




原鄉原味
光豐地區農會

芙登溪貫穿馬太鞍濕地，在地自然人文風情吸引大批遊客。
（照片提供：欣綠農園）78　　花蓮限定款｜原鄉原味　光豐地區農會



屋棚下，遊客們專注聽著解說員介紹在地阿美族的傳統捕

魚法巴拉告 (Palakaw)，然後捲起褲管踏入芙登溪，大家紛

紛訝異於溪水的沁涼，頓覺烈陽照射的暑意盡消。由地下湧

泉形成的芙登溪貫穿馬太鞍濕地，在光豐地區農會的多年輔

導下，原本不利農耕的濕地，如今已成為家喻戶曉的馬太鞍

休閒農業區，吸引大批遊客來此體驗在地的自然人文風情。

光豐地區農會總幹事張明發回憶道，早年馬太鞍濕地一

片荒蕪，農業生產不易，前總幹事林清水，也就是現任的光

復鄉鄉長，在任時正逢本土旅遊休閒風潮興起，馬太鞍濕地

雖名列為內陸型國家級重要濕地，但土地多為私人所有。為

求提升農民收益，光豐地區農會仿效臺南白河在濕地種植荷

花，期待透過休閒農業區的設立，藉由觀光轉型；而當年正

是張明發與同事一起前往白河將荷種苗載回光復鄉，果然為

馬太鞍濕地帶來新契機。

原鄉原味

以照顧農友，宣導食安，
提供消費者健康安全的食
材為農會的使命。

常務監事王金財 左

帶領光豐地區農會蓬勃發
展，近年舉辦之箭筍行銷
系列計畫、稻米達人冠軍
賽頗獲好評。

理事長曾天滄 中

在農會服務長達 35年，
出身農家子弟，熱心農
務，曾經晨昏務農、日間
上班。

總幹事張明發 右
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東部第一家國家級檢驗合格的肉品加工廠

光豐地區農會自1949年創設至今已有75年歷史。最初僅

服務農民的光豐地區農會，分別於1995年和1997年在光復

鄉和豐濱鄉成立「民生必需品供應中心」，當時是全鄉最具

規模的大型雜貨店，以提供乾貨和日常用品為主，原本僅限

農會會員入內消費，後來開放一般民眾亦可消費，規模之

大，與當時限制身分的軍公教福利中心可相抗衡。後來供應

中心增加了生鮮產品銷售，逐漸演變為現今的農會超市，是

在地人的生活重心。

接著在2008年成立阿漾咕咕ㄍㄨ ˙肉品加工廠，阿漾在阿

美語就是雞，咕咕ㄍㄨ ˙則是雞叫聲，從名稱即強化與在地

特色連結。最初廠區除了設置畜產品物流中心，也推廣食

農教育體驗活動，產品除了生鮮肉品，還提供

熟食調理包；但隨著經營型態改變，加上廠區

空間有限，目前轉為專注於全豬的肉品分切加

工，負責供應給全聯與縣轄農會超市，以及部

分縣內學校的營養午餐，年營業額達一億元，

為東部地區唯一一家通過 CAS、HACCP及

ISO22000國家級檢驗合格的肉品加工廠。光豐

地區農會亦與地方農戶及花蓮自強外役監獄契

作優質豬隻，增加在地就業機會，同時為民眾

提供優良畜產品，創造雙贏。

休區新商模　展現年輕新創意

提起發展在地特色，光豐地區的佼佼者非馬

太鞍休閒農業區莫屬。理事長朱湘榕與父親朱

進郎，長期投入休區內的觀光發展與食農教育，

在這個只有12公頃的小型休區裡，有許多型態
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迥異的餐飲業者，他們使用在地食材地產地

銷，搭配串聯全區的體驗活動，滿足不同遊

客的需求。朱湘榕舉欣綠農園為例，它以餐

廳為主體，結合社區族人推出多項體驗活

動，最熱門的是國小課綱中的馬太鞍傳統捕

魚法巴拉告，阿美族語Palakaw的意思就是

｢讓魚棲息的池塘｣，其精神是不竭澤而漁，

吃多少抓多少。欣綠農園帶領遊客認識這項

魚法如何幫魚搭建棲息處，再教導大家動手

一層層拆解後抓魚，在互動中，深植濕地環

1.馬太鞍濕地豐富的生態與文化體驗，是深度農遊的好去處。 2.體驗阿美族傳統的巴拉告捕魚法。（照片提供：欣綠農
園） 3.阿美族以燒熱的石頭烹煮在地食材，製作風味鮮甜的石頭火鍋。（照片提供：欣綠農園）

境的保育觀念，也領會阿美族人與大自然共

生共存的智慧。

休區成立以來，商家陸續發展出各自的風

格⸺欣綠農園著重於生態，拉藍的家偏向

文史故事介紹，原本以餐飲為主的紅瓦屋二

代接班人對祖靈祭祀有興趣，開發出不同的

文化體驗活動，劍柔山莊則強調餐點的故事

性。朱湘榕認為，在良性競爭的基礎上，每

個商家找到自己的優勢並衍生各自的商業模

式，如此更能提供不同客群認識環境的選擇。
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當越來越多年輕人回到家鄉，便有年輕夥

