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摘 要 

飲食消費是旅遊過程中造成溫室氣體的重要來源之一，本研究以在雲嘉南濱海國家風景

區內，標榜低碳之餐廳為研究對象，以其所提供之合菜形式料理，進行個案探討，評估

旅遊飲食從搖籃到墳墓(廚餘棄置)並包含料理燃料消耗所產生之溫室氣體潛勢(以二氧

化碳排放當量 CO2-eq 表示)。研究結果發現: 個案之合菜餐廳，菜單設計為 10 道菜加 1

種飲品，可提供 15 人享用。就菜色數來看，肉類盤佔超過三分之一(約 37%)、菜盤佔四

分之一(27%)、菜肉混和料理約佔五分之一(18%)，其餘穀類(饅頭)及飲品各佔 9%。平均

每人每餐之碳排量貢獻為 1.12 KgCO2eq/Kg；其中肉品類的料理，佔菜單總碳排放量的

54%，9%為菜/肉混和料理、蔬果類的碳排放量貢獻為 25%，穀類碳排佔 3%，飲品佔

1%，至於廚餘，則佔總碳排放量的 8%。事實上，由於該低碳餐廳食材選用多選擇在地

食材，肉類料理亦多以在地之水產養殖產品為主，因此可發現其每人每餐所貢獻之飲食

碳排放量相對於慣行之用餐方式為低。透過本研究，亦可獲得觀光餐飲過程所可能產生

之溫室氣體潛勢及對環境之衝擊，研究結果可作為旅遊餐飲環境管理之參考。 
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壹、研究緣起與目的 

