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壹、計畫緣起 

 

為促進食與農的交流與互惠，本年度補助台灣農文化與實踐協作社（附件一）

執行「農村體驗旅行推動及專管中心建置計畫」，期許將農業種植到生產過程中

的多元與多功能價值融入交流體驗活動中，本會為配合此計畫之推展將透過學習

日本各地之經驗以豐富並加強台灣本地工作之推動。本交流計畫即因緣於此，預

計至日本宮崎縣與當地的產業振興機構進行交流見學。 

位於日本九州的宮崎縣，其六級產業化單位-產業振興機構，透過農產初級

加工投入與發展，不僅將傳統手藝保留、延續，更揉合了農村文化，進一步帶動

青年進鄉、投入耕作與加工，振興鄉村經濟，讓農業的多功能價值體現於加工的

過程。有鑑於此，本會擬安排台灣農文化與實踐協作社進行「台日食農六級產業

化見學參訪暨宮崎縣食品開發中心經驗交流」以進一步理解日本六級產業化操作

模式，並透過見學參訪與經驗交流的機會，將相關概念進一步融入「農村體驗旅

行推動及專管中心建置計畫」。 

六級產業化中的農產加工是農業生產中重要的一環，乘載生活文化也背負供

需的調節，台灣推動農產加工多以食品大廠管理思維訂定，現行加工技術與食品

衛生安全與建築相關法規的種種限制，其規定的設備對小農加工來說往往不符需

求，或者設備過於昂貴無法負擔，長期以來限制了眾多的地方型小型農產加工場

發展，也使得近年來興起強調天然無添加的友善農產手作加工坊更無所適從。在

地小農為了因應生產過剩的生鮮蔬果，或者延續其保存可食用期限進行二度加

工，不僅是提升農業的附加價值、增加農業收入，更重要的是延續農村文化、傳

統手藝與生活智慧、甚至是將不同在地食材進行創意的結合。 

日本政府在 2010 年訂定「六級產業化」專法，期待整合生產、加工與販售

的經營模式能夠創造新的附加價值。位於九州的宮崎縣，透過由政府支持設立的

食品開發中心與食品安全分析中心協助農戶進行農產加工的試驗開發，以及針對

食品與農產品的農藥進行快速的殘留檢測。於此同時，縣內積極的推展在地化農

產加工，多元化的六級產業化發展方式與地方相互結合，如百年味噌工廠的改造

傳承、推動有機村與直賣所、傳統酒造的創新嘗試、限界集落（極限聚落）的復

興發展、有機轉作的茶園…等。 

農、漁村多年的持續生產維持了台灣糧食的穩定供給，更聯繫著整體社會發

展的社會安全網，台灣有今日的經濟發展，農村與農業的支持功不可沒。而農村

的多功能價值在今日更在農產品供給、文化傳承、水土涵養、國土保安、生態環

境保育、景觀維護及社會安定…等不同面向多元的展現。 

隨著台灣產業結構轉型，人口老化、青壯年人口外移的現象讓農業從事者逐

年減少，也讓農地廢耕情況日益嚴重，加上農政單位缺乏中下游制度化調控產

量，產銷失衡的現象幾乎年年發生，農產價格波動劇烈，而貿易自由化更讓農產

產值被低估，為了因應全球化之浪潮，推動農產加工「六級產業化」為當今重要
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的目標，期許以之建立食農互惠的社會基礎。 
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貳、計畫目標 

 

