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特色食品之價值開發與國際化策略 

黃秋香  簡相堂 
 

摘 要 

全球化及區域經貿自由化，驅使國際食品巿場競爭愈趨激烈，如何彰顯各

國食品競爭力與優勢，是各界亟思努力的方向。現今食品國際化的作為相當多

元，其中特色食品所創造的獨特價值，與先進科技技術鏈結，融入國際消費與

產業需求，提高產品國際吸引力及能見度，且能拉大與競爭品的差異化。本研

究探討國內外特色食品發展動因、關鍵資源及活動、運作模式等，協助臺灣食

品產業共創國際化價值。本研究提出國內特色食品國際化發展建議如下：  

1. 特色食品創造產業新機會與新價值：特色食品強調優質與安心等特色，符合

食品健康與安全的消費需求，且彰顯與其他產品差異化優勢，創造食品廠商

新的發展機會。而從 2015 年米蘭世博會各國展區呈現內容，可了解各國特

色原料的價值與產業應用，將是各國食品創造國際化競爭力的重要基礎。  

2. 特色食品國際化引發食品成長新動能：近年來各國無不積極推動特色食品，

除讓全球認識各國食品外，更可擴大特色食品上中下游產業鏈及周邊產業等

發展機會，其帶動龐大的關聯產業經濟效益，同時藉由國際化競爭的檢視，

可進一步提升產品價值與品質。  

3. 特色食品國際化需掌握關鍵優勢：借鏡各國特色食品國際化案例，可得知特

色是由多項關鍵優勢共同形塑，包括培育優質原料素材、技術與設備開發、

鏈結產地文化歷史、整合異業相關資源、創造高關注力的行銷推廣等，以創

造獨特、高進入障礙的競爭領先力，考驗產業與廠商的整合與創新能力。  

4. 特色食品是臺灣發展關鍵：臺灣擁有豐富優質的農產原料，藉由加工技術多
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元應用，以創造深具臺灣特色的食品，形塑產品獨特國際競爭力及產業差異

化優勢。現今國內食品市場處於成熟階段，未來產業發展需與國際市場接軌，

除了拉動產值規模向上提高，食品產業更需要國際市場的競爭激勵，以求產

業鏈各項發展要素持續精進。  

5. 未來臺灣特色食品發展思維：精進品種及栽種技術，支援特色食品發展，並

以臺灣特色農產原料加大化競爭力。另需各領域技術共同合作、建構完整產

業鏈有效延伸技術能量、導入生產力 4.0 概念，以提升國際化優勢，加強生

產效率與產品安全。而多元推廣方式及借助產業組織/團體合作，可提高國際

能見度及接受度，同時融入文化元素，提升特色食品價值深度。  
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一、食品產業環境持續變動 

1.全球食品產業成長趨緩 

食品產業發展有賴於城市化及消費者所得增加，但當前此兩項要素停滯成

長，RTS Resources 預測未來五年全球食品產業成長趨緩，因先進國家市場達

到飽和且其他商機發展動能不足，但亞洲市場相對活絡。 

未來五年全球人口年增長率將維持於 1.2%。歐美等先進國家約佔全球食品

消費市場約六成、佔主導地位，雖亞洲等新興國家是人口增長重地，但城市化

比例偏低、長期處於低可支配所得，因此發展空間相對有限。顯然全球食品產

業經營環境日趨困難，RTS 預測未來五年亞洲國家等食品消費成長率約 3%(圖

1-1)。 
 

 
資料來源：RTS，食品所 ITIS 計畫整理。  

圖 1-1 全球食品銷售狀況 

2014年全球食品
銷售值2.3兆美元

2019年全球食品
銷售值2.6兆美元

城市化

人口增長 所得收入
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二、全球特色食品之國際化推廣 

1.韓國韓食之國際化 

韓食國際化是透過餐飲方式及料理文化的介紹，讓全球消費者可以享用及

認識韓國食品，擴大韓國農業、漁業、食品、餐飲等商業發展機會，有助於食

品、農產品和加工設備的出口，可進一步提升食品相關產品的價值與品質。過

去韓國政府為協助韓食拓展海外市場，提供海外參展費補助、顧問諮詢服務、

補助食材出口等服務。為能夠在 2020 年達到餐飲業者拓展 50 國、7,000 家店

的目標，近期韓國政府提出「外食企業海外拓展活躍化方案」，其政策包括培育

經營管理和認證制度等專業人才，提供資訊、法律、金融等服務，協助廠商配

合韓流進行海外行銷，建置產官合作溝通平台(圖 2-1)。  
 

 
資料來源：Korean Food Foundation，食品所 ITIS 計畫整理。  

圖 2-1 韓食國際化運作模式 

韓國食品
全球化

建議
策略

國內外
宣傳

業務資
訊回饋

國外資
訊研究

1.運用諮詢團隊

2.降低與海外市場溝通差異.

