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摘要 

面對全球暖化與氣候變遷的挑戰，綠色餐廳強調環境友善與健康導向的經營方

式，成為餐飲業轉型的重要趨勢。以花蓮地區三家蔬食餐廳為個案研究對象，透過深

度訪談與實地觀察，採用高雄市政府「綠色友善餐廳」評鑑指標，從能源節省、環境

保護、綠色安心飲食、綠色行動與永續經營五大構面，系統性評估其綠色實踐作為。

結果顯示，三家餐廳皆達綠色餐廳基本標準，然而業者雖具有環保理念，仍受限於人

力資源、財務負擔、市場規模與品牌推廣等挑戰。本研究建議餐廳可透過強化品牌形

象、善用社群媒體、發展「產地到餐桌」價值主張、爭取綠色認證，並積極擴展年輕

客群，以提升綠色競爭力與永續經營能力。此研究結果可作為中小型業者與政策推動

綠色飲食之參考依據。  
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   ABSTRACT 

Green restaurants, which emphasize environmentally friendly and health-conscious 

practices, have become a key trend in the food and beverage industry’s response to climate 

change. This study examines three vegetarian restaurants in Hualien, Taiwan, using a  case 

study approach that incorporates in-depth interviews and field observations. The “Green-

Friendly Restaurant Evaluation Indicators” developed by the Kaohsiung City Government 

were applied to assess five dimensions: Energy saving, environmental protection, green and 

safe food, green actions, and sustainable management. All three restaurants met the basic 

standards for green certification. However, they continue to face challenges such as limited 

staffing, financial constraints, small market scale, and insufficient brand visibility. The 

study recommends strategies including strengthening brand identity, utilizing social media, 

adopting farm-to-table practices, pursuing green certification, and targeting younger 

consumers. The findings provide useful insights for small businesses and policymakers 

seeking to support sustainable dining and promote the development of green restaurant 

practices. 

Keywords: Green Restaurant, Green Restaurant Assessment, Green Consumption,  

Sustainable Food 

壹、緒論 

一、研究動機與背景  

隨著全球暖化與極端氣候現象日益加劇，對地球生態與人類生存造成嚴重威脅。

根據聯合國糧食與農業組織（Food and Agriculture Organization, 2021）指出，全球食

物系統從生產、加工、包裝、運輸到消費與廢棄，約占全球溫室氣體排放的三分之一

（Crippa, Solazzo, Guizzardi, Monforti-Ferrario, Tubiello, & Leip, 2021）。其中餐飲業在

食材取得、加工製作、衍生廚餘和塑膠包裝廢棄物、耗費水電資源等過程，產生大量

碳足跡，逐漸受到政府法規與消費者環保意識的雙重壓力，成為需積極轉型的重要產

業之一（Kasim & Ismail, 2012；Gay, Warden, & Lane, 2024）。 

因應聯合國永續發展目標（United Nations, 2015）及全球綠色轉型浪潮，台灣各

部門亦推動多項與餐飲相關的環境政策。衛福部倡議「環境友善飲食」（衛生福利部，
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2016）、環境部與教育部推動「綠色飲食」、「低碳飲食」（教育部，2018；環境部，2021，

2023），農業部（2022）完成「食農教育法」立法，積極建立民眾對健康與永續飲食的

認知。根據大數據股份有限公司（2023）的研究報告指出，消費者對綠色、低碳、蔬

食飲食的接受度逐年提升，綠色餐廳的網路聲量與正面評價明顯成長，顯示其已成為

飲食市場的新趨勢。  

在消費者對綠色飲食需求日增帶動下，「綠色餐廳」（Green Restaurant）強調環境

友善與能源效率的營運模式（Lorenzini, 1994），並透過在地採購、減少食物哩程與使

用有機或永續食材，回應環境保護與消費者對健康的期待。國際上餐飲業推動綠色作

為的進展，例如 1990 年在美國設立的「綠色餐廳協會」（Green Restaurant Association, 

2024）推出綠色餐廳認證標準，2009 年在英國成立的「永續餐飲協會」（The Sustainable 

Restaurant Association, 2024）推廣永續食材認證，而知名的法國 Michelin Guide（2021）

新增「綠星」標章鼓勵餐廳實踐永續作法。台灣方面亦有環境部推行「環保餐廳」及

高雄市政府自 2013 年起實施「綠色友善餐廳」評鑑制度至今（高雄市政府農業局，

2021，2024），成為本研究選用的評估基準。因應國內外綠色餐飲的趨勢下，餐飲業如

何轉型成為綠色餐廳，值得關注探討。  

二、研究目的 

儘管國內綠色餐廳的實務推廣已持續多年，然而相關學術研究多聚焦於消費者面

向，如綠色消費意圖（沈盈貝、鍾育明、林清同，2014；周佳蓉、王月鶯、徐俊雄，

2009；鄭美圓、葉子明，2018）、品牌認同與態度（林奇剛等，2016；劉國寧、郭育琪，

2017）與服務品質與滿意度（簡嘉蕙、簡立晴、葉玟均、陳玉頴，2019），對於實際經

營面之探討仍相對不足。少數研究針對綠色管理面向與執行困境進行分析（王瑤芬、

余泰安，2014；周佳蓉、陳國勝、王月鶯、林聖宗，2011），或者探討關鍵成功因素（林

英才、劉馨嵐、張雅媛、鄭青展、黃冠傑，2017），然而樣本多侷限於一般餐廳業者，

缺乏針對綠色餐廳的深入個案研究，同時應用具體評鑑指標進行全面性分析，形成目

前文獻的研究缺口。  

因此，本研究旨在彌補上述不足，聚焦於具環保理念並期望推動綠色轉型的餐廳

經營者，以花蓮地區三家蔬食餐廳為研究個案。花蓮不僅擁有豐富自然資源與低污染

環境，也是全台最大有機農業種植區（有機農業推動中心，2024），具備發展地產地銷

與永續飲食的區域條件與潛力。研究採用個案研究法，並結合高雄市政府「綠色友善

餐廳」評鑑指標，從五大面向－能源節省、環境保護、綠色飲食、行動計畫、永續經

營－進行實務評估與分析，具體研究目的如下。 
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(一) 以綠色餐廳為研究情境，探討花蓮地區蔬食餐廳的經營理念與營運模式，分析其

特色與優勢，並探討其面臨之營運挑戰與潛在發展機會。  

(二) 運用「綠色友善餐廳」評鑑指標，系統性評估個案餐廳的綠色實踐落實程度，釐

清現行作法與綠色標準之落差。  

(三) 從餐廳經營者觀點出發，補足過去研究偏重消費者層面的不足，透過個案分析與

指標評估結果，提出具體可行之改善策略，提供中小型業者作為綠色轉型與永續

經營的實務參考依據。  

貳、文獻探討 

一、 綠色餐廳 

「綠色餐廳」（Green Restaurant）是以環境友善與能源效率為核心的餐飲經營模

式，旨在降低餐飲業對自然環境所造成的衝擊（Lorenzini, 1994）。此理念不僅體現在

建築與設備的選擇，更延伸至廚餘處理、廢棄物管理與整體營運方式，進而推動低碳

飲食與支持在地食材的使用（Jo, Choi, & Taylor, 2020）。周佳蓉等（2011）指出，若餐

廳業者能導入綠色餐飲的觀念，除可提供顧客健康安全的飲食選擇外，亦有助於減少

營運對環境的負面影響。綠色餐廳的發展與永續農業息息相關，帶動永續供應鏈發展

與提高經濟效益（Tan & Yeap, 2012）。透過餐飲業者、消費者及供應鏈的共同參與，

逐漸形成一種促進環境與社會永續的綠色飲食文化。  

1990 年成立的「綠色餐廳協會」（GRA）為推動綠色餐飲的國際先驅，其制定的

綠色餐廳認證標準，涵蓋八大面向，包括能源使用、水資源管理、廢棄物處理、一次

性用品使用、化學品與污染物控制、食材來源、建築設計及教育透明度等項目（Green 

Restaurant Association, 2024）。該標準強調以科學為基礎進行量化評估，致力於推動整

體餐飲產業的生態轉型，並拓展至供應商管理、政策倡議與消費者教育等層面。另外，

綠色餐廳認證制度能夠有效提升業者的品牌形象與市場競爭優勢，（Jo et al., 2020；

Park, Kim, & Kwon, 2021；Tan & Yeap, 2012）。研究亦指出消費者對取得綠色認證的餐

廳普遍具有高度好感與正面評價，進而提升其消費意願與品牌忠誠度（林奇剛等，

2016）。 
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然而，從餐廳經營者觀點探討綠色餐飲的實務挑戰與經營策略的研究在國內仍相

