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湘菜出海，没有标准答案。

同样是走出去，有人开大店，有人做小店；有人

直营，有人合作；有人卖菜品，有人卖食材。不同的方

式，决定了资金怎么投、团队怎么搭、风险怎么控。

梳理当下湘菜出海的实践，大致有三种路径：

直营模式——农耕记、费大厨、味上等均属此

类。品牌自己投资、自己管理，形象统一、品质可

控，但资产重、扩张慢。

合作模式——蒸浏记新加坡首店与当地商超

联手，出海品牌定产品和标准，本地伙伴解决渠道

和合规问题。轻资产、快落地，但对合作伙伴的筛

选和管理能力要求不低。

供应链模式——不出店，出产品。湘菜调味

品、预制菜通过工业化方式出口，绕开了开店的复

杂运营，但对产品标准化和合规认证的要求更高。

三条路，各有长短。选哪一条，取决于品牌自

身的资金实力、供应链能力和战略目标。

路径有了，谁来搭桥？

7 月，湖南省“湘菜出海中心”挂牌成立。该中

心由湖南日报社重点打造、大湘菜报具体运营，提

供信息咨询、政策申报、跨境物流、合规风控、品牌

孵化、数字营销等核心服务，并配套建设线下实体

空间，搭建全链条国际化服务体系。湘菜产业从此

有了专门的国际化公共服务平台。

作为运营方，大湘菜报自 2016 年起先后七次

组织湘菜企业走进法国、美国、澳大利亚、英国、俄

罗斯、阿联酋等国家，开展美食文化品鉴、厨师技

艺交流、海外市场对接等系列推广活动，全国各地

数百家湘菜品牌积极参与，带动餐饮、食材、调料

等产业链上下游共同发展。

人才培养也在破题。

长沙商贸旅游职业技术学院湘菜学院已在日

本、英国设立分院，今年 4 月在马来西亚挂牌湘菜

厨师培训基地，并组建了“湘菜出海国际实验班”。

在以该校为核心发起单位的“中餐（湘菜）出海专

项行动计划”中，马来西亚本土厨师培训项目首期

计划于 10 月开班，预计 3 年累计培训海外学员不

少于 600 人次。

今年 5 月，米其林指南正式官宣，将在今年首

度推出湖南省级餐厅榜单，覆盖长沙、衡阳、益阳

三城，预计 11 月发布。湖南由此成为中部地区首

个、中国内地第四个迎来米其林省级榜单的省份。

米其林指南国际总监格温达·普勒内克表示：“湖

南饮食文化热辣鲜活，兼容并蓄。我们期待通过这

份榜单，向世界展现湘菜的精湛技艺与温暖底色。”

国际权威美食评级的进入，也倒逼湘菜产业

提质升级。

平台搭起来，人才在培养，标准在提升，湘菜

出海的基础一点点夯实。

在迪拜“味道湖南·湘飘中东”活动上，一位阿

拉伯本地宾客吃完湘菜后竖起大拇指说：“很辣，

很美味！冲着湘菜，未来一定要去一趟湖南。”

从迪拜的餐桌到湖南的山水之间，让一个外

国食客用双脚完成投票——这才是湘菜出海更深

的意义。

走出国门的湘菜，早已不再只是为了给海外

华人做一顿家乡饭。当它进入纽约、伦敦、东京、迪

拜的本地人餐桌，当它被写进米其林指南、被端上

主流宴席，湘菜的出海就完成了从味蕾征服到文

化认同的跨越。

当伦敦的雨夜飘起剁椒的香，当迪拜的沙漠

响起铁锅的翻炒声，当东京的街角亮起湘菜馆的

霓虹——湘菜出海的叙事，才刚刚翻开扉页。

这不仅是湘菜的远征，更将是中

国味道在全球坐标系上的一次重新

落笔。
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伦敦市中心，一份长沙街头常见的

臭豆腐被重新定价——折合人民币约

150 元。尽管身价比在中国暴涨 10 倍，

却依然挡不住食客从店门口排到街角。

美国加州，一个藏在小镇上的湘菜

餐馆，不过 400 平方米的店面，一年营

业额可达四五百万美元。

湘菜出海，按下“加速键”。

7 月中旬，湖南省“湘菜出海中心”

