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近近日日，，吴吴
忠市利通区忠市利通区
一家老牌羊一家老牌羊
杂店重装开杂店重装开
业的短视频业的短视频
在社交媒体在社交媒体
上火了一把上火了一把，，
成 为 网 红成 为 网 红 。。
有网友质疑有网友质疑：：
如此高大上如此高大上
的装修风格的装修风格
与所售食品与所售食品
风格严重不风格严重不
搭搭。。可更多可更多
的网友对老的网友对老
品牌焕发新品牌焕发新
活力给予肯活力给予肯
定与期待定与期待：：谁谁
说老味道就说老味道就
一定得是老一定得是老
样子样子？？羊杂羊杂
店成功破圈店成功破圈，，
成为外地游成为外地游
客来宁必到客来宁必到
的打卡点的打卡点，，这这
足以说明足以说明，，跳跳
出固有思维出固有思维，，
坚持守正创坚持守正创
新新，，老味道一老味道一
样能圈粉年样能圈粉年
轻人轻人。。

在宁在宁夏夏，，
有一批本土有一批本土
品牌在岁月品牌在岁月
长河中积累长河中积累
沉淀沉淀，，历久弥历久弥
新新。。它们身它们身
上镌刻着深上镌刻着深
深的时代烙深的时代烙
印印，，成为一代成为一代
甚至几代宁甚至几代宁
夏人的情感夏人的情感
符号符号。。

有着耀有着耀眼眼
历史历史，，如何续如何续
写辉煌写辉煌？？听听，，
老牌老牌““宁宁夏夏味味
儿儿””有话要有话要说说。。
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我是一根迎宾楼雪糕——今年40岁。
我虽然已是中年人，可心里还住着个

“宝宝”，每年夏天，我格外受孩子们的欢
迎。如今，喜欢我的第一批孩子们早已成家
立业，这些孩子又带来了自己的孩子，三代
人被我“圈粉”，光这点，就足够我骄傲。

想知道我的故事，得从我的老东家
说起。

1982年 12月 28日，国营餐厅迎宾楼在
银川市解放西街热闹开业。餐厅一楼主打

“家常味儿”，拉面、馄饨、豆腐脑，都是老街
坊爱吃的。二楼设了 3个雅间，简单地铺了
地毯、隔了屏风，可就是这样现在看起来十
分简陋的“装扮”，却让迎宾楼一跃成为银川
第一家有雅间的餐厅，能在这里用餐的顾
客，“里子”“面子”都占齐了。

雅间可不是迎宾楼唯一的“第一”。
1983年，迎宾楼上级单位——银川市饮

食公司决定在迎宾楼制作并销售冷饮，并抽
调多家餐厅的精兵强将到上海培训学习。
赶在当年夏季之前，外出学习的同志们不仅带
回来制作雪糕的技术和设备，还从上海请来
了一位专门制作冰点的老师傅。迎宾楼传
承了几十年的三色冰点、奶豆腐、酸梅汤等，
溯其源头，都是这位上海师傅带来的。

正因为有迎宾楼的存在，20 世纪 80 年
代初，冷饮在银川“火”了。一到夏天，餐厅
一楼西厅座无虚席，一张圆桌往往能凑几家
人，为了能有个座位，谁还在乎拼桌？

当然，最火的还属我。作为银川雪糕界
的“开山鼻祖”，我在当时受欢迎的程度，让

现在的“雪糕刺
客”无法想象、难
以企及。

很多市民从前一天
下午五六点就在迎宾楼
后院排起长队，熬一整
宿，才有机会在第二天
早晨批发到限量款的雪糕。
后院的小平房里，从上海引进
的雪糕机日夜不停，一天生
产 4万根雪糕，经常是还没到
中午，就被抢购一空。

