草山村的產業

設計者：隙頂國小草山分校陳益元老師  適用年段：中年級
壹、草山村的產業種類：

（一）茶樹的種植。

（二）竹筍的種植。

（三）高冷蔬菜。

貳、草山村各產業發展現況：

   （一）茶產業的發展現況：

一、茶葉的種植現況：

            草山村的茶葉種植以烏龍茶種為主。又細分為傳統烏龍與金萱兩類。一年之中，四季皆有產茶，依採茶的時間點可分為春茶、二水春茶、夏茶、秋茶、冬茶、冬片茶等。

    二、茶葉的產製過程：

            1、採茶

採茶絕大多數是靠人工採集茶葉的嫩葉，一般採的是「一芯二葉」，即選擇一個長有兩片新葉子的嫩芽才採收。另外採茶的動作要迅速，因為茶葉從被摘下來的那一刻起，就開始發酵，所以快速採茶也是製作高品質茶葉的先決條件。
2、室外萎凋

                   採收後的茶葉要攤平曬太陽，進行第一次發酵，發酵的時間視當天的氣候、氣溫而有所不同，萎凋的時間約十至二十分鐘，這個步驟是為提高茶香所必要的過程，所以要不斷的聞茶葉，來鑑定是否以達到最佳的發酵狀況。另外，因為人的手上會分泌少量油脂，油脂如果沾在茶葉上會使發酵不平均，所以製茶時儘量不要用手去碰茶葉。
3、室內萎凋

                   從室外移入室內後，立刻將茶葉放入平盤，放在通風良好的地方，繼續發酵一至二小時，再進行攪拌的工作。最後再將茶葉倒入圓筒狀的攪拌機，以旋轉攪拌的方式來促進發酵。

4、烘焙（殺菁）

                    殺菁是為了停止茶菁的萎凋和發酵。可分為炒菁和蒸菁，台灣多使用炒菁。 傳統的炒菁是將茶菁放在熱鍋上炒熟，為了使茶葉不至於炒焦，炒菁的溫度要高，茶葉的香氣才會充分散發。現在有電熱炒菁機來代勞。

5、揉捻

                    炒菁之後，茶葉尚未捲曲，必須經過揉捻或團捻才能使茶葉成為條形、球形或半球形狀。揉捻之後可減少成品體積，並可使茶葉汁凝固以便沖泡。揉捻是將茶葉放入揉捻機，加以壓揉的動作。團捻是用布巾包緊成圓團狀，以手工或揉捻壓揉。

 6、解塊
                    解塊是將揉捻或團捻的茶葉解開，可以使茶葉條索伸展，形狀緊結、美觀。
7、乾燥

                   經過多次揉捻和解塊，茶葉外形緊結，水分消失，這時用高溫，破壞殘留揉葉中的酵素，使其停止發酵，將茶葉品質固定在理想的程度，就是乾燥和焙火的過程。 

            8、焙火
                   過去乾燥或焙火，都是用竹編焙籠，再用木炭火緩慢烘焙，現在除了高級烏龍茶外，都已改用大型乾燥機了。
  三、製茶器具實錄：（相片）
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四、草山採茶實錄：
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五、草山茶業漫談：

        草山地區的人們自從種茶之後，生活改善不少。村中可以看

    不少的製茶廠，每到產茶的季節，四處洋溢著茶香。製茶產業從

採茶到烘培，需要不少手工，一般四斤的茶菁只能製出一斤的

茶，就價格而言，以冬片茶產量最少，價錢也最高。

（二）竹筍產業的發展現況：

一、竹筍的種植現況：

        草山村原以採收竹筍為主要經濟來源。竹筍的種植可分為麻竹、孟宗竹、綠竹、桂竹、竹篙竹等。草山每到麻竹筍盛產的季節，在製筍的工寮可見燒材煮麻竹筍的盛況。

二、草山製筍工寮實錄：
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三、竹子實錄：
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四、筍業漫談：

       自古草山地區的人們就以採筍、製筍為主要產業，每年秋分之後，草山地區的人們就開始忙碌，忙著採集麻竹筍，並搬運到筍寮進行烹煮的工作，烹煮的燃料以木材為主，麻竹筍價錢高的時候，曾經達到一公斤250元左右，可是好景不再，現今一公斤可能只有十元至二十元之間。

（三）高冷蔬菜與花卉的發展現況：

一、高冷蔬菜與花卉：

        草山村海拔約1000公尺，憑藉著天然的優勢，高冷蔬菜也是本村產業的重點，例如：高麗菜、敏豆、刺瓜等。另外，本村也有村民成功種植香水百合。

二、草山高冷蔬菜實錄：
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   三、高冷蔬菜漫談：

           山上由於氣溫較平地低，病蟲害相對的也較平地少，蔬菜口感也較平地好。所以高冷蔬菜也是本村產業發展的重點

        ，例如敏豆、高麗菜、豌豆等作物的種植，都是很熱門的。

