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章節名稱：    食養山房   
報告日期：  三月二十一日 
	組員
	學號
	執掌(1)
	執掌(2)
	執掌(3)
	得分

	世雅如
	9466408
	搜集資料
	書面整理
	
	

	邱幸孺
	9466422
	搜集資料
	書面整理
	
	

	謝雨岑
	9466425
	搜集資料
	書面整理
	
	

	謝孆瑩
	9466432
	搜集資料
	書面整理
	
	

	王麗棋
	9466435
	搜集資料
	POWER POINT
	
	

	蔡立莛
	9466449
	搜集資料
	口頭報告
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餐廳簡介
台灣懷石──食養山房
食養山房，位於台北縣新店往宜蘭的北宜公路山區上，不曾廣告，沒有多樣菜式，想要預約座位卻要等上一個月左右。這樣的傳奇，因為它賣的不是食物，而是一種散發主人個性的人文空間與創意品味。

陽光照過庭中嫣紅的櫻花樹，打在原木厚桌上。桌上，一支月桃枯枝在素樸的竹簾上伸展姿態，時光在此也忍不住放慢了腳步。一場令人身心無比愉悅的「雅宴」即將開演。
	項目
	類別
	食養山房

	基本資料
	產業特色
	成為代表台灣的一種文化

	
	產業設立時間
	1996年

	
	地點
	台北縣新店市北宜路三段62號

	
	負責人
	林炳輝

	
	網站
	無

	
	通訊資料
	地址：台北市菁山路101巷160號TEL：02-22177875

	
	主要創意產品
	餐飲

	
	產業發展背景
	負責人個人的生涯規劃

	
	產業發展過程
	經過各顧客以口傳口的方式經營而成

	
	產業發展目標
	成為一個可以分享生命的平台

	
	產業組織架構
	目前約20名

	
	資金來源（含政府補助、投資、自備款項等）
	餐飲收入

	
	從業人口數
	20~50名

	
	財產設備
	1. 建築物一棟

	
	
	2. 生財機具設備

	
	曾獲獎項
	無

	
	曾獲證照
	餐飲

	
	協力組織單位
	無

	上游創作研發
	創意元素
	讓文學、美學、修行、生活、藝術結合在食物中

	
	創意產出的方式或來源
	1. 自行研發

	
	
	2. 實際生活中體會而來

	
	
	3. 世界各地揣摩

	
	創意產出的機制
	以生活分享，結合藝術

	
	創意產出的困境
	無法被拷貝

	
	產品生產方式
	每道菜皆非固定的，隨時間、溫度、光源、氣候而變化

	中游生產製程
	產品生產主要材料
	食物

	
	產品製作流程
	自然的食物處理及烹調

	
	產品種類
	套餐

	
	衍生產業
	醋、葡萄酒、蓮花茶

	
	產品計量單位
	一套

	
	生產機制（組織）
	內場、外場

	
	生產困境
	內外場配合度需高

	下游銷售
	行銷策略
	無特定行銷

	
	主要銷售市場
	台灣以及來台的國外貴賓

	
	產值及獲益
	1.產值年約2000萬（2002~2004年）

	
	
	2.獲利約2~3成（2002~2004年）

	
	行銷機制（組織）
	1. 顧客口碑

	
	
	2. 雜誌媒體主動採訪

	
	行銷困境
	無主定行銷

	
	產業效益評估方式（價值衡量標準）
	創造新的餐飲文化

	綜合檢討
	本產業對產業所在地區的影響（自我評量）
	創造新的餐飲文化

	
	未來發展計畫
	提昇人們更精緻的文化餐飲經驗


“長”出來的食養山房─林炳輝
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五十歲單身的林炳輝，是一個深愛茶道、帶股修行人氣味的宜蘭人。對於過去生平，他多是含笑不語，保持一種神秘，讓食養的傳奇更加傳奇。

