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朝攝影/會文田核閱/台:省莽業改良場撰文/周

阿ξ韜鱉釐鷥器豔
起點約50公里處的阿里山公路旁，從此
區到阿里山森林遊樂區，僅有25公里 0
茶區分佑於海拔1匐0∼ 1500 公尺之間

的山坡地，也是玉山國家公園的邊綠，
村莊所在又是南部聞名的曹文、八掌溪
兩大溪流上游分水樹，背靠中央山脈主

峰玉山，遙望南部各縣山區連綿不斷的
岳峰，巧似屏風，西南盡是一望無際嘉

南平原的遼滴穀倉，的確是人間世外桃
7 0

石棹茶區栽種茶樹，相傳始於咖年

前，由大陸精選優良品種“小種仔”移
至台南府，委由打峱東頂係σ見在嘉義
、雲林兩縣東邊)係長吳氏，在海拔

Ⅱ00 公尺高山翠嶺的梅山鄉瑞峰村、

外靂、生毛樹試作成功，後來由洪氏引
進至嘉義縣竹崎鄉石棹地區海拔1300
公尺的山坡地栽植0

大體而言，一般茶區的天時、地利

、人和，是很難齊全，而石棹地區知得

天獨厚皆備，很適宜種植高品質的蒸樹0

石棹茶區大面積種茶，始於民國69
“青心鳥龍年初，引進軟枝鳥龍(叉名

，，)，試種成功，再推廣種植面積，目

前有近百公頃0於是，省農林庭將之列
入推廣計劃，’於民國71年 6月間，由竹
崎鄉公所初次舉辨栽培管理講習會’邀
倩輔導單位、農林廳、茶紫改良場’嘉
義縣政府等有關單位列席指導，茶農均
踴躍參加0有鑑於將來產量不斷地增加
，現在正以建立消費者與生產者之間合
理價格，做最大的目標，因此，石棹茶
區的茶農為顧全茶區形象與信譽，一心

一憲做好品管，進而力求產銷一元化0
阿里山珠露茶之特質，在於完全以

雙手採摘軟嫩茶菁，以獨特方法焙製而
成，外觀翠綠色半球型，泡湯蜜綠色，
怡心悅目，品嚐之時有一股高山特有的

天然芬芳幽雅之香氣，與清純廿潤的滋
味，滿口含芳，餘喉髑味無窮，常飲能
促進新陳代謝，單寧酸有收斂作用’預
防重力脈硬化，及提神解勞等功用，且在
憲境上更是高雅、舒暢、心曠神怡的無

．上感受 0
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‧‘書在}屋蒲園花香

香花集
{示想知道台灣有那些香花0馬P本書告言斥

{永水{山、緬梔、梔子、名笑、桂花、萬尼j立
蘭、茉莉、番水枑ξ、，爪花、金合歡、>去國

素馨、秀苵、中國玫瑰、樹蘭、夜香木、γ」、

蒼蘭、月桔、睨香玉、百合、玉蘭花、蘭．．

等20餘種香花之特j泩、栽培方法、如{可利甪。

本書由黃敏展教授等10餘位花卉專家執筆。

全書一四0餘頁，50餘張彩色照片。．每本定

(郵另加掛號郵資45元)價240先

鼴密。爵圖。磕驪豳麗翩

．進口高級安全系列肥料
．各種藥劑

啟麴裔沁．設施園藝用

．各種批發材籵

台和園藝企業段份有哏公司
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TAIWAN HORTICUTURAL CO．． LTD

︿北市士林區中正路伈4巷1弄2號
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每星期六、日建國花市本公司設有服務攤位
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珠露茶完全以手工採茶

探下的茶菁知亍日光萎凋 優美的高山茶園

鄉間小路 79 年 10 月 22 日

香氣幽雅是高山茶的特色

阿里山梯田式的茶園
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豬油的年代

您可能不知道葵花油
安全的食用油必須糸巠過物

理精煉和冬f匕處理

同樣道菜，經由不同的人或不同的

烹調方式，就會做出不同的口味 0

油也是相同的道理．由方令各層支商設備、

技術及製造過禾呈互異，也會直接影響

油的毌，質。

般食用油製油j巟手呈

巨亟回一也墮^→乜^
一也坦」土^→巨亙垔〕
上群製油流程:

