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為提升國產綠竹筍品質與市場競爭力，本場與農糧

署北區分署於 114 年 6月 17 日舉辦「全國優質安全驗證

綠竹筍評鑑」，並由農業藥物試驗所與桃園市農會協辦。

本年評鑑活動設「有機組」與「產銷履歷組」兩組，鼓

勵農友導入耕作驗證制度，並藉由專業評比強化栽培技

術與品質意識，提升產業附加價值與消費者信任。

本屆吸引 90位來自基隆市、臺北市、新北市、桃園

市、新竹縣、雲林縣及屏東縣等地的筍農參加，參賽樣

品須通過農業藥物試驗所的農藥殘留檢測，合格者才有

資格進入評比階段。評比項目包含「外觀色澤與肉色」、

「柔嫩度」、「糖度」及「感官品評」四大項目，由產

學研等單位組成五人評審小組，依據科學儀器與感官評

鑑雙軌進行，兼具客觀性與專業性。

兩組分別選出冠、亞、季軍及多名優良獎得主共 22

名。透過全國性的專業評鑑機制，期盼建立綠竹筍產業

的品質標準與品牌信賴，更肯定農民推動優質農業的努

力與貢獻。

綠竹筍的特性不只鮮嫩甜，而且纖維細。盛產期在

6至 9月，也是品嚐綠竹筍的最佳時機。得獎名單如表 1

及表 2，民眾可向得獎農友或所屬農會洽詢購買。

表1.114 年全國優質安全驗證綠竹筍評鑑 [有機組 ]得獎名單

獎　項 姓名 推薦單位

冠  軍 賴阿龍 三峽區農會

亞  軍 黃鈵鈞 林口區農會

季  軍 張維容 三峽區農會

優良獎 1 李祥溪 八里區農會

優良獎 2 朱柏榮 三峽區農會

優良獎 3 游文揚 鶯歌區農會

優良獎 4 葉日華 大溪區農會

優良獎 5 呂瑞哲 三峽區農會

優良獎 6 高樹生 八里區農會

表2.114 年全國優質安全驗證綠竹筍評鑑 [產銷履歷組 ]得獎名單

獎　項 姓名 推薦單位

冠  軍 陳能恭 新店地區農會

亞  軍 游文良 三峽區農會

季  軍 黃金城 深坑區農會

優良獎 1 吳文貴 龜山區農會

優良獎 2 林宜郎 深坑區農會

優良獎 3 劉邦溪 三峽區農會

優良獎 4 邱謙富 三峽區農會

優良獎 5 陳國隆 三峽區農會

優良獎 6 黃志昌 三峽區農會

優良獎 7 朱柏蒼 三峽區農會

優良獎 8 江銘修 三峽區農會

優良獎 9 陳寶仁 木柵區農會

優良獎 10 周鏵鎯 木柵區農會

樹林分場  陳怡如 02-26801841 分機 115

114年全國優質安全驗證綠竹筍評鑑結果揭曉114年全國優質安全驗證綠竹筍評鑑結果揭曉
優質筍王風光出線 展現綠竹筍品質與產業競爭力優質筍王風光出線 展現綠竹筍品質與產業競爭力

本場要聞

▲圖 1. �邀請產學研等不同領域專家組成評審
團，對外觀進行評審。

▲圖 2. �綠竹筍抽樣蒸熟、
切丁後由評審團進
行感官品評。

▲圖 3. �本屆有機組冠軍為三峽區農會推薦的
賴阿龍農友。

▲圖 4. �評鑑活動同時，場內並辦理綠竹產業
相關議題座談，包含綠竹粉碎機的作
業模式及效益分析、農事服務代耕、
以及病蟲害整合管理等主題，期待未
來綠竹產業經營上省工又能加值。
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樹林分場 戴介三 02-26801841 分機 109
農業推廣科 賴信忠 分機 410

