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:QUIEN ERES BONICO QUE POR
LA CARA NO TE SACO?

DOROTEO OLMO,

oroteo Olmo Descalzo ya ha cumplido los

87 afos y sigue conservando una merecida
fama entre los vecinos sobre su conocimiento
de las hierbas medicinales. Charlamos con
Doroteo y le hacemos saber la fama que acarrea,
a lo que ¢l con modestia responde: "Eso se lo
habrdn dicho a Ud. otros, porgue yo no lo digo".
Cierto es que no lo dice, pero todos sabemos
que su casa estd llena de plantas y hierbas que
estin esperando ser utilizadas para aliviar los
males del propio Doroteo o del vecino que
acuda buscando su consejo y ayuda.

:De dénde proviene su conocimiento
sobre las hierbas? Se lo preguntamos y él, mien-
tras se coloca bien la bufanda y deja reposar su
bastén en un pilar, se remonta a su infancia:
"Mi madre ya me enviaba a por hierba borregie-
ra para curar catarros’. Si le hablamos de la
medicina convencional que habitualmente uti-
lizamos, en seguida aparece un gesto de descon-
fianza. "Hace ya treinta ailos tuve una artritis
terrible de la que casi me muero. Me daban medi-
cinas, pero no me curaban nada. Decidf irme a
unos baos de sal que existian en Contreras y alli
me repuse totalmente”. Desde entonces, Doroteo
prefiere recurrir a los recursos naturales de la
tierra antes que a los preparados farmacéuticos,
aunque tampoco los rechace absolutamente.
Doroteo se cura sus actuales dolencias, tipicas
de la edad, con cuatro de sus hierbas preferidas.
También relata como hace diez anos le diagnos-
ticaron una severa bronquitis crénica: "Me die-
ron un papeldn con michos medicamentos. Yo los
tomaba y cada vez iba a peor. El médico me cam-
biaba la medicacion, pero...;como la carabina de
Ambrosio, ni pum!. Al final, viendo que empeora-
ba por dias me tire al monte a por iierbzz borre-
guera. Enseguida mejoré y aiin la tomo”. Dice
que se ha llevado bien con los médicos, pero
que se refan con complicidad cuando éstos
vefan como llegaba a su casa con unas hierbas
del monte.
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EL HERBOLARIO

Ignacio Latorre Zacarés

Doroteo es todo un autodidacta, como
demuestra que a pesar de haber ido un sélo dfa
a la escuela ("Habia que pagar una perrilla al
maestro y fii un solo dia que no se podia ir a tra-
bajar porgue llovia"), después en la aldea donde
nacié (Casas del Rey) llegé a dar clases a los
chavales. Le preguntamos como aprendié y con
su sonrisa nos dice que "directamente de los
libros, poniéndose mucho tiempo delante de ellos".

Doroteo vive sélo, ya que su vida ha pasado
por trances amargos: "Perdi a mi primera esposa
y al nifio que llevaba en un parto. Me casé por
segunda vez con una mujer de Pedriches, donde
estuve viviendo 26 anos. Pero también murio, al
igual que dos hijos de 29 y 31 aios". La sonrisa
se nos hiela, aunque Doroteo relata todo esto
con una gran tranquilidad y como si la historia
no fuera con él.

Nos habla sobre Pedriches y nos dice que allf
"viviamos unas 6 familias. No habia ni tiendas,
ni bares, ni maestro, ni luz, ni iglesia, ni santo. Ef
agua la tomdbamos de dos pozos. Se cultivaba de
todo: huertas, cereales, vinia y también teniamos
ganado. Ademds, yo también vendia conejos”.

A su edad dice que ya no todo le parece bien
y que, por ejemplo, las fotografias no le gustan,
por lo que nos abstenemos de ilustrar esta char-
la con un retrato de Doroteo.

Tras su estancia en Casas del Rey y en
Pedriches, Doroteo se vino a la Venta donde
atin reside. Sus amigos de jubilacién vienen a
buscarle y ¢l con su gran bonhomia se despide
de nosotros con la frase " Tenga salud y felicidad
y aqui estoy para lo que quieran”. Por muchos
anos Doroteo.



Miel

José Pérez Moya

Este articulo va dedicado a la memoria de todas a%uellas personas que han traba-

jado durante su vida o incluso aiin se dedican al tra

duccion de la miel.

C:?lmmeros

Venta del Moro cuenta con una larga tradi-
cién apicola, actividad que reportaba unos
ingresos alternativos para muchas familias ven-
turrefias que de padres a hijos iban transmitien-
do los conocimientos necesarios para desarrollar
este trabajo.

Las primeras noticias sobre colmeneros ven-
turrenos nos las proporciona las "Respuestas
Generales al Catastro de Marqués de la
Ensenada”. Segiin este documento, en 1752, 19
vecinos del término municipal de Venta del

ajo con las colmenas y la pro-

te el siglo XX. Como se puede comprobar por
la relacién de familias que vamos a mencionar,
la apicultura se ejerce en nuestro pueblo casi
exclusivamente como herencia familiar.

En Pedriches, la familia de Miguel Mdrquez
Cubas, con la ayuda de sus hijos e hijas(Loreto,
Isidro, Remedios, Felicita y Emilia Mdrquez
Claramunt) se dedicaban al laborioso trabajo
con las abejas. Tras casarse sus hijos siguieron la
tradicién familiar. Los dos hermanos continua-
ron aqui en Venta del Moro: Loreto posefa 100
colmenas aproximadamente, y fue ayudado por
su hijo Miguel Mdrquez Martinez hasta la

Moro deten-
taban 619
colmenas,
destacando
Francisco de
la Circel | .
Marcilla que
vivia en Los|
Marcos vy
poseia 106
colmenas.

