
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
風糖有FIW原民客庄特色餐之旅 設計者 張菀婷

學習對

象

親子團、學生團體、各年齡層團

體
教學時間 4.5小時

選用之

農業作

物或社

區特色

甘蔗

適合人數 10~40人

活動場域 新城風糖休閒園區

設計理

念

日治時期便種植甘蔗製糖的新城

社區，由於國內製糖式微，種植甘

蔗的農人越來越少，社區耆老們二

十多年前啟動了把甘蔗種回來計

畫，讓新城飄香，糖風再現。社區

主要組成人口為客家人，近年來的

組成則愈加多元，聚集了多元文化

的生活軌跡。邀請遊客們從土地到

餐桌，藉由親自走訪、採收、手作，

認識甘蔗變成烏糖的過程，體驗多

元飲食文化的魅力。

聯合國永續

發展目標

(SDGs)

SDG2
SDG12

操作地點
甘蔗田、製糖加工室、活動

教室

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

□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



態

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：知道甘蔗在社區飲食文化的發展起源

態度：能夠認同社區產業照顧長輩的價值

技能：能說出甘蔗製糖經過的步驟以及

教學材料
甘蔗田、農具、製糖加工室故事館、麵糰、黑糖、愛玉籽、

FIW FIW原民客庄特色餐

活動流程

時間 學習項目 活動流程及內容 準備事項 地點

40分鐘 黑糖爆漿饅頭DIY

引起動機：

和遊客介紹社區日治時期產糖

的榮景，以及把甘蔗種回來的

故事，至今發展出黑糖爆漿饅

頭；饅頭事業支持著社區照顧長

輩的關係，建立遊客對社區的

認同感。

主要活動：黑糖爆漿饅頭DIY
講解饅頭製作步驟⟶開始饅頭

DIY⟶分享製作技巧或造型⟶
幫饅頭拍照⟶放進蒸盤 (交工

作人員待饅頭發酵及蒸熟約需

60分鐘)

材料：黑糖

麵糰、黑

糖、麵粉、

水

器具：饅頭

紙、鉛筆、

桌卡、塑膠

袋

設備：電

腦、投影

機、蒸箱

活動教室

110分鐘 甘蔗農事體驗

步行至烏糖加工廠，說明甘蔗

曾是寶山鄉的重要物產，以及

友善種植甘蔗的生態。

向學員介紹甘蔗粗放種植的特

性，對環境相對友善；說明製糖

用甘蔗的特性、品種等，讓學員

觀察可採收的甘蔗生長的樣貌

，自行砍下甘蔗作為後續製糖

使用。

說明製糖的前置作業，讓學員

體驗清洗甘蔗、榨甘蔗汁，再由

蒸煮機器製作烏糖。

材料：甘蔗

器具：鐮

刀、手套、

水桶、刷子

設備：榨汁

機

甘蔗田、製

糖加工室



體驗砍甘蔗：下田砍甘蔗⟶甘

蔗SPA區清洗甘蔗⟶烏糖加工

室榨汁

介紹新城風糖烏糖(黑糖)製程：

⟶新城風糖獨創新烏糖的製程

，使用蒸煮方式製作烏糖，降低

焦糖化產生的化學物質⟶教導

遊客如何挑選好糖

30分鐘 黑糖檸檬愛玉DIY

引起動機：

新竹地區是全台特有平地愛玉

的種植區，和學員稍早製作的

糖蜜搭配成好喝的飲料。

主要活動：

講解愛玉製作流程⟶製作愛玉

⟶等待愛玉凝固 (約40分鐘)
(秋冬時安排手採檸檬體驗)

材料：愛玉

籽、水、黑

糖、檸檬

器具：不鏽

鋼盆、絲

襪、碗、湯

匙

活動教室

60分鐘
風糖有FIW客庄原

民特色餐

享用客家、原民、柑橘、黑糖等

九宮格餐點。

由國際冠軍主廚設計及料理，

巧妙地將主廚自身阿美族的原

住民餐飲特色、客家料理經典

食材以及寶山新城的黑糖與柑

橘在地農產，透過法式料理手

法加以融合變化，更能感受創

新的多元飲食文化。

材料：特色

餐

器具：紙餐

盒、說菜小

卡、投影機

(或電視)播
放專訪主

廚

活動教室

30分鐘 享用DIY成品

分組拿取完成的點心，品嘗1碗
親手做的黑糖檸檬愛玉、品嘗

親手做的2顆DIY黑糖爆漿饅

頭、飲用甘蔗汁。

享用手作點心的同時，回顧一

天的活動：新城社區的發展、甘

蔗產業復興、午餐中使用的在

地食材等，接著進行有獎徵答

活動，詢問遊客新城社區產製

黑糖爆漿包的原因、今日印象

最深刻的體驗項目等。

完成的點

心、獎品
活動教室

參考資料

迎風甜香，入寶山得糖而歸

不散的風中糖香不變的愛鄉濃情

https://www.agriharvest.tw/archives/99706
https://kmweb.moa.gov.tw/theme_data.php?theme=news&sub_theme=agri_life&id=54955


寶山鄭德有從幫農變成甘蔗種植指導

教學附件

製糖流程展版

地方食材創意料理

社區經營的甘蔗田，遠方白色的毛束是開花中的甘蔗

https://emuseum.hchcc.gov.tw/Museum/VideoDetail?id=855c1fee-d6b9-4d3b-9287-f313826ff65b
https://drive.google.com/file/d/1BIIU3ZpNQdx6h-Tk3lQe7a5odniWiLqV/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1sbiTNNQNyrHynxKMda2jT_WYy75IQP0c/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1cF-Zt6v02fuV_jSLwdQH35wBqNyDr-Qn/view?usp=drive_link

