
 

 

Sintesi della visita  Az. agricola  ALMEMILIA  
 
 
AZIENDA      
Nome del produttore               Francesco Morza 
Indirizzo   via S. Margherita 126 Fidenza 
Telefono    328 6910133 
Mail    almemilia.miele@gmail.com 

 
GRUPPO DI VISITA  
Produttore    Marco Marcelli (Az. Sempre Nuove Ali) 
 
Consumatori   Lena Tritto (GAS La Spiga)- Riccardo Rosatelli ( GAS Fontevivo)  
    Davide Sampaolo (GAS Fidenza) 
 
Tecnico   Angelo Francesco Chiuri  
 
VISITA  
Data delle visita  05/12/2013 
Ora di inizio   10.15 
Ora di conclusione   12.15 
 
Osservazioni generali 
L’Azienda di Apicoltura Almemilia comincia l'attività nel 2008 e dal 2011 il titolare Francesco Morza con la 
moglie Federica hanno preso in affitto una casa di campagna a Monfestone di Fidenza dove abitano ed 
hanno collocato anche il laboratorio di produzione e confezionamento del miele; inoltre nelle vicinanze 
della casa hanno collocato alcune arnie. 
Prima di avviare l’attività di apicoltori, Francesco e Federica hanno lavorato nell’area dei  Servizi Sociali con i 
quali collaborano ancora adesso, in quanto la loro attuale attività diventa spesso oggetto di visita da parte 
di Associazioni Culturali, di Cooperative Sociali e di scolaresche. 
Per questo lavoro di tipo didattico si sono dotati di un’Arnia di osservazione in vetro all’interno della quale 
collocano preventivamente, su un telaio, le api ed eventualmente anche un’ape regina, da far vedere ai 
ragazzi. 
La conduzione è famigliare: Francesco si occupa dell'alveare e della produzione del miele, Federica, oltre 
che affiancarlo in produzione, si occupa della parte commerciale e della comunicazione. 
Quest'anno per le avverse condizioni primaverili non c'è stata produzione di mieli con fioriture primaverili 
ed è stata necessaria la nutrizione delle api con "candito" autoprodotto. 
 
Gli alveari sono collocati nei territori collinari (Cogolonchio, Monfestone, Banzola) in cui si pratica 
un’agricoltura non intensiva come la coltivazione di erba medica, mentre nei territori di pianura come 
Soragna gli alveari sono collocati lungo l’argine dello Stirone e vicino a campi di erba medica e cereali; il 
Miele di Castagno viene prodotto a Berceto con una attività di nomadismo  
 
 
Le regine vengono rimpiazzate dal loro stesso allevamento e sostituite ogni 2 anni; in alcuni casi vengono 
acquistate e la razza è sempre la LIGUSTICA. Le api vengono alimentate con le  loro stesse scorte. 
I fogli cerei acquistati sono biologici. 
La cera viene conservata per un futuro conferimento presso laboratori specializzati in funzione di un 
completo riutilizzo della cera stessa per i fogli cerei. 
 
 



 

 

Per il futuro, Francesco e Federica hanno intenzione di sperimentare la produzione di polline, di aumentare 
gradualmente il numero delle arnie, ma soprattutto vorrebbero incrementare l’attività educativa e di 
promozione ambientale per far conoscere sia il ciclo di produzione del miele e degli altri prodotti che 
l’organizzazione sociale delle api stesse. 
 
L’ impressione che l'azienda ha fatto a tutti i partecipanti è stata molto positiva, soprattutto per il progetto 
che sta alla base della loro attività che è quello di sostenere economicamente la famiglia, rispettandone 
però i  tempi e le esigenze. 
Nel corso della visita sono stati assaggiati i diversi tipi di mieli prodotti che erano buonissimi, in primis 
quello di castagno. 
Francesco infine ci ha accompagnati a visitare le arnie collocate nei pressi dell’abitazione con la maggior 
parte delle api raccolte all’interno e qualcuna invece ancora in attività, come si può vedere dalle foto. 
Nell’anno 2013 è stato effettuato un sopraluogo alle arnie da parte dell’ASL che ha effettuato anche un 
prelievo di miele sottoposto ad analisi batteriologica; l’esito dell’analisi è stato NEGATIVO,  nel senso che 
non sono emerse contaminazioni microbiche. 
L’azienda è passata quest’anno al biologico (Ente di certificazione IMC) 
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Foto 1. Il gruppo visita 



 

 

 
Foto 2. Le api 
 
 
 
 

 
Foto 3. Gli alveari 
 



 

 

 

 
 
Foto 4. Gli alveari 
 
 
Firma produttore 
Francesco Morza 

       

COMITATO DI VALUTAZIONE (suggerimenti, raccomandazioni, etc…) 

Coerenza con i parametri stabiliti. Non emergono criticità. 
 
Parma, 8 gennaio 2014 
 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

I risultati delle le analisi effettuate sia sui campioni alimentari che sull’acqua sono stati 
soddisfacenti, limitatamente ai parametri ricercati. 
 
Parma, 30 marzo 2015 
 

 


