
文／劉秀慧(國立高雄餐旅大學餐飲管理系副教授)

一枚重達1800公斤的海錨擺放在溪和食品有限公司的入口處(以

下簡稱溪和食品)，定定地穩住員工的心，也靜靜地訴說溪和的歷史

故事。

發跡於頭城外澳的溪和食品，從事水產食品加工已超過半世紀，

面對「漁寮」產業的沒落、未能擁有自我品牌、僅能以低廉的價格銷售

到行口、傳統市場或外銷，再加上外在環境的改變與全球化的競爭，溪

和食品決定脫胎換骨，以更積極的態度面對所有的挑戰。希望以堅實的

加工經驗為後盾，結合現代化的生產流程，透過「漁寮」產業文化的包

裝，發展自有品牌，結合生

產 與銷售一條龍服務的模式，

引 領產業轉型潮流，以追求更

加 永續、安全與創新的企業文

化。

漁寮文化的
       傳承與創新 

壹 前言

溪和食品有限公司

‧早期，溪和食品靠

著簡單的機具及技

術幫人煮魚。
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溪和食品以現代化的加工設備，透過符合安全規範的加工流程，製

造「安全」、「衛生」、「新鮮」、「美味」的產品，在傳承阿嬤留下來

的產業，溪和食品第三代接班人簡大新總經理在努力大半輩子後，事業穩

定下來，廠房也蓋了，但在他心裡最惦記的還是溪和食品的20幾位員工，

以及合作漁船背後的幾10個家庭，在傳統產業邁向現代化管理的過程中，

簡總經理始終保有漁夫人家的打拼精神與承擔。

「溪和食品一路以來堅持產品的品質，也強調好東西要留在臺灣，

位於溪和食品出入口所擺放一枚重達1,800公斤的海錨，是穩定溪和食品

的精神堡壘，也象徵溪和根留臺灣的決心，期望漁寮產業能夠永續，漁寮

的文化能夠發揚長存」。溪和食品簡總經理如此真心期盼。

溪和食品透過食品安全認證的產品，結合漁寮產業文化的展示與

專業的識別系統，積極建立品牌特色，以追求更加永續、安全與創新的

企業文化。近年來已經成功的從傳統漁寮產業轉型為休閒漁業，成為國

內小型魚類水產加工業者競相模仿的對象，帶動產業轉型潮流。
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一、經營理念與策略

溪和食品在經過三代的轉變，從「漁寮」產業開始，靠著簡單的機

具及技術幫人煮魚，之後，第三代接班人簡大新總經理在面臨漁寮產業

的沒落、海洋資源日趨匱乏、環保意識抬頭、消費者對產品品質要求的

提高，以及休閒產業發展的趨勢等，結合生產與銷售，利用觀光工廠的

建置，創造出漁業休閒的新藍海策略。

為確保海洋資源能夠永續利用，溪和食品成立「溪和漁業產銷

班」，結合宜蘭籍合法立案船隻共11艘，同時也與產銷班的班員訂定供

貨協議(溪和食品有限公司，2012)。另外，也積極鼓勵員工參與宜蘭休

閒農業以及食品安全講習課程，以提升公司員工的素質，從傳統經營的

方式朝向現代化管理的經營模式。

溪和食品為了能夠提升自我品牌以及創新品牌形象，於民國99年與

民國101年以「漁寮產業新發展計畫」以及「海膳廚房—水產品的體驗

行銷計畫」，分別向經濟部商業司服務創新研究發展計畫(ASSTD)與服

務業創新研發計畫(SIIR)申請補助，透過塑造品牌，將傳統「漁寮」產

業，透過「溪和三代目展示館」的建置，以及DIY產品的製作，讓消費

者在體驗的過程中，能夠瞭解漁業文化與生態保護之間共存的情形，也

藉此提升消費者對產品的信任與品牌的認同。此外，溪和食品也透過休

閒漁業的發展，打開網路宅配、生鮮超市、有機商店、7-11便利商店等

的都會市場。

溪和食品以經營宜蘭龜山島海域所生產的魚類之加工品為主，為了

維持產品最佳的新鮮度與品質，堅持魚產需於補抓後的5小時內加工煮

貳 產業發展現況與困境
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熟完畢，這與船上急速冷凍的大型魚類加工方式截然不同，具有地方性

