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摘    要

北海道是日本的糧食生產重鎮，有豐富的農漁資源，也是重要的食品加工地，生技產業發展也相當迅速，同時有多個研究機構，可以提供產業界技術支援，而為了確保食品安全，北海道地方政府致力於改善食品衛生、提升產品品質之相關措施相當值得借鏡。為增進台日食品及生物科技的交流與合作，台派員赴日本參訪，此行了解日本食品及生技產業之研發及產業狀態，尤其對日本北海道道廳為讓消費者吃得安全、安心，2005年制訂了「北海道食的安全 安心條例」，推行「北海道認證」、「道產原料」及「YES！clean」標章，顯示出這種可提供優質安全農產品及營造生產者與消費者雙贏之政策，是世界共同趨勢。另外，對於日本投入生技研發多且深，研究單位、學術界與產業界聯繫綿密，推動產學合作成效卓著，均有深刻之體認，對未來安全農業業務之改進及推動研究計畫工作有所助益。
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壹、緣起與目的

近年來有關利用自然資源循環永續利用，強調生態平衡，生產自然安全農產品，以及追求健康生活的新主張，日益受到重視。因此在消費者日趨選擇有機農產品、無添加食品、天然化粧品等之情形下，如何在生產以及原料選用過程重視其天然性、資源再利用、減少藥物依賴等，也成為生產者念茲在茲的重要課題。

北海道是日本的糧食生產重鎮，有豐富的農漁資源，也是重要的食品加工地，生技產業發展也相當迅速，同時有多個研究機構，可以協助產業界技術支援，而為了確保食品安全並增加營養成分以改善飲食生活，北海道地方政府經常挹注經費進行大規模的食品技術調查研究，並努力改善食品衛生、確保食品安全，以及增強民眾健康與預防疾病等，相關做法相當值得借鏡。

為促進台日食品及生物科技的交流與合作，亞東關係協會科技交流委員會與經濟部技術處規劃於本（95）年10月1~5日籌組「食品及生物科技訪日團」赴日本參訪產業技術總合研究所、北海道廳、北海道大學以及雪印乳業株式會社等。

