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0.

Introduction

0.1.0bjet du dossier

L’'objet du présent dossier est la demande d’enregistrement comme indication géographique
protégée (IGP) de la dénomination « Miel wallon », conformément au réglement (UE) n° 1151/2012
(type de produit : Classe 1.4 - Autres produits d’origine animale - miel).

Rem. : Cette partie du dossier ne reprend que les deux premiers éléments - points a) et b) - requis
par larticle 8, 8§ 1¢, du reglement (UE) n° 1151/2012 pour une demande d’enregistrement :
lidentification du groupement demandeur et le cahier des charges visé a larticle 7 dudit
reglement. Le document unique - point c) de l'article 8, § 1¢", complétant le dossier, est présenté
séparément a ce document.

0.2.Motivations

Le Miel wallon, bien qu’étant un produit naturel tiré de la ruche, est également le résultat d’'un
savoir-faire apicole typiquement wallon.

En effet, les apiculteurs wallons ont réussi, via I'application de techniques apicoles locales, a
produire un miel répondant a la demande du consommateur, a savoir un miel a cristallisation fine,
tartinable, doté d’une texture onctueuse et présentant une grande qualité organoleptique.

L’évolution du Miel wallon jusqu’a cette qualité est la résultante d’une flore typique a la Wallonie,
dominée par I'abondance de brassicacées (colza, moutarde), d’astéracées (pissenlit, etc.) et de
rosacées (fruitiers, ronces, etc.). Etant donné la variation de la rapidité (trop lente ou trop rapide)
de la cristallisation des nectars issus de cette flore, les miels obtenus en Wallonie par le passé
étaient souvent trop fermes ou mal cristallisés. Grace a la technique de cristallisation dirigée, mises
en place spécifiguement par les apiculteurs wallons, le Miel wallon a su se caractériser par-dela
nos frontiéres comme un miel homogeéne et tartinable, a cristallisation fine.

Par I'obtention de la reconnaissance de la dénomination « Miel wallon », les apiculteurs wallons
souhaitent faire reconnaitre la qualité de leur travail, leur souci continu de I'amélioration de la
qualité du produit et leur savoir-faire issu d’une adaptation aux spécificités du terroir wallon.

Groupement demandeur
Association d’Usage et de Défense des Miels de Belgique, de Qualité, analysés et certifiés
(PROMIEL ASBL)
Siege social : Clos Edmond Leclercq 54 - B - 7548 WARCHIN
Tél. : +32 (0)475 52 85 53

Courriel : steve.podevyn@gmail.com (président)

Statuts : consultables en ligne sur le site Internet du Service public fédéral Justice - Moniteur belge
- Banque de données des personnes morales (voir annexe 4).

Composition : le groupement est composé de 25 membres.
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2. Cahier des charges (art. 7 du réglement (UE) n° 1151/2012)

2.1.Nom du produit

Miel wallon.
Classification : Classe 1.4 - Autres produits d’origine animale - miel.
2.2.Description du produit’
2.2.1. Généralités
Le Miel wallon est produit par I'abeille melliféere a partir de nectars floraux ou extrafloraux ou
de miellat. I est issu exclusivement d’une flore de climat tempéré.
Le Miel wallon peut étre :
1° polyfloral (toutes fleurs) ;
2° monofloral :
a. miel de colza ;
b. miel de fruitiers ;
c. miel de phacélie ;
d. miel de pissenlit ;
e. miel de ronces ;
f. miel de saule ;

miel de tilleul ;

s Q@

miel de tréfle ;
i. miel de troéne ;
3° de miellat.

Le Miel wallon est un miel homogene, a cristallisation imperceptible a trés fine et de texture
onctueuse.

Le Miel wallon est tartinable et ne présente aucune fluidité (art. 2).
2.2.2. Caractéristiques du produit

2.2.2.1. Caractéristiques physico-chimiques

Le Miel wallon posséde les caractéristiques physico-chimiques suivantes :
1° teneur en eau : inférieure ou égale & 18 % ;

2° teneur en hydroxyméthylfurfural (HMF) : inférieure ou égale a 20 mg / kg ;

3° indice de saccharase (IS) : supérieur ou égal a 10 ou inférieur a 10 avec un rapport indice
diastasique sur IS inférieur a 2,5 ou inférieur a 5 pour certains miels monofloraux (tilleul,
ronces) ;

1 Dans la suite du document, les passages en italique et les articles entre parenthéses font référence aux articles
correspondants dans le cahier technique des charges « Miel wallon », visible en annexe 1 du présent document.
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4° cristallisation : au minimum 95 % des cristaux ont une taille inférieure ou égale a 0,20 mm,
les 5 % restants (au maximum) ont une taille comprise entre 0,20 et 0,35 mm.

Pour les miels monofloraux, des caractéristiques physico-chimiques supplémentaires sont
également a prendre en compte :

1° la conductivité ;

2° le pH initial ;

3° l'acidité libre ;

4° le rapport fructose / glucose.

Les limites de ces parameétres pour les miels monofloraux cristallisés sont reprises a
I'annexe 1 (art. 18).

2.2.2.2. Caractéristiques organoleptiques
Les caractéristiques organoleptiques du Miel wallon sont les suivantes :

1° aspect visuel : le miel est homogéne et propre. Aucune particule visible n’est détectable a
I'ceil nu. Une pellicule mousseuse blanche (écume) liée a la remontée de bulles d'air dans
les miels qui recouvre la surface du miel est interdite. Les marbrures sont absentes ou trés
limitées. Le miel ne présente aucune fluidité. La couleur se situe entre le blanc et le marron
foncé. Les caractéristiques visuelles de chaque type de miel sont définies a I'annexe 1 ;

2° odeur et goQt : le miel est dépourvu de toute odeur et de tout golt exogéne perceptible par
les consommateurs. Les caractéristiques olfactives de chaque type de miel sont définies a
l'annexe 1 ;

3° propriétés tactiles : la cristallisation du miel est compléte et les cristaux du miel sont
imperceptibles a trés fins ;

4° texture : le miel est onctueux et tartinable. La tartinabilité est évaluée par une mesure de
la dureté au pénétromeétre (méthode décrite a 'annexe 2). Le résultat est supérieur a
97 dixiemes de mm?2 pour une température de 25 + 3 °C (art. 19).

2.2.2.3. Caractéristiques polliniques

Le Miel wallon est caractérisé par la présence d’'un spectre de pollens spécifiques a la flore
wallonne. L’annexe 3 du cahier technique des charges reprend les différents pollens pouvant
étre retrouvés dans le Miel wallon et leurs proportions respectives admises. On distingue :

1° les pollens dominants : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est supérieur
ou égal a45;

2° les pollens d’accompagnement : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est
strictement compris entre 10 et 453 ;

3° les pollens isolés : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est inférieur ou égal
al0;
4° les pollens isolés significatifs : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est

inférieur ou égal a 10. Ce pourcentage reste cependant significatif au niveau de la
détermination de l'origine botanique.

2

Ce critere de texture a été défini comme valeur seuil de tartinabilité d’'un miel a 'aide d’'un modéle statistique
construit sur la base de tests consommateurs (103 consommateurs et 8 miels testés) permettant d’établir une
relation entre le caractére tartinable et la dureté d’un miel.

L'analyse s’effectue par dénombrement au microscope sur un échantillon d’environ 500 grains de pollen
disposés sur une cellule de Thoma ou autre dispositif équivalent.
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Tout autre pollen non référencé dans ce tableau ne peut se retrouver qu’a I'état isolé dans le
Miel wallon (art. 20).

2.3.Délimitation de I'aire géographique

(Voir annexe 2 : Carte de I'aire géographique de production)

Afin de pouvoir bénéficier de la dénomination « Miel wallon », le miel est issu de ruchers de
production situés en Wallonie. La conduite des ruches, leur hivernage et la récolte du miel ont lieu
en Wallonie. Les autres opérations (extraction, travail du miel et conditionnement) sont réalisées
sur le territoire de I'Union européenne (art. 3). Cette restriction se justifie pour des raisons de
contrOle de la tracabilité.

2.4.Preuve de 'origine et tracgabilité du produit

L’origine géographique du Miel wallon est garantie par un systeme de tracabilité établi depuis la
ruche jusqu’a la mise en pots.

L’apiculteur, I'apiculteur-extracteur et I'apiculteur-conditionneur mettent en place un systéme de
tracabilité permettant de garantir I'origine du Miel wallon et de suivre son cheminement depuis le
rucher jusqu’a la mise en pots. Le systeme de tragabilité permet d’identifier chaque lot de miel et
reprend les informations relatives a la (aux) récolte(s) constituant le lot (date et lieu de récolte(s)),
ainsi que les différentes opérations effectuées sur le miel avant son homogénéisation pour sa mise
en pots.

A tout moment, I'identification de la récolte ou du lot est reprise sur chaque récipient contenant du
miel (pas sur le couvercle).

L’apiculteur, I'apiculteur-extracteur et l'apiculteur-conditionneur tiennent a jour un registre de
production (voir, pour exemple, le guide d’autocontréle G-030) reprenant les informations relatives
a leur activité concernant :

1° les données de base : coordonnées de Il'apiculteur, emplacement(s) du (des) rucher(s),
emplacement(s) de transhumance ;

2° l'état sanitaire du cheptel ainsi que les traitements réalisés: maladies constatées ou
suspectées, traitement des colonies ;

3° les autres traitements et médicaments vétérinaires : traitements des essaims nus, traitements
des cadres stockés, registre des produits de traitement ;

4° les achats / ventes : essaims nus, colonies, reines, paquets d’abeilles, cire | apports, achats de
miel, ventes de miel ;

5° les nourrissements / divers : nourrissements, stimulations, produits attractifs, combustibles ;
6° les récoltes de miel : ruchers, nombre de cadres, constitutions de lots ;
7° les extractions de miel : miellerie, extraction, constitutions de lots, nettoyage ;

8° le travail du miel et son conditionnement : appareillage, paramétres contr6lés, constitution de
lots (art. 16).

2.5.Méthode d’obtention du produit

L’apiculteur ainsi que I'apiculteur-extracteur et I'apiculteur-conditionneur le cas échéant respectent
les bonnes pratiques apicoles détaillées dans le guide d’autocontréle G-030 approuvé par ’Agence
fédérale pour la sécurité de la chaine alimentaire (AFSCA) (art. 4).
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La pasteurisation du miel est interdite. D’autres techniques de chauffage du miel - maintien a
température pour permettre une filtration fine, refonte, assouplissement a moins de 40 °C - sont
tolérées a condition qu’elles n’alterent en rien les qualités intrinseques requises pour respecter le
cahier technique des charges.

Si elle est nécessaire, la refonte est autorisée mais uniguement avec des techniques et un matériel
permettant un refroidissement du miel des sa liquéfaction (température maximale de 60 °C pendant
une durée maximale de 5 minutes) (art. 10).

2.5.1. Rucher de production et conduite apicole

Le nombre de ruchers dans un environnement donné et le nombre de ruches dans un rucher
sont fonction des conditions environnementales et de la période de I'année. Un rucher ne peut
cependant jamais compter plus de 50 colonies de production.

Lors des visites, seul 'enfumage a base de végétaux secs non résineux est autorisé.

En présence de hausses, tout nourrissement est interdit (art. 5).
2.5.2. Récolte du miel

Lorsque la miellée est terminée, I'apiculteur récolte le miel.

Le miel est récolté en faisant usage d’une brosse a abeilles propre et réservée a cet effet, de
chasse-abeilles et / ou d’'un souffleur (sans gaz d’échappement dans le flux d’air). Dans tous
les cas, I'usage de répulsifs chimiques est interdit.

Les cadres récoltés sont exempts de couvain et ne laissent pas d’arbmes exogenes.
L’extraction de miel de corps de ruche est interdite.

L’apiculteur mesure 'humidité du miel dans les cadres avant le retrait des hausses. Si
I'humidité du miel est supérieure a 18 %, il peut décider de retirer les hausses pourvu qu’une
déshumidification soit effectuée avant extraction (article 7).

Les hausses contenant les cadres sont transportées vers la miellerie ou le local qui en fait
office. Des supports propres sont utilisés pour le transport des hausses. Les piles de hausses
sont fermées pour éviter les pillages, les poussiéres, etc. (art. 6).

2.5.3. Déshumidification

Avant la désoperculation et I'extraction, I'apiculteur-extracteur s’assure que la teneur en eau
du miel dans les cadres est inférieure ou égale & 18 %. Dans le cas contraire, une
déshumidification est nécessaire. Elle se réalise en séchant les hausses soit par le passage
d’un courant d’air chauffé (a maximum 50 °C), soit par le passage d’un air déshumidifié.

La déshumidification du miel aprés extraction est interdite (art. 7).
2.5.4. Désoperculation et extraction du miel des cadres
L’extraction du miel est précédée de la désoperculation des cadres. Celle-ci consiste a retirer

la cire operculant les cellules contenant le miel.

Avant ou lors des étapes de désoperculation ou extraction, tout miel suspect (présentant des
signes de fermentation, une odeur anormale, etc.) est écarté.

L’extraction est réalisée par centrifugation (art. 8).
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2.5.5. Filtration, décantation et écumage du miel

Les étapes de décantation, filtration, maturation et écumage du miel permettent d’obtenir un
miel propre en éliminant les éléments exogénes du miel.

La filtration et la décantation sont obligatoires.

La filtration est réalisée avec un (des) filtre(s). La taille minimale des mailles du filtre est de
300 um, afin que ce dernier soit perméable aux pollens présents dans le miel (art. 9).

Apres filtration, le miel est placé dans un maturateur afin de permettre la remontée en surface
des bulles d’air et des impuretés non éliminées par la filtration. La durée de maturation est
fixée en fonction de la température, du volume du miel traité ainsi que de son humidité. Cette
étape peut ainsi durer de 12 & 72 heures suivant les miels.

Apres maturation, 'écumage est réalisé en veillant a ne pas introduire d’écume dans le miel
(art. 9).

2.5.6. Cristallisation dirigée et travail du miel

La cristallisation dirigée est une étape cruciale pour obtenir un miel & cristallisation fine. A
I'exclusion de certains miels naturellement liquides, une cristallisation imperceptible a trés fine
(article 18) et homogéne dans I'entiereté de la masse du miel est favorisée. Le « sablage »
est autorisé dans les limites fixées a l'article18. Le miel obtenu ne présente aucune fluidité
(art. 11).

Pour ce faire, I'apiculture wallonne a profité des résultats de recherches scientifiques et
empiriques ainsi que du développement d’'un matériel adapté et professionnel pour améliorer
son savoir-faire.

2.5.6.1. Parameétres influencant la cristallisation

Les parametres intrinseéques et externes au Miel wallon qui influencent sa cristallisation sont
a I'heure actuelle mieux connus®. La compréhension de ces mécanismes par les apiculteurs
est primordiale pour obtenir la cristallisation la plus fine possible.

Les paramétres intrinséques du miel qui influencent sa cristallisation sont :

1° la proportion des différents sucres présents, essentiellement le rapport
« fructose / glucose ». Plus il y a de glucose dans le miel (rapport < 1), plus la cristallisation
est rapide. Le mélézitose est le sucre qui cristallise le plus rapidement. Lorsqu’il est présent
en grande quantité, un miel peut cristalliser en moins de deux jours ;

2° la teneur en eau du miel. Un exces d’eau « dilue » les sucres, ce qui ralentit la
cristallisation. A linverse, un manque d’eau augmente fortement la viscosité du miel et,
deés lors, ralentit les mouvements des molécules et leur cristallisation. Entre 18,6 et 15 %
d’humidité, la viscosité du miel augmente d’un facteur 3. Au moment de [l'extraction,
l'apiculteur utilisera un réfractomeétre portatif pour connaitre la teneur en eau de son miel ;

3° la présence d’éléments figurés (pollen, poussiéres, etc.) contenus dans le miel. lIs facilitent
le démarrage de la cristallisation.

4

BRUNEAU (E.), Cristallisation et assouplissement dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 142, 3/2011,
p. 17-20.



Miel wallon
Indication géographique protégée (IGP)

Dossier de demande d’enregistrement (reglement (UE) n° 1150/2012, art. 8, § 1", a), b))
Groupement demandeur - Cahier des charges (réglement (UE) n° 1151/2012, art. 7)

Association d’'Usage et de Défense des Miels de Belgique, de

Qualité, analysés et certifiés (PROMIEL ASBL) Version 6 - Juillet 2023 | Page 9/30

Les parameétres extrinséques au miel qui influencent sa cristallisation sont :

1° la température. Elle influence la vitesse de cristallisation. Une augmentation de
température implique deux phénoménes contraires :

a) une diminution de la viscosité (d’un facteur 4 pour une augmentation de 20 a 32 °C),
qui permet une plus grande mobilité des molécules de sucre et dés lors leur rencontre ;

b) une augmentation du niveau vibratoire des molécules de sucre, qui limite leur possibilité
d’arrimage pour constituer des cristaux.

La température optimale de cristallisation pour un miel a 18 % d’humidité est de 14 °C ;

2° les mouvements ou vibrations. lls provoquent des déplacements de molécules de sucre,
ce qui augmente leurs chances de rencontre. Des micromouvements sont suffisants ;

3° linclusion de petits cristaux de sucre (par exemple un miel tres finement cristallisé€). Elle
accélére la phase de constitution des cristaux ;

4° |es parois des contenants. Leurs irrégularités servent d’amorces de cristallisation (art. 11,
encadré 2).

2.5.6.2. Cristallisation dirigée en pratique

En pratique, dés que le miel est filtré et décanté, il est homogénéisé si nécessaire (art. 11).
L’apiculteur initie ensuite sa cristallisation Plus elle est rapide, plus le miel sera cristallisé
finement. L’apiculteur peut faire varier trois parametres : la température, le mouvement et
I'ensemencement (art. 11, encadré 3).

La maniéere de diriger la cristallisation est laissée a I'appréciation de I'apiculteur. Chaque lot
de miel récolté aura une cristallisation différente, dépendant de la saison, de lorigine
botanique et du matériel de I'apiculteur. Cependant, la connaissance de ces principes de base,
couplée a la transmission du savoir-faire permet a I'apiculteur d’obtenir un miel tartinable.

La température

Le miel est filtré et décanté idéalement a plus de 20 °C. Il faut donc abaisser rapidement la
température pour arriver aux alentours de 14 °C. Cette température est atteinte d’autant plus
vite que les volumes sont petits (art. 11, encadré 3).

Le mouvement

L’objectif est de mettre le miel en mouvement afin de favoriser la formation de cristaux via la
rencontre des molécules de glucose et d’éviter la création d’une texture trop ferme (art. 11,
encadré 3). Ceci peut se faire avec de trés petits mouvements ou méme de simples vibrations.
Généralement, le miel est mélangé dans un malaxeur & intervalles réguliers. Afin d’obtenir
une cristallisation homogene, l'apiculteur s’assure que I'ensemble de la masse se met en
mouvement a intervalles réguliers (art. 11, encadré 3). En effet, étant donné que la
cristallisation va débuter préférentiellement prés des parois, il faut réduire le risque de laisser
des zones immobiles. Il faut également éviter les rotations trop rapides ou I'inclusion d’air
possible lorsque les barres sont trop proches de la surface du miel. Ainsi, I'apiculteur devra
toujours prévoir une distance de quelques centimétres entre cette surface et la barre
malaxeuse supérieure.

Lorsque le miel commence a changer de couleur, on peut estimer que 'on a 10 a 15 % de
cristaux dans la masse. Dés ce moment, il faut fournir de plus en plus d’énergie pour le
malaxer (art. 11, encadré 3). Ce n’est pas directement lié a 'augmentation de viscosité due a
la présence de cristaux, cela provient surtout de I'apparition d’'un autre phénoméne : la mise
en place de liaisons électromagnétiques entre les cristaux de glucose nouvellement formés.
Ces liaisons présentes entre les atomes d'oxygéne et d’hydrogéne, appelées
« ponts hydrogéne », sont tres fragiles et se brisent dés que I'on augmente légérement la
température (art. 11, encadré 3). Ce sont elles qui vont donner la texture du miel. Sans cela,
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les cristaux de glucose tombent comme des billes dans le fond d’un pot. Ces liaisons ne se
forment que lors de la cristallisation du miel. Plus la cristallisation sera fine, plus ces liaisons
seront nombreuses. L’idéal est d’atteindre entre 40 et 50 % de cristaux formés lors de la mise
en pots (art. 11, encadré 3). En pratique, c’est I'apiculteur qui, par son savoir-faire, évalue le
moment idéal pour arréter son malaxage.

L’ensemencement
Cette méthode est favorisée dans le cas de miels présentant une cristallisation lente.

Pour assurer une prise rapide, I'apiculteur améne dans la masse liquide 10 a 15 % de masse
cristallisée. Le miel utilisé pour 'ensemencement devra avoir une cristallisation imperceptible
(aucun cristal perceptible dans la bouche entre la langue et le palais), une couleur tres claire
et un profil faiblement aromatique (art. 11, encadré 3) afin de conserver le caractére général
du miel. Typiquement, en Wallonie, un miel de colza bien cristallisé sera choisi. Si I'on veut
conserver le caractére monofloral d’'un miel, la quantité de miel de semence sera plus faible.

2.5.6.3. Travail d’un miel trop ferme

Dans le cas ou un miel est devenu trop ferme, conséquence d’'une cristallisation trop
importante, plusieurs solutions sont possibles. La plus simple consiste a placer le miel
cristallisé a 30 - 35 °C, ce qui permet de le travailler, étant donné qu’a cette température les
ponts hydrogéne sont trés labiles (art. 11, encadré 4). Pour ce faire, un malaxeur a fond
chauffant ou une enceinte chauffante est utilisée. Une fois assez souple, le miel est mis en
pots. Il sera cependant plus fragile et devra étre conservé au frais par 'apiculteur, sous peine
de provoquer un déphasage. Autrement, un ensemencement avec 10 % de miel fraichement
récolté permet de reconstituer des ponts hydrogene et de redonner une certaine stabilité au
miel (art. 11, encadré 4)°.

2.5.7. Conditionnement et stockage

Le miel stocké en vrac est identifiable au moyen de son numéro de lot.

Le conditionnement final pour la commercialisation au détail s’effectue dans des pots en verre
ou en plastique de maximum 500 g, munis d’un systeme de fermeture leur procurant une
étanchéité parfaite. Hormis pour les pots de 50 g ou moins, une bande de scellement est
apposeée sur le couvercle.

De maniére générale, le miel est stocké dans des récipients parfaitement hermétiques dans
un local sec, frais (température conseillée : £ 15 °C) et a I'abri d’une insolation directe. Cette
température peut varier mais demeure en dessous de 25 °C afin d’éviter le déphasage du miel
(art. 13).

2.6.Lien avec l'origine géographique

(Voir annexe 2: Carte de l'aire géographique de production et annexe 3: Bibliographie -
Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon)

Le lien entre le Miel wallon et son origine est basé sur sa qualité et ses caractéristiques. Celles-ci
sont déterminées par des facteurs naturels et humains propres a I'aire géographique.

5

BRUNEAU (E.), La refonte du miel dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 143, 4/2011, p. 17-18.
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2.6.1. Spécificités de I'aire géographique

2.6.1.1. Facteurs naturels

La Wallonie est une région tempérée® comprenant plusieurs régions naturelles : 'Ardenne, la
Campine hennuyére, le Condroz, la Fagne, la Famenne, la Haute Ardenne, la Hesbaye et la
Lorraine belge. Le paysage naturel de cette région offre une végétation abondante. Quant au
paysage agricole, celui-ci se caractérise par un parcellaire trés découpé qui contraste avec
les grandes étendues du nord de la France. Cette politique de maintien de petites parcelles a
permis une diversification plus importante de la flore en Wallonie, ce qui favorise une
production particulierement importante de miels toutes fleurs?”.

Au printemps, les plantes melliféres principales sont le saule, les arbres et arbustes fruitiers
(poirier, prunier, cerisier, pommier, framboisier), le colza, le pissenlit et I'aubépine. En été, il
s’agit plutot du tilleul, de la ronce, du tréfle et de la phacélie®. Les nectars issus de cette flore
spécifique ont une incidence sur la rapidité de cristallisation et 'onctuosité du miel.

2.6.1.2. Facteurs humains
Une tradition d’apiculture en Wallonie

L'apiculture est définie dans I'Encyclopédie agricole belge de 1930 comme un art qui nécessite
de « posséder des connaissances techniques particuliéres » ainsi que d’avoir « acquis aussi
I'art de manier, de conduire les abeilles, ce qui exige le calme, la maitrise de soi-méme »°. En
effet, méme si cette discipline est essentiellement pratiquée par des amateurs, ces derniers
ont la possibilité de parfaire leurs connaissances grace a un environnement scientifique trés
riche qui s’est peu a peu bati autour d’eux, constituant une véritable tradition de savoir et de
savoir-faire. C’est cet environnement scientifique particulierement foisonnant en Wallonie qui
a permis aux apiculteurs de se perfectionner et de mener avec brio leur rucher, haussant par
la-méme la qualité des produits qu’ils fabriquaient. On reconnait a I'apiculteur wallon une
maitrise de la technique apicole depuis les derniéres décennies du 19¢s. Une bonne
connaissance théorique et pratique de I'abeille et du rucher, ainsi que de la flore, est en effet
indispensable. Par exemple, c’est en ayant une connaissance fine de la flore aux alentours de
son implantation que I'apiculteur peut pallier les éventuelles difficultés®, notamment en
adaptant I'environnement de son rucher en choisissant lui-méme les espéces végétales
melliféres appréciées par les abeilles.

Si, depuis I'Antiquité, ’homme récolte le miel des abeilles, ce n’est que depuis la deuxieme
moitié du 19¢ s. que les producteurs et consommateurs se sont lancés dans le développement
d’'une apiculture plus technique. Cette période de progrés dans la science apicole correspond

6

7
8

9

Le climat de la Belgique dans INSTITUT ROYAL METEOROLOGIQUE, Site officiel de la météo en Belgique,
https://www.meteo.be/fr/climat/climat-de-la-belgique/mois-apres-mois/contexte-general (consulté le
19 juin 2023).

BRUNEAU (E.), Commercialisation du miel wallon dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 64, 3/1998, p. 7-8.
THIBAUT (S.), Manuel d'apiculture rationnelle ou I'art d'élever les abeilles et de les aider dans leurs travaux, de
maniére a obtenir la plus grande production de miel, tout en réduisant au minimum le temps nécessaire a la
conduite du rucher, Liege, 1893, p. 1516 ; MERCIER (N.), DUBOIS (S.), Guide complet d’apiculture pratique
mobiliste et demi-fixiste, Namur, 1897, p. 287288 ; HALLEUX (D.), Le livre de I'apiculteur belge, nouvelle éd.
revue et augmentée, Spa, [1904], p. 9-10, 371-372 ; CALICIS (P. J.), Traité d'apiculture adapté au programme
officiel de I'Etat a l'usage des ruchers-écoles et des cours pour conférenciers de I'Etat, Manage, 1943, p. 87-88 ;
BRUNIN (A.), LIETAR (R.), Aide-mémoire de I'apiculteur belge. Rédigé suivant le programme officiel des écoles
d’apiculture. Etude des translations en Belgique, Ottignies, 1947, p. 2 ; VAN ROMPAEY (E.), DELVOSALLE (L.)
(s. dir.), Atlas de la flore belge et luxembourgeoise : ptéridophytes et spermatophytes, 2¢ éd. revue, Bruxelles,
1979 ; FERIER (R.), Petit cours d'apiculture mobiliste ou exposé sommaire des meeurs, de l'industrie des
abeilles et de leur culture suivant les procédés modernes, Bruxelles, s. d., p. 45-46.

VANDEGAER (L. I.), JEUNIEAUX (G.), Apiculture dans Encyclopédie agricole belge, t. Il, Bruxelles, 1930,
p. 661.

10 VANDEGAER (L. I.), JEUNIEAUX (G.), Apiculture dans Encyclopédie agricole belge, t. I, Bruxelles, 1930,

p. 673.
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au passage du fixisme (ruches placées dans des paniers en paille ou des troncs d’arbres) au
mobilisme (ruches a cadres mobiles permettant la récolte du miel sans tuer la colonie)!. Bien
gue la Belgique — en ce compris la Wallonie - ne soit pas la premiére a avoir perfectionné les
méthodes apicoles, elle s’illustre par son dynamisme, notamment grace a I'élevage et a la
sélection des abeilles, et a l'utilisation de ruches modernes (a cadres mobiles)!2. Dans le
premier tiers du 20¢ s., des expériences pour I'agrandissement des cellules sont réalisées,
notamment au Rucher expérimental de Tervuren?.

Ce contexte favorable repose sur la « puissance d’association » qui caractérise I'apiculture
belge, tel que le décrit E. Vassart dans une communication sur la politique de vente du miel
lors du dixieme Congres international d’apiculture en 1935%4. En témoigne la création, des
1894, d’'une Chambre syndicale belge d’apiculture!® (création a laquelle participe activement
F. de Lalieux de la Rocq, président de I'Union Apicole du Hainaut-Brabant). Celle-ci a pour
mission d’assurer le développement de la science apicole en Belgique et la défense des
intéréts des apiculteurs auprés des institutions nationales et internationales. C’est elle, par
exemple, qui, en 1895, adressa une requéte auprés des responsables des Chemins de Fer
de I'Etat belge pour que les voies soient bordées de plantes melliferes.

En plus de cette chambre syndicale devenue union professionnelle en 18986, plusieurs
associations apicoles ont vu le jour a travers toute la Wallonie a partir de la derniére décennie
du 19¢s.17, Celles-ci se fédérent, dés 1936, en une Union des Fédérations provinciales
d’Apiculture de Wallonie (UFPAW) qui rassemble les fédérations apicoles de chaque province
wallonne. Ces derniéres sont subdivisées en sections regroupant différentes communes. Ces
sections ont pour mission de diffuser les meilleures techniques de conduite d’un rucher?g,
Comme l'attestent les chiffres suivants, le nombre d’associations apicoles et de membres
croit, en Belgique, d’environ 40 % entre 1895 et 1946.

11

12
13

14

15

16

17

18

DEGAVRE (Abbé), Bilan apicole du XIX® s. dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du
Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2° année, n° 12, décembre 1900, p. 183-184 ; VANDEGAER (L. 1.),
JEUNIEAUX (G.), Apiculture dans Encyclopédie agricole belge, t.l1lI, Bruxelles, 1930, p.686-687 ;
NIVAILLE (J.), Les 12 premiers congres internationaux d'apiculture de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995, p. 5.
BURVENICH (Fr. pére), Apiculture moderne. Flore mellifere arbustive, Lieége, [1898], p. 1.

Le Rucher expérimental de Tervuren a été rendu célébre par les travaux du Professeur U. Baudoux (originaire
de Binche, trésorier de la Fédération apicole du Brabant wallon et délégué a la Fédération apicole wallonne et
a la Chambre syndicale belge d’apiculture). Ce rucher apparait, dans la presse spécialisée, dans des rubriques
consacrées aux diverses Sections Apicoles. Ala mort d’U. Baudoux, en 1934, le Rucher expérimental, composé
de 15 colonies, est racheté par la chambre syndicale (Chambre syndicale belge d’apiculture dans L’apiculture
belge. Organe de la Fédération des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7€ année, n° 6,
juin 1934, p. 155-156 ; Fédération apicole du Brabant wallon dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération
des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7€ année, n° 5, mai 1934, p. 124 ; Nécrologie
dans L’apiculture belge. Organe de Ila Fédération des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie,
Mont-sur-Marchienne, 7° année, n° 4, avril 1934, p. 90-91 ; NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de
1890 a nos jours. 5° partie dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 40, 1/1994, p. 43).

VASSART (E.), La politique de vente du Miel dans X® Congrés international d’apiculture, Bruxelles, 1935,
Discours, rapports et veeux émis, s. |., 1936, p. 150.

DUBOIS (S.), Historique de la Chambre Syndicale Belge d’apiculture dans V¢ Congrés international
d’apiculture, Bruxelles, 25-26 septembre 1910. Rapports, Huy, s. d., p. 32 ; NIVAILLE (J.), Les 12 premiers
congres internationaux d'apiculture de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995, p. 5-6.

DUBOIS (S.), Historique de la Chambre Syndicale Belge d’apiculture dans V¢ Congres international
d’apiculture, Bruxelles, 25-26 septembre 1910. Rapports, Huy, s. d., p. 33.

BOHET (J.-M.), Situation de I'apiculture en Belgique dans SOCIETE SCIENTIFIQUE DE BRUXELLES,
Revue des questions scientifiques. Quel avenir pour quelle apiculture ?, t. 156, Bruxelles, 1985, p. 22.
HALLEUX (D.), Le livre de [lapiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p.8;
VANDEGAER (L. I.), JEUNIEAUX (G.), Apiculture dans Encyclopédie agricole belge, t. Il, Bruxelles, 1930,
p. 699 ; PIRNAY (V.), L'apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p. 408 ; NIVAILLE (J.), Les 12 premiers congres
internationaux d’apicu’ltur’e de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995, p. 5 ; BOHET (J.-M.), Situation de l'apiculture en
Belgique dans SOCIETE SCIENTIFIQUE DE BRUXELLES, Revue des questions scientifiques. Quel
avenir pour quelle apiculture ?, t. 156, Bruxelles, 1985, p. 22-23.
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Tableau 1. Nombre d’associations apicoles et de membres en Belgique (1895-1898)

1895 1896 1897 1898
Nombre d’associations 177 189 210 227
Nombre de membres 6.817 7.108 8.688 9.326

(Source : NIVAILLE (J.), Les 12 premiers congrés internationaux d'apiculture de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995,

p. 33.)

Tableau 2. Nombre d’associations apicoles et de membres par province belge en 1902

Provinces Nombre d’associations Nombre de membres
Anvers 17 1255
Flandre occidentale 19 515
Flandre orientale 8 387
Limbourg 3 124
TOTAL FLANDRE 47 2.281
Brabant 45 1.301
TOTAL BRABANT 45 1.301
Hainaut 40 1.707
Liege 34 1.200
Luxembourg 41 1.730
Namur 43 1.152
TOTAL WALLONIE 158 5.789
TOTAL 250 [9.371]

(Source : NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 3¢ partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 38, 3/1993, p. 38. Informations recueillies dans ’Annuaire de I'apiculture belge publié par la
Chambre syndicale belge d'apiculture, Union Professionnelle reconnue a Bruxelles, Renaix, 1905.)
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Tableau 3. Nombre de membres a I’Union des Fédérations provinciales d’Apiculture
de Wallonie au 31 décembre 1946

Nombre de membres

Brabant Wallon 1.018
Hainaut 2.389
Hesbaye-Condroz 522

Liege 812

Luxembourg 1.487
Namur 2.030
TOTAL 8.258

(Source : NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 6° partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994, p. 30.)

Pour le début du 20°s., nous disposons des chiffres pour la section de Huy: de 1927
(21 membres) a 1930 (144 membres), elle multiplie, par sept environ, son nombre d’affiliés?®.

Ces dynamiques associations apicoles (grandes ou petites) n’ont pas cessé d'ceuvrer, eu
égard a leurs missions, a une amélioration des connaissances et a une diffusion des savoirs :
elles publient des revues, dispensent des cours et conférences, organisent des concours,
etc.20, Elles achétent également du matériel et rassemblent des livres qu’elles mettent ensuite
a disposition de leurs membres. On peut ainsi repérer, a travers les sources, une série de
publications (calendriers apicoles remplis de conseils, albums illustrés, aide-mémoires ou
tableaux reprenant les dates de floraison des plantes)?! émises par ces associations,
véritables soutiens pour les mouchiers. Plus récemment, en 1983, un Centre apicole de
Recherche et d’Information (CARI ASBL), situé a Louvain-la-Neuve, ville universitaire
wallonne, a été mis en place afin de répondre scientifiquement aux problémes (surtout
pathologiques et polliniques) rencontrés par les apiculteurs et par conséquent développer et
promouvoir la discipline.

L'objectif de ce centre est de définir et garantir les critéres d’'un miel de qualité. Pour ce faire,
depuis sa création, sur demande des apiculteurs et moyennant rétribution, le CARI expertise
les différentes « cuvées » de miel et rend un avis sur les caractéristiques et la qualité des
miels. Dans la lignée des sociétés apicoles du 19¢ s., le CARI édite des revues et propose des
services en matiére d’information, de formation, d’analyse de miels ou de pathologie, de
pollinisation, etc.?2, Grace aux nouvelles technologies, diverses informations pratiques et

19
20

21

22

PIRNAY (V.), L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p. 10.

A ce propos, on sait qu’en 1900, 650 lecons officielles d’apiculture ont été dispensées en Belgique. Avec le
Brabant, la province du Hainaut est celle ayant bénéficié du plus de cours :Propagation de I'apiculture en
Belgique en I'année 1900 dans L’Abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz
et Hesbaye, Huy, 82 année, n° 4, avril 1900, p. 101.

MERCIER (N.), DUBOIS (S.), Guide complet d’apiculture pratique mobiliste et demi-fixiste, Namur, 1897 ;
Calendrier de la Fédération apicole du Hainaut et Extensions 1900, Charleroi, s. d.; Petit almanach de
I'apiculteur de la Fédération apicole du Hainaut et Extensions, Tamines, 1901 ; BRUNIN (A.), LIETAR (R.), Aide-
mémoire de I'apiculteur belge. Rédigé suivant le programme officiel des écoles d’apiculture. Etude des
translations en Belgique, Ottignies, 1947 ; FERIER (R.), Jorganise et je conduis mon rucher suivant les
procédés modernes. Guide complet. Abeilles et fleurs - Pratique rationnelle au rucher - Produits - Bienfaits et
utilisation du miel - Apithérapie, 2¢ éd., Bruxelles, 1944 ; FERIER (R.), Petit cours d'apiculture mobiliste ou
exposé sommaire des meceurs, de l'industrie des abeilles et de leur culture suivant les procédés modernes,
Bruxelles, s. d. ; LECOCQ V.-G., Album Apicole illustré. Geillustreerd Album, Liége, [1896].

CARI, L'apiculture wallonne et bruxelloise, www.cari.be (consulté le 27 janvier 2023).
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scientifiques?® sont accessibles aisément sur le site du CARI (www.cari.be), sur son blog
(butine.info) ou dans ses publications. Ces moyens de communication sont une véritable mine
d’'informations en la matiere et permettent le perfectionnement d’'un savoir-faire apicole
typiguement wallon.

Le tableau ci-dessous présente les différentes associations apicoles wallonnes et les revues

gu’elles ont éditées au fil du temps.

Tableau 4. Présentation des associations apicoles wallonnes et des revues qu’elles

publient
Nom _d'e'la Création Siege Nom de, lf"‘ pgbllcatlon Remarques
société périodique
Société Bulletin apicole En 1930, cette société
d’Apiculture du 1890 Lisge [devient] devient la Fédération royale
Bassin de la 9 Le rucher belge provinciale liégeoise
Meuse (Mensuel) d’Apiculture?.
Fédération apicole N .
du Hainaut et 1890 Charleroi Le progres apicole
E - (Mensuel)
xtensions
Fédération L’abeille et sa culture
d’Apiculture de 1892 Huy (Bulletin mensuel)
Condroz-Hesbaye
Union apicole du L’apiculteur belge
Hainaut-Brabant 1892 Feluy (Bulletin mensuel)
En 1902, cette revue a été
remplacée par L’abeille et
Société sa culture. Organe de la
d’Apiculture 1898 Le rucher ardennais Fédération d’Apiculture de
Luxembourgeoise Condroz, de Hesbaye et de
la Fédération apicole
luxembourgeoise.
Apiculture rationnelle et
o I'utilisation des produits .
Fédération des de la ruche Cette revue résulte de la
Sociétés apicoles 1912 [devient] fusion du Progrés apicole,
de la Wallonie } de L’apiculteur belge et de
[devient] L’apiculture belge L’Abeille et sa culture
(Mensuel)
[devient]
FQgipn (_:ies Cette union rassemble les
pfov?;i?gig: Fédérations apicoles du
A La Belgique apicole Luxembourg, du Hainaut,
dA\’/)\’/C'i'lltu(e de 1936 (Mensuel) de Lieége, de Namur, de
UEPOA”V'\? Condroz-Hesbaye et du
( . ) Brabant wallon.
[devient]

23 Par exemple sur les caractéristiques physico-chimiques des miels, sur la maniére de mener un rucher pour
produire du miel de qualité ou sur I'abeille.

24 FEDERATION ROYALE PROVINCIALE LIEGEOISE D’APICULTURE, Site de la Fédération royale provinciale
liégeoise d’Apiculture, www.frpla.be (consulté le 9 février 2023).
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Union des Cette union regroupe les
Fédérations La Belgique apicole fedérations apicoles des
d'apiculture de 1948 (Mensuel) provinces de Hainaut, du
Wallonie [devient] Brabant wallon et du

[devient] Luxembourg.
F%gg;gg:g Alpiculture en Wallonie :
d’apiculture de a T“’“Ve”e revue .des
. 1999 Leuze Unions et Fédérations
Wallonie et de o
d'apiculteurs de
Bruxelles Wallonie
(UFAWB)
La Section apicole 1919 Namur L’abeille du Bassin de
de Namur la Meuse et
et La ruche 1927 Huy Le rucher wallon En 1961, La ruche hutoise
hutoise [deviennent] s’est rapprochée de la
[deviennent] Bulletin mensuel Section apicole de Namur.
Le rucher wallon 1968 Namur d’informations et de Toutes deux séparées de la
[devient] techniques apicoles Fédération liégeoise en
Union royale des [devient] 1937. Fusionnent en 1968
Ruchers wallons 1986 Namur La revue belge et prennent le nom d’Union
(URRW)? d’apiculture des Ruchers wallons qui
[devient] devient, en 1986, I'Union
Apiculture en royale des Ruchers wallons
Wallonie (voir ci-dessus
(UFAWB))
Les carnets du CARI Depuis 2006, le laboratoire
[devient] du CARI est accrédité par
Abeilles & Cie BELAC (organisme belge
Centre apicole de [devient] d’accréditation). Il effectue
Recherche 1983 Louvain- Abeilles & Cie : des analyses physico-
d’Informations la-Neuve l'apiculture wallonne chimiques et
(CARI) ouverte sur le monde organoleptiques sur les
. miels et garantit la qualité
ActuApi des produits finis mis sur le
Butine (blog) marché?®,

Ces revues ont des contenus plus ou moins similaires. Elles publient des conseils mensuels,
sous les titres « Janvier au rucher » ou « Février en apiculture » ou « Conduite au rucher en
juillet » ou « Travaux de mai », etc., des articles de fond sur les progrés dans cette discipline,
sur le miel et les produits de la ruche, les comptes rendus et les dates des réunions et des
manifestations apicoles, des causeries apicoles, des petites annonces et publicités, etc.
Abonné lors de I'affiliation auprés d’une société apicole, I'apiculteur est alors tenu informé des
nouveautés dans le domaine. La revue « Abeilles & Cie », encore publiée de nos jours, integre
des articles sur la commercialisation du miel de qualité et sur la cristallisation dirigée. Quant
au blog « butine.info », celui-ci présente les actualités de I'apiculture en Belgique et en
Europe.

25 Hijstorique de I'Union royale des Ruchers Wallons dans UNION ROYALE DES RUCHERS WALLONS, Union
royale des Ruchers wallons, http://www.urrw.be/index.php?option=com_content&view=article&i
d=47&Itemid=53 (consulté le 13 mars 2015).

26 FREYTAG (l.), Le chemin de la qualité dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 116, janvier-février 2007,
p. 29-33.
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L’apprentissage apicole passe également par la fréquentation des ruchers-écoles, comme
celui de Huy créé en 1920%. lls délivrent des certificats d’aptitude au métier d’apiculteur,
reconnus par le Ministere de I'Agriculture.

Les sections et fédérations organisent aussi des concours et expositions. Par exemple, la
section de Ciney (appartenant a la Société d’Apiculture du Bassin de la Meuse) a organisé,
les 13 et 14 septembre 1896, une exposition-concours d’apiculture®®. Celle d’Esneux
(appartenant a la Fédération d’Apiculture du Condroz et Hesbaye) a installé du 15 au
17 septembre 1901 un Grand Concours-Exposition?®. Plus tard, en 1937, la Fédération
provinciale d’Apiculture du Luxembourg a présenté une Grande Exposition provinciale
d’Apiculture qui se déroula & Arlon3°. A l'occasion de la Féte du Miel en 1989, un premier
concours récompensa, sur des critéres visuels, odorants, gustatifs et de cristallisation, les
meilleurs miels. Un moment de rencontre entre spécialistes et amateurs est organisé, aux
quatre coins de la Wallonie, entre 1993 et 2015, autour de I'événement « Couleur Miel »
(cf. Folklore). Le concours organisé dans ce contexte est remplacé en 2016 par le Concours
Miel puis par le Concours des miels d’ici et d’ailleurs en 2019, dont la portée est internationale.

Dans les archives du deuxieme Congrés national d’Apiculture tenu a Charleroi, les 14 et
15 ao(t 1898, on constate que la recherche scientifique autour de I'apiculture est au centre
des débats®l. L. Tombu, président et professeur-conférencier apicole belge, a dirigé une
séance sur la direction a donner a I'enseignement apicole en Belgique. Les membres du
Congrés ont souhaité d’une part que I'enseignement dispensé soit mis a la portée des masses
avec, a I'appui, un matériel perfectionné, et d’autre part qu'un cours complet d’apiculteur en
douze lecons soit donné dans toutes les écoles normales d’instituteurs32. En 1938, la ville de
Namur a été le siége d’'un nouveau Congrés national d’Apiculture®. Durant celui-ci, les
problématiques ont porté sur les moyens de communication pour la promotion des produits
de la ruche et les avancées techniques.

L’apiculture wallonne est également présente sur la scéne internationale. A linitiative de
F. de Lalieux de la Rocq, en 1897, Bruxelles a été le siege du premier Congres international
d’Apiculture®* (devenu Apimondia). Durant celui-ci, les membres ont discuté notamment de la
question de la production d’'un miel pur, ce dont se montrent soucieux les apiculteurs
wallons35. En annexe se trouve le programme des questions qui ont alimenté le Congres.
A coté des questions techniques, physiques et biologiques, il a été décidé, lors du quatriéme
Congres international d’Apiculture en 1910, que le rédacteur en chef de la revue L’abeille et
sa culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz-Hesbaye et président

27

28

29

30

31

32

33

34

35

HALLEUX (D.), Le livre de [lapiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p.8;
BOHET (J.-M.), Situation de I'apiculture en Belgique dans SOCIETE SCIENTIFIQUE DE BRUXELLES, Revue
des questions scientifiques. Quel avenir pour quelle apiculture ?, t. 156, Bruxelles, 1985, p. 23.
WATHELET (A.), Expositions dans Le rucher belge. Bulletin de la Société d’Apiculture du Bassin de la Meuse,
Dison, 7¢ année, n° 9, septembre 1896, p. 193.

Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye. Section d’Esneux. Grand concours-exposition d’apiculture qui
aura lieu a Esneux, les 15, 16 et 17 septembre 1901 dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la
Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 9 année, n° 5, mai 1901, p. 99-102.

Fédération provinciale d’apiculture du Luxembourg. Du 12 au 14 septembre 1937. Grande exposition
provinciale d’apiculture dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 1 année, n° 9, septembre 1937, p. 234-237.

Le premier congrés a eu lieu, en 1896, a Namur (Deuxiéme congres national d'apiculture tenu a Charleroi les
14 et 15 aodt 1898. Compte rendu général. Résolutions. Rapports, Charleroi, 1898, p. 5).

TOMBU (L.), De la direction & donner a I'enseignement apicole en Belgique dans Deuxieme congrés national
d'apiculture tenu & Charleroi les 14 et 15 aodt 1898. Compte rendu général. Résolutions. Rapports, Charleroi,
1898, p. 37-44.

Congres national de Namur dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2° année, n° 4, avril 1938, p. 122.

Photo du comité du premier Congrées International d’Apiculture tenu a Bruxelles (1897) : NIVAILLE (J.), Les 12
premiers congres internationaux d'apiculture de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995, p. 16.

NIVAILLE (J.), Les 12 premiers congreés internationaux d'apiculture de 1897 a 1939, Bruxelles, 1995, p. 11.
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du premier Congres national d’Apiculture, L. Tombu - un Wallon - serait nommé Secrétaire
général du Comité international des Congres36. Sans en étre le siége, la Belgique a occupé
toutefois une place importante lors des autres congrés puisque des Belges (et surtout des
Wallons) figurent sur les listes des membres des comités. Sur la scéne internationale encore,
la Belgique a marqué les esprits lors de I'Exposition universelle de Paris en 1900%7. En effet,
elle y a remporté le Grand-Prix, c’est-a-dire la plus haute récompense de I'exposition. Sur les
sept associations apicoles belges (Bassin de la Meuse, Hainaut et Extensions, Union apicole
du Hainaut-Brabant, Deux Flandres, Hesbaye-Condroz, Ligue luxembourgeoise et la
Chambre syndicale belge d’Apiculture) présentes a I'exposition, cing sont wallonnes. On peut
lire dans la presse frangaise (Union apicole. Organe de la Société d’Apiculture du Centre de
la France) les informations suivantes :

« Enfin, nous arrivons a 'Esplanade des Invalides et c’est par |a que nous terminons
notre excursion apicole a I'Exposition universelle. Belgique - Nous sommes dans le
charmant pavillon des apiculteurs belges: 7 associations apicoles et plus de
50 apiculteurs sous la haute direction de M. de Lalieux de la Rocq, exposent. Nous
trouvons la un ensemble des plus complets concernant la science et la pratique de
'apiculture. Ruches de tous systémes, instruments apicoles, produits excellents,
publications, livres et revues pour la vulgarisation, la vente et la consommation. Tout y
est disposé avec méthode et avec soin. Nous avons pris plaisir & nous arréter, redisant
en nous-mémes : un pavillon semblable dans des proportions plus étendues, avec ce
cachet champétre que nous avions révé pour I'apiculture de France a I'Exposition
universelle ! »38,

La Belgique s’est encore distinguée lors de I'Exposition internationale d’Apiculture tenue a
Namur, future capitale de la Wallonie, en ao(t et septembre 193839, En effet, elle y a assis sa
bonne réputation en matiére d’enseignement et de qualité des produits.

Généralement membres des associations apicoles, de nombreux apiculteurs wallons ont
acquis une certaine renommée par leurs publications ou leur implication au sein des
différentes associations. Qu'ils soient présidents des sections ou conférenciers, ils ont publié,
entre autres, des traités ou des manuels apicoles. La liste ci-dessous reprend les principaux
ouvrages rédigés par des apiculteurs ou groupements wallons :

— DE SOIGNIE (J.), L’avenir de l'apiculture en Belgique, Liege, 1883 [J. DE SOIGNIE est
membre d’honneur de la Fédération apicole du Hainaut et Extensions et du comité de
rédaction du Progres apicole] ;

— STASSART (H.), Le miel. Sa préparation. Sa conservation. Ses falsifications. Son emploi,
Huy, 1892 [H. STASSART est secrétaire de la Fédération apicole de Condroz-Hesbaye et
membre du comité de rédaction de L’abeille et sa culture]*° ;

36

37

38

39

40

NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 4° partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 39, 4/1993, p. 34-35.

Le pavillon représentant la Belgique a été particulierement fait remarquer : Le Pavillon Belge des Abeilles a
I’Exposition de Paris en 1900 dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de
Condroz et Hesbaye, Huy, 9¢ année, n° 8, ao(t 1901, p. 171-172.

Rapporté par LE BON (F. J.), Causerie apicole dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du
Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢ année, n° 9, septembre 1900, p. 130-131.

Exposition internationale d’Apiculture a Namur en aodt et septembre 1938 : affiche, réglement et programme
dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de
Wallonie, Ixelles, 2°année, n°5, mai 1938, p. 138-143 ; CHEVALIER (T. S.), Promenade a [I’Exposition
internationale d’Apiculture de Namur en 1938 dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la
Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2° année, n° 12, décembre 1938,
p. 338-346.

Il est a noter que H. Stassart est I'auteur d’autres ouvrages ayant trait a I'apiculture : STASSART (H.),
Etablissement raisonné d’un rucher couvert, Huy, 1902 ; STASSART (H.), La construction simplifiée de la ruche
Halleux, Huy, 1893.
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— THIBAUT (S.), Manuel d'apiculture rationnelle ou I'art d'élever les abeilles et de les aider
dans leurs travaux, de maniére a obtenir la plus grande production de miel, tout en
réduisant au minimum le temps nécessaire a la conduite du rucher, Liége, 1893
[S. THIBAUT est Président de la Section apicole de Montigny-le-Tilleul, conférencier
apicole agréé du Gouvernement belge. Il est nommé comme secrétaire de la Fédération
apicole du Hainaut et Extensions et comme membre du comité de rédaction du Progrés
apicole. Des 1937, il devient directeur de La Belgique apicole] ;

— MERCIER (N.), DUBOIS (S.), Guide complet d’apiculture pratique mobiliste et demi-fixiste,
Namur, 1897 [N. MERCIER est instituteur communal et professeur d’apiculture a
Thirimont. 1l appartient également a la Fédération apicole du Hainaut et Extension et au
comité de rédaction du Progres apicole. S. DUBOIS est directeur des écoles communales
de Monceau-sur-Sambre ainsi que membre de I'Union apicole du Hainaut-Brabant] ;

— THIBAUT (S.), Notice sur le miel et ses dérivés, 2¢ éd. augmentée, Montigny-le-Tilleul et
Marchiennes, [1898] ;

— RIGAL (C.), THIBAUT (S.), Manuel d’apiculture a I'usage des éleves des écoles primaires,
Charleroi, [1901] [C. RIGAL est instituteur a Merbes-le-Chateau, trésorier du deuxiéme
Congrés national d’Apiculture tenu a Charleroi. Il endosse également le réle de secrétaire
de la Section apicole de Merbes-le-Chéateau] ;

— HALLEUX (D.), Le livre de I'apiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904]
[D. HALLEUX est président fondateur de la Fédération d’Apiculture de Condroz-Hesbaye
et président de 1919 & 1921 du 'UFPAW. Il appartient au comité de rédaction de L’abeille
et sa culture. Il a inventé un type de ruche qui porte son nom] ;

— DIDIER, Chez les abeilles. Les merveilles et les mystéres de la Ruche, Huy, 1911 [DIDIER
a regu le premier prix pour de la meilleure étude sur I'histoire naturelle des abeilles lors de
I'Exposition de Bruxelles de 1910] ;

— GILLET-CROIX (A.), Précis d’apiculture et sélection des reines, 2¢ éd. entierement revue
et augmentée, Bertrix, 1924 [A. GILLET-CROIX est ardennais et a inventé un type de cage
a introduction] ;

— PIRNAY (V.), L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937 [V. PIRNAY est le fondateur du rucher-
école de Huy et de la revue « Le rucher wallon »] ;

— de MEYER (E.), Guide pratique apicole, s.l., 1939 [E.de MEYER est professeur
d’apiculture, conseiller d’apiculture pour le Brabant wallon. Il prendra la direction du Rucher
expérimental de Tervuren & la mort du Professeur U. BAUDOUX en 1934] ;

— CALICIS (P. J.), Traité d’apiculture adapté au programme officiel de I'Etat & I'usage des
ruchers-écoles et des cours pour conférenciers de I'Etat, Manage, 1943 [P. J. CALICIS est
chargé des cours d'apiculture a I'Institut agricole du Hainaut & Ath et & I'Ecole provinciale
d'Horticulture de Mariemont] ;

— FERIER (R.), Jorganise et je conduis mon rucher suivant les procédés modernes. Guide
complet. Abeilles et fleurs - Pratique rationnelle au rucher - Produits - Bienfaits et utilisation
du miel - Apithérapie, 2¢ éd., Bruxelles, 1944 [R. FERIER est conférencier a la Société
apicole du Hainaut-Brabant et membre de la Section d’Ecaussinnes] ;

— LEQUEUX (R.), BRUNEAU (E.), REYBROECK (W.), JACOBS (F.), Guide des bonnes
pratiques apicoles, Louvain-la-Neuve - Gand, 2009 [Cet ouvrage a pour vocation d'aider
les apiculteurs & produire du miel dans les meilleures conditions et & respecter les
exigences de l'arrété royal du 14 novembre 2003 relatif a 'autocontréle, a la notification
obligatoire et a la tracabilité dans la chaine alimentaire].
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Tous ces supports et activités renforcent le savoir-faire des apiculteurs wallons dans la
production d’'un miel de qualité. L’abbé Voirnot* compare la récolte de miel par I'apiculteur
aux vendanges effectuées par le vigneron. D’apres D. Halleux,*? président fondateur de la
Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, la qualité du miel dépend des fleurs visitées
et du savoir-faire de I'apiculteur. Celui-ci est également caractérisé par la réalisation de deux
récoltes par an, au lieu d’'une seule faite en septembre. La premiere miellée (celle du
printemps) donne un produit de qualité supérieure*s,

Apres la seconde guerre mondiale, le dynamisme belge dans le domaine apicole s’estompe
en raison notamment du manque d’intérét de la part des pouvoirs publics**. Entre 1946 et
1990, le nombre d’affiliés aux associations apicoles a diminué de 44 % en Wallonie et 37 %
en Flandre. Toutefois, on remarque néanmoins en paralléle d’importantes avancées
technologiques pour ce qui est de la lutte contre les maladies : un comité pour I'étude des
problémes d’apiculture présidé par le Professeur A. Lecrenier de I'Institut agronomique de
I’Etat & Gembloux a été créé en 1955. En 1957, plusieurs laboratoires, dont un en Wallonie, a
Gembloux, ont été mis a disposition des apiculteurs pour I'analyse des abeilles. De plus, dans
les années 1960, la Wallonie possédait trois stations de fécondation sur les quatre existant en
Belgique. Au début des années 1980, les premiéres analyses physico-chimiques,
organoleptiques et polliniques (expertises) y sont effectuées par le laboratoire d’analyse des
miels, rattaché au CARI de Louvain-la-Neuve*. Dés 1985, le CARI élabora les premiers bilans
d’analyse des miels (qu’il réitéra les années suivantes) : 'importance d’une cristallisation fine
et homogeéne y est directement soulignées. A partir de 1993, le CARI proposa d’interpréter
les résultats par un texte présentant les caractéristiques des miels au niveau commercial,
remplagant le certificat d’analyse*’.

Les années suivantes et jusqu’a présent, le laboratoire spécialisé du CARI mena différentes
actions afin de déterminer la qualité des miels produits en Wallonie. Ces actions concernent
la cristallisation, les analyses polliniques et aromatiques, le pH, la couleur, la teneur en eau,
etc.?8. Au fur et a mesure, ces analyses, publiées dans la revue « Les carnets du CARI », ainsi
gue le matériel et les techniques utilisés, devinrent de plus en plus précis et perfectionnés.
Afin de stimuler la recherche, plusieurs mémoires de licence*® et projets®, surtout axés sur
I'environnement des abeilles, ont été menés en collaboration avec I'Université catholique de
Louvain a Louvain-la-Neuve.

a1

42
43

a4

45
46

47
48

49

50

VOIRNOT (J.-B.), Le miel des abeilles. Guide de I'apiculteur et du consommateur. Conférence donnée a Arlon
(Belgique) et a Chalon-sur-Saéne (France), Dison, 1894, p. 24.

HALLEUX (D.), Le livre de I'apiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p. 237-238.

DE KESEL (K.), Conférence sur [lapiculture rationnelle, Bruxelles, 1888, p.22; THIBAUT (S.), Manuel
d'apiculture rationnelle ou I'art d'élever les abeilles et de les aider dans leurs travaux, de maniere a obtenir la
plus grande production de miel, tout en réduisant au minimum le temps nécessaire a la conduite du rucher,
Liege, 1893, p. 63 ; PIRNAY (V.), L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p. 295.

NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 7¢ partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 42, 3/1994, p. 16.

CARI, L’apiculture wallonne et bruxelloise, www.cari.be (consulté le 27 janvier 2023).

ACKERMANS (J.), Analyse de miels : premier bilan dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 7, 4/1985,
p. 26-33.

BRUNEAU (E.), Analyses de miel 1993 dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 36, 1/1993, p. 14-16.
Pour se faire une idée des analyses effectuées par le CARI, cf. BRUNEAU (E.), Analyses de miels : lesquelles
choisir ? dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 55, 4/1996, p. 6-7.

Par exemple JANSSENS (X.), Evaluation de la flore mellifére et modélisation des potentialités locales de
production de miel en Wallonie au moyen d'un SIG, UCL, 2000-2001 [Mémoire de Licence de la Faculté
d'ingénierie biologique, agronomique et environnementale] ; LOICQ (Y.), Etude des possibilités d'utilisation de
la saccharase comme indice de dégradation thermique d’'un miel, UCL, 1986 [Mémoire de licence du
département de chimie appliquée et des bio-industries].

Le Prix Api récompense le meilleur mémoire de master ou travail de fin d’études ayant trait au domaine de
I'apiculture (Prix Api dans CARI, L'apiculture wallonne et bruxelloise, www.cari.be/t/prix-api, consulté le 21 mai
2012).
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La cristallisation dirigée

Pour mieux contréler la cristallisation du miel, un savoir-faire spécifique a été développé en
Wallonie et adopté par les apiculteurs wallons : la cristallisation dirigée.

Cette technique intervient aprés les étapes de filtration et de décantation du miel. Elle consiste
a agir sur un ou plusieurs des trois parametres suivants : la température, le mouvement et
'ensemencement. Lorsque l'apiculteur intervient sur la température du miel, il s’agit de
I'abaisser aux alentours de 14 °C pour accélérer la cristallisation et obtenir un grain le plus fin
possible. S'il intervient sur le mouvement, le miel est mélangé a intervalles réguliers avec un
malaxeur, ce qui favorise la formation de cristaux et évite I'apparition d’'une texture trop ferme.
La technique de 'ensemencement, prévue pour les miels a cristallisation lente, consiste a
amener dans la masse non cristallisée 10 a 15 % de miel indigéne trés finement cristallisé afin
d’amorcer la cristallisation. Il est également possible d’intervenir sur ces paramétres pour
assouplir un miel devenu trop ferme : le miel est réchauffé prudemment a une température
comprise entre 30 et 35 °C puis malaxé et éventuellement ensemencé avec 10 % de miel
fraichement récolté pour lui redonner sa stabilité initiale.

La technique de la cristallisation dirigée est le résultat de toutes les actions de réflexion et des
progrés techniques menés depuis la fin du 19¢ s. en Wallonie. Elle a été développée par le
CARI dés sa création en 1983 avec l'aide de I'Association d’Usage et de Défense des Miels
de Belgique, de Qualité, analysés et certifiés (PROMIEL ASBL) a partir de 1992 dans l'optique
d’'une recherche de qualité. L'importance de la cristallisation dirigée fut directement soulignée.
Par conséquent, des conseils furent donnés aux apiculteurs leur permettant alors de maitriser
cette technique et de perfectionner ce savoir-faire typiquement wallon. C’est ainsi que ce
savoir-faire s’est transmis au fil des ans.

La distinction du savoir-faire des apiculteurs wallons

Le savoir-faire des apiculteurs wallons a été reconnu a travers les nombreux prix remportés
lors de leur participation a divers concours nationaux et internationaux. Par exemple, un
apiculteur d’Ampsin (Province de Liége) a remporté le premier prix pour le plus beau lot de
miel extrait couleur claire lors de I'Exposition de Bois-le-Duc en 19025, Joseph Dor, un
apiculteur de Vitrival (Région namuroise) a récolté entre 1892 & 1911, 102 premiers prix et 15
prix d’honneur en participant & 16 expositions-concours®2. L. Leclére d’Ath a regu, en juillet
1934, de la part de S. M. le Roi, la médaille spéciale agricole®. Rappelons également le
Grand-Prix remporté par la Belgique lors de I'Exposition universelle de Paris en 1900.
F. J. Le Bon, dans I'édition de mai 1901 de L apiculteur belge, en rapporte les mots suivants :
« A 'excellence de nos produits qui, dans certaines régions, peuvent rivaliser avec le miel
Suisse et de Narbonne »%4.

Folklore

Le miel produit en Wallonie posséde son propre folklore. Une série de chants wallons et de
textes célebrent le miel et ses abeilles, en exemple « Li tchant des Mohlis » [apiculteurs]
présenté par V. Pirnay [1937], les poémes « Abeilles et fleurs » de R. Férier [1938] et
« L’Abeille » de J. de Soignie [1939] ou encore de ce méme auteur « Les dix préceptes de
I'Apiculteur » [1891]5%5.
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Actes officiels. Section de Huy, comptes-rendus. Exposition de Bois-le-Duc dans L’abeille et sa culture. Bulletin
mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy,10® année, n° 10, octobre 1902, p. 210-211.
NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 4¢ partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 39, 4/1993, p. 35.

COLLART (J.), Apiculteurs d’élite — Ruchers modernes dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des
Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 11, novembre 1934, p. 312-314.

LE BON (F. J.), Histoire de I'exposition belge d’apiculture a Paris dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de
I’Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 3¢ année, n° 5, mai 1901, p. 70.

Li tchant des Mohlis [apiculteurs] dans PIRNAY (V.), Lapiculture en Wallonie, Huy, 1937, p.14-16;
FERIER (R.), Abeilles et fleurs dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des



Miel wallon
Indication géographique protégée (IGP)

Dossier de demande d’enregistrement (reglement (UE) n° 1150/2012, art. 8, § 1", a), b))
Groupement demandeur - Cahier des charges (réglement (UE) n° 1151/2012, art. 7)

Association d’'Usage et de Défense des Miels de Belgique, de

Version 6 - Juillet 2023 | Page 22/30

Qualité, analysés et certifiés (PROMIEL ASBL)

Depuis 1993, le CARI, I'Union des Fédérations provinciales de Wallonie et I'Union royale des
Ruchers wallons célébrent la féte de I'apiculture wallonne : « Couleur Miel ». Durant celle-ci,
des activités variées sont organisées : expositions, concours, conférences, dégustations, etc.
La premiére édition a eu lieu a Namur®6. Actuellement, on féte le miel lors de la Semaine du
Miel®7 qui se déroule depuis 2009 dans toute la Wallonie. Les participants sont alors invités a
découvrir les produits de la ruche et a rencontrer les apiculteurs de leur région. Pendant toute
'année, ils peuvent visiter le Musée du Miel a Lobbes (Province de Hainaut) inauguré en 1999,
géré par la section apicole de Montigny-le-Tilleul, et le Musée de I'Abeille a Tilff (Province de
Liege) inauguré en 197458,

2.6.2. Spécificités du produit

2.6.2.1. Spécificités

La qualité principale du Miel wallon est sa tartinabilité.
En outre, ses caractéristiques sont les suivantes :

— une teneur en eau inférieure & 18 % ;

— une cristallisation imperceptible a trés fine ;

— une texture onctueuse ;

— un aspect homogéne et propre ;

— des propriétés naturelles intactes.

2.6.2.2. Lagarantie de la qualité du Miel wallon

En paralléle du dynamisme scientifique et associatif du pays et de la Wallonie, une |égislation
spécifique se met peu a peu en place. En 1896, un premier arrété royal est publié réglementant
la vente de miel®°. Il est abrogé en 19398, Plus récemment, en 1875, un arrété royal applique
les directives de la Communauté économique européenne (CEE) relative a ’harmonisation
des législations concernant le miell. Enfin, un dernier arrété royal publié en 2004 applique la
directive 2001/110/CE®2, Ces arrétés définissent le miel comme une substance, une denrée
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Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2°année, n°6-7, juin-juillet 1938, p. 186;
DE SOIGNIE (J.), L’Abeille dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3®année, n°9-10, septembre-octobre 1939, p.282;
DE SOIGNIE (J.), Les dix préceptes de I'apiculteur. Envoi de M. de Soignie, président de la section de Mons
dans Le progres apicole. Organe de la Fédération apicole du Hainaut, 1™ année, n° 6, mars 1891, p. 1.

L ’affiche se trouve en annexe : Manifestation dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 38, 3/1993, p. 4.
OFFICE DE LA PROMOTION DU TOURISME DE WALLONIE ET DE BRUXELLES, ASBL, Site officiel de
|’Office de Promotion du Tourisme de Wallonie et de Bruxelles, www.wallonie-
tourisme.be/informations/evenements_wallonie__la_semaine_du_miel/fr/E/42647 .html (consulté le
25 juillet 2011). L'affiche de la premiére édition se trouve en annexe.

NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 8°partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 43, 4/1994, p. 20.

MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DES TRAVAUX PUBLICS. SERVICE DE SANTE, HYGIENE PUBLIQUE
ET VOIRIE COMMUNALE, Denrées alimentaires. — Miels. — Réglement dans Moniteur belge, Bruxelles,
66° année, n° 129, 8 mai 1896, p. 1760 1761.

MINISTERE DE LA SANTE PUBLIQUE, 18 janvier 1939. Arrété royal portant réglement sur le commerce
du miel et des produits similaires dans Moniteur Belge, Bruxelles, 109¢ année, n° 35, 4 février 1939, p. 702-703.
MINISTERE DE LA SANTE PUBLIQUE ET DE LA FAMILLE ET MINISTERE DES AFFAIRES ECONOMIQUES,
28 mai 1975. — Arrété royal relatif au miel dans Moniteur belge, Bruxelles, 145° année, n° 138, 18 juillet 1975,
p. 8975-8978.

