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本場為加強員工熟稔並正確使用農業機械，特於102年底

舉辦曳引機整地及中耕管理機築畦田間操作觀摩，除了增進

同仁專業技術與實作技巧外，更強調農機具的操作安全，期

將危險與傷害降到最低。

曳引機屬於農耕用

機器設備，所有人須向戶

籍所在地鄉（鎮、市、

區）公所申請農業機械使

用證，同時申領農機號

牌，並懸掛於機身之前方

或後方明顯適當處，始得

於市區道路或公路行駛；

其駕駛人則應隨身攜帶農

機使用證，並領有小型車

普通駕照，以及確實遵守道路交通安全規則。但曳引機在操

作上與汽車有所不同，須經過訓練才能安全下田。一般較易

忽略包括上下車的方式，因油門及排檔桿通常位於駕駛座右

側，應避免從右側門進出，可降低誤動作造成機械移動，且

因大馬力的駕駛艙較高，上下車時應面對機械，並踏穩每一

階梯，不可以跳躍方式為之。在離開駕駛艙（或檢修）時，

須遵守熄火、拉起手煞車、踏下腳煞車、排入檔位及放下犁

具與切離PTO（傳動軸）動力等動作，以免發生意外。而啟動

時，需先確認各項檔位

處於空檔狀態下，避免

在發動過程中機械暴衝

或使機件損壞；田區作

業轉彎時，須升起犁具

並切離PTO動力，但不

可舉升角度過大而影響

正常傳動與折損組件；

當田區較道路為低時，

曳引機上下田應採前下、

倒上較為安全。另曳引機

於一般道路（農路）行駛時，嚴禁踩差速器鎖，以及轉彎時

須特別注意後方犁具轉向空間，並注意周圍他人，絕對禁示

未坐於駕駛座而啟動引擎，以及其他人共乘於曳引機上。

中耕管理機常用於翻鬆表土及築畦作業，畦要作的漂

亮，與田區土壤質地、掌握機械性能，以及操作前選擇並調

整檔位檔數、支

撐尾輪和左右蓋

板至適當位置，

皆有極大的關聯

性。作業時若犁

具在機體前方，

頭地轉彎僅需提

起犁具，其動力

可 不 暫 停 ， 但

仍需注意迴轉安

全 ； 引 擎 未 熄

火時，避免進行

機件調整與更換

等動作；操作者

尤應注意穿著合

適服裝，以免過

於寬長被機具捲

入而發生危險；

另不能省略機械

操作前、中、後

的檢查與維修工

作，若此才能確

保農機具使用壽

命與作業效能。

文圖／田雲生、張金元

曳引機及中耕管理機田間操作安全

▲上下曳引機駕駛艙應面向機械與踏穩
腳步

▲曳引機頭地轉彎時，犁具舉升角度避免
過大而折損傳動組件

▲曳引機上下田區採前下、倒上較為正確與安全

▲中耕管理機田間觀摩與操作安全解說

▲中耕管理機築畦作業前進行支撐尾輪及左右蓋板
等調整
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鳳梨食用的多樣化
消 費 專 欄