伴一同投入休區的活動規劃設計。近年嘗試

的季節性賞螢活動「螢饗」，以 30人以下的

散客為主，降低對生態的干擾；傍晚於濕地

茅草屋享用風味餐，餐點選擇有來自勝利不

廢的雲南緬甸料理，以及縱谷線工作室僅附

夾子的無具野餐，充分展現年輕人的創意，

讓遠道而來的旅人覺得趣味盎然。

在光復鄉公所農觀課辦公室，目前設有休

區服務中心，朱湘榕說明這裡未來將打造為

無人借問站：「休區就是這個區域的窗口，

連結整合線上線下的資訊，不只對外成為觀

光入口，也要讓更多在地人認識它。」她解

釋，透過課程吸引更多年輕人加入培力在

地，由自己的文化中結出不一樣的果實，讓

新的體驗模式不停產生，提升地方美感，也

為遊客展現不斷蛻變的生命力。

友善復耕　不傻的傻瓜有機品牌 

濱海的豐濱鄉受限於東北季風影響，又

缺乏灌溉設施，完全仰賴天然溪水，稻作每

年只能種植一期。正因農地面積較小，反而

適合有機發展，「八個傻瓜」有機品牌正是

在豐濱鄉新社村孕育而出。負責人宮莉筠提

到，早年婆婆在公路旁經營

小吃店，覺得米價太高，決

定以自家農地種植稻米。婆

婆過世後，家人感嘆故鄉良

田的消逝，於是集結了八位

親友，以浪漫的方式捲起袖

子、扛起鋤頭，復耕稻田，

自行生產優質的農產品，他

們期待身體力行讓大家看到

農業的價值，不再販售土地，

繼續在此生活傳承文化。由

於這群斜槓農夫以純人力方

式耕種了一小塊田地，被笑

稱傻瓜，他們也樂於以此作

為品牌名稱。

原本是諮商心理師的宮莉

筠為了照顧孩子而回歸家庭，

也是這群傻瓜中花最多時間

傳承部落文化翻轉休區 

朱進郎、朱湘榕

休區，不只對外成為觀光入口，
也要讓更多在地人認識它。
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4.以生態農法種植出的菱角飽滿健康。
5.從「八個傻瓜」的田間可以遠眺湛藍的太平洋。

