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  近年来，兴业银行南宁分行始终紧紧围绕国家
发展战略，服务广西实体经济蓬勃发展，积极探索
科创金融新模式，打造科技金融“新引擎”赋能科
技企业成长。
  广西某科技有限公司为自治区高新技术企业、
专精特新“小巨人”企业，是广西科技创新和发明
专利大户。 2022 年以来，公司经营规模不断扩
大，急需资金用于生产经营周转，但苦于缺乏抵押
物而难以获得银行融资。兴业银行南宁分行在了解
到企业的资金需求后，向企业推介了小微企业线上
融资“快易贷-优质科创企业专属”产品，当天企
业即完成线上贷款初审，最终获得贷款 1000 万额
度。企业在完成开户并签订相关协议后，第二天就

获得了贷款资金，解决融资燃眉之急。
  兴业银行南宁分行相关负责人介绍：“小微企
业线上融资‘快易贷—优质科创企业专属’是兴业
银行依托自身建立的‘技术流’评价体系，为科创
型小微企业提供在线申请、实时审批、在线自助提
还款的线上融资业务，可为不同类型企业客群提供
200 万到 1000 万贷款额度，极大地提升服务中大
型科技企业能力。”
  下一步，兴业银行南宁分行将积极发挥科创金
融优势，结合科创企业特点持续开发新产品、探索
服务新模式，用科创金融“新引擎”为企业发展贡
献源源不断的强劲动力。  

 兴广  

兴业银行南宁分行：

打造科创金融“新引擎”，助力企业发展

　　立春已过，桂林的早晨依然很冷，煮粉成为不少市民的早餐
最佳选择。吃一碗煮粉，不只是讲究热乎，更讲究汤头鲜甜。这
家用料实在的土猪肉煮粉店，正是因为“鲜”而吸引了不少回
头客。

★推荐理由 汤头鲜美 口感层次丰富

★记者探店 食客的点赞是最大的肯定

★小店故事 让食客们记得住味道
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用料实在的土猪肉煮粉店

来这里 就就为为一一口口““鲜鲜””

  这家的煮粉特别好吃，煮粉的汤很鲜，不是调料调出来的鲜
味，是骨汤熬煮出来的肉香味，喝完之后还带着一丝甜。很多人
都是冲着鲜甜的三鲜粉而来，而我更喜欢他们家的酸辣粉，酸辣
可口，加上一点他们家自制的黄豆酱、酸豆角之类的配菜，口感
会更加丰富。

　　——— 住在七星区龙隐路的市民宾泉  

　　小店店面不大，零零散散
的摆放了几张桌子，坦露的工
作间冒着烟火气。案台上摆放
着一篮新鲜生菜和满满一大盆
新鲜的瘦肉、粉肠、大肠、猪
肝……食客可以自由选择，并
将自己喜好的口味告知老板，
即可拥有一碗符合自己口味的
煮粉。
　　“酸辣粉，生料都要，在这
里吃。”记者学着食客们下单的
样子，将自己的喜好用最简单
的词汇告诉老板。老板复述着
记者提到的要求，便马不停蹄
地开煮了。
　　工作间的两人分工明确，
一人负责烫粉，一人负责煮生
料。煮生料讲究一碗一锅，猛
火急煮，缩短了烹煮时间，锁住
猪肉独特鲜味和营养，使其香
嫩可口，老板总能分秒不差地
把控各个环节，使得这碗煮粉
以更短的时间到达食客手中。
　　沸腾的汤沿着锅边倒进碗
里，香气随着热气散发出来，越
走进窗口，香味就越清晰。一
位常来的食客得知记者第一次

来，赶紧向记者推荐：“吃酸辣
粉一定要加酸豆角，这里的酸
豆角不像其他地方的酸豆角
一样，不会特别酸，还是带有
一点点甜，还特别脆。”他告诉
记者，他家就在附近，经常带
着家人来这里吃，从一年前吃
过这家粉以后，就很少去别家
粉店，他觉得这家煮粉用料实
在，吃得健康，而且味道也
不错。
　　小店老板许中秋告诉记
者，每天都会有食客给他们家
的煮粉点赞，很多食客吃了一
次以后，还会心心念念想吃第
二次。
　　“上周有个人特地从临桂
赶过来的，说是朋友推荐，但
他来的时候已经没有什么肉
了，就没有打算给他煮，后来
他坚持要尝一碗才走，我们就
给他煮了，他特别满意我们的
味道，昨天他又带朋友来了。”
许中秋说，每次听到食客的点
赞都特别开心，因为这个是食
客对小店、也是对自己最大的
肯定。

　　“首先要食材新鲜，其次要对煮粉这份工作充
满热情。”如何煮好一碗粉，许中秋有自己独到的
见解，他也是一直这么做的。
　　煮粉的汤汁是每天现熬的，用猪骨文火熬制
5小时以上。而鲜肉则是选用当天凌晨的新鲜土
猪肉，如梅头肉、栏杆肉、猪肝、粉肠、猪腰、猪心、
黄喉等，以最原始的方法，现切现煮。“金杯银杯不
如口碑，金奖银奖不如夸奖。”许中秋说，做餐饮最
重要的是回头客，讲究看得见的实惠和新鲜，让食
客们记得住味道，还吃得健康。
　　而一碗粉要想好吃，跟煮粉人的心态也有着
很大关系。“二十出头的时候就跟着父辈开始搞餐
饮，到现在整整二十个年头了，也算坚持着自己初
心，让更多人能尝到健康又有特色的味道。”许中
秋说，刚开始自己开店的时候就受到很多食客的
欢迎，食客建议多开几家，让他们就近就能吃上这
么好吃的粉。从2016年以来，他陆续开了六家

店，但他还是觉得煮粉最重要的是煮粉人的灵
魂，怕请的工人把控不好味道，也怕坏了口碑，
又陆续关掉了其他店铺。
　　目前这家小店只有许中秋跟妻子两个人经
营，每天起早贪黑，早上五点多就要做准备工
作，六点开门营业，一直到晚上九点左右。不是
饭点的时候，要忙着买肉、切肉、洗菜、收拾碗筷
等工作，忙起来时一天要跑好几趟菜市场，每天
像个陀螺一样一直转。
　　虽然工作量很大，但他仍然坚持每天不断
地询问食客的口味和改进建议，收工后还要慢
慢摸索煮出更多人喜欢的味道，“工作能做自己
喜欢的事情，是一件很幸运的事情。”他告诉记
者，比起赚更多钱，他更享受别人对他的肯定。
他目前最大的愿望就是，让来过小店的食客都
记得住小店的味道。
　        　记者石艳红 文/摄

小店招牌。

  小店位置。
（手机软件截图）

  食客们正
在品尝煮粉。

色色泽泽鲜鲜艳艳、、汤汤底底鲜鲜美美的的
酸酸辣辣粉粉。。

  老板正在
给食客们煮粉。


