
竹筒飯大師竹筒飯大師竹筒飯大師竹筒飯大師 
--竹筒飯上的竹膜竹筒飯上的竹膜竹筒飯上的竹膜竹筒飯上的竹膜 

 

壹壹壹壹、、、、    研究動機研究動機研究動機研究動機 

 
有一次，媽媽在家裡準備了泰雅族的風味餐—竹筒飯，款待遠自都市

裡上山的客人。為了要讓客人吃到最鮮美的竹筒飯，媽媽在客人要吃竹筒

飯時，才當下現場敲開竹筒；以米飯黏附在最大一塊的竹片上當作「竹

盤」，捨去多餘的碎竹片，再端給客人品嘗。媽媽敲開香噴噴的竹筒飯時，

有時運氣好筒內的米飯會黏結成一大塊，只有一少部分散掉或黏在其他小

塊的竹片上。運氣不好時，米飯潰散成一塊塊的，分別黏附在一片片的竹

片上，或者散開沒黏附在竹片上；碰到最糟的情形時，只好將米飯弄到碗

裡吃竹“碗”飯了，讓媽媽好尷尬。 
我發現成功的竹筒飯，敲開時米飯外面會有一層半透明、像紙張一樣

的膜包住，大人說那是竹筒裡面的竹膜。有竹膜包覆的米飯，除了可以成

功的端著竹片享用真正的“竹筒飯”之外；而且可以直接用手抓起包覆著

竹膜的米飯往嘴裡送，完全不會黏手。但是沒有竹膜包覆的米飯，除了會

黏手之外，也會黏著竹子，而且很難從竹筒裡刮下來。同樣都是竹筒飯，

為什麼有些有竹膜，有些卻沒有竹膜？詢問大人們，也不知所以然，只說

是湊合著、碰運氣就是了，反正都可以吃。 
想起媽媽在客人面前尷尬的臉，不想以後沮喪失望的吃著竹“碗”

飯。想了很久沒頭緒，去到學校向老師提出了這個問題。就這樣，在老師

的領導下，我們進行了相關的實驗研究。 

 

貳貳貳貳、、、、    文獻文獻文獻文獻探討探討探討探討 

 

一一一一、、、、    訪談訪談訪談訪談 

   
為了順利製作竹筒飯，以及了解傳統的泰雅族製作竹筒飯方式，我們

先訪問部落和學校中的泰雅族長輩，關於製作竹筒飯的過程及細節，以及

他們在製作竹筒飯時，是否有發現影響竹筒飯的竹膜包覆米飯的因素。訪

問後，發現共有 4個人製作過竹筒飯，訪談的詳細內容在附錄三。 

 



依據訪談結果可得知以下事項： 
1. 皆使用桂竹來製作竹筒飯。 
2. 大多以糯米來製作竹筒飯。 
3. 烹飪竹筒飯的方式有蒸、煮、火烤三種。 
4. 選用一年生到五年生的桂竹，來製做竹筒飯，且不清楚使用何種年齡的

桂竹製做竹筒飯，其竹膜包覆米飯的效果最好。 
5. 通常選用中間以上的部位的桂竹來製作竹筒飯，因為這個部位的桂竹，

大小適中。 
6. 不清楚使用何種部位的桂竹製做竹筒飯，其竹膜包覆米飯的效果最好。 
7. 製作竹筒飯時，通常會洗竹筒外部，並將浸泡糯米一個晚上，除了米飯

之外，有時候會增加其它的配料。 

 

二二二二、、、、    訪談結果與參考書籍訪談結果與參考書籍訪談結果與參考書籍訪談結果與參考書籍 

 
由訪談結果與參考書籍得知，糯米是泰雅族的傳統主食之ㄧ，糯米常

被用來製作麻薯和竹筒飯，因此，我們決定使用糯米飯作為竹筒飯的內容

物，此外，為了避免增加其它的研究變數，除了糯米飯之外，不放其它的

配料。關於竹子，原來只有桂竹才有竹膜，其它的竹子沒有竹膜，加上訪

問的結果，部落的長輩大多也使用桂竹，因此我們選擇使用桂竹。 

 
由訪談結果與參考書籍得知，竹筒飯的料理方式，大致上有蒸、煮、

烤三種方式，因為使用烤的方式，在製作過程中會有較多的變數，例如：

竹筒飯的受熱程度較難均勻，而且烤竹筒飯的技術較困難，所以不考慮烤

竹筒飯，而蒸、煮的方式只要固定蒸、煮的時間就可以了。然而，因為竹

筒飯的長度長，沒有辦法直立在我們現有的蒸籠裡面，只能斜放，可能會

讓竹筒飯裡的水流出，所以也不考慮使用蒸的方式。因此，本研究使用煮

的方式來製作竹筒飯。 

 

