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台灣是個面積小但環境豐富的土地，當遇上勤奮的農民以開放的胸懷嘗試新事
物時，美好的事情就會發生。約莫 15 年前，一生致力於推廣柑桔的台大蘇鴻基
教授改良柑橘種苗，再加上地方政府正好在推廣柑橘品種的更新，結合花蓮很
乾淨的陽光、空氣與水，遂孕育出後山這一抹獨特的味道。 

佛利蒙柑、紅江橙、OK 橙分別是在 10-12 月、11-1 月及 2-3 月可以品嚐到的
新興柑橘，本書「原來可以這樣搭！柑橘果醬料理趣」則是這些新興柑橘進一
步料理的應用，包含手做果醬的程序、11 道運用果醬製作的料理菜餚、15 道
運用果醬製作的烘焙、以及 8 個以果醬調製的沾醬 / 淋醬應用。這三種新興柑
橘製作為果醬之後可以保存很久，而且風味各有特色，料理的應用甜鹹皆宜。
邀請大家一 起來試試看，用料理把好山好水的陽光與芬芳呈現在您的餐桌上。

行政院農業委員會花蓮區農業改良場
場長 杜麗華 謹誌
中華民國 110 年 11 月

柑橘果醬.indd   4柑橘果醬.indd   4 2021/10/25   下午 04:17:462021/10/25   下午 04:17:46



5

作者序
秋冬季是台灣柑橘的主要產季，台灣的柑橘種類豐富、產量穩定，是品嘗柑橘
家族的好時節；除了味道酸甜美好，柑橘的營養價值也很高，富含維生素 C、
維生素 B、多酚類及類黃酮等化合物。柑橘類水果在台灣栽培的總類十分多元，
是分佈面積最廣、產量最高的果樹，且大部分品種，每次出產的產值都達數萬
公噸以上。

將柑橘類水果做成加工品是一項很好的選擇，不但能使柑橘的滋味一年四季都
品嘗得到，同時也解決了水果生產過剩的問題。說到果醬，通常想到的用途就
是抹麵包跟泡茶，其實果醬也非常適合做成料理或甜點，除了賦予食物酸甜不
膩的柑橘香氣之外，也省去了許多榨汁的料理時間，而且沒有季節限定，更不
怕找不到地方用完造成浪費，可謂一舉數得。

我們想要跟大家分享如何將新鮮的柑橘水果製作成果醬，及數種柑橘果醬的家
常料理、烘焙點心及沾醬的應用方式，另外介紹兩個花蓮在地栽培柑橘的農場，
以及果醬大量加工製程，邀請大家一睹柑橘從產地到餐桌上的風貌。

行政院農業委員會花蓮區農業改良場
陳怡茹、邱淑媛、葉益全、黃懷瑩 謹誌
中華民國 110 年 11 月
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