SERVICE PUBLIC FEDERAL SANTE PUBLIQUE, SECURITE DE LA CHAINE ALIMENTAIRE ET
ENVIRONNEMENT ET SERVICE PUBLIC FEDERAL ECONOMIE, P.M.E., CLASSES MOYENNES ET
ENERGIE, Arrété royal relatif au miel dans Moniteur belge, Bruxelles, 174 année, n° 96, 5¢ édition,
19 mars 2004, p. 16015-16019, https://www.ejustice.just.fgov.be/eli/arrete/2004/03/19/2004011148/moniteur.
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alimentaire produite exclusivement par les abeilles au moyen des sucs recueillis sur les
plantes. Cette substance peut étre fluide, épaisse ou cristallisée. Il est donc interdit de vendre,
sous cette dénomination, des miels qui ne sont pas conformes a cette définition.

Le souci de la qualité est également présent depuis des décennies. Depuis le 19¢ s., afin de
prévenir les falsifications et pour rivaliser avec les miels importés de moindre qualité mais a
prix modiques®3, les fédérations ont prévu des bocaux en verre avec fermeture hermétique
munis d’étiquettes spéciales (disponibles seules également) ainsi que des notices pour
promouvoir le produit®4. Par exemple, en 1891, la Fédération apicole du Hainaut et Extensions
a adopté un Reglement relatif a la vente du miel pur dont I'objectif est d’apporter une garantie
de qualité au consommateur. Celui-ci impose a lapiculteur membre de la fédération
d’étiqueter ses pots avec le cachet et I'étiquette de la fédération, de donner la possibilité a
'acheteur de vérifier la qualité de la marchandise et de conserver des échantillons de miel
pour « servir de contre-expertise éventuelle », le tout sous la supervision de la fédération. Ses
membres sont tenus de respecter ce reéglement sous peine d’exclusion®®. Fournies également
par d'autres organismes, ces étiquettes sont des garanties de pureté et d’origine. Elles font
apparaitre des dénominations qui mettent en évidence la pureté du miel et dont 'usage est
encadré par la législation belge en 1939 : « Miel pur d’abeilles du pays » ou « Miel garanti pur
d’abeilles » ou encore « Miel indigene »%. En effet, mis en vente sous l'une de ces
dénominations, le miel n’a subi aucune transformation (miel non chauffé, non traité, 100 %
naturel)’. Quelques décennies aprées, le CARI poursuit cette démarche d’identification de
miels de qualité, issus d’un travail artisanal, en distribuant des lots d’étiquettes comprenant
chacun une étiquette « Miel artisanal » avec les coordonnées de I'apiculteur et une étiquette
« Miel de qualité » avec l'origine florale du miel et avec la garantie d’'une analyse effectuée
par le CARI®E,

Menées entre la fin des années 1980 et le début des années 1990 et avec le soutien de
'ASBL PROMAG (organisme indépendant d’inspection et de certification), une démarche de
labellisation et une ébauche d’un cahier des charges pour le Miel wallon furent entreprises par
PROMIEL et le CARI afin de garantir un prix plus élevé® et de le démarquer des miels
d’'importation. Cette différenciation se définit par une tartinabilité, une cristallisation fine et une
origine florale variée, gage de la qualité et du savoir-faire wallon? ; il s’agit du Label Miel créé
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DEPAIRE (J.-B.), Hydromel et produits dérivés de la fermentation du miel : conférences faites a la Société
d’Apiculture de Bruxelles, Bruxelles, 1896, p. 1-2 ; EPPE (J.), Les aspects économiques de I'apiculture belge,
FUNDP, 1993-1994, p. 39 [Mémoire de Licence en Sciences Economiques et Sociales].

La Fédération du Hainaut et Extensions a publié dans son almanach la liste du matériel qu’elle tient a disposition
des apiculteurs (Petit almanach de I'apiculteur de la Fédération apicole du Hainaut et Extensions, Tamines,
1901, p. 30).

Reglement relatif a la vente du miel pur dans Le progres apicole. Organe de la Fédération apicole du Hainaut,
1" année, n° 8, mai 1891, p. 94-95.

CALICIS (P. J.), Traité d'apiculture adapté au programme officiel de I'Etat & I'usage des ruchers-écoles et des
cours pour conférenciers de I'Etat, Manage, 1943, p. 95. Des étiquettes sont reproduites par PIRNAY (V.),
L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p.316-317. Enfin, en 1939, I'Union des Fédérations provinciales
d’Apiculture de Wallonie fait un bilan positif de sa politique de vente du miel réservée a ses membres qui
consiste en partie a distribuer a ses membres une étiquette comprenant le logo de la fédération comme signe
de garantie ainsi que la mention « Miel pur d’abeilles du pays » (Un gros succes pour la politique de vente du
miel dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture
de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 8, aolt 1939, p. 253-254).

CALICIS (P. J.), Traité d'apiculture adapté au programme officiel de I'Etat & I'usage des ruchers-écoles et des
cours pour conférenciers de 'Etat, Manage, 1943, p. 95 ; EPPE (J.), Les aspects économiques de I'apiculture
belge, FUNDP, 1993-1994, p. 77 [Mémoire de Licence en Sciences Economiques et Sociales].

MIGNOLET (E.), Valoriser votre miel, tel est notre désir dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 17,
2/1988, p. 6-8.

BRUNEAU (E.), De 50 a 300 FB/ Kg : vous avez le choix dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 21,
2/1989, p. 21-26.

BRUNEAU (E.), Des miels de chez nous dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 23, 4/1989, p. 41-43.
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en 199071, devenu dans la foulée et demeuré jusqu’a nos jours Perle du terroir, signe de
qualité privé certifié par PROMAG et représenté par PROMIEL™2. En 1997, 'ORPAH
(Organisme régional pour la Promotion de I'Agriculture et de I'Horticulture) a lancé une
campagne de promotion en faveur du Miel wallon”3. Le souhait était que le consommateur
puisse identifier clairement ce produit de qualité. Pour ce faire, un slogan, « Mille fleurs, mille
couleurs, mille saveurs » et une étiquette « Miel wallon » ont été adoptés. Pour bénéficier de
cette campagne, I'apiculteur doit récolter son miel, dont la teneur en eau est inférieure a 18 %,
en Wallonie. A partir de 'année suivante, en 1998, grace aux fiches de demande d’analyses’,
déja présentes dans les années 1980, figurant dans la revue « Abeilles & Cie », les apiculteurs
wallons avaient la possibilité de commander ces étiquettes « Miel Wallon ». Depuis,
'ensemble des producteurs sont allés plus loin dans I'amélioration de la qualité du Miel wallon,
ce qui a donné lieu aux exigences prévues dans ce présent cahier des charges.

2.6.3. Lien causal

Le lien entre le Miel wallon et son origine est double :
1° un lien naturel lié aux facteurs climatiques et au paysage floral de la Wallonie ;

2° un lien technique, correspondant au savoir-faire wallon de maitrise de la cristallisation,
résultant de recherches scientifiques et empiriques ainsi que du développement d’'un
matériel adapté et professionnel.

2.6.3.1. Lien naturel

Un lien naturel existe entre le Miel wallon et son aire géographique. En effet, I'origine florale
du nectar a une incidence sur la rapidité de cristallisation et I'onctuosité du miel. Selon la
saison, le miel est soit trop ferme (avec apparition de marbrures et emprisonnement
d’'impuretés) lorsque la cristallisation est trop rapide, soit trop liquide et instable lorsqu’elle est
trop lente. En outre, dans ce second cas, les cristaux formés sont grossiers, ce qui altére la
perception en bouche du miel.

2.6.3.2. Lien technique

La cristallisation dirigée, lorsqu’elle est maitrisée, permet de corriger ces déséquilibres et
confere au Miel wallon ses spécificités. Elle permet I'obtention d’'un miel a cristallisation
imperceptible a trés fine, onctueux, homogéne, propre et tartinable. En amont de ce procédé,
la teneur en eau limitée a 18 % garantit la bonne cristallisation et la conservation du miel.
Enfin, la teneur en HMF et I'lS sont maitrisés et maintenus largement en dessous des seuils
imposés par la Iégislation, garantissant de conserver de maniére intacte les propriétés
naturelles du miel.

De grands noms de I'apiculture wallonne conseillent aux apiculteurs de battre énergiquement
le miel & plusieurs reprises afin d’obtenir une pate onctueuse, une granulation fine, uniforme,
a peu prés identique a celle du beurre’. Encore une fois, ils insistent sur I'hygiéne de
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Une réunion du « label Miel » dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 26, 3/1990, p. 9-11;
BRUNEAU (E.), Le label Miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 27, 4/1990, p. 49-53.

Perle du terroir dans PROMIEL, ASBL, Promiel — Producteurs de miel sous Ilabel,
www.promiel.be/index.php ?page=perle-du-terroir (consulté le 1°" février 2023).

ORPAH : Campagne Miel 1997 dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 57, 2/1997, p. 6-7.

BRUNEAU (E.), Commercialisation du miel wallon dans Abeilles & Cie, Louvain la Neuve, n° 64, 3/1998, p. 7-8 ;
Fiche de demande d’analyses 1998 dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 62, 1/1998, p. 30.

HALLEUX (D.), Le livre de [lapiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p.245;
GILLET-CROIX (A.), Précis d’apiculture et sélection des reines, 2° éd. entiérement revue et augmentée, Bertrix,
1924, p. 228 ; PIRNAY (V.), L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p.311; bE MEYER (E.), Guide pratique
apicole, s. I., 1939, p. 150 ; BRUNIN (A.), LIETAR (R.), Aide-mémoire de I'apiculteur belge. Rédigé suivant le
programme officiel des écoles d’apiculture. Etude des translations en Belgique, Ottignies, 1947, p. 60 ;
MARCHAND, Considérations sur la récolte de miel et la conservation du miel dans L’apiculteur belge. Bulletin
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'opération qui doit s’exécuter avec un baton propre. Dés 1988, des conseils concernant la
cristallisation dirigée sont édités dans Les carnets du CARI"® ; élimination d’eau, importance
de la température (14 °C idéalement), etc. Ces conseils sont actualisés en 199477, Comme
I'attestent les dossiers sur la récolte et le conditionnement publiés dans Les carnets du CARI
des conseils plus technigues encore furent donnés aux apiculteurs a partir des années 199078,
Par exemple, pour obtenir un miel tartinable et sans marbrure, il doit cristalliser dans un
maturateur (Ph.-A. Roberti)’°. Grace aux analyses menées, entre autres, par le CARI et son
laboratoire et aux avancées technologiques, il est désormais possible de maitriser la
cristallisation et par conséquent de perfectionner son savoir-faire pour produire un miel
onctueux de qualité.

Grace a ses caractéristiques, le Miel wallon peut étre considéré comme un « miel de haute
gualité »80. |l doit également sa réputation a sa texture onctueuse ainsi qu’a sa tartinabilité. Ce
sont des particularités appréciées et recherchées par les consommateurs en Belgique depuis
plusieurs décennies. En témoigne, par exemple, J. M. Bohet®?, président de la section apicole
de Huy, lors de sa communication sur la situation de I'apiculture en Belgique pendant la
journée d’information organisée par le CARI a Louvain-la-Neuve le 3 mars 1985, qui a signalé
gue les Belges préférent des « miels pateux (cristallisé [finement]) » qui ne doivent pas étre
trop compacts. Le constat est identique pour J.-M. Van Dyck, professeur a I'Université de
Namur, qui a renchéri en 1989 dans la revue Les carnets du CARI, en expliquant que « La
plupart des dégustateurs [...] préférent les miels crémeux, qui fondent sous la langue,
dégageant leurs ardmes en s’écrasant tendrement sur le palais. Les miels artisanaux
deviendront ces produits de qualité pour autant qu’ils soient parfaitement cristallisés »2,
Quant a E. Bruneau, dans cette méme revue, il a affirmé ce goQt des consommateurs pour ce
type de miel : « En Belgique, on peut presque définir un ‘godt national’ : un miel finement
cristallisé, tartinable, de couleur claire, au go(t Iégérement fleuri »83,

2.6.3.3. Usage de la dénomination « Miel wallon »

Concernant la dénomination, l'appellation « Miel wallon » est plutdét récente (1997).
Auparavant, comme nous I'avons démontré ci-dessus, le miel de qualité wallon était désigné
sur ses étiquettes sous la dénomination « Miel pur d’abeilles du pays ». On constate que cette
nouvelle appellation est |égitime puisque non seulement on retrouve des apiculteurs partout
en Wallonie (ces derniers sont généralement membres des sections apicoles rattachées a des
fédérations), mais dés le 19¢ s., ces associations apicoles ont joué un réle majeur dans le
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mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2°année, n°7, juillet 1900,
p. 105-108.

VAN DYCK (J.-M.), La cristallisation du miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 29, 2/1989,
p. 13-15.; NIVAILLE (J.), Miel humide, moi ? Jamais ! dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 19,
4/1988, p. 26-28.

BRUNEAU (E.), Mon miel va-t-il cristalliser ? dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994,
p. 9-11 ; GONNET (M.), La cristallisation dirigée des miels : Actualisation des méthodes de travail et avantages
liés a cette pratique technologique dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 43, 4/1994, p. 12-18.
VAN DYCK (J.-M.), Récolte et conditionnement dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 29, 2/1991,
p. 12-27 ; BRUNEAU (E.), Récolter, conditionner, vendre ses produits : législation dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994, p. 17-21.

ROBERTI (Ph.-A.), Les « marbrures » sont-elles inévitables ? dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve,
n°® 24, 1/1990, p. 7-10.

BORMANN (J.), Commercialiser du miel : un probleme pour [l'apiculteur ? dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 32, 1/1992, p. 18-20.

BOHET (J.-M.), Situation de I'apiculture en Belgique dans SOCIETE SCIENTIFIQUE DE BRUXELLES,
Revue des questions scientifiques. Quel avenir pour quelle apiculture ?, t. 156, Bruxelles, 1985, p. 28. Au
21¢ s., le Belge préfére encore le miel tartinable (Améliorer la qualité du miel dans ActuApi, Louvain-la-Neuve,
n° 11, juin 2000, p. 1.)

VAN DYCK (J.-M.), La cristallisation du miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 21, 2/1989,
p. 13-15.

BRUNEAU (E.), Le label Miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 27, 4/1990, p. 50.
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développement d’une apiculture de qualité en Wallonie. Dans la deuxieme moitié du 19¢ s.,
période d’innovation dans la technique apicole, la Wallonie a progressé a « pas de géants »84,
En effet, on observe une véritable volonté de progrés puisque d'une part, le nombre de
membres d’associations apicoles, de revues spécialisées, de cours, de conférences,
d’ouvrages et articles traitant de cette discipline a augmenté, et d’autre part, le matériel
perfectionné s’est répandu®. L’instruction apicole, fort développée en Wallonie, a animé les
débats lors des congres et expositions. Signalons encore que les mesures prises en faveur
de la vente de miel ont contribué a I'image de marque du Miel wallon. Les apiculteurs soucieux
d’améliorer leur pratique avaient donc (et ont toujours) en mains tous les outils nécessaires
pour réussir la récolte et la vente d’un miel de qualité. Un regain d’intérét est pergu depuis les
années 1980 : les analyses et actions menées par le CARI et son laboratoire ainsi que la
participation de nombreux producteurs regroupés officiellement au sein de l'association
PROMIEL depuis 1992 contribuent a la qualité du Miel wallon.

La dénomination « Miel wallon » fait son apparition aprés le développement de la technique
de la cristallisation dirigée. Elle est mise en avant en 1997 lors du lancement de la campagne
de promotion en faveur des miels issus du terroir wallon, menée principalement par le CARI
et 'TORPAHSS,

Depuis, la dénomination « Miel wallon » et les spécificités de ce produit sont reconnues et
mises en avant par plusieurs auteurs. Elles sont mentionnées dans des ouvrages comme
« Trésors gourmands de Wallonie » [1999], dans lequel Ch. Van Gelderen®” souligne
lonctuosité et la tartinabilité du « Miel wallon ». Elle explique également qu’il doit
« obligatoirement présenter une teneur en eau inférieure a 18 %, ceci afin d’éviter le risque
d’'une mauvaise cristallisation ou d’'une fermentation spontanée » et qu’il est identifiable grace
au systeme d’identification mis en place par TORPAH. Il en est de méme dans larticle
d’E. Decrucq, « Douceur du miel » [2014], publié dans Vivre la Wallonie®. Des événements
mettent également en valeur la dénomination et ce produit comme ce fut le cas lors de la
Semaine de [l'abeille, organisée par I'Ecole d’apiculture REVON et la commune de
Somme-Leuze en 2018, qui proposait un « Atelier de Dégustation de miel wallon » et un
« Atelier de Mise en pot de miel wallon »8. La dénomination « Miel wallon » est également
mentionnée dans un article du journaliste M. Rousseau, intitulé « Un miel inattendu, médaillé
d’'or », publié le 21 janvier 2020 dans le journal « L’Avenir ». Le journaliste rapporte que
F. Herbots est un apiculteur qui « travaille sous le label Perle du Terroir de I'association
Promiel [...], ainsi que I'appellation Miel wallon »°°.
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LE BON (F. J.), Histoire de I'exposition belge d’apiculture a Paris dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de
I'Union apicole du Hainaut-Brabant et extensions, 3% année, n° 5, mai 1901, p. 70 ; HALLEUX (D.), Le livre de
I'apiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p. 8.

DE SOIGNIE (J.), L’avenir de I'apiculture en Belgique, Liege, 1883, p. 34-37 ; bE KESEL (K.), Conférence sur
l'apiculture rationnelle, Bruxelles, 1888, p. 9 et 11 ; THIBAUT (S.), Notice sur le miel et ses dérivés, 2° éd.
augmentée, Montigny-le-Tilleul et Marchiennes, [1898], p. 3-5; LE BON (F. J.), Histoire de I'exposition belge
d’apiculture a Paris dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et
Extensions, Monstreux, 3 année, n°5, mai 1901, p. 67-70 ; HALLEUX (D.), Le livre de l'apiculteur belge,
nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p. 12-15.

ORPAH : Campagne Miel 1997 dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 57, 2/1997, p. 6-7.

VAN GELDEREN (Ch.), Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir
wallon, La Renaissance du Livre, 1999, p. 151-153.

DECRUCQ (E.), Douceur du miel dans Vivre la Wallonie, Jambes, n° 26, décembre 2014, p. 30.

Semaine de I'abeille édition 2018 — L’enfant, acteur de demain dans ECOLE D’APICULTURE REVON, Ecole
d’apiculture REVON. Formation professionnelle en apiculture, ecole-revon.be/accueil/ (consulté le
26 octobre 2021) ; Activités — Divers dans ECOLE COMMUNALE DE SOMME-LEUZE, Ecoles communales de
Somme-Leuze. Quatre implantation ou il fait bon apprendre, www.sommeleuze-
ecole.be/activit%C3%A9s/divers/ (consulté le 31 aolt 2022).

ROUSSEAU (M)., Un miel inattendu, médaillé d’or dans L’avenir, Namur, 21 janvier 2020, p. 17.
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Le guide touristique « Petit Futé Wallonie. L’'Ardenne et bien plus » [2007] considére le Miel
wallon comme une gourmandise de cette région (la version néerlandophone de 2009 en fait
le méme constat) tout comme Ch. Van Gelderen [1999]°1.

En cuisine, la tartinabilité du Miel wallon permet la dégustation sur une tartine, tradition
culinaire trés ancrée en Belgique et particulierement en Wallonie. En effet, son onctuosité le
rend tartinable et permet de I'étaler sur des tartines®2. D’ailleurs, dans les notices ou les articles
de présentation du miel comme aliment, on conseille aux mamans de donner a leurs enfants
« des tartines [beurrées] de miel a la place des tartines beurrées de beurre ». En Belgique, il
est une tradition de découper le pain « en tranche fine et réguliére »%3, appelées « tartines ».
Garnies, ces derniéres deviennent un repas de base. Comme le signalent les publicités pour
les bocaux de miel®, ces derniers prévus pour la vente permettent de ne laisser aucun résidu.
Le couteau peut donc facilement extraire tout le miel avant de I'étaler sur la tartine. Certains
chefs de restaurant n’hésitent pas a l'utiliser pour agrémenter leurs plats. Par exemple, dans
le cadre du concours Horecatel 2011, X. Bernes du Restaurant protocolaire du Conseil de
'Union européenne (Bruxelles) a proposé un plat contenant du « Miel wallon », intitulé
« Pomme Anna ‘Exempla’ et pyramide de Piétrain, Gaufre de pomme ‘Victoria’ au Herve doux
et « Miel wallon », cake de ‘Milva’ aux fines herbes, jus corsé »%. Une partie de cette recette,
la « Gaufre de pomme ‘Victoria’ au Herve doux et miel wallon » est publiée sur le site Internet
de 'APAQ-W?®8,

Divers concours ont également permis de mettre en avant la dénomination « Miel wallon », la
qualité du produit et le savoir-faire des apiculteurs. Par exemple, en 2020, I'apiculteur
R. Stever (Les Ruchers a Pas de Loup) est désigné lauréat de la catégorie « Miel wallon » du
concours « Coq de Cristal »%7. En 2020, dans le cadre du Concours des miels d’ici et d’ailleurs,
F. Herbots a regu la médaille d’or%. Lors de I'édition 2022, B. Mercenier et A. Bernier ont regu,
respectivement, une médaille de bronze et une médaille d’argent®.
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En 2022, 14 apiculteurs ont produit du « Miel wallon ». Le volume de production est estimé a
environ 11 tonnes de miel.

2.7.Structure de contrdle

Le contrdle du respect du cahier des charges avant la mise sur le marché du Miel wallon est assuré
par un (ou plusieurs) organisme(s) de contrdle agissant en tant qu'organisme(s) de certification
indépendant(s) (OCI) du produit, conformément a [larticle 37, § 1¢ du reglement (UE)
n° 1151/2012.

Un seul OCI a brigué, avec 'accord et le soutien de PROMIEL ASBL, la responsabilité du contréle
de la bonne application du cahier des charges : TerraCert S.R.L. Cet organisme a été agréé par le
Ministre wallon de I'Agriculture.

Coordonnées :
S.R.L. TerraCert

Novalis Science Park

Rue de la Science 8

B - 6900 MARCHE-EN-FAMENNE
Tél. : +32 (0)84 84 03 20

Courriel : info@terracert.be

Web : https.//www.terracert.be/

L’agrément de cet organisme certificateur a été accordé conformément aux dispositions en matiére
de certification et de contrble prévues :

— alarticle 37 du réeglement (UE) n°1151/2012 ;

— aux articles 75 a 83 de l'arrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux
systemes de qualité européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ;

— par la norme EN ISO/IEC 17020 spécifiant les exigences générales relatives aux
organismes procédant aux inspections et la norme EN ISO/IEC 17065 spécifiant les
exigences générales relatives aux organismes procédant a la certification de produits.
L’'accréditation selon ces normes est réalisée par l'organisme belge d’accréditation
BELAC - Service public fédéral Economie, P.M.E., Classes moyennes et Energie.

L’autorité compétente chargée de la supervision du travail de I'(des) OCI (ainsi que de la mise en
application en Région wallonne du reglement (UE) n° 1151/2012) se situe au niveau régional : il
s’agit de la Direction de la Qualité et du Bien-étre animal du Département du Développement, de
la Ruralité, des Cours d’Eau et du Bien-étre animal du Service public de Wallonie - Agriculture,
Ressources naturelles et Environnement.

https://www.apaqw.be/sites/default/files/uploads/Actualites%20presse/2022/CPresmielwallon1022.pdf
(consulté le 4 novembre 2022); DEMEESTER (M.), Un label pour 24 miels dici et dailleurs,
28 octobre 2022 dans L'AVENIR, L’Avenir Brabant wallon, www.lavenir.net/regions/brabantwallon/ottignies-
louvain-la-neuve/2022/10/28/louvain-la-neuve-un-label-pour-24-miels-dici-et-dailleurs-
G5JQ5MO6YVGYNDSBOULFWF4DQM/ (consultés le 4 novembre 2022).
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2.8.Reégles spécifiques d’étiquetage

Ouitre le respect de la réglementation européenne et wallonne en matiere d’étiquetage des produits
bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions particulieres suivantes sont
d’application :

1° la dénomination « Miel wallon » n’est pas traduite ;

2° l'utilisation de Il'abréviation «IGP » peut étre remplacée par la mention « Indication
géographique protégée » écrite en toutes lettres ;

3° le diametre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm sur
demande explicite de l'apiculteur responsable de I'étiquetage pour le conditionnement en pots
d’un volume inférieur a 250 g. Cette dérogation est demandée a I'OCI et est octroyée avec
l'accord du service ;

4° la distance minimale autorisée entre la dénomination enregistrée et toute autre mention telle
qu’une marque commerciale, une dénomination de vente, une mention apportée pour préciser
une qualité particuliére du produit (par exemple : l'origine ou le type de miel) est équivalente a
au moins une fois la hauteur de capitale du plus grand caractére utilisé dans la dénomination
« Miel wallon ». Cette dérogation s’explique par la taille parfois réduite des étiquettes ;

5° la mise en place d’une charte graphique spécifique a I'lGP, faisant l'objet d’une étiquette
Séparée, est autorisée. La charte est validée par 'OCI.

Les éléments suivants figurent également dans /’étiquetage :

1° la dénomination particuliére de vente : « miel » ou « miel de fleurs » ou « miel de nectar » ou
« miel de miellat » ;

2° le type de miel : « miel toutes fleurs », « miel de colza », « miel de pissenlit », « miel de saule »,
« miel de fruitiers », « miel de ronces », « miel de phacélie », « miel de tilleul », « miel de
trefle », « miel de troéne » ou « miel de miellat », conformément a 'annexe 1 ;

3° la date de durabilit¢ minimale (DDM) garantissant la conformité du miel aux critéres
organoleptiques et physico-chimiques du cahier technique des charges et les conditions de
conservation ;

4° le numéro d’identification relatif au lot analysé ;

Pour l'application de l'alinéa 2, 3°, la DDM est fixée par le laboratoire visé a l'article 17, § 1¢', sur
base des propriétés physico-chimiques du miel. La DDM est, dans tous les cas, de maximum 2 ans
a dater de la récolte du miel, a 'exception des miels d’ensemencement pour lesquels elle peut étre
portée a 4 ans (art. 15).
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2.9.Exigences communautaires, nationales ou régionales

Aucune exigence particuliere a respecter en vertu de dispositions communautaires, fédérales ou
régionales n’est a mentionner dans le cas du Miel wallon IGP.

Les réglementations les plus spécifiques qui s’appliquent sont celles relatives aux indications
géographiques. Ces réglementations sont rappelées ci-dessous.

2.9.1. Exigences communautaires

Le reglement (UE) n° 1151/2012 du Parlement européen et du Conseil du 21 novembre 2012
relatif aux systémes de qualité applicables aux produits agricoles et aux denrées alimentaires
est d’application.

En ce qui concerne les contrbles officiels prévus a l'article 36 dudit reglement, les autorités
nationales suivantes sont compétentes :

contréles avant (et aprés) mise sur le marché du produit - réglementation relative a la
sécurité alimentaire : I’Agence fédérale pour la sécurité de la chaine alimentaire (AFSCA)
du Service public fédéral Santé publique, Sécurité alimentaire et Environnement ;

contrbles avant (et aprés) mise sur le marché du produit - réglementation relative a
I'étiquetage des denrées alimentaires : TAFSCA ;

contréles aprés mise sur le marché du produit - réglementation relative a I'étiquetage en
général, aux pratiques commerciales, a la protection du consommateur : la Direction
générale de I'lnspection économique du Service public fédéral Economie, P.M.E., Classes
moyennes et Energie.

2.9.2. Exigences régionales

La base légale régionale est la suivante :

le Code wallon de I'Agriculture, les articles D.4, D.17, D.172, D.173, D.174, D.175, D.176
et D.426, 8 2, 2°;

larrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systemes de qualité
européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ;

I'arrété ministériel du 14 juillet 2016 portant application de I'arrété du Gouvernement wallon
du 14 juillet 2016 relatif aux systémes de qualité européens et aux mentions de qualité
facultatives régionales.
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Chapitre I¥". Dispositions générales

Article 1°". Définitions

Aux fins du présent cahier technique des charges, on entend par :

10

20

30

4°

50

60

70

80

90

10°

11°

12°

13°
14°

15°

apiculteur : 'opérateur qui pratique I'élevage des abeilles en vue d’obtenir de leur
travail dirigé les produits que celles-ci placent en réserve (miel, pollen, cire, etc.).
Il réalise également les travaux au rucher (Chapitre 1l - Section 1'®) ;

apiculteur-conditionneur : I'apiculteur réalisant le travail du miel et les opérations
de conditionnement (Chapitre 1lI) ;

apiculteur-extracteur : I'apiculteur réalisant I'extraction du miel (Chapitre II -
Section 2) ;

association : I'’Association d’'Usage et de Défense des Miels de Belgique, de
Qualité, analysés et certifies (PROMIEL ASBL) ;

conditionnement : I'opération de regroupement et/ ou de placement du produit
fini sous enveloppe ou dans un contenant en contact direct avec le produit fini ;
cette enveloppe ou ce contenant ;

corps de ruche : la partie de la ruche dans laquelle se trouve le couvain (nid
contenant les stades immatures des abeilles) ;

désoperculation : I'action qui consiste a détacher la pellicule de cire recouvrant
les cellules avant de procéder a I'extraction du miel ;

dureté : 'ensemble des propriétés mécaniques de texture en relation avec la force
nécessaire pour obtenir la déformation d’'un produit ou une pénétration donnée ;

écumage : l'action d’enlever I'écume ou tout autre élément surnageant a la
surface du miel aprés I'étape de maturation ;

enfumage : la technique qui consiste a diffuser de la fumée a I'intérieur de la ruche
afin d’apaiser la colonie en vue d’une intervention ;

ensemencement : I'incorporation de miel trés finement cristallisé dans du miel
non cristallisé afin d’initier la cristallisation de ce dernier ;

granulosité : la mesure de la présence, dans la masse du miel, de cristaux
perceptibles en bouche ;

hausse : I'élément placé sur le ou les corps de ruche afin d’y récolter le miel ;

indication géographique protégée (IGP): la dénomination qui répond a la
définition de I'« indication géographique » mentionnée dans la réglementation
européenne relative aux systemes de qualité applicables aux produits agricoles et
aux denrées alimentaires et qui est protégée en vertu de cette réglementation ;

lot : la quantité de miel issue d’'une ou plusieurs récoltes ou d’'un mélange de miels
différents ;
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16° miel ferme : le miel a la texture tres compacte, résistant a la pénétration ;

17° miel tartinable : le miel a la texture compacte et aisé a travailler pour permettre
I'étalement sur une tartine ;

18° nourrissement : I'action de nourrir les colonies avec du miel ou une solution
sucrée en fin de saison ou lors d’'une période de disette ;

19° organisme certificateur indépendant (OCI) : le tiers indépendant chargé de la
certification de la conformité des produits aux exigences du cahier technique des
charges ;

20° répulsif : le produit utilisé par I'apiculteur en vue de faire fuir les abeilles d’un
endroit ou d’'une partie de la ruche (hausse) ;

21° récolte : le miel provenant d’'un ensemble de hausses issues d’'un méme rucher
et récoltées en méme temps ;

22° rucher de production : 'ensemble sédentaire ou en transhumance de ruches
haussées en vue de la production de miel ;

23° service : la Direction de la Qualité et du Bien-étre animal du Département du
Développement, de la Ruralité, des Cours d’Eau et du Bien-étre animal du Service
public de Wallonie - Agriculture, Ressources naturelles et Environnement.

Article 2. Description générale du produit

§ 1°". Le Miel wallon est produit par I'abeille melliféere a partir de nectars floraux ou
extrafloraux ou de miellat. 1l est issu exclusivement d’'une flore de climat tempéré.

8 2. Le Miel wallon peut étre :
1° polyfloral (toutes fleurs) ;
2° monofloral :

a) miel de colza ;

b) miel de fruitiers ;

c) miel de phacélie ;

d) miel de pissenlit ;

e) miel de ronces;

f) miel de saule ;

g) miel de tilleul ;

h) miel de tréfle ;

i) miel de troéne ;
3° de miellat.
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§ 3. Le Miel wallon est un miel homogéne, a cristallisation imperceptible a tres fine et
de texture onctueuse.

8§ 4. Le Miel wallon est tartinable et ne présente aucune fluidité.
Article 3. Aire géographique

§ 1°". Le Miel wallon est issu de ruchers de production situés en Wallonie. La conduite
des ruches, leur hivernage et la récolte du miel ont lieu en Wallonie.

§ 2. Les autres opérations (extraction, travail du miel et conditionnement) sont
réalisées sur le territoire de ’'Union européenne.

Article 4. Bonnes pratiques sectorielles
L’apiculteur ainsi que [I'apiculteur-extracteur et I'apiculteur-conditionneur le cas
échéant respectent les bonnes pratiques apicoles détaillées dans le guide

d’autocontrole G-030 approuvé par 'Agence fédérale pour la sécurité de la chaine
alimentaire (AFSCA).

Chapitre Il. Mise en ceuvre des pratiques apicoles
Section 1. Travaux au rucher
Article 5. Rucher de production et conduite apicole
§ 1°". Le nombre de ruchers dans un environnement donné et le nombre de ruches
dans un rucher sont fonction des conditions environnementales et de la période de
lannée. Un rucher ne peut cependant jamais compter plus de 50 colonies de

production.

8 2. Lors des visites, seul I'enfumage a base de végétaux secs non résineux est
autorisé.

§ 3. En présence de hausses, tout nourrissement est interdit.

Article 6. Récolte du miel

8 1°". Le miel est récolté en faisant usage d’'une brosse a abeilles propre et réservée
a cet effet, de chasse-abeilles et / ou d’un souffleur (sans gaz d’échappement dans le

flux d’air). Dans tous les cas, 'usage de répulsifs chimiques est interdit.

8 2. Les cadres récoltés sont exempts de couvain et ne laissent pas d’arbmes
exogenes.

8 3. L’extraction de miel de corps de ruche est interdite.
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8 4. L’apiculteur mesure I'humidité du miel dans les cadres avant le retrait des
hausses. Si 'humidité du miel est supérieure a 18 %, il peut décider de retirer les
hausses pourvu qu’une déshumidification soit effectuée avant extraction (article 7).

§ 5. Des supports propres sont utilisés pour le transport des hausses. Les piles de
hausses sont fermées pour éviter les pillages, les poussiéres, etc.

Section 2. Extraction du miel
Article 7. Déshumidification

8 1°". Avant la désoperculation et I'extraction, I'apiculteur-extracteur s’assure que la
teneur en eau du miel dans les cadres est inférieure ou égale a 18 %. Dans le cas
contraire, une déshumidification est nécessaire. Elle se réalise en séchant les hausses
soit par le passage d’un courant d’air chauffé (a maximum 50 °C), soit par le passage
d’un air déshumidifié.

Ci-apres figure un encadré reprenant des informations utiles pour mener a bien la
déshumidification du miel.

Encadré 1. Déshumidification d’un miel trop humide?

Il est nécessaire de disposer d’une possibilité de déshumidification : déshumidificateur ou
systéme de soufflerie permettant de chauffer I'air pour le faire passer dans une colonne de
hausses.

L’idéal pour le séchage est de travailler avec un air a 25-30 % d’humidité relative. En-dessous
de 20 %, une pellicule séche se forme rapidement a la surface du miel, rendant le séchage
plus difficile. L’humidité relative de I'air doit étre inférieure a 55 %. Le miel étant hygroscopique,
cette limite maximale permet de conserver une teneur en eau du miel inférieure a 18 %.

Le déshumidificateur se place dans un petit local hermétique quelgques jours avant d'y placer
les hausses pour travailler en ambiance séche. En fonction de la quantité de hausses et de
'humidité du miel, celui-ci séjournera dans cette piéce pendant un a cing jours. Globalement,
si la quantité de miel n’est pas trop importante, il peut perdre 0,5 % d’humidité par jour.

§ 2. La déshumidification du miel apres extraction est interdite.
Article 8. Désoperculation et extraction du miel des cadres

8 1°". Avant ou lors des étapes de désoperculation ou extraction, tout miel suspect
(présentant des signes de fermentation, une odeur anormale, etc.) est écarté.

§ 2. L’extraction est réalisée par centrifugation.

! BRUNEAU (E.), Humidité du miel, attention dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n°122, 1/2008, p. 28-29.
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Article 9. Filtration, décantation et écumage du miel

§ 1°". La filtration et la décantation sont obligatoires.

La filtration est réalisée avec un (des) filtre(s). La taille minimale des mailles du filtre
est de 300 um, afin que ce dernier soit perméable aux pollens présents dans le miel.

8 2. Aprés maturation, 'écumage est réalisé en veillant a ne pas introduire d’écume
dans le miel.

Article 10. Pasteurisation et chauffage du miel

§ 1°'. La pasteurisation du miel est interdite. D’autres techniques de chauffage du miel
- maintien a température pour permettre une filtration fine, refonte, assouplissement a
moins de 40 °C - sont tolérées a condition qu’elles n’altérent en rien les qualités
intrinséques requises pour respecter le cahier technique des charges.

8 2. Si elle est nécessaire, la refonte est autorisée mais uniquement avec des
techniques et un matériel permettant un refroidissement du miel dés sa liquéfaction
(température maximale de 60 °C pendant une durée maximale de 5 minutes).

Chapitre Ill. Travail du miel et conditionnement
Article 11. Cristallisation dirigée et travail du miel
§ 1°". Dés que le miel est filtré et décanté, il est homogénéiseé si nécessaire.

8§ 2. Une cristallisation imperceptible a trés fine (article 18) et homogéne dans I'entiereté
de la masse du miel est favorisée. Le « sablage » est autorisé dans les limites fixées a
I'article 18. Le miel obtenu ne présente aucune fluidité.

§ 3. Pour les miels présentant une cristallisation lente, 'ensemencement est permis. II
est réalisé avec des miels répondant aux exigences du cahier technique des charges et
a concurrence de maximum 15 %, exception faite des miels monofloraux pour lesquels
un maximum de 2,5 % est autorisé (voir rubrique « L’ensemencement » de I'encadré 3 :
« Cristallisation dirigée en pratique »).

La cristallisation dirigée et le travail du miel nécessitant un savoir-faire et des
connaissances spécifiques, I'association est a la disposition des apiculteurs pour toute
demande de conseils.

Ci-apres figurent quatre encadrés reprenant des informations utiles pour mener a bien
la cristallisation dirigée et le travail du miel.
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Encadré 2. Paramétres influencant la cristallisation?

Les parameétres intrinseques du miel qui influencent sa cristallisation sont :

1°la proportion des différents sucres présents, essentiellement le rapport
« fructose / glucose ». Plus il y a de glucose dans le miel (rapport < 1), plus la cristallisation
est rapide. Le mélézitose est le sucre qui cristallise le plus rapidement. Lorsqu'il est présent
en grande quantité, un miel peut cristalliser en moins de deux jours ;

2°la teneur en eau du miel. Un excés d'eau « dilue » les sucres, ce qui ralentit la
cristallisation. A l'inverse, un manque d’eau augmente fortement la viscosité du miel et, dés
lors, ralentit les mouvements des molécules et leur cristallisation. Entre 18,6 et 15 %
d’humidité, la viscosité du miel augmente d’'un facteur 3. Au moment de I'extraction,
I'apiculteur utilisera un réfractometre portatif pour connaitre la teneur en eau de son miel ;

3° la présence d’éléments figurés (pollen, poussiéres, etc.) contenus dans le miel.
IlIs facilitent le démarrage de la cristallisation.

Les paramétres extrinseques au miel qui influencent sa cristallisation sont :

1° la température. Elle influence la vitesse de cristallisation. Une augmentation de
température implique deux phénomenes contraires :

a) une diminution de la viscosité (d’un facteur 4 pour une augmentation de 20 a 32 °C), qui
permet une plus grande mobilité des molécules de sucre et dés lors leur rencontre ;

b) une augmentation du niveau vibratoire des molécules de sucre, qui limite leur possibilité
d’arrimage pour constituer des cristaux.

La température optimale de cristallisation pour un miel a 18 % d’humidité est de 14 °C.

2° les mouvements ou vibrations. lls provoquent des déplacements de molécules de sucre,
ce qui augmente leurs chances de rencontre. Des micromouvements sont suffisants ;

3° Pinclusion de petits cristaux de sucre (par exemple un miel trés finement cristallisé). Elle
accélere la phase de constitution des cristaux ;

4° les parois des contenants. Leurs irrégularités servent d’'amorces de cristallisation.

2 BRUNEAU (E.), Cristallisation et assouplissement dans Abeilles & Cie, Louvain la Neuve, n°142, 3/2011,
p. 17-20.
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Encadré 3. Cristallisation dirigée en pratique
Apres filtration, décantation et homogénéisation éventuelle, I'apiculteur initie la cristallisation.
Plus elle est rapide, plus le miel sera cristallisé finement. L’apiculteur peut faire varier trois
parametres : la température, le mouvement et 'ensemencement.

1. Latempérature

La température du miel est abaissée rapidement aux alentours de 14 °C. Cette température
est atteinte d’autant plus vite que les volumes sont petits.

2. Le mouvement

L’'objectif est de mettre le miel en mouvement afin de favoriser la formation de cristaux via la
rencontre des molécules de glucose et d’éviter la création d’'une texture trop ferme. Afin
d’obtenir une cristallisation homogéne, I'apiculteur s’assure que I'ensemble de la masse se
met en mouvement a intervalles réguliers. Ainsi, le miel est généralement mélangé a
intervalles réguliers (quelques minutes de 3 a 5 fois par jour manuellement ou toutes les 60 a
120 minutes avec un malaxeur équipé d’'un minuteur). L’apiculteur s’assure qu’aucune
inclusion d’air n’est possible (une distance de quelques centimétres doit séparer la surface du
miel et la barre malaxeuse supérieure).

Lorsque le miel commence a changer de couleur (10 a 15 % de cristaux dans la masse), il faut
fournir de plus en plus d’énergie pour le malaxer. Ceci provient de la mise en place de liaisons
électromagnétigues appelées « ponts hydrogéne » entre les cristaux de glucose nouvellement
formés. Ces liaisons sont tres fragiles et se brisent dés que I'on augmente Iégérement la
température. Plus la cristallisation sera fine, plus ces liaisons seront nombreuses. L'idéal est
d’atteindre entre 40 et 50 % de cristaux formés lors de la mise en pots. En pratique, I'apiculteur
juge, par son savoir-faire, le moment ou cet objectif est atteint.

3. L’ensemencement

Cette méthode est favorisée dans le cas de miels présentant une cristallisation lente.

Pour assurer une prise rapide, I'apiculteur améne dans la masse liquide 10 a 15 % de masse
cristallisée. Le miel utilisé pour 'ensemencement devra avoir une cristallisation imperceptible
(aucun cristal perceptible dans la bouche entre la langue et le palais), une couleur treés claire
et un profil faiblement aromatique (typiquement : un miel de colza bien cristallisé).

Si 'apiculteur veut conserver le caractére monofloral d’'un miel, la quantité de miel de semence
est plus faible : 500 g de miel de semence sont mélangés dans un récipient a 2 kg de miel
liquide. Le tout est placé au frigo pendant 24 h (+ 12 °C). Dés que le mélange prend, il peut
étre mélangé a un seau de 20 kg que l'on place au frais. Aprés deux a trois jours, cette
semence est répartie dans le (ou les) maturateur(s).
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Encadré 4. Travail d’un miel trop ferme

Pour assouplir un miel devenu trop ferme :

1° placer le miel cristallisé & 30 - 35 °C dans un malaxeur a fond chauffant ou une enceinte
chauffante. Ceci permet de le travailler, étant donné qu’a cette température, les ponts
hydrogéne sont tres labiles. Une fois assez souple, le miel est mis en pots et est conservé
au frais ;

2° un ensemencement avec 10 % de miel fraichement récolté permet de reconstituer des
ponts hydrogéne et de redonner une certaine stabilité au miel>.

Encadré 5. Sablage et cristallisation

Le sablage d’'un miel correspond aux cristaux qui se sont formés dans les rayons de la ruche
lorsque le miel y était stocké. Le sablage est favorisé par certaines conditions ambiantes
particulieres, telles que de grandes variations de température entre le jour et la nuit. Les
cristaux ainsi formés dans le miel sont tres isolés dans la masse et sont également plus gros
que ceux issus d’'une cristallisation dirigée. Lors de la dégustation, c’est d’abord la
cristallisation qui est percue par la langue (les cristaux sont plus fins et fondent rapidement)
pour ensuite laisser la place au sablage (cristaux plus gros, qui fondent moins vite). Le sablage
doit rester limité dans un miel. En effet, les cristaux produits, s’ils sont trop nombreux ou trop
gros, produisent des sensations buccales désagréables (miel rapeux). Lors de I'évaluation
organoleptique par le laboratoire, le sablage de I'échantillon de miel devra rester dans les
limites allant de « inexistant » a «trés fin ». Ceci correspond a une limite quantitative de
maximum 5 % de cristaux de sablage ayant une taille de maximum 0,35 mm (maximum de la
catégorie S1* sciure ultrafine pour le sucre). Les 95 % de cristaux restants sont liés a la
cristallisation dirigée. La cristallisation imperceptible a trés fine exigée correspond a des
cristaux de sucre ne dépassant pas 0,20 mm (< catégorie S1 sciure ultrafine pour le sucre).
En cas de doute sur 'organoleptique, une confirmation au microscope sera réalisée afin de
vérifier la taille et la proportion du sablage.

3 BRUNEAU (E.), La refonte du miel dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n°143, 4/2011, p. 17-18.
4 Raffinerie tirlemontoise, « Semoule et sucre impalpable », http://industrie.raffinerietirlemontoise.com/fr-
BE/Dry%20Sugars/Bloemsuiker%20en%20griessuiker, consulté le 10 janvier 2023.
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Article 12. Pasteurisation et chauffage du miel

Les dispositions prévues a I'article 10 sont d’application.

Article 13. Conditionnement et stockage

§ 1°". Le miel stocké en vrac est identifiable au moyen de son numéro de lot.

§ 2. Le conditionnement final pour la commercialisation au détail s’effectue dans des
pots en verre ou en plastique de maximum 500 g, munis d’'un systeme de fermeture
leur procurant une étanchéité parfaite. Hormis pour les pots de 50 g ou moins, une
bande de scellement est apposée sur le couvercle.

8§ 3. De maniére générale, le miel est stocké dans des récipients parfaitement
hermétiques dans un local sec, frais (température conseillée : + 15 °C) et a I'abri d’une
insolation directe. Cette température peut varier mais demeure en dessous de 25 °C
afin d’éviter le déphasage du miel.

Chapitre IV. Commercialisation et étiquetage
Article 14. Présentation a la vente

Au détail, le Miel wallon est présenté a I'état frais et dans son conditionnement d’origine
(article 13, § 2).

Article 15. Etiquetage

Outre le respect de la réglementation européenne et wallonne en matiere d’étiquetage
des produits bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions particulieres
suivantes sont d’application :

1° la dénomination « Miel wallon » n’est pas traduite ;

2° l'utilisation de I’abréviation «IGP » peut étre remplacée par la mention
« Indication géographique protégée » écrite en toutes lettres ;

3° le diametre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a
10 mm sur demande explicite de I'apiculteur responsable de I'étiquetage pour le
conditionnement en pots d’'un volume inférieur a 250 g. Cette dérogation est
demandée a 'OCI et est octroyée avec 'accord du service ;

4° la distance minimale autorisée entre la dénomination enregistrée et toute autre
mention telle qu’'une marque commerciale, une dénomination de vente, une
mention apportée pour préciser une qualité particuliere du produit (par exemple :
l'origine ou le type de miel) est équivalente a au moins une fois la hauteur de
capitale du plus grand caractére utilisé dans la dénomination « Miel wallon ». Cette
dérogation s’explique par la taille parfois réduite des étiquettes ;
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5° la mise en place d’'une charte graphique spécifique a I'lGP, faisant I'objet d’'une
étiquette séparée, est autorisée. La charte est validée par I'OCI.

Les éléments suivants figurent également dans I'étiquetage :

1° la dénomination particuliere de vente : « miel » ou « miel de fleurs » ou « miel de
nectar » ou « miel de miellat » ;

2° le type de miel : « miel toutes fleurs », « miel de colza », « miel de fruitiers », « miel
de phacélie », « miel de pissenlit », « miel de ronces », « miel de saule », « miel
de tilleul », « miel de trefle », «miel de troéne » ou « miel de miellat »,
conformément a 'annexe 1 ;

3° la date de durabilité minimale (DDM) garantissant la conformité du miel aux
critéres organoleptiques et physico-chimiques du cahier technique des charges et
les conditions de conservation ;

4° |e numéro d’identification relatif au lot analysé.

Pour l'application de 'alinéa 2, 3°, la DDM est fixée par le laboratoire visé a I'article 17,
§ 1°", sur base des propriétés physico-chimiques du miel. La DDM est, dans tous les
cas, de maximum 2 ans a dater de la récolte du miel, a I'exception des miels
d’ensemencement pour lesquels elle peut étre portée a 4 ans.

Article 16. Tracabilité

8 1°. L’apiculteur, I'apiculteur-extracteur et I'apiculteur-conditionneur mettent en place
un systeme de tracabilité permettant de garantir I'origine du Miel wallon et de suivre
son cheminement depuis le rucher jusqu’a la mise en pots.

8 2. Le systéme de tracabilité permet d’identifier chaque lot de miel et reprend les
informations relatives a la (aux) récolte(s) constituant le lot (date et lieu de récolte(s)),
ainsi que les différentes opérations effectuées sur le miel avant son homogénéisation
pour sa mise en pots.

A tout moment, I'identification de la récolte ou du lot est reprise sur chaque récipient
contenant du miel (pas sur le couvercle).

§ 3. L’apiculteur, I'apiculteur-extracteur et I'apiculteur-conditionneur tiennent a jour un
registre de production (voir, pour exemple, le guide d’autocontrole G-030) reprenant
les informations relatives a leur activité concernant :

1° les données de base : coordonnées de l'apiculteur, emplacement(s) du (des)
rucher(s), emplacement(s) de transhumance ;

2° [I'état sanitaire du cheptel ainsi que les traitements réalisés : maladies constatées
ou suspectées, traitement des colonies ;

3° les autres traitements et médicaments vétérinaires : traitements des essaims nus,
traitements des cadres stockeés, registre des produits de traitement ;
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4° les achats/ventes: essaims nus, colonies, reines, paquets d’abeilles,
cire / apports, achats de miel, ventes de miel ;

5° les nourrissements / divers : nourrissements, stimulations, produits attractifs,
combustibles ;

6° les récoltes de miel : ruchers, nombre de cadres, constitutions de lots ;
7° les extractions de miel : miellerie, extraction, constitutions de lots, nettoyage ;

8° le travail du miel et son conditionnement : appareillage, parametres contrélés,
constitution de lots.

Chapitre V. Caractéristiques du produit fini
Article 17. Echantillonnage, prélévements et analyses

§ 1°". L’apiculteur responsable de la premiére commercialisation d’un lot de produit fini
en préléve un échantillon qu’il transmet a des fins d’analyses a un laboratoire de son
choix accrédité selon la norme ISO 17025 pour toutes les analyses considérées.

§ 2. Les échantillons sont examinés pour leur conformité aux caractéristiques
physico-chimiques, organoleptiques et polliniques visées aux articles 18 a 20.

Article 18. Caractéristiques physico-chimiques

Le Miel wallon posséde les caractéristiques physico-chimiques suivantes :
1° teneur en eau : inférieure ou égale a 18 % ;
2° teneur en hydroxyméthylfurfural (HMF) : inférieure ou égale a 20 mg / kg ;

3° indice de saccharase (IS) : supérieur ou é€gal a 10 ou inférieur a 10 avec un
rapport indice diastasique sur IS inférieur a 2,5 ou inférieur a 5 pour certains miels
monofloraux (tilleul, ronces) ;

4° cristallisation : au minimum 95 % des cristaux ont une taille inférieure ou égale a
0,20 mm, les 5 % restants (au maximum) ont une taille comprise entre 0,20 et
0,35 mm.

Pour les miels monofloraux, des caractéristiques physico-chimigues supplémentaires
sont également a prendre en compte :

1° la conductivité ;

2° le pH initial ;

3° lacidité libre ;

4° |e rapport fructose / glucose.

Les limites de ces parametres pour les miels monofloraux cristallisés sont reprises a
lannexe 1.
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Article 19. Caractéristiques organoleptiques

Les caractéristiques organoleptiques du Miel wallon sont les suivantes :

10

20

30

4°

aspect visuel : le miel est homogene et propre. Aucune particule visible n’est
détectable a I'ceil nu. Une pellicule mousseuse blanche (écume) liée a la remontée
de bulles d’air dans les miels qui recouvre la surface du miel est interdite. Les
marbrures sont absentes ou tres limitées. Le miel ne présente aucune fluidité. La
couleur se situe entre le blanc et le marron foncé. Les caractéristiques visuelles
de chaque type de miel sont définies a 'annexe 1 ;

odeur et godt : le miel est dépourvu de toute odeur et de tout golt exogene
perceptible par les consommateurs. Les caractéristiques olfactives de chaque type
de miel sont définies a 'annexe 1 ;

propriétés tactiles : la cristallisation du miel est compléte et les cristaux du miel
sont imperceptibles a trés fins ;

texture : le miel est onctueux et tartinable. La tartinabilité est évaluée par une
mesure de la dureté au pénétromeétre (méthode décrite a I'annexe 2). Le résultat
est supérieur a 97 dixiemes de mm® pour une température de 25 + 3 °C.

Article 20. Caractéristiques polliniques

§ 1°". L’annexe 3 ci-aprés reprend la liste des différents pollens pouvant étre retrouves
dans le Miel wallon. Suivant leurs proportions, on distingue :

10

20

30

4°

les pollens dominants : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est
supérieur ou égal a 455 ;

les pollens d’accompagnement : pollens dont le pourcentage de grains dans le
miel est strictement compris entre 10 et 45 ;

les pollens isolés : pollens dont le pourcentage de grains dans le miel est inférieur
ou égala 10 ;

les pollens isolés significatifs : pollens dont le pourcentage de grains dans le
miel est inférieur ou égal a 10. Ce pourcentage reste cependant significatif au
niveau de la détermination de l'origine botanique.

5 Ce critére de texture a été défini comme valeur seuil de tartinabilité d’'un miel a I'aide d’'un modéle statistique
construit sur base de tests consommateurs (103 consommateurs et 8 miels testés) permettant d’établir une
relation entre le caractere tartinable et la dureté d’un miel.

6 L’analyse s’effectue par dénombrement au microscope sur un échantillon d’environ 500 grains de pollen disposés
sur une cellule de Thoma ou autre dispositif équivalent.
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Les trois derniéres colonnes du tableau de 'annexe 3 indiquent les familles et noms
latins et francais des différents genres ou especes botaniques auxquels appartiennent
les pollens que 'on peut retrouver dans le Miel wallon. Au sein d’'une famille, il n’est
pas toujours possible de pouvoir identifier les genres ou espéces via I'analyse.

Tout autre pollen non référencé dans ce tableau ne peut se retrouver qu’a I'état isolé
dans le Miel wallon.

§ 2. Les caractéristiques polliniques de chaque type de miel monofloral sont définies
a 'annexe 1.

Chapitre VI. Contrdle et certification
Article 21. Organisme certificateur et plan de contrdle

§ 1. Tous les opérateurs s’identifient aupres de I'(un des) OCI désigné(s) pour
réaliser, sans rupture, tout au long de la filiere, les contréles prévus depuis la
production jusqu’a la distribution du Miel wallon.

§ 2. L’(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contréle figurant a I'annexe 4 ;
il(s) détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la tragabilité des
produits et la fiabilité du systeme.
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Annexe 1

Caractéristigues pollinigues, visuelles, olfactives, gustatives et physico-chimigues

d’un Miel wallon ¢

ristallisé

Caractéristiques

Caractéristiques

Caractéristiques gustatives et

Caractéristiques

Type de miel s ) Caractéristiques olfactives X . A
polliniques visuelles (couleur) aromatiques physico-chimiques
a <
Miel polyfloral Blanc &  marron Intensité des odeurs : faible a | Godt : sucrosité et acidité variables (C;?(ggut?;::“ﬁ ' 'rgs’ggcrgsd/,g? sces A
(nectar  toutes |/ foncé forte Intensité aromatique : faible a forte condupctivité IEs levée tellep ue le
fleurs) Types d’odeurs : variables Types d’arémes : variables P q

chétaignier)

Miel de colza
(floraison
printemps)

de

Colza:>80%

Trés claire (ivoire)

Intensité des odeurs : faible a
moyenne
Types
soufré

d’odeurs :  végétal,

Godt : sucrosité normale a moyenne,
sans acidité particuliere
Intensité  aromatique :
moyenne

Types d’aréomes : chaud doux, végétal
sec, l[égerement soufré (chou)

faible a

Conductivité : < 0,25 mS/ cm

pH initial : 4,14 4,8

Acidité libre : 3,54 9,5 meq/ kg
Rapport fructose / glucose : < 1,05

Miel de fruitiers
(floraison de
printemps)

Fruitiers : > 40 %

Claire a paille

Intensité des odeurs : faible a
moyenne
Type d’odeurs : fruité, végétal

Godt : sucrosité normale a moyenne,
sans acidité particuliere
Intensité  aromatique :
moyenne

Types d’aromes : chaud caramélisé,
végétal sec, [égérement fruité

faible a

Conductivité : 0,20 4 0,50 mS/cm
pHinitial : 4,2a5,0

Acidité libre : 5,0 a 14,0 meq / kg
Rapport fructose/glucose: 0,95 a
1,35

Miel de phacélie
(floraison d’été)

Phacélie : > 60 %

Claire

Intensité des odeurs : faible a
moyenne

Types d’odeurs :
légérement boisé

fruité,

Go0t : sucrosité normale a moyenne,
forte acidité

Intensité aromatique : moyenne
Types d’aromes : chaud caramélisé,
fruité (fruits rouges)

Conductivité : 0,20 4 0,40 mS/cm
pH initial : 3,34 4,3

Acidité libre : 5,4 & 26,0 meq / kg
Rapport fructose/glucose: 1,10 a
1,35
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Type de miel

Caractéristiques
polliniques

Caractéristiques
visuelles (couleur)

Caractéristiques olfactives

Caractéristiques gustatives et
aromatiques

Caractéristiques
physico-chimiques

Miel de pissenlit

Intensité des odeurs :

Go(t : sucrosité normale a moyenne,
sans acidité particuliere
Perception buccale : astringence

Conductivité : 0,35a 0,70 mS/cm
pH initial : 3,94 5,4

(floraison de | Pissenlit: >5% | Jaune moyenne a forte " ; ) R Acidité libre : 5,0 &4 14,0 meq / kg
) , s . Intensité aromatique : moyenne a forte . N
printemps) Types d’odeurs : boisé, animal - . ... | Rapport fructose / glucose: 0,80
Types d’aromes : chaud caramélise, 120
boisé, animal '
. e . | Go(t : sucrosité normale a moyenne, | Conductivité : 0,20 2 0,50 mS/cm
Intensité des odeurs : faible a s Lo N
Miel de ronces S . | moyenne forte ac_:lqne . pH_|n_|t,|a_I :3.5 a4,7\
; y 2z Ronces : > 45 % | Claire a paille foncée ) . .. | Intensité aromatique : moyenne Acidité libre : 10,5 a 37,7 meq / kg
(floraison d’été) Types d’odeurs : fruité,

|égérement boisé

Types d’aromes : chaud caramélisé,
fruité (fruits rouges)

Rapport fructose/glucose: 1,05 ¢
1,40

Miel de saule

Intensité des odeurs : faible a

Godt : sucrosité normale a moyenne,
sans acidité particuliére
Perception buccale : astringence

Conductivité : 0,20a 0,40 mS/cm
pH initial : 4,24 5,0

(floraison de | Saule : > 20 % Trés claire (ivoire) rmoyenne , . L. Intensité  aromatique - faible & Acidité libre : 5,5 a4 8,5 meq/ kg
) Types d’odeurs: végétal, | moyenne . N
printemps) = n A . . Rapport fructose/glucose: 1,00
chimique (médicament) Types d’arébmes : chaud doux, végétal 130
sec, légérement médicamenteux | '
(aspirine)
Godt : sucrosité normale, amertume
o .| légére & moyenne Conductivité : 0,30 40,80 mS/cm
. . Intensité des odeurs : o ; ) . Y N
. . Claire (parfois avec N Intensité aromatique : moyenne a forte | pH initial : 3,7 a 5,1
Miel de tilleul . . s moyenne a forte , o ! P R ) N
X sag Tilleul : >5 % reflet légérement , . . Types d’aromes : chaud caramélisé, | Acidité libre : 3,4 a4 16,1 meq/ kg
(floraison d’été) A Types d’odeurs: veégétal,| 7%, L ) R
verdatre) végétal sec, médicamenteux, | Rapport fructose/glucose: 1,00

médicament, mentholé

rafraichissant (note mentholée ou de
chlorophylle)

1,40
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Caractéristiques

Caractéristiques

Caractéristiques gustatives et

Caractéristiques

Type de miel S ) Caractéristiques olfactives X . .
polliniques visuelles (couleur) aromatiques physico-chimiques
Godt : sucrosité normale a moyenne,
acidité faible a forte (selon I'espéce de | Conductivité : 0,15 a 0,60 mS/cm
Miel de trefle Intensité des odeurs : faible a | tréfle) pHinitial : 3,6 a 4,8
(floraison d'été) Tréfles : > 45 % | Claire a paille moyenne Intensité aromatique : faible a|Acidité libre: 8,2 a 24,0 meq/ kg
Types d’odeurs : fruité, végétal | moyenne Rapport fructose/glucose: 1,05 a

Types d’arébmes: chaud doux ou
caramélisé, végétal sec, parfois fruité

1,40

Miel de troene
(floraison d’été)

Troéne : > 10 %

Claire & paille foncée

Intensité des odeurs :
moyenne a forte
Types d’odeurs : fruite,

légérement boisé

Godt : sucrosité normale a moyenne,
acidité moyenne

Intensité aromatique : moyenne a forte
Types d’ardomes : chaud caramélise,
fruité (fruits rouges/cassis)

Conductivité : 0,20 40,50 mS/cm
pH initial : 3,54 4,7

Acidité libre : 10,5 & 37,7 meq / kg
Rapport fructose/glucose: 1,10 a
1,50

Miel de miellat

Ambre
foncé

a marron

Intensité des odeurs : faible a
forte
Types d’odeurs : variables

Godt : sucrosité moyenne a forte,
acidité l1égére

Intensité aromatique : faible a forte
Types d’arémes : variables

Conductivité : 20,80 mS/cm
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Annexe 2

Méthode de mesure de la dureté d’un miel

Objet : mesure de la pénétration, paramétre en lien direct avec la dureté et la consistance.
Domaine d'application : miel.
Texte de référence : norme ISO 5492:1992.

Protocole analytique :

A. Généralités

Le pénétrométre est utilisé pour déterminer la dureté du miel. Le protocole analytique est
rédigé en conformité avec un pénétromeétre manuel de type KOELHER.

Spécifications techniques
- Précision de la mesure : 1/10° de mm ;
- Accessoires associés :

o Plunger (réf. : K20000 ; poids : 102,52 g) ;
o poids additionnels de 50 g et 100 g ;
o chronomeétre précis au 1/10° de seconde.

B. Utilisation
B.1. Précaution avant utilisation

1) Placer le pénétromeétre sur une surface plane, vérifier la mise a niveau avec le niveau
a bulle d’air situé sur la base de 'assemblage.

2) Vérifier que la surface de I'échantillon est plane, lisse et qu’il n’y a pas de bulles d’air.

3) Vérifier que I'échantillon est a température ambiante.

B.2. Mesure
1) Noter la température de travail.
2) Placer la téte du Plunger au ras de la surface de I'échantillon.
3) Réinitialiser le chronometre.
4) Relacher le piston de fixation du Plunger et enclencher simultanément le chronométre.
5) Maintenir le piston libre pendant 10 secondes.
6) Lire la distance parcourue par le Plunger.

L'analyse est réalisée en double ; la moyenne arithmétique tient lieu de résultat.
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Annexe 3

Liste des différents pollens, ainsi que leurs proportions respectives,

pouvant étre retrouvés dans le Miel wallon

Pollens Pollens Pollens Fi’g(ljlleénss Familles Genres / especes fréquemment rencontrés
dominants | d’accompagnement isolés significatifs botaniques Nom latin Nom francais
. Aceraceae Acer Erable
° ° Apiaceae Heracleum Berce
° Apiaceae Daucus carota L. Carotte
° ° ) Apiaceae Angelica Angélique
° Anacardiaceae Rhus Sumac
° Aquifoliaceae llex Houx
° Araliaceae Hedera Lierre
° Asteraceae Centaurea Centaurée
° Asteraceae Carduus Chardon
° Asteraceae Cirsium Cirse
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Pollens Pollens Pollens F?olle,ns Familles Genres / espéces fréquemment rencontrés
dominants | d’accompagnement isolés . |s.o_les_ botaniques : :
significatifs Nom latin Nom francgais
° ° Asteraceae Taraxacum Pissenlit
° ° Asteraceae Helianthus Tournesol
° Balsaminaceae Impatiens Balsamine
° Berberidaceae Mahonia Mahonia
° Betulaceae Betula Bouleau
° Betulaceae Alnus Aulne
° Betulaceae Carpinus Charme
° Betulaceae Corylus Noisetier
° Boraginaceae Borago officinalis L. Bourrache
° ° ° Boraginaceae Myosotis Myosotis
° Boraginaceae Echium Vipérine
° ° ° Brassicaceae Cardamine Cardamine
° ° ° Brassicaceae Brassica napus L. Colza
° ° ° Brassicaceae Sinapis Moutarde
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B e e e e poary™ ™ %% | verson 10-2un 2023
Pollens Pollens Pollens F:g(l)lleénss Familles Genres / espéces fréquemment rencontrés
dominants | d’accompagnement isolés significatifs botaniques Nom latin Nom francais
° Caprifoliaceae Symphoricarpos Symphorine
° Chenopodiaceae Chenopodium Chénopode
° Cistaceae Cistus Ciste
° Cistaceae Helianthemum Hélianthéme
° Cornaceae Cornus Cornouiller
° Ericaceae Erica Bruyere
° Ericaceae Calluna vulgaris (L.) Hull Callune
° Fabaceae Robinia pseudacacia L. Robinier
° ° Fabaceae Vicia Vesce
° ) Fabaceae Vicia faba L. Féverole
° ) Fabaceae Melilotus Mélilot
° ° Fabaceae Medicago Luzerne
° ° ° Fabaceae Trifolium Trefle
° ° Fabaceae Lotus Lotier
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Pollens Pollens Pollens F:g(l)lleénss Familles Genres / espéces fréquemment rencontrés
dominants | d’accompagnement isolés significatifs botaniques Nom latin Nom francais
° ° Fabaceae Onobrychis Sainfoin
° ° ° Fagaceae Castanea sativa Mill. Chéataignier
° ° Fagaceae Fagus Hétre
° ° ° Hydrophyllaceae Phacelia Phacélie
° ° Hippocastanaceae Aesculus Marronnier
° Grossulariaceae Ribes Groseillier
° Lamiaceae Mentha Menthe
° Lamiaceae Origanum vulgare L. Marjolaine
° Lamiaceae Salvia Sauge
° Malvaceae Malva Mauve
° ° ) Oleaceae Ligustrum Troéne
° Onagraceae Epilobium Epilobe
° Pinaceae Pinus Pin
° Plantaginaceae Plantago Plantain
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Pollens : Genres / espéces fréquemment rencontrés
Pollens Pollens Pollens isolés Familles
dominants | d’accompagnement isolés LT T botaniques : :
significatifs Nom latin Nom francgais
Famille des Graminées (tout genre et toute espece
° . Poaceae
confondus)
° Polygonaceae Fagopyrum Sarrasin
° Polygonaceae Polygonum Renouée
° ° Polygonaceae Rumex Oseille
° Ranunculaceae Ranunculus Renoncule
° ° Rhamnaceae Frangula alnus (L.) Mill. Bourdaine
° ° ° Rosaceae Rubus Ronce, Framboisier
° ° ° Rosaceae Malus Pommier
° ° ° Rosaceae Pyrus Poirier
° ° ° Rosaceae Prunus Merisier, Cerisier, Prunier
° Rosaceae Fragaria Fraisier
° ° Rosaceae Crataegus Aubépine
° ° Rutaceae Evodia daniellii (Benn.) Arbre a miel

Hemsl.




