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9月1日，天刚蒙蒙亮，高邮湖畔的水汽还没散尽，
菱塘回族乡的王鲜记高邮湖大闸蟹养殖基地已经热闹
起来了。工人们穿着齐胸的防水裤，一脚深一脚浅地踩
进蟹塘，弯下腰，提起沉在水里的捕捞网，哗啦一声，一
只只青背白肚的大闸蟹被兜了上来，张牙舞爪，两只螯
高高举起，冲着人挥舞，一副不甘就擒的架势。阳光越
过湖面斜斜地照过来，水花溅起的瞬间，蟹壳上泛出油
润的青光。

这头一网，就是今年秋天的第一拨收成。江苏王鲜
记现代农业发展有限公司总经理王俊站在塘埂上，望着
眼前热火朝天的收获场景，满眼欢喜。“今天试捕了600
斤纯母蟹，规格在2两至2.5两之间，主要是先看看蟹的
品质，给大伙儿尝个鲜，预计9月22日可以大批量上
市。”他转头对记者说，“今年的大闸蟹足足养了六百多
天，每一只都经过挑蟹师傅过手检查，保证蟹黄饱满、鲜
味十足。”

今年，是王俊进入养蟹行业的第16个年头。从最
初的连年亏损，到如今将“王鲜记”打造成享誉全国的高
端大闸蟹品牌，这条“跑鲜”之路，走得并不轻松，但他认
准了一件事——要把一只蟹从塘口一直做到餐桌，让高
邮湖的鲜味走出高邮，也把高邮湖边的乡亲们带富。

跑鲜出身，偏要到湖里从头学起

王俊出生于 1964 年，二十岁起便开始“跑鲜”。
什么叫“跑鲜”？旧时候，渔民打了鱼靠岸，码头上挤
满了挑着扁担的商贩，为了抢一口“鲜”，得一路小跑
着把货送到集市上兜售，风吹雨打、寒来暑往，一天
都耽误不得。王俊的祖辈就是这么过来的，到了他这
一辈，已经是第四代。凭着脑子活、腿脚勤，王俊的

“跑鲜”生意越做越大，他在扬州运河路建起的王鲜
记水产批发交易市场，一度是苏北最大的水产品交易
市场之一。

生意做得顺风顺水，可王俊心里有个坎儿过不去。
做水产批发这些年，经他手卖出去的水产品不少，可有
些货到底是怎么养出来的、安不安全，他说不上来。“卖
的东西自己心里没底，这买卖做得不踏实。”2010年，他
做了一个旁人看不懂的决定，把扬州的生意撂下一半，
跑到高邮湖畔的菱塘回族乡，打造了王鲜记高邮湖大闸
蟹养殖基地，在一片闲置滩涂上圈了600亩地，开始养
大闸蟹。

他以为养蟹没什么难的，毕竟从小在湖边长大，又
卖了二十多年鱼虾。可真下了塘才发现，自己想得太
简单了。养蟹不光要懂螃蟹，还得懂土壤、水草、季节、

温度等，连怎么跟工人打交道都是一门学问。头一年，
基础建设投资了300万元，生产养殖又投资了480万
元，因缺乏经验，蟹的品质和产量都不理想，亏了近600
万元。他不服气，次年把养殖面积扩到1800亩，结果还
是亏。

换了别人，早就收手了。可王俊的脾气是，既然蹚
了这“浑水”，就没有半道退回去的道理。第三年，他把
蟹塘扩大到3000亩，自己也搬到了塘边住下。那时他
体重196斤，每天在塘埂上行走三四万步，观察水草、检
测水质、记录脱壳时间，和工人一起捞草喂料，一年瘦了
50斤。不懂技术，就低着脑袋跟在老师傅后面学；遇到
难题，跑上海海洋大学、扬州大学、苏州大学找专家请
教；哪家养得好，他就上门讨教，常州、无锡、苏州，哪儿
有养殖高手就往哪儿跑。就这么一点点磨、一点点熬，
第四年，终于扭亏为盈。说起那段日子，王俊没抱怨一
句苦，反倒笑呵呵地说：“养蟹这事儿吧，越干越有意思，
看着螃蟹一天天长大，心里踏实。”也正是从那时候起，
他真正认定了，这辈子就跟蟹耗上了。

