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分園米粉再創第一春
食品工業研究所趙傳喀

貪事堯

→一園鄉位於彰化縣八卦山東麓，

二^西隔八卦山與員林鎮、花壇鄉
為鄰，東接台中鄉鳥臼鄉，南鄰南投縣

名間鄉，東南與草屯鎮接壤，西北鄰彰

化市0 同時因有台省14道貫穿岵支西北

達彰化市，南通草屯、南投，交副更利

芬園鄉的行政區域劃分為15個村

即1駢固農事小組>，其中有6村分布於

八卦山脈 0全鄉耕作面積約 2，4侞公頃

，主要作物為水稻、蔬菜、荔枝、鳳梨

等0轄內工廠少岵文多數鄉民乃以務農

為主，是一典型榔村型社會。

分園米*分雖然

1望1望只是”-》郎一

特產”中芬園狔胉勺

4寺產品，{旦以全自

動力D工生產製造，

及完善的包裝言殳言十

，來{故整體{足銷，

也是米*分界一{固新

糸己元的開始。

古老米*分的發源地
t甫里杗斤竹米*分之師

米粉的歷史最早出現於周禮的記載

:“餡食有米餐”。據聞當五胡亂華之

時，米粉的製作才傳到福建、廣東;明

、清時再傳至台灣。

先民在八卦山麓擇一泉水最為廿美

的山谷建村，經營米粉行業，因村內遍

生楓樹，乃以“楓仔港”為名。且早年

芬園鄉“楓仔坑”村人紛受埔里、新竹

等富豪之聘，前往指導米粉製造，促使

埔里米粉及新竹米粉名揚全省，身為米

粉發源地的“楓仔坑”反而為，勺;斤忘。

之後因“，亢．”字不雅，同時“芬園

”辭美易記，便易名為“芬園米粉”;

同時亦成為芬園鄉農會“一鄉一特產”

政策下的特產。

米*分米且壓{傑水煮
Ⅸ欠*分細蒸熟冷去Ⅱ

我國製產的米粉，一般依其製造上

的差異分為水粉與炊粉，水粉與炊粉的

不同點大約可概分為:第一水粉粗而炊

粉較細，其次是炊粉在壓出後不用水奏

而置於蒸籠內蒸熟，待蒸熟後趁熱置放

於冷水中J鱸F，同時將米粉撕開，以避

免其互相黏著，除此之外，水粉與炊粉

的製作上大致而言可以說是一樣的。

製作米粉的原料主要以在來米為基

本，亦有添加部份其他澱粉或米來改進

米粉成品的品質 0在製作米粉之前，首

先必須將原料米預先予以沈條並加水浸

透，再^己合以室量的水，送入平石磨磨

成細漿裝入布袋中;更利用槓桿法或加

重石加壓，壓除多餘水份，之後再將其

耳又出破碎成瑰狀，並送入沸水中略奏或

蒸籠內蒸奏，使其外表的澱粉糊化，以

便進一步捏合時的黏結，並便於擠壓製

粉f夆。
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全自動的米粉生產設備

米粉壓出後，須帥刻送入沸水中

或蒸籠內>奏熟;之後在冷水中稍置

使米粉之間不致於相互黏結0

風吹較日晒重要

車刉彙均勻品質1圭

之後再撈起整理，切成適當的長度

並摺疊 2∼ 3 層，攤置於用竹篾所編的

竹絮上，置於空曠或河畔通風之處，予
以風吹及日晒，使米粉儘速乾燥 0

一般而言，若是早晨所製成的米粉

，務須於當日下午乾透，以便貯藏及出

售。在此必須特別注意的是:米粉的乾

燥遏程中，風吹的作用較曰晒尤為重要

，因其乾燥均勻而且迅速岵支成品的品

質較佳。

全皂動{匕生產

包裝偉j生安全

近幾年以來，芬園鄉農會有鑑於一

般米粉的加工，均以家庭式或傳統的方

法製造，所生產的米粉品質無法控制一

定水準，同時傳統製造的衛生條件亦有

待商確岵支在總幹事及有心人士的大力

爭取下，透逼省農林廳及行政院農委會
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家庭式的米粉加工方法，品質無法維持一定水準。

的經費補助，及食品工業發展研究所與

學術界的輔導，已完成一套全台動的耒

粉生產言殳備。

同時，更透遏外貿協會設計了一個

古色古香又兼具安全、衛生的包裝。

雖然芬園米粉僅僅只是“一鄉一特

產”中芬園鄉的特產品，但以全台動加

工生產製造，及完善的包裝設計，來作

整體促銷，也是米粉界一個新紀元的開

．始。

79 年 8 月 13 日


