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工人给黑蒜“称体重”。 宋翰卿 摄

本报记者 吴晓鹏
县委报道组 陈光曙 俞莉

日前，宁波欧亚远洋渔业有限公司旗
下的“欧亚1”“欧亚19”两船装载5100吨秋
刀鱼，自西北太平洋乘风而下，顺利返回象
山。这是宁波渔船首赴北太平洋公海探
捕，满载而归。

“丰产的原因得益于我们出发早，筹备
早。”据了解，秋刀鱼生产在我国渔业作业
史上曾有一段长达 8 年的空白，欧亚远洋
自去年成功研发“秋刀鱼—鱿鱼”两用型渔
船，第一次涉足该领域。今年年初公司在
获得国家农业部公海探捕项目的同时，积
极做好各项筹备工作，3 月 28 日即开赴目
标渔场。“那时候，西北太平洋洋面上还有
薄冰。”“欧亚 19”号船船长夏亚平对此印
象深刻。

这次欧亚远洋远赴北太平洋公海探捕
的主要是秋刀鱼。夏亚平告诉记者，秋刀
鱼含有丰富的蛋白质、脂肪酸，是日韩等国
的重要食用鱼类。据介绍，秋刀鱼主要分
布在日本海、阿拉斯加、白令海等北太平洋
海域，产卵后沿着洋流，从阿拉斯加海域向
白令海峡洄游。

夏亚平介绍，与其他捕捞作业不同，捕
捞秋刀鱼必须在夜间进行。其主要原因是
秋刀鱼有趋光性，可以利用灯光将其吸引
到渔船附近。船员将大瓦数强光灯具固定
在渔船侧面，当鱼群被强烈灯光吸引集中
时，通常整群鱼就会被网住。

功夫不负有心人，经过将近一个月的
漂流探鱼后，欧亚迎来了丰收季节。“最忙
的时候，全船人员一整天连轴转。”夏亚平
说，渔船下网基本上都有收获，最多的一次
一网就捞上来数十吨秋刀鱼。这么多秋刀
鱼，工作强度非常大。

不过，船员也会在不忙的时候玩扑克、
象棋、跳棋、麻将，不少船员还买了小彩电，
看影碟，有的船员带了杂志和书。“在渔船
上当船员也有好处，无论捕到什么样的鱼，
都让船员随便吃，管够。”夏亚平笑着说，
煎、炒、烹、炸、烤、熏、腌⋯⋯只要能想到的
烹饪方法，船上的船员和厨师都会做。

据统计，“欧亚 19”总共捕获的秋刀鱼
产量为 2100 吨。按照秋刀鱼目前每吨
6000 元均价计算，该船创造的产值可突破
1000万元。

宁波渔船
探捕秋刀鱼

本报记者 李茸
通讯员 张文术 宋翰卿

看上去像果脯，吃起来酸甜
爽口，这居然是一头黑色的大
蒜。

在嘉兴市南湖区余新镇黎
明村，嘉兴万金农业科技有限公
司生产的“万金”牌发酵黑蒜，成
为了市场的新宠。

周关祥的“蒜你狠”
在黎明村周关祥的办公室

里，记者看到了黑大蒜。和白色
的新鲜大蒜相比，黑蒜也有 12
瓣，但只有三分之一重，皮和肉
很容易分开，口感柔软。

公司成立刚刚一年，今年 5
月才正式生产出第一批黑蒜。
不过，让记者吃惊的是，一头蒜
能卖到8.8元。即使是像小番茄
那么大的单瓣黑蒜，一头也要
2.7元。

虽然公司和产品很新，但周
关祥却是蔬菜行业的“老人”。
今年 53 岁的周关祥是本地人，
种了 22 年蔬菜，他经营的嘉兴
市关祥蔬菜专业合作社出品的
各种蔬菜，早已远销海外。

