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「誰說客家人就只能做粄條？」，這是陳志雄創

業的初衷。出生於台中東勢的他，學歷只有國中畢
業，原本是幫人修墳的，九二一大地震把他的房子
震垮了，生意也沒了，「活人都沒地方住了，誰還
要做墳墓？」於是他開了一間咖啡廳，無師自通的
做了各式各樣的甜點，其中之一便是他妻子張月翠
最愛吃的乳酪，沒想到這竟為他的事業帶來新的生

機。

「為什麼我吃國外的乳酪就不會拉肚子？」陳志
雄的妻子疑惑地問著他。原來妻子患有乳糖不耐

症，他因心疼妻子一吃台灣的乳酪就會腹瀉，開始
著手研究，翻閱各種書籍，比照台灣跟國外乳酪的
配方到底差在哪裡。

疼惜愛妻　創業契機

他說國外的乳酪是重乳酪，台灣卻是重奶油；外
國人吃的乳酪是臭的，但台灣人普遍不能接受那種
臭味，而且真正的乳酪製造成本很高，十二斤的牛
奶只能產出一斤的乳酪，所以台灣用鮮奶油做出奶
香很濃的乳酪誤導消費者，但它的油脂、乳糖都過
高，乳糖不耐症患者吃了肯定會拉肚子。
於是陳志雄把配方改了又改、換了又換，才知道

要用乳酸菌讓牛奶發酵，才能讓乳糖消失，因此研
製出了不含乳糖的乳酪。他也發現台灣的氣候跟國
外不一樣，所以做出來的乳酪也大不相同，陳志雄
仿效國外地窖式環境的「熟成乳酪庫房」，專門製
作乳酪。
每一塊乳酪，咬下去的每一口，都是陳志雄對妻

子滿滿的愛。「我是做墳墓的，沒有任何人教導我
如何製作乳酪，我不按理出牌，這就是為什麼我的
乳酪不同於別人。」陳志雄自信的說。

堅持品質 多元開發

二OO四年七二水災重創了台灣中南部，陳志雄的
乳酪生意開始下滑，但日子依舊要過，錢不會白白
的飛進口袋，有人建議他出去推銷看看，畢竟他賣
的乳酪是別的地方沒有的，所以他們索性把自己的
車改成了冷凍庫，載乳酪到餐廳、咖啡廳販售。但
這些業者訂的量不多，一大塊乳酪他們可以小小塊
切，切成好幾份，再以較高的價錢賣出。
陳志雄算了算，光要送訂單、送貨、收款所花的

油錢就很多了，實在不划算，他便決定把乳酪搬到
路邊賣，生意竟然出乎意料的好。但乳酪是需要
低溫才能保存的食品，也許冬天還能賣，那在其他
季節該怎麼辦？陳志雄的好友提議他不如開一間專
門賣乳酪食品的店自己經營，手工乳酪，好吃又營
養，很符合現代人們的需求，但總不能只有乳酪蛋
糕吧？「研發不是發明，也不是無中生有，不只是
A加B等於C而已。」於是他還研發了各式各樣的產
品，像是乳酪餅乾、乳酪果醬、乳酪月餅、乳清飲
料、乳酪麵條等等，不浪費任何食材，可以說是把
牛奶的功用發揮到了極致。

水母吃乳酪 緣來如此

當陳志雄苦惱著該取什麼店名，「水母吃乳酪好
了！」陳志雄的妻子說，因為她覺得水母跟他們做
的乳酪很像，綿綿密密、晶瑩剔透。有次，陳志雄
的朋友帶著他的女兒去他們店裡吃乳酪，到了店門
口，小女孩抬頭看到了招牌說，「爸爸，為什麼帶
我來水某啊？」小女孩疑惑的問著。
原來他們是道道地地的閩南人，水母的諧音就是

水某，陳志雄頭上頓時有一盞明燈亮了起來，「她
就是我的貴人。」陳志雄表示，他一直想不到水母
跟店的由來能搭上什麼邊，女孩的一句話猶如撥雲
見日般點醒了陳志雄，乳酪本來就是為了老婆才做
的，所以取做水母吃乳酪（水某吃乳酪）恰恰好。
「如果你早點來，可能我告訴你的版本就是綿綿密
密、晶瑩剔透了，而不是水某這個版本，都是機緣
巧合啦！」陳志雄笑著說。
「我不會把媒體的報導貼在我的店裡，當找新聞

