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■ 本报记者 来逸晨 通讯员 严华音

4 月 28 日，南麂列岛清冽的海风下，东海第一波三文鱼
在温州开启大规模捕捞上市。

消息一出，很多人为之一惊。毕竟，在大多数人眼里，三
文鱼这条冷水鱼，原本跟浙江“八字不合”——

浙江地处亚热带，水体温度经常超过 30℃，是加州鲈、
大黄鱼、中华鳖的地盘。三文鱼？12℃到 16℃才是它的舒
适区。

谁承想，浙江人竟还把这条鱼养成了。怎么做到的？
记者追溯发现，10多年来我省有人往返青海、新疆，在峡

谷深湖里用冰川融水养；有人引进国际最先进的循环水养殖
系统，在东海之滨进行陆上养殖；还有人在温州海域做起了深
水网箱养殖试验。

没想到，强扭的瓜，很甜。浙江人“逆天改命”，硬是将这
条冷水鱼养成了热产业。

一个家门口的新兴“土特产”，正在孕育中。

从高原冰川到东海之滨，这条冷水鱼越来越“热”

浙江人要把三文鱼养成“土特产”
从高原冰川到东海之滨从高原冰川到东海之滨，，这条冷水鱼越来越这条冷水鱼越来越““热热””

浙江人要把三文鱼养成浙江人要把三文鱼养成““土特产土特产””

三文鱼是个大市场，国民消费需求持续扩大，据统计，我
国进口三文鱼年贸易额已经突破百亿元。而浙江所处的长三
角地区，正是这种高品质新鲜食材的核心市场。

浙江人“逆天改命”的思路，很自然地落在了利用“产地直
供”打败“远洋贸易”这条战线上。

三文鱼，逐渐被注入了浙江民营经济“无中生有”的发展
精髓。

事实上，浙江人养三文鱼，早有尝试——记者向省内老渔
业人打听到，上世纪 90 年代后期，新安江大坝下面就有养鱼
人在养虹鳟（行业标准中的一种三文鱼）。而后因环境因素的
多变，失败了。

按理说，这事就该到此为止了，但浙江人偏偏不信这个
“地理决定论”。他们的逻辑很简单：浙江不合适，那就去寻找
合适的地方养。

18年前，诸暨人应米燕干了一件被很多人视为“疯狂”的
事——跑到青藏高原上海拔2600米的龙羊峡水库养虹鳟。

这里年均水温12℃，理论上很合适。但这片高原水域从
未有人尝试过规模化养殖，技术、设备、管理，全都要从零开
始。应米燕跑遍了挪威、丹麦、日本、美国、智利等地，把国外
先进养殖技术一点点消化、转化、落地。

当记者最近联系上她时，她正辗转新西兰和智利，考察当
地鲑鱼产业。如今，她创立的龙洋知鲜股份有限公司，年产量
1.5万吨，成为国产三文鱼的代表。

“我们在距离海岸线约 2500 公里的亚欧大陆中心，发现
了适合三文鱼的优质冷水资源。”2025年，记者曾随金华人张
秀到新疆伊犁尼勒克县喀拉苏乡，考察他在天山脚下的虹鳟
养殖基地。

这里的冰川雪融水年平均水温 12℃，纯净冷凉，低氘富
氧，能将鱼养得又肥又壮。

张秀对这片水格外“宝贝”，每年支出超千万元自主研发
水下智能清污机器人，引进全球先进的水质在线监测设备实
时监测水质变化，数据直联当地环保部门。至今，养殖区下游
的水环境质量，从未比上游差过，他的天蕴三文鱼公司已在新
疆拉起一条三文鱼生态产业链，联动两家本地企业实现年产
能2.6万吨的规模化养殖。

一个诸暨人，一个金华人，在祖国的大西北，拿下了国产
三文鱼的“大半壁江山”。

省去了国际运费、关税以及漫长的中间商环节，出现在国
人餐桌的冰鲜三文鱼，从捕捞到上桌，也因他们的努力一下子
从15天缩短至不足24小时。

记者了解到，这几年，成功打造了国产三文鱼行业龙头的
应米燕和张秀，正将攻坚版图推向产业最前端，他们纷纷与国
内唯一能将三文鱼虹鳟自有种群产业化的科研机构——中国
水产科学研究院黑龙江水产研究所开展科技合作，做强国产
三文鱼的“种业芯片”。

无中生有 把不可能变为可能无中生有 把不可能变为可能

据农业农村部联合国家发改委等印发
的《 全 国 现 代 设 施 农 业 建 设 规 划
(2023-2030 年)》，我国设施渔业养殖水产
品产量占比正向60%目标迈进。

