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返青富民深耕在地　開創友善農業新價值
文 /蔡本原 

返青富民，不只一句口號，而是陳富民先生深耕在地，從農生活的體現。富民是埔里鎮在地人，除求學

時期及軍旅時光外，幾乎未曾離開此淳樸的山城，然而，他發現越是親近的故鄉，反而越陌生，於是他展開

重新認識埔里的計畫。工作之餘到當地社區發展協會服務與幫忙，並結交到許多好朋友，這些好朋友家中務

農且為農二代，在同儕影響下，從事農業的種子逐漸在富民心中萌芽。他回想小時候，家中曾經租賃田地務

農過，假日也會到田間幫忙，雖然辛苦，但內心愉快且滿足。

離開社區發展協會後，當時網路購物風潮盛行，本來想將辛苦的積蓄投入該行業謀利，與家人討論深思

後，最終選擇農業當成職業，以追求付出及收入比較踏實的生活。如同多數從農者的經驗，富民初踏入農業

生產，先和朋友合夥種植水稻約 6分地，扣除管銷費用及成本，發現收入根本無法生活，也讓他深刻體會從
農不能只靠興趣，必須對作物栽培管理、病蟲害防治

及生產成本收益分析等知識全盤理解，於是開始積極

學習與汲取農業新知。富民目前種植玉米、玉米筍、

蘿蔔、甘藍及包心白菜等，面積約 7分地，利用網路
社群進行銷售，獲得消費者青睞。由於崇尚生態永

續，採友善耕作方式，並創立「夏木藤」品牌，夏木

是希望成為夏天裡的大樹為人們遮蔭，藤則是表示藤

蔓與樹木共生，象徵著農夫與消費者的關係，夏木藤

品牌意涵著生產者與消費者間密不可分，農夫必須為

自己生產的農產品負責，這也是富民務農後回饋在地

的使命責任。

切花用紙箱摺箱機械
研發及應用現況

炎炎夏日～來碗消暑的甜酒釀
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運輸所使用的容器

為平版型紙箱，原

為一片瓦楞紙板，

使用時才由人工摺

成立體箱盒。為能

在有限的時間內完

成，農忙時期人員

須另找時間預先摺

立紙箱囤放，以加

速出貨作業效率，

導致工時延長，且

疲勞容易造成肩頸

勞動傷害。

為減輕人員辛

勞，提高作業效率，

本場研發平版型紙

箱的摺箱機，可將一片瓦楞紙板自動摺成立體狀的長方形紙箱，

提供文心蘭切花採後裝箱作業用。原本人工摺箱需要經過 8個
摺曲步驟，才能完成 1個紙箱；使用摺箱機後，人員只要將紙
箱放入機器，即可自動將紙箱摺好。運用此機器除可減低現有

人員需找閒暇時間加工摺立紙箱，可減少農忙後又持續摺箱所

造成的過度勞動傷害，同時也避免工作場域囤積紙箱，造成活

動空間的擁擠不便，而農產業自動化亦提高生產力，維持競爭

力。本項平版型紙箱之摺立結構成果已取得我國新型專利 (證號
M601722)，相關資訊請洽本場農機研究室張金元助理研究員，
電話 04-8524204。
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甜酒釀是糯米與酒麴發酵產生的食品，

酸酸甜甜的滋味令人食慾大開，可以搭配甜

湯、冰品及果汁等一起食用，例如冬天可以

做成溫暖的酒釀湯圓，夏天想要消暑也可以

來碗冰涼甜酒釀飲。除了甜品，甜酒釀也可

以入菜，在滷肉中加 1匙，為料理增添不同
風味。讓我們一起來自製甜酒釀，為炎炎夏

日帶來不一樣的清涼。

作法：

一、 製作過程中用到的器具如勺子與玻璃罐
等都需經沸水殺菌。

二、 圓糯米 1台斤洗淨，米與水比例 1：1
浸泡至米粒能用手捏碎的程度，放入

電鍋蒸熟，攤開放涼使米飯溫度降至

30°C。
三、 將酒麴 10公克與 600毫升水混合 (酒

麴比例視酒麴種類調整 )，將一部分酒
麴水與米飯混合均勻。

四、 混合後的米飯裝入大玻璃罐中至八分
滿，倒入剩下的酒麴水，中間戳一個洞

方便觀察發酵情形。

五、 發酵最適合的溫度約 30°C，冬天需放
在溫暖處並用毛巾保溫，夏天可放在室

溫中發酵，約 3-5天發酵完成 (發酵時
間依環境溫度與個人喜好可做調整 )。

六、 發酵好的甜酒釀煮沸以終止發酵，裝入
乾淨容器中放涼，放入冰箱冷藏保存，

冰涼的甜酒釀即完成。

 ▲ 自動化摺立平版型紙箱，省工又安全

 ▲ 人員運用空閒時間摺立紙箱囤放，且摺箱工作程
序複雜，辛苦又費時

 ▲ 甜酒釀發酵中

 ▲ 在冷飲中添加 1匙甜酒
釀，增加酸甜好滋味

 ▲ 甜酒釀搭上蛋花，鹹鹹
甜甜真好吃

▲ 身後的玉米田不僅是陳富民的驕
傲，更是對消費者的責任 (圖 /
陳富民提供 )

   為維護生態環境與自然共生，採友
善耕作方式經營 (圖 /陳富民提供 )




