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CRITERIOS GENERALES

Se puede crear un Baluarte de miel virgen integral obtenida de una especie botanica caracteristica del territorio de referencia,
siempre que esta se pueda relacionar con un érea de produccion claramente identificada y adecuada a la tradicion.

Se puede crear un Baluarte de especies, subespecies o poblaciones autoctonas de abejas cuya conservacion
esté amenazada por diversos factores, siempre y cuando las abejas se crien en el territorio de origen y se
reconozcan a nivel cientifico.

Los Baluartes de abejas y miel deben proporcionar formas de cultivo respetuosas con los animales (abejas), con la
naturaleza y el ecosistema, y deben proteger también los aspectos sociales vinculados a la produccién. Se debe proteger
el ecosistema en el que se crien las abejas y se lleve a cabo la produccién de miel u otros productos apicolas; si es
posible, dicho ecosistema se debe mejorar mediante el tipo de apicultura que el proyecto del Baluarte quiera proteger.

La abeja europea, la abeja melifera oriental y su produccién
Sostenibilidad en la cria

1 - El drea donde liben las abejas debe estar lejos de fuentes de contaminacidn que puedan comprometer las caracteristicas
quimico-fisicas y organolépticas de la miel, asi como la vitalidad de las abejas (la distancia minima debe ser de 3 kilémetros).

2 -Se pueden utilizar colmenas racionales (de panal mévil y preferiblemente verticales) o colmenas tradicionales de material
vegetal que esté vinculado a la tradicion de la comunidad de referencia. El modelo de colmena y sus materiales deben ser
compatibles con el bienestar de las abejas (no pueden ser toxicos) y deben facilitar el control térmico de la colonia.

3 - El tipo de apicultura puede ser sedentaria o trashumante si se desea sequir las floraciones caracteristicas de cada territorio o
cada periodo climético. En el caso de que sea trashumante, los desplazamientos, la colocacion y la recogida de las colmenas se
realizaran con especial puntualidad y las distancias no deberan exceder los 200 km.

4 - En el caso de las colmenas racionales, los panales viejos y oscuros que hayan contenido larvas o residuos de miel del afio
anterior no se deben reutilizar. Los colmenares vacios no deben ser tratados con insecticidas.

5 - Es preferible que la cera tenga una certificacion orgénica; en caso de que no sea posible, es necesario usar cera de opérculo
con bajo contenido residual.

Salud de las abejas
1 - No se consiente el exterminio de abejas, ni marcar las alas de las reinas.

2 - No se deben usar antibidticos, medicamentos o desinfectantes. Para combatir o prevenir problemas graves, los Unicos
tratamientos permitidos son los aceites esenciales (timol, mentol, eucaliptol), los acidos organicos (formico, lactico, oxalico)
y los productos homeopaticos.

3 - En lo que respecta la alimentacion de las abejas, es habitual dejar un poco de miel a las familias para que estas puedan
superar los periodos estacionales mas criticos. Se permite alimentar a las abejas cuando las condiciones climaticas sean
adversas y amenacen con socavar la supervivencia de la colmena. En este caso solo se permite suministrar polen, miel o
azlcar. Esta prohibido el uso de productos que contengan polen de un origen diferente al local.

Los productos proteicos, como la soja o la leche en polvo, no estan permitidos.

Esta prohibido alimentarlas cerca de los cultivos.

4 - Esta prohibido el uso de repelentes quimicos para alejar a las abejas de la colmena. Para lograr que salgan de la
colmena se pueden usar varias técnicas alternativas, ademas del muestreo clasico y el cepillado de los colmenares: un



diafragma equipado con un dispositivo que permite el paso de las abejas en una sola direccién (un escape de abejas) o un
generador de corriente de aire (soplador).

Calidad del producto

1 - La recolecta se debe hacer en los panales de las colmenas en las que se haya comprobado que no hay larvas y que
estan libes de polen. La miel esta madura cuando las abejas la hayan sellado dentro de las celdas con opérculo de cera.

