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跁起酢，許多人的腦海裡可能

立即浮現「工研」二字鳹如同跁起

「工研」，也會聯想到酢一樣，走過

一甲子歷史的「工研酢」，幾已成為

釀酢產業的代名詞。而系出工研的

「穀盛」，則走出傳統釀酢的視野，

以打造「好酢新故鄉」自我期許。

商品繁多．調味養生均宜

對於酢的認臥，一般人大多仍

停留在調味品的功能，或是沾醬、

或是調和湯味，頂多加上近年養生風潮

中、酢也成為時尚的健康飲品，但事實

上，酢的作用不僅於此，日本東京農業

大學釀造學科博士、穀盛公司總經理許

嘉生表示，酢還有許多功能、用途尚未

被開發，而這也是穀盛未來努力的方

向。

成立 11  年的穀盛，商品種類繁

多，演繹酢的十八般武藝，除了以糯

米、高粱、有機糙米釀造的穀物酢鶈

以葡萄、鳳梨、蘋果釀造的水果

酢鶈並利用米酢製作出米霖、照

燒醬、壽喜燒等日本調味系

列，以蘋果酢、有機糙米

酢衍生的芝麻沙拉醬、凱

撒沙拉醬鶈結合梅子、檸

檬 、 桑 椹 、 紅 麴 、 四

物、冬蟲夏草等養生素

材釀製健康酢及果醬系列，甚至運用酢

的殺菌效果，腷發洗碗、洗膘精等用

品，其中幾乎所有食品品項均獲得

CAS 優良食品認臷。

從傳統中創新．創新不忘傳統
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發展品牌雒堅持創新的路

雖然系出工研，但穀盛堅持走創新

的路、發展自我的品牌風格。剛開始，

因為知名度不足，參與食品展測試市場

接受度，沒想到日式的醇米霖及柴魚醬

油大受歡迎，1 天可以賣出 100 多瓶，

穀盛也是台灣最早推出米霖的公司，許

嘉生於是決定以該兩項產品為主打商

品，也避免了與工研正面衝突。

由於是新品牌、新口味，穀盛為加

強消費者的印象，在「穀盛」二字旁還

加註了注音，也形成特色；接下來是行

銷，除了與日式超市合作，派駐人員全

年在各店巡迴展售，同時研發新的料理

方式，例如以醇米霖取代砂糖及味精，

使菜餚更有健康概念，終於走出工研，

打出穀盛的自我品牌。

洗淨殺菌雒開發清潔用品

雖然著重創新，但品質及味道才是

食品產業的靈魂。

許嘉生說，創新的

過程中，必須經過

不 斷 的 嘗 試 與 修

正，慢慢琢磨出最

佳的品質與最適合

華人的口味，例如

凱撒醬，除了以蘋

果酢調味，並將原

本偏鹹的味道改成

帶點甜味；果醬加

入釀造酢，原本意在防腐，取代化學防

腐劑，才發現酢的定色效果比蘋果酸、

檸檬酸還好，有人對於這些創新之舉感

到質疑，但「只要好吃，何必在意以前

的人有沒有加酢」，穀盛以優良的品質

改變消費者既定的印象，並創造出自我

獨特的味道。

喜歡嘗試新鮮事物，尤其對「酢」

的應用充滿好奇心的許嘉生，10 多年

前，看到有南非人製作料理時，將全雞

浸泡在酸度極高的酢液中，烤熟後不僅

沒有酸味殘留，且雞肉肉質十分鮮美，

經過自己動手實驗，發現是酢的滲透壓

可以軟化肉質，縮

短醃漬的時間。他

說，一般人對於酢

的應用多是先入為

主的觀念，認為酢

只能作為沾醬或調

味，其實外國對於

酢 的 應 用 非 常 廣

泛，甚至還有很多

用途未被開發，例

如酢的洗淨、殺菌

能力眾所周知，但穀盛研發出洗碗、洗

髮精等商品，是全世界最早將這項論點

商品化的公司。
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員工進行檢驗作業

生產線上隃員工們正忙著充填作業



量身打造雒營造 CAS 環境

既然以品質作為訴求，取得 CAS

認證即勢在必行。許嘉生表示，由於

「工研時代」已有 CAS 經驗，了解透過

CAS 的認證標準有助於減少不良率及

誤差，因此穀盛從開始創業，包括廠房

設備及生產流

程 均 以 依 照

CAS 標準量身

打造。