台灣四週環海，擁有長達一千一百多公里的海岸線，各種不同的海岸地形景觀極為

豐富。其中位於雲林、嘉義、台南三縣市的沿海地區，均屬於河流沖積而成的平坦沙岸

海灘，沙洲、潟湖與河口濕地則是這兒最常見的地理景致。雖不若東海岸礁岩斷崖的險

峻，但卻自有其寧靜祥和的怡人風貌，尤其每當夕陽西下，海濱地區的紅雲夕照、萬丈

霞光，更是氣象萬千，每每引人流連忘返。為加速推動台灣西南沿海地區的觀光事業發

展，行政院於民國九十二年十一月二十一日公告核定雲嘉南濱海國家風景區的範圍，並

於九十二年十二月二十四日正式成立管理處(簡稱雲嘉南管理處)，以加強本區的觀光旅

遊建設，提昇遊憩活動品質。雖然管理處轄區範圍屬狹長且貧瘠的沿海地帶，然經雲嘉

南管理處努力增加各項觀光資源規劃建設與活動行銷，各景點遊客數穩定成長，如井仔

腳瓦盤鹽田、錢來也雜貨店、馬沙溝遊憩區…等等，102 年委外景點遊客數總成長為 26%，

相對地也帶動周邊的觀光產業發展，由此可知雲嘉南管理處各景點每年吸引大批遊客來

此從事休閒遊憩活動，轄區內觀光產業信心大增，開業的家數也越來越多。 

事實上觀光休閒旅遊已成為現代人類生活重要之一環，旅遊業更是近年來全球發展

迅速產業之一，旅遊人次與產值大幅成長。在此同時，國際上除了重視休閒旅遊，也同

時關注旅遊過程對環境造成之衝擊破壞，溫室氣體的排放，則是近年頗受重視的議題。

旅遊過程所造成的二氧化碳排放當量，最受注目的則屬交通業，特別是航空運輸所排放

的大量溫室氣體。然根據聯合國農糧組織(Food and Agriculture Organization of the United 

Nations, FAO)的研究統計，溫室氣體排放結構中，有近 18%是來自於農業及畜牧業(FAO, 

2006; Steinfeld et al., 2006)，這些都是食物的來源，因此該數據亦顯示「食物」對於溫室

效應有相當影響，因此飲食的碳排放量不容小覷。以 2005 年之統計資料來說，當年全

世界幾乎就有 250 萬億旅遊人日(tourists day) (UNWTO-UNEP-WMO, 2008)，若以每一觀

光人日平均吃三餐來計，一年就有 750 萬億餐，即便個人單日飲食所產生的碳排放不是

很大，但如果按這樣的比例來算，飲食所可能產生的碳排放則不容忽視(Gossiling et al., 

2011)。此外，除了生產過程之農業及畜牧業產生大量的碳排放量外，為保存與運送食

物則增加了冷凍能源與運輸等的氣體排放(Punakivi et al., 2001; Punakivi and Saranen, 

2001; Punakivi and Tanskanen, 2002)。因此，為減少溫室氣體的排放，近年則有「食物里

程」(Food miles)概念的引入，企求由「吃」這個方面著手來抗暖化的方法之一(Lang and 

Heasman, 2004)。 

然即便目前國外開始探究食物里程，導入慢食的理念，然國內在這方面的經驗及認

知尚嫌不足。雲嘉南濱海風景管理處體認到隨著轄區內觀光景點的開發，旅遊人次逐年

攀高，若能跟上時代潮流，推動低碳飲食，在國內或可成為一良性示範；未來若能在轄

區內推動餐廳菜單，規劃標示碳排放當量，除了可讓消費者體認到對環境的責任外，亦

希望此措施未來能引導更多的業者利用當地食材，減少過季儲放，讓消費者能吃當地、

吃當令食物，以減少溫室氣體排放為責任。因此，本研究針對雲嘉南濱海風景區內，近

年有意推動低碳飲食之餐廳，盤查其飲食碳排放量之狀況，此一基礎資料的調查，也有

助於未來低碳飲食之推動。 

貳、文獻回顧 

一、低碳飲食 

聯合國報告指出，全球人為產生的溫室氣體約有 13.5%來自農業，甚至高於交通運

輸所產生的溫室氣體 (IPCC, 2007)。全球暖化造成氣候變遷會減損糧食的生產，威脅人

類生存，但是人類也經由食物生產及消費的過程製造大量溫室氣體而影響氣候 (FAO, 
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2006)。2007 年國際的政府間氣候變遷研究小組(IPCC) 在第四次評估報告結論中指出: 

「集合近年來更多資料，氣候變遷有百分之九十的機率是因為 1750 年以來人為活動造

成」。隨著經濟活動頻繁，人類為了生活所需，大量排放人為溫室氣體(Greenhouse Gas, 

GHG)，導至地球暖化加劇，造成氣候疾速變遷(柳中明，2008)。人類面臨新的危機與壓

力，如環境生態、糧食安全與人類健康與安全等問題(蕭富元，2007)。歐盟則指出，約

有 22%~31%的溫室氣體產生與食物相關，顯示食物生產對於全球暖化有很大的影響 

(European Commisson Joint Research Centre, 2006)。因此，當務之急乃尋求減碳抗暖化方

法。而推動低碳飲食是減碳舒緩全球暖化的直接方式之一。 

 低碳飲食之定義 

行政院環境保護署於 2011 年發行的「國民低碳飲食選擇參考手冊」之中提到低碳

飲食的定義為：「在食物的整個生命週期中，盡量排放最少的溫室氣體」。 

換言之，低碳飲食就是「從減少碳足跡著手，讓商品從生產到被飲食、消耗的生命

過程中，直接或間接減少二氧化碳排放（石靜文，2011) 。」 

國內低碳飲食歷程 

在國際協商共識未達到之前，台灣政府先行規劃全國溫室氣體排放量於 2016 至 

2020 年間回到 2008 排放量的水準；於 2025 年回到 2000 年排放量水準；長期而言，

於 2050 年回到 2000 年排放量 50%的水準，以與世界趨勢接軌（行政院環境保護署，

2010）。 

由三商美邦人壽進行的「二○一一台灣人碳足跡知多少」網路調查指出，82％的民

眾不知「碳足跡」為何物，而台灣每人每天碳足跡為 19.6 公斤，遠高於聯合國建議的

五公斤（劉力仁，2011）。因此沈世宏(2010)認為，若能在前述碳足跡目標下，提升民眾

落實低碳生活的意願與行動力，此為台灣政府與其他縣市單位當務之急。而這亦顯示本

研究有其迫切性。 

二、食材之二氧化碳當量 

不同的食材及不同的生產方式，所產製之二氧化碳排放當量有所不同。Gossling et al. 