六級產業化除了能有效解決農產品滯銷、提升農業所得外，還能夠激發多元

創意，如設立小型的農村加工廠、帶動社區觀光、農村文化體驗等方式活用地方

資源，創造出更多的就業機會，能促進農山漁村地區的再生，而伴隨國產農特產

品的食農教育與行銷更可以進一步深化地產地消概念，進而提高糧食自給率。 

深入研究食農六級產業化，初級農產加工便是重要的環節。農產加工的落

實，無論是農民自行加工、或委託加工業者代工生產，皆可保有農民生產自主權，

亦是維持小農生產的重要關鍵，且豐富化的農產加工品，不僅提升農產品價值，

更提高農民收益，也直接的增加了田間作物的種類並充實生物多樣性。 

為推動台灣的食農六級產業化，展現農業的多元與多功能價值，進一步融入

「農村體驗旅行推動及專管中心建置計畫」，本會擬於 2017 年 5 月 27 日至 6月 1

日安排台灣農文化與實踐協作社等專家學者至日本九州宮崎縣進行六級產業化

見學參訪及經驗交流，與宮崎縣食品開發中心、相關農業協會、農家食堂等地交

流，並與當地的加工食品推動者進行「農產加工」、「六級產業化」推動概況見學

參訪，希望瞭解宮崎的農產加工、食品安全、商品開發與行銷的運用系統，並思

考如何將其經驗帶回台灣，建構台灣在地農產加工等支持與輔導體系，以利後續

行動策略討論。預期效果如下： 

一、探討家庭農場的初級加工程序如何納入符合事業場所標準、良好作業規

範衛生管理之相關辦法。 

二、區域小型農產加工對可協助農民提升農產品附加價值及穩定農村生活基

礎，提供宮崎縣經驗與資源媒合，思考如何在台灣推動地區性公共性小

型農產加工。 

三、對於現行法令制度提供建議，讓生產規模進行分級管理並輔導業者合法

經營，以確保小型農產加工永續及維護國人食品安全。 

四、持續推動台灣與日本農民團體的國際交流。 

五、將相關概念進一步融入「農村體驗旅行推動及專管中心建置計畫」。 
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參、見學參訪/經驗交流單位 

 
 台灣塾（附件二） 

 株式會社高千穗村落（附件三） 

 宮崎縣食品開發中心（附件四） 

 宮崎縣食品安全分析中心（附件五） 

 高鍋町觀光協會（附件六） 

 日本有機茶もりもっ茶（附件七） 

 綾町有機農業推進會、綾町直賣所（附件八） 

 

肆、見學人員與單位 

 
見學成員 姓名/協力團體 協力項目 

財團法人農村發

展基金會董事長 

謝志誠（財團法人農村發展基金會董事

長） 

領隊 

農村體驗旅行推

動及專管中心建

置計畫主持人 

鍾怡婷博士 

（台灣農文化與實踐協作社理事長／

成功大學人文社會科學中心博士後助

理研究員） 

活動總體籌畫、見學參訪

議程規劃 

農村體驗旅行推

動及專管中心建

置計畫專案執行

人員（翻譯） 

周季嬋 

（野上野下工作室負責人） 

國際團體與日本農民協調

聯繫、行程安排、隨行口

譯 

農村體驗旅行推

動及專管中心建

置計畫專案執行

人員（行政聯繫） 

丁維萱 

（台灣大學農業 4.0 專案辦公室主任） 

日方經驗交流與青年農民

串連、協助隨行口譯 

日本顧問 高峰由美 

（宮崎縣產業振興機構顧問） 

見學參訪主持人、聯繫日

本方與會代表 

 

伍、計畫執行時間 
2017 年 5月 27 日至 2017 年 6月 1 日，共 6 日。 
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陸、行程表 

 
日 期 行 程 

 

 

5/27

（六）  

啟程 

 

與台灣塾、宮崎縣產業振興機構代表交流 

交流對象：宮崎縣產業振興機構理事長 岡村巖 

宮崎縣產業振興機構顧問 高峰由美 

宮崎縣產業振興機構農商工連攜推進課專門員 藤籔志

保 

宮崎縣食品開發中心食品開發部主任研究員 溝添曉子 

宮崎縣商工觀光勞動部產業振興課課長輔佐 柚木崎千

鶴子 

 

5/28

（日） 

上午 見學參訪：偏鄉地區活化與農村交流的各種可能（高千穗村落活

化經驗分享） 

見學對象：高千穂村落之旅隊長 佐伯勝彥 

下午 經驗交流：高千穗村落「與世界遺產並存的山間農業」 

 

 

5/29

（一）  

上午 見學參訪：農產品初級加工技術交流、農產加工環境與設備、

食品安全規範與檢測技術、設置區域型加工場法令探討 

見學對象：宮崎縣食品開發中心食品開發部主任研究員 溝添

曉子、 

  宮崎縣食品安全分析中心主任 安藤孝 

下午 經驗交流：宮崎縣食品安全分析中心、宮崎縣食品開發中心（食

品原創基地） 

 

 

