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V a/z/

Réponse a Blanche-Neige 'aimable Toubib de « Pour Madame ». Est-il
d’avis que le miel est facilement assimilable et qu’il prédispose au sommeil ?)

1. La qualité caractéristique du miel, sa douceur, est si tentante pour jeunes

et vieux, si alléchante qu'un dicton arabe nous met en garde en disant :
« Si ton ami est de miel, ne le mange pas tout entier » !

C'est déja sous forme de suc visqueux que I'abeille en puise les éléments
aux nectaires des fleurs et sur les feuilles de certaines plantes ; 'insecte élabore
ce suc dans son jabot, le dépose dans des cellules de cire ou il se concentre et
prend l’aspect que nous lui connaissons ; de couleur variable, il est blanc quand
il est le plus pur et qu'on le laisse s’égoutter simplement du rayon a une cha-
leur douce ; il est, plus souvent, jaune quand on a un peu forcé la température
pendant I'égouttement, et rouge brunitre si on 'obtient par expression du rayon
suivie d'écumage et de décantage.

Il varie aussi d’aspect et de goGt au gré des fleurs butinées : le miel de
sainfoin est blanc et doux, celui de bruyére foncé et d'un goit relevé ; le mar-
ronnier le fait 4pre a la gorge et irritant, ainsi que le vernis du Japon ; le miel
des Vosges, trés doux, a une faible odeur de sapin et celui du Mont Hyméte,
cher aux dieux de I'antiquité est jugé trop parfumé pour notre goiit. Pour Littré,
le meilleur miel est celui qui est butiné sur les fleurs de Labiées.

Sa composition varie aussi, mais on peut donner les valeurs approximatives
suivantes : -

Sucres (glucose, 1évulose, saccharose) 70 a 75 %.

Dextrines et gommes : 1 a 1,5 %o.

Matiéres azotées : 0,80 %o.

- Sels minéraux : 0,10 a 0,80 %b. _

Acide formique : 0,05 a 0,15 %o. ;

Des vitamines C, B:.

Il contient en outre des ferments solubles, capables de saccharifier I'ami-
don et la dextrine et de dédoubler le saccharose en glucose et lévulose : c’est
grace a eux que la richesse en glucose augmente avec le vieillissement du miel
considéré ; le glucose est aussi plus abondant dans les années séches que si
I'été a été généreusement arrosé, comme celui que nous venons de vivre !

Cet aliment était déja apprécié aux temps les plus reculés de I’histoire et
c’est de miel et de lait que le pays de Canaan était censé découler ; mais les
offrandes des Hébreux & Jéhovah ne devaient pas en contenir car les ferments
dont je viens de parler pouvaient provoquer une fermentation interdite comme
elle l'est encore dans la confection du pain azyme.

Compte tenu de ces quelques réserves, le miel doit étre considéré comme
un aliment vraiment vivant, un édulcorant bien supérieur au sucre ordinaire
raffiné, un excitant physiologique apte 4 « doper » sans danger de disqualifi-
cation n'importe quel sportif. Blanche-Neige peut donc savourer en toute quié-
tude ses tartines tout en répétant avec Federico Garcia Lorca :

« Le miel est le cantique de I’amour, la substance de I'infini, I'Ame et
le sang plaintif des fleurs » )

Quant a l'action dormitive du miel, je ne vois aucune raison de la lui
refuser quand il édulcore une tasse d’'infusion de mélisse, méme s'il n’a pas été
butiné dans des fleurs de Népenthes, bien connu comme dispensateur de I'oubli
de tous les soucis, de toutes les tristesses. )

Le Toubib.
Journal « La Suisse » du 20.10.68 par Nini.
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