貳、行程：

自95年10月1日至10月5日，共5日，拜訪單位包括日本北海道產、官、學、研等單位，詳細行程如下：

	日期
	行程

	10/1 週日
	出發，台北→新千歲機場

	10/2 週一
	雪印乳業株式會社
北海道大學

北海道大學生命科學院
北海道道廳

	10/3 週二
	産業技術總合研究所
Amino Up化學株式會社
北海道立食食品加工研究中心

	10/4 週三
	株式會社HBO

男山株式會社

	10/5 週四
	田園倶楽部北海道
札幌啤酒北海道工廠
返國


參、訪問團成員

	編號
	姓名
	單位
	職稱

	1
	團長：

陳鏡潭
	亞協科交會

台灣新日化(股)公司
	委員

董事長

	2
	鄭玉磬
	行政院農業委員會
	技正

	3
	林宏明
	永眾科技(股)公司
	董事長

	4
	葉佳紋 
	德宏管理顧問(股)公司
	董事長

	5
	羅俊拔 
	德宏管理顧問(股)公司
	協理

	6
	王坤山
	世達食品(股)公司
	總經理

	7
	華傑
	揚生生化科技(股)公司
	副總經理

	8
	張信彰
	新竹市衛生局
	技正

	9
	楊鵑華
	輔仁大學餐旅管理學系
	助理教授

	10
	林泗潭
	朝日農業科技(股)公司
	董事長

	11
	陳勁初
	葡萄王生技(股)公司
	主任

	12
	楊明全
	CAS優良農產品發展協會
	副執行長

	13
	蔡棕麒
	統一企業(股)公司
	課長級研究員

	14
	黃鏡泰
	光泉牧場(股)公司 嘉義廠
	協理

	15
	林炳炤
	資源生物科技(股)公司
	經理

	16
	孫翕泰
	會昌實業有限公司
	總經理

	17
	廖啟成
	財團法人食品工業發展研究所
	副所長

	18
	陳堯鈴
	大仁科技大學食品科技系
	副教授

	19
	樊謙騰
	愛之味(股)公司中央研究所生技中心
	主任

	20
	呂素靜
	台灣比菲多醱酵(股)公司
	研發室主任

	21
	吳永智
	台灣比菲多醱酵(股)公司
	生管中心主任

	22
	陳巧佩
	愛鮮家冷凍冷藏食品(股)公司
	行銷企劃部組長

	23
	蘇顯揚
	中華經濟研究院
	研究員

	24
	古寺武利
	中華經濟研究院
東和科學株式會社
	隨團顧問
顧問技術士

	25
	黃瑞耀
	中華經濟研究院東京事務所
	所長

	26
	劉華璽
	中華經濟研究院東京事務所
	輔佐研究員

	27
	宮本昭子
	中華經濟研究院東京事務所
	助理


肆、研習內容：

一、雪印乳業株式會社
雪印公司堪稱日本畜牧飼養和乳製品發展的歷史之縮影，該公司係1925 年創業，當時是由酪農組織而成，1950 年才改稱為雪印乳業株式會社，資本額86 億日圓，營業額在2006 年發生中毒事件之前，整體企業集團達1 兆日圓以上，但目前整體集團營業額只有2800 億日圓，是從前的四分之ㄧ。員工有1426 人，也只有在中毒事件之前5000 名員工的四分之ㄧ左右。自中毒事件後雪印公司已分割為5 個公司。

雪印公司原先是綜合性食品製造商，但目前只專注於乳製品相關食品，包括cheese（乾酪）、 butter（乳酪）、margarine（人造乳酪）、煉乳、pizza sauce （pizza 醬）等。以日本市場占有率來看，butter占48.1％；margarine占40.0％；cheese則占25.4％，尚未恢復過去水準，比從前少10％左右。

就研發體制來看，有三個研究所，在埼玉縣川越市的技術研究所是中央研究所，進行的是基礎研發工作，包括butter, cheese, margarine等的商品開發、物性風味研究、容器包裝研究、乳品營養機能研究、乳酸菌研究等。札幌研究所則是配合工廠生產作研究，包括酪農工學之研究（butter、奶粉）之研究等。第三為位於山梨縣北社市的cheese研究所，其擁有50-60 種cheese研究的Know-how，有由基礎研究至應用商品之cheese相關研究。

在研發策略方面，（一）雪印公司有四項核心技術：分別是物性（也就是食品組織與結構之分析）、分離性（將牛奶之微量成分或是香氣成分分離精製）、微生物和成形等。（二）雪印公司開發機能性素材：例如對美容、健康素材開發，或機能性脫脂奶粉等依體質開發之原料等。（三）研究機能性種子技術，例如針對過敏、預防過敏、提高自我免疫力、預防糖尿病等食品之研究等。

在商品開發策略方面，（一）使雪印成為乳製品製造的專業公司，如cheese、健康食品等。（二）依年齡層來開發商品：例如年青人喜歡的可能是好吃、精美的商品，而老年層可能是機能性的商品，依年齡層提供適合其年齡的商品。（三）開發反映消費者聲音的商品：由客服中心收集消費者反映之問題作改良，也就是以重視消費者為商品開發的主軸。（四）開發機能性商品：例如MBP（乳鹽基性蛋白質）、對女性身體較佳之含鐵的商品。（五）共同開發商品：例如與日清公司共同開發商品等。

在Q&A 時間交流也極為熱烈，首先是亞洲最近推出豆乳食品，是否會對牛乳銷售形成威脅？雪印公司回答目前牛乳的市場占有率降低，頭號競爭對手就是豆乳產品。對於中毒不名譽事件的原因，雪印公司表示，這是公司只重視利益的後遺症，使下情無法上達，全部以營業為取向，即使有損失也不敢講有問題的部份何在？這也是目前雪印實施SQS 監查制度，並透過全員參與，品質監督、品質基準以及人才培育等加強員工教育的原因。至於與進口品比較日本乳品可能不具競爭力問題，雪印公司也表示政府有實施部分補助措施，工廠向酪農收購加工為喝的牛奶是以每公斤90日圓收購，作為cheese則以每公斤40日圓收購，針對牛乳與cheese之產量分配，則須與北海道酪農會共同協議。

