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一、前言 

    我外婆有一道特別的料理，不管大人或是小孩，都非常喜歡，只要大家聚在一起，外婆就一定

會煮滿滿的一鍋，這道料理可說是我們家的傳統和聯繫情感的必備品。 

    有一次，我問外婆這牛肉麵倒底是怎麼料理的，他笑嘻嘻的跟我詳細描述這道料理的製作過

程，包括所使用的食材和烹調步驟。最讓我訝異的是，他特別著重醬油的選擇。外婆說這是這個牛

肉麵好吃與否的關鍵，就在於它的醬油，醬油的選擇決定牛肉麵的好壞。沒想到一個小小的調味品

遽然可以煮窄食物的整個風味，於是我找了幾個吃過我家牛肉麵的同學一起尋找醬油的奧秘。 

二、研究目的 

    (一)、醬油歷史文化與花蓮民眾對於醬油的消費行為 

   (二)、「活」的飲食文化遺產~了解純釀造手工醬油的製程 

   (三)、花蓮在地純釀造手工醬油的困境及產業再生 

 

三、研究架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

包括 

 

進行 
1.醬油的歷史文化 

2.醬油種類 

3.醬油的製作方法 
文 獻 探 究 

 

步驟一   傳承傳統世界觀 
 

包括 

 
進行 

對   話 
 

1.紀錄片(台灣醬油文化) 

2.與教師對話及反思 
步驟二    表達自我世界觀 

 

包括 

 

進行 1.了解花蓮民眾對於醬油

的消費行為(問卷) 

2.實地踏查手工醬油製程 

問卷/實地踏查 步驟三    探索世界觀 
 

包括 

 

進行 

文 獻 探 究 
 

1.醬油的歷史與文化 

2.醬油種類 

3.醬油的製作方法 

新的認知 

步驟四    形成新世界觀 
 

步驟五 連結先民的世界觀與學科
世界觀 

 

圖 1：研究架構 

1.食物與發酵 

2.化學醬油的製作方式 

3.手工醬油產業的困境 

包括 

 

1.結合在地產業 

2.養身風氣的推廣 

3.改變行銷策略 

4.發展觀光工廠與

手作課程 

5.產業再生 
 

討論與對話 
 

包括 

 
進行 
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 (整理自黑龍蔭油) 

