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思索著。而近年來，人們的生活品質提

升，對食品營養與衛生的要求也日趨嚴

格：「如何讓工廠永續經營，而不隨著

時代進步而逐漸式微？」答案雖然呼之

欲出：「轉型！跟上時代潮流！將消費

者的想法納入企業運作中。」但對資金

有限的中小企業而言，卻是難以爽快拍

板定案的抉擇。

經漁業署推薦，在食品工業發展研

究所資深研究員黃錦城的鼎力相助與極

力說服下，林兆堅著手打造符合 CAS 

標準的加工廠，增設不銹鋼加工製造機

械，規畫衛生安全的作業環境。

4 年改造．終獲 CAS 認證
改造工廠所挹注的資金不容小覷，

尤其對中小企業而言，是負擔、也是賭

鑫龍食品公司原是家傳統的魚產冷

凍、加工工廠，在董事長林兆堅歷經 4 

年的改造下，脫胎換骨，躍升為國內第

一家榮獲 CAS 優良冷凍鯖魚產品認證

的公司。

企業永續．多角化經營
鑫龍食品成立於民國 67 年，位於

台灣東部第一大漁港南方澳，原以專

營柴魚外銷為主，林兆堅於 85 年購

入後發現，僅靠季節性的漁獲難以維

繫工廠營運，因此增加冷凍設施及加

工產品外銷，以多角化經營穩定工廠

運作。

有一年，漁獲大豐收，鯖魚價格大

跌，每公斤僅 4 - 5 元，如何提高產品

品質、增加漁產的附加價值？林兆堅

鯖魚故鄉‧躍上國際
傳產轉型‧開創新局
文圖｜王櫻  部分照片提供｜鑫龍食品股份有限公司

台灣農產品外銷宣導

─鑫龍食品股份有限公司

鯖魚是南方澳
最大宗的漁獲
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正鑫水產加工公司繼民國 95 年取

得虱目魚丸 CAS 標章後，今年再接再

厲，利用「真空急速預冷」技術，克服

烏魚子生菌數偏高的障礙，成為全國

第一家通過烏魚子 CAS 驗證的水產加

工公司；該公司負責人蔡鳳祺說，CAS 

台灣優良農產品證明標章是國產農產品

及加工品最高品質的標章，代表「優質

農業」及「安全農業」，也代表該公司

維護消費者食用安全的用心。
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周宰殺處理，由於時間較長，魚肉的

養分、水分與新鮮度容易流失；而鑫

龍則在不銹鋼檯面上進行整個作業過

程，並以機械協助、加速處理時間，

工廠作業區的溫度維持在 18 - 20℃，

原料槽冰水及清洗水為零下 6℃，儲存

區則為零下 25 - 32℃；另外，還備有 

800 匹馬力的急速冷凍設備，每日可

處理 100 噸水產品，瞬間急速冷凍讓

魚肉保持新鮮，減少蛋白質流失，並

經由反覆的鹽度檢測使鹽漬鯖魚的鹹

度穩定，沒有傳統鹽漬太鹹或太淡的

問題。

顧客肯定．愈做愈有味
硬體設備完善了，人員的訓練同

樣是重頭戲。林兆堅從事魚產冷凍、

加工已有 4、50 載，儘管引進許多先

進機械，作業流程、模式有所變化，

但他仍然親自下場指導員工，進行教

育訓練，「我們每天檢測化驗後，一

定要開會檢討。我曾經想過，我是不

是自找麻煩，若不是 CAS 工廠，檢驗

局、衛生局、環保局都不會檢查，沒

有人管衛不衛生、安不安全，而我們

得定期檢查，抽檢、抽驗一大堆，簡

注，品質的提升是否代表營業額的增

加？誰也沒有肯定的答案。在南方澳長

大的林兆堅，對鯖魚最熟悉不過，鹽漬

鯖魚更是當地人家的家常菜，從小就接

觸的傳統鹽漬過程，像信手拈來那麼理

所當然，如今卻得花費 7、800 萬元建

置加工設備，說服自己認同的過程帶著

掙扎。「每一樣機械的更換、添購都要

價幾十萬元，而且好像沒完沒了！」林

兆堅心裡嘀咕著。雖然曾經想放棄，但

為了企業永續，他還是堅持下來，歷經 

4 年軟、硬體的改造，終於在 96 年完

成冷凍鯖魚片、冷凍鯖魚塊、冷凍鹽漬

鯖魚片等產品的 CAS 認證。

目前鑫龍食品的冷凍加工廠分為 2 

個區塊，一為 CAS 廠區、一為 HACCP 

廠區。傳統工廠在經過 CA S 的「洗

禮」後，產量提高了，員工工作環境也

大幅改善。林兆堅比較改造前後作業模

式的不同：傳統以手工宰殺、鹽漬處

理的過程是，

購入的魚貨

全數倒在地

板上，員工

圍 在 四

在獲得 CAS 認證
後，鑫龍的內銷
市場隨之開拓

「鯖魚的故鄉」網聚網站榮獲 
96 年度「優網獎」
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鯖魚後，點餐率大增，相對的，訂單也

