
2301中華民國113年8月號

媒合金門酒廠與臺灣農民團體進行釀酒用耐旱作物高粱

之契作栽培，價格提高至每公斤 25 元。本場則配合開

發北部地區高粱（蜀黍）之生產技術，以推廣農民應用。

本次觀摩會首先展示以水稻聯合收穫機進行高粱收穫，

沿用既有設備可減少轉作時額外購置之機具成本。續由

本場鄭智允助理研究員介紹高粱栽培注意要點及田間管

理，最後由本場吳信郁副研究員及蔡譯文儲備植物醫師

講解高粱病蟲害整合管理與安全用藥防治技術。新豐鄉

雜糧產銷班第 1 班班長劉政雨分享今年春作高粱的栽培

管理經驗，並表示在水源取得困難的田區種植水稻，其

產量往往不佳，而在轉作高粱後，除可維持收益外，還

可節省看水及其他管理成本，未來願意成為新竹的領頭

羊，並繼續擴大契作面積。本場將持續攜手農糧署北區

分署、縣市政府及

在地農會，強化農

友對高粱栽培技術

的輔導，促使收穫

的產品能符合金門

酒廠的契作標準，

提升農民收益。

已過立秋了，季食開始的好朋友們，猜猜看，哪一

種食材也有「秋」呢？答對了，就是「秋葵」! 雖然有

「秋」字，但北部地區 5-9 月是主要盛產季呦 !。

秋葵又有「美人指」(lady finger)之稱，喜高溫，

耐濕也耐旱，不易發生病蟲害，很適合臺灣種植，不過

秋葵有連作障礙，所以在中南部有些秋葵田會和水稻輪

作。另外，你知道嗎？秋葵和綠竹筍一樣，採收時最好

不要曬到太陽，所以必須天未亮時採收，以免表皮顏色

變深，纖維增加，影響口感。

秋葵最大特色就是有濃稠黏液，秋葵黏液是由水溶

性纖維果膠等水溶性膳食纖維所組成，會在腸胃中形成

保護膜並幫助消化，而且秋葵富含維生素 A、B 群、E、

β胡蘿蔔素、鈣、鎂、鉀，營養豐富。

好吃的秋葵怎麼挑呢？像手指一樣，5-10 公分為

佳，越小越嫩、表面有毛，顏色翠綠，果莢飽滿具有萼

片為佳。

季節冷熱交替之際，來做一道滑口又營養豐富的《秋

葵玉米筍蛋捲》，喜歡吃秋葵的朋友一起來試看看吧。

《秋葵玉米筍蛋捲》

�食材

秋葵 200克、玉米筍 100克、小番茄 6顆、蛋 4-6顆、香

油或沙拉油少許、鹽少許

�作法

1.	先將秋葵洗淨、去蒂頭，橫切成小片狀（星星狀）備

用。

2.	玉米筍及小番茄洗

淨，均橫切成片狀

備用。

3.	雞蛋加入少許油、

鹽等打勻備用。

4.	鍋中抹些許油後，

先將玉米筍及秋葵

炒至八分熟，起鍋

放碗中備用。

5.	平底鍋抹少許油，

倒入適量蛋液並擺

上炒好的秋葵、玉

米筍及番茄片，轉

文火慢慢煎。

6.	待底部之蛋液略凝

固即捲起，並將捲

好的蛋捲移到邊

邊，再倒入適量蛋

液再繼續捲，重複

1-2 次 ( 似玉子燒

作法 )即可盛盤。

小秘訣

	煎蛋捲要用文火慢慢煎，以免蛋皮變柴影響口感呦！

	秋葵買回家後，趁新鮮，洗淨後橫切成片狀攤薄後冷

凍，使用前不用退冰直接料理，不影響口感又方便

喔！
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八月-秋葵八月-秋葵

▲本場傅仰人副場長主持水資源競用區春作
高粱田間採收示範觀摩會

▲新豐鄉雜糧產銷班第 1班班長劉政雨進行
春作高粱栽培經驗分享

▲與會貴賓合影

▲以水稻聯合收穫機進行高粱收穫

▲材料切成片狀備用

▲秋葵玉米筍蛋捲

▲秋葵玉米筍蛋捲食材

季食開始


