
2017.3.8
餐饮周刊B2

编辑 徐慧 美编 李烝 责校 郑棋 电话：64101864��lyzx0405@126.com

北京商报观点 Viewpoint

转型
面对面

护国寺小吃总经理王伟：

老字号创新发展重在“废旧”

深耕伊利试验田：潘刚解读实业创新突破
“创新主体仍是企业， 特别

是具有创新理念和相应实力的
龙头企业，应该主动担纲这一责
任。” 在相关提案中直面中国实
业创新乏力的困境，全国政协委
员、伊利集团董事长兼总裁潘刚
现身说法，以伊利“试验田”为案
例，解读中国实业创新实践的突
破路径。

“我的左眼是 ‘望远镜’，右
眼是‘显微镜’。作为管理者，既
要着眼于长远， 明确战略方向，
也要重视细节，倡导全员具备工
匠精神。”正如他在比喻中所言，
在“伊利即品质”信条的统领下，
潘刚率先在业内布局 “全链创
新”和“全球织网”战略，可谓“两
全”其美。

据央视 《经济信息联播》报
道显示， 伊利的每一包牛奶，从
离开奶牛到离开工厂，质检项目
竟然多达1000多项，不仅在国家
标准线之上提升50%制定了企
业标准线，更在企业标准线之上
又提升了20%制定了内部控制
线，其中很多标准甚至远远严于
欧美国家。

作为把 “全链创新”绘入中
国乳业画卷的第一人，潘刚如是
解释这一战略：以消费者需求为
导向，深化管理创新，建立起覆
盖上、中、下游全产业链的创新
体系，最终与消费者和产业链合
作伙伴共享创新价值。

据悉，在产业链上游，伊利
为合作伙伴们准备了各式创新

的 “营养套餐 ”，无论是技术培
训、 资金帮扶还是牧场管理培
训， 总在第一时间分享全球领
先的奶源建设经验和基础研发
成果。

在中游， 一条贯穿研发、成
本管控、品质保障、产品流通的
“珍珠”信息链，把伊利创新型智
能工厂映衬得熠熠生辉。通过这
套精准化、可视化信息系统的数
据挖掘与分析，伊利人能敏锐地
捕捉到食品安全风险的蛛丝马
迹。消费者得以乐享伊利产品的
100%用心 、100%安全 、100%健

康，潘刚在全国乃至海外布局的
创新智能工厂功不可没。

被舆论追捧得热火朝天的
“互联网+”，在伊利产业链下游

绝非一个简单的概念。在伊利草
原乳文化博物馆，一场全球首次
无剪辑直播的消费者参观体验
活动———“奔跑吧， 探寻伊利全
球产业链”，仅2015年7月首播当
天 ，就以 “透明品质 ”的创新魅
力， 在全球足足俘获了860万人
的眼球。

截至2016年底， 以线上、线
下方式参观伊利生产全程的公
众已经突破1亿人次。

“互联网+”之下，地球很大
也很小。 在潘刚的战略布局中，
也是如此。他指挥整合海内外研
发资源，紧紧围绕国际乳业研发
的重点领域，从全球视角布设一
张涵盖全球领先研发机构的全
球创新网络， 现已覆盖亚洲、欧
洲、大洋洲和美洲。

其中，近几年市场销售火爆
的常温酸奶安慕希，就是来自于
伊利的欧洲研发基地。他对此如
数家珍：“安慕希的菌种来自于
我们的合作伙伴———希腊雅典
农业大学，不仅口感好，而且蛋
白质含量也比普通酸奶高出
35%。”

不过，在他的心中，无论是
全球织网，还是全链创新，伊利
都还是在路上。

“我们始终坚持厚度优于
速度、行业繁荣胜于个体辉煌，
社会价值大于商业财富。”他对
北京商报记者表示，“在实业创
新的路上， 希望有更多的同行
者加入。”

提到老字号企业，就会提到传承和创
新，但哪些需要传承，哪些必须创新，一直
以来众说纷纭。现如今，老字号企业不仅
在经营模式上经历着市场的考验，产品也
受到来自日益多元化的市场冲击。在护国
寺小吃总经理王伟看来，护国寺小吃需要
传承的是老北京传统小吃的文化，而并非
墨守成规的制作手法。产品不创新很难得
到年轻消费者的青睐，会让护国寺小吃的
发展道路越来越窄。

