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一九○二年創刊於天津 獲特許在內地發行

2026年6月21日 星期日
丙午年五月初七 第44139號
今日出紙一叠五張 零售每份十二元
香港特區政府指定刊登法律性質廣告之有效刊物

習近平傳承父親赤子情懷 為黨和人民建功立業
「江山就是人民，人民就是江山」
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香港流浮山蠔業歷史悠久，后海灣鹹
淡水交界的獨特地理，孕育出風味獨特的

「香港巨牡蠣」 。大片蠔排不僅是流浮山的獨有景觀，蠔養殖
技術亦被納入香港非物質文化遺產清單。深耕行業數十載的鄧煜
岐告訴大公報記者，本地蠔肥美鮮甜，口感遠超養殖蠔。對於政

府擬推出本地漁農產品全新統一品牌，這位第二代養蠔人滿是期待， 「要讓大家食到真正的流浮山蠔」 。
然而，傳統養蠔業要走向現代化品牌，除了蠔民 「蠔藝」 ，更需政策支援。有立法會議員表示，業界近年致

力推動本地蠔業認證、科研合作及品牌化，期望在政產學研合力下，將 「香港蠔」 打造成國際級地域品牌。

大公報記者 易曉彤、吳俊宏

香港后海灣沿岸的潮間帶泥灘一帶，養蠔業六
十年代隨本港人口增長逐步興起，自七十年代起，
由於農業過度發展和新市鎮的開發和擴張，后海灣
受污染，行業一落千丈。直至九十年代港深聯手整
治，水質改善，加上蠔民陸續採用浮排吊養技術，
業界逐步復甦。

鄧煜岐16歲便跟隨父親出海養蠔，2011年他
採用吊養法，蠔能24小時攝取海中營養，生長快且
穩定，並按季節遷移蠔排以保證品質。 「每年五、
六月育苗，年尾可長至三指大，兩年半收成，做金
蠔則需三年。」

培養優質蠔苗 供應后海灣蠔戶
「現在流浮山近九成蠔苗都是來自內地，但其實

全世界有四分之一的白蠔DNA源自后海灣，這裏U
型地形讓潮水進出緩慢、營養沉積豐富，加上於中
秋後，海域滋生大量天然藻類，讓本地蠔肥美鮮
甜，口感遠超內地養殖蠔，做蠔油品質也最好。」
為了讓大家可品嘗到優質的本地白蠔，鄧煜岐與香
港大學合作，依託后海灣全港獨有的鹹淡水交界天
賦環境，搭建水池培育藻類餵養蠔苗， 「實驗室就
是把公母蠔撈回來在水池裏育苗，孵出來的苗，三
至四天就能附着在以水泥製成的串繩上，兩周左右
就要移到海裏。」 他希望培育出優質的本地蠔苗，
供應給后海灣養蠔戶。

內地養殖業技術成熟、產量大且價格低廉，鄧
煜岐坦言，香港本地養殖業人工和成本都較高，經
營不易。但他認為，水產最重要講求鮮度，只有本
地的水產，才最大程度做到當天採收、當天上市。
「用心養好高品質的蠔，必定有市場！」

針對養蠔業整體發展，漁農界立法會議員陳博
智接受《大公報》訪問時指出，政府擬於7月推出
「優鮮港品 Hong Kong Harvest」 統一品牌，首階
段暫未納入養蠔業，主因認證框架未備，業界期望
明年底前納入。認證須涵蓋蠔民身份、品質、產
地、衞生及衍生產品，並參考國際標準以建立公信
力。同時，行業面臨器具老化、人才斷層等結構性
問題，需配合培訓與支援。

在技術合作方面，陳博智指流浮山蠔民與深
圳、中山、珠海等珠三角地區長期保持聯繫，在蠔
苗、水域、加工等環節有合作基礎，惟要提升至正
式產業合作，需在苗種、技術、加工、市場推廣等
環節建立系統化機制。他承認香港在土地、牌照、
規模上較內地落後，需深化粵港合作取長補短。經
營模式上，目前仍以個體養殖為主，未形成合作

化，需政府完善牌照制度、推動產業鏈整合，鼓勵
成立規模合作組織。

大學科研方面，陳博智指出，港大生物科學學
院Rajan（華俊）博士團隊已成立香港蠔孵化場
（HKO-HIRU）。今年初湛江蠔場數據顯示，冬季
高鹽度下普通蠔存活率僅一成，而港大基因選育的
「香港牡蠣」 （超級蠔）存活率逾六成；2023年更

成功培育首批三倍體蠔苗，抗逆力強、生長更快。
他認為科研成果轉化有助穩定品質。

議員：與政府商討打造「香港蠔」品牌
對於大家普遍關心的后海灣水質情況，陳博智

表示九十年代污染報道令公眾產生負面印象，事實
上近二十多年水質持續改善，重金屬一直受控，近
年更見好轉。不過他指出，相關認證結果缺乏宣
傳，期望政府加強規範，建立透明產地及水質認
證，重建公眾信心。

