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         Le dur labeur des ouvrières

         Hormis dans les régions où existent des fleurs hivernales, les abeilles restent calfeutrées
               dans la ruche à la mauvaise saison, quasi inactives. Mais des premières aux dernières
               fleurs, elles récoltent le nectar, le pollen et la propolis. Elles sécrètent la gelée
               royale pour nourrir les futures reines, et la cire pour construire les rayons. Épuisée
               par tant de labeur, ou happée par ses prédateurs, une ouvrière ne survit en général
               pas plus de huit semaines au printemps. 

         Du miel pour se nourrir

         Vous vous doutez bien que les abeilles ne fabriquent pas le miel pour satisfaire la gourmandise des humains… Non, elles le font pour se nourrir. À la belle saison, elles ingèrent un sirop sucré : le nectar des fleurs, ou, plus rarement, le miellat de certains pucerons. Mais dès que les fleurs se font rares, ou se sont fanées, elles vivent sur leurs réserves. Toute la colonie, excepté la reine et les larves, mange alors du miel, qui est un concentré de nectar. Au printemps, la première tâche est donc de renouveler les provisions…

         La récolte du nectar

         Le nectar est présent dans les fleurs des très nombreuses plantes et arbres dits « mellifères ». Il est plus ou moins riche en sucre selon les espèces végétales, et les abeilles, quand elles ont le choix, préfèrent butiner les fleurs au nectar le plus sucré. S’insérant dans le calice, entre les pétales, la butineuse pénètre dans l’intimité de la fleur. Si elle trouve nectar à son goût, elle étire sa langue, la replie pour lui donner la forme d’un tube, et aspire. Elle se nourrit d’abord, au besoin. Puis, de sa bouche, le liquide sucré descend par l’œsophage jusqu’au jabot, situé en bas du thorax. Ce n’est que quand cette poche sera pleine qu’elle rentrera à la ruche, parfois après avoir visité une centaine de fleurs. La butineuse effectue en moyenne une vingtaine de sorties par jour, récoltant à chaque fois 40 mg de nectar – capacité maximale de son jabot. 

         
            À la recherche de miellat

            La récolte, la transformation en miel et le stockage se font de la même façon pour
                  le nectar et le miellat. Le miellat, toutefois, ne se trouve pas dans les fleurs,
                  mais sur les jeunes pousses des arbres, dont l’épicéa et le sapin pectiné. Il provient
                  des déjections de certains pucerons, comme la lachnide verte, qui se nourrissent de
                  sève et rejettent le surplus absorbé. Le miellat est entre autres à l’origine du miel
                  de chêne ou du miel de sapin.

         

         Les échanges entre abeilles 

         À son retour, l’abeille est sollicitée par plusieurs de ses congénères. Si les mâles sont quasi oisifs, les ouvrières, elles, ne chôment pas – nourrissage des larves, fermeture des alvéoles à la cire, ventilation des rayons (d’où le bourdonnement, fait de milliers de battements d’ailes, qui signale la présence d’une ruche)… Un petit tapotement d’antennes en guise de demande, et voici la butineuse bouche contre bouche avec l’une des ses sœurs. C’est la trophallaxie. Lors de cet échange, la receveuse ingère un peu de nectar, mais elle en stocke aussi une bonne part dans son jabot. Le précieux liquide passe ainsi d’abeille en abeille, et ce qui en reste, environ 10 %, est versé dans une alvéole de cire. Au moment où il est entreposé, le nectar a toutefois changé de composition : il s’est déjà presque transformé en miel grâce aux sécrétions du jabot…

         La transformation des sucres

         Il existe deux grandes différences entre le nectar de la fleur et le miel de l’abeille. La première tient aux parts respectives de sucre et d’eau. Le nectar, même le plus sucré, contient environ 80 % d’eau. Le miel, lui, n’en referme plus que 20 % en moyenne. La proportion est donc inversée. La seconde différence concerne la nature des sucres. Dans le nectar, on trouve surtout du saccharose ; dans le miel, il a été décomposé en deux glucides simples : le glucose et le fructose. Dans le corps humain, le saccharose doit toujours être transformé en glucose et en fructose pour être assimilé et passer dans le sang. Dans son jabot, qui sécrète une enzyme appelée « invertine », l’abeille fait en quelque sorte le travail à notre place. C’est la raison pour laquelle le miel est jugé plus digeste que le sucre de canne, qui est du saccharose. 

         À maturité dans les alvéoles

         Stocké dans l’alvéole de cire, au sein d’une ruche toujours bien ventilée, le futur miel perd ensuite beaucoup de sa teneur en eau. Il parvient de la sorte à maturité après quelques jours, et l’abeille opercule alors l’alvéole, c’est-à-dire la referme en sécrétant un peu de cire. Ce petit bouchon obturateur joue le même rôle que la pellicule de paraffine qui recouvre les confitures maison. Dans ce logement hermétique, à l’abri de l’air et de l’eau, le miel ne peut en aucune façon fermenter. Il restera tel jusqu’à ce que l’apiculteur vienne le récolter. Selon les nectars dont il est issu, un miel parvenu à maturité comprend avant tout des glucides, de 17 à 22 % d’eau et 3 % d’éléments microscopiques divers : pollen, pigments, matières minérales et vitamines issus de la fleur, antibiotiques présents sur le corps de l’abeille, enzymes, etc.

