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壹●前言  

一、研究動機 

       古時，人們就開始會釀酒了，從古至今酒也有悠久的歷史，酒需經過各種不同的

酵母釀造後發酵而成，各部落因為文化的不同，釀製的方法也不盡相同。而因地理環

境不同及人文特色的差異，各民族飲用的酒也不同。例如俄羅斯北部因為氣溫很低，

為了溫暖身體，人們都喝烈酒 ; 臺灣的原住民則是以小米為主食，發展出獨特的小米

酒文化。酒，也 代表著各個文化所象徵的精神。 

       酒的用途很廣，除了小酌暖身及醫療用途，適量飲酒還能有益心血管系統，且能

夠幫助心態平和、增進食慾以及提高消化能力(李基文，2005)。酒的文化與我們的生

活息息相關。 

 

二、研究目的 

        (一)了解酒的歷史 

          (二)了解酒的用途 

          (三)了解酒的製作方式 

         (三)酒的分類 

             (四)酒對人體的影響 

          (五)了解上班族群對飲酒之偏好及理由 

 

四、研究方法 

         文獻蒐集法、問卷調查法 

 

 

貳●正文 

 

一、文獻探討 
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(一)酒 

 

為人類飲用歷史最長的加工飲品之一，由植物發酵製成。相傳靈長類動物有著儲存果

實的習慣，有時會因自然發酵意外釀成猴子酒，而人類是由似猿的動物所進化出來，

因此酒可能和人類本身的歷史一樣遠古。但這類野釀純屬偶然，當靈長類進化成人類

後才懂得有計劃地釀酒。在中國歷史上發現有關酒的器皿是在二里頭文化發現的青銅

爵，因此得知中國在西周時期就已經有喝酒的習慣。在許多國家，酒精飲料都被用於

搭配午餐和晚餐。在某些的地方和區域，如中世紀歐洲，酒精飲料被相信是避免傳染

疾病一個方法。雖然酒精能殺害細菌，但是供人類飲用的酒由於酒精濃度不夠高，幾

乎無消毒作用。航海時確保水源，對於大量釀造酵母啤酒的產業也是一大成長要素，

因為酵母可以消滅其他微生物。對氨基苯甲酸二酒精飲料被幾個月或幾年存放在簡單

的木頭或黏土容器，都不會壞。有些酒可以去除油汙、異味、讓食物更加鬆軟、清潔

玻璃上粘粘的標籤、沙發等。 

 

(二)釀酒 

 

釀酒是根據原料和酵母的不同，釀酒使用的微生物以及釀酒的過程各異，酒可以按生

產加工方式大體分為釀酒、蒸餾酒和再制酒三類，釀酒的酒精含量一般在 20%以下，

而以制酒時所採用的原料為區分依據，釀酒的基本反應是發酵：糖──────→酒精＋

二氧化碳，要讓二氧化碳留在酒中，常用的辦法是「瓶中發酵法」：把葡萄榨汁，灌

入酒瓶裡，因爲傳統上它用於製作麵包和饅頭等食品及釀酒。 

 

(三)世界各地的釀酒文化 

 

釀酒工藝隨著世界歷史演變而豐富多元例如俄羅斯北部或莫斯科，在俄羅斯北部的人

愛喝伏特加因為那邊天氣較寒冷，大家為了暖身子會選擇伏特加這種烈酒來喝，伏特

加是一種經蒸餾處理的酒精飲料，它是由水和經蒸餾淨化的乙醇所合成的透明液體，

通常會經多重蒸餾從而達到更純更美味的效果，市面上品質較好的伏特加一般是經過

三重蒸餾的。在蒸餾過程中除水和乙醇外亦會加入馬鈴薯、糖漿及黑麥或小麥，在德

國人們喜歡喝啤酒，啤酒是利用澱粉水解、發酵產生糖分後製成的酒精飲料，還舉辦

了世界知名的啤酒節，每年在德國的慕尼黑吸引世界上萬遊客共襄盛舉,為時大約兩個

禮拜的啤酒節，文化與當地的觀光做結合,可說是德國的最大節慶之一了。 

 