科技为浙江人养三文鱼的梦想，再度打
开了一扇窗。

这一次，浙江把“逆天改命”的目光落在
了被誉为三文鱼的主流品种——大西洋鲑
之上。

记者从水产专家处了解到，我们常说的
“三文鱼”其实是个大家族，市面上最常见的
有两种：一种是大西洋鲑，也就是大家印象
中产自挪威的“老大哥”，产量占全球三文鱼
的四分之三；另一种是虹鳟，产量占四分之
一左右。此外还有帝王鲑、银鲑等小众品
种，共同组成了全球“三文鱼”版图。

因此要真正养成国产三文鱼，必须攻克
大西洋鲑，它也是多年来我国进口三文鱼的
绝对主角。

这一次，浙江人不再“出发寻找”，而是
开启“逆向思维”——“想要，就去创造条
件”——没有挪威、冰岛、加拿大等国原产大
西洋鲑的天然纯净冷水海域，那就利用硬核
科技造出来。

2021 年，北欧（中国）鲑鱼 RAS 陆基循
环水养殖项目在象山落地，将国际领先的

“陆地循环水养殖系统”引进中国东海之滨，
实现工厂化养殖大西洋鲑。投产两年半后，
一期工程首批 10 吨大西洋鲑收获上市，随
后每周供应量可达70吨，今年三季度，二期

工程也将迎来首次收获。
设施化，无疑是浙江水产养殖业当下的

发展重点，每年都有十几个省级补助项目落
地，光湖州市今年总投资超1亿元的项目就
有27个之多。

与外资一同在浙江这片三文鱼热土上
奋力前进的，还有来自国内的顶尖科研团
队。

千岛湖智慧渔谷项目、湖州吴兴精渔
项目均是浙江省“千项万亿”重点工程。前
者，由浙江商达公用集团、淳安农发集团携
手中国科学院海洋研究所研究员李军，组
团攻坚；后者核心团队则由“多宝鱼之父”
雷霁霖院士的关门弟子领衔，3 个来自厦
门大学和中国海洋大学的博士、博士后组
成。

他们自主设计国产陆基循环水系统和
工厂化养殖设备，将水温精准控制在 15℃
上下 3℃范围内，通过千岛湖和太湖水过
滤、循环，养殖大西洋鲑，预计都将在今年秋
天部分试运行。两个项目全部投产后，年产
值将接近10亿元。

“在浙江，大西洋鲑正一步步从进口冰
鲜，变为本地鲜货。”浙江省水产推广总站有
关专家表示。

当生产基地真正落在市场边上，这口
“鲜”将更绵长与多元——三文鱼“鱼精”做
水光针原料，肝脏提炼鱼油，脊椎骨和鱼皮
做零食，内脏则做宠物粮。未来，浙江凭借
强大的制造业基础，能将一条鱼从头到尾

“吃干榨净”。
浙江发展三文鱼二产深加工，是“如鱼

得水”。

创造条件 将进口海鲜变本地鲜货

最让应米燕难忘的，是一次国际水产展
会上的场景——

一位欧洲专业采购商尝了她的冰鲜三
文鱼后，反复确认产地，满脸不可思议：“中
国竟然能养出品质这么好的三文鱼？”后来，
这位采购商成了她的国际合作伙伴。

这两年，凭借高品质积累的好口碑，应
米燕带领雪域高原的国产三文鱼成功打入
日本、新加坡、西班牙、墨西哥等市场。而张
秀的三文鱼，也助力中国烹饪联队在国际烹
饪挑战赛中夺得冠军，与海外高端生食领域
的同类产品掰起了手腕。

浙江人养成的虹鳟在国际市场上频频
崭露头角，已然成为中国三文鱼的代名词。

当“舶来品”化为“外贸货”，陆上的成
功，激发了浙江人去往海洋探索更多可能。

浙江是传统海洋渔业强省。近海资源
枯竭、传统养殖受限、远洋捕捞风险大等发
展困境，已萦绕多年。

聪明的浙江人，也想借助三文鱼这条
“活鱼”，为海洋渔业开拓发展新空间。

他们开始下一盘更大的棋——陆海接
力，向大海要产能。

原来，作为洄游型鱼类，三文鱼有它的
脾气：从受精卵长到小体型，它们在淡水里
长得更快，一年能长 500 克；而一旦长到两
公斤后，海水环境会为它的生长加速，每个
月就能长500克肉。