簡報後，引導參觀雪印株式會社史料館，該史料館陳列該株式會社發展之歷史及各種生產模型，包括公司成立之初的butter製造設備，以及後來使用的新式連續butter製造設備，也有冰淇淋、cheese等製作模型，另外，也使用照片說明目前產品的生產方法。
二、北海道大學
北海道大學前身是1876 年的札幌農學院，也是日本第一家授與學士學位的高等學府，但1947 年才改制為北海道大學，在 2004 年4 月起北海道大學法人化。

首任創辦人是Dr. William S. Clark，也就是札幌農學院教頭（副校長），他的名言“Be ambitious！”成為北海道大學的名言。北大創校理念以養成「開拓者的精神」和「國際性的涵養」、「發展全人教育」、「重視實學」為基本理念。該大學是日本國立大學校園最大者，札幌校區主要是以農學院等為主，位於札幌市中心，校園裡有許多明治時期的歷史建築物，已成為著名的觀光地。函館校區主要是以水產科學院為主。

北海道大學有12 個學部，16 個研究科、24 個研究所或中心，有教職員2,135人，11,276 名大學部學生，6,217 名研究所學生，840 名留學生來自76 個國家，其中台灣留學生47人。北海道大學也與全球21 國141 所大學締結學術交流協定，台灣方面於2005 年3 月與台灣大學締結學術交流協定，另外也與政治大學法律系有系所間的交流協定關係。

北海道大學並同時於2003 年被日本文部科學省(教育部)選為＂SUPER COE(Center Of Excellent)＂的國際卓越研究與人才培育據點。
三、北海道大學大學院生命科學院創成科學共同研究機構
北海道大學為積極推動產學合作，透過智識的創造至知識的活用過程，以創新研究成果來回饋社會，於2004 年7 月推動“Research and Business Park＂構想，成立了「創成科學共同研究機構（Creative Research Initiative “Sousei＂, CRIS）」。 CRIS 是作為產官學合作的總合窗口，策略性進行產業技術研究，並創立新興企業。推動產學合作之方式有兩類型，一是Technology Push 型，另一是Demand Pull 型。

Technology Push 型的產官學合作是藉由大學的科學技術之Spin-off 建立新興企業，推動事業化。主要以生物科技、IT 領域為主，利用大學學術研究的累積，經北海道TLO 公司、北海道智財本部、大學共同研究中心、Co-Lab 北海道、研究成果活用Plaza 等組織，移轉技術進行產學技術化研究，這時候CRIS、產學總合研究所等也扮演重要的角色。然後，透過北大經濟學研究科提供創業支援功能、日本政策投資銀行、北大Ambitious Fund、北海道Venture Capital 等提供資金，最後進行事業化新創企業，例如Genetic Lab公司、Primary Cell 公司等。透過這種Technology Push 新創的企業，估計2007 年的市場規模將達600 億美元。

Market Pull 型的產學合作主要是大學因應企業的需求而成立的，它可以適用在多樣的產業領域。在這產業合作間的平台是公設的試驗研究機構HoPE（Hokkaido Platform Entrance），由包括北海道大學、北海道中小企業家同友會、Noastec 財團、道立試驗研究機構、JST 成果活用Plaza 北海道、北海道中小企業總合支援中心、AIST 北海道中心、北見工業大學以及酪農學園大學等所組成，由北大教授也是CRIS部長之荒磯恆久博士擔任營運委員長。運作方式係透過HoPE進行種子技術與企業需求的媒合。目前HoPE 有300 個以上的單位會員，有8 個專業領域研究會，自2001 年設立以來至2005 年合計新產品和新技術的營業額達12 億日圓。

未來，北大將擴大產學合作機能為R&B 園區，也就是作為研究以及商業園區的構想，透過智財管理部門、經營支援部門、R&D 支援部門以及金融部門，成為地方政府主導的產學合作總部，並能創造新產業並活絡經濟。

