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La question du mois

Cire gaufrée: comment la fabriquer et la poser?

La cire est une matiere sensible qui mérite d’étre traitée avec attention et en
respectant un certains nombre de recommandations. La plupart des apiculteurs
fondent les vieux cadres et transmettent la cire & un fabricant de cire gaufrée
qui va en traiter et gaufrer de grandes quantités. La bonne pratique apicole nous
amene a étre attentif a la qualité utilisée. Un apiculteur que je connais pratique
depuis de nombreuses années «un gaufrage maison» de sa cire avec succes.
Pour vous permettre de découvrir une activité souvent méconnue de la plupart,
je me suis rendu a Yvonand, a coté du lac de Neuchatel. )’ ai rencontré M. Daniel
Hug, que vous avez peut-étre croisé a une désalpe accompagné de son cor des

Pain de cire aprés décantation; la partie droite Petite astuce : pour éviter que la cire n’adhére aux
du pain de cire a été raclée afin d’éliminer les parties métalliques du gaufrier, M. Hug applique
éléments les plus lourds (déchets). (Photo RSA) un peu de «liquide a vaisselle». (Photo RSA)

La cire liquide est déposée rapidement sur le Sitot la cire coulée, le gaufrier est refermé avec
gaufrier. (Photo RSA) précision. (Photo RSA)
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La cire est refroidie dans le moule (circuit d’eau Controle sévere de la qualité du travail effec-
froide), puis retirée avec délicatesse. (Photo RSA) tué par M. Daniel Hug. (Photo RSA)

Alpes et de son bredzon. La il avait
réuni quelques apiculteurs intéressés
par sa méthode de gaufrage et les tours
de main du maitre des lieux. C’est avec
plaisir qu’il nous présente une
méthode simple mais efficace. M. Hug
n‘a pas fait I'admiration de ses col-
léegues aux premieres heures: «Il fal-
lait étre un peu fou pour continuer.
Bien sdr, il est plus simple d’avoir
recours a un vendeur de matériel api-
cole. Mais la cire que je gaufre, c’est
vraiment la cire de mes abeilles.»
M. Hug a acquis le coup de main indis-
pensable a la réussite de la manceuvre, Des apicultrices et des apiculteurs des Mon
: t . )
II’avoue également il il fau.t dlsp(_)ser tagnespneuchételoises con%uis par un procédé
d’un peu de temps et investir environ 3T manipulation aisée.
1500 francs pour |'achat du matériel
de gaufrage. Mais il est tres facile d’obtenir un résultat satisfaisant en observant
quelques points importants : température de la cire, quantité de cire «déposée »
sur le gaufrier, sans oublier le petit coup de mouillant sur les parties métalliques
de I"appareil. Quant a la filtration de la cire, il n’utilise aucun produit chimique
mais les caractéristiques physiques de cette derniére (décantation sous forme

liquide et en laissant refroidir et durcir le pain de cire; voir photo «pain de
cire»). IMT

La question de ce mois est la suivante:
Est-il toujours recommandé et judicieux de placer des cadres

a males?
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