題材的人走進來，看到你已經被報導過無數次，再
報導對他來說就沒意義了，所以當客人踏進店裡的 

那一刻，我會用產品擄獲他的心。」陳志雄獨特的
思考方式，讓他成為許多人筆下的焦點人物。他認
為創新不難，而是難在懂不懂得改變自己的想法思
維，讓一個很普通的東西轉換成讓人覺得新奇、新
鮮的事物。
乳酪的名號打響了，很多的連鎖企業都找過陳志

雄合作，但陳志雄說：「他們沒賣完的牛奶都會浪
費，如果把到期前的牛奶提早回收給我，十二斤牛
奶，一斤乳酪，十一斤乳清，一點一滴都沒浪費，
那不是讓他們賺翻了？」他把自己的理念傳授給他
的兩個兒子學習，他的大兒子從國小就跟在他身邊
學習，二兒子國中時也加入製作乳酪的行列，現在
所有的生產工作都是由兒子們管理，而他則負責公
關的部分。

創新產業 行銷國際

陳志雄是正統客家人，而他的產品屬於創新發
展，因為產品不屬於客家傳統，是客家創新產業，
所以受到行政院客委會重視，成為客家產品新元
素。客委會還幫忙行銷包裝及協助輔導設計方面，
希望能對未來客家產品注入高品牌形象及特殊性，
因乳酪是國際產品，很具商業價值。
而陳志雄所製造的乳酪特殊點不僅僅是客家新理

念，還是國際級的專利產品。不藏私的心態，把研
發過程中的經驗與客家族群說明，包括行銷理念及
研發創新角度，希望讓客家族群組織架構能力越加
茁壯。大學、高中職及電視台邀請演講，陳志雄都
不遺餘力，把客家傳承及經驗與更多人分享。
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走進台北國際花卉博覽會會場，以台北市政府工

務局專員身分擔任大佳區區長的劉竹英，在忙亂的
現場指揮若定，專業形象十足。不過，她在網路
上還有另一個更令人熟悉的名字；打開網頁，搜尋
「新埔柿餅」，跳出許多部落格旅遊照片，仔細看
那站在一片金黃的柿餅中，頭戴斗笠、手拿竹盤，
有著跟太陽一樣溫暖笑容的娃娃臉婆婆。她，就是
「小太陽的代言人」──「柿餅婆婆」劉竹英。
家鄉在新埔的劉竹英，從小就幫忙父母在祖傳的

曬柿餅工廠工作。而早在幾十年前，新埔柿餅工廠
曬柿餅的壯觀畫面，就吸引不少遊客前來，也有記
者登門到訪。但因為早期工廠以專業製造居多，擔
心記者和遊客會耽誤工作，甚至偷柿餅，所以一律
謝絕參觀，只有「味衛佳」，也就是目前由柿餅婆
五弟掌管的柿餅工廠，抱持著開放的心態，讓外來
者盡情參觀、攝影。
近幾年網路愈來愈普及，部落客們拍了許多關於

柿餅曬場的美麗畫面，對於攝影相當配合的柿餅
婆，名氣就這樣在一傳十、十傳百之下漸漸打開。
原本不會電腦的她，當初還是從遊客口中才知道自
己「在網路上很紅」，於是下定決心開始學電腦，
希望能上網看看大家拍的照片，以及遊客對味衛佳
柿餅廠的評價。柿餅婆婆可愛的一面在於，當她看

到那些部落客們的意見後，還會在網友的文章後面
留言，寫下自己的感謝及感動。

當攝影麻豆 有甘有苦

大概從九年前開始，忙碌的劉竹英才真正成為柿
餅婆，假日空閒時回新埔幫忙五弟經營祖傳的曬柿
場。除了曬柿餅，更多的時候，劉竹英是當「麻
豆」給攝影朋友們拍照。站在柿餅中間，手持竹
盤，配上招牌微笑，是柿餅婆給人最深的印象。為
了拍照的角度和光線，她配合著攝影師換過一幕幕
的場景，常常一拍就是一整天，而且又是在熾熱的
陽光下演出。這樣奔波不累嗎？劉竹英笑說：「布
施有很多種，看著人們把滿滿的歡樂幸福帶回家，
是其中最棒的回饋。」抱著服務的心態，看著大家
開心，自己辛苦一點也值得。
當了這麼多年的模特兒，遇過無數喜愛攝影的朋