在農事上的一位。她強調：「我們做的是有

機生態農業，不只有機，也重視生物多樣

性，顧及水土保持、友善環境，以及傳統民

俗植物的保育，並推動噶瑪蘭文化的保存。」

總耕作面積約兩公頃的土地上，將水稻與黑

豆混作，其中幾塊則是菱角田。現代化農業

分工細，插秧多半是向育秧廠購買秧苗，宮

莉筠卻依循傳統自己育秧，因為生產的是

「倒吊米」。

部落耆老說，傳統噶瑪蘭族在宜蘭的生活

很富裕，總是將稻穗倒吊在屋裡，食用前再

取下搗米。「我發現重點並非懸掛，而是乾

4
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燥時間。稻穀在加工廠數小時就能烘乾，日

曬需三天，倒吊則要五到七天，這期間，一

些未熟粒就有機會後熟，讓胚乳成長更好。」

這種緩慢乾燥的方式很費工，卻可以留種自

行育秧，發芽率高。她笑說，這群傻瓜都不

是從小務農，很容易接受新觀念，加上一開

始就有農政單位的輔導，夥伴們在意對大環

境有益遠重於收穫成績。

混作的黑豆來自南邊的港口部落原生種，

環境適應力強，顆粒小但香氣十足。黑豆的

豐收讓他們開啟了二級加工事業，建立東海

岸第一家農產品初級加工廠。最初的農具只

有一支鋤頭，怕它生鏽才蓋了一間工寮；後

來空間不足以安置農機，又怕存放收成的

斜槓的浪漫農人

宮莉筠

不只有機，也重視生物多樣性，
並推動噶瑪蘭文化的保存。

稻穀引來老鼠，於是添購冷藏櫃。他們參考

其他農友的設施，發現加工環境不符合食

安，於是又興建一座加工室。一路走來，宮

莉筠特別感謝光豐地區農會協助多項補助的

申請，讓營農環境符合有機規範。藉由光豐

地區農會在農業上的協助推廣，無論是噶瑪

蘭族或阿美族，得以在各自的生態與文化領

域，發揚自己的特色，原鄉，就這樣保存下

來了。

推動體驗遊程　開拓原鄉風味

輔導農民之餘，光豐地區農會還配合農業

部推出食農教育創新整合計畫，以在地特有

的箭筍和紅糯米為主軸，開發出教具供參與

者體驗，無論是學生的戶外教學，或機關團

體的食農教育遊程，參與者都能更加認識在

地物產，大家無不讚嘆農會的用心。

每年3月的箭筍節，是光豐地區農會的行

銷重頭戲，富含維生素、蛋白質及膳食纖維

等多種營養素的箭筍，為太巴塱的季節限定

6
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欣綠農園位在馬太鞍濕地，來
學習巴拉告捕魚法，記得品嘗
在地野菜；到太巴塱紅糯米生
活館體驗酒釀DIY，一定要來碗
樹豆原民風味湯。我喜歡石梯
坪的海蝕地形，這也是露營看
星空的好地方；不遠處有家餐
廳，能吃到用相思木和月桃梗
燻烤的飛魚。

1.欣綠農園
  花蓮縣光復鄉大全街60號
 ☎ 03-8701861

2.太巴塱紅糯米生活館
   花蓮縣光復鄉富愛街15-1號
 ☎ 03-8703419

3.石梯坪
   花蓮縣豐濱鄉石梯坪52號
 ☎ 03-8781452

4.伊娜飛魚
   花蓮縣豐濱鄉港口村石梯灣118-2號
 ☎ 0927850136

光復鄉

豐濱鄉

6.7.箭筍節吸引許多遊客慕名前來品嘗這期間限定的美味。（照片提供：
光豐地區農會）

農產，種植面積約200公頃，深受在地人喜愛。然而

箭筍獨特的微苦，讓初次品嘗的消費者接受度不高，

近幾年農會改變到外地行銷的策略，舉辦千人饗宴活

動，將遊客帶到花蓮，在美景與好人情相伴的悠閒放

鬆下，體驗採筍、剝筍的遊程，最後再品嘗箭筍的獨

特風味，大獲好評。

在農產品的多元加值下，光豐地區農會以馬太鞍

和太巴塱兩大部落的樹豆與紅糯米，開發樹豆黑糯米

乖乖、紅棗黑糖紅糯米乖乖，前者鹹香、後者甜口，

吃過的人都被圈粉；同時，以在地生產的大豆（黃豆）

為基礎，開發鹹豬肉風味可樂果，品嘗過的人無不

讚嘆｢有阿美族的傳統味道！｣這些特色點心成為遊

客必買伴手禮。農會還推出一系列優質雜糧、米、麵

條，吸引許多消費者上網支持訂購，包括馬太鞍的紅

白樹豆、紅藜麵、太巴塱黃金糯小米等；未來除了委

外的代工食品，若爭取到足夠經費，張明發期待增加

肉品加工廠的熟食產線，生產符合現代人飲食習慣的

料理包，以在地優質物產豐富更多國人的味蕾。
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縱谷迴香
瑞穗鄉農會

