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Jour de recolte au rucher
communal de St-Laurent

Depuis 2018, la municipalité posséde sept ruches au moulin des Pugets. Hier, le miel du cru
2022 a été extrait : une soixantaine de kilos ont été produits par les abeilles.

a récolte est limitée
L mais ceux qui ont la

chance d’y goiter
sont unanimes : le miel
produit par la commune
de Saint-Laurent-du-Var
est excellent. Il s’est
meéme distingué lors de
concours gastronomi-
ques. Le cru de cette gour-
mandise toutes fleurs
2022 s’annonce dans la
méme veine. [l vient tout
juste d’étre récolté et sa
robe couleur ambre suffit
a éveiller les papilles.
La récolte des ruches ins-
tallées sur le terrain du
moulin des Pugets a eu
lieu hier. A la manceuvre :
le maire, Joseph Segura,
et Isabelle Panchieri, tech-
nicienne au service des
espaces verts et spécia-
liste des abeilles. Le pre-
mier, enfumoir a la main, a
la tache de calmer les
abeilles pendant que la se-
conde préléve l'un aprés
lautre les 9 cadres pré-
sents dans chacune des 7
ruches. D’habitude, cette
opération a lieu plus tard
en aolt mais les fortes
chaleurs ont précipité les
choses. « Les abeilles n’ont
plus de fleurs a butiner &
cause de la sécheresse.
Elles commencent a se
nourrir de leur réserve de
miel, qui est dans la partie
inférieure de la ruche et a
laquelle on ne touche pas,
commente Jean-Louis Des-
sus, chef du service des
espaces verts. Nous leur
avons aussi installé des
abreuvoirs spécifiques pour
qu’elles ne manquent pas
d’eau. »
Sila canicule pése sur les
insectes, une autre me-
nace guette : le frelon asia-
tique. « Pour éviter les atta-
ques, nous avons posi-
tionné les ruches dans une
sorte de grande cage : les
abeilles peuvent aller et
venir a leur guise a travers
le grillage tandis que les
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ra enfume les abeilles pour les calmer pendant qu'lsa-
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belle Panchieri préléve les cadres. Elle utilise une brosse a poils doux pour enle-
ver les insectes sans les blesser.

frelons sont bloqués par la
taille de leurs ailes », indi-
que Joseph Segura.

Extraction puis
décantation

Une fois tous les cadres
prélevés, direction la miel-
lerie au centre technique
municipal. Il s’agit d’ex-
traire le miel des alvéoles.
La premiére étape con-
siste & « désoperculer ».
« Lorsque les abeilles ont
produit le miel, elles fer-
ment les alvéoles par des

opercules de cire. C'est cela
qu’on enléve. On récupere
la cire que ['on fera fondre
avant de la remettre au fa-
bricant, qui nous fournit en-
suite des feuilles gaufrées
pour les cadres de l'an pro-
chain », vulgarise Isabelle
Panchieri. Rien ne se perd.
« Les cadres sont ensuite
positionnés dans une cen-
trifugeuse pour récupérer
le miel, poursuit Jean-
Louis Dessus. La derniéere
étape, c’est la décantation.
On laisse reposer environ

En vente pour le Téléthon

Larécolte a été bonne : une soixantaine de
kilos. Pour autant, tout le monde ne pourra
pas goliter au miel laurentin. « /l n'est pas en
vente. De toute fagcon, nous n'avons pas ins-
tallé les ruches en 2018 pour des raisons fi-
nanciéres, rappelle Danielle Hébert, adjointe
au maire déléguée au Développement dura-
ble. Notre projet s’inscrit avant tout dans une
démarche de sensibilisation a la protection
des abeilles. » Joseph Segura ajoute : « Les

éleves de nos écoles viennent chaque année
voir les ruches. Cette action pédagogique
leur plait beaucoup. »

A qui seront destinés les pots de miel ? Une
partie est utilisée pour des raisons proto-
colaires : ils peuvent étre offerts lors de vi-
sites officielles. Et I'autre partie pour une ac-
tion caritative. « Nous nous en servons pour
récolter de l'argent pour le Téléthon », indi-
que le maire.
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un mois dans une sorte de
grand seau, pour que les
impuretés, résidus de cire
ou de pollen, remontent a
la surface. » Patience
donc. Mais déja, tous s’ac-
cordent a dire que ce miel
est succulent, avec des
aromes floraux et une
pointe de résineux.
Avouons-le, personne n’a
résisté a la tentation de le
goiiter a peine sorti de la
ruche!
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Apreés avoir retirer les 9 cadres présents dans cha-
cune des 7 ruches, direction la miellerie pour
extraire le miel des alvéoles.

1 000 fleurs pour une
goutte

Le miel est le seul aliment qui ne périme jamais. Si vous en
avez un pot chez vous, vous pouvez le consommer pen-
dant des années. Il ne va pas tourner ni moisir. Eventuelle-
ment, il peut cristalliser mais il demeure comestible.

Et pour se rendre compte du travail fourni par les abeilles,
sachez que pour une goutte de miel produit, il faut envi-
ron 1 000 fleurs butinées ! Et ce sont elles qui déterminent
la couleur du miel. La production laurentine est « toutes
fleurs », d'oli sa robe ambrée.

Le miel n’est pas vendu
exceptés quelques pots
pour récolter de
I’argent lors du Télé-
thon.



