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2020東高慢食旅 
評鑑暨輔導辦法 

 

 

 

 

~ 食。味。行。旅。感 ~  

走一趟慢滋味，品人、漫旅、作食、思己， 

享受在東高雄悠然慢活的時光。 

 

 

 

 

 

主辦單位：高雄市政府觀光局 

執行單位：高雄市東高雄觀光產業聯盟 

 

中華民國 109年 5 月 8日 
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(1) 緣起說明 

30多年前義大利人抗議麥當勞速食文化進入，危害當地傳統飲食文

化，因此發起慢食運動抵制，激發出慢食運動，衍伸出城市的響應。 

 

台灣慢食意見領袖徐仲表示，慢食主義認為食物必須符合優質、純

淨、公平三大原則，花時間吃一頓飯，了解食物從何而來，如何而來，用

何種方式栽種、製成，透過了解，才能選擇安全、公平的食物，而這些食

物是用土地友善方式栽種而成，且是公平交易、不壓迫農民得來的食物，

慢食的三大核心原則為 Good(優質)、Clean(純淨)、Fair(公平)： 

⚫ Good(優質)：優質是指兼具滋味與知識的食物，天然樸實的風

味，並和環境、個人記憶、歷史文化有所連結，能帶給個人感官

及心靈的滿足。 

⚫ Clean(純淨)：乾淨食物則以對土地影響最低的方式生產，尊重原

有的生態系及生物多樣性，盡可能安全不危害健康。 

⚫ Fair(公平)：公平食物則強調，生產者有權得到合理的利潤，消

費者也能以適當的價格購買，兩者都不被剝削。生產者及當地的

傳統風土都必須被尊重。 

 

在東高雄九區裡有豐富的文化底蘊，聚集閩南、客家、原住民、滇緬

等不同族群，形成獨有的當地風土文化、故事、習慣，加上當地物產豐

富、小農眾多，非常適合結合當地餐廳，製作小量並融合當地文化背景的

特色料理，因此，本評鑑是希冀以慢城、慢食的理念深入東高，並以「東

高慢食旅」的品牌貫穿整合東高九區，整合現有的及未開發的店家、景

點、體驗、達人、住宿等等，使得當地的飲食、體驗、住宿全方位的提

升，朝越在地、越國際的方向邁進，以打造東高雄品牌，以吸引更多國內

外遊客。 
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(2) 東高慢食旅的發展 

◼ 2019 東高慢食旅之認證 

高雄首度於 2019 年導入「慢食」概念，並選定東高雄九區做為實踐

場域；東高雄九區分別為旗山、美濃、內門、杉林、六龜、甲仙、茂林、

桃源、那瑪夏等區，初次以慢食概念活動推廣，集結了各區當地食材、小

店特色料理及小農職人，在活動中彼此互相交流對於慢食的實踐及想法，

更透過了示範交流活動，讓遊客以吃來認識慢食的概念，用參與來了解慢

食成立的目標。 

2019首度舉辦東高慢食旅認證活動，已輔導並認證 9家示範業者，實

地深化慢食旅發展軌跡，在商品、在活動及在媒體上將概念推動予店家及

消費者，以保持基礎核心價值的概念進行：「慢食，就是從食物認識當地

文化。」 

◼ 2020 東高慢食旅 2.0 

在 2020 年東高慢食旅也將進入一個新的里程碑，將進行務實的「品

牌建構工程」。此一階段是讓本案的推動過程中，將品牌名稱、標誌、符

號、服務等，應用到整個推動的細節上，並用一個明確的符號，以傳遞東

高慢食旅的理念、品質保證、建立意義及情感，同時，與潛在遊客及消費

者建立契約及長期關係。 

(3) 東高慢食旅評鑑辦理 

指導單位 高雄市政府 

主辦單位 高雄市政府觀光局 

執行單位 高雄市東高雄觀光產業聯盟 

協力單位 旗山區公所、美濃區公所、甲仙區公所、內門區公所、杉林區公

所、六龜區公所、茂林區公所、那瑪夏區公所、桃源區公所、東

高雄各農會及協會團體、各區業者等 

輔導單位 輔導顧問團 

評鑑單位 評鑑顧問團 
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(4) 東高慢食旅評鑑推動 

「2020 東高慢食旅」是以 4階段來推動整體評鑑，分別為「修訂評鑑

指標」、「業者報名檢核」、「實地輔導」、「評鑑大會」等階段來推動，於業

者報名後，經過輔導顧問團的實地走訪說明、診斷與輔導，並透過最後評

鑑大會給予肯定，並進而結合在地遊程提昇東高雄之名度, 厚實東高雄觀

光產業。 

評鑑推動流程圖 

 

