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. ' AU COMMENCEMENT ETAIT LE MIEL

Lorsque I'homme du Paléolithique, prédateur par excellence,
chasseur, cueilleur et récolteur par nature, découvre le miel des abeilles sau-
vages, il ne tarde pas & mettre au point une technique, les enfumer, pour les
éloigner afin de piller cette manne succulente. Ce que montre une peinture
rupestre dans une grotte prés de Valence, en Espagne. Une technique sem-
blable a celle que, « de nos jours, pratiquent les Pygmées africains dans
la forét tropicale ou ils s'approprient de cette fagon le miel au creux des
arbres ou s'établissent les essaims. Au Nouveau Monde, les Indiens faisaient
et font encore de méme, ainsi dans le Parana brésilien #, précise Jacques
Barrau dans Les Hommes et leurs aliments. Et de poursuivre : « [l y a la une
remarquable convergence technologique a 'échelle mondiale et aussi le
signe d'une grande ancienneté des usages humains du miel. »

Le miel compte en effet parmi les premiers aliments de 1"huma-
nité. On lui a prété des origines divines et les grands mythes fondateurs des
civilisations y font réguliérement référence. On lui a attribué toutes les
vertus : panacée naturelle et source de beauté. Ses reflets d'or et ses aromes
subtils ont séduit et fasciné hommes et femmes depuis 'aube des temps.
Aujourd’hui encore, le miel, produit de la fleur et de 1'abeille, a la ren-
contre du végétal et de l'animal, est un don de la nature qui ne finit jamais

de nous combler.







Aux origines du miel

~ OU L'ON APPREND QUE LE MIEL, DOMESTIQUE PAR LES PREMIERS
HOMMES, LES A NOURRI DE SES BIENFAITS ET COMMENT ILS EN
ONT TIRE LE MEILLEUR PROFIT. DE LA ROME ANTIQUE AUX NOU-

GATS DE PROVENCE, DE |'HYDROMEL AUX PAINS D'EPICES, AVANT
" LE SUCRE, LE MIEL EST ROI.
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Avant méme de savoir chasser, 'homme vécut de la cueillette. 11 lui aura

fallu peu de temps pour qu'il déniche cet aliment prodigieux qu'est le miel, au creux
d'un tronc d'arbre ou dans 'anfractuocsité d'une falaise, mis & sa portée par la nature,
comme les baies ou les racines, les feuilles, les graines et les bourgeons.
Le gout du sucré chez I'homme, on le sait aujourd'hui, releve non pas de 'acquis, du
culturel, mais au contriire de 'inné, de |'instinetif. Avant méme de naitre, "homme est
attiré non pas par le salé, 'amer ou le piquant, mais par le doux, le sueré. « Les biolo-
gistes s'accordent & considérer que cette appétence particuliére pour la saveur douce
s'explique en termes d'évolution par le fait que, dans la nature, la plupart des sub-
stances présentant un gott sueré constituent une bonne source de calories aisément
mobilisables #, résume Claude Fischler dans L'Homniwore. Une raison suffisante pour
que le miel &' inscrive d'emblée parmi les premiers aliments naturels de toute ¢ivilisation
humaine. Pas seulement parce que c'est bon, mais parce que c'est aussi une denrée hau-
tement calorique sous un faible volume, Un atoutl que savent exploiter les Pygmées Aka
qui, selon les observations des ethnologues, lorsqu'ils tombent sur une bonne source
d'approvisionnement, mangent sur place la plus grande partie du miel et ne rapportent
au village que le surplus.

. Mais pour qu'il puisse y avoir miel, encore faut-il qu'existent et que travaillent les
abeilles. A quelle épogue sant-elles apparues sur terre ? Car pour qu’existent et que tra-
vaillent les abeilles. encore faut-il qu'abondent les plantes a fleurs... Les scientifiques
estiment que les abeilles butinent et stockent le miel depuis des millions et des millions
d'années : quelques millions d"années encore avant que 'homme lui-méme
n'apparaisse | C'est sans doute en Asie, durant la troisieme période de |'ére tertiaire, que
I'abeille butineuse a fait son apparition. Le témoignage le plus ancien que I'on connaisse
de la présence des abeilles sur le globe est un insecte fossilisé, incrusté dans un bloc
d'ambre de la Baltique daté de 60 millions d’années. Avant de chercher i comprendre
comment l'abeille pompe le nectar, transporte le pollen et stocke ces matiéres premiéres
dans les alvéoles de cirve, |'Homo erectus a tout bonnement observé les allées et venues de ces
insectes dorés et bourdonnants pour se contenter de piller la mirilique substance qui
apaisait sa faim et comblait sa gourmandise.




Grace a des peintures rupestres, découvertes dans des endroits aussi différents que
I'Espagne, I'Afrique du Sud ou I'Inde, on a pu se faire une idée plus précise de 'époque
i laquelle les hommes se sont intéressés de prés au miel. Au point de se hisser, comme le
représentent ces peintures datées de la fin du Paléolithique, a l'aide de lianes jusqu'a des
cavités ou des abeilles voletantes signalent la présence d'un rayon. Ces témoignages prou-
vent que les chasseurs de miel n'hésitaient pas, il y a plus de 12 060 ans, i se lancer dans
de périlleuses escalades pour déloger le miel sauvage, selon des techniques que 'on peut
rapprocher de celles encore utilisées aujourd'hui en Afrique, dans I'Himalaya ou en
Amazanie.

« L'ours, personne ne l'ignore, est largement aussi friand de miel que 'homme
préhistorigque, médiéval ou contemporain. Mais il n'est pas le seul. Le chimpanzé est un
amatear forcene, qui sait habilement prélever dans les rayons le miel sauvage en se ser-
vant de brindilles qu'il leche avec délectation. Babouins et gorilles partagent avec lua
cette preférence. Mais dans le régne animal, c'est le coucou d'Afrique qui joue le réle le
plus étonnant. En voletant autour des colonies d'abeilles, car il se nourrit de larves et
de cire, il sert a son corps défendant d'indicateur. Lorique les Pygmées pergoivent son
appel, ils le suivent & la trace jusqu'a 'arbre ot 'essaim est niché, ¢ Armés de torches,
les hammes primpent alors de branche en branche jusqu'a 'entrée de la ruche qu'ils
enfument sommairement et, plongeant le bras dans 1'orifice, s saisissent des rayons,
Mais ils doivent impérativement laisser une part du butin a leur guide, sinon, lors
d'une prochaine expédition, |'ociseau risque de les conduire jusqu'a un nid de ser-

pents... #, raconte Paul Vannier.

Pendant tres longtemps. I'homme a eru tout simplement que le miel tombait liné-
ralement du ciel lors de certaines manifestations météorologiques, l'apparition d'un are-
en-ciel ou le lever d'une constellation ; les abeilles ne faisaient que transporter le miel
depuis les corolles des fleurs, ou il était tombé, jusqu'a leurs ruches, oii 'on pouvait aller
le vécalter. C'était la ¢ sueur du ciel, sorte de salive des astres ou suc des airs qui se puri-
fient #, comme l'explique Pline, tandis que les Egyptiens croyaient qu'il naissait des
larmes d"Amon Ri. Ce qui n'a pas empéché les hommes, bien au contraire, de s'occuper

tres attentivement de la tenue de ruchers pour pouveir recueillir le précieux aliment.

Pendant trés
longtemps, I'homme a cru
tout simplement que le mie!
tombait littéralement du ciel
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d'un arc-en-ciel ou le lever
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Parmi les preuves les plus anciennes de 'élevage des abeilles figurent des scenes gravées
ou peintes sur les murs des temples égyptiens. Le métier d'apiculteur est une profession
parfaitement identifiée dans I'ancien Empire égyptien, 2400 avant |.-C. : méme si la
cueillette du miel sauvage continue d'éire pratiquée, on sait désormais construire des
ruches (sortes de vases d'argile empilés les uns sur les autres}, on sait utiliser des enfu-
moirs en terre cuite (la fumée diminue 'agressivité des abeilles et permet de s'emparer
de leur miel plus facilement), on pratique aussi la transhumance en embarquant les
ruches sur le Nil ou & dos de chameau pour trouver les meilleurs emplacements ot
les F].I.I'I'I'.Es i fleurs seront les plus productives. Car le miel sert non seulement d'aliment,
mais aussi de reméde et de matiére premiere pour les embaumements. Le melifouros gree et
I'apiarus romain seront les dignes successeurs des premiers ¢ cultivateurs » d'abeilles de
I"histoire,

Les ruches étaient & l'origine trés rudimentaires, trones d'arbre évidés, mais bien
vite elles ont été confectionnées en paille, en bois ou en écorce, ce que confirme I"étymo-
logie du mot ruche, dérivé du gaulois rusca qui signifie écorce. Mais 'histoire du miel ne
saurait s¢ cantonner a celle du Bassin méditerranéen. Elle connait des développements
tout aussi passionnants dans la civilisation aztéque, ol le miel figurait au menu des
le petit déjeuner, dans une boisson au cacao mélée de miel, de piment et de vanille.
La bouillie de mais au miel est un aliment de base chez tous les peuples amérindiens.
Et i I'on part & l'exploration du continent asiatique, on s'apergoit non seulement que
l'apiculture est mentionnée en Chine dés le Xvi° sigcle avant |.-C., mais que le premier

pain d'épices authentique de 'histoire du monde semble bien &tre chinois.

@

Jusqu'a ce que le sucre de canne puis le sucre de betterave deviennent les édulco-
rants les plus couramment consommés et utilisés, le miel a régné sans partage sur la cui-
sine et la gastronomie, en compagnie des épices et des fruits frais ou secs, aussi bien et
indifféremment dans les domaines du sucré et du salé, car les recettes de cuisine, jusqu'a
une époque relativement récente que 'on peut dater de la Renaissanee environ, ignorent
ce partage et pratiquent le plus souvent 'aigre-doux.

Dans toute I'Asie mineure, le miel a joué un réle capital dans 'alimentation.
A propos des combattants thraces, Uhistorien geographe gree Strabon écrira - € lls ne
mangent pas la viande de leur bétail par dévotion. Ils se nourrissent de miel, de lait et de
fromage. ® Un régime auquel souscrivent aussi les Egy'pliens. avec de nombreuses prépa-
rations de giteaux au miel, aux Fruits et su fromage. 5i les Anciens ont attribué au miel
une valeur divine, faisant de lui I'aliment de prédilection des dieux et lui donnant une
plece de choix dans les offrandes et les fétes rituelles, ils n'ont jamais mangué non plus
d'en consommer quotidiennement avec appétit. La Gréce antique donna a la profession
de cuisinier un statut particulier, associant dans une méme science la gastronomie et la
diététique, et I'on connait encore aujourd'hui les noms de ces grands < chefs * qu’étaient
Archestrate ou Erasistrate. Si le régime de base reste relativement frugal (olives, figues et
noix, agneau grillé, lentilles et force poissons, fromage et miel), certaines recettes parti-
culigrement élaborées de ces chefs nous sont parvenues, ou le miel joue les grands pre-
miers roles : fruits de mer cuits dans du miel avec du persil et de la menthe, boudin au
miel, giteau de cervelle aux ceufs, au fromage et au miel, cailles au miel, beignets au miel,
caillé aux fruits et au miel. Quant & 1'hydromel, c'était la boisson primitive des Grecs
avant qu'elle ne soit supplaniée par le vin dés le i millénaire av. ].-C.

Lallance ci mial &f des laitages, una tradition ancrée dens tout le bassin meditaraenésn
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Le miel étalt
naturellement considérs et
servi comme un dessert,
seul ou avec du fromage,

des fruits ou du lait, en
composition dans des gateaux
© ou des canfitures

Des la plus haute antiquité, 'homme a su reconnaitre la qualité de tel miel par
rapport a tel autre. Si les E.'.grptienu pratiquaient la transhumance. c'était pour s'approvi-
sionner notamment en une variété de miel de tréfle du delta du Nil, de couleur péle et
de saveur délicate. Chez les Grees, le miel le plus réputé, dont le renom est parvenu jus-
qu'i nous, reste celui des pentes de I'Hymette, au sud-est d'Athénes, une montagne res-
tée célebre dans l'histoire pour deux productions, le miel et le marbre : ce miel
d'Attique, le plus précicux et le plus cher, n'était concurrence dit-on que par celui de
Calymnos, ce qui n'empéchail pas les Grees d'en importer aussi des régions du Pont (qui
correspondent aujourd’hui & la Roumanie et i la Bulgarie).

Tout comme chez les Greces, les Romains, qui ne connaissent pas le sucre non
plus, considérent le miel comme un élément indispensable de 'alimentation quoti-
dienne ou festive. Dans toute la péninsule, le miel est largement produit par les apieul-
teurs qui proposent sur le marché de nombreuses variétés (a Rome, les vendeurs de miel
sont installés aux meilleurs emplacements, au début de la Voie sacrée gqui conduit au
Capitole) ; ces variéiés locales sont complétées par celles que 'on importe des pays voi-
sins. Ce que souligne Pétrone dans le Satiricon : « Pour avoir chez lui du miel attique, il a
fait apporter des abeilles d'Athénes | en méme temps les abeilles d'ici deviendront
meilleures grice aux greeques. ® Les Romains différenciaient deux sortes de miels : celui
de premiére gualité et celui de seconde qualité, mais il était Iréquent qu'ils mélangent un
mel oftimum avee un mel secundum pour obtenir la saveur la micux dosée, Le miel ftait natu-
rellement considéré et servi comme un dessert, seul ou avee du fromage, des fruits ou du
lait, en composition dans des giteaux ou des confitures, ainsi que des vins miellés, mais il
intervenait en cuisine de bien d'autres fagons et notamment dans des sauces.

L'histoire a retenu le nom de trois Romains appelés Apicius : le premier n'était
gu'un goinfre, contemporain de Sylla, le troisieme est connu essentiellement pour l'in-
térét qu'il porta aux huitres. Seul le second, Marcus Gavius (qui vécut au I” siecle aprés
J.-C.), meérite d'étre abondamment cité. Auteur d'un livre de recettes qui fit référence
pendant plusieurs centaines d'années, il passe non seulement pour un esthete raffing,
preférant se suicider plutot que réduire son train de vie du jour oi il s'apergut qu'il étai
ruiné, mais surtout pour un grand connaisseur &s gastronomie et recettes de cuisine. O
le miel tréne en majesté. Dans des préparations parfois hautement insolites : concombre
aux ceufs, cervelles d'agneau, miel et cumin ; langouste au miel ; réu de loir en sauce au
miel, une recette que I'on vetrouvera chee les Gaulois. D'autres sont moins surprenantes,
el méme carrément € modernes #, au sens ou la modernité n'exclut pas la survivance de
certaines antiques traditions de la euisine i I'aigre-doux, comme le jambon en croiite au
miel, le ragolt de porc au miel, les dattes fourrées au miel, li créme renversée au miel,
voire |'amelette. En effet, |'une des étymologies avancées pour ce terme de base de la cui-
sine moderne n'est autre que latine : ova mellita, expression utilisée pour désigner une
préparation tlassique de la cuisine romaine, des ceufs battus et cuits avee du miel dans un
plat d'argile. Dans les trés nombreuses sauces utilisées tant pour accommoder les viandes
que les poissons. bouillis ou rétis, le miel est une constante, généralement associé au
vinaigre ou a l'indispensable « garum #, cette liqueur de poisson aux aromates que l'on
pourrait rapprocher du nuoc-mam vietnamien actuel.

L'hommage le plus éclatant rendu au romain Apicius est eelui da chel frangais
Alain Senderens, qui n'hésita pas & remetire a 'honneur, et au goiit du jour, une recetie
antique de canard au miel et aux épices qu'il baptisa ¢ canard Apicius .




LA CUISINE
.MFDIEVALF

Contrairement & une idée regue, la cuisine médiévale n'utilise pas
le miel autant que I'Antiquité romaine. Il est certes toujours présent, pour édulcorer cer-
taines préparations et comme ingrédient de base dans les desserts, mais il est concurrencé
par le sucre, une € épice # qualifiée de = miel indien #, ayant fait son apparition en
Europe avec le retour des premiers Croisés qui 'ont découvert en Palestine. Mais durant
tout le Haut Moyen Age en Europe, ce que I'on appelle la patisserie continue de se faire au
miel : c'est le cas du « savillum # aux résonances antiques, un gateau fait de farine,
de fromage, de miel et d'aeuls, arrosé aprés cuisson de miel liquide et poudré d'anis ou de
pavot. Peu cher et abondant, le miel a longtemps résisté aux € roseaux miellés quon
appelle sucre ». Avant d'en rapporter les cannes en Europe. les Croisés consommérent du
suere sur place ou 'importerent, puis ¢'est en Sicile que les premigres plantations de
cannes commenceérent i produire le sucre, Certaines recettes de desserts ou d'entremets au
miel n'en restent pas moins fort atirayantes, comme cette € créme de mirabelles, miel et
épices # issue d'un recueil anglais, The Forme of Cury, attribué au maiire queux de Richard 11.
Ou. plus curieux, ces # losenghes au miel #, sortes de bonbons au miel, aux amandes et
‘au gingembre qui étaient servis avec des viandes frites. Cet usage du miel dans la prépara-
tion ou le service des viandes semhle étre directement issu sinon de la cuisine romaine, du

moins des usages gastronomiques de la Gaule ; le miel, associé ou non au vinaigre dans

une sauce aigre-douce, éait couramment utilisé pour accommoder les viandes réties ou
confites dans la graisse.

La receite du « cotignac » que l'on trouve dans le Ménagier de Paris (1393) est i base
non pas de sucre, mais de miel. Les coings sont euits au vin rouge, puis houillis avec du
miel : « Prenex des coings [...] puis les cuisiez en bon vin rouge ; puis prenez du miel et le
faites longuement boulir el escumer, et aprés mettes vos coings dedans et remuez trés bien,
et le faites tant boulir que le miel se reviengne & moins la moitié... » Les recettes médié-
vales italiennes de pite de pommes au miel et aux épices ou de nougat noir (# mele bullito con
le noci ) sont & inscrire au méme chapitre. Preuve que le miel, bientét, se cantonne dans
des emplois culinaires bien précis ; la fabrication de 'hydromel, les pains d'épices. nou-
gats et autres gateaux au miel, mais aussi la préparation de confitures ou des fruits confits.
Un emploi magistralement illustré par Michel de Nostre-Dame, le¢ médecin particulier de
Catherine de Médicis, surtout connu pour ses Centuries astrologiques, mais qui publia, en
1555, un Excellent et Moult Utile Opuscule & tous nécessaire qui désirent avoir connaissance de plusicurs exquises
recettes : la seconde partie de cer opuscule, consacrée par ailleurs aux fards et aux parfums,
concerne la confection des confitures « tant en miel que suere et vin cuil .

Le suere ayant gagné la partie el acquis ses lettres de noblesse, il est considéreé
désormais comme plus « chic ® que le miel vulgaire. Ce dernier devint progressivement
une denrée populaire : nettement moins « raffinée », si 'on peut dire, que le sucre de
canne, puis de betterave, que prisent les nobles et les bourgeois. Et avant que la mode des
produits # naturels # ne le remette au goiit du jour, le miel devint le sucre des paysans et
des petites gens. Mais, comme le souligne en 1841 un auteur normand : € Le miel était le
sucre des Anciens, et quoique le sucre soit bon marché aujourd'hui, le miel est encore
d'une grande utilité 4 'homme comme remede et comme aliment. [...] Comme aliment,

an le mange avee plaisir avec le pain €t un beau gateau de miel tient le premier rang dans
les plu.: beaux desserts, ®
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DE L'BAL
ET U MIE

La « lune dea mial «
la mois unaire qul suit
la noce et au cours ducuel
Il serait consommsé
‘e grandes quarntités.,

« L'hydromel fortifie I'estomac, réjouit le cceur, il est propre pour exciter le
mouvement des esprits : on 'emploie le plus souvent pour le délice que pour la méde-
cine, car il est pour le moins aussi agréable au golit et aussi vineux que le vin
d'Espagne » : tel est le sentiment de Nicolas Lémery, médecin de Louis XIV, sur cette
boisson issue de la fermentation d'un mélange d'eau (hudro en grec) et de miel, qui fur
sans doute I'un des premiers breuvages alcoolisés que I'homme ait inventé. On a retrouve
au Danemark, dans une tombe datant de I'age du bronze, des résidus de boisson au miel.
Considéré traditionnellement en Scandinavie comme une ¢ boisson de noces #, c'est
aussi le breuvage des dicux nordiques. La € lune de miel ® serait d'ailleurs chez les
Seandinaves le mois lunaire gui suit ls noce et au cours duquel il serait consommé en
grandes quantités. Quant aux hommes de guerre du Nord en général, n'avaient-ils pas
coutume de boire dans le crine de leurs ennemis un hydromel tenu pour élixir d'invin-
cibilité ? Une croyance que l'on retrouve chez les preux gallois et irlandais, comme le
chante ce barde : « Echanson, fais couler le doux hydromel tamisé pour ceux transpercés
et épuisés au combat, apporte fierement les cornes a boire cerclées d'or... ® Selon cer-
tains linguistes, il existerait parmi les langues de 'Eutasie un lien évident entre les mots
désignant le miel et ses dérivés, depuis le sanserit madhu jusqu's 'anglais mead, mot qui
désigne une boisson fermentée i base d'eau et de miel, du malt et de levure,

Mais la préparation des eaux miellées est une pratique qui remonte en fait a
I"Antiquité, qu'il s'agisse du melikraton des Grecs ou de I'aquamulse des Romains. Pratique
qui, dans toute I'Europe médiévale, est restée une activité des plus flovissantes, jusqu’a ce
que la vigne d'une part, 'orge et le houblon d'autre part ne commencent & concurrencer
sérieusement le miel comme source de boissons euphorisantes.

Durant tout le Moyen ﬁLge. de I'Angleterre i la Russie en passant par la France, I'hy-
dromel est done produit en quantités industrielles. S'il est breuvage des dieux, il est aussi el
surtout boisson facile & préparer, délicieuse i consommer, relativement économigue et dis-
ponible en permanence. Selon la chronique, un incendie terrible menagait la ville de
Meissen en Allemagne, qui fur, par manqgue de réserves en eau, finalement éteint & grand
renfort d'hydromel... Boisson des Gaulois, placée sous le patronage de la déesse
Nantasuelta, qui fut représentée avee une ruche, 'hydromel apparait aussi dans la légende
dorée de saint Martin qui offrit non seulement au pauvre mendiant la moitié de son man-
teau, mais également le contenu de sa gourde d'hydromel. Ei Frangois Nourissier se rap-
pelle qu'au collége Sainte-|eanne-d'Are, quand il avait sept ans, on fétait la sainte patronne
& I'hydromel. Jusqu'au XV siécle environ, 'hydromel reste une production importante,
mais il a ensuite, plus encore que la bitre, rapidement cédé du terrain face au vin,
Aujourd’hui, il reste couramment fabriqué en Pologne et surtout en Russie, ou il porte le
nom de myod. parfois parfumé avec de la cannelle. Les autres productions actuelles; si elles
restent marginales, n'en sont pas moins délectables. En Bretagne, on le nomme aussi
« chouchenn # et il peut étre additionné de jus de pomme, de méme qu'en Angleterre. Le
Gatinais et 'Orléanais, régions de grande tradition apicole, en produisent également.

On distingue 'hydromel « simple # (eau miellée & la saveur douceatre) de 'hy-
dromel # vineux ®, titrant 13 & 15 degrés, qui est une boissan fermentée au golnt plus
prononcé de muscal. Le mélange d'eau et de miel est chauffé, écumé puis refroidi,
décanté, mis & fermenter et soutiré : ¢'est hien entendu la qualité du miel, fin et par-
fumeé. qui détermine celle de 'hydromel. Pour les hydromels de fabrication <« indus-
trielle # et non ménagére. la fermentation est parfois favorisée par 'adjonction de vin
blanc ou de levure de biére. 5i I'hydremel n'occupe plus en Europe la place qui était la
sienne auparavant, il est encore largement apprécié au Sénégal, en Elhinpie el en

Ameérigue du Sud. ou sa préparation et sa consommation sont encore trés ritualisées,



PAIN D'EPICES,
NONNETTES
'r' I SPECULOOS

Parfumeés d'épices et enrichis de fruits secs, les pains et les galettes
au miel sont connus depuis les premiers temps de la cuisine. Les Eg}rptiens el les
Babyloniens en consommaient déja, selon des receties que I'on retrouve chez les Grees et
les Romains. Aristophane mentionne en particulier le melitunta, & base de farine de sésame,
de fromage frais et d'ceufs, copieusement nappé de miel aprés cuisson. Quant au panis mellitus
ramain, il éait préparé avec de la farine d'épeautre, du miel, du poivre et des fruits sees.
Mais il faul également explorer, dans ['histoire anciennc du pain d'épices, la piste chinoise
ol l'on trouve dés le X siecle un pain au miel appelée mi-kong, qui fasait pariie de la ration
des cavaliers de Gengis Khan. |l apparait vraisemblable que l'introduction du pain d'épices
en Europe de |"Ouest est & mettre au erédil des eroisés, de retour du Moyen-Orient.

Outre des épices, des parfums et des Fruits jusqu'alors inconnus dans leurs
contrées d'origine, ils rapportéerent des recettes de cuisine aussi élaborées que la pite
feuilletée ou ce Fameux pain & base de farine et de miel rehaussé de cannelle, d'anis el de
muscade. ¢ On fait le pain d'épices avec la fleur de farine de seigle, du miel jaune et des
£piceries (sic) ; on fait cuire le tout que I'on divise en pains de la forme que 'on veut =,
explique Alexandre Dumas dans son Dictionnaire de cussine. ¢ Son invention remonte & une
date fort ancienne ; il n'y a pas de doute qu'elle n'ait suivi immédiatement celle du pain.
Encouragés par le succes de 'opération qui avait procuré le pain, les hommes essayérent
de combiner la farine des différents grains avec toutes les substances qui pouvaient en
rendre In saveur plus agréable telles que le beurre, les ceufs, le lait, le miel, afin de voir ce
qu'il en résulterait. Ce furent sans doute ces expériences, poursuit doctement Alexandre
Dumas, qui dennérent naissance a toules les patisseries dont se régalaient les Anciens et
dont nos péres, au temps des Croisades, rapportérent les recettes d'Eg}rptc et d'Asie, ce
qui aservi i former 'art du patissier et du confiseur. »

On prit I'habitude de cuire et de presser la pite dans des moules en forme d'ani-
maux ou de personnages, en particulier pour les fétes de Noél. Plusieurs cités d'antique
tradition revendiquent en France la paternité du pain d'épices, notamment Pithiviers ol
I'aurait introduit saint Greégoire, évéque d'Armeénie, qui s’y réfugia au XI' sigcle, mais
aussi Bourges, qui assure avoir codifié en premier les regles de sa préparation, ou encore
Orléans ou Chartres. Extraite d'un manuscrit de cuisine médiévale du X1v° siecle, la
recetie suivante de < pain d'espices # n'a rien perdu de son actualité : € Prenez une
pinte de miel. Faites bouillir et écumes. Metter avec du safran, du poivre en poudre et du
pain rapé. Et mélangez jusqu'a ce qu'il soit assez liant pour éire coupé en tranches. Puis
saupoudrez de cannelle. Puis formez-le en un carré. Puis couvrez de Feuilles de buis et
garnissez de clous de girofle. =

MNéanmoins, deux villes en particulier, Reims et Dijon, présentent en la matigre
des lettres de créances plus convaincantes. Fondée dans la ville de Reims au xvi° sigcle, la
corporation des ¢ pain d'épiciers #, distincte de celles des pitissiers, fut reconnue offi-
ciellement par Henri [V en 1596. ¢ D'abord fabriqué exclusivement avec de la farine de
seigle, le pain d'épices était le monopole de la ville de Reims. Cependant le Bourgogne
connut deés le X1V sigcle une patisserie & la farine de blé, au miel et au levain : le € baoi-
chet # ou la = boichée =, et, au XV siécle, le pain de = goulderye =, fait de miel et de
farine de millet », précise A, Slaimovici dans san Ethnocuisine de lo Baurgogne. Reims
conserva la primauté de la fabrication du pain d'épices jusqu'a la Révolution, puis Dijon
prit définitivement le relais. Cette spécialité dijonnaise a donné naissance & toutes sortes
de variantes, agrémentées d'amandes comme les gimbleties minces e croquantes ou les
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glagage, qui doivent leur nom aux nonnes, jadis spécialisies de leur fabrication derriere
les murs de leurs couvents. On connait aussi les crogueties de pain d'épices, que l'on
appelle les glacés minces. La célebre maison Mulot et Petitjean, 3 Dijon, qui ceuvre 3 la
gloire du pain d’épices depuis des lusires, propose des pains en forme d'ane, de poisson
ou d'escargot, couverts de chocolat ou de sucre glace.

En Hollande et en Angleterre, en Allemagne, en Belgique et en ltalie, la fabrica-
tion du pain d'épices s'est également répandue & partir du X11° siecle, avec des spécialités
aussi diverses que le leckerli bilois, les lebkuchen alsaciens ou les spéeuloos hruxellois.
Les leckerli (que l'on appelle aussi = lecrelets ») sont des biscuits particulierement aro-
matiques (farine, miel, écorce d’'orange confite, amandes, quatre-épices et gingembre) :
leur nom vient de 'allemand leckerli kuchen (gateau alléchant). Quant aux spéculoos belges,
ils sont faits de piite i pain d'épices moulée ou découpée i l'emporte-piéce en forme de
personnages légendaires ou folkloriques : saint Nicolas, Arlequin, un gendarme, un
NOUGAT bourgeois en bonnet pointu, un militaire casqué, eic, Indissociables des kermesses et des

HlILANC  donné a saint Nicolas. A moins que 'explication ne vienne de species. mot latin désignamt
7 les épices. Ou encore de spek. mot du dialecte flamand qui veut dire friandise...

NOUGAT

foires, les spéculoos devraient leur nom au latin speculator (= celui qui voit #), surnom

NOIR
L'ancétre direct du nougat de Montélimar (e1 d'autres lieux) n'est autre gue le
nucatum romain dont Apicius donne une recette, & base de miel, de noix (nur en latin) et
d'eeufs: Mais les massepains des confiseurs arabes ont certainement eux aussi fait office
de modeles. 1l semble que la formule actuelle du nougat frangais soit né au XVI° sigcle &
Marseille, qui en conserva longtemps le monopole de la fabrication : il étail encore a base
X T de noix. Certains auteurs signalent par ailleurs une confiserie espagnole faite de noix, de
th&tﬁﬁm miel et d'épices, qui s"appelait ¢ nogada *, Mais ¢'est vers le milieu du siecle suivant que
T Hﬁ*m Meontélimar, exploitant du méme coup le fameux miel de lavande provengal, en devint la
- : I'lmidm: capitale incontestée, lorsque Olivier de Serres (agronome frangais, soutenu par Sully et
i, sucre, bianc d'ceuf Henri IV, qui introduisit en France la culture du maiz et du houblon, du riz et de la bet-
(pour adrer el blanchic la pate) terave) recommanda de planter des amandiers dans le Vivarais. Le nougat est aujourd hui
al amandes douces. fabrigué dans toute la France, de maniére artisanale ou industrielle, avec des spécialites

régionales trés variées {comme le nougat de Limoux truffé de pignons de pin), mais ce
sont désormais les amandes qui ont presque partout pris le pas sur les noix. Ce que sou-
ligne encore Urbain Dubois en 1896 dans son Grand Livre des fatissiers et des confiseurs : < Pour
préparer du bon nougat, du beau nougat, il faut avant tout avoir i sa disposition de belles
amandes, mondées avec soin, longlemps dégorgées, bien épongées, puis émincées et
séchées ; le point le plus important, ¢'est de les sécher & fond, sans vielence, dans urne
étuve tempérée,  'abri de la poussiére, élalées en couche mince sur une plague couverte
de papier... # Clest vers 1670 que le nougat de Montélimar semble avoir atteint sa com-
position idéale . miel, sucre, blanc d'ceul (pour aérer et blanchir la pate) et amandes
douces. Sans que I'on puisse en attribuer la formule & un confiseur en particulier, et
méme si la légende cite un jeune Colas, petit marmiton d'un certain seigneur Adhémar
{pour rimer sans doute avec Montélimar). Ce qui n'est pas légende en revanche, ¢'est le
passage dans cette ville du duc de Bourgogne et du duc de Berry en 1701. Le premier
consul de la cité offrit & chacun un quintal de nougat blanc ; la renommee de la friandise
montilienne était dés lors assurée jusqu'a Paris. Et il devint habituel, sous I'Ancien
Régime, d'offrir du nougat lors des desserts officiels.

C'est dans la seconde moitié du Xvill* siecle que Ia fabrication du nougat se trans-
forma en une véritable industrie, avec |'émergence de dynasties de nougatiers comme la
maison Arnaud-Soubeyran ou la bien nommée Ruche d'Or. Le nougat de Montélimar,




lujnurd'hui notamment sous la margue Chabert et Guillot, curre:pnmi nune réglcm:n-
tation stricte qui fixe ses composants et surtout le pourcentage d'amandes (avee un peu de
pistaches) qui entre dans la pite, laquelle offre la particularité d'étre aérée et blanche,
délicatement posée sur de minces feuilles de papier de riz. 5'il a fait la fortune de
Montélimar. le nougat est également fabriqué avec un talent artisanal trés sir a Sault, sur
les pentes du Ventoux oi la lavande donne au miel un parfum des plus exquis.

Il existe bien d'autres nougats i pite non aérée : le nougat de Provence (sirop de
sucre et de miel fortement caramélisé, d'ois son qualificatif de « noir %), garni
d'amandes, parfois de noisettes et de coriandre ou d’anis, ainsi gue les autres nougats
noirs ou rouges, moins riches en fruits. Lorsqu'un nougat est dit # au miel », c'est que
le miel représente au moins un cinquieme du poids des matieres sucrantes. Enfin pour
étre complet, signnlona que, par opposition au nougat € dur #, il existe aussi un nougat
tendre, dont la pite contient du sucre glace. Mais blanc ou noir, dur ou tendre, le nou-
gat figure traditionnellement au nombre rituel des fameux treize desserts des Noéls pro-
vengaux oi abondent les fruits secs et les fruits confits,

Il faut par ailleurs citer dans la famille des nougats le tres historique torrone italien
(miel, sucre et amandes) revendiqué par la ville de Crémone : la tradition rapporte qu'a
l'occasion du mariage du comte Sforza et de Maria Bianea Visconti en 1441, les habitants
édifierent avec ce nougat une reproduction miniature du campanile de la ville, le
Torrazzo (d'ou peul-&tre son nom}. Il en existe aussi une équivalence en Espagne avec
le turon (miel et ruits secs) - celui de Jijona, prés d'Alicante, est particulierement réputé,
mais aussi celui d'Alberca, prés de Salamanque, que 'on taille dit-on i la hachette aprés
avair travaillé le miel et les amandes pendant sept heures.

Pendant des dizaines d'années, au siecle dernier, le miel du Gatinais a fait figure de
référence en matiere de qualité et de finesse. Cette région située entre Pithiviers,
Fontainebleau et Etampes avait en effet scquis une telle réputation d'excellence en matiére
de miel que Grimod de La Reyniére lui-méme le cite parmi les meilleurs produits des
régions de France commercialisés & Paris par M. Pelletier-Petit, propriétire dans la capitale
du magasin le « plus considérable et le mieux approvisionné #. Or c'est le sainfoin & une
coupe, appelé €« esparcette #, qui donnait & ce miel transparent, parfois légérement
verdatre, sa saveur douce et sa fine eristallisation. stouts majeurs pour son renom. Ei le
sainfoin a été cultivé dans le Gatinais commee plante fourragéee tant que les chevaux ont été
utilisés pour le transport et 'agriculture. Conséquence de la disparition du sainfoin,
remplacé par le tournesol et le eolza, celle du miel du Gatinais, qui reste donc aujourd hui
une simple référence historique. Le miel du Gatinais actuel, car il existe encore, n'est plus &
base de nectars de sainfoin, plante longtemps tenue en France pour la plus mellifére
de France, particulierement appréciée par les abeilles. Au milieu du X1 siécle, le miel du
Gatinais était de loin le plus consommeé dans la capitale, en plusieurs qualités : surfin, blanc
fin, blanc ordinaire et commun. Aujourd’hui cependant, dans le cadre de la gestion des
jueheres, la remise en culture en sainfoin de certaines superficies devrait permettre au
Giitinais de retrouver un certain rang.

La méme meésaventure est arrivée au miel de sarrasin de Bretagne, pourpre ou
roux, aux puissantes saveurs de terre et de bois. Victime la aussi des mutations agricoles
qui releguent le blé noir au rang de souvenirs historiques. le miel de sarrasin, jadis
emblématique de la Bretagne et largement utilisé dans la fabrication des pains d'épices,
est aujourd hui essentiellement produit en Chine et au Canada.
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RECEITTES D'ANTAN & 21

Hydromel

400 g de mial « 1,5 litre d'eau = 5 g de canneile en poudre - 40 g de levure de bibre

FREPARATION . 25 MIN.

UASSSON, & M

AEP0S 1 121
PRERARER 15 JOURS
| AANGE

Reéunir le miel et l'eau dans une grande casserole et faire chauffer en remuant jusqu'a ce
que ‘e mel soit completemeant fondu. Ne pas faire pas bouillir, mais remuer sans arrét en
ecumant de temps en temps.

Ajouter la cannelle et porter a la limite de 'ébulliton, puis retirer du feu et laissar tiedir,
Lorsque le mélange est retombe a une ternpérature de 30 degras enviran, ajouter a levure
et melanger intimernent. Couvrir le recipent et le placer dans un endrot chaud, pres d'un
radiateur par exemple. et laisser reposer pendant douze heures. Le passer ensuite dans
deLx boutellles, boucher hemmetiquement et conserver au frais. Aftendre quinze jours avant
de consommer.

Cn pell rempéacys i Gannalo far un malanger de Cious da (o, de Cardammma o th
Ve BNErnEn mouky OU ensone QoLINer Une culisrss g sonita da sy g

Canette a I'hydromel et au miel de sapin

1 Ganette i 1,8 kilo environ (vidée, mais avec Je foig) - B petits oignons blancs = 2 culllerdes & soupe de vinaigre de cidre au migl - 2 cullierdes 4
soupe d'hyhomel « 2 culllerées 4 soupe de miel de sapin = 60 g de beurre » 12 gros prunsaux « 12 abneois séches o sel et pave

=3
FREPARATION : 30 N
CAMBEDN : 45 MIN
B £ 441

Peler les petts cignong. Hacher grossierement le foie de la canette. Saler et poivrer la
volaille, intérieur et extérieur, puls la brder. Denoyauter les pruneaux, les metire dans una
jate avec les abricots et les couvnr d'eau tiede, ajouter I'mydromel et laisser repaser & tem-
pérature ambiante pendant deux hiauras.

Faire fondre e beurre dans une cocotte, poser la canette dedans et ja faire dorer sur feu
vif sur toutes les faces en la retoumnant plusieurs fois. Baisser le feu, verser le vinaigre et
deglacer sur feu vif, Ajouter les petits pignons entiers autour de la volaille, ajouter un demi-
verre d'eau et couvrir. Laisser cuire pendant une bornne demi-neure sur feu doux. La sortir
et la tenir au chaud.