1.發展與食品出口供應商相
關的宣傳模式

2.規劃完善的韓國食品展覽，
提供一站式韓國飲食體驗

3.宣傳與韓流、K-pop連結

1.持續透過網頁、社群媒體
與全球消費者溝通韓國食品

2.適時確認全球消費者的飲食
需求，並納入營運規劃

3.取得研發、人才培訓等資訊
回饋

1.確認韓國食品供給狀況
2.確認韓國餐飲業對外發展的
障礙

3.創造餐飲業海外特許經營的
發展機會

4.依據海外在地政策，確認海
外消費需求
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三、全球特色食品國際化之借鏡 

(一)創造國際獨特性(異中求異) 

1.韓國泡菜 

韓國透過貿易、外交及流行文化等方式，奠定韓國食品全球影響力，也創

造龐大經濟效益。具體的作法包括以風行全球的韓流傳遞飲食文化，在時代雜

誌刊登美國第一夫人親手做泡菜而創造歐美的泡菜流行，另在與中國大陸進行

FTA 談判時亦將泡菜列為重點，同時成立 Global Kimchi Research Institute 等

機構，此外積極推動全州泡菜成功申請通過列入聯合國非物質文化遺產。  

韓國泡菜之風行受益於政府及私人機構積極投入推廣，使泡菜成為全球知

名韓國食品之一。例如 2009 年韓國政府推出｢韓國餐飲產業化、全球化推動策

略｣，除了聚焦餐飲業之外，也挑選泡菜及拌飯、傳統酒、辣炒年糕等 4 項產

品，納入全球化推廣主力項目。2011 年韓國內閣會議通過泡菜產業促進法

(Kimchi Industry Promotion Act)，以強化泡菜產業競爭力、促進產品全球化、

提高農業與漁業附加價值。  

韓國海外文化宣傳院針對食品出口商、餐飲業者等專家的調查結果指出，

多數外國人對韓食第一印象是泡菜、烤肉、拌飯等食品。 Corea Image 

Communication Institute 一項調查也顯示，近五成遊客拜訪韓國主要理由是品

嚐韓國料理，另韓國觀光公社的調查指出，約 25%到韓國的觀光客會採購泡菜

產品。  
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四、臺灣食品業未來關鍵之一：發展特色食品 

臺灣食品巿場處於成熟階段，按過去各階段產業發展特色及歐美日韓等國

家作為，塑造優質、具差異化特質的食品，是強化國際競爭力的重要動作。按

2000-2012 年臺灣整體食品業產值成長，但結構較分散，未有明顯主力產品引

導產業發展。篩選適切特色產品，作為來拓展國內外巿場的主力，而後聚焦上

述產品發展有其必要性。據「2013 年臺灣食品產業願景發展藍圖及產業鏈運作」

研究指出，調理食品、非酒精性飲料、烘焙食品及保健食品為適切的聚焦類別，

後續針對產品產業鏈深度探索，並與在地食材、加工技術的關連度進行剖析，

聚焦相關技術研發及差異化價值行銷，促使整體食品產業發展更為紮實、具競

爭力(圖 4-1)。 
 

 
資料來源：臺灣食品產業願景發展藍圖及產業鏈運作，食品所 ITIS 計畫整理。  

圖 4-1 臺灣潛力食品評估指標 

國際趨勢產品具臺灣飲食文化
代表性

產值超過200億元
(或具國際獨特地位)

外銷值超過20億元
(或具國際獨特地位)

連續五年產值
趨勢線上揚

上巿櫃企業或中小
型特色企業，且已
有國際行銷動作

產業鏈具深度，且
在地食材、傳統食
品及傳統加工技術
優先

評估指標
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五、臺灣特色食品之價值開創 

1.特色食品：咖啡 

(1)國際化現況 

伯朗咖啡不僅位居臺灣飲料市場重要位置，亦將臺灣咖啡帶入國際市場。

伯朗咖啡銷售亞洲、美洲、歐洲與中東等 48 個以上國家，在部份國家即飲咖

啡市場是銷售冠軍，近期則積極搶攻中國大陸市場，每年伯朗咖啡外銷市場皆

維持成長趨勢。近年來臺灣喝咖啡的風氣愈發盛行，帶動國內咖啡種植及烘焙

技術的發展，相關業者為打開臺灣咖啡國際知名度，積極參與國際咖啡認證，

例如美國咖啡品質協會（Coffee Quality Institute，CQI）、美國精品咖啡協會

（SCAA）、國際專業咖啡評鑑等，增加臺灣咖啡國際能見度，並獲取合理利潤。

2014年臺灣已有 38項咖啡豆獲得美國 CQI精品級認證，加上國內咖啡烘焙師、

沖泡師、杯測師屢屢獲得國外大獎，皆有助於臺灣咖啡打開國際市場(圖 5-1)。  
 

 
資料來源：食品所 ITIS 計畫整理。  

圖 5-1 臺灣咖啡提高國際能見度 

國外進口
咖啡豆

依不同咖啡豆調整
烘焙調整

自動化生產、
高壓水萃

罐裝咖啡

三合一咖啡

國內外
市場

國內自行
栽種咖啡

豆

訴求不同栽種方式

創新咖啡豆
烘焙方法

參加國際咖啡豆認證：
 CQI
 SCAA
 Coffee Review
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六、臺灣特色食品國際化策略 

1.原料面 

(1)精進品種及栽種技術，支援特色食品發展 

好原料方能製造優質特色食品，然多數國家從國內市場跨入海外市場初期，

外銷導向供應鏈結構較為缺乏，出口產品品質及數量較不穩定。加上農產品生

產多屬小農規模，缺乏規模經濟，無資金及能力投入研究發展相關技術，因此

皆會在農產品原料端包括品種研發、栽種技術管理、保鮮與儲運技術等方面作

強化，以利特色食品國際化發展。包括菲律賓芒果產業基金會將境內會員資訊

以地理標記，使得生產和採收等監測更加有效率；韓國農林畜產食品部研究發

展泡菜原料農作物的品種等(圖 6-1)。  

 

 
資料來源：食品所 ITIS 計畫整理。  

圖 6-1  穩定特色食品原料品質與供應  
  

產業相關
機溝/組織

 品種研發
 種植技術
 採收技術
 保存技術
 儲運技術

技術支援

特色食品：
農產原料

穩定特色食品
供應量與品質
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