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抢“鲜”俩月上桌，鱼台小龙虾俏销南北
地理标志认证+生态养殖，打造高端市场硬通货

记者 褚思雨 通讯员 赵诗影
张惠亚 济宁报道

抢“鲜”俩月
精准卡位抢占市场

3月25日，天刚破晓，济宁市
鱼台县王鲁镇龙虾育繁推一体化
基地的塘口已是一片繁忙。一只
只通体鲜亮、活力十足的小龙虾
从地笼中被打捞上岸，经分拣、称
重、装车后，马不停蹄发往济南、
北京、潍坊等城市。几个小时后，
或是麻辣、或是蒜蓉，热腾腾的鱼
台小龙虾就上桌了。

小龙虾行业向来有“一季定
全年”的说法，常规露天养殖模式
下，国内小龙虾集中上市始于每
年的5月中下旬，6至8月为集中上
市高峰期。每年3至4月，全国小龙
虾市场普遍处于货源紧缺状态，
市场需求旺盛、价格处于高位，却
鲜有稳定的优质货源供给。

不过今年，鱼台小龙虾解决
了这些问题。“现在起捕的‘早春
虾’以中青、大青规格为主，单只
重量都在4钱以上，个头大的能到
一两多，肉质紧实饱满，品质完全
不输旺季产出。”基地里有着多年
龙虾养殖经验的工人杜学康一边
整理地笼，一边笑着说。

这背后，其实是当地瞄准这
一市场窗口期，以智能温棚养殖
技术为突破，成功让小龙虾在早
春上市，实现市场供给的一次精
准卡位。“我们去年12月投放虾
苗，通过智能温棚模拟小龙虾最
适宜的生长环境，仅80天就实现
成虾出塘，比露天常规养殖提前
了近2个月，刚好填补本地早春市
场的供给空白。”鱼台鱼米农业发
展有限公司技术总监施广立说。

这个“时间差”带来的最直接
红利，就是实打实的市场定价话
语权。“小龙虾行业普遍遵循‘早
虾价高、旺季价平、尾季价回升’
的规律，错峰上市的早春虾通货
均价突破30元/斤，8钱以上的精
品虾最高卖到50元/斤，价格达到
旺季的2-3倍。”施广立说。目前，
基地的早春虾已被北京、济南及
本地的商户提前预订，每天出塘
的鲜虾根本不够分，市场需求十
分旺盛。

“今天这个棚出了200多斤
虾，我全要了！”鱼台县梦里老家
酒店总经理任中玲一大早就守在
塘口，生怕错过这批早春里的稀
缺鲜货。“早春市场的优质小龙虾
是绝对的稀缺品，哪怕进货价远
超旺季，终端依然供不应求。”任
中玲坦言，鱼台水质好，养出的小
龙虾虾肉紧实，完全没有土腥味，
是早春餐饮市场当之无愧的引流

“爆品”。

智慧管控
质优且增产增收

小龙虾既能提前上市，还能
保持个头大、肉质优的过硬品质，
核心密码就藏在从种源攻关到生
态赋能的全链条创新中。

“小龙虾产业，种源是根。根
扎得稳，产业才能走得远。”有着
30余年小龙虾养殖与育苗经验的
江苏盱眙人施广立，是鱼台小龙

虾种业攻关的核心带头人。为了
培育出适配北方气候、成活率高、
品质优的小龙虾品种，他带领技
术团队反复试验攻关，采用本土
母虾搭配南方公虾的杂交选育路
径，成功自主繁育出“鱼小龙1号”
小龙虾品种。

这个新品种最亮眼的突破，
就是成活率的跨越式提升——— 当
前行业内虾苗普遍成活率在70%
左右，而“鱼小龙1号”成活率可稳
定达到95%。“成活率上去了，养
殖风险大幅降低，更关键的是，这
个品种的虾个头均匀、活力强、肉
质饱满，从种苗端就拉开了品质
差距。”施广立说。

如果说优良种源是鱼台小龙
虾的“先天优势”，那么科技创新
与绿色养殖的深度融合，则为鱼
台小龙虾的品质上了“双保险”。
在王鲁镇的育繁推一体化基地，
一期已建成2个繁育连栋大棚、6
个冬季暂养采光大棚，配套了循
环水净化、全自动控温、增氧、水

质在线检测等全套智能系统，实
现了养殖全流程的智慧化管控。

“小龙虾最适宜的生长温度为
20℃-28℃，冬季低温会使小龙虾
停止生长。”施广立介绍，基地通过
智能温控系统稳定棚内水温，配合
溶氧实时调控、循环水净化技术，
为小龙虾打造了恒温恒氧的最优
生长环境，打破了气候与季节限
制。“充足的溶氧、稳定的水温，不
仅让龙虾长得快，更能让虾肉保持
紧实、肥嫩的上乘口感。”

鱼台鱼米农业发展有限公司
育繁推基地负责人张林林表示，凭
借智能温棚养殖与绿色精细化管
理模式，基地可实现“80天一茬、年
出产4茬”的高效循环养殖，每亩年
产成虾突破1000斤，亩均效益可达
2万元以上，年综合收益较露天养
殖模式实现了大幅提升。