3年前，周关祥去日本，发现
日本人都在吃一种黑色的大蒜，
据说能帮助降三高、促进睡眠。
黑蒜在超市还没得卖，要到药店
才买得到，价格高达50元一头。

抱着试试的想法，周关祥买
了一些回国给妻子尝一尝，妻子
也说好。于是，周关祥打定主意
开始“二次创业”。他专门去日
本学习了近一个月，把黑大蒜的

“底细”摸了个一清二楚，并花高
价买下了黑蒜的技术，请来了日
本的技术人员。

据周关祥调查，中国的大蒜

产量占了全球 70%以上，当前国
际 上 开 发 的 大 蒜 加 工 制 品 有
130 多种，但中国不多。国内大
蒜加工比较简单，目前只有河
南、山东等地的三家企业在生产
黑蒜，浙江还没有。

市场调查、购买技术、做实
验、写可行性分析报告、从台湾
采购专业设备、申请专利、成立
公司⋯⋯虽然只有初中文化，但
凭借自己在农业领域多年的经
验，周关祥把全部身家搭了进
去。他把自家的三套房子全部
卖掉，在机器、设备、加工车间等
方面投入了近千万元。

设备车间“高大上”
在加工车间外，记者穿上蓝

色的防护服和帽子，并用医用酒
精给双手消毒。

进去后，只见屋顶上装着紫
外线杀菌灯，整个房间有良好的
空调系统，车间里闻不到刺鼻的
味道。一次能容纳6.5万头大蒜
的发酵箱上，温度、湿度等数据
清楚地显示在面板上，很“高大
上”。

黑蒜，其实就是将新鲜的生
蒜先经过浸泡后，再进行发酵，
去除了普通大蒜的刺激性，去掉
了水分，将营养成分浓缩到一
起。

看起来简单，但做起来很
难。其实，要把大蒜变成黑蒜，
方法很多，放在电饭煲里也行，
网上也有很多做法，但是要将营

养成分完整地保留下来，却并不
容易。

从新鲜大蒜到黑蒜，每个步
骤的温度、湿度、时间都需要精
准地把控，这也是周关祥最宝贵
的秘诀。

周关祥说，发酵箱是专门
从台湾买来的，车间、设备都是
请专家来设计后定制生产的。

“要进嘴的东西，不能有半点马
虎。”

为了保证品质，这些新鲜大
蒜都来自中国蒜乡山东金乡，且
要求每头蒜的直径在6.5厘米以
上。

在车间里，黎明村村民徐玉
珍正在忙碌。她将已经发酵好
的大蒜一头头放到秤上，一头黑

蒜要在35至38克之间才合格。

客商来电“叮叮叮”
农产品好不好，还要看市

场。埋头解决了技术问题后，周
关祥开始着手市场营销。

“叮叮叮”，周关祥的手机响
个不停，各种求技术、要产品的
诉求，让周关祥忙碌并快乐着。

周关祥的女儿是学设计的，
他特意带女儿去日本考察，让女
儿为“万金”黑蒜设计包装，红黑
色相间的礼盒，颇有档次又不会
显得太过奢华。

第一批产品出来后，周关祥
利用原本经营蔬菜的渠道，将黑
蒜卖到了日本，反响不错。在青
岛、东京参加了几次展会后，全
国各地的订单也纷纷飞来，为

“万金”带来了几百万元的销售
额；

眼下，周关祥已经与杭州的
一 家 连 锁 超 市 签 订 了 供 货 合
同。而在上海、福建、安徽、青岛
等地的超市，也能看到“万金”黑
蒜的身影；

在淘宝上，“万金”黑蒜也卖
得很火。周关祥说，他们还准备
设计自己的网站，在网上把黑蒜
卖到俄罗斯、美国去。

黑蒜好卖，黎明村的村民
也动了起来。村民张美珠不仅
在车间里帮忙，自家也种了 2 亩
黑蒜。“八月才下种，要到明年端
午节才能收上来。大蒜比较好
种，不招虫子，也不用农药。到
收获时，若市场价低于 2 元钱，

‘万金’将以 2 元一斤的保护价
收购。”

据悉，今年周关祥选了 10
户农户种植大蒜，明年市场好的
话将扩大规模，带动周边农户增
加收入。

黑蒜闯进百姓生活