Estas col- |
menas eran |
trasladadas a
las Sierra de |
Moya y (&
Cuenca en
Verano y a |
Valencia en
invierno,
costando en
ambos casos
5 dias el
viaje. Sélo en primavera y otofio se mantenfan
en nuestro término y en el de Requena.
Investigando entre los colmeneros de Venra del
Moro y aldeas, he encontrado varias familias
apicultoras desde finales del siglo XIX y duran-

sidro drqcz Claram

muerte del
padre y su
hermana
jConeha.
Isidro traba-
#jaba  con
+ | unas 40-50
cajas con la
| ayuda de su
hija M2 Paz
Mdrquez
Moy a
|Ademds,
una de las
dos herma-
nas, Felicita,
se fue a vivir
~la Caudete
| donde se
dedicé junto
“ a su marido
“|a la apicul-
tura.

int.

En Venta del Moro, la familia de los
"Cabuchas” constituida por José M# Yeves Gil y
sus hijos Eloy, José¢ M2 y Gregorio (Pepe) Yeves
Beltrdn contaban con unas 200 colmenas. Estos
dos tiltimos continuaron con la tradicién apico-
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la familiar.

En Jaraguas fue colmenera la familia de
Epifanio Martinez Ldpez que murié joven
dejando dos hijos, Bonifacio y Gaspar Martinez
Melgoso. Posteriormente, su viuda casé con
Amadeo Monteagudo Lépez que continué el
trabajo del colmenar. Los tres hijos de este dlu-
ma parcja (Antonio, Eustaquia y Juliana
Monteagudo Melgoso) ayudaban a Amadeo en
el trabajo apicola llegando a poseer alrededor de
340 colmenas. Siguié la tradicién apicola el
arriba citado Gaspar Martinez aqui en Venta del
Moro al casarse con Piedad Garcia Sdez y tam-
bién continuaron la actividad los arriba citados
Bonifacio y Antonio en Jaraguas. Actualmente
conservan algunas colmenas para distraerse y
matar la aficion de roda una vida dedicada a la
apicultura, pero ninguno de sus hijos a conti-
nuado ya con la tradicién familiar.

En Casas del Rey, Leopoldo Berlanga
Huerta (cuyo padre Luis Berlanga Collado era
va apicultor) tenfa aproximadamente unas 200
cajas que trabajaba con la ayuda de sus hijas
Aurora y Alberta. En esta aldea también eran
colmeneros Florencio Canas Lozano y su mujer
Bonifacia y Blas Verdejo y posteriormente su
hijo Nicomedes Verdejo Martinez y en menor
escala Regino Marzo con 5 o 10 corchos.
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También ultimamente Gonzalo Huerta Murcia
posefa 30 o 40 cajas y actualmente continda
Enrique Descalzo Sahuquillo  trabajando un
colmenar de unas 300 cajas.

En Casas de Moya la apicultura ha estado
representada por Agapito Cafias, Carlos
Mirquez Martinez con 20 o 30 cajas y Eusebio
Garcia Descalzo. En Los Marcos  Emilio
Martinez Donato posefa 20 o 30 cajas. En Las
Monjas eran apicultores  Julidn Tébar
Maranchén y Fulgencio Navarro. En Casas de
Pradas era apicultora la familia Mejfas com-
puesta por los hermanos Gregorio, Eugenio y
Paulino Mejias Pardo. A Eugenio le ayudaban
sus hijos Luis, Eugenio y Aniceto (Dani) Mejias
Cervera. A Gregorio le ayudaban sus hijos
Gregorio y Emilio Mejfas Cervera. Este dltimo
actualmente vive en las Cuevas de Urtiel y posee
una gran empresa con mds de 2.000 colmenas
distribuidas por toda Espaia y vehiculos pro-
pios para su transporte. Los hijos de Paulino
(Victorio, Miguel y Angel) también continua-
ron la tradicién apicola y Angel actualmente
posee unas 40-60 colmenas.

Como podemos ver se trata de un trabajo
familiar donde colaboraban todos, bien ayu-
dando en la colocacién de bases de cera a los
marcos o en el corte de la colmena, y, poste-
riormente, realizando el trabajo casero que con-
lleva esta actividad: clarificacion de la miel,
envasado, almacenamiento, venta por el vecin-
dario o la costosa elaboracion del aguamiel.
Normalmente los colmeneros no vivian exclusi-
vamente de los beneficios que las colmenas
aportaban, sino que eran una ayuda comple-
mentaria al trabajo agricola.

Hacia 1.940 aproximadamente aparecieron
las colmenas de marcos. La mayor parte de los
colmeneros transformaron las viejas colmenas
de vaso por estas nuevas, con lo que era mds
ficil, sencillo y rdpido llevar a cabo las faenas
usuales que se hacfan en el colmenar (corte,
transporte) y también era mayor su produccién
y la chllidad de obtener enjambres, etc.

Existian otros colmeneros medianos de 40-
50 cajas o menos, entre cllos, citaremos en
Venta del Moro a Nicolds Yeves Belurdn que
pasé las colmenas de corcho a su hijo Germdn
Yeves Haba.Este que era ayudado por su hijo
Victorio Yeves Pardo hasta la muerte de su
padre. Germdn fue el dltimo rentero de las col-



menas de la Virgen de Loreto que fueron rega-
ladas por algtin colmenero a la Iglesia y pagaban
la renta de las mismas con cera. Otros colmene-
ros venturreiios fueron Miguel Nohalés Beltrdn
y su tio materno Saturnino Beltrdn; Antonio
Nohalés Defez, Benardino Lépez, José Defez
Pérez y Adridn Defez Pérez (ayudado por su
hijo Francisco Defez Ferndndez) y Lucio Pérez
Garcfa. Andrés Lépez Gonzdlez se aficiond
también a la apicultura debido a que transpor-
taba en su camién las colmenas de Gaspar
Martinez. Otros colmeneros fueron Segundo
Medina (el "Tio Cazurro”) que sélo disponia de
4 0 5 corchos y mucha mds gente que posefa un
niimero muy pequefo de colmenas . Pido dis-
culpas si se ha omitido involuntariamente a
algtin colmenero o familia que se ha dedicado a
las mismas.

