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「碧玉筍」金針多樣化發展 
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金針為一種非常傳統性之蔬菜，尤其是「金針排骨湯」更是

一通道地的本土性可口名菜。以往金針菜加工須在花朵綻開前一

天採收尚未展開之花蕾經過殺菁、乾燥再加以包裝成為乾製品之

金針，或者將採收鮮蕾當成生鮮蔬菜銷售。每年一到七、八月時

便可在東部地區，尤其花蓮縣玉里鎮及富里鄉之赤科山及六十石

山，看到滿山開滿金針花，再加上家家戶戶門前進行日照乾燥金

針花滿地金黃，早己成為特殊景觀。為使金針朝多樣化發展，本

場於 83年積極指導「碧玉筍」栽培技術與產品包裝，同時配合「碧玉筍」之食譜介紹，讓消

費者認識，開拓「碧玉筍」消費市場。經由本場家政室烹調研究

發現不具香辛味，除素炒外，亦能搭配如肉類、魚蝦類等一起調

理，可謂是一種頗富變化的蔬菜。所謂「碧玉筍」即是將金針植

株切除部份葉片，覆蓋銀黑色塑膠布加以軟化處理後即可採收到

細嫩可口、類似韭黃的「碧玉筍」。夏季生產 15∼20天即可採收，

冬天因溫度低生長慢所需時間較長。由於赤科山之碧玉筍是生產

於 800∼1000公尺山上，味道甘甜，口感極佳。尤其是東部

地區水質、空氣乾淨新鮮，而且採用簡易設施方式栽培，無

農藥殘留問題。採收碧玉筍首先要將部分老化葉去除，並隨

即以冷水預冷後稍加濾乾即可包裝，為確保品質必需適當包

裝隔離光線及冷藏，可使該產品具有金黃特色。碧玉筍不耐

高溫，長距離運送過程需用冷藏車。目前因為市面上不多

見，所以價格相當好，可配合未來少量多樣化精緻化農產品的目標，是經濟效益不錯的農作

物。 
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