八年前，食養山房的負責人林炳輝，想過山居生活，手頭的錢只夠在山上租下一個即將結束營業的土雞城，在成為食養主人前從事裝潢工作。經由朋友的介紹，租下這一個原本是土雞城的地方，當起存放貨品的倉庫。對美感十分要求的他，即使是一間「倉庫」，也依個人品味，以最簡單的手法讓它浸淫滋發出主人的味道。他念佛參禪、看書看表演、感受自然、到處旅行，打開自己的視野；也開始學做菜、學著一點一滴的把一個空間經營起來。

慢慢的，許多朋友來到這裡喝茶、聊天，在這一個空間裡，大家總是放鬆愉快、捨不得離開，於是他不僅住了進來，也決定將這裡經營成一個文化創意的人文餐廳。

「我總是認為食養，是自己『長』出來的，」林炳輝娓娓地訴說，食養並非來自專業設計師的商業設計，甚至當初也不是為了餐廳而設計。「一個人為何有創意，是因為喜歡，而不是為了討好別人。想想，設計師會幫你設計，也會幫別人設計，那就只能是設計！」林炳輝認為這是食養獨特魅力的關鍵。

如今，他的「山房」聲名遠播，一位難求。在林炳輝的眼裡，食養山房的今天，其實是過去數十年的生活經驗所累積而成的。「從安排每一朵花、每一道菜的出場，當中所加入的醋、酒、飲料，都是自我內在的沉澱。」在食養用餐就是一種感覺，是生活、工作、生命一體的實踐。

台灣味的懷石料理
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空間舞台是主人的樣子，做為演員的食物，也來自主人的恣意揮灑。

沒有菜單，也由不得客人點選的食養，每天將會端出什麼菜，而這套餐點，可說在全台灣別的地方，完全吃不到。因為道道都是主人與工作人員自我研發出來的。同時隨著季節與天候改變，甚至主人的心情不同，菜色也會有差異。端由林炳輝視當天市場上的最好食材來創意組合，原則是講求食材天然、口味清淡，不求刺激，讓客人飽而不膩，這也是主人的口味 ，「食養賣的就是我想吃的，不論空間或食物都由我來貫穿，想法、感覺才會一致，」本身就喜歡美食的林炳輝表示。

自製的手工花生豆腐。自己調配的義大利醬汁，配上台灣鵝肉與蔬菜，變成一道酸豆沙拉。每食用三道菜後，就要來一杯自釀的健康醋，以洗掉味蕾，好迎接下一道菜。壓軸的蓮花燉雞湯，上菜時，一朵乾燥蓮花，浮在湯上，讓食物看起來又像一幅風景畫。 

食養的菜，也是徹底的國際化混合。台灣傳統美食如宜蘭渣糕、芋泥、蘿蔔乾，空運來台的日本新鮮魚蝦，義大利、法國醬汁，統統都上了桌。 

食養主人林炳輝說，他其實不是料理師，「烹飪老師如果來吃，一定會笑說，這是什麼料理？」 

對他而言，料理完全是「空思夢想」的創作，只要符合新鮮食材、好吃、養生的原則，怎樣變化都可以。

套餐約有七道主菜，加上配菜與甜點和為十二道。包括有宜蘭道地美食糕渣、鮮菇米糕、客家粄條等地方小吃。上菜順序，由涼菜進入溫食，最後是熱湯，由虛入實，進入高潮。同時在每兩道菜之間，都會奉茶、醋、酒，化去上一道菜的餘味，再好好領略下一道菜。

這裡的醋，依季節，春天有水蜜桃醋，夏天有鳳梨醋，秋天是桂花醋，冬天有梅子醋。而最後端出的葡萄酒，來自有機葡萄的第一道釀造，香醇飽滿，令人飽足之外，還帶點醺醺然的放鬆。

