
原住民族科學3D動畫故事系列

水中螢火蟲 文、圖／傅麗玉、王世偉

臺灣原住民族傳統智慧是人與自然和諧相處的智慧，其中充滿科學知識。

國科會補助，國立清華大學製作的「飛鼠部落」是「飛鼠部落」3D 原住

民科學動畫影集的第一部，更是全世界首部以原住民族語發音的 3D 科

學動畫影集。透過泰雅族傳統生活的童玩與傳統自然智慧，以部落的生

活經驗作為故事情節，呈現原住民族的自然觀、狩獵文化以及相關科

學概念。「飛鼠部落」曾榮獲 2009 年

TAECT 教學媒體競賽第一名。本文分

享的是「飛鼠部落」原住民族科學 3D

動畫故事系列的第四集「水中螢火蟲」。

1  孩子研究苦花魚醃製的過程。

2  Lawa 告訴 Butanawai 他們要自己醃魚。

飛鼠部落醃製苦花魚的文化與科學
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水
中閃閃發亮的螢火蟲竟然是

泰雅族的魚，也叫「苦花

魚」。在重要的日子即將來臨時，

泰雅族人一定老早將苦花魚醃好，

招待最重要的客人。那天泰雅小男

孩 Tintin竟然和 Tola跑進穀倉，吃

光所有要招待客人的醃魚。闖下大

禍的他們卻意外地與水中螢火蟲相

遇在河邊。他們想學媽媽做醃苦花

魚，但是卻做出很臭的醃魚，原來

他們漏掉了非常重要的小步驟。到

底是哪一個步驟呢？

水中螢火蟲的文化

水中的螢火蟲就是苦花魚，在泰雅語稱為

「quleh balay」，意思是「真正的魚」。醃苦

花魚是泰雅族非常重要的傳統文化食物。只有

在重要節慶祭典或接待貴賓時才吃得到。根據

泰雅族祖先的規範，必須過了苦花魚的繁殖期

間，在河水水位不太高的季節，全部落族人才

會一起去捕魚。先將捕魚的魚筌放在河裡，在

河邊生火，過一個晚上，隔天等太陽把河水曬

熱，就可以下水捕魚。泰雅族人平日保護河川

不受污染，不隨意亂捕魚，只捕捉所需要的量，

所使用的魚筌有適當的空隙，讓小魚有機會逃

走，繼續繁殖。所以，苦花魚的生態與泰雅族

的生活文化有著緊密的關係。

3  苦花魚的外型與身體構造。

4 大家到河邊準備捕魚時，Wagi 和 Lawa 帶著芭蕉葉
面具嚇跑 Tola 和 Tintin。

5  石頭上的藻類是苦花魚的食物。

水中螢火蟲的構造與醃製

苦花魚的學名是臺灣鏟頷魚。它必須在低

溫、完全無污染的溪流中才能生存。苦花魚身

長可以到 45公分。它的腹部長著銀白色的鱗

片隨著身體轉動，在水裡閃閃發亮，看起來就

像是水中的螢火蟲。
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只有新鮮的苦花魚才能用來醃製。處理

過程中，雙手及一切容器必須保持乾淨，才

能醃製成功。醃製的步驟如下：

1. 除去苦花魚內臟，洗淨瀝乾。用鹽醃一

到二天。約每半天翻動魚一次，使鹽滲

入魚肉中。

2. 鹽醃過的魚與打鬆的冷飯均勻混合。若

不夠鹹，再加一些鹽。米飯不限種類，

以在來米的保存效果最佳。若希望魚肉

軟一點，可在冷飯中加少許水。

3. 在密封罐內底層，先鋪一層飯，將魚放

入，再鋪一層米飯，再放入魚，以此類

推。當接近瓶口時，以飯填滿封口，但

留些許空間。

4. 罐口密封，放在通風處。天氣較熱約半

個月，較冷約一個月，即可食用。

水中螢火蟲醃製的科學原理

醃苦花魚是為了延長它的保存期限。細

菌是影響魚肉保存期限的最主要原因。細菌

的來源到處都有，尤其魚死後，細菌會更快

速入侵魚肉中，使魚肉快速腐爛。如果能殺

菌或阻止細菌成長，便可延長魚類的保存期

限。影響細菌成長的原因很多，例如溫度、

水分、光線等。魚肉經高溫加熱可以殺菌。

當水分減少到 50％以下，細菌的發育能力

就逐漸衰退，而當水分減至 40％以下時，

可阻止大多數細菌的發育能力，但還不能殺

死細菌，必須長期乾燥才有可能使細菌死

亡。

食鹽本身沒有殺菌的能力，但 15％以

上的高濃度食鹽溶液能阻止細菌繼續發育。

食鹽濃度越高，食鹽越容易進入魚肉。相較

於有皮的魚，沒有皮的魚更容易讓食鹽進入

魚肉。細菌在比它的原形質滲透壓低的溶液

中，細菌細胞會膨脹，吐出原形質。在滲透

壓高於原形質的環境中，細菌原形質會萎

縮。用食鹽醃過的魚，因為食鹽溶解於魚皮
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表面的水分，飽和食鹽水滲透壓高於細菌細

胞，使得細菌的原形質萎縮，無法繼續生

長。正常苦花魚與浸泡過濃食鹽水的苦花魚

比較，表皮與肌肉組織有明顯的差異 。當

食鹽進入魚肉時，魚肉質量發生變化，肉質

變硬。無論是原形質萎縮或膨脹，都可以破

壞細菌。因為原形質萎縮，鹽醃過的魚皮，

水分減少，質地變得較硬。可以依照個人喜

好，選擇醃製不同種類的魚。

不同細菌對食鹽的抵抗力不同，只使用

食鹽並不能完全阻止細菌發育。泰雅族採用

讀水中螢火蟲  玩科學遊戲
雲端飛鼠部落科學遊戲繪本之一

適用年齡：10歲以上

適用基型版本：Android 4.0系列之行動裝置

安裝：1.掃描以下 QR code下載安裝

　　　2.點選 google play進入 app商店

　　　3.搜尋「飛鼠部落」  

澱粉 糊精 麥芽糖 葡萄糖

葡萄糖 酒精 醋酸

水

酸或酵素

水 水

6  Tola 和 Tintin 在河水中比賽悶氣。

7  未經醃製的苦花魚表皮組織。（圖／傅麗玉提供）

8  經醃製的苦花魚表皮組織。（圖／傅麗玉提供）

9  未經醃製的苦花魚肌肉組織。（圖／傅麗玉提供）

10  經醃製的苦花魚肌肉組織。（圖／傅麗玉提供）

11   Tola 和 Tintin 比賽抓魚。

12  兩個男孩將醃魚的陶缸洗好。

冷飯與鹽醃過的苦花魚交互重疊堆積。米飯

在自然發酵過程產生醋酸，讓食鹽醃過的苦

花魚輕微酸化，產生更好的防腐效果，而且

更美味。如此，可以阻止不良的細菌生長，

又同時能保留好的細菌，同時阻止一些在食

鹽中更容易繁殖的細菌。但因為效果有限，

還是必須依賴食鹽延長保存期限。米飯的主

要成分是澱粉，澱粉在酸性溶液中，經水解

產生葡萄糖，其過程如下：
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