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「桃園市豆腐商業同業公會」首次前往日本京都與豆製品產業交流，希冀了解日本豆腐產業製作流程、豆渣再利用模式與豆製品包裝銷售概況，同時安排參訪4家日本豆製品業者，分別為京都服部食品、京都久在屋食品、京都豆腐屋手作菓子店、北野豆富社。本局為有效輔導本市業者產業升級，配合參加並帶領本市業者參訪，提升本市豆製品特色產業形象及參訪當地標竿豆製品業者，以期輔導本市業者提升產銷職能及豆渣再利用、循環經濟的運用模式。
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1、 [bookmark: _Toc519698898]前言
    桃園大溪自古便是商業轉運及產品生產的要衝，開發至今已兩百多年；而大溪最出名的地方特色產業，除了傳統木器雕刻、製作產業(傢俱、神桌等)，尤以豆類加工製品最為重要。因為擁有優良水源用水，能夠生產又香又Q的大溪豆類製品。而大溪豆干味道特別，名聞中外，深受來訪遊客喜愛；大溪業者的豆腐系列產品更是經營得有聲有色，不僅致力於傳統原味的保存，在產品開發創新上也積極創新。其一系列豆製產品，有：豆腐乳、臭豆腐、豆腐、豆干、豆皮、素雞等，各類產品都有具代表性的業者，例如：「萬里香」、「黃日香」、「黃大目大房豆干」等，也都是大溪當地非常著名的老字號，除了這些老店家，也有許多以「外銷」或者「上游工廠」等為名的業者。大溪豆腐系列產品之外，相關之豆類產品，如家喻戶曉的「金蘭食品股份有限公司」，其所生產之醬油種類有：油膏、薏仁醬油、鼓舌醬油、薄鹽醬油、陳年醬油等┅┅，已成為家庭主婦及烹調廚師們烹調菜餚不可或缺之食材佐料。大溪，儼然已成為「豆干」的代言人，而豆製品產業更是本市積極拓展的重點觀光及發展產業之一，本府對於豆製品產業輔導一直不遺餘力，相關輔導資源計有：
1、 桃園市青年創業及中小企業信用保證及融資貸款專案：提供創業準備金貸款最高
可達新臺幣250萬元。營運週轉金或廠房、營業場所、機器、設備之購置金之貸
款，最高新臺幣500萬元。
2、 桃園市豆製品產業輔導計畫：提供本市豆製品業者房地租金及融資利息補貼，每年可分別予以補助新臺幣40萬元，二者合併申請，最高可達新臺幣80萬元。
3、 桃園市地方型SBIR：針對研究所需之「人事費用」、「材料費」、「研究設備之維護費」、「技術引進及委託研究費」補助。1家公司提案，最高補助上限為新臺幣100萬元；2家公司共同提案，最高補助上限:新臺幣200萬元。
4、 108年微型食品產業衛生安全提升補助計畫：針對場內衛生環境補助改善費用(如天花板、牆面與地板、整建通風設備等)，最高補助額為新臺幣35萬元。
基於日本豆製品食品生產技術與商品展售、分級包裝的成熟，舉凡研發創新、分級包裝、區隔通路及行銷手法均自成一格，值得國內食品業者學習，也賦予豆腐新的食用題材，使其不再僅限於單一商品，更成為當地的最具代表性的飲食文化，此次參訪京都豆腐的業者、當地市場與飲食場所、無論是作法以及吃法均有其特色及美味，形成一種豆腐產業鏈及料理的文化，本次參訪將借鏡日本豆腐業界經驗，達成以下參訪目的。
