 

(四)臺灣原住民的釀酒文化 

 

1.原住民對酒的食用方式 

 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%9D%88%E9%95%B7%E9%A1%9E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%AD%90%E6%B4%B2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
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     酒在原住民中扮演重要的角色用來獻給祖靈或有靈的萬物，也在喜慶時做給朋友的

禮物，現今在台灣的原住民中，大多以小米為主用來獻給祖靈或有靈的萬物，因此文

化大多為小米文化，釀酒時多數以小米釀酒--小米酒，過去小米酒對原住民非常珍貴,

因為小米酒的釀造不易，因此過去原住民族人不隨便喝酒，只在規範 的情況或是對原

住民特別的節日上;如祭典，慶典，婚禮等的場合才喝，或是原住民的祈福,守獵有豐收

ˉ歸來，或是換工，道歉賠罪，接待賓客時才會釀小米酒，喝酒。 

 

2.不同種族的文化 

 

     根據泰雅族的社會倫理規範，喝酒前，先以手指沾酒，向土地點灑三下，請求祖靈

庇佑。 賽夏族人善釀小米酒，與人共飲一杯較愛若蜜"這是對最了禮遇和歡迎，魯凱

族及排灣族喜歡與好朋友一起分享小米酒，喝酒時,，與好朋友連杯共飲的特色，原住

民還有特別的釀酒法:叫做--口嚼酒，做法是原住民婦女將米搗成粉，並用嘴巴咀嚼一

些小米吐出靜置隔夜發酵，然後混入粉狀小米釀酒，摻入水後呈白色，原住民稱之為

姑待酒。文獻中還記載這種酒味道微酸，綜合色白微酸兩個特點，猜測姑待酒就是現

今的小米酒。例如在婚禮、生子，以及慶祝小米收割時的祭儀等場合，都會釀製這樣

的酒。 

 

(五)酒的分類 

  

表一、世界六大蒸餾酒 

酒名 威士忌 白蘭地 朗姆酒 伏特加酒 金 酒 

 一種以大麥、

黑麥、燕麥、

小麥、玉米等

穀物為原料，

水浸泡使之發

芽後的麥芽經

粉碎、浸漬、

蒸煮後得到麥

芽汁，麥芽汁

發酵後進行兩

次蒸餾，並放

入橡木桶中陳

釀不少於 3

年，再經勾兌

而成的一種蒸

餾酒。 

 

 

最初專指以

葡萄為原料

經發酵蒸餾

而成的烈性

酒，後來逐

步擴展為以

各種新鮮水

果或果汁為

原料，經發

酵、二次蒸

餾後貯存在

橡木桶中 1

年以上，經

勾兌調配而

成的蒸餾

酒。 

 

 

是由蔗糖產業的副

產品糖蜜或甘蔗汁

經發酵蒸餾而成。

製糖時，先將甘蔗

粉碎擠壓出汁，過

濾後得到一種淡黃

色的粘稠液體，煮

沸濃縮，白糖就結

晶出來，而剩下的

深褐色半固態的東

西，就是糖蜜。將

培養的酵母和水放

入糖蜜中發酵，然

後通過蒸餾或精

餾，取得酒段在

65%～70% 的新

酒。陳釀 3～5 年，

伏特加和

威士忌可

謂物出同

源，都是

通過蒸餾

穀物的發

酵醪而製

成。釀造

伏特加的

原料有大

麥、小

麥、燕

麥、黑

麥，特別

是玉米。 

 

 

金酒本質上

是一種杜松

子風味的

酒，是指以

玉米、稞麥

等糧谷為原

料，經發

酵、蒸餾先

製得食用酒

基，再加入

杜松子、香

草、香菜

子、大茴

香、橘皮、

桂皮等香

料，經過浸

漬、蒸餾，
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甚至幾十年，形成

不同的香氣和風

格，消除辛辣。 

分段截取流

出液，精心

配製而成的

蒸餾酒。 

 

 

資料來源：研究者自製，參考每日頭條:世界六大蒸餾酒 

表二、台灣酒的分類 

一般習慣

之分類 

釀造酒類

之其他釀

造酒 

 

