II Este Duca di Modena, nel quale si descrivono nuove tecniche a salvaguardia della vita delle api stesse, che nei tempi passati venivano frequentemente uccise ad ogni raccolta del miele.
L'avv. Savani trasmette copia dello scritto al Prof. Filippo Re (uno dei fondatori della Facoltà di Agraria dell'Università di Bologna) perché ne dia divulgazione nella sua attività di agronomo.
Nella stessa opera si cita inoltre un intervento di Ludovico Antonio Muratori (nativo di Vignola) - tratto dal XVI capitolo "Della Pubblica Felicità", nella quale L. A. Muratori dice "… dovrebbe ogni Principe far qualche regolamento non coattivo, né soggetto a pene pecuniarie, acciocché tanto i padroni quanto i villani in ciascun podere… tenessero pecchie (antico termine modenese per indicare le api), e sapessero la maniera di governarle e custodirle; spese non costa questa mercanzia, solamente richiedono attenzione, se ne ricava tanto guadagno…"
Marchio di tutela
I marchi di tutela "Miele di castagno" e "Miele millefiori dell'Appennino modenese" - "Miele millefiori della pianura modenese" sono stati realizzati dalla Camera di Commercio di Modena in collaborazione con il GAL, i Comuni, le Comunità Montane e le Associazioni agricole delle aree interessate.
Uso in cucina
Da alcuni anni la cucina moderna ha "riscoperto" il miele, quale ricercato ingrediente in grado di valorizzare piatti che vanno dagli antipasti, ai primi, ai secondi di carne e pesce. Infatti è molto usato non solo nella preparazione di dolci, ma anche nella cucina salata per carni e i formaggi e nei primi piatti come nei condimenti per insalate.
Itinerario eno-gastronomico
Informazioni turistiche: Modenatur
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                Prodotto controllato da:
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                  Un Istituto di Certificazione indipendente e qualificato, un consorzio senza fini di lucro fatto da esperti in controlli e certificazioni orientati a criteri etici e di sostenibilità ambientale.
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                  	Bastiglia

	Bomporto

	Campogalliano

	Camposanto

	Carpi

	Castelfranco Emilia

	Castelvetro di Modena

	Castenuovo Rangone

	Cavezzo 

	Concordia sulla Secchia 

	Finale Emilia

	Fiorano Modenese

	Formigine

	Maranello 

	Marano sul Panaro

	Medolla 

	Mirandola

	Modena

	Nonantola

	Novi di Modena 

	Ravarino

	San Cesario sul Panaro 

	San Felice sul Panaro 

	San Possidonio 

	San Prospero

	Sassuolo

	Savignano sul Panaro

	Soliera

	Spilamberto 
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		Apicoltura Amorati

	

	
		
		
			
			Via Buzzeda, 7, 41052 Guiglia MO 

			
			
			Via Sassi, 222, 41052 Rocca Malatina MO 

			
			
			Tel: 3458012497 

			
			
			
		

		

		
		
			
			tommasoamorati@gmail.com

			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Apicoltura Ladurini Giorgio

	

	
		
		
			
			Via Giardini Sud s.n.c., Pratolino, 41026 Pavullo nel Frignano MO 

			
			
			
			Tel: 3473642624 

			
			
			
		

		

		
		
			
			apicolturaladurinigiorgio@yahoo.it   

			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Apicoltura Manfredini Mario s.r.l.

	

	
		
		
			
			Via Giardini Nord, 161, 41026 Pavullo nel Frignano MO 

			
			
			
			Tel: 053621278 

			
			
			
		

		

		
		
			
			info@manfrediniapicoltura.it

			
			
			
			https://www.manfrediniapicoltura.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Azienda Agricola Prato Gallese

	

	
		
		
			
			Via Cantonaccio, 287, 41021 Fanano MO 

			
			
			
			Tel: 3389200516 

			
			
			
		

		

		
		
			
			ale_lela@libero.it  

			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Bersana

	

	
		
		
			
			Via Fogliano, 161, 41053 Fogliano MO 

			
			
			
			Tel: 3398808778 

			
			
			Tel: 3279264915 

			
			
		

		

		
		
			
			info@bersana.it

			
			
			
			https://bersana.it/

			
		

