
 



一、設計理念 

本課程為新北市農業局輔導，以椴木木耳為學習主軸，邀請新北市正德國中賢校校區七

年級的學生為學習對象，將於新北市牛埔有機農場執行之食農教育， 

課程之設計將以綜合活動(家政、童軍、輔導)及自然領域為學習目標，透過跨領域之課程

設計培養學生生活的技能、學習真菌界之蕈種、了解產地到餐桌的過程、增進職業探索的經

驗。 

課程之實施，活動一「認識椴木木耳」、活動二 「來種木耳吧！」，帶領學生到牛埔農場

實際學習種植椴木木耳；學生實際種植、植菌、照顧到採收之過程，使學生了解菇菌的種

類、種植的方法、生長的過程等，將透過實際經驗學習戶外的生活技能，並透過平日的觀察

及照顧，了解真菌的特性、結構，期許學生以實際的學習經驗與知識做結合而獲得知識。活

動三「木耳料理」，透過實際的種植到採收、烹飪，了解產地到餐桌的概念，並能延伸碳足跡

概念、環境永續發展的意義的學習。活動四 職人講座，透過菇農的日常的分享，使學生增加

對職業的認識，知道學習意義及探究農夫職業。 

 

 

二、椴木木耳課程架構 

 

 



三、教學設計 

領域╱科目 綜合活動(童軍、家政、輔導) 設計者 蕭妘羽 

實施年級 國中 7年級 總節數 共 10 節， 450 分鐘 

單元名稱 牛埔有機農場：探索木耳趣 

教學時間 節次 時數(分鐘) 節課名稱 

 第 1節 45 認識椴木木耳 

第 2節 90 來種木耳吧！ 

第 3節 90 木耳料理(一) (木耳露) 

第 4節 90 木耳料理(二)（蒜味炒黑木耳青椒） 

第 5節 90 木耳料理(三)（涼拌黑木耳） 

第 6節 45 職人講座：菇農的日常) 

設計依據(課程綱要) 

學 

習 

重 

點 

學 

習 

表 

現 

綜合活動 

1a-IV-2 展現自己的興趣與多元 

能力，接納自我，以促進個人成

長。 

b-IV-1  

培養主動積極的學習態度，掌握學

習方法，養成自主學習與自我管理

的能力。 

1b-IV-2  

運用問題解決策略，處理生活議

題，進而克服生活逆境。 

1c-IV-2  

探索工作世界與未來發展，提升個

人價值與生命意義。 

自然 

ai-IV-1  

動手實作解決問題或驗證自己想

法，而獲得成就感。 

核

心

素

養 

綜合活動 

綜-J-B1 

尊重、包容與欣賞他人，適切表達自

己的意見與感受，運用同理心及合宜

的溝通技巧，促進良好的人際互動。 

綜-J-C1 

探索人與環境的關係，規劃、執行服

務學習和戶外學習活動，落實公民關

懷並反思環境永續的行動價值。 

 

自然 

自-J-C1 

從日常學習中，主動關心自然環境相

關公共議題，尊重生命。 

自-J-C3 

透過環境相關議題的學習，能了解全

球自然環境具有差異性與互動性，並

能發展出自我文化認同 與身為地球公

民的價值觀。 

學 

習 

內 

容 

童軍 

童 Cc-IV-1 

戶外休閒活動的安全、風險管理與緊

急事件的處理。 

童 Da-IV-2 

人類與生活環境互動關係的理解，及

永續發展策略的實踐與省思。 



童 Cc-IV-2 

戶外休閒活動知能的整合與運用。 

童 Db-IV-2 

人文環境之美的欣賞、維護與保護。 

童 Da-IV-2 

人類與生活環境互動關係的理解，及

永續發展策略的實踐與省思。 

童 Db-IV-3 

友善環境的樂活旅行與遊憩活動。 

 

家政 

家 Ab-IV-2 

飲食的製備與創意運用。 

家 Ab-IV-1 

食物的選購、保存與有效運用。 

家 Ca-IV-2 

消費管道的分析比較、資源運用與風

險評估，以及合宜的消費行為。 

 

輔導 

輔 Ba-IV-1 

學習意義的探究與終身學習態度的

培養。 

輔 Ca-IV-1 

生涯發展、生涯轉折與生命意義的探

索。 

自然 

Lb-IV-2 人類活動會改變環境，也

可能影響其他生物的生存。 

 

 

