
!!"#$%&'()*+,-)

.!/012345

中国豆腐与欧洲$%

一湾淮水绕凤台， 八公山下越千

载。李天福便出生在有着“淮上明珠”美

誉的千年古城———安徽淮南凤台县。

“我的家乡就在被誉为‘豆腐故里’

的八公山脚下，小时候，村里几乎家家

户户都会做豆腐。”谈到自己的家乡，李

天福脸上流露出眷恋与神往。“豆腐出

现在汉朝， 距今已有 2200 多年历史，

这是经过李时珍‘认证’的，他在《本草

纲目》中记载‘豆腐之法，始于汉淮南王

刘安……入馔甚佳也’。 ”李天福说，相

传西汉时期，淮南王刘安为求长生不老

之药，与方士们用山泉磨制黄豆，想以

此培育丹苗， 却不慎将盐卤落入豆汁

中，竟变化出一堆雪白细嫩之物，这便

是豆腐。

“有意思的是，欧洲奶酪和中国豆腐

在制作工艺上， 竟也有着异曲同工之

妙。 ” 这位浸淫行业二十年的中国初代

“奶酪人”可谓“三句话不离本行”：“欧洲

人的祖先多以游牧民族为主， 马背上的

族群居无定所，牛奶也好，羊奶也罢，易

得是易得，但是稀里哗啦的液体，总是不

好携带，也不好保存。 加盐加热缩水，把

这种液体动物蛋白固化就制成了奶酪。

而传统豆腐生产工艺过程， 首先是浸泡

大豆使大豆软化，浸泡后的大豆磨浆，然

后过滤将豆渣分离获得豆浆，蒸煮豆浆，

再加入盐卤或石膏之类的凝固剂， 使大

豆蛋白质胶凝成型得到豆腐， 并且可以

衍生出各种豆腐制品。所以在欧洲，豆腐

也被称为‘东方的奶酪’。 ”

而在李天福小儿子李如兵的记忆

里， 故乡的豆腐美食之于年幼的他来

说， 也是一道可以媲美奶酪的珍馐：

“淮南的豆腐品质好是出了名的，所以

小时候总觉得豆腐是一种很奢侈的食

物， 我到现在还记得爷爷奶奶做的豆

腐，口感绵软嫩滑。 ”很多年后，李如兵

在品尝某些品种的奶酪时， 惊讶地发

现幼时留在记忆里的那种口感竟然出

现在了奶酪上。“或许早在当年，就已

经为我们家与乳制品行业的不解之缘

埋下伏笔了吧。 ”

开启进口食.贸易之路

当然，对于 25 年前刚从“豆腐故

里” 来到上海打拼的李天福来说，“奶

酪”还属于一个认知范围之外的陌生名

词。

1998年 2月， 农历虎年的正月十

六，李天福和妻子怀揣着对生活的美好

向往，告别双亲和稚子，从淮南来到上

海谋生。一位老乡给初来乍到的夫妻俩

介绍了一份给餐馆酒家配送调味料的

生意。凭借着自己此前对食品加工行业

的一定了解，加上为人诚信、踏实，产品

质量好，李天福很快便在这一行业站稳

了脚跟。 渐渐地，李天福的客户越来越

多，小到餐馆、便利店，大到连锁商超、

五星级酒店，经营范围也从中餐原料扩

大到了西餐原料领域。

“当时，很多五星级酒店西餐厅的

行政总厨都是老外，他们有时想研制某

款新菜式，但市场上找不到他们需要的

特殊食材或调料， 于是就来找我想办

法。”李天福还记得，他最早接触国外乳

制品厂家是从别人给他的一个网址开

始的。“对方只给了那个公司的网址，我

就试着自己发电子邮件过去洽谈，没想

到还真的谈成功了。 ”

李天福回忆说，最开始因为要的货

量不大，还要跟其他企业拼一个集装箱

货柜。慢慢地，随着国内西式餐饮、烘焙

等新业态呈现快速发展势头，乳制品消

费也迎来了新一轮升级。商业嗅觉十分

敏锐的李天福意识到，这是一片鲜少有

人涉及的“蓝海”，便于 2004 年正式创

立了申囤商贸，主营奶酪制品类进口经

销，从此开启了进口食品贸易之路。

“创二代”从基层搬货做起

从最初一个集装箱货柜的货要一

两个月才能卖完，到现在一年就要进口

几百个集装箱的产品，可以说，申囤商

贸见证了以奶酪为主的干乳制品在中

国消费者生活中的普及过程。

事业上的攻， 离不开家庭支持的

守。 一路走来筚路蓝缕的创业，有李天

福的挺膺奋斗， 也有妻子的濡沫相持，

正所谓夫妻同心，其利断金。

妻子眼里的李天福是一位可能不记

得自己生日， 却绝不会忘记结婚纪念日

的好丈夫：“他十分细心，责任心很重，怕

事情多记不住，就写下来记在本子上，就

连孙子孙女们的生日， 他都要写在笔记

本上。有时他晚上想事情睡不着觉，会爬

起来写日记，一写就是十几页。 ”

