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設計者：民和國小邱廣興、劉秋宜老師

適用年級：高年級

九至十一月是水柿盛產的季節，番路鄉的水柿（浸柿）產量高居全省第一，質脆味甘，所以又叫「脆柿」。近年來發展出機械化製作柿餅的技術，以優質柿果烘乾製成的柿餅，不僅特具風味、老少咸宜、品質優良，更提高了柿子的經濟效益。

傳統柿農利用秋陽和乾燥季風進行除濕，加上手工壓捏以去除柿果內的水分，加強果肉質感，做出甜美可口的柿餅。現今大多採用機械輔助製作，以增加產量，保持衛生。做法流程大致如下：

1.選別＞＞2.去皮＞＞3.日曬風乾＞＞4.捏壓柿子整形＞＞5.機械烘乾＞＞6冷藏

























