
認識一個地方，從食材開始。本場輔導各

有機村、有機聚落多年，當地特色食材是

基礎，因此本場於 3月 19、20日假花蓮縣
富里鄉豐南村、宜蘭縣三星鄉行健村，辦

理 2場地方特色農遊料理研習活動。

本場黃鵬場長表示，場內推動有機農業，

自富里開始已經有 20年歷史，農業型態也
由當初著重的一級、二級，進入了六級產

業的領域，在這種變化之下，地方必需發

揮並強化特色，讓人感覺出與眾不同之處，

才能勝出。而本場此次研習的舉辦，便是

希望能引導並發揮出地方特色，建立屬於

地方獨特的綠色產業地圖。

富里鄉豐南村場次進行採梅、青梅加工，

以及在地特色料理示範－鹹鴨蛋製作、箭

竹筍料理等。本次活動吸引壽豐、光復、

玉里等家政媽媽齊聚一堂，不但學習梅子

加工知識，更透過社區導覽，認識豐南社

區當地自然、人文特色。

參與活動的光復大豐大富有機生態村徐定

妹女士表示，光復鄉非青梅產區，即使有

梅樹結果率也不高，因此下鄉至富里，親

眼看到結實累累的梅樹，對於相關加工過

程印象更加深刻。另壽豐農會曾淑懿總幹

事，亦促成 30位家政媽媽參與活動，將有
機種子廣為散播。

宜蘭場次則帶領學員於有機田區進行插秧

體驗與認識傳統農村，並以當季蔬菜與有

機米作為食材進行料理示範，研習活動並

邀請當地知名的「稻田裡的餐桌」計畫主

持人廖誌汶先生，暢談農業創意行銷開創

農村共同產業的機會。

本次研習課程報名相當踴躍，共計有 150
餘人參加，透過研習活動散播地產地消新

觀念。未來本場將持續推廣地方農產的運

用，辦理相關研習與活動，協助有機農業

與地方特色農產的發展與提升。

農遊料理研習　在地食材展風華

▲家政媽媽們對於親眼看到滿樹梅子，

直呼不虛此行

▲利用行健村在地的地瓜做成地瓜圓，搭配在

地甜米糕粥，就是一道地產地消的特色甜品

技術的指導，達人級的農民獲得應有的肯定與

尊敬。在這種合作的模式下，所有的參與者都

可以獲得最大的利益。此模式與台灣的許多農

民從栽培到銷售要擔心很多事，有相當大的差

異，值得做為我國農業發展的參考。

結　語
這趟研習之旅讓人感動之處，就是看到了

日本企業對農民的疼惜用心與對社會安定及環

境永續的責任。在台灣，有時候農作物豐收也

是一種煩惱。從事有機栽培的農民，除要會種

之外，加工多少要做一點，農民市集也要固定

出來販賣，以

保障基本的收

入。如果我們

告訴農民，他

們只需要做好

栽培的事，就

可以獲得穩定

合理的收入，

不用擔心天然

災害，也不用

擔心銷售的問

題， 想 必 農

民的幸福指數一定會大大提高。借鏡日本企業

與農業操作上結合的例子，採用在地的有機原

料，落實環保原則，降低食物里程；也借重企

業的資金、加工能力、通路、品牌，結合農業

達人的專業知識，讓農民能夠減少非農事生產

上不必要的投入，選擇安心的從事農業生產。

以農立國的我們，請大家一起想一想，我們應

該還可以做些什

麼吧！也期望各

界共同努力，一

起疼惜我們的土

地及農民。

YAMAKI 會社旁的豆太郎有機洋蔥田

於杉木桶中醱酵的醬油醪

豆太郎的栽培達人須賀利治先生

醬油獲得日本皇室使用的榮譽

終年溫度 12℃的山泉水

YAMAKI 主要產品醬油、米味噌、麥味噌

裹上味噌的大豆零食「豆菓子」

運用蔬菜的顏色做成的豆漿布丁

豆太郎的包裝米產品

由豆漿加味噌做成甜中帶鹹的霜淇淋
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企業相挺 農民安心—參訪日本釀製醬油的 YAMAKI 株式會社心得
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