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過去幾年，經常有非本地蠔民搶佔本地水域進行
養殖，更出現惡性競爭。蠔排數量從過往十多

年前的 2,000 多個，一度暴增至 14,000 個。表面的
「好景」帶來更壞的影響，蠔苗急增導致后海灣水
域營養嚴重不足。在無法健康成長下，蠔豉的淨肉
重量銳減，只有過往的60%至70%，蠔質下降，賣
價自然低，蠔民收入大減。
陳樹鋒等本地蠔民此前多次向包括漁護署在內的多
個部門反映，要求規範養殖區政策盡快落實，優化養
殖環境。去年7月，專責處理后海灣蠔排管理的政府跨
部門工作小組公布，已擬訂行動計劃，加強管理后海
灣的蠔類養殖活動，以解決有關活動所引致的管理、
環境衞生、航行安全等問題，包括移除未獲准暫時保
留的后海灣蠔排。據了解，截至今年9月，已移除
4,000個蠔排，即仍剩約一萬個。工作小組預計今年內
可以完成第一階段的清理。
陳樹鋒對特區政府有關部門加強管理后海灣養殖活
動事宜表示歡迎，但「我們這一輩的蠔民，最年輕的
主力群體其平均年齡亦在40歲以上，無人接手是一個
大問題」。
「我們一直在嘗試與不同團體合作，讓更多年輕一
輩了解香港養蠔業。」由於入行的年輕人屈指可數，
如何傳承香港的蠔業，是「世代蠔民」陳樹鋒的一大
心願，「工作辛苦而單一，還要看天吃飯，難以維持
生計、沒有太多前景，是年輕人不願意入行的主
因。」

倡政府發牌利上中下游產業鏈
產業轉型是讓蠔業中興的一個嘗試。他說，若

特區政府能給予蠔業牌照，將更有利於推廣蠔業
的上中下游產業鏈發展，包括生產蠔油、蠔豉、
蠔殼清潔劑等，讓蠔業融入北部都會區的發展。
「此外，還可仿照一些境外國家及地區，興建相關
展覽館，既可向遊客宣傳香港養蠔業、推廣品牌提升
產業價值，還可以作為教育用途，向香港年輕人介紹
養蠔歷史，也是作為一種傳承。」一談起蠔業轉型，
陳樹鋒就有滿腹大計，但能否實現，他心裏沒有數。

與環保團體合作 重用廢棄蠔殼
雖然遠景還是未知數，但一些環保工作可即時

做。陳樹鋒說，蠔民常常在摘取蠔肉後，將蠔殼隨
意丟棄在水中。久而久之，這些堆積的蠔殼成為了
一條人工小路，但這樣既不環保，也可能對路人行
走時造成隱患。他嘗試與環保團體合作，修復蠔
礁、提升水域環境的改善、將廢棄的蠔殼再次利
用，希望能對大自然進行一個修補作用。
為讓更多有技術性年輕人走進蠔業，陳樹鋒等又與
大專院校合作，讓專業的科研人員研究如何促進蠔的
孵化技術，舉辦展覽、小型市集開放給年輕人，吸引
更多青年才俊了解蠔業的歷史文化。
讓蠔業多元化發展，擁有穩定的收入和前
景，是蠔民們的目標。儘管包括陳樹鋒
等流浮山一批中年蠔民已不需靠親
自養蠔來維持生計，但為了讓
祖輩留下來的產業繼續發
展，「產業轉型是我
們這群年近半百的
人在蠔業中繼續
深耕的唯一動
力。」

曾幾何時，養蠔是本港漁農業一個重要行業，流浮山后海灣出品的

「香港蠔」更是媲美其他「來路貨」（進口貨）。時至冬季，正是港

人食蠔旺季，無論是客家盆菜，還是過年必吃的「髮菜蠔豉」（「發

財好事」的諧音），蠔豉都是重要的乾海味食品。不過近幾年來，后

海灣養蠔業由於惡性競爭，蠔苗擁擠生長造成營養嚴重不足，質量轉

差令利潤大減。雖然特區政府專責處理后海灣蠔排管理的跨部門工作

小組早前宣布會清理非法蠔排，但事實上，由於養蠔收入遠不如外出

打工賺錢，新入行者寥寥無幾，以致本地養蠔業日趨式微。作為「世

代蠔民」的后海灣蠔業養殖協會主席陳樹鋒，在接受香港文匯報訪問

時直言，隨着社會變遷，要令養蠔業重拾風光不切實

際。他們現在的重點已轉向教育和展覽，向年輕一代介

紹香港養蠔歷史，並親手嘗試學習養蠔。

●香港文匯報記者 朱慧怡 掃碼睇片

「由細就要開始幫手開蠔喇，好辛苦㗎，但要維持生計
嘛。」每年冬季是養蠔業的豐收季，亦是蠔民最忙的季節，他
們總要清晨前往海中央收蠔，檢驗今年的努力成果。
從流浮山出發，穿梭於不同的小巷來到流浮山的岸邊，映入
眼簾的是一條細長的河流，兩邊的小路被蠔殼徹底覆蓋，「這
裏原來沒有路，是因為蠔殼太多了，被堆積成了路。」踩在蠔
殼上，鑽進通往海中央的蠔民工作船，伴隨着一陣強烈的汽油
味，及「嗚嗚嗚」的馬達聲響起，蠔老闆祥哥、森哥帶着香港
文匯報記者向蠔排進發。
是日天氣陰霾，雨水隨之打入工作船內，混合着撲面而來的

