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CARTE D'IDENTITE

Statut :
Association Sans But Lucratif
fondée en juin 1983.

Centre Régional de Référence
et d'Expérimentation 1987 -
1997 et 2000

Centre pilote 1997- 1999

Centre Régional pour la
Qualification Professionnelle
Agricole depuis 1984.

Partenaire EDAPI geie

(Euro Documentation en
Apiculture pour la Presse et
l'Information).

Gestionnaire du programme
européen Miel pour la
Wallonie.

COTISATIONS

Membre CARI : 800 BEF (19,9 €)

e« Abonnement a 6 numéros d’Abeilles et Cie
«  Analyse de miels a tarif préférentiel §
. Service «Etiquettes~ pour valoriser vos miels ‘
e Acceés a la bibliotheque ;
. Acces au voyage apicole (Italie) '
e Accés au prét de matériel didactique

PRET DE MATERIEL

Panneaux d’exposition : herbier mellifere CARI,
panneaux a thémes, OPIDA, De la Fleur au miel.
Matériel d’exposition : ruches, ruchette vitrée et
peuplée...

Livres : bibiliotheque.

Diapositives : enfants, flore, pathologie.
Cassettes vidéo : liste disponible.

Membre CARIPASS : 2500 BEF (61,97 €)

+ 1000 BEF pour une nouvelle inscription

En plus des services Membres CARI :
Gratuit :

. Entrée a toutes les activités CARI
. 2 analyses de miel (qualité et identification)
. 15 jours de prét de matériel didactique

Réduction :

. 1500 BEF ;ur le voyage apicole 2000 (Italie)
. Achats groupés

Acceés exclusif :

. Apres-midi techniques, tables rondes...

. Revue de presse trimestrielle APIPASS (copie d’articles)
. Annuaire CARIPASS (VIP apicole + CARIPASS)

. Service pollinisation

. Assurance RC (uniquement en Belgique)

L’équipe et les travaux
réalisés par le CARI asbl
bénéficient du soutien
du Ministere
de la Région Wallonne
et de la Communauté
européenne.

Paiement

Pour la Belgique : verser au compte n°068 - 2017617 - 44 avec mention «Membre 2000~ ou
CARIPASS 2000~

Pour la France : verser au compte en France :

15135 00180 04 - 0594473 - 70 73 avec mention «Cotisation CARI 2000~

Caisse d’Epargne Champagne-Ardenne place Mehul 22 F-08600 GIVET ou chéque libellé en euros
Pour les autres pays : UNIQUEMENT par mandat postal international ou VISA ou MASTERCARD
(votre n°de carte et sa date d’expiration) ou chéque libellé en euros.
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oformations

COURS CARI 2000-2001
*“NOUVEAUX CONCEPTS D’APICULTURE”

Une nouvelle formule vous est proposée cette année :

5 journées de cours théoriques (5 x 6 heures) consacrées aux themes suivants :

1. Développement naturel de la colonie

2. Nouvelles approches de production

3. Vers une apiculture biologique

4. Lutte alternative contre la varroase et les maladies associées
5. Amélioration de la qualité des produits

Les dates retenues sont les dimanches 15-10, 12-11, 26-11 ou 3-12 (a confirmer), 14-01 et 11-02.
2 demi-journées de pratique (2 x 3 heures) consacrées a la visite de deux exploitations (dates a préciser).
P.A.F: CARIPASS : gratuit - Autres : 1500 BEF (600 BEF pour les étudiants UcL)

Le CARI SERA PRESENT AU

XIII° Congres National de |’Apiculture Francaise
a MENDE (Lozere), du 5 au 8 octobre 2000

Apercu du programme :

jeudi 5 : Codex et Directive Miel Inscription au congreés :

Adultération des miels 60 FRF (1 journée)
vendredi 6 : Apiculture et Internet - Surf sur le Web 120 FRF (durée totale du congres)

Abeille et virus Date limite d’inscription : jeudi 31 aolit 2000
samedi 7 : Abeilles et produits phytosanitaires

Apithérapie Pour tous renseignements complémentaires,

dimanche 8 : Abeilles et varroa
Intervention des délégations étrangeres

réservations d’hotels, repas, excursions :
voir "Abeilles et Fleurs” n°608 ou s’adresser au CARI.

LISTE COURRIELLE DE DISCUSSIONS «ABEILLES»

Voici quelques sujets qui ont fait [’objet de discussions entre les 190 adhérents actuels de la liste francophone «Abeilles»
au cours des deux derniers mois (juin et juillet 2000) ...

PROBLEMES D’ELEVAGE DE REINES - MOISISSURES SUR UN CADRE NOUVELLEMENT CONSTRUIT - PERTE LORS DE L’ENRUCHEMENT D’UN ESSAIM - ANESTHESIE D’ ABEILLES AU
CO2 - FABRICATION FAMILIALE DE L’HYDROMEL - PROTECTION DES RUCHES CONTRE L’HUMIDITE - TESTEZ VOS LIGNEES D’ABEILLES, - CIRE GAUFREE : DIMENSION DES
CELLULES - CIRES COULEES ET CIRES LAMINEES - COMPTEUR D’ABEILLES : PREMIERS RESULTATS - REINE A PEINE COLOREE - EMISSION «La CLEF DES CHAMPS -
APICULTURE> - LONGEVITE DES REINES - IDEES POUR VENDRE SON MIEL - MATERIEL POUR IMPREGNER DE CIRE MICRO-CRISTALLINE - ABEILLES CHASSANT VARROA

Rejoignez-nous. Pour adhérer a la liste, envoyez simplement un courriel a [’adresse électronique : <majordomo@fundp.ac.be> avec les deux
mots suivants dans le corps du message : «subscribe abeilles». C’est tout.

Vous pouvez également obtenir tous renseignements complémentaires, un accés a une page Web de souscription ou a une page de recherche sur
les archives (anciens messages depuis 1997) a la page d’information : i
http://www.fundp.ac.be/~jvandyck/abeill/infoabei.html

Il est aussi possible de [’obtenir plus économiquement( en temps) en envoyant a majordomo@fundp.ac.be la requéte courrielle INFO ABEILLES
dans le corps d’un message. Vous le recevrez dans un courriel en retour, y compris le lien vers une page d’adhésion. Maintenant, les amateurs
ont donc le choix du moyen d’expression :courriel ou toile ! Et la réponse est quasi immédiate.

En cas de demande d’abonnement, vous recevrez un message automatique en anglais vous demandant de renvoyer une petite phrase avec un
code. Faites-le, c’est le controle de la validité du va- et -vient, de la liste a vous et de vous a la liste.

Apreés quoi vous recevrez un message de bienvenue en francais vous donnant le mode d’emploi de la liste.

Si vous avez le moindre probléme, écrivez au gérant de la liste : <jean-marie.vandyck@fundp.ac.be>

LE TEMPS DES ABEILLES

L’ édition 2000 de la Foire agricole et forestiére de Libramont est un grand millésime
qui restera dans les mémoires. Pas pour la pluie chronique de ce mois de juillet qui
eut vite fait de transformer des parties du champ de foire en éponge boueuse. Avec
un immense succes de foule, Libramont a couronné cette année son role de féte du
monde agricole. Les acteurs du secteur ne sont pas seuls au rendez-vous. Le grand
public apprécie de plus en plus ce moment de convivialité et cette vitrine des activités
rurales. Libramont est ainsi un lieu de dialogue retrouvé et nombreux sont ceux qui
se réjouissent du regard positif et de l'intérét des visiteurs pour des professions qui
ont tant souffert d’une marginalisation croissante au sein de la société.

Depuis bien des années, le CARI est présent a Libramont. Notre stand, parmi tous
ceux des centres de recherche, d’enseignement et de services pour le monde agricole,
est une occasion de contact avec les autres organismes qui assurent des missions
similaires aux notres dans d’autres secteurs. Mais Libramont est surtout une occasion
de rencontre avec le public. Aussi, nous nous attachons toujours a créer un pole
d’attrait car un stand rempli de panneaux illustrés et de documentation n’est souvent
que balayé par le regard.

Apreés les ruchettes vitrées, les mielleries en action, les larges bouquets de fleurs
melliféres, les concours de dégustation de miel, les coloriages pour les enfants,
nous avons cette année invité les passants a rechercher la reine dans une ruche. Un
corps Dadant contenait des cadres portant des photos en lieu et place des rayons de
cire. Vingt photos en couleurs et a ’échelle qui reproduisaient la situation d’une
colonie avec sa population, ses réserves de miel et de pollen, son couvain a tous
stades et sa reine, marquée en rouge.

Quelle découverte pour le public que de parcourir une ruche qui se lit cadre apres
cadre. Mais il est des gestes qui ne trompent pas. La maniére de sortir le cadre
verticalement, de le faire tourner entre les mains pour examiner [’autre face : voici
un familier des abeilles. Nous avons ainsi pu nouer un dialogue privilégié. Grande
constatation : beaucoup de ces personnes n’ont plus de ruches. L’apiculture, souvent
héritée d’un parent, a été arrétée. La grande raison : le manque de temps.

On peut considérer cet abandon de deux maniéres. Négativement, en regrettant ce
recul, paralléle a celui des potagers et des autres petits élevages. Positivement, en
se disant que toutes ces personnes constituent un potentiel de retour des abeilles
dans nos paysages a la faveur du développement des temps de loisirs et de
[’engouement actuel pour le jardin au sens large. Aux cotés des apiculteurs qui
développent une démarche artisanale, bienvenue a tous ceux qui actuellement
découvrent ou retrouvent le plaisir de simplement vivre leurs temps libres au rythme
des abeilles, comme [’a si bien décrit Jean-Marie Pelt * en racontant le jardin de son
enfance : "Sous le noyer, les trois ruches de mon pére bourdonnaient gaiement,
justifiant les reproches réitérés de ma meére qui s’obstinait a ne pas comprendre
que son époux, contemplatif comme il était, pat passer autant d’heures a "compter
les abeilles”, comme elle aimait a le répéter a temps et a contretemps. Le comptage
des abeilles reste dans ma mémoire [’une des grandes activités "antiéconomiques”
que Maman, avec son sens aigu des affaires — surtout des petites affaires —, ne
cessait d’inscrire au débit de sa belle-famille, jugée notoirement inefficace : “Les
Pelt ne savent que compter les abeilles ! ” ronchonnait-elle. Pourtant, il ne me
déplaisait point d’appartenir a cette famille-la, éprise de gratuité...”

Luc Noél, ¢
président

* Au fond de mon jardin, Jean-Marie Pelt, éditions Fayard, 1992.

