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瘠，大部份屬於灰岩地，容易遭受雨水

的流失，因而不適合許多農作物的生長

，僅能種植芭樂、芒果、棗子等果樹，

不過，到是因此成了本省’棗子的最重要

產地0每屆盛產期，四野一片綠油油的

棗林中，陣陣棗香撲鼻而來，使得燕巢

又有了“棗鄉”之稱。

新鮮的棗子叱不完，台然有了加工

的棗子，據說，燕巢“蜜棗”是這麼來

的

無論新鮮或加工的棗子都迷人0

毗L鑒崙爹靨哥豈書、哥纂生曇崙
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巢有棗鄉稱
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蜜棗的創始人，是燕巢鄉民呂碧全

。早在一、二十年前，呂碧全的父親以

開設中菊鋪為業，對於中菊材黑棗的價

昂和來源不易，心裹頗為感嘆;於是，

呂碧全立下心願，想從台灣本土所產的

棗子中，嘗試研製黑棗，以降低成本，

普及市場 0無荼，台灣所產的棗子，果

核大、肉少，甜度遏低，雖歷經數年鑽

研，仍無法成願。

而進口的黑棗，多採自然陰乾法製

成，加上核．】、肉多，甜度高達14度，品

質極佳，當做零食也非常好叱。呂碧全

糖煮時必須注意火候
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糖煮的棗子送入乾燥機乾燥
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在研製翡用黑棗不成的情況下，並不因

此作罷，而將黑棗改成蜜餞的蜜棗，

短短數年內，竟然聲名大噪，在國內食

品界中也闖出了個名號。

蜜棗所用的原料，最好是選耳又適度

成熟，形態完整，無病虫害的果實;以

果肉厚，果皮尚硬，果核小者，為最適

原料。

據燕巢鄉農弇表示，蜜棗的製作遏

程，可分為選果、劃縱線、殺菁、糖奏

、乾燥、包裝等步。

採收運回來的棗果，首先挑除有瑕

包裝後即可運銷全省

疵、遏熟等不良的果賣，接著將每f固棗

果用排針器或不鎊鋼小刀，在表面劃出

縱行的切縫，劃線以越細越密越佳，此

遏程稱為“遏刀”，是為了使棗果在糖

漬遏程中容易吸收糖份0

經遏劃線後的棗果，再經清水洗滌

，帥置入不鎊鋼的j罘鍋，用已奏開的水

再奏沸8 ∼10分鐘，約奏至果肉稍軟為

止即可。經逼此殺菁處理後的棗果，放

入鍋內以甜度40度的糖液淹蓋，並加熱

奏沸約30分鐘後，改用文火緩慢加熱約

半個銓頭。此時糖液的糖度因被棗果吸

收，會略為降低，因此，需再添加少量

砂糖，並在熬奏時．幔慢地翻動。如此操

作熬奏，使糖度慢慢增加，時間約需 5

∼6個銓頭 0

最後，停火靜置24．】、時後，將棗果

撈出，置放於遏濾篩中，以濾去多餘糖

液，然後均勻排放於乾燥盤上，移入箱

式熱風乾燥機中乾燥，即可包裝出售 0

燕巢所產的蜜棗，由於品質極佳，

多供不應求，也解決了棗子可能生產逼

剩的問題。 ．
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全省冬季製茶比賽

花蓮縣葉步伸技藝最高超

全訌韆ξ蟒讜翠磊齪4籮篠蠶馨嘛
農林廳特產科張瑞成技正表示，本次半發酵茶包種茶類的製茶比

賽，最大特色是男女選手不分組，製成條型的丈山包種茶，或半球型

的凍頂茶，完全由選手依據茶菁條件台行判斷洪定，茶菁則統一採台

鹿谷鄉鼠風村。

選手們台 7臼中千開始製作，次θ上千8:00 以前就要交件，評

審們依據製成品的外觀、水色、香氣、滋味評審選出優勝者

本次比賽，特等獎一名，由花蓮縣葦步伸縈獲;頭等獎3位 /∼
口

東縣李季霖、桃園縣王陳霜(女)、新竹縣姜肇宣;二等獎4位:南

投縣陳鈴統、林茂容，新竹縣陳振鈕、苗栗縣黃瑩桃<女);三等獎

7位:南投縣莊燕珠(女)、陳疊俊、台北縣周興旺、高玉惠(女)

、高雄縣邱華男、南投縣林錫宏、宜蘭縣陳阿絨。

得獎茶除少部份由得獎人攜回台行品嘗之，卜，均留於工作站內，

供曰後訓練之用。ι沈)
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