(2011)指出，蔬菜種類及生產方式其二氧化碳排放當量確實存在相當大的差異排放。例

如，在有加熱系統的溫室(heated greenhouse)生產胡瓜(cucumber)其二氧化碳排放當量遠

高於種植番茄、洋蔥或馬鈴薯，其單位蔬菜生產量之二氧化碳排放甚至可相差達 120倍。

該數據亦說明若以減碳為目標，旅遊餐飲服務業者或可避免提供有加熱系統的溫室所生

產的蔬菜。此外，肉製品的二氧化碳排放當量遠高於蔬菜，以牛肉為例，其每公斤牛肉

的二氧化碳排放當量甚至可高達 29 kg CO2-e/kg ，是馬鈴薯(0.160)的 180 倍。(LCA Food, 

2003)。 

三、食物里程  

倫敦城市大學食物政策科教授 Tim Lang 提出食物里程是「食物從產地經由加工包

裝處理後到消費者手中所需的運輸距離總和」。簡而言之，食物里程就是食物從農場到

消費者餐桌間的運輸距離。 

 食物里程的發展 

食物里程（food miles）概念最早源於1994年英國倫敦城市大學糧食政策教授Dr. Tim 

Lang 創發了「食物里程」。隨後 SAFE Alliance 於 1994 年出版的〈The Food Miles Report: 
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the dangers of long-distance food transport〉被認為是首次公開發表的相關研究報告(Stancu 

and Smith, 2006)。在全球食物供應鏈中，食物從產地送到消費者手中必須經過層層關卡

及長途距離的運送。柏克萊大學教授 Michael Pollan 估計，製造食物所消耗所有的能量，

只有五分之一是發生在農場，另外五分之四都發生在加工和運送過程（王文華，2007）。

1960 年代開始交通運輸改善、國際糧食市場不斷成長，平均每項食物旅行 4000km，1980

年代更多出了 25%的距離。根據美國 The Leopold Center For Sustainable Agriculture 的研

究調查指出，只有南瓜和香菇是來自於 500 英里之內的，其餘的六樣產品：葡萄、萵苣、

菠菜、綠花椰菜、白花椰菜、青豆都至少旅行了 2000 英里到達芝加哥的市場（巫盈儀，

2009）。 

食物里程數值越高就代表食物從農產或產地到餐桌之間的距離越遠，消耗越多的能

源和汽油，所排放的二氧化碳就越多，對環境造成的負面影響越大（Kemp, Insch, 

Holdsworth, Knight, 2010）。許多農產品及食品，往往需透過長途保存與處理及運輸送達

到各個賣場，而長途運送所耗去的能源及產生的碳排放量造成的空氣污染，亦是導致氣

候變遷的因素之一。例如由紐西蘭運送1 公斤蘋果往英國，二氧化碳碳排放量為1公斤，

若由英國生產內銷，碳排放量則僅為 0.05 公斤，相差 20 倍。張書寧(2010）指出降低

食物里程的方法首推吃當地的食物，食材在地化可以減少運輸糧食作物的距離，以及降

低二氧化碳的排放。 

參、餐廳碳足跡計算方法 

目前國內研究飲食碳足跡尚處於萌芽階段，故本研究首先透過文獻回顧，參考世界

各地有關飲食碳足跡的相關論文，以及瞭解過去至現今相關概念的發展與成果作為本研

究的背景知識，並且蒐集相關理論、學術論文、書籍、報章雜誌、部落格及作為本計畫

相關知識與分析方法之後盾。 

根據文獻可知，碳足跡之調查工作，首先須先確認研究對象與所探究之系統邊界。

一般而言，生命週期評估(LCA) 是一種計算產品碳足跡的方法，產品生產過程包括原料

提取、部件及製成品生產、境內外運輸、零售批發、消費者使用到產品棄置，以上每一

個過程都會產生溫室氣體排放。本計畫所考量之系統邊界，評估範圍包括從搖籃到墳墓

(Cradle to Grave)亦即從產地生產、取得到運送到下一個消費者手上的各階段。亦即本研

究考量到如果產品要到消費者過程，從原料取得、運輸、冷藏、製造、零售及配銷過程，

有太多的複雜度及過多細節，為避免此一枝枝節節的過多資訊混淆重點，因此本計畫界

定調查之範疇，亦即碳足跡之評估僅限定在從原料取得(生產)、運輸到消費者手上，再

加上棄置端廚餘之處理。 
本研究個案餐廳碳足跡之調查流程如下。首先取得相關食材之溫室氣體潛勢，以二

氧化碳排放當量計數，接著選定適宜之個案餐廳以備調查。俟個案接受調查後，透過訪

談了解其菜單設計理念及食材來源、食材重量，以便進行碳足跡之計算。 

一、二氧化碳當量 

計算碳足跡時，需導入二氧化碳當量(CO2-eq)此一單位。該單位代表某一重量的其

他溫室氣體排放產生相同變暖潛力所需的二氧化碳重量。例如，烷類氣體亦屬重要之溫

室氣體，通常在動物的排泄物，經細菌作用後產生。以甲烷為例，只需將甲烷(或其他

溫室氣體)的排放量和該種氣體的相對全球暖化潛勢(GWP)相乘，即可換算出。例如甲烷

之GWP為21，則每公噸之甲烷氣體，其二氧化碳當量為1公噸甲烷×21=21公噸CO2-eq。 
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二、溫室氣體排放係數 

