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"繼"'翻"""薑科香草
薑科(Zingiberaceae)絕大部
介原生於熱帶亞洲，為多年

生草本植物。植株外觀呈叢

生狀，介為地上莖和地下莖

兩個部介，地下莖為貯藏器

官，長條形或圓錐f ，在芽

點長出地」，莖。葉互生，長

楠圓形。開花時由莖頂抽出

或由地下莖另外長出花序。
花序總狀，每朵小花基部有

一苞片，花菩筒形，花瓣三

枚基部合生，特別的足部介

雄蕊特化為花瓣狀，其中兩

枚合生成具有色彩之唇形 ，

有功 之雌蕊僅有一枚。果

實葫果或漿果，三或一室 ，

種子具有假種皮。

本科大部介具有芳香或刺

激性的辛辣味，廚房常用的

薑足大家熟的調味料，端午

節用月桃葉綁粽于使具有芳

香風味，另外還有富含花香

的野薑花，蔬菜用的襄荷 ，

供觀賞用的紅花月桃等。除

此之外，本科有一些種類是

常用的香料及調味用蔬菜 ，

有的早已在臺灣栽培或利

用，有些則是近年來東南亞

風味餐 所引進的調味材

料，在此介紹常見的種類 :

一 、小豆蔻Cardamom 
(etta伯cardamomUm)

@直是廚房常用的香辛料，它的花直接從地下莖長出。

原產於印度及斯里蘭卡，
株高可達3公尺，小葉長約60
公分，寬約15公分。和其他
蕾科相比地下莖較纖細，直

立很少橫生。花莖另由地下

莖抽出，長約1公尺，在原產
地四季開花。利用部位為乾

燥果實。小豆蔻對溫度的需

求很敏感，它雌原產於熱

帶，但生育環境以海拔600~
1方00公尺的林蔭之下，生育
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適溫為22。C ，年雨量平均，

沒有明顯乾濕季的地區，在

商於Z4吧的環境下小豆蔻是
不會開花的，低於10吧以下
則會凍死。因此蠅然從日據

時代就曾引進臺灣極值:但
平地溫度太高旱季太長， 山

地冬季溫度太低使得臺灣難

以見到植株的原因就在此。

由於小豆蔻不耐陽光直射，

在產地都是間作於咖啡、胡

椒或茶園之中。繁殖峙以竹

株法為主，也可使用播種

法，但梅子乾燥後七至十夭

就會失去發芽力，買進口乾

燥果實取種子播種是不會發

芽的。另外小豆蔻有自花不

孕的腕象，同一個栽培地須

樺植幾個不同品系，開花峙

由蜜蜂或螞蟻授粉才會順利

結果，授粉後一百天為採收

適期，太早採收香氣不足 ，

太晚採收則果實易裂開使品

質低劣。目前世界上主要產

地為印度、斯里蘭卡、瓜地

馬拉、坦桑尼亞及新幾內亞

的高原地區，整串果實的成

熟期不一致必須人工摘取適

熟期者冉乾燥行銷。若不將

歐洲野地採集的松露什u仟e)
算在內，小豆蔻是人工栽培

的香料中，僅次於番紅花和

香草蘭之外第三昂貴者。

小豆蔻是世界著名香料，

它香氣的主要成介是校樹酣

( c i ne o l e )     和  w - 
te「叫nylacetate     ，在亞洲南部
日常餐 包括米食加工柯烘

1小豆蔻利用的部位為乾燥的果實。

~小豆蔻是世界著名香料，雖原產於熱帶但
在臺灣不易栽培。

焙糕點中，常加入將果實磨

成粉狀的小豆蔻以增添特殊

風味，它也是咖哩粉的組成

香料之一，阿拉伯世界將豆

蔻粉加入咖啡中以增添香

氣，在中美洲側有豆蔻口味

的口香糖，歐洲以北歐人的

麵包、蛋糕、糖果中加入豆

蔻粉而成為當地飲食的特

色。在臺灣小豆蔻較少出現

在餐 調味之中，但日常的

香味用品如拜拜用的線香就

含有它的成分。

三、泰國薑目ge「root 
{Boesenbe傅a rotunda

本種原產於印尼爪哇島，

現於東南亞地區均有栽培。

株高約40公介，每支地上莖
有5一6片葉，呈長腩圓形長
約30公分，寬約5公介，地上
莖接近基部處呈暗紅色。地

下莖小，呈圓錐形，有長約

5~20公分，直徑約 1公分之
糊恨，為利用的主要部位。

花序著生於莖頂葉心處但不

抽出，僅小花開放峙露出 ，

在臺灣約六至八月開花。繁

殖以分株法為主。由於利用
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部位為粗椒，所以栽培時以

土層深厚鬆軟的環境較適

宜，可培土成約20公分之哇
冉栽培於上，使根系發展平

直並方便日後採收，在半日

照的環境蛟適合生長，過度

于在曼谷的菜攤上很容易就能看到泰國
@ 。一"

