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                              摘要 

本校位於花蓮縣玉里鎮，學校有80%以上的阿美族學生，這幾年豐年祭時進出學校附近

的部落，看到稻米長大結穗收割，吃了許多糯米飯，喝了一些小米酒，當然更聽了一些關於

杜侖 toron的故事，才發現，原來阿美族食材是更開闊的學術天地，做研究要與人連結，更要

植根於文化。 

記錄原住民的杜侖傳說故事，讓我們重新去思考阿美族中極有趣味的一面，阿美族人稱

之為「杜侖」，是族裡慶典或節日才吃得到的名貴點心。 
據說阿美族裡的老婆需精心製作香Q的「杜侖」，讓老公出海捕魚這段期間帶著食用，除了

可以填飽肚子之外，更帶有盼望早歸及照顧家人的情意。  
所以，「杜侖」不只有它作為阿美族食物的價值，更有對家人的照顧與思念，其中包含的情

感文化意義讓我們產生了研究的興趣。 

本校三位指導教師找來了2位六年級，1位五年級阿美族學生，組成了『當我們黏在一起』

團隊，活動前安排了「杜侖」的資料收集，再到樂合、光復、春日三個部落與耆老進行歷史、

文化、技巧學習之旅，學生在與耆老互動之餘，更將阿美族文化精神傳承下來，在校內則進

行糯米、白米、糙米添加不同水溶液實驗，期盼找出最合適製作杜侖的原料比例。之後並由

老師帶隊至百公里外的花蓮市參訪阿美麻糬及曾記麻糬，兩家在花蓮備受遊客青睞之麻糬商

店中，學生可以學習他人如何將傳統文化結合麻糬行銷，透過老師的引導下，分析比較傳統

阿美族「杜侖」應該如何保存文化，更提出自己的想法，將學生的創意化為行動力，讓樂合

國小把傳統文化保留下來後，結合學生創意發揮實驗，讓年輕的一代在未來更加能發揚阿美

族傳統文化，推廣並行銷自己的家鄉特色。 
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壹、研究動機 

    雖然麻糬在原住民每一族的稱呼都不相同，但是作法幾乎是相同的。製作過程作一個簡

單的描述，大致如下：首先，族人需將糯米蒸熟，等到整鍋糯米蒸到晶瑩剔透的亮度，冒出

特有的香氣後，再將它倒入木臼中。接下來，便由族中的男子進行捶打麻糬的工作，這個步

驟可以由兩人同時進行。等到木杵將糯米搗糊成泥團，整塊糯米糰充滿黏稠和彈性時，就可

以用細尼龍繩將它由木杵上取下。  

    而麻糬這個美食在各族群中與文化的關係卻又大大不同，賽夏族對抗外族入侵時，麻糬

可當戰備糧食也可當盔甲，但客家人則是因應物資缺乏的環境下，以最有效率的方式製作招

待客人的美食，而阿美族人和麻糬之間的故事又是什麼呢?引發我們對麻糬與阿美族文化關聯

性的好奇心。 

    經研究資料顯示：很久很久以前，花蓮阿美族部落每逢節慶或祭典，阿美族婦人利用珍

貴『hakhak米』炊煮製成，然後把『hakhak 米』放入一圓形的木器，眾人們不分男女老幼，

輪流兩人合力在搗小米，然後在抓魚、山豬、鋸木頭、歌舞等節目的助興活動，現場總能營

造一股熱鬧的氣氛，搗小米後的美食，加西勞 silo分享給部落的每一位族人，後來這美食技

藝傳承到原住民各族，但至今仍以花蓮的小米或稻米產量最多最香，因為花東山谷旁廣大的

平原，至今仍是零無污染的田地，發展今日的花蓮名產麻糬的先天條件，麻糬以前的阿美族

語叫它「杜侖」toron。    

『杜侖」是 amis的傳統美食，阿美族婦人利用珍貴小米炊煮製成，作為慰勞丈夫辛勞的美味

糧食，也是花蓮名產麻糬的前身，現今則多採稻米製作。 

  『杜侖」不只是食物，更是緊緊連繫阿美族人情感的橋樑，而我們取名『當我們黏在一起』

就是想研究食物與人們精神文化的關係，並實驗探究糯米、白米、糙米三種米中，找出最容

易製作並適合大眾口味的米種，協助阿美族傳統美食文化的推廣。 
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貳、文獻探討 