議

題

融

入

說

明 

 議題╱學習主題 環境教育、戶外教育、食農教育 

實

質

內

涵 

環 J4 

了解永續發展的意義(環境、社會、與經濟的均衡發展)與原則。 

環 J5  

了解聯合國推動永續發展的背景與趨勢。 

環 J7  

透過「碳循環」，了解化石燃料與溫室氣體、全球暖化、及氣候變遷的關係。 

環 J15  

認識產品的生命週期，探討其生態足跡、水足跡及碳足跡。 



戶 J3  

理解知識與生活環境的關係，獲得心靈的喜悅，培養積極面對挑戰的能力與態

度。 

戶 J4  

理解永續發展的意義與責任，並在參與活動的過程中落實原則。 

食 J2 

參與農業產銷相關工作場域的體驗活動，探索農業相關的職業與生涯發展。 

食 J6 

認識常見國產農產品，瞭解其特性與基本的選購原則。 

食 J9 

善用在地、當季食材，設計並製作創意餐點或簡易加工食品。 

食 J10 

反思自己與家人的飲食消費行為，實踐綠色消費。 

學習目標 

活動一、認識椴木木耳 

一、認識木耳的種類 

二、能分辨木耳、黑木耳、白木耳的差異。 

三、知道適合種植木耳的材料有哪些。 

 

活動二、來種木耳吧！ 

一、能自己種植椴木木耳。 

二、知道適合木耳的生長環境（包含濕度及溫度） 

三、知道吃木耳的好處。 

 

活動三、木耳料理(一) (木耳露、蒜味炒黑木耳青椒、涼拌黑木耳） 

一、知道如何採集木耳的方法。 

二、烹飪活動能小隊分工、執行、討論、反思。 

三、知道吃木耳的好處。 

 

活動四、職人講座(菇農的日常) 

一、知道農田生活的技能，以提升野外生存能力。 

二、在與職人訪談的同時能培養溝通、提問與求知的能力。 

三、培養良好的飲食及消費習慣。 

理解事項（Understanding）U 核心問題（Essential Question）Q 

活動一、認識椴木木耳 

U1 知道木耳的種類並能分辨。 

U2能分辨木耳、黑木耳、白木耳的差異。 

U3知道適合種植木耳的材料有哪些。 

活動一、認識椴木木耳 

Q1木耳的種類有哪些呢？ 

Q2可以用哪些特徵來分辨這些木耳呢？ 

Q3-1能說出椴木及真空包種植的差異。 



 

 

活動二、來種木耳吧！ 

U1 能自己種植椴木木耳。 

 

U2 知道適合木耳的生長環境（包含濕度及

溫度） 

U3知道吃木耳的好處。 

 

活動三、木耳料理(一) (木耳露、蒜味炒黑

木耳青椒、涼拌黑木耳） 

U1 知道如何採集木耳的方法。 

 

 

U2 烹飪活動能小隊分工、執行、討論、反

思。 

U3 知道吃木耳的好處。 

活動四、職人講座(菇農的日常) 

U1 知道農田生活的技能，以提升野外生存

能力。 

U2在與職人訪談的同時能培養溝通、提問

與求知的能力。 

U3培養良好的飲食及消費習慣。 

Q3-2北部有哪些樹木適合種植椴木木耳？ 

 

活動二、來種木耳吧！ 

Q1-1請說明種植木耳的過程有哪些？ 

Q1-2哪些部分是比較困難的？ 

Q2-1什麼樣的環境適合椴木木耳生長？ 

Q2-2真菌界中蕈類生長的特性有哪些？ 

Q3如何分辨優良的木耳呢？ 

 

活動三、木耳料理(一) (木耳露、蒜味炒黑

木耳青椒、涼拌黑木耳） 

Q1-1什麼方法適合採集椴木木耳？ 

Q1-2請說明種植木耳的過程中可能面臨哪

些問題？ 

Q2透過小隊分工進行烹飪，你學到什麼？ 

 

Q3能說出吃木耳的好處有哪些？ 

活動四、職人講座(菇農的日常) 

Q1在農場裡你觀察到或學會哪些農事的技

能呢？ 

Q2對於在牛埔有機農場的椴木種植體驗

後，你有什麼樣的問題想請教農場主人？ 

Q3-1什麼才是聰明的消費呢？ 

Q3-2請說明碳足跡的意義是什麼？ 

階段二：評量結果的證據 Assessment Evidence 

實作任務   

帶領學生到實境的生活情境學習，讓學生實際種植椴木木耳，觀察、採收到料理成

一道美味佳餚，並透過實際的經驗與知識結合，提升學習的動機及成就感。 

關鍵標準 (Rubrics 評量準則) 

