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在每年臨近歲末，熱鬧歡喜迎新年時，讓

人聯想到：年貨、紅包和團圓飯。而在除夕夜（臺

灣俗稱「二九暝」或「三十暝」，視臘月大小

而定）的團圓飯中，都會有一道美味的烏魚子

料理，才會有「過年」的味道。烏魚子是年節

應景的好料理，不管是做為配菜，或經過簡單

烘烤後的主菜，都是讓許多人讚不絕口的美味。

當北風開始吹起時，烏魚的卵巢就開始成

長，若以「節氣」的時間來說，就是從「白露」

後開始懷孕生長，大約要經過兩個月或兩個半

月的時間，卵巢才會達到成熟飽滿程度。以養

殖業者的經驗，養殖兩年的二齡魚，每尾大約

可以達到 3 台斤多重，在正常情形下，烏魚子

可達約 5、6 兩重，養殖三年的三齡魚，大約

可以達到 4 台斤多重，正常情形下，烏魚子可

達約 7、8 兩重；當然養殖管理技術好，烏魚

成長得好，烏魚子也可達約 10 兩多重。

通常來說，烏魚子的卵徑，以約在 0.4 至

0.5 公釐時為最佳，若卵徑大過於 0.7 公釐時，

則因含油脂量過多，將影響烏魚子的口感，而

導致價格下跌，因此，烏魚收成的時機相當重

要，若是錯過最佳時間，則兩、三年努力下來，

所投注的時間與成本，將會無法回收。

雲林縣口湖鄉位於北港溪出海口，是俗稱

「風頭水尾」（「風頭」是指冬季颳強勁東北

季風，口湖鄉首當其衝；「水尾」即是指口湖

鄉位在北港溪尾端，地理環境條件很差。）的

地方。受制於惡劣的自然環境，導致不利於農

作物生長，使得當地原以農、牧為主的產業結

構出現重大變化，農民見飼養鰻魚、草蝦、白

蝦、烏魚有利可圖，爭相將農田闢為魚塭，轉

型從事水產養殖。在每年冬季烏魚子加工製造

旺季，配合海域各漁港的捕烏魚盛期及養殖生

產期，進入年度產製烏魚子的旺季，因此，在

臺灣烏魚子 （上）
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沿海各個漁村內，隨處可見曝曬烏魚子的畫面，