排放系數(EFS)顯示溫室氣體排放活動所產生的 CO2-e。消費品如食物和飲料，它們

的排放係數代表了該產品生命週期的所有碳排放。至於本調查計畫所調查之排放係數，

依研究調查範疇，在 LCA 指導原則下，關注生產端、運輸端與棄置端。 

1. 食材生產之排放係數與蒐集。表 1 呈現本計畫所調查之菜單，各不同食材生產過程

之二氧化碳排放當量排放係數。 

2. 機具運輸之排放係數與蒐集。機具所排放的二氧化碳係數，係指不同交通工具每運

送一公噸的糧食一公里所排放的二氧化碳。研究亦指出不同的運輸模式及工具排放

的二氧化碳也大不相同，其中短程的運輸機每運送一公里一噸的糧食就會排放出

1580 克的二氧化碳，其次是長程運輸機的 570 克的二氧化碳，以及客貨車的 97 克

的二氧化碳(McKinnon & Piecyk, 2010; Nixon, 2011)。 

表 1 食材之二氧化碳排放當量排放係數 

食材 

種類 
食材名稱 

排放係數 

(KgCO2eq/Kg) 
資料來源 

粉類 麵粉 0.2836 Meisterling et al., 2009 

肉類 
豬肉 4.45 Audsley et al., 2010 

雞肉 2.6 Audsley et al., 2010 

海鮮 

蚵 0.252 SARF, 2012 

鯛魚 1.93 古雲傑, 2013 

蝦 3.1 Farmery et al., 2015; Cao et al., 2011 

海鮮 

鮸魚(以石斑魚計) 3.73 陳淑芬, 2012 

軟絲 7.04 陳淑芬, 2012 

乾干貝(引淡菜) 0.037 Aubin and Fontaine, 2014 

虱目魚 0.154 Patrick, 2013 

文蛤(引淡菜) 0.037 Aubin and Fontaine, 2014 

調味類

食材 

香茅(引香菜) 0.5 Anagnostopoulos et al., 2014 

韭菜(引香菜) 0.5 Anagnostopoulos et al., 2014 

香菜 0.5 Anagnostopoulos et al., 2014 

薑 0.88 Audsley et al., 2010 

蔥(以青蒜計) 0.094 Lynch et al., 2011 

辣椒 3.12 Audsley et al., 2010 

蒜頭 0.68 Michalsky and Hooda, 2015 

青蒜 0.094 Lynch et al., 2011 

肉桂羅勒(引香菜) 0.5 Anagnostopoulos et al., 2014 

蔬菜 

香菇 1.87 Tongpool and Pongpat, 2013 

秀珍菇 3 Ueawiwatsakul et al., 2014 

杏鲍菇(引秀珍菇) 3 Ueawiwatsakul et al., 2014 

黑木耳(引香菇) 1.87 Tongpool and Pongpat, 2013 

芹菜 0.05 Jia et al., 2012 

青花菜 0.12 Caracciolo et al., 2012 

菜脯(引蘿蔔) 0.35 Audsley et al., 2010 
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表 1 食材之二氧化碳排放當量排放係數 (續) 

食材 

種類 
食材名稱 

排放係數 

(KgCO2eq/Kg) 
資料來源 

蔬菜 

洋蔥 0.37 Audsley et al., 2010 

紅蘿蔔 0.35 Audsley et al., 2010 

高麗菜 0.497 Muthu, 2014 

小黃瓜 0.159 Muthu, 2014 

日本厚菜(引青江菜) 0.59 Jia et al., 2012 

蛋類 蛋 0.5884 Pathak et al., 2010 

水果類 
柳丁 0.33 Berners-Lee and Hoolohan, 2012 

檸檬 1.55 Audsley et al., 2010 

其他 

酒 0.253 USEPA, 2014 

水 0.0002 自來水公司提供 

沙拉油(引大豆油) 0.77 Audsley et al., 2010 

 

