
 1 

 

 

華碩智慧台灣系列活動 

2010 清華與華碩原住民雲端科展：「飛鼠部落」生態文化與科學智慧 

 

 

 

 

 

「Yaki 的保鮮魔」研究報告 

 

 
參展團隊名稱 竹林小獵人 

團隊指導老師 劉雲杏 陳增旺 

 

參展團隊成員 

 

呂聖安 

呂良偉 

呂詵婷 

 

中華民國 99 年 11 月 1日 

 



 2 

 

摘  要 

本研究主要探討及複製在古早沒有任何現代化食物保存設備或器具的年代裡，

泰雅族的祖先們如何運用各種智慧保存食物。其中主要探究了三個主題： 

一、實驗並探究以「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法。 

二、實驗並探究以「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法。 

三、實驗並探究以「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法。 

其研究結論主要如下： 

一、「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法，確實能增長保存的時效；如果以「在瓶中加 

入燒紅木炭」的方法，則更能增加保存的效果。本次的實驗，以「在瓶中加入 

燒紅木炭」的方法，豬肉可延長保存時間至 16天之久。 

二、「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法，確實可以將豬肉保存至 12 天仍然不會腐壞。 

三、「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法，本次實驗未見理想成果；但是，我們仍 

然相信這種方法應該確實有效。 
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壹、 研究動機 

 

有一次在學校的圖書室裡，看到了一本書中，提到以前的泰雅族人會把收割下

來一時吃不完的地瓜或芋頭埋在土裡保存；我們覺得非常奇妙，除了敬佩先人們的

智慧之外，也激起了好奇與興趣。當天回家詢問了家人，可是都說沒看過甚至沒聽

過這種保存食物的方法，讓我們感到非常失望。為了不讓祖先傳統的生活智慧流失，

我們決定詴著蒐集古早泰雅族祖先有哪些保存食物的方法，並詴著重現並記錄這些

瀕臨失傳的生活智慧。 

 

 

 

貳、 文獻探討 

 

一、參考書籍 

    我在學校圖書室看到的書名是：「泰雅族與賽夏族的食衣住行」，總編輯：趙淑

芝，新竹縣政府出版，94 年 8月。書中第 21 頁記載如下： 

    如何保存番薯或芋頭？ 

    第一步驟：在他們的農地裡，挖掘一個又大又深的洞(直徑和深度約 3到 4 米)，
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可存放二十個籃子。 

    第二步驟：洞穴內的底和四周先以曬過的茅草墊底。 

    第三步驟：他們將灰燼或米糠混入番薯或芋頭之間。 

    第四步驟：再以茅草覆蓋，最後用泥土覆蓋。但存放番薯或芋頭之先，需將番

薯或芋頭曬上 3至 4天。 

第五步驟：再存放食物的土堆上插上一根竹節已打通的竹子，好排放洞裡的空 

氣。 

第六步驟：以上的工作完成後，搭上竹蓋，以免弄濕了所存放的食物。 

 

二、訪談   

為了解古早泰雅族人有哪些有關食物保存的方法？我們先訪問部落和學校

中的泰雅族長輩。我們訪問了 6 位耆老，依據訪談結果可得知以下事項： 

（一） 小時候有看過老人家以「土坑掩埋法」保存肉類。 

（二） 以前看過老人家將吃不完的肉放進竹罐裡，再放進燒紅的木炭後，快速蓋緊

竹罐的蓋子，肉類可以延長保存好幾天。而最常見到保存的肉類是豬肉。 

（三） 還有許多其他保存食物的方法，如：醃酸菜、醃竹筍、醃（生）肉（tmmyen）、

醃熟肉（znkani）……等。有些是後來與其他族群交流學習來的，有些是與 

其他族群相同的；上述方法中，有許多是目前生活中仍然繼續在運用的。至

於把地瓜或芋頭埋在土裡保存的方法，問了這 6 位長輩，他們都沒有親身做
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過或親眼看過這種做法；只有兩位耆者曾經聽過老人家說過，但是內容與方

法都不如書中所提的完整及詳盡。 

 

