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■ 陈鸿飞 周 健 李永民 颜伶俐 谭斌斌

前言 罗荣桓元帅故乡衡东县，是全国唯一命名的“中国土菜名县”。近年来，该县以“擦亮土

菜金字招牌，培育新兴百亿产业”为目标，发展衡东土菜餐饮和预制菜加工产品为路径，大力整合土

菜产业资源，全面加强基地建设，积极推动衡东土菜“走出去”。土菜产业在洣水大地“根深叶茂”，

三湘四水、神州大地“遍地开花”，呈现出蓬勃生机与活力——

若想品尝何处去若想品尝何处去？？人间美味在人间美味在衡东衡东

“常年打拼在外，最思念的莫过

于家乡的土菜。土菜是我味蕾的初

恋情人，纵然走遍千山万水，吃遍淮

扬川鲁，终难移情别恋，我还是最爱

衡东的土菜……”这是衡东一个作者

在“衡东土菜‘佐中三绝’”中的一段

文字。

土 菜 名 县 ，灼 灼 衡 东 。 地 连 寿

岳，气接衡云。碧野青山育来六畜兴

旺，湘江洣水润出五谷丰登。

“ 到 衡 东 品 土 菜 ”，已 在 三 湘 四

水成为一种时尚，一种渴望，一种向

往 。 衡 东 作 为 唯 一 挂 牌 的“ 中 国 土

菜名县”，美誉湖湘大地，香飘大江

南北。

古今绝艺获殊荣，土菜佳肴尽正

宗。若想品尝何处去？人间美味在

衡东。“近年来，衡东县在‘稳稳端牢

中国粮，做优做香湖南饭’中争‘头

碗’”。县委书记谭建华满脸笑容地

介绍，该县以“擦亮土菜金字招牌，培

育新兴百亿产业”为目标，发展衡东

土菜餐饮和预制菜加工产品为路径，

大力整合土菜产业资源，全面加强基

地 建 设 ，积 极 推 动 衡 东 土 菜“ 走 出

去”，土菜产业在洣水大地“根深叶

茂”，还在三湘四水、神州大地“遍地

开花”，呈现出蓬勃生机与活力。

迎 盛 会 ，庆 丰 收 。 9 月 23 日 ，

2022 中国农民丰收节湖南主会场(衡

东)活动拉开帷幕。“活动期间，充分

展示了衡东土菜香飘四海的独特魅

力。”县长蒋崇华说，衡东主会场举行

了万吨黄贡椒窖藏封池仪式、衡阳名

优农产品展示展销、衡阳味道∙风味

展示与品鉴、衡东土菜(茶担子)文化

体验等活动。现场还进行了“全省十

佳预制菜”企业、“湖南十大湘菜名

县”颁奖活动。

“这次节会进一步发掘衡东土菜

文化内涵，整合促进衡东土菜、文化、

旅游三大产业加速融合，吸引更多

游客来衡东休闲、度假、品尝土

菜美味，打造衡东旅游品牌，

加快全域旅游发展。”
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衡东，得五岳独秀南岳之灵气，是一

个山美、洞奇、水秀的地方，被人们誉为

湖南的“小桂林”。

衡 东 气 候 温 和 ，雨 水 充 沛 ，植 被 茂

盛，典型的江南风韵。衡东土菜就在这

美丽的山水之间萌生、成长、壮大。独特

的地域，秀美的山水，让她传递的是自然

美和本真美，不事雕琢，不必修饰，清纯

而朴实，浑然而天成。衡东土菜之源之

本，绿色，原汁，个性，鲜活。

衡东人杰地灵，贤达辈出。一块红

色热土，洣水的滋润，山水的灵气，让这

一方土地的人们，勤劳而聪慧，倔强而不

屈，真挚而奋进。这亦如衡东土菜中最

突出的原料黄贡椒，辣得韵味四溢，辣得

畅快淋漓，辣得举桌皆惊，辣得荡气回

肠。

这块土地上诞生过衡州府历史上仅

有的两个状元——元代状元何克明、清

代状元彭俊，至于明初兵部尚书茹常，第

一个根治白喉病的医圣李纪方，世界上

第一辆煤气汽车发明者向德，被誉为“当

代詹天佑”的刘铁岩，红军师长王光泽，

抗 日 名 将 罗 芳 珪 …… 此 类 名 人 举 不 胜

举，新中国开国元勋罗荣桓更是其中最为杰出的

代表。

衡东的美丽不仅在于它旖旎的山水，更在于

它深厚的文化底蕴，就连它端在家家户户餐桌上

的土菜都很有一番说道。衡东杨桥人喜欢吃麸子

肉，将肉切成半个巴掌大一块，用点酒一泡，再蘸

点糯米粉和生粉，用油一炸，便成了一道美味。吃

时只要热一热就行，由于掺了点红黍米，红红的，

很勾人食欲，美其名曰“东方红云”。亦有诗吟道：

“片片红云落玉盘，糯粘麸子夹肩豚，农家大嫂精

心制，湘楚如今古法存。”