Indication géographique protégée (IGP)

Miel wallon

Cabhier technique des charges

Association d’'Usage et de Défense des Miels de Belgique, de

Qualité, analysés et certifiés (PROMIEL ASBL)

Version 10 - Juin 2023

Annexe 3 - Page 6/6

Pollens . Genres / espéces fréquemment rencontrés
Pollens Pollens Pollens isolés Familles P 9
dominants | d’accompagnement isolés LT T botaniques : :
significatifs Nom latin Nom francgais
° Salicaceae Populus Peuplier
° ° ° Salicaceae Salix Saule
° ° Tiliaceae Tilia Tilleul
° Vitaceae Parthenocissus Vigne vierge
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Annexe 4

Plan minimum de contrble pour la certification du Miel wallon

Type de contrble

Fréquence minimum

Criteres controlés

Référence cahier
technique des charges

Statut opérateur

Mode inspection

Appartenance a la zone IGP

Apiculteur

Inspection initiale 1/ opérateur / inscription ) o Art. 3 Apiculteur-extracteur et Documentaire
Presence sur le territoire de 'UE Apiculteur-conditionneur
Respect des bonnes pratiques sectorielles (guide . Apiculteur, Documentaire
) N Art. 4 Apiculteur-extracteur et :
d’autocontréle G-030) . i et terrain
Apiculteur-conditionneur
Rucher de production et conduite apicole Art. 5 )
Apiculteur
Récolte du miel Art. 6
Déshumidification Art. 7
Désoperculation et extraction du miel des cadres Art. 8 )
| ion initial i . o Apiculteur-extracteur
nspection initiale 1/ opérateur / inscription Filtration, décantation et écumage du miel Art. 9 Terrain
Inspection de suivi 1/ opérateur / an Pasteurisation et chauffage du miel Art. 10
Cristallisation dirigée et travail du miel Art. 11
— - Apiculteur-conditionneur
Pasteurisation et chauffage du miel Art. 12
Conditionnement et stockage Art. 13 Aplculteur-extrqc_teur et
Apiculteur-conditionneur
Présentation a la vente Art. 14 Apiculteur, .
. Documentaire
. Apiculteur-extracteur ou ot terrain
Etiquetage Art. 15 Apiculteur-conditionneur
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Type de contrble

Fréquence minimum

Criteres controlés

Référence cahier
technique des charges

Statut opérateur

Mode inspection

Inspection initiale

Inspection de suivi

1/ opérateur / inscription

1/ opérateur / an

Apiculteur, Documentaire
Tracabilité Art. 16 Apiculteur-extracteur et .
. o et terrain
Apiculteur-conditionneur

Caractéristiques du produit fini :
- prélevement d’échantillons par I'opérateur pour les analyses

physico-chimiques,  organoleptiques et  polliniques Art. 17 Apiculteur

(1 échantillon / lot) Apiculteur-extracteur ou | Documentaire

- caractéristiques physico-chimiques
- caractéristiques organoleptiques

- caractéristiques polliniques

Art. 18 et annexe 1
Art. 19 et annexes 1-2
Art. 20 et annexes 1-3

Apiculteur-conditionneur
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DOSSIER DE DEMANDE D’ENREGISTREMENT

pour une

INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE (IGP)
(reglement (UE) n° 1151/2012)

Premiére partie

Groupement demandeur et cahier des charges
(article 8, § 17, a) et b) du réglement (UE) n°® 1151/2012)

ANNEXE 2

Carte de l'aire géographique de production




Aire géographique de production du Miel wallon — Indication géographique protégée (IGP)

Région flamande

A~
¢ } Pays-Bas
Bruxeiles-Ca pitale
HJ\ & ¥
~—

Brabant wallon

Hainaut

Allemagne

Luxembourg

Grand-duché de
Luxembourg

Aire géographique de production du Miel wallon - Indication géographique protégée (IGP)

Légende
[ Région wallonne
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Premiére partie

Groupement demandeur et cahier des charges
(article 8, § 17, a) et b) du réglement (UE) n°® 1151/2012)

ANNEXE 3
Bibliographie et documents relatifs a I’histoire et a la notoriété du Miel wallon

a. Bibliographie
b. Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon
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meédaillés d’or sont Liégeois, Luxembourgeois et Francais !, s.l., 2022 dans APAQ-W, Apaq-W.
Consommez des produits locaux de qualité & de saison !,
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Presse spécialisée?!
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— BRUNEAU (E.), Cristallisation et assouplissement dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 142,
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— BRUNEAU (E.), La refonte du miel dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 143, 4/2011, p. 17-18.
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8e-10¢ années, 1900-1902 :

— Propagation de I'apiculture en Belgique en I'année 1900 dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel
de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 8¢ année, n° 4, avril 1900, p. 101 ;

— MOULIN (C.), Quelques emplois du miel dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la
Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 8¢ année, n° 10, octobre 1900, p. 226-227 ;
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— Le Pavillon Belge des Abeilles a 'Exposition de Paris en 1900 dans L’abeille et sa culture. Bulletin
mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 9¢ année, n° 8, aolt 1901,
p. 171-172;

1 Les autres revues spécialisées consultées mais dont les informations fournies n'ont pas été exploitées pour
établir le lien entre le produit et son aire géographique d’origine sont les suivantes : Apiculture en Wallonie : la
nouvelle revue des Unions et Fédérations d'apiculteurs de Wallonie, Leuze, 1 année, 2019. Bulletin
d’informations apicoles pour la Wallonie, Ixelles, 1"-3° années, 1942-1944 ; Revue Belge d’apiculture, Chastre,
2¢ année, 2000 ; Rucher Wallon. Organe mensuel d’information et de technique apicole, Huy, 13° année, 1951.


https://www.meteo.be/fr/climat/climat-de-la-belgique/mois-apres-mois/contexte-general
file://///fichier.gxabt.ulg.ac.be/Service/Cellqual/AgriLabel/AOP%20-%20IGP%20-%20STG/Produits/Miel%20wallon/Dossier%20IGP/CC/Annexes/www.wallonie-tourisme.be/informations/evenements_wallonie__la_semaine_du_miel/fr/E/42647.html
file://///fichier.gxabt.ulg.ac.be/Service/Cellqual/AgriLabel/AOP%20-%20IGP%20-%20STG/Produits/Miel%20wallon/Dossier%20IGP/CC/Annexes/www.wallonie-tourisme.be/informations/evenements_wallonie__la_semaine_du_miel/fr/E/42647.html
http://www.promiel.be/index.php?page=perle-du-terroir
https://www.cari.be/t/prix-api/
https://ecole-revon.be/accueil/
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— Actes officiels. Section de Huy, comptes-rendus. Exposition de Bois-le-Duc dans L’abeille et sa
culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy,10¢ année,
n° 10, octobre 1902, p. 210-211.

ActuApi, Louvain-la-Neuve, 3¢ année, 2000 :

— Améliorer la qualité du miel dans ActuApi, Louvain-la-Neuve, 3¢ année, n° 11, juin 2000, p. 1.

L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I"'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux,
1re-3¢ années, 1899-1901 :

— MARCHAND, Considérations sur la récolte de miel et la conservation du miel dans L’apiculteur
belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢ année,
n° 7, juillet 1900, p. 105-108 ;

— DEGAVRE (Abbé), Bilan apicole du XIX¢s. dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union
apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢ année, n° 12, décembre 1900, p. 183-188 ;

— LE BON (F. J.), Causerie apicole dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'lUnion apicole du
Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2° année, n° 9, septembre 1900, p. 130-131 ;

— LE BON (F. J.), Histoire de I'exposition belge d’apiculture a Paris dans L’apiculteur belge. Bulletin
mensuel de I"'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 3¢ année, n° 5, mai 1901,
p. 67-70;

— MARCHAND, Ecoulement du miel dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du
Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 3¢ année, n° 8, aolt 1901, p. 116-117.

L'apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés d'Apiculture de Ila Wallonie,
Mont-sur-Marchienne, 6¢-7¢ années, 1933-1934 :

— Nécrologie dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés d'Apiculture de la
Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 4, avril 1934, p. 90-91 ;

— Fédération apicole du Brabant wallon dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés
d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 5, mai 1934, p. 124 ;

— Chambre syndicale belge d’apiculture dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés
d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 6, juin 1934, p. 155-156 ;

— COLLART (J.), Apiculteurs d’¢élite — Ruchers modernes dans L’apiculture belge. Organe de la
Fédération des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 11,
novembre 1934, p. 312-314.

La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture
de Wallonie, Ixelles, 1©-3¢ années, 1937-1939 :

— Fédération provinciale d’apiculture du Luxembourg. Du 12 au 14 septembre 1937. Grande
exposition provinciale d’apiculture dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la
Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 1" année, n°9,
septembre 1937, p. 234-237 ;

— Congreés national de Namur dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des
Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 4, avril 1938, p. 122 ;

— Exposition internationale d’Apiculture a Namur en ao(t et septembre 1938 : affiche, reglement et
programme dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 5, mai 1938, p. 138-143 ;

— FERIER (R.), Abeilles et fleurs dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération
des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 6-7, juin-juillet 1938, p. 186 ;

— CHEVALIER (T. S.), Promenade a I'Exposition internationale d’Apiculture de Namur en 1938 dans
La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture
de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 12, décembre 1938, p. 338-346 ;
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— Un gros succes pour la politique de vente du miel dans Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe
de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 8,
aodt 1939, p. 253-254 ;

— Verreries-Gobeleteries. Havrenne Fréres dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la
Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 8, aolt 1939,
p. 256 ;

— DE SOIGNIE (J.), L’Abeille dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des
Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 9-10, septembre-octobre 1939,
p. 282.

Le progres apicole. Organe de la Fédération apicole du Hainaut, Marchiennes, 1°-3° années,
1890-1892 :

— DE SOIGNIE (J.), Les dix préceptes de I'apiculteur. Envoi de M. de Soignie, président de la section
de Mons dans Le progres apicole. Organe de la Fédération apicole du Hainaut, 1'® année, n° 6,
mars 1891, p. 1;

— Reglement relatif & la vente du miel pur dans Le progres apicole. Organe de la Fédération apicole
du Hainaut, 1" année, n°® 8, mai 1891, p. 94-95.

Le rucher belge. Bulletin de la Société d'Apiculture du Bassin de la Meuse, Dison, 7°-8¢ années,
1896-1897 :

— WATHELET (A.), Expositions dans Le rucher belge. Bulletin de la Société d’Apiculture du Bassin de
la Meuse, Dison, 7¢ année, n° 9, septembre 1896, p. 192-194.

Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, 1-11¢ années, 1989-1996 :

— ACKERMANS (J.), Analyse de miels : premier bilan dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve,
n° 7, 4/1985, p. 26-33 ;

— MIGNOLET (E.), Valoriser votre miel, tel est notre désir dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 17, 2/1988, p. 6-8 ;

— NIVAILLE (J.), Miel humide, moi ? Jamais ! dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 19,
4/1988, p. 26-28 ;

— VAN DYCK (J.-M.), La cristallisation du miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 21,
2/1989, p. 13-15;

— BRUNEAU (E.), De 50 & 300 FB/Kg: vous avez le choix dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 21, 2/1989, p. 21-26 ;

— BRUNEAU (E.), Des miels de chez nous dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 23,
4/1989, p. 41-43 ;

— ROBERTI (Ph.-A.), Les « marbrures » sont-elles inévitables ? dans Les carnets du CARI, n° 24,
1/1990, p. 7-10 ;

— Une réunion du « label Miel » dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 26, 3/1990, p. 9-11 ;
— BRUNEAU (E.), Le label Miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 27, 4/1990, p. 49-53 ;

— VAN DYCK (J.-M.), Récolte et conditionnement dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 29,
2/1991, p. 12-27 ;

— BORMANN (J.), Commercialiser du miel : un probléme pour I'apiculteur ? dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 32, 1/1992, p. 18-20 ;

— BRUNEAU (E.), Analyses de miel 1993 dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 36, 1/1993,
p. 14-16 ;

— Manifestation dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 38, 3/1993, p. 4 ;
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— NIVAILLE (J3.), 100 ans d’apiculture en Belgique. 1890, a nos jours dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 36, 1/1993, p. 36-39; n° 37, 2/1993, p.9-13; n° 38, 3/1993, p. 35-39;
n° 39, 4/1993, p. 34-38 ; n° 40, 1/1994, p. 42-44 ; n° 41, 2/1994, p. 27-30 ; n° 42, 3/1994, p. 15-21 ;

n° 43, 4/1994, p. 19-24 ;

— BRUNEAU (E.), Mon miel va-t-il cristalliser ? dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 41,

2/1994, p. 9-11 ;

— BRUNEAU (E.), Récolter, conditionner, vendre ses produits : Iégislation dans Les carnets du CARI,

Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994, p. 17-21 ;

— GONNET (M.), La cristallisation dirigée des miels : Actualisation des méthodes de travail et
avantages liés a cette pratique technologique dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 43,

4/1994, p. 12-18 ;

— BRUNEAU (E.), Analyses de miels:
Louvain-la-Neuve, n° 55, 4/1996, p. 6-7.

lesquelles choisir ? dans Les carnets du CARI,
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ACKERMANS (J.), Analyse de miels : premier bilan dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 7, 4/1985, p. 26-33.

@)
Analyses de miel: HALSE PAISICO-ChINIQG

® ®
remler blla,n UNITES MIN MAX MOYENNE

p Conductivite x10"4scn™ ! 1,70 9,60 4,73
oH 3,20 5,00 4,10

Acidité tot. meq/kg 10,0 35,0 21,4

es fins d'années sont traditionnellement des périodes de bilan. Aussi, Humidité g 15,7 20,6 17,56
Ln'a]lons-nous pas faire exception pour les analyses de miel réalisées H.M.F. mg/ kg néant® 9,0 1,9
au CARI. Fructose % 29,04 41,22 38,10
A ce jour, nous avons étudié une bonne centaine de miels, envoyés principa- Glucose * 25,04 40,34 32,19
lement par nos membres. Deux tiers de ces échantillons proviennent des ré- Sucrose * 0,49 12,15 2,01
gions du Brabant, du Condroz et du Hainaut; les autres régions de Wallonie Maltose % 0,43 3,88 2,54

se partagent le dernier tiers. Les miels récoltés en été représentaient

70% des échantillons, les autres étant des miels de printemps. Voyons les

premiéres observations et conclusions que 1'on peut tirer des résultats ~  UOUWLIINIIR RLELITANET

obtenus : Elle varie fort en fonction de 1'origine florale. Notons qu'une conducti-
vité supérieure & 9,5 x lD"Scm_l. typique des miels de sapin, n'est obser-
vée qu'une seule fois. La conductivité moyenne de 1'ensemble des observa-
tions est nettement supérieure & celle qui caractérise certains miels mono-
floraux. (ex.: colza : conductivité comprise entre 1,0 et 2,5 x IO'QScm'l;
robinier : conductivité comprise entre 1,3 et 3,0 x 10"4 Sem” ).

pH

Le pH d'un miel est fonction de la quantité d'acides jonisables qu'il ren-
ferme (ions H*) ainsi que de sa composition minérale (OH ); plus le taux des
matiéres minérales est fort, plus le pH d'un miel se rapproche de la neutra-
1ité.

Cette analyse donne une appréciation de 1'aspect, du godt, de 1'odeur et Les valeurs observées ne donnent lieu & aucune surprise; elles se situent

du type de cristallisation des miels. A quelques rares exceptions, les dans les moyennes. WHITE (1962) retient une valeur moyenne de 3,91 sur un
échantillons sont propres et homogénes; la couleur est variable mais reste échantillonnage de 490 miels des U.S.A. A titre d'exemple, rappelons que

dans la palette des miels relativement clairs (blanc & ambré clair). le pH d'un miel monofloral de colza se situe entre 3,8 et 4,3, celui du
sapin entre 4,6 et 5,3, et celui du robinier entre 3,7 et 4,1

Pour certains miels, le processus de cristallisation n'avait pas encore
commencé lors de )'analyse. Les types de cristallisation sont trés hété-
rogénes; ils varient d'une granulation trés fine & grossiére et d'une struc-
ture crémeuse a ferme, voire dure. est inférieure & 1 mg/kg de miel,

*Sont assimilés a un taux d'H.M.F. = néant les échantillons dont la teneur
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Les acides présents dans les miels sont d'origines végétale et animale
(sécrétions des abeilles); de plus, une fermentation non désirable acidifie-
ra le milieu. Le taux maximum toléré par la législation est de 40 meqg/kg
de miel (1'acidité se mesure par une titration a la soude caustique). Aucun
miel analysé ne dépasse ce seuil; la moyenne est proche de la moitié de la

teneur maximum admise.

HUMIDITE

L'humidité est une caractéristique trés importante d'un miel car elle condi-
tionne sa cristallisation, sa saveur, les risques de fermentation, etc.

Le maximum toléré est de 21% (sauf pour les miels de tréfle et de bruyére :
23%). Les risques de dégradation a ce niveau sont trop Elevés, aussi le
CARI préconise-t-il un taux maximum de 18,5%. Tous les miels analysés satis-
font aux normes légales, mais plus de 18% avaient un taux d'humidité supé-
rieur & 18,5¢. Une récolte prématurée (avant operculation des rayons) peut
stre & 1'origine de 1'excés d'humidité. D'autre part, si le miel est stocke
dans de mauvaises conditions (c'est-a-dire dans un local ol le taux d'humi-
dité est trop élevé), il se réhydratera; d'ol 1'importance, surtout dans nos
régions, de faire 1'extraction dans un local sec (ceci est d'autant plus
vrai qu'il n'y a actuellement pas de technique rentable pour sécher un miel
aprés extraction).

Pour éviter qu'un miel ayant un taux d'humidité de 18,3% ne se réhydrate, il
faudrait 1'extraire et le laisser décanter dans un loca) n'excédant pas €%
d'humidité relative.

Le taux élevé d'H.M.F. (hydroxy-méthyl-furfural) est, rappelons-le, révéla-
teur soit d'un chauffage, soit d'un vieillissement du miel ou soit encore
d'un nourrissement intempestif avec certains sirops. L'analyse systématique
du taux d'H.M.F. donne des résultats trés satisfaisants : aucun miel ne
dépasse 9 mg/kg miel ( max toléré = 40 mg/kg miel). Un tiers des échantil-
lons avait un taux d'H.M.F. inférieur & 1 mg/kg miel.

SUCRES
L'analyse des sucres a &té réalisée sur 45 échantillons: a une exception
prés, les normes légales sont toujours respectées (teneur en sucres réduc-

teurs supérieure 4 65% et teneur en sucrose inférieure & 5%).

La plupart des miels ont une teneur en fructose (F) plus élevée qu'en glu-
cose (G) (rapport F/G supérieur & 1). Les quelques échantillons ayant un
rapport F/G €gal ou inférieur @ 1 sont toujours des miels & trés forte do-
minance en pollen de colza.

Quant au rapport glucose/eau (G/E), i1 varie de 1,46 & 2,57 (pour une moyen-
ne de 1,86). Rappelons que le processus de cristallisation sera trés lent
pour un rapport G/E inférieur a 1,7 et rapide pour un rapport supérieur &
231

Les teneurs en maltose sont faibles (moyenne = 2,51%) par rapport & la moyen-
ne (= 7,31%) retenue par WHITE (1962).

ANALYSE  POLLINIQUE

2zzs=ssrszsazasssss
Si, au départ des analyses polliniques effectuées, il est prématuré de vou-
loir faire des comparaisons entre les différentes régions melliféres, il est
cependant intéressant d'avoir déja une premiére idée des types de pollens
observés et de leur abondance relative.

Le tableau ci-aprés reprend le pourcentage des pollens retrouvés dans les
différentes classes d'abondance (dominants - accompagnants - isolés)toutes
régions d'origine et périodes de récolte confondues.

Soixante trois types de pollens différents sont distingués, et une douzaine
de pollens différents sont observés en moyenne par échantillon (extrémes :

5 - 29). Pour certains pollens, la détermination s'arréte a la famille(ex.:
Cruciféres, Graminées); dans certains cas, on peut distinguer les genres.
Pour la famille des Fabacées (Papilionacées) par exemple, on distinguera les
pollens du robirier,de 1a luzerne, du tréfle, du lotier, de la vesce.

Dans les cas les plus favorables, la détermination peut étre plus précise
encore et descendre jusqu'au niveau de 1'espéce, ex. : tréfle blanc (coucou)
et tréfle des prés.
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POLLENS DOMINANTS (plus de 45%)
Le chataignier est incontestablement le pollen le plus souvent observé et
dans des proportions importantes (35,4%), toutes catégories d'abondance

confondues.

Rappelons cependant que le pollen de chataignierest un pollen dit "surdo-
minant", c'est-a-dire qu'il n'y a pas de relation directe entre la quantité
de pollen retrouvé dans le miel et la quantité de nectar butinée. Cette
faculté du chataignier de "libérer" trés facilement son pollen est d'ail-
leurs prise en compte dans 1'attribution des appellations florales : pour
qu'un miel puisse étre nommé monofloral de chitaignien il faudra que 90%
des pollens observés soient issus de cet arbre.

Dans 142 environ des échantillons analysés, des pollens de la famille des
Rosacées, Amygdalacées, Malacées (fruitiers, ronces) furent observés en
pollen dominant.

Les miels & colza dominant représentent 103 des échantillons envoyés, dont
la moitié peuvent &tre considérés comme de véritables monofloraux de colza.

Enfin, deux autres espéces figurent encore dans la classe des poliens domi-
nants (>45%), & des fréquences nettement inférieures il est vrai : le saule
(3,8%) et le marronnier (1,8%).

POLLENS 0 ACCOMPAGNEMENT (15 & 35%)

Nous retrouvons ici 1'ensemble des pollens cités dans la classe des pollens
dominants. D'autres noms apparaissent: 1'aubépine, la reine-des-prés,

la luzerne, les graminées, les renoncules, les tréfles, & des taux dépas-
sant cependant rarement les 25% et & des fréquences relativement faibles
(1,3 3 5,1%).

POLLENS ISOLES (moins de 15%)

On est frappé de la diversité des pollens retrouvés dans la classe des pol-
lens isolés. Environ 70% des familles, genres ou espéces déterminés se
cantonnent dans cette catégorie.

Parmi ceux-ci on retrouve des-pollens dits "sous-représentés” comme le til-
leul, le robinier, la luzerne, mais aussi une multitude d'autres pollens
qui sont observés & des fréquences parfois élevées (ex. : 1'érable, le

noisetier, 1'aubépine, certaines Cruciféres autres que le colza, la reine-
des-prés, les Graminées, le plantain, les pruniers et cerisiers, les renon-
cules, les saules, les pissenlits, les tréfles, certaines Ombelliféres, les
vesces,...).

Réapparaissent aussi & de hautes fréquences des pollens représentatifs de
la famille des Rosacées.

Enfin, on observe de temps en temps quelques pollens dont la présence dans
le miel est plus ou moins fortuite. I1 suffit de se reporter au tableau
pour les connaftre. Citons la bourrache, le charme, 1'épilobe, le fréne,

le houx, le lamier, la symphorine,...

CONCLUSTONS
—_—a s o

| 'examen des premiers résultats des analyses des miels de nos membres révé-
le que la qualité du produit est relativement bonne.

Au niveau des caractéristiques organoleptiques, certaines améliorations peu-
vent &tre apportées en matiére de cristallisation qui, dans certains cas,
devrait &tre plus fine et moins ferme.

Le souci de produire un miel ayant un taux d'humidité inférieur & 18,52
doit rester un objectif majeur de tout apiculteur. Rappelons que 18% des
miels analysés dépassent ce seuil.

Par ailleurs, 1'analyse des taux d'H.M.F., des teneurs en sucres, de 1'aci-
dité et du pH permet de démontrer que les “"chipotages" en matiére de chauf-
fage, de mauvais nourrissements, modes de stockage,...sont rarissimes.

Les miels monofloraux représentent 15% des échantillons; ce sont des miels
de colza, de fruitiers, de chataignier, de marronnier ou de ronces.

Environ 85% des miels sont des miels "toutes fleurs"; cette appellation est
cependant assez vague et couvre des miels ayant des caractéristiques trés
différentes.

Dés que 1'échantillonnage sera plus important, nous pourrons étudier les

différentes associations de pollens et voir si elles varient en fonction
des années et des zones d'origine.

Jean ACKERMANS
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Actes officiels. Section de Huy, comptes-rendus. Exposition de Bois-le-Duc dans L’abeille et sa culture.
Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy,10° année, n° 10, octobre 1902,
p. 210-211.

p. 210

p. 211
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Activités — Divers dans ECOLE COMMUNALE DE SOMME-LEUZE, Ecoles communales de Somme-Leuze.
Quatre implantation ou il fait bon apprendre, https://www.sommeleuze-ecole.be/activit%C3%A9s/divers/%20
(consulté le 31 aolt 2022).

/)
GZ.

omme-Leuze

Mewrs - Nolseux - Samme-Leuze - Bonsk

Ecoles communales de Somme-Leuze
Quatre implantations ou il fait bon apprendre

Accueil Présentation Horaires Ecoles Extra-scolaire Activités Documents Nouvelle page Partenaires

La semaine du 28 mai au 01 juin, les éléves de la 3éme a la 6éme année des 4 implantations ont
bénéficié d'activités de vulgarisation et sensibilisation autour des abeilles avec le soutien de I'école
d‘apiculture REVON.

Grace a M. Hammida et son équipe, les enfants ont pu durant toute cette semaine découvrir une
ruche vitrée, faire des observations au microscope et utiliser du matériel d'apiculteur.

Le vendredi 01 juin, les éléves de Noiseux et Somme-Leuze se sont rendus a la maison de Village
"Joseph Burette" afin de participer a la Journée Porte Ouverte de Vulgarisation. Divers activités étaient
proposeées lors de cette journée:

Extraction et mise en pot de miel wallon, dégustation de miel, robotisation Thymio, programmation

de robots en danse des abeilles.



https://www.sommeleuze-ecole.be/activit%C3%A9s/divers/
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Améliorer la qualité du miel dans ActuApi, Louvain-la-Neuve, n° 11, juin 2000, p. 1.

Améliorer la qualité du miel

Le miel, consommé par ['homme depuis la nuit des temps, est un
des rares produits qui ait conserve son caractére entiérement naturel.
C'est cette qualité que recherche avant tout le consommateur, qui
fera rapidement la différence entre le miel et d'autres produits
agro-alimentaires tels que les confitures ou les pdtes a tartiner, ses
voisins de rayonnage.

Entre les différents miels présents sur le marche, le prix est un
critére de choix impertant pour de nombreuses personnes. Or, nous
savons a quel point un miel produit en Chine ou au Mexique peut
étre vendu nettement moins cher qu’un miel de nos régions. Face d
cette concurrence, faut-il cesser de produire du miel chez nous ?
Certainement pas, car le consommateur est aussi sensible a dautres
caractéristiques comme les arémes, 'état de cristallisation et la
fraicheur d'un miel.

Dans ces domaines, nos miels peuvent parfaitement concurrencer
des miels produits en dehors de la Communauté européenne. Grice
a la révision de notre législation sur le miel, la situation sera plus
claire. Le nouveau texte de loi obligera le conditionneur a signaler
l'origine extérieure a la Communauté européenne par la mention
" melange de miels extra-communautaires *. Voila la fin d'un temps
ou la confusion sur l'origine, entretenue par certaines étiquettes, a
joué en défaveur des miels de nos régions.

Mais comment satisfaire au mieux les attentes d'un consommateur
qui accorde plus d'importance a la qualité qu'au prix ? Bien qu’une
grande diversité de comportements existe, la majorité des
consommateurs recherchent aujourd’hui des miels stables, a fine
cristallisation et faciles a étendre sur une tartine. Ce type de miel
est bien différent de la présentation traditionnelle privilégiée depuis
longtemps par bien des apiculteurs. Mais, avec un peu de temps et
trés peu de matériel, on peut arriver a une évolution satisfaisante.
Ce numéro d’Actu Api vous présente ainsi les principales étapes a
suivre pour proposer d vos consommateurs des miels de grande qualité
qui trouveront sans probléme leur place sur le marché.

- &4

@

N°11

Juin
2000

1

I Revue éditée avec la participation financiére de la Commission européenne |
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BOHET (J.-M.), Situation de I'apiculture en Belgique dans SOCIETE SCIENTIFIQUE DE BRUXELLES,
Revue des questions scientifiques. Quel avenir pour quelle apiculture ?, t. 156, Bruxelles, 1985, p. 22-23, 28.

4. L'organisation apicole en Belgique

Elle est représentée par la Chambre Syndicale Belge d’Api-
culture et I'Union des Ruchers Wallons.

L’Union des Ruchers Wallons provient d’une scission au sein
de la Chambre Syndicale Belge d’Apiculture.

A noter que tous les apiculteurs belges n’apparticnnent pas
obligatoirement & une de ces deux organisations mais peuvent
exercer leur activité en isolés. Ces apiculteurs non affiliés repré-
senteraient, d’aprés les estimations, entre 5 a = 10 % de la popula-
tion apicole de Belgique.

La Chambre Syndicale Belge d’Apiculture est érigée en asbl,
c’est un organisme national représentant les apiculteurs auprés du
Ministere de I’Agriculture mais aussi auprés des organismes inter-
nationaux comme la Commission Economique Européenne, Api-
mondia,...

En dessous d’elle, se situent les Unions des Fédérations Api-
coles qui sont régionales, donc au nombre de deux :

— I'Union des Fédérations Provinciales d’Apiculture de Wallo-
nic (UFP.AW));
— De Koninklijke Vlaamse Imkersbond (K.V.LB.).

Elles sont responsables de la publication d’une revue men-
suelle : La Belgique apicole pour 'U.F.P.A.W. et De maandblad
van de vlaamse imkersbond pour le K.V.1.B.

Ensuite, nous avons les Fédérations Provinciales d’apiculture
qui regroupent les sections appartenant 4 une méme province
sauf le Brabant qui posséde 2 associations, I'une francophone et
l'autre néerlandophone. Elles coordonnent les actions des sec-
tions, et organisent les cours, conférences, expositions, propa-
gande.

Enfin, nous trouvons les Sections Apicoles. Elles constituent
les unités de base et regroupent plusieurs communes voisines.

Organisées en Unions Professionnelles par la Loi du 31 mars
1898, elles bénéficient ainsi de la personnification civile :
« I'Union Professionnelle est une association formée exclusive-
ment pour I’étude, la protection et le développement des intéréts
professionnels de ses membres » (Loi de 29 janvier 1935). « La
profession des membres de I'Union peut n’étre qu’accessoire »
(2 aolt 1912 : cassation).

Si ceci permet aux sections d’agir en vue de protéger les
intéréts professionnels de leurs membres, leurs opérations ne
peuvent donner lieu a des bénéfices et leur role reste essentielle-
ment éducatif. Il se place au niveau local et consiste essentielle-
ment en l'organisation de conférences qui sous certaines condi-
tions peuvent étre subsidiées par le Ministére de ’Agriculture.

Outre I'abonnement automatique a une des deux revues
d’apiculture et une assurance en responsabilité civile, divers avan-
lages sont encore concédés aux membres des sections. Ils varient
d’une section a I'autre et dépendent généralement du dynamisme
des membres.

Les Ruchers Wallons ont une structure plus monolithique.
Ses affiliés se répartissent dans la Région wallonne, principale-
ment au Brabant wallon, dans la province de Namur, de Luxem-
bourg et dans la région hutoise principalement pour la province
de Liege.

L’adhérence 4 une section est libre et le choix de la section
est laissé a I'apiculteur.

Signalons que les organisations apicoles en Belgique assurent
une formation permanente grice aux ruchers-écoles et décernent
un certificat d’aptitude au métier d’apiculteur. Ceux-ci sont recon-
nus par le Ministere de I’Agriculture. Elles forment aussi des
conférenciers apicoles avec I'aide et 'organisation de la Chambre
Syndicale. Les cours et les conférences sont subsidiés par le
Ministére de I’Agriculture. Elles aident aux dépistages des mala-
dies grice aux Commissions sanitaires. Elles possédent des sta-

23 tions de sélection des reines d’abeilles.

p. 22

8. Les consommateurs

Les belges préférent pour la table un miel pateux (cristallisé),
qui ne doit pas é&tre trop compact. La consommation de miel en
Belgique est de I'ordre de 300 g par habitant. Depuis 1981, on
note une légére augmentation pour arriver aujourd’hui i une
consommation de 380 g par habitant et par an.

Selon estimations, 85% du miel sont consommés pour la
table, une partie de ce miel est vendue en pharmacie, avec la
gelée royale, comme produit diététique. Les 15 % qui restent sont
destinés & l'industrie principalement pour les produits de la confi-
serie et de la boulangerie fine. Il existe aussi une boisson spiri-
tueuse a base de miel, I'hydromel.

Pour les autres produits de la ruche, il s’agit de consomma-
teurs spécifiques belges ou étrangers.

On notera que loffre étant inférieure a la demande, il
n'existe guére de publicité pour la vente des divers produits déri-

p. 28 vant des ruchers.
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BORMANN (J.), Commercialiser du miel : un probleme pour [l'apiculteur ? dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 32, 1/1992, p. 18-20.

Commercialisation
du miel : un probleme
pour |'apiculteur ?

Depuis deux a trois
années, les apiculteurs
luxembourgeois font
l'expérience que leur
récolte de miel ne se
laisse plus écouler sur le
marché d'une maniére
aussi facile et évidente
que par le passé.

En effet, la production de
miel est caractérisée
depuis quelques années
par une tendance a la
hausse, sans que les
producteurs aient gagné
de nouveaux débouchés.

La croissance de la production ressort des
données statistiques de la "Marque
Nationale du Miel Luxembourgeois™, qui
certes ne recensent qu'une partie de la
production (environ 1/4 des apiculteurs et
la moitié des ruches; voir graphiques).
Ainsi les récoltes moyennes des années
passées ont €té les suivantes :

1988 : 13 kg/ruche
1989 : 16 kg/ruche
1990 : 17,5 kg/ruche
1991 : 15 kg/ruche

Les raisons probables de cet essor sont

I' extension de la culture du colza, la
meilleure formation et compétence des
apiculteurs, les progrés dans la sélection
et I'élevage,...

La réponse de I'apiculteur
au nouveau défi

Le placement de la récolte de miel sur le
marché constitue pour I'apiculture de
loisir tout aussi bien que pour I'apiculture
professionnelle, une condition préalable &
la survie de ce secteur. Méme
I'importance reconnue de I'apiculture pour
la conservation de la flore naturelle et la

pollinisation des cultures agricoles ne doit

pas nous illusionner sur ce fait.

Pour rétablir I'équilibre du marché, il y a
deux voics de principe : la diminution de
la production ou l'accroissement des

On ne peut gudre s'attendre A voir un
apiculteur individuel limiter de plein
gré sa production par une diminution
du nombre de ses colonies au profit des
colltgues apiculteurs. Une
réglementation par la voie
administrative, comme c'est le cas pour
d'autres productions agricoles, est
irréalisable et d'autant plus indésirable.
11 se peut bien entendu, qu'a la longue
un certain nombre d'apiculteurs,
découragés par les problémes de vente
du miel, abandonnent I'apiculture.
Mais une telle évolution ne peut étre
souhaitée par personne. Le nombre de
colonies d'abeilles a en cffet déja
diminué de fagon sensible ct atteint un
seuil critique pour garantir la
pollinisation des plantes.

Il reste donc le développement des
débouchés comme voie & prendre.
Est-ce que des réserves de marché non
exploitées existent ? 1 faut répondre
par oui, car méme lors des années de
forte miellée le degré
d'auto-approvisionnement au
Grand-Duché de Luxembourg n'atteint
que 60 2 90 % (calcul basé sur une
consommation annuelle de 0,6 kg par
personne). En ajoutant la possibilité de
relever cette consommation de miel
assez modeste, le marché dispose donc
de réserves qu'il suffit de valoriser.

Il n'existe guere de recette unique, facile
et efficace pour atteindre ce but. Il faut
plutdt appliquer conjointement
plusieurs méthodes et chercher &

débouchés.
)
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Geaphique 1:
Nombre d’apiculteurs
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améliorer la situation pas A pas.

Moyens pour multiplier
les débouchés

Les moyens les plus importants sont
les suivants :

Pour jusuﬁer le niveau de prix du miel

indigéne nettement supérieur A celui de
beaucoup de miels d'importation, il
faut offrir une qualité supéricure,

Un miel de qualité est caractérisé par
les propriétés suivantes :

* ardme et saveur de miel typiques

* maturité maximale (moins de 18,5 %
d'eau et grande activité enzymatique)

* état naturel (pas d'échauffement,
teneur en HMF <15 mg/kg)

. P‘M

* conditionnement agréable (miel
cristallisé mais doux)

* présentation impeccable.

1 faut insister sur les caractéristiques
d'un produit naturel. La consommation
de miel n'est pas un besoin vital pour
I'homme. Le consommateur se
détournera du miel si celui-ci ne répond
pas aux exigences d'un produit naturel,
pur et délicieux.

La production de miel indigene n'est
pas assez connue du public. Beaucoup
de consommateurs disposés A acheter du
miel du pays ignorent 2 qui s'adresser.
L'apiculture de loisir se contente
souvent d'une propagande de bouche A
oreille qui se fait automatiquement 2
partir du cercle de la famille et des
amis. Pour atteindre un public plus
grand, il devra faire unc propagande

Graphlque 3
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plus active : panneau publicitaire devant
la maison ou sur la voiture, annonces
dans les journaux, présence sur les
marchés,...

Une voie totalement différente de la
commercialisation par le producteur
lui-méme consiste & confier la vente au
consommateur A un commergant
d'alimentation.

- pour Ia consommat
Celtte propagande ne peut se baser que
sur la renommée du miel comme produit
naturel d'un grand délice et d'une cenaine
valeur pour la santé de I'nomme.
Distribuer des échantillons gratits de
miel, du matériel publicitaire et des
recettes de cuisine 2 base de miel, ouvrir
son entreprise apicole au public lors de
la récolte de miel, faire des
démonstrations et dégustations a des
foires sont d'excellents moyens

A coté de la présentation traditi

midl
“ du miel en rayon, du miel & la gelée

susceptibles d'intéresser davantage le
public au miel. La propagande pour le
miel doit bien entendu constituer un
champ d'activité primordial pour les
fédérations d'apiculteurs.

lle de

Le consommateur moderne est habitué
A trouver dans le commerce pendant
toute I'année toutes les marchandises
qu'il désire. Il n'est plus nécessaire de
constituer des provisions de vivres chez
soi. Ainsi l'apiculteur doit &tre &
méme de servir ses clients d'une fagon
continue avec un produit de qualité en
quantité suffisante. 11 ne doit pas
négliger les clients qui n'achtent que
quelques pots de miel a la fois. Pour
suffire & ces exigences du marché
modeme, il doit entretenir un stock de
miel continu pendant toute I'année et se
tenir plus souvent a la disposition de la
clientéle.

Dans ses relations avec le
consommateur, I'apiculteur doit se
présenter comme véritable expert dans
tout ce qui concemne le miel et étre
capable de répondre aux questions

souvent critiques du consommateur.

Conclusion

Si les années a fortes miellées
continuent, & cHté des connaissances

+ traditionnelles, I'apiculteur devra

acquérir de plus en plus la compétence

miel cristallisé dans le verre, I'apiculteur
peur vendre du miel fraichement extrait,

royale, de 'hydromel, de la liqueur au
miel et tant d’autres produits A base de
miel. 11 doit également s'efforcer d'étre en
mesure d'offrir & sa clientle différentes
variétés de miel,

La vente des autres produits de Ia ruche
tels que le pollen, la propolis, la cire et la
gelée royale peut également attirer un
public plus grand.

et l'attitude d'un commergant.
Résumé d'une conférence de
Monsleur J. BORMANN lors de la
Journée Aplcole Luxembourgeolse,
le 22 septembre 1991
# L-BASCHARGE.

TR
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BRUNEAU (E.), Analyses de miels : lesquelles choisir ? dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve,
n°® 55, 4/1996, p. 6-7.

Analyses de miels : lesquelles choisir ?

Voici plus de 10 ans que nous analysons les miels des apiculteurs. Dix années de conseils qui
nous ont permis de découvrir un produit hors du commun, a chaque fois différent.

Avec le miel, on est trés loin des produits standardisés qui se comportent uniformément. Les vieux
apiculteurs le savent, conditionner correctement un miel récolté reléve a chaque fois du défi et cela
malgré un grand savoir-faire. Si les techniques d’analyses sont au point, I'interprétation que I'on
peut en faire reste bien souvent I'affaire de spécialistes. C'est pourquoi bon nombre d’apiculteurs
s'interrogent face a un bulletin d’analyses non commenté. Voici une nouvelle présentation de nos
bancs d’'analyses et quelques conseils qui vous aideront 8 mieux comprendre leurs résultats.

Plusieurs paramétres nous sembient es-
sentiels pour définir 'état de fraicheur et
la stabilité des miels, d'autres sont indis-
pensables pour identifier leur origine.
C'est pourquoi, dés 97, nous vous propo-
sons des bancs d'analyses spécifiques.

Le strict minimum :
I"humidité

L’humidité d’'un méel va influencer sa vi-
tesse de cristallisation, sa stabilité et sa
conservation. Il faut que 'humidité soit
inférieure a 18 % pour assurer une con-
servation correcte du produit. Plus on
s'eloigne de cette limite, plus les nsques
de fermentation deviennent importants
sans parler des risques de cnistallisation
grossiere. La mesure de 'humidité d'un
miel effectuée avec un réfractométre est
relativement simple lorsque le miel est
parfaitement hiquide. Une fois cristallisé,
I'opération sera plus délicate puisqu'll
faudra le liquéfier sans modifier sa teneur
en eau.

Une humidité inférieure & 18 % donne
droit aux étiquettes proposées par
'ORPAH (Office Régional de Promotion
de I'Agriculture et de I'Horticulture).

Pour les étiquettes de qualité

Pour bénéficier de telles étiquettes, il est
necessaire de déterminer le type de miel
(toutes fleurs, nectar & miellat, miellat),
son état de dégradation et ses possibili-
tés de conservation (date de garantie).

Plusieurs indicateurs existent pour carac-
tériser l'état de fraicheur d'un miel ou la

Abeilles & Cie n* 55

; | Les grandes étapes du laboratoire
\

1984
1985
1886
1990

Définiion de normes de qualité.

Mise en place des analyses et formation au CNEVA de Nice.

Service consed et étiquettes de qualité délivrées avec un contrat de confiance.
Réalisation d'un cahier des charges pour des miels sous iabel PROMAG.

Participation au nouveau groupe dhammonisation des méthodes d'analyse des miels.

1991
1992
1994

Début d'application du cahier des charges “miels sous label”,
Informatisation du service et développement des analyses organoleptiques.
Nouvelies étiquettes de valonsation qui assurent ['identification précise du miel,

dégradation qu'il 2 subie suite & un con-
ditionnement ou un stockage prolonge.
Le plus connu est sans nul doute le HMF
{(hydroxyméthylfurfural), produit issu de la
degradation du fructose présent dans le
miel. Nul lors de I'élaboration du miel par
les abeilles, il &volue constamment dans
le temps. Son évolution normalement
lente va s'accélerer a forte température
ou suite & un choc thermique important.
Si les normes légales permettent une te-
neur de 40 mg/kg, on considére généra-
lement qu'un miel de qualité lors de sa
commercialisation ne peut dépasser
15 mgkg. Les miels nouvellement récol-
tés ont pratiguement toujours un HMF
<5 mgikg.

La conductivité nous apporte une

précieuse indication sur la présence de .

miellat. On considére ainsi en régle
générale qu'un miel dont la conductivité
est supérieure a 0.6 mS/cm contient du
miellat en bonne quantité et qu'au dela
de 0,9 mS/em, il est composé princi-
palement de miefiat.

Une analyse du spectre pollinique nous
permet alors de vénfier I'absence de pol-

6

lens non indigénes qui signaleraient une
origine non cohérente avec lorigine dé-
clarée.

La teneur en eau, le HMF, le type de
miel, l'état de cristallisation nous permet-
tent de prévoir son évolution dans le
temps et de conseiller une température
optimale de conservation. Un manque
de propreté ou une cristallisation défec-
tueuse (deéphasage, cristallisation a gros
grains) ou encore la présence d'une
odeur anormale (fumée, tabac...) ne
donne pas droit a ['utilisation d'étiquettes
de qualité.

L'identification des miels

Identifier précisément l'origine d'un miel
nécessite une série de mesures complé-
mentaires, plus particulierement au ni-
veau pollinique et organoleptique.
Comme la conductivité, le pH nous
donne une indication sur la présence de
miellat dans les miels, Plus la présence
de ce demier sera importante, plus le pH
sera eleve.
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Une analyse pollinique détaillée st
essentiefle pour déterminer l'origine fio-
rale d'un miel, |l faut connaitre I'impor-
1ance relafive de chacun des pollens pré-
sents. De plus, il faut pondérer les diffé-
rents pollens en fonction de leur repre-
santativité dans je miel. Par exemple, les
pollens de chataignier, de myosotis sont
surdominants (de 100.000 a
300.000 grains/10g de miel) et les pol-
lens de pissenlit, de tilleul, d'acacia...
sont sous-dominants (5.000 a
15.000 grains/10 g de miel). Pour simpli-
fier lnterprétation, en fonction du type de
poliens &t de leur représentativite, on les
ciasse en trois catégories : dominants,
d'accompagnement et isolés. Tout cefa
n'est pas encore suffisant car les pollens
ne nous donnent aucune indication sur la

présence de miellats.

L"analyse organoleptique (couleur, sa-
veurs) nous apporte de précieux rensei-
gnements sur certaines origines difficiles
a mettre en évidence par I'analyse polli-
nique (pissenlit, tilleul, miellats, acacia,
lavande...).

Sur base de tous ces renseignements,
on peut en déduire le plus souvent une
origine florale et vérifier la présence de
miels monofloraux. Le type de miel
pourra ainsi étre précise.

Sur cette base, les miels pourront étre
caractérisés avec nos étiquettes d'identi-
fication,

Les analyses complémentaires

Les pourcentages polliniques doivent
donc étre liés a une densité pour avoir
une signification. Ce type de renseigne-
ment n'intéresse généralement que les
Wais. i tes.

A coté du HMF, il existe d'autres indica-
teurs de dégradation. Ainsi, les enzymes
(diastase et saccharase), plus sensi-
bles, nous apportent des compléments
d'information sur le type de dégradation
qu'a subi Je miel. Par exemple, une fai-
ble teneur en saccharase peut étre pro-
voquée par une pasteurisation. La valeur
de ces indices enzymatiques varie ce-
pendant en fonction de l'origine du miel.
La valeur minimum de [indice

diastasique (normalement supérieure a
20) est de 8 pour les miels (sauf pour les
miels d'agrumes... trés pauvres en enzy-
mes), La saccharase ne fait pas |'objet
de valeurs légales, nous avons cepen-
dant fixé la valeur minimum de l'indice de
saccharase a 10 (sauf pour cerlains
miels de lavandes. ..), ce qui correspond
a4 75 unités enzymatiques de
saccharase/kg de miel.

Dans certains cas (miellat de sapin,
acacia...), 'analyse des sucres sera
nécessaire pour vérifier I'importance
relative d'un sucre particulier (mélézitose,
fructose...). On pourra également
vérfier que la teneur en saccharose reste

inférieure a la norme légale (5 % (sauf
lavandin_..)).
Les analyses des teneurs en cendres &t
en matiéres insolubles seront réser-
vées aux échanfilions mal filtrés (souvent
des produits d'importation).
Il en va de méme de I'acidité qui sera
intéressante pour des miels dimportation
d'origine mal définie ou pour des miels
ayant subi une fermentation.
L'examen de la couleur des miels liqui-
des (indice Pfund) n'intéresse que les
conditionneurs qui doivent en tenir
compte pour réaliser des mélanges de
miels.

Enenne BRUNEAU

Tableau regroupant toutes les analyses et les tarifs

Analyses Prix
membres
BEF FF
Humidité 50 8
HMF 200 32
Indice de saccharase 200 32
Indice dsastasique 300 50
Teneur en cendre 300 50
Matiéres insolubles 300 50
Conductivité 50 8
pH 5 8
Acidite s 8
Sucres 600 7100
Spectre pollinique 300 50
Analyse pollinique 500 &2
Pourcentage (densité) 900 150
Couleur {Pfund) 50 8
Présentation du miel
et date de garantie 50 8
Saveurs et interprét.
(définition d'origine) 100 16
Banc de qualité 600 100
Banc d'identification 900 150

Prix Banc de Banc

public  qualité  d'identification
BEF FF

100 16 X X
300 50 X X
00

450 75

450 75

450 75

100 16 X X
100 16 X
100 716

1000 164

450 75 X

750 125 X
1200 200

100 16

100 16 X X
150 25 X
1000 167

1500 250

Un tarif particulier existe pour les commandes par les non-membres par séries

d'au moins 10 miels

Abeilles & Cie n® 55
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p. 14-16.

Analyses de miel

Parmi nos membres,
vous étes un sur deux 4
faire analyser voire miel.
Nows vous avons déji
parlé & de multiples
reprises de ces analyses
gue ce soif sous un angle
technigue ou sous un
angle plus feel,

Il nous semble cependant

wlile de faire le point et
d'étudier lintérét que
représentent certaines
analyses pour vous par
rapport i lewr codlt,

e Camets cu CARIM® 36

1993

L'analyse organoleplique
Elig ne coule pas rés cher el apporfe dnormément de renseigne-
ments sur Fongine, i3 propreté el le condilionnement des migls,
Celle-of peut dlre effectude par foute personne ayant une banne
connaissance du produi migl, possédant une collechion de misls de
référancas et un lovibond (appareil parmettant de comparer la couleur
d'un migl & des couleurs de réfdrence), Les renseignemeants oblenus
pewuvent bire uiilisds pour la valorisation du produd,

Les analyses physico-chimiques sont nombreuses et
onl des obfectifs différents que Fon peut scinder en Irols groupes.

= Un premier objecti est l'éfude de la dégradation, de 'a lalsifics-
tion ou de la malpropraté du produil. De nombreuses analyses
(H.M.F., analyses enzymatiques, acidité, cendras, matidres insoly-
bies, saccharose) donnent diverses Indications dans ce domaine, Le
H.M.F. (Hydroxy Méthy! Fururalles? la lechnlque la plus wilisée de par
e monde pour dludier 1a dégradation thermigue d'un produil. Ceffe
substance provient principalement de la dégradalion du frucfose lors
au viellizsement du miel ou lars d'une tempéralure de consenation
supdripure & 10°C, Lindice diastasigue est dgalement uliliss mais
pasa je probléme dune variabiltd Nde & loriging florale du migl,
L'dtude de la saccharase est trés difficlle & mettre an oeuvre, Cet
enzyme esl pourtant trés sensible ef ast dés lors un bon indicateur,
Las migls récoltds en Belgique sont trés propres ef répondent sans
problémes aux narmes ldgales de propreld (maliéres insolubles ef
leneur en candres). De méme, nous N'avans jusqu'ic famais recensed
de migls lalsifids prdsentant des leneurs en saccharose lides & un
nourdssement des colonies au saccharose on pdriode de mielde.

o Le deuxidgme obfechif est d'dtudler fa stabilitd du produlf, Elig

va dépendre avant loul oa la tenaur en eau mais dgalement de 1a com-
position en sucres du mial,

14
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Lhumidité d'un miel s¢ mesure avec un réfraciomatre. Bien gue sim-
e, cefte mesure est essanfiels,

L'analyse des sucres permel principalement de prévoir la vitesse de
cristalizalion. Or, les dchantifons qui arivent & l'analyse sont le plus
souven! en cours ou déid crislalisés et dés lors, lanalyse du spectre
des sucres n'a  plus ung grande utilité.  Cefte mesure est Irés
codteuse {oodtf normal = 1600 FB - amorfissement de l'apparei, pro-

duwits, femps d'analyse).

= L'origine des miels doit égalemant étre délerminde. Les indica-
tigns nous sont données plus particulidérement par la conductivitg et
dans certains cas par e spectre das sucres.

La conductivité des miglz eslf une masure assez simple & réaliser. Le
specire des sucres n'est infdressant gue pour quelques miels a domi-

nante florale (colza, acacia, pisseniits,... ).

Dans les aulres cas,

lirlerpréfation est pratiquemneant impossible,

L'analyse pollinigue connera de précieuses indications sur
lariging florale des miels. Grdce 4 elle, on peut contrdiéer wne appelia-

ficn rdgionale.

Celle analyse esl dgalemen! Irks codfeuse en temps el nécessite un
personnel specialsd fcod! normal de 1000 & 3000 FE).

R = b

La législation a défini ceraines
roFmMes & respectar © tengur an
eau <21 3%, HMF. =40 mgkag,
indice diastasique = 8, acidité
lotale = 40 még, tenaur en cen-
dres < 0,6 % pour les miels
toutes llaurs, matitres insolu-
bles < 0,1 % el lenaur en sac-
charose < 59, Depuis 85, nous
avons défini des normes plus
resirictives que la législation
pour certains de ces paramétres,
nofre abjectif atant de valorizer
un migl fraichemeant récoltés et
offrant d& bonnes qualités de
consarvalion. Une humidité da
18 % st la limite supérieurs
requise. Dans le mémsa esprit,
nous indiquons sur les eti-
quelles une date de conserva-
tion jusqu'a lagquelle nous
garanlissons uneg qualité supé-

Las Camats du CAR nY 34

rieure, colle-ci est basde essen-
liellemant sur Pévolution du
H.M.F. gt des enzymes présents,
On considére pour ce faire que la
lemperature de conservation du
migl n'excéde pas 18°C. Cette
date est calculée sur base d'un
H.M.F. maximum de 15 mg/kg
powrles miels  blancs  (Plund
< 34) et de 20 mg'kg pour les
miels ambrés {Plund = 35), un
indice diastasique = 15 @1 un
indice de saccharase = 10. Tout
chaulfage excessil est interdif,

Momalament on ne doil jamais
dépassar 35°C.

L'objectit de nolre banc
franalyses est d'obtenir un maxi-
mum de renseignements sur le
migl atin de nous permettre de

15

détecter les fraudes mais surtout
de nous indiquer Fétat de dégra-
dation du miel et son origine,
tout ceci en vue de lui assurar
une valorisation optimale,

L'idéal est naturellement de réa-
liser toutes bes analyses, ce qui
prend beavcoup de temps et
représente un colt considéra-
bl

Mous avons donc sdlactionng
une sdrie d'analyses qui nous
apportent das informalions de
base répondant aux objectits
diélinis cl-dessus taul an limitant
fortement les codts et le temps
de réallsation.

Ainsl, le banc d'analyses de rou-
tine 1993 reprend les analysas
suivantes :

+ gnalyses organolepliques
coubeur, cristallization, godt,
odeur

+ gnalyses physlco-chimiques :
humddité, pH, acidité, conductiv-
ité, indice diastasigue, analyse
des sucres®.

+ gnalyse pollinique :

spectre des pollens présents,
densité pollinigque**.

* Lanalyse dos sucres mest roaisés qua par
Wﬂdowﬂepm.‘rdimm los fraudas dwvan-
bes oW pOUT LOFHING Miss Mmansforas

** La donsté poliniqua riast anaysss
pour cortans minls mgmnm.u. ¥ s

Le bulletin d'analyse est com-
plété d'une partie interpréta-
tlon-consells.

MNous y joindrons un  volet
caractérisation du miel
[voir example) ; petit texte pré-
sentant les caractéristiques de
valre miegl & un niveau commer-
cigl, Ce texte remplacera le car-
fificat d'analyse. |l pourra &ire
multiplié par vos soins.

Cofit des analyses

Analysas Tamps* Codi*™ Bane Priw***
da prodults et | danalyses | demandé
réallsation matériel CARI | & Fanalyse
Organoleptiques
Cdgur, golt, cristal. X ] 50
Goulaur X ] X 50
Physleo-chimlguas
Humidité X 7 X 50
pH X % X 50
Aeldite x % * 50
H.M.F, xx k3] X 150
Indico diaztasique xx E13 250
Indicw saccharase xx 3% 250
Conductivité X 7 X 50
Sucras XuX 3% (%) 500
Malires insolubles xx % 200
Condros u % 200
Pallinlgues
Spacte pollinique £ E33 X 00
Densié pellinigue S E33 (%] 500
*temps calculé sur des sdries ;. X =da5a 15

XX = de 15 & 607

XX =daladh

% = mons de 50 FB

3 =da 504 150FB

334 = do 150 & 300 FB

*** > ces prig sont inférieurs aux tanfs pratiqués habituelement par des
laboratoires privés et na sont valables que pour les aplculteurs.

** : colt des produite + matérial ;

Exemple de texte

"Ce migl de printemps ricolé par Mansleur DUPONT a étd analysé
par le Centre Apicole de Rechsrche of d'lnformalion sous s n® 83126,

I présents las caractédriztiues d'un miel TOUTES FLEURS®

Les butineuses onf wisité des fruitlers, des ssules, des
cruciféres, des plssenlits, des dérables, des marronniers,
des renonculacdes,.. Cefte origine Norals lui donne sa eoulour
Jaune clalr, son godt e son ardme végélaux. Ce miel &4 Hne
cristailisation ast tartinable,

Pour lui conserver loules ses qualitis, il est conseild de le gardor au

frais (max, 18°C), Dans ces condilions Nous DOUYORNS vOUS AtlF Wre
parfalte consarvalion jusqu'ay ﬂr—'ﬂwrﬂﬂ_Pﬂ aa

RN

Loz Comets cu TARI n" 3

— 16

Lars de I'emvoi de valre dchantil-
lom, veillez & y joindre un bullelin
de demande d'analyse (voir en
demiére page des Carnels).

Ce dernier précise le lype
d'analyses que vous souhailez
réaliser :

» soit le banc d'analyse gui vous
permel de commandear des &ti-
quettes si vous répondaz aux
nomes CARL,

Le prix de ce banc est de
G600F, le premier ast gratuif
pour les membres,

soit des analyses isclées A
wolre choix.
Les priz sont indiqués dans e
tableaw ci-joint.

Vous pouvez dgalement
demander des analyses compld-
menfaires au banc de routine.
Cas analyses seront payantes el
le delai habitugl {20 jours ouvra-
bles) pourra Ere prolongé.

5i pour une raison guelcongue,
vous desirez que volre analyse
soit réalisée dans un délai frés
court imax. 10 jours cuvrables
entre la date de réception de
Féchantilion at l'envoi des é&ti-
guettes et des résullats), veuil-
lez lindiquer sur valre bulletin
en cochant la case urgent. Un
supplément de 500 F vous
sera demandd.  Si le délai ne
peut &lre respectd pour das ral-
sons inddpandantes de notre
volanté, ce monlant vous sera
ramboursd.

Etienne BRUNEAU
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BRUNEAU (E.), Commercialisation du miel wallon dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 64, 3/1998,
p. 7-8.

Le miel wallon

EnWallonie, on retrouve autant
de miels que d'apiculteurs, Les
miels sont généralement des
«Toutes fleurs» cristallisés. Les
mélanges de miels sont trés ra-
res. Les miels sont le reflet di-
rect du terroir butiné. Nous
pouvons donc considérer les
miels wallors comme étant des

p.8

p.7

miels de cru. Le miel de I'api-
culteur wallon est nettement
différent du miel générique.
Cela pose un probléme d'image
et d‘identification lors de la
commercialisation dans des
points de vente. C'est une des
raisons qui a poussé I'ORPAH
(Office Régional de Promotion
de I’'Agriculture et de I'Horticul-
ture) a choisir comme slogan de
présentation de nos miels :
«Mille fleurs, mille couleus,
mille saveurs»,

En ce qui concerne la qualité,
plusieurs apiculteurs wallons (de
5 a 12 % en fonction des an-
nées) font analyser leur miel au
CARI. Cette analyse précise "ori-
gine du miel, son niveau de qua-
lité et ses conditions de conser-
vation. Elle permet a I'apicul-
teur d'identifier clairement son
produit et de certifier sa qualité.
Pour ce faire, il place une éti-

quette de scellement “Miel de
qualité CARI" ou «Miel wallon»
de |'ORPAH et une étiquette
d'identification,

La demande d’une Appellation
d'Origine Contrélée (AOP) pour
les miels wallons est une initia-
tive encourageante de la Re-
gion wallonne. Le dossier est ac-
tuellement a I'étude. Les apicul-
teurs qui répondront & un cahier
de charges pourront commer-
cialiser leurs miels sous le label
A.O.P. "Miel de Wallonie",

Les prix

De I'analyse des prix pratiqués
sur le marché, nous pouvons ti-
rer certains enseignements :

* Il n'est pas possible de se pla-
cer dans une course aux prix les
plus bas, nous serions toujours
perdants. Certains condition-
neurs proposent des amiels»
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BRUNEAU (E.), Cristallisation et assouplissement dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 142, 3/2011,

p. 17-20.

Etienne BRUNEAU

Texte & photos

Cristallisation et assouplissement

Que faire pour répondre aux besoins des
clients qui recherchent des miels liguides
plus faciles a utiliser 7 Dans notre région,
oU nous sommes confrontés depuis tou-
jours a des miels cristallisés, plusieurs
apiculteurs ont développé des techni-
ques qui permettent d'obtenir un miel
facile 3 tartiner. En fonction du mate-
riel dont nous disposons, les technigues
seront parfois différentes.

C'est ce savoir-faire gque nous vous pro-
posons de partager ici.

Objectif a atteindre

Aujourd’hui, la majorité des clients
recherchent un miel a trés fine cris-
tallisation qui présente une souplesse
suffisante pour étre prélevé avec une
cuillére sans difficulté. Il doit étre stable
(non coulant) pour éviter entre autres un
déphasage dans les mois qui suivent son
conditionnement.

Le but 3 atteindre est double. Il fautd'une
part obtenir la cristallisation la plus fine
possible et d'autre part donner au miel
une structure relativement stable sans
&tre (trop) ferme.

La cristallisation,
les grands principes

Les paramétres intrinséques du miel qui

vont influencer sa cristallisation sont :

- la proportion des différents sucres
présents. On retient le plus souvent
le rapport « fructose/glucose ». Plus
le glucose sera présent dans le miel,
plus la cristallisation sera rapide.
Il faut savoir que le maltose va cristal-
liser encore plus rapidement mais ses
molécules sont moins nombreuses.
Cest le mélézitose qui cristallisera fe
plus rapidement. Lorsqu'il est présent
en quantité, un miel pourra cristalliser
en moins de deux jours;

- lateneur en eau du miel va également
jover un réle non négligeable. Un
exces d'eau va « diluer » les sucres qui
cristallisent rapidement. ki, le para-
métre retenu est le rapport « glucose/
eau ». On peut cependant noter qu'un

Aspects théoriques

Si la concentration en molécules de glucose dans le miel liquide est impor-
tante et si les conditions environnementales sont favorables, les possibi-
lités de rencontre de ces molécules et de formation de cristaux primaires
sont trés élevées. De trés nombreux cristaux seront donc formés. Les molé-
cules restantes se lieront rapidement a ces cristaux qui ne grossiront pas
beaucoup. Toutes les molécules seront liées & un trés grand nombre de cris-
taux et la phase de cristallisation sera rapide. L'ensemble des petits cristaux
remplira tout |'espace disponible. Si la concentration en glucose est faible,
il n"y aura que quelques rares cristaux initiaux vu que |a probabilité de ren-
contre de deux molécules de glucose est plus faible. Les cristaux primaires
vont grossir progressivement en attirant les molécules de glucose toujours
libres dans le sirop. On obtient dans ce cas une cristallisation granuleuse.
De par leur masse importante, ils peuvent méme percoler dans le fond du
pot. Ici, la phase de croissance des cristaux est favorisée au détriment de la
phase de formation.

En réalité, la cristallisation du miel ne se fait jamais a 100 %. Elle peut se
représenter comme un réseau de cristaux de glucose, de maltose... entouré
d'un sirop de fructose et d'eau.

De par la présence d'oxygéne et

Wm d‘f phenomene d’hydrogéne dans leur structure,
::scm:tntlrsag:; "fo"":t:}'i’l les molécules de glucose ont une

certaine polarité électromagneti-
que.Simuftanément ala formation
des cristaux, elles vont se posi-

du temps en milieu
riche en glucose  pauvre en glucose

rr;:f',:";’;: - & c tionner comme de petits aimants
r:,_f'»;,'; 4 (PSS établissant des liaisons electro-
4 L elrr e
PR R o magnétiques ( ponts hydrogéne )
re r - >
(e 2 e entre elles. Ces liaisons sont trés
S ok labil i elles qui
ForOgf et 1 . N abiles mais ce sont elles qui vont
SRS donner la fermeté & nos miels.
o ".,v', r£ - Une simple augmentation de la
LG “re PR tgmpératpre provoque une vn!.)ra-
WA v tion plus importante des molécu-
G Latfly G les ou des cristaux qui va rompre
g 2ol ;_r 2| - N ces ponts. Pour casser les liaisons
gy > g :
e L entre les molécules d'un cristal, il
T faut une température nettement
s ! plus importante.
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PRODUIT

manque d'eau va augmenter forte-
ment la viscosité du miel et dés lars
ralentir les mouvements des molécu-
les et leur cristallisation. Entre 18,6 %
d’'humidité et 15 %, |a viscosité du miel
est trois fois plus importante;

- laprésence de petits éléments qui peu-
vent initier la cristallisation. Chaque
miel renferme une série de petits élé-
ments (éléments figurés) tels que des
pollens, poussiéres... qui vont faciliter
le démarrage de la cristallisation.

" Les parameétres externes :

- la température va influencer forte-
ment la vitesse de cristallisation. Elle
jouve sur deux éléments qui s'opposent.
D'une part, la diminution de la visco-
sité (d'un facteur 4 pour une augmen-
tation de 20 a 32°C) va permettre une
plus grande mobilité des molécules
et dés lors leur rencontre et, d'autre
part, la température va augmenter
le niveau vibratoire des molécules de
sucre, ce qui va limiter leur possibilité
d'arrimage pour constituer des cris-
taux. On considere que la température
optimale de cristallisation pourun miel
2318 % d'eau est de 14°C;

| - les mouvements ou vibrations qui vont
provoquer des déplacements de molé-
cules, ce qui augmentera leurs chances
de rencontre. Des micro-mouvements
sont suffisants;

|- l'inclusion de petits cristaux de sucre
(par exemple un miel trés finement
cristzllisé) va venir accélérer la phase
de constitution des cristaux;

|- les parois vont également servir de

| déclencheur de cristallisation.

' Formation des cristaux

| Dés que le miel est filtré et décanté, il
" doit étre homogeénéisé s'il provient de
' différentes origines. Il faut ensuite lancer
' sa cristallisation. Plus elle sera rapide,
plus le miel sera cristallisé finement.

" A ce niveau, on peut jouer sur trois para-
metres : la température, le mouvement
et l'ensemencement.

La température:

' le miel a été filtré et décanté 3 plus de
| 20°C (idéalement plus de 25°C). Il faut
| doncabaisserrapidement latempérature
| pour arriver  moins de 16°C (idéalement
| aux alentours de 14°C). La température
idéale sera atteinte d'autant plus vite
| que les volumes seront petits.

|18 |01 | Fiche technique

Mélangeur électnque portable

Métangeur a niel manuel

L'ensemencement :

pour ensemencer correctement un miel,
il faut amener dans la masse liquide 10
a 15 % de masse cristallisée pour assu-
rer une prise trés rapide. Le miel uti-
lisé pour I'ensemencement devra avoir
une cristallisation imperceptible (on ne
sent aucun cristal dans la bouche entre
la langue et le palais). Si 'on veut con-
server le caractére général du miel, on
chaisit un miel trés clair (blanc) et trés
faiblement aromatique. Cest pour-
quoi on retrouve dans de nombreuses
publications le miel de tréfie du Canada
comme miel semence. Notre colza bien
cristallisé se comporte aussi bien, si pas
mieux que ce miel d'outre-Atlantique.
Il n'est pas toujours possible ou souhai-
table d'avoir un apport aussi massif de
miel semence. Cest le cas lorsque vous

voulez conserver le caractére monoflo-
ral d'un miel. Dans ce cas, vous pouvez
procéder par étapes successives : 500 g
de miel semence sont mélangés dans un
récipient a 2 kg de miel liquide. Le tout
est placé au frigo pendant 24 h (2 22°C).
Passé ce délai, |a cristallisation doit étre
bien lancée. Si le mélange n'a pas évolué,
on peut envisager de commercialiser le
miel a I'etat liquide. Dés que le mélange
devient onctueux, on peut le mélangera
un seau de 20 kg que l'on placera au frais.
En deux a trois jours, le tout devrait com-
mencer a prendre. C'est 3 ce moment-1a
que l'on répartit la semence dans le ou
les maturateurs.

Le mouvement :

l'objectif est de favoriser la rencontre
des molécules de glucose, et cela peut
se faire avec de trés petits mouvements
ou méme de simples vibrations. Généra-
lement, on mélange le miel a intervalles
réguliers (quelques minutes de 3 a 5 fois
par jour manuellement ou toutes les 6o
a 120 minutes avec un malaxeur équipé
d'un minuteur).

Détail d'un cnstal de glucose

La prise de consistance

Lorsque le miel commence a changer de
couleur, on peut estimer que I'on a de 10
a 15 % de cristaux dans la masse. Dés ce
moment, il faut fournir de plus en plus
d'énergie pour malaxer le miel. Ce n'est
pas directement lié a l'augmentation
de viscosité due 3 la présence de cris-
taux, cela vient surtout de l'apparition
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d‘un autre phénomene : la mise en place
de lisisons électromagnétiques entre
les cristaux de glucose nouvellement
formés. Ces liaisons présentes entre
les atomes d'oxygene et d’hydrogene
sont appelées « ponts hydrogéne ». Les
cristaux se placent dans l'espace un peu
comme de petits aimants. Ces liaisons
sont tres fragiles et se brisent dés que
I'on augmente légérement la tempéra-
ture. Le schéma ci-dessous illustre ces
lizisons. Ce sont elles qui vont donner la

Q‘»% O‘»%

Ponts hydrogéne formés entre des molé-
cules de glucose

Sans cela, les cristaux de glucose tom-
bent comme des billes dans le fond d'un
pot. Ces liaisons ne se forment que lors
de la cristallisation du miel. Plus lacnstal-
lisation sera fine, plus ces liaisons seront
nombreuses. Elles pourront rendre fe
miel extrémement ferme. Pour éviter
cela, il est conseillé de le travailler plus
longtemps pendant sa cristallisation.
L'idéal est d'atteindre entre 40 et 5o %
de cristaux formes lors de |a mise en pot.
Ce travail nécessite |acquisition d'un
matériel spécifique, un malaxeur. Par la
suite, ce sont les derniers cristaux en for-
mation qui vont partiellement structurer
le miel. Chaque miel va donc réagir dif-
féremment.

