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台東糖廠養牛場/吳則雄

炭烤三牲
亨夏贅．δ

配合地 將掀起的^

觀光熱潮，在泛舟、海;、
莽園、岩洞、溫泉、牧野及
森林山等旅遊之外，將有
炭烤牛猜羊大餐活，

以髓召遊客前來東部旅遊。

02) 7643177( 4 線)

葉碧芳

般肉牛屠宰上市，大約在
﹄︼．^

20月齡，體重 500 公斤慼

市，而所謂仔牛肉，一般指約

170 公斤(Ⅱ0 ∼ 200 公斤>

活體仔牛，經特別精工細養高

度肥育的小牛，屠宰當肉用者。

仔牛肉因其顏色較一般牛

肉顏色台，或呈粉台色，故有
‘‘

台色牛肉”之稱。其詹宰年

齡約在 5 、6月齡，每天增重

約0．8公斤，仔牛肉令水份較

一般牛肉高，肉質細嫩，脂肪

較少。

至於在多少公斤屠宰最適

宜，乃視仔牛進價、代乳粉及

飼料價格，剩餘乳多寡，小牛

售價市場供需，飼料換肉率等

因素，而機動調整頗具彈性。
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炭烤仔牛
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炭烤仔牛
材料:將育成的小牛屠宰剝皮

，去內臟、頭及胸，詹

肉處理使呈板狀。

調味料:酒、醬油、辣椒片、

薑片、蒜頭、八角、

糖、胡椒粉、香油及

菊材等。

做法:1．將全牛浸泡於上述配

＼

彙部畜牧業者希望以烤肉大餐，吸引觀光人潮

料中，腿、肩較厚部

位先用刀分切呈痕狀
，浸時約15】、時，期

間須將全牛翻浸，使

之均勻浸泡於配料中0

2．將浸漬後全牛平絮置

於台動滾式烤牛．絮上

，下方以木炭取火炭

正堯之．0

3．將烤牛絮3600持綺緩

慢滾轉。

4．利用長刷及澆花小噴
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珍露右機茶
珍露茶是以’潛能式有機栽培法’育產之有

機茶，不受化肥及農藥之洘染，質地甘醇

風味絕佳，溫和不刺激。維生素、物

醣類含量豐富，是回歸自然美味，營健

康之有機化、藝術化之產品。

縿磊留勢有機精品平共享

康立生協廈ξ己媚．限︿司 B報$1．2伽/斤
台北市永吉路226 1號一樓電話

郵政劃撥 151BI0昍

鄉間小路

．麵
︷

ξ
ζ

』
:



槍，內裝蜂蜜水及玉

述浸漬液，將之噴射

於滾動烤肉上，以增

風味及色澤。

5．烤約 3．J、時，表面較

薄的肉已熟，此時可

用刀割耳又先食。

6．至於內部或較厚未熟

部份，再繼綺予滾烤

之，如此邊叱邊烤，

方可叱到鮮嫩的肉，

且具有叱的情趣。

炭烤扎豬

一般以2月齡以下，體重

約10公斤小豬為材料，乳豬詹

宰去內臟但不去皮，四腿部份

較厚部位切割呈痕狀，以利浸

漬入味且易烤熟。

浸泡料與牛大致相似，時

間亦同，炭烤時將泡好的乳豬

平絮固定於特製烤絮上(一次
可 3頭>，經滾烤約1 小時，

豬戊呈粉紅色，再繼鯖烤，豬
皮開始分泌油脂，可用毛刷將

油質刷勻，此時可聞陣陣香味
，約2．】、時，豬皮表面呈漂亮

誘人的金黃禍色至金紅色光澤
，這時就可大快尕頤了0
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炭烤全羊
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炭烤全羊

可用羔羊(約20公斤>或

成羊(約40公斤>，若用羔羊

則不必去皮，f旦因今年羊價很

高，用羔羊較貴，故目前烤成

羊為多0 烤成羊不去皮，烤後

皮呈金黃褐色光澤，外觀好看

，但皮不易下嚥，若去皮則較

易烤，但烤相外觀較差，兩者

各有千秋。

屠宰、清洗、浸泡配料方

式大致與仔牛相同，至於烤絮

屬於中型的，將之四平八穩固

定於烤羊絮上，炭烤約為時3

．】、時，帥可準備切肉上桌了。

炭烤仔牛、乳豬及全羊，

不但風味絕佳，且可增添進餐

情趣，遊客若團體前來台東，

有興趣品嚐、用餐，可先電話

ω89>227720 轉 21小 2Ⅱ聯
．0
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年社推

炭烤乳猶

，ξ

鄉間小路

250CC 伈0%每罐15元/每打180元
柳橙汁串騫蠶農 250CC 伈0%每罐15元/每打180元

舀璽
番茄jf玉井鄉 250CC 伈0%每罐13元/每打156元

竇
30%每罐15亓/每打1即元

◎．ξ芒果 1美蓄籌農醬攜 50%每罐知亓/每打2如元

毽’、，，楊桃汁楠西鄉農會25000、‘:楊桃汁農會儷 伈0%每罐巧旡/每打180旡

年社/台北市溫州街14號/電話洽仲小姐(02)362一引鯧

冏小路果汁
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