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Les miels de Lot-et-Garonne

'apiculture en Lot-et-Garonne Médaillon de homard

au miel d’acacia, safran
et poivre mignonnette

Sucrer avec du miel ?

Nougat

glacé a ma
fagcon au miel
de bruyere,
aux mendiants
et fruits secs

Madeleines
au miel
toutes fleurs

Truite sauce orange
miel coriandre,
carottes fanes
glacées au miel

Aiguillettes
de canard
au caramiellat

Magret aux deux miels

Savoir décrypter une étiquette
sur un pot de miel

Noix de Saint-Jacques

Tatin d’'oignons des Cévennes

au miel, navets de la ferme

et miel citronné

Informations utiles

En tournant les pages de ce livret de recettes, vous allez découvrir des miels issus de notre
département, mis en valeur par des chefs soucieux de travailler avec des produits locaux.
Notre terroir est riche et diversifié et offre a nos abeilles un large éventail de fleurs pour
confectionner le précieux nectar.

Les apiculteurs lot-et-garonnais transhument les ruches au fil des floraisons, de mars a
septembre.

La saison des premieres miellées débute a la mi-mars pour une récolte a la fin avril. La
période est propice aux fleurs de pissenlits, pruniers, pruneliers et, surtout, de colzas. Au
mois de mai, les acacias embaument l'air sur les bords de notre fleuve et de nos riviéres, mais
aussi sur le massif forestier de I'Albret.

Puis, en juin, c’est au tour du chataignier de nos foréts, en lisiére du Périgord, de chatouiller
nos sens de son parfum particulier. Le temps est également celui des fleurs de tilleuls, de
ronces et de bourdaines... Dans les foréts de chénes, les abeilles se délectent sur les feuilles
qui pleurent grace aux pucerons. Elles récoltent le miellat.

En juillet, deux floraisons sont possibles, celle des bruyéres Erica qui parsément le massif
landais ou encore celle de tournesol, fleur emblématique de I'été en Lot-et-Garonne.

Au-dela de son travail de productrice de miel, 'abeille agit comme pollinisateur des cultures,
notamment arboricoles siimportantes sur notre territoire. Afin de la protéger, le Département
a souhaité conforter les liens déja tissés avec les apiculteurs en mettant récemment en
ceuvre un plan apicole durable visant a soutenir la filiere, a renforcer la sensibilisation de tous
les publics et a assurer la conservation des abeilles domestiques et des pollinisateurs utiles
aux agrosystémes.

Ensemble, I'Abeille Gasconne et le Département de Lot-et-Garonne unissent leurs
compeétences et leurs efforts pour sauvegarder I'insecte menacé. Laissez-vous charmer par
le bourdonnement de l'abeille et appréciez la richesse et la diversité des miels proposés par
nos apiculteurs.

Bonne dégustation !

Bertrand Auzeral Pierre Camani
Président de I'Abeille Gasconne Président du Département de Lot-et-Garonne
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L apiculture en Lot- zt Earurmz

LOT-ET-GARONNE.

‘activité apicole remonte a la plus haute

antiquité, l'apiculteur recueillant les produits des

abeilles dans le trou des arbres, dans des paniers
en vannerie ou des poteries selon les régions du
monde.

Aujourd’hui, ce sont des femmes et des hommes
passionnés qui ceuvrent en partenariat avec les
abeilles domestiques, tout en les protégeant, pour
récolter et proposer aux consommateurs du miel
mais également des pollens, de la propolis et la
fameuse gelée royale !

La filiere apicole est représentée en Lot-et-Garonne
par le syndicat apicole « I'Abeille Gasconne »
accompagné de deux autres structures que sont

le Groupement de défense sanitaire apicole et le
Rucher Ecole. Le syndicat compte 300 adhérents
sur les 400 apiculteurs répertoriés. Au total, le Lot-
et-Garonne compte plus de 16 00O ruches !

Les préléevements sont toujours modérés pour
préserver la bonne santé des colonies : de 10 a

40 kilos selon les années et les terroirs par ruche.
Mais les abeilles en produisent environ 10 fois plus
gu’elles utilisent pour la fabrication de la cire qui
abrite les futures abeilles et bien évidemment pour
leur propre alimentation.

