


想試試看，卻意外發現以芋仔甘藷湯來浸泡發酵的酸白菜，即使在煮過之後仍能保持

脆度；不僅如此，保存期限還比一般的酸白菜還來得長了一倍。

「我試過用其他種類的甘藷來醃

製，但做出來的酸白菜就會爛爛的、

一點也不脆！」解釋不出為何如此的

林聰明，因此猜測可能是芋仔甘藷內

所含的青花素較高所致，讓他忍不住

這樣形容，「芋仔甘藷實在是太奇妙

了！」。目前他每年都會製作一千罐

的地瓜酸白菜，每次都是很快便銷售

一空。

焢 窯 體 驗  賺 兩 次 錢

對於甘藷，林聰明並沒有滿足於

製作二級加工品而已，早在 10 多年前他便開始「接客」到他的田裡焢窯，開始了甘

藷田的三級休閒產業，最多的紀錄還曾同時接待過 1300 人。

「一直到現在，我每年都會接十幾場，每年因此會多出 5~10 萬的收入。」林聰

明說，除了舉辦體驗有收入之外，民眾吃了焢窯地瓜覺得好吃時，還會順手再買，「這

等於是賺了兩次的錢，無形之中，也多了一筆額外收入！」當然，體驗活動也同時增

加了他的知名度，這則是另一個預期之外的收穫了。

林聰明運用芋仔甘藷做出了「地瓜酸白菜」。
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