
台灣美食技術交流協會
社會
產業

計畫簡介及亮點

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

精選照片

項目 說明

影響力

● 本年度施行食農教育課程，讓學童從四個方面了解醬油，並建立食品添加物的概念，培養健康飲食習

慣及消費概念。

● 將進校成果轉化為向大眾說明的報導及視聽內容，擴大影響力。

重要性
● 本年度建立起生產者、消費者間的聯繫，將持續優化產地體驗之內容，並輔導生產者可自行執行。

● 依本年度試行之課程回饋，開發實體教材包一式。

持續性

● 已建立微型課程共備群組，交流與食農教育相關之議題。

● 將於未來5年，持續建構以「雜糧-醬油」為主題的食農教育單位網絡，俟網絡生態發展較成熟，預定

於3年後（115年起）促使此網絡升級為多主題的國內食農教育的師資進修平台。

創新及特色 ● 從建立食農教育社群及合作架構出發，嘗試產出串起產業、設計與飲食的長期模式。



教學大綱
教學
時間

教學內容

20分鐘

60分鐘

主題1：引起動機
內容：
1. 說明醬油不是飲料，是烹飪用的調

味品。
2. 介紹三款市面常見的醬油。
3. 寫下對色香味的觀點，透過聯想，

建立對醬味名詞的共識。

主題2：味我醬吃
內容：
1. 味覺發表：請學童嘗試描述黑豆醬

油、豆麥醬油及醬油膏沾不同食材
的口感及味道。

2. 加熱醬油：以平底鍋隔水加熱溫熱
三款醬油。引導思考，市面上有哪
些食物使用醬油時沒有超過100℃？

3. 味覺開發：請學童嘗試描述黑豆醬
油、豆麥醬油及醬油膏沾滷好的不
同食材的口感及味道。

台灣美食技術交流協會

別具醬心01：沸點之下的醬油風味評析

「知味、品味、玩味」的核心理念分為三個階段。

第一階段「知味」，對味道產生主觀認定。

第二階段「品味」，以數字或理論暢談對醬味的客觀認知。

第三階段「玩味」，結合主觀與客觀的思維來運用。

大豆/醬油

主題農產品

4年級學童

學習者

■農業生產與環境

■飲食健康與消費

■飲食生活與文化

概念面項
1. 農業生產與環境

2. 加工食品的製作與選購

3. 在地飲食特色

4. 飲食與文化的傳承

學習內容

教學理念

1. 啟發學童對食物和烹飪的思考與創造性。

2. 培養學童對味覺的敏感度。

3. 建構學童品嘗食物的觀點。

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

社會
產業



教學大綱
教學時
間

教學內容

10分鐘

60分鐘

10分鐘

主題1：引起動機
內容：引導討論什麼烹飪方式會需
要用到沸點之上的溫度？

主題2：沸我唇舌
內容：
1. 吃一次未沾醬的豆皮和五花肉，

嘗試選擇沾附的醬油。
2. 以醬油炒：請學童嘗試描述黑

豆醬油、豆麥醬油沾炒過的不
同食材的口感及味道。

3. 說明快炒140℃以上的風味變化
稱為是梅納（Maillard）反應。

4. 以醬油烤：請學童嘗試描述黑
豆醬油、豆麥醬油烤過後的味
道。

主題3：總結
內容：食物的味覺會因為烹煮的溫
度及醬料的種類有直接的相關。

台灣美食技術交流協會
別具醬心02：沸點之上的醬油風味評析

「知味、品味、玩味」的核心理念分為三個階段。

第一階段「知味」，對味道產生主觀認定。

第二階段「品味」，以數字或理論暢談對醬味的客觀認知。

第三階段「玩味」，結合主觀與客觀的思維來運用。

大豆/醬油

主題農產品

4年級學童

學習者

■農業生產與環境

■飲食健康與消費

■飲食生活與文化

概念面項
1. 農業生產與環境

2. 加工食品的製作與選購

3. 在地飲食特色

4. 飲食與文化的傳承

學習內容

教學理念

1. 喚起學童注重醬味在日常飲食中的樣貌。

2. 啟發學童對食物和烹飪的思考與創造性。

3. 培養學童對味覺的敏感度。

4. 建構學童品嘗食物的觀點。

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

社會
產業



教學大綱
教學時
間