Ajouter dans la cocotie le foe haché, aipsi que les fiits secs bien égoutiés. Melangar en
ajoutant le mie! et faire revenir doucement en remuant avec une spatule en bois jusqu'a
ce que les fruits soient bien chauds et enrobés de sauce Découper la canatte en quaire
et metire les morceaux dans un plat ereux chaud. Verser par-dessus le contenu de la
cocotle, donner un tour de moulin & pomvre et senvir

F HYDHOMEL DU MUSEE DU MIEL A GHAMIDMNT
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AECETTES O'ANTAMN ® =

Sauté de veau confit aux fruits secs et au miel

| kilo de lendrons et flanchet de veau en morceanx « 2 cuillerées & soupe de farine « 30 cf de vin bianc sec « 1 litre de boullon devolalile = 100 g de
migl « 2 cullierdes & soupe de concentré de tomate - 50 g d’amandes mondées = 100 g de raising secs - 100 g d'abricots séchés « 100 g de figues
séchées » 1 biton de cannelle « 50 g de beurre « sel et poivie

e | Faire dorer les morceaux de veau dans une cocotte avec le beurre en les retoumnant
POUR 4 PERSONNES plusieurs fois. Les poudrer avec la farine, les retourner et les faire dorer encore pendant
m‘-ﬂ--l ?ﬁ"mm deux minutas, puis verser le vin blanc. Alouter enzuite l2 boullon prealablement chauffe,
e ainsi cue le miel. le baton de cannelle et le concertré de tomate, Saler et poivrer.
Mélanger, couvrr et laisser mijoter pendart une heure,
p Z Pendant les quinze demiéres minutes de cuisson, ajouter les amandes, les raisins, les
Ling racette du restawant abricots et les figues. Couvrr 8 nouveau pour terminer fa cuisson, Retirer e baton de
« Vergeay-Diouor »,
23, passage Verdeau, cannelle avant de servir dans un plat creux bien chaud,
& arrontissament,
# Pans, inspirée de ) :
I gafinifrde médidyale Froposer en mirme Emps o iz plial on une purée de cbla,

Ole au miel et aux épices

1 i de 3 kilos environ, peéte & cuire = B00 g de pommes refnettes = 2 cuillerées & soupe de vinaigre de cidre au miel = 1 culllerée & soupe de cannelle
« 1 culllerée a calé de carvl en poudre = 1 ignon = 2 échalotes « 4 culllerées a soupe de miel de romarin » 4 fewlles de sauge = 50 g de beurre -
1 culilerée & soupe d'huile de colza = sel &t poire

-— | Peler les pommes et les couper en pefits dés aprés avolr retiré le coeur et les pépins.
POAIR B FERSUNNES Les mettre dans un petit saladier avec le vinaigre de cidre au miel, gjouter la cannelle st
mmmw le carvi. Mélanger intimernent et aisser macérer pendant vingt minutes, Pendant ce
AEPOS = 20 My termps, peler et émincer finement I'aignon et les échalotes, Les mélanger avec ia sauge

ciselee & ajouler une cullerée a soupe de miel. Farcir l'oie avec ce mélange, en ajoutant
également les pommes macerees. Saler et poivrer. Préechauffer le four a 180 degrés,

= Recoudre l'oie. L'enduire avec le reste de miel et la placer dans un grand plat & rdtir ou
l'on aura pace le beurre en petits morceaux. Arroser finalement avec Ihuile et enfourner.
Arroser Irés souvent en cours de cuisson et compter environ deux heures de rotissage.
L'cie est culte lorsau'elle lasse echapper une legere vapeur. Le jus oul s'ecoule quand
or perce la cuisse doit 8tre clair,

e W SSET B ITRETE IETIOS UNE DIes GO E & falme €1 X
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Nougat au miel el aux amandes

500 g de migl « 500 g d'amandes douces monoées - faulles de pain azyme « 2 blancs d'ceufs

jwen. | Mettre le migl gans une casserole en cuivre at faites-le cuire sur feu doux en toumant
POUR | KILO ENVIRON sans cesse jusqu'a ce qu'll soit prét a carameliser (40 degrés). Reéduire alors le feu et
m'-ﬁ""'-‘: -1”5";.,;3"“ ajouter les blancs d'osufs montés en neige.
il 2 Hors du feu, remuer toujours pour que le mélange prenne consistance. Incorparer les

amandes brisées en morceaux. Verser ensuite dans un maule carré, préalablemeant
huile, au fond duguel on aura place une feulle de pain azyme. La couche doit avoir 2 a
3 cm d'épaisseur. Couvrr avec une autra feulle de pain azyme.

[ ] - i

O Lalsser refroidir avant de demouler et de découper en morceaux regulers.
Recella extrans da i
L#s Frinndises
iwiﬂ seciuts, . Vous powves joincne cias pistaches sux amandes &) s vous B sohsEiez
o Larpusss, 1956 NGy L parturm e, Siroa, ohs),

Nougat noir

500 g d'amandes enfiéres mondees » 1 culllerds & soupe d'eau de fleur d'oranger « 1 orange non traitee
« | culllerée a café de graines de corandre = 500 g de migl trés parfume, assez epals

= | Concasser grossigrement les amandes et les mélanger avec I'eau de fleur d'oranger.
POLI 1 KO ERNMIRON Raper finement le zeste de l'orange avee et essuyee. L'ajouter aux amandes, ainsi que
PRESARATION' 15 M .
CLISSON: 15 MN la conandra.
skt o) 2 Verser le miel dans une casserole 4 fond épais et régler sur feu doux. Faire chauffer en

remuant avec une cuillers en bols. Lorsque e migl se met a boullonner iggarement,
gjouter les amandes et les parfums. Continuer a faire chautfer en remuant sans arret
jusqu'a ce que la pate devienne brun foncé. Retirer du feu et continuer & remuer jJusqu'a
ce que le melange soit tiede, Le verser dans un plat rectangulaire tapisse de papier sul-
furisé, sur 3 8 4 cm d'épaisseur,

o

+ Recouwrr d'une autre feuille, poser une planche, puis un poids et laisser refroidir com-
pletement. Découper en camés ou en rectangles avec un couteau bien aiguise.

MOUGAT BLANG ET NDUGAT NQIR
L —










RECETTES D ANTAN & 27

Créme au miel et au safran

50 ¢f de lait « 200 g de poudre d'amandes « 10 g de gélating « 100 g de miel « 1 meswe de safran « 40 ¢l de créme fraiche epaisse

o | Faire chauffer le lait, Verser la poudre d'amandes dans une jatte, ajouter le lait chaud el lais-
POUR i PERSONNES ser infuser pendant vingt minutes. Placer une passoire au-dessus d'une jatte, la tapisser
mﬁf‘;ﬁm d'une double épaisseur d'étaming et verser le lait d'amancles dedans. e laisser passer,
REPOS : 2 H puis presser avec le dos d'une cuillere el tordre le linge afin de recusillir tout le liquide.

2 Rincer les feulles de gélatine & I'eau froide et les ajouter dans le lait d'amandes encore
tigde ; incorporer également e miei et le safran ; melanger intimement. Laisser refrodir *
completement en remuant de temps en lemps. Mettre |e tout dans le réfrigérateur,

3 Lorsque la préparation commence 2 prendre, fouetter légérement la créme fraiche et
fincorporer au melange, puls verser le melange dans un moule legémement huiig (ou
dans des ramequins individuels),

4 Mettre dans le réfrigérateur pendant au moins deux heures. Démouar et servir avec un
coulis de fruts (péches ou abncots).

Coings rétis au miel

4 beaux congs parfumes, juste mirs » 200 g de miel de thym, de romarin au da llleul « 2 citrons e 2 sachels de sucre vaniila
« 2 cullierées a soupe de marmelade d'oranges o 1 cudlerée a cate de cannelle en poudre » B0 g de beurre

® | Couper les coings en quatre, les peler, retirer le coeur et les pépins, Les mettre dans un
POUR 4 PERSONNES saladlier et les arroser avec le jus des citrons. Préchauffer le four 3 160 degrés. Verser
PREPARATION : 20 MIN . : o
CUSSON: 45 MK les coings au citron dans un plat & gratin et les poudrer de sucre vanille.
2 Melanger dans un bol le miel, la mamelade d'oranges et ia cannelle. Verser cetfle pré-

paration sur les coings &t ajouter sur e dessus 'e beurre en petits morceaux, Enfourner
le plat 8 mi-hauteur et faire culre pendant quarante-cing minutes en arrosant les congs
de temps en temps.

A

Verser tout le conteru du plat dans un compotier el mealanger pour bien enrober les
fruits de leur cusson, Les servir tiedes ou refroidis, avec des bisculls aux epices, du
pain d'épices et/ou une boule de glace a la vanilie,

CYi Dl eniest 28 propases comme L Chulngy aves uné valane miabe
U gu ,u']'-'rﬂ’-‘{.-"u"i o s

o CHEME all MIEL ET AU SAFRAN
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Mousse au mlel du Géatinais

4 teuts « 100 g de sucra = 100 g de miel du Gaiinats « 2 cuillerées & soupe de Moule de mais « 1 lire de lait

R
FOLT 4 PERSUNKES
FRETARATILN 20 M
CLIBSON 10 MIN

Casser lgs ceufs en separant les blancs des jaunes. Reunir dans une jatte les aunes d'oelfs,
le sucre, le miel et la fécule de mais. Battre vivernent le mélange jusqu'a | obtention d'une
créme homogane, Verser environ 25 cl de lait et melanger intimeament. Réservar.

Faire boullir ie reste du lait dans une cassercle. Baisser le feu et verser la créme prece-
dente. Melanger en falsant cuire sur feu doux pendant une dizaine de minutes jusgu'a
ce guelle commence a epaissir Retirer du feu &t laisser refrodir. Foustier les blancs

d'eeufs en nege bien ferme, puis les ncorporer a la préparaton précédente jusqu'a
consistance mousseuse

Repartir dans des coupes et senir froid en amosant d'un filst de miel,

Aiguillettes de canard a l'aigre-doux

12 giguillettes de canard de 50 g chacune - B0 g de beurre = 3 cuillerees a soupe de miel d'acacia
« 2 Cullerées a soupe de vinaigre de vin « 2 échalotes - quelques tiges de ciboulette o sé! et paivre

=
POUR 4 PERSONNES
PREFARATION : 10 MN.
{ANBEON : 10 MiN

L

W idldlhe de

Culsing phalsr,

& Edns Flammidnion

Paler les echalotes et les hacher linement. Faire chauffer trente grarnmes de beurre dans
une poéle a bords releves ou une sauteuse et y matire & cuire les échalotes. Saler, les
laisser blondir et dorer, puls verser par-dessus le miel liguide | | va gonfier et mousser pen-
dant trois minutes, Verser aiors le vinaigre et laisser bouillir le tout pendant encore trois
minutes. Cette sauce doit avoir la consistance et le brillant d'un siop. La garder au chaud.

Saler les aigulllettes de canard. Faire chauffer le reste de beurre dans une autre grande
podle. Poser les aguillettes & plat dans le beurre chaud sans gu'elies se chevauchent
Les fare dorer pandant une ou deux minutes de chague coté, selon votre golt.

Senvir les aigullettes bien saisies sur un plat chaud, nappées de sauce aigre-douce
Parsemer dessus les tiges de ciboulette ciselees el poivrer au moulin,

SEny an gamilling oes Pelits Navels DoLveaux sSLs au balirs,

MOlsss AU MIEL DU GATINAG
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INGREDIENTS

10 ¢l de lait

200 g de miel de bruyere
o1 de chatalgnier

80 g de sucre semoule

2 jaunes d'ceufs

1 culllerée & soupe de
hicarbonate de soude
200 g tle faring de blé
100 g de tarine oe seigle
2 culilierées & soupe de
jus de citran

100 g de reste d'orange
1 culllerée a cafe de
cannelle en poudre

20 g de beurre

1 pincée de sel

Pain d'épices

POUR UN MOULE A CAKE [6 PERSONNES ENVIRON]
PREPARATION © 30 MIN CUISSON : 1H ® REPOS : 2 H

Verser le lalt dans une cassercle, ajouter le miel et le sucre, Fare chauffer sur
feu doux en remuant jusau'a ce que les ingrédients solent bien fondus. Battre
les jaunes d'eeufs dans un bol et ajouter en rermuant vivernent la moitie du lait
au miel et au sucre. Mélanger par ailleurs le bicarbonate avec le reste de jait
dans un autre bol.

Tamiser les deux farines ensemble dans une temine. Ajouter petit & petit, en
alternant, le contenu des deux bols. Incorporer ensuite le jus de citron, 'orange
corfite et la cannelle. Travalller vivernent cette pate pendant une dizaine de
minutes,

Beurrer un moule & cake &t le tapisser de papier sulfurisé. Y verser la pate et
falre cuire dans le four & mi-hauteur pendant une heure a 180 degrés.

Démouler et laisser refroidir sur une grille. Attendre au moins vingt-quatre heures
avant de déguster

On peut remplacer la cannelie et fa 2este o'arenge par un malange J'épives
firnement mouly, compass o cannele, grpembre, anis, comandrs, fenoul, rmus
cads et ciow de grafie.,
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INGREDIENTS

LE MARCHE

2 canglies de Barbaris

de 1,6 kg chacune (lambées
8t Lridées, foies & part)

3 lires de fond Llanc de canard
iou 12 cubes de boulllon

de wiallle dissols dans

3 itres d'eau boulliante)

3 culllerées a soupe d'anetn frais

1 pros navet long

2 cuillerées a soupe d'huie d'olive

10 ¢l de vinaigra de vin visux
20 g de beurre
Sal. poivre du moulin

MELANGE APICILS

2 Guillerges a soupe de
granies de conlandre

4 cllllergas a soupe de
paivre mignonnette

3 cuillerdes a soupe d'origan
147 cuillarée & soupe de
araines de canvl

Jeulberees & soupe

da nuoc-manm

500 g de mel de mortagne
woutes fieurs, liqulde

PUREE DE DATTES

400 g de dates fraicres
 morceau de gingembre frais
60 0 de sucre

Quelgues branches de mening
Sel, poie du moulin

PUREE DE COINGS

1 grosse pommi vere
granmy smith

2 cuilllerees a soupe
de confiture de caings
3 pestils de safran

Sel, polvre du moulin

T W ABCETTEE DTAMIAN

Canard Apicius

Par Alain Senderens

POUR 4 PERSONNES
PHEPARATION | 1 0 = CUISSON © 45 MIN

Prechautfer le four 8 225 °C. Metire le fona blanc dans un faitout sullisammer il grand
pour contenir les 2 canattes. Rincer l'ancth et le hacher grossiérement. |l en faut Ia
valeur de 3 cullerees a soupe. L'ajoutar dans e fatout et porter a ebullition, Plonger
lgs canettes dans le liquide &t les fare pocher pendant 5 minutes. Egoutter et garder
e liquide de cuisson,

Préparer le mélange Apicius. Ecraser ooucement les graines de conandre dans un maor-
tier - ll ne s'agit pas d'obtenir de la poudre, juste des morcaaux, Melanger 1a conandre
avec 2 culllersées & scupe de poivie mignonnette, 3 cuilerses a soupe d'origan, une
demi-cuillerée & soupe de graines de canvi, 3 culleréss a soupe de nuoc-mam el le
miel oe montagre toutes fieurs,

Préparer le gingernbre confit. Peler le morcaau de gingemire frais & |'aide d'un petit cou-
teau de manere a lur donner 1a forme d'un cylinare. Couper ensuile ce cylindre en ron:
delias de 2 mm d'epaisseur, Metire ces randelles dans une casserole d'eaus froide et por-
ter a ébulition sur feu douws. Des que leau se met a bouilir, égoutter et passer sous 'eau
froide pour rafraichir les morcaaix de gingermbre. Repater deux fois cette operation,

Apras ces trois opérations de blanchiment, rametire les rondalles dans la casserole et
les recouvnr d'un peu d'eau froide {amviran 1 cm). Ajouter 80 g de sucre. Faire chauf-
fer a few tres Coux jusqu'a ce que le sucre soit dssous, puls lasser confire 2 petits fre-
missemeants pendant 2 heures. Lomgue le gingembre ast refroich, 2 hacher.

Fréparer la purés de asttes. Faire boudir une casserdle d'eau, v plonger les dattes et lais-
ser frémir pendant 10 minutes. PuUis, les égoutter &t les peler | Ie fall de les avor passees
aans l'eau bolltante a décollé la peau de la chair et rend l'epluchnage trés facile, Dénoyau-
ter les dattes. Las passar au presse-legumes ou au mixer, puis au tamis pour obtenir une
puree fine.

Laver la mantne, 'essorer, l'effeuller et la hacner. Hacner finerment les rondelies as gin-
gembre confit, Ajouter 1 cuflense & soupe e mentne nachée &t 1 cullerée 3 soupe ge
gingembre nacne & ia purde de dattes, Mealanger. Assaisonner

Preparer la puree de coings. Peier la pomime, la couper en guatre, retirer ie coeur ot les
pepins. Mettre les gquartiers de pomme dans une patite cassercle, counr et faire cuire
ae 10 a 15 minutes pour obtenir une compate avec guelgues morceaux. Ajouter ia
confiture de coings 21 le safran, Saler et polvier.
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FECETTES D'aMNTAN & I

Préparer les navets, Couper le gros navet en 8 morceaux, Avec un petit couteau, retalller ces
morceaux pour obtenir 8 petits navets reguliers de forme obkongue. Faire Dol une casserole
d'sau saiee, y plonger ies patits navets et laisser cuire pendant 15 minutes.

Faire cuire ks canetles. Les poser sur une plague 8 rdiir ou dans un plat allan! au fous, amose
d'un flet d'hulle d'olive, les glisser dans e four blen cnaud et laisser colorer pendant 10 minules.
MNapper alors uniformément les canettes avec ‘e mélanga Apicius, les remeltre dans le four et
les taire cuire encore 15 a 20 minutes. Le maange Apicius devert peu & peu du caramal pen-
darnt la cuisson, Retirer les canettes du plat et les laisser repaser pendant 20 minutes.

! Praparer ia sauce, Dégraiszer le jus de cuisson des canatles, Pour éviler gue |a sauce no soi

trop sucras, retirer 2 ou 3 cullleréss a soupe de migl caramealise. Posar e plal de culsson sur
fou doux. Deglacer le reste du miel caramélisé contenu dans le piat avec le vinaigre en grat-
tant avec una spalule. Laisser réduire légérement, puls anoser avec 60 o du fond du canard
Litilise pour pocher les canettas.

Fazser les foles des canettes au mixer &t les ajouter dans e plal. Faire reduire des rois guarts
en fouettant souvent. Vérifier l'assaisonnement. Si |2 sauce reste trop liguide, ajouter 7 cullle-
rée a café de maizena delayée avec 1 cullerée & soupe d'eau froide ot laisser épaissir quelgues
secondes.

Détacher les cuisses des canettes. Remettra [es carcasses comportant les filets dans le fow
pour les réchauffer quelques minutes, puis les sortir et les tenir au chaud, Remetire les cuisses
dans le four pour achever de les cuire pendant 15 minutes

Découper les filets de canettes en tranches regulieres et 'as ranger sur les assietles chaudes.
Fare fondre 20 g de beure et y passer les navals, les saler, les poivrer et en déposer deusx
en haut de chague assietie. Disposer de part et d'autre ia purée de coings e1 |a purée de
daties. Entourer les fiets d'un cordon de sauce. Présenter les cuisses sur une autre petile
assiette avec de la salade.
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DU MIEL

EN EUROPE

L'abeille est partout chez elle, elle butine les petites grappes de fleurs
jaune d'or du campéche sous les alizés des Antilles et les odorants bouquets blancs des
caféiers du Vietnam, les hampes mauves des alignements de lavande sur les hauteurs de la
Dréme et les immenses tapis dorés des champs de colza de Picardie, les petites clochettes
roses de la eallune qui tapisse les sous-bois des Landes, les lourdes grappes blanches
comme neige des foréis d'acacias hongroises et la lourde fleur d'avocat du Mexique.
Autant de saveurs, de couleurs et d'arémes, de textures et d'expérienc:_s gustatives.
Il existe & travers le monde mille et une fagons d'apprécier le miel. Du petit déjeuner a
I'infusion du soir, en cuisine et en pitisserie, dans les giteaux et les bonbons, les glaces et
les confiseries, mais aussi dans les vinaigres et les salaisons, pour accommoder légumes et
poissons, viandes et volailles, pour sucrer le yaourt et le thé, le chocolat ou le lait, vaire
agrémenter les cocktails les plus sophistiqués, on ne peut se passer de miel. Le monde
entier, depuis toujours, mange du miel. Universel dans I'espace et le temps, le miel n'a
jamais, nulle part, été frappé d’interdit alimentaire, bien au contraire. Ce que souligne
avec & propos un cpuscule de recettes au miel publié dans les années 1930 par la Revue
frangaise d apiculture : < Des que le miel #'introduit dans une recette, il y apporte la qualité,
Rien de rude dans ses manigres. Pour se faire apprécier, il glisse, et méme lorsqu'il se fait
alcool, il denne la force et la gaieté sans employer la violence. »

Qutre ses vertus énergétiques, le miel fut longtemps apprécié comme seul produit
édulcorant disponible, avant que le « miel de roseau #, ainsi appela-t-on tout d'abord le
sucre de canne, ne fit son apparition. Depuis I'Antiquité (égyptienne, grecque et
romaine) jusqu’a la fin de la Renaissance au moins, 'adjonction de miel (puis de sucre)
dans la plupart des mets est une pratique courante. On y ajoute dans les mémes propor-
tions des épices (et du sel), mais aussi du miel. Edulcorant, condiment, le miel a tou-
jours aussi été pergu comme bénéfique, en cuisine, pour sa dimension curative. De ces
emplois quotidiens du miel dans les bouillies et les gateaux, les viandes en sauce aigre-
douce ou les confits de fruits, que reste-t-il aujourd'hui ?

La recette de la carpe 3 la juive d’'Europe centrale illustre bien le principe de la
cuisine aigre-douce (oignons et raisins secs, amandes et gros sel, miel, ail et gingembre),
tout comme cette préparation typiquement yougoslave de magquereaux farcis {amandes,
raising secs, persil, épices, miel et chapelure). Il faut aussi mentionner un plat catalan
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dont les origines remontent au XVII© sigcle ; la morue au miel, dessalée, pﬂchée. séparéc

en morceanx qui sont farinés, frits, puis enrobés d'une pite fluide faite de farine, de

miel et d'eau, et ensuite frits une seconde fois. Sans oublier 'anguille & la mode de
Picardie : trongons dépouillés, farinés, revenus i I'échalote, le tout déglacé au vin blanc
et lié d'une sauce & la eréme fraiche et au miel, servi avec une fondue d'oseille. En
lslande, on fait mariner les harengs dans une sauce aigre-douce a la créme, avec de la
moutarde, du concombre, du vinaigre et du miel. Le gigot d'agneau a la galloise, salé,
poivré, poudré de gingembre et de romarin, est arrosé d'un mélange de vinaigre et de
cidre avant de rotir. D'[talie nous vient une recette ancienne de litfvre mariné, mijoté aux
oignons, enrichi d'une sauce aux raisins secs et au miel, aux lardons, pignons de pin et
zeste d'orange, ainsi qu'une préparation traditionnelle de cuissot de sanglier enduit de
miel et revenu i '"huile avee ail et oignon, puis euit avee du jus de citron. Quant au cha-
pon au lait et au miel, mijoté dans une sauce au safran et & la sauge, c'était aussi une
recette trés appréciée en Angleterre sous le régne de Richard I1. Le ragoat de féves
I'huile d'alive, au yaourt et au miel, parfumé au thym et au romarin, est typiquement
grec, tandis que la soupe de chitaigries nux pois chiches et a I'ail, relevée de sauge et enri-
chie de miel, est un plat traditionnel du sud de 1'Tialie.

Dans le domaine des sauces et condimenis, les chutneys anglais occupent une place
particuliére. Mélanges de fruits et/ou de légumes, cuits longuement dans un mélange de
vinaigre, de cassonade, de miel et d'épices jusqu'a consistance riche et moelleuse, ils sont
d'origine indienne et accompagnent aussi bien les viandes froides que le fromage. Clest
en Lombardie que 'on trouve un condiment trés voisin, baptisé du nom de moutarde,
alors qu'il s'agit d'un mélange de fruits cuits & aigre-doux : la célebre mostardo di Cremana
se sert habituellement avee des viandes bouillies. Elle requiert un bel él:hanti”cmnagt de
fruits (petites poires & cuire, prunes, abricots, cerises, figues), cuits au sucre et au jus de
citron, égouttés et mis & sécher plusieurs jours au soleil : quand ils sont bien desséchés,
on les fait cuire & nouveau dans leur sirop, généreusement enrichi de miel, de vin blanc
et d'un peu de moutarde en poudre.

Au chapitre des gateaux, confiseries et pitisseries, le tour d'Europe des spécialités
au miel est d'une richesse particuliere. Pour ¢'en tenir aux créations les plus originales
(et sans parler des pains d'épices déja cités), il faut au moins citer le célebre Dundee Cake
écossais, un gros giteau dense et épicé, ou le miel se retrouve avec les raisins secs et les
fruits confits, l'erange, le gingembre et les amandes. Le < certosine ® italien, d'origine
monastique, est un giteau lui aussi trés riche qui associe le miel aux fruits secs, mais avec
en plus du cacao et de l'anisette. Les « struffoli ® napolitains sont faits de batonnets de
pite frits et généreusement nappés de miel et les # rousquilles * catalanes au miel et ala
cannelle sont en outre glacées au sucre.

Clest sans doute 'Allemagne qui s'illustre le plus joliment dans cette catégorie,
Rien qu'en étudiant |'évolution des gateaux au miel de ce pays, on pourrait écrire une
histoire de ses cuisines régionales : ces patisseries servaient aussi de présent et de
marque de civilité ou d’affection (elles portaient d'ailleurs parfois le portrait du dona-
teur). Ceux gui 5culpta|r:nt les moules, véritables artistes, exprimaient un réel sens
artistique : pour eux, ces giteaux enrichis de miel, d'épices et de fruits méritaient de
'attention et ne devaient pas étre avalés gloutonnement. La phte riche et robuste des
giteaux au miel et aux épices exigeaient des moules de grande taille en argile, en étain,
ou bien taillés dans du bois d'arbres fruitiers. Dans les foires et les marchés, durant les
fetes de Noél et du Carnaval, des éventaires entiers étaient {(sont encore) réserveés a la
vente de ces gateaux : les Printen d'Aix-la-Chapelle, les Bomben de Breslau, les Pfefferbrat de
Cologne ou les Spekulativs de Rhénanic. Mais ¢'est peut-étre Nuremberg qui, en la
matiére, a surclassé ses rivaux : carrefour des routes marchandes de |'Europe, cette ville
de trés ancienne tradition se trouvait également a proximité des localités renommées

pour la production du miel.
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LE GOUT DU MIEL EN ASIE

Parmi les sauces de base de la cuisine chinoise fipure immangua-
blement celle que I'on appelle « sauce a laquer ® : un mélange de treize ingrédients dif-
férents ol le miel cotoie la sauce de soja et le vinaigre, 1'alcool de riz et 'huile de piment,
l'ail, le gingembre et la poudre de cing-épices. Elle sert a la préparation de tous les plats
de viande rotis au four, au gril ou sur les braises, au premier rang desquels le canard
laqueé et le porc laqué font figure de références. On laisse la viande d'abord mariner dans
la sauce pendant plusieurs heures, puis on la badigeonne & plusieurs reprises pendant la
cuisson. [l existe une autre recette typiquement chinoise de € porc au miel * qui, sans
demander de sauce & laquer, fait intervenir davantage de miel : ce sont de fines languettes
de jambon mélangées avec de la fécule et un ceuf que l'on fait frire & I'huile avant de les
enrober d'un mélange presque caramélisé d'huile et de miel. Les grosses crevettes roses
sont tres appréciées dans la cuisine chinoise : au piment, avec des champignons, frites,
en beignets, an riz ou en omelette. Elles n'échappent pas non plus au miel, sous diverses
formes : marinées dans un mélange de vin blanc et de sauce de soja édulcoré au miel,
elles sont ensuite poélées avee de la ciboule et du gingembre. Autre spécialité, les cre-
vettes dites € phénix #* : décortiquées, farinées, enrobées d'une fine pate, frites, puis
nappées d une sauce aigre-douce & la tomate, au vinaigre et au miel. Gingembre, sauce de
sojs, vinaigre et miel constituent le quatuor classique des sauces et marinades pour les
erustaceés et les poissons, comme la daurade ou le congre.

Le beeuf & l'aigre-doux, représentatif lui aussi de la cuisine chinoise, n'est pas
laqué comme le canard ou le pore : il est mijoté avec des poivrons et des oignons, puis
enrichi d'une sauce a l'ananas, au miel et & la sauce de soja. Le miel se marie par ailleurs
trés bien d'une part avec le gingembre, d'autre part avec la badiane, ou anis étoilé, deux
épices courantes dans la cuisine du beeuf en chine, lorsque la viande détaillée en fines
languettes est d'abord marinée, puis mijotée dans un bouillon relevé.

Dans la cuisine indienne, le miel n'est pas aussi fréquent que dans d'autres cultures
gastronomigues, mais quelques exemples prouvent qu'il n'est pas non plus totalement
absent., Citons par exemple cette sauce au miel caractéristique des recettes de crudités de la
région de Bombay : jus de citron et huile d'arachide, miel, yaourt et raisins sees. Citons
aussi le < halva * & la carotte : des carottes rapées cuites dans du lait avee de la cardamome
et du miel, puis revenues au beurre avec des raisins secs et des pistaches. Le chachadi, un
plat de légumes mélangés en sauce, associe la moutarde, le curcuma, le miel et le piment.
Dans la cuisine de Sri Lanka, le curry de légumes (mélange de légumes secs et de légumes
verts avee de la banane verte et de la pi}mme} est lui aussi mijoté avec de la pate de curry,
du miel, du jus de citron vert et un pen de vinaigre.

Le gigot de mouton a la moghole, une recette indienne du Cachemire telle qu'elle
est rapportée par A. et L. Fronty dans La Cuisine ou miel, s'inserit dans la tradition des
grands plats de féte riches en épices chaudes (cannelle, clou de girofle, cardamome,
piment) : la viande est frottée d'un mélange de purée d'ail, de jus de citron et d'épices,
mise i reposer, puis enrobée d'une sauce épaisse o1 le miel s'unit & la menthe, au yaourt
et aux fruits secs hachés ; elle est cuite le lendemain en cocotte et servie avec des pommes
de rerre aux petits pois. La cuisine iranienne elle aussi associe souvent les fruits secs, la
menthe, la cannelle et le miel (abricots, pruneaux, raisins) dans un jus aigre-doux pour
cuisiner le beeuf ou la volaille.
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4 S5 ALUX  dans les traditions alimentaires des pays du Maghreb et du pourtour méditerranéen. 1l suffit

La présence du miel dans les euisines antiques a connu des prolongements directs

= M T EN de penser aux tajines, sans doute |'une des meilleures illusirations de la cuisine a 'aigre-
TR Ir s ' doux, et surtout aux pitisseries gorgées de miel, d'huile et de sirop parfumé. Ce sont surtout
MEDITERRANEE  1es tajines de volaille et de veau, associés avec des fruits sees, qui ont recours au miel, dont le
EN AFRIQUE parfum et I'onctuosité s¢ marient parfaitement avec la cannelle, le curcuma ou le gingembre.

Il faut également citer les pigeons farcis de la cuisine arabe (farcis d'un mélange de semoule,
de raisins secs, d'amandes et d’oignon), cuits au bouillon, puis égoutiés et longuement mas-
sés avec du miel avant de revenir dans du beurre chaud. Le tajine de pigeonneaux aux figues
ou celui de mouton aux coings, parfumé au gingembre el au poivre, sont de bons exemples de
la cuisine marocaine qui fait appel aux contrastes du sucré {miel) et du salé-épicé, Le prin-

DU NORD

cipe est le méme pour les briouats, chaussons de pite leuilletée farcis de viande hachée ou

L“ m‘ﬁ“’m d'amandes et de miel, oy encore pour le poulet au miel et aux tomates. La tfine arabe est un

Bulait's & I'arabe » ragoit de lonpue cuisson, fait de poitrine de beeul, de pied de veau, de pois chiches, de
est cuit avec tu miel 8 gu P P P

&t parfumé . pommes de terre el d'eeuls entiers dans leur coquille disposés en couches avee de 'huile

& la cannelle. d'clive, de I'ail, du paprika et du miel : elle doit mijoter pendant plusieurs heures, La tfind au

blé, sans ceufs, constitue le plat de sabbat typique de la cuisine juive algérienne.

Et quand on aborde le chapitre des desserts, ce sont de véritables ruisseaux de miel qui
se mettent a couler. Le principe le plus courant consiste a préparer des feuilletés, des cigares,
des boucheées, farcis ou non de pate d'amande, parfumés & la fleur d'oranger ou & la vanille, a
I'anis ou au sésame, & les faire frire et ensuite & les enrober, & la tremper, & les arroser de micl
quand ils sont bien dorés. Une sorte de concentré de douceur fondante et poisseuse, une
hyperbole de sucre et de parfum ! Ces patisseries sont souvent baptisées de noms trés imagées,
comme les « oreilles de cadi ®, minces bandes de pates enroulées sur elles-mémes, frites a
I'huile, égouttées et plongées dans du miel tiede parfumé a 'eau de fleur d'oranger ; les
< cuisses de madame *, en forme de fuseaux effilés, frits, puis arrosés pénéreusement de
miel chaud ; ou encore les « doigts de Zénobie #, bitonnets friables, poudrés de cannelle et
nappés de miel chaud. Le simple riz au lait « & 'arabe # est cuit avee du miel et parfumé a la
cannelle. Citons aussi le traditionnel € zarir #, sorte de confiture de lait au miel, au beurre
et aux graines de sésame que |'on sert tiede ou froide aux visiteurs qui viennent féliciter la
famille lors de la naissance d'un enfant. Le # bassissa » (mélange de grains de blé et de pois
chiches grillés et moulus), petri avec de 'huile et du miel, donne lui aussi une sorte de confi-
ture énergétique que I'on mange avec du pain. Les makrodes (ou macrouds), aux daites ou
aux amandes, en forme de losanges de pite de semoule farcis, ainsi que les cigares aux
amandes, sont eux aussi [rits, bien dorés, ¢t plongés dans du miel tede. Parmi les recettes de
la cuisine juive d'Algérie, il faut aussi mentionner une délicieuse confiture d'aubergines au
gingembre et au miel. Un autre plat traditionnel de la Pique juive consiste & préparer une
pite de pommes crues rapées, mélangees avec des amandes et des noix hachées, du zeste de
citron, du miel, un peu de cannelle et de vin rouge ; elle doit reposer plusicurs heures an

L

MIELS frais avant d'étre servie. Citons enlin le couscous aux raisins secs e aux amandes que 1'on sert

GOURMANDS en dessert, arrosé de beurre fondu et de miel liquide, parfume a la cannelle.
=N AMERIQUE
DU NORD
@

La tradition de 'aigre-doux n'est pas une exclusivité de ’Ancien Monde, loin de la.
Moins présent sans doute que dans les cuisines méditerranéenne ou asintique, le miel a
conquis quelgues territoires non négligeables sur le continent américain, avec des prépara-
tions gui, tout en appartenant a un réperioire traditionnel, i'inli-.g'r:nt parﬁliu:menl dans la
gastronomie contemporaine. Les féves au lard du Québec, selon une recette importée par
des immigrants frangais au XVIII siecle, sont mijotées avec des oignons hachés, puis agré-

mentées d'un mélange de miel. de moutarde et d'aromates ; elles ne sont pas sans évoquer
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d'ailleurs une autre recette, du nord des Etats-Unis cette fois. qui consiste a faire cuire des
haricots secs avee des tomates, des oignons et du céleri, de la moutarde, du miel et un peu
te piment. 1l faut épalement citer les patisseries typiques de ce que U'on a appelé la cuisine
des pionniers : giteau aux figues et au miel, cake au gingembre, a la cannelle et au miel,
tourte aux noix de pacane, petits giteaux i la mélasse et au miel, ete. Le Kentucky et la
Virginie sont connus pour leurs spécialités de jambon « glacé # (c'est-a-dire enduit aprés
cuisson d'un mélange de miel, de mélasse et de moutarde qui constitue une croiite luisante
et dorée). Mais c'est surtout dans les Etats du Sud, et notamment en Louisiane, que la eui-
sine a I'nigre-doux se manifeste le plus. L'une des plus célebres sauces de la cuisine de
Louisiane porte le nom de « Shreveport Club Honey and Curry Sauce ® ; ¢'est une sauce
mayonnaise dans laquelle on ajoute du Keichup, de la moutarde, du miel (2 cuillerées a
soupe pour 25 cl de mayonnaise), du curry, du jus de citron, du Tabasco et de la sauce
Worcestershire. Elle ful créée au Shreveport Club de Shreveport et l'on a coutume de 'uti-
liser avec des salades composées et des cocktails de fruits de mer. Autre sauce classique. de
I'lllinois celle-1a, la « Honey Curry Sauce #, tres relevée (Ketchup, miel. curry, oignen.
gingembre, moutarde et Tabaseo), utilisée pour badigeonner le poulet, le jambon, les ham-
burgers ou les pains de viande avant de les faire rétir. Citons enfin le = Hﬂnﬂr Taffy » de
I'Utah, un mélange de sucre. de miel et de créme fraiche chauffé et cuit, puis versé sur un
marbre ¢l coupé en gros morceaux de caramel moelleux,
LE MIEL DANS
A CUISINE
. CONTEMPORAINE

Dans Les fardins gourmands des Lendtre, Sylvie Lendtre évoque la précieuse valeur du miel
comme produit de haute qualité et ingrédient spécifique de la cuisine et de la patisserie -
% En dehors du miel toutes fleurs, récolté une seule fois en automne, chaque miel a sa sai- .
son. Les bcrgcr; des abeilles transportent les ruches de nuit par camion, pour une sorte de o
trinshumance, car les insectes suivent la floraison des plantes melliferes. Les apiculteurs
produisent ainsi les miels monofloraux, avec lesquels nous avions mis au point quelques
receties fondantes en bouche : le magret de canard au vinaigre et miel de cerisier-pommier, .
le foie de veau au miel de forét et aux poires, le bavarois aux peches blanches, kiwis et miel
de lavande. = Et de donner aussi quelques conseils directement pratiques : les miels de
bruyére et de chataignier conviennent bien pour les pitisseries épicées ; les miels de roma-
rin et de thym sont trés typés. & utiliser seuls dans des plats sucrés-salés,

8'il est vrai que, dans n'importe quelle recette, le miel peut tres facilement rem-
placer le sucre, il faut savoir aussi que la dose requise est en général plus faible que pour
le sucre ; il faut également penser & diminuer légérement la quantité de liquide ou de
beurre, car le miel contient de I'eau. Pour éviter qu'une pite & tarte devienne trop
friable, il est conseillé d'ajouter un peu de miel dans les ingrédients ; les pains et les
giteaux confectionnés avec du miel restent par ailleurs frais et moelleux plus longtemps
que ceux faits avec du sucre. Pour une génoise particulitrement savoureuse, on recom-
mande d'inclure une cuillerée & soupe de miel dans la pite. Quand on prépare une glace
ou un dessert glacé comportant du miel, n'oubliez pas que la miel géle i une température
inférieure & celle du sucre et que, du méme coup, il est plus long & se solidifier. En
revinche, le froid fait davantage ressortir la saveur du miel : au moment de servir la glace,
nappez-la d'une coulée de miel liquide. Et pour incorporer du miel dans une sauce
froide, il est préférable de le dissoudre au préalable dans un peu de liquide (par exemple

un peu de jus de citron si vous utilisez du miel dans une vinaigrette). Autre conseil astu-
cieux : faire revenir une viande ou une volaille dans un peu de miel {en utilisant un réci-
pient antiadhésif) au lieu d'utiliser de la matiére grasse de maniére & obtenir un jus de
cuisson savoureux et allégé.
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Drans un gigo! au &pices,
nspiré des currys indiens,
& viande marinée est
bathigeonnée d'un mélange de
miel, de cognac el d'épices
douces avarit de rétle [usqu'a

BOISSONS
COCKTAI

GOURMANDS BU MIEL

Quatre recettes contemporaines trés différentes témoignent des nuances gque le
miel est susceptible d'apporter dans des préparations, ol a prion on ne 'attendrait pas.
S'il est courant de le voir intervenic dans une tarte aux pommes, un giteau aux Noix, un
mélange de fruits en aumoniere ou un entremets au fromage frais, il surprend davantage
dans une mousseline d’asperges : une purée d'asperges blanches, séchée doucement sur
le feu, a laquelle on incorpore de la sauce béchamel enrichie de jaunes d'ceufs et de miel
de tréfle, puis allégée des blancs en neige, le tout cuit au four a chaleur douce. Clest 'ac-
cord de la légére amertume de l'asperge et de la douceur du miel qui est ici mis en valeur.
Un accord que 'on retrouve dans une autre recette : des noix de Saint-Jacques légere-
ment poélées, accompagnées d'une chiffonnade d'endives cuites au cidre ot déglacées au
miel. Dans un gigot aux épices, inspiré des currys indiens, la viande marinée est badi-
geonnée d'un mélange de miel, de cognac et d'épices douces avant de rétir jusqu'a légeére
caramélisation. Les magrets de canard saisis & la poéle et déglacés avee un jus de manda-
vine relevé de vinaigre et de miel s'inscrivent quant a eux dans une tradition ancienne,
« revisitée ® par le goQt moderne.

Il existe enfin un domaine particulier de la gasironomie qui se préte trés bien aux
accords avee le miel : les fromages. Non seulement les fromages frais, les yaourts ou laits
caillés ol le miel joue le simple réle d'édulcorant. Mais aussi avec des fromages & pite
cuite, ot les miels créent des mariages de saveurs insolites et savoureux. L'association du
fromage avec un < condiment ® sucré est traditionnel, notamment dans Ia gastronomie
hisqu: oi l'on sert toujours le i‘mmlge de brebis avec de la confiture de cerises noires ou
de la pite de coings. Les Espagnols aiment aussi. notamment & Madrid. les tranches de
fromage (genre tomme) disposées dans l'assietie, recouvertes d'amandes effilées et nappées
de miel liquide. Dans son ouvrage exhaustif consacré au miel dans la cuisine, 'auteur
italien Mila Contini cite également d'autres curiosités gourmandes de la péninsule : le
fromage de chévre au miel (choisi € trés piquant ), malaxé avec du miel de romarin ou
de thym. fagonné en boulettes et servi avee des tranches de polenta frite ; le mascarpone
pétri avee du beurre et du miel d'acacia, servi en coupes décorées de créme foucttée ;| ou
encore les sas sebodas sardes, tranches de tomme de brebis farinées, frites a 'huile d'olive,
égouttées et servies nappées de miel liquide.