成長 10 倍之多。鑫龍的內銷市場隨之

開拓，順其自然地成長了 5 成，林兆堅

笑說：「現在愈做

愈有趣味。」

加工鯖魚．僅供

應內銷
林兆堅自認對

開拓內銷市場還不

夠努力，目前僅在

頂好超市及網路能

買到鑫龍的產品。

「我們的利潤並不

高，而國內通路林

林總總的要求很麻

煩。工廠改造後，

提升鯖魚的品質及

口感，讓識貨的民

眾吃得到，我就很

滿足了。」林兆堅

不改海口人直率的

作風，行銷上沒有

所謂的「策略」，

卻讓人感到很有人

情味。

鑫龍的漁獲約 

70 - 80％ 採購自

蘇澳區漁會，也從

冰島、加拿大進

口鱈魚、柳葉魚等，每年 10 月至隔年 

3 月是鯖魚最肥美的時節，林兆堅通常

在此期間大量進貨，急速冷凍保鮮，以

供應內銷市場全年的需求，讓消費者不

直是花錢找麻煩。別人是怕人家來檢

查，我們是請人來檢查。」

然而工廠改造完成後，產品品質

提升則無庸置疑，

鯖魚的養分得以完

整保留，魚肉與水

分比較不會流失，

食品的衛生安全更

是無虞。林兆堅初

步體認改變所帶來

的益處，但「最大

的成就感是獲得消

費者的肯定！當初

的堅持是對的！」

他表示，許多吃過

鹽漬鯖魚的客戶紛

紛回流：「因為我

們的產品沒有魚腥

味、鹹味適中，即

使鹽漬，仍吃得出

魚肉肥美的滋味。

今天一大早，我還

沒上班，就有2、3 

部車從桃園開來買

鹽漬鯖魚。」

目前鑫龍的產

品約 70 - 80％ 外

銷日本、韓國、阿

拉斯加、印度、東

南亞、歐盟、美加

等，幾乎遍佈全球。就比例來看，內銷

著墨不多，不過在工廠改造、CAS 認

證後，國內客戶詢問度、回購率明顯增

加；一家飯包連鎖業者採用鑫龍的鹽漬
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目前鑫龍的產品以外銷為主

留住水產美味的冷凍設備

改造後的工廠與傳統水產加工環境模式大相逕庭
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論何時都能嘗到最美味的鯖魚。由於鯖

魚漁獲量有限，不敷外銷需求，因此外

銷係依季節銷售不同的水產品。鯖魚俗

稱「花飛」，是南方澳最大宗的漁獲，

也是宜蘭縣最具代表性的魚類。由於南

方澳外海有黑潮流經，帶來大量且肥美

的鯖魚，產量占全台 90％，因此享有

「鯖魚的故鄉」美譽。熟悉的鯖魚罐

頭、鹹花飛、柴魚，早已融入人們的生

活中。在南方澳長大、成家立業的林兆

堅，對於哺育南方澳的鯖魚自有一份深

厚的情感。「鯖魚的價錢不高，可是

牠含有豐富的 DHA、EPA，具有降低

膽固醇、血脂肪，預防心血管疾病等

功能。這麼多的優點，應該推薦給大

家。」

建構網站．行銷南方澳
身兼宜蘭縣中小企

業協會理事長的他，

獲知經濟部中小企業

處辦理縮減產業數位

落差計畫，認為網

路行銷將是產業趨

勢，且可透過此讓

南方澳動起來，

於是積極尋求在地

文化工作者以及上、中、

下游業者的認同，合作完成「鯖魚的故

鄉」網聚網站。以建構群聚網的方式，

推廣地方產業並拓展行銷通路，不但獲

得 96 年度「優網獎」，更將南方澳的

文化特色、歷史文物等透過網站詳細介

紹，「遊客來南方澳不應該只是逛逛漁

港、吃吃海產就打道回府。」

網路行銷南方澳的同時，也行銷鯖

魚，透過 E 化行銷的第一個月，鑫龍

就接獲約 100 萬元的網路訂單。獲得 

CAS 認證後，鑫龍的鹽漬鯖魚身價提升

不少，真空包裝再加上極具海味

的禮盒設計，躍升為南方澳火紅

的伴手禮。林兆堅說：「有那

麼好的天然資源，沒有好好推

廣是暴殄天物。」

鯖魚是常見且較便宜

的魚種，一直以來，

未如高價魚種成為

鎂光燈追逐的焦

點，但林兆堅形

容牠是未經琢

磨的鑽石，一

如鑫龍的改造，

錘鍊、切割是必經的過

程，只要堅持，就能嶄露

鋒芒。

鑫龍食品的水產品

真空包裝加上極具海味的禮盒，
使鯖魚成為南方澳火紅的伴手禮
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