評鑑指標共識會議

評鑑指標說明會
5/8、5/12

評鑑指標記者會

業者報名時間
5/8-5/29

實地輔導
第一階段：5/22-5/31
第二階段：6/12-6/21

評鑑大會

公告符合評鑑之店家
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(5) 高慢食旅評鑑架構 

◼ 東高慢食旅評鑑架構面向 

1. 食材友善度：部份採用高雄在地且以友善土地環境耕種之作物，作為料

理的原料，並能清楚交代食材的生產來源及餐點的製作過程。 

2. 文化連結性：使用部份在地食材為料理原料，種植過程使用友善耕種方

式，更重要的是料理須能在當地文化中被認可，找到當地人的共同記憶

及故事。 

3. 價格公平性：經營者向生產者購買商品時，須以合理適當的價格購買，

讓生產者可持續生產友善大地、環境的商品，消費者透過同意價格並購

買商品，建立起一個良好的商業消費循環。 

4. 熱情友好度：經營者熱情接待本地或外地消費者，並積極訴說東高雄各

區的地方特色文化，以融入地方生活方式。 

2020東高慢食
旅

評鑑架構

食材友善

文化連結

價格公平

熱情友好
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(6) 東高慢食旅評鑑要點說明 

以下為東高慢食旅認證的 4大面向 13大條例，參考自義大利及慢食精神

的發展條例及指標，經相關顧問共同研議，使得條例具公信力。 

◼ 食材友善度 

挑選高雄在地並且以友善土地環境的耕種方式之作物，作為料理的原料，

並能清楚交代食材的生產履歷及餐點的製作過程。 

1. 使用友善栽種/飼養之食材 

2. 運用當地野菜、藥草、香草、傳統食材 

3. 運用當令之食材 

4. 不使用化學添加物或過度加工之食品 

◼ 文化連結性 

使用在地食材為料理原料，種植過程使用友善耕種方式，更重要的是料理

須能在當地文化中被認可，找到當地人的共同記憶及故事。 

1. 料理具有當地人記憶、故事 

2. 料理能呈現當地生活方式 

3. 烹調/加工方式為當地人代代相傳 

4. 提供可辨識在地或東高雄特色文化說明 

◼ 價格公平性 

店家或業者向生產者購買商品時，須以合理適當的價格購買，讓生產者可

持續生產友善大地、環境的商品，消費者透過同意價格並購買商品，建立

起一個良好的消費循環。 

1. 店家可獲得合理的利潤 

2. 推動或支持商業消費循環作法 

◼ 熱情友好度 

店家或業者熱情接待本地或外地消費者，並積極訴說東高雄各區的地方特

色文化，以融入地方生活方式。 

1. 主動解說食材/料理背後的故事 

2. 提供旅程融入地方生活的建議 

3. 環境安全衛生 
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(7) 東高慢食旅評鑑要點審查表： 

2020東高慢食旅評鑑要點 

面

向 
要點 3 級分 2級分 1級分 備註 

食

材

友

善

度 

使用友善

栽種/飼

養之食材 

店家的食品/料

理其中友善栽種

的原物料/食

材，佔比 75%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理其中友善栽種

的原物料/食

材，佔比 60%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理其中友善栽種

的原物料/食

材，佔比低於

60%，能提供佐

證資料 

 

運用當地

野菜、藥

草、香

草、傳統

食材 

店家的食品/料

理，其中運用在

地原物料/食材

(如野菜、香/藥

草、傳統食材

等)，佔比 75%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理，其中運用在

地原物料/食材

(如野菜、香/藥

草、傳統食材

等)，佔比 60%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理，其中運用在

地原物料/食材

(如野菜、香/藥

草、傳統食材

等)，佔比低於

55%，且能提供

佐證資料 

 