Livre sacré de I'antique religion hindoue, le Veda réunit des textes qui ont valeur de
reférence non seulement pour la vie religieuse, mais, comme la Bible ou le Coran, pour le
code moral et l'existence sociale. On y trouve présenté ce que certains auteurs ont consi-
deré comme le plus vieil alcool du monde, le soma (mot sanscrit qui signifie € jus =),
veéritable élixir d'immaoralité dans les cultes védiques, préparé et consommé par les brah-
manes. 1l aurait été fait, rapportent J. et B. Sallé dans le Dictionnaire des alcools, ® a partir
d'une macération de tiges d'asclépiade amére, d'eau, de miel et de lait caillé [...].
La macération d'asclépiade amére ne donnait pas vraiment 'immortalité, et la véritable
plante qui était & la base du soma n'est pas connue, R. G. Watson, ethnologue américain,
suppose qu’il ne peut s'agir que d'un champignon, I"'Amanita muscaria, amanite tue-mouches
ou fausse-oronge, dont le jus filiré plusieurs fois aurait é1é meélangé avee du lait et du miel
pour en atténuer I'amertume. * On voit par la le lien évident entre le miel, produit divin
de noble exiraction, et le miel édulcorant de premier plan |

Un saut de plusicurs dizaines de sitcles dans le temps parait nécessaire pour faire
le lien entre ces breuvages mythologiques que peuvent &ire le soma, mais aussi le nectar
ou I'hydromel, et les boissons alcoolisées ou non qui continuent de donner la part belle
au miel. Les livres de recettes € ménagéres » abondent en préparations variées telles que
le punch au miel (thé, citron, miel doux, eau bouillante et rhum), le lait de poule au
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miel {lait, miel, eau de fleur d'oranger et juune d'ceuf frais), le vin chaud au miel, le grog
au miel ou le tout simple lait miellé, ¢ toujours en grande faveur (dit-on encore dans les
années 1960) dans les snacks modernes, les salons de thé ou en famille ». La framboi-
sette wu miel se présente elle aussi comme une délicieuse boisson rafraichissante, mais
nettement plus facile & préparer : mélanger 8 décilitres d’eau froide et 225 g de miel de
Bretagne. sjouter 8 décilitres de jus de framboises {raiches et le jus de deux citrons, servir
glacé dans des verres givrés.
Si I'on aborde le chapitre des cocktails proprement dits, la plus grande diversité est
de mise, mais le miel n'abandonne pas la partie. Essayez par exemple le = Black Stripe =
(2 cuillerées & soupe de miel liquide, glace pilée, eau et whisky), le « Fisherman's Prayer »
{1 cuillerée & soupe de miel sur glace pilée, le jus d'un citron, I verre a liqueur de sirop de
framboise et un autre de rhum, finir avec de 'eau), le = Happy Honey ® {(un tiers jus de
pamplemousse, deux tiers cognac et 1 cuillerée de miel) ou encore le « Néron # (un quart :
vermouth, trois quarts cognac, un trait de curagao, deux traits d'angostura et une cuillerée LE MIEL
de miel. sur glace pilée). l‘}-\;\\;%
CINDUSTRIE
. ALIMENTAIRE
Dans un petit traité sur la fabrication des produits alimentaires au miel, Pierre Paillon
met I'accent sur les avantages qui découlent de I'emploi du miel en biscuiterie et en pétisserie
industrielles, et dont la patisserie * ménagére # peut tirer elle aussi avantage, L'un des
meilleurs profits retirés de son introduction, éerit-il, est le moelleux constant qu'il confere
aux produits cuits : ils se desséchent moins et se conservent frais plus longtemps. < Grice aux
propriéiés hygroscopiques du miel, humidité relative interne est régularisée partout égale-
ment dans les biscuits, #* On note aussi une économie appréciable du chauffage au mement
de la cuisson : les biscuits prennent une belle couleur dorée sans avoir & subir forcément un
passage prolongé dans le four. La crotte qui se forme en surface est réguliere, sans caraméli-
sation par plagques. Associé aux biscuits secs, le miel supprime largement ce que l'on appelle
en termes techniques la < féle » (au refroidissement aprés la cuisson), qui se produit lors des
rétractions brusques a la sortie du four et engendre des bris importants. Dans la fabrication
des macarons et des massepains, 'emploi du miel permet d'utiliser moins de blancs d'eeufs
tout en donnant aux gateaux davantage de moelleux. Enfin (peut-étre surtout), le miel est un
parfum alimeniaire naturel et bon marché : ¢ Qui dira assex le gott délicat d'une madeleine
ou d'un cake dont I'intéricur sent bon le miel au découpage ? »
Si la patisserie fait du miel un usage quasi constant — comme le montrent madeleines
et financiers, florentins, macarons, eroquants, bricelets, palets, sablés, sans parler de toute la
gamme des pains d'épices et de leurs variantes —, il semble que la confiserie est au moins aussi
gourmaride de miel. Les bonbons au miel des Vosges ne sont pas les seuls & y avoir recours : il

faut citer ici les € butterscotch candys ®» d'origine anglo-saxonne, légérement salés. mais M . /
aussi les forestines du Berry au miel doux, les fourrés au miel liquide et les gommes au miel, o
la guimauve et les pates pectorales au miel, ainsi que toutes les variantes du nougat, 1 les Firol -

nougatines de Nevers (qui n'ont rien a voir avec le nougat), les sucettes et les truffeties au
miel. Et pour montrer que la confiserie n'est pas uniquement une affaire de professionnels,
voiti une simplissime recette de < nougat » & la portée de tous les débutants, telle qu'elle-est
retranserite par Gilbert Fabiani dans Bonbon ¢l banbons : € Dans la bassine en cuivre, faire cuire @
le miel (500 g) tout en tournant a la spatule pour atteindre I'ébullition, ajouter peu & peu les
amandes (500 g) et continuer de tourner : le sirop prend une teinte brune et les amandes
* chantent » en cuisant | Verser avec précaution dans un cadre de bois tapissé de pain azyme
et ajouter une feuille sur le dessus pour terminer la présentation, tasser i la main et laisser
refroidir toute une nuit, Le lendemain démouler et découper suivant son golit pour présen-
ter ce nougat de Noél sur lu table de féte, »




U @ HECEVIES DIAILLEUARS

INGREDIENTS

4 balles cailles.

bien dodues prétes & cuire

2 tranchies de pain

de mie complet un pau rassis
1 verre de lait

: 40 g de beurre
180 g de foies de yolallie

1 cuilleree a soupe

tie vinaigre de cidre au miel
2 culllerdes & soupe

da raisins secs:

2 brins de thym

1 gousse d'all

2 rondefles de citron

2 cuillerées 3§ soupe de mial
tl'acacia ou d'aubépine

1 culllerée a cate

de raines de corfandre
Sel et polvre

Callles farcies aux raisins

et au miel d'aubépine

POLBY 4 PERBOMNNES
PREPARATION: 15 MM « CUISSON : 20 MIN

g

Emistter les tranches de pain dans un bol et verser ie lait dessus |
laisser en attente, Pendant ce temps, faire revenir les foies de voalle
coupés en petits morceaux dans 15 g de beurre | quand ils sonl tien
dorés, saier et poivrer, deglacer avec le vinaigre et retirer du feu.

Ecraser grossirement les foles de volallle et les méianger avec le pain
assore, ajouter les raising secs et le thyrm eémiettg, 'all pele et ecrase.

Saler et powrer les cailles a I'inténeur et a l'extérieur, glisser dans
chacune d'elle une demi-rondelle de citron, puis la farce. Les ficeler
sans serrer,

Meianger le miel et la conandre. Ranger les callles dans un plat a gratn
juste assez grand pour les cortenir téte-béche. Les badigeonner avec
le melange au miel, puis gjouter le reste de beurre en petits morceaux

Faire cure dans |e four a 180 degres pendant vinot-cing a trente
minutes en les arrosant deux ou trois fois pendant la cuisson,

Servir dans le plat avec, a pan, de la semoule de couscous amosée de
beurre fondu.
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NECGETVES D AILLEURS @ 47

Salade de carottes a l'orange et a la cannelie

500 g de cartltes bitn colorees » 2 oranges navel sans péping - 1 orange sanguing < 1 citron - 1 culllerée a calt de cannelle = 1 culllerée & soups
de migl hguide « 2 cuillerges 4 soupe d Nulle d'olive parfumee aux agrumes = 1 cullierée & calé de viraigre de cidre au miel « 3 cullleress a soupe o8
coriandre fralihe ciselée » sel et poivie

0 |
GORRT 4 BERAONNES
POEEARATION: 30 ikt

Paler les caraties et les raper avec une rape cité gros trous. Les metire cans un sala
dler et les arroser de jus de citron, saler el poivrer modeérément. Peler les oranges navel
a vif, les couper en rondelles et recouper celles-ci en gquartiers. Les ajouter aux caroties
avec le jus gu'elles ont rendu.

Bresser le jus de l'orange sangune dans un bol. Ajouter en fouetlant la cannelle, le migl,
I'nule d'olive et le vinaigre, Fouetter vivernent pour obtenir une préparation homogeéne.
La verser sur la salade de carotles a l'orange. melanger, puis ajouter la corandre fine-
ment ciselee et melanger a nouveau.

Semvir frals,

Chutney pomme et mangue

G pormmeas A cuire (boskeop ou reinettes) » 1 mangue « 125 g de migl « 5 cuillerées & soupe de vinaigre de cidre ou de mall » 3 cullerdes A soule
de raising sees « 1 cuillerée & café de gingembire en poudre « 1 citron « 3 gousses d'ail = 1 culllerée & caté de cumin en poudee » 1 dami-culllerés &

cafa de chil en poudre

FOUN T BOCALY

36 il i ENVIROM
FREFRIATITNG 25 MIN
GLURSTTN © 4 MIN

Piler les pommes, les couper en quartiers, retirer 'e coeur et les pépins, retailler les quar
tiers en pelits des et les metire dans une casserole a fond epals avec le jus du citron
presse. Ajouter la mangue pelee, cenoyautee et coupee aile aussi en petits C&s, ansi que
les raisins secs, le gingembre, le cumin et le chill, Melanger ntimement et ajouter deux
cullerées a soupe d'eau

Poler et presser les gousses dail, les melanger dans un bol avec le vinaigre et e migl,
Verser ce melange dans la casserole et remuer. Faire chauffer sur feu moyen en
remuant. Lorsque le melange commence a boullonner, taisser la feu, couvrr et lnisser
mijoler doucement jusqu'a consistance de grosse manmelade, environ quaranie-cing
minutes.

Redirer du feu, lasisser refroicic & metire en bocaux.

s DPANNELLE = LU TREY PUMME E7 MANL













Tajine de poulet aux figues et aux épices

1 et o 1,5 Wio coupé en morceaux = B bedles figues violettes juste mires » 4 ligues séohies « 2 golsses d'all « 2 oignons « 1 cuillerée & cafd e cannalle
o | temi-cinierse & café de curcuma « | culllerds & calé de gingembre « 4 cuillerses & soupe de migl « 3 culllerées a soupe d'hulle d'olive « sel et ponre

PR 4 PERSONNES
PREANIAND . 20 MIN
CHRESIN S 4l MIN

Peler les gousses dail el les oignons. Les émincer, Laver et assuyer les figuas fraiches,
puis les couper en deux. Faire chauffer 'hulle dans une cocotte ou une sauteuse a fond
epas. Foser les morceaux de poulet dedans et les faire dorer en les retoumant plusieurs
fois, saler et polvrer. Les retirer, ajouter a la place les oignons et l'all, melanger et Tuic
revenir sans trop laisser colorer. Remetire les marceaux de poulet, ajouter la cannelle, e
curcuma et le gingembre, ainsi que les figuas séchees, coupesas en quatre

Varser 35 cl d'sau tisde et porter lentement a ['ebullition. Couvrir et baisser le feu, laisser
mijoter pendant vingt-cing minutes. Ajouter ensuite le miel et donner quelgues tours de
moulin & poivre Continuer & faire culre doucement pendant dix minutes. Ajouter anfin
les demi-figues fraiches et poursuivre la cuisson pendant huit minutes, le temps gu'elles
solent bien chaudes et imbibées de jus. Proposer en méme temps de la puree de poti-
ron ou de caroftes, relevée d'un peu d'épices et d'une touche de miel

[ajine de veau aux coings, noix et safran

1.5 Klo te jarret de vaau désosse « 2 Kilos de coings « 125 ¢ de cemeat de nom = 2 cignons = 1 mesure de salran en pistils » 1 e -clillerds 2
el e pingemig én poudre « 2 culllerées a cafe de cannelle en poudrg « 1 balon de cannelle = 4 culllerées a soupe de migl » 1 cullerss: & soupe
(e suere 2 poudne « 4 culllerges 4 soupe d'huile d'olive = 25 g de beune » sel et polvre

FOUR € FL0NNES
FREPARATION . 0 BN
G TR
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Couper la viande en cubes da 5 cin de coté. Peler et hacher les oignons, Fare chauffer
la moite de 'huile dans une cocotte, ajouter la viande, les oignons, 1 cullerée a cafe de
poivre, e safran, le baton de cannelle et le gingembra. Melanger et faire ravenir en
remuant sans amet pendant 5 a 6 minutes. Couvir d'eau a mi-hauteur et porter a ebdll-
tion, Saler, aloutar le reste d'huiie, couvrir st baisser e leu, laisser cuire doucemeant pen-
dant 45 minutes en remuant de temps en temps. Ajouter enfin le sucre et la cannelle an
poudre, maianger el poursuivre ia cuisson pendant 10 minutes.

Fendant ce temps, peler les coings &l les couper en quartiers, retirer le cosur ef les papins
Les emincer grossdremeant. Lorsquo I viande est cute, la retirer et |a réserver au chaug.
Faire cuire les coings dans le jus de cuisson du veau pendant 20 minutas sans les lais
ser g'écraser, Dans une poéle, faire caraméliser ies cemeaux de noix avec ks beurms &l o
miel. Rechauffer le veau dans la cocotte avec les coings. Disposer le tout dans un plat de
genice. aroser du jus de culsson blen sirupeux et ajouter les noix carameliséeas au mial,




* @ AECEITESE ['AlLEuNs

HOl e pore gy miel er & 1a conandre

1 vfip de pore dans 'éching de 1 kilo emviron, 8 denn bardé « 1 cuilierée a soupe o huile d'arachide « 4 cutlierées a soupe de migh = 1 culllerds
& sotipe de thym et romardn séches, malangés » 1 cuillerés & soupe de sauce de soja foncée = 1 citron « 1 cullierée a café de graines e coriantie
= 2 culllgrée i calé de xénes = poivre concasse ei sel

™ Prechauffer le four 3 220 degrés. Sortir le rdt du refrigerateur. Mélanger ‘e migl, la sauce
POUR o (IGONNES de soja el la conandre pilée, saler et porer. Verser le mélange de thyrm et de romarin
PREFAAATICIN . 20 M

dans une assiette et rouler ke rotl dedans. Le mettre dans un plat, l'arroser d'un filet
d'huile et ie fare rdtr pendant une bonne heura.

CUSSON: TH 10

= Raper finement i zeste du cltron et presser son jus. Alouter le zeste au melange au
mel. Lorsgue la rdti de porc a cuit une heure, |'amoser de jus de citron, Laisser reposar
pendant cing minutes, puis le badigeonner entigrement avec le mélange au miel.
Le remettre dans le four pendant dix minutes. Le sortir du four, l'envelopper de papier
aluminium et le laisser reposer pendarit dix minutes. Pendant ce 1emps, dégiacer le plat
avec le xarés et verser ce jus de cuisson dans une sauciéra. Senvir le roti avec la sauce

Jambon craole a 'ananas at au miel

1 jamban demi-sel de 3 kilos = une trentaine de clous de girofie « 1 cignan = 2 carottes « 1 bouteille de vin blanc - 1 bouquet garni
= 12 grains de poivre = 30 ol de jus d'ananas o 60 ¢l de miel liquide = sel et poivre de Cayenng

. I Lavaille, faire tremper le mbon dans une bassine d'eau froide pendant toute la nuit
FOUH B PEASONNES. ~y -~ : e 3
PRESARATION : 40 MIN < Verser ke vin blanc dans un grand faitout, ajouter 'oignon emince, les carottes pelees et
PURSON: 24 20 trongonnéas, le bouguet gami et les graing de povre, gjouter suffisamment d'eau pour
im i que le jambpon solt recouvert, Faire boullir |2 court-boulllon pendant cing minutes, puis

plonger le jambon dedans st e faire cuire pendant deux heuras, Retirer du feu et laisser
en attente. Prechauffer le lour a4 210 degrés.

2 Sortir le jambon ou faitout et retirer toute la couenne. Découper des stries dans 'épals-
seur de la graisse, sans entamer la chair, en rangées pardléles espacees ge 3 cm, Les
recouper en bials pour réaliser le décor en losanges. Deélayer ‘e miel dans le jus d'ana-
nas, ajouter une pincee de sel et une pincée de povre de Cayenne. Badigeonner le jam-
bon sur toutes les faces. Piquer ensutte les clous de girofle a intervalles réguliers. Faire
rofir le jambon dans le four en le plagant sur une grile dans la 'echefrite. Au bout d'une
vingtaine de minutes, la crolte doit &tre bien dorée. Elendre le four et v laisser le jambon
pendant encore trente minutes aprés lavor encore endut avec la reste de melange au
miel. Sernvir avec du iz nature agrémente de petits dés d'ananas &t de raisins secs.

ROTIDE PAAG AU MIEE ET ALA CORIANDRE




L







INGREDIENTS

1.4 kilo de travers

de porc bien chamus

5 cutlierées a soupe

e sauce de soja foncée

1 culllerée & café

de cing-&pices

3 cullierées & soupe

de miel d'acacia

2 gousses d'all

1 trongen de gingembye frais
1 cullerée & soupe d cognac
1 culllerée & soupe d'hullz

1 culllerée 4 cafd

de vinalgre de cidre

Sel gt poivre

HECETTES D'AILLEURS @ &

Travers de porc a la chinoise

POUR 6 PERSONRNES
PREPARATION : 20 MIN « CUISSON © 15 MIN « MARINADE © 4 H

Ry

Couper les travers de porc en morcaaux réguliers. Peler
et hacher finement l'ail. Peler le gingembre et le réper
finement. Mélanger dains un grand bol la sauce de soja,
e cing-épices, le migl, I'all &t le gingembre, ajouter le
cognac, I'huile et le vinaigre. Saler et poivrer.

Mettre les ravers de porc dans un plat creux, verser sur
eux le melange precadent ot ies retoumer pour bien les
enrober. Les laisser maringr pendant guatre heures au
rminirmum (eventusiement toute la nuit),

Faire chautter le gnl gu four. Déposer les travers de porc
cans la lechefrite et les badigeonner générausement de
marnade, Les fare griller pendant guinze minutes en les
arrpsant piusieurs fois avec le reste de la marinade et an
les retournant a chague fois. Servir en accompagnament
des pommes de terre en papiliotes ou du riz nature et
une salads verta.




6@ HECETTES D'AILLEUAS

Blancs de poulet lagues au miel

4 blancs ofe poulat de 180 g chacun sans 1a peau = 2 cuillerées a soupe de sauce soja foncée - 2 culllerées a soupe de migl liquide » 1 culleree &
cale d'hulle de sesame « 1 culllerée & calé de thym frais émietté - 1 cuillerée 4 soupe d'hulle de colza « 2 verres de riz basmatl = 1 culllerés 4 soupe
dramandes effiiges. - 1 cuilierée & soupe de graines de sesame « queigiies bring te coriandre fraiche - sel et poivra

N | Hincer et éponger les blancs de poulet, les saler et les povrer, les metire dans un plat
POIR 4 PERSONNES creux. Mélanger dans un bol la sauce soja, le me!, I'hulle de sésame et 1e thym. Verser
mtf:ﬁm cette préparation sur les blancs de poulet, les retoumer plusieurs fois, couvrir et laisser
NARINADIE 30 MIN mianner pendant trerite minutes.

Sortir les blancs de poulet de la mannade et les poser dans un plat a rdtir hule. Verser
la marinade dans un bol. Fare cuire les blancs de poulet dans le four pendant douze
minutes a 220 degrés en les arrosant piusiewrs fois et en les retoumant & mi-cuisson

o Pendant ce temps, faire cure e riz basmat et le melanger au moment de senar avec les
amandes effilées et les graines de sésame. Gamir de pluches de conandre.

lajine d'agneau aux 0ignons, aux raisins et au miel

1 epaule d'agneau desossee et coupee en mormeaux - 4 culllerées & soupe d'Nuile d'olive » 2 gros oignons doux « 1 grosse omnge - 1 culllerée & soupe
de cannelie en poudre - 1 cuillerée & café de gingembre en poudre « 1 cuillerge a café de nowre now moulu = 1 bouguet de corandre fraiche - 5 culllerses
a soupe de miel liquide = 304 g de raising secs = sel

=y | Peler et émincer finementt les oignons. Faire chauffer Ihulle dans une cocotte. ajouter les
FOUR B PEFSONNES ocignons et les faire revenir doucement, ajouter la cannelle, e gingemtre &t e poivre,
(11R50N ”{' 15:““ melanger, puls ajputer les morcaalix d'agneau af les retoumer plusieurs fois dans la

cocofte pour les faire legerement dover. Verser 75 ol d'eau &t le jus de l'orange prassee
Saler, porter lenternent a sbullition, puis ajouter le bouguet de conandre ficele. Couvnr et
laisser cuire doucement pendant trente minutes en remuant de temps en termps,

2 Retirer les morceaux de viande et les mettre en aftente dans un plat creux. Retirer aussi le
bougquet de conandre el le jeter. Ajouter dans la cocotie le miel et les raisins secs. Foursuivre
la cuisson a decouvert pendant wingt minutes pour fare reduire le kgquide de cuisson. Remeatire
les morceaux de viande dans 'a cocotte et finir la culsson pendant encore vingt minuies
Disposer les morceaux de viande dans un plat creux oe senvce et verser ke contenu oe la
cocotte, sauce, raising secs et oignons par-dessus. Servir avec de la semoule ou ou niz.
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M e NECETTES DIALLENRE

Crumble aux fruits d'automne

3 pommes Boskoop - 3 poires passe-crassane - 150 g de cerneawx de nol « 3 culllerées & soupe de jus de citron « 1 culllerée 3 cale de zeste de
citron répe « 100 g de peurre « 3 cuillerées & soupe de miel un peu épais « 100 g e flocons d'aveine = B0 g de farine = B0 g de raisins 58Cs

= 1 clillerde & sbupe da sucre brun

— i
PREFARATION : 30 MIN
CUISSON 40 MIN

Peler les pommes et les poires, les couper en quartiers, retirer e coewr et les pepins.
Couper les quartiers en dés. Les amoser avec le jus de citron et ajouter le zeste rapa.
Beurrer un plat a gratin assez profond avec 30 grammes de beurre. Verser dans ce plat
beurre les des de pommes et de pores citronnés mélangés avec les cemeaux de nox
grossierament concasses el les raisins secs.

Faire fondre le reste de beurre avec le miel dans une petite cassercle. Retirer du feu et
laisser refroidir. Melanger dans une terine les flocons d'avoine, la farine et le sucre
Verser dessus le melange de beurre et de miel. Travailer rapidermnent les ingrédients
pour les agglomérer en une préparation granuleuse. Etaler catte préparation sur les
fruits en une couche réguliére et faire culre dans le four & 180 degres pendant trente-
cing a quarante minutes.

Jambon rdti de Virginie

1 piéce de jampon préte 4 cuite de 5 kilos environ » une trentaine de clous de girolle 4 cuillesées a soupe de moutands forte
» 200 g de miel = 50 ¢! de jus de pumme « 500 g d'abricots séches « 25 ¢l de madére

s |
POUR! 20 PERSONNES.
PREPARATION : 40 M
CUSSON! 1 H 30

Prachauffer le four a 180 degrés. Retirer la couenne du jambon et sufisamment de gras
pour ne laisser qu'une couche reguliére de 5 mm tout autour pour proteger la wande pen-
dant la cuisson, Avec un couteau bien aiguisa, guadriller cette couche de graisse en croi-
sllons réguliers. Poser le jambon ainsi préparé dans un grand plat allant dans le four
Le piguer réguligremeant avec les clous de girofle (en principe aux intersections des croi-
sillons que vous venez de tracer), Mélanger la moutarde et le miel dans un bol, pus, avec
un pinceau a patisserie, badigeonner régulierement tout le jambon avec ce melange. Le
poser dans le plat, de préférence sur une grile, et verser le jus de pomme dans le plat

Faire cuire le jambon dans le four pendant une heure et demie en larrosant souvent.
Pendant ce temps, mettre les abricots dans une casserole, giouter le madere et porter
lentement a 1a limite de 'ébuliition. Retirer du feu et couvnr. Pendartt la demiere demi-
heura de cuisson du jambon, ajouter les abricots dans le plat avec le madere et finir la
cuisson, sans oublier de continuer 4 aroser la viande, Deposer le jambon it sur un
grand plat chaud. |'entourer d'abricots et servir le jus dégraissé dans une sauciére.
Proposer en méme temps une salade de cresson et un gratin de patates douces,

CRUMBLE ALIX FRUITS D'AUTOMNE =

a— e ——
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Pancakes au miel

225 g oe farine « 30 ¢l de lall » 1 euf = 1 sachet de levure alsacienne « 2 cuillerées & soupe de
beurre fondy « 2 cuillerées & soupa de migl = hulle d'arachide

- | Verser la farine dans une temne, faire une fortaine au miliey, ajouter ie lalt et I'eauf bartu.
i 6 PEISONNES Cormmencer & mélanger en incorporant |a levure et le beurre. Lorsaue la péte est bien
m"ﬁ g homogéne, ajouter i@ miel, Laisser reposer pendant trente minutes. Pour étre sir d'avoir
FECS 0 M une pate bien lisse, mettre tous les ingredients dans le bol méangeur d'un robot at

actionner (apparell pendant 1 minute.

2 Huler une planue 3 patisserie et la faire chauffer, puis verser dessus six cuillerées de pate
(elle dot elre assez épaisse) en les espacan! bien, Faire cuire dans e four a 220 degrés
Usau'a ce cue les bords des pancakes soient bien dorgs. Les retoumer et poursuvie la
cuisson juscu'a belle coloration, Senvr les pancakes chauds avec du miegl liguide

Vil GO AR Ve O s O 1 o G L e RS PN A L oS anfeinessne

Cheegecake au misal

125 g te crackars anglais {ou de biscuils sahles ou petils-bewre) « B0 g ge beurre » 100 g de sucre = 500 g de ricotta fraiche
« 4 euts « BO g d'écorce d'orange confite « 1 pinoée de vanille en poudre « BD g de farine = 25 ¢ de créme fraiche épaisse
« 1 citron non Iraité « 200 g te mig! liguide (acacia ou bourdaing)

fa— | Tapisser un moule a chariére de 24 cm de diamétre avec du papier sulfurisé legére-

POUR 6 PERSONILS ment beurré, Ecraser les biscuits avec un rouleau & patisserie en les mettant dans un
mim:u“ g sac en papier, les verser dans une terrine et les mélanger avec le beurre ramolll, Elaler

cnlin préparation dans le fond du moule, en remontant un peu le long des parois, en
appuyant bien avec les doigts pour former une couche reguliare,

2 Raper le zeste du citron el prasser son jus | casser les caufs et séparer les blancs des
jaunes | couper lorange confite en trés petits dés. Verser la ricotta dans une temne et la
travalller avec une spatule pour ia lisser. Incorporer le sucre, la vanille, ie zeste de citron
el les jaunes d'oeufs, 'un aprés 'autre. Lorsoue la preparation est homogene, tamiser |a
farine par-dessus et mMéanger, puis ajouter a crémae, ke jus de aitron et l'orange confite.
Fouetter les blancs en neige trés fenme et les incorporer délicatement en demier.

. Verser cette préparation dans le moule et faire cuire dans le four & 180 degrés pendant
une heure. Sorir le chease-cake du four, le laisser refroidir pendant vingt minutes, puls
le demouler. Le découper en portions et poser chacune des portions sur une assalle:
MNapper avec du mial liauidsa.

FPANGAKESZ /L1 MIEL
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Belgnets de pate au miel

POUR 4 PERSONNES
PREFARATION ; 30 MIN = CUISSON ! 10 MIN = REPOS: 2 H 45

| Sorir le beurre assez 181 du réfrigéraleur pour qu'il soit bien

INGREDIENTS ramall. Mélanger la levure et le sucre en ajoutant le lait puis lais-
12 g de levure de boulanger ser reposer pendant quinze minutes. Verser la farine dans une
109 ”"””::Lp:: grande terrine et faire une fontaine au mileu, ajouter 'ceuf, puis
250 g' o Ftics le beurre et commencer &8 mélanger. Ajouter une bonne pincee
1 uf de sal, puis le meélange a & levure. Travalller les ingredients jus-
v fii“r:m“ qu'a consistance homogéne, ramasser la pate en boule et la
mi lh]-LHEh .

I ;m i vl laissar en attente dans un endroit tiede pendant une heure,

Him m:;“é: 2 Abaisser la pate en rectangles et découper dedans huit longues

bandelettes, Tresser ces bandeleltes deux par deux et les lais-
ser a nowead lever pendant une heure trente dans un endroll
tiede,

3 Verser le miel dans une casserole et faire chaufer. Ajouter 50 ¢
d'eau en mélangeant, puis la gousse de vanille fendue en deux.
Laisser mijoter pendant vingt minutes, puis verser ce sirop dans
un plal creux.

4 Faire chauffer I'huile de frilure. Pionger les Iresses dedans une
par une et les faire dorer pendant cing & six minutes en les
retournant delicatement. Les deposer encore chaudes dans le
sirop au miel &t les amoser plusieurs fols avec ce sirop pour bien
les imbiber. Laisser refroidir avant de senvir.




Bl ® HECEITES D'AILLENAS

INGREDIENTS

150 g d'amandes mondées
100 g de pistaches mondaes
150 § de sucre an poudre

1 culllerée & caté de cannelle
4 gullierdes & soupe

d'eay de fleur d'oranger

211 g de beurre

30 feuittes de brick

1 pot de miel

huile d'arachide

Briouats aux amandes,
aux pistaches et au miel

POUR UNE TRENTAINE DE BRIOUATS
PAEPARATION @ 40 MIN « CUISSON & 50 M

Faire crauffer un peu d'hule dans une podie, aouter deux cullerses a soupe
d'amandes et les faire dorer en les remuant sans amét pendant quelques
minutes, Les verser dans une terring, les mélanger avec le reste des
amandes, les pistaches, le sucre et trois culllerees a soupe d'eau de fleur
d'oranger, Piler le tout soigneusement (ou e passer au mixer) pour obtenir
une pate moelleuse en incorporant la cannelle et (e beurre,

Decouper chaque feulle de brick en rectangle si elle est ronde. Confectionner
les bricuats | déposer une cullerés de farce aux amandes et aux pistacnes sur
la feullle et replier les coins de maniere a obtenir un triangle | vous pouvez
aussi les rouler en cigares ou les replier en pannequets (rectangulaires).

Faire chauffer de I'mule dans une sauteuse et déposer les briouals au furet a
rmesure dans 'nule bien chaude pour les faire frire pendant six 4 sept minutes
en les retournant a mi-cuisson, Les égoutter sur du papier absorbant,

Faire chauffer le miel dans une casserole en lui aoutant & reste d'eau de
fleur d'oranger. Lorsqu'l devient hauide, le verser sur les bricuats réunis dans
un plat creux, en les arosant de maniére a ce gu'ils soent bien gorges de
miel,

Les laisser tremper pendant une dizane de minutes, puis les égoulter sur
une grilie avan! de les senir.










Un don de la nature

‘i' OU 'ON RETRACE LES GRANDES DECOUVERTES DE LA CONNAIS-
SANCE DE L'ABEILLE ET DE LA RUCHE, LA REINE ET LES
. OUVRIERES, LA FABRICATION DU MIEL, LA TRANSHUMANCE ET
| A RECOLTE : UN MONDE SUBTIL ET FASCINANT DONT LE MIEL
‘ . EST LA PLUS BELLE MANIFESTATION.
" ﬁ'
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Au début du monde ¢t de "histoire €rait I'abeille, et les peuples de chas-
seurs-cueilleurs savaient oil dénicher les essaims sauvages dans les fentes des parois rocheuses
ou au sommet des arbres, ce que font encore aujourd'hui les grimpeurs de falaises dans
I'Himalaya ou les pygmées de la grande forét du Congo. Puis "homme décida de se Fixer
en un leu qui lui plaisait, propice 4 de nouvelles activités. De nomade, il devint séden-
taire. Il se mit & cultiver des plantes et i élever des animaux. Il inventa la charrue et la roue.
Il alla méme jusqu'a fabriquer des ruches, avec cadres mobiles, hausse et divers autres per-
fectionnements : c'est tout I'art de U'apiculture. Pourtant I'abeille, elle, est resiée « sau-
vage #». L'apiculteur la connait, la suit, I'accompagne et parfois la nourrit, mais il se
contente de prélever, tout comme son ancétre nomade, la quantité de miel que la nature
veut bien lui donner.

Il existe plusieurs procédés pour se procurer du miel : aller le prendre li o il est,
capturer l'abri naturel ot les ruches ont élu domicile ou fabriquer un abri ou les abeilles
viendront travailler, C'est & peu prés 'évalution qu’ont suivi les rapports entre 'hamme et
I'abeille depuis les premiers temps, sans qu'elle soit linéaire. La récolte du miel sauvage,
qui se pratique encore aujourd hui en Afrique ou en Amérique du Sud, se pratigquait déja
du termps des Eg}'ptium. gui, eux, se liveaient parallelement & une explaitation du miel par
un élevage fonctionnel des abeilles, comme le montrent les fresques d une tombe & Thebes
du VIl siecle avant notre ére.

Pour disposer d'une ruche i portée de main, ce qui facilite grandement le ramassage
du miel, la solution la plus évidente consiste & s'emparer du tronc d'arbre ou les abeilles ont
installé leur colonie, car il constitue de tout temps leur habitat naturel de prédilection.
Il suffit de scier le tronc de part et d'autre de Vissue de la ruche, aprés avoir pris soin d'en-
dormir les habitantes (en faisant briler a proximité immédiate des résineux ou des plantes
aromatiques, comme le faisaient les Anciens), et d'emporter le tout prés de chez soi : une
fois réveillées, les abeilles reprennent leur activite productrice et il ne reste plus qu'is # tondre
la ruche =ou = briser les mouchettes », selon les anciennes expressions médiévales, dant
le sens est d'une clarté évidente. A propos de vocabulaire. précisons que le mot @ ruche
aujourd hui désigne i la fois |'abri aménage pour y recevair un essaim et Lo ealonie f abeilles
qui I'habite ; la « ruchée =, mot plus technique, définit la population ou le produit d'une
ruche ; enfin le € rucher® s'emploie pour un emplacement ol sont disposées plusieurs
ruches ou I'ensemble des ruches d'une exploitation.
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Le trone d'arbre naturel ne manqua pas de parler & l'imagination créatrice des
hommes : pourquoi ne pas fabrigquer une ruche a l'imitation de ce modéle idéal ? Clest
ainsi que les Gaulois réaliserent des ruches soit en ereusani des troncs pour y installer un
essaim sauvage caplure, sait en assemblant des écorees de chéne-ligge imitant des trongons
de trone, d'ou l'origine gauloise du mot ruche, de rusen, écorce. Il semblerait par ailleurs
fue les ruches de paille tressée, faciles b transporter, seraient dues a 'inventivité des popu-
lations nomacles des steppes. Puis se répandit 'habitude de regrouper des ruches dans une
clairiere, a l'ubri du froid ou du vent, sur un support de planches ou de dalles de pierre.
puis d'établir des ruchers i proximité immédiate des maisons, voire dans les murs mémes
de la maison; comme le montrent les étonnants « murs d'abeilles® qui existent encore en
Pravence ou dans le Cotentin,

Avec les invasions germaniques, les destructions et Vinsécurite, la Gaule traversa
une période tragique de pénurie alimentaire et 'économie devint autarcique. Ce qui res-
tait de la culture antique trouva refuge dans les monasteres. Mais Charlemagne, voulant
fue ses possessions retrouvent une certaine prospérité, veilla personnellement a la bonne
gestion des domaines impériaux, et ce n'est pas un hasard 5'il instaura une politique d'éco-

nomie agricole (chasse, péche et ngriculture) ot 'apiculture trouva bonne place. Les
grandes fermes de |'empire regurent comme consigne, selon le capitulaive De willis, de livrer
aux celliers de 'empereur certaines quantités précises de miel et de cire. Une coutume
qui se prolongea par la suite, avee le droit féodal trés réglementé de '« abeillage = ; tout
vassal étail soumis & un préléevement sur les produits de la ruche en faveur de son suzerain.
Et les manants qui venaient dérober du miel dans les foréts qui appartenaient au seigneur
étaient punis comme &' ils avaient braconné du gibler : raison pour laquelle Fut institué le
corps de ¢ bigres ®, des gardes forestiers assermentés, chargés de faire respecter 'abeillage, _ <
et qui, jusqu'au XV sigcle, avaient seuls le droit de recucillir les essaims ¢t de les élever _ARIGULTUR
dans des ruchers, installés dans des clairiéres ou prés de leurs habilations. LUINE

Les mots € apiculteur = ot « apiculture = ne datent que de 1845, C'est dire & quel
point la science apicole est récente. On saii aujourd’hui qu'il existe des milliers d'espéces
d'abieilles, mais nembre d'entre elles sont solitaires ¢t non pas « sociales #, Celles qui inté-
ressent Mhomme appartiennent au genre Apis. Quatre familles de ce genre existent dans le
monde : Apss dorsata. ou abeille géante. et Apis flores, ou abeille naine. qui sont asiatiques,
construisent un rayon unique i I'air libre et ne peuvent vivre que s'il fait chaud. Apis cerana
s installe dans des cavités naturelles et peut éire élevée par 'homme, mais on ne la rencontre
qu'en Asie du Sud-Est. C'est donc Apis mellifera qui. en s'est installant en Afrique, en Asie
et en Europe, a donné naissance b de nombreuses races géographiques, détermindes par
'envirannement, le climat ¢t la végétation, comme 'abeille noire d'Quessant, 'abeille
jaune italienne ou abeille grise caucasienne.

Seul le microscope, inventé au XVHI' siecle, a permis aux naturalistes de se pencher
sur son anatomie (labium et mandibules, corbeille & pollen, jabot, glandes ciriéres et pha-
ryngiennes), ainsi que sur ses comportements et la structure précise de la ruche. En 1783,
le Hollandais Swammerdam découvre que le roi de la ruche {du mains le croyait-on jus-
qu'alors) est en réalité une reine. La réalité biologique de l'abeille devient tangible avec les
travaux du naturaliste Réaumur sur la géométrie des alvéoles, la régulation thermique de la
ruche et la conservation du sperme chez la reine. [Vautres études viennent enrichir le tableau,
celles de F. Huber sur la maniére dont la reine s'accouple avec les faux bourdons ou celles
d’A. Jascha sur la fécondation, 1l faut également citer, beaucoup plus prés de naus,
les recherches publiées par Karl von Frisch et Rémy Chauvin (Les Abeilles ef moi, 1976}, sans

parler des travaux ethnographiques de Claude Lévi-Strauss (Du Miel aur cendres) . Mais ¢'est
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peut-étre la lecture de la Vie des abeilles, publiée par I'écrivain belge d'expression frangaise
Maurice Maeterlinck en 1901, qui se révéle la plus fascinante. Se tournant vers la nature,
lui qui pratiquait 'apiculture depuis de longues années, il y chercha des éléments de réponse
aux problemes de la destinée humaine : c'est a la fois un ouvrage de biologie animale et le
Fruit de ses réflexions sur le destin de U'abeille, qu'il déerit quittant la ruche chaude e
confortable pour affronter un monde plein de périls. Insistant sur la discipline, 'abnéga-
tion et le dévouement des ouvrigres, il s'interroge sur la volonté supérieure qui les guide

dans 'sccomplissement de leur destinée.

LA REINE

OUVRIEF

& o

= @
Une sociéte d'abeilles repose sur une construction pyramidale trés simple : une reine
et ses sujets, ¢'est-a-dire d'une part la femelle reproductrice (¢'est sa seule et unique lonction,
et c'est pourquoi on 'appelle aussi la « mére #, car en fait elle n'a aucune action directrice
sur les activités de la ruche), d'autre part ses descendants. Ceux-ci constituent trois groupes
différents : les futures reines, les ouvrigres (toujours stériles) et les reproducteurs, appelés
faux-bourdons. La reine, pendant le val nuptial, peut $'accoupler avee plusieurs miles : elle
reste ensuite confinee sur les rayons pendant plusieurs anneées, condamnée a pondre durant
tout le reste de son existence (cing ou six ans) jusqu’a trois mille ceufs par jour. Les ceufs vierges
donneront des faux-bourdons et les ceufs fécondés, des reines ou des ouvrieres.
C'est la vie de I'ouvrieére qui présente le plus d'intérét, car elle est faite d'activités
successives tres diversifiées au fur el & mesure que son organisme se transforme. Dés le pre-
L 7o i 2

l'une des brancheas
de notra arbre, lorsqu’elle commence & secréter de la gelée royale, encore bien jeune et le corps couvert de

un fruit brun, veloutd, duvet, elle devient pourtant nourrice. Puis, lorsque ses glandes productrices de cire entrent
énofme, grovitiant : en action, elle devient batisseuse de rayons. En avangant en age, I'abeille devient glabre et
N gasaim. = luisante. Vers le dix-huititme jour, elle se fait sentinelle et garde le trou d'envel. Ensuite,

mier jour, trop faible pour les exténuantes courses a l'extérieur, elle se met néanmoins au

travail en nettoyant les alvéoles. A partir de son troisieme ou quairieme jour d'existence,

c'est la grande aventure du butinage : les butineuses, agées de vingt et un jours au moins (et
qui ne produisent plus de cire), travailleront sans reliche jusqu'a leur mort. La vie d'une
butineuse dépend de la saison : quelgques semaines seulement en pleine récolte, mais plu-
sieurs mois si elle nait apres la récolte. Lavie des ouvriéres est en effet d"autant plus courte
que leur activité est plus intense : en pleine saison mellifére, elles peuvent ne vivee gue
trente-cing jours, alors que celles qui naissent a la fin de cette période passent I'hiver au
repos et vivent jusqu'i cent cinquante jours. La butineuse, par ailleurs, ne se lance pas a
I'aventure au hasard : elle a bénéficié des indications précieuses des éclaiveuses, parties
explorer les environs et qui ant rapporié i la ruche des échantillans valables de nectar.
Un ruche réunit entre deux mille et quatre mille miles et jusqu'a soixante mille
ouvrigres, alors qu'une seule reine est active. Lorsqu’une nouvelle reine nait, elle détruit
les autres larves de reines et s'envole pour créer sa propre société. 5i la papulation d'une
ruche devient trop importante, la reine I'abandonne et entraine avec elle une partie des
abeilles qui se nu.lrpzndznt les unes aux autres en formant un essaim, tel que le decrit G:urgl:s
Duhamel - ﬁ!J'tP!:n;l.m. mxpenduh I'une des branches de notre arhre, un fruit brun, velouté,
énorme, grouillant : un essaim. * Phénomeéne qui peut effrayer, mais qui n'est pas si redou-
| table dans la mesure ou les abeilles, chargées de miel, ne piquent pas : il est relativement
facile (pour un npituiteur] de s'en saisir, avant que les insectes, renseignés par quelques

| delaireuses, n'aillent se cacher dans un trane d'arbre ou quelque autre cavité natarelle.

