
農村食農教育方案表 

農業部農村發展及水土保持署 

填表單位 臺中市外埔區水流東休閒農業發展協會 

聯絡人 曹凱倪 E-mail waipusld@gmail.com 

 

方案名稱 
外埔風土小酒館 

一堂會說話的風土葡萄酒體驗 
設計者 李玫翎等 

對象 一般成人 
適合 

人數 
最少10人 

特色主題 外埔葡萄酒 

活動 

時間 

100分鐘 

依照品酒的數量而定，可彈性

調整 

活動 

地點 

不限(產季可進入葡萄田或與

釀酒莊搭配更多體驗) 

食農教育

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 

聯合國

永續發

展目標

(SDGs) 

SDGs4 優質教 

育、SDGs12 責任消費及生產 

食農教育

三面六項

及學習內

容 

 

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 

設計理念 

外埔地區雖擁有獨特的風土條件與悠久的葡萄栽培歷史，卻鮮少為大眾所

熟知，許多人對「為什麼外埔會有葡萄酒」以及「台灣葡萄酒的特色與風

味」缺乏了解。為了縮短這個認知落差，本計畫希望透過系統化的教案設

計，將在地釀酒文化、特色品種與產銷模式融入教學中，使一般民眾能快

速理解「地產地銷」的核心概念，進而提升對在地農產與釀酒產業的支持

度。 

活動目標 

1.認識在地文化脈絡：說明外埔地區葡萄種植與釀酒的歷史背景與環境條

件，讓學員了解「為什麼外埔會有葡萄酒」。 

2.理解台灣葡萄酒特色：介紹台灣葡萄酒的品種、釀造特色與風味差異，

培養學員對在地酒款的基本認知。 

3.建立感官品評能力：透過清晰且循序漸進的品酒步驟，引導學員分析香

氣、口感、層次，並探索自己對葡萄酒風味的喜好。 

4.深化地產地銷概念：結合外埔葡萄酒文化與產銷模式，讓學員理解「地

產地銷」的實際應用。 

活動流程 

時間 主題 活動流程及內容 
活動整備 

列 出 各 主 題 的 人



力、設備、活動材

料、活動地點等。 

15分鐘 外埔與葡萄酒的淵源  外埔擁有適合葡萄種植的

氣候與土壤，自日治時期

即為重要產區。 

雖然世界上有很多不同種類的

土壤會影響葡萄酒的風味，不

過最適合葡萄酒葡萄生長的土

壤，排水必須良好，水份容易

滲透，水份容易保留- 但又不

能太肥沃，外埔地區得天獨厚

符合這些條件 

 過去公賣局與當地葡萄園

簽訂契作契約，穩定收購

葡萄供釀酒之用。 

 契約結束後，葡萄農累積

的栽培技術成為地方轉型

的重要基礎。 

 隨著觀光與地方創生興

起，農民紛紛成立酒莊，

各自發展獨特品牌與文

化。 

在成立酒莊前，當地便有使用

規格釀酒葡萄製作葡萄露的習

慣，也有不同的釀造風格，造

就了外埔葡萄酒的特殊風土與

文化。 

現今的釀酒品種包含金香(台語

真香的諧音)、黑后(風味濃郁)

及台中1-5號 

強調地產地銷，邀請在地業

者，共同分享轉型故事，用家

族故事來引入在地的文化 

解說板 

 
 

釀酒葡萄實體、鮮果

葡萄實體 

 

 

15分鐘 台灣葡萄酒的特色

與風味 

 台灣葡萄酒受風土、品種

與釀造技術影響，風味多

元獨特。 

 外埔各酒莊在品種選擇、

釀造工法、熟成方式上皆

有差異。 

 風格涵蓋從新鮮果香、酸

甜平衡到橡木桶熟成的厚

解說板 

 



