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朱理，泰国印象湖南芦笋煮鱼品牌创始人，
资深餐饮人。曾在长沙成功打造运营“哇鳝”“鲱
尝不可”“八仙海鲜局”“芦沅芦笋煮鱼”等多个
现象级餐饮品牌。现旅居泰国曼谷，深耕当地餐
饮市场，打造海外版“芦笋煮鱼”连锁品牌，专注
在泰国推广湘菜饮食文化。

问：请介绍芦笋煮鱼在泰国的发展情况，当
初为何选择这片市场？

朱理：芦笋煮鱼品牌在2015年正式进入泰
国市场。当时团队调研发现，泰国本地华人社群
规模很大，年轻消费者对多元菜系的接受度也
很高，但当地的湘菜一直比较零散，没有标准化
的连锁品牌，所以我觉得这是个机会。

与长沙单店模式不同，泰国版“芦笋煮鱼”
更侧重标准化与连锁化。我们在曼谷核心商圈
开出首店，目前已布局2家社区门店，人均消费
约80至120元人民币。此外，我们还开设了2家
“光头烧烤”，填补了湘式夜宵在当地的市场空
白。口味上，我们坚持湖南本味，拒绝过度改良，
既要让泰国人吃到我们正宗家乡味，也要让泰

国人了解湘菜的真正魅力。

问：泰国本身拥有成熟菜系文化，湘菜在泰
国发展有哪些优势和挑战？

朱理：湘菜在泰国的发展优势十分显著。首
先是口味高度契合，泰国菜讲究酸、辣、甜、咸四
味平衡，注重食材本味与本地香料融合，而湘菜
以鲜辣酸香为核心，复合味型和泰国人的饮食
口味逻辑天然贴近，群众接受基础好。

其次，泰国华人数量超过1000万，为湘菜提
供了稳定的消费基础。加上这些年中泰文化交
流越来越频繁，泰国年轻人对中国餐饮、湖湘风
味的兴趣也越来越浓。另外，泰国餐饮市场包容
性很强，对外来菜系接纳度高。只要口味有特
色、经营合规，就能有稳定的生存和发展空间。

当然挑战也不少。一是本地消费者对中餐
有一些刻板印象，觉得中餐重油重盐、口味单
一，很多人也怕太辣，不敢轻易尝试。二是泰国
的食品安全监管很严格，湘菜常用的剁椒、腊制
品等国内食材，有一部分无法通过当地检验，食
材供应链必须重新适配调整。

问：在门店开办上，泰国和国内有哪些差别？
朱理：差异主要体现在合规成本和时间周

期上。选址上，泰国更偏向商场和社区，不像国
内偏好临街旺铺，而且商场对餐饮品牌审核极
严，油烟、气味不达标就无法入驻。办证需要经
过卫生、消防、商业注册等多个部门审批，流程
比国内烦琐，周期要长2—3个月。

装修施工方面，当地施工效率偏低。建筑、
环保、排水、招牌设计等标准都很严格，很容易
出现工期延误。这些和国内雷厉风行的节奏完
全不同，非常考验耐心。

问：在泰国开湘菜馆，用工方面和国内有什
么不同？厨师去泰国务工是否便捷？收入水平怎
么样？

朱理：泰国用工规则和国内差异非常明显。
本地普通餐饮员工月薪在12000至18000泰铢
之间，折合人民币2400元至3600元。当地严格
实行8小时工作制，加班必须支付双倍薪资，国
内后厨常态化高强度加班模式，在泰国完全行

不通。同时泰国社保、税务制度和国内不一样，
经营门店必须聘请本地专业法务、财务团队处
理合规事务，规避用工和税务风险。

国内厨师想要赴泰务工并不便捷，需要办
理正规工作签证，流程复杂、办理成本高，而且
不少厨师难以适应当地生活环境。薪资方面，本
地培养出来的湘菜厨师，月薪25000至40000泰
铢，折合人民币5000至8000元；国内外派的资
深湘菜厨师，月薪能达到70000泰铢以上。

我们现在采用“本地培养+国内培训”的模
式，在当地招聘愿意学习湘菜的厨师，送到国内
总部培训后再回来工作，同时保留少量国内资
深厨师把控核心口味。

问：近几年泰国中餐和湘菜的发展趋势如
何？芦笋煮鱼接下来的计划是什么？

朱理：从整体行情来看，近几年泰国中餐市
场整体保持平稳增长，尤其是近三年，湘菜赛道
热度持续攀升。不过行业仍存在明显短板，市面
上大多是零散小店和夫妻作坊，缺乏连锁化、品
牌化运营，菜品没有统一标准，同质化竞争也比
较突出。

在我们品牌入驻之前，泰国餐饮主流以粤
菜、川菜为主，湘菜存在感很低，基本都是零散
的家庭小馆。不仅菜品品类少、口味不正宗、定
价随意，消费圈层也十分封闭，基本只做华人生
意，很难走进泰国普通老百姓的餐桌。

面向未来，我们将继续深耕泰国本土市场，
坚守湘菜本味，推行菜品标准化制作和本土化适
配运营，稳步走品牌化、连锁化发展路线，一步一
个脚印把湘菜在泰国的口碑做扎实，持续提升湖
湘饮食文化在东南亚的传播力与影响力。

问：您看好哪些品类在泰国出海？
朱理：正餐赛道里，湘泰融合的精品湘菜更

有竞争力，在保留湘味核心的同时融入本地食
材和口味。小吃赛道里，卤味、炸串、拌粉这类鲜
香辣的单品，很适合泰国夜市和便利店场景，单
价低、受众广，更容易快速打开市场。茶饮和食
材成品则适合线上运营，湘味茶饮适合社交平
台传播，预制菜可以依托电商触达更多消费者。
这几个方向都具备持续发展的潜力。
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湘菜，凭借“热辣鲜香”的独特风味，早已走出
湖南、迈向世界。当前，湘菜产业链年产值突破
6000亿元，全国门店超11.8万家，境外湘菜馆近
2000家，遍布60多个国家和地区。湖南省政府办
公厅印发的《关于支持湘菜创新发展的若干措
施》，也明确提出要构建湘菜出湘出海政策支持体
系。值此湘菜全球化布局加速之际，《大湘菜报》推
出“湘菜出海”专栏，聚焦品牌、文化、食材、人才等
多维出海路径，搭建信息与资源交流平台。
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泰国篇：酸辣同源！
湘菜为什么能在泰国火爆出圈？
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