參參參參、、、、    研究目的研究目的研究目的研究目的 

 
由訪談結果發現，部落長輩對於使用哪種年齡的桂竹用來製作竹筒

飯，其竹膜包覆米飯的效果最好，意見並不一致；雖然大多都使用中間以

上的部位來製作竹筒飯，卻不清楚哪個部位的竹子，其竹膜包覆米飯的效

果最好。因此，我們決定將年齡、部位與竹膜包覆米飯的效果，做為我們

研究的重點。 

 



我們的研究要了解「影響竹筒飯的竹膜包覆米飯的因素」，並且研究出

「使竹筒飯的竹膜完整包覆米飯的秘訣」。因此，在我們的研究中，總共

有三個研究方向，方向一：不同年齡、部位的桂竹做成的竹筒飯與其竹膜

包覆米飯的效果；方向二：不同年齡、部位的竹筒其竹膜對竹筒內壁的黏

附性；方向三：探討不同剖開竹筒飯的方法，是否會影響竹膜包覆米飯的

效果。因此，在此研究中，設定以下六個研究問題。 

 
一、 一年生、二到三年生、四到五年生等三種不同年齡的桂竹，所製成的

竹筒飯，竹筒內壁竹膜對米飯包覆的效果為何? 
二、 使用不同部位的桂竹—低部、中部、高部，所製成的竹筒飯，竹筒內

壁竹膜對米飯的包覆效果為何? 
三、 一年生、二到三年生、四到五年生的桂竹，其竹膜對竹筒內壁的黏附

性為何? 
四、 使用不同部位的桂竹—低部、中部、高部，其竹膜對竹筒內壁的黏附

性為何? 
五、 在剖開竹筒飯時，不同的剖面大小—1/2剖法及 1/3 剖法，哪種方法對

於竹膜包覆米飯的效果為何? 
六、 為了增加製作竹筒飯時的便利性、食用竹筒飯的舒適性，研究設計出

輔助工具來撬開竹筒飯(簡稱撬開法)，並比較此工具和直接用手扳開竹

筒飯(簡稱扳開法)這兩種剖開方法，這兩種方法對於竹膜包覆米飯的效

果為何? 

 

肆肆肆肆、、、、    研究研究研究研究設備與器材設備與器材設備與器材設備與器材 

 
竹筒飯的食材與器材：桂竹 20根、糯米 22斤、錫箔紙、棉線 
烹飪器材：瓦斯爐、瓦斯、大鍋子及鍋蓋 
測量工具：透明方格紙(附錄一)、直尺、皮尺、彈簧秤、塑膠杯、量杯 
紀錄器材：紀錄紙(附錄二)、筆、照相機或攝影機、錄音筆 
其它：透明膠帶、紅色膠帶、電動雕刻筆、刀、可撬開竹筒的自製工具 

 

伍伍伍伍、、、、    研究研究研究研究方法與方法與方法與方法與過程過程過程過程 

 

