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壹、基本資料 
見學單位：台灣味噌釀造文化館 

特色產品：味噌、醬油、小麥草活性酵素醋、特色風味拌醬  

廠區地址：420台中市豐原區三村里西勢路701號 

聯絡窗口：0906209261施小姐 

網站連結： https://www.facebook.com/TaiwanMisoCulturalMuseum  

貳、教學背景與說明 
關於味榮SAUCECO 

隱身於豐原小巷道內，味榮的醬香味熟成超越70年，那種厚酣

香醇的滋味隨著歷史細火慢燉，熬出臺灣有機味噌與有機黑豆

醬油的第一品牌。 

創辦人許火烈先生於1945年創立中臺灣首家專業釀造生產工 廠

，以臺灣在地優良農作物製作味噌、紅糟與豆瓣醬等產品。 

 1976年許宗琳先生接任，導入黑豆醬油與蔬菜醃製罐頭的生產

線。  1999年第三代許立昇先生更將製程標準化，成功導入「食

品安全」、「有機釀造」、「產業觀光」突破傳統產業框架並

提升品牌價值。 

味榮為延續臺灣釀造文化精神，推廣在地特色文化工藝與農產品，成立全國第一座味噌釀造

文化館。透過五感體驗手作活動，運用『移動博物館』概念與地方創生運作，持續讓區域振

興繁榮。其建築物外觀採用環保綠建築概念建造，館內陳列百年古董級杉木桶、製麴木麴盒

等，且介紹早期釀造食物源由、歷史與種類，有助於民眾認識味噌及多種釀造類食品，並為

民眾提供更安全、豐富、健康的廚房醬料與文創伴手禮選擇。 

「台灣味噌釀造文化館」是一個充滿豐富人文特色的焦點旅遊觀光工廠，內包含「看．味榮

富含文化底蘊的歷史」，「聽．專業導覽人員詳細解說」，「聞．多元化種類的味噌醬料」

，「觸．精心設計味噌DIY教學活動」，「嚐．味榮食品美味佳餚」，綜合以上豐富的五感體

驗，除了能讓貴賓們用心感受味噌的淵源歷史外，還能實際體驗到「手工味噌DIY」「手工風

味醬油DIY」「美味手做飯糰」的活動，深入且豐富多元體驗手作之旅。 
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分享釀造產業專業知識、傳遞歷史文化與企業價值的實體交流平台，藉由實質生產釀造與觀

光體驗手作結合，加值食品釀造業的品牌形象，也是推廣食農教育與體驗行銷的最佳學習環

境! 

參、課程規劃 

課程種類 校外教學 

 搭配課程領域 【十二年國教課綱】農業群;食品群 

 活動名稱 味噌手作DIY體驗 

教學對象/人數 國小、國中 / 每梯次以40~80人為限 

課程時間    2 小時 課程地點 台灣味噌釀造文化館 

課程大綱 1. 釀造文化發展史&味榮發展史 

2. 釀造原理(食品微生物與原料發酵種類:味噌、醬油、紅麴) 

3. 食農教育之產地到餐桌(味噌原料、製程說明) 

4. 食品加工(味噌種類) 

5. 味噌料理之幸福味噌湯 

6. 味噌手作DIY體驗 

7. 學習單分為 國小一到三（初階版）、國小四到六年級（中階）和 國

高中（高階版）共三種。 

課程設計理念 

內容摘要 

1. 味噌文化館導覽：專業的導覽解說，可以讓學生了解釀造食品的源由

、原理，味噌、醬油原料與選擇，味噌與醬油的種類與用法。 

2. 味噌文化館館內設施：文化館館內陳列許多早期釀造工具，百年古董

級杉木桶、製麴木麴盒，可以讓學生們實際觸摸與了解生產工具的演

進，也讓學生了解食品產業的發展。 

3. 味噌文化館陳列許多不同的味噌、醬油等多元化種類的釀造食品，於

館內參觀時，可讓學生實際看到、聞到、吃到，加深學生對食品種類

、口味分辨與印象。館內也教學釀造加工食品的用法，例如：味噌部

分：味噌湯料理、燒烤味噌醬糰子。醬油，香滷豆乾做法。讓學生們

真正了解加工食品與料理方式不僅是單一性的做法，可多元與不同的

料理方式結合成不同的美味佳 
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 4. 文化館豐富多元的手做教學活動： 

「手工味噌DIY」：從原料的選擇，觸摸，完整的製程呈現於手作體

驗過程中，讓學生們可以了解整個製程中，原料到成品的變化，手作

結束後還可以拿一罐味噌回家，觀察味噌熟成的變化。熟成完成後，

可與家人師友共同分享這份美味的味噌。 

校外教學流程 

時間 項目 說明 

10 分鐘 迎賓 歡迎致詞合影 

20 分鐘 味噌文化館簡報 釀造文化發展史&味榮發展史 

 

30 分鐘 
文化館舍導覽 

(如附件一) 

1.釀造文化發展史&味榮發展史 

2.釀造原理(食品微生物與原料發酵種類:味噌、醬油

、紅麴) 

3.食農教育之產地到餐桌(味噌原料、製程說明) 

4.食品加工(味噌種類) 

40 分鐘 DIY 體驗 味噌手作DIY體驗 

10 分鐘 學習單 
學習單學習驗收成果(如附件二) 

『集章換禮品活動』 

10 分鐘 產品品嚐體驗 
品嚐幸福美味味噌湯(1碗/人) 

品嚐小麥草活性酵素醋飲(1杯/人) 

 合計時間2小時 

 

                                   交流時間 

DIY成品圖 
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附件一 、場域介紹 

 
場域平面圖 
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附件一 、場域介紹 

  

文化館外觀形象 1樓形象入口 

  

文化走廊 文化走廊 

  

DIY教室 (5樓可納120人) 

(2樓可納50人) 

 

 

 

 

 

 

商品銷售販賣 
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附件一 、場域介紹 

 

 

味噌歷史知識簡報 手持牌問答互動 

 

 

紅麴製程場域 

 

文化走廊觸摸體驗 

 

 

 

釀造知識問答互動 

 

 

 

 

味噌種類風味體驗 
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附件一 、場域介紹 

  

學習單集章兌換贈品 DIY體驗 

 

  

釀造小職人換裝體驗拍照 袖珍木桶模型解說 

  

智慧導覽互動體驗 

 

品嚐小麥草活性酵素醋飲 
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附件二、學習單 

學習單 

封面 

(場域蓋

章集點) 
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初階版 
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中階版 
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進階版 

 

 


