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鰻鄉企業社（下稱鰻鄉）是在嘉

義縣布袋鎮40多年水產養殖業者邱家所
成立，以「養殖環境永續經營」為基本

價值，倡導養殖技術分級觀念，致力建

構「生態級養殖」技術實務；家族魚塭

從90年起，保持養殖全程無化學藥物、
無抗生素、無生長激素，連魚池周圍都

用人工除草；為了不超抽地下水，將

1/5的養殖面積用來蓄水，雖然提高了
養殖成本，但有效的降低水資源浪費。

邱家養殖起於58年，最初只有3公
頃多，養鰻魚外銷日本。第2代在90年
接手，眼看鰻苗愈來愈貴，養殖成本不

斷飆高，傳統高密度養殖又容易讓魚生

病，導致損失慘重。兄弟倆不想結束父

母辛苦一生的事業，卻又有現實考量，

考慮放棄之際，接受台灣主婦聯盟生活

消費合作社（下稱主婦聯盟合作社）的

友人建議，成為主婦聯盟合作社的生產

者，從改善養殖環境與密度著手，順利

走出生態無毒的養殖方式。10幾年來，
發展到30幾公頃的養殖面積，專養虱目
魚、草魚和白蝦。

透過生態養殖，主婦聯盟合作社

供應鰻鄉生產的虱目魚、白蝦等養殖水

產長達15年，每年架上檢驗及自主管理
認證都全數合格。100年成立「邱家兄
弟」養殖水產品牌，更加重視加值加工

產品與技術，嚴格確保水產冷凍鏈完

整；經常舉辦生產者之旅，邀請消費者

到產地參訪，推廣美味、安全又健康

的「食漁溝通」；並嘗試發展「農漁牧

事業單位介紹
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鰻鄉企業社

優等

生態養殖，永續經營
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人，四位一體」，建構全環境的明智利

用。

面對南部沿海地區地層下陷嚴

重，特別建立循環水體系，或在秋天

收成後維持2成的池子當蓄水池，接雨
水、供日曬，自行「養水」做基礎水，

之後再讓梅雨、颱風補充，根本不需發

愁水的問題。從養土、養草、養水到養

魚蝦，一步步重建生態平衡，也創造了

魚蝦的樂園。

鰻鄉始終堅持以養殖環境永續經

營為最基本的價值關懷；落實「生態級

養殖」，全程、全環境不用化學藥品，

採用循環水及中低密度養殖，共生混養

虱目魚、白蝦及其他工作魚；以「邱家

兄弟」品牌自產自銷，提供生機市場美

味、安全又健康的冷凍優質水產品；以

「農漁牧人，四位一體」機制，發展人

與環境友善互動等經營理念，希望在環

境永續的基礎下，讓民眾食得安心，並

看見鰻鄉推動環境保育的積極與用心。

友善養殖區—環境生態

生態養殖，永續經營

營造友善環境生態
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推動環境教育事蹟

致力生態級養殖

1. 建構6級水產養殖論述
養殖業界常有人標榜「有機、無

毒、友善、生態」等概念，但尚無一套

被公認的「技術／品質」分級制度，因

此很容易魚目混珠。鰻鄉自創「一般／

安全級／無毒級／環保級／生態級／野

放級」6級水產養殖論述，希望透過可
被共同接受的分級標準，讓消費者選購

時有所適從，也讓生產者在自主管理

時，建立明確的產品責任感。

2.  建立邱家兄弟「生態級養殖」實務經
驗

90年起，連續15年產季保持養殖
全程無化學藥物、無抗生素、無生長激

素，連魚池周圍的草都用人工除草，確

保100%零污染；但養殖業面對各種無
法預測的天災人禍，每一年都有不一樣

的新挑戰，鰻鄉不斷從錯誤與嘗試中付

出代價，並累積一次又一次的實戰經

驗。

3.  從自養，推廣到助養（直營）與共養
（加盟）

消費者日益重視食安，許多漁民

也願意嘗試改採不用任何化學藥劑防治

的方式養殖，鰻鄉希望藉由品牌優勢作

為火車頭，號召更多人加入友善環境的

養殖漁業，一起滿足越來越大的消費者

對食安的要求。

食漁溝通是責任

1.  舉辦生產者之旅，邀請消費者到產地
參訪

主婦聯盟合作社經常舉辦生產者

之旅，起初把來訪的社員視為親友，用

心、用熱情接待；後來發現這是雙方最

佳的溝通機會，特別是消費者提出各種

過去沒有想到的問題，反而讓鰻鄉能夠

從市場需求的角度，調整經營策略，成

為持續進步的最佳動力。

2.  發展加值加工產品與技術，強化水產
冷凍鏈

要建立品牌與形象不能只靠行

銷，從池邊的養殖到加值加工的每個

環節，都需要把各項水產品的品質水準

維持到最好；不但主動協助虱目魚肚切

106年取得虱目魚產銷證書105年取得蝦子和蝦仁
產銷履歷證書

水產養殖證書
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片工廠取得加工履歷，更自我要求從硬

