
立
夏
，
是
為
夏
季
的
首
日
，
表
示
時
序
已
然
換
季
，
告
別
了
春
季
，
而
逐

步
的
進
入
夏
季
。

江
南
一
帶
的
製
茶
人
家
通
常
會
在
立
夏
當
天
，
將
自
家
茶
葉
加
上
左
鄰
右

舍
所
烘
培
的
茶
，
混
合
而
成
「
七
家
茶
」
沖
泡
來
喝
。
這
種
充
滿
人
情
味

的
習
慣
，
其
實
古
早
的
台
灣
也
有
，
台
灣
早
期
在
立
夏
也
有
著
食
用
「
七

家
粥
」
的
習
俗
，
所
謂
的
七
家
粥
是
指
用
七
戶
鄰
居
所
贈
的
米
，
加
上
自

家
五
穀
所
熬
煮
成
的
粥
，
據
說
吃
了
可
保
一
夏
平
安
。

在
這
充
滿
人
情
味
的
節
氣
，
由
於
氣
溫
逐
漸
升
高
，
食
物
攝
取
方
面
，
最

需
注
意
水
仨
補
充
與
膳
食
纖
維
的
攝
取
，
其
中
龍
鬚
菜
便
是
一
項
好
選

擇
。
龍
鬚
菜
營
養
豐
富
且
富
含
膳
食
纖
維
，
可
吸
附
腸
壁
中
的
過
多
脂
肪

及
代
謝
物
，
能
減
少
人
體
吸
收
壞
物
質
，
有
效
促
進
腸
道
蠕
動
，
可
說
是

立
夏
時
節
清
腸
的
好
幫
手
。
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   清晨四點，花蓮吉安的天色依然

是一片墨黑。

   此時帶著頭燈、身穿雨衣的採摘

工人已然在龍鬚菜田中出現。這批

以女性為主力的採摘大軍，趁著龍鬚

菜上面滿佈露珠的時候，快速摘下末

端 15~20 公分的嫩梢，因為有著露水

滋潤的龍鬚菜，嚐起來特別的鮮嫩好

吃。

   她們必須動作俐落的趕在早上 9

點之前將菜摘完，進行泡水、預冷之

後，打包裝箱的在 10 點之前出貨完

畢，然後送到集貨場去。到了下午2、

3 點又回到田中做再次採收，如此日

復一日，造就了吉安於全國龍鬚菜中

90％的市佔率。

天不怕地不怕
只怕艷陽的龍鬚菜
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放眼望去成片的龍鬚菜田，

便是吉安最常見的景象。
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  這就是吉安規模龐大的龍鬚菜產業。

   「吉安三寶」之一，同時也是其中最具經濟規模的龍鬚菜，種植面

積有 200 多公頃，全年生產超過 2000 公噸，產值高達 9億元。

   吉安鄉農會推廣股長游美桂表示，台北果菜市場的拍賣價格中，龍

鬚菜每公斤的平均單價一直都維持在 40元以上，是吉安北送的蔬菜中，

長年維持高單價且數量最大的。它的產量高、產值好，可說是最為賺錢

的金雞母。

   談起這個金雞母作物，其實最早只是一種鄉間野菜，生長在山上，

而且早期食用的部分是它的果實佛手瓜，而非嫩梢，自從有人於偶然間

吃到爽脆的嫩梢之後，才開始有人來採集龍鬚菜。

   民國 75 年左右，吉安鄉農會共同運銷主辦人彭榮勝首先將龍鬚菜拿

來試種並試著銷售，沒想到市場反應不錯，隔年便有不少人加入，這才

逐步地累積出吉安龍鬚菜的規模出來。

賺錢的金雞母 

右 ) 佛手瓜即為龍鬚菜的果
實。

左 ) 因為細長的嫩鬚的形似
龍的鬍鬚，所以被取了個吉
利的名字龍鬚菜。
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立
夏

龍鬚菜對吉安來說，

是最會賺錢的金雞母。

   30年後的現今，吉安龍鬚菜的種植面積已然到達200公頃，而且還在持續擴大中，

每年都有增長。游美桂說，龍鬚菜價格一向就不差，99 年更因為莫拉克颱風造成全

省缺菜，龍鬚菜在此時異軍突起、價格突飛猛進，上去之後便沒有下來過，自此一

直維持在高檔價位。

   「雖說因為颱風而意外竄升，但之後的價格卻沒有下來過，可見得市場是有需求

的，而並非只是偶然而已。」她分析道，龍鬚菜爽脆的特性頗合適快炒，台灣這幾

年快炒店林立，間接穩定了龍鬚菜的地位；此外，近年來國人養生意識提高，龍鬚

菜本身的病蟲害少、幾乎不用農藥的健康形象，很符合現今飲食潮流，這點也深受

消費者的喜愛。此一作物不僅經濟價值高，同時還兼具低成本、

好管理、全年可採收的優良因子在。

又健康 又美味

48
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   成本低是由於龍鬚菜病蟲害少，平常只需有機肥而無需農藥；好管理則是因為全