2、 [bookmark: _Toc519698899]目的
此外，本次參訪主要係為達成以下目的：
1、 了解日本京都豆製品生產製造、前店後廠及整個產銷流程，協助本市廠商改進產銷失衡及產業鏈均衡的目標。
2、 學習四家豆製品業者對豆製品多元開發品牌及烹調料理的手法，並以市場區隔及強化品牌來鞏固其市場。
3、 向日本豆製品業者介紹本市良好投資環境以及獎勵項目，激發外國投資興趣，增進桃日友好交流。
4、 帶領業者與京都業者交流，深化市府及「桃園市豆腐商業同業公會」的互動，並希望藉由參訪京都豆製品業者的經營模式，有助強化產銷動能，點燃產業升級動力。
5、 了解日本業者在豆渣在利用上的做法與效果，並做為修正及調整本市豆製品產業在相關問題處理的借鏡與參考。
6、 增進台日豆製品產業之產業交流，參訪京都服部食品、京都久在屋食品、京都豆腐屋手作菓子店及北野豆富社等，藉由標竿企業學習，達成提升整體產業品質與競爭力，並促進台日產業合作及投資桃園、雙方互設廠設店面販售豆製品之契機。
3、 [bookmark: _Toc500925045][bookmark: _Toc518304113][bookmark: _Toc519698900]
過程
1、 [bookmark: _Toc500925046][bookmark: _Toc518304114][bookmark: _Toc519698901]參訪行程列表
	日期
	時間
	行程內容

	8/5(一)
	6:30
	桃園國際機場第二航廈集合

	
	12:50
	抵達大阪關西機場

	
	15:15
	前往飯店(THE B KYOTO SHIJO)

	
	17:30
	晚餐時間(與此次交流業者餐敘)

	8/6(二)
	8:00
	早餐時間

	
	9:30
	前往京都服部食品參訪工廠及雙方業者意見交流。

	
	12:00
	午餐時間

	
	13:30
	自由參觀錦市場

	
	18:00
	晚餐時間

	8/7(三)
	8:00
	早餐時間

	
	9:30
	前往京都久在屋食品參訪工廠及意見交流。

	
	12:00
	午餐時間

	
	13:30
	前往京都豆腐屋手作菓子店參訪店面銷售

	
	18:00
	晚餐時間

	8/8(四)
	8:00
	早餐時間

	
	9:30
	前往北野豆富社參訪販售店面

	
	12:00
	午餐時間

	
	13:30
	進行市場調查(錦市場-豆腐製品)

	
	18:00
	晚餐時間

	8/9(五)
	8:00
	早餐時間

	
	9:30
	參訪團此次交流經驗分享會

	
	12:00
	午餐時間

	
	14:00
	自由活動

	
	15:00
	抵達大阪關西機場

	
	23:30
	返回桃園國際機場第二航廈(遇颱風飛機延誤2.5小時)
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2、 參訪內容
[bookmark: _Toc519698904] (一)參訪東京服部食品
	時間
	8/6 9:30-11:30

	地點
	京都市佐京區黑古町3番地

	公司簡介
	1、 服部食品位於京都佐京區，其生產豆製品所使用的大豆，為北海道所種植的優良品種大豆。
2、 成立於1887年，開業100年的老字號豆腐店，主要提供新鮮豆腐供給南禪寺的豆腐料理專門店使用，是一間重視傳統同時也不斷創新、融合傳統與現代人的人氣豆腐店。
3、 服部追求的是高品質和質量，以客戶至上和現場為基礎，提供安心和滿意；希望以不沾任何醬料，讓消費者可以直接感受到黃豆濃厚的滋味。

	交流重點
	參訪重點與心得:
一、嚴選原料製作豆製產品
(一)所使用的大豆係北海道所種植的優良品種大豆。。
    (二)嚴格選用製作豆製產品的水源，水源係使用當地之地下水。
二、產品品質優良、價位高，能吸引消費者
    (一)豆腐受南禪寺獨家認證，故深受當地民眾信賴。
    (二)產品有豆腐、豆漿及豆乳等，一盒豆腐賣價，有230元至300元的空間。
    (三)有關豆渣再利用，提供給濱縣廠商作成飼料或肥料，作為動物牲畜飼料。
    (四)工廠門口有免費豆渣提供附近民眾取用。







	活動照片
	[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587812.jpg]
本府經發局郭局長與京都服部食品社長合影並致贈禮物

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587813.jpg]         
 桃園豆腐商業同業公會詹理事長與京都服部食品社長合影並致贈禮物
[bookmark: _Toc519261446][image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587742.jpg]                     
                    服部食品工廠外觀
             [image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587744.jpg]
             參觀服部工廠機械設備與作業流程
[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587756.jpg]
                 了解產製後的豆渣品質及去處

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587741.jpg]
                生產完成的各種尺寸的豆腐商品
[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587748.jpg]
     雙方就製造流程及市場銷售手法、豆渣再利用等交換意見

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587705.jpg]
         了解服部食品工廠豆渣的利用情況


