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民國90年行政院農委會推動農村婦女轉型經

營副業，成立田媽媽班的次年即由桃園區農

業改良場舉辦第一屆，至今已然成為加入田

媽媽的班員必經的歷程。

產品發表會．大家勤學習

每年年底，提出計畫的田媽媽班經農委

會審核通過後輔導設立，藉由「新班研習」

認識田媽媽的組織，從「田媽媽不一定姓田」

的故事開始，包括「田媽媽的精神」、「商標

的意義和使用」、「組織型態」、「包裝標示

和規範」⋯等等，期間透過「專業訓練」、

「經驗分享觀摹」等課程，追尋著前輩的腳

步，秉著「做中學」的精神開疆闢土，運用

在地資源，以「健康」、「衛生」、「安全」、

「親切」為訴求，默默經營屬於自己的「未

來」。

過程中，也許經歷夥伴意見紛歧、拆夥

離去的苦惱，也許曾經面臨經營無以為繼的

困境，但在自我修正與尋求專家輔導後，都

能找到解決的方向。經過審視與評估，接受

專家們的提問與建議，勇敢地對所有的人大

聲說出「這就是『我的經驗』、『我的特色』

及『我的招牌』」。

96年籌辦活動期間，我與班員閒聊，班

員說：「我們新研發產品好好吃喲，說不定

能成為我們的招牌，什麼時候長官能來鑑定

一下？⋯」、「每一班都有各自的招牌，如果

能湊在一起發表，一定很有趣。」在農委會

長官的支持下，「執行成果經驗發表」活動

決定增加「招牌產品發表」，透過「實品展示」

讓參與者互相觀摩，以他人的創意為借鏡。

競賽加課程．活動滿載歸

97年活動援用96年活動的模式，由台灣

省農會於10月22、23日在東勢林場辦理，共

套
句廣告詞「台灣的可愛就在於總是有一些

人默默地做自己該做的事」，這些人總是埋

頭苦幹、做得比說得多，如果要他們在眾人面前

流暢地陳述出來，反而是件難事，更別說還得面

對專家們五花八門的提問，對這群無名英雄而

言，不啻是絕大的挑戰，而這就是台灣可愛之處

─許多農村裡的媽媽們就是如此。

田媽媽班員．必經的過程

「田媽媽執行成果經驗發表競賽及招牌菜發表

會」前夕，一個媽媽打電話給我：「我真的不敢

上台啦！妳讓指導員替我講就好了」、「從接到公

文到現在，我的腦筋裡一片空白，無論如何我都

要請假，叫指導員去就好了啦⋯」雖然有道是

「沒有三兩三、哪敢上梁山」，問題是「真的沒有

『三兩三』嗎」?

「有這麼恐怖嗎？」事後，我問這名媽媽。

「原來也沒想像中的難耶！」

這一剎那，我

似乎看到了種子冒

出嫩綠的芽，充滿

希望及喜悅。「這

真是好的開始！」

我想。

「田媽媽執行

成果經驗發表」從

站穩腳步．走自己的路
田媽媽執行成果經驗發表競賽與招牌產品發表會
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農委會陳技正頒獎-冠軍

每個與會者都是贏家
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手法，會出現什麼變化呢？創新其實不難，台