進入廠區，

員工踏入工作

處所前，必須

換穿室內鞋，

避免將污染帶

進廠區，走出

工廠再進入，

仍然得換鞋再

換鞋；進入廁所，必須再換一次鞋，讓

整個廠區隨時隨地保持潔淨的面貌；至

於舀酢的水瓢、清洗酢桶的刷子也將進

行「顏色管理」，不同區域以不同顏色

的用具區別；此外，許嘉生到日本觀摩

時，發現其廠房用了很多黏鼠板；到中

國參觀，也發現其廠房的門檻特別加

高，食品工廠既然無法避免老鼠侵入，

就應設法防範，汲取他人智慧、迅速反

應，也成為穀盛致勝的關鍵。

重視綠美

化雒廠區公

園化

除了 CAS

對於產品製程

的嚴格要求，

許嘉生對於廠

房環境及製作

原料也十分注

重。位於嘉義

縣民雄工業區

的廠區，營造

仿如國外酒莊的氛圍，3,000 坪的廠區

內，花木扶疏、宛如公園般，四周並種

滿了大樹，洗石子的圍牆則貼上馬賽

克，清爽中不失活潑，讓人一踏進廠區

便感到心曠神怡。

迥異於採用冰酢酸的合成酢製法，

穀盛不用冰酢酸，全部原料均為天

然的穀類及水果，因此如何選

用質優、合適的原料，往往

決定了酢品的品質與口感。

許嘉生指出，通常他會先

到農場現場觀察，了解其

運作方式，如有無使用農

藥、農民本身的理念、心

態，能為追求品質而有所

堅持，才是合作的對象。
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穀盛餗鄉文物館十分典雅

穀盛公司的商品種類繁多、琳瑯滿目



選用好原料雒堅持作好餗

他舉例，穀盛選用工廠所在地的民

雄鄉生產的鳳梨釀酢及製作果醬，每公

斤價格達 40 多元，有人罵他笨，但他

認為，產業生態環環相扣，不可能只有

單一環節賺錢，卻讓其他環節的業者徒

勞無功，由於穀盛採購量大，只要保證

契作的農民也能享有利潤，農民勢必兢

兢業業地依照穀盛的需求從事生產，如

果苛扣利潤，如何要求農民確保品質

呢？

此外，穀盛釀製梅子酢使用的梅

子，均為手採，

因為傳統以竹條

打 落 的 方 式 採

收，容易造成梅

子表面損傷，而

釀製梅子酢需等

梅子黃熟，一旦

表面有傷口，黃

熟時不僅發霉，

且透露出腐敗的

味道，影響梅子

酢的口感。這樣的堅持，也贏得許多消

費者以行動表達支持，雖然穀盛的梅子

酢售價高於其他品牌，但堅持「作好酢」

的理念仍獲得認同。

興設文物館雒傳承餗文化

隨著時代演進，穀盛引領釀醋產業

開發全新領域，但對於傳統仍保持崇敬

的心情，許嘉生以 3 年時間籌備、興

建，成立「榖盛酢鄉文物館」，別具歷

史意義。館內蒐藏來自世界各地的酢，

有印度、義大利、日本、俄羅斯、越

南、緬甸等，以及 150 年前的壓榨機、

千人飯量的大蒸鍋、60 - 70 年前手壓的

馬達等釀酢器具，並介紹酢的製作過

程、台灣酢的歷史，呈現古代與現今釀

酢過程的差異，帶領民眾一探奧妙的酢

文化。

文物館中，一瓶已有 60 餘年歷史

的陳年古酢，最吸引參訪者的注目。這

瓶以玻璃瓶裝的陳年古酢，係日本人勝

田常芳等人以米酒醪蒸餾液 (即酒粕) 發

酵而成，曾獲財團法人台灣發明協會的

認證，雖然年代

久遠，但因以真

材實料製成，迄

今 仍 然 保 存 良

好。

餗料理饗佳

賓雒口碑行銷

除了靜態的

文物展示外，館

內還設有可容納

120 人的多媒體簡報室，現場並以穀盛

產品製作的點心招待參訪團體，有滷

肉、紅麴蘿蔔、生菜沙拉及健康酢等，

採預約方式，由廠方派專人說明製程及

介紹醋料理，除了拉近與消費者的皉

離，也為創新的產品進行口碑行銷。

穀盛重新詮釋酢的各種用途，將古

老的酢以全新而多樣的風貌走進現代人

的生活，並成立「榖盛酢鄉文物館」保

存舊有文物，而這不就是「穀盛精神」

─從傳統中創新、創新不忘傳統。

穀盛公司民雄廠的儲餗桶
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