
鵝香蔓延
「從餐桌到生活，鵝味無限」

撰文｜畜牧司   李宜謙、周志勲、周文玲、陳志維、蕭丞宏、吳宜倫 

臺
灣的養鵝始於明鄭時期，由中國移民傳入，國內之肉

鵝生產相較於其他家禽產業，起步較晚。民國70年以

前，我國養鵝經營型態仍屬副業型，產區依附於各主要消費

地逐漸發源，長期以來是農村的副業。自日治時期，飼養規

模穩定增長，依據2024年農業統計年報，家禽產值總價值約

1,019億元，肉鵝的產值約為24億新臺幣。肉鵝約佔家禽產業

之2.36%。依據2024年第二季畜禽統計調查資料顯示，目前有

854場次畜牧場，飼有150萬隻，臺灣的養鵝產業，長久以來與

常民生活的「鵝肉攤」飲食文化緊密相連。然而，面對禽流感

等生物安全挑戰、消費者飲食習慣變遷，以及全球永續發展的

浪潮，這個傳統產業正經歷一場深刻的變革。昔日以內需鮮食

為主的市場格局，正逐步被一條涵蓋精緻餐飲、高附加價值及

生技美妝，乃至高價羽絨出口的「全鵝價值鏈」所改寫。
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透過導入智慧永續設備、強化冷鏈系統，並輔以食

農教育推廣，臺灣養鵝產業正試圖擺脫對單一通路的依

賴，朝向多元化與永續經營的未來邁進，展現出強大的

產業韌性與無限的經濟潛力。

臺灣在地飼養的鵝隻品種以白羅曼鵝（White Roman 

Goose）為主，其肉質細嫩、風味鮮美，深受市場歡迎。

長久以來，臺灣養鵝產業的銷售通路高度集中，主要供

應內需市場，其中高達7成的鵝肉流向遍布全臺巷弄的鵝

肉小吃店，成為庶民美食的代表；另外2成進入傳統批發

及零售市場，僅有1成用於加工產品的開發。這種以「現

斬鮮食」為主的消費模式，塑造了臺灣獨特的鵝肉飲食

文化。從經典的白斬鵝肉、醉鵝、茶鵝、燒鵝，到去骨

鹽水鵝、薑母鵝，多樣的烹調方式滿足了饕客的味蕾，

也構成了產業的穩定基石。然而，正如2015年大規模禽

流感爆發所帶來的慘痛教訓，高度依賴單一餐飲通路，

也意味著產業的脆弱性。當疫情來襲或消費模式轉變

時，整個產業鏈便會面臨巨大的衝擊。

近年來，在農業部與產業團體的共同推動下，「轉

型」與「加值」成為臺灣養鵝產業的核心關鍵字。業者

意識到，必須跳脫傳統框架，將鵝的價值從單純的「肉

白羅曼鵝

燒鵝相片。
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品」延伸至「全方位資源」，一場從餐桌到生活的「鵝

味」革命，正悄然上演。

鵝味無限：

從農場到餐桌，加工品開創新藍海

當7成鵝肉仍流向小吃店時，那1成的「加工產品」

正成為業者突圍的希望。傳統上，鵝肉加工多停留在

即食的燻鵝、茶鵝等；然而，新一代的加工思維，是將

鵝肉視為「高端食材」與「風味基底」。看準現代家庭

對便利、精緻飲食的需求，業者積極開發新型態的多元

化產品。「滴鵝精」便是在此趨勢下的產物，循著滴雞

精開創的保健市場，滴鵝精以其獨特的營養成分與溫潤

口感，切入高端滋補養生市場。養鵝產業的另一亮點是

「羽絨」，鵝絨與鴨絨作為主要來源，原先在屠宰過程

中預計被廢棄的羽毛絨，在臺灣業者的巧手下，經過精

密的洗滌、分類、加工處理，搖身一變成為高價值的羽

絨產品原料。

加工產品利用鵝隻各部位特性開發的產品，如「濃

縮鵝高湯」成為餐廳與家庭主婦的料理秘方；「翡麗鵝

胸」則鎖定西式餐飲通路，提供標準化、高品質的精緻

食材；而「鵝肉飯」調理包，更是將傳統小吃轉化為可

快速復熱的便利美食。透過加工，鵝肉得以突破時空限

制，進入不同的消費管道。

點「脂」成金：

鵝油跨界美容，展現高附加價值潛力

「鵝油」，因其香氣濃郁、發煙點高、脂肪酸組成

穩定，不僅是傳統法式料理的珍品，在臺灣也廣泛應用

於在地飲食文化。業者成功開發出「黃金鵝油」、「鵝

油蔥醬」，乃至風味獨特的「鵝油沙茶醬」與「鵝油辣

椒」等，使之成為極具辨識度的特色產品。在健康價值

上，鵝油富含不飽和脂肪酸，尤其是比例媲美橄欖油的
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「油酸」，有助於降低壞膽固醇，故被譽為「動物界的