文／張惠真　食譜製作／張惠真、曾康綺、邱阿勤、黃麗美

鳳梨俗稱菠蘿，臺灣話稱之王梨或旺來，果實富含水

分、醣類(如葡萄糖、果糖、蔗糖)、有機酸類(主要成分以檸

檬酸最多，其他亦有蘋果酸、酒石酸等)、礦物質及多量膳食

纖維等，具營養豐富、酸甜多汁的特性，加上臺語“旺來＂

吉祥的諧音，民眾於年節、祭典作為祭拜、供奉與擺飾，象

徵著興旺吉利之意，深受國人喜愛，飯後來片酸甜適口的鳳

梨，可以幫助消化，對健康有益。

鳳梨除了吃鮮果外，製作果醬、甜點或烹調入菜均很適

合，搭配不同水果鮮打果汁風味絕佳。有些人在吃鳳梨時會

覺得澀澀或是有咬舌頭的感覺，那是因為鳳梨裡的蛋白質分

解酵素水解肌肉組織，烹煮過的鳳梨，風味不減，且又能避

免鳳梨咬舌頭的情況，可以安心的享受鳳梨的美味。和肉類

一起烹煮可去油膩感，鳳梨酵素更可讓肉品更鬆軟好吃。

臺灣可供經濟栽培的鳳梨品種很多，鮮食鳳梨雖周年

可生產，但每一品種最好吃季節不一，例如釋迦鳳梨(台農4
號)2-4月、蘋果鳳梨(台農6號)4-5月、香水鳳梨(台農11號)5-6
月、冬蜜鳳梨(台農13號)8-翌年2月、甜蜜蜜鳳梨(台農16號)3-
10月、金鑽鳳梨(台農17號)2-5月及10-11月、金桂花鳳梨(台農

18號)4-7月、開英種鳳梨(老品種)5-8月為最適期。除了在最適

季節享受鳳梨新鮮美味外，若買到較酸的鳳梨，稍加調理後

會有不同的口感及風味；為增加對鳳梨食用的多樣化，本文

介紹8道簡易食譜，供消費者參考。
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鳳梨果凍

材　料：
鳳梨150公克、
水500c.c.、
砂糖2大匙、
寒天粉6公克
做　法：
1. 鳳梨切細丁。
2. 寒天粉、糖混合備用。
3. 將500c.c.的水、鳳梨

丁煮滾轉小火，再加入
2.料拌勻後熄火。

4. 分裝放涼，置入冰箱冷
藏至凝固即可。

果香鳳梨沙拉

材　料：
鳳梨、
火龍果
(紅、白肉)
蘋果、百香果、
薄荷葉
做　法：
1. 將鳳梨、火龍果、蘋果

冰涼後切小塊，百香果
果肉撈起備用。

2. 將水果丁放入高腳杯
中，淋上百香果肉，上
放置一片薄荷葉即可。

鳳梨果汁

材　料：
鳳梨 200公克、冰開水4杯
甜菜根50公克檸檬汁20公克

奇異果1個優酪乳1杯
做　法：
1. 鳳梨去皮切塊備用。
2. 鳳梨塊分成4分，分別加冰開水1杯及甜菜

根、檸檬汁、奇異果、優酪乳，放入果
汁機中攪打成不同色澤及風味之果汁。

3. 檸檬口味飲用時加入少許檸檬綠皮末增加香
氣。

※圖中右上為鳳梨奇異果汁、左上鳳梨檸檬汁、
右下鳳梨甜菜根汁、左下鳳梨優酪乳汁。

鳳梨沙拉

材　料：
鳳梨1/4個、牛番茄1個、
洋蔥半個、辣椒1支、
檸檬1個、香菜少許
調味料：
橄欖油1大匙、鹽1/4小匙、醬油1/2大
匙、檸檬汁2大匙、糖2大匙、辣椒末
做　法：
1. 鳳梨、番茄切細長條，洋蔥切絲放冰

開水冰鎮後撈起備用。
2. 所有食材置於大深碗中，加入調味料

及香菜拌勻放冰箱冰鎮一下。
3. 撈起置於盤中即可。

涼拌鳳梨、木耳、苦瓜

材　料：
鳳梨1/4個、
木耳120公克、
苦瓜1/4條、水250c.c
調味料：
白醋2大匙、糖2大匙、
鹽1/2小匙、梅汁適量
做　法：
1. 鳳梨去皮切小塊，加水及調味料

煮滾，放涼後放進冰箱冰涼備
用。

2. 木耳泡軟切片入滾水煮熟撈起，
苦瓜切片去籽及白色內膜後斜切
薄片分別泡冰開水冰鎮後撈起。

3. 將冰鎮後的木耳及苦瓜泡入鳳梨
湯汁中，入味後即可食用。

鳳梨炒嫩薑肉片

材　料：
鳳梨1/4個、 
嫩薑200公克、
里肌肉200公克、
辣椒1條、蔥3支、
鹽、味素少許
調味料：
醬油2小匙、太白粉2小匙、 鹽、
味素少許
做　法：
1. 嫩薑洗淨切薄片，加鹽抓軟置10