麻糬：麻糬是一種糯米製的食物，軟而有黏性，此類食品在東亞較為流行，是東亞的傳統

小吃。蔴糬或 糬(𝐀糬 [1])是將日文餅（もち、mochi）音譯成臺灣話的外來語，而此類食

品在中日韓叫法各不相同。 

 

杜侖：阿美族傳統麻糬，以小米、糯米製成，多在節慶時和族人一起製作的傳統食物。 

 

糯米：糯米為不透明的白色。糯米與其他稻米的最主要分別是它所含的澱粉中以枝鏈澱粉為

主，達 95%至 100%，因而煮後較具黏性.  

 

紫米：糯米中有一種稱為黑糯米或紫米 (消歧義)（但不是那種不黏的紫米（英語：Black 

rice）），一般相信所含營養較高。價格亦較貴。 

 

糙米：田間收穫的稻穀，經脫去穀殼的加工後就是糙米。去殼後仍保留存些許外層組織，如

皮層、糊粉層和胚芽。 

 

小米：一年生草本；稈粗壯、分櫱少，狹長披針形葉片，有明顯的中脈和小脈，具有細毛；

穗狀圓錐花序；穗長 20～30厘米；小穗成簇聚生在三級支梗上，小穗基本有刺毛。粟的稃殼

有白、紅、黃、黑、橙、紫各種顏色，俗稱「粟有五彩」。卵圓形籽實，粒小多為黃色 

                                                    
                                                    

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%AF%E7%B1%B3
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%89%A9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%9C%E4%BA%9A
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%BB%E7%B3%AC#cite_note-1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%87%BA%E7%81%A3%E8%A9%B1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%96%E4%BE%86%E8%AA%9E
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BE%B1%E7%B2%89
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%94%AF%E9%93%BE%E6%B7%80%E7%B2%89
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E9%BB%91%E7%B3%AF%E7%B1%B3&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%B4%AB%E7%B1%B3_(%E6%B6%88%E6%AD%A7%E4%B9%89)&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%B4%AB%E7%B1%B3&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8B%B1%E8%AF%AD
http://en.wikipedia.org/wiki/Black_rice
http://en.wikipedia.org/wiki/Black_rice
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8D%89%E6%9C%AC
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参、研究目的 

一、提升對原住民文化教育的重視。 
 
二、找尋失落的傳統文化，保存並發揚光大。 
 
三、推廣阿美族人的觀光發展，促進地方文化交流。  
 
四、與阿美族耆老互動，表現社會關懷及文化傳承。  
 
五、提供創新思維，為傳統產業注入活水。  
 
 
 
 
 
 
 
 

肆、研究設備及器材 

一、器具： 
木臼、木杵、電鍋、量杯、磅秤、問卷 

 

二、材料： 
糯米、紫米、糙米、月桃葉、沙拉油、醋、米酒、地瓜、剝皮辣椒、黑糖、薑、鹹豬肉 
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伍、研究過程與方法 

 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

研究主題 

當我們黏在一起 

杜侖文化的研究與傳

承 

 

5-1收集資料 

阿美族麻糬的歷史與

存在價值。 

5-2深入了解 

進入樂合、光復、春日

部落與耆老互動學習杜

侖的知識。 

5-3進行實驗 

利用白米、糯米、糙米

進行添加水溶液烹煮

實驗，找出適合使用的

原料。 

5-4比較與對照 

比較坊間受歡迎之麻

糬產品，對照實驗結

果。 

5-5創意激盪 

學生經過實驗與比較

後，提出自己的想法

與建議。 

5-6製作成果 

將想法付諸行動，學

生製作出自己的杜

侖。 

6建議與討論 

將所學到的知識及實

驗結果，歸納建議並

討論。 
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5-1阿美麻糬的歷史與存在價值 
    學生收集資料顯示阿美族麻糬是慶典或節日才吃得到的名貴點心，阿美族人