3. 廚餘處理之排放係數與蒐集。廚餘之棄置通常分為掩埋(landfill)、堆肥(composting)、

焚化處理(incinerate)、餵養動物(animal feed)，如餵豬及捐贈(donation)等幾種方式

(Eriksson et al., 2015)。而其對應之二氧化碳排放當量排放係數分別為: 

掩埋為 0.014 kg CO2/kg (Nilsson, 2012; Eriksson et al., 2015) ； 

堆肥為 0.028 kg CO2/kg (Nilsson, 2012; Eriksson et al., 2015)； 

焚化為 2.06 kg CO2/kg (古雲傑, 2013)； 

餵豬，通常每公噸之廚餘每公里之運送以 0.19 kg CO2/tkm 計(NTMcalc, 2014)，假

設是餵豬的情況下，SIK foder (2014)推論是每公斤之廚餘製造 0.42 kg CO2e/kg 。 

 

三、食物里程的計算 

我們吃的食物是從哪裡運送來的對環境境到底會造成多大的影響呢?如前所述，透

過食物里程數值的概念可知，食物的運輸距離越遠，食物里程相對越高，對地球暖化、

環境、社會及經濟的造成的影響程度也就越深。因此，食物里程＝食物從產地經由加工

包裝處理後到消費者手中所需的運輸距離總和。運送食物時所產生的二氧化碳＝商品的

重量(公噸)×生產地到消費者手中的距離(公里)×各種運輸工具每運送一公噸糧食一公里

所排放出的二氧化碳(克)，簡言之，即為:商品重量×兩地間的距離×運輸機具所排放的二

氧化碳係數。 

肆、結果與討論 

一、濱海飲食個案之碳足跡盤查 

本研究調查之個案，位於嘉義縣東石鄉，其營業訴求以低碳、環保為主，因此其食

材來源多為經濟部輔導之「綠饌食計畫」商家，以生態健康養殖為經營宗旨，水產相關

產品包含如虱目魚、烏魚子、龍膽石斑、七星鱸魚、白蝦、一夜干以及蒲燒鰻魚等，蔬

食部分則常選用在地食材，如東石農會所產之杏鲍菇。非水產部分則就鄰近市場購買。 

研究者多次至個案餐廳進行食材碳排放量調查及訪談。圖 1 為現場調查實況，表 2

為針對本調查所設計之調查表，除包括各種食材之重量外，尚須紀錄食材來源，以利估

算食物里程。另食材之烹調方式、使用油品皆為調查之重點，均加以詳實紀錄。 
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食材總覽 食材定量實況 

  

食材定量操作 秤重範例 – 白蝦 

  

秤重範例 – 青花菜 料理呈現 

圖 1 個案餐廳食材碳排量調查實況 

 

表 2 食材重量與來源調查表範例 

個案餐廳       低碳飲食  碳足跡評估                調查日期：OOO 

料理編號：     料理名稱：鮮蝦蔬菜餅                                       

記錄者：OOO 

食材名稱 重量（克） 上游廠商 

紅蘿蔔 45 朴子菜市場 

小黃瓜 89 朴子菜市場 

韭菜 53 朴子菜市場 
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表 2 食材重量與來源調查表範例 (續) 

個案餐廳       低碳飲食  碳足跡評估                調查日期：OOO 

料理編號：     料理名稱：鮮蝦蔬菜餅                                       

記錄者：OOO 

食材名稱 重量（克） 上游廠商 

芹菜 25 朴子菜市場 

香菜 10 朴子菜市場 

蒜頭 20 朴子菜市場 

辣椒 8 朴子菜市場 

麵粉 395 朴子雜貨行 

高麗菜 717 朴子菜市場 

蝦仁 90 東石魚塭 

蛋（帶殼，2 個） 142 朴子菜市場 

烹調方式 時間 電器功率 廚餘量 備註 

煎 13 分   油品種類：沙拉油 

    食用人數：15 位(大人) 

 

