
經蒸汽鍋蒸過的麻竹筍吊
在空中濾水
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筍干在廣場上曝晒至標準
含水量以內，即可上市或收藏

王尚陽

堆放在加工廠外的麻竹筍

入瀚鬱誓贛籃籮尸
竹筍更是少見，僅有庥竹筍供應期最長
，從 5∼12月都是生產期，而且就算冬

季鮮筍供應量大減之時，還有加工的筍
乾、桶筍等應市

痳竹的生筍最旺季是7∼9月，每
月市場供應量可達1000 頓以上因為
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庥竹筍纖維較多，略有苦味，所以農家
常用培土的方式捲蓋嫩芾，這樣所採竹

筍比較細嫩，不易“出青”。

製作筍干時，除了少部份農友台行
製作之，卜，大部份供應給食品加工廠大

量製作筍干加工廠將收購來的庥竹筍
僱工去除筍殼，然後視其製造種類，將
筍切成條、片或小段。以前是放入大鍋
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麻竹筍放入大塑膠筒內蓄藏

內去奏，現在已經改用蒸汽鍋，鍋內是

一只網狀的吊籃，以柴油為燃料，將原

料筍蒸約 1小時，筍熟後吊起，將水份

濾乾，再倒入大塑膠桶或大竹籠內，並

蓋上塑膠布，用繩結紮密封，經過10天

至半個月的蓄藏，將塑膠布打開，用車

將筍運到廣場，一片片的平鋪在地上曝

晒，霎支小時翻轉一次如果一夭內不能

將筍干晒至許可含水量的標準之內，曰

落後再將之禦中起來，用大塑膠布蓋上

，以防露水和被雨淋，第 2天繼緇攤開

來晒，直達標準，即可運回倉庫儲藏，

待價而估。以前製作筍干大都加上大量

的瘟，外銷不受歡遑，現在大都已經不

再加瘟製作了。

筍干除供應國內市場外，還可以供

應外銷，以日本市場為大宗。

購買筍干不管是片狀或筍絲狀，皆

以色澤接近金黃色或赤黃色，無黑色斑

點，新鮮無臭酸球為佳。部份以瘟醃漬

曝晒的筍干在食用前應先用滾水燙一下
，才不會太鹹。同時，選擇筍節節間愈

緊密者，質地愈ξ田嫩可口 ．

庥竹筍和筍干，一般家庭主婦大都

是和肉類一起奏湯或炒來佐餐，這裹倒

有 2則新的叱法，不妨換換口味。

午仜筍泡菜

材料:嫩且新鮮的竹筍，瘟、醋、

調味品

作法:將嫩竹筍切成薄片，加入適

量的墟、醋等調味品遁奄一夜，第 2天

便成為美味可口的泡菜

乍仜筍稀飯

材料:嫩竹筍(筍干)、白米、蔬

菜、嫩海帶、塭。

作法:1．將台米洗清潔，放入奏鍋

內，加適量的水，升火加熱奏開

2．將嫩竹筍(筍干)切成比小指細

一點的絲狀，約5∼ 6公分長，放入已

經奏開的稀飯內

3．將蔬菜、海帶洗清潔，蔬菜切成

小段，海帶切成絲，待稀飯奏至 9分熟

，力口入蔬菜和海帶奏熟。

4．最後加塭調味即可。王向陽

↑仜筍杗斤吃法

78 年 10 月 23 日

豐年衽 台北市溫州街14號(02)362引鯧

垂B購塒發0005930-0 年示土。
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豐年叢書技術服務
本社出版之豐年叢書，多數為應用技術，

購閱後如有實際問題，歡迎來信詢問。

來信請寄:台北市29號信箱讀者服務部。

書籍如發現缺頁或裝釘不完整者唁青寄回調換

需要書籍目錄者，來信即寄。
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