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五、研究過程：
（一）研究方法：
本研究主要是對屏東地區醬油產業變遷與轉型之議題，以文獻分析法蒐集、閱讀、整理出相關議題之研究成果。此外，為補足文獻紀錄上的不足以及為求對研究現象更熟悉的因素下，透過深度訪談法，以醬油產業者、地方文史工作者、鄉級公部門及非營利組織等五類訪談對象，擬定訪談大綱作為訪談的依據，透過目的性取樣、設計提綱及實地訪談，對受訪者以半結構式、非正式的訪談方式進行研究，期能獲得有價值的理論及實務經驗，以瞭解與分析產業現況，有助於研究目的之達成。
（二）研究對象
研究對象以屏東地區知名的醬油業者含括所有與屏東醬油產業發展相關之所有參與者，包括屏東縣政府、屏東醬油業者、屏東文史工作者及學者…等研究對象為研究對象，本文究其空間的場域，及其時間脈絡的變化，因所建構的範圍僅侷限於屏東六堆地區，亦僅屬部分、單一的區域研究，並廣泛的蒐集與整理屏東地區醬油產業的資料，回溯其原鄉地區，追朔屏東客家醬油產業的發展歷程，並深入探討屏東客庄醬油興盛與衰微之因素，透過醬油業者的深度訪談，建構客庄與醬油產業相互依存的共同記憶。



（三）研究工具
本研究擬透過文獻檢閱、蒐集與醬油產業相關的文獻之出版品，作為本研究擬採用的文獻基礎，有包括地方誌書、史料、期刊、博碩士論文、網站等資料。例如：李漢昌《百年醬門：丸莊百年的故事》、陳慧靜譯(原著)《醍醐味的秘方:龜甲萬300年的堅持與創新》、張維安等著《臺灣客家族群史—產經篇》等。此外，藉由統計資料佐證上述文獻資料，呈現的完整性及一致性。此外，採用半結構性的對話方式訪談，根據研究的問題及目的，設計相關的訪談大綱，提出較為廣泛的問題，但以現場狀況決定提問之先後順序，保持彈性的討論氣氛與空間，以便使受訪者在預定的範圍與目標內，將闡述的觸角伸及所有可能的範圍，將有助於了解受訪者的經歷與感想。
六、主要研究發現
屏東客庄醬油產業勞動主力以家族成員為主，勞動支援由家族或親朋好友受雇於家庭式工廠，因此，勞動力網絡成員以客家族群居多，並且透過技術學習的過程中，產生技術的移轉，此外，大型醬油工廠與小家庭醬油工廠，展現獨特交易特色，小家庭工廠製作端依生醬汁品質向大型醬油廠收購，展現合作關係，而客家人的群聚性，由做醬油中可看出家族情感的聯繫是非常緊密。
此外，回流家鄉的資金、技術、觀念對帶動當地農村經濟的發展，產業活動傾向於企業化經營，以及強調純釀醬油為名之家庭工廠，經由大廠生醬汁原料提供在地醬油廠商，發展出各自的醬油品牌，顯示累積而提供了聚集的環境。
經濟發展方面，早期臺灣的經濟政策主要以計畫性經濟為發展原則， 1990前後，醬油工廠數停滯發展，從20家降到18家左右，所有受訪者認為，當時的醬油原料「大豆」透過國外進口，比較沒有人要種了，又正好碰上經濟起飛，改種其他作物之後，醬油產業面臨與其它農作特產競爭的困境，此外，由於醬油釀製過程非常辛苦，許多上一代的經營者不希望家中子女承接如此辛苦的產業，也導致產業人才及發展的斷層。
屏東醬油本身具有相當濃厚的文化性、歷史性，與生活性，並經由各種釀製技術將各區特色醬油之風味及特有香氣充分展現，如知名屏大缸釀薄鹽醬油、豆油伯純釀醬油、屏東監獄鼎新醬油，深受消費者青睞，藉由不斷研發新產品來提升醬油的附加價值，另外，透過國際企業化經營的萬家香公司為媒介，將來自台灣屏東客家人的醬油推廣到國際間，人際網絡對於醬油的國際市場展現更多元，也更具競爭力。食安教育，強化醬油品質不僅改善產製環境衛生，更願意投入資源改善硬體設備，強力把關自家產品的衛生與安全，持續推動在地醬油產業，兼具傳統、好味與安全。