教學內容

15分鐘

55分鐘

10分鐘

主題1：引起動機—實驗解說
內容：讓學童以滴管各自攝取1滴，
嘗嘗黑豆醬油、黃豆醬油、味精水、
糖水的味道，在學習單上寫下味道
觀點。

主題2：獨具醬心
內容：
1. 現成混合。
2. 添加嘗試。
3. 圖文紀錄及分享。
4. 食物測試、調整及分享。

主題3：總結
內容：
1. 經由未加食物的4種醬油味覺感

受及沾食兩種食材的味覺體驗，
請孩子們分享多元覺知的想法？
並說明是否與原先的想法相同？

2. 味覺並非一成不變，與不同的物
質撞會有不同的味覺結果，而每
人之間又不盡相同，如同食農的
多元才能映襯出土地的包容度。

台灣美食技術交流協會
別具醬心03：化合添加物調味的味覺開發

「知味、品味、玩味」的核心理念分為三個階段。

第一階段「知味」，對味道產生主觀認定。

第二階段「品味」，以數字或理論暢談對醬味的客觀認知。

第三階段「玩味」，結合主觀與客觀的思維來運用。

大豆/醬油

主題農產品

4年級學童

學習者

■農業生產與環境

■飲食健康與消費

■飲食生活與文化

概念面項
1. 農業生產與環境

2. 加工食品的製作與選購

3. 在地飲食特色

4. 飲食與文化的傳承

學習內容

教學理念

1. 喚起學童注重醬味在日常飲食中的樣貌。

2. 啟發學童對食物和烹飪的思考與創造性。

3. 培養學童創造自己的味道的觀點。

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

社會
產業



教學大綱
教學
時間

教學內容

10分鐘

10分鐘

50分鐘

10分鐘

主題1：引起動機—實驗解說
內容：

主題2：複習「獨具醬心」-味蕾校正
內容：講師複習上次「獨具醬心」活動
中的調製過程，讓學童重複前一堂課程，
以1毫升品嘗黑豆醬油及黃豆醬油。

主題3：製作「童心原醬」
內容：
1. 請學童嘗試描述土肉桂葉水、甘草

粉水、柴魚湯粉水和糖水的味道。
2. 味覺主導權：調出一款適合沾食蘿

蔔糕的醬油，接著再用任一杯子，
調出適合沾食豆皮的醬油。

3. 完成之後便可發表，宣告調整的配
方和欣賞的角度。

主題4：發表及分享
內容：相同的食材，相同的調合材料，
但每人調合出來的口味皆不同。鼓勵孩
子們要珍惜營養師設計菜單的用心，及
食材的品嚐。

台灣美食技術交流協會
別具醬心04：醬油與台灣原生植物風味

「知味、品味、玩味」的核心理念分為三個階段。

第一階段「知味」，對味道產生主觀認定。

第二階段「品味」，以數字或理論暢談對醬味的客觀認知。

第三階段「玩味」，結合主觀與客觀的思維來運用。

大豆/醬油

主題農產品

4年級學童

學習者

■農業生產與環境

■飲食健康與消費

■飲食生活與文化

概念面項
1. 農業生產與環境

2. 加工食品的製作與選購

3. 在地飲食特色

4. 飲食與文化的傳承

學習內容

教學理念

1. 喚起學童注重醬味在日常飲食中的樣貌。

2. 啟發學童對食物和烹飪的思考與創造性。

3. 培養學童創造自己的味道的觀點。

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

社會
產業



A. 本盒材料為搭配「別具醬心」課程使
用。
B. 內容物使用說明：
1. 醬油主要原料：黑豆、黃豆、小麥及
鹽。
2.醬油：台灣市面上常見之黑豆醬油及
豆麥醬油。
3.調味劑：提供糖及味精粉，加水溶解。
4.杯子：盛裝醬油及調味劑使用。
5.調色盤：觀察醬油添加使用。
6.滴管&小湯匙：量測容量及品嘗使用。

簡報、學習單、
品評材料

教材形式

4年級學童

學習者

有4式教案、9式

學習單、4式課程

簡報、1式教師手

冊及1式教具盒

規格篇幅

每場80分鐘

建議教學
時間

使用說明

製作過程

使用情境

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

照片1~3張
(未經壓縮)

社會
產業

台灣美食技術交流協會
--別具醬心教具材料盒--