 

參、 研究目的 

 

一、 實驗並探究以「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法。 

二、 實驗並探究以「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法。 

三、 實驗並探究以「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法。 

 

 

 

肆、 研究設備或器材 

 

一、食物保存的素材：豬肉約 750 公克、地瓜 46顆、芋頭 14 顆。 

二、保存食物的器具或材料：約 500ml 透明玻璃瓶 3 個（含蓋子）、姑婆芋葉子 16

片、乾草、稻草 6把、稻殼 10 公斤、石塊、盆子、桌子 1張。 

三、建築工具或材料：鋤頭、圓鍬、鐵棒、鋸子、柴刀、16 號及 12 號鐵絲、竹管約

100 公分、桂竹(搭建竹棚)、捲尺。 
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四、記錄器材：記錄紙、筆、照相機、攝影機、錄音筆。 

五、其它：油性筆、食鹽約 30 公克、木炭、保鮮膜、紙口罩 1 個、不透明紙張 3 張、

透明膠帶、刀片。 

 

 

 

伍、 研究方法與過程 

 

一、【實驗一】實驗並探究以「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法。 

（一）實驗過程： 

步驟一：取 3個透明玻璃瓶罐洗淨陰乾後，分別標記為甲、乙、丙備用。 

步驟二：取豬肉 3塊各約 50 公克，塗抹鹽巴後，分別放入玻璃瓶甲、乙、丙三 

罐內。 

步驟三：將木炭燒至火紅後，放入甲玻璃瓶罐內，瓶口立即用保鮮膜封好，並

蓋上玻璃瓶蓋。 

步驟四：乙玻璃瓶罐內放入豬肉後，瓶口用保鮮膜封好後並蓋上玻璃瓶蓋。 

步驟五：丙玻璃瓶罐內放入豬肉後，傴用紙口罩封好瓶口即可，維持防蟲又可 

透氣為原則。 

步驟六：分別將甲、乙、丙三罐玻璃瓶外面周圍用不透光紙張包覆，不讓光線 

照射瓶中的豬肉。 
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步驟七：將甲、乙、丙三罐同時放置於教室內，每日觀察並記錄其變化。 

（二）實驗過程照片： 

 

將豬肉塗抹鹽巴 

 

將豬肉塗抹鹽巴 

 

將木炭燒紅 

 

把肉放入罐中 

 

將燒紅的木炭放入 
 

用保鮮膜密封 

 

加蓋密封 

 

瓶外包覆紙張遮光 

 

觀察記錄 

 

（三）實驗觀察紀錄及結果：（期程：99 年 10 月 13 日~99 年 10 月 29 日） 

日   期 甲瓶罐 乙瓶罐 丙瓶罐 

實驗開始 

第 1 天 

肥肉部分呈純白色，有光

澤；瘦肉部分呈鮮紅色。 
同甲瓶罐。 同甲瓶罐。 

第 2 天 
與前一天大致相同，沒有

明顯變化。 

與前一天大致相同，沒有明顯

變化。 

肥肉：純白色，有光澤 

瘦肉：鮮紅色 

紙口罩上有微小裂縫 

第 3 天 
與前一天大致相同，沒有

明顯變化。 

與前一天大致相同，沒有明顯

變化。 

肥肉：純白色，有光澤 

瘦肉：鮮紅色 

紙口罩上又 1 個小洞 

第 4 天 假日，未觀察、記錄 

第 5 天 假日，未觀察、記錄 
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第 6 天 沒有明顯變化。 
肥肉：米白色 

瘦肉：暗淡紅色 

肥肉：米白色、局部偏黃 

瘦肉：暗淡紅色 

肉的表面及瓶底有黏稠狀

物質；瓶子裡有蛆；口罩上

有更多不規則的小洞。聞起

來有臭味傳出；  

第 7 天 

 

沒有明顯變化。 

 

肥肉：米白色 

瘦肉：暗淡紅色 

 