Au-dela du miel, 'abeille est un auxiliaire
indispensable a la pollinisation des produits de

notre alimentation plus partlcullerement en arboriculture et maraichage, filieres fortement
représentées en Lot-et-Garonne. Sans le travail de nos apiculteurs et de leurs abeilles, le kiwi
cultivé ne pourrait atteindre les 65 grammes par fruit nécessaire a sa commercialisation !

) Elever des abeilles est une formidable et passionnante aventure.
Le Rucher Ecole de Lot-et-Garonne forme chague année prés de 40 apiculteurs, amateurs ou
futurs professionnels. Rejoignez-nous ! (voir contact page 23).
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p 4 sucrer aUec du miel ?

depuis longtemps compris que le miel est un allié précieux : chacun connait ses bienfaits

Le miel est un produit sain, né de l'alchimie entre les fleurs et les abeilles. Les hommmes ont

pour soulager les maux de gorge ! Le miel gagne aussi a étre connu pour ses vertus

antibactériennes, anti-inflammatoires et antioxydantes.

Chaqgue miel est différent : la composition des miels
varie selon les terroirs et les origines florales, leur
conférant une texture, une saveur, des parfums et
des couleurs multiples (de jaune pale a brun foncé).

Prenons I'exemple du Miel de Chataignier : c’est un
miel monofloral, de couleur ambrée et sombre, au

parfum boisé. Riche en oligo-éléments, on lui préte
des qualités bénéfiques pour la circulation du sang.

Le saviez-vous ? e miel a un pouvoir sucrant
supérieur a celui du sucre (1.3 contre 1 pour le sucre)
avec un apport calorigue inférieur (300 calories
pour 100g de miel contre 400 calories pour 100g
de sucre). Des bons points pour cet aliment a
consommer quotidiennement !

Une propriété particuliere du miel : les miels qui sont
issus de fleurs d’arbre sont généralement liquides et
les miels issus de fleurs sauvages plutdt solides. Mais
tous les miels vont cristalliser au bout d’'un moment.
C'est un phénomene naturel. Pour redonner a votre
miel sa fluidité, faites-le simplement chauffer au
bain-marie, en douceur !

La température souhaitable
de conservation d’'un miel
liquide est d’environ 15°C,

permettant ainsi de ralentir
sa cristallisation. Il faudra
le consommer idéalement

dans les 6 mois.

En revanche, un miel
cristallisé peut étre
conservé jusqu’a 2 ans
dans un endroit sec ou la
température ne dépasse
pas 20°C.



Médaillon
de homard

au miel d’acacia,
safran et poivre
mMmignonnette

Pour 4 personnes

4 homards

2 c a soupe de miel d’acacia
1 pincée de poivre mignonnette
100 g de beurre

30 cl de vin blanc sec

persil ciselé

sel

1 courgette

2 carottes

1 oignon

1 ¢ a soupe de créme liguide
5 stigmates de safran

"

Recette proposée par
Virginie Roques, Le Lion d’Or 3 Marmande

Avec le miel produit par
Loic Saint-Marc et Christine Pouget

?\ﬁ a Marmande

Préparer le safran : la veille plonger vos
stigmates dans 2 cl d'eau chaude et laisser
infuser jusqu’a utilisation.

Préparer les légumes : tailler I'oignon en
rondelles, puis les carottes et la courgette en
batonnets (avec la peau).

Faire fondre 50 g de beurre dans une casserole,
y plonger les légumes et laisser cuire a couvert
10 minutes.

Préparer les homards : tailler les homards
en dessous de la téte (ne pas jeter la téte).
Récupérer les médaillons et les pinces.

Recueillir le jus, le corail et I'intérieur de la téte.
Réserver.

Dans une sauteuse, faire fondre le reste de
beurre et faire sauter les médaillons ainsi que les
pinces (les casser au préalable).

Ajouter le miel d'acacia, le poivre mignonnette
ainsi que le vin blanc.

Ajouter ensuite le jus, le corail et I'intérieur de la
téte.