Abeilles & C'* n° 77 - 4/2000 4

1er1oape)

5 Abeilles « C** n° 77 - 4/2000

— — e =

RS TR T e —

DR AL

——r



&ssier Italie (suite)

LEGA, LA TRADITION FAMILIALE

Faenza est une petite ville située au sud-est de
Bologne a quelques dizaines de kilométres de la cote
Adriatique. C’est Ia, en Emilie-Romagne, que s’est
implanté le plus important fabricant de matériel
apicole d’ltalie. Cette firme est aujourd’hui gérée de
concert par Giuseppe et Roberto LEGA.

cation de mateé-
riel, mais le tra-
vail devenait trop
important et il a
fallu faire un
choix. Lafabrica-
tion étant ’acti-
vité la plus pro-
ductive, il a arrété
les autres activi-
tés, mais a tou-
jours gardé ’avan-
tage de bien con-
naitre la profes-
sion et les besoins

Le nom de [’entreprise LEGA n’est
autre que celui de la famille. Le
début de cette «aventure» fami-
liale remonte a 1937, lorsque le
pére LEGA a recu deux essaims en
cadeau d’un ami. Naturaliste
dans ’ame, il est tombé amou-
reux des abeilles et s’est lancé
dans ’apiculture. Il s’est vite
rendu compte qu’il n’avait pas la
possibilité de trouver le matériel
nécessaire. A cette époque, les
communications n’étaient pas
aussi aisées qu’aujourd’hui et le

\1
el Giuseppe LEGA
marchand de mateériel le plus pro-

che se trouvait a Milan. Il a donc
commenceé a fabriquer ses ruches
lui-méme. Lentreprise a démarré
lorsque ses amis ont vu son maté-
riel et lui ont demandé d’en fa-
briquer pour eux. Il s’est alors mis
a construire pour les autres. Au
debut, il complétait ses activités
d’exploitant professionnel et
d’éleveur de reines par la fabri-

spécifiques de la production de
miel et de [’élevage de reines.

Trés vite, il s’est mis a réaliser des
productions "en série”. Les pre-
miers enfumoirs étaient compo-
sés de 7 pieces que l’on coupait
encdfe a la main. Actuellement,
Uentreprise en fabrique 40 000
par an. Au fil des ans, le nom
de LEGA s’est fait connaitre,

VERS UN MODELE UNIQUE

Le pére LEGA voyait loin. Il a été, au coté de quatre autres grands profession-
- nels, U'instigateur de la rationalisation des ruches et du passage a la ruche Dadant.
. Apres la seconde guerre mondiale, ’entreprise fabriquait des ruches a la de-
' mande pour les apiculteurs. Peu apreés, ils se sont rendu compte que cela engen-
drait le chaos. Une réunion d’apiculteurs professionnels a été organisée pour
tenter d’unifier et de trouver le type de ruche le plus rationnel et le mieux
adapté a leur pratique apicole. Tout le monde est tombé d’accord sur le modele
Dadant. Depuis ce moment, LEGA n’a plus construit que des ruches Dadant. Cet
accord a été trés bénéfique pour ’apiculture italienne, car il a permis [’échange
de matériel, de cadres de ruches et de nucléi, la standardisation du matériel
(désoperculeuses, extracteurs...), etc.

d’abord au niveau régional, puis
dans toute [’ltalie.

Aujourd’hui, le rayonnement de
[’entreprise a dépassé de loin les
frontiéres. La firme est présente
tant dans les foires nationales
qu’internationales ainsi qu’aux
congres Apimondia, sans parler de
sa publicité dans les revues de
nombreux pays. Le premier ate-
lier a fait place a un second qui
n'est lui-méme plus utilisé
aujourd’hui que pour une partie
de la fabrication métallique
(enfumoirs, grilles a reine...).
L’atelier actuel est situé dans la
zone artisanale de la ville et oc-
cupe une superficie de 4000 m2.

Visite des ateliers

On entre par une petite porte la-
térale qui donne directement dans
la partie du hall qui abrite le
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Fabrication de cadres

magasin d’exposition. La, on peut
examiner et, bien entendu, acheter
[’ensemble des produits de la firme.
Derriere le comptoir, nous entrons
dans une partie réservée au stoc-
kage du matériel sur deux ni-
veaux. Un hall est consacré au
travail de ’acier et donc a la fa-
brication des cuves d’extracteurs
et de maturateurs. Une premiére
machine programmable déroule le
rouleau d’acier et le découpe a
longueur et largeur en un nombre
prédéterminé de pieces. Plus
loin, nous trouvons deux nouvel-
les machines a souder sous argon,
extrémement performantes. La
soudure se fait bord a bord, tant
sur la paroi latérale (premiere
soudeuse) qu’a la jonction du fond
embouti et de la paroi de la cuve
(seconde soudeuse : voir photo).
Les rebords ne sont plus nécessai-
res, ce qui représente un net
avantage. LEGA est leader dans
ce domaine et fabrique certains
maturateurs et petits extracteurs
pour d’autres grandes firmes
(DADANT, THOMAS...).

Le hall suivant est consacré au
travail du bois. Tous les bois,
méme achetés comme “secs”,
sont séchés pendant un minimum
de six mois. Ici aussi, le plus

d’opérations possibles sont auto-
matisées. Un nouveau robot per-
met d’effectuer sept opérations
a la fois avec un minimum de bruit
et de poussiere. Dans le fond du
hall, une machine réalise le mon-
tage des cadres automatique-
ment. Il suffit d’empiler des pa-
quets de lattes non travaillées et
la machine se charge du reste (dé-
coupe des oreilles du cadre, forage
des trous et assemblage de ’ensemble).

Le dernier hall de 1000 m? est con-
sacré au stockage d’une partie du
matériel plus volumineux et du
bois. C’est également la que l’on

Groupe du CARI en visite chez LEGA

rassemble le matériel avant expé-
dition. Pour l’instant, ils sont un
peu a ’étroit et un nouveau hall
devrait étre construit rapidement.
En soixante ans, la famille LEGA
a su suivre I’évolution du marché :
mécanisation, automatisation et
ouverture internationale.
Aujourd’hui, elle est le numéro un
en Italie et a beaucoup d’atouts
pour continuer son ascension.

ETiIENNE BRUNEAU
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INA : INSTITUT NATIONAL D’APICULTURE

DE BOLOGNE

L’INA est la plus ancienne
structure de recherche
apicole d’ltalie. Cet institut
a été fondé en 1933 a la
demande des apiculteurs
pour trouver une réponse
aux problémes de patho-
logie des abeilles. Il a été
installé a Bologne, centre de
la zone apicole la plus
importante du pays. Au
départ, I'INA était implanté
dans les locaux de I'Institut
de zoologie de l'université
de Bologne, mais depuis

trois ans (1997), il dispose d’un tout nouveau batiment indépendant. Le financement provient
directement du Ministére de I’agriculture et a permis d’engager 12 personnes :
4 administratifs, 8 techniciens dont 5 chercheurs, auxquelles viennent s’ajouter des
étudiants, des stagiaires et du personnel sous contrat pour développer certaines activités
précises. La compétence de I’ Institut s’étend sur ’ensemble du territoire national.

Anna Gloria SABATINI en est la di-
rectrice depuis 1993. Elle est spé-
cialisée dans [’analyse des miels

Laboratoire '

et plus particulierement des pol-
lens» C’est elle qui nous a preé-
senté les grands axes de travail

qui se sont large-
ment étendus au
fil des ans.

Aujourd’hui, le
champ d’action
de Ulnstitut est
multiple et porte
sur trois grands
secteurs :

- la biologie, la sé-
lection et la géné-
tique de l’abeille
italienne  Apis
mellifera ligustica
et la pathologie de
["abeille ;

- les produits de la ruche avec un
service d’analyses pour les apicul-
teurs, les associations, les
conditionneurs et les revendeurs :
miel, cire, pollen, gelée royale.
Le laboratoire est accrédité pour
une série d’analyses officielles :
eau, sucres, activité diastasique,
teneur en cendres, analyse sen-
sorielle, pollens, résidus d’anti-
biotiques et d’anti-parasitaires.
Les recherches dans ce domaine
portent plus spécialement sur la
caractérisation des miels
monofloraux et des miels d’appel-
lation d’origine géographique en
vue de leur assurer une meilleure
valorisation ;

- la formation des apiculteurs et
de personnes en relation avec

Abeilles & C* n° 77 - 4/2000

Isoloirs pour les dégustateurs

’apiculture : organisation de
cours (généraux ou spécialisés),
de mises a jour ou de séminaires
sur des théemes précis, et L’assis-
tance technique aux apiculteurs :
conseils pour améliorer la qualité
de leur miel.

Par ailleurs, il réalise également
d’autres travaux plus récents tels
que le bio-monitoring de ’envi-
ronnement : a la demande des
municipalités et d’autres organis-
mes officiels, I’Institut évalue la
qualité de 'environnement grace
aux abeilles. Ces travaux se ba-
sent sur la recherche de métaux
lourds, de pesticides, d’anti-pa-
rasitaires... dans les abeilles et
leurs produits : miel, pollen et cire.
Des problémes ponctuels comme
celui du feu bactérien du poirier
sont également étudiés. L’Etata
interdit la transhumance dans les
régions atteintes. La relation en-
tre la propagation de la bactérie
et les abeilles est actuellement a
[’étude.

De plus, U'INA assure la représen-
tation scientifique dans les grou-
pes de travail concernant le codex
alimentaire et la directive miel.

Dans le cadre de ses travaux, 'INA
a formé des spécialistes en ana-
lyse palynologique des miels, ainsi

que des dégustateurs. Les per-
sonnes qui ont réussi les examens
et qui suivent les programmes de
mise a jour sont reprises sur une
liste d’experts en dégustation des
miels (reconnaissance des miels
monofloraux et de leur qualité
organoleptique) ou en analyse
pollinique reconnus par le Minis-
tere de U'agriculture. En paral-
lele, les éleveurs qui s’integrent
dans le programme de sélection
de U'abeille italienne sont repris
sur une liste officielle.

Marco LODESANI

Marco LODESANI travaille depuis
20 ans a U'Institut. Ses recherches
portent essentiellement sur la sé-
lection, la conservation et |’amé-
lioration de la race d’abeilles ita-
lienne. Cette race est l'une des
plus répandues au monde. Les ex-
portations entre les années 50 et
70 étaient tres importantes (vers
les USA, la Nouvelle-Zélande, le
Japon...). Aujourd’hui, la princi-
pale menace vient des importa-
tions de reines, sources de graves
problémes d’hybridation non con-
trolés. Pour mener a bien son pro-
gramme d’amélioration généti

de la Ligustica, il travaille en col-
laboration directe avec 21 éle-

veurs. Ces éleveurs profession-
nels sont repris dans un registre
ouvert a tous ceux qui s’engagent
a suivre certaines regles strictes.
Au départ du programme, la sé-
lection a permis de choisir 12 rei-
nes parmi 300 colonies. L’évalua-
tion d’une colonie se fait au moins
quatre fois durant l’année avec
une échelle de 1 a 5 (optimum),
sur base de différents criteres :

- développement printanier ;

- douceur ;

- essaimage ;

- homogénéité du couvain ;

- production quantitative sur un
minimum de 3 miellées (acacia,
chataignier, toutes fleurs).

Les critéres sanitaires sont tres
importants car toute colonie preé-
sentant des problémes de loque,
nosémose ou mycose est éliminée
du programme. La sélection tient
compte de critéres morphomeétri-
ques, biométriques de ’abeille
italienne et fait également appel
a des techniques plus précises
comme l’identification par ’ADN
mitochondrial.

Les colonies sélectionnées au dé-
part de ces 21 éleveurs sont croi-
sées. Les jeunes reines fécondées
(en station controlée ou en insé-
mination artificielle) sont en-
voyées anonymement chez plu-
sieurs évaluateurs choisis parmi
de bons apiculteurs répartis dans
différentes régions d’Italie (nord,
centre et sud). Chaque évaluateur
recoit ainsi 25 a 30 reines d’origi-
nes différentes a tester selon les
critéres présenteés ci-dessus.

Le programme de sélection se fait
sur base des résultats obtenus par
’ensemble des reines sceurs pla- ,
cées dans des environnements dif- i
férents. Ceci permet de mieux ;
prendre en considération le patri-
moine génétique de la mére et de
voir les possibilités d’adaptation
des différentes lignées. Les speci-
ficités locales sont ainsi atténuées.
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Les meilleures reines retournent
chez ’éleveur d’origine.

Parallélement, les males font |’ob-
jet de deux programmes de sélection.
Ce travail de sélection comprend
egalement une méthode d’analyse
de la résistance de l’abeille a
varroa. Une étude des souches
résistantes a été réalisée. Une
corrélation a été observée entre
le développement de la colonie et
le développement de la popula-
tion de varroas. Pour l’instant, les
résultats obtenus ne sont pas en-
core utilisables dans la pratique.

Antonio NANETTI

Ce chercheur est spécialisé dans
la lutte contre la varroase. L’lta-
lie est un pays tres long et soumis
a des conditions climatiques va-
riées. La situation dans le nord
et dans le sud est de ce fait tota-
lement différente. Dans le nord,
on observe une rupture de couvain
qui permet de réaliser des traite-
ments hivernaux efficaces, ce qui
n’est pas le cas dans le sud. Au
centre de [’ltalie, on observe des
situations intermédiaires liées en
partie a l"altitude des ruchers. Les
apiculteurs doivent donc traiter
avec des méthodes adaptées a la
région dans laguelle ils se situent.
Il faut également noter que [’Ita-
lie est le premier pays européen
ou l’on a observé une résistance
au fluvalinate et a d’autres

pyréthrinoides. Le traitement a
[’Apistan n’est plus utilisable de-
puis plusieurs années (début de
résistance en Sicile en 91 - 92) et
les apiculteurs ont di se tourner
vers d’autres solutions. L’Apivar
s’est averé inefficace. Pour l’ins-
tant, il existe deux stratégies de
lutte contre le varroa en ltalie :
la premiére utilise des substances
chimiques, la seconde des subs-
tances naturelles. Sept produits
peuvent étre utilisés officielle-
ment : le Perizin, le Folbex VA,
’Apitol, [’Apistan, [’Apivar,
[’acide oxalique, ’Api Life Var. Ce
sont ces deux derniers qui présen-
tent la meilleure efficacité. Pour
Antonio Nanetti, ’emploi des
substances chimiques actives mais
non reconnues, et des lors illéga-
les, ne se justifie plus aujour-
d’hui. Il n’y a plus de situations

Antonio Nanermi

d’urgence. La majorité des api-
culteurs utilisent d’ailleurs des
substances naturelles qui présen-
tent une efficacité suffisante. Les
principaux produits testés et uti-
lisés sont |’Api Life Var et [’acide
oxalique. L’Api Life Var a été
testé dans de nombreux endroits

d’Italie du nord et du sud avec des
résultats toujours supérieurs a
90 % d’efficacite (92,4 %, 94,8 %,
97,4 %). Il faut cependant que la
température extérieure soit voi-
sine de 25°C et ne dépasse pas
les 30°C. Ce produit se présente
sous forme de plaquettes de
vermiculite imbibées d’une solu-
tion principalement composée de
thymol. On utilise une plaquette
par ruche : on casse la plaquette
en quatre morceaux a répartir sur
la téte des cadres. Ce traitement
est répété deux fois par la suite,
a une semaine d’intervalle. Il faut
veiller a enlever les résidus de pla-
quette avant U’hivernage car ce
produit perturbe fortement les
colonies. Toutes les ruches doi-
vent faire ’objet du méme trai-
tement pour éviter les pillages, et
les entrées de vol doivent étre ré-
duites. En Italie, ce traitement
se fait durant le mois d’aolt apres
la récolte et permet d’obtenir une
efficacité d’environ 85 % seule-
ment. Un deuxiéme traitement
sans couvain est dés lors néces-
saire. Cela se justifie d’autant
plus que la température lors du
traitement a été basse, |’ effica-
cité étant alors fortement réduite.
L’acide oxalique, bien que toxi-
que (le port de gants et d’un mas-
que est recommandé lors de la
préparation de la solution), est
autorisé en apiculture bio et est
toujours toléré et méme conseillé
dans certaines régions d’ltalie.
Les Italiens utilisent une solution
de 10 g d’acide oxalique dihydraté
mélangés a 100 g de sucre et a
100ml d’eau distillée. Ils appli-
quent une dose de 5 ml de solu-
tion par cadre bien peuplé, soit
en pulvérisation des cadres occu-
pés, soit en goutte-a-goutte sur
les abeilles entre les cadres. De
nombreux essais ont été effectués
entre début novembre et fin dé-
cembre en notant les températures
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minimales (efficacité moyenne
96,1%), méme par basses tempéra-
tures (jusqu’a - 9°C). Il est impor-
tant de ne faire qu’une applica-
tion sous peine d’observer des
dégats sur les colonies (réduction
importante de la population). Il
est également important de res-
pecter les doses.

Gian L. MARCAZZAN

Pour répondre a notre demande,
les chercheurs de UInstitut nous
ont préparé une séance de dégus-
tation de miels monofloraux que
[’on ne récolte pas en Belgique. Il
existe 30 types de miel
monofloraux en Italie, dont une
quinzaine ont une importance
économique. L’INA bénéficie
d’une expérience de pres de
20 ans dans ’analyse sensorielle
et forme, depuis dix ans, des dé-
gustateurs qui viennent d’étre re-
connus officiellement (1999).
Tous les ans, un concours qua-
litatif des miels est organisé
pour les apiculteurs.

Neuf miels prépareés dans des ver-
res ballons nous ont été présen-
tés . Sur écran, nous pouvions voir
la photo de la fleur, la localisa-
tion de son habitat et les carac-
téristiques organoleptiques du
miel. Nous avons ainsi découvert
un miel assez doux de sulla
(Hedysarum coronarium), un beau
miel d’oranger particulierement
parfumé, un tournesol un peu
moins typé, un miel de thym as-
sez étonnant avec une note de
plastique, un eucalyptus assez
chaud en bouche, un miel de
bruyere arborescente, un miel de
miellat de metcalfa pratiquement
noir, aux aromes de fruits séchés,
un miellat de sapin et, pour clo-
turer le tout, un miel d’arbousier
qui atteignait un sommet en ma-
tiere d’amertume.

Nous avons ensuite visité
le nouveau batiment
dont un étage entier est
réservé aux laboratoires
d’analyses : labo de
chromatographie (sucres
et résidus), d’analyses
physico-chimiques,
d’analyses polliniques,
de microbiologie et de
pathologie. Un espace
de bureau situé a l’étage
supérieur est consacreé a
’analyse sensorielle.
C’est également a ce ni-
veau que [’on trouve une
grande bibliotheque et
plusieurs bureaux de
chercheurs. Le rez-de-
chaussée est principale-
ment consacré aux visi-
teurs avec 'accueil,
[’auditoire et une expo-
sition de matériel de
miellerie.

Peu d’instituts apicoles ont la
chance de bénéficier de telles ins-
tallations. Cela fait preuve du
dynamisme et du professionna-
lisme de ’apiculture italienne.
Nous devons ici remercier tout

Groupe du CARI en pleine dégustation

particulierement Anna Gloria
SABATINI ainsi que ses chercheurs
qui nous ont consacré beaucoup
de temps pour nous faire mieux
connaitre leur institut et [’apicul-

ture italienne.
ETIENNE BRUNEAU
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@ coté du CARI

JOURNEE ”MIELLAT” A LA ROCHE-EN-ARDENNE

Le 28 mai dernier, Pierre-Paul Merck nous a fait découvrir le
monde des insectes producteurs de miellat. Découvrir, c’est
bien le mot car avant cette journée, nos connaissances en la
matiére étaient pour le moins trés rudimentaires, pour ne pas

dire erronées.

Bien que nos miels présentent sou-
vent une coloration légéerement
ambrée, nous sommes persuadés
que le miellat ne nous concerne
pratiquement pas. S’il est natu-
rellement impossible de produire
chez nous le fameux «miel de sa-
pin> vu que la plante hote «Abies
pectinata» est absente de notre
région, nous avons d’autres arbres
hotes de ces insectes producteurs
de miellat. Saviez-vous que |’épi-
céa, présent en tres grands nom-
bres dans nos foréts d’Ardenne,
peut étre porteur de prés d’une
dizaine d’insectes piqueurs pro-
ducteurs de miellat ? Les miel-
lées sur épicéa peuvent d’ailleurs
étre treés importantes lorsque tou-
tes les conditions sont réunies.

Pour notre plus grand plaisir, ’ex-
poseé de P.P. Merck était étayé de
splendides diapositives. Il nous a

permis de suivre pas a pas et en
images macro le mode de vie de
ces insectes pour le moins parti-
culiers. Nous avons appris une
série de choses trés intéressantes,
par exemple que la survie de ces
prédateurs des végétaux est prin-
cipalement liée a leur énorme
capacité de reproduction. Les
femelles de pucerons peuvent
donner naissance a de nouvelles
femelles sans accouplement (par-
thénogéneése), ce qui évite la
perte de temps et d’énergie liée
a la rencontre des sexes. De plus,
les ovules, n’ayant pas a subir de
fécondation, peuvent commencer
a se diviser et a se développer en
embryons longtemps avant que la
«mere» n’ait atteint le stade
adulte (viviparité). Les jeunes
aphides possedent déja les em-
bryons de la génération suivante
avant leur naissance. Les jeunes

Figure 1 : La viviparité
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Pierre-Paul Merck

sont parfaitement autonomes et
se reproduisent rapidement apres
leur naissance. Leur nombre peut
étre multiplié par cent en quel-
ques jours. La figure 1 illustre ce
type de reproduction. En cas de
détérioration du milieu, on ob-
serve la formation d’individus
ailés qui vont permettre aux pu-
cerons de se déplacer vers une
nouvelle plante hote. Leur cycle
de reproduction est ainsi lié a une
ou plusieurs plantes hotes en fonc-
tion des especes. Les males ailés
n’apparaissent qu’en fin de saison.
Les conditions météorologiques
influencent fortement le dévelop-
pement des pucerons. Les pluies,
contrairement a ce que [’on croit,
n’ont que peu d’incidence sur les
femelles qui restent agrippées a
leur hote, mais elles perturbent
cependant les individus ailés. De
méme, une humidité atmosphé-
rique importante et continue per-
met le développement de cham-
pignons parasites des pucerons.
La chaleur est indispensable a leur
développement, mais par contre,
les fortes chaleurs (+30°C) tuent
les larves et limitent trés forte-
ment la survie des adultes. C’est
principalement le vent qui in-
fluence la dispersion des indivi-
dus ailés. Les prédateurs (araignées,
coccinelles) et les pathogénes
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(mycoses) sont trés nombreux.
Trois conditions sont a remplir
pour qu’il y ait miellée : il faut
un grand nombre de pucerons ou
de cochenilles (Coccidae lecanie),
un végeétal hote en pleine phase
de croissance et des butineuses en
nombre suffisant.

Une promenade sur le terrain nous
a fait prendre conscience de [’om-
niprésence de ces insectes sur nos
arbres familiers. On a pu ainsi
prédire une miellée de miellat sur
tilleul, les femelles étant présen-
tes en nombre suffisant, pratique-
ment une par feuille. Nous avons
trouvé des colonies primaires de
pucerons sur épicéa qui prépa-
raient leur vol de dispersion. Vu
la précocité exceptionnelle de la
végétation, les jeunes pousses de
[’épicéa étaient déja trop déve-
loppées pour permettre une
bonne reproduction des individus
ailés. Aucune miellée n’est donc
a prévoir avec ce puceron cette
année. Normalement, cette miel-
lée, assez réguliére, a lieu durant
le mois de juin. Nous avons repéré
d’autres especes, ou du moins des
traces de leur passage prouvant
leur présence dans nos foréts. Il
est certain que les miellées de
miellat sont trés irréguliéres et
qu’avec quelques especes, elles
peuvent apparaitre a certains en-
droits, sur quelques kilometres
carrés, en fonction de la localisa-
tion des individus fondateurs.
Lorsqu’elles se présentent, elles
permettent de faire des récoltes
extraordinaires. Quel que soit le
nombre de colonies, les abeilles
ne parviennent pas a récolter tout
le miellat produit. Il faut cepen-
dant se méfier car en fonction de
la combinaison «producteur de
miellat-arbre», le type de miel
sera différent. Il pourra rester
liquide plusieurs années s’il est
trés riche en fructose, ou cristal-

LA CLASSIFICATION SYSTEMATIQUE
Super-ordre Hemiptera Hémiptéres (Rhynchotes)
Ordre Heteroptera Hétéropteres

Homoptera Homoptéres (23 000 espéces)
Sous-ordre Cicadoidea Cicadidés (Cigales)
Coccoidea Coccides (Cochenilles)
— Aphidoidea Aphides (Pucerons)
Psylloidea Psyllides  (Psylles)
Aleyrodoidea Aleurodités
Famille Aphididae
__| Callaphididae
Lachnidae
Coccidae (Lecanie) 40 especes
Sous-famille Lachninae Lachnini
Lachninae Tramini
Lachninae Cinarini
Genre Cinara Curtis, 1835 (200 especes)

liser dans les deux a trois jours
s’il contient beaucoup de
mélézitose.

Notre conférencier a terminé la
journée en nous présentant les
méthodes utilisées pour prédire
ces miellées. Avant de transhu-
mer en forét, il vaut mieux saveir
si les abeilles vont trouver de qggi
s’alimenter, sous peine de courir
a la catastrophe. Des stages de

formation sont organisés tous les
ans pour les personnes intéressées
par le sujet. L'objectif est d’ar-
river a mettre en place un réseau
d’observations fiables utilisable
par un grand nombre d’apicul-
teurs. Chez nous, un énorme travail
reste a réaliser dans ce domaine.

ETiIENNE BRUNEAU

13

Abeilles & C* n° 77 - 4/2000




Gevage

DES APICULTEURS ALLEMANDS EN
VISITE AU PAYS DE L’ABEILLE NOIRE

Le week-end des 1 et 2 juillet, le Groupe
Mellifica (groupe de travail de I’Ecole
d’Apiculture du Sud-Hainaut pour la
conservation de I’abeille noire) recevait
une délégation de son homologue
allemand, le Gemeinschaft zum Erhalt
La

der Dunklen Biene (GEDB).

délégation était composée de Wolfgang
KUNZFELD (Président), de Detleff
TRILOFF (Vice-Preésident), de Johannes
KERTZEL (Secrétaire), de Gerhard
GLOCK (Trésorier) et de Otto KOERNER,

notre infatigable interpréte.

Le GEDB existe depuis novembre
1994. L’association regroupe 60
apiculteurs intéressés par l'élevage
et la conservation de |’abeille noire,
mais il y a moins d’apiculteurs qui
élévent réellement (’abeille noire.
L"apiculteur le plus important con-
duit 80 colonies (en Allemagne, il
n’y ani TVA, ni "tracasseries admi-
nistratives” en-dessous de 30 colo-
nies).

Les apiculteurs allemands arrivent
juste pour U"apéritif a Daussois ! Le
repas du samedi midi est |’occasion
de faire connaissance et de pren-
dre conscience des difficultés d’éle-
ver ['abeille noire en Allemagne.
Cette abeille y est indigene, mais
suite aux introductions d’autres ra-
ces et aux croisements qui ont suivi,
les autorités ont décidé vers 1935
de remplacer |'abeille noire indi-
géne par la carniolienne.
Aujourd’hui, la carniolienne alle-
mande porte encore des traces de
["abeille noire, ce qui indique bien
que le remplacement d’une race par
une autre est tres difficile, méme
apres des années d’effort (notam-
ment des subventions a ['achat de
reines, aux stations de féconda-

tion...). Les apiculteurs du GEDB ne
disposent pas de station de fécon-
dation en Allemagne et ils condui-
sent leurs ruchettes de fécondation
en Suisse. Dans ce contexte, les
éleveurs d’abeille noire sont trés
mal percus ; ils n’ont méme pas
acces aux revues apicoles nationa-
les (revue du DIB), méme si une
ouverture semble se profiler.

Le samedi aprés-midi est consacré
a la visite de ruchers. La morpho-
logie des abeilles a été étudiee et
comparée, notamment [’indice
discoidal que Gerhard controle en
déposant une aile sur ['ongle du
pouce et en utilisant les rayures de
["ongle comme repére ! Ou encore
la couleur de la chitine et des poils ;
[’abeille noire de chez nous est
moins foncée que celle de Suisse,
d’Autriche ou encore de Laesoe (Da-
nemark). Les meilleures colonies
ont été visitées sans fumeée. La dou-
ceur et la tranquillité sur le cadre
ont été relevées. Gerhard a réalisé
avec succes son test de douceur :
déplacer la paume de lamaina 5 cm
du cadre couvert d’abeilles. Les
colonies a males et les ruchettes de
présélection ont permis de décrire

De gauche a droite : H. GUERRIAT (Groupe Mellifica), Wolfgang KUNZFELD, Gerhard
GLOCK, Detleff TRILOFF, Johannes KERTZEL et Otto KOERNER (GEDB)

le programme de sélection du
Groupe Mellifica.

L’observation d’une colonie non
traitée contre varroa depuis bien-
tot trois ans a suscité pas mal de
commentaires sur les méthodes res-
pectives de lutte contre cette ma-
ladie. En Allemagne, les acides or-
ganiques sont recommandés alors
qu’ils ne sont pas agréés en Belgi-
que ! Johannes utilise un cadre a
thymol de sa fabrication. Il existe
méme dans ce pays un groupe d’api-
culteurs qui pratiquent leur passion
selon la philosophie de Rudolf STEI-
NER. Detleff TRILOFF fait partie de
ce groupe ; il nous a expliqué en
détail sa maniere de travailler.
Dimanche matin, nous avons par-
couru les alentours de [’Etang de
Virelles pour mieux en comprendre
[’histoire, mais aussi pour mieux
cerner [’écologie et la flore de cette
région tout en continuant, bien en-
tendu, a parler " abeille noire ”.
Nous avons pu constater une grande
convergence d’idées entre le GEDB
et le Groupe Mellifica, tant au ni-
veau des objectifs et des principes
de base de notre action de conser-
vation qu’au niveau de la stratégie
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a adopter. C’est bien le dévelop-
pement durable, la conservation de
la biodiversité et le role économi-
que que joue l’abeille noire qui sont
les moteurs et la motivation du tra-
vail des deux associations.
Dimanche aprées-midi était un mo-
ment important car le Groupe
Mellifica organisait une journée
" portes ouvertes ” a sa station de
fécondation de ’Etang de Virelles.
Nos amis allemands ont vu comment
nous fonctionnons et découvert le
“ réseau abeille noire ”, un service
d’aide technique aux apiculteurs de
la région destiné a améliorer a qua-
lité génétique du cheptel autour de
la station.

Pour visiter nos ruchettes de fécon-
dation, le gros cigare de Gerhard a
remplacé  avantageusement
"enfumoir ! Nous leur avons offert
cing reines fécondées a Virelles ;

LA STATION DE FECONDATION DE L'ETANG DE VIRELLES

Depuis plusieurs années, les
membres du Groupe
Mellifica utilisent une sta-
tion de fécondation située a
’étang de Virelles, prés de
Chimay. Cette année, [’ac-
ces a la station était possi-
ble pour tous du 1° juin au
31 juillet. Pour une pre-
miére saison de fonctionne-
ment, les responsables du
Groupe Mellifica sont satis-
faits de Uintérét des apicul-
teurs ; les plus éloignés se sont déplacés de Bruxelles, de Durbuy ou de Charleroi.
C’est ainsi que plus de 150 reines auront été fécondées a Virelles cette année.