挂牌成立。紧接着，“味道湖南·湘飘地

中海”2026 湘菜产业国际推广暨美食文

化交流活动走进法国、意大利。

迪 拜国际城，傍晚的热浪还未散

去，留贵湘土钵菜餐厅里已是灶火通红。

湖南籍主厨李师傅将一把鲜红的

剁椒撒在肥美的鱼头上，一股熟悉的香

辣味弥漫开来——这是来自 7000 公里

外的“湘味”。

“阿联酋是中东地区最开放的经济

体之一，仅迪拜就有近 30 万华人常住，

中式餐饮需求旺盛。”留贵湘土钵菜餐

厅创始人汤沙说。作为阿联酋首家正宗

湘菜馆，开业 8 年多以来，这家店凭借

地道的风味、稳定的菜品和亲民的价

格，客源不断。

如 今 ，在 海 外 邂 逅 火 辣 鲜 香 的 湘

味，已不算新鲜事。

2023 年，农耕记在新加坡开出海外

首店，门店复刻湖南土菜馆的装潢风

格。当地食客在美食平台上留言：“爱吃

辣的话，一定要来尝尝这里的料理！”截

至目前，农耕记海外门店已超过 30 家，

覆盖 10 余个国家和地区，还将在印尼、

巴拿马、澳大利亚等地继续落子。

日本东京都台东区，在鳞次栉比的

日本餐馆中，味上湘菜馆门前排起长

龙。2024 年试营业第一天，排队便超 1

小时。今年 3 月，日本二店落户东京新

宿。品牌创始人刘晋伍表示，将持续在

日本筹备新店，同时瞄准东南亚市场。

湘潭老细屋里将海外首店开到了

澳大利亚悉尼，明档陈列、看菜点菜的

方式让当地食客耳目一新；蒸浏记在东

南亚开出 5 家连锁店；小食候湘、彭厨、

回家湘等品牌也纷纷走出国门，面向全

球布局——湘菜品牌的海外版图正在

快速扩大。

湘菜出海热潮的背后，是一本清晰

的经济账。

国 内 ，中 国 连 锁 经 营 协 会 发 布 的

《2026 中国餐饮连锁化发展白皮书》显

示，2025 年全国标记停业餐饮商户达

339 万家，开店率与关店率双双创下过

去五年新高。全国餐饮收入虽保持增

长，但人均客单价持续承压，行业内普

遍感受到“增量不增利”的经营压力。

海 外 ，中 餐 市 场 正 迎 来 新 一 轮 爆

发。《2026 中餐品牌全球化观察报告》显

示，截至 2025 年末，全球中餐市场规模

突破 3900 亿美元，约 200 家国内餐饮品

牌在海外开店 70 多万家，海外中餐市

场年复合增长率达 7%。

凭借“鲜辣”“酸辣”的独特味型，湘

菜在国际市场形成了差异化竞争力。加

上“减盐减油”健康新湘菜的推行，湘菜

比很多人想象的更适配全球餐桌。数据

显示，目前境外湘菜馆近 2000 家，遍布

60 多个国家和地区。

农耕记海外总经理周若诗说得直

白：“国内市场竞争激烈，很多湘菜品牌

都选择在国外扩张。”

一头是国内市场的“卷”，一端是海

外市场的“蓝”——推拉之间，湘菜出海

从“可选项”变成了“必答题”。湖南省

“湘菜出海中心”挂牌揭牌仪式上，有湘

菜人坦言：“不出海，就出局。”

推动湘菜走出去，不仅仅是湘菜人

的选择。

2024年 10月，湖南省委书记沈晓明

专题调研湘菜产业并主持召开座谈会，

强调“推动湘菜更好‘走出去’，不断扩

大湘菜影响力。”

