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以產地小旅行，帶動休閒漁業之養殖漁業活化	

計畫編輯小組/撰	

	

調閱宜蘭養殖漁業相關調查規劃報告得知，主要養殖物種如白蝦、斑節蝦、

九孔及鰻魚等都曾經風華一時，近年來接連面臨病變及近親繁殖基因窄化，及土

壤等環境失衡等關鍵影響因素，導致宜蘭海岸線上之養殖育成率普遍不高，間接

讓養殖業者紛紛離席廢棄魚塭，逐漸失去信心而望之卻步，導致宜蘭海岸線上的

魚塭逐漸停養而棄養、荒池比例高達七成以上．而讓宜蘭海岸鄉鎮地區呈現黑暗

無光的窘境。	

因此，根據宜蘭縣政府透過『設計翻轉、地方創生』計畫，相關報告的現場

調查、宜蘭縣養殖漁業區產業座談會及與當地養殖漁民座談等盤點調查，初步歸

納出宜蘭縣具有產業競爭優勢之養殖物種，以「石斑」為產業領頭明星物種調整

養殖條件，並提出白蝦混養及九孔養殖產業深化之未來市場經營因應之道，可望

重新調整並建立宜蘭縣之養殖漁業核心競爭產業，以確保養殖生產區之經營效率

提升，增加宜蘭養殖之產地限定條件經營優勢。	

其實，地方養殖漁業迫切需要有一個「地域品牌」，方得以將「宜蘭嚴選」

累積行銷資源與品牌效益，導入養殖漁業之地產地消之營運策略。宜蘭縣海岸六

鄉鎮常年以養殖石斑、白蝦為主要產品，順此勢而行著手規劃輔導。宜蘭縣政府

106 年初步以「宜蘭斑」品牌名稱定調，作為宜蘭壯圍鄉推動養殖品牌發展的第

一步，將「宜蘭斑」賦予地方為特色水產，加以結合周邊沿海鄉鎮專業養殖區之

體驗場域、將之學習活動導入遊客參與式設計，同時關注沿岸的生態環境及友善

條件，使之成為宜蘭養殖品牌化的第一批銷售起手式，而接續將“宜蘭斑“結合

產地小旅行，拓展成為海岸示範區域，期許帶動海岸整體之生產者跟進，朝向產

業升級之休閒化發展，讓“漁翁“得利。	

目前『海之曲線』配合“宜蘭斑”成果案例研展出永續海岸之ＳＤＧ遊程主

題，盤點海岸產業適合之農遊產業，透過工作坊、課程培訓與輔導，希冀盤點出

多樣性『產地小旅行』的亮點元素，推薦給旅遊業者。	

而且透過本遊程設計之漁村見學體驗活動中，融入學習四大要項而增進其主

題：	

1. 食：在地食材、在地料理	
2. 學：職人帶路、漁師物語	
3. 玩：體驗漁業、融入生活	
4. 買：響應直接跟漁民買	
因此，在產地體驗活動設計上，安排具有漁業職人帶路進行導讀，在個場域

包含養殖場域、直售所、民宿、生態池等，則由「專業漁師」熱誠款待，感受漁

業、融入漁鄉生活．過程中親自烹煮食材並品嚐，最後再以直接跟漁民買的直販

所消費型態，讓消費者品嚐到也能親手買得到喔！	
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推薦一：“力拔石斑”體驗漁場	

讓遊客親身體驗“力拔”重量級“龍膽石斑”，的確是一種非常特別的釣魚

經驗．其實，並不是為了釣魚而設計，而是讓大家有機會在養殖池邊，讓生產者

可以對遊客做養殖專業的解說與解讀，透過遊客能夠看到、摸到、聽到與親手釣

到的深刻感官知覺與感受，讓大家對石斑魚養殖有更深一層的認識，尤其是養殖

水池內的水質土壤維護，連結環境周邊優質化條件，包含飼料成分、魚病防治技

術與養殖戶的風險與用心，都是在養殖池邊需要去多加著墨的導覽素材，透過漁

民的介紹而讓遊客認同。	

	

推薦二：“宜蘭斑”養殖池ㄟ直售所	

其實“宜蘭斑”在宜蘭常常是“買不到”的在地好水產．當然是因為長期生

產養殖戶透過躉售條件整批出貨到盤商手上，而透過市場拍賣轉運大台北周邊的

著名餐廳成為北台灣特色水產佳餚“石斑上菜”，但是對於優質水產保留在地零

售之規劃，並不是目前養殖戶可以接受的條件，因為冷凍設備、銷售風險及行銷

困境，都是漁民無法負擔．而因為出貨量大而需同時出清、一次買斷，儼然是目

前生產者依賴的銷售慣性，無法改變．此種傳統躉售的係習慣，當然也就造成“地

產、但是不地消”的窘境，全臺灣養殖生產區大多亦然．所以此次在宜蘭養殖產

地設立直售所而推廣在地食材的漁民直售，試圖讓在地人、在地餐廳認同，願意

標榜宜蘭“在地食材”的漁民認真，試圖讓消費者認同而讓在地消費“直接跟漁

民買”成為習慣。	

	