蒸餾酒類 釀造酒

類之啤

酒 

再製酒類 釀造酒類

之其他釀

造酒 

 

蒸餾酒 

 

菸酒管理

法之分類 

 

黃酒類 白酒類 啤酒類 再製酒類 水果酒類 外國酒類 

例子 黃酒、紹

興酒、陳

紹、花雕

酒、紅露

酒、玉 

泉清酒

等。 

 

茅台酒、米

酒、稻香

酒、玉露

酒、愛蘭白

酒等。 

 

台灣啤

酒、生

啤酒、

台灣黑

啤、全

麥啤酒 

等。 

 

、梅酒、樽

藏金棗酒

等。紅葡萄

酒、白葡 

萄酒、玫瑰

紅酒等。 

 

紅葡萄

酒、白葡

萄酒、玫

瑰紅酒

等。 

威士忌、

白蘭地、

琴酒、伏

特加酒、

蘭姆 

酒。 

 

資料來源:研究自製，參考台灣紹興故事館 

 

(六)酒麴 

 

酒麴含有許多對釀酒有用的微生物。而根黴菌和毛黴菌不僅有酒精發酵力，而且有很

強的糖化澱粉的能力，要釀酒必須制曲，制曲實際上是擴大培養釀酒微生物的過程。
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一般先用穀物為原料來富集微生物製成曲、再用曲促使更多的穀物經糖化、發酵釀成

酒，曲的好壞直接影響著酒的質量和產量。早在中國三千多年前便己能熟練地製麴並

用酒麴釀酒，這是中國發明的一種特殊釀酒法，這種微生物的掌握和運用。 

 

(七)釀酒酵母 

 

釀酒酵母又稱為麵包酵母或是啤酒酵母，出芽酵母，在生物學的分類上是真核生物界

中 的菌物界，用途除了製作麵包和饅頭以外，還可以用來釀酒，釀酒酵母的形狀為卵

形，直徑只有 5-10微米，繁殖方式釋出牙方式進行無性生殖還可,通過形成孢子的形式

進行有性生殖,酵母菌被廣泛應用於酒精性飲料，例如啤酒、果酒或是蒸留酒的生產中，

酵母菌在無氧條件或低氧濃度條件下，消耗穀物、水果等碳水化合物原料，為自身提

供能量並產生酒精與二氧化碳。最常見的用於啤酒與果酒釀造的菌種為釀酒酵母。 

 

(八)血液中的酒精濃度和症狀 

 

        看電視新聞時，會看到酒精中毒的事件,是因為不當飲酒而飲酒過量而導致死亡或

腎衰竭等。那何為喝醉的定義呢，酒精在不同的濃度有不同的症狀，圖三為酒精會對

人體產生的症狀。 

        酒為全世界最受歡迎飲品之一，適量飲用有益於身體，但隨著酒的濫用，卻延伸

出許多個人及社會問題。如不知節制的飲酒，認為是一種精神及面子，卻不知飲酒過

度不但傷身，甚至可能造成意外及家庭破碎。 2006年世界衛生組織調查出全世界酒金

飲料消費者人數達 26億人口，而其中約有 7.63億人口被診斷為酒精飲料導致異常(索

穎(Ying Suo)，2006)。另依據文獻報告，飲酒者約 90%-100%會發生脂肪肝;10%-35%

會發生酒精性肝炎;10%-20%會發生肝硬化(金澤秋、金文濤、史兵偉，2008)。綜上所

述，飲酒適量有益身體健康，反之，過量則會造成個是身體疾病。 

 

表三、不同濃度酒精對人的影響 

酒精

體積 

0.01-

0.29 

 

0.03-

0.059 

0.06-0.09 0.1-0.19 0.2-0.29 0.3-

0.39 

0.4-0.5 >0.5 

行為 
個體

平均

感覺

正常 

 

愉快

感、鬆

弛、快

樂、多

語、抑

制力下

降 

 