四、研究方法與流程 

  本研究依清華大學傅麗玉教授的 WOLF架構，進行研究；WOLF世界觀導向的學習架構，可突破

過去「將先民醬油文化與知識融入學校的學科課程與教學的體系中」，轉而以先民醬油文化為主體的

真實探究。我們的研究有五個主要步驟。 

        步驟一傳承傳統世界觀：在於呈現文化的內涵、傳統自然智慧。取材先民生活中，而醬油是生活

中很常見的調味品，我們進行文獻探究尋找相關的文化資源。 

步驟二表達自我世界觀:藉由師長的引導，對於傳統文化提出想法，進行對話。 

步驟三探索世界觀:藉由問卷調查與實地踏查體驗文化相關現象。 

步驟四形成新世界觀:藉由學習相關學科知識概念(包括理論現象或進行實地踏查時)，讓我們知

覺到其與既有的詮釋方法有何差異，因而知覺不同的世界觀。 

步驟五將學科概念應用於傳統文化:相互進行現象或意義的詮釋，逐漸在先民生活與學科世界建

立對話。 

步驟一  傳承傳統世界觀-文獻探討 

（一）醬油的由來 

    醬油源自於中國，在周朝就有製造醬油的記載。醬油是由「醬」演變而來，而醬油之釀造純粹

是偶然發現，最早的醬油起源於中國古代皇家使用的調味料，是由鮮肉醃製而成，因為風味絕佳漸

漸流傳到民間。（國語辭典，2019）台灣醬油是由鄭成功播遷來台時引進技術而逐漸發展開來，至今

已有三百多年的歷史(黑龍蔭油)。台灣人最以前早吃的是黑豆醬油，在日本殖民時期，但是因日本

人吃不習慣台灣的黑豆醬油，因此從日本引進豆麥醬油技術，反而成為現今台灣主流，今日消費市

場上，十之八九都是黃豆(麥)醬油。（潘美玲，2013） 

（二）台灣醬油種類 

    現今台灣法規訂有規範的醬油共有四種類型，依照不同的製造方式分類如下： 

1、釀造醬油：應以植物性蛋白質為原料(包含大豆、脫脂大豆、黑豆或添加小麥、米等穀類)並經釀

造方式製成。 

2、水解醬油：以酸或酵素水解植物性蛋白質所得之胺基酸液，未經發酵製成之產品。 

3、速成醬油：以酸或酵素水解植物性蛋白質所得之胺基酸液，添加醬油醪、生醬油等再經發酵及熟

成製成之產品。 

4、混合(調和)醬油：是混合二種(含)以上醬油製程者稱之。一般為以胺基酸水解液為原料，添加純

釀醬油而成。(衛生福利部〔食品藥物管理署〕，2020)。 

（三）台灣醬油法大 PK 

 釀造醬油 水解醬油 速成醬油 混合(調和)醬油 

原料 黑豆/黃豆/小麥 脫脂黃豆粉+小麥 脫脂黃豆粉+小麥 純釀醬油+胺基酸水解液 

釀造

方式 

加入食鹽，利用麴菌天

然發酵、分解黃豆或脫

脂黃豆粉中的蛋白質與

胺基酸。 

加鹽酸，快速分解黃

豆粉中蛋白質，用人

工甘味劑和色素調出

醬油的味道和顏色。 

將水解醬油添加醬油

醪、生醬油等再進行

二次發酵，經 7~10

天之後壓榨而成。 

釀造醬油+化學醬油

混合後再釀造。 

釀造

時間 
120~180 天 3~5天 7~10天 30~60天 

價格 最貴 最便宜 便宜 次之 
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（四）醬油食安 

對於醬油來說，要有好的原料、技術、環境…，才能順利生產出好的產品。過去常被媒體拿來

議論的”毒醬油”。在衛生局醜嚥下發現含有高出標準值 8 倍的致癌物質。由於問題醬油成本較

低，被夜市攤販普遍使用，因此已經嚴重影響到國人的健康。(李富雄，2013) 

六堆釀豆油伯混金蘭醬油事件爆發後，民眾更加重視醬油的原料、成分以及添加物，自 108年

起「醬油」全面正名，要求業者應於包裝明顯處，依其製程標示「速成」、「水解」、「混合（調合）」

或「釀造」字樣，經長時間發酵過程者才可以冠上「釀造」，好讓消費者一眼清楚吃下肚的究竟是不

是用大豆、黑豆等純釀造者。（食品藥物管理署，2018） 

 

（五）懷舊幸福滋味~花蓮醬油現況 

1、難敵社會變遷，多家老店關門 

    醬油，是昔日花蓮人家庭必備調味料，隨著時代的更迭與產業變化，傳統製造業逐漸消失而沒

落，花蓮在地的醬油傳統工廠也面臨相同的危機，醬油釀造風光一時卻難敵社會變遷。古法釀製醬

油過程繁瑣、費時又費工，許多年輕人不願意接手，醬油師傅也因此隨之失傳。（詹亦菱，2017） 

2、危機變轉機 

    雖然曾經一度被低價的化學醬油侵占市場，但在民眾日益重視食安問題，醬油製造也備受關

注，花蓮傳統醬油廠漸漸轉型為觀光工廠、結合手作課程、連結花蓮在地產業鏈…他們成功的守住

了傳統中的好味道。（詹亦菱，2017） 

 

步驟二  表達自我世界觀- 對話 

紀錄片探究與師生對話：https://is.gd/87wlu3 

師:影片中看到了甚麼印象深刻的呢? 

生 1:在這部影片當中，讓我印象最深刻的地方是醬油製作的過程居然需要這麼多繁雜的程序，還   

要注意發酵過程的溼度通風，一個不小心整盆豆子就必須面臨被丟棄的命運，除此之外，還必

須一一一裝在甕裡，這都必須靠人力，機器是無法取代的。 

生 2:我印象最深刻的地方在裝甕後的豆子需要等待至少 180天才能夠食用，這中間如果遇到下雨天

還要幫甕穿上雨衣，每天要去檢查甕裡的豆子發酵的情況，每天都要把它往下壓，讓它去泡到

水裡，甕的蓋子是陶製品，這麼多甕都要一一搬下來檢查又再蓋上去，真的是好辛苦呀。 

 

師:剛剛提到純釀造醬油需要耗費大量的人力與時間，原因是什麼呢? 

