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sablonneux couvert de bruyeres. A part diverses céréales, les paysans
y cultivaient également beaucoup de sarrasin.

La Callune vulgaire (Calluna wvulgaris), la bruyére a 4 angles
(Erica tetralix) et le sarrasin (Fagopyrum esculentum) étant des plan-
tes partlcuhcrcment melliféres, rien d'étonnant dés lors que dans
beaucoup de petites exploitations agricoles le rucher n’ait formé une
partie non négligeable du cheptel. Les sols argileux et marécageux
qui s’étendent a l'ouest, le long de la mer, sont loin d’étre aussi favo-
rables pour les abeilles. C’est pourquoi I'apiculture n’a jamais pu s’y
développer comme dans la région des landes.

Autrelois, le paysan cherchait a tirer toutes ses matieres prcmleles
et ses ressources du voisinage immédiat de son explmtatlon aussi
I'apiculteur des landes consacrait-il les longues soirées d’hiver a la
confection de ses paniers qui ¢étaient en paille.

Plus tard, une grande partie des champs de bruyeres furent défri-
chés, la culture du sarrasin abandonnée, mais les ruches s’y maintin-
rent malgré tout, ruches de plus en plus remplacées par des ruches
modernes en bois. Ce défrichement progressif eut comme conséquence
d’obliger les propriétaires d'abeilles a transporter, vers la fin de
I'été, leurs colonies dans les régions a bruyéres afin qu’elles bénéfi-
cient de cette source de nectar et de les ramener dés la floraison ter-
minée. Ce déplacement de colonies est caractéristique pour I'apicul-
ture hollandaise car dans aucun pays cette habitude n’est aussi répan-
due. C’est pourquoi, le paysan a besoin d’une ruche légeére, bien aérée,
solide et facilement transportable.

Au cours du siecle dernier, par suite de la disparition des champs
de bruyeéres et de la culture du sarrasin, I'apiculture marqua un
grand recul. Mais la Hollande posseéde une arboriculture fruitiere
prospére (cerises, prunes, poires, pommes, framboises, raisins de mars)
qui a tendance a se développer de plus en plus. Lorsqu’on sut, il y a
une cinquantaine d’années, que la production fruitiére était forte-
ment accrue par l'activité des abeilles, on se rendit compte que I'api-
culture pouvait avoir pour le pays une autre importance que la sim-
ple production du miel et de la cire. Dés ce moment, le développe-
ment du rucher néerlandais suit une ligne ascendante.

(a suivre)

LE JARDIN DE L'ABEILLE

Du nectar au miel

Tandis qu’elle suce le nectar, I'abeille y mélange une sorte de
salive élaborée par des glandes appropriées. Cette salive contient
les deux enzymes vivantes: la diastase et I'invertase. Les enzymes,
dits aussi ferments, sont des catalyseurs organiques, autrement dit
des susbstances qui provoquent une modification dans la matiére
organique sans étre modifiées elles-mémes.
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Ces deux substances subdivisent le sucre de canne (a peu pres
seul présent dans le nectar) en sucre de raisin et sucre de fruit, si
bien qu’il ne subsiste plus qu'un léger surplus de sucre de canne.

Le nectar se compose d’eau, de sucres, de sels minéraux, de dex-
trines, de substances odorantes et savoureuses, et de traces d’albu-
mine. Sa teneur en eau et en sucres est trés variable. En moyenne,
on compte 70 9/y d’eau. La teneur en sucre est diffé¢rente pour chaque
espcces de nectar: pour le colza, on a relevé 45 0/y de sucre interverti
et 339/, de sucre de canne; pour le tilleul, respectivement 13,5 et
16 9/g. Ce sucre de canne est donc interverti par les deux lerments
invertase et diastase, c'est-a-dire qu'il est transformé en sucre inter-
verti, représentant une combinaison de dextrose et de levulose, étant
donné que la molécule de sucre s'adjoignant une molécule d’eau, se
divise en deux moiti¢s égales et forme deux nouvelles especes de
sucres : la dextrose (ou sucre de raisin) et la levulose (ou sucre de
fruits). Ces deux nouvelles sortes de sucre sont beaucoup plus faciles
a digérer pour I'homme que le sucre de canne, parce que passant
directement dans le sang sans mettre I'estomac a contribution, ce
qui constitue un des multiples avantages du miel.

