
農業新食代
最愛台灣味

源自農村．融入土地情感的伴手禮

當然不一樣!

先進國家近年興起的慢食樂活風潮，其實是對地方飲

食文化的尊重；推廣各地鄉土伴手禮，也等同支持在地農

業，使鄉土食材得以繼續生產，甚至帶動農村周圍的觀光

產業，讓地方傳統文化可以推廣及延續，讓台灣鄉間各處

的平凡農產品，激發出不平凡的創意，提升為豐美動人的

伴手禮。

歡迎大家常常到農漁村Long Stay，體驗我們一起生

活打拼的這片土地，支持在地農業與在地文化，多多選購

當地的農漁村伴手禮，與親友分享來自寶島土地上的芬

芳，把它們收藏在胃裡也擺放在心上，也許你能從那裡嚐

出道地的台灣味。
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由
宜蘭縣農會、冬山鄉農會、蘇澳地區農會

3個單位與達克菌種育成有限公司，從義

大利引進「蠔菇」菌種，經長期進行研發所育

成的全新品種「天喜菇」，在台灣近年蓬勃發展

的菇蕈養生市場投入震撼彈；打著「低普林最

健康、零用藥最安全」的旗幟，為菇蕈培育方

式注入新思維，並挑戰菇蕈類高普林值的通

則，讓撫育其成長的土地及受其滋養的人類，

都能輕輕鬆鬆、沒有負擔。

採訪．攝影／王櫻

環溫設定 網路遙控

用電腦種ㄟ「天喜菇」
「天喜菇」低脂、低卡、零膽固醇，而且沒有一般菇蕈類普林值較高的疑慮，

市場潛力無限；風味淡雅，可塑性高，

蒸、炒、煮、炸、烤，養生不須太刻意，

天喜菇可以是主角，也可以當配角。

強調低普林、零用藥的天菇
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活化穀倉．改種菇蕈

過去，台灣的香菇、洋菇栽培盛極一時，賺進不少外匯，

宜蘭山區原本也有香菇栽培產業，十幾年前，冬山鄉還曾成立

「香菇生產合作社」，其後因中國香菇充斥市場，菇農收益不

佳，且栽培所需的資材也缺乏，菇場陸陸續續關閉，甚至銷聲

滅跡。

「台灣目前食用的菇蕈類，如最大宗的香菇，大部分從中

國進口，其中不乏黑心產品，民眾實在吃得不安心。」鑒於菇

蕈產業曾經輝煌的過去，對照現今的慘澹，宜蘭縣冬山鄉農會

總幹事黃志耀亟思恢復昔日榮景。

黃志耀分析：「從市場趨勢觀察，現代人愈來愈重視養生，對菇蕈類的攝取也愈來

愈多。菇蕈類所含的養分豐富，最為人津津樂道的多醣體，對人體健康十分有益。」而

在台灣，金針菇、杏鮑菇、美白菇⋯等蠔菇品系已相當普遍，市場接受度高，因此黃志

耀考慮引進另一種蠔菇蕈類，開闢新市場。

另一方面，由於稻米種植面積大幅縮小，農會許多穀倉閒置已久，黃志耀接任總幹

事後，一直思考著如何讓這些資產活化、再利用，而菇蕈類的栽培環境、設施恰與閒置

穀倉的空間規劃相去不遠，天時、地利已然兼備，只欠人和。

普林值低．市場看好

經人引薦下，黃志耀自費遠赴義大利考察，決意從

阿爾卑斯山南部引進擁有專利的蠔菇菌種，並與宜蘭縣

農會、蘇澳地區農會及達克菌種育成有限公司合作進行

長期的菌種培養技術研發，歷經4年、斥資5千萬元，將

閒置穀倉改造成為自動化生產的專業養菇場，研發生產

「天喜菇」。

「稱為『天喜菇』既順口又喜氣，吃了天天都歡

喜！」黃志耀指出，「天喜菇」低脂、低熱量、不含膽

固醇，並富含各種營養素、蛋白質、膳食纖維、非飽和

脂肪酸等，其中葉酸含量比其他菇類高，100公克「天

在黃志耀的規劃裡，天喜菇將朝向全方位發展

循環使用水資源 利用鍋爐燃燒的蒸氣為菇

場消毒

閒置穀倉改造成為自動化生產的專業養菇場

與台灣蕈種雜交，並由專家育種，培育出適合在地生長的

天喜菇



喜菇」所含的葉酸幾乎占人體1天所需的60%；而膳食纖維含4公克，

達人體每天所需21公克的1/5，可有效降低大腸癌的發生率。 此外，

蛋白質含量是一般蔬菜的2倍，與肉類非常接近，營養價值媲美牛

排，可稱為「蔬菜中的牛排」。

據統計，台灣40歲以上男性的尿酸普遍偏高，容易引發痛風，飲

食應避免攝取菇蕈類普林值較高的食品，然而，「天喜菇」雖屬菇蕈