当李天福的进口奶酪事业迎来快

速发展期的时候，一位刚刚踏入社会的

年轻人也在经历着社会的“毒打”。

2010 年，20 岁的李如兵开始帮忙

家里的生意。 和众多“创二代”一样，李

如兵也是从最基层做起———给自家门

店搬货。 尽管当时的申囤规模并不大，

只有十来个员工，但李如兵坦言，需要

从搬货开始做， 是自己从来没想到过

的。“这和我想象的工作性质完全不一

样，感觉工作好艰辛，社会也完全不是

自己所想的那般美好。”现实越是艰难，

李如兵就越发领悟到父亲创业的不易，

也看到父亲身上值得他学习的闪光点：

“父亲的坚持和韧劲， 是他之所以能够

取得如今成就的关键，也让我清晰地认

识到，原来一个男人、一个父亲，肩膀上

需要扛那么多的无奈。 ”

当传承的责任落到李如兵身上时，

他深知：一代人有一代人的使命，从接

踵前行到与父亲相互扶持，在申囤的引

领之下，更需紧守“创”字诀，将现代科

技注入传统奶酪制作工艺之中，并融入

中国美食文化元素，让世界品尝到具有

中国特色的美味奶酪。

做中国$%*百年家族企业

近年来，中国奶酪行业开始进入结

构型升级阶段。李天福也在进口经销业

务当中发现，其实进口奶酪并不能完全

匹配国内消费者的奶酪产品需求，消费

者更需要适合国人的本土化的奶酪，需

要生产商不断更新迭代研发新产品，满

足国内消费者对奶酪的需求。

“特别是钙和蛋白质含量更高，不饱

和脂肪酸、矿物质相对更为丰富，整体营

养含量更高的原制奶酪， 受到生产技术

较为复杂及成本较高的因素影响， 更多

的原制奶酪产品依赖于进口。”李天福坦

言，原制奶酪是欧洲传统乳制品，与国内

消费者的饮食习惯存在一定差异。“与其

拘泥进口品类现状， 不如自己打造更适

合国人的奶酪品牌。”李天福决定主动出

击，对国内干乳制品行业进行破局。

2020年 9月，乐芙娜食品科技有限

公司创立；2022年 8月， 位于松江区小

昆山镇的乐芙娜奶酪基地开始建设；今

年 9月， 基地正式封顶，“预计明年下半

年， 消费者就能品尝到产自上海小昆山

镇的奶酪了。 ”李天福说，世界上很多知

名奶酪都具有地域属性， 比如意大利的

巴马臣奶酪、 法国的布里奶酪都是按照

地区名字命名的。“我们希望未来可以有

产品，在让客户记住它的美味的同时，还

会第一时间想到，它产自上海小昆山。 ”

就如同在中国传承了两千多年的

豆腐制作工艺，从挤浆到点膏的计量配

比，从对气候、气温的准确把握，都十分

考究一样，国外的奶酪制作技艺也是如

此，那些代代相传的匠心和技艺是奶酪

制作不可或缺的元素。“在奶酪生产大

国意大利，很多知名的奶酪生产企业都

是家族制的，有的甚至传承了几代人。”

李天福希望未来乐芙娜也能像欧洲的

乳制品企业一样，成为可以传承几代人

的百年品牌。

国VW,XYZ[\]!"#$%&&'(! 总+ 8207 期! `ab业cdefeg$̀ ahijklmnopqZ[
社区版

周刊

2023年12月27日~2024年1月2日

本期 8[

+ F-803期

从
%
豆
腐
u
v
&
w
%
$
%
x
y
&
'
z
{
创
业
%
|
}
~
&
�
�
(
((

!!!
"""
###
$$$
%%%
&&&
'''
(((
)))
***
+++
,,,

“
美味的奶酪也遭遇“卡脖子”问题？制作奶酪用到的凝乳酶竟

是“芯片”级的存在？ 近年来，随着中国消费者生活水平的提高与

饮食观念的转变，素有“奶黄金”之称的奶酪，逐渐为更多中国家

庭所接受。 但由于我国乳业起步较晚，中国干乳制品生产所需的

原辅料、加工设备、核心技术等都存在被国外厂家“卡脖子”的问

题。李天福是目前国内处于业界前列的奶酪进口经销商之一———

申囤商贸的创始人。 从事了二十多年奶酪制品进口经销，李天福

立志要为国人打造更适合中国消费者的本土化优质奶酪产品。带

着“90 后”的小儿子李如兵，李天福在松江小昆山镇开始了自己

的第二次创业。 （本版图片由受访者提供） ◆记者 颜静燕
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