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1. Ce qui se passe en Picardie-Nord-Pas de Calais, et prés de chez nous et dans

W
notre association ﬁ:

Dix-sept villes, allant de Paris a Dijon en passant par des petites communes, ont regu le
jeudi 1°" décembre le label « APICité » délivré par des apiculteurs professionnels pour
récompenser des actions favorables aux abeilles et sensibiliser a leur rdle primordial dans
I'agriculture dont Amiens...........(Huffington post)

¥
2. Réglementaires et juridiques 2

Rappels : Les déclarations sont a faire !ll!

¥

3. La santé de nos abeilles ﬁ:

Dans la santé de I'Abeille rappel sur la vigilance vis-a-vis du petit coléoptere aprés de
nouveaux foyers découverts cette année en Calabre...
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La lutte contre le Varroa : Quelques espérances ...... (Huffington post)

EMVIROMMEMENT - Les abeilles gagneront-elles contre les acariens? Ce combat de
longue haleine est en passe de trouver une issue, révélée jeudi 8 décembre lors de la
Rencontre scientifique internationale de I'Anses sur la santé des abeilles.

Parmi les causes du déclin de 'abeille européenne Apis mellifera, on trouve la pollufion
environnementale, bien sir, liée aux activités agricoles employant des produits
phytozanitaires, mais &galement des vecteurs de maladie comme le parasite varroa, qui
ressemble & un petit pou rond.

Cet affrews acarien parasitait seulement I'abeille asiatique jusgu'au milieu du XXe siécle.
Puis les activités humaines ont favorisé les échanges entre abeille asiatique et abeille
européenne, ce qui a conduit au transfert du varroa vers I'Europe. Le varroa s'en ast
donné a cosur joie A partir des annees 1980 sur notre temitoire. Si I'abeille asiatique a su
s'adapter & ce parasite, les européennes n'ont pas toutes encore réussi a vivre en
équilibre avec |2 varroa. Les colonies infestées meurent en quelques années, voire en
quelgues mois.

“L'impact économique est colossal pour les apiculteurs”, fait remarquer au HuffPost

Fanny Mondet, ingénieure de recherche en pathologie de I'abeille & IINRA. "La filiere

dépense 10% de son chiffre d'affaires chague année pour lutter contre le parasite, selon

les estimations de I'NNRA et de l'Institut de I'abeille”, explique-t-elle. "Il existe des
insecticides efficaces, mais des résistances sont apparues dans les années 1990, Et les
résidus persistent dans les produits apicoles.”, précise la chercheure.

Quand les abeilles se comportent bien

Or, les scientifiqgues ont observé au milieu des années 1990 que des petites populations
d'abeilles européennes survivaient 4 ce "pou” maléfique. Elles développent des
comportements gui empéchent la multiplication du parasite, a l'instar du "Suppressed
mite reproduction {(SMR)", qui agit au niveau de la reproduction du varroa. L'expression
de ce caractére peut étre transmise a la descendance.

Fanny Mondet et ses partenaires de I'NRA, ITSAP-Institut de 'abeille et Labogena
travaillent 8 metire au point un outil qui détermine si telle ou telle abeille exprime ces
comportements, grace au séquencage du genome. En pratigue, les apiculteurs
enverraient quelques-unes de leurs abeilles au laboratoire d'analyses, qui signalerait
celles porteuses ou non de ces caractéres, et les éleveurs décideraient quelles colonies
sélectionner pour obtenir plusieurs générations d'abeilles résistantes au varroa.

Un peu d'espoir pour les mielleuses

"Mous avons terming la premiére phase d'étude de ce processus”, confie Fanny Mondet.
"Nous avons pu analyser 500 colonies, c'est un travail gigantesque qui s'est trés bien
déroulé. Le projet est soutenu par la ministére de I'agriculture, dans le cadre des
investissements d'avenir, et porté par le laboratoire Labogena. Nous espérons pouvoir
mettre en place cette pratique dés 2020.

“Les abeilles ne peuvent évoluer positivement que si on les laisse vivre dans leur
environnement d'ongine, explique au HuffFost le parasitologue au laboratoire micro-
organismes de Clermont-Ferrand et chercheur au CNRS David Biron. Si elles sont
confrontées & d'autres espéces, cela homogénéise la diversité génétique naturelle, ce
qui met en danger de nombreuses sous-espéces de 'abeille noire, dite domestique.”

