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葡萄專業訓練課程增實力
舒緩缺工需求好給力
文圖 / 曾康綺

葡萄為高產值的經濟果樹，栽培
模式需搭配繁複的季節性枝條管理
以調整產期與確保收成，栽培門檻
高且季節性勞力需求大，因農村人
力老化與專業技術人力不足，為改
善此困境，本場配合農業部農業人
力 團 計 畫， 於 113 年 11 月 19 日 至
20 日辦理「農業人力團葡萄專業訓
練課程」，共有 19 名學員完成課程
訓練，為葡萄產業專業技術人力投
入生力軍。

因應農業勞動人力逐年減少、農
村人口老化及季節性缺工等問題，
農業部於 106 年成立農業人力團，
由農會招募本國人力，各區農改場
負責辦理農業相關專業訓練課程，

累計辦理 1,719 場訓練，其中本場
轄區截至 113 年辦理 221 場訓練課
程， 累 計 2,221 人 次 完 成 訓 練。 中
部地區為葡萄栽培重要產地，每年 8
月及 11 月至翌年 2 月為葡萄修剪季
節，大量專業修剪人力需求，造成
產業季節性缺工。為改善轄區葡萄修
剪專業人力需求，此次課程由本場
葉文彬副研究員講授葡萄栽培管理
模式及枝條管理技術，並安排學員
至彰化縣溪湖鎮的葡萄園學習葡萄 Y

型整枝、新梢誘引及溫室結果母枝
疏側芽等操作技術。

農改場以輔導農民精進栽培管理
技術及協助改善產業問題為己任，透
過專業知識傳授與實務操作，提升
農業人力團專業技術能力，期許學
員能學以致用，提升自身及協助農
場主栽培管理效率，本場也將持續
推動農業專業訓練，協助農業人力
快速上手，共同緩解產業缺工問題。

▼ 葡萄專業訓練講師與全體學員合影

▼ 葉文彬副研究員 ( 右 ) 指導
學員修剪葡萄枝條

農業推廣科
李春燕 
助理研究員
學　　歷：臺灣大學昆蟲學系碩士
經　　歷：農業藥物試驗所助理研

究員
專　　長：農業昆蟲管理
工作職掌：農業推廣、農民訓練
到  職  日 ：113 年 12 月 2 日
電　　話：04-8523101#411

農業推廣科
李怡蓓 
助理研究員
學　　歷：嘉義大學農藝學系學士
經　　歷：苗栗區農業改良場助理

研究員
專　　長：草莓育種與栽培管理
工作職掌：農業推廣
到  職  日 ：113 年 12 月 6 日
電　　話：04-8523101#430

新進人員介紹

薏仁漿是一道營養豐富的傳統飲品。臺灣本地種植的薏仁新鮮度高、營
養價值完整，蛋白質含量達到 13-18%，並提供豐富的白胺酸、離胺酸等必
須胺基酸。其豐富之膳食纖維與薏苡素、薏苡多醣、植物固醇等多種植化
素，經多項動物試驗指出具有維持腸道健康、抗氧化、抗發炎且有助於維
持健康的膽固醇水平。自製薏仁漿不但可以保留紅薏仁營養、控制甜度、
確保衛生安全，亦可享受天然無添加的純粹美味。讓我們一起來學習如何
製作這道健康美味的飲品吧！
材料：
國產紅薏仁 200 公克、清水 2000 毫升、冰糖 40 公克 ( 依喜好添加 )
製作步驟：
一、薏仁洗淨後，加入約 3 倍的水浸泡 6-8 小時後瀝乾 ( 或置於冰箱後隔日

使用 )。
二、將瀝乾的薏仁倒入破壁機，加入清水打勻至完全碎化。
三、使用網布過濾薏仁渣，過濾時可使用湯匙輕壓助濾。
四、過濾後的薏仁漿倒入鍋中，中火加熱至冒煙後加入冰糖。
五、持續以中小火煮至沸騰後轉小火，煮至濃稠，期間要不時攪拌避免焦底。
飲用建議：
一、可熱飲或冷藏後飲用。
二、未飲用須盡快置於冷藏 (4℃ ) 保存，保存期限約 2 天。
三、可依個人口味添加冰糖調味，無糖風味亦佳。

▼ 瀝乾的薏仁倒
入破壁機打碎

▼ 先以中火煮沸，後轉小火熬煮約
10 分鐘至濃稠，即可飲用

營養好喝，
大家一起自製薏仁漿

文圖 / 唐愷良、張嫻君
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▼ 薏仁清洗後浸泡
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▼ 網布過濾薏仁渣
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