對不足，現有文獻大多聚焦於綠色措施之可行性與關鍵成功因素的探討。周佳蓉等

（2011）調查指出一般餐廳在推行綠色餐飲時，以廢棄物處理與污染防治最容易執行，

然而在節能設施投資與綠色採購等方面，則受到成本與技術門檻的限制。王瑤芬、余

泰安（2014）亦發現雖有部分業者推動節能設施汰換、採用省水設備、減少一次性產

品使用等措施，但在綠色採購尤其是有機與產銷履歷產品方面，則因價格與供應穩定

性問題面臨較大困難。林英才等（2017）提出綠色餐廳關鍵成功因素的評估構面，包

括食材品質、綠色環保、產品烹調技術、服務品質、綠色餐飲附加價值與行銷策略，

惟該研究未對實際經營者進行深入實證分析。  

整體而言，現有研究提供了綠色餐飲實施上可行性與成功因素的初步了解，但仍

多以一般餐廳為調查對象，缺乏針對以綠色理念為核心的餐廳經營者所面臨之具體實

務挑戰與發展潛力之探討。因此，深入了解這些業者在實踐綠色理念過程中的經營動

機、具體作法、限制與發展機會，對於綠色餐飲政策制定與產業推動，皆具有實質參

考價值。 

二、 綠色消費 

綠色餐廳的興起，反映出消費者對環境議題日益重視的消費意識轉變。當代消費

者愈加關注產品與服務對生態環境所造成的影響，並傾向於選擇具有環境友善特性的

消費方式。這種趨勢對應「綠色消費」（Green Consumption）的概念，即個人在選擇與

使用產品過程中，有意識地減少對環境的負面衝擊（Stern, 2000）。Barbarossa and de 

Pelsmacker（2016）及 Hosta and Zabkar（2021）指出，綠色消費不僅是一種行為選擇，

更體現了個人在倫理道德、社會責任與情感層面對環境保護的價值認同。此種環境友

善的消費行為，具體呈現在對綠色產品與服務的偏好上，尤其反映在綠色餐廳的選擇

與支持（Han, 2021；Moon, 2021）。 

在政策推動與民間倡議的雙重引導下，台灣社會逐漸形成對健康飲食、動物福利

與環境永續的重視。衛生福利部（2016）提出「低碳飲食」，建議民眾選擇在地、當季

與原型食材，並指出蔬食比葷食具有較低的碳排放。環境部（2021）提倡「綠色飲食」，

鼓勵選擇天然、少包裝且在地食材，增加蔬食比例，減少浪費，自備餐具。這些政策

內容與綠色消費的定義相契合，顯示消費者透過負責任的選擇來實踐對環境保護的承

諾，進而推動整體綠色飲食文化的擴展。  
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在消費者行為的實證研究方面，周佳蓉等（2009）研究發現，重視健康和環保的

