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越瓜原產非洲，經中東傳入印度再傳到

中國，故名越瓜，在台灣常稱它為醃瓜或菴

瓜，除可煮食、炒食或涼拌外，最常把它醃

漬加工，無論是鹽漬、醬漬或醋漬都有它的

質地和風味。

早期台灣食物不甚豐富的年代，醃漬的

越瓜是配飯的重要佐菜，也曾將其粗製的鹽

漬越瓜外銷日本，再加工製成各種漬物；當

台灣飲食逐漸豐裕之後，醃製越瓜已不再是

重要的菜蔬，但不免還有懷舊之情。以醃瓜

用來燉肉或與其他食材煮湯，別具風味，例

如澎湖等地，以前以醃製的「酸瓜仔」用來

做菜，現在的餐廳也常用它來煮成排骨酸瓜

湯、酸瓜鮮魚湯，或炒海參、炒魚肚等等，

口感十足，風味獨特，也成為地方特色風味

菜或懷念古早味的美食。因此，在家庭自己

種一點越瓜，除了鮮食外，自己動手加工，

然後保存起來，隨時可取出食用或作菜，一

定會讓餐桌上的菜色增添不少的變化及美

味。

一、適合溫熱的氣候栽培
越瓜喜溫熱的氣候生長，所以，台灣主

要生產期為夏秋季，因此，適合的播種期，

北部為4〜8月，中部為3〜9月，南部則為

2〜10月；因為越瓜的根系相當發達，耐熱

也耐濕，抗病力也相當強，對風土的適應性

也很廣，所以，在家中庭園的空地，只要陽

光充足，利用園地栽培或容器栽培都容易成

功。

二、優良的品種
越瓜的植物形態和東方甜瓜相似，但果實

較長形而不甜，所以，又有點像胡瓜(黃瓜)，

在果實尚未充分成熟時，便可採收當蔬菜或加

工使用；主要品種有白皮、綠皮、黑皮等。農

友種苗公司育成的一代雜交越瓜品種，具有生

育強、抗病力強及產量高穩的優良特性，無論

專業栽培或家庭園藝栽培，均可選擇自己喜愛

的品種來栽培。

‧邱阿昌‧
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(一)銀華：
耐病耐濕性強，葉形類似甜瓜，早生，

結果力強，適收期果長約25公分，橫徑約

5.5公分，果重約600公克，果實淡白綠色，

微有縱走溝紋，適合鮮蔬或加工醃漬用，是

最廣為栽培的一代雜交品種。

(二)農友小越瓜：
生長快速，早生，溫熱季節播後55天即

可開始採收，耐熱耐濕，結果力強，結果數

多，每株可結50果，果實淡綠色有較深綠的

斑紋，適收時果長10〜12公分，橫徑2〜2.5

公分，果重約30〜40公克，適合整果加工醃

漬，本品種也非常適合家庭園藝栽培。

(三)農友黑皮：
本品種較適於煮炒及作湯用，果皮青黑

色有光澤，且有銀綠色條溝，果長約28公

分，粗約8公分，果重可達1公斤。

三、栽培管理
越瓜栽培可以直播或育苗移植，不過以

穴盤育苗最為方便及最容易管理，苗期在溫

熱季節約二週左右，本葉在2〜3片時定植；

園地栽培時畦寬2〜2.5公尺，單行植，株

距60公分，作畦前園地可施放農友「滿地

王」有機肥，每平方公尺2公斤，充分與

園土拌勻後再做畦；定植成活後可用500

倍葉綠精稀釋液澆灌1〜2次，並隨時保

持土壤濕潤，生育快速；母蔓在4片本葉

時可摘心，促使子蔓生長，子蔓6〜8片葉

時再摘心，促使孫蔓生長及開花結果，待

孫蔓著果後，在著果上方留一片葉摘心，

可促使果實肥大；但小越瓜品種只要母蔓

摘心後，就可不必再摘心，放任生長及結

果。

四、醃漬加工
越瓜最常用的醃漬加工方式，有下列

二種：

(一)越瓜脯(醃瓜脯)：
先用鹽醃、再經日曬成半乾狀態的初

級加工品，製作程序：先將越瓜洗淨，對

半切開，挖出肉瓤，抹上鹽搓揉，使瓜汁

脫出後，放在太陽下曝曬一天，再放回鹽

汁裡壓實，隔日取出再曬，再經日曬2〜3

銀華 農友小越瓜
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天，瓜肉變軟變乾，成為越瓜脯，可以切細

佐餐，亦可用來燉肉或煮肉湯，味道甘醇。

也可將越瓜脯再次加工，例如拌上糖，放入

容器內，加點酒壓實，浸泡一星期後即可食

用，在室溫下也容易保存；也可將越瓜脯放

入豆瓣醬內再醃漬，增加其風味。

(二)酸瓜：
酸瓜是將越瓜鹽漬醱酵變酸的加工方

式，當越瓜6〜7分熟的時候採收，環切成

圓片，經曝曬1日後，用鹽搓揉，裝入瓶罐

中，再灌入甘藷籤的湯水(甘藷剉成籤或切成

細條曬乾即為甘藷籤，將其放入水中煮開放

涼，即成甘藷籤湯水)，令其產生酸味，約二

週即可食用。早年為佐膳醬菜，近年常用它

與海鮮或肉烹煮，成為觀光旅遊餐廳廣為使

用的地方風味餐。

農友小越瓜 農友黑皮


