
中國梨木蝨之發生與防治 文圖／王文哲、林大淵

中華民國一○○○○年三月一日 臺中區農情月刊【第一三九期】第四版

植 物 防 疫 專 欄

地 方 料 理 專 欄 99年度臺中區發展地方料理經典美饌烹藝競賽
張惠真

本場自92年起，每年以不同主題辦理「臺中區發展地方料理經
典美饌烹藝競賽」，希望地方農特產透過烹飪技術，開發健康美味
之料理，以提供農村休閒旅遊餐飲，讓消費者享受食物里程中「當
地當季的食物是最幸福的距離」的幸福感。

99年度以「尋找記憶中的美味-古早味料理」為主題，「安全、
衛生、健康惜福」的概念辦理料理競賽，競賽共有來自臺中地區農
村田媽媽經營班、家政班、休閒農場及學校等22隊參賽。競賽隊伍
將值得人們追憶、珍惜、喜歡的古早味料理以巧思與手藝，給予菜
餚新生命，呈現出一道道經典菜餚。競賽敦聘廚藝、美食及農政專
家五人擔任評審，評選出冠軍一組，亞軍二組，季軍三組，並由與
會所有來賓、參賽者及觀摩人員票選出10道「人氣獎」佳餚。本年
度將陸續刊登得獎作品，與大家分享美味料理。

