
109 學年度全國國中科學教師探究課程

設計與執行能力提升計畫

優等

教案分享課程名稱：文化傳承好滋味

（釀造小米酒）



團隊成員

教練-光德國中 林傑民老師

組員-斗六國中 彭慧怡老師

-仁愛國中 王聖嵐老師（報告者）

-鹿寮國中 李俊德老師

-仁愛國中 劉姿佑老師

-普台高中 于佳玉老師



設計理念

學校學科融合在地文化



課程設計

１、讓學生了解小米轉變為酒的過程。

２、探討影響釀酒的因素 探究實驗。

３、讓學生體會，學校課程與生活的相關性。
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煮熟小米、圓糯米並降溫

到 20~30 度之間 
取 300g 的圓糯米 

取 600g 的小米 取 2包酒麴或一顆酒麴 

將小米與圓糯米拌麴 
拌麴過程中，加入適量

的水攪拌均勻(不成團) 

裝罐並在瓶口放一層塑膠

袋，蓋上蓋子封存 

封罐一周後加入等量的

水 

再一周或冒泡停止後，進

行過濾，完成釀酒過程。 
 

 



溫度、酵母菌種類、水量…



酵母菌種類

溫度、水量





實驗過程







實驗結果

1、觀察酒釀製完畢的時間與情況。

2、透過酒精度計，觀察小米酒濃度。

3、探討不同變因，對於小米酒成品的影響。





反思

1、酒發酵過程中，氣泡觀察不易。

2、山上太冷，溫度控制不易。

3、學生能藉由學科了解先人以經驗傳承的智慧。


