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本場要聞

2 月 10 日行政院卓榮泰院長、農業部陳駿季部長及

農村發展及水土保持署陳俊言署長及本場王毓華場長與

各級長官、貴賓一同走進「全國十大綠色照顧社區典範」

之一的「龍潭高原社區綠照站」，真心感受到什麼叫做

「農村的生命力，會自己發光」！

活動從充滿節奏感的「艾草棒槌舞」揭開序幕，長

輩們精神奕奕的模樣讓現場氣氛瞬間熱起來。接著大家

陪同院長進行綠場域導覽，這片共享菜園種菜、種艾草，

有友善的高架菜畦、也有平面的蘿蔔園圃，每一項設計

都讓長輩能「動得安全、吃得健康、活得開心」，其中

也蘊含本場長期輔導的用心成果。導覽過程中，志工與

長者熱情分享經營心得，卓院長也親切與大家互動，現

場並一起拔蘿蔔，冬天的蘿蔔又白又脆，當院長拔起來

那一刻，長輩還笑著說：「厲害，今年一定好彩頭！」

全程笑聲不斷，完全展現綠色照顧的魅力。

當然，最具特色的「艾草園」也吸引大家駐足。長

輩分享客家庄清明做艾草粄的習俗，還介紹葉面青綠、

背面白絨毛的艾草特徵。社區更已開發多款艾草產品，

把文化變成亮點產業。

活動後續移至市民活動中心，由社區黃玉琴總幹事

簡報高原社區的綠照成果：從綠飲食的健康客家料理、

綠療癒的農事活動，到綠陪伴的照護員制度，本場配合

農村發展及水土保持署，一起協助場域規劃、作物栽培、

食農教育與課程設計，陪著社區到成為全國典範，每一

項都讓我們引以為傲。

隨後由農村發展及水土保持署陳俊言署長分享高齡

農民支持政策與農村再生計畫，陳駿季部長與卓榮泰院

長也先後致詞，肯定高原社區的努力，更強調綠色照顧

是農村永續的重要基石。

最溫馨的莫過於共餐時光，院長與長輩們圍坐一起，

享用在地食材料理：蘿蔔糕、艾草麵線、改良版客家小

炒…每一道都是土地的味道，也是社區的心意。長輩們

邊吃邊分享生活故事，氣氛溫馨又熱鬧。高原社區用行

動證明：農村不只是生產糧食的地方，更能成為長輩健

康老化、青年安心返鄉、文化持續發芽的幸福基地。

我們看到高原社區在綠照四大面向的成果，真的替

他們感到驕傲。綠飲食：在專業廚師指導下，把傳統高

鹽、高油的客家菜，變成長輩吃得健康又開心的料理。

綠場域及綠療癒：從拔草、種菜到植物手作，讓長輩動

手、動腦、動心。綠陪伴：退休教官成為綠照員，導入

健康資訊數位化，訪視與關懷，是長輩最佳守護天使。

在龍潭高原社區我們看到長者角色轉變：從「被照顧者」

變成「志工、老師、帶領者」，重新找回自信與價值。

本場會持續 

陪 伴、 持 續 協

助，讓綠色照顧

在更多農村生

根、茁壯，讓臺

灣的農村越來越

美、越來越有力

量。

農業推廣科 傅智麟、吳婉苓 分機 430、436

卓榮泰院長下鄉訪視 卓榮泰院長下鄉訪視 
「龍潭高原社區綠色照顧站」活動花絮「龍潭高原社區綠色照顧站」活動花絮

▲ �圖 1. 卓榮泰院長（右 4）與李慧芝發言人（左 5）、陳駿季部長（左 6）、陳
俊言署長（左4）、本場王毓華場長（左3）及高原社區張善進理事長（左2）、
黃玉琴總幹事（右 5）、黃月賢綠照員（右 3）與長者們一起開心拔蘿蔔。

▲ �圖 2. 黃月賢綠照員與班員向院長及所有參與貴賓
分享綠場域的超艾菜園的照顧心得：「因為愛，
從一片黃土到滿滿艾意」。
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本場輔導轄內設施短期葉菜業者依循國家標準進行產

