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本报讯 由中国乳制品工
业协会主办的创新营销思路、
保障市场供应——中国乳业营
销创新经验交流会以线上会议
的形式已举行。中国乳制品工
业协会原理事长、国际乳品联
合会中国国家委员会名誉主席
宋昆冈，内蒙古伊利实业集团
股份有限公司副总裁刘春喜，
蒙牛集团电商业务部总经理唐
睿，光明乳业股份有限公司随
心订营销中心总经理李秀坤，
中国飞鹤有限公司副总裁魏
静，北京三元食品股份有限公
司副总经理张俊，贝因美股份
有限公司总经理包秀飞，新希
望乳业新零售总经理李瑾等企
业代表及尼尔森快速消费品研
究部门乳制品行业总监牛瑛、
阿里巴巴天猫快速消费品事业
部类目品牌营销总监山睦、阿
里巴巴天猫事业群大食品行业
运营总监士仓等市场调研及渠
道商的代表出席会议。会议由

中国乳制品工业协会常务副理
事长兼秘书长、国际乳品联合
会中国国家委员会副主席刘美
菊主持。

新冠肺炎疫情让人们的消
费方式、消费内容等发生了很
多变化，对于乳企来说，需要应
市场变化创新营销模式。很多
乳企业利用大数据、互联网创
新了营销模式，例如社区团购
及跨界营销取得了很好效果。
对此，中国乳制品工业协会方
面表示，召开“中国乳业营销创
新经验交流会”的目的就是要
分享成功经验，洞察消费需求，
交流营销新理念，寻找市场新
机遇，促进乳业发展。

会上，宋昆冈做了《促进乳
品消费，推动营销模式转型》
报告；牛瑛做了《新冠疫情如
何影响和加速乳品市场的变
革》报告，她以液态奶为例分
析了不同规模卖场在疫情前
后的消费变化，提出了疫情为

快销品零售市场带来的启示，
提醒企业审时度势，创造新的
销售形式；刘春喜介绍说，伊
利积极协同行业力量，通过
“帮上游、稳中游、通下游”一
系列举措，做好全链稳定工
作，让乳品成为全社会坚强的
营养后盾；唐睿以开拓创新
《拥抱变化——蒙牛线上线下
数字化实践分享》为题，介绍
了蒙牛集团利用全链路数据
资产化优势，实现以消费者为
中心，实现精细化运营。

疫情下，如何保证宝宝们
的奶粉供应事关千万家庭的幸
福。魏静介绍了飞鹤如何利用
多域流量交互，时间空间转换，
口碑传递能量解决用户痛点，
以灵活机动的战略战术，让飞
鹤产品克服疫情带来的种种困
难，保障了宝宝口粮供应；包秀
飞把客户“手中有粮，心中不
慌”的理念传递给公司全体人
员，公司启动数字化建设，驱动

全域营销，顺应新零售发展的
趋势，积极拥抱网红经济发力
社群营销、构建数字化策略三
大战略，看好未来包括奶粉在
内的母婴营养品行业嫁接数字
化战略的机会，形成产业互联，
保证婴配粉市场供应。

此次疫情也使乳企对全渠
道有了更深的体验。李秀坤介
绍了光明乳业“宅经济”下的光
明随心订营销转型之路，让最
初只是按时送货上门的简单营
销模式，发展成跨行业多点多
线的销售战术；张俊介绍三元
说，线上突围、线下承载，跨界
联盟、抱团取暖，三元积极利用
首农食品集团优势，开展产品
跨界联合促销，将三元牛奶与
蔬菜、米、面、油等形成食品包，
为消费者带去方便，并借势将
“肉菜奶”组合营销方式逐步转
变为常态营销；李瑾介绍了新
希望乳业在“宅经济“下，全面
拥抱新零售，多种手段打造新

零售实力。
天猫在互联网线上销售方

面有丰富的销售经验。山睦分
享了网上成功品牌案列，提出
了疫情后的品牌数字化转型与
营销新模式；士仓做了《疫情后
乳制品企业的全渠道数字化转
型之路》的演讲，说明疫情后消
费者和市场环境的变化，带给
乳制品企业电商发展的机会和
挑战，并着重介绍了天猫2020
行业核心方向。

通过此次交流会，可以看
到，疫情之下，消费行为、消费
观点、消费市场都将发生巨大
变化，以数字经济为依托的互
联网消费理念和消费模式愈加
突显。后疫情时代，我国乳品
企业通过快速完成企业新零售
渠道数字化、商品年轻化、健康
化，市场的潜力必将被大大激
发，成为促进乳制品行业发展
的新动能。

（中国乳制品工业协会）

中国乳业营销创新经验交流会线上举办

□ 袁渊

写味腴酒家，我感到有点难写，毕
竟，那鲜透舌尖、触动心灵的味道，一晃
远离我们已经二十多年，一去不复返了。

改革开放初期，岳阳作为湖南的一
个开放城市，来旅游的人数日益增多，很
多来岳阳旅游的中外游客，都会慕名到
市中心南正街的味腴酒家品尝美味：洞
庭天下水，岳阳天下楼。谁为天下士，饮
酒楼上头。

说起味腴酒家，我们要追根溯源到
更久远的年代。它的创办人是周权姐弟
三人，周权，祖籍江苏江都，曾经在常德
天然酒楼当学徒，出师后，他一个人又到
江苏、湖南其他地方多家餐馆学艺，经过
十几年的打拼，直到一九三六年，他才来
到岳阳，借钱在南门外租房，创办了味腴
酒家。酒店的名字来源于：委命供己，味
道之腴。