二、食材碳排量調查結果與討論 

個案餐廳之調查結果如表 3 所示，由結果可以看出各料理之碳排量由高至低分別為

香茅雞、羅勒有機杏鲍菇、鯛魚羹、炒白蝦、鮮蝦蔬菜餅、柳丁、手工小饅頭、炒青菜、

菜脯蚵、花草茶、一夜干。碳排量大於 1 KgCO2eq/Kg 者包括有香茅雞、羅勒有機杏鲍

菇、鯛魚羹、樟哥大小蝦與鮮蝦蔬菜餅。分析造成其碳排量較大之主因，香茅雞主要因

雞肉之單位碳排量為 2.6 KgCO2eq/Kg；羅勒有機杏鲍菇則因為菇類之培養總需溫濕度控

制，因而有較高之能量消耗，其單位碳排量為 3 KgCO2eq/Kg；鯛魚羹則根據國內古雲

傑之研究指出養殖鯛魚單位碳排量為 1.93 KgCO2eq/Kg，另食材尚包括較高碳排量之菇

類，故整體碳排量高；白蝦之蝦單位碳排量為 3.1 KgCO2eq/Kg，鮮蝦蔬菜餅之主要碳排

量來自於麵粉、高麗菜與蝦仁。 

同樣為葷食之鮮蚵與虱目魚一夜干之碳排量顯然低許多，主要因貝類食材具有將水

中碳酸轉換為貝殼主要成分碳酸鈣之特性，故其碳排量極低，甚至根據不同研究報導指

出，可能低於零，亦即其扮演固碳角色，而非排碳角色。另依據 Patrick (2013)之研究顯

示虱目魚與蝦之混養系統碳排量 0.154 KgCO2eq/Kg，且本料理食材與料理方式單純，故

顯現之碳排量極低。 

食物里程方面，由於多使用在地食材，運輸過程所導致之碳排量低，其中僅麵粉顯

示較高之運輸碳排量，主要因國內目前多數麵粉仰賴進口，其小麥來源多來自於美國、

加拿大與澳洲等地，因此以美國估算，其食物里程可高達 1 萬公里，因此，造就使用麵

粉類之食材擁有較高之運輸碳排。雖此，目前個案餐廳已有自身所屬小麥田，相信未來

將可進一步降低麵粉所導致之運輸碳排。 

整體而言，本桌菜之總碳排量為 16.8 KgCO2eq/餐(15 人)，本餐平均每人碳排量為

1.12 KgCO2eq，根據許澤宇等人(2015)年之研究指出，日常生活與旅遊型態之碳排放差

異，排除進口食材樣本，葷食日常平均碳排放為每人 0.89 公斤/餐，自助行為 3.1 公斤/

餐，跟團旅遊為 3.02 公斤/餐，外出旅遊之飲食碳排量明顯高於日常飲食，本計畫於個

案餐廳所作之調查，合菜形式亦同屬於觀光旅遊形式之飲食，計算得平均每人碳排量為

1.12 KgCO2eq，僅略大於前述葷食日常平均碳排放量，相較於跟團與自助行之碳排數據，

實屬較低碳之觀光飲食行為，值得推廣。 
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          表 3 個案餐廳食材碳排量調查結果    單位：KgCO2eq/餐 

料理名稱 料理照片 食材名稱 
生產 

碳排 

運輸 

碳排 

烹飪 

碳排 
總碳排 

香茅雞 

 

全雞（一隻） 

香茅 

蒜頭 

辣椒 

薑茉 

4.269 

0.019 

0.022 

0.041 

0.014 

0.00922 

0.00000 

0.00055 

0.00007 

0.00009 

0.128 4.503 

羅勒有機

杏鲍菇 

 

杏鲍菇 

肉桂羅勒 

蒜頭 

青花菜 

3.000 

0.018 

0.014 

0.021 

0.00340 

0.00000 

0.00033 

0.00100 

0.0512 3.096 

鯛魚羹 

 

調味鯛魚 

大白菜 

筍絲 

紅蘿蔔 

黑木耳 

香菇 

秀珍菇 

香菜 

辣椒 

1.679 

0.618 

 -- 

0.003 

0.159 

0.101 

0.291 

0.007 

0.025 

0.00000 

0.00698 

0.00082 

0.00022 

0.00048 

0.00030 

0.00054 

0.00008 

0.00004 

0.224 3.020 

炒白蝦 

 

白蝦 

薑（片） 

樹仔（破布仔） 

1.345 

0.009 

 -- 

0.00000 

0.00006 

0.00000 

0.026 1.380 

鮮蝦蔬菜

餅 

 

紅蘿蔔  

小黃瓜 

韭菜 

芹菜 

香菜 

蒜頭  

辣椒 

麵粉 

高麗菜 

蝦仁 

蛋(帶殼，2 個) 

