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Plein d’informations intéressantes sur le miel 

Le miel – la nourriture des dieux 

Les plus anciens témoignages de récolte de miel 
par l'homme remontent au néolithique. Une 
peinture rupestre a été découverte en 1921 dans 
la "grotte de l'araignée" (Cueva de la Araña), près 
de Valence en Espagne. Elle date d'environ 10’000 
ans avant Jésus-Christ. Équipée d'un panier, une 
récolteuse de miel grimpe à une échelle de corde 
pour atteindre un nid d'abeilles situé dans une 
niche rocheuse. L'origine de l'apiculture avec 
l’extraction planifiée de miel est supposée 
remonter au 7e millénaire avant J.-C. en Anatolie. 
Vers 3’000 avant J.-C., dans l'Égypte ancienne, le 
miel était considéré comme la "nourriture des 
dieux" et source de l'immortalité : un pot de miel 
était considéré de même valeur que celle d'un âne. 
Dans l'Antiquité, le miel était considéré comme un 
produit naturel miraculeux assurant aux hommes 
beauté et longévité. Les athlètes grecs 
l'appréciaient pour ses vertus énergisantes et 
stimulantes. Le poète Homère qualifiait le miel de 
"suave nourriture des dieux", le médecin grec 
Hippocrate (vers 460 av. J.-C.) et ses élèves ont 
développé plus de 300 recettes à base de miel dans 
le cadre de traitements médicaux. Ils savaient que le miel guérit les plaies purulentes, fait 
baisser la fièvre et refroidit et fluidifie le sang. Le philosophe Démocrite, âgé de 100 ans, 
interrogé sur la manière dont on pouvait vivre aussi longtemps avec une telle santé, aurait 
répondu : "Huile à l'extérieur et miel à l'intérieur". Les disciples de Pythagore appréciaient le 
miel parce qu'il soignait les affections oculaires et les empoisonnements. D'ailleurs, on dit que 
les pythagoriciens se nourrissaient exclusivement de pain et de miel - et qu'ils atteignaient un 
âge très avancé.  

Les Romains appréciaient également le miel. Un livre de cuisine romain d'Apicius (vers 100 
après J.-C.) révèle qu'aucun plat d'un banquet romain n’était servi sans miel : celui-ci était 
présenté en sauce avec le poisson, la viande et la volaille, des noix et des pignons étaient grillés 
dans du miel et mangés en accompagnement, les gâteaux et les desserts étaient sucrés avec 
du miel et on le buvait froid ou chaud comme du vin.  Le miel était si populaire chez les 
Romains que la production nationale ne suffisait pas et que les prix étaient démesurés. Le miel 
était importé des îles grecques et d'Espagne et on en demandait même aux ennemis vaincus 

Dessin d’une peinture rupestre dans la "Grotte de 
l’araignée" 
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en guise de tribut, et pas qu’un peu : après la victoire sur les Corses, par exemple, les Romains 
ont exigé un tribut annuel de 100'000 kg de miel. L'empereur Auguste avait, dit-on, fait sien 
le principe "peu de graisse, beaucoup de miel". Outre les potions médicinales à base de miel 
préparées par leurs médecins, les Romains connaissaient également les recettes d'hydromel, 
originaire d'Espagne, et les mélanges gaulois et germaniques de miel et de jus d'orge (bière 
au miel). 

Production 

La principale source de miel est le nectar des plantes à fleurs. La visite du nectar sucré par des 
insectes est apparue il y a des millions d'années, et a évolué sous forme d’adaptations et de 
dépendance mutuelles entre les plantes et les insectes pour une pollinisation efficace des 
fleurs. Dans certaines régions du monde au climat principalement tempéré, une autre source 
provient du miellat, produit en quantité suffisante lors de la prolifération occasionnelle de 
divers pucerons et cochenilles. Le miel obtenu à partir du miellat est appelé miel de forêt. 

Les abeilles récoltent le nectar ou d'autres liquides sucrés sur des plantes vivantes. Les abeilles 
butineuses aspirent le nectar ou le miellat par leur trompe et le transportent dans leur jabot 
jusqu'à la ruche. Là, le jus sucré est transmis aux abeilles de la ruche. Celles-ci y ajoutent des 
substances propres aux abeilles et réduisent la teneur en eau. Les enzymes ajoutées par les 
abeilles entraînent une modification du spectre des sucres et la formation d'inhibines. Celles-
ci empêchent la croissance des levures ou des bactéries. La réduction de la teneur en eau se 
fait en deux étapes. Tout d'abord, une goutte de nectar est libérée plusieurs fois par la trompe, 
puis réaspirée. Lorsque la teneur en eau atteint environ 50 %, le nectar est étalé au-dessus du 
nid à couvain sur les cellules des rayons. En agitant vigoureusement les ailes et en profitant 
de la température qui règne à cet endroit, l'eau s'évapore jusqu'à ce que le miel atteigne une 
teneur en eau d'environ 16 à 18,5 % (exigence de qualité du miel labellisé). Les cellules de 
stockage du miel (rayons de miel) sont alors recouvertes d'une couche de cire imperméable à 
l'air. 

