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壹●前言 

 

一、研究動機： 

 

    時代在進步，「民以食為天」卻依舊是不變的道理，人們在飲食上越來越講究，

在擇食方面也不再只侷限於本國料理。近幾年韓流文化因為當紅唱跳團體及韓劇

的關係，而在台灣非常受到各年齡層歡迎，韓式料理同時也備受喜愛。而韓式料

理又包含很多美食，本小組將藉由此次研究，來了解韓國的飲食文化，以及探討

眾所皆知的石鍋拌飯之起源及特色。 

 

二、研究目的： 

 

(一)了解韓國的飲食文化和歷史。 

(二)研究石鍋拌飯的特色及起源。 

(三)調查台灣民眾對韓式料理之接受程度。 

 

三、研究方法： 

 

(一)文獻研究法： 

透過書籍雜誌及網路資料，整理韓式料理及石鍋拌飯相關資料且加以彙整。  

 

(二)問卷調查法： 

利用問卷調查了解台灣人是否願意嘗試韓式料理、最喜歡哪道韓式料理以及

對韓式料理的滿意度。 

 

四、研究流程： 

 

 圖一  研究流程圖  
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貳●正文 

 

韓劇及偶像團體的盛行讓韓國料理近年在台灣激起一股狂熱風潮，韓式料理

餐廳在台灣更是一家一家的開，因此要嚐到韓式料理可以說是非常容易。但對於

韓式料理的了解有多少呢？台灣民眾對韓式料理的接受程度又有幾分？在以下將

介紹韓式料理的文化及分析韓式料理在台灣的接受程度。 

 

一、文獻探討 

 

  (一)韓國料理歷史及介紹 

 

「韓國料理（朝鮮語：한국요리），又稱韓食、韓國/朝鮮菜、朝鮮料理（朝鮮

語：조선료리）等，」(註 1)在飲食上的主要特點為高蛋白、多蔬菜、清淡忌油膩、

菜餚口味多有辣。「韓國料理有著陰陽五行的思想，即將“鹹、甜、酸、苦、辣”

五味和“紅、綠、白、黑、黃”五色融入菜餚。」(註 2) 「韓國料理會同時讓人感

受到甜味、辣味、酸味等種種不同的味道」(註 3)也因為有著這項特別的文化，使

得韓國餐桌在用餐時段，總是擁有繽紛的色彩和豐富的小菜。 

 

韓國的傳統飲食由於曾經受到中國及日本歷史文化的陶冶，又隨著各地風俗

民情別有不同，而各自發展出當地特有的飲食文化。因韓國當地氣候屬於溫帶季

風氣候，受大陸和海洋的影響，北邊較近大陸性氣候，飲食口味較清淡；越往南

方的海洋性氣候，飲食口味則較重、較辣。 

 

韓國因當地氣候和土壤極適合發展農業，早在新石器時代就普及了水稻的種

植，因此飯、粥、糕餅、麵條等，便理所當然的成為韓國飲食文化的重心。韓國

在飲食上也有主、副食之分，由於韓國過去曾為農耕社會，因此從古代開始，主

食就以米爲主，例如：石鍋拌飯、紫菜包飯、韓式炒年糕、泡菜炒飯等，都是韓

國料理中常見的主食。而副食則主要是湯、醬湯、泡菜、醬類，還有用肉、乾魚

絲、蔬菜等做成的食物，這種吃法不僅能攝取各種食物，還能同時達到營養均衡

的目的。 

 

  (二)韓國飲食文化 

 

韓國在飲食上注重形式且餐具講究，「鍋料理、米飯、小菜三者組合是韓國料

理的基本形制。」(註 4)吃飯時總是一次上完所有餐點，擺滿整桌的豐盛料理，這

是受古代皇宮中餐飲方式的影響而流傳至今。「韓國小菜的種類與數量眾多，在擺

滿飯菜的飯桌前，更有句＂飯菜豐盛到桌腳掉裂的程度＂的俗語來形容。」(註 5) 
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圖二 韓式小菜 

(圖片來源：靡靡遊山玩水筆記本_ 

新莊餐廳~朝鮮味-韓式小菜吃到飽) 

 

韓國在飲食上亦有許多特別的文化，例如：「包食文化」。包食就是「在萵苣

與芝麻葉這類葉片較大的蔬菜，放上烤好的肉類，再依據個人喜好加點調味醬或

辣椒、蒜頭等塞進嘴巴食用」(註 6)。包食是韓國固有的獨特飲食文化，不僅吃烤

肉時，在吃飯時也會有“包飯”的行為，例如紫菜包飯。 

 

