匠之清酒
执教：四团中学 陆灵继、程皓
一、教学目标
1.通过阅读与日本清酒酿造相关的资料，提升学生信息提取及分析图表信息的能力。
2.利用日本气候条件、地理位置、植物形态结构、生活环境因素等综合分析酒米“山田锦”增产困难的原因，培养学生跨学科综合分析的能力。
3.通过分析乙醇对小白鼠学习记忆能力的影响实验，认识酒与健康，树立正确的健康观。
4.感受日本的工匠精神并形成“学习他人，提升自我”的态度观念。
二、教学重点和难点
重点：酒精对于学习记忆力的影响；利用跨学科思维解决实际问题
难点：“山田锦”无法增产的原因综合分析
三、教学准备
PPT、地图册、学习单、稻谷、稻米、酒等
四、教学过程
	教学内容
	教师活动
	学生活动
	设计意图

	导入
	1.为什么中国黄酒瓶上有日文？
2.为什么日本酒瓶上有中文？
	回答
观察
	友好邦交
互相学习

	黄酒怎么去日本
	过渡：唐朝中日文化交流就十分频繁
1.日本在哪，有多大？
示：日本国土面积、四大岛
2.黄酒运输，选择哪个港口？
何时出发？考虑季风与台风
3.阿倍仲麻吕被风暴冲走去了哪里？
	
圈划
回答
判断
读图
回答
	
为后面综合分析问题做知识准备，同时起到复习的作用

	清酒怎么酿出来
	过渡：日本清酒酿造原料
1.酿酒原料
示：稻谷的结构与营养成分图
组织学生通过实物观察糙米与大米的差异
根据图片分析糙米与大米营养成分
分析糙米在日常食用和酿酒中的不足
比较酿酒用米和食用米之间的差异
2.微生物
复习微生物的三大类
示清酒酿造过程中必要的三种微生物
分析三种微生物所属类群，比较真菌和细菌的主要区别
示乳酸菌、米曲霉在酿酒过程中的作用，思考酵母菌的作用
组织学生阅读资料探究温度对酿酒酵母菌出酒率的影响
结合地理学知识判断不同城市出酒率的差异
	

读图
观察比较
分析并回答



回忆并回答

分析

思考

阅读相关资料，分析并交流
	

联系生活，引导通过观察比较发现差异，激发学生的学习兴趣，进行思考。

利用图表等形式，培养学生通过阅读资料获取信息、探究交流等能力。结合生命科学、地理学知识实现跨学科问题的分析。

	什么样的清酒品质高
	过渡：相比出酒率，酒的品质和风味更加重要，选择最好的原料
1.简介日本最好的酒米“山田锦”
2.山田锦主要种植在哪里？
经纬线和海陆位置
3.影响“山田锦”产区分布的主要原因
季风与气候区（温度带），植物特性
4.分析“山田锦”产量有限的原因
形态结构、生活环境等
5.什么是精米步合？
为什么要将大米磨去那么多？
	

聆听
做题

做题

综合分析
交流分享
	本节课的核心部分，训练学生的跨学科综合分析能力和表达能力。



回顾米的结构

	饮酒对身体有害么
	示“Y”型迷宫试验
组织学生分析酒精对小鼠学习记忆能力的影响
	阅读资料
分析交流
	提高分析能力，树立正确的健康观。

	工匠精神
	日本工匠精神
	感悟
	点题


五、板书设计
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六、教学说明
酒自出现以后，便与生活紧密相连，酒文化源远流长。这不仅仅是一种简单的原料、微生物细胞及其代谢产物相互作用的结果，酿酒人的工匠精神更是值得我们的学习。
本节课是以我校酒文化校本课程为背景开发的跨学科案例教学，其跨学科特点符合九年级学生已有的知识储备。联系生活实际，从学生感兴趣的内容出发，通过讲授清酒知识的同时，运用图表教学等形式，帮助学生复习、整合知识，培养学生交流合作、探索创新、利用跨学科思维分析问题等能力。
本节课以日本清酒为主线，设计了四个模块进行跨学科学习。首先以酒瓶上的文字引导学生认识黄酒与清酒间的关系，分析古代如何开展中日货运，了解清酒历史。而后从原料出发，结合实物知道稻谷与大米的结构与营养成分，并对微生物展开相关复习，研究温度对酿酒酵母出酒率的影响。接着结合地理和生物知识分析山田锦的种植区域，认识日本酒米精致的加工以及清酒品质分级。最后通过酒与健康这一环节，运用图表，提升学生分析能力，树立正确健康观。
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