【客家擂茶文化饗宴】

· 教學對象： 大橋國小四年級學生

· 教學地點： 大橋國小配膳室

· 教學時間： 40分鐘（一節課）

· 協同教學： 四年級導師/康軒文教業務（技術指導與文化講述）

一、 教學目標

1. 認知： 了解擂茶的歷史由來及其成分演變（古代與現代）。

2. 技能： 正確操作擂缽與擂棍，掌握「磨碎」而非「敲碎」的技巧。

3. 情意： 體現茶文化禮儀，展現團隊合作精神並重視食安衛生。

二、 行前準備

1. 環境確認： 預約大橋國小配膳室。

2. 健康調查： 事先確認並排除對花生、堅果過敏之學生名單。

3. 學生分組： 5-6 人一組，並指派組長（負責材料領取）

4. 行前衛教： 提醒攜帶個人環保杯、戴口罩。
三、 教學流程
    一、文化引領：由來與演變
  【康軒業務主講】
   ◆擂茶由來：擂茶與三國的關係：張飛與「三生湯」
      相傳三國時期，蜀將張飛帶領將士進攻武陵（今湖南一帶）時，官兵集體感染瘟疫，導致
      全軍無力作戰。當時有一位老醫師有感於蜀軍軍紀嚴明，便獻上祖傳秘方：將生茶、生薑、
      生米磨成糊狀後沖泡飲用，結果將士們喝了之後「湯到病除」，這便是擂茶最早的名稱—
     「三生湯」的由來。 
  ◆介紹客家先民遷移時，將茶葉、薑、米磨碎沖熱水，作為禦寒、解毒及充飢
    的「藥食」。
  ◆成分古今對照：
    古代： 以生茶、生薑、生米為主（又稱三生湯），偏向機能性。
    現代： 加入花生、芝麻、南瓜子、綠茶粉等，轉變為營養豐富的點心。
   二、工具介紹與安全規範
  【器具大解密】
   ◆ 擂缽： 介紹陶製容器內側的「紋路」功用（增加摩擦力）。
   ◆ 操作要領： 強調要「順著紋路旋轉磨碎」，嚴禁「垂直敲打」以免造成
      容器碎裂與噪音。
   ◆ 安全禮儀： 倒入熱水時由講師/級任老師操作，學生保持安全距離。
3. 匠心手作：學生體驗
  【動手操作趣】
   (1). 下料： 依序放入芝麻、花生、抹茶粉。
   (2). 研磨： 各組成員輪流接力，沿著缽壁旋轉研磨。
   (3). 檢核： 研磨至材料至粉狀，且聞到濃郁香氣為止。
4. 點睛之筆：品茶與分享
  【品味時刻】
   (1). 沖泡： 加入熱水攪拌均勻。
   (2). 提升香氣： 最後加入「米香」，增加酥脆口感與獨特米香味。
   (3). 品茶： 指導先聞香氣，再試溫度，小口品嘗。
5. 總結與整潔
  【反思與回饋】
   ◆ 討論：磨碎過程辛苦嗎？和一般所喝的茶有何不同？
   ◆ 清潔：指導各組進行配膳室環境復原，愛惜公物。