韓國人在料理中也因為有注重養生的觀念，喜歡加入高麗人參和大棗等韓方

食材，像是蔘雞湯，因而有著所謂「藥食同源」的文化─『「藥食同源(好食物就是

好藥材)」是以提高自身治癒能力為目的的韓醫學向來提倡的重要觀點之一。』(註

7)韓國人亦認為食物在攪拌後會有更佳的風味，「吃什麼都要混合拌勻後再吃」(註

8)因此在主食上也有著所謂的拌食文化，在此次研究探討中，也將在以下介紹韓國

有名的「石鍋拌飯」。 

 

  (三)石鍋拌飯 

 

 

 

 

 

 

 

圖三  石鍋拌飯 

(圖片來源：iPeen 愛評網 - 

오빠네 (ㄛㄅㄚˋㄋㄟ）韓式特色餐廳) 

 

  1、歷史起源 

 

「韓式拌飯（諺文：비빔밥，英文：Bibimbap），韓文비빔是混和的意思，밥
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是米飯的意思，所以비빔밥就是拌飯的意思。」(註 9) 拌飯是在韓國擁有百年歷史

的傳統米飯料理，又被稱為朝鮮拌飯、骨董飯。拌飯的起源有很多說法，主要如

下：第一種是媳婦飯，由於早期韓國媳婦地位較低下，不能與公公、婆婆、先生

同桌吃飯，有時僅能利用剩下的飯菜填飽肚子，因此加以攪拌便成了所謂的拌飯；

第二種是韓國平民百姓將剩菜放進飯裡，加一些辣椒醬拌著吃，天冷便用石鍋熱

著而成為石鍋拌飯；第三種是因為國王勤政愛民，不喜歡吃水溂間準備的精緻菜

餚，於是要廚師把菜全部倒入碗裡拌勻食用而成。 

 

另外還有其它說法，在朝鮮時代以韓式拌飯作為向中國進貢的高級菜餚，因

為深受皇帝喜愛，從此便聲名遠播。而韓國人每餐必備的涼拌菜，也是多到吃不

完，但節省的韓國人又捨不得丟，就留著和剩飯一起加熱，再拌上好吃的醬料，

就成了新的一餐。 

 

  2、原料 

 

理論上拌飯的食材必須要包含五種不同顏色，這與「五行」、「藥食同源」等

傳統文化觀念有關。傳統韓國文化有所謂「五方色」的概念，這五色分別為青，

紅，黄，白，黑。青色食材例如芹菜、黄瓜、葱、菠菜、茼蒿等；紅色食材像是

紅辣椒、紅棗、紅豆；黄色是蛋黄、栀子；白色食材則使用蛋白、松籽、白芝麻；

黑色食材可用木耳、香菇、牛肉等，也可以使用褐色食材像是蕨菜。所使用的都

是天然食材，絕對不使用人工色素，在烹煮時也盡量不去使用到同顏色的食材，

以達到陰陽五行的思想。 

 

  3、食用方法及特色 

 

石鍋拌飯是將煮熟的米飯，放在用石頭製成且燒得滾燙的厚重大碗內，再放

上肉、雞蛋和黃豆芽等蔬菜，根據個人口味放入適量的辣椒醬，拌勻後食用。上

面的米飯柔軟，下面在碗底結成脆硬的鍋巴，吃起來別有風味。道地的拌飯上都

會在上面放一顆荷包蛋，荷包蛋就是個重點，蛋黃需要半生不熟的，再將所有食

材和白飯拌勻，這樣攪拌後再食用的味道會是更加美味的。 

 

雖然起初美麗的擺盤，會因為在客人的湯匙攪拌下，而形成一道「失去視覺

享受」的佳餚，但在攪拌食用的同時，可以品嘗到各種食材單獨食用時所沒有的

味道，這就是石鍋拌飯最大的特色。 
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圖四 攪拌後的石鍋拌飯 

(圖片來源：韓村正統韓式料理@歐兜邁清旅行札記) 

 

二、問卷調查分析 

 

    本組在 2016 年 11 月 5 日共發放 60 份線上問卷，填寫問卷的女性有 51 位、男

性有 9 位。 

 

表一 問卷結果分析表 

 (本表由本組自行整理分析) 

 

 

由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

有 51 位是女性，占了 85%；9 位是

男性，占了 15%。由此可知女性去嘗

試韓式料理的意願是較高的。 

 

