
曾經興盛，曾經沒落；走過風華，走過寂寥；這些歷史的衝突，在洲南鹽場

重新面向世界時，成為吸引人們目光的焦點，百年滄桑，鹽田復曬，是鳥類

居留的處所，也成為布袋鹽業文化展演的舞臺，這一回，鹽田故事不再只屬

於老鹽工，而是在地人、到訪的人共同譜寫⋯

文／趙慧容  攝影／陳家偉、邱健程
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　　別人養魚，只想求快求多，邱健程、邱經堯養魚，卻是又慢又少，即使被

懷疑「頭殼壞掉」，兄弟倆仍樂在其中，甚至認為「還不夠」，希望未來朝更

自然的野放方式邁進，可以想見過程勢必艱辛，但他們強調，這是永續環境必

須嘗試的路。

以土堤構築漁塭

　　適合鳥類覓食與棲息的洲南鹽場，白鷺鷥、夜鷺、高蹺 都是常見的鳥類，

還有鷗科、鷸科等冬候鳥報到，為了保護得來不易的生態成果，鹽場周遭的農

人、漁民，深入省思生產者的角色，在他們的努力下，農田、漁塭也有了不同

的風貌。

保育環境，生態養殖終不悔

3 - 1  人與土地

洲南鹽場是極適合

鳥類棲息的濕地。
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( 左 ) 生態養殖的無毒白蝦，不投藥也能「頭

好壯壯」。

( 右 ) 除白蝦外，漁塭維持多樣性生態。

　　廣達 33 公頃的土地上，分割了 50 多座養殖池，不是一般常見的混凝土、

而是長滿雜草與灌木的土堤構築而成；邱經堯說，兄弟倆從小就在父親的漁塭

幫忙，對於「養魚」懷抱深厚情感，因此希望漁塭擁有健康的土壤、魚兒獲得

良好的對待，也算是對撫育他們長大的漁塭以及魚兒的感恩吧！

不用藥物，魚蝦頭好壯壯

　　邱健程、邱經堯採生態養殖無毒白蝦、虱目魚，雖然收成僅慣行高密度養

殖的 1/4，卻需花費 3 倍的時間才能養出一樣大的魚，兄弟倆卻認為相當值得，

邱經堯說，這樣不但對得起消費者，也對得起土地。

　　生態養殖堅持回歸自然，不讓藥物、生長激素污染土地、水質，以豆粉、

下雜魚為飼料，菸草、茶粕充當消毒藥劑，而且低密度放養，邱經堯說，虱目

魚的排泄物容易影響水質與土質，因此池裡也放養白蝦、草魚、筍殼魚等，除了

協助清除，並與池邊雜草一起維持底棲生物的生長，漁塭維持多樣性生態，魚、

蝦擁有優質的生長環境，不必投藥也能「頭好壯壯」。
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不用農藥、化肥栽培的有機稻同樣香 Q飽滿。

有機種稻，打響名號

　　有人生態養殖，也有人不用農藥、化學肥料種稻。原本從事機械設計的謝

鵬程，民國 98 年返鄉與父母作伴並投入農耕，他發現，大量使用農藥、化肥的

慣行農法，雖然贏得產量，卻失去了土地，他決定走一條不同的路。

　　有機栽培引來長輩「碎碎唸」，也遭致其他農民質疑，但他堅持，農村要

活下去，得先讓土壤活下去，剛開始雖然不被看好，但種出香 Q 飽滿的米後，

反而讓人刮目相看，種植面積也從 4 分地增加到 6 甲地，成功打響「江山米」

的名號。
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　　鹽與生活密不可分，菜餚少了鹽的調味，怎麼也吃不出美味；洗滌多了鹽

的搓揉，細菌就無容身的機會，對於鹽的長相、想像，大家知道的都差不多，

但布袋沿海有一群人想的和大家不一樣，於是鹽不再只是鹽，可以像花一樣，

也能如霜一般⋯

鹽花凸顯食材的甜味

　　說起鹽，許多人腦海裡，一定想到臺鹽，事實上，臺鹽早在民國 90 年即已

廢除曬鹽，臺灣所需要的鹽，不論食用或是工業用，全部仰賴進口；但有一群

人重新曬起鹽來，甚至依循季節的腳步，生產樣貌不同、口感殊異的鹽。

日曬古法，鹽的多重變奏曲

3 - 2  旬味食材

( 左 ) 雪白的鹽山。　　( 右 ) 「鹽花」，最能凸顯食材的甜味。
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　　為保存臺灣的曬鹽文化，布袋嘴文化協會整理廢棄鹽田，還找來老鹽工修

復田埂，一步步還原當年的洲南鹽場；即使春日，南臺灣已豔陽高照，海水 3、

4 天便可結晶成鹽，稱之為「鹽花」，最能凸顯食材的甜味，當地以生態工法養

殖魚蝦的漁民邱經堯熬煮的虱目魚粥，讓人吃後回味無窮，就是以鹽花調味。

霜鹽鹽分高，醃製最美味

　　布袋嘴文化協會總幹事蔡炅樵說，如果冬天前來，則可看到瓦盤田裡一塊

塊的結晶鹽，即是霜鹽；由於冬天日照短、陽光微弱，海水約需 7 至 10 天才能

結晶，幸好冬天雨水少，否則一場雨就讓曬鹽得重新來過。

　  

