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湘菜出湘，为什么遭遇“道阻且长”
全国餐饮百强仅两家湘菜企业 人才、食材都是关键制约因素
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近年来，湖南对外开放取得显著成绩，越来越多企业参与到“一带
一路”、长江经济带建设等重大战略中来，推动“湘品出湘”、“湘企出
境”、“万商入湘”，为湖南发展注入强劲的外援动力。

湘菜是湖南饮食文化的名片，湖南作为农业大省、鱼米之乡，其农
副产品都可以通过饮食这条产业链向外输出。湘菜出湘，似乎迎来大
好时机。

《中国烹饪协会发布2016年餐饮市场分析及2017年市场前景预
测》最新公布，2016年，全国餐饮收入35799亿元，同比增长10.8%，
占社会商品零售总额的10.8%， 其中， 湖南省内1500亿元的餐饮消
费，超过全国各省份的平均值，是千亿大省之一。湘菜产业年均增速为
12%，高于全国平均增速。在由中国烹饪协会发起的2016年国内消费
市场调查报告中，湘菜名列消费者最喜欢的菜系第五名。

■记者 蔡旻旼

2016年，四川成都市政府
办公厅发布了关于进一步加
快成都市川菜产业发展的实
施意见，其中包括加快种养殖
基地建设、扩大川菜工业化生
产、 支持企业获取权威认证、
推进专业市场和加工配送体
系建设、加强川菜国际文化交
流等具体办法。

而早在2010年，湖南省政
府也曾出台《支持湘菜产业发
展的若干财税政策措施》，文
件明确提出了由省财政每年
安排1000万元设立湘菜产业
发展引导资金政策鼓励，支持
湘菜产业进一步做大做强。然

而此后六年间，我省再没有出
台促进湘菜发展的相关文件。
邓执君认为，要想促进“湘菜
出湘”， 还需要政府投入更多
的精力引导。

“就湘菜出境而言， 希望
可以通过政府层面增加与一
些像华为这样的跨境企业的
交流，把湘菜的元素和口味带
入他们的食堂。因为湘菜要出
去一定是食材和人才先出去，
要在人群更集中的学校和企
业中开始。”

此外，邓执君透露，在人
才培养方面， 湘菜产业促进
会已在教育行业布局，2013

年在商贸旅游职业学院挂牌
成立了湘菜学院，2016年在
株洲湖南省商业技师学院
成立了烹饪学院，通过借鉴
和改良其他菜系，专注于湘
菜的深化。“我们希望通过与
这些正规教育单位的合作，
提升从业人员的素质， 为海
外输送更多的湘菜产业人
才。”

赵嘉骏则表示，希望能够
加强文化交流，向海外引入食
材，请当地人口来种植。“只要
可以采购到足够的食材，并且
聚集一批湖南人，湘菜出湘不
是问题。”

在全国餐饮百强企业当中，仅
有两家湘菜企业；而作为“竞品”的
川菜，有15家川菜企业入围。一方面
作为“伏牛堂”、“人人湘”这样的湘
菜馆在全国范围内声名鹊起， 另一
方面真正做到百强的湘菜企业却屈
指可数，“湘菜出湘” 的过程中究竟
面临着怎样的境况？

“像‘伏牛堂’、‘人人湘’这样的
餐馆并不算是湘菜企业， 只能算是
湘菜中的小吃品类， 而且他们的注
册地都不在湖南。”据湘菜产业促进
协会副秘书长邓执君介绍， 考量湘
菜企业有三个标准， 即注册地在湖
南、 税收在湖南和能够带动湖南农
产品产业的加工和就业。“截止到目
前， 登记在册规模以上的湘菜企业
大概有300家上下， 每个企业旗下
都有数量不等的品牌和门店。”

邓执君告诉记者，“湘菜出湘”
分为“出省”和“出境”，然而就全国
市场来说，“湘菜出省” 的过程也算
不上一帆风顺。据他介绍，目前“湘

菜出省” 较为典型的企业是57度湘
和徐记海鲜， 两家湘菜企业经营思
路不同， 代表了两种完全不同的业
态。

“57度湘是集团公司，有包括好
食上、小猪猪、水货等在内的多个餐
饮品牌， 发展门店主要通过直营和
加盟两种形式， 同时社区店和商超
店并重， 门店面积大约自200㎡—
500㎡左右。” 据了解，57度湘以上
海为第二根据地， 旗下的很多创新
品牌都是在上海开起来后才引回长
沙的， 并且会在江苏、 浙江沿途开
店。“57度湘的加盟店遍布全国，
200多家门店中自己直营的约占
1/3，余下的都是加盟店。”与57度湘
不同，徐记海鲜采取的是直营、单品
牌发展战略， 并且坚持在一个城市
扎根的战略， 尽量以多店集中的形
式增加品牌势能。“徐记海鲜在长沙
和西安两地发展，在西安大约有6家
门店， 沿着一条街的主路———凤城
路开了4家店，在当地影响很大。”

