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美感智能閱讀概述 

一、基本資料 

辦理學校 臺南市立南新國民中學 

授課教師 陳力豪 

教師主授科目 自然 

實際授課班級數 205 班 

實際教授學生總數 27 名 

二、課程概要與目標 

課程名稱 PBL專題探究課程 

報紙使用 

期數及頁數 
第 23 期，第    頁 文章標題 土地長出什麼 

課程融入 

議題 

□ 性別平等教育   □ 原住民族教育   □ 生涯規劃教育     □ 多元文化教育  

■ 閱讀素養教育   □ 人權教育   □ 環境教育   □ 海洋教育   □ 科技教育  

□ 能源教育       □ 家庭教育   □ 品德教育   □ 生命教育   □ 法治教育 

□ 資訊教育       □ 安全教育   □ 防災教育   □ 戶外教育   □ 國際教育 

□ 無特定議題     ■ 其他__食農教育______________________________________ 

施作課堂 

PBL 專

題探究

課程 

施作總節數 3 教學對象 

□ 國民小學      年級  

□ 國民中學 2 年級 

□ 高級中學      年級 

□ 職業學校      年級 

1. 課程活動簡介 

本課程以「土地可以釀出什麼？」與「做一罐封存四季美妙的果醬」為發想，引導學生從日

常飲食出發，認識土地、季節、物產與食物保存技術之間的關係。課程首先透過客家鹹菜、

閩南蘿蔔乾、原住民醃漬食物與魚露等案例，理解不同族群如何運用鹽、糖、酒、發酵與日

曬等方法，將在地食材轉化為具有文化記憶的風味。接著，學生觀察四季水果的色彩、氣味

與口感，思考盛產、惜食與保存的意義，並以果醬製作作為實作活動，學習食材處理、糖

漬、熬煮、裝瓶與標籤設計。透過閱讀、討論、感官觀察與美感創作，學生不僅能理解食物

背後的自然科學原理，也能體會土地孕育生活、文化與美感的多重價值。 
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 2. 課程目標 

一、 認識土地、季節、物產與飲食文化之間的關係，理解食物如何反映地方生活經

驗。 

二、 了解鹽漬、糖漬、日曬、發酵與熬煮等食物保存方式的基本原理。 

三、 透過客家鹹菜、蘿蔔乾、原住民醃漬食物、魚露與果醬等案例，認識不同族群的

飲食智慧與文化特色。 

四、 培養學生觀察當季水果色彩、氣味、口感與質地的能力，提升感官經驗與美感覺

察。 

五、 藉由果醬製作實作，學習食材處理、比例調配、加熱熬煮、裝瓶保存與安全衛生

觀念。 

六、 引導學生理解「惜食」與「保存」的意義，思考食物剩餘、盛產利用與永續生活

的關聯。 

七、 鼓勵學生設計果醬標籤與命名，培養創意表達、視覺設計與地方故事轉化能力。 

八、 透過小組合作、討論與成果分享，提升溝通表達、協作學習與反思能力。 

三、執行內容與反思 

1. 課程實施照片與成果 
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2. 課堂流程說明 

一、課程引起動機：從土地與食物記憶出發 

課程開始時，教師先引導學生閱讀「土地可以釀出什麼？」與「做一罐封存四季美妙的

果醬」相關文本，帶領學生思考：土地除了長出蔬果，還能孕育出哪些味道、文化與生

活智慧？教師可透過提問引導學生回想生活中常見的醃漬或保存食物，例如鹹菜、蘿蔔

乾、蜜餞、果醬、泡菜或魚露，讓學生理解人們會依據季節盛產、氣候條件與保存需求，

發展出不同的食物加工方式。接著，教師說明本次課程任務：學生將從閱讀與討論出發，

認識食物保存原理，並設計一罐屬於自己的四季果醬。 

二、文本閱讀與概念建立：認識保存與發酵智慧 

學生分組閱讀課程文本與學習單，教師透過投影或口頭說明，補充鹽漬、糖漬、日曬、

發酵與加熱熬煮等保存方式的基本概念。學生需在學習單上記錄不同食物保存方式的特

色，並思考這些方法與地方物產、族群文化及生活需求之間的關聯。例如：為什麼水果

可以做成果醬？為什麼糖能幫助保存？為什麼不同地區會發展出不同的醃漬食物？透

過閱讀與討論，學生逐步理解食物不只是日常消費品，也承載著土地、季節與文化記憶。 

三、小組討論與果醬構想：設計專屬風味 

在理解文本內容後，學生進入小組討論階段。每組依據季節水果、風味搭配、顏色美感

與故事主題，設計一款專屬果醬。學生可討論想選用的水果、甜度、酸度、搭配食材及

果醬名稱，並在學習單上完成初步構想。教師巡迴各組，協助學生聚焦問題，例如：這

款果醬代表哪一個季節？它和土地或地方物產有什麼關係？它想傳達什麼味道或故

事？透過小組合作，學生將抽象的土地與季節概念轉化為具體的創作構想。 

四、標籤設計與視覺表達：把季節封存在罐子裡 

接著，學生進行果醬瓶身標籤設計。學生需根據自己的果醬主題，繪製標籤草圖，內容

可包含果醬名稱、主要水果、風味特色、保存概念、季節意象與圖像設計。教師提醒學

生，標籤不只是裝飾，也是一種溝通方式，要讓觀看者從文字與圖像中理解這罐果醬的

故事。學生可運用色彩、插圖、字體與排版，表現水果的色澤、土地的意象與四季的氛

圍。此階段強調美感表達與地方故事轉化，讓學生從食物保存延伸到設計思考。 
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五、果醬品嘗與感官觀察：從味覺理解食物保存 