陳博智表示， 「香港蠔」 本身已有相當口碑，
肉質鮮甜肥美，深受本地消費者認可。本港餐飲市
場對優質本地食材的需求日增，正是 「香港蠔」 提
升品牌定位、推動產地認證的好時機；與此同時，
香港每年接待大量國際旅客，蠔業若能與飲食旅遊
結合，讓訪港旅客親身體驗 「香港蠔」 的獨特風
味，將是最好的品牌展示平台。

陳博智強調，香港牡蠣（學名 Magallana
hongkongensis）為本地獨有物種，香港養蠔史近
三百年，底蘊深厚。他已與政府商討，將 「香港
蠔」 由學名打造成香港品牌，結合本地科研與大灣
區產業協作，讓這張水產名片在本港及大灣區大放
異彩。

「趁現在還未退休，所以這兩年想多做些事，配
合政府要推出的本地漁農產品統一新品牌，做二維
碼溯源認證，讓大家知道這是香港本地貨。」 鄧煜
岐說，對 「香港蠔」 深感認同與期待。
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行政長官李家超在去
年施政報告提出，為本
地漁農產品建立統一
新品牌，提高產品
辨識度和品牌價

值，加強本地食材競爭
力。漁農自然護理署將推
出全新本地漁農產品統一
品 牌 「優 鮮 港 品 Hong
Kong Harvest」 ，以 「本
地、優質、安全、減碳」 為四
大核心價值。透過建立一套嚴謹
的品控、認證與溯源體系，政府期望
能提升本地產品的市場競爭力，同時
為市民提供清晰可靠的本地食材識別
標準，讓大眾買得安心、食得放心。

品牌的認證
標準由香港品質

保證局負責實
施與跟進，
涵蓋生產
規範、處
理流程和
食品安全
等多項嚴

格要求。參與的漁農戶除了必須滿足
本地生產的條件，還須遵循特定的生
產標準，例如確保產品絕無抗生素和
激素，並須接受定期的巡查與化驗檢
測。

為確保全程透明，獲認證的產品
都將獲發專屬的溯源標籤。市民在選
購時，只需用手機掃描標籤上的二維
碼，即可即時查閱食材的養殖或種植
來源、詳細生產資訊以及最新的化驗
結果，這套系統就如同為每項本地食
材頒發了一張 「出世紙」 。
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科學養殖

A3

后海灣水質改善 滿足養蠔要求
全球36款蠔中，約有20

款都能在香港找到，其中 「香
港蠔」 （香港巨牡蠣）更是香
港獨有的品種，而蠔養殖技藝

已被列入香港非物質文化遺產清單項目。
香港養蠔業有近三百年歷史，早在清朝已

見蠔民於后海灣耕海為生。由於流浮山水域臨
近珠江口，位於鹹淡水交界，十分適宜養殖生
蠔。后海灣聯繫着香港和深圳兩地養蠔戶的命
脈。流浮山一帶，由尖鼻嘴至下白泥綿延13公
里淺灘都是蠔田，因而有 「蠔鄉」 之名。對岸
的養蠔業亦十分蓬勃，橫琴、汕尾、蛇口等地
是內地生蠔的主要養殖地。

香港養蠔技術持續演進。 「泥潭養殖」 是

最傳統的方法，昔日蠔農在船上等待潮退，然
後踩上泥灘，把瓦片、石頭放在泥灘上，讓蠔
苗依附在上面。香港的蠔農於八十年代改用浮
排養殖法，將附有蠔苗的瓦片用尼龍繩串起，
吊於竹棚上，讓蠔苗進食海中微生物。一個蠔
排大約有600多串蠔苗，可生產幾萬隻生蠔。
2018年，一些蠔民更與政府和學界合作，利用
先進器材改善養蠔的衞生標準及食品安全。

水質方面，港深兩地早年聯手落實環保整
治，九十年代后海灣水質已有改善，加上特區
政府自2000年起，進行大量控制水質的工
作，漁護署早前指出，后海灣近20年的水質非
常好，該水域有很合適的養殖條件，能好好地
重新發展，令蠔養殖業可持續發展。

話
你
知

買
得
安
心

▼

鄧
煜
岐
支
持
特
區
政
府
推
出
本
地

漁
農
產
品
全
新
統
一
品
牌
。

大
公
報
記
者
何
嘉
駿
攝

北都兩鄉村 擬允許村屋改建成旅館

◀蠔民把
英泥沾到繩子，

再貼上蠔隻，製成
蠔串再放入海中養
殖。

大公報記者
何嘉駿攝


