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活動報導

疫情趨緩，各界農民節活動，如火如荼展開，從 1

月中旬開始，各級農會就陸陸續續辦理農民節慶祝活動，

感謝農友與農業人員一年來的辛勞。大家知道農民節是

那一天呢 ? 每年的立春 ( 國曆 2 月 4 日 ) 為農民節，這

是民國 30 年時經過行政院核定公布的呦 !

今 (112) 年桃園市政府也特別選定在 2月 4日農民

節當天，假南方莊園里昂宴會廳舉行 112 年度農民節慶

祝活動，除了歡慶農民節外，同時也鼓勵在農場、

畜牧養殖方面有優異表現的農民，包括於全國競

賽中獲得榮耀或取得入圍的傑出農友，以及在地

的傑出農家婦女、青年農友、農產單位相關幹部

等，合計共有 183 位農友上台受獎，並由張善政

市長親自頒獎，藉以感謝各位農友們的辛勞付出。

本場郭坤峯場長、農糧署北區分署黃昭興分署長，

桃園市農會周宗維總幹事及多位市議員亦熱情與

會。

極端氣候下，桃園市農友積極克服氣候挑戰，

屢屢在全國競賽中脫穎而出， 112年有許多斬獲，

如楊梅區葉時帖農友獲得「全國稻米達人冠軍賽好米組」

冠軍，龜山區吳文貴農友獲得「北部地區優質安全綠竹

筍評鑑 – 產銷履歷組」冠軍。新屋區宋木森農友獲得全

國模範農民之殊榮。百大青農得主桃園市有黃彥哲、張靖

偉、吳家豪、藍毅綸、蕭富嚴等 5位。

在農會領域，桃園市農會獲得第二屆農業推廣金推

獎，大園區農會、平鎮區農會及龍潭區農會均獲得第 16

屆農金獎殊榮，111 年田媽媽班經營績效評鑑，桃園市有

大園寶聰牧場點心坊及新屋庄米點烘培坊 2 班榮獲績優田

媽媽獎項。

 　農業推廣課 傅智麟 分機 430

歡  慶  農  民  節歡  慶  農  民  節

▲張善政市長 ( 左 4) 致贈賀匾予第 6 屆百大青農藍毅綸 ( 右 4) 並與本場郭坤峯場長 ( 右 1)、
農糧署北區分署黃昭興分署長 (左 1) 等多位貴賓合影。

▲張善政市長 ( 中 ) 頒獎予評鑑績優之新屋區農會，由姜義青理事長 ( 右 3)、徐代發常務監
事 ( 左 3) 及葉時詮總幹事 ( 右 2) 代表上台領獎，並與本場郭坤峯場長 ( 左 1)、農糧署北
區分署黃昭興分署長 (左 2) 及桃園市政府農業局陳冠義局長 (右 1) 合影。

本場郭坤峯場長表示，新的一年，農委會陳吉仲主委

揭示 22 項 2023 年農業施政重點，包含將建立韌性農業工

程 、淨零四大主軸全部啟動、氣候變遷之調適策略、農

業保險加速加大、食農教育全面啟動等。本場

也有多項的研發成果推動，如水蜜桃產業病蟲

害減災的旋轉式避蛾燈，以及抗旱、因應水資

源競用區的水稻品種桃園 5 號、桃園 6 號 ，促

進特色產業發展的高凝膠、高香氣仙草品種桃

園 3 號等多項研發成果推動；未來本場也將繼

續積極輔導與協助桃園市農民，解決生產栽培

技術問題、提升抗逆境減災能力，輔導更具友

善環境之循環農業，推廣有機與友善栽培，並

提升品質，增加農民收益。深化食農教育，共

同攜手打造永續農業。
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北部地區草苺低溫綜合管理北部地區草苺低溫綜合管理
儲備植物醫師 蔡譯文 分機 321