「台灣的文化既有中國根柢、台灣實體，還受日本影響。從食養的菜，我們看到他把這三種元素都揉了進來，透過高層次的整合，創造出精緻的台灣美食，」在食養講說民族音樂與禪修行的林谷芳認為，食養讓只有鄉土層次的台灣文化跨了一步。

銷售通路

沒菜單沒櫃台只接受預約
九年後，每天營業午、晚二餐，一餐約供應一百個客人，只有兩種規格的套餐，分為一人八百五十元和一千二百元，沒有菜單、沒有付費櫃檯，假日的訂位卻已排到二、三個月之後，平日也要等上一個月，「選擇放棄，反而得到所有，」林炳輝談到第一年剛來時，周圍的環境都還在整理，沒有目的性地享受自己的生活。「你願意來冒險嗎？」林炳輝談到第一年從三桌開始做起生意時，因過去並非從事餐飲業，當客人打電話來預約時，他會認真地告訴客人是否願意冒險來這兒品嚐，「採預約方式是因山上較遠，怕客人撲空，」林炳輝表示食養山房不是商業名店，但在口耳相傳之下，很快地擴展到五桌、七桌、十五桌……。
林炳煇不採用一般人做生意的商業模式來經營，卻出乎意料之外的受歡迎。「不點菜，是因為不會做菜啊！」林炳輝說當客人喜歡這裡，對這兒有所期待時，專業態度就變得重要了。「商業機制應該用『心靈』去做引領，」林炳輝談到設計味道太濃厚反而會讓人反感，漂亮要適度，華麗並不是林炳輝的個性，空間少了華麗，色彩自然就安靜下來，而每扇窗更直接把好風好景全引進來。「少了菜單，顧客會期待討論菜色，會產生對話，」林炳輝表示顧客來這兒不是借個位子做，而是會集中在當下生活，心靜下來後，就會安靜地去尋找滋味，彷彿靈魂也在用餐，這微妙的感覺正是顧客紛紛上門前來的最大原因。
順著招牌轉進去後，偌大的庭園景致即映入眼簾，讓忙碌的都市人，頓時有看到野外的感動。幾條黑狗看到來客，興奮地在庭院內跑來跑去。小貓蜷縮在窗邊一角，安祥熟睡。而食養主人林炳輝，穿著唐裝，坐在面對著庭院景致的窗邊，正讀著一本介紹中國古書院的書籍。 

食養的用餐空間，曾被Discovery頻道來台拍攝台灣美食的導演稱讚：把東方的極簡主義，處理得極好。可是又不像日本人那麼拘謹，細緻中帶著粗曠。 

偌大的窗戶，讓窗外景致一覽無遺。厚實的原木桌椅，塌塌米的地板，每個餐桌旁均用大幅垂掛的細簾子隔開。走道、牆上，裝置著大幅書法與國畫。入夜後，窗邊、走道點上一整排蠟燭，音樂則清柔的在耳邊響起。
餐廳裡，還保留一個大書桌，桌上擺上筆墨，不少書法家、畫家，都在這裡現場揮毫過。揮毫過後的作品，就成為餐廳裡的擺設。 

當餐飲逐漸變成講究五感行銷的體驗經濟、文化創意產業後，食養山房，可說搭上了這波飲食的潮流，而生意興隆。 

料理充滿創作故事

事實上，從最早的三桌客人容納量，到現在的十七桌容納空間，中間經過了整整八年，這八年來，林炳輝都在「培養、醞釀」周邊的環境，包括服務人員的素質。

他舉例：「如果工作人員對待客人，就像一般餐廳一樣，什麼都想到金錢、利益，客人的感覺馬上就不對了。」每一個應對的細節，都是食養的風格體現。因此，看表演、觀摩精緻小店、看書……，成了食養工作人員平常的消遣。這裡，沒有電視，沒有卡拉ＯＫ，只有書本與大自然。

林炳輝說：「從製造業的角度，什麼事都是分秒必爭，每一個產品都要搶在每一波的浪頭推出，去搶商機。但是，今天的食養，是往內學，人文的東西裡頭有挖不完的寶藏，而這種東西是要快也快不了的。」