[bookmark: _Toc519698905](二)參訪京都久在屋食品
	時間
	8/7 9:30-11:30

	地點
	京都市右區天神川五條

	公司簡介
	
一、1987年3月搬遷到西京區Katsura Chiyohara，改名為Kyojo Nishikuzaiya。
二、1999年5月遷至當前地址，2009年公司註冊資本300萬日元。
三、使用國產大豆及京都生產的黃豆作為原料，因此生產品質穩定且優良。



	交流重點
	參訪重點與心得:
1、 豆腐製作使用自然冷卻（熟成），一丁一丁的做出再來封裝，並不是一大塊再切割；這種製程在台灣很少見，製程不僅使用機械手臂且全程自動化，不用人工雙手；符合智慧化生產流程。
2、 2001年，日本開始要求要產品要標示係由基因改造或非基因改造黃豆製作。而公司於1999年，即發布不用基因改造大豆，配合政府政策及確保民眾健康。
3、 不再使用消泡劑或凝固劑，使用海鹽去凝固，產品製造得到很多創新獎項。
4、 確實導入HACCP品質管理，從製程到包裝，嚴格品質控管；能保有賞味有效期間較長，為全製程沒有遭受人為污染、乾淨又有效率的製作方法。
5、 每天生產100盒豆腐及1000片油炸豆腐，控制品質，以量制價。
6、 2019年G20大阪高峰會，提供美味的豆腐供各國佳賓食用，贏得美譽。
7、 利用豆渣製作許多精美可口的食品，尤其在蛋糕烹調，使用3%豆渣及10%豆乳，充分利用豆渣。








	活動照片
	[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\588120.jpg]
 本府經濟發展局郭局長裕信帶領團員與京都久在屋老闆合影留念

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\588121.jpg]
     本府經發局郭局長與京都久在屋食品社長合影並致贈禮物

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587734.jpg]
     琳瑯滿目的豆腐相關產品，展現多元豐富的食材行銷手法

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\588129.jpg]
                      豆製產品試吃及交換心得

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\588130.jpg]
   京都久在屋食品老闆正在介紹創新豆腐產品及說明豆渣使用方式


[bookmark: _Toc519698906](三)參訪京都豆腐手作果子店
	時間
	8/7 13:30-17:00

	地點
	京都府向日市戶町永田22-12

	公司簡介
	
一、這是日本代表性的豆腐甜點名店，為久在屋的子公司。以安全為優先考量，精挑
    嚴選日本國內大豆，製作豆類甜點。
二、東田自1980年成立以來，一直堅持以安全的大豆、鹽滷和水為原料，製作豆腐。
   不使用任何的添加劑，每個部門從原材料選擇到運輸和銷售等方面，皆進行嚴格 
   把關。
三、東田社長致力提供以豆腐為主的大豆加工食品，並協助大家保持健康的飲食習 
    慣，希望於新時代創造新的飲食文化。


	交流重點
	參訪重點與心得:
一、全自動製程及嚴選原料保證品質
(一)每塊豆腐盒中自動充填豆乳及鹽滷，於凝固糟內均一加熱後製成豆腐。把豆腐
    製成大的再一塊一塊分切開來。
(二)使用日本國內產契作大豆，並用產銷履歷保證原料品質。
(三)大豆的品質決定豆腐的美味。東田社長為了確保最適合的大豆原料，專心留意
    生產地區『契約栽培』，該社與大豆種植者一起提供給消費者更安全．安心及 
    美味的食材。日本的大豆自給率不及10%，為了讓美味的豆腐能夠在未來能持
    續提供，因此該社與產地互相配合，長期和大豆栽培業者的簽訂合作契約，以確
    保數量及品質的穩定供應。
二、致力環境保護不遺餘力(豆渣及廢水等處理)
(一)把豆渣進行乾燥作業，變成食用等級及飼料轉換成有用的資源。
(二)備有淨化度高的排水處理設備，達到可以排放河川的標準。
(三)設廢水冷卻回收系統，冷卻水加熱後在加溫工程中使用，且另在CIP(自動清洗
    系統)以洗淨水再次使用。
(四)豆渣經發酵製成小袋包裝，販售給消費者，另有長期與養牛業者合作，出售供作
    飼料用。
三、打造豆腐全方位養生與品牌行銷
(一)宣傳豆腐食品的蛋白質、脂類的營養成分。
(二)豆腐食品對動脈硬化、腸胃消化與糖尿病及脂肪肝的防護功能。
(三)豆製品在美容及骨質疏鬆上的保健貢獻。
(四)另外豆腐產品在提高記憶力與延緩老化也有其意想不到的功效。