		

	



        
          
	
		Borri Silvana

	

	
		
		
			
			Via Casone, 100, 41055 Montese MO 

			
			
			
			Tel: 059981586 

			
			
			
		

		

		
		
			
			giusi.rom@libero.it 

			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Cerretti Olinto Fabio

	

	
		
		
			
			Via Costa, 28, 41044 Rovolo MO 

			
			
			
			Tel: 0536963100 

			
			
			
		

		

		
		
			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Lo zafferano di Montefiorino Azienda Agricola Manfredini Michela

	

	
		
		
			
			Via Provinciale 16, 1, 41045 Montefiorino MO 

			
			
			
			Tel: 3474480996 

			
			
			
		

		

		
		
			
			lozafferanodimontefiorino@gmail.com

			
			
			newline135@vodafone.it

			
			
		

		

	



        
          
	
		Poggioli Renata

	

	
		
		
			
			Via Giotto, 10, 41023 Lama Mocogno MO 

			
			
			
			Tel: 053644192 

			
			
			
		

		

		
		
			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Sapori dell'Appennino

	

	
		
		
			
			Via 23 Dicembre, 39, 41046 Palagano MO 

			
			
			via costa del Fiore, 11, 41046 Palagano MO 

			
			
			Tel: 3409784832 

			
			
			
		

		

		
		
			
			info@saporiappennino.com

			
			
			
			http://www.saporiappennino.com/

			
		

		

	



        
          
	
		Società Agricola Agriapistica Manfredini s.s.

	

	
		
		
			
			Via Giardini Nord, 161, 41026 Sant'Antonio di Crocette MO 

			
			
			
			Tel: 3485530702 

			
			
			
		

		

		
		
			
			manfredini.miele@alice.it

			
			
			
		

		

	



        
          
	
		Società Agricola Il Perdè

	

	
		
		
			
			Via Campiano, 11, 41026 Pavullo nel Frignano MO 

			
			
			
			Tel: 3924383983 

			
			
			Tel: 3206025388 

			
			
		

		

		
		
			
			verbelli89@gmail.com

			
			
			
			https://ilperde.com/

			
		

		

	



        
          
	
		Società Agricola Lutti s.s.

	

	
		
		
			
			Via Camurana, 2, 41026 Pavullo nel Frignano MO 

			
			
			
			Tel: 3663146318 

			
			
			
		

		

		
		
			
			adrianolutti@gmail.com

			
			
			
			https://societaagricolalutti.com/
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            Camera di commercio I.A.A. di Modena

C.F. e Partita Iva 00675070361 
Tel. 059208111
PEC: cameradicommercio@mo.legalmail.camcom.it

          

        

        
          
            Tradizioni e Sapori

              	Home 
	Prodotti 
	Aziende 
	Ricette 
	News ed Eventi 
	Certificazioni 
	Progetto 
	Come aderire 
	Contatti 


          

        

        
          
            I NOSTRI PRODOTTI

            	Agresto di Mele di Vignola
	Amaretti di Modena
	Antichi cereali dell'Appennino Modenese
	Belsone (Belsòn) di Nonantola
	Borlengo di Guiglia
	Caciotta dell'Appennino Modenese
	Caprino dell'Appenino Modenese
	Crescentina (Tigella) di Modena
	Croccante artigianale del Frignano
	Gnocco fritto di Modena
	Maccherone al pettine delle valli mirandolesi
	Marrone del Frignano
	Marrone di Zocca
	Mela Campanina di Modena
	Miele di castagno dell’Appennino Modenese
	Miele millefiori della pianura Modenese
	Miele millefiori dell’Appennino Modenese
	Mirtillo nero dell'Appenino Modenese
	Nocino di Modena
	Patata del Dipartimento del Panaro
	Patata di Montese
	Salame di San Felice
	Sassolino di Modena
	Sfogliata di Finale Emilia (Torta degli Ebrei)
	Tartufo valli Dolo e Dragone
	Tortellini di Modena


          
        

      

      
        
          	Privacy Policy
	Cookie Policy
	Aggiorna le tue preferenze dei cookie
	Sitemap
	Copyright


        

      

      
        
          Made with  by Intersezione agenzia di comunicazione modena
        

      

    


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



