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     東南科技大學【推動實務教學】教師面活動執行成效表 

活動時間 

原申請預計辦理日期是否有改期：▓無    □有（原因：               ） 

106 年   6  月   28   日  8  時  00  分~  17  時  00  分 

活動地點 

(請勾選並填寫) □校內：         ▓校外：ABV Bar & Kitchen 法西亞有限公司                    

參與人員 

(請勾選並填寫) 

▓業界教師      人  ▓校內教師      人  ▓工作人員   1  人 

共計  20   人，詳如簽到表(檢附活動簽到表) 

活動重點與助益（文字簡述 300 字以內） 

一、活動主題：   啤酒品評與餐食搭配      

二、講    者： 鄭訓宇  ，所屬單位：  法西亞有限公司   ，職稱：公司負責人 

三、活動目的：  

1. 本研習活動以實作和理論並行的方式，讓參與的教師了解精釀啤酒的食材和製作。 

2. 讓教師能將啤酒品評有系統性融入課程教學。 

3. 教師能夠融合啤酒與飲食的搭配方式，創造出滿足現代人飲食需求的啤酒文化。 

四、活動紀要： 

早期釀製啤酒時都會加入杜松子、接骨木、迷迭香、蛇麻花等新香花草植物來增添風味，直

到 1516 年為了便於監督與課稅，巴伐利亞【啤酒純釀法令】規範啤酒釀造只能使用大麥麥芽、

蛇麻花與水作為原料，其實還有肉眼無法看見的酵母，才讓啤酒具有無比的魔力。 

酒標常見的關鍵字 

 Abbey&Trappist｜兩者都是修道院啤酒，依照修道院方式生產，但只有 Trappist beer 是國際

特拉普會聯盟(The International Trappist Association, ITA)認證的修道院成員所生產的啤

酒，例如：Chimay、Westvleteren 都屬於後者。 

 Amber Ale｜琥珀愛爾啤酒，加上些許焦糖麥芽讓啤酒的顏色接近琥珀色澤，風味也更豐富。 

 IPA｜Indian Pale Ale 的縮寫，源自十九世紀英國殖民印度期間，為了運送啤酒漂洋過海，

於是增加啤酒花和提高酒精濃度，讓保存效果更好，卻也催生了這款印度淡啤酒。 

 Porter｜原意是搬運工人，顧名思義最早是搬運工人喝的啤酒，發跡於十八世紀，使用烘

烤過的麥芽釀造，濃烈有勁是波特啤酒的樣貌。 

 Stout｜字意是胖嘟嘟、厚實粗壯。這款從 Porter 啤酒演化而來的 Stout 最初設定是做出比

Porter 更飽滿而綿密的口感，最知名的 Stout 應屬愛爾蘭的健力士 Guinness。 

 Weizenor Weissbier｜小麥啤酒或白啤酒，除了原料使用一定比例的小麥麥芽之外，未經過

濾的小麥啤酒富含酵母的酒液會呈現自然霧濁的狀態，卻也保存豐富香氣。經過濾後的

小麥啤酒外觀清澈，通常稱之為水晶小麥啤酒 Kristallweizen。 
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啤酒的原料 

啤酒花 

蛇麻花在中文又被稱為啤酒花，不同品種的啤酒花足以讓啤酒呈現不同風貌，就像葡萄品種

不同會有不同樣貌的葡萄酒一般。啤酒花，又叫「忽布」、「蛇麻」，是大麻科葎草屬一種多年

生纏繞草本，生長在氣候冷涼的地區。釀酒時用的酒花是它的花序，外形像松果一樣，我們

看到的呈覆瓦狀排列的「花瓣」叫苞片，並不是花瓣而是一種變態葉，用來保護花朵和果實；

它真正的花很小，每兩朵藏在一個苞片下，等到 7-8 月開花。 

啤酒花是雌雄異株，成熟的雌花和苞片上附著有黃色油腺點，叫蛇麻腺，這些腺點分泌出來

的精油等物質決定了啤酒花的風味，而雄花並不具有這些特性，所以釀酒時只能用雌株，種

植時都是用「克隆式」的營養繁殖。 

 

除此之外，每年酒花的採摘也很嚴格，因為優質酒花不能含有種子，而鮮酒花中一種可以使

啤酒具有苦味的 a-酸決定了酒花的質量，所以其最佳採摘期（a-酸含量達到 6.5%-7.0%）只有

大約 1 周時間，超過後啤酒花的 a-酸含量就會迅速減少，最後啤酒花還要經過冷干、烘烤、

回潮、打包、冷藏等一系列深加工才能送到各個酒廠去……要得到「完美」的啤酒原料真心

不容易！ 
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世界上知名的啤酒花種類很多，精油含量高的被稱為「貴族啤酒花」或「香味啤酒花」，a-酸