樂活族對綠色餐廳持正面態度，尤為重視其環保措施和食材的永續性。林奇剛等

（2016）指出，綠色標章認證是消費者選擇綠色餐廳的重要參考依據；此外，綠色品

牌形象能增強消費者對餐廳的認同感與忠誠度（劉國寧、郭育琪，2017）。這些研究指

出，面對消費市場逐步轉向綠色飲食模式，餐飲業者應積極思考從食材來源、廢棄物

管理、能源使用等方面實踐環境友善策略，以因應未來綠色轉型的趨勢與需求。  

三、 永續食材 

極端氣候加劇與 COVID-19 疫情的衝擊，使得永續飲食成為全球關注的重要議題，

而其中「食材選擇」更被視為實踐永續飲食的核心關鍵。根據聯合國糧食及農業組織

（Food and Agriculture Organization, 2021）定義，「永續食材」（sustainable food）是指

在生產、加工、運輸、分配與消費等過程中，注重自然資源保護，並能兼顧當代與未

來世代需求的食材。其基本原則涵蓋環境友善、經濟可行與社會公平三大面向，同時

支持糧食安全、營養健康，以及農業與漁業生態系統的永續發展，進而達到減少溫室

氣體排放、降低資源浪費與促進生物多樣性的目標。  

根據《Nature Food》期刊研究指出，全球糧食系統的溫室氣體排放約占全球總排

放量的 30%，其中僅食品運輸碳排放量占 6%（Crippa et al., 2021）。因此，鼓勵友善

耕作與採購在地食材，不僅能縮短食物哩程、減少碳足跡，也能作為因應氣候變遷的

重要策略。實踐「永續食材」的理念，不僅需重視農業生產方式與食材來源，也必須

建構完整供應鏈以落實在地採購與低碳餐飲。如此將有助於推動整體飲食系統朝向淨

零排放的長期目標發展，並提升農業與飲食的氣候適應能力。  

在台灣，為響應全球永續飲食潮流，已有多項官方與民間的食材認證制度逐步建

立與推動。農業部農糧署所推行的「有機農產品」（Taiwan Organic）、「台灣優良農產

品」（CAS）與「產銷履歷農產品」（TAP）等標章，倡導地產地銷與新鮮安全的消費觀

念（中央社，2024）。此外，民間機構也積極推廣如「潔淨標章」（Clean Label）等制

度，強調食品無人工添加、加工簡易與資訊透明等特性（賴孟利、陳怡文、鄭佩真、

陳麗婷，2022）。自 2021 年起，台灣永續飲食推廣協會結合英國 SRA，依據聯合國永

續發展目標與國際實務經驗，推出「永續食材指南」的五大指標，以「友善環境」、「少

添加物」、「低碳蔬食」、「可持續漁畜」、「本土生產」及「資源循環」為核心原則，建

立永續食材標章體系（綠媒體，2022）。這些標章能協助餐飲業與消費者辨識與選購永

續食材，落實綠色及永續飲食的理念，更是推動綠色餐飲實踐與消費者環保意識提升

的關鍵驅動力。 
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四、 綠色餐廳評鑑 

隨著全球綠色飲食消費意識的興起，台灣政府與民間機構亦積極推動綠色餐廳相

關制度。自 2012 年起，環境部推行「環保餐廳」認證，並於 2020 年更名為「綠色餐

廳」，以「不主動提供一次性用品」、「優先使用國產食材」及「客製化餐點以減少食材

浪費」三大原則作為審核基礎。該制度評估門檻相對寬鬆，主要著重於鼓勵性質，然

而缺乏明確量化與系統化的評分機制。相較之下，高雄市政府自 2013 年起推動之「綠

色友善餐廳評鑑」則參考美國綠色餐廳協會（GRA）標準，結合本地專家建議，建立

較為完整的綠色餐飲評鑑架構，迄今已累積十餘年推動經驗，具公信力與實施成效。

此外，2023 年亦有民間團體參照英國永續餐飲協會（SRA）標準推出「綠色餐飲指南」，

展現國內認證制度與國際接軌的努力。雖然整體制度仍有持續優化空間，其核心理念

聚焦於推廣環境友善與永續飲食文化。  

高雄市「綠色友善餐廳」評鑑制度，依據節能減碳與永續理念，設計出涵蓋六大

面向的綠色評估架構，包括：「能源節省」、「環境保護」、「綠色安心飲食」、「綠色行

動」、「永續經營」及「衛生安全」等，共計 44 項細項指標，總分 360 分，合格門檻為

200 分（高雄市政府農業局，2021，2024）。此架構不僅具備系統性與可操作性，也提

供餐飲業者具體落實綠色經營的參考依據。因此，本研究採用此評鑑指標作為個案分

析之工具，以評估花蓮地區蔬食餐廳的實踐成效與綠色作為。  

通過「綠色友善餐廳」評鑑的業者，多認同低碳飲食、地產地銷與自然食材的重

要性，積極實踐綠色消費價值。餐廳透過選用在地食材與環保烹調方式，不僅支持農

民永續生產，也提供顧客兼具健康與美味的飲食體驗。此外，綠色餐廳強調營造低碳、

安全的用餐環境，使顧客在享用餐點的同時，也能實踐對環境友善與食品安全的責任。

本研究藉由評鑑指標系統性地分析餐廳營運模式，旨在提供推廣綠色餐飲的實務建

議，作為後續政策與業者推動永續經營之參考。  

參、研究方法 

一、 研究設計 

本研究旨在探討花蓮地區蔬食餐廳的經營現況與營運模式，以個案研究法進行，

採取深度訪談及觀察法，輔以網路次級資料，運用多重個案研究法進行分析。並採用

「綠色友善餐廳」評鑑指標評估其綠色餐廳作法的符合程度。  
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依據 Eisenhardt（1989）提出的個案研究步驟進行，其程序為：(1)定義研究問題；

(2)選擇個案；(3)設計研究工具與規則；(4)收集個案資料；(5)分析資料；(6)解釋資料；

(7)歸納比較；(8)做出結論。本研究依據上述步驟收集及整理資料，進行分析討論，呈

現研究結果。 

首先，確認以花蓮地區蔬食餐廳為研究對象，使用 Google 關鍵字建立初步個案餐

廳清單。根據所訂出的個案餐廳的篩選條件，進行兩階段篩選步驟。接續設計訪談大

綱，經徵詢同意後，安排訪談餐廳經營者，並錄音存檔。將錄音轉譯成逐字稿，連同

所收集網路資料，進行資料整理與分析，探討與歸納比較餐廳的異同之處，最後做出

結論及提出建議。  

二、 研究工具 

Yin（1984）指出個案研究法提供有關個人、組織、社會及政治現象的知識，具有

探索性及豐富性的特性。本研究希望瞭解花蓮蔬食餐廳經營模式，以及它們所面臨的

困難與挑戰。採取個案研究法以瞭解現況與問題，同時以多重個案來分析歸納共同現

象與個別差異。 

本研究使用個案研究法，所採取資料收集方式包括深度訪談、實地觀察、文件檔

案（含網路資料）。主要以訪談調查為資料收集工具，輔以實地觀察筆記網路評論文章

作為次要資料來源。  

(一) 深度訪談：根據個案研究法的需求，預先設計訪談大綱，徵求受訪者同意後，訪

談過程全程錄音，將內容轉為逐字稿，經訪談確認內容無誤後，進行資料整理分

析與多重個案比較。  

(二) 實地觀察：記錄實地訪談過程中觀察餐廳周遭環境，並根據觀察所得詢問受訪者，

探索更深入見解或新的發現，整理成觀察筆記，增加研究資料的豐富性與整體性。 

(三) 文件檔案：蒐集與個案餐廳相關的資料，例如傳單、菜單、海報、記錄表、網路

報導及社群媒體貼文，多面向補足個案資料。  
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三、研究對象 

本研究聚焦在花蓮地區以蔬食為定位的餐廳，瞭解其營運歷程與模式。使用

Google 關鍵字「花蓮、素食、餐廳」及「花蓮、蔬食、餐廳」搜尋符合條件的個案餐

廳清單，初步篩選出二十家素食及蔬食餐廳，接下來根據經營時間、餐點類型（傳統

中式素食或新式中西式蔬食）、空間規劃的多樣性，從中挑選五家代表性的蔬食餐廳作

為研究的候選個案餐廳。研究樣本考量經營時間長度與餐廳受訪者意願。此外，研究

評估可使用的公開資訊，例如媒體報導、網路社群媒體資料等。選擇研究對象包括以

下三個條件： 

(一) 經營時間至少五年以上。 

(二) 受訪者經溝通後，同意配合訪談，成為研究對象。  

(三) 保證受訪者及餐廳資料匿名處理，同意本研究引用相關資料。  

最終三家餐廳經營者同意接受訪談，基本資料如表 1 所示，餐廳的食材來源大多

採用有機或在地新鮮食材，滿足消費者對健康安心飲食的需求。  

四、「綠色餐廳」指標及評分標準  

本研究採用高雄市政府推動的「綠色友善餐廳」評鑑機制，包括六個構面及 44 項

指標：「能源節省」、「環境保護」、「綠色安心飲食」、「綠色行動」、「永續經營」及「衛

生安全」，總分為 360 分，最低通過分數為 200 分。其中「衛生安全」構面，總分 80

分，至少需達 50 分，所有類型餐廳（含綠色餐廳）皆需通過「衛生安全」基本標準，

由地方政府衛生局專業評估，因此本研究不列入評分項目。本研究參考「綠色友善餐

廳」評鑑架構（高雄市政府農業局，2021，2024）修改為適合研究情境的評分標準，

共有五個構面、34 項指標，總分 280 分，至少需達 150 分才能符合綠色餐廳標準。  

根據「綠色友善餐廳」評鑑指標評分原則，多數評鑑指標評分標準以普通、良、

優良三個等級分數評定，其餘依據各分項指標評分標準給予適當分數。評分為合議制，

並非由研究者單方決定。由一位博士級餐飲管理專家及研究人員根據評分標準及規則

個別完成評分，若指標項目分數不一致，經過討論達成共識，給予最後分數。將評分

結果分享給餐廳經營者，確認評分項目是否符合現況作法，評分的結果提供經營者自

我檢視，做為自我改善依據。  
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表 1 個案餐廳基本資料 