屏東醬油發展過程中，產業之間缺乏與品牌間的聯結，目前各自品牌雖然呈現多元發展趨勢，唯有集中大部分優勢品牌資源，以屏東客庄為基礎的醬油產業群的理念，突破醬油品牌與產業之間缺乏有效聯結機制瓶頸。近年來台灣的本土文化意識興起，政府制定了許多發展計畫來推廣傳統產業文化，許多的傳統產業在轉型後成功再度興起，導引各級產業發展之程序，各級地方政府亦分別制訂地方經濟發展方針與相關優惠方案的配套，而這些政策，亦會影響產業的興起與沒落。從2011年到2013年資料顯示，醬油工廠呈現逐年增加的情況。在政府政策的介入下牽動醬油市場經濟，醬油正式受到地方政府重視從產銷班輔導、補助到行銷推廣，對於屏東地區醬油產業整體發展有具體影響。
特色商品之推廣與行銷，更確立地方文化存在之價值與意義。醬油雖然並不是屏東才有的，但卻可以成為屏東客庄具地方特色的一個文化，因此，將醬油推廣成特色商品，讓屏東的客家人得以了解自己的飲食文化，觀光工廠將產業轉化並加入創新經營元素，帶動地方經濟的特色產業，將其動人風華再次席捲屏東各個角落。
近年來食安問題受到政府及民眾的重視，標榜純釀的業者，是否達到百分之百純釀亦是各家廠商不能說的秘密，有沒有時混合其它化學製品，且賣出來的釀製醬油是否百分之百是自己釀的，所以，政府及廠商如何在廣大的市場中，確保各廠商所獲得的醬油釀製原料與技術是需要各方通力合作。
由於正值網際網路的時代，目前屏東醬油產業除了企業化經營如萬家香醬園的醬油業者，在品牌及知名度高如六堆釀興業有限公司-豆油伯，結合網路購物平台業務，擴大行銷通路，因此，這個市場很大，所以有很多業務看到現在很好賺，這種工廠會越來越多，也使得許多家庭式工廠也必須面對產業激烈競爭。
七、結論及建議事項
（一）結論
[bookmark: _GoBack]醬油拌飯可以了解客家人尚儉崇實的飲食內涵。在屏東從事醬油產業的業者，在不同世代之間，將醬油釀製的記憶經由再現與想像的過程來拼貼，代表著客庄文化產業的過去、現在及未來，在相互重疊下漸進地變化醬油不同的風味。以下臚列四項結論:一、醬油產業在家庭代工與製作端的發展，從飲食習慣、區位關係、原料等面向，對於屏東客家族群經濟社會結構鑲嵌下有關聯。二、屏東醬油產業興起與變遷，與早期「萬家香醬園」的影響最相關，而醬油產業社會資本培育釀油人才；聚集經濟是構成屏東醬油產業蓬勃發展的重要因素，政策與經濟環境改變，亦影響醬油產業轉型。三、屏東醬油產業發展在地特色醬油產業、創造品牌及行銷通路、大型醬油工廠企業化經營、強調結合休閒、健康、食安之醬油特色產業。四、屏東醬油產業發展困境來自產業間缺乏品牌間的聯結，也欠缺資金支持與政策輔導醬油工廠升級，輔以屏東客庄醬油之推廣與傳承並協力發展以及面臨新型態行銷趨勢。
（二）建議事項
本次研究中結合「文化」，根植於醬油業者的地方記憶，以及以文化為基礎，兼具傳承與創新之產業經營，藉由文化與產業兩點，檢視並省思客家族群的醬油記憶，茲提出下列建議：一、設立六堆釀產業專區、二、多元資金挹注、推動產業升級、三、推展客庄醬油產業吸引年輕人回流、四、醬油產業連結客家特色產業互助、強化食安管理、五、推出自家好品牌、強化行銷在地好味道；此外，建議未來研究方向可以輔以問卷調查的方式，了解遊客對醬油品牌意象的看法，以期能以遊客的想法來輔助修正醬油觀光產業的推動並提供發展醬油觀光休閒產業的建言。此外，醬油產業與客家飲食產業鏈的分析、醬油產業之整體社會網絡關係分析等，都是可以進一步探討屏東地區客家特色產業的發展脈絡議題。
