
 

  メルマガ購読 

限定品予約や入港案

内、試飲会やセミナー等

もメルマガで御案内！ 

生産者紹介カタログ＆最新在庫表 

実際に現地を訪れ、畑を歩き、カンティーナで触り、造り手と話

して学んだ事、感じた事をまとめたカタログです。最新在庫表

は、できるだけ毎日更新していますのでご活用下さい！ 

何も足さない、純度 100％の蜂蜜 

TERMINI IMERESE｜SICILIA 

Giuseppe Coniglio 

ジュゼッペ・コニーリォ 
 

◭蜜蜂と共に移動 

近年、自然環境の変化や市街地化の影響で蜂蜜の採取量が減っています。その影響

で純粋な蜂蜜は減り続け、水飴を足した加糖蜂蜜や精製蜂蜜が増えています。このよう

な環境の中、ジュゼッペ・コニーリォは自然農法の農家と提携し、シチリア中を蜂と共に移

動しながら、果実の受粉を助け、蜂蜜を採取しています。 

『農薬で管理された植物ではなく、自然農法で育てられた植物の花は香も強く、個性

的。その花蜜から出来た蜂蜜は、コニーリォの家族のみで手作業で瓶詰めされます。

添加物は一切なし。純度 100％の蜂蜜です』 

一般的な蜂蜜に加えられている添加物は意外と多いのです。ペクチン、ブドウ糖、異性化

糖、水飴、香料ビタミン、ローヤルゼリー、これら全ては蜂蜜への添加が許されていますが、

本当に香が強く、凝縮していれば必要ないのです。 

1983 年から蜂蜜作りを開始したジュゼッペ・コニーリョ。本物の蜂蜜を守り続けているコニ

ーリョは料理人や好感度の人々の間で有名。蜜蜂が生きられる自然環境を維持する事

を最優先にしながら、本物の蜂蜜を今に残しています。彼の全ての蜂蜜は AIAB による

有機認証を得ています。 
  

◭自然農法の花蜜でないと 

蜜蜂は花蜜を口内に取り込み、蜜胃に溜め込み、巣に戻ると蜜蜂同士、口移しで花蜜

を巣房に貯蔵します（多少の花粉も混じる）。この時、下咽頭線から分泌される酵素

で花蜜は蜂蜜へと変化します。 

『暖かい巣房で熟成され、60％あった水分量は 20％程度まで減り、凝縮した蜂蜜が

出来上がります。蜂蜜は花蜜が蜜蜂の酵素で変化しただけの天然の蜜なのです。だ

からこそ、ジュゼッペ・コニーリォは自然栽培の花蜜に拘るのです』 

水飴を足した加糖蜂蜜は蜂蜜本来の香が薄く、高温で煮詰めた精製蜂蜜は、あまりの

高温で蜂蜜内の酵素が破壊されてしまいます。ジュゼッペ・コニーリォの蜂蜜は純正蜂蜜

であり、採取した蜂蜜に水飴は勿論、一切の保存料等も添加していません。 
  

◭花の個性を感じる楽しみ 

イタリア南端、アフリカ大陸の影響を受けるシチリア島は、その温暖な気候から一年を通じ

て様々な種類の花が咲き、自然に恵まれています。蜂蜜が採れるものだけでも ビワ、オレ

ンジ、レモン、みかん、タイム、クローバー、サボテンがあります。 

『それぞれの花の咲く時期に、天然の花から蜜蜂が花蜜を集め、蜜蜂の体内の酵素で

蜂蜜を作り出し、濃密な蜂蜜が完成します。それぞれの花蜜の香や味わいは異なる為、

また、花粉も多少混入する事で蜂蜜は、その花の香と味わいを持つようになる』 

特にシチリアのオレンジは有名で、果肉がオレンジ色というより真っ赤。強い柑橘の風味と

少し苦みを感じるようなフレッシュさを持った蜂蜜を生み出します。甘さだけでない、柑橘の

爽やかさが癖になります。 

ビワの蜂蜜はシチリアでもパレルモだけのもの。これはパレルモ周辺に沢山のビワ畑があるの

と、花の時期が冬で、その時期は他には何も花が咲いていない為、純度の高いビワの蜂

蜜が採取できるのです。 

栽培されたものではなく、自然の中で育ったレモン、アカシア、クリ、クローバー等の色々な

風味を持った蜂蜜は、その香や味わいの個性に合わせて色々な食材に合わせられます。

開封後も密封しておけば風味が落ちる事はありません。 
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