Lo polior ssl none on aciches amines el e waminos
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On croyait jadis que le miel tombait du ciel sur les fleurs et que les abeilles ne fai-

A saient que le transporter jusqu'a leur ruche. On sait aujourd'hui que ce sont bien les abeilles
FABRICATION qui le fabriguent, en exploitant deux matieres premiéres différentes, le nectar ou le miellat,
: Issu directement de la séve des plantes. le nectar est un liquide sucré, charge d'éléments miné-
raux, restitué par les organes floraux, et dont les propriéiés varient largement selon la plante.
C'est le nectar, « l'ame et le sang plaintif des fleurs # que chantait Federico Garcia Lorea,
qui invite les insectes & venir butiner la fleur et ainsi & multiplier les chanees de reproduc-
tion de la plante elle-méme. La Hore « mellifere # est d'une inlinie variéte, mais avec des
rendements variables - des études menées par la specialiste Eva Crane ont révélé que les arhres

lasu directermant fruitiers fpn:iriers. amandiers) ne donnaient pas plus de vingt-cing kilos de nectar a 'hec-
dela seva des plantes,

:I‘I’mﬂﬂﬂ.ﬁd?‘é‘lé il mm' pier de Virginie peuvent fournir une demi-cuilleree a café de nectar par jour !

tare, alors que ce chiffre pouvait grimper jusqu’a cing cents pour acacia. Les Aeurs du tuli-

restitué par les organes floraus, Les abeilles butineuses aspirent le nectar grice a une longue langue fine et souple, elles
&t dont les propnétes le stockent dans leur jabot puis viennent régurgiter leur récolte dans la ruche o les ouvrieres
varient largement se le transmettent mutuellement. La tansformation du nectar en miel, qui a commencé durant

ST oo le vol de retour, se poursuil jusqu’a ce que la teneur en eau s'abaisse el que les sues gastriques

et les substances salivaires des abeilles inissent la métamorphose : le miel est alors déposé dans
les alvéoles: ol la maturation va se poursuivre pendant encore quelques jours. Les butineuses,
les plus agées des abeilles de la ruche, peuvent parcourir des rondes allant jusqu'a dix kilometres
autour de la ruche. Elles effectuent jusqu’a cinquante vols d'un quart d'heure environ tous les
jours, en rapportant au retour presgue lewr poids entier de pollen ou de nectar | A leur retour,
par une sorte de < danse #, elles indiguent a leurs jeunes compagnes ouvriéres qui prendront
bientot leur envol la direction et 'emplacement des meilleures sources d'approvisionnement.

Le miellat, autre matiére premiére du miel, n'est pas produit par les plantes ; il est excrété
par des pucerons parasites gqui sucent la séve de certains arbres (les saping en particulier, mais
nussi les chénes et les mélézes) et produisent a leur tour un liquide sucré que viennent prélever
les abeilles. Clest de toule évidence pour leur propre usage que les abeilles fabriguent le miel
(ainsi que la cire et la gelée royale), et ’est avant toute chose leur aliment quotidien, indispen-
sable & leur survie, des les premiéres fleurs du printemps et jusqu'a 'ultime floraison autom-
nale. L'homme n'est tombé sur cet aliment miracle que par hasard, aux temps lointains des pre-
miers dges de la cueillette ol chagque nouvelle expérience, bénéfique ou mortelle, le mettait en
contact avee des baies ou des fruits, des herbes ou des graines.

L'abeille est une ouvriére acharnée et infatigable, qui a besoin d'une nourriture hau-
tement calorique. On sail en effer gu'une butineuse consomme 0,5 milligramme de miel
par kilométre, Quant au pollen que récoltent également les abeilles, il alimente le couvain,
c'est=h-dire I'ensemble des ceufs, des larves et des nymphes de la ruche. Siockés dans ln ruche,
miel et pollen constituent les reserves qui lui permetiront de passer la mauvaise saison dans
de bonnes canditions. Pour bien se rendre compte du lubeur incessant des abeilles, il suffil
de saisir les chiffres suivants, donnés par Paul Vannier dans Au pays du miel : ¢ Un seul gramme
HFANSHUMANCE de nectar nécessitant la visite d'environ huit mille fleurs; on estime qu'un kilo de miel sup-

T pose une récolte de nectar sur 5,6 millions de fleurs et demande aux butineuses de faire qua-
rante mille voyages d'un kilometre chacun, soit au total I'équivalent du tour du monde. #

Aussi fascinante et enrichissante & étudier que soit la vie trépidante des abeilles, ¢'est
bien pour la production du miel et sa récolte que s'organise cette activité surveillée de pres
par I'apiculteur. Une activité qui se calque sur la micllée, cette période variable selon les
plantes et les eonditions climatiques durant lagquelle les abeilles peuvent récalter nectar, pol-
len et miellat, En France, les vastes plateaux des terres de Valensole dans les Alpes de Haute-
Frovence offrent d'immenses champs de lavande dont le violet étonne par sa vipueur : 1'été

y erée un véritable royaume pour les abeilles. Mais dans bien des régions, apiculteur doit




deplacer ses ruches en fonction des miellées successives. Clest ce que 'on appelle la trans-
humance, jadis déja pratiquée par les Egyptiens qui embarquaient leurs ruches sur le Nil &
la recherche de la flore la plus mellifere. Mais que ce soit en bateau ou en chariot, i dos de
cheval ou méme a dos d’hemme, le but reste le méme : exploiter au mieux les sources de nee-
tur et de miellat. Comme le raconte Nicolas Munier, apiculteur dans le sud des Landes :
@ Au printemps, ¢ 'est la transhumance d'une trentiine de ruches vers les champs de colea,
de nuit pour que toutes les butineuses soient rentrées a l'intérieur des ruches. Auparavant,
j'allais en Charente, mais j'ai renoncé par peur des traitements insecticides. Puis d’autres
abeilles iront butiner les acacias au sud de 'Adour, d'asutres encore vont aller goater la bour-
daine. Fin juin, départ pour la Chalosse ou le Béarn pour une petite semaine prés des chi-
taigniers et des tilleuls. Au mois de juillet, les abeilles se poseront sur la bruyére au nord des
Landes. Puis vient le temps de 'automne et de la callune, butinée au nord de I'Adour et qui
donne une qualité de miel extra... »

La récolte du miel se fait aujourd’hul en prélevant dans la ruche la juste quantité.
L'apiculteur procéde en général a plusieurs récolies successives au cours de la belle saison,
au fur et & mesure que le miel parvient & la juste maturité dans les ruches : un miel est
« mir # lorsqu’il sa teneur en eau est suffisamment réduite et done gu'il devient facile 4
conserver puisqu’il ne visque plus de fermenter. « On considére que le miel est mir quand
les abeilles operculent les rayons, explique Jacques Gout dans Le Monde du miel et des abeilles. Si
les alveoles sont encore cuvertes, il suffit de sortir le cadre, de le secouer un peu et d'ob-
server si des gouttes de nectar tombent du rayon. Lorsque le nectar vient d'étre récolté et
n'a pas encore été concentré, il retombe en gouttelettes. Dans ce cas il faut attendre quelques
jours pour récolter. ®

Jadis. bien souvent, on se contentait de piller tout bonnement I'essaim ou la ruche.
La tres simple pratique empirique a montré a I'homme, depuis les temps préhistoriques,
que li flumée diminue considérablement 1"agressivité éventuelle des abeilles. Depuis I'An-
tiquite, divers modéles d'enfumoirs et d'enfumeuses, en argile ou en taile, a soufflet ouen
forme de pipe, ont servi a repousser les abeilles dans la partie inférieure de la ruche afin
de permettre & 'apiculteur d'intervenir sans danger. Soigneusement désoperculés a 'aide
d'un couteau spécial, les cadres prennent place dans un extracteur qui, fonctionnant comme
une essoreuse, projette le miel sur ses parois internes par la force centrifuge, puis le miel
est récupéré dans une cuve équipée d'un robinet. Aprés filtration, le miel est mis a déecan-
ter dans un maturateur ol les impuretés {débris de cire ou autres) finissent par remonter
a la surface. 1l ne reste plus ensuite qu'a metire en pots.

Aujourd hui (et plus précisément depuis la parution d'un décret au fournal officiel en
1976), le miel bénéficie d'une définition précise : ¢'est « la denrée alimentaire produite
par les abeilles mellifiques a partir du nectar des fleurs ou des séerétions provenant des par-
ties vivantes des plantes ou se trouvant sur elles, qu'elles butinent, transforment, combi-
nent aves des matieres speécifigues propres. emmagasinent et laissent miric dans les rayons
de la ruche. Cette denrée alimentaire peut &tre fluide, épaisse ou cristallisée. * Bien que
trés précise — chague mot compte —, cette définition s’ouvre sur la palette la plus vaste que
l'on puisse imaginer. Car méme si le miel ne peut étre que la substance sucrée fabriquée
par les seules abeilles & partir des fleurs et des plantes, c'est la diversité méme de ces plantes
qui explique la multiplicité des dénominations,

Afin de garantir au consommateur que le produit qu'il achete est bien du miel {selon
la définition légale), la réglementation (qui interdit naturellement tout additif alimentaire)
prévoit le contréle de sa qualité grice i deux mesures | sa teneur en eau {vingt pour cent au
maximum, un peu plus pour les miels de callune et de tréfle) et la mesure d'une substance
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qui nait dans le fructose lorsque celui-ci est exposé a la chaleur (un miel qui en contient
plus de 40 mg par kilo est impropre a la consommation). Enfin, le miel est (en principe)
protége de 'emploi des insecticides, pesticides et fongicides : il est en effet interdit de trai-
ter les plantes, tournesol et colea essentiellement, pendant la floraison (mais le traitement

intervient parfﬂis en amont, sur les graines avant plantnlicm}.

Selon les termes officiels, 'appellation d'origine contrélée (AQC) est la « dénomi-
nation d'un pays, d'une région ou d'une localité servant & désigner un produit qui en est
originaire et dont la qualité ou les caractéres sont dus au milieu géographique, comprenant
des facteurs naturels et des facteurs humains #. D'abord appliquée au vignoble, 'AOC s'est
ensuite étendue i divers produits, dont les fromages. Elle s'étend aujourd hui & tous les pro-
duits agricoles et agraalimentaires. Dant le miel. Mais peu nombreux sont les miels (Corse,
Lorraine et Vosges) qui bénéficient d'une AOC. En outre ' AOC peut se doubler d'une AOP
(appellation d'origine protégée, signe européen de qualité), comme c’est le cas pour le miel
de sapin des Vosges. Plus nombreux en revanche sont les « labels #, offrant notamment une
garantie gustative (origine du nectar ou du miellat et lieu de production). résultant d'un
cahier des charges strict. dont les différents points sont contrélés - 'exemple le plus évident
st celui du € miel de lavande et de lavandin, Provence-Alpes-Céte d'Azur #, distingué par
un label rouge.

5 |

Certaines régions, certains pays, certains lieux ont trés tét associé leur nom b la pro-
duction d'un miel spécifique, lié naturellement a la flore locale. Mais toute maison spé-
cialisée dans le miel propaose 4 sa clientéle une gamme variée de miels différents, et méme
variable en fonction de telle ou telle récolte absente ou insuffisante. L'Ardéche, les Cévennes,
le Jura. la Sologne, la Corréze prétent ainsi leur nom, évocateur de nature et de grands
espaces, & des miels specifiques.

L'appellation d'origine contralée Miel de Corse — Mele di Corsica — regroupe une
gamme de six miels différents, reflétant chacun un paysage, une saison, une floraisen ou
un parfum : miel de printemps doux et fruité, issu des vergers de clémentiniers et des éten-
dues d’asphodéles ; miel de maquis de printemps, récolté de mai & acat, floral et typé
(bruyere blanche et lavande maritime), aux saveurs de caramel et de cacao ; miel de maquis
d'été aromatique et fruité, provenant des hautes vallées de la montagne (immortelle, anthyl-
lis, thym corse, genét et germandrée) ; miel de la chitaigneraie, tannique et persistant, long
en bouche, légérement amer, associant le chitaignier avec le lierre et la ¢lématite ; miel de
maquis d’automne, caractérisé surtout par son amertume originale due i |'arbousier ; miel-
lat du maquis, enfin, fourni par les micllats des zones boisées, les maguis et les chénaies,
les étendues & cistes et & calicotomes.

Le miel de sapin des Vasges, autre appellation d'origine contralée, est produit i l'in-
térieur d'une aire géographique définie par une liste de cantons et de communes trés pré-
cise (Meurthe-et-Moselle, Moselle, Haute-Saéne, Vosges et territoire de Belfort). Pour en
bénéficier, les miels doivent provenir de miellats butinés exclusivement sur le sapin des Vasges
(Abies pectinata), Un déeret paru au Journal officiel précise les conditions de |'extraction et les
caractéristiques du produit, dont la coloration € brun foncé a reflets verdiatres » et lesaromes
« balsamiques et saveur maltée, exempte d'amertume et de saveurs étrangéres *.
Il doit en outre étre présenté au consommateur sous une forme liquide.

Miel da chataigrismie corse pour sucrer une inhusion (en hatd), maguis dé prirdemps pour une tading (en bas).







LA NATWRE

5i le miel constitue de loin 'essentie] de ce que peut fournir 'abeille
comme denrée alimentaire, il n'est pas le seul. Fine poussiere constituée de grains micro-
scopiques jaunes, blancs, orange. rouges et noirs, le pollen que portent les étamines des fleurs
représente leurs cellules sexuelles males : grace aux abeilles butineuses, le pollen. qui se colle
sur leur eorps, passe ainsi de fleurs en fleurs et permet leur fécondation. Mais le pollen, riche
en acides aminés et en vitamines, est également récolté par les abeilles pour leur propre usage.
Elles le mélangent avec un peu de nectar pour former des petits grains, ou pelotes, qu'élles
transportent dans les corbeilles de leurs pattes arriére. L'apiculteur a mis au point un pro-
cédé res simple pour récupérer i bon compte une partie du précieux pollen ; a l'entrée de
la ruche, une grille forme ce que 'on appelle la = trappe & pollen #, oi les butineuses de
retour de vol ne peuvent que laisser tomber dans un tiroir un pourcentage non neégligeable
de leur pelotes. Le dispoesitil a grille est congu de fagon a ne pas prélever la totalité de cene
denrée indispensable tant pour les larves du couvain que pour les ouvrieres adultes quis'en
nourrissent également. Une bonne ruche peut fournir jusqu'a quarante kilos de pollen par
an. Produit naturel de la ruche, bien qu'il ne soit pas élaboré directement par les abeilles, le
pollen n'est ni un aliment miracle, ni une panacée universelle ; son Intérét nutritionnel est
cependant certain, tout en hénéficiant d'une valeur ajoutée symbolique évidente, mais le
pollen ne possede aucun des grands atouts gastronomigues du miel.

C'est également le cas de la gelée royale. une substance gélatineuse, blanchiire et lége-
rement acide, qui, a la différence du pollen, est entigrement fabriquée par les abeilles. Clest
It nourriture exclusive des larves jusqu'a leur troisieme jour d'existence, ainsi que de la reine
tout au long de sa vie, d'ou son qualificatif. Les jeunes ¢ nourrices * agées de cing & quinze
jours séerétent en effet, grice b des glandes dites = pharyngiennes », situédes dans la téle, cette
gelée qu'elles déposent directement dans la bouche de la reine, ou dans les cellules royales
pour I'élevage de nouvelles reines lorsque la colonie est orpheline. et dans les alvéoles qui abri-
tent les larves. ¢ Depuis vingt ans que les bienfails de la gelée royale sont découverts, raconte
Jean-Pierre Coffe dans Le Vrar Viore, on accélere la production. Un Frangais, le professeur Remy
Chauvin, est le papa de la gelée. 1l a mis au point la méthode de sa production : 'orphelinage
de la ruche. Sachant que, si la reine meurt ou s'en va, les ouvriéres se mettent i produire de
la gelée pour nourrir les larves royales en attente de pouvoir, on trompe ces innocentes abeilles
en supprimant artiliciellement la reine. On arvive & les leurrer pendant toute la saison. On
TAMALSE AINsi jusqu’a SO0 grammes par ruche entre le mois de mai et la mi-aodit. »

La propolis, & nouveau, n'est pas une substance produite par les abeilles : ¢’est une
sorte de résine qu'elles vont recueillir sur les bourgeons de certains arbres tels que les coni-
feres, les peupliers, les bouleaux ou les saules. Mais elles ne s'en servent pas pour produire
du miel, comme elles le font avec le miellat. La propolis (d'un mot gree qui signifie « entrée
de la ville ) sert aux abeilles de mastic pour colmater les joints ou les interstices de la ruche.
ainsi que pour consolider les cadres. Elles 'utilisent également comme agent stérilisateur,
comme revétement antiseptique pour les rayons et les alvéoles avant que la reine n'y vienne
pnn&rem ceuls, et méme comme isolant parfait pour embaumer le corps des animaux, petits
lezards ou papillons. qui se seraient aventurés dans la ruche et qu’elles ne peuvent pas éva-
euer, Trés visqueuse et tachante, la propolis offre une teinte qui peut aller du rougeitre au
marron verditre ; elle contient des résines, baumes, cires, pollens, tanins et huiles essen-
tielles, ainsi que des oligo-éléments. Récupéree sur les cadres de hausse, la propolis doit étre
purifiée pour recueillir sa fraction active, constituée surtout de flavonoides ; elle entre dans
la composition de produits antiseptiques et bactéricides. qui n'ont plus rien a voir, on le
::ampn:nl:l aisément. avec la cuisine et la gﬁ.ﬁtrunomic.




Anatomigquement pnrlam. la cire est une matiére grasse sécrétée
par les abeilles dans les cellules de la membrane ciriere (situde dans les quatre derniers
anneaux veniraux de 'abdomen). Cette cire, qui pendant des siécles a été encore plus pré-
cieuse que le miel comme produil de la ruche, résulte de la transformation du suere dans
l'appareil digestif, par un processus analogue a celui de la formation de la graisse chez les
animaux supérieurs. Avant l'invention de la fée électricite, toute matiere grasse a servi de
source d'éclairage. Or sans abeilles, pas de cierges (le mot lui-méme vient de cire), ni de
bougies... La cire animale la plus estimée est bien entendu la cire d'abeilles, qui fond vers
b2 degrés. Sa couleur, quiva du jaune trés clair & I'orange foncé, n'est pas en relation avee
celle du miel, mais au contraire avee la teinte du pollen de la plante visitée, a I'époque de
sa production. Bien souven! 4 un miel foncé (bruyére, pollen blane) correspond une cire
elaire et & un miel blane (sainfoin, pollen orangé) une cire foncée. Encore sujourd hui, la
« cire d'abeille #, dans le domaine de |'économic domestique, bénélicie d'un renom de
gualité pour l'entretien des parquets et des meubles.

On estime que, dans des conditions ordinaires assez favorables, les abeilles consom-
ment une dizaine de kilos de miel pour fabriquer un kilo de cire. Pourquoi fabriqueni-
elles de la cire ? Pour construire les fameuses alvéoles qui servent d'une part a stocker le
miel et le pollen dans la ruche, d'autre part a loger les ceufs et les larves. Au moins autant
que I'organisation sociale de la ruche, la structure géoméirigque des alvécoles a de quoi
fasciner : la section de chacune de ces petites cavités, toutes rigoursusement identiques,
est en Forme d'hexagone régulier, le fond étant constitué par trois losanges égaux.
Un motif qui, par analogie, a inspire en tissage le trés joli = nid d'abeilles =, Le terme
de « paufre » (du francique wafle, qui veut dire * rayon de miel #), avant de désigner
une pitisserie, renvoic au « giteau * de cire des abeilles. Quant au mot & rayon » (de
miel, et non de soleil), il vient directement de I'ancien frangais ree, apparenté au néer-
landais rate, qui veut dire tout simplement « miel vierge ®. Les rayons d'une ruche,
giteaux de cire paralléles et verticaux, dont les cellules sont remplies de miel ou abritent
le eauvain, comprennent deux rangs d'alvéoles.

Les abeilles construisent leurs rayons avee la plus grande économie : une ruche &
rayons fixes de irenie litres contient quatre=vingts décimetres carrés de rayons (soixante—
cing mille cellules) : il suffit d'un kilogramme de cire disposé en rayons pour entreposer
trente kilos de miel. Les ruches i rayons fixes, en paille tressée, en osier ou en beis, sou-
vent coniques ou cylindriques, constituent en fait le modéle de ruche le plus primitif : les
abeilles disposent leurs rayons en les attachant contre les parois et au plafond de sorte que
Vapiculteur, pour récolter le miel, est obligé de détacher les rayons avec un couteau. Une
ameélioration consiste i surmonier la ruche d'une calotie ou d'une hausse qu'il suffit d'en-
lever quand elle est pleine. L'invention de la ruche & cadres mobiles a marqué un progres
vonsidérable : les rayons ne sont plus attachés contre les parois, mais disposés dans des cadres
de bois, suspendus dans une feuillure supéricure de la paroi, ce qui permet de les sortir

sans etfort et facilite largement les différentes apérations de la récolte.
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INGREDIENTS

2 douzaines de marons
1 poireau

2 oignans

30 g de beurre

1 bouguet gami

1.5 litre tie boulllon de volaille
‘200 ¢ de réme hraicha
f culllerées 4 dessert
de migl ¢e bourdaine
ou d'acacia

fioix de muscade,

sel et polvre

POUR 6 PERGONNES
PAEPARATION | 30 MIN « CUISSON @ 1H12

2l

Soupe de chataignes au miel

Inciser les marrons assez profondement du coté bombe avec un couteau
pontu, Les mettre sur une plague a rotir et les faire cuire dans le four a
230 degrés pendant trois a quatre minutes. Les sortir du four et les laisser
refroidir. Parer les poireaux, couper le vert, laver les blancs et les emincer,
Peler et émincer finement les oignons. Peler les mamons refroidis en retirant
l'écorce et la pellicule amére situge juste dessous.

Faire chauffer le beurre dans une grande casserole. Ajouter lss cignons et ies
poireaux eminces, les faire revenir pour les faire fondre sans coloration pen-
dant dix minutes erviron. Ajouter ensuite les marrons st le bougquet gami,
puls verser le boullon. Saler et poiver, Fare mijoter tranquillement pendant
quaranta-cing minules.

Retirer le bouguet gamni et passer le contenu de la casserole au moulin a
legumes. Remettra le tout dans la casserole avec le boullion et incorporer la
creme en fouettant legerement. Laisser chaulter sans fare boullir pendant
une aouzaine de minutes. Gouter et rectifier 'assaisonnament, saer, povrer
&t muscader. Répartir cetle soupe dans des assiettes creusaes chaudes et
laizser tomber sur le cessus, au millew, un bon filet de migl liquioe. Ne pas
remuer et senvir aussitot.







¥ 9 HELFTTES

1

Flet mignon a la moutarde et au miel ge serpolet

1 Hiliat mignan de 800 g énviron « 2 olgrions « 1 pousse d'all » 15 g de beurre » 1 culllerse @ sotpe dhidle « § Yanches de bacon = 2 pomimes
« 33 ¢ da jus di pomma « 2 Guillerses & Soupé de mootarde douce » 4 cullierdes a soupe de misl te serpolel » 54l ol poivie

POLR O PERGONNIS
FHEPAHATIUN: 30 MM
FAIESSTI S0 M

Detailler ke filet mignon en douze madaillons. Les saler et les poivrer. Peler et hacher es
olgnons el ‘al. Taller le bacon en languettes. Peler et amincer 85 pomimes apres avoir
retiré le coeur et les pepins. Les mettre dans une casserole avec 10 ¢l de jus de
pomme et la moitie de la moutarde, faire mijoter doucement jusqu'a ce que les
pommes soent reduites en compole,

Faire chauifer le beurre avec 'huie cans une poéie. Ajouter ks medaillons de pore et les fare
reverir en es retoumant plusiewrs fols pendant une vingtaine de minutes. Les egoutier al
les tenir au chaud dans un plat, Ajouter dans la poéle les oignons, I'all &l le bacon, Remuer
pour faire forndre, puis verser le reste de jus de pomme &t faire reduire en remuant sur few

assez vit pendant une dizeine de minutes . Incomporer ke reste de moutarde &t le misl. Rametine

les medaillons dedans pour les rechauffer en les enrobant de sauce.

Servir les médailons avec lewr sauce rnon passee, en gamissant avec les lamelles de
pommes.

Foulet & la tomate et au miel

T okt the 1,5 kilo-eoupd &h morteaux = 1 Kilo de tdmates = 2 oignons doux « 2 gousses d'all = 150 g de ralsing secs » 4 culllelées & soupe de
il = 1 Guilksres i soupe de cannille en poudre « B0 g de beurre « 2 cuillerées A soupe o huile d'olive « sel 8l povie

s
PN 4 PERSONNES
PFEESAANIN S A0 bty
uossl i

Peler et hacher menu les oignons et les gousses d'all. Eboullanter les tomates, les peler
el les couper en quartiers, les presser legérement pour aliminer ias greines, Meélanger
dans une jatie les tomates, les cignons, l'ail, les raising secs et la cannelle, Ajpouter un
filet d'huile et laisser reposer

Faire chauffer le beurre et le rosle d'huile cans une grande cocotle. Ajouter les mor
ceaux de poulet et les faire dorer en les retoumant plusieurs [ois, saler et poivrer, Ajouter
le melange aux tomates et remuer delicaternent pour enrober les morceaux. Couvrir el
baisser Is feu, laisser miioter doucement pendant une heure en relourmnant les morceatix
de temps en temps. Au terme de la cuisson, retirer Ies morceaux de poulet et les metira
en allente dans un plat creux. Faire reduire ke liquide de cuisson a découver sur fey
plus vif jusqu'a consistance Siupeuse, puis Meomporer ke miel et malanger mlimemant
Remetbie les morceaux de poulet dans ia sauce juste pour las rechautlar, Serar dans
un plat creux bien chaud.




WeCETTES il e B

larte aux poires et au miel

250 g de farine = 150 g de beurre » 100 g de cassonade o 5 auls « 4 poires passa-crassane - 100 g de migl « 50 d'amandes etfiées
« 1 cuillerée & soupe bien plene de lecule « 25 ol de créme haiche epaisse -« sel fin

PR 6 PERSONNES:
PREPAHATION ; 50 MIN
CUNSSON 40 My
REPDS 130 M

I

Préparer la pate en mélangeant dans une terrine la farine, la moitié de la cassonade et
une pincee de sucre, ajouter 125 g de beurre en parcelles et malanger jusqu'a consis-
tance granuleuse. Ajouter un jaune d'ceuf et deux ou trois culleress 3 soups d'eau
froide pour amalgamer le tout. Ramasser la pate en boule &t Ia laisser reposer pendant
une demi-heure dans le bas du réfngerateur, enveloppee dans du film plastique.

Beurrer un moule avec le reste de beurre. Etaler la péte et gamir le moule. Piguer le
fond & la fourchette, étaler une feullle de papier d'aluminium et verser une couchs de
hancots secs. Faire cuire la pate a blanc dans le four a 200 degrés pendant une quir-
zaine de minutes, Pus la sortir du four, retirer les haricots et le papler Laissar refroidir,

Peler les poires, les couper en quartiers, retirer i@ coeur et les papins, les retaller en
lamelles pas trop fines. Les mettre dans une grande poéle a revetement antiadhesi et
verser dewx ou trois cullerées a soupe de mel dessus. Faire chauffer en les retoumant
délicaternent pendant 5 minutes jusqu'a ce quelies solent dorees et légerement cara-
melisées. Verser le tout sur ie fond de tarte.

Casser quatre ceufs entiers dans un petit saladier, ajouter le reste de miel et malanger
en fouettant. Incorporer la fécule, puls la créme fraiche. Fouetter ce melange pendant
deux minutes, puis le verser sur les poires. Faire cuire dans le four 2 180 degrés pen-
dant une vingtaine de minutes, La sortr a nouveaw, parsemer le dessus d'amandes
gffilees &t poudrer avec le reste de cassonade. Remetire dans le four pendant
cing minutes







INGREDIENTS

1 tranchie de pofiron

de 1.5 kio

5 cullleréas & soupe

d'huile d'olive

4 culllerées & soune de miel

| kil de petits oignons grelots
100 g de raising sacs

Sel et poivie

Tian de potiron
aux petits oignons confits

POUR 4 PERSOMNNES
PREPARATION © 30 MIN = CLISSON & TH30

Peler la tranche de potiron et la couper en morceaux réguliers. La faire fondre
sur feu doux dans une sauteuse avec deux cuillerées a soupe d'huile, du sel
et du poivre en remuant de temps an temps avec une culllere en bois.
Lorsgu'elle est pratiguement réduite en purée, incorporer une cuillerée 3
soupe de mial. Retirer du feu.

Z Peler les petits oignons. Faire chaufier deux cuillerées & soupe d'hufe dans
une cassarcle a fond gpals, ajouter les petits oignons et les faire revenir dou
cement en les faisant sauter de temps en temps. Ajouter le miel et les raising
secs, sdler et poivrer, Régler sur feu doux et laisser confire doucement a cou-
vert pendant guarante minutes en remuant de temps en temps

Huller un plat a gratin en terre vermnissée. Verser la purée de potiron dedans et
la recouvnr avec les oignons confits aux raisins secs. Passer dans le four a
220 degrés pendant douze a quinze minutes.







RECETTES DA\CI® B4

Broccio au miel et au poivre

400 g de brocclo frais de bishis » migl de maquis de printemos = pohire noir au moulin

™ | Egeutter le broccio frais (Il est disponible de décembre a juilet | en dehors de cette

POUR 4 PERSONNES périocie, on n'en trouve pas de frais), A laide de deux cullléres, fagonner des quenelles

PREEURRTICN . 401 Mo et les disposer sur des assiettes de senvice. Les garder au frais jusqu'au moment de
SEMr

h

Arroser chague portion d'une cullerée de miel Paivrer généreusement au modlin et
servir aussitot.,

e -I'.'.u' (e DA ErmasE ast il v, = VRS DremeE wre 4 e varigle cie mued

e lest pas, eS8 ecke cleieernant 3 bhain-maie avaril o alisee

Creme caramel au miel de romarin

200 @ de migh de romann = 50 g de sucre en poudre « 4 eufs = 50 cf de alt

F | Verser 25 grammes de miel dans une casserole 2 fond épais. ajouter le sucre et faire
AOUA G PERRONNES chauffer en remuant doucement jusqu'a l'obtention d'un caramel. Lorsgu'il donne une

m“%‘ ma: s coloration acajou clair, le verser delicaternent dans un moule a charlofte ou a briochs.

Z Verser le lait dans une autre cassercle et ie porter lentement a ébuliion. Pendant ce
temps, casser les caufs dans une tarmine at les battre vigoursusement en ajoutant le misl
petit a patit jusqu'a consistance homogane,

« Verser le lait bouilant sur les oeufs au migl en battant sans arét | incorporer doucement
au debut pour ne pas coaguler les ceuls. Verser |a préparation dans e moule carameé-
lisé. Le placer dans un récipient plus grand en intercalant une grille et remplir ce dernier
d'eau chaude jusqu'a hauteur de la créme

s

Entourner a mi-hauteur et faire cuire 3 chaleur douce (170 degres) pendant trente-cing a
quarante minutes | I'eau du bain-mane ne doit pas bouilir. Retrer du four et laisser refrol-
dir completerment, Decoller les bords avec la lame d'un couteau, poser le plat de service
sur le moule et retourner vivement, puls retirer le moule. Senvir avec des biscuits secs

Ler cisrmoulage e rewsst bien aue s la crisme est panalenent roids

YEDareZ -5 everiuatarnment 14 walls,

s BROCCIO AU WIEL ET AL FDIVHE
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Cabécous rotis

1 kastue searcle « 4 cabeécous ou 2 orotting da Chawgnol pas trop alfines « 100 g de cermneaw de noix < 5 cuillerées a soupe d'huile d'olive. « 1 cullierée & soupe
de vingigre de cidre au miel « 1 culllerée 4 café de winaigre balsamique « 2 culllerées & soupe de miel liquide - 4 tranches de pain de seigle - se! 8l poiwe

o
POLR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 Mit
OUIBSOM: 4 MIN

Eplucher et iaver la salads, retailler les feuilies en petites bouchées (8iminer les grandes
feulles vertes de l'exterieur trop dures). Faire legerement griller 'es cermeaux da noix
dans une petite podle a sec. Malanger en fousttant dans un bol 'hulle d'ofive et les
deux vinaigres, saler et poivrer, Assaisonner 1a salade de cette vinaigratia, réserver,

Faire isgérement gnlier les franches de pain sur une seule face. Les ranger, face grillée
dessous, sur la grille du four, Déposer les fromages dessus (soft un cabécou, soit un
demi-crottin coupe en deux dans I'epaisseur par personne),

Garnir les assieties de service avec la salade assasonnea. Faire grller les tranches de
pain garnies de fromage pendant guelques minutes dans le four, jusgu'a ce gue le
fromage commence a peine a fondre. Les arroser & la sortie du four avec le miel &t
deposer les cemealx de nclx dessus, Les placer en gamiture sur la salade et servir,

Foie de veau au miel et au vinaigre

4 tranches de fole de veau de 150 g chacune » 500 g de petits oignons = 50 g de beurre = 4 cuillerees & soupe d'huile -« 5 culllerees 4 soupe de
migl = 10 ¢l da vin biang séc = 4 cullierées & soupe de vinaigre de cidre au miel « sel el paivre

L __§
Pﬁm._-} PERSONNES
PREPARATION | 50 Wi
CUESON . 40 MN

Peler les oignons. Porter & ebuliition une casserole d'eau et y plonger les oignons. Fare
reprendre I'sbuliion et egoutter aussitdt les oignons. Faire chauffer 25 grammes de
baurre et 1 cullierée & soupe d'hulle dans une cassercie a fond épais, ajouter les
oignons egouttas et les faire dorer, Ajouter deux cullerees a soupe de miei, laisser cara-
meliser pendant quelgues Instants, puls verser le vin blanc, deux culllerées a soupe de
vinaigre et 1 cuilerée a soupe de miel, saler et poivrer. Laisser cuire doucerment & cou-
vart pendant trente minutes. Goliter et rectifier I'assaisonnement. Tenir au chalid.

Faire chauffer le reste d'huille et de beurre dans une grande poéie. Quand le mélange
commence a gresiller. deposer les tranches de foie de veau dedans et les faire cuire an
ies survelliant pour quelles ne durcissent pas : alles dovent rester roses a coeur (B
minutes de cuisson en tout, aventualiement en deux fois si la poéle n'est pas assaz
grande). Saler &t poivrer. Egoutier les tranches sur un plat et couvrir de papier d'alumi-
nium. Verser dans la poéle de cuisson sur feu vif e reste de miel et de vinaigre.
Deglacer en remuant et laisser reduire, saler et poivrer, Remettre igs tranchas de fole
dans la sauce pour 'es réchauffer sans poursuivre la cuisson. Les senvir sur des
assiettes chaudses, nappees de sauce, avec 'a compole d'oignons en gamiture.

AHES TR AL
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Madeleines au miel

2 cittons non traités - 200 g de beurre = 4 @ufs » 180 g de sucre = 4 culllerées & soupe de miel parfumeé « 225 g do farine

o~y | Laver les citrons et raper finement leurs zestes, Casser les ceufs dans une termne,
AR 3 DOUZAINES ajouter le sucre et fouetter viverment pendant plusieurs minutes jusqu'a ce que le
DF MADELEINES |
PREFAFATION © 30 MIN méiange soit jaune paie. Ajouter le zeste des cifrons et mélanger, puis incorporer la
CLESSON: 1 H 12

farine tamisee, petit a petit. Faire fondre 180 grammes de beurre et ajouter le miel,
fare chauffer legerement pour que e miel se dissolve dans le beurre, Verser ce melange
dans la ternne et mélanger a nouveau jusgu'a consistance lisse et homogene. Lais-
ser repaser cetle pate au frais pendant une neurs.

Beurrer trois plaques a madeleines d'une douzaine d'alveocles chacune, Y verser la
pate en ne remplissant les alveoles qu'aux trois quarts, Faire cuire dans le four a
190 degrés pendant dix & douze minutes. Dermouler les madeleines quand elles sont
cuites et les laisser refroidir sur une grille.

Galeauy amandin au miel de blé noir

250 g de farine =120 g de beurre » 100 g de cassonade - 100 g d'amandes en poudre 2 culllerées 4 soupe d'amandes effilées
« 8 cuilllerées & soupe de lait » 2 cuillerées 4 soupe de cannelle = 2 clous de girofle = 1 sachet de levure alsacienne - 2 euls
o 3 culllerées a soupe de migl de blé noir = 1 pincée de gel

) | Beurrer copleusement un moule a cake. Mettre le reste de beurre dans. une temrine
POUR B FFRSOMNES (B5 grammes environ) et aiouter la cassonade. Battre vigoureusement le melange jus-
O ew qua consistance homogéne, puls incorporer les deux ceufs un par un. Ajouter ensLifte

100 grammes d'amandes en poudre et le lait, Mélanger intimement.

2 Pler les clous de girofle trés finement et les mélanger avec la farine, la cannetle, la levure
et une pincee de sal. Incorporer ce melange progressivernent a la préparation préece-
dente, puls verser ia pate dans le maoule. Faire cuire 8 mi-hauteur a 200 degrés pendart
une heure jusgua ce qu'll soit blen dore. Sortir du four, laisser en atterie pendan
quelgues minutes, puis démouler sur un piat long. Faire fondre le miel dans une petite
casserole. Parsemer le dessus du gateau avec les amandes effilées, puis I'amoser dou-
cement avec le miel fondu en le laissant pénétrer a lntérieur Laisser refroidir compléte-
menit avant de deguster,

MaboclzINES AL MIEL « GATEAL AMANDIN ALY MIEL DE BLE NOIA, phofo page Surania
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Gateau au miel

280 g e fanne = 1 sachat de levure alsaclenng « 2 cuillerges a café de cannelie en poudre = 1 demi-cuilierée 3 caté de sel = 100 g de cerneawy de
nor finement haches = 3 eufs - 150 g de sucre brun = B0 g de beurre = 300 g de migl de bruyére ou de chitaignier + 2 cuillerdes a soupe de cafe
mstintang « 2 cutlierées a soupe de zeste de citron raps

&

POUR # PEFSUMNES
PREPARATION |/ 30 MM
CUGSDN ., | i

Beurrer un grand moule a caxke avec 30 grammes de beurre, puls cremiser e fong &t
les parois aves du papier sulfurise. Tamiser ensemble dans un saladier la farne, &
levure, la cannelle et sel. Casser les ceufs gans une termne et les batire en omelette,

ajouter le sucre et mélanger en fouettant. Incorporer ensuite e reste ce beurre fondu &t
e mel. Melanger intimement.

Fare gcissouare le cafe instantane dans 15 o d'eau tiede. Verser le tiers de la farine
dans |a terine et commencer a incorporer l2s ingrécients, ajouter un peu ge cafe, puis
encore un tiers ce farine. le reste oe café, puis le reste de farine. Lorsque la préparation
ast homogene, incorporer les noix et le zeste de citron

Verser cette pate cans le moule beurre et chemise. Faire cuire dans 'e four a mi-hauteur
& 180 degres pendant une heure. Enfoncer une brochette au centre : si elle ne ressont
pas seche, prolonger la cuisson de gqueiques minutes. Sortir le gateau et le laisser
refroidir dans le moule, le cémouler en le conservant dans son papier sulfunse
L'emballer cans cu papier d'aluminium et attenore ce preference vingl-quatre heures
avant ce le ceguster

Caramels au café et au miel

250 g e créme fraiche = 250 g de sucre semoule = 100 g de miel blond - 2 cullierées & café de café solubla » 1 noix de beurra

POUR 400 f DF CARAMELS
PREPARATION: 30 MIN
CUESON: 10 MIN
HERDS D1 H

Recette extraife o hve
e Gaslon Lendire,
Faites vos glaces

ol vos Irlandisas,

£ Etfitions Flammarion

Verser la créme dans une casserole a fond épais, porter a ebulition en remuant, Aouter
le sucre et le miel. Porter & nouveau & ébullition et compter neuf a dix minutes de cuis-
son pour atteindre 125 cegres (le gros boulé - une petite cuillerée qul tombe gans de
l'eau froide forme entre les dogts une boule qui durcit ce plus en plus). Remuer ds
temps en temps. Aiouter le cafe soluble delaye dans deux cuillerees a cafe d'eau
chaude et fa noix de beurre. Améter la cuisson.