生 1: 一般的化學發酵的醬油是以鹽酸加速發酵速度，將黃豆由蛋白質轉為胺基，大概三~五天就可

以完成，而純釀造則需先培養菌種，然後再利用發酵來轉化黃豆胺基酸，生成醬汁需耗時 4至

6 個月，而純釀醬油能嘗到來各種鮮味，但化學醬油聞起來卻有一股刺鼻味。 

生 2:除了需要培養菌種之外，也需要入甕發酵，純釀造醬油發酵的過程不加任何的化學加工品使其

發酵，而是採天然發酵之法，故需要比較長的等待期，這期間需要人力不時的開甕蓋檢查其發

酵狀況，同時也要注意外在天候，避免外在因素影響其發酵。 

 

師:傳統手工釀造醬油在社會變遷中所經歷的困境為何？ 

生 1: 現在願意用時間，等待老味道的醬油廠，越來越少了，釀造時間需長達半年以上的純釀造醬

油似乎與這個什麼都講求快速效率的社會格格不入，有了能快速分解黃豆粉中的蛋白質的化學
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加工品以及人工甘味劑和色素調出醬油的味道又快又便宜，消費者選擇性變多了，越來越少人

願意買這昂貴的純釀造手工醬油。 

生 2:醬油製作工序繁雜，其中又以發酵最困難，加上台灣近年來天氣不太穩定，有時熱到發慌，有

時冷到結霜，這些外在因素都會影響黃豆發酵，製作過程辛苦，越來越少人願意在踏入這個行

業了，純釀造手工醬油在傳承上面臨了很大的危機。 

生 3:小型家庭式的傳統手工釀造醬油在市場競爭面臨很大的壓力，許多著名的品牌醬油推陳出新，

再加上廣告效益，成功的吸引大量的顧客購買。 

 

結論 

    傳統手工醬油釀造是一門技術也是一門藝術，在凡事講求快速的社會，我們卻在傳統醬油中看

到了慢工出細活，一罐好的醬油從選豆開始就必須非常重要，接下來要注意黃豆的含水量，溫度濕

度的控制都要拿捏恰當，一個不小心就會壞了整個醬油的味道，每一個步驟對於製作手工醬油的師

父來說都非常重要，他們堅持絕不添加任何化學原料及防腐劑、色素，釀造最健康的醬油。傳統手

工釀造醬油創業困難，而且員工難尋、中間的製程又長，往往都需要半年以上的時間才能回收成

本，年輕人不願意接手，年長的人又做不動了，手工醬油在傳承上面臨了相當大的困難。走訪賣

場，琳瑯滿目的化學醬油更能突顯傳統手工釀造醬油傳承延續的可貴。這些堅持傳統的師傅，其動

力來自於對醬油品質的堅持之外更想留住的是上一代傳承下來的好味道，感謝這些願意為了傳統而

堅持的手工醬油達人。 

 
步驟三(1)  探索世界觀- 實地踏查 

    我們實際走訪了花蓮在地純手工釀造醬油工廠一品醇，以下是相關照片 

   
黃豆浸泡設備 發酵室，必須定時攪拌 體驗醬油師傅的辛勞(甕蓋很重) 

   
入甕後，必須定期檢查，看看

是否保存良好 

傳統的鍋爐，全台所剩無幾，

非常珍貴 

上面還貼有川流不息字樣，希

望機器不停運轉 
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現代化裝瓶技術，快速且不外

漏 

過去傳統的裝罐法，需要人工

一瓶一瓶裝，且常常溢出 

老闆用自家醬油滷豆干請我們

吃 

 