0.005 

0.014 

0.027 

0.001 

0.005 

0.014 

0.025 

0.112 

0.356 

0.279 

0.084 

0.00039 

0.00050 

0.00030 

0.00014 

0.00006 

0.00033 

0.00004 

0.08259 

0.00403 

0.00000 

0.00080 

0.0832 1.094 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

環境與管理研究 第十九卷第二期 

濱海遊憩區低碳餐廳之碳足跡初探 

P77-P92 

86 

表 3 個案餐廳食材碳排量調查結果 (續)    單位：KgCO2eq/餐 

料理名稱 料理照片 食材名稱 
生產 

碳排 

運輸 

碳排 

烹飪 

碳排 
總碳排 

柳丁 

 

柳丁 0.569 0.04258 -- 0.612 

手工小饅

頭 

 

麵粉 

(南瓜、芋頭、枸

杞、黑糖) 

0.235 0.11768 0.102 0.456 

炒青菜 

 

日本厚菜 

蒜頭-雲林 

0.411 

0.020 

0.00391 

0.00050 

0.0512 0.468 

菜脯蚵 

 

青蒜 

菜脯 

蚵 

0.013 

0.034 

0.170 

0.00080 

0.00068 

0.00260 

0.064 0.285 

花草茶 略 大花咸豐草 

水 

 -- 

0.001 

0.00000 

0.00000 

0.192 0.193 

一夜干 

(虱目魚) 

 

虱目魚 

鹽 

水 

酒 

檸檬 

0.075 

 -- 

0.000 

0.008 

0.047 

0.00000 

0.00025 

0.00000 

0.00017 

0.00017 

0.038 0.168 

沙拉油 略 沙拉油 0.231 0.00168 -- 0.233 

廚餘焚化碳排 1.294 

總碳排 16.80 

用餐人數 15 人 每人每餐平均碳排量 1.12 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

環境與管理研究 第十九卷第二期 

濱海遊憩區低碳餐廳之碳足跡初探 

P77-P92 

87 

 

三、業者對於食材標示碳排量之意願 

對於餐廳配合料理標示碳排量之施行，就個案餐廳而言，建議如表 4 之方式標示，

一般桌菜乃以 10 人份預估，可標示 10 人份料理之碳排量，亦可同時標註平均一人份之

碳排量。將前節所述沙拉油與廚餘碳排量合計為 1.5264 KgCO2eq/Kg，平均分配至 10 道

菜，則每道菜需再增加 0.15 KgCO2eq/Kg，每道菜之碳排放量如表 3 所示。 

 
表 4 個案餐廳料理碳排量標示建議 

料理名稱 15 人份碳排量 

(Kg CO2eq) 

10 人份碳排量 

(Kg CO2eq) 

1 人份碳排量 

(Kg CO2eq/人) 

香茅雞 4.65 3.1 0.31 

羅勒有機杏鲍菇 3.25 2.17 0.22 

鯛魚羹 3.17 2.11 0.21 

樟哥大小蝦 1.53 1.02 0.1 

鮮蝦蔬菜餅 1.24 0.83 0.08 

柳丁 0.76 0.51 0.05 

炒青菜 0.62 0.41 0.04 

手工小饅頭 0.61 0.41 0.04 

菜脯蚵 0.44 0.29 0.03 

一夜干（虱目魚） 0.25 0.17 0.02 

花草茶 0.19 0.13 0.01 

 

本研究另針對業者之標示意願進行訪談，由於業者本身便以關懷在地產業、提攜在

地新住民、關懷長者及推廣健康飲食為經營理念，飲食標示碳足跡可展現業者推廣在地

食材、低碳飲食之理念，因此十分支持，並願意配合。 

 
伍、結論與建議 

一、結論 

飲食被廣泛地視為是旅遊經驗很重要的組成部分。因為當地的特色食物本身即是一

種旅遊吸引力，因此成為一個旅遊景點(Gossling et al. 2011)。也有學者提出“美食旅遊”

的市場潛力，認為它具有較強的持續性依憑。這些論述皆說明了無論是食品生產或消費，

在旅遊業之永續發展具有重要的作用。然而許澤宇等人(2015)之研究指出外出旅遊之飲

食碳排量顯著高於日常飲食，本計畫於個案餐廳所作之調查，桌菜形式亦同屬於觀光旅

遊形式之飲食，計算得平均每人碳排量為 1.12 KgCO2eq/餐，僅略大於文獻所載葷食日

常平均碳排放量，相較於跟團與自助行之碳排數據，實屬較低碳之觀光飲食行為，值得

推廣。 

食材的選用宜具在地性：由於食物里程是造成碳足跡很重要的因素，故在地食品經

驗對促進當地持續發展，協助維護當地認同和支持農業多樣化具有潛力。事實上，目前

國外尤其是歐洲的環保組織，他們要求在食物包裝上須標明食物經過多少里程才抵達販

售的市場，部分餐飲業亦已跟進此項政策，例如瑞典的漢堡連鎖店「Max」，已在其菜

單上標示食品碳排放量，瑞典也成為第一個推行食物環保認證標籤的國家，並推動減少

食用肉類、以及減少溫室種植的蔬果，如此才能減少溫室氣體的排放，避免增加能源消
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耗。美國波特蘭的 New Seasons 超市，則是以黃色標籤標示「當地產品」，另肉和蔬果