○獎 透過於農場實際種植椴木木耳的經驗，部分能知道木耳有差異性。

能在老師的協助下種植椴木木耳、採收木耳，及參與木耳料理活動。 

在與職人訪談的同時能傾聽他人的提問，知道農田生活的多樣性，

並能於協助下完成學習單。 

○獎○獎 透過於農場實際種植椴木木耳的經驗，部分能分辨木耳、黑木耳、

白木耳的差異。 

可以在老師與同學的協助下將椴木木耳烹調為美味的料理，並知道

如何由產地到餐桌的概念，並培養日後良好的飲食習慣。 

在與職人訪談的同時能傾聽他人的提問並思考問題，知道農田生活



的樣貌。能將實際的學習經驗與課本上的知識結合，並能於協助下完成

學習單。 

○獎○獎○獎 透過於農場實際種植椴木木耳的經驗，能分辨木耳、黑木耳、白木

耳的差異。能於部分時間進行觀察，可說出適合木耳的生長環境（包含

種植的時機、樹木的選擇、濕度、溫度、病蟲害、照顧的方式）。 

透過實際採收，並將自己種植的椴木木耳烹調為美味的料理，並能

透過隊分工、執行、討論、反思等，於老師的協助下完成一道木耳料

理。 

透過職人的訪談了解農業生產與環境、農田生活的技能，並能傾聽

他人的提問並思考問題，以提升野外生存能力並培養日後良好的飲食、

消費習慣。能將實際的學習經驗與課本上的知識結合，並能於協助下完

成學習單。 

○獎○獎○獎○獎 透過於農場實際種植椴木木耳的經驗，能正確分辨木耳、黑木耳、

白木耳的差異。能於部分時間進行觀察，能透過經驗說出適合木耳的生

長環境（包含種植的時機、樹木的選擇、濕度、溫度、病蟲害、照顧的

方式）。 

透過實際採收，並能透過隊分工、執行、討論、反思等，將自己種

植的椴木木耳烹調為一道美味的料理， 

在與職人訪談的同時能提問，知道農業生產與環境、農田生活的技

能，以提升野外生存能力並培養日後良好的飲食、消費習慣。能將實際

的學習經驗與課本上的知識結合，並能完成學習單。 

○獎○獎○獎○獎○獎 透過於農場實際種植椴木木耳的經驗，能分辨椴木木耳種類，及能

分辨木耳、黑木耳、白木耳的差異，知道適合種植木耳的樹木。 

能自行種植及主動於平日進行觀察，能正確說出適合木耳的生長環

境（包含種植的時機、樹木的選擇、濕度、溫度、病蟲害、照顧的方

式）。 

透過實際採收，並能將自己種植的椴木木耳烹調為美味的料理，並

能透過隊分工、執行、討論、反思等完成工作任務。 

在與職人訪談的同時能展現提問與求知的能力，知道農業生產與環

境、農田生活的技能，以提升野外生存能力並培養日後良好的飲食、消

費習慣。可將實際的學習經驗與課本上的知識結合，並能自行完成學習

單。 
 

 

 

 



單元名稱 設計者 蕭妘羽 

 探索木耳趣 總節數 共__10_節，_450_分鐘 

教學活動設計 

              學習活動內容及實施方式 學

習 

評

量 

備

註 

 主題：探索木耳趣

 

活動一、認識椴木木耳 (45 分鐘) 

壹、學習目標 

一、認識木耳的種類 

二、能分辨木耳、黑木耳、白木耳的差異。 

三、知道適合種植木耳的材料有哪些？ 

 

貳、提示 

一、核心問題 

1.木耳的種類有哪些呢？ 

2.可以用哪些特徵來分辨這些木耳呢？ 

3.能說出椴木及真空包種植的差異。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



二、逐步引導問題 

1.你有吃過木耳嗎？出現在哪些料理中呢？ 

2.我們平常的的木耳其實有分不同種類喔！你曾經在哪裡看過呢？ 

3.椴木木耳與真空包種植的口感、品質有何差異呢？ 

參、學習過程 

教學地點：牛埔有機農場 

一、課前準備 

(一)工作人員確保活動場域需安全。 

(二)木耳的種類教具板。 

活動過程 

一、農場主人於農場進行進行木耳導覽介紹及說明 

1.老師提問：你有吃過木耳嗎？出現在哪些料理中呢？ 

2.老師邀請學生回答 

3.邀請農場主人說明木耳有哪些的種類，這些木耳會出現在日常生活中的哪些食

材中呢？ 

  (一)介紹木耳、黑木耳、白木耳的差異 

(運用木耳的種類教具版) 