遮蔭會使香氣蛟淡。一般種

植後約四至五個月即可採

收，過久粗根木質化且香氣

降低影響品質。
本種在亞洲南部以藥用為

主，具有消除脹氣，舒緩腹

痛的功 。只有在泰國

有用在料理上，在當地

的菜攤上很常見，將根

切成片狀後加人湯中 ，

尤其足魚類的料理上 ，

以去腥並添貝類似玫瑰

的香氣。主要香氣成竹

為恢樹酣  、 樟腦
camphor和龍腦(w- 

borneol)等，在臺灣已有
部介供應泰式餐 的農

1在臺灣已有部分供應泰式餐 的農場種
植泰國薑，

千泰國薑的花序並不抽出，若不注意很容
易忽略。

場極植。

@ s ĵ aKencur

{Kaernpferia galanga)

本種原產於印度，硯廣泛

栽培於亞洲南部。值株低矮

沒有明顯的地上莖，葉片仿

佛直接從地下莖長出，每個

芽點約三至四片葉、披針形

長約10公仿。沙萬具有休眠
性，冬季低溫期地上葉片舀

乾估，僅留塊狀的地下莖越

冬，春天冉萌發新葉生長。

待葉片長出後到夏季的雨期

間，會在葉心部萌出花芽開

花，小花如蘭花般漂亮，一

次僅開一朵，消晨開花中午

前就謝了，壽命很短。這個

屬的中名稱為孔雀蕾屬，是

指有些品種具有紅紫色葉片

上有孔雀尾紋的斑紋可供觀

賞。本種僅能以分株繁殖 ，

在初春將還在休眠中，即將

萌芽的地下莖挖出，以每個

開始形成的芽黜連同老莖為

一單位介開種植。沙舊葉片

很薄不耐陽光直射，若缺水

葉片會捲曲枯 影響生長 ，
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因此在遮蔭環境中保持濕氣

蛟有利於生長。

沙萬在中國的正式名稱應

為山奈，為山辣的誤稱。臺

灣常把同科的臺灣山萬

(Zingiber kawago叨稱為山奈
是不正確的。在臺灣偶爾可

1沙薑的花豔麗如蘭。但壽命很短清晨開
花中午前就謝了。

在山區看到少量栽培，主要

目的是做為藥用，取老萬為

材。具有治療心腹冷痛、消

除脹氣、腸胃炎、促進食慾

的功 。本種也具有芳香 ，

主要香氣成竹為桂皮酸鹽

什nnamate 、&@松油醇( 《- 
terpneol)及枝樹酣。在泰國
取嫩莖切片用於咖哩魚的調

味上。使用最多的是印尼的

岑里島，國人去當地旅

遊時常去一家非常著

名，稱為髒鴨千的店 ，

裡面的全鴨料埋就足以

特製醬料，內含檸檬

草 、洋蔥、大蒜等材
料，混人嫩莖磨柵的沙

薑冉塗抹於全鴨」，，包

在香蕉葉中先蒸冉烤 ，

食用時的特殊風味成了

當地的代表料理。

G3 x sMTurmeric
{Curcuma tonga)