體設備到加工人員的教育訓練都必須謹

慎，特別是不斷投資設備，加強水產冷

凍鏈，不容一丁點兒閃失。

3. 怎麼養是60分，怎麼吃才是100分
生產者之旅常有人表示怎麼自己

煮的魚蝦都比不上在魚塭邊好吃？讓鰻

鄉領悟到，除了強調自己如何落實生態

級養殖等技術，更重要的是，應該教來

訪客人如何簡單料理就會很好吃，生產

者的用心才能被消費者用舌頭感受到。

發展「農漁牧人／四位一體」，
建構全環境的明智利用

1.  堤岸陸域的農與牧，不斷嘗試錯誤
魚塭區堤岸陸域占約1/4面積，曾

經嘗試在堤岸種冬瓜、種南瓜、種牧

草、養羊；104年更與喜願小麥契作，
在魚塭種小麥，在全環境應以生態為前

提下，「明智利用」生產綜合經濟效

益，因此發展農漁牧人四位一體，進行

農、牧等各種不同嘗試。

2. 以魚為主體的「魚菜共生」系統
這幾年許多人推廣「魚菜共

生」，但多以家庭式的蔬菜收成為主，

而鰻鄉在101年受邀到香港樸門大會發

表生態級養殖經驗時，發現國外已有許

多不同樣態的實作案例；經過討論，

105年與百大青農謝鵬程合作，挑戰現
有觀念，嘗試發展一套具有產量經濟效

益，且以吳郭魚為主的「魚菜共生」系

統。

經驗分享

1. 參與農村再生培根計畫
曾在雲林縣水井社區、嘉義縣布

袋永安、新塭、江山社區、義竹東過路

社區，分享生態養殖經驗。

2. 參與社區分享
嘉義縣政府農業處輔導的「嘉濱

綠饌食」社群、嘉義縣政府綜合規劃處

友善養殖—虱目魚豐收祭

推廣友善養殖區域
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輔導的金牌社區專案、雲林口湖成龍社

區等，多次受邀與漁民分享「生態級養

殖」經驗。

3. 媒體採訪
公共電視及嘉義縣政府，因認同

並推廣生態養殖，分別來到鰻鄉進行

拍攝，公視《漁鄉願景》（105年2月1
日）專訪，分享當海裡的野生魚類越來

越少，養殖漁業成為魚類的主要來源

時，魚該怎麼養，才能營造一個健康的

生態、永續的環境；嘉義縣政府也專題

分享《邱家兄弟生態無毒水產—生態養

殖篇》。

推動心得
魚蝦要健康，和人一樣必須保養

腸道，除了餵大品牌的人工飼料，還要

親種牧草餵草魚，自製發酵飼料餵蝦。

一桶桶發酵中的飼料，外表和味道都不

怎麼好。但地球的天候溫度變化越來越

大，必須開始使用菌種來改善池底微生

物環境、讓水質更清淨，間接讓蝦子的

腸道更健康，健康的蝦子自然就很不容

易感染病毒而死亡。

或許你會問，不用化學藥物抗生

素和除草劑，魚蝦生病怎麼辦？不諱

言，我們不是沒想過用藥，但為了對消

費者交代，還是堅持實施全程無毒的養

殖。我們每天都會觀察菌相、土相、水

相、魚蝦吃相、藻相和鳥相。如果鳥類

都不來，代表這個池子狀況良好；如果

有2隻以上的鳥駐足不走，就是池子裡
有生病或死掉的魚蝦，因為病弱的魚蝦

活動力低，會聚集在岸邊，就得注意，

趕緊處理，以免污染水質，影響其他魚

蝦。

只要健全池底環境，魚蝦自然少

出問題，就算生病也會很快恢復，就像

人感冒能靠免疫力痊癒。還好，我們在

每池的養殖密度都很低，只有別人家的

六七成，所以魚蝦不容易緊迫，「牠們

很快樂，很少生病！」

為了推廣友善土地的養殖方式，

我們從食漁溝通出發，積極參與主婦聯

盟合作社門巿舉辦的「生產者面對面」

座談，從「不使用除草劑」對環境的友

善，到降低養殖密度「全程不用藥」對

消費者的負責，以及蓄水池「珍惜水資

源」的執行，甚至示範水產最佳保存退

冰及原味烹調，就是希望消費者能經由

這些方式，瞭解水產養殖業也能友善環

境，永續經營。

我們舉辦產地小旅行，邀請消費

者到產地參訪，實際到產地走一趟，就

能感受到我們是言行合一的。我們鼓勵

在魚塭間用餐，全食材使用自家水產搭

配附近同為友善環境小農的蔬果，就是

觀察友善養殖魚蝦類生長狀況辦理漁筏體驗之旅
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希望也能讓小農們多一個機會被認識。

我們將「養殖環境永續經營」理念向下

扎根，接受學校團體來訪，配合學校教

學活動，引領學生友善環境的多元思

考。

對於一般業者來說，

縮短養殖時間才是獲利之

道，但我們反其道而行，

用慢原則維持生態平衡，

讓魚蝦樂活，自己也從容

的享受養魚人生。

未來展望
過去10年集中在生態

級養殖技術、論述、加工

加值技術的追求，以及與

通路、消費者的溝通；這

些都反映在大量的媒體報

導，消費者的購買與通路的肯定。

未來10年希望號召更多養殖業者
加入行列，以及對魚塭全環境的明智利

用，這些都是更加困難的挑戰。

虱目魚苗培育 

取得產銷履歷合格證書 友善養殖的白蝦