一一一一、、、、    桂竹年齡的判定桂竹年齡的判定桂竹年齡的判定桂竹年齡的判定 



 
在我們的環境週遭，有一年生到五年生以上的桂竹，要選擇哪些年齡

的桂竹、如何判斷桂竹年齡都是大問題，首先參考紀怡佳(2008)判定桂竹

竹年齡的方法，紀怡佳以桂竹的外型來判斷其年齡，從一年生到五年生這

五種年齡的桂竹都有其分類依據，其中一項是以霉菌生長狀況作為判斷依

據，但是因為山上較潮濕、物品容易發霉，造成我們對於年齡判斷上的困

難，例如：二年生的桂竹沒有黴菌、竹桿為淺綠色；三年生的桂竹有霉菌、

竹桿為深綠色。但是我們卻看見應該為二年生的淺綠色桂竹確有發霉，因

此，我們將年齡的分類為一年生、二到三年生、四到五年生，這 3種年齡

的桂竹其判斷依據如下(圖一)： 

 
一年生：竹籜完整存在，竹桿為粉綠色，有白粉在竹節之下。 
二到三年生：竹籜界於剛腐爛或即將消失之間，竹桿底部可能有黴菌侵

入，竹桿為淺綠色至深綠色。 
四到五年生：竹籜已消失，竹桿有青苔及黴菌，竹桿為黃綠色至棕綠色。 

 



 
圖一、三種年齡的桂竹，紅色的一號為一年生；二號為二到三年生；三號

為四到五年生。 

 



二二二二、、、、    桂竹部位的分類定義桂竹部位的分類定義桂竹部位的分類定義桂竹部位的分類定義 

     
對於桂竹部份分類的依據，首先以露出地面的第一個包含兩個竹節的

竹筒做為第 1節，往上數第 2 個竹筒其包含上下兩個竹節的作為第 2節，

依序依此類推(圖二)。一根成長完全的竹子，大約有 28個竹筒以上。另外，

因為越接近地面的竹筒越短，而越高的竹筒越細，皆不適合製作竹筒飯，

因此我們取第 5-21節來做實驗，為了拉開不同部位間的差距，因此，我們

以第 5、6、7節作為低部位；第 12、13、14節作為中部位；第 19、20、
21節作為高部位。 

 

 

圖二、第__節的竹筒其計算方式 

 

三三三三、、、、    實驗一實驗一實驗一實驗一 —桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡、、、、部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率 

     
針對研究問題一、研究問題二，我們的實驗步驟如下： 

 
1. 選用粗細相似的一年生、二到三年生、四到五年生的桂竹，每種年齡各

選 4根。 
2. 每根桂竹選用低部位的第 5、7節；中部位的第 12、14節；高部位的第

19、21節，來製作竹筒飯。 
3. 依據文獻探討的結果，我們製作竹筒飯的過程與步驟如下： 

 
(1)製作竹筒飯的前一天，鋸下所需要的竹筒，每個以竹筒下端的節為底，

另外一端為開口，每個竹筒的長度取 24-30公分(因各竹筒長度不一，



所以略有差異)。 
(2)將竹筒外部洗乾淨，竹筒內壁則不洗。 
(3)測量每個竹筒的厚度、內直徑(不含竹子厚度之直徑)。 
(4)計算糯米與竹筒內壁接觸的表面積。 

因為裝入竹筒的糯米量是固定的，依竹筒的粗細不同，導致竹筒內糯

米的高度也不同，影響糯米與竹筒內壁接觸的表面積(內直徑 x 3.14 x 糯米

的高度)。因為不同竹子的粗細略有差異，且竹子越來越高時，會越來越細，

皆可能讓糯米與竹筒內壁接觸的表面積有所差別，可能會影響竹膜包覆

率，所以列入記錄。 
(5)為了方便辨識，將不同年齡、部位的竹筒，我們以電動雕刻筆來刻字註

記。 
(6)用彈簧秤秤出需要的糯米量。 
(7)將糯米洗淨後浸泡，糯米要先浸泡 10小時。 
(8)由竹筒的開口端裝入 130立方公分的糯米，再裝入 30立方公分的水。 
(9)使用錫箔紙及棉線把竹筒的開口封緊。 
(10)將竹筒飯直立放入鍋子中煮 40分鐘。 

 
4. 從水中拿出煮熟的竹筒飯，用刀從開口處將竹筒剖半，此時需注意刀子

不要切到糯米飯。 
5. 將刀拔出後，再用手扳開竹筒。 
6. 扳開後，糯米一邊黏在竹片上、一邊沒有竹片，觀察露出的糯米飯，並

使用透明的方格紙，覆蓋在糯米飯上，方格紙的每一格為 1 平方公分，

記數方格的數量，將兩個未滿 1格的方格算成 1格，計算有竹膜、沒有

竹膜包覆的米飯面積。 
7. 將竹筒的厚度、內直徑；糯米與竹筒內壁接觸的表面積；有竹膜、沒有

竹膜包覆的米飯面積等資料作成紀錄。 

四四四四、、、、    實驗二實驗二實驗二實驗二—桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡、、、、部位與部位與部位與部位與可撕下的竹膜面積可撕下的竹膜面積可撕下的竹膜面積可撕下的竹膜面積 

