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活 動 名 稱 客家茶包-薑黃茶、洛神花製作文化交流 

活 動 時 間 110 年 10 月 28 日 

執 行 單 位 文化觀光產業學系 

活動內容 

  客家人獨有的茶包文化自古以來即影響著客家人的生活，茶包不但是客家人逃

難存活的救命茶飲，近來亦成為國人體驗客家文化的休閒活動之一；而早前客家人小

規模栽種茶樹、製茶，飲茶，在製作成茶包，成為客家人的日常習慣之一。晚近，客

家人也利用洛神花、薑黃茶、紫蘇及其他材料，製作成茶包，作為健康茶飲料，而且

茶包攜帶方便，只要有開水即可泡來飲用。製作洛神花茶包，要先取出洛神花子，經 洗

淨後醃漬，再加入適量的天然梅，使其口感酸甜適中，不必加糖，將一小袋內之茶包

放入茶杯中，沖入 250~300cc 開水，等 3~5 分鐘後，即可飲用，受到客家人喜愛。薑

黃茶包特別的製作，由於薑黃茶澄黃馨香，製作時是將採收的鬱金(薑黃)切片後曬乾，

沖泡用法與薑黃粉大不相同。適合泡茶、燉湯，以 200g 熱水加入薑黃茶包，浸泡 3-5

分鐘即可；燉湯則把薑黃茶包與食材一同燉煮，湯頭清澈充滿薑黃的香氣。客家人也

製作紫蘇茶包，紫蘇，又叫赤蘇、白蘇、香蘇等，為唇形科一年生草本植物，主要生

長在熱帶及亞熱帶地區，葉片紫色或紫綠色，從頭到腳都有特殊芳香，是一種重要的

香料植物。紫蘇在藥用、油用、香料、食用等方面用途十分廣泛。在中醫，紫蘇味辛，

性溫，歸肺經、脾經，能發汗解表、理氣寬中、解魚蟹毒，主治感冒發熱、怕冷、無

汗、胸悶、咳嗽，還能緩解蟹毒引起的腹痛、腹瀉和嘔吐等症。同學們先聽蔡淑珠老

師講解與示範，再一一體驗如何取出洛神花種子，覺得非常實用好玩。蔡淑珠也現場



製作，並將先前製作好的客家各種茶包，送給同學帶回家。 
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