異國美食文化體驗：越南春捲DIY教學計畫書
	課程名稱
	越南春捲DIY教學
	教學對象
	家長與學生（親子組）

	教學者
	宋品萱 講師
	教學時間
	中華民國115年10月8日 (1小時)

	教學目標
	1. 認識越南傳統飲食文化。
2. 掌握越南春捲的製作技巧。
3. 增進親子合作與動手做的樂趣。
	教學地點
	家政教室 / 多功能活動教室

	預估人數
	15 - 20 組親子
	準備工具
	大盤子（溫水浸餅皮用）、砧板、剪刀、手套



一、 需要材料（以單組/份為單位準備）
【主要餅皮】越南圓形米紙（春捲皮） 3-4 張
【新鮮蔬食】生菜葉（萵苣）適量、小黃瓜（切絲）半條、紅蘿蔔（切絲）少許、九層塔或薄荷葉數片
【核心蛋白質】熟白蝦（去殼對切）3 隻、熟豬五花肉片（或雞絲）適量
【主食搭配】越南米線（提前燙熟並放涼）1小碗
【靈魂醬汁】越南魚露調味醬（魚露、檸檬汁、糖、蒜末、辣椒末調配）1小碟
二、 製作方法（步驟說明）
1.  軟化米紙：準備一盤乾淨的溫水。將越南米紙兩面輕快地過水浸濕（約2-3秒），隨即平鋪於乾淨的砧板或大盤子上。此時米紙仍有些微硬度，靜置數秒後會自然變軟變黏。
2.  依序鋪料：在靠近身體這一側的米紙1/3處，先鋪上生菜葉，接著放上適量的越南米線、小黃瓜絲、紅蘿蔔絲與九層塔。
3.  初次捲起：將靠近身體這一端的米紙往上翻摺，包覆住所有蔬菜與米線，並順勢往前緊密地捲動一圈。
4.  擺放蝦子：在未捲入的剩餘米紙中央，將切半的白蝦（鮮紅朝下排列，包出來才漂亮）和肉片排成一列。
5.  兩側摺入：將米紙的左、右兩側向內對摺，鎖住兩端食材以防漏餡。
6.  緊實完工：順著往前一口氣捲到底，利用米紙自身的黏性緊密固定，即完成一條晶瑩剔透、層次分明的越南春捲。食用時沾取特調魚露醬汁風味更佳。
三、 1小時教學流程與時間分配
	時間分配
	單元主題 / 教學活動
	教學重點與注意事項

	10 分鐘
	【相見歡與文化導聆】
1. 歡迎家長與學生，講師自我介紹。
2. 透過圖片或簡報，趣味介紹越南的飲食文化與春捲故事。
	引導親子融入異國文化氛圍。

	10 分鐘
	【食材識能與講師示範】
1. 介紹今天準備的材料、特色與營養價值。
2. 講師親自示範：過水技巧、鋪料順序、蝦子擺放與如何捲得緊實。
	特別強調「米紙不可泡水過久」，以免破裂。

	30 分鐘
	【親子動手做：春捲DIY時間】
1. 親子共同組裝與製作春捲（預計每人做2-3條）。
2. 講師巡視各組，即時協助並指導技巧。
3. 調配或分裝靈魂魚露醬汁。
	鼓勵家長與孩子分工（如孩子鋪料、家長協助摺邊）。

	10 分鐘
	【成果品嚐與心得分享】
1. 享用親手製作的美食，交流口感與心得。
2. 各組環境整理與善後恢復。
3. 大合照留念、賦歸。
	提醒洗手與維持餐飲衛生。



💡 安全與衛生溫馨提示：操作前請督促學員落實洗手與消毒。若學員年紀較小，在使用剪刀或處理稍熱的熟食食材時，請家長務必在旁協助看顧。