個案餐廳 創立年度 餐點類型 受訪者 

餐廳 A 2012 年 義大利蔬食 A 女士 

餐廳 B 2012 年 歐式有機蔬食 B 小姐 

餐廳 C 2012 年 中式為主蔬食 C 先生 

肆、個案分析 

一、個案 A 餐廳 

(一) 經營背景與現況 

餐廳創辦人 A 女士家族從事餐飲業，曾在美國經營餐廳三年，期間接觸蔬食及環

保觀念。返台後，在 2012 年創立 A 餐廳，利用餐飲專長推廣健康且環保的飲食方式。

她認為傳統素食多與宗教相關，希望打破大眾對素食的刻板印象，將蔬食生活化、輕

鬆化，在減少肉食、注重健康和環境保護的前提下，推廣符合現代人生活方式及飲食

需求的彈性素食，吸引更多年輕消費者認同。  

A 餐廳位於花蓮市區外圍的文教住宅區，距離火車站約 10 分鐘車程，提供午晚

餐服務。餐廳內設有八個二人與四人桌位，最多可容納 26 位顧客，人力配置包括兩位

廚師、三名內外場服務人員及一名兼職工讀生。此外，A 女士特別重視顧客用餐體驗，

邀請台北的餐飲專家為員工提供專業訓練，並親自指導員工，以提升服務品質。員工

認同餐廳的健康環保理念，工作氛圍融洽。  

A 餐廳的定位是「義式健康蔬食料理」，主打少油、少鹽、低熱量的飲食選擇，餐

點平均單價約 200 元。主要顧客群包括中壯族群、附近社區民眾和家庭，這些客群偏

好養生飲食，對中上價位餐點接受度較高。由於餐廳位置臨近大學，將低消設定為 150

元，大學生族群在生日聚餐或節慶選擇 A 餐廳消費。此外，餐廳響應「週一無肉日」

活動，每週一提供折扣優惠。  

A 女士表示餐廳剛開幕時，曾接受地方報社的採訪報導，並將折價券夾報方式宣

傳，平日透過 Facebook 和 Instagram 推廣，增加知名度。Facebook 粉絲專頁有約 1,200

名追蹤者，平均每月發表兩則新貼文，主要宣傳節慶優惠、「週一無肉日」和環保活動

（例如「地球一小時」關燈行動），按讚數僅有 10 至 20 次。其他宣傳管道如「花蓮美

食網」和顧客自發性撰寫部落格貼文分享，但整體效果有限。  
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表 2 A 餐廳之綠色餐廳評估  

綠色餐廳 

指標構面 

能源節省  

（40 分）  

環境保護 

（45 分） 

綠色安心飲食 

（120 分） 

綠色行動  

（40 分） 

永續經營 

（35 分） 

評分總計 24 分  30 分 55 分 24 分 28 分 

(二) 綠色餐廳評估 

在節能作法上，A 餐廳大門採用按壓式自動門，60%燈具採用 LED 及省電燈泡。

冷氣分區設計開關，放置水冷扇增加空氣循環。在環境保護作法上，餐廳落實資源回

收及廚餘分類、垃圾減量及廢油處理等措施，油煙設備也依規定記錄與清潔。  

在食材選擇上，A 餐廳講究營養健康與食品安全，注重食材的新鮮度和品質，每

日採購當地市場的新鮮蔬菜。部分根莖蔬果和米飯來自當地小農，義大利麵選用經認

證的杜蘭小麥，選擇嚴格把關的油品與調味料。餐廳每日以新鮮食材熬煮高湯，烹調

方式清淡且少油鹽，不使用人工調味料。食材未特別採用有機及產銷履歷認證產品，

影響在「綠色安心飲食」構面的分數。 

在綠色行動部分，餐廳裝潢設計大片玻璃窗，陽光充足的白天不需要開燈，減少

用電。雖然採用可重覆使用的餐具，但在外帶容器環保材質及綠化未特別重視。A 餐

廳對於環保宣傳主動積極，貼有宣傳標語及海報，加強員工環保意識，推廣「週一無

肉日」，並配合折價優惠活動，在永續經營的評分比例最高。A 餐廳在綠色餐廳各構面

的評估分數參考表 2，總計 161 分。 

(三) 經營挑戰 

A 餐廳經營上面臨諸多挑戰，特別在顧客來源及行銷推廣。雖然餐點具特色且價

位適中，但地點位於住宅區，不如市區人潮多，能見度受限。由於未達到預期的穩定

客源，這是開業以來一直面臨的議題。另外，A 女士認為餐廳宣傳力度不足，知名度

未如預期成長，導致顧客流量與營收不如預期。財務管理與增加曝光度是當前餐廳需

要加強的經營重點，希望瞭解其他餐廳推廣方式，以作為未來的經營參考。  
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二、個案 B 餐廳 

