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全國各地青農聯誼會目前已成立 17 個總會及 209 個分會，為促進全國青年農民交

流，凝聚青農之聯繫與向心力，農業部於今 (113) 年 3 月 9-10 日辦理全國青農座談會

及路跑活動，培養團隊合作精神，提升全國青農聯誼會、青農輔導人員與青農夥伴之

交流與互動，強化青農團結與聯繫。

首先登場的是 9 日下午全國青農座談會，由農業部陳駿季代理部長率各司、署及

改良場主管，與青農進行深入的對話交流，傾聽青農心聲，現場討論氣氛熱烈，積極

回應青農的各種疑問。本場由郭坤峯場長帶領青農輔導團隊一同參與盛會，鼓勵本場

轄區台北市、新北市、桃園市、新竹縣、金門縣等地的青農聯誼會成員們，強調團隊

合作的重要性，並祝福明日路跑活動拔得頭籌。

次 (10) 日清晨來自全國各地的青農

於台南市安業國小集合熱身，由農業部

范美玲主任秘書與所有長官共同鳴槍起

跑，沿路柚花香氣怡人，風景秀麗，參

賽人員均奮力奔跑，最後由桃園市青農

聯誼會廖俊融會長帶領之桃園隊伍以平

均 31 分 51 秒的優異成績三度奪魁，實

屬難得。農業部陳駿季代理部長親自頒

發獎項，表彰青農們的出色表現。此次

路跑展現各縣市青農的活力，強化全國

青農的凝聚力「青農齊心，聚柚成金」。

農業推廣科 洪巍晉 分機 431  
農業科技研究院派駐人員 賴師儀、徐振家、李佳鴻 分機 438、433

「113年全國青農交流座談暨路跑」活動報導「113年全國青農交流座談暨路跑」活動報導

青農報報

葉用甘藷桃園2號食用特性為適口性佳，無苦澀味，

無甘藷腥味，纖維化少，炒煮後莖葉不變色，葉營養價

值很高，富含維生素 B2、蛋白質及維生素 A與鈣、鐵；

水分低，其營養豐富度比一般葉用蔬菜高，尤其是維生

素 B2 最為豐富。而甘藷葉中草酸的含量不高，是一種

優良深色蔬菜，其纖維質地柔軟，可促進胃腸蠕動。

你知道好吃的甘藷葉怎麼選購嗎？「葉大梗長易

折」是要訣，購買時挑選葉片較寬大、葉梗長，且葉梗

輕彎易折斷，這樣的甘藷葉吃來更鮮甜，不過在料理前

如果彎折後有厚絲狀的老梗，建議還是要挑去較粗的纖

維，以免影響口感。

甘藷葉以蒸、煮、炒、湯都可以，具好吃又方便料

理的特性，怕重油重鹹的朋友們，入夏前夕就來教大家

另一種清爽又省時的烹調方法，時下流行的溫沙拉模式

啟動囉 !

《甘藷葉彩虹溫沙拉》

食材 甘藷葉 200 g、甜椒 (黃色、紅色各半顆 )、薑絲少

許、蒜頭2粒、枸杞1小匙、無調味堅果1湯匙

醬汁 
材料

烏醋 1 小匙、紅蔥醬 1 大匙、香油 1 小匙、鹽巴

少許、白胡椒少許

作法

1.	備深碗，將切碎的蒜頭、薑絲、紅蔥醬、香油、烏醋、

白胡椒、少許鹽巴一起拌勻備用。

2. 取ㄧ鍋水加入一小匙油、鹽巴，先將紅黃甜椒絲燙 8

分熟，取出瀝乾，再用原來的熱水將甘藷葉汆燙約 8

分熟，迅速撈起備用。

3. 將醬料碗放入燙好之甜椒絲、汆燙好的甘藷葉，快速

拌勻，最後撒上枸杞、堅果點綴擺盤即可。

好吃小秘訣

	汆燙時加油，可以讓甘藷葉顏色更漂亮，因為甘藷葉

易「後熟」，所以8分熟就要快速撈起，煮太久會軟爛。

	甘藷葉燙好後一定要盡快和醬汁拌勻，才會入味。

	平時炒或燙甘藷葉，如果想要色香味俱全，建議菜梗、

菜葉分開來汆燙，水滾開後，先放入菜梗約20-30秒，

再下菜葉燙 20-30 秒，撈起後瀝乾再加 1 小匙香油拌

勻，或是入冰水中冰鎮並濾乾拌油，都能夠保持葉片

鮮綠喲。

▲農業部范美玲主秘（左前 5）、本場郭
坤峯場長（右前 3）、本場姜金龍科長
（左前 4）與新竹縣青農合影

▲ 農業部陳駿季代理部長 (中 )主持全
國青農座談會，傾聽青農心聲

▲農業部陳駿季代理部長（2排右 6）與
桃園市青農聯誼會頒獎合照

▲甘藷葉彩虹溫沙拉食材 ▲甘藷葉彩虹溫沙拉料理