2 Verser le mélange & lintérieur d'un cacre formé de bagusttes métaliques hulées,

posees sur du papier suifunse. Laisser refroidir et cécouper en camés, puis emballer les
caramels cans du papier cellophane

= ALl AU MIEL. phnfo s @ recarte page pransdonis ARAMELE AU CATE ET AU MIEL =
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Tarte au raisin muscat

300 g de pate brisée - 80 g de beurre s 500 g de gros graing oe raisin blang muscat
= 150 g de peli’s Discuts sablés = 100 g de miel de lavands ou de romarin

o2 |
POUA 6 A B PERSONNES
PREPARATION 50 MIN
GUIBSON : 30 MIN

b

Laver les grains de raisin et les 8éponger dalicaterment. Fendre chague grain avec la
pointe d'un petit couteau et retirer les pépins. Résenver les grains. Etaler la pate brisée
sur une epaisseur de b mm environ et en gamir un moule a tarte & fond amovible de
26 cm de diametre environ, bien beurre. Laisser en attente au frais.

Metire les petits biscuts sables (galenes) dans un sac en plastique aimentaire et les
ecraser finemant en les passant au rouleau a patissene. Incorporer a cette grosse cha-
pelure 60 grammes de peurre en morceaux Etaler cefte préparation sur le fond de
tarte, puis ranger les grains de raisin par-dassus en cercles concentriques. Faire fondre
doucement le miel et en aroser tout le dessus de la tarte. Enfourmer 3 mi-hauteur at
faire cuire a 200 degrés pendant une demi-heure environ, Sortir la tarte, attendre
quelques instants et démouler délicaterment sur un plat rond.

Pain de parnmes coniites au miel

1.5 Kiin de pommes granny smitn » B00 g de sucre en poudre = 100 g de migl « 1 gousse de vanille « 1 ciiran = 1 cuillerée 4 soupe de calvados
= 259 de beurre » Pour fa sauge ; G cuillerées a soupe de miel liquide = 2 cullierdes & soupe de jus de citron = 6 cuillorées 4 soupe de créme fleurelte

.
POUR 6 A B PLRSONNES
PREFARATION : 30 M
CUISSON : TH30
oS 4 H

Peler les pommes et les couper en quartiers, retirer s coeur et les pépins. Verser 25 ¢
d'eau dans une grande casserole a fond épais et ajouter le sucre, mélanger et fare
chauffer en remuant pendant une dizaine de minutes. Ajouter les pommes, la gousse
de vanille fendue en deux et le zeste du citron. Incorporer e miel en remuant et laisser
cuire sur fau doux pendant une haure et demie environ.

Incorporer e calvados et mélanger, ratirer la cassercle du feu et verser son contenu
dans un mouie a cake bien beurre. Retirer la gousse de vanille et le zeste de citron,
Laisser refroidr et mattre au réfngérateur pendant quatre heures. Demouler et découper
an tranchas épalsses.

Servir en nappant avec la sauce, prépares en mealangeant d'abord le migl et la us de
citron, puis incorporer la créme fraiche.

TARTE Al AAISIN MUEGAT =









Couleurs, saveurs et textures
OU L'ON DECOUVRE L'INFINIE PALETTE DES MIELS, LEURS

NUANCES D'OR, D'AMBRE ET DE CUIVRE, LEURS TEXTURES,
LEURS AROMES EI LEURS SAVEURS, LIES AUX INNOMBRABLES
PLANTES MELLIFERES DU MONDE, DES PLUS COURANTES AUX
PLUS EXOTIQUES ET AUX PLUS RARES,
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Issus de terroirs aussi différents que le maquis corse ou les foréts des
Vosges, les garrigues des Corhitres ou le causse du Larzac, les bois de Sologne ou les plaines
du Bassin parisien, sans oublier les miels exotiques de La Réunion ou des Antilles, mais
également ceux que peuvent offrir la Chine ou le Canada, I"Argentine. la Nouvelle-Zélande
ou la Hongrie, les miels constituent une chatoyante palette d'une extraordinaire richesse.
Un peu a I'image des vins, reflet direct des cépages & partir desquels ils sont produits, les
miels du monde entier, par leurs couleurs, leurs saveurs et leurs textures, exposent toute la
diversité des floraisons, des plus courantes comme le tournesol ou le colza, aux plus insolites
et aux plus raves, tels 'arbousier ou le serpolet, le caféier ou le chardon, le rhododendron
ou le framboisier, le litchi ou le palétuvier.

MJELS.

Avant méme de goiter la saveur d'un miel, c’est d'abord sa couleur qui séduit le
regard. Liquide, piteux ou presque solide, un beau et bon miel se doit de présenter une
belle robe. c'est-a-dire uniforme et dense. Les teintes vont du blanchitre au presque
noir en passant par toute la gamme des ors et des ambres, des roux, des bruns et des mar-
rons, avec des reflets jaunes, rouges ou verts. La couleur d'un miel est directement fone-
tion de I'espece végétale sur laquelle il a é1é butiné et qui lui transmet des pigments et des
tanins naturels. Grice & des colorimetres, on peut définir objectivement la couleur de
chaque miel examiné : un indice baptisé du nom de son inventeur, un Américain appele
Pfund, va de 1 (pour le plus clair comme le miel d'aubépine) a 14 (pour le plus foncé. el
le miel de chéne). Mais il faut ajouter également que la couleur d'un miel peut varier
avec le temps : le miel de tréfle, jaune limpide, devient parfois gris pile en vieillissant ; le
miel de bourdaine, plutét foncé quand il est mis en pot, devient brun roux en eristalli-
sant. Jaune avec des nuances verditres, le miel de saule devient ensuite beige, Toujours
clair, parfois presque blanc, le miel « toutes fleurs = de printemps évolue vers le gris-
jaune. Ceux des plaines, clairs ¢t légers de gont, se distinguent tout de suite des miels de
garrigue ou de montagne, ambre plus soutenu et plus charpentés de gout. La couleur
claire n'est cependant pas toujours synonyme de saveur douce : le miel de tilleul, jaune
clair, présente un arome mentholé persistant et une saveur intense. Inversement, si les
miels foncés sont en géneéral assez forts en goit, il existe des exceptions comme le miel de

lierre, brun foncé, mais peu parfumé et d'une saveur douce-amérve.

Line cuiferde de misd de lavands pour sucier un vame de lsl »
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En cutre, un autre facteur peut influer sur le jugement que l'on porie visuelle-
ment sur le miel - son aspect. La consistance d'un miel varie en effet du liquide au pateux
en passant par le visqueux, le crémeux ou le granuleux. Un miel d'or ambré, merveilleu-
sement [luide, qui dessine de fins entrelacs en tombant sur un toast, sera sans doule jugé
différemment d'un miel consistant, sombre el grenu gui donne 'impression de crisser
sous la dent, ou encore d'une pate onctueuse et blanche, facile i tartiner.

Comme un vin, le miel s'offre i la dégustation sous trois angles différents : visuel,
olfactif et gusiarif. La couleur est 'aspect le plus évident, la premiere approche. Vient
ensuite 'examen olfactif : & peine a-t-on ouvert le pot que se dégagent des effluves, liés i
son origine naturelle. Parfums typiques et prononces des miels de lavande, d'eucalyptus,
de sapin ou de tilleul ; nettement plus discrets ou délicats pour les miels d'acacia, de sar-
rasin ou de tréfle. C'est en 1965 que les chercheurs sont parvenus & déterminer plus
d'une centaine de composants parmi les molécules aromatiques du miel, qui permetient
de définir son atdme ou son « nez », M. Gonnet et G. Vache, dans Le Goit du miel (1975)
ont donné quant & eux les premiéres descriptions rigourcuses des différents goits du
miel. L'examen olfactif précéde en effet de peu Vexamen gustatif, qui porte sur la saveur
ou la « bouche », Les fiches de dégustation établies dans les jurys de concours permet-
tent ainsi de définir tel miel de colza & la légere odeur de chou, doux en bouche et d'une
texture agréable, tel miel de romarin au nez balsamique. tel miel de sapin aux effluves de
résine, i la saveur douce et maltée. La longueur en bouche, encore une fois comme pour
un vin, caractérise certaing miels (de garrigue ou de maquis d'automne) plus que d'autres
{colza, luzerne). Enfin, un miel (sarrasin par exemple) peut offrir des saveurs trés
intenses et caractéristiques, alors que son aréme est & peine perceptible.

A ce Jugement di!.'ji complexe s'.u‘jnu'lc encore un qualrigme qui concerne p]us
directement la texture, laquelle est directement liée & la cristallisation plus ou moins
poussée du miel. Phénoméne parfaitement naturel, la crisiallisation n'est pas une altéra-
tion d'un miel de moins bonne qualité qu'un autre : elle intervient plus ou moins rapi-
dement au fur ¢t & mesure que le miel, liguide au moment de 'extraciion, se solidific en
fonction de la teneur en eau, de la température i laquelle le miel est conserve, et surtout
des proportions respectives de glucose et de fructose contenus dans le miel. Plus un miel

est riche en glucose (tréfle, colza, luzerne, tournesol, thym), plus sa cristallisation est
rapide ; en revanche, chez d'autres miels, le phénoméne de solidification est lent, voire
trés lent (le miel d'acacia ne eristallise pratiquement pns} Oy la cristallisation, qu’elle
soit rapide ou lente. peut se traduire par une granulstion variable : grossiére comme
pour les miels d'arbousier, de thym ou de serpolet, ou au contraire fine (miels de colm,
de sarrasin ou de tréfle).

La nature de cette texture, un grain plus ou moins fin ou grossier, collant, granu-
leux ou sirupeux, peut éventuellement avoir une influence sur les qualités gustatives.
Grace a certains procédés naturels, 'apiculteur peut influer sur la cristallisation de
maniére & proposer des miels crémeux, onctueux, faciles a tartiner. Ce qui peul, par
ailleurs, retirer du € carvactére ® 4 un miel certes épais. voire grossier, comme certains
miels de bruyere aux arémes boisés et intenses, légerement amers, que I'on apprécie jus-
tement pour cel aspect lype.

Pour mettre en valeur, outre les saveurs, les textures et les couleurs, le contenant
n'est pas anodin. C'est la démarche qui a guidé un designer contemporain, Philippe
Devezaud. pour eréer des pots & sur mesure #, en accord avec le fondateur d'une
enseigne bordelaise, Matin d'Abeille, entierement consacrée au miel ef aux produits de la
ruche, Créer un € beau # pot en changeant le standard habituel, telle était la mission :
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le résultat est un pot de verre plat et large laissant s'exprimer les reflets du produit. Ainsi
le miel devient précieux, objet de convoitise, du contenu au contenant, prét a affronter
toutes les tables. La beauté du produit, en effet, mérite la transparence. Sans oublier la
dimension pratique : le pot est large et peu haut, pour ne pas étre confronté au délicat
probléme du fond que I'on n'arrive pas i récupérer...

MIELS MONOFLORALX

ET POLYFLORAUX
. |

On distingue les premiers des seconds dans la mesure oi les monofloraux pro-
viennent d'une seule variété florvale, alors que les polyfloraux, que 'on appelle aussi
« toutes fleurs ® ou « multifloraux *, voire « mille fleurs * font intervenir plusieurs
herbes ou fleurs. Nés du mariage harmonieux et naturel des fleurs parvenues & éclosion
durant une saison sur un territoire donné, ces miels ne sont pas moins

% nobles ® que ceux d'une origine [lorale unique. Eux aussi sont uniques, puisque le

producteur obéit aux associations florales que les abeilles ont bien voulu butiner sur tel
ou tel terroir. Ne confondez pas les miels polylloraux et les miels « mélangés . obtenus
en mélangeant des miels de différentes couleurs. saveurs et provenances, de maniere &
répondre & une demande spécifique. Les arémes prononces des miels de chataignier ou
de bruyére peuvent par exemple servir & donner du caractére ou de la puissance a des
produits moins charpentés.

= LE MIEL DE CAUSSE (causses Méjean, du Larzac ou du Quercy), a l'aréme de foin séché,
est velativement doux, mais on y reconnait les saveurs florales du serpolet, du sainfoin,
du thym. du tréfle blanc et de la petite centaurée.

« LE MIEL DE FORET exploite a la fois des nectars (ronce, bruyére, lierre, épilobe) et des
miellats (coniféres, chéne, hétre et tilleul) ; toujours sombre, parfois presque noir,
il évoque par ses arémes le sous-hois et les feuilles mortes, par ses saveurs des notes men -
tholées et boisées.

« LE MIEL DE GARRIGUE, puissant et typé, aromatique et robuste, couleur d'ambre clair,
produit tout autour du Bassin mediterranéen, restitue les odeurs typiques de ces paysages
secs el caillouteux ob poussent le romarin et le thym, la sarrieite et le tréfle blane, 'as-
phodéle, la ronce et la lavande,

« LES MIELS DE MONTAGNE proviennent comme leur nom l'indique de régions monta-
gneuses (Alpes, Pyrénées, Jura, Vosges et Massif central), la mention = haute montagne »
étani reéservée aux miels que I'on récolie dans les Alpes et les Pyrénees au-dessus de
1200 metres d'altitude. Les loraisons (iréfle, framboisier, bruyere, pissenlit, ronce, rho-
dodendron) sont en général intenses mais breves et les récolies, surtout en haute mon-
tagne, peuvent étre aléatoires. Géndralement clairs, ces miels sont odoriférants et délicats,
suaves ol boisés, mais d'une année a 'sutre et d'un versant de la montagne & un autre, ces
caracléristiques peuvent varier.

* LE MIEL DE MANGROVE : la mangrove est une formation végetale des régions cotieres
sous les Tropiques, avec des foréms de palétuviers qui fixent leurs racines dans les zones
marécageuses ; particulierement clair et d'une saveur trés sucrée, le miel de mangrove est
produit dans sur les iles de la Guadeloupe et de la Martinique, mais également en
Ameérique latine, au Mexique.

« LE MIEL DE PRINTEMPS, toujours elair, moelleux et facile 4 tartiner, est issu du colza
et de diverses autres Heurs qui s'épanouissent en méme temps (notamment le pommier,
muais aussi le cerisier, le pissenlit et le tréfle) @ ses arémes floraux doux et suaves sont
evidents.
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L'ABC DES MIELS MONOFLORAUX

Comme leur nom l'indique, les miels monofloraux sont en principe issus d'une seule variété florale, mais il
est dans la pratique impossible de certifier que les abeilles ont bien butiné le nectar de cette seule et unique variété a
cent pour cent ! On considere qu'un miel est monoflaral 8'il provient d'une scule el méme variété & 80 pour 100,
Méme si la floraison d'une variété est abondante et bien localisée, il suffit parfois de quelques facteurs impercep-
tibles pour I'homme (un changement de vent dominant, de température, d’hygrométrie) pour que les abeilles déci-
dent d'aller un peu plus loin, 1a ou d'autres variétés sont également en train de fleurir. La récolte d'un miel mono-
floral n'est pas toujours facile : si elle ne pose pas de difficulté pour les miels de colza ou de tournesol, et dans une
moindre mesure pour les miels d'acacia. de romarin, de chataignier, de sapin ou de tilleul, clle est souvent plus aléa-
toire pour des miels plus rares, de serpolet ou de rhododendron, de chardon ou de framboisier.

Acacia

Blond, iquda o transhucios, produit
en France, notamment en Bourgoane,
mals largement impors de Horngne

cu dimmenses foréts d'acatia onl ate
planteas, e misl d'acaca est doux et
pau odoranl, mals suave al rés riche
en giucose el en fructose. Il offre &
pariculanté de rester liquide fras
longternps, ce au en fat un ingrédient
da choix aussi bien en cuising gu'en
patssene. Trés apprécid par les jaunes
enfants &t les bébés, ¢'est sans doute
le miel le plus vendu et plusiewrs regions
cantibuent & répondra a la demande
(Aguitaine, Centre et Bassin parisien),
Le véritabie nom de ['arbre gul 88 couvre
e grappes de feurs blanches a la fin
iU Mo de mal est 8« robimer », du
nom de-Jean Robin gul lintroduisit en
Elrope au xa siscle - misl « mademe »,
la migl d'acaca alail inconnu durant
FARtotE e e Moyen Age

Arbousier

Caractérse par une amerurme piutét
prononcee, o'Une couleur irés sombre
qui devient marron aved le lemps,
lemied d'artbousier est une spécialité
du sud de la France & pariculigrement
de la Corge, Son golt trés typé en fait
Lir il & part, d'un goll surprenant,
miats gul seduira les amatewrs de
saveurs fortes el épicees. On [utiise
en parficuier dans 12 fabncation

de certalrs vinalgres amomaligues.

| 'arbousier est ur arbrisseat gul feut
en automne el produt egalement des
baies aigreleties qu servent 4 prépares
gelees ef iquedrs. Les armes detla vlle

die Madrid, jadis entouree de foréls,
associent I'ours et larbousier

faut-l v voir une allusion au godl des
plantigrades pour ke migl 7

Avocatier

Produit suriout au Mexigue, le miel
d'avocatier, un artre fropical gui 8'est
repandu dans toute FAmengus lating,
offre Une couleur rougeatre assez
loncee &t une consistance épaisse sl
pateuse. On distingue dans ses
ardmes al les composanias de son
golit des noles de calé et de réglisse.

Bourdaine

Foneé, moussatre, delicatemeant fruité e
parfume, lBgérarment balsamique, aves
des notes d'ecorcs de bois, ce miel
Pl CONNU 58 presenta, cortimea e rmiel
d'acacia, sous une fome presgue
liguide car il crstalise rés lenmtement.

Il est particulérernent exguis en culsine,
par exemple pour deglacer des dames
de saumen a la podle avec un peu da
jus da cuisson.) Prodult en Auvergne et
an Aguitane, en quantités réduites,

I entre avss) assez souvert dans la
composition des miets « toutes flewrs

Bruyere

Il existe da nombreuses varistes da
bruyere - cendree, ciliéa, incamat,
arborescente, a balais, etc. — dont
sont igsus des miats différents, tous rés
t';.rpee. L& mial che bruyere blanchs,

ou arborescente (Corse, PACA,
Languedoc-Roussllion, mals aussi talie,
Espagne et Alrgue du Nard), est de
couleur ambrea, rés parfume; avec

des noles parfols caramélisées ou
cacaotées | || cnstaliise ings Epidemeant,
Le miel de bruyére erca, Il aussl
robuste et aromatique, epals et margué
par tes notes parfols améres de
réglisse et de cuir, est lngredient
traditionne! des pains d'épices , comme
i existe pluseurs espéces de bruyvena
erfea, fes crignes de ce mial sont
nombreuses, des Landes & [a Brelagne
en passant par ke Centre. L'Ecosse,

la Pologne, 'Espagne e ['Allemagne

en produlsent egalement. Les miels de
bruyérs s& caraCiérisant 1Ous par una
viscositd rés forte | pour les extraine,

il faut avolr recours & une machine
speciale dont les aiguiies percent les
opercules pour degager les cristal

de miel des alvéolas,

Caféier

Vietnam &t Mesique sont les deux
sources de ca migl exoligue gue I'on
reconnat aussitot @ son artme et &
son godt de moka, Couleur ambre gris,
pdteux a1 parlume, c'est une reraté
qu'll faut déguster avec attention,

Callune

Appeles couramment « Brayere «,

la callune esl en reatite une plants qul
lui ressemble at Qui polssa [argement
sur les terres sablonnewsas des
Landes de Gascogne ; on la rencontie
également dans e Massif central, 18
Sologne et les Pyrénaes, ansi gu'en
Brelagne. |.e migl de callune, ambra,
tirant sur le rougedtre ou 'orangé,

est pussamment aromatique et d'une
sEVELr intensa | auvergnat, cevenol,

LA PALETTE DES MELS - lis il tré adie de i Fordt d'Cthe et le misllal du maguis oonse (en haut & gauche), un misl de bruyéoe & demi-cristalisé et e miel conse maduils
" autormne (B haul & droits), es nusnces tns sormbres des rels de samagin o déb cidne ige, ba rmicl de sapn de Loins trés orémeus of e misl d'acacia iouours liguide
fau cantre), b misl e sapin des Vosges (an bas A gauchs). b migl corss maguis do printemns (en bas au centrel et un miel de cafdier du Vietnam (en bas & droital,
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landais oU pyrancen,
Il est trés appracie en Allemagne.

Caragana

Cette plante d'origine asiatique est
un atiuste de la farmile des
légumineuses gue I'on rencontre
notamment dans les jardins publics
ol elle constitLe des hales.

Sa floraison au mals de mal peul
donner un mial blanchatre oui se
=oldifie rapidemeant | si 'on a parfols
compare le caragana a l'acacia,

le el cul ert rdsutte n'a ren & volr
avec e miel d'acacia,

Cerisier
Comme le cerisiar ast un arbra aul
fiewurit 1ot dans la-salson, et en puire
souvent en meéma femps gua
d'autres vanétés florales, 1 n'est pas
toujours lacile de ke produire, mémea
sice n'est pas un arbre rare,

Dans la vallée du Bhiine pourtant,
anal gue dans ke Roussilon,

si les conditions clirmatiques sont
favorables, on otiient un migl doré
A rougedtre et peu cdoranl, dont

le godt un peu fruité r'est pas sans
avonuer la cerse elle-méme.

Chardon

Trés rare, voire corfidentislie en
France (arama-pays meditaransen),
la production da migl monofiorsl

de chardon, doré et limpide,

rés parfume, est eh ievancha plus
natiement développéa en Argentine
el au Liban. il est égaemant importe
d'italle. Mals le chardon est en
revanche reés présant dans les

compostions da miels de montagnes:

Chataignier

Les balias ot genéreuses foralsons
des chétaigriars au mois de julltet,
qu'ls soent coses o cevenols,
mais aussl bretons, solognots,
Quercynols ou pyrenéens (voire
fellers, espagnols o hangrois)

sont A fongine d'un mel 8588z G0ais,
sl on reconnall aujoud il

che grances gualites de obustesss,
de coulels ot de savelr, Ambye
sombre, dégageant une forta odeur,
Il effre uNa saveur corsee, hosee;
perssianta, PAroIs Un palamane

oU astrngente, mals gui plalt aux
armateurs de miels de caraciae,

Sa cristalisation est lente et grossite |
| peut demeurer iguide relativerment
longternps, Fort et suave 4 la fois,
c'est un milel gu sédul de phue en
plis de goummands,

Chéne

Clest au coursge '8le gue les
abeliies Booltent, dans lss bols

de chénes du sud de 1a France bien
exposes au saled, des mislats
donnant un migl lenglemps
MacannU ou sols-estime, aul

sa caractanse par urs couleur tras
sombre, des effiuves puissants
B8t'une saveur netiermant affimmse,

Il rie plait pas a fout le mence.

Clementinier

Comma 1ous les arbres productewrs
d'agrumes, le clémentinier se
caraciense par Une floralison cul
embaume I'ar au début du printemips.
Caractaristique de la production
corse, ce miel frés clair aux reflels
ti'or pale rexdste gu'en petites
crantites. Sa douceur at son andme
oélicar aux effives de jasmin lasse
NBanmoing Bmargar Lne savaur
fruitee. || exizte d'allelrs d'autres mists
d'agrumes (citronnisr &t oranger),
clairs eux auss|, presgue franshicides,
aui 88 reconnaissent 4 ket dauceur
ackiuiss | s proviennent
assartielement d'Espagne et d'italie.

Colza

Blanc paille, avec une granuiation
fine, peu parfumeé, le miel ge colza
peut offrir des nuances frés varables
selon le lerroir. Trés largement
prodult en France (Ouest, Picadie,
MNommandie, Centre), il peut &tre
exauis, aelicat, kasrament
aromatioue et d'une exture exguiss,
oAy eonfraie simplement tade,
avec en outre la reputation de
dégager une kegére odeur de chou.
Cest aujpurd'hu 'un des principatix
migls manoioraux de France, mais

il entre spuvent dans la compostion
de mélanges, auxquels || apporte
de la finesse. || sa caracténse par
Une cristalisalion res ranide.

Eucalyptus

Cel arbre ridtant 0as rés abondant
sur le-sol rangais; || faul inventoner
les miels d'origing étrangére,
Espagne, Australie, Nouvelle-
Zélande, Grace ou Maroe, por
dacounvr catte spacialite da mial
{Aune clalr aux nuances verditres,
dont las andmeas panetrants sont
trizs faciles a identifier, Sa savelir est
res caracténstioue, avec des noles
boisées persisianies Oue cerains
jugeront « pharmaceutiues

(il st d'allleurs forterment
fecommancie en cas de rhums,

et qgue les autres aimearont decouvr
POUN 80N orginalite.

Fenouil

Rareta aromafique gue l'on peut
renconirer en lale, e miel de feroul
est gariculiarement fonce et
dagage une forte savaur, |l resia
trés longtemps iquide et son godt
particuiler, Un peu astringent,

fait de Il une spacialité originale,

Framboisier

Subtl et suave, relativemant patl
parfumé mais présentant an botcha
das notes florales caractanstiouss,
ce miel jaune irés péle est
essantiellerment une production
cENauanne, mais on e rolve alssi
en France; an rés petitas quantites,
dans es régions te petite montagne
(Vosges. Auvergne, Pyrénees,
Alpes), ol la recolle est sleatoine

el ou il enire dans & composition de
migts polyfiordux: || devient orange
au fur et a mesure qulll cristallise

Houx

Rares an Franoe sort 8s bois o8
howes ol cet arbire est suffisamment
atondant pour aue sa fioraison
couwrant juin, Irés recherchae par
lps abelles, pulsse donner du miel,
Il est done surtout imponds du
Canada et de pluseirs pays
dAamanaue du Sud. Clast un mial
oUx Cuve, de conssiance plutsl
derde, auguel of reconnait

uner savewr agreablement boisse
el Lin anbmea rés pronan!




Lavande
Emblématique de la Provence, ies
migls de lavande (jaune dore) et

de lavandin fpius ciairs) provennent
des Alpes de Haute-Provence,

des Hautes Alpes, dela Dridma et ou
Vaucluse, du Var, mais auss), dans
Lne maindre masure du Gard et

de lArdéche. Treg parfumés, délicals
et savoureLs, voire fruites, longs en
boucha, is offrent des atouts & la
mesura da leur reputation, Bien
typas, blonds et aromatiques, Is sont
todiours frés apprecies. Plusieurs
espaces de lavande sont explotées
comme plantes aromatiques
abondarmment nectariléres |

la lavande vraig, ia lavande aspc al
le lavandin, un hybride ssu de lewr
cralsement. Lorsque les cordlies ont
afe butinées par les abefles, olles
figtssent rapidemant et laissent
place a la production des huiles
essentieles, faisant de la lbvande
Lne plarte doublement Interessante
pour hemme.

I faut également mentionner ke miel
de « lavande maritimea », une vangle
de lavande implantee dans les
Pyrénaes onentales, beaucoup plus
foncée que le miel de lavande de
Provence, tres suave, aromaligue
ot chalsuel, gue l'on ne trouve
prahguement gue ocalement,

Lierre

Hare, dautant plus gue 1a floraisen
du llere est tardive, le-miel de lleme
est plutét ambre sombre et assez
peu parfumeé, tout en proposant
Lne saveur caractéristigue marquée
par de lamertume, || cristallise
rmpidement et offre des simiiifudes
vl e miel de bruyéna.

Bien souvent, l'apiculteur préfére
lalssar la misliée a la disposition des
abeilles sans recolter le el

Litchi

L& consammateur connat surtout
le fruit appeld litchi ou lychee, juteux
el transhucide sous Une écorce
rugueuse rose foncé, L'arbre qul

le pore, onginaire de Chine, est
auourd il bien implarté a la
Raunion et ses fleurs contribuesnt 2

produirg un migl clair at trés parfume,

dont i saveur dalicate de rose
st voising de cefle du frult,

Luzerne

Jadis frés répandu, mais victime
da la suppression progréssve

des plantes fourragéres dont
avaient basoin les animaws de trait;
I rmiel de luzeme est encore prodult
dans les régions de plaings,

la Champagne an particulier,

ains| gu'en mayenna mantagne,
Trés clar, devenant plus foncé
guand | commence a cristalliser,

il est remarguablernont douk et iéoer,
avec quelaues nates agréablement
initées. La pratigue modemea

da la tauche de la luzeme avant [a
floralsen, pour favoriser la repousse
&t done 85 coupas successies
pour l2 production de granulés
déshwdratas pour le betall,

a considérablement reduit cette
source de-nectar,

Metcalfa

Décrit par Hand Clament dans son
Guide des misls, ke mial de metcalfa
est le « petit demier de la production
frangaise, encore meconny, e saul
& éire Cargctérisa par le nom

d'un insecte , d'ongne amencaing,
introdunt accidentelement an ltaks
dans les annees 1980, Metcarfa
primosa a rapidement colonise

le sud de la France (regions PACA
et Languedoc-Roussiion) | | exsude
un abondant migllat, issu d'une
grandea vaneté de vegataux »,

Trés foncé, aromangue (balsamique),
intensa, pau sucrd, trés visquaws,

i s& caractérise par une bonne
longuaur en bouche

Phacelie
Flante foUragére semee

généralement sur des jacheres,

la phacélie a la réputation d'étre

une plante hautement meliféne st
ses petites fleurs dlew violet en
panache attirent volontiers les
abelles, Lorsqul est produit,

c'est un miel jaune-grs phus ou
mains fonce, assez ammatiqua mais
dant le gout ast relatverment neutra.
Il entre naturelisment dans 1a
composition des miels polyiomaix.

COULEURS, BAVEURS ET TEXTURES ® 106

Pissenlit

Asser rare el ongingl, reconnaissable
a sa couleur jauna vif auss! éclatanta
que la plante dont il est issu, e misl

da plesenlit est doux. Il degage una

IMperceptible adeur d'ammaniac
mais, une fols ce handicap franchs,
on découwvre un ardme plus fin at
une saveur suave, Le Massil central
et les Pyrénees en produlsent au
mols de mal lorsque les praines de
montagne se colvrant de fieurs
jaunes, Los apiculteurs suisses s'en
etaient également falt une spécialite.

Poivre rose

Le faux poivrier poLsse & ['état
sauvage sur (e de la Béunicn et
foumit non sewulement das bales
mses, cowamment appelées

* POV rOsE =, Mais aussi Ln miel
abohdan, de coulaur ambrés,
aromatique et frulfe, trés bodrement
piquant, gul cristaliss lentemeant.
Un miel exotiale & découvrr pour
ses notes suaves e fleuries.

Pommier

5l est assez rare, méme i 'arore
lui-méme ne 'est pas et gu'll fournit
a 'abeile d'abondantes reccolies
de pollen, le miel de pormmier se
recannall 4 sa séduisante robe d'or
péle et i son parfum dalicat

Tres present dans tous les mieis de
= printemps =, i| st Néanmoing trés
subtl seul ot sa cristalisation est
particuliéreneant fina:

Rhododendron

Mial de montagne assez rare mais
trés interessant; || est Iéger et doux,
On e prodult dans ies Alpes et dans
igs Pyrénées, ainsi que dans le nord
de I'talie, ol la reoolte parfois
albatoire (geléas, plules, brouilands)
se fait en &té. Trés clalr, devenant
meame presgue blanc quand | se
solidifie, Il est legérament
aromatique, avec des notes boiaées,
délicataernent fruite et n'est pas sans
rappelar les mials de romann,

il n'a rien de commun avec & misl
da rhododendron du Caucase

(o les aballes sont aventualiement
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dlevéss pour ia production de cire),
leguel est répulé toxigque.

Romarin

Celte plante d'antioue réputation fit le
rarom du fameux migl de Narbonne,
gue l'on frotval surle rmarche dela
Rome antique et qul continua g'éire
produit en abondance au Mayen
Age. Il se remarque par 5a couleur
claire, loujours rés pile, presque
bianche, son aspect ganulews,

5a savalr oalicate aul dure asses
longtamps en boucha, son parfum
rare comme miel monofioral,

| intenient couramment dans la
Compostion des miels de gamgue.
On frouve auss asser colramiment
Ln melange « thym-romarin s,

Ronce

Rare mais digne d'intérét, ke miel
o ronce est prodult &n particulisr
dans les Landes, ou les sous-bols
chnaugs el numides convientant
pour I'echosion des fleurs, Son golt
soutenu &t délcal est & décauvrir,
Rowx, aromatique, persistant en
bouchs, il reste longlemps iouids
mals sa (nstallisation est grossigre.
On aime la tartiner pour 2a typiche
naturelie, mais | corvient aussi ires
bien pout ©5 pains d'epices.

Sainfain

Pratiuement dispany par sulta

e la stippeession de i culture ou
sanfoin comme plante fouraaers,
&n pariculier dans le Gatinais,

ce mel clair gui se teinle de jaune en
se soldifiant a pourtant des alous
Oue il reconnaissent les amalelrs
leger, parfurre, fin et aromatique,

| offree Linex cristalisation Bne at fine,

Sapin

Wiel hpigue de misllat, rés fonce
avec des insations vertes, bolsa et
resnewy, || est caractenstioue de

la preduchon des Vosges et gu Jurs |
on e frouve aussl an Auvergne et
dans les Pyrdnses, A la différence
de \a arancle majgrite des miels
Ghteris a parlr gu nectar des lielrs,

le miel de sapin est fourn par une
gutra matiere premiene * le misliat,
une excrétion produfte par les
puicarnns qui viven sur pluslaurs
varietes de résinelix, le saoin
pecling, l'epicéa el ke sain blanc,
Bien que sa récolte soit imagullés
at son prix Gieve; || ast res appreca
poUr pluseurs ralsons | un ardme
ononca e seduisant, une saveur
balsamique trés typée, avec

des noles de paln gniks, alide &
une doucelr marguss, el en outrz
une excallene consenation.

Il ress e longremps liguace &t son
BOUNVGIC Sucrant 88t moins dleve
que chez d'autes migis,

Sarrasin

Encore une specialle canadiennas,
Drun et dense, epais et tyoe, e el
de sarrasin dégage des arbmes

at des seneurs de bos et de terma,
méamea sl 5a premism odeur esl
relatvement discrate, Jadis
couramment prodult en Bratagne
&t dans FOuest, mais victime de

Ia raréfaction da cetle céndala,

Il donnait du camcténe aux cains
d'épices traditonnels. On limporte
egalement de Chine,

Tan rouge

Le - tan rouge = a5t e nom local
d'une espéce dlarbre originaire de
I'le de la Raunion, Wainmannia
Nnctorrg, QU pousse dans 185 lerals
hurmides et fraiches entre 1 000 &t
2 000 matres o' altiude et dont |8
fieurs sont & l'ongine du desommais
calgbra « rmiel var «, ainsl appele
parce quill offre de Bgéres nuances
emerude; Sa coulewr st ambree et
il possade une savedr particuliars.

Thym

De tréss antigue réputation puiscu’il
a fail le renom ou mial de Hymeta,
e miel ge thym caractdrise par ung
coulelsr ambres, presqua crange
[oul devient plus pale lorsqlll passe
a l'état cristalliss), et une saver
affirmée, précadde par une odewur
intense, Ram en France, netiement
plus colrant en Espagne et an itals,

boliche,

Tilleul

Sile tiled produit surtoul des flews
desiinées aw infusions, qul ort fail
natamment le renom de la perite ville
da Buis-les-Baronnies, en Provence,
il joue auss) un role dans la
production g'un migl jauna phs o
moins clalr ou fonce, Issu aussi blan
de neclar gus de mieliat.

Son golt est assez affirma, avec
parfols une legdre amertume,

Son odaur caractenstioue evoque
imesistiblement la florsison intensea
das tileuts au débul du mois de
juillst, e recolte se fait, en quaniies
limitses, dans Pans, certains eroirs
da demi-montagne &f en Aguitaine,
mais assantiel de la production
viant de Heumanie,

Tournesol

Aussl eourant aue ke misl de colza,
I rrigl de tournasol ast jauna it
leger de goutl el daréme,

Le towmesol est une plante mellibne
oie pramiere imporence, dont

la foraison tombe a point nEnme
pour satistaire les abellles :

c'esten fait la premiére production
oe mial francals, localizée pour
l'egsantal dans e Sud-Ousst,

le Centre a1 'Ouest. Mains type
que cerains aumes miels, & misl
de toumesol intenvient dans de
nombreLx méanges, souvent
assocka au miel de colza. Monofiors,
Il cristallise assez rapidemant,

Trefle blanc

D'une deélicatesse crémausa,

le miel ge trafle est plle, Blanc-arls,
takdiement aromatgue, mals

d'ure saveur subtie oul reste

assaz longlemps en bouche.

Les BritanmigLes an sont da fanenis
amateurs &l | ast aujound i

sUrlout ool dr i Canada,

Ml ge ching de bage el mendiants au mial (en haut), confiure de neel s igues of meol de vanifla (an bas), &
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DES MIELS RARES

U EXOTIOUES.

Outre le catalogue que nous venons de parcourir, la liste des
miels monofloraux est loin d'étre close. Elle s'ouvre & des spécialités locales, rares ou

exotiques, que 'on peut s'efforcer de pofiter si l'oceasion se présente. Elles entrent sou-
vent dans la eomposition des miels € toutes fleurs #, de montagne, de pays ou de prin-

temps, mais elles peuvent aussi correspondre, ponctuellement, & la production d'un api-

culteur dont les abeilles 5'approvisionnent auprés de telle ou telle source.

Citons par exemple :

« LE MIEL D'AMANDIER, aromatique,
clair et savoureux, trés rare car
la floraison est précoce ;

* LE MIEL D'AUBEPINE, jaune pile, suave
et discrétement fruité, recommandé
contre l'insomnie ;

* LE MIEL DE BARDANE, de couleur foncée
et de consistance visqueuse,
avee une saveur subtilement épicée ;

« LE MIEL DE BOURRACHE, clair et
limpide, discrétement parfumé, mais
rarissime & |'état pur ;

*» LE MIEL DE CAROTTE, de teinte amhrée,
relativement courant en Russie.
ou la tradition apicole est solidement
implantée, comme dans toute |'Europe
de I'Est ;

= LE MIEL DE CORIANDRE, une spécialité
roumaine qui conserve la saveur originale
de la plante ;

* LE MIEL D'EPINE, doré et parfumé, dant
la floraison est recherchee par les abeilles ;

* LE MIEL D'HYSOPE, clair et aromatique,
mais tres rarement monofloral, méme
s'il fait figure de mythe dans le monde
des miels, puisqu’il est cité dans la Bible
et demeure la référence absolue parmi
les miels grees et méditerranéens ;

» LE MIEL DE MELILOT, doré, ambré,
vanillé, parfumé, mais lui aussi rarissime ;

« LE MIEL DE MENTHE, ambré, acidulé,
un peu pateux, typique de certaines
régions des Etats-Unis ;

* LE MIEL DE SAULE, jaune clair avee
des reflets verts, dautant plus rare
que les saules ne fournissent du nectar,
tres tot dans 'année, que &'il fait trés
doux ;

* LE MIEL DE SERPOLET, rare (bien que
fréquent dans la composition des miels
de montagne ou de garrigue),
délicieusement aromatique et
goliteux aprés avoir dégagé des effluves
margqués.

Les amateurs de miels rares peuvent aussi se mettre en quéte de miels exotiques ou tropi-

caux, pnrfms présentes par des maisons ou eépiceries 5pécis]i.sées. Ce sont notamment :

« LE MIEL PE CAHPECHE, ariginair-u des
Antilles, clair et doux, trés parfumé,
qui présente des analogies avec le miel
d'acacia ;

* LE MIEL DE COCOTIER, spécialité
mexicnine, qui n'évoque en rien la saveur
douce et I'onctuosité de la noix de coco ;
on le dit au contraire légérement poivré,

tandis que sa consistance est plutét
piteuse ;

* LE MIEL DE COTONNIER, courant en
Egypte, clair et discrétement parfumé ;

= LE MIEL DE DATTE, épais et Foncé. que
les abeilles produisent dans certaines oasis
en butinant le sucre sur les fruits tombés
par terre ou mis & sécher a l'air libre ;




* LE MIEL D'IPONEA, blanc pale, parfumeé
et savoursux, produit grice aux fleurs
d'un arbre assez répandu dans les Antilles
et au Mexique ;

+ LE MIEL D'ORCHIDEE, originaire
de Nouvelle-Zélande, et que I'on dit
d'une grande délicatesse ;

+ LE MIEL DE PALETUVIER,
particulierement aromatique, peu connu
en Europe, qui reste longtemps liquide,
aver une belle couleur ambrée ;

« LE MIEL DE RESEDA, presque

exclusivement russe, réputé pour

COULEURS, SAVEURES ET TEXTURES ® 100

sa finesse et la subtilité de sa palette
aromatique ;

* LE MIEL DE S0JA, produit dans les
grandes plaines des Etats-Unis, réputé
délicat et qui cristallise rapidement ;

* LE MIEL DE TABAC, originaire de
Hengrie ou bien des Etats-Unis,
caractérisé par une certaine amertume ;

* LE MIEL DE TULIPIER, rougeitre, a la
saveurs de réglisse, produit en Amérique du
Nord (on a estimé que les fleurs du tulipier
de Virginie pouvaient fournir jusqu’a une
demi-cuillerée & café de nectar par jour).