转眼 40 年了，雪糕生产
设备已经升级了两次，产量大幅提
升，但配方一直没变，味道始终如一。

说到味道，还有一个小故事。
20 世纪 90 年代初，银川陆续出现了近

20家冷饮店，进入了“群雄争霸”的时期。为
了能在众多本土雪糕品牌中赛出第一，当时
的食品主管部门邀请企业代表和市民对十
几个品牌的雪糕进行盲测。结果可想而知，
迎宾楼雪糕无论在口感还是品质上，都遥遥
领先于其他“对手”。

时光沥金，曾经的“对手”陆续成为历
史。在银川，除了迎宾楼雪糕，已经有十几
年时间再无本土雪糕品牌出现。

有人会问，现在市场上各种冷饮层出不

穷，还有人愿意为你买单吗？
我只笑笑，不说话。在各种网络平台

上，只要搜索“迎宾楼雪糕”，就会出现无数
的打卡视频。我凭借 40年不变的老味道，成
功俘获了一代又一代年轻人的心。

喜欢我的人从没有减少过，只不过从这
一拨人换成了那一拨人。

如果你还没有在这座城市遇到我，说明
你和这里的缘分还不够深。1994年我在这
方水土出生，如今已近 30岁——不，我的历
史也许比年纪久远得多。

1954年，从银川敬义泰酱园“出走”的糕
点师傅谢兰轩在现青铜峡市小坝镇开了一
家食品作坊，中秋节卖月饼、元宵节卖元宵，
平时做些面包、点心、饼干和酥饼，很受当地
群众喜爱。

变化出现在 1994年。这一年，存在了几
十年的小作坊被一家正规的食品企业替代，
加工技术得到了全面升级。为了能开发出
更多的口味和品种，公司派出技术人员远赴
南方食品厂“取经”。

中国地大物博，每个地方都有其独特的
“口味密码”，饮食习惯一经确定，就很难被
轻易更改。就比如月饼，北方人喜甜、南方
人嗜咸；北方人吃惯了酥皮点心，南方人的
月饼谱系里却有着广式、潮式、苏式等林林

总总几十个品类。技术人员学成归来，为了
“调试”出兼具南北方口味的月饼，颇费工
夫。经过无数次的试验，一种结合了南方
月饼之“形”、北方月饼之“芯”的新品月饼
成功面世。他们为我取名叫“老苗”，并注册
了商标。

我的出现，打破了宁夏无饼品牌的尴尬
局面，新口味层出不穷，每一款都“踩”在了
宁夏人的味蕾上。如今，“老苗”月饼共有
广式、潮式、苏式、水果、乳酪、桃山等10余个
系列，其中，潮式老婆饼和苏式月饼历经
30 年没有更换过原料配方，从一而终的老味
道，让很多宁夏人将“老苗”的味道定义成家
乡月饼的味道。

守“艺”难，守“味”更难。30年来，月饼
所需的原材料市场几经洗牌，有的合作了多
年的原料产地不断缩减种植面积，地道好料
越发难寻。

在原料把控环节，我的制作人们有着近

乎执拗的坚守，新疆的灰枣、陕北的花豆、河
北的芝麻、陕西的菜籽油……主要原料必须
是原产地的才够原汁原味，才能制成口味如
初一块饼。

和衷共济、四海一家，“和合”是中华民
族孜孜以求的理想境界。圆圆的月饼，取意

“和合”，象征团圆——一块月饼，将中华传
统文化作为“馅料”包入其中。

近年来，老苗深挖传统文化，陆续推出
福、禄、寿、喜等喜饼礼盒，“古风气质”的伴
手礼成功吸引了年轻人的关注。今年，月饼
礼盒在线销售额有望突破600万元。

如今的老苗是个“大家族”，除月饼之
外，还有蛋糕、面包、中式点心共 10个种类、
百余个品种。“老苗们”在传承中不断创新，
唤起人们“还是这个味”的味觉记忆同时，还
能时时惊喜于新品迭出。