友，帶給她感動的人事物不計其數。曾有個也是熱
愛攝影的朋友，在一張自己拍的曬場照片上，題一
首自己創作的詩送給柿餅婆，那種用心的感動，劉
竹英一輩子也不會忘記。
當然也有遇過態度很差的人。有一次，一個攝影

團的領隊跟她說：「你工作這麼辛苦，應該要愁眉
苦臉，不應該這麼開心，基本上，人看到錢才會

開心。」劉竹英氣憤地回答：「這是錯誤的價值
觀，豐收的季節本來就該開心，而且現場的朋友這
麼多，有朋自遠方來，不亦悅乎？為什麼只能因為
錢而開心？」這個領隊邊拍照的時候，還嘲弄地跟
劉竹英說，只要柿餅婆給他一個笑容，拍完照就跟
她買柿餅。但劉竹英認為，她要的是別人開開心心
的，真的想買柿餅時才買，而不是迫於人情壓力。
最後，那位領隊要買一百盒柿餅，氣憤的柿餅婆決
定不賣，她說自己雖然很誠懇地對每個人，但是
「我也是很有個性的」，這是劉竹英堅持的另一

面。

機器餅走味 堅持手工

近幾年來，低品質的大陸柿餅充斥台灣市場，也
連帶影響台灣的柿餅產業，大家怕吃到了大陸的乾
澀柿餅，購買的人明顯減少，使得台灣柿餅的銷售
量減少。劉竹英老家的柿餅工廠也深受大環境的影
響，父親和弟弟一同研發出機器柿餅製造機，以降
低人工成本。但是經由機器烤出來的柿餅，雖然有
著黃橙橙的外表，賣相較佳，但是沒有柿餅特有的
香醇Q度，及綿密的炭香口感。不願傳統客家味柿
餅就這麼消失的劉家人，毅然決然地捨棄機器製造
的柿餅，回歸傳統做法。

劉竹英說，柿餅其實是傳統的客家食物，從遙遠
的五胡亂華時代開始，當時客家人因為戰亂，也因
為勤儉的個性，養成隨時儲備食物的習慣，將盛
產的果實製造成可長久保存的醃漬食物，以方便攜
帶，柿餅的美味就這樣一代一代的延續下去。「但
是傳統的柿餅真的不好做，天氣不好的時候，柿餅
都是整桶倒掉的。」劉竹英無奈的說。
雖然堅持製造手工柿餅不是件簡單的事，但看到

客人滿足的笑容，劉竹英覺得自己的堅持是對的。
曾經有個老太太，吃了一口他們家的柿餅，便眼角
泛淚，激動地跟劉竹英說：「這才是真正的柿餅！
這才是我小時候吃到的那種味道！」原來在早年，
柿餅是種非常昂貴、尊貴的食物，只有過年過節時
才能吃到一小口的美味，然而現在市面上賣的多是
沒有傳統味的機器柿餅，要找傳統的手工柿餅，真
的很難。

有座客庄 永存心中

●黃莉/報導
走進花博辦公室，不同於平常的純樸形象，

置身專業風格之中、有著另一種身分的劉竹
英，沒有都市人身上慣見的冷漠，反而有股從
骨子透出的鄉土味，令人感到格外親切。今年
六十歲的劉竹英，從新埔小鎮到台北大都市生
活已有好幾十個年頭了，但她卻從來不曾忘記
家鄉，假日一有空閒就往新埔跑，說是幫忙五
弟經營柿餅廠，也是因為想念生長了半輩子的
地方。
劉竹英生長的年代，正好搭上鄉村青年去都

市打拚的熱潮。客家人有個不成文的習俗，祖
傳事業一定要世代經營，劉竹英的兄弟姊妹之
中，必有一個人得留守客庄。個性老實的五弟
一肩扛下重任，讓其他兄弟姊妹離開客庄，到
都市打拚事業。「我想要讀書，也會讀書。」
劉竹英表示，繼承傳統與個人表現的衝突，因
為有五弟的堅持，才讓曬柿餅這傳統產業得以
延續。
土生土長於客庄，客家人刻苦耐勞、積極向

