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高邮市新农人协会
高邮市融媒体中心

主
办

新农风采 兴农榜样

多年以后，站在水花翻腾的活虾加
工生产线前，扬州凡泽食品科技有限公
司董事长崔爱兵实现了当年的憧憬：不
受季节限定，让高邮大虾“跳”向更广阔
的市场。

二十多年前，崔爱兵一头扎进大虾
深加工这个行当，从跟在父母身后帮忙
到如今执掌年销售额近亿元的深加工企
业，他已成为远近闻名的“新农人”。凭
着敢想敢试的闯劲和死磕品质的执念，
他为一只虾蹚出“另一条路”，也见证高
邮大虾产业从粗放养殖到精深加工、从
塘口叫卖到品牌化运营的跨越。

另辟“虾”径——
从塘口走出“另一条路”

上世纪九十年代，高邮大虾引进高
邮，崔爱兵的父母是最早一批养虾人。
但虾养出来了，销路却不由自己说了
算。彼时，崔爱兵在上海工作，每次回
家探亲，看到这场景都让他心里不是滋
味：收货商蹲在塘口边，拿捏着虾农的
焦虑——鲜虾这种活物，不卖就只能砸
在手里。商贩们巧立名目挑刺压价，虾
农明知吃亏，却别无选择。这种有恃无
恐的做派，成了当时行业里心照不宣的
潜规则。

“那时候我就暗下决心，一定要回
来，不能让乡亲们的心血被这样压价。”
崔爱兵回忆道。

在上海工作的三年，崔爱兵接触到
做虾加工的朋友，第一次看见“另一条
路”——虾不止可以卖活的，还能加工成
更多虾产品，而且价格更稳、销路更宽。
这个机遇像一把钥匙，打开了他后来闯
进的那扇门。

2006年，崔爱兵回到家乡三垛镇准
备创业。然而，从回村到真正建厂，他花
了整整十年。这十年里，他不急不躁，把
产业链的每个环节都亲手摸了一遍。“父
母虽是养虾人，我自小也在塘边长大，可
加工这行，对我来说完全是陌生的。”崔

爱兵坦言。当年高邮虾农虽多，深加工
却近乎空白；外地也有成熟模式，但气
候、水质、虾种皆不相同，别人的经验不
能照搬，本地无师傅领路，每一步都得自
己蹚水过河。

十年磨一剑。2016年初，厂房终于
破土动工，次年生产线建成投产。初期
崔爱兵以虾仁加工为主，随着市场逐步
打开、订单逐年攀升，原有产线和产品结
构日渐吃紧。2018年起，崔爱兵持续对
生产线进行升级改造，从简单的虾仁加
工迈入更复杂的深加工领域。如今，工
厂日均处理活虾20至30吨，在每年八、
九、十月订单最集中的旺季，单日最高加
工量可达50吨。产值从最初的一两千
万元逐年翻倍，去年凡泽食品开票销售
已逼近亿元大关。

“家乡养育了我，我也要反哺家
乡。”崔爱兵把这句话落到了实处，让
工厂成为虾农最可靠的“兜底者”。虾
是活物，市场一旦饱和，要么贱卖，要
么死在塘里，虾农的心血便付诸东
流。而有了这座工厂，虾便多了一条
出路，活虾可以及时送入车间加工成
冷冻产品，既稳住虾农的收入，也让消
费者四季皆能享用价格公道的好虾。
此外，他与三千多亩合作养殖塘、两百
多户养殖户签订协议，收购价每斤始
终比市场高出三到五毛钱，不论行情
起落，承诺从未动摇。

光有好价钱还不够，虾若养不好，一
切都是空谈。他定期派技术员上门指
导，教虾农科学管理、预防病害。虾从塘
口上了生产线，他又把机会留给乡亲们，
工厂吸纳了大量周边村民就业，大家的
腰包鼓了，日子也越过越踏实。

一“虾”不苟——
质量面前没有“差不多”

“创业这些年，我发现唯一靠得住的
就是质量。”崔爱兵常对员工讲，质量是
硬刚出来的，容不得半点含糊。工厂里，

每天都有数吨大虾因某项指标不达标或
存有微瑕而被弃用。“市场可以波动，但
只要守住质量，销售和经营就不会倒。”
他说。

最近，崔爱兵又投入四百多万元对
生产线进行改造升级，加工产能进一步
提高，同时新增净水、制冰等工艺设备，
加工工序也同步升级至八道。“以前冰
是外购的，今年开始我们用设备处理后
的纯净水自己制冰，更安全也更可控。”
好水养好虾，也要用好水加工好虾。从
第一道工序淘洗开始，再经过人工挑
拣、超声波清洗、烹煮，直至三次漂洗，
全程都使用处理后的纯净水，最后才能
分级分装送入冷库。活虾运抵工厂后，
三小时内必须完成这些流程，层层把
关，每一道工序都是对“安全”二字的反
复确认。

质量不只在加工车间里，更在虾苗
入塘的那一刻就开始把关。崔爱兵推广

“无抗”养殖，对药物残留零容忍。公司
与养殖户约定，凡不使用抗生素的，将采
取优先收购与适当补贴。技术人员也定
期巡塘抽检，每日检测抗生素残留，从源
头确保每一只进入车间的高邮大虾都经
得起检验。

“我们的虾新鲜好吃，品质是实打
实的。”崔爱兵端来一碟清蒸大虾，热气
裹着鲜香扑鼻而来。剥开一只，虾肉大
而紧实，咬下去爽滑弹牙，入口先是淡
淡的咸鲜，随即甜味慢慢泛上来，与现
做的活虾几乎别无二致。崔爱兵自己
也是个嗜虾之人，说起吃法便眉飞色
舞：“清蒸、油焖，或者用黄油煎一下，都
别有风味。”