類，普林含量卻僅有香菇的1/8，是痛風患者的福音，顯見具養生概

念、普林值又低的「天喜菇」，市場潛力無限。

電腦環控．科技農業

為讓遠從義大利引進的菌種適應在地的

生長環境，研發團隊將其與台灣蕈種雜交，

並由專家育種，再進入試種階段。黃志耀指

出：「義大利的氣溫較低，若要營造同樣的

溫度，則成本太高。我們希望像台灣水稻一

樣，能培育出適合在地生長的品種。」

「『天喜菇』既然強調健康、養生的特

色，便需注重其栽培管理。」黃志耀表示，

天喜菇係在零用藥、一貫化的無菌環境中培

育，配合電腦設備自動控制生產環境，不但可以監控菇類生長，所記

錄的資料更能建立生產履歷。

「天喜菇」場不但採全自動密閉環控栽培室，且栽培品項單一；

首創電腦菇蕈栽培程式，整合通訊警報系統，全天候運作，即使在家

中，也可利用網路遠端遙控，進

行環境控制設定。同時利用超音

波震盪，可以產生顆粒大小約

3~5微米水分子的「超音波加濕

機」，讓「天喜菇」寶寶容易吸收，而且不會造成

水傷、影響品質。此外，為使菌種保持高活性及出

菇品質，菇場採用成本昂貴的液態氮超低溫

保存法，以確保菌種在保存期間

不會產生變異。

有機資材．循環利用

培育「天喜菇」的太空包，則採用海拔500~1000

公尺、無經濟價值的林木，因此人為噴灑農藥的機

會大大降低，而木屑進入菇場後，還需囤放2個

月，達到完全零用藥的標準，並採用三星地區稻

鴨米的米糠，由於稻鴨米係利用合鴨在水稻之間

除蟲害，生產過程完全零用藥，而合鴨的排泄物

首創電腦菇蕈栽培程式，

進行環境控制設定

天喜菇已打入素食連鎖餐廳，頂好超市等

通路，貨車忙碌運送。

天喜菇的成長
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則成為水稻最天然的營養

來源。

栽培「天喜菇」後的

廢棄太空包，經過堆放、發

酵再回歸農田，繼續種植有機

米。黃志耀不只一次提及：「讓資源生生不

息，不斷循環！」的想法，同樣的概念也運用

於「天喜菇」場的溫控。「我們充分運用冬山

鄉豐沛而純淨的水資源。由於菇場採用水冷式

冷氣，需使用很多水協助冷卻，因此我們運用順

安的湧泉，將水資源循環使用，意即將冷氣排出的熱

水放回水池，待自然冷卻後再回收利用。」

全新商品．多元行銷

「天喜菇」是全新的品種，儘管

享有優勢，但在市場拓展過程中，仍

面臨考驗，尤其教育消費者如何食用

成為最重要的課題。「我們先從鄰近

鄉鎮的餐廳開始推廣，贈送食譜，讓

消費者先認識『天喜菇』，再於日常

飲食中運用它。」黃志耀認為，新商

品的行銷，應先讓消費者接觸、嘗

試，並了解其益處，始能促使其購買。

「天喜菇」從菌種培育到採收僅需60天，加以環控栽培等利基，產

量與品質均能維持穩定。黃志耀指出，以「冬農合作有機菇場」為品

牌行銷的「天喜菇」，目前鮮食市場除供應連鎖素食餐廳，也進入農產

運銷中心、松青、頂好超市等通路，並與宜蘭大學合作開發「天喜菇」

加工食品，開拓休閒食品路線，低糖、低鹽，一樣強調健康。「也可以

朝調味料方向發展啊！」在黃志耀的規劃裡，「天喜菇」的衍生商品，不

僅多樣化，也將是全方位發展。

在多元發展的理念下，「天喜菇」栽培場的功能也不侷限

於生產，還兼具教育、休閒等功能。菇場開放參觀，採預約

方式，無論校外教學或親子同遊都很適合，小朋友還可帶

特別設計的太空包「天喜菇」回家照顧，觀察它生長的過

程；長成了，又能摘下烹調，與家人分享，一舉數得。

帶著淡紫芋色的「天喜菇」，風味十分淡雅，隨著蒸、

炒、煮、炸、烤等烹調手法，有時是主角，有時也當配角，

可塑性極大。「過於單一就不夠有趣了！」誠如黃志耀所描述，

口味不太突顯主體性的「天喜菇」，讓養生不須太刻意，可以隨時，

也可以隨意。

焗烤天喜菇，讓焗烤不膩口

涼拌天喜菇，

清爽、口感佳

天喜菇捲，口感很有層次

天喜菇茶碗蒸，

吃出天喜菇淡雅

的韻味

天喜菇藥膳湯，養生一

定要的啦