5/30

（二） 

上午 見學參訪：高鍋町觀光協會農產加工品討論、日本農村女性勞

動力發展、在地產業與青農進鄉連結 

下午 經驗交流：日本有機茶もりもっ茶友善茶園 

交流對象：茶園經營者 森本健太郎 

5/31

（三） 

上午 經驗交流：有機村的成形與發展、農業與社區營造、直接販售

配套措施 

下午 經驗交流：綾町有機農業推進會交流、綾町直賣所 

6/1

（四） 

賦歸 

 



台日食農六級產業化見學參訪暨宮崎縣食品開發中心經驗交流 

8 
 

柒、經費需求 

單位：千元 

預算科目

代號 
預算科目 合計 說 明 

22-00 委託勞務費 55 

日本顧問與見習指導費用（見學參訪主持

人、聯繫日本方與會代表） 

200,000元/日幣×0.273=54,600 元/台幣 

(依行政院聘請國外顧問支付費用標準辦

理，以教授級標準支付每天生活費 8,175元×

6天=49,050 元/台幣；約 180,000元/日幣) 

28-30 國外旅費 214 

1.台北－宮崎－鹿兒島－台北機票（經濟艙）

16,000元×4人＝64,000 元/台幣 

2.日支生活費 233元/美金×30.3匯率×5.3天×4

人＝149,670元/台幣。 

合   計 269  
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附件一、台灣農文化與實踐協作社 

 

「台灣農文化與實踐協作社」成立於 2016 年 9 月，是依法設立、非以營利

為目的之全國性社會團體，主管機關為內政部、目的事業主管機關為行政院農業

委員會農糧署。本會成立之目的係以推動農業知識傳承、農耕活動及農村文化之

保留，並積極參與世界永續農業組織之各項活動，以守護農業相關文化與實踐為

宗旨。 

據此，本會之任務包含： 

一、調查、研究以農耕活動為核心的各種知識遺產，包含從生產、加工保存、

交換、烹煮、飲食，到讓廢棄物變為養分的循環過程。 

二、結合農業相關機構、研究所、學會間等，共同建立以維護生態、文化與

社會的多樣性做為原則的資訊系統，協同農產食物之生產者與消費者，

可共同致力轉型朝永續農業與食物系統（Agri-food system）發展。 

三、透過平面與數位媒體出版農業相關知識領域之出版品。 

四、舉辦農業論壇講座及體驗教育活動等事項。 

本會成員目前共有 33名，以全台各地致力於農村文化復興之工作者為主，

包含了文創業者、青年農民、社區工作者等。理監事會成員共 12 名。目前第一

屆理事長由鍾怡婷博士擔任，其任職於成功大學人文社會科學中心擔任博士後助

理研究員（同時亦為通識中心兼任助理教授）。 
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附件二、台灣塾/高峰由美顧問 

 

高峰由美小姐於 2015 年接受日本中央政府與宮崎縣政府的委託，以咨詢顧

問的身份協助推動食農六級產業化的計劃。主要的工作項目包含為期一年的「台

灣塾」，內容主要由高峰小姐負責規劃與執行，由 2014 年 12 月起為期一年，為

台灣與日本（宮崎縣）的農業從業人員舉辦各種面向的深度研習與交流活動。一

年多來在日本舉辦 6 次、在台北舉辦 1 次大型研討會，邀請台灣講者分享，讓日

本人更認識真正的台灣。台灣塾共 70 幾位日本人參加，成員涵蓋各行各業，希

望藉此讓日本人對台灣的食農產業有更深入的認識，建立台日之間更高的互信，

並在此基礎之上摸索進一步合作的夥伴關係。台灣人民的友善與熱情舉世聞名，

同時具有高度發展的技術，高峰小姐相信日本與台灣之間若有機會相互學習與交

流，一定能發展出許多互利共榮的合作模式。 

「台灣塾」平台旨在希望透過民間自辦的深度研習活動，促進兩地相關業者

的相互交流與學習，找出進一步合作、對等的貿易往來。 

高峰由美小姐（たかみね ゆみ/ Takamine Yumi）現職為宮崎県產業振興機

構顧問，畢業於筑波大學。曾任職於民間企業，協助韓國化妝品進入日本市場，

創造銷售佳績。現為獨立、契約顧問。專長為食品產業經營管理、商品開發、銷

售戰略規劃、創業諮詢，以及農產品及其加工品的外銷輔導。 
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附件三、株式會社高千穗村落 

 