叵囤→也墜^→也^
→L竺!竺^1一高壓蒸氣刎1熱J悅酸脫臭
從以上的比較中可以發現

1．上群在製油過程中，並沒有加入任

何化學物質．不像傳統製油藉磷酸、
蘇打等化學物達到:爭化、除臭等目
直勺 0

2．上群特別糸巠過冬化處理．利用降低
油溫再瞬間加熱的物理方式，去除

油中對人體有害的蠟質．並滅少烹
調時θ斪由煙0

3．在脫酸脫臭的過程中，上群以高溫

高壓分離的物理精煉方式:去除油中

酸臭而不加入化學物質脫酸或以多氯

聯苯為熱媒』兌臭，避免造成危險。

只要使用方:去f冔當，任f可

食用油都不會產生致癌物

由於最近報導頻傳，植物油加熱是否
會產生致癌物一定使您非常恐．慌並急、

於知道真相0其實．決定食用油的安

定與否，並不是用*直物油和動物油f故

分里予．更重要的關鍵在使用方法得不

得當0中華民國營養學會理事長陳潤
瑰Ⅲ更指出r所有的油加熱到冒煙之後
都會產生油聚物」。而且．只要多次反

覆使用．不論植物油或動物油，一樣

產生油質劣度，影響人健康。戶斤以

認帚餓正確直勺使用方法上匕斷章取義f也判

斷孰好孰壇來得重要。

1．適當直斪由溫才符合飲食安全。

以上群葵花油為例，發煙點為250七

G由加熱至冒煙的溫度>．但是一舟殳
煎女少煮炸的適當溫度分別在140七

到180弋之間．並耒超過上群葵花油
的發煙點，您大可安心使用。

2．如何辨識油溫及適當j呆存。

沙拉油的年代

您或許聽遺葵花油

．@

只要用一根竹筷插入加熱θ斪由鍋中，

如果．竹筷四周出現言午多糸田小泡沫．

表示溫度饑熱。一舟殳而言．家庭式的

煎妙煮炸並不會對油質劣變產生影響0

馬階醫院營養課課長陳惠津指出r用

過的食用油．只要放在車乞燥密閉的容

器中．並置方令陰涼處．在最短的時間

內用完，坴寸人體的危害自然大為降低」0

但是，{盡量避免反覆油炸食物，才是

正確安全的做法

完全不含膽固醇才是健康

的食用油
↑艮據統計，國人每夭攝取的油脂佔糸恿

輿熹量的百分之一十五．已遠超過百分

之=十至二十五的f票準取量0台大

醫學院院長黃伯超指出r油脂的攝取

量太高，很容易引起心臟及血管疾病」0

而且這些疾病目前都是我國國民十大

死因之一，不得不特別留意。

營養學會理事長陳世爵也表示．r一舟殳
人在日常飲食中．從魚、肉、蛋、牛
奶中．已攝取到首分之六十的動物{生

脂肪．所以在烹調用油上．就應該選

擇才直物油．以避免膽固醇過高」0

油．，

Σ幟豬油、沙拉油困擾您
您應該認識葵花油

從今年的四月份開始．美國的求女七寸劦

會大力j平擊速食業者以動物油油炸漢

堡、薯條．高含量的膽固酉享．無疑是

r毒殺美國」0從這些報導及專家學者
的談話中．『膽固酉皁」已系巠是全球重市見
健康的人j主意言寸論的焦點．從飲食的

觀點來看．油脂中含膽固醇的高低不

再育毛做為選擇的標準．只有完全不含

膽固酉幸的食用油才是健康宜勺保障。

上群葵花油除了不含膽固醇之外．它

還有高量的多元不飽禾朋齟方酸和單兀

不食包手朋齟方酸，官蹴咸少體內膽固百享的

囤積，更直接的預防心臟血管方面的

疾病，糸隹護您的健康。

上群與美國技御寸合f乍，1雍

冬化處f里等生產設備．成為東南瓶規

模最大的葵花油專業製造廠0期望帶

領國內食用油升級．讓消費大眾獲得

更健康的飲食

吃得．快樂、健康是人生的權利也是義

務在公。兌公有f里、婆、兌婆有理的食

用油大戰中．無所適從的您，京尤，武，武

1=群葵花汕第代食用油

有西德先進設f蒲，是東南

亞規f莫最大葵花油製造廠

上群葵花油自民國七十一年接受政府

輔導開發後．今年又與美國最大的葵

花專業製油公司一一國家葵花工業公
司技術合作0基於關心國人健康的前

提下，不惜斥資聿斤台幣三億多元．引

進西德全自動電腦控制、物f里精煉及

仁禮，
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，L君手葵花油
β用油蜥濂
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