及產業性的獨特性。溪和食品雖然已經有超過50年以上的經營，但對產

品品質的要求仍然非常堅持，以「新鮮、安全、衛生、美味」為公司經

營上的重要理念。民國63年時，曾利用自製機器將加工魚產品做分級包

裝以及提升品質，用小貨車將產品配銷至中南部，逐漸建立口碑與行銷

通路。為了能夠維持產品的品質，溪和食品在民國97 年成為國內首家經

HACCP認證的水產加工廠。

溪和食品一路發展以來，成功的從傳統產業跨足至漁業休閒產業，

在這過程中，溪和食品的員工扮演很重要的角色，當然與簡總經理對待

員工就像家人一般有密不可分的關係。

「簡總是一個賞罰分明的人，員工做不好就是做不好，他可能會當

眾念一下；但當員工表現好的時候，他也會不吝鼓勵和讚美。遇到員工

生病時，簡總會流露出家人般的關心，事後還會再度關心員工是否已經

康復，常常讓員工很感動。簡總對員工也很敢給，公司福利也很好，有

些新住民平常較少時間出去玩的，簡總常常包遊覽車讓她們去遊覽，有

時遇到淡季或是工廠較沒有事情的時

候，會讓員工卡早下班(台語)，或是臨

時起義包一台遊覽車讓員工去台北101

參觀，順便吃晚餐」。溪和食品陳專

員侃侃而談簡總經理。
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二、競爭優勢與成效

溪和食品簡總經理早已預測到消費者對於產品品質的重視，故於

民國95年於宜蘭利澤工業區建立現代化的水產加工廠，並民國97年取

得HACCP認證通過，是國內首家經HACCP認證的水產工廠。溪和食品在

產品品質的控管過程中，可分為原料來源控管技術、水產加工設備、

HACCP加工技術(溪和食品有限公司，2012)。

（一）HACCP加工技術

1. 原料來源管控技術

溪和食品每天會以對講機聯絡出海捕魚的漁民，若漁民捕撈到魚貨

時，會立即聯絡「溪和漁業產銷班」，共同雇用2至3 艘搬運船，航行至

海面漁船處，迅速載運魚貨到港口。在港口備有冷凍設備搬運車，漁獲

抵達港口後，就會立即將魚貨送至加工廠，並在黃金的5小時內加工處

理完畢，以保持漁產品最佳鮮度，加工的過程管制嚴格，確保產品在安

全、衛生的情況下生產。

2. 水產加工設備

溪和食品在經過幾十年的經營後，在水產加工的設備上已經自主

研發出一套系統，加上近年來與日本水產加工業者技術交流，進一步對

漁產品加工設備進行研發，並將結果應用在加工廠的生產流程中，有關

溪和漁產品生產過程以及各階段使用的加工設備說明如圖1 所示：

原料

清洗機

冷風熱

交換機

規格

分級機

廢水

回收系統

1.
原料
驗收

4.
水煮

2.
原料
清洗

5.
冷卻
風乾

3.
瀝水

6.
分級
包裝

7.
冷除
儲藏

金屬雜質

分離器

蒸氣回收

節能系統

小魚乾

乾燥機

冷凍庫防

結冰系統

圖1　漁獲產品加工流程與加工設備（溪和食品有限公司，科技農企業菁創獎， 2012）
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3.HACCP加工技術