感覺變得

麻木、外

向 

過表達、

情緒波

動、憤怒

或悲傷、

喧鬧 

目光呆

滯、失

去理解

力、感

知受

損、可

能陷入

昏迷 

不省

人

事、

可能

致死 

失去行

為能

力、昏

迷、可

能致死 

高風

險中

毒、

致死

可能 

損害 特殊 對專注 推理、深 步伐蹣 嚴重的 肺換 呼吸、 有致
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試驗

可探

測到

些微

效應 

力造成

引響 

度感知、

周邊視

覺、炫光

視覺恢

復、深度

感知 

 

跚、口齒

不清、暫

時性酒精

毒 

 

運動能

力受損 

、失去

意識、

記憶空

白、失

去意識 

 

氣不

足 

平衡

失調 

心跳

過緩 

心率 死可

能的

高風

險 

資料來源：研究者自製，參考維基百科 

(玖)釀酒方式 

1.小米酒 

       是東南亞地區常見的酒類，亦是有南島語系血統的台灣原住民常見的傳統酒精飲

料，通常用在各祭典上，代表豐收的訊息。 

圖四、小米酒的基本釀造方法 

 

材料 時間 作法 

1.糯小米

600g 

2.甜酒麴 6g 

夏天 5-7

天冬天 7-

10天 

1：將小米洗乾淨，如果用蒸的，要浸泡 2-3小時以上。

如果用煮的，糯小米和水的比例為 1:0.8-1，外鍋水為 1

杯（約 200cc），不需浸泡即可煮，通常小米飯粒會比較

粘。 

2：將浸泡好的糯小米用蒸斗或電飯鍋蒸熟。稍微悶 15-

20分鐘，攤開放涼（可以用電扇吹涼或用冷開水沖涼）

讓小米飯能麗麗分明且含有足夠水分。 

3：將甜酒麴斬碎磨粉或者直接用熟料酒麴，以方便飯均

勻接觸到菌粉為原則。 

4：先將蒸好的糯小米攤涼，等到溫度 30-35℃時，將酒

麴菌種平均布菌，或者用手或者用工具拌至飯與曲均勻混

合，再放置於容器內。酒糟的中間可以挖一個 V型的凹

口，讓布菌完後的酒醪，，比較容易通氣，並且方便觀察

酒醪出汁。 

5：用已消毒的封口布蓋住瓶口，外用橡皮筋輕套（溫度

太低可以利用乾淨的布或者毛巾包住玻璃罐保溫），注意

保持溫度約為 30℃。 

6：第 2-3天可加入原料重量 0.5倍的冷凱水，等第 5-7天

分解的糖、酒與水不斷生出，即可榨汁食用或榨完後放入

冰箱冷藏以延緩發酵（此時之酒精度約在 5-7度間）。 

7：發酵太久出汁會較多，但酒液會逐漸變清，且酒精度

會提高，味微苦，同時會產生尾酸，在釀久些則變成酒精
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度高而無糖味，可蒸餾成小米白酒。 

1.小米 10斤 

2.唐三鏡酒

麴 30g，在

加入 10克甜

曲 

12天 1、將準備好的小米洗乾淨，如果是用蒸的方法做，要先

浸泡 8個小時以上。（如果用煮的，時間會快很多，在把

水瀝水） 

2、將浸泡好的糯小米上橧蒸熟。先稍微悶 20分鐘左右，

直接加涼水沖涼，讓小米飯能粒粒分明且含有足夠水分。 

3、等到小米的溫度 20-30℃時，加唐三鏡酒麴攪拌均

勻，用工具攪拌飯與曲均勻混合，再放置於陶瓷壇內。酒

糟的中間可以挖一個 V型的凹口，讓布菌完後的酒醪比

較容易通氣，這樣也可以方便我們觀察酒醪出汁。 

4、用已消毒的封口布蓋住瓶口，外用橡皮筋輕套（溫度

太低可以利用恆溫棒保溫），注意保持溫度約為 28-30℃

最佳。發酵 12天即可 

1.熟小米

300g  

2.特砂 300g                                               

3.水 1200g                                                 

4.米麴 6g 

兩週 1小米蒸熟成小米飯→放涼至 40度以下(不燙手即可)→備

用 

2米麴弄細碎 

3小米飯+米麴+特砂+水(一半)混合均勻→攪拌至無砂糖

顆粒→放入剩下的水混勻 

4倒入殺菌過的玻璃罐中→8分滿→蓋上蓋子(勿轉緊) 

