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Les Abeilles consacrent leur uie, brèae et ard,ente, à perpétuer le rite d,es noces entre les fleurs.
Mais" si elles en lauorisent la pollinisation, elles en aspirent en même tenlps le nectar, qu'elles d,is-

tillent pour produire Ie miel
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L'Américain Piatt raconte: . Js 1;6jn16i ma caméra sur'

une petite portion de terre couverte de verveines, de menthes

et d'achillées (mille-{euilles). Verveines et menthes étaient

si étroitement mêlées qu'elles en arrivaient presque à se tou-

cher. Et cependant, pas une seule fois la même abeille ne se

posa sur deux plantes d'espèces difiérentes >.

Cette observation, qui a le mérite d'être illustrée par un

film, confirme ce qu'avaient dit déjà plus tôt d'autres bo-

tanistes. Il est donc certain que l'abeille ne se consacre jamais,

dans le même tenrps, à plus d'une récoite. Les chos:s
srrnblent plouvel' rque la minuscule ouvrière sait reconnaîtlr.'

avec précision quand une fleur déterminée recèle la plus
grande quantité de nectar, ou quand son pollen est " à point "
pour être butiné.

Une telle connaissance, aussi méticuleusement appliquée,
produit des résultats mllveilleux. En portant uniqueruent
à chaque {leur le pollen propre à son espèce, les abeilles en

{avorisent la fécondation plus que tous les autres insectes.

Selon une loi fondamentale de la génétique, la fécondation

consanguine'af{aiblit l'espèce, alors que la fécondation croi-
sée lui donne plus de force et de vitalité. On a constaté

cluelque chose d'analogue chez les plantes. On ne s'étonne

donc pas que les abeilles, en portant le pollen d'une {leur
à la {leur d'une autre plante de la même espèce, contribuent
largement à la prospérité d'une plantation, au proût du cul-

tivateur.

Une autre conséquence utile de ce méticuleux labeur per-

met à I'apiculteur de s'assurer une qualité de Miel bien dé-

terminée. Bien qu'il puisse, s'il le désire. obtenir des mé-

langes raf{inés, l'apiculteur de Calabre pourra, chaque an-

née, obtenir du Miel à la pure {leur d'oranger, et l'apicul-
teur du Gâtinais du Miel de trè{le ou d'acacia (le seul qui
ne se cristallise pas, et, même au bout d'un temps très long,

demeure liquide). Le Miel de Malte, renomme'au Moyen Age,

était aussi du Miel de fleur d'oranger. Actuellement, parmi
ies Miels européens les plus recherchés, nous citerons le Miel
de Chamonix, au mélèze, celui de Narbonne, au romarin, ce-

ILri de la Forêt Noire, que parfume la résine de pin.

Ainsi donc la Nature, dans son surprenant laboratoire,
nous offre, en plus du lait et des oeufs, un autre précieux

aliment énergétique tout prêt à être consommé. I-e Miel a,

sur toute autre nourriture, que nous pourrions prendre,

L'abeille pénètre prolond.ément à I'intérieur de Ia fleur. et
en suce auid,ement Ie nectar. EIIe récohe ingénieusernent Ie

pollen qui, mélangé au I)[iel, donne Ie pain d'abeilie, indis-
pensable à l'aLimentation des larues. Entrée dans la corolLe-
elLe secoue les étamines. Les petits grains de poilett- se
détachant d,e I'anthère, se f.xent aux poils minuscules du.
corps de l'abeille. Celle-ci les recueille o.uec ses pattes anté-
rieures et les pétrit pour en lormer des boulettes, qu'elle
pousse dons les ,petites corbeilles ùe ses patt.es postéri:ures.
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Les abeilles rendent Bl/" de leurs aisites aux lleurs bLanch.es

et jaunes, et l9% seuLement ,utx fleurs rouges, bleues
et uiolettes. Toutelois, le nectar du trèfle rouge et celu.i de
la bruyère sont très appréciés des abeilles. Aujourd'hui, l'api-
cuhure et l'agriculture se combinent dans une même tech-
nique. Les propriétaires lorriens ont pu. en effet, améliorer
la lécondation d'immenses uergers et de plantutions
d'herbes mérlicinules, g,râce à Ia polltnisation des lleurs

ltar les abeiLLes.
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La tradition d'appeler Lune de MieI les premiers tentps de
la uie conjugale remonte à la Rome antiqu.e, où, I'on auait
coutume de répandre quelques gouttes de miel sur Ie seuil

de la demeure des nouueaux époux-

L'équipement moderne assure une production rationnelle in-
tense du MieI de la meilleure qualitt:. Sur notre figure: api-

cuheur surueillant des ruches à rayons.