隨後，並參訪Frontier Research Center ，由日本最年輕，33 歲即升任教授，極有可能是日本未來諾貝爾獎得主的西村紳一郎教授進行簡報。他說Frontier Research Center 的目標就是由大學來研發醫藥品，尤其是利用下一代的Post-Genomic， 希望能提升既有產業的能力，並能育成新產業、新事業的誕生。它也希望能加速日本研發新藥的能力，是策略性的產學合作項目。在機構內有多家企業進駐，設立實驗室，也有來自JST（科學技術振興機構）和AIST 的研究補助案，執行醫療工學研究所需的新技術研發。

過去，在Post-Genomic 時代主要是在解讀人類基因時，以解析蛋白質的結構或是機能為主。但是後來發覺像複合糖質的研究、脂質（Lipid）、生體膜（Biomembrane）、細胞工學（Cell-engineering）、bio-informatics、奈米生化（Nano-bioscience）研究等均非常重要，但是這些領域卻不在原先Post-Genomic 的研究範圍內，因此稱之為次世代Post-Genomic研究。西村教授利用Glycoblotting 法來捕捉糖鎖（Glyco）的特異性，並進行質量結構的解析，並用來疾病早期診斷像癌症等的成因，這在高齡化社會對社會極有貢獻。
四、北海道廳
北海道廳由副知事率同科學技術振興課、食品政策課、工商局產業振興課等官員陪同接待。嵐田副知事致詞時表示，2005 年有51 萬人次來北海道觀光，其中28 萬人次來自台灣，北海道的糧食自給率接近200％，希望未來能多多與台灣交流與互補，尤其是在生物科技方面。

北海道廳官員表示，北海道的農林水產業占全日本熱量供給的二成左右，對穩定全日本的糧食供給幫助很大。北海道產業中食品工業占整體製造業的41.1％，比日本全國平均的11.8％高得多。為了守護道民健康，保證食品的安全，提供消費者安心信賴的食品，北海道在2005 年3 月制定“北海道食品安全安心條例”，自生產、加工、直至流通、消費，均有相關規範。在生產階段，導入GAP及 HACCP的管理理念，減少農藥、動物用藥、飼料添加物之使用，以及推動水產品產地衛生管理。在加工製造方面，導入HACCP的衛生管理理念，推動原材料及最終製品的自主檢查，以及加工生產紀錄之製作及保存。流通運銷階段，輔導流通管理（保存溫度、衛生），批發市場冷藏庫衛生管理之整頓，生產履歷適切管理及資訊提供。在消費階段則加強消費者推廣教育，包括推展有關確保食品安全的知識，宣導適當保存及調理常識，以及調理器具、食器等維持清潔。

“北海道食品安全安心條例”為確保農產品安心安全，制訂有北海道的三個標章制度，分別是：YES！Clean表示制度，是用來表示此項產品的化學肥料及農藥等的使用量在最小限量以下之乾淨農業；其次為道產食品登錄制度，主要用來表示其原料使用北海道所產的加工食品；第三是道產食品獨自認證制度，用來表示利用道產原料並具安全、安心基準的食品，且強調具有商品特性，例如特別的生產方法及地方性產品特色，並經消費者及專家食味評鑑認可的食品。這些均是以建立北海道食品的品牌聲譽為目的，標示於產品包裝上，供消費者辨識以作選購參考之用。

有關北海道的生技產業部份，日本官員說，北海道天然環境涼爽、溼地大、農地大、有豐富的農漁資源、具有多所研究機構、加上產業及政府資源，是最適合發展生技或農業生技之地。2005年北海道的生技產業銷售額達264億日圓，與1999年相比，六年之間生技產業規模成長2.5倍，成長係以醫療、醫藥為主。從業人員六年間也增加一倍，2005年已達929人。企業數目則增加2.6倍，創業多為中小企業，約佔90﹪。企業種類則以農業、食品類居多，占40﹪，其次為醫療、醫藥占33﹪。