	活動照片
	[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587706.jpg]
                  全體團員與久在屋食品社長合影留念

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\588145.jpg]
           團員們專心聆檢視各豆腐商品口味、型號及外包裝

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587723.jpg]
    豆渣再利用的多元與極致化-可作為本市推廣豆渣食品的參考典範

[image: C:\Users\10011569\Desktop\589438.jpg]
            團員專心觀看用豆渣製作捲心蛋糕的完整流程



 (四)參訪北野豆富社
	時間
	8/8 9:30-12:00

	地點
	京都市上京区今出川通御前西入ル紙屋川町822

	公司簡介
	一、創立於1897年，藤田社長已經是第四代傳承人。
二、生產各種類型及不同尺寸豆腐，提供消費者多元選擇。
三、店內提供菜單讓遊客選擇不同的豆腐餐點，滿足各年齡層的味蕾與需求。

	交流重點
	參訪重點與心得:
一、交通方便，有公車直接到達店門口，且鄰近北野天滿宮，因此觀光人潮絡繹不絕
    ，本店有120多年歷史，商品與食品都經得起考驗，深得顧客信賴與喜愛。
二、店內有兩種口味豆腐，兩者的差別在於きねかけ丼是由炸過的豆腐（油豆腐）作
    為主要材料，吃起來叫為酥脆的口感和とようけ丼涓豆腐滑嫩的口感不同，兩種
    都同樣好吃同樣美味，端看個人喜好來選擇。
三、可以外帶商品食品，更可以店內消費，好好品嘗豆腐的美味及享受悠閒的用餐氣
    氛與美好的時光。
4、 有販售各種尺寸及包裝的烹調豆腐，也有研發加入不同調味料及副食品的現吃豆腐，提供消費者不同口味及喜好的選擇。
5、 現場附設有餐飲部門，當場製作相關豆腐餐點，如飯麵湯品之類，遊客可以單點或組合式套餐。
6、 為了宣導豆渣的再利用及配合循環經濟的政策，藤田社長更精心研製加入豆渣的蛋糕及冰淇淋等食品，以吸引親子家庭的目光，並增加遊客進店消費量。







	活動照片
	[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587714.jpg]
          本府經發局郭局長與北野豆腐食品社長合影並致贈禮物

[image: C:\Users\10011569\Desktop\赴日圖片\587711.jpg]
            團員們專心聆聽社長講解商品的特色及售價等資訊
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            全體團員與北野豆腐食品社長合影留念
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          北野豆腐飲食店交通便利且位於市區道路旁



(五)參訪京都四條通錦市場
	時間
	8/8 13:30-17:00

	地點
	京都市中京區錦小路寺町高倉

	公司簡介
	
一、位於京都的錦市場 （にしき いちば）是一座有400年歷史的老市
    場，又被稱為「京都廚房」，是當地人採買的地方， 不過現在錦市
    場觀光客也非常多， 裡頭有很多京都美食小吃，還有賣蔬果、賣
    醬菜、賣海鮮、賣雜貨，其實就很像台灣傳統市場。
二、位於京都四条的位置，連接著四条河源町、 新京極、四条通商店街，
    附近非常熱鬧好逛， 且交通便利。京都地鐵、阪急電車、京阪電
    車都在這附近有車站。


	交流重點
	參訪重點與心得:
一、雖然錦市場是個老市場，但是環境很乾淨舒服，也沒有怪怪的氣味， 
   然後，還挺喜歡日本商店街都會把上面加蓋， 可以遮風避雨躲太
   陽。
二、在這種地方，知名的老店當然也很多，比如鰹節的《田邊屋》專賣
   乾物， 就創業於天保初年（1830年），算算也有近175年歷史；另
   外打田漬物那個木桶就很吸引人，醬菜看起來也很有味道，日本和
   台灣的醬菜種類好像差很多，而且感覺弄得很漂亮。 原來它也是
   成立於1940年的老店舖，還有精美的官網呢。
三、有關豆腐產品的有三家店，有專賣小包裝豆製品及秤斤論兩的近喜
   商店、藤野直營店則專賣精美紙盒包裝的豆乳及蛋糕製品；錦そや則販售料
    理用的盒型豆腐及油炸豆皮等，三家店的經營模式各有特色，值得桃園豆製
    品業者學習與仿效。