Une fois réduit de moitié, ajouter la cuilléere de
creme, l'infusion de safran puis les [égumes et
laisser couvert durant 5 min.

Dresser votre assiette : mettre votre créme au
fond de l'assiette, la téte du homard en haut de
I'assiette puis y coller le médaillon, ainsi que les
pinces (de facon a reformer le homard) .

Sur le coté, mettre 3 batonnets de carottes, puis
superposer 3 batonnets de courgettes en sens
inverse.

Parsemer le tout de persil et servir trés chaud.




Madeleines
au miel
toutes fleurs

Pour 12 madeleines

250 g de beurre

100 g de farine

5 g de levure

250 g de blanc d'ceuf

250 g de sucre glace

100 g de poudre d'amande
80 g de miel toutes fleurs
1orange

" =
e e
Recette proposée par
Cyril Dumont, Le Bistronome & Agen

Avec le miel produit par
Cyrille Gotte & Foulayronnes

&

Faire fondre le beurre.

Mélanger tous les ingrédients, bien fouetter.
Zester une orange.

Incorporer au mélange.

Laisser reposer une nuit.

Disposer la pate dans des moules a madeleines.
Préchauffer le four a 210°.

Cuire 2 min.

Baisser le four a 165° et cuire 6 min.
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Nougat
glacé
a ma facon

au miel

de bruyere,
aux mendiants
et fruits secs

Recette proposée par
Marie-Laure Rossetti, La Pierre Blanche
a La Sauvetat-sur-Lede

Avec le miel produit par Daniel Van Sante

}ﬁj a La Sauvetat-sur-Lede

Pour 10 personnes

250 g de blancs d’'ceufs

250 g de miel de bruyere du Petit Pech
500 ml de créme

150 g de sucre

50 g de noisettes torréfiées

50 g d'amandes effilées et torréfiées
50 g de pistaches

150 g de fruits secs (pruneaux, abricots,
raisins...)

Monter les blancs d’'ceufs en neige ferme.
Incorporer le miel chauffé a 75°C lentement
tout en continuant a mélanger.

Continuer a fouetter jusqu’au refroidissement
du mélange.

Confectionner un caramel blond avec 150 g
de sucre.

Etaler le caramel sur une plaque afin qu'il
refroidisse.

Le briser et le réduire en poudre puis le
mélanger aux fruits secs et mendiants
préalablement découpés en petits morceaux.

Monter la creme et ajouter délicatement les
mélanges précédents.

Verser dans un moule sans dépasser 5 cm
d’épaisseur.

Placer au congélateur 6 h minimum avant de
déguster !
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Truite sauce
orange

miel coriandre,
carottes fanes
glacées au miel

INGREDIENTS
Pour 4 personnes

- 4 jolis pavés de truite frais

- 2 bottes de jeunes carottes fanes bio

- 1/2 litre de jus d'orange frais bio

- zestes d’'une orange bio

- 1c a café de fécule de pomme de terre bio
- 10 cl d’huile d'olive bio

+ 20 g de feuilles de coriandre fraiche bio

© 2 c asoupe de miel local

Recette proposée par

Stéphane Lamas, Au P’tit Bonheur 5 Agen
Avec le miel produit par

Marc Noraz a Agen

&

PREPARATION

Pour la sauce :
Réduire le miel et le jus d'orange de moitié.

Lier le tout avec la fécule de pomme de terre
préalablement diluée dans 1 cl d’eau froide.

Emulsionner avec I'huile d'olive et la coriandre.
Saler et poivrer.

Peler les carottes en laissant 4 cm de fanes
et les couper en deux dans le sens de la
longueur.

Faire cuire a I'eau salée en gardant une
texture ferme, refroidir rapidement avec des
glacons.

Faire dorer les carottes fanes a la poéle, a
I’huile d'olive et les badigeonner légerement
de miel.

Saler et poivrer.

Faire cuire les truites a feu moyen dans

une poéle, coté peau, pendant 3-4 min.
Retourner une dizaine de seconde coté chair.
Saler et poivrer.

Dresser la truite (coté chair visible) et verser
quelques traits de sauce au miel réchauffée.