2025 年 11 月，省政府办公厅印发

《关于支持湘菜创新发展的若干措施》，

明确提出构建湘菜出湘出海政策支持

体系，对海外首家门店给予最高 20 万

元补助。

湖 南 省 商 务 厅 持 续 组 织“味 道 湖

南”美食季活动，4 年来已在全国及海外

组织超 300 场推广活动，足迹从新加坡

到迪拜，从法国到意大利，不断延伸。

市场推着走，政策拉着跑。湘菜出

海，正从“要不要”变成“怎么走”。

一家海外门店从筹备到开业，少则数月、多则

数年，关口远比想象中多。

“ 最 难 的 不 是 决 定 出 海 ，是 出 海 之 后 怎 么

办。”一位湘菜品牌创始人说。

人才，是第一道坎。海外湘菜门店最缺的不是

资金、不是铺面，而是能掌勺的厨师。

洞庭春深耕美国市场 20 年，14 家门店分布在

洛 杉 矶 、圣 地 亚 哥 、西 雅 图 等 地 。联 合 创 始 人 兼

CEO 赵嘉骏算了一笔人力账：当地主厨月薪 7000

美元起，资深主厨可超 1 万美元，加上报税、保险等

费用，一名主厨月度综合成本达 8000 美元至 1 万

美元。

即便如此，“顶尖厨师在国内待遇好，赴美工

作意愿不强；企业办证投入大，人才稳定性也没保

障。”赵嘉骏坦言。

怎么办？洞庭春砸下重金，采用“薪资+分红”

模式稳定核心团队。但这套打法并非所有品牌都

能复制。

费大厨北美首店即将在加州圣地亚哥开业，

其招聘启事上的数字格外扎眼：美国首店店长，底

薪每年 11 万至 15 万美元。高薪背后，折射出海外

湘菜人才的极度稀缺。

食材供应链，是第二道坎。

味上湘菜馆日本东京店的做法是“两条腿走

路”：辣椒、干货调料从国内发货，鲜活类食材在当

地采购，再根据食材特性在烹饪上做出调整。能运

的运过去，运不了的当地找替代。

但并非所有食材都能找到完美替代。

“按照新加坡食品领域相关政策，不少湘菜特

色食材难以运往当地。”蒸浏记新加坡市场负责人

刘三平说。国内门店很受欢迎的腊味蒸菜，在新加

坡只能暂时“缺席”。

洞庭春同样面临这一困境。特色辣椒、腊肉等

食材高度依赖空运，成本居高不下。赵嘉骏说，肉

类和禽类无法进入美国，鱼鲜类和蔬菜类供应链

可以解决一部分，但根本出路在于建设独立的加

工厂、冷链厂，推动湘菜食材标准化。

合规，是第三道坎。

知识产权保护、特许经营法规、劳工雇佣规

范、财税制度、清真认证……不同国家的规则各有

差异，地缘政治的波动、贸易政策的变化，更是无

法预判的变量。这些都需要企业在出海前逐一了

解、逐项准备。

以新加坡为例，每聘用 12 名本地员工才可申

请 1 名外籍员工名额，人力成本约占门店运营成本

30%以上。

中国饭店协会青年名厨委执行主席、北京湘

菜协会执行会长刘鹏观察到：中小从业者普遍面

临跨境渠道匮乏、国际合规标准不熟、海外资源分

散等难题。以往多是单打独斗、零散出海，缺乏统

一平台整合资源、规范标准。

人才在培养，食材在路上，合规在摸索。每一

项都有人在想办法，每一项也都需要时间。

当然，不是所有湘菜品牌都急着往外冲。

湘菜品牌霸碗负责人直言：“现阶段暂不考

虑大规模出海。”理由很实在——国内还没站稳。

目 前 全 国 1000 多 家 门 店 里 ，仍 有 相 当 比 例 的 加

盟商经营状况未达到理想水平，这时候贸然冲出

去 ，“ 可 能 一 脚 踩 空 就

爬不起来了”。

在霸碗看来，没有

本地化团队、没有合规

支撑、没有稳定的代理

商体系，海外开店就等

于“裸奔”。与其冒险，不

如先把国内的基本盘夯

实。“今年下半年或者明

年，在管理半径可控的

市场，比如香港、东南亚

等地试试水。”

乘风破浪：谁在为远征者“护航”

大潮起：不出海，就出局
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蒸浏记新加坡店。 通讯员 摄 马来西亚首都吉隆坡，众多顾客在“农耕记”品尝湘菜。

湖南日报全媒体记者 田超 易昂 摄

图①：“味道湖南·湘飘地中海”

2026湘菜产业国际推广暨美食文化

交流活动走进意大利。

图②：7月14日，湖南省“湘菜出海中心”

挂牌成立。 湖南日报全媒体记者 傅聪 摄

图③：“味道湖南·湘飘地中海”活动

走进意大利，中意厨师互相交流。

本版图片除署名外均为湖南日报全媒体记者 辜鹏博 摄

三樟黄贡椒炒脆肚。

臭豆腐。
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