	活動照片
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             有400年歷史的傳統市場-錦市場

[image: C:\Users\10011569\Desktop\近喜.jpg]
         專賣小包裝豆製品及秤斤賣的近喜商店
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    藤野直営店則專賣精美紙盒包裝的豆乳及蛋糕製品
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            錦そや則販售料理用的盒型豆腐及油炸豆皮
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肆、 心得
    本次考察主要目的為應「桃園市豆腐商業同業公會」邀請，共同參加108年「豆干產業輔導計畫委託專業服務案」赴日交流並帶領本市豆製品業者進行一場標竿企業學習。本次觀摩日本京都業者在生產端、銷售端及原料來源、後端豆渣再利用的做法，除拓展業者視野外，更可加強本府輔導豆製品業者力道，促進產業升級，翻轉整體產業品質。
    此外，觀摩日本工廠讓國內廠商進一步了解產銷流程與分級包裝的重要性，除可提升銷售業績外亦可掌握產品品質。有關豆渣處理，除了需要投資必要設備外，更可善用巧思與異業結合(如：農業、烘培業、酪農業與畜牧業)，讓豆渣可發揮更大經濟價值。廢水回收再利用，除能節能減碳外，亦可降低生產成本，一舉二得。另業者亦可考慮全豆製造，既可保留全豆營養，也能有效減少豆渣處理量及循環經濟的運作模式。
    在參訪過程中，更充分了解到日本廠商對豆腐生產的熱情以及專注，豆腐好吃秘訣：黃豆、水、凝固劑(如：鹽滷)。從大豆等原料的選取、製程嚴格的管控及商品包裝冷藏運送等，在在都是豆製品美味的關鍵，而此次所參訪的三家廠商也都十分注重自家產品的品質，因為大家都知道，只有廠商生產產品時，為食品美味及安全環保嚴格把關，消費者也才願意花較高的價格去買這類產品，這是一種良性循環，也是豆製品產業的雙贏策略。此外，在日本所販售的豆製產品的包裝非常多樣化，可滿足消費者多元需求並兼顧食品衛生。
台灣、日本豆製產品不盡相同。日本豆腐1300年從中國引進日本製作，是上流社會才吃的到豆腐。250年前，日本江戶時代，豆腐才平民化。250年前偏向在佛教界使用。台灣宗教界也多使用。日本以生豆腐為主，沒有「豆干」相關產品。而「豆干」是台灣特有豆製產品。日本吃冷豆腐，台灣喜歡熱食。日本夏天以冷凍豆腐為主。冬天才會加熱使用。最後，本參訪團也將邀請日本豆腐全國公會及各區公會會員明年到桃園交流，相互觀摩學習，期以提高桃園大溪豆製品產業在國際間的能見度及尋求本市相關豆干製品能在日本打開行銷通路。




	公司行號
	心得分享

	一豆實業黃董事長
	(一)波蜜果菜汁在十多年前上市時還乏人問津，後來經過政府與業者合作行銷後，才打開市場，建立自己的品牌與知名度。
(二)政府加上媒體宣傳，才能打造完整且完美的行銷手法。
(三)南部「家鄉」豆腐業者，有自己的生產線及門市，做豆腐、豆乳等產品的品牌販售，值得學習。
(四)前年到日本名古屋考察豆渣食品，有專門做豆腐料理的餐廳，整天都客滿，已形成豆腐飲食的文化與風氣。

	台灣省豆腐公會蘇理事長
	(一)中日文化不同，造成產業發展各自發展；桃園豆干產業可與日本豆腐業者交 流。
(二) 「家鄉」為青年創業的楷模，為我豆腐業者加入文創與創新的元素，創造消費者新的飲食文化，也把豆腐產業帶領至脫胎換骨的境界。
(三)此次參訪的三家業者，都有特定媒體宣傳與行銷，達到促銷與刺激消費效果。
(四)回國後將仔細思考此次參訪的心得，列出較詳細的SOP細節，作為後續產銷佈局的參考及提供國內豆製品產銷生態的平衡發展。
(五)桃園積極擴展城市外交，藉締結姊妹市作雙方的經貿與文化交流，應該善用此平台，作為雙方產業提升及國內豆製品通路的拓展墊腳石。