肥肉：米白色、局部偏黃 

瘦肉：暗淡紅色 

肉的表面及瓶底有黏稠狀

物質；瓶子裡有蛆和螞蟻。

聞起來有濃重的臭味，故將

豬肉丟棄。  

第 8 天 
與前一天大致相同，沒有明

顯變化。 

與前一天大致相同，沒有明顯

變化。 

 

第 9 天 
與前一天大致相同，沒有明

顯變化。 

與前一天大致相同，沒有明顯

變化。 

第 10 天 假日，未觀察、記錄 

第 11 天 假日，未觀察、記錄 

第 12 天 

 
沒有明顯變化。 

 

肥肉：米黃色； 

瘦肉：暗紅色， 

肉的表面有黏稠狀物質，瓶罐

底部有黏稠液體。開罐後有濃

重的臭味，亦將豬肉丟棄。 

第 13 天 沒有明顯變化。 

 第 14 天 沒有明顯變化。 

第 15 天 沒有明顯變化。 
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第 16 天 

 

開罐前的觀察： 

仍然沒有明顯變化。 

開罐後的觀察： 

聞起來沒有異味、顏

色看起來和掩埋前一樣鮮

紅有光澤，摸起來沒有黏

黏的液體，感覺起來還很

新鮮。 

 

※觀察記錄至本日止※ 

二、【實驗二】實驗並探究以「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法。 

（一）實驗過程： 

步驟一：選擇學校適當位置，其地勢需高且排水良好不積水、通風、陽光充

足的地點。選好位置後，挖一土坑，直徑約 90cm、深約 80cm 備用。 

步驟二：於野外摘取姑婆芋葉子 16片，洗淨擦拭陰乾後備用。 

步驟三：取乾草若干，預備於掩埋豬肉時覆蓋在豬肉四週時使用。 

步驟四：取豬肉兩塊各約 300 公克，分別塗抹鹽巴。並用姑婆芋葉子分別將 
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其層層包好，每塊豬肉各包裹 8層姑婆芋葉。 

步驟五：將先前步驟一預先挖好的土坑中底部舖設乾草，再將步驟四中包裹 

好姑婆芋葉的豬肉一份放置中間，再在上面和周圍鋪蓋乾草後，覆 

蓋泥土掩埋；並在掩埋泥土完成後，在最表層上面舖放石塊以防貓 

狗等或其他的干擾破壞；此為「實驗組」。  

步驟六：另一份包裹好姑婆芋葉的豬肉則放在盆子裡置於教室中；是為「對 

照組」。 

步驟七：每日觀察並記錄「對照組」的變化，直到「對照組」產生異味腐敗 

的變化以後，也就將「實驗組」挖出，觀察比較並記錄兩者的差異。 

（二）實驗過程照片： 

 

選擇地點並鋤草整理 

 

開始挖洞 

 

測量土坑大小 

 

採菇婆芋葉 

 

將姑婆芋葉擦洗乾淨 

 

將豬肉抹上鹽巴 
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用芋葉包裹豬肉 

  

包裹 2 份豬肉 
 

對照組 

 

土坑底部先舖層乾草 

 

再放入實驗組「豬肉」 

 

再在肉上蓋層乾草 

 
覆蓋泥土掩埋 

 

覆土掩埋完成 

 

地面表層鋪蓋石頭 

 

（三）實驗觀察記錄：（期程：99 年 9 月 30 日~99 年 10 月 11 日）     

日期 對照組觀察記錄 

 鼻子聞 眼睛觀察  

實驗開始 

第 1 天 
沒有異味。  芋葉是綠色的。 

 

第 2 天 沒有異味。 芋葉仍是綠色的。   

第 3 天 假日，未觀察、記錄 

第 4 天 假日，未觀察、記錄 
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第 5 天 沒有異味；  芋葉變黃；葉梗子有點長霉。 

 