86　　花蓮限定款｜縱谷迴香　瑞穗鄉農會



花東鐵路尚未電氣化前，白鐵仔仍在花東幹線上來回馳

騁，每逢3月初春，手動車窗往上拉，清新柚花香迎面而來，

「瑞穗站到了！」嗅覺的提醒總來得比車內廣播快，是古早

瑞穗人的共同記憶。每到柚花綻放的3月時節，文旦園、茶

廠全動了起來，把握柚花香氣的最佳期限，焙茶機連夜轟

轟作響，趕製一批批在地季節限定的柚花茶。9月白露前的

文旦柚採收時節，一千多名採收工湧進瑞穗，趕得上在家族

團聚前刻送達一籃中秋旬味，在滿腹烤肉後，來一口解膩的

清新。位於秀姑巒溪旁的吉蒸牧場一年四季從不停歇，運奶

車一車車出發，把握最佳賞味期限，目標全臺各地的早餐餐

桌。柚花香、茶香、果香、奶香構築瑞穗在地人的共同嗅覺

記憶，也是瑞穗農特產的天然標章。

縱谷迴香

職人精神
打造在地品牌識別力
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一期一會的秋日旬味

「鶴岡文旦柚的特色就是酸、香、甘、甜、

Q。」瑞穗鄉農會總幹事黃盛皇說道。相較

於西部文旦柚產區，瑞穗氣候早晚溫差大，

柚樹在充足的日光下進行光合作用，晚間的

低溫讓糖分逐漸在果實內凝結，形成飽和度

高的甜帶點微酸，且果粒細緻。「鶴岡文旦

柚的糖酸比落在 0.2左右，吃起來甜中帶點

微酸，這樣的滋味有豐富的層次感。『香』

是因為瑞穗土壤氣候的環境，吃起來帶有香

甜的氣息，『甘』就是喉嚨會回甘，『Q』就

是Q彈的口感，而不是綿軟，這是瑞穗跟

西部產區的文旦柚最大的不同。」

文旦柚要好吃，關鍵除了適度的水分和肥

分，還有一年四季不懈怠地修枝，宏銘果園

的負責人汪翊灴每天早午各巡視果園一次，

確保枝條的通風與透光率，讓日光與微風均

勻照顧到每顆果實。當初返鄉跟著父親學文

旦栽培，父親最常叮嚀的就是剪枝技巧，分

辨結果的生長點，細心剪枝，維持枝條輸送

養分的最佳長度，是老欉文旦的品質訣竅。

黃盛皇認為，瑞穗鄉的文旦幾乎都是老

欉，是瑞穗文旦的一大優勢。為何內行人

講究要「老欉」？汪翊灴解釋：「新欉的果實

較大，肉質較鬆弛，吃起來不會那麼綿密香

Q；老欉果子較小，果粒密，因為樹枝長，

養分輸送沒那麼快，讓養分多些時間慢慢累

積。老欉文旦辭水後水分逐漸蒸發、果肉越

來越軟，甜度逐漸轉換，和酸味搭配成有層

次的甜酸滋味。」

我們最大的目標，就是希
望未來的日子可以靠農業
品牌維生。

總幹事黃盛皇 左

在瑞穗鄉農會服務逾 30

年，認為「農會行銷的不
只是農產品，而是整個地
方。」

理事長魏清河 中

在瑞穗鄉農會服務數十
年，積極協助行銷在地農
特產。

常務監事羅文騰 右

PROFILE
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#吉蒸牧場的擠乳室一小時可擠300頭牛的奶量

#柚花茶30臺斤的茶葉，就要用到10,000朵的柚花
#鶴岡文旦柚的糖酸比落在0.2左右

一年一收的文旦柚是中秋應景水果，一般民眾只在中秋節

前夕大量訂購，造成「節前運輸大塞車、節後銷量遽落」的

極大落差，加上文旦柚最忌碰撞導致賣相不佳，採摘、選果

全仰賴人工。為了拉長銷售時間、舒緩節前物流塞車，花蓮

區農改場推出了早收計畫，輔導農民運用液態肥，讓柚農提

早半個月到一個月採收。採收後的文旦柚有足夠時間辭水，

外型逐漸變乾癟後，正好在中秋節呈現最美味的狀態。

為了因應消費市場轉變、增加農友收入，農會積極開發文

旦柚加工品，提高文旦柚附加價值。瑞穗鄉農會陸續推出柚

子鹽、柚花茶、文旦柚沾醬、清潔用品。2024年瑞穗文旦

柚加工廠即將完工，未來將完成HACCP和 ISO22000認證，

藉此生產更多符合衛生條件的文旦柚原物料，如果肉、果

皮，以供給飲料、烘焙、食品、清潔用品製造業者製作手搖

飲、果凍、麵包、清潔劑等加工品。黃盛皇說：「瑞穗農會

未來的目標，就是成為全臺最大的文旦柚原物料供應商。」

1.老欉文旦果子較小，口感酸甜富有層次。 2.柚子製成柚子醬，泡茶、配麵包都很適合。

1 2

傳承老欉的剪枝學

汪翊灴

分
辨
結
果
的
生
長
點
，

維
持
枝
條
最
佳
長
度
，

是
老
欉
文
旦
的
品
質
訣
竅
。
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從蜜香到柚香　翻轉風土茶香

瑞穗的舞鶴臺地經秀姑巒溪與紅葉溪沖

刷而成，每到秋冬春，秀姑巒溪的霧氣籠罩

臺地，因日夜溫差大，加上微酸土壤，適合

茶樹生長。蜜香紅茶即是在如此得天獨厚的

風土條件中誕生的地產品牌。「瑞穗是臺灣

蜜香紅茶的發源地。」瑞穗鄉農會總幹事黃

盛皇這麼說道。蜜香紅茶除了被在地茶農視

為花蓮縣特色茶，從國際紅茶消費市場角度

而言，蜜香紅茶亦屬足以代表臺灣的特色

茶。舞鶴臺地因低海拔地形、小綠葉蟬「著

蜒」留下的特有清甜香氣，加上季節轉換，

讓舞鶴蜜香紅茶因四季而呈現不同的風味，

春冬茶香氣餘韻持久、口感有細膩的層次，

適合純飲；夏茶口感較強重、木質調較鮮

明，收斂性明顯，適合搭配奶茶或調飲。

茶葉採摘後在室內靜置，而後進入熱風萎

凋，靠著人工細心攪拌、翻面，不時用手小

心翼翼地揉搓葉表。仔細觀察茶葉的走水狀

態，適度喚醒茶葉，又不能把葉子弄傷，否

則茶葉就無法順暢地把水分排除，帶走菁味

跟澀感。吉林茶園負責人謝瑋翔說：「熱風

萎凋，是決定茶風味的關鍵。」

熱風萎凋後數次攪拌、浪菁、靜置發酵、

揉捻等多道製程後，一心二葉化作茶桌上的

一抹清甜氣息。「我會加入烏龍茶的製程，

讓蜜香紅茶在香氣上除了有識別度，豐富性

也較好，讓臺灣紅茶和其他國家的紅茶有比

較大的識別度跟差異化。把烏龍茶的元素納

入，能夠表現紅茶的細膩度，茶葉品種本身

的香氣也能保留下來，這是舞鶴蜜香紅茶的

根本。」

追求高層次工藝的茶職人

謝瑋翔

熱風萎凋，
是決定茶風味的關鍵。

吉林茶園以特色茶藝，強化在地茶的辨識度跟特殊性。
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在全臺農業勞動力普遍不足的現實下，機