时光荏苒，老苗依旧是老苗，老苗不只
是老苗。

相较于上面
的两位前辈，我还
是个“新人”，但也
在宁夏的食品行
业驻守了 25 个春
秋，是很多宁夏人
记忆里的老味道。

我相貌平平、
穿着朴素，25年来
始终以“小黄袋”
的形象示人。

其实，我曾经
也有过“捯饬”自
己的念头。为了
让我看起来更时
尚，公司曾对金河
果味酸奶的外包
装进行升级，将透
明塑料袋改为印
有图案的包装。

没想到短短几天时间，就接到
大量消费者的投诉，均称买到
了假冒产品。鉴于恢复原包装
的民意“汹涌”，公司又给我换
回了“旧衣裳”，一场“换衣风
波”才得以平息。

在宁夏的商场、超市、社区
便利店、乡镇集市上，你肯定见
到过我的身影。我有着数量庞
大的粉丝，他们会在进入商店
后径直向我走来。孩子们之间
的小矛盾，有时通过一袋金河
果味酸奶就能解决。

是什么原因让口味原本并
不惊艳的我，能够长久地陪在
宁夏消费者的身边？是金河乳
业有限公司对品质的坚守，以
及全渠道便利销售网络。

公司搭建起细如血管的线
下销售网络，以业务员、经销商
和分销商为团队单位，将产品
送到超市、便利店、生鲜超市、
烟酒店等销售终端。鉴于产品
的“短保”特性，从配送到退换，
都有专人按照公司相关制度进
行值守，确保消费者获得良好
的购物体验。

一旦一种口味让人记住，
它的“守旧”与“坚持”或许是对
大众最好的回馈。

但是时代在进步、社会在
发展，如果一味“守旧”必将被
市场淘汰。公司在保证拳头产
品质、量双优的前提下，加快了
创新的步伐，陆续推出谷物酸
奶、燕麦果粒酸奶、冰淇淋酸
奶、零蔗糖和高蛋白酸奶等系
列产品，通过产品分类进一步
细化市场。同时，开拓网络销
售渠道，90%的产品网上在售，
每年电商营销达到 2000 万元
左右。

如今，金河乳业已成为一
家集奶牛饲养、乳品加工、市
场销售、科研开发为一体的
现代化乳品科技企业，也是
中国西北地区最大的发酵酸
奶生产基地——老品牌焕发
出新活力。

我时常会回顾这些年走过
的路。

作为一家深耕本土的食
品企业，如果只靠打“温情牌”，
未 必 能 带 来 品 牌 的 新 生。
老品牌唯有紧跟市场步伐，
守正创新，才能风起本土、再创
辉煌。

一根雪糕的

一块月饼的

一
袋
酸
奶
的
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近日，商务部联合相关部门公布中华老字号
复核结果，55个品牌被移出中华老字号名录，其
中包括宁夏的两个品牌。

对于被“摘牌”的老字号，不少消费者表示惋
惜，但更多表达了理解和支持。毕竟，老字号、老
品牌不能吃“老本”，在坚守优秀传统文化的同时，
创新技艺、产品与管理模式，紧跟时代发展脚步，
才能让消费者满意。

老品牌如何闯出新路子？记者就此采访了我
区相关部门和专家，一起来听听他们的意见。

宁夏社会科学院助理研究员宋春玲：面对数
字经济的到来，一些传统企业因缺少应对措施，以
及对消费观念、渠道、群体变化缺乏研究，导致企
业经营理念陈旧、服务水平不高，品牌效应发挥不
够明显，严重影响了老品牌的市场竞争力。

在宁夏，有不少老品牌，在同等性价比的情况
下，会更受消费者的信赖。建议老品牌在挖掘传
统文化的同时，捕捉新的消费潮流和趋势，持续适
应大众多变的消费喜好；利用互联网、大数据等，
通过服务创新、产品创新、运营创新多方面入手，