第 6 天 沒有明顯變化。 芋葉更黃；葉梗子有點霉。   

第 7 天 沒有明顯變化。 芋葉枯黃；葉梗子的霉更多了。   

第 8 天 沒有明顯變化。 芋葉枯黃；芋葉折處開始長霉。   

第 9 天 沒有明顯變化。 
芋葉枯黃；芋葉幾乎每個折處都

長霉了。 
  

第 10 天 假日，未觀察、記錄 

第 11 天 假日，未觀察、記錄 

第 12 天 

靠近聞有一點點異味(幾乎聞

不到) 。 

芋葉變更枯黃；有 7、8 隻螞蟻

在芋葉上走動。 

打開「對照組」，確定已腐壞。 

 
開挖「實驗組」的豬肉觀察，與「對照組」比較並記錄。 

（四）實驗結果 

      組  別 

項 目 

對照組 

（包裹芋葉放置在教室內第 12 天） 

實驗組 

（包裹芋葉掩埋在土坑內第 12 天） 

芋葉外觀 

  

裡面的豬肉 

 
 

觀察到的現象 

聞起來有腐臭味，顏色看起來暗

沉、上面有蛆，摸起來有黏黏的液

體。 

聞起來沒有異味、顏色看起來和掩

埋前一樣鮮紅有光澤，摸起來沒有

黏黏的液體，感覺起來還很新鮮。 
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三、【實驗三】實驗並探究以「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法。 

（一）實驗過程： 

步驟一：取地瓜 46 顆、芋頭 14 顆，曝曬陽光 6天備用。 

步驟二：取乾稻草 6把、稻殼 10 公斤，並將稻草曝曬陽光 3天。 

步驟三：同【實驗二】步驟一挖好另一土坑深約 80cm，直徑約 90cm；先在坑 

底舖設一層稻草，再將稻殼舖灑在稻草上。 

步驟四：取步驟一中地瓜任取 23顆和芋頭 7顆放入前述步驟三鋪設好的稻草 

上，並再以稻殼混合與地瓜、芋頭相互摻雜攪拌，一個個地堆放在

土坑中央；地瓜與芋頭放置完畢後，再用稻草覆蓋在上面，並在其

中插上一根已打通竹節的竹子通出地面之上，使土坑內空氣可經由

此根竹管排出坑外，最後再用泥土覆蓋完成掩埋；是為「實驗組」。 

步驟五：搭蓋遮雨的竹棚，並將土坑表面周圍挖好排水溝渠，避免土坑直接 

淋雨或排水滲透而使坑內的地瓜芋頭受潮腐壞。 

步驟六：剩餘的 23 顆地瓜與 7顆芋頭，則放置於教室的野餐桌上，模擬泰雅 

族傳統高床式穀倉，是為「對照組」。 

步驟七：每日觀察、記錄「對照組」的變化，直到「對照組」腐壞（出現嚴 

重長霉或軟化的現象時）數量達 1/2 時，就將「實驗組」挖出，觀 

察並比較兩者的差異。 

（二）實驗過程照片： 
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曬地瓜、芋頭 
 

曬稻草 

 

挖土坑 

 

對照組 

 

土坑底部舖稻草 

 

稻殼地瓜芋頭混合放入土坑 

 

再加蓋一層稻殼 

 

再鋪上稻草 

 

插上打通竹節的竹管後覆土 

 
搭竹棚--利用整根竹子打洞 

 
往竹棚柱子洞裡放入石塊 

 

用木棍夯實柱子根部 

 

架樑結構方法之一 

 

架樑結構方法之二 

 

竹子連結處用鋸子挖洞 
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鐵絲穿過竹洞綑綁固定連結 

 

搭蓋屋頂用的竹片打去竹節 

 

屋頂竹片切開卡榫 

 

屋頂防漏的傳統建構方式 

 

屋頂上、下層竹片固定方式 

 

竹棚完成 

 

（三）實驗記錄：（期程：99 年 10 月 01 日~99 年 10 月 25 日） 

日  期 對 照 組 觀 察 記 錄 相片記錄 

實驗開始 

第 1 天 

地瓜 23 顆；芋頭 7 顆 

每顆地瓜與芋頭外觀都很正常，沒有長霉或異狀，質地

硬實。 

 

第 2 天 假日，未觀察、記錄 

第 3 天 假日，未觀察、記錄 

第 4 天 
芋頭有 2 顆在切過的部份長霉了。 

地瓜沒有明顯變化。 

 

第 5 天 
2 顆芋頭長霉的部分蔓延更多了、長霉的附近變軟了。 

地瓜沒有明顯變化。 

 



 16 

第 6 天 
有第 3 顆芋頭開始長霉了、長霉的附近也變軟了。 

地瓜仍然沒有變化。 
 

第 7 天 
3 顆芋頭霉長得更多、變軟的部分也擴大了。 

地瓜仍然沒有變化。 
 

第 8 天 
長霉的芋頭蔓延得更多、變軟的情形也變嚴重。 

地瓜依然沒有變化。 

 

第 9 天 假日，未觀察、記錄  

第 10 天 假日，未觀察、記錄  

第 11 天 芋頭有 5 顆長霉了；地瓜有 3 顆長霉了 

 

第 12 天 
5 顆芋頭上的霉繼續變得更多。 

地瓜仍是 3 顆長霉，霉的情況只有變多一些些。 
 

第 13 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 14 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 15 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 16 天 假日，未觀察、記錄 

第 17 天 假日，未觀察、記錄 

第 18 天 
芋頭 7 顆全都長霉了。 

地瓜增加為 7 顆長霉了。 

 
第 19 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 20 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 21 天 與前一天大致相同，沒有明顯變化。  

第 22 天 
拿開發霉的地瓜、芋頭。 

桌上只剩下 16 顆地瓜。 

 

第 23 天 假日，未觀察、記錄 
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第 24 天 假日，未觀察、記錄 

第 25 天 

地瓜又壞了 5 顆，剩下 11 顆好的。 

地瓜原有 23 顆，腐壞 12 顆，超過一半。 

此時，開挖「實驗組」。 

 

（四）實驗結果： 

      組   別 

項  目 

對照組 

（置於教室內第 25 天） 

實驗組 

（土坑掩埋第 25 天） 

相片 
 

 

 

 

觀察結果 

芋頭 7 顆全都長霉、腐壞； 

地瓜原有 23 顆， 

有 12 顆軟化、腐壞， 

剩下 11 顆好的。 

芋頭 7 顆都軟化、腐壞。 

地瓜原有 23 顆， 

有 17 顆軟化、腐壞，  

剩下 6 顆好的。 

 

 

 

陸、 研究結果與討論 

 

一、關於【實驗一】實驗並探究以「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法。 

  （一）這個實驗我們做了 2次，第一次的實驗我們忽略了傳統的竹罐是不透光的； 
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        所以在第二次實驗時，我們將玻璃瓶四周全部用不透光的紙張包覆，模擬 

        傳統泰雅族保存食物用的竹罐一樣不透光。而本項實驗採用透明玻璃瓶的 

        用意是，方便觀察玻璃瓶內豬肉的變化情形；需要觀察時，只需將包覆的 

        紙張暫時取下，待觀察完畢後，再儘速包覆回原來不透光的樣子。 

  （二）在第一次實驗時的結果，竟然是甲罐「有放入木炭」的玻璃瓶中的豬肉比 

        沒放木炭的先腐敗，與先前文獻探討的結果完全不相符，我們研判應該是 

        木炭出了問題。因為我們第一次實驗時，用的木炭是隨意在樹林裡樹枝、 

        樹葉堆裡撿拾回來的爛木頭燒製而成的木炭，樹枝可能燒得不夠完全且還

存留部分沒有燃燒掉的腐爛木頭；所以木炭本身就帶有雜質或雜菌，是否

因此導致豬肉加速腐壞的原因，可另案探究。 

  （三）至於本實驗所使用的木炭，過去傳統泰雅族人絕大部分都會取用木質完好 

        乾燥且材質比較堅硬的薪材當燃料，如此才能得到較高的熱效能；而不大 

        喜歡取用雜木，更不會使用已經腐爛了的木材，導致生了半天的火卻不夠 

        熱。所以我們第 2次作實驗的時候，改用了坊間人們烤肉時常用的、品質 

        較好的相思木炭。因此，前後的兩次實驗也有了完全不一樣的結果。 

  （四）第 2次實驗時，修正了前次幾項忽略的控制變因以後，根據實驗結果，是 

        否加入燒紅的木炭對於豬肉的保存有顯著的差別----玻璃瓶中加入燒紅木 

        炭的豬肉比沒有加入燒紅木炭的豬肉可以保存得更久。 

  （五）在第 1次失敗的實驗中，丙罐「沒有密封」的那一罐，約三、四天的時間 
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        就有蛆在豬肉上蠕動，再過一、兩天蛆就想往瓶外爬，因此還招來一些螞 

        蟻要來「搬」蛆。這種現象會影響實驗的正常進行，所以也列在下一次實 

        驗時的改善項目之一。然而，豬肉長蛆和招來螞蟻的現象，卻成為我們在 

        另一項實驗：【實驗二】實驗並探究以「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法， 

        實驗過程步驟中研判參考的依據，藉以判定「對照組」的豬肉可能已經腐 

        敗了，進而將掩埋在土中的「實驗組」的豬肉開挖出來，進行兩者的觀察 

        比較；這可說是我們意外的收穫。 

  （六）在第 1次失敗的實驗中，甲罐有加入燒紅木炭玻璃瓶中的豬肉，雖然有顏 

        色變黃濁、摸起來有一點黏黏的變化，但是沒有腐臭味；我們研判應該是 

        木炭除臭的效果所致。 

  （七）在第二次實驗時，甲罐有加入燒紅木炭玻璃瓶中的豬肉顏色，始終都保持 

        就如剛放入瓶中時的顏色一樣鮮紅，看起來就像我們曾經看過有人一氧化 

        碳中毒死亡時的屍體照片顏色一樣。 

  （八）在第二次實驗時，傴用紙口罩封住瓶口的丙罐玻璃瓶中的豬肉，在第 7天 

        時，就因產生濃重的臭味而予以丟棄；乙罐有用保鮮膜加以瓶蓋密封的玻 

        璃瓶中的豬肉，在第 12天時觀察發現有黃稠狀的液體流出，故開罐取出豬 

肉，發現也同樣產生濃重的臭味而丟棄。至於甲罐有加入燒紅木炭的玻璃 

瓶中的豬肉，一直到第 16天打開罐子取出豬肉觀察，外觀顏色看起來和掩 

埋前一樣鮮紅有光澤，聞起來也沒有任何異味，用手摸也沒有黏黏的液體， 
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感覺起來還很新鮮的樣子，這樣的結果讓我們非常的驚訝。 

  （九）本項實驗中，在玻璃瓶內放入燒紅木炭時，燒紅的木炭一放入瓶中後就很 

快的變黑熄滅了。再快速地用保鮮膜密封後，保鮮膜出現膨脹外凸的現象， 

這應是木炭使瓶中空氣加熱而膨脹所造成的。至於瓶中放入燒紅木炭的作 

用，我們的推論是：燒紅的木炭燃燒掉了瓶子中空氣裡的氧氣，使瓶子裡 

面的豬肉無法「氧化」，達到食物保存防腐的功效。 

二、關於【實驗二】實驗並探究以「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法。 

  （一）進行本項實驗時，原先我們對包裹在姑婆芋葉中豬肉的觀察，因為只能以 

        鼻子去聞肉的氣味而不能用眼睛直接看到豬肉的變化，無法判定豬肉是否 

        已經腐敗而頗為困擾。還好有【實驗一】第 1次失敗的實驗經驗中，發現 

        豬肉上蠕動的蛆和螞蟻，藉以研判豬肉的腐敗時機，實驗才可以順利進行 

        下去。 

  （二）開挖土坑掩埋的「實驗組」豬肉時，當挖掘看到乾稻草時，就知道已經快 

        要挖到肉了，這時就要動作小心，不要破壞到豬肉的完整性。我們發現， 

        原來在肉的周圍放置稻草，除了可以緩衝、避免石頭壓破芋葉之外，還有 

        預防開挖時不小心破壞豬肉的功用。 

  （三）在挖出「實驗組」的豬肉時，我們發現包裹豬肉的姑婆芋葉外表濕濕的， 

        可能有雨水滲入土中（沒有滲入姑婆芋葉裡面的豬肉裡）。但是層層剝開芋 

        葉後發現，肉類幾乎仍然保持著跟先前放進去時一樣的新鮮。 
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  （四）本項實驗以「土坑掩埋」豬肉的原理，我們的推論是：豬肉埋入土中並用 

泥土覆蓋後，即幾乎隔絕了豬肉與空氣的接觸，也是防止豬肉進行「氧化」 

反應，達到食物保存防腐的功效。 

三、關於【實驗三】實驗並探究以「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法。 

  （一）放在教室裡「對照組」的芋頭，才 3天就從切口處發霉了。我們發現芋頭 

        在切口、或有傷到表皮的缺口部分，比較容易發霉。 

  （二）根據觀察紀錄顯示：放在教室裡「對照組」的地瓜芋頭，只要經過星期六、 

日放假以後，發現發霉、壞掉的情況比帄常快而嚴重。我們研判，可能是 

因為假日教室門窗緊閉，空氣不流通、濕度太高造成的。傳統泰雅族的房 

子（高床式穀倉）應該比較通風，不至於那麼快就長霉。 

  （三）當「對照組」的地瓜、芋頭腐壞約一半的時候，我們就將「實驗組」的地 

        瓜、芋頭開挖出來。結果挖出來的芋頭、地瓜都沒有發霉，也沒有發芽； 

但是摸起來濕濕的有軟化、腐壞的現象。 

（四） 根據實驗最後的統計，本次實驗的結果並沒有達到預期的成果：「以土坑掩

埋地瓜、芋頭的保存方式，並沒有比以放在教室裡的地瓜、芋頭保存方式情

況較為理想。」我們研討出以下幾點原因： 

           1.古早泰雅先人們在處理保存農作物時，應該是在收穫完畢之後，立刻 

             先行以陽光曝曬，待晾乾以後，緊接著就盡快的進行保存的工作手續     

             了。反觀本次的實驗，地瓜和芋頭是從市場買來的，我們並不知道地 
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             瓜和芋頭已經收割多久了；無法掌握其新鮮度，應該是最主要的影響 

             因素。 

           2.以往泰雅族人種的山芋和地瓜，和本次實驗所使用的地瓜、芋頭，在 

             品種或品性上應該也有所不同，自然會影響不同的結果出來。至少， 

             就以直覺的觀察比較之下，古早泰雅族的山芋就不會如本次實驗時所 

      用的芋頭體積那麼的大（帄均差距約在三、四倍之譜）。改進建議：

使用剛採收的地瓜或芋頭，直接曬乾後進行掩埋實驗，如此較能掌握

各項因素條件。 

           3.在開挖的時候，發現裡面的稻草和稻殼都是乾的，有些芋頭和地瓜卻 

             是濕的；可見應該不是土坑內泥土、或外在的滲水所沾濕地瓜和芋頭 

             的。推論應該是芋頭和地瓜本身曝曬得不夠乾燥，或者是地瓜、芋頭 

             本身因發酵或其他因素所導致出水而潮濕的。 

           4.上述「有些芋頭和地瓜卻是濕的」情形，究其原因：有可能是插立在 

             土坑中央的排氣竹竿，我們為了不讓昆蟲或其他東西爬進管子裡而用 

             棉布手套蓋在管子頂端，影響排氣的通暢，可能是導致坑內地瓜或芋 

             頭潮濕的因素。改進建議：通氣竹管改用通氣性較佳的紗布或紗網等。 

（五）「土坑掩埋地瓜芋頭」的保存方法，只是在一本書上看到，我們所訪查的 

幾位部落耆老們都沒有親身做過或親眼看過這種做法；只有兩位耆者蹭經 

聽過老人家說過，但是內容與方法都不如書中所提的完整及詳盡。這次的 
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實驗，我們盡可能依照書本中所提的方法或要領施作，結果雖然沒有成功， 