為提升產品品質，溪和食品委託國立宜蘭大學食品科學系駱錫能教

授在GHP以及HACCP認證標準的基礎下，協助溪和食品規劃廠房，並於

民國97年取得HACCP認證。廠房依據流程區分為生原料區、成品區（熟

原料區）、清洗區、加熱煮熟區、風乾區、包裝區等，並符合人流、氣

流、物流等動線要求。整個原料在進入工廠加工，需在5小時完成，以

維持產品的最佳狀況。有關溪和漁產品生產過程以及HACCP各階段使用

的加工設備說明如圖2所示：

（二）品質的堅持

溪和食品一路走來，公司經營方向隨著國民所得增加，及產業趨勢的

改變，從傳統漁寮邁向現代化的漁產品加工廠，並結合漁業休閒產業，公

司多角化的經營，讓產品項目的多樣性，以及品質的要求愈來愈嚴格。

在產品的研發上，為追求更高的品質，溪和食品與農業委員會、國立宜蘭

大學、日本株式會社進行多方面的產官學合作，合作項目如表1所示：

研發模式 合作及輔導單位 研發內容

產品研發 國立宜蘭大學 研發原味及調味嚐鮮包等加工品

技術合作
日本神戶洋行株式會社
大水株式會社

研發調味產品海產薄餅
嚐鮮煲等產品

產學合作
國立水產試驗所國立宜
蘭大學蘭陽技術學院等

小卷常溫保存研發技術丁香魚產
品開發魚勿仔魚醬油產品開發

技術轉移 國立水產試驗所 海藻養生茶等 6 種

表1    溪和食品產品研發情況

圖2　漁獲產品加工流程與HACCP分區（溪和食品有限公司，科技農企業菁創獎，2012）

1.
原料
驗收

4.
水煮

2.
原料
清洗

5.
冷卻
風乾

3.
瀝水

6.
分級
包裝

7.
冷除
儲藏

包裝區
加熱

煮熟區
清洗區

檢驗室 清洗區 風乾區 成品區

＊重要管制點

資料來源:溪和食品有限公司，科技農企業菁創獎 (2012)
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除了產品的研發之外，溪和食品也非常重視產品的安全性，大部分

的產品都會由公司自先檢驗，例如:生菌數、大腸桿菌以及總菌數，同時

也會再將產品交由有公信力的檢驗單位檢測，其中也包括重金屬、漂白

水檢驗、加工食品添加物檢驗等。另外，也會依照顧客的要求提供第三

方檢驗機構檢測，例如:德國杜夫萊茵股份有限公司。除了必要的檢驗

外，溪和食品也會請專業單位做營養成分的分析，例如:熱量、蛋白質、

脂肪等，以提供消費者更安心的產品。

(三) 品牌包裝研發創新

溪和食品在經過多年品牌的建立後，為了能夠擁有公司自己的企

業識別系統(CIS)，邀請宜蘭土生土長的漁民劉生根先生協助，劉生根

先生見證過南方澳各種漁業的起落發展，在退休後無師自通展開畫筆

生涯，將南方澳傳統捕魚法用繪畫重現出來，溪和食品取得畫作的使

用權，製成拼圖，運用於溪和產品的包裝上。整體公司的CIS以深藍色

為主要色調，代表湛藍海洋的產品印象，加上劉生根先生的畫作，讓

溪和食品的漁產品包裝、文宣、網站、商品型錄都經過統一的識別設

計，使得消費者對溪和食品產生了整體的印象，與同業相比，溪和食

企業識別(溪和食品有限公司 , 2 0 1 2 )

舢板及手叉網捕魚圖

舢板及手叉網是宜蘭最古老、環保的

捕魚方式，可呈宜蘭地區的捕魚文

化，並隱含人們以永續的捕撈方式，

才得以永續使用海洋資源。

龜山島圖象
代表本產銷部的產品來自宜蘭潔

淨的海灣，產品來源安全無虞。

魚群與鳥群生態
呈現出宜蘭海灣所孕育的海洋資源，展現豐富的

生命力，也代表本產銷部產品的新鮮與活力。
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品已成功創造了品牌的知名度與獨特性（溪和食品有限公司，科技農

企業菁創獎， 2012）。

三、產業發展困境

溪和食品宜蘭利澤工業區建立現代化的水產加工廠，民國97年取得

HACCP認證通過，並於民國97年設置「溪和三代目展示館」，以產地直銷

做為主要的行銷核心，從漁寮到溪和食品有限公司經過半甲子的經營，仍

須面臨產業發展的困境。

(一)人才招募及留任較不易

溪和食品有限公司位於宜蘭縣五結鄉的利澤工業區，在地理位置上

處於偏僻據點，故在人才的招募及留任上較為困難。溪和食品除了加工

廠的業務之外，還包括「溪和三代目展覽館」的營運項目，故溪和食品

的每位員工並非只做單一的工作，原本編制在加工廠的員工，當二樓展

覽館人手不足時還是需要協助導覽解說或產品銷售，但有的員工個性較

為內向，較不喜歡面對人群，所以對於展覽館的工作項目會較無意願。

相反的，在展覽館工作的員工，當加工廠需要人手協助時，他們也是需

要戴上髮網、口罩，換上雨鞋進到加工廠幫忙。這樣工作的替換，並非

全部的員工都可以接受，因此工作的輪替常會造成部分員工的離職。

另外，隨著時代趨勢的改變，對年輕一輩的求職者，溪和食品這種具有

生產及銷售的經營模式，常需要配合公司營業排班，假日往往較無法休

假，與其他行業相比，確實工作較為辛苦，所以在招募或留任人才時，

顯得較為不易。過去，溪和食品也嘗試與宜蘭附近的學校合作以爭取學

生實習機會，但實習後願意留下來繼續工作的，只有少數。
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(二) 行銷推廣較不足