訪談內容： 

 我們的訪談大約有一個半小時，不但體驗翻豆的辛苦也深刻體會一瓶好的醬油得來不易，更感

受老闆為了保存傳統文化努力與堅持的那份信念，我們節錄與主題相關的內容如下 

（一）老闆說，以前小時候常常聽他爸爸講述街坊鄰居拿著醬油桶來他們家買醬油的故事，爺爺會

打開甕然後用勺子一杓一杓的取出醬油裝在醬油桶裡，有時還會多送鄰居好幾勺醬油呢!看著

爸爸講述時，神情不斷地望向遠方，他知道在爸爸心中，這一甕一甕的好味道不只是生活中

的調味品還包含了更多對爺爺的思念。 

（二）老闆說自己接手了醬油產業才知道純釀造手工醬油在製作上是這麼的辛苦，製程中瑣碎的事

情很多，要注意的事情也很多，稍有不慎就會壞了整甕的好味道，有好幾次都想放棄，但味

道停留在味蕾上所烙印在腦中的記憶總是那麼鮮明，捨不得這好味道就此流傳，更放不下家

傳手藝，所以決定繼續努力，留住好味道。 

（三）近年來醬油的食安問題一直備受爭議，儘管食品藥物管理署已經明訂醬油製程要標示清楚，

但醬油混充事件仍層出不窮，消費者人人自危，老闆堅持傳統釀造手法，希望帶給大家的是

健康安全的醬油，也許不華麗，卻真實而簡樸。 

（四）現在大部分的人都會到大賣場去購買生活所需用品，但是醬油商品若要在大賣場上架需要達

到一定的數量，老闆表示以他目前的人力、設備，根本達不到這麼高的產量，要在各大賣場

上架實在是難上加難呀。 

（五）在訪問的最後，我們看到一瓶標籤斑駁的未拆封的醬油，仔細一看製造日期居然是 105年製

造的，我們好奇的詢問老闆為何不丟棄過奇這麼久的醬油，老闆笑了笑回答：這瓶才是真正

的寶貝呢!醬油就好比酒類越陳越香，放置越久的醬油香氣越足夠，是許多老饕的最愛…。  

步驟三(2)  探索世界觀- 問卷調查 

    我們設計了一份問卷，主要是想了解花蓮人對醬油的消費行為，我們在各大賣場前發放問卷，

花蓮人的熱情，更增加我們做研究的動力。 
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（一）問卷資料統計 

總發放問卷：150 份，回收問卷：147份，有效問卷：138份 

 

（二）基本資料分析 

男性：18.5% ，女性：81.5% 年齡分布(歲) 教育程度 

   
 

（三）民眾對於醬油的消費行為分析 

您購買醬油產品時,會注重醬油

的風味嗎？ 

您購買醬油時會注重醬油的顏

色嗎? 

您購買醬油時會注重醬油的的

製造廠商是否有良好的信譽? 

   
 

您購買醬油時會注意醬油的成

分嗎? 

您購買醬油時會注重醬油的營

養價值嗎? 

您購買醬油時會在意醬油有無

相關的品質認證？ 

   
 

非常不同意 1% 

非常不同
意 1% 

博士 1% 
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您購買醬油時會因為醬油的價

格而有所取捨嗎? 

您購買醬油時會在意是否標有

純釀造的嗎? 

品質良好且安全性高，但售價

也相對較高昂的醬油，是否會

影響您的購買意願? 

   

 

（四）問卷分析 

1. 醬油是料理中的靈魂角色，醇黑帶著琥珀般的色澤，以及獨有的鮮味，仍然會影響消費者的

購買意願，故在醬油的「風味」和「顏色」中，「同意」與「非常同意」共佔了六成以上。 

2. 消費者在選購醬油時，對於其「成分」及「營養價值」頗為注重，在「同意」與「非常同

意」共佔了六成以上。 

3. 消費者在選購醬油時，在「品質認證」與「製造廠商信譽」佔了非常高的比例，在「同意」

與「非常同意」共佔了八成以上。 

4. 消費者購買醬油時，價格也會影響其購買意願。 

5. 將近一半的消費者,對於醬油是否有標示純釀造表示「普通」。 

步驟四  形成新世界觀 

（一）純釀造醬油與發酵 

    回顧中外各民族，不論是在食物保存或是飲食調味上都會仰賴當地人文、自然、生活條

件而發展出當地獨特的發酵食品，例如：韓國泡菜、日本味噌…這也是先民們的生活智慧的

展現。通常在常溫下完成發酵的食物，基本上都比較好消化、吸收，甚至還可以幫助消化，

因為能在含鹽量高的環境下發酵存活數年的微生菌，根據科學研究它已經有機會進入人體腸

道了。醬油，之釀造原理即是將植物中的蛋白質進行水解或降解成其構成之最小分子，因植

物種子的蛋白質含量高，利用其發酵，經過一年以上熟成，是自古傳承下來最具歷史的益生

菌食物。藉著麴菌中酵素、耐鹽性酵母與細菌等共同發酵，並伴隨著複雜的化學反應，產生

特殊之色、香、味成分。故發酵越久的醬油，色澤呈深褐色、發亮的醬色，濃郁香醇就像是

老窖中的好酒會愈陳愈香；也像陳年發黑的老蘿蔔乾一樣，發酵期愈長，其內含的菌種對人

體的代謝愈越有助益。 

 