于是，浙江人寻机的目光，投在了沿海

1300 座大黄鱼深水网箱、30 多座深水围栏
养殖场上。

记者从省水产技术推广总站了解到，浙
江海区11月到次年4月底，水温恰巧在8℃
到 18℃之间。而这段时间，养殖大黄鱼该
卖的都卖了，剩下的少部分也不吃饲料进入
冬眠状态，这就为“接茬”养殖三文鱼腾出了
海域空间。

今年1月，在国家特色淡水鱼产业技术
体系鲑鳟育种岗位科学家徐革锋的指导下，
温州海派渔业有限公司决心为众多大黄鱼
养殖主体“打样”，开始了三文鱼“北繁南养”
试验——把北方陆基繁育的三文鱼，运至温
州海域养到3.5公斤后再上市。

“首批鱼儿长得很壮，最重的有 5 公
斤！”公司负责人林端萍向记者分享了一
个好消息——这个“五一”假期，首批“南
北接力”的东海三文鱼就将端上百姓餐
桌。

针对大家关心的“这批三文鱼能否生
吃”问题，林端萍表示，东海产的这些三文鱼
全程监控养殖，经第三方检测，符合国家对
即食生食动物性水产品的GB10136强制标
准，品质有保障。

可以预见到，不久的将来，浙江将形成
完整的三文鱼全产业链，把浙商追逐三文鱼
的足迹，从大西北再带回家乡。

三文鱼，或许很快就会成为浙江人握在
手里的地方“土特产”。

南北接力 东海三文鱼很快上桌南北接力 东海三文鱼很快上桌

在南麂渔场，试养团队捕捞取
样，检查三文鱼体长、重量等指标。

本报记者 赵琛璋 摄

金华人张秀在新疆尼勒克的金华人张秀在新疆尼勒克的
三文鱼养殖基地三文鱼养殖基地。。 受访者供图受访者供图

■ 丁雪燕

我们先从生物学说起。虹鳟和大西洋
鲑，虽然都姓“鲑”，但不是一个属。大西洋
鲑属于大西洋鲑属，它是那种在海里长大、
回到淡水河里产卵的洄游鱼。而虹鳟属于
太平洋鲑属，大多数虹鳟一辈子在淡水里也
能活得好好的——不过其中有一个特殊类
型叫“硬头鳟”，它也会像大西洋鲑一样下海
洄游。

那么，放眼全球，谁在养这些鱼呢？挪
威和智利是两大主力国。有意思的是，在
挪威，大西洋鲑和虹鳟在商品标签上是分
得清清楚楚的，不会混着叫。而在智利以
及其他多个国际市场上，包括虹鳟在内的
多种鲑科鱼类，都被纳入了“三文鱼”商品
范畴。

在我国，三文鱼其实就是鲑科鱼类的统
称。大西洋鲑、虹鳟、银鲑⋯⋯只要是鲑科
的，都可以叫三文鱼。这些鱼的肉质呈现出
漂亮的橙红色，那是虾青素保留得好的标
志。它们也确实是营养上的优等生，富含优
质蛋白、DHA和EPA这两种有益的不饱和
脂肪酸、维生素B12、烟酸、维生素D，还有
硒、碘、钾等矿物质。所以不仅好吃，还很有

营养价值。这也是三文鱼广受欢迎的原因。
国家食品安全强制标准从没规定“三文

鱼必须是大西洋鲑”。依据《食品安全法》及
预包装食品标签通则，核心要求是真实标
注、不得误导消费者。例如，商品名称标注
为“虹鳟三文鱼”或“三文鱼（海水虹鳟）”，即
视为合规。事实上，2024年《中国三文鱼产
业报告》也确认，国内三文鱼的主要养殖产
量就来自虹鳟。

基于这样的背景，我认为浙江抢滩三文
鱼产业新赛道，前景相当广阔。

为什么这么说？逻辑很清楚。第一，我国
目前三文鱼养殖总产量只有5万吨左右，其中
淡水虹鳟占96%，但市场需求超过25万吨——
缺口非常大；第二，技术正在突破，陆基循环
水养殖、陆海接力养殖等新模式日渐成熟，无
论沿海还是内陆，三文鱼养殖都在持续升温，
这正是产业的新风口。两方面因素叠加，浙
江此时入局，时机和条
件都很难得。

浙江人，加油干！
（作者系浙江省水

产技术推广总站研究
员、国家特色淡水鱼产
业技术体系专家）

三文鱼到底是什么鱼

大西洋鲑刺身。 视觉中国供图