品「碳足跡」盤查，近期與桃園市龍潭區「鮮一有機農場」

合作，針對其生產的250公克小包裝有機青江菜完成生命

週期「碳足跡」盤查。經第三方單位查證確認，每包青江

菜的碳排放量約為0.3485公斤二氧化碳當量（kgCO2e）。

儘管消費者端的冷藏與烹煮（使用階段）占了整體

生命週期最大的碳排比例（圖 1），但本文特別聚焦於

農場可控的生產端熱點進行探討。盤查結果顯示製造階

段為生產端最大碳排來源，約占總量 30%。除冷藏庫用電

外，冷媒逸散造成的溫室氣體排放亦不容忽視；傳統冷

藏庫常使用高暖化潛勢（GWP）冷媒，一旦管線發生微量

洩漏，對環境影響甚鉅。

另一方面，原料取得階段（約占總量 15%），碳排熱

點主要集中於肥料與栽培介質的使用。肥料施入土壤後，

經由微生物作用容易釋放氧化亞氮（N2O）等溫室氣體；

此外，如泥炭土等進口農業資材，其開採與長途運輸過

程也會大幅墊高碳排放。

碳排放熱點往往同為資源消耗的所在。透過盤查精

準鎖定後，就有機會以較低成本的措施對症下藥，同步

降低碳排與營運支出，創造減碳與獲利的雙贏。以本案

為例，針對生產端熱點農友可針對以下建議改善，讓減

碳更有感：

1.	冷藏設備管理：建議集貨包裝場應建立冷藏設備定期

巡檢機制，防堵冷媒洩漏；未來汰換設備時，優先考

量採用低 GWP（低全球暖化潛勢）冷媒（如新一代替

代冷媒等），並配合設備安全規範評估導入節能冷藏

設備，此舉可望降低製造階段碳排。

2.	田間管理：持續加強合理化施肥，依土壤檢測結果精

準施用肥料，避免過量施肥造成多餘氮素轉化為溫室

氣體。同時，建議評估以在地農業資材替代部分進口

介質，降低運輸產生的「碳足跡」。

產品「碳足跡」盤查不僅是為產品貼上標籤，更重

要的是協助農民「看見」生產流程中的改善機會。透過

優化冷鏈設備與田間肥培管理，不僅能降低生產成本，

還能向市場提供碳排資訊透明的優質蔬菜，讓消費者在

餐桌上也能輕鬆為環境永續盡一份心力。

場長室 李宗樺 分機 108

小包裝有機青江菜的「碳足跡」盤查結果小包裝有機青江菜的「碳足跡」盤查結果

▲圖 1. 250 公克小包裝有機青江菜生命週期各階段碳排放占比。

▲圖 2. 目標產品 -250 克小包裝青江菜。
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樹林分場 戴介三 02-26801841 分機 109

