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三十余年的
品牌历史，让“爱
晚亭”的存在不只
是一家餐馆，更成
为了海南湘菜的
城市记忆。从轰动
全城的开业盛典，
到将湖南风味与
海南食材融合的
探索尝试，再到
“90 后”新一代掌
舵人带来的年轻
化风范，爱晚亭的
路径，是时代变迁
下传统品牌自我
进化的缩影。

洪水中亮灯：温暖人心的味道起点

1996年，海南一场突如其来的洪水让街道化为泽国。
然而就在一片水乡中，有一家湘菜馆坚持开门———受困的
市民卷起裤脚趟水入店避灾，员工们用食物和桌椅打造出
可供休息的临时避难所。这场“洪水逆袭”，成为爱晚亭品牌
精神的原点，也成为很多海南本地人对它最初的记忆。

而品牌故事的起点，还要从更早的上世纪 90 年代初
说起。江苏人陈志伟随“南下”浪潮来到海口，开启湘菜创业
之路。当时，一家爱晚亭新店开业，隆重的场面轰动了全城。
当天，湘菜泰斗许菊云、面点大师何华山、湘菜大师张小春
以及时任长沙市饮食公司总经理刘国初等二十多位来自湖
南的湘菜大咖齐聚海南，成为岛内美食界一大盛事。从那个
时候开始，爱晚亭就成为了海南的湘菜代表品牌。

彼时，海南的湘菜馆不多，好的湘菜师傅更是凤毛麟
角。为了还原地道湘味，陈志伟专程从湖南请来一批湘菜
大师。如今，很多厨师从爱晚亭走出，或自主开店，或担任
大型餐饮总厨，爱晚亭也因此被誉为海南湘菜厨师的“黄
埔军校”。

真正成就一桌好味道的，除了技艺，更藏在对每一个
细节的较真———在创业时期，陈志伟坚持每天去市场挑选
最新鲜的食材，在酷热的厨房一站就是一天，为了调试一
道菜的口味反复试验，几乎包揽店内大小事务。

品牌发展的老故事，也成为陈志伟的女儿陈彦伊接过
家业后仍时常翻涌的记忆———那不仅是老一代餐饮人跨越
挫折的韧性，更是他们对“踏实”和“诚信”的深刻诠释。

湘辣遇上海南风：老味道的新生

从街边小馆成长为拥有多家门店的品牌，三十余年
里，爱晚亭始终坚持做一件事：让湖南的味道穿越地域边
界，长出新的生命力。

2018 年以来，陈彦伊逐渐接过爱晚亭餐饮事业，在菜
品上开展了创新探索。在坚持湘菜“咸、鲜、香、辣”鲜明特
色的基础上，针对海南湿热气候与饮食习惯，融合本地食
材，调整风味比例。例如开创性地在菜品中加入椰浆、本地
野菜等海南特色辅料，为传统湘菜增添一丝清新风味；采
用湘式手法烹饪本地优质食材，推出如红焖东山羊、带皮
小黄牛等融合特色爆款菜，既保留了湘菜的鲜辣，也融入
海南特有的清甜椰香。

除了菜品，爱晚亭也在空间与服务上不断进化。特色
包厢以湖南地域文化为主题，结合壁画、装饰品与定制餐
具，营造沉浸式文化氛围，也兼顾当代审美。在服务上，推
行“标准化 + 个性化 + 情感化”策略，注重顾客的情绪价
值，提升用户黏性。

随着“餐饮即场景”逐渐成为年轻人的消费感知，爱晚
亭的工作人员在上菜前分享创作灵感与食材故事，让用餐
成为一种文化体验———湘菜不仅能被拍照记录，也能走上
社交平台。爱晚亭也同步加强了线上营销与会员运营，更
贴近年轻消费者的生活节奏与消费习惯。

这些升级不仅是形式翻新，更是在保持菜品核心的基
础上，探索传统与多元之间的有效对话。

“90 后”接棒：守老店，做新味

如今，“90后”的陈彦伊正重新定义爱晚亭的“守与变”。
在她眼里，爱晚亭是一家靠口碑走过三十余年的老牌湘菜
馆，同时也是一个在新时代主动迎变、持续进化的年轻品牌。

陈彦伊从“内部重整”开始。首先是设立出品标准化，
把靠老师傅“手感”判断的流程逐步数据化：肉片厚度、调
料配比、下锅顺序、火候控制、成菜标准……每一个环节都
进行量化处理。

在营销上，她借助新媒体平台，用更年轻的内容语境
重新诠释湘菜文化，把原本严肃的饮食记忆转化为轻松
亲切的生活故事。同时，也推进品牌健康化转型，在原有
口味基础上，优化油盐使用，以回应当下消费者对健康饮
食的期待。

为了延续父辈积累的厨师资源与品牌口碑，陈彦伊也
在持续完善人才梯队，让爱晚亭成为一代又一代湘菜师傅
学习、成长与传承的平台。
“但无论变革如何深入，品牌的根不能动。”这是陈彦

伊求变背后的坚守。因此，爱晚亭没有设立中央厨房，依然
坚持每店现炒模式；也不以快速扩张为目标，而是力求“把
每一家门店都做成湘味的灯塔”。

时至今日，无论是坚持原味的老顾客，还是奔着“清爽
湘菜”而来的年轻食客，都能在这个“老地方”，收获那一口
能让身心满载而归的味道。

在陈彦伊的接力下，爱晚亭正以新的节奏，稳稳走在
传承与革新的双重跑道上，将一桌湘味继续铺展在海南这
座热带岛屿的烟火人间里。

传承，不止于味道“爱晚亭”
陈彦伊
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