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2025年 12月 22日 21时许，位于银川
市悦海新天地商圈内的民谣集里坐满了

人。暖黄色的灯光下，原木桌椅泛着温润的光，墙
上挂着的民族风挂毯和旧收音机，让人一瞬间放松
下来。舞台中央，吉他手正弹唱着舒缓的民谣，空气
里混着烤肉的焦香和淡淡的酒气。

“我们是冲着这儿的氛围来的，没想到滩羊肉串
也这么惊艳！”和朋友们围坐一桌的“90后”李琳笑着
说，“没有最低消费，还能免费点歌，感觉特别自在。”
在她旁边，朋友正举着手机，对着墙上“爱在银川，相
聚民谣集”的标语拍照打卡。

这样的场景，不只发生在银川。从宁夏到海南，
从哈尔滨到汕头，民谣集的烧烤酒馆，正以“烧烤+音
乐+自选酒水”的模式，快速在年轻人中走红。成立
不过两年多，民谣集签约门店已超过200家。

“说到底，我们就是想打造一个放松的空间，让
大家喝酒、聊天、听歌，享用特色烧烤。”品牌创始人
大牛说。大牛深耕餐饮市场十多年，这样定义自己

的生意：“我们的口号就是‘帮你卸下疲
惫，装满快乐’。现在大家压力
大，需要这么一个情绪出口。”

民谣集最打动人心的，或许
是它那份“没压力”的轻

松感。
“我们立了几条
硬规矩：一瓶酒

就能坐，没
有 最 低 消
费；酒水像
在 便 利 店
一 样 自 己
拿，拿多了
还能退；想
听什么歌，
免费点。”
大牛说，这
些 暖 心 规
则，恰恰是
品 牌 的 温
度所在。

产品
是留住人
的根本。
作为从宁
夏走出的

品牌，民谣集手里
握着一张王牌——宁夏

滩羊烧烤。“我们的羊肉都
来自宁夏盐池，确保不膻不
腥。”凭借在产地构建的稳定
供应链，这份西北风味得以原
汁原味地复制到全国门店。

当然，只靠羊肉走不了天
下。民谣集的菜单上，还有麻
辣酸菜鱼、火爆鸡爪等全国流
行的“爆款”菜，以及炸鸡块、

炒饭等经典小吃。“现在餐食的营收占比能到四成以
上。”大牛说。

如何在 200 家店里复制出一种令人放松的感
觉？民谣集的答案是：把氛围做成标准件。

走进任何一家民谣集门店，游客都会看到融合
了民族风和波希米亚风的空间：暖光、原木、竹编灯、
怀旧摆件。酒水区被设计成“民谣集小卖部”或“人民
供销社”，顾客推着小车自选，像逛便利店一样轻松。

“我们开店不求最快，但求最稳。”谈起扩张策
略，大牛很清醒。总部对加盟商提报的物业选址亲
自把关，通常要求提供 4到 6个备选，反复调研周边
人流和消费习惯。标准店面积控制在 450至 650平
方米，确保既能营造氛围又保证运营效率。

供应链上，除了宁夏滩羊这个核心，民谣集在成
都、郑州等地建立了中央厨房，保障其他菜品的标准
化。运营和服务也有一套严格的培训体系，确保天
南地北的顾客进店，感受到的是同一种松弛和友
好。更有意思的是“未开业、先造势”的玩法，在新城
市开店前，民谣集常常先在当地地标办一场大型露
天音乐节。

从西北一隅唱响全国，民谣集的路子给很多想
走出去的本土品牌打了个样。它的成功证明了“地
域特色”是张好牌，但不是唯一的牌。用大众化的菜
品拓展市场，才能走得更远。

它的成功也说明，最珍贵的“情绪价值”是可以
被标准化复制的。那种让人放松、愉悦的温暖氛围，
通过空间、音乐、规则的设计，能准确地在每一家新
店“粘贴”出来。

烤炉上的烟火气，吉他的弦音，碰杯的轻响，交
织成一片温暖的嘈杂。这景象从贺兰山下蔓延开
来，正点亮越来越多的城市的夜晚。一家烧烤店能
走多远？民谣集的回答是：哪里的人需要一份简单
的快乐，哪里就是下一站。
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求变化与健康升
级并存、烟火气回
归与数字化渗透
并行的市场变幻，
一些宁夏餐饮新
品牌从街巷小店
出发，一步步走向
繁华都市乃至远
方，丈量出宁夏风
味的辐射半径，为
更多本土品牌照
亮前行路。