高千穗地區位於宮崎縣西北部，接近九州中心，是日本的神話之鄉，佐伯先

生居住的地方，是家人的住宿、民宿也是工廠，距離村莊主要聚落有一段距離，

位在山上的居所，除了紅色屋簷的一戶鄰居外，再更遠就是一公里遠的地方，便

利商店、超市也要一個小時的車程，又稱為極限聚落（限界集落）。 

限界集落的定義是村落總人口有半數以上的人口為 65 歲以上，村落即將無

法運轉的地方。高千穗目前總人口約 100 人，如果持續無法改變現況的話村落就

會漸漸消失。但即使如此，村落內的大家目前每天仍非常快樂地一起相處、工作。 

佐伯先生希望能夠凝聚村民、共同打造的村落未來的計畫，剛開始由三位夥

伴一起成立了村落之旅這個公司，目前是第 5 年、有 12 位員工。公司部門包含

酒造、民宿、農園三個部門，農業部門生產稻米，提供給民宿旅客食用，亦提供

給酒造部門造酒。高千穗的農田樣貌以梯田為主，範圍也較小，貨車進來是無法

迴轉的，如果以耕作效率來說其實是非常低，所以其實耕作的人很少，佐伯先生

就租借無人耕種的地來種植稻米。民宿部分則可以容納八位客人，一年約有 500

人來投宿，有和法國的民宿進行交流，且以在地食材創作出特色（如法國）料理。

酒造部門以「神話之鄉 高千穗」的概念生產酒，因為高千穗是日本清酒的原點，

是日本神創造出來的酒，也有點像台灣的小米酒。這裡也有出產高千穗非酒精飲

料（乳酸飲料）。現在村落之旅公司是以製造業為主，但除此之外也希望現在的

工作計畫都是為了未來的村落復興，未來也希望有更多人可以一起加入高千穗村

落。 
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附件四、宮崎縣食品開發中心  

 

宮崎縣內設有食品開發中心與工業技術中心，兩者都協助縣內的中小企業需

要之技術輔導。2014 年在食品開發中心成立了食品原創基地，面積約 300 平方公

尺，並且符合 HACCP 之規範。在日本，要販售加工食品，依照種類的不同，必

須要取得相對應的製造許可證才能販售，而不同的製造許可證對於生產者與設備

都有一定標準。 

為了提供生產者相關設備、證照與衛生標準的知識，但又需要地方可以進行

開發產品的嘗試，所以成立了這個基地，不僅提供製造販售的技術，還有衛生教

育。基地可提供取得營業許可的協助，也協助參展產品的製作。想要使用基地的

話，可透過電話或郵件聯絡，會有顧問來協助操作儀器，但如果要營業的話，有

其他的申請流程。 

*宮崎縣食品開發中心 http://www.iri.pref.miyazaki.jp/?page_id=32  

*2017.02.21上下游報導「來跟政府借廚房！Food Open Lab 高規格支援農家加工」 

https://www.newsmarket.com.tw/blog/92164/ 

 

http://www.iri.pref.miyazaki.jp/?page_id=32
https://www.newsmarket.com.tw/blog/92164/
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附件五、宮崎縣食品安全分析中心 

 

宮崎縣於 2015 年設立了食品安全分析中心（食の安全分析センター），能夠

檢驗各種可能殘留於食物之中的毒物，並提供安全食品的認證服務等 

宮崎縣農產品的農藥殘留基準合格率，1999 年為 98%，宮崎縣從 2%的不合

格去調整耕種問題（減農藥、減化肥、微生物農藥、天敵），至 2014年，宮崎縣

每年檢驗超過 6000 件農產食品，符合農藥殘留基準的合格率為 99.999%。 

食品安全分析中心的安藤孝執行董事長說，一般農藥殘留試驗需要約 5 天，

但農產生鮮品其實大約 1-3 天就會出現在貨架上，所以我們往往要吃完後才會知

道是否有農藥殘留，但宮崎縣食品安全分析中心把整個檢驗過程縮短到 2 小時，

是日本最快的農藥檢測，更可能是世界最快，讓民眾在吃之前就能知道食材是否

有農藥殘留。 （檢驗簡化流程：農產物的碎片→吸水材混入成顆粒狀→放入檢

驗裝置→全自動化操作） 

雖然不使用農藥無法提供給所有人足夠的食物，但一直使用農藥對於土地的

影響也不好。安藤先生說，應該是要在充分了解使用農藥與不使用農藥的利弊

後，進而選擇所需要的方式進行合理用藥、合理生產。這也是生產者和消費者必

須要互相了解的事情。 
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附件六、高鍋町觀光協會 

 