由於溪和食品的員工只有20幾人，在人力安排上原本就很吃緊，目

前組織的編制上並無一個行銷的團隊來負責，故在產品的行銷推廣上較

無法系統性的推廣。目前溪和食品採用的行銷方式包括FB、行銷DM、食

譜小冊子、免費的報章雜誌媒體，在有媒體曝光後，接下來的幾個星期

生意就會變好，但之後就會恢復原狀。

(三) 同業與異業的競爭

溪和食品自民國95年於宜蘭利澤工業區建立現代化的水產加工廠，

民國97年通過HACCP以及設置「溪和三代目展示館」，成功的將傳統產業

結合休閒漁業，帶動了地方的觀光商機，近幾年來也有部分業者爭相模

仿，溪和食品因為產品品質高，相對售價也較高，故部分超市的通路被

同業競爭者以較低的售價取代，正是目前溪和食品需要面臨的挑戰。

近年來，宜蘭的觀光工廠如雨後春筍般的成立，因為溪和食品位於

利澤工業區，交通較為不便，故部分遊客會選擇交通相對便利的觀光工

廠參觀，導致部分遊客流失。目前溪和食品結合宜蘭縣五結鄉的個5個觀

光工廠成立「五結義」的方式來突破(溪和食品有限公司、虎牌米粉、玉

兔鉛筆學校、博士鴨、台灣足鞋)，已積極的態度爭取更多的遊客來參觀

與消費。
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四、 公司獲獎、認證、特殊表現等

溪和食品商品可區分成三大類，除溪和五寶（魚勿仔魚、四破魚、櫻

花蝦、小卷、丁香魚）外，還包括調味商品及海膳廚房和創意DIY產品。

自民國95年廠房設置後，溪和食品以現代化加工設備，透過符合安全

規範的加工流程，製造「安全」、「衛生」、「新鮮」、「美味」的產品，

打破民眾對海產食品不衛生、添加防腐劑、品質不穩定的迷思，與傳統

加工業者做區隔，在眾多競爭者中開拓新的藍海策略（溪和食品有限公

司，2012）。有關溪和食品過去的獲獎、認證及特殊表現請參考表2：

表2  溪和食品有限公司獲獎、認證以及特殊表現

年  得    獎    事    蹟

94-99 「統一企業八大鮮食廠」產品使用

97 取得 HACCP 認證通過

99 經濟部「優良服務作業規範 GSP 認證」

宜蘭縣「優質休閒農場」認證

行政院農業委員會漁業署「水產精品獎」

99-100 經濟部商業司「協助服務業創新研究發展計畫 (ASSTD)—漁
寮產業創新發展計畫」獲得補助以及推薦

100 「全國十大神農獎」

宜蘭縣「百大名店」

「國家永續發展獎」入圍

經濟部「協助服務業研究發展計畫」優良案例入選

行政院農業委員會漁業署「水產精品獎」

行政院農業委員會「發展地方農產伴手計畫—龜山島櫻花
伴手禮」計畫

101 入選行政院農業委員會「科技農企業菁創獎」

宜蘭縣「優質休閒農場」評選通過

時尚精選禮盒入選 2012「水產精品獎」

魚米之鄉禮盒入選 2012「水產精品獎」

行政院農業委員會「十大伴手禮」

經濟部商業司「服務創新研發計畫 (SIIR)—海膳廚坊 : 水產
品體驗行銷計畫」獲得補助

宜蘭縣「創意體驗觀光產業發展補助計畫」
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五、100-103年公司營業收入

溪和食品在銷售的通路上可分為傳統通路(中盤商、行口)、溪

和三代目展覽館(產地直銷、網路宅配)以及媒體行銷(生鮮超市、

有機商店、鮮食廠加工、產品銷售會⋯⋯等)，溪和食品在創新研

發的努力，反映在業績成長上，民國100年至103年的公司營業收

入如圖3所示：

圖3   民國100至103年營業額情形

（資料來源：溪和食品有限公司）
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溪和食品第三代經營者簡大新先生回憶，溪和食品的發跡早在民

