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,i,,iviiit t-tr.' ilT.i'tu.',>s à cotô .ir la ru.-he uu (I.TriiTc ccll.'-ci afin do no «êner

.lau uni' f:iv»n If vol de-* ouvrii-rcv Si (ni.'lqui-^ alu-illrs cwri.'usfs p'iraissaiont

\oiil,,ir il.vcnir trop famili-Tcs, ne l.'s frapp.z |)u.s. Il nVst pas toujours pos-

-il.lr d'rvit.T 1.- |>i(|rirf>. (iuand on a t'tô \iu\w. il faut rnlcvcr rainiiillon avec

Il L'iaiidc' .•nipoisoiiiu'c ([ui n-U- ){('ii<'-ralfiii.'iit v\i arri."'n-. en ayant soin (h; ne

ii:,-~,.x, ni r lie pression Mir (( ttc (Irmit-rc «t m un m- frotte pas la hlfs-iire, l'irri-

' i'ii>n sera moins vive.*

MIKL.

e-t 1. nectar proveiiali t (le> lliurs et fiui, après avoir été ino(lifi<5

n Ir p;i"aKe ilans l'e-toniac <h- l'alieille. est eniniai;a-iné pour la colonie ilans let»

llule^ 'lu rayon. Au moment où il sort des (leurs le miel est une solution

i.iife ( t Micréi'. Dans le corps de l'alH-ille il suMt une concentration, s'épaissit,

roit (le l'acide formiciue, >ecrété par l'abeille, (pli a-<iire sa conservation, puis
i,'i)it

-t d'''p(i»é hms les cellules du ravon. (iuaiul le miel e>t nt

p;ir un couvt •rcle de cire ou opercule, et il e>t dit upirrti 1 ,e noui

1 arotiie (lu miel varient, de même que sa couleur, siiiivant la tleiir qui a fourni le

i!.it;ir. La (piantité d eau ( •t d( composes de sucn

\ Uii se. auxipiels le sucre doit m's ])ropriétés. v

l'tle lilanc i)as-e (généralement pour

utres ])lante> tcN (pie le peui)lier, le cliardoi

tels (pie le dectrose et la

^,.,^ également. Le miel de

le miel clair régulier. D'autre:* trf-tles et

du Canada, la >alicaire, la fram-

1 de couleur clain!. Les asters,
.i-e sauvadc, etc., fournissent également un mit

d'or, le sumac, l'asdépiade fournissent un miel de cou
l:i verge

-:irr:i^ili i lonne un miel de couleur fon

iiifriic ure au miel de trèfle, il se vein

l,tii~ la .-aison.

l.e miel est une excellente nourri

iileur d'anil)re; le

t (pioi(iue ce miel soit de (pialité

il l)ien sur le marché parce qu'il vient tard

i. -\~tenie se l'assimile prompteinent et facilement
turc, et comme il est partiellement digéré.

Les pâtissiers <: les liou-

rveiit de pr('férence au sucre pour (pie le.irs gâteaux, etc., se eon-

it plus longtemps. Pour sucrer le i)ain et les gâteaux il est supérieur au

icre si,\i> bien des rapports.
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.Vprès le miel la cire est le plus important des produits naturels de l'aheille.

e-t secret ('•(• par des glandes spéciales sous l'abdomen ou la partie posté-

, lie l'insecte où elle se ras>emble sous forme de pi îles pla(pies ou écailles

en uunmentant de grosseur, font saillie en dessous des .segments abdonij-

ur le i(")té du ventre. La cire est produite par les ouvrièri>s et cette ope-

u exige une haute température. Elle est éla! )ré(> du miel par des procèdes

iolo<n(|Ues complexes; on estime (luil faut environ (piinze nvres (le miel

faire une livre de cire. On voit donc combien il est -mportant de fournir

il-eilles des fondations de cire et de> rayons vides pour l'emmaga-sinage du

H.KYDNS.

'H. il

Les rayons sont les berceaux de la communauté des abeilles et lui servent

ment "d'entrep(">t pour le miel. Le couvain arrive â maturité dans l(>s

qui composent les ravon., et c'est ('gaiement dans ces cellules (pie le

lii 1 est déposé. Les c,.llules du rav-m sont de dimension variable, hlles sont

• tnnne hexagonale régulière. La majorité -.ont des cellules d'ouvru^res; il y
1 a vingt-neuf au pouce carré et ciiKj au pouce linéaire. Li's cellules des maies

D.t plu-c grandes; il y a quatre de celles-ci au iJouce linéaire et dix-huit au

.ii.T curré. Nous avons (l(''jà dt'crit les caraetéristi(iues de la cellule royale,

;.V;;;i,'rf et do fo;;e \:\\\\:

•Om s.m;uKo très M.u i.t l;i d.ml.ur 1<M l-..mpl..i .le U *,Uitwii .juiviinte" um' '.une de p/-trolu

»-|n irniiMs diode.
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