邓执君告诉记者， 尽管中国菜
享誉世界，可到目前为止，湖南的湘
菜企业还没有一家真正意义上走到
国外的。“2013年时，华天在巴黎开
了一家酒店， 但那并不是华天新建
的， 而是他们在当地收购了一家酒
店。”尽管在“湘菜出境”的过程中，
华天集团和火宫殿都做出了积极尝
试，但效果非常一般。

赵嘉骏是洛杉矶洞庭春连锁餐
饮企业的负责人，目前他经营的“洞
庭春” 湘菜馆分别在洛杉矶和圣地
亚哥拥有2家和1家门店。据他介绍，
整个洛杉矶大约有8000多家中国
菜馆，其中湘菜占比不足10%，不到
川菜的一半。

“洛杉矶的中国餐馆以川菜和
粤菜为主， 因为那边的四川人和广
东人比较多。”据赵嘉骏介绍，尽管
湘菜的口味在当地很受欢迎， 可由
于湖南人口密集度低， 所以湘菜馆
的数量始终上不来。“餐饮行业是需
要氛围的，四川人多，成都就有一个
领事馆，所以川菜馆也多。而在北美

的湖南人本来就不多， 基本还都从
事高精尖的高科技产业， 没有人做
餐饮行业。”

赵嘉骏告诉记者， 湘菜在国外
的竞争对手并不只是中国的其他菜
系，而是国际化的，因此政治原因也
成为了影响其发展的因素之一。“比
如美国和日本的关系很好， 很多美
国人还曾专门跑到日本交流学习日
本的文化， 所以他们对日餐的接受
度就远比中餐高。”

此外， 中国餐馆的经营模式到
了国外也会遭遇水土不服的尴尬。
“以川菜企业为例，眉州东坡在国外
扩张很快，但是并不盈利。因为按照
国内的经营模式， 需要很多的服务
员，可在美国人工成本是最贵的。”

尽管湘菜在海外遭遇了人口密
度、政治因素、经营模式、食材等因素
的影响，但赵嘉骏对湘菜的发展仍是
十分看好。“洞庭春是在我父母手里做
起来的，一直是单店经营的模式。但交
给我打理后， 除了现有的三家门店
外，还有多家门店正在筹备当中。”

“湘菜出湘” 之所以会遭
遇“道阻且长”的困境，邓执君
认为人才缺失是关键。“湘菜
不同于其他菜系，它是以小炒
为主。所以，湘菜在烹制过程
中非常依赖厨师的技术，包括
刀工、火候、经验等。”尽管57
度湘早在多年前就提出了去
厨师化，但是湘菜的精髓仍在
于大厨“炒”的过程。“湘菜跟
粤菜不同，粤菜只要会蒸煮会
煲汤就行， 湘菜很难标准化，
厨师不一样，味道千差万别。”
赵嘉骏对此也持有相同看法，
“在美国， 餐饮行业是不能办
工作签证的，而当地从事湘菜
行业的人少之又少，集中培训
成本又实在太高，人才缺失是
个大问题。”

食材也是影响“湘菜出

湘”的重要因素之一。“粤菜以
海鲜为主，川菜的调味品早已
完成标准化，所以粤菜和川菜
的食材哪儿都能买到。” 邓执
君告诉记者，不同于粤菜和川
菜， 湘菜的食材基本只能就
“地”取材，在外省市很难买到
的。

“湖南地貌以山地丘陵为
主，所以无法大批量生产需要
的食材，本地都不够，外地当
然更少。” 湖南佳宴食品有限
公司负责人黄晓明告诉记者，
以湘菜常用的生姜为例，山东
生姜亩产8000斤，而湖南亩产
仅3000到4000斤，“产量完全
跟不上。”

除了人才和食材等因素
外，邓执君告诉记者，湘菜企
业老板的思维也同样限制了

“湘菜出湘”。 以北方地区的
湘菜馆“阿瓦山寨”为例，阿
瓦山寨是山西企业， 老板是
陕西人。然而，阿瓦山寨在全
国的门店数量已经达到400
家左右， 在数量上明显超过
了湖南本土的几个湘菜企
业。

“湖南本土湘菜企业体量
小与老板的思维有很大关系，
他们大多缺少丰富的管理经
验，门店数量一旦上去就难以
管理， 而他们普遍又相对排
外，不愿意请职业经理人帮忙
打理。”邓执君不无感慨地说，
“湖南湘菜行业中的两家龙头
企业———57度湘和徐记海鲜，
老板都不是餐饮专业出身。所
以，他们不会被厨师的技术和
思维所禁锢。”

全国餐饮百强仅两家湘菜企业

还没有一家真正意义走到国外

人才、食材都是关键制约因素

“湘菜出湘”要加强完善产业链

湘菜越来越受到消费者欢迎，但由于受到人才、食材等因素制约，“湘菜出湘”却并不顺利。