國40年，阿祖原本住在龜山島上，以捕魚維生，大家都叫他「龜山香

仔」，後來舉家搬到宜蘭頭城海邊，阿公後來也成為漁夫，而且也當上

地位崇高的漁撈長，但卻不幸在一次出海捕撈小卷時，在彭佳嶼海域遭

遇船難。之後，家庭的生活重擔就落在阿嬤的身上，為了不讓子孫們重

蹈覆轍，民國46年阿嬤在外澳成立「溪和漁行」，利用自家的竹筏於龜

山島海域捕撈漁貨，並進行簡單的水產食品加工作業。「漁寮」就是當

時溪和漁行經營的模式，早期漁民為了延長水產品的保存期限，漁船一

入港，立即將魚貨送至「漁寮」，漁寮裡有鍋爐和架子等設備，可快速

烹煮剛捕撈的漁獲，不但可以增加風味，還能延長保存期限，是漁港邊

的特殊產業，早期阿嬤在漁寮灑魚仔(台語，即煮魚)的魚種是以魚勿仔魚

為主。

阿嬤為了撐起家庭的經濟，幫人煮魚，於是開啟了漁寮的生意，之

後傳給了現任溪和食品總經理簡大新(簡稱簡總經理)的父親(簡稱簡董事

長)，簡董事長於民國46年在宜蘭頭城的外澳成立溪和漁行，承襲簡總

參 公司簡介
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經理阿嬤的漁寮生意，在漁船進港後，就跟船長收購魚勿仔魚，煮完後再

拿去賣，當時雖然沒有像現在法令有規定的禁捕期，但魚勿仔魚並不是一

年四季都捕撈得到，於是在非產季時簡董事長會去從事其他副業以貼補

家用，像是賣橘子。直到簡總經理接手後，他覺得如果在非魚勿仔魚產季

時就要去賣橘子或是兼其他副業，非長久之計，況且若只能上半年班，

也非所有公司行號能提供的，於是溪和漁行傳到第三代簡總經理時，已

經開始有了不一樣的思維與做法。

簡總經理也意識到「漁寮」產業的沒落，早期這樣的產業大約有

100多家，光宜蘭就有30多間，是全台密度最高的區域。但隨著食品安

全、衛生觀念，以及消費者對產品品質的要求，漁寮產業已走向夕陽，

近年來全臺的漁寮僅剩18家，宜蘭約有6家左右。另外，行政院農業委

會漁業署(2009)通過地方主管機關訂定魚勿鱙漁業管理規範原則，於第七

條法令明訂禁漁期以及禁漁區:於每年5月1日至9月15日為禁漁期，由各

縣市公告禁捕時間，每個地區禁3個月，限50噸以下船隻才可捕撈，作

業漁場至少要距岸500公尺以外之沿岸海域。因此簡總經理在10多年前

就意識到整個「漁寮」產業的危機，不願意坐以待斃，於是於民國86 

年成立溪和食品有限公司，以經營宜蘭龜山島海域所洄游孕育的小型魚

類的水產加工品，除了原來的產品魚勿仔魚之外，也增加了四破魚、櫻花

蝦、小卷以及丁香魚，並致力使這五項產品成為「溪和五寶」 (溪和食

品有限公司，2010)。

「民國90年左右，因為宜蘭外澳烏石港附近的山上，有業者開始

經營飛行傘生意，吸引許多遊客前來，又因海洋資源會有匱乏的一天，

所以我決定因應休閒產業的發展趨勢，在不顧家人的反對下，將原本外

澳的工廠改造成半加工、半休閒的場地，取名為『烏石港墘』。來參觀

的遊客日益增多，遊客在工廠參觀體驗後，因為認識了產品，所以增加

了顧客購買的意願，讓溪和在加入休閒產業後生意蒸蒸日上，也因此對

休閒漁業增添了信心。」第三代接班人簡總經理道出溪和食品轉型的過

程。
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簡總經理為了強化溪和食品的品牌，於民國95年於宜蘭利澤工業區

