~Fan de carotte

Mardi 14 avril 2009
Vendredi 17 avril 2009

Avril frais et mai chaud,
Remplissent les granges jusqu'en haut

Des nouvelles de Sylvere Bru

L'automne pluvieux a géné les abeilles pour faire leur reserves, et a la suite de I'hiver qui a
été long cette année, 20% du cheptel a été perdu alors qu'habituellement 10% sont perdus.
D'autres apiculteurs ont eu beaucoup plus de pertes, et c'est l'action de Sylvére qui a limité
les dégats : les ruches ont été pesées tout les dix jours pendant I'hiver, dans le cas ot elles
¢taient trop légeéres, les abeilles recevaient un complément de miel ou de pdte préparée.

La saison printaniére a démarré tard a cause du froid, mais a présent elle bat son plein a
cause des quantités importantes de pluie. Les ruches doivent essaimer a cause de la trop
grande densité d'abeilles, et cela représente une perte d'abeilles. Sylvere doit donc prevenir
cet essaimage en divisant les ruches trop denses par deux et en créant lui méme un nouveau
rucher. Pour cela, une reine élevée par Sylvére est ajoutée a la nouvelle ruche. Il s'agit donc
d'une période tres importante et trés délicate de renouvellement du cheptel et de création
de nouvelles colonies.

Malgré la longue période de floraison du romarin il y aura peu de miel de romarin. Les ruches
seront déplacées sur des prairies de pissenlits, fleurs riches en nectar et pollen, et dans
trois semaines elles seront déplacées sur des zones d'acacias.

Des nouvelles d'Armel, une petite coupe ?

Armel est trés occupé avec la taille des oliviers... D'ailleurs si vous €tes interéssés, une
journée « taille » est prévue samedi 18 avril... Rendez-vous donc chez Armel et Solange
Moutiez, entre 9h45 et 10h00, 15 rue du Puits St Clair, 83670 TAVERNES. 70m a droite au-
dessus de la boulangerie. Tel 06 75 57 45 68. Prévoir un pique nique pour le midi. Sécateurs,
cisailles et autres scies élagueuses sont les bienvenus.

La recette : La créme caramel

Si vous ne savez pas comment cuisiner les oeufs du panier voici un excellent petit dessert.
Tout d'abord, préparez le caramel en faisant cuire 506 de sucre avec un peu d'eau. Lorsque le
caramel brunit, mais reste encore liquide, le verser dans un moule. Faire bouillir 3 L de lait
avec une 3 gousse de vanille, et a part, brouiller 4 a 5 oeufs avec 506 sucre, puis verser le
mélange oeufs/sucre dans le lait hors du feu, et fouetter rapidement pendant 10 a 15
secondes. Filtrez la préparation et versez la dans le moule. Cuire au bain-marie au four a
200°C pendant 30 a 35 minutes.

Cette semaine, les volontaires sont :
mardi 14 FRANCOIS / AMAT/ MULLER / 2?2?2?22??
vendredi 17: DEGHAN/ PARSIEGLIA/ LAPEYRONNIE / ROCCHI
Fan de Carotte
http://fandecarotte.free.fr/