2 - La miel que todavia contengan las colmenas esta particularmente expuesta a numerosos tipos de contaminacion. Por lo
tanto, es necesario proteger la miel de la humedad, evitar el transporte por caminos de tierra sin proteccién y la exposicion
a insectos y otros animales.

Los materiales y recipientes utilizados para el procesamiento y la conservacion de miel se deben mantener limpios. Ademas,
deben estar hechos con materiales adecuados para el contacto con alimentos de naturaleza acida, como la miel, que no
transfieran sustancias peligrosas ni afiladan sabores extrafios a la miel. El acero inoxidable es el material que mejor cumple
con los requisitos enumerados anteriormente.

3 - Laextraccién de miel de los panales debe realizarse en el menor tiempo posible, utilizando extractores de miel centrifugos
manuales o autométicos. La humedad de la miel no debe superar el 18 % para evitar problemas de fermentacién. En el
caso de que la miel presente una humedad superior al 18 %, se permite la deshumidificacion.

4 - La extraccion y el procesamiento de la miel se deben realizar rapidamente y en espacios con poca humedad. Es
importante sellar herméticamente los recipientes que contengan la miel.

5 - La purificacion se debe llevar a cabo mediante decantacion (a temperaturas < 30 © C) y/o filtracién (con filtros de una
porosidad de entre 100 y 500 micras).

Cualquier operacion de mezclado se debe realizar a temperaturas inferiores a 40 © C durante un tiempo maximo de 72 horas.
La miel no se debe someter a una temperatura superior a 40 ° en ninguna de las fases de preparacion para sacarla el mercado.

6 - Esta absolutamente prohibido pasteurizar el producto, mezclar mieles obtenidas de diferentes &reas de produccion y
esencias con diferentes periodos de floracidn. No se permite calentar la miel para fluidificarla.

Envasado y conservacién

1 - La comercializacion de los productos del Baluarte debe respetar y dar a conocer el origen botanico, geografico y entomoldgico
de los productos.

2 - Los recipientes utilizados para el envasado deben tener un sistema de cierre hermético, que aisle totalmente la miel del
aire de las estancias de almacenamiento y deben estar hechos con materiales que sean adecuados para estar en contacto
con los alimentos. El frasco de vidrio con tapa de rosca ofrece las mejores garantias de sellado. Por razones de sostenibilidad
medioambiental y reduccion de envases, el uso de plastico esta prohibido y no se permiten las porciones individuales si estas se
envasan en bandejas termoformadas y/o bolsitas termoselladas.

Se debe verificar que los recipientes utilizados estén suficientemente limpios y libres de polvo y no debe haber rastros de producto
en el borde del recipiente. También se debe recordar que las finas juntas de los envases absorben los olores muy facilmente, por
lo que se debe prestar atencion a su almacenamiento.

3 - La temperatura de conservacion ideal para la miel debe ser lo mas baja posible. Teniendo en cuenta los tiempos habituales
de comercializacion del producto, una temperatura de conservacion de alrededor de 20 ° C'y, en cualquier caso, inferior a 25
° C es suficiente para garantizar una duracion satisfactoria. Por lo tanto, en climas calidos es necesario que el lugar donde se
almacene la miel esté suficientemente aislado (por ejemplo, bajo tierra) y posiblemente acondicionado para que el producto esté
a las temperaturas indicadas. También es esencial asegurarse de que la miel no se sobrecaliente en exceso durante las fases de
produccion y transporte, evitando largas estancias al aire libre y a pleno sol.



Las Meliponini y su produccién

La actividad de los apicultores debe estar dirigida a proteger a las especies de abejas Meliponini y a minimizar

las principales causas de extincion de estas productoras de miel, tales como: el aumento de parasitos naturales,

el cambio climatico, la deforestacion, el saqueo de nidos naturales por parte de los agricultores y la falta de
capacitacion para el manejo de las colmenas. El objetivo del Baluarte es estimular y apoyar a los apicultores en la
adaptacion de sus actividades a las regulaciones ambientales y de salud requeridas por la ley. El Baluarte fomenta
el mantenimiento de la biodiversidad de las abejas mediante el pleno conocimiento por parte de los operadores
del origen de las familias, es decir, de donde provienen y cémo se obtuvieron. El Baluarte tiene como objetivo
combatir la introduccién de especies exdticas en estas areas para no perturbar la biodiversidad local.

