
洛神葵種食筆記 

 

別名： 玫瑰茄、山茄、洛神花、紅角葵、萼葵、葵萼果、洛濟葵、紅葵、洛花 

學名： Hibiscus sabdariffa L.（錦葵科 Malvaceae） 

用途： 食用、觀賞、藥用、纖維 

形態： 一年生大型草本亞灌木，莖直立，多分枝，株高可達 8 呎，莖皮紫紅或赤紅色。

幼株葉片為長卵形無裂片，長大後多轉為掌狀深裂。花單生於葉腋，花瓣上部

淡黃色，近基部深紫紅色。花謝後萼片與小苞片逐漸長大增厚，形成可食用的

肉質花萼。內藏蒴果。 

花果期： 花期 7-10 月，花謝後約 2-6 星期可採收。一般來說，10-11 月為豐產期，至 12

月產量明顯下降。一棵健康植株一般可採收上百個肉質花萼。 

繁殖： 在春、夏用種子播種，也可以用插枝繁殖。以插枝繁殖的植株會較矮，且花萼

產量較少。 

栽培： 土質以深厚肥沃的砂質壤土最佳，亦可在貧脊山坡地種植，排水、日照力求良

好。抗病蟲害能力佳，不需太多種植技巧或照料。可於田間直播種子，或先培

苗，待苗高 3-6 吋時移種，株距 3-6 呎，行距 5-10 呎。如以花盆栽種，請選

用直徑 12 吋或以上的花盆。 

肥料： 最好能在下種前先下充足堆肥作基肥，定植後 2-3 星期開始施追肥，初段以氮

肥（如花生麩粉）為主，其後則需補充磷鉀肥（如骨粉、海草水、草木灰）以

迎接花果期。留意若氮肥過多，會令植株營養生長過盛而影響花萼收成。 

病蟲害： 抗病蟲害能力佳，但線蟲、粉蚧、介殼蟲等間會為害植株。可栽種萬壽菊以驅

線蟲；並改善通風情況以防粉蚧及介殼蟲，另亦可以有機農業用礦物油作控制。 

注意： 1. 洛神葵的根系一般不會太深入泥土，而種植期間，剛巧是香港的風季，所

以有需要時可為植株以竹枝加固，以防風倒。 

2. 花萼的香味會吸引螞蟻，採收時務必小心！ 



洛神葵種植指南 
花盆種植 

花盆： 12 吋或更大的膠或瓦盆均可，如以小盆開始，往後需要換盆。可在盆底先放紗網、

碎瓦片或碎石子之類，阻隔泥土流走，亦幫助排水。 

泥土： 最好選砂質壤土或排水和透氣良好的土壤，亦可以沒有加入化肥的培苗土取代。 

基肥： 熟腐堆肥、花生麩及骨粉均可。 

準備： 先將 1 份堆肥與 1 份泥土混合，或將半份花生麩加半份骨粉與 19 份泥土充分混

合混和，加入花盆內至約 7 成滿，抹平後再多放 1-2 成未加肥料的泥土，再抹平

泥面以減少積水。注意，泥土越疏鬆，淋水後下沉越厲害，無論如何，以最終泥

面保持約 8 成滿為合。 

下種： 在泥面放下 1-2 粒種子，並輕輕埋入泥中，再蓋上薄泥，然後小心洒水，以免沖

走種子。或以助水代替：把花盆放入一個大容器內，加水入容器至約花盆的 2/3

高，待水滲至花盆泥面即可取出，讓多餘水份流走，再將花盆放回底盤上。放置

於有充足陽光的地方。 

淋水： 每天淋水，注意過多則容易令根腐爛，過少則植株生長不良。另外，花盆及盤底

不可積水，以免滋生蚊蟲。 

追肥： 初期以氮肥（如花生麩粉）為主，可令莖葉發育，但留意過量施肥容易造成肥害

及引發蟲害，可以勤施薄施為原則。約 2 個月後可加施磷鉀肥（如骨粉、海草水

及草木灰），提供花果發育的主要元素。堆肥能提供多種養份，且含豐富有機物，

是十分理想的肥料兼土壤改良劑，能令植株茁壯成長。 

換盆： 當植株長大至盆底露根，便應換盆以增加土壤容積，供根系生長。換盆時先在新

盆底加入基肥，再覆以泥土；然後將植株小心倒出，放入新盆內，再加泥至 8-9

成滿。小心不要讓植株的根接觸到肥料，同時新泥深度必須是淋水泥土下沉後仍

能覆蓋舊泥頭。 

 