的原產地亦會標示出來。因此，本研究此一基礎資料的建置，除提供飲食碳足跡建置之

作業標準程序，對未來主管單位推動低碳飲食相關策略，如碳排放量標示等，均極具啟

發性。 

二、建議 

飲食碳足跡的調查及菜單標示，是符合未來觀光趨勢的工作。在本研究執行期間亦

發現，濱海遊憩區其實也有不少業者對低碳、碳足跡是略有耳聞，唯這部分特色對遊客

的行銷並不多見。此外，個案此等諸羅美食聯盟成員生意相當好，近乎全年無休的情況，

特別在近來布袋設立高跟鞋教堂後，人潮更是激增近四成(平日)、假日甚至是以往的兩

倍，因此調查餐廳菜單之碳足跡過程並不容易，實則店家時間難抽出配合時間。因此，

本研究有以下兩點建議。 

1. 為了增加遊客對餐廳標示飲食碳足跡之接受度，前置作業需了解目標客群。因此未

來須進一步了解遊客對飲食碳足跡之認知程度及其對碳排放標示餐點之消費意圖、

消費動機。再者，配合人口統計變項之分析，清楚掌握消費動態，以此數據做為說

服店家投入低碳飲食之行列。 

2. 由公部門提供店家進行碳排放調查及標示之誘因，鼓勵店家投入低碳餐飲。事實上，

低碳飲食不僅是永續環境的實踐體驗，更是重要之食農教育，對環境、社會而言，

都可帶來正面之外部性。根據經濟學學理見解，在外部現象發生之際，會造成市場

失靈，此時之市場均衡狀態，數量小於社會最適量，而政府公權力(資源)的介入，

是導正此一市場失靈的方式之一。因此建議公部門應思考如何提供店家進行碳排放

調查及標示之誘因。例如透過活動或發新聞稿的方式，揭露低碳飲食店家資訊，增

加其曝光度；或者是辦理低碳餐飲料理大賽、低碳菜單創意設計等。透過公部門資

源的挹注，未來店家配合做碳排放標示之意願才會更高。否則，即便是像個案等對

於低碳餐廳有理念的店家，若未能好好落實前述相關工作，將低碳食材的資訊傳遞

給遊客，實屬相當可惜。 
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ABSTRACT 

Food consumption is one of the important sources of greenhouse gases in the travel process. 

Based on the case studies of Chinese style group meal of the low-carbon restaurant in the 

Southwest coast National Scenic Area, this study evaluate the greenhouse gas potential 

generated in travel diet from cradle to grave (food waste disposal) and cooking fuel 

consumptions (expressed as CO2-equivalent CO2-eq). The study found that: the menu of the 

restaurants is designed for 10 dishes plus 1 beverage for 10 to 15 people. From the dishes, 

meat dishes accounted for more than one-third (about 37%), vegetable dishes accounted for 

one-quarter (27%), mixed meat and vegetables dishes accounted for about one-fifth (18%), 

and the rest are cereals (steamed buns) and beverages which accounted for 9% each. The 

average carbon contribution per person per meal is 1.12 KgCO2eq/Kg. Among them, meat 

products accounted for 54% of the menu's total carbon emissions, 9% for vegetable/meat 

mixed dishes, 25% for fruits and vegetables, 3% for cereals and 1% for beverages, while 

kitchen waste accounted for 8% of total carbon emissions. In fact, the low-carbon restaurant 

ingredients are mostly selected from local ingredients while meat dishes are mainly based on 

aquaculture products in the local area. Therefore, it was found that the carbon emissions 

contributed by each person per meal are relatively low compared to the usual way of dining. 

Through this study, the greenhouse gas potential and the impact on the environment that may 

be generated during sightseeing catering process can be obtained. The research results can be 

used as a reference for the management of catering environment in tourism. 
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