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11月 21日，“闽连渔运 60599·永丰 3号”大型喷
淋式活水运输船满载 3万笼鲍鱼从山东省荣成市俚
岛镇爱莲湾海域启航，历时80多个小时的海上航行，
于25日顺利抵达福建省连江县苔菉镇后湾村海域鲍
鱼养殖基地。这是福建中新永丰实业有限公司和周
边 300多户渔民结束今年“南鲍北养”返回的第四航
次，陆续还会有 5个航次的几十万笼鲍鱼将在 12月
底前回到连江的温暖海域越冬养殖。

这个冬季，将有 150万笼的鲍鱼从山东南下，到
福建霞浦、连江、莆田、东山等海域越冬生长，来年春
天四五月份，其中的一批半成品鲍鱼和新鲍鱼苗将
会再次返回山东荣成海域避暑生长。这种往复循环
的鲍鱼南北转场对养模式经过20多年的发展已趋于
成熟，极大推动了我国鲍鱼产业发展。

30多年来，我国的鲍鱼养殖业从无到有、从小到
大，已发展成为世界第一鲍鱼养殖大国，年产量超20
万吨，占世界养殖总产量的 90%以上。鲍鱼养殖已
成为我国海水养殖的重要组成部分，不仅带动了鲍
鱼养殖器材、海藻养殖、配合饲料、鲍鱼加工流通和
预制菜等上下游产业的繁荣发展，创造巨大的经济
效益、社会效益和生态效益，还让过去千金难求的海
味珍馐走上百姓餐桌。

鲍鱼变身“候鸟”

鲍俗称“鲍鱼”，属软体动物门腹足纲，原始腹足
目，鲍鱼科。它身体一面是平滑的肉，背的一面有
壳。贝壳向右旋扁平如耳状，又被人们叫做“海洋的
耳朵”。《本草纲目》中记载，鲍鱼性平味甘，可明目补
虚、清热滋阴、养血益胃、补肝肾，故又有“明目鱼”之
称。自古以来，鲍鱼是我国传统的名贵食材，其肉质
细嫩、高蛋白低脂肪，被誉为海味珍品之冠。

11月 25日，在距离福州市区近 100公里的连江
县苔菉镇后湾村海域，开阔的水面海天一色，海鸥在
海面上自由飞翔。当“永丰 3号”运输船平安驶入这
片鲍鱼养殖基地时，早已等候多日的渔民和中新永
丰公司的员工迅速忙碌起来。他们驾驶小渔船向大
船靠拢，通过大船上的吊机把鲍鱼笼卸到小船上，再
驾驶小船往来穿梭于阡陌纵横的橙黄塑胶渔排之
间，把十多斤重的鲍鱼笼逐一挂在鱼排上立体放养，
工作紧张而不忙乱。

“鲍鱼主要吃海带、龙须菜等海藻类食物，对
海域水温、水质要求苛刻，在 16℃-22℃ 的水温之
间生长，温度过低会停止生长，高温容易引起死
亡。”中新永丰公司海上管理负责人吴章瑜告诉记
者。吴章瑜有着 20 多年的海上工作经验，几乎参
与了公司历年的鲍鱼南北对养运输工作。今年的
鲍鱼转运，就是他带领技术骨干和 100 多位员工全
程把控。

“从 4月下旬开始持续到 6月初，公司两条 5000
吨的渔运船先后转运了周边渔民和公司的近 100万
笼鲍鱼苗和半成品鲍鱼到山东。”回忆起今年春季转
运鲍鱼北上的过程，吴章瑜还意犹未尽。福建海域
夏季水温高，不适宜鲍鱼生长，而地处北方的山东海
域水温正合适。把半成品鲍鱼运到山东养到八九月
长成后就陆续在当地销售，当时运去的2厘米左右的
幼苗，经过半年多的生长已经有 5厘米左右个头，这
次全部运回福建来越冬。

