
114年臺南市學校環境教育推動成果 

課

程

名

稱 

蚵田優遊趣~竹橋漁學堂成果 

(八年級) 
實施日期 113年9月1日~114.1.10 

教

學

目

標 

1.本課程為校本位課程~蚵田優遊趣~竹橋漁學堂，進行差異與多元：探究七股

地區與其他地區『蚵』的產業養殖之差異，並統整各地『蚵』的飲食文化多

元性。 

2.學生能理解與分析七股與其他各地『蚵』的知能，進而運用圖形、文字影像

等符號表達『蚵』的飲食文化，進而接納『蚵』飲食文化的多元性。 

3.激發學生對七股地區水產養殖~牡蠣之覺察與試探，發展地方漁業創造生機之

機會。 

進

行

方

式 

1、依據： 

  (1)十二年國民基本教育課程綱要(生涯規劃教育)。 

  (2)教育部國民及學前教育署113年8月12日臺教國署國字第1135503715號函。 

  (3)本校活化教學與多元學習子計畫三~社群教師專業成長增能研習計畫

(二)。 

2.臺南市竹橋國中113學年度活化教學與多元學習計畫－子計畫三：協助偏遠地

區學校發展課程與教師專業支持 

研習主題：微生物菌培育 

研習時間：113年11月5日13:00-16：00 

研習講師：邀請到南藝大 U S R講師許玉璨先生現身說法，分享自身自然農法

之經驗。 

研習地點：竹橋國中表藝教室、溫室 

參與人員:全校老師及一年級全體同學。  

成

果

描

述 

1.探究統整蚵的差異：口頭報告、書面簡報及實作方式呈現蚵的差異與歸納。 

2.統整蚵的飲食文化：以圖形、文字影像等符號呈現並統整其特色。 

3.鄉土課程包括: 