新埔工作站 羅國偉 03-5894949 分機 12
作物環境課 吳信郁 分機 310

茭白(Zizania latifolia Turcz.)為禾本科宿根性多年生草本

植物，其莖部受黑穗菌(Ustilago esculenta Henn.)感染而增生

肥大，形成潔白嫩筍可供食用，稱之為茭白筍，俗稱美人腿。

根據行政院農業委員會統計，110年臺灣茭白栽培面積1,852

公頃，本場轄區種植254公頃，其中新北市三芝區、金山區

及淡水區共種植173公頃，雖僅占全臺栽培面積9.3 %，為

該地區的主要產業，屬赤殼種單季茭，一年採收一次。

    茭白種植首重優良母莖之選拔，於前期作採收期進行，

以黑穗菌成熟較晚的植株為優先選拔對象；此外，株型整齊，

孕茭率高、筍形佳且成熟較一致者，將此植株加以標記，作

為將來育苗之母株。將前期作採收後做好標記的優良母莖，

用土鏟或鋤頭自根部帶土一起挖取，然後將根部翻轉，置於

田間或空地，通常每分地需要優良母莖約50叢，於2月下

作物改良課 楊志維 分機 255

草苺為轄區冬季高經濟價值作物，性喜冷涼氣候，生

長最適溫度為 15~24℃，但北部冬季氣候嚴寒，一波波東

北季風伴隨陣陣霪雨，氣溫低、日照短及濕度高，在沒有

設施保護下，對栽培者無疑是極大的挑戰。

草苺在低溫下可能發生的生理障礙為 :

一、植株生長停滯，生長點(新葉、根尖)發育緩慢，

常有花期延後現象，因農曆春節期間為草苺採摘

消費旺季，若產季延滯至春節後，勢必造成農友

損失。

二、植株養分輸導障礙，葉部容易產生元素缺乏症

狀。

三、低溫常伴隨日照不足，影響花器發育，發生花柱

頭褐化及澱粉累積不足現象，造成授粉不良之畸

北部地區茭白育苗注意事項北部地區茭白育苗注意事項

旬再以利刃將母莖縱切分成4-6小塊，供茭白假植育苗用。

    本場於97年選育出品質優良及產量高且穩定之茭白新

品種桃園1號及桃園2號，其共同特性為嫩筍呈橢圓形，

筍肉黃白色，筍肉中孢子產生時間晚，黑心率低，甜度高，

品質佳。茭白品種桃園1號葉鞘上紅色斑點較少，成熟期

較地方赤殼種早7-10日，採筍期自10月上旬至10月下旬，

每公頃平均嫩筍產量約8,600公斤；茭白品種桃園2號葉

鞘上紅色斑點較多，成熟期較地方赤殼種晚7-10日，採筍

期自10月中旬至11月上旬，每公頃平均嫩筍產量約7,400

公斤。茭白品種桃園1號及桃園2號已取得植物品種權，

品種權利期間自97年 9月 9日起至117年 9月 8日止，本

場已將兩品種技術移轉桃園市新屋區農會，有興趣種植之

農友可洽詢該農會(03)477-2124。

▲挖取帶土優良母株，然後將根部翻轉，置於田間或空地。 ▲以利刃將母莖縱切供茭白假植育苗用。

形果。

四、幼嫩組織如新葉、花、果實於寒害後因凍傷呈

水浸狀。

此外，低溫高濕環境下，容易誘使特定病害發生 :

一、灰黴病 :空氣傳播，危害花器及果實，於患部先

產生淡褐色水浸狀，而後可見灰褐色黴狀物覆

蓋。

二、果腐病 :隨水傳播，多雨時好發，危害花、果

柄、果實，幼果感染後轉為黑褐色直至乾枯；成

熟果實患部呈現水浸狀，有時可見白色棉狀菌絲

覆蓋。

三、葉枯病 :藉雨水及種苗傳播，低溫高濕好發，可

危害全株，莖基部感染嚴重會導致植株萎凋死

( 接下頁 )

本場要聞



臺北分場 戴介三、蔡詠竹 02-26801841 分機 109、210
清江國小 蕭清月營養師

臺北市清江國小：智慧植栽清江田 食農教育做中學臺北市清江國小：智慧植栽清江田 食農教育做中學
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樂農專欄

