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年6∼10月是新鮮金針菜盛產

的時期，尤其是8月左右，採

收最多，趁著現在量多價宜，不妨多

食用。

金針古名萱莘、忘、癢愁、鹿蕙

、宜男、諼等，由於品種甚多，花色鮮

，力強，在歐美諸國目前已發展

為插花、庭佑、公霤、學校、光

區等美化環境供人欣賣的重要花卉。而

官古以來菜即為我國一般家庭常用

的羲菜，食用方式分乾花製品及蕾兩
種，金‘f鮮蕾經殺、乾燥成乾餵品，

再予包裝，可耐貯截及運輸，而叱金針

鮮蕾則一定要在金針花期才屹得坴卜一

般又名為“金呏菜”或“黃花菜”。

本墦’金針的主要產地在花蓮玉里、

台束太庥里及嘉羲梅山，不遏近來嘉義
太係、義竹、南投水里、魚池、苖桑大

湖、台北汐止等地方亦開始有少量種植。

邐購生鮮金針菜以全奈愈黃綠色，

花斟未展開，新鮮清潔者為佳。賢後最
好當天食用，若放冰箱中係存也以一天

為限，這樣金針的香氣和營養才不會流
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材料( 6人份)

金針1兩、沙茶( 2大匙)戌用
沙拉．)、壇艿小匙、五香粉少量醬膚
1小匙、醋巧大匙 0

做法

1．肉入鍋先奏．，，冷ξF稜剝絲

備用。

2黃瓜洗淨切絲，金‘『洗淨去蒂川

燙備用。

3．黃瓜絲、雛絲、金針放入調味料

拌勻，即可食用 0
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食用前廳剪掉硬的花梗頭

掉黑色的:匕蕊，以免．、調後菜碼液
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素十錦

材料( 6人份)

生鮮金針1甬、洋薨坉罐、香茀 4

∼ 8尕、豌豆片旡兩、釀筍 2兩、花椰
菜2兩、太台粉 1大匙、壇 2小匙、胡

椒粉1小匙、沙拉油2小匙、香油1小
匙0

做法:

1．金針、殯匽片、花椰菜洗淨川燙

，酸筍切片、洋姞切半。太台粉水備妥。

2中火起油鍋先爆香香茀，再放入

1項材料。

3．放入壇、胡椒粉，最後撫上香油

印可。

金金乇昜飯

材料:

金針艿兩、香薨 4尕、豌豆片 1兩

、米飯1碗、排骨4兩、香菜1耒、壇

2小匙、胡椒粉少許、香油1匙 0

偽支法:

1．米飯1碗備用 0

2．香茀泡備用，金針洗淨、豌豆

片去蒂剝絲洗淨 0

3．排骨湯沸時入壇、香薨、金針、

豌豆片。

4．盛出時加入香菜、香油、胡椒粉

，帥可食用。

梅花金金七昜

材料( 6人份)

豬小腸 2尺、雛蛋3個、3大匙水

、金針巧、香薨 7 ∼8尕、高湯3碗

、瘟 2小匙、香油2小匙 0

f故法:

1．豬小腸洗淨後反面，蛋加3大匙

水打散灌入小腸內綁好0

2 入水待奏開 1分鈕，入ω小腸

奏開熄火待3β亍鈕後撈起。

3．用利刀切段約一寸長，每段耳又一

頭切十字約%深。

4．高湯奏開入金針，將(ω小腸下鍋

，奏至蛋開花，最後入壇、香油，印可

盛起。 ．
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2 8月金針藥大出
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