稱之為「杜侖」。過去尚有「禁房節」的時代，據說阿美婦女需精心製作香 Q 的

杜侖，讓阿美老公出海捕魚這段期間帶著食用，這類傳說突顯了杜侖所含貼心的情

與義，也引起我們研究發展的興趣。  

    原住民搗「杜侖」是屬於傳統風俗的活動，搗「杜侖」時間主要是在重大節慶，如；

結婚、新居落成、滿月、成年禮進階、豐年祭等活動，就是同心協力杵臼搗麻糬，分享美食

與喜悅，由杵臼搗麻糬引申涵義是「團結向心、分享喜悅」。 
 
    故阿美族的杜侖背後的歷史意義讓飲食不再只是滿足口腹之慾，更昇華為文化之基石。  

5-2深入了解 

參訪樂合部落耆老學習杜侖的文化(訪問耆老杜侖文化) 

    
耆老指導製作杜侖技巧 親自學習技法、體會搗

米文化。 
與耆老學習搗米技

術 
耆老講解杜侖歷史

文化 

    

糯米杜侖製作 阿美族杜侖放置於月

桃葉上的體驗 
耆老講解月桃葉的

功用 
耆老分享童年吃杜

侖的故事 



8 
 

訪問光復鄉耆老楊正治，學習阿美族製作杜侖的歷史 
1.學習各種阿美族收割農具的使用技術。 
2.認識小米、糯米、糙米的特性。 
3.參觀阿美族傳統古物的文化之旅。 

 

    

學生訪問光復鄉耆老 觀察阿美族古法製作杜

侖歷史 
耆老講解舊時阿美族農

耕器具用法 
在阿美族傳統茅草屋

中參訪 

    
耆老說明以前祖先的智

慧 
耆老說明杜侖搭配的吃

法 
耆老講解 耆老分享童年吃杜侖

的故事 
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學生參訪玉里鎮春日部落老人關懷站訪問耆老製做杜侖的訣竅 
1. 認識製作杜侖的器具、材料。 
2. 學習烹煮糯米、紫米的技巧。 
3. 如何搗米、取下杜侖、製作杜侖的技術學習。 
4. 與耆老分享製作好的杜侖，關懷並學習傳統文化。 

 

    

團隊拜訪春日部落老人

關懷站 
學生訪問耆老製作杜

侖使用的原料問題 
與耆老學習搗米技術 紫米杜侖需要添加

糯米增加黏稠度 

    

紫米杜侖製作，取出杜

侖的技術 
學習使用尼龍繩取下

杜侖的技巧 
完成好吃的杜侖 學生與耆老分享杜

侖 
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5-3進行實驗 

一、研究動機 

1.黏黏的米:有什麼辦法不會讓它浪費掉? 

2.在白米、糯米、糙米中找出最合適製作麻糬的原料。 

二、研究目的 

1. 以清水煮飯,看米粒黏的程度 

2. 以不同的米煮飯 

3. 在煮飯時加入不同的物質(液體) 

4. 比較煮好的飯因放置時間而產生什麼變化？ 

三、準備材料 

1. 米:糙米、糯米、一般白米 

2. 鍋:電鍋、木臼、木杵、量杯 

3. 液體類物品:水、油、醋、米酒 

四、實驗步驟 
實驗一、糙米、白米、糯米實驗(只加水) 

作法: 
1. 先將 250公克糙米、白米、糯米分別倒入鍋內,並用清水將米洗乾淨 

2. 將水倒入鍋內,再把鍋子放入電鍋煮飯稍待約二十分鐘,再看看是否黏鍋

及比較香味、軟硬度、黏性。 

實驗二、糙米、白米、糯米實驗(加油和水) 

1. 準備材料: 糙米、白米、糯米、量杯、白鐵鍋、水、油 

2. 作法: 2-1: 先倒 250 公克糙米、白米、糯米分別倒入鐵鍋 

2-2: 用清水將米洗乾淨 

2-3: 將水倒入鍋內,再把鍋子放入電鍋煮飯 

2-4: 稍待約二十分鐘,飯煮好後,等待約十分鐘,將飯拿出來,加幾滴油  

    進去,再看看是否黏鍋？ 
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實驗三、糙米、白米、糯米實驗(加醋和水) 