本種原生於印度，株

高約1公尺，藥片大型
近卵G ，長約50公分 ，

質地薄，有明顯的羽狀

脈。地下莖肥壯，生長期間

根莖較長如指節狀，休眠前

竹生的側莖節環明顯且密

集，外觀如蠶桶，肉質紅黃

色。花序自葉緗間抽出，由

苞片組成球形，接近頂端的

苞片呈粉紅色，近基部的苞

葉呈白綠色，小花黃色， 自

每苞片基部內側長出開花 ，

由球形花序基部漸次向上開

出，花期在八至十月 。除了

蕾黃之外，還有一些近緣極

在臺灣也有栽培，簡單介紹

如下 :
(一)鬱姦Wd turmeric 

(C. aromatica) 
本種外形類似雷黃，但葉

脈較深，地下莖顏色為黃

色。球形花序頂端的苞片為

白色略帶粉紅色。花期較早

約在八至十月 。
(二)三黃lndonesian saffron 

(C沁佃/彷/ora) 
外形同鬱金，但根莖顏色

為黃白色，球形花序頂端苞

葉為純白色，花期八至十

月 。

(三)義眾Zedoa1y{C. zedoa叫a) 
本種株高約i公尺，葉片
中脈有紫紅色斑塊，根莖斷

面為黃綠色，開花時花莖另

外從地下莖抽出而不從地上．
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莖的葉酣長出，球形花序頂

端之苞葉為紫紅色，花期四

至六月 。

以上三種司做為薑黃的代

替品，但由於風味並不相同

成分也有差異，並不能取代

薑黃，反而有慣品之譏。

臺灣冬季低溫期地上部枯

進入休眠期。繁殖時以地

下莖分株種植，在杳季取去

年休眠之老莖，分段種植於

土層深厚之處，水份供應充

足即可萌芽生長。由於薑黃

葉片薄 ，栽培期間不可缺

水，否則葉片失水捲曲影響

生長。十一月後天氣轉涼植

株葉片變黃峙即可整株掘

起，取根莖加工利用。

薑黃是世界著名的廚房用

香料，咖哩粉中有20-25% 
的成分就是薑黃，嫩悄和幼

嫩地下莖也可食用。在食品

工業中，萬黃是很重要的黃

色染劑，利用在製藥、糕餅

糖果，甚至紡織布的染色

上，以代替昂貴的番紅花黃

色。萬黃的香氣成分為薑黃

酗(timerone)萬油烯
(zingerene)及做樹酣等，在
藥理上具有清血、治撩感冒

的功 ，取根莖切片直接擦

於皮膚上可避免感染。

薑黃根莖乾燥後容易保

存運輸 :曾經在世界貿    。

易上佔有重要地位，在

十九世紀仞，幾個主耍

產地包括伊朗、斯里蘭卡的

薑黃供應中東及北非，中美

洲牙買伽供應北美，臺灣在

一九五0至一九七0年代也
曾大量栽培加工供應日本市

場，只是後來人工合成色素

取代丁薑黃染料而使整個產

業沒落，現於中南部山區偶

爾可見野生化的薑黃值株就

是那段時期留下來的見證。

E ^ giMs(iiDGalangal
{Alipinia galanga)

于謗市葉片中脈有紫紅色斑塊，較易和其
他鬱金屬的品種區隔。

1薑黃的植株和花序，接近頂端的
苞片呈粉紅色。

1鬱金外形類似薑黃，但球形花序
頂端的苞片為日色略帶粉紅色。

1薑黃(左)和鬱金(目的根莖顏色比較。
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原產於中國大陸南方，株

高可達3公尺。葉片較狹長
形，長約50公分寬約10公
介。花序總狀，長約30公
分，著生於地上莖頂，花白

綠色，唇瓣部位有紅斑，固

定於四至五月開花。地F根
莖非常粗壯，老莖直徑可達Z
~4公介，外皮深褐色，內部
黃白色 ，富含纖維不易折

斷。木種對環境的適應性

強，從全日照到遮陰的環境

均能生長良好。在種植初期

需水性較高，成長後可耐乾

旱環境。高良薑的生長季節

很明顯，均在春天由地下莖

萌發新悄，去年末開花之地

上莖隨即開花，花謝後地上

部之發育隨之停止，但地下

莖曾陸續抽出新的地上莖於

明年春季開花。按照這個模

式農家多在春季掘取地下老

莖備用，並將發育蛟奸的芽

點重新種植。在種植後三個

月正是地下莖發育的時期 ，

最適合取嫩莖做泰國料理 ，

一""
Tisis名南匡，山區居民常種來做   丁高良薑是泰國料理竹重要成分，臺潛
為醃漬桃李的香料。                 已有農民特意栽培供應泰國餐 或泰

勞。

1高良重的花目綠色，固定於4七  月開 @剛挖起的高良貢嫩莖，外皮色澤黃日
色，富含纖維不易折斷。

種植後四個月地下莖成熟纖

維化，則適合乾燥加工用。

高良薑即臺灣俗稱的南

薑，在鄉間尤其是接近山區

的人家都會種幾棵來利用 。

本種富含核樹酣、旅烯

(pinene) 及丁香酣(eugenol0等
芳香成竹，多用在醃漬桃李

時增添風味之用，做法是在

過程中加入打碎的根莖。臺

灣特有的番茄切盤所用的沾

醬除了醬油膏、糖粉之外 ，

加上高良蕾細末才有最道地

的風味，但因為高良薑

在市場上很難買到，一

般人多用蕾來代替，往

往辛辣味過重又缺乏該

有的香氣。高良薑也足

泰國料理的重要成分，

很多菜餚必須加人高良

薑後才能顯現特有風

味，因此在臺灣已有農

民特意栽培供應泰國餐

或泰勞。值得一捉的

是高良薑乾燥和新鮮者

風味明顯不同，乾燥老

薑校樹酣含量降低而使

香氣蛟淡 ，高良薑素

galan幻n    含量較高而有
較辣和較甜，類似肉桂
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