推薦三：“台灣鮑魚”九孔成長故事館	

依據台灣過往的養殖歷史看來，早在 1960 年代就逐步進行九孔的人工育苗

和養殖，並曾經在 1989 年代採陸上高密度的立體多層式養殖而聞名，將之量產

九孔養殖導入產業規劃化水產經濟．至 1990 年代末期曾創造年產量 2500 公噸與

單位面積產量均為世界養殖第一、產值達 20 億新台幣的輝煌紀錄，而宜蘭壯圍

正是當初九孔立體多層是養殖的重要發源地之一，所以特別建置“台灣飽魚”九

孔故事館，讓專業養殖達人為大家做深入簡出的水產養殖介紹，並可以讓大家認

識宜蘭九孔、鰻魚及各類水產等的養殖歷史。	

	

推薦四：	“越冬池”	食農教育學習館	

台灣的養殖漁業實屬“未來性產業”，是保護糧食安全的關鍵性產業，補足

海洋水產捕撈不足時的魚食替代品，也就是人類很重要的蛋白質取得來源，不得．

台灣漁業資源匱乏、推動海洋保育政策的同時，就是要全力振興養殖漁業產業昇

華．透過養殖越冬池及暫養池的生物觀察與導覽動線設計，讓遊客可以輕鬆認識

各種養殖水產種類，並與養殖生產者互動，了解食物來源與生產者的重要性，結

合食農教育的漁業知識與體認漁民辛勞，進一步可以感恩漁民。	
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推薦五：養殖池邊的“料理教室”	

為了推廣“宜蘭斑”的好食材原味，特別規劃養殖池邊的料理教室，透過在

地食材的展示與水產新鮮呈現，特別利用漁民農舍的閒置空間，整理出舒適友善

的料理教室體驗場域，透過漁民與消費者漁業體驗的互動，藉由簡單的燒烤料理、

鍋物烹煮與新鮮熬煮，讓遊客有機會在產地養殖池旁，品嚐最新鮮的宜蘭水產鮮

物，尤其是石斑魚片、混養的海水蝦與一點在地米、果、蔬菜搭配，凸顯出食材

的原味，讓遊客心動。	

	

推薦六：漁村體驗型“魚夫民宿”	

參考日本綠色旅遊持續推廣農漁鄉鎮的民宿特色，輔以政府端農山漁村民宿

認證加持，讓鄉村更具有濃濃的農漁味民宿，可以搭配季節（旬）的特色食材與

四季天然景致，讓遊客有機會依不同季節，可以透過生活體驗到各農山漁村民宿

體驗漁民的生活情境．在輔導宜蘭的蘭陽溪口休閒農業區成立之時，考量鄰近周

邊非常多棄養養殖魚池轉為生態旅遊，透過溪口自然生態．將之漁業特質的民宿

導入漁村特色，從生態觀察、體驗漁業與在地魚食等條件，就是吸引消費者願意

到宜蘭漁村社區來過生活，屬最輕鬆的新興度假方式。	

	

推薦七：環境生態教育的“摸蜆兼洗褲“體驗池	

目前台灣養殖漁業經營現況考量，養殖效率偏低、風險偏高及以漁業從業人

口老化等種種因素，廢棄的養殖魚池充斥在宜蘭濱海線上、比比皆是，也讓海岸

景致略顯單調而沒有光彩亮點可被過往遊客讚賞．若是未來透過地景藝術季、生

態工作假期的遊程規劃，讓廢棄魚池轉化變成養殖漁業的體驗戶外教室，透過讓

遊客親身參與與養殖漁業趣味活動，如搭乘獨木舟觀察生態、摸蜆兼洗褲的體驗

漁業、體驗釣魚池的小小漁夫及手扒網捕魚等學習型活動，或許就有機會可以帶

動地方發展，吸引遊客開始慕名而來。	

	

透過休閒漁業不同體驗方式的帶動養殖漁業轉型，雖然不能取代養殖漁業原

有的經濟產值，但是卻可以讓養殖漁業轉型之後，有機會提升其地方品牌經營效

益、產地直售機會、友善生態環境，以及讓經營的漁民開始具有社會存在價值與

尊嚴，似乎比經濟產值更顯重要，值得將此產地小旅行經驗，讓台灣其他養殖區

擴散學習之。	

 