械化勢必是未來趨勢。謝瑋翔認為，相較於

一般高山、山坡地的茶區，舞鶴的臺地地形

便於機械化的田間管理與採摘，有利於未來

機械化的趨勢，具有擴大茶產地面積與產量

的潛力。然而，謝瑋翔也反思，正因具備未

來大規模生產的潛能，相對的也要更重視生

產與製茶過程中，無法被機械複製的部分，

才能持續保有產地的特色。「製茶程序中最

重要的環節是觀察，這也是製茶最有價值的

部分。我希望特色農產品展現的是茶的價值

和人的價值。」機械化的最終目的，在於讓

人回歸並專注在製茶工藝更高層次的追求

與堅持。機械化反而更凸顯了人為工藝傳承

的重要性，在走向製程規格化、一致性變高

的高產量路線時，才能保有產地的辨識度跟

特殊性。

每到 3月，全鄉上億朵柚花同時盛開，

然而，一棵柚樹只有不到 3%的花會結為果

實，茶農巧妙運用那些遲早落地的柚花，搭

配舞鶴茗茶，催生新特色農產⸺柚花茶。

為了保留柚花香氣最濃郁的狀態，新鮮

現採後立刻送至製茶廠，一層茶葉、一層柚

花，放入焙茶機燻製兩日，讓茶葉充分吸收

柚花香氣。黃盛皇說，「30臺斤的茶葉，就

要用到上萬朵的柚花。一棵果樹大概可以開

12,000朵，但柚花不易保存，就算冷藏也

會有雜悶味，一定要用鮮花製作。」為了辨

識並避開會結果的花，只採收不結果的花，

全程只能人工手採。柚花的清新香氣與地產

紅茶、綠茶、烏龍茶在味覺上皆契合，且季

節、在地限定，加上產品本身的特色性強，

謝瑋翔認為，柚花茶是未來在花蓮，甚至在

全臺灣而言，很有競爭力的茶。

瑞穗的舞鶴臺地擁有適合茶樹生長的好環境。
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秀姑巒溪旁的國產乳冠軍

每天清晨四點半，吉蒸牧場已開始繁忙，

牛群紛紛進到擠乳室，進行第一天的擠乳。

相較傳統牧場一小時60到130頭的產乳量，

吉蒸牧場的擠乳室一小時可擠300頭牛的奶

量，一天擠乳三次，這座位居秀姑巒溪旁的

牧場，產乳量居全臺第一。

推草機器人來回移動，隨時將牧草推進牛

欄，半夜無人上班時，乳牛也不會餓肚子。

擠完奶後的牛群陸續回畜舍吃草，獸醫立刻

進行牛隻健檢，電子項圈隨時追蹤牛隻的步

數、吃食與休息時間，若有牛隻的數據顯示

異常，立刻給予診斷、治療。

吉蒸牧場負責人范君諺在退伍後接手牧

場事業時，立刻看出機械化、自動化、規模

化是小牧場未來的必定趨勢。「吉蒸牧場位

4.自動化的牧場，讓牛隨時都有東西吃。 5.牧場打造不同品牌，供消費者根據需求與喜好挑選。

在花蓮，所有進口原物料成本比較高，成品

往外運送的成本也較高，唯一一條路就是擴

大規模，才有議價空間。」

再者，若小型牧場只靠契作維生，僅把

原乳供應給大廠牌，就永遠擺脫不了做代工

的模式。要走上品牌之路，勢必要在風味上

做出與大廠牌的區隔。范君諺嘗遍世界各地

的牛奶，發現日本的牛奶風味最符合臺灣消

費者的口味，於是，花了兩年的時間，從北

海道考查到沖繩，研發出符合臺灣人「濃醇

香」的口味喜好，又能被市場接受的價格，

催生旗下三大品牌⸺阿秀鮮乳、透明鮮乳

與秀姑巒鮮乳，前二者分別在不同連鎖超市

通路上市，而秀姑巒鮮乳主打低溫殺菌，保

留更多的營養，相對保存期限較短，走較高

單價的有機通路。

吉蒸是全臺第一個通過動物福利認證的

4 5
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我愛在舞鶴臺地茶園遠眺山嵐，
再約好友赴北回歸線標誌公園
品嘗瑞穗蜜香紅茶或瑞穗咖啡。
若有小朋友同行，必前往瑞穗
牧場和吉蒸牧場，享受踏青、
餵乳牛之樂。富源國家森林遊
樂區景觀與生態一級棒，賞蝶、
賞螢、泡湯、健行，都是來瑞
穗的必訪行程！