     
針對研究問題三、研究問題四，我們的實驗步驟如下： 

 
1. 選用粗細相似的一年生、二到三年生、四到五年生的桂竹，每種年齡各

選 4根。 
2. 每根桂竹選用低部位—第 6節；中部位—第 13節；高部位—第 20節，

來撕取竹膜。 
3. 先將竹筒剖半之後，得到兩個被剖開的竹片。 
4. 剪下 2個寬 1.8公分、長 3公分的透明膠帶，貼在兩個竹片上。 
5. 由相同的人來撕下透明膠帶。此時會一併撕下被膠帶黏住的竹膜，沒被



膠帶黏住的竹膜也可能一併被撕下來。 
6. 將被撕下的竹膜放在透明的方格紙上，方格紙的每一格為 1平方公分，

記數方格的數量，將兩個未滿 1格的方格算成 1格，分別計算兩個竹片

被撕下的竹膜面積。 
7. 將可撕下的竹膜面積作成紀錄。 

 

五五五五、、、、    實驗實驗實驗實驗三三三三—不同不同不同不同剖面大小剖面大小剖面大小剖面大小實實實實驗驗驗驗 

 
    針對研究問題五，知道各年齡的桂竹其竹膜包覆米飯的效果後，選擇

效果最好的竹齡做剖面大小實驗，實驗步驟如下： 
1. 使用 4根桂竹。 
2. 每根桂竹選用低部位—第 5、7節；中部位—第 12、14節；高部位—

第 19、21節，來製作竹筒飯。 
3. 竹筒飯的製作方式，如實驗一的步驟 3。 
4. 竹筒飯製作完成後，剖開竹筒飯時，有兩種方法： 

(1) 1/2剖法—從中間對半剖開竹筒。 
(2) 1/3剖法—在直徑的 1/3長度的地方剖開(如實驗照片一)。 
每一節的竹筒飯各有 2次的 1/2剖法和 1/3剖法。 

5. 將刀拔出後，再用手扳開竹筒。 
6. 扳開後，糯米一邊黏在竹片上、一邊沒有竹片，觀察露出的糯米飯，

並使用透明的方格紙，覆蓋在糯米飯上，方格紙的每一格為 1 平方公

分，記數方格的數量，將兩個未滿 1格的方格算成 1格，計算有竹膜、

沒有竹膜包覆的米飯面積。 
7. 將竹筒的厚度、內直徑；糯米與竹筒內壁接觸的表面積；有竹膜、沒

有竹膜包覆的米飯面積等資料作成紀錄。 

 



 

實驗照片一、竹筒飯的 1/3剖法 

 

六六六六、、、、    實驗實驗實驗實驗四四四四—不同剖法試驗不同剖法試驗不同剖法試驗不同剖法試驗 

 
    針對研究問題六，知道 2種剖面大小其竹膜包覆米飯的效果後，選擇

效果較好的方法再試驗，實驗方法如下： 

 
1. 使用 4根桂竹。 
2. 每根桂竹選用低部位—第 5、7節；中部位—第 12、14節；高部位—

第 19、21節，來製作竹筒飯。 
3. 竹筒飯的製作方式，如實驗一的步驟 3。 
4. 竹筒飯製作完成後，剖開竹筒飯時，先選用較好的剖面大小方法。 
5. 使用不同的方法讓竹筒分裂開： 

(1)扳開法—先將竹筒切開，注意刀子不要切到米飯，再用手用力扳開

竹筒飯。 
(2)撬開法—將竹筒用刀切開一些後，再使用自製的槓桿工具撬開竹

筒。 
每一節的竹筒飯各有 2次的扳開法和撬開法。 

6. 扳開後，糯米一邊黏在竹片上、一邊沒有竹片，觀察露出的糯米飯，

並使用透明的方格紙，覆蓋在糯米飯上，方格紙的每一格為 1 平方公



分，記數方格的數量，將兩個未滿 1格的方格算成 1格，計算有竹膜、

沒有竹膜包覆的米飯面積。 
7. 將竹筒的厚度、內直徑；糯米與竹筒內壁接觸的表面積；有竹膜、沒

有竹膜包覆的米飯面積等資料作成紀錄。 

 