Malaxeur ou mélangeur ?

Un malaxeur a pour objectif de mettre
le miel en mouvement afin de favori-
ser |la formation de cristaux et d'éviter
la création d'une structure trop ferme.
Comme vous l'aurez compris, il n'est
pas nécessaire de tourner rapidement
mais il faut s'assurer que I'ensemble de la
masse se mette en mouvement 3 inter-
valle régulier. Comme la cristallisation
va deébuter préférentiellement prés des
parois, il faut éviter de laisser des zones
immaobiles. Plus le miel devient visqueux,
plus Ia mise en mouvement de 'ensem-
ble de la masse va prendre du temps.
On trouve de trés nombreux modéles
sur le marché. Certains plus légers sont
amovibles et peuvent s’adapter sur des
maturateurs ou sur des fits.

—

Malaxeur @ motorisation manuelle ou
électnigue

Mélangeur (détail de la pale)

Fiche technique}i-2011
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Il faut éviter les rotations trop rapides
ou Finclusion d'air possible lorsque les
barres sont trop proches de la surface du
miel (quelques centimétres).

(-

= Bl Un mélangeur a pour objectif de mélan-
(@ W ger des miels différents afin d’homogé-
(@ J néiser le produit final. Pour assurer cela,
o vne hélice devra enclencher un mou-
vement général du miel dans la cuve.
Les modéles sont trés différents mais ici,
comme les moteurs avec leur réducteur
de vitesse sont plus lourds, ils sont fixés
sur la cuve.

| L'axe de rotation peut étre central ou
| oblique. Dans ce dernier cas, I'accés pour
' déverser le miel est plus important, ce
Equi facilite le travail. Beaucoup de mar-
| chands proposent ces machines avec un
| fond chauffant ou avec une double paroi,
| ce qui permet de travailler des miels déja
| cristallisés.

' Ici aussi, la vitesse de rotation doit per-
| mettre d'éviter les entrées d'air.

Assouplissement du miel

| Pour retravailler un miel trop ferme,
| plusieurs solutions sont possibles. La
Eplus simple consiste a placer le miel
| cristallisé & 30-35°C, ce qui permet de le
travailler vu qu'a cette température les
| ponts hydrogéne sont trés labiles. Dés
?que le miel est assez souple pour étre
| mis en pot, on peut s'arréter. Le miel
?ne retrouvera plus jamais sa fermeté
initiale. Il sera cependant plus fragile et
| demandera une conservation au frais. Il
| faut éviter de garder un miel assoupli &
| une température de 25°C sous peine de
| provogquer un déphasage.

On trouve sur le marché des dépeceurs
consistant en un grattoir en rotation
qui pénétre dans le miel dés que celui-
ci est assoupli. D'autres affineurs fonc-
tionnent comme des presse-purée. Ces
machines cassent pratiquement tous les
ponts hydrogéne et les miels sont dés
lors extrémement fragiles. lis peuvent
&tre utilisés comme miel semence. Pour
Ia vente, il est conseillé de les stabiliser.
Une solution consiste 3 y mélanger 10
% de miel fraichement récolté qui va
permettre de reconstituer des ponts
hydrogéne et dés lors leur redonner une
certaine stabilité.

Passage du miel crémeux du dépeceur
vers le mélangeur

Dépeceur @ miel (Hélimel)

Yous pouvez également consulter :

- Abeilles & e 124 « (nstallisation
du miel »

- ActuApi 49 « Le trovail du mel »

Affineur a miel électnique
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De 50 a 300 FB/kg :
vous avez le choix

L'apiculteur belge a le privilége de pouvoir vendre son miel
au prix le plus élevé de la C.E.E (280 FB/kg). Ceci le place
bien au-dessus de la moyenne (115 FB) et en particulier de
I'Espagne (53 FB !). Cependant, si I'on pense & ce que
l'avenir nous réserve avec le grand marché de 1992, on
peut s'interroger : combien de temps garderons-nous en-
core notre privilége ? Les prix diminuent, les importations
augmentent,... Essayons de trouver une réponse en analy-
sant les mécanismes de fixation des prix du miel et les soiu-
tions avancées actuellement pour les stabiliser.

Dans le monde, quelque 5 millions
d'apiculteurs produisent 980.000 t
(URSS 20 %, Chine 16 %, U.S.A. 9,5
%, C.E.E 8,5 %, Mexique 5 %). Cette
production varie fort d'un endroit a
l'autre du globe. Ainsi, en Europe un
apiculteur produit 90 kg, en Amérique
du nord 300 kg et en Océanie 2000 kg.

Certains pays industrialisés défici-
taires importent du miel : un quart de la
production mondiale. La C.E.E vient
en téte avec 40 % de ce marché, sui-
vie des U.S.A (23 %) et du Japon
(13%). Face a ces pays, on retrouve
les pays exportateurs, tels que le
Mexique (20 %), la Chine (16 %),
I'Argentine (10 %) et I'U.R.S.S. (9 %),
pour lesquels l'apport de devises
fortes ($ U.S) sera prépondérant.

L'INTERET D'IMPORTER
LE MIEL

Dans la C.E.E, un demi-million
d'apiculteurs produisent 80,000 t, ce
qui ne représente méme pas 40 % de la
consommation. Pour compenser ce
déficit, il faut donc acheter sur le mar-
ché mondial. Malgré une barrigre
douaniére des plus élevées (25 a 27
%), les prix a l'importation sont infé-
rieurs, quasiment de moitié, aux prix
de production des apiculteurs euro-
péens. On comprendra, dés lors, que
les conditionneurs aient tout intérét &
importer leur miel et a n'acheter aux
apiculteurs européens qu'a la condi-
tion que ces derniers alignent leurs
prix sur les prix mondiaux. C'est cette
situation que nous connaissons pour
le moment. Mais comment expliquer la

BRUNEAU (E.), De 50 a 300 FB/Kg : vous avez le choix dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 21, 2/1989, p. 21-26.
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chute des prix actuels ?
LE DESEQUILIBRE

La production mondiale de miel
évolue constamment (+ 2 % tous les
ans). De plus, le besoin de monnaie
forte des pays exportateurs, lié a la
baisse du dollar, a amené une chute
des prix. Pratiquement, une baisse de
prés de 20 % a été enregistrée entre
1983 et 1987 (de 45,7 a 37,4 FB/Kkg
hors droits de douane).

L'accroissement des importations
ne s'est pas fait attendre. Celles-ci ont
augmenté de 27 % pendant la méme
période (+ 130.000 ten 1987).

Les apiculteurs européens, et plus
particulisrement les professionnels ou
semi-professionnels du sud de
I'Europe, ont ainsi vu leurs revenus di-
minuer fortement.

Pour sortir de ce marasme écono-
mique, plusieurs voies sont envisa-

gées.

LIMITATION
DU CIRCUIT COURT

Le mode de commercialisation le
plus largement utilisé est sans con-
teste la vente directe. Bien que pra-
tiquée par presque tous les apicul-
teurs, elle a cependant certaines li-
mites. Une étude réalisée en Wallonie
montre qu'un apiculteur amateur, en
fonction de son aptitude commerciale
et de sa situation géographique, peut
vendre de cette fagon entre 500 et 600
kg de miel, et cela aux prix pratiqués
localement (en Belgique entre 220 et
300 FB). Une variation de 40 FB est
cependant fréquente a I'‘échelle locale.
S'il posséde plus de miel, il fera les
marchés, placera son miel dans des
commerces de détail ou le revendra en
gros. Dans ces deux derniers cas,
son prix de vente chutera fortement

0-300 301 -400 | 401 -500 501 - 700 701 et +
kg kg kg kg kg
Nb.d'apic. 7 5 8 6 -
Clients fixes 100 % 100 % 100 % 100 % 100 %
Marchés 0% 20 % 63 % 33 % 0%
Magasins 14 % 20 % 38 % 50 % 75 %

Type de démarche commerciale en fonction du volume de production
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pour atteindre de 160 a 220 FB le kilo.

Ainsi les miels portant |e label de 'ADIZ

Malheureusement, suite aux mécanis- se vendent sans probléme. Les Lux- o os | & | o
mes vus plus haut, ce prix risque, embourgeois ont opté pour la méme % $§ 2 8 A I & i
dans les prochaines années, de politique avec leur marque nationale. ul8s]g *° e | 5" % ¥
s'aligner sur les prix européens . Dans cet esprit, nous proposons aux < Sf 5 o g | = 2 «
apiculteurs I'étiquette "miel de qualité" A o N - g8 | = ° “
VERS LA QUALITE (normes CARI). =
Les Francais ont a I'étude un projet 8 §§ g 3 glsg|8 5 o
Lorsque l'on étudie de plus prés le de normes AFNOR qui va aussi dans = Ng | & ° ° -
marché du miel, on constate qu'il ce sens, mais qui permet |'acceptation % ¥ | g w 3 R
existe des différences de prix impor- de nombreux miels d'importation. s [ 2|88 |8 5 § % 5 =
tantes entre les miels de cru (miellat, L'objectif premier de ces normes E 2
callune, miel de haute montagne,...) et n'est pas de définir des barriéres éco- » X 35!‘ g gl o= o
les "toutes fleurs" ou certains mono- nomiques, mais bien de différencier un = g~ = e ¥ <
floraux (colza, tournesol). Les pre- produit de qualité (jeune, stable, non 7 3
miers sont facilement valorisables. dégradé) d'un produit généralement §g g e sl g8 2 g
Les autres sont en concurrence di- plus vieux, retravaillé et souvent plus N s bl
recte avec les miels d'importation. ou moins dégradé. Bien que poursui- Sl B & Q %
L'Allemagne, le plus gros importa- vant le méme objectif, les critéres rete- @ §§; S e 2 - -
teur européen, a compris depuis fort nus ne sont pas toujours identiques. = a;
longtemps qu'il fallait différencier son Au niveau européen, il est certain wluwl82]8 218 |9 g | &
miel national des miels d'importation. que, dans un avenir proche, les apicul- ‘:’ &g | 8 ° 2 ol -
ADIZ [ LUX. [CARI | AENOR | Normes légales C @ =
5|8 |8 = |g|2|3 [% |2
idi ¥ o © o, o, o, >
Humidité (*1) 185%| 20% | 185 % 18 % 21 % " 3; 8 a 8 g :“: g
HMF 15 z 5 15 40 e | 8 g1
Indice de ¥ §§ g = 5lgla 8
saccharase (*2)| 10 = . . s e =
*1- ne tient pas compte des miels de bruyéres = 2 Vi ) e gg gg §
*2 - cet indice est beaucoup plus sensible aux élévations de t° que l'indice “g 5 = 3| s| 8|55 |Ea| 3z
diastasique (l'indice de saccharase permet de déceler les miels pasteurisés) o gid % gé g e E o ;% %‘;
S5 [ 55|28 |%| 85| 8|33
Tableau comparatif des différentes normes utilisées ou & I'étude 8 & g § §§ 8| 2| 28| 23 gg
dans la C.E.E.

“en1986:1ECU = 438 FB
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teurs devront oeuvrer pour proposer
un systdme commun de normes qui
permettrait d'assurer la vente du miel
européen a des prix intéressants.

ET LA PUBLICITE

Nous nous réjouissons de |a publi-
cité vantant le miel (spots télévisés,
campagnes dans les journaux,...).
Toutes ces actions n'ont qu'un but :
augmenter la consommation de miel

pers.) pour la C.E.E. et 500 g en Bel-
gique). Cependant, ne vous attendez
pas a voir vos stocks diminuer rapide-
ment car cette publicité vise actuelle-
ment les miels non différenciés (toutes
fleurs, miels d'importation) vendus
dans les grandes surfaces a des prix
défiant toute concurrence .

Le seul espoir pour les apiculteurs
est donc de voir leurs clients habituels
augmenter leur consommation.

A vous de prouver que vous ne
vendez pas le méme produit. Jouez

26 DOSSIER

trop faible dans nos régions (630 g/ sur I'étiquette régionale de votre miel,

BRUXELLES
300 275 260

WAVRE
250 200 250
260 ATH 59 LIEGE
NAMUR 20 220
MONS 230 230
CHARLEROI 240 200 260
260 250 220

220

DINANT 230 240

MARCHE
220 250 220

LIBRAMONT

BOUILLON
250 260 220

Répartition du prix du miel en Wallonie

puisque la législation européenne vous
le permet, et n‘oubliez pas qu'une fois
sorti de chez vous, vous devez don-
ner a votre miel toutes ses chances
pour qu'il soit pergu différemment de la
masse des miels importés. Mais sur-
tout, ne le bradez pas.

LE PRIX DU BEURRE

Une coutume veut que le prix du
miel suive le prix du beutre (entre 220
et 280 FB/kg). Actuellement, il est
méme généralement supérieur a ce
dernier.

Le prix du miei n'influence que peu
la personne qui recherche la qualité.

L'apiculteur ne vendra pas plus de
miel s'il brade ses prix, il risque méme
de dévaloriser son produit et d'inspirer
la méfiance du consommateur. Tant
qu'il assure, seul, |a vente de son pro-
duit, I'apiculteur doit maintenir son prix
ou méme l'augmenter s'il est plus bas
que la moyenne de sa région. |l devra
veiller 4 la bonne présentation de son
miel (cristallisation,...) et répondre a la
demande de sa clientéle. C'est lui qui
défend son miel et qui en assure la pro-
motion .

Si malgré cela, il doit faire appel &
un revendeur, son intérét sera de diffé-
rencier son miel d'un éventuel concur-
rent par le biais d'une appellation régio-
nale, monoflorale, ou par le biais d'une
marque de qualité. Sans cela, il devra
s'aligner t6t ou tard sur la moyenne
des prix européens.

Etienne BRUNEAU
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BRUNEAU (E.), Des miels de chez nous dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 23, 4/1989, p. 41-43.

41 42 LA FETE DU MIEL
DES MIELS DE CHEZ NOUS FEe1ONS —
Conférence donnée par E. BRUNEAU a la "FETE DU MIEL" PRINTEMPS ETE
Hainaut saules, fabacées,
Hesbaye fruitiers, ct;atalugmers,
i tilleuls
Un miel doré, tartinable et finement cristallisé, représente cer- Sratant prssaniis,
tainement pour la plupart des gens "le miel belge". Bien que fabacé
marronniers abacees,
la qualité de ce miel ne puisse étre mise en doute, cette im- Fogs dsHalve ombelliféres,
age est beaucoup trop restrictive et ne tient pas compte de ronces,
la diversité des couleurs, des consistances et des godts que rosacées
l'on retrouve dans les miels de nos apiculteurs.

Lorraine Idem mais plus varié fabacées,
fruitiers,
cruciféres

Cette assimilation vient de la na- Mais voyons de plus prés a quoi
ture du marché du miel. Constitué d' sont dues ces différences entre les | fabacées,
au moins 88 % de miels d'importation miels. (F30nd°roz MOREF couk cruciféres
(en grande partie du miel mexicain), N
certaines firmes s'efforcent de fournir AU FIL DES SAISONS ; fabacées
au consommateur un produit trés ho- Famanos vones (tréfles,...)
mogéne cristallisé ( miel "toutes fleurs" La période de récoite est détermi-
décrit ci-dessus) ou liquide (miel nante. Elle va influencer le goit, la ; fabacées
d'acacia provenant en grande partie de couleur et la cristallisation du miel. Ardenng wrse ombg"ifé(.es‘
Hongrie). Les circuits de distribution Comme le miel est issu du nectar de ronces
classiques ne vendent que ce type de certaines plantes et que les plantes
produit (+/- 4.000 T/an). Par contre, la

production des apiculteurs autocon-
sommant leur miel ou le vendant en
circuit court (vente directe ou par le
biais de petits dépdts locaux) est trés
variable et tourne autour de 1.000 T/
an. Etant donné qu'il existe a peu prés
10.000 apiculteurs en Belgique, leur
production moyenne n'est dés lors que
de 100 kg/an. Peu d'entre eux (<1 %)
produisent plus de 1.000 kg, ce qui est
encore trés loin de la production des
professionnels qui tourne autour de 10
tonnes.

melliféres de printemps sont diffé-
rentes de celles d'été, un miel de prin-
temps sera différent d'un miel d'été.

Les analyses que nous réalisons de-
puis 4 ans, nous ont permis de mieux
définir ces différences. Les miels de
printemps se récoltent généralement
entre le 15 mai et le 15 juin. lls contien-
nent surtout du nectar de saules, de
pissenlits, de fruitiers, d'aubépines,....
Leur couleur est le plus souvent jaune
pale (du blanc a jaune or), leur goit est
assez doux et reste peu en bouche,
leur cristallisation est souvent fine

Essences dominantes sulvant les régions

(teneur élevée en glucose), et leur
consistance est assez ferme, ce qui
provoque réguliérement l'apparition de
marbrures blanches sur les pots. Les
miels d'été, quant & eux, se récoltent
entre le 15 juillet et le 15 aoit, en fonc-
tion de leur région d'origine. lis pro-
viennent essentiellement du nectar de
trafles, de ronces, de tilleuls,... Leur
couleur est plus marquée, ainsi que

leur goiit qui peut quelquefois étre as-
sez persistant. Leur cristallisation
sera plus lente (teneur importante en
fructose), et donc plus grossiére. Leur
structure restera souple.
Habituellement, les miels récoltés
en fin de saison ne sont pas seulement
lssus de nectar mais proviennent, a
des degrés divers, de miellats. La
couleur de ces miels est alors beau-
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coup plus sombre (jaune ambré a mar-
ron foncé), leur goit est fort et trés
souvent persistant. Ces miels cristalli-
sent trés difficilement (teneur élevée
en fructose et en sucres supérieurs),
et sont d'ailleurs souvent commerciali-
sés a |'état liquide (trés visqueux).
Ces miels contiennent peu de pollens,
mais beaucoup de minéraux.

Pratiquement, ce sont donc les
végétaux butinés qui vont déterminer
les caractéristiques des miels. Les dif-
férences de répartition des espéces
melliféres dans |'espace vont égale-
ment permettre de déterminer l'origine
géographique d'un miel.

AU FIL DES REGIONS

La répartition des espéces végé-
tales dans les différentes régions, va-
rie suivant les différences de climat et
de sol. Ainsi certaines essences mel-
liféres se retrouveront en grand nom-
bre dans des zones bien précises (p.
ex. le colza en Condroz et en Fa-
menne). Les caractéristiques d'un miel
vont dépendre en grande partie des es-
sences dominantes d'une région et
cela tant au printemps qu'en été. Le
tableau ci-contre nous retrace les dif-
férences ou similitudes en Wallonie.

AU FIL DU TEMPS

Souvent les clients s'étonnent de
ne pas recevoir le méme miel d'une an-
née a l'autre chez le méme apicuiteur.
Il faut savoir que méme si I'environ-
nement du rucher ne change pas, les
fleurs butinées ne seront pas spéciale-

ment les mémes d'une année a l'autre.
L'humidité atmosphérique joue un
grand réle dans le butinage, dans la vi-
tesse de cristallisation et dans la fra-
gilité du miel. La quantité récoltée
peut ainsi varier de 5 a 25 kg/ruche.
Certaines miellées telles que celles de
l'acacia ne seront exploitables que
tous les 3 2 5 ans. |l en est de méme
pour le miellat.

Sachant tout cela, I''mage d'un miel
de type "toutes fleurs", clair, au goit
doux, parait assez inconsitante. Op-
tons plutét pour la richesse et la diver-
sité que nous offrent les miels de chez
nous.

Etienne BRUNEAU
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BRUNEAU (E.), La refonte du miel dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 143, 4/2011, p. 17-18.

Etienne BRUNEAU

Texte & photos

La refonte du miel

En Belgique, la refonte des miels est
rarement pratiqueée par les apiculteurs.
Ce n'est pas le cas dans les régions ol la
vente de miel fiquide est plus fréquente,
comme dans le sud de |la France. Cette
technique est trés courante chez les con-
ditionneurs. La pasteunsation (chauf-
fage des miels 3 une température élevée
de + 75°C pendant quelques minutes)
leur assure plusieurs mois de commer-
cialisation des miels a l'etat liquide.
Cest donc pratiguement un passage
obligé pour les miels liguides vendus en
grandes surfaces, hormis pour ceux qui
restent naturellement liquides comme
le miel d'acacia. En fonction de la tech-
nique utilisée, |impact de la refonte sur
la dégradation des miels pourra étre trés
différent.

Parameétres du miel

Deux parametres vont influencer direc-

tement la vitesse de refonte des miels :

- laconductibilité thermique assez faible
(£ 120 cal/cm®C) nous donne une idée
de la vitesse de progression de Ia cha-
leur dans la masse de miel. Ces chiffres
sont valables pour des miels cristalli-
sés. Dés qu'ils sont liquides, il y a des
phénoménes de convection qui vont
faciliter les transferts thermiques,

- la chaleur spécifique des miels (0,54 a
0,73 calg®C) est importante et va leur
donner une inertie thermique; une
quantité de chaleur importante est
nécessaire pour les monter en tempé-
rature.

Ces deux éléments expliquent pour-

quoi il est si difficile de réchauffer ou de

refroidir du miel.

De ce fait, plus le volume est grand,

plus 'apport énergétique sera long et

important.

Impacts de la température
sur les miels

Avant toute chose, il ne faut pas confon-
dre refonte et défigeage. Le défigeage
vise & rendre le miel souple afin de le
travailler. Il ne vise pas a refondre les

cristaux. La refonte consiste a fondre les
cristaux du miel afin de le rendre liquide.
Pour le maintenir dans cet état pendant
plusieurs mois, il faut que la refonte soit
totale et que méme les cristaux les plus
fins soient refondus.

Lorsquon parle d'impact de la tempe-
rature, il faut toujours tenir compte du
couple température/durée d’exposition :
on peut ainsi observer des dégradations
plus fortes & des températures plus
basses si l'exposition st plus longue.

Un des premiers effets du chauffage est
une perte aromatique car les aromes les
plus légers sont trés sensibles au chauf-
fage. On peut également observer un
brunissement du miel. Ce processus
est cependant assez lent et n'apparait
que lors de chauffages intenses etjou
prolongés.

Sur le plan analytique, la teneur en HMF
évolue également lors du chauffage :
plus la température est élevée, plus le
processus sera rapide. Le graphique 1
nous permet d'évaluer le nombre de jours
nécessaires a un miel stocké a une tem-
pérature comprise entre 11 et 55°C pour
atteindre 15, 40 ou 80 mgrkg d'HMF.

Les enzymes vont se dégrader rapide-
ment lorsque la température dépasse
un certain niveau. La plus sensible est
la saccharase (invertase) qui sera prati-
quement totalement détruite lors d'une
pasteurisation. En-dega de 35°C, elle
n'évoluera pratiguement pas. La dia-
stase a une dynamique différente. Elle
est moins sensible aux chocs thermiques
rapides mais se dégradera lors de chauf-
fages longs.

Le graphique 2 nous montre leffet du
stockage et du chauffage sur les enzy-
mes des miels.

On peut voir par exemple que pour la
diastase, la dégradation liée a un stoc-
kage de 200 jours (6,5 mois) a 30°C sera
identique a celle provoquée par un chauf-
fage de 5,3 heures a 70°C. Dans les deux
cas, sa valeur sera réduite de moitié. Un
stockage en fits au soleil peut faire des-
cendre cet enzyme en-dessous du seuil
minimal légal (8 Unités enzymatiques).

Jowrs de stockage

aalaaaadaa, aaasly
40°

graph. 1. Effet du temps et de la tem-
pérature sur la teneur en HMF du miel

o |
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graph. 2. Effet du temps et de la tem-

pérature sur la teneur en diastase et
vertase

Etuve




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon Version 2 | Page 27/179

Par contre, une pasteurisation ne sera Tabla. Effetd'un chauffage de 24 h a différentes températures sur la saccharase et
pratiqguement pas perceptible. ? I'HMF de cinq échantillons (pin, oranger, tournesol, coton et thym)
Chaque miel va réagir difféeremment Pt Orange Tournesol Coton

au chauffage de par sa composition en | Ters | 10 | rvetn | 10F | ivertase | 008 | invetenn | 0M7 | iovertase | HWE | ivetese
sucres, son acidité et sateneur enzyma- | e | 120 | 2030 | 226 | 206 | 2090 | wow | an | soere | am T84

tique de départ. Le tableau 1illustre clai-
rement cette variabilité. L} 199 mx 348 w0 20 9010 0w %0 w.re L

Comment I‘efondl‘e ? 45 225 17680 3 wn n ns " a0 e 5358

PRODUIT

o |em | 130 | 436 | weo | oo | 2 | e | me | s mee
Lidéal est d'atteindre la température
de fusion des cristaux le plus rapide- © || wes [wo| 3w | ww | e | mn | w0 s s
ment possible et ensuite d'abaisser
rapidement la température. Comme ” 4340 40 oax [} s E] 4 L} 19 wm

la conductibilité thermique du miel est

mauvaise, il faudrzit pouvoir le réchauf- avec de petits volumes, soit refroidir le
fer directement dans toute sa masse. Un  miel dans un conduit qui descend la tem-
prindipe du type micro-ondes semble pérature sous 35°C. Malheureusement,
plus adapté qu'un chauffage conven- aucun appareil de ce type n'existe pour
tionnel par rayonnement. Le probléme [instant dans le commerce.

se présente surtout lors du chauffage de

gros volumes de miel cristallisé (fits de  Que penser des défigeurs ?
300kg). ll faut parfois trois jours pour que

I'ensemble d’un fit arrive a 40°C (tem- Ces résistances chauffantes permettent
pérature de la chambre chaude). C'est de défiger les miels et doivent étre d'un
pourquoi on déconseille vivementde tra- diamétre correspondant au volume a
vailler en étuve avec des seauxde plusde  défiger. S'ils sont efficaces pour les miels
40 kg. Au niveau industriel, les techni- 3 cristallisation lente, le résultat est loin
ques mises en ceuvre aujourd’hui soit d'étre parfait pour les miels plus fermes.
défigent superficiellement le blocde miel De plus, il faut que le chauffage se coupe
puis Pexpulsent du fit pour le concasser dés que la résistance atteint le fond du
et le rendre totalement crémeux, soit ke récipient, sous peine de briler le miel
dépécent pour obtenir le méme résultat. Ici, toute la masse est mise 3 tempéra-
Le miel ainsi défigé peut étre réchauffé ture et celle-ci ne diminuera que (trop)
et refroidi en passant en couche mince lentement. Vous I'aurez compris, ce n'est
dans un échangeur themmique. Cela pas latechnigue idéale.

permet de limiter trés fortement la

température maximum et de refroidir La refonte doit rester exceptionnelle et
rapidement le miel par la suite. Ladégra- limitée aux cas de cristallisation défec-
dation du miel est ainsi trés réduite pour tueuse, sauf si vos clients veulent des
ne pas dire imperceptible. Les anciennes miels liquides. Elle demande beaucoup
techniques utilisées (étuve, fit renversé de précautions car si elle est mal con-
sur des barres chauffantes...) donnaient duite, la qualité de votre miel sera irré-
une augmentation moyenne de 'HMF meédiablement perdue.

de 12,7 mglkg. Aujourd'hui, elle est pra-

tiquement 10 fois inférieure. Réfeérences -

Ces techniques ne sont toutefois pas KARABOURNIOTI, 5., ZERVALAKI, P.
accessibles aux apicufteurs mais ils peu- 2001 The effect of heating on honey
vent s'en inspirer. Pratiquement, les HMF and invertase Apiacta4, 2001
étuves de refonte ne peuvent concerner

que de trés petits volumes. Par contre, WHITE, J.W.(1934) The role of HMF and
on peut les utiliser pour assouplir les diastase assays in honey quality evalua-
miels (+ 35°C) avant de les passer dans tion. Bee World 75 (3): 104-117

des filtres chauffants de type Melitherm

ou Dana Api Therma. Aprés la refonte, il WHITE, JW. JR, KUSHNIR I, SUBERS,
faut éviter de stocker le miel immeédiate- M. H. (1964) Effect of storage and pro-
ment dans de grands volumes car le miel cessing temperatures on honey guality.
refondu (T = 2 50°C) va garder trop long- Food Technology 18 (4) - 153-156

temps sa chaleur. On peut soit travailler

Plaque chauffan
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LE LABEL MIEL

Courant de pensée ou mode passagére, le "label miel” suscite bien
des polémiques. Va-t-il résoudre les problémes de commercialisation
du miel ou plutét profiter & une minorité d'apiculteurs au détriment des
autres ? Ses critéres ne sont-ils pas trop sélectifs, et ses appellations
trop difficilement contrélables ? Le prix a payer n'est-il pas trop élevé?
Le "label miel" semble a priori bien difficile a appliquer.

Le label miel n'est certes pas la
panacée universelle.

Il constitue cependant un trés bon
instrument mis 2 la disposition des api-
culteurs intéressés. |l compléte
idéalement une série d'actions de va-
lorisation du miel, et s'inscrit ainsi dans
une démarche globale.

Mon objectif n'est pas ici de vous
entretenir de la |égislation liée aux la-
bels, mais bien de refaire avec vous le
chemin qui y méne.

Dans un premier temps, nous ver-
rons ce que représente le miel pour les
différents acteurs en présence : con-
sommateurs, apiculteurs, scienti-
fiques. Qu'entendent-ils par un bon
miel ou un miel de qualité ? Une fois
ces termes définis, nous étudierons
les voies de valorisation du miel pour
en arriver aux labels et a ce qu'ils re-
présentent en pratique.

Nous terminerons sur les ouver-
tures qu'offre pour demain ce type de
valorisation.

DES POINTS DE VUE DIFFERENTS

Dans le monde apicole, lorsque I'on
parle du miel, on a souvent tendance &
négliger le consommateur.

Pourtant, au moment de la vente, il
faut bien tenir compte de son avis.
Selon plusieurs études, le miel a une
trés bonne image dans le grand public.
C'est un produit sain et naturel qui
posséde des propriétés "curatives”.
Les caractéristiques plus spécifiques
du produit sont souvent liées aux habi-
tudes de consommation. Le miel se
retrouve ainsi enfermé dans une enve-
loppe de coulsur, de goit et de consis-
tance définie. Quel apiculteur n'a pas
entendu une réflexion du type "Tiens,
ce n'est pas le méme miel que la der-
nidre fois I".  Lui, il sait évidemment
que son miel ne sera jamais deux fois
le méme. |l sait aussi que son miel est
naturel et qu'il fera son possible pour le

mettre en pot dans les meilleures con-

ditions.
Une autre vision du miel, assez

BRUNEAU (E.), Le label Miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 27, 4/1990, p. 49-53.
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différente de la premigre est celle du
scientifique. Pour lui, le miel n'est ja-
mais qu'une solution fortement sursa-
turée en sucres (simples pour la plu-
part) et présentant en outre certains
éléments figurés intéressants car ce
sont ceux-ci qui vont l'aider a déter-
miner l'origine du miel.

Bien que différentes, ces visions
n'en sont pas pour autant discor-
dantes.

UN BON MIEL

Lorsqu'on demande aux gens ce
qu'ils entendent par un bon miel, on
constate que c'est le miel qu'ils ont
I'habitude de consommer : un miel cris-
tallisé, a cristaux fins et & structure
souple.

En Belgique, on peut presque défi-
nir un "godt national” : un miel fine-
ment cristallisé, tartinable, de couleur
claire, au goGt légérement fleuri. Aux
Pays-Bas, par contre, le miel se con-
somme presqu'exclusivement & I'état
liquide. En Allemagne, son goit sera
plus fort et persistant.

En dehors des critéres liés & une
bonne cristallisation, le miel devra étre
homogéne, sans marbrures ou autres
défauts visuels, sans impuretés et
certainement sans aucun résidu.

Les amateurs de monofloraux
s'attendront a retrouver les caractéris-
tiques de leurs miels favoris.

Pour I'apiculteur, son miel sera tou-
jours bon, bien que parfois, il reconnait
"que s'il avait... il aurait peut-étre...”
Classiquement, on retrouve deux
types de comportements. Certains api-

culteurs estiment que c'est un produit
naturel, et que das lors, il faut y ap-
porter un minimum de manipulations

(extraction, filtrage, maturation et mise
en pot). D'autres recherchent un pro-
duit finement cristallisé, tartinable,
éventuellement déshumidifié.

Ceci nécessitera naturellement
d'autres interventions (déshydrata-
tion, cristallisation dirigée,...). Le miel
ainsi obtenu répondra plus facilement
aux exigences des consommateurs.

De son cbté, le scientifique va con-
sidérer qu'un bon miel sera non dégra-
dé, stable, dépourvu d'impuretés et de
résidus.

L'humidité, le H.M.F., I'activité en-
zymatique, seront dés lors des pa-
rametres importants pour lui. Ainsi
I'humidité sera inférieure & 18% pour
éviter les fermentations, la teneur en
H.M.F. sera la plus basse possible, ce
qui prouve sa fraicheur, et l'activité
enzymatique sera élevée, et donc le
produit bien "vivant".

Les analyses physico-chimiques et
polliniques devront correspondre &
l'origine florale ou géographique an-
noncée,

Si toutes les qualités du miel ne
font pas l'unanimité, certains défauts
sont reconnus par tous comme étant a
éviter a tout prix. Il en va ainsi des
miels visiblement dégradés ou qui ont
mal vieilli (présence d'une double
phase, cristallisation trés gros-
siére,...) et qui ne devraient plus étre
commercialisés.
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VALORISER SON MIEL

La premigre action de valorisa-
tion, réalisable par tout apiculteur, con-
siste & produire un miel stable qui ne
risque pas de décevoir le client. Il fau-
dra donc tenir compte de ses préfé-
rences au niveau de la cristallisation,
éviter les défauts mineurs (marbrures,
impuretés, écume en surface...). La
présentation du miel aussi a son impor-

E q.“wnm .

tance. Si votre miel répond a ces
critéres, vous pourrez plus facilement
satisfaire votre client, méme s'il ne ret-
rouve pas le golt et la couleur aux-
quels il est habitué. Une information

bien congue concernant la variabilité
naturelle du miel jouera méme en votre
faveur. Tout apiculteur peut arriver a
ce niveau de qualité sans pour autant
dépenser des fortunes en matériel.

Des solutions simples existent méme
pour les tout petits producteurs. Et si
malgré tout, certains "défauts” persis-
tent, le client fera confiance a
I'apiculteur consciencieux et ne s'en
inquiétera pas.

Lorsque la vente directe ne suffit
pas & écouler toute la production,
d'autres solutions doivent étre envisa-

gées.
Depuis la création de notre centre,

52

nous avons étudié des alternatives.
Au départ d'analyses classiques, nous
avons défini des critéres de qualité
pour les miels ( humidité < 18.5% et
H.M.F < 5 mg/kg). Des étiquettes
"MIEL DE QUALITE" ont été congues
pour ceux d'entre eux qui répondent
aux normes; elles mentionnent entre
autres l'origine florale et la date de ré-
colte du miel.

Les critéres de qualité ont pour
but de différencier les miels artisanaux
des miels d'importation conditionnés
industriellement . lls témoignent de la
stabilité et de la bonne conservation
du produit. Ces normes sont facile-
ment applicables par les petits apicul-
teurs. A la moindre anomalie, le bulle-
tin d'analyse, qui comprend une partie
"Conseils et interprétation”, permet
d'aider I'apiculteur & améliorer sa pro-
duction.

Depuis la mise au point de ce ser-
vice, on constate une nette améliora-
tion de la qualité des miels présentés.
Des actions paralléles y ont également
contribué : cours de formation, jour-
nées d'information, et publications
relatives au miel.

Actuellement, notre souhait est
d'étendre la reconnaissance de tels
critéres par la mise en place d'un label
miel.

LES LABELS MIEL

Il existe actuellement plusieurs
types de labels pour le miel, selon
I'origine florale (cas du "miel de la-
vande et de lavandin" suivi et contrélé
par la Chambre d'agriculture de la ré-

gion Provence - Alpes - Cote d'Azur),
selon l'origine géographique a condi-
tion que les miels issus de la région
présentent des caractéristiques spéci-
fiques (le"miel de Sologne" qui est
commercialisé sous le label Centre-Val
de Loire - Berry, est un toutes fleurs
avec dominance de certaines espéces
comme le chataignier, la bruyére, la
ronce, l'aubépine, le chéne).

Actuellement, parmi les princi-
paux labels de qualité existant en
France, le label agricole ou label rouge
n'est pas encore délivré pour le miel,
les organisations apicoles n'ayant pu
se mettre d'accord sur les critéres a
retenir. Les labels de qualité biolo-
gique type "Nature et Progrés"
s'attachent, eux, plus particuliérement
au mode de production utilisé.

La mise en place d'un label de
qualité (cautionné par |'Etat) se fait a la
demande des producteurs. Ceux-ci
élaborent un cahier des charges en
collaboration avec un organisme certi-
ficateur (par ex. PROMAG en Bel-
gique). Ces propositions doivent ap-
porter un "plus" au consommateur, et
étre controlées facilement,
L'organisme certificateur confie les
analyses de miel a un laboratoire indé-
pendant. Le cahier des charges re-
prend les caractéristiques du miel et
stipule éventuellement certaines con-
ditions de production (traitement de
maladies, nourrissement...), de récolte
et de mise en pot (propreté des locaux,
nature des manipulations,...). Le label
proposé doit étre accepté par une
commission d'étude des labels.
L'objectif final consiste & proposer sur
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le marché un miel de qualité, produit
avec soin. Des contrdles objectifs ba-
sés sur le cahier des charges apporte-
ront les garanties attendues par le con-
sommateur. Celui-ci, qui plagait sa
confiance dans l'apiculteur, se fiera
dorénavant au label contrélé par
l'organisme certificateur, dans le cadre
de la vente indirecte.

POURQUOI UN LABEL ?

Le label prend tout son sens en cas
de perte de confiance du consomma-
teur envers un produit. Le label "miel
de lavande et de lavandin" en est un
exemple. De plus, le label apporte un
appui promotionnel au produit. Entre
deux miels de commerce, le miel sous
label se vendra toujours mieux et se
verra ouvrir des portes tant sur le mar-
ché intérieur qu'extérieur et a des prix
qui restent acceptables.

Le label permet encore de fidéliser
le consommateur; ce dernier étant sir
de retrouver le niveau de qualité re-
cherché,

Quant au prix, on peut s'attendre a
une augmentation supérieure au co(t

réel du label.

Il est donc sous-entendu que les
petits apiculteurs ne sont pas directe-
ment concernés par ce systeme. Par
contre, les apiculteurs plus importants
qui ont pour politique de produire des
toutes fleurs sans colza ou tournesol,
des miels de crii ou de bons monoflo-
raux (acacia, tilleul, lavande, romarin,
sapin, bruyére...) ont tout intérét a
adopter un tel systéme car il apporte
une plus-value justifiée a leur miel.

Tout apiculteur doit donc viser a la
valorisation de son miel. Mettre sur le
marché un produit sans "défaut” dans
les meilleures conditions devrait étre
son premier objectif. La démarche sui-
vante sera de faire appel a un labora-
toire compétent pour un étiquetage
spécifique et enfin, faire labelliser sa
production.

Ces démarches sont liées, et ont
pour but d'améliorer et de revaloriser
l'ensemble de la production nationale
du miel.

Texte de la conférence donnée par
Etienne BRUNEAU
au Congrés S.N.A. a Tours
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MON MIEL VA-T-IL
CRISTALLISER ?

Prévoir la vitesse de cristallisation de son miel n'est pas chose aisée pour I'apil

culteur

amateur. Normalement, un miel doit séjourner quelques jours (au grand maximum
quinze jours) dans un maturateur aprés avoir enlevé I'écume. Aumoment de la mise en
pot, sa cristallisation doit étre bien lancée.

Comme vous l'aurez

méme maniére et certains ne cristallisent pas !
Voici quelques conseils qui vous permettront de mieux gérer cette cristallisation.

Cet hiver, nous avons réalisé un
essai au départ de miels récoltés
durant la bonne saison et mis en
pot par des apiculteurs sans
opération particuliére. Ces miels
résentaient trois types
ifférents de cristallisation : 5
étaient liquides (du n°1 4 5), 5
avaient une cristallisation
défectueuse (du n°6 4 10) et les 5
derniers (du n°10 a 15) étaient &
cristallisation fine et ferme (type
colza).
Ces miels ont été placés a I'étuve
4 60°C pendant 60 heures afin de
détruire  leur  structure
cristalline. Une fois liquéfiés et
refroidis, ils ont tous été
ensemencés avec un miel de
printemps & trés fine
cristallisation & raison de 20 G
POUR 100 G (16,6 %). Apres
avoir été parfaitement
homogénéisé, ils ont été placés
au frigo & £ 5°C. Des contréles de
1'état de cristallisation ont été
effectués apres 8, 24, 32, 48, 96,
168 heures.

Le tableau 1 vous présente
P’évolution de la cristallisation de
ces différents miels. Les
différents états observés ont été
décrits comme suit : fluide (FL),
visqueux (V), onctueux (0),

ateux (P), ferme (FE).

isuellement, un miel fluide est
translucide. Certains le sont

restés durant tout le test.
D’autres ont commencé a se
troubler légérement et leur
consistance a augmenté
progressivement. Ils étaient
d'abord coulants (visqueux) Xuis
trés souples (onctueux). A ce
moment, le miel s'écoule
lentement du pot. Certains sont
ensuite devenus péteux (pot mis
sur le coté, la surface du miel se
déforme légérement), pour enfin
devenir ferme (on n’observe plus

lement constaté, tous les miels ne se comportent pas de la

de modification de la surface du
ot retourné).

n constate qu'aprés 48 heures,
q‘uatre des cing premiers miels
(liquides) étaient toujours
fluides. Un de ceux-ci était
légeérement trouble. Les cing
derniers miels présentaient une
cristallisation compléte aprés 48
heures, le n° 12 restant
cependant légérement plus
souple. Les cing miels
intermédiaires restaient coulants

Tableau 1 : Evolution de la cristallisation des différents miels-test

N? ruche 8h 24h
1 FL FL
2 FL FL
3 FL FL
4 FL-V | FL-V
5 FL FL
6 FL-V | FL-V
7 FL-V v
8 v v
9 FL-V | FL-V
10 FL-V | FL-V
11 P P
12 P P
13 (0] P
14 P P
15 (o] 0

32h | 48h 96h | 168h
FL FL FL FL
FL FL FL FL
FL | FL-V | FL-V | FL-V
Vv V-FE FE FE
FL FL FL FL
FL-V (o] P FE
Vv o) P P
v O-P O-p P
FL-V 0 0 P
FL-V (8] (¢] P
P P-FE | P-FE FE
P P P-FE | P-FE
P P-FE | P-FE FE
P P-FE FE FE
P P-FE | P-FE FE

Les Carnets du CARI n® 41
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Tableau 2 : Caractéristiques de composition des miels et indice de cristallisation.

Humidité a éviter !

N°éch, | Fructose Glucose Eau Fr./Gl. Gl/Eau act.Eau | Indice Tabouret

Un miel trop humide est souvent source de problémes : mauvaise cristallisation, risques % % %
de fermentation, dégradation plus rapide. Il faut dés lors tout faire pour I'éviter. En 1 42.4 33.7 176 1.26 1.01 096 3,72
Belgique, ce n’est pas toujours facile vu nos conditions climatiques maritimes tempérées. 2 39,2 293 184 134 159 071 553
Dans le n°29 des Carnets du CARI, nous vous parlions de la déshumidification des miels. 3 39.9 32 16.4 1.25 1,95 0,71 23,76
Un test comparatif d’appareils de conditionnement était présenté. Aujourd’hui, nous 4 36,3 28,8 17,9 1,26 1,61 0,95 142,71
pouvons vous proposez un déshumidificateur bien adapté a nos conditions de production 5 39,4 30,2 18,7 1,30 1,61 0,63 4,31
a un prix promotionnel trés intéressant. Ces conditions nous sont offertes pour un achat 6 36,2 31,3 17,4 1,16 1,80 0,87 37,43
groupé de 6 machines ou plus de marque TOSAL Nous espérons qu’au moins 6 d’entre 7 40,5 32,8 18,8 1,23 1,74 0,42 3,01
vous seront intéressés pour pouvgr bénéficier de ces tarifs promotionnels. Les 8 41,6 33,7 17,7 1,23 1,90 0,40 4,05
commandes devraient nous parvenir au plus vite (avant la fin juillet). 18 gg,g gg,é i;g i.gg }.Zg g.gfli 18'3(1)

TOSAI 136 : TOSAI 251 : 11 33,7 34.8 17.3 0.97 2,01 0,82 26,52 ,

- capacité & 20°C et 80 % H.R. : 101/24 h - capacité a 20°C et 80 % H.R. : 16124 h 12 38,9 36,1 16,4 1,08 2,20 0,52 9,73 |

- puissance absorbée : 370 W en monophasé 220 V - puissance absorbée : 590 W en monophasé 220 V 13 37.1 336 | 17.9 1.10 1.88 0.64 8.58

- ventilateur 1 vitesse (51 dBA aim) - ventilateur 1 vitesse (53-?8 dBAaA1m 14 38:3 35:5 i 17:1 1:08 2:08 0:53 6:49

L A“éo"r‘,’";’,'{‘sg MeGUL 180 e Seel %“go",‘,"”‘;:“,s:‘)’ HHC 250 3 15 379 856 | 163 1,06 212 0.58 771

prix de vente normal : 24- prix de vente normal : 84= - — -

- d'un hygrostat pour fonctionnement automatique

2+500-FB
prix de vente si achat groupé : 17.150 FB

Ces deux modéles sont équipés

- d'un dégivrage automatique pour fonctionnement a
-d'un résen/oirpoungéooltge‘} Aok

les eaux et d’une possibilité de racoo‘:'ademonl direct a I'égoQt.

3+200-F8
prix de vente si achat groupé : 25.400 FB

rtir de 2°C

dans ce méme laps de temps.

Dans le n° 35 des Carnets du
CAR]I, larticle “Des miels d’été
liquides” présentait les différents
éléments influengant la vitesse
de cristallisation des miels : les
éléments figurés (pollens...), la
teneur en glucose et plus
particulierement le rapport
glucose/eau, la viscosité, la
teneur en fructose, 'activité en

Les Carnets du CARI n° 41

eau. Les teneurs en glucose, en
eau, I'activité en eau sont repris
sous forme d’un indice de vitesse
de cristallisation (Indice de
Tabouret). Ainsi, selon ces
indicateurs, un miel a des
chances de rester liquide si :

- son rapport glucose/eau est <

~’sa teneur en glucose est < 30 %
- sa teneur en fructose est > 40 %

10

- son Indice de Tabouret est < 6

- son humidité est > 20 %

Le tableau 2 présente les
différentes caractéristiques des
15 miels soumis au test. Les
chiffres en gras signalent que le
miel concerné devrait
théoriquement avoir une nette
tendance a rester liquide.

On constate pratiquement, que
les criteres repris ci-dessus nous

permettent de prédire qu'un miel

n'aura pas une cristallisation
ferme. Ils ne permettent
cependant pas de faire la
différence entre un miel qui
restera a I'état liquide et un miel
qui cristallisera mal. Pourtant,

sera pas nécessaire. Ce miel
risquera méme de devenir trop
ferme et de présenter des
marbrures lors de changements
brusques de température. Il faut
éventuellement le faire
cristalliser complétement dans

inspirer et éventuellement
adapter vos résultats en fonction
de vos conditions d'expérience
(température, miel semence...).
L'intérét d’un tel test est d'étre
trés rapide et de vous donner les
résultats avant de devoir

c’est ce qui va intéresser un premier récipient (sceau, petit ensemencer, ce que - ne
I'apiculteur. maturateur...). Par aprés, onle permettent pas les analyses
défigera sans refonte et le miel classiques.
sera mis en pot. Le miel restera
Comment souple mais sera naturellement Erienne BRUNEAU

interpréter le test ?

A la vue des résultats obtenus, si
votre échantillon de miel
ensemencé a raison de 20 g pour

00g:
* reste translucide aprés I'avoir

plus sensible a des fortes
chaleurs (plus de 25°C).

Ces données sont indicatives car
elles ne portent que sur 15 miels.
Vous pourrez cependant vous en

See

e raan o e
IN APICULTURK
b enbe A S

placé 48 heures dans votre frigo,
vous pourrez le commercialiser &
I'état liquide. Il ne faut donc pas
ensemencer ce miel;

* g8'il reste souple et coulant
apres 'avoir placé 48 heures au
frigo, il faudra I'ensemencer pour
renforcer sa structure cristalline.
Ce miel restera également fragile
mais restera généralement
tartinable;

e s'il est complétement
cristallisé, 'ensemencement ne

L L. & PAUES
533 BSiexcée (Thudin,

S
Anticles de cave

Jus et vine de frudlts
Bidérne du Paveée de L£'Ouns

Travail a tacon

Rue GCGalonardad 36,
dixection Beaumont)

7Tee. TS 32 FIrS59785EHL

Tout maténiel apicole
Prodults de La nuche
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BRUNEAU (E.), Récolter, conditionner, vendre ses produits : législation dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994, p. 17-21.

Récolter, Conditionner,
Vendre ses produits :

LEGISLATION

Quelles sont les obligations Iégé?es auxquelles les apiculteurs sont soumis pour
vendre leur production ? La miellerie, I'étiquetage, le lieu de vente... , tout fait I'objet de

réglementations. Voici une rapide présentation de quelques ré’gles, qui régissent le
marché des produits alimentaires que vend réguliérement ’apiculteur.

La récolte et le
stockage

Le miel est sans nul doute le
principal produit pour les
apiculteurs. Deés sa récolte,
une législation impose
certaines normes pour
I'hygiene du lieu et du
matériel d’extraction (voir
Extraits 1). Cette législation
est valable pour toutes autres
productions alimentaires. En
pratique, le local utilisé.lors
de D'extraction doit étre
propre, facile & nettoyer (y
compris les murs et le
plafond) et fermé mais
suffisamment aéré (éviter les
phénomeénes de condensation).
Tout risque de contamination
doit étre évité (absence de
produits dangereux, pas de
source de contamination
microbienne, pas d’animaux
en liberté, pas de gaz
d’échappement). On ne peut
donc extraire dans son garage
si celui-ci est toujours utilisé
comme tel. Le matériel doit
étre facilement lavable (sans
rouille ni écailles). Méme les
locaux de stockage doivent
répondre a certaines normes :
propreté, absence de polluants
(gaz,...). Dans le cas du miel,
en plus des normes légales, on

Extraits 1 : Moniteur Belge - 21.11.1985

11. Exigences spécifiques pour les locaux de fabrication

Art. 2. § ler. Les locaux ol sont fabriquées des denrées alimentaires
doivent satisfaire aux exigences suivantes :
1° la sol doit étre constitué d'un matériau dur et facilement lavable
qui sera imperméable aux matidres grasses et a 'eau. S'il est fait
usage de carrelages, les joints doivent étre réalisés & l'aide d'une
couche lisse d'un ciment dur et imperméable. Les ouvertures autour
des conduits, cables et objets semblables qui traversent le sol seront
obturées au moyen d'un matériau solide, imperméable aux matidres
ses et & I'eau,
sol sera lisse et exempt de fissures et de joints béants. Il ne peut

{ avoir de carreaux branlants ni de carreaux ou joints abimés.

1 y aura, au besoin, une pente suffisante pour permettre une
évacuation aisée des eaux de fabrication et de nettoyage.
Les eaux résiduaires provenant de la fabrication ou du nettoyage
seront évacuées de fgcon hygiénique et ne pourront, en outre,
constituer une source d'odeur ni de contamination dans le voisinage
des locaux :
2° les murs, le plafond, les portes et fenétres seront constitués ou
recouverts d'un matériau dur et facilement lavable qui sera
impénétrable aux matidres grasses et & I'eau.

‘Les murs, les poutrelles et le plafond seront lisses et ne présenteront

aucune fissure ni autre endommagement. Entre les chassis des
gortes et fenétres et les murs il ne peut { avoir de joints béants.

il est fait de panneaux sur lattis, les panneaux seront pourvus
d'ouvertures, de telle fagon que la lutte contre les rongeurs, insectes
et arachnides demeure possible dans I'espace derriére les neaux;
3° la tuyauterie sera constituée d'un matériau lisse et facilement
Lav‘qblc ou recouverte d’'une peinture lavable. Elle ne présentera pas

e fuites;
4° les tuyauteries d’évacuation seront pourvues d'un siphon ou de tout
autre systéme qui maintient le local & I'abri des odeurs d’égo(it.

Les bouches d'égoiits seront pourvues de grilles amovibles. grilles
ne peuvent étre enlevées des bouches d’égofits qu'en vue du
nettoyage;

8° des substances toxiques ou dangereuses ne peuvent se trouver
dans les locaux, sauf pour combattre la vermine.

Les Carnets du CARI n° 41
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La fabrication ou le stockage d’autres produits non comestibles ne peut
g’effectuer dans les locaux, 4 moins de n'offrir aucun danger de
contamination pour les denrées alimentaires;

9° les matiéres premidres destinées a la fabrication des denrées
alimentaires, ainsi que les récipients et emballages destinés a r

les denrées alimentaires seront stockés de fagon telle qu'ils soient
protégés des contaminations microbiennes des autres;

10° les nouveaux récipients et emballages seront, au besoin, nettoyés
minutieusement avant leur utilisation.

Les récipients usagés ne peuvent étre utilisés pour le conditionnement
des denrées alimentaires qu'aprés avoir été nettoyés de facon telle qu’il
ne puisse résulter de leur usage aucune contamination microbienne ou
chimique, ni altération des propriétés organoleptiques des denrées
alimentaires.

A cette occasion tous les restes de denrées alimentaires et autres
impuretés, ainsi que les corps étrangers seront éliminés des récipients.
Si nécessaire, les récipients seront nettoyés a 'aide d'une solution d’un
détergent approprié ou d'un désinfectant et rincés a fond afin d’éliminer
le détergent ou le désinfectant utilisé.

Les récipients qui ne pe satisfaire aux exigences précitées ainsi que
les récipients neufs ou usagés qui sont endommagés seront détruits;

IV. Exigences communes aux locaux de fabrication et de commerce

Art. 4. § 1er. Les locaux ol des denrées alimentaires sont fabriquées,

ainsi que les locaux o des denrées alimentaires sont mises dans le

commerce doivent satisfaire aux exigences suivantes :

1° les dimensions des locaux seront appropriées au mobilier utilisé et aux

appareils mis en oeuvre ainsi qu'aux manipulations qui s'y effectuent.
Les appareils et autres objets doivent étre placés ou rangés de manidre

{el]e qu'ils ne constituent pas un obstacle & un nettoyage efficace des
ocaux;

2° les locaux ne peuvent servir de logement, de garage, de réfectoire ou
de vestiaire;

3° la formation d'eau de condensation sur les glafond.s doit étre évitée.
L’excés de chaleur ou d'humidité sera évacué de fagon efficace.

8'il est fait usage de ventilateurs, ils seront aisément démontables et

t nettoyés régulidr t

L’air aspiré ne peut constituer une source de contamination microbienne
ou autre pour les denrées alimentaires;

ii" les gaz de combustion de moteurs ne peuvent étre dégagés dans les
ocaux

7° le sol, les murs, le plafond et toutes les autres parties constitutives
des locaux ainsi que tous objets se trouvant dans les locaux ne
présenteront ni es de moisissure, ni rouille, ni écaillures. Ils seront
en outre maintenus en bon état d'entretien et nettoyés réguliérement;
8° les établis, étals, tables, appareils, ustensiles, récipients et tous
autres objets 1ui entrent en contact avec les denrées alimentaires seront
congus de telle fagon qu'ils soient d'un entretien facile et que toute
z?im ]nér: et tous restes de denrées alimentaires puissent étre facilement
min

1ls seront constitués ou recouverts d’'un matériau dur, lisse et facilement
lavable qui sera impénétrable aux matiéres grasses et a l'eau.

9° les torchons, brosses et autres ustensiles utilisés lors du netmyage
seront eux-mémes réguliérement nettoyés et au besoin, traités a 'aide
d'un détergent, d'un désodorisant ou d’'un désinfectant;

10° toute situation susceptible de constituer une source d’infestation par

rongeurs, i tes ou arachnides est a éviter dans le voisinage des
locaux;

11’ des mesures efficaces seront prises afin d’assurer I'absence de
T s, d'insectes ou d’ar ides dans les |

Les Carnets du CARI n° 41

évitera les locaux trop
humides, l'insolation directe
et les variations importantes
de température surtout au-
dela de 20°C.

L'étiquetage

Tous les ans, nous plagons
une étiquette sur nos pots de
miel. Cette opération simple
ne peut, étre réalisée n'importe
comment. Certaines de ces
indications sont obligatoires :
nom de 1’apiculteur (ou du
conditionneur), adresse,
I’appellation “miel”, le poids
de miel contenu dans le pot.
Les indications 1 kg, 500 g et
250 g devront avoir une
hauteur minimum de 4mm.
(voir Poids et mesures)
Depuis peu, il faut indiqué
obligatoirement la date de
garantie “a consommer de
préférence avant fin (mois et
année)” ou la période
production par ex. : “récolte de
printemps 199X” (peut étre
utilisé si vous ne réalisez
qu’une récolte au printemps),
ou “miel analysé sous le
n°XXXX” ou encore “lot
n°XXX”, cette derniére étant
essentiellement réservée aux
conditionneurs. L’objectif est
entre autres de pouvoir
retrouver et éventuellement
isoler un ensemble de miels
déficients. Il n'existe pas de
régle qui définisse la date
limite de consommation. Il
faut cependant que le produit
garde ses qualités dans le
délai mentionné. En matiére
de miel, un délai maximum de
deux ans semble souhaitable.
Il sera naturellement fonction
des conditions de conservation
du produit, et de ses
caractéristiques propres.

Par contre, certaines
appellations sont interdites.
Par exemple, “Miel pur
d’abeilles” ou “Miel 100 %
naturel” . Ces appellations

lors d'un contréle, que

Poids et mesures

Tout ce qui concerne le domaine des poids et mesures fait I'objet d’une
Réglementation Métrologique, fixée par Arrété royal du 28.12.1979, et
dgpendant du Ministére des Affaires Economiques. Celui-ci peut faire
effectuer des contrdles au domicile de I'apiculteur qui met son miel en pot.
Dans ce cas, les fonctionnaires contrdleurs effectueront un contréle
statistique, par échantillonnage, des lots de miels en pot. Pour la
législation, le miel est un produit préemballé, c'est a dire logé dans un
emballage, hors de la présence de I'acheteur et de telle sorte que la
uantité de produit contenue dans 'emballage ait une valeur choisie &
I'avance et ne puisse étre modifiée sans que 'emballage subisse une
ouverture ou une modification décelable,
La quantité du miel contenu dans 'emballage doit correspondre, en
moyenne, & celle mentionnée sur I'étiquette. En effet, le 1égislateur tolére,

il va de soi que ce qui est
annoncé doit répondre a la
réalité. L’analyse d’un
laboratoire peut vous aider
dans la détermination d’une
origine florale. Ces
appellations sont trés
importantes car elles vous
permettent de caractériser
votre miel par rapport a
I’ensemble des miels
commercialisés. Il faut
remarquer qu'ici aussi aucune
regle officielle (en Belgique)

maximal toléré en moins est de 3 %

g'effectuera avec un instrument de
12.9.1980).

1.
7 pots
exemple : pour un pot de 500 g ou de 1000 g annoncé, un poids minimum
de 485 g ou de 985 g est toléré; gour une quantité de 300 a 500 g, 'écart
: (de9a15g).

Lorsque le pot de miel présente un écart plus important, compris entre une
fois et deux fois 'écart maximal toléré (30 g pour un pot de 500 & 1000 g),
il est appelé “défectueux”. S'il y a trop de “d

Tl en ira de méme si un pot de miel présente un manque de poids supérieur
a deux fois I'écart maximal toléré (moins de 470 g pour un pot de miel de
500 g). Ces situations sont donc & éviter !

Dans le cas des miels, le contrleur pésera plusieurs pots vides pour
estimer la tare et plusieurs pots remplis (jusqu’a une centaine). Cela
pesage légal (Arrété ministériel du

un poids inférieur. Par | 0" yjent  préciser les
appellations monoflorales d’ot
la présence sur le marché
d’appellation “limites”.
Quoiqu’il en soit, des
indications complémentaires
euvent étre apportées : sur
e producteur ou le lieu de
production “miel récolté et mis
en pot par XXX, apiculteur
diplomé”, “miel du rucher du
Clair Vallon”, sur les

éfectueux”, le lot sera refusé,

remettent en question
la définition méme du
miel (législation
européenne : Moniteur
belge du 18.7.1975)
pour laquelle le miel
ne peut é&tre gue
naturel et pur.

Certaines indications
complémentaires sont
é galement
réglementées. Ainsi,
les différentes formes
d’extraction font
V’objet de définitions
précises (par ex. miel
en rayons, égoutté,
centrifugé...).
L’origine régionale,
territoriale ou
topographique
peuvent étre utilisées
ainsi que des
indications liées a
I'origine du miel

(nectar, miellat,
origine florale ou
végétale précise).

Dans ces derniers cas,

wallon

Récolté et mis en pot par
DUPONT Ambroise
rue de I'Apier 16
3444 BIEVILLE

A conserver aw
see, au et
l'abri de la
lumlire

:
!
;
:
|

-

Caractéres droits = obligatoire
Caractéres italiques = autorisé
Caractéres barrés = interdit
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L'Arrété royal relatif au miel, paru au Moniteur belge
du 18.7.197!’?11%1‘.& 1, les différents termes “miel” :

1° - Miel : 1a denrée alimentaire produite par les abeilles mellifiques
4 partir du nectar des fleurs ou des sécrétions prove!mnt des parties
vivantes de plantes ou se trouvant sur elles, qu elles butinent,
transforment, combinant avec des matidres spémﬁ?ues propres et
emmagasinent et laissent mirir dans les rayons de la ruche. Cette
denrée alimentaire peut étre fluide, épaisse ou cristallisée.

2°. Miel de nectar : le miel obtenu principalement a partir du nectar
des fleurs.

3° . Miel de mi«?llaé‘a : le miel obtenu ﬁ:ﬂﬂﬂgment :r pa;?:t 23:
sécrétions provenant ies vivantes des ou se trouvant
elles : 1a couleur varie du brun clair ou du brun verdatre & une teinte

presque noire.

4° - Miel en rayons : le miel emmagasiné par les abeilles dans les
alvéoles operculées de rayons fraichement construits par ces abeilles,
ne contenant pas de couvain et mis dans le commerce en rayons,
entiers ou non.,

5° . Miel avec morceaux de rayons : le miel qui contient un ou
plusieurs morceaux de miel en rayons.

6° - Miel égoutté : le miel obtenu par égouttage de rayons
désoperculés ne contenant pas de couvain,

7° - Miel centrifugé : le miel obtenu par centrifugation de rayons
désoperculés ne contenant pas de couvain.

8°- Miel pressé : le miel obtenu par pressage de rayons, non chauffés
ou cha modérément, ne contenant pas de couvain.

9° - Miel d'industrie , miel de patisserie : le miel défini sous 1° &
8° qui est fermenté, qui a 6té chauffé de maniére telle que les enzymes
naturels soient détruits ou considérablement inactivés, dont l'indice
diastasique est inférieur a 3 ou dont la teneur en
hydroxyméthulfurfural est supérieure & 40 mg'kg.

et micr

b) une indication

Art. 3 ajoute dans le § 2: Les dénominations des denrées visées 4
Tarticle ler, sous 1° & 8° peuvent étre complétées par : >

a) une indication ayant trait & Vorigine florale ou végétale, si la denrée
provient de fagon prépondérante de Uorigine indiquée et si elle en
présente ou outre les caractéristiques organoleptiques, physico-

régzb‘;usle, territoriale ou topographique, si lorigine de
la denrée correspond entiérement & cette indication.

caractéristiques du miel “miel

tartinable au goat XXX” et sur
les caractéristiques de
conservation “a conserver
dans un endroit frais et sec”,

.ls’iusieurs signes de qualité
font T'objet d’une

Les Camets du CARI n® 41

réglementation spécifique.
C’est le cas des labels de
qualité (Label wallon), des
appellations et indications
d’origines protégées et des
labels biologiques. Chacune
de ces appellations fait I'objet
d’une législation spécifique.

Ces signes de qualité ne
peuvent étre utilisés que si
I'apiculteur s’est conformé a
un cahier des charges et qu'il
a fait l'objet d’un contréle par
un organisme certificateur
agréé qui lui-méme a fait
appel a un laboratoire
indépendant. En fonction des
pays on peut trouver d’autres
circuits de valorisation faisant
appel a des législations
proches de celles-ci (label
régional, appellation
montagne...) g

Les indications qui doivent
figurer sur I'étiquette doivent
étre rédigées au moins dans la
ou les langues de la région
linguistique ou les produits
sont offerts en vente. Ainsi,
en Région bruxelloise, les
indications doivent. figurer en
frangais et en néerlandais.

Vente de produits
de la rut;he

La vente d’un produit
alimentaire nécessite
habituellement 'immatri-
culation au registre de
commerce et a la T.V.A..

En matieére de T.V.A., une
dérogation est donnée aux
apiculteurs possédant moins
de 50 colonies. De plus,
depuis le ler janvier 93, un
régime de franchise de taxe
est d’application pour les
petites entreprises. Ce régime
s’adresse aux assujettis qui
effectuent des opérations qui
s’inscrivent dans le champs
d’application de la T.V.A. et
réalisent un chiffre d’affaires
annuel qui ne dépasse pas
225.000 FB. Ce régime
dispense l'assujetti de la
plupart des obligations qui
incombent aux assujettis
soumis au régime normal.
Une petite brochure
explicative est disponible a
L’Administration de la T.V.A.
Les produits agricoles non

transformés ne requierent pas
de numéro d’inscription au
Registre de commerce a partir
du moment ol ces derniers
sont commercialisés par le
producteur. Le miel, le
pollen, la cire brute, les
abeilles, les reines entrent
dans cette législation et
Papiculteur peut dés lors
vendre ses produits sans n°® de
registre de commerce. Par
contre, s’il désire vendre un
produit de la ruche
transformé (pain d’épice, cire
encaustique, choco au miel,
bonbons au miel...) ou
revendre le miel d'un autre
apiculteur, ce numéro sera
indispensable ainsi qu'une
inscription a la T.V.A.
(éventuellement sous le
régime de la franchise de
taxe). Le législateur
considére que l'apiculteur
devient alors un commergant.
Une autre question qui se
pose fréquemment concerne la
vente lors de braderies, de
foires ou de marchés. Ici
aussi la législation permettait
a l'apiculteur de vendre ses
produits sans numéro
d'ambulant
Malheureusement, le nouveau
texte de loi a été modifié et
impose ce numéro a
Papiculteur qui pratique les
marchés (voir loi du 25 juin
1993 sur l'exercice d’activités
ambulantes et 'organisation
des marchés publics). La
plupart des manifestations
locales ne sont heureusement
pas soumises a cette
obligation. Il existe
naturellement une législation
spécifique pour la production
d’hydromel et pour sa vente.
Il faut également garder a
I’esprit que tout conseil de
type thérapeutique est
interdit.

Comme vous pouvez le
constater, les législations sont
en pleine évolution.

25 juin 1993.- Loi sur Pexercice d’activités ambulantes ot
Porganisation des marchés publics

Art. 2, Est considérée comme activité ambulante toute vente, offre

en vente ou exposition en vue de la vente de produits au

consommateur, effectuée par un commergant en dehors des

établi t tionnés dans son immatriculation au registre du

gommerce ou par une personne ne disposant pas d'un établissement
e ce genre. ...

Art. 3. L’exercice des activités ambulantes sur le territoire du

Royaume est subordonné a I'autorisation préalable du Ministre ou du

fonctionnaire de niveau 1 délégué par lui. Cette autorisation est

temporaire, personnelle et incessible.

Elle est exigée :

1° des personnes physiques qui exercent une activité ambulante pour

leur propre compte;

2° de leur conjoint et de leurs parents ou alliés aux premier et

deuxiéme degrés, qui les assistent ou les remplacent 'exercice

de leur activité sans leur étre liés par un contrat de travail;

Art. 4. § ler. Les activités ambulantes qui s'exercent en dehors des
marchés publics, ou de la voie publique ou du domicile du
consommateur sont interdites.

Art. 5. Ne sont pas ises aux dispositions de la présente loi ;

2° les ventes effectuées dans le cadre des salons, foires commerciales
ou agricoles et expositions artistiques et les manifestations
occasionnelles organisées sur la voie publique par les autorités
communales ou avec leur accord et groupant des commergants
sédentaires locaux dans le but de stimuler le commerce local, aux
conditions fixées par le Roi; s

7° la vente de produits indigénes de 'agriculture, de I'horticulture, de
la floriculture, de 1'élevage, pour autant qu’ils sont vendus
directement sur les lieux mémes de la production par le froducmur,
le cultivateur ou l'éleveur; celle de prodpuits indigénes de la chasse et
de la péche pour autant qu'ils sont vendus directement et a so
domicile par le ch ou le pécheur; .

L’artisanat n’aura sa place
que s'il est de qualité. On
s’oriente inéluctablement
vers une hygiéne de
production de plus en plus
marquée. En matiére de
valorisation, les circuits
officiels (label...) vont se
développer et risquent d’étre
incontournables d’ici
quelques années. En matiére
de vente, bien que l'on
observe un assouplissement
pour les petits artisans, pour
les autres, le profession-
nalisme devient de rigueur.

Dans un tel contexte, la
diversification n’est possible
que dans une optique de

produits de ciualité et aprés
avoir évalué 'importance du
marché et ses disponibilités
en temps pour la

commercialisation.