宮崎中部有個被稱為向日葵與高麗菜之鄉的高鍋町，除了是九州高麗菜和大

白菜的重要產區，另一特色則是廣大的向日葵田，這些向日葵是在二〇〇九年開

始試種，不僅為鄉村景觀添上一筆，更重要的目的是作為不受氣候變動影響的綠

肥。 

這片被海與山包圍的平原，因為居民保有傳統農村家戶間的密切往來，各家

農戶在非產季的夏天會一起在高麗菜田舉辦向日葵祭典，號召各地朋友共同參

與。 

在把盛開的向日葵拌進土裡成為肥料之前，高鍋町會在當地舉辦農產品展

售、讓當地小孩試乘農機具、設計向日葵迷宮等，拉近大家與農業的距離。祭典

能成為地方行銷農產的主力，是由一群稱自己是「農奧」（農村太太）的女性發

想並化為行動，她們活躍地定期聚會，研發高麗菜食譜、研討向日葵祭與高麗菜

的行銷活動，各年齡層的「農奧」更以農家太太甘苦談、切磋各種廚藝、手工技

藝彼此支持著。 
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附件七、日本有機茶もりもっ茶 

 

來自宮崎縣，自創品牌もりもっ茶，於縣內進行有機茶栽培。經營者森本先

生自祖父輩便是茶農，畢業後森本先生曾去東京和菓子店工作，夢想成為和菓子

職人，但夢想破滅後就回到故鄉生活。剛回去時並不知道自己的方向，直到有一

天認為這樣下去不是辦法，所以提起精神來開始從事茶產業，也越做越有興趣。 

森本先生的家族茶園有 11 公頃，採有機栽種方式，但是在森本先生回去前，

仍是以慣行農法耕作。森本先生一開始從事茶葉種植時，茶園的地是租用的。當

時租的是已休耕三年的土地，然而雖然沒有用農藥和肥料，茶園卻生長得很有生

氣，於是思考著如果不用農藥和肥料就可以種植，為何要用呢？所以就開始以有

機的方式種茶。 

然而在日本，喝瓶裝茶的人越來越多，用茶壺喝茶的人越來越少，森本先生

希望能復甦大家用泡茶的方式來品嘗茶葉的美味，希望大家用快樂、喜悅的方式

喝茶。 

森本先生其中一款茶命名為滿月茶，因為在滿月的時候摘採的茶葉最有能

量，非常受女性歡迎。另外「健太郎的茶」則是森本先生認為最好的茶，所以用

名字命名。去年也開發了抹茶的項目，因為抹茶是直接沖泡飲用，所以採用有機

耕種方式其實更健康。 

*鄉間小路 10 月號「設計加值～有機茶農個性行銷展魅力」 

*網站：http://houryokuen.jp/tw/  

  

http://houryokuen.jp/tw/
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附件八、綾町有機農業推進會、綾町直賣所 

 

綾町擁有「日本名水百選」、「日本最美的星空之一」等稱號，但是最為人所

知的，是當地出產的有機農產。除了蔬菜，綾牛、綾豚、綾地雞也都是東京等都

市裡的名牌農產。當地的農產直賣所（綾手づくりほんものセンター）有各農友

的農產、加工食品、手工藝品。 

有機、新鮮、安全，是基本條件，除此之外，直賣所訂立了自己的標準，用

來過濾農產、標示商品，供貨農友必須遵守且接受不定期抽查，直賣所裡也有分

級表給消費者作為參考。為了讓綾町的農業發展與自然生態環境共好，認證制度

分為「農地認定」與「生產管理認定」兩種，再依兩種認證的交集分成金、銀、

銅三級。 

直賣所於一九八九年開設，現由綾町商工振興會營運，目前有四百位供應

者，平均每日來客數 747 人，每人平均消費 1113 日圓，農產、熟食、與其他約

各佔三分之一的營業額。農友每天早上上架商品，透過手機與系統連結，及時掌

握販賣狀況，自行決定補貨與否，也能觀察市場取向。 

 