5發酵 2個禮拜→過濾→隔水加熱→待涼→裝瓶→冷藏 

1.熟小米

300g  

2.特砂 300g                                               

3.水 1200g                                                 

4.米麴 6g 

兩週 1，首先將浸泡了一夜的糯米洗凈，並根本瀝乾水，將蒸

桶用水浸泡透並洗凈備用； 

2、將瀝乾水份的糯米倒入蒸桶內，留意桶內要先墊上不

鏽鋼絲網蒸墊，以避免米掉下去，並上開水鍋蒸成米飯即

可； 

3、將蒸好的米飯倒在篇里晾溫，由於太燙的飯做出來的

酒簡單酸； 

4、在等候晾溫的進程時，先看看咱們用的酒藥，30克/

包； 

5、將 15包酒藥悉數碾成粉末狀； 

6、將晾溫（以不棘手為宜）的糯米飯拌入清水； 

7、拌入清水的量看圖，不必過於計較水的多少； 

8、將拌入清水的糯米飯倒入釀酒用的缸內（剛才在工具

是沒有提及，真是不應啊，這個但是最主要的呀，缸最佳

用舊式缸，洗凈後用開水燙過即可，沒有的話用搪瓷缸也

能夠），並在上面酒上一層酒藥，量呢大概是用手抓二三

把； 

9、以此類推，將一切的糯米飯悉數用清水拌勻後倒入缸

內，並灑上酒藥。這是最終一層的糯米飯，外表上要恰當

的多灑點； 

10、將外表略為抹平後，在中心挖一個圓柱形的空泛，不
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必太深，看著挖就可了，此意圖是今後用來判別米酒是否

