
農村社區食農教育方案

農業部農村發展及水土保持署

112年農村食農教育管理計畫

方案名

稱
芋見幸福銅鑼燒 設計者 林建安

學習對

象
有烹飪經驗的成年人士

教學時

間
120分鐘

選用之

農業作

物或社

區特色

芋頭

適合人

數
40人

活動場

域
林內教芋部

設計理

念

芋頭是令人又愛又怕的食物，喜歡

吃芋頭的人可能很害怕「處理」芋頭

，因為過程一個不小心，就會奇癢

無比。這是什麼原因呢？透過120
分鐘了解芋頭的特型，消彌對食用

芋頭的種種疑問，從事加工食品製

作時應注意的事項，讓人不只愛吃

更是不怕料理芋頭！

聯合國

永續發

展目標

(SDGs)

SDG2、SDG12、SDG15

操作地

點
食育教室、芋頭田

食農教

育法六

大方針

■支持認同在地農業 ■地產地消永續農業

■深化飲食連結農業 □珍惜食物減少浪費

□培養均衡飲食觀念 ■傳承與創新飲食文化

食農教

育概念

面向

（三面

六項）

農業生

產與環

境

農業生產

與安全

■在地農業生產與特色 ■農業生產方法

□農業相關生涯 □科技於農業生產的應用與影響

□農業與全球經濟

農業與環

境

■農業生產與環境 □農業與資源永續

□社會責任與倫理 □全球糧食議題

飲食健

康與消

費

飲食與健

康

■認識食物□飲食的均衡與健康

□生命發展階段與營養 □飲食與疾病

飲食消費

與生活型

態

□飲食消費行為 □食品衛生與食品安全

■加工食品的製作與選購 ■地產地消 □綠色消費



飲食生

活與文

化

飲食習慣
□飲食的重要性 ■愉悅的進食

□分享與感恩 □進餐禮儀

飲食文化
■在地飲食特色 □飲食與文化的傳承

□全球與多元飲食文化

教學目標

知識：知道了解削芋頭手會癢的原因及避免之道

態度：願意嘗試芋頭料理

技能：實際操作芋泥餡料的製作與煎製

教學材料 芋頭、解說牌、料理工具

活動流程

時間 學習項目 活動流程及內容
準備事

項
地點

10分鐘
引起動機：認識林

內芋頭

知道台灣哪裡有種芋頭嗎？

大家比較常聽到大甲、甲仙有種

芋頭，雲林的林內鄉是縣內第一

名的產區。

為什麼林內適合種芋頭嗎？到

田裡去看看吧！

食育教

室

20分鐘 田間導覽

帶領學員到田間觀察芋頭

1. 芋頭植株外觀認識，土表面

的是芋頭的葉子，食用芋頭

的部位是「莖」。

2. 種植芋頭的方式有兩種，一

種是水芋（種在水田）、一種

是旱芋（種在旱田），林內大

部分是水芋，引濁水溪水灌

溉，林內位於濁水溪沖積扇

的頂端，地下水源相當豐富，

加上濁水溪為土地帶來豐富

的養分，是種植芋頭絕佳的

環境。

3. 芋頭的採收是什麼時候呢？

芋頭分成冬芋和夏芋，林內

則是四季皆有採收芋頭的地

方

解說牌 芋頭田



10分鐘
引起動機：芋頭怎

麼吃

● 詢問曾吃過那些芋頭餡料製

品？

● 有沒有吃了芋頭喉嚨會癢或

舌頭發麻的不愉快經驗？

● 有沒有削皮手會癢的經驗？

或只是聽說？

食育教

室

20分鐘
分辨削皮程度影

響芋頭品質差異

實際體驗削芋頭皮

說明削芋頭會引發搔癢的原因

是芋頭碰到水時會釋放「草酸

鈣」，在乾燥的狀態或者戴手套

處理，就不會造成搔癢了。

讓學員實際體驗削芋頭，並鼓勵

嘗試不戴手套，在乾燥的狀態下

試著削削看還會不會癢呢？

說明有些芋頭吃了喉嚨會癢癢

的原因，和皮未削除乾淨有關，

透過完全削皮，減少讓喉嚨癢的

可能。

讓學員比較：

1. 比較削皮深淺的外觀差異

2. 稱重削皮前後的重量差異

3. 水洗後觸感的差異(五感學

習)

若學員在碰觸或試吃後有不適

感，不硬性要求後續活動中的碰

觸及食用。

芋頭

削皮刀

菜刀

食育教

室

50分鐘
製作芋泥餡並煎

製銅鑼燒餅皮

體驗製作芋泥餡和銅鑼燒

1. 說明使用鍋具安全須知

2. 將削好皮的芋頭放入蒸籠中

炊煮

3. 製作銅鑼燒餅皮

4. 芋頭蒸熟後搗成泥並加入調

味

電鍋

蒸籠

煎匙

不沾鍋

卡式爐

湯匙

放涼架

食育教

室



5. 將芋頭泥和銅鑼燒餅皮組合

再一起

6. 後續收拾

10分鐘 學習評量 試吃芋頭製品及有獎徵答
學習單

獎品

食育教

室

參考資料

食農教育資源平台－芋

教學附件

https://fae.moa.gov.tw/map/food_item.php?type=AS01&id=102