運用當令

之食材 

店家的食品/料

理，其中運用當

令原物料/食

材，佔比 75%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理，其中運用當

令原物料/食

材，佔比 60%以

上，且能提供佐

證資料 

店家的食品/料

理，其中運用當

令原物料/食

材，佔比低於

55%，且能提供

佐證資料 

 

不使用化

學添加物

/過度加

工食品 

 店家的食品/料

理，其原物料/

食材，無化學添

店家的食品/料

理，其原物料/

食材，僅有 1樣

化學添加物 

 店家的食品/料

理，其原物料/

食材，化學添加
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加物或過度加工

食品 

物超過 1樣或過

度加工食品 

文

化

連

結

性 

料理具有

當地人記

憶、故事 

店家提供的食品

/原物料/料理故

事為當地人的記

憶,並為全國皆

知,且能提供佐

證資料 

店家提供的食品

/原物料/料理故

事為當地人的記

憶,且 能提供佐

證資料 

店加提供的食品

/原物料/料理故

事與當地記憶或

故事無任何相關

連結 

 

料理能呈

現當地生

活方式 

店家提供的食品

/料理能呈現當

地生活方式佔比

75%以上,且 能

提供佐證資料 

店家提供的食品

/料理呈現當地

生活方式佔比

60%以上, 能提

供佐證資料 

店家提供的食品

/料理 

無呈現當地生活

方式 

 

烹調/加

工方式為

當地人代

代相傳 

店家提供的食品

/料理的烹調/加

工方式為全國皆

知是當地人傳統

的方式, 且能提

供佐證資料 

店家提供的食品

/料理的烹調/加

工方式為該家族

小眾傳統的方

式, 且能提供佐

證資料 

店家提供的食品

/料理的烹調/ 

加工方式與當地

的傳統或生活習

慣無任何關連  

 

提供可辨

識在地或

東高雄特

色文化說

明 

店家軟硬體整體

設施大部份符合

東高雄的特色文

化, 能提供佐證

資料 

店家軟硬體設施

整體小部分符合

東高雄的特色文

化, 能提供佐證

資料 

店家軟體或硬體

設施完全不相關

於東高雄 

的特色文化 

 

價

格

公

店家可獲

得合理的

利潤 

店家提供的食品

/料理的定價有

高度合理性 

店家提供的食品

/料理的定價具

合理性 

店家提供的食品

/料的定價不合

理 
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平

性 

推動或支

持商業消

費循環作

法 

 75%推動於支持

商業消費循環做

法，且能提供佐

證資料 

60%推動於支持

商業消費循環做

法，且能提供佐

證資料 

推動與支持商業

消費循環做法低

於 60%，且能提

供佐證資料 

 

熱

情

友

好

度 

主動解說

食材/料

理背後的

故事 

店家主動解說食

品/食材/料理背

後故事,態度熱

情、儀容良好 

店家需經詢問才

解說食品/食材/

料理背後故事,

態度平淡、儀容

尚可 

店家對於食品/

食材/料理雖經

詢問,但無任何

無解說 

 

提供旅程

融入地方

生活的建

議 

店家主動提供並

說明可體驗當地

生活之遊程規劃

方案 

店家有陳列可體

驗當地生活的遊

程規劃方案 

店家需經詢問

後,才提供當地

觀光景點資訊 

 

環境安全

衛生 

 店家環境安全

衛生符合標準 

店家環境安全衛

生部分符合標準 

店家環境安全衛

生完全不符合標

準 

 

評鑑要點說明： 

1.共 13題, 3 級分=3分、2級分 =2分、1級分=1分，滿分 39分，積分 24

分以上為通過。(以現場評鑑委員之平均值) 

2.於評鑑過程中，評鑑人員可與受評商家溝通互動。 

3.參與評鑑的商家自己提出 3-10樣的食品或料理，並於每樣食品或料理提供

主要原物料或食材。 

4.評鑑結果以評鑑人員於評鑑大會現場判定為最終。 

簽名：              日期： 

東高慢食旅評鑑委員綜合推薦說明 

 

 

簽名：              日期： 
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(8) 東高慢食旅說明會與輔導推動 

