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「天和生物」系列報導〈四之二〉

安全、美味的在地水產

安全養殖是劉天和心目中的藍海，養殖過程充滿曲折，陸續遭遇龍捲風及百年寒害的侵擾，

數億元投資付諸東流，但劉天和的信念並未動搖。

他說，台灣是個海島，應該讓大家吃到安全、美味的在地水產吧！

2002
HACCP GAP

天和珍鱺養殖場在水質純淨的澎湖海域
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漁場員工每星

期都得為海驪

洗一次澡

55九十八年八月號

吃飯囉

傳統式箱網

挪威式箱網
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珍鱺下巴最適合鹽烤或蒲燒 天和海上牧場鮮蝦

也在澎湖海域中飼養

天和生產的小魚干珍鱺魚皮含有女性趨之若鶩的

膠原蛋白

320

每兩個星期到一個月要換一次網子，避免微生物、細菌附著 在純海水養殖環境中，海驪成長迅速，經濟效益高

天和的澎湖

蚵仔的處理

過程，比照

生魚片
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處理過程中，魚身不落地

以-60℃超低溫凍結、真空包裝

從珍鱺尾部套環上的

身份證序號，可以了

解養殖過程

除了海鱺外，天和還生產許多魚種

天和生產的大透抽

九十八年八月號
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天和獲得GAP認證 天和獲得HACCP認證天和獲得ISO22000認證

天和到上海參展
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天和參與日本有機展




