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 Mr DE BAST Albert 
 rue du Baty, 10 
 5070 Fosses-la-Ville 
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La recette du mois 

Noisetier au miel Gatinais 
Ingrédients: 200 gr de farine 

 200 gr de noisettes décortiquées 
 200 gr de miel 
 3 oeufs entiers et 2 blancs d'oeufs 
 60 gr de sucre semoule 
 1 dl d'huile 
 1 pincée de sel 

Préparation: 

Râper ou hacher finement les noisettes. Dans une 
terrine, mélanger les jaunes d'oeufs, le miel et le 
sucre. Ajouter ensuite l'huile, les noisettes, la farine, 
le sel et les 5 blancs d'oeufs battus en neige ferme. 

Beurrer et fariner légèrement un moule à gâteau. 

Verser la pâte et cuire environ 40 minutes à four 
moyen (200° C). Vérifier la cuisson du gâteau en le 
piquant avec une aiguille qui doit ressortir sèche. 

Démouler chaud et placer le gâteau sur une grille. 

 

 

 

 

Le coin du philosophe 
 

De Thiers Adolphe, homme d'Etat et historien français 
né à Marseille (1797-1877): 

A un ami qui l'engageait à protester contre une 
calomnie: 

"Je suis un vieux parapluie sur lequel il pleut depuis 
quarante ans. Qu'est-ce que me font quelques gouttes de 
plus ou de moins?" 
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REUNION ET CONFERENCE DU 

14 JUIN 1997 
Lors de la prochaine réunion du 14 juin à 14h30, nous 

serons invités chez Mr Ph. Roberti à la ferme Malplaquée 

à Sart-Saint-Laurent. Il nous initiera à l'introduction 

de nouvelles reines. Comme d'habitude, la réunion de 

comité débutera une heure avant. 

Cette année la plupart des conférences sont 
programmées. En voici la liste: 

- le 11 octobre, Mr Th. Defays nous aidera à réaliser 
des produits artisanaux à partir des produits de la 
ruche: cire et propolis 

- le 13 décembre, Mr R. Lefèvre nous présentera le 
matériel apicole que nous n'avons pas l'habitude de 
rencontrer ou d'utiliser. 

Rappelons que les réunions se déroulent, en général, 
le second samedi des mois pairs sauf circonstances 
exceptionnelles. Le lieu de réunion se situe d'habitude, 
à la Taverne du Chapitre. 

A.DB 

 

 

 

 

Les fleurs de saison. 
Floraison en juin: 

Framboisier, cotonéaster, thym commun, phacélie à 
feuille de tanaisie, moutarde des champs, ronce, courge, 
trèfle blanc, bourdaine, châtaignier, vesce à épi, 
centaurée, vigne vierge, hérachée, rosier églantier, 
réséda, sauge, chèvrefeuille des bois, troène, circe, 
mauve, tilleul, pavot, sutnac de Virginie. 

Floraison en juillet: 

Symphorine, épilobe en épi, solidago verge d’or, 
campanule, lavande, chardon, rose trémière, callune, 
eupatoire, joubarbe, menthe, grande bardane, tournesol, 
angélique sauvage, berce, mélilot. 

C.C 
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Compte rendu de la dernière réunion. 
 

Suite à un malentendu sur la date de la conférence, 
(dont ni le conférencier, Mr Alain Zimmer, ni le 
rédacteur, Mr De Bast, ne sont responsables), Mr Poncin 
pris l'initiative de conduire la réunion. 

Divers sujets furent abordés notamment: 

1- L'arrivée sur le marché belge d'un leur appelé BEE-

BOOST qui remplace efficacement la reine (sauf pour la 
ponte!). Ce produit canadien se présente sous la forme 
d'un bâtonnet de 7 cm de longueur et est vendu au prix 
d'environ 105 BEF. Cet élément se pose sur les cadres et 
émet la phéromone de la reine. On y retrouve les 
avantages de: 

• bloquer l'essaimage. 
• d'éviter les abeilles pondeuses. 
• faciliter l'élevage. 
• d'effectuer la transhumance sans reine. 
• etc... 

