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THE UMAMI-FROM THE PERIPHERY TO THE 
CENTER：ISHIGE’S SAUCE CULTURE



























Annual sauce consumption survey
Source: minister of ecnomics



















Tourism factory in Xilou

Emphasis on black bean (non soy-
bean) and traditional (non-
chemical brewing)















特色概述

A 丸莊A家為知名品牌，位於西螺，為了因應大量出貨的需求，已將主要的製造工廠遷徙到其他較為寬敞、具有現代化釀造設備的
地方。所留下的舊址，已全面改造為觀光工廠，觀光工廠的外觀仍保留日治時期所留下的早期台灣建築的樣貌，導覽人員的導覽
介紹工作及醬油釀造體驗都在建物及後方空地進行。觀光工廠後方，仍有保留有少數釀造作業進行。

B 瑞春B亦為台灣知名品牌，位於西螺，相對於A家，B家展現出更為現代化生產的樣貌，以挑高、明亮的廠房、巨大的釀造槽的規
劃為特徵，兩側廠房皆可透過大片玻璃看到自動化操作的生產過程，在貫穿的中央走道上佈置了公司歷史、釀造過程、以及公司
產品、各式創意展現等。由導覽人員帶領穿過中央走道後，來到後方的醬缸區，露天放置、數量驚人的醬缸所帶出來的印象，與
廠房內展示大不相同。

C 高慶泉老牌釀造工廠，成立於1939年，位於南投南崗工業區，近年為維持生產一貫性及品質穩定性，所有的廠房早已規劃為具有
電腦控制的自動化設備廠房，由於自動化的緣故，人員主要負責監控數據，雖有開放廠房參觀，但並無觀光工廠，預計在未來成
立

D 金蘭位於北部，是台灣黃豆醬油釀造大廠之一，前身大同商業株式會社成立於日治時期（1936年），因為品牌名稱與電器公司大
同相同無法沿用原名。產品線最為完整、產量也最大，同時透過經營觀光工廠作為產品宣傳、促進地方觀光的途徑。場區的製程
並不開放參觀，只有強調引進自動化技術的生產量、包裝與海內外出貨數，並強調廠區有九甲大小，廠中有巨大的FP釀造桶，由
少量員工完成醬油及其他產品的製作、品管與出貨。

E 大同位於斗六，原名源發醬油，創立於1911年之前的西螺，1911年之後改名為大同醬油，為擴大廠房、採行新生產技術於1993年
後遷徙斗六工業區的廠房現址，2005年於原址擴大生產規模。強調透過與政府的OTOP在地觀光合作案中成立觀光工廠「黑金釀造
館」，已委請合作廠商製作企業商標與吉祥物完成，卻與導覽內容不相結合。為符合消防法規等限制，正在著手改善廠房與動線。
屋外所陳列的數百個醬缸，成為醬油廠的特色，但並未特別解說。

F 龜甲萬創立於1917年，工廠位於日本千葉縣野田市，前身可追溯到1630年的茂木家的關東口味醬油之釀造，目前為世界最大的醬
油公司。觀光博物館的解說與陳列方式主要在展現現代化、工業生產的優點，按拳清潔、品質穩定與種類選擇多為導覽強調特點，
更以「活著、仍在呼吸的醬油」作為最近的招牌商品。
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