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Divers

LE CONGRES FNOSAD 1988

Le Congres 88 de la FNOSAD
se déroulera au Périgord les 8, 9 et
10 avril. Les réunions auront lieu
au Palais des fétes de Périgueux,
au centre ville (avenue d’Aqui-
taine). En attendant de pouvoir
présenter aux congressistes un pro-
gramme détaillé, faisons connais-
sance avec le Périgord. Pour beau-
coup, le nom de cette province,
devenue le département de la Dor-
dogne évoque les cepes, les
truffes, les confits, les foies gras,

Jacquou le Croquant, Cyrano de
Bergerac, les grottes de la préhis-
toire, des étangs poissonneux et
des bois giboyeux, les grands vi-
gnobles de Bergerac et de Montba-
zillac, la ville médiévale, unique
en Europe pour le tournage des
films de cinéma... et bien d’autres
souvenirs.

C’est le pays de I’art de vivre,
ou s’équilibrent I’histoire, la tradi-
tion, le modernisme, un pays ac-
cueillant ou I’on revient toujours.

RECETTE DU D' ROUSSEAU

CONCERNANT LES MYCOSES DU COUVAIN

Soulever la ruche a I’arriere et
glisser sur le plateau un tampon
imbibé d’huile d’eucalyptus.

Je me sers d’un chiffon de coton
hydrophlle ou de jute pli¢ en qua-
tre, ou les abellles restent prison-
nieres jusqu’a la mort.

Ensuite si je transportais les
ruches sur le « terrain infirmerie »,
soit a quelques kilomeétres du ru-
cher, les abeilles sortaient toutes
les larves desséchées et, en peu de
temps, elles avaient tout nettoyé. 11
est donc bon de leur faire faire une
petite promenade en voiture,
méme pour les ramener ensuite a
leur place.

On dit que ce sont les limaces
qui transportent les mycoses et les
transmettent aux abeilles. Je me
suis longtemps demandé ce qui
poussait les limaces a venir se sui-
cider dans les ruches jusqu’au jour
ou, sous la pluie, j’al trouvé une
toile propolisée oubliée sur le sol,
dont les limaces mangeaient la
propolis.

Ce traitement doit étre fait par
beau temps. Or 'automne, il est
préjudiciable aux colonies.

Recette et commentaires com-
muniqués par une apicultrice de la
Céte-d’Or (Dijon).
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UNE BONNE RECETTE DE CANDI

René Lombard, président GDS, Hautes-Alpes

Proportions: 20 kilos de sucre,
5 litres d’eau.

— Verser d’abord I’eau dans une
lessiveuse, ensuite le sucre.

— Chauffer et tourner le mé-
lange avec un manche de pioche
(bien propre) pour éviter les gru-
meaux.

— Arréter de tourner quand le
mélange est homogene et attendre
I’ébullition; il faut, suivant I’inten-
sit€é du feu, de 35 a 45 minutes.
Quand le liquide bout, noter

I’heure et laisser bouillir pendant
15 minutes; puis baisser le feu et
ajouter du miel (3 a 5 kg). Trois
kilos peuvent suffire. Remettre a
ébullition pendant 4 a 5 minutes,
retirer et laisser refroidir.

Pour finir, tourner durant 5 a 10
minutes avec le manche de pioche
pour faire blanchir le candi, puis le
mouler a chaud.

Remarque: En ajoutant au dé-
but 2 cuillerées a café de creme a
tartre, le candi est plus fin.

HYDROMEL DE TABLE - QUELQUES RECETTES

1. Recette toute simple

Un fat de 50, 60 ou 100 litres,
qui a été €bouillanté et rincé avec
soin.

Mise en train: un levain consti-
tué avec 10 litres de moiit de ven-
dange. Trois ou quatre jours apres,
lorsque le mofit sera en fermenta-
tion, verser dans le fat un mélange
préparé avec 3 kg de bon miel et de
I’eau, au total 10 litres (miel dis-
sous a chaud, 30° a 40°.

Cette préparation de miel et
d’eau donnera en définitive un hy-
dromel de 13,5° qui sera de bonne
conservation.