就在吴章瑜组织人员接收南下越冬养殖的鲍鱼
忙得不可开交之际，远在 1600公里之外的山东省荣
成市爱莲湾海域，当地最大的鲍鱼养殖企业寻山集
团也在全力组织员工和渔民，把1万多亩养殖海面的
鲍鱼养殖笼依次装船运往福建，整个工作要到元旦
前结束。

荣成海域冬季水温会降到1℃左右，这种水温下
鲍鱼不仅停止生长，而且死亡率高达 30%。运到福
建海域后，在温暖的海水养殖五六个月，1到 2厘米
的鲍苗就能长到 3 到 5 厘米，成活率最高可以达到
97%以上。“除了部分耐低温的鲍鱼品种，公司大部分
养殖鲍鱼都要南下越冬。”寻山集团总经理李晓
波说。

2000年，寻山集团最早利用我国南北方之间的
温度差，成功探索出了冬季“北鲍南养”技术，并在
福建莆田建立养殖基地。后来，福建的鲍鱼养殖户
借鉴寻山集团冬季“北鲍南养”的经验，反季节转场
到荣成养殖鲍鱼，避开夏季南方水温高和多台风对
鲍鱼的影响。从 2004 年开始，福建霞浦、莆田、宁
德、连江等地的鲍鱼养殖户，陆续与山东荣成的鲍
鱼养殖企业开展鲍鱼南北转场、冬夏对调养殖
合作。

2005年中新永丰公司开始了鲍鱼“南北对养”的
尝试，他们在广东设立育苗基地，把福建和山东作为
养殖基地。“相比传统养殖，‘南北对养’的鲍鱼生长
速度快、成活率更高、产量更高、品质口感好。”中国
水产流通与加工协会鲍鱼分会执行会长、中新永丰
公司负责人吴永寿回忆，“虽然鲍鱼南北对养有这么
多优势，但当时最大的困难是如何解决长途运输费
用高和降低死亡率的问题。”

最初，中新永丰公司采取汽车长途运输，一天一
夜运到荣成，但成本和鲍鱼死亡率都比较高。后来
他们改用普通渔船，虽然运力增加、成本降低了，但
是速度慢、平均死亡率也不小。2016 年，公司投资
3200万元，配置了两艘设备先进的 5000吨级活鲍鱼
专业运输船“永丰1号”和“永丰3号”，配置了先进的
喷淋式供水系统，可直接引入海水循环，运输途中鲍
鱼成活率接近100%。

“南北对养是鲍鱼养殖业一次创新。别看投
入增加了，其实产量更高、效益更好、回报更大！”
吴永寿认为，从 2012 年至 2022 年的十年间，虽然
鲍鱼养殖的人工费和饵料价格在持续上涨，而鲍
鱼养殖成本总体变化不大，最主要的原因就是养
殖方式创新拓展了养殖空间，提高了成活率。他
细算了一笔账，一笼鲍鱼 7 公斤，南北方往返一趟
对比单纯在南方养殖增重 3-4 公斤，扣除每笼 40
元的运输成本，以每公斤鲍鱼售价 120 元计算，一

笼鲍鱼可多赚约 200元。

大规格品种稀缺

鲍鱼广泛分布于世界各海域中，已发现的约有
100余种。我国海域养殖的鲍鱼以皱纹盘鲍为主，原
产于黄渤海区、朝鲜半岛沿岸和日本北部海域。

我国的鲍鱼人工养殖研究开始于 20世纪 60年
代末，70年代杂色鲍和皱纹盘鲍人工育苗相继取得
成功，同时开展了养殖实验，80年代中期在我国大连
开始皱纹盘鲍小规模商业化养殖。

1985年，作为福州市与日本长崎市结成友好城
市的珍贵礼物，长崎盘鲍幼苗漂洋过海来到福州。
福州市水产科学研究所在连江县苔菉镇建立了后湾
海珍品基地，开展鲍鱼人工育苗。1990年，福州实现
盘鲍人工育苗；次年，我国北方皱纹盘鲍南移养殖成
功；1992年，福州利用我国北方皱纹盘鲍与长崎盘鲍
杂交育苗，培育出本地新品种——黑鲍。

