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筚路蓝缕 怀揣梦想重拾祖传营生

人物标签：河南省豆制品行业协会会长
中国大豆产业协会常务理事
河南天然豆腐豆状元食品有限公司董事长

郑漂时间：23年

提起河南豆制品行业里的“豆腐哥”李胜利，不得不竖起大拇哥：
从煤矿工人到摩托车修理工，从贸易公司的企业家到投身食品行
业专注卖豆腐，直至成为备受推崇的“豆腐哥”……他用10余年
的实践与坚守，终于实现了梦想：让每个家庭真正享受到绿色、健
康的豆腐。 记者 蒋晓蕾
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祖上一直做豆腐生意的李胜利，从来没

有想过自己有一天会继续从事豆腐行业。

不当公务员之后，李胜利做过诸多尝试，

修摩托、卖气球，直到开始卖鞋帽，生意才渐渐

步入正轨、越做越大。多年下来，早已经积累

到第一桶金的他再也不愿意应付没完没了的

应酬。“那个时候钱是赚了不少，可感觉自己已

经变得不是自己了。我不抽烟、不喝酒，可是

每天不得不陪着别人抽烟喝酒，还得做很多自

己不愿意做的事情，整个人感觉很空虚。”

2004 年，李胜利决定放弃正在做的生

意，重新选择。不久，他开始到全国各地考察

项目，决定做实业并创建自己的品牌。

2006年，李胜利和两个朋友一拍即合，迅

速锁定豆芽行业，并立即行动，在郑州建成了

河南第一家、全国第四家现代豆芽工厂。短短

几年的时间，豆芽厂从零开始到日产 100多

吨，不但收编了大部分农贸市场的豆芽供应，

让郑州及周边地区的消费者吃上放心、健康的

豆芽，还对没有经营资质、卫生不达标的小作

坊产的添加剂豆芽予以沉重打击。

“如果说之前是做生意，那现在就是做事

业。企业要立足、要领先，必须要有创新精

神。”李胜利如是说。

2008年，正当豆芽生意风生水起之时，

李胜利突然决定转行，进军豆腐行业。据

他后来回忆，因为之前在工作中接触到了

许多豆腐行业令人触目惊心的市场乱象，

所以他下定决心，要为消费者生产绿色、健

康的豆腐。

多方调研 豆腐工艺技术形成标准化

“目前豆芽厂的生产和市场经营都已经

稳定了，那么豆腐可不可以也用工厂的形式

生产呢？”有了想法之后，李胜利立即走遍全

国进行行业考察。

2007年考察、2009年办厂，李胜利在这

个过程中尝试过与人合伙，但因理念不同最

终决定自力更生。

他将豆腐工厂的厂址定在荥阳。“这是出

于两个方面的考虑，一是荥阳的地下水水质

很好，二是荥阳的卫生环境很好。小时候最

深刻的记忆就是激动地等着刚刚做好的豆腐

出锅，那么的喷香、白嫩、腻滑……所以在下

定决心做豆腐时，我就想好了，必须要用最好

的豆、最好的水、最好的工艺，我要做出最好

吃的豆腐！”

“选好厂址后，我开始在全国范围内邀请

做豆腐的老师傅，哪位师傅做豆腐好、哪位师

傅做豆干好、哪位师傅做腐竹好……我都重

金聘请。然后再到学校招收专业学食品化

验、研发的学生，让他们跟在老师傅的身边，

随身携带三样法宝：表、温度计、浓度计，老师

傅制作的时候，年轻人就观察、记录，哪个环

节什么时候开始、用时多少、用量多少……全

部记录在册、形成数据。”

耗费了数不清的人力、物力、财力，李胜

利的执着始终未减……经过一年半的实验、

统计，李胜利终于将人工经验转变成了生产

数据，形成了一套自己的工艺技术标准。

厚道经营 始终坚持无添加纯天然

从设计、研发、制作到全国第一台水豆腐

机的诞生，没有李胜利想象的那么顺利，来来

回回调试、调整，一遍一遍地改。而测试用掉

的好水好豆都要以吨计，直到所有细节到位、

可以满足工厂机械化需求。

李胜利不仅一直坚持用好豆，为了更好

地保证原材料大豆的品质，2015年，他还在

“大豆之乡”黑龙江逊克县建立了 15000 亩

的非转基因大豆种植基地，到 2018 年已扩

大到 47000 亩。“建基地保证了东北非转基

因绿色大豆的‘纯正血统’，可溯源的原材料

也是为了让消费者吃得健康、吃得放心。”李

胜利说。

同样是在2015年，李胜利依据汉代的豆

腐制作工艺，独创恒温微生物发酵点制技术，

替代了石膏和卤水，并且在整个生产过程不

添加任何添加剂。自此，成分只有水和豆的

真正零添加“豆状元”天然豆腐诞生，含量更

高的人体有益微生物也使得豆腐营养成分更

高、更健康。

“向前走的时候也要回头看，老祖宗留下

来的好东西要继承、要发扬。”同时，他也强

调，过去好豆腐的标准是安全，而未来，安全

只是所有食品行业的底线，是最低标准。“行

业人士要追求绿色餐饮，为消费者提供更健

康、更营养、更适合口胃的好产品。”


