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柿與製成的柿餅

子採收的季節，前後為期長達兩個月之

久主產地新竹縣新埔、峨眉、北埔，

及苗栗縣公館、三灣等螂鎮，果農豕單

忙著’收柿子上市，也將部份柿果削皮

、晒乾，加工製成柿餅0 由於柿餅(又

稱“柿糕”>汊有添加任何‘學佐料，

夭然︷>度的糖份，肉質綿密，風味佳

，普遍受到消費者歡迎

本省的柿餅加工，以新縣新埔鎮

旱坑里為人省最密纂、規模又大的柿餅

製造中心，每年全省生產25萬斤左右的
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在陽光卞曝晒的柿餅呈現迷的金

色澤。

柿子中，旱坑里就括了20萬斤，佔全

省總產的80%以上此中心在柿餅製
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製柿餅很

罄︸畜緝

必要時將柿餅送烘乾機烘乾

造期間，歡迎大家前往參、遜購，

有興趣的消費者可新埔鎮含推股

接洽連之後前往。

旱坑里製造柿餅，已有百餘年的歷

史了早年是以“石柿”製造，產量有

限，直到 8年以前，才由劉文良農友從

苖栗引進牛心柿，研究其製造方法成功

牛心柿即一般鮮食之脆柿，全省產量

大，且因果呈心臟形，皮與肉呈淺黃色

，果心空虛，無種子或令少量之種子，

肉質密緻，水份疊當，很適合加工製造
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』埔柿餅．柿車<

^特產品新形象，新竹北埔鄉弇產製的柿餅和柿乾

^，新包裝言殳計之重點在改良包裝形式，及商品價值
感的塑造0負責設計的甲吉言殳計公司，在外包裝上以讚美詩

說明柿果的珍貴，用國畫及書法做主畫面之構成，表現傳統

風格，並傳達商品的廿醇美味，洒金底紙的盒子呈現精緻、

高級的品質 0 內外盒系列設計，使北埔特產更具商品力0
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才帘

柿餅

僻處於嶄埔鎮西區，寧靜偏遠的旱

坑里，矮丘環抱，綠叢滿眼，一年到頭

得下雨，季節風又強，陽光充足，確

是柿餅加工生產的良好環境，因此這裹

所生產的柿餅品質風味特佳，廣受全省

消者的青睞。

柿餅的製作，首先是削去其外皮，

去皮的柿青，整地排列在形竹篩上

，然後抬到室外的“柿棚”上，在陽光

下曝晒 0如果夭氣良好，去皮的柿青經

遏3夭後，就含開始變軟，表皮顏色亦
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材是由各種‘細胞所構成的有機

體，具有 3 大特性:吸濕、性、

異向性與腐朽性。它會受到各種因素的

侵害，漸次損耗變質，腐朽回歸大台然
男阱重木木才車交而寸腐。如果購買時，能注意選擇其材質耐腐

性強者，台然使用的年限即可加長0 ．心材較邊材耐腐性高
危害木材的因素可以歸納成生物性 通常木材的橫斷面，可區分為色澤

與非生物性2大類0生物性因素包括微 較j朵的心材與色澤較淺的邊材兩部分，
生物與動物;微生物如:木才才分解型真 心材合有較多量的抽出物，其耐腐性較
菌、變色型真菌、表面長黴型真菌、寄 強，邊材則抽出物含量少，且常儲有澱
生型細菌。動物有如昆虫的白蟻、粉蛀 粉及醣類，宜於菌類生長，其耐廝鬍5。
甲虫、天牛、螞蟻，鳥類如啄木鳥、海 又就木材部位而言，樹木軀幹上部
虫如鑿船虫、鑿船貝虫、海蝨、鑿木跳 的心材較其下部者耐腐性強，於同一高
虫等 0 度處，則以靠近心材，髯素部分較骨趣心部

非生物性因子則畫確典、輻射幾、化 分強

學蔡臿1、機械損傷、風化作用等 0 木材 細胞的大小亦影晌其耐腐性，細胞
對上述各種危害因素的扰拒能力，稱為 大者(如導管)，內部空氣充足，適於
木材的保存性或耐久性。 菌類發育，但導管或管胞合有填充物時

危害木材的主要因素是生物性因素 ，則其耐腐性較不含者為強 0
，木材的耐腐性即是指木材對各種生物 ’同一樹種，密度大，耐腐力強
性因素(特別是微生物的菌類)危害的 木材的密度影晌其物理性質至鉅，

女女丈女丈女呔丈丈丈丈丈女丈丈女女丈女丈女女心女女心丈心女女女丈女丈丈女丈
最忌諱的是下雨，還怕刮南風，帶來潮由黃橙色轉變成淡棕色。這時，由聿師

濕的空氣，影晌柿餅的風味，且加速柿傅以熟練的手法Ⅲ尋柿果一f郾固捏成扁

平形，再放回柿篩上繼鰭臼晒，往後每 子腐爛。因此，柿餅加工業者都備有簡

天還要“指壓”一次，連綺4天後Ⅲ等 易的烘乾室，用煤球或電力為燃料，-

旦需要時，可將柿餅放入烘乾幾小時，柿蒂翻朝上，使柿餅定型，接著再日晒

除殺菌作用外，並可係存柿餅的色澤鮮^ Jξ．、 0

艷。．惟此法製得的柿餅外乾內濕，缺少這曰晒風乾並指壓的遏程，大約6

夭然的風味∼8天，柿餅晒成8分乾，就是風味俱

加工製作柿餅，可說是靠天。匕飯，佳的食用柿餅了由於完全以手工製作

，遏程叉繁複，所以柿餅的脩格總是便 然因在曝晒風乾遏程中沒有添加任何添

宜不下來0 加齊1，所以消費者賈回家後最好置於冰

在柿餅風乾期間，乾燥的北風最受 箱中係存，並盡快叱完柿餅繼綺乾燥
歡迎，因此乃有“北風頭等夭，臼頭二 為柿乾後，會台鱉產生柿霜，是中菊材
等天，南風落雨三四等”的諺語0 的一種，有潤肺、止咳化痰、潤腸消炎

柿餅在晒乾遏程中，完全靠經聆， 二乏．，、，女:． 0 ．

中興大學森林系吳金村

抵扰力。木才才的構造、物理性質與化學
性質，對於木材的耐腐性有密切關係，
選購用材時可為參考 0
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