
值的部分，即是富含油脂的腹部，因此當黑鮪魚體腹部油脂分布減少時，盤商經常在將

漁獲切割分塊時進行，考慮將魚腹處理為「純肚」或是「大肚」，純肚指的是將魚腹不

含油脂或油脂較少的紅肉部分切除，僅存油脂含量高的魚腹；大肚即是含有紅肉部分。

做純肚處理時，會使得魚腹在總數上的比例降低；大肉的部分，由於「皮油」與「赤

身」同為背部大肉，惟皮油為靠近魚皮部分含有油脂的魚肉，因此在價格上會比赤身來

的高，在進行處理動作時，皮油含有赤身的比例，同樣的影響了販售價格，一般來說，

從背部大肉取為皮油及赤身兩部分，靠近魚皮部分的即為皮油，剩餘的即為赤身，比例

約皮油四赤身六，也就是將背部大肉一分為二。但是有些盤商會將皮油所含的赤身比例

調高，使得皮油的比例看似增加，但實際上增加的是赤身，藉此降低價格吸引顧客，甚

或至以市場平均價格販售，但其實純皮油比例比其他攤商相對低很多。由於合肉的計算

及處理方式非常多樣，影響合肉計算的因素也很多，所以在合肉的比例調配上顯得非常

自由，不一而足。

在東港的黑鮪魚汛期，藉由每家所販售的魚獲，可以看出市場裡的分級。在鮪魚拍賣

場上，看似雜亂無章的拍賣，其實有著某些順序性。在黑鮪魚汛期中，由於黑鮪魚價格高

昂，因此在交易過程中，各盤商無不謹慎選購。在黑鮪魚的拍賣場地，當黑鮪魚被推進拍

賣場，甚至還沒進拍賣場，交易就已經開始，甚至是結束。在黑鮪魚的交易過程中，通常

等級較好相對價位高的鮪魚，會先被經濟能力較雄厚的盤商挑走，幾乎是直接與代賣人講

定價錢，鮮少藉由公開競標的方式購得；其次是一般或中上等的鮪魚，由數量最龐大的中

間等級的盤商進行挑選競標，與代賣人講價或等待競標的情況約略各佔一半；最末是較差

的魚獲，收購這種漁獲的盤商數量約略三至六家，經常採取合作的方式進行整批的購買，

購買的時間經常是在拍賣的中後段，購買的魚獲量相較中間盤商為多。

這種分級的情況也反映在他們販售的客源上。大量收購品質較差漁獲的商家，其經

營方式其實與收購高品質、高價位的盤商很類似。他們以合作的方式收取大量魚獲，分

配完後通常都是交與需求量大的客戶，而這些客戶有許多是進行漁獲加工再製的廠商，

如魚鬆、魚粉等。謄餘的部分則在魚市場攤位零售，而經營方式通常以壓低價格、廣招

客戶的方式進行。中間盤商則介於兩者間，中間盤商的進魚量通常以一至二尾為主，數

量不多，買進魚獲的處理過程中，會先切下自己需要的部分，以及客戶預約的部分。自

己留下的部分會在市場中零售，一旦在市場中的銷售量不佳時，每個盤商幾乎都會通知

過去曾經合作過包括餐廳、魚販或是其他一般客戶，詢問或遊說是否需要漁獲，將這些

賣不出去日漸流失新鮮度的漁獲售出。在這種客戶群不同的情況下，市場中的分級也逐

漸成形，並且發展出不同的商業模式。
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