Emienne BRUNEAU

Les Carnets du CARI n° 41
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BRUNIN (A.), LIETAR (R.), Aide-mémoire de I'apiculteur belge. Rédige suivant le programme officiel des
écoles d’apiculture. Etude des translations en Belgique, Ottignies, 1947, p. 2, 60.

p. 60

BURVENICH (Fr. pére), Apiculture moderne. Flore mellifere arbustive, Liege, [1898], p. 1.
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Calendrier de la Fédération Apicole du Hainaut et Extensions 1900, Charleroi, s. d.
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CALICIS (P. J.), Traité d'apiculture adapté au programme officiel de I'Etat & l'usage des ruchers-écoles et
des cours pour conférenciers de I'Etat, Manage, 1943, p. 87-88.
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CENTRE APICOLE DE RECHERCHE ET D’INFORMATION, APAQ-W, Communiqué de presse. Résultats
du concours des miels d’ici et d’ailleurs : les médaillés d’or sont Liégeois, Luxembourgeois et Francgais !, s. |.,
2022 dans APAQ-W, Apag-W. Consommez des produits locaux de qualit¢ & de saison!,
https://www.apaqw.be/sites/default/files/uploads/Actualites%20presse/2022/CPresmielwallon1022.pdf
(consulté le 4 novembre 2022).

Résultats 2022

@ » 8 Médailles de bronze

DE MAEYER Fernand - 1140 BRUXELLES : miellat
MERCENIER Benoit - 1340 OTTIGNIES : nectar et

mieliat
HANNEQUART Ferdinand - 1970 WEZEMBEEK-
; OPPEM : toutes fleurs
J

N, THOORENS Pierre - 4031 LIEGE : toutes fleurs
~ THIERY-JEHAES Arnaud - 4040 HERSTAL : eucdia et
NN robinier / toutes fleurs
. @- LES BUTINEUSES SRL - 5575 BOURSEIGNE-
Q VIEILLE : tréfle et ronces
’ & JACQUEMIN Patricia - 6717 NOBRESSART : saule

S . .
€s ’”l(’[S (l [T dominant

7A

12 Médailles d'argent
A\ g

» RENNOTTE Xavier - 1970 WEZEMBEEK-OPPEM :

toutes fleurs

DE SADELEER Eve - 1180 UCCLE : eucalyptus et
miellat (miel rvandais)
BERNIER Alexandre - 4607 BOMBAYE : Miel wallon

colza dominant
- ™ JOST Georges - 4760 MURRINGEN : tréfles et ronces
¥ GAZON Norbert - 4950 WAIMES : toutes fleurs
) \ & GOIS Jean-Francis - 5060 SAMBREVILLE : toutes
“5 fleurs
' -/ g O |7 \ LES BUTINEUSES SRL - 5575 BOURSEIGNE-
V' 129101 | W VIEILLE : saule et pissenlits
A VIGNE Alexandre - FRANCE : lavande
DORTS Thierry - FRANCE : miellat
DENECHAUD Albert - FRANCE : chataignier
DUTHEIL Jean-Stéphane - FRANCE : tilleul et evodia
VAN GALEN Thérése - FRANCE - Bourdaine

.//

4 Médailles d'or

o R BERNIER Alexandre - 4607 BOMBAYE : acacia

~ ‘ FRANCOIS Pascal - 6769 - MEIX-DEVANT-VIRTON :
b ~ toutes fleurs

DUTHEIL Jean-Stéphane - FRANCE : nectar et miellat

¢ O A DENECHAUD Albert - FRANCE : miellat


https://www.apaqw.be/sites/default/files/uploads/Actualites%20presse/2022/CPresmielwallon1022.pdf
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Chambre syndicale belge d’apiculture dans L’api
A : apiculture belge. Organe d sdérati s
d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n°%, juin 91934 p(.alléas_lit;céeratlon des Societes

Chambre syndicale belge d’apiculture

Séance de la Commission nommée le 15 avril 1934 et tenue a Tervueren,

0. 155 le 25 avril suivant.

La séance est ouverte a 10 h. 30. Sont présents : MM. Colin, président, de
Lalieux, Haerens, Graftiau, Blondeau, et Thibaut, secrétaire. M. Vandegaer
empéché, est excusé. i

On procede a l'examen superficiel du rucher expérimental de M. Baudoux
composé d'une quinzaine de ruches dont plusieurs doubles ne contenant qu'une
colonie, soit en tout 15 colonies.

M. Blondeau, avocat de Madame Veuve Baudoux, indique le prix qu'elle
demande pour le rucher et tous les accessoires.

La séance est reprise & 13 h. 30, Madame Veuve Baudoux étant présente,

Au nom de la Commission, M. Thibaut indique la valeur, au point de vue
du progrés de l'apiculture, de linstallation examinée. Madame Veuve Bau-
doux, & la demande de M. Blondeau, confirme le prix qu'elle lui a fixé et qui
a été établi en tenant compte du rendement des colonies.

M. Colin, président, indique les interventions qui pourront étre obtenues et
qui n'atteindront pas de loin le chiffre demandé; d’autres membres émettent
leur opinion sur la valeur de cette exploitation qu'ils désireraient voir main-
tenue dans le but d’assurer la continuation des expériences.

M. Colin remercie Madame Veuve Baudoux d’avoir bien voulu se déranger
pour renseigner la Commission. 1l ajoute que celle-ci va se réunir pour exa-
miner la proposition.

Aprés le diner, la séance est continuée au Restaurant de la Vignette et
I’on doit reconnaitre que le prix demandé est trop élevé.

On décide toutefois de demander au Fonds de Recherches scientifiques d'in-
tervenir pour 'achat et la conduite du rucher. M. Graftiau fera les démarches.
M. Haerens se rendra dans le méme but au Ministére de |'Agriculture. M.
Thibaut écriva également a M. Mees-fils, 32 Herenthals, pour solliciter son
intervention. Une décision sera prise a une prochaine séance.

La séance est levée a 15 h. 30.
Le secrétaire, S. Thibaut. Le président, A. Colin.
NoTA. — Dans une entrevue de la Commission de la Chambre syndicale

avec Madame Veuve Baudoux, le 17 mai, les bases d'un accord ont été jetées
p. 156 qui permettront de continuer I'ceuvre de notre regretté confrére. S T
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CHEVALIER (T. S.), Promenade a I'Exposition internationale d’Apiculture de Namur en 1938 dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération
des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 12, décembre 1938, p. 338-346.

[/n geste patriotique de la Section d'Eupen Irés remarqu

Les abeilles et les fleurs, telle était I'enseigne du frontisn|
Internationale de Namur de 1938.
[_,.» -adre magnifique du « Parc Reine Astr'd », a Jam
deroulait cefte exposition, avait été trés heureuSement choisi
[ ‘ur'r\-haussrr I'éclat tant de la Section Apicole que des Flb
D'autre part, la valeur, la présentation et la diversité d
gement contribué 3 assurer un succés jusqu'ici inconnu ac
festation de I"Apiculture, qui attira une foule considérable de
Lexposition apicole comprenait : ‘
I* La galerie de I"Enseignement ;
La grande salle des Produits de I"apiculture;
La galerie du Matériel ; g
La salle de Travail;
5 La salle Baudous,

" Passons en revue chacune de ces exhibitions. N
d'abord sur la question -

3

A VO

kA I. — ENSEIGNE,
cnseignement est représenté par des ta
des cartes dont les auteurs méritent les plus
ception que pour ['exécution j &
ous avons remarqué : J

Ot

PN ERIPUAE

Jde M. Lemaire, de
que de |'_‘Pi‘}ll|mn,‘
|,,.vml minutieux ef
agnalons également
Jde MM, Lhoest,
,,réscnle. en ?um, |
verses maladies.
M. Cornil, pro
tableau d'une clarté
J'une goutte de miel,
Des herbiers tras
Makaire, Sonet,
|a flore belge, justi
Les tableaux de
retenu |'attention des b
La galerie se
Jaume et Pierson, mo
miel.
Il faut signaler e
|laume, concernant la
|'extension a donner al
dans la nature par M\
dinois (Section de W
travail tres fouillé qu'
A un autre point
la politique de la
médicale, et iei, il
| .ardinois dont nous
Il serait injuste de
aux que le jury a
macker et Schurge
L'historique de |
‘talent présentés p
¢t l'on a rem
centre d'intérét
fagon trés m
Il faudrait
palmarés et pour |
dont nous p on
Provinciale d
ullage perfe
Et nous ne
|« role des e
cinématograp
recu tous
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A e
miére semaine, des corbeilles superbes de dalhias; la

lents de glaieuls, constituant une féerie florale uni y
expositions apicoles. Sur les murs, des maximes lplcolql‘ %

1 lité du miel belge.
moln)‘ef:::b:la?,:‘;,:n les quatre longues tables & doy
ons d'abord la section d'HamoiZen-Co:dmz. .zec

| le dévoué directeur d'un des ruchers exp e
dc;"’;{‘;:u,f“ A‘r;oI;/‘le Guillaume, Collard, Hébette, Lalous
Eloy, Frére Emile, Libion, Wilmet, etc., présentent un
vraiment blanc, de belles cires et des ruchettes peuplées,

izoidaux. :
tmlp;ezsml‘éﬁcim(ions spéciales doivent étre adressées a

La section de Naninne-Weépion est largement représen
vinaigre, matériel moderne et matériel ancien. Sgnalons
tome de ruche vitrée figurant dans les jardins d'Amﬂerd
e toujours jeune et dévoué M. Colinet, secrétaire de la

d"Apiculture de Namur. K

Acclamons spécialement pour cette installation: MN
Degives, Kamette, Martin, Warnon, etc.

Remarquons ici I'installation de tout premier ordre
qui présente sa nouvelle suspension de cadres, I'histor
étalage de miel, ainsi qu'une série de cadres opercul
Belge et qui font I'admiration des visiteurs (voir page

La Section de Gesves a tenu a étre dignement repré
surmonté d’une ruchette d'élevage avec cadres, l'hetb'ie::.
les magnifiques travaux de Mademoiselle Housiaux « Po
ger plus de miel » ont retenu longuement |’attention des

Une exhibition extraordinairement importante et
weme table : elle est constituée par le matériel didacti
seiller d’apiculture 2 Dailly, collections montrant le d
I'abeille, ses ennemis, ses maladies, une présentation
de C‘ouvm. un herb'ier spécial et unique désignant,
butines par ses abeilles, I'époque de leur floraison, leu
vue mellifere, tous sujets originaux, inabordés Jjusque
De son céte:._Ma.dame Dineur présente toute une
appetissantes patisseries au miel et dirige Ja dégusta g
ciements de la part de tous ceux qu'elle a réellement gi
: Dans une autre sa"e.' M. Dineur avait réalisé
E ercg, de Daws, un diorama remarquable, ot les ;
e:S_sembIannt butiner sur leurs fleurs préférées,
, O concurremment avec tout ceci, on veut bien
échantillons de miels, et au second ¢ ! m‘
b O A étage, les table
graphie et de physiologie de I'abeille, les caractéris
ladies avec film ite, etc... le tout
doit pas étre étonné que Je jury d'honneur se soi
participation abondante et variée, et ait été
tl?rpa‘"f.“‘"‘e récompense : la magnif
exposant le plus méritant,
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342

i

tion du miel par les enfants dans la POupqnniére qu'il diri

o hl' ttention de nombreuses méres de fulmlle: !

- :d:n tion de Hesbaye-Condroz a une présentation imp

v »d”:t; du rucher. “La diversité des n,nell, présentés

et = v:cuve' que 'apiculture, dans cette région, sous I

:;u"\llfi] as(x‘wgnc, Fourneau, Massart, Rigaux, etc., a réalis
e (VIIVE. £

pn’ln"!é':;i:ge de Madame Wéry. <:l'un genre tout nouveau,
3 g Succes.
)‘T,a!;—:éé‘:u:i:':uu:i::::i est spécialcmet!l et dignement
.ecn:n et le rucher-école de Tournai, dont la_lcpf :;' toujours.
M. Jeunicaux, avec un soin minutieux, :;u milieu d'un cadre
verdure, avait étalé des mxels. de tilleul c' trois l;lnee, I"L. :
de 1936 particuliérement, & I'effet de prouver (:ue e :n!e l P
se comserver avec toutes ses qualités durant _}{n emps dm ong:
" Le miel en bocaux de M. Jadot, de oumq;n.k e M. V,
ainsi que les beaux cadres de M. Vandekerchove,

Blandain, . i
Bland ssi, on apporte tous les soins a la

lité. ont montré que, la au
.t 2 la récolte des produits.

Les miels de MM. Lecocq, Thibaut, Mouthuy et de la
fercée-Baulet, complétaient cette présentation de I'impe
Hamaut. Il faut citer la bourdonniére et les tendeurs de fils
M. Liétard et ne pas perdre de vue le nourrisseur, le ruc
surtout les cires faconnées artistement par M. H :
Le Brabant wallon est représenté particuliérement,
nous citerons MM. Zébier, Kock, Baudouin,

er
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A coté, M. Kempeneers. de Barvaux, opérait la fixation |
fﬂ.dans la cire gaufrée, au moyen d'un appareil Aéleclriq“'
. innovation heureuse, d'un maniement aisé el o, I
e bords des cellules, ant|

- g tion des

aucune trace de déténora s : ,
Le matériel trés important de M. l wérard, t:],.‘ ch“mplon'
tant par sa diversite que par la solidité et la précision de
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COLLART (J.), Apiculteurs d’élite — Ruchers modernes dans L’Apiculture Belge. Organe de la Fédération
des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 11, novembre 1934, p. 312-
314.

p. 312

p. 313
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p. 314

Congres national de Namur dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des
Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 4, avril 1938, p. 122,

p. 122
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DECRUCQ (E.), Douceur du miel, dans Vivre la Wallonie, Jambes, n° 26, décembre 2014, p. 30.

Les atouts du miel
wallon

Plus de 4 000 apiculteurs sont
recenses en Wallonie. Dans leur
toute grande majorité, il s'agit
d‘amateurs, De leurs ruches,
ces passionnés extraient des
miels de grande qualité dans

le respect strict des regles
d'hygiene.

Cette qualité, on la doit 3 un
encadrement solide assuré par
de nombreuses associations :
CARI, fédérations provinciales,
Union royale des ruchers wal-
lons, écoles d'apiculture... Tous
ces acteurs menent actuelle-
ment un combat vital pour le
maintien des colonies d’abeilles
qui dépérissent dramatique-
ment depuis une quinzaine
d‘années.

Comment le recon
naitre ?

L'APAQ-W met a disposition des
apiculteurs un étiquetage spé-
cifique pour les miels produits

en Wallonie et contenant mains

de 18 % d'humidité. Il s'agit
d'une bande de scellement col-
lée sur le couvercle et portant
la mention « Miel wallon » ainsi
gu'un n? d’identification et le
logo de 'APAQ-W. Le but est de
susciter la production de miels
répondant a des critéres de
bonne conservation.

Un dossier de reconnaissance
IGP « Miel de Wallonie » (indi-
cation géographigue protégée)
a également été introduite au
niveau de I'Union européenne,
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DEGAVRE (Abbé), Bilan apicole du XIXe¢ s. dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢ année,
n°® 12, décembre 1900, p. 183-188.
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DE KESEL (K.), Conférence sur I'apiculture rationnelle, Bruxelles, 1888, p. 9, 11 et 22.

jou!nem on hiver nt
ot on m d:n grand m y
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DEMEESTER (M.), Un label pour 24 miels d’ici et d’ailleurs, 28 octobre 2022 dans L’AVENIR, L’Avenir
Brabant wallon, https://www.lavenir.net/regions/brabantwallon/ottignies-louvain-la-neuve/2022/10/28/
louvain-la-neuve-un-label-pour-24-miels-dici-et-dailleurs-G5JQ5MO6YVGYND5BOULFWF4DQM/ (consulté

le 4 novembre 2022).

VIVRE EN BRABANT WALLON
Un label pour 24 miels d’ici et d’ailleurs

La remise des diplomes du concours « Des miels d’ici et d'ailleurs » s’est déroulée ce vendredi
a la Ferme du Biéreau, a Louvain-la-Neuve.

LOUVAIN-LA-NEUVE

Le Centre apicole de recher-
che et d'information
(CARI). I'Agence wallonne
pour la promotion d'une
agriculture de qualité -
Wallonie (Apag-W) et Pro-
miel. association d'apicul-
teurs régionaux pronant un
miel de qualité, ont remis les
diplomes de la 24 édition
du concours «Des miels
d'ici et d'ailleurs » ce ven-
dredi a la Ferme du Biéreau.
Les apiculteurs étaient invi-
tés a envoyer leurs échan-
tillons de miels récoltés
dans les treize derniers
mois : « Nous avons recu
70 miels. Nous en avons sélec-
tionné 58 pour le concours, de
36 apiculteurs différents. LesZ

UAVENIR BW
SAMEDI 29 OCTOBRE 2022

échantillons  venaient de
France, de Suisse mais aussi
du Rwanda, du Kenya, de Tu-
nisie et de Madagascar mais
aussi de 26 producteurs wal-
lons », indique Agnes Fayet,
administratrice déléguée du
CARL

Une dégustation a été orga-
nisée en sept tables compre-
nant chacune un chef de
table formé souvent au
CARI, deux apiculteurs et
deux amateurs de miel. A
I'issue des dégustations. les
membres du jury ont dé-

Les lauréats présents lors de la remise des prix en compagnie des organisatrices Agnés Fayet et Carine

Massaux, a droite.

cerné 8 diplomes de bronze,
12 diplomes d'argent et 4
diplomes d’or.

Gare aux frelons !
Voila de quoi donner au
baume au cceur de ces api-
culteurs dont la tiache n'est
pas facile, notamment en
raison de la présence des
frelons asiatiques : « C'est
une catastrophe. lls attaquent
les ruchers. On essaie de les

protéger mais rien n'est effi-
cace a 100 %, dit Agnes Fa-
yet. On risque d'avoir des per-
tes au printemps. Lorsque les
abeilles sont stressées, elles
rentrent moins d-l' nectar ».

-Diplomes de bronze : Fer-
nand De Maeyer (Bruxel-
les). Benoit Mercenier (Otti-
gnies), Ferdinand
Hannequart (Wezembeek-
Oppem), Pierre Thoorens
(Liege). Arnaud Thiery-Je-

haes (Herstal), Les Butineu-
ses (Bourseigne-Vieille), Pa-
tricia Jacquemin (Nobres-
sart).

-Diplomes d’argent : Xavier
Renotte (Wezembeek-Op-
pem). Eva de Sadeleer (Uc-
cle). Alexandre Bernier
(Bombaye). Georges Joost
(Miirrigen), Norbert Gazon
(Waimes), Jean-Francis
Gois (Sambreville), Les Buti-
neuses (Bourseigne-Vieille).

Alexandre Vigne (France),
Thierry Dorts (France). Al-
bert Denechaud (France),
Jean-Stéphane Dutheil
(France). Thérese Van Ga-
len (France).
-Diplomes d'or : Alexandre
Bernier (Bombaye), Pascal
Francois (Meix-devant-Vir-
ton). Jean-Stéphane Detheil
(France), Albert Denechaud
(France).

MICHEL DEMEESTER £

Un dipldme de bronze pour Benoit Mercenier

Benoit Mercenier (Ottignies) est de-
venu apiculteur apres avoir assisté
a une récolte et « cela m'a convaincu
a me lancer », dit-il. 11 a suivi les
cours du Mouchti Brabancons,
chez Claudy Englebert. « ]'ai ensuite
cherché un apiculteur pour faire du
compagnonnage. ]'ai rencontré Robert
Lequeux, de Sombreffe. I m’'a trans-
mis son savoir-faire. »

Aujourd’hui, Benoit Mercenier a
quelques dizaines de ruches : « J'ai
débuté avec trois ruches. J'en ai au-
jourd’hui prés de chez moi a coté du po-
tager collectif de la rue des Fusillés,
J'en ai aussi a Bonlez, a Grez-Doiceau
et a Bousval ».

1l participait au concours avec deux
de ses miels : « Un miel multifleurs
récolté en Brabant wallon, principale-
ment a Bonlez et un miel a prédomi-
nance de colza. Les deux ont été sélec-
tionnés pour le concours, j'ai obtenu
un diplome de bronze pour le miel mul-
tifleurs, mais je pourrai arborer le ma-
caron “Miel wallon” sur ces deux
miels ».

Le miel wallon est d'une qualité ex-
ceptionnelle, reconnue bien au-
dela de nos frontieres. Robert Le-
queux : « Le miel wallon est issu
d'une flore typique a la Wallonie :
colza, aubépine, fruitiers, tréfles ron-
ces... 11 colle a ce que les gens deman-

dent. il est tartinable et onctueux w.
Benoit Mercenier fait partie de |'as-
sociation Promiel, créée pour pro-
mouvoir un miel de qualité : « Pour
obtenir un miel cremeux, onctueux, on
accompagne la cristallisation par bras-
sage mécanique du miel, entre l'extrac-
tion et la mise en pot », reprend Be-
noit Mercenier. Celui-ci pratique la
transhumance avec Robert Le-
queux : « Au début du mois de mai,
aprés la récolte de printemps, nous dé-
posons environ 20ruches a La Roche &
en Ardenne. Cela represente un million
d'abeilles. On rameéne ces ruches a la
fin du mois de juillet. Cela permet
d'avoir des miels différents ». M.DEM.

Benoit Mercenier (a gauche) et
Robert Lequeux travaillent
toujours ensemble. lls font
partie de I'association Promiel.


https://www.lavenir.net/regions/brabantwallon/ottignies-louvain-la-neuve/2022/10/28/louvain-la-neuve-un-label-pour-24-miels-dici-et-dailleurs-G5JQ5MO6YVGYND5BOULFWF4DQM/
https://www.lavenir.net/regions/brabantwallon/ottignies-louvain-la-neuve/2022/10/28/louvain-la-neuve-un-label-pour-24-miels-dici-et-dailleurs-G5JQ5MO6YVGYND5BOULFWF4DQM/
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DE MEYER (E.), Guide pratique apicole, s. I., 1939, p. 150.

DE SOIGNIE (J.), L’Abeille dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 9-10, septembre-octobre 1939, p. 282.
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DE SOIGNIE (J.), L’avenir de I'apiculture en Belgique, Liége, 1883, p. 34-37.

p. 34

p. 35
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p. 36

p. 37
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DE SOIGNIE (J.), Les dix préceptes de I'apiculteur. Envoi de M. de Soignie, président de la section de Mons
dans Le progrés apicole. Organe de la Fédération apicole du Hainaut, 1" année, n° 6, mars 1891, p. 1.

DE WARSAGE (R.), Le folklore de la table. La cuisine régionale wallonne, Liege, 1938, p. 37.
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DEPAIRE (J.-B.), Hydromel et produits dérivés de la fermentation du miel : conférences faites a la Société
d’Apiculture de Bruxelles, Bruxelles, 1896, p. 1-2.
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Deuxiéme Congrés national d'Apiculture tenu a Charleroi les 14 et 15 ao(t 1898. Compte rendu général.
Résolutions. Rapports, Charleroi, 1898, p. 5.
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DUBOIS (S.), Historique de la Chambre Syndicale Belge d’apiculture dans IVé¢ Congrés international
d’apiculture, Bruxelles, 25-26 septembre 1910. Rapports, Huy, s. d., p. 32-34.
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DUBRULLE (B.), Petit Futé Wallonie. L’Ardenne et bien plus, s. |., 2007, p. 49.

Miel

Le miel wallon est identifiable de deux fagons :
d'une part par un couvercle métallique  visser
et par une bandelette le traversant de part en
part portant les mentions « MIEL WALLON
», « taux d'humidité inférieur & 18 % =, un
numéro d'identification et le logo de I'Apag-W.
D'autre part, par un pot de forme hexagonale
et étiquette portant la marque « Perle du
Terroir® » réservés aux miels qui répondent
a un cahier des charges strict au niveau des
normes de production (emplacement des ruchers,
conduite des ruches, extraction...). La qualité
des miels récoltés est assurée par le savoir-faire
réputé des apiculteurs wallons qui veillent a
tavoriser une cristallisation fine et une texture
onctueuse 4 ferme. Les miels wallons sont des
miels toutes fleurs et/ou de miellat ou encore
des miels monofioraux. La production moyenne
d’un apiculteur varie de 11 4 27kg par ruche,
avec une moyenne de 17kg par colonie. Les
apiculteurs performants atteignent par contre
de 35 a 50kg par ruche.
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EPPE (J.), Les aspects économiques de I'apiculture belge, FUNDP, 1993-1994, p. 39, 77 [Mémoire de
Licence en Sciences Economiques et Sociales].

Parts de marché

Meli est la firme be
es du miel. Son chiff
Cette société expl

lgevla plus importante en miel et en produits
o;ied igf;;ies da atteint 696 millions de FB en
inei emen Cc 'attraction situé a "De Panne"
. g'grcgi:l;gglconszﬁ dprm‘o‘lVOir des ventes de produits de la ruche. Ce
P e € tres fort la relation de 1'entreprise avec ses
e e et cgntrblgue Meli n'offre que des produits naturels mélangés
At 1 S en vue d'atteindre une qualité optimale.
©S autres producteurs belges, citons également Valke (marque
t Euromiel. Cette derniére entreprise dont le siége social se
amolr prés de Lidge concurrence tres fortement Meli !
‘marque allemande, Langnese, posséde une bonne part de marché en
*,P“t comme la marque néerlandaise Quaker Oats (conditionnée par

Belgique, selon les comptes de 1'Institut Economique Agricole
: lation macro-économique du secteur du miel donne 1'évolution
€N ce qui concerne le prix moyen regu par 1'apiculteur.

Prix moyen regu par
1l'apiculteur (FB/KG).

230F
240F
250F
240F
240F
240F
230F
230F

du miel importé est, comme nous l'avons vu, moins cher que le
géne et le prix en magasin est parfois inférieur au prix de
" Gu miel produit chez nous ! Selon les apiculteurs belges, la
'de notre miel est nettement supérieure ce qui Justifierait

la différence de prix.
p. 39

2° Promotion de vente

* Les promotions pour revendeurs et détaillants, telles la compétition de
ventlt)a entre rev?e?xdeurs , nous semble.avoir peu d'importance pour la vente
de miel produit en Belgique, la filiére de commercialisation des
apiculteurs jusqu'aux consommateurs étant souvent tre§ _courte. §
Nous pourrions concevoir une fourniture de materle.'.L d eta}age a certains
magasins et notamment 3 ceux spécialisés dans 1'alimentation naturelle.
Cigis comme exemple une ruchette vitrée, ... ) T

Z omotions pour les consommateurs nous apparaissen e p 1

oo B Les apiculteurs désirant écouler leur production pourraient

prometteuses.
je=t exem;_)le 1 ST échantillons, reprenant le lieu d'origine et le
3 dlstr;hlef iﬁigt:mis, leurs cl:{Lents, leurs collégues de travail et
type ‘

'ils le désirent, de remplir un bon de carmal:lde joint.
ction a 1'achat d'une boite( 12 bocaux de miel ou

s leur produit dans des grands magasins, des foires,

jre goiter le miel et présenter d'autres produits
la propolis, la gelée royale, ... tout en faisant
icques cqui font du miel belge un produit de tres
on chauffé, non traité, 100% naturel, ...).

1attention du public, l'utilisation d'une ruchette
tions sur les moeurs des abeilles apparaissent comme
sats tant pour sensibiliser les gens aux mouches a miel
3 acheter car tout cela fascine les individus et les
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Exposition internationale d’Apiculture a Namur en aodlt et septembre 1938 : affiche, réglement et programme
dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture
de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n° 5, mai 1938, p. 138.
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Fédération apicole du Brabant wallon dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés
d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 5, mai 1934, p. 124.




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon Version 2 | Page 68/179

Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye. Section d’Esneux. Grand concours-exposition d’apiculture qui aura lieu a Esneux, les 15, 16 et 17 septembre 1901
dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 9¢ année, n° 5, mai 1901, p. 99-102.

p. 99



Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon

Version 2

Page 69/179




Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon Version 2 | Page 70/179

Fédération provinciale d’apiculture du Luxembourg. Du 12 au 14 septembre 1937. Grande exposition
provinciale d’apiculture dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des Sociétés
provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 1'¢ année, n° 9, septembre 1937, p. 234-237.

et
Fédération provinciale d’apiculture
DU 12 au 14 SEPTEMBRE

= PROVINCIA
E bXPOSlTlON :
oy irés haut patronage de S. Mills

iWNEUR : MM. Van den Corput,
COMITE D’'HONNEU LMY

uyembourg; le baron Pierre
. mt;. Ii colonel B. E. M. Decamps, comim

embourg; Adam. inspectcur—vérérinarre a Al
; : directeur du journal « L

ous le

uxembourg »; ashender,
7' de déf':;‘u‘ contre la tuberculose; Mater!c,
Fédération I

griculture;; F. Gillet, président e la
deat de la Chambre de Commerce
Molitor 3 Schadeck: Guillaume, président J'u
d’Arlon; Arend, président du Cercle Cole
COMITE D ORGANISATION : Pi
d'Arlon; Vice-Président d’honzeur: M.
d’Arlon; Président: M. J. Quinet, p
Présidents: MM, E. Turbany, i
crétaire-Trésorier: M. J. Deleorp

u 23
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p. 236
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FEDERATION ROYALE PROVINCIALE LIEGEOISE D’APICULTURE, Site de la Fédération royale
provinciale liégeoise d’Apiculture, www.frpla.be (consulté le 9 février 2023).

AGENDA DES ACTIVITES

RUCHER-ECOLE

ACCUEIL SECTIONS LOCALES ~ SERVICES ~

Agenda des activités

Février 2023 >

Lun Mar Mer Jeu Ven Sam  Dim
[z s « s

O n 0 1 12

20 21 2

27 28

Documents récents

Nouvelle petite annonce a découvrir
5/1/2023

Enquéte COLOSS 2021-2022 sur les
pertes hivernales (Fr-De-Ne)

Aider les abeilles avec les fleurs
sauvages et les prairies fleuries en
suivant le quide technigue édité par la
Reégion Wallonne

Guide d'implantation raisonnée des
ruchers en Wallonie

Frelon asiatique : formulaire
d'encodage au CRAW d'un nouveau
foyer de frelons asiatiques

Copie du contrat d'assurance en
responsabilité civile des membres de
la FRPLA

Communiqué officiel sur la situation
concernant le frelon asiatique en
Wallonie

Constitution de I'ASBL "Rucher école
FRPLA”

AFSCA HealthyBee: nouveau
programme de surveillance de la santé
des abeilles

AFSCA Vigilance concernant le petit
coléoptére des ruches

Fiche informative sur le petit

Fédération Royale Provinciale
Liégeoise d'Apiculture

Les objectifs de la Fédération Royale Provinciale
Liégeoise d'Apiculture (FRPLA) sont de promouvoir
I'apiculture dans la province de Liége par I'organisation
de cours, de défendre I'abeille et son environnement,

¢ locales réparties sur le territoire de la province y

~ compris en communauté germanophone (voir "sections
locales”) . Ces sections locales organisent réguliérement des conférences, des visites et
autres manifestations de promotion de I'apiculture, de I'abeille, mais également des
produits de la ruche (voir "agenda des activités”).

Dans notre cadre de vie actuel, l'intensification de I'agriculture et I'urbanisation
grandissante de notre environnement ont fait disparaitre bon nombre de zones naturelles
propices a la reproduction des abeilles sauvages et solitaires pourtant nécessaires a la
production de notre alimentation. Les apiculteurs et leurs ruchers, répartis dans nos
villages suffisent a peine a compenser ces disparitions.

Vous trouverez chez nos apiculteurs des miels de qualité, meilleurs pour notre santé
puisque provenant de notre environnement proche.

Il apparait essentiel de former de nouveaux apiculteurs préts a prendre la reléve, il y va
de la survie de 'abeille. N'oublions pas son importance majeure dans le cadre de la
pollinisation des cultures fruitieres mais aussi maraichéres.


http://www.frpla.be/
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FERIER (R.), Abeilles et fleurs dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la Fédération des
Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 2¢ année, n°® 6-7, juin-juillet 1938, p. 186.
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FERIER (R.), J'organise et je conduis mon rucher suivant les procédés modernes. Guide complet. Abeilles
et fleurs - Pratique rationnelle au rucher - Produits - Bienfaits et utilisation du miel - Apithérapie, 2¢ éd.,
Bruxelles, 1944, p. 318.

FERIER (R.), Petit cours d'apiculture mobiliste ou exposé sommaire des meeurs, de l'industrie des abeilles et
de leur culture suivant les procédés modernes, Bruxelles, s.d., p. 45-46.
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Fiche de demande d’analyses 1998 dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 62, 1/1998, p. 30.
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FREYTAG (l.), Le chemin de la qualité dans Abeilles & Cie, Louvain-la-Neuve, n° 116, janvier-février 2007,

p. 29-33.

312TEST Cette référence ne vous dit

sans doute pos grand-chose.

Il ne s"agit pas d'une nouvelle race
d'obeilles et encore moins d'un nouveou
virus dangereux qui plane sur elles.
Par contre, pour le laboratoire du CARI,
cette référence représente beaucoup,

il s"agit de la référence du certificat
d'accréditation que le CARI o obtenu

le 12 décembre dernier. Plus que
I'aboutissement d'un travail de longue
haleine, I'accréditation représente

une reconnaissance officielle du travail
fourni par le laboratoire.

On parle beaucoup de tout cela,
occréditation, norme 150, BELAC..
mais de quoi s"agitil ou juste?

S0

L'Organisation internationale de
normalisation (ISO) est un organis-
me de normalisation international
composé de représentants d'instituts
nationaux de normalisation de 157
pays. Cest le plus grand organisme
de normalisation au monde. Son ac-
tivité principale est l'élaboration de
normes appelées normes IS0.

Les normes internationales fournis-
sent un cadre de référence qui fad-
lite les échanges et le transfert de

p. 29 technologies.

BREF HISTORIQUE DE LA QUALITE

L'apparition du concept de la qualité dans
le monde économique date du début du
XX« siecle. Le travail s'est industrialisé et
le rapport entre producteur et acheteur a
Il fallait donc des critéres (des normes)
pour gue les biens produits par les uns
puissent convenir aux suivants.

Les industriels ont tout d"abord pris con-
science de la nécessité de controler les
produits finis pour garantir une certaine
conformité. Le concept de qualité en est
a ses débuts. On entre dans l'3ge du tri,
ol chague piéce est controlée et jetée si
elle n'est pas conforme 2 des exigences
données. Cela codtait extrémement cher
a l'entreprise.

On a ensuite commencé 3 contréler l'on-
gine de ces écarts. Ils ont été détectés
et des actions correctives ont été mises
en place.

Progressivement, on s’est rendu compte
qu'il valait mieux prévenir et former les
gens a la qualité : des dispositions sont
mises en place dés la conception et pen-
dant la réalisation pour obtenir une qua-
lité plus réguliére et plus économique.
On entre dans l'ére de « l'assurance
qualité ».

La qualité fait aujourd’hui partie d'une
approche beaucoup plus globale, on parle
de « management de la qualité ».

On est donc passé de la qualité du produit
a la qualité du systéme.

Pour un laboratoire, la qualité se définit
comme la compétence du laboratoire. La
norme ISO 17025 (voir encart) est une
norme internationale qui démontre les
compétences tant technigues qu’organi-
sationnelles.

DU LABORATOIRE DU CARI

La premiére étape de l'accréditation du

laboratoire a été |a déclaration du con-
seil d’administration. Au travers de cette
dédaration, le conseil d'administration a
voulu montrer sa volonté dimpliquer le
taboratoire dans une démarche d'amélio-
ration constante de la qualité. Dans cette
dédaration, le conseil d’administration

Qui est chargé de l'accréditation
des laboratoires en Belgique ?

La Structure belge d'Accréditation
est fondée sur des dispositions léga-
les et placée sous la responsabilité
du Service public fédéral Economie,
PME, Classes moyennes et Energie.

L'arrété royal du 31 janvier 2006 por-
tant création du systéme BELAC d'ac-
créditation des organismes d’évalua-
tion de la conformité est entré en
vigueur le 1% aoat 2006. Par la méme,
les anciens organismes d'accrédita-
tion OBE, BELTEST et BELCERT sont
abrogés et BELAC est devenu l'unique
systéme d‘accréditation en Belgigue.
BELAC fonctionne conformément aux
exigences internationales relatives a
|2 gestion des organismes d'accrédi-
tation et les accréditations délivrées
sous le couvert de BELAC sont recon-

nues par |'Etat belge.

Et ailleurs ?

L'accréditation de laboratoires est
réalisée par le COFRAC en France, le
SAS en Suisse, le SCAC au Maroc, le
BNQ au Québec et 'OLAS au Luxem-
bourg.

parle des objectifs de cette démarche.
Une fois les grands objectifs fixés, une
personne, le « responsable qualité », a
été engagée pour mettre en place et as-
surer le suivi de cette démarche.
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p. 30

Un & groupe qualité » composé de l'admi-
mistrateur délégué, d'un administrateur,
du responzable gualité et du responsable
laboratoine a & formé pour suivre catte dé-
marche au cours de réunmions mensuelles.

La mize en place pratigue au laboratoire
a ainsi pu démarrer. Pour étre accrédité,
le laboratoire & di répondre a toutes les
exigences de la norme IS0 17025. Cette
norme est en gquelque sorte un & guide
de bonnes pratiques du laboratoire =.
Elle reprend les diverses exigences gue
le laboratoire doit remplir. Ces exigences
sont de deux types : les exigences de ges-
tion organisationnelle et les ewigences
techmiques.

IS0 17025 : 2005 « Prescriptions
générales concernant la compéten-
ce des laboratoires d’étalonnage et
d’essais »

Le référentiel IS0 17025 contient
'ensemble des exigences gue les
laboratoires doivent respecter pour
démontrer a leurs clients et aux
autorités réglementaires qu'ils ap-
pliguent un systéme de manage-
ment leur permettant de maitriser
entizrement leurs processus, guiils
ont la compétence technique et sont
aptes & produire des résultats tech-
niguement valides. Les organismes
d'accréditation chargés de reconnai-
tre la compétence des laboratoires
utiliseront la norme comme base de
leur accréditation.

LES EXIGEMCES DE GESTION

La gestion admimstrative du laboratore a
di étre revuee. ['une culture arale, le labo-
ratoire est passé a une culbure écribe. Tout
ce qui est fait a di &tre consigné dans des
documents. La base de ces documents est
le manuel qualité, il présente les pring-
pales dispasitions du systéme qualité du
labaratoire du CARI (il est téléchargeable
sur Intermet).

La gestion des achats, le contrat avec les
apiculteurs, la gestion des réclamations,
des problemes, le service au client...
toutes ces activités ont &bé clairement
définies dans des procédures, des instruc-
tions et des enregistrements.

Ce gui a été écrit a ensuite &t8 mis en ap-
plication et cette mise en ceuvre doit étre
prouwée par des enregistrements.

Vient ensuite la wérifiation, divers in-
dicateurs en mesurent l'efficacité. Des
contriles sont également réalisés (auto-
comtriles, awdits, revues...).

Enfin, les résultats de toutes ces weérifica-
tions permettent d'améliorer le sysbéme.
Les résultats sont analysés, les processus
sont améliorés.

LES EXIGEMCES TECHNIOUES

Les exigences techmigues sont celles qui
donnent la spécificité de l'acoréditation
par rapport & la certification.

La validation des méthodes analytiques
est |3 grosse partie des exigences tech-
miques.

EN QUOI COMSISTE LA VALIDATION
D'UNE METHODE D'AMALYSE ?

Ce gui intéresse la plupart des apiculteurs
qui font analyser leur miel est de savoir
quelles flewrs ont été butinées par leurs
abeilles ou de connaitre la qualité de leur
miel. Pour pouvaoir y répondre, le labora-
toire doit réaliser différentes analyses sur
ces miels. Une seule analyse n'est pas suf-
fizante, ce sont TOUS les résultats d"ana-
lyses mis ensemble qui nous permettromt
de vous répondre.

Les méthodes d'analyses gue nous utili-
sons ont 8té mises au point par d’autres
laboratoires. Dans notre cas, elles sont
publiges dans la revue Apidologie.

Par exemple, pour analyser lhumidité
de votre miel, nous mesurons son indice
de réfraction. Certains d'entre vous pos-
sédent un petit réfractométre manuel et
savent de guoi il s'agit. Un rayon de lu-
miére est projeté sur wotre goutte de miel
at, salon la maniére dont il € renvoie % la
lumiére, on peut dire guelle est son humi-
dité. Une relation a donc été faite entre la
maniére de réfléchir la lumigre et I'humi-
dité du miel. Cette méthode d'analyse que
nows utilisons doit étre validée.
Concrétement, la validation consiste en
I'analyse de différents miels. Ils doivent
atre analysés de nombreuses fois dans
des conditions différentes (opérateurs
différents, réactifs différents...).

On effectue ensuite différents tests sta-
tistigues sur las résultats. Cas tests weri-
fient a la fois la méthode et &tablissent
les caracténistiques de performance d'une
méthode.

OQuelles sont les caractéristiques de per-
formanca ?
On peut juger une méthode analytigua sur
les propriétés suivantes :
sa précision : aptitude a donner des ré-
sultats proches des wrais résultats,
53 justesse : aptitude & donner un ré-
sulkat égal au résultat idéal,
sa fidélité : aptitude & aboutir aux mé-
mes résultats a partir de données iden-
tiques, dans les mémes conditions.
Il faut, entre autres, prouver que la mé-
thode gue nous ufilisons est juste et
fidéle.

Pour schématiser cela, les résultats obte-
nus peuvent étre représentés comme des
impacts de tirs sur une dble dont le cen-
tre représente le résultat 3 obtemir.

Le br est juste et fidéle dorc précis
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Le travail de validation est un travail pré-
liminaire. Une fois ces analyses validées,
en analyse de routine, un grand nombre
de paramétres sont également vérifiés.

En routine, toute opération effectuée
sur le miel doit étre vérifiée et documen-
tée. Ces opérations vont de la réception
2 l'exécution des analyses, l'encodage
des résultats et l'envoi de vos bulletins
d‘analyses.

En effet, toutes les manipulations effec-
tuées sur le miel sont vérifiées 3 |'aide
d’un miel « témoin ». Un miel témoin est
un miel dont on connait avec exactitude
les différentes caractéristiques. Il est
analysé en méme temps qu'un ensemble
d'échantillons afin de vérifier que les mani-
pulations ont été faites scrupuleusement.

Tous les équipements utilisés doivent étre
contrélés régulierement 2 l'aide de so-
lutions de référence afin de vérifier leur
justesse et leur fidélité. Le laboratoire
doit prouver que la balance indigue bien
le poids exact, que la pipette préléve le
bon volume. Le stockage de vos miels est
également contrdlé. Une fois réception-
nés, ils sont conservés 3 une température
qui limitera leur dégradation.

Domaine d’occréditation ou « scope »

Le domaine d"accréditation

Un laboratoire n'est jamais accrédité
dans sa globalité. Il est accrédité pour
des méthodes bien précises et validées.
Le domaine d‘accréditation ou « scope »
représente le champ pour lequel le labo-
ratoire est déclaré compétent. Au CARI,
cing analyses ont fait 'objet de 'accrédi-
tation. Une sixieme, ‘analyse de l'indice
de diastase, est en cours de validation.
G-dessous, le scope d'accréditation.

BEATRICE, LAURENCE,
CHRISTINE & CIE

Dréle de coincdence, les initiales de
leurs prénoms donnent le nom de
BELAC, la structure belge d'accrédi-
tation. Béatrice, Laurence et Christi-
ne travaillent au laboratoire et ana- t}
lysent vos miels depuis le début.

En 20 ans, les choses ont bien chan-

gé. De quelgues analyses, |'augmen-

tation a été quasi exponentielle. Le
laboratoire analyse prés de 1.000

miels chague année. Les techniques
d'analyses ont bien évolué elles

aussi.

Rencontre avec Laurence Leclercq
et Christine Delcourt qui travaillent
au CARI respectivement depuis 18 et
23 ans. Elles ont suivi de prés cette
démarche d'accréditation. Elles ont
répondu 3 quelques questions.

Vous souvenez-vous des débuts de lo
démarche d’accréditation ?
La premiére fois que nous avons en-

Code interne d'essai | Nature de I'objet/ |Caractéristique/
échantillon soumis (paramétre mesuré

a l'essai

Méthode d’essai

INSTRUC.LAB.4.4 Miel

25%

Humidité de 13 % a

Réfractométrie 3 20°C
(méthode EHC* point 1.1)

INSTRUC.LAB.4.7 Miel

Conductivité de 0,10 2 | Conductimétrie 20°C (me-
2,10 mS/cm

thode EHC* point 1.2)

INSTRUC.LAB.4.5 Miel

Hydroxyméthylfurfural | Détermination selon
(HMF) de 3,513
100 mg/kg

Winkler (méthode EHC*
point 1.5.3)

INSTRUC.LAB.4.6 Miel

I1Sde2,1368,0
de saccharase

Spectrophotométrie
(méthode EHC* point 1.9)

INSTRUC.LAB.4.8 Miel

pH 3 3 9 et acdité libre | pHmétrie et titrimétrie
de 3,54 3 250 még/kg |(méthode EHC*

point 1.4.2)

*European Honey Commission (EHC), officiellement reconnue par E.U. et Codex Alimentarius
p 31 Méthode reprises dans Apidologie, Extra Issue 1997 -

tendu parler de qualité et plus par-
ticuliérement d’accréditation, c’était
en 2001. Lidée était d'avoir un la-
boratoire performant, 2 la pointe du
progrés et reconnu au niveau inter-
national.

Qu’en pensiez-vous ?

Au début, la démarche était un peu
floue pour nous, mais nous trouvions
cela intéressant que nos résultats
soient reconnus.

Quels sont les points positifs ?
La qualité est avant tout un état
d'esprit, une maniére de travailler.
On est certain que les résultats qu'on
fournit sont corrects. Tout est analy-
sé avec une certaine rigueur.

Quels sont les points négatifs ?

La lourdeur administrative, il y a pas
mal de papiers 3 remplir. La valida-
tion des méthodes a elle aussi été
laborieuse.

Mais maintenant, on est fiéres d'étre
« accréditées ».
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QUELQUES CONSEILS

Nous vous rappelons qu'il est possi-
ble de commander vos étiquettes no-
minatives avant |3 saison ou en tout
début de saison. Pour réaliser ces
étiquettes, nous n'avons pas besoin
des informations liées 3 l'analyse.
Vous trouverez a la fin de ce numéro
un bon de commande spédfique pour
les étiquettes nominatives.

Dautre part, nous constatons que
beaucoup d’entre vous tardent a en-
vayer leur échantillon de la récolte

ENQUETE DE SATISFACTION

Lobjectif premier du laboratoire et de
cette démarche est votre satisfaction.
Chague année, le laboratoire méne des
enquétes de satisfaction, et nous vous re-
mercions pour l'attention que vous y ac-
cordez. Grace 3 elles, nous pouvons cibler
plus précisément vos attentes et faire no-
tre possible pour vous satisfaire. La figure
2 résume les enquétes 2006.

100

Si on compare les résultats obtenus avec
ceux de 2005, on constate une diminu-
tion de la satisfaction globale, qui semble
résulter d'un probléme de délais. En ce
qui concerne les autres paramétres, vous
semblez satisfaits par la présentation des
résultats, les termes de l'interprétation,
l'indication de l'origine florale et la fac-
turation.
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d'été. _——— —
Le miel, une fois homogénéisé dans
le maturateur, peut étre envoyé 3

p. 32

I'analyse avant d’étre mis en pot
1l faut alors indiquer sur le bon de
commande : « miel avant condition-
nement final ». Cela permettrait de
gagner quelques semaines.
Attention : pour ceux qui comman-
dent des étiquettes d'dentification
au CARI, il n'est pas recommandé
d’envoyer le miel avant condition-
nement. En effet, les mentions
« consistance » et « cristallisation »
se verraient faussées.

0%

Fg. 2 Enquéte de satisfaction 2006

LES CHANGEMENTS POUR VOUS

Comme vous |'aurez sans doute noté, 'ac-
créditation du laboratoire n'a pas été une
mince affaire. Mais ce nest pas une fin en
s0i, C'est le début d'une démarche d'amé-
lioration continue.

Quelques changements vont donc ap-
paraitre dans vos bulletins d'analyses.

Pour répondre 2 certaines exigences de la
norme, ces bulletins se nommeront doré-
navant « Rapport d'essai ». Ce document
reprendra le logo BELAC pour ce qui est
des analyses accréditées.

Avec l'aide de plusieurs apiculteurs, nous
veillerons 3 en améliorer encore la clarté.
Surtout, n’hésitez pas a nous faire part de
VOS remarques.

Commercial it, U'analyse réalisée dans
un tel cadre devrait vous aider a valori-
ser encore mieux votre miel. Cette recon-
naissance internationale de la qualité de
votre produit devrait aider @ vous ouvrir
toutes les portes.

Bien que la démarche qualité codte cher
au laboratoire, nous avons veillé a ce que
les nouveaux tarifs, présentés en derniére
page, aient une répercussion minimale
pour les apiculteurs.
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EN SAVOIR PLUS

Par ailleurs, si vous étes intéressés par
une visite de notre laboratoire, nous vous
invitons le vendredi 30 mars entre 14 h et
16 h pour une aprés-midi « parte ouverte
découverte ».

Afin de vous recevoir au mieux, nous
vous demandons de nous avertir de vo-
tre présence par mail (labo@cari.be), par
courrier (CARI, place Croix du Sud, 4 a
1348 Louvain-la-Neuve) ou par téléphone
(010/47 34 16) avant le 23 mars.

http://www.iso.org/
http://belac.fgov.be/

p. 33

LEXIQUE

Accréditation

Procédure par laquelle un organisme
faisant autorité reconnait
officiellement qu’un autre organisme
est compétent pour U'exécution

de taches

= confirmation et reconnaissance

de la compétence technique

Certification

Procédure par laquelle une tierce
partie donne une assurance écrite
qu'un produit, un processus ou un
service est conforme a des exigences
prescrites

= confirmation de l'accomplissement
d'exigences prescrites

Incertitude de mesure

Le résultat de toute mesure n'est
jamais d'une exactitude absolue.

Il est affecté d'une certaine
composante aléatoire provenant
inévitablement de a nature et des
imperfections de la méthode utilisée.
('est pourquoi le résultat d'une
mesure doit bien étre compris comme
une valeur statistique tenant compte
de ces circonstances.

Lincertitude de mesure est

un paramétre qui définit le domaine
autour de la valeur mesurée 3
intérieur duquel |a valeur vraie
devrait se trouver.

Norme

Document établi par consensus et
approuvé par un organisme reconnu,
qui fournit, pour des usages communs
et répétés, des ragles, des lignes
directrices ou des caractéristiques,
pour des activités ou leurs résultats,
garantissant un degré d’ordre optimal
dans un contexte donné.
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Gaufre de pomme « Victoria » au Herve doux et miel wallon, dans APAQ-W, APAQ-W. Agence wallonne
pour la promotion d’une agriculture de qualité, http://www.apagw.be/Recettes/Liste-des-Recettes/Gaufre-de-
pomme-%C2%AB-Victoria-%C2%BB-au-Herve-doux-et-miel.aspx (consulté le 31 aolt 2022).

AGENCE WALLONNE POUR LA PROMOTION D'UNE AGRICULTURE DE QUALITE

es adresses Productions wallonnes Nutrition Qualite identifice Pedagogique Demandes de soutien Presse

Gaufre de pomme « Victoria » au Herve doux et miel wallon

Ingrédients
+ 600 g de pormmes de terre Victoria + 100 g de créeme fraiche » 50 g de lait + 50 g de beurre * 2 ceufs entiers et 4 jaunes d'ceufs

« sel et muscade + 50 g de Herve doux + 50 g de miel wallon + 1 frisée de Nice + 50 cl de créme 35 % * quelques gouttes d'huile
essentielle de noisettes

Préparation

Elaborer une purée de pommes de terre « Victoria ». Réserver 100 g au frigo, Quand la B
purée est chaude, y ajouter le Herve, puis la creme (100 g), le lait, le beurre, les ceufs et

terminer par I'assaisonnement , Cuire au fer a gaufres, Verser dans un siphon les 100 g de
purée, la creme (50 cl) et I'huile essentielle de noisettes , Décorer avec la frisée de Nice et la
mousse de noisettes.

GILLET-CROIX (A.), Précis d’apiculture et sélection des reines, 2¢ éd. entierement revue et augmentée,
Bertrix, 1924, p. 228.



http://www.apaqw.be/Recettes/Liste-des-Recettes/Gaufre-de-pomme-%C2%AB-Victoria-%C2%BB-au-Herve-doux-et-miel.aspx
http://www.apaqw.be/Recettes/Liste-des-Recettes/Gaufre-de-pomme-%C2%AB-Victoria-%C2%BB-au-Herve-doux-et-miel.aspx
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GONNET (M.), La cristallisation dirigée des miels : Actualisation des méthodes de travail et avantages liés a cette pratique technologique dans Les carnets du
CARI, Louvain-la-Neuve, n° 43, 4/1994, p. 12-18.

La cristallisation dirigée des miels :

Actualisation des méthodes de travail et
avantages liés a cette pratique technologique

Le nectar que récolte I'abeille est un liquide sucré issu d’une élaboration végétale directe,
sa concentration en sucres est trés variable, entre 20 et 70% ; cela en fonction de différents
facteurs naturels liés a I'origine ainsi qu’a I'environnement. L’abeille va concentrer et
enrichir ce matériau originel jusqu’a I'obtention d’un sirop épais et visqueux titrant plus de
80% de matiéres séches ; on parlera alors de miel. L’abeille travaille quelquefois des
matériaux sucrés différents, issus de végétaux également mais produits par des insectes
dits «piqueurs suceurs» qui prélévent la lymphe, digérent la matiére azotée et rejettent des
sucres prédigérés sous forme de plaquettes gluantes ; il s’agit de miellats et le produit final
que recueille I'apiculteur est dit «miel de miellats». Presque tous les miels ou miels de
miellats en fin d’élaboration se présentent a I'état liquide dans la ruche et c’est ainsi que
l'apiculteur les récoltera. Toutefois, le plus souvent, cette phase homogéne est pourtant
physiquement instable et un miel qui cristallise suit une évolution parfaitement naturelle et

normale.

Ce changement d’état peut
intervenir trés rapidement ; c'est-a-
dire dans les quelques jours
suivant la récolte ou aprés un

masse; c'est la cristallisation. La
rapidité et la qualité de cette
formation de cristaux dépend de la
composition du milieu et

temps plus long. Le phé éne de
la cristallisation, que tout
apiculteur connait et quiil redoute,
est assez mal percu par le
consommateur. Ce dernier, peu
averti de la vraie nature d'un miel,
considére souvent que 'abeille
élabore deux types de produits
sucrés, I'un étant toujours liquide
et I'autre cristallisé. Les moins
avertis d’entre eux et les plus
e X aussi, p méme
que le miel a I'état cristallisé a subi
une addition de sucre, surtout
lorsque la cristallisation naturelle
est g iere. Mais r i a
ce propos et dans ce domaine que la
nature est souvent capricieuse, la
qualité globale (compacité,
homogénéité, finesse, ete.) des
structures cristallines qui vont
s'édifier spontanément est difficile
a prévoir tant les phénomeénes qui
président & cette évolution sont
complexes.
Des cristaux qui apparaissent dans
la masse liquide d'un miel ont
toujours pour origine des nueléus
rimaires, invisibles au moment
e la récolte mais qui, plus ou
moins rapidement, vont se
multiplier et former des agrégats.
Le miel va alors se troubler, puis
petit & petit, il va se prendre en
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nota t de sa teneur en sucres.
Ces sucres sont liés en solution
plus ou moins Parfaim dans le miel
qui vient d'étre élaboré par
I'abeille. Ainsi le glucose s'y
trouve le plus souvent en solution
sursaturée. Clest-a-dire qu'il y a

plus de glucose dans le milien

Tiyds + +

3u'}|ne normale (¢
éja du fructose), peut en
renfermer a 1'état de fluidité
garfaite. Un tel produit liquide est
onc phrsiqucment instable. Par
contre, le fructose par rapoort au
glucose, est toujours en solution
normale dans le miel. D'un
maniére générale, les miels les plus
riches en glucose sont donc ceux
qui vont cristalliser le plus
rapid t et inver t. Ainsi,
un miel de colza avec 40 % de
glucose et 36 4 37 % de fructose
cristallise quelques jours aprés la
récolte. Par contre, un miel d’acacia
avec en moyenne 26 % de glucose et
44 % de fructose, peut demeurer un
an ou plus a I'état liquide parfait.
Certains miels cristallisent
lorsqu'ils contiennent un excés en
polysaccharides qui sont des
sucres «lourds»; beaucoup moins
solubles que les
monosaccharides glucose et
fructose. Cela va entrainer trés
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souvent, et selon la concentration
de ces sucres, des cristallisations
rapides et grossiéres qui
interviennent alors en cours
d’élaboration du produit, le rendant
quelquefois inextractible (certains
coniferes, les mélézes en particulier
mais aussi quelques espéces de
sapin, abritent des colonies de
sucerons qui offrent aux abeilles
ez miellats contenant jusqu'a 18 a
20 % de sucres supérieurs
(melezitose, raffinose en
particulier) que l'abeille ne peut
digérer et transformer en sucres
simples).
La maitrise de I'évolution
spontanée du phénoméne de
cristallization des miels reste trés
aléatoire. La nature et la diversité
des sucres présents, leur
concentration, la vitesse de
développement des cristaux dans la
masse liquide, la structure méme
de ces cristaux naissant, leur
forme, leur agencement en
conglomérats plus ou moins denses,
leur expansion dans le milieu, sont
autant de variables qui rendent
tres difficiles toutes prévisions
sérieuses sur la qualité des
évolutions futures des récoltes.
Toutefois, les quelques principaux
facteurs qui vont servir de repéres
dans ce domaine sont les suivants :

* La teneur en glucose et, d'une
maniére plus précise, le rapport

glucose/eau (G/E). Lorsqu'il est
tres élevé, nettement supérieur i 2,
il détermine généralement des
cristallisations rapides et,
inversement s'il est trés inférieur,

* La teneur en fructose et le
rapport fructose/glucose. (F/G).
Lorsqu'il est élevé, supérieur 4 1,30
ou 1,40, il coincide avec des
cristallisations  lentes et
inversement lorsqu’il se situe &
0,95 ou 0,90.

* Eventuellement, comme nous
venons de le voir, lorsqu'il y a un
«excés» en polysaccharides
{supérieur a 10 ou 12 %), il s'agit
dans ce cas de miellats particuliers

principe, contriler efficacement. La
température optimum pour que se
développe rapidement le

hénomeéne, varie sensiblement en
onction de 'humidité du miel ; elle
est voisine de 14° C,

Ajoutons enfin que, si I'on provogue
une agitation dans le milieu, le
processus de la cristallisation
s'accélére, Ceci explique que le miel
éjecté des cellufcs par la force
centrifuge, cristallise plus vite que
celui qui reste stocké dans les
cadres. Le procédé d’agitation &
froid constitue une des techniques
de base pour l'obtention de miels
fi t eristallisés et pateux, Iei,

(1.

* «L’activité de I'eaur dans le
mélange ; c’est un facteur
expérimental qui apporte une
indication en complément aux
données précédentes. 11 s'agit d'un
rapport t%éorique entre la tension
de vapeur d'eau mesurée a la
surface d'un miel, par exemple, et
celle prise sur de l'eau pure, Une
tension d'équilibre tend vers 1,0.
Sur le miel, elle est comprise en
moyenne entre 0,50 et 0,60, Cette
activité diminue régulidtrement en
rapport direct avec la concentration
naturelle du miel et lorsque celle-ci
est supérieure ou inférieure & un
certain seuil, le produit ne
cristallise plus, Ce facteur explique
notamment que des miels trés secs,
avec 16 % d’humidité ou moins,
cristallisent trés difficilement ou ne
cristallisent pas, bien gue leur
teneur en glucose et leur rapport
glucose/eau soient trés élevés,

* Les amorces naturelles en
suspension dans le miel ; elles
sont & l'origine du déclenchement
du processus de cristallisation ;
leur présence est indigpensable
pour induire le phénomene. Ainsi,
un miel, quels que soient son
origine et son degré de
sursaturation en glucose, peut
rester indéfiniment a I'état liquide
si l'on supprime toutes les amorces
naturelles du milieu, La rapidité de
la crigtallisation dépend donc aussi
du nombre et de la qualité de ces
amorces pré-éxistantes. Notons que
ces noyaux autour desquels vont se
constituer les premiers agrégats
cristallins peuvent étre des
«cristaux primaires de glucose»
natifs, mais aussi des particules
physiques naturelles non solubles
dans le milieu, comme les grains
de pollen que 'on retrouve dans
tous les miels.

* La température : c’est un
paramétre que l'on peut, en

la vitesse et la qualité des
«mouvements» induits dans la
masse jouent un rile important
dans I'élaboration de la trame
cristalline.

L’évolution spontanée d’un miel de
I'état liquide vers la phase
cristalline, sans _ contrile
particulier, g'avere délicate, elle
s'opére souvent de fagon
anarchique et plus ou moins
défectueuse, en structures
hétérogénes. Cela découle de la
complexité méme du phénomeéne;
les cristaux en se constituant en
agrégats ont «reliché une fraction
d'eaun, captée par la phase aqueuse
restante qui, de la sorte, va se
diluer progressivement. Ainsi, le

milieu voit son instabilité
s'accentuer tout d’abord, il
reviendra a I’équilibre pour se
stabiliser a I'aboutissement du
rhénoméne ;. clest-a-dire
"expansion cristalline compléte et
la prise en masse du miel. Il est
essentiel que cette «interphases soit
la plus courte possible car c'est
dans ces conditions que Ia
cristallisation sera la meilleure.
Aussi, lorsque le miel cristallise
spontanément dans le circuit
commercial, hors de tout contréle
du producteur qui g'est dessaisi de
sa marchandise a I'état natif, il
peut en découler de graves
dégradations du produit si le
phénomeéne intervient dans de
mauvaises conditions
d’environnement, Dans ce cas, une
cristallisation trop lente peut
déboucher sur une prise en masse
fractionnée et constituée en
amalgames hétérogénes de cristaux
immergés en milieu liquide ou sur
une séparation de phase, un liquide
surnageant et I'autre formée de
cristaux qui ont précipités,

La densité des cristaux qui vont se
dévelopger apontanément dans la
masse d'un-miel ainsi que leur
forme, leur agencement les uns par
rapport aux autres, constituent
autant de variables fortement
dépendantes  des  facteurs
physiques et chimiques liés au
milieu. Certains miels vont

L' et 'agitation du miel a cristalliser & I'aide d'une «vis

d'archiméde» en rotation lente . Photo Thomas
» e - > caad
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développer des cristallisations
denses, fines, & réseau cristallin
trés serré et cohésif ; ces produits
sont généralement tres stables
mais durcissent fortement.
D’autres miels se structurent a
densité cristalline forte ou
moyenne mais sans rigidité
excessive de la masse ; d’autres,
enfin, vont évoluer lentement avec

formation de cristaux en densité

faible ou trés faible et aboutiront a
des produits phf'siquement
instables. Dans toute la mesure du
possible, apiculteurs ou
conditionneurs ont toujours intérét
a sélectionner tout d’abord les
«meilleurs» miels a cristalliser, a
contrdler, voire a accélérer ensuite
le processus évolutif naturel avant
de livrer leur production au
commerce ; d’oi lez conseils a
rocéder aux pratiques suivantes.
a cristallisation dirigée du
miel est une pratique simple, sans
doute fort ancienne et pourtant que
trop peu d’apiculteurs utilisent
encore de fagon réguliére, Elle
consiste & mélanger & un miel

liquide un autre miel déja.

eristallisé, ce dernier va constituer
Pamorce principale de la
cristallisation de 1" ble. Dans
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Fil I», pour réduire a froid la
Photo Thomas

sans rovoquer d'émulsion
particuliére. On agite, ou l'on
gompe.jusgu'a répartition correcte

e la fraction cristallisée dans la
masse de miel, On laisse reposer

la pratique, on opére de la fagon
suivante. On introduit dans un
miel liquide fraichement récolté ou
que I'on a parfaitement liquéfié par
réchauffage ménagé, un miel déja
cristallisé que l'on a sélectionné et
dont les critaux naturels sont trés
fins. L’ensemencement se fait a
raison de 5 & 10 % de miels
cristallisés & répartir dans la masse
liquide. Le miel liquide ainsi que la
«semence» cristalline choisie ont
été préalablement portés a une
température de 25 a 27° C afin
d'abaisser la viscosité naturelle du
milien (sans provoquer de refonte)
et de pouvoir ainsi réaliser
convenablement le mélange. Celui-
ci est effectué dans un container
approprié et par agitation lente du
miel a I'aide d’une spatule ou d’'une
batte en bois, lorsqu’il s'agit d’'un
faible volume, ou d'un appareilla
mécaniclue spécialement adapté de
type hélice ou «vis sans fin» pour
un lot plus important,

On peut aussi mélanger le miel
liquide & la semence cristallisée et
provoquer une agitation lente du
milieu en utilisant une pompe
volumétrique classique et
spécialement congue pour les
liquides visqueux. Dans ce cas, on
recycle le mélange du bas du
récipient utilisé vers le haut et cela
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te pendant 1 & 3 heures selon
Timportance du volume & décanter
gour que remonte 'essentiel des

ulles d’air introduites au mélange.
On conditionne ensuite en
emballages appropriés et 'on
entrepose ces miels & température
fraiche (+ 14°C). Une variante
consiste, dans un premier temps, &
déposer ces produits ensemencés et
fraichement conditionnés a
température froide (+ 4°C) pendant
une douzaine d’heures pour
refroidir plus rapidement le milieu,
bloquant dans la masse des micro-
bulles d’air et empéchant ainsi des
remontées d'écume éventuelle, puis
de transférer ensuite 4 14°C . Dans
ces conditions, la eristallisation
compléte du milieu intervient dans
les 4 a 5 jours suivant
Pensemencement si le choix du miel
ensemencé a été judicieux, Il
convient en effet de ne travailler de
la sorte que des miels ayant une
bonne compatibilité naturelle a
cristalliser, Ce sont des produits
dont la cristallisation spontanée
intervient généralement a
température normale dans le mois
ou les deux mois qui suivent la
récolte, qui ont une teneur en
glucose égale ou supérieure a 29/30
% et f:nl I'humidité reste
inférieure & 18,5 % (surtout si le
rapport G/E est faible).
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rigidle d'un miel pour écrasement.