Sostenibilidad en 1la cria

1 - El drea de alimentacion de las abejas (a definir segun la especie) debe estar lejos de lugares deteriorados, contaminados
0 cuyas caracteristicas puedan comprometer las propiedades quimico-fisicas y organolépticas de la miel.

2 - Las colmenas deben estar hechas de materiales naturales, reciclables o reciclados, preferiblemente organicos (por
ejemplo, madera certificada y/o reciclada que no dafie la reserva de madera local). El modelo de colmena y sus materiales
deben ser compatibles con el bienestar de las abejas (no pueden ser tdxicos) y deben facilitar el control térmico de la
colonia. En caso de que sea necesario proteger una especie o subespecie en concreto, también se pueden utilizar colmenas
tradicionales, fruto del ingenio de las comunidades que han mantenido este tipo de apicultura: arboles, arbustos huecos,
nidos de termitas, jarros de terracota, cajas de madera, troncos huecos de arboles, etc.

3 - Las colmenas se deben localizar en las zonas mas sombreadas, tradicionalmente se colocan en los lados de las
viviendas que no estén expuestos al sol. Deben colocarse en lugares donde la oferta de floracidn sea méxima y los periodos
de floracién sean diferentes a lo largo del afio. La localizacion también debe permitir que el operador pueda ocuparse al
maximo de la colmena, que debe poder manejarse con facilidad.

Salud de las abejas

1- No se permite el uso de antibiéticos o farmacos industriales contra posibles agentes patdégenos. Se permite el uso de
aceites esenciales (timol, mentol, eucaliptol), acidos orgénicos (férmico, lactico, oxalico) y productos homeopaticos.

En caso de plagas comunes en las colmenas, esta absolutamente prohibido usar productos quimicos que causen la muerte
de numerosos insectos polinizadores. Para plagas leves, las nuevas colmenas se pueden proteger envolviéndolas con sacos
de tela, mientras que para plagas mayores es aconsejable usar trampas que contengan vinagre solo o mezclado con polen.
En el caso de las colmenas elaboradas con madera o material rigido, es aconsejable —sobre todo durante la creacién de
nuevas colonias— aplicar una capa de pegamento natural en la parte exterior de la entrada de la colmena para impedir de
este modo que los parasitos que exploran el exterior, como las moscas, entren en la colmena.

2 - Se permite la alimentacion suplementaria de las colonias, pero con una periodicidad y cantidad que no alteren las
caracteristicas de la miel que se recolecte posteriormente. Se recomienda recurrir a este tipo de alimentacion solo fuera de
temporada. Los alimentos se deben elaborar con ingredientes naturales, como azcar organico, melaza de cafa de azUcar,
fruta confitada o miel de Apis mellifera.

3 - No se deben trasladar las colonias de su habitat natural, a no ser que estas se vean amenazadas por graves problemas
ambientales (como un incendio o la deforestacion) que pongan en riesgo la supervivencia de la colonia.

Se deben fomentar los sistemas de reproduccion de colonias, como la reproduccion asistida y el uso nidos trampa.

La reproduccion de la colonia que se lleva a cabo mediante la division de una colmena madre en dos colmenas se debe
llevar a cabo durante la estacion seca, cuando la abundancia de flores permite la supervivencia de la nueva colonia. La
formacion de la nueva colonia se debe supervisar en todo momento durante al menos 3 semanas después de la operacion



para controlar las plagas con posibles parasitos, como las moscas.
Es aconsejable realizar la division de las colmenas solo al final de cada temporada productiva, es decir, una vez al afio.

