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近日，记者先后走访了宁夏 4 家本土老品牌，从
西夏啤酒的潮流焕新到三利酱醋的守味深耕，从金河
乳业的场景拓展到老苗月饼的匠心转型，这些扎根本
土数十年的品牌，用鲜活实践回答了老品牌如何走好
新路的时代命题。

原来老品牌的“老”，从来不是发展的包袱，而是
历经时光沉淀的品牌底气；而走好新路，也并非抛开
传统另起炉灶，而是在坚守根脉的基础上，让传统与
时代同频，让初心与创新共生。

走好新路，首在守牢根本。老品牌能在市场中站

稳脚跟，靠的是刻在骨子里的品质坚守，是融入岁月
的口碑积淀。西夏啤酒守护醇厚口感，三利酱醋坚持
纯粮酿造，金河酸奶对标欧盟把控奶源，老苗月饼恪
守手工匠心，这份对品质的较真，是老品牌穿越市场
风浪的立身之本。丢了品质，失了根本，再新潮的玩
法也只是空中楼阁，唯有守住品牌的核心底色，才能
让新路走得稳、走得远。

走好新路，贵在善谋创新。市场在变，消费者的需
求在变，老品牌若一味墨守成规，只会被时代淘汰。创
新不是对传统的否定，而是对品牌的赋能。西夏啤酒

绑定本土 IP、融入地域元素，让老啤酒解锁国潮新玩
法；金河乳业从袋装酸奶到现制奶饮店，让本土奶源
延伸新消费场景；老苗月饼减糖升级、拓展品类，让 70
年老味道契合健康新趋势。这些创新，皆扎根本土、围
绕消费者需求展开，让老品牌既有岁月的温度，又有时
代的活力，在新赛道中找到属于自己的位置。

老品牌的新路，从不是守旧与创新的二选一，而
是守正与出新的并肩前行。以坚守扎牢根，守住刻在
地域文化里的本土味，守住融在岁月口碑中的品质
魂；以创新扬起帆，踩准消费升级的时代步点，激活品
牌生长的全新活力。宁夏这些老品牌企业的探索表
明，唯有让坚守成为创新的底气，让创新成为坚守的
新生，老品牌才能在时光淬炼中始终鲜活，走出一条
属于自己的历久弥新的发展之路。

老品牌如何走好新路
本报记者 徐 琳

消费者在山下有牛现制奶饮店内选购饮品消费者在山下有牛现制奶饮店内选购饮品。。
本报记者 马雨馨 摄

宁夏西夏嘉酿啤酒有限公司车间内，工人在调整设备参数。
本报记者 徐琳 摄

银川三利酱醋有限责任公司安全总监马志军向记者介绍酿造工艺。
本报记者 哈玲 摄

青铜峡市老苗食品有限责任公司车间内青铜峡市老苗食品有限责任公司车间内，，员工在制作面包员工在制作面包。。
本报记者本报记者 李昊斌李昊斌 摄摄

“我是吴忠人，从小跟着爷爷
奶奶吃，现在自己当家了，对这个
品牌的食品依旧情有独钟。”3月 26
日，在“好想来”超市的货架前，36岁
的王佳蕙拿起一袋印有“老苗”字样
的糕点说。这一盒月饼，承载着几代
人的味觉记忆，也见证着青铜峡市老
苗食品有限责任公司从一间作坊到
现代化企业的70年变迁。

1954 年，在青铜峡市粮食局的支
持下，1间生产元宵、月饼等传统糕点的
小作坊悄然成立，专为本地供销社供
货。这便是老苗最初的模样。“真正让老
苗走出宁夏的是 20世纪 90年代的一次技
术革新。企业从浙江高薪聘请了糕点师
傅，研发团队针对西北口味特点，成功推出
苏式、潮式及水果月饼系列产品。”老苗食品
有限责任公司办公室主任胡著德介绍，到

1995 年，企业利润已达 500 万元，员工超百
人，产量从20世纪80年代的40吨猛增至2000

多吨，“塞上一枝花，香飘亿万家”的美誉也是从那时
开始传遍大江南北。

走进生产车间，现代化的不锈钢设备与手工操作
的温度并存，只见工人们身着白色无尘服，头戴防护
帽。操作台前，老师傅将揉好的面团擀成薄厚均匀的
面皮，精准地铺上一层由核桃仁、芝麻、蜂蜜调配而成
的馅料，手指翻飞间，面皮便紧紧包裹住馅料，收口处
的褶皱细密匀称。一旁的电子秤显示着精确到克的
重量，而成型的面包还需经过传统土炉的烘烤，才能
完成从原料到成品的蜕变。