周权有着江浙人的灵光的头脑，生
意经念得很好。创办之初味腴以江浙风
味的高、中档酒席为主，兼营岳阳地方小
吃，辅以汤包、烧卖，居于岳州四大酒店
之冠。

两年后，岳阳沦陷，味腴酒家被迫停
业。一九四五年日寇投降后，周权在天
岳山租赁了一块地皮，建起一栋两层的
店堂，于一九四七年春，重新挂起了味腴

酒家的招牌。
味腴酒家开张后，不仅保留了原有

的江浙菜肴，还增加了京菜、湘菜、川菜
等菜肴，满足了不同口味食客的需求。

这一时期，味腴酒家以经营高档菜
为主，鱼翅、海参、燕窝、熊掌、鹿筋一应
俱全。制作工艺极为讲究，选料严谨细
致，菜肴四季有别，让食客不时有新鲜
感，抓住了食客的味蕾。它的麻辣仔鸡
嫰而不生，脆而不老，招牌菜金钩鱿鱼形
似金钩，更是色香味俱全。

“味腴”经营的菜肴品种繁多，逐步
形成了湘菜中三大流派之一的湘北流
派。那个年代，味腴酒家就有了营销的
理念，可送点菜送上门，可配制半成品送
上门，也可以派厨师到家里现行烹制，味
腴酒家一度成为达官贵人的饮宴之处，
文人墨客的雅集之所。

一九五六年公私合营后，味腴酒家
改名为爱群饮食总店第一分店，一九六
五年又易名为木兰饮食店，文革期间停
办，原址上建起天岳山电影院。

一九八零年，伴随着改革开放的步
伐，味腴酒家再次隆重开业，地址选在
南正街。味腴酒家的这次营业，与一九
四七年比较的话，有了两个不同点：周
权再不是味腴酒家的老板，其次，这一
家老店现在是华美宏大，再不是一个小
打小闹的私人酒家，而是一个名符其实

的大酒店。
其一楼门面主要经营特色地方小

吃，菜式推陈出新，品种齐全、口味独
特。南正街上人声嘈杂，喧闹非凡，离店
铺还有几十米的距离，过路的人就能闻
到美食诱人的香味。其二楼的大厅宽敞
明亮，舒适宜人，正墙上高挂大型工笔画
—岳阳楼全景，还有文人墨客留下的诗
句。食客坐在大厅里，即能欣赏洞庭湖
的风光，又能畅饮岳阳龟蛇酒，更有味腴
堂菜的佐餐助兴，其乐无穷。

味腴酒家的堂菜，也有了不同的变
化，以小水产、低脂肪高蛋白的食物和时
新小菜为主，并保持原有的名菜四十余
种，如红烧龟肉、烧鳝桥、溜鳝丝、奶汤鲫
鱼、烹鳅鱼、蝴蝶鳝片、炒鳝糊、松鼠桂
鱼、清炖水鱼等特色的名菜，其中以“紫
龙裹袍”这一道菜最为驰名。

“紫龙裹袍”制作的工艺十分复
杂，精选锣槌青鳝，另用猪身上做好的
一块肉——鲜嫩的眉条肉剁成肉泥，
形成鳝鱼包肉泥，摆进腰盘入蒸锅中，
武火快蒸后，取出冷却，再用鸡蛋糊外
包下锅，先在温油锅中成形后捞起，换
滚油锅中炸酥，或加椒盐，或作醋溜。
上席时在菜盘边缀以香菜，番茄等时
鲜小菜，色彩诱人。入口时，鱼、肉、蛋
三味俱全，外酥内嫩，油而不腻，让人
乐口逍遥。

味腴酒家在烹调上讲究爆、溜、炖、
蒸、烩、汆，从而达到鲜嫩、清淡、香脆的
口感，曾创制出一桌闻名天下的“巴陵全
鱼席”。

上了年纪的人都知道，因经济条件
的限制，过去到餐馆吃一顿饭，还是一件
稀罕的事，而能到味腴酒家吃一桌宴席，
更是一件很有面子的事。

八十年代的假期不多，空闲的时间，
我经常到味腴酒家吃早茶，其早茶味道
好，价格不贵，是工薪阶层最理想的消费
场所。而我，情有独钟小笼汤包，吃汤包
有十二字的秘诀：轻轻移，慢慢提，先开
窗，后喝汤。

小笼汤包的皮是薄薄的，甚至透亮
如一张纸，张嘴咬一口，里面鲜美的汁水
便流入口中，那浸了汁水的肉团，不肥不
腻，入口爽滑。那个吃法真的叫美。

一九九三年，味腴酒家被原国内贸
易部评定为中华老字号。后来，味腴酒
家因企业改制，不复存在，一栋居民楼替
代了味腴酒家，其一楼被砌成了一排临
街的店铺，并留有一个行人过道，过道里
摆放了一个米粉摊，也许是借了味腴酒
家遗留下来的风光，这一个摊位的早点
生意，还算是不错。

路过南正街，到了饭点的时间，我总
会到这个小摊位吃上一碗肉丝粉，用以
想念味腴酒家。

味腴酒家 岳阳人记忆中的“舌尖味道”