 

 

 

 

 

 

非常不同

意 2% 
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（二）黃豆醬油釀造流程圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

整理自續光清：食品工業（頁 371~406） 

（三）化學醬油的製作方式 

    化學醬油以脫脂黃豆粉作為原料，接著加上鹽酸做分解，過程中再以蘇打中和而成，前

後大概只要 3~7天就可以完成。這種用化學快速所製成的醬油，可以說完全沒有醬油原本的

風味，營養價值也低，味道酸苦且氣味嗆鼻難聞，更令人憂心的是…鹽酸和脂肪在高熱的環

境下，會合成致癌物－「單氯丙二醇」。在現代任何事都講求快速的時代下，古老、長時間的

釀造法似乎已經被快速的經濟效益所取代，但是古法釀造的美味是速成食品無法取代的。 

（四）手工純釀造醬油產業的困境 

    說到純釀造醬油製作最令人憂心的問題就是靈魂人物──醬油師傅後繼無人，純釀造醬

油的製作費時又耗力，現代人生的少，一般父母親費盡心思將孩子栽培到大學甚至是研究所

畢業，怎麼可能讓孩子來做這種苦工作，即使是自家產業，因為自己曾經經歷過製作醬油的

辛苦，大多不希望自己的孩子繼續接手，此外化學醬油以低價方式在各大通路展示銷售，傳

統純釀造手工醬油真的很難生存。 

小麥 

選別 

清洗 

焙炒 

壓碎 

水、鹽 

鹽水 

過濾 

麴菌 

培養 

種麴 

加種麴混合均勻 

大豆 

選別 

清洗浸泡

 

冷卻 

蒸煮 

混合種麴麥粉 

入麴室發酵制麴 

醬油麴 

入甕加鹽水 

醬油醪發酵及管理 過濾壓榨 

醬油成品 調配、殺菌、充填 

生醬油 
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整理 
                釀造醬油              VS             化學醬油 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（整理自一品醇醬油） 