7 4

e I . 4
Le choix de la semence
cristallisée qui va servir de
«starter» est importante, elle doit
étre fine, dense et homogeéne. Ce
sera, par exemple, une fraction
d’un lot précédent conservé pour
cet usage, mais il est recommandé
de renouveler assez souvent les
souches afin d'éviter un
épaississement du grain (pas plus
de 3 a 4 répliques). Il pourra s’agir
aussi de quelques échantillons pris
dans le circuit commercial sous la
référence de «miel & tartiners. Ces
produits, élaborés en filiere
industrielle (voir commentaires ci-
apres) sont toujours remarquables
pour la finesse de leur grain. Un
probléme peut toutefois se poser au
niveau de la légalité des mélanges
a effectuer s'agissant des miels de
ualité monoflorale notamment.
n ne peut conseiller, exemple,
d’ensemencer un miel de lavande
liquide avec 10 % de colza
cristallisé. Dans ce cas, il est
toujours possible d’utiliser ainsi et
dans un premier temps, une sorte
de «levain ph%siqueu fabriqué a
artir d'une faible quantité de miel
5 4 10 kg) ; ce premier mélange
servira, aprés cristallisation, a
ensemencer un lot plus important.
La semence de départ sera alors
considérablement diluée, excluant
tout probléme d'interférences sur
I'origine, éventuellement
monoflorale, du produit final.
La pratique simple de la
cristallisation dirigée, telle qu'elle
vient d'étre décrite permet certes

d'obtenir des miels a cristallisation
naturelle trés fine (a 'image des
cristaux introduits) a réseau
cristallin homogéne, dense et
compact, mais le produit va aussi
se figer assez souvent en structure
trés rigide, a4 trame serrée,
cohégive, inentamable a
température ordinaire. Ces miels
durs, pas nécessairement issus de
cristallisation dirigée d’ailleurs,
vont présenter rapidement des
défauts visuels importants, tels des
traces blanches, des marbrures,
s'inscrivant a la périphérie des pots
lorsque ceux-ci sont Lransparents
ou sur le disque supérieur, Ce sont
des inconvénients qui n’altérent en
rien la qualité intrinseque du

roduit mais qui le déprécient
indiscutablement au plan de
I'apparence. On va essayer de
remédier a4 ces problémes en
utilisant des méthodes alternatives
plus ou moins élaborées.

heure ou 2 réparties en courtes
séquences tout au long de la
journée. 8i l'on travaille au
mélangeur, ou a la pompe on peut
agiter plus longtemps et utiliser un
systéme de déclenchement/arrét
automatique de la rotation. Ainsi,
le milieu va 8'épaissir lentement,
les cristaux se multiplier dans la
masse suivant une progression liée
directement au refroidissement et &
T'agitation. Il faudra surveiller cette
évolution et  conditionner
rapidement avant que le milieu ne
se raffermisse de trop. Cette simple
manipulation donne de bons
résultats avec, néanmoins, une
légére tendance possible au
durcissement selon la qualité des
miels traités. Dans ces conditions,
la cristallisation s'opére en partie
dans le fit ou dans la cuve de
réparation et, sous l'effet de
agitation, les cristaux se forment,
mais il ne s'établit pas de liaisons

Premitre possibilité : réaliser un
mélange ; c'est valable pour
confectionner un miel toutes fleurs
sans origine particuliére affichée,
On choisira en ce cas un miel bien
cristallisé mais susceptible de
durcir, a forte teneur en glucose
(type colza ou tournesol), a
mélanger a4 un autre miel
cristallisant plutt mal, a teneur en
glucose plutét faible - (type
chataignier), Le miel dur
constituera en ce cas I'élément
solide du mélange, 'autre partie
étant wutilisée liquide. Le
pourcentage de chacun des
constituants restant aussi a
déterminer, il sera au minimum de
30 % de I'un ou de 'autre des
ingrédients de base,

Une autre pratique technologique,
plus  physique qui peut
accompagner tout ensemencement,
y compris un mélange, est celle dite
de «I'agitation discontinue». Elle
peut étre adoptée, sans
investissement, par tout apiculteur
désirant gréparer de petites
quantités de miel, parfaitement
cristallisé, mais elle peut étre
adaptée aussi, sans colts excessifs,
a des productions plus importantes.
La méthode consiste & mélanger,
lentement et le plus longtemps
possible, le miel liquide et ?a
semence cristallisée tout en
laissant chuter la température du
milieu jusqu'aux environs de 22 a
20°C par exemple. Le brassage, qui
peut durer 1, 2 ou 3 jours, s'effectue
en rotation lente et discontinue, Si
Pon travaille manuellement et a la
spatule, on se contentera de 1

lides. Cependant, au moment du
conditionnement, la cristallisation
n’est jamais compléte et le
rendement varie avec la
composition des miels et leurs
caractéristiques naturelles décrites
glus haut, La cristallisation va

onc s'achever en phase «de reposs
et il peut s'ensuivre un sensible
resserrement de masse, mais
toujours moing accentué qu'il ne
I'aurait été avec un
ensemencement simple. Ajoutons
enfin que, si le miel s’est trop
épaissi au moment  du
conditionnment, on peut trés bien
réchauffer léger t 1’ inte (+
25° C) pour abaisser sensiblement
la viscosité du produit sans
toutefois le refondre, La rapidité de
Pexpansion cristalline dans la
masse peut aussi se juger «a l'oeil»
en observant le milieu qui devient
aplus clairs, «plus lumineux» au fur
et a mesure que la cristallisation se
développe. Des méthodes plus
«gcientifiques» de suivi de cette
cristallisation sont aujourd’hui a
I'étude avec l'usage des
chromamétres.
Il est possible également et en
suivant une méthodologie plus
«naturelles, que les puristes
apprécieront sans doute, de
pratiquer cette technigue
«d'agitation discontinue» sans
ensemencement préalable. On va,
dans ce cas, placer le miel extrait,
parfaitement décanté, filtré et logé,
en seaux, en flts ou en
maturateurs, dans des conditions
d’ambiance normales (+ 20° C) et
observer de preés Dévolution
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physique spontanée du milieu. Dés
gue le produit se trouble, c’est-a-
ire dés que Pexpansion cristalline
débute, on provoque et on prolonge
P'agitation avec les moyens et dans
les conditions décrites plus haut.
Ainsi, le miel va cristarliser plus
rapidement mais sur ses propres
ressources naturelles. L'avantage
essentiel & utiliser ce procédé est
surtout lié & I'éthique et au souci
qu'ont certains producteurs a
réserver 'intégrité originelle de
eurs récoltes ; mais cela demande
plus de temps, d’attention, et exige
une surveillance particuliére,
Toutefois, on peut développer de la
sorte des cristallisations trés fines
et de belle qualité.
Une méthode industrielle permet
de reproduire mécaniquement, en
systéme linéaire et continu, cette
cristallisation accélérée du miel,
Les appareils utilisés a cette fin,
dits a «surfaces raclées» ou
«votators» sont trés colteux et
leur usage ne peut se concevoir
u'a une échelle de coopératives ou
"industries.
Le principe est identique a celui
déerit plus haut, mais I'agitation
provoquée dans la masse de miel
est plus intense et le
refroidissement plus efficace. Le
miel, aprés ensemencement
effectué dans une premiére section
de I'appareil, est induit en conduite
forcée, a I’'abri de I'air, dans un
circuit tubulaire réfrigéré ou
s'opére une agitation permanente,
Dans ces conditions, la
cristallisation du miel est édifiée
partiellement et en quelques
minutes seulement au cours du
transfert. La qualité des miels dits
«a tartiners issus de cette filiére est
toujours remarquable, avec
toutefois une certaine tendance au
resgerrement de la trame
cristalline pour les mémes raisons
de «variation de rendement»
évoquées plus haut.
Une pratique industrielle
expérimentale a été récemment
initiée avec notre concours pour la
cristallisation dirigée du miel. Ces
installations nouvelles ont été
mises en place & la Compagnie
Gatinaise située a Malesherbes
(45330). Ce zont les Etablissements
Guérin & Mauzée (79210) qui ont
fourni et installé le matériel selon
un schéma technologique initié par
I'INRA., 11 s’agit d’une
adaptation, en cuves de grande
capacité, de méthodes de
cristallisation dirigée décrites
précédemment. Dans cette filidre
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nouvelle, le miel a traiter est
refondu, filtré et ensemencé
directement dans ces cuves
(capacité 5 ou 10 tonnes) équipées
d’agitateurs et construites avec un
double chemisage périphérique ol
reut circuler alternativement de
‘eau chaude (45° C) pour refondre
le miel ou de l'eau froide (eau de
conduite ou réfrigérée) pour la
cristallisation. L'agitation centrale
s'articule sur un arbre comportant
2 paliers d’hélice (haut et bas de
cuve),

Le galbe de chaque hélice a été
parfaitement étudié pour diriger,
en rotation, le miel du bas, vers le
haut et celui du haut, vers le bas.
I’agitation est ici essentielle et son
but est double mélanger
rapidement la «semence cristallines
au miel liquide dans un premier
temps (rotation plus rapide a 30
tours/minute environ), provoquer
des mouvements de convection
lents et sans échauffement dans la
masse dans un second temps pour
induire la cristallisation (rotation a
15 tours minutes environ). Le profil
de bas de cuve, de forme conique,
est aussi adapté, il favorise cette
turbulence, et facilite une vidange
totale du cylindre. Dans ces
conditions d’agitation et de
refroidissement, la cristallisation
du miel va s'amorcer et se
développer quelques heures aprés
I'ensemencement, 11 faudra
néanmoins attendre 3 a 4 jours
pour obtenir un rendement correct,
celui-ci dépend essentiellement du
refroidissement qui, dans les
conditions de la dynamique décrite,
des volumes a agiter, de la forte
viscosité des produits et des
contraintes mécaniques qu’elle
engendre, peut difficilement étre
abaissé au-dessous de 17 4 18° C
Les températures pour le
réchauffage et le refroidissement
des miels sont prises par sonde
située dans la cuve, transcrites a
un poste central de commande et
régulées i partir de ce poste. Le
cot d’une telle installation est
également élevé et comme pour
'exemple précédent,
I'investissement ne peut étre
réalisé que pour une grosse unité
de production. Toutefois, la
capacité du systéme est plus
facilement adaptable aux volumes
a traiter et le matériel en place est
a usaﬁe multiple (refontes et
cristallisation). Mais les probla
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T'opération demeurent.
Nota : le matériel Guérin est
distribué pour les apiculteurs par
Ets THOMAS - Fay-aux-Loges qui
réalisent, sur les mémes
technologies, du matériel de
capacité inférieure,
Toutes les technologies que nous
venons d'aborder, artisanales ou
industrielles, reposent sur une
connaissance empirique du
phénoméne de la cristallisation des
miels. Elles vont aboufir a la
confection de produits, plus ou
moins constants, que l'on qualifiera
le plus souvent de «tartinables»
mais dont les structures et la
rigidité d’ensemble peuvent varier.
La filiére des miels dits «crémeux»,
a contexture pateuse et constante
est trés intéressante, mais on ne
peut I'exploiter en systéme de
roduction véritablement continu,
Pour obtenir régulidrement ce type
de produit et cela avec des miels
divers, il faudra nécesairement
rompre une trame cristalline pré-
édifiée. On peut utiliser pour cela
des appareif:de la génération des
homogénéisateurs qui sont congus
pour réduire, a I'état de pate et a la
température ordinaire, des
produits de forte viscosité,
L’homogénéisateur se compose de
deux éléments principaux :
- une pompe & piston, constituée
essentiellement par un cylindre sur
lequel s’emboite une cuve
alimentaire contenant le miel ;
- un obturateur qui, se vissant a
I'extrémité de refoulement du corps
de pompe, comporte,
perpendiculairement au filetage,
des rainures formant chicanes.
rainures peuvent varier en nombre
et en profondeur suivant la qualité
du miel a traiter ou le type de
traitement désiré. Le miel est
refoulé & haute pression au travers
de l'obturateur. Il est soumis de la
sorte & une série de pressions et
décompressions successives, L'effet
vibratoire obtenu engendre des
ondes de choes, source de
hénomenes de cavitation et de
Kroyage. Ces phénomeénes se
produisent sans échauffement
exessif (2 a4 3° C moyenne) qui
nuirait a la cristallisation, et &
I'abri de I'air, ce qui évite une
possible oxydation du miel,
Le miel cristallisé, ensemencé ou
non, est légérement réchauffé a 25-
27° C puis conduit vers le bol de
I'homogénéi et traité. Le miel

évoqués ci-dessus sur les
insuffisances du rendement en
expansion cristalline pendant
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ainsi homogénéisé, en état de semi
fluidité mais non décristallisé, est
directement poussé par la pompe
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de l'appareil vers un bol de
conditionneuse. Il est mis en pots
immédiatement, et stocké a
température fraiche (14° C), et
aprés, si possible, un passage en
chambre froide (+ 4° C) pendant 24
ou 48 heures pour lui redonner un
reu de consistance.

1 n'est pas recommandé toutefois
d’appliquer cette technologie a tous
les miels cristallisés. On choisira,
de préférence, des produits dont
le rapport glucose/eau est élevé
(supérieur a 2) et surtout ayant
une teneur en eau inférieure a
18 %. Il est un point important sur
lequel il faut insister et qui rend
cette technologie délicate a mettre
en oeuvre : c'est la préparation
convenable d’un lot de miel
avant '’homogénéisation. En
effet, au cours du traitement, le
miel est pulsé violemment (4 abri
de 'air) dans une filidre trés
étroite, Pour étre conduit, sans
heurts vers cet objectif, il est
nécessaire que le miel cristallisé
puisse déja s'écouler normalement
par gravité ou étre pompé ou
prélevé a I'état de péte. Il faudra
done le réchauffer suffisamment,
mais surtout sans le refondre, et
c’est 1A que réside toute la
difficulté. Dans de nombreux cas,
un séjour du miel, de 24 heures 4 3

jours en chambre chaude,

thermostatée a 30 ou 32° C, suivi
éventuellement d'un rapide
brassage manuel, suffira. Il arrive
quelquefois, notamment lorsque la
trame cristalline naturelle est trop
serrée, que cette méthodologie
simple se réveéle insuffisante pour
réduire le produit a 'état de pate
homogene. Il faudra utiliser, dans
ce cas, un mélangeur éguipé d’'un
mécanisme susceptible de «casser»
cette structure cohésive du miel
tout en le réchauffant légérement.
(iuelle que soit la méthode adoptée,
il faut toujours contréler la
température du milieu et
veiller 4 ne jamais dépasser 27
4 28° C dans la masse du miel
avant 'homogénéisation. Au-
dela, on amorce une refonte qui
sera forcément amplifiée par le
I dans ’'homogénéisateur et,
dans ces conditions, tout le miel
refondu pendant I'opération va
recristalliser ensuite, ce qui (Fcut
entrainer un resserrement de la
trame, annulant en partie l'effet du
traitement initial. De plus, la
refonte partielle d’'un miel finement
cristallisé se traduira
inévitablement, apres
conditionnement, par une remontée

d'écume plus ou moins
abondante & la surface
des pots.

L'effort d’investissement
nécessaire pour s'éguiper
dans ce domaine est
modulable au volume de
I'exploitation. Trois
types d'appareils en
linéaire adaptables au
miel sont proposés sur le
marché. Le plus petit
modéle, un obturateur 4
double filiére avec
traitement de 120 kg par
heure, est d'un prix
abordable pour une
petite ou moyenne
exploitation. Les deux
autres sont utilisables en
différentes versions (450
a 3 000 kg/heure) ; ils
sont plutot réservés aux
grosses exploitations ou
a4 l'industrie.

Deux autres méthodes
peuvent étre proposées
pour scassers par
écrasement la trame
cristalline pré-établie
d'un miel. La premiére
fait appel & un petit
appareil de conception

simple dont la
dénomination
commerciale est
«Finomel».

Les blocs de miels sont prélevés
dans les récipients de stockage
(fats ou seaux) et introduits dans
une cuve de réception a fond plat
constitué en grilles inox perforées,
Le miel est réparti dans la cuve par
un bras rotatif puis écrasé au fond,
sur les grilles, par une barette de
téflon épais fixée & un support
meétallique rigide ; le tout md par
un moteur situé sur un bati
métallique disposé sur la cuve. Le
miel «écrasé» est recueilli dans une
cuve inférieure, il ne durcira plus,
L'inconvénient essentiel de cette
pratique est liée au phénoméne
d’oxygénation que va subir le
produit pendant lopération, et qui
peut déterminer des remontées
d'écume importantes surtout si la
cristallisation initiale ainsi rompue
avait inclu initialement beaucoup
d'air. Pour cette raison, l'appareil
est proposé avec une cuve de
débullage, Cette technique du
«moulin & légumes» reste
artisanale, elle peut néanmoins
rendre des services pour un
investissement modeste. La
seconde méthode fait appel & un
appareil dit «Helimel». Le travail

«Hélimel», pour décomposer & froid un miel lié en
structure rigide .
Photo Thomas

est effectué directement sur le miel
cristallisé dans son emballage (fits
ou seaux). Le container est inséré
dans une potence adaptée, et le
miel est écrasé a l'aide d'un
dispositif constitué d’une vrille
centrale et de 3 barrettes latérales
rayonnantes, le tout adapté a la
circonférence de 'emballage et avec
un systéme de «butéew latérale pour
éviter le raclage des parois.

Ce gros foret est couplé a un
moteur pour sa mise en
mouvement lent gqui va provoquer
une «usures, un «décompactage» en
surface d’abord, et ensuite, par
pression, dans la se du miel et
ainsi jusqu’au fond du récipient. La
pression est exercée par un grou;
hydraulique électrique fixé au bati
de I'appareil pour les gros
containers (300 kg) ou par un
dispositif hydraulique & détente
manuelle pour les seaux (70 kg).
Le miel dur ainsi travaillé & froid,
est rendu pateux avec un
échauffement trés faible et peu
d’émulsion dés lors que le travail
s’effectue en profondeur. Un
systétme de pompe & palier
adaptable et optionnel permet
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I'évacuation du miel
ramolli.
De toute maniére, il est
référable de réchauffer
égerement (+ 25° C) pour
le conditionner correc-
tement et, éventu-
ellement, pour le pomper
dans le fat, Cette
technique agf)arait
intéressante et elle peut
étre adaptée a4 une
roduction relativement
importante. Néanmoins,
elle n'ofire toujours, &
elle seule, assurance du
maintien permanent d'un
état piteux pour le miel,
bien que la probabilité de
non raffermizsement de
la masse reste trés bonne
pour la plupart des
échantillons traités de la
sorte. Toutefois, et si 'on
veut une meilleure
garantie dans ce
domaine, le produit ainsi
réparé peut étre conduit
acilement vers une
filiere d’homogénéisation,
et dans ces conditions,
I'Hélimel est le moyen
idéal pour éviter les
manipulations en amont.
Les miels finement
cristallisés, et surtout
le miel pateux, sont
trés appréciés, el ses ventes se
développent. Pour satisfaire a la
demande, il est essentiel de
présenter un produit dont la
structure soit stable et constante.
Les techniques de préparation du
miel que nous venons d'évoquer
répondent globalement & cet
objectif, et plus particuliérement
ar la filidre de 'homogénéisation.
lais attention, les miels crémeux
sont aussi les plus fragiles si on les
expose a des températures
ambiantes supérieures a la
normale notamment lorsque celles-
ci vont dépasser 25° C . Dans ce
cas, la structure d'ensemble se
ramollit considérablement et, aprés
quelques temps d'exposition A ces
conditions difficiles, le miel va
entamer une séparation de phase
ui constitue la dérive d'une
gégradation trés importante ; d'ou
la nécessité au respect des
recommandations faites plus haut
quant au choix des miels & diriger
vers cette filiére.
Au chapitre des avantages, il faut
rappeler que les miels homogénes
et constants a I'état pateux ont une
tenue et une présentation parfaites
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en emballages transparents, et que
les phénoménes périphériques de
traces blanches aux parois ne sont
pas révélées car ces produits ne
durcissent pas. On sait que les
chocs thermiques, et notamment le
refroidissement de la température
des locaux de stockage, ou tout
simplement le maintien a
température fraiche, tel qu'il est
recommandé sour une bonne
conservation des produils, va
fortement contribuer au
raffermissement de la structure
crigtalline des miels, Toutefois,
rendus a l'état pateux, ils ne
subiront pas ce phénoméne et,
placés dans des conditions
analogues, ils garderont une
structure constante. Ajoutons enfin
que la texture des miels crémeux
rend ossible  l'utilisation
d'emballages originaux et non
traditionnels pour ce type de
produit, mais qui, néanmoins,
présentent de nombreux avantages
; on pense surtout au tube ou au
berlingot.
Jusqu'a présent, seul le miel
d'acacia pouvait étre utilisé pour ce
service, encore fallait-il qu’il soit
ur et le plus souvent «pasteurisés.
aintenant, tous les miels crémeux
stables peuvent sans probléme,
remplir ce créneau, L'intérét
essentiel de conditionnements de ce
type pour le miel, peut s'inzcrire
dans une plage d’utilisation
nouvelle et moderne. Le miel est un
aliment énergétique qui ne sert
pourtant que trés rarement sur les
terrains de l'effort; le transport du
t de miel en poche ou méme dans
e sac 4 dos étant peu pratiqué, Le
tube, par contre, facilite cette
utilisation trés rationnelle du miel.
Un bon argument publicitaire peut
rfaitement reposer gur ce choix.
¢nfin, n‘oublions pas les enfants.
Nous savons que le miel est
conseillé en diététique infantile, en
substitution aux sucres industriels
dont on fait le plus grand abus
dans ces classes d'dges ; et pourtant
peu d'enfants ou d'adolescents en
consomment. Le tube doit
permettre, sans aucun doute, de
mieux cibler ces catégories de
consommateurs. Le marché du miel
en tube, qui avait déja connu
quelques velléités anciennes et qui
,réaw)arait aujourd’hui sur des
meilleurs bases, est encore trés
discret et beaucoup trop méconnu.
Je pense qu’il pourrait se
développer car il matérialise
parfaitement un créneau porteur
pour une promotion commerciale

Les Camets du CARI n® 43

judicieuse du produit de l'abeille.
On peut apporter aussi un dernier
argument commercial en faveur
des miels erémeux conditionnés en
pots cette fois. Réduit a I'état de
piate, le miel peut étre
conservé,prélevé a la cuillére dans
I'emballage et consommé sans
probléme & température fraiche, au
sortir du réfrigérateur par exemple,
11 est vrai qu'il n'est pas habituel de
mettre du miel "au frais"; c'est une
denrée que l'on considére comme
“non pénssable” et de plus, lorsqu'il
est normalement cristallisé et
exposé au froid, il va durcir et l'on
aura heaucoup de difficultés a le
prélever, de méme s'il est liquide,
sa viscosité  va  croitre
considérablement et les mémes
problémes vont se poser. Par
contre et i l'on peut suggérer aux
consommateurs de conserver au
réfrigérateur ces miels de
contexture pateuse permanente, on
peut en attendre plusieurs
avantages. Tout d'abord, une
meilleure sauvegarde pour des
produits physiquement fragilisés
par un traitement d’homogé-
néisation; une consommation
aceélérée ensuite et cela pour deux
raisons essentiellles : on ouvre plus
souvent le réfrigérateur ménager
que le placard a conserves mais
surtout ce miel frais et onctueux
est pergu en nuances beaucoup
Plus délicates, veloutées, avec un
saveur sucrée” fortement affaiblie
gar le froid et , en contraste, un

ouquet aromaticlue plus intense et -

plus agréable. 1l devrait découler
une consommation lus
importante, comblant & la fois le
producteur qui vendra plus et le
consommateur qui appréciera
mieux. Une recommandation a
T'uzage de ce dernier peut donc étre
envisagée et transcrite sur une
contre étiquette jouxtant un code
bar par exemple.
Dans un circuit commercial
moderne, on ne peut concevoir pour
présenter les miels que deux
stuctures fixes : les produits
parfaitement liquides et les
Rroduits cristallisés, stables et
omogenes, Les deux peuvent
g'avérer délicats 2 maintenir et &
stabiliser: pour le miel a 1'état
liquide, cela est quasiment
impossible, sauf pour des courtes
périodes (variables selon l'origine),
ou en pratiquant des réchautfages
importants qui sont préjudiciables
a la qualité des produits; pour les
miels cristallisés, cela présente
moins de difficultés, mais l'on aura
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toujours le plus grand intérét a
appliquer I'une des technologies
présentées dans ce travail.

Le miel est un produit de qualité
par essence; plug que tout autre
production alimentaire, il conserve
encore une " " d'aliment
"biclogique" et "naturel" qui
constitue sa richesse et qu'il
convient de sauvegarder. qLes
techniques de la cristallisation
dirigée n'affectent en rien ces
qualités fondamentales du
‘)rincipa]e produit de 'abeille. Une
cristallisation dirigée" reste a
100 % naturelle sauf qu'elle
n'est plus spontanée, mais
provoquée. Dans ces conditons, et
tout en respectant I'éthique liée a
la qualité originelle et naturelle des
miels, on ne peut que vivement
recommander & tous les apiculteurs
d'utiliser les méthodes physiques
les plus efficaces pour présenter de
bons produits, stables, homogénes
et constants.

Micaer. GONNET
LN.R.A. MONTFAVET
(VAUCLUSE)
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HALLEUX (D.), Le livre de l'apiculteur belge, nouvelle éd. revue et augmentée, Spa, [1904], p. 8, 9, 10, 12-
15, 237-238, 245, 371-372.
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Historique de I'Union royale des Ruchers Wallons dans UNION ROYALE DES RUCHERS WALLONS, Union
royale des Ruchers  wallons, http://www.urrw.be/index.php?option=com_content&view=article&i

d=47&Itemid=53 (consulté le 13 mars 2015).

SV

UNION ROYALE DES RUCHERS
WALLONS

+ Accueil Historique de 'UNION ROYALE DES RUCHERS WALLONS
+ L'Union L'Union Royale des Ruchers Wallons (n° d'entreprise : 408.82.97.59) posséde une double origine :
» Lapiculture - La premiére branche est « la Section Apicole de Namur », union professionnelle créée en Assemblée générale

le 8 mai 1919 et reconnue par le Conseil d’Etat sous le n°® 4413 en date du 28 novembre 1919. Elle est aussi
connue sous le nom de Section « Abeille de la Meuse ». Elle publiait une revue sous le titre « L'Abeille du
Bassin de la Meuse ».

- La seconde branche est le groupement apicole, « Le Rucher Hutois » qui a été créé le 7 aolt 1938. Il publiait

» Nos formations
» Contacts
» Evénements

*+ Téléchargements et liens la revue « Le Rucher Wallon ».
* Petites annonces En 1961, les sociétés, « Section Apicole de Namur » (L'abeille du Bassin de la Meuse), et « La Ruche Hutoise»
» Devenir membre (Le Rucher Wallon), font un premier rapprochement et s'unissent pour ne plus publier qu‘une seule revue qui

prendra pour titre « Union des Ruchers Wallons et de I'Abeille de la Meuse ».
En 1967, les deux Sociétés fusionnent et prennent le nom de « Union des Ruchers Wallons » (U.R.W.):

Qui est en ligne ? - LU'Assemblée générale du 16 septembre 1967 conserve pour l'union les Statuts de la « Section de Namur », lui
Sz donne le nom de : « Union des Ruchers Wallons » et maintient son siége social @ Namur (entériné par le
Nous avons 2 invités en ligne Conseil d'Etat du 09 février 1968).

En 1986, Sa Majesté le Roi Baudouin, autorise I'Union des Ruchers Wallons & porter le titre de Société Royale

pour plus de cinquante années de service rendu a la promotion de I'apiculture et aux intéréts des apiculteurs.

Gréce a son esprit de famille et de progreés, le rayonnement de I'Union ne fait que grandir et elle approche a ce

54781 jour le millier de membres. Ce développement oblige I'Union & améliorer son organisation interne, et le 9 mai
1992, elle modifie ses Statuts en Assemblée générale a Sart-Saint-Laurent.

Visites : artides et site

- L'union portera le nom de « Union Royale des Ruchers Wallons », « UR.R.W. ».

o T AeTURRW - Les nouveaux statuts encouragent les membres & se regrouper en sections locales, adaptent le nombre
L o d’Administrateurs de la Société au nombre de membres apiculteurs, et ordonnent une répartition
s “ géographique équitable des postes d’Administrateurs.
K i AbeillesOnLine - Ces changements sont entérinés par le Conseil d'Etat du 22 février 1993.
;@ﬁ URRW Elle remet a jour son réglement d'Ordre intérieur.
0 l." ’ i
| W L’Union .
PR e - couvre toute la Wallonie;
professeurs des écoles apicoles de - organise une vingtaine de cours d’apiculture :
I'URRW. 5 S S
> pour débutants (initiation a |'apiculture),
pour débutants initiés : perfectionnement apicole,
.. Mods dampeol o pour apiculteurs avertis : élevage, de sélection et d'insémination de reines, suivant la demande :
I | delaplateforme o une formation pour conférencier,
s v o
B A4ciez0atioe-URR > un cours de comptabilité gestion.
- Chaque année, une cinquantaine de séances d'étude sont données dans les différentes sections de |'Union par
des maitres en apiculture. Celles-ci complétent et entretiennent les connaissances de ses membres.
- organise aussi des voyages didactiques et des journées de rencontre;
Guide des bonnes pratiques e s R e . T .
- rend toute une série de services comme : distribution de sirop de qualité, impression d'étiquettes, achat de

‘\ ] matériel apicole, assurance, publication d’une revue, etc...
FAN


http://www.urrw.be/index.php?option=com_content&view=article&id=47&Itemid=53
http://www.urrw.be/index.php?option=com_content&view=article&id=47&Itemid=53
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Horecatel 2011 dans FEBELUX, Febelux.com. Association for the live communication industry,

http://febelux.com/fr/actualites/detail/325/horecatel-2011 (consulté le 17 février 2015).

Lauréats des concours organisés a HORECATEL 2011

Comme chaque année, HORECATEL fait la part belle aux chefs et a ceux de demain a travers les différents

concours qui sont programmeés au Stand Animations. Voici les lauréats 2011 :
Concours de 'APAQ-W
Théme : « PATAPAS » ou dégustation de bouchées a base de pommes de terre

L'agence Wallonne pour la Promotion d'une agriculture de Qualité a présenté la 14éme édition du concours de

recettes a base de produits wallons.
Les lauréats :
= 1er Prix : Xavier BERNES, Restaurant Protocolaire du Conseil de I'Union Européenne a Bruxelles

Recette : Pomme Anna « Exempla » et pyramide de Piétrain, Gaufre de pomme « Victoria » au Herve doux et

miel wallon, cake de « Milva » aux fines herbes, jus corseé.

= 2éme Prix : Michaé&l MAYERUS, Hostellerie “Le Sanglier des Ardennes” a Durbuy

Recette : Corne de gatte, ceuf poché de caille, anguille de riviére fumée ; lard confit « 7 heures », chips de persil

plat, exempla au romarin ; délice au chocolat en croustillant de Nicola au parfum d'agrume.

= 3éme Prix : Maxime CUPPENS, Institut Technique des Métiers de Bouche - ITMA a Tournai

Recette : Ragout de petits gris a la Biercine ; Corne de gatte |égérement fumée au bois de hétre ; ceuf de caille

en basse température.

* Prix spécial au meilleur étudiant : Michaél CHADRON, Collége Saint-Francois d’Assise a Ans
Recette : Trois bouchées de Patapas

LABOURDETTE (J.-P.), AUZIAS (D.), Petit Futé Wallonié. Ardennen en veel meer, s. |., 2009, p. 38.

Honing

Waals honing kan gemakkelijk worden herkend:
enerzijds aan het metalen schroefdeksel, waarop
de vermelding "Miel Wallon” is aangebracht,
evenals het opschrift "taux d'humidité inférieur
a 18 pourcent™ {vochtigheidsgraad minder dan
18 procent) en het logo “Apag-W." _ anderzijds
ook aan de zeshoekige potjes en het etikel "Perle
du Terroir™: het gaat hier om honing die aan zeer
strikte voorwaarden voldoet inzake de productie,
waarbij gelet wordt op de plaatsing van de korven
en de wijze van winning. De Waalse bijenkwekers
zijn hierin meesters. De meeste Waalse honing zijn
bloemenhoningen, al dan niet op basis van éen
bloemensoort. Een bijenkorf brengt tussen 11 tot
17 Kilogram honing op per seizoen, maar sommige
imkers bereiken 35 tot 50 kilogram.


http://febelux.com/fr/actualites/detail/325/horecatel-2011
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Lauréat Coq de Cristal 2020. Miel wallon dans APAQ-W, Apag-W. Consommez des produits de qualité & de saison, https://www.apaqw.be/fr/laureat-cog-de-cristal-
2020miel-wallon (consulté le 31 aolt 2022).

_-_-.._lé Apaq'w L'’AGRICULTURE  PRODUCTIONS AGRICOLES ET HORTICOLES BONN

Lauréat Coq de Cristal 2020
Miel wallon

\\ Les ruchers a Pas de Loup

Apiculteur depuis plus de 40 ans, Raphaél Steyer posséde des ruches & divers
endroits en provinces de Luxembourg et de Liege.

Ses ruchers sont placés dans des lieux dépourvus de grandes cultures
(Guerlange, Messancy, Les Bulles, ...) et récoltés & maturité lorsque les cadres
sont complétement operculés.

Le miel est ensuite contrdlé pour en vérifier I'numidité au réfractométre. C'est
I'asbl CARI qui a rédlisé les différentes analyses (taux d'humidité, tartinabilité,
...}, celles-ci certifiant que le miel corresponde bien aux critéres du cahier des
charges de la future IGP "miel wallon”.

Laissez-vous tenter et découvrez un produit aux arémes surprenants,
particulierement savoureux et, pour ne rien gdcher, facilement tartinable.

Les ruchers @ Pas de Loup
Raphaél Steyer

Le Pas de Loup 41

6791 Guerlange

063/38 89 60
0478/20 28 63

raphael.steyer@skynet.be


https://www.apaqw.be/fr/laureat-coq-de-cristal-2020miel-wallon
https://www.apaqw.be/fr/laureat-coq-de-cristal-2020miel-wallon
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LE BON (F. J.), Causerie apicole dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢ année, n° 9,
septembre 1900, p. 130-131.
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LE BON (F. J.), Histoire de I'exposition belge d’apiculture a Paris dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions,
Monstreux, 3¢ année, n° 5, mai 1901, p. 67-70.

p. 67
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Le climat de la Belgique dans INSTITUT ROYAL METEOROLOGIQUE, Site officiel de la météo en Belgique,

https://www.meteo.be/fr/climat/climat-de-la-belgique/mois-apres-mois/contexte-general

(consulté

19 juin 2023).
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Le climat de la Belgique

(oLl oLl janvier février mars avril mai juin juillet aolt septembre octobre novembre

décembre

Notre pays est situé aux latitudes moyennes de I'hémisphére nord, en bordure ouest du
continent européen. Le cycle saisonnier de l'insolation et la dynamique atmosphérique propres
aux latitudes moyennes, ainsi que la proximité de I'océan Atlantique, expliquent les grandes

lignes du climat de nos régions.

Aux latitudes moyennes, les masses d'air froid d'origine polaire rencontrent les masses d'air
chaud d'origine subtropicale ; la surface de séparation de ces deux masses d'air est appelée le «
front polaire » La position précise de ce front va moduler notre temps : sa remontée vers le nord
va permettre au « beau temps » de s'installer, grace a I'arrivée des masses d'air chaud du sud,

tandis que, lorsque le front descendra au sud de nos régions, il fera plus « froid ».

Le front polaire est en principe situé au sud de nos régions en hiver et au nord en été, mais
d'autres situations peuvent fréquemment se présenter. Parfois, le front peut presque
disparaitre pour faire place a une zone de haute pression persistante (comme en 1976) ; il peut
méme se trouver au sud de nos régions en été (1980) ou au nord en hiver (1989), amenant ainsi
des types de temps qui ne sont pas « normaux » pour la saison. Ce ne sont toutefois pas
tellement ces situations en elles-mémes, mais plutét leur durée anormalement longue, qui est a

I'origine de temps exceptionnels.

Les dépressions qui sont associées au front polaire vont le plus fréquemment placer notre pays
dans des courants atmosphériques d’ouest. Dans ces conditions, les masses d‘air nous arrivent
directement - ou presque - de I'océan, ot elles se sont chargées d'humidité, ce qui rend notre
climat pluvieux (le phénoméne contraire est observé sur la cote est des Etats-Unis, pour laquelle

les courants d'ouest sont continentaux et secs).

Notre climat « tempéré » se caractérise normalement par des étés relativement frais et humides
et des hivers relativement doux et pluvieux. On peut toutefois connaitre des exceptions
remarquables : un été particulierement chaud comme celui de 1947 avec une température qui
est montée jusqu'a 38°C dans |'abri ouvert a Uccle, ou celui de 1976, au cours duquel les
températures maximales ont été supérieures a 30°C pendant seize jours consécutifs et qui
ressemblait plus a un été de région tropicale. Des hivers rigoureux, comme celui de 1963 au
cours duquel la mer a gelé, feraient penser que la Belgique appartient aux régions polaires.
Depuis le début des relevés, les températures extrémes ont pu atteindre jusqu’aux environs de
40°C en Campine ou descendre jusqu'aux environs de -30°C dans la vallée de la Lomme.

Le régime des précipitations peut également connaitre des situations remarquables. C'est ainsi
que 1921, et plus récemment 1976, ont été des années ol |la sécheresse fut sévére, ainsi que le
mois d’avril 2007 qui fut complétement sec a Uccle. D'autre part, les zones de pluies associées
aux courants d'ouest peuvent étre plus actives que la normale. C'est ainsi que les fortes pluies de
juin-juillet 1980 ont donné a Bruxelles un total de précipitations de 241,3 mm en 30 jours, alors
que la moyenne est de 74 mm, et ont provoqué d'importantes inondations dans les vallées

ardennaises.

Enrésumé, le climat de nos régions est la résultante de la succession et de I'alternance, mais
aussi de la plus ou moins longue persistance, des différentes conditions atmosphériques
(déterminées par les configurations de la pression atmosphérique et les types de masses d'air)
qui déterminent notre temps au jour le jour.

le



https://www.meteo.be/fr/climat/climat-de-la-belgique/mois-apres-mois/contexte-general
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Le Pavillon Belge des Abeilles a 'Exposition de Paris en 1900 dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel
de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 9¢ année, n° 8, ao(t 1901, p. 171-172.

p. 171

p. 172



Annexe 3b - Documents relatifs a I'histoire et a la notoriété du Miel wallon Version 2 | Page 101/179

Manifestation dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 38, 3/1993, p. 4.
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MARCHAND, Considérations sur la récolte de miel et la conservation du miel dans L’apiculteur belge.
Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 2¢année, n°7,

juillet 1900, p. 105-108.

Considérations
sur la récolte ot la conservation du mia],

L n’entre point dans mes intentions d’exposer dans %
- . . ns
l{ ses détails la; question de la récolte et de f: conserva:(l?::
;‘ :ﬁl.‘([)lll::l ! mais dlemettt,re sizr ce vaste sujet quelques considé-

n me plagant se t i ) 2

s ﬁar l’a:ipiculﬁa urq? ulement au point de vuo de la récol-
est d’usage de récolter les ruches en cloche au moj

ois d

septembre et Ie’urs possesseurs ont pour cela plus (lieung

bonne rawson. C'est alors qu'ils peuvent en connaissance de

gquse, choisir celles qu’ils destinent a étre récoltées c’est-a-

llre les plus lourdes et les plus légéres ; ces ruches n'ont

11;1 gfnge :out:amq’et les liuibs étant plus fraiches, ils sont

ontrariés par i

i par les abeilles dans leur cenvre de
Au point de vue de la récolte, il serait référable d’

A . - e d é_
rer plus tot, soit 25 jours environ apres la s%rtie du prer‘t)lli)er
essaim. En effet, les ruches diminuent ordinairement de
poids & partir ‘de fin juillet, sauf, bien entendu, dans les
pays de bruyéres, Elles n’ont alors aucun couvain et leur
miel est de toute premicre qualité. De plus, leurs abeilles
peuvent étre extraites avec la plus grande facilité et servir

p. 105

106 Uxton Aprcot® pu Hamvaur-BrABANT.

a renforcer des colonies faibles et méme & remplacer leurs
reines défectueuses. Ce systéme n’empéche ‘apiculteur
d'opérer une sélection intelligente, puisqu’ife;eut toujours
garder les rejetons des colonies douces, actives et prolifi-
ques. i

Les possesseurs de ruches a cadres opérent ordinairement
plus tot, car il leur faut une chaleur assez élevée pour
extraire facilement le miel. D’aucuns sont d'avis de faire
deux récoltes, I'une a la fin de juin et l'autre plus tard.
C'est ainsi que doif faire I'apiculteur ayant 'intention d'ex-
poser. Dans la plupart des cas, le miel de 1 récolte est
incomparablement plus beaun et meilleur que 'auntra. Quant
& celui qui se borne a consommer ou méme & vendre sa
récolte, il peut & son gré faire denx récoltes ou attendre la
fin d’aotit ; le miel est tellement peu connu que bien des
fo:lnxmmateurs s'imaginent que le miel blanc est un produit

sifié.

En opérant le prélévement, du miel, lapiculteur peut étre
tenté de s'attribuer la part du lion, et de n'en laisser qu'une
quantité insuffisante & ses abeilles. Rien n’est plus contraire
a ses intéréts et la maxime de La Fontaine:

« Un Tiens vaut, le dit-on, mieux que deux Tu 'auras,

L'un est sur, I'autre ne I'est pas. »
n'a absolument rien & voir ici. Ceux qui opérenf de cette
fagon mangent leur blé en herbe. Les colonies qui nagent
constamment dans 'abondance sont aussi celles qui, an
moment propice font ces récoltes formidables qui plongent
dans 'ahurissement les apiculteurs dont les ruchées ne peu-
vent se développer faute de provisions suffisantes.

La plus sérieuse difficulté que l'apiculteur rencontre
quand il veut faire la récolte est celle aui consiste & éloigner
les abeilles des rayons qu'il veut enlever. Brosser ceux-ci un
A un constitue une opération on l'on est exposé a récolter
beaucoup de piptires et les antres moyens ne sont pas tou-
jours efficaces. Un petit instrument, le chasse-abeilles de
Porter nous est arrivé d’Amérique il y a quelques années et
résout fort bien cette difficulté. On l'incruste dans une plan-
che assez grande pour recouvrir le dessus de la ruchs, plan-
che que l'on glisse, vers le soir, entre le nid & couvain et la
hausse. Le lendemain matin, celle-ci est vide d’abeilles, sauf
cependant, quand elle contient du couvain.
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Cet instrument est simple, les abeilles doivent passer entre
deux lames métalliques qui s’écartent pour les laisser aller
de la hausse dans le dessous, mais ne leur permettent pas de
rebrousser chemin.

M. Loots, apicultcur a Court-St-Etienne, a également
inventé, il y a plusieurs années déja, un chasse-abeilles qui
ne le céde en rien & son confrére du nouveau monde. L'agen-
cement est celui des bourdonniéres. Pour passer, les abeilles
doivent soulever des languettes en métal. Ce chasse-abeilles
peut également s'adapter anx ruches horizontales, il suffit
de I'incruster dans une partition et tandis que linstrument
de Porter intercepte complétement la lumiére et oblige les
abeilles & se diriger 3 tatons, celui de Loots, fixé en bas de
la partition ou méme dans la paroi de la ruche, la laisse
filtrer entre les bouts arrondis de ses languettes et opére
ainsi plus vite et plus complétement.

11 est vrai de dire qu'on 8o passe bien de chasse-abeilles.
Si I'on pose une planche pleine entre le nid & couvain et la
hauvsse et qu'on découvre un coin de celle ci, les abeilles
s'envoleront en toute hate dés qu'elles se seront rendu
compte de leur isolement, & moins toujours que la hausse
ne renferme du couvain.

Les cadres dont on a extrait le miel sont renduvs aux
abeilles qui les des<échent, les réparent et les préservent
parfaitement des attaques de la fausse teigne. On peut s’en
servir pour donner un supplémentde provisionsaux colonies
qui ne sont pas assez pourvues, mais dans ce cas, il est bon
de les placer en dehors de la partition s'il s'agit d’une ruche
borizoutale, car I'an dernier, n'ayant pas pris cette précau-
tion, il arriva qne la reine d’une de mes colouies alla pondre
dans ces cadres et comme je m’en apercus trés tard, il me
fut impossible de l'en déloger, je dus Ini laisser passer
I'hiver dans des rayons trop peu garnis, ce qui troubla sou-
vent ma quiétude.

Le miel est d'une conservation trés facile. Quand il sort
de I'extracteur, il doit passer & travers plusieurs tamis
métalliques qui lui enlévent ses impuretés. Il s'écoule
alors dans les pots en grés destinés a le recevoir. Ces pots
sont portés au grenier. Comme il y fait chaud, les impuretés
trés ténues qu'il contient encore montent lentement 3 la
surface et vienuent y former une couche plus ou moins

108 Uxtox Artcore pu Hamwavr-Brasasd.

isse d'une matiére ressemblant assez comme aspect, au
ffﬁ?ux. Quand le miel est entiérement operculélors de I'ex-
traction, la cristallisation est ordinairement rapide et com-
pléte. Elle commence aux premiers froids, parfois méme
avant et 8'achéve en peu de temps. Si la cristallisation ne
g'opére pas assez rapidement au gré del apicultenr celui-ci
peut la provoquer. Il lui suffit pour cela de plonger un
baton dans la masse et d'agiter celle-ci de toutes ses forces.
Llopération, répétée plusieurs jours de suite, donne un
881 ns la huitaine.
mll‘;l::: gvaidsent que les pots & miel doivent étre couverts, ge
fut-ce que pour préserver leur contenu de la pougsmrei ‘3
hiver, rien wempéche de les laisser au grenier, mais le Oﬁ
qui lui convient le mieux en été est une cave bien séc de.
J’ai employé Y'an dernier pour fabriquer mon hydromel, du
miel de 1895 conservé dans ces conditions qui, sauf,‘ une
couche de 5 cm. d’épaisseur & latparhe supérienre, n’avait
i i imitives.
rien perdu de ses qualités pri e :
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MARCHAND, Ecoulement du miel dans L’apiculteur belge. Bulletin mensuel de I'Union apicole du Hainaut-Brabant et Extensions, Monstreux, 3¢ année, n° 8,
ao(t 1901, p. 116-117.
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MERCIER (N.), DUBOIS (S.), Guide complet d’apiculture pratique mobiliste et demi-fixiste, Namur, 1897, p. 170-171, 287-288.

p. 170

p. 171




p. 287
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p. 288
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MIGNOLET (E.), Valoriser votre miel, tel est notre désir dans Les Carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 17, 2/1988, p. 6-8.

VALORISER VOTRE MIEL,
TEL EST NOTRE DESIR !

Si vous étes, autant que nous, envahis par le désir de promou-
voir "le fruit de vos loisirs", alors, producteurs de miels artisa-
naux, rendez votre produit plus attractif et améliorez sa

présentation !

VALORISATION

Par son expérience et son désir
de vous servir, le CARI vous donne la
possibilité de mieux faire connaitre vo-
tre produit.

De fagon a ce que la présenta-
tion soit plus a la hauteur de votre miel,
cette année, le CARI vous propose un
choix de deux nouvelles étiquettes a
placer sur vos pots.

ETIQUETTES

Les deux nouvelles étiquettes
proviennent d'une amélioration de
I'étiquette "miel de qualité” que vous
connaissez déja.

Une étiquette "MIEL
ARTISANAL" (voir figure 1) men-

tionne vos nom, adresse et région de
production; elle représente un
paysage coloré qui rappelle I'affiche "le
miel régional, un régal" (dimensions :
52 X 89 mm).

Figure 1

gy
/.'l/’/// '

2 l
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=
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Une étiquette "MIEL DE
QUALITE" (voir figure 2, a la page
suivante) signale a |'acheteur que votre
miel est un produit de qualité, qui

répond aux normes CARI. Elle rem-
placera I'étiquette que nous vous pro-

posions jusqu'a ce jour (voir LES:

CARNETS DU CARI N° 5, 2/86, p. 20).
Elle est a coller partiellement sur le pot
et sur le couvercle; le texte apparait
sur le pot, ce qui facilite la lisibilité
(pour la présentation en rayon de
magasin, par exemple). Cette éti-
quette reprend la date de la récolte,
lintitulé "MIEL DE QUALITE", l'origine
florale (déterminée par l'analyse polli-
nique), le centre d'analyse (CARI) et le
numéro d'analyse.

Elle doit absolument étre ac-
compagnée d'une étiquette portant
vos nom et adresse et le poids du pot
(soit I'étiquette "MIEL ARTISANAL"
proposée ci-dessus, soit I'étiquette de
votre Fédération).

Il est a remarquer que ces nou-
velles étiquettes ne seront mises a
votre disposition qu'a partir de la mi-
juillet. Les anciennes restent
d'actualité jusqu'a épuisement de no-
tre stock.

LES ANALYSES

Comme ['an dernier, tout mem-
bre CARI a droit & une analyse de miel
gratuite. Celle-ci lui permet de con-
naitre |a flore butinée (spectre de pol-
lens) et certaines caractéristiques
physico-chimiques (humidité, glucose,
fructose...).

Figure 2

Analysé par le CARI asbl
Centre Apicole

de Recherche el d'intormation

4, Place Croix du Sud

1348 Louvain-la-Neuve,

Dans I'hypothése ol vous
seriez intéressés par ['étiquette de
qualité, le CARI se charge d'effectuer
GRATUITEMENT plusieurs analyses
supplémentaires, ceci dans le but de
vous accorder le label "miel de qualité
conforme aux normes CARI".

Parmi ces analyses supplé-
mentaires, citons notamment :

- un examen de la coloration de
votre miel (détermination avec le lovi-
bond);

- un dosage du H.M.F;

- un dosage, par chromatogra-
phie, complet et précis des sucres
(fructose, glucose, saccharose,
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maltose, mélézitose);

- une détermination de l'origine
florale avec pourcentage pollinique
pour les miels monofloraux.

Remarque : ce complément
d'analyses n'a en aucun cas pour but la
remise en question de votre produit. |l
constitue simplement pour nous, une
base plus solide en vue de l'attribution
de I'étiquette de qualité (normes CARI).

EN PRATIQUE

A. Toute demande d'analyse
sera accompagnée :

1..d'un échantillon de 250g de
miel prélevé au maturateur aprés ho-
mogénéisation. |l doit nous parvenir
dans le meilleur état possible. En con-
séquence, prenez les précautions
d'usage (trop de récipients nous par-
viennent malheureusement brisés!);

2. d'un formulaire de demande
d'analyse et de commande (voir pages
suivantes).

L'ensemble sera envoyé a notre
laboratoire (4, place Croix du
Sud, 1348 Louvain-la-Neuve).
La formule d'envoi la moins onéreuse
est certainement le "POSTPAC" (30
FB de timbres pour 500g).

B. Les commandes sont fixées
a:

- 60 minimum pour les éti-
quettes "MIEL DE QUALITE" et un
maximum correspondant au nombre de
pots du miel analysé;

- 250 minimum pour les éti-
quettes "MIEL ARTISANAL" (mention-
nant votre nom et la région de produc-
tion), sans limitation de nombre.

Eric MIGNOLET

A L'ABEILLE GAUMAISE

Rue de Gomery, 29
6760 BLEID ( VIRTON)

Fabrication de ruches Dadant
de biruches 16 cadres avec cadre témoin.
rapide

Livraison

Gaston DEPIESSE

Tél.: 063 / 57 78 32
CCP : 000-0819267-05

Blatt 10-12 cadres et

et soignée.
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MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET DES TRAVAUX PUBLICS. SERVICE DE SANTE, HYGIENE PUBLIQUE ET VOIRIE COMMUNALE, Denrées alimentaires. —
Miels. — Réglement dans Moniteur belge, Bruxelles, 66¢ année, n° 129, 8 mai 1896, p. 1760-1761.

p. 1760 p. 1761
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MINISTERE DE LA SANTE PUBLIQUE, 18 janvier 1939. Arrété royal portant réglement sur le commerce du miel
et des produits similaires dans Moniteur Belge, Bruxelles, 109¢ année, n° 35, 4 février 1939, p. 702-703.

p. 702
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p. 703
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MW«STERE DE LA SANTE PUBLIQUE ET DE LA FAMILLE ET MINISTERE DES AFFAIRES
ECONOMIQUES, 28 mai 1975. — Arrété royal relatif au miel dans Moniteur belge, Bruxelles, 145¢ année,
n° 138, 18 juillet 1975, p. 8975-8978.

p. 8975
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p. 8976
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p. 8977

p. 8978
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MOULIN (C.), Quelques emplois du miel dans L’abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 8¢ année, n° 10,
octobre 1900, p. 226-227.
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Nécrologie dans L’apiculture belge. Organe de la Fédération des Sociétés d'Apiculture de la Wallonie, Mont-sur-Marchienne, 7¢ année, n° 4, avril 1934, p. 90-91.
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NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 3¢ partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 38, 3/1993, p. 38.

p. 38

ﬁar les colleges échevinaux."

ous n'en avions eu aucun écho
auparavant. Sans doute n'est-ce
que cette année que le probléme
se soit posé. .

Congres de Strasbourg

Un congrés-exposition a eu lieu &
Strasbourg, Mr Zwilling, Président
de la Société des Apiculteurs
d'Alsace-Lorraine, avait proposé
de fusionner les deux congrées de
Bar-le-Duc et de Strasbourg a feu
Mr de Lalieux qui avait décliné
cette proposition, ce qui a mis fin a
la collaboration entre les deux
régions.

1904

La revue "De Bie" cesse de
ﬁaraitre et est remplacée par "De
empische Bieman".

Lors d'une exposition apicole &
Perulwez, Mr . Mees
d'Herenthals était le seul
marchand exposant et a obtenu
ainsi les 13 premiers prix avec
médaille. Cette situation était due
a la multiplication des concours-
expositions qui n'ont connu de
ralentissement qu'avec le
déclenchement de la premiére
guerre mondiale.

1905

b) Tableau statistique des
sociétés apicoles en 1902
PROVINCES Nbre sociétés Nbre bres
Anvers 17 1255
Brabant 45 1301
Flandre Occ. 19 515
Flandre Or. 8 387
Hainawt 40 1707
Liége 34 1200
Limbourg 3 124
Luxembourg 41 1730
Namur 43 1152
TOTAUX 250 9561

La Société Centrale d'Apiculture
représentée par MM. Sirrejacob et
Demeyer s'affilie a la Chambre
Syndicale.

La Chambre Syndicale publie
I'ANNUAIRE DE L'APICULTURE
BELGE qui devrait étre annuel
mais ce seul exemplaire nous est
connu dont nous extrayons les

Le montant total des recettes y compris les
subsides et l'excédent des années
antérieures s'élevait pour I'ensemble a
22.061 frs tandis que les dépenses
atteignaient 20.156 frs,

Rappelons qu'il s'agit de francs or.

c) Liste des Fédérations
d'Apiculture

Kempische Bied : 15 sect

Président : Abbé R As donck (Turnbh
Secrétaire : M, Sterckens, JB & Ryckavorsel
De Biednvriend Leuven : 32 '

ssssssssensses i * Présidert : M. Ed. Van Disren A Louvain
. renseignements suivants : . eneoadpusiy
Union Apicole du Hainaut-Brabent : 42 secth
a) Les conférences apicoles en 1905
Sociétés organisalrices Anvers | Brabant |Fl.Occ. | Fil.Or. | Hainawt | Liége| Limbourg| Lux.| Nam.[TOTAUX
Kempische Bicéntelers 30 30
Soc. d'Apiculture de Bruxelles 10 10
Féd Apic Hainawt et Extansion 2 29 8 39
Union Apicole Hainaut-Brabant 20 10 30
Chambre Syndicale 4 ‘ 4
Société Centrale d'Apiculture 10 10
De Bieénvriend Leuven 25 5 30
De Mandelbie 20 20
Féd. Apicole des 2 Flandres 2 i 23
Administrations I 18 15 33
Mij. "Hofbouw & bieénteelt” 3 3
De Vereenigdevrienden an
Hofbouw & bieénteelt 3 5
Féd. Condroz-Hesbyae 27 13 40
Féd Bassin de la Meuse 10 4 12 21 47
Section agricole de Bilsen 8 8
Féd. Apic. Luxemb. 10 10
L'Abeille luxembowurgeoise 10 10
Les Apiculteurs de la Semois 10 10
TOTAUX 30 71 58 11 39 42 27 42 42 | 362

Par rapport & 1900, on constate une diminution de 40 % du nombre de conférences tandis que le nombre de sociéés organisatrices a

presque doublé.
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4¢ partie dans Les carnets du CARI,

4éme partie

1910

La Soclété des Apiculteurs de la
Semois devient membre de la
Fédération du Condroz-Hesbaye

Taxe communaie sur les
ruches : La commune de La
Gleize instaure une taxe sur les
ruches.

ELLL LT T Lt L]

La Fédération Apicole du Hainaut
ot Extensions adopte de nouveaux
statuls sans caractére juridique ne
jugeant pas nécessaire de se
constituer en U.P,

A la date du 25 septembre, les
associations flamandes envisagent

de se grouper en une union qui

comprendra les 5 fédérations

%vmciales et prendra le nom de
BIEENBOND.

Prix du miel Le prix

S tamaes
e

du prix du bocal.

Les miellées en Campine : Pour

I'ensemble du rucher de M.

Haccour a Bourg-Léopold, la

récolte sur sarrasin et brugéro

réunis a été de l'ordre de 40 a 50
plus les provisions d'hiver.

e des sarrasins : une ruche
peuplée d'abelilies américaines
sélectionnées accuse du 24 juin au
31 juillet, un accroissement de

Les Camets du CARI n° 39

de 35 kg.

i de bruyéres : une seconde
ruche accuse un accroissement de
poids de 51 kg du 1er aolt au 3
septembre.

Vieéme Congrés
International d’Apiculture
sous le haut Patronage du
Gouvernement Belge

Comme nous n‘avons trouvé
aucune d'archives relative &
ce congrés hors une brochure
présentant les rapports qui seront
discutés, nous ne pouvons que
nous référer aux revues apicoles
del' @ qui n'abondent pas en
re nements sur le sujel.

En 1905, a I'initiative de Léon
Tombu, se constitua & Bruxelles
un "Bureau du Comité Belge des
Congrés Internationaux
d'Apiculture” dont il est nommé
président et nous pensons que
c’est en cette qualité qu'il aura pris
I'initiative de soumettre @ M.E.
Sevalle, vice-président du Comité
International, le )et d’organiser
le IVéme COnorgo nternational &
Bruxelles A [l'occasion de
I'Expostion Intemationale de 1910.
Nous ignorons si les autres
membres du Comité International
ont é1é pressentis.

Quoi quil en soit, M.E. Sevalle doit
avolr agréé ce car dés avril/

mai 1 I8 ité d'organisation
était crédé. L'annonce officielle du
Congrés a paru dans

"L'Apiculteur”, organe reconnu du
Comité Intemational, en mai 1910.
Le Congrés était présidé par M.

Léon Tombu et seuls, neuf
rapports ont été discutés, a savoir

« da l'influence du nourrissage sur la
da | l;tmd.mwdahmhnouoehum
dala

abeilles;

« da l'influence des nourmices sur la valeur
des méres-abuillos;

« da |'édification et du rencuvellement des
béitisses;

« do l'enldvement du vieux pollen;

« dos constances physiques de la cire

d'abeile;

« da l'état de |'apiculture en Chine et au

« de Fhistorique de la Chambre Syrdicale
Balge d'Apiculture; ¥

* da lapiculture au belge.

Ces trois derniers rapports
constituent de simples exposés.

En raison du grave incendie du 14
aodt qui a dévasté une partie des
Installations de [I'Exposition
Universelle, le concours-exposition
prévu pour les journées du 10 au
12 septembre a dd étre
décommandé; il a été remplacé
par un concours réservé aux
apiculteurs nationaux quia eu lieu
au Palals du Cinquantenaire du 29
oclobre au 2 novembre a
roccasion des journées horticoles.

Il fut décidé que le secrétariat
nérale du Comité International
es Congrés serait désormais
ermanent et perpétuel et M.
éon Tombu été élu a cette
fonction.

Il fut également décidé 11ue le
rochain congrés aurait lieu a
urinen 1911,

Le Congrés de Bruxelles n'eut

peut-8tre pas tout le succés

espéré mais il eut au moins le
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mérite de rompre la solution de
continuité dans I'organisation des
congrés internationaux
consécutive au décés de M. de
Lalieux, et Léon Tombu en a tout
le mérite.

191

De Vlaamsche Bieénbond

Le fait marquant de I'année est la
constitution sSous forme
d’association libre de Ila
VLAAMSCHE BIEENBOND qui

regro
- Do Bot?dedor Biotntelars van Brabant on

Dounbu sche Maatschappij van
Bsoonhool »

- Da Kempische Biemaatschappij der
Pravincie Antwarpen

-De w«wumm Maatschappj van
Bieénloalt
et adopte une revue unique dont
le premier numéro parait en mars
1911, DE MAANDBLAD VAN
DEN VLMIlSCHE BIEENBOND
qui constitue la fusion des trois
revues : De Biednvriend, De
Kempnsche B.eman et De
Viaamsche
Président : L scnwe
Sacrétaire : W.F, RONDOU
Nous n'avons pas connaissance
d'autres statuts avant ceux du 18
mars 1972 ou la société s'est
constituée en ASBL sous le nom
de : VLAAMSCHE IMKERBOND,
en abrégé V.1.B,
Président : F. BRUYLANTS

E. GEVERS

Secrétere | E. GE
Succesalon dos mandats

Secrdtalres
;ﬂll L. SCHasPrg W.E, RONOOU
1982 VAN GER EN
1955 N A
2 Hem., e
W E.GEVERS
w4 F JK)OBB E.GEVERS
wn E.GEVERS C. VAN NEEL
W  E.GEVERS A DEWHNNE
way F.JACOBS A CEWRNNE

SRR RANAR IR

m% 1911, la

Chambre Syndicale reconnalt la
nécessité d'adapter ses statuts en
vue de devenir I'organe national
des sociétés et fédérations
apicoles.

Veme Congreés
International d’Apiculture

de Turin

Conformément a la décision prise
lors du IVéme Congrés qui s'est
tenu & Bruxelles en 1910, le Véme
Ws'esuewa'ruﬁnen lalie
du 10 au 12 septembre sous la
résidence du Pr. Eduardo
erroncito, Léon Tombu étant
secrélaire général permanent.
La participation belge fut
relativement réduite.
Parmi les 14 rapports présentés
dont un seul en langue italienne,
11 en langue frangaise et 2 en
langue allemande, les deux
premiers étaient de Léon Tombu :
« de l'organisation des congrés el
des concours intemationaux
» des ';noyens d'améliorer la flore

apicole.

I fut décidé que le Viéme Congrés
se tiendrait A Vienne en 1914 mais
en raison du déclenchement de la
premiére guerre mondiale, il n‘eut
évidemment pas lieu.

Participation aux expositions-
concours

Un apiculteur de Vitrival, Joseph
Dor a récolté de 1892 4 1911, en
16 expositions-concours :

102 premlers prix

47 douxiémes prix

12 trolsiémes prix

18 prix dhonneur

tandis qu'un apiculteur de Jambes
(Namur) présentait lors d'un
concours a Namur, du miel de
cornichons et du miel de haricots |
Voila qui en dit long sur le succés
de ces expositons-concours.

1912

Unlon Apicole du Halnaut-
Brabant

M. Robert de Lalieux de la Rocq
accéde A la présidence de cetle
association fondée par son pére.

Fédération des socilétés
apicoles de Wallonle

Cette fédération est créée le 27
mai 1912 sous forme d'assoclation

lbro | regrou
r »&wmw

Exmlom,
- La Fédération Condroz-Hesbaye et
Extaneions, .

- 'Union

Hainaut-
- la Socié wemw

Président : Halleux & Spa
Secrétaire ; J, Chalon & Saint-Hubert
Les staluts sont publ‘s dans les
diverses revues coles
wallonnes a I’excopt on du
«Rucher Belge=, la Soclété
Apicole du Bassin de la Meuse
refusant d'en faire partie.
Contrairement & la Vlaamsche
Bieénbond qui rassemble les cing
fédérations du nord du
pays. la Fédération wallonne ne
?coupe qu‘une partie des
apiculteurs wallons et il faudra
attendre 1936 pour atteindre
l’ objectif
Consécutivement a ce
roomupemom los trois rwuc8 Le
elge
et lAb le et sa Culturo somt
fusionnées en une seule A la date
du 1ef vier 1913, qui a mﬁom
titre : «L'Apiculture Rat
I’ullllsalon des produits de la ruche
« dont la directeur est Sylvain
Thibaut et les rédacteurs MM.
Lebon et Stassart.

En 1919, nous trouvons comme
membres de la Fédération :

« o Fécsation du Hainaut of Exiersions

du Condwg Hesbaye %m
du 1083 murnbess
1421 mambees
4215 mamtres

« I Fécdeation
« la Fecoraton deo
€8 QUi forme un Lot de
En 1936, Alexandre Collin réussit
enfin 4 rallier la Fédération
Liégeoise d'Apiculture qui a
succédé en 1930 a la Société du
Bassin de la Meuse tout en
maintenant la Fédération du
Condroz-Hesbaye. De nouveaux
statuts sont és par
I'assemblée %wo du 8 aodt
1936 et la Fédération devient :
UNION DES FEDERATIONS

Les Camets du CARI n° 39

35
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Agrandissement des cellules
M. Ursmar Baudoux poursuit
dans son rucher de Tervueren,
ses expériences tendant a
agrandir les cellules d'ouvriéres
pour obtenir des abeilles plus
grandes. Ses travaux tendent a
ramener le nombre de cellules de
+ 825 4 700 au dm?,

NIVAILLE (J3.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 62 partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 41, 2/1994, p. 30.

Recensement des apiculteurs
affiliés aux deux unions

régionales au 31 décembre
Union de Wallonie :

Brabant wallon 1.018
Hainaut . 2.389
Hesbaye-Condroz 522
Lidge 812
Luxembourg 1487
Namur 2.030
Total 8.258
Vlaamse Imkersbond :

Anvers 2.090
Brabant flamand 1.341
Flandre Occidnetale 1.627
Flandre Orientale 1.318
Limbourg 1.495
Total 7.871
Total des 2 unions : 16.129

NIVAILLE (J.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 7¢partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 42, 3/1994, p. 16.

CHAPITRE 1V
DE 1950 A 1990 : LE TEMPS DU RELACHEMENT

Depuis la fin de la derniére guerre , on assiste a une étroite collaboration des milieux
scientifiques avec U'ensemble du monde apicole qui se traduit notamment par la découverte et
la récolte de produits nouveaux mis sur le marché, tels le pollen et la gelée royale. Dans notre
pays, malheureusement, il nous faut constater un reldchement des activités et une sorte de
fassivité chez bon nombre d’organisations apicoles. Par ailleurs, le faible intérét manifesté par
es pouvoirs publics est loin de constituer le stimulant nécessaire au redressement d’une
situation ou on verra le nombre d’apiculteurs passer de 16.129 en 1946 a 9.525 en 1990, la
diminution des effectifs atteignant 44 % en Wallonie et 37 % en Flandre.
Dans la vie associative, nous avons enregistré le dépét de statuts d’U.P. par 19 associations
flamandes contre une seule (Anderlues en 1955) en Wallonie au cours de ces quarante années.

NIVAILLE (J3.), 100 ans d’apiculture en Belgique de 1890 a nos jours. 8¢ partie dans Les carnets du CARI,
Louvain-la-Neuve, n° 43, 4/1994, p. 20.

Musées apicoles

Le 28 juillet a été inauguré un
musée apicole sous le statut
d'a.s.b.l. au nom de
Bijenteeltmuseum APICULTURA
dont la présidence est assurée par
Mr Dr Ir O. Van Laere.

En méme temps s'est créée dans la
Province de Lidge, la Confrérie du
Grand Apier qui gére un musée
créé a Tilff en 1971 et qui sera
inauguré officiellement en 1974,
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¢ fois. Ils se son:

willing, Bricout. A
ent du Xe. Congres.
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N

26 S@ . /” alspiel dossrer 27

MIEL HUMIDE, MOl ?
JAMAIS |

Savez-vous qu'a peu de frals, vous pouvez vous enorguelllir
d'un dispositif réduisant le taux d'humidité de votre miel ? Je
vous en avais déja entretenu, mals cela méritait une mise au

point.

Il s'agit de faire passer un
courant d'air chaud & travers des
hausses garnies de leurs cadres a
extraire. J'ai demandé le concours de
techniciens de la société AEG. : il
me fallait des appareils peu colteux,
pouvant étre éventuellement réservés
a d'autres usages. La limitation de la
température a un maximum de 35 a
37°C était impérative, ainsi qu'un
courant d'air frais ne provoquant pas
une réduction supérieure 2 5° C a la
sortie.

J'ai donc choisl
- un aérateur MURO 100 d'une

puissance de 95 m3/h pouvant étre
utilisé pour l'aération d'un petit local

(par exemple un WC). Son prix en
1986 : 1.331 frs + T.V.A. (la société
A.E.G. a mis sur le marché un appareil
semblable répertorié ECA 11);

- un miniradiateur antigel
A.E.G. FWR 5 d'une puissance de 500
watts-220V avec maintien automatique

de la température choisie entre + 5 et +
35° C. On peut l'utiliser éventuelle-
ment pour le chauffage de petits lo-
caux . Son prix :690 frs + T.V.A.

COMMENT PROCEDER ?

Je place une premiére hausse
vide. Une de ses faces est percée
d'un trou qui permet I'emboitement de
l'aérateur. Une mince tdle est fixée a
l'intérieur pour que l'air venant de
I'extérieur soit renvoyé vers le haut

(1).

Dessus, une seconde
hausse vide, a l'intérieur de laquelle
on a fixé horizontalement le miniradia-
teur, sur la paroi opposée a celle de
I'aérateur (2).

Je place une troisiéme
hausse vide sur la seconde. Une tdle
de 10 cm de large est fixée sur la paroi
intérieure arriére, au dessus du radia-
teur : cela empéche les radiations trop
fortes sur le bas des premiers cadres

@).

J'ajoute ensuite 4 2 6
hausses garnies de cadres & extraire

(4).

L'échaffaudage se termine
enfin par une hausse vide recouverte
de 2 planches, en laissant une ouver-
ture de 1 a 2 cm, perpendiculaire aux
cadres (5).
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28

b~

N

LA RECETTE A FAIT SES
PREUVES

A la date du 23 juillet, j'ai placé
5 hausses garnies de 47 cadres a ex-
traire. J'ai laissé aérateur et miniradia-
teur fonctionner pendant 44 heures. Le
taux d'humidité aprés traitement était
de 17,3 %.

Auparavant javais extrait 22
cadres provenant des mémes ruches:
I'humidité contrélée au densimétre ac-
cusait plus que 18,8 %.

La réduction se monte donc
41,5 %. Elle m'a permis de ramener
I'humidité bien en dega du taux limite
fixé par le CARI pour la délivrance des
étiquettes de qualité. Mais, ce qui est
plus important, cette réduction de taux
a4 17,3 % me donne |'assurance que ce
miel ne court aucun danger de fermen-
tation ! C'est essentiel, et cela avec
des moyens tellement simples et peu
colteux.

Jean NIVAILLE

OFFICE DE LA PROMOTION DU TOURISME DE WALLONIE ET DE BRUXELLES, ASBL, Site officiel de

I'Office  de Promotion du Tourisme de

tourisme.be/informations/evenements_wallonie

Wallonie et de Bruxelles,

la_semaine _du_miel/fr/E/42647 .html

25 juillet 2011).

www.wallonie-

(consulté

Dans le bon miel de chez nous, on golte
toute |2 douceur de notre befle nature. On
savoure aussl [“amour du métier et le savole-
faire de nos apicultewrs. La haute qualisé du
miel produit en Wallonie et au Grand-Duché

LE MUEE FRROWFEEN, LE RESPECT IN WTETIM

Cavgage frarche we
= coacoum de FlUnkon Rurcpdenne.

- .

de Luxembourg est augourdhul certifiée par
le respect de normes européennes garantes
des traditions de nos réglons. Tout ce que
vous attendez c'un bon miel se révdle au
palals dés |2 premiére culliére.