發酵老練的根據，假如 24小時後洞內有清洌的液體滲

出，而且量較大，則標明米酒開始製造，也即是咱們平常

在超市所見的醪糟，假如量不大，同標明還末悉數完結 

11、預備若干盆不棘手的溫水； 

12、將溫水慢慢地沿缸四壁倒入，為何不能隨意倒入呢？

由於假如沖得太猛或倒在中心方位，會將好不簡單挖成的

洞給沖沒的； 

13、這是倒好水後，水大概的方位。本來水的多少不是格

外主要，看著差不多與圖上附近即可； 

14、完結上述過程後，在缸體用塑料布包起來，效果有二

個，1個是防塵，2是最主要的保溫； 

15、蓋上草蓋，有必要闡明下，那個塑料布不必特意講究

密封的，咱們這兒都是很隨意的包上即可，然後即是等候

24~36個小時的發酵吧，然後就能夠享用到香甜可口的醪

糟酒啦； 

16、經歷了長達 32小時的發酵，即可。 

麥芽粉 1杯

（約 200

克），糯米

1杯、白糖

50克、涼開

水 8杯 

 1、糯米浸泡一個黑夜。 

2、在蒸屜上蒸透。 

3、放入盆中冷卻。 

4、麥芽粉：是古人的酒麴。是麥子通過發芽、枯燥、磨

碎製成的。網上有賣現成的，賣調料的當地也有。 

5、麥芽粉用 8杯水浸泡一個黑夜。用手揉捏出麥芽的香

味融入水中。 

6、次日，將麥芽粉過濾，將麥芽湯汁與蒸熟的糯米混合

在一個容器里。 

7、將容器密封后放在溫暖的當地發酵。大概 37-38度左

右，假如溫度不夠，用棉被捂上。 

8、看到糯米粒浮在上面，酒即變成。貼士：溫度紛歧

樣，時間紛歧，能夠用電飯鍋的保溫功用，關閉幾個小時

發酵，看到有幾粒米浮起，將酒倒在另一個容器，過一瞬

間，一切的米粒都浮上來了，就能夠做下一步了。 

9、將酒汁過濾到鍋中（糯米渣不必了），小火煮開，用

糖調味。 

10、冷卻後裝入瓶中保存。清涼解渴，比飲料好喝。趕快

飲用有最佳口感。 

麥芽粉 1杯

（約 200

克），糯米

1杯、白糖

50克、涼開

水 8杯 

 1、先用水將糯米泡開(半天就夠了)，漂洗潔凈。 

2、在蒸鍋里放上水，蒸屜上墊一層白布，燒水歡騰至有

蒸汽。將瀝乾的糯米放在布上蒸熟，約一小時。自己嘗一

下就知道了。沒有這層布，糯米會將蒸屜的孔堵死，怎樣

也蒸不熟。這有失利的經歷。嘗一嘗糯米的口感，假如飯

粒偏硬，就灑些水拌一下再蒸一會。 
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3、蒸糯米的一起，將一枚酒麴研成粉末待用。 

4、將蒸好的糯米端離蒸鍋，冷卻至室溫。間或用筷子翻

翻以加速冷卻。在桌子上鋪上幾張鋁箔，將糯米在上麵攤

成兩三寸厚的一層，涼透。在冷卻好的糯米上灑少量涼開

水，用手將糯米弄散攤勻，用水要儘量少。將酒麴均勻地

撒在糯米上，略微留下一點點酒麴最終用。然後用手將糯

米分區翻動，將糯米上下層拌在一起，儘量混均勻。 

5、拌勻後，將糯米轉移到發酵的容器中。稍大一點的電

飯鍋或許塑料容器就好。泡糯米也是用它。邊放邊用手掌

輕輕壓實。放完後將最終一點酒麴撒在上面。用少量涼開

水將手上的糯米沖洗到容器內，再用手將糯米壓一壓，抹

一抹，以使外表光滑。 

6、最終用保鮮膜掩蓋在糯米上，儘量不留空隙。蓋上蓋

子。放置在保溫的當地，比如衣服筐里，用毯子或許衣服

包好。我是將容器放在烤箱裡。舊式烤箱裡邊總有一點火

苗，剛好能夠堅持溫文的溫度。這是偷閒的法子，最佳仍

是用衣服被子什麼的保溫，冬季室內溫度並不安穩。 

7、大概過三天就好了。中心隨時查看，看有無發熱。發

熱即是好景象。第三天就能夠嘗嘗。完結髮酵的糯米是酥

的，有汁液，氣味芳香，滋味甜美，酒味不沖鼻，嘗不到

生米粒。這時就能夠揭去保鮮膜，米酒就成了。做得

好 ，糯米不散，能夠分割成塊。 

8、假如發酵過度，糯米就空了，滿是水，酒味過於濃

郁。 

9、假如發酵缺乏，糯米有生米粒，硌牙，甜味缺乏，酒

味也缺乏。 

10、拌酒麴的時分，假如水灑得太多了，最終糯米是空

的，也不成塊，一煮就散。 

1.酒麴 2顆 

2.圓糯米 2斤 

3.小米 4斤 

 蒸煮→放涼後拌麴→裝罐 

資料來源:研究者自製，葡萄酒釀製作法、自釀酒教學「在家釀酒，你必須知道的五件

事！」及《新鮮葡萄釀葡萄酒》：釀製方法與步驟 

 

 

2.葡萄酒 

   用新鮮葡萄果實或葡萄汁，經過發酵釀製而成的酒精飲料。 

 

