
盯里山之寶

辛辣衝鼻山葵醬

農業資訊

圖夢秉

吃澀ξ詹”岱鑰警蠶
有勁!一般市面上所見到的山葵醬，其
實多半為芥末刱、，少有貨真價實的山葵

醬，，目亍人一吃，只感到辛辣，分不出

真‘葭!

山葵是一種多年生根莖性植物，屬

於十字花科，葦呈圓盾型，碧綠蒼翠，

開花如籮蔔花，根莖富有辛辣味，全株

皆可食用。

山葵原產於θ本，於1596 年開始

栽培於靜岡縣，逐漸擴大至其他地區，

迄今已有400多年。本省於臼據時代，

曰本人栽植在阿里山區，主要供應日本

人平常食用。它適於2000 公尺的高冷

地生長，所以，其他地區，如木瓜山、

八仙山、溪頭．．．．．．等地，亦曾栽培逼，

光復後，日本人走了，山葵留下來，本

省許多人也養成嗜食山葵醬的習性，山

葵繼綺在阿里山區繁衍，初為20多公頃

，都種在林間、溪流旁的空地上，至今

面積已增加好多倍，據阿里山鄉農會農

事指導員高瑞芳先生說約有4ω公頃，

從事的農民有 500多戶，已成阿里山地

區主要農作之一。

山葵種植期為Ⅱ月，都以分株法為

主，平均約 1年即可收成，收成後大部

份外銷臼本，很少內銷，除非在阿里山

本地能買到。農民所獲利潤相當不錯，

高瑞芳說， 1公頃約有60∼80萬元，在

山區屬高經濟作物。實值得推廣，但現

在所面臨的問題是土地之爿又得，種在保

留地沒關係，但植δξ林斑地則將衍生出

不少問題。如何去解洪呢?正待有闈單

位作適當處理，盡量維護農民權益!

山葵雖是一種辛辣佐料，仍含有許

多養份，如蛋台質、脂肪、灰份、纖維

等。能開胃、利尿、清血、發汗、防胸

氠病等。

山葵叱法，一般是利用山葵根莖磨

成糊狀，添加醬油，沾生魚、片叱。由於

具揮發f生，磨好後立印食用，不宜久置

，屹多少磨多少，剩餘的根莖用塑膠布

包好放入冰箱冷藏，係存原味。
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山葵的莖薰、根用來加工成醃製
品，作“山葵醬菜”、山葵漬，味絕
佳，是日本人所堵食的0

阿里山的山葵，大部以生鮮山葵根

莖外銷日本，而本省的工廠亦e將山葵

加工成粉狀、或醬、潰等產品，所以堵

食者，只要買回卸可食用，和新鮮的山

葵口味差不多。台灣山葵品質不遜於日
本道地貨色，日本種山葵的農民一直拒

心該國山葵市場被台灣搶走0反觀本省

的山葵疌饕，竟然還一直叱進口芥未粉

，顰得享用道地的阿里山瑰寶一一山
葵醬，是可惜!

你如果汊有嘗遏山葵，有毒一試
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的話，首先沾少量入口，暫停舌頭，用

力，口中的辛辣仁味由孔吐出，才不

至嗆到，然後慢慢食，感受真辣!．
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