“芝麻炒制、坚果烘烤杀菌这些关键步骤直接影
响最终风味，不能简化。”在生产车间，胡著德介绍，企
业始终坚持“手工工艺与现代技术相结合”的理念，高
档礼盒产品的选料配料和成型环节仍由经验丰富的
师傅完成。

守正不等于守旧。面对健康饮食的新趋势，老苗
在传承中悄然转型。过去高糖高油的配方逐渐淡出，
取而代之的是杂粮、低糖、零蔗糖系列。“既要满足老年
人对老味道的怀念，也要吸引年轻消费者对健康的追
求。”胡著德说，这种转变并非易事，研发团队需要在保

留传统工艺精髓与适应现代健康理念之间寻找平衡
点。如今，企业产品已从单一的月饼拓展至十大类100
多种口味，包括粽子、杂粮锅巴、紫薯切片面包、俄罗斯
大列巴等日常食品，朝着“大健康”方向稳步迈进。

尽管成本上涨压力与电商冲击日益加剧，老苗依
然坚持“质优价廉”的定位。通过规模化生产和工艺
改进控制成本，同时逐步淘汰老旧设备，引进新技术，
使产品保持在中等价位。“我们始终把品质放在首位，
价格惠民，但风味和品质不能妥协。”胡著德说，目前
老苗在全区 100多家新百连锁超市设有专柜，并通过
淘宝、抖音、快手等电商平台拓展销路，年销售额达
3700多万元，产品远销全国 15个省份的 90多个大中
城市。

“老苗这个品牌在我心中就像妈妈的味道，亲切、
踏实之外，更是质量的保证。”王佳蕙说，现在购物都
偏网络购物，她希望老苗能多开设直播间，方便下单。

“面要揉三遍，心要守七十年。”从作坊炉火到现
代化车间，从 1954年的小作坊到如今年产值 3.2亿元
的现代化企业，老苗月饼用 70年时间诠释了何为“匠
心传承”。

本土食品企业是地域发展的鲜活印记，更藏着人间烟火的味觉传承。西夏啤酒、三利酱醋、
金河酸奶、老苗月饼，这些扎根宁夏的本土老品牌，历经数十年岁月沉淀，在坚守品质初心的同
时，以创新破局求变，在产品、工艺、营销上不断焕新。它们守得住传统根脉，跟得上时代潮流，让
老味道焕发新生机，也为本土老品牌如何常青、怎样走好创新之路给出了生动答案。

宁夏老品牌如何常青
本报记者 姜 美 徐 琳 哈 玲 马雨馨 李昊斌 实习生 杨银银

3 月 26 日傍晚，银川市的街巷浮起烟火
气。市民张建军拎着菜从市场出来，路过便
利店时习惯性停下脚步，从货架上拿出几瓶
西夏啤酒放入购物袋中。拉环“咔”地轻响，
泡沫涌上来，这声音他听了大半辈子，从绿
瓶 X3 的瓶盖“啵”声，到单手就能开的拉
环设计，啤酒外观、开盖方式在不断精进，
不变的是醇厚的口感。

这刻在几代人记忆中的味道，正是
宁夏西夏嘉酿啤酒有限公司质检经理
杨荣30年不变的坚守。

在宁夏西夏嘉酿啤酒有限公司酿
造车间，麦汁在煮沸锅内翻滚沸腾。
杨荣站在屏幕前，紧盯糖化、发酵的
数据缓缓跳动。30年前杨荣刚进厂
时，这里完全是另一番模样。“那时
候设备都是老式的，阀门要用手
拧，温度要肉眼盯，连加料的时间

都得掐着表算。”杨荣记得清楚，所有的循环系统、原
料系统、过滤系统均是人工操作，全凭经验把控生产。

如今，中央控制系统成了酿造的“智慧大脑”，精
准调控着每一个环节。纯种酵母由专业酵母研究中
心每月新鲜供应，在恒温环境里安稳生长；二次蒸汽
回收技术把 78℃的麦汁预热到 92℃，余热循环利用回
收，降低蒸汽消耗，从而达到二氧化碳减排。人工打
包变成了智能灌装，“人盯人”变成了“数管数”，杨荣
的工作环境早已换了模样。