實層次。 

 透過本教案引導學員理解

台灣葡萄酒在地化與國際

化的特色。 

葡萄酒依據釀造方式不同，會

有不同的風味，依據口感參考

圖，讓一般民眾也能進行味覺

嗅覺教育，並了解自己的喜

好，挑選適合的酒品。 

自然酒是一種強調盡可能減少

人為干預的葡萄酒，其核心理

念是讓葡萄在釀造過程中盡可

能保持其天然風味。它通常使

用有機或生物動力法種植的葡

萄，並透過手工採收；發酵過

程使用原生酵母，且不添加人

工酵母、糖分、酸度調整劑或

大量二氧化硫（或僅在裝瓶前

極少量添加）。 

 

外埔葡萄酒(四大酒

莊共六支葡萄酒) 

15分鐘 介紹品酒步驟  教授國際通用的品酒步

驟：觀色、聞香、啜飲、

回味。 

 結合簡單感官訓練，幫助

學員建立品評葡萄酒的基

礎能力。 

 指導學員將國際標準運用

於台灣在地葡萄酒品評。 

 透過記錄與比較，強化對

不同酒款特色的辨識力。 

介紹品味雷達圖，用數字寫下

對於每支酒的感受：味道上的

酸與甜、口感上的酒體清爽或

渾厚等。 

藉由品酒的步驟銳化體驗者感

官，讓食農教育的體驗可以更

深刻，更有識別性。 

解說板 

 
 

品味雷達圖 

 

45分鐘 

 

實際品酒  根據現場提供的酒款與人

數安排實際品酒活動。 

 學員依照所學品酒步驟，

完整體驗觀色、聞香、品

外埔葡萄酒(四大酒莊

共六支葡萄酒) 

品酒盤 (起司、火腿



飲過程。 

 品嘗不同酒莊的葡萄酒，

感受各家風味差異與特

色。 

 透過實作深化對外埔葡萄

酒文化與個人風味偏好的

理解。 

口頭說明：葡萄酒含有抗氧化

物（如白藜蘆醇、多酚類、類

黃酮、兒茶素），這些成分有

助於抗氧化、抗發炎，並可能

對心血管健康、腸道健康有所

幫助。此外，葡萄酒還含有少

量的礦物質（如鐵、鉀、鈣、

鎂）以及機酸。不過，葡萄酒

也含有酒精，建議適量飲用，

且不適用於肝病患者。  

三明治等) 

 

 
 

10分鐘 交流分享 與民眾交流分享，選擇3位民眾

分享品酒的喜好與心得，加深

對育外埔葡萄酒的感受，最後

總結透過今日的活動建立基礎

的品酒能力。 

民眾回饋：「我旅行很多地

方，也喝過美國、義大利的葡

萄酒，今天真的在外埔喝到覺

得不輸國際的酒，非常驚豔，

以後會多買外埔的葡萄酒。」 

 

參考資料 

  



 

活動附件 

解說板(完稿) 



 
活動分享環節：邀請民眾分享品酒體驗 



 
葡萄酒與品酒盤：起司、火腿餅乾三明治、堅果、鳳梨果干、鮮果葡萄等 

活動整備 

彙整 

人力需求 活動帶領人*1人、助教*2人(協助準備酒品及手拿板) 

活動地點 市集、酒莊、農田皆可 

設備與材料 
麥克風、手拿板、酒杯、試飲的葡萄酒、品酒盤、葡萄

實體 

活動備案 無 

活動宣傳及 

報名 
FB宣傳 

 

活動檢討與優化（於活動執行後進行，提供團隊檢視成效及活動優化參考） 

10/25結合紅酒音樂祭辦理，透過參加者的回饋及後續執行團隊的工作檢討會議，進行

活動效果評估與優化。 

 由於活動於戶外空間舉行，參與者較難靜下心細細品味每款酒的風味。本次由四

大酒莊共同參與並介紹酒款；未來若由各酒莊單獨主導活動，將可更聚焦於自家

酒品的特色呈現。 

 整體而言，當天參與者的反應十分熱烈，活動內容也符合他們的期待。建議未來

可在活動氛圍營造上再加強，讓參與者更能沉浸於活動之中。 

 