田間種植 

預備： 先把泥土鋤鬆，加入充足基肥，每 100 平方呎可加入 2 磅花生麩粉及 2 磅骨粉，

或 100 磅堆肥（可視泥土肥力自行增減），再翻土讓肥料和泥土混和，然後耙平

泥面，以減少積水。隔星期才把成長的幼苗移入。 

培苗： 可以 4 吋花盆培苗，方法一如上段介紹。 

定植： 當幼苗長至有 3-4 片真葉或 3-6 吋高時，便可移植至田地上，株距 3-6 呎，行距

5-10 呎。定植 2-3 星期後開始追肥（可參考上段）。 

護理： 注意淋水、施肥（請參考上段）及清除雜草，留意有否病蟲害。 

 如需要更多資料，可參考綠田園基金網頁：http://www.producegreen.org.hk/agronomy_15.htm  



洛神葵食譜 
 

 

1. 乾製 

將新鮮洛神花肉質花萼徹底沖洗，切去基部，

再用竹筷自平整的基部中央插入，戳出萼內的

果實，以大筲箕盛載，篩去多餘水分，置於通

風或散射陽光下，天然風乾，約需 7-10 天。

可儲藏於密封瓶內。 

 

2. 泡茶 

將新鮮洛神葵肉質花萼沖洗除果，置於茶壺

內，以 100℃大滾水（水量大約為萼片的 1.5-3

倍）沖泡約 15 分鐘，即可飲用，亦可依個人

口味加入原蔗糖、蜂蜜，甚或薑蓉，亦可冷藏

或加冰凍飲。水的分量可依個人喜好增減調

節。 

 

3. 洛神葵汁 

將新鮮洛神葵肉質花萼沖洗除果，置於煲內，

加萼片份量的 1.5-5 倍水，以細火輕滾 3-5 分

鐘。離火後，可再焗 10 分鐘。與泡茶相比，

味道會更香，色澤會更濃。可依個人喜好加或

不加糖調味（糖約為果汁重的 10-15%），或冷

藏加冰凍飲。若要瓶裝存貯，應於調味後加熱

至 95℃，趁熱入瓶，立即加蓋密封，再倒立

靜置約 3 分鐘，以利瓶蓋消毒，冷卻後放入雪

櫃。亦可預製較濃的洛神汁，於飲用時才稀

釋。 

 

 

 4. 製果醬 

將新鮮洛神葵肉質花萼沖洗除果。將 40 顆花

萼略為切碎，放入煲內，加入 1/3 杯清水，以

中細火加熱並攪拌約 10 分鐘，至果膠釋出呈

微稠狀。然後加入 8-10 湯匙原蔗糖，繼續攪

拌至糖溶解。離火，趁熱倒入約 350ml 的消

毒闊口瓶內，收緊瓶蓋，先倒立約 5 分鐘，之

後正立，冷卻後放入雪櫃。 

 

烹煮時要注意火力，不可太猛，必須不停攪拌

以防燒焦。要決定果醬的濃稠度是否適合，可

以小茶匙，酌一滴果醬至冷水中，若不融化即

可熄火。 

 

5. 蜜餞 

將新鮮洛神葵肉質花萼沖洗除果，放入降溫至

約 50-60℃的熱水中（以手接觸能忍受到的熱

力為準，太熱的水會令萼片軟化，影響脆度口

感）浸約 1 分鐘，有殺菌作用。之後以筲箕盛

載，隔去多餘水分。 

 

略為吹乾後，準備一個已消毒及乾燥的闊口

瓶，先放入一層糖，再放一層萼片，略為壓實，

再放一層糖，又放一層萼片，不斷重複，直至

放滿為止。最後，最上層放多一點的糖（如在

最上面的一層放 2 湯匙蜜糖，出來的效果更有

風味）。收緊蓋瓶，放入雪櫃，約 14 天後便可

食用。萼片與糖的比例約為 2：1。 

 

浸萼片的蜜餞液可加 2-3 倍冷開水沖飲。因製

品未經嚴格殺菌，故應低溫貯存，且取出後不

要久放。 
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