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“常德德山山有德，长沙沙水水无沙。”这副镌刻
湖湘文脉的千年名联，在海南岛的椰风海韵间，见证
着“水无沙”品牌 29 年的传承故事———从父亲“8 万
元创业金”的生命托付，到女儿“良心餐饮”的执着坚
守，从 10 张桌子的湘味小馆，到横跨琼粤的餐饮品
牌，两代人以“水无沙”的纯净本心，在时代浪潮中书
写着“至清至诚”的湘味故事。

信立本：“湖南人”到“水无沙”的纯净初心

1996年，海口南宝路一间小小的铺面里，锅铲声
叮当作响。刚从运动员退役的湖南妹子黄茵，在前厅
忙得脚不沾地。收银台后，是她父亲黄老先生。8万块
钱，父亲攒了大半辈子的6万，舅舅借的2万，租下烂
尾楼前两个铺面，10张桌子，100平方米，“湖南人湘
菜馆”就这么开张了。
“当时海南湘菜馆不多，但湖南人多。我爸看我

工作没着落，怕我将来难，带着钱就来了海南，说‘咱
开个饭店吧’。”黄茵一句话，道尽了创业最朴素的初
衷———父亲的关爱和一个湖南人对家乡味道的念
想。谁也没想到，这间小馆子，日后成了海南湘菜的
拓荒品牌之一，更名“水无沙”，一走就是29年。
“头一年生意就不错，把舅舅的钱还上了。”黄茵

回忆。1997年，他们在海口另一条美食街金龙路开了
第二家店，规模渐大。但“湖南人”这个名字，注册时
遇到了难题———省份名称不能注册。老爷子教了半
辈子书，思来想去，选中了湖南名联“常德德山山有
德，长沙沙水水无沙”。“老爷子觉得，白沙井的水纯
净，做餐饮，做人，都要像这水一样纯粹、有良心。”于
是，“水无沙”三个字，成了品牌的新名字，也定下了
“做良心餐饮”的基调。

2005年，品牌走向广州，一度发展迅猛，高峰期
全国门店超十家。老爷子甚至在湖南建了养殖基地，
想从源头把控食材。然而，2011年父亲患癌离世，
2016年广州的得力助手表弟又意外猝死，双重打击
让黄茵心力交瘁。“那几年太难了。我停掉了广州公
司，关了一些店，回到了海口。”这里有跟着企业十几
年的老员工，有需要陪伴的母亲。
“水无沙”的大本营，最终深扎在了海南这片父

亲带她闯荡的土地上。如今海口5家店，定位清晰：家
庭聚餐、公司聚会、中端商务宴请。那份源于父亲关
爱的“信”———对顾客的诚信、对品质的信守，始终是
立身之本。
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匠传承：血鸭和萝卜皮里的“精致”坚守

“水无沙”后面缀着“精致湘菜”四个字。
这源于老爷子的心愿：不想湘菜只是“下饭”
“家常”的代名词，它也能登大雅之堂，给人舒
适体面的体验。“精致不是花架子，是对人对
菜的极致要求。”黄茵深谙此道。

招牌血鸭，29年不变的功夫菜。这道从
开业至今的镇店之宝，技术含量极高。“鸭肉
煸炒烦琐，最后挂血浆是关键，火候、时机差
一点，不是老了就是黑了，血浆挂不住也不丝
滑。”黄茵说。能做这道菜的师傅，必须是资深
老手，且要经过出品总监和经理的严格考核。
直到现在，所有炒血鸭的师傅每月还要集中
培训4天，确保核心品质稳定如一。

小小萝卜皮，20年的情感纽带。一道看似
简单的凉菜，背后是标准化的执着。黄茵曾想
下架它，却接到老顾客长达两小时的“抗议”电
话。“才知道这道菜已刻进客人心里。”萝卜只
取带点肉的皮，秘制酱汁配方固定，泡制时间
精确把控———短了不入味，长了会发酸。

为保证每天出品稳定，水无沙甚至为每道
菜制定了“留存时间标准”，并建立“进销存”数
据表格，精确预估每日用量，追求“零库存”“当
天做当天卖”，最大限度保证新鲜。“我们坚持
明火现炒，客人来店里，就是图个新鲜热乎劲
儿。”黄茵语气坚定。这份对食材新鲜、工艺标
准的“匠”心，是“精致湘菜”的硬核支撑。

情为链：员工和客人的“永久朋友”

走过29年风雨，黄茵认为水无沙最核心
的竞争力，是“情”———员工与企业、客人与品
牌间深厚的情感连接。

员工是根基。“老爷子想把企业做成‘现
代版桃花源’，让员工安居乐业。”黄茵传承了
这份情怀。水无沙拥有大量十几年工龄的老
员工，占比很高。出品总监就是典型，当年面
试，他试菜后把灶台收拾得干干净净、衣着整
洁的细节打动了黄茵父女。“他对烹饪、对湘
菜的热爱，带动了整个团队对出品的高要
求。”黄茵舍得投入，定期带厨师团队到湖南、
广东等地学习，提升技能和眼界。

客人是朋友。“只要我们相遇，定成永久
朋友。”这是水无沙的服务宗旨，也成了现实。
许多老顾客进店像回家般亲切。更有客人把
人生重要时刻都留在了水无沙。“他们对店有
特殊情怀。我们有一点不好，他们比我还急，
发信息、打电话来‘鞭策’我。”这种由老员工
传递、与老顾客建立的情感纽带，是水无沙穿
越周期的软实力。
“是员工和客人不愿看到这个牌子倒下的

一种情感，支撑我们走到今天。”黄茵感慨。

水无沙：不悔的选择，前行的力量

面对当前餐饮业的挑战，黄茵选择“回归
本质”：踏踏实实提升菜品、优化服务、关爱员
工。“过去可能享受了时代红利，有些懈怠。现
在市场逼我们反省、精进。”她计划更精准定
位品牌，深化“健康湘菜”理念，并持续擦亮
“血鸭”招牌。

问及若要对20年前的父亲说句话，她毫
不犹豫：“做这一行，我不后悔。”从父亲用8万
元和一片苦心为她铺就的起点，到如今承载
着数百员工生计、万千食客记忆的“水无沙”，
这条路充满烟火，也写满情义。
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