Dresser les carottes et y ajouter quelques
feuilles fraiches de coriandre.




Magret
aux deux
miels

pour une assiette

4 carottes fanes multicolores (4 couleurs) :

3 batonnets de chague couleur
2/3 d’'un magret

1 ¢ de miel de chataigner et de miel
d’acacia

50 g de tagliatelles fraiches

1 poire comice

30 g de chataignes naturelles
jus de canard (ou de veau)
eau de vie de poire

Recette proposée par Thierry Djibré,
L’Angle Droit & Miramont-de-Guyenne
Avec le miel produit par

Edith et Frédéric lorio

?\ﬁ a Montignac-de-Lauzun

Faire cuire les carottes a I'anglaise, les laisser
fermes (eau bouillante salée).

Quadriller, saler, poivrer le magret coté peau.
Faire un sirop avec les 2 miels.

Faire cuire le magret 6 min coté peau et

3 min coté chair. Réserver le magret dans
un plat qui va au four. Déposer du miel de
chataigner dessus. Préchauffer le four a 180°
et laisser le cuire 3 min. Le réserver sur une
grille pour I'égoutter.

Dégraisser la poéle et faire rotir les quartiers
de poires dans un peu de beurre et les
flamber a 'eau de vie. Puis y ajouter le
mélange des deux miels (cuisson a feu tres
doux).

Débarrasser les poires.

Rajouter dans la poéle le jus de canard et
faire réduire le mélange pour obtenir un
sirop de consistance nappante. Rajouter si
nécessaire un peu d'eau de vie.

Dans une autre poéle, mettre du beurre, les
carottes coupées en batons, les chataignes
et du miel des deux variétés pour les glacer
(rajouter de l'eau si besoin).

Finir de cuire les carottes dans ce mélange
et y ajouter les chataignes.

Cuire 2 min les tagliatelles dans de l'eau
bouillante salée.

Placer au centre de l'assiette le magret
coupé en 3 morceaux. Placer les carottes
coupées en batonnets et les tagliatelles.
Parsemer de morceaux de chataignes le
magret, arroser avec le jus.




Aiguillettes
de canarad
au caramiellat

Pour 4 personnes

Sauce caramiellat :
100 g de miel miellat
100 g de fond de veau (liguide)
10 cl de vinaigre balsamique

Aiguillettes de canard :

16 aiguillettes (4 par personne)

16 pommes de terre grenaille cuites au
préalable

25 g de beurre

Recette proposée par

Fred Codron, Le Panorama a L aparade
Avec le miel produit par

Marie-Laure et Jean-Franc¢ois Fage a Clairac

&

Pour la sauce :
Réduire le vinaigre dans une casserole.

Une fois la réduction faite, ajouter le miel
tout en remuant.

Continuer de fouetter jusgu’au début de
la caramélisation. Incorporez peu a peu le
fond de veau puis laisser réduire jusqu’a
épaississement.

Poéler les aiguillettes 1 min 30 de chaque
coté. Les réserver au chaud pour enlever le
jus de cuisson.

Entourer chague grenaille d’'une aiguillette et
maintenir l'ensemble avec un pigue en bois.

Poéler légerement chaque préparation puis
déglacer avec la sauce caramiellat.

Dresser sur assiette et napper avec la sauce.




NolIx
de Saint-
Jacqgues

Tatin d'oignons
des Cévennes
au miel, navets
de la ferme

et miel citronné

Ll

Recette proposée par
Grégory Dufrou, L’Art de Vivre & Nérac

Avec le miel produit par
Franck Charlot c Mézin

&

Pour 4 personnes

16 noix de Saint-Jacques

3 a 4 oignons des Cévennes

1rouleau de pate feuilletée

miel de forét des Ruchers de Baradieu
(Mézin)

150 a 200 g de navets

1 citron jaune

Eplucher les oignons et les couper en deux,
les faire revenir avec un peu d’huile d'olive a
la poéle de facon a bien les colorer puis les
débarrasser.

Disposer les dans un moule, assaisonner et
mettre 3 ¢ a café de miel dessus. Recouvrir
avec la pate feuilletée a mesure du moule.