4 - Las colmenas nuevas que se hayan obtenido a partir de la division se deben colocar en la misma posicion que
la colmena madre, mientras que la colmena madre debe colocarse en un lugar nuevo, alejada del sitio donde estaba
localizada antes. De esta forma, las abejas que estaban fuera mientras se realizaba la division de la colmena regresaran a
la colonia nueva y la fortaleceran numéricamente. Ademas, mejoraran el intercambio genético entre los representantes de
la colonia y se evitaran de este modo los problemas de consanguinidad que podrian haber surgido a largo plazo y que son
tan frecuentes en las abejas del género Melipona.

Calidad del producto

1 - Las técnicas de recoleccion deben respetar los conocimientos tradicionales locales y garantizar condiciones higiénico-
sanitarias adecuadas para la manipulacion del producto. Para la extraccion de la miel, se debe utilizar un

equipo que no dafie los elementos de la colonia y que no altere la calidad del producto final.

2 - La recoleccion de los productos se debe llevar a cabo respetando la estacionalidad y el ciclo de vida de las abejas para
asegurar la supervivencia de las colonias.

La miel se debe recolectar una vez al afio durante la estacion seca. Tras la recoleccion, la miel se debe limpiar de impurezas
y almacenar en recipientes limpios y desinfectados. La miel no debe contener impurezas como cera, insectos u otras partes
solidas y no debe presentar defectos de higiene como consecuencia del envasado. Se sebe mantener en un lugar seco.

3 - Se debe prevenir la fermentacion, que se puede evitar mediante sistemas de conservacion (almacenamiento en frio
o durante periodos reducidos de tiempo). Si esto no es posible, existen varias técnicas para reducir el contenido de agua
en la miel que esta demasiado himeda: cuando la miel aun esta en los panales, se puede llevar a cabo una evaporacion
forzada mediante deshumidificadores, por ejemplo, o corrientes de aire caliente. Est4 absolutamente prohibido pasteurizar
el producto.

La miel virgen sometida a fermentacién parcial es apta para el consumo en un periodo de entre 12 y 18 meses, durante
los cuales se deben eliminar con frecuencia los residuos y la espuma que emergen de los barriles.

Envasado y conservacién

1 - La comercializacion de los productos del Baluarte debe respetar y dar a conocer el origen boténico, geografico y entomoldgico
de los productos.

2 - Los recipientes utilizados para el envasado deben tener un sistema de cierre hermético —que aisle totalmente la miel del
aire de los lugares donde esta se conserve—y los materiales utilizados deben ser adecuados para el contacto con los alimentos.
El frasco de vidrio con tapa de rosca ofrece las mejores garantias de sellado, sequido de otros sistemas de cierre y de frascos de
plastico en general. Sin embargo, en caso de optar por un recipiente de plastico, se debe prever la reutilizacion del mismo. Por
razones de sostenibilidad medioambiental y reduccion de envases, no se permiten las porciones individuales si estas se envasan
en bandejas termoformadas y/o bolsitas termoselladas.

Se debe verificar que los recipientes utilizados estén suficientemente limpios y libres de polvo y no debe haber rastros de producto
en el borde del recipiente. También se debe recordar que las finas juntas de los envases absorben los olores muy facilmente, por
lo que se debe prestar atencion a su almacenamiento.



3 - La temperatura de conservacion ideal para la miel es lo mas baja posible. Teniendo en cuenta los tiempos habituales de
comercializacion del producto, una temperatura en el lugar de almacenamiento de alrededor de 20 ° C'y, en cualquier caso,
inferior a 25 © C es suficiente para garantizar una duracion satisfactoria. Por lo tanto, en climas célidos es necesario que lugar
donde se almacene la miel esté suficientemente aislado (por ejemplo, bajo tierra) y posiblemente acondicionado para que el
producto esté a las temperaturas indicadas. También es esencial asegurarse de que la miel no se sobrecaliente en exceso durante
las fases de produccion y transporte, evitando largas estancias al aire libre y a pleno sol.
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