养殖技术过了关，蟹的品质更要过硬。高邮湖面
积760多平方公里，是江苏省第三大、全国第六大淡水
湖，湖水清澈，周边没有工业污染。王鲜记的3000亩
基地与高邮湖只隔了一道堤坝，王俊引湖水入塘，为蟹
的生长模拟天然水生环境。他定下规矩：减少投放密
度，不用化学药品，靠全生物制剂改良水质，真正做到
零排放、零污染。“有高邮湖才有王鲜记，湖不好了，什
么都完了。”这话他常挂在嘴边。正因如此，王鲜记连
续多年获得大闸蟹绿色食品产地认证，所养大闸蟹通
过瑞士SGS检测，是安全指数极高的淡水甲壳类水产
品。

品质上去了，牌子也就慢慢叫响了。香格里拉集团
派人来考察，看完基地后撂下一句话：“这是花园式的农
场，环境好、产品好，颠覆了我们对传统养殖的认知。”此
后，华东区七十多家香格里拉酒店的大闸蟹，全从王鲜
记进货。金梧桐、黑珍珠、米其林等餐厅的采购商也接
踵而来。王俊说：“好东西自己会说话。”

全链布局，把一只蟹从头做到尾

3000亩基地，王俊规划得清清楚楚：2300亩蟹塘、
400亩苗池、300亩虾塘。从蟹苗选育、成蟹养殖，到加
工车间、线下门店、线上销售，全部自己干。用同行的话
说，王鲜记是国内大闸蟹产业链最完整的一家。

为什么连苗都要自己育？王俊的看法很朴素——
“养螃蟹七分靠种，三分靠养，苗不行，后面再怎么忙活
都白搭。”养蟹第三年，他就开始跟上海海洋大学合作开
展苗种培育。每年秋天，他亲自带着团队到养殖区挑选
七两以上的公蟹、五两以上的母蟹作为亲本，选好了送
到南通如东入海口的育苗基地，等大眼幼体长成扣蟹，
再运回高邮湖的塘里继续养。春节一过，气温刚回暖，
他就催着工人赶紧投放蟹苗，早一天下水，就多抢一次
脱壳的机会。

除大闸蟹外，高邮大虾是王俊近年重点发展的品
类。今年，他在扬州市石塔农贸市场设了摊位专售高邮
大虾，规格一两起步，大的可达二两至三两。摊位旁边
明明白白贴着一整套检测报告——无农药、无抗生素、
无重金属残留。“老百姓买菜，看得见的放心比啥都强。
今年高邮大虾卖了3万多斤，火爆得很，明年我计划把
虾塘扩到五六百亩。”王俊说。

为了让消费者真真切切地尝到自家产品，王俊在扬
州市区开了两家饭店。维扬路那家“扁担姐·高邮大虾
档”，专做各种口味的高邮大虾和蟹；广陵有盐街区的

“扁担姐·湖鲜馆·汪曾祺的家乡味”，主打银鱼汪豆腐、
蟹粉狮子头、金丝鱼片、鱼汤馄饨，一道道都是高邮人从
小吃到大的家常菜，端上桌热气腾腾，鲜香扑鼻，引得食
客连连称赞。“让消费者了解品牌，最好的办法就是让他
吃一口。”王俊说。汪曾祺书里写过一道“油条搋肉”，他
琢磨着改良了一下，把肉馅换成了高邮大虾的虾仁，炸
出来外酥里嫩，成了店里的招牌。

线下有店，线上也没落下。细心的食客会发现，两
家饭店的招牌上都写着“扁担姐”三个字，这其实正是王
俊妻子张玉鸾的绰号，源自王家四代“跑鲜”挑担的家族
记忆。如今，这位“扁担姐”本人也化身新农人“网红”，
在平台分享养蟹捕虾的田间趣事，讲述品牌故事，让高

邮湖的鲜美顺着网络走进千家万户。近两年，“王鲜记”
电商渠道的销售贡献占比高达50％。

此外，为打破产品单一、季节受限的瓶颈，王俊不断
探索转型。企业逐步拓展出咸鸭蛋、蟹黄油、蟹黄汤包
等系列产品，还通过新建食品加工厂，实现从鲜活湖鲜
到深加工产品的关键一环，让高邮湖鲜“跳”出季节限
制，一年四季都能端上百姓餐桌。

倾囊相授，甘当富民“引路人”