连江三面临海，地处台湾海峡南北寒暖流交汇
处，海水盐度适中、溶氧量高，海域内岩礁众多、海藻
繁茂、海水清澈，为鲍鱼生长提供绝佳环境。然而，
连江县刚开始鲍鱼却都是陆地养殖，1993年才创新
海上试验，将塑料桶围上渔网，倒扣着吊在海带浮绳
上，这也是最初鲍鱼养殖笼的雏形。直到 1996年改
良为现有的鲍鱼网箱，海上鲍鱼养殖得以大规模铺
开。如今连江已成为中国鲍鱼养殖第一大县，年产
量稳定在 5万吨以上，产值 50多亿元，成就了“中国
鲍鱼之乡”的美誉。

良种是养殖业的“芯片”，吴永寿认为，我国鲍鱼
养殖的快速发展，得益于吊笼养殖和南北对养等模
式的推广，更离不开品种改良的科技贡献。

我国虽然是第一产鲍大国，但由于养殖鲍种长
期自繁自育导致近交严重，出现了个体小型化、抗逆
能力弱、生产性能低等种质退化现象。同时，由于缺
乏大规格鲍鱼品种，每年还要从国外购买大规格精
品鲍。厦门大学教授柯才焕和其贝类遗传育种科研
团队认为，鲍鱼只有培育出高产、抗逆、优质的新品
种，才能提升我国鲍鱼产业的国际竞争力。

“经过11年科研攻关，2018年通过国家新品种审
定，绿盘鲍科研培育可谓十年磨一剑。”柯才焕说。新
品种绿盘鲍生长速度比一般鲍鱼快50%以上，耐高温
能力可提高2.26℃，生长规格比普通鲍鱼大一倍，30%
能生长到500克以上。2019年5月份，福建省养殖的
一只重达702克的绿盘鲍，在珠海举办的“寻找中国最
大鲍鱼”活动中一举夺得了“鲍王”美名。

如今，厦门大学贝类遗传育种团队经过二十余

年的积累，已汇集并构建国内最完善的鲍种质资源
库，涉及杂色鲍、皱纹盘鲍等多个主养品种，采用杂
交育种技术先后培育出“东优1号”杂色鲍、西盘鲍和
绿盘鲍三个国家级鲍鱼新品种。

过去五年，该团队培育的新品种已累计推广养
殖7.76亿粒，覆盖福建省主要鲍养殖区，创经济效益
53.5亿元。绿盘鲍、西盘鲍等新品种的产业化应用，
有效解决了我国南方鲍养殖夏季高死亡率问题，不
仅打破了国内大规格精品鲍鱼长期依赖进口的局
面，填补了国内大型高端鲍养殖品种的空白，改变了
行业的格局，还创建了国内精品鲍产业链，推动鲍鱼
产业提质增效和转型升级。

绿盘鲍新品种还获中国农学会评选的2020中国
农业农村重大科技新成果十大新产品称号，是当年
度唯一入选的水产类新产品。相关成果荣获2020年
福建省科学进步奖一等奖。

设在荣成市的国家海产贝类工程技术研究中
心，与中国海洋大学等单位合作，采用群体选育技术
经连续 6 代选育出的耐低温品种皱纹盘鲍“寻山 1
号”，2021年通过国家审定。该品种在相同养殖环境
及北方养殖条件下，与普通养殖的同龄皱纹盘鲍相
比，18月龄鲍壳长平均提高 18.7%，且能每年均在荣
成越冬，适宜在北方海区长年养殖。

目前，我国的鲍鱼养殖以在福建沿岸的海上吊
养为主，鲍鱼的饵料以大型海藻龙须菜和海带为主，
每年消耗约300万吨以上的鲜海藻，鲍鱼产业对海藻
养殖有极大的带动作用。养殖鲍鱼除小部分出口
外，国内为主要消费市场。大部分养殖鲍以活鲜形
式流通销售。