SAVOM-FALRE DE NOS REGIONS

mrm

le


www.wallonie-tourisme.be/informations/evenements_wallonie__la_semaine_du_miel/fr/E/42647.html
www.wallonie-tourisme.be/informations/evenements_wallonie__la_semaine_du_miel/fr/E/42647.html
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Perle du terroir dans PROMIEL, ASBL, Promiel - Producteurs de miel sous label,
http://www.promiel.be/index.php?page=perle-du-terroir (consulté le 19 juin 2023).

Recherche: [ Rechercher... | [Envoyer|

°
(1)) L
CONTROLE PAR & }
ORGANSME CERTIFICATEUR ‘
DE PAR

\ ET RECOMMAN

==

Présentation
Perle du terroir Perle du terroir ®
IGP - Miel Wallon 2 sizses
Un label de qualite ? Pourquoi faire ?
Q&R &,
Liste des membres Al Comme la plupart des apiculteurs. nous avons le souci de la qualité de notre miel et mettons tout en ceuvre
v ) X pour présenter un produit artisanal dont nous sommes fiers.
Documents Fail : u
— Perle du Tervoir® A _ A :

Comité ol Notre passion qui transparait, lorsgue nous proposons notre miel & notre famille et amis, nous permet

* onganone cearcen d'ailleurs de vendre celuici sans difficulté
Dans la presse L it )
marché aux abeilles 5—‘-2—; Mais lorsque nofre passion nous méne a produire plusieurs centaines de kilo de miel, nous commencons a

AraQ W vendre a des intermédiaires et nous ne pouvons donc plus communiquer directement aux consommateurs.

concours pour nos 30 ans

Comment leur expliquer alors gue nofre miel est pourtant le meilleur ?
Pour y répondre, Promiel, association des producteurs de miel sous label « Perle du Terroir®» nous propose son label.

Avantage pour notre miel :

Nos produits offrent une tracabilité, garantie par un organisme de contrdle indépendant

Notre miel est mis en valeur par rapport a la concurrence par notre marque « Perle du Terroir®», ainsi que par la présentation de
nos pots

Les étiquettes de nos pots précisent bien les caractéristiques tant florales que gustatives de nos miels : ce sont elles qui vont
décider I'acheteur

Avantage pour l'apiculteur :

Nous sommes plusieurs, répartis dans toute la Wallonie : nous bénéficions d'un petit coup de pouce de la Région Wallonne et
du programme européen

Nous vendons notre miel labellisé plus cher que celui vendu par les apiculteurs de notre région

Nous pouvons vendre nos excédents ou acheter les surplus aux autres membres de Promiel en étant sir de leur qualité
Nous recevons un registre comportant le cahier des charges et les documents a tenir a jour

Tous les producteurs, méme les artisans, sont maintenant obligés d’avoir un code de bonne pratique. en étant membre de
Promiel, nous sommes en ordre, ce code existe. c'est notre cahier des charges

Triptyque d'information

Perle du terroir

4 images
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Petit Alimanach de I’Apiculteur de la Fédération Apicole du Hainaut et Extensions, Tamines, 1901, p. 30.

PIRNAY (V.), L’apiculture en Wallonie, Huy, 1937, p. 10, 14-16, 295, 311, 316-317, 324, 408.
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Prix Api dans CENTRE APICOLE DE RECHERCHE ET D’INFORMATION, L’apiculture wallonne et
bruxelloise, www.cari.be/t/prix-api (consulté le 21 mai 2012).

Modaliteés du Concours du meilleur memoire dans
le domaine de "apiculture

PREAMBULE :

Soucieux de promouvoir la place de l’abeille et de l"apiculture au sein des établissements
d’enseignements supérieurs, le Comité d’accompagnement du programme européen de
soutien de Uapiculture en Wallonie et a Bruxelles va attribuer le = Prix APl » année

2012, pour le meilleur mémoire.

Partie 1 : Les principes généraux du concours du meilleur
mémoire de second cycle d’étude.

ARTICLE 1 :

Le Comité d’accompagnement du programme européen de soutien de 'apiculture met en
2012 un concours destiné a récompenser le meilleur mémoire de fin de master
universitaire ou d’un enseignement de niveau universitaire soutenu a l'issue de l'année
académique (2011-2012) dans le domaine de |'apiculture.

ARTICLE 2 :
Le Comité décide que ’attribution du prix du meilleur mémoire en apiculture doit porter

sur un sujet portant sur Uabeille et/ou ses produits et/ou sur U"apiculture tempérée en
relation avec le domaine technigue, scientifique ou médical.

ARTICLE 3 :

Il s’adresse aux étudiants inscrits dans une université {ou une école supérieure de type
universitaire) de la Communauté francaise de Belgigue.
Les étudiants ne peuvent participer qu’une seule fois a U"attribution du prix.

ARTICLE 4 :
Le Comité attribue un prix d'une valeur de 1000 euros.

ARTICLE 5 :

Chaque établissement est responsable de la publicité relative au concours vis-a-vis de ses
étudiants.

Partie 2 : Les modalités pratiques de |’organisation du
concours

ARTICLE 6 :

Le jury sera composé de six membres dont des membres du Comité d’accompagnement et
des personnalités extérieures du monde associatif apicole.

ARTICLE 7 :

Chaque étudiant intéressé par le concours doit le faire introduire sa candidature a l'aide
du bulletin de participaticn dispenible en ligne www.cari.be/api2012

Il sera adressé au secrétariat du CARI asbl a l'adresse email : info@cari.be en mentionnant
dans U"objet Prix « Apis 2012 » ou par courrier 4 Place Croix du Sud a 1348 Louvain-la-

Neuve.
La cléture des inscriptions pour le prix est fixée au 15 mai 2012.

ARTICLE 8 :

Chaque étudiant devra rendre au jury, un exemplaire de son travail relié avant le 15
octobre 2012 avec un document mentionnant la cote recue pour le mémoire.
Tout mémoire rendu au-dela de cette date ne sera pas accepté.

ARTICLE9 :
Le jury procédera a la proclamation des résultats le dernier dimanche de janvier 2013.
L’étudiant primé sera averti par un courrier officiel.

ARTICLE 10 :

Les décisions du jury sont souveraines et ne peuvent faire |'objet d’aucune contestation.
Le jury est également souverain quant a 'interprétation et a l"application du présent
réglement.


www.cari.be/t/prix-api
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Propagation de I'apiculture en Belgique en I'année 1900 dans L’Abeille et sa culture. Bulletin mensuel de la
Fédération d’Apiculture de Condroz et Hesbaye, Huy, 8° année, n° 4, avril 1900, p. 101.

Reglement relatif a la vente du miel pur dans Le progrés apicole. Organe de la Fédération apicole du
Hainaut, 1'¢ année, n° 8, mai 1891, p. 94-95.

p. 94
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7

LES "MARBRURES"
SONT-ELLES INEVITABLES ?

Lorsque j'extrayals pour la premiére fois le miel de mes ruches,
volla trente ans, les abellles m'étalent déja familiéres, et la
passion que je leur porte actuellement était Installée depuis
blen longtemps. Mon pére l'avait remarqué et m'avait confié
son rucher. C'est alors que je dus apprendre I'apiculture avec
toutes ses techniques. Mon pére ne voulut pas m'influencer;
Il me consellla de lire la littérature apicole et de prendre con-

sell auprés des anciens.

On disait alors que le maturateur
était une grande cuve en acier étamé
qui devait servir a séparer le miel léger
contenant trop d'eau du miel plus lourd.

Et qu'il devrait permettre de laisser
monter en surface les particules de
cire et autres petits déchets plus lé-
gers ayant échappé au tamis.  Aprés
quelques jours, le miel était écumé,
puis "battu” matin et soir jusqu'au mo-
ment ol des trainées blanchatres ap-
paraissaient dans la masse. Ces
trainées étaient le signe que la cristalli-
sation avait débuté. Le miel pouvait
alors étre mis en pots.

Aprés quelques semaines, le miel
avait terminé sa cristallisation dans les
pots. Souvent, des taches
blanchatres apparaissaient a la sur-
face du miel, contre la paroi du pot.
Ces marbrures, puisqu'on les appelle
comme cela, gachaient I'esthétique du
pot de miel, et des clients vous en de-

mandaient réguliérement la raison. Les
anciens que je questionnai sur ce
phénoméne me réconfortérent et
m'expliquérent que c'était, "tout & fait
normal pour un vrai miel artisanal I", Ce
raisonnement ne pouvait me satisfaire
puisqu'il existait des miels sans mar-
brure, eux aussi artisanaux l!

On me conseilla de camoufler ces
marbrures par |'étiquette fédérale.
Cette étiquette n'était collée qu'aprés
cristallisation compléte. Certaines fé-
dérations mettaient méme & la disposi-
tion de leurs affiliés une seconde éti-
quette triangulaire, appelée "bande de
garantie”! Elle servait a cacher encore
un peu mieux les plus grosses mar-
brures.

Le sujet était régulierement évoqué
aux réunions d'apiculteurs des mois de
septembre, d'octobre et de novembre,
mois pendant lesquels le phénoméne
se produisait dans les bocaux. La rai-

ROBERTI (Ph.-A.), Les « marbrures » sont-elles inévitables ? dans Les carnets du CARI, n° 24, 1/1990, p. 7-10.

8

son la plus souvent avancée
pour expliquer ce phénoméne, était
I'utilisation de bocaux froids lors de la
mise en pot.

Certains cependant, tel monsieur
Lambert Charles, apiculteur de renom,
laissaient cristalliser leur miel en matu-
rateur jusqu'au moment ou il devenait
presque impossible & agiter. Et c'était
seulement alors, qu'ils mettaient leur
miel en pot.

Je suivis le conseil du Maitre, et fis
bien attention d'avoir des pots a tem-
pérature ambiante. Il y eut tout de
suite une amélioration surtout pour le
miel d'été, plus tendre. Malgré tout
des marbrures apparurent, certes
moins importantes. Le miel de colza
ne profita pas beaucoup de cette tech-
nique. Ce miel contenant plus de glu-
cose restait trés dur. L'apiculteur se
défendait toujours avec le méme argu-
ment : "les marbrures sont signe de
qualité, elles sont les témoins d'un miel
d'apiculteur, d'un miel non travaillé; le
miel dur, lui, est la conséquence d'une
teneur en eau trés faible". Et le mot
“travaillé” voulait en dire trés long...

Clest alors que je tentai une expé-
rience. Nous étions en janvier de I'an
mil neuf cent septante neuf, nous su-
bissions une forte offensive de I'hiver,
la demande en miel était forte et mon
stock de miel tendre d'été s'épuisait.
Je pris cing kilogrammes de miel de
colza que je plagai dans une enceinte
a 30°C pendant 24 heures. Puis je vi-
dai ces 10 pots dans une casserole en
inoxydable. Je mélangai convenable-
ment ce miel avec une cuillére en bois
pour obtenir une masse homogéne trés

fluide. Je remis ce miel en pots et le
laissai a 30°C jusqu'au lendemain,
dans l'étuve (une couveuse), Lorsqu'il
fut revenu a température ordinaire, je
pus enfoncer une cuillére dans ce miel
sans effort jusqu'au fond du pot. Le
miel était devenu crémeux. Pendant
les jours qui suivirent aucune marbrure
n‘apparut. Je plagai méme deux pots,
a l'extérieur, au gel, pendant plusieurs
jours, aucun changement n'intervint
pendant les mois qui suivirent. Le miel
pouvait donc se contracter et se dila-
ter sans aucun inconvénient. A aucun
moment, il ne se détachait de la paroi
de verre du pot, laissant ainsi I'air oxy-
der cette partie détachée et provoquer
la marbrure.

Ayant réussi avec cinq kilo-
grammes, je décidai de faire la méme
chose, mais cette fois avec toute |a ré-
colte. L'année suivante je laissai cris-
talliser complétement mon miel en ma-
turateur. Puis, avec un gros chevron,
je commencai & le remuer pendant prés
d'une heure. Le travail était éprou-
vant. Je commencai le lendemain,
mais cette fois une demi-heure le matin
et une autre le soir. La température
était de ['ordre de 22°C. Je mis ce miel
en pot et pus constater dans les mois
qui suivirent que le miel restait tendre
et tartinable et qu'en plus, le phé-
noméne de marbrure ne se présentait
plus. LA PARTIE ETAIT GAGNEE. La
méme technique appliquée sur le miel
d'été donnait un miel tellement cré-
meux qu'il coulait, méme cristallisé.
Heureusement, depuis quelques an-
nées, on trouve chez les marchands
d'articles apicoles une spirale en acier
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inoxydable que I'on peut placer sur une
foreuse a variateur électronique. Aus-
si, depuis lors, la spatule pour mélan-
ger le miel a disparu des maturateurs et
mon coeur ne doit plus souffrir de tels
efforts. J'ai aussi aménagé une cham-
bre que je puis chauffer & environ 33°C
et dont je peux déshydrater l'air.

PROCEDE

Voici donc maintenant, comment je
procéde pour obtenir un miel qui reste
souple et tartinable, méme s'il est es-
sentiellement de colza.

Je stocke, pendant plusieurs jours,
les hausses contenant les cadres de
miel operculé, dans une chambre
d'extraction maintenue & une tempéra-
ture d'environ 33°C, dont l'air est conti-
nuellement déshydraté. Dans cette

miel est "battu” grace a une spirale en
inoxydable montée sur foreuse, jus-
qu'a cristallisation. Dans le cas du miel
d'été, il peut étre avantageusement en-
semencé (voir technique dans Les
Carnets du Cari n°21 1989/2 p.13-15).

Lorsque la cristallisation est trés avan-
cée et que le miel devient difficile a
agiter, on le laisse reposer jusqu'a
prise compléte (le maturateur pourrait
étre retourné sans que le miel ne s'en
écoule). A ce moment, je rentre les
maturateurs dans la chambre
d'extraction et de conditionnement,
chauffée & environ 33°C et continuelle-
ment déshydratée. Je les y laisse pen-
dant au moins 24 heures, afin que tout
le miel atteigne cette température. Je
plonge doucement la spirale dans le
maturateur, en la faisant tourner lente-
ment grace a une puissante foreuse

chambre, les cadres sont désopercu-
lés et passent a l'extracteur. Le miel
est filtré et versé dans des matura-
teurs de 100 kg maximum. Deux jours
plus tard, le miel est écumé si néces-
saire et les maturateurs (par deux sur
tables roulantes) sont conduits dans
une piéce plus fraiche. Matin et soir, le

(600 W). En augmentant la vitesse de
la foreuse jusqu'a environ 300 tours
par minute, je mélange tout le miel. Je
veille bien a ne pas y introduire d'air
quand la partie supérieure de la spirale
approche de la surface du miel. Au
bout d'un bon quart d'heure, toute la
masse est devenue liquide. A l'aide

miel dans le pot, de remonter a la sur-
face. Les pots peuvent alors sortir de
la salle de conditionnement et étre
stockés au sec et au frais. Le miel
gardera pour toujours sa belle présen-
tation, sans marbrure, et restera tartin-
able a souhait.

d'un couteau ou d'une petite cuillére, il
ne me reste plus qu'a faire sauter le
bouchon de miel qui se trouve dans la
vanne de sortie pour voir couler, sans
difficulté, le délicieux liquide doré. Le
miel est mis en pot et séjournera en-
core 24 heures dans le local chauffé,
pour permettre a toutes les bulles d'air

qui auraient été créées par la chute du Phlippe A. ROBERTI

CAMPAGNE VARROASE 1990

Comme l'an passé, le Ministére de I'Agriculture interviendra financiérement
dans l'achat de produits de traitement contre la varroase. C'est ainsi
que | apiculteur qui posséde des ruchers dont l'infestation a été signalée a
I'assistant sanitaire ou a I'lnspection vétérinaire, pourra rentrer son bulletin de
commande jusqu'au 1er avril 1990.

Nous insistons pour que les apiculteurs utilisent des produits autorisés.

A ce propos, il nous semble utile d'expliquer comment se répand la matiére active
dans un ruban d'Apistan. Le fluvalinate est pris dans la masse du ruban, réalisé
dans une substance plastique trés poreuse. Le produit vient a la surface du ruban
par ses pores. |l n'est pas du tout volatile (température d'ébulition > 450°C), et reste-
ra donc a sa surface jusqu'a ce qu'une abeille le prenne par contact avec ses pattes.
De I3, il se répandra en quantité infime dans toute la ruche. De trés faibles concen-
trations sont déja actives vis-a-vis du varroa. Le ruban ne libérera donc de la
matiére que lors de contacts avec des abeilles. Il ne répandra dans la ruche qu'une
quantité contrélée de produit, de loin inférieure a la quantité totale contenue dans le
ruban. La période de quatre & six semaines préconisée n'est donc pas du tout liée a
la diminution d'efficacité du ruban mais bien a l'inutilité d'un traitement prolongé injus-
tifiable et dangereux.

En matidre de transhumance, un nouvel arrété royal devrait faciliter les démarches a
entreprendre. Le certificat sanitaire ne sera plus demandé. Seule l'identification des
ruches reste indispensable. Naturellement, l'inspecteur vétérinaire pourra toujours
effectuer un contréle sanitaire.
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ROUSSEAU (M.), Un miel inattendu, médaillé d’or dans L’avenir, Namur, 21 janvier 2020, p. 17.

GEMBLOUX

Un miel |attendu medallle dor

Son miel a décroché la
1" place d'un concours

tenu par Ie laboratoire

spédallsé du centre
apicole de recherche
etd mformatlon

o Martin IOUSS[II

ernand "m a de
quoi étre fier. « Et dire
que ce miel, je ne l'ai pas
fait expres. », s'étonne-t-il en-
core. En partici) u con-
cours Miels d% i et
dAilleurs, ce bloutois
ne s’attendait pas du tout a
recevoir la médaille d'or
pour son travail e é du-
rant 'été. « Au printemps, j’ai
sorti 144 kg de miel. En été, j'en
ai 310 : 267 ma
mu?rzwmhe et 43’,;?& la
seconde. J’ai envoyé mes deux
miels d’été au concours et le
deuxiéme a été primé. Ce miel
est un peu arrivé comme par
magie. Apres ma premiere pro-
duction, je me suis lancé dans
une deuxieme. J’avais mis les
hausses sur quelques ruches. »
La hausse, c'est cet étage
supplémentaire ajouté sur
le corps de ruche (la partie
de la ruche dans laquelle vit
la colonie). Cette hausse sert
a contenir les réserves de
miel. « Deux jours apres, je
suis allé placer les chasse-
abeilles. Le lendemain, mal-
heureusement, il pleuvait. Je

& llllbots,prlmé lors du
concours Miels d'lci et dAilleurs, vend =
| son miel chez lui, a Gembloux.

nai donc pas pu retirer les
hausses. Deux semaines apres,
j'ai enfin eu Poccasion de les en-
lever et de me rendre compte
qu‘tl v avait du miel a linté-
rieur. Surpnse cest celui-la
qui a gagne le concours. »
Cette année, le laboratoire
du CARI (Centre Apicole de
Recherche et d'Information,
mis sur pied il y a plus de 35
ans par une équipe de cher-
cheurs du laboratoire d’éco-
logie de I'Université catholi-
que de Louvain) avait
décidé de confronter des
miels provenant de Belgi-
que, du Luxembourg, de
France, mais aussi de Fin-

lande, du Maroc, de Tanza-
nie, du Rwanda, de Nouvel-
le-Calédonie et  de

Les apiculteurs
avaient le droit de présenter
au maximum quatre miels.
Avant le concours, le CARI
avait procédé a des analyses
préalables permettant
d’écarter certains miels sur
des criteres de qualité et de
respect de l'origine géogra-
phique. Les produits ont en-
suite été classés par type et
testés par un jury composé
d’apiculteurs et de consom-
mateurs. Sur les 84 miels
xnscnts, 75 ont été dégustés.
Les juges ont attribué 30

‘médailles au total, dont 7

d’or. Parmi celles-ci, on re-
trouve celle attribuée a Fer-
nand Herbots dans la caté-
gorie «ronces et trefles ».
« Apres Pannonce des mé-
dailles de bronze et d’argent, je
ne m’attendais pas a ce que
mon nom soit cité pour la pre-
miére place. En ce qui me con-
cerne, ce prix ne change rien
car je ne vends pas mon miel
plus cher. Mais cela valorise
mon travail. »

Une « Perle du Terroir »
Lapiculteur gembloutois

produit son miel dans un
bois du hameau de Ferooz. 11

le fabrique ensuite chez lui,
au printemps et durant
Iété. 11 possede 24 ruches,
mais ne souhaite pas a déve-
lopper d'autres. « Une fois
que l'on dépasse les 24 ruches,
on est considéré comme profes-
sionnel. Or, je ne le suis pas.
Pour moi, lapiculture est une
simple passion. Je wai pas de
miellerie et je vends mon miel
uniquement chez moi et dans
divers événements de la ré-
gion. » A noter que Fernand
Herbots travaille sous le la-
bel Perle du Terroir de 'asso-
ciation Promiel (dont il est
le trésorier), ainsi que I'ap-
pellation Miel Wallon. ®
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Semaine de l'abeille édition 2018 — L’enfant, acteur de demain dans ECOLE D’APICULTURE REVON,
Ecole d’apiculture REVON. Formation professionnelle en apiculture, https://ecole-revon.be/accueil/ (consulté

le 26 octobre 2021).

ECO l-e d ; a p l cu ltu re R EVO N Bienvenue Nos Formations Contact Evénement

3 1 3 Formulaire d'inscription: Année académique 2020
Formation professionnelle en apiculture

pour lutter contre la disparition programmée des abeilles en Wallonie.

Une semaine d'animations et d'ateliers pour les enfants sur « Le précieux Miel Wallon »

f Porte Ouverte
Les

g Ecoles de Somme-Leuze Bourdonnent
~ Aux Chants des Abeilles

- .
. 2] Vendredi 1 Juin 2018

P Maison de Village “Joseph Burette"

27a, rue du Pays du Roi
‘ 5377 Somme-Leuze

INVITATION

L'¢cole d'apiculture REVON et les écoles de Somme-Leuze, vous proposent une joumée porte ouverte
festive ct riche en animations, ateliers et conférences, Une jounée de vulgarisation des techniques de
production de miel dédiée aux enfants « Apiculteurs en herbe et Acteurs de demain ».

Programme des activités des enfants:

10h00 a12h00 :  Atelier d'Extraction de miel avec Ies enfants des écoles
Atelier d'analyse de qualité de miel
Atelier de Dégustation de miel wallon
Atelier de Mise en pot de miel Wallon
Atelier de Création des ¢étiquettes personnalisées
12h00 a13h00 :  Pause de midi (les enfants doivent apporter leur repas)
13h00 a15h00 :  Atelier de robotisation Thymio, programmation de robots
en danse des abeilles par les enfants des écoles
Avec le soutien
Chers parents, chers enseignants, \ /

Avez-vous déja vu la fascination et I'emerveillement des enfants devant \~
S > Ay e

une colonie d'abeilles? Vous étes cordialement invités a vemir encourager les
enfants lors de ces ateliers. Nous cherchons également deux enfants volontaires

accompagnés de leurs parents pour lancer la soirée conférence qui débute & 19h00.

Pensez a vous inscrire via notre site web : www.ecole-revon.be Somne o

Diverses surprises pour les enfants et vente du miel wallon de printemps sur place. "%
l L'Agenda de nos activités durant toute la semaine de 'abeille est au verso. é@
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SERVICE PUBLIC FEDERAL SANTE PUBLIQUE, SECURITE DE LA CHAINE ALIMENTAIRE ET
ENVIRONNEMENT ET SERVICE PUBLIC FEDERAL ECONOMIE, P.M.E., CLASSES MOYENNES ET
ENERGIE, Arrété royal relatif au miel dans Moniteur belge, Bruxelles, 174¢ année, n° 96, 5¢ édition,
19 mars 2004, p. 16015-16019, https://www.ejustice.just.fgov.be/eli/arrete/2004/03/19/2004011148/
moniteur.

SERVICE PUBLIC FEDERAL SANTE PUBLIQUE, SECURITEDE LA
CHAINE ALIMENTAIRE ET ENVIRONNEMENT ET SERVICE
PUBLIC FEDERAL ECONOMIE, PM.E, CLASSES MOYENNES
ET ENERGIE

E 2004 — 1008 [C - 2004/11146)
Arrété royal relatif au miel

ALBERT IL. Roi des Belges,
A tous, présents et a venir, Salut.

Vu la loi du 24 janvier 1977 relative a la protection de la santé des
consommateurs en ce qui concerne les denrées alimentaires et les autres
produits, notamment les articles 2 et 4, § 1"

Vu la loi du 14 juillet 1991 sur les pratiques du commerce et sur
l'information et la protection du consommateur, notamment I'article 14,
$1*%;

Vi1 Parrété mayal dun 2R mai 1975 relatif an miel:

Vu l'arrété royal du 13 septembre 1999 relatif a I'étiquetage des
denrées alimentaires préemballées:

Vu la directive 2001/ 110/ EC du Conseil du 20 décembre 2001 relative
au miel;

Vu I'avis du Conseil supérieur des Indépendants et des PM.E., donné
le 25 mars 2003;

Vu l'avis du Conseil de la Consommation, donné le 7 avril 2003;

Vu l'avis 35.986/1 du Conseil d’Etat, donné le 30 octobre 2003, en
application de | article 84, § 1", alinéa 1", 17, des lois coordonnées sur
le Conseil d'Etat;

Vu l'avis 35.986/1 du Conseil d'Etat, donné le 30 octobre 2003, en
application de I" article 84, § 1, alinéa 1", 1°, des lois coordonnées sur
le Conseil d’Etat;

Sur la proposition de Notre Ministre de |'Economie, de I'Energie, du
Commerce extérieur et de la Politique scientifique, de Notre Ministre
des Affaires sociales et de la Santé publique, de Notre Ministre des
Classes moyennes et de I'Agriculture et de Notre Ministre de I'Envi-
aonnillnem. de la Protection de la Consommation et du Développement

urable,

Nous avons arrété et arrétons :
CHAPITRE ler. — Champ d'application

Article 1*. § 1. Le présent arrété s'applique au miel destiné a
I'alimentation humaine.

§ 2. Pour l'application du présent arrété on entend par:
1° Miel :

la substance sucrée naturelle produite par les abeilles de |'espéce
Apis mellifera a partir du nectar de plantes ou des sécrétions provenant
de parties vivantes des plantes ou des excrétions laissées sur celles-ci
par des insectes suceurs, qu’elles butinent, transforment en les combi-
nant avec des matiéres spécifiques propres, déposent, déshydratent,

p. 16015 entreposent et laissent marir dans les rayons de la ruche;
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2° Variétés de miel :

a) en fonction de l'origine :

i) miel de fleurs ou miel de nectars :

le miel obtenu a partir des nectars de plantes;

ii) miel de miellat :

le miel obtenu essentiellement a partir des excrétions laissées sur les
parties vivantes des plantes par des insectes suceurs (Hemiptéres) ou a
partir des sécrétions provenant de parties vivantes de plantes;

b) en fonction du mode de production et/ou de présentation :

i) miel en rayons :

le miel emmagasiné par les abeilles dans les alvéoles operculées de
rayons fraichement construits par elles-mémes ou de fines feuilles de
cire gaufrées réalisées uniquement en cire d'abeille, ne contenant pas de
couvain, et vendu en rayons, entiers ou non;

ii) miel avec morceaux de rayons :

le miel qui contient un ou plusieurs morceaux de miel en rayons;

iii) miel égoutté :

le miel obtenu par égouttage des rayons désoperculés ne contenant
pas de couvain:

iv) miel centrifugé :

le miel obtenu par centrifugation des rayons désoperculés ne
contenant pas de couvain;

v) miel pressé :

le miel obtenu par pressage des rayons ne contenant pas de couvain,
sans chauffage ou avec chauffage modéré de 45 °C au maximum;

vi) miel filtré :

le miel obtenu par |'élimination de matiéres étrangéres inorganiques
ou organiques d'une maniére qui a pour résultat l'élimination de
quantités significatives de pollen;

3° Miel destiné a l'industrie : le miel qui

a) peut étre utilisé a des fins industrielles ou en tant qu'ingrédient
dans d'autres denrées alimentaires destinées a étre transformées;

et b) peut :

— présenter un gout étranger ou une odeur étrangére, ou
— avoir commencé a fermenter ou avoir fermenté, ou

— avoir été surchauffé.

CHAPITRE . — Caractéristiques et composition de miel

Art. 2. § 1”. Le miel consiste essentiellement en différents sucres
mais surtout en fructose et en glucose, ainsi qu'en autres substances,
telles que des acides organiques, des enzymes et des particules solides
provenant de la récolte du miel. La couleur du miel varie d'une teinte
presque incolore au brun sombre.

§ 2. Le miel peut avoir une consistance fluide, épaisse ou cristallisée
en partie ou en totalité. Le goiit et 'ardme varient mais dépendent de
l'origine végétale.

§ 3. Le miel. lorsqu'il est commercialisé comme tel ou quand il est
utilisé dans un produit quelconque destiné a la consommation
humaine, ne doit avoir fait I'objet d'aucune addition de produits
alimentaires, y com les additifs alimentaires, ni d'aucune addition
autre que du miel. Le miel doit, dans toute la mesure du possible, étre
exempt de matiéres organiques et inorganiques étrangéres a sa
composition.

§ 4. Le miel ne doit pas, sous réserve de l'article 1", § 2, 3°, présenter
de gout étranger ou d’odeur étrangére, ni avoir commencé a fermenter,
ni présenter une acidité modifiée artificiellement. ni avoir été chauffé de
maniére que les enzymes naturels soient détruits ou considérablement

p. 16016 inactivés.
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§ 5. Sans préjudice de l'article 1", § 2, 2°, b), viii), aucun pollen ou
constituant propre au miel ne peut étre retiré, sauf si cela est inévitable
lors de I'élimination de matiéres organiques et inorganiques étrangéres.

§ 6. Lorsqu'il est commerdialisé comme tel ou utilisé dans un produit
quelconque destiné a la consommation humaine. le miel doit répondre
aux caractéristiques de composition suivantes :

1” teneur en sucres :

@) teneur en fructose et en glucose (total des deux) :

— miel de fleurs : pas moins de 60g/100g;

— miel de miellat, mélange de miellat avec du miel de fleurs: pas
moins de 45g/100g;

b) teneur en saccharose :

— en général : pas plus de 5g/100g;

— faux acacia (Robinia pseudoacacia), luzerne (Medicago sativa),
banksie de Menzies ( ia menzesii) hedysaron (H m),
eucalyptus rouge (Eucalyptus camadulensis). Eucryphia lucida, Eucry-
phia milliganii, agrumes spp. : pas plus de IOg/m:

— lavande (Lavandula .), bourrache (Borago officinalis) : lus
de 15g/100g: o g a3

2° teneur en eau :
— en général : pas plus de 20 %;

— miel de bruyére (Calluna) et miel destiné a 'industrie en général :
pas plus de 23%;

— miel de bruyére (Calluna) destiné a l'industrie : pas plus de 25%;
3° teneur en matiéres insolubles dans 'eau :

— en général : pas plus de 0,1g/100g:

— miel pressé : pas plus de 0.5g/100g:

4” conductivité électrique :

— miel non énuméré ci-dessous et mélanges de ces miels : lus
de 0.8mS/cm: i e

— miel de miellat. miel de chataignier et mélanges de ces miels, a
I'exception des mélanges avec les miels énumérés d- :
moins de 0,8mS/cm;

— exceptions : arbousier (Arbutus unedo), bruyére cendrée (Erica),
eucalyptus, tilleul (Tilia spp.), bruyére commune (Calluna vulgaris),
manuka ou jelly bush (leptospermum), théier (Melaleuca spp.);

5° acides libres :

— en général : pas plus de 50 milli-équivalents d'acides par kg;

— miel destiné a l'industrie: pas plus de 80 milli-équivalents
d'acides par kg:

6° indice diastasique et teneur en hydroxyméthylfurfural (HMF),
déterminés aprés traitement et mélange :

a)indice diastasique (échelle de Schade) :

— en général, a 'exception du miel destiné a l'industrie : pas moins
de 8;

— miel ayant une faible teneur naturelle en enz (par exemple
miels d'agnunyanes) et une teneur en HMF non supériy;:?e épil‘s mg/k';:
pas moins de

b) HMF :

— en général, a 'exception du miel destiné a l'industrie : pas plus de
40mg/kg (sous réserve des dispositions visées au point a), 2éme tiret);
— miel d'origine déclarée en provenance de ré§ions ayant un climat
tropical et mélanges de ces miels : pas plus de 80 mgikg.
p. 16017
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CHAPITRE Ill. — Dispositions relatives a |'étiquetage
et aux pratiques du commerce

Art. 3. §1". L'arrété royal du 13 septembre 1999 relatif a I'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées s'aﬁplique aux produits définis
a l'article 1*, § 2, sous réserve des conditions suivantes :

1° la dénomination “miel” est réservée au produit défini a l'article 17,
§2 1° et est utilisée dans le commerce pour désigner ce produit;

2° les dénominations visées a l'article 1**, § 2, 2° et 3°, sont réservées
aux produits qui y sont définis et sont utilisées dans le commerce pour
les (gsigner. es dénominations peuvent étre rerncrlacees' r la simple
dénomination du produit “miel”, sauf dans le cas du miel filtré, du miel
fn éayons. du miel avec morceaux de rayons et du miel destiné a
‘industrie;

3° toutefois,

@) pour ce qui concerne le miel destiné a l'industrie, les termes
“destiné exclusivement a la cuisson” sont inscrits sur I'étiquette a
proximité immeédiate de la dénomination du produit;

b) sauf pour le miel filtré et le miel destiné a l'industrie, ces
dénominations de vente peuvent étre complétées par des indications
ayant trait :

— a l'origine florale ou végétale, si le produit provient entierement
ou essentiellement de l'origine indiquée et en posséde les caractéristi-
ques organoleptiques, physico-chimiques et microscopiques;

— a l'origine régionale, territoriale ou topographique, si le produit
provient entiérement de |'origine indiquée;

— a des critéres de qualité spécifiques:

4° lorsque du miel destiné a I'industrie a été utilisé comme ingrédient
dans une denrée alimentaire composée, la dénomination “miel” peut
étre utilisée dans la dénomination de vente du produit composé au lieu
de la dénomination “miel destiné a I'industrie”. Toutefois, dans la liste
des ingrédients, la dénomination visée a l'article 1", § 2, 3°, est utilisée;

5° le pays ou les pays d’origine ou le miel a été récolté sont indiqués
sur l'étiquette.

Toutefois, si le miel est or(iﬂginaim de plus d'un Etat membre ou de
plus d'un pays tiers, cette indication peut étre remplacée par I'une des
indications suivantes, selon le cas:

@) “mélange de miels originaires de la CE";
b) “mélange de miels non originaires de la CE™

¢) “mélange de miels originaires et non originaires de la CE".

§ 2. Vu l'amrété royal du 13 septembre 1999, et notamment les
conditions et les dérogations prévues aux articles 3 a 13, les mentions a
indiquer conformément au § 1**, alinéa 1", 5° sont considérées comme
des mentions au sens de l'article 2 de 'arrété mentionné ci-dessus.

Art. 4. Dans le cas du miel filtré et du miel destiné a l'industrie, les
récipients pour vrac. les emballages et la documentation commerciale
indiquent clairement la dénomination de vente intégrale du produit,
telle qu'elle figure a l'article 1**, § 2, 2°, b), viii) et 3°.

CHAPITRE IV. — Dispositions générales

Art. 5. La commercialisation des produits visés a l'article 1", § 2 est
autorisée a ir du 1** aot 2003, pour autant qu'il soit satisfait aux
définitions du présent arrété.

La commercialisation des produits visés a l'article 1, § 2 qui ne
satisfont &i‘a}s‘aux dispaositions du présent arrété est interdite a partir du
1** aoit 5
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Les produits qui ne satisfont pas aux dispaositions du présent arrété,
mais qui sont étiquetés avant le 1" aoat 2004 conformément a l'arrété
royal du 28 mai 1975 relatif au miel, peuvent étre commercialisés
jusqu’a épuisement du stock.

CHAPITRE V. — Dispositions finales
Art. 6. Sont abrogés :
1° I'arrété royal du 28 mai 1975 relatif au miel:
2° point 2 du chapitre IV de |'annexe de I'arrété royal du 13 septem-
bre 1899 relat Y o bﬁn&

if a I'étiquetage des denrées alimentaires préem

Art. 7. Notre Ministre de I'Economie, de |'Energie, du Commerce
extérieur et de la PolitiTe scientifique, Notre Ministre des Affaires
sociales et de la Santé publique, Notre Ministre des Classes moyennes
et de I'Agriculture et Notre Ministre de I'Environnement, de la
Protection de la Consommation et du Développement durable sont
chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du présent arrété.

Donné aBruxelles, le 19 mars 2004.
ALBERT

Par le Roi :
La Ministre de I'Economie, de I'Energie, du Commerce extérieur
et de la Politique scientifique,
F. MOERMAN
Le Ministre des Affaires sociales et de la Santé publique,
R. DEMOTTE
La Ministre des Classes moyennes et de I'Agriculture,
S. LARUELLE
La Ministre de I'Environnement.
de la Protection de la Consommation et du Développement durable,
F. VAN DEN BOSSCHE
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THIBAUT (S.), Manuel d'apiculture rationnelle ou I'art d'élever les abeilles et de les aider dans leurs travaux, de maniére a obtenir la plus grande production de miel,
tout en réduisant au minimum le temps nécessaire a la conduite du rucher, Liége, 1893, p. 15-16, 63.

p. 15 p. 16 p. 63
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THIBAUT (S.), Notice sur le miel et ses dérivés, 2¢ éd. augmentée, Montigny-le-Tilleul et Marchiennes,
[1898], p. 3-5, 9.
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TOMBU (L.), De la direction a donner a l'’enseignement apicole en Belgique dans Deuxiéme congrés
national d'apiculture tenu a Charleroi les 14 et 15 ao(t 1898. Compte rendu général. Résolutions. Rapports,
Charleroi, 1898, p. 37-44.

p. 37
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9

UNE REUNION

DU

"LABEL MIEL"

Dans le dernier CARNET DU CARI, nous vous présentions un projet de cahier
d'es charges pour un label "Miel". Une réunion s'est tenue & Namur en présence
d‘une cinquantaine d'apiculteurs. En volci le compte rendu :

Aprés une présentation de PRO-
MAG, organisme certificateur et du
contexte dans lequel se place le projet
de label miel, le cahier des charges a
eté analysé point par point.

Voici les modifications, remarques
et questions qui ont été émises.

Pt 1 : AIRE DE PRODUCTION

Pour régler le probléme de la locali-
sation des ruchers transhumants,
I'endroit d'implantation de la miellerie
se situera en Région wallonne pour
pouvoir bénéficier du label.

Pt 2: L'APICULTEUR ET LES OPERA-
TIONS APICOLES

L'obligation de demander un label
pour I'entiéreté de la production com-
mercialisée suscite beaucoup de réac-
tions négatives,

Plusieurs solutions alternatives
sont proposées :
- Ne présenter au label que ce que

I'apiculteur désire

- Ne présenter au label que ce qui est

destiné a la commercialisation en ma-
gasin.

- seules certaines récoltes (printemps,
été,...) sont présentées dans leur en-
semble au label

Une réunion du « label Miel » dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 26, 3/1990, p. 9-11.

10 ANALYSE

Remarques :

- le fait de ne pas présenter toute la
production commercialisable va forte-
ment augmenter les charges/kg labeli-
sé.

- les possibilités de fraude ou d'abus
d'utilisation sont plus importantes, le
contrdle étant pratiquement impossi-
ble.

Pt 2.2 : Larécolte du miel

Des indications plus précises de-
vront étre données sur 'état sanitaire
du lieu de récolte et du matériel de ré-
colte.

Des normes concernant le filtrage
devraient étre suggérées.

Par contre, on ne peut obliger,
mais seulement conseiller le respect
des températures et de I'humidité.

Pt 2.3 : Cristallisation et mise en pot

La méme remarque est formulée
sur la température et I'humidité du local
ol s'effectue la cristallisation.

Pour l'ensemencement, le miel
"semence” devra présenter une ctistal-
lisation ultra fine et ne pourra dépasser
500 g de miel de la région.

Le miel doit &tre conditionné dans
des bocaux appropriés, agréés par
PROMAG.

Pt 3.2: Analyses et normes
ORGANOLEPTIQUES

- Visuel : le miel devra étre propre
(sans impureté, en surface, filtrage
fin).

- Tactile : I'état de cristallisation d'un
miel est un sujet de polémiques. Deux
tendances se dessinent : certains api-
culteurs sont d'avis de ne retenir sous
label que des miels a fine cristallisation
et de préférence souples; d'autres
sont favorables a une cristallisation
naturelle des miels.

De l'avis général la cristallisation
grossiére (apparition de cristaux
proches du sucre cristallisé) est passi-
ble du refus de label.

PHYSICO-CHIMIQUES

- humidité : celle-ci devrait étre de 18%
si cefte teneur s'impose au niveau de
la CEE.

Certains apiculteurs sont cepen-
dant réticents car cela suppose de
pouvoir disposer d'un matériel de
séchage.

Pt 3.3.: Etiquetage

A l'étiquette label, il faudrait joindre
une étiquette informative a l'usage des
consommateurs et des revendeurs (si
possible en 2 langues).

Suite a I'étude du cahier des charg-
es, la promotion du miel a été abordée.
Le role de PROMAG n'est pas
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d'assurer la promotion individuelle des
apiculteurs ni de leur trouver des cré-
neaux de commercialisation. La seule
possibilité a leur niveau consiste a as-
surer dans la mesure de leur budget,
une publicité générique du produit "miel
sous label",

En ce qui concerne les démarches
& suivre pour un apiculteur qui de-
mande le label, M. LEYENS de PRO-
MAG précise que l'apiculteur deman-
derait son adhésion avant le début de
la saison apicole (en février au plus
tard) et que dés ce moment, il devrait
suivre les indications stipulées dans le
cahier des charges.

Le miel serait envoyé pour analyse
au CARI. Si Celui-ci répond aux
normes, et le cahier des charges est
respecté, les étiquettes seront déli-
vrées. Les étiquettes et I'analyse se-
ront payées au CARI (méme demarche
qu'avec les étiquettes "miel de qualité”

du CARI) et une quote -part estimée
actuellement a 10F/kg serait versée a
PROMAG pour couvrir les frais admi-
nistratifs et de contréle.

Cette quote-part comprendrait un
prix forfaitaire pour I'adhésion, et un
prix par kilo produit. Ainsi, elle ne de-
vrait pas décourager les petits ou les
gros apiculteurs

Par exemple : un prix dégressif
pourrait étre demandé par kg, une autre
possibilité serait de calculer le montant
du prix d'adhésion en fonction de la
taille de I'exploitation.

Ce systéme constitue une alterna-
tive pour les apiculteurs, mais il est
bien évident que le systéme actuel
"miel de qualité" reste en place pour
ceux qui le désirent.

Une deuxiéme réunion "label miel"
devrait avoir lieu dans le courant du
mois d'octobre.
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Un gros succes pour la politique de vente du miel dans Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la
Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3®année, n°8, aolt 1939,
p. 253-254.

p. 253

p. 254
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VANDEGAER (L. I.), JEUNIEAUX (G.), Apiculture dans Encyclopédie agricole belge, t. Il, Bruxelles, 1930,
p. 661-702 (extraits).
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La cristallisation du miel

Des godts et des couleurs ...

On peut aimer le miel rude,

rdpeux, pour son caractére naturel et sauvage ... La plupart
des dégustateurs, cependant, préférent les miels crémeux,
qui fondent sous la langue, dégageant leurs arémes en
s'écrasant tendrement sur le palais. Les miels artisanaux de-
viendront ces produits de qualité pour autant qu'ils soient

parfaitement cristallisés.

Les diverses caractéristiques de la
cristallisation du miel ont été publiées
en détail par Michel Gonnet et Gabriel
Vache dans leur livre "Le Golt du
Miel". C'est un phénoméne extréme-
ment complexe influencé par différents
facteurs :

1. Les facteurs typiques du miel ...
les habitués des analyses du CARI les
connaissent : teneur en eau, propor-
tion des différents sucres, amorces
naturelles (pollen, cire, cristal pré-
existant). Parmi les sucres du miel,
seul le glucose cristallise. Les autres
sucres, quand ils sont présents,
n'interviennent que pour modifier la
cristallisation du glucose, donnant au
miel une texture plus souple, plus
moelleuse. Au contraire, quand ils
manquent, la texture du miel devient
plus compacte, plus dure.

2. Les facteurs dépendant des condi-
tions de cristallisation ... amorces in-
troduites, température du miel, agita-
tion.

Que peut faire le producteur de miel
pour obtenir une cristallisation rapide,
fine et souple donnant un produit de
texture parfaite ?

Il est difficile de modifier fortement
les facteurs typiques du miel. Cepen-
dant, en appliquant la méthode de no-
tre confrére Jean Nivaille, il est possi-
ble d'éliminer une centaine quantité
d'eau - facteur favorisant la cristallisa-
tion. D'autre part, dans le cas de ré-
coltes cristallisant lentement, on peut
améliorer le résultat en ajoutant une
fraction de miel riche en glucose. On
ajoutera, par exemple, 10 & 15 kg de
miel de colza ou de fruitier (récolte de
printemps) & une récolte de 100 kg de
miel de forét ou de tilleul (miel d'été).
Dans ces deux cas, la cristallisation
se fera dans de meilleures conditions,
favorisant un produit a grains fins ou
méme trés fins.

Il est tout a fait possible de
contrdler les conditions de cristalli-
sation du miel. Il suffit pour cela de res

VAN DYCK (J.-M.), La cristallisation du miel dans Les carnets du CARI, Louvain-la-Neuve, n° 21, 2/1989, p. 13-15.

14  DOSSIER

S.C.'LES 4 PAVES"
Rue GRIGNARD, 36,
6533 BIERCEE

B 071759 1884
Matérlel pour aplculture, petits

élevages, Jus et vins de frults, ...

pecter les directives de M. Gonnet :
amorces de cristallisation (10 %), ho-
mogénisation parfaite, température (14
degrés). Dans ces conditions, un miel
cristallise rapidement et de maniére
parfaite. Comme amorce, l'auteur
préconise du miel de tréfle du Canada.
Ce miel crémeux provoque une cristal-
lisation trés satisfaisante.

En pratique, |'apiculteur peut aisé-
ment remplir les deux derniéres condi-
tions (homogénisation et température).

Mais qui, & moins d'en produire per-
sonnellement, ajoutera 10 % de miel de
tréfle & sa récolte ? Or, la régle des
10 % est impérative si I'on désire un ré-
sultat parfait.

Il est cependant possible de res-
pecter cette régle impérative sans
dénaturer la récolte. Voicl comment

procéder :

- le jour de I'extraction, quand une
bonne partie du miel est filirée, préle-
ver 900 g environ de ce miel nouveau
dans un pot de 1 kg; )
-y ajouter 100 g de miel de tréfle de
bon goit et correctement cristallisé
(miel de tréfle du Canada). |l vaut
mieux ici utiliser du tréfle plutdt que du
colza ou du fruitier;

- mélanger abondamment les deux
miels : il faut que le produit soit mani-
festement homogeéne;

- couvrir et placer dans le réfrigéra-
teur,

- les jours suivants et jusqu'a obten-
tion d'un miel difficile a mélanger, ho-
mogéniser de nouveau pour perturber
la cristallisation en cours et multiplier
le nombre de cristaux

A ce stade, l'observation du temps
nécessaire a obtenir une masse qui ne
s'écoule quasi plus lorsqu'on retourne
le pot, permet de déterminer la sus-
ceptibilité du miel & cristalliser. Sil'on
peut retourner le pot aprés 24 h : le
miel est un mélange qui cristallise
bien. S'il faut 48 h, c'est encore bon.
S'il faut 3 jours et plus, ce miel cristal-
lisera, mais plus difficilement : il serait
bon de lui ajouter du miel de printemps.
Si, au bout d'une semaine, il n'y a pas
de changement, ce miel pourrait ne
pas cristalliser : on le mettra en pot
sans attendre et on le vendra liquide.
Quand on a obtenu une cristallisation
convenable (pas trop compacte), le
processus peut continuer :

- estimer la masse de miel récolté et
soutirer dans un seau environ un
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CRISTALLISATION DU MIEL. 15

dixidme de cette quantité (maximum 9
ka; si la récolte dépasse 90 kg, dou-
bler ou tripler les opérations dés le dé-
but);

- ajouter le contenu du pot de 1 kg
finement cristallisé au miel soutiré et
les mélanger le mieux possible;

- placer le seau fermé a 14 degrés ou
a une température voisine;

- mélanger matin et soir jusqu'a cristal-
lisation; généralement le temps néces-
saire est un peu plus long que pour le
premier kilo;

- écumer soigneusement le miel du
maturateur et y ajouter la préparation
cristallisée; mélanger trés soigneuse-
ment, surtout le fond, soutirer
quelques seaux et les reverser par-
dessus en mélangeant;

- mettre en pots sans tarder et placer

les pots fermés dans un endroit sec et
a une température voisine de 14 de-
grés; en quelques jours, ce miel sera
prét pour l'analyse (CARI) et la vente.

La récolte printaniére de cette an-
née s'annonce bien ... en ce 20 mai,
les hausses sont pleines ... il ne reste
plus qu'a mettre leur contenu en va-
leur ...

Jean-Marie VAN DYCK
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Récolte
et
Conditionnement

Un des plaisirs de
l'apiculteur ne consiste-t-il pas a avoir
un miel parfait & offrir a ses amis et clients ?
Arriver a un tel résultat ne se fait pas sans mal.
Les embiiches sont nombreuses : humidité
trop élevée, cristallisation trop lente et grossiére,...
On peut naturellement se dire que c'est la nature.
Mais si par quelques opérations assez simples et peu
coliteuses on peut améliorer l'aspect et la conservation
de son miel, pourquoi ne pas le faire ?

Il faut cependant se méfier de certaines opérations
déconseillées sous peine de dénaturer votre produit.
Voici donc quelques remarques
et conseils qui vous aideront peut-étre,
si pas a changer votre fagon de faire,
a mieux comprendre et prévoir
I'évolution de votre miel.

O

Le miel.

De la ruche aux pots

Pour I'apiculteur, c'est
le moment de vérité :

la récolte, I'abondance
ou la déception, le
résultat du temps qu'il a
fait, du courage de ses
abeilles et de sa
politique.

Voici quelques
réflexions permettant
d'envisager cette étape
de l'année apicole avec
le minimum de
problémes.

La plupart de ces idées
originales ne sont pas
mon invention,

mais péchées de-ci,
de-la, j'essaie de les
utiliser au mieux.

Le miel est dans les hausses, il faut le
récolter ... Quand ?

Moment de la récolte

Ne pas se braquer sur une date, surtout
au printemps ! Par-dessus tout... ne
pas laisser les abeilles a I'étroit lors de
beaux jours de récolte... agrandir &
temps (éventuellement en vidant

pid quelques | ). Choisir
1a fin d'une miellée (colza ou fruitier,
marronnier, robinier, tréfle ou autre
tilleul) et/ou profiter de quelques jours
de mauvais temps, froid et/ou pluie,
pour récolter. En tous cas, ne pas faire
ce travail au cours d'une journée de
butinage : laissez les abeilles
travailler, elles n'ont pas trop de jours
favorables et toute intervention est
préjudiciable  la récolte. Sil'on ne
peut faire autrement, agir en fin de
journée pour ne pas perturber les
butineuses au travail (imaginons notre
ardeur au boulot si, lors d'un petit
passage 2 la maison, nous retrouvions
tous les meubles dans la rue !).

Comment procéder ?

Encore une fois, agissez en perturbant
Ies abeilles le moins possible. Gérard
Claerr insistait lors des congres et

h

cadres couverts d'abeilles, c'est un coup
de bistouri dans le vif ! Il faut donc
travailler, non pas de cadre en cadre
mais, chaque fois que c'est possible,
travailler 2 la caisse !". Par
conséquent, éliminez les abeilles au
moyen d'un outil adapté : le
chasse-abeille (nécessite I'usage
antérieur de grille & reine car s'il y adu
couvain dans la hausse, I'efficacité du
chasse-abeilles est réduite). En
pratique, pour éviter au maximum la
récolte de nectar, placez les
chasse-abeilles le matin, de manidre &
ce que les abeilles, durant la nuit, aient
pu organiser la répartition miel-nectar
et que le nectar récolté la veille, s'il en
est, soit partiellement concentré.
Apres 24 heures, les hausses peuvent
&tre emportées A la miellerie,
débarrassées de leurs demires abeilles.
Pour ce faire et dans I'esprit de
travailler "2 la caisse”, I'idée de Jos
Guth (CARI, conférence de 1987)
consistant 2 les souffler est
relativement efficace : il faut disposer
d'une soufflerie-aspirateur de jardin
propulsant l'air & 100-150 km/h. 11
suffit de placer 1a hausse verticalement
dans I'herbe, de souffler entre les
cadres, les dernitres abeilles sont
éjectées. On déplace la hausse
rapidement sinon les abeilles y
reviennent. Un truc efficace : placez
un cadre vide par terre dans la zone ol
atterrissent les abeilles; quand la hausse

séminaires qu'il organisaa S g
entre 1980 et 1985 : “séparer deux

est déplacée, elles s'y acc
Notez immédiatement sur la hausse le
code ou numéro de la ruche dont elle

u_@~_‘_g
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provient : ce sera utile pour établir la
sélection en fonction de l'importance de
la récolte.

Préparation a I'extraction

Les hausses ainsi collectées sont
transportées & la miellerie.

- D'une part, le miel qu'elles
conticnnent a eu le temps de refroidir
pendant 24 h sans abeilles. La
viscosité du miel froid est nettement
supérieure a celle du miel  la
température de la ruche.

- D'autre part, n'ayant pas visité ces
hausses, il se peut que tout ou partie
du miel ne soit pas encore operculé.
Voici au moins deux raisons pour
appliquer un traitement similaire &
celui des abeilles dans la ruche :
ventilation et échauffement.

Ceci a été décrit plusieurs fois dans les
bulletins apicoles et du matériel
perfectionné a été inventé
(déshumidificateur avec groupe frigo
dans I'Abeille de France, 747 (1990)
p.124-127). Actuellement jutilise un
ventilateur chauffant dont j'ai "trafiqué”
la résistance : un thermostat
d'ambiance (de bonne qualité 1),
branché au bout d'un cable électrique,
coupe ou enclenche cette résistance
sans que la ventilation ne soit coupée.
La soufflerie agit, de manidre étanche,
dans une caisse vide de la taille d'unc
hausse, posée par terre. Au centre de
cette caisse, dans le courant d'air, on
installe le thermostat, réglé sur
30-32°C. On empile les hausses sur
cet édifice. Un thermometre, que I'on
pose un peu partout, vérifie le bon
fonctionnement du systtme, Pour
limiter quelque peu la circulation de
I'air et pour le forcer  passer dans
toutes les ruelles, on place un morceau
d'unalit sur la hausse supérieure, ne
laissant visible que 12 2 cm de la téte
des cadres. Il suffit de 24 h de ce

traitement pour réchauffer le miel dans
tous les cadres et pour assécher celui
qui n'aurait atteint un degré
hygrométrique satisfaisant.

Extraction

Avant de procéder & I'extraction, on
commence par peser 1a hausse
complete. J'utilise un pése-personne.
On note le numéro de la hausse et le
poids brut, ensuite on désopercule.
Les outils traditionnels, couteaux et
fourchettes, sont connus... j'ai
cependant trouvé originale cette idée
d'un "confrére Api", publiée dans la
B.A. de juin 1990 (p.133), qui utilise
un décapeur thermique. Efficacité et
rapidité garantic pour autant que
I'operculation soit impeccable : les
opercules ne peuvent pas coller au
miel; c'est capital ! Précautions :
attention, ¢a brille. Comme les

opercules éclatent littéralement, il y a
projection de gouttelettes de cire dans
les environs ... plus difficile  nettoyer
qu enlever le papier protecteur qu'on
aura pensé mettre avant de commencer,
Aucune goutte de miel ne coule (pas
besoin de bac récolteur), le travail est
fini avant que I'extracteur n'ait essoré
les cadres précédents. A la fin de
T'extraction, on pese de nouveau la
hausse avec ses cadres vides, on note la
tare et calcule le poids de miel.
L'extraction se fait classiquement. Le
miel étant acide, il faut bannir le
matériel qui n'est pas inoxydable.

Qu'il soit radial ou tangentiel,
démarrez l'extracteur lentement,
Accélérez en fin d'extraction de i

qu'un bas nylon résoud tous les
problémes. Il n'en est rien. L'une des
composantes principales du filtrage est
la taille des mailles du tamis. Quand
ce bas s'étire jusqu'a prendre des
proportions gigantesques, la taille des
mailles n'est plus tellement connue et
s'il semble qu'elles grandissent avec le
bas, les particules indésirables qui
passent 2 travers le tamis aussi | Je
préfere confier mon miel 2 un nylon
plus résistant... les vendeurs de
matériel disposent de nylon de maille
de 1/3 de mm (335 mm) qui convient
parfaitement et se déforme 2 peine. On
en fait un tube, raccordé a un grand
entonnoir (genre : filtre 2 lait). On

4 sécher plus ou moins les cadres.
Filtrage

Pour cette opération, il est notoire

peut égal se procurer le tout,

Décantation et préparatifs
de I'ensemencement

Des que I'extraction est terminée, il

LES RUCHERS MOSANS

C'EST DU DYNAMISME POUR L'APICULTURE !

LES RUCHERS
MATERIEL DE MIELLERIE THOMAS
VOTREPARTENAIREEN APICULTURE
UNE ENTREPRISE EN WALLONIE




faut prévoir la cristallisation. Tous les
apiculteurs savent que la plupart de nos
miels sont instables sous forme liquide
et que la cristallisation adviendra tt ou
tard, Dans 1'intérét de la qualité du
produit final, il vaut mieux tot et
méme le plus tot possible. Michel
Gonnet a décrit les processus de
cristallisation dans son livre, Le Gofit
du Miel et dans plusieurs articles
controversés des revues frangaises
d'apiculture. En pratique, on procdde
comme suit : immédiatement aprés la
filtration, on soutire 900 g de miel du
maturateur dans un potde 1kg. Ony
ajoute 100 g de miel 2 cristallisation
ultra-fine (tréfle) et on mélange bien,
sans provoquer d'émulsion (air dans le
miel). On place cet échantillon dans le
frigo (£10°C) jusqu'au lendemain.

A ce moment, I'échantillon peut, soit,
n'avoir pas changé; soit, &tre devenu
‘compact; soit, et c'est le cas le plus
fréquent, avoir durci, mais pas encore
assez pour pouvoir retourner le pot
sans encombre. Dans le premier cas,
1a cristallisation, méme aprés
ensemencement, sera trés lente ou
nulle. Dans le second cas, le miel sera
probablement de ceux dans lesquels la
cuillere résiste et méme se plie. Dans
le troisiéme cas, le miel sera plus on
moins onctueux s'il est bien traité. 11
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d'abord, 14°C ensuite, en le
mélangeant régulirement deux ou
trois fois par jour. Quand il est
cristallisé, l'incorporer au miel du
maturateur (débarrassé des impuretés de
la surface) a raison de 10 kg par 90 kg
de miel liquide. Homogénéisez
parfaitement, prélevez en bas et
reversez en haut, Laissez refroidir. La
mise en pot ne tardera pas trop. En
attendant, homogénéisez deux fois par
jour au moins.

Mise en pot

‘Tout dépend du matériel dont on
dispose : peut-on changer la
température du maturateur ?
Dispose-t-on d'un malaxeur puissant ?
Est-on équipé d'unc pompe ? De ces
équipements dépendront les
possibilités de mise en pots. Dans le
cas le plus simple, il est clair que I'on
doit mettre en pot des que la viscosité
du miel réduit fortement sa vitesse
naturelle d'écoulement par le clapet.
Pratiquez un dernier mélange qui le
rendra souple et remplir les pots sans
tarder. Si l'on peut réchauffer son

maturateur, on peut attendre plus

b G

LE RUCHER

longtemps et méme admettre le figeage
complet. Il faudra le réchauffer, le
malaxer de nouveau, abondamment
avant la mise en pots. Pour plus de
détails a propos de cette méthode,
voyez l'article de Philippe Roberti dans
les Carnets du CARI n°24 (1990).

Stockage des pots

Rangez les pots dans un endroit ol la
température et Ie taux d'humidité sont
bas: l'idéal — 14°C — et des variations
de température les plus faibles
possibles de manidre a éviter les
problémes de fleurages sur les parois.
11 est également utile de conseiller aux
amateurs-clients de conserver leur miel
de réserve dans de telles conditions.
Le miel ayant coulé de la ruche aux
pots ... Que tous en profitent, selon
son golt ... Le pot entamé peut ére
... dur ou mou 2 la cuillére ou dans
une boisson chaude;

tartinable, conservé dans la cuisine;
liquide refondu au bain-marie ou aux
micro-ondes pour napper glaces et
sorbets. Bon appétit ! Et pas
seulement I'hiver !

Jean-Marie VAN DYCK

est cependant possible de corriger les

steepnimposiiodecorires | A FERME -AUX CHIENS s.c.
mélanges adéquats. ~ rue des Fermes, 3 - 5081 BOVESSE (La Bruyére) - tél. 081/ 56 84 83 -
Laissez I'échantillon cristalliser : : 3

comple en le mél deux

ou trois fois par jour. Quand il est 2
point (retournement du pot), préparez
la semence définitive en prélevant dans
le maturateur (que I'on a laissé &
température douce pour permettre aux
micelles de cire et au mini-bulles de
remonter & la surface) 9 kg de miel
dans un seau en plastique. Y
incorporer le kilo cristallisé et
homogénéiser parfaitement. Placez ce
seau dans un endroit frais : 5 2 10°C

L'or de I'apiculteur

Tantét liquide ou solide, clair ou
de couleur ambrée, il évoque
pour certains la douceur des
[riandises et pour d'autres les
kilos en trop. Le miel bien que
connu depuis la nuit des temps
laisse souvent l'apiculteur
perplexe et interrogateur. Le
récolter et le conditionner tout en
gardant ses qualités est un art
dont la mailrise reste difficile.
Voici quelques éléments que l'on
peut tirer de sa composition et de
ses propriétés.

Des sucres, de 'eau et...

Energétique avant tout (3.040 kcal/kg),

le miel est un mélange de sucres et

d'eau, Les sucres simples (fructose et

glucose) dominent, Bien que ceux-ci

soient relativement pauvres en

protéines, acides aminés, vitamines et
ilsen i plus que

les sucres raffinés. Le tableau 1
indique la composition moyenne de

miels analysés aux USA. Des
variations importantes sont observées,
ainsi les miels sombres sont plus
riches en minéraux que les clairs, Ce
sont ces différences qui caractérisent les
miels monofloraux et leur donnent
leurs propriétés.

Les acides sont également bien
présents (0,57 %). L'acide gluconique
en représente 75 % et I'acide formique
10 %. Le goft acide du miel est
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Tableau 1 : Composition moyenne des miels

COMPOSE MOYENNE
pour 100 g de miel
Eau 17,1 g (12,2-229 g)
Hyﬂrﬂﬂ(h carbone 82,4 g
Fructose 38.5g(252-444 g)
Glucose 31,0 g (24,6 - 36,9 g)
Maltose 7,20 (1,70 - 11,8 g)
Saccharose 1,50 g (0,50 - 2,90 g)
Trisaccharides
et autres 420¢g
Protéines, acides aminés,
vitamines et minéraux 05g
Protéines 0,266g
Azote 0,043 g
Acides aminés 0,05-0,1 g
Vitamines
Thiamine <0,006 mg
Riboflavine <0,06 mg
Niacine <0,36 mg
Acide pantothénique <0,11 mg
Pyridoxine (B6) <0,32 mg
Acide ascorbique (C) <2,2-24mg
Calcium 4,4-9,20 mg
Cuivre 0,003-0,10 mg
Fer 0,06-1,5 mg
Magnésium 1,2-3,50 mg
Mangangse 0,02-04 mg
Phosphore 1,9-6,30 mg
Potassium 13,2-168 mg
Sodium 0,0-7,60 mg
Zinc 0,03-04 mg
indiqué par le pH (de 3,4 46,1). Un La présence d'enzymes modific
miel de nectar sera plus acide qu'un constamment la composition du miel
miel de miellat. Vu leur acidité, les (tenenr des différents sucres présents).
miels nécessitent I'utilisation de Les plus importantes sont l'invertase
malériaux inoxydables pour leur qui transforme le saccharose en glucose
conditionnement. On choisira de et en fructose, 'amylase ou diastase
préférence un matériel de mielleric en qui attaque I'amidon et le transforme en
acier inoxydable ou éventuellement des sucres (maltose) et la glucose-oxydase
petits maturateurs en plastique qui par l'intermédiaire de I'oxygtne de
alimentaire. l'air transforme le glucose en acide

gluconique tout en libérant de I'eau
oxygénée qui donne au miel ses
propriéiés antiseptiques. Leur
sensibilité A la chaleur en font de bons
indicateurs de dégradation des miels.
Non dégradé, la valeur de I'indice
diastasique dépasse trés fréquemment
25 et peut atteindre 61. La législation
fixe une limite inféricure 2 8. Le
tableau 2 présente les temps de
demi-vie (temps au terme duquel
T'activité enzymatique atteint la moitié
de sa valeur initiale) de ces deux
enzymes en fonction de la température.
D'autres enzymes telles que la
saccharase sont encore plus sensibles &
des élévations brutales de tempé
(pasteurisation),

Les miels contiennent également
certaines substances issuent de
dégradations.,
L'hydroxyméthylfurfuraldéhyde, plus
connu sous le nom de H.MLF., résulte
de la dégradation des hexoses (surtout
fructose) en milieu acide. 11 est utilisé
comme indicateur de I'altération d'un
miel suite & un chauffage excessif. La
Iégislation ne permet pas des teneurs
supérieures A 40 mg/kg. On peut
cependant considérer qu'un miel de
I'année, conditionné sans refonte et
conservé & moins de 20°C ne dépassera
pas 10 mg/kg et restera le plus
souvent en-dessous de 5 mg/kg.

Au vu de cela, on peut dire que toute
surchauffe aura pour effet de dégrader le
miel. La dégradation sera d'autant plus
forte et rapide que I'on s'écartera des
40°C.

Des goiits et des couleurs

Bien qu'en quantités infimes, les
substance aromatiques présentes dans
les miels, influencent fortement notre
comportement et font généralement que
T'on aime ou que I'on rejette un miel.
Elles contribuent & caractériser l'origine
d'un miel. Leur analyse chimique est

Tableau2 : Temps de demi-vie de l'amylase et de l'invertase en fonction de Le danger de I'eau
Ia température
L'eau présente naturellement dans les
miels ne peut légalement dépasser
Température Demi-vie Demi-vie 21 %. Si un miel pasteurisé avec une
< Amylase Invertase telle teneur en eau pourra se conserver
plusieurs mois, il n'en va certainement
. g pas de méme pour le miel récolté par
;8 l%ggg jx: 92(2)8 gg::: Tapiculteur. 1l suffira pour ce demier
30 200 jours 83 jours do quelqu_es Semainics pour qune
40 31 jours 9,6 jours fermentation scdéclajnche. Ce
50 5,38 jours 1,28 jours phenom.znc naturel s'observe de plus en
60 1,05 jours 4,7 heures plus rapidement au-dela de 18 %
70 5.3 heures 47 min d'humidité 2 une température comprise
80 1,2 heures 8,6 min. entre 11 et 24°C. Un miel récolté dans
de bonnes conditions ne dépasse pas
trés complexe car le nombre de Tableau3: Humidité d'un miel de tréfle en équillibre avec 'humidité
substances différentes intervenant dans relative d'une pitce
I'arbme d'un miel est impressionnant
(>100). SiI'approche chimique reste
difficile, nos sens intégrent ces divers .
éléments sans difficulté. Chagque micl Humidité relative en % Humidité en %
monofloral peut &tre ainsi décrit assez
précisément ("Le goQt du miel” de
Gonnet et Vache). Les couleurs des 22 } g':
miels sont aussi trés variables et 60 18’3
forment une palette allant du blanc au 65 20:9
marron foncé. La couleur-d'un miel 70 242
fraichement récolté est liée & son 75 283
contenu en minéraux et est 80 33,1
caractéristique de son origine florale.
Les micls éclaircissent lorsqu'ils
cristallisent car les cristaux de glucose sont les plus couramment utilisées f::;m?n:uh Malheur.eu::sm:cn b
réfléchissent la lumidre. Les échelles dans l'industrie du miel. (voir p.21). > ygroscopid
de coloration de Pfund et Lovibond par leur tencur en sucres trés Eleve.
Un équilibre se crée donc entre
I'humidité du local et le miel (méme
. P : . . operculé) qui y est stocké. Le tablean
Tableau 4 : :‘lcalkc:::rr dweniz:dle;o‘e e:;réfracuon des micls en fonction 3.2 46 établi pour le miel de rofle,
Sachant cela, on peut expliquer qu'une
hausse laissée plusicurs jours dans un
Teneor:eness Indice de réfraction local humide prélévera Ihumidité de
l'air. Un miel & 18 % d'cau peut ainsi
atteindre en trois mois une humidité de
16% 1,4966 55 %. Inversément, un courant d'air
17,5% 1,4927 sec sera utilisé pour sécher une pile de
18,6% 1,4900 hausses. Un air trop sec n'est pas bon
car il favorise la formation d'une




pellicule séche & la surface du miel qui
ralenti I'évaporation.
La teneur en eau du miel se mesure 2

Tableau 5 :
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température, la viscosité dépend de la
teneur en eau et dans une moindre
mesure de l'origine florale du miel,

Influence de la température, de la teneur en eau et de l'origine

florale sur la viscosité d'un miel.