Une centaine de colonies a males sont dispersées autour de [’étang (ce nombre de-
vrait encore augmenter). Ces colonies sont nécessaires pour améliorer le pool géné-
tique local, notamment parce que des colonies Buckfast situées au nord de Virelles
constituent une source permanente de pollution génétique ; ces génes étrangers
doivent étre " neutralisés ” par un élevage intensif de males " noirs ”. Il est évi-
dent que tout le travail du Groupe Mellifica serait anéanti si de nouveaux apicul-
teurs élevant une autre race que la noire s’installaient a proximité de la station.

crire sa technique comme suit :

maniére dont elle bdtit ;

eventuel ;

friandes.

L’APICULTURE SELON DETLEFF TRILOFF

Detleff n’est pas trés bavard, mais il devient intarissable lorsqu’on ’inter-
roge sur sa méthode d’apiculture. Detleff est le champion d’une certaine
apiculture " écologique” ; il conduit ses colonies selon la philosophie de Rudolf
STEIER (biodynamie) depuis une dizaine d’années. En résumé, on peut dé-

pas de métal dans la ruche et dans les cadres (nuisance électrique) ;
- pas de cire gaufrée, si ce n’est une petite amorce ;
- il faut rechercher [’harmonie de la colonie, ce qui se distingue bien dans la

- [’élevage de reines se fait en profitant de la fiévre d’essaimage ;
- pas de nourrissement d’hiver ; on préléve seulement le surplus de miel

- le traitement contre la varroase est réalisé en disposant des feuilles de
rhubarbe (acide oxalique), d’ortie (acide formique) ou de noyer sur le des-
sus des cadres. La colonie déchire les feuilles et les élimine.

La recherche de colonies en harmonie (on parle chez nous de plus en plus
d’optimum biologique) a amené Detleff a tester une ruche d’un nouveau
modeéle. Elle est sphérique ou plutdt en forme de montgolfiére et fabriquée
en paille tressée recouverte de terre. Le trou de vol se trouve a la base, dans
la partie rétrécie de la ruche qui sert aussi de planche de vol (la ruche est
suspendue et ne repose pas sur le sol).

Comme le dit treés bien Detleff, I’apiculture biodynamique, c’est avant tout

"quelque chose qui se passe dans la téte”. Peu importe les pertes de colo-

nies ou les mauvaises récoltes ! Il est vrai que les pertes hivernales s’élévent

parfois a 40 % du cheptel. Mais le miel de ces colonies se vend trés cher, ain
que la cire (environ 900 fr/kg) dont les entreprises pharmaceutiques sont.

elles seront utilisées pour étudier
les caractéristiques de l’ancienne
abeille noire allemande en compa-
rant différentes populations con-
nues a ce jour avec les abeilles con-
servées en collection dans les mu-
sées allemands.

Quant aux 80 apiculteurs wallons,
mais aussi flamands, venus a Virelles
pour la journée " portes ouvertes ”,
ils ont pu assister a une démonstra-
tion de peuplement de ruchettes de
fécondation accessible a tout api-
culteur (pas de recherche de la
reine), au marquage des reines, a
Uintroduction de cellules royales
dans des colonies. Plus d’un visi-
teur a été étonné de la facilité avec
laquelle on peut travailler cette
abeille noire tant décriée. Dans le
courant de [’aprés-midi, H.
GUERRIAT a aussi présenté un ex-
poseé sur le theme " une station de
fécondation a Virelles, pourquoi et
comment ? ”. \

H. GUERRIAT
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LA ROUE DES AROMES DES MIELS

Décrire I'odeur, le goit et I'aréme d’un miel
reste un exercice difficile pour la grande
majorité d’entre nous. Pourtant, les
caractéristiques organoleptiques (liées a nos
sens : vue, toucher, gout et odorat) vont
permettre de caractériser et donc d’identifier
un miel. Les consommateurs recherchent
naturellement un produit de qualité, dont la
couleur, I’état de cristallisation et de fermeté,
I'odeur, le goit et les aromes répondent a leurs
attentes. C’est pourquoi depuis trois ans nous
cherchons a rendre ce type d’approche
accessible, compréhensible et reproductible
par le plus grand nombre.

Ce que nous connaissons
aujourd’hui nous vient en grande
partie de ’apport de Michel
GoNNET qui fut l’un des pionniers
en matiére d’analyse organo-
leptique des miels. Son livre "Le
gout du miel”" reste un des ouvra-
ges de base dans ce domaine. En
Italie, les chercheurs de UInstitut
National d’Apiculture ont fait pro-
gresser les connaissances en ca-
ractérisant le spectre organo-
leptique de leurs miels monoflo-
raux. Ils ont également écrit un
ouvrage tres intéressant "Conos-
cere il miele - Guida all’analisi
sensoriale” reprenant les résul-
tats de leurs travaux. Ainsi, nous
disposons déja d’un vocabulaire
spécifique composé de nombreux
descripteurs pour une série de
miels monofloraux.

On peut des lors s’interroger sur
notre démarche. Pourquoi conti-
nuer une recherche dans ce do-
maine si les descripteurs existent
déja? Comme vous le savez, les
miels sont tous différents et,
méme lorsque |’on compare des

A
Seance de formation a la dégustation des miels organisée par le CARI

miels monofloraux, on peut obser-
ver une certaine variabilité en
fonction des années de produc-
tion, de leur origine géographique
et naturellement de leur niveau
de pureté. Il est tres difficile de
quantifier les caractéres percus
avec certains descripteurs présen-
tés, en raison entre autres du
manque de substances de réfé-
rence. Par ailleurs, on constate
que certaines sensations aroma-
tiques percues lors de la dégusta-
tion de miels ne sont pas couver-
tes par les descripteurs annonces.
En effet, certains de ces aromes
semblent spécifiques aux miels ou
sont du moins tres difficilement
identifiables. Comment dées lors
caractériser de nouveaux miels
non décrits jusqu’a présent tels
un miel de saule ou d’origine exo-
tique ou, plus simplement, un
miel toutes fleurs ?

Premiers pas

Nous avons commenceé a réaliser
une analyse organoleptique des

4

miels en 1995. Trés vite, nous
avons pris conscience de l’impor-
tance mais aussi de la difficulté
de standardiser ces analyses et
plus particulierement les odeurs
et les aromes. L'objectif, dés le
début de nos travaux, a donc été
de se baser sur des substances de
référence. Nous avons ainsi réuni
un jury composé d’une dizaine de
dégustateurs sélectionnés pour
leur capacité et leur fiabilité.
Nous leur avons présenté une sé-
rie de miels en leur demandant
de décrire les sensations qu’ils
percevaient tant au niveau de
[’odeur que de ’arome. Sur base
de leurs descriptions, nous avons
recherché des substances de ré-
férence que nous leur avons pré-
sentées pour vérifier si elles cor-
respondaient bien aux aromes
percus (voir A&C n°65 : «Un lexi-
que d’odeurs et d’arémes pour les
miels : premiers pas»). La, nous
avons pu constater que sous un
méme mot peuvent se cacher des
aromes différents en fonction des
membres du jury. Il était dés lors
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peu précis d’utiliser un
descripteur sans une référence
bien définie. Apres deux ans, le
nombre de références atteignait
75 pour 48 miels présentés. Mal-
gré cela, beaucoup de ces
descripteurs ne permettaient pas
de recomposer objectivement le
spectre aromatique réel de nom-
breux miels. De plus, lors des ré-
pétitions (les miels étaient preé-
sentés au moins deux fois aux dé-
gustateurs), les descripteurs évo-
qués pouvaient varier d’une
seance a 'autre. En effet, on ne
retrouvait que rarement des aro-
mes identiques aux substances de
référence et, le plus souvent, les
aromes étaient proches ou " fai-
saient penser” a la référence.
Nous avons également constaté
que plusieurs miels étaient extré-
mement complexes et qu’en fonc-
tion de l’état de fatigue du dé-
gustateur, l'importance relative
des aromes présents pouvait étre
différente. Il restait difficile,
méme avec un bon entrainement,
de ne pas se focaliser sur un ou
deux aromes percus. De plus,
nous avons observe que les dégus-
tateurs avaient tendance, une fois
qu’ils avaient reconnu l’origine
d’un miel, a rechercher et a pri-
vilégier les références connues
pour ce miel.

Vers une classification

En fin de deuxieme année, nous
avons tenté d’organiser les diffé-
rentes références en 24 classes
basées sur la nature des descrip-
teurs (voir A&C n°71 : «Décrire
un miel, pas si facile») et sur leur
vitesse de perception. Sur cette
nouvelle base, nous avons pré-
senté de nouveaux miels au jury
de dégustateurs. Nous nous som-
mes assez vite apercus que ce
type de classification, basée sur

["origine des références, n’était
pas réellement applicable aux
miels. De fait, de nombreux aro-
mes percus dans les miels pou-
vaient évoquer pour les dégusta-
teurs des références de natures
différentes. Par exemple, pour
décrire ’odeur d’un miel de
colza, certains se référaient a
[’odeur de la fleur de colza (aro-
mes floraux) et d’autres prenaient
le chou comme référence (aromes
végétaux). Ces deux références
étaient correctes, mais condui-
saient a un classement
différent. Par contre,
les aromes pour les-
quels aucune reéfé-
rence n’était trouvee
étaient simplement
ignorés. Ainsi, le ca-
ractere frais du miel de
colza n’était men-
tionné que tres rare-
ment. Par ailleurs, en-
tre la classe florale et
fruitée, il était tres dif-
ficile de classer cer-
tains aromes dont la re-
férence était mal défi-
nie. Enraison de la te-

B\#

neur en sucre tres ele- Table de dégustation avec la palete des aromes remplacée actuellement par

descripteurs répondent a quatre

conditions. Ils doivent étre :

- pertinents, c’est-a-dire correspondre
parfaitement a [’arome auquel ils
font référence ;

- exhaustifs, c’est-a-dire reprendre
[’ar6me dans son entiéreté ;

- non redondants ;

- mono-dimensionnels, c’est-a-dire
répondre a une seule (sous-) classe.