	桃園豆腐公會詹理事長
	(一)就觀光財角度，京都古蹟保存很完整，反觀大溪老街社造及古蹟保存，有待進一步維護，尤其是每年舉辦的豆干節、北橫旅遊季及櫻花季，應該整體規劃及聯結，方能吸引國際觀光客的目光與遊興。
(二)就機器設備，京都服部食品的煮漿與脫渣機，蠻適合台灣業者使用。
(三)就經營模式，因為市場、客源的不同，宜蘭及台北已有許多前店後廠的經營，桃園大溪應該也可以思考此模式

	大房豆干黃董事長
	(一)京都豆腐業態與國內相似，在抵銷豆腐賣價與消費物價後，其實單位訂價相符。
(二)我們應該可以從改善包裝與增加行銷通路、販售方法，來提高商品價值。
(三)局長要求明年豆干節交流及年底前，可以中日雙方設點販售商品；京都豆腐市場要求很高，如果能夠調整口味，將桃園的豆干產品打入，將是一大創舉，等時機成熟再進攻德國市場。

	春豐豆類食品洪董事長
	(一)國內豆腐品項也多，要思考如何多元包裝及行銷。
(二)如何融入當地飲食文化與生活習慣，將商品混血或創新，是未來打進新市場的課題。

	翻譯人員(陳文祈博士)
	(一)台灣的珍珠奶茶造成日本市場的瘋迷，可以深入探討此旋風的效應與商機。
(二)未來豆腐業不只是交流，而是駐點、百貨公司合作展售或試吃、另外市政府應帶隊作城市間的商業交流，再加上媒體的強力報導與宣傳，更能帶起效應。
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伍、建議
1、 本次「桃園市豆腐商業同業公會」第二次與「日本京都豆腐油揚商工組合」業者交流，係為台日豆腐產業交流奠定深厚基礎，未來本府可再協助輔導「桃園市豆腐商業同業公會」及日本各豆腐公會之間簽訂雙方設點生產及販售商品，以增進雙方產業交流。
2、 持續邀請日本豆製品相關產業界參訪桃園，以城市交流強化雙方之關係，提升桃園於國際間之能見度，推動本土企業跨國交流；並宣傳中日雙方豆製品，以加強豆製商品與食品間的買氣與銷售量。
3、 豆渣是可以食用的副產品，卻被當成廢棄物或廚餘回收處理，相當可惜。市府可運用輔導資源來輔導業者，或與異業合作，以更有效率方式處理豆渣，讓廢棄物轉化成更有經濟價值的商品，如肥料、飼料或西點麵包製品，為環保綠能盡一份力。
4、 今(108)年7月29日本府與桃園豆腐商業同業公會聯合辦理的豆渣在利用研討會，除邀請專家學者針對豆渣後續處理做不同試驗分享外，也邀請屏東京冠生技楊董事長，針對可能的合作模式作經驗分享與報告；本府也樂觀其成，喜見京冠與大溪業者充分合作，能解決豆渣問題，並配合其循環經濟的無廢利用理念。
5、 桃園大溪豆干(或豆製品)在台灣已經是品牌的概念，也是大溪老街特色的代言人；本府可藉由國內外設場或參展機會，讓產品魅力及食材特色能行銷全國或海外市場。產品行銷在國內可以結合大溪當地農特產(如：有機蔬菜，綠竹筍、豆苗、芽菜韭菜)，並舉辦系列活動讓民眾了解商品特色；在國外則利用與業者或商會姊妹市的結盟，藉以推展城市間產業與商品的交流與貿易。
6、 在產品製造、添加佐料或搭配其他食材、商品設計與分級包裝方面，桃園豆製品業者可以效法日本業者，設計出更精緻及多元的產品，輔以不同分量的包裝，以滿足各年齡層消費者不同需求，尤其是銀髮族對軟嫩易消化的豆腐需求，在東亞市場已掀起風潮，值得業者對症下藥與提早佈局，除了可以提高業者的利潤外，也能配合豆腐飲食與料理的趨勢。
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