建立現代化的水產加工廠，民國97年取得HACCP認證通過，並於民國97

年設置「溪和三代目展示館」，集生產與銷售於一身，透過產地直銷與

國內生鮮超市以及有機商店的通路，創造了產品銷售的新藍海 (溪和食

品有限公司，2012)。

溪和食品有限公司成立於民國86年，目前員工約有20多人，公司組

織中包括董事長、總經理、協理以及廠長，部門別則包括行政管理部、

行銷業務部、生產製造部、品質管理部。有關溪和食品有限公司的組織

圖如圖4所示：

圖4   溪和食品有限公司組織圖
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一、創新內容及方法

溪和食品在民國95年於宜蘭利澤工業區建置新的廠房後，設置了

「溪和三代目展示館」，展覽館的一樓為「HACCP漁產品加工區」，二

樓為「溪和三代目觀光工廠」，其中包括為「漁寮文化區」、「漁業生

態區」、「品嚐區」以及「產品展售區」，近年來溪和食品已成功地從

傳統漁寮產業邁向休閒漁業產業，除了提供顧客更多樣性的產品之外，

也透過展覽場的解說服務，提供顧客休閒的服務，這樣「生產」結合

「銷售」以及「體驗」的一條龍服務，為產業提升了加值的服務。

（一）漁寮文化區

溪和食品是從漁寮開始，在漁寮產業沒落的時期，溪和食品希望民

眾能夠有機會瞭解當時的情況，此區是以數張昭和18年(民國32年)的老

舊相片來佈置，並放置當時漁船入港後秤魚的磅秤以及漁籠，充分說明

早期漁貨交易的情形，懷舊的情境，讓人有種時光倒流的錯覺。

（二）漁業生態區

透過照片以及捕魚勿仔魚漁船的模型，讓民眾瞭解捕抓魚勿仔魚的情

形，漁網的設計讓其他魚種免於被打撈的命運，說明溪和食品重視永續

漁業的理念。來訪的遊客可以透過專業解說進一步了解宜蘭的漁業發展

特色，以及溪和三代目的歷史沿革。

（三）產品展售區

溪和食品在魚貨捕上岸時，會利用冷凍設備搬運車立即將貨品運回

加工廠，並在黃金的5小時內加工處理完畢，以保持漁產品最佳鮮度。

「產地直銷」的營運方式，提供消費者「新鮮、安全、衛生、美味」的

保障。為配合現在小家庭的趨勢，溪和食品在大包裝的產品中，也會貼

心的提供分裝袋給購買的消費者，避免一再的解凍、結凍，希望顧客在

食用時也能夠品嚐到最好的品質。

肆 服務創新模式分析
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（四）品嚐區

為了讓來訪的遊客能夠更瞭解溪和的

產品，展覽館類設有品嚐區，在顧客品嚐

的過程中，相對也增加溪和的員工與顧客

之間的互動，能夠讓員工更清楚的說明產

品製作的過程與特色，並可以與顧客分享

產品的烹調方式，互動的過程中，也能強

化溪和食品的品牌形象。

二、創新作業流程

為了能夠開拓「旅行社」以及「小客

車」的消費族群，並希望能夠透過體驗行

銷的方式提高顧客購買力以及回遊率，溪

和食品在民國101年通過經濟部商業司服

務創新研發計畫(SIIR)的補助，以「海膳

廚房—水產品體驗行銷計畫」為新的發展

重點，在展覽館二樓增設一個新的區域，

提供遊客來訪時DIY以及料理教學，聯結

了「漁寮文化區」、「漁業生態區」、

「品嚐區」以及「產品展售區」，讓顧客

可以更加認識公司的文化與產品，是目前

國內小型魚類水產加工廠業者所獨創的。

茲將溪和食品創新作業流程說明如表3：
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表3   溪和食品歷年來創新作業流程

資料來源：溪和食品有限公司 (2010)