(一) 經營背景與現況 

B 餐廳成立於 2012 年 2 月，由 B 小姐與其經營有機農場的合作夥伴共同創立，

以「農場直營」推廣有機天然蔬食餐飲，實現從產地到餐桌的理念，餐廳也是自產自

銷的銷售據點。B 小姐畢業於花蓮的大學，選擇留在當地發展。餐廳的營運人力包括

一位店長、三名廚師、兩位服務人員，以及假日工讀生。2016 年，餐廳搬遷至花蓮市

中心，拓展年輕顧客與觀光客群。  

B 餐廳提供蛋奶蔬食和純素的歐式料理，供應早午晚餐。食材來自農場新鮮及天

然有機蔬果，每三個月更新菜單，提供豐富多元選擇。烹調方式注重少油鹽，避免使

用加工食材。食材特別選用外觀不完美、市場接受度不高的有機蔬果，天然新鮮的食

材經過適當烹調成為餐桌美味料理，例如強調慢速現榨果汁，以保留水果營養。創立

餐廳的目的之一在於減少食物浪費，以具體行動推廣惜食觀念。  

B 小姐表示，餐廳顧客族群主要分為兩類。首先，是本身即注重健康生活、認同

有機蔬食理念的消費者，多為 40 歲以上的中高收入者，例如老師和醫生等專業人士。

其次是年輕族群，這些消費者並非因宗教因素而選擇蔬食餐飲，而是希望減少環境負

擔及碳足跡。此外，部分非素食者顧客對健康蔬食的需求，選擇每週一至兩天無肉餐

點，享用新鮮蔬食料理，跳脫傳統刻板的素食既定印象。  

B 餐廳的行銷推廣以 Facebook 為主要平台，粉絲專頁擁有超過 3000 位追蹤者。

餐廳會依節慶或特定主題（如世界素食日）推出宣傳活動及優惠，藉此推廣有機生活

理念。此外，當農場盛產特定蔬果時，會結合餐廳進行促銷，如搭配主餐升級套餐、

加贈田園沙拉等。B 餐廳是極少數完整實踐產地到餐桌的花蓮餐飲經營者，因此也獲

得報紙及雜誌報導，提升知名度及品牌形象。同時，網路上也有旅遊部落客撰文分享

用餐經驗，吸引青壯族群的關注。  

(二) 綠色餐廳評估 

在節能作法上，B 餐廳使用推拉大門，內部設計以木質、自然為基調，不過度裝

潢。全部使用 LED 燈具，水龍頭及馬桶皆使用節水設施。。在環境保護的作法上，餐廳

落實資源回收，廚餘送回農場堆肥。沒有提供油炸餐點，不需要特別處理廢油，油煙

設備也能依規定記錄與清潔。特別的是，B 餐廳有意識選用具有環保標章清潔劑及自

製酵素清洗餐具。  
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表 3 B 餐廳之綠色餐廳評估  

綠色餐廳 

指標構面 

能源節省  

（40 分）  

環境保護 

（45 分） 

綠色安心飲食 

（120 分） 

綠色行動  

（40 分） 

永續經營 

（35 分） 

評分總計 30 分  35 分 90 分 22 分 24 分 

B 餐廳的餐點配合時令生產的食材，大多來自自家經營的有機認證農場，少數食

材採購自在地合作農場或當地市場，其他則是進口西式食材。餐點注重營養均衡、菜

色多元，不使用人工素料及加工食品，少油鹽的烹煮方式。以上作法及措施，使得 B

餐廳在「綠色安心飲食」項目得分最高。 

餐廳所採取的綠色行動具體作法，包括降低室內天花板高度，以節約空調使用面

積，進而達到節電效果。採用可重覆使用的餐具，但未特別選用環保材質的外帶餐盒，

內部也以植栽綠化。永續經營部分，不重視口號式的宣傳標語，認為自身農場已具體

實踐有機的耕種方式，蔬果也在店內展售，並將格外品食材入菜，已經以行動證明永

續思維與經營。其他作法包括宣傳「世界素食日」活動，配合優惠活動。B 餐廳在綠

色餐廳各構面的評估參考表 3，總計 201 分。 

(三) 經營挑戰 

B 餐廳創立之初開設在文教區，顧客群主要是軍公教人員和熟客，受地理位置的

限制，人潮有限。餐廳的早期顧客中年人為主，特別是對有機蔬食理念認同的專業人

士。隨著租約到期，2016 年決定搬遷至市中心商業區，特別在餐點設計加強符合年輕

族群需求與口味，上班族及學生族群持續成長，獲得不少網路媒體與部落客報導，增

加觀光客的族群。然而在市區餐廳競爭激烈，蔬食接受度緩步成長，需要長期經營建

立忠誠顧客，加上兼職人力流動率高，又要兼顧農場經營，讓經營者面臨不小壓力。 

三、個案 C 餐廳 

(一) 經營背景與現況 

C 餐廳成立於 2012 年 10 月，創辦人 C 先生熱愛米食，餐廳使用的米飯食材來自

採自然農法的契作稻田，不使用化學肥料和農藥。餐廳規模精簡，只有一位廚師和一

位服務人員，C 先生兼任廚師，太太負責外場服務，也聘用兼職工讀生。餐廳地點位

於市區外圍，鄰近文教區。  
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C 餐廳主張保留食材的原始風味，採用天然蔬果，避免使用大量加工素料。C 先

生表示採取「一條龍模式」，選購在地合作農場的新鮮食材，能掌控農產品的品質。選

用高品質進口油品，烹飪方式採用低溫、少油，使用天然日曬海鹽調味，保留食材的

營養和健康。餐點選擇多元包括中西式簡餐、小火鍋及飲料，親自製作手工拉麵。  

C 餐廳強調食材價值，以足夠收支平衡的利潤訂定餐點價格，價位介於 65 至 150

元之間。C 先生相信「有緣」的顧客會自然前來消費，餐廳 FB 粉絲團約有 700 位追

蹤者，用於發佈營業時間，不做商業性促銷。C 先生認為經營餐飲業，也要維持健康

的身體，因此維持彈性的營業時間。主要客群以家庭為主，回流率約佔 50%。位置鄰

近學校，也吸引師生客群。餐廳主打營養健康的料理，吸引喜愛健康蔬食的忠實顧客。 

(二) 綠色餐廳評估 

在節能作法上，C 餐廳大門採用按壓式自動門， 全部採用 LED 燈具。餐廳設計

吊扇增加空氣循環，提升空調使用效率，也採用省水馬桶與水龍頭。餐廳落實資源回

收及廚餘分類、垃圾減量及廢油處理等措施，油煙設備也依規定記錄與清潔。  

C 餐廳經營者自豪米飯食材來自花蓮的契作稻田，以有機與自然農法種植，引進

日本進口碾米機，每日現碾現煮，確保米食的新鮮度和營養。每日採購小農或當地市

場的新鮮蔬菜，堅持提供高品質的天然食材，只使用少量加工食材。以低溫少油方式

烹調，油品採購具有 GMP 認證產品。 

餐廳所採取的綠色行動，採光玻璃以增加自然光源，減少用電需求。堅持使用可

重覆使用的餐具，以植栽綠化用餐環境。C 餐廳經營者認同環保行動，但不特別在店

內宣傳或張貼海報，因為規模小，人力不足，無餘力推廣相關活動。因此，在永續經

營的評分比例較低。C 餐廳在綠色餐廳各構面的評估分數參考表 4，總計 167 分。 

(三) 經營挑戰 

C 先生坦言「說的容易，做起來不簡單」，夫妻兩人全力投入餐廳經營，無暇思考

行銷宣傳及財務管理，勉強損益平衡，維持基本開銷。但仍面臨人力不足、不定期公

休、侷限在家庭顧客等議題。對於行銷宣傳活動，無時間和意願投入。儘管顧客對米

飯的品質讚譽有加，也在店內販售以有機方式種植的在地米，因價格較高銷售未如預

期。C 先生認為所使用高品質食材價值反映在售價上，不願意輕易調降價格。經營者

期待能透過口耳相傳讓更多顧客接受高品質的稻米，並樂意付費享用。  
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表 4 C 餐廳之綠色餐廳評估  

綠色餐廳 

指標構面 

能源節省  

（40 分）  

環境保護 

（45 分） 

綠色安心飲食 

（120 分） 

綠色行動  

（40 分） 

永續經營 

（35 分） 

評分總計 32 分  32 分 63 分 26 分 14 分 

伍、綜合討論 

一、綠色餐廳經營現況  

本研究當初探討花蓮綠色餐廳時，鎖定以彈性素食的蔬食餐廳為研究對象。三家

餐廳皆創立於 2012 年，在當時的花蓮，仍屬少數新式蔬食類型的餐廳。訪談結果發

現，三家餐廳的經營理念相當一致，具備友善大地和環境保護的意識，並希望推廣健

康的蔬食餐飲給非素食者。  

三家餐廳推廣蔬食餐飲有各自特色，例如 A 餐廳希望跳脫傳統素食烹調方式與宗

教相關的即定印象，以更生活化的方式來推廣蔬食對健康好處，認為對年輕顧客不需

要過度說教。B 餐廳更是以農場到餐桌的在地有機新鮮蔬食為特色，也成為合作農場

所生產新鮮蔬果的展售銷據點，吸引不少年輕的顧客族群。C 餐廳則主打米飯都是農

場直送現碾的有機稻米，食材採購高品質的在地新鮮蔬菜為主，兼顧美味與營養。 

三家蔬食餐廳屬於小型規模，經營者所聘僱人員包括 A 餐廳四名、B 餐廳六名及

C 餐廳兩名，假日顧客較多時，會額外僱用 1-3 名兼職工讀生協助。考量財務成本，

A、C 以餐廳都是經營者與家人共同經營，精簡人事費用。A 餐廳是自有房屋，B、C

餐廳都是租用，有較高不確定因素，例如 B 餐廳也是經營四年後，因為原房東另規劃，

2016 年才搬至花蓮市中心。表 5 彙整三家餐廳的經營規模和現況，提供分析比較。  

二、行銷策略 

行銷策略強調區隔目標顧客及建立定位，三家餐廳皆強調使用在地新鮮食材的健

康蔬食餐飲，並推廣環境友善的理念。A、C 餐廳鄰近住宅區及文教區，A 餐廳顧客來

源以社區民眾、家庭、教師為主，大都為中壯年齡層。C 餐廳餐點更為平價，也吸引

不少學生族群。B 餐廳位在花蓮市中心的商業區，提供早午餐及晚餐，也販售新鮮蔬

果，受到青壯專業人士、年輕上班族、學生及觀光客喜愛。  
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表 5 綠色餐廳經營現況比較表 

