
單元二：酒類與香精
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1、 生活故事                     
美香：這蛋糕好香，有桔子的味道。

大炳：那是因為做蛋糕時放了桔子汁的關係，因為我喜歡桔子口味我就放。

美香：那我懂了，我最喜歡檸檬的味道了，下次做蛋糕的時候我要放多一點檸檬汁，一定更好吃。

大炳：那可不，檸檬汁放太多了，可是會很酸，很難吃的。上次做香草蛋糕的時候，我不小心放了太多香草粉，你猜？蛋糕變怎麼了？

美香：我知道，更香更好吃呀！

大炳：那你就錯了，可難吃呢，不但不香，而且味道奇怪，吃起來又苦呢。

美香：原來附加的香料是一定的量，不是愛放多少就放多少。
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知識寶庫

1、 酒類                                            
(1) 蘭姆酒
    蘭姆酒是採用甘蔗為原料做成的蒸餾酒，先榨出甘蔗汁，再熬煮分離出砂糖的結晶，然後將剩下的糖蜜用水稀釋，經過發酵、蒸餾即是（圖4-2-1）。
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特色：酒精度在40﹪~75﹪之間，屬於烈酒。生產蘭姆酒的國家很多，現在最有名的是牙買加所產的，我國也有出產，酒精度為40﹪。蘭姆酒芳香甘甜、味道濃郁，可用來烹飪與製作蛋糕，在美國則多用調配雞尾酒。

圖4-2-1 蘭姆酒

2. 種類：依顏色可分為三種

(1) 淡色蘭姆酒：為淡黃色或無色透明、酒精度高、不甜。
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金色蘭姆酒：金黃色、有點甜。

(3) 深色蘭姆酒：暗褐色、較甜。
(2) 白蘭地                      
    白蘭地主要的原料是葡萄 ，就是把葡萄汁或葡萄酒發酵後再加以蒸餾所得的產物。不過目前，以其他水果做成的蒸餾酒也稱為白蘭地，例如「蘋果白蘭地」、「草莓白蘭地」等，一般，除非明確的定義，否則「白蘭地」代表的就是葡萄白蘭地（圖4-2-2）。
1. [image: image7.wmf]特色：酒精度在40﹪左右，屬於烈酒。生產白蘭地的國家很多，現在最有名的是法國所產的，我國出產的是「白蘭地」酒精度為41﹪和「凍頂白蘭地」酒精度25﹪。白蘭地酒的顏色是琥珀色、酒味香醇濃厚，一般用來飲用，也可用來
圖4-2-2 白蘭地        烹飪與製作西點。
2. 種類
(1) 法國白蘭地：是世界第一大生產國，所生產的白蘭地的品質也是非常優良的，它分有許多等級，其中以干邑白蘭地（Cognac）和雅邑白蘭地（Armagnac）最為有名。
(2) 義大利白蘭地：風味比較濃郁，一般加冰塊或調酒用。
(3) 美國白蘭地：主要產於加州，風味比較輕淡。
(4) 其他國家的白蘭地：西班牙、希臘、葡萄牙、德國、澳洲、日本、台灣等國家所生產的白蘭地也相當不錯。
(3) 白葡萄酒
   白葡萄酒主要的原料是白葡萄（黃色、綠色系）或是去皮的黑葡萄，是把葡萄果汁發酵後加以釀造一至三年，裝瓶以前再澄清、過濾就可以了。顏色有透明色、淡黃色、琥珀色等（圖4-2-3）。
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特色：酒精度在9﹪-14﹪左右。生產白葡萄酒的國家很多，現在最有名的是法國所產的，我國出產的白葡萄酒是酒精度為13.5﹪。白葡萄酒具有新鮮水果的清新果香，一般用來飲用，搭配海鮮類的食物非常適合，冰冷
圖4-2-3 白蘭姆酒      後飲用味道更佳，也可用來烹飪與製作西點。
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2、 香精
(1) 香草
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    香草是製作西點最常使用的的香料，它的香味可以用來除去蛋的腥味，而且增加蛋糕的香味，除了西點蛋糕外，也可用在烹調、冰品製品。市面上常使用的型態有香草粉、香草精、香草棒等，它另外的功

圖4-2-4 香草粉    能是可增加產品的甜度，減少糖的使用量（圖4-2-4）。
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(2) 檸檬汁                     
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    因為全年都買的到，所以最好用天然的檸檬汁，將新鮮檸檬壓汁、過濾就可以了，它具有特有的酸味和提神醒腦的氣味，所以用途很廣，除了鮮吃、調成果汁之外，還可製作蛋糕點心、包裝飲品、冰品、

圖4-2-5 檸檬汁    調酒裝飾等各種狀況（圖4-2-5）。
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活動考驗                              

1、 活動名稱：辨認烘焙的酒類和香精。 

2、 活動目標：能認識烘焙的酒類和香精。

3、 活動準備：1.材料：蘭姆酒、白蘭地、白葡萄酒、香草粉、

  檸檬汁。

2.材料卡片：正面寫材料名稱，背面寫「1.我是…2. 我的樣子是...3.我的顏色是…4.我的味道是…」。

4、 活動方式：

1. 老師介紹各種材料的名稱、性質、顏色、味道。

2. 老師取出材料實物，讓同學觀察、觸摸、聞一聞。

3. 每人拿一張卡片，上台介紹「材料卡片」。例如「1.我的名稱是蘭姆酒、2.我的樣子是液體狀的、3.我的顏色是暗褐色、4.我的味道是甜甜辣辣的」，約三至五人上台介紹完畢。

4. 猜猜我是誰？隨意一位同學上台，問「1.我的樣子是液體狀的、2.我的顏色是暗褐色、3.我的味道甜甜辣辣的」，請問我的名稱是什麼？

5. 可讓同學分組比賽，哪一組猜對的最多，給予獎勵。

※此活動可以配合單元和實習結合，讓同學反覆練習。
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再                                誰

     比                                怕

     吧                                誰

4、 學習指引     

1、 重點整理

                               


二、預習活動：預習下一個單元---果凍系列。

三、增強活動：同學陪媽媽到超級市場，找一找這一單元介紹

    的烘焙的材料。

四、作業活動：連連看，將圖片和材料名稱一樣的連在一起。


                                  ◎白葡萄酒


                                  ◎檸檬汁


                                  ◎蘭姆酒


                                  ◎香草粉
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