北海道在其產業、經濟政策中，針對新產業、科學技術於2005 年3 月提出「北海道生產產業振興方針」，由於認為生物技術將廣範的使用在多項領域，而且尖端的生物科技對產業會有重大影響，而北海道在全日本生物科技聚落排名第二，加上擁有豐富的農、林、水產資源，也有多家大學以及研究機構聚集，預期未來5 年間生技領域將成長2.6 倍，因此提出振興生物技術的基本方針，其內容包括：（1）推動生技產業之研發，（2）建構一個可以使研發成果網路化的環境，（3）培育生物科技企業並形成聚落，（4）普及生物技術並促進民眾之理解，（5）與相關機構合作以推動生物產業振興措施等。而透過這些手段的最終目的就是為了活絡北海道的經濟。

五、產業技術總合研究所北海道中心
產業技術總合研究所（AIST），類似台灣之工研院，係以尖端技術、長期政策推動研究、科學基礎研究為主要業務與使命。。AIST在全日本有東京等9 個據點，各有不同之研究重點。其中北海道中心設立於1988 年，以生物技術研究與發展之重點，以加強與業界合作，發揮潛在的領域，並培育創新產業為目的。AIST 北海道中心下設置有基因工廠研究部門、創藥種子探索研究實驗室，並從事 Methane Hydrate研究，為開發未來能源，探討生產天然瓦斯之生產技術。

基因工廠研究部門進行的生物過程研發工作，主要是利用遺傳因子重組植物以及微生物，大量生產如蛋白質等高附加價值之物質，這是未來產業可以利用的基礎技術。創藥種子探索研究實驗室則利用機能性低分子化合物，以研發出新疾病相關的biomarker（作為疾病診斷和檢測環境中微量有害物質的指標）以及新低分子醫藥品化合物為主。

AIST 北海道中心活用人才與設施，以支援生物新創事業，並透過生物新創產業的發展來培育更多精通生物科技的人才，並與專門學校合作來培育生物科技人才。

AIST 也利用其網路連結，掌握各地區的需求以及種子技術，以AIST 作為平台來協助業界提升技術能力。另外，也與北海道大學等共同推動產學合作。

AIST 的Genofactory 部門長鐮形洋一教授解說了目前正在進行的自北極魚類提煉不凍蛋白質Anti-Freeze Protein（AFP）之研究，可以在凍結時減少細胞內冰晶生成，這種特性被相信可以延緩食品貯存時顏色、香氣等品質之劣變，並也使得活的生物在低溫下仍可以維持生理功能運作活性。實驗顯示，食品加入AFP並不改變其原有之味道與顏色。食品添加AFP 和不添加AFP 發現前者可抑制食物體積變大，且顏色不會濃縮，後者則體積變大，顏色濃縮。AFP被發現至今未能實際應用，主要問題是AFP 取自北極魚與南極魚之血液作原料，目前每mg 之市價為10 美元，成本極高。

另外，AIST 北海道中心由還有植物經由基因轉植開發藥物，目前有Tobacco、rice和strawberry 三種作物，在經過基因轉換後有可能成為疫苗用，當然需攝取多少量才能發生作用可能是問題。目前，AIST 北海道中心的室內植物將擴大規模至大溫室內，這些Gene Plants 就是爲了生產醫藥品用的基因轉換植物栽培。目前AIST 北海道中心合作新創的企業有Medical Image Lab、Gene Technology Science、Biomulance、Macro tee、Evec Inc、Rom 等新創企業等6 家。

六、Amino Up化學株式會社
1984 年設立，Amino Up 公司主要是研發及製造可以提供健康食品的新物質，大致分為免疫賦活物質、抗過敏物質、抗氧化物質、植物生育調整物質四種。 

Amino Up 公司開發製造由天然物萃取而出的生理活性物質，包括AHCC（Active Hexose Correlated Compound, 活性多糖類相關化合物）、GCP（Genistein Combined Polysaccharide）、PMP（Polyphenolic Mixture of Plant）、Perilla Extract（以有機栽培紫蘇的葉為原料所提煉出來的天然抗過敏物質）、oligonol （以荔枝做原料，將其低分子化為Oligonol，促進身體吸收，以抗老化、抗手腳冰冷症、延緩衰老，該公司正申請恢復疲勞之健字號中）。社長的小砂憲一先生表示日本衛生主管機關近年來對健康食品管理日趨嚴格，消費者業有存疑，這些都是健康食品產業發展目前應努力解決之問題。

