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Si nous voulons faire un rapide bilan, en cette fin de saison, nous constatons,
qu'a part le Jura et Neuchatel, ou la récolte a été treés faible, voire nulle, pour
les autres régions, on peut la classer, moyenne a bonne. Quand paraitront ces
lignes, les hausses seront certainement déja rangées et traitées. Les moins favo-
risés regarderont déja vers l'avenir, vers l'année prochaine, avec le secret
espoir, qu’elle leur apportera, ce que 1971, leur a refusé.

En ce qui concerne les relevés, ce sont les derniers que nous publions, pour
cette année. En plaine, la récolte est terminée et au 15 aofit, selon la loi, les
ruches en pastorale, auront regagné leurs pénates. D’autre part, dans sa der-
niere séance, le CC n’a pas jugé d’intérét majeur, de prolonger les pesées au-
dela de la date habituelle. Nous vous donnons donc rendez-vous, pour le relevé,
dit de I'hiver, soit du ler octobre 1971 au 5 mars 1972.

Geneve, le 12 aofit 1971.

0. Schmid.

LES CAUSES DE LA FERMENTATION DU MIEL
par Alin Caillas (tiré de « La Gazette Apicole »)

Tous les ans il arrive, méme en saison séche et dans des régions
ou la pluie est rare entre avril et septembre, que du miel parfaite-
ment récolté, contenant un pourcentage d’humidité normal, entre
en fermentation dans les emballages.

Maintes fois la question m’a été posée et j’ai moi-méme constaté
que des miels de lavande, ne contenant pas plus de 18 %o d’humi-
dité, fermentaient au bout de quelques mois et devenaient incon-
sommables.

Pendant longtemps, je me suis moi-méme posé le probléeme et
j’avais toujours pensé que c’était une question de levures. Chacun
sait ce que c’est qu'une levure. Je rappellerai cependant que les
levures, ou saccharomyces sont des champignons microscopiques.
Au microscope, ce sont des cellules sphériques ou ovoides que I'on
rencontre sur la peau des fruits a maturite, dans les fleurs et méme
dans l'atmosphére que nous respirons, car le vent les entraine
facilement.

Je viens de dire qu'on en trouvait dans les fleurs et le phéno-
mene a ¢té démontré scientifiquement. Pour se développer les
levures exigent des matieres sucrées, des matieres azotées organi-
ques, et des matieres minérales phosphatées. Ces notions sont indis-
pensables a connaitre par tous ceux qui préparent de 'hydromel.

Mais, aujourd’hui, ce n’est pas mon propos, mais j’ajouterai en
passant que les levures en question fabriquent des diastases qui,
elles-mémes, produisent la fermentation.

Jusqu’a ces temps derniers, il ¢était admis que pour entrer en
action, la levure devait trouver un milieu favorable, c’est-a-dire
suffisamment dilué pour pouvoir se reproduire, degager des dias-
tases et provoquer la fermentation. C’est sur ce qu1 précede qu’est
basée la fabrication du vin, du cidre, du poiré, de I'hydromel.
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Et d’'une maniere générale, sur la fermentation de tous les jus
sucreés.

Il était admis qu’au-dessous de 30 %0 de matiére sucrée environ,
la fermentation ne rencontrait aucun obstacle, et qu’au-dessus, elle
risquait de ne pas se produire, le mo(it étant trop riche en matiere
sucrée, et empéchant ’action des levures.

Maintenant, il nous faut réviser entiérement cette conception.
Cette nouvelle conception intéresse surtout les apiculteurs, tous
ceux qui, ayant parfaitement récolté leur miel, dans les conditions
les plus favorables, se croyaient tranquilles.

Or, personne, je dis bien personne, n’est a 1’abri d’'une fermen-
tation intempestive, quel que soit le miel considéré, ne contien-
drait-il pas plus de 17 %o d’humidité.

Cette mauvaise nouvelle : car c’en est une, résulte de travaux de
savants américains. Ils ont en effet découvert dans certains miels
des levures qu’ils appellent : sucre tolérantes = qui peuvent se
développer dans un milieu sucré entiérement concentré.