让企业更契合人民群众的消费需求。
宁夏大学品牌建设与知识产权保护研究院负

责人朱俊松：老品牌具有良好的传统文化价值和
商誉，这赋予其市场竞争的初始优势，但并不代表
最终的胜出。如何守住阵地，并让优势持续放
大？融入创新发展，让老品牌焕发新生机，是其突
围的必经之路。目前，宁夏很多老品牌面临的问
题依然是固守家族式经营模式、新生代驱动力不
足、缺乏品牌保护意识和能力、技术创新和市场开
拓管理滞后等。而躺平或被躺平，则常常是一些
老品牌出局的开始。

作为中华优秀传统文化的传承载体，老字号、
老品牌拥有强大的生命力，但不是一“老”永逸、倚
老卖老，唯有守正创新、与时俱进，才能生机盎然、
历久弥新。

建议老品牌企业在守住核心技术、品牌价值、
工匠精神、产品品质的基础上，还要在工艺进步、
消费洞察、产品开发、营销创新上下功夫。在当
下，老品牌企业一方面要拥抱大数据和人工智能，
借助新技术手段洞察消费群体、把握消费需求和

市场动向，助推产品和服务精准化、个性化；另一
方面要与文化旅游、新消费品牌等跨界联动，通过
合作、授权等方式，强化品牌联名效应，提升品牌
影响力，最终破解“老”难题，实现“新”发展。

中共宁夏区委党校（宁夏行政学院）经济学部
教授李园：当前，宁夏发展站在了新的历史起点
上，阔步迈进全面建设社会主义现代化国家新征
程，品牌建设大有可为。

宁夏做大做强品牌有优势。宁夏被赋予了
“建设黄河流域生态保护和高质量发展先行区”的
时代重任，在先行先试、制度创新中，宁夏展现了
新面貌，书写了新答卷，做大做强宁夏品牌有信
心；宁夏资源能源丰富，人均发电量居全国第一
位，人均耕地面积居全国第二位，素有“鱼米之乡”

“西部粮仓”的美誉，做大做强宁夏品牌有底气；宁
夏特色产业鲜明，枸杞、葡萄酒、牛奶、肉牛、滩羊、
冷凉蔬菜品质优良，煤化工、电力、冶金、装备制造
等产业基础扎实、特色突出，在全国有一定的竞争
优势，做大做强宁夏品牌有特色；宁夏的风土人情
醇厚良美，塞上儿女热情包容、逐梦奋进，做大做

强宁夏品牌有亮点。
但不能忽视的是，宁夏做大做强品牌也有劣

势，对品牌建设的理念同现代化建设对先进品牌
的要求还有差距，如不注重品牌培育的系统性、持
续性及精准性；产品的同质化现象使得宁夏的品
牌出新出彩的难度加大；品牌培育中对现代管理、
服务等的重视不足影响了顾客忠诚度；对品牌的
宣传推介缺乏新意，难以持久抓住消费者的心等。

因此，要做大做强品牌应紧盯现代化发展的
目标，顺应现代化的境界、要求和标准。在先行区
建设中，唱响新时代黄河大合唱，让黄河文化的时
代价值贯穿在宁夏品牌建设中，不断增强宁夏
品牌建设的竞争力、持续力和美誉度。要在打造
宁夏的“六新六特六优”产业中，既注重精准定位，
发挥各自特色，又促进产业融合，放大乘数效应，
在提高产业发展质量和效率、提升产品和服务水
平中，增加宁夏品牌的现代化色彩。要在服务和
宣传上坚持市场导向，注入人文情怀，注重产品

“梳妆打扮”、市场营销，打好产区品牌、产品品牌。
（本报记者 李锦 刘惠媛 秦磊 采访整理）

如何守住老品牌闯出新路子
专家观点
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↑20世纪80年代，迎宾楼雪糕供不应求。
（本组图片均由受访者提供）

←迎宾楼的门头。

↓老苗月饼加工车间。