橄欖油」，是易於人體代謝的優良烹調與拌醬用油。

然而，養鵝產業的價值鏈延伸並未止於食品，

近年更迎來了令人驚豔的「跨界」發展。科學研究發

現，鵝油的脂肪酸組成接近人體皮脂，使其具備高親

膚性、易吸收且不易致敏的特性；同時，其富含的共

軛亞麻油酸（CLA）、Omega-3/6/9 及維生素E等營養

素，使其成為絕佳的保養品原料。業者利用此特性，

成功開發出一系列以鵝油為基底的護手霜、面膜、手

工皂等美容產品，主打天然保濕與修復效果，成功結

合了畜產副產品與高端美容趨勢。

鵝油從傳統廚房的調味聖品，華麗轉身為梳妝

臺上的保濕新寵。這不僅是臺灣養鵝產業在「全鵝利

用」概念下的成功實踐，更將過去被視為次級品的鵝

脂肪，精煉萃取為價值高出數倍的保養品原料，是產

業創新與高附加價值的卓越典範。

食農扎根：

強化產地到餐桌連結，拓展新興市場通路

擁有了多元化的產品與現代化的生產體系，如何將

這些優質產品精準地送到消費者手中，則是產業發展的

最後一哩路。近年來，「國產禽產品食農推廣活動」扮

演了重要的角色。

這些推廣活動以「在地優質家禽產品」為核心，

透過舉辦料理競賽、校園推廣、展售會等多元形式，

讓更多消費者有機會親身接觸、認識在地優質的禽畜

產品。這不僅是為了銷售，更是為了「教育」——教育

消費者如何辨識好鵝肉、如何在家中烹調鵝肉料理，

以及了解產業背後的永續努力。藉由多元銷售管道的

布建，如電商平台、連鎖超市、精品市集等，成功增

加了新型態產品的曝光度，也為後續持續拓展市場奠

定了堅實基礎。
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同時，產業也意識到「鎖定客群」的重要性。面

對新興市場通路，業者刻正積極開發「適切的分切產

品」。例如，針對小家庭推出小包裝的即食鵝胸、為健

身族群設計高蛋白的舒肥產品、為銀髮族開發易於咀嚼

的鵝肉調理包等。

產業升級之路：

導入智慧冷鏈，邁向永續未來

為引導產業突破此一困境，政府將政策輔導的核心

聚焦於「冷鏈系統」與「智慧永續」2大主軸。在冷鏈方

面，111年起透過補助業者升級相關設備，目標是建構一

條從運輸、冷藏、屠宰到末端保存，全程溫度受到嚴格控

制的完整鏈結。一個健全的冷鏈系統不僅能大幅提升食品

安全，更能延長產品的保鮮期，從而支持分切、小包裝等

多元化產品的開發，為業者敲開進入超市、電商等新興市

場的大門。
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在智慧永續方面，則鼓勵業者導入淨零循環與自動

化設備。透過輔導養禽場進行硬體設施的改善與更新，

例如自動餵飼、環境監控等系統，不僅能有效減少人力

需求、增加生產效能，更能實現精準管理，朝向降低碳

排放及環境永續的目標邁進。這條雙軌轉型的路徑，旨

在強化臺灣養鵝產業的經濟韌性，使其在面對未來挑戰

時更具競爭力。

回顧臺灣養鵝產業的發展軌跡，它正從一個高度依

賴傳統小吃店的內需型產業，蛻變為一個兼具深度、廣

度與高度的現代化農業。業者不僅供應鮮美的鵝肉，更

將其開發為鵝油、滴鵝精、特色醬料，甚至跨足美容保

養品。同時，藉由全球領先的羽絨加工技術，推動副產

品再利用，創造了驚人的出口價值。

在產業升級的道路上，透過導入智慧永續設備、

強化冷鏈系統，未來，產業將持續鞏固得來不易的生物

安全防線，並藉由開發更精準的分切產品與拓展新興市

場通路，全面提升產業的堅實韌性與長期競爭力。這場

「鵝香蔓延」的變革，不僅是為了滿足饕客的味蕾，更

是臺灣農業展現其創新、永續與高值化潛力的最佳典

範。  
導入淨零循環與自動化

設備鵝舍。
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