Pour illustrer chaque sous-classe,

plusieurs descripteurs sont pré-

sentés. |déalement, ils doivent
étre liés a une référence chimi-

vee, les aromes floraux (a roue des aromes

sont vite classés

comme des aromes fruités. Con-
frontés a toutes ces difficultés,
nous avons choisi de ne plus nous
baser sur l’origine des références
pour le classement, mais plutot
sur la sensation dégagée par les
aromes présents dans les miels.
Un nouveau classement a ainsi été
réalisé. Nous avons cherché a ré-
duire au minimum le nombre de
classes pour obtenir une meilleure
reproductibilité des résultats.
Pour une meilleure différencia-
tion, nous proposons désormais
plusieurs sous-classes et, lorsque
le descripteur existe, rien n’efm-
péche le dégustateur de [’ utilisér.
Il est cependant essentiel que ces

que ou facilement disponibles. Ils
sont la a titre purement indicatif
et ne couvrent qu’une tres petite
partie des références existantes.
Il est donc trées rare de trouver des
miels qui correspondent directe-
ment a ces références, mais ’ob-
jectif est de bien comprendre le
type d’arome repris dans chaque
classe et sous-classe. Sept clas-
ses ont été retenues sans comp-
ter une classe "exogéne” regrou-
pant des aromes provenant de
contaminations. Dans la classe
“chaud”, on retrouve principale-
ment les aromes de type beurre,
cire, vanille, caramel, cassonade
et mélasse. Tous ces aromes
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donnent une impression de cha-
leur en bouche facilement iden-
tifiable dans les miels, parfois
apres quelques instants. Beau-
coup de miels de miellat présen-
tent ce caractere. La classe “flo-
ral-fruit frais” regroupe tous les
aromes généralement assez vola-
tils que 'on associe aux fleurs et
aux fruits. Ils sont percus tres ra-
pidement lors de [’examen olfac-
tif, mais sont généralement assez
fugaces. Ces aromes pourront
étre tantot subtils, tantot capi-
teux. La classe "frais” concerne
un nombre assez important de
miels qui provoquent lors de leur
dégustation une sensation assez
rapide de fraicheur en bouche.
On y retrouve les aromes d’agru-
mes et de zeste ainsi que les aro-
mes qui possédent un caractere
plus rafraichissant comme la men-
the, 'eucalyptus, le camphre ou
["anis. Quelques miels peu fre-
quents développent des aromes
que nous avons classés comme
"chimique”. On peut ainsi retrou-
ver dans certains miels (thym,
saule) des aromes de plastique,
et dans d’autres (tilleul) des aro-
mes de pharmacie. La classe
“boisé” regroupe tant les aromes
résinés bien présents dans les
miellats de résineux que des aro-
mes boisés aromatiques tels que

ceux de la noix de
muscade, des clous de
girofle ou des noix. La
classe "végétal” est
plus facile a cerner.
On Yy retrouve des aro-
mes de végétaux secs
comme la paille, le
foin sec, mais égale-
ment des aromes plus
verts comme celui de
’herbe coupée, des
aromes soufrés (com-
posés soufrés) tels
que les choux, ou en-
core humides comme
l’odeur de foin humide ou de la
végétation aprés la pluie. Dans
la derniére classe "avanceé”, nous
avons regroupé toutes les odeurs
provenant de mécanismes de dé-
gradation comme les moisissures
ou encore les odeurs de type ani-
mal (transpiration, fromage, lisier...).
Les aromes d’un miel sont norma-
lement composés de diverses no-
tes appartenant a deux, trois ou
méme quatre classes ou sous-clas-
ses. En utilisant ce systeme, il
est possible de donner une inten-
sité relative a chacune des clas-
ses qui composent le spectre aro-
matique d’un miel en précisant si
possible le type de descripteur
auquel elles se réferent. Le pro-
fil aromatique représente d’une
certaine facon la carte d’identité
d’un miel et permet de différen-
cier les miels entre eux sur une
base plus objective. Plus un miel
présentera de notes différentes, plus
il sera considéré comme complexe.
L’ensemble de ce classement peut
prendre diverses représentations :
tableau, étoile, roue. Dans la lit-
térature, les résultats sont géné-
ralement présentés sous la forme
d’une roue divisée en différents
quartiers et sous-quartiers. Nous
avons choisi de vous les présen-
ter ici sous cette forme (voir fi-
gure : Roue des odeurs et aro-

mes). A chaque descripteur cor-
respond soit une référence chimi-
que déterminée, soit un élément
facilement disponible.

Exemples concrets

Dix miels monofloraux, a savoir
des miels d’acacia, de phacélie,
de bruyere, de fruitiers, de cha-
taignier, de pissenlit, de sarrasin,
de lavande, de tournesol et de
tilleul ont fait ’objet d’une ana-
lyse des odeurs et des aromes sur
base de la roue des aromes. Cette
analyse a été réalisée avec un jury
de sept dégustateurs qui utili-
saient pour la premiére fois la
roue. Il va de soi que les résul-
tats obtenus ne donnent qu’une
tendance. Il serait nécessaire
d’analyser au moins dix a vingt
miels par type avant de pouvoir
dégager les caractéristiques spé-
cifiques liées exclusivement a
["origine florale indiquée et non
a des specificités de la flore lo-
cale. Il faut également signaler
que U'odeur a été analysée sur des
solutions de miel dans ["eau (50/
50). Cette technique permet de
révéler des odeurs plus difficile-
ment perceptibles sans dilution.
Par contre, la perception de
’intensité aromatique des
descripteurs peut étre différente
de celle d’un miel non dilué.

Les résultats obtenus sont présen-
tés sous forme d’histogrammes
(voir différents graphiques p. 22)
représentant le pourcentage de
dégustateurs qui ont percu une
classe d’odeurs (barres grisées) ou
d’aromes (barres hachurées) lors
d’une séance de dégustation. Les
aromes exogenes ne sont pas men-
tionnés. Les descripteurs annon-
cés sont repris dans le tableau.
Nous avons compareé ces résultats
aux descripteurs fournis par
GONNET & VacHE '3 (signalés par
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«F») et par Persano Oppo et al.? (signalés par «I»).
Certains descripteurs, comme les herbes aromati-
ques ou le cuir frais, recouvrent plusieurs classes et
ne sont donc pas indiqués ci-dessous ou sont repris
dans la classe qui nous semble la plus proche (voir
tableau 1 p. 24).

LE MIEL D’ACACIA

Acacia
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oun 5SS
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POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

L’odeur est souvent percue comme «végétale», «frai-
che» et «avancée» (F, 1). On constate que les carac-
teres «floral - fruit frais» (F, |) et «chaud» (I) ne
sont pratiquement pas évoqués par les dégustateurs.
Son arome est essentiellement «chaud~ (F, |) et, dans
une moindre mesure, «frais» et «floral - fruit frais»
(F) et enfin «végétal», «avancé» et «boisé».

Ce miel trés peu aromatique est difficile a décrire.
Cela explique les divergences de classes entre les
dégustateurs et les auteurs. Le nombre de classes
est dés lors important. Seul le caractére «chaud-
semble faire ['unanimité.

LE MIEL DE PHACELIE

Phacélie

AVANCE b
VEGETAL
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CHAWD
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POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

L’odeur est percue par tous comme «chaude» et,
dans un moindre mesure, comme «végétale» et «flo-
rale - fruit frais», puis comme «avancée» et «frai-
che».

En bouche, ce miel est principalement «frais» (F),
mais développe cependant des notes «chaudes~. Les
caracteres «floral - fruit frais» et ensuite «végétal»
(F) sont plus discrets.

Le caractere «végétal «percu par F tant au niveau
de ’odeur que de [’arome n’est donc percu ici qu’en
bouche.

LE MIEL DE BRUYERE

Bruyere
AVANCE
VEGETAL BSSSSINNSNN
g0 [SESS .
CHIMIQUE ——————————
FRAE RSSO =
FLORAL-FRUIT FRAS
CHAW SSSENNNY
0 20 2 50 80 100

POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

Son odeur est trés complexe (F) et touche a six clas-
ses : «chaud», «floral - fruit frais», «frais», «chimi-
que» (F), «boisé~» et, dans une moindre mesure, «vé-
gétal> (F).

Par contre, |’arome est principalement marqué par
son caractere «chaud~, puis par une note «boisée».
Le caractére «avancé (animal)» (F) n’est pas percu.

LE MIEL DE FRUITIERS

Fruitiers

BOISE +
CHIMIQUE

FRAIS

FLORAL-FRUIT FRAIS

CHAUD B

0 20 £ 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

L’odeur est a la fois «<avancée», «chaude» et «végeétale».
En bouche, les différences se marquent davantage
et le «chaud» domine le caractére «avancé», puis
«végetal» et «boisé».

LE MIEL DE CHATAIGNIER

Chataignier

AVANCE
VEGETAL
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CHIMIQUE B
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CHAUD

0 2 B 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

Son odeur est dominée par une note «boisée» et en-
suite par des notes de «chaud~» et de «chimique».

En bouche, [’arome est trés proche et, a coté des no-
tes de «boisé~ (F, |) toujours dominantes, les notes de
«chaud~, puis de «chimique» (I) ressortent davantage.
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LE MIEL DE PISSENLIT

Pissenlit

avance I I I -
VEGETAL

eost
CHMIQUE

FRAIS 3

FLORAL-FRINT FRAIS e
EAANS TEEEESSSY
0 20 40 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

L’odeur est nettement «avancée» (F, ) et, dans une
moindre mesure, «chimique», «végétale» ou méme
«boisée».

En bouche, ses aromes sont encore plus complexes.
La, le «chaud> (I) domine, puis viennent les carac-
teres «frais» (I) et «végétal» (l), puis «boisé» (1),
«chimique~ et «avance» (l).

LE MIEL DE SARRASIN

Sarrasin

AVANCE >

VEGETAL |
BOISt |
CHIMIQUE

FRAS |

FLORAL-FRUIT FRAS

5

CHAUD

0 20 40 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

Ce miel est trés simple. Tant de |'odeur que des
aromes en bouche se dégagent des notes de «chaud-
et d’ «<avancé» (F). Les notes de «frais» percues par
F apparaissent pour un seul dégustateur dans le gott
du miel présenté.

LE MIEL DE LAVANDE

Lavande
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VEGETAL
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CHIMIQUE
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0 20 £ 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

A U’opposé du miel de sarrasin, ce miel est trés com-
plexe. Mis a part le caractére «chimique», toutes
les classes sont représentées dans |’odeur : «chaud»,
«frais» (F, 1), «végétal~ (F, I), puis «boisé» et «floral
- fruit frais» (F, 1).

En bouche, le caractére «chimique» est pourtant
percu par un dégustateur. Le caractére «avance»
ne 'est pas. Ce qui domine est clairement le ca-
ractére «chaud~ (1) qui fait "'unanimité, a coté des
notes «floral - fruit frais» (F, |) et «frais» (l), puis
«végetal».

