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我轟畿芻警幫翠
南、大內 所的庥油加工廠，卸

仍採用傳饒土法產製庥油，銷路知很不

，栽種胡庥的面積已經擴增5倍0

庥油的製造原料，是俗稱“芝庥”

的胡，為原產淤熱的一年生莘本植

物，目前在亞洲及美洲都栽，而以

印度、中大的產最多，約佔全世

總產的40%0

胡庥依種皮的色澤區分，有白胡庥

、黃胡庥、灰胡庥及黑胡，本省所

植者，絕大多數為黑胡庥。省林

的繞言十，目前胡庥的培地區，禦中於

台南、嘉羲、雲林、雄四，栽培面

多時，尊達年產6000 公頓，近年

=

=
一 F



．
胡

內髒

油

已縮小面，產而滅少。

胡庥的種期約3個月，當繭果內

子飽滿，並呈現黑色或褐色時，帥可

開始探收0株收時，通常將10∼15糕捆

威一束，再以束相亙交叉樹立在田間

或庭晒乾，等到繭果頂端開，敲躊

茀果內種子後，再抈 2∼3天，做第

二次脫粒，而梭，經’邐，以除去雜
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，所得到的胡庥子，再曝暗 1∼2夭

，便可貯截或搾油。

搾油時，需先整理篩邊禳的胡庥子

，加以炒焙0傳統式的妙焙，是在一隻

大鍋(墟)內，利用旋轉的俄，反

廈的妙拌;新式的機械焙妙，則在烘

機內，以 180 至210七之間的高溫，妙

焙約瓣分鈕0其間、的操作、件，則
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視產生的香氣而定，時間及溫度若不夠

，則香氣不強，太多則可能會有遏強蜀
焦味。

妙遏的胡庥，再經碾碎、蒸奏、壓

搾、遏濾、沉澱等遏程，即得香氣濃厚

蜀庥油。
大內鄉農會所設庥油加工廠，與國

內其他食品工廠以機器製造庥油不同之

處，是完全以“慢工曲幻活”的方式，
按步就^f，以烤炒、碾磨、蒸炊、擠搾

來產製0 在農會後面一間極不起B艮的磚
牆瓦屋內，每次約3小時的產製遏程裹

，僅能生產 5 台斤的庥油。

據大內鄉農會供銷部吳主任指出，

每當庥油加工動工產製時，陣陣的胡
庥香氠四溢，住在附近的居民，幾乎每
天都可以“先聞為快”那令人垂涎的胡

庥油香氣。

在繁複的產遏程中，陳廠長表示

才窄栯‘出來白今胡』硫ξ由，ξ柬集/、才蕉ξ冗濕殳

，他們尊做遏無數次的識聆，發現其中

以“蒸炊”技術最為重要。在佣入鍋中

蒸炊時，若熟庥一次放太多，蒸炊時水

‘分必然增加，香味勢必大受影晌而咸少

，因此，每次以局台斤最適合，水份不

多也月”、少，油香也達到最高點 0

大內鄉農會台行窟銷胡庥油，綠起

於民國73年，在省農<>與台南區農紫改
良場的技術輔導下，首次向大啕鄉的農

戶推廣栽種胡庥，當時的推廣面積僅約

10公頃，至78年底，已高達80餘公頃，

在忺購量激增下，農弇所的庥油加工

廠也一年勰5 天，天夭搾油，本朗的銷

量己達12萬台斤 0

大內霹農會推廣胡庥栽培，並以每

公斤72元的價格，向農戶收購胡庥子，

再台設加工廠產製胡庥油，其產銷一置

的作法，值得其他農會參考

“由市場消費來洪定生產”，“大

內胡庥油”標榜“土法”產製，香醇的

胡庥油不一樣就是不一樣。目前，國人

對食品的消費品質非常重視，大內農會

揚素現代食品工紫大量生產方式，以傳

統古法產製精緻胡庥油，帥是迍合現代

消費者的心理而促銷成功的例子。．
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