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    住在城西社區的陳國忠，因種植西瓜與製作西瓜綿出名，而有「西瓜忠」的

稱號，曾受台江國家公園、漁會、區公所邀請擔任講師，教導西瓜綿製作，本身

也擔任城西社區發展協會理事長，他致力推廣地方生態與食農教育，並結合遊程，

希望更多人走進當地，認識社區的美好。 

 

西瓜綿，先民惜食與食物保存的智慧 

    陳國忠家族世居土城港仔西，從小跟著父母務農，即使在長榮中學工作時仍

未間斷，假日依舊協助農務。2019 年他從長榮中學退休後，全心投入種西瓜並製

作西瓜綿。提到西瓜綿，陳國忠說，許多人都以為西瓜綿是疏果下來的幼瓜，其

實那是後來的事。過去曾文溪洪患，河床的西瓜被沖到海邊，風雨過後，居民去

海邊撿拾漂流木時，眼見西瓜已經泡水，因為愛物節儉，依舊撿回西瓜，削掉外

皮，挖掉裡面紅肉，將果皮內側白色部分、被稱做「翠衣」的瓜肉拿來醃漬，就

成了西瓜綿。隨著經濟發展，傳統農業轉向精緻農業，後來用做西瓜綿的瓜，多

半為農民刻意疏果後留下的幼瓜，因丟棄可惜，便物盡其用的也拿來醃漬，沒想

到製作出來的西瓜綿竟比大西瓜好吃。而無論西瓜大小，其實作法相同，都是惜

食與保存食物的生活智慧。 

 

比例精準，風味最佳的西瓜綿 

    西瓜綿的製作大同小異，未成熟的幼瓜洗淨後削皮，縱切四等分，加入鹽巴

後以手拌勻，再將含鹽的幼瓜放入袋中，擠壓出袋內空氣後將袋口反摺，之後密

封儲存使其發酵，也可在袋上壓重物使其出水，最後將西瓜綿放在室內陰涼處，

等待數日完成發酵。經發酵後的瓜果產生乳酸菌，風味酸香宜人，入口回甘。 

  陳國忠更鑽研出「最佳比例」的西瓜綿，「現在都要說要 SOP，所以我就試，

試出 50 臺斤用 520 克的鹽，這樣做起來比較好吃。」他明確的說。退休後一直

進行食農教育，陳國忠也應許多單位之邀，教做西瓜綿，相較於過去農民製作時

的隨心所欲，鹽的分量全憑當下手感，製作出來標準不一。現在則講求程序，尤

其要有比例可循，因此，陳國忠經反覆試作，才試出精準比例。而風味必需經過

等待，醃漬完成的西瓜綿還得等至少 5 至 6 天，並依季節、氣候、日照與溫度調

整天數。待完成發酵，倒掉水分，西瓜綿就製作完成。 

 

田間，最好的自然教室 

  陳國忠的父親留了一塊農田給他，他目前種植華寶西瓜，「每七節會出現 1

朵母花和 6朵公花，每藤只留一顆小西瓜，其他疏果下來的幼瓜就可以拿來做西



瓜綿。」他拉高瓜藤仔細解說疏果與留瓜的技巧。為了方便整理瓜藤，他在瓜藤

根部和保留下來的小西瓜旁各插上一根同色的塑膠棒，用以幫助辨識藤蔓、輔助

定位，同時保護被保留下來的西瓜，避免在整枝時被誤剪。有效且聰明的瓜田管

理技巧，可都是經驗的累積。而港仔西向來以栽種西瓜最大宗，陳國忠種植知識

豐富，還使用廚餘堆肥，改善土壤並提升保水性，讓西瓜結實甜美，難怪大家都

稱讚「西瓜忠的西瓜好吃」，他的瓜自產自銷的打出知名度。 

  這片瓜田，陳國忠除了每日巡視，隔幾日就採收一次幼瓜外，還是他的自然

教室，在遊客或學校團體來到城西遊覽時，他會帶著遊客前往瓜田近距離觀察西

瓜生態，認識西瓜綿源頭的食材，跟著讓大家採幼瓜，再 DIY 親自動手做西瓜

綿，甚至作西瓜綿料理，落實一場食農教育。 

 

推廣地方產業，期盼大家親自到當地體驗 

  「像我家我媽媽就把它當成菜炒。」西瓜綿可以加蒜頭、醬油、糖直接拌炒，

也可以與虱目魚、蚵仔搭配料理，去腥兼開胃，儘管吃法隨著各家各戶而各有不

同的料理方式，但西瓜綿的酸鹹滋味與質樸香氣，早已是台江地區最獨特鮮明的

風味與記憶。 

  陳國忠種西瓜、務農之餘，也參與嘉南藥理大學 USR 計畫，投入環境生態教

育，身為社區發展協會理事長，他更親自帶隊解說，如今也已開發數條從農作到

探索漁村的遊程，推廣地方產業之餘，更希望大家親自到當地體驗。 

 

 

 



 

陳國忠種西瓜、醃漬西瓜綿出名，而有「西瓜忠」之稱。（張耘書拍攝） 

 



 
在西瓜綿的塑膠袋上壓重物，可以在發酵過程中更易出水。（張耘書拍攝） 

 

 

陳國忠製作的西瓜綿豐未足且新鮮，也提供宅配。（張耘書拍攝） 



 
每株瓜藤只留一顆小西瓜，其餘的幼瓜可拿來做西瓜綿。（張耘書拍攝） 



 
陳國忠是城西社區發展協會理事長，平日也帶解說導覽，推展社區生態與文

化。（張耘書拍攝） 

 

 

 