DES MIELS
o TOXIQUES

Comme certaines fleurs sont toxiques, il n'est pas exclu d'imaginer que les abeilles
peuvent récolter un nectar également toxique, qui donnerait un miel * poison *. Clest
bien ce qui peut se produire dans la réalité et 'on connait quelques cas isolés ici ou la
dans le monde, en Sibérie, en Nouvelle-Zélande ou au Japon. Car si les plantes toxiques
ne sont pas rares, rarissimes sont les miels responsables d'une intoxication. L'histoire
retient surtout 'anecdote des soldats grees, rapportée par Xénophon, qui auraient été
victimes, dans les montagnes du Caucase, d'un empoisonnement généralisé au miel de
rhododendron !

LA CONSERVATION

- DU MIEL

Un miel de bonne qualité, dans un pot étanche et hermétique (qu'il soit de gres,
de verre, en plastique alimentaire ou en carton paraffiné), placé dans un endroit sec, &
I'abri de la lumiere, peut se conserver sans difficulté pendant plusieurs années. Pas plus
de quatre ans cependant, car il serait faux de croire que les miels se bonifient avec 'ige.
Certains miels, cependant, dont le taux d’humidité est relativement élevé, sont sujets a
une forme de fermentation qui dégrade plus vite ses qualités. C'est le cas du miel de cal-
lune, qu'il est préférable de conserver dans le bas du réfrigérateur, ainsi que du miel de
colza et méme du miel de printemps.

Pour la grande majorité des miels, la conservation est excellente. Il vaut mieus
cependant dviter les choes thermiques. Au-dessus de 15 degres et en-dessous de § degrés
(sauf exception), il aura tendance & perdre ses qualités. Evitez (la aussi, sauf cas rare) de
le mettre au réfrigérateur, car il se mettra a eristalliser.

Au moment de la récolte, un miel est toujours liquide. Selon son origine, il se
solidifie plus ou moins rapidement, Pour le maintenir le plus longtemps passible proche
de son état naturel, il est conseillé de le conserver & une température ambiante comprise
entre 18 et 20 degrés. 8i jamais il est devenu solide ou fige, faites-le fondre trés douce-
ment au bain- marie, mais sans trop le chauffer sinon il risque de se détériorer. En hiver,
vous pouvez voir apparaitre des trainées blanchatres ou marbreées le long des parois du
pot : ce sont de minuscules bulles d'air qui deviennent visibles lorsque la masse de miel se
rétracte & l'intérieur du pot en cristallisant. Elles n'interférent en rien sur la qualité
intrinséque du miel.

Dicaibie: page subame © une cullerde da misl o colrs (b gauchno) et une culllords de misl de sapin des Vosges (3 droite)
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RECETTES DE TOUJOURS & 113

FHorentins au miel et aux fruits confits

120 g de sucre en poudre « BO g de miel de bruyére ou de chatagnier « 15 ¢ de créme fraiche epaisse « 100 o d'écorces d'oranges confites » une do-
Zaine de cerises contites « 120 g d'amandes affiiées « B0 g de farine « 200 g de chocolat nolr « 25 g de bewsre « hulie de colza

- | Verser la créme fraiche dans une petite cassarole, ajouter le sucre et le miel, mélanger
POUR UNE VINGTAINE intmement at faire chauffer doucement pendant cing minutes en remuant avec une
DE FLORENTING ; \ .
PREPARATION . 30 N culllére en bois. Retirer du feu et verser dans une termne. Hacher trés finement les
CARSSON. 10 MIN écorces d'oranges et ies cerises confites, les ajouter au malange precedent, puls incor-

porer |a farine tamisée. Mélanger a nouveau,

2 Huiler deux thles & patissene et déposer des petits tas de ce mélange en les espacant
réguligrement (une dizaine par tole). Las aplatir legérement &t les parsemer avec les
amandes effiéas, Faire cuire dans le four & 200 degrés pendant 7 a 8 minutes. Les sonir,
les laisser tiedir, puis les décolier avec une spatule et les poser a plat pour qu'ils refroidis-
sent complétement.

L

Casser le chocolat en morceaux et le fare fondre dans une petite cassercle avec le
beure. Varser un peu de chocolat fondu sur chague florentin en 'étalant avec le dos
d'une cuiliere et le laisser prendre. Tracer délicaternent des siries avec les dents d'une
fourchette avant que le chocolat ne soit compléternent durci.

Tarte a I'oignon et au miel

300 g de péte brisée « 1 Kilo d'oignons rouges « 50 g de beurre = 4 cuillerées & soupe de migl de chitaigries
1 cuillerge & calé de cannelle en poudre = 1 demi-culllerée & café de noix de muscade finement ripée « sel et polvie

. | Eraler la pate brisée et en gamir un moule & tane beurré. Raserver au frais, Peler les cigrons
POUR 6 PERSONNES et les émincer réguligrement. Les éboullanter pendant quelgues minutes dans une grande
mﬂﬁm casserole d'eau portee a sbulition. Les agoutter soigneusement. Faire chaulfer le reste de

beurre dans une casserole a fond épais, ajouter les oignons et les faire fondre sans trop
les laisser colorer pendant une dizaing de minutes. Saler et poivrer. Ajouter la cannelle et la
nox de muscade, puis incorporer la migl en melangeant intimament. Retirer du feu,

2 Garnir le fond de tarte avec cette fondue d'olgnons au miel et faire cuire dans le four &
210 degres pendant une trentaine de minutes erviron. Survelller a mi-cuisson pour vair
i |8 dessus ne colore pas trop vite | couvrir ventuellement d'une feuille de papier d'alu-
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116 @ RECETTES DE TOUJOUHS

Confiture d'oignons au miel

3 oros oignons rouges e 3 olgnons jaunes « 2 échalotes « 150 g de migl » 3 cuillerées & soupe de vinaigre de cidre » 2 culllerées & soupe de petits
TAISINS SBCS 5ans pepins « 1 culllerdée A café de gingembre &n poudre « 1 cuillerée a soupe de zeste de cifron rape « 1 cullerée a soupe de zeste
d'orange répé « 1 cuillerde a café de curmy doux en poudre

- | Paler et émincer trés finement les oignens et les échalotes. | es mettre dans une casse-
POUR 2 POTS role a fond épais et ajouter 3 culllerees & soupes d'eau environ.
PREPARATION: 25 MIy
CANSSON : 40 NN 2 Ajouter le vinaigre et porter 2 la limite de l'ébulition en incomporant le miel petit & petit

|aisser mijoter doucement pendant 10 minutes, puis ajouter les raisins, le gingembra,
les zesies d'agrumes et le curry. Melanger intimement et cowvrr. Laissar mijoter tout
doucement pendant 20 a 30 minutes jusqu'a consistance de compote épaisse,

3 Laisser refrodir complétement et servir en condiment comme un chutney avec de la
volalle ou du porc.

® ohala g (a eelty pagb pracodont

Canette au miel et aux épices

1 canetie de 1,6 kilo erwiron, préle & cuire = 3 cullierées A soupe de mial de lavande = 1 culllerée 3 cafe de vinaigre balsamique « 1 culllerée § café de
sauce de soia foncée « 1 demi-oullerée & caté de cannelle en poudre = 1 cullerée & soupe oe fieur da thym « 1 petit bouguet de thym frais 1 orange
= 3 cuillerées & soupe d'huile d'olive - 1 cullierée 3 soupe de vinaigre de cidre au miel = poivre noir du madlin et sel fin

o | Saler et poivrer la volaile a lintérieur et a I'extérieur. Glisser a linténeur e brin de thym
PR 4 PERSONNES. La badigeonner avec deux cullerées a soupe d'hulle et |a poser dans un piat & rdtir
PREPARATION 40 Wil g _ :
CUSSON- 46 MIN Prachaufer le four 8 220 degrés et faire ritir ia canelle pendant guarante-cing minutes

Pendant ce temps, laver et assuyer 'orange, raper finemant le zeste et prasser le jus.
Reserver le jus. Melanger dans un bol en fouettant vivement le vinaigre balsamigue, la
sauce de scja, le miel, le reste d'huile, Iz zeste d orange, la fleur de thym et la cannelle,
zaler et poivrar. Sortir la canette du four. Avec un pinceau a patisserie, laler le mélange
précedent sur la volallle, remettre dans le four pendant une douzalne de minutes. Puis
sortir la canette du four, la poser sur un plat et la recouvrr de paper d'alurminiurm.

M

Pendant ce temps, verser tout e jus de cuisson dans une casserole en le dégraissant.
Verser dans le plat sur le feu le vinaigre et le jus d'orange, deglacer en remuant avec
une spatue, puis ajouter ce jus au jus précédent, melanger et faire chauffer, golter !
rectifier 'assaisonnement.

L&)

Decouper la cannetle et senvir les portions génersusament nappass de sauce,
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FPigeons rdtis aux figues

4 pigennneaLx ou 2 Oros pigeons = 12 petits aignons grelols = B0 g de beurre « 1 feuille de laurier » 2 pincées de sarretle = 35 ¢l de vin fouge asses
corse « 12 belles figues violettes » 2 cuillerdes d soupe de sudre en poudre » 4 cuillerées 2 soupe de miel « 150 g de petites olives noires « sel gt poivie

- | Peler les olgnons, les metlre dans une casserole avec 20 grammeas de beurre, saler &l
POUR 4 PERGONNES poivrer, ajouter deux cullerses a soupe d'eau et faire cuire sur few moyen pendant ving!
m’ lﬂzunftggﬁm minutes, Faire fondre le reste de beurre dans une cocotte, poser les pigeons dessus at

les faire dorer en les retournant plusieurs fois sur foutes les faces. Ajpuler le launer et la
sarrietle, verser le resta de vin rouge el gjouter les oignons egouttes. Laisser mijoler
doucernent a couvert pendant quinze minutes. Ajouter les clives el poursuivre @ cuis-
son pendan! encore huil minutes environ,

2 Pendant la cuisson des pigeons, laver rapidement et essuyer les figues, les couper en
deux. Les ranger dans un pla! jusle assez grand pour les conlenir, les poudrer de cas-
sonade el les arroser avec 25 ¢l de vin rouge. Les faire cuire dans le four & 180 degres
pendant une vingtaine de minutes. Lorsque les figues et les plgeons sont cults, sortlr les
figues du four et les eégoutter, verser tout le jus dans une petite casserole.

2 Disposer les pigeons avec les oignons et les clives dans un plat creux, gamir avec les
figues et couvnr pour tenir au chaud pendant |a finition de la sauce Ajouter ie miel dans
la cassercle et faire chauffer en remuant Jusgu'a consistance srupeuse, golter et rectifier
‘assaisonnemeant, Arroser les pigeons &t leur gamiture de cette sauce, senvir aussitat,

Salade d'oranges au miel de sapin

R oranges juteuses sans pépins » 1 oitron a 125 g de miel de sapin a1 cuillerée a soupe de Maizena » 1 culllerée 4 soupe de grames de sesame

» | Raper le zeste dune orange et presser son jus. Presser e jus du citron Verser ces
POUR 4 PERSONNES deux Jus dans une petite casserole, ajouter le miel et faire bouillir. Delayer la fécule de
m‘r?maumu mais avec une cullerée a3 soupe d'eau et verser le tout dans la cassercie, melanger

pour bien ler et faire bouwllir encore guelgues secondes. Hetirer du few.

Peler les oranges a vif &t les couper en rondelles, les repartir dans des assieties
oreuses, s anosel avec le jus au miel, parsemer de graines de sesame €! de zeste
d'orange
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120 @ HEGETTES DE TOUJOURS

Pommes roties au miel de pommier

6 balles pormmas reinettes ou boskoop « 125 g de migl de pormmier « 10 cf de jus de pamplemousse fraichemant pressé « 2 culllerdes a soupe
d'amandes effilées » 1 culllerée & soupe de cannelle » 1 demi-culllerés & cale de curry doux » 60 g de beurre

P |
POUR 6 PERSONNES
PREPARATION & 20 MIN
CLISSON © 30 MIN

2
3

Laver et essuyer les pommes. Les évider soigneusement avec un vide-pomme.
Melanger les amandes, la cannelle st le cumry. Répartir le beurre 3 linténeur de la cavité
de chague pomme, puls ajouter le mélange d'amandes aux épices. Ranger las
pommes dans un plat & gratin juste assez grand pour les contenir ciite 4 cote.

Verser le jus de pamplemousse tout autour et napper les pommes avec le miel
Les faire rOtir dans le four a 200 degrés pendant une demi-heure.

Senvir les pommes tiddes dans leur plat de cuisson, en les arrosant avec leur jus de
cuisson.

Tarte aux abricots et au miel de romarin

2 cuillerees & soupe de miel liguide « 125 g de beurre = 1 cuillerée & soupe de créme » 220 g de farine « 1 cuillerée a soupe de romann frais fine-
ment haché = 1 kilo d'abricots mirs = 30 g de poudre d'amandes « 30 g de chapelure = 50 g d'amandes effilées = 4 culllerées 3 soupe de sucre =
3 culllerées 4 soupe de migl de rormarin = et fin

- T
POUR 6 A § PERSONNES
PREPARATION : 30 Mit
CARSSON : 30 My
2
J

Mélanger dans une terrine le miel liquide avec 100 grammes de beurre, Incorporer la
crema, puis la farine, le romarin et une pincée de sel. Petrr rapidement, ramasser en
boule et laisser reposer pendant trente minules au frais. Gamir de cette pate un Moule
a tarte beurme. Melanger la chapelure et la poudre d'amandes. élaler ce melange sur
le fond de tarte. puis disposer par-dessus les demi-abricots dénoyautés, bien semrés les
uns contre les autres.

Foudrer de sucre, parsemer les amandes efliéas et arroser de miel da romarin

Faire cuire dans le four & 180 degrés pendant une bonne demi-heurs,

POMMES FOTIES AU MIEL DE POMMIER
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Pgtits flans au miel a l'ancienne

1 orange non traltée = 50 cl de failt enlisr = 1 gousse de vanille = 80 g ce miet de maquis corse = 3 culs

- ' Prechautter 'a four a 200 degrés. Raper finement le zeste de lorange aprés 'avoir lavee
TOUM B e el essuyee,
FREVRATYRT | ) M
A A / Verser le lait dans une cassercle, aiouter ke zeste de 'orange et la gousse de vanille fen-

due en deux aans |a longueur. Porter lentement a ébullition. Lorsque le lait commence &
frémir, ajouter fe miel et melanger pour le faire fonare entierement. Retirer la casserole
du feu et laisser tiedir pendant une dizaine de minutes Retirer la gousse de vanilla.
(La nincer, la secher et la réutliser pour pariumer du sucre en poudre en 'enfermant
avec le sucre dans un bocal hermetique.) Casser les ceufs et les battre en omelette
dans un saladier, Verser le iait aromatisé par-dessus en fousttant régulierement. Repanir
cette créme dans des ramequins individuels. Les ranger dans un plat creux ou vous
aurez verse un peu d'eau et faire cure au bain-marie pendant quarante-cing minutes,

5 Senr ces fians tiéoes ou refroidis, en nappant éventueliement le dessus avec un filet de
migl iguide:

Creme al mie

¥ lifr de lost enliar « 50 g de sucre en poudre « 1 sachet de sucre vanille « 100 g de migl de chataignier « B jaunes d'ceufs « 200 g de noisettes « sel fin

[ | Verser le lait dans une grande cassercle, alouter le sucre en poudre et le sucre vanliié.
SR TN Mélanger pour faire fonare, puis porter lentement a ébullition. Lorsque le lait commence
T‘T,T :‘bﬁjm a frémir, ajouter une pincée de sel et le miel, Mélanger a nouveau pour obtenir un
melange parfatement homogenea. Réunr les jaunes d'ceufs dans une temne, puis verser
I lait sucré au miel dessus, trés chaud, en remuant continuellement aves une cuillers
en bois. Cette operation coit &tre executee assez rapdement. Verser alors je melange
lait-jaunes d'oeufs a nouveau dans la casserole (Que vous aurez auparavant lavee of
essuyée). Faire cuire sur feu trés doux &n remuant sans arrét touiours dans le méme
Sens |usgu'a ce gue la créme épaississe. Llle est cuite lorsqus 1a créeme napee la
culigre en bois. Surtout, ne jamais aisser bouillir. Retirer du feu et verser la créme dans
une jatte de senvice. Laisser refroidir completement.

7 Fualer les noisettes sur ia tole du four et les faire dorer pendant quelques minutes. Les
sortir et les concasser grossierement en les mettant dans un torchon que 'on repliera et
sur lequel on passera un rouleau a patisserie. Parsemer le gessus da la croma de ces
noisetias et sanvir,

FETITE FLAME AL MIEL A L ANCIENNE =







¢ o L Y
o f q
& B
L. b



RECETTES DE TQUJDURS & 125

Compote d'abricots au miel

1 kilo d'abricots juste mirs « 3 péches jaunes e 2 cullleréas & soupe d'huile d'olive = 4 culllarsées a soupe de miel de romann
« 10 cl de muscal « 80 g d'amandas mondées « polvre noir au moulin

s | Ebouillanter rapidement les péches, de maniére a les peler faclement. Les couper en
POUR & PERSONNES: gros morceaux et jeter les noyaux, Laver les abricots et les essuyer, les couper en deux
PREPARATION : 20 MIN

BUISSON: 50 WIN' et retirer les noyaux.

?  Faire chauffer I'hulle dans Une grande sauteuse a revétement anti-adhésif, Aouter les
fruits &t les saisir pendant queigues instants sans les laisser colorer. Baisser le feu
Melanger le miel dans un bol avec le muscat et aputer guelques pincees de poivirs,
Verser ce melange sur les fruits, remuer et couvrir. Laisser cuire tout doucement pen-
dant une bonne dami-heure,

5 A mi-cuisson, ajouter les amandes et finr de faire cuire. Laisser refroidir compiétement
et senvir frals avec des biscuits aux amandes.

Compote de quetsches aux figues et au miel

800 g de quetsches bien mires « 6 figues fraiches « 4 gros abricots séonés « 100 g de raising secs = 40 ¢l de vin rolige assez corsé « 3 culllerdes a
soupe de migl =1 culllerte 4 caté de cannelle en poudre = 1 cuilleree & cateé de grains de corandre = 1 demi-culllaréa a caté de grains di poivie nair

» | Bincer les abricots sechés et les raisins secs a l'eau tiéde. Les mettre dans une jatte.
POUR 6 PERSONNES : _ )
PREPARATION 25 MIN 2 Faire tiédir le vin rouge dans une casserole, le verser sur les fruits séchés et laisser

GLUBSON | 30 MIN reposer pendant une heure. Laver les quetsches et les assuyer, les couper en deux et
retirer les noyaux. Laver les figues, les couper en quatre. Réunir ces fruits dans une
casserole a fond gpais.

S Concasser finement la conanare et e poivra, ajouter ces épices aux frults avec la carn-
nelle et mélanger. Egoutter les fruits séches. Verser le vin dans |a casserole et ajouter le
mie!. Porter doucement a ebullition et laisser frémir pendant quinze minutes. Ajouter les
fruits seches et poursuivre la cuisson pendant encore guinze minutes

£ Senir avec des biscuits 4 la cannelle ou aux épices et proposer éventuglierment en
méme temps une boule de glace a la vanille ou au carameal.

& COMFPOTE Q'ABRICOTE ALl MEI




v ® RECETTES DE TOUJOURE

INGREDIENTS

50 g de sucre
200 g de migl

175 g de fanine type 55
125 g de farine de seigle
1 ceuf

5q de levure chimigue
10 g d'iin mélange de cannelle,
gingembre, anis et

clou da girofie en poudre
1 orange
1250 te sucre glace

Nonnettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION | 15 MIN « CUISSON ; 20 MIN - REPOS: 48 H

(A

Reunir le sucre et le miel dans une casserole a fond epais, farre fondre en
remuant sur feu doux en évitant toute epullition. Retirer du feu et laisser
refroidir, Verser e tout dans une termne, incorporer 125 grammes de farine
blanche et la farine de seigle. Mélanger intimemeant et couvrir, puis |aisser
reposer au frais pendant quarante-huit heures,

Travailler & nouveau la pate en aioutant I'ceuf entier. Mélanger le reste de la
farine planche avec les epices et la levura. Incorporer ce mélange & la pate.
Préchautfer le four & 200 degrés. Etaler la pate avec un rouleau a patisserie
sur une couche assey épaisse et decouper dedans des formes ovales de
10 cm de long environ. Les ranger sur la tle du four et les faire cuire dans le
four pendant une douzaine de minutes.

Presser le jus de l'orange et le filtrer pour eliminer les pépins. Le melanger
ensuite avec ke sucre glace pour ootenir une pate épaisse et coulante,

Etalar un peu de ce glacage sur lg dassus des nonnettes et laisser refroidir
completement

Recetta axtraie
e Les Friandises
el leurs secrals,
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Muesli au miel

2 cuilerées & soupe de fiocons d'avoine « 2 culllerges & soupe de yaourt lioulde = 2 cuilierées @ soupe de miel iguide < 1 pomme granny smith
= 1 cuilierée a calé de jus de citron « 1 cullerée a soupe de petits raisins secs blonds sans péping « 1 cuillerde a soupe de nowsettes = 1 cuillarée 4
soupe d'amandes effilées = 1 sachet de the

PREPARATION | 20) Mi
A PREPARER LA VEILLE

La veille au sor, mettre les flocons d'avoine dans un bal et les couvrir a peine d'eau
tiede. Metire les raisins secs dans un autre bol et les couvrir de the prépare avec le
sachet.

Le lendemain matin, peler la pomme, la couper en quartiers, évider le coeur et les
pépins, tailler la chair en trés fines lamelles et les citronner. Concasser grossigrement
les noisattes.

Mélanger dans un grand bol les flocons d'avaine et les raising secs gonfles, les lamelles
de pormmes citronnees, les nolsattes et les amandes.

Melanger, ajouter le yaourt et le miel, mélanger & nouveau st deguster,

Glace au migl

40 ¢ de lait « 180 g de miel » toutes leurs « » 4 gros jaunes d'teuts = 25 ¢l de créme fraiche épaisse

= LE MUESLI AL MIEL

(&7

Verser e jait dans une casserole et porter a ebullition. Des gue le lait commence a fre-
mir, ajouter le miel et mélanger jusqu'a ce qu'll soit bien fondu, Porter a nouveau lente-
ment a abullition, Pendant ce temps, verser les jaunes d'ceufs dans un saladier, ajouter
la créme fraiche et mélanger en fousttant vivement, Verser @ lait au miel par-dessus an
continuant a fouetter pendant guelgues minutes.

Laisser refroidir complétement, puis verser la préparation dans une sorbstere et faire
prendre pendant environ trente minutes.

Servir la glace nature ou nappee d'un filet de miel, ocu encore avec une compote de
figues
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Contes et légendes du miel
et des abeilles

OU L'ON REMONTE LE TEMPS JUSQU'AUX PREMIERS MYTHES DE
LA FONDATION DU MONDE, AU ROYAUME DES DIEUX ET DES
LEGENDES, LORSQUE L'ABEILLE, LE MIEL, LA RUCHE SYMBOLI-
SAIENT LA VIE ET LA PURETE, LA PAROLE ET L'IMMORTALITE,
L'ORDRE, LE BONHEUR ET LA FEC
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CONTES ET
| EGENDES DU
MIEL ET DES
ABEILLES

Depuis 'aube de I'humanité, l'abeille a nourri I'homme, son corps, son
organisme, mais aussi son imaginaire. Prisonniére millénaire de I'ambre de la Baltique,
l'abeille habite les mémes territoires que I'"homme, elle le fascine autant par son inces-
sante activité que par le miel qu'elle fabrique. L'abeille, la ruche, le miel figureni dans
les premibres expressions de la peinture, de a sculpture ou de 'éeriture. Pendant long-

- temps, on ne savait pas comment les abeilles fabriquaient le miel. On ignorait méeme
quel était leur role dans I'élaboration du miel. Lié & la fois au monde végétal et au monde
animal, le miel a pendant des siecles été considéré comme un aliment magique, un élixir
de jeunesse et méme un ongueni capable de préserver les cadavres de la décompoesition.

M___—I =1 On a aussi tenu la ruche pour un modele lumineux d'organisation sociale. On sail

: s e iy aujourd’hui le miel riche de substances hautement bénéfiques pour la santé. Raison de

LoARELL = UINE plus pour que I'abeille, la ruche, le miel aient porié depuis toujours une charge symbo-
ACHESSE ligue si particuliére.

SYMBOLIQUE
LINIC! fi_.

La richesse symbolique qui s'attache au miel est telle qu'il parait vain de recenser
toutes les traditions légendaires, les eroyances el les coutumes auxquelles il participe.
Néanmoins, de cet entrelacs de mythes, ressort que le miel, avant toute chose. est i la fois
synonyme de pureté et de vérité : il est offert parfait & 'homme, il ne nécessite aucune
manipulation une fois récolté, il demeure inaltérable. Symbole aussi de richesse et de
bonheur, ¢'est une substance tant liguide que salide, boisson et nourriture, aliment pre-
mier qui % coule ®» en abondance dans tous les paradis, sur toutes les terres promises,
Symbole naturel de douceur et d’apaisement, il est associé i toutes les vertus conciliatrices,
mais également assimilé a la qualité des paroles prononcées par I'étre aimé ou admire
< J'avais bu son thé et goaté le miel de sa sagesse #, éerit Antoineg de Saint- Exupéry.

Compte tenu de sa couleur sacrée, le jaune de l'or, la miel, nourriture divine
réservie i 'alimentation des habitants de I'Olympe, apparait par ailleurs comme un sym-
bole de ronnaissance et de sagesse. Dans la tradition islamigue, le miel, panacée i nulle
autre pareille (on lui atiribue la vertu de rendre ln vue & ceux qui 'ont perdue), devient
symbole de guérison spirituelle. Etant donné sa douceur intrinséque, il figure les puroles
pleines de bon sens, la conciliation et 'harmonie. Ainsi peut-on lire dans I'Atharea Veda -
« O Asvin, répandez sur moi le suc de |'abeille, & maitres des splendeurs, afin que
jadresse aux hommes une parole pleine d'éclat. » 1l faut dire aussi que, dans la civilisa-
tion indienne, Vishnou, Krishna et Indra sont nés tout simplement du nectar des fleurs,




E\'qquant la coutume de baptlur les nouveaux convertis avec du lait et du miel,
Tertullien (le premier des écrivains chrétiens de langue latine) précise gue ce rite b une
signification allégorique : goiter & la concorde du lait et du miel. Fournissant un aliment
pur et parfumé dont on tire I'hydromel, boisson des dieux et des héros, I'abeille figure
aussi le travail sacré de la distillation, auquel on peut associer le processus du mystére et
de l'initiation, une analogie que renforce le phénomene naturel de sa réapparition dans
la ruche aprés 'hivernage. C'est pourquei 'on voil aussi apparaitre le miel et les abeilles
dans certaines représentations alchimigques,

Dans la tradition chrétienne, 'abeille est devenue 'embléme du Christ, et ce
pour trois raisons qui se complétent naturellement : la douceur de son miel signifie
miséricorde, le piquant de son dard évoque la justice divine et le comportement des
ouvriéres dans la ruche a l'égard de la reine renvoie aux vertus chrétiennes. Et ce n'est
nullement un hasard si. au milieu du x111° siécle, Thomas de Cantimpré, moine lettré
de 'ardre des freres précheurs, aprés avoir écrit plusieurs vies de saints et une encyclo-
pédie des « choses de la nature #, abandonna les éludes scientifiques pour se consacrer
au bien des dmes en composant le Bonum universale de apibus, qui fut traduit en frangais
(¢ le Bien universel des mouches 3 miel ») a la demande de Charles V. On y peut lire
que les abeilles ¢ proposent mystiquement aux fidéles leurs devoirs envers leur chef
supréme, roi et pontife Jésus-Christ, et ses lieutenants sur terre, pontifes et prétres
gouvernant ]'Eglile >,

Dans le Dictionnaire des superstitions (S. Lasne et A. P. Gaultier), on apprend que les
abeilles, commensales de 'homme par leur organisation sociale et par leurs industrieuses
activités, seraient comme lui originaires du Paradis, d'ou leur surnom familier de
<« petites servantes du bon Dieu #», Créatures sages auxquelles on attribue le pouvoir
de connaitre le futur, elles sont devenues. dans la chrétienté, symboles de la vertu et
de la chasteté. On dit qu'une jeune fille vierge peut sans danger traverser un essaim, alors
qu'une femme de mauvaise vie sera piquée si elle s'en approche. Et Victor Hugo dans
Les Chatiments les évoque aimablement : € chastes buveuses de rosée qui, pareilles a 'épou-
sée, visitez le lys du coteau # ... Il faut sans doute voir ici un rapport avec cette régle long-
temps répétée par les traités d'apiculiure anciens : pour récupérer un essaim d'abeilles
% vierges * ou récolter du miel € pur =, il fallait que "apiculteur (jadis on disait
<« mouchetier » ou plus généralement « cultivateur d'abeilles ) n'ait eu auparavant
aucune relation sexuelle. Si l'abeille est pure (Pline prétend dans son Histoire noturelle que
les abeilles ne tolérent pas la présence des femmes au moment de leurs menstrues),
le miel, symboliquement. ne l'est pas moins : d'autant plus que la cire de ces pures
abeilles intervient dans la fabrication des cierges, quelle que soit la liturgie.

On dit qu'une jeuns e
Ireverser un essaim, aiors
qu'une fermme de
mauvalse vie sera piguce
sl efle s'en approche.
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Lt '5 GHANDS Au ceeur de la nuit, le regard perdu dans la vodite étoilée se porte sur les lointaines

MYTHES constellations qui scintillent sur fond de velours. Trois d'entre elles, trés proches I'une
. ; ' 1 del'autre, attestent un lien mythique venu des origines du monde : Orion, le Taureau et
FONDATEURS I'Abeille elle-méme. Etudions de plus prés cette constellation majeure qu'est le Taureau,
dont I'étoile royale est I'étincelant Aldébaran. Mot riche de sens ! Car la racine sémitique
dbr qui signifie « la parole ®* a donné en hébreu le mot dbure, qui désigne I'abeille (et
dont dérive également le prénom « Déborah =). Et ce n'est nullement un hasard si
Aldébaran, étoile fixe, la plus lointaine de la constellation du Taureau, indique tradi-

tionnellement le début du printemps : la période magique de |'essaimage chez les abeilles

La racine semiique correspond tres exactement & cette période du zodiaque.

.l,:ymi ;3 g Mais quel rapport peut-il bien exister entre le Taureau et I'Abeille ? 11 faut pour
en hébreu le mot cela inventorier les mythes les plus anciens de la civilisation gréco-latine. Tous les
dibure, qui désigne auteurs, de Pindare i Pline et de Virgile & Ovide, rapportent la méme légende. Apollon,

I'abeille. fils de Zeus, étant parti se promener en forét, rencontra Cyrene, une nymphe sylvestre

d'une beauté si extraordinaire qu'il en tomba aussitét amoureux et décida de |'épouser.
De leur union naquit un fils, Aristée, auquel les nymphes des bois et des prairies ensei-
gnérent 'art subtil d'élever les abeilles. Aristée, premier apiculteur de tous les temps, ne
garda pas cette science nouvelle pour lui et partit 'enseigner aux hommes. Alors qu'il
parcourait la Thrace, il tomba éperdument amoureux d'une jeune beauté, Eurydice,
épouse d' Orphée. Pourchassée par Aristée, Eurydice, fuyant ses avance, marcha malen-
contreusement sur la téte d'un serpent qui la mordit cruellement, et mortellement, au
talon. Drphée. fou de douleur, se VEngea sans tarder en saccageant les ruchers d'Aristée
et ce dernier se réfugia en pleurs aupres de sa mére Cyréne, qui lui conseilla d'aller voir
Protée, le devin, lequel lui donna un conseil éloquent : sacrifier dans un bois sacré
quatre taureaux et quatre génisses aux mianes d' Eurydice, car, au bout de neuf jours, de
leurs ventres en décomposition surgiront de nouveaux essaims d'abeilles... Cette
croyance (devenue légende) selon laquelle les abeilles naissent par génération spontanée
d'une charogne en décomposition est selon toute vraisemblance dire¢tement inspirée par
le spectacle prosaique des mouches qui se posent sur un cadavre d’animal. Mais de ce
mythe fondateur de la naissance légendaire des abeilles découle ce lien intime entre
le taureau et l'abeille, que souligne d'ailleurs cet autre mythe de la naissance d'Orion
(la troisitme constellation si proche des deux premiéres) : né du ventre d'un taureau, ce
chasseur geant fut tué par Artémis qu'il avait offensée et qui fut métamorphosé en un
groupe d'étoiles de la sphéere céleste.

En revanche, il existe un autre épisode antique concernant 'apparition des
abeilles, celui qui, dans I'Ancien Testament, met en scéne Samson : il tue un lion et du
cadavre du fauve s'échappe un vol d'abeilles. « Il fit un détour pour voir le cadavre
du lion, et voila qu'il y avait dans la carcasse du lion un essaim d'abeilles et du miel. 11 le
racla sur ses mains et chemin faisant, en mangea. Arrivé auprés de son pére et de sa mére,
il leur en donna et ils en mangérent ; mais il ne leur raconta pas qu'il avait raclé le miel
de la carcasse du lion # : ainsi peut-on lire dans le Livre des Juges, 14, 8-9. Anecdote
complétée par la fameuse € énigme # de Samsan, qui la formule lui-méme en ces
termes, en la proposant i la sagacité de ses compagnons : ¢ De celui qui mange est sorti
ce qui se mange, et du fort est sorti le doux. » Enigme qu'il faut bien siir élucider de la
maniére suivante : € Quaoi de plus doux que le miel, quoi de plus fort que le lion 2 »

Nombreuses sont dans la Bible les références au miel, un miel sauvage cela va sans
dire, comme aliment de prédilection, eapable de combler les vrais fideles . « Ak | mon
peuple, s'il m’'écoutait [...], je le nourrirais de la moelle du blé, et du miel du rocher je le
rassasiernis ! ® (Psaumes, 81, 17) ; « Yahvé seul le guide [...], il le nourrit des produits des
champs ; il lui fait sucer le miel du roc ® (Deutéronome, 32, 13) ; ou encore : « Oui,

c'est de lait caillé et de miel que se nourrira quicongue sera laissé au sein du pays #
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(Isaie, 7. 22). Dans les plus anciennes mythologies, le miel est un don du ciel, un cadean
de la nature. Il s'agit d'un miel sauvage, de ces miels que I'on allait dénicher dans les ere-
vasses des falaises, of les essaims d’abeilles avaient réussi & se loger. D'on l'idée que ce
%« miel de pierre ® éiait de nature supérieure a tous les autres. Au V" siécle avant [.-C.,
la tradition rapporte qu'un fleuve de miel jaillissait d’un rocher en Asie et au X11° sigcle, en
France, saint Bernard, comparant les chrétiens & des « abeilles spirituelles », précise
qu'ils doivent se nourrir d'un miel € qui coule de la pierre #, car ¢ le Christ est cette
pierre mystérieuse *. Pendant longtemps, |'abeille resta 'embléme du Christ, matériali-
sant sa douceur, sa miséricorde et sa justice.

Les Romains voient dans le miel la salive des étoiles ou la sueur du ciel. Les
Hébreux I'imaginent ruisselant sur le sol de I'Eden. Les Egyptiens se figurent le dieu
solaire Ra en pleurs : de ces pleurs naquirent des abeilles qui se mirent & produire du
miel. L'hiéroglyphe de ce dieu est une abeille qui, avec ses trois paires de pattes, évoque
la roue solaire. Abeille qui, par ailleurs, dans la tradition égyptienne, représente 'inspi-
ration sacrée. Emblématique d'une ére de prospérité infinie et de bonheur absolu, le
miel intervient dés que 'on parle de paradis (mé&me perdu), d'ige d'or (éventuellement
révolu) ou de Terre promise (pour I'éternité). C'est la fameuse contrée € ou coulent le
lait et le miel =, « les fleuves de miel purifié », Une croyance que I'on retrouvera aussi
dans le Nouvesu Monde, puisque, dans la mythologie cheyenne, les premiers hommes se
nourrissaient exclusivement de miel et de fruits sauvages. Selon Claude Lévi-Strauss;
le miel constitue pour les Indiens d"Amazonie un aliment dont le réle est absolument
fondamental : ® Le miel exprime la puissance séductrice de la nature, écrit-il dans
Dy miel aux cendres. Aux premiers temps, les animaux étaient des hommes et se nourrissaient
exclusivement du miel des abeilles. ® Car 'abeille est également et surtout le symbole de
l"ime : c'est en elle que réside, dans les légendes indiennes, le principe vital, l'incarna-
tion de I'ime qui a quitté le corps, aussi bien en Sibérie qu'en Amérique du Sud.

A propos des Indiens, justement, Claude Lévi-Strauss constate que l'attrait gastro-
nomique du miel est tel que « "homme en abuserait jusqu'a le tarir s'il Uavait trop facile-
ment & sa portée ®. Et 'ethnologue de rapporter la légende de la eréation du monde chez
le peuple caduvéo : ¢ Quand le calcara (une sorte de faucon) vit le miel qui se formait dans
les grandes calebasses ou il suffisait de plonger la main pour l'cbtenir, il dit au démiurge :
non ce n'est pas bien. Il ne faut pas faire ainsi. Mets le miel au milieu des arbres pour gue
les hommes soient obligés de ereuser, sinon ces paresseux ne travailleront pas. »

Si abeille mythique il y 4, le miel, d'emblée, s'impose par conséquent comme ali-
ment divin. Zeus, dieu supréme et pére de tous les dieux, fut selon la légende soustrait a
la voracité légendaire de son pére Cronos et caché par sa mére Rhéa au fond d'une grotie
du mont Ida. Mais comment survéeut-il ? Grice au lnit bienfaisant de la chévre Amalthée
et au miel des abeilles qui séjournaient dans cette grotte. Eit c'est pour remercier ces pré-
cieux insectes que le roi des dieux les habilla d'or duveteux. Symbole donc de vie,
d'sbondance et de régénérescence. le miel est présent dans ces aliments mythiques que
sont le nectar et I'ambroisie, nourritures des dieux par excellence. En botanique, le nec-
tar désigne le ligquide sucré séerété par les fleurs et transformé en miel par les abeilles -
dans la mythologie grecque, c'est le breuvage des dieux, qui confére I'immortalité i ceux
qui en boivent. Quant & I'ambroisie {d'un mot grec qui signifie justement
« immortelle #), ¢'est la nourriture divine par excellence, garante elle aussi d'immorta-
lité. Les textes anciens, assez obscurs quant & la nature exacte de l'ambroisie, permettent
en effet de penser qu'elle érait solide (alors que le nectar était liquide). Le goiit de cette
mystérieuse substance est décrit par le poéte Ibicus comme < neuf fois plus doux que le
miel #, précise a ce propos le Larousse gastronomigue.

