
綿羊班STEAM藝術課程發展

-豆豆家族



綿羊班STEAM藝術課程活動
主題:「豆豆家族2」

上學期12月 下學期2月22日

1.帶領小朋友去幼兒園開心農場
觀察上學期搭豆架種下的豆子怎
麼樣了?

2.討論:(1)影響豆子生長情形的原
因(2)為什麼沒有長豆莢?(3)是否
要因應春天的到來小朋友繼續種
豆子?(4)比較不同季節種下的豆
子會有不同的結果嗎?

3.上學期的各種豆豆美食受到小
朋友喜歡，這學期可以嘗試讓豆
子產生“質”的變化，亦即外型看
不出豆子的美食，例如:豆花、豆
漿、豆腐等。

大約三週左右 將近三個月，尚未開花結果
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聚焦思考:

可以變成 ?
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黃豆化身常見的食材
或美食，我們決定從
最接近小朋友生活的
豆漿出發，看能否碰

出什麼"火花"?



原味豆漿喝
起來是什麼
感覺呢?

打豆漿 煮豆漿

生豆漿
好臭呀

就從豆漿開始吧！
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有好多渣渣，
沒味道，感
覺喉嚨破了
一樣，不加
糖還真難喝。

好喝，我覺
得沙沙的很
好喝。



問題一:豆漿沒味道，
怎麼辦?
可以加~
1.白砂糖(逸甯)
2.牛奶糖(承真)
3.冰糖(詩予)
4.藍莓醬(廷凱)
5.黑糖(品妤)
6.蜂蜜(若超)
7.巧克力(晨皓)
8.麵包(宇希)

問題二:豆漿口感沙沙的，
怎麼辦?
可以使用~
1.小格子的勺子把它過濾掉(詩淇)
2.用過濾網(詩予)
3.紗網(沛靈)

因為喝了沒有濾渣、也沒有加糖的豆漿，
小朋友討論出這兩個問題，並嘗試提出

解決辦法，並且去實踐。



關於過濾工具~

小朋友準
備的鐵網

老師準備
的紗網

哪個過濾效果好呢?



PK賽

v 一樣的豆漿量，過
濾出更多的豆渣。
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豆渣能做什麼呢? 豆渣餅

豆渣煎餅
材料:豆渣、雞蛋、麵粉、

砂糖、鮮奶、黑芝麻
作法:攪拌成糊狀，用平底
鍋煎成褐色狀即可食用。



打豆漿 煮豆漿



不同風味的豆漿



牛奶糖口味:
廷凱:香香的甜甜的
若超:有牛奶糖的味道
詩予:有點甜甜的
玥彤:沒有味道
沛靈:很好喝
宇希:沒味道
詩淇:甜甜的

巧克力口味:
廷凱:巧克力很好喝
若超:有牛奶糖的味道
詩予:有點甜甜的
玥彤:沒有味道
沛靈:很好喝
宇希:巧克力很好喝
詩淇:甜甜的

小朋友親測結果



我們想吃豆花，怎麼做呢?



豆花來啦

有人大快朵頤

有人愁眉苦臉

來自小朋友反饋:
廷凱:有點焦味
沛靈:很好吃

玥彤:不好吃，有燒焦的味道
品妤:不太好吃，好像燒焦了

配方:
1.黃豆200克
2.冷水2000克
3.內酯7克
4.冷水100克



怎麼煮豆漿，
才不會有焦味?

小朋友反饋:
詩予:豆花酸

酸的。
玥彤:酸酸的、
不好吃，外面
賣的比較好吃。



上一回的反饋是豆漿沒有焦味
了，但是吃起來酸酸的，這是

怎麼回事呢?

這就是內酯

原本配方:
黃豆200克
水2000ML
內酯7克

+100ML的水
黃豆分享次打
成生漿

打豆漿 煮豆漿/過濾

生成豆花
品嚐
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新配方:
1.黃豆200克
2.清水
2000ML
3.內酯4克
4.清水100ML

豆花品嘗1.mp4
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觀察與心得:

未完待續

1.以小朋友生活中常見素材切入討
論與實踐，發現:就算是小點心，也
有大學問，看起來普通的東西，未
必容易。

2.有些小朋友樂於參與過程，有
些小朋友只看中結果。

3.時間很匆促，但是小朋友仍在
這些活動中學會一些生活技巧，
如清洗豆子、使用果汁機、過濾
豆漿、攪拌麵糊、煎餅等。

4.雖然嘗試製作豆花5
次都沒有達到滿意的
階段，但是小朋友仍
然不放棄，希望有時
間再繼續嘗試。