漁寮時期 產品消費者 消費者
行口

批發業者

溪和

三代目

展示館

量販業者

遊覽車

小客車

購買      

產品      

網購

回遊

導覽解說

試吃

海膳

廚房

量販業者

遊覽車

小客車

購買      

產品      

消費

體驗

網購

回遊

DIY 體驗

教學示

範試吃

溪和三代

目展示館

導覽解說

試吃
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顧客價值與效益分析

溪和食品已在地產取材的觀念，產品的原料都是來自純淨無污染的

宜蘭灣流，經過50餘年來宜蘭在地的經營，以及7年來工廠「產地直營」

的服務，透過「溪和三代目展示館」的成立，將公司歷史發展與漁業文

化以整體性故事行銷包裝，不但提升了公司的附加價值，相對也提高產

品單價的利潤。溪和食品的產品已是宜蘭在地及中部民眾（遊覽車帶

動）的知名品牌。溪和食品除了維持原有的傳統式產通路之外，近年來

也積極拓展都會區的新通路，例如: 新光三越百貨超市、松青超市、江醫

師的魚舖子、天和鮮物、柑仔店、家樂福、全聯、上引水產、板橋農會

活力超市等(溪和食品有限公司，2010)。除了國內市場之外，溪和食品

也積極參加日本食品展，以高品質以及品牌形象打進高階市場，增加產

品的利潤 (溪和食品有限公司，2012)。

溪和食品打破傳統經營方式，積極建立品牌，「安全」、「衛生」、

「新鮮」、「美味」為理念，產品研發及技術升級帶來產品的加值，為

了延續產業的永續，溪和觀光工廠帶來休閒漁業的加值服務。目前溪和

食品為了能夠提供更好的服務，積極發展顧客關係管理，現階段以建置

「消費者資料庫」，主要區分為遊覽車客群、旅行社客群、散客客群以

及網路客群等四類，公司善用資料庫的資料找出客戶交易軌跡，以預

測客戶購買偏好，並把握所有與顧客接觸機會，達成促使客戶購買的目

的，如遇客戶對產品不滿意時，也會迅速的聯絡並解決問題。溪和一路

從傳統產業走向現代化經營，並期許在教育的融入下，讓民眾在享受美

食之餘，更能對漁業文化有所了解。

伍
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外部市場分析與展望

溪和食品在取得國內首家經HACCP認證的水產工廠後，對於產品加

工的品質愈來愈重視，因此吸引國內第一大超商7-11的注意，經過與簡

總經理的討論後，7-11魚勿仔魚飯糰裡的魚勿仔魚則由溪和食品提供貨源，

因為7-11對魚勿仔魚的品質要求非常高，不能容許有任何異物，故在與

7-11合作後，溪和食品對於品質的要求也愈來愈高。也因此溪和食品的

魚勿仔魚也吸引日本7-11跨海請求溪和食品提供貨源，但因訂量過高(超過

20幾貨櫃)，而作罷，但由此可知，溪和食品在漁產品加工的品質上已

獲得市場的肯定。

從去年開始，日本的廠商「株式 社オリエンタルフーズ」因為溪

和食品擁有良好的產品品質慕名而來，要求溪和食品提供生的櫻花蝦，

該公司並派遣2位日籍員工前來溪和食品駐廠，一個管品質、一個是技

術人員，駐廠時間長達3個月，把日本加工的技術帶進溪和食品，無形

中也讓溪和食品對產品加工的過程更加嚴謹。

「以前員工在包完魚後，要去旁邊拿架子，這時候就要換掉手套，

但日本人來後，他們教我們只要在手套上噴上酒精即可殺菌，手套在包

裝魚時就不需要換來換去的。但是如果是換品項包裝時，例如現在包完

小卷，要改包丁香魚，這時候就一定要換一副手套。另外，為了防止交

叉汙染，日本人也很強調在工廠內穿的雨鞋，不能夠直接穿去上廁所，

一定要換上拖鞋。在包裝櫻花蝦的時候，如果發現蝦子裡面有一隻顏色

不一樣的白蝦，日本人一定會把塑膠袋封口撕下來、拿掉、重包」。溪

和食品陳專員道出與2位駐廠日本人一起共事的情形。

日本人龜毛的做事精神，對品質的嚴格管控，溪和食品透過與日本

「株式社オリエンタルフーズ」的合作，在潛移默化之下，溪和食品的

產品品質也愈來愈受市場的肯定，未來也計畫拓展海外的業務。

陸

煮熟後的魚勿仔魚，堅持以人工方式去除異物 

  （溪和食品提供）
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1. 發跡 「靠山吃山，靠海吃海」，阿祖原本住在龜山島上，以捕魚

維生，大家都叫他「龜山香仔」。後來阿祖舉家搬到宜蘭頭

城海邊，我的阿公也當了漁夫，並當上地位很高的漁撈長，

卻不幸在一次彭佳嶼海難中往生了。

2. 溪和漁行

    民國46年

 

成立「溪和漁行」，利用自家的竹筏於龜山島海域捕撈漁獲，

並在外澳海邊搭建起簡陋的漁寮，進行簡單的水產品加工作

業。

3. 拓展期

    民國63年

利用自製機器將加工魚產品做分級包裝以提升品質，用小貨

車將產品配銷中南部，逐漸建立口碑與行銷通路。

    民國90年 銷售、體驗一條龍的創新服務模式 
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