
先農業、後文化—

太巴塱部落轉型
部落的轉型過程，似乎沒有一定的模式。

以太巴塱部落為例，他們便是由農業行銷作為起步，等到銷售打下

一定的基礎之後，再由此來拓展部落文化。「先農業、後文化」，

是一種值得參考的模式。

展銷最先啟動
太巴塱故事要從部落的行銷達人羅桂英談起，因為她的

致力展銷，讓部落的特色作物有機會得以對外展現，並且因

而打響了產業招牌。

羅桂英原本在台北有個高薪的工作，但先生因為出國，

不放心她隻身一人在外地打拼，於是勸她回到光復老家來販

售紅糯米。「賣了紅糯米以後妳會紅喔！」先生當初如此跟

她勸說，回想這一段，羅桂英大笑著說，「我根本就是被騙

回來的！」

紅糯米是一種部落的獨特作物，全省只有太巴塱有，不

但產量很少，也因為族人生性害羞，除了自己與親友分享之

外，從來不曾對外販售過，外界因此對這種特殊作物知之甚

少。

剛開始的時後，羅桂英拿著有部落特色的紅糯米與箭竹

筍在路邊擺攤叫賣，相當出乎意料之外的，生意好得不得了，
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展銷場中羅桂英憑著天性的熱情，向顧客詳盡解說。

生意好的時候有四、五萬的入

帳，攤子外大排長龍，進而也

引起了當時農業局長杜麗華

的注意，認為這是一種原民特

色作物，也夠具吸引力，於是

便鼓勵她到台北作展銷，於是

羅桂英展開了她的全省展銷之

旅。

台北、高雄是她最常去的

地方，幾乎每個禮拜都在外地，

成為全省原住民中第一個作展

銷的人。一剛開始時，都市人會覺得她賣的都是些「番仔菜」，但羅桂英憑著天性

的熱情，向顧客詳盡解說，生意越來越好，一次可以賣到 200 斤之多。部落族人看

到「羅大姊」生意如此暢旺，有的蔬菜託她賣、有的則是自己也出來作展銷，部落

作物跟著逐漸地打開了知名度。

銷售提昇族人收益
羅桂英的努力，讓自己於 95 年獲得了「神農獎」，而她的展銷每個月都能賣到

30 萬元；後來更加入農會網路商城，展開宅配的銷售模式，幫原住民特色作物穩固

了知名度，同時也為太巴塱部落的農產開拓了通路與商機。

因為有了通路，部落耕作的意願也增強了。羅桂英估算，在沒有展銷前，部落

中只有 3、4個人在種紅糯米，面積合起來不到一分地；如今則因為銷路暢旺，種植

面積最多時曾達 40 公頃，就連漢人都在種。更重要的是，光豐農會於五年前開始與

農民契作紅糯米，保障了農民收益，使得更多人有意願種植紅糯米。
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羅桂英作展銷做到接受電視採訪（左圖）。紅糯米與黑糯米都是部落中的特色產物（右圖）。

至於另一種特色作物箭筍，最早只有種植 1、2 分地，而如今面積則是成長到

200 公頃，太巴塱部落婦女採收箭竹筍，也成為每年固定的農業活動，箭竹筍販售

所得是部落重要的額外收入之一。

花蓮農改場 協助箭筍採後處理
花蓮區農業改良場關心部落產業，曾派場內顧問師組團，前往大巴塱部落了

解狀況並給予輔導。當時場長黃鵬也隨團前往關切，當他看到箭竹筍為部落重要生

計後，主動提議由農改場協助製作 DM，為此並派員前往部落採訪且製作了詳盡的

DM，讓族人在做展銷時能更形便利。

除此之外，由於箭竹筍在販賣前都須先行去殼，因此在採收後很容易便萎凋、

皺縮的情況，不利長途運送販售。針對此一情況，花蓮農改場助理研究員劉啟祥也

研發了一套箭筍保鮮方式，將保存期延長了一倍以上。
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他表示，農民一般將去殼後的箭筍保存在 5℃的冷藏，約有 5∼ 7天的保鮮期；

但若能將冷藏溫度調到 0℃，再加上覆蓋 PP 材質的塑膠袋，除了有效抑制箭筍的褐

變反應之外，還可將保存期延長至 10 ∼ 12 天，如此便可讓都市民眾也能一嚐箭筍

這春季的鮮甜。

箭筍剝殼機 速度快八倍
除了延長保鮮期之外，農改場專利研發的「箭竹筍剝殼機」也發揮了功效。此

一研發還獲得經濟部智慧財產局國家發明創作獎中的「創作金牌獎」，速度比人工

要快上八倍，節省成本及時間高達 88%。

 