灣農村裡的田媽媽們正追隨前輩的腳步，默默

地以穩健的步伐走自己的路，而這不僅是田媽

媽的特色，也是田媽媽源源不絕的生命力。

有15班田媽媽班參與競賽，並有4班擴大班發表

執行成果，總計19班發表26道招牌產品，活動

內容還包括「經營餐飲業的新思維」及「在地

食材的應用與盤飾技巧」課程，有新班班員、

新加入工作人員或有興趣加入田媽媽的班員共

137人參與觀摩。競賽結果由台東縣農會的「東

遊季養生餐坊」榮獲冠軍，冬山鄉農會「一佳

村青草園田媽媽班」與楊梅鎮農會「寶聰牧場」

分居亞軍，潭子鄉農會「蓉飴健康工作坊」、路

竹鄉農會「羊咩咩的家」與大湖鄉農會「莓香

醉美」獲得季軍。

雖然競賽結果不免分出冠、亞、季軍，但

每個參與者都是贏家。對補助單位而言，是另

類的驗收與問題收集，對執行單位來說是成果

的呈現，對田媽媽班來說，則是考驗與交流的

平台，透過課程與專家意見的角度審視自身的

經營，對整體組織而言，實現傳承的目的，對

於有興趣加入或新加入的班員來說，更是一種

震撼教育。

傳統中創新．展現生命力

活動中並邀請台灣美食展執行長蔡金川主

講「經營餐飲業的新思維」、「新天地」行政主

廚吳文智講述「在地食材運用與盤飾技巧」、弘

光科技大學教授廖清池、餐御宴食品有限公司

董事長李周淑禎、穀盛公司總經理許嘉生等專

家提問及傾囊解惑，並觀摩他人的創意，可說

滿載而歸，誰說自己不是冠軍呢？

台灣農村的特色料理豐富而多元，隨著時

代背景及家庭結構的改變，新一代的飲食趨勢

已不同以往，過去阿嬤時代好吃的料理是否就

消失了呢？從此次田媽媽的招牌產品發表會中

可以看到傳統農村料理的精髓，以更符合現代

飲食趨勢的面貌呈現。

饅頭、麵條、醃漬菜、烤豬腳、糯米菜

包、湯圓、狀元糕、烤番薯等，都是尋常的傳

統料理，只要加上一點創意就能讓人充滿驚

喜。例如饅頭加上番茄、配合意麵成了西式的

「饅意堡」；傳統醃漬菜加上香烤豬腳、淋上西

式草莓莎莎醬一樣對味；以在地生產的糯米加

上自家無毒農園生產的甜菜，打汁做成色澤亮

麗、健康獨特的「伊茲米」菜包；糯米加上5種

青草汁便成了「五行湯圓」；以 芛為食材製

成的狀元糕有何不同面貌？番薯如果用焗烤的

鹹蛋花枝酥
(花蓮區漁會「魚鮮上岸」招牌菜)

特色：取自太平洋的新鮮海產

材料：花枝5隻、鹹蛋4顆、

辣椒、蔥、蒜。

作法：

1. 花枝切成條狀。

2. 加入蛋黃、地瓜粉拌勻後放

入油鍋炸至金黃色撈起，再

加上辣椒末、蔥末、蒜末拌

炒。

3. 鹹蛋切成末，加入步驟2的

花枝，油少許、胡椒粉、

鹽、味精翻炒即成。

饅意堡 (鹽水鎮農會「田媽媽美食坊」招牌菜)

特色：將鹽水養生意麵、養生饅頭結合當地農特產品製成具有在地特色

的風味餐點，讓傳統的意麵及饅頭呈現嶄新的飲食文化。

材料：養生饅頭6個、鹽水養生意麵300克、番茄150克、生菜1顆、 素火

腿150克、黃秋葵100克、起司片6片、薑末少許、香菜少許。

佐料：（1）橄欖油1大匙、鹽1小匙、糖1茶匙、番茄醬4大匙、沙拉醬6

大匙（2）沙拉油100克。

作法：

1. 取一大碗，放入薑末、香菜末及佐料（1）調勻為醬汁備用。

2. 將番茄及生菜洗淨切片備用，黃秋葵去頭洗淨，川燙沖涼後橫切對半

備用。

3. 將養生意麵煮熟撈起分成6等份，取炒鍋入油，將意麵及素火腿煎至金

黃色取出備用。

4. 取養生饅頭橫向對半切開，取下半部依序放入生菜、醬汁、意麵、起

司片、素火腿、番茄片、黃秋葵、醬汁，再蓋上上半部饅頭即可。

金包銀
(壽豐鄉會田媽媽班招牌菜)

材料：蛋、太白粉、黃金蜆

作法：

1. 蛋液加入太白粉水調勻、

煎成蛋皮備用。

2. 黃金蜆川燙後取出蜆肉。

3. 起油鍋，將蜆肉炒香後，

放入蛋皮包起來，以韭菜

綁緊即可。

哈密瓜香菇雞湯
(壯圍鄉農會新南家政班招牌菜) 

特色：利用香甜的瓜果釋放

菜餚獨特的味道

材料：哈密瓜醬1碗、香菇5

朵、雞肉半隻、水8碗

佐料：鹽、酒

作法：

1. 將雞肉切塊川燙。

2. 醬瓜、雞肉、香菇燜煮10

分鐘後，加上鹽、酒即

可。