Pour l'apiculteur, les rayons de miel "operculés" sont un signe sûr que le miel est prêt à être 
récolté. En règle générale, le miel n'est produit que lorsque les abeilles butineuses rapportent 
à la ruche suffisamment de nectar des plantes mellifères. La récolte doit être supérieure à 
l'autoconsommation courante nécessaire à l'alimentation de la colonie d'abeilles et à l'élevage 
du couvain. L'apiculteur parle alors de récolte de fleurs (miel de fleurs) ou de miellat (miel de 
forêt). Seuls les excédents sont donc transformés et finalement stockés sous forme de miel 
épaissi. Les réserves de miel stockées sont destinées à servir de nourriture en hiver. 
L’apiculteur doit éventuellement compléter les réserves en nourrissant les abeilles avant 
l’hiver. 

Composition 

Le miel est une substance épaisse à solide (partiellement cristallisée) qui a un goût très sucré 
en raison de sa forte teneur en fructose et en glucose. Outre ces sucres et d'autres (au total 
70 % de glucose et fructose et 10 % de saccharose et maltose), le miel contient 16 à 18,5 % 
d'eau, ainsi que des enzymes, des vitamines, des acides aminés, du pollen, des substances 
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aromatiques et des sels minéraux. Grâce à cette composition, le miel est considéré comme un 
aliment très sain et 100 % naturel pour l'homme. 

La consistance (terme utilisé dans le langage courant, la viscosité serait plus correcte) du miel 
varie de fluide à solide en passant par crémeux. Tout comme la couleur, elle dépend des fleurs 
ou du miellat collectés. Les couleurs les plus courantes sont le blanc, le jaune clair, le jaune, le 
beige et le brun. Le goût dépend également des plantes sur lesquelles les abeilles ont récolté 
le nectar ou le miellat. 

En raison de sa teneur élevée en sucre et de sa faible teneur en eau, le miel se conserve 
longtemps et peut cristalliser. La proportion entre le fructose et le glucose (les deux principaux 
composants) est responsable de la tendance à la cristallisation. Si ce rapport est d'environ 1:1, 
comme c'est le cas pour le miel de colza par exemple, la cristallisation se produit en quelques 
jours. Pour les miels de miellat, par exemple le miel de sapin, le rapport est d'environ 1,6:1. 
Ce miel reste liquide pendant des mois, voire des années. Le miel cristallisé peut être à 
nouveau liquéfié en le chauffant. Il ne doit toutefois être réchauffé qu'au bain-marie à une 
température maximale de 40 °C. Un chauffage trop fort du miel détruit des composants 
importants (enzymes). La teneur élevée en sucre et la faible teneur en eau empêchent les 
bactéries et autres micro-organismes (par exemple les levures) de se multiplier. 

Miel de mélange – miel monofloral 

Chaque miel est unique ! Selon leur origine 
botanique, les miels ne se distinguent pas 
seulement par leur goût, leur odeur et leur 
couleur. L'éventail des substances actives est 
également propre à chaque plante produisant du 
nectar ou du miellat. Si le nectar d'un miel provient 
d'une seule espèce végétale, ou du moins d'une 
part prépondérante, on parle de miel monofloral. 
La Suisse n'a pas une culture de miels monofloraux 
très développée et ceux-ci sont rares sur le 
marché. Il n’y a guère qu’au Tessin que le miel 
d’acacia et celui de châtaignier jouissent d’une 

longue tradition. On trouve beaucoup plus souvent chez nous des miels de mélange, le 
mélange n'étant pas effectué par l'apiculteur, mais signifiant que le nectar a été récolté sur 
des plantes à fleurs très différentes, ce qui donne un mélange et une variété de nuances de 
goût. Pour de nombreux consommateurs et consommatrices, plus la flore de la zone de vol 
des abeilles butineuses est variée, plus le miel est délicieux et précieux. 

Même si les miels de variétés pures sont rares, la plupart des miels suisses sont dominés par 
une plante mellifère particulière, qui détermine ensuite plus ou moins le goût et la consistance 
du miel : 

• Miel de colza  
Miel crémeux ou même solide. Couleur blanche à ivoire. Arôme doux caractéristique. 
 

