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螭霖鱼从泰山溪流
“游”进标准化养殖池

“我们开发了即食鱼、鱼酱、营养面、
营养粥、煎饼等泰山螭霖鱼衍生品，还有
更多产品正在研发中。目前主要销往一、
二线城市的中高端市场。”3月11日，在泰
山区邱家店镇王林坡村的金螭霖鱼食品
科技有限公司，负责人段承利正在介绍
公司产品。这家企业正用科技赋能泰山
螭霖鱼的市场价值，实现从“山珍”到“民
享”的华丽转身。

其实，段承利是“半路出家”。早年
间，他是邱家店镇的致富能手，从事玻璃
钢复合制品、幼教游乐设施、景观工程等
行业。后来，在种种机缘巧合下，他意识
到螭霖鱼产业发展前景广阔，便创建了
泰安市泰山区金螭霖鱼食品科技有限公
司。这家公司位于泰山脚下，是当地唯一
一家改变传统油炸和水煮食用方式的企
业。公司运用现代科技设备融合传承技
艺，实现了螭霖鱼的非油炸加工，让产品
携带和食用都更加方便。同时，段承利还
整合原有资源，对螭霖鱼进行专业养殖。

在泰山金螭霖鱼食品科技有限公司
的养殖专业合作社基地，连片养殖池整
齐排列，清澈的山泉水潺潺流入池中，为
螭霖鱼构筑起近似原生环境的生长空
间。记者到访时，工作人员正熟练地用网
具捕捞成熟的螭霖鱼，一尾尾色泽金黄、
鳞片闪烁的鱼儿在红色水盆中跳跃，溅
起层层水花。

“我们坚持生态养殖模式，全程用泰
山山泉水，将水温控制在螭霖鱼最适宜
的生长温度内。”在养殖基地，段承利捧
起一尾螭霖鱼，展示其健硕体态，“从鱼
苗繁育到成鱼养殖，每个环节都严格把
控。看这鱼的色泽和活力，就是优质养殖
环境的印证。”他介绍，基地采用仿野生
养殖技术，既保留螭霖鱼天然口感，又保
障品质稳定。“目前，基地内年龄最大的

鱼已经生长了20年，可以说是这里的‘螭
霖鱼王’。”

如今，这座养殖基地已成为泰安市
规模化螭霖鱼养殖的标杆。段承利说，看
着螭霖鱼从泰山溪流“游”进标准化养殖
池，再成为带动产业发展的“金名片”，这
份事业有了更足的奔头。

开发即食鱼等衍生品
深加工提升产品附加值

虽然养殖事业发展良好，但如何提
高产品附加值，成了困扰段承利的问题。
于是，他便琢磨起了螭霖鱼深加工产业。

2022年，段承利在王林坡村成立了
金螭霖鱼食品科技有限公司，建设了高
标准净化生产车间、规范化实验室，配
置先进生产设备、精准实验器材，严把
各道工艺生产工序，确保产出优质合格
产品。“经过处理、腌制、熟制等工序，然
后真空包装销往各地。”段承利介绍，经
检测对比，泰山螭霖鱼特别是DHA高于
已知其他动植物食品类所含含量。“传
统油炸工艺会破坏30%的DHA，公司的
创新技术能让螭霖鱼营养保留率提升至
98%。”

生产过程中，段承利也遇到不少难
题，破损率首当其冲。“真空包装的即食
鱼要求鱼身完整，但是目前来看，鱼身破
损率能达到30%。”段承利说，他们便把
目光投向螭霖鱼衍生品，把螭霖鱼研磨
成鱼粉，加入煎饼、面条等产品中，既减
少成本损耗，又丰富产品种类。“目前公
司产品定位是伴手馈赠礼品、日常食疗
滋补专用品。下一步，我们计划继续拓展
深加工产品，寻求合作伙伴，把公司做大
做强，争取让古老的泰山特产游向四
海。”段承利说。

从泰山溪涧到现代车间，从地方特
产到游向四海，泰山螭霖鱼正以多元姿
态讲述着新时代的产业故事。这尾承载
着泰山文化与生态智慧的鱼儿，不仅游
出了属于自己的新赛道，更成为泰安特
色农业破圈升级的生动注脚。

“不下山”的泰山螭霖鱼也“游四海”了
从泰山溪涧到现代车间，这个地方特产正冲向全国市场

文/片 陶春燕 崔宇晴
通讯员 宫琳 聊城报道

一棵就能长10斤
折下叶子就能吃

一走进莘县农高区的温室大
棚，满目翠绿的盆栽蔬菜便映入
眼帘，瞬间点亮视线。在这片生机
勃勃的“绿海”中，一盆盆羽衣甘
蓝正蓬勃生长，在柔柔的阳光里
舒展着卷曲的叶片。“这是我们今
年新推出的食用类羽衣甘蓝，是
咱特意挑出来的跨年类盆栽蔬
菜，比较适合家庭种植。”山东众
天农业科技有限公司总经理李尤
杰缓步行走在温室大棚的田垄
间，查看着羽衣甘蓝的生长状况，
随手折下一片叶子，清脆的声响
清晰可闻，嚼在嘴里口感脆嫩。