Quelques jours apres 1’addition
de ces 10 litres de mélange (4 ou
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5 jours) on ajoute un mélange eau
et miel de plus en plus important,
jusqu’a remplissage du fiit.

Exemple: 20 litres contenant
6 kg de miel ou 15 litres en conte-
nant 4,5 kg.

Ce remplissage en plusieurs fois
est nécessaire pour permettre au
ferment de prendre possession de
toute la masse.

Il faut laisser un peu de vide
pour le dégagement des gaz; le ft
sera légerement bondé avec une
bande ordinaire comme pour le
vin, et il n’y aura qu’a attendre...
car la fermentation est longue
(d’une vendange a I’autre). Douze



mois apres, ’hydromel sera sou-
tiré avec les précautions d’usage
(méchage) puis mis en bouteilles
lorsqu’il sera devenu limpide.

On peut le consommer pendant
I’été alors qu’il fermente encore; il

2. Hydromel - méthode Vaillant

Proportions: miel 36 a 40% et
eau; ferments: 10% de fruits en
poids, 10 a 15% suivant la nature
des fruits.

Exemple: poires 15%, fram-
boises 12 % cerises conservées au
congélateur (ajouter 15 a 20
noyaux écrasés).

Opération: commencer par le
levain.

Exemple pour 30 litres d’hy-
dromel : mettre dans une bonbonne
1 kg de miel, 1 1 d’eau et tous les
fruits légerement €crasés (un pur-
geur prélablement placé).

Trois ou quatre jours et la fer-
mentation commence (la tempéra-
ture idéale est 25°, il ne faut pas
descendre au-dessous de 20° ni
monter au-dessus de 30°). A 25°
les ferments se développent massi-
vement.

Ensuite préparer le mélange
eau-miel a 1’avance afin qu’il se
refroidisse. Pour 30 litres, entre 36
et 40% de miel.

Exemple avec des cerises: 40 %
de miel: 30 X 40: 100 = 12 kg de
miel y compris le kg de levain; il
faut donc 18 1 d’eau.

I vaut mieux utiliser deux
contenants

aura un golt de vin nouveau, frais
et pétillant.

Extrait de I’ouvrage « L’apicul-
ture telle que je ’aime et la prati-
que », de Paul Berner.

— 1 fit aux trois quarts remplis,
— le restant en bonbonnes.

Donc partager le levain en deux
parts.

Conseils. Tamiser le levain
quand il « bout » bien sur une éta-
mine et presser les fruits au maxi-
mum avant de les éliminer.

Ne pas oublier que la fermenta-
tion dure longtemps. Le soutirage
se fera au caoutchouc, sans aller au
fond, afin d’éviter la lie ; deux sou-
tirages sont recommandés (le fond
sera filtré).

Croquis:

bulles de gaz CO,

cuivre

bouchon caoutchouc

L .
I~ © o ° L
P~ —--..;N -\: N’ '\.“’
mout ___ * .
. * ~S ®
en fermentation ~ oL
P~ T — a- ° :N




JTADY JIN|T IS vV |3 = SNV4d+ 3I¥ID

JTusAnos Nng 113 JJO W] 3| W = JWY0 + T3IW
3431y 310]1 Oy |Vv]d = v10Q0+ 3¥ID
anbwo3Dbuy ERR-ER! ggW |0} = VE0Y + 131N
J91UJSAD] 4131 1 41v]I = VY134 + 3¥I12
aunssatg [ 3 [ T | N |W TV = NOOJVYV + 13 1MW
911ad1D9 10T (Y19 )VvV]I = vd01+ 341D

awn 16y F|TIN[O W |T | = YION+131MW

aspsoseg |3 [T JHL O ¥|V [N|V = NVHY + 341D

» *$9JdD-12 UOJ3ITUTJSP DI D PuOdS84J0I UOTINTOS

D] JUOP 13 ‘SNOSSaP-12 SUOT1TS0dOId S3P (h+ %) S3JIIB] 8 S IUSWIIIFJI0D JIBUD[BW
3D 1144NS 1 “(3ydalJ) SDJ6 3[BUDIDAJ 3] SUDP 9NITS JNS[4 DI Bp WOU 3] JIANOJI JNOd

( 907727y aed aanaad eT) 6 = T aJnod c

uonn|os 3



	Divers