连锁放慢发力产品创新
商务部等16部门联合发布《关于促进

老字号改革创新发展的指导意见》（以下
简称《指导意见 》），从总体要求 、重点任
务、保障措施等方面，为促进老字号发展
提出了一系列战略部署。

资料显示，从2006年商务部启动“振
兴老字号工程”以来，中华老字号企业发
展前景愈发广阔， 社会影响力逐年扩大。
然而，不能忽视的是，部分老字号企业市
场竞争力较差，难以适应经济社会发展的
情况也并不少见。公开数据显示，商务部
认定的1128家中华老字号企业中，发展势
头良好的占40%，持续稳定经营的占50%，
10%的老字号企业陷入发展困境。

护国寺小吃作为老字号餐饮企业之
一，以集结北京传统小吃为特色，经过多
年连锁发展布局，在北京小吃领域占有一
定的市场地位。但是护国寺小吃也在面临
着市场变化的压力，寻求创新对于护国寺
小吃而言亦是十分重要。

王伟告诉北京商报记者，此前，为了
适应企业连锁发展的需要，护国寺小吃就
曾在生产工艺方面做过标准化改良 。今
年，护国寺小吃则会将“创新”作为重点发
力目标， 为了能够更好地迎合市场需求，
护国寺小吃将暂缓连锁扩张的步伐，尝试
推出一些更具新意的小吃类产品。“我们
目前就在考虑推出一些西点，我们需要用
更加年轻化的产品吸引更多的年轻人。”

传承文化也要迎合风口
谈到老字号企业未来如何发展，不少

业内人士都会提到“传承”和“创新”，但由
于老字号企业的品牌特殊性，让很多老字
号企业受困于“传承”与“创新”的内容分

别应该是什么，以及如何在二者之间找到
平衡点。

王伟表示，餐饮品牌能做成老字号的
难度很大，因此也在一定程度上增加了老
字号餐饮企业平衡“传承”与“创新”的难
度。在他看来，护国寺小吃作为为数不多
的老字号餐饮品牌之一，要传承的是支撑
护国寺小吃发展至今的品牌精神及文化。
与此同时， 护国寺小吃作为餐饮企业，在
创新方面则是应该迎合餐饮市场发展的
风口，并从中寻找适合企业发展的方向。

“餐饮行业的市场需求早已不是当初
只为填饱肚子，现在消费者不仅需要吃饱
还需要吃好，而且还想在餐饮消费的过程
中了解更多餐饮品牌的背景及文化。作为
老字号餐饮企业，护国寺小吃在品牌文化
方面可以说是存在一定优势的，但是在产
品方面，如何让高油、高糖的传统小吃迎
合健康餐饮的消费风口一直是我们思考
的问题， 如果企业不能迎合市场的风口，
那就会面临被淘汰的风险。”王伟说道。

老字号企业亟须“摧枯拉朽”
对于很多老字号企业而言，寻求创新

其实已经是刻不容缓的事情。就老字号餐
饮品牌而言，近两年也是在顺应市场的变
化做新的尝试。最常见的就是借助互联网
强化企业的信息化建设。全聚德、西安饮
食等老字号餐饮品牌先后开始尝试上线
外卖平台，另外，多数品牌也已经接入手
机支付。这样的尝试虽然能够在一定程度
上拉近企业与消费者之间的距离，但面对

目前正在经历转型的餐饮市场， 这样的
“创新”仍不足以支撑企业的发展。

王伟表示， 对于老字号餐饮企业而
言， 创新其实意味着彻底的自我革命，关
键是要打破自己已有的一些已经不能适
应市场变化的模式，才能为创新发展开拓
空间。在他看来，很多老字号品牌难以实
现创新，就是因为一些固有的陈旧的模式
难于废除，导致创新发展十分缓慢，收效
有限。

在王伟看来，老字号餐饮品牌中有很
多传承多年、历史悠久的文化沉淀，主要
的呈现形式就是产品的制作工艺，这些纯
手工的制作技艺承载的不仅仅是手艺师
傅多年来的积累和经验，还有传统手艺人
对于一项传统制作工艺倾注的情感 。但
是， 国内餐饮行业发展速度不断加快，企
业面临的市场压力越来越大，一些老字号
品牌传承的传统制作手法和工艺产能十
分有限， 已经不能适应市场的快节奏变
化，长此以往，便会对企业的发展造成一
定的影响。但同时，改革也并非易事，传统
制作工艺也是老字号餐饮品牌吸引消费
者的利器，更是品牌有责任也有义务保护
的对象，因此便构成了老字号品牌“传承”
与“创新”的矛盾。他同时表示，虽然平衡
“传承”与“创新”让老字号品牌得以健康
发展的难度很大，但作为老字号品牌应当
做好改革的准备和计划，“无论如可，能够
保住品牌是关键，品牌如果不在了，其他
的都只能是空话”。

北京商报记者 徐慧 郭诗卉


