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avier nacié en Escamilla y Christoph
en Alemania, aunque es austrfaco, Y
como no hay distancia para la amis-
tad, tampoco para los negocios; am-
bos son socios y residentes en Guadala-
Jjara, que dixfa el concurso televisivo,
El primero vive en Horche; el segun-
do en Torronteras, un viejo pueblo
abandonado y recuperado, cercano a
Pareja. Y lo que les une es que son experimenta-
dos apicultores, amantes de la naturaleza, y apa-
sionados del campo. Christoph es un hombre
peculiar, muy conocido en el sector apicola pro-
vincial. Lleva m4s de 30 afios entre nosotros, y
tiene una curiosa historia a sus espaldas. Hoy es
uno de los pocos apicultores que, en una tierra
mielera por antonomasia, mantiene con las abe-
jas su fuente principal de ingresos y su medio
de vida. Con su socio Javier, tiene varios cen-
tenares de colmenas repartidas por la Alca-
rria; Sacedén, Sayatén, Pareja, o el mismo
Torronteras, son algunos de los lu-
gares donde liban sus pequefias
obreras.

El pasado lunes, ambos
culminaron el delicado

y trabajoso proceso de
extraer la miel: acaba-
ron de «catar, Es una
labor que todo apicul-
tor realiza dos veces al

afio: una en primavera, y
otra al comienzo del otofio.
La cara, en definitiva, es el pro-
ceso de sacar los panales de las col-
menas, para la extraccién, filtrado y en-

vasado de su miel (en el otofio, dejando la sufi-
ciente dentro de cada colmena para que las abe-
jas tengan alimento en invierno).

Puro romero

Esta cata de primavera que acabaron el pasado
lunes es especial; la que proporciona una miel mds
delicada y suave. En la Alcarria es realmente im-
portante, por ser el'momento en que se obtiene
la prestigiosa «miel de romero», Mientras, la de
otofio s principalmente de espliego, la otra miel
monofloral tipicamente alcarrefia. También estd
la «milflores», donde ya no predomina un com-
ponente, y hay méds combinacién de sabores. Esas
son las tres variedades que se engloban en la De-
nominacién de Origen Alcarria, el sello de cali-
dad al que se acoje la mejor miel de nuestra pro-
vincia. En el caso que nos ocupa, hay que decit
que toda la produccién de Christoph y Javier, que
llega al mercado bajo la marca «Miel de Torron-
teras», pertenece a la «DOy.

Este afio hay una satisfaccién indisimulada: La
sequfa ha ayudado, por curioso que parezca, aque
la Alcarria haya dado una cuantiosa y exquisita
cosecha, Excepcional en cantidad y calidad. L2
razén principal es que la ausencia de lluvias ha
impedido la floracién de multiples especies, con

abajo de los apicultores dura
una jornada de extraccion de miel de romero

El mundo de lo apicultura es apasionante y muy laborioso. Y uno de los momenfos mds
importantes es el que se lleva a cabo en los dias de extraccion de la miel. Es el fiempo
de lu cosecha, de ver si los esfuerzos de seis meses han dado frutos. En la Alcarria, lo

habitual es realizar esta operacion dos veces al ario, una en primavera y ofta en ofofio.
Hemos acompaiiado a dos apiculfores en una de estas jornadas, para ver el proceso en

toda su extension. Asi se cata la miel.
Texto y fotografias: Oscar Cuevas
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lo que la miel primavera de este afio tiene una
extraordinaria pureza de lo tinico que ha dado
polen con fruicién: el romero. Asf, Javier calcula
que esta miel alcanzard en los andlisis una pureza
superior al 55% de esta preciada planta aromdi-
ca: «Y la Denominacion de Origen marca un 15%
para poder denominar a la miel de romero, asi que
imaginate», explica. Es, por tanto, una miel bue-
nisima, muy clara, nada empalagosa... extraordi-
naria. De hecho, no todos los afios estd a disposi-
cién del mercado un producto tan puro.

Con los resultados de esta cata, los apicultores
alcarrefios podrén sortear con una buena arma
esa crisis mds profunda que el sector arrastra des-
de hace cinco afios, y que viene motivada por la

extrafia y masiva muerte de colmenas, asf como
por su dificultad para la reproduccién. «Zene-
mos unas 800 colmenas entre los dos, y ahora
estardn vivas unas 400. La cata ha sido excelen-

te, y obtendremos unos 4.000 kilos de miel de
romero. La gran pena es que, si no hu-
biera tantas colmenas muertas,
habriamos batido records»,
explican los apicultores.