冻虾能保持这般鲜活口感，秘诀在
于工厂采用的液氮锁鲜技术，这是目前
全球公认最好的保鲜手段，可在极短时
间内让温度降至零下80到零下100摄
氏度，让虾体瞬间冻结，保证纤维组织完
好无损，解冻后能最大程度还原活虾的
本真风味。

除了不同品级的原味熟冻虾，崔爱
兵还研发了多款口味虾。免浆虾仁是
从本帮菜老师傅那里学来的手艺，虾
腌制后速冻锁鲜，顾客买回家开袋即
烹，省去自己调味上浆的繁琐。而熟
醉虾更是凡泽食品的“当家花旦”。
2021年底，崔爱兵在上海、浙江调研市
场时偶遇这道美味，他便想，能不能做
成开袋即食的产品，让寻常百姓在家
也能轻松享用？于是，他买来配方反
复调试——口味如何平衡、速冻后风
味怎样保持、时间久了为何会变咸……
三年多研发，无数次失败，原料损耗不
计其数。功夫不负有心人，如今熟醉
虾的客户满意度已超过八成，线上线
下反馈俱佳。“配方很简单，只有家常
调料和会稽山花雕酒，没有任何‘科技
狠活’。”崔爱兵说，“我们要打消顾客
对加工食品的偏见，好吃的同样可以
是健康的。”

眼下，避风塘大虾已提上研发日
程。崔爱兵的目标远不止推出一款新
品，他计划让高邮大虾以更多形态、更多
口味走进千家万户的厨房，成为百姓餐
桌上的常客。

“虾”名远扬——
闯四方做餐桌“熟面孔”

从塘口到车间，崔爱兵把一只虾做
成了产品；从车间到全国，他又把产品做

成了品牌。打开凡泽食品的物流地图，
北至新疆、哈尔滨，南抵三亚，网点遍布
全国。在每个省会及地级市的批发市
场，他只精选一到两家经销商合作，不贪
多、不铺量，为的是保护渠道、沉淀品
牌。去年仅餐饮渠道，凡泽食品便供应
了1500吨大虾和300吨虾仁，南京、合
肥的米其林餐厅，成都、重庆的泰式餐
厅，用的都是凡泽的产品。线上渠道同
步打开，盒马、美团、叮咚等平台均已入
驻。

品牌要让人知道，还得主动走出
去。崔爱兵常年奔波于各大食品展会，
每年都能签下两三千万吨的订单。今年
8月的上海渔博会、11月的青岛渔博会，
他也早已着手筹备。

展会面向的是经销商和采购商，单
量大、渠道稳，但要让更多普通消费者
认识凡泽、记住高邮大虾，还得另想办
法。于是，借助抖音、微信等平台，他每
周安排三到五场直播，同时联合多位带
货达人线上带货，持续为品牌造势。去
年苏超联赛火遍全网，崔爱兵敏锐地嗅
到了机会，体育赛事带来的巨大流量和
关注度，正是农产品品牌所缺少的。作
为一个有几十年球龄的老球迷，今年他
果断赞助苏超联赛，在比赛现场设置免
费试吃区，摊位前人头攒动，观众争相
品尝，纷纷下单购买。从展会到直播
间，再到赛事现场，崔爱兵不再坐等客
户上门，而是主动去连接市场、连接消
费者，把虾做出了新格局。这也正是
新一代农人正在做的事，他们不只守
着一亩三分地，更学会了与流量打交
道、与品牌做朋友，让一只虾从塘口出
发，游进更广阔的市场，被更多人看见
和选择。

然而，让高邮大虾叫得响、走得远，
光靠一家企业远远不够，整个产业必须
拧成一股绳。今年三月，高邮大虾加工
流通分会正式成立，崔爱兵担任秘书
长。谈及分会，他语气里透着兴奋。在
他看来，加工流通是连接塘口与市场、生
产与消费的核心环节，直接关系到虾的
品质、价值和品牌口碑。有了这个正式
组织，最新政策能及时传达到企业，市场
信息可在会员间充分共享，行业潜在问
题也能通过培训加以规范，让大家少走
弯路。更重要的是，分会将有力推动高
邮大虾加工环节的标准化、规范化和规
模化，让整个行业从各自为战走向抱团
发力。

“许多客户只认凡泽这个牌子，这份
信任让我感动，也让我始终心怀敬畏。”
对于品牌，崔爱兵有着清醒的认知，创建
它要走很远的路，而毁掉它或许只因对
一只虾的疏忽。谈及未来，他心里装着
的首先仍是质量，无论做多大、走多远，
质量这根弦一刻不能松，品质立住了，才
有底气谈别的。其次是产品，新口味正
在研发，新品类也在规划，他想让高邮大
虾在餐桌上拥有更多可能。产品往前
走，技术和眼界都要跟得上，那就要加强
与院校的合作，在加工工艺和保鲜技术
上寻求突破；同时也不能闭门造车，要走
出去向行业前辈多请教，把别人的经验
转化为自己的本领。

在这片土地上，像崔爱兵这样的
“新农人”不是个例。他们不只有手
艺、有情怀，更有眼界和胆识，用技术、
品牌和标准重塑传统农业的每一个环
节。敢想、敢试、敢闯，这种刻在高邮
人骨子里的开拓精神，正让高邮大虾
从一只普通的塘口活物，成为一座城
市鲜亮的名片。

崔爱兵：敢为天下“鲜”
□ 通讯员陈友斌 记者王冰彬