在新茶饮竞争白热化的市场，一个从银
川走出的品牌，正凭借独特的“宁夏风味”悄
然崛起。成立仅两年多，“茶南子”已在全国
开出 50 家门店。它不仅成功将宁夏的风土
与物产转化为杯中的创意茶饮，更以自身的
成长路径，为众多渴望突围的地域品牌，提供
了一条可借鉴的实践之路。

“创业初期，最大的尴尬是很多人根本不觉
得我们是个宁夏品牌。”创始人何发瑞坦言。
作为一名深爱家乡的宁夏人，他在游历各地
时发现，许多城市都有其代表性的茶饮名片，
而自己的家乡却在这方面缺席，“我就想，为
什么宁夏不能有？”这份朴素的愿望，驱使何
发瑞带领团队远赴武汉、长沙等地学习，最终
定下了清晰的目标：打造一个宁夏本土的，又
能赢得全国消费者喜爱的“国潮”茶饮。

然而，将风土转化为具体的产品风味并
非易事。团队一度陷入迷茫，直到从宁夏人
日常饮食中的三种风物——枸杞、大米、莲湖
西红柿中获得灵感。以此为基石，品牌核心
产品线“塞上江南”系列正式诞生，为茶饮注
入了独一无二的灵魂。杯身设计融合了黄河
水波的意象与贺兰山岩画的古朴纹理，让宁
夏的地理标识触手可及。“现在，每一杯茶都
是一张流动的宁夏名片。”何发瑞说。

“我们坚持只做一件事：把本地的风土，
实实在在地转化为产品。”何发瑞如此概括品
牌的笨功夫。团队坚持季节性深入田间地头
寻找灵感，研发紧扣时令。今年秋天，一次与
本土知名酒庄西鸽酒庄的联名合作，推出了

“石榴红酒冰茶”，将葡萄酒的醇厚与茶饮的
清爽巧妙融合，在国庆节期间创下 8000多杯
的销量。

“这不仅是商业联名，更是基于共同风土
基因的共鸣。”何发瑞分析，茶南子与西鸽的
客群虽各有侧重，但“宁夏”这一共同根源使
得跨界合作产生了“1+1>2”的破圈效应，为双
方带来了新的消费群体。

在产品层面，茶南子信奉“消灭品牌溢
价，回归产品本身”。从高山有机茶叶、天然
蔗糖到优质牧场奶源，对原料的坚持是底
线。为了一个配方的完美，团队不惜投入反
复测试。这份对产品的“轴劲”，也让茶南子
在咖门 2025新饮力大赛中斩获冠军，获得了

专业领域的认可。近期，在咖门 2026万有饮
力大会上，茶南子再获“中国饮品饮力奖——
地方名片奖”，其“区域特色文化+高性价比产
品”的模式受到业界肯定。

面对蜂拥而至的加盟需求，茶南子表现
出超乎寻常的冷静。“我们不敢贪快，拒绝盲
目扩张。”何发瑞表示，品牌采取“每年集中深
耕一个区域”的策略。目前，已在海南、河北、
湖北等地稳步扎根，并建立了本地化运营团
队。尤其是海南市场的成功，极具象征意义：

“它证明了源自宁夏的风味，即使跨越山海，
来到截然不同的风土环境中，依然能被消费
者接受和喜爱。”

经营的这种“慢”，是为了未来走得更稳
更远。何发瑞说，集中资源进行区
域化深耕，使得品牌声量更为聚焦，
运营支持也更为扎实有力。立足当
下，茶南子已开始布局更具标杆意
义的项目——在宁夏打造一个集文
化体验与产品创新于一体的全
国旗舰店。该店计划融入沙漠、
西夏陵、贺兰山等地域元素，并
设置特色产品调制区，旨在
创造一个可供深度打卡的
宁夏文化体验空间。

“我们希望这里不
仅卖茶，更能让每一位
顾客带走一份独特的

‘宁夏记忆’。”何
发 瑞 描 绘 着 蓝
图。不仅如此，
品牌的视野已
投向更广阔的
舞 台 ，其 位 于
美国洛杉矶的
分店目前已
进入筹备阶
段 ，标 志
着 这 张

