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摘 要

台灣中部之雲林縣大埤鄉為不甚起眼之一鄉村部落，歷來在農閒期種植芥菜，又發展成有特色之酸菜，在政府提倡文化產

業「一鄉一物」運動，大埤鄉之酸菜產業變成耀眼的成功文化產業之一。 本研究文中敘述雲林縣大埤鄉，由前人的辛苦勤

儉奠定基礎，後人村庄居民，互動互助，將該村盛產之芥菜，用其智慧醃漬成酸菜，使耐儲存，全年隨時可供食用，且又

有另番風味而普受歡迎。依此口耳相傳除自給自足外，又可販賣供他人食用，賺取額外收入補貼家用，成為具地方特色之

產業，足可以當政府大力推動的「文化產業」楷模。 本研究將有特色之大埤鄉酸菜產業，考究其歷史淵源，探討其成功實

蹟，再以訪談地方從事酸菜產業之人士，聽取他們的講述，將這些資料紀錄下來，讓國人知道台灣雲林縣有酸菜王國之「

大埤鄉」。本文獻資料可供借鏡參考，並當值得留存之台灣文建會主導，地方努力推動，具有實績之文化產業資料之一。 

大埤鄉的酸菜文化特色，現時不僅產品的經濟效益有助於該鄉之繁榮，鄉內有關人士尚構想，進一步開發為觀光事業的可

能性，如此，一鄉的特色產業為基礎，更加帶動其他產業的發展途徑，會成為振興繁榮地方的動力，實在期待其不斷進步

和成功。
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