桃園場開發蔬菜食農實作栽培套組 桃園場開發蔬菜食農實作栽培套組 
協助教師推行食農教育協助教師推行食農教育

食農教育法於 111 年 5 月 4 日

經總統公布施行，本場積極配合政

策推動食農教育，以落實飲食、環

境與農業之連結，讓國人能認識從

產地到餐桌、從生產端到消費端等

相關知識。「蔬菜食農實作栽培套

組」符合食農教育法第四條推動方

針中「深化飲食連結農業」，鼓勵

國人參與農業生產至飲食消費過程

之各種食農教育活動，有助於進一

步瞭解農業生產方法、農業科技與

研發、農業知識等。

本場為協助食農教育課程推

現在也有平地可開花的繡球花品種囉！本場歷時 9

年育成繡球花新品種‘桃園 1 號 - 舞蝶’，具有不需低

溫處理，平地 3-4 月開花的特性，開花時的不稔花就像

蝴蝶翩翩飛舞於枝條上，因此命名為舞蝶。‘桃園 1號 -

舞蝶’是利用臺灣原生種華八仙與商業品種進行雜交育

種選出，有別於一般市售品種，植株為常綠型，植株為

直立型，生長特性強健，是幫助農民降低生產成本及適

合一般消費者的繡球花品種新選擇。

本場表示，繡球花屬溫帶花卉，花朵碩大美麗，

受到消費者喜愛。不過，生產上，繡球花面臨氣候的挑

戰，夏季高溫不利於

其生長，而冬季低

溫需求在平地往往無

法滿足。為改善其適

應性，增加適合亞熱

帶地區栽培的品種選

擇， 該 場 自 2014 年

投入研究，以原生種

華八仙做為親本進行

育種。

本場表示：繡球

花新品種‘桃園1號-

舞蝶’具有 3 大特

性，(1) 植株強健好

養 (2) 四季常綠，冬

季不落葉 (3) 觀賞性

佳，花序蕾絲型，不稔花重瓣。平地栽培不需低溫處理，

自然狀態下花期為 3-4 月。在半遮陰處露地種植之觀賞

品質佳，亦可作為盆花使用。

繡球花‘桃園 1號 -舞蝶’於 2024 年提出植物品種

權申請。取得植物品種權後，將授權給有興趣的種苗或

花卉生產業者，新品種可提供消費者買花新選擇，讓臺

灣繡球花品種更多樣，產業更蓬勃發展。

樹林分場 許雅婷 02-26801841 分機 112
農業推廣科 賴信忠 分機 410

春暖花開、舞蝶翩翩-新品種繡球花介紹春暖花開、舞蝶翩翩-新品種繡球花介紹

▲圖 1.� �繡球花‘桃園 1號 -舞蝶’盆花。

▲圖 2.� �繡球花‘桃園 1號 -舞蝶’花朵。

▲圖 1. �系統性教學流程分成五大步驟清楚明瞭。
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作物改良科 任珮君 分機 253