上的精神，深深刻印在劉竹英的個性中。別看
她一把年紀，現在還在台北大學讀研究所呢！
「我想真正幫助客家鄉親，帶動整個柿餅產
業。」劉竹英說，她目前正在撰寫有關客家文
化產業行銷策略的論文，讀愈多書、學得愈多
才能幫助更多的人，也才能幫新埔柿餅找一個
更好的出路。
在都市生活了這麼久，為什麼沒有都市味？

原來，客庄風情早已深深刻印在劉竹英的骨子
裡。客家人簡約、刻苦耐勞的個性是不可抹滅
的證據，不管外在環境如何變遷，不管泡在都
市的染缸中多久，土生土長的客家人，一輩子
都有座客庄在心中。

把每個柿餅都變成小太陽

柿餅婆婆 劉竹英
60歲還要攻碩士

陳志雄        
硬頸客家人 闖出一片天

破產修墳工 為「水母」做乳酪

逆中求進 創意導入生活

●林庭萱/報導
一九九九年的九二一大地震讓陳志雄破產，

使原本跟他毫不相干的乳酪有了意外的相遇。
「使我成功最主要的動力，是失敗不可一蹶不
振，成功和失敗只是一線之隔，只是看你能不
能度過那個瓶頸而已。」陳志雄喝著咖啡邊
說。
「很多人問我乳酪跟客家有什麼關係，就像

客家人一定要穿藍衫？就一定要一成不變？」
陳志雄笑著說。對陳志雄來說，只要是客家人
研發的就是客家人的產品，客家傳承最重要的
就是努力不懈，不讓人瞧不起，當個硬頸子
弟，不願屈服於逆境。
對客家人來說，精神及向心力重過一切，為

的就是邁入國際，逆中求精進是一個非常能夠
刺激成功的條件，更容易創造新產品，所以傳
統產品須注入新元素的包裝才會有新鮮感，才
能夠與現代接軌，新元素的產品要融入舊元素
的包裝涵意才能讓人更容易的接受。
陳志雄新穎的思考，拋開舊思維，把創意導

入生活裡，也許平常不起眼的東西會一躍成為
最有價值的寶貝，就像製作乳酪過程中的乳
清，都是只有被丟掉的份，但陳志雄把它變成
了極具營養價值的飲料，不但好喝，熱量又不
高，還可以減肥，更可以為健康把關。

藍天襯著金黃透光的柿子，配上柿餅婆婆揮
汗工作的微笑，令人感動。� (黃莉/攝影)

幫柿子「脫衣服」的柿餅婆，
被一顆顆金黃柿子包圍。�
� (黃莉/攝影)

專業的危險動作，為了柿餅，婆婆拚了。
� (黃莉/攝影)
�
�
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陳志雄的乳酪不含乳糖，裡面更充滿對妻子滿滿的愛。�
� （陳奕弘／攝影）

當初因為妻子
的 一 句 話 而
成立的乳酪蛋
糕店，現在已
經享有名氣。
�（陳奕弘／攝
影）

水母吃乳酪的
諧音是「水某
吃乳酪」，別
有一番趣味。
（陳奕弘／攝
影）

發霉中的純乳酪。
� （林庭萱／攝影）

陳志雄認為客家人不應侷限自己，堅持夢想道路，最後一
定會成功。� （林庭萱／攝影）

愛心與良心 曬餅秘方

「做手工柿餅沒有秘方，沒有技巧，只是下工夫
而已。」問起劉竹英做柿餅的秘方，她堅定的說。
曬柿餅是勞動性高的工作，每天要將曬柿餅盤搬
上搬下，讓每顆柿餅充分享受「陽光浴」，還要幫
柿餅「馬殺雞」一到二次，動作要輕輕柔柔的，不
可以太大力，以免傷著了柿餅。時間掌控也很重
要，炭烤八天的柿餅，一定比炭烤四天的柿餅來得
好吃，但是耗損率會提高。「有啦！曬柿餅有秘
方」，劉竹英最後補充說：「要添加愛心、用心、
耐心、苦心和最重要的——良心。」
柿餅婆婆透露，有不少患有憂鬱症的遊客，到了

柿餅廠都會偷偷跟她說一聲感謝，因為看了一整片
黃橙橙的柿餅，讓他們藍色的心情充滿了金黃色的
希望。「每個柿餅都是小太陽。」柿餅婆婆說，曬
柿餅這產業不只幫助客家傳統美食的延續，對於許
多在傳統柿餅中找尋回憶的人而言，柿餅在他們心
目中，是帶給人們溫暖的──小太陽。