Paso a paso
Catar no es tarea
complicada; hay labo-
res apfcolas mucho
mds complejas. No
obstante, requiere de
una pizca de valor, suer-

te, notables conocimientos
téenicos, y algunas méquinas
imprescindibles. Y eso que pese a
la progresiva mecanizacién de la apicul-
tura, este sigue siendo un proceso bastante ma-
nual, muy artesanal, y cien por cien ecolégico.
Con Pareja como punto de partida, y tras el
café de rigor, los apicultores se dirijen en furgo-
neta a un paraje de Hontanillas. Es el dltimo de
sus colmenares pendientes de terminar de cose-
char. Son 30 colmenas, « uno de los puntos que
mejor calidad nos ha dado este afio», explican. Tras
parar el motor, hay que vestirse adecuadamente,
Botas, mono blanco, careta y guantes protejerdn
alos trabajadores, que también se aprestan a pre-
parar el cahumadon, un infiernillo con fuelle tra-
sero en el que se quema lavanda seca, para pro-
ducir humo con el que atontar a las abejas. Tras
ahumar bien la «tobera» o puerta de cada colme-
na, hay que abrirla por la parte superior. Desta-
par una, en dfa de cara, es siempre una experien-
cia emocionante. Las abejas zumban rabiosas, a
pesar de que el tiempo es caluroso y sin aire, y
comienzan a intentar picar a quienes usurpan st
fruto.

Hay que coger los «cuadros» uno a uno; sin pri-
sa pero sin pausa. Cada uno estd formado con un
sencillo marco de madera, que en el inicio de la
temporada se prepar6 con una fina lémina de cel-
dillas de cera. Sobre ellas, las abejas han confor-
mado el panal, llenando cada hexégono de miel,




y tapdndolo con una capa de su propia cera
natural, el «opérculor. A mds celdillas tapa-
das, més miel hay en el cuadro.

Hay que sacudirlos con un cepillo, ayudan-
do a caer a las abejas, e ir colocdndolos en
cajas vacfas que servirdn para el transporte
hasta la mielerfa. Una vez terminada esta fase,
las cajas se montan en la furgoneta, y los api-
cultores, sin quitarse el mono, comienzan su
camino a casa. «Aunque en Guadalajara toda-
via hay mucha gente que cata directamente en
el colmenar», explican.

Avanzados unos metros, las abejas del vehi-
culo han abandonado sus malévolas i i
nes, y los protagonistas se desenfundan el
mono, para seguir camino de Torronteras, En
este precioso pueblo, desaparecido id
gracias a sus manos, Christoph tiene una pre-
ciosa mielerfa en una vieja casa rehabilitada.
En el el piso superior estd el lugar habilitado
para la extraccién. Ha llegado el momento
de sacar la miel de los cuadros:

Desopercular

El proceso ahora es una cadena de trabajo. Lo
primero que hay que hacer con los cuadros es
«desopercularlos». Javier y Christoph lo hacen
amano, con cuchillo y en frfo. «Zenemos una
mdquina que tedricamente lo hace, pero no termi-
namos de verle el rendimiento, porque sélo funcio-
na bien cuando el opérculo es muy uniforme», ex-
plica Javier. Con pulso y sensibilidad, hay que
eliminar|a fina capa de cadalateral del cuadro,
una masa chiclosa que se vierte en un recipien-
te, donde seguird manando miel porsu propio
peso.

Mientras, el cuadro, destapado, se inserta
en una m4quina llamada extractor, una gran
centrifugadora eléctrica en la que los cuadros
giran a gran velocidad, con lo que la miel va
saliendo hacia sus paredes.

Desde aqui, la miel cae a unas cubetas me-
tdlicas, donde hay unos primeros filtros que
van atrapando los restos de cera. Por grave-
dad, y a través de un conducto, va lentamen-
te descendiendo al piso inferior, donde se va
recogiendo en un nuevo filtro més tamizado,

antes de su almacenaje en grandes bidones
merdlicos, de 300 kilos de capacidad, llama-
dos maduradores. En ellos, los pocos restos
de cera que queden irdn ascendiendo a flote a
la parte superior de la miel, mientras que la
inferior, completamente limpia, se recoge en
los bidones desde donde serd envasada.

El paso final serd meter la miel en frascos:
Christoph tiene una pequefia y practica en-
vasadora electrénica -tecnologfa alemana-,
que vierte con precisién exacta la cantidad
apropiada al tamafio de cada bote. Una vez

envasado, sélo quedard la tapa, etiquetar, y
enviarla al mercado. «Un 80, por ciento de mi
produccidn se vende en Alemania, Suiza.. el
resto aqut. No obstante, en Europa gustan mds
mitles fuertes, como la de espliego, mientras que
esta de romero gusta mucho en esta zonay, ex=
plica Christoph, mientras nos muestra su al-
macén, y comenta cémo, la clave de un buen
envasador, es no tener que calentar nunca la
miel: esto es, enviarla a las dendas antes de
que comience su natural proceso de cristali-
zacién. ¥
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