小砂憲一先生亦為「有限責任中間法人北海道BIO 工業會」的會長，他他說北海道Bio Cluster 形成的目的是日本經產省為了活絡地區經濟的手段之一，集合各領域產業形成跨產業聚集，希望能有創新產業出現，目前的Cluster有97 家加盟。至於爲何選擇Bio，依小砂社長的說法，全日本的製造業占有比重為19.7%，但是北海道的製造業比重只有9.3%，因此希望能振興製造業，加上北海道有豐富的農產品和水產品，因此以生化為發展中心。

至於今後的發展方向，小砂社長指出：(1)強化食品和農業的合作；(2)與機械製造企業合作以強化產品開發能力；(3)培育及確保建構國際性的市場行銷時所需之人才；(4)促進北海道Bio 產業能夠自立
七、北海道立食食品加工研究中心

北海道立食品加工研究中心，設立於附近有3所大學之江別市，係為提升北海道食品工業的技術，在食品加工技術方面進行試驗研究，並積極的提供企業界產品開發與技術問題的解決。每年協助企業界解決問題約1000件，而今年研究題目共有33個，該研究中心角色定位係介於學校及企業商品化中間之橋樑。

北海道立食品加工研究中心分成四個部門，分別是企劃調整部、食品開發部、應用技術部以及食品生物部等。企劃調整部設有技術支援課，提供技術講習、受託實驗、分析以及現場技術支援服務等。食品開發部則研發新的農產食品、畜產食品、水產食品等。應用技術部則為了提升食品的品質以及保存性，開發加工技術或是設備，包括過程技術開發與機能性技術開發二項。食品生物部門則是使用發酵及生物技術，以提升衛生管理及食品開發，進行有效率的研發及技術支援措施。

在該研究中心參觀介紹時，首先介紹“植物性乳酸菌Hokkaido 株的機能性發酵豆奶製品”，這是該中心特有的菌種，它的耐酸性可以活著到達腸胃。其次，利用酵母和乳酸菌製作水產發酵調味料，實用技術包括有魚肉、魚內臟製成的味增或是魚醬油、paste等，獲得相當多的專利，而鮭魚醬油也以商品化，在東京市面販售。第三，利用過熱水蒸氣來進行生魚片等之殺菌處理技術，它不但可以提高保存能力，也可以保鮮，例如章魚能保持鮮紅色，可以提高商品銷售力。第四則是利用米粉來做麵包，這是2006 年才開始的新課題。食加研就是在擔任產學合作間的橋樑，也進行技術移轉工作。
八、HOB株式會社

HOB 具有Horticultural Biotechnology（以園藝設施為主的生命科學技術）以及Hokkaido Biotechnology（北海道生命科學技術）雙重意義。該公司原先是以將目前在實驗室所進行的組織培養技術實際應用到農業中，剛開始是以販售花卉和食用百合的幼苗為主，後來因確認北海道的寒冷天氣是培育四季草莓的理想地區，2001 年與草莓專門批發公司合併，專注於草苺產業。

草莓一般分「一季成性品種」與「四季成性品種」二種，市面上看到的主要以一季成性品種為主。但是該株式會社育成之「petika」品種即是四季成性品種，不受到日照長短、低溫等影響，一年四季都可以收穫，因此，在一般非採收期時，HOB 的草莓單價可以賣得高價。

在參觀其溫室時，發現草莓之種植係採架高離地栽培，據其表示，七成農民是以此法生產，優點有二，其一是符合人體工學原理，不必彎腰工作，其二是架高通風良好，可減少病蟲害。

該公司主要事業是在種苗、販賣、製成點心，利用組織培養培育出的優良的種苗以契約方式交給農民生產，再向農民全數買回，在集貨預冷處理場分級包裝後，再經其獨立的物流系統，將國產的冷藏草莓送到日本各地。HOB並也做成草莓蛋糕、西點、冰淇淋等在各地店鋪販售。
九、男山株式會社

