A la découverte du miel et de sa fabrication …..

Le miel provient du nectar des fleurs (dites mellifères) ou du miellat (excrétion produite par certains insectes suceurs). 
Ce nectar et ce miellat vont être transportés par les butineuses jusque dans la ruche (ils auront déjà subi une première transformation car, durant le vol, ils auront été mis en contact avec une enzyme sécrétée par l’abeille). Ils seront ensuite déposés dans des alvéoles par d’autres abeilles qui y auront ajouté leur salive et leurs sucs gastriques. A ce stade, c’est déjà du miel ! Maintenant il ne reste plus qu’à le récolter … Pour ce faire, l’apiculteur va récupérer les cadres de la ruche remplis de miel et retirer les opercules, couche de cire déposée par les abeilles sur les alvéoles, avant de l’extraire grâce à une machine soumettant les cadres à un rapide mouvement de rotation.   

Le miel sera ensuite filtré et on le laissera reposer un à deux jours pour permettre aux particules de cire de remonter à la surface (ces particules seront alors « raclées » par l’apiculteur). 
Par la suite, le miel va commencer à se cristalliser et au bout de 15 jours à trois semaines (environ), il sera prêt à être mis en pots. Et voilà, il n’y a plus qu’à le déguster ! 
Saviez-vous que ….

· Pour augmenter sa productivité et varier les saveurs, l’apiculteur a trouvé l’astuce, il déplace ses ruches pour que ses abeilles exploitent plusieurs floraisons  

· Une ruche peut produire jusqu’à 50 kg de miel par an 
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