         Du pollen pour la nursery

         Vital pour notre planète, le pollen est indissociable de l’abeille. L’essentiel de
               la pollinisation est en effet assuré par les abeilles, la part du vent et des autres
               insectes (papillons, guêpes, etc.) étant bien moindre. Chaque ruche abrite des dizaines
               de milliers d’ouvrières qui butinent et permettent que se perpétue la vie végétale.
               Pénétrant dans la fleur, l’abeille est aspergée de pollen et, tout naturellement,
               transporte cette semence mâle vers le pistil (organe femelle) d’autres spécimens.
               Lors de certains voyages, elle prélève aussi sa part, destinée aux très jeunes abeilles
               et aux larves. Essuyant son corps duveteux de ses pattes antérieures, elle ramène
               progressivement les grains microscopiques vers les pilosités de ses pattes postérieures.
               Amalgamés avec de la salive et un peu de nectar, ces grains formeront des amas de
               forme arrondie, que l’abeille ira déposer dans les alvéoles des rayons de la ruche.
               

         Une composition éloignée de celle du miel

         La récolte du nectar et celle du pollen sont pour les abeilles deux activités distinctes, mais revêtent une égale importance. C’est avec un mélange de beaucoup de pollen et d’un peu de miel que les nourrices alimentent les jeunes larves, avant que celles-ci ne se transforment en nymphes. Baignant d’abord dans de la gelée royale, puis dans cette pâte très énergétique, la larve, au fond de son alvéole, multiplie son poids par mille en à peine 5 jours. Le pollen, bien plus que le miel, contient en effet tous les éléments nécessaires à la vie : 5 à 6 % de lipides, environ 40 % de glucides, et, surtout, presque autant de protéines, dont tous les acides aminés essentiels, impliqués dans la formation des cellules. Également fort riche en vitamines et en minéraux, comprenant des enzymes et des antibactériens, le pollen est ainsi commercialisé depuis la fin du xxe siècle pour ses effets positifs sur la santé (voir« Les bienfaits du pollen, de la gelée royale et de la propolis »). Son goût assez amer, lui, n’incite pas à la dégustation.

         De la gelée royale à l’usage de la reine

         À la différence de la propolis et du pollen, la gelée royale ne provient pas du monde végétal. Elle est sécrétée exclusivement par de toutes jeunes abeilles, âgées de 5 à 15 jours à peine : les nourrices, qui ne s’alimentent pas seulement de miel, mais aussi de beaucoup de pollen. La gelée royale, substance blanchâtre et homogène provenant de glandes situées sur leur front, est extrêmement riche. De composition similaire à celle du pollen, elle contient toutefois davantage d’eau, de protéines et de vitamine B5. Elle permet de nourrir d’une part les larves d’ouvrières de moins de 4 jours, et d’autre part la reine de la ruche, de sa naissance à sa mort.

         Un élixir de longévité ?

         La gelée royale a parfois été considérée, non sans exagération, comme une panacée, voire comme un élixir de jouvence, du fait de la longévité de la reine. Cette croyance tient au fait que la reine vit 4 ou 5 ans, alors qu’une ouvrière, dans le meilleur des cas, ne connaît que quelques mois d’existence. Mais il ne semble pas, hélas, que la précieuse substance ait les mêmes effets sur l’être humain… La reine se distingue de ses congénères par divers traits physiques, elle ne possède pas de langue pour butiner, mais elle est dotée d’ovaires hypertrophiés. Une fois fécondée par les mâles, après le vol nuptial, elle passe son temps à pondre. À elle seule, car il n’y a jamais deux reines dans un essaim, elle assure toute la reproduction, libérant quelque 2 500 œufs par jour. À l’origine pourtant, un œuf de reine est identique à un œuf d’ouvrière. La larve qui en est issue ne développe ses organes sexuels que parce qu’elle est nourrie exclusivement de gelée royale, seul produit de la ruche à contenir autant d’hormones sexuelles – œstrogènes, progestérone et testostérone. 

         
            La sécrétion de la cire

            Matériau indispensable pour construire les rayons creusés d’alvéoles, la cire provient
                  de l’abeille elle-même, qui la sécrète grâce à huit glandes situées sur son abdomen.
                  Blanche à l’origine, elle jaunit ensuite au contact du miel et du pollen. L’apiculteur
                  facilite aujourd’hui le travail des ouvrières (et le sien) en introduisant dans la
                  ruche des cadres recouverts de cire gaufrée dans laquelle l’abeille façonne ensuite
                  les alvéoles, ou cellules, à la taille voulue.

         

         De la propolis pour calfeutrer la ruche

         La propolis, appelée « cire noire » dans des textes antiques, provient de la fine pellicule de résine présente sur les bourgeons de certains arbres, dont les peupliers. Les abeilles la récoltent avec leurs mandibules et la transportent de la même façon que le pollen, sur leurs pattes postérieures. Elles la mélangent ensuite à leurs propres sécrétions, la salive et la cire principalement, pour la rendre moins gluante et la transformer en une sorte de mastic. La propolis est partout dans la ruche : elle colmate les interstices, consolide les rayons, protège le fond des alvéoles du couvain (ensemble des œufs, larves et nymphes), enveloppe telles des momies les intrus trop gros pour être évacués après décès (lézards notamment), etc. C’est à la fois un matériau de construction et un bouclier contre les bactéries. Elle comprend surtout des résines et de la cire, mais aussi des huiles essentielles, du pollen et diverses substances telles que vitamines, oligoéléments, antioxydants, etc. Ses qualités antibactériennes sont connues depuis longtemps, les recherches récentes n’ayant fait qu’approfondir ce savoir millénaire (voir« Les bienfaits du pollen, de la gelée royale et de la propolis »).
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