大村的葡萄又香又甜又大顆,可以說是葡萄中的霸王關於葡萄的歷史,全世界產量最多而最古老的水果就是葡萄，約在西元前３０～４０世紀的金字塔中，就曾發現數種葡萄酒。以近年而言，法國及義大利出產最多，合計約佔世界總產量的４０％。
台灣栽培面積已超過二千公頃，收穫量達兩萬四千公噸以上；台中豐原及彰化大村、二林是遐邇馳名的生產地，果農應用突破的栽培技術，２次摘心，３次修剪整枝法，使葡萄１年結果２～３次。栽培品種計有巨峰、紅冠、新玫瑰香、義大利、高砂、金香、黑后、奈加拉、德拉華、貝利Ａ等。台灣公賣局亦在彰化二林大量契約栽培金香，供製葡萄酒。目前市面上出售的大多是紫黑色果粒大的巨峰品種，彰化縣大村鄉有極負盛名的葡萄觀光果園。葡萄的用途葡萄用來可以鮮食、釀酒、製乾、製果汁、果醬。果實含有極豐富的維他命Ａ、Ｂ、Ｃ，可補氣養血、治濕脾、美容、利尿。尤其含大量的葡萄糖，是人體的必須營養。孕婦常飲葡萄汁可造血、安胎氣，使膚色紅潤，髮色光滑。尿道發炎，小便次數頻繁，吃葡萄乾可癒。另製成葡萄酒是活血通筋的珍品，平時滴酒不沾者更具見效；坐鬱過久，缺乏戶外運動的辦公人員，平時日飲２次，可舒筋、補血，紅顏滿頰。 
藥用：（本草綱目）果生食、安胎、補血、利便、治下腹充血症、肝臟病。酒為興奮性飲料。果汁含轉化糖１４～２４％。
自製葡萄酒：成熟葡萄１斤、砂糖４～６兩。將葡萄１粒粒摘下，洗淨後再用冷開水濾洗１次，放置風乾。裝瓶時１層葡萄灑蓋１層砂糖，密封４０～４５天後即可打開飲用。是通筋、活血、興奮性飲料。葡萄或瓶不可沾到生水，否則容易腐敗。
自製果汁：葡萄連皮用果汁機攪拌成汁,再過濾加糖或加蜂蜜極成。若嗜好酸食者，可選用未成熟之酸葡萄打汁加糖稀釋。這些都是葡萄的功能喔
