
類別：蔬菜類
學名：Allium fistulosum L.
英名：Welsh onion, Green onion, Spring onion
別名：葉蔥、和事草、水晶管、蔥仔
分類：蔥科（Alliaceae）蔥屬（Allium）

蔥、薑、蒜都是煮菜時常用的香辛蔬菜，可以提升香氣，去腥解膩。其中以蔥最為柔和

清香，不論是調味陪襯，或是做為主角料理，都非常適合。很多有名的小吃或菜色皆由

蔥擔任要角，例如蔥油餅、蔥花蛋、蔥爆牛肉等，可見蔥在我們味覺地圖裡已經佔了不

可取代的地位。

一般我們食用的是蔥在地上的部分，包括葉鞘（蔥白）和葉（蔥葉）。蔥葉部外觀為粉

綠色，呈中空圓筒狀，接近根部的莖為白色，稱為「蔥白」。有時在蔥頂端會頂著一顆

絨毛球，則是青蔥的花。

原產地與臺灣發展演變

原產地在中國西北部及西伯利亞貝加爾湖一帶，為華人最重要的香辛蔬菜，中華料理中的炒、

煮、蒸、炸、燜、滷，樣樣少不了青蔥，估計在中國已有3,000年以上的栽培歷史，臺灣是由

早期的中國移民傳入，各縣市普遍皆有栽培，近年栽培面積約4,000公頃，可周年供應消費市

場所需。

國產多為「日蔥」與「北蔥」2種，其中日蔥以宜蘭縣為主要產區，而北蔥則以雲林縣、彰化

縣為主要產地。日蔥主要由宜蘭縣各農會或青果合作社等農民團體共同運銷，集中至臺北第一

果菜批發市場進行拍賣交易。北蔥之行銷通路則相對多元且分散，惟臺北第一果菜批發市場之

運銷量仍為全國之冠，而雲林縣西螺鎮果菜市場次之。

蔥富含膳食纖維、維生素C、β-胡蘿蔔素及鈣，因為植株含有揮發性的硫化物，吃起來格外

辛香，經科學研究證實這種成分有抑菌作用。
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重要品種（或分群）

因性喜濕地亦名水蔥，以往以臺灣北部栽培最多，故名北蔥。原由福建省泉州

或漳州所引進，分布全臺各地，目前以南部栽培最多，北部栽培已逐漸為四季

蔥所取代。

北蔥

以臺灣青少年女性（13-15歲）
每日攝取量標準為100，
每100公克青蔥中所含重要營養素的比例。

又稱日蔥、日本蔥、九條蔥，以北部栽植最多，耐熱性較差，適合冷涼氣候。

耐旱性強，葉身較北蔥大，葉肉厚且柔軟，品質優良，在秋冬季生育強。

四季蔥（左）

葉色濃綠，葉肉厚，葉身直立，分2-3枝，蔥白部長約30公分，品質稍硬，

栽培容易，耐寒性強，適合秋冬栽培，以食用蔥白為主。

大蔥（右）

改良品種

為農業部花蓮區農業改良場改良之耐熱品種，於2008年獲得品種權。株高約

70公分，蔥葉綠色，蔥白雪白，長19-21公分，蔥白與葉比例為1：3。本品

種春季不開花，適合分株行無性生殖全年栽培。

蘭陽四號

屬四季蔥種，商業名稱為「清玉」。植株

蔥白較長，終年維持在15-22公分，顏色潔白

不帶土黃色。本品種在宜蘭縣推廣後曾高達9

成占有率，至今仍是宜蘭地區栽培之主流品種。

蘭陽一號

依據農業部農業統計年報民國109-111年之數據整理，近三年臺灣栽植青蔥面積及產量最高

之縣市為彰化縣、雲林縣、宜蘭縣、臺中市、高雄市等五縣市。

資料來源：
農業部農業統計年報（109-111年平均值）

在地狀況      

三星地區由於氣候、地理環境特殊，位於蘭陽溪上游，水質

清澈、日夜溫差大，所產青蔥品質佳，葉肉厚、蔥白長、纖

維少，甚受消費大眾青睞，產量約占宜蘭縣青蔥的60%，再

經過三星鄉多年來舉辦「蔥蒜節」的大力宣傳，成功打開三

星蔥蒜的知名度，至今青蔥已是三星地區最重要也最具經濟

價值的蔬菜作物與農特產。蔥可以生食、炒食、煮湯，或用

於炒菜調味。盛產蔥蒜且質量均佳的宜蘭縣三星鄉，更把蔥

加工為青蔥醬，讓蔥的食用方式更加多元。

三星蔥的最大特點在於蔥白長，有時可長達20幾公分。
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蔥王：三星蔥