Lorsque aient le moment de Ia récolte de Miel, l'apiculteur
enfume la ruche pour étourdir les abeilles.
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l'avantage d'être la plus pure. Le bon Miel constitue, en ef-
fet, une concentration telle de substances sucrées, que les

bactéries n'y peuvent vivre plus d'une heure ou deux. On
rapporte que dans un tombeau de Pharaon on retrouva du
Miel vieux de 3.000 ans. Le temps I'avait rendu plus foncé
ct plus compact, mais sa pureté était toujours inaltérée.

La fraude commerciale peut, naturellement, s'exercer sur
le Miel, mais lui-même la dénonce aisément. S'il est dilué
dans de I'eau, le Miel fermente (on peut toujours alors le fai-
re bouillir au bain-marie, en ayant soin d'enlever l'écume à

mesure qu'elle apparaît) ; s'il est frelaté par I'adjonction de

produits étrangers, il se dilue, une fois réchauffé, en laissant
déposer ces produits au {ond de l'eau.

Voyons maintenant comment se fait le Miel, véritable
merveille du monde.

Le grand entomologiste J.-H. Fabre qui l,étudia, et dé-
crivit avec I'esprit d'un savant et le coeur d'un poète la vie
des insectes et leurs relations avec les fleurs, défrnit le Miel
un < miracle combiné ), dû à l'alliance entre les abeilles,
qui sont les insectes les plus évolués de I'univers,.et les fleurs,
qui en sont la plus merveilleuse manifestation végétale. S,il
est vraisemblable que les abeilles ne vivraient pas sans les
{leurs, on peut dire que 10.000 espèces de fleurs, au moins,
seraient éteintes sans les abeilles. Les fleurs ont reçu, de la
natLlr€, leur aspect et leur parfum, qui constituent, pour I'a.
beille, une prom€sse de nourriture, et la {orme du cor.ps
de l'abeille s'adapte parfaitement à celle des fleurs. Ses dis-
po:rtifs organiques lui permettent non seulement de pom-
per le nectar mais aussi de recueillir le pollen sur toute Ia
surface de son corps. <lc lc tran-.former en une pâte tendre. de
l'accumuler dans une sorte de petite corbeille dont elle est
pourvue. Cependant, une partie de ce pollen sera déposée

sur les stigmates de la fleur, et la fleur sera {écondée.

La diligence avec laquelle I'abeille poursuit sa tâche atteste

i'importance du travail que lui a confié la nature. Quand le

pollen de la fleur est parvenu à maturation, et que la quan-
tité de nectar est à sorr rna.rirrrunr, les butineuses ne con-
naissent plus de repos, Alor.s que la Reine, malgré les {ati.
gues de la maternité, vit de ll à 5 ans, le destin ordinaire de
l'ouvrière est de mourir en plein vol, au bout de 3 à 6semai-
nes, l)our retomber au sol, avec son ultime fardeau. La charge

quotidienne d'une abeille ouvrière représente environ dix
fois son poids. Imaginerions-nous une Temme pesant 50 ki-
logs, se rendant au marché avec un petit panier et qui aurait
500 kilogs de denrées à rapporter chez elle? Combien de

voyages devrait-elle faire poul venir à bout, en une seule
journée, d'une pareille besogne?

On a calculé que la charge que rapporte l'abeille à cha-

cune de ses missions, correspond approximativement à la
dixième partie d'une goutte de miel. Une livre représente,

par conséquent, 40.000 voyages aller et retour, de la ruche

aux fleurs. Or, pour les besoins de la ruclrc" il {aut déjà
140 kilogs! Cependant certains apiculteurs obtiennent cha-

que année, d'une ruche, jusqu'à 2 quintaux 1/2 de Miel!
Mais nous n'avons pas parlé encore du mystérieux pro-

cessus d'élaboration du Miel.

