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VOLCANIC XPERIENCE

INTRODUCCION

La defensa y promocion del producto local canario
emerge como piedra angular en la estrategia para
consolidar a las Islas Canarias como un destino
gastrondmico de renombre. Mas alla de su mera
dimension culinaria, este enfoque refleja una apuesta
firme por la identidad y sostenibilidad de la region.
Los productos locales, como el gofio, la miel, el queso,
las frutas tropicales y la sal, no solo son exponentes
de la riqueza agricola y ganadera de Canarias, sino
gue también encarnan su patrimonio cultural e
historico.

Al promover el consumo de estas delicias locales, se
apoya tanto la conservacion de tradiciones arraigadas
como el impulso de practicas agricolas respetuosas
con el medio ambiente. En este contexto, el producto
local canario se presenta como un simbolo de calidad
vy autenticidad, que invita a disfrutar de la esencia
misma de las Islas Canarias.
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MIEL

La miel es considerada uno de los alimentos
historicos basicos de la dieta de los canarios. Con
origenes muy antiguos, su alto aporte energético, su
versatilidad y su durabilidad la han convertido en un
elemento clasico de las despensas del archipiélago.

(Qué es la miel?

La miel es un jarabe que producen
las abejas transformando el néctar de
las flores. Principalmente se distin-
guen mieles monoflorales y multiflo-
rales dependiendo de la procedencia
de dicho néctar. En el caso de la miel
tradicional, debe de basarse en el
arte de criar a las abejas y aprovechar
sus productos de manera artesanal y
adaptandose al medio natural.

Caracteristicas

Alimento viscoso cuya textura puede
variar segun la variedad de miel y

las condiciones ambientales ya que
tiende a cristalizarse. Ademas, es un
alimento con una alta durabilidad,
con lo que se puede almacenar du-
rante periodos largos de tiempo.

Herencia histérica

Muchas fuentes histéricas dejan en
evidencia la dilatada tradicion apicola
gue existe en el archipiélago desde

la conquista. Con la llegada de los
europeos a Canarias, se introdujeron
colmenas de abejas adecuadas para
la apicultura que, acompanadas del
conocimiento que portaban los colo-
nos sobre su tratamiento, dieron pie
al comienzo de la produccién de miel
en las islas.

DOP

Actualmente, en Canarias solo existe
una miel con DOP. En 2014, se apro-
bd la inscripcion de la «Miel de Tene-
rife» en el registro de Denominacién
de Origen Protegida, lo que acredita
su procedencia a la vez que asegura
gue se cumplen una serie de carac-
teristicas distintivas. En este registro,
existen trece mieles distintas dentro
de esta DOP que se distinguen se-
gun la procedencia del néctar que las
abejas emplean para su produccion.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL



AROMA

En fase olfativa la miel
cubre un espectro amplio
que va desde el caramelo
hasta el lactico pasando por
el resinoso o el afrutado.

SABOR

En fase gustativa la miel
destaca por su textura

suave y sedosa. El espectro
cubre desde toques florales,
caramelizados a ligeramente
salados o picantes.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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COLOR

Las tonalidades en fase visual
son muy amplias, distinguiendo
principalmente entre el beige, el
ambar y el marrén en distintas
intensidades.

NUTRICION

La miel es rica en acidos organicos,
asi como vitaminas Ay B, acido
félico y minerales. Ademas, es una
gran fuente de energia debido a su
alto aporte de azucares de facil y
rapida absorcion.
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HISTORIA Y PATRIMONIO

La miel en las fuentes histdricas

La miel es un alimento que cuenta con referencias
historicas desde la llegada de europeos a Canarias.
Con el tiempo, se ha convertido en un elemento de
gran peso en el paisaje natural y cultural de las Islas.
Pronto se convirtio en un ingrediente muy habitual
en el archipiélago, siendo especialmente importante
en la medicina y en la reposteria tradicional.

SIGLO SIGLO

XVi Xvill

«Ordenaron e mandaron los dichos
sefiores que ninguna persona del
estado ni condicidn que sea no sea
osado de castrar colmena salvaje,

«La miel de Canaria, que es muy
buena, se emplea por la mayor parte
en la fdbrica de turrdn, y de rosquillas
de alajul. Igualmente es la de Tenerife,

cera ni enjambre, so pena de cien
azotes, e que ninguna persona sea
osada de comprar cera ninguna sin
licencia de los diputados».

Ordenanza de las colmenas,
1503.

«... Un asiento de colmenas en
Ycode, atrds de un drago grande
hacia Daute en una fuente que estd
alli, como es uso y costumbre.
3-Xi-1503».