1.北回歸線標誌公園

   花蓮縣瑞穗鄉中正南路二段76-9號
   （瑞穗鄉舞鶴村，臺九線約275.5公
里處東側）

 ☎ 0800-000115

2.瑞穗牧場

   花蓮縣瑞穗鄉舞鶴村6鄰157號
 ☎ 03-8876611

3.吉蒸牧場

   花蓮縣瑞穗鄉中山路三段230號
 ☎ 03-8875588

4.富源國家森林遊樂區

   花蓮縣瑞穗鄉富源村廣東路161號
 ☎ 03-8812377

瑞穗鄉

牧場，范君諺提撥每年盈餘的一部分投入各項驗

證⸺例如產銷履歷、無毒認證、ESG、農業能

源再循環等認證，2025年底將啟用沼氣發電。雖

然這些環境、動物友善認證都會提高生產成本，

然而，范君諺的理由簡單而堅定：「因為這是世界

趨勢。」成本雖提高，但也提升品牌價值與市場競

爭力。「不要等政府要求才勉強配合轉型，那樣壓

力會很大，而是要跑在政策前面，這樣政府也會

支持，每年一點一點地做，超前部署。」

努力打響地產品牌的目的不只提高農友收入，

黃盛皇的眼光已放在未來的 20年，「我們最大的

目標，就是希望未來的子子孫孫靠農業品牌就能

夠維生。品牌若能夠建立，消費者只要認品牌，

那我們的下一代就不用這麼辛苦去尋找通路。」穩

定而後優化生產環境，人不須外流也能謀求好出

路，磨亮品牌的終極目標，就是讓在地人和茶樹、

文旦老欉、牧場一起扎根在地，彼此守護，生生

不息。

超前部署的牧場職人

范君諺

要跑在政策前面，每年一點一點
地做，超前部署。

1
2 3

4
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稻浪茶香
與花海
富里鄉農會
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沿著臺九線北上，越過花東縣界，進入

花蓮最南的富里鄉，富里稻草藝術季的大金

剛往往成為遊客停車打卡的熱點。然而，外

人不免疑惑，為何用大金剛來當藝術季的主

視覺？富里鄉農會總幹事張素華在此解惑：

「在電影中，大金剛一直是捍衛家園的象徵，

想藉此告訴每位來到富里的好朋友，這塊土

地是受到我們所有農民的保護。」從富里鄉

農會的自然永續經營策略，到小山茶農勇闖

英國的魄力，與六十石山金針產業的華麗轉

型，富里農民透過各種方式，合力走出經濟

與環境間的和諧永續之路。

稻浪茶香
與花海

凝聚眾人之力
走出永續之路
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傳承與創新　富里稻米的品牌之路 

富里鄉農會總幹事張素華出身農家，自

小務農的經驗讓張素華深知富里農業未來

的方向，「要開闢農業道路，要開拓銷售通

路，富里一定要有自己的農業品牌！」。

懷抱年少初心，2017年張素華上任富里

鄉農會總幹事後，第一件事就是積極推動稻

米品牌化，讓更多消費者看見富里。富里鄉

農會首先邀請「米．食味鑑定士協會」的鑑

定士到富里進行水質與物種多樣性的環境

鑑定，得到特AA評等，進而申請日本稻米

品種「牛奶皇后」的栽培專利，並採有機農

法栽種。牛奶皇后是日本稻米競賽中越光米

冠軍品種選育出來的新興品種，風味更勝越

光米，淡雅的奶香是最大特色。富里的稻作

環境與栽培技術不亞於日本，牛奶皇后的

推廣在地農特產不遺餘
力，也是花蓮縣第一位有
機咖啡種植戶。

常務監事蕭淵水 中

熱心農務數十年，也是有
機米達人。

理事長簡明志 左

推動在地農產品牌化，帶
領富里獲獎無數。

總幹事張素華 右

PROFILE

在地適應良好，從日本遠嫁到富里的嬌貴品

種，經七年來的適應與馴化，成了在地稻米

品牌的先鋒。

若牛奶皇后是引進外來品種的創新代表，

另一品牌⸺「醜美人」就代表 50多年來對

地方傳統的堅持。醜美人原名高雄139號，

是 1970年代開始於全臺推廣的第一代梗米

品種。然而，有些產區因產量不高、栽培

不易而紛紛棄作，唯獨東部海岸山脈的土質

種出來的高雄139號品質特佳，口感軟Q。

「富里一直持續栽培這個臺灣的古老品種，

以醜美人作為富里品牌，代表富里農民跟高

雄 139號將近半甲子的濃厚感情。」因米粒

矮短，米心腹白多，不如其他品種大顆又晶

瑩剔透，因此被命名為「醜美人」。雖外型

不吸睛，口感卻極佳，黏度適中，特別是放

冷後依然保持風味與口感的優點，被製成冷
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#醜美人原名高雄139號