Des essais sont en cours et paraissent positifs. La 
section peut vous en fournir par l'intermédiaire de 
Raoul. 

2- La loque américaine pourrait être combattue en 
pulvérisant, 3 fois avec un intervalle de 8 jours, un 
sirop 50/50 en y incorporant 4 gr d'huile essentielle de 
cannelle. 

3- La provenance des miels étrangers et leurs 
conditionnements. 

4- Quelques détails sur la sélection des reines. 

5- Un rappel de l'accouchement Taranoff. 

6- Une historique des utilisations de la cire. 

7- Des techniques d'approvisionnement en eau. 

8- Des bruits de couloirs qui concernent des 
dispositions sur la taxation des produits de la ruche, et 
les contrôles d'hygiène dans les laboratoires des 
apiculteurs. 
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Réalisation pratique: Remplir au trois quart le 
récipient avec de jeunes plantes dont on veut faire du 
purin, sans tasser. Ensuite versez-y de l’eau (de pluie 
de préférence) pour ramener le niveau jusqu’à 5 cm du 
bord supérieur du fût. L’eau sera froide. La bonne 
proportion correspond environ à 1 kg de plantes fraîches 
pour 10 litres d’eau. Le purin commence à fermenter au 
bout de 2 à 3 jours. 

Au soleil, la décomposition est accélérée. En remuant 
le purin deux fois par jour, la fermentation se fait 
mieux. Lorsque le purin ne mousse plus, sa fermentation 
est terminée. On le laisse se reposer encore pendant 1 à 
2 semaines. La fermentation dégage de fortes odeurs. 

La concentration: Le purin fermenté sera dilué dans 
des proportions allant de 1 volume de purin pour 20 
volumes d’eau. Les purins trop concentrés peuvent 
endommager les plantes. 

Utilisation: Après avoir filtré, l’apport se fera 
toujours par temps couvert, tôt le matin ou le soir. Le 
purin sera épandu sur le sol, autour de la plante. Pour 
la fertilisation foliaire, diluer jusqu’à 1 pour 50. Pour 
les ravageurs, il faut utiliser le purin après 3 jours de 
fermentation. 

Plantes utilisées en purin végétal: l’ortie, les 
choux, le pissenlit, le souci, les plants de tomates, la 
betterave rouge, les oignons et échalotes (pelure), la 
prêle des champs, les fougères, les feuilles de bouleau, 
de chêne et de sureau, la rhubarbe, les fleurs et plantes 
de tanaisie. Il est à noter qu’en fonction de 
l’utilisation recherchée, il faudra choisir le bon purin. 
Les personnes intéressées peuvent obtenir plus 
d’informations en s’adressant à notre section. 

 

A.J 
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Les purins végétaux. 
Protégeons nos plantes et nos abeilles en utilisant 

des produits biologiques. Un exemple: le purin végétal. 

1) Il renforce les défenses naturelles des plantes en 
les rendant plus résistantes en leur apportant des 
éléments majeurs et des oligo-éléments et donc 
indispensables à leur bonne santé. De ce fait, les 
plantes seront moins vulnérables aux maladies et moins 
attirantes pour les ravageurs. Les préparations seront 
pour les plantes des compléments qui les fortifieront et 
ils stimuleront leur croissance. Malgré tout, le compost 
restera l’engrais de base en culture biologique. 

2) Son action directe sur les ravageurs, soit les 
repousse par son odeur (présence d’huiles essentielles) 
(exemples: feuilles de sureau, gourmand de tomates), soit 
en les détruisant directement (action caustique) 
(exemples: l'oignon, l'ail, la capucine sont des 
bactéricides; l'ail, l'oignon, le raifort sont actifs 
contre les champignons du mildiou, car ils contiennent 
beaucoup de soufre). 

Exemple de purin: le purin d’orties 

Jeune, il est utilisé comme insecticide léger, mais 
une fois fermenté, il devient un fertilisant riche en 
fer, azote, potassium et oligo-éléments. C’est un 
stimulant de la végétation. Bien dilué, c’est un 
excellent engrais foliaire. Dans ce cas, la plante 
absorbe aussi les éléments nutritifs par ses pores.  