“我国鲍鱼育种还存在现代种业工程体系不够
健全、产品多样化不足、结构不够合理的问题。”厦门
大学贝类遗传育种团队成员游伟伟教授表示，国内
已初步建立了鲍鱼种质创新平台，为鲍鱼新品种培
育创造了条件，但鲍鱼新品种“育-繁-推”一体化体
系尚未完整建立；国内主养种类皱纹盘鲍仅为中型
鲍鱼，产品规格单一，价格波动很大，量增价降，屡有
鲍多伤农现象。

游伟伟认为，鲍鱼育种未来的方向在于效率与
品质，食物转化率、胶原蛋白与糖原含量都更优的新
品种是产业未来的需求，品种创新要跟上这个趋势。

产业升级路在何方

今年 3月 3日，北京还是春寒料峭，福建已是春
暖花开。记者走进连江县苔菉镇后湾村，此时正值
鲍鱼养殖时节，码头上、海面上一片“春耕”的繁忙

场景。
在后湾村码头，中新永丰公司的几百名员工正

在对鲍鱼进行分苗、筛选、装笼，然后用舢板运到海
上渔排吊挂喂养。“春季鲍鱼分苗投放好比种庄稼，
也要抢农时。”吴永寿介绍，鲍鱼分苗投放时令性非
常强，要赶在气温和水温上升之前投放完成并保证
及时足量喂食。

在海上渔排，渔民凌晨5点就开始给鲍鱼投喂龙
须菜，他们手脚麻利地将十多斤重的养殖笼一个一
个从水下拖拽上渔排架，打开笼门，把一团团紫色的
龙须菜塞进鲍鱼笼。这样的操作流程他们每天要重
复300次，完成300笼鲍鱼的饲喂工作，每月能拿到1
万多元的收入。

“今年行情好，鲍鱼价格合适，大家都在起早贪
黑抢农时。2020年的春天可跟现在完全不一样！”吴
永寿感叹，2020年春节前夕，鲍鱼价格一路走高，原
本想借春节销售旺季大挣一笔的连江鲍鱼养殖户，
没想到鲍鱼都“砸”在手里了。

突如其来的新冠肺炎疫情导致餐饮酒店歇业、
水产市场关闭，把以鲜活水产为销售主渠道的鲍鱼
养殖业的销路直接卡死。大量鲍鱼滞销，只能继续
养在海里，资金无法回笼，养殖成本持续增加，人员
工资、饵料支出、设备维护、海域租金等费用都是不
小的开支。更要紧的是鲍鱼卖不出去，腾不出网箱，
没钱采购幼苗，就没有办法养下一批鲍鱼。

鲍鱼大量滞销导致价格持续下跌，却还是无人
问津。往年这个季节车水马龙的后湾村码头一天发
好几车货，当时却好几天不发一车货。据统计，当时
连江县滞销鲍鱼近万吨，仅吴永寿一家就有300多吨
鲍鱼没有销路。

后期经政府部门、协会、商超等多方协同线下线
上销售，解决了燃眉之急。但是暴露出了鲍鱼从养
殖户经中间商到餐饮酒店的传统流通渠道过于单一
的严重弊端。

在大众消费者眼中，鲍鱼是“贵族菜”，价格不
菲，加之鲍鱼烹饪制作繁琐，难以成为家庭消费主
力军。“疫情下鲍鱼没有销路，关键是忽略了‘百姓
餐桌’这个最大市场。”在鲍鱼行业内摸爬滚打 20
多年的吴永寿敏锐地找出了问题所在，“能够进入
家庭消费的鲍鱼不足 10%，在餐饮和家庭两个消
费端口上的占比不均衡不合理。同等价位的螃
蟹、活虾都是以进入家庭消费为主，而鲍鱼则与之
相反。”