1. 準備材料: 糙米、白米、糯米、量杯、白鐵鍋、水、醋 

2. 作法: 2-1: 先倒半杯糙米、白米、糯米分別倒入量杯 

         2-2: 用清水將米洗乾淨 

         2-3: 將水倒入鍋內,再把鍋子放入電鍋煮飯 

         2-4: 稍待約二十分鐘,飯煮好後,等待約十分鐘,將飯拿出來,加幾滴醋  

             進去, 再看看是否黏鍋及比較香味、軟硬度、黏性。 

實驗四、糙米、白米、糯米實驗(加米酒和水) 

1. 準備材料: 糙米、白米、糯米、量杯、白鐵鍋、水、米酒 

2. 作法: 2-1: 先倒半杯糙米、白米、糯米分別倒入量杯 

2-2: 用清水將米洗乾淨 

         2-3: 將水倒入鍋內,再把鍋子放入電鍋煮飯 

         2-4: 稍待約二十分鐘,飯煮好後,等待約十分鐘,將飯拿出來,加一些米 

             酒進去, 再看看是否黏鍋及比較香味、軟硬度、黏性。 
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實驗結果 
實驗一：煮米只加清水，學生填寫問卷統計結果 
 

 
白米 糯米 糙米  

 
白米 糯米 糙米 

看 0 10 1  看 4 7 0 

香 1 8 2  香 4 3 4 

硬 0 1 10  硬 0 1 10 

軟 5 6 0  軟 4 6 1 

黏 4 6 1  黏 3 8 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
(熱)香氣：糯米〉糙米〉白米       (冷)香氣：白米=糙米〉糯米 
   硬軟：糙米〉糯米〉白米           硬軟：糙米〉糯米〉白米 
   黏性：糯米〉白米〉糙米           黏性：糯米〉白米〉糙米      
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實驗二：加入沙拉油 10 毫升和清水煮米實驗問卷統計結果 
 

 
白米 糯米 糙米 

  
白米 糯米 糙米 

看 4 7 6 
 

看 5 6 0 

香 6 4 7 
 

香 5 5 1 

硬 0 0 11 
 

硬 0 0 11 

軟 4 7 0 
 

軟 4 7 0 

黏 4 7 0 
 

黏 3 8 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
(熱)香氣：糙米〉糯米〉白米       (冷)香氣：白米=糯米〉糙米 
   硬軟：糙米〉白米〉糯米           硬軟：糙米〉糯米〉白米 
   黏性：糯米〉白米〉糙米           黏性：糯米〉白米〉糙米      
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實驗三：加醋 10 毫升和清水煮米實驗問卷統計結果 
 

 
白米 糯米 糙米 

  
白米 糯米 糙米 

看 8 3 1 
 

看 4 6 0 

香 5 7 0 
 

香 5 4 1 

硬 0 0 12 
 

硬 0 1 9 

軟 6 6 0 
 

軟 5 5 0 

黏 6 6 0 
 

黏 5 5 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
(熱)香氣：糙米〉白米〉糯米       (冷)香氣：白米〉糯米〉糙米 
   硬軟：糙米〉白米=糯米           硬軟：糙米〉糯米〉白米 
   黏性：糯米=白米〉糙米           黏性：糯米=白米〉糙米   
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實驗四：加米酒 10 毫升和清水煮米實驗問卷統計結果 

 
白米 糯米 糙米 

  
白米 糯米 糙米 

看 7 4 0 
 

看 8 4 0 

香 7 4 0 
 

香 8 3 1 

硬 2 0 9 
 

硬 1 0 11 

軟 7 4 0 
 

軟 1 11 0 

黏 3 8 0 
 

黏 3 9 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
(熱)香氣：白米〉糙米〉糯米       (冷)香氣：白米〉糯米〉糙米 
   硬軟：糙米〉糯米〉白米           硬軟：糙米〉白米〉糯米 
   黏性：糯米〉白米〉糙米           黏性：糯米〉白米〉糙米   
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實驗結果歸納： 