Diavid Biron travaille depuis 2015 & la mise en place d'un projet européen d'envergure,
dénommé BeeHope. "Il a pour vocation & créer une dynamigue entre les citoyens, les
apiculteurs, les élus, les scientifiques et les formateurs apicoles, confinue le chercheur,
afin de contribuer a la valorisation et A la protection de notre patrimoine & tous: l'abeille
noire".

Les abeilles semblent entre de bonnes mains.



Et nos amis Allemands sont fervents de I'utilisation de l'acide Oxalique en Hiver, apres
I'acide formique de I'automne ....(Die Bienen)

Varroa-Behandlung im Jj;@
(milden) Winter 1ii

Restentmilbung mit Gesamtstrategie - so geht’s

Wie angekindigt, stellt Dr. Pia Aumeier nachfolgend vor, wie man in der Praxis vorgeht, um durch eine
effektive Winterbehandlung den Vélkern einen guten Start in die nachste Saison zu erméglichen.

Betriebsweisen-Projekt ( Bieneninstitute Celle, Bochum, Ho-
henheim, 2008 - 2012) wurde belegt: Wer Varroa ganzjihrig
im Auge behilt, verliert kaum Vilker.

] mkern Sie grunsitzlich nach einem sinnvollen Konzept! Im

Mafinahmenkatalog: Schneiden Sie konsequent und umfas-
send Drohnenbrut, behandeln Sie Ableger in ihrer brutfreien
Phase mit Milchsiiure, orientieren Sie die spatsommerlichen
Ameisensiaure-Behandlungen nicht am Kalender, sondern am
natiirlichen Milbenfall (= Befallsgrad des Bicnenvolkes) und dem
Zustand des Volkes. So reagieren Jungvilker deutlich empfind-
licher bei einer AS-Behandlung und werden daher deutlich spi-
ter als Wirtschaftsvilker behandelt.

Nutzen Sie die winterliche Restentmilbung mit Oxalsiiure nur,
um lhren Vilkern einen moglichst milbenarmen Start ins Fol-
gejahr zu erméglichen. Stark befallene Vilker kinnen Sie damit
eh nicht mehr retten,

-

Die 3,5%ige Oxalsdure-Dihydratidsung wird in die besetzten
Wabengassen in die eng sitzende Wintertraube getraufelt.

Selon re Figaro, Les insectes pollinisateurs jouent un rdle crucial dans la production
alimentaire: un grand nombre de cultures dépendent d'une maniére ou d'une autre de la
pollinisation animale. L'extinction des abeilles et des especes butineuses pourrait ainsi
coliter pres de 2,9 milliards d'euros a la France, selon une étude publiée récemment par le
ministére de I'Environnement, et révélée par Les Echos.

» Hotel a insectes: ol s'en procurer?

En France, 72,2% des especes végétales cultivées pour I'alimentation humaine présentent
une dépendance plus ou moins forte a |'action des insectes pollinisateurs. Ainsi, en 2010, ces
derniers auraient contribué a hauteur de 8,6% de la valeur marchande de la production
agricole destinée a |I'alimentation humaine en France, soit 2,88 milliards d'euros: ce chiffre
correspond a la valeur monétaire du «service de pollinisation» rendu par les abeilles et les
autres especes butineuses. Toutes les catégories de culture ne sont pas dépendantes de



I'action des abeilles: les cultures d'épices, de racines et de tubercules ne seraient
quasiment pas touchées par la disparition des abeilles. Mais il en va fout autrement pour les
fruits, les légumes et les oléagineux (colza, tournesol, noix, amandes...), pour lesquels
I'extinction des espéces butineuses serait une catastrophe. En 2010, la valeur du «service
écosystémique» rendu par les abeilles s'élevait a 1,7 milliard d'euros pour les fruits, 657
millions d'euros pour les oléagineux et 486 millions d'euros pour les légumes, selon |'étude.

