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第 5 屆百大青農王姿怡及其先生徐仕豪經營的華音

山莊，坐落於桃園市復興區，地理位置連接大溪區，主

要生產綠竹筍，種植面積約 4 公頃以上，竹筍年總生產

量約為 6,000 多公斤。然而，為了確保綠竹的產量和品

質，筍農們需要定期清除老竹頭。過去，這是繁瑣且耗

時的人力工作，同時也產生了老化竹稈的廢棄物問題。

這些老化竹稈體積龐大，不易搬移，並佔用了大量竹園

空間，以往的處理方式主要以露天焚燒。

具有桃園市青年農民生產合作社社員身分的王姿

怡，同時擔任北部復興組碎枝機隊班長。夫妻倆熟悉農

機操作和專業知識。為了改善清竹頭及廢棄老竹問題，

他們引進了新型省工農機，並使用小型機械怪手來清除

老竹。這種方式須克服地形因素，減少種植面積中綠竹

欉數量，也增加了園內腳路 ( 台語 )，使得小型機械怪

手和碎竹機更容易進入竹園，且更有效率地去除老竹和

進行粉碎等作業。此外，他們與本場合作，使用本場研

發之履帶式植物殘枝粉碎機將老竹稈粉碎後以推肥的方

式循環再利用，解決了綠竹農民過往以焚燒去化老竹造

成之環保問題。

透過機械化，他們不僅提升了農產品質，也實現了

省力和提高效率的目標。同時，這也鼓勵了更多的青農

參與農業。未來在支援北部地區綠竹產業，進行老竹清

理及粉碎等農事服務工作。這樣的作法同時也能夠省下

綠竹農民購置粉碎機等相關機械的成本和維修費用。

農業推廣科 洪巍晉 分機 431 
農業科技研究院派駐人員 李佳鴻 分機 433

筍農機械化吸引青年返鄉筍農機械化吸引青年返鄉

青農報報

是穿著白色小禮服的小精靈在一片綠毯中隨風搖曳，所

以，在北美洲，更多是作為觀賞植物，而不是食用呦。

韭菜的葉和花 ( 韭菜苔 ) 嫩時皆可食用。韭菜本身

是綠色的，其葉綠素形成受光照影響，當葉鞘在弱光覆

蓋條件下培養則完全變黃，稱為「韭黃」，口感與韭菜

不同，較為柔軟且香甜。

韭菜屬於高膳食纖維蔬菜，是一種營養豐富且促進

腸道蠕動的好食材，其獨特滋味可去除豬肉、海鮮或雞

蛋腥味，並緩解油膩感。這次季食開始就來教大家一道

韭菜小點心，學起來，常吃，健康久久。

【金沙豆留韭韭】

食材： 韭菜1把約150-200 g、胡蘿蔔、黑木耳各50 g、

板豆腐 1 塊、鹹蛋 2 顆、香油少許、白胡椒粉 

少許

做法：

1. 韭菜洗淨瀝乾水分，切小碎丁置入碗中，加少許香油

拌勻備用。

2. 板豆腐吸乾水分，壓碎備用。

3. 胡蘿蔔、新鮮黑木耳切碎丁備用。

4. 取鹹蛋黃，少許油，炒香至略起泡，放入胡蘿蔔丁、

鹹蛋白（鹹味來源）、板豆腐泥、黑木耳及少許胡椒

粉炒至乾爽，最後起鍋前加入韭菜炒均勻後盛起放涼

備用。

5. 取水餃皮放入適量內餡，可以依自己的喜好，包成長

型（水餃）或圓形（小籠包）。

6. 因為內餡都已炒熟，只要表皮蒸熟或煎熟即可。

好了，各位季食開始小粉們，這道料理有幾種顏色

啊！算一算，吃的顏色越多元，你的營養會更豐富呦!!!

▲青農王姿怡解說小型機械怪手清除老竹作業 ▲青農王姿怡解說為何需清除老竹 ▲青農徐仕豪和王姿怡夫婦與本場合作以履帶式植物
殘枝粉碎機示範粉碎老竹

▲金沙豆留韭韭食材 ▲金沙豆留韭韭 (煎餃版 ) ▲金沙豆留韭韭 (小籠包版 )


