
 

創新社會心「檸聚愛地球」新聞稿 

藉由本活動推廣屏東縣檸檬之健康概念外，亦希望能將檸檬果從生產到食

用與實用之中達成「食材零耗損」環保概念，並將檸檬的好處分享給更多

人，因此我們將醃檸檬的步驟簡易化，變成時下流行的 DIY 體驗，除了讓

親子可以一起做，享受共學之樂外，我們期望能夠與弱勢團體分享，讓他

們學習製作，有了一技之長，甚至可以販售天然無添加的醃檸檬，讓青檸

檬從食用到環境教育，都有更多的可能性與話題影響性，除加強消費者關

注，從中介紹檸檬的環境議題，進而讓消費者了解社會企業落實環境教育

的推廣故事，達到點(檸檬產品)、線(DIY 體驗)、面(推廣及循環利用等

環境議題)更全面的價值性與公益性。 

   活動內容： 

(一)辦理單位 

1.主辦單位：保證責任屏東縣青檸運銷合作社  

2.贊助單位：財團法人富邦慈善基金會 

 (二)活動日期 

     111 年 8月 20 日 

13:00 開場音樂-九如靈糧堂 __敬拜組曲___ 

13:20 禱告-蔡士緯牧師 

13:30 介紹來賓、本市集介紹 

13:40 音樂秀 

14:00 屏東青檸社-醃檸檬 DIY 

15:00 跆拳道表演 

16:00 守愛居家-有獎贈答與遊戲 

16:30 致感謝狀協辦單位(彈性時間) 

17:00 結束 

 (三)活動地點:屏東縣九如鄉九如路二段 7號(巴轆公園-菸葉試驗場 

                                         九如果菜批發市場對面) 
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~醃檸檬~ 
準備材料:檸檬、食用鹽、可封口玻璃瓶 

製作方法: 

1.檸檬洗乾淨，擦乾後沒有半滴水，玻璃瓶用熱水消毒晾乾不要有水份備用。 

2.將乾淨的檸檬切片成 1到 1.5 公分，或切塊，整顆亦可要用牙籤扎幾下，也

可以用刀劃十字，這樣可以讓鹽更好的滲透。 

3.先把鹽巴撒在玻璃瓶底部(薄的一層即可)。 

4.加入一層檸檬一層鹽此類推直到装满，可以壓一壓。 

5.最頂層撒上鹽巴，上蓋，寫上製造日期。 

6.放置於陰谅處，一至兩周即可食用(鹽巴融化)，放置一年以上風味更佳，不

只可以泡水、泡茶，也可用於料理使用，最適合配合海鲜及肉類使用。  

醃檸檬的小技巧： 

上蓋保存，一開始兩三天搖一次，這樣可以讓鹽更均勻的包裹檸檬，後面可以

兩三個月搖一次，會出水直至鹽巴全部溶解，檸檬能被鹽水交替浸透！ 

如此存放數月即可食用，能醃到 2-3 年的就是上品了。 

一旦鹽開始溶化，上面的檸檬也要沾到鹽，才不容易發霉。 

最好半年以後開封，其實時間越久越好！以前醃有一罐泡了十年以上了，每次

喉嚨發炎就泡一個，效果非常好。有人說泡這麼多年不變質？其實只要鹽量足

夠，醃製過程及後期沒被污染，是不會變質的。切開後檸檬香味醇厚，沒有霉

味，就表示沒變質。 

食譜分享： 

1.醃檸檬燉豬五花 

600 克豬五花切塊、半顆洋蔥、醃檸檬約 1/2 顆、醬油、蒜頭、辣椒、水(蓋

過食材即可)全部放入電鍋蒸約 2小時，即可食用。 

2.鹽漬檸檬醃雞翅 

雞翅 6支、醃檸檬約 1/2 顆、胡椒粉、紅椒粉、麥芽糖、醬油、熱水 

先取一點熱水加入麥芽糖和少許醬油拌勻再放醃檸檬、胡椒粉、紅椒粉，後淋

入雞翅中，放入冰箱一晚，取出略微回溫後,放入預熱的烤箱中烤 40分鐘即可。 
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各位社區好朋友 

檸檬是一個大家都知道，大家也都平常用得到的果實，介於蔬菜與水果之

間的功用，是家庭中不可或缺的水果，不論是佳餚還是養生產品上到處都

用得著它，創造平凡之中不平凡的身價，實踐永續發展目標(SDGs) 精神。 

       

全台 70％以上的檸檬產於屏東，種植面積為全台之冠。檸檬神奇效果，

兼具保健養顏功能，對人體有不凡的功效與具高單位營養價值，任何人都

可以食用，當成水果或蔬菜，都是最好食材。 

透過財團法人富邦慈善基金會的富邦公益大使贊助經費，為實踐永續發展

目標(SDGs)，並活化檸檬小果的使用，降低果農損失，辦理創新社會心「檸

聚愛地球」醃檸檬 DIY 活動，推廣屏東縣檸檬之健康養生概念及食農教

育，可作為良好的學習載體，也是社會學習與自我發展的基礎，不僅能提

升知識，可透過本活動學習與互動方式，結合檸檬產業之生產面、生態面、

生活面，產業得以永續發展。  

  

活動日期，8/13(豐年里社區),8/20(九如巴轆公園),8/21(豐年里社區) 

即日起開始報名，一個人只有一次機會，額滿為止! 

場              次 姓         名 電          話 

□8/13  □8/20  □8/21   
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