Le terme interversion ou inversion, a le méme sens que «ren-
versement ». A la lumiere polarisée, le sucre de canne et le sucre
de raisin oscillent vers la droite, le sucre de fruits a gauche. L’appa-
reil donnant la mesure exacte de I'angle d'oscillation s’appelle pola-
rimetre. On entend par oscillation spécifique 'angle dont la lumiere
est déviée lorsqu’elle traverse une couche de 10 cm d'une solution
d'un gramme de sucre par cm3? a la température de 20 degrés centi-
grades. Pour le sucre de canne l'angle est de 66,5 degrés sur la droite,
pour le sucre de raisin 52,5 degrés a droite et pour le sucre de fruits
92,5 degrés a gauche.

I1 se comprend maintenant que le sucre dextrogyre (— tournant
a droite) du necuar se transforme (— s’invertisse) en un sucre levo-
gyre (tournant a gauche) puisque lors de la décomposition du sucre
de canne il résulte en parts égales, du sucre de raisin et du sucre de
fruits, et que le sucre de fruits tourne plus fort vers la gauche que le
sucre de raisin ne tourne vers la droite.

Durant le vol de I'abeille du lieu de récolte a sa ruche, une partie
du miel est consommée. Ce n’est qu'en raison de la forte teneur en
sucre de leur sang que les abeilles sont capables de leurs perfor-
mances comme transporteuses (la charge peut atteindre la moiti¢ de
leur propre poids). Si le trajet est de 3 km. environ, la plus grande
partie du nectar butiné y passe. Heureusement, il n'y a pas si loin a
voler. Et voici que se pose une nouvelle question longuement dis-
cutée jusqu’a ce que des vérifications précises l'aient résolue: nectar
(et miellat) deviennent-ils plus épais au cours du vol de retour ? Alors
que nombre d’apiculteurs répondront encore nettement oui, nous
savons par I’Américain Parker que c'est I'inverse qui se produit.
Le fait est dit a la sécrétion de glandes pharyngiales et mandibu-
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laires. La teneur en eau augmente de 19/ pour une distance de vol
de 25 m., de 2,56 9/y pour 520 m.

A peine la butineuse est-elle rentrée au logis, qu'une abeille de
I'intérieur vient a sa rencontre, lui prend le contenu de son jabot
ct le dépose dans une cellule ad hoc. Comment et ou se fera I'épais-
sissement? Un coup d'ceil dans la ruche nous montrera depuis
I'apréssmidi jusqu’a tard dans la nuit, souvent en rangées, des
abeilles ventilant sur la planchette d’envol (et le courant d’air odo-
rant est perceptible) mais il y en a aussi a l'intérieur, dans les
profondeurs de la ruche et sur les rayons garnis de miel frais. Ces
ventilateurs merveilleusement ordonnancés provoquent I'évaporation
de I'humidité et son expulsion vers 'extérieur. Nous pouvons déja
parler de miel, bien que la maturation ne soit pas encore complete,
que le produit doive encore étre transféré quelques fois avant d’en
étre arrivé la. Dilférents chercheurs ont tenté d'empécher ces trans-
ferts successifs. Le résultat était qu'a la longue le miel devenait
bien ¢pais, mais son degré de maturation n’avancait pas.

C’est uniquement au cours des transferts que, des glandes par-
ticulicres de l'abeille, sont incorporées au miel des substances qui en
réalisent la maturation.

De tout ce qui vient d'étre dit sur la facon dont le miel est
produit, il résulte que T'abeille peut ¢tre considérée littéralement
comme faisant le miel. Nous ne 'en apprécierons et ne I'admirerons
que plus.