LE MIEL DE TOURNESOL

Tournesol

AVANCE BSSSSN L I T T )
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CHAWD w |
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POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

L’odeur est considérée par tous comme «avancée»
et ,dans une moindre mesure, comme «végétale»
(F, 1). Les caractéres «chaud- (l) et «frais» ne sont
percus respectivement que par un dégustateur.

En bouche, le caractére «végétal» (F et |) domine
avec le caractére «chaud» (F, I). Les notes «avancé»
et «fruit frais - floral» (I) sont difficilement percues.

LE MIEL DE TILLEUL
Tilleul

AVANCE

VEGETAL

BOEE

CHIMIQUE
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FLORAL-FRUIT FRAS
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0 20 0 60 80 100
POURCENTAGE DES DEGUSTATEURS

Hormis les notes «fruit frais - floral>, toutes les clas-
ses sont percues. Viennent d’abord le «chaud~, le
«chimique» (1), le «frais» (F, 1) et le «boisé» (1),
ensuite «l’avancé», et enfin le «végétal».

En bouche, le caractére «frais» (F, |) domine nette-
ment devant le «chimique» (F, I) et couvre le
«chaud», le «boisé» et le «floral - fruit frais».

Ces résultats ne sont donnés qu’a titre indicatif car
il faut rappeler que les dégustateurs utilisaient pour
la premiére fpis cette roue des odeurs et aromes.
Un entrainement de plusieurs mois serait nécessaire
pour bien fixer les limites de chaque classe et sous-
classe d’aromes. Malgré cela et 'utilisation d’un
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CLassEs Décustateurs CARI GownneT M. & Vacke G. Persano Oppo L. ET AL
(Belgique) (B) (France) (F) (Italie) (1)
Les odeurs sont en caractéres normaux / les arémes sont en caracteres gras et italiques
ACACIA
(Robinia pseudoacacia)
CHAUD -/ cire, caramel, beurre -/ vanille cire, poire cuite / vanille, fruits confits,-
sirop de sucre
FLORAL-FRUIT FRAIS - / subtil floral / fleur de robinier floral / -
FRAIS agrume / anisé, agrume
VEGETAL vert, humide / -
AVANCE fromage / - animal / - drap mouillé / -
PHACELIE NoN anavysé
(Phacelia tanacetifolia)
CHAUD beurre, caramel, figue, pruneau / caramel, cassonade
FLORAL-FRUIT FRAIS pomme / subtil
FRAIS agrume / citron, orange, menthe, rafraichissant -/ frais
VEGETAL chou, soufre, colza / foin sec vegetal / végetal
AVANCE fromage, fermentation / -
BRUYERE (Calluna vulgaris) NON ANALYSE Now aNALYSE
CHAUD caramel, cassonade / fruits cuits
FLORAL-FRUIT FRAIS capiteux / -
FRAIS agrume, rafraichissant / agrume
CHIMIQUE plastique, médicament / -
BOISE résiné / aromatique, résiné
VEGETAL sec / -
BRUYERE (Erica arborea) NoN AnaLyse
CHAUD caramel / caramel mou
FRAIS frais / -
CHIMIQUE térébenthine / - - | médicament, colle
BOISE - | aromatique
VEGETAL - | végétal : faible
AVANCE cuir frais / animal
FRUITIERS
(Malus sylvestris,

Pyrus communis, Prunus spp)
CHAUD

caramel / caramel, beurre, nougat

Non aNaLYSE

Now anaLysé

BOISE -/ noisettes grillées

VEGETAL chou, soufre, (égumes crus / chou

AVANCE animal, pipi de chat, fromage / fromage

CHATAIGNIER

(Castanea sativa) -

CHAUD caramel, cassonade / caramel, cassonade, fruits cuits

FRAIS anis / -

CHIMIQUE pharmacie / - savon de Marseille /-

BOISE résiné, clou de girofle / résiné tanin / bois tannique aromatique, tanin  / tanin

VEGETAL herbe coupée / - bois mouillé, écorces / - végetal vert, bois sec / -

AVANCE cave / - pomme blette / cuir pomme blette, carton mouillé / -

PISSENLIT

(Taraxacum officinale)

CHAUD - | caramel au beurre, caramel, cassonade - | caramel (aux huiles essentielles)

FLORAL-FRUIT FRAIS - | fruité

FRAIS anisé / - - | tres frais - / frais, (caramel aux) huiles essentielles

CHIMIQUE - | médicament

BOISE clou de girofle, résiné / résiné - | épices fraiches

VEGETAL bois sec / - herbacées (arnica) / -

AVANCE fermentation, animal, étable, fromage / animal (rappel ammoniacal), ammoniac, étable, pieds, futaie,
étable, pipi de chat fleur de pissenlit / rance - fleur de pissenlit, vin cuit, vinaigre /

ammoniac, rance
SARRASIN

(Fagopyrum esculentum)
CHAUD

- | caramel au beurre, caramel, cassonade,
compote de fruits

Now anaLysé

FLORAL-FRUIT FRAIS

FRAIS menthol / - - / mentholé, réglisse

CHIMIQUE

BOISE résiné / -

VEGETAL

AVANCE animal, etable, lisier / animal, étable, lisier porcherie, musc / -
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CLassEs Decustateurs CARI GonneT M. & Vacke G. Persano Obpo L. ET AL
(Belgique) (B) (France) (F) (Italie) (1)
LAVANDE
(Lavandula spp.)
CHAUD caramel au beurre, pain d’épices, cire /
caramel, pain d’épices
FLORAL-FRUIT FRAIS - | petits fruits frais, fruit de la passion | floral, fleur de camomille /fruit de la
passion, figue trop mire, avec note
florale (fraiche)
FRAIS rafraichissant, anis / agrumes, légérement anisé -/ (note florale) fraiche
CHIMIQUE - / plastique
BOISE -/ pain d’épices (légerement fruitée) d’amandes douces | plantes aromatiques, encens / -
VEGETAL foin, lavande / - paille de lavande seéche / - feuilles de figuier / -
AVANCE soufre, animal / -
TOURNESOL
(Helianthus annuus)
CHAUD cire / caramel, beurre, cassonade vieille cire, marmelade de pommes
vertes ou d’abricots (fruité) / -
FLORAL-FRUIT FRAIS - / orange confite fruité (de marmelade de pommes vertes
) ou d’abricots) / légerement fruité
BOISE résing, clou de girofle / -
VEGETAL chou / foin sec, paille paille, regain, pollen / paille, pollen pollen, herbe et paille humides, huileux
frais /-
AVANCE fromage / moisi
TILLEUL
(Tilia spp.)
CHAUD caramel, cassonade, cire / fruit cuit, cassonade
FRAIS rafraichissant, eucalyptus / menthol, anis, mentholé / mentholé frais, mentholé / frais, de menthol
reglisse et camphre
CHIMIQUE - / savon, médicament pharmacie ou médicament, tisane de tilleul
) / médicinale
BOISE résiné / légerement résiné balsamique / noix fraiche, herbes aromatiques
VEGETAL - / bois sec
AVANCE fromage, animal / -

seul échantillon par type de miel,
cette étude comparative nous
montre que pour la grande majo-
rité des miels analysés, nous ob-
tenons une bonne cohérence des
classes aromatiques entre les dif-
férents auteurs, surtout pour les
miels présentant des notes aroma-
tiques intenses. Cette roue per-
met par ailleurs de systématiser
[’analyse du spectre des aromes
présents et, avec un bon entrai-
nement, de quantifier 'intensité
aromatique de chaque classe. Elle
peut cependant réduire la créati-
vité lors de la recherche de
descripteurs précis et spécifiques
a un miel déterminé. Par contre,
nous constatons que l’intensité de
sensations parfois plus difficiles a
caractériser comme le caractere
«chaud» ou «frais» d’un miel est
mieux prise en compte. Cette ap-
proche permet également de
mieux comparer les caractéres

organoleptiques des miels et per-
met une caractérisation de tous
les types de miels, méme lors
d’analyses de routine.

Ce travail se base sur le mémoire
de fin d’études de graduée en
agronomie d’Erika BarBIEr, réalisé
au CARI asbl. Nous tenons tout
particulierement a la remercier ici
pour son travail «Cartographie des
flaveurs de miels monofloraux»,
ainsi que les personnes qui ont par-
ticipé aux séances de dégustation.

ETiENNE BRUNEAU, ERIKA BARBIER
LiLiana M. GALLEZ®,
CHRISTINE GuyoT- DecLERCK™™

* Universidad Nacional del Sur
Departamento de Agronomia

San Andres y Constituyentes

RA - 8000 Bahia-Blanca, Argentine

** Universite Catholique de Louvain
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Alimentaires
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B - 1348 Louvain-la-Neuve, Belgique
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d’Europe. Editions Abeille de France, Paris, France.
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STRATEGIE DE BUTINAGE

Chaque. animal doit trouver la
nourriture qui lui permet de subvenir a
ses besoins. La colonie d’abeilles
n’échappe pas a cette régle. Pour cela,
elle va mobiliser quelque 10.000
butineuses. Pour limiter au minimum
I’énergie nécessaire a cette tache, les
abeilles utilisent un systéeme de
communication trés sophistiqué qui
leur permet de s’échanger les
informations sur la récolte. Le butinage
est donc vraiment une activité sociale
a laquelle chaque butineuse apporte sa
Si I'on connait

petite contribution.

relativement bien le mécanisme de la

danse de I'abeille qui permet de transmettre la localisation d’un lieu de récolte, on néglige
souvent les autres mécanismes qui interviennent dans la sélection de sites de butinage et
des fleurs a butiner au sein d’un espace mellifére. Voyons cela d’un peu plus preés.

La disponibilité des ressources en
nectar et en pollen évolue en
fonction des saisons. Au début du
printemps, on constate qu’il y a
peu d’insectes butineurs. Pour
étre visitées, les fleurs doivent
offrir a ces insectes des aliments
de grande qualité. Dans la prati-
que, on constate que les premie-
res fleurs qui fleurissent en grand
nombre, par exemple les saules
ou les pissenlits, produisent un
pollen de grande qualité alimen-
taire et offrent aux abeilles du
nectar en quantité. Au fil de la
saison, [’abondance et la qualité
des nectars et pollens a tendance
a décroitre. Par contre, le nom-
bre d’insectes augmente tres for-
tement. On peut considérer qu’il
s’agit la d’un équilibre qui se met
en place au fil du temps.