Intimement liée & la symbolique du miel, celle de I'abeille n'est pas exempte de
contradictions. Selon Philon d'Alexandrie, les Juifs eroyaient que les abeilles étaient

engendrées par génération spontanée de la putréfaction et & ce titre considérées comme

Symbole de vie,
d'abondance et
de régenérescence, le miel
est présent dans ces
alimeants mythiques que sont
Ie nectar et I'ambroisie,
nourmitures des dieux
par excellence.
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des bétes immondes. En revanche, chez les Grees, les E’.gypliuns et les Assyriens, elles
pouvaient symbaliser les émanations spirituelles de I'ame aprés |a mort. En Grece,
elles véhiculaient la pensée divine : les prétresses de Déméter n'étaient-elles pas parées
du titre d'= abeilles # ? Quant au Coran, il est sans sucune ambiguité a ce sujet, affir-
mant que le miel est le premier bienfait que Dieu a donné a la Terre et que les abeilles
sont des insectes sacrés : ¢ L'abeille produit une substance embaumée, créée toul expres

pour le service divin et qui éclaire aussi les temples de prigres de toutes les re]igium. S

DE LA
NAISSANCE A
LA MORT

4 Nourriture divine, le miel a été considéré tout autant comme aliment initintique,
présent aux différentes étapes de la vie de 'individu. Nomhbre de grands initiés, Platon
ou Pindare, passent pour avair été¢ nourris de miel quand ils sent venus au monde, &
I'image de Zeus que sa mére confia aux abeilles nourriciéres du mont Ida, lesquelles dis-
tillerent un miel d'une pureté absolue spécialement pour lui. Dans la tradition chré-
tienne, la légende dorée de saint Ambroise raconte que, nourrisson, il donna asile
durant son sommeil & un essaim d’abeilles qui fit de sa bouche une ruche. Lorsqu'il
s éveilla, les abeilles s'envolérent, le laissant sage, doux et bienveillant. Devenu tout natu-

rellement patron des apiculteurs, saint Ambroise, dans I'iconographie traditionnelle, est

La légende dorée de toujours accompagné d'une petite ruche qui symbolise sa parole € melliflue », Née en
mhﬂmmmntequa, 1361, sainte Rita aurait elle aussi, alors qu'elle était encore emmaillotée de langes, eté

. m.ﬂmﬂh environnée d'un essaim d'abeilles qui pénétrérent dans sa bouche : symbole selon la
wmil m;mml légende de sa tres pieuse destinée. Dol cette croyance populaire selon laquelle voir vole-
W'MH.ILQIM{I'H.-B’M. ter des abeilles autour du visnge d'un enfant endormi, ¢'est avoir du méme coup la certi-
les abailles 5'envolérent, tude qu'il aura une vie heureuse. On notera aussi que, dans certains pays comme I'Egyplc
lﬂw“ﬂﬁ- doux &t ou |'Elhiupie. la coutume a ét¢ conservée, dans les communautés chrétiennes, de baptiser

les enfunts avec du miel. Les Hébreux ne manquaient pas d'employer le miel comme ali-
ment de prédilection pour les trés jeunes enfants,

Autre étape initintique fondamentale dans le parcours d'une existence humaine : le
mariage. O le miel est également présent, comme en témoignent ces anciennes traditions
qui demandent que les jeunes épousées nient les levres frottées de miel. La coutume scan-
dinave quant a elle exige d’offrir aux nouveaux mariés des coupes de vin mélangé avec du
miel. Le méme ritese retrouve i 'autre bout du monde, en Inde, ou la future mariée était
arrosée de miel sur tout le corps. Dans les pays de I'Europe de I'Est, ce sont les alliances
qui étaient plongées dans du miel avant d'étre plissées aux doipts des époux et chacun
devait ensuite prendre avec ses levees une cuillerée de miel déposée au ereux de la paume
de l'autre. Ainsi, dit-on, le mari ne lévera pas la main sur sa femme, mais la caressera,
ainsi aussi la femme n'aura pour son époux que des paroles douces et pleines d'amour...
Prélude logique & la < lune de miel », une locution apparue dans la langue frangaise au
xvin® sigele : elle est en réalité un calque direct de 'anglais hongymoon, expression qui
remonte quant a elle au XVI° sigcle et qui est devenue synenyme de voyage de noces. Mais
comme le précise le Dictionnaire des expressions ef locutions figurées (Robert) : « En passant de l'an-
glais, ol honey a des valeurs affectives et érotiques, au frangais, oti miel a des échos plus
péjoratifs, I'expression était vouée & une certaine ironie. #

Symbole de vie, de fécondité et de bonheur, done, méme si les sous-entendus
risquent d'étre parfois narguois, le miel n'est pas non plus absent loin s'en faut des der-
niers instants de la vie, Car l'abeille, messagére des dieux ou méme symbole divin, sert
aussi & figurer 'ame du défunt qui se sépare du corps. Parmi les indispensables nourri-
tures que le pharaon doit emporter pour son voyage dans 'au-dela figure immanquable-
ment du miel, d'autant plus que les prétres auront préalablement, durant le rituel de
I'= ouverture de la bouche #, utilisé un miel spécial lui permettant par la suite d'absor-
ber son viatique. Divers cérémonials antiques citent le miel comme indispensable pour
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les rites mortuaires : tel Alexandre le Grand, dont la dépouille fut selon la légende plon-
gée dans un cercueil plein de miel. Pur, le miel est censé préserver la dépouille mortelle
de la corruption et ¢'est pourquei les E'.g}'ptirns I'utilisent dans les rites d'embaumement.
Chez les Assyriens, mais aussi déja auparavant chez les Aryens et plus tard en Créte, les
dépouilles des hautes personnalités étaient enduites de cire puis embaumées avec du miel
et I'on donnait aux défunts une provision de miel pour I'au-dela.

Boisson d'immortalité chez les Celtes, 1'hydromel est indissociable de la survie
aprés la mort, et les Bretons, dans la tradition folklorique, tiennent le miel pour une
denrée douce & la société des morts : lors des repas de veillée funtbre, on ne manguera
pas de servir du pain et du miel. Dans |'islam, ou certains aliments comme le lait et les
dattes sont devenus emblématique, le réle de la nourriture dans les rituels de deuil
notamment est ripourcusement codé. Au Marog, durant les trois jours de deuil, aucune
nourriture n'est préparée dans la maison du mort et ce sont les voisins qui se chargent
des collations : radis, olives noires, beurre et miel pour le premier et le deuxitme jours,
tandis que le repas du troisiéme jour est inauguré par un tagine de poulet au miel. Autre
eivilisation, autre rite, autre symbole de passage : lors des fétes du solstice d'hiver, les
indiens Hopis en Arizona enterraient symboliquement I'année écoulée en consommant
une bouillie de farine et de miel. Une association que 'on retrouve, inversée, dans les
communautés juives russes pour le Nouvel An, 3 I'occasion duquel on distribue des tar-
tines de miel en guise de bons veeux.

Les abeilles, dit-on, tiennent d'ailleurs a participer a la vie quotidienne de leur
propriétaire : il conviendra d'orner les ruches d'un carré de toile blanche, d'un pan de
voile de la mariée ou d'un crépe noir en cas de naissance de noces ou de déces, de maniére
i les tenir au courant des hauts faits de la maisonnée. Et si I'on voit des abeilles essaimer
sur un arbre mort, ¢’est un présage funeste dans la famille. Enfin ce sont, dit-on encore,
des insectes susceptibles : les abeilles abandonneront les abords de la maison si 1'on vend
les ruches sang les prévenir. Et déménager les ruches un vendredi saint serait & coup sir les
tuer... Réver d’essaimis d'abeilles serait un signe de richesse et de bonne fortune.

Dans la tradition sacrée des Mayas, dont les origines remontent & 2000 av. |.-C.,
I'abeille est née de la « Ruche universelle ®, au centre de la terre. Semblables aux flam-
méches que erachent les volcans, les abeilles sont vrombissantes et dorées, mais elles brii-
lent (piquent) si on les touche. Elles ont pour mission de sortir I'homme du néant, de
I'éveiller au monde, 4 V'intelligence et & la connaissance : elles sont devenues par voie
de conséquence, dans nombre de cultures et jusqu'a une épogue trés récente, symboles
de travail, d'harmonie et d'entraide. ® La ruche des mouches & miel est un vrai modéle
d'une république bien policée #, remarque Olivier de Serres dans son Thédtre d'agriculture et
mesnage des champs (1600). 1l en découle que les obéissants sujets du roi sous I'Ancien
Régime, mais aussi ceux de 'empereur Napoléon qui séme son mantean d’abeilles, ainsi
que les fideles chrétiens prosternés devant le Pape ou les moines réunis autour de leur
pére abbé, sont comme autant d'abeilles ouvriéres, sachant chacune ol est sa place et o
est son devoir,

L'abeille, dans le royaume égyptien. n'est pas seulement le symbole du roi lui-
méme, ¢'est aussi le symbole du peuple qui obéit & son roi. Pourquoi d'ailleurs I'abeille
a-t-elle été prise comme symbole royal ? Parce que I'on eroyait 4 l'origine que la € reine »
des abeilles était un roi. Et il n'est pas interdit de voir, dans la forme d'une abeille stylisée,
celle de la flaur de lys, qui aurait succédé a la premitre comme embleme de la royauté.
N'a-t-on pas retrouvé dans le tombeau de Childéric 19, roi des Francs Saliens, fils de
Mérovée et pere de Clovis, plusieurs centaines d'abeilles en or 9

DE L ABEILLE
EA LA BUCHE
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L'ABEILLE,
LA PLUIE ET

LE BEAU TEMPS _

En Chine, I'abeille passe pour le symbole du z&le et de I'économie industrieuse.
Symbole évident de I'organisation, de 'activité et de la vigilance (voire de 'ardeur belli-
queuse), I'abeille a donc été choisie comme embléme par les rois et les empereurs. De la
lointaine Chaldée et de I'Egy‘ptc ancienne, mais aussi, plus prés de nous, de Napoléon 17,
empereur des Frangais : maitre de 'ordre et la praspérité, héros civilisateur qui, autant
par sa sagesse que par son glaive, assure |'harmonie et la richesse du pays, tandis que les
abeilles. incarnant le travail assidu et le dévouement sans reliche, sont vouées & une
abéissance absolue. Line situation d'assujettissement contre laquelle Victor Hugo, dans le
poeme du Monteau impérial, éerit sur mesure contre les exces de Napoléon « le petit =,
s'éleve avec la derniire violence : ¢ O vous dont le travail est joie/Vous qui n'avez pas
d'autre proie/Que les parfums, souffles du ciel/Vous qui fuyez quand vient
décembre/Vous qui dérohez aux fleurs I'ambre/Pour donner aux hommes le miel [...]
Envolez-vous de ce manteau !/Ruez-vous sur 'homme, guerriéres 1/0, généreuses
ouvrieres/Vous le devoir, vous la vertu/Ailes d'or et fleches de lamme/Tourbillonnez sur
cet infame !/Dites-lui : pour qui nous prends-tu ? [...] Faites honte au peuple qui
tremble/Aveuglez I'immonde torpeur/Acharnez-vous sur lui, farouches/Et qu'il soit
chassé par les mouches, Puisque les hommes en ont peur !... * Alors qu’a la méme
é¢poque, un thuriféraire de 'empereur salue au contraire < 1'aigle majestueux # qui
< plane sur les drapeaux des armées #, tandis que < sur le manteau impérial voltigent de
simples abeilles »,

Les structures communautaires fortement hiérarchisées des sociétés d'aheilles
expliquent sans difficultés leur utilisation comme embléme de la puissance, tandis que
leur utilité directe, ¢'est-a-dire la fabrication du miel, complete cet aspect bénéfique.
Comme titre & son céléhre traité apicole paru en 1740, J. Simon 'énongait clairement :
Le Gouvernement admirable ou la République des abeilles. N'est-ce pas la en effet un modele digne
d'admiration que 'organisation de la ruche ? Il semblerait, selon un auteur de la méme
époque, que les rois € sy peuvent instruire de la générosité et de la douceur que deman-
dent leur condition, et les peuples, du respect et de la fidélité qu'ils doivent a leur souve-
rain #. Et si I'on parle aujourd'hui d'une ruche comme le lieu ol régne une activité
incessante mais organisée (un peu comme une fourmiliere), il ne faut pas s"étonner de
voir la ruche prise comme référence par diverses soci¢iés d'assurances, de secours ou
d'entraide, de mutuelles, voire de loges magonniques (ot les abeilles entourant la ruche
voisinent avec les outils traditionnels du magon et du tailleur de pierre). Quant aux
grandes cités organisées proposées par les utopistes du XIX® sigcle comme le philosophe
Charles Fourier, elles prennent elles aussi pour modéle social le phalanstére, sorte de
¢ ruche humaine #, coopérative de production et de consommation dont les membres
sont tous solidaires. Et ce n'est pas non plus un hasard si l'un des hauts lieux de l'ant
moderne, sis dans une cité d'artistes parisienne du passage de Dantzig, a pris le nom de

% la Ruche #, intimement liée a |'effervescente activité créatrice d artistes aussi célebres

que Fernand Léger, Soutine, Chagall ou Zadkine.

Observée attentivement tout au long de 'année, la € mouche & miel *», présente
aupres de 'Thomme de toute éternité, n'a pas mangué de constituer & ses youx un repére
efficace pour d'innombrables notations météorologiques. Au tout début du mois de
février, les Quercynois connaissaient bien le refrain ; « §'il pleut pour Notre-Dame des
Chandelles, il y aura beaucoup de cire et de miel. # Mais c'est au long de 'année que l'ac-
tivité de ces insectes est serupuleusement surveillée, matiére & en tirer des conclusions

variables selon les régions et les saisons, comme le montrent les dictons suivants : Brebis el
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abeilles en avnl s 'effrayent, mais Un essaim en mai vaut une vache a lail. A la Sainte-Clotilde {3 juin], de fleuren
buisson, abeille butine & foison, dit-on en Picardie. Mais on répond en Languedoc : Pour Sainf-
Michel [29 septembre], tue I'abeille ef mange le miel.

De nombreuses prédictions du temps sont fondées sur |'observation empirique de
l'activité des abeilles. Si par beau temps, elles reviennent t6t i la ruche a demi chargées,
c'est un signe de pluie. Méme conclusion si elles quittent la ruche plus 161 que de cou-
tume ou si elles demeurent prés de la ruche sans partir trop loin. Agressivité ou nervosité
des abeilles ? Signe d'orage. Départ de la ruche retardé ou différé ? Signe de beau temps,
Mais si l'abeille tarde a rentrer, ¢'est signe qu'il pleuvra le lendemain, dit-on en
Provence.

Dans son ouvrage des Diclons des biles, des plantes el des saisons, Jean-Mare Wathelet rap-
porte une expérience du naturaliste Karl von Frisch ; « ll a compara le comportement
des locataires de deux ruches ; I'une se trouvait & environ 100 meétres d'un lieu de
récolte, 'autre & quelque 6 kilométres. Vers la fin de 'aprés midi, alors que le baro-
mitre et 'état du ciel étaient au beau fixe, plus aucune abeille de la ruche éloignée ne
5'est montrée, r.epcndant que les autres persévéraient dans leur récolte incessante.
Le savant s'est alors livré & un rapide caleul ; les insectes mettent environ 19 minutes
pour voler jusqu'au lieu de récolte ; le travail dure 33 minutes, et le retour, qui doit
étre parcouru contre le vent, dure 23 minutes. Au total, |'opération doit durer en
moyenne 75 minutes : B0 minutes aprés 'arrét des départs, un orage sévere éclata, si
bien que les abeilles s'étaient laissé une marge de § minutes. Leurs congénéres ant
continué de butiner presque jusqu’au bout. On le voit, 5'il semble bien que 'on puisse
se fier largement aux prévisions de ces insectes, il apparait aussi que seul un connaisseur
est capable de tirer les bonnes conclusions. »

Les connaisseurs, justement, s'accordent pour remarguer fque, par temps trés
sec, lorsque souffle le vent du nord, la récolte de nectar est peu propice et les abeilles
sont forcées d'aller de plus en plus loin pour ne pas revenir & la ruche & demi chargées,
ce que confirme ce dicton du Midi de la France : Si les abeilles butinent loin des ruches, le vent du
nord soufflera. En revanche, si 'atmosphére est davantage chargée d'humidité, la récolte
du nectar se trouve facilitée, incitant I'asbeille & continuer son ravail le plus tard pos-
sible : 8i Uabeille tarde a rentrer, c'est signe qu'il plewt demain. Toutes remarques que résume un
dicton qui juge de 'importance de la miellée éventuelle en fonction de I'orientation du
vent : Veni du nord-est, pas de miellée, vent du nord-ouest, miellée médiocre, vent du sud-est, miellée possible,
vent du sud-ouest, forte miellée.

En Grece, et plus généralement dans les traditions méditerranéennes ou le miel a
toujours été trés présent, la symbolique du miel en fait le pourvoyeur du don de la poésie
et de I'éloquence cher a Pindare. En hébreu, le mot # abeille » dérive d'une racine qui
signif'ie « parult #, signe de la mission sacrée de cet insecte précieux entre tous ; révéler
la vérité, la parole divine. Dans certaines communautés juives, avant d’envoyer les jeunes
enfants apprendre 'alphabet et le langage, leurs méres confectionnent des gateaux arro-
sés de miel fagonnés en forme de lettres de 'alphabet, symboles de la connaissance &
venir. Une tradition qui existait déja en Germanie et que I'on retrouve en Afrique de
I'Ouest ot le rite consiste @ frotter de miel les levres du nouveau-né des qu'il a poussé un
premier cri. A 'oceasion des mystéres antiques d'Eleusis ou lors des cérémonies initia-
tiques a Mithra (ce dieu iranien dont le culte se répandit & Rome et que I'on représente
sacrifiant un taureau), au moment méme de 'initiation, les « fideles * s'enduisaient les

MIEL ET
LANGAGE
PAROLE
ET POESIE

Dans centaires
communautés juives, evant
d'envoyer les jeunes enfants

apprandre I'alphabat el e langage,
leurs mares confectionnent
des giteaux arroses de misl
fagonnas an forme de lettres
de |'alphabet, symboles de la
CONNAISSANGCE & Vanir.
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mains et la langue de miel pour se purifier du mal avant que le bien ne leur soit révélé.
Pratique qui existait aussi chez les ngpliena qui, pour honorer Thot, divinité du Savoir
(assimilée ultérieurement au Hermeés gre:}. consommaient du miel en clamant €« Douce
est la vérité =,

A propos du baptéme, le pape saint Grégoire le Grand (540-604), auteur d'un
ouvrage fondamental sur la morale qui fit autorité durant tout le Moyen jsge. &crit
« Tandis que I'Esprit saint environne le chrétien, il I'emplit de miel et de beurre. »
Maniére imagée d'exprimer toute la beauté, la douceur et la puissance de la parole
divine. On rapp:]lcm par ailleurs ici que saint Bernard de Clairvaux, prédicatcm‘ de la
2e croisade, grand promoteur de la dévotion & la Vierge. conseiller des rois et des papes,
requt comme surnom % docteur mellifique ®, que 'on peut interpréter de diverses
fagons : ses paroles étaient sans doute € douces comme le miel #, ¢'est-a-dire « melli-
flues #, mais aussi les moines de 'ordre de Citeaux < essaimérent # dans toute I'Europe,
avee la conviction qu'ils feraient € sourdre le miel de la pierre .

S'il n'est pas surprenant de voir associés le miel et la douceur symbolique des mots
et de la parole, ¢'est la multiplicité des nuances exprimées qui peut frapper. Le langage
actuel n'a conservé que quelques expressions dont la plus courante. « Etre tout miel #
{ou mieux encore € tout sucre et tout miel ®) renvoie @ un comportement de bien-
veillance et d'attention qui n'est pas exempt d'une certaine hypocrisie. Ce que Jean-
Jacques Rousseau n'avait pas manqué de stigmatiser en parlant de sa belle-mere, « bonne
femme, un peu miclleuse *, qui fit semblant de vouloir le retenir a souper. Homere
disail sans arridgre-pensée des discours de Nestor, roi de Pylos : « La parale coule de sa
langue, telle la douceur du miel. » Mais le Livre des Proverbes, dans la Bible, met en
garde contre les charmes trompeurs de la femme adultére : # Car les lévres de la femme
d'autrui distillent le miel vierge, et plus onctueuse que l'huile est sa parole : mais, a la
fin, elle est amére comme l'absinthe, acérée comme un glaive & double trarichany =
Pourtant Moliére, dans Tartuffe, associe le plus naturellement du monde les paroles de
l'étre cher et la douceur du miel : € ... entendre ces mots d'une bouche qu'on
aime:/Leur miel dans tous mes sens fait couler i longs traits/Une suavité qu’on ne goiita
jamais... * Quant au poéte espagnol Federico Gareia Lorca, dans ses Cantiques du miel,
il avait tout simplement associé le miel et I'amour :  Le miel est le cantique de 'amour,
La substance de 'infini, L'ame et le sang plaintif des fleurs, Condensés a travers un autre
esprit... # Enfin, pour Lamartine, chantre désenchanté de L'Automne, le miel n'cst finale-
ment rien d'autre que le symbole méme de la vie : # Je voudrais maintenant vider jusqu'a
la lie/Ce calice mélé de nectar et de ficl/Au fond de cette coupe ol je buvais la vie,/Peut-
étre reste—1-il une goutte de miel... #

L'expression « faire son miel de quelque chose = (s'en servir avec un certain pro-
fit) renvoie directement & l'activité industrieuse de 'abeille. Mais gardez-vous de
confondre 'adjectif « mielleux #, utilisé désormais uniquement au sens figuré dont
Stendhal n'heésitait pas & se servir en parlant par exemple de « [atteries empressées et
mielleuses #, et I'adjectif « miellé * . qui rappelle le miel par la couleur, la saveur ou
I'odeur. Ce que précisait notamment Colette évoquant les fleurs d'amandier exhalant
« leur parfum ailé, miellé =,

MNettement plus ambivalent est 'emploi symbolique que fait de l'abeille, de la
ruche et du miel I'écrivain allemand Ersnt Jinger dans son récit philosophique les Abeilles
de verre (1957) : ce conte met en scéne deux héros qui £ opposent, un ex-capitaine de cava-
lerie sensible aux valeurs traditionnelles et un chef d'industrie, grand homme de I'ére
technigque, qui expleite des inventions compliquées pour exercer son pouvoir sur les
hommes : au premier rang de ces # inventions #, des abeilles de verre qui viennent ali-
menter une ruche, transparente usine & miel. incarnation d'une domination lucifé-
rienine fondée sur lintelligence et le goiut du pouvoir, d'autant plus efficace qu'elle fait le
bonheur de ses esclaves...

Des bonbons au mis
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INGREDIENTS

2 échalotes

4 culllerees a soupe
i vinalgre de cidre ayu migl
25 ¢l de vin blanc sec
2 culllerges a soupe
e migl de sauge

1 cuillerée a soupe de
jus da citron

180 g de beurrs

4 damnes de turbot de
200 g chacung

5 ¢l d'huile de mais
Faring, sel &t poivre

Blancs de turbot
au vinaigre de cicre et au miel

POUR 4 PERSOMMNES
PREPARATION : 30 MIN « CUISSON ;15 MIN

—

M

Peier et hacher trés finement les echalotes. |.es mettre dans une cas-
serole avec le vinaigre et une cuillerée 4 soupe d'eau. Porter a &bulli-
tion et laisser réduire pendant deux minutes, puis ajouter le vin blanc st
faites curre encore deux minutes. Incorporer le miel et le jus de citron.
Mélanger intimement, puls ncomorer en fouetiant 150 g de beurre an
petites parcelies, Saler et powrer. Réserver.

Saler et powrer les dames de turbot. Les fanner trés legerement, puis
ies saisir dans une poéle chaude avec I'hule de mais. |.es égoutter et
les poser dans un grand plat beuré allant au four et finr la cuisson
pendant huit minutes a 180 degras.

Sarvir 'as blancs de turbot dorés avec la sauce.

(TODOSEr ST QRINLE 03 "ONcaes O DOmnmes: die? fame ,".'JI}T. =i
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Thon grillé au miel

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION . 30 MiN « CUISSON | 20 MIN » REPOS : 30 MIN

INGREDIENTS
"‘Tﬁ:’;ﬂmm Peler et emincer trés finement les cignons. Talller le polvon en fines
2 gros aignons doux languettes aprés avolr retiré les graines et les cloisons intérieures.,
1 poivron Rincer et éponger les tranches de thon, les saler et ies poivrer, les
3W'mm mettre dans un plat creux, Mélanger en fouettant dans un bol deux
1 mm-amm cullerées & soupe dhuile, la moutarde, le miel et 'all pelé et hache.
moutarde douce Verser cefte preparation sur les tranches de thon et les retourner pour
2 cullontes & aoupe de el bien les errober. Laisser reposer pendant trente minutes.
1 aousse d'all
Ouelnues pincées de Faire chauffer le reste d'huile dans une sauteuse, ajouter les olgnons et
mnm_ le poivron | les faire revenir doucement en remuant avec une cullere

&n bois, saler et poivrer, Lalsser compoter tranquillement pendant vingt
minutes sur feu doux en remuant de temps en temps.

Faire chauffer une poéle & revétement antiadhésif. Egoutter les
tranches de thon et les poser dans la poéle quand elle est bien
chaude. Les saisir pendant sept minutes de chague cdte, puis les
arroser avec leur marinade.

Les servir avec les oignons en compote et une pingee de pimant
d'Espelette.
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Salade de chou aux pommes, céleri et pétoricles

200 g de cnou blanc « 2 pommes acides » 200 g de célerl-rave = 1 citron » 20 nolx de pétoncles » 20 g de beurre sale « 10 ¢l de mayonnaise -
2 tullierees a soupe de miel liquide » 1 cuilliereg & cafe de graines de cumin e 1 culllerée & soupe d'nuile de mais » 2 culllerées a soupe de vinaigre
de cidre au mig! = 1 petit bouguet de ciboulete = sel ot poivre

L2

PREPARATION : 30 M

CUSSON - 2t
REPDS . 5 1

Emincer le plus finement possible le chou blanc, Peler les pormmes, les couper en quar-
tiars, refirer le coeur ef les péping, les talller en trés fines lamelias et les citronner. Farer
le célen-rave, le raper grossiérement et le citronner.

Réunir ces tross ingrédients dans un saladier, ajouter la mayonnaise, le migl, I'nule, deux
cullerées a soupe de vinaigre de cidre au miel et le cumin, saler at poivrer. Melanger
intimement et lasser reposer au frals pendant au mMoins cing hewres.

Repartr cetle salade sur des asseltes de service Fare chauffer le beure sale dans
une poéle, saler el poivrer les nox de petoncies. |Les saisr rapidement dans 'e beurre
chaud Ajouter les pétoncles sur la salade. Deglacer la poéle avec le reste de vinaigre
de cidre au miel el amoser ies patoncles de ce jus. Ajouter ia ciboulette en gamiture,

Fruits d'automne mijotés au miel et au citron

4 grosses flgues violettes « 8 ghicots séchas « 20 (os grains de raisin muscat blanc -~ 2 kiwis - 2 bananes pas trop mires « 1 orange = 2 cullisées a
souine d'gnandes effiiéns « 25 g de beurre « 3 culllerees a soupe de migl » 1 culflurée 3 cafe de cannedle en poudie « 1 culllerde 3 café de (1aines de pavaot

L ]
[OUR) A PETSONNER

FHERSARTIN 50 Wl

QTN 12 Wi

1

|.aver et sécher les figues, couper le pédoncule et chacune des figues en qualre.
Couper les abricots séchés en petits morceaux. Laver el sécher les grains de raisin
Paler les kiwis et les couper en deés, Peler les bananes et les couper en rondelies.
Haper finemen! le zeste de l'orange &t presser son jus,

Faire chauffer le beure dans une casserole, ajouter les abricots seches et les bananes.
Faire revenir n remuant sur few doux, pus apouter les figues, les grains de raismn et les
kiwis. Ajouter ensuite le jus d'orange et son zeste, le miel, Ia cannslle et i@ pavet.
Mélanger délicatement, couvrr et laisser mijoter doucament perdant une dizaine de
minutes, Pendant ce temps. faire dorer les amandes effi2es.

Répariir Ias fruits et leur jus dans des assiettes creuses, parsemer d'amanoes grilbes o
SEMVIT.
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Harengs marinés a l'aigre-doux

E filisls di Petrangs manngs au vinaigre « 1 oignon doux « 4 gras cornichons « 1 cuilleréa a soupe de capres « 1 cuilierée a soupe da moukarde douce
» 25 ¢l de creme Newretle « 1 cuillorde & soupe de vingigre de-cidre - 2 cuillerdes & soupe de misl » 2 cuillerées 4 soupe d'aneth ciselé

- | Egoutter et eponger les harengs marinés. Peler et émincer trés finement I'oigrion
POLR & PFRIONNES Couper les comichons en fines rondelies. Mélanger en fousttant dans un pol |z créeme,
PHESARATIONG 30 MY : .
HERE . ? HEATES la moutarde, e vinaigre et la mial.

]

Déposer les fiets de harengs dans un plat creux, ajouter 'oignon, les comichons et les
capres. Melanger, puis verser la sauce a la creme dessus. Mélanger délicatement a
nouveau, couvrr et laisser reposer pendant deux heures au frais.

B

Farsemer d'aneth avant de servir.

Cote de veau rétie, caroties glacées au miel

4 cites de veau avec 0s de 150 g chacune - 1 dotte de caruttes grelols (ure vingtaine environ)
» 150 g e peurra « 80 g d& migl » 15 ¢l de créme fraiche - sel et polve

e | Gratter les carottes aprés avoir coupé les fanes et les radicelles, Les laver et les laisser
'POUR 4 PERSONNES entigres. Metire dans une sauteuse large a fond épais. Ajouter un peu d'eau froide &t
mmmu?:m 80 grammes de beume en morceaux. Faire cuire sur feu assez vit en les remuant sou-

vent, puis, lorsque 'eau est évaporée, saler et powrer, rajouter quelques morceaux de
beurre &t le mesl, Continuer a faire sauter 8 dacouvert jusau'a ce gue les carcitas soient
tendres at caraméliseas.

Z Pendant ce termps, saler et poivrer ies cotes de veau. Fare fordre i@ reste de beurrs
dans une grande podie & revetement antiadhasif. Faire dorer les cdtas de veau sur feu
assez vif en les colorant des deux cotés. Baisser le feu et laisser cuire doucement pen-
dant dix minutes. Retirer les cotes de veau et déglacer la poéle avec la creme fraiche,
faire épaissir en remuant a découvert sur feu assez vif,

5 Senvir les cotes de veau nappées de sauce et gamies de carottes glacées au miel,

AARENGS MARINES A L' AIGRE-DMIUX =

==
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Hetites pommes de terre nouvelles au miel

7 kilo de petites pommes de terre charlotte ou grenallles « 1 bouguet de thym séché « 20 cf de créme fleuretie = 2 cullleréas a soupe de vin blanc 5ec
r 2 cuillerées A soupe de miel lguide « quelgues brins de cerfadil » sel ot powre

® | Laver soigneusement les pommes de terre en les brossant sous le robinet d'eau froide.
POUR 4 FERSONNES Faire bouilir de 'eau dans la partie inféneure d'une marmite a vapeur, ajouter le bouguet
wﬂ?‘mﬁm de thym, poser le panier en place et y verser les pommes de terre. Couvrir et laisser

cure jusqu'a ce gue les pommes de terre soient tendres. Les egoutier et ies rafraichir,

ha

Ciseler finement le cerfeul. Mélanger viverment dans un bol ia créme, le vin blanc, le misl
et le cerfeull Saler et poivrer. Verser les pommes de teme tiedes dans un plat creux,
napper de sauce et senr,

Ris de veau braisés aux petits legumes
a l'aigre-doux

800 g de ris de veau = 400 g de jeures poreaux baguettes « 300 g de petits navels nouveaux o 300 ¢ de petites carmes nouvelles » 1 bouguet de cer
feull » 80 g da beurre » 1 cuillerée 4 soupe d'amaniies effiiées » 2 cullieréas a souge de miel liquide « quelgues pincées de cumin en poudre - sel et poivre

- | Rincer les ris de veau dans une eau |égerament winaigree en retrant la peau guil ks
POUH & FERSTNNES recouvre, Les laver a nouveau en eliminant les parties sanguinolentes. Les envelopper
REPS - ITE;.:';" dans un torchon propre et las mettre dans une grande assiette, Poser dessus une plan-

chette puis un poids et laisser en attente pendant une heura.

< Nettoyer les poreaux, couper le verl et emincer l2s blance en julenne. Paler les navels
@l les carottas, les tailer en rondelies ou en batonnets. Daballer les ris de veau of les
mettre dans une cocotte. Ajouter 20 cl d'eau, saler et poivrer. Faire cuire sur feu moyen
pendant une douzaine de minutes, Ajouter les legumes et la motié du beurre en mor-
ceaux. Counir et faire cuire pendant encore vingt minutes.

Ajouter les amandes, le cumin, ie mie! et le reste de beurre en parcelies, Femmer hema-
tiauement et |aisser atuver sur feu trés doux pendant deux minutes.

4  Parsemer de pluches de cerfeull et senvir directement dans la cocotte aprés avoir reciilia
l'assaisonnem:ant.

B FE N ES POMUMES DE TEWAE MELVELES K ptizh
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Magrets de canard
au pamplemousse

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION . 380 MIN = CUISSON © 20 MIN

INGREDIENTS

2 magrets de canard )
2 e | Degraisser partiellement les magrets de canard. Peler les pample-
5 ¢l de vinaigre de xérés mousses, separer les quartiers et les débarrasser de la pallicule qui les
5;’?;'“'9’“““‘_“@” recouvre. Mélanger en fouettant dans un bol le vinaigre balsamique, Ia
Emwnu sauce de soja et le miel, Faire chauffer une poéle a revetament anti-

de mie! liquide adhesi,
Sel et poivre -

Z Saler et poivrer les magrets, les poser dans la poéle bien chaude, cité
peau contre le fond et les saisir pendant cing minutes, |_es retoumner et
les faire cuire encore cing minutes, puis baisser le feu et lgs retoumer
encore une fois. Poursuivre 'a cuisson pendant huit minutes environ,
Les retirer de la podéle, deglacer celle-ci avec le vinaigre 0e xéres, puls
aroser lgs magrets avec le jus et réserver au chaud,

2 Metire dans la poéle les quartiers de pamplemousse et les faire chaut-
fer doucement, |8s amoser avec |a sauce contenue dans le bol et porter
a la iimite de I'dbulliton. Laisser réduire quelques instants, puis retirer
ou feu.

4 Gamir les magrets e ces quartiers de pamplemousse et donner un
tour ge moulin & poivre,

Recerme extrate

i Les Frignidises

el l=uly secrotg,
Anie Pernier- Roben,
2 Larousse










NEGETTES TNSOLITES = 35,

Poélée de fruits exotiques au miel de sauge

1 grosse mangue mire - 8 tranches o'ananas au sitoD bien égouttées = 1 ciron -4 kumauats - 2 caramboles « 5 cullerées & soune de migl de
sauge « 500 de beurre « 1 cullerée & café de gingembre en poudre = 1 cuillerée a soupe de sirop de canne « 1 cuillerée & soupe de rhum

o | Peler la mangue et la tailer en tranches, puis en cubes aprés avoir éiminé le noyau. Cou-
POUR 4 PERSONNES per les tranches d'ananas en dés. Laver et essuyer le citron et les kumauats, Emincer trés
um“”,‘?:ﬂm finement le premier et couper les kumaquats en delx. Laver les caramboles et las taller en

tranches fines pour obtenir des étolles

Faire chauffer le beure dans une grande poéle. Ajouter les truits et le miel, mélanger et
faire revenir doucement en retoumnant délicatement. Poudrar de gingembre et laisser
chaufier une minute, puls amoser de sirop de canne et de rhum, Retirer du feu et couvrir
pour laisser infuser guelgues minutes, puis servir tiede avec des lamelles de pain
d'épices justes grilées.

Filet de canard au pamplemousse grille

2 pamplamousses roses juste mirs = 3 cuillierées 3 soupe de miel df acacla = 4 fines tranches de bacon - 2 filets ou magrets de canard
- 2 gchalotes « 1 orange « 2 cuillarées a soupe de vinaigre baisamiaue = sel @l poivre nodr au moulin

B | Parer les magrets en retirant 'excédent de peau grasse sur les cotés. Laisser celle gui
HLLA 4 PLASCRNES recouvrs le magret sur une face. La ciseler legerement. Saler et poivrer les magrets, Peler
i i e et hacher les échalotes. Prasser le us de lorange, Faire chauffer une podie 3 fond épais

sans y mettre de matiére grasse. Poser les magrets dedans, cdté peau contre & fond. Sal
sir sur feu vif pendant 7 & 8 minutes. Egoutter les magrets et vider une partie cle la graisse
gu'ils ont rendue. Remetire dans la poéle sur I'autre face et poursulvre 1a cuisson pendant
3 & 4 minutes. Les retirer et les garder au chawd, Verser les echalotes dans la poéle et les
falre cuire en remuant pendant deux minutes, ajouter alors le jus de l'orange, le vinaigre bal-
samiaue et une bonne cullleréa a soupe de mial, mélanger intmement, saler &t powrer

7 Pendant ce temps, couper chague pamplemousse en deux dans l'epaisseur, détacher
chague demi-quartier de 'écorce a l'aide d'un couteau 4 pamplemousse, sans les
dagager, pour pouvoir ensulle les deguster plus facilement. Napper le dessus des
demi-pamplemousses avec le reste de miel et gjouter le bacon tallg en fines alumeties
Les passer pendant quelguas secondes sous le gl du four trés chaud.

» Couper les magrets en quatre portions et les placer sur des assetles chaudes, napper
dle sauce et gamir avec les demi-pamplemoussas grillés. On peut aussi réaliser cetle
recalle avec des coieletias de canard

aPOELEE DE FAUITS BEFOTWILES Al Mig 18 SALIGE
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Papillotes de fruits au miel de thym

1 pamplemousse = 2 poires = 1 orange = 4 culliarées 4 soupe de migl de thym « 1 cullerée & café de fleur de thym = 1 cullleree & soupe de Zeste de
citran » 100 g de cemeaux 0& noix concasses « 100 g de pistaches decoriquéss concassees - polvre au maulin

s ‘
FOLR & PERGOMNES
PREPRAATION | 30 M
CLISSOM T 5 MIN

Faire fondre dans une petite casserole ke miel avec le jus du citron et la fleur de thym
Retirer du feu et réserver. Peler le pamplemousse et 'orange, separer les quartiers et
retirer la peau qui les enveloppe. Peler les poires, retirer |2 coeur et les pépins, les
amincer. Les poivrer legarement.

Répartir les fruits sur quatre grands camés de paper sulfunss. Ajouter les noix et les
pistaches. Arroser de jus au miel de thym, poudrer de zeste et fermer les papllotes.
Les passer pendant quatre minutes dans le four a 200 degres. Les servir aussitdt avec
éventuellement une boule de sorbet 3 1a poire.

Carré de cochon en marinade rouge

| carre oe porc fermier de 4 3 6 cites « 1 fige de citronnelie « 2 carciies « 1 oignon « 6 &loiies de badiane o
fi culllerées & soupe de miel - & culilerées 4 soupe de sauce oe soja foncée = 40 ¢l d'huile de colza = 1 bouguet de
corlandre fraiche » 1 betterave rouge crue « 50 g de purée de piment d'Espelette

s !
POUR B FERSOINES
PREFARATION: 30 M
CURSON © 45 MIN

B H
HEPLS © 6 2

Pl
[

Crapwrdr e mesta
o Mondas Le B
Catising lyuto,

L erpillimanr e sl
Flanrnianicus

Hacher finemant la citronnelle, peler et émincer les caroties et ('oignon. Passer le fout au
mixer en ajoutant @ badiane, le mig!, la sauce de soia, la corandre &t la betterave pelée
&l CouUpésa en morceaux.

Incorporer 'a purse de pment.

Enrcber entierement le came de peorc de cette mannade et laisser reposer au frais pen-
dant B heures. La char va devenir toule rouge et tras parfumeés. Salsr le care sur
une plague a rdtir, puls i meattre dans le four 8 170°C (ihermostat 4) pendant
45 minutes environ. La température a coeur doit étre de 50°C.

Taller le carad en tranches at servir avec g jus de cuisson, rouge vif et parfumé,

TREWARALIUN LI HARILLIDTES DE FRUTES A MIEL. | HYrA =
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Bien avant que les analyses scientifiques modernes ne mettent en lumiére

sa composition exacte, ses propriétés diététiques et thérapeutiques, le miel a toujours été
paré de mille vertus. Doux, pur, nourrissant, il est inscrit depuis "Antiquité dans les
pharmacopées du monde entier. On lui a facilement attribué des propriétés miraculeuses
ou légendaires, mais il faut bien reconnaitre que le miel, & I'instar de tout aliment d'ori-
gine naturelle, posséde des qualités uniques en son genre. D'autant plus que les plantes
melliféres — aubépine, eucalyptus, lavande, sapin, romarin ou autres — qui sont & ['origine
des différents miels possédent, elles aussi, des vertus médicinales reconnues,
QUIEST-CE

QUE LE MIEL 7 =

Grand specialiste du miel et des abeilles, Rémy Chauvin ase un paralléle d'une
extréme justesse : € Il y a autant de variétés de miels que de fromages. * Et il va méme
plus loin en écrivant : € Depuis gquelques dizaines d'années, la valeur thérapeutique du
miel en ingestion, mais aussi en injection, a été étudiée avec un soin tout particulier par
I'école allemande et par divers médecins anglais er américains, Il parait maintenant cer-
tain que l'antique tradition ne mentait pas, qui affirmait que le miel ne constitue pas
seulement un excellent aliment, mais aussi qu'il a une valeur thérapeutique certaine,
bien que difficilement explicable dans certains cas. »

Il reste que tous les miels, € en moyenne #, sont composés des mémes éléments de
base. En premier lieu, des sueres (75 & 79 %) : essentiellement des sucres simples (glucose
et fructose), et de la saccharose pour le reste. Le second constituant du miel est tout bon-
nement de 'eau (au maximum 22 %). Le reste (1 & 5 %) est constitué de nutriments d'une
extréme diversité : quelques protéines (trés peu), des acides aminés, des sels minéraux et
des oligo-éléments (plus d'une trentaine déja répertoriés), des vitamines (essentiellement
des groupes B et F), des enzymes digestives, des acides organiques, des substances aroma-
tiques, une substance antibiotique (I'inhibine), des grains de pollen et des pigments.
Le miel est done un produit naturel extrémement complexe, d'une richesse qualitative qui
regroupe quelgque deux cents substances différentes : eela lui donne une place de tout pre-
mier plan dans I'alimentation et la gastronomie, mais aussi un réle non négligeable en
médecine curative ou préventive. Il faut par ailleurs préciser que les miels foncés sont glo-
balement plus riches en matiéres minérales que les miels clairs.

Compte tenu de ce cocktail remarquable, on peut déja en déduire une chose : la
proportion de sucres contenus dans le miel fait de lui un aliment hautement énergétique
directement assimilable (sans digestion prealable). 1l est doué d'un pouvoir sucrant plus

Scan A mied pour-ies cheveus fracelts page. 1724
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important que le sucre, hlanc ou roux (composé uniquement de saccharose), tout en
ayant un appert calerique moins élevé : 100 g de sucre apportent en moyenne 400 keal,
alors que la méme quantite de miel n'en fournit € que # 300. Un argument que la dié-
tétique se fait fort de mettre en avant... Le miel évite par exemple le coup de pampe de la
fin de la matinée et permet de conserver son tonus toute la journée. La juste dose quoti-
dienne ¥ Deux cuillerées & soupe au petit déjeuner et une cuillerée a soupe le soir dans
un yaourt, une boisson ou du fromage blanc. Les sportifs professionnels, mais aussi et
surtout ceux et celles qui pratiquent un sport de fond, exigeant un effort continu, savent
trés bien que le miel est précieux pour ses apports énergétiques.