我們也累積了一些經驗與嘗詴錯誤。相信下一次，甚至可能還要好幾次， 

只要細心研究，針對各種的資料訊息改進、調整，終會有成功的時候。因 

為限於時間的關係，本次的實驗傴就截至目前為止所得到的結果提出報 

告，我們仍會繼續探究下去。 

（六）經過這項的實驗，我們推論：地瓜和芋頭掩埋入土坑內保存的方式，應該

也是應用「隔絕空氣、防止氧化」的原理。其次，要把握的關鍵在於土坑

內要保持相當程度的「乾燥」。故地瓜芋頭本身的水分和土坑內的水氣，兩

者因素的掌控；並利用稻草、稻殼(或灰燼)和竹管排氣、竹屋防雨、土坑

四周排水等的控制，應該是掌握成敗的重要因素。 

 

柒、 結論 

一、「瓶罐密封豬肉」的食物保存方法，確實能增長保存的時效；如果以「在瓶中加 

入燒紅木炭」的方法，則更能增加保存的效果。本次的實驗，以「在瓶中加 

入燒紅木炭」的方法，豬肉可延長保存時間至 16天之久。 

二、「土坑掩埋豬肉」的食物保存方法，確實可以將豬肉保存至 12 天仍然不會腐壞。 

三、「土坑掩埋地瓜芋頭」的食物保存方法，本次實驗未見理想成果；但是，我們仍 

然相信這種方法應該確實有效。 
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捌、 參考資料 

一、參考書籍 

泰雅族語賽夏族的食衣住行，總編輯：趙淑芝，新竹縣政府出版，94年 8月。 

二、受訪者 

  （一）陳景榮女士，53 歲，新竹縣五峰鄉花園部落耆老，專精泰雅族傳統飲食文 

化與泰雅風味餐料理；現任花園國小竹林分校廚工。 

  （二）曾李香女士，74 歲，新竹縣五峰鄉白蘭部落耆老，擅長泰雅族傳統織布及 

編織技藝，目前仍經常受邀擔任縣內、外各機關或學校織布與編織等文化 

課程講師。 

  （三）陳水土先生，64 歲，新竹縣五峰鄉石鹿部落耆老，目前擔任花園國小竹林 

分校泰雅族語支援教師。 

  （四）張貴美女士，62 歲，新竹縣五峰鄉白蘭部落耆老，專精泰雅族傳統飲食文 

化與泰雅風味餐料理。 

（五）楊乾隆先生，54 歲，新竹縣五峰鄉竹林部落人士，專精泰雅族傳統工藝技 

藝，目前擔任花園國小竹林分校工友。 

（六）張秋生先生，52 歲，新竹縣五峰鄉白蘭部落人士，專精泰雅族傳統工藝技 

藝、文物仿製、複製，尤其擅長製作泰雅族傳統織布機具、樂器及童玩等； 
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目前擔任花園國小竹林分校主任及族語教師。 
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香女士)及 Yata Ciwas(張貴美女士)、本校廚工阿姨 Yata Lawa (陳景榮女士)、本

校主任 Mama’Tlaw(張秋生主任)接受我們的訪問與提供資料。還有 Yata Lawa 和本

校工友楊乾隆先生的全力配合、協助，讓我們順利的完成實驗工作。還要感謝學校

的師長們陪我們做實驗，尤其是張秋生主任，在搭蓋遮雨竹棚的時後，從開始到完

成，詳細而且很有耐心的教導我們泰雅老人家建築竹屋的技術與訣竅，我們學到了

不少，也親手實作了很多的建築技藝，這個部分是最令我們印象深刻的部分。 

我們在這次的實驗研究當中，認識並瞭解了不少老祖先的文化結晶與生活智

慧。不論是知識的、技巧的，甚至是精神方面的，真的學到了好多好多，真心的感

謝所有教導我們的長輩與老師們，謝謝您們；您們讓我們深深覺得，身為「泰雅族」

人是值得驕傲的。 