展現出耀眼金黃色的光芒。

每年「冬至」來臨之前，是烏魚子的生產

季節，也是全世界老饕品嚐烏魚子的最佳嚐鮮

季節。臺灣烏魚子的加工製作，已經有數百年

的歷史，雲林縣口湖地區因緊臨臺灣海峽，每

年「冬至」節氣前，都有漁民等著野生烏魚群

來報到，只要捕到更多烏魚群，就可以豐收過

好年。

口湖鄉製作烏魚子的歷史悠久，尤其在冬

季烏魚收成期前來，都能看到家家戶戶曬烏魚

子的場面，放眼所及皆是閃亮的橙黃或金黃色

彩，場面相當壯觀。加工製作烏魚子業者，鑑

於烏魚子在市場上的重要性，乃不斷改進製作

技術，衛生品質也在一定水準之上，加工製作

的烏魚子風味特殊，獲得消費者一致讚譽口碑；

而經由口湖地區製作的烏魚子，不管是進口或

本地產，都有其特殊風味，除供銷國內市場外，

每年都有來自國外的訂單，使烏魚子成為口湖

鄉最具特色的漁特產品。

烏魚子，一種以鯔魚卵巢鹽漬後曬乾的水

產加工食品，是臺灣傳統美食及名產之一，為

稀有珍貴的美食，來自海洋的天然風味。橙黃

色的烏魚子，風味獨有特殊，吃後齒頰留香，

讓人回味無窮，不但國人喜歡，日本人則視之

為珍品。

在烏魚子中，含有豐富蛋白質及脂質，

而蛋白質所含各種必需胺基酸，質地都很

優良，脂質含多量高度不飽和脂肪酸（如  

EPA 與  DHA）。烏魚子還含有高量的蠟

酯，是造成烏魚子吃起來，有特殊嚼感的

主因。

烏魚子加工廠寬敞的曝曬場地。

養殖訊息
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臺灣的烏魚子，是以雌烏魚的卵巢加工製

作而成，其製作及食用方法，源自於日本長崎。

日本人認為世界「三大珍味」，為：魚子醬、

鵝肝醬及烏魚子。因而，烏魚子對日本人來說，

是與寶石同等尊貴。

烏魚的營養豐富，且肉質細嫩味道鮮美，

經濟價值很高，為大眾所喜愛。除雌烏的卵巢，

雄烏的魚腱（相當於人類的胃袋，烏魚吃下東

西經由此消化，是料理聖品。）、魚膘（精囊，

為海產餐廳中的珍品，也具相當附加價值）外，

取出「烏魚三寶」後的魚體，俗稱為「烏魚殼」，

由於已採走烏魚子，銷售價格不高，但因肉多、

味鮮、少刺及烹調簡單，加上又是價廉物美，

相當受消費者歡迎，市場上一推出，即吸引許

多人搶鮮採購。

經營飲食店的黃姓老闆指出，「烏魚殼」

除可切塊以煎、炸、三杯或煮湯等烹調外，也

可以煮米粉、炒青蒜或紅燒等方式料理。烏魚

肥腴的魚體，具有肉多、味鮮及刺少等優點，

非常適合老年人及幼童食用，其魚頭也可做砂

鍋魚頭，只是骨刺較多，食用時要特別注意。

野生烏魚因腥味較濃，烹調時，最好多添加薑

絲、青蒜等來「壓味」；至於人工養殖的烏魚，

則經技術改良後，魚體已不含泥土味，消費者

只要學會料理技術，就可享受烏魚的美味。

在簡易的烏魚處理場裏，堆滿如小山丘般

的新鮮烏魚，一旁的工人正手持鋒利的小刀，

忙著劃開烏魚的腹部，隨後遞給其他同伴，從

烏魚腹中掏取出卵巢，一副副飽滿肥大的魚卵，

代表今年烏魚的豐收。

拿取出來的新鮮烏魚卵巢，盛滿一簍簍

整齊排列著，正等待加工業者來挑選，購買回

去製作烏魚子。烏魚卵巢在完成取出後，必須

要經過分類選擇，大概區分為：油子（油脂很

高的烏魚子）、半油子（含有部份油脂的烏魚

子）、小子（外形比較小的烏魚子）、中子（中

型的烏魚子）、大子（體型較大的烏魚子）、

單子（只有單一條的烏魚子）等六種。

在諸多烏魚子原料中，油子因內含較多油

脂，不能製作成市面上所看到的烏魚子，只能①烏魚子在除夕團圓飯中倍增年味。

②烏魚子是年節應景的美食。

①

②



《 專題報導 31養殖訊息

作為一般食用，因油脂過多，一直是軟軟的魚