男山HOB為一家從事清酒釀造與販賣之公司，起源於寛文年間，距今大約三百年前在伊丹開始創業，從江戸時代就以「古今第一名酒」的名號在歴史上負有盛名。

清酒釀造之三要素為1. 水質2. 溫度 3.原料米品質。男山HOB的清酒是利用大雪山上的萬年雪源頭的伏流製成，被稱之為「延命長壽之水」，並運用低溫發酵的傳統製法，創造出以自然、健康的純酒為目標。採用之原料米主要以兵庫和山梨等地之米，這些米是釀酒專用米，容易與麴結合發酵，不黏，所以不好吃，但比越光米還貴三倍。原料米精白至60﹪，再釀清酒，如果精白至35％則可製最高級的大吟釀酒，因此，大吟釀米的成本也是越光米的9 倍。磨至60％時，剩下的40％供作飼料，磨至35％時，去除的25％作為米菓原料。

該公司會在每年2 月的第二星期日開放酒窖提供民眾參觀，且附設「男山製酒資料館」可讓民眾免費試飲，近年來也吸引了許多外國觀光客前往參觀。

男山所出產的酒也在2006 年度世界酒類大賽（The World Selection 2006 of Spirits and liqueurs）中，清酒『男山』得到了金牌。是從1977 年初得獎以來連續30 年獲獎。目前也輸出到美國、法國、荷蘭等13 各國家，藉由優良的清酒釀造技術提升日本酒的國際競爭力。
十、農業生産法人 株式會社田園俱樂部

北海道1991 年設立的田園俱樂部，主要從事生產、販售安全且營養價值高的農產品，也從事加工品的研發與製造販售。

田園俱樂部以培育高糖度、高密度、高營養價值的番茄以及其他水果、蔬菜為主，利用林木枯枝等燃燒後作為有機肥料來培育農作物，是一種無施肥、無灌水的農業。植物是透過根部來吸取養分與水分，如果利用化學肥料與灌水方式，則植物的生命力會降低，味道會不佳，養分也會流失。如果讓蕃茄的根部發育良好，使其能高度發揮其吸收能力，它會在果實、葉子、莖部等長出許多絨毛，顯然地蕃茄利用這個方式來吸取空氣中的氧與水份，如此一來，果肉會緊密、皮紮實、量重等。因此，提供農作物生長所需的環境，則可適當吸取所需的養分與水分，可以培育安全、可口的蔬果。

田園俱樂部北海道的玻璃溫室面積為7.1公頃，面積約為東京巨蛋的1.5 倍，其規模也是東洋最大的。溫室內透過電腦控制，集中管理溫度、濕度、光與肥料，藉由模擬原產地安地斯山脈的環境，栽培著富有高營養價值與甜度的水果蕃茄，因原種重現，風味獨特，並藉著進一步強化糖度，提高其甜度來進行市場競爭，依糖度分別訂定售價販售，是田園俱樂部經營成功的關鍵。其成功實現了提高作業效率的營運目標。可謂利用了大型設施的21 世紀型農業生產的先驅。

另外，值得一提的是該公司降低病蟲害之方式，一是利用微酸性電解水，其有殺菌作用，每週噴灑1次，可使菌發生率降低。另一方法是利用細網，分隔溫室，縮小病蟲移動之距離，並利用番茄害蟲喜好黃色之天性，黏黃色膠帶，誘捕病蟲。如此，可以降低農業之使用量。

該公司所生產或委託製造的農產品都會透過特別的銷售管道運銷到日本各地。也會活用田園俱樂部的食材開發料理和開料理教室，另外也會舉辦活動、教育大眾等。

十一、札幌啤酒 北海道工廠
札幌啤酒緣起於1876 年日本政府於札幌市設立的麥酒釀造場，現在商標的巨大星星亦為北極星的象徵。日本的啤酒公司曾經有十多家，但在1900 年代初期形成札幌、日本、大阪（旭beer）以及麒麟等四家大廠競爭的局面。1906 年札幌、大阪、日本三家合併，以擁有市場佔有率7 成的「大日本麥酒公司」為名。1949年9 月大日本麥酒因適用「過度經濟力集中排除法」，分割為「日本麥酒」與「朝日麥酒」二家，日本麥酒後來在1956 年再回復其原先發祥地的札幌麥酒稱號，公司名稱也在1964 年改為「札幌啤酒公司」。

