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Le miel a toutes les sauces

L’homme connait le miel depuis des lustres et en use de mille fa-
cons: comme masque de beauté, édulcorant, remede et boissons
savoureuses. Mythes et recettes.

Le miel entre dans la composition de desserts, mais permet aussi de dorer les
gigots ou d’affiner un gratin de courge

Pour obtenir une seule livre de
miel, les braves abeilles doi-
vent rendre visite a plus de deux
millions de fleurs. Trois types de
maticres premieres figurent dans la
composition du miel: la poussiere
de pollen, le miellat — un liquide su-
cré déposé sur la plante par les in-
sectes qui se nourrissent du végétal
— et enfin le nectar, produit par
la fleur elle-méme. Quand le miel
contient une grande quantité de nec-
tar, il est appelé «miel de fleurs»,
alors que le miel de miellat est com-
munément nommé «miel de forét».

Les consommateurs suisses appré-
cient tout particulierement le miel
de forét, comme celui de sapin, a la
saveur forte et a la coloration pro-
noncée. La désignation de I’origine
botanique  (acacia, chataignier,
trefle, etc.) est du ressort de I’apicul-
teur et de ses observations. Mais il
est extrémement difficile, au goft,
de déterminer la provenance préci-
se. Cing cents dégustateurs ont tenté
récemment de retrouver 1’ origine de
cing miels monofloraux. Quatre
d’entre eux seulement ont réussi
I’exercice en reconnaissant toutes
les sortes présentées!

Gare aux caries!

Le Suisse est un gros consomma-
teur de miel, puisqu’il en achete
1,3 kg par an et par personne, se si-
tuant au troisieme rang mondial apres
les Allemands et les Autrichiens. La
production suisse ne suffit de loin pas
a satisfaire cette gourmandise: pres
de 6000 tonnes sont importées chez
nous chaque année. La consomma-
tion de miel provoque moins la for-
mation de graisse chez 1’étre humain
que le sucre pur, mais attention, il oc-
casionne tout autant de carie!

Une réglementation stricte est en-
trée en vigueur depuis 1995. Les
pots de miel doivent étre absolu-
ment étanches. Fini donc le temps
des boites en carton enduites de pa-
raffine. Cette derniere contenait des
substances toxiques qui finissaient
par contaminer le miel.
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butinées par les abeilles

Cicatrisant

La médecine antique S$’en servait
dans sa pharmacopée. Faute de mé-
dicaments, le miel a repris du servi-
ce lors de la Guerre de 14-18 et bien
souvent dans nos campagnes. On
I’appliquait directement sur une
plaie ou une brilure et il permettait
a la blessure de sécher et de cicatri-
ser, parce qu’il possede des proprié-
tés anti-bactériennes.

Le miel est une substance com-
plexe, il contient 38% de fructose,
31% de glucose, 2 % de saccharose
(tous des sucres naturels),
17% d’eau ainsi que des vitamines
en faible quantité et des enzymes que
le filtrage et le chauffage risquent de
neutraliser. Certains miels de fleurs
possedent des propriétés spécifiques:
le miel d’eucalyptus passe pour soi-
gner les maladies d’ordre respiratoi-
re, par exemple. Sur le plan alimen-
taire, il n’est donc pas particuliere-
ment riche. Mais on préte au miel
toutes les vertus. On dit de lui notam-
ment qu’il donne a celui qui le
consomme la longévité. En réalité,

A boire et
a manger!

Un trés beau livre sur le miel,
intitulé «Un goiit de miel», de
Jane Charlton et Jane Newdick
(éd. Soline) répertorie toutes
sortes d’usages, recettes et autres
bonnes idées autour du miel.

Tous les miels sont sucrés, mais leur aréme dépend des espéces

comme on s’en sert dans des prépa-
rations cosmétiques, masques de
beauté, bains et autres crémes depuis
I’époque de Cléopatre, on en a déduit
un peu vite qu’il préservait du temps.

Il est aussi de tradition d’avaler du
miel en cas de maux de gorge. La
aussi, la recette est contestée. Il est
curieux d’ailleurs de constater qu’il
y a eu peu de recherches médicales
dans ce domaine. On a pu par contre
prouver scientifiquement que les
athletes grecs n’avaient pas tort
lorsqu’ils avalaient du miel avant de
concourir. Des tests effectués au Ca-
nada ont apporté la preuve que des
sportifs qui avaient consommé du
miel avant et apres une compétition
récupéraient nettement plus vite que
les autres.

Bernadette Pidoux

Recettes:

Sirop aux plantes
Pour lutter contre le rhume:

1 c. a café de sauge fraiche ou sé-
chée — 3 c. a soupe de miel — 2 c. a
soupe de vinaigre de cidre.

Serrez la sauge dans un sachet de
mousseline et laissez infuser 10 mi-
nutes dans de ’eau bouillante. En-
levez le sachet et laissez refroidir,
mettez le miel dans un bocal, versez
le vinaigre de cidre, puis 1’infusion
de sauge. Agitez pour mélanger,
prenez deux cuilleres a café par
heure, jusqu’a disparition des
symptomes.

Baume pour les mains

Idéal pour les mains seches
et les levres gercées.

1 c. a café de granules de cire
d’abeilles — /> c. a café d’huile
d’olive — 1 c. a soupe de miel —
1-2 gouttes d’essence de rose.
Chauffer au bain marie la cire et
I’huile d’olive, mélangez avec le
miel et I’essence de rose jusqu’a
I’obtention d’une créme onctueuse,
mettez en pot et remuez a nouveau.
Passez les mains sous 1’eau chaude,
séchez, massez avec la créeme.
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Pain perdu a la cannelle
Pour les 4 heures

Cette recette excellente pour utiliser
le pain rassis est encore plus déli-
cieuse avec du miel. Pour quatre
personnes:

8 tranches de pain blanc rassis —
4 cuillerées a soupe de miel liquide
— 2 ceufs — 30 cl de lait entier — 60 g
de beurre salé — 2 c. a café de can-
nelle en poudre.

Tartinez de miel chaque tranche de
pain des deux cOtés et laissez im-
prégner pendant quelques minutes.
Battez a la fourchette les ceufs avec
une bonne cuillerée a soupe de
miel, dans un plat a gratin. Ajoutez
le lait et battez encore une minute
environ. Dans un grande poéle,
faites fondre le beurre avec 2 cuille-
rées a café¢. de miel a feu doux.
Trempez chaque tranche dans la
préparation pendant 10 secondes.
Augmentez le feu sous la poéle,
mettez deux tranches de pain et
faites-les cuire pendant deux a trois
minutes de chaque cOté, jusqu’a ce
qu’elles soient dorées.

Saupoudrez de cannelle et servez
chaud.
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