子，無法曬乾成烏魚子；半油子經過篩選後，

可以製作成烏魚子，惟需花費更多時間及人工；

其餘的烏魚子，就可以送到製作處理區，進行

烏魚子的加工製作。通常，1 斤濕的魚子（卵

巢），經製作完成後，可做成約 10~10.5 兩的

烏魚子成品。

臺灣的烏魚子加工製作，已經有數百年歷

史，幾世紀以來，一直以鹽醃貯藏為主，並沒

有太多變化。相傳日據時期（1908），為重視

烏魚子主要消費市場日本人的觀感，曾自日本

長崎縣延聘烏魚子製造專家，前來臺灣傳授改

進技術，並在高雄、彰化鹿港兩地，設立烏魚

子製造工廠，從事烏魚子加工製造。事實上，

臺灣的水產加工業者，經過長期的努力研究改

進，臺灣烏魚子的加工技術，已經「青出於藍」

遠勝於日本。

加工製作烏魚子的業者指出，烏魚從捕獲、

宰殺，到完成烏魚子成品，其間人員接觸到烏

魚子，過程大約有 50 次之多，由此想像要吃

一塊美味的烏魚子，製作過程還真不簡單。

臺灣的烏魚子製作，其過程要歷經：選擇

雌魚→採取卵巢→清洗→去血→綁線→鹽漬→

脫鹽→重壓→乾燥→修補→成品→包裝→保存

等步驟。

1. 選擇雌魚：將挑選好的雌烏魚，剖腹摘取體

內的卵巢，表面看起來很簡單，其實是必須

很有技巧性，因為外行人不會摘取，很有可

能將卵巢割（弄）破，這種破損的卵巢，就

無法製作烏魚子。

2. 綁線：先將卵巢一一清洗，接著去血，而後

將卵巢摘取（切口）端，用細棉繩纏繞綁緊，

以免後續處理時，魚子會散開溢出，並刮去

血管中的血液與粘膜。

3. 鹽漬：將綁好洗乾淨的卵巢瀝乾後，必須再

經過鹽漬步驟，放入鹽堆中蘸滾，均勻塗抹

上細鹽，增加它的鹹味，以封住烏魚子的美

味，且可達防腐作用。醃鹽的用量及鹽漬的

時間，都必須拿捏恰當，若鹽漬不夠得當，

③用細棉繩將卵巢切口纏繞綁緊。

④鹽漬以封住烏魚子的美味。

⑤卵巢鹽漬後須用清水脫鹽。

③

④

⑤



則無法保持烏魚子的鮮度。如醃漬得太鹹，

烏魚子會變硬，且口感不佳；但若鹽分過少，

卵巢不會收縮，成品色澤也欠佳。

4. 脫鹽：卵巢鹽漬過一段時間後，必須使用清

水做脫鹽的動作，將多餘的鹽巴洗掉，才不

會顯得太鹹。

5. 重壓：烏魚卵巢以清水脫鹽後，再一片片平

放在長條形木板上，並舖上一層厚紗布，紗

布上再壓一塊木板，繼續如此層層堆疊起

來，最上層再以水泥塊壓平，靜置約十二小

時，就成為烏魚子的雛型。

6. 乾燥：處理完全之烏魚子，必須攤放在陽光

不太強烈的通風處，經過曝曬、吹風等過程。

每天當早上太陽一升起，就需將烏魚子搬到

陽光下曝曬，在曝曬過程中，必須將烏魚子

輪流地翻面，一天至少翻動 5、6 次，以確

保每片烏魚子的兩面，都得以維持雙面均勻

乾燥度。到了下午 3、4 點，再拿進冷藏室

裏，繼續使用電風扇陰乾，以保持烏魚子的

乾燥度。乾燥的過程，視天氣好壞、日曬程

度而定，可持續 3、4 天，或 5、6 天不等。

曝曬期間，如發現卵膜上有氣泡產生，要用

針尖小心刺破，表面如有汙物，要用濕布輕

輕擦拭，就可以長期保存，不怕發霉。同時，

以清水擦拭烏魚子表面，使其產生亮面效果。

7. 修補：烏魚子在曝曬乾燥過程中，多少會有

破損的情形，所以，要不斷的逐片檢查，將

有破損的地方，以豬腸的腸衣來修補。

8. 包裝：烏魚子本身是生的魚卵鹽漬物，曬好

的烏魚子，先放入冰箱冷凍至一定程度時，

必須再透過真空包裝，以延長保存期限。在

裝袋之前，最好先用米酒擦拭過一遍，既可

以殺菌，也可以去除腥味。烏魚子真空包裝

後，置入冰庫內貯存，可保存一年以上時間。
⑥木板上以水泥塊重壓。⑦烏魚子放在木板中壓製成型。

⑧烏魚子曝曬過程有破損須修補。

⑦

⑧

⑥

特別報導 》32 養殖訊息