  (1)蚵是如此(12堂)~學生從學習活動、日常經驗及書刊及網路媒體中，察覺

蚵的生長環境。 

  (2)蚵蠔是一家(12堂)~學生將所習得的知識正確的連結到所觀察到的自然現

象，探究發現不同時空脈絡中的人類生活問題。 

  (3)蚵食大不同(12堂)~學生能察覺各地人與環境衍生的料理方式。 

  (4)食神駕到(6堂)~學生參與合作並完成小組蚵的料理設計製作。 

  (5)蚵粉用處多(12堂)~ 學生發現不同時空脈絡中的人類生活問題，並分辨

科學知識的確定性和持久性，會因科學研究的時空背景不同而有所變



化。 

  (6)蚵與海洋文學(9堂)~ 學生閱讀多元、以蚵為背景的海洋文學作品，理解

議題內涵及其與個人生活、社會結構的關聯性。 

實

施

心

得 

1. 透過鄉土教學學生能從學習活動、日常經驗及科技運用、自然環境、書刊及

網路媒體中，進行各種有計畫的觀察，進而能察覺問題。經由搜集各地蚵的

生長環境資料，察覺各地蚵生長環境的差異。 

2. 蒐集不同時代蚵粉於人類生活的應用資料。利用科學知識辨識不同時代蚵粉

的應用變化。 

3. 學生分享以蚵為背景的多元海洋文學作品，並提出個人觀點。創作以蚵為背

景的海洋文學作品並分享個人其與個人生活、社會結構的關聯性。 

4. 除了實作全程影像紀錄外，學生透過以下學習單及學期成果報告進行反思回

饋，是很重要且成功的蚵田悠遊趣活動課程。  

5. 讓學生了解家鄉產業，將讓我們更認識家鄉，進而將家鄉行銷出去。 

6. 多吃家鄉產業：蛤＆蚵，一舉數得，可加速病體康復、防老抗衰，牠們的殼

可作為藝術品，更有固碳的作用，可以拯救地球、保護海洋。 

學

習

者

心

得 

1. 周 O俊:了解牡蠣屬於附著生物，它會找一個適合生長的地方附著，長大、生

殖，直到死亡。牡蠣的卵與精子在大海裡結合後，幼生會在海裡漂流與成長，

終其一生中也只有這段時間會移動，一旦附著後就不再也不能移動了。隨著

海流與成長，在受精卵發生後約16小時可到達 D形幼生期，透過纖毛可進行

移動或掠食浮游生物。經過約15天後可達眼點幼生期，再經2~5天長出偽足後

即可在固定表面上爬行，當爬行至適當地點後即開始分泌足絲進行固定，開

始它的固著生涯，此時約是受精後三周的時間。並知道在台灣蚵的養殖方式

有三種包括~竹筏式(浮棚仔)、垂下式(站棚仔)、平掛式(倒棚仔)。七股地區

的牡蠣養殖主要有平掛式和浮筏式兩種，其中平掛式是當地最常見的養殖方

式，又稱為倒棚式。台語又稱為倒棚，一般使用在較淺水域，不易使用浮棚

式與吊棚式之處。 其方式為將綁好蚵串，水平掛置於平行蚵棚，退潮時大半

牡蠣裸露於水面，蚵仔將停止進食，同時長時間陽光曝曬下，內質較為緊實，

具有獨特口感與風味。 

2. 王 O萱:在學習課程中終於知道蚵仔煎的由來~在1661年，鄭成功軍隊登陸台

南，與荷蘭交戰，不幸被斷了糧食，為了讓士兵充飢，鄭成功就把台南盛產

的蚵仔、肉類、蔬菜等食材，再淋上番薯粉和其他調製成的粉漿，以油鍋煎

成餅，也成了蚵仔煎的原形，且了解蚵仔煎的做法，非常有趣。 

3. 朱 o羽: 蚵~是七股地區重要的經濟產業，更是美味的小吃。一想到小吃，不

免俗的就一定會提到~蚵仔煎。蚵仔的學名為牡蠣，其他名稱為:生蠔、蚵、

海螺子、蠔白等等。臺灣的牡蠣主要分為兩類：                                                                                      

(1)囊牡蠣（石蚵）:殼有齒狀邊緣，分布在臺灣各海岸的潮間帶岩石上。                                           

(2)巨牡蠣（蚵仔）：以葡萄牙牡蠣為主，殼較平滑，養殖於雲林、嘉義等地。 

適合蚵生長的環境為需具備風浪小、潮汐及海流通暢流沙少，水溫需在15°



C~32°C之間水質鹽分約在20%~80%左右，鹽度約在10~36ppt 之間，且水質須

乾淨。 

4. 馬ｏ富、陳ｏ圖: 蚵的歷史文化故事～蚵仔煎發源地。有一說蚵仔煎據信源

自福建，又有一傳說是15世紀末，陳振龍從馬尼拉偷偷將西班牙人的蕃薯帶

回福建，之後1594年福建發生了旱災，於是當地人就以容易生長的蕃薯和當

地盛產的蚵仔做成蚵仔煎，作為主食。至十七世紀中葉，蚵仔煎已廣泛流行

於中國南方沿海，並被帶到東南亞。牡蠣大多都生長在潮間帶或是淺海的礁

岩海底，牡蠣的成體以左殼固著在堅硬的底質上。 因其生長附著的位置不

同，使得蚵仔的外殼形狀變化大，蚵仔在成長時；老一輩蚵農常說若看到蚵

殼外觀帶些青綠色時，就可證明蚵仔努力想長大的情況。 成熟的牡蠣會釋放

出精子及卵子，牡蠣的外套膜隨著個體的成長，持續分泌建構其含有高量鈣

質的外殼，用來保護其柔軟的身體。常見的牡蠣外殼呈灰色略長型。 

5. 黃ｏ喬、王ｏ芯: 在台灣，牡蠣養殖有三四百年的歷史；相傳可能是鄭成功

發明的蚵仔煎，也是台灣夜市常見的美食。而牡蠣的肉佔牠體重的多少呢？ 

牡蠣的肉只佔了牠體重的十分之一！而且，要打開牡蠣的殼，也並非一般人

可以辦到，必需要有工具、有技巧，或許這就是為何在漁業年報上只有牡蠣

的價錢是用不帶殼的方式來計算吧！當然另一個原因可能是因為牠的殼實

在太大了。 

教

學

照

片 
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請

提

供

至

少 2

張

照

片

並

附

上

文

字

說

  

說明：了解蚵(牡蠣)之生活史 
說明：全班進行蚵田優遊趣期末報告心得分

享，收穫豐富 

  

說明：體驗從產地到餐桌的食漁教育，老師指導根據食譜操作製作蚵仔酥活動，非常成功，

而且嘗起來美味可口。 



明） 

  

說明：全班蒐集統整蚵殼廢物再利用之相關

網站，利用蚵殼再生利用之參考資料。 

說明：全班利用蚵殼進行蝶古巴特的創作。生

蠔盤手作課程，利用經多道清潔消毒處理的回

收蚵殼（蠔殼），結合蝶古巴特拼貼手法，加

上也形自創的圖案，製作出獨特的飾品盤做得

很美。 

 

 

 

 

 

說明：：小蚵生長記三:蚵殼/蚵粉在食衣住行

的運用，陳ｏ同學之精采學習單賞析。 

說明：：極端氣候對牡蠣養殖業影響顯著，主

要體現在氣候變遷導致的環境變化，例如海水

溫度、鹽度、風暴等，直接影響牡蠣的生長、

存活和產量。。 

◎影片欣賞:  

1.七股純海水生態養殖 巴掌大黑金文蛤｜《世界第一等》

https://www.youtube.com/watch?v=I4Thzgzwopc 

2.新漁電共生政策 七股文蛤漁民被迫上賭桌 

https://www.youtube.com/watch?v=gS47PZ7AjQ0 

 

https://www.youtube.com/watch?v=I4Thzgzwopc
https://www.youtube.com/watch?v=gS47PZ7AjQ0