“ 宁 夏
名 片 ”
正开始
国际化
旅程。

2025年 12月 22日，走进银川市永禄饭庄康平路
店，香气扑鼻，一碗碗热气腾腾的碗蒸羊羔肉端上
桌，肉质细嫩，引得食客们赞不绝口，这样的场景每
天都在上演。这家始于 1946年的餐饮传承，历经三
代人匠心接力，凭借地道的固原风味，在银川的餐饮
江湖里站稳了脚跟。

“永禄餐饮的故事，要从我的祖母那一辈说起。
上世纪四十年代，在固原市的集镇上，祖母靠着新鲜
的食材、简单的葱姜蒜调味，用质朴的烹饪手法，制
作出令人回味的家常味道。父亲则在放羊的日子
里，与羊肉结下不解之缘，对羊肉的品质、特性了如
指掌。”永禄餐饮第三代传承人苗刚回忆起往事，不
免有些动容。后来，苗刚的父亲在原州区开起了永
禄餐厅，主要经营面食，同时传承了祖母的手艺，卖
起了手抓、碗蒸羊羔肉，积攒了不少口碑。随着经验
日渐丰富，父亲大胆创新，以羊羔肉为核心，将永禄
餐厅升级为永禄羊羔肉馆（总店），并注册了“永禄”
品牌商标，专注于固原风味羊羔肉的烹制。

2014年，苗刚接过了永禄餐饮的接力棒。曾在
企业学习过管理的他，有着敏锐的市场洞察力。彼
时，银川的餐饮市场上，固原菜还属于小众品类，这
既是挑战，更是机遇。苗刚意识到，固原菜有着独特
的风味底蕴，只要抓住品质与特色，就能在银川立
足。怀揣着这份信念，他毅然决定辞去知名企业的
工作，回归家族帮助父亲让永禄餐饮走向银川。

康平路门店率先落地，打响了永禄餐饮进军银
川的“第一枪”，随后满城街门店也顺利开业。从固
原到银川，距离的跨越带来的不仅是市场的拓展，更
是一道道需要攻克的难关。其中，食材新鲜度的保
障是重中之重。

“我们的招牌菜品碗蒸羊羔肉，选用的是六盘山
的二毛羊，所谓二毛羊就是 40天到 50天左右的刚断
奶的羊羔，从未投喂过饲料，带着奶香味的肉质，鲜
而无膻味。”苗刚介绍，为了让银川的食客吃到和固
原一样正宗的味道，食材的运输成了关键环节。每
天清晨，固原的牧场里，刚屠宰的二毛羊被迅速处
理，第一时间装车运往银川。夏天高温酷暑，运输途
中的保鲜难度陡增，团队便采用冷链运输设备，严格

把控运输温度与时间，确保羊肉抵达门店时依旧保
持新鲜状态。这份对食材的严苛要求，让永禄民族
饭庄的羊羔肉在银川市场迅速打响，碗蒸羊羔肉更
是成为进店必点的爆款菜品。

餐饮行业向来众口难调，初入银川市场时，永禄
民族饭庄也经历过一段口味磨合的时期。固原菜口
味偏重，与银川本地食客的饮食习惯存在差异。苗
刚带领团队不断调整配方，在保留固原菜风味精髓
的基础上，适度改良调味，既让固原老乡尝到熟悉的
家乡味，也让银川食客接受并爱上这份独特的口感。

从固原集镇的小食摊，到开在银川的多家门店，
三代人的坚守与闯荡，让这份带着六盘山烟火气的
美味，在宁夏开花结果。苗刚说，他将秉持初心，用
品质和服务“出圈”。同时，主动拥抱新媒体浪潮，带
着团队拍摄短视频，呈现羊羔肉从牧场到餐桌的全
过程，讲述三代人传承匠心的故事，让这份老牌固原风
味，在新时代的餐饮江湖里，闯出更广阔的天地。
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本报记者 徐 琳 文/图
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苗刚定期组织团队开展工作交流。

茶南子茶南子：：把把““塞上塞上
江南江南””装进茶杯装进茶杯。。

民谣集福州店民谣集福州店。。

民谣集现场合唱气氛热烈。

从西北烤炉边唱到从西北烤炉边唱到
全国的民谣集全国的民谣集。。
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把“塞上江南”装进茶杯
本报记者 王婧雅 文/图

顾客在茶南子店内点餐。