“无论技术如何进步，我们对品质的追求从未改
变。”杨荣说。

技术升级为品质筑牢根基，也为创新打开了空
间。当枸杞原浆在发酵后期精准融入酒液，麦芽香、
酒花香与枸杞的甘润在舌尖交织，杨荣知道，这场关
于“融合”的实验成功了。“枸杞是宁夏一张闪亮的名
片，把它酿进啤酒里，就是把本土DNA融入产品。”杨
荣说，新品既保留了X3、X5的醇厚，又添了地域风情，
就像老邻居换了新衣裳，骨子里还是热乎劲儿。

不仅如此，西夏X5星空、精酿系列等新品相继亮
相，透明瓶身搭配星空元素、贺兰山脉图案，国潮感十
足，精准击中年轻消费者的审美，品牌年轻化的步伐从
未停歇。渠道营销总监芦玲龙介绍，西夏啤酒深度绑
定“星星的故乡”IP，将星空元素融入产品设计与营销
场景，举办星空音乐节、打造网红打卡街区，让啤酒成
为连接年轻人的快乐媒介。小篷车路演、线下品鉴会等
活动，让老品牌走进市井生活，既让老酒友感受到品牌
的用心，也让年轻群体发现家乡啤酒的潮流魅力。“无论
是产品创新还是营销做法，我们的核心始终是‘以消费
者为中心’。”芦玲龙说，既要让老朋友觉得西夏啤酒更
懂他们，也要让新朋友发现家乡啤酒的活力。

从街头烟火里的日常陪伴，到智能化车间里的匠
心酿造，西夏啤酒用40余年的光阴，把“坚守”酿成了有
温度的故事。那罐啤酒在掌心微微发凉，但它的味道，
始终温润如初，那是宁夏人脑海中的味觉记忆，也是老
品牌写给这片土地的“情书”。

西夏啤酒的潮流进化

“吃饺子，就少不了这口
醋。”家住银川市金凤区绿园小
区的刘梅凤将饺子端上桌后，
蘸了一口提前备好的三利熏香
醋。饺子吃进嘴里，醋香味混
合饺子的鲜香味直冲味蕾。

在银川本地商超、便民市
场，调味品货架显眼位置总能
看到三利酱油、食醋的身影，
包装简约朴实，价格亲民，是
不少家庭的固定采购单品。
“我家吃三利酱醋很多年了，
这个味道正宗，吃着也放
心。”市民周文梅点赞道。

扎根老百姓餐桌的三利
酱醋，是如何成为宁夏人心
中割舍不下的调味老牌子？
3月 26日，带着好奇，记者走
进了银川三利酱醋有限责
任公司酿造车间，解锁这家
宁夏老品牌长盛不衰的匠

心密码。
刚踏入酱醋酿造厂区，一股醇厚浓郁的粮食醋香

扑面而来，瞬间勾起老银川人对家常味道的记忆。走
进核心酿造车间，宽敞的厂区内整齐排列着 44 个醋
池，地面干净整洁，各类酿造原料摆放有序，工人们身
着工装，有条不紊地忙碌着，每一道工序都严谨细致。

“我们厂开办 42年，从建厂第一天就认准了纯粮
食酿造，品质永远是第一位。”银川三利酱醋有限责任
公司安全总监马志军一边巡查生产流程，一边向记者
介绍。

随即，马志军向记者介绍酿造流程，食醋制作先
将高粱粉碎润水，启动糖化反应，搭配麸皮制曲，制成
糖化醪后再培育酵母。高粱、玉米经高温蒸煮后与酵
母液混合，依次完成酒精发酵、醋酸发酵，待发酵成熟
后，再经过浸泡、淋醋、严格消毒杀菌，最终成为成品
醋。酱油酿造则以豆粕为核心原料，经润水蒸料、通
风制曲，搭配麸皮与面粉经淀粉酶液化反应，拌曲后
历经 20多天深度发酵，形成成熟酱醅，压榨出的生酱
油再经过消毒杀菌处理，才能出厂上市。

“每一步都不能省，每一次发酵都要够时长，这是
老手艺的规矩，也是我们对消费者的承诺。”马志军

语气坚定，这份对工艺的较真，贯穿三利 42年的生产
始终。

“42年风雨兼程，三利从一家小厂走到如今，靠的
就是踏踏实实做事，本本分分做产品，不玩虚的，不赚
快钱。”企业负责人马超谈及品牌的发展，感慨颇深，三
利酱醋从小作坊发展到现在的规模，始终坚守人工翻
曲、传统固态发酵的核心工艺，即便市场上低成本勾兑
产品层出不穷，企业也从未动摇过纯粮酿造的初心。

