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昆明川達食品公司

董事長羅霓雲接觸

山葵產業超過25

年，成功研發多元

產品，她也是到大

陸拓展山葵出口市

場的先驅。

俗稱「哇沙米」的山葵，是品嘗日本料理時提味

的大功臣；但其實山葵用途很廣，還可拿來製作牙膏

等具「殺菌」功能的產品。昆明川達食品公司董事長

羅霓雲，從台灣阿里山出發，跨足山葵產業；2000

年她更隻身前往雲南開拓市場，如今川達每年出口山

葵近千噸，居大陸出口量之冠，成功把山葵變「綠人

參」。

走出實驗室　靠「三專」闖出名堂

羅霓雲讀書時學的是水產製造，對微生物情有獨

鍾、喜歡「細菌的世界」。剛出社會時，她在實驗室

從事食品微生物檢驗工作，但做半年發現，這不是她

最想要的工作型態。

1986年，台灣生鮮市場起步，日本料理也開始

風行，羅霓雲輾轉栽進「山葵的世界」，全面打開視

野，至今她投身山葵產業已超過25年。

川達「嗆」出一片天

山葵變身綠人參

羅霓雲直言：「山葵的市場不算大，很冷門，做

這行不會讓你富有，但也不會讓你餓死。」她抱持著

「三專精神」：專心、專一、專業，全力研究山葵加

工技術、逐步拓展生產、加工、外銷通路，如今她已

是領導120名員工的老闆，每年更要與超過5百戶種

植山葵的大陸農民「搏感情」。

過去十幾年來，川達主攻山葵原料供應，幫全球

客戶「客製化」各類山葵原料，除供給食品商外，也

有不少客戶加工提煉製作牙膏、保鮮劑、抗菌油漆

等產品。以出口地來看，川達約有90%山葵銷往日

本，10%銷往美國、台灣，出口量約占大陸山葵輸

出總量三分之二。

 

食品＋文化　明年麗江創品牌

羅霓雲說，在大陸打拚多年，川達一直抱持「不

踩客人業務」原則，不去跨足合作客戶的產業，專注
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做好「原料供應商」角色。她認為，「如果客人信賴