Un colit de 150 milliards d'euros au niveau mondial

De fortes disparités ont été relevées entre les différents départements frangais,
notamment entre les départements du Sud et du Nord: la valeur monétaire du service de
pollinisation s'éleve ainsi a 222 millions d'euros dans le Lot-et-Garonne, contre 100.000
euros dans le Cantal. Sans surprise, le Sud de la France serait davantage touché par
I'extinction des espéces butineuses: la valeur de la pollinisation dépasse 20% de la valeur
totale de la production agricole dans prés de 10 départements du sud de la France. Les
Hautes-Alpes sont tres particulierement exposées, puisque |'action des abeilles y
représente 54,4% de la valeur totale de la production agricole. Les régions majoritairement
viticoles ou céréaliéres seraient moins sensibles a ces enjeux, a |'instar du Pas-de-Calais et
de la Gironde dont |'indice de vulnérabilité ne dépasse par les 2%.

» Les abeilles frangaises ont plus butiné en 2015

La France ne serait pas le seul pays a souffrir les conséquences économiques de la
disparition des abeilles. Pres de 84% des especes cultivées en Europe dépendraient
directement des insectes pollinisateurs. Selon la Fondation pour la Recherche sur la
Biodiversité, 5 a 8% de la production agricole mondiale de 2016, représentant une valeur
marchande annuelle de 235 a 577 milliards de dollars, est directement attribuable & la
pollinisation. La fin des abeilles coliterait donc 150 milliards d'euros au hiveau mondial, soit
prés de 10% de la valeur marchande des produits alimentaires destinés a la consommation
humaine: la production de café et de cacao chuterait de 39%, celle de fruits a coques de
31%. Des conséquences économiques importantes qui «montrent la nécessité de |'action
politique en faveur de la protection des insectes pollinisateurs», selon |I'étude.
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Les fleurs E

Un article complet sur le Géranium vivace hybride « Rozanne » du mois d'Octobre (¢ 4beile
de France)




et sur le Caryoptéris hybride de Clandon du mois de Novembre (2 4beille de France)

Tandis que Abeilles et Fleurs propose un article sur le Citronnier qui est une plante aux parfus
suaves et puissants....et la Roquette de mer
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5. La conduite du r'ucher'.ié:

De nombreux conseils sur le nourissement des abeilles (. 4beille de France)
Un dard éperon responsable de la mort de |'abeille (Futura sciences)

Les abeilles ne sont pas agressives par nature. S'il arrive a cet insecte social de piquer,
c'est toujours dans I'intérét de la colonie et uniquement pour défendre son territoire, sa
ruche et sa reine. L'abeille n'ayant aucune conscience de sa propre vie ni des risques qu'elle
encourt en piquant, c'est sans retenue aucune qu'elle se sacrifie au profit de la ruche.

Seules les abeilles femelles piquent

Il est d noter que seules des abeilles femelles peuvent piquer. L'abeille mdle, connue sous le
nom de faux bourdon, ne possede pas de dard et ne peut donc pas piquer. Les reines, quant a
elles, se limitent a piquer des petits animaux qui s'aventurent au sein de la ruche, ou
éventuellement des rivales. Une méme reine peut piquer plusieurs fois sans en mourir.

Un dard éperon responsable de la mort de I'abeille

Si les abeilles -- les abeilles ouvriéres uniquement finalement -- meurent aprés avoir piqué,
c'est que leur dard prend la forme d'un éperon (alors que celui des guépes est tres lisse).
Lorsque celui-ci s'enfonce dans notre peau -- et dans celle des autres vertébrés --, nos
chairs se referment littéralement sur lui.

Pour s'échapper, |'abeille se voit alors contrainte d'abandonner sur place une partie de son
abdomen, la glande a venin. Eviscérée, |'abeille est donc condamnée a mourir a plus ou moins
court terme, et nous, a tenter de soulager la piglire autant que faire se peut.

Aprés avolr plqué, une abellle abandonne dans notre peau, non seulement son dard, mals aussl sa
glande & venin. © Waugsgerb, Wikipécia, CC by-sa 3.0

5
6. La ruche et ses Techniques%:

Quelques conseils sur I'hivernage (. 4teille de France)

Un article intéressant sur un leve hausse astucieux en complément du plateau chausse
abeille ainsi qu'une fiche pratique toujours utile sur la cire a valoriser (Ateilles et Fleurs)
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7. Les produits de la ruche et autres utilisations ?‘:

Des congrés passionnants a Lyon et en Belgique sur I'API thérapie avec les bienfaits
nombreux de :

v" La propolis,

Le miel,

la gelée royale,

Le pollen

L'Apiponcture

La musique des Abeilles
etc

N N N N N

Chaque revue nous propose des repas succulents ou des recettes a vraiment essayés.



de LAbeille de France

Ingrédients

» 4 belles carottes

* 6 navets

* 30 g de beurre

» 1 cuilleree a soupe de miel
* 5¢]

Préparatlon g

» Epluchez les carottes. Pour une iolle présentation, laissez
les fanes sur1a 2 cm,

+ Lavez soigneusement les navets & I'aide d'une brosse (vous
pouvez les éplucher auss mais si leur gualité le permet, je
ne les épluche pas et a la cuisson ils conserveront ainsi une
bien jolie couleur).