陸陸陸陸、、、、    結果結果結果結果 

一一一一、、、、    實驗一實驗一實驗一實驗一—桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡、、、、部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率部位與竹膜包覆率 

 
使用透明的方格紙計算有竹膜、沒有竹膜包覆的米飯面積後，再將有

竹膜包覆的米飯面積除以所有米飯的面積，作為竹膜包覆率。結果顯示，

不同年齡的桂竹製做出的竹筒飯，以二-三年生的平均竹膜包覆率為 24%
最高，一年生的平均竹膜包覆率為 16%次之，四-五年生的平均竹膜包覆率

為 6%最低(表一、圖三)。 

 
另外，以不同部位製作的竹筒飯，以高部位的竹膜包覆率為 38%最

高，中部位的竹膜包覆率為 6%次之，低部位的竹膜包覆率為 2%最低(表
一、圖四)。 

 
表一、3 種年齡與 3 種部位的桂竹，所製作的竹筒飯，其竹膜包覆率平均

值。 

竹膜包覆率 
(平均值) 

年齡 
平均 

一年生 二到三年生 四到五年生 

部位 低 0% 7% 0% 2% 

中 0% 13% 5% 6% 

高 49% 52% 12% 38% 

平均 16% 24% 6%  
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圖三、3 種年齡的桂竹，其製作的竹筒飯的平均竹膜包覆率 

 



低 中 高

部位部位部位部位

0

10

20

30

40

竹竹竹竹
膜膜膜膜
包包包包
覆覆覆覆
率率率率

 % %  % %
 

圖四、3 種部位的桂竹，其製作的竹筒飯的平均竹膜包覆率 

 

二二二二、、、、    實驗二實驗二實驗二實驗二—桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡桂竹的年齡、、、、部位與可撕下的竹膜面積部位與可撕下的竹膜面積部位與可撕下的竹膜面積部位與可撕下的竹膜面積 

 

撕取 3種年齡的桂竹竹膜，並紀錄可被撕下的竹膜面積，代表竹膜對

竹筒內壁的黏附性。結果顯示，以二-三年生的桂竹最高，平均可撕下 89

平方公分；一年生的桂竹次之，平均可撕下 77平方公分的竹膜；四-五年

的桂竹最低，平均可撕下 19平方公分(表二、圖五)。 

 

撕取 3種部位的桂竹竹膜，以高部位的桂竹最高，平均可撕下 102平

方公分；中部位的桂竹次之，平均可撕下 76平方公分；低部位的桂竹最



低，平均可撕下 6平方公分的竹膜(表二、圖六)。 

 
表二、3 種年齡與 3 種部位的桂竹，其可撕下的竹膜面積平均值。 

竹膜面積 
(平均值) 

單位：平方公分 

年齡 
平均 

一年生 二到三年生 四到五年生 

部位 

低 6 6 5 6 

中 103 106 18 76 

高 121 153 33 102 

平均 77 89 19  
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圖五、3 種年齡的竹子所撕下的竹膜面積，單位：平方公分。 
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圖六、3 種部位的桂竹所撕下的竹膜面積，單位：平方公分。 

 

三三三三、、、、    實驗實驗實驗實驗三三三三—不同不同不同不同剖面大小剖面大小剖面大小剖面大小實驗實驗實驗實驗 

 
使用二到三年生的低、中、高部位的桂竹來進行剖面大小實驗，研究

結果顯示 1/3剖法的竹筒飯的竹膜包覆率為 38%，略高於 1/2剖法(24%)(圖
七)。 
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圖七、剖開竹筒飯時，不同的剖面大小—1/2剖法及 1/3剖法，其竹筒飯的

竹膜包覆率。 

 