是1970年代開始於全臺推廣的第一代梗米品種

#金針花開花時間只有1天

藏白飯在全臺各 7-11銷售。因適合製成壽

司、飯糰、冷便當，近幾年開始外銷日本。

一創新一傳統，一則從日本引進本土，

一則從本土外銷日本，富里稻米踏向品牌

之路的兩大前鋒，是「又在地又國際」的最

佳詮釋。

除了稻米為富里農產的大宗，其餘地產

如茶、梅子、桃子、檸檬、咖啡，皆採小面

積少量生產。「少量多樣化」是張素華的經

營之道，「量太大就有銷售的壓力，鼓勵農

民少量多樣化，除了讓在地農產品更有豐富

性，因產量不多，農民透過自產自銷就能賣

得出去。」依據市場需求做好生產品項的比

例控管，才能合理化使用所有環境資源，這

一切經營思維背後的最終目的，在於達到農

業環境的永續。

1.寬敞舒適的農會超市也是遊客採買伴手禮的首選。 2.富里農會將稻米品牌化，所開發的副產品也越來越多元。

張素華認為，未來農業最大的挑戰是極端

氣候。栽培更耐旱、抗病的品種，妥善運用

生物性資材，讓土地微量元素含量更高，種

下去的植株才更健壯。此外，合理化使用天

然資源，落實農業資源再利用⸺富里農民

必須合力提升最佳的農業環境體質，才能面

臨未來極端氣候的挑戰。「目前我們的農業

資源循環利用已經做得很完善，水稻從生產

到碾製成白米，沒有任何廢棄物。」收割後

的稻稈截切後回歸到稻田當基肥，碾米後的

粗糠成為烘乾機的燃料，或賣給育苗業者。

此外，桂竹林疏伐下來的竹子碳化後再

回歸到田裡作土壤改良劑，而竹醋液稀釋

後可當驅蟲用的天然生物防治劑。經多年

觀察，張素華發現，有機田區對抗病蟲害、

對極端氣候的耐受性比慣行農法的田區強。

1 2
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從地產品牌的打造、作物多樣化、合理化

使用環境資源到農業資源循環再利用，全

農民透過創造自然永續的良性循環，共同

守護永恆的淨土。

富里紅茶英國飄香

2023年的Great Taste Awards（英國美

味大賞）中，全球 400多位茶葉品項的參賽

者僅七位摘下三星，其中一位是來自富里的

茶農林俊傑，以綠蜒蜜香紅茶（花香）奪下

三星獎。2024年的英國美味大賞，林俊傑

再創佳績，以綠蜒蜜香紅茶（花香）蟬聯三

星獎，而綠蜒蜜香紅茶（花果香）更榮獲英

國美味大賞最高榮譽金叉獎，每年共計約有

1萬 5千件作品，從中選出三星獎 266件，

得獎率為 1.9%，再從三星獎中評選出 36位

角逐10名金叉獎，能獲此項殊榮，著實不易。

這兩款贏得英國美味大賞評審青睞的茶

品產自富里六十石山，山上僅有約 20公頃

的茶園面積，山上茶農創立了共同品牌「旦

茶六十」，意即「一日一杯茶，健康一甲子」。

六十石山的茶園一年五收，春冬茶製成半

球狀烏龍茶，有別於花蓮縣其他蜜香紅茶產

地，六十石山茶農僅在夏秋兩季製作蜜香紅

茶。原因在於六十石山相較其他蜜香紅茶產

地海拔較高，小綠葉蟬活躍期僅限夏季和秋

季。因不同季節的日曬程度、小綠葉蟬的活

躍度，加上製茶師在室內萎凋步驟中的「抓

香」技術這三大因素，六十石山基於獨特的

人文風土條件，所產出的蜜香紅茶在夏天呈

現花果的香氣，秋天則偏花香。

林俊傑在英國參賽的蜜香紅茶受到英國

氣泡茶飲品牌 Saicho的青睞，繼日本靜岡

焙茶、印度大吉嶺紅茶、中國福建茉莉花茶

之後，2024年10月，Saicho將以六十石山

蜜香紅茶作為臺灣代表茶推出新氣泡飲。能

以自己製作的蜜香紅茶代表臺灣，林俊傑感

到非常榮幸。經過這次到英國參賽兼市場探

路的經驗，他相信花蓮地區的蜜香紅茶在海

外市場深具潛力。對林俊傑而言，參賽的最

終目的不是打造一人光環，而是藉著參加國

際比賽拉高整個六十石山、甚至全花蓮地區

3.獲獎無數的林俊傑希望藉參加比賽，提高整個六十
石山茶的能見度。 4.經小綠葉蟬吸食後的茶葉才能
製作出帶有蜂蜜香氣的蜜香紅茶。

3
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蜜香紅茶的能見度。「我覺得出去比賽已經

得到很好的名次，現在就是帶著這個成績，

引導六十石山及附近的茶農，合力把這裡的

茶銷售出去。」

夏秋拂曉的一日美人

