臺東縣縱谷區養生套餐

臺東區農業改良場/吳菁菁

週休二日的實施帶動了國人旅遊的風氣，92年度「臺東縣縱谷區休閒資源經營管理及賣點整合之研究」結果發現，縱谷區的遊客願意停留在臺東時間以三天以上者居多佔68.7﹪，二天者亦有26.1﹪的遊客。換言之，94.8﹪遊客停留時間有用餐之需求。此外，消費者對套餐主題喜好以勾選「保健養生」者最多佔63.5﹪，而81.8﹪的業者對此感到興趣，同時有72.7﹪的業者願意配合推廣。而就各年齡層對保健養生套餐喜好情形來看，其中40-49歲的消費族群對此感到喜好者佔75﹪居其他年齡層之冠，有趣的是有73﹪的20-29歲年輕消費族群希望以「保健養生」來設計主題且佔其他選項之最高，顯現追求健康的身體是現代人關心的課題，而不僅單專屬高齡者所需。在「願意消費購買之售價」方面，有近八成的消費民眾同意以高於151元之價格來購買保健養生餐，而經營者認為合乎成本價以勾選「151-200元」者佔多數50.0﹪，在以重視消費意見的現今為迎合市場需求，對業者而言可考慮推廣，而養生套餐的推出應具有消費市場潛力。
本縣保健養生餐強調結合本地如茶葉、放山雞、鳳梨、梅及良質米等之農特產品，並加入保健植物~通天草作食材之一，烹調出具風味特色，又保留野趣之養生餐，期以迎合現代人追求自然、養生之健康飲食觀，並帶動具地區特色之養生食補。以下簡單介紹養生餐內容：
1.養生湯品~通天雞湯

材料：通天草、紅棗、米酒、雞

調味料：鹽、胡椒粉

作法：

(1)雞內臟洗淨，切塊，川燙備用。

(2)通天草洗淨，加水及切半的紅棗、雞等同燉，起鍋前十分鐘再放入米酒即可熄火上桌。

註：通天草具健脾胃、助消化，現市面上已有乾燥包裝販售，一般以根切片燉雞或排骨來烹調，是一道具開胃的美味佳餚，因此又有「臺灣人參」之美稱。

2.養生鳳梨飯

材料：良質米、鳳梨、玉米、豌豆、馬鈴薯、肉片、肉鬆

調味料：鹽、胡椒粉

醃料：酒、鹽、太白粉

作法：

(1)米飯煮熟，鳳梨切片備用。

(2) 肉片，加醃料，過油備用。玉米、豌豆洗淨備用。馬鈴薯削皮切小塊川燙備用。

(3)鍋內燒熱二大匙油後，放作法2材料最後連同作法1材料一併拌勻調味即可。
註：鳳梨含菠蘿梅脢具消化作用、防治炎症有良好作用。
3.養生飲品~冰鎮茶

水600c.c. 以及當地有機茶農生產的烏龍10公克，混合靜置於冰箱6小時後，取濾汁即可飲用。

4.養生甜點~茶果凍

有機綠茶粉2匙（約5公克，喜好味淡者可酌量減量）及果膠粉1包，加沸水550c.c.邊攪拌以利融化，取適量白糖調味後，注入果凍杯凝固即完成。
註：茶具抗細胞突變、抗癌，梅具健胃生津，消除油膩。
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保健養生餐包含鳳梨炒飯、通天雞湯、茶果凍、漬梅、冰鎮茶。
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保健植物~通天草。                      受訪者用餐情形。