含量高的稱為「苦味啤酒花」，也有一些品種「苦香兼優」。而每一種啤酒花又都有不同的味

道分布，常見風味包括 Floral—花香，Fruity—果香，Citrus—柑橘香，Herb—香草味，Earthy—

泥土氣味，Piney—松樹香，Spicy—辛辣味等幾種。 

目前世界上最大的酒花基地一個是西德巴伐利亞的哈拉道，一個是美國華盛頓。中國人工栽

培啤酒花的歷史也有半個世紀了，在新疆﹑甘肅﹑黑龍江﹑遼寧、青島等地都建立了較大的

酒花原料基地，主要為「青島大花」、「新疆大花」。原文網址：https://read01.com/Qj0G2e.html 

啤酒酵母 

啤酒酵母在將可發酵糖轉變為他們生存能量的同時，他們也會排放出一些產物，包括二氧化

碳、酒精及多種帶有味道化合物，這些化合物如酯類(ester)、高級醇(fusel alcohol)、酮類(keton)、

酚類(phenolic)及脂肪酸(fatty acid)。 

發酵能力(Attenuation) 

    這是用來形容麥汁中的糖有百分之幾被酵母給轉換掉了，簡單的說就是酵母吃糖的能力。 

    定義為  %att = (OG-FG)/OG 

    依此方程式結果可以將酵母分成三類 

    65-70% = 低             71-75% = 中                 76-80% = 高 

絮凝性或沉降性(Flocculation or Sedimentation) 

    這個名詞是在形容酵母在發酵結束後，聚集在一起並沉降至槽底的特性。 

    沉降性太高的酵母，有可能使啤酒中留下過多的丁二酮，甚至發酵糖。 

發酵溫度(temperature range) 

    每種酵母都有適合它的發酵溫度。發酵時溫度的高低會影響，啤酒風味，發酵時間。 

耐酒精能力(alcohol tolerance) 

    酵母承受酒精濃度的能力，此項能力越高就有機會釀高酒精濃度的酒。 

酵母種類 

愛爾 ALE——高溫、上層發酵 

一般而言，在攝氏 13 度以上發酵就稱之為高溫發酵，但真正的愛爾 ALE 所用的酵母的發酵溫

度約在攝氏 16~21 度，發酵過程中愛爾酵母漂浮在麥汁裏，隨著天然產生的二氧化碳上升，

聚集在液頂的泡沫裡，因此愛爾酵母也稱之為「液頂酵母」，這種酵母的特色是帶出濃郁的花

果香與辛香。最原始的啤酒釀製方式都源自於此，直到低溫發酵的技術成熟，市售的啤酒才

有一番新的面貌。 

拉格 LAGER——低溫、底層發酵 

適合在低溫發酵的拉格酵母，也稱為「液底酵母」，拉格 LAGER 源自德文的「dasLager」，直譯

為 Store，倉儲、窖藏的意思。因為低溫發酵的啤酒需要經過一個月以上的低溫熟成時間，這

段時間啤酒就安安靜靜地處於窖藏階段。拉格啤酒的特色是清爽的口感，比較喝得到麥芽、

啤酒花的風味，酒液也更清澈並容易保存，於是市面上有許多知名品牌都屬於此類，例如：

海尼根、百威、台啤……等。 

全球啤酒的類型概覽 

歐陸拉格 

https://read01.com/Qj0G2e.html
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歐陸拉格以德國、捷克為主要代表，其他許多歐陸國家的全麥拉格，也都劃歸這個群組，只

