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新北市鶯歌國中自 2011 年起，為了讓學生了解農產品源頭、低碳環境運作，開始推動食農教育，先是將游泳池

旁、三樓戶外閒置空地整治成菜園，種植蔥、韭菜、南瓜、大陸妹等植物，並邀請社區農民指導高關懷學生種植、

採摘，以將食農教育向下扎根。

懷抱著「食農教育不應該只侷限在單一學校內」的理念，積極與在地國小合作，推動「食農小當家」活動，邀請

二橋國小、鶯歌國小、永吉國小、建國國小等在地學校學童來鶯歌國中體驗食農，採摘校內果菜，現場製做煎餃、蔥

油餅等一道道美食。而後學校結合各領域教師組成「魚蚓菜共生教師專業社群」，開始發展原生種動植物復育、山林

田野課程，除了盤點校內空地整治成菜園，也成立魚菜共生

學生社團，照顧學校蔬果生產，落實從產地到餐桌以及低碳

生活的概念。

鶯歌國中將科技、循環思維運用於食農教育，除了發展

蚓糞栽培、魚菜共生、氣霧栽培、太陽綠能，自 2022 年更

導入本場智慧植栽照護管理系統，建置遠距澆水管理系統，

應用物聯網技術及積木程式協助空中菜園進行智慧澆灌，能

依據作物需求及天候變化適時適量

給水，節約水資源使用。學生亦可

透過網路隨時監看即時環境與管理

數據，瞭解土壤乾濕變化，在教室

使用電腦管理菜園，編寫程式幫蔬

菜澆水，讓食農教育更有趣好玩！
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▲本場同仁協助學校老師編寫積木程
式及操作系統

▲建國國小學童由老師帶至鶯歌國中
空中菜園體驗食農教育

▲本場同仁向學校老師與志工介紹遠
距灌溉管理系統運作

▲自然科教師授課時，說明雲端智慧
澆灌系統的積木程式設計內容

北部設施短期葉菜農場因靠近臺北消費市場，故農

場多有自己的通路及對應的預冷設備與採後處理流程；

例如通路為傳統批發、拍賣市場販售大包裝 (100 公斤或

15 公斤塑膠籃裝 )再至零售市場裸菜販售之農場，採收

葉菜時多會帶根，並清洗及冷水預冷 ( 後續簡稱水冷 )

處理；而通路為超市、電商平台、販售小包裝 (250 公克

塑膠袋裝 )之農場，採收葉菜時多會去根，並採用室內

風冷或真空預冷處理。

帶根採收葉菜之農

場，因通路需求販售或

處理時，根部為乾淨無

土狀態，故採收後會有

水洗根部，以及後續配

合水冷快速去除田間熱

之步驟。再加上後續處

理後葉菜會在零售市場

以裸菜型式販售整天，

水洗水冷過之葉菜相較

室內風冷之葉菜較不易

萎凋。

本場近年進行帶根採收葉菜採後流程優化時，發現

葉菜最主要的損耗原因為葉片出現水浸狀腐爛 (俗稱水

傷 )，水為關鍵因子，因此，在葉菜水洗水冷時，建議

可注意以下兩點 :

一、減少水洗水冷後葉片間的滯留水 :塑膠籃內葉

菜排列緊密，易有滯留水累積而產生水傷。因此，建議

葉菜水洗根部時，從清洗池拿出後，不要立即放入菜籃

中，稍微瀝水再擺入菜藍。若農場有降溫設備 (詳細可

參閱桃園區農業專訊 122 期「北部地區設施短期葉菜改

良式冷水預冷技術介紹」)，葉菜可用低溫水洗根部，即

等同水冷效果，後續可不用再沖淋水冷 1次，減少碰水

機會。

二、水源維持乾淨:農場一般使用灌溉水池內的水做

清洗或水冷，雖可節省降溫成本(灌溉水池夠大，清洗整

天葉菜後，水溫仍能維持常溫)，但長期循環使用會累積

葉菜殘體及病原微生物，導致葉菜水傷加速。建議水冷用

水定期更新(換新的地下水)，或加入殺菌劑(如 100ppm

次氯酸水，但葉菜於田間若已被感染病原，則效果有限)。
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設施葉菜栽培技術套組-設施帶根 設施葉菜栽培技術套組-設施帶根 
採收葉菜水洗及水冷方式建議採收葉菜水洗及水冷方式建議

設施蔬菜技術擴散

▲未水洗採用室內風冷 (左側 )之葉菜相較
水洗水冷 (右側 )後之葉菜，於室溫裸菜
展售 1天後，容易發生葉片萎凋徵狀

▲魚菜共生社團學生使用 iPad 監
看環境紀錄數據，以及學習控
制自動澆水系統


