
彰化縣二林鎮紅龍果產銷班第 19 班
創造安全農產新價值

文圖 /蔡本原

彰化縣二林鎮為紅龍果的重要產地之一，以莊木期班長為首的

紅龍果產銷班第 19 班，班員數共 63 人，經營面積 32.6 公頃，45 歲

以下班員的比率占 15.9%，打破外界對產銷班大多數成員為資深老

農的刻板印象。當地許多農友原本栽培釀酒葡萄，因菸酒公賣局終

止契作收購後，農友紛紛轉栽種紅龍果，莊班長有感於果品品質參

差不齊及收購價格過低等因素，不忍農友的辛苦付諸流水，在二林

鎮農會的輔導下成立產銷班，以共同品牌行銷紅龍果。產銷班成立

初期，一切從零開始，為了讓班員對紅龍果的栽培技術有更深一層

的認知，莊班長召開班會並邀請本場研究人員在栽培管理、病蟲害

防治及肥培管理上進行技術指導，更聘邀臺北農產運銷股份有限公

司拍賣員到班場所，分享果菜批發市場拍賣流程及果品分級包裝注

意事項。

為推動從產地到餐桌之農產品安全品質，莊班長身先士卒進行

紅龍果產銷履歷驗證，帶動整個產銷班強化生產者自主管理與產品

安全責任，莊班長貼心地替班員服務，舉凡在農糧產品產銷履歷登

錄系統的資料輸入遇到困難，皆可由班長的兒子及媳婦代勞。目前

整班共有 18 人加入產銷履歷驗證，通過面積計 14 公頃，為全鎮紅

龍果產銷班之最。在全體班員的努力下，田區改以草生栽培營造紅

龍果適當栽培環境，不僅友善環境，亦提升植株健康，所生產的高

規格紅龍果提供華膳空廚作為飛機餐使用，該班更榮膺「110 年度產

銷履歷達人」殊榮，透過共創集團品牌及建立國內多元農產品通路

等方式，提升產品競爭力，成功行銷。

 彰化縣二林鎮紅龍果產銷班第 19 班在莊木期班長 ( 左 6) 及全體班員努力下，榮膺
110 年度產銷履歷達人殊榮，並受行政院農業委員會陳駿季副主任委員 ( 左 5) 及
本場洪梅珠副場長 ( 右 6) 頒獎與肯定

文圖 /鄧執庸、蘇致柔

南投縣仁愛鄉親愛村的伊娜谷香糯

米為當地特色好米，其產量珍稀且具馥

郁香氣，口感 Q 彈並帶有自然的甜味，

適合製作各種甜食。為增加多元利用價

值，本場針對香糯米特色甜點進行開

發，完成伊娜谷香糯米米布丁與米冰淇

淋食譜，可展現香糯米自然的香氣與甜

味。

◎香糯米米布丁食譜 (6 人份 )
・材料：

伊娜谷香糯米熟飯 300 公克、牛奶

600 公克、砂糖 45 公克、鹽少許

・作法：

1. 將牛奶、砂糖及鹽倒入鍋中攪拌均

勻，並以中火加熱。

2. 將香糯米熟飯倒入鍋中持續加熱，

過程中持續攪拌，以避免沾黏鍋

底。

3. 煮至沸騰冒泡後轉小火續煮 10-15
分鐘，使質地濃稠但米粒仍完整。

4. 溫熱吃與降溫冷藏吃皆可，亦可放上穀物、堅果及水果。

◎伊娜谷香糯米冰淇淋食譜 (6 人份 )
・材料：

伊娜谷香糯米熟飯 300 公克、牛奶 600 公克、鮮奶油 300 公克、砂糖 90 公克、鹽少許

・作法：

1. 將所有材料放入食物調理機打成濃稠泥狀，越細緻成品會越綿密 ( 若喜歡冰淇淋保

留一點 Q 彈米的口感，可不打得那麼細，可依個人口感斟酌調整 )。
2. 放入容器冷凍1小時再拿出以湯匙攪拌均勻 (此步驟反覆2-3次，口感會更加細緻 )。
3. 再放入冷凍至少 8 小時或隔夜即可。

伊娜谷香糯米特色甜點開發

 本場針對香糯米米布丁與米冰淇淋的不同配方進行
開發

 本場舉辧的伊娜谷香糯米講習會中提供米布丁及米
冰淇淋讓與會農友品嚐
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十字花科黑斑

病是白菜、甘藍及芥

藍上常見的病害，由

真菌性病原十字花科

黑斑病菌 (Alternaria 
brassicicola) 引 起，

可在葉片上引起褐黑

色長條病斑或同心輪

紋狀褐色病斑，造成

葉片汙損。本場測試

不同種類植物萃取液

對於十字花科黑斑病菌的影響，發現辣椒、刺

芫荽、福木及柳橙等水萃取液對於十字花科黑

斑病菌的菌絲生長和孢子發芽具有抑制效果。

另外，選取不同種類的薄荷，萃取精油後，添

加至培養基中，結果顯示添加薄荷精油的培養

基皆能夠顯著降低十字花科黑斑病菌的菌絲生

長，菌絲生長抑制的效果以甜薄荷精油效果最

佳。

植物萃取液抑制
十字花科黑斑病

 十字花科黑斑病菌感染白
菜之病徵

0.05%

CK

Sweet mint

0 .50%

 十字花科黑斑病菌之培養情況
及甜薄荷精油之抑制效果
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