餐廳  

項目  

 
A 餐廳  B 餐廳  C 餐廳  

開業年度   2012 年  2012 年  2012 年  

經營理念   推廣蔬食與節能減碳  農產到餐桌有機蔬食  在地營養健康餐飲  

持有房屋   自有  租用  租用  

座位數量   26 位 32 位  36 位 

員工配置  

 經營者兼店長 1 位、  

廚師 2 位、服務人員 1 位、  

工讀生 1 位  

經營者兼店長 1 位、  

廚師 3 位、服務人員 2 位、  

假日工讀生 2-3 位 

經營者兼廚師 1 位、  

服務人員 1 位  

及兼職工讀生 1 位  

餐廳類型及

經營時段  

 義式料理  

午晚餐  

西式及義式料理  

早午晚餐  

改良中式料理  

午晚餐  

三間餐廳提供蛋奶素及全素餐點，各自有其特色。A 餐廳講求天然清淡、少油鹽、

不過度調味，講究食材原味和品質，大部分採購在地生產的食材，以義式料理為主，

價位 200-250 元之間，促價時少數餐點降至 150 元。B 餐廳以農場直送的有機健康蔬

食為特色，屬於西式及義式餐點類型，每三個月更新菜單，特定期間推出季節性限定

料理，價位 150-200 元之間。C 餐廳標榜新鮮碾製的在地有機稻米，此食材也是採取

產地到餐桌模式，強調低溫烹調、少油鹽的健康輕食和簡餐，以中式餐點為主，少數

義式餐點，價位 60-150 元之間。 

傳統的行銷推廣方式，三家餐廳未採用付費廣告、人員銷售及大量媒體曝光等工

具。三家餐廳在創立之初發放傳單、折價劵及地方媒體報導，後續則靠著口碑宣傳。

隨著網路科技的進步，人們高度依賴網路搜尋及獲取資訊，三間餐廳皆建立 Facebook

社群媒體顧客溝通。A 餐廳使用 Facebook 宣傳周一無肉日優惠活動，每月有 1 至 2 次

貼文分享，也會結合節慶或環境友善的節日（例如一月十一日世界蔬醒日）推廣宣傳，

少數顧客會撰寫部落格美食貼文。相較之下 B 餐廳 Facebook 社群較為積極，每週發

布貼文，結合農場生產農產品不定期促銷活動。另外，Google 搜尋結果發現至少 5 篇

B 餐廳網路媒體採訪報導文章，以及花蓮本地或外地部落客分享的美食文，都提升 B

餐廳知名度與關注度。C 餐廳設立 Facebook 粉絲團不以推廣為目的，只是公告營業公

休時間，因為餐廳人力精簡，沒有餘力投入經營社群媒體。表 6 彙整三家餐廳的經營

規模和現況，提供分析比較。  
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表 6 綠色餐廳行銷策略比較表 

餐廳  

項目  

 
A 餐廳   B 餐廳   C 餐廳  

目標客群  
 中壯年素食者、社區家庭、  

教師  
 

青壯年素食者、教師、年輕

上班族、學生、觀光客  
 

中壯年素食者、社區  

家庭、教師、學生  

餐點種類   午晚餐：義大利麵、燉飯、  

焗烤、煎餅、甜點、飲品等約

42 種。  

 

早午晚餐：西式早餐、義大

利麵、披薩、飯類、沙拉、

飲品等約 66 種。  

 

午晚餐：輕食、中西式

簡餐、小火鍋、飲料等  

約 48 種。  

餐點價格   150-250 元  150-200 元  65-150 元  

餐廳地點   住宅區及文教區   花蓮市中心   鄰近住宿區及文教區  

行銷推廣  

 
FB 社群媒體約 1,200 名 

追蹤者，少數部落客分享。  
 

FB 社群媒體超過 3,400 名追

蹤者，網路媒體報導及美食

部落客分享。  

 

FB 社群媒體，約 700

名追蹤者，少數部落客

分享。  

這三家餐廳皆具有環境友善理念與特色，若能依其資源與定位進行策略性的行銷

規劃與資源配置，將有助於提升其在花蓮地區綠色餐飲市場中的影響力與永續經營潛

力。以下針對三家蔬食餐廳的行銷策略提出建議作法。 

(一) A 餐廳－強化品牌主題與故事行銷  

現況：位於住宅區，顧客以中壯年在地社區居民為主，在 Facebook 不定期貼文為

主，宣傳活動有限，建議 A 餐廳強化下列行銷策略與作法。 

1. 建立品牌故事：可將創辦人推廣健康蔬食、跳脫傳統素食印象的理念轉化為品牌故

事，結合在地大學透過影像或短文加強顧客情感連結。  

2. 設計主題性內容行銷：例如以「每週一蔬食日」為主題，每週分享一道主打菜餚背

後的食材故事，吸引顧客關注。  

3. 建立社區連結：餐廳所在的社區協會經常舉辦活動，例如蔬食推廣與環境教育課程，

可積極參與並建立與社區居民緊密互動連結。  

(二) B 餐廳－整合實體與數位資源以擴大品牌影響力 

現況：社群經營積極，具備農場資源連結，已有網路媒體與部落客報導，知名度

相對較高，建議 B 餐廳強化下列行銷策略與作法。 
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1. 整合農場與餐廳資源：可進一步發展「綠色飲食體驗」企劃，推出農場導覽＋蔬食

