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美感智能閱讀概述 

一、基本資料 

辦理學校 臺南市立西港國民中學 

授課教師 黃郁珉 

教師主授科目 國文 

班級數 10 班 

學生總數 240 名學生 

 

二、課程概要與目標 

課程名稱 舌尖上的時空旅人：基隆炒麵的航海日誌與風味圖鑑 

報紙使用 

期數及頁數 

第 24 期 

第  8  頁 
文章標題 

臺味 Fusion：基隆咖哩沙茶炒麵 

臺式異國料理 VS 異國臺式料理 

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_____________________________________________________ 

施作課堂 
（如：國文） 閱讀 施作總節數 2 教學對象 

□ 國民小學      年級  

  國民中學  7  年級 

□ 高級中學      年級 

□ 職業學校      年級 

1. 課程活動簡介 

本課程以基隆在地美食「咖哩沙茶炒麵」為核心，引導學生化身為歷史偵探與創意主廚。第一

階段「偵探的追蹤筆記」透過文本閱讀，帶領學生梳理咖哩與沙茶如何跨越海洋在基隆碼頭交

會的「大航海」歷史線索，理解庶民美食背後的港口職業生態與勞動者需求。第二階段「我的

Fusion 異國風味大混搭」則轉化為實作美學任務，鼓勵學生打破框架，從臺灣在地記憶、日韓

亞洲潮流、歐美西方經典及口感魔王等四大文化元素庫中，自由挑選兩種以上的食材進行創意

重組。學生須繪製「美味設計圖」並撰寫「主廚理念」，透過飲食文化的混血與重塑，培養文

本脈絡編織、跨文化思維與動手設計的創新素養。 
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2. 課程目標（條列式） 

(1)能準確閱讀安妮新聞文本，梳理出咖哩與沙茶傳入臺灣的歷史路線與關鍵字。 

(2)能分析基隆港口地理位置與碼頭工人的職業特性，理解飲食習慣與社會勞動需求的關聯。 

(3)能從不同文化庫中挑選多元食材，理解文化融合的意涵。 

(4)能發揮想像力將抽象的風味概念具象化，獨立繪製具色彩與結構感的創意料理設計圖。 

(5)能為自己的創意料理命名，並撰寫出 30 字以上的主廚理念。 

三、執行內容與反思 

1. 課程實施照片與成果 

  

  



5 

 

  

  
 



6 

 

2. 課堂流程說明 

第一節課（45 分鐘）：舌尖上的歷史偵探 

• 引起動機 

o 教師展示「基隆咖哩沙茶炒麵」的照片，引導學生分享日常吃炒麵的經驗。 

o 影片欣賞，激發探究動機：《基隆》沙茶加上咖哩的炒麵賣出一甲子人情味 

傳成接棒中靠客人包容找回當初老味道 料理中加入新滋味徹底綁住老饕的

胃｜邱子玲 張懷慈 廖婕妤主持｜【旅行東西軍】

https://www.youtube.com/watch?v=UwhScuAs4fQ。 

• 文本閱讀 

o 學生閱讀安妮新聞 VOL.24 指定文本。 

o 引導學生進行小組默讀與圈選關鍵字，鎖定咖哩的「東洋進擊線」與沙茶的

「南洋變身線」。 

• 活動進行 

o 進行任務一：偵探的追蹤筆記。 

o 學生獨立填寫學習單中的進擊線填空，並針對「神探思考題」進行小組討論：

思索碼頭工人需要大量體力、辛辣與濃郁口感的歷史背景。 

• 小結 

o 教師總結：美食是活歷史，基隆的炒麵凝聚了汗水、智慧與大航海時代的移民

軌跡。 

第一節課（45 分鐘）：宇宙無敵 Fusion 主廚展演 

• 引起動機 

o 教師介紹現代飲食界的「Fusion（融合料理）」概念，展示世界各地有趣的混

搭料理（如珍奶披薩、韓式塔可），點燃學生的創意靈感。 

o 影片欣賞，激發探究動機：泡麵也能這樣吃？11 道創意泡麵料理！韓國香蕉牛

奶入菜超道地？【做吧！噪咖】 

https://www.youtube.com/watch?v=MxP-aL6Fa98 

• 活動進行 

o 進行任務二：我的「Fusion」異國風味大混搭。 

o 學生自由挑選文化元素，於畫布中繪製「美味設計圖」並塗上色彩。 

o 完成「主廚的料理命名與自白」，至少寫出 30 字的設計初衷、口感及目標客

群。 

• 成果分享 
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o 進行「微型餐車發表會」，學生將學習單張貼於黑板或桌上，進行組間互相觀

摩，選出「最具創意主廚」與「最想試吃料理」。 

• 小結 

o 教師總結：飲食文化沒有絕對的框架，當我們懂得尊重並融合不同國家的文化

元素，就能創造出屬於這個時代的全新風味。 

3. 教學觀察與反思 

    在本次課程實施中，學生的參與度極高，尤其在「Fusion 料理大混搭」任務中展現出驚

人的想像力，成功將如「萬巒豬腳蒜蓉醬」與「義大利牽絲起司」等元素結合，突破了傳統

學科的框架。然而，教學過程中也遇到部分問題：少數同學在繪製「美味設計圖」時容易卡

關。因此，可在第二節課初期再多提供一些可以混搭的組合，供學生參考。 

    未來的教學規劃上，若作為課程推廣之參考，建議可與家政課或跨領域美術課協同教

學，甚至在條件允許下舉辦「料理實作週」，讓學生真正動手將設計圖實體化。此外，亦可

結合數位繪圖工具，讓不擅長手繪的孩子也能透過 AI 或平板圖庫進行數位拼貼，深化數位

美感與跨文化飲食教育的廣度。 

 

 