Lorsque le miel est mir, la cellule est scellée au moyen dun
couvercle de cire. Quelle est sa composition ? Les chiffres ci-dessous
ne sont a considérer que comme des approximations, les proportions
variant presque d’'un miel a I'autre. Nous trouvons du sucre inter-
verti (70 a 809/,), du sucre de canne (5 a 1009/y), des dextrines (jus-
qu'a 109/y), 20 9/y d’eau, au lieu de 70 9/ et davantage dans le nectar
et 0,1 a 0,49/y de cendres. Une analyse des cendres met en lumiére
la richesse du miel en matieres minérales. Jusqu'ici, 24 éléments ont
été relevés (Prof. Gorbach, Graz): potassium, sodium, calcium, magné-
sium, fer, manganése, cuivre, nickel, phosphore (acide phosphorique)
et silice (acide silicique) se trouvent dans tous les miels. On y reléve
en outre plus ou moins fréquemment, dans l'ordre, du barium, du
paladium, du vanadium, du wolfram, de I'aluminium, de largent,
du molybdé¢ne, du cobalt, de I'arsenic, du titane, du zinc, du chrome
et du strontium. Le miel de forét ou de miellat difféere du miel
de fleurs en ce qu'il contient notablement plus de fer, de magnésie,
de manganese, de phosphore et silice ; il est caractéris¢ par la pré-
sence et l'abondance en vanadium, molybdé¢ne, étain, chrome et
argent.

Note du traducteur : Ce que I'auteur ne mentionne pas en ce qui
concerne le miel de miellat est que ce miel contient une proportion
particuliecrement élevée de gommes non digestibles que l'organisme
doit donc éliminer. D’autre part, certains miels de miellats different
chimiquement a tel point des miels de fleurs qu'ils sont dextrogyres.
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Du point de vue médical, il s’agit donc d’'une tout autre substance
que le miel de fleurs.

Un autre chapitre fort intéressant est celui de la granulation. Le
miel liquide est souvent jugé plus parfumé, voire plus économique.
Aussi a-t-on cherché a éviter qu’il ne se solidifie. Suivant le prof.
Schiller, le miel se solidifie d'autant plus vite et facilement qu'il
contient plus de cristalloides. Le miel se composant de cristalloides
et de colloides, on retardera la solidification en augmentant les
colloides. Pour ce, on a recours a l'agar-agar : I'adjonction de 1/50
de gr. de cette substance par kg de miel empéche la solidification et
garde le miel a I'état liquide pendant deux mois sans en influencer
la saveur.

« De Bienenvater ». H. SCHINDLBAUER.
(Tiré de 1a Belgique Apicole.)

e)

AR LA PAGE DE LA FEMME
o%

C’est & toutes celles qui sont dans la peine ou laffliction que je
dédie cet article, chéres amies apicultrices, a celles qui ont perdu
le compagnon de leur vie et qui, malgré les difficultés et les revers,
continuent bravement la route, élevant leur famille ou aidant encore
a leurs enfants, comme si elles n'avaient pas suffisamment fait leur
part.

L’exemple de ces courageuses nous est précieux, et nul doute
qu'elles trouvent un grand délassement a s'occuper de leurs abeilles.
Restée seule a la breche, la femme qui n’a été que I'aide bénévole
de son mari, éprouve de grands soucis a se charger de la conduite
d’'un rucher, avec des connaissances rudimentaires; il faut étudier,
quéter conseils par-ci par la, et si, malgré tout, une telle apicultrice
arrive a mener son affaire a bonne fin, croyez, chére amie, que vous
avez toute mon admiration et ma sympathie; nul doute que vous
trouverez dans votre travail paix et réconfort.

Et comme il doit étre lourd le cceur de celles que les circonstances
obligent a tout abandonner, les abeilles étant de trop dans une vie
errante. Le rucher dispersé, le souvenir de tant de belles heures
passées ensemble, et méme le départ d'essaims, filant haut dans
I'azur, perdus a tout jamais, rendent la douleur plus profonde et
plus amere.

Les non-initiés me diront: mais qu’ont-elles donc ces avettes,
pour susciter un si grand enthousiasme chez ceux qui ont a s’en
occuper ? A chaque instant prétes a piquer dés qu'on les approche,
elles ne sont pas si sympathiques! Reconnaissent-elles donc ceux
qui les soignent et gardent-elles leurs piqares pour les voisins ?

Hélas non ! Les abeilles ont la vie courte ; en bonne saison, elles
travaillent tant, qu’'en été déja, les abeilles du printemps ont disparu,
excepté la reine.
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