+ Portez & éoullition un grand volume d'eau salée et faites-y
tuire les légumes 15 minutes environ, ils doivent ressortir
al dente.

* Placez ensuite les légumes dans une poéle avec le beurre,
le miel et une pincée de sel. Mouillez d'eau juste de facon
a recouvtir les [égumes. Portez a ébullition puis poursuivez
la cuisson a feu doux pendant une vingtaine de minutes
Jusqu'a evaparation de I'sau, Tournez et arrosez réguliere-
ment les légumes pour un beau glagage uniforme,

+ Placez les légumes encore chauds dans un plat de service
&t accompagnez d'une viande blanche.

lngrédients pour environ 20 choux :

i

* 20 g de migl
* 30 g de cassonage
« 20 g de beurra

+150 g da farine —
« 3 oeufs

« 80 g de beurre

« 25 ¢l dlegu 3. Décor caramel au miel :
1 pincés de sel + 10C g de mial

2, Créme phtissibre ; * 50 g de sucre

+ 3 jaunes d'osyfs * 50 mi d'eau

+ 30 o de fécule de mais * sucre glace

* 25 ¢l de fait

Préparatinn 2

1 Péte & choun !

+ Prchauffier |e four & 160°C

* Dt une casserole, faitas chaufiez [eau avec e beurme coupss s petits moe-
ceau et e sel

* Au premers boulions ef hors du few, sjouter 3 fanng ot mélanger énargi
uEMERE AveC Lne culléns en boms. Replecer sur feu dous pendant 2 minutes
£t méanoag continustemnent |Lsou's o qul B pate forme Lne boule

P U [, BJOUIEEY LN BELT BE MIEIRADST ARG MUGMEnE pour Bien Imcor
parer 3 |3 pate: Incomaraz ensuite de la méme manides lis 7 sutres ceufs
Lappareil chteny doit #re soupie ot elastique.

* Surfz plaque-du four roguverts de papier sufuniss formez das boulis de pite
denwiran & gl diamétne en ks zspacant

* Enfoumaz pour 25 minubas emaron pus faissez: refroide & températare am-
biarita

2 Créme pitisshine :

+ Dang une cassernie; portez ket & sbulliton &eec les Spices

+ Dt un saladier. Booetter ks jaunes doeuls aver Te misl & 15 cassonade
Ajoubez b fboula de mais et méEnoez. Vierser un peu du lait chaud s épces
dens le salacir, fouettez, pus reverses '8 contenu du saladier dans = casse-
role Faites cuirg-anviron 5 minutes & fay doux |usou's épattsissement de g
Cremi, gn milangeant confinuetement,

* Hors au feu, Bouter b bewre ooupey an petits morceaus, ot foustter vive-
il pour amalgamer.

* Versar la créme dans un recipeent Srodre, filmez et reeeves 2 1 houre au
rifrigargteur

» Rempisses-une poche & doullic pormtue avec |a crame et gamessen es choux
refrondic e ko parzant dessous & 'eide de fa doudle.

1 Décor;

* [hares und petile cassarca sur fay wif, fames fancke to sucre svec Mesu. Quand e
meianog Dout, miodber e miel o |aisser cuim ouelnues mivutes 1smus une bz
eniorabon caramel clar Verser susstdt dans un bol pour stoppez I culsson of
remper b parte supdnisur de chaoue chouwn dant e cammel ay miel ahcom
houide Laisser refroidic et dueor W cararel puls saupouter de o glace

* Reterves au refngerater avant de dhguttar
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Ingrédients pour 2 saumonettes :
* 1 bouguet garni

* 2 litres d'eau

* 1 oignon

* Sel

* 20 cl de créme liquide entigre

+ 30 g de moutarde

* 30 g de miel

Préparation :

