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活 動 名 稱 釀酒實作體驗課(二) 

活 動 時 間 110 年 12 月 03 日 

執 行 單 位 文化觀光產業學系 

活動內容 

    俗諺「壺裡乾坤大一杯中日月長」與「一方水土孕育一種文化」此說明酒品

凝聚了物質與非物質的文化，它不僅是族群的歷史傳說文化反映，也是地方之特有物

產表現，更是表徵著世界酒品與地域文化的多樣性，影響著人生活發展之方方面面，

身為現代生活之群體或個人是對酒的基本了解是有其必要性，此正是酒文化之認識與

釀造酒品實作為大學諸多課程中排入教學與學程項目之一。 

    釀酒是一門複雜、多變的工藝技術，也是讓人分享與成就感的專業知能，它

原是一種傳說的生活技能，也是一門飲食藝術，它的入門可以非常簡單，但若要維持

成品品質或達到一定出酒率(商業價值)和相當水準與口碑是不容易的事。所以在學習

釀酒課程或自成實作期間，應耐心不怕失敗多方嘗試和多方觀摩、多紀錄以及多跟同

學交流、分享經驗，有疑必問，亦可參與校外之品酒會，酒展或釀酒研討、座談會等

相關學習之機會，深信釀酒技術會進步，若此方能享受釀酒之成就，品嚐令人若夢若

醒、如癡如醉以及飄飄欲仙天地顛倒世界旋轉之液體之火-酒滋味。 

    所以本次實作課程之起步，端賴學生們能夠以生料原料之釀造法作米酒與高

粱酒之工序為原料處理→發酵管理→蒸餾作業→裝瓶熟陳。 

    今日課程內容主要是驗收，生料釀酒實務操作自 11月 5日之放樣作業後，經



過 29 日的攪拌與發酵等工序之觀察與紀錄，再到釀酒之初期驗收作業階段，此項蒸餾

工序過程作到裝料適中，加熱過程穩定(火勢須作到兩邊大火，中間稍緩，管控火勢，

緩火蒸酒)從低溫注酒，冷卻水進入水量控制，為避免收集到有害之甲醇及雜醇類物

質，蒸餾前後流出之酒液不收集，只收集酒心(截頭去尾)測酒液之酒度後，淺嘗而後

裝酒瓶即大功告成。另外，若將高粱酒蒸餾後的酒糟加糖再釀，再發酵一次後，再次

蒸餾作二次蒸餾，蒸餾出之酒液稱作二鍋頭，其酒體同首次蒸餾酒液也有相同風味，

以上即為本次釀酒實作課程的主要內容。 

活動照片 

  

釀造高梁酒工序-浸泡提取 釀造高梁酒工序-蒸餾 

  

釀造高梁酒工序-蒸餾 釀造高梁酒工序-測量酒精度 



 
 

釀造米酒工序-篩存提取 水果釀造酒簡報 

  

期末成果展示-水果釀酒實作之學生

分組 
12/3 課程講解 

 