步驟五  連結先民的世界觀與學科世界觀 

在此步驟中，我們從在地觀察看釀造的科學原理及背後的世界觀，也從世界觀進行反思，我們

上述的研究中發現了 

(一) 幸福的台灣味 

    台灣醬油至今已有三百多年的歷史，是由鄭成功播遷來台時引進技術而逐漸發展開來，在

日治時代改造，為透明醬油產品之製程資訊，衛生福利部規定醬油產品應於包裝明顯處依其製

程標示「速成」、「水解」、「混合(調合)」或「釀造」字樣。 

(二) 花蓮民眾對於醬油的消費行為 

    我們採用問卷調查法了解花蓮民眾對醬油的消費習慣。經由發放問卷所得到的花蓮市民對

醬油的消費資料得知，以花蓮的市民為例在風味、顏色、成分、營養價值都佔了六成以上。而

品質認證、製造廠商信譽則占了八成以上。可知受訪者普遍在購買時，會考慮對健康的影響。

不過，根據問卷，購買醬油時，價格會稍微影響消費者的購買意願，且將近一半的消費者,考

慮醬油的純釀造大部分都回答普通。由此可知再推廣手工醬油時，考慮消費者對純釀造方法、

益處的不了解，和相較於化學醬油更昂貴的價格，可能會降低消費者的購買意願。 

(三) 實際走訪醬油工廠~一品醇醬油 

    我們實際訪查了花蓮在地的純釀造手工醬油廠~一品醇醬油，老闆從選豆開始就非常注重

其品質，接著洗豆蒸豆➔發酵製麴➔拌鹽入甕➔曝曬發酵➔醬醪壓榨➔生成醬汁➔蒸煮調味➔

包裝，費工耗時，老闆說以前看爺爺做都不覺得辛苦，自己接手之後好幾次都想放棄，但一旦

放棄，這從小吃到大的好味道就再也聞不到了。 

(四) 花蓮在地純釀造手工醬油的困境 

1、化學醬油製程短僅需 3~5天，價格便宜，是一般民眾的首選。 

2、手工純釀造醬油製程長，費時耗力，大部分的年輕人不願意接手。 

3、消費型態的改變，一般民眾以便利購買品牌良好的醬油為首選。 

(五) 醬油傳統產業的再生 

         在製作手工醬油時花費的時間與體力多，導致年輕人不想接手此傳統產業。況且，近年來

化學醬油價格便宜，加上消費習慣的改變，以方便購買、品牌認證、價格低的醬油為第一選

擇。為了讓好味道能夠傳承下去，傳統純釀造手工醬油可以試著結合在地產業、推廣養身風

氣、增加行銷策略、發展觀光工廠與手作課程，讓好味道可以繼續飄香。而我們從在地出發，

希望我們的研究可以延伸到全台、世界，讓各個獨特的好味道，能夠長時間的留傳下去。 

製成原理 

製成時間 

成本 

醬油風味 

營養價值 

標示 

包裝 

微生物天然發酵 

120~180 天以上 

高 

味香甘醇豆香濃郁 

含天然胺基酸和蛋白質 

水、黃豆、鹽、糖 

玻璃瓶身、鐵蓋 

以鹽酸水解 

3~7 天 

低 

深黑刺鼻、死鹹 

合成的化學胺基酸 

複雜的化學名稱 

塑膠瓶身、塑膠瓶 
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五、結論 

經過反思後，我們提出以下的行動建議： 

(一)結合在地產業 

    醬油是生活中不可或缺的調味品聖品，很多家常菜缺少它就無法做到色香味俱全，帶有豆

類發酵特殊香氣和滋味的醬油，除了用於蘸醬，也常用在烤物、煮物、涼拌、漬物、湯底等

等，不論外食餐廳、家庭餐桌，皆能常見醬油的身影。若能結合在地美食，如: 剝皮辣椒、豆

乾…做跨領域交流，或者結合規劃主題活動，以美食、休閒、觀光等型態呈現，讓地方美食與

醬油文化做鏈結，讓遊客來到花蓮除了欣賞美景之外，也能惦記著花蓮在地的好味道。 

(二)養身風氣的推廣 

    近年來醬油食品問題層出不窮，國人對於飲食健康日益重視，怎樣才能吃得健康，吃得安

心，是目前國人最熱門討論話題。伴隨著健康概念的興起，越來越多民眾的訴求不只是要吃的

安全健康還要吃的營養無負擔，純釀手工醬油除了能保有甘醇美味還能製造出含鹽量較一般醬

油減少三至四成的低鈉薄鹽醬油，還能保有豐富的益生菌和發酵物質，這類的物質有助於改善

腸道微生物群的平衡，進而增強免疫力，預防腸道相關疾病。 

(三)行銷手法的策略 

    隨著網際網路盛行與行動上網的普及、忙碌的生活，越來越多的人喜歡在網路上購物，數

位轉型的浪潮使得傳統產業被迫跟著轉型以提供更多樣化的購物管道與服務，來因應民眾的購

物習慣的改變。故傳統純釀造手工醬油可建立專屬的社群粉絲團或者是官方網站，去推廣自家

品牌，利用網路行銷創造更多的客源。 

(四)發展觀光工廠與手作課程 

    花蓮一直以來是以觀光業取勝，若能發展觀光工廠，結合產業文化、教育價值或地方特

色，進而帶動經濟發展，藉由多元經營的轉型思維，使的原本沒落的醬油產業得以再造，讓遊

客從遊玩中體驗醬油生產過程。 

(五)產業再生 

    醬油文化流傳千年，可說是「活」的飲食文化遺產，同時也是先民智慧的累積，我們從在

地出發，實地參訪體驗花蓮手工醬油的釀造過程，從中我們深刻感受到堅持做一瓶有文化的醬

油是多麼的不容易，同時也藉由問卷調查了解一般民眾對於醬油的消費行為與偏好，最後希望

可以透過本研究讓大眾深度認識台灣醬油飲食文化，重拾國人的食品安全與飲食自信，讓好味

道可以繼續傳承下去。 
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