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醃漬

高麗菜乾

是南台灣

傳統的農

村 發 酵 食

品，不論拌炒

或是煮湯皆相當適

宜，酸酸清爽的口感不但具開胃效果，食

後特殊芳香氣味更令人齒縫留香。但是，

一般農村製造的高麗菜乾，衛生狀況及口

味過鹹的情形長期為消費者所詬病，尤其

傳統醃漬高麗菜的加鹽量通常在 8％ 以

上。據研究指出，食鹽過量會引起高血

壓，但是鹽量添加過少又可能導致醃漬高

麗菜發酵失敗。

高雄區農改場表示，目前研製高麗菜

醃漬的調味料添加比例及添加量已作適當

調整，可確保高麗菜醃漬後不至於過鹹，

而且產酸速度快、醃漬時間也大幅縮短。

另外，利用籃架盛裝或放置雙重網上曝曬

高麗菜，使其前段曝曬過程中不落地，進

而提升高麗菜的衛生品質。此外，也藉由

控制高麗菜醃漬前的乾燥程度，改進配

方，嚴格控管醃漬的發酵條件，不僅使高

麗菜乾品質穩定、符合衛生要求，達到鹽

量降低目的，又能讓消費者吃得安心，吃

得放心！時值高麗菜盛產期，消費大眾不

妨在家醃漬一甕高麗菜乾，隨時與親朋好

友共享佳餚，並增添製作樂趣。
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