札幌啤酒的北海道工廠內除了可以參觀啤酒的製造過程外，在佔地面積44%都為綠地的該工廠內亦同時擁有群落生境（Biotope）與高爾夫球場。現場釀造的生啤酒也可以試飲。

伍、心得及建議：

一、本次參訪事前中華經濟研究院已有詳盡規劃，行程緊湊而紮實，參訪單位包括產業界、學術界、研究單位及政府機關，涵蓋面廣，可由宏觀角度一窺全貌，機會難得。此行參訪日方單位相當慎重，提供高規格接待，有該單位高階人員親自接待，準備之簡報資料相當完整，帶領參觀均詳加解說，而訪日團成員包括政府相關部門、國內食品大廠和生技公司代表，均是此領域的專家，在交流、參訪等專業互動上極為熱絡，雙向溝通，互相切磋，獲益匪淺。不但觀摩日方值得借鏡之處，團員之間彼此意見交流，互動良好，更增效益。
二、追求安全飲食是消費者共同的要求，也是政府責無旁貸的工作，北海道道廳為讓消費者吃得安全、安心，2005年制訂了「北海道食的安全 安心條例」，推行「北海道認證」、「道產原料」及「YES！clean」標章，與我國目前辦理之產銷履歷、CAS台灣優良農產品證明標章，有異曲同工之意。均希望建立當地農產品的良好形象，進而能愛用之，提昇當地農產品的競爭力。顯示出這種可提供優質安全農產品及營造生產者與消費者雙贏之政策，是世界共同趨勢，我國有必要繼續擴大辦理，並建立認證制度的權威與信用，讓消費者對國產農產品的安全有信心。
三、日本的生技產業用在食品業較多，而美國的生技則多用在藥品業。日本投入生技研發多且深，例如食品保鮮劑的「不凍蛋白質」（Anti Freeze Protein,AFP）的研發超過10 年還在繼續，我國則是要求短時間要有研究成果，因此日本之研究工作比我國根基深且紮實，值得深思。

四、日本研究單位、學術界與產業界聯繫業綿密，推動產學合作，充分利用學研之累積研究成果，除技術移轉給產業界，推動新技術應用、新產品之問世，成效卓著之外，更有科學技術之Spin-off，且結合一些投資銀行或創投基金，提供資金，進行事業化創立新興事業，使科技成果更有效運用，這在台灣經驗過去只有電子產業等工業技術有前例，農業部門未來生物技術發展可能有機會產生新創企業，值得借鏡。

五、日本企業要對中國投資最佳捷徑還是經過台灣，因為日本比台灣先進、台灣又比大陸進步，台灣可以作為中間橋樑。經過台灣進行技術和機器的調整，台日合作才能生產出適合中國市場的產品。最近SK-II和電池事件是中國「特意」的反攻，因為這些商品在其他地區均沒有問題。因此，日本企業技轉台灣並與台灣分享合作成果是台日雙方的利基。日本企業的「設備」加上台灣的「調整」等於「行銷全球」。

六、乳業大廠雪印公司自中毒事件後深切反省，從失敗中重新站起，另外，日本機能性食品、多元化加工、生技跨領域之應用，也給這次訪團成員極大的啟示。

六、此次的拜會單位均誠摯地歡迎後續的台日合作。例如産業技術總合研究所 (AIST )國際部門北野邦尋次長願意充當台日科技合作的橋樑。北海道企劃振興部科學技術振興課參事（北大R&BP 産學官連携事業推進室長）宮森博康先生與北海道大學鈴木賢教授（校長代理）同樣歡迎台日機構間進一步的合作，鈴木教授也是促成北海道大學與台大、政大合作之關鍵人物。隨團顧問－日本東和科學技術士古寺武利先生則希望他的經驗可在台灣獲得傳承。團員們希望後續能繼續與日方加強交流，以協助國內業界之發展。
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