Température

13,7°C
20,6°C
39,4°C

Teneur en eau

15,5%
18,2%
20,2%

Origine florale
(exemples)
Sauge

Meélilot
Trefle blanc

Viscosité
(poise) 16,1% eau

600,0
189,0
21,4

Viscosité
(poise & 25°C)

138,0
48,1
20,4

Viscosité
poise & 25°C, 16,5% eau

115,0
87,5
94,0

I'aide d'un réfractometre. Cette mesure
se base sur I'indice de réfraction du
miel qui dépend de sa tencur en ean
(voir tableau 4).

Pour plus de facilités

On ne peut naturellement pas
influencer la composition du miel si ce
n'est en le séchant. Par contre,
certaines propriétés physiques des
miels peuvent nous aider dans notre
travail. Ainsi, l'influence de la
température sur la viscosité est utile.
L'extraction, I'ensemencement, la mise
en pots, seront beaucoup plus faciles

a réaliser a des températures
supéricures 2 25°C. En plus de la

Un miel trop humide se remarquera dés

les fluidifie. Encore plus rares
(Eucalyptus ficifolia) sont les miels
"dilatants”. L'allongement des fils
formés par le miel rend l'extraction trés
difficile. Cette propriété est liée 2 la
présence de polysaccharides de haut
poids moléculaire.

L'apport de chaleur sera également
utilisé lors d'un ensemencement ou
d'un mélange. Dans ce cas, plusieurs
données sont indispensables pour
calculer le temps et la température
nécessaires pour réchauffer un
maturateur. La chaleur spécifique
moyenne des miels respectivement
grosse et a fine cristallisation (quantité
de chaleur nécessaire pour élever de 1°C
la température du miel) est de 0,64
cal/g°C et de 0,73 cal/g°C. Chacun sait
que les micls sont de mauvais
conducteurs. La conductibilité
thermique des miels est faible mais
augmente avec la température et la
cristallisation, (de 118 X 10-52 143 X
10-5 cal/cm sec °C). L'apiculteur aura
donc tout intérét s'il désire retravailler
son miel apres cristallisation 2 ne pas
utiliser des maturateurs trop
volumineux qui nécessiteront une
exposition trop longue A une source de
chaleur. Des maturateurs de moins de
70 kg ou m&me des filts en plastique

la récolte car il coulera hors des sont plus indiqués. Leur manipulation
alvéoles lors des manipulations et doit de toute fagon rester aisée. Avec
manquera de tenue dans les pots ce type de matériel, une exposition 2
On constate a la lecture du tableau 5 35/40°C pendant 24 heures doit

que la viscosité diminue rapidement suffire. Le poids spécifique dépend
lorsque la température aug égal de la teneur en eau. A une
Ainsi, la variation enregistrée lors teneur en eau de 15% correspond un

d'une modification de 1 % d’humidité
est environ équivalente a celle obtenue
lors d'une variation de 3,5°C.

Hormis cette viscosité, certains miels
ont des propriétés particuliéres. Ainsi,

poids spécifique a 20°C de 1,4350 kg/l

et 18% correspond 1,4171 kg/l. Un

kilo de miel aura un volume

approximatif de 700 ml.

L'origine florale du miel peut

légdrement faire varier ce poids

spécifique.

Certains apiculteurs ont peut-étre été
onfrontés A un effet inattendu lors

quelques miels ont des propriétés
thixotropiques (bruydre) que I'on
attribue 2 leur haute teneur en
protéines. Leur extraction nécessite un
passage préalable par une picoteuse qui

d'essais de surgélation de micls. En

effet, les miels ont la propriété
particulidre d'abaisser le point de
congélation. Une solution de miel 2
15% abaisse le point de congélation &
+-1,47°C et une 2 68% l'abaisse a
-12,01°C.

Une bonne structure

La vitesse de cristallisation est
maximale 3 une température de 14°C,
Elle va dépendre de la composition du
miel et surtout de sa teneur en glucose.
Ce sucre aura tendance a cristalliser
rapidement contrairement au fructose
qui restera liquide. Il faut savoir que le
glucose sous sa forme cristalline garde
6 % d'eau, I'excédent étant remis dans
la phase liquide du miel. Ceci
explique qu'un miel  double phase
aura sa phase supérieure liquide
nettement plus humide que la solide
(glucose) et que 'humidité moyenne du
miel. Ceci favorisera le processus de
fermentation. Une bonne structure est
donc indispensable si I'on veut éviter
ce type de probléme. Un
ensemencement de départ assurera la
fine cristallisation souhaitée, Le miel
utilisé pour I'ensemencement doit étre
extrémement fin car il servira de
modele. 11 doit juste étre assoupli et
non refondu sous peine d'augmenter
encore la taille des futurs cristaux.
La refonte des cristaux est toujours &
éviter pour les apiculteurs car celle-ci
nécessite une longue élévation de
température (> 50°C pour des miels &
cristallisation grossitre) avec toutes les
dégradations qui s'en suivent.
Une fois que votre miel a cette

, il faut le ir dans des
conditions qui lui permettront de la
garder. Normalement un miel a fine
cristallisation (printemps) se
conservera sans probléme. Une
température < 20°C est cependant
conseillée. Toute surchauffe
importante (>30°C) peut cependant les

déstabiliser.

Pour des miels a teneur en eau
importante (>18 %), la conservation
doit s'effectuer A une température

< 11°C qui permet d'éviter la
fermentation du micl. Au-dela de
26°C, les risques de fermentation ou de
cristallisation sont trds faibles. On
peut donc conseiller de telles
températures pour des miels que I'on
désire maintenir A I'état liquide. Leur
dégradation (H.M.F.) scra cependant
plus importante et ce processus ne
peut concerner que des micls
commercialisés dans les 6 2 9 mois qui
suivent leur extraction.

La mesure de la conductibilité
€lectrique s'effectue au départ d'une
solution & 20% de matidre sdche et &
une température de 20°C. Elle varic en

fonction de l'origine des miels et
permet de distinguer facilement les
miels de fleurs, des miels de miellats.
Sachant tout cela, il me reste & vous
souhaiter que ces quelques réflexions
vous permettront de micux présenter
votre miel.

Etienne BRUNEAU

Voici un tableau de correspondance : couleur - Lovibond - Pfund

COULEUR LOVIBOND PFUND
(mm)
Incolore (Water white = <8) 30 11
Trs clair (Extra white = 9-17) 40 18
Clair 50 27
Blanc (White=34) 60 35
Jaune pale 70 41
Jaune cru 80 46
Jaune paille (Extra light amber = 35-50) 90 51
Jaune d'or 100 55
Jaune ambré 120 62
Jaune orangé 150 71
Roux (Light amber = 51-85) 200 83
Marron trés clair 250 92
Marron clair 300 99
Marron (Amber = 86-114) 400 110
Marron foncé (Dark amber = >114) 500 119
Marron trés foncé 650 130
Noir 850 140

@)
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Déshumidifier

Avec notre climat
tempéré humide, il n'est
pas toujours facile de
récolter un miel dont
I'humidité ne dépasse
pas 18 %. Pourtant, les
miels se dégradent
rapidement au-dela de
ce seuil. Plusieurs
solutions existent, car si
I'on ne peut changer le
climat, on peut modifier
les paramétres de la
miellerie ou du local de
stockage.

Voici une étude qui
vous aidera a mieux
comprendre et
éventuellement a mieux
choisir un matériel de
déshumidification.

Le danger de I'humidité n'est pas du
tout spécifique a I'apiculture. Peut-&tre
avez-vous déja é1é confronté a ce type
de problme dans votre habitation.

Les solutions existent mais pour
mieux les comprendre, il est nécessaire
de préciser certaines notions de base.
Ainsi, par humidité de 1'air, nous
entendons la quantité de vapeur d'eau
présente dans l'air. La charge en
vapeur d'eau de I'air augmente avec la
température jusqu'a une limite
supérieure appelée point de saturation
ou encore point de rosée, En cas de
refroidissement de 1'air, on observe une
condensation du surplus de vapeur
d'eau (généralement observée a la
surface d'une vitre froide). Pour
désigner 'humidité de l'air, on parle
d'humidité absolue. Celle-ci
s'exprime en gramme d'eau par kilo
d'air. On parle aussi plus fréquemment
d’humidité relative (% HR.) :
pourcentage de vapeur d'eau présente
par rapport & la charge maximum en
vapeur admissible de I'air & une
température donnée.

Les grands principes

Voici trois principes couramment
utilisés pour déshumidifier un local.
Le procédé le plus vieux et le plus
courant ne se base pas sur la
déshumidification mais bien sur le fait
que I'air chaud peut &tre plus humide
que l'air froid. Il suffit donc de faire
passer un courant d'air chaud dans la
pidce, L'air réchauffé pourra absorber
de I'humidité mais cet air devra
naturellement tre €liminé et remplacé

par apres. Ce procédé dépend des
conditions atmosphériqueS générales et
consomme beaucoup d'énergic vu que
I'air une fois chauffé et chargé
d'humidité doit systématiquement &tre
€liminé. Si l'air du local de stockage
de vos hausses est renouvelé
régulitrement, vous pourrez obtenir
certains résultats en faisant passer un
courant d'air chaud dans vos hausses 2
I'aide d'un petit chauffage ventilé. Il
faudra dans ce cas disposer d'un bon
thermostat bien placé pour éviter les
surchauffes.

Un autre procédé bien connu consiste
dans l'absorption, Certains matériaux
(ex. silicagel) se chargent de I'humidité
atmosphérique. Ce procédé est souvent
utilisé pour tenir au sec des objets
sensibles & 'humidité. Une fois
saturé, le produit peut &tre régénéré
(séché) mais cette opération nécessite
une grande dépense d'énergie. De plus,
elle ne peut s'effectuer qu'un nombre
limité de fois. Cette technique a
I'avantage de rester valable sur une
large plage de température mais le
volume du produit absorbant sera li€ &
la quantité d'cau a enlever si I'on ne
veut pas le régénérer trop souvent.
Dans le cas du miel, il serait trop
important ou cela prendrait trop de
temps.

Le procédé utilisé par les
déshumidificateurs d'air se base sur la
condensation de la vapeur d'eau lorsque
la température redescend en-dessous du
point de rosée. Habituellement, un
déshumidificateur se compose d'une
surface froide (serpentin dans lequel
vient s'évaporer le fluide frigorifique) et
d'un ventilateur qui améne I'air en
contact avec cette surface froide. On
peut comparer le circuit de
refroidissement & celui d'un frigo. La
capacité de I'appareil va dépendre
essentiellement de la puissance du
compresseur.

Les appareils

Depuis quelques années, les marchands
apicoles présentent sur le marché des
déshumidificateurs. Ils ne sont
cependant pas les seuls. Nous avons
ainsi demandé a plusieurs firmes
spécialisées de nous envoyer de la
documentation sur leur matériel. La
figure 1 présente un schéma type d'un
déshumidificateur, L'air traverse le
serpentin froid ol il est refroidi et
asséché puis traverse le serpentin chaud
o il est réchauffé. Avec ce procédé,
I'air de la pidce est progressivement
asséché. Les caractéristiques

d
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techniques des appareils pour lesquels
NOUS avons recu une réponse vous sont
présentées dans le tableau 1. Vousy
trouverez pour chaque type d'appareil,
le prix (donné 2 titre indicatif), les
dimensions, le poids, 1a
consommation et la puissance, le débit
d'air ainsi que certaines caractéristiques
permettant de se faire une idée plus
concréte de I'efficacité des appareils :
retrait d'eau en 24 heures, le volume du
local a assécher, la plage de
température de travail. La présence et
le volume de la cuve pour recueillir
I'eau condensée sont ionnés ainsi
que des dispositifs de commandes
automatiques : arrét 2 une certaine
H.R. ou lorsque le seau est rempli,

dispositif de dégivrage. Les deux
premiers dispositifs sont importants
car il est inutile de descendre
en-dessous d'une H.R. de 40 2 50 % et
les inondations sont toujours
désagréables. Tl faut savoir que
l'efficacité de I'appareil diminue en cas
de givrage important du serpentin,
Cela peut se produire lorsque la
température de la pidce est inférieure 2
1 18°C et avec une H.R. de + 60 %,
un réglage ou un arrét est dans ce cas
indispensable. C'est pourquoi
plusieurs modeles sont équipés ou
peuvent I'ttre d'un dégivreur
automatique. Ce dispositif consiste 2
arréter le groupe frigorifique pendant
quelques minutes toutes les heures (ou

@)
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lorsque de la glace se forme sur le Figure 1 il est plus difficile de diminuer
"o - v o wovo w e anoo - serpentin : GD2700-L50 et . Ihumidité excédentaire. Le local de
e GD3800-1.50) sans pour autant arréler de oo de stockage devra cependant rester sec

Ia ventilation afin de permettre un bon 5

g dégivrage du scrpentin, Le dégivrage ’“\
= automatique n'est intéressant que dans oot -t ——  cette année du matériel capable de
- s Ia mesure od la température du local e —— <hmide ——  rduire Phumidité

5t est basse (inféricure 2 21°C). Le et s
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appareils, la présentation extéricure congresseur
MoOXK MXMXM R peut &tre plus ou moins soignée et Ingerdque

M des roulettes. .vloamin sophistiqués ne sont actuellement

X

wnr MK
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Le mode d'utilisation d'un appareil dans Jes maturateurs en ambiance séche
-2 e peut influencer fortement son peut donner des résultats moins
cfficacité. Pour obtenir un bon spectaculaires mais parfois suffisants,

rendement, le local & déshumidifier doit Etienne BRUNEAU
Etre Ie plus hermétique possible sous
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peine de travailler pour rien,
28 #8228 B L'appareil sera placé de fagon 2 laisser

100
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un espace suffisant pour I'entrée et la
sortie de l'air. Il faut lni permettre de
brasser correctement I'air de toute la
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de I'apport des hausses, celles-ci seront
placées de manidre & permettre une
bonne circulation de I'air dans le local.
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11 faut naturellement favoriser la
pénétration de I'air dans les piles de
hausses. Cela peut se faire par le biais

de lattes placées entre les hausses et de
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appareil, Un miel de romarin peu
operculé et extrait directement aprds la
; 5 ggggg récolte a une tencur cn cau de 20,5 %.
3 ‘..g R85 2 Aprds un stockage en local
; 3 déshumidifié de sept jours, il n'a plus
3 £ que 18 % dhumidité. Une fois extrait,
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cristallisation

Le but de la Science n'est pas,
comme on l'a dit souvent, de
Comprendre mais de Prévoir.
Or, pour prévoir il faut d'abord
comprendre. Sil'on parle de
cristailisation, il fe mdmcx
poser les questions "
lacrimMn’q'u
"qu'nl-uqueleuld"' 5

Le MIEL se compose essentiellement
d'eau (de 15 2 20 %), et de sucres (70
% et plus) dont des sucres simples ou
des monosaccharides (glucose,
fructose), des disaccharides (saccharose,
maltose, tréhalose, mélibiose) et des
sucres composés dont des trisaccharides
(raffinose, méidzitose).

I'EAU : H20 est en fait une bille trds
trds petite, On en wrouve 33 milliards
de milliards dans 1 mm3, On peut
donc considérer les molécules d'eau
comme des grains de matidre
assimilables A des grains de sable.
Leur comportement est cependant
fortement différent car ils resient
assemblés en gouttes, Ce
comportement particulier procure &
I'eau des propriétés Eonnanies par
rapport 3 des molécules cousines (voir

T'ébullition ainsi qu'une certaine
iscosité.

Miel :
Solution de sucres dans I'eau

Si l'on regarde une molécule de sucre et
qu'on la compare 2 la molécule d'eau,
on constate que les sucres purs tels le
glucose est 10 X plus grand et que le
saccharose est 20 X plus grand,

Ces sucres sont des hydrmates de carbone
autrement dit des atomes de carbone
entourés d'cau ct solidement liés A de
I'cau,

Ceux-ci possédent les mémes
propriétés que l'eau vis-a-vis
delle-méme. Ainsi dans I'cau ils
s'entourent d'une couche d'eau
accrochée appelée couche dhydratation.
Lorsqu'une solution de sucres est
diluée, clle présente une faible
viscosité.

En solution plus concentrée la
viscosité augmente car il n'y a plus
assez dean pour entourer correctement
chaque molécule de sucre et elles
s'accrochent donc l'une & l'autre, Pour
une solution saturée A 25°C de
saccharose (66% + 33% d'eav), la
solution est trds visqueuse. Dans ce
cas, nous avons 1 sucre pour 10 cau,

tableau 1). ce qui représente une quantité d'cau qui
Le schéma 1 nous montre que l'can ne permet pas la formation d'une
n'est pas vraiment une bille, chaque couche d'hydratation.
molécule s'oriente vis-a-vis de sa Le glucose (50% + 50% d'eau donne
Tableau 1

120 “HS H2Se H2Te
Température de fusion 0°C -85°C - 68°C -48°C
Température d'ébullition 100°C -60°C -41°C -1°C

wvoisine, s'y accroche ou s'en décroche.
Cette propriété donne A 'eau une
résistance importante A la fusion et

une solution peu visqueuse, nous
avons ici 1 sucre pour 10 eau, ce qui
veut dire qu'il y a assez d'eau pour

former cette couche.

Le fructose lui est rés soluble et
pourtant trds visqueux.

On appelle saturation I'état limite entre
la dissolution et la cristallisation,

La cristallisation
Cest un phénomne physique trés

complexe qui consiste en une
organisation et immobilisation des
molécules sous une forme plus stable
qu'en solution.

schéma |

|
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Les molécules s'empilent comme des
briques dans un mur suivant un oedre
déterminé par chaque molécule.

Le glucose cristallise en compagnic
d'une molécule d'eau, le saccharose
cristallise scul. La température a une
grande importance car elle va
augmenter le niveau d'agitation des
molécules et ainsi limiter les
possibilités d'empilement.

Saturation et sursaturation

Les cristaux se forment et se
multiplient dans le milicu sursaturé 3
T'image de cristaux préexistants ou
introduits qui servent d'amorces.
Sclon le nombre d'amorces et la
rapidité de la cristallisation, les
cristaux, plus lourds que la solutiuvon,
tombent plus ou moins lentement au
fond du récipient en grossissant.

Le miel élaboré par les abeilles est au
dépant liquide et donc dans un état
instable. Aprds quelques jours,
semaines ou mois il va cristalliser et
donc passer 3 un état stable. Le

processus est tout 3 fait naturel,

Plusieurs facteurs vont &tre

déterminants :

- le degré de sursaturation est défini
par le rapport glucose/eau, plus il
mnmpomnlelplusla

de 14°C, la cristallisation est plus

lente car la saturation est plus faible.

Ainsi vers 30°C on n'observe plus
de cristallisation.
Au-dessous de 14°C, clle est plus
lente car la viscosité est plus grande
et les molécules de glucose ont donc
beaucoup plus de difficuliés A so
rencontrer. Vers - 10°C, la
cristallisation s'arréte,

- la teneur en fructose va par contre
empécher les molécules de glucose
de se rencontrer et va donc diminuer
cette cristallisation;

- la présence d'amorces naturclics
(grains de pollen, particules) va la
favoriser.

Culumnﬂdsumllmw,lu

yeryaness
pse »MM ;
iy e s REPVESR Y,

LES RUCHERS
DU

raisons peuvent &tre diverses :

- la teneur en glucose peut étre
insuffisante, on est donc en présence
d'un milicu non-sursaturé (micl de
robinier);

- les amorces naturelles ont outes 61
éliminées (cela se rencontre dans les
cas de filtration excessive (miel
pastearisé ct ultra-filtré US.A);

- un miel trop sec a une viscosité trds
€levée qui de ce fait empéche toute
multiplication naturelle des cristaux
par rencontre avec d'autres molécules
de glucose.

A cOté de cette cristllisation, on parle

aussi de structure du miel ou de trame

cristalline. Celle-ci s'observe lorsque
tous les cristaux sont liés entre cux.

En cas de cristallisation rapide, nous

aurons des trames serrées, compactes,

formées de cristaux trds fins, Lors de
cristallisations lentes, elles seront
liches, grossitres et mal construites.

Extralt de la conférence donnée par
JM. VAN DYCK & Louvaln-la-Neuve
dans le cadre des cours de formation &
I'information en 1989,
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VAN GELDEREN (Ch.), Trésors gourmands de Wallonie. A la découverte des produits d’exception du terroir
wallon, La Renaissance du Livre, 1999, p. 151-153.

(13

MIEL

JAUNE D'OR EST LE MIEL, LA COULEUR DU SOLEIL, DE L’ABONDANCE ET DE L'IMMORTALITE.

LE PARFUM DU MIEL, C’EST CE PETIT AIR DE LIBERTE QUE PREND L’ABEILLE, BUTINANT DE

FLEUR EN FLEUR, AVEC CE JE-NE-SAIS~-QUOI DE LéGERETé... DOUCE, CARESSANTE ET LONGUE,

LA SAVEUR DU MIEL SE SOUVIENT DES SOIRS D'ETE.””

Mine de rien, I'sbeille glisse de corolles
en calices, et récolte le précimlx nectar.
Aprés une sarabande de quinze a vingt
minutes, elle s’en retourne i la ruche. Mais
frileuse et délicate, la butineuse n'ouyre les
ailes qu’a une température frilant au
moins les quinze degrés, et ne sort pas par
temps de pluic ! Les premitres escapades
commencent & la mi-avril, en prévision du
miel de printemps aux arémes fruités. Cest
alors qu'elle plonge sur les grands
bouquets de pommiers et cerisiers en
fleurs, sans oublier plus tard le tréfle blanc,
trés parfumé. De la mi-juin au début aodt,
l'abeille prépare le miel d'été.

Le miel monofloral (provenant d'une
seule Heur) est plutét rare dans nos
ruchers. Certes, le miel “toutes fleurs” est
peut-&tre moins typé, mais il présente
d'excellentes  qualités  diététiques et
organoleptiques. En outre, il faut savoir
que les abeilles fréquentent volontiers les
feuilles des grands arbres (tilleul, chéne,
sapin...), car elles raffolent aspirer la
séerétion sucrée produite par les pucerons
(le miellat). Plus foncé que le miel de
fleurs, le miel de miellat offre des arémes
particuliers ou l'on devine des parfums de

sous-hois et méme parfois de résine.

Il faut qu'a intervalles réguliers
I'abeille revienne respirer la multitude,

Si les vertus du miel sont louées depuis
I'Antiquité, les analyses de laboratoire
révelent auvjourd’hui qu'il se compose
idéalement de 17 % d'eau, 38 % de fructose,
31 % de glucose, 10,5 % de polysaccharides
(dont du maltose) et 3,5 % de vitamines,
protéines, oligoéléments, acides aminés et
facteurs antibactériens. Avec ses 80 % de
sucre directement assimilés par l'organisme,
le miel savére une véritable potion magique
a consommer sans modération ! A noter

qu'il est strictement interdit d’ajouter quoi

que ce soit dans ce produit 100 % naturel.

De plus, les miels commercialisés sous
I'étiquette Miels wallons doivent obligatoi-
rement présenter une teneur en eau
inférieure & 18 %, ceci afin d'éviter le risque
d'une mauvaise cristallisation ou d'une
fermentation spontanée.

Il n'empéche que la production et la
qualité du miel, en passant par celle de
I'abeille, dépendent directement de la
qualité de notre environnement. Elle
doivent aussi faire face a4 la méconnais-
sance du public & I'égard du comportement
de l'abeille; contrairement a d'autres
insectes, sa piqiire n'est pas gratuite,
Quant aux essaims, on ne peut les
détruire : c'est interdit par la loi depuis
Jules César !

De tout temps, la vie de 'abeille a fasciné
ceux qui 'aiment, et l'organisation de sa
structure sociale a déa fait couler
beaucoup d'encre. Maurice Maeterlinck,
qui lui a consacré un essai, écrivait en
1901 : "Labeille ne peut vivre qu'en tas.
Quand elle sort de la ruche, elle quitte son
élément propre. Elle plonge dans l'espace,
mais sous peine de mort. Il faut qu'a
intervalles réguliers elle revienne respirer
la multitude. Isolée, dans un univers de

fleurs et dans l'environnement le plus
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lors de la centrifugation, les

) es de miel sont projetées sur la paroi

go
A droite : le Miel wallon est un miel tartinable
lavorable, elle expire au bout de quelques
jours, non de faim ou de froid, mais de
solitude.”

Philippe Roberti, apiculteur et président
de I'Union royale des Ruchers wallons,

précise : “Les abeilles n'ont pas encore

livré tous leurs secrets. Mais ce que l'on

lé de

sait maintenant, c'est que tout est ré

fagon hormonale. Les messages {odeurs,

eau des

—reror—scule la

“hrj Quvrir la piéce jointe
ante G

reproduction & raison d'une ponte de 2 000
ceuls par jour (en moyenne), joue plusieurs
réles en méme temps. Elle peut, tout i la

fois, maintenir la cohésion de la ruche,
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empécher le développement des ovaires
des autres abeilles...” Quant aux males, ils
proviennent d'un ceul non fécondé et
servent uniquement i la fécondation !
"Lorsque la miellée devient insuffisante
dans la ruche, les abeilles ne les laissent
plus entrer, et ils sont condamnés & mourir

de faim 1"

Naturellement programmées, les abeilles
n'operculent les alvéoles des cadres de la
ruche que lorsque le miel est parfaitement
pur. Ensuite, ce sera au tour de l'apiculteur
d’extraire avec sagesse le précieux trésor
pour centrifugation.

Sur les trois mille cing cents artisans-
producteurs de miel que compte la
Wallonie, quelques pionniers proposent
aujourd’hui un miel issu d'une production
contrdlée et certifiée, identifiable par un
couvercle et une ln.'u\(lrk‘nc de papiCI‘
décernée par 'ORPAH. Certains produc-
teurs préparent du miel onctueux et

tartinable. 1l s’agit d'un miel qui a été

cristallisé avant la mise en pots.

Sa surface est finement raclée par une
lame pivotante, ce qui détruit les cristaux
et donne ainsi une masse fluide qui ne

-ristallisera pas. Nours: s RO —
recristallisera pas. Nourriture divine aux
propriétés magiques, le miel n'a pas fini de

nous combler,

Philippe Robertl s'est spécialisé dans la

sélection et I'insémination des reines.
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VASSART (E.), La politique de vente du Miel dans X® Congres international d’apiculture, Bruxelles, 1935,
Discours, rapports et voeux émis, s. |., 1936, p. 150.
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Verreries-Gobeleteries. Havrenne Fréres dans La Belgique apicole. Mensuel illustré. Organe de la
Fédération des Sociétés provinciales d’Apiculture de Wallonie, Ixelles, 3¢ année, n° 8, ao(t 1939, p. 256.
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VOIRNOT (J.-B.), Le miel des abeilles. Guide de I'apiculteur et du consommateur. Conférence donnée a
Arlon (Belgique) et & Chalon-sur-Sadne (France), Dison, 1894, p. 24, 56.

p. 24

p. 56

WATHELET (A.), Expositions dans Le rucher belge. Bulletin de la Société d’Apiculture du Bassin de la
Meuse, Dison, 7¢ année, n° 9, septembre 1896, p. 193.
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Statuts de ’ASBL PROMIEL

Les statuts de ’ASBL PROMIEL sont consultables en ligne sur le site Internet du Service
public fédéral Justice - Moniteur Belge - Banque de données des personnes morales,
aux adresses suivantes :

- avant le 30/06/2003 : https://www.ejustice.just.fgov.be/vzw/vzwf.htm ;

- apres le 01/07/2003 : https://www.ejustice.just.fgov.be/tsv/tsvf.htm.

En cas d’inaccessibilité du site, copie des documents peut étre obtenue a I'adresse suivante :

Service public de Wallonie

Direction générale opérationnelle de [I'Agriculture, des Ressources naturelles et de
'Environnement

Développement, de la Ruralité, des Cours d’Eau et du Bien-étre animal
Direction de la Qualité et du Bien-étre animal

Chaussée de Louvain, 14
B - 5000 NAMUR

Tél.: 0816496 08/ 17
Email : damien.winandy@spw.wallonie.be

Ci-apreés figurent les actes de constitution de ’ASBL (1992) et marquant la modification
du siége social (1995) et les modifications du nom de I’association (1999, 2001), ainsi
que l’acte le plus récent relevé au 30/06/2023 (2022).


https://www.ejustice.just.fgov.be/vzw/vzwf.htm
https://www.ejustice.just.fgov.be/tsv/tsvf.htm
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V!re/niglng zonder winstoogmerk
Association sans but lucratif

Bijlage tot het Belgisch Staatsblad van 20 augustus 1992
Annexe au Moniteur belge du 20 aout 1992

N. 13515 - 13535 6145

N. 13515 (9192)
Promiel, Association des Producteurs de Miel sous Lakbel
5080 La Bruyére
Numéro d'identification : 13515/92
STATUTS

Les soussignés :
M. Bissot, André, employé, rue Haute 65, 6900 Hotton;
M. Bosseaux, André, employé, rue des Goulettes 1, 6920 Wellin;
Mme Collin, Marie-Thérése, retraitée, Aisne 15, 6941 Heyd;
M. Feruglio, Giorgio, employé, rue Bléron 1, 5021 Boninne;

M. Godeau, Lucien, enseignant, rue Wattimez-Haut 78,
/210 Réves; :

i M. Poncelet, Michel, enseignant, rue Champ Javaux 3, 6850 Carls-
ourg;

M. Roberti, Philippe Auguste, enseignant~documentatliste.'ferme
de Malplaquée 11, 5070 Sart-Saint-Laurent; -

M. Van Dyck, Jean-Marie, employé, rue Arthur Pouplier 11,
7190 Ecaussinnes-d'Enghien;

M. Wiot, Jacques, employé, rue Orsée 4, 6953 Forriéres;
M. Zimmer, Alain, employé, rue de Perwez 81, 5080 La Bruyére,

tous de nationalité belge, ont convenu de constituer une association
sans but lucratif dont ils ont arrété les statuts comme suit, confor-
mément & la loi du 27 juin 1921 :

CHAPITRE Ier. — Dénomination, siége social

Article 1er, L'association est dénommée Promiel, Association des
Producteurs de Miel sous Label.

Art. 2. Son siége est établi rue de Perwez 81, a 5080 La Bruyeére.

Le siége social peut étre transféré par décision du conseil d’admi-
nistration en tout autre lieu. L'association peut également établir
des sieges d'exploitation partout ailleurs, sur simple décision du
conseil d'aadministration.

CHAPITRE II. — Objet de I'association

&,
P

Art. 3. L'association a pour objet principal I'étude, le développe-

ment et le service & la comercialisation, & l'information et a la
promotion en faveur des apiculteurs, producteurs de miel sous label,
ainsi que toutes actions d'assistance technique et de formation en
faveur de ces mémes apiculteurs.

L’association peut accomplir tous les actes se rapportant directe-
ment ou indirectement a son objet.

CHAPITRE III

Art. 4. Le nombre minimum des membres ne peut étre inférieur a
trois.

Art. 5. Sont membres, hormis les membres fondateurs, les‘

producteurs de miel sous label qui répondent aux clauses du regle-
ment d'ordre intérieur, qui sollicitent leur agréation en qualité de
membres et-sont agréés en cette qualité par le conseil d'administra-
tion a la majorité des deux tiers. :

Art. 6. L'association peut définir tout type de membre dans le
réglement d'ordre intérieur.

Art. 7. Les membres sont libres de se retirer en tout temps de
I'association en adressant par écrit leur démission au conseil d'admi-
nistration. :

Est réputé démissionnaire, le membre qui ne paye pas la cotisa-

tion qui lui incombe, dans le mois du rappel qui lui est adressé par -

simple lettre.

) Art. 8. L'exclusion d'un membre ne peut étre prononcée que par
l'assemblée générale, & la majorité des deux tiers des voix
présentes, aprés avoir entendu l'intéressé.

3 Le conseil d'administration peut suspendre jusqu'a décision de
I'assemblée générale, le membre qui se serait rendu coupable

ggnfraction grave aux statuts ou aux lois de I'nonneur et de la bien-
ance.

Art. 9. La responsabilité des membres est limitée au montant de
leur cotisation.
CHAPITRE IV. — Assemblée générale -

Art. 10. L'assemblée générale est composée de tous | b
Elle est présidée par le président du cox?soeil d'adminis::rsagiloerl:n etr:;'
son absence par l'administrateur le plus agé.

Art. 11. L'assemblée générale posséde tous les i i lui
pouvoirs qui lui
sont expressément reconnus par la loi et les présents stal:utst.1

V.ZW-ASBL-1992

Elle peut notamment : modifier les statuts, nommer et révoquer
les administrateurs et les commissaires, approuver annuellement
les comptes, prononcer la dissolution de I'association, ...

Art. 12. 11 doit étre tenu une assemblée générale chaque année,
dans le courant du premier trimestre au siége de 'association ou en
tout autre lieu indiqué dans les convocations.

A cette assemblée générale annuelle, le conseil d'administration
présentera le rapport d'activités de 'année, le bilan et le compte des
recettes et dépenses. .

- L'assemblée pourra étre tenue extraordinairement sur demande
du conseil d'administration, du président du conseil d'administra-
tion ou de vingt pourcent des membres effectifs aussi souvent que
I'intérét social le justifie.

Art. 13. Les convocations aux assemblées générales sont adres-
sées quinze jours avant la réunion. Elles seront signées par le prési-
dent du conseil d'administration ou par un administrateur a cette
tache délégué. 2

Art. 14. Si les deux tiers des membres ne sont pas présents ou
représentés a la premiére réunion, il peut étre convoqué une
seconde réunion qui pourra délibérer si au moins vingt pourcent des
membres sont présents.

Art. 15. L'assemblée générale ne peut délibérer que sur les points
portés a l'ordre du jour de la convocation sauf si la majorité des
deux tiers des associés présents ou représentés décident de modifier
ou de compléter l'ordre du jour.

Art. 16. Chaque membre a le droit d'assister et de participer a
I'assemblée ou de s'y faire représenter par toute personne porteuse
d'une procuration écrite et spécifique a cette assemblée.

Le mandataire ne peut représenter qu'un seul membre.

Tous les membres ont un droit de vote égal a 'assemblée géné-
rale. . 4

Art. 17. Les décisions de I'assemblée sont prises a la majorite
simple des voix de tous les associés présents ou représentés sauf les
cas ou la loi du 27 juin 1921 requiert une autre majorité.

Les décisions de l'assemblée sont constatées par des procés-
verbaux signés par le pre¢ ‘dent et le secrétaire. Les procés-verbaux
sont conservés au siége d . i'association ou chaque associé pourra en
prendre connaissance. Des copies ou extraits de ces proces-verbaux
peuvent étre adressés aux membres et aux tiers intéressés.

Art. 17bis. L'assemblée générale ne peut valablement délibérer
sur la dissolution de l'association ou la modification des statuts que
conformément aux articles 8 et 20 de la loi du 27 juin 1821 relative
aux associations sans but lucratif.

CHAPITRE V. — Conseil d'administration

Art. 18. L'association est administrée par un conseil d'administra-
tion composé de trois administrateurs au moins et de onze au plus,
nommeés et révocables par l'assemblée générale, choisis parmi les
membres ayant déposé leur candidature au plus tard le jour de
I'assemblée générale. | 2

Art. 19. La durée du mandat d'administratur est fixée a deux
années. -
Les administrateurs sortants sont rééligibles.

Art. 20. Le conseil d'administration désigne parmi ses membres

_ un président, un secrétaire et un trésorier, et les titulaires de toutes

les autres fonctions qu'il estime devoir créer.

Art. 21. Le conseil d'administration se réunit sur convocation du
président aussi souvent que 1'intérét de l'association le nécessite et
au moins une fois le trimestre. :

.

Art. 22. Le conseil d'administration ne peut délibérer que
lorsqu'au moins la moitié des membres sont présents. Les décisions
du conseil d'administration sont prises a la majorité des deux tiers
des membres présents.

Art. 23. Le conseil d'administration a les pouvoirs les plus
étendus pour I'administration et la gestion de I'association. Il exerce
tous les pouvoirs qui ne sont pas expressément réservés a l'assem-
blée générale par la loi ou par les présents statuts.

Art. 24. Le conseil d'administration peut, sous sa responsabilite
déléguer la gestion journaliére de I'association et I'accomplissement
de taches réguliéres ou occasionnelles a I'un ou plusieurs de ses
membres ou a un tiers associé ou non.

1l en fixe la rémunération et les pouvoirs.

Art. 24bis. Les actes qui engagent l'association, autres que ceux
de gestion journaliére, sont signés, & moins d'une délégation
spéciale du conseil d'administration par deux administrateurs ou le
président, lesquels n'auront pas a se justifier de leur pouvoir a
I'égard des tiers.

769
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N. 10937 (76707) N. 10939 (7272%

Agence locale pour 'Emploi de Morlanwelz

7140 Morlanwelz
Numéro d'identification : 10936/95

CONSEIL D'ADMINISTRATION
Assemblée générale du 6 avril 1995

Election des membres du conseil d’administration

Sont candidats :
M. Jean Ameryckx, employé, parc Bois du Hameau 12E, Manage;
M. Christian Arnould, technicien, rue de la Tour 21, Carniéres;

M. Pierre Baert, mécanicien automobile, rue du Gazetier 30,
Morlanwelz;

M. Jacques Caudry, employé, rue de la Station 127, Carniéres;

M. Benoit Cheron, administrateur de société, rue Cercle Excelsior 23,
Haine-Saint-Pierre;

Mme Bernadette Fumiere, employée, rue E. Peny 6, Morlanwelz;

Mme Dahlia Gilbart, régente technique retraitée, dréve du
Chéteau 10, Morlanwelz;

M. Biagio Luigi Giuliano, employé, rue Royale 115, Carniéres;

Mme Marie Josée Godeau, employée, parc Bois du Hameau 12E,
Manage; '

M. Jean-Pol Horgnies, ajusteur, rue de Namur 19, Mont-Sainte-
Aldegonde;

M. Emile Josse, indépendant retraité, rue du Pairois 6, Carniéres;
M. Emile Lansman, cadre culturel, rue Ferrer 6, Carniéres;

M. Jacques Lespagne, ouvrier communal, rue Vieille Eglise 20,
Carniéres;

Mme Geneviéve Ligny, agriculture, rue E. Dufossez 1, Morlanwelz;
M. Marceau Mairesse, sénateur, avenue de France 2, Carnigres;
M. Michel Paris, fonctionnaire, rue w« . aderlues 21, Carnigres;
" M. Gilbert Peusgen, directeur de sociétés, rue des Mulets 48, Lande-
es;
M. Jules Polart, ingénieur technicien, chaussée Brunehault 380,
Morlanwelz.

‘A l'unanimité, sont toutes élues en qualité d’administrateur, les
personnes prédésignées.

(Signé) Jean Ameryckx, Christian Arnould, Pierre Baert, Jacques
Caud%rt;', Benoit Cheron, Bernadette Fumiere, Dahlia Gilbart, Biagio
Luigi Giuliano, Josée Godeau, Jean-Pol Horgnies, Emile Josse, Emile
Lansman, jacgues Lespagne, Genevieve Ligny, Marceau Mairesse,
Michel Paris, Gilbert Peusgen, Jules Polart.

N. 10938 (72724)

Geelse Triathlonclub

2440 Geel '
Identificatienummer : 3909/93

WIJZIGING STATUTEN — RAAD VAN BESTUUR

Algemene vergadering van 11 december 1994

Artikel 14 van de statuten dient als volgt te worden gewijzigd :

« Artikel 14. De raad van bestuur van de vereniging bestaat uit ten
minste drie leden, zijnde de voorzitter, de secretaris en de penning-
meester. » ’

Als dusdanig worden benoemd : S

Voorzitter : Patrick Boven, Boeretang 278/1B, 2400 Mol.

Secretaris : Jean-Paul Samyn, Rijn 130, 2440 Geel. -

Penningmeester : Eric H'Madoun, Laar 38, 2440 Geel.

(Get.) Jean-Paul Samyn,
secretaris.

.-

. Artikel 30. De algemene vergadering heeft heden tot beheerders me

Kwik Korfbalclub

2170 Merksem
Identificatienummer : 5517/65

HERKIEZINGEN — ONTSLAG

De leden van de vereniging « Kwik Korfbalclub », samen i jaarlijk
algemene vergadering te Merksem, op 20 ljanuari 1995, hebpen h
noemd voor een termijn van drie jaar, tot lid van de raad van beh

Bekkers, Leona (ongewijzigd); &
Heylen, Luc (ongewijzigd); :
Nielsen, Carla (ongewijzigd).

Ontslagnemend : Gestels, Henri.

Gedaan te Merksem, op 20 februari 1995.

Voor echt verklaard : i3
De secretaris, ) De voorzitte
(get.) Heylen, Luc. (get.) Gieler‘;,, Am
N. 10940 (72806

Promiel, Association des Producteurs de Miel sous Label

5080 La Bruyere
Numéro d’identification : 13515/92

TRANSFERT DU SIEGE SOCIAL — NOMINATION!
CONSEIL D’ADMINISTRATION ,

Article 2. Son siége social est établi rue des Goulettes 1,
6920 Wellin.

CHAPITRE VII. - Dispositions transitoires

Les administrateurs ont désigné en qualité de :
Président : Wiot, Jacques.

Vice-président : Van Dyck, Jean-Marie:
Secrétaire : Collin-Ludwig, Marie-Thérése. -
Trésorier : Bosseaux, André.

La secrétaire
(Signé) Collin-Ludwig, Marie-T'hérése1

|

Le président, .
(signé) Wiot, Jacques.

N. 10941 (72727

Citizenband Club Gent

9000 Gent
Identificatienummer : 12331/93

RAAD VAN BEHEER — ONTSLAGNEMINGEN
TITEL VIIIL. - Diverse bepaling

respectievelijk hierna vermelde functie verkozen :
~Voorzitter : Bruwiere, Freddy Jerome (get. juli 1993).
Penningmeester : Bruwiere, Mario (get. juli 1993).
Coordinator : Vanden Borre, Luc, Raymond (get. juli 1993)-

Alle andere functies staan open, gezien ontslag op 9 maart 1995, V?.'
Coppenholle, Franco; Foulon, Luc en Dewilde, Germaine in hun functy
en als aktief lid.

" Voor uitvoering, waarnemend voorzitter,
(get.) Coppenholle, Franco.
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N. 7352 (02524)

Club Minerva
Rue de la Justice 299
6200 Chatelet
MNuméro d'identification : 17443796
TRANSFERT DU SIEGE SOCIAL

DEMISSIONS — NOMINATIONS
CONSEIL D'ADMINISTRATION

Suite a I'assemblée générale du 11 décembre 1998 tenue i Chatelet
en présence des administrateurs et des membres du club, cette
assemblée approuve et acte que :

1. Le siege social est transféré a 6120 Jamioulx, rue Bruyeéres 88.

2. Mme Christine Loriaux, administratrice-vice-présidente-
secrétaire-trésoriere est démissionnaire.

3. J.-Claude Stilmant, typographe, habitant a 6440 Vergnies,
« Le Cul de Cheval » 397, est nommé administrateur-vice-président.

].-Pol Francois, technicien., habitant 4 6120 Jamioulx, rue des
Bruyeres 88, est nommé administrateur-trésorier.

Claude Piron, agent de I'Etat, habitant 4 5140 Sombreffe, rue
Vieille Maison 3, est nommé administrateur-secrétaire.

Le consell d’administration est composeé de :
Président : Glovanni Baccarella;
Vice-président : J.-Claude Stilmant;

Trésorier : ].-Pol Frangois:

Secrétaire : Claude Piron;

Responsable technique : ].-Claude Bettens.

(Signé) G. Baccarella,
président-administrateur.

N. 7353 (02529)

Centre culturel turc F.C. Istanbul,
en abrégé : « C.C.T.EC. Istanbul »
Rue Metsys 6
1030 Bruxelles
Muméro d'identification : 7T03/85

DEMISSIONS — NOMINATIONS

L'assemblée, a 'unanimité, a pris les décisions suivantes :
1. La démission de Celili Atrim, ainsi que de Gules, Filiz.

2. La nomination en qualité de président de M. Yilmaz Can,
chaussée de Haecht 1912, a 1130 Bruxelles, Turc (FZY 189458).

3. La nomination, en qualité de trésorier, de :
M. Uslu Fikret, avenue Voltaire 254, 1030 Bruxelles, Belge.

4. Lanomination, en qualité de secrétaire, de M. Baykilli Yildirim,
chaussée de Haecht 349, 1130 Bruxelles, Belge.

(Signé) Yilmaz Can,

président.
(Signe) Baykilli Yildirim, (Signé} Uslu Fikret,
secrétaire. trésorier.
M. 7354 (02447)

« Promiel », Association des Producteurs de Miel sous Lahel

Rue des Goulettes |
6920 Wellin

Numéro d'identification : 13515/92

MODIFICATION DE DENOMINATION
MODIFICATIONS AUX STATUTS
CONSEIL D'ADMINISTRATION

1. Dans le titre, remplacer « Promiel, Association des Producteurs
de Miel sous Label » par: « Promiel, Assoclation d'Usage et de
Défense de I'Appellation « Miel de Wallonie ».

2. Dans l'article 1*, remplacer « Promiel a.s.b.]. (Association des
Producteurs de Miel sous Label » par « Promiel a.s.b.l., Association
d'Usage et de Défense de I'Appellation « Miel de Wallonie ».

ASBL-VZW 1999

3. Dans l'article 3, remplacer ... apiculteurs, producteurs de miel
sous label,... par ... apiculteurs, producteurs de miel sous appella-
tion « Miel de Wallonie ».

4. Dans l'article 5, remplacer ... fondateurs, les producteurs de
miel sous label qui... par: .. fondateurs, les producteurs de miel
sous appellation « Miel de Wallonie » et les personnes qui peuvent
justifier d'un intérét légitime a la production du « Miel de Wallo-
nie » qui...

5. Dans le chapitre VII, dispositions transitoires :

Les administrateurs ont désigné en qualité de :

Président : Roberti, Philippe Auguste;

Vice-président : Van Dyck, Jean-Marie;

Secrétaire : Zimmer, Alain:

Trésorier : Bosseaux, André.

(Signé) Alain Zimmer,
secrétaire.

N. 7355 (01035 — 1035P)
Association des Parents du Paradis des Enfants,
en abrégé : « APPE »
Avenue Commandant Lothaire 36A
1040 Bruxelles

Numeéro d'identification : 735599

STATUTS
Entre :

Les membres régulierement convoqueés et présents a cette assem-
blée générale de I'Association des Parents du Paradis des Enfants
voulant établir entre eux et ceux qui ultérieurement en devien-
dralent membres, une assoclation sans but lucratif, conformément a
la loi du 27 juin 1921, ont décidé de dresser les statuts de cette
association comme suit :

CHAPFITRE I*". — Dénomination, siége

Article 1%, L'association prend pour dénomination : « Associa-
tion des Parents du Paradis des Enfants », en abrégé : « APPE =,

L'association est constituée pour une durée indéterminée.

Elle ne pourra étre dissoute que dans les conditions et formes
déterminées par les présents statuts ou par la loi.

Art. 2. Le siege de |'association est établi sur décision du conseil
d'administration. Sauf décision contraire, il est établi a I'adresse
sulvante : APPE, avenue du Commandant Lothaire 364, Etterbeek
(1040 Bruxelles).

CHAPITRE 1. — Objets, valeurs, moyens, membres

Objets

Art. 3. L'association est pluraliste, apolitique et respectueuse des
convictions philosophiques de chacun. Elle a pour objets :

1. D'aider les enfants du Paradis des Enfants dans les domaines
soclal et moral, de défendre I'éducation, de maintenir le haut niveau
et la renommeée de son enseignement et de favoriser le développe-
ment et la qualité des activités extra et parascolaires.

2. De représenter ses membres dans leurs rapports avec le monde
de I'enselgnement.

3. De permettre aux parents, au sein du Paradis des Enfants,
d'échanger leurs idées.

4. D'établir, avec le pouvoir organisateur, la direction, les ensei-
gnants et le personnel administratif et d'accueil, le diaclogue
nécessaire a 'harmonie qui doit régner entre I'école et le milieu
familial.

Valeurs

Art. 4. L'association préne le respect de l'individu, rejette les
comportements a caractéres conflictuels et s'interdit de s'immiscer
dans les relations individuelles. Elle n'interviendra que comme
modérateur et a la demande de toutes les parties.

Elle respecte I'autonomie administrative, pédagogique et métho-
logique de I'équipe pédagogique du Paradis des Enfants.

Elle respecte et défend I'enseignement officiel tel qu'il est défini
par le Pacte scolaire.

Moyens

Art. 5. Elle peut prendre toutes initiatives et mesures nécessaires
ou simplement utiles, a la réalisation de son objet.

Elle peut organiser des activités dans le but de récolter des fonds
a utiliser dans le cadre de son objet.

513
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M. 18855 (48155)

Association d'Usage et de Défense
de I'Appellation « Miel de Wallonie »,
en abrégé : « Promiel »

Rue des Goulettes 1
6920 Wellin

Numeéro d’identification : 13515792

NOMINATIONS — CONSEIL ¥ ADMINISTEATION
MODIFICATION DE DENOMINATION
Les membres réunis en assemblée générale ordinaire. le 29 juin a
Marche, ont élus quatre administrateurs :

Président : Philippe Roberti.

Vice-président : Jean-Marie Van Dyck.

Trésorier - André Bosseaux.

Secrétaire : Robert Lequeux.

La modification suivante aux statuts est approuvée a l'unamimite :
Promiel, association d'usage et de defense de 'appellation « Miel
de Wallonie » est remplacé par Promiel Association dUsage et de
Défense des Miels de Belgique. de Qualité, analysés et certifiés.

Fait a4 Sombreffe. ce 31 juillet 2001.

(Signé) Robert Lequeux,
secrétaire.

N. 18856 (90258)

Union des Femmes architectes de Belgique

Rue Ravenstein 3
1000 Bruxelles

MNumeéro d'identification : 24987796
RECTIFICATION

Rectification a 'acte n® 27422
Annexe au Moniteur belge du 30 novembre 2000.

CONSEIL D’ADMINISTEATION

Assemblés statutaive du 11 feveier 1999

Le Conseil est constitué des membres élus suivant :

Présidente : Caroline Decroix.

Vice-présidente : [oana Plesca.

Trésoriére : Frangoise Panier.

Secrétaire : poste vacant.

Secrétaire adjointe : Heélene Pavlou.

Membres - [sabelle Jakhian et Pascale Guillet.

Comumizsaires : Wenli Kao et Savina van de Put.

(Signe) Caroline Decroix,
presidente.

(Signé) Héléne Paviou, (Signé) Savina van de Put,
membre. past-présidente.

N. 18857 (48099)

Zusters Franciscanessen van Gent
9120 Vrasene
Identificatienummer : 320723

BENOEMINGEN — HEREIEZINGEN — RAAD VAN BESTUUR

De leden van de veremiging zonder winstoogmerk « Zusters
Franciscanessen van Gent, te Vrasene », hebben tijdens de buiten-
gewone algemene vergadering van 23 juli 2001, benoemd of herbe-
noemd tot bestuurders :

Baele, Cecile Mariette, kloosterlinge, Leeuwstraat 1. 9000 Gent.
Goossens. Hilda, kloosterlinge, Leeuwstraat 1. 9000 Gent.

Ledegen. Bertha Lutgardis. kloosterlinge, Leeuwstraat 1.
9000 Gent.

Rottiers, Diane, kloosterlinge. Disk Martenstraat 1. 9300 Aalst.

Van Hove, Gabriglle, kloosterlinge, Kasteellaan 7. 9921 Loven-
degem.

Dezen hebben onder elkaar aangesteld als :

Voorzitter : Goossens, Hilda.

Ondervoorzitter - Rottiers, Diane.

Secretaresse-schatbewaarster - Baele, Cecile.

Leden : Van Hove Gabriélle: Ledegen Bertha Lutgardis.

Deze beslissingen treden in werking op 1 september 2001.

Echt verklaard -

(Get.) Baele Cecile,
secretaresse.

(Get.) Goossens Hilda,

voorzitster.

N. 18858 (47753)

Delta-Stichting

Turmhoutsebaan 339-341
2110 Wijnegem

Identificatienumumer : 5427765

ONTSLAG — BENOEMINGEN
RAAD VAN BEHEER — HANDTEKENINGEN

De algemene vergadering van 28 maart 2001, bijeengercepen en
beraadslagend overeenkomstig artikel 8 van de wet wan
27 juni 1921, beslist eenparig -

1. De raad wvan beheer wordt in zijn geheel ontslagen en
vervangen door volgende nieuwe beheerders : Luc Pauwels, voor-
zitter; Peter Logghe, ondervoorzitter; Patrick De Roo, secretans;
Paul Fleerackers; Marcel Riiter.

2. Voor alle bestaande en nog te openen bank- en girorekeningen
zijn vanaf heden voor alle verrichtingen uitshiitend tekenbevoegd

de voorzitter, alleen;

de ondervoorzitter en de secretaris, samen.

Voor eensluidend afschrift -

(Get.) Luc Pauwels,
Voorzitter.

N. 18859 (48103)

Gemeenschap van de Zusters Franciscanessen van Aalst

9300 Aalst
Identificatienummer : 167,22

BENOEMINGEN — HERKIEZINGEN — FAAD VAN BESTUUR

De leden van de vereniging zonder winstoogmerk « Gemeen-
schap van de Zusters Franciscanessen van Aalst, te Aalst », hebben
tijdens de buitengewone algemene vergadenng van 23 ]'l.l.].‘l 2001,
benoemd of herbenoemd tot bestuurders -

Baele, Cecile Mariette, kloosterlinge, Leeuwstraat 1, 2000 Gent.
Goossens, Hilda, kloosterlinge, Leeuwstraat 1, 9000 Gent.

Ledegen, Bertha Lutgardis, kloosterlinge, Leeuwstraat 1
9000 Gent.

Rottiers, Diane, kloosterlinge, Dirk Martenstraat 1, 9300 Aalst

Van Hove, Gabriélle. kloosterlinge, Kasteellaan 7. 9921 Lowven-
degem.

Dezen hebben onder elkaar aangesteld als :

Voorzitter . Goossens, Hilda.

Ondervoorzitter : Rottiers, Diane.
Secretaresse-schatbewaarster : Baele Cecile.

Leden : Ledegen Bertha Lutgardis. Van Hove Gabnélle.
Deze beslissingen treden imwerking 1 september 2001.

]

Echt verklaard -

(Get.) Baele Cecile,
sectretaresse.

(Get.) Goossens Hilda,
voorzitster.
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DOCUMENT UNIQUE

« MIEL WALLON »

N° UE :
AOP () IGP (X)
1. DENOMINATION(S)
« Miel wallon »
2. ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
Belgique
3. DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE

3.1. Type de produit
Classe 1.4 - Autres produits d’origine animale
3.2. Description du produit portant la dénomination visée au point 1

Le « Miel wallon » est produit par I’abeille mellifére a partir de nectars floraux ou
extrafloraux ou de miellat.

Le « Miel wallon » est un miel homogene, a cristallisation imperceptible a tres fine et
de texture onctueuse. Il est tartinable et ne présente aucune fluidité.

Le « Miel wallon » peut étre :
— polyfloral (toutes fleurs) ;
— monofloral :

— miel de colza;

— miel de fruitiers ;

— miel de phacélie ;

— miel de pissenlit ;

— miel de ronces ;

— miel de saule ;

— miel de tilleul ;

— miel de tréfle ;

— miel de troene ;
— de miellat.
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Caractéristiques physico-chimiques
— teneur en eau : inférieure ou égale a 18 % ;
— teneur en hydroxymeéthylfurfural (HMF) : inférieure ou égale a 20 mg / kg ;

— indice de saccharase (IS) : supérieur ou égal a 10 ou inférieur & 10 avec un rapport
indice diastasique sur IS inférieur a 2,5 ou inférieur a 5 pour certains miels
monofloraux (tilleul et ronces) ;

— cristallisation : au minimum 95 % des cristaux ont une taille inférieur ou égale a
0,20 mm, les 5% restants (au maximum) ont une taille comprise entre
0,20 et 0,35 mm.

Caracteéristiques polliniques

— pollens dominants (> 45 %) : angélique, cardamine, cerisier, chataignier, colza,
framboisier, merisier, moutarde, myosotis, phacélie, poirier, pommier,
prunier, ronce, saule, tréfle, troene ;

— pollens d’accompagnement (entre 10 et 45 %) : angélique, arbre a miel, aubépine,
berce, bourdaine, cardamine, chataignier, cerisier, colza, feverole, framboisier,
graminées, hétre, lotier, luzerne, marronnier, mélilot, merisier, moutarde,
myosotis, oseille, phacélie, pissenlit, poirier, pommier, prunier, ronce, sainfoin,
saule, tilleul, tournesol, trefle, troéne, vesce.

Tout pollen non référencé dans cette liste ne peut se retrouver qu’a 1’état isolé ou isolé
significatif (importance botanique significative).

Caractéristiques organoleptiques
Les caractéristiques organoleptiques générales sont les suivantes :

— aspect visuel : le miel est homogeéne et propre, dénué de particules visibles a I’ceil
nu. Une pellicule d’écume est exclue, les marbrures sont absentes ou tres limitées.
Le miel ne présente aucune fluidité. La couleur se situe entre le blanc et le marron
fonce ;

— odeur et godt: le miel est dépourvu de toute odeur et de tout golt exogene
perceptible par les consommateurs. Les caractéristiques olfactives des miels
monofloraux sont définies ;

— propriétés tactiles : la cristallisation du miel est compléte et les cristaux du miel
sont imperceptibles a trés fins ;

— texture : le miel est onctueux et tartinable. La tartinabilité est évaluée par une
mesure de la dureté au pénétromeétre (norme ISO 5492:1992, pénétrométre manuel
de type KOELHER, cbéne référencé K20000). Le résultat est supérieur a
97 dixiemes de mm pour une température de 25 + 3 °C.
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Caractéristiques distinctives des miels monofloraux

Caractéristiques physico-chimiques

Caractéristiques organoleptiques

Type de Caractéristiques
miel Conductivité Rapport polliniques Couleur Odeur Arbmes Perception
(mS/cm) glucose/fructose buccale
Faibles a moyens, de
Tres  claire Faible a moyenne, | type chaud  doux,
Colza <0,25 <1,05 Colza:>80% (ivoire) de type végétal et | végétal sec et /
soufré légérement soufré
(chou)
. . Faibles a moyens, de
. . . . Claire a Faible a moyenne, type chaud caramélisé
Fruitiers 0,20 40,50 0,95a1,35 Fruitiers : > 40 % ; de type fruité et| 7" : /
paille . végétal sec et
vegetal Lo ey
légérement fruité
Faible a moyenne, | Moyens, de type chaud
Phacélie 0,204 0,40 1,10a1,35 Phacélie : > 60 % | Claire de type fruité et | caramélisé et fruité /
Iégérement boisé (Fruits rouges)
. Moyens a forts, de type
Pissenlit 0,35a0,70 0,80a1,20 Pissenlit : > 5 % Jaune Moyemjlela fortt_a, de chaud caramélisé, | Astringence
type boisé et animal . .
boisé et animal
Claire 3 Faible a moyenne, | Moyens, de type chaud
Ronces 0,204 0,50 1,05a1,40 Ronces : > 45 % : .| de type fruité et | caramélisé et fruité /
paille foncee | ;. . - :
légerement boisé (fruits rouges)
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Faibles a moyens, de
Faible a moyenne, | type chaux  doux,
s X Trées claire | de type veégétal et | végétal sec et .
. 0,
Saule 0,20a0,40 1,00a1,30 Saule : > 20 % (ivoire) chimique légerement Astringence
(médicament) médicamenteux
(aspirine)
Moyens a forts, de type
Claire . chaud caramélisé,
. Moyenne a forte, de | =,
(parfois avec tvoe véaétal végétal sec,
Tilleul 0,30 40,80 1,00 4 1,40 Tilleul: >5% | reflet ype 981 | médicamenteux et /
L médicament et o
légérement . rafraichissant (note
A mentholé .
verdatre) mentholée  ou  de
chlorophylle)
ible 2 Faibles a moyens, de
. . . . Claire a Faible a moyenne, type chaud doux ou
Trefle 0,15a0,60 1,05a1,40 Tréfles : > 45 % ; de type fruité et s oo /
paille - caramélisé, végétal sec,
végétal X by
parfois fruité
Clre 4| Moyenne a fore, de | FEVENS 2 0T, SO DS
Troéne 0,204 0,50 1,10a 1,50 Troéne : > 10 % . .| type fruité et ) . /
paille foncée | " . fruité (fruits
Iégérement boisé .
rouges/cassis)
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et
matieres premiéres (uniquement pour les produits transformés)

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans Daire
géographique délimitée

Le « Miel wallon » est issu de ruchers de production situés en Wallonie. La conduite
des ruches, leur hivernage et la récolte du miel ont lieu en Wallonie.

Régles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

Les étapes suivant la récolte (extraction, travail du miel et conditionnement) sont
réalisées sur le territoire de I’Union européenne. Cette restriction se justifie pour des
raisons de controle de la tracabilité.

Le conditionnement final pour la commercialisation au détail s’effectue dans des pots
en verre ou en plastique de maximum 500 g, munis d’un systéme de fermeture leur
procurant une étanchéité parfaite. Hormis pour les pots de 50 g ou moins, une bande
de scellement est apposée sur le couvercle.

Regles spécifiques applicables a I'étiquetage du produit auquel la dénomination
fait référence

Le diametre du logo européen correspondant a I’IGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm
sur demande explicite de [D’apiculteur responsable de 1’étiquetage pour le
conditionnement en pots d’un volume inférieur a 250 g. Cette dérogation est demandée
a I’organisme certificateur indépendant et est octroyée avec 1’accord de 1’autorité
compétente qui juge si le format de 1’étiquette destinée a étre apposée sur le produit
justifie la demande.

Les éléments suivants figurent dans 1’étiquetage :

— la dénomination particuliére de vente : « miel » ou « miel de fleurs » ou « miel de
nectar » ou « miel de miellat » ;

— le type de miel : « miel toutes fleurs », « miel de colza », « miel de fruitiers »,
« miel de phacélie », « miel de pissenlit », « miel de ronces », « miel de saule »,
« miel de tilleul », « miel de tréfle », « miel de troéne » ou « miel de miellat »,
conformément aux caractéristiques distinctives énonceées ;

— la date de durabilité minimale (DDM) ;

— le numéro d’identification relatif au lot analysé.

DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique du « Miel wallon » correspond a la Wallonie.
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LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le lien entre le « Miel wallon» et son origine est basé sur sa qualité et ses
caractéristiques. Celles-ci sont déterminées par des facteurs naturels et humains
propres a I’aire géographique.

Spécificités de ’aire géographique
Facteurs naturels

La Wallonie est une région tempérée, dont le paysage agricole se caractérise par un
parcellaire tres découpé qui contraste avec les grandes étendues du nord de la France
et dont le paysage naturel se caractérise par une végeétation abondante. On y trouve une
grande diversité florale, ce qui favorise une production particuliérement importante de
miels toutes fleurs.

Au printemps, les plantes melliféres principales sont le saule, les arbres et arbustes
fruitiers (poirier, prunier, cerisier, pommier, framboisier), le colza, le pissenlit et
I’aubépine. En été, il s’agit plutot du tilleul, de la ronce, du trefle et de la phacélie. Les
nectars issus de cette flore spécifique ont une incidence sur la rapidité de cristallisation
et I’onctuosité du miel.

Facteurs humains

Pour mieux contrdler la cristallisation du miel, un savoir-faire spécifique a été
développé en Wallonie et adopteé par les apiculteurs wallons : la cristallisation dirigée.

Cette technique intervient apres les étapes de filtration et de décantation du miel. Elle
consiste a agir sur un ou plusieurs des trois paramétres suivants : la température, le
mouvement et I’ensemencement. Lorsque ’apiculteur intervient sur la température du
miel, il s’agit de 1’abaisser aux alentours de 14 °C pour accélérer la cristallisation et
obtenir un grain le plus fin possible. S’il intervient sur le mouvement, le miel est
mélangé a intervalles réguliers avec un malaxeur, ce qui favorise la formation de
cristaux et évite I’apparition d’une texture trop ferme. La technique de
I’ensemencement, prévue pour les miels a cristallisation lente, consiste a amener dans
la masse non cristallisée 10 a 15 % de miel indigéne tres finement cristallisé afin
d’amorcer la cristallisation. Il est également possible d’intervenir sur ces parameétres
pour assouplir un miel devenu trop ferme : le miel est réchauffé prudemment a une
température comprise entre 30 et 35 °C puis malaxé et éventuellement ensemencé avec
10 % de miel fraichement récolté pour lui redonner sa stabilité initiale.

La technique de la cristallisation dirigée est le résultat de toutes les actions de réflexion
et des progres techniques menés depuis la fin du 19° siécle en Wallonie. Elle a été
développée par le Centre apicole de Recherche et d’Information (CARI ASBL) des sa
création en 1983 avec 1I’aide de PROMIEL ASBL a partir de 1992 dans 1’optique d’une
recherche de qualité. L’importance de la cristallisation dirigée fut directement
soulignée. Par conséquent, des conseils furent donnés aux apiculteurs leur permettant
alors de maitriser cette technique et de perfectionner ce savoir-faire typiquement
wallon. C’est ainsi que ce savoir-faire s’est transmis au fil des ans.
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Spécificités du produit

La qualité principale du « Miel wallon » est sa tartinabilité.
En outre, ses caractéristiques sont les suivantes :

— une teneur en eau inférieure a 18 % ;

— une cristallisation imperceptible a tres fine ;

— une texture onctueuse ;

— un aspect homogene et propre ;

— des propriétés naturelles intactes.

Lien causal

Un lien naturel existe entre le « Miel wallon » et son aire géographique. En effet,
I’origine florale du nectar a une incidence sur la rapidité de cristallisation et
I’onctuosité du miel. Selon la saison, le miel est soit trop ferme (avec apparition de
marbrures et emprisonnement d’impuretés) lorsque la cristallisation est trop rapide,
soit trop liquide et instable lorsqu’elle est trop lente. En outre, dans ce second cas, les
cristaux formés sont grossiers, ce qui altére la perception en bouche du miel.

La cristallisation dirigée, lorsqu’elle est maitrisée, permet de corriger ces déséquilibres
et confere au « Miel wallon » ses spécificités. Elle permet 1’obtention d’un miel a
cristallisation imperceptible a tres fine, onctueux, homogeéne, propre et tartinable. En
amont de ce procédé, la teneur en eau limitée a 18 % garantit la bonne cristallisation
et la conservation du miel. Enfin, la teneur en HMF et I’IS sont maitrisés et maintenus
largement en dessous des seuils imposés par la Iégislation, garantissant de conserver
de maniére intacte les propriétés naturelles du miel.

La dénomination « Miel wallon » fait son apparition apres le développement de la
technique de la cristallisation dirigée. Elle est mise en avant en 1997 lors du lancement
de la campagne de promotion en faveur des miels issus du terroir wallon, menée
principalement par le CARI et I’Office régional de promotion de I’agriculture et de
I’horticulture (ORPAH). Cette campagne consistait a informer le consommateur sur
les moyens mis en ceuvre pour identifier facilement le « Miel wallon » via un support
visuel et pour lui garantir le respect de ses spécificites.

Depuis, la dénomination « Miel wallon » et les spécificités du produit sont reconnues.
Elles sont mentionnées dans des ouvrages comme Trésors gourmands de
Wallonie [1999] de Ch. Van Gelderen et dans 1’article Douceur du miel [2014]
d’E. Decrucg. Des événements mettent également en valeur ce produit comme ce fut
le cas lors de la Semaine de [’abeille, organisée par I’Ecole d’apiculture REVON et la
commune de Somme-Leuze en 2018, qui proposait un « Atelier de Dégustation de miel
wallon » et un « Atelier de Mise en pot de miel wallon ».

Le guide touristique Petit Futé Wallonie. L’Ardenne et bien plus [2007] considere le
« Miel wallon » comme une gourmandise de la Wallonie. La version néerlandophone
de 2009 en fait le méme constat.

En cuisine, la tartinabilité du « Miel wallon » permet la dégustation sur une tartine,
tradition culinaire trés ancrée en Belgique et particulierement en Wallonie. Certains
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chefs de restaurant n’hésitent pas a 1’utiliser pour agrémenter leurs plats. Par exemple,
dans le cadre du concours Horecatel 2011, X. Bernes du Restaurant protocolaire du
Conseil de I’Union européenne (Bruxelles) a proposé un plat contenant du « Miel
wallon », intitulé « Pomme Anna ‘Exempla’ et pyramide de Piétrain, Gaufre de
pomme ‘Victoria’ au Herve doux et « Miel wallon », cake de ‘Milva’ aux fines herbes,
jus corse ».

Les apiculteurs ont été recompensés a plusieurs reprises lors de concours pour la
qualité de leur « Miel wallon ». Par exemple, en 2020, I’apiculteur R. Steyer (Les
Ruchers a Pas de Loup) est désigné lauréat de la catégorie « Miel wallon » du concours
Coq de Cristal. En 2020, dans le cadre du Concours des miels d’ici et d’ailleurs,
F. Herbots a recu la médaille d’or. Lors de 1’édition 2022, B. Mercenier et A. Bernier
ont regu, respectivement, une médaille de bronze et une médaille d’argent.

En 2022, 14 apiculteurs ont produit du « Miel wallon ». Le volume de production est
estimé a environ 11 tonnes de miel.

Référence a la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du présent réglement)
https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg



