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壹ò前言 

 

  原住民間流傳著一句諺語：「吃藤心壽命如藤條長」原住民常常利用藤心來

做料理、家具，藤心是一種應用廣泛的植物，但大部分人卻不知道藤心是什麼。

本專題藉由實地的上山採集觀察和訪問部落居民，而整理出藤心的基本介紹，如

何摘採、如何應用，期能透過這篇論文讓大家進一步的認識藤心。此外，藤心採

摘後有一個問題是容易失水褐變，本專題欲找出保存方法來避免品質劣變，保留

藤心養分。希望藉由這次的專題研究、實地探訪，將原住民的住民野菜介紹給更

多人認識。  

      
圖一：本文架構圖                        圖二：藤心植株(作者自行拍攝) 
 
貳ò正文 

 
一、藤心的基本介紹 
 

(一)學名：黃藤心( Daemonorops margaritae (Hance) Beccari ) (註一) 
 

(二)別名：藤、省藤、赤藤、紅藤 (註一) 

 

(三)科名：棕櫚科多年生植物 

 

(四)植物型態： 

    

1.根：鬚根。藤心唯一沒有長刺的部位是根。  

    

2.莖：莖長達 30 公尺以上，直徑約 3 公分。莖上有刺，莖強韌且 

            富有彈性，常被拿來製成各種家具及工藝品。此外把含有多刺的 

            外皮削去，中心的嫩莖即為供食用的藤心。 

   

藤心 

基本介紹 摘採 保存 應用 

料理 編織 療效 
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3.葉：羽狀複葉，長 1~2 公尺，葉片互生、葉脈是平行脈，葉片觸感 

            很粗糙，上下表皮都長滿了小刺。邊緣有細鋸 

            齒。葉柄上有許多倒刺。(註二) 

     

4.花：雌雄異花，圓錐花序，小花黃綠色，花香特殊。(註二) 

     

5.果實：為橢圓形核果，長 1~5 公分。成熟果實皮呈黃色鱗片，果 

              肉酸香可食。(註三) 

 

(五)分布：藤心為全年皆可採收的植物，產地以花蓮縣的光復鄉、豐濱鄉佔

地最廣，常分布於海拔 2000公尺以下之闊葉樹林內。 

  

圖三：藤心葉上的刺      圖四：藤心果實           圖五：藤心植株  

(資料來源：註四)        (資料來源：註五)          (作者自行拍攝) 

      
二、藤心的摘採步驟 

 

(一)尋找藤心(通常在海拔 2000公尺以下，闊葉樹林內的山坡地的樹叢裡，

我們去找的藤心是在花蓮縣富里鄉的烏拉亞馬山。) 

 

(二)依照前面提到的根、莖、葉形態找到藤心，用開山刀砍藤心的莖的基部

(藤心刺很多，在砍藤心時要很小心，不然很容易就會被刺傷)。 

 

(三)削藤心前端的皮，方便我們將它拉下來 

 

(四)數藤心一到四節為一段，取前端最嫩的一段 

 

(五)再拿刀將刺和皮削掉(像削甘蔗那樣) 

 
(六)最前端為最嫩的地方去皮後可食用，其他地方就可以作為籐 
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圖六：藤心植株(作者自行拍攝) 

(這是藤心乾掉的樣子。左邊的是只削一半的藤心，右邊則是藤條) 

 

三、藤心的保存 

 

我們訪問部落裡長老們敘說藤心的保存方法是祖先們經由多次的成敗

和改良才取得的，加上網路上搜集的保存藤心資料，最後整理出三種保存藤

心的方法。 

 

(一)早期沒有電冰箱電力也不發達時，先人利用了他們的智慧將藤心的頭尾

沾上了草木灰放至陰涼處，達到保存藤心的方法。 

 

(二)將藤心的根部放置在水桶裡，讓根吸收水桶裡的水分保存。 

  

(三)有了電冰箱後，用保鮮膜將藤心可食用的部位包起來放入冰箱內冷藏。 

 

四、藤心的應用 

 

(一)藤心料理 

  

1.藤心排骨湯 

 

(1)材料：藤心、排骨、小魚干、蜆、水。 

(2)調味料：鹽、糖。 

        (3)做法：將藤心剝去外殼、切斷。排骨去血水，加水、藤心煮滾，調 

                味即可。 
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圖七：藤心排骨湯 (作者自行拍攝) 

 
      2.燒烤藤心 

 

(1)材料：藤心、木炭、鋁箔紙 

(2)調味料：鹽 

(3)做法：剝去藤心外殼時，還要留兩層的殼，再用鋁箔紙包好，放進木 

        炭裡烤。烤好後，只需沾鹽便可以食用。 

 

      3.藤心沙拉 

 

(1)材料：藤心、紫高麗菜 

(2)調味料：優格、蜂蜜、沙拉、黃芥末 

(3)做法：藤心剝開、切絲川燙至熟撈起備用；紫高麗切絲備用；取一水 

        晶碗，下所有醬料調勻即為醬汁備用。 取一成品盤，白菜圍 

        邊放、中間藤心絲、擠上沙拉醬，再放上高麗菜絲即可。 

 

      4.藤心紅燒肉 

 

(1)材料：藤心、五花肉、胡蘿蔔 

(2)調味料：酒、醬油、冰糖、鹽、高湯 

        (3)做法：藤心去殼，切小段。胡蘿蔔去皮，和五花肉切成一口大小方塊。 

                五花肉先用熱水燙過去污沫。藤心、五花肉與胡蘿蔔及各項調 

                味料，大火煮開後，轉小火爛煮三十分即可。(註六) 

 

  5.味噌藤心 

 

(1)材料：藤心、味噌、鮭魚卵 
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(2)調味料： 高湯、糖、美國香菜 

(3)做法：將處理過的藤心切小段，煮熟後撈起待涼。美國香菜洗淨切 

        細。味噌用高湯或水加少許糖調開，和藤心拌均。拌好的味噌 

        藤心置於小碟中，灑上美國香菜及鮭魚卵一起食用。(註六) 

 

  6.黃藤茶 

 

(1)材料：藤心 

(2)做法：藤心去殼後切小段，加水熬煮，過濾後冰涼飲用。(註六) 

 

(二)藤心編織 

           
      1.家具類：藤椅、藤床、藤桌 

 

      2.日常用品：藤條、背籃、篩網、公媽籃、藤球、藤帽、、鞋子肩旗、 

臀鈴背器、編器底部或上緣收口時最佳的材料。(註七) 

          
           圖八：藤椅          圖九：臀鈴        圖十：公媽籃 

          (資料來源：註七)    (資料來源：註八)    (資料來源：註九) 

     

    (三)藤心療效 

       
      1.藤心的根可以清血、涼血、解血、瀉熱怯風、降血壓。(註十)  

 

      2.黃藤的嫩心莖(註十一)具有清涼、降火、孕婦食用可增加奶水量(註 

十二) 、通腸減肥、舒緩牙齒疼痛(註十三)、中風、半身不遂。(註一)  

 
叁ò結論 

    

    藤心分布於海拔 2000公尺以下之闊葉樹林，以花蓮縣的光復鄉、豐濱鄉佔

地最廣。經由報告中的藤心基本介紹和照片，在山中辨認出全株佈滿刺的藤心 

後，應用藤心的摘採步驟而採取藤心的老莖部分可應用為各式的編織品，而藤心 
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的嫩莖可供料理食用。若是暫時沒辦法立刻食用則可以使用保存方法來保存，文 

中提到三種方法，早期沒有冰箱時可將藤心的頭尾沾上草木灰放至在陰涼處、或 

是將藤心的根部放置在水桶裡，讓根吸收水桶裡的水分來保存。有了電冰箱之

後，用保鮮膜將藤心可食用的部位包起來放入冰箱內冷藏，而以上三種方法又以 

包保鮮膜放入冰箱的效果最好。但是在以前電力不發達的時候，祖先們不斷的累 

積經驗和成敗所傳承下來的保存技術，也是讓我們得以敬佩和學習的。 
 

    從過去到現在藤心一直都是原住民家中的佳餚；但也僅此於此，對於大部分 
的民眾來說它依然是很陌生的，這次的報告我們蒐集了許多資料、訪問了村里的 
族人、並且實際入山去採取藤心、應用藤心，最後整理成這次的小論文，希望大 
家看完了這篇文章可以更了解藤心這個特殊的原住民野菜。 
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