一般而言，「病蟲害」只是生產管理中一個不一定會發生的

事件，再加上有時噴一噴農藥就可解決，因此，有人認為，只要有

「植物保護手冊」，所有病蟲害的問題即可迎刃而解。的確，「病

蟲害防治」只需「對症、下藥」即可。可是，難就難在如何「對到

症（確認病蟲害種類）」及「下對藥（選對防治方法）」。

木蝨為一群吸食植物汁液的昆蟲，體型約只有0.3公分左右。全

世界約有2,500種木蝨，台灣地區已記錄的木蝨約有150種。根據楊

仲圖（1984）的研究報告，共計列出5亞科39屬108種成蟲及81種若

蟲，但這些種類木蝨均非以梨樹為寄主，而自1984年之後迄今，台

灣地區已知至少有兩種會為害梨樹的木蝨存在，第一種梨木蝨為黔

梨木蝨（Cacopsylla qianli （Yang and Li）），另外一種梨木蝨是中

國梨木蝨（C. chinensis（Li and Yang））。黔梨木蝨在1994年大雪

山林道13公里處梨園發現，由調查資料顯示，目前田間密度低。而

中國梨木蝨在2002年台中地區突然大量發生為害，且在2003年嚴重

的危害中部各重要梨區梨園，因此經濟重要性以中國梨木蝨為最。

梨木蝨主要以若蟲、成蟲刺吸嫩芽、嫩梢、葉片及果實的汁

液，影響生育並造成受害葉片褐化、甚至落葉等現象。若蟲並會分

泌蜜露，在葉片、枝條及幼果等處誘發煤煙病。根據李等（2003）
報導，中國梨木蝨具有五大特性，一是不同時期產卵的部位不同，

二是隱蔽為害習性，三是耐寒性，四是群居性，五是產生分泌物的

習性。因此中國梨木蝨除以若蟲、成蟲刺吸嫩芽、嫩梢、葉片及果

實的汁液，影響生育並造成受害葉片褐化、落葉等現象外，若蟲在

孵化後1~2天，會分泌出線狀蠟質物以及黏稠液體（蜜露），之後黏

液開始逐漸增加並將若蟲包埋，只有在蛻皮時才爬出黏液，造成防

治藥劑難傷及蟲體。而且該黏液也在葉片、枝條及幼果等處誘發煤煙

病而影響梨樹光合作用，如果面受煤煙污染，直接影響到果品價值。

中國梨木蝨的卵呈乳白色，一端尖細，另一端鈍圓，若蟲期共

經五次脫皮，若蟲會分泌白色蠟及蜜露。若蟲之圍肛環外圈明顯呈

一“凹”字型，中國梨木蝨成蟲頰錐為三角形，頭頂呈一和緩之半圓

形凹陷，夏型前翅無任何斑點，冬型於臀脈上具黑色暈開之塊斑。

對中國梨木蝨的管理，目前的因應策略仍以藥劑防治為主，

已通過中國梨木蝨的防治藥劑包括16%可尼丁水溶性粒劑 2000倍、

20%達特南水溶性粒劑 2000倍、99%礦物油乳劑 300倍、9.6%益達

胺溶液 1500倍、9.6%益達胺水懸劑 1500倍、18.3%芬殺蟎水懸劑 
3000倍、25%布芬淨可濕性粉劑 1500倍。

除了防治藥劑的選擇外，如

何讓防治效果提高，減少用藥，

也是相當重要的課題。根據李等

（1994）的報告，中國梨木蝨在

相同藥劑和相同倍數的條件下，

以不同的時期進行防治，試驗結

果顯示，施藥時機不同能使防治

效果由11.79％的防治率上升到

91.05％。就此可見，施藥時機的

掌控顯現出無比的重要。同時，

由於中國梨木蝨成蟲具有飛翔能

力，防治時宜採區域共同防治策

略，以提高防治效果。

中國梨木蝨卵中國梨木蝨卵

中國梨木蝨產卵在梨芽基部中國梨木蝨產卵在梨芽基部

中國梨木蝨幼蟲中國梨木蝨幼蟲中國梨木蝨幼蟲中國梨木蝨幼蟲 中國梨木蝨成蟲（夏季型）中國梨木蝨成蟲（夏季型）中國梨木蝨成蟲（冬季型）中國梨木蝨成蟲（冬季型）

料理典故：

從小生長在客家庄，每天看著媽媽與阿婆為了張羅三餐煞費心

思；40年代的農村家家戶戶都是多子多孫多福氣，阿婆生下爸爸等10個
孩子，我媽媽生了8個小孩，這麼大的家族『吃飯』是一件大事。

個性雞婆熱心又好奇的我，每天圍著媽媽與阿婆轉，學得阿婆、

媽媽的好手藝；這次參加臺中區地方料理競賽，主題為古早味的菜餚，

頓時腦筋浮起過去阿婆、媽媽的身影，我含著眼淚憶起…，阿婆、媽媽

的家常菜－芋粿、過貓菜、豬肚湯等等；但是家常菜如何堂堂登上大雅

之殿，與班員經過三天三夜的討論，終於決定以『思味古意三部曲、懷

舊甘味醬魚捲、傳統家鄉封雙寶、飄香菜尾福袋煮』四道，希望將家常

菜變成宴客菜來參賽。

思味古意三部曲─是一道創意組合的菜餚，首先是高山的過貓川

燙冰鎮後淋上阿婆的桔醬為一部曲；另部曲為阿婆的芋粿；後部曲即為

媽媽的獨家紅糟肉，三種道地的家常菜經過創意變化後，奏出一道色彩

繽紛賞心悅目的樂譜佳餚！

懷舊甘味醬魚捲─阿婆的長豆干一直是全家人的最愛，無論是蒸

煮炒炸等方式各有風味，為了顛覆客家菜傳統的油膩，採用清爽的烹調

手法，加上豆腐、絲瓜、魚肉等清蒸，頓時～原始的味蕾覺醒！

傳統家鄉封雙寶─小時候阿婆、媽媽的梅干扣肉，是親朋好友到

我家作客必指定的菜單，現在我將自製的梅乾菜與冬瓜、南瓜等巧變為

肉雙封狀，將它塑為一個美味可口的藝術品！

飄香菜尾福袋煮─說起客家庄的豬肚酸菜筍片湯，是一道引人遐

想的…，為了提升豐富性，加上應時的大白菜、白蘿蔔等食材，擦出鮮

甜美味的火花，且具魔力的一道飄香湯！

料理典故：
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古早味—料理食譜古早味—料理食譜 冠　軍
參賽單位：潭子鄉農會－田媽媽第一班

參賽人員：羅美蘭、陳慶豪
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