L(I.s‘ Abfjﬂf

Su nombre cientifico es Apis mellifica.
Podemos diferenciar tres tipos de abejas segiin
sus funciones a desarrollar dentro de la colme-
na: las obreras, los machos o zinganos y la
reina. Las obreras son abejas hembras estériles y
que Conformc s$€¢ van desal'r()“ando I'Caliz'dn
diferentes funciones como limpiadoras, ventila-
doras, nodrizas (alimentan las larvas), almace-
nadoras, productoras de cera, guardianas y
finalmente recolectoras.

La abeja recolecta la miel y el néetar de las
flores y también el polen en forma de bolas
amarillas en sus patas, que es el que aporta los
clementos proteicos, lipidicos o factores vitami-
nicos que se almacenan en las celdillas de cera.
Las celdillas una vez llenas de miel son selladas
por la cera que producen las propias abejas
denomindndosele "miel operculada”. Las abejas
tienen un gran sentido de la orientacién que les
permite regresar a la colmena después de reco-
lectar la miel y no equivocarse de colmena. La
piquera de las colmenas (orificio por el cual

entran y salen las abejas a la colmena) suele estar
alrededor pintada de negro o color muy obscu-
ro para facilitar el regreso de las abejas que son
atraidas por este color (la ropa de los colmene-
ros es generalmente de color blanco para no
atraer las abejas).

La vida media de las abejas varia segtin la
época del ano: las nacidas en primavera o en
veranos son ripidamente agotadas por la inten-
sa actividad y viven unas 6 semanas; por contra,
las nacidas en invierno viven hasta la primave-
ra. Las abejas trabajan mejor los dfas soleados,
pues al aumentar la temperatura, las flores de
los drboles, arbustos y plantas se abren mids y
segregan una mayor cantidad de nécrar que
posteriormente las abejas transforman en miel.
Esta miel es mds densa por tener menor conte-
nido en agua.

Las abejas se comunican mediante una
danza que efectiian delante de la piquera.
Depenchcndo de la velocidad de movimiento y
el ndmero de vueltas indican la direccién, dis-
tancia y la cantidad de la fuente de miel. Es una
forma de avisar a las demds abejas del sitio
donde han de ir a acopiarse de la miel.

Los zdnganos son las abejas macho, sola-
mente hay algunos centenares y tnicamente
uno de cllos fecundard a la reina durante el
vuelo nupcial. No recogen miel ni polen y viven
de los alimentos almacenados por las obreras,
carecen de aguijon y no pueden defenderse de
las obreras, por eso en las épocas desfavarables
son matados por las obreras y eliminados de la
colmena.

Las reinas son las abejas hembra féreiles y
solamente hay una por colmena. Recorren las
inmediaciones de la colmena para poder volver
con toda seguridad después del vuelo nupcial
en el que son seguidas por los zdnganos y fecun-
dadas por uno solo de ellos en el aire tras alma-
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cenar los espermatozoides en el recepriculo
seminal. Los huevos una vez fecundados son
depositados en los alvéolos y los alimentan las
obreras. Si las larvas son alimentadas por jalea
real dardn lugar a reinas, ya que se desarrolla el
aparato reproductor femenino. Si reciben una
alimentacién normal generardn obreras. Los
huevos no fecundados serdn los futuros zdnga-
nos. En mayo y junio la puesta suele ser de
2.000 a 3.000 huevos diarios.

Una reina vive cinco afios o mds, pero des-
pués de 2 o 3 temporadas decrecen ripidamen-
te sus puestas y las obreras proclaman una
nueva reina. Los huevos tardan 3 dfas en madu-
rar y al cuarto dia se empieza a formar la larva
que es alimentada durante 5 dias. A partir del
noveno dia se forma la abeja y alos 21 dias sale
del alvéolo la abeja adulta ya complemente for-
mada. Los zdnganos tardan 24 dias en evolucio-
nar al estado de adulto y las reinas a los 16 dias
ya estdn completamente desarrolladas. La reina
empieza a poner huevos a los 40 dias de su
nacimiento.

Ln colmena

Las formas de las colmenas han ido evolu-
cionando con el transcurrir del tiempo. La col-
mena tradicional es la de tipo vaso consistente
en un recipiente cilindrico de corcho de 70 cm.
de altura por 35 cm. de didmetro tapado en su
extremo superior por el "tabaque” y con la parte
inferior al descubierto. La piquera estaba cerca
del extremo inferior. El panal se sujeta en su
interior por unos palillos.

La colmena que se utiliza actualmente se
denomina caja y consiste en un recipiente cua-
drangular de madera en cuyo interior se intro-
ducen los cuadros donde las abejas construyen
el panal. El apicultor coloca en los cuadros unas
ldminas de cera con base hexagonal que quedan
sujetas al marco por unos alambres que los cru-
zan longitudinalmente. Para colocar estas ldmi-
nas se utilizaba la espuela (consiste en una rue-
decilla dentada de unos dos em. de didmetro
que gira en torno a un eje enmangado ) que se
calentaba al fuego y una vez colocada la limina
entre los alambres se pasaba la espucla por los
mismos, derritiendo la cera de alrededor y des-
pués al enfriarse se quedaba pegado ¢l alambre
a la ldmina. Actualmente se calienta el alambre
con unas pinzas conectadas a una bateria o a la
luz y se fija directamente a la limina. Las ldimi-
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nas de cera sirven de guia a las abejas para cons-
truir las celdillas o alvéolos con la cera que
segrega su propio cuerpo, dando lugar a una
estructura completamente ordenada de celdillas
hexagonales yuxtapuestas sin dejar espacios
entre si, en las cuales guardan la miel o ponen
los huevos la reina.

Las colmenas deben estar orientadas al
Saliente o al Sur y suelen ir marcadas con las
iniciales de su propietario para evitar robos y
confusiones con otros colmeneros. Hay que
observarlas continuamente para comprobar que
todo funciona bien, es decir, que la reina pone
los huevos correctamente, que hay huevos en
distintos estadios de maduracién, que tienen
bastante reserva de miel para pasar el invierno,
que no sufren ninguna enfermedad o que la
actividad de las abejas se desarrolla con norma-
lidad. En invierno es mejor no tocar las colme-
nas vy dejarlas tranquilas. En una colmena sue-
len vivir de 30.000 a 40.000 abejas.

E' Eagdmb}c‘

Hay una serie de factores que favorecen la
enjambracién. Cuando hay poco espacio para la
crfa o para almacenar viveres, insuficiente ven-
tilacién, abundancia o escasez de alimento, ele-
vada temperatura, reina vieja o débil incapaz de
poner huevos fértiles o los pone de forma irre-
gulm (dos o mds por celda), entonces las abejas
cmpiczan a criar celdas reales (son mds grandes
y con abultaciones) denominadas "boquillas”.
Posteriormente, solamente una de cllas susti-
tuird a la reina vieja. La primera en nacer
matard a las demds reinas que nazcan dcspuu 0
éstas abandonardn la colmena con sus enjam-
bres. La época normal de enjambracion es abril
0 mayo.

Un enjambre estd formado por una reina
vieja 0 una nueva que abandonan la colmena
con un nimero elevado de abejas obreras y se
sitian en la rama de un drbol (como mdximo
durante 24 horas) hasta que encuentren el lugar
ideal para establecerse (huecos de drboles, cavi-
dades de muros, cuevas, caja de marcos, etc.).
Una vez alli instaladas empiezan a producir
cera, construir el panal y recolectan miel.

Los colmeneros, antes de que se sitde el
enjambre en un lugar definitivo, recogen el
enjambre y lo llevan a una caja vacia para gene-
rar una nueva colmena. Se puede detener un



enjambre proyectando agua o tierra sobre él,
cayendo las abejas sobre un drbol o incluso en el
suelo. Para coger los enjambres del sitio donde
se han posado son muy ttiles las colmenas de
corcho antiguas. Una vez capturados los enjam-
bres son depositados en una colmena de mar-
cos. Capturada la reina, serdn capturadas las
obreras y podremos coger todo el enjambre. La
nueva colmena se coloca a varios kilémetros de
la colmena originaria para que no regresen las
abejas a la antigua colmena.

Una colmena con muchas abejas y varios
enjambres puede debilitar tanto la colmena que
hace peligrar la viabilidad de ésta. El apicultor
aplica una serie de métodos o técnicas para evi-
tar la formacién de enjambres como cortar una
colmena o extraer la miel. También se pueden
destruir las celdas reales dejando sélo una o dos,
las mds fuertes, para que cuando nazca una de
ellas sustituya a la reina vieja. Con una colmena
fuerte, antes de que se produzca la enjambra-
cién, se pueden coger varios marcos con cria y,
ademds, con una celda real a punto de salir la
reina y con las abejas acompanantes necesarias
colocarla en una colmena vacfa. Cuando esa
nueva reina sea fecundada empezard a poner
huevos y hard viable la colmena. También pode-

mos pasar de una colmena fuerte a otra débil 2
0 3 marcos con cria y sin abejas, potenciando la
colmena débil ya que las obreras alimentan a la
cria rdpidamente. Si se escapa el enjambre se
puede matar a la reina del enjambre y devolver
las obreras a su colmena originaria.

Un enjambre pequefio con pocas abejas
obreras y dos o tres reinas se le denomina
"jabardo” y una vez posado en su lugar definiti-
vo una de ellas se proclamard reina c?e la colme-
na matando a las demds.

E nemigos y Enfermedades de las Abejas

Las abejas se encuentran a la intemperie,
quedando expuestas a multitud de factores
externos adversos y condiciones ambientales
desfavorables. La colmena requiere unas condi-
ciones de humedad y ventilacién adecuadas, asi
poseen unas aberturas para que entre aire en los
laterales y en la parte inferior. El intenso frio de
invierno es combatido por las propias abejas
agrupandose en una masa compacta.

Pueden ser atacadas por animales o insectos
que intentan quitarles la miel. Entre estos ani-
males ¢ insectos se encuentra el lagarto o farda-

Gaspar Martinez Melgoso extrayendo miel. 1998
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cho, tején, abejaruco, ratones, avispas, polilla
de la cera y arafias. Las abejas continuamente
defienden la piquera que debe tener el tamaiio
adecuado para que no puedan entrar los anima-
les.

Como todo ser vivo también estdn expuestas
a multitud de enfermedades destacando en las
abejas adultas la disenterfa, ataque de dcaros,
nosema, pardlisis, varroa o el loque. Existen tra-
tamientos para estas enfermedades.

C:m' de la Colmena o Extraccion de miel

En las colmenas viejas se sitdan en la parte
superior las celdillas con miel y en la inferior las
celdillas de pollo o cria. Se utilizaba un vaso
intermedio, el desabejador (un poco mds
pequeiio de lo normal), para trasladar las abejas
del vaso normal a éste. Se recurre a la ayuda del
humo que paraliza las abejas y evita que piquen.
Se coloca el vaso sobre dos piedras y en la parte
central de las piedras un excremento de vaca
seco que arde lentamente provocando mucho
humo durante 3 o 4 horas. Se golpea el corcho
y las abejas salen por la parte superior previa-
mente abierta. Se pasa al desabejador que
hemos colocado transversalmente sobre el vaso
y una vez el vaso esté libre de abejas se saca el
panal y se separan las celdillas con miel. Se colo-
can de nuevo las que tenian cria, dejando algo
de miel en la parte superior, para ir construyen-
do colmena nueva hacia abajo, en la que ponen
los huevos la reina. A las abejas les gusta mds la
construccion nueva. Posteriormente, se pasan
las abejas al vaso original y se coloca la piquera
con la misma orientacién que tenia antes.

El panal se prensa con las manos, extrayen-
do los restos de miel que se aprovechan para
hacer el aguamiel. Algunos colmeneros extraian
la miel del panal con prensas parecidas a las uti-
lizadas en la uva, aunque mds pequenas.

En la colmena (ver dibujo pag. 33) de cua-
dros se abre la colmena v se le echa humo utili-
zando el ahumador consiste en un depésito de
hojalata de unos veinte cm. de altura donde se
coloca la materia a quemar (osma o broza junto
con un trozo de romero o sabina que despide
mucho humo). El ahumador posee una tapa
con una bOCa estrccha €n fol'lnﬂ de CIT]E)UdU
para dirigir el humo. Se necesitan también
guantes de tela, careta para cubrir la cabeza y
protegerla del ataque de las abejas. Para sacar los
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marcos se emplea una paleta o rascador y se
barren con un cepillo para retirar las abejas,
dejdndolas caer sobre la colmena. Luego con
una cuchilla, previamente calentada, se quita el
sello de cera que cierra las celdillas y se introdu-
ce los marcos en el extractor de miel. Este
extractor consiste es un tanque cilindrico con
una serie de jaulas unidas a un eje que giran en
el centro del tanque y le transmiten la fuerza
por medio de una cadena o un juego de pmo-
nes (ver dibujo pag. 28). A los cuadros con cria
o pollo no se les pueden extraer la miel porque
destruirfamos el pollo. Debido a la fuerza
centrifuga la miel sale de las celdillas y cae en el
interior del extractor de miel. Antes de que la
miel alcance los marcos, se vacia el extractor y
se recoge la miel en un pozal. Posteriormente, la
miel se pasa a bidones y ya en casa se vierte en
el depésito clarificador que estd construido de
ladrillo, cemento y chapado. La miel desciende
al fondo del depésito y los residuos quedan en
la parte superior (restos de abejas, cera, sucie-
dad, etc.). De estos residuos atin se extrae miel
al filerarlos por una tela metdlica estrecha. No se
extrae toda la miel de la colmena, si no que se
le deja la provisiones necesarias para pasar el
invierno e incluso se llega a aportar miel si la
colmena estd débil. Del depésito clarificador la
miel se puede envasar en unos bidones de 300
kg. 0 200 litros para su posterior venta al por
mayor a algin comerciante de Montroy,
Macastre, etc. También se envasa en rtarros
pequenos para su venta directa por el vecinda-
rio. Antiguamente se solfa cambiar por otros
productos (garbanzos, patatas, bajocas, aceite,
trigo, cebada) segin las necesidades de cada
uno. A modo anecddtico, me contaron que
cuando se efectuaba el reparto del aceite en la
almazara, mucha gente pasaba por casa de la Tia
Marfa "la de Facundo” que vivia cerca de la
Almazara, y cambiaban aceite por miel para ela-
borar los tradicionales "bocaillos” del dia de San
José. La miel una vez envasada se almacena en
lugar fresco y seco. Posteriormente, la miel se
espesa y cristaliza en los tarros. Cuanto mds se
endurezca, mejor serd su calidad.

Los cuadros de las colmenas que ya estin
viejos y sucios se les quita la cera y se sustituyen
por cuadros con ldminas de cera nueva.

La Trashumancia
Las colmenas normalmente no siempre
estdn emplazadas en el mismo sitio. Van cam-



biando de lugar segtin se producen las distintas
floraciones dependiendo del clima, terreno, etc.
El término de Venta del Moro destaca por su
variedad de cultivos (almendros, vid, olivo,
hl.lt'l‘til) y gran Cﬂntidﬂd dc monte, hormas,
ribazos y monte bajo donde crecen multitud de
plantas, drboles y arbustos con gran variedad de
flores de las que las abejas liban néctar. La gran
extension del término hace que existan zonas
mds cdlidas en las que se adelantan las floracio-
nes y otras en las que las plantas florecen poste-
riormente. La "Derrubiada” venturrena (zona
forestal mayor y mds montuosa del término) es
una zona ideal por contar con una gran varie-
dad de flores y cultivos y en el invierno es una
zona de mayor abrigo que produce un adelan-
tamiento en las floraciones. Este es el caso de
parajes venturreiios como la Casilla del Cura,
Casilla del Roto, Cueva de Novella, Puntal
Merino, etc. Ademds, las abejas pueden trabajar
a una extensién de 3 km. desde donde estdn
situadas (cuanto mds cerca tengan el alimento
menos han de trabajar).

Histéricamente se han utilizado distintas
rutas de trashumancia. En invierno se solia ubi-
car las colmenas en la Derrubiada aprovechan-
do la flor del brezo y luego la floracién mds
tardfa del romero. En febrero comienzan a flo-
recer los almendros, aunque de su flor las abejas
obtienen poca miel sacan, sin embargo, polen
para alimentar a sus crias. Posteriormente
comienza la floracién de los drboles frurales
como melocotoneros, perales, manzanos, etc.
En abril se efecttia el primer corte de miel y a
los quince dias se les hace otro corte, trasladan-
do las colmenas hacia la comarca de la Ribera
del Jucar (Carcaixent, Carlet, Alzira) donde a
principios de mayo florece el naranjo. Una vez
alli se le realiza uno o dos cortes mds de miel.
Habia gente que antes de bajar al naranjo, tras-
ladaban las colmenas a la Casa Nueva,
Sevilluela, Carrizosas, Tocén Negro, Rincén de
Cabanas, etc. durante unos 15 dias para apro-
vechar ¢l romero de estas zonas que es mds
tardio que en la Derrubiada, asi como la flora-
cién de los frutales.

Entrado el mes de junio se trasladaban las
colmenas hacia la Serranfa de Cuenca
(Garaballa, Canete, Salvacanete, Landete,
Fuentelespino de Moya, Almodévar del Pinar,
Enguidanos, Puebla del Salvador, Hinarcjos)
donde abunda el canamillo, tomillo, espliego,
morquera, girasoles, etc. En agosto se pueden

@

subir mds arriba atiin de Cuenca (Huélamo,
Una, Tragacete, Serna) por ser zonas mds
tardias. Se realizaba un corte de miel cada diez
o doce dias. Algunos colmeneros incluso han
llevado las colmenas a Teruel y Extremadura
siempre buscando zonas en las que haya mds
floracién.

El transporte antiguamente se realizaba con
los carros en la Ruta de la Ribera del Juicar o
incluso con caballerfas en la Rura de la Serrania
de Cuenca debido al mal estado del camino. Se
viajaba de noche, cerrando la piquera de las col-
menas para que las abejas no pudieran salir.
Durante el dfa se dejaba trabajar a las abejas y se
aprovechaba para descansar. El viaje duraba 2
noches hasta la aparicién de los camiones. Este
proceso coincidié mas o menos con la aparicion
de las colmenas de marcos o cajas. Todo ello
contribuyé a hacer mds ficil, cémodo y renta-
ble el trabajo con las abejas. Normalmente se
juntaban dos colmeneros para el transporte
para reducir costes en el transporte.
Anteriormente, habia que volver a cortar las
colmenas y si el viaje les costaba mds de un dia
tenfan que hacer noche bajo un pino o al abri-
go de alguna casilla de campo. Un saco lleno de
paja les servia de cama. Algunos apicultores
compraron tiendas de campana grandes que les
servian para pernoctar y llevar acabo la faena del
corte de miel mds comodamente y protegidos,

Abumador
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ya que si el dia no era muy apacible las abejas
S()Han estar un pOCO reVUeltaS.

Hacia el 20 de Septiembre se volvian a traer
las colmenas a la Derrubiada manteniéndolas
en esta ubicacién hasta la primavera. Otras
veces se trasladaban a la Hoya de Bunol (Chiva,
Cheste, Macastre, Alborache) para aprovechar
la flor del algarrobo, tomillo, romero o se lleva-
ban las colmenas hacia cl Valle de Ayora,
Cofrentes o Cortes de Pallds. Asi podemos
deducir que las opciones eran variadas y que
cada colmenero segufa su propia ruta, muchas
veces dependiendo de la pluviosidad anual, ya

ue en afios secos las plantas experimentan una
H()racién menor y también producen menos
néctar.

Al propietario del terreno donde se deposi-
taban las colmenas se le pagaba con dinero o
miel, encargindose éste de vigilar las colmenas
por si surgfa algin problema. El beneficio era
mutuo pues la labor diaria de las abejas favore-
ce la polimerizacion de los drboles y plantas,
consiguiendo un mejor rendimiento en las
cosechas, especialmente de drboles frutales
como melocotoneros, almendros, naranjos, etc.

[4{1 cerd

Antiguamente la cera se llevaba a limpiar y
purificar al almdzar de Requena o el de Urtiel.
En Utdel, el almdzar ain se conserva como
Museo de la Miel y la Cera y es la sede de la
Cofradia de Labradores y Colmeneros de San
Isidro Labrador. Los colmeneros llevaban el
"cerén” (la cera tal como queda tras el prensado
de la miel) al almdzar. Cuando aparecieron las
colmenas de cuadros méviles también se llevaba

la cera vieja de los marcos y del sello de cera.
Esta cera es sucia con restos de polen y abejas
muertas. Una vez limpiada y purificada la cera
se obtenfa el pan de cera virgen. Se podfan obte-
ner distintas clases de cera segiin la calidad
(blanca, hilada y parda).

Los colmeneros depositaban el cerén,
pagando por su limpieza, y luego lo dejaban allf
para venderlo a algin industrial del ramo o lo
recogian. En el almdzar de Utiel existe una
prensa de viga de miel, normalmente utilizada
para vino o aceite, tinica en Espafia junto a la de
la de Cervera del Maestre que es utilizada para
la obtencidn de aceite. La cera antiguamente se
utilizaba para hacer cirios, velas, bujias o blan-
dones de distinto tamafio para el culto religio-
so. También tiene aplicaciones en medicina,
quimica y farmacia como la elaboracién de cre-
mas. En Camporrobles existia una pequena
fabrica casera para obtener a partir de la cera
ldiminas para los marcos.

Actualmente, la cera vieja se lleva a Montroy
donde se funden y se eliminan las impurezas,
moldedndolas de nuevo para fabricar liminas
con base hexagonal. Este proceso de reciclaje
posee la ventaja de que las abejas tienen que
fabricar menor cantidad de cera al utilizar mar-
cos viejos en buenas condiciones o nuevos con
ldminas de cera. De esta forma, comienza antes
la produccién de miel y se consigue mayor pro-
duccién que con las colmenas en vaso en las que
parte del panal era destruido completamente.

alea Real y Polen
La jalea real posee una concentracién muy
elevada de vitaminas, substancias proteicas, glu-
cosa, lipidos y enzimas. Para su obtencién a
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gran escala se mata a la reina y asi las obreras
empiccen a construir celdas reales y de las
boquillas de estas celdas se puede extracr la jalea
real. Para la obtencién del polen se coloca en la
piquera una rejilla, de forma que cuando regre-
san las abejas se desprende de sus patas las bolas
de polen y caen en un recipiente. El polen se
vende muy caro, pero estropea la cria al dejarlas
sin alimento.

(]rilidades de la de miel

La miel es una mezcla de diferentes aziicares
(glucosa y fructosa principalmente) a la que
comunican sabor varias esencias florales y,
ademds, contiene trazas de diversas substancias
minerales, nitrogenadas y enzimas. El néctar de
las flores posee mds agua (70-80%) que la miel
operculada que posee sélo el 17 %. Las abejas
metabolizan la sacarosa del nécrar y le restan
:lgua, forn]ilndo glllCOSa }-’ ﬁ'llCt()Sa, aumentan-
do la concentracién de aziicares que da lugar a
la miel. La miel cristaliza por la precipitacion de
la dextrosa o glucosa.

La miel tiene multitud de usos, entre ellos la
utilizacién como edulcorante o ingrediente gas-
tronémico y se emplea en las siguientes recetas
comarcales:

- Aguamiel: los restos de cera impregnados
de miel o los sellos de los marcos con restos
también de micl se ponen en un lebrillo o
cociol con agua caliente para separar los restos
de miel. Esta agua se hierve en una caldera de
cobre durante 4 o 5 horas, queddndose como
un caramelo, al cual se le anaden corradas finas
de calabaza, zanahoria, fruras... Se le afiade un
punado de matalauva (anis) y se cuece todo el
dfa, removiendo de vez en cuando. Luego se
guarda en orzas pequefias, pudiéndose conser-
var hasta dos afos.

- Alajii: mezcla de miel y pan rallado que se
coloca entre dos obleas. Es el dulce tipico de las
Fiestas de San Isidro en Utiel. Otras variantes
gastronomicas comarcales que utilizan la miel
son el turrén de fideos y turrén de Navidad, la
Torta de la Virgen de la Candela en
Fuenterrobles, las rebanadas con miel, las migas
o los sabrosos "bocaillos" venturreios descritos
en un "Lebrillo" anterior.

e 4

])ropiedades Medicinales

Las propiedades medicinales de la miel son
infinitas y se puede aplicar a todas las partes del
organismo humano. Posee propiedadpes contra
el alcoholismo, cardiovasculares, sirve para
mejorar el crecimiento de los ninos, contra el
envenenamiento por setas, en tlceras y trastor-
nos digestivos, aumenta la hemoglobina en san-
gre y la fuerza muscular, es beneficiosa en el tra-
tamiento de enfermedades respiratorias (bron-
quitis, faringitis, laringitis), trabaja como hepa-
to protectora, recalcificacién del hueso, sedante,
laxante, desinfectante de heridas, reconstitu-
yente para lactantes, nifios, ancianos, deportis-
tas. "Endulza tu organismo con miel y aprove-
cha sus propiedades medicinales”

Colaboradores: M2 Paz Mdrquez Moya,
Gaspar Martinez Melgoso, Miguel Midrquez
Marcinez, Victorio Yeves Pardo, Aurora
Berlanga Garcfa, Francisco Defez Ferndndez,
Enrique Descalzo Sahuquillo, Marfa Yeves
Lépez, Aniceta Martinez  Fuentes, Angel
Mejias Roldan, José M Yeves Descalzo, Vicente
Martinez  Rodriguez, Dionisio Berlanga
Fuentes, Fernando Verdejo Fuentes, Gonzalo
Huerta Murcia, Lucio Garcfa Martinez.
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Labradores y Colmeneros de Utiel hoy de San
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La miel y la cera en la Comarca Requena y
Utiel y el Almdzar de Utiel / Antonio Atienza
Penarrocha. Revista "Oleana”, n. 11. Centro de
Estudios Requenenses 1.996

Respuestas  Generales al  Catastro  del
Marques de la Ensenada 1.752. Manuscrito

La Abeja, la Colmena y el Apicultor/
Herbert Macé. Barcelona, José Montesé, 1958.
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UN DIA DE DISFRUTE PILLANDO PAJAROS:

I_Iahia que salir temprano, con la fresca”, ése
era el particular calvario de un crio de 10
afios cuando tenfa que "mover” para ir a "pillar”
pdjaros, pero la experiencia valia la pena. Los
dfas anteriores, mi amigo, mayor que yo y
experto en estas lides, ya se habia encargado de
ir a por esparto, lo encontraba en los alrededo-
res de la Venta, en cualquier monticulo o cafa-
da; tenfa que ser flexible y que midiese mds o
menos "palmo y poco”, lo quemaba por las
puntas, ya que si lo cortaba con tijeras se "esga-
rraba”.

Después llegaba algo muy importante y
esencial, la preparacion de la LIGA, muy senci-
llo por cierto, pero todo un ritual. Se hacia un
hequeiio fuego y sobre él un bote viejo, colocd-
bamos en su interior crepé (suela de zapato) a
trozos y aceite de oliva viejo o rancio, lo
removiamos lentamente hasta deshacerse. A
continuacién le anadfamos "pedriega” compra-
da en la Droguerfa de Tonin, y que habia que
introducir ya machacada y echa en polvo,
esperdbamos y se conseguia una masa oscura y
pegajosa: la liga. No obstante, se probaba la
consistencia y efectividad de la liga con las plu-
mas sueltas de alguna gallina vieja que mi
amigo tenfa en su corral.

El madrugén del dia siguiente fue conside-
rable. Salimos en bicicleta cargados con almuer-
z0, agua fresca, el jaulén y demds menesteres. Ya
habfamos decidido el paraje: el "Paso de los
Aldabones"; aunque habfa otros muchos como
La Fuente de los Pinos Altos, La Noria, La
Fuente del Enebro, La Reguerilla o Reguereta, o
la Fuente del Tio Canamén.

Llegamos pronto y cansados, pero con ilu-
sion.

Nos dispusimos a construir "el puesto” con
ramas secas de pinos, hojarascas y broza de cual-
quier indole para desde alli observar la entrada
de pdjaros. Era la hora de untar el esparto con
la liga y colocarlo clavado en la tierra htimeda
de la orilla de la rambla, de forma que al entrar
a beber, el pdjaro tuviese que abrir paso. Tocaba
esperar, de 930 a 11’30 es cuando mejor
entran. No nos moviamos en el puesto, sélo
algin tdbano nos hacfa maldecir. El resto era

LA CAZA CON LIGA

Javier Garcia "Chole”; colaborador Julidn Gémez Garcia

disfrutar y gozar de una manana de campo, oir
el rumor de las hojas de los chopos o el vibrar
de las alas de los muchos "soplacandiles” que
merodeaban en los juncos.

Acabd la manana, nos llevdbamos 10 buenos
pdjaros en el jauldn, 5 jilgueros, 3 verdecillos y
dos pardillos, s6lo una totovia se nos escapé.

Cojimos muchos mds, pero mi amigo como
buen "pillador" hizo soltar las hembras, los vie-
jos v algunos machos jovenes para favorecer su
reproduccién, dejando sélo los buenos, general-
mente los machos adultos, ya que su cante es
superior y poderoso. Una vez en casa, los dejd-
bamos en el jaulén durante 4 6 5 dias para que
aprendiesen a comer y beber solos y en cautivi-
dad. No es conveniente separarlos ya que algu-
no puede morir.

Pasados los dias yo elegi un pardillo (son los
mejores), que hilaba fino en el cante y lo depo-
sit¢ en mi jauleta. Mi amigo se quedd un jil-
guero y un verdecillo. Los otros siete los solta-
mos con pena, pero con alegria a la vez.

Nuestras casas, como la mayorfa de casas de
nuestro pueblo, amanecfan con el canto celes-
tial de estas pequefias y maravillosas aves.

Hoy en dia, este arte de caza ha desapareci-
do, afortunada o desgraciadamente segin se
mire, en parte debido a la gran sequfa que pade-
cemos y a los pesticidas agricolas que han hecho
mella en esta delicada cabana de aves de nuestro
entorno. No obstante, se aprecia en estas uldi-
mas fechas una ligera recuperacién de estas
especies.

Solamente algtin desaprensivo cazador furti-
vo los pilla en cantidad y con redes para ven-
derlos posteriormente en mercadillos de la capi-
tal, aunque no es habitual por suerte y menos
en nuestro pueblo. Desde aqui agradecer a
Julidn Gémez, "mi amigo” en esta historia real,
por su colaboracién y por ser tan buen amante
de la naturaleza y nuestro entorno. "Como
tiene que ser’.

57



LEBRILLO CULTURAL N? 16

EL RINCON DEL BUEN YANTAR

Rosa Murcia Navarro

Plato tipico de la cocina comarcal, la sencillez de su mismo nombre ya nos indica la austeri-
dad de los ingredientes a emplear (ajos, patatas, huevos, aceite y sal), tipicos de la economia de
autosubsistencia. Se diferencia de su hermano el "atascaburras” (explicado en el niimero 5 de "El
Lebrillo Cultural”) y de su primo hermano, el "ajo arriero”, por la ausencia del bacalao (uno de
los pocos productos del mar que tradicionalmente se consumian en nuestra tierra).

Ingredientes para 4 personas:
- 1 diente o 2 de ajo.

- 3 0 4 patatas medianas.

- Aceite virgen de oliva.

- 1 huevo.

- Sal.

Primeramente pelamos las patatas y las ponemos a cocer. Mientras cocemos las patatas y
también el huevo, se va picando el diente o dientes de ajo en un mortero y paulatinamente ana-
diendo aceite de oliva sin dejar de picar. EI huevo una vez duro se corta en pequefos trozos.
Finalmente, todos los ingredientes se irdn amasando en el mortero, mientras poco a poco se va
ligando con aceite y sazonando con sal al gusto. Cuanto mds aceite anadamos, mds se agranda la
masa o pasta. Ya en su punto, se dispone todo en un plato al que se le da el toque final de poner
un poco de aceite de oliva por encima. El plato puede ser servido bien frio o caliente, pero nece-
sariamente hay que digerirlo con un vino comarcal. Salud.

Carniceséa W\vi&u}wagoucéa Coteban
'eo}occc'ufc'c&u( en embatides caseros
C/ Zas [eras. Telf. 96-2185346
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