也因為是自由創作的料理，每一道菜，因此都充滿創作過程的精采故事，這也是食養吸引客人的原因。因為每道菜上桌時，服務人員光跟客人說菜，就可以說上老半天。在那剎那間，飲食，不再只是吃飽，而是一種文化。

人事管理

今年五十歲的的林炳輝，潛心修佛，每天早上九點鐘員工上班，第一件事情都是跟員工來個茶席，暢談佛法後，才真正開工。林炳輝，其實早在九年前，就住到這個山上來，從鋤草，修房子，後來把自己居家料理，變成對外營業，一步步走來。 

「我根本不是在經營餐廳，我只是把自己的生活拿來跟別人分享。因為我很喜歡這樣的生活，別人也就感動了！」他說。 

從走進食養開始，無論是從空間、食物、到藝術、甚至主人的生活，都能提供顧客獨特的體驗。這樣的體驗，不只在台灣，就算放眼國際，也算是十分獨特的。 
食養，可說在無意中，把飲食的體驗經濟，發揮到極致。這正是他為什麼天天座無虛席的原因。
4P行銷組合

（1） 產品策略（Product） 
自由創作的料理，沒有菜單，也由不得客人點選，而這套餐點，可說在全台灣別的地方，完全吃不到。因為道道都是主人與工作人員自我研發出來的。同時隨著季節與天候改變，甚至主人的心情不同，菜色也會有差異。端由林炳輝視當天市場上的最好食材來創意組合，原則是講求食材天然、口味清淡，不求刺激，讓客人飽而不膩。
（二） 價格策略（Price） 

食養山房一餐可容納一百人，一天兩場，只有兩種規格的套餐，分為一人八百五十元和一千二百元，在一個山區食養山房一年營收逾五千萬元，毛利逾六成，這就是美學經濟的高附加價值。

（三） 通路策略（Place） 

口耳相傳，無特意的廣告行銷。

（四） 促銷策略（Promotion） 

四級產業【體驗知識經濟時代】：創造體驗式知識經濟並設計一個舒適、高雅的消費空間提供消費，附加價值最高。

善用行銷創意五原則：

創益（消費者利益）、創異（差異化）、創議（在生活中扮演角色）、創藝（風格）、創憶（記憶）
SWOT分析

	
	S(強勢)

1、 使用天然食材選用四季之食材

2、 善用行銷創意五原則

3、 精緻設計的感官消費
4、 料理新奇美味兼具養生
	W(弱勢)

1、 需提前1-2月訂位

2、 翻桌率低，坐位有限

3、 地點偏遠不易找

4、 不可複製性
5、 無法量產

	O(機會)

1、 中間階級的消費者正在升級(trading up)
2、 消費者對”體驗式知識”正在提昇
	1、 五級產業【美學知識經濟時代】來臨，體驗無價
2、 融入美感的產品，附加價值翻數倍
	1、 定期研發餐色，定期更改菜單

2、 人員服務素質一致性

3、 增加坐位

	T(威脅)

1、 市場跟隨者增加

2、 無主定行銷方式
	1、提升自我獨特性

2、鎖定焦點顧客群
	3、 撤資

4、 關店

5、 轉賣資產


未來發望與願景

創造自我市場區隔、體驗、美學、知識經濟價值創造 
1. 自我本身體驗之經驗。
2. 他人的Know How。 
3. 彙整成自我的市場區隔、體驗美學知識經濟，為消費者心甘情願肯掏腰包來交易。 
行銷創意五原則 
創益(消費者利益)、創異(差異化)、創議(在生活中扮演角色)、創藝(風格)、創憶(記憶)。
塑造一個感覺
眾多商品中，要能在消費者心中留下印象，一定要從事心戰，也就是要塑造一個感覺進入消費者心中，讓消費者一想到這個感覺，就想到這個產品。 
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