冷風，不禁讓人凍得直哆嗦。「今日有雨，就唔咁快喇。」
負責掌舵的森哥表示，平日5分鐘內能抵達的路程，今日用了
將近15分鐘。一路行船，后海灣藍綠色的海水顯得十分清澈。
放眼望去，能看清水中的魚蝦蟹等生物游動。「這樣的水質很

好，但更適合養魚。對於蠔苗來說，水中的營養並不足夠，黃
黃的水質才是最佳的水質。」
「抽蠔往往是在冬季的清晨5點，每條船會有3位工人，他
們負責將蠔帶回。」森哥介紹，目前已達到拳頭大小的蠔仍屬
於蠔苗階段，若要銷售盈利仍需要一段時間。
抵達目的地後緩緩靠近蠔排，只見年過五十的祥哥動作輕盈
地跨上蠔排，拎起一串蠔苗在水中清洗過後放置船上。而這串
有約20個的蠔苗身上隨即跳下各種附屬生物四散而去，「那
是蟹，他們附着在蠔苗身上生存。」
每個蠔老闆會管理大約數十至百個蠔排，一個蠔排有700
串蠔，一串則有約20個蠔苗。「三個工人作業的話，能在一
小時內將一個蠔排的蠔取回。」回到岸邊，祥哥二話不說開
始開蠔殼，「我從8歲開始跟隨家人在蠔業打滾，父親負責
養蠔、抽蠔、開蠔，媽媽會到市場賣蠔。而我負責幫手開
蠔。都是我們一家人做。不過從（上世紀）九十年代開始，
就請工人幫手了。」
撬開蠔殼是一個單一且重複的體力活動，稍不注意就會割裂
雙手，就算有手套保護，但「不能一爛就換」，加之開蠔時間
集中在冬天，「忙起來甚至要通宵工作。」年少的祥哥一開始
並不情願，為此他亦少不了在家被教育。

年復年開蠔醃蠔 縱布傷痕不言休
「不過慢慢上手之後，就明白蠔業在自己心中的重要性。」
祥哥的雙手已布滿傷痕，就算是如今開蠔、醃蠔或者曬蠔時，
祥哥的手上依然會出現新傷口，「尤其醃蠔時候，觸碰到傷口
會非常痛。」儘管如此，他仍未打算退休。
作為「世代蠔民」，祥哥如今雖然已是老闆，有工人幫手打
理生意，但眼看自己經營了半輩子的蠔業正不斷沒落，不善言
辭的祥哥亦着急。「祖祖輩輩幾代蠔民，不能讓家業消亡於我
手中。」可以說，轉型和吸納新血，已成為祥哥與其他一眾蠔
民的最大期盼。

「香港蠔業可以追溯到300年前的清朝時期，其發源地在
珠三角一帶，有不同的分支。其中一條分支到香港流浮山后
海灣，另一條分支到珠海橫琴。」后海灣蠔業養殖協會主席
陳樹鋒在接受香港文匯報記者專訪時介紹，香港不少蠔民的
祖籍來自深圳沙井，他們到后海灣一帶養蠔，逐漸在此落地
生根。
養蠔方式多樣，最傳統的方式為「泥潭養殖」，即在泥潭

上種蠔田，將水泥柱插在泥潭上，讓蠔苗依附其中。蠔苗在
水漲之時，可以靠從中吸食浮游生物生存。由於潮水漲退限
制了蠔的生長速度，到上世紀六十年代末至七十年代，養

蠔方式逐漸演變成

「蠔排養殖」，一串串蠔苗被垂吊在放置於海中的蠔排
內，任由湧動的水流為其輸送食物。這時候的蠔變得更
大、更肥美，養殖產量愈來愈多。
「香港蠔業最後一次高峰期應是上世紀九十年代中
期，后海灣一帶有數百人從事養蠔業，曾有一戶人家的年
收入能達到百萬元。」陳樹鋒坦言好景不常，有媒體報道
稱，后海灣岸邊有不少發展工程，以及其他水上作業過
多，導致水域養殖業受到污染，進食蠔豉對健康不利，
「這類信息對業界是一個沉重的打擊，我們生意一落千
丈。」
儘管後續有相關部門參與保育，讓水質恢復正常狀態，
但依舊難以改變已經留在市民心中的、根深蒂固的負面
傳聞。
為改善養蠔環境，陳樹鋒在接手蠔業時，立志要把這個行業
傳承下去，「我們成立了淨化廠，並在有關部門和環保組織
的支持和幫助下，經過十多年作出更多努力，希望能改
變市民的印象。」

沖刷殼身肉身「清洗」五臟六腑
淨化廠由陳樹鋒發起計劃籌組，於
2018 年設立，如今已運作多時。不
過，因成本問題未能大範圍推廣。
經過淨化廠處理的蠔，其殼身和
肉身得到高強度沖刷，五臟六
腑得到「清洗」。
記者分別試吃淨化廠處理後
的蠔，以及未被淨化廠處理的
蠔，發現經過淨化的蠔肉感
更好。「蠔業仍是一個有未
來的行業，只要用心改良，
就能繼續向前走。」陳樹鋒
仍堅持自己的信念，希望
香港的蠔業能繼續走下
去。

設淨化廠處理 記者試吃：肉感更佳

老行尊：不能讓家業消亡於我手中
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●蠔民賴以生存的蠔田遍布流浮山海域。 香港文匯報記者張得民 攝

●●左起左起：：森哥森哥、、祥哥祥哥、、陳樹鋒陳樹鋒。。 香港文匯報記者張得民香港文匯報記者張得民 攝攝

●●流浮山海域一帶的蠔田流浮山海域一帶的蠔田。。
香港文匯報記者張得民香港文匯報記者張得民 攝攝