年 產 量：
栽培面積：   1,783公頃

49,114公噸

彰化縣

年 產 量：
栽培面積：   1,358公頃

29,522公噸

雲林縣

年 產 量：
栽培面積：     430公頃

8,472公噸

宜蘭縣

年 產 量：
栽培面積：     135公頃

2,811公噸

臺中市

年 產 量：
栽培面積：       98公頃

1,448公噸

高雄市
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Q1.青蔥種類多樣，該如何挑選？

A1.不論是哪一種品種的青蔥，選購蔥白粗長潔淨，葉身完整無病蟲害、無腐爛枯焦，是共同

     的挑選準則。

保存時建議用報紙包裹後，冰箱冷藏約可保存3天。要吃之前才水洗，因為蔥栽種時莖葉交接

處容易卡沙土，清洗時要特別注意。

保 存

方 法

生 產

過 程

料 理

食 譜

消 費

Q&A

挑 選

方 法

栽培時重要關鍵過程

材料：青蔥1把、牛肉絲200公克、紅辣椒1根、蒜頭3顆

調味料：沙茶醬適量、蠔油1大匙、太白粉少許、米酒1大匙、胡椒粉1大匙、鹽1/2匙

栽培生產曆

Q2.三星蔥是何種品種？

A2.三星蔥主要品種為「四季蔥」，因三星蔥農是以自行研發的植蔥器，以分株的方式來栽種，

     使植株蔥白部分特別的長。一般南部蔥的蔥白約在10公分左右，而三星蔥則可達到18-20

     多公分，長了快1倍之多。同時還兼具纖維細緻，嚐起來甜嫩而不嗆辣，讓三星蔥在蔥界

     一直穩坐龍頭。由於三星鄉青蔥行銷聞名全國，而有「三星蔥」之名，其並非特定品種，

     而為品牌。

1.整地

3.土壤及施肥管理

定植後每隔約20日施追肥一次，共約4次。青蔥根部非常怕浸水，如遇豪雨應注意排水，否則

可能導致發育不良，甚至腐爛死亡。青蔥忌連作，同一塊土地連續栽種3次後，即需另覓地區

種植，否則病蟲害將會日趨嚴重以致產量下降。

不同於南部蔥是以種子播種，三星蔥農是以自行研發的植蔥器，以分株的方式來栽種。定植時

必須蹲好馬步，將全身的重量往下壓，此時手中所拿的T型植蔥器，則是用力的在30公分厚的

土堆中插入，前後搖晃一下，搖出一個小洞來，然後趁著植蔥器尚未完全拔出時，快速的將蔥

苗放入洞孔當中。這種方式雖然費工又費力，但卻種出了蔥白碩長的三星蔥。

小

知 識

牛肉絲加入蠔油、沙茶醬
米酒、蒜頭、胡椒粉、太白粉

醃製20分鐘。

油熱後，
將牛肉絲下鍋快炒5分鐘，

取出瀝油備用。

另取鍋，加入少許油燒熱，
加入青蔥段、蒜末和紅辣椒炒香，
再加入牛肉絲、米酒及少許的鹽，

大火快速拌炒均勻即可。

其他特殊關注營養成分

蔥特有的香味為硫化丙烯，可提高維生素B1作用，對消除疲勞、焦躁、手腳冰冷等症狀有效

用，有助於鎮定神經。

以蔥白部位潔白粗長均勻，結實堅挺不萎軟，葉呈綠不枯焦，未抽苔開花，纖維細緻不老化，

無水傷腐爛病蟲害者佳。莖葉挺直、葉色鮮麗，清脆的青蔥，蔥白部份均勻質感堅實，略帶

光澤，蔥白蔥綠要明顯分明。

2.定植

青蔥生育初期 青蔥生育中期 青蔥生育後期

4.病蟲害防治

青蔥主要病害為疫病、軟腐病、紫斑病、菌核病及銹病。主要害蟲則為甜菜夜蛾、潛蠅、薊

馬等。正確且適時施用農藥，可使植株健壯，產量品質均不受影響。

5. 採收

分株繁殖的青蔥收成日數約需70-90天，田間採收時應避免太陽直射高溫時進行。採收時，握

住蔥白、鬆動土後，才施力拔起。

採收後須以清潔的水清洗，去除老葉、受傷葉及土塊。清洗後宜儘速以冰水預冷，快速除去

田間熱，以減緩呼吸、蒸散作用，保持青蔥之翠綠與鮮嫩。

左圖：青蔥採收

右圖：採收後洗蔥

三星蔥品質特佳的秘密

生育階段 主要的栽培管理 病蟲害生育日數
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提醒：牛肉絲已經先炒過一次，因此第二次下鍋時不要炒太久，以免老掉。

整地前先施用基肥，用耕耘機拌入土中混合均勻再用培土機（曳

引機）做畦。畦面上覆蓋稻草，可以防止雜草滋生，冬季可保溫、

夏季兼可降低土溫，減少水分流失、土壤被雨水沖刷。

選擇1-2根無病蟲害且生長強健之種苗，勿切除蔥葉，修剪掉根，

每穴種植2-3支。種植時用植蔥器插入畦面開穴，深度與蔥白長

度相同。種植時應選擇陰天或陽光較弱之天氣，滅少陽光直接曝

曬，以提高成活率。蔥苗種入穴中後不必填土壓實，一方面可省

工，另方面可避免根部或蔥苗遭擠壓而受傷。