1.使用電鍋煮米時，加沙拉油不易留下鍋巴，較容易清洗。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以糯米為例：未加沙拉油容易黏鍋底 以糯米為例：未加沙拉油較容易黏鍋底 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以糯米為例：加沙拉油後黏鍋底情況改善 以糯米為例：加沙拉油後黏鍋底情況改善 

 

2.製作杜侖的原料需要有黏性，搗米時才容易成形，在白米、糯米、糙米實驗中，無論加入

何種水溶液，糯米皆為黏性最高米種，故團隊決定糯米為最佳製作杜侖的材料。 

 

 

 

3.經過煮米後放置時間的比較，因熱脹冷縮原理，冷卻後的米食容易黏在鍋邊，可塑性降低，

不易製作杜侖，故需要在米剛剛煮好時就要立即進行搗米動作才可製作杜侖。 
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三種米加入不同水溶液實驗過程 

    
測量米、水溶液的重

量 
進行實驗筆記 煮三種米準備進行實驗 分四次實驗加入各

種水溶液 

    
高年級學生試吃加

入不同水溶液實驗

的三種米 

高年級試吃放置不同

時間的三種米 
高年級學生四次都填寫

問卷 
學生將吃完後的想

法由問卷呈現 

 

 5-4比較與對照 
經過實驗之後，依本校高年級學生填寫問卷，歸納出〝糯米〞 
含有蛋白質、脂肪、糖類（以澱粉為主）、鈣、磷、鐵、維生素B1、 
維生素B2及煙酸等，營養豐富且煮後黏性最高的特質，最適合使用於 
製作杜侖。 
而樂合國小團隊於11月11號更遠赴花蓮市參訪市場上最受遊客喜愛的

花蓮阿美麻糬及曾記麻糬，教師除了帶領學生認識阿美族小米文化之

外，更帶回阿美麻糬生產的紅粟米麻糬及曾記麻糬製作的糯米麻糬。 
其中紅粟米為花蓮縣光復鄉特產米種， 是屬於香米的一種，具有淡淡

的清香、色澤鮮紅 艷麗、富含維生素a、e、鐵質及蛋白質，營養豐富。 
而學生於學校進行比較與討論課程，分別對糯米、紅粟米製成的麻糬 
於氣味、外觀、軟硬、口味進行比較。 
 
 
 
 

 
        糯米 

 

紅粟米 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%9B%8B%E7%99%BD%E8%B4%A8
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%84%82%E8%82%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96%E7%B1%BB
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B7%80%E7%B2%89
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%88%A3%E7%87%9F%E9%A4%8A
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A3%B7%E7%87%9F%E9%A4%8A
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%90%B5%E8%B3%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B6%AD%E7%94%9F%E7%B4%A0B1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A0%B8%E9%BB%84%E7%B4%A0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%83%9F%E9%85%B8
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糯米與紅粟米麻糬比較 

種類 外觀 氣味 軟硬 口味 圖片 

阿美麻糬

(紅粟米) 

淡紅色 麵粉 較硬 紅豆、花

生、綠茶、

巧克力 
 

曾記麻糬

(糯米) 

白色 麵粉 較軟 :紅豆、花

生、芝麻、

綠豆、椰子 
 

 
    學生經由比較後，討論出較喜愛糯米軟Q的口感，有黏著性的糯米無論是添加紅粟米、

紫米、甚至與阿美族傳統美食鹹豬肉都很適合，取得更是方便。若是可以自己創作研發出新

口味，希望能以糯米來設計新的阿美族食材。 
 

    
比較氣味 比較觸感 試吃口感軟硬 吃的津津有味 

    
慢慢體會麻糬的味道 記錄資料 將想法寫下來 思考優缺點 
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5-5創意激盪 
在參訪花蓮縣樂合、光復、春日部落及花蓮市阿美麻糬、曾記麻糬之後，學生學習到阿美族

