
台灣美食技術交流協會
計畫簡介及亮點

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

精選照片

創新
型一

以醬油為主題，進入不同的校園，與小學、高中、大學、研究生互動，透過設計的體驗內容，
從觀察大豆原料開始，了解釀造的過程，並引導學員品評醬油的「醬色、醬香、醬味」，希
望學員從生活中開始理解在地風味，在乎風味背後的原料與產地。

項目 說明

影響力
● 本年度施行食農教育課程，跨越不同學齡層（小學、高中、大學、研究所），並與不同學齡學童的
學校教師互動，於未來持續優化內容。

● 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。
● 將依本年度試行之課程回饋，開發實體教材包。

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。



台灣美食技術交流協會

教學大綱
教學時間 教學內容

20分鐘

25分鐘

20分鐘

25分鐘

主題1：醬油的自我介紹
內容：從生活中的場景發想，分享醬油出現
的場合跟菜餚。接續介紹醬油的定義，以及
醬油原料來源。

主題2：品評醬油原料朋友—毛豆
內容：膏狀的醬油、或液態的醬油，來自跟
成品完全不同樣貌的原料－「豆類」

主題3：醬油的多元用途
內容：歸納上一堂課同學提到的醬油使用菜
餚跟場合，討論是否有其他可能的用途。用
實際案例跟同學分享醬油在現代的多元應用，
為未來發想創造更多可能性。

主題4：醬油標籤告訴我們什麼事
內容：上一節課提到了醬油的原料、醬油的
用途等資訊，如果現在需要出發購買一瓶醬
油，會想到標籤上需要哪些資訊。以及跟同
學分享一般市場看到醬油食品標籤的型式，
應該注意哪些項目跟說明背後的意義。

--你好，我是餐桌上常見的醬油先生/小姐！--

主題農產品 學習者

概念面項 學習內容

教學理念

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

創新
型一

小學四年級學生黑豆、黃豆與
醬油

品種與生產環境
飲食健康與消費
飲食生活與文化

1.什麼是醬油？
2.醬油從哪裡來？
3.生活中的醬油用途
4.醬油標章寫了什麼？

我們會由生活中常見的場景開始帶領小朋
友討論「醬油」在日常中角色，從簡單的
理論跟品嚐體驗，建立對醬油瞭解的基本
概念。

1. 認知簡單的醬油定義
2. 理解醬油原料的來源與差異
3. 拓展對醬油用途的想像
4. 成為購買與消費的小幫手



台灣美食技術交流協會

教學大綱
教學時間 教學內容

40分鐘

30分鐘

30分鐘

主題1：醬油概論
內容：談一下醬油需要的原物
料中，澱粉和蛋白質的分配解
析，進而探討醬油原料和台灣
產地之間的關聯性，最終用歷
史的角度，談一下台灣醬油的
發展近況

主題2：品評
內容：針對醬油的色澤、香氣、
質地、基本五味、風味、餘味
進行品評與討論

主題3：發想屬於台灣醬油的圖
標
內容：談談日本醬油如何推廣
日本味道。
分組討論以品評結果，若要設
計台灣的醬油圖標會如何進行

--大豆或小麥等原料差異與醬油風味的相關聯性品評--

主題農產品 學習者

概念面項 學習內容

教學理念

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

創新
型一

大豆 高中生

品種與生產環境
飲食健康與消費
飲食生活與文化

1. 認識臺灣醬油的原
料生產地?
2.原料與釀製過程的
差異
3. 醬油風味與台灣飲
食文化的關聯

介紹加工品產地（醬釀廠）的分佈與特色

1. 品評體會台灣黑豆醬油和豆麥醬油的差異
2. 了解微生物對環境的要求
3. 思考在台灣不同縣市對醬油滋味需求的飲

食文化差異



台灣美食技術交流協會

教學大綱
教學時間 教學內容

40分鐘

30分鐘

30分鐘

主題1：醬油概論
內容：了解醬油的原料產地與
生產方法

主題2：品評
內容：針對醬油的色澤、香氣、
質地、基本五味、風味、餘味
進行品評與討論

主題3：發想屬於台灣醬油的圖
標
內容：介紹日本醬油圖標及其
設計精神
分組討論以品評結果，若要設
計台灣的醬油圖標會如何進行

--醬從何來？--
主題農產品 學習者

概念面項 學習內容

教學理念

教學目標

計畫成果照片

計畫聯絡人/職稱：徐仲/理事長

創新
型一

大豆 大學/社會人士

1.了解醬油的分類與製作方式
2.透過品評建立對於醬油風味的認知
3.共同設計體驗內容，使消費者藉由風味
喜好的選擇，進一步影響加工業者

1.從醬油切入了解大豆產業與產地
2.介紹加工品產地的分佈與特色
3.深入醬香的概念，塑造在地連結

農業生產與環境
飲食健康與消費
飲食生活與文化

1. 台灣的大豆產地
與醬釀廠

2. 豆麥、黑豆醬油
的製程與挑選

3. 不同醬油的風味
與料理



台灣美食技術交流協會
--(醬油原料組)--

教材形式 學習者

規格篇幅 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

創新
型一

實體 國小3年級
以上至成人

1組
30分鐘

目的：
解釋不同醬油使用的原料比
例和真實風味上的差異性

使用方法：
搭配不同種類的醬油實際品
嘗感受。

※教具中以塗藍部分象徵鹽
水比例，讓學員有份量的概
念。

※再仕醬油與濃口比例一樣，
但是要釀造兩次。


