
22

有
人說，「沒有經過嘉南平原的人，不知

虱目魚的重要；沒有住過嘉南平原的

人，不知虱目魚的美味。」這句話對高雄縣永

安鄉民來說，感受格外深刻。

日據時期．展開養殖

永安鄉養殖漁業的歷史，可以追溯到日據

時期。靠海的永安鄉因為阿公店溪的沖刷及沿

海的濕地環境，蜉游生物特別多，沿海一帶漁

獲蘊藏豐富，居民多以近海漁撈方式營生，日

據時期，西南沿海開始引進淺水式的虱目魚養

殖，成為永安鄉養殖漁業的開端。

300多年來， 永安鄉的養殖漁民一代傳一

代，累積了豐富的實務經驗，也為台灣的養殖

產業創下驚人的產值。到過永安的人，印象最

深刻的，應該就是那些由漁民開發、代代相

傳、阡陌相連的魚塭，虱目魚養殖到現在仍是

帶動永安沿海養殖漁業的火車頭。

養殖技術的改良，或許改變了永安沿海景

觀，不變的，唯有虱目魚。

在永安人眼裡，這種英文稱為牛奶魚

（milk fish）的魚類，有著乳白色魚腹，漁民清

晨捕獲時，魚腹映著晨光，成為銀色的、閃閃

發光的魚；是尋常人家幾乎餐餐可見的魚，陪

著他們渡過物資、肉類缺乏的年代，老一輩口

採訪．攝影／蔡佩娟 部分圖片提供／永安區漁會

中的「家魚」，仍然是永遠不變的「平民的皇帝

魚」。

從頭到尾．均可利用

蔡蘇麗華就在這個生產虱目魚的鄉鎮長

大，從小吃虱目魚長大的她說，雖然永安鄉的

石斑魚名聞遐邇，「但就養殖面積而言，虱目

魚才算是排行榜第一名喔！」據官方統計，永

安鄉養殖面積約1,250公頃，其中虱目魚養殖面

積高達500公頃、石斑魚350公頃。從這個數字

看來，她的話可是一點都沒錯。

肉質鮮美、營養的虱目魚，全身上下都有

經濟價值，魚肉可直接烹調，也可製作魚丸、

魚鬆，連魚皮也常用來煮湯，魚骨主要用來熬

尋常可見的虱目魚，陪著永安鄉民渡過物資缺乏的年代，

被視為「平民的皇帝魚」，在田媽媽們努力研發下，

虱目魚不再因為多刺讓人望而生畏，所製作的虱目旗魚丸，

連不下廚房的人也能輕鬆烹調、享受其絕佳風味，

證明真誠、用心必能贏得消費者的信賴，

即使是平凡的樣貌也能打造出不凡的身價。

班長蔡蘇麗華

古早味小吃店的產品不含硼砂、防腐劑

現煮現賣．魚丸鮮滋味
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湯，可謂「完全利用」，營養價值亦高，因此被

賦予「台灣第一魚」的尊崇地位。

虱目魚因為多刺，一般消費者比較習慣食

用無刺的虱目魚腹，魚塭捕獲虱目魚後，先以

碎冰冰鎮保鮮，運送至市場或加工廠，後續處

理作業是先去除鱗片，接著在魚頭尾端下第一

刀，取下魚頭後，沿著魚腹兩側各劃上一刀，

去除龍骨，便可取下一塊肥美無刺的肉片，也

就是虱目魚肚。

海水養殖．肉質鮮美

蔡蘇麗華回憶，製作虱目魚丸風氣大約源

自民國60年間，當時虱目魚養殖技術提升，人

工繁殖成功，村民不須辛苦地到河口撈捕虱目

魚苗，虱目魚全年均可生產、消費增加， 留下

許多魚背，棄之可惜，於是製作旗魚丸的食品

業者開始加工製作虱目魚丸，就這樣，永安街

上開始賣起了虱目魚丸。

她解釋，虱目魚取下魚肚後，留下來的背

肉就是製作虱目魚漿的原料。首先必須將魚肉

放入絞肉機中絞碎，避免誤食魚刺；絞碎後的

魚肉放入攪拌機中調味，成了製作虱目魚丸的

主要原料—虱目魚漿，將虱目魚漿捏成丸

狀，經滾水煮熟，就成了人人愛吃的虱目魚

丸！

永安區漁會田媽媽「古早味小吃店」原以

當地傳統小吃虱目魚丸為主、經由改良成為

「虱目旗魚丸」，班員共有 6人，成立至今已3

年，班長蔡蘇麗華還曾當選模範漁民呢！並曾

參加省漁會舉辦的「發展地方料理競賽」獲得

表揚，永安鄉要成立田媽媽班推廣地方料理

時，她當然義不容辭了。

蔡蘇麗華表示，永安的虱目魚採純海水養
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殖，屬鹹水魚，肉質特別鮮美，格外受市場歡