有極少數例外。歐陸拉格的經典產國，皆位於傳統歐洲大陸的大麥種植區內，然而，不同國

家、不同城市，從原料到製程不盡相同，往往發展出具有獨特地域風味的不同版本。歐陸拉

格通常都採取低溫發酵，只有極少數類型是稍微高溫發酵或者採用愛爾酵母發酵，然而卻總

是必須低溫熟成——這也是為什麼被稱為「拉格」的原因——在德語稱為「dasLager」的酒庫

裡低溫熟成，是賦予拉格啤酒純淨滑順的關鍵。 

各式拉格的原料與製程不盡相同，最終造就的風味層次、架構均衡、外觀色澤、酒精濃度也

不一樣。真正懂了拉格之後，你可以為拉格美言幾句：誰說拉格是平淡無聊的啤酒？ 

英格蘭、蘇格蘭與愛爾蘭啤酒 

英倫群島由於緯度較高，天候涼冷，各種啤酒類型都有神似之處。除了地理環境因素之外，

共同的歷史人文背景以及品味文化習慣一脈相承，一方面拉近了英格蘭、蘇格蘭與愛爾蘭彼

此的距離，另一方面又讓英倫群島與歐洲大陸更疏遠了一些。 

英倫啤酒與歐陸啤酒的差異，也肇因於原料特性與釀造製程。英倫群島的各式啤酒，不論是

拉格還是愛爾，深色還是淺色，清爽還是濃烈，都帶有鮮明的北方性格——若是喝慣歐陸拉

格，必定能夠立即分辨出這群來自英倫海峽對岸的北方啤酒，個性多麼不同！ 

英倫群島的啤酒風格頗受青睞，如今，在世界各地的酒廠都能看到英式啤酒的釀造。就如同

大航海時代之後擴展版圖一般，如今，英國也堪稱啤酒世界的日不落國！ 

比利時與其他歐陸愛爾 

歐陸愛爾幾乎以比利時為主要版圖，從釀造原料到啤酒種類，乃至創意與想像，讓人目不暇

給；德國則以巴伐利亞流行的小麥啤酒，佔據歐陸愛爾的另一個重要區塊，雖然多樣性遠不

及比利時，但是飲用量卻不容小覷。愛爾在歐洲大陸的釀造歷史源遠流長，早期使用各式穀

物作為配方，如今依然被保留下來，成為歐陸愛爾的一項重要傳統，其中一項常見穀物便是

小麥。然而，同樣採用小麥釀造，德國小麥啤酒採用的是小麥麥芽，比利時卻使用未催芽的

生小麥穀粒，而且還會添加各式辛香料。 

此外，酸愛爾也可以添加小麥甚至玉米釀造，比利時與德國都有多種不同的酸愛爾，個性迥

然不同。至於比利時特有的烈愛爾，近代出現添糖釀造的做法，已經成為一項重要傳統，讓

歐陸愛爾更加多彩多姿。 

美系啤酒 

美國雖然有少數原生啤酒類型，但大多還是源於模仿歐洲既有類型。美國啤酒不但大膽創新，

隨著時代演進，甚至已經自成一格。原本模仿歐陸全麥拉格，最終演變出添加玉米釀造的拉

格，比老字號的德國與捷克拉格還要聲勢浩大，成為國際啤酒市場寵兒；原本模仿英式愛爾，

但是不同的酵母、啤酒花，也讓美式愛爾闖出自己的一片天，以獨特的酒花風情，讓無數追

隨者魂牽夢縈；甚至在英國已經式微的經典類型，在美國卻大行其道。 

美國在歷經禁酒時期之後，竟然搖身成為當今啤酒釀造業的復興國度、工藝殿堂，甚至可以

說是文化霸權。美國啤酒釀造業，未來還將持續以多樣化的產品為武器、以進步的技術為後

盾、以大膽創新的觀念為養分、以開明的法規為助力，繼續影響全球釀造業五十年。 

五、成效或助益： 

讓參與的教師了解精釀啤酒的食材和製作並且將啤酒品評有系統性融入課程教學。 

六、具體成果：（如：實作成品、實務導入幾門課程、開發產學合作或赴業界實習單位…等） 
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實務導入 1 門課程：酒類知識與賞析 

開發產學合作：擬與法西亞有限公司合作編寫啤酒與餐食搭配較材。 

赴業界實習單位：法西亞有限公司屬下餐廳門市提供本系學生大三專業實務實習。 

自我評估 

（請統計活動意

見回饋表後，填

入百分比） 

題目 

滿意度量表統計（%） 
（5＝非常同意，4＝同意，3＝普通，2＝不同意，1＝非

常不同意） 

(5) (4) (3) (2) (1) 

一、我覺得參加這項活動有助於 

1.瞭解產業發展趨勢，增進我的專業職能 70% 30% 0% 0% 0% 

2.分享與討論教學問題 60% 40% 0% 0% 0% 

3.規劃與改善我的教學方法，落實課程實務

與創新 
90% 10% 0% 0% 0% 

4.與他人共享教學實務 70% 30% 0% 0% 0% 

二、整體來說，對本次活動的感受 

1.我感到滿意 90% 10% 0% 0% 0% 

2.符合我的預期 70% 30% 0% 0% 0% 

3.我下次還會參加類似活動 80% 20% 0% 0% 0% 

三、關於學校行政與經費支援 

1.我知道學校有研習活動經費可申請 90% 10% 0% 0% 0% 

2.我知道學校有教師研習的相關訊息 90% 10% 0% 0% 0% 

3.我對於舉辦的研習感到滿意 70% 30% 0% 0% 0% 

具代表性活動照片(至少 6 張並加註說明)  
活動照片（1） 活動照片（2） 

  

文字說明：研習地點─ABV％ Bar&Kitchen(台

北市大安區光復南路 260 巷 39 號 1 樓) 

文字說明：ABV％ Bar&Kitchen 供應 300 款各

國精釀啤酒，搭配各式口味餐食。 

活動照片（3） 活動照片（4） 

  
文字說明：鄭訓宇講師介紹啤酒的歷史、製作、

特色和適合搭配的餐食。 

文字說明：鄭訓宇講師介紹啤酒的歷史、製作、

特色和適合搭配的餐食。 
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活動照片（5） 活動照片（6） 

  

文字說明：啤酒適合搭配的餐食。 文字說明：啤酒適合搭配的餐食。 

活動照片（5） 活動照片（6） 

  

文字說明：由左至右分別為 1.德國麥芽啤酒 2.

比利時啤酒 3.英國啤酒 4.印度啤酒 5.酸味啤酒

(口味似白酒) 

文字說明：黑啤酒搭配 BBQ、牛排餐點或熱炒；

花香口味的啤酒適合搭配牛肉、炸物；帶有水果

清甜味的水果啤酒，搭配甜點。 

活動照片（5） 活動照片（6） 

  

文字說明：研習學員與老師請教各種啤酒的特性 文字說明：研習圓滿成功  
 


