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短期實作型深度進修課程首選 -「微生物肥料製作快充班」
文圖 / 李春燕

為滿足已結訓農民學院學員對實作課程的需求，本場設計短期實作
型之農業技術系列課程，提供有栽培經驗農友主題式、實作及快速補充
為主的進修課程，親自動手學習農業資材製作與溫網室簡易維修保養方
法，以提升農友經營管理實務操作能力。

首發課程「微生物肥料製作快充班」於 115 年 3 月 30 日至 31 日登場，
由本場蕭政弘副場長開訓，課程聚焦微生物資材的製作與田間應用，郭建
志副研究員介紹微生物菌種特性、技術性應用及溶磷菌液肥擴培說明與
操作方式；食品工業研究所郭楊正博士說明光合菌特性及帶領學員操作
光合菌擴培。此外，邀請阿盛農場邱余盛農場主說明光合菌應用在瓜類、
牛番茄、甜椒及甘藍等各生長期使用方式與時機，並由晨照農場陳照委
農場主分享運用微生物產品防治洋香瓜病害經驗。田間研習則至彰化縣
二林鎮偉仔溫室蔬果農場參訪，李震偉農場主以液化澱粉芽孢桿菌為例，
解說自製微生物液肥的材料取得方式、在小番茄各栽培時期使用方法及
成本。透過 2 天快充課程重點介紹、動手實作及實地參訪，學員個個認
真學習、收獲滿滿，掌握氣候變遷下的促進作物強健之道，為未來的豐
收奠定基礎。

 本場郭建志副研究員 ( 右 1) 指導學員溶磷菌擴培
實作

 李震偉農場主 ( 中 ) 說明田間製作微生物液肥環
境設置

每天一杯花草茶，給自己的溫柔時光
文圖 / 唐愷良、孫苡瑄

五月，是屬於媽媽的季節，特
別挑選兼具健康與美味的素材，邀請
媽媽們在忙裡偷閒的 me time 裡，
來杯清香甘甜的花草茶，與自己來
場浪漫的約會。
一、薏仁赤小豆茶

薏仁內含有抗氧化與抑制黑色
素生成的薏苡素與酚酸，《本草綱
目》列為上品藥；赤小豆生命力強
韌，是原鄉部落珍視的傳統作物，富
含皂苷及多酚類，與薏仁相輔相成。

2 人份材料含有炒薏仁 10 公克、
赤小豆 5 公克、紅棗 3 顆。薏仁先
以中火乾炒約 30 分鐘，去除草青味；
紅棗剪開更易釋出甜味。薏仁與赤
小豆烹煮前需浸泡至少 2 小時。將
600cc 飲用水煮沸後，加入所有材
料，轉小火續煮 15 分鐘。過濾後趁
溫熱飲用，濾出的食材亦可直接食
用 ( 懷孕婦女與腎功能不佳者，請遵
循醫囑食用。) 
二、紫錐桂神茶

紫錐花富含多酚類、烷醯胺及
多醣等植化素，是北美的傳統藥用
作物；洛神花有豐富的花青素及有
機酸，抗氧化能力出眾，微酸的口
感與紅寶石色澤更讓茶湯兼具視覺
與味覺饗宴。

2 人份材料含有乾燥紫錐花花
葉 6 公克、乾燥洛神花 3 公克、甜
菊葉 1 公克、乾燥桂花 ( 選配 )2 公
克。全部材料以 90-95°C 熱水沖泡
600cc，靜置 3-5 分鐘後即可飲用，
茶湯呈鮮豔玫瑰紅色，洛神花的酸
味與甜菊甜味相輔相成，亦可添加
桂花增清新花香 ( 對菊科植物過敏者
需謹慎飲用；自體免疫疾病患者請
先諮詢醫師，洛神花酸性較強，腸
胃敏感者酌量飲用。) 
三、薄荷洋甘菊茶

薄荷含薄荷醇與迷迭香酸成分，
洋甘菊含芹菜素等黃酮類成分，冷
熱皆宜，獨特溫柔的甜香氣息，清
涼紓壓。

2 人份材料含有乾燥薄荷葉 4 公
克、乾燥洋甘菊花 6 公克、檸檬草 (
選配 )1 公克。全部材料以 85°C 熱
水沖泡 300cc，避免水溫過高以保留
薄荷清涼感與洋甘菊精油香氣，靜
置 3-5 分鐘即可飲用，添加檸檬草可
增清新檸檬香 ( 薄荷具清涼刺激性，
嬰幼兒及胃食道逆流患者應酌量；
對菊科植物過敏者請避免飲用。)

花草茶雖有保健潛力但非藥物，
無法取代正規醫療。上述功效描述均
基於植物化學成分與傳統中藥研究，

各人體質不
同，飲用前
如有疑慮請
諮詢醫療專
業人員。

 薏仁赤小豆茶，品嚐穀物的溫潤

 紫錐桂神茶微酸微甜

 薄荷洋甘菊茶清新紓心