Pablo Martin, data 943-57, 1500.

con especialidad la de los abejares

de cumbres, donde encuentran los

retamales blancos, que abundan en
fragantes flores».

José Viera y Clavijo, Diccionario de
Historia Natural, 1799.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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SIGLO

XIX

«Dicenme, flor del Teide, que eres bella,
Que manan dulce miel tus labios rojos,
Y que la luz del sol viva destella
En las miradas de tus negros 0jos».

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL 5
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PROCESO DE ELABORACION

Detalles del proceso artesanal de elaboracion

La miel es producida por las abejas, pero necesita
de una serie de pasos para su obtenciony
procesado. Aungue hoy en dia estos métodos

se han modernizado en gran medida, se sigue
manteniendo el procedimiento tradicional para la
cria y aprovechamiento de las abejas.

Cria

Antiguamente los apicultores solian
castrar panales salvajes para ubi-
carlos en las colmenas. En la actua-
lidad, se lleva a cabo una seleccidn
de aquellas abejas adecuadas para
comenzar una colmena.

Ubicacion

Para garantizar la produccién de miel
es importante que las colmenas se
ubiguen en zonas donde haya abun-
dancia de flores. Dependiendo del
interés del apicultor, pueden ubicar-
se cerca de flores de un tipo u otro,
para conseguir una miel monofloral o
multifloral. También existe la practica
de la trashumancia, donde las colme-
nas son transportadas a diferentes
zonas para aprovechar varias floracio-
nes segun la estacion.

Recoleccidén

Se lleva a cabo habitualmente en pri-
mavera o verano dependiendo de la
ubicacién de la colmena, la floracién,
la temporada y la densidad de miel
de los panales. De modo tradicional,
se ahuman las colmenas para susti-
tuir los cuadros o panales llenos de
miel por otros vacios.

Procesado

Este paso es el que mas se ha moder-
nizado. Tras la eliminacién del exceso
de cera, los panales con miel son
introducidos en una centrifugadora,
donde se extrae el valioso jarabe y se
filtra. Posteriormente se almacena en
cubos, garrafas o tarros.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL



MIELEROS

Sinénimo de apicultores. Muy
utilizado en las antiguas datas
para referirse a las personas que
castraban panales silvestres.
También podia referirse a los
productores de savia de palma.

CASTRADERA

Herramienta curvada de
hierro utilizada para cortar o
«castrar» panales silvestres.

CORCHOS

Antiguas colmenas de
aproximadamente un metro de
largo elaboradas con troncos
vaciados de drago, almendro,
pino canario o palmera. Fueron
muy usadas hasta mediados
de siglo XX, cuando fueron
sustituidas por otras colmenas
mds modernas y accesibles.
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TIPOS DE MIEL

Tipos de miel segtn su procedencia

La miel puede ser elaborada atendiendo a una
gran variedad de néctares, dependiendo de la
floracion, la estacién o el clima. Esto da como
resultado una gran variedad de mieles de diversas
caracteristicas organolépticas.

MONOFLORAL

Se trata de aquella miel que tiene una
concentracidn muy marcada de un tipo

de néctar. Puede lograrse mediante una
cuidada ubicacién de las colmenas. Si bien
cualquier néctar puede ser utilizado para la
produccion de miel, en Canarias son tipicas
las mieles monoflorales de relinchén,
agave, tedera, tajinaste o barrilla.

MULTIFLORAL

Es una miel con una concentracién de
diversos néctares en la cual no existe
ninguno que predomine sobre el resto.
También llamada miel de flores o miel de
monte, puede variar inmensamente de
una temporada a otra, ya que depende
en gran medida de cdmo evolucione la
floracion de cada estacion.

8 GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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LA ABEJA NEGRA CANARIA

La abeja autdctona del archipiélago

En el archipiélago se trabaja principalmente con la
abeja negra canaria, una especie muy bien adaptada
al climay al medio canario cuya miel es considerada
un producto de muy alta calidad en los estandares
apicolas. Actualmente, se encuentra protegida como
especie singular del archipiélago, siendo la mayor
amenaza a la que se enfrenta la llegada, con fines
productivos, de abejas foraneas que han llevado a
cabo una hibridacion con la abeja negra.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL 9



\
i

MIEL DE TENERIFE

Monoflorales con néctar de endemismos de Tenerife

Dentro de la propia DOP Miel de Tenerife se pueden
distinguir hasta trece tipos de mieles monoflorales.
Algunas de ellas solo pueden producirse gracias

al néctar de ciertas especies vegetales presentes
Unicamente en la isla. Estas son la retama del Teide,
el tajinaste y la malpica.