1.木耳 

(1)目前在臺灣常見的木耳分為兩種，一種是木耳俗稱黑木耳，另一種則叫毛

木耳，牛埔有機農場種植的是「毛木耳」。毛木耳、摸起來較為厚身，表面

帶有少許絨毛、富光澤、背面帶白色。所以也稱為白背木耳。（老師可展示

圖片） 

故臺灣的菇農目前主要栽培毛木耳為主，木耳可以入菜或做成甜湯，營

養價值高含有豐富的蛋白質，近年成為熱門的健康食材。故有「素中之葷，

菜中之肉」的美名。 

(2)為什麼具有「素中之葷，菜中之肉」的美名，主要是因為黑木耳含有豐富

的鈣質、鐵質等，含鐵量甚至是豬肝的 5-7倍！ 

(國人飲食習慣中喜好以大骨、豬肝作為增加營養的食材，故會以大骨、豬

肝等食材做比較，及素食者可能缺乏某些營養素，故可以木耳來攝取必須之

營養素。) 

另外木耳可以調節血脂、促進腸胃蠕動、改善缺鐵性貧血及保護心血
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論 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



管，也有「血管清道夫」的美名，在近年也深受養身人士的喜愛喔！ 

2.黑木耳 

(1)黑木耳與毛木耳的外觀、口感略有差異，黑木耳質感軟身，摸起來較為較

薄、背面帶灰色。市面上銷售稱黑木耳為川耳、雲耳或木耳。 

3.白木耳 

(1)除了毛木耳及黑木耳以外，還有一種木耳就是白木耳，白木耳一般呈菊花

狀或雞冠狀，柔軟潔白、半透明。有貧民燕窩之稱號。但相較之下木耳的營

養價值略高於白木耳，營養價值也略有不同。 

4.香菇 

    (1)香菇也是長在木頭上的喔！種植的方式跟木耳是一樣的，但是木耳是長在

植菌處，香菇是長在樹皮上，由於菇菌類主要僅能利用椴木內的木質素和籤

維素等大分子，故菌絲生長較為緩慢。台灣北部種植的香菇大多都為冬菇，

因為是在冬天採收。 

    (2)椴木香菇像雨傘狀且厚，吃起來咬感足，香氣溫順濃郁。椴木木耳也是真

菌類的喔！ 

二、木耳的生物類別說明 

(一)教師提問：介紹了三種木耳，同學們想一想，木耳在生物類別中，是屬於

哪一類的生物呢？ 

（老師拿出下列三張提示卡讓學生猜一猜） 

 

(二)老師邀請學生回答、猜一猜。 

(三)老師回應： 

木耳不是動物，也不是植物喔！木耳是屬於真菌，真菌界的生物跟植物一樣

具有細胞壁，但沒有葉綠體，不能行光合作用，而是以腐生或寄生方式生活，所

以木耳和香菇都是由菌絲體和子實體兩部分所組成。(老師可運用圖一「蕈的生

長過程」展示說明。) 
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圖一 蕈的生長過程        圖二 香菇構造 