“菜市场里买鲍鱼的都是挑选鲜活鲍鱼后用
塑料袋兜着就走，很少有人选购冰冻产品。受传
统观念影响，消费者普遍认为鲍鱼就是要吃新
鲜。”吴永寿认为，这是消费误区，用液氮速冻技术
将鲍鱼速冻，不仅营养成分保存更好，而且更容易
加工流通。

“普通鲍鱼养殖时间就是两年左右，时间再长不
仅不会增加总量，反而容易死亡。为了减少损失只
能降价贱卖。”在吴永寿看来，加工不仅能够拓展鲍
鱼的销售渠道，也有助于稳定鲍鱼市场价格。加工
后的鲍鱼容易储存，价格不好就存着，等到价格好了
再卖。“新冠肺炎疫情虽然把鲍鱼行情打至谷底，但
也为连江鲍鱼产业升级助推了一把。”

连江县为了支持鲍鱼产业转型发展，扶持思
路也发生巨大转变，由原来的重点支持养殖户扩
大养殖规模转为重点支持加工和冷链企业发展，
并连续出台《加快鲍鱼产业发展六条措施》等多项
政策，涵盖加工、仓储、销售、品牌等多个方面。同
时还注册了“松芦湾”区域公用品牌，对标阳澄湖
大闸蟹。

“扶持加工企业就是扶持养殖户。”吴永寿看准
了产业发展趋势，为了拓展鲍鱼销售渠道，解决养殖
户鲍鱼出路，公司当年 6月建成 5500平方米的鲍鱼
加工车间首次投产。经去壳清洗、滚动净洗、饮用水
漂烫、浸泡冷却、速冻保质、镀冰速冻……等多个工
序加工后，鲍鱼温度降到-30℃，保留了鲍鱼肉的Q
弹口感，以净菜方式亮相商超和电商销售平台，产品
供不应求。

“鲍鱼就是要锁定百姓餐桌，但渠道可以多样
化。”中国水产流通与加工协会副秘书长朱亚平认
为，除了传统的水产品批发市场和商超，可以通过电
商、直播、上门配送等方式满足中青年消费者需求，
还可以开餐饮体验店，通过线下体验，扩大产品
销量。

“要真正推动鲍鱼产业发生改变，提高抗风险能
力，培养大众消费市场是唯一选择。”吴永寿说，在养
殖端，要逐步走向标准化，进一步降低养殖成本，多
生产平价鲍鱼；在销售端，更要从餐饮业逐步转向家
庭的餐桌，抓住这个最大的市场；在加工端，严格按
相应的标准生产加工，让鲍鱼产品的质量、口感更适
应消费者口味。

大众消费可占五成

家住郑州的张家坤先生因商务活动经常往返于
京豫两地。在北京期间没有商务活动时，他更喜欢
从美食平台上点一份“鲍鱼捞饭”外卖独享。半小时
送餐，加一份饮料也不过50元左右，一整颗鲍鱼扣在
裹满鲍汁的捞饭上，被快递小哥连砂锅一起送来。

“重要的是好吃又营养。”张先生认为，这种餐饮消费
愉悦感堪比高档酒店里三五百元一位的鲍鱼商务
套餐。

鲍鱼价格传统上按个头大小计算，以每司马斤
（俗称港秤，约合604.8克）所等重量的鲍鱼只数来计
算鲍鱼的价格和大小。比如两头鲍就指一司马斤有
两只鲍鱼，每只鲍鱼的重量在300多克。“头”数越少，
表明鲍鱼个头越大，价格也就越贵。所以有“一口鲍
鱼一口金，千金难买两头身”之说，足以说明大个头
的鲍鱼数量稀少且昂贵。

在我国古代，鲍鱼是“鲍、参、翅、肚”四大海味之
首的名贵食材，加之捕捞非常不易，只有王权显贵和
商贾巨富能够享用，普通百姓对之闻所未闻，更不要
说品尝。而在物质极大丰富的当下，吃鲍鱼已渐有