材料 時間 濃度 準備動作 步驟 

葡萄約 15公

斤 

三個月 12%

以上 

1. 剪成一顆顆,不要用拆

的,用拆的葡萄蒂結處會

1.灌入米酒,封存 6個月

後,玻璃甕上層會浮殘
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有傷口,果肉會接觸空氣

而且會被稍後洗淨的自

來水給污染 

2. 泡水,稍微洗淨,不要擠

壓到 

3. 用電風扇吹乾,要完全

乾燥。 

4. 準備一個玻璃甕,視你

容量的大小,手要能伸入,

洗淨,要完全乾燥。 

5. 去蒂後,將葡萄一層一

層小心置入,每層約為 2-

3顆的高度,不要用丟的,

會造成破裂 

6. 每一層撒入少許冰糖,

視你對酒的甜度而定,不

喜太甜,不要加糖也行。 

渣,下層有會雜質 

2.. 用棉布或紗布濾掉殘

渣,再沈殿數日 

3. 取清澈部份裝瓶,封

存,你的葡萄酒就完成了 

2.一般而言，兩個禮拜

過後，氣泡就會開始減

少，這是酒液中糖份快

消耗完的跡象。 

3.一旦氣泡消失之後，

就代表整個發酵反應已

經結束，此時的葡萄酒

酒精濃度約為 12~17% 

葡萄約一公

斤。 

兩週 12~17

% 
1.將葡萄一顆顆連蒂頭

一同剪下，放入大型容

器中，以清水浸泡，去

除泥沙。 

2.將葡萄放置通風處，

使表面完全乾燥。 

3.風乾後，去除蒂頭，

進入「破果」步驟，將

葡萄連皮以食物調理機

或果汁機打碎。 

4.將打碎後的葡萄汁，

緩緩倒入密封罐。 

1.每天早中晚都確認一

次葡萄汁的狀態。  

2.大約到第三天時，會

看見些許泡泡冒出，這

就代表發酵已經開始。 

3.來到第五天，泡泡明

顯增加，此時仍舊維持

早中晚三次確認，且讓

發酵產生的二氧化碳排

出。  

4.約莫過了一個禮拜，

你會看到釀酒液與果肉

果皮明顯分離，此時發

酵仍舊持續，需將上層

的果肉果皮撈出，避免

酒液中有太多澀味。 

5.到了第十天，基本上

已經可以喝了，但這時

的狀態比較像是葡萄氣

泡酒。 

1.葡萄 10公

斤         2.糖

三包(一公斤)   

 3.酵母粉(饅

頭麵包) 

三個月

~一兩

年 

13度 一、選擇一個良辰吉日 

二、清洗葡萄： 

1.聽說葡萄連蒂一起剪

下去洗，葡萄內比較不

會跑水，不過我的葡萄

一、先在完全乾燥的玻

璃罐底層舖滿一層葡萄

(不要太厚，我是鋪到約

有三四公分高)，用手壓

擠至葡萄出汁 
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太熟了，都已經自己滾

下來了，所以就只好簡

單清洗了。不要泡水也

不要洗太久喔！ 

2.洗完後要徹底風乾。

主要是怕水分中有細菌

會害發酵過程變質。我

是把葡萄放在大網籃

裡，用電風扇吹，一小

時翻面一次，差不多花

了一天才全乾，相當麻

煩。 

3.待葡萄風乾到表面完

全無水分即可開始釀

造。 

二、灑上一層糖，用手

大略混合。 

三、再鋪一層葡萄，用

手擠破葡萄出汁。 

四、灑上一層糖。 

五、重複以上步驟至容

器七分滿。(我因為容器

不夠所以塞到八分，聽

說太滿的話進行發酵作

用有爆炸的可能，家裡

發生葡萄爆炸事件實在

太可怕了！所以最多不

可超過八分滿！) 

六、《絕招》封瓶前灑

上約一克的發粉幫助發

酵，用手將整個容器中

的葡萄與糖與發粉大略

均勻混合即可。 

七、封瓶後靜置三個月

至一兩年，等待酒液熟

成。 

 

 

資料來源:研究者自製，小米酒的基本釀造方法、發酵的科學（三）小米酒 

 

 

 

二、問卷調查 

 

本問卷以網路表單方式進行調查，研究對象為上班族(如公職人員、教職人員等)，

調查對飲酒的喜愛及認知，問卷回收總數為 84 份，經分類統整出上班族群喜愛飲酒者

之比率、偏愛酒類及其理由，詳如附件。 

依上表統計，喜歡喝酒的人數為 39 名，不喜歡喝酒的人數為 45 名。喜歡喝酒的

填表者中，原因為「對身體好」者占 41.2%；「因為好喝」者 31.4%；「聚會」者

25.5%；「社交」者為 9.8%。 

喜歡喝酒的人當中，偏愛水果酒者佔 41.9%；偏愛啤酒者佔 24.3%；偏愛威士忌

者佔 13.5%；偏愛高粱酒者佔 9.5%。 



                                                                       好酒相見 

12 

 