三、農場主人進行木耳園導覽及介紹 

   (一)帶領學生到木耳園說邀請學生找一找，木耳在哪裡？ 

   (二)介紹木耳是如何生長： 

    毛木耳為好氣性真菌，如果通風不良，對菌絲生長及形成子實體有抑制

作用，並會導致雜菌感染。 

    所以菌絲生長培養基含水量以 60 ～ 65％為適當，空氣相對濕度以 70 ～ 

75％為宜。子實體生長發育空氣相對濕度以 85 ～ 95％為宜，如果木耳的

生長環境不好子實體生長就會緩慢或是舒展不開，肉薄而硬，品質不佳，濕

度過高容易發生病蟲害。 

    除了空氣需要良好，保持溼度以外，光線及黑暗的調配對於木耳的生長

來說也是很重要的喔！黑暗對菌絲生長較照光者有利。光線對子實體之原基

體形成有促進作用，但是在黑暗環境中，子實體很難形成。所以在正常充足

光照下為深褐色，生長壯碩，若微弱光照，蕾期子實體伸長造成畸形，而成

熟子實體呈淡褐色，甚至白色、小而薄、產量低（木耳園示意圖如下）。 

 
(三)木耳的種植 

     木耳最早以採收野生的為主，但是數量有限、品質不齊。人工栽培初

期，採用段木天然培植法，後來演變成培育木耳孢子液噴灑接種。40前台

灣自日本引進太空包技術取代段木栽培時代，使得黑木耳的生產量大幅提

升，並可降低生產成本，加速生產速度(陳啟楨，2012)。所以木耳太空包栽

培在農業也崛起了新興的事業。 

註：何謂太空包栽培法：將適合栽培之木屑，如常見的相思木等，加上其它
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培養料如米糠、玉米粒及豆粉等，並以檸檬酸和碳酸鈣調整酸鹼度，再將培

養料以半自動化方式裝入塑膠袋中，緊接著在袋口套上塑膠環，最後塞上棉

花，此即為俗稱之「太空包」。 

牛埔有機農場，所種植的木耳為椴木木耳，就是使用樹木所鋸下來的椴

木來種植木耳。有如在木耳園所見。 

(四)哪些椴木適合種植木耳呢？ 

1. 一般採用闊葉樹為主，包括楓香、榕樹、桑樹、木麻黃、芒果、相思樹、

橡樹、杜英樹等，依地理位置就地取材。 

(老師可運用樹木之圖卡做介紹，圖卡如下) 

2.因為木耳種植在椴木所以稱為椴木木耳，以太空包種植的口感和香氣又有

其差異，故木耳除了在品種上有差異，在種植的方式也影響其口感喔！ 

    

圖一 楓香            圖二 榕樹       圖三 木麻黃 

   

圖四 芒果樹         圖五 相思樹       圖六 橡樹 

3.我們在下一節課會帶著大家種植椴木木耳，在跟同學們介紹椴木木耳的種植方

式。 

四、學生觀察木耳及觀察紀錄。並完成下圖學習單。 

（詳細請參考 附件一） 
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五、統整 

(一)透過以下三個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

1.木耳的種類有哪些呢？如何分別這些種類的差異呢？ 

2.種植木耳需要注意哪些事項？ 

3.吃木耳有哪些好處呢？ 

 

六、延伸學習 

(一)生物的分類 

  生物的分類階層主要有七種，由高到低依序為：界、門、綱、目、科、屬、

種。 

分類階層中，最低的層次為「種」，「種」最常見的定義為：一種生物有多

項相似的特徵，能在自然情況下繁殖，並產下具有生殖能力的後代。 

如：暹羅貓與坡斯貓交配後，能產下具有生殖能力的後代，因此在生物分類

上都是同一「種」。 
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引自康軒出版國一(下) 

(二)科學家依據生物的細胞構造、營養方式及生活史，將地球上的生物分為五

大界：原核生物界、原生生物界、真菌界、植物界與動物界。 

(三)椴木木耳是屬於真菌界，如香菇、靈芝、竹蓀都是真菌，但非所有的真菌

都可食用。 

(四)什麼是真菌界 

真菌界的生物屬於真核生物，細胞具有細胞壁，但沒有葉綠體，不能行光

合作用，自行製作葡萄糖，必須從活生物或生物遺體中吸收養分。故真菌具有

細胞壁、不具葉綠體、從活生物或生物遺體吸收養分維生。 

真菌獲取養分的方式是分泌酵素到體外，將體外的大型分子分解成較小分

子後再行吸收，大多為自然界中的分解者。 

故真菌是多細胞生物，個體由菌絲所構成，且能形成孢子，孢子隨風飄散

到溫暖潮濕的環境，就能萌發長出新的個體。 
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活動二、來種木耳吧！(90 分鐘) 

壹、學習目標 

一、能自己種植椴木木耳。 

二、知道適合木耳的生長環境（包含濕度及溫度） 

三、知道吃木耳的好處。 

 

貳、提示 

一、核心問題 

1.請說明種植木耳的過程有哪些？ 

2.真菌的種類有哪些？ 

3.如何分辨優良的木耳呢？ 

 

二、逐步引導問題 

1.種植木耳時哪個部分是最困難的呢？你有什麼發現嗎？ 

2.這些蕈類都是可食的嗎？ 

3.這些食物對我們身體的好處有哪些？木耳有哪些營養價值呢？ 

 