四四四四、、、、    實驗實驗實驗實驗四四四四—不同剖法試驗不同剖法試驗不同剖法試驗不同剖法試驗 

     
使用 1/3剖法來進行扳開法和撬開法試驗，扳開法的竹膜包覆率為

23%，略高於用撬開法的 21%(圖八)。 
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圖八、剖開竹筒飯時，不同的剖開方法—扳開法及撬開法，其竹筒飯的竹

膜包覆率。 

 
 

柒柒柒柒、、、、    討論討論討論討論 

 

一一一一、、、、交叉檢視實驗一與實驗二交叉檢視實驗一與實驗二交叉檢視實驗一與實驗二交叉檢視實驗一與實驗二 

     

交叉檢視三種年齡、三種部位的竹筒飯的竹膜包覆率，依照竹膜包覆

率的大小順序排列：二到三年生的高部位、一年生的高部位、二到三年生



的中部位、四到五年生的高部位、二到三年生的低部位、四到五年生的中

部位、四到五年生的低部位，而一年生的中部位及低部位及四到五年生的

低部位的竹膜包覆率皆為 0(表一、圖九)。 

 

    交叉檢視三種年齡、三種部位的桂竹可撕下的竹膜面積，依照撕下的

竹膜面積大小順序排列，依序為：二到三年生的高部位、一年生的高部位、

二到三年生的中部位、一年生的中部位、四到五年生的高部位、四到五年

生的中部位、二到三年生的低部位、一年生的低部位、四到五年生的低部

位。竹膜包覆率與竹膜撕下的面積有相似的結果(表二、圖十)，例如：高

部位的表現比中、低部位好，且二到三年生的表現也比一年生、四到五年

生的好，兩者呈現顯著相關(Spearman，r=0.57，p<0.01)。 
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圖九、三種年齡及三個部位所製作的竹筒飯，其竹膜包覆率。 
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圖十、三種年齡及三個部位的竹筒可撕下的竹膜面積。 

 

二、糯米和竹筒內壁接觸的表面積糯米和竹筒內壁接觸的表面積糯米和竹筒內壁接觸的表面積糯米和竹筒內壁接觸的表面積 

     

糯米和竹筒內壁接觸的表面積，從表三、圖十一可以看出，以高部位

最大，中部位及低部位次之，且兩者相似；而二到三年生及四到五年生的

竹筒飯，兩者的糯米和竹筒內壁接觸的表面積相似，均高於一年生，因為

在挑選竹子時，發現當地一年生的竹子的皆較二到三年生、四到五年生的

竹子粗，才會造成一年生製成的竹筒飯，其糯米和竹筒內壁接觸的表面積

較低。 



 
表三、3 種年齡與 3 種部位的桂竹，所製作的竹筒飯，其糯米和竹筒內壁

接觸的表面積的平均值。 

接觸表面積 
(平均值) 

單位：平方公分 

年齡 
平均 

一年生 二到三年生 四到五年生 

部位 

低 116 126 128 123 

中 115 130 128 124 

高 140 151 150 147 

平均 123 136 136  
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圖十一、三種年齡及三個部位的竹筒飯，其糯米和竹筒內部接觸的表面積。 

 



三三三三、、、、年齡年齡年齡年齡對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響 

     

二到三年生的桂竹所製作竹筒飯，其竹膜包覆率和可撕下的竹膜面積

最好，而四到五年生的竹膜包覆率和可撕下的竹膜面積最低，可能因為四

到五年生的桂竹較潮濕、發霉較嚴重(實驗照片二)所導致。實驗結果和受

訪者的回答當中，有三位回答不清楚，有一位回答二到三年生(對桂竹年齡

的定義和本實驗一致)，另外，黑帶巴彥(2002)指出一年生的桂竹所製成的

竹筒飯較好，和本實驗結果不一致，不過書上並未說明其桂竹年齡的定

義，因此，無法確認我們的實驗結果是否真的與黑帶巴彥的觀察不同；而

在訪談的過程中也發現，有一位受訪者表示他判定的桂竹的年齡和紀怡嘉

(2008)對於桂竹年齡的定義不一樣，紀怡嘉(2008)所定義的二年生的桂竹，

受訪者覺得那是一年生的桂竹，因此，我們發現在探討年齡或部位之類的

問題，要和別人進行比較之前，要先弄清大家的定義是否一致。 
 

 

