
在
台灣各處探詢食材這麼多年，令我感

動的食物真的不少。前幾天去台南拜

訪台灣最知名的食品廠，回程的路上，我突

發奇想，試著問自己：「如果給我3秒鐘，要

我立即說出3個我覺得最潔淨、健康、嚴謹又

用心、對原物料最講究的生產者，會是哪3

家？」立即閃入我腦海中的，是屏東的信功

肉品、台中的喜樂之泉有機釀造醬油以及台

北的柏拉米堤烘焙坊。

這個結果雖然並不表示這3家就是台灣最

好的，但是從這麼多的感動食材當中脫穎而

出，必定有一些更教人印象深刻的特質。台

灣的好食材很多，家家各有擅長，戶戶值得

稱道，而這3家又有什麼異於其他呢？且容我

慢慢道來。

為台灣找希望
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信功肉品

信功肉品在台灣食品界大大有名，他的

令人感動的食物，都有經得起考驗的真實品質和實際作為，

展現人性深處最珍貴的真善美。

感動的食物

文／朱慧芳

柏拉米堤麵包

（柏拉米堤/提供）

信功肉品工廠乾淨整潔的廠房外觀（朱慧芳/攝）



溪流周
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並不高。長期以

來，消費者吃到的

多是經過調味的醬

油，不管是純釀、

合成或是混合醬

油，大多如此。

喜樂之泉是極

少數採用有機原豆

製作，而且全程不

添加調味料的傳統

釀造醬油。這份用

心雖說是奠基於業

者高志孟先生的學養背景，卻起源於對愛妻

罹病的不捨與深情。多年前妻子因病胃口盡

失，高志孟遂興起做一瓶單純的有機醬油的

念頭。一瓶完全只用有機黃豆、有機小麥、

有機糖、天然海鹽做的醬油，除了讓妻子安

心享用之外，也造福其他有同樣需求的消費

者。

本身就是藥師的高志孟，對發酵食品有

很深的研究，加上高氏家族原本在釀造醬油

界打下的深厚基礎，讓他很快的成功架構台

灣第一家純有機的醬油廠，並且通過了國外

和台灣的有機驗證。在喜樂之泉的工廠裡，

沒有不能公開的作業，更沒有私傳的祕密配

方，每一個流程步驟都被清楚的記錄。想不

到做到最單純的地步，反而沒有人願意仿

效。這年頭，造假容易，返璞歸真反而困難

啊！

柏拉米堤

相對於信功肉品的規模，喜樂之泉有機

高志孟先生工作照（喜樂之泉/提供）

信功香腸是在無塵室內製作，確保產品無汙染。（信功肉品/提供）

名氣不是來自於廣告，也不是來自於規模，

而是在於自我要求和不計成本的經營態度。

業者楊博元醫師受過日式嚴謹的醫學訓練，

對各項作業細節一絲不苟，「精益求精」已

經內化成整個公司的靈魂，因而造就信功肉

品值得信賴的優秀品質。這樣一位經營者，

這麼一間食品工廠，根本不需要外部的稽核

或檢驗，因為他自己建立的標準，已經超出

法定的規範。

有關於信功肉品，我曾經在「只買好東

西」這本書上詳細描述，在此不多贅言。

喜樂之泉

食品是良心事業，尤其在外界難窺真貌

的加工品行業，食物的品質高低，完全憑繫

在生產者的良心。現今食品添加物的夢幻程

度，超出大部分的消費者可以想像的範圍，

幾乎所有的口感味道，都已經有廉價的人工

合成物可以替代。現代的消費文化一味的講

究低價，以至於劣質的食品，取代了真正的

食物，人工調和的產品，成為市場的王道。

在這樣的環境中，有勇氣並且願意摸著良心

做事的生產者，真如鳳毛麟角，值得珍惜。

喜樂之泉有機釀造醬油就是其一。

市面上的醬油大致分為三類，純釀造

