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ECHOS DE PARTOUT

Le concept de miel

On connaît sous le nom de miel le produit final élaboré par l'abeille ouvrière
à partir du nectar des fleurs et des exsudats des parties extraflorales de la
plante vivante ou présents sur celle-ci, substance douce que les insectes
produisent sur la base et en combinaison avec des substances qui leur sont
spécifiques, produit qu'elles déposent dans les rayons et l'operculent.

Dénomination selon l'origine :

MIEL DE NECTAR : c'est le produit élaboré par l'abeille avec la
prédominance du nectar de la nectaire florale.

MIEL DE MIELLAT : c'est le produit élaboré par l'abeille avec la
prédominance des exsudats des parties extraflorales de la plante vivante.
Dénomination selon l'état physique :

MIEL LIQUIDE : c'est le produit libre de cristaux visibles qui n'a subi
aucun processus de réchauffement.

MIEL CRISTALLISÉ : c'est le produit puissamment granulé ou cristallisé
aux granules et cristaux complètement indépendants.

MIEL PARTIELLEMENT CRISTALLISÉ : c'est le produit constitué de miel
liquide présentant des granules et cristaux en suspension, des précipités en
n'importe quelle quantité.

MIEL LIQUÉFIÉ : c'est le produit résulté après avoir soumis le miel
cristallisé à l'action d'une température modérée (50 - 55° C) jusqu'à disparition
des cristaux visibles mais sans atteindre la caramélisation.

(Apiacta).

APIMONDIA

L'Istituto Nazionale d'Apicoltura de Bologne et la Federazione Apicoltori
Italiani organiseront, du 25 au 27 janvier 1977 à Bologne, un Symposium
international sur les problèmes technologiques du miel : production et extraction ;

traitement (pasteurisation, cristallisation contrôlée) en conformité avec le code
alimentaire ; conditionnement et stockage ; évolution du matériel. Inscriptions :

Secrétariat du Symposium, Istituto Nazionale d'Apicoltura, via S. Giacomo 9,
I - 40126 Bologna (Italia).

B. A.

Après « Les Oiseaux » de Hitchcock, les abeilles dans « L'Essaim » de Arthur
HERZOG passent à l'attaque et ces nouveaux envahisseurs terrorisent l'Amérique.

(« L'Essaim », Editions Presses de la Cité.)
L'auteur, qui a rassemblé une très bonne documentation, mêle étroitement

les données apicoles et scientifiques vraies, à la fiction pure.
Où s'arrête le réel, où commence le possible Un livre qui sait nous tenir

en haleine jusqu'au bout. Un film, produit par Irwin Allen (« La Tour infernale

»), doit être tiré de cet ouvrage.
rfa.
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