“石湾脆肚”又称“三湘惊雷”，诗赞：“生肚茶

油黄椒焖，香融嫩脆响神洲”；“新塘削骨肉”又称

“夹缝生香”，诗赞：“嗅得清香三分饱，原来美味夹

缝刨”。以诗名菜、以菜喻人，朗朗上口、恒久流

传，一道道菜肴传承了厚重的传统文化。

“三樟之河洲，黄椒之福疆；沃野含泽布气，

水土诡谲迷离。独孕黄椒之特产，竞为土菜之灵

方……”

衡东土菜源远流长，相传清朝年间，状元彭俊

进京，从家乡带了点自产的黄辣椒作为礼物进献

皇帝。皇帝开始觉得很辣，但过后食欲大开，齿颊

留香，回味无穷，大悦，便要彭俊家乡年年进献。

黄辣椒因此身价倍增，被誉为衡东土菜之魂。

黄贡椒原产衡东县三樟乡一带，由于湘江冲

积而形成的特殊沙性土壤，让这种颜色特别的辣椒

具有独特的味道，它皮薄，肉厚，并具有甜、脆的特

点。移栽到其他地方，颜色没有三樟那么鲜亮，味

道也有些变异，不再那么地道。有人特地从三樟移

栽到海南栽种，亦是如此，亦如“橘生淮北”遭遇。

又是一年丰收季，三樟贡椒遍地香。9 月 23

日，万吨黄贡椒窖藏封池仪式在吴集镇举行，这是

“庆丰收 迎盛会”2022 中国农民丰收节湖南主会

场(衡东）活动的首场活动。

震天的锣鼓敲起来，丰收的舞蹈跳起来。衡

东人民载歌载舞，现场洋溢着丰收的喜悦。

上海大世界基尼斯总部宣布三樟黄贡椒窖藏

基地为全国面积最大的黄贡椒窖藏基地。

在三樟黄贡椒“尝新”环节，县委书记谭建华

掀开舞台中央黄贡椒的红盖头，色泽金黄的贡椒

呈现在人们眼前，散发着诱人的清香。同时，24

名群众在现场做起剁辣椒，整个现场气氛热闹，喜

气洋洋。

“今年，衡东县种植国家地理标志产品，中国

十大名椒——三樟黄贡椒 4 万余亩，年产量 4 万多

吨，年产值 5.62 亿元，15000 余户椒农，平均每户增

收 4000 元。”县长蒋崇华介绍，如今，三樟黄贡椒

越过了千山万水，走进了粤港澳，步入了北上广，

香飘九州四海。“由黄贡椒延伸的衡东土菜相关产

业链年产值达 50 亿元 ，规模种养专业合作社 550

余家；规模农产品加工企业 42 家，各类农产品生

产基地 130 余个，成了乡村振兴和富民强县的支

柱产业和特色产业。
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“生肚茶油黄椒炒，香融嫩脆

响 神 州 。 这 是 衡 东 美 味‘ 石 湾 脆

肚’。衡东土菜馆，是归乡路上打

尖的地方，也是归乡路上的美食路

标……印象最深的是，在新塘‘衡

东 味 美 思 ’吃 土 菜 。 几 层 楼 的 店

铺，人满为患，客人要排号，等着翻

台，服务员眼疾手快，神速地收拾

桌面、点菜、筛茶、上菜。有一次，

我们到店时还没到高峰期，我就细

致研读菜谱，见有好些冠以地名的

菜 肴 ，比 如 ，石 湾 脆 肚 、杨 桥 麸 子

肉、新塘削骨肉、大浦血鸭、水煮真

塘鱼……便与刚好得闲的老板聊

起厨艺。老板向我推荐了几个招

牌 菜 后 ，趁 兴 讲 了 几 个 菜 品 的 故

事，还带我进了后厨，观看大厨们

炖、煮、熘、蒸、炒，挥汗如雨。”