迎，「古早味小吃店」的虱目魚丸即以當地現

撈的鹹水虱目魚背肉製成，保證純淨不摻雜，

顆顆肉質飽滿綿密，Q軟有嚼勁，口味絕佳。

新鮮魚漿．手工自製

「我們的魚漿是自製的」，蔡蘇麗華的語氣

充滿自信，說到自家產品時，她一改台灣傳統

婦女的靦腆質樸， 突然「勇敢」了起來，臉上

流露出驕傲自信的神情。她說，為保證材料新

鮮，她絕不使用現成的魚漿製作，勤快的她，

打從一開始就決定走一條嚴

謹、讓人信賴卻費神費力的

路，「既然要做，就不要馬馬

虎虎」，所有班員也都同意她的

看法。

因此，田媽媽成立之初，

她就利用有限的經費採購「魚

肉絞碎機」與「魚漿攪拌機」，

就為了從源頭掌握產品的品

質，通常她親自到鮮貨市場採

購虱目魚背，「材料的新鮮度

最重要，即使再忙，我也要親

營業場所雖然狹小，班員都很努力

經過水煮、撈起，即可直接食用 展售會是古早味小吃店打知名

度的最佳管道

又香又Q的虱目旗魚丸

新鮮虱目魚與旗魚以完美比例混合

的魚漿

魚漿用手推擠成球狀，就可入鍋



驗，取得安全食品認證，每次展售會總是驕傲

地拿出證照掛在攤位上，讓消費大眾放心，因

此展售會上總是人氣旺盛、特別出風頭。

只靠展售會擴大行銷網，最重要的就是勤

奮，上山下海都得去，幾年下來，蘇蔡麗華開

玩笑說，她和班員們已經「全台走透透」，不只

賺了錢，還賺了旅遊，天生樂觀的性格，讓她

不將四處奔波當成負擔，總是從正面的角度面

對自己的人生，團員們也感染了她開朗的性

格，大家從不埋怨，從工作中找樂趣。最讓她

津津樂道的一件事是，她們還曾經到總統府擺

攤呢！這個經驗可是非常稀有，她興奮地說，

許多高官甚至外交使節都曾「交觀」（光臨），

還直呼好吃，讓她覺得非常有面子。

口碑良好．回流率高

不擺攤時，田媽媽們則處理電話訂單，因

為回流率實在太高了，許多客人「吃好逗相

報」、準備分送親朋好友，因此每張訂單數量都

很大，由於生意太好了，有時還真忙不過來，

「做出好品質，自然會有好口碑，有了好口碑，

我更珍惜這個得來不易的信譽，品質把關更

嚴。」蘇蔡麗華的表情帶點嚴肅，讓人對她的

熱情、積極更為敬佩。

她強調，「古早味小吃店的虱目旗魚丸口

感是不會騙人的，吃過的都說讚！」苦幹的

人，常拙於言辭，但真誠的心是可以感受到

的，她強力推薦虱目旗魚丸用來煮湯最棒，她

笑著說， 完全沒進過廚房的人也能做喔！這可

是懶人福音，「因為前面那些煩人的步驟，我

都替大家做好了。」說起來也對，試問要吃到

純淨不摻雜其他成分的虱目旗魚丸是多麼不容

易，若因安全考量，打算自己動手做，又得花

費多少工夫啊！

是呀！這道懶人指數最高的好吃料理，消

費者要做的，只有3個步驟，一、將魚丸劃上

十字（比較漂亮也比較快熟）；二、丟入滾水

中；三、加薑絲、芹菜末及鹽巴（多簡單的調

味料），大功告成，起鍋。嗯∼好香！

高雄縣永安區漁會「古早味小吃店」

聯絡人：蘇蔡麗華

地址：高雄縣永安鄉永華路9巷12號

電話：07-6914150；0935-995-552

自到市場採購，親眼看到，才放心」。

買回來的材料經機器絞碎製成魚漿，不摻

雜化學添加物，尤其不經漂白、不含硼砂，確

保虱目魚丸的純度，但因虱目魚肉質的緣故，

少了增加口感、色澤的化學添加物，魚丸會變

得鬆軟、沒有Q度，要讓魚丸維持香、脆、

Q，可不是件簡單的事。

於是她加入旗魚肉以增加口感，而2種魚

肉漿的比例，則是決勝關鍵。她和班員們不斷

嘗試，經過多次討論、試驗與試吃，終於找到

旗魚與虱目魚的完美比例，當然調味的香料也

不可少，每個配方都經由班員一步步嘗試，更

具風味。班員們口中的祕方，也是她們共同的

祕密，代表成功的保證，也代表她們從零散的

個體結合成為多年合作的團體所付出的努力。

安全食品．取得認證

古早味小吃店目前經營方式是透過全台各

地的展售會設攤販售，產品包裝袋並打上商

標，附上訂購電話，擴大行銷網路，這樣的行

銷管道會不會太窄些？蔡蘇麗華說，台灣人愛

熱鬧，田媽媽們在現場烹煮虱目魚丸，香噴噴

的氣味總能帶動人潮，大家都擋不住香氣，忍

不住就買了一袋，每次擺攤的生意都很好，班

員們有的煮魚丸、有的包裝，忙得不得了，幸

好大家都是經驗豐富的老將，忙中有序，順利

達成任務。

由於沒有化

學添加物，蔡

蘇麗華特別

向屏科大

申 請 檢

展售會攤位前掛上屏科大認證合格證書

蔡蘇麗華的拿

手菜—苦瓜丸