据介绍，跨年类盆栽蔬菜生
长周期长，观赏和食用价值兼具。
幼期的羽衣甘蓝三五棵同“住”一
个营养盆中，长大了，就要“分家
单住”。“它的食用方式有很多，可
以凉拌、可以涮、可以炒，还可以
榨汁，功效也比较多。”李尤杰介
绍称，目前基地种植的食用类羽
衣甘蓝分两种，一种是取苗食用，
一种是取叶子食用。前一种羽衣
甘蓝，生长一个多月就可食用，后
一种则可以持续生长半年左右，1
棵羽衣甘蓝可以长到10斤，其间
折下叶子就可以吃，长大后一片
叶子就可以炒一盘菜。

作为近年来备受青睐的“超级
蔬菜”，羽衣甘蓝富含维生素、矿物
质和抗氧化物质，被誉为“蔬菜界的
营养之王”。随着人们对健康饮食愈
发关注，凭借“轻负担”“纤体”“轻盈”等特
点，羽衣甘蓝备受茶饮店欢迎，成为很多
重视身材管理人士手中的“网红杯”。

而李尤杰也正是看中了羽衣甘蓝的
良好市场前景，推出了盆栽产品。“我孩
子那边是一个供应链，羽衣甘蓝在他们那
里一直供不应求。我想着既然这些多人接
受它，我再把它移栽到盆里，这样不喝奶茶
的也能吃到羽衣甘蓝了。”李尤杰说。

1盆能卖20元
餐桌上健康尝“鲜”

如今，在李尤杰的大棚里，2万棵盆
栽蔬菜里，羽衣甘蓝有1万棵。它们在这
个回暖的春天里即将奔赴千家万户，成

为阳台上的“新宠”，为餐桌增添健康。“比
如说在家里准备一份酱，餐桌旁放一盆羽
衣甘蓝，采了就可以直接蘸酱吃，吃火锅可

以直接折下叶子放锅里，菜的花
青素都没有流失。”李尤杰说。

他盘算着，当前陆地上大面
积种植的羽衣甘蓝售价大约3元/
公斤，自己的盆栽羽衣甘蓝生长
全程绿色无公害，在家庭种植中，
既适合体验，也能满足味蕾，预计
1盆能卖20元。

此外，除了食用类羽衣甘蓝，李
尤杰也培育了黄红紫白各色都有的
观赏类羽衣甘蓝，它们的种植方法
基本相同，只是长大后的作用不一
样，市场价为9 .9元一盆，非常适合
家庭成员体验种植过程。“观赏类的
特别抗寒，冬天下了雪，在雪里边它
也不会被冻死。”李尤杰说。

盆栽蔬菜成潮流
都市里种下“田园梦”

把蔬菜种在花盆里，“花”是
能吃的“菜”，“菜”是能观赏的

“花”。从2014年从事盆栽蔬菜种
植至今，李尤杰早已成为这个行
业的佼佼者，对于各类盆栽蔬菜
的养护也是轻车熟路，在全国已
经发展出200多家加盟商，前来进
行技术咨询的人源源不断。

“我的种植模式一个大棚只需
要一个人工，用的是原始森林的土，
没有被污染，水和肥都不会流失，也
不用每天浇水，一茬菜基本上浇两
次水就长成了。”李尤杰介绍称，自
己所培育的盆栽蔬菜全程没有农药
喷洒，防病虫都是使用防虫网、粘
虫板进行物理防治，从而保证蔬
菜不会有农残，吃起来更放心。

当下，李尤杰种植的盆栽蔬菜品种
有30多个，还能发展到50多种，均为叶菜
类。其中价值比较高的蔬菜以苦菜、田
七、三七、羽衣甘蓝为主，矮化的盆栽小
番茄也很受欢迎，而对于火锅店来说，茼
蒿、油麦、生菜等则更受青睐。

盆栽蔬菜既可以把阳台小花园变成
小菜园，享受种菜、收菜劳动的快乐，又
满足了高端酒店、火锅餐饮等一大批消
费者“蔬菜新鲜看得见”的新消费需求，
成为健康饮食与绿色生活的完美结合，
能够带给都市人绿色生活新体验，从而
也快速占领了市场。“10年前，只有一些
饭店尝试性要几盆，现在有非常多的咨
询，要买的散户很多，消费者认可度非常
高。”李尤杰说。

想象一下，在一个慵懒的清晨，从洒满日光的阳台上随手折下几片新鲜的羽衣
甘蓝，简单搭配，便是一份健康美味的早餐，既满足了味蕾，也注入了能量。这样“从
阳台到餐桌”的零距离体验，在莘县省级农业高新技术产业开发区科技成果转换基
地里，已经变为现实。作为基地今年主推的跨年类盆栽蔬菜，一个月后，它们将在第
十三届中国聊城（莘县）瓜菜菌博览会上亮相。
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在泰山主峰周边十余公里
范围内的溪流水潭中，孕育着一
种泰山独有的珍稀物种——— 泰
山螭霖鱼。它的生长离不开泰山
独特的地理环境，因而自古便有

“泰山螭霖不下山”的说法。
这种被《泰山药物志》誉为

“滋补圣品”的精灵，如今正通
过现代食品科技突破千年生存
定律，实现从“不下山”到“游四
海”的转变。

工工作作人人员员从从养养殖殖池池里里打打捞捞螭螭霖霖鱼鱼。。

螭螭霖霖鱼鱼成成为为带带动动当当地地产产业业发发展展的的一一张张““名名片片””。。
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