產品開發從打樣開始：產品開發從打樣開始：
打造理想產品藍圖的加工課程打造理想產品藍圖的加工課程

前陣子本場接獲民眾致電詢問「農產加值打樣中心」

的「打樣」是什麼意思？

「打樣」的「樣」為樣品的意思（英文為 sample，

日語為サンプル）。簡單來說，「打樣」是指產品在正

式大量生產前，會先依照「產品設計」的輪廓製作一個

小量樣品，檢視加工製程之可行性。想像一下，房子在

建造前，建築師都會先製作一個迷你版的「建築模型」，

確認所有建造細節。如果打樣過程發現生產困難，就得

重新調整配方或設計方向，避免問題如滾雪球般被放大，

而造成不必要的浪費。反之，如果打樣成功，樣品便能

作為後續大量生產的重要參考依據。許多企業也會將打

樣品拿來做市場測試，蒐集目標客群的反應，作為商品

上市前的關鍵依據。

為了讓農民朋友們深入瞭解產品開發的每個環節，

我們特別於 6 月 24 日至 26 日，假農民學院辦理「農產

品加工實務班」。課程結合實作與理論，帶領學員們透

過果乾、果醬、愛玉與甘藷圓體驗課程，進一步瞭解果

膠及澱粉在凝膠應用上的原理及技術。此外，我們亦安

排豐富的實務知識分享，例如食品是否可以宣稱醫療效

果？如何製作包裝食品標示？如何計算產品營養標示？

如何建立保存期限？如何建議品質控管指標？等新手必

須知道的加工小知識，讓參與者對「產品上市前準備」

有了全方位的認識。

期望未來農民朋友能更有信心地將優質農產品推向

市場，讓更多人品嚐到來自土地的美味及用心！

行，積極開發客製化栽培套組，經由測試菠菜、莧菜、

青梗白菜、萵苣及羅勒等短期蔬菜，評估土壤肥料、病

蟲害、生理障礙、植栽規格化以及採收料理方式，將試

驗結果設計成整合性教材，內容包括系統性教學流程

( 如播種、疏苗與澆水、施肥、病蟲害防治及採收等步

驟 ) 與教具套件 ( 如種植箱、作物種子、噴頭、花牌及

經試驗測試之介質等 ) 組合。此外，編製教學使用手冊

( 教師版 )、小摺頁 ( 學生版 )、教學簡報及教學影片

等，讓教師在授課時可依照個人所規劃的教學單元進行

應用，此具備 ALL-IN-ONE 整套之便利教材資源，可體

驗從種子到餐桌的學習歷程。

本場表示，該栽培套組未來在國中小學、社區大

學推廣應用機會極高，根據教育部統計資料，113 學年

全國國小共 2,163 所、國中 735 所，學生人數總計有

1,771,562 人；另外，經 112 年全國統計共有 88 所社

區大學，每年逾 400,000 名學員參與，極具市場發展潛

力，適宜國小、國中學生在校園場域或社區大學成員在

居家裡進行農業體驗操作，施教者亦可設計合宜的學習

活動，藉由選擇適合季節作物，並搭配不同課程的主題

進行操作，時間可安排在 8 週內體驗及採收，期以改善

人與食物的關係，重建人際的情感，並喚起對土地的關

懷。

▲圖 2. �栽培技術食農實作教學使用手冊 (教師版 )。

▲圖 3. �蔬菜食農實作栽培套組 (菠菜篇 )影片，介紹臺灣菠菜產業生產概況。

▲圖 1. �高品質果乾加工從挑鳳梨鮮果開始。 ▲圖 2. �不同處理方式對果
乾乾燥時間及質地
有顯著差異。

▲圖 3. �學員掌握果醬凝膠關鍵技術後，可以
為明年界柑橘果醬大賽開始備戰了。

▲圖 4. �同為果膠產品，愛玉凝膠原理與果醬
不同，要注意的加工技巧也完全不同。
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學　歷：桃園創新技術學院企業管理科副學士
經　歷：農業部茶及飲料作物改良場主計室科員
現　職：主計室科員
到職日：114 年 6 月 3 日
電　話：03-4768216 分機 153

新團隊夥伴 政策宣導

▲圖 1. �綠竹筍雞腿排凍食材。 ▲圖 2. �綠竹筍雞腿排凍食材處理。 ▲圖 3. �綠竹筍雞腿排凍料理。

農業推廣科 傅智麟 分機 430

季食開始-綠竹筍季食開始-綠竹筍

嗨！季食開始的好朋友們，又到了吃筍的季節囉！

每年的 6 到 9 月是綠竹筍的主要產季，直到立秋前都還

是綠竹筍最佳賞味期，所以「筍友」們大家一起來找好

吃的筍吧 !

竹筍，尤其是綠竹筍，適合做成涼筍料理，但要注

意挑選和處理，避免苦味。你知道嗎，綠竹筍界也流行

「白富美」，挑對綠竹筍，筍體要彎 ( 像牛角 )，底部

要白、嫩、寬，筍尖不可出青分叉。挑對富含水分與甜

度的綠竹筍，後面蒸煮就簡單囉！

將竹筍煮熟後，放涼再冰鎮，可以保持脆度和鮮甜。

另外，竹筍不宜久放，最好在三天內煮熟，並在五天內

食用完畢。新鮮的綠竹筍直接做涼筍當然很美味，但是

如果想增加一些蛋白質的攝取，竹筍很適合搭配肉類一

起料理，因為竹筍的清爽可以中和肉類的油膩感，而肉

類的油脂也能讓竹筍更加入味，兩者結合能產生美味的

層次感。

如果買到非常鮮嫩的綠竹筍，可以直接去殼切絲，

與肉絲一起拌炒至熟透，美味「竹筍炒肉絲」非常下飯。

不過，今天想和大家分享一道用電鍋就可以做的「綠竹

筍雞腿排凍」，冷涼或配飯吃都很美味呦！

《綠竹筍雞腿排凍》

♦	食材：綠竹筍 2 枝、雞腿 3 支、薑片 30g、蔥少許、

米酒 50cc、鹽 10g、枸杞 50g。

♦	做法：
1.	先將雞腿去骨，雞腿排較厚的地方用刀略劃一下斷

筋。

2.	將綠竹筍去殼，切成長條狀 ( 寬 1 公分以內 )，剩餘

邊角可切成丁狀備用。

3.	雞腿排抹上米酒及鹽醃半小時，取出後，鋪平，放入

綠竹筍條，捲成卷，放入保鮮盒中，緊密排放，撒上

枸杞、筍丁，最上面放上蔥段及薑片，電鍋外鍋放兩

杯水即可開始蒸煮，待電鍋開關跳起來後燜十分鐘。

4.	待涼後，連保鮮盒整個放入冰箱冰至少 1 小時 ( 冰一

個晚上更入味 )。

5.	取出後將上面的薑片、蔥段及雞油刮除 ( 不要丟，可

炒菜 )，再將綠竹筍雞腿排凍切片狀盛盤，灑一點蔥

花即可上桌囉。

♦	小秘訣：
	綠竹筍大部份會苦的部位是在筍尖，所以別怕浪費，

如果切開發現有白膜狀，一定要削掉。

	綠竹筍雞腿排凍卷放入玻璃或不銹鋼製保鮮盒中後，

不需要加水，直接蒸就可以。

	綠竹筍雞腿排凍冷涼食用很爽口，如果放在熱飯上，

雞腿凍會融化，一起拌飯吃也很美味呦。

季食開始

劉奕恆劉奕恆


