
黑糖紅棗粉粿教案 

一、 設計理念 

紅棗是苗栗公館的特色農產，除了鮮食或製成果乾，也能運用於各種加工

食品。本活動以「黑糖紅棗粉粿」為主題，透過觀察、討論和實作品嚐，讓參

與者將紅棗轉化為傳統點心，呈現紅棗的另一種飲食風味。透過實作體驗，引

導參與者認識紅棗加工利用方式，進一步認識農產品加工如何提升農產價值與

延長保存期限。 

二、 學習目標 

(一) 認識紅棗及其常見加工利用方式 

(二) 感知天候變化對紅棗風味的影響，了解紅棗加工目的與保存價值 

(三) 透過實作完成黑糖紅棗粉粿，體驗在地食材創意應用 

(四) 培養珍惜在地農產及支持在地農業的觀念 

三、 教學活動設計 

主題 黑糖紅棗粉粿 時間 90分鐘 

教具設備 新鮮紅棗、乾燥紅棗以及不同製成的紅棗加工品、簡報、投

影設備 

實作材料 材料 A：地瓜粉 80克、冷水 80克 

材料 B：黑糖 40克、去籽紅棗乾 20克、冷水 140克 

器具：刀子、砧板、鋼盆、攪拌匙、電鍋 

學習活動 時間 備註 

(一) 紅棗變身猜猜看 

老師展示新鮮紅棗、紅棗乾及其他紅棗加工品，

並提問： 

⚫ 紅棗除了鮮食，可以做成什麼？ 

5分鐘  



⚫ 曾經吃過什麼紅棗加工食品？ 

⚫ 為什麼會把紅棗製成加工品？ 

⚫ 採收前光照多寡會影響紅棗酸甜，雨水會造成裂

果，新鮮和乾燥的紅棗來製作粉粿，會有哪些不

同? 

鼓勵參與者自由回答。帶領參與者感知大自然的

變化，對於農產品品質的影響；利用加工料理來表現

紅棗的風味質，天候災損的紅棗也可以完成好的食

品。 

(二) 紅棗的風味秘密 

1. 認識紅棗 

請參與者觀察紅棗的外觀、顏色及形狀，分享對

紅棗的印象。 

老師透過「紅棗食物曆」，介紹紅棗從開花、結

果、成熟、採收到加工的過程，帶領參與者了解紅棗

在不同季節的多元樣貌及其生長環境。 

2. 探索紅棗加工 

老師展示各種紅棗加工產品，請參與者觀察，接

著引導思考： 

⚫ 哪些加工品是用新鮮紅棗？ 

⚫ 哪些加工品是用乾燥紅棗？ 

⚫ 加工過程會經過哪些步驟？ 

透過討論，認識紅棗常見的加工方式，以及不同

加工品所呈現的風味特色與用途。最後統整，不同加

工技術，讓紅棗能以更多元的形式出現在日常生活

中。 

15分鐘  
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(三) 黑糖紅棗粉粿 DIY 20分鐘 實作材料 



1. 認識材料 

老師展示本次製作粉粿所需材料，請參與者觀

察並猜測各項材料在粉粿中扮演的角色，例如：黑

糖提供甜味、紅棗增加香氣，地瓜粉形成 Q彈口

感。 

2. 動手實作 

(1) 將紅棗乾切碎備用(可在夏天產季冰凍新鮮紅

棗來製作) 

(2) 材料 A放入鍋內，攪拌均勻成粉漿 

(3) 材料 B放入另一鍋子加熱煮沸 

(4) 將煮沸的黑糖紅棗液倒入粉漿中攪拌混合 

(5) 放入容器，於電鍋蒸煮 15分鐘 

(6) 完成後隔水降溫 

(7) 加入少量飲用水幫助脫模，切塊即可食用 

(四) 紅棗大富翁 

在等待粉粿蒸熟期間，進行「紅棗大富翁」遊

戲。老師說明遊戲規則後，請參與者分組進行。 

透過遊戲體驗紅棗從種植、管理到收穫的歷程，

讓參與者從遊戲中理解農產品生產背後所需要投入的

知識與努力。 

40分鐘 紅棗大富翁 

(五) 品嚐與分享 

待粉粿放涼後切塊分裝，搭配豆花一同享用。品

嘗前，請參與者觀察外觀，並於品嚐後分享： 

⚫ 粉粿吃起來是什麼口感？請猜猜地瓜粉為何可以

出現這個口感 

⚫ 用新鮮紅棗和紅棗乾製作，口感會有哪些不同？ 

⚫ 豆花與紅棗粉粿搭配，我們獲得了哪些營養? 

20分鐘  



最後回顧紅棗從鮮果、果乾到粉粿的過程，並鼓

勵參與者在生活中多認識與支持臺灣在地農產品。 

 