貳、學習過程 

教學地點：牛埔有機農場 

一、課前準備 

（一）環境介紹及確認場域安全。 

（二）材料的準備：椴木、真菌、臘、卡式爐、刷子。 

二、課程開始： 

農場主人說明如何種植椴木木耳 

(一)說明選擇材料：最適栽培木耳的木料，是以質地較疏鬆，冬天會落葉的闊葉

樹，北部會以相思樹、楓香、榕樹為主。 

(二)砍伐截段：在冬至到清明期間會砍樹，會選晴天砍樹，砍後截取 1米左右的

椴木，排列好堆放在陰涼乾燥處，覆蓋帆布或雜草樹枝，防止日曬雨淋。（如

下圖） 
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(三)種植的最佳時機：2～4月為接種最佳期。太早種植氣溫低、定植率也低，

太慢種植時溫度高，容易感染雜菌，會減少產量。 

所以接種時木頭要新鮮，砍後 10～30天就要種植，木頭不能過乾。當月平

均氣溫在 16℃以上是最適合的。 

三、種植體驗 

(一)農場主人介紹材料及發材料。 

(二)農場主人示範在木頭上鑽洞、植菌、封蠟。 

1.步驟一：鑽木頭，準備植菌，如下圖。由農場主示範後學生操作。 

 
2.步驟二：植菌，如下圖。      3.步驟三：封蠟，如下圖。 

      

(三)請學生體驗。(發材料給學生) 

 1.學生進行實作，植菌及封蠟。 

2.農場主檢查植菌於椴木是否完整。（因為植菌時培養料偏乾、太少，會導致

菌種乾死。） 

四、農場主人解說植菌後如何照顧這些椴木呢？ 

 (ㄧ)溫度太高會傷害菌種活力、退化不生長。故菌絲在攝氏 15 ～ 36度均能生

長，以攝氏 25 ～ 30 度為適宜，攝氏 28 度為最適溫度。 

(二)植菌時培養料偏乾、太少，會導致菌種乾死。 
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(三)木頭太濕、通風不良，也會造成菌種浸死。 

五、學生經驗分享 

六、完成種植椴木木耳過程學習單 

七、統整 

透過以下三個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

1.你能說說看如何種植木耳嗎？ 

2.種植木耳的困難有哪些呢？ 

3.吃木耳的好處有哪些？ 

參考資料（含教材來源）： 

杜金池、鄭爕(1975)。臺灣之木耳類。中國園藝，21，(5)，227-233。 

陳君山(2014)。素中之王－黑木耳。孔學與人生，(68)，62-66。 

吳寬澤(2017)。木耳太空包栽培技術。豐年雜誌，67，(6)，70-76。 

陳啟楨(2012)。黑木耳有機栽培法。

http://digimuse.nmns.edu.tw/da/collections/bf/mt/ex/0b00000181f0d993/ 

教學設備╱資源： 

1.學生學習手冊。 2.筆。 3.木耳種植工具（椴木、真菌、蠟、卡式爐、刷子）。 

試教成果與省思： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



單元名稱 設計者 蕭妘羽 

主題：探索木耳趣   活動三、木耳料理 總節數 共_10__節，__450__分鐘 

教學活動設計 

              學習活動內容及實施方式 學習

評量 

備註 

 

 主題：探索木耳趣 

活動三、木耳料理(一) (90 分鐘) 

(木耳露) 

壹、學習目標 

一、知道如何採集木耳的方法。 

二、烹飪活動能小隊分工、執行、討論、反思。 

三、知道吃木耳的好處。 

貳、提示 

一、核心問題 

1.請說明種植木耳的過程中可能面臨哪些問題？ 

2.你學會哪些料理木耳的方法呢？ 

3.能說出吃木耳的好處有哪些？ 

二、逐步引導問題 

1. 採集椴木木耳後你有什麼發現呢？ 

2. 你能說出料理木耳的流程嗎？ 

3. 你會如何跟家人介紹吃木耳的好處呢？ 

參、學習過程 

教學地點： 

一、課前準備 

(一）環境介紹及確認場域安全。 

(二)烹飪材料：木耳、蔬食、烹飪材料、器皿。 

二、課程開始： 

(一)老師引言： 

今天要採集木耳製作木耳露。 

(二)首先我們要到木耳園採集木耳。 

1.老師提問：哪些木耳是可以採集的呢？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.邀請學生回答。 

3.老師回答： 

看到木耳邊緣捲起來，代表它已經熟了，我們採收的時候，要摸在蒂頭

的最底部，從底部拔起，拔起來帶點木屑才是正確的喔！如下圖。 

 