餐點的套裝行程，提升消費體驗與品牌故事深度。  

2. 導入品牌識別系統：設計簡潔一致的品牌識別（LOGO。、色系、標語），例如「從土

地到餐桌的綠色承諾」，建立清晰的品牌形象。  

3. 加入在地媒體合作：爭取花蓮地區在地廣播電台訪談機會，介紹綠色理念、特色菜

色及農場合作模式。規劃「農場到餐桌」主題結合餐廳故事，強化在地連結與聽眾

認同。將受訪節目音檔、影片或文字摘要分享至 Facebook。、Instagram 與 LINE 官方

帳號，搭配社群推播，提高二次觸及率。  

4. 參與社區活動與市集：積極參與地方市集、永續相關展售活動，提升品牌實體曝光，

與在地社群建立長期合作關係。  

(三) C 餐廳－導入數位行銷並強化學生客群  

現況：社群僅作營業時間公告，人力精簡，未積極行銷；平價餐點吸引學生族群，

建議 C 餐廳強化下列行銷策略與作法。 

1. 參與在地市集：建議定期參與在地小農市集，推廣農場契作現碾的友善土地稻米，

並推廣低溫烹調、少油鹽的健康輕食，提升在地民眾認同及餐廳知名度。  

2. 採用低負擔社群經營方式：如每週固定發布一次餐點介紹或食材來源照片，特別是

以有機種植方式的高品質契作稻米，維持基本社群存在感。  

3. 設計專屬行銷方案：如學生優惠日、打卡贈飲活動，吸引學生族群二次消費。其他

可推出在地農場新鮮食材推廣促銷，建立良好口碑。  

三、綠色餐廳評估  

本研究採用高雄市政府發展出的綠色友善餐廳認證指標，選擇五項做為評估綠色

餐廳的標準，分別為能源節省、環境保護、綠色安心飲食、綠色行動與永續經營。此

指標體系完整，兼顧硬體設施與經營理念，有助於掌握餐廳綠色實踐的落實程度。本

研究依綠色餐廳評鑑的五個面向將三家餐廳分析討論如下，並將其評分結果彙整於表

7。 
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表 7 綠色餐廳評鑑評分表  

個案餐廳 
能源節省 

（40 分）  

環境保護 

（45 分） 

綠色安心飲食 

（120 分） 

綠色行動 

（40 分） 

永續經營  

（35 分） 
總分 

A 餐廳 24 分 30 分 55 分 24 分 28 分 161 分 

B 餐廳 30 分 35 分 90 分 22 分 24 分 201 分 

C 餐廳 32 分 32 分 65 分 26 分 14 分 167 分 

備註：滿分 280 分，至少 150 分才符合綠色餐廳標準。（不含衛生安全項目）  

(一)  能源節省：總分 40 分，C 餐廳 32 分評分最高。其廚房是使用小流量水龍頭，全  

面採用 LED 省電燈具，大門是按壓式自動門，前後門通風良好，設定溫度達 25° 

C 才開冷氣。A、B 餐廳分別為 24 分及 30 分，大致都能落實節能作法。  

(二)  環境保護：總分 45 分，B 餐廳 35 分表現最佳。食材來自家農場，強調無包裝、 

使用自製酵素及環保清潔劑，廚餘回到農場成為天然堆肥。三家餐廳烹調方式廢

油極少，皆落實回收處理。A、C 餐廳分別為 30 分及 32 分，差異不大。 

(三) 綠色安心飲食：總分 120 分，B 餐廳亦以 90 分居首，大量使用自家有機農場生產

之賣相不佳蔬果，減少食物浪費。餐廳採用當季在地食材，不使用基改及加工食

品，設計營養均衡與多樣化菜單。A。、C 餐廳分別為 55 分及 65 分，主要食材並非

有機認證，但遵循採購在地當季高品質蔬果的原則。  

(四) 綠色行動：總分 40 分，A。、B。、C 餐廳評分為 24 分、22。、26 分，作法差異不大。

皆重複使用餐具，店內設置植栽與綠化空間，通風良好，減少用電。  

(五) 永續經營：總分 35 分，A 餐廳 28 分領先，認同環境保護理念，店內張貼宣傳標

語與海報，推廣週一無肉日給予優惠，也響應關燈一小時活動。B 餐廳評分 24 分，

經營者認為自家農場已採取永續耕作方式，實踐惜食不浪費作法，不需要再特別

宣傳。C 餐廳評分 14 分最低，認為食材及餐點品質最重要，以口碑而非宣傳取勝。

三家餐廳中，只有 A 餐廳提到給予員工環保教育訓練。  
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經過評估分析，三家餐廳皆超過綠色餐廳 150 分的標準，分別為 A 餐廳 161 分、

B 餐廳 201 分、C 餐廳 167 分，顯示其在綠色經營方面具有良好基礎與實踐能力。整

體而言，B 餐廳在環境保護與綠色飲食表現最為突出，展現出「從農場到餐桌」的完

整永續供應鏈模式。C 餐廳在節能與空間設計方面具高度環境意識，而 A 餐廳則積極

傳遞永續理念，提升顧客與員工對綠色行動的參與度。三家餐廳的經營者皆展現高度

的環保認同，特別是 B 與 C 餐廳業者本身為素食者，反映其理念與實踐高度一致。  

本研究顯示，地方中小型蔬食餐廳在有限資源下仍可有效落實綠色經營，儘管各

家餐廳在不同面向的表現略有差異，但皆能符合綠色餐廳標準的基本要求，顯示綠色

經營方面具有良好基礎與實踐能力，足以作為地方中小型綠色餐廳的參考典範。  

四、綠色餐廳經營挑戰 

本研究所探討的三家蔬食餐廳，皆位於傳統素食文化較為濃厚的花蓮地區，致力

推廣以健康、環保為訴求的新型蔬食餐飲模式，並逐步建立一定口碑。然而，在實際

營運過程中，仍面臨多項挑戰，主要可歸納為以下三方面。 

(一) 蔬食顧客市場待提升擴展 

在顧客結構方面，三家餐廳雖積極推廣健康蔬食與友善土地的理念，期望吸引年

輕族群加入綠色飲食行列，然而花蓮的素食人口主要仍以宗教動機為主，基於環保與

動物友善選擇蔬食的族群雖逐漸出現，成長速度緩慢。因此，蔬食與永續作為的行銷

訴求尚未成功擴展至更廣泛的潛在消費者，特別是在年輕市場仍顯得力有未逮。  

(二) 營運成本升高導致財務壓力加重 

在營運資源方面，三家餐廳皆重視食材品質，選用生產履歷、在地或自產有機食

材，導致成本較高，加上規模較小、人力精簡，亦增加經營壓力與人力調度困難。尤

其在疫情後成本波動加劇，加上花蓮歷經地震及風災增加食材運送費用及影響食材取

得的及時性，更成為穩定營收的隱憂。  

(三) 品牌形象與行銷推廣力道不足  

在行銷推廣方面，三家餐廳在品牌經營與社群媒體互動上呈現不一的發展。A 餐

廳社群內容較為被動；B 餐廳雖有自有農場與媒體曝光優勢，品牌形象仍未完整建立；

C 餐廳則因人力限制，未有行銷經營意願，導致對外傳播力道薄弱。整體而言，三者

皆缺乏一套有系統的品牌策略與顧客溝通機制，對於拓展顧客群與建立市場定位形成

阻力。 
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綜合分析可知，儘管三家餐廳在理念與品質上具備綠色餐飲的基礎條件，仍需正

視當前消費趨勢與年輕顧客的偏好。研究顯示，願意為高品質、環保理念付費的年輕

族群正逐漸成為綠色消費的主力（Kwok, Huang, & Hu, 2016；TM, Kaur, Ferraris, & Dhir, 

2021）。因此，未來經營者若能強化品牌識別、數位行銷與顧客互動，並整合永續食材

與健康餐飲的故事行銷策略，將有助於吸引長期穩定的忠誠顧客，並提升綠色蔬食餐

廳在在地市場的可見度與競爭力。  

五、綠色餐廳經營機會  

根據上述三家蔬食餐廳所面臨的挑戰，若能洞察環境變化，發掘潛在的市場機會，

餐廳經營者仍能轉化困境為成長動能。以下三點說明：  

(一) 擴展蔬食與年輕市場的潛力  

雖然花蓮目前素食人口以宗教需求為主，但健康意識抬頭與永續環保理念逐漸受

到年輕族群關注，這正是蔬食餐廳未來的重要機會。根據全球統計網站（World of 

Statistics, 2024）的素食人口統計資料，CEOWORLD Magazine 在 2024 年發布的消費

者洞察調查，也顯示台灣素食人口約 13-14%，其中全素人口佔 2%，世界排名第五位，

調查指出台灣素食者主要受到宗教信仰及政府推廣永續農業的影響（Wilson, 2024）。 

因此，三家餐廳可透過減碳、永續、健康、植物性飲食等進行主題式行銷，淡化

宗教色彩，強化「蔬食＝綠色生活」的正面形象，吸引非素食者轉向彈性素食

（flexitarian）消費行為（黃泓瑜，2024）。同時可以善用社群媒體，設計能與年輕族群

連結的內容，如短影音（IG Reels、YouTube Shorts）。也可以積極參與在地醫療機構與

民間組織發起「健康挑戰 21」蔬食推廣活動，提升餐廳的能見度及形象。  

(二) 善用高品質食材建立差異化價值  

三家餐廳皆重視食材品質，是其核心競爭力之一。面對成本上升與價格敏感的市

場挑戰，可轉而將「食材品質」作為價值主張，提升顧客對價格的認知接受度。根據

Kwok et al.（2016）及 TM et al.（2021）的研究，年輕消費者對於高品質、環保理念

明確的綠色餐廳具有高度接受度，且願意為此付出更高成本與時間。尤其 B 餐廳自有

農場的模式，更具備「產地到餐桌」、「有機認證」、「可溯源性」等特色，最有機會建

立差異化的價值優勢。A、C 餐廳雖然受限於人力與資源不足，但因為花蓮推廣有機

農業有成，可積極尋求在地友善環境小農建立夥伴關係，取得高品質食材，並呈現產

地與小農故事，強化消費者信任與忠誠度。  
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從長遠的角度來看，企業經營者應考慮採用「以價值為導向」的策略。透過有效