Caracteristicas Miel de retama del Teide

Todas ellas tienen en comun, ade- La miel producida con estos néctares
mas de su procedencia, su caracter es muy apreciada, aunque destaca
montafoso, ya que son especies posiblemente |la de retama del Teide,
ubicadas en areas con una altitud por encontrarse ubicada exclusiva-
muy marcada. mente en el Parque Nacional.

10 GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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MIEL DE CANARIAS

Producida con especies vegetales de toda Canarias

Estas mieles se producen con el néctar de especies
vegetales exclusivas del archipiélago, pero pueden
encontrarse en todo el territorio canario. De este
modo, no solo se consigue una miel de caracter
excepcional, sino también un producto local que
colabora en el mantenimiento de endemismos
canarios.

Algunas variedades

Dentro de la gran variedad vegetal que
puede entrar en este apartado, destacamos
las mieles monoflorales de barrilla, relinchén
o tedera. En el caso de la de barrilla, llama la
atencién por tratarse de una especie vegetal
costera que da como resultado una miel con
un sabor muy caracteristico, que a muchos
les recuerda al caramelo.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL n
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MIEL DE ARBULES

Fruto de la floracion de distintos drbole

Las mieles de arboles son el resultado del
aprovechamiento de la floracién de distintas
especies arbdreas. Si bien todos los arboles frutales
son importantes para la produccién de miel, en

los ultimos afnos han ganado mucha fama las de
aguacate, castano, brezal o la mielada.

La mielada, una miel diferente

De las nombradas, la mas llamativa
suele ser la mielada, ya que, a dife-
rencia de otros arboles, se consigue
gracias a los mielatos y no al néctar.
Uno de los arboles que producen
mielatos es el pino, que da como
resultado una miel algo mas oscura,
con un sabor algo salado e incluso
picante. Es conocida por ser un eficaz
remedio para trastornos de las vias
aéreas.

El mielato

A diferencia del néctar, el mielato
no se obtiene de la floracion del
arbol, sino que procede de su savia.
Normalmente, es producido por el
propio arbol o bien por los insectos
gue hacen pequenfas picaduras a las
hojas para extraer la savia. La secre-
cién restante es aprovechada por las
abejas para transformarla en miel.

12 GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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MIEL DE FLORES
0 DE MONTE

Miel multifloral

Esta miel tiene, por definiciéon, el caracter

mas cambiante de todos los tipos de miel del
archipiélago. La principal diferencia a la hora de
ubicar las colmenas es que los apicultores no buscan
especies vegetales especificas, sino mas bien
aqguellas zonas que se encuentran en plena floracion.

Cémo distinguirla

Para diferenciar la miel muiltifloral,
se suele distinguir la zona y la altitud
de produccién entre costa, mediania
y cumbre, lo que ayuda a intuir las
especies vegetales de las que puede
estar conformada esa miel.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL 13
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TURRON DE MIEL Y ALMENDRAS

Una dulce receta festiva

El turréon artesanal canario tiene en la miel a uno
de los ingredientes recurrentes para su produccion.
Pueden distinguirse varios tipos, pero en este caso
nos centraremos en el turrén de miel, almendras

y azucar, muy tipico en todo tipo de actos festivos
del archipiélago. Sigue elaborandose de manera
tradicional y con distintas recetas en varias zonas

de las islas.

INGREDIENTES

+ 250 gramos de almendra
picada

+ 50 gramos de almendras
tostadas y peladas

+ 150 gramos de miel de abeja

+ 250 gramos de agua

+ 100 gramos de azticar

+ 150 gramos de harina de
reposteria

+ obleas o galletas para helado

- ralladura de 1 limon

« 1 cucharada de matalahtiva

- 1cucharada de canela en
polvo

14

ELABORACION

1. Preparamos un almibar mezclando el agua, el
azicar y la miel. Artesanalmente se hace a lefia.

2. Dejamos que el almibar se temple y le afiadimos
la almendra picada para que se «caramelicen».

3. Mezclamos nuestro almibar con la harina, la
canela, la ralladura de limén y la matalahtiva
hasta que consigamos una masa homogénea.
Segtin la consistencia deseada podemos afiadir
mds harina o agua.

/.. Colocamos una cantidad de aproximadamente
un centimetro de grosor sobre una oblea.
Normalmente se utilizan unos aros de papel para
evitar que la masa sobresalga. A continuacion,
afiadimos algunas almendras enteras encima de
nuestra masa. Habitualmente se colocan unas 8
almendras por turrdn. Por tltimo, si queremos
darle un toque atin mds dulce, afiadimos un
poco de miel sobre las almendras peladas,
cerramos con otra tapa de oblea y presionamos
ligeramente.

GUIA DEL PRODUCTO: MIEL
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