實驗照片二、四到五年生的桂竹所製成的竹筒飯 

 

四四四四、、、、部位部位部位部位對竹膜包覆率對竹膜包覆率對竹膜包覆率對竹膜包覆率的影響的影響的影響的影響 

     

高部位的桂竹所製作竹筒飯，其竹膜包覆率和可撕下的竹膜面積最



好，而低部位的竹膜包覆率和可撕下的竹膜面積最差，在試驗撕竹膜時發

現，低部位的竹筒比較濕，用手摸會有溼溼的感覺，因為潮溼因此膠帶貼

上之後，不易將竹膜撕下來，因此推測可能是因為竹膜潮濕，導致竹膜對

於膠帶(糯米)的黏附性較低，所以撕下來(黏在糯米上) 的竹膜面積較小。 

 

雖然中、高部位可撕下的面積差不多，但是高部位的竹筒飯的竹膜包

覆率遠高於中部位，然而高部位竹筒飯的糯米和竹子內壁的接觸面積比中

部位大，糯米和竹子內壁的接觸面積是否會影響竹膜包覆率，還有待研究。 

 

五五五五、、、、不同剖法不同剖法不同剖法不同剖法對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響對竹膜包覆率的影響 

 

    1/3剖法的竹膜包覆率比 1/2剖法高，可能是因為被撕開的竹片面積較

小，導致竹膜被撕離糯米的力量較小，所以有較多的竹膜可以黏附在糯米

上，而非黏附在被撕開的竹片上。另外，研究結果顯示，扳開法和撬開法

2種方法的竹膜包覆率差不多，然而撬開的方式比扳開的方式省力許多。 

 
六六六六、、、、研究過程遇到的問題研究過程遇到的問題研究過程遇到的問題研究過程遇到的問題 

     
原先預計要測量竹膜對竹筒內壁的黏附性及竹膜的承重力，測試方法

為先用手在竹片上撕取寬 2公分、長 1公分的竹膜，再使用 1 個長尾夾夾

住竹膜，此時竹膜將被長尾夾拉下，紀錄竹膜被撕下的長度，代表竹膜對

於竹子內壁的黏附性；再繼續加上長尾夾，當竹膜無法承受長尾夾的重量

時會斷裂，再計算長尾夾的數量，代表竹膜的承重力。然而，實驗過程中

發現，因為有些竹膜難以撕取，因此改變研究方法，使用透明膠帶來撕下

竹膜，計算被撕下的竹膜面積，代表竹膜對竹筒內壁的黏附性。 

 

捌捌捌捌、、、、    結論結論結論結論 

 
針對各個研究問題針對各個研究問題針對各個研究問題針對各個研究問題，，，，我們所得的答案如下我們所得的答案如下我們所得的答案如下我們所得的答案如下：：：： 

研究問題一、二到三年生最好、一年生次之、四到五年生最差 

研究問題二、高部位最好、中部位次之、低部位最差 

研究問題三、二到三年生最好、一年生次之、四到五年生最差 

研究問題四、高部位最好、中部位次之、低部位最差 



研究問題五、1/3剖法比 1/2剖法好 

研究問題六、扳開法和撬開法兩者差不多 

 
    我們的實驗結果顯示，二到三年生的桂竹所製成的竹膜包覆率最好，

高部位的桂竹所製成的竹膜包覆率最好，推測可能是受到竹子是否潮濕所

影響，此外，竹筒飯中的米飯與竹筒內壁接觸的表面積，可能也會影響竹

膜包覆率。 
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附錄二附錄二附錄二附錄二、、、、紀錄竹筒飯竹膜面積的表格紀錄竹筒飯竹膜面積的表格紀錄竹筒飯竹膜面積的表格紀錄竹筒飯竹膜面積的表格 
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編號 1 2 3 4 5 6 

代表第__節 5 7 12 14 19 21 

 

編號 

直

徑 

(公

分) 

竹筒 

厚度 

(公分) 

米飯 

長度 

(公分) 

有竹膜包 

覆面積 

(方格數) 

無竹膜包

覆面積

(方格數) 

代碼-竹

節 

撕竹膜

(方格

數) 