由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

18歲以下的有39位，占了65%；19~25

歲的有 18 位，占了 30%；26~35 歲的

有 2 位。占了 3%；36 歲以上的有 1

位，占了 2%。可見韓式料理在 18 歲

以下的學生階層較被受歡迎，這可能

與韓國 K-POP 音樂文化及韓劇影響

有關。 

男, 9, 

15% 

女, 51, 

85% 

性別 

男 

女 
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下 

39 
65% 

19~25
歲 

18 
30% 

26~35
歲, 2, 

3% 
36歲以

上, 1, 

2% 

年齡 

18歲

以下 
19~25
歲 
26~35
歲 
36歲

以上 
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由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

有 59 位皆嘗試過韓式料理，占了

98%；僅有 1 位未嘗試過，占了 2%。

可見韓式料理在台灣的廣泛度很

高，對未來在台灣飲食文化上的影響

不容小覷。 

 

(此題為複選題)由左圖可知，做此問

卷調查的民眾，透過當紅韓劇及偶像

團體得知韓式料理這項飲食文化的

有 29 個人次；透過新聞或報章雜誌

報導的有 37 個人次；親友推薦的有

25 個人次；其它的有 4 個人次。由

此可知，藉由新聞或報章雜誌報導是

台灣民眾得知韓式料理最主要的方

式。 

 

由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

對於最喜歡哪道韓式料理，有 16 位

選擇石鍋拌飯，占了 27%；14 位選

擇辣炒年糕，占了 23%；12 位選擇

銅盤烤肉，占了 20%；11 位選擇韓

式炸雞，占了 18%；有 5 位選擇部隊

鍋，占了 9%；有 2 位表示其它，占

了 3%。由此可見，台灣民眾比較偏

好韓式料理的主食。 

 

由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

對韓式料理的滿意度，有 27 位表示

非常滿意，占了 45%；有 25 位表示

滿意，占了 42%；有 8 位表示還可以，

占了 13%；0 位表示不滿意，占了

0%。可見民眾對韓式料理的滿意度

都是給予蠻高的肯定。 

是 

59 
98% 

否 

1 
2% 

是否嘗試過韓式料理 

是 

否 

29 
37 

25 

4 0

10

20

30

40

請問透過何種方式得知韓式料

理這項文化 

辣炒年

糕, 14, 

23% 

石鍋拌

飯, 16, 

27% 
部隊鍋, 

5, 9% 
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肉, 12, 

20% 

韓式炸

雞, 11, 

18% 

其它, 2, 

3% 
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石鍋拌飯 
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銅盤烤肉 
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其它 

非常滿

意, 27, 

45% 
滿意, 

25, 42% 

還可以, 

8, 13% 

不滿意, 

0, 0% 

請問對韓式料理的滿意度為何 

非常滿意 

滿意 

還可以 

不滿意 
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由左圖可知，做此問卷調查的民眾，

對於是否願意繼續嘗試韓式料理，有

57 位表示願意；3 位表示沒意見；0

位不願意。由此可知，台灣民眾對韓

式料理的接受度普遍上是蠻高的。 

 

参●結論 

 

一、結論 

 

    本組組員本身就是韓流文化的愛好者，但一直沒有好好了解韓式料理的特色

及歷史，透過此次研究，更加了解了韓國人吃東西喜歡拌在一起是為了有更好的

風味、在飲食方面有著藥食同源的養生飲食文化以及在韓國綜藝節目上常見的包

食文化。 

 

    經由問卷調查的分析結果得知，韓式料理在台灣民眾的心目中，大多數都是

能被接受及嘗試的，而且隨著台灣有越多韓式料理餐廳的興起，要嘗試到韓式料

理是很輕而易舉的。雖然初期大家對於韓流文化產生過排斥，但在近年來，隨著

觀光熱潮、韓劇及韓國偶像團體的盛行，韓國料理吸引越來越多台灣民眾的喜愛，

似乎打破了些許民眾對韓流文化的排斥，反而還在心裡占有了一席之地。 

 

二、建議 

 

    韓流文化對於台灣的影響極深，韓式料理深植民心，如果不希望台灣料理被

異國飲食文化取代為主流，我認為可以將韓式料理與台灣美食結合，說不定可以

避免韓式料理成為主流。亦可在外國觀光客多的地方，舉辦一些有關台灣美食的

品嘗活動，雖然打進他們國家的市場有點難度，但或許能深植他們的心也說不定。 
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沒意見 
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