王俊不仅自己把蟹养明白了，更把一身本事毫无保
留地传给了身边的人。在他眼里，技术捂在手里发不了
芽，只有教出去、传下去，才能长出更多的“好把式”。他
常说：“一个人富不算富，得让更多人懂技术、会经营，这
个产业才能真正立得住。”

黄猛，就是被他一手“拽”出来的典型。黄猛1982
年出生，2008年起就参与“王鲜记”“扁担姐”“高邮湖”
等品牌的体系规划与建设，算是个有头脑的年轻人。
2019年，他来到王鲜记农场，本以为凭自己的底子能
直接做品牌工作，可王俊没让他进办公室，而是递给他
一条防水裤：“先下塘，养一年蟹再说。”黄猛当时心里
直打鼓，做品牌跟养蟹有什么关系？王俊只回了一句：

“你不知道一只蟹怎么从塘里爬出来，就不知道它值多
少钱、该卖给谁。品牌不是画出来的，是从塘口长出来
的。”

从那天起，黄猛一脚泥一脚水地踩进了蟹塘。王俊
亲自带他，不是甩手掌柜式的“你看着办”，而是手把手
地教：每天清晨先测水温、溶氧和pH值，再沿着塘埂走
一圈看水草长势，捞起一把料看螃蟹吃剩多少，记录脱
壳时间掐准投喂节奏。先讲原理，再让黄猛上手，干完
了当场复盘，讲错了也不急，重新演示一遍。慢慢地，黄
猛不光学会了养蟹，还把从苗种选育到成蟹捕捞的每一
道工序都刻进了脑子里。但王俊的“传帮带”远不止技
术。他把黄猛放到生产部当经理，又调到办公室管综合
协调，再推到线下门店练销售、参与品牌策划，一条链上
的每个环节都让他轮个遍。几年下来，黄猛从一名养殖
工成长为办公室主任，从只会画图做设计，变成既能管
塘口又能谈渠道的多面手。

黄猛的故事，只是王俊“传帮带”的一个剪影。王
鲜记120多名职工里，有跟了他几十年的老师傅，也有
刚出校门的年轻人。王俊定了个规矩：老师傅带实操，
年轻人教新技术，互相补台、谁也不落下。每年农闲，
他亲自组织内部培训，把塘口当课堂，拿着水质检测仪
一边演示一边讲，底下的人围成一圈，笔记记得密密麻
麻。

作为高邮湖大闸蟹行业协会会长，王俊的“传帮带”
更超出了自家基地。每年放苗期、高温期、脱壳关键期，
他总是一户户地跑，二百多家会员单位挨个走访一遍是
家常便饭。有的养殖户遇到问题不敢问、不知问谁，他
就主动蹲到人家塘边，捞起水草看一看、捏捏蟹壳试一
试，当场把毛病挑出来、把方子开出来。“你去了，他就有
底了。”这话说得轻巧，背后却是他一年数万公里的奔
波。他的基地还承担着高邮、扬州两级农业农村部门的
职业农民培训任务，每年接待两三百批学员，从省内到
外省都有。塘埂上，他常常扯着嗓子讲上两三个小时，
嗓子哑了，灌几口水接着来。这份倾囊相授、甘为人梯
的执着，为他赢得了越来越多认可。去年，他入选

“2025全国河蟹产业十大年度人物”，获评江苏省乡土
人才“三带”能手。但比起这些头衔，他更得意的是那些
从自己身边走出去的“徒弟”们，一个个成了当地养殖户
争相请教的技术骨干。

谈及未来，王俊心里有本清清楚楚的账。供应链中
心正在升级改造，分拣、加工、冷链、仓储一体化，以后从
高邮湖直供全国，中间环节越少，鲜味损耗就越小。他
还计划在基地里建一个餐厅，让客人来了不仅能看湖、
看蟹塘，还能坐在湖边吃刚刚出水的大闸蟹，让这口鲜
味直接从塘口到嘴边，中间不隔夜。

“做好自己，做强自己，影响带动别人。”这是王俊常
挂在嘴边的一句话。从跑鲜人到新农人，他用四十多年
的时间证明了一件事：一只蟹，可以带活一条链，也可以
富裕一方人。而在这高邮湖畔，越来越多的新农人正沿
着他蹚出来的路，把来自高邮湖的鲜美送往更远的地
方。

蟹“闯”四方 经惠水乡
——记江苏王鲜记现代农业发展有限公司总经理 王俊

□ 通讯员陈友斌 记者 郭萌


