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歷史背景

•鰻魚在日本飲食為何如此重要



日本和食在2013.12.4
被列入”世界非物質文化遺產”





•1965年~台灣鰻魚產業的開始

歷史背景

鹿港



歷史背景

•水中的黑金-鰻苗















養殖戶分佈比例圖

歷史背景

(102年)



台灣鰻魚養殖戶分佈情形(102年)

雲林縣525戶(31.3%) ；嘉義縣406戶(24.2%)

彰化縣325戶(19.4%) ；高雄市148戶(8.8%)

台南市145戶(8.6%) ；屏東縣129戶(7.7%)

共計1,678戶(約2,500公頃)

歷史背景

107年 總計383戶 641.5公頃



•外銷出口紀錄表

歷史背景



USD.6E 

約台幣220億元

1992 14,850 155,202,834 26,469 44,115 450,167,878 58,965 605,370,712



•漁民生活的改善

歷史背景



•忠於原始養殖方式

提升品質



提升品質

粉料

v.s

浮料



•養殖技術再提升

測水質、水溫

提升品質



•降低成本

增加存活率

低密度養殖

提升品質



•無用藥養殖

自主管理

(超過日本、歐盟國際標準)

提升品質





•安全、安心、美味

•堅持信念

•互信互利

品牌建立





• 產品差異性品牌建立



•掌握資訊(台、日、中、韓)

•知己知彼

•技術領先

國際競爭力



•克服人為因素造成產業發展的阻礙

永續經營



•保護資源，復育工作

(放流、捕撈限制)

永續經營



•保護漁民，利益漁民

(技術及販賣資訊的透明)
永續經營

100年 6,519 T NT.55 E

101年 1,618 T NT.20 E

102年 1,200 T NT.12 E

103年 1,017 T NT. 9 E

104年 3,460 T NT.25 E

105年 2,723 T  NT.21 E

鰻魚 台灣鯛
100年 30,566 T NT.24 E

101年 29,225 T NT.23 E

102年 37,370 T  NT.26 E

103年 26,233 T  NT.21 E

104年 21,000 T  NT.19 E

105年 21,240 T  NT.15 E (約)

V.S



•共好原則

(讓利、互信)

永續經營



•開創內銷市場

(開創新料理、

營養價值宣導)

永續經營



• 鰻魚的營養價值
攝取均衡的營養而不造成身體負擔是現代人追求健康的理想 ，

鰻魚就是含有這種特質的健康營養食品。經由現代的科學分析得知，

在它鮮嫩細緻的肉質裡，含有豐富的蛋白質、維生素A、D、E、礦

物質以及不飽和脂肪酸DHA/EPA。

它能提供人類生長、維持生命所需的營養成分，並提供小孩、成

人、年長者每日所需的維生素群。長期食鰻，對於強健的體魄、增

進活力以及滋補養顏上極有幫助，特別是孕婦與嬰幼兒。

永續經營



鰻魚本身的營養價值成分（100G）（生鮮者）

水分
（g）

蛋白質
（g）

脂質
（g）

醣類
（g）

灰分
（g）

礦物質（mg） 維生素（mg）

鈣 磷 鐵 鈉 鉀 A/U B1 B2 菸鹼
素

C

61.1 16.4 21.3 0.1 1.1 95 230 1.0 65 250 4,700 0.75 0.45 3.7 1

資料來源：行政院衛生署，臺灣地區常見食用魚貝類圖說，P161，中正書局，83,12初版。

永續經營



鰻魚與其他動物性食品的營養成分比較

種類 鰻魚 蛤 牛肉 豬肉 羊肉 雞肉

維生素A（IU） 3000 540 30 0 0 120

維生素E（mg） 6.3 0 0 0.6 3.5 0

DHA（mg） 1398 31 0 0 0 94

永續經營



永續經營

養殖技術 經營理念

傳承



~ 感 謝 聆 聽 ~