過去箭竹筍採收後處

理方式，大多以人工來剝

殼，既費時又費工；之前

西部曾設計出一台箭筍剝

殼機，不過 70 萬元的價

格，卻令農民吃不消。花

蓮農改場場長黃鵬認為，

機械價格過高有礙箭竹筍

的推廣，因此指示研究員

設計一台價格親民的剝殼

機。

農機實驗室主持人施清田於是朝著「桌上型」剝殼機來著手研發，雖然後來出

來的成品必須裝設水槽，無法做到真正桌上型，但整體的結構簡單，確實得到「桌

上型」的精神；更重要的是，由於構造簡潔，因此價格也壓低至 10 萬元左右，讓一

般的農民也買得起。 

農改場舉行箭竹筍剝殼機的觀摩會，由場長黃鵬 ( 左二 )
主持，施清田 ( 左一 ) 解說（左圖）。
研發者施清田親自示範如何操作箭竹筍剝殼機（右圖）。
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文化藏在日常之中。曬乾的箭筍枝也能做成窗簾。

此一箭竹筍剝殼機的原理，主要是由馬達帶動兩組向內旋轉的剝殼滾筒，在運

轉過程中讓殺青後尚未去殼的箭竹筍，順著筍尖斜向導入兩剝殼滾筒中，讓拉力、

上下分離的摩擦力，將筍尖外殼壓破分離，以達到快速剝殼的目的，所以效率頗高。

此一機器不只是效率高而已，「剝殼機的使用必須經過殺青，而殺青就等於殺菌。」

施清田表示，經過此一程序的箭竹筍，「不但能順勢將澀度去除，還可以延長保存

時間」。一舉數得，嘉惠許多農民。
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「將阿美族傳統以文字化的方式來與以保存，則是我們目前主要的努力方向。」

那麼好表示，為了達成這個目標，去年他們集合了族裡 75 歲以上、「老鷹階級」的

老人家，除了留下影像之外，並且一一紀錄下他們的口述歷史，希望能以此來延續

文化，減少「文化消失」的危機感。

協會找來會傳統技藝的婦女，希望能保留下一些文化特色（左圖）。
僱用部落青年人從事木雕技藝且訓練技能創作，成品還能夠展售（右圖）。
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那麼好理事長認為，有了經濟基礎之後，
部落最想要做的是保存下自己的文化。

語言為文化之根
一個具體的例子是，協會將阿美族代代相傳的歷史傳說，編成了繪本「發光的

女孩」，內容以中文與阿美語拼音同時呈現，圖片則是由部落小朋友用貼畫方式貼

出來，試圖以繪本的方式記錄下阿美族的淵源傳

說，未來還會陸續有頭目、祭祀⋯等傳統文化

相關的繪本問世。

「我們將口述傳說畫起來，是因為圖

畫的張力很強，也較具感染性。」那麼好

說，協會發展木雕的用意也是在於此，

希望能「藉由木雕來說故事」，將阿美

族的文化用各種方式給傳遞地下去。

除了紀錄下口述歷史之外，協

會目前也正致力推動族語教學；此

外，也勸說族人將母語運用在自己

的門牌或是馬路的標誌上，雖然都
協會將阿美族代代相傳的歷史傳說，編成了繪
本「發光的女孩」。
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是小地方，但希望能累積部落共識，讓母語能落實到生活的各個層面上。畢竟，語

言是為文化之根，通曉語文，才能了解這個族群的生命力。

目前各個部落皆普遍面臨現代化衝擊、文化凋零的情況，但是會主動著手重建

文化的部落並不多；而且若想等待政府的投入，得到的可能也只是片面，因此協會

期望藉著主動進行，能逐步還原太巴塱的文化之美，讓下一代也能看到。

「雖然我們的速度很緩慢，但至少大家都有在努力，也會繼續持續下去。」那

麼好認為，阿美族的根源是在文化，過去大家迫於經濟而無人注意到這一塊，因而

逐漸被淡忘，現在必須要有人出面來整理復原，無論在過程當中是如何不易，部族

的生命力始終是在文化，因此絕對會堅持下去。

將阿美族的傳說畫下，讓實際的圖畫自己來顯示文化。( 翻拍自太巴塱社區營造協會 )
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「找到的米」紅糯米

紅糯米在阿美族中原本稱為「紅粟米」，花蓮縣光復鄉目前是台灣唯一

紅糯米產地，是阿美族祖先移居花蓮時，攜帶而來，再經由後代相傳栽培至今。

紅糯米頗為珍貴，即使是在產地，一樣被族人視為珍品，平時難得享用，只在

婚喪喜慶或重要祭典時才會拿出來食用。

紅糯米的營養價值很高，所含的

維生素 A、E、鐵質及蛋白質，均高於

一般白米，是虛弱療養者或是產後極

佳的滋補食品。此外，紅糯米是屬於

香米的一種，煮熟後會散發濃烈香味，

「部落中每次一煮紅糯米，600 公尺

之外就聞得到。」羅桂英因此形容，

「根本沒辦法偷偷的煮！」。

由於紅糯米具有這麼許多特色，

與一般的米都不一樣，所以它在太巴

塱部落中又被暱稱為「找到的米」，

意思就是這種米只有部落有，而且到

哪邊都找不到這種特別的米了。

紅糯米頗為珍貴，即使是在產地，一樣被族人視為珍品，平時難得享用。