Les abeilles doivent donc cons-
tamment rechercher les meilleu-
res sources de nectar et de pol-
len. Les sites de butinage évo-
luent avec le temps. Eninterpre-
tant les danses des abeilles,
VisSCHER ET SEELEY ont pu étudier
[’évolution de ces sites de buti-

nage dans une région naturelle
occupée en grande partie par des
foréts claires. Ils ont constaté que
les sources de butinage varient ra-
pidement d’un jour a 'autre.
L'importance relative des diffé-
rentes sources de pollen évolue
aussi vite. Une colonie exploite
une dizaine de sources différen-
tes par jour, dont certaines sont
trés peu importantes. Elle les
exploite en moyenne pendant 7
jours. Si la majorité des zones
butinées s’inscrit dans un rayon
de 600 a 800 metres, la distance
moyenne est supérieure a 2 km et
95 % du butinage s’effectue dans
un rayon de 6 km. On peut donc
imaginer que la colonie s’organise
de telle facon que ses butineuses
exploitent chaque jour les
meilleures ressources trouvées.

Choix
des sites de butinage

?

4
Pour exploiter au mieux leur pé-
rimetre, les butineuses et les

ouvriéres de la colonie impliquées
dans la récolte et le stockage de
la nourriture doivent étre en
étroite communication.

De retour a la ruche, la butineuse
peut soit danser, soit ne pas dan-
ser.  Plus une abeille sera con-
tente de son apport, plus sa danse
sera vigoureuse et plus elle sera
motivée pour la réaliser. Elle est
en effet sensible a la viscosité du
produit, a son poids relatif et au
temps passé a le prélever. Par
contre, [’apport énergétique de
son butin n’aura aucune influence
sur son enthousiasme a transmet-
tre Uinformation. La butineuse
tiendra également compte de la
distance a parcourir et des risques
encourus. Ainsi, plus la source est
lointaine, plus elle arrétera sa
danse tot dans la journée.

Plusieurs questions se posent éga-
lement aux abeilles suiveuses.
Quelle abeille faut-il suivre ? Faut-
il en suivre plusieurs ? Faut-il par-
tir butiner ou vaut-il mieux res-
ter dans la ruche en prévision
d’une prochaine sortie... ?

a;Smo;@
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Lors de sa danse, la butineuse dis-
tribue son butin aux ouvriéres.
Celles-ci sont deés lors en contact
avec de nombreux arrivages et, de
cette maniere, elles enregistrent
clairement les différences de con-
centration entre les différents
apports. Les ouvriéres sont capa-
bles de distinguer de petites dif-
férences de concentration en su-
cre (43 g par litre).

LiNpauER a constaté que la ten-
dance a danser d’une butineuse a
son retour est directement liée a
la vitesse a laquelle elle sera dé-
chargée par ses congéneres. Si
cela ne dure pas plus de 40 se-
condes, elle dansera presque tou-
jours. Au-dela de ce temps, cette
tendance diminuera fortement et,
au-dela de 100 secondes, les dan-
ses seront trés rares. En cas
d’abondance, les ouvriéres choisi-
ront le nectar de meilleure qualité,
les autres sources seront des lors

progressivement abandonnées.
L’affectation et le nombre de bu-
tineuses dépendent de ’abon-
dance des ressources extérieures
et des besoins de la ruche. Ainsi,
le fait de placer une trappe a pol-
len fait passer le nombre de buti-
neuses a pollen de 15 a 80 % dans
les 10 jours qui suivent. On cons-
tate également qu’en pleine pé-
riode de butinage, les abeilles
sortent plus tot. Plusieurs abeilles
peuvent étre tantot butineuses,
tantot éclaireuses, en fonction
des besoins de la colonie. Le
méme phénomeéne peut étre ob-
servé tant pour la récolte de pol-
len que de nectar.

La fleur idéale

Sortie de la ruche, ’abeille dis-
pose de plusieurs informations
pour trouver le site a butiner : la
distance, la direction par rapport
au soleil et 'odeur. Elle ne sait
absolument pas a quoi ressemble
la fleur qu’elle recherche. On
constate cependant qu’elle a cer-
taines préférences innées pour
des formes et des couleurs.

La capacité qu’ont les butineuses
a reconnaitre leur fleur provient
de la forme, de la couleur et de
'odeur de cette fleur. Une seule
visite suffit pour assurer un retour
de 90 % sur des fleurs de méme
odeur. 100 % sont atteints apres
trois visites supplémentaires. La
discrimination est nettement
moins bonne lors de reconnaissan-
ces baseées sur la forme et la cou-
leur. Il faut dans ce cas de 5 a
20 retours pour observer une fi-
délité de 80 %.

Les abeilles peuvent distinguer
des formes simples et des formes
complexes. Plus la forme a un
nombre de cOtés élevés pour une
méme surface (fréquence spa-
tiale), plus elle est attractive pour

’abeille. Une forme complexe
sera donc choisie de préférence a
une forme simple. Une abeille
choisira une forme a pétales plu-
tot qu’une forme ronde et préfé-
rera a celles-ci une forme en da-
mier. De méme, elle choisira une
fleur entrouverte plutot qu’une
fleur totalement ouverte.

Les abeilles recherchent en prio-
rité les fleurs trés colorées (sauf
en rouge) qui contrastent forte-
ment par rapport a l’arriere-plan
et qui sont présentes en grand
nombre. De plus, on a découvert
que de nombreuses fleurs visitées
par les abeilles présentent une
tache ultraviolette en leur centre,
et souvent des lignes ou des for-
mes qui conduisent des pétales
vers le centre. On les appelle
"guides a nectar” car elles indi-
quent a ["abeille ’emplacement
des nectaires dans les fleurs. La
position du nectar est également
importante. Une abeille préfere
un nectar enfermé a un nectar
disponible a la surface de la fleur.
L’odeur est également impor-
tante : elle ne doit étre ni trop
forte ni trop faible.

Sur le site de butinage

L’abeille, butineuse ou éclaireuse,
doit également prendre plusieurs
décisions lors de sa visite a une
zone mellifere. Quelle progres-
sion faut-il avoir dans la zone,
combien de temps faut-il y res-
ter...? End’autres mots, comment
exploiter un site de butinage ?

La fidélité d’une butineuse a un
type de fleur est bien connue.
Dans 95 a 99 % des cas, on ne re-
trouve qu’une seule espéce flo-
rale dans une pelote de pollen.
Cela permet une grande effica-
cité, car la butineuse peut garder
le méme comportement lors de
ses visites.
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Le déplacement de la butineuse
au sein d’un groupe important de
fleurs a butiner a été étudié : elle
aintérét a s’arréter davantage sur
les zones riches pour passer plus
vite sur les zones pauvres. Des
essais réalisés sur des fleurs arti-
ficielles contenant une quantité
et une concentration différentes
en nectar ont permis de démon-
trer que c’est le temps passé sur
la fleur qui va influencer la direc-
tion du déplacement entre les dif-
férentes fleurs. Si le temps est
court, elle suivra une ligne droite
et, si celui-ci s’allonge, elle aura
tendance a repartir dans n’im-
porte quelle direction. Cela lui
permettra d’exploiter les endroits
riches de facon plus assidue.

Tant que les apports sont impor-
tants, la surface butinée sera pe-
tite, de 10 a 40 m?, mais lorsque
les conditions se dégradent, les
abeilles peuvent effectuer des
bonds trés importants entre les
fleurs et, de ce fait, atteindre de
nouvelles zones plus intéressantes.

Comment la butineuse va-t-elle
déterminer ’intérét de son apport
pour la colonie ? L’abeille n’a pas
d’échelle de référence interne de
qualité. On peut supposer qu’elle
a intérét a optimaliser la quan-
tité d’énergie prélevée.
Trois parameétres interviennent :
1.Le temps nécessaire pour aller
a la source et en revenir (temps
de trajet : T));
2.Le temps de prélevement du
nectar (temps de butinage : T );
3.L’énergie gagnée par voyage.
On peut en faire une représenta-
tion graphique. La pente de la
droite AB indique la vitesse de
prise d’énergie. Cette droite re-
présente la prise totale d’énergie.
Le transport ne représente que
peu de dépense d’énergie. La fi-
gure 1 est établie au départ de
données moyennes. Sion suppose

Figure 1

Rapport
nectar/temps total
maximum

-
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diminution
des revenus

e p
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(fleurs proches)
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Courbe de
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maximum

e /
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S e——— éloignéees) Temps de beinage (Tp) ———>

Le moment optimal pour quitter un champ de fleurs depend de la vitesse a laquelle s’épuisent les ressources
qu’il renferme (visualisée par la courbe de «diminiution de revenus~) et de la durée du trajet aller-retour
entre la ruche et le champ: La pente de |"autre courbe indique le rendement net maximum de la récolte.
Lorsque le champ est plus éloigné de la ruche (figure du bas), ’abeille a intérét a y rester plus longtemps :

le moment optimal du départ est reculé.

que le volume prélevé est cons-
tant, le facteur le plus important
est deés lors la concentration en
sucre du nectar.

Butineuse ou eclaireuse ?

It ne suffit pas a la colonie d’ex-
ploiter les meilleures sources, il
faut également rechercher de
nouveaux sites qui pourront rem-
placer les premiers. Des lors, un
certain nombre d’éclaireuses sont
nécessaires. Leur nombre est va-
riable (de 5 a 35 %) et dépend de
la richesse de [’environnement.
Le mécanisme de régulation du
nombre d’éclaireuses permet
d’exploiter un périmetre tres im-
portant (plus de 100 km?).

Les éclaireuses semblent trouver
plus facilement une nouvelle
source que les butineuses. Lors
d’essais, on a remarqué que plus
de 95 % de butineuses, pour seu-
lement 51 % d’éclaireuses, retour-
nent une deuxiéme fois sur un
nouveau site. Cependant, la re-
cherche de sites plus melliférés
demande plus de temps a une

butineuse (138 +/- 76 minutes)
qu’a une éclaireuse (85 +/- 58 mi-
nutes). Les butineuses sont plus
lentes car elles recherchent pro-
bablement une fleur déterminée.
Cette organisation permet a la
colonie de bénéficier de sources
présentes pendant peu de temps.

Les mécanismes impliqués dans la
recherche et ’exploitation de
zones melliféres sont donc nom-
breux et ne se limitent pas a la
danse de ’abeille, pourtant fort
complexe. Nous pouvons conclure
que trois processus permettent
aux abeilles de migrer de sources
de peu d’intérét vers des sources
plus intéressantes :

- les butineuses abandonnent les sites
de faible profit ;

-les butineuses localisent de
nouveaux sites en suivant les
danses ;

- les butineuses sont recrutées unique-
ment pour des sites de haut intérét.

Tout cela fait état d’une réelle

stratégie de butinage au niveau

de la colonie.

ETienne BRUNEAU
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