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人
生如蜜，而孩童時候舔

著舌頭久盼難忘的，絕對少

不了一匙金黃色的甜美蜂蜜。

考古學家在西班牙發現的岩洞中，出現了人類採獵蜂蜜的記載，距今

已有8,000年的歷史。此外，早在3,500年前，古埃及人已知道使用蜂蜜治

病，藥理效用包括營養補給、抗菌作用、促進傷口癒合、調整胃腸機能、增

強抵抗力。

蜂蜜是由工蜂採集花蜜，攜回蜂巢中，經過內勤蜂儲存、釀製、熟化

後，被人類取出的甜美食物，因此是飼養蜜蜂的傳統產品。採收蜂蜜的過

程，是刮除蜂蠟後，把存滿蜂蜜的巢脾取放在離心機中，利用離心力分離出

或用其他方式把蜂蜜取出，通常每隔一周採收一次，經過濾、加工、瓶裝即

可上市。

蜜蜂也會採集昆蟲分泌的蜜露，釀成的蜜就是甘露蜜。甘露蜜顏色較深，

香味不如蜂蜜。

蜂蜜的釀造

自然界的花蜜中所含的糖分為蔗糖。蜜蜂在採集蜂蜜、吸進蜜囊時，即混

入了含有轉化 的唾液，釀蜜的過程中，會把蔗糖全部轉化為葡萄糖和果糖，

並以搧動翅膀的方式將蜜汁濃縮至含水量在20％以下，以利長期保存。歷時5至

7天成熟的蜂蜜，幾乎可被蜜蜂完全消化吸收，工蜂就用蜂蠟將貯蜜的巢房封存

起來，這對蜜蜂在寒冬期間被迫幾個月不能出巢排泄、飛行，有儲糧的作用。

純正手工蜂蜜

小蜂箱
自蜂箱取出蜂巢脾
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轉動離心力機

刮除蜂蠟 低溫濃縮

將取得的蜂蜜低溫濃縮 將巢脾放入離心機中 陸續放入巢脾

蜜蜂採花蜜

尋找記憶中的美味
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蜂蜜產品牆蜜蜂故事館外觀

的養蜂環境，這才東山再起，加碼投資，並首創把兇悍的泰蜂與溫馴的台蜂混

種，提升蜂蜜與蜂王乳的產量。

要有好蜂蜜，首要「蜜」笈就是逐花源而居，和蜜蜂比勤、比快，比誰更先

一步找到優質的花源，台灣319個鄉鎮程錡跑透透，曾有一年搬11次家的紀錄，

趁著晚間搬家，一個人搬150箱的蜂箱上下卡車，每箱重30公斤，無休無眠，得

趕在蜂王漿被蜜蜂吃掉前採收起來，採集工作又細又苦，在直徑1公分的橢圓蜂

台裡，一格格夾出顏色和蜂王乳相同的蜂蛹，卻不能傷到長僅0.7公分的蜂蛹，

再用木杓挖取出4毫克的蜂王乳，有時晚上就睡在蜂箱上，累得像在玩命。

開設蜜蜂故事館，是基於一種35年來延續品牌的理想，也是為了推廣絕不摻

假的純蜜教育，透過鋪設通路據點，建立大眾消費者對蜜蜂自然生態和蜂產品的

認識，讓消費者有正確管道購買蜂產品，也讓傳統蜂業不再是夕陽產業，在充滿調和蜜的市

場上，注入新活路。

每一天，看著大自然裡勤勞合作的蜜蜂不停地在花間穿梭；帶給人類這麼純淨、自

然、營養豐富而珍貴的禮物，他深深感覺，結合休閒與教育、養生美食的兩所蜜蜂故事館，

是幸福甜蜜的好所在，清邁龍眼花蜜、台灣嚴選龍眼花蜜、荔枝花蜜、原野花蜜、柳橙花

蜜，款款都有醉人的好味道。

強化台灣自有優質品牌的研發能力，蜜蜂故事館的產品

相當多樣化且吸引人，在蜂蜜、花粉、蜂王乳、蜂膠主產品

以外，副產品琳瑯滿目，有蜂蜜醋、軟糖、喉糖、脆

餅、蛋捲、豬肉乾、蛋糕、冰淇淋、天然手工皂和

蜂蜜香橙雞腿等調理包，地下室餐廳的菜色

則有檸檬蜜愛玉、麻油蜂子、荔枝蜜蒜

蒸大草蝦等蜂蜜的滿漢大餐。

博士展示蜂箱巢脾
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蜜蜂故事館

庭園
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