課程後段安排學生進行果醬品嘗活動。學生以小組方式觀察果醬的顏色、氣味、質地與

味道，並搭配吐司或餅乾進行試吃。教師引導學生記錄感官經驗，例如：果醬的酸甜是

否平衡？水果香氣是否明顯？口感是濃稠、滑順還是帶有果粒？學生透過實際品嘗，理

解糖漬與熬煮如何改變水果的風味與保存狀態，也能進一步體會食物保存並非單純延長

期限，而是將季節風味轉化為可被分享的生活記憶。 

六、小組分享與課程總結：連結惜食、文化與永續生活 

最後，各組分享自己的果醬設計理念、標籤特色與品嘗心得。學生說明自己選擇的水果、

命名原因、想表達的季節意象，以及這罐果醬和土地、生活或文化之間的連結。教師統

整課程重點，帶領學生回顧食物保存的科學原理、地方飲食文化與惜食觀念，並引導學

生思考：當水果盛產或吃不完時，我們可以如何用更友善的方式保存食物、減少浪費？

透過本課程，學生不僅學習食物保存與果醬製作的知識，也能從實作、設計與分享中體

會土地孕育生活、文化與美感的多重價值。 

3. 教學觀察與反思 

本次課程以「土地、季節與食物保存」為核心，透過文本閱讀、學習單書寫、果醬標籤設

計、感官品嘗與小組分享等活動，引導學生從日常飲食經驗出發，理解食物與土地、文化及生

活智慧之間的關聯。從課堂觀察可見，學生對「果醬」此一生活化主題具有高度興趣，能主動

連結自身吃過的水果、果醬、醃漬食物或家庭飲食經驗，使課程內容不再停留於知識說明，而

能轉化為具體且有感的學習情境。 

在文本閱讀階段，部分學生一開始較習慣等待教師說明，對於「土地可以釀出什麼」這類

較抽象的提問，需要透過教師追問與生活案例引導，才能逐步理解土地不只是生產食材的空

間，也承載著氣候、物產、族群飲食與保存技術。當教師將鹹菜、蘿蔔乾、果醬、魚露等例子

帶入後，學生較能進入討論，並開始理解不同食物保存方式背後的生活需求與文化脈絡。 

在小組活動與標籤設計過程中，可以看出學生的創意與差異化表現。有些學生著重於水果

種類與風味搭配，有些學生則從顏色、圖像、名稱與故事性進行設計。透過繪製果醬標籤，學

生能將「季節」、「土地」與「味道」轉化為視覺符號，展現美感表達與設計思考能力。然而，

也觀察到部分學生在設計時容易停留於裝飾層面，較少主動說明其圖像與土地、季節或保存概
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念的關聯。因此，未來可在活動前提供更多標籤設計範例，或加入「設計理念一句話」的要求，

協助學生深化作品內涵。 

果醬品嘗活動是本次課程中學生參與度最高的階段。學生透過觀察顏色、聞氣味、品嘗酸

甜與描述口感，更具體地理解糖漬與熬煮如何改變水果狀態，也能感受到「保存」不只是延長

食物期限，更是封存季節味道與生活記憶的方式。從學生互相分享、討論與試吃的過程可見，

感官體驗有助於提升學習動機，也能讓抽象的保存原理與生活經驗產生連結。 

整體而言，本課程成功結合閱讀理解、自然科學、飲食文化、美感設計與永續生活議題，

學生能在多元活動中學習食物保存的基本概念，並反思盛產利用、惜食與減少浪費的意義。未

來若再次實施，可進一步強化三個部分：第一，在文本閱讀前加入更明確的閱讀任務，例如圈

出關鍵字、找出保存方法與文化意義；第二，在小組討論時提供更具結構性的引導表格，協助

學生從「食材、季節、保存方式、文化故事、設計表現」五個面向發展構想；第三，若時間與

設備許可，可增加實際熬煮果醬或比較不同糖量保存效果的實驗活動，使學生更深入理解食物

保存的科學原理。 

透過本次教學可發現，當課程能從學生熟悉的食物經驗出發，並結合閱讀、討論、創作與

品嘗，學生較容易產生學習投入感，也能在活動中看見知識與生活的連結。這樣的課程設計不

僅有助於提升學生對土地與飲食文化的理解，也能培養其感官觀察、合作表達、美感創作與永

續生活素養。 

 


