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低需水性胡麻的穩產管理
文圖 / 施俞安

中部秋作期間經常出現前期雨
量充沛，中後期轉典型枯水期，並
伴隨乾燥強風侵襲的氣候風險，對
高莖雜糧作物胡麻的生育帶來極大
衝擊與挑戰。為因應中部地區秋作
氣候特性，以下提出促進秋作胡麻
穩產的栽培管理建議，供農友栽培
與生產應用參考。

胡麻全生育期對淹水逆境極為
敏感，栽培過程中須嚴格避免田間
積水，積水超過一天即可造成不可
逆損害，甚至植株提早萎凋。因此，
建議胡麻於雨季的尾聲 (8 月下旬至
9 月上旬 ) 種植，可在定植後約 90-
100 天左右可採收，並應選定種植於
偏砂質的土壤，此類土壤具有孔隙度
高、排水快速等特性，雖然保水力
較低，但由於胡麻本身具耐旱特性，
反而較有利穩定生產。

然而，中部秋作中後期常伴隨
乾燥強風，強風吹襲容易造成葉片
摩擦與撕裂，也會加速蒸散作用使
水分快速流失，導致細胞受損進而
葉片乾枯，降低光合作用效率，嚴
重時甚至導致植株提前死亡。對於
原本乾燥的胡麻田區，植株在連續
乾燥強風環境更容易發生缺水問題；
尤其乾燥強風如果發生在開花至結
果初期，又未能即時補水，往往會
造成產量明顯下降。

首 先 建 議 可 於
田區北側設置防風網
或栽植防風林，以減
緩東北季風帶來的危
害，若受害階段非接
近採收期，可於乾燥
強風過後灌溉 3 至 5
分畦溝水量，待約 9

 114 年 1020 強風災損後，設有防風網的田區，胡麻植株仍可維持
健康表現 ( 右 )，未架設的田區葉片出現提早乾枯現象 ( 左 )

成田區畦溝充分潤濕後立即排水，以
避免田間積水造成二次傷害。此外，
為強化植株組織結構以降低強風磨
損，可於每分地施用基肥台肥 39 號
40 公斤，並於定植後 30 及 60 天，
各追施台肥 1 號 10 公斤。透過減緩
強風導致的植株缺水危害、積極灌
排管理與合理化施肥，多方面強健
胡麻植株並延長有效生長期，進而
達到秋作胡麻穩產的目標。

國產雜糧入粽香，端午就吃這一味
文圖 / 蘇致柔、陳依純

端午節是品嚐粽香的好時節，吃膩了常見的口味嗎？今年不妨來點不一樣
的選擇。清爽營養、滿載在地風味的「國產雜糧素粽」，以長糯米為基底，巧
妙融合紅薏仁、黑豆、花生及高粱等國產雜糧，口感豐富、穀香四溢。搭配香菇、
山藥、豆干及滷汁，滲入餡料與米粒中，粽葉清香加上入口溫潤甘醇，每一口
都吃得到純粹與細緻的臺灣風味。今年端午就與家人一起在家動動手！
材料：

竹葉 30 片 山藥 300 公克
棉繩 15 條 豆干 400 公克
長糯米 900 公克 乾香菇 25 公克
紅薏仁 250 公克 沙拉油 3 大匙
花生 135 公克 醬油 200 公克
黑豆 250 公克 胡椒粉 10 公克
高粱 210 公克

製作方法：
1. 食 材 準 備： 將 長 糯 米、 紅 薏 仁、 花 生、 黑

豆 與 高 粱 混 合， 浸 泡 4 小 時 後 瀝 乾。 香 菇
泡 發、 保 留 香 菇 水； 山 藥、 豆 干 切 丁； 竹
葉放入滾水中燙軟，撈起洗淨瀝乾備用。

2. 炒 製 內 餡： 熱 鍋 加 油， 香 菇 爆 香 後 取 出。
接著炒豆干與山藥丁，炒香後加入胡椒與
醬油，炒至均勻上色。

3. 炒製米糧：將瀝乾的米與雜糧入鍋拌炒，加入醬油與香菇水，炒至湯汁收乾。
4. 包粽成形：取兩片竹葉折成漏斗狀，底層放入約 7 分滿米糧壓緊，加入約一茶匙內餡及一朵香菇，再覆蓋米

糧，用棉線綁緊成粽型。
5. 水煮粽子：放入鍋中用大火煮 2 小時，確保粽子完全被水淹沒，期間留意是否需要補水，煮至熟透即可享用。

 營養滿載的雜糧素粽