杜侖的文化、歷史、製作技法，經由討論，提出杜侖與阿美族文化結合，創新研發新口味杜

侖來推廣阿美族傳統文化。 
學生張志鵬提出的作品是加剝皮辣椒的【阿美勁辣杜侖】，是利用新鮮採摘的青辣椒經過油

炸剝皮的處理而製成。剝皮處理是為了使辣椒吃起來的口感更好。功能為可以防寒跟當開胃

小菜，有維護心血管健康的功效， 
學生懷晞提出的是加黑糖老薑的【暖暖杜侖】，具有發汗解表，去除風寒的功效。能舒緩發

熱惡寒，頭痛或身體酸痛症狀。吃了身體會很溫暖，不怕冬天的寒流。 
學生雨涵提出的是加地瓜的【咕嚕咕嚕杜侖】，它富含蛋白質、澱粉、果膠、氨基酸、膳食

纖維、胡蘿蔔素、維生素A、B、C、E以及鈣、鉀、鐵等10餘種營養元素，是世界衛生組織(WHO)
評選出來的十大最佳蔬菜的冠軍，營養學家也稱讚地瓜為營養最均衡食品。地瓜除了具有減

肥、抗癌等功效外，還可以有效地防止骨質的鈣流失，是一種非常好的營養食品，好吃又可

以幫助消化。  

張志鵬的設計圖 邱雨涵的設計圖 陳懷晞的設計圖 

   
 
 
 
 
 



20 
 

5-6製作成果 
學生提出創意思維後，教師團隊決定要讓學生的想法成真，點燃學生對研究的熱情。 
1.準備器具：保鮮膜、電鍋、月桃葉、木臼、木杵 
2.準備食材：糯米、地瓜、黑糖薑茶、剝皮辣椒 
3.製作步驟：清洗器具→糯米清洗後泡水2小時→採集月桃葉→將煮好的糯米加入木臼→搗米

→將杜侖與學生創意食材融合→完成創意杜侖 

   
器具準備-木臼.木杵 相關食材準備-地瓜 校門口採集月桃葉 

   
先塗油防沾黏 進行搗米 認識熱脹冷縮原理 

  
 

製作創意杜侖 依設計圖完成成果 充滿成就感的表情 
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陸、研究結論與建議 

一、在訪問樂合、光復、春日部落耆老後，得知製作杜侖時，相關器具需要塗抹沙拉油，利

用油有疏水性的特性，防止米粒黏著於木臼、木杵上，並使用尼龍繩(不黏手)以方便取下搗

好的杜侖，證明舊時傳統技術依然有其實用價值。 
 
二、經過糯米、糙米、白米添加各種水溶液的實驗之後，得知糯米是三種米類中煮好後最具

有黏著性的食材，我們還發現因熱脹冷縮原理，糯米煮好後必須立即進行搗米的動作，在其

可塑性最高的時候，最適合製作杜侖。 
 
三、用電鍋製做杜侖時，水份的拿捏非常重要，建議在電鍋外以10：1的水量添加，電鍋內的

水量以1：1的米量、水量添加，其中考量新米因水分較多，烹煮時水量可以加少一點，舊米

因放置較久，水份較少，烹煮時建議添加水量多一些，樂合國小團隊因實驗時水量加入過多，

杜侖形狀不易凝固、口感偏軟。 
 
四、與樂合、光復、春日耆老訪談及實作杜侖中，老人與小孩藉由歷史文化的傳承、實際製

作杜侖動作，情感真摯交流，呼應了阿美族杜侖在社會中表達豐收、喜悅、關懷之情感。 
 
五、學生創意開發出【阿美勁辣杜侖】、【暖暖杜侖】、【咕嚕咕嚕杜侖】，雖無法大量開

發，但因參與研究而將孩子們的想法得以具體化，點燃下一個世代對原住民族群文化的關注

及熱情之火，植下復興傳統文化的種子。 
 
 

柒、參考資料 

一、維基百科 

二、花蓮特產網 

三、宗泰食品麻糬介紹手冊 

四、樂合部落耆老杜美英、光復部落耆老楊正治、春日部落耆老楊高

基、陳阿登、陳青廉訪談整理資料。 
 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%96%8F%E6%B0%B4%E6%80%A7
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