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DECROCHEZ LA LUNE (DE MIEL)!

Le miel symbolise la ruche depuis
des millénaires. C'est son trésor
des Mille et une nuits des fleurs.
C'était d'ailleurs la seule matiére
sucrée de ['Antiquité. Selon son
pollen, chaque miel a sa spécialr-
té pharmaceutique.

ruches sont de petits hopitaux per-

sonnalisés car si ’on tire couram-
ment du miel de légumes ou de plantes
sauvages — chou, lavande, marjolaine,
romarin, sainfoin, sarrasin, sarriette, ser-
polet ou thym — on en extrait aussi des
arbres.

Le miel d’acacia est un des plus doux.
Il convient aux jeunes enfants etn’est pas
négligeable contre le diabete. Le miel
d’aubépine est calmant. C’est un tonique
b du coenr. Le micl «de bruyere est
aatirhumatismal et désinfecte les voies
urinaires. Le miel de chataiginer est bien-
faisant pour la circulation sanguine. Le
miel d’eucalyptus s’ intérese aussi bien a
la gorge qu’aux voies urinaires. Le miel
de pin — et de sapin — est estimé pour les
vertus bronchiques. Le miel de tilleul se
spécialise dans I’estomac et les intestins.
I1 favorise le sommeil.

Du miel d’acacia au miel de tilleul, les

Le choix des butineuses

Le rendement de miel dépend évidem-
ment des plantes. Il varie considérable-
ment: de 3 kilos a1’ hectare pour le pécher
a 1000 kilos pour 1’acacia. Un rende-
ment, il est vrai théorique: il est influencé
par les conditions particulieres de sol et
de climat — température et vent.

On pourrait dresser un planning de
production de miel selon les arbres: le
pécher donne 3 a 38 kg de miel a I’hecta-
re, le pommier cultivé de 8 a 16 kg, le
cerisier de 20 2 40 kg, I’ abricotier 25 kg,
le tamaris 25 kg, le chataignier et le
marronier 30 kg, I’olivier de Boheéme
100 kg, I’érable faux platane 200 kg, le

tilleul 800 kg, I’érable champétre comme
I’acacia: jusqu’a 1000 kg.

En Suisse, des avril, les abeilles trou-
vent en montagne le pollen des chatons
de saules et de noisetiers — autant que
celui du crocus, de la primevere ou de
I’anémone pulsatille. A la fin juin, quand
les prés sont fauchés dans la vallée, les
butineuses passent a la luxuriance des
herbes hautes et des foréts. Elles préfe-
rent s’approvisionner dans les chardons
bleus que dans les rhododendrons.

Santé et immortalité

Que le miel vienne des fleurs d’acacia,
de sapin ou de tilleul, c’est un véritable
gastronome médical.

En alcoolisme, il active 1’élimination
de I'alcool du sang (jusqu’a 35%). 1l
épargne le coeur fatigué en facilitant ses
contractions et augmente le débit des
vaisseaux coronaires. Dans les cas gra-
ves de troubles cardiaques, on fait des
injections de miel déprotéiné.

Coté croissance, le miel est précieux
pour les nouveaux-nés qui ne supportent
pas le sucre. Le miel d’acacia est accepté
par les diabétiques. Dans les cas d’em-
poisonnement par les champignons qui
appauvrit le sang en glucose, on propose
une injection d’eau miellée ou des lave-
ments au miel — en traitement d’appoint
pour attendre le médecin.

Pour I’estomac, le miel est rapidement
assimilable, étant donné qu’il se passe de
digestion préalable: en cure de 30 g le
matin au petit déjeuner. Employé dans la
guérison des ulceres.

Il augmente la quantité de glycoglne
disponible du foie et exerce une action
hépato-protectrice. Il est précieux contre
les maux de gorge — débuts de laryngit et
pharygite. Sédatif de I’insomnie, ami de
I’intestin et de sa flore, c’est encore un
recalcifiant des os, un antiseptique des
plaies qui accélerent la régénération des
cellules. Le miel, enfin, rend service au
sang, en accroissant le taux d’hémoglo-
bine.

Bon pour la marche

Le miel est un dopant naturel en sport.
Les entraineurs, le préconisent pour la

Cuisine
de saison

boxe et le football (30 260 g
une demi heure avant le
match), pour les courses (15
a 30 g), vingt minutes avant
I’exercice, demi dose chaque
kilometre, pour le cyclisme
(miel aux repas et sur la rou-
te) pour la marche (ainterval-
les réguliers).

Pour empécher les fourmis
d’attaquer un pot de miel
(méme ouvert), il faut tracer
un trait de craie circulaire,
large de 1 a 2 cm autour du
récipient. Essayez: c’est un
obstacle qui - pour les four-
mis - est infranchissable. Le
miel, divin, est magique.

Breuvage divin

Il est d’autant plus divin
qu’il donne non seulement la
santé, mais 1’éternité, avec
I’hydromel qui avait la répu-
tation, en mythologie anti-
que, de rendre immortel.

L’hydromel est une bois-
son obtenue simplement par
la fermentation d’une solu-
tion de miel dans I’eau pota-
ble. En trois opérations: con-
centration des mofits (vin
doux qui n’a pas encore fer-
menté et suc de fruits, prépa-
ration des fruits — écrasés et
cuvés —, fermentation en fiit
ou en bonbonne.

Il est vrai que la fermenta-
tion est délicate et compli-
quée. Le breuvage des Dieux
exigeun travail du diable pour
un simple mortel — sauf si
I’on se contente de décanter
ou de soutirer, voire filtrer a
travers un papier filtre. Mieux
vaut se contenter, méme au 3¢
age, de se lancer dans une
nouvelle lune de miel.

Paul Vincent
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