老板说，衡东土菜有几个还很

有年份与来历的故事，要追溯到清

朝。比如，怀素佛塔、棋子肉，是衡

东县地方宴席“八大碗”中的头菜

和正菜。比如，茶油烧鸡公相传与

清朝末年衡山吴集化龙桥官至福

建水师提督的阳新贵有关，他从小

因为嗜好吃红毛叫鸡公的缘故身

体疯长，不到十岁便成力举千斤、一跃三丈的

神人，后来从军屡立战功……

在后厨，只见好几个厨师，好几个炉灶，

一字排开。一只肥硕公鸡三下五除二就在

厨师刀下斩碎，铁锅里茶油冒烟，一顿爆炒，

米烧酒和着本地干黄贡椒、野山椒、鲜葱、鲜

姜的香辣味，把我熏出了眼泪。在餐桌上品

尝茶油烧鸡公时，那种食材的原汁原味，清

香 鲜 辣 ，让 我 恨 不 能 连 鸡 骨 头 都 嚼 碎 吞 了

……”

这是衡东作者奉荣梅在征文“衡东土菜，

归乡路上的美食路标”中的片段。

说到衡东土菜，未免让人想起红艳艳的

鱼头，以及香喷喷的腊肉，还有绿油油的菜

心，让人食欲大增，大快朵颐，菜香，已经不仅

存在于味蕾之间，还融入了每个人的心田。

在我国，有八大菜系，分为粤菜、湘菜、鲁

菜、川菜、苏菜、闽菜、徽菜、浙菜等，而衡东土

菜就是湘菜的一枚分支。既融入了博大精深

的湘菜风格，又极富地方风味和乡间特色。

“炊烟往事来，柴火烧土菜，八仙桌前月

亮千里外，米酒盏盏，思乡常记心怀……”衡

东土菜以“土”闻名 ，原料“土产”，烹饪“土

制”，装盘“土式”，风味“土韵”，在米酒、茶油、

黄贡椒等“三件宝”的加持下，形成了“鲜、辣、

美、便”的独特味道，成为湘菜领域的一道靓

丽风景。

“鲜”是衡东土菜的第一元素。“猪吃叫，

鱼吃跳，隔夜蔬菜不上灶”。衡东人做家常

菜，极端讲究原材料的鲜活、鲜嫩。诗云：烹

青蔬于滴露，烩畜禽于余腔。

“辣”是衡东土菜的灵魂标签。衡东土菜

辣味来自独特配料“黄贡椒”，盛产于三樟乡，

自清初始种，历经筛选，渐成名椒，其辣味是

辣中带甜、辣中带脆、辣而不火、辣后留香。

“美”是衡东土菜的质朴内涵。衡东土菜

就像衡东人的性情，朴素好客，一瞧就觉清清

爽爽、朴实自然。土菜的烹饪制作讲究本色

本味，少用调色酱料，菜品清靓素净，以保证

质纯味正。

“俭”是衡东土菜的精湛技法。“不放味精

会用盐，一瓶酱油吃三年，烧酒调出香中甜。”