( 承上頁 )

臺北市北投區清江國小考量現代化的農耕技術已走向

智慧科技，並非只能以傳統的人力、機械或經驗等進行農

業生產與管理，111 年申請「食農教育推廣計畫 (樂農城

市組)」，以期提升學生對智慧農業的理解並激發創造力，

並進一步拓展學校食農教育的範疇與課程設計規劃。

由本場同仁以及相關團隊，於去 (111) 年暑假期間展

開場域建置，實地探勘學校田園種植場地位置、面積與環

境。再根據計畫進行整體規劃，決定感應模組套數 (偵測

環境光照度、溫度與濕度 )及其建置地點、水電安全佈線

方式，以及適合的遠端自動澆

灌方式。新學期開學後，本場

同仁更協助該校教師增能研

習，提升教師指導學生觀察與

操作學習的能力，研習內容包

括：(一)都市農業概念說明，
▲本場同仁診斷校園田園現況及改善
需求 (清江國小提供 )。

▲配合學校需求，導入環境偵測器及澆灌系統佈線進行教學 (清江國小提供 )。 ▲利用手機進行光度測量並進行學習單紀錄 (清江國小提供 )。

▲灰黴病感染果柄。

▲果腐病感染果實。

▲灰黴病感染果實。

▲葉枯病感染葉片。

亡，葉部感染可見圓形或紡錘狀病斑，果實感染

呈褐色水浸狀，病斑中央會產生黑色小點。

綜上所述，防範低溫霪雨災損可採取下列管理措施:

東北季風來襲前:

一、物理隔絕冷空氣 :設施放下捲簾、露天植株覆蓋

塑膠布保溫、迎風面設置防風設施。

二、培養強健植株 :適當肥培及水分管理，增加植株

抗逆境能力，可酌量於葉片噴施鉀肥比例較高之

液肥協助抗寒。

三、維持介質濕潤 :水分可減緩介質溫度散失，降低

快速降溫的影響。

東北季風來襲時:

   減少灌溉頻率:低溫高濕易導致特定病害大量發生，連

日過高的介質濕度也會影響根系健康。

東北季風來襲後:

一、卸除物理隔絕，增加通風。

二、加強清園工作及病害防治。

三、可視植株狀況補充肥分或以葉面施肥恢復生長勢。

以及導入「智慧植栽照護管理系統」、「校園農場 70種

適栽農作物檢索」與「LINE 病蟲害診斷諮詢服務」三項

技術；(二 )技術的應用價值；(三 )實際場域推廣的經

驗分享。

整體來說，學校在導入智慧農業技術的環境建置過程

中，環境安全是首要考量，校園小農場除了是學生學習體

驗的場域外，也是全校師生課餘的活動空間，因此，所有

水電管路的地面佈線均採用暗管，環境監測器設置位置與

高度也審慎思考。期望透過建置智慧校園農場，未來學校

在推動食農教育課程時，能結合科技精準選擇適切的種植

作物、智慧澆水管理與病蟲害等管理，讓 STEM 教育的精

神與做法融入，帶領學生有更多的創新學習經驗與成長。



農產加工
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農民學院訓練課程

作物改良課 任珮君、何昱圻 分機 261

點心為農村社會代表性飲食文化之一，早期務農人

家農忙時期需要大量勞力，動員全家大小以及附近鄰

居一起勞動。為了慰勞大家一整天的辛勞，通常會於兩

頓正餐之間提供點心補充體力。點心的種類十分多元，

會因地區飲食習慣或者是個人喜好而有差異，例如紅

豆湯、綠豆湯及米苔目等。好吃的紅豆湯吃起來口感

蓬鬆綿密，令人一碗接一碗欲罷不能。以下將介紹幾

個關於熬煮紅豆湯的小秘訣：

Ｑ1：紅豆湯綿密口感的原理是什麼？

紅豆的澱粉含量約 60%，屬澱粉含量高之豆類。

紅豆中澱粉顆粒於有定量水分的條件下進行加

熱，會吸水膨潤並發生糊化作用，形成蓬鬆綿密

的口感。

Ｑ2：紅豆可以打碎再煮嗎？

不行。由紅豆組織結構中可知，紅豆的澱粉顆粒

被緊密包裹於蛋白質內部。紅豆顆粒經加熱後，

蛋白質發生熱凝固作用，將糊化的澱粉顆粒包

裹在組織內部，形成蓬鬆綿密的口感。倘若紅豆

組織被破碎，原本包裹於外圍的蛋白質無法充分

抓住澱粉顆粒，糊化澱粉顆粒直接分散於水溶液

中，就無法形成蓬鬆綿密的口感。

Ｑ3：可以用什麼方法煮紅豆湯？

常見方法有 4種，分別為長時間悶煮法、預先冷

凍法、熱水浸泡法及加壓悶煮法。

Ｑ4：加糖時間點？ 

後加糖口感比較佳。很多人會有煮紅豆湯要先加

要怎麼煮好喝的紅豆湯？要怎麼煮好喝的紅豆湯？

糖還是後加糖的疑問，但考量水分和糖的結合力較澱

粉顆粒強，如果煮紅豆湯時先加糖，糖與澱粉顆粒競

爭水分，會使澱粉顆粒無法充分吸水膨潤，糊化作用

發生不完全，則紅豆會呈現久煮但不易熟的狀況。故

建議煮紅豆湯時，先確認紅豆澱粉顆粒能充分吸水膨

潤，再加糖才能煮出口感蓬鬆綿密的紅豆湯。

方法 原理 使用工具

長時間悶煮法
紅豆洗淨後加水再加熱熬煮，延長加熱時
間，讓紅豆慢慢吸水膨潤。（例如利用電鍋
悶煮2次）

湯鍋 /
電鍋

預先冷凍法

紅豆洗淨後泡冷水直接冷凍，利用水結成冰
體積增大的原理，將紅豆組織稍微撐開，但
又不破壞紅豆組織結構，使紅豆比較容易吸
水膨潤。

冰箱冷凍
庫、湯鍋
/電鍋

熱水浸泡法
紅豆洗淨後以熱水浸泡20分鐘，利用紅豆於
熱水浸泡過程預先吸水膨潤作用，縮短後續
烹煮時間。

湯鍋 /
電鍋

加壓悶煮法
紅豆洗淨後加水置於高壓容器中加熱熬煮，
利用液體於高壓條件下沸點提高，產生高溫
不沸騰之狀態，加快紅豆燉煮速率。

電子鍋/
壓力鍋

課程名稱 報名日期 上課日期

小型農機操作與保養訓練班 02月25日~03月25日 04月25日~04月27日

香莢蘭栽培技術研習班(一) 03月09日~04月09日 05月09日~05月11日

蔬菜栽培管理研習班 03月22日~04月22日 05月22日~06月16日

農業數位電商實體整合行銷班 04月27日~05月27日 06月27日~06月29日

香莢蘭栽培技術研習班(二) 06月15日~07月15日 08月15日~08月17日

都會農業入門班 06月22日~07月22日 08月22日~08月24日

食農教育實務班 07月05日~08月05日 09月05日~09月07日

作物病蟲害整合管理進階班 07月12日~08月12日 09月12日~09月14日

初級加工實務班 07月19日~08月19日 09月19日~09月21日

施肥原理及養液節水灌溉技術班 08月02日~09月02日 10月02日~10月06日

綠竹栽培技術研習班 08月17日~09月17日 10月17日~10月19日

有機及友善環境耕作經營管理班 09月06日~10月06日 11月06日~11月10日

開放報名囉!

不加糖煮打碎再煮

先加糖煮

澱粉顆粒

蛋白質

細胞膜

糊化澱粉顆粒

熱凝固蛋白質

細胞膜

破碎蛋白質

破碎細胞膜

澱粉分散於
水溶液中

澱粉顆粒

蛋白質

細胞膜

糖分子

紅豆組織

任珮君 /圖

▲紅豆湯為常見農村點心。▲紅豆湯熬煮原理。
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