Si l'industrie est arrivée à combiner divers éléments pour

produire de la soie artificielle, des huiles minérales, des va-
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riétés de beurre végétal, p€rsonne jusqu'ici n'a réussi à fa-

briquer du Miel synthétique. Ni les biologistes les plus

experts, ni les plus savants entomologistes n'ont pu établir

exactement cominent le nectar devient Miel. On sait que le

n€ctar, d'abord aspiré puis avalé, subit ses premières trans-

formations dans la bouche et dans I'estomac mêmes de l'abeil-

le. Mais les apiculteurs ont observé qu'une {ois arrivée à la
ruche, l'abeille remet ie Miel qu'eile avait ingurgité, à une

de ses soeurs plus jeune et qui n'est pas encore préposée au

butinage. La jeune abeille, en recevant le liquidc, tire et

ramène la langue en arrière, peut-être pour en {aire évapo-

rer l'eau, peut-être pour y incorporer des substances qui
trans{ormeront les sucres contenus dans le nectar en iévulose

et en dextrose. Enfrn, cette jeune ouvrière regurgite à son

tour le Miel dans les alvéoles du rayon.

Mais ce Miel ainsi emmagasiné est de saveur aigre. Les

ouvrières se chargeront de le rendre délicieux.

Une {ois remplies les cellules-magasins, elles les sceileront

l'une après I'autre, au moyen d'une petite couche de cire
(autre prodigieuse élaboration de l'abeille!). Le miel de-

meurera ainsi piusieurs semaines, durant lesquelles il ac-

querra un pouvoir nutriti{ plus grand et deviendra plus di-
gestible.

L'apiculteur, qui a appris par I'essaim lui-même la durée
de maturation, sait désormais par expérience quand est venu
le moment d'extraire le Miel pur avec les appareils cen-

trifuges. Le Miel, examiné chimiquement, est composé

de 2l0ro d'eau, 7l'/" de lévulose (sucre de fruit), 6/. de

saccharose (sucre ordinaie), I/o de substances minérales,
I% rle gomme. En outre il renferme des vitamines B et C,

la première nécessaire à la croissance, la seconde dite de

régulation sangrrine.

Le uisage protégé par un masque et les mains gantées, I'api-
culteur extrdit les rayons des ruches. Parfois, ces rayons
sont replacés dans la ruche auec une plaque de cire natu-
relle, dans laquelle ont été imprimés des hexagones, clui

constitueront te lond des t'uturs aluéoles.

De nombreuses fieurs donnent un nectar qui produit un

l'lliel {oncé, au goût amer. Moins agréabie si on le consorrune

tel qu'on le tire de la ruche, il perd ce goût quand on le
{ait cuire, tout en conservant sa douceur et sa valeur nutri-
tive. Les pâtissiers l'emploient pour rendre plus tendre la
pâte cuite au {our. Les manu{actures de tabac utilisent d'as-

sez importantes quantités de Miei de seconde qualité pour
cons€rver, par{umer et {aire mariner certains tabacs. Le Miel
s'utilise également dans l'industrie des cosmétiques.

Depuis l'antiquité la douceur et ia pureté du Miel sont
célèbres. On découvre encore dans certaines campagnes, des

ruches qui nous donnent une idée de ce qu'étaient ies ruches

antiques. Elles étaient constituées par des troncs d'arbres
excavés, des barils, ou même de simples vases. Avec ce sys-

tème d'habitation il fallait presque toujours détruire la colo.
nie pour recueillir le Miel: rnaigre était le profrt de I'apicul-
teur, et le Miel ne devait pas être de la meilleure quaiité.

Les installations modernes permettent, en revanche, d'ob-
tenir rationnellement d'excellent Miel, en guantités importan-
tes, L'Italie, autre{ois au premier rang des pays producteurs,
n'a pas l'équipement qui lui conviendrait, et les lieux vantés

par Virgile, dans les Géorgiques, pour leurs abeilles, lui inspi-
reraient peut-être des regrets. D'autres pays, et notamment
la France, produisent beaucoup de très bon Miel.

La tradition d'appeler t< Lune de Miel > les premiers temps

du bonheur conjugal dérive de la Rome antique, où

I'usage était de verser quelques gouttes de miel sur le seuil
de la maison que le marié faisait franchir à la jeune épousée

en la portant dans ses bras. Dans les rites matrimoniaux
égyptiens le Miel était symbole de pureté. Il fut aussi un sym-
bole de culture scientifique et de sagesse.

Les rayons pleins de Miel sont uidés au moyen d,'une ma-
chine centriluge. Le grand, pouuoir nutritil du Miel était
déjà connu des anciens, Les hommes des cauernes ne I'igno-
raient pas. Dans les tombeaux d,es Pharaons on a. retrouué

du miel remontant ù 3.000 ans, parlaitement conseraé.
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