　　由於結晶慢，因此霜鹽的鹽分高、礦物質多，適合烹調，也能用於醃製，

洲南鹽場買來網室栽培的白蘿蔔，以霜鹽醃製蘿蔔乾，清脆爽口，環島尋找好

食材、特地前來探訪的「料理鐵人」，品嚐後讚不絕口。

( 左 ) 冬天前來，則可以看到瓦盤田裡一塊塊的霜鹽。

( 右 ) 在布袋沿海，鹽不再只是鹽，可以像花一樣，也能如霜一般。
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結合有機黃豆製作豆豉

　　洲南鹽場目前委由布袋嘴文化協會經營管理，蔡炅樵指出，「洲南」重新

出發後，對於「鹽」的角色有不同定位，由於目前產量稀少，難以滿足大量需求，

因此鹽花、霜鹽均採小包裝，走精品路線；並與在地產業「新來源醬園」合作，

結合有機黃豆製作豆豉、白蔭油等產品，讓這家傳承三代、雲嘉南沿海僅存的

傳統釀製豆豉醬園走出新風貌。

　　蔡炅樵說，市面販售的食用鹽，多屬精鹽，還有海鹽、玫瑰鹽等類別，端

視個人需求選擇，而鹽最怕潮濕，保存重點就是保持乾燥、避免碰到水。

　　目前洲南鹽場大部份面積仍以濕地形態保留，布袋嘴文化協會最近放養魚

蝦，採野放方式不經人工飼養，一旦魚蝦增多，便可提供鳥類食物，鳥兒沒吃

完的，就成了鹽場的另項特色食材。

與在地產業「新來源醬園」合作，結合有機黃豆製作豆豉、白蔭油等產品。
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　　曾經是「無鹽的結局」，洲南鹽場走入歷史，但在地方文史人士積極奔走、

用心營造下，如今「再續前鹽」，變身成為布袋鹽業文化展演的舞臺，老鹽工        

回到熟悉的場域，繼續譜寫屬於他們的鹽田故事，不同的是，現在多了遊客的

掌聲與共鳴⋯

再續前鹽，譜寫鹽田故事

　　洲南鹽場位於布袋海港大道、西濱快速道路與新厝仔庄間，200 年前，鹽田

闢建，開啟了布袋鹽業史，面積達 2,000 公頃；民國 90年，臺鹽宣布廢除曬鹽、

終止鹽場運作，直到民國 97 年，布袋嘴文化協會爭取經營管理，重新打開「洲

南」面向世界的那一扇窗。

候鳥駐留，鹽場變身濕地樂園

3 - 3  濕地饗樂

浮島處處的濕地，堤岸綠草蔓延、水中魚蝦漫游，吸引鳥類前來棲息。
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　  洲南鹽場廢曬後，不再引進海水，形成浮島處處的濕地，堤岸綠草蔓延、水

中魚蝦漫游，是適合鳥類覓食、棲息的處所，沿海常見的白鷺鷥、夜鷺、鷗科、

鷸科等冬候鳥也尋常可見，有「紅娘子」之稱的高蹺 ，已在此築巢定居、繁衍

後代。

回復日光曬鹽

　　濕地的形成得來不易，豐富的生態也非一蹴可及，令人更為珍惜，布袋嘴

文化協會擬定保存重於開發的基調，號召老鹽工修護廢棄鹽灘，回復過去以日

光曬鹽，同時嘗試在鹽灘濕地自然放養魚蝦，總幹事蔡炅樵說，鳥吃剩下的，

就是可以收成的濕地食材。

　　20 公頃大小的鹽場，成為體驗傳統曬鹽、觀察濕地生態的地方，每年吸引

2,000 多人前來，看看先民利用風車引水的智慧，體會雙腳踩在鹽田裡的感覺，

感受昔日鹽工杷鹽、收鹽、挑鹽的辛苦。

( 左 ) 洲南鹽場如今成為體驗日光曬鹽、觀察濕地生態的地方。

( 右 ) 鹽場佔地約 20 公頃。
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小說場景納入旅遊行程

　　布袋嘴文化協會並規劃以鹽場為中心的 1 日、2 日遊，以布袋為場景的小說

「千江有水千江月」的場景與美食也將納入行程中，如只容一人通行的狹窄巷

弄、流傳數百年的虱目魚餐、撿穀粒童玩等，還有無毒米、生態養殖等農漁鹽

體驗行程。

　　如果時間許可，還可到台 17 線公路旁新闢的布袋濕地公園賞鳥，到觀光漁

市採購魚貨，品嚐蚵仔煎、蚵仔包等美食，從人文與日常的角度，深入探訪布

袋的美與活力。

( 左 ) 小說《千江有水千

江月》出現的場

景，只容一人通行

的狹窄巷弄。

( 右 ) 到觀光漁市採購魚

貨，品嚐美食。

布袋嘴文化協會

電話：05-3478817

地址：嘉義縣布袋鎮龍江里新厝仔402號

特色：鹽田濕地體驗，結合小說「千江有

 水千江月」的場景與傳統小吃規劃 

 行程。

布袋潮間帶海上巴士

電話：05-3475555；0963-228961

地址：嘉義縣布袋鎮中正路1號（布袋觀光漁市附近）

特色：搭乘漁筏穿梭蚵棚，欣賞紅樹林景觀，船上品

　　　嚐美味海鮮。
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