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土菜年产值超 60亿元
衡东剑指“湘菜第一县”

12 月 29 日 ，
“健康湘菜·食在
衡东”衡东土菜一
乡一品食材推介
会暨健康土菜美
食文化品鉴宴在
状元人家衡东总
店成功举办。恰逢
状元人家成立三
十周年之际，本次
活动依托衡东“一
乡一品”优质食材，
以健康化升级为
导向，通过“田间
采风、食材展集、
主题分享”等丰富
内容，系统展现了
地方特色菜系的
传承与创新。现场
汇聚了来自全国
各地的湘菜产业
专家、知名餐饮品
牌代表、供应链采
购商及主流媒体
人士近300人。衡
东县委副书记陈
植华出席活动并
致辞。
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行业对话
多方共探“土菜名县”高质量发展路径

衡东，以贡椒脆爽、茶油飘香、米酒醇厚闻名，赢得
“中国土菜名县”“中国厨师之乡”美誉。近年来，衡东
县将土菜作为富民强县特色支柱产业培育，2024年产
业链产值突破60亿元。产业辐射范围持续扩大，在广
东、上海、浙江等省市开设餐饮经营店超1200家。“一
乡一品”成果丰硕，截至2025年10月上旬，全县注册农
产品商标达1035个，三樟黄贡椒获国家地理标志认证
并入选“中国十大名椒”。

在“健康湘菜·食在衡东”主题分享会上，各方围绕
产业升级展开交流。陈植华阐述衡东土菜产业优势，描
绘未来蓝图：目标是将其打造为湘菜标杆，擦亮“全国
土菜名县”和“中国厨师之乡”招牌，打造“湘菜第一
县”。下一步计划加大产业聚集区建设，引进龙头企
业，加强科技赋能与产业链延伸。

在产业实践与规划层面，衡东县土菜发展服务中
心主任夏建辉强调，传承衡东土菜“鲜、辣、美、简”风
味，未来要走标准化、品牌化、健康化之路，打造百亿
级产业集群。阳雀湖农业创始人曾立宇提出，以现代农
业模式实现“黄贡椒 + 土菜”双品牌联动发展。

产业发展离不开多方助力。湖南日报报业集团大
湘菜报负责人丁伟表示，将通过“讲好食材故事”“搭
建产销桥梁”“提供智库支持”为产业升级赋能。湖南
湘菜食材产业联盟主席陈胜年指出，将链接产业资源，
对接市场需求，助力开发符合现代消费趋势的产品与
业态。衡东县土菜行业协会会长彭真称，协会将推动行
业标准建立与完善，守护土菜品质特色。

文化挖掘为产业发展提供新视角。长沙商贸旅游
职业技术学院湘菜研究院院长彭文杰建议对衡东土菜
进行文化溯源和包装，推动其向“文化体验”升级。《大
湘菜报》首席文化顾问郭江提出湘菜菜系划分新标准，
将湘菜分为四大帮派，衡东派属湘江帮，他认为地方菜
系走出去需具备独特食材和符合现代消费趋势的烹饪
方式。

为凝聚更广泛的社会共识与行动力量，活动现场，组
委会向十八位嘉宾颁发“衡东土菜推广大使”聘书，发布
《衡东土菜健康行动倡议书》，标志产业在健康化、规范
化、可持续化发展上形成新共识与行动纲领。

一乡一品
好食材助长“土菜名县”真功夫

活动现场，更具烟火气的展示同步进行。状
元人家前坪的“一乡一品”食材展销区成为热门
打卡地。各乡镇纷纷展示特色食材，金黄的三樟
黄贡椒、醇香的衡东山茶油、手工精酿的米酒、咸
香的石湾香干、油润的霞流咸鸭蛋等琳琅满目，
散发乡土气息。农户现场讲解，采购商驻足交流，
气氛热烈。不少游客和市民表示，看到这么多原
生态好食材，才知衡东土菜好味道的源头。

夜幕降临，“健康土菜文化品鉴宴”开启。原
创情景剧《状元献椒》以舞台语言讲述黄贡椒与
状元文化的渊源，引得现场掌声与笑声不断。

中国湘菜大师谭南海发布“健康土菜状元宴”
菜单，该菜单传承经典又融入创新，展现衡东食材
多元魅力。象征团圆丰足的衡东土头碗、鲜辣醇厚
的状元黑山羊、融合海鲜与本土风味的黄贡椒炒鲍
鱼、清香滋补的德圳茶油炒土鸡，以及药膳风味独
特的珍珠堆酒药子龙骨汤等菜品，获嘉宾高度评
价。大家纷纷表示，这些菜品保留乡土风味，体现健
康理念，是“从田间到餐桌”的品质呈现。

此次活动由湖南日报报业集团大湘菜报、衡
东县土菜发展服务中心主办，衡东县土菜行业协
会、状元人家承办，并得到衡东县农业农村局、衡
东县文旅广体局、衡东县商务局、衡东县供销社、
衡东县融媒体中心的支持。农耕记、食在鲜铺、小
周庄·湘、筱湘溪、柿季如院、小林哥的海鲜馆、彭
记坊、菜帮主、阳雀湖、李记丰谷、糕糕妙等一批
在湘菜领域具有影响力的品牌代表应邀出席。

以味为媒，以食兴业。此次活动积极响应省
政府《关于支持湘菜创新发展的若干措施》，为湘
菜产业高质量发展贡献“衡东路径”。从田间到餐
桌，从产品到品牌，衡东正以开放协作姿态，推动
一方风味走向更广阔舞台，为湘菜产业繁荣发展
写下鲜明一笔。


