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Editoria

r 4

Salut I’Ami,

Tout d’abord, mea culpa,
comme dit mon cher Chef, oui
mea maxima culpa, car j’ai fait
paraitre en page 422 du N° 11
une reproduction d’une annonce
que m’avait transmise un res-
ponsable fribourgeois et qui pro-
posait du miel a 10 francs le kilo.
Or ’apiculteur concerné a réagi
et m’a fait savoir, preuves a
l’appui, que c’était 'imprimeur
qui s’était mélangé les bidons,
confondant kg et fr. Dont acte.

Par contre — et la pas moyen
de se tromper — la Division du
controle des denrées alimentaires
a révélé dans son rapport 1983
avoir séquestré en Valais 86 kilos
de miel identifié comme miel
étranger mais commercialisé
dans I’emballage traditionnelle-
ment utilisé pour les miels suis-
ses. Et aprés ¢a, il faut se battre
pour promouvoir nos miels!

Et maintenant, pensons aux
fétes. Préparons nous-mémes du
«champagne au miel».

Prenez:

10 litres de vin blanc pas

trop sec; 500 g de miel; 80 g

de créme de tartre; 40 g

d’acide tartrique.

— Faites bouillir pendant
dix minutes 1,5 litre du

428

susdit vin avec la créme
de tartre et le miel.

— Faites dissoudre [’acide
tartrique dans une demi-
cuillerée d’eau bouil-
lante et mélez ensuite au
vin bouillant.

— Laissez bouillir le tout
encore une minute, puis
filtrez.

— Meélez ensuite au reste
du vin.

— Mettez en bouteilles en
vous servant de bou-
chons d’excellente qua-
lité que vous ficelez soli-
dement.

— Au bout de huit jours, le
champagne est prét.
Santé!...

Cette recette n’est pas une
nouveauté, elle a paru dans
L’Apicoltore moderno en 1935.

Voila I’Ami, [’année tire a sa
fin et nous pouvons sourire a
I’hiver qui permet le repos apreés
le labeur et qui déja fait songer
au renouveau futur. Si [’année
qui vient de s’écouler n’a pas
favorisé tous les apiculteurs
par une récolte satisfaisante,
sachons quand méme dire notre
reconnaissance a [’Auteur de
toutes choses.

Bonnes fétes de fin d’année.
Jean-Paul Cochard
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