東高慢食旅評鑑指標仍未被參與業者所了解，且對於評鑑要點認知不

一，因此，安排說明會、實地輔導等方式來指導業者，讓業者有標準示範

可以依循。 

1. 說明會 

由計劃案執行團隊舉辦說明會，邀請東高雄各區公所、農業、公協會、

店家業者等進行說明，並請店家業者進行報名，並初步篩選推薦出符

合、接近慢食理念的店家，以利進行後續輔導。 

A.第一場： 

➢ 時間與地點：5/8(五) 14：00-16：00 高雄美濃美綠生態園區 會議室

(高雄市美濃區獅山里竹門 14-2號) 

➢ 會議流程： 

時   間 內   容 

14：00~14：20 報到、領取說明會資料 

14：20~14：30 主持人介紹與會人員（或貴賓） 

14：30~14：50 東高慢食旅推動意涵 

14：50~15：20 輔導辦法及評鑑制度說明 

15：20~15：30 休息、交流 

15：30~15：45 Q&A 

15：45~16：00 現場報名及資料填報個別輔導 

16：00 散 會 

 

 

 

說明會 實地輔導
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B.第二場： 

➢ 時間與地點：5/12(二) 10：00-12：00 甲仙區公所（高雄市甲仙區中

山路 50號） 

➢ 會議流程： 

時   間 內   容 

10：00~10：20 報到、領取說明會資料 

10：20~10：30 主持人介紹與會人員（或貴賓） 

10：30~10：50 東高慢食旅推動意涵 

10：50~11：20 輔導辦法及評鑑制度說明 

11：20~11：30 休息、交流 

11：30~11：45 Q&A 

11：45~12：00 現場報名及資料填報個別輔導 

12：00 散 會 

2. 業者輔導 

由輔導委員進行「兩階段兩組專家的一對一輔導」，通過一對一輔導後

的商家，即取得進入評鑑大會的門票。請店家提供自家餐點、營業環

境，並向輔導委員解說餐點中運用的食材來源，製作此道料理的創意及

意涵，及導覽環境，經業師品嚐後，輔導委員依據評鑑要點，建議店家

尚缺乏及可更加提升的方向，店家根據輔導委員提供的建議進行調整。 

➢ 輔導團 2人一組，2人需不同專長，由執行單位安排。 

➢ 每家店輔導團至少去 2次，可以由不同的輔導團輔導。輔導時程: 

輔導時程分兩階段，第一階段為 5月 22日至 5月 31日，第二階段

為 6月 12日至 6月 21日。 

➢ 輔導分 4個面向，13指標，每個指標需向店家做輔導說明，必要時

可引薦其他專業人員協助店家改善。 

➢ 輔導委員經輔導會議後，店家業者取前 20名進入評鑑。 
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➢ 輔導流程如下： 

5分鐘 開場，評審委員介紹、店家介紹 

30分鐘 

1.餐點試吃、環境導引 

2.店家介紹菜色、說明理念、要點說明 

3.交流問答 

15分鐘 輔導建議 
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(9) 東高慢食旅評鑑之資格 

業者類型 須有可提供餐食之固定性場所或臨時性場所 

業者申請需檢附

資料 

1.可明確辦認提供場所之主要負責人認明文件。 

若為餐廳請提供營利事業證記證； 

若為住宿地點請提供民宿證或旅館證； 

若為休閒農場請提供休閒農場許可證； 

若為社區協會請提供立案證書； 

若為農民請提供農民證； 

若為個人工作室請提供身份證件。 

2.需填寫東高慢食旅認證申請表格。 

(10) 東高慢食旅 店家評鑑報名表 

1.申請表格資料: 

業者名稱  

地址  

電話  

檢附資料  

餐點類型 

○中式料理○西式料理○客家料理○原住民料理○特色料理            

○無國界創意料理 

○中式點心○西式點心 

○其他______ 

使用食材 

○五穀雜糧(含麵粉)○水畜產品(肉類、海鮮) 

○奶、蛋、豆製品○生鮮蔬果 

○糖鹽油與香料○農加工品（如菜乾、醃漬物等） 

○其他____________ 

業者介紹 

或背景故事 
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業者照片 

 

 

 

 

 

符合食材友善度說明 

食材來源說明 

一、五穀雜糧 (含麵粉) 

食材名稱 取得地點 產地 生產者/製造商 
生產方式 

(如慣行/有機/無毒…等) 
備註 

      

二、水畜產品 (肉類、海鮮) 