的、化學合成的以及混合前二者的。無論哪

一種醬油，為了節省成本，各家生產者多是

用榨油剩下的大豆豆粕當做基底，採用原豆

製作的並不多。除了在原料上節省成本之

外，絕大多數的醬油還會另外添加調味劑，

調出甘醇香甜的味道，討好消費者的嘴。在

市面上要找到一瓶不添加調味劑的醬油機率



洗器皿用等。

不僅是基本

的原料採用有機

的，黃惠齡連麵

包的餡料都親自

從原物料開始

做，例如受小朋

友歡迎的鮪魚麵

包，黃惠齡採用

江醫師魚舖子的

新鮮鮪魚，從取刺、蒸熟、細炒，全部自己

來，而不是採用慣用的廉價魚罐頭當夾餡。

再例如人氣產品紅豆麵包，用的是萬丹沈福

來的安全無農藥殘留紅豆，反覆的用低溫沖

洗、蒸煮多次，再用有機糖低溫熬煮，保留

完整紅豆顆粒。

除了原料極其講究之外，柏拉米堤烘焙

坊的麵包，採長時間低溫發酵、低溫烘烤。

整個製程沒有半點馬虎鬆懈，製作出來的麵

包吃進嘴裡就開始覺得舒服，不會產生脹氣

或是胃酸感。因為麵糰經過充分的發酵，足

時的烘烤，不是靠發粉或是泡打粉產生的虛

胖，所以輕壓麵包皮，還會彈起來，不會一

壓不起。這是為什麼被客人稱為會呼吸的麵

包的原因。

每一個烘焙品在柏拉米堤都是被細心善

待，當成好吃的良藥，珍惜的送給顧客的手

中。為了避免浪費，更因為尊重食物與消費

者，柏拉米堤採取預約制，店裡的每一樣成

品，小到鮮奶酪，大到全麥吐司，架上看得

到的全部都已名花有主。沒有事先預定，只

能流著口水空手而返。

令人感動的食物，背後都有值得傳頌的

故事。有的故事是真實的，有的可以經過創

造改編，但是可以經得起考驗的還是真實的

品質，和實際的作為。在我探究台灣精彩食

材的過程當中，看到有的生產者一天比一天

更進步，每次拜訪都有令人驚喜之處。少數

生產者，忙著追求短期的名利，無法堅持原

則，因而逐步退化。人性深處最珍貴的真善

美，會讓我們對感動的人事物特別珍愛，台

灣的感動食物散布在各個角落。我想如果再

多給我3分鐘，我一定可以舉出更多令人敬佩

的台灣好食材生產者，跟大家分享。
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釀造醬油，算是中小型

的生產者，而位在台北

興隆路上的柏拉米堤，

就好像是一個超迷你的

可愛店家了。品質高低

不在大小純在用心，只

要真心付出，幾十坪大

的場地，也可以大聲的

說：「我們的麵包真的

很棒！」有多棒呢，附

近政大師生幫柏拉米堤

的麵包取名為「會呼吸

的麵包」、「壓不扁的

麵包」，更有數不清的

消費者特地向老闆娘黃

惠齡道謝，感謝她願意

辛苦付出，為大家做出

好吃又健康的麵包。

黃惠齡當初會有生

產有機麵包的想法，也

是因為先生罹患肝癌，身體不適，開始接觸

有機食物。病患最需要潔淨的食物，最怕過

多的添加物和化學農

藥。老家在宜蘭開烘焙

店的先生知道，一般烘

焙品從原料到油品，摻

入太多人工產品，於是

他開始教黃惠齡做麵

包，只要能夠在台灣找

得到的有機原物料，便

不惜成本採用。麵粉、

油、糖等原料都是用有

機的，連用水都講究的

細分洗菜用、煮食用、

柏拉米堤的紅豆麵包，餡料全部自己熬煮

（柏拉米堤/提供）

鮪魚麵包（柏拉米堤/提供）

黃惠齡夫妻伉儷情深（朱慧芳/攝） 柏拉米堤部分同仁，前右二為老闆娘黃惠齡（柏拉米堤/提供）

有機黃豆必須儲存在空調冷藏的空間，避

免黃麴毒素汙染。（喜樂之泉/提供）