溝通，使消費者了解高品質在地食材的環保、健康價值及生產者的努力，以合理設定

價格並促使消費者接受。同時，可推動與小農合作，建立可追溯的食材來源，將農民

的理念、耕作過程與產地特色轉化為品牌故事，使顧客在享用美食的同時，建立情感

連結與認同感。此外，導入會員制度能夠深化與顧客之間的長期關係，有助於穩定現

金流並提升顧客的再訪意願。透過這些策略，綠色餐廳能強化其品牌價值，提升經營

效率與市場競爭力。 

(三) 發展品牌識別與社群影響力  

雖然三家餐廳皆有基本社群經營，但整體品牌形象尚不鮮明，是拓展市場的重要

突破點。根據現代消費行為研究，社群互動與品牌故事是建立年輕顧客忠誠的關鍵。

A 餐廳可以基於現有的環保理念拓展品牌主張；B 餐廳可以將農場元素融入其視覺與

內容傳播；C 餐廳雖然人力有限，但可以採取「輕量化社群策略」，例如每週更新一張

圖片和一篇文章介紹菜單或食材，以小規模且穩定的方式維持顧客觸及。  

另外，為提升綠色餐廳的能見度與顧客認同，積極爭取在地媒體、廣播節目與旅

遊平台的報導與曝光，也能有效提升品牌知名度，吸引外來旅客與在地潛在顧客，拓

展新客源，進一步鞏固市場基礎。為了擴展年輕顧客族群，可逐步制定社群媒體策略，

包括內容分類（如環保、食材介紹、顧客故事）、貼文頻率及互動設計，與年輕消費者

建立穩定深層的情感連結。  

陸、結論與建議 

一、研究結論 

本研究結合健康飲食與環境保護的理念，探討花蓮地區三家蔬食餐廳的經營現況

與模式，透過高雄市政府「綠色友善餐廳」評鑑指標評估現行作法及設施符合環境友

善程度，對應本研究目的，歸納出以下三點結論。 

(一) 經營理念、營運挑戰與機會  

本研究發現三家餐廳經營理念普遍重視健康飲食與友善環境，在花蓮屬於早期即

以蔬食為定位的餐廳，以健康、環保、低碳為推廣目標。各家餐廳展現不同營運特色，

包括「蔬食生活化」、「農場到餐桌」與「新鮮現碾米食」。然而，餐廳經營仍面臨人力
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資源缺乏、食材成本高、消費者接受度有限及行銷知識不足等挑戰，特別是在吸引年

輕族群與拓展客源方面有發展瓶頸。本研究結果與過去相關研究結論具有一致性，即

餐廳業者面對實施綠色作為面臨不少挑戰，例如餐廳規模小議價能力受限、永續食材

成本提高餐點價格、不熟悉如何執行有效行銷策略、在地綠色消費人口有限等議題（Jo 

et al., 2020；王瑤芬、余泰安，2014；林英才等，2017）。 

雖然餐飲業著面臨內外部環境挑戰，相關研究也指出，綠色餐廳的作法能有效建

立差異化的競爭優勢，例如提高永續與社會責任的品牌形象、消費者願意付出較高價

格、提供顧客忠誠度（Jo et al., 2020；Madanaguli, Dhir, Kaur, Srivastava, & Singh, 2022；

Tan & Yeap, 2012）。本研究透過深入個案訪談與資料分析發現，三個蔬食餐廳環保理

念一致，研究結果呈現較全面的議題，成為提供餐飲業轉型為綠色餐廳重要參考。雖

然面對這些挑戰，但隨著環保趨勢與消費觀念的改變，業者若能堅持環保價值觀，鎖

定有潛力的年輕彈性素食市場、善用高品質與永續理念塑造品牌價值、有策略地強化

社群與媒體互動，則有機會在花蓮逐步擴大影響力，成為帶動在地綠色飲食文化的重

要推手。 

(二) 綠色實踐評估與現況落差 

透過「綠色友善餐廳」評鑑指標的五大面向進行分析，三家蔬食餐廳均通過綠色

餐廳基本標準，雖然資源有限仍可有效落實綠色經營。尤其 B 餐廳在「綠色安心飲食」

與「環境保護」表現最佳，A 餐廳在「永續經營」方面具體作為較多，C 餐廳則在「能

源節省」與「綠色行動」方面落實程度較高。但整體而言，在評鑑指標的綠色安心飲

食與永續經營面向的執行有較大落差。因為成本考量，A、C 餐廳未能採購有機認證

和產銷履歷的食材，B 餐廳則有自家農場供應有機食材落實程度較高。在永續經營部

分，以員工教育訓練、環保永續推廣待加強化改善。  

本研究以「綠色友善餐廳」指標評估結果提供客觀標準且具體實施作法建議，針

對以上在綠色餐廳標準與現況的落差，餐廳的經營者若能積極調整，持續優化綠色經

營模式，可申請門檻較低環境部綠色餐廳標章。Tan and Yeap（2012）與 Madanaguli et 

al.（2022）相關研究指出，綠色餐廳的認證標章是消費者最重視的元素，能增加在綠

色餐飲市場的競爭優勢。研究也建議強化在節能、環保、綠色行動的外部溝通與宣傳，

不僅能提升品牌形象與與知名度，也有助於顧客信任度與忠誠度。  
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(三) 聚焦綠色餐廳經營觀點  

本研究由經營者視角出發，補足以往綠色餐廳研究多偏重於消費者行為之不足。

透過深度訪談與個案比較，具體呈現中小型餐廳在有限資源下如何因地制宜落實綠色

經營，但也揭示面對市場趨勢變動、綠色採購成本高與行銷能量不足等實務難題。三

家餐廳在理念與品質上具備綠色餐飲的基礎條件，在節約能源、環境保護與綠色行動

面向落實程度較高，但在安心食材與永續經營待加強。  

餐飲經營者需正視當前消費趨勢與年輕顧客的偏好。國外相關研究顯示，願意為

高品質、環保理念付費的年輕族群正逐漸成為綠色消費的主力（Kwok et al., 2016；TM 

et al., 2021），如何吸引與穩固顧客。建議餐飲經營者採用「價值導向」策略，向消費

者傳遞其環保貢獻與實踐的努力，讓消費者理解在地食材的環保與健康價值，進而接

受合理定價，也有助於形成消費者對品牌的認同與再次消費意願。因此，未來經營者

若能強化品牌識別、數位行銷與顧客互動，並整合小農合作、永續食材與健康餐飲的

故事行銷策略，將有助於吸引長期穩定的忠誠顧客，增強顧客情感連結，並提升綠色

蔬食餐廳在在地市場的能見度與競爭力。  

二、研究建議 

在永續飲食與低碳生活日益受到關注的趨勢下，綠色餐廳的推廣不僅關乎環境保

護，更與在地農業、觀光發展與社區共榮息息相關。本研究透過個案分析與綠色餐廳

指標評估，歸納出三點具體的實務建議。 

(一) 整合在地資源以發展綠色餐飲基礎  

研究結果顯示，三家中小型綠色餐廳面臨在人力資源、認證食材取得、消費者接

受度及行銷技能的困難。建議地方政府協助建置綠色餐廳地圖與標章推廣，提升辨識

度與市場能見度。針對中小型餐廳提供綠色轉型所需的技術諮詢、行銷培訓與租稅優

惠等資源，並可結合花蓮在地有機農業與觀光資源，發展綠色餐廳成為串聯農場、旅

遊與社區的平台，推動食農教育與地方創生，進一步提升整體永續政策的實踐力與地

方效益。 

(二) 深化綠色飲食的顧客溝通與認同  

本研究發現，三家蔬食餐廳對外在環境友善的定位尚不明確，顧客多依賴口碑與

個人經驗進行判斷。為此，餐廳經營者應強化價值宣傳策略，透過清晰的品牌定位與

綠色價值訴求，協助顧客理解其消費如何實際支持環境永續與在地農業。結合社群行

銷與環境教育活動，提升顧客對綠色餐飲理念的參與度與認同感。  
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(三) 完善認證制度並推動長期永續政策  

建議中央與地方政府合作推動具公信力的綠色餐廳評鑑制度，建立公開透明的資

訊平台，鼓勵餐廳自我檢視與持續提升綠色實踐。未來研究可擴展至不同地區與餐廳

類型，結合橫斷式與縱貫式研究設計，運用量化問卷與長期追蹤分析，深入探討綠色

餐廳經營效益、消費行為變化及政策介入成效，作為優化綠色餐飲推動策略的重要依

據。 
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