食材名稱 取得地點 產地 生產者/製造商 
生產方式 

(如慣行/有機/無毒…等) 
備註 

      

三、奶、蛋、豆製品 

食材名稱 取得地點 產地 生產者/製造商 
生產方式 

(如慣行/有機/無毒…等) 
備註 

      

四、生鮮蔬果 

食材名稱 取得地點 產地 生產者/製造商 
生產方式 

(如慣行/有機/無毒…等) 
備註 
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五、糖鹽油與香料 

食材名稱 取得地點 產地 生產者/製造商 
生產方式 

(如慣行/有機/無毒…等) 
備註 

      

六、其他說明 

 

符合文化連結性說明 

 

符合價格公平性說明 

 

符合熱情友好度性說明 
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(11) 2020 東高慢食旅 顧問團、評鑑委員與輔導委員 名單 

序號 姓名 經歷 

召集人 

1 江育真 義守大學觀光餐旅學院 休閒事業管理學系主任 

義守大學 

管理學院管理碩士班  主任 

管理學院國際管理碩士班 主任 

國際合作交流組 組長 

國際學院 執行秘書 

通識中心副教授 

顧問團 

1 徐仲 慢食意見領袖 

2 張隆城 交通部觀光局技術組組長 

西拉雅國家風景區管理 

處處長 

3 薛樂山 前高雄圓山飯店 CEO顧問 

評鑑委員 

1 林皆興 義守大學 觀光餐旅學院院長 

澎湖縣政府 副縣長 

澎湖縣選舉委員會 主任委員 

澎湖肉品市場股份有限公司 董事長 

一卡通票證股份有限公司 監察人 

義守大學通識教育中心 中心主任 

義守大學國際學院 副院長 

義守大學公共政策與管理學系 系主任 

政策與人力管理期刊 副主編 

公共事務評論 編輯委員 

人文與社會學報 召集人 

城市外交與全球治理中心 主任 

區域治理與發展研究中心 主任 

高雄市區域治理學 秘書長 

高雄市政府研考考核發展委員會 委員 

高雄市政府廉政委員會 委員 

高雄市政府都市更新基金會 委員 
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2 李建生 義守大學 觀光餐旅學院廚藝學系助理教授--曾獲盧森堡巧克力工藝

比賽冠軍  

義大飲食咖啡連鎖餐飲集團 執行願問 

義守大學食品科技 專案經理 

義守大望寶習中心焙烘坊 點心坊主廚 

高雄麗尊酒店艾可柏菲點心坊 執行顧問 

高雄帕莎蒂娜烘焙坊 西點主商 

高能赛軒國際大飯店點心坊主廚 

高雄霖園大飯店點心坊主廚                                   

3 葉上葆 國立高雄餐旅大學 餐旅暨會展行銷管理學系教授 

義守大學 觀光餐旅學院院長 

義守大學 學務長 

4 陳秀玉 國立高雄餐旅大學 餐飲管理系，專任副教授 

教育部「食育之慢食文化與餐飲管理」義大利深耕研習計畫主持人 

台北亞都麗緻酒店儲備幹部、品質經理 

5 簡義展 - World Association of Chefs' Societies(WACS)B級裁判 

-台灣廚藝美食協會理事長) 

輔導委員 

1 洪端良 義守大學觀光餐旅學院 廚藝學系主任 

2 林致信 國立高雄餐旅大學中餐廚藝系，專任助理教授 

3 楊帆 國立高雄餐旅大學餐飲管理系，專任副教授 

臺北君悅飯店餐廳副理 

4 努亞阿海納 無國界環境料理師  

5 王志文 高雄市政府農業局物產管餐飲總監 

台灣廚藝美食協會會長 

羅森餐飲規劃顧公司董事長 

6 曾桂珠 中華食安推廣協會理事長 

7 吳旭峰 aCEA 中華企業架構師學會 執行顧問 

臺灣商圈產業觀光發展聯合總會 執行顧問 

新北、高雄 社企、場域、電商暨地方創生等基地 執行顧問 

8 蔡秀蘭 泰泰風 泰式料理教學廚藝教室 廚藝教師 

蘿拉老師的泰國家常菜：家常主菜╳常備醬料╳街頭小食，70道輕

鬆上桌！作者 

 