生态赋能
硬核品质站稳市场

能持续拿下行业顶端定价，
仅靠“抢鲜”远远不够，过硬且稳
定的产品品质，才是鱼台小龙虾
站稳全国高端市场的核心底气。

素有“江北鱼米之乡”美誉的
鱼台，境内水系纵横、水资源丰
沛，水质清洁无污染，为小龙虾生
长提供了绝佳的自然环境。“同样
的种苗，在鱼台的水质和土壤里
养出来，品质就是不一样。”施广
立介绍，鱼台的生态禀赋，造就了
当地小龙虾独有的“白富美”特
质：体色纯净，壳薄透亮是为

“白”，肉质饱满、紧实弹牙是为
“富”，口感细腻、清甜无腥是为
“美”，这也是其能区别于普通小
龙虾、获得高端市场认可的先天
优势。

智慧化的设施打底，绿色化
的养殖模式则为品质注入了更深
的内涵。来自江苏淮安的徐加富
是基地技术团队的核心成员，全
程负责养殖环节的精细化管控。

“基地的小龙虾，全程投喂专门配

比发酵的有机专用饲料。”徐加富
介绍，这款饲料采用20多种有益
菌和多种复合酶组合发酵的有机
饲料，不仅更容易被小龙虾消化
吸收，提升虾的体质和抗病能力，
还能最大限度减少对水体的污
染，最终养出的虾皮薄黄多、肉质
Q弹，口感远超普通小龙虾。

为了守住这份品质口碑，鱼
台县将标准化管控贯穿产业全链
条。作为全国农产品地理标志，当
地制定了严格的地理标志产品使
用标准，从水源、种苗、饲料、养殖
流程到终端产品检测，每一个环
节都建立了明确的规范与管控体
系，确保每一只流向市场的鱼台
小龙虾，都能保持稳定的高品质。

目前，除了王鲁镇的龙虾育
繁推一体化基地，谷亭街道渔业

（小龙虾）繁育中心项目也正在加
快推进，建成后将进一步扩大优
质种苗的供给能力，让更多养殖
户用上自主培育的优质虾苗，从
源头守住产品品质底线。同时，当
地持续推广稻藕虾生态共作模
式，通过“温棚繁育+外塘养殖”
的高效种养模式，将生态养殖理
念覆盖全县，让“生态底色”成为
鱼台小龙虾最核心的品质标签。

四季常红
一只虾的品牌跃升

从昔日“夏日限定”到如今
“四季常红”，从普通农产品到全
国小龙虾市场的价格“风向标”，
这只“抢鲜”出圈的小小龙虾，正
以其卓越品质成为“好品山东”版
图中一颗耀眼的新星。

2011年，“鱼台龙虾”被农业
农村部登记为地理标志保护产
品；2022年鱼台龙虾被纳入全国
名特优新农产品名录；2024年鱼
台龙虾入选省级农业品牌精品

（省知名农产品区域公用品牌）培
育名单，并被中国渔业协会授予

“中国生态龙虾之乡”称号。截至
目前，鱼台全县小龙虾年产量达3
万余吨，产业产值突破12亿元，早
已从区域特色农产品，成长为全
国小龙虾市场的核心供给力量。

金字招牌越擦越亮，市场版
图持续扩张。如今的鱼台小龙虾，
不仅走进了北京、上海、济南等城
市的水产市场与餐饮门店，成为
早春餐桌的“顶流”鲜货，更通过
电商直播、产地直发的模式，从塘
口直达全国消费者的餐桌。

在济南经营餐饮门店的老板
陈耀坦言，目前门店每日从鱼台
采购小龙虾五六十斤，通货进货
均价稳定在30元以上，“鱼台小龙
虾品质过硬，哪怕进货价高于常
规产区，在早春餐饮市场依旧是
爆款，终端接受度非常高”。

连续多年举办的鱼台龙虾
节，更是成为展示鱼台小龙虾的
重要平台，吸引了全国各地的游
客前来打卡品尝，让更多人爱上
了这口来自山东的鲜甜。

更深远的产业价值，在于其
对乡村振兴的赋能作用。从一只
虾到一条完整的产业链，鱼台小
龙虾不仅带动了本地种苗繁育、
生态养殖、冷链物流、餐饮文旅等
相关产业的协同发展，更成长为
带动一方增收、赋能乡村振兴的
大产业。

近日，随着气温逐渐升高，
第一批穿短袖、喝扎啤的人也
比往年提前上街。而同样抢跑
出发的，还有来自济宁市鱼台
县的小龙虾。

今年，鱼台小龙虾凭借智能
温棚打造生长“时间差”，提前2
个月抢“鲜”出塘。壳薄肉嫩、清
甜鲜美的上乘品质，不仅俘获了
第一批食客的味蕾，更在短暂的
市场空窗期，拿到了近乎旺季价
格的2-3倍，站上全国早春小龙
虾市场的价格顶端，塘口鲜虾供
不应求。从“夏日限定”到“四季
常红”，这背后是鱼台县种业“芯
片”攻关到全产业链布局的系统
性创新。

扫码看视频

刚刚捕捕捞捞上上岸岸的的鱼鱼台台小小龙龙虾虾。。

施施广广立立((左左))向向采采购购商商户户展展示示鲜鲜虾虾。。

工工人人们们划划着着小小船船捕捕捞捞小小龙龙虾虾。。
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