衡东土菜恪守“一主一配”“一菜一法”的古老

技艺，制作简便，痛快舒适。

衡东气候温和，地处衡阳盆地，水系发

达，土地肥沃，适合各种土菜食材的生长。尤

以黄贡椒等土生土长的食材为名，独占三湘

鳌头。土菜遇名厨、巧手烹佳肴，经名厨精心

烹饪后，色香味俱全。一声吆喝，直接上桌，

食客们食欲大开，吃得放心，吃得实惠。

小小乡野小土菜，也开始频登各大

雅之堂。邀请衡东土菜参与交流、沟

通、座谈的请柬应接不暇。衡东土菜上

长沙、下广州、去上海、奔中山，均引起

业内人士的高度关注。

衡东土菜的壮大和发展，凝结着县

委、县政府的心血。县委书记谭建华反

复强调，要把土菜作为农民致富的支柱

产业来抓。县长蒋崇华就培育土菜品

牌多次深入调研。县委、县政府出台了

一系列政策，大力扶植土菜产业的发

展。该县明确提出，到 2025 年，衡东土

菜餐饮产业年产值达 100 亿元。并加

快原辅材料规划化种植、打造土菜餐饮

产业标准体系、培育土菜产业龙头企业

等一系列举措，助推衡东土菜产业实现

高质量发展。

依托“小土菜”，打造“大产业”。自

2004 年起，衡东县开始把土菜作为新

兴支柱产业来培育和打造。经过 18 年的发展，

衡东土菜产业已经初步形成种养、加工、物流配

送、体验展示、餐饮销售一条龙的全产业链。

——产业规模越来越大。衡东土菜历经多

年的发展，产业规模由小变大，产业链条不断延

伸，同步带动了全县农产品深加工及种养业的发

展，走出了一条“一业兴、百业旺”的发展之路。

目前，该县建成黄贡椒、茶油、生猪等各类农产品

生 产 基 地 150 余 个 ，发 展 规 模 种 养 专 业 合 作 社

700 余家、规模农产品加工企业 50 家、物流配送

网点 40 个。

——市场主体越来越多。该县通过大力支

持土菜名牌企业、连锁企业，发展直营店与连锁

店，积极向周边省区市拓展。目前，衡东县内有土

菜餐饮经营店 500多家，县外有直营连锁店 600余

家，辐射到长沙、广州、深圳、上海、云南、贵州、湖

北等地，年营业收入近 4 亿元，每年可拉动县内食

材原辅材料采购 9000万元左右，安排就业 13万人

次，餐饮企业创业回流居民收入近 2.5亿元。

——土菜招牌越来越响。随着该县先后四届

土菜文化节的成功举办和“土菜中国行”系列推介

活动的开展，衡东土菜走上了品牌化对外推广的

大道。目前，衡东土菜行业已经申请 41 个土菜农

产品商标，拥有“味美思酒店”等省级著名商标 17

个，“黄贡椒”成功获得国家地理标志认证并入选

“中国十大名椒”。“石湾脆肚”“鳝鱼炒蛋”“新塘削

骨肉”等 12 道衡东土菜入选湖南百道名菜。衡东

土菜已经逐渐成为乡间土菜的代名词。

——产业越来越强。衡东县充分发挥“衡东

土菜”品牌优势，强化政策保障，积极引导预制菜

产业发展。该县逐步形成以聚味堂食品公司为龙

头的种养、加工、物流配送、体验展示、餐饮销售一

条龙预制菜全产业链。目前，全县已发展较大规

模标准化预制菜企业、特色食品产业酱腌菜企业

11 家，去年全县预制菜年产值突破 10 亿元，从业

者达 4 万余人。其中，湖南聚味堂公司食品年产

值达 3 亿元，带动相关链条产业近 9 亿元，其中仅

一道黄贡椒脆肚预制菜，年销售额逾 1.2亿元。

衡东县还强化创新能力，加大与湖南农大、

省蔬菜研究所等科研机构合作力度，研发推出具

有浓郁地方特色的预制菜产品，满足更多消费者

的需求。该县以黄贡椒为突破口，已推出黄贡椒

脆肚、衡东土头碗、紫苏臭鲈鳜鱼、黄贡椒小炒牛

肉等预制菜菜品 50 余个，涵盖速冻、酱腌、水产

加工及干制蔬菜 4 大系列品种。

食品安全事关重大，该县把加强预制菜全链

条质量安全监管作为品牌工程来抓，不断完善衡

东土菜制作标准和质量安全标准体系，切实把紧

源头关，确保“衡东土菜”食品安全。

衡东土菜坚持科学的品牌战略，推动土菜及

相关产业的全面协调发展。在形成自己的风格

和拥有一定的规模的基础上，做大、做强、做响土

菜品牌。衡东土菜馆既遍布全县，又相对集中，

各具特色。洣水、新塘土菜馆一条街，档次较高，

菜谱丰富。霞流大源渡的活鱼、石湾的脆肚、杨

桥的野菜、踏庄的土鸡，极具地方特色。

衡东土菜除了本地菜馆外，衡东人在衡阳、长

沙、广州、深圳、珠海、郑州、北京等地开办的衡东

土菜特色店 1200 多家连锁店和分店，在外地也可

