
湘菜成为海南第一大外来菜系
市场份额约占 13%

访海南酒店与餐饮行业协会会长陈恒

湘菜入琼三十年，当
第一批湘菜厨师跨过琼
州海峡时，或许很少有人
预料到，这场“舌尖上的
迁徙”最终会演变成一场
美食与产业的双向奔赴。

回望这三十年，湘菜
如何在海南扎根？如何在
海南呈现阶梯式扩张？湖
南餐饮企业又如何借力
海南自贸港政策提质升
级、走向全球？近日，本报
记者专访海南酒店与餐
饮行业协会会长陈恒，探
寻湘菜入琼三十年的发
展密码。

湘菜在海南的繁荣并非一蹴
而就。20世纪90年代，随着海南
特区的成立，百万湘人南下创业，
湘菜也随之传入海南。南粤为媒，
湘味跨越重洋，同琼味美美与共。
回望湘菜入琼三十年历程，从低
端到高端，从碰撞到融合，从海南
到世界，湘琼琴瑟和鸣，将以开放
之姿走向世界。
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记者：湘菜入琼三十年，可以分为
哪几个阶段？每个阶段的特征是什么？

陈恒：湘菜进入海南大致为三十年，其
发展可分为两个阶段。第一阶段是1995年
至2014年。当时湖南的各行各业人员来到
海南，带来了湘菜品牌，如毛家饭店、爱晚亭
等湘菜馆。当时湘菜品牌数量较少，知名度
不高，海南餐饮市场更倾向于粤菜和川菜。

第二阶段是2015年至今。这时湘菜在
海南的门店数量迅速增加，大约有数千家，
这一阶段的湘菜通过品牌提升、技艺传承及
与其他菜系的融合，逐渐在海南餐饮市场中
占据了重要地位。

记者：进入第二阶段的海南湘菜
产业规模呈扩张态势，能否结合具体
数据详细阐述其阶段性发展特征？

陈恒：湘菜进入海南的第二阶段是十年
时间。这十年，湘菜在海南的发展势头迅猛，
成为外来菜系中门店最多、收入最高、影响
最广的菜系。据统计，湘菜占海南餐饮市场
的12%-14%，年收入约30亿元，占海南餐饮
总收入的18%。

为什么能够改变湘菜在海南市场份额
较小、门店数量有限的现状呢？主要原因在
于湖南省委省政府及专业机构的重视与扶
持，使得湘菜产业得到了快速发展。特别是
湖南在海口举办湘菜美食文化节、餐饮博览
会以及湘菜走向联合国等大型活动，促进了
湘琼味道的融合，极大地提升了湘菜的品牌
影响力。

随着消费降级和消费者对性价比的重
视，湘菜的优势得到了进一步发挥。2022年
至2024年，湘菜在海南的发展达到了新的
高峰，许多湖南本土品牌如农耕记、船架佬
等进入海南市场，带动了本地湘菜企业的创
新与发展。

记者：相较于川菜、粤菜等其他菜
系，湘菜在海南市场的核心竞争力是
什么？如何吸引并留住消费者？

陈恒：湘菜在海南的核心竞争力主要体
现在其独特口感、文化底蕴及供应链优势
上。首先，湘菜的“鲜、香、辣、酸”口味，不仅
受到湖南人的喜爱，也吸引了国内许多地区

的消费者，其中包含海南本地的消费者。其
次，湘菜企业注重将红色文化、湖湘文化等
元素融入菜品，增强了湘菜的文化吸引力。
此外，湖南的农业基础雄厚、供应链完善，能
够将三湘大地的原汁原味农产品及时供应
到海南市场，如剁椒鱼头、辣椒炒肉等经典
菜品，确保了湘菜的品质与风味。无论是保
持湘菜的本味，还是创新湘琼融合味，这些
优势使得湘菜在海南市场中具有较强的竞
争力，能够吸引并留住消费者。

记者：当前海南湘菜产业面临的
主要问题是什么？如何突围？

陈恒：海南湘菜与湖南本土湘菜存在一
定差距，特别是文化挖掘、品牌推广、场景打
造等方面，但主要面临的问题还是食材运输
成本高、专业人员不足等方面。由于大多数
湘菜食材主要从湖南跨海运输，交通成本较
高，且海南湘菜从业人员服务意识与技能培
训相对滞后，导致缺乏特色与品牌。

为了应对这些问题，海南省酒店与餐饮
行业协会专门成立湘菜分会，计划建立食材
联盟，降低运输成本，并通过校企合作加大
对湘菜人才的培养；同时借助类似于湘菜美
食文化节这种专业化的活动，推动行业交
流、名厨培训，提升湘菜竞争力，助力湘菜企
业在海南市场中突围并实现更好的发展。

记者：站在行业的时代路口，海南
湘菜企业如何推广“健康湘菜”？

陈恒：“健康湘菜”是湖南省委省政府
给行业提的新方向。海南湘菜企业将积极
响应“健康湘菜”倡议，通过减油减盐行
动，推动湘菜健康化发展。协会还将联合
开展以“健康湘菜”为主题的培训、品鉴
宴、厨艺大赛等活动，宣传健康理念。另一
方面，协会倡议湘菜企业改进食材包装，
减少塑料制品的使用，避免高温加热时塑
化剂进入人体。这些举措有助于提升湘菜
的健康形象，推动其在海南市场的可持续
发展。

近年来，随着海南自由贸易港建设的推
进，海南的经济社会发展迅速，人口流动日
益频繁，这为湘菜在海南的发展提供了更广
阔的空间，为湘菜走向全球提供了桥梁。
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