 

Chaque miel est unique ! 
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• Miel de pissenlit  
Ne peut être récolté que dans les endroits où le colza ou les arbres fruitiers ne fleurissent 
pas en même temps. Goût très fort, aromatique et assez sucré. Couleur jaune typique. 

 

• Miel de tilleul  
Goût extrêmement sucré, typiquement fruité. Couleur blanc verdâtre, parfois jaunâtre. 

 

• Miel de trèfle  
Consistance très fine. Goût doux. Couleur blanche à ivoire. 

 

• Miel de châtaignier  
Miel très fort, âpre, avec un arrière-goût légèrement amer. Le miel a une couleur rouge-
brun et reste liquide pendant plusieurs mois. L'emplacement typique est le Tessin et, en 
Allemagne, la forêt du Palatinat, dont une grande partie est couverte de châtaigniers. 

 

• Miel d'acacia  
Récolté chez nous et par exemple en Allemagne ou en France dans des forêts de robiniers 
(faux acacia, Robinia pseudoacacia L.). Goût très doux et suave. Convient très bien pour 
sucrer le thé. Reste liquide extrêmement longtemps. Couleur claire (aqueuse) à jaune 
doré. 

 

• Miel de sapin blanc  
Miel foncé, presque noir, puissant, un peu âpre. Reste liquide longtemps. Il est souvent 
commercialisé en Suisse sous forme de miel monofloral. 
 

Sans abeilles, pas de pollinisation 

Même si le miel est délicieux, la contribution économique principale de l'apiculture ne 
provient pas de la production de miel, mais du travail de pollinisation des abeilles. Parmi les 
plantes qui dépendent de la pollinisation par les insectes, 80 % sont pollinisées par les abeilles. 
Les abeilles sauvages et d'autres insectes, tels que les syrphes, sont également des 
pollinisateurs importants. Les scientifiques estiment que, sans cette pollinisation, la 
production mondiale de denrées alimentaires serait inférieure d'un tiers. Les cultures 
agricoles ne sont pas les seules à dépendre en grande partie des abeilles, la biodiversité des 
plantes sauvages également. Il s'agit là d'une énorme contribution économique que les 
apiculteurs effectuent pour la collectivité.  Vous soutenez ce service d’une valeur inestimable 
avec chaque pot de miel suisse que vous consommez - car la pollinisation ne peut pas être 
importée. 

Cela devient problématique lorsque nos abeilles, lors de leurs vols de butinage, entrent en 
contact avec des substances que l'homme a introduites dans la nature, par exemple certains 
produits phytosanitaires. La streptomycine, un antibiotique utilisé contre le feu bactérien, en 
est un exemple. Les miels provenant de régions où ce produit a été utilisé ont donc tous été 
analysés pour détecter d'éventuels résidus, de sorte que le consommateur soit assuré de 
trouver un miel exempt de résidus dans les rayons des magasins. 
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Les apiculteurs détenant le label d’or s’engagent à faire plus ! 

Les règles pour les apiculteurs possédant le label de qualité "Label d'or" sont très strictes. Ils 
s'engagent à fournir davantage de prestations de qualité en faveur des clients - et des abeilles. 

Exemples : 

• Les abeilles doivent disposer d'une offre aussi variée que possible de nectar et de pollen 
dans leur zone de vol et de l'eau doit également se trouver à proximité. Ces deux 
conditions sont essentielles pour des abeilles en bonne santé. 

• Les parasites ne sont combattus qu'avec des produits qui ne laissent pas de résidus 
douteux dans le miel. Le miel est analysé de manière aléatoire par l’organisation faîtière 
nationale des associations apicoles (apisuisse) pour détecter d'éventuelles substances 
problématiques, afin que des contre-mesures puissent être prises avant qu'un problème 
ne survienne. 

• La teneur en eau, le goût, l'odeur et l'aspect du miel sont contrôlés et le résultat est 
documenté. Contrairement à la loi qui autorise une teneur en eau de 20 %, les miels 
labellisés ne peuvent contenir que 18,5 % d'eau au maximum. Cela permet d'augmenter 
la qualité et de réduire le risque que le miel fermente ou devienne acide. 
Si nécessaire, le miel n'est chauffé que très prudemment afin de ne pas détruire ses 
précieux composants. La qualité du pollen est également préservée. La pasteurisation, 
qui est presque la norme pour les miels étrangers, n'entre pas en ligne de compte chez 
nous. 

• L'apiculteur atteste qu'il est le garant de son miel en inscrivant son nom et son adresse 
sur l'étiquette. 

 

 

  

Miel suisse, naturellement –  

celui avec le label d’or ! 
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