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“湘舍壹号”伉俪创业记
品质湘菜港岛正当红

凭借一道甲鱼， 卖出
25亿元，并成为湘菜界的标
杆；面向天下食客，收获无
数赞誉； 40年家传手艺，可
谓一族一菜一匠心……

藏在深圳喧嚣之下的
“湘舍壹号”， 创始人朱欣
欣以其传承多年的手艺和
对食材的独到见解， 还原
湘菜最本真的味道； 联合
创始人是其妻子李单，凭
借敏锐的市场洞察力和品
牌运营能力， 为“湘舍壹
号”注入新的活力。

在第十九届深圳湘菜
美食文化节召开之际，大
湘菜报记者步入颇具江南
水乡风格的“湘舍壹号”，
采访品牌主理人是如何将
每一道菜品实现传统与创
新的完美融合的同时，也
承载湖湘大地的独特韵味
与匠人精神。

伉俪上阵 认准高端餐饮蓝海

朱欣欣与李单，既是夫妻，也是合作伙伴，多年
来携手并进，在高端湘菜领域深耕，齐奏初心与匠心
的交响乐章。

当问及“湘舍壹号”为何定位高端餐饮时，李单
说起了以前香港人对湘菜的印象。香港人认为湘菜是
低端，重油重辣，不能用来高端宴请。 听完评价后的朱
欣欣和李单深受触动，作为土生土长、自小吃湘菜长
大的湖南人， 又怎能允许在别人眼里湘菜是低端的
存在？ 经过市场调研，他们发现“品质餐饮”的市场需
求正在多个品类上渐渐显露。 于是他们伉俪上阵，要
改变大家对湘菜的刻板印象， 让大家有机会吃到正
宗、高级、独特的湘菜，于是“湘舍壹号”孕育而生。

为支撑高端品牌的定位， 湘舍壹号对菜品的品
质要求极高，其 90%的食材都源自湖南，为了确保清
炖甲鱼的高品质， 不惜花重金在湖南围湖千亩散养
甲鱼。 此外，“湘舍壹号” 的很多食材都带有地理标
志， 精选湖南每一个地方最有特色最好的食材送到
客人的餐桌上。

“跨越山海，只为追寻湖南最优质食材。 这也是
我们一直践行的标准， 一定要让客人吃到最新鲜优
质的食材，尽可能少用调味料，让客人吃到食物本身
的味道。 ”朱欣欣说到，李单在一旁连连点头。

家族传承 成就匠心湘菜

朱欣欣成长于餐饮世家， 毕业后在家人的影响
下，加入其姑妈开设的“良友水鱼城”。 在这 8 年里，
他继承姑妈烹饪甲鱼的手艺， 深耕餐饮行业。 2017
年，朱欣欣和李单创立湘舍壹号品牌，在广州开了第
一家店， 刚开不过两三个月， 便受到了当地人的认
可，生意非常火爆。

“湘舍壹号”菜品的两大招牌，一个是闻名遐迩
的清炖良友甲鱼，一个是被誉为“湘菜之源”的祖庵
菜。 清炖良友甲鱼这道菜是“湘舍壹号”创始人的家
传手艺，只传自家嫡系亲属，不传外人，40 年来不断
精进厨艺，才铸就了这道镇店名菜。

“仅凭一道菜，就卖出了 25 亿。 ”提到清炖良友

甲鱼，创始人自豪地介绍说，这道菜用简单的制作方
法， 不放过多的调料， 却极致的鲜美，40 年家族传
承，造就广受欢迎的经典。 曾有一位北京的美食家吃
过“湘舍壹号”甲鱼后立即题词“喝过良友，天下无
汤”，是对这道菜的最高评价。

选择祖庵菜作为“湘舍壹号”的主打菜品，用朱欣
欣话说“祖庵菜是湖南传统湘菜的一个发光点”。 朱欣
欣认为，祖庵菜系列从民国时期传承到现在，有一百多
年的历史，是典型高端湘菜的代表。而湘舍壹号正是继
承了祖庵菜“原材料选取精良、刀工处理精细、烹制技
艺精湛、味道调和精准”的优良传统。“湘舍壹号”最具
代表性的祖庵菜， 正是被誉为祖庵菜掌上明珠的祖庵
豆腐，其工序之复杂，食材之丰富，深受食客之喜爱。

“一人一生一道菜，甲鱼主厨在店只负责甲鱼的
制作， 祖庵豆腐的主厨在店也只做祖庵豆腐这一道
菜，他们日复一日，不断精进技艺。 ”这正是匠心精神
的最好体现。

跨越山海 助力湘菜香飘世界

“‘湘舍壹号’目前已经开到了香港，未来要出国
到日本、新加坡、泰国等国家，让华人华侨品尝高端
的、地道的家乡味。 ”李单说道。

“颠覆人们对湘菜的一个刻板印象，让大家喜爱
高端精致湘菜。 ”这一直是湘舍壹号的使命与愿景。
如今，“湘舍壹号”跨越海河，已经在香港开业一年有
余， 受到香港食客的欢迎与认可， 众多大咖争相品
尝，成为许多香港人心目中港岛湘菜的天花板。

如今，“湘舍壹号” 全国发展的版图已经悄然形
成，目前全国共有六家店，分布在香港、北京、广州、
深圳、太原等地，所到之处，成为当地美食好评榜第
一。 李单和朱欣欣都认为，“湘舍壹号”定位为高端湘
菜，未来会在方方面面都朝着这个方向去努力，让环
境更有特色，让菜品更加精致，让服务更加专业。

“坚持把自己的产品，把自己的文化做好，让湘
菜走向世界，让湘菜文化更好地传承下去。 ”在“湘舍
壹号”的发展规划中，每一道菜都承载着创始人夫妇
对湘菜的热爱和执着， 每一个细节都彰显着他们对
品质的坚守和承诺。
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