
Quizizz 11 月 天然辛香料 (低年級、中年級測驗試題) 

1. 有關芹菜與香菜的比較下列何者正確呢？ 香菜長得高高長

長；芹菜則是小小矮矮的 種植香菜需要灌溉很多水，讓土

壤濕濕的 芹菜的味道比較濃郁 芹菜富含膳食纖維，可以

幫助排便，使腸道更健康。 

2. 黑胡椒是把果實的皮去掉，再將裡面的種子乾燥而成；白胡椒

則是將果實連皮帶肉一起乾燥，請問對還是錯？     

3. 大腸麵線、肉羹等美食都少不了的「香菜」，請問哪一個是它

的真面目呢？  

 

 

                                               

4. 有關薑的介紹下列何者錯誤呢？ 薑含有薑辣素，所以吃起

來會辣辣的 薑辣素可以改善身體的血液循環 薑屬於果實

類的辛香料 薑可以分成嫩薑、粉薑及老薑三種類別。 

5. 油蔥酥是滷肉香噴噴的秘密武器，請問「油蔥酥」是由下列何

者製成的呢？ 

 

 

                                              



6. 辛香料皆有各自獨特的特色，請問下列辛香料的介紹何者錯誤

呢？ 辛香料可分為果實、花蕊、葉子、樹皮及根莖五大類 

大蒜與薑屬於根莖類辛香料，是料理不可少的提味幫手 香

草屬於葉子類辛香料 果實類的辛香料大多都是採摘後乾燥

製成的。 

7. 薑可運用在各種料理中，質地細緻的嫩薑適合醃漬食用；辣度

最高的老薑適合製作進補料理，請問對還是錯？      

8. 有關紅蔥頭的敘述下列何者錯誤呢？紅蔥頭屬於六大類食

物中的油脂與堅果種子類 挑選飽滿不乾扁且沒有黑點、腐

爛的最佳 可吊掛在通風陰涼處保存 風乾切片並使用密封

袋放入冷凍可保存 1 個月。 

9. 請問臺南哪一個地區是紅蔥頭的主要產地之一呢？ 

 

 

                                               

10. 請問下列哪一個辛香料跑錯分類位置了呢？  

 

 

 

                                               
 

 



Quizizz 11 月 天然辛香料 (高年級、國中測驗試題) 

1. 料理中加入辛香料一起烹調，不僅可以讓食物美味升級，還能

達到每日的蔬菜建議攝取量，請問對還是錯？       

2. 天然辛香料來自植物的不同部位，請問「薑」屬於哪一個類別

的辛香料呢？ 葉子類 果實類 根莖類 樹皮類。 

3. 請問關於天然辛香料的敘述，下列何者錯誤呢？ 成熟的薑

與蒜頭會長在樹上，則採收容易 滷肉必備的八角及花椒皆

為果實類辛香料 香菜具有獨特風味，有保護心血管之功效 

料理中使用天然辛香料調味，可減少鹽分攝取。 

4. 蔥、蒜苗及韭菜經常傻傻分不清楚，請問下列何者是正確的分

辨方法呢？ 蔥粗細一致，呈實心狀 蒜苗是由蒜頭的根部

發芽而成 韭菜適合在氣候炎熱時生長 蒜苗與韭菜葉片皆

呈現中空管狀。 

5. 香菜具有獨特的味道，有些人完全無法接受，主要是因為對所

含的醛類化合物非常敏感，或是心理因素等原因導致，請問對

還是錯？     

6. 無論是嫩薑還是老薑，只要用對烹調方式吃起來都一樣美味，

請問下列哪一個料理中有放入薑一起烹調呢？ 三杯雞 薑

母茶 麻油雞 以上皆是。 



7. 請問有關下圖天然辛香料的介紹何者錯誤呢？  

 

 

 

 

葉片呈扁平狀 可分為青頭和白頭，白頭的味道較重且有辛

辣味 為細長型，需定期修剪葉片，才能保持嫩綠的顏色 

適合於氣候涼爽時生長。 

8. 請問炒臘肉中的「蒜苗」是由下列何者生長而成的呢？  

 

 

                                               

9. 請問下列哪一個辛香料對應錯分類位置了呢？  

 

 

                                               

10. 請問關於「薑的成長三階段」，下列敘述何者正確呢？嫩薑

含有的薑辣素最多 粉薑表皮光滑，呈白黃色 老薑的挑選

技巧，可從每一節的緊密程度做判斷 老薑吃起來質地最細

緻，可直接生吃或用來進補。 


