
 

新聞資料 
行政院農業委員會高雄區農業改良場 

屏東縣長治鄉德和村德和路 2-6 號 
 

高雄場開班幫助農村婦女開創商機！ 

為整合家政班人力資源，組織田媽媽班以開創副業，行政院農業委員會

高雄區農業改良場（以下簡稱高雄場）規劃培育已經營（或有強烈經營意願）

小型餐飲服務的農村婦女，利用國產農產品研發宴席料理，於 11 月辦理二梯

次田媽媽培育養成研習班，每班 32 人，共 64 名家政班員報名參加。 

高雄場黃昌場長表示，農委會自 90 年起開辦農村婦女開創副業獎助輔

導計畫，輔導農家婦女發揮經營產業的潛能及團隊經營力量，並利用在地農

業資源經營副業，開發新收入來源；同時鼓勵轉型的農會與農村婦女合作經

營「田媽媽」事業，為農會開闢財源並爭取在地服務、創造在地就業機會，

營造農會與農村婦女雙贏的商機，也達到促銷在地農漁產品的目的。 

此次辦理的研習班以「辦桌」的經濟宴席菜為主，訓練學員善用平日累

積的烹飪技巧，儘量以國產農漁產品為主要食材，以市場消費需求製作佳餚，

含冷盤、湯羹、熱炒葷菜、米食、點心及鐵板料理。該料理與一般餐廳宴席

菜最大的差別是：不用魚翅、增加蔬果量、不使用肥肉、減少高膽固醇、高

油脂食材，讓料理更有「媽媽的味道」與「愛心」。 

黃場長說，多數學員雖然都是料理好手，也都持有中餐丙級技術士證照，

但是從來沒有以「總舖師」的身分正式上場，從事商業性質的宴席供應，因

此，上課時都聚精會神的聆聽講師講解並認真做筆記。從「宴席餐點設計須

知」、「宴席餐點供應」、「宴席餐點設計範例」到「宴客菜實作」，講師曾玉惠

副研究員把時間安排得很緊湊，兩天分四階段授課與實作，學員也發揮巧手

與刀功，煎、煮、蒸、炒一點都不含糊。 

為強化學員創業後能自行研發特色美食，研習會特別請來曾獲得全國原

住民烹飪比賽冠軍的布農族獵人餐廳主廚高惠雄先生示範「原住民風味料理

－梅汁猪腳、三杯土雞及明日葉玉米雞湯」，有梅子味道入口即溶的猪腳、又

Q 又香的土雞肉配上黃皮玉米雞雞湯，撥動了每一位學員的舌尖，讚聲連連。

12 月 2 日兩班學員共聚一堂，大家分工合作，製作八桌份「全席」，彼
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此品嘗成品。學員們技術交流，並接受老師建議，積極進行開創副業的籌備

工作。學員還可以善用策略聯盟，共享利潤。多數學員對於組織「田媽媽」

相當心動與期待，相約明年成為「田媽媽」成員，為創造商機而打拼。 

聯絡人：曾玉惠 
電 話：08-7746774 
手 機：0932-465238 

 

 
高惠雄主廚示範梅汁猪腳 

 
 

仁武田媽媽示範櫻花蝦油飯 

 
鹽埔家政班示範椒鹽蝦 曾玉惠副研究員(右 3)為學員作品講評
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