《2026探索臺灣120h－你農我農》 《2026探索臺灣120h－你農我農》 
樹林分場國際交流紀實樹林分場國際交流紀實

中鼎教育基金會 1月 27 日蒞臨本場樹林分場，辦理

「第十二屆 2026 探索臺灣 120h －你農我農」活動，今

年以《食農教育》作為活動主題。本次活動集結來自 10

所學校、19 個國家，共 13 支隊伍、52 位學生參與，每

隊由 1 位本國籍學生與 3 位不同國籍的學研生組成，同

學須自主探索至少 6處與 17 項永續發展目標（SDGs）相

關的自選點，透過跨文化合作，一同探索臺灣農業的多

元面貌。

參訪活動為 6 個指定參訪點之一，由本場施錫彬副

場長開場，熱情歡迎貴賓與同學們蒞臨，現場貴賓包含

中鼎教育基金會周家蓓秘書長、陳永仁委員，以及臺灣

永續能源研究基金會顧洋執行長，一起共同參與國際青

年進行食農教育與永續議題的交流時刻。接著由吳安娜

分場長率領研究團隊，向同學們介紹「智慧植栽照護管

理系統」相關技術，包含都市農耕適栽作物檢索表、遠

距澆水管理系統、友善農耕病蟲害防治轉盤、「種菜芳

城市」植栽養護資訊平台，以及株距參考尺、樹枝落葉

堆肥循環利用技術與蔬菜食農實作栽培模組，讓同學們

深入了解智慧農業與永續農耕的實務應用。

活動最後安排採收萵苣的食農教育體驗實作，從田

間到餐桌，讓國內外學生親身感受農業的價值與樂趣。

期待這次交流能在年輕世代心中種下永續與友善農業的

種子，持續發芽茁壯！

▲ �圖 1. 本場施錫彬副場長開場，熱情歡迎貴賓與同學們蒞臨。

▲ �圖 4. 食農教育體驗時刻，同學們對於碩大的萵苣感
到十分驚訝。

▲ �圖 3. 本場樹林分場吳安娜分場長解說「智慧植栽照
護管理系統」相關技術。

▲ �圖 6. 期待這次交流能在年輕世代心中種下永續與友善農業的種子。

▲ �圖 2. 中鼎教育基金會周家蓓秘書長（右）致贈感謝
狀給本場。

▲ �圖 5. 從田間到餐桌，讓國內外學生親身感受農業的價值與樂趣。
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政策宣導

本場官網本場官網 FB粉絲專頁FB粉絲專頁

農情月刊農情月刊LINE 病蟲害諮詢LINE 病蟲害諮詢

▲ �圖 1. 隨著近年持續推廣，「三寶柑」在市場上逐漸
嶄露頭角，並受到消費者關注及肯定。

▲ �圖 3. 「三寶柑」果皮糖及果茶醬的加工技術可以讓
「三寶柑」的美味〜延長賽，延續一整年。（圖片
來源：寶香柑桔集貨場）

▲ �圖 2. 「三寶柑」加工後風味依舊清新，為適合加工
之柑橘品種。

 作物改良科 任珮君 分機 253

為什麼「三寶柑」被稱為《柑橘界的小清新》？為什麼「三寶柑」被稱為《柑橘界的小清新》？
解析加工技術開發之緣起解析加工技術開發之緣起

隨著韓流飲食文化盛行，柚子茶已成為國內大眾熟

悉的飲品之一，然而該市場仍以韓國進口產品為大宗。

這讓我們仍不禁思考：「臺灣身為柑橘大國，同樣有生

產柚子，為何國產柚子茶難以普及？」經深入分析發現：

國產柚子雖具鮮食優勢，但應用於加工時卻面臨兩大瓶

頸：一是果皮白囊厚實、去皮不易，果肉種籽多，加工

前處理極度繁瑣且耗時；二是經高溫熬煮後易產生苦澀

感，導致風味不佳，因而限縮其加工應用性。為了突破

上述限制，本場於 112 年推動柑橘加工加值計畫，歷時

1 年時間自數 10 種國產柑橘品種進行系統性篩選，最終

篩選出「三寶柑」作為柚子茶加工潛力原料。

許多人好奇「三寶柑」究竟是哪三寶？其實，

它是一種來自日本的柑橘品種「サンボウカン」

（Sanbōkan），中文翻譯為「三寶柑」。金黃嬌小的身

軀酷似迷你柚子，果皮厚實易撥，撥開後散發出淡雅檸

檬清香，果肉細緻多汁，採收期為每年 12 月底至翌年 2

月，採收時間常為聖誕節之後，可謂上天贈與之聖誕禮

物。最令人驚艷的是，「三寶柑」經加熱殺菌後，不僅

不苦澀，反而能創造清新迷人的層次感，因而被我們譽

為《柑橘界的小清新》。

順應消費者追求天然、健康及減少食品添加物使用

之趨勢，本場利用「去苦技術」及「低溫萃取技術」，

將「三寶柑」果膠充分萃取出來，開發「三寶柑」果皮

糖及果茶醬加工技術，在完全不用添加粘稠劑條件下，

即有良好的凝膠效果，並忠實還原果實既有清爽香氣。

目前該技術已經以非專屬技術移轉方式授權業界使用，

若將產品開發、試量產至穩定量產階段一併計算，整體

研發歷程歷時 3 年，方使這款國產柚子加工素材及其衍

生性應用產品正式問世。

無論應用於夏日清涼飲品，或冬日暖心烘焙，都可

以讓「三寶柑」的美味展開一場跨越四季的「延長賽」！

目前有計畫性規模種植「三寶柑」地區為新竹縣寶山

鄉，栽培面積仍持續擴大中。想品嚐這份來自《柑橘界

小清新》的獨特滋味，歡迎逕洽寶香柑桔集貨場（電話：

03-5585833）。