Préchauffer le four a 180°C et cuire 15 min
facon tatin.

Glacer les navets, apreés les avoir lavés, dans
un sautoir. Ajouter de I'eau a hauteur, avec
20 g de sucre en poudre, 20 g de beurre

et une pincée de sel. Les cuire avec un
couvercle a petit feu et les piquer pour la
cuisson.

Faire saisir dans une poéle tres chaude les
noix, couper le feu et les retourner dans la
poéle.

Faire chauffer un peu de miel (3 ¢ a soupe)
et y ajouter le jus d'un citron.

Dans une assiette, disposer la tatin d'oignons,
les noix de Saint-Jacques par-dessus les
navets glacés a coté des noix, verser un peu
de sauce au miel citronné sur les noix.




Vérifiez avant d’acheter !

Pour étre certain d’acheter un miel local et de qualité, voici les mentions que vous devez
retrouver sur une étiquette :

Cette mention garantit le respect des pratiques

RECOLTE ET MIS EN POT PAR L’APICULTEUR traditionnelles, synonyme de miel de qualité.

Ces mentions attestent d’une
origine géographique clairement
identifiée : rien de meilleur qu’un
miel de nos régions

RECOLTE EN FRANCE, MIEL DE FRANCE, ORIGINE FRANCE

Attention aux mélanges de miels aux origines floues ! Pour une origine autre que celle
de la France, seule Pindication de I'appartenance ou non a I’'Union Européenne est obligatoire.
Vous trouverez donc souvent, en petits caractéres et au dos du pot, les mentions suivantes :

Ce miel provient d’un ou plusieurs pays européens

Ce miel provient d’un ou plusieurs
pays hors communauté européenne

Ce miel provient de toutes
origines ! Il n’est méme pas
garanti gu’il soit bien issu a 100%
d’une ruche

La diminution de la production mondiale en miel conduit a une certaine fraude, avec des produits de
substitution vendus sous l'appellation « miel ».

La vigilance est de rigueur pour consommer des produits de gualité tout en contribuant a la conservation
des pratiques et des saveurs authentiques de nos terroirs.

s contribuent au dynamisme du Lot-et-Garonne !

Restaurateurs @

1, rue de la République - 47200 Marmande
055364 2130

57, rue du Péristyle - 47000 Agen - 05 53 67 84 70

Maynot - 47150 La Sauvetat-sur-Léde
0553406914

3, rue de la Prune (Place du Pin)
47000 Agen - 0553 96 72 63

35, rue Philippeaux - 47800 Miramont-de-Guyenne
0553206348

5, place du Couderc - 47260 Laparade
0553796112

n Le Panorama

7, rue du Chéteau - 47600 Nérac
0553656943

Conseil départemental de Lot-et-Garonne
Hotel du Département - 1633, avenue

du Général Leclerc - 47922 Agen Cedex 9
Direction de I'Agriculture, de la Forét

et de 'Environnement - 05 53 69 44 22
departement@lotetgaronne.fr

L’Abeille Gasconne

Chambre d’Agriculture - Rue de Péchabout
BP 349 - 47000 Agen - 06 89 29 48 62
contact@labeillegasconne.fr

Apiculteurs Q&>{

EARL Les ruchers du moulin a vent
47200 Marmande - 06 68 91 07 86

5, allée des Seychelles
47510 Foulayronnes - 06 99 08 83 42

Le rucher du petit Pech
47150 La Sauvetat-sur-Lede
06 88 68 74 21

19, rue de Castéra - 47000 Agen
06 86 26 34 94

Au Faure - 47800 Montignac-de-Lauzun

06 8167 94 37

Montbarbat - 47320 Clairac
0672871679

Baradieu - 47170 Mézin
06 88 56 3392

Groupement de défense sanitaire
apicole - GDSA 47

15 chemin de la Plaine

Rapin Haut - 47600 Nérac

06 87 3189 87 - gdsad7@gmail.com

Rucher Ecole de Lot-et-Garonne
« Bordeneuve »

47480 Pont-du-Casse

06 86 97 5812
rucherecole47@gmail.com
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