你，你只要專注把原料做好，他一輩子都會信賴你，

這也是分工合作」。

過去幾年，羅霓雲曾陸續研發出山葵豆、山葵花

生、山葵餅乾、山葵辣椒、山葵醬等產品，但「只送

不賣」，只有少數親朋好友會收到「獨家美食」。

今年起，川達正籌備「轉型」，預計明年起要結

合麗江傳統文化，推出自創品牌，以山葵醬、山葵餅

乾打進麗江伴手禮市場。羅霓雲說，她希望把阿里山

的經驗帶到麗江實踐，鎖定麗江一年3千萬的觀光人

次，要結合麗江「納西族文化」，推出多款具當地風

味的山葵產品。

當公司規模逐漸擴增，山葵品質如何把關？羅霓

雲說，第一，原料鮮度一定要好；第二，種植履歷絕

對要控管好，包括產品分類、異物雜質、細菌數等都

要有效掌握。

為讓產品符合不同宗教、民族的需求，川達的山

葵原料都有做清真認證（哈拉認證）、猶太認證，控

管製作過程不能使用與豬有關的添加物。

「芥末」大不同　山葵種植成本高

一般用餐常會使用「芥末」，但坊間對何謂「芥

末」常有不同解讀。對此羅霓雲解釋，全世界常見三

種佐料會「嗆」，第一種是白色的辣根，也有「西洋

山葵粉」之稱。辣根磨粉後加上食用色素，才會變成

綠色，部分台灣店家使用的「山葵粉」，就是由辣根

製成，通常成本較低。

第二種是綠色的山葵，目前台灣阿里山、拉拉山

都還有農民在種植，但中國大陸產地大很多。種植條

件上，山葵照顧不易、產期長、產量低，生產成本較

高，但品質也較好、辣度夠。

第三種是吃港式飲茶時常用的「黃芥末」，是以

芥菜子脫油乾燥磨成粉狀製作而成，一般人所講的

「綠芥末」，則是指山葵粉，而非一般的山葵。

為何選擇種植成本較高、較難種的山葵？羅霓雲

說，「山葵的產業比較有趣，從掌握產地原料品質到

加工、通路，是一個生產鏈的概念，從中可以學到很

多」。她並直言「這個產業比較冷門，比較少人做」，

她就可以專心投入研發，做出自己的一片天地。

羅霓雲表示，客戶對山葵加工的需求不同，有的

要先漂燙、有的要用鹽醃過；客戶需要的部位也不

同，有的要桿、葉子，有的則要根莖部份，「山葵可

以變化出很多種不同風味」。

至於為何選擇到大陸發展？羅霓雲說，阿里山是

她接觸、研發山葵產品的起點，但1999年發生921大

地震，阿里山滿目瘡痍，讓她深刻感受到大自然的威

力。當年她決定「出去看一看」，剛好發現大陸已有人

到日本學技術，開始種植山葵，她便先到大陸試試。

羅霓雲指出，她一開始到大理投資，但因各種複

雜因素無法正式營運，後來輾轉到呈貢、宜良發展，

最後選擇在宜良設廠。如今川達山葵產地遍布雲南、

四川等地，雲南種植面積大約4千多畝，加上四川就

有高達5千多畝，產量驚人。

2年採收一次　山葵種植大不易
山葵多種植於高寒山區，羅霓雲說，山葵種植環

境相當「嚴苛」，要有充足的水、濕度要夠、溫度也

要夠低，「最適合生長的溫度是攝氏15度、20度，

超過25度就不長了」。

羅霓雲指出，最困難的是，山葵不是3個月就能

種起來，育苗需要半年，還要一年半後才能採收，加

起來就是2年。

此外，山葵不像果樹，今年採完可以等明年再長

大，「山葵採完就沒了，也可能因為天候問題，這個

產地一下子全軍覆沒」。她如此比喻，「就算在這個

產業待30年，山葵最多也只能收成15次」，做這個

產業需要很大的耐心、毅力。

從20幾歲接觸山葵到現在，羅霓雲仍對這個被

她稱之為「綠人參」的「寶貝」抱持高度興趣、呵護

有加。她興奮地推薦：「山葵生吃也非常好，我在雲

南學到一種新吃法，在熱湯中加入新鮮的山葵，喝下

去瞬間有股嗆勁，非常舒服。」

她也常向員工推薦，在吃麗江知名的「臘排骨火

鍋」時，可把山葵的花桿丟下去一起煮，煮到最後
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「湯都不油了，變得非常甘甜」。

把員工當孩子　管理很有人情味

與其他多數台商不同，羅霓雲除了找親弟弟協助

拓展日本業務外，並未聘用其他台灣幹部，由她親自

領導120名陸籍中階幹部及基層員工，從設備、加工

流程、作業指導，都不假手他人，由她親力親為。管

理方式則是充分授權，很有台灣中小企業的「人情

味」。

羅霓雲自稱名字很難唸，因此要員工叫她「羅

小姐」即可，只有少數員工還是不習慣，稱她「老

闆」。她指出，川達員工從18歲到60幾歲都有，

還有員工跟著她10幾年；而她凝聚員工向心力的作

法，就是「捲起袖子一起做」，且把員工當成自己的

孩子。

她剛到雲南準備起步時，發現員工家境都很不

好，便大方借錢給員工蓋房子，讓員工先有好的居住

環境、改善生活。後來她更資助員工子女念書，不分

階層都是資助到大學畢業。

羅霓雲說，她小時候是苦過來的，當時受教會姊

妹協助，讓她順利完成學業，她希望在自己有能力

時，也能拉員工的孩子一把。

還有不少農民也是在羅霓雲協助下，脫離貧苦生

活。住在竹山鎮的山葵種植戶楊玉富，便是她努力拉

拔的農民之一；楊玉富的大女兒如今在上海華東理工

大學攻讀博士，便是一路受她的資助、栽培。

羅霓雲總是鼓勵員工和農民，「雖然我們是做工

的，但只要我們做得好，我們就可以驕傲、有榮譽

感」。她笑著說，「每位員工的故事都很精采」，有

的人從原本走路上班，變成騎腳踏車、騎摩托車上

班，因為經濟獨立了，在家裡也開始有比較大的發話

權。

帶員工旅遊開眼界　用餐嚴控食安

羅霓雲給員工的福利不止於此。為讓員工走出雲

南、拓展視野，她每年都帶員工出去旅遊，足跡從北

京、上海等城市，到外國的新加坡、泰國、馬來西亞，

今年她更帶服務滿10年的員工到歐洲旅遊10幾天。

「我們公司營業額不大，但我很樂意跟員工分

享！」羅霓雲直言，企業就是要跟員工共享，不是無

止盡要有錢進來，「只要員工願意跟妳一起奮鬥，這

個公司要倒很難。」她也把農民視為川達的支柱，

「只要農民持續提供好的原料，川達就能生生不

息」。

川達從事食品產業加工，羅霓雲對員工如何「吃

得安心」，把關也相當嚴格。她指出，她會管控員工

餐的三樣東西：豬肉、油、米。她發現很多豬肉都會

施打抗生素，因此從不向外面的肉販買豬肉，而是請

獸醫每10天送一頭檢驗合格的豬到工廠，在工廠自

行切丁、製作絞肉，「全部自己來」。

為擔心買到「地溝油」，川達員工餐使用的油品

都是現炸菜籽油。米則是使用員工家種植的稻米，精

確掌控米飯品質。

堅守專業價值　不吝與員工分享

談起對台商的建議，羅霓雲說，她的經營理念是

親力親為、自己帶頭做，但在執行上充分授權，「企

業主只要幫忙看守每個關卡、門檻，就不會有人鑽漏

洞」。她認為「專業、專一」是經營企業的不二法

門，如果要擴大規模、跨足其他產業，還是必須奠基

在「專業」之下。

羅霓雲說，她看過有些台商想跨產業經營，遠超

過自己原本的專業，成功機率並不高。「不能在台灣

做餐飲，到大陸卻要賣3C產品；在台灣做工業，到

大陸卻要開餐廳」。她指出，知道自己的競爭力在哪

裡、專業是什麼，是成功不可或缺的元素。

很多台商擔心公司被「坑」，因此與員工總是保

持距離。羅霓雲說，她從不擔心這問題，她常說「做

人要厚道」，因為她總是無私對待員工，員工自然也

把她當家人，而非只是「老闆」，「員工每天都問我

哪裡不舒服，很怕我倒下來，他們就沒工作了」。

羅霓雲說，她希望讓員工在公司感到榮耀、可以

分享成果。「我一個台商的力量有限，但如果可以讓

一百名大陸員工改變現況，這就是價值」。