La science n'est parvenue que relativement tard & délinir avec exactitude les qualités
diététigues du miel, doux, pur el naturel. Bien avant cela, porteur d'une charge symbo-
lique évidente, il a été placé au premier rang de la pharmacopée traditionnelle. Depuis les
témoignages que nous proposent les papyrus égyptiens, il apparait de notoriété publique
que le miel. principalement, soulage 'estomac, rétablit les fonctions urinaires. cicatrise les
blessures et soigne les maladies des yeux ; plusieurs sigcles avant |.-C., c'est ee que déerit
le célebre papyrus d'Ebers, qui énumére prés de cing cents préparations & base de miel.
Les Grees eux aussi pensaient que le miel pouvait accroitre les facultés visuelles. Le grand
Hippocrate le retient surtout pour soigner les plaies ouvertes (une indication que 'on
retrouve dans la tradition des Indiens d'Amérique du Sud) ou calmer les fievres. Claude
Galien, médecin grec dont le prestige a perduré jusqu's la Renaissance, recommande vive-
ment le miel pour traiter les maladies des bronches et renforcer |'organisme. L'oxymel,
mélange de miel et de vinaigre, €tait precisément recommandé pour soigner efficacement

Claude Gallen, les maux de gorge.

wmngmmum Mais la plupart des témoignages évoquent surtout les bienfaits du miel en général
2R Blﬂﬂﬁ-ﬂ'ﬁma . et se contentent de recommander de manger du miel si 'on veut rester jeune. En
vivernent ln miel pour fraiter témaoigne 'anecdote du philosophe gree Démocrite d'Abdére qui attribue au miel sa
les maladies des bronches remarguable longévité {une centaine d'années selon la tradition) : on raconte gu'arrivé a
&t renforcer 'organisme. un dge avance, fatigué des choses de ce monde, il décida de réduire chague jour sa ration
alimentaire. Cependant, arrivé au seuil de la mort, il décida de repousser de quelgques
jeurs sa disparition programmée parce que 'on était en période de féte, et il se contenta
de respirer alors les effluves d'un pot de miel. Les festivités terminées, il repoussa de ln

main son pot de miel et mourut..,

Toutefois, certains usages plus particuliers se sont révelés au cours de 1histoire,
comme eelui d'utiliser le miel comme purgatif ou contrépoisan, ce que précise notamment
Pline I'Ancien dans la vaste compilation de son Hisgtoire naturelle, en indiguant les exactes pro-
portions : un tiers d'eau de pluie, un tiers d'eau de mer et un tiers de miel. Mais on se sent
aussi du miel pour absorber des plantes médicinales trop améres ou trop acides et adoucir
ainsi la potion. Quant au célébre  miel blanc =, utilisé dans la préparation de I'orviétan,
reméde souvernin contre les morsures de vipére ou de chien enragé, il fut inserit au Codex,
au méme titre que le ¢ miel rosat #, bénéfique en gargarismes contre la toux.

A la fin du xvI° siecle, le recueil encyclopédique de Lo Maison rustique apporte
quelques éelaircissements plus précis : « L'usage du miel est forl nécessaire i plusieurs
choses. 1l prolonge la vie aux vieilles gens et & ceux qui sont de froide complexion. La
nature du miel est telle qu'il empéche la pourriture et la corruption. Clest pourquei 'on
fait des gargarismes pour nettoyer et déterger les ulceres de la bouche. L'on fait de l'eaun
distillée de miel qui fait renaitre le poil tombé, en quelgue partie du corps que e soit. #
Cette recommandation du miel pour les vieillards et les individus de = tempérament




froid * se retrouve dans les fameux préceptes de |'Ecole de Salerne, recueil de conseils de
santé d'une école de médecine italienne trés réputée durant le Moyen nsl.ge et qui i, pen-
dant des siecles, tenu lieu de manuel de diététique et de recettes thérapeutiques. Dans la
tradition musulmane également, le miel est tenu comme un médicament efficace, en
particulier contre la petite vérole, et l'on s'en sert comme édulcorant dans une liqueur
digestive & base de cannelle, de clous de girofle, de vanille, d'eau de rose et de fleur
d’oranger, colorée en rouge avec de la cochenille.

C'est sans doute son réle comme reméde cicatrisant et antiseptique sur les plaies
ouvertes, escarres, brilures, crevasses, engelures et autres kystes qui a réuni, au cours des
ages, le plus grand nombre de témoignages, provenant aussi bien de la Gréce antique que
du Moyen ﬁgc. de "Ancien et du Nouveau Monde. Comime le résume parfaitement
Jaeques Goiit dans Le Miel ef les Hommes : & Le caractére aseptisant et cicatrisant du miel vien-
drait de son pH naturellement acide ; de plus le miel a la propriété d'absorber I'eau, ce qui
permel un assainissement et asséchement rapide des plaies. D'autre part, l'inhibine qu'il
contient empéche la prolifération bactérienne. * Avicenne recommandait le miel pour
guérir des blessures causées par les fleches et cette méthode a méme été utilisée en Afrique
du Sud i la fin du XX sigcle lors des alfrontements entre les Britanniques et les Boers,

Fusion de pratiques empiriques et de superstitions variables selon ['histoire et la
geographie, la médecine populaire a toujours mis le miel au premier rang de ses remédes
préférés. Et ce que note, au Xvi° siécle, dans son journal, le sire de Gouberville, gentil-
homme normand, peut & cet égard faire figure de référence emblématique : lorsque les
gens sont malades, # il faut leur porter du miel. du cidre, du pain blanc, des poires et
parfois de la viande », Sans que 'on sache trés bien pourquoi, le miel, chose bonne par
nature, fait forcément du bien., « Utilisé en libations par les chamans dans les rituels
amérindiens, le miel est réputé pour ses verius purificatrices et fertilisantes tant sur le
plan physique que spirituel, éerit Bernard Rio dans Le Miel et labeille. Ce double usage est
connu en Orient et en Occident depuis |'Antiquite. A Rome, les adorateurs de Mithra
mangeaient du miel pendant leurs cérémonies. Dans la Gréce antique, il servait & laver
les initiés des souillures du monde profane. »

Mais que I'on se gardc néanmaoins de considérer le miel comme un remede de
% bonne femme #, expression qui renvoie communément, el souvent péjorativement, a
une médecine empirique pratiquée par les vieilles grand-meéres d'un hameau éloigné de
toute civilisation. alors que son origine latine, bona foma, signifie au contraire € bonne
renommeée #. Dans les années 1920, une édition du Larousse médicnl prouve bien encore
l'intérét que 'on porte au miel comme reméde naturel puisqu'il est considéré comme un
« médicament-aliment adoucissant, rafraichissant et laxatif =. Les témoignages aujour-
d'hui les plus réservés sur le miel s'accordent de toute fagon & reconnaitre qu'il & une
action indiscutable contre les affections de la gorge et des branches, due & la présence
d'une petite quantité d'acide formique. Les défenses les plus dithyrambiques lui recon-
naissent bien d'autres propriétés, dont la liste non exhaustive passe par une longue liste
de qualités antianémiques, antiseptiques, aperitives, bechiques (calmant la toux), diges-
tives, diurétiques, dynamogéniques (augmentant la force et 'énergic), émollientes,
fébrifuges, laxatives, sédatives et vicariantes (suppléant a la déficience).

Sans vouloir faire du miel une panacée universelle, il s'inscrit cependant en
bonne place parmi les aliments qui « font du bien =, tout simplement. Le miel n'est pas
ni un élixir de longue vie, ni un reméde miracle, il renferme en lui-méme (au méme
titre que l'ail ou le chou) de nombreuses qualites diététiques. Méme si son origine mal
expligquée jusqu'd une épogque récente a contribué i faire de lui un aliment d'une valeur
supérieure. Il faut cependant mentionner 'existence, dans le Codex, répertoire officiel
des médicaments, la formulation des € mellites », mélanges de miel et de dilférentes
autres substances d'origine naturelle, utilisés comme remeédes divers. Clest le cas par
exemple de la mellite de safran (miel blanc et safran), recommandée pour calmer les
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‘causdées par les fiéches et
cette mélhode a méme &té
utiisés en Afrque di Sud|
~ala fin du o siécle
lors des affrontements entre
les Britanniques et
les Boars.




]

a2

1

LES BIENFAITS DU MIEL

douleurs des premiéres dents chez les nourrissons. Ou encore de la mellite de raifort

{miel et suc de raifort), utilisée comme stimulant et antiscorbutique, voire de la mellite

d'élatérium, un purgatil obtenu avec des fruits miars de concombres sauvages réduits en
pulpe et mélangés avec du miel.

DES MIELS
BENEFIQUES

On attribue & certains miels monofloraux, puisqu'ils sont issus principalement

d'une plante déterminée, des propriétés spécifiques dominantes, plus particuligrement

ciblées sur certaines affections. Il ne saurait &tre question ici de se substituer & quelque

conseil médical que ce soit. Les indications suivantes ne sont que le reflet des principales

prnpriétés que la lhér&peulique générah: reconnail, sans croire pour autant gue loutes les

maladies se guérissent grace au miel, Il en va done ici du miel comme de la phytothérapie.

MIEL D'ACAGIA : tres bon régulateur
intestinal, en particulier pour

les nourrissons et les jeunes enfants ;
recommandé contre les troubles

de la eroissance.

MIEL D’AUBEPINE : antispasmodique

et sédatif, recommandé contre les
insomnies et les palpitations.

MIEL DE BRUYERE : antiseptique des
VOies Urinaires, diurélique et
antianémigue ; le Larousse des produits du
marché le définit comme « reconstituant
et desinfectani intestinal =,

MIEL DE CALLUNE : particuliérement
riche en oligo-éléments, conseillé en cas
de fatigue chronique ou dans les
convalescences.

MIEL DE CHATAIGNIER : riche en
oligo-éléments, favarise la cizculation
sanguine, bénéfique dans les maladies
veineuses, il est qualifie de

« dynamogénique #. recommandé pour
les personnes fatiguées ou anémiées ;

on lui reconnait aussi des propriéiés
cicatrisantes.

MIEL DE COLZA : recommandé cantre
les rhumatismes ; il contient notamment
du caleium et du bore,

MIEL D'EUCALYPTUS : antiseptique des
bronches et des voies respiratoires,

il calme la toux et soigne les rhumes.
MIEL DE LAVANDE ; antiseptique général,
antirhumatismal, ant iapusmndiqu:. ¢ est
par tradition le miel que l'on conseille
d'employer en applications externes sur
les brilures, les pigiires d’insectes ou les
petites plaies infectées. Bénéfique en cas
de bronchite, angine, grippe, mais aussi
h}rpzrlr_-nainn el insomnie.

-

MIEL DE LUZERNE : conseillé aux
sportils, mais aussi aux convalescents
compte tenu de ses qualités énergétiques
particuliéres,

MIEL D'ORANGER : sédatif, & préconiser
en cas d'anxiété, d'insomnie ou de
migraine, mais aussi de troubles digestifs,
MIEL DE ROMARIN : favorise les fonctions
du foie et de la vésicule ; on le définit
comme <« stimulant hépatique et digesiil =,
excellent conire les flatulences et les colites.
MIFL DE SAPIN : antiseptique des voles
respiratoirves et anti:pﬂsmadique 3

il s'impose en cas de grippe, de rhume
ou de rhinite, sans oublier 1"asthme: ;

il est exceptionnellement riche en aligo-
éléments.

MIEL DE SARRASIN : antianémique,
reconstituant, reminéralisant, il est
recommandé aussi bien pour les enfants
en pleine eroissance que pour les femmes
qui viennent d'accoucher.

MIiEL DE SERPOLET : bon contre la toux,
mais aussi en cas d'ulcéres et de gastrites,
MIEL DE THYM : antispasmodique,
stimulant contre la fmigue. anliseptique
général et excellent vnrmii‘ugc i apaisant
et favarisant le sommeil.

MIEL DE TILLEUL : sédatif et calmant,
idéal pour sucrer la tisane du soir,

il combatirait anssi les migraines et

les douleurs gastriques.

MIFL DE TOURNESOL : f&br‘if'u.ge. riche
notamment en bore et en silicium.
MIEL DE TREFLE : particulierement
énergétique, recommandé pour les
sportifs et tous ceux ou celles qui doivent
fournir un effort physique prolonge ou
fui manguent de résistance.



DES REMEDES
TOUJOURS

ACTUELS
&

Les Anciens recommandaient le miel pour guérir des méfaits de
I'ivresse ou des morsures de serpents. Aujourd’hui, le miel continue de se tracer une voie
royale parmi des remédes nettement plus courants. Par exemple pour se débarrasser
d'une indigestion passagére, ce que l'on appelle couramment une crise de foie : boire
tous les matins a jeun pendant une dizaine de jours un verre d'eau froide mélangée avec
une cuillerée i soupe de miel et 5 grammes de fleur de soufre. Aux personnes souffrant
de palpitations ou d'anxiété est vivement recommandée une infusion sucrée au miel de
tilleul ou d'oranger au moment de se coucher. En cas de faiblesse générale ou d'anémie,
an prescrit éventuellement un mélange erémeux de beurre et de miel. Et pour combattre
les effets du mauvais cholestérol, la solution la plus efficace consiste & manger tous les
5DITS UNe pommne crue coupée en tranches, tartinées de miel...

Les usages externes du miel-reméde ne sont pas moins aussi courants. En cas de bra-
lure superficielle ou d'inflammation de la peau, ainsi que de gergures et d'engelures, par
exemple, il est conseillé d'appliquer un mélange i parts égales de miel, de farine et de glycé-
rine. Pour calmer une conjonctivite, on recommande d'appliquer des compresses de solu-
tion de miel d'acacia dans de I'eau tiéde. Les peaux acnéiques se trouveraient quant i elles
idéalement soignées grice i des applications de jus de concombre mélangé avec du miel.
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Le bain da sonte,

una recatie qul marnc masl
ot huily essantiola da thym
POL Apaiser Bg sans
fvoir page 1721
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=T GROGS

(C'est cependant au chapitre des boissons toniques, des grogs et des breuvages
contre la toux ou des affections de la gorge que le miel continue le mieux de défendre sa
renommeée. A commencer par le simple gargarisme, obtenu en mélangeant une cuillerée
A soupe de miel de sapin dans une infusion de thym ou encore de I'eau chaude, i laguelle
on ajoutera également le jus d'un citron pressé.

POLLEN,
PROPOLIS
ET GELEE

ROYALE

C'est de nos jours contre la toux et les affections de la gorge que le miel continue en
effet d'avoir bonne presse. Un reméde classique, que pratiquent volontiers les chanteurs
professionnels, consiste & consommer régulierement du miel pour entretenir leurs cordes
vocales, voire pour ealmer des amygdales irritées. N'est-ce pas la visée premiere des tradi-
tionnels bonbons au miel, d'une douceur inimitable ? Qu'ils soient en forme de billes, de
boules, de pastilles ou de palets, ils ont tous en commun une couleur dorée. Duars et cro-
quants, ils révélent en fondant toute la douceur du miel. On en trouve en forme d'abeilles
ou méme de moinillons (car ¢’est I'une des fabrications traditionnelles des abbayes).
Et puis il existe aussi des bonbons en coques de sucre fourrées d'un miel presque liguide :
autant avaler une cuillerée du miel de votre choix pour varier les plaisirs et les parfums.

Différentes formules de la pharmacopée traditionnelle recommandent - un
mélange de jus de betterave et de miel contre les extinctions de voix, du suc d'alogs au miel
contre les pharyngites, une tisane de plantain au miel contre la grippe ou la tisane de sauge
au miel contre I'angine. Mais ces remédes ne sauraient sans doute faire oublier le grog
dans sa formule la plus élémentaire : rhum, miel et eau bien mélanges, le tout bu trés
chaud. Les proportions sont variahles selon les utilisateurs, mais la recette la plus courante
consiste 4 verser vingt centilitres d'eau vraiment bouillante dans une grande tasse sur deux
cuillerées a soupe de miel et d'ajouter en remuant pour faire fondre deux cuillerées a
soupe de rhum (ou de cognae). Et pour clore ce chapitre des boissons toniques, une der-
niére recette : mélanger dans une tasse de thé pas trop fort une cuillerée a soupe de miel,
une cuillerée a soupe de jus de citron et une cuillerée i soupe de rhum.

Elément mile de la fleur que récoltent les abeilles en formant des petites
« pelotes # entre leurs pattes, le pollen a toujours suscité la curiosité des botanistes et
des scientifiques. Mais depuis une trentaine d'années, les apiculteurs récoltent égale-
ment le pollen au méme titre que le miel, car sa valeur marchande est devenue interes-
sante avee le développement de la diédtétique et des médecines < naturelles *. Le pollen
est en effet composé de protéines, de vitamines. de glucides, de sels minéraux et d'en-
rymes, dont les propriétés thérapeutiques ont été mises en lumiere. 1l en ressort que le
pollen est un fortifiant naturel qui ameliore I'état général : il permet aux personnes
anorexiques de reprendre du poids et de retrouver 'appétit, c'est un remede excellent
contre ['anémie, la décaleification ou le retard de croissance ; il combat colites, consti-
pations et diarrhées ; il permet méme de lutter contre le chute des cheveux et aide & pal-
lier les inconvénients du vieillissement précoce.

Les tenants des cures de pollen recommandent de mastiquer longuement le pollen
(4 consommer de préférence en petits grains et non en poudre), de maniére i ¢e qu'il se
mélange parfaitement avec la salive. 5i l'on redoute son goit trop marqué, on peut le
melanger facilement avee du yaourt ou du fromage blane. Les quantités recommandées
sont de 30 grammes de pollen par jour (deux cuillerées a soupe), de préférence le matin
& jeun, et ¢e pendant une durée d'un mois i chaque changement de saison.

La gelés royale tacilite b matabolisme intraceliulaie »
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Produit « miracle * ou reméde de charlatan ? La gelée royale suscite des prises de
position aussi diverses que contradictoires. Certains ont voulu voir en elle un élixir
magique : puisqu'elle est la nourriture exclusive de la reine de la ruche pendant toute sa
vie (et que la durée de vie d'une reine est de cing ans environ contre six semaines pour
une simple ouvriére), il était naturel de voir en cette gelée un concentré de vertus haute-
ment bénéfiques. Qualifide de remede « céleste #, la gelée rovale (dont tout le monde
n'hésiterait pas a faire une cure si son prix n'était pas aussi élevé) est sans nul doute le
résultat d'une alchimie trés particuliére entre le monde végétal et le monde animal.
Jaune pile, de consistance gélatineuse, avec une odeur de phénol assez forte et une saveur
acide, la gelée royale est composée d'eau, de glucides, de protides et de lipides, de vita-
mines et de sels minéraux, avec en outre un certain pourcentage de matiéres indétermi-
nées. Mais c'est sa richesse en vitamine B5 (acide pantothénique) qui fait d'elle un petit
trésor, un stimulant qui améliore I'état général en facilitant le métabolisme intracellu-
laire. Une sorte de « super-aliment * euphorisant et reconstituant. C'est généralement
sous forme de mélange avec du miel que I'on trouve la gelée royale commercialisée, mais
on peut aussi la trouver a I'état pur chez certains apiculteurs, voire en ampoules ou en
comprimés en pharmacie ou dans les magasins de produits diététiques.

La propelis est une substance résineuse brundtre, fortement aromatique, collante

Lo L rAOne et insoluble, butinée par les abeilles dans les bourgeons de certains arbres (peaplier, mais
fabriqués a Crémone aussi résineux ou chéne. voire bouleau ou saule). Ses propriéiés naturelles font d'elle un
par Stradivarius antibiotigque naturel et son action anti-microbienne est désormais avérée. Les Eg}rpticnn
mml en faisaient grand usage dans leurs techniques d'embaumement, tandis que les Grees y
B ﬂqlﬂ i I.II; ' avaient recours pour la cicatrisation des blessures. La médecine populaire 'indique pour

les caries dentaires. ainsi que pour 'asepsie des plaies, mais il faut également mentionner
la tradition selon lagquelle les fameux violons fabriqués & Crémone par Stradivarius
ciaient divinementi proteges par un vernis a la prupulis.

L'abeille utilise la propolis pour bien des services dans la ruche, mais ce produit naturel
s'utilise aussi en cures (capsules différemment dosées) pour diverses affections humaines, telles
que les aphtes et gingivites, les rhumes, rhinites et bronchites, les ulcéres gastriques, les cystites,
minsi que les affections dermatologiques. La propolis étant une substance collectée par les
abeilles pour protéger la ruche des agressions extérieures, elle a été analysée comme telle et ¢'est
pourquoi on lui reconnait des propriétés antibactériennes grice & la présence de lavonoides.
Elle est traditionnellement recommandée pour stimuler les défenses naturelles de 'organisme
a toutes les étapes de la vie. Ce bouelier biologique de la ruche intervient par ailleurs dans des
pastilles & la vitamine C recommandées lors des premiers froids,

LE MIEL

B A
BEALTE

Symbole de richesse, de douceur et de gourmandise dans toutes les civilisations, le
miel occupe aussi depuis la nuit des temps une place privilégide dans le domaine des
soins de beauté. On le sait protecteur, apaisant, nutritif et hydratant. C'est pourquoi
depuis 'Antiquité, il est intervenu naturcllement pour rendre la peau plus douce et les
cheveux plus soyeux.

Clest en Egﬂ:tr. que |'on trouve trace des premiers conseils de beauté ayant recours
au miel, en l'associant généralement au lait. C'était la recette préférée de Cleopiatre, qui
aimait & baigner son corps dans un mélange de lait d'dnesse et de miel et qui entretenait
la beauté de son teint avec un mélange encore plus subtil composé de poudre de perles
fines et de miel. Le lait miellé pour s'adoucir les mains était trés courant chez les élé-
gantes grecques ou romaines, suivant les bons conseils d'Ovide qui recommandait par

ailleurs, pour avoir la peau lisse, un mélange de jus d'oignon, de narcisse et de miel,




Les belles Vénitiennes n'ont pas manqué d'enrichir la palette des soins cosmétiques au
miel avec en particulier une pate de toilette compaosée de miel, de glycérine et de savon en
poudre, parfumée au benjoin. Agnés Sorel vanta en son temps les qualités du miel,
« ame des fleurs », et madame de Sévigné fit également I'éloge de ¢e produit de beauté ultra-
naturel. lssu du long et patient (ravail des abeilles, le miel fait done des merveilles sur la peau
depuis des siécles. Adoucissant, nourrissant, revitalisant, eicatrisant, il a trouve sa place dans
de nombreux produits contemporains gui revendigquent clairement son éclat de nectar,
Le miel en effet régénére les cellules superficielles de la peau en nourrissant |'épithélium et
en activant la circulation au niveau des capillaires. Il nourrit la peau en I'hydratant. On com-
prend parfaitement son emploi en cosmétologie, dans la mise au point des crémes, lotions,
onguents, masques, savons et bains divers. Riche en sels minéraux, en protéines et en vita-
mines, le miel ne peut, de toute évidence, qu'étre sinon bénélique du moins bienfaisant
pour la peau, méme i I'éclat du teint et le velouté de la peau s'cbtiennent tout autant par une
consommation régulitre de miel et un respect des régles élémentaires de la diététique. Mais
en matiére de beauté, l'imaginaire entre aussi en jeu €t ¢e n'est pas un hasard i, en l'oceur-
rence, le pouvoir d'évocation est aussi importan| que le résultat concret : si doux, si délicieux,
le miel doit forcément faire la peau douce, satin et velours...

(Il est d'ailleurs un autre domaine artistique oi le miel intervient pour ses qualités
de douceur et d'onctuosite - la fabrication de eertaines aquarelles de haute qualité, faites
de pigments rares finement broyes, enrobés de gomme arabique et de miel.)

Créé en 1957 par un pharmacien passionné d'aromathérapie et de phytothérapie,
le laboratoire Nuxe a plus particulierement, entre autres soins de cosmétologie, chaoisi de
faire du miel le corur d'une nouvelle ligne de produits baptisés Réve de miel, en |'associant
a des plantes et des fleurs aux vertus complémentaires. Ainsi sont nés un baume pour les
lévres, une eréme € ultra-reconfortante # pour le visage, un gel douche bain moussant,
un gel nettoyant pour le visage, une créme pour les mains, un « baume des familles =, un
shampoing et un savon extra-doux. Dans ses instituts de beauté, la méme maison propose
aussi un soin € ultra-réconfortant # au miel, dont I'énoncé est une pure gourmandise :
massage relaxant et modelage du visage avee une créme au miel moelleuse et parfumée,
suivi d'un masque au miel tigde sous une gaze qui embaume la fleur d'oranger.,

%« Personnellement, éerit [ean-Lue Darrigol dans Le Miel pour votre sanié, nous avans
mis nu point el expérimenté la formule suivante : un pot de 125 grammes d'aromel
lavande (miel d’acacia + huile essentielle de lavande), un pot de 125 grammes de miel a la
gelée royale (contenant § grammes de gelée royale), un pot de 125 grammes de miel &
la propolis (contenant 3 grammes de propolis). Nous mélungeons soigneusement ces dif-
ferents produits avec une cuillére en bois dans un récipient en verre {nous utilisons un
pot de miel vide de 500 grammes). Lorsque le mélange est bien homogéne, nous recou-
vrons le tout d'une cuillerée & café de germe de blé, d'une cuillerée a café d'huile d'avo-
cat, d'une cuillerée a café d'huile d'amande douce. Ces huiles protegent et nourrissent le
mélange aromel/gelée royale/propolis. Avant chaque emploi, nous vous conseillons de
mélanger 4 nouveau I'ensemble. Etant danné les vertus propres au miel, a I'huile essen-
tielle de lavande, a la gelée royale, i la propolis, & ['huile de germe de blé, & 'huile d'avo-
cat et & l'huile d'amande douce. pour la beauté, la douceur et 'hydratation de la peau, le
résultat, vous le verrez, vous surprendra... #

Autre maison bien connue pour les liens qu'elle cultive avec la nature de Provence et
ses multiples senteurs, L'Occitane a mis au point un complexe a base de propolis, de gelée
royale et de miel (un miel issu d'une production artisanale protégée, située sur le plateau de
Valensole). La propolis apaise, la gelée royale fortifie et le miel adoucit et nourrit la peau.
Ce complexe entre dans une ligne de soins adaptés aux peaux sensibles, avee une gelée
moussante au miel (gel douche), un bain de miel nourrissant et un nectar de massage (lait
corporel), un démaquillant et une créme pour le visage, un masque et un miel crémeux

pour les lévres, sans oublier savons et « eau de miel » (eau de toilette sans aleool),

LES BIEMFAITS DU MIEL

5=







RECETTEE DE QIENETRE ® 171

RECETTES DE BIEN-ETRE

LE MIEL NE CONSTITUE PAS SEULEMENT UN EXCIPIENT EN COSMETOLOGIE, C'EST UN PRINCIPE
ACTIF A L'INSTAR DE LA LANOLINE, DE L'AMANDE DOUCE, DU BEURRE DE KARITE, DES EAUX DE
ROSE OU DE FLEUR D'ORANCER. OUTRE LES NOMBREUX PRODUITS QUE PROPOSENT LES DIFFE-
RENTES MARQUES DE SOINS DE BEAUTE, VOICI QUELQUES RECETTES « MAISON = FACILES A
REALISER ET D'UN PRIX DE REVIENT SANS AUCUNE CONCURRENCE,

Masaue de purete

Meélanger un tiers de tasse de farne d'avaine
avec une cullerée a soupe d'eau de rose

et deux cullerees a cale de migl,

Ftaler cette pate homogéne sur le visage en
avitant les veux &t Bisser agr pendant une
demi-heure, pus rincer avec de l'eau tiede,

Masgue de douceur

Mélanger moitié huile d'amandes douces

et moitie misl ; bien homogeneiser

Appiguer sur la peau bien propra et |aisser
renoser pendant une cemi-heure, puis retrer
e masque avec une eponge douce et

rincer a leau tiede.

F EUMMALGE ALl BIEL 0

Masque ce tendresse

Melanger guatre cullleress a soupe dea farine
blanche avec 10 cl de 'ait chaud et

ure culleres a soupe de miel ; fouetter en
aoutant une cullerse a soupe d'hulle d'oive,
puis etaler cette pate sur le visage et

laisser agir une demi-heure avant de rincer
délicatemient a I'eau tede.

Masgue « bonne mineg »

Mixer une carotte pelee avec le jus

d'un citron, deux cuilerees a soupea de mel
d'acacia, une culllerge a soupe d hulle
w'argan, Une cullleree a soupe de beurre
de cacao et une cullleres & soupe d'eau
de fleur d'oranger.

Appliquer &t laisser agir vingt minutes sur

Iz visage et la cou, Rincer & I'eau tiede.
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Gommage pour le visage
Fouetter In contenu d'un pot de yaourt nature
crémeaux avec deux cullerées & soupe

de miel toutes flieurs.

Appliquer en couche épaisse sur le visage
sans approcher rop prés des yeux.

Laisser reposer jusqu'a ce que e melange
301t sec

Retirer du bout des doigts et rincer.

Miel a epiler

Faire chauffer dans une petite casserole
antadhesive un verme de sucre en poudie,
un demi-verre d'eau, LN demi-verre de mial
et e jus d'un citron.

Melangsr Jusgu'a ce que le melange soil bien
1ondu et de couleur ambree

Verser le contenu de la casserole sur

un marbre et laisser liadir.

Rouler cetle pate en boule avec la paume
de la main, En faisani rouler cette boule
sur la peau, elle arrache le duvet,

Bain de sante

Verser dans l'eau du bain bien chaude

dix cullerées a soupe de migl el dix gouties
d'huile essentielie de thym.

Mélanger jusqu'a ce que le miel soll bien
fondu.

Soin pour les cheveux
Meanger une culleres a soupe de miel

et un jaune d'ceuf dans un bol.

Appiquer sur les cheveusx el laisser reposer,
puis faire un shampoing doux.

] rea

g el B2S Pelie

Go LS oe Sored tu e feLn g farsar .

Faire dissoudre du miel dans de I'eau liede
el remuer jusgu'a ce qull sol parfaiternent
fondu, Cetie sau mieliee d'antique tradition
s'emploie comme lotion adoucissante

et assouplissante

MIEL A EFILEH =
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Creme reparatrice
pour peaux seches

Mélanger tout d'abord 50 grammes de miel

et 50 grammes de lanolng, incorporer ensute
20 grammes de beurre de cacao et

10 grammes de blanc de baleine.

Lorsgue la preparation est homogena, ajouter
en ramuant 10 grammes de glycérnne,

40 grammes d'eau de rose et 20 grammas
Je gelee royale

Creme antirides
a la gelee royale

Mélanger intimement 35 grammas de misl
d'acacia, 10 grammes de cire blanche liquide
&t O grammes de geles royale.

Savon au miel
et a la lavande

Farre fondre a chaleur douce 500 grammes
de miel de lavands en lul ajoutant 25 ¢! d'eau
dans une casserole a fond epais |, incorporer
300 grammes de savon de Marseilie a 'hule
d'clive détaille en fins copeaux | lorsque le
melange est bien homogene et paraiterment
fondu, ajouter gquelques gouttes dhuille
essentielle de lavande et verser la préparation
dans des moules de diférentes formes pour
\a faire sécher.

Et puisgue gue le miel est beauté, que la
beauté est auss parfum, || na faut pas
s'élonner de voir apparaitre ce sublime nectar
au rayon des fragrances les plus subtiles

a preuve la dermére nouveauté du créateur
de parfums Serge Lutens qui frace une voie
vers de singulieres emotions avec un « Mial
de bois », une compaosition qui frole
l'abstraction, essence diffuse et poudrée,
sorte de seve immatenelle et oningue.

AL REAMIEL ARPAISE LEZ FEAUX IRRATEES Neuarte Dage 1/ -










EN SAVOIR PLUS SUR LE MIEL.
LA BUCHE ET LES ABEILLES :

wiww.multimania, comyaniculture
www apiculture. com
www, muses-abeille.com

» CENTRE D'INFORMATION

ET DE DOCUMENTATION APICOLE
SAINT-MARTIN

61370 Echauffour,

Tal, : 023334 05 80

« BOCIETE CENTRALE
NAPICULTURE

41, rua Pamaty
78014 Paris

Tel : 01 4542 29 08

Cette socigté est en particulier
progrigtaire du rucher-école du parc
du Luxembourg, fondé en 1856, et de
0N - annexe,

le rucher du parc Georges-Brassens,
& Parls, qui offrent 'opporiunité da
s'irilier & I'apiculture, avec des cours
pratigues d'avril & septembre.

DECOUVRIR ET GOOTER LE MIEL ET
LES PRODUITS DE LA RUCHE :

- LES ABEILLES,

21, rue de la Butte-aux-Cailles
503 Paris

Tél. : D1 4581 43 48

www lesabeilles, biz

Dans cette boutigue ouverte du mardl
au samedi de onze a dix-neul heures
sans interruption, Jean-Jacques
Schakmundés propose des produits
tries sur le volet.

= La MAISON DU MIEL
24, rua Vignon

75009 Paris

TE. 101 47422870

Migls de France, du Canada,
d'Espagne et d'autres provenances,
gelae royale, polien, propolis et cre
pure d'abellle, pains d'épices,
biscuits et confiseries, nougat,
hydromel, vinaigre, produits de
tollette et de beaute au miel,

Voir pages 1 et 20,

« LES BUcHERS pu Roy
37, rnue du Roi-de-Sicile
75004 Paris

CARNET PRATIQUE

Tél : 01 42 7202 96
www lesruchersduroy.com

Miels monofioracsx, polyficraux et
regionaux, pains d'epicaes, confitures,
moutardes, vinaigre et hydromal,
cette boutigue propose des produits
choisis gu'elle commercialise
egalemneant via son site intarnat,

LE SIMPLE MOT « MIEL » TAPE SUR
UN MOTEUR DE RECHERCHE DONNE
ACCES A DE NOMBREUSES
ADRESSES

A DECOUVRIR, EN PARTICULIER :

www ruchersdelomaine. com
{notamment pour le miel de sapin)
WwwW. migk-uzes.com

www abelllestore.com

www famillemary. fr

www. felee-royale-pure com

« LE MUSEE DU Mier

82120 Gramont

Tél. : 0563840020

Www, musea-du-mial, com

Créé par un apiculteur passionng,
Emile Molés, le muséo du Mial fait
découvrir 'istoire du miel at

des abeilles; On y frouve également
de nombreux produits fabrigues

sur place © mials, fruits secs au miel,
confiseries et paln d'épices, vinaigre
el hydromel, tisanes, cire pour
meubles, bougies, savons et praduits
e boauté

« MATIN D'ABFILLE
42, rue des Troke-Conils
33000 Bordeausx.

wiwnw, matindabaille, com

DANS LES PYRENEES ;

« MiELs PARINET,

96, avenue Jean-Jaurés
B5800 Aureilhan

Tél. 0562531169
wiwwy, parinet-miel. com

CORSE:

« MIEL DE LA FIGARELLA
20214 Calenzana

Tél. : 04 8565 27 14

rmigl. figarelia.free.fr

« JEAN MARY

route de Poggio Mazzana
20230 Sainte-Lucie-de-Moran
Tél. | D4 8538 54 03

DANS LES LANDES ;

« RUCHERS NICOLAS

18, rue Marceau

40980 Saint-Paul-les-Dax

Tal ;055891 8505

a.mall : nicolas.munler@wanadoo. i

Reécolta da miels landais, propolis,
pallen, aelde rovale pure, hwdromed,
bonbons, vinaigre, cirg, bougles,
SAVONS.

EN PROVENCE :

« LE MAS DES ABFILLES
Col-le-Paintu - 84480 Bonnisux
Tel, : 0490 74 28 55

« LE RUCHER DE SAINTE-SABINE
06380 Sospeal

Tél. ; 04 8304 05 75

EN BRETAGNE ;

« REMY Lucas

La Margelle - 56130 La Roche-Bemard
Tel. : 029990 72 50

« MARK GAULTIER

Keroual - 22300 Ploubezre

Tel, 02 9647 1873

Cn v trouve différénts crus
d'hydromel,

DANS LE DAUPHINE :

« MIELLERIE DE L'ABBAYE
38160 Saint-Antoine-I' Abbaye
Tel : 04 76 36 45 32

EN AUVERGNE :

« MIELLERIE DES GORGES
DE LA LOIRE

42230 Rocha-la-Molisre
Tél 04 77 S0 61 82

POUR DAVANTAGE DE
RENSEIGNEMENTS ET D'ADRESSES ;

= SYNDICAT DE L'TAOC MiEL
DE SAPIN DES VOSGES

17, rue André Vitu

880286 Epinal Cedex

= Voir pages 102, 111,

« SYNDICAT AOQC MIEL DE CORSE
CHAMBRE D'AGRICULTURE

18 av. Noél Franchini

BP 913 20700 Ajaccio Cedex 09
TelL/ 0603 7831 50

= Voir pages 75 et 102


mailto:nicolas.munier@wanadoo.fr
http:www.parinet-miel.com
http:www.matindabeille.com
http:www.musee-du-miel.com
http:www.gelee-royale-pure.com
http:www.famillemary.fr
http:www.abeillestore.com
http:www.miel-uzes.com
http:www.ruchersdelorraine.com
http:www.lesruchersduroy.com
www.lesabeilles.biz
http:www.musee-abeille.com
http:www.apiculture.com
www.multimania.com/apiculture

IND-EX DES

RECETTES SALEES

Alguiliettes de canard & 'algre-dolx

Blancs de poulet laqués au mial

Blancs de turbol au vinaigre de cidre et au mial
Broceio au miel et au poivra

Cabecous rotis

Cailles farcies aux raisins et au mial d'aubéping
Canard Apicius

Canette au miel et aux épices

Canetté & I'hydromel et au miel de sapin
Camré de cochon en mannade rouge
Confiture d'oignons au miel

Cate de veau rolie, carottes glacéeas au miel
Fiet de canard au pamplemousse grillé

Filet mignon a la moutarde et au

miel de serpolat

Foie de veau au miel et au vinaigre

Harengs marineés 4 |'aigre-doux

Jambon créole 4 N'ananas et au mial

Jambon rdti de Virginie

Magrets de canard au pamplemousse

Oie au miel et aux épices

Patites pommes de lere nouvellss au mig
Pigeons rotis aux figues

Poulet 4 la tomate et au migl

Ris de veau braises aux petits legumes

a |'algre-doux

Ré&h de pore au miel et & la conandra

Salade de carottes 4 'orange et 4 la cannealle
Salade de chou aux pommes, caler et péloncies
Saute de veau confit aux fruits secs el au rmial
Soupe de chatalgnes au miel

Tajine d'agneau auUx cignons, aux raising

et au miel

Tajine da poulet aux figues el aux apices
Tajine de veau aux coings, notx et safran
Tarte a I'clgnon et au miel

Thon grillé au misl

Tian de potiron aux petits cignons confits
Travers de porc a la chinoise

8 8

142

44

116
21
156
16
148
165

148
B2
58

1652
23

181

117
80

151
52
47

147
23

51
51
13
144

a5

REGETTES

RECETTES SUCREES

Beignets de pate au mial

Briouats alix amandes et au miel
Caramels au café et au miel
Cheeasecake au misl

Chutney pomme et mangue
Coings rdtis au mial

Compote d'abricols au migl
Compote de guetsches awx figues
et au miel

Creme caramel au mial de romarnn
Crame au mied

Créme au migl et au safran
Crumble aux fruits d'automne
Florentins au miel et aux fruits confits
Frults d'automine mijotés au misl
et au citron

Gateau amandin au mial de ble nolr
Géteau au miel

Glace au miesl

Hydromel

Madslsines au misl

Mousse au miel du Gatinais
Muesli au migl

Monnettes

MNovigat au rmigl et aux amandes
Nougat noir

Fain d'apices

Pain de pommes confites au miel
FPancakes au miel

Papillotes de fruits au migl de thym
Peatits flans au miel & I'ancienne

Poélee de fruits exotigues au miel de sauge

Pommes roties au migl de pomimier
Salade d'oranges au miel de sapin

Tarte aux abricots et au misl de romarin

Tarie aux pores et au miel

Tarte au raisin muscat

64
g2

47
27
125

125

122
27
58

113

147

92
129
21

128
126
24
24

156
122
155
120
LT
120
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Migl de santé, miel de beauté, mial gourmand : ce livre nous invite
a savourer l'infinie paletie des miels, leurs nuances d'or, d'ambre
&l de cuivre, leurs textures, leurs aromes et leurs saveurs, lies
aux innombrables plantes melliféres du monde, En soixante-dix

recettes gourrmandaes, salgas el s . NOUS parcourons les

cantinents a la decouverte des usages gasironomgques du miel
an cuisine at an patisserie, dans les boissans at les confiseries

En douze
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gcaltes de beaute, nous reappranons des gestes
simples, venus des temps anciens, ou I'on celébrait deja les ver
tus du miel, Don de la nature, le miel offre d'inépuisables bien-

faits. Ce livre en fait un magnifique inventaire
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