(三)採集足夠的木耳後先進行清洗。 

(老師說明清洗木耳的方法及注意事項) 

(四)老師說明木耳露的製作方式。 

 1. 備用材料：枸杞、紅棗略沖洗乾淨。桂圓肉切小塊備用。 

2. 將木耳蒂頭部分切除。 

 3. 倒入 300ml的水至調理機，先將無籽紅棗、桂圓肉攪碎，再加入木耳加

入攪 15秒，可依個人喜好調整果肉大小，就先完成木耳漿囉！ 

4.將剛才攪拌好的木耳漿和水(700ml)倒入湯鍋煮，煮的過程中會產生白色

浮沫，撈除白色泡沫即可。 

5.木耳漿開始沸騰後，小火續煮 20-30分鐘至具備濃稠感，再加入蜂蜜和

枸杞(過程中隨時以湯杓攪拌鍋底，以免焦底)，煮沸後關火即可。 

6.可以個人喜好加入羊奶。 

三、品嚐時間 

四、發表口感及感想 

五、統整 

(一)透過以下三個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

1.能說明採集木耳的技巧有哪些？ 

2.你學會哪些料理木耳的方法呢？ 

3.你能說出吃木耳的好處嗎？ 
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活動三、木耳料理(二) (90 分鐘) 

（蒜味炒黑木耳青椒） 

壹、學習過程 

教學地點：烹飪教室 

一、課前準備 

(一）環境介紹及確認場域安全。 

(二)烹飪材料：木耳、蔬食、烹飪材料(青椒 2顆、黑木耳少許、紅蘿蔔少

許、蒜末適量、橄欖油 1大匙、鹽適量。 

二、課程開始： 

(一)老師引言： 

今天要採集木耳製作蒜味炒黑木耳青椒。 

(二)首先我們要到木耳園採集木耳。 

(三)採收後的木耳我們將進行木耳料理。 

三、烹飪時間： 

1.分組進行 

2. 將所有食材清洗乾淨後再切成適口大小。 

(老師示範切塊、切片狀的技巧) 

3.鍋中倒入油、蒜末、紅蘿蔔、黑木耳拌炒均勻，加入適量的水後翻炒，待

水沸滾後加入青椒、調味料翻炒均勻。 

4.調味後拌勻即可盛盤、擺盤。 

5.小隊共同品嘗蒜味炒黑木耳青椒。 

四、活動心得分享。 

五、發表口感及感想 

六、統整 

(一)透過以下三個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

1.能說明採集木耳的技巧有哪些？ 

2.你學會哪些料理木耳的方法呢？ 

3.你能說出吃木耳的好處嗎？ 
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活動三、木耳料理(三) (90 分鐘) 

(涼拌黑木耳) 

壹、學習過程 

教學地點：烹飪教室 

一、課前準備 

(一）環境介紹及確認場域安全。 

(二)烹飪材料：木耳、蔬食、烹飪材料(黑木耳適量、薑絲 3片、蒜頭 3瓣、

蔥花少許、白芝麻粒鹽適量、醬油、烏醋、白糖、香油依個人喜好) 

二、課程開始： 

(一)老師引言： 

今天要採集木耳製作涼拌黑木耳 

(二)首先我們要到木耳園採集木耳。 

(三)採收後的木耳我們將進行木耳料理。 

三、烹飪時間： 

1.分組進行 

2.木耳洗淨切條、蒜頭切末、薑片切絲、青蔥切細花、備用。 

3.燒滾一鍋熱水，水滾後放入木耳，再次滾沸後再滾個 1～2分鐘，撈起後

泡冰水備用。泡入冰水約 5分鐘後取出瀝乾水份備用。 

4.待木耳放涼後，加入醃料和其他食材一起均勻抓醃。抓醃後可盛盤、擺盤

即可食用。 

5.小隊共同品嘗涼拌黑木耳。 

四、發表口感及感想 

五、統整 

(一)透過以下三個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

1.能說明採集木耳的技巧有哪些？ 

2.你學會哪些料理木耳的方法呢？ 

3.你能說出吃木耳的好處嗎？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

能 

動 

手 

做 

並 

參 

與 

討 

論 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



活動四、職人講座(45 分鐘) 

菇農的日常 

壹、學習目標 

一、知道農田生活的技能，以提升野外生存能力。 

二、在與職人訪談的同時能培養溝通、提問與求知的能力。 

三、培養良好的飲食及消費習慣。 

 