分鐘，去水分備用。
2. 鳳梨、里肌肉切薄片，辣椒切斜

片，蔥切小段備用。
3. 起油鍋，放入里肌肉翻炒，再加

入嫩薑、辣椒及鳳梨炒熟並調
味，最後放入蔥段拌炒即可。

鳳梨紅燒肉

材　料：
鳳梨半個、
五花肉1斤、薑3片、
辣椒1條、蔥2支
調味料：
醬油1杯、米酒1杯、糖少許
做　法：
1. 鳳梨去皮切塊，五花肉切塊、辣 

椒、蔥切段。
2. 起油鍋，爆香蔥白、薑及辣椒，

加入五花肉塊炒至肉表面變色，
再加入糖炒勻，將醬油由鍋邊熗
入，再倒入米酒煮滾後蓋起以小
火燉煮20分。

3. 加入鳳梨塊繼再續煮約10分至肉
塊軟嫩即可。

鳳梨苦瓜雞

材　料：
苦瓜一條、土雞半隻、
老薑少許、小魚乾一小把
、蔭鳳梨半杯、
新鮮鳳梨1/4個
調味料：
鹽1小匙
做　法：
1. 苦瓜去籽切塊，鳳梨及老薑切

片，土雞川燙撈起。
2. 將所有材料放10人份電鍋內鍋，

加水至8分滿，外鍋以1杯水煮
至電鍋電跳起，燜15分鐘後掀
起，先嘗味道後以鹽調整味道即
可（因不同品牌蔭鳳梨鹹味不
同）。

農糧署為推動農產品地產地消，減少中間流通成本，
縮短食物里程，建構小農銷售平台，創造經營者新的商機，
提供消費者新鮮、安全、安心、具地方特色及魅力的地區農
產品，特別訂定「輔導試辦農夫市集及農民直銷站執行方
案」，茲將該方案申請輔導相關規定介紹如下：
一、輔導對象

1. 農夫市集：直轄市、縣（市）政府、鄉（鎮、市、
區）公所及農會、合作社或農業相關團體。

2. 農民直銷站：現行已設有
超市或有意願運用既有空
間或設備設置農民直銷專
櫃者之農民團體。

二、申請條件
1. 土地及設施均應為合法使

用，並取得展售場地使用
同意書。

2. 初次成立農夫市集（或直
銷站）者，至少應有20個
攤位（或20人）以上農民
參與。

三、申請方式
由各主辦單位研提計畫書，

並檢附「參與農民供貨名冊及生
產資料」、「供應農戶審查紀錄
表」、「切結書」、「自治管理
規範」及「展售場地同意書」
等，依輔導試辦「農夫市集」及
「農民直銷站」申請流程圖辦
理。
四、審核程序

計畫書送至農糧署各區分
署後，由分署辦理初審，分署必
要時得邀請相關單位共同審查及
實地勘查，並就設置地點之「生
產力」、「購買力」、「安全審

核機制」、「營運自主及管理能力」及「賣場設施規模或空
間」等面向進行評分，經評估認為可行後，轉農糧署審核列
入年度試辦計畫辦理。

農糧署102年已輔導設置集集農夫市集及花蓮市農會農民
直銷站二處試辦點，引起農民及消費者熱烈迴響，今（103）
年北埔鄉農會農民直銷站已於3月13日開幕。未來該署將持
續輔導有意願單位申設，以提供小農銷售平台，增加農民收
入。相關訊息可洽詢農糧署各區分署作物生產課或農糧署企
劃組陳麗玉049-2341038。

農糧署輔導試辦「農夫市集」及「農民直銷站」執行方案簡介
文／行政院農業委員會農糧署 陳麗玉

政 令 宣 導 專 欄

▲南投縣集集鎮農夫市集

▲北埔鄉農會農民直銷站

▲花蓮市農會農民直銷站 輔導試辦「農夫市集」及「農民直銷站」申請流程圖