» Portez a ébullition 2 litres d’sau salée avec le bouguet garni
et loignon deétaillé en morceaux. Plongez-y les saumonettes
et laissez mijoter 15 minutes environ, Retirez les saumonettes
du court-bouillon & 'aide d'une écumoire et disposez-les dans
un plat de service,

* Portez & ébullition 20 ¢l du court bouillon filtré avec la créme,
le miel et la moutarde. Laissez réduire pendant environ 10 mi-
nutes,

+ Nappez les saumonettes de la sauce au miel et servez aus-
sitot.

da a1IY T
Whey (AL il

Ingrédients ;

+ 250 g de farine

+ 1 pincée de levure chimique
+ 125 g de beurre mou

* 125 g de sucre glace

* 2 oeufs

+ 1 pincée de sel

+ 334 pommes

* Amandes en poudre
+ Quelgues noisettes
« Migl liguide

Préparation 4

+ Commencez par préparer une pate sucrée : mélangez la farine
avec le sel et la levure puis incorporez le beurre en morceaus,
on doit obtenir un mélange sableux, Ajoutez enstite fe sucre
glace, mélangez du bout des doigts, puis aioutez 1 oeuf entier
et 1 jaune, Rassemblez en boule et fraisez 2 4 3 fois, Envelop-
pez la pate dans du film alimentaire et réservez au frais pour 1
heure. Ressortez la pate 10 minutes avant de |'étaler,

* Préchauffez le four & 180°C.

* Etalez |a pate dans un moule beurré et faring, piquez-la &
laide d'une fourchette puis déposez une couche uniforme
d'amandes en poudre.

» Otez le trognon des pommes et, sans les éplucher 3 Iaide
d'un économe, prélevez des fines lamelles de pomme de dif-
férentes tailles que vous enroulerez sur elles-mémes pour leur
donner la forme de fleurs,

* Parsemez les pommes de noisettes concassées, arrosez gé-
néreusement de miel et enfournez pour 40 minutes environ,



Pommes au four au miel
de lavande et brin de romarin

Ingrédients {pour 4 pessonnes) ;

KFTumes g e o

| Préparation : 15 minutes I :
! * 1 0 Cafif dis mi |
Cuisson : 40 minutes o | e A

o | Cacald de confiture &abricot

E2.4 laide 4'un vede-pommme |8 partie cen

1 AGRES 3Y0Ir BE bes DOITHTIES AT |6 B BasLyBes fal

oakedu frult

COMPrERSTT 2% DEHaE, SanG R I8

35 B fetits moyceauy aver ke miel le mmanin haché et s

2 [ams un ol melanges kes Dol

o fitiie

meu d eau (ereon 2 om)

3 180°C {th &)

Litiiserun me! podyforal de moniagne Dar



Poulet aux chéataignes,
miel et jus de pomme

Ingrédients (pour 4 personnes)
S ] = | pouat fermier découpé enB parte s | RIoE g

. Préparation : 10 minutes » 50 g e thtalgne
Culsson: 1 h 30 i * 300 ml o ¥ POVT
Rl T = | 32 L& =0upe de migl te montesra, de thatamnie
= 1/ ¢ &cate da carnelle # 14 © 4 cald e noix demeis
= 118 C & cafade gingemtie = Sa| et powe

L] -y
12 hiz e | e e

1. Pidichairtes b four & | B0°C

2. Dars bn grand plat alant gl four u miss ane eotie an fome, pares woe
Merceauy de poulet. Foignon découté en finas lemelles les chitaianes 6t

b Bpices. ARUTER |8 MEL puis Sosez ayes 1 |us da pomme Bt leay
Melenger bien Tensemble, coumes et Iaisses aumising |1 [ a0

3.5 vous Ie pouvez |afEses mijnter Dien plus g tempe en weillant ot

drguil reste Toujours du lgulds, Pl ia cursson sers longse, plus le powet
sera caramelise e déliceusement confi

WowE gouVeF COMdURET 08 T UM GVORN Se DOTImaTIons du J'Lne purds de Dovimes e feyTe

ceade foen

A rArEs
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8. Le BUZZ et les news insolites &
Beaucoup de nouvelles sur le Congres de Clermont Ferrand dans toutes les revues et les

sites internet.

Comme cadeau :
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Et Chantons ces fétes de fin d'année




