


Lag Abejag y la Naturaleza

Lag abejag gon gin duda log ingectog mag importanteg del planeta y todog debemos cuidarlag y
protegerlas.

En sug patag tragerag tienen unog “eaquitos” para quardar millones de granos de polen que van
trangportando de flor en flor. Con estog viajes lag abejag ayudan a que lag plantag den frutos
y semillag para que ge generen nuevag plantas. Agi que, i puedes comer manzanag, meloneg o
almendrag, eg en parte gracias a lag abejas.

Lag abejasg liban el néetar de sus flores preferidag y en elinterior de su caga, la eolmena, juntando
muchag gotitag y con mucha paciencia y trabajo lo convierten en miel




La Colmena

La colmena eg el lugar donde vive la colonia formada
por la reina, lag abejag, y log zanganos. En su interior
congtruyen panales de cera para la eria, y para

almacenar regervag de polen y miel. Egta gran familia
puede llegar a producir hasta 4O kg. de miel al ano.

La madre de ecta familia eg la reina, gu migion eg

poner huevog, dia y noche, en primavera log pone a un
ritmo increible, ! un huevo cada 30 segundos !

Colmena moderna

Cuando una abeja pecoreadora (lag que galen al campo en bugca
de alimento) encuentra un lugar con flores ricag en néctar y
polen, vuelve a la colmena y lo
comunica al resto de lag abejag.
Incapaces de hablar o genalar en un |
mapa, han degarrollado un modo de

I
i i 1 v [
f g ! X 1 B
IH- II.-" (5 & ﬁ*;“iﬁf ll_-":_ Fl ]1'| .1.!1 "Hlxu—:.-.u 11_:']-.-\\_.‘_.-;::?

comunicacion: la danza. BN/ 7% N

Sobre el panal la pecoreadora que ya ha
regresado traza repetidamente una figura en forma
de ocho. La barra central del ocho indica la direccion de la fuente de
alimentacion, la velocidad y la duracion de la danza corregponden a la
Colmena de corcho  calidad del alimento y la distancia hagta él. ! Que listas !




Log Habitanteq de la Colmena

LA REINA

Se digtingue de lag otrag abejag porque es mucho
mas alargada y su figura ee mag delgada. Eq [a
‘ madre de todag lag abejag de la colmena y puede

& poner hagta 2.500 huevos al dia. Solo ale de
@ 2 colmena para el “vuelo nupcial” donde ge aparea
con hagta 20 zanganos de otrag colmenag.

LAS OBRERAS

Puede haber hasta 80.000 en una
colmena, y todas son hijas delareina. Alolargo
de gu vida, y en funcion de la edad que tengan,
realizan una determinada tarea: cuidar de la cria,

limpiar, congtruir y reparar panaleg, quardiana y
recolectar polen y néctar de lag flores.

LOSZANGANOS

Son log machos de la colmena. Son mas
grandes, tienen log ojos y lag alag mag
grandeg, y son log Gnicog que no tienen

aguijon. Fecundan alareina y realizan tareag
en el interior de la colmena en el control de la

temperatura, o reparten la miel en lag celdillas.




Anatomia de la Abeja
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Lag Tareag de lag Abejag

Lag abejag obrerag en funcion de su edad, van realizando
diferenteq tareag en la colmena.

Dia &

NODRIZAS. Durante sug primerog diag de trabajo,
lag abejag nodrizag gon lag regpongables de ouicfar
y alimentar lag larvag.

Dia 16

ALMACENADORAS. Son lag encargadag de colocar
y prengar el polen y almacenar en lag celdillag el néctar de

lae floreg trangformandolo en miel.
Dia 22

PECOREADORAS. Lag abejag mag viteag de la

colonia realizan lag tareag de pecoreo o recoleccion de
alimentog, en log altimog diag de gu vida.

Dia 2

LIMPIADORAS. Lag nuevag obrerag en eu primera
farea, gon regpongables de mantener lag celdag de cria

limpiag y calidag.
Dea 17

CERERAS. Comienzan a realizar el mantenimiento
general de [a colmena produciendo la cera, y construyendo

y reparando log panales.
Dia 20

CENTINELAS. Mientrag ge preparan para su carrera
como pecoreadorag, lag obrerag ge familiarizan con el aire
libre haciendo guardia en la entrada de la colmena.



Mono con careta
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El Apicultor

Eq la pereona que cuida de las abejas.

El traje de apicultor ects formado por un mono
con careta. El ugo de la careta eg fundamental
para evitar picaduras en la cara.

Log apicultoreg experimentados trabajan con lag
manog descubiertag pero es mejor usar guantes.

Herramientag del apicultor:

Dara vigitar lag colmenag eg indigpengable llevar un
ahumador, que eg un recipiente cilindrico unido a
un fuelle. En gu interior ge coloca, pagto seco que
ge enciende, y por la boca gale un humo blanco que
ayuda a distraer y calmar a lag abejas.

Cepillo de desabejar:
Cepillo alargado que se usa para quitar guavemente
lag abejag de log cuadrog.

Levanta cuadros:

Herramienta metélica que ge uga para abrir la
colmena y sacar log euadros, que gon log ‘marcog’
con log panaleg donde est4 la miel y la cria.



Lag Cuatro Egtacioneg

PRIMAVERA:

La poblacion de la eolmena crece. Con la vuelta del 2ol lag pecoreadorag galen a bugear polen,
agua, néctar y propoleog. Tienen que alimentar a todag lag larvag y abejag jovenes que seran lag
que recolectaran alimento en la proxima cosecha.

El apicultor controla a galud de la colmena y crea enjambreg que ge convertiran en colmenag.

VERANO:

De vuelta a la eolmena lag pecoreadorag colocan log frutos de gu trabajo en lag celdillag. Lag
obrerag  log zanganos, con sug alag erean corrientes de aire para que el néctar pierda humedad y
ge convierta en miel, tapando después lag celdillag con una fina capa de cera.

El apicultor recolecta la miel cuando lag abejas han gellado con cera lag celdillag del panal.

OTONO:

Lag abejag de la colmena ge alimentan de qug regervag almacenadas de miel y polen.

Reducen gu actividad. Forman un grupo alrededor del nido de la cria para calentarla, procurando
que Siempre esté a 35 grados.

El apicultor vigila sus colmenag para verificar que todo ect4 en orden.

Envaga la miel extraida de lag colmenag.

INVIERNO:

En la eolmena todo est ligto para pagar el invierno
La poblacion de abejag obrerag digminuye. Lag
pecoreadorag vigitan lag altimag floreg para completar
qug regervag. Log zanganog, que ya no on Gtileg son
expuleadog de la colmena.

El apicultor repara el material y congtruye o prepara
nuevag colmenag para la proxima campana.



La miel e¢ un producto que elaboran nuestrag La Miel

abejas, a partir del néctar que recogen de unag
boleitag situadag en la bage de log pétalog de lag
flores [lamadag nectariog.

Lag abejag pecoreadorag recogen
el néetar de lag floreg, lo a
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que han congtruido dentro de la K,

colmena. El néctar pierde la humedad

trangforman y lo depogitan

en lag celdillag de log panaleg

dentro de lag celdilag eonvirtiéndose
en miel, y cuando ya egtan llenag de miel lag
abejag lag tapan con cera.
Dor su propia naturaleza, la miel puede llegar
a erigtalizar tomando una congigtencia mag o menos dura.

Es un alimento dulee, sano y natural que tiene unag
propiedades nutritivas muy importantes que la hacen
acongejable en lag dietas equilibradas.

Su contenido en fructoga y glucosa la convierten en una
fuente de energia y vitalidad para nuestro organigmo.
Log geres humanog la cosechan desde hace mage de 8.000
anog.




La Miel de Malaga

_a miel e¢ un producto natural, muy sano y con un sabor 8 [ ! U ”J/Jﬂ

y aroma diferente sequn lag flores que la produzean. Se
diferencian por el predominio de néctar de una planta.
La miel adopta el nombre de la planta mag abundante.

MIEL DE MILFLORES

Como intervienen muchag flores, su color puede ir degde
el 4mbar claro hagta el &mbar oscuro. Tiene aroma floral
y su gusto eq claramente dulce. Aporta energia y fuerza
figica, eq ideal como gustituto del aziear.

MIEL DE AZAHAR

De color 4mbar amarillento muy elaro, tiene un aroma con
marcadag notag citricag. Su qusto eg muy caracteristico,
con un notable componente 4cido que complementa su
dulzor. E¢ muy relajante y ayuda a conciliar el suefio.

MIEL DE ROMERO

De color ambar muy elaro yun aroma floral poco intengo
y delicado. Su qusto eg dulce gin mae.

[deal para el agotamiento figico e intelectual, para la
4cidez y problemag de egtomago.

MIEL DE TOMILLO

Ambar claro con ligerag tonalidades rojizag, gusto dulce
con clarag notag 4cidag y ligeras notag ealadag, aroma
floral con un claro componente fendlico. Indicada para lag
afecciones regpiratoriag, la tog convuleiva y el agma.




Lag mieles de Malaga digponen de un reglamento de calidad por el que se
pueden etiquetar con el digtintivo “MIEL DE MALAGA”, que <ignifica
que ge ha certificado y garantizado su calidad.

También digponen del digtintivo “SABOR A MALAGA” con el que e
etiquetan log productog alimentarios autéetonos de nuestra provincia.

MIEL DE EUCALIPTO

Tiene un aroma muy particular, parecido alamadera mojada,
y un color 4mbar claro con tonog verdogog y eu qusto
eg dulce, con ligerag notas 4cidag y caladag. Mejora log
catarros y lag afecciones pulmonareg.

MIEL DE CASTANO

Tiene un gabor még fuerte que otrag mieles, es menog dulce.
Sucolor es Ambar oseuro con tonalidades pardo-verdogag
y huele a madera seca. E¢ un antiintlamatorio natural, ideal
para log dolores mugeulares.

MIEL DE AGUACATE

Muy fluida y de color 4mbar ogcuro easi negro, con un
aroma a fruta madura y un gusto claramente dulee pero
muy atenuado por notag saladag. E¢ una fuente natural de
hierro.

MIEL DE BOSQUE

Eq una miel denga, de color muy oseuro, tiene un aroma
intengo a pan togtado y un gabor dulce pero no empalagoso
por un claro componente galado. Al ger muy rica en sales
minerales ge convierte en unbuen complemento alimenticio.



De la Colmena a la Megs

LA COSECHA

Cuando el panal estd practicamente
cubierto de celdillag cerradag el apicultor
lo gaca de la colmena y lo cepilla
suavemente para dejar las abejas
en el interior de la colmena.
El apieultor con mucho cuidado, eaca la
miel de log panales, dando vueltag en un extraetor de
miel, y pagadog unog diag, para que ge decante por su
pego, ya est4 ligta para consumirla. Eg un
producto natural que se consume tal
y como gale de la

colmena, gin que

tenga que pasar

por ningun otro proceso.

LA TRASHUMANCIA

Al igual que log pagtores que cada afio conducen sug
rebanog a log mejoreg pagtog, log apicultoreg realizan
tragshumancia desplazando lag colmenag grandes
distanciag para aprovechar diferentes floracioneg y agi
poder aumentar lag cogechag recolectando la miel de
diferentes tipos, seqin lag floraciones.




Otrog Productog de la Colmena

EL POLEN

E< un alimento esencial para el desarrollo de lag abejag. Lag pecoreadorag lo
levan a la colmena en gug patag y lo ponen en lag celdillag. E¢ una fuente de
nutrientes esenciales para el cuerpo humano que incrementa lag defengag
del organismo, el rendimiento mugcular y ayuda a regular el apetito.

EL PROPOLEO

E< una regina pegajosa recolectada de log
arboles, lag abejag lo ugan para sellar lag
grietag y embalgamar log cuerpog extrafiog de gran
tamano que no pueden gacar al exterior.
Tiene propiedades antibacterianas y antifiingicas, y ge uga en
la medicina tradicional para tratar entre otrag afeceiones, como
el dolor de muelag o lag llagas.

LA CERA

E< un producto segregado por lag glandulag cererag de lag abejag, y eg
el mejor material para la fabricacion de velas.

Como tiene propiedades emolientes muy nutritivag que ayudan a alisar y
suavizar la piel e¢ muy valorada en cosmética donde ge

uga para elaborar cremag, jaboneg y barrag de labiog.

LA JALEA REAL

Lag abejag jovenes segregan la jalea real y es el inico |+
alimento que toma la reina. Su gran riqueza en vitaminag, oligoelementos ﬂ_
y amino4cidog le confieren numerogag ventajas nutritivag, terapedticas y 18
dietéticag, agf como preventivag de ciertag carenciag nutricionales.




Lag Amenazag de lag Abejag

Lag abejas tienen depredadores, parasitos
enfermedades como todog log gereg vivos. Ademag hay
otrag ‘amenazag’ que también leg afectan.

- El cambio climatico: (ag inundacioneg, incendiog,
sequiag, afectan a la eupervivencia de lag abejag y gug
poblaciones.

- Megaagricultura: con lag grandes extengioneg de un
golo cultivo disminuye la biodivergidad y la vida gilvestre.
- Uso de Pesticidas: [a fumigacion con plaguicidas
indigcriminada  atenta contra lag abejas y otrog
depredadores naturaleg de lag plagas.

recorre
80.000 k.

eolor gzul,

amarillo y
blaneo, pero
no ve el rojo;

Sabiag que la Abeja Obrera ...
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Disefo y fotos: Fernando de Miguel - Texto: Lola Bautista y Fernando de Miguel
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