
金句来了！嘉宾说了什么

编辑 何婷
2024 年 12 月 17 日星期二 热点关注

湖南日报社将继续依托党报主流媒体

集团优势，大力宣传湘菜产业规模持续扩
大、结构显著优化、融合创新提速、经济效
益增强的蓬勃发展势头，加强湘菜名菜、名
店、名企、名师和名食材宣传推介，讲好湘

菜传承创新故事，为把湘菜品牌擦得更亮、
推进健康湘菜出圈出彩和湘菜产业高质量
发展贡献更多力量。

湖南日报社党组成员、社务委员
华声在线股份有限公司总裁 李勇

百姓喜欢重口味菜的原因之一是米不
好吃，市场上普通大米在营养和品质上与
消费者需求差距大。湖南省水稻研究所专

门从事水稻品种选育，近年尤其注重提升
水稻品种品质，在全国高端米评选中 12 次
获得金奖，如南县稻虾米等高端大米深受
市场欢迎。希望加强产业合作，将米的元素

融入健康湘菜打造，两大产业相辅相成，共
同做强做大。

湖南省水稻研究所所长、水稻国家
工程实验室（长沙）副主任 王伟平

湘菜产业历经快速发展，正由粗放的
野蛮生长转向理性发展阶段，并积极寻求
健康转型，力图打破重油、重盐、重辣的固有

印象。同时，预制菜产业虽争议不断，但其
标准化、可溯源、调料量化的特点，以及短保
模式的推行，预示着其未来将大行其道。当
下，湘菜预制菜企业应以健康为要加强研
发，满足消费者对美味健康饮食的需求。

湖南省预制菜产业协会会长
大湘菜报原总编辑 陈胜年

湘菜是湖南饮食文化名片，既要有阳
春白雪的诗情画意，也要有下里巴人的味
道江湖。冰火楼在 2019 年将品牌定位升级

为“健康湘菜”，从源头正宗、新鲜供应、健
康烹饪三个维度开启新时代。我们餐饮人
在坚守湘菜“本味”的同时，还需要在用餐
形式上、饮食搭配上、出品形式上与其他区
域饮食文化融汇贯通，甚至中西合璧。

冰火楼酒店管理有限公司
董事长 胡艳萍

健康湘菜要从烹饪入手，烹饪虽是湘
菜环节的末端，但需追溯前端和终端，把好
源头关，把控食材源头，不少餐饮企业尤其
是大品牌连锁企业，已通过自有基地、与合
作社合作等形式把好源头关，这是很好的做

法，做好这点能让健康湘菜的实现更进一
步。同时，健康湘菜还应注重营养，要进行科
学合理搭配，摆脱固有形象走向健康时尚。

湖南省委接待办原党委副书记、
享受国务院特殊津贴专家 张志君

湘菜的健康发展是要标准化，对品质
及加工等方面设定统一的标准，倡导“好食
材，简单做”，让湘菜美味与健康兼得。当我

们放眼湘菜的持续创新与长远发展，不难
发现人才是推动湘菜行业发展的核心力
量，只有高度重视人才培养，构建完善的人

才梯队，才能做大做强产业，将湘菜文化推
向更广阔的舞台。

全国五一劳动奖章获得者
毛家菜传承第一人 徐大斌

近代湘菜的“油重色浓”，是被消费者误
读的一句话。加盐，是近30年的故事。减油
减盐，是中高档湘菜的一条出路。吃食材本

味，要从减油减盐开始做起，不再是“油多不
坏菜”“咸点下饭”。同时，还要遵循重油多盐
的地域差异，要保持社会餐饮的重口味风
格。城市和山区，是使用油盐的分水岭，体力

劳动者需要多油多盐，重口味是饱食者的基
本途径，追求本味是尝味者的追求。

湘菜研究院副院长 方八另

够天然，才更放心，生态才是农业的未
来。鱼类的DNA与人类遗传基因接近，鱼
类蛋白因而备受青睐。我们公司的使命是

提供优质水产品，培育好鱼，经过十来年发
展，已经形成了万亩以上的稻鳖共生基地，
几十万亩稻鱼基地，实现了“双水双绿”的
良好模式。

湖南农大水产学院硕导、岳麓山水
产贸易有限公司董事长 徐元
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“什么是好湘菜”
“湘菜如何好吃又健康 ”