1      1-6  

2      1-6  

3      2-13  

4      2-13  

5      3-20  

6      3-20  

備

註 

 



附錄三附錄三附錄三附錄三、、、、問卷紀錄問卷紀錄問卷紀錄問卷紀錄 
為了保密原則，以 A、B、C、D 代替受訪者的姓名。 

    

問題一、請問您製作竹筒飯的經驗(次數、時間等)? 
A：很多次，數不清。 
B：約 5 次。 
C：很多次。 
D：4次。 

 
問題二、請問您通常使用哪種竹子製作竹筒飯? 
A：桂竹，因為桂竹有竹膜。還有一種孟宗竹，有時候也會被拿來做竹筒

飯，但是孟宗竹沒有竹膜。 
B：桂竹。 
C：桂竹或麻竹。 
D：桂竹。 

 
問題三、請問您通常使用哪種米製作竹筒飯? 
A：小米和糯米，以糯米居多。 
B：糯米。 
C：蓬萊米。 
D：糯米。 
 

問題四、請問您通常使用何種方式來烹調竹筒飯(煮、蒸、烤等等…) 
A：通常使用蒸、煮方式。 
B：水煮或火烤。 
C：水煮或火烤。 
D：水煮或火烤。 

 
問題五、您最常使用哪種年齡的桂竹來製作竹筒飯?為什麼?  
A：不一定，沒有仔細研究比較。 
B：四到五年的，因為它比較好。 
C：通常用三年生以上的竹子，因為它比較好。 
D：不一定，不清楚。 

 
問題六、請問您覺得使用哪種年齡的桂竹，包覆在米飯上的竹膜最完整? 
A：不一定，沒有仔細研究比較。 
B：不清楚。 



C：好像是二到三年生的竹膜比較好。 
D：不一定，不清楚。 

 
問題七、您最常使用桂竹的哪個竹節來製作竹筒飯?為什麼? 
A：通常使用中間以上的竹節，因為較底部的竹筒比較厚、重，在剖竹筒

飯時通常不好剖。 
B：通常使用中間以上的竹節，因為它的大小剛剛好，下面的竹節太粗，

而頂端的竹節又太細了。 
C：用第 10節左右以上(從地上往上算)的竹筒，因為這部位的竹筒比較薄。 
D：中間以上的部位，因為竹筒的厚度比較薄。 

 
問題八、使用桂竹製作竹筒飯時，竹膜包覆在米飯上的狀況，所有竹筒的

狀況差不多嗎?還是有不同的狀況? 
A：好像差不多，沒有特別注意。 
B：不清楚。 
C：狀況都不太一樣，可能是中間以上，大約第 10幾節的竹筒比較好。 
D：不清楚。 

 
問題九、請問您製作竹筒飯的詳細過程? 

A：選好竹子、鋸完竹節後(一邊有竹節、一邊開口)，洗竹筒，通常只洗外

面，除非竹筒內部很髒才會洗內部，放入泡過的糯米或小米，有時候會加

一點其它的配料，不過以前比較傳統原始的是不加其他配料的，再用錫箔

紙或保鮮膜、鐵絲或橡皮筋封好開口，以前比較傳統的作法是使用月桃葉

和藤蔓來封開口，再放蒸、煮。 
B：我最近開始製作竹筒飯販賣，一個竹筒大約 50公分，竹筒有一個竹節

和一個開口，竹筒的內外都會清洗，竹筒飯的米放 150立方公分，也會加

一點肉，再用塑膠袋和橡皮筋封住開口，一根竹子大約可以做 2-3根竹子，

我一次大約製作 12個竹筒飯。 
C：做竹筒飯之前，米要先泡水，糯米要泡一個晚上，白米泡的時間比較

短(約半個半天)，竹筒也要沖水，沖竹筒外面就好了，如果竹筒內部不髒

就不沖洗，竹筒大約 30公分長，米大約裝 25公分，用錫箔紙和橡皮筋封

住開口，以前不用橡皮筋，而是用烤乾的香蕉葉來綁。 
D：竹筒的內外都要洗，糯米要先泡一個晚上，米大約要裝 8 分滿，再加

入一點點水，水的高度不能超過米，除了米之外不加其它的配料。 

 