“旧时王谢堂前燕、飞入寻常百姓家”趋势。
张家坤去年回老家农村参加亲戚婚礼时，发现

“村宴”上也有了鲍鱼的身影，一份“硬菜”鲍鱼炖鸡
端上来瞬间抢光。他不禁感叹，没想到如今农村婚
宴也如此高规格。

正如张家坤所说，作为传统高端食材，鲍鱼最
大的消费市场在中高端酒店，尤其以婚宴为主，不
过价格确实便宜了许多。“十头鲍以前的价格在每
斤 100 元多元，现在只有 50-60 元。”吴永寿说，生
产能力增加、供给量大幅提升之后，鲍鱼消费已经
从讲排场、要面子的高端商务宴请逐渐延伸到了
大众饮食之中，虽然还没能达到完全大众消费的
程度。

2021 年，伴随着消费升级和消费观念的转变，
预制菜在国内如雨后春笋迅猛发展。在春节档的
预制菜消费市场，多款以鲍鱼加工为主料的预制
菜 成 为 了 节 日 里 馈 赠 亲 友 和 朋 友 相 聚 的 热 销
产品。

2010年投资建厂开发“南日鲍”精品加工的厦门
岛之原生物科技公司就抓住了这波预制菜的风口，
开发出了“一吉鲍”系列超低温速冻鲍鱼和“一贯好
鲍”的佛跳墙、红烧鲍鱼等50多款风味鲍鱼食品。公
司负责人黄文美表示，目前国内鲍鱼消费仍旧以活
鲜为主，多数加工企业规模不大，技术研发力量薄
弱，生产的鲍鱼产品欠丰富。对鲍鱼内脏、鲍壳和鲍
蒸煮液作为加工副产物的利用目前尚未突破，造成
了相当程度的浪费。

近日，“一贯好鲍”又巧借世界杯的热度，开启线
上竞猜送好鲍到家的活动，使之成为网红产品。黄
文美认为，随着我国社会经济的高速发展和人民生
活水平的提高，可以预期鲍鱼冻品和加工产品将成
为未来鲍鱼消费的主流。

“未来，希望鲍鱼消费可以做成金字塔结构。”游
伟伟畅言，金字塔顶端自然是以“绿盘鲍”为代表的
大个头优质干鲍，中段则是以商务、婚宴为主的节庆
宴请消费，位于金字塔底端的则是在老北京炸酱面
里、厦门沙茶面里都能吃到鲍鱼。“一碗面条里加一
颗鲍鱼，身价立马提升，至少多卖 10块钱，消费者还
会觉得挺划算，其实这种小规格的鲍鱼一颗的成本
才几块钱。”

“有潜力”是所有业内人士对鲍鱼未来发展的共
识，如何挖掘潜力是最大的课题。“未来鲍鱼还有 10
万吨的消费增长空间。”吴永寿相信，“家庭消费的占
比将从现在的10%提高到50%。”

“衡量一个产业发展先进性的重要指标是能
耗。”吴永寿说，对比欧洲三文鱼产业发展，在饵料转
化率上我们还有很大差距，下一个10年，鲍鱼产业要
在品种改良和饵料产业上找提升空间。

“未来，鲍鱼会作为日常食材端上更多家庭的餐
桌。”游伟伟表示。
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过去的 10 年间，
虽 然 鲍 鱼 养 殖 的 人
工 费 和 饵 料 价 格 在
持续上涨，但养殖成
本总体变化不大，最
主 要 的 原 因 就 是 养
殖 方 式 创 新 拓 展 了
养殖空间，提高了成
活率。未来，鲍鱼还
将 深 耕 大 众 消 费 市
场。下一个 10 年产
业 要 在 品 种 改 良 和
饵 料 产 业 上 找 提 升
空间。

后湾村渔民在养殖基地给鲍鱼投喂饵料。 冯建伟 摄

后湾村渔民在养殖基地渔排上给鲍鱼投喂饵料。 冯建伟 摄

养殖成功的绿盘鲍。 资料图