Le miel en est, malheureusement, le plus frappant exemple. Des
experlences ont permis d’isoler dans certains de ces miels des
quantités considérables, jusqu’a 350 000 et 400 000 éléments par
gramme de miel.

Mais, pour que ces désagréables levures puissent entrer en
action, la température intervient aussi. C’est pourquoi, il est
indispensable de veiller au grain, comme on dit quelquefois.
(Uest-a-dire qu’il ne faut pas conserver le miel en pots a haute
température. Par cela j'entends 20° et plus. Cela faciliterait gran-
dement le départ de la fermentation.

Bien au contraire, le miel devra étre conservé en chambre froide,
entre + 5 et + 10°, par exemple. Cela est possible chez I’apicul-
teur, maintenant qu’il est averti. Mais, chez le détaillant, chez
I’épicier, 1l en sera sans doute rarement ainsi.

Il ne faut cependant pas dramatiser la question, car ces fermen-
tations particuliéres sont rares en général. Et c’est heureux, car
nous allons voir un peu plus loin que les moyens de lutte sont
extrémement réduits et difficiles a mettre en ceuvre par le petit
apiculteur.

Mais, me direz-vous, d’ou proviennent ces levures : sucre tolé-
rantes, une bien désagréable appellation ? Tout simplement des
fleurs butinées par les abeilles. Elles s’en imprégnent en pénétrant
dans les corolles qu’elles butinent — moins bien str que s’il
s’agissait de cueillir du pollen — mais suffisamment pour conta-
miner le nectar, et par la suite, le miel.

Dans ces conditions, — le loup est donc dans la bergerie —, et
il n’attend plus que le moment favorable pour intervenir. Ce mo-
ment favorable, ce sera la chaleur, c’est pourquoi j’ai donné plus
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haut le conseil de conserver le miel dans la piéce la plus froide
de la maison.

Cette exigence nouvelle vaut bien qu'on en tienne compte, ce
qui est tout de méme mieux que de risquer de perdre toute une
recolte.

Ce qui intéresse surtout les apiculteurs, c’est la facon de se
prémunir contre ce nouvel inconvénient.

C’est déja fort bien de connaitre la cause. Reste & en éliminer
les effets.

Pour cela, comme je I’ai laissé entendre, il n'y a que deux pro-
cédes : le froid et la chaleur. Procédés, surtout le dernier qui ne
sont guere a la portée d’'un modeste apiculteur.

Pour le premier, je conseille la conservation du miel a 5.10 au
maximum, afin de laisser les levures qui se trouvent dans tous les
miels, en sommeil.

En ce qui concerne la chaleur, c’est une opération plus délicate,
car on sait que au-dessus de 63°, les diastases du miel qui font de
lui une matiére vivante, sont détruites.

Je ne vois que la pasteurisation. Encore, a cette température,
est-ce bien aléatoire, car les levures, du moins certaines ne sont
pas détruites a 63°. C’est donc un procédé que j’indique simple-
ment, faute de posséder le matériel pour me rendre compte de
I’état des levures apres ce passage a température réduite.

Cette nouvelle notion de la présence de levures dans le miel
apporte de I’eau a mon moulin, en ce qui concerne la preparatmn
de I'hydromel. Jai tou30urs lutte contre ceux qui préconisent
I'ensemencement du mofit, c’est-a-dire de l'eau mlellee d’une
¢bullition prealable. Or, on pense bien que les 300 000 a 400 000
éléments de levures par gramme de miel qui se trouvent dans celui-
ci, sont a pied d’ceuvre pour faire fermenter. Et que, si on introduit
dans un tel milieu des levures sélectionnées, plus faibles par nature,
c’est la lutte du pot de terre contre le pot de fer.

La vérité, vous le voyez, finit toujours par triompher.

Alin Caillas.

DOCUMENTATION ETRANGERE

LE ROLE DE LA CHALEUR ET DE L’OXYDE D’ETHYLENE
DANS LA PREVENTION DE LA NOSEMOSE

par Shimanuki H. et Cantwell G. E.

Beaucoup d’observateurs ont montré que les colonies atteintes
de nosémose produisent moins de miel que les colonies non infec-
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