部過程中只有採收是最麻煩的，其他都算好處理；至於全年皆可採收也是一大特點，

由於吉安的氣溫合宜，全年皆可收，對於種植者來說，便是全年都有穩定的收入。

   由於龍鬚菜這些好管理、只需採工的特點，特別吸引一些女性的投入，比起一般

作物，種植龍鬚菜的女農特別多，吉安的龍鬚菜產銷班中，幾乎每一班的女性比例

都超過一半，有的甚至高達了 2/3。

左 ) 比起一般作物，種
植 龍 鬚 菜 的 女 農 特 別
多，這也是這項作物的
獨特之處。

右 ) 龍鬚菜生長力旺盛
全年皆可採收。
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   溫月美便是吉安龍鬚菜產銷班第十三班的前任班

長，除了 20 多年的種植經驗外，還帶領了 7 年的產銷

班。

   「龍鬚菜啊，非常需要水，但卻又怕水！」她談起

這種作物如數家珍的說道，龍鬚菜的葉面蒸發量大，

即使下了場大雨，只需半天就能蒸發完畢，所以種植

時要特別注意保持充足的水份。而它雖然非常地需要

水，但若是田間的排水不良，也容易因浸泡而腐爛，

因此水份是田間管理一個相當重要的部分。

  只要水分管理做得周全，這個作物

的生長力其實非常旺盛，旺季時採都採

不完，肆意的到處生長，一付天不怕、

地不怕的模樣！ 

曬不死的 就會賺

   只是這樣肆意的作物仍是有個天敵，那就是毒辣的太陽。

  近年來溫室效應發酵，氣溫逐年升高，這讓生命力旺盛的龍鬚菜也有一蹶不振的

時期。「每年一到 7、8、9月我們就頭痛了，因為動不動就超過 30℃的高溫，常常

會曬死了龍鬚菜。」溫月美說，持續的高溫會讓龍鬚菜乾枯死掉；而若是梅雨之後

再出太陽，更是令人頭痛，因為很容易出現蔓枯病之類的疫病，一樣會死翹翹。

吉安的共同運銷制度，成功
地將龍鬚菜帶入北部市場攻
城掠地。
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   而且這種高溫下的折損都是一大

片，通常在三成左右，有時甚至高達

一半，這點令所有的龍鬚菜農哀嚎遍

野，因為損失真的還不少，尤其夏天

正是菜價最高的時候。

   溫月美表示，炎夏真是龍鬚菜最

大的罩門，每年的問題都在此，「所

以說，7、8、9月是為種植的關鍵時

期。」她直接了當的表明：「只要不

被曬死就會有錢賺！」溫月美有著 20 多年的種植經驗，
對龍鬚菜如數家珍。
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   看見農民的心聲，行政院農委會花蓮區農業改良場經試驗研究出可大幅減少植株

因為高溫所造成死亡的方式。作物改良課副研究員全中和指出，盛夏酷熱會讓龍鬚

菜新葉抽不出、生育不佳，產量快速下降，為了減低農民損失，因而研發出遮陰黑網，

讓農民在盛夏可減少二至三成的損失。

龍鬚菜搶救大作戰

花蓮農改場實驗證明 40~60％的黑網遮蔭，

再配合噴灌設施，

可增加二至三成的產量。
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   試用過的溫月美，認為黑網真的很好用，以她 1.5

公頃的面積為例，有做遮陰設施大約可增加兩成的

產量。因此她估算，「夏天的菜價好，所以每個月

大概可以多賺 3~5 萬，這樣三個月下來就多了十幾

萬元了！」

   對於花蓮農改場的研發，吉安鄉農會亦頗為重

視，希望借助這種方式來降低炎夏的損失，讓農民

每天都有錢賺，因此正設法向縣府申請設施補助，

同時也向農民宣導鼓勵使用黑網。畢竟龍鬚菜是吉

安最大規模的產業，只要能挺得過炎炎夏日這一關，

全鄉一個月內便可望多出 300萬元的進帳，這個數

字不可謂不大呀！

花蓮縣吉安鄉龍鬚菜產
銷班第十三班前任班長
溫月美
0937-166242

好東西
去哪裡買

花蓮縣吉安鄉龍鬚菜產
銷班第十班班長
黃月英
0933-480513

花蓮縣吉安鄉龍鬚菜產
銷班第二十二班班長
陳貴忠
0928-877308
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材料

龍鬚菜   一把
金針菇   40 公克
紅蘿蔔絲   20 公克
黑木耳絲   20 公克

涼拌龍鬚菜

調味料

鹽   1/4 小匙
雞粉   1/4 小匙
香油   1 大匙
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1. 龍鬚菜取嫩部，洗淨備用；金針菇去尾端，切段備用。
2. 取龍鬚菜放入滾沸的水中汆燙至熟，撈出泡冷水待冷卻。    
3. 將金針菇段、紅蘿蔔絲和黑木耳絲依序汆燙至熟後撈起，瀝乾水份備用。
4. 於大碗中加入所有調味料拌勻，加入金針菇段、紅蘿蔔絲和黑木耳絲大火快炒， 
     最後加入 龍鬚菜一起拌炒均勻即可。  

01 02
03 04
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