六十石山是隸屬於海岸山脈的獨立山頭，

每年 7月至 9月，環山遍野的金針花園一齊

綻放。站在山上遠眺花東縱谷，近處的橙黃

與遠山的綠形成豐富多變的色彩層次。

為因應日漸重視食安的消費風氣，六十石

山金針農於 1999年全面轉型成安全無毒金

帶家鄉茶走出國際

林俊傑

帶著這個成績，引導六十石山及
附近的茶農，

合力把茶銷售出去。

六十石山茶農們共同創立「旦茶六十」品牌，推廣在地好茶。
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針的栽培與加工。在花蓮縣政府農業處與農

改場的積極輔導下，六十石山金針農從純粹

的一級產業，慢慢轉型到加工、食農教育、

餐飲、旅宿，所謂「一乘二乘三」的六級產

業一條龍模式。德森有機農莊負責人黃榕韻

認為，「整座山農民皆採六級產業，這種模

式在臺灣是很罕見的。」

六十石山的高山金針一年僅一收。「金針

花又稱一日美人，今天開花傍晚就謝了，金

針農得把握時間採花，若開花就等於沒了。」

為把握金針花最佳賞味期限，在地農家紛紛

推出今天特色料理，將現採金針裹上薄麵衣

製成炸金針，再撒點胡椒粉提味，高山金針

本身帶有的鮮甜脆搭配麵衣的酥脆脂香，是

六十石山每年夏秋限定的在地旬味。花蓮縣

政府針對六十石山金針花產業推動了「三三

三」政策，三分之一留花觀賞，三分之一採

收，三分之一現場上餐桌食用。金針花得趁

花苞狀態採收才能食用並帶來經濟收益，一

旦開花，就不能食用也無法販售，轉成純觀

賞功能。「三三三」政策是兼顧經濟與觀光

的最佳權衡。

無毒金針因無添加劑而無法久存，農民

採烘焙乾燥的方式延長效期。當年，黃榕

每年7-9月，金黃色的金針花在六十石山綻放。（照片提供：德森有機農莊）

無毒金針職人

黃榕韻、黃德森

整座山農民皆採六級產業，
這種模式在臺灣是很罕見的。
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每回到全臺第一個有機農業示範村羅山村，
我除了觀賞梯田、走竹林忘憂步道，也會
品嘗古法製作的泥火山豆腐，享受半日遊。
我還會去六十石山的小瑞士觀景平臺，俯
看金針花毯。富里鄉農會每年主辦的稻草
藝術季是當地盛事，用稻草創作的藝術作
品，絕對讓你驚豔！

5.還沒綻放的金針花可以作為食材食用。 6.金針花
不僅美還可以入菜。

韻的父親黃德森花了近三年的時間，研發出

保留金針最佳狀態與風味的烘焙方式。先採

用 50°C低溫讓金針定型，中間視情況升中

溫持續乾燥，出爐前採高溫，再次確保乾燥

並提升香氣。以乾燥金針為原點，黃榕韻持

續發想，將金針進行更深度的烘焙以提出香

氣，將其煮開後，意外發現與黑糖特別契

合，進而與在地冰廠合作開發出金針花冰

棒。半透明琥珀色的冰包覆著金針花碎，甘

甜滋味帶出細微焦香，如此視覺、味覺上獨

具在地特色的金針花冰棒，是德森農莊長年

熱銷品項。2021年因新冠疫情導致六十石

山的來客量減少，黃榕韻持續思考讓消費者

不用到產地也能品嘗到金針的方法，花費一

年時間研發，並參與花蓮縣政府品牌輔導計

畫，陸續開發出金針花忘憂茶茶包、金針花

麵條，「我們一直想讓金針有更多可能，讓

大眾知道金針花也有多元的食用方式。」

如同茶農林俊傑「從一人帶動一座山」的

未來想望，黃榕韻也認為，「我很清楚一個

人的力量是有限的，一定是要整個山一起

1.羅山休閒農業區
   花蓮縣富里鄉9鄰東湖39號
 ☎ 03-882135

2.六十石山
   花蓮縣富里鄉竹田村
  （從臺九線308.6公里東側轉入）
 ☎ 03-8831111

3.富里鄉農會羅山展售中心
   花蓮縣富里鄉9鄰東湖6號
 ☎ 03-8821705

走。2023年我們獲選全國十大績優產銷班，

那時我有一個想法，我怎麼賣也只有那兩、

三公頃，要跟全部的人齊力賣出上百公頃，

大家一起好，才是真正的好。」唯有凝聚眾

人之力，才能走得更寬、更廣、更遠，六十

石山上的農民們皆明瞭。

5

6

富里鄉

1
23

101



在花蓮限定的美好豐味與農漁故事裡，



找到親近花蓮土地的一百款理由。
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