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一、鐵板釀酒文化傳承活動第一場 

時間:110 年 12 月 04 日(星期六)上午 9:30-12:00 

地點:南竿鄉仁愛村活動中心 

(1)活動課程表 

     110/12/04  釀酒體驗活動流程表 
 

時間 內容 備註 

09:20~09:30 學員報到分組  

09:30~10:00 說說老酒的故事  

10:00~11:00 動動手實做教學-蒸米、攤飯 、拌合 

分組講解製作 10 斤老酒 

流程&材料小秘訣 

 

11:00~11:30 
小小品酒會  

11:30~12:00 品嚐糯米飯糰時光  

12:00                開心返家  

 

(2)活動內容: 

學員報到後以分組的方式每組以 5-6 位學員為基準，從聆聽馬祖老酒的歷

史源流，由講師李芳伶講述今年對於馬祖老酒文化田調後的成果，老酒的

原料糯米產於中國南方，南方水田種稻米；高粱酒的原料產於北方，北方

旱地種高粱，這是原本自然生態環境造成的分別，但人類適應環境後更積

極地改變環境的結果，物產有了更廣大的分布範圍。 

過去，馬祖人喝的是糯米和紅麴釀的老酒，正是黃酒的一種，其實「老酒」

又稱「醪糟酒」，指的是汁滓混合的酒，也就是濁酒，因只經濾過非經蒸餾，

濾時仍會帶些渣滓，馬祖老酒正是帶著紅糟渣滓的酒，存放在溫濕度適宜、

少光害、少震動的環境裡，可保存的年限可以延長，成為「陳年老酒」也是

順理成章。 



接著講述馬祖人的生活習性，馬祖有一句俗話︰「作酒作豆腐，沒人稱師傅」

形容的就是釀酒的普遍性，人人都會做，另一說法是因為人人都會做，但沒

有人敢說自己做得最好敢稱自己是師父。每逢年關將近，居民見面都會問你

今年釀幾今老酒呀?而問起老酒的由來只有四個字「祖上流傳」，也就是說從

我們先祖們移居馬祖列島時，就從原鄉福建福州語系地區把釀酒技術帶來了，

並且代代相傳至今。 

從民國38年前民間自釀與酒莊時期、民國45年戰地政務時期公營酒廠成立、 

民國 51年戰地政務時期禁私釀法規直至民國 81年解禁後當代文化資產馬祖

老酒推廣，每個時期都見證了老酒文化在馬祖佔有重要的位置。 

介紹「說說唱唱馬祖釀酒歌」，是由在地文史工作者陳高志老師用福州語表述

釀造老酒的過程，包含釀酒時節，釀造時可謂家中大事。並講述到老酒好喝

與酒糟料理的應用知識。 

馬祖老酒釀造過程與相關空間保存方法，從釀造每一個步驟至照顧酒的過程、

至馬祖老酒保存方法，適合貯在溫濕度穩定的環境中可保存較久時間，存放

處溫度須低，運送時避免晃動，勿受陽光照射。 

接著重頭戲上場了，由社區釀酒經歷都超過 30年以上的三位阿姨擔任講師，

開始分組教授自家釀酒的配方與祕訣。 

 

 

 

 

 



(3)活動花絮: 

   

說明:精心的場佈，提升現場質感。 說明:講述馬祖老酒文化。 

  

說明:講述馬祖老酒釀造過程。 說明:邀請曹祥官介紹釀酒歌。 

  

說明:如何選取材料-紅麴。 說明:如何攤飯。 

  

說明:各組體驗攤飯過程。 說明:體驗熱米釀酒的方式。 



    

說明:跟著老師一起動手做。 說明:跟著老師一起動手做。 

    

說明:跟著老師一起動手做。 說明:跟著老師一起動手做。 

    

說明:老酒半成品完成了。 說明:老酒半成品完成了。 

  

說明:不同年份老酒，呈現不同顏色。 說明:品酒會分享。 



  

說明: 品酒會分享。 說明:活動大合照。 

 

二、鐵板釀酒文化傳承活動第二場 

時間:110 年 12 月 05 日(星期日)上午 9:30-12:00 

地點:南竿鄉仁愛村活動中心 

(1)活動課程表 

     110/12/05  釀酒體驗活動流程表 
 

時間 內容 備註 

09:20~09:30 學員報到分組  

09:30~10:00 說說老酒的故事  

10:00~11:00 動動手實做教學-蒸米、攤飯 、拌合 

分組講解製作 10 斤老酒 

流程&材料小秘訣 

 

11:00~11:30 
小小品酒會  

11:30~12:00 品嚐老酒麵線與老酒蛋時光  

12:00                開心返家  

 

(2)活動內容: 

這場比較特別的是有莒光鄉長帶隊遠從西莒島來參與的 7位民眾，社區特別

歡迎，也將午餐準備得更加道地些。本場次活動內容與第一場相同，從老師

與學員的問答解決蒸米的技巧，與使用甚麼水來釀造老酒會是最佳的，建議

可嘗試用青帆村的青帆井水試作看看。 



(3)活動花絮: 

   

說明:活動場佈。 說明:活動場佈。 

  

說明:講述早年釀酒的禁忌。 說明:老酒歷史文化。 

  

說明:蒸糯米的技巧。 說明: 蒸糯米的技巧。 

  

說明:體驗攤飯的技巧。 說明:體驗攤飯的技巧。 



    

說明:體驗糯米與紅麴拌勻的技巧。 說明:體驗糯米與紅麴拌勻的技巧。 

    

說明:體驗糯米與紅麴拌勻的技巧。 說明:體驗糯米與紅麴拌勻的技巧。 

 

說明:西莒島參與體驗的民眾。 



 

說明:品酒會。 

 

說明:品酒會。 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

三、活動簽到簿 

   

  

 

 



 

四、活動文宣 

  

 

五、活動建議與回饋 

「馬祖老酒釀造」在地區已經是居多家戶都會做的一件事，雖然看似平淡無

奇，但各家技法卻有所不同的小秘招。為何鐵板社區近年來要一直推動釀酒

體驗課程正是希望將「馬祖釀酒」轉換文在地生活文化知識與實踐，將「馬

祖老酒文化」能在地區深耕並發揚，因為技法可能會因為長輩消逝後，各家

戶技法都將面臨失傳的困難，鐵板社區力及推動，也善加保存在地長者的生

活智慧。 

 

 