Fabrication du purin: En général, les purins végétaux 
sont utilisés après fermentation. Il faut très peu de 
matériel pour sa fabrication. 

Le récipient: Le trempage et la fermentation se feront 
dans des tonneaux ou fûts en bois, en terre cuite, en 
émail, ou en plastique. Le métal ne convient pas car il 
entre en réaction chimique avec le purin. On peut y 
mettre un couvercle pour réduire les odeurs, mais il ne 
doit pas fermer hermétiquement. 
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9- Des remarques plus intéressantes les unes que les 
autres. 

Suite à la conférence une réunion concernant couleur 
miel rassemblait une vingtaine de membres actifs venant 
des 4 coins de Wallonie. 

 

A.J 

 

 

 

 

Le sainfoin commun 
Esparcette (légumineuse) - Onobrychis sativa 

Plante fourragère largement cultivée autrefois, 
considérée comme plante vivace herbacée. 

Sols: argileux, sablo-limoneux, argilo-limoneux, 
calcaires. Le sainfoin a besoin d’une terre plutôt sèche. 
Toutes les expositions sont bonnes mais notons que les 
abeilles préfèrent butiner une fleur exposée au soleil. 

Multiplication: par semis au printemps. 

Floraison: de mai à août. La fleur présente des 
pétales roses striées de rouge. 

Le miel de sainfoin a une couleur jaune d’or, il est 
très parfumé, et a un goût particulièrement agréable. 
C’est la plante qui a donné sa renommée au miel du 
Gatinais. 

Observations personnelles : J’ai 
semé en avril 1996 du sainfoin sur 
quelques ares, la floraison au début 
août à permis aux abeilles de visiter 
les fleurs jusqu’au 23 septembre. 
Malgré le froid intensif que nous avons 
connu cet hiver le sainfoin a très bien 
résisté et fin mai le butinage se 
remarquait déjà. 

 

C.C 
 



 

La S.A. VIAFOBEL 
Chaussée de Namur, 6 

FOSSES-LA-VILLE - Tél. 071/71.13.92 

 

    Vous propose 

 - STOCK AMERICAIN, 

 - CAMPING - CARAVANING, 

 - ALIMENTATION "UNIC" 
 

 - CAMPING résidentiel "Le Val Tréko" à Vitrival 

 - Location de salles pour banquets 
 

Les magasins sont ouverts tous les jours jusqu'au dimanche midi.  
Le département "UNIC" est fermé le lundi matin. 

 

 

S.P.R.L. Ernoux 

 
 11, Rue Sinton, 5070 FOSSES-LA-VILLE - Tél. 71.23.26 

 Ouvert du lundi au samedi de 9 à 18h. 

 

 

 - Pour chiens et chats: 
  ROYAL CANIN, CERVO, BENTO, EUKANUBA,  

  FRLIC, PEDIGREE PAL, WHISKAS... 

 

 - Tous les aliments et accessoires pour vos animaux 
 

 - Tout pour le jardin: 
  engrais, plants de pdt, semences, phytos... 

 

 - En saison (octobre à janvier): ballots de champignons 
 

 

La Taverne du CHAPITRE 

Vous souhaite la bienvenue ! 

Grand choix de bières 

 

 

 

Local du Club de Tennis de Table F.T.T.N. de Fosses-la-Ville 

 

Local des Chasseurs à cheval de la Garde de Fosses-la-Ville 

 

Local des Apiculteurs de Fosses-la-Ville 

 

Local de la Philharmonique de Fosses-la-Ville 

 

 

 

Ouvert tous les jours de 11h jusqu'à la fermeture 

sauf le mercredi, jour de fermeture. 

 

 

 

 LA BANQUE 

 LA CAISSE D'EPARGNE 

 LA COMPAGNIE D'ASSURANCES 

 

Georges EVRARD 

et son équipe sont à votre écoute 

tous les jours, samedi compris 

à l'agence et à votre domicile 

 

 Av. Albert Ier 

 Fosses-la-Ville 

 Tél. 071/71.14.00 

 

 