貳、提示 

一、核心問題 

1.在農場裡你觀察到或學會哪些農事的技能呢？ 

2.對於在牛埔有機農場的椴木種植體驗後，你有什麼樣的問題想請教農場主

人？ 

3.什麼才是聰明的消費呢？ 

二、逐步引導問題 

1. 請說出在農場裡學到對於生活上有幫助的技能有哪些？ 

2. 根據你的觀察對於農夫的工作你有什麼想法？ 

3. 你能說出吃在地農場品的好處有哪些呢？ 

 

貳、學習過程 

教學地點：牛埔有機農場 

一、課前準備 

邀請職人講座、海報、請學生預設提問問題。 

二、課程開始： 

(ㄧ)農場主人與學生分享種植木耳的過程。 

木耳分布廣泛，從溫帶到熱帶均可發現蹤跡，臺灣、中國大陸是世界上

木耳主要產地。木耳為臺灣平價美味菇類，含豐富營養素，可與動物性食物

相媲美，被譽為「素中之葷」，為近年受矚目的保健食品，其養生功效媲美

靈芝、人蔘和燕窩。 

(二)種植椴木木耳可能會發生的問題 

1.子實體發育不全成瘤狀。 

遇低溫乾燥環境、溫差過大、通風不良、藥劑危害、菌種退化等，都有

可能造成此結果。 

2.木耳孢子粉汙染： 

木耳成熟後沒及時採收，產生孢子彈射附著耳片上，在高濕度下孢子萌
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發成菌絲，呈白毛狀，常被以為是發霉，影響品質。 

3.蟎類（紅蜘蛛） 

是近年來危害木耳極嚴重之蟲害，其危害情況分 3 個方面： 

(1)在包口周圍布滿許多大小不等的白色顆粒，菇農稱之為「尿素粒」或

「水雞蛋」，每個顆粒成熟後孵化成大量蟎類，會直接取食菌絲，造成

接種後不發菌，或發菌後出現「退菌」現象，導致培養料變黑腐爛。 

(2)危害子實體，當出耳階段大量蟎類爬上子實體，取食菌褶中的擔孢子，

並躲藏棲息於菌褶中，不但影響鮮耳品質，並且會危害人體健康，若吃

下一定量的蟎類後，即可引起腹瀉等腸道疾病。 

(3)直接危害工作人員，蟎爬到人體身上、與皮膚接觸後，會引起皮膚搔癢

等症狀。如下圖  

(三)木耳的經濟價值有哪些？  

椴木香菇與木耳被選為主要林下經濟推廣作物。因為林下經濟的推動，

確實帶給椴木香菇林農不少生產動力。過去由於山區的土地取得不易，使得

林農僅能在有限的土地上栽培椴木香菇，無法像日、韓等國家直接在森林中

栽培。現在木耳及香菇在臺灣都可以賣到很好的價格，故越來越多的農夫爭

相種植，但種植香菇確實是辛苦的農事工作。 

三、對於在牛埔有機農場的椴木種植體驗後，你有什麼樣的問題想請教農場

主人？ 

四、統整 

透過以下一個問題讓學生自己建構本節課的學習重點 

一、核心問題 

1.在農場裡你觀察到或學會哪些農事的技能呢？ 

2.對於在牛埔有機農場的椴木種植體驗後，你有什麼樣的問題想請教農場主

人？ 

3.什麼才是聰明的消費呢？ 
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五、延伸學習 

(一)從產地到餐桌 

每一天、每一刻每個人的選擇都會影響著環境發展趨向永續或是消耗，

藉由帶著學生到農場體驗種植椴木木耳，使學生覺察飲食行為與環境之間的

關聯性，重新認識食物，建立良好的飲食習慣與態度。 

(二)認識碳足跡 

因為全球化貿易、交通便利、保存技術提升，使我們享受來自世界各地

的食物，但確實增加溫室氣體排放，間接加速地球暖化。 

老師可就由全球化的影響，與學生討論「什麼是碳足跡」、碳排放量的

概念。 

 

上圖為台灣碳足跡標籤，引自政院環保署 
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https://theme.moa.gov.tw/theme_list.php?theme=storyboard&id=445 

教學設備╱資源： 

1. 學生學習手冊。 2.筆。 3.木耳種植工具。 

試教成果與省思： 

 

 

 

 

 



附件一 

木耳的種類 

 


