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紅龍果尬香腸 迸出新滋味

文 /任珮君、吳建銘 圖 /任珮君

紅龍果為本場轄

區重要經濟果樹，栽

培面積約1,118公頃，
為串聯紅龍果產業鏈

發展，並增加紅龍果

素材多元應用，本場

開發紅龍果果粉與果

乾加工生產技術，並

與臺中市大安區及外

埔區農會成功合作開

發紅龍果香腸產品，於 110年 1月 22日特地假大安區農會進行新
產品發表會，紅通通的紅龍果香腸提前渲染年節喜樂的氣氛。

紅龍果含豐富的膳食纖維，為打破鮮果素材使用的季節限制

性，本場開發紅龍果素材加工技術，將外埔區農會優質的紅龍果鮮

果，以紅外線真空乾燥技術，移除紅龍果中多餘的水分，製作成紅

龍果乾及果粉等原料素材，完整的保留紅龍果營養價值。紅龍果素

材與大安區農會產銷履歷國產豬肉完美的結合，製作出甜而不膩的

紅龍果香腸產品。

紅龍果素材不僅可提供香腸亮麗的鮮紅色，並提高肉製品之膳

食纖維含量，增加香腸營養成分。外型亮眼的紅龍果香腸，鮮紅的

顏色更有祝賀運勢長紅、事業長紅及幸福長久等吉祥之寓意，是消

費者年節送禮的最佳選擇。

春節解解膩 黃金泡菜加工
文圖 /任珮君、王智群

春節過年期間親朋好友團聚，免不了大啖美食一番，吃膩了大魚大肉，想吃點清爽的東西

嗎？冬天是甘藍的盛產期，氣候微涼的春節正是做泡菜最佳時機，台式泡菜的製作最常使用原料

就是甘藍。甘藍俗稱高麗菜、包心菜，為我國種植面積最廣的十字花科蔬菜，也是國人最愛蔬菜

之一。一起捲起袖子，動手做清爽脆口的黃金泡菜解解膩吧！

加工流程如下：
1. 將甘藍洗淨後、切段，菜梗部分質地較硬，可用菜刀劃開，比較容易鹽漬。
2. 以沸水川燙甘藍 1 分鐘，讓甘藍組織軟化，取出、瀝乾。
3. 將甘藍和食鹽均勻混合，使食鹽均勻分布於甘藍表面，靜置 30 分鐘，使甘藍脫水。
4. 以飲用水沖洗甘藍表面食鹽，用手擰去多餘的水分。
5. 將水果醋、細砂糖、胡蘿蔔丁、豆腐乳、蒜仁及薑片等材料，放入果汁機中細碎，製作成

黃金醬料。細碎程度可依個人喜好度做調整。
6. 將黃金醬料與脫水甘藍混合後即製

成黃金泡菜。因泡菜為水活性高食
品，建議冷藏保存 10 天內儘速食用
完畢。

110 年度美栗南瓜全國評鑑競賽

文圖 /林煜恒、戴振洋

南投縣草屯鎮多年

來積極推廣栗子南瓜產

業，栽培面積已達 60公
頃以上，為全國栗子南

瓜栽培面積最大的鄉鎮。

為促進栗子南瓜產業發

展，並讓消費者認識栗

子南瓜的美味，草屯鎮農會特於 110年 1月 8日舉辦第六屆美栗南
瓜全國評鑑競賽，開放全國栽培優質栗子南瓜的農友報名參加，今

年參賽者多達 90幾組，最後進入複賽共 60組。本次比賽由行政院
農業委員會農糧署、南投縣政府農業處、屏東科技大學及本場研究

人員擔任評審委員進行評鑑工作，針對果實重量、外觀、整齊度、

糖度、口感細膩程度及風味進行評分。為確保消費者的健康與安全，

各參賽組別於比賽過程中逐一進行農藥檢測，確保果實無農藥殘留。

今年參賽的栗子南瓜在外觀與口感質地上表現優異，果實亦無檢出

農藥殘留，顯示農友在多年栗子南瓜栽培經驗累積下，無論在栽培

管理或是病蟲害防治技術已逐年精進，實為國內喜愛栗子南瓜消費

者的福氣。目前全國各地的栗子南瓜已進入採收期，當季的栗子南

瓜不僅營養美味，亦是年節送禮的好選擇，推薦消費者把握時機多

多購買，支持國內栗子南瓜產業發展。

▲ 評審委員針對栗子南瓜外觀及整齊度進行評分

▲  110年度全國美栗南瓜競賽共 60組進入複賽

1  將川燙過的甘藍和食鹽
均勻混合，使甘藍脫水

3   喜歡綿密口感醬汁，可
以用果汁機將胡蘿蔔等
材料打細一點

4   黃金泡菜建議冷藏保存
10天內儘速食用完畢

2   以飲用水沖洗已脫水的
甘藍表面食鹽

▲ 紅龍果香腸美味誘人 ▲ 本場開發紅龍果加工技術可延長
紅龍果素材保存期限

▲ 臺中市大安區農會紅龍果香腸等產品發表記者會
(左 2至左 5為洪梅珠副場長、外埔區農會李錦東
總幹事、臺中市政府農業局陳柏宏主秘、大安區農
會蔡建宗總幹事 )

黃金泡菜材料

原料 重量 /數量
甘藍 1,200公克

食鹽 30公克

水果醋 240毫升

細砂糖 200公克

胡蘿蔔丁 200公克

豆腐乳 6塊

蒜仁 10個

薑片 10片

麻油 依個人口味添加




