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活 動 名 稱 釀酒實作體驗課(一) 

活 動 時 間 110年 11月 05日 

執 行 單 位 文化觀光產業學系 

活動內容 

    酒的發明對於人類的意義與重要性，不亞於火的應用，因為酒在人類的社交

功能、宗教禮儀以及工藝技術和藝術創作等文化發展，扮演極為重要的角色，也因為

釀酒之藝的提升，進而產生多面向關聯於對現代人們的生活文明，促使了現代各項文

化發展的深度與厚度，而酒品文化在人類發展的歷史長河中，不僅是生活物質文化的

存在，更是工藝技術與文化精神的展現，是故釀酒文化與實作課程之目的，即是對酒

品品項及酒的文化意涵，更是對釀造技術需多所認識了解與親身實作和體驗感受。 

    今日實作課程內容，是以台灣重要和國際著名的酒品─米酒和高粱酒，作為

今日釀酒的實作課程因為是學生首次實作和釀酒產量較少之故，選擇較為簡易和安全

之生料原料的釀酒工藝技術，生料原料釀酒法其釀造特色是能源的利用與勞動力原料

都可明顯減少和下降，因為釀造過程的步驟省去了浸泡及蒸煮過程，整個操作將變得

容易與省時，主要原因在於生料原料和麴性菌(根黴菌)的特色所在，生米原料和麴(酵

母菌)可對生澱粉直接催化和發酵具有省時蒸煮、節省能源和時間操作容易等優點，但

是釀造過程易出現發酵、酸敗或出酒率大降等問題，所以應用原物料(穀物和麴菌)需

多下功夫，此才是生料釀酒工藝之成功技術之關鍵。 

    今日釀造米酒與高粱酒之實作過程是放樣。生料釀造之技術為主要授課內



容，而非固態釀酒之工序與技術，首先在原物料之選購和清洗，以及釀造器材物料之

清洗晾乾等步驟需于課堂前先予完成，在本課堂中，主要是將原物料之米和高梁(碎

後，粉狀)，加入適當放樣的水和酒麴，全部倒入發酵桶中，放樣後的 7 天內(每天必

須攪拌 1次)同時觀察發酵中原物料的變化並作記錄，這是放樣後必須接續之工作，將

持續 25-30 天左右，對學生之學習態度和求知精神以及毅力之考驗展現。釀造工序-

放樣後的米酒與高梁酒成敗，端看今日迄至 12/3日，將可揭曉，此就是酒讓職人之毅

力、耐力與愛恨交集和騷人墨客作家陶醉與歌詠讚嘆之所在。 

活動照片 

  

11 月 5 日米酒(前) 11 月 5 日高粱(前) 

  

11 月 9 日米酒（後） 11 月 9 日高粱（後） 



  

課程講解 課程講解 

 

 

課程講解 課程講解 

 