在購買時最主要會考慮什麼因素中，任意選擇的人有 24.7%，試喝後覺得好喝的

人有 23.5%，價格的人有 14.8%。 

綜上所述，不喜歡飲酒者偏多，喜歡飲酒者之理由以認為適量飲之有益身體健康

為多數，由此可見，以適量酒精飲料養身之概念已逐漸廣為人知。在喜愛的酒精飲料

中，則是以水果酒為多數人所喜愛，各式各樣的水果調酒、雞尾酒等廣受喜愛飲酒者

歡迎，再者，因國際化，許多外來水果酒亦成暢銷品。隨時代變遷，酒類文化及用途

逐漸多元化、國際化，讓消費者對於酒精飲料能夠擁有更多認知及選擇。 

參●結論  

(一)了解酒的歷史 

我們發現在很久以前就已經有酒這個東西，但是是在無意中釀出來的。直到中國的貳

里頭文化的遺址中發現有關玖的器具，也因此知道在中國那很長的歷史中的夏潮就已

經有釀酒的歷史了。 

(二)了解酒的用途及製作方式 

酒對一般人而言是社交、聚會、喜宴等場所常見的東西，而對原住民的祈福,守獵有豐

收歸來，或是換工，道歉賠罪，接待賓客，不同種族也有不同的的使用方式，如泰雅

族的社會倫理規範，喝酒前，先以手指沾酒，向土地點灑三下，請求祖靈庇佑。 賽夏

族人善釀小米酒，與人共飲一杯較愛若蜜"這是對最了禮遇和歡迎，魯凱族及排灣族喜

歡與好朋友一起分享小米酒等。 

(三)了解酒的製作方式 

在查詢之資料中，我們發現相同的酒卻有不同的釀酒發式，如小米酒材料、時間及作

法都有所不同，葡萄酒也是，但差別就差在水果大不分的做法式打成汁，讓她自行發

酵，小米酒就差在它是需要酵母菌來幫忙發酵。 

(四)酒的分類 

我們發現我們發現在世界各地都有著自己的酒的分類，而在台灣有的屬於酒和菸的菸

酒管理法之分類，因此台灣的酒可以以菸酒管理發分為黃酒類、黃酒類、啤酒類、再

製酒類、水果酒類、外國酒類這六類，而在世界六大蒸餾酒中台灣金門高粱酒是其中

之一，因此我們知道台灣的酒有是在圈世界有一席之地的。 

(五)酒對人體的影響 

酒雖然是傷班族的好朋友，但在一定的量下，我們的身題也會產生問題，更嚴重甚至

會導致休克甚至死亡，因此喝酒是可以的蛋是不要喝太多，會對身堤造成負擔。 

(六)了解上班族群對飲酒之偏好及理由 
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大多的上班族有多數是不喜歡喝酒的，但還是會在一些重要的場合會喝酒，喝的酒大

多是水果酒，再來是啤酒，而購買原因大多數是任意選擇，接著是試喝後覺得好喝 

肆、研究建議 

  台灣的酒銷售通路有很多，無論是在網路、傳統市場、大賣場及雜貨店等都可以購買

酒，而大多數人都是不知道酒的釀酒方式，也對自己釀酒每有感興趣，因此大家要多

多了解釀酒的方式，不然可能會被黑心商人給騙。 

伍、引注資料 

半熟園丁(2016)葡萄酒釀製作法，檢索日期：10 月 2 日 

取自:https://sean21.pixnet.net/blog/post/61103311-葡萄酒釀製作法 

ShakeTaipei 調酒數位雜誌(2017)自釀酒教學「在家釀酒，你必須知道的五件事！」檢索

日期：9 月 28 日。取自:https://shaketaipei.com/自釀酒教學「在家釀酒，你必須知

道的五件事！」/ 
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