守住传统工艺的同时，三利酱醋也没有停下创新
升级的脚步。马超表示，近年来，企业积极引进先进
技术、改造生产工艺，在保留传统发酵精髓的基础上，
优化发酵环境、提升杀菌技术，进一步提高产品质量
档次和科技含量，同时严格把控生产成本，始终坚持
亲民定价，让老百姓用实惠的价格买到放心的优质调
味品。

“老字号不能守旧，更不能丢本，我们要做的就是
让老味道不变，让品质更优，让老百姓一直信得过。”
马超说，目前客户覆盖银川三区两县及周边市县，食
醋月产 360吨，酱油月产 70吨。产品市场占有份额在
银川市占 70%，在全区占 60%，市场占有率稳居本地
调味品行业前列。

三利酱醋的守味之旅

“金河老酸奶和益生菌
酸奶，是雷打不动的走量
款。”3月 26日上午，银川市
金凤区享逛生活超市内，冷
藏柜最显眼的位置，码放着
各式金河品牌酸奶。王店长
指着刚补满的货架告诉记
者：“这几年金河新出的零蔗
糖酸奶、希腊酸奶也卖得很
好，年轻人很喜欢。”

话音未落，一旁选货的
市民邓玉手里拎着两袋金河
小黄袋果味酸奶向记者介绍：

“这味道我喝了 10来年，从小
喝到大。夏天冰着喝，酸甜爽
滑，一下子就把人拉回童年。”

这份跨越近 30 年的味觉
记忆，背后是一家本土乳企的
坚守与革新。宁夏塞尚金河科
技有限公司市场总监董宏伟告
诉记者，“金河”寓意金色的河

流，象征母亲河般的品质。自 1998年创立至今，金河
乳业从生产一袋小黄袋酸奶起步，已发展为集奶牛养
殖、研发加工、仓储销售于一体的全产业链企业，产品
涵盖八大系列上百品种，年产值约 20亿元，与区内外
百余家合作经销商和分销商合作，在宁夏乳品消费市
场占有率超过40%。

“小黄袋陪伴几代宁夏人长大，我们坚持品质不
变、配方不变、包装不变，奶源标准比肩欧盟。”董宏伟
说。这份底气，源自贺兰山下的天然馈赠——北纬
38°黄金奶源带，碱性水土滋养出高品质牧草，乳蛋白
与乳脂肪达到欧盟标准，乳中的谷氨酸等营养物质的
含量比全国均值高出 30%至 60%，赋予金河乳品天然
的浓郁醇香。

在金河乳业现代化生产车间，自动化灌装生产线
正高速运转。“近几年，我们通过引进低温膜过滤技
术、创新使用嵌合技术结合生物发酵技术实现乳制品
的精深加工，让产品在口味、营养指标方面有了新的突
破。既留住了记忆里的那口酸甜，又跟上了如今人们
对健康的需求。”董宏伟介绍，针对消费者对健康轻食、
减糖低脂等需求的关注，金河乳业陆续开发出希腊酸
奶、新鲜奶酪、厚乳等深加工产品，市场反响不错。

这种“跟得上时代”的创新步伐，不仅体现在零售
产品上，还延伸至全新的消费场景。2025年 6月，金
河乳业现制奶饮品牌“山下有牛”亮相银川市阅彩城，
如今已在区内开了7家门店。

走进“山下有牛”CCmall店，菜单上创意奶饮琳琅
满目。“山下有牛”总经理王晶介绍，门店所用奶源全
部来自金河乳业自产，还巧妙融入本土食材——固原
糯洋芋鲜奶突出自然清甜，庄园葡萄酸奶选用酿酒葡
萄果香浓郁，野山杏酸奶清爽解腻；搭配羽衣甘蓝、奇
亚籽的酸奶昔、高蛋白鸳鸯酪，满足健康与代餐需求；
工厂直供冰激凌浆制作的厚乳冰激凌，更是小朋友的
进店必选。

“目前不少外省客商都有合作意向，想把这个
品牌带出去，我们正在对接洽谈。”王晶说，团队正
深度挖掘贺兰山、岩画等特色符号，将宁夏风物融
入一杯奶饮，让这杯鲜奶成为推介宁夏优质奶源的

“白色名片”。
从贺兰山下的一株牧草，到门店里的一杯创意奶

饮……金河乳业在推动奶产业从原料供给向品牌增
值转型的过程中，为宁夏奶产业提质升级、走出高质
量发展之路，提供了鲜活样板。

金河酸奶的时光滋味

老苗月饼的匠心传承

记者手记