以吃到正宗的衡东土菜。如味美思分店遍及省内

衡阳、益阳、株洲、长沙、岳阳、永州等 10 多个地区

和武汉、北京、上海、杭州、广州等大中城市。

为做大做强土菜产业，近年来，衡东县着手

建立行业标准。省市监局标准委组织十几位湘

菜大师和省发改委对《衡东土菜》地方标准进行

最终审查并且一致通过，至此，衡东土头碗、杨桥

麸子肉、酒糟鱼、石湾脆肚、黄鳝炒蛋、大浦血米

鸭、青贡椒炒潦菜、新塘削骨肉、爆椒炒仔鸡、芥

菜炒牛肉、棋子肉、黄贡椒炒羊肉、草市豆腐、豆

渣蛋饼、神曲米饼等 15 道经典衡东土菜菜品有

了正式标准。同时加强基地建设，抓好行业培

训，挖掘土菜文化，倾力打造衡东土菜知名品牌，

带动农业结构调整，提高从业人员的素质，提升

衡东土菜文化品位，让衡东土菜闻着更香、品着

更美、吃着更爽。

支持研发创新，加大技改投入。衡东县重点

支持土菜加工企业建立产品研发中心，引导企业

与高校院所建立产学研合作。目前，该县土菜产

业种养殖、加工、餐饮各个领域都涌现了一批龙

头企业。聚味堂、绿然、衡金优农、庆发、又一村、

金城大酒店、升汇缘酒店、原味先森等优质企业

成为了产品创新、服务创新的“领头羊”。

人才是第一资源，创新是第一动力。衡东县

依托“餐饮业为龙头，养殖种植为立足，加工运输

服务为双翼”的土菜产业链，因地制宜开展土菜

从业人员的教育培训，着力培育打造“一县一品”

特色劳务品牌。截至目前，该县已培训黄贡椒种

植技术人员 200 多人次，今年黄贡椒亩产均有大

幅提高。并依托衡东县职业中专专门开设厨师

专业课程，已培养专业厨师人才 400 余人。

同时，该县持续加大对衡东土菜烹饪技术的

培训力度，依托聚味堂公司成立衡东土菜烹饪技

术培训学校，培养本土“衡东土菜”厨师输送至全

国的湘菜餐饮酒店，并吸引外地厨师到衡东学习

土菜文化和土菜烹饪技艺，加快推广土菜文化和

土菜预制菜产品。3 年来，累计培养厨师近 2000

人，向全国各地输出土菜厨师 1000 余人，实现了

对衡东境内的土菜名店厨师人员的全覆盖培养。

衡东土菜产业链条建设、农产品基地建设初

具规模。目前，全县拥有 31 个生猪生产基地、48

个蛋鸭养殖基地、52 个湘黄鸡养殖基地、8 个黑山

羊养殖基地，杨林的野鸡基地、苗圃的野猪基地、

三樟的黄椒基地、石湾的野菜基地具有一定的规

模。衡东一批农产品加工企业大量涌现，全县拥

有规模以上农产品加工企业 49 家。其中，省级、

衡阳市级龙头企业 13 家。

秀美衡东,土菜飘香。今年上半年，全县土

菜产业链实现产值 21 亿元，同比增长 6%。不仅

壮大了县域经济，农民也从中得到了实惠。县域

经济考核位列全省第六，二类县排名第一。今年

8 月，县委主要领导在全省县城经济大会上作典

型发言，省委、省政府领导给予了肯定和表扬。

一方山水养一方人，一个物产造一方福。如

何进一步做大做强衡东土菜产业？“衡东土菜产

业链的建设必须绵绵用力、久久为功。”县委书记

谭建华胸有成竹，掷地有声：“十四五”期间，衡东

将把土菜餐饮产业打造成百亿级产业，力争成为

国家级土菜餐饮产业基地。

“倾力建好一个园区，实现产业融合。依托

高品质黄贡椒等蔬菜示范基地,加快建设衡东土

菜一二三产融合发展示范产业园。”谭建华说，将

带动茶油、绿色有机水稻、优质白茶、生态蔬菜、

堰桥葡萄、青鸦脆枣、李花蛋鸭、湘黄鸡、大浦青

蛙、霞流孔雀等衡东县特色农产品发展，实现特

色农产品种植、加工、仓储物流、美食体验、土菜

厨艺培训、电子商务、一站式购物、土菜文化传承

等业态融合发展，努力争创省级乃至国家级的一

二三产业融合发展示范园。

这正是：

米酒茶油黄贡椒，原乡三宝味皆羞。

山憨老土君莫笑，碗砌佳肴自当头。

细品红云浮白玉，浅尝碧浪泛青流。

推杯换盏人醺醉，无奈斜阳共客留。

衡
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“庆丰收迎盛
会 ”2022 中 国 农

民丰收节湖南主会场
(衡东）活动现场。

绝 佳 美
味 的 衡 东 土
菜，是湘菜的

一道靓丽风景。

上 海 大 世
界基尼斯总部

宣布三樟黄贡椒
窖 藏 基 地 为 全 国

最大面积的黄贡椒
窖藏基地。

←食客有滋有味品尝衡东土菜。

万吨黄贡椒
窖藏封池仪式。

———衡东土菜产业高质量发展纪实—衡东土菜产业高质量发展纪实


