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地理优势及外来人员多
让湘菜在广州有无限可能

老湘村
创始人易志
勇 是 衡 阳
人， 对他来
说， 做餐饮
是很小时候
就已经有的
梦想，“做我
所想， 想我
所做” 也一
直贯穿了他 23 年的从业生涯。

作为劳务输出到德国慕尼黑从而赚
到第一桶金的他， 自言对炒菜这件事情
很有天赋，但比天赋更重要的，是对餐饮
的热爱与情怀，没有后者，几乎可以肯定
应付不来日复一日、 年复一年作为勤行
的餐饮业重复的辛苦劳动和付出。

他认为，湘菜在广州有无限可能。
首先是地理位置的优势，邻近湖南，

可做到每天冷链运送新鲜食材到广州，
当天到餐桌。 “我们 90%的食材来自湖南
乡下。 ”他说，如衡东黄牛肉、白玉丝瓜、
衡阳小螺蛳、土鸡蛋、烟熏腊肉等，“好食
材才能做出好味道。 ”其次是如湖南、江
西、四川等地的外来务工人员多，这是湘
菜消费的原点人群， 湖南土菜的定位加
上天然质朴的出品，具有下饭、香和性价
比较高的特点， 符合原点人群的消费需
要， 且能保证高频覆盖，“做湖南人更爱
吃的湘菜”正是他们对品牌的定位。

在他看来，湘菜可以细分为长沙官府菜、
常德炖钵菜、浏阳蒸菜、洞庭湖鲜、湘西腊味、
衡东土菜、衡阳小炒等几大分支，尤其是后两
者，他认为最能代表湘菜的镬气，此外湘菜还
具备一个“素菜荤炒，荤菜素炒”的特性，前者
烹饪素菜用猪油，后者烹饪荤用菜籽油，取荤
素搭配互补之意。

以老湘村店里平均每天单店可以卖出
80份的菜籽油炒超级小炒肉为例，猪肉他们
选壹号土猪，辣椒他们用浏阳螺丝椒，酱油用
特调的，蒜用独头蒜，最关键的是工艺，在老
湘村，每一名厨师只负责炒 5道菜，彻底践行
熟能生巧、术业有专攻的精益求精精神，也契
合了他们 “为顾客创造喜悦， 与伙伴创造幸
福”的核心理念。

撩开湘菜的真口味

■新快报记者 陈斌 实习生 许博桓/文 龚吉林 李小萌/图

欧莱雅中国第六届“说走就走”公益之旅日前
首次与品牌同行， 和羽西共同带领全国近 30 家
媒体与机构伙伴走进我国生物多样性最丰富和
独特的地区———七彩云南。 与往年不同的是，今
年的活动将可持续发展与生物多样性作为核心，
特别邀请“滇金丝猴守护神”龙勇诚、知名科普博
主及植物学博士史军等专家带领嘉宾进行自然
考察，分享动植物保护的价值及生物多样性对生
活的启示，并为面向年轻人传播生物多样性和可
持续发展带来了众多专业的见解。

可持续理念融汇到了旅程中的每个点滴细
节中，主办方在活动用品、交通、食宿上都尽可能
做出对环境与资源消耗更小的选择， 并在旅途结束
后由专业机构计算碳排放， 通过碳汇或碳减排项目
抵消活动所产生的碳排放。

同时，为进一步切实支持生物多样性保护、助力

环保事业的公众教育与推广， 欧莱雅 2020 “说走就
走”项目还向野性中国捐赠十万元资金，资助由野性
中国与视觉中国共同发起的 “中国生物多样性影像
库”项目建设。

珠江琶醍
启动美食探店直播

“美食选择醍”
珠江琶醍探店直播
预热派对日前在琶
醍园区内的 UP·新
加坡餐厅举办 ，邀
请媒体和美食达人
率先体验探店直播
活动 。 8 月 27 日-
9 月 2 日 18:00 -
22:00 期间 ， 多位美食达人将以每晚 4 家店的频率 ，在
大众点评上对琶醍接近 30 家特色餐厅进行探店直播 ，
直播嘉宾包括歌手 Jinna 欧静娜 、亚姐容子菲 、大嘴米
高等 ，届时观众可于直播时间内登录大众点评 APP“琶醍
觅食团”观看。 此外，由曲词创作人林健华创作的珠江琶醍
恋爱主题曲《琶醍恋曲》，在七夕当天进行了发布和演出，为
七夕夜营造“无音乐不琶醍 ”的恋爱氛围 。

欧莱雅中国
助力生物多样性保护

在湖天宾馆 4 楼广东省湘菜协
会秘书长肖遥的办公室里 ， 布排着
不少奖项的牌匾 ， 都是湘菜协会近
些年在推进湘菜餐饮企业融合交流
过程中的斩获 ；成立于 2010 年的广
东省湘菜协会 ，全称其实是 “广东省
湖南商会湘菜专业委员会 ”，除了为
会员单位搭建相互交流学习的平台
之外 ， 在挖掘传统湘菜文化领域上
也一直不遗余力 。

作为地道湖南人， 同时又是湘菜
协会的秘书长，肖遥告诉新快报记者，
从 2000 年到 2018 年间，湘菜在广州甚
至在全国都可以看作是一个长足发展
期，2019 年下半年餐饮业普遍进入相
对低迷的状态， 但湘菜的门店数依然
占到了全国第一； 由于湘菜馆比较多

一两百平方米经营面积的小店面，故
此整体经营规模位居全国第二， 具有
“数量大，规模小”的鲜明特点。

在他看来，湘菜最大的特点即：食
材为主，辣椒为魂，选材广泛，手法大
胆；但同时，湘菜当中至少有 30%的菜
式是不辣的，这个需要特别强调，倘若
用四个字来形容湘菜， 就是 “盐重好
色”，精准地提炼出湘菜最直接直观的
菜系特征。

湘菜从区域上可以分为三大分
支，一是湘江流域，包括永州、衡阳、长
沙、湘潭等地；二是洞庭湖区域菜，包
括岳阳、益阳、常德等地；三是湘西山
地菜，包括张家界、怀化等地。

肖遥认为，湘菜要出湘，就要创新，要
走融合路线，也要适当改良口味，减咸、减

辣，以湖南本土特色口味为基础，以走出湖
南所到的当地地域文化为延展； 湘菜未来
的发展走向， 依然是以市场化、 市民化为
主，走的还是比较亲民的路线，发展高端路
线的湘菜餐厅依然不会多， 大众化程度高
也是湘菜的特色之一， 但其亲民特性绝不
代表湘菜是低端菜、平民菜。

说到广州的湘菜馆， 于上世纪 90
年代末开张的佬湘楼， 大家应该都不

陌生；然而，创始人汤国良现在提起佬
湘楼，却是一副云淡风轻，与己无关的
姿态， 因为他已经将佬湘楼的连锁店
交由其他人打理， 而他自己则重新回
归自己的初心，创办了佬湘小院。

在他看来，佬湘楼的成功，属于时代
造就，“湘菜市场走平价路线的店较多，食
材和味道的缺失不可避免，这与我个人对
食材品质的追求是相悖的，我一直有想要
做‘最贵湘菜’的初心。 ”他说。

他所认为的湘菜灵魂有四 ：“食
材、油、辣椒和食盐”，最原生态的湘菜
就应该是够辣、够油、够咸，但最本质

的还是要食材好。
汤 国 良 对 食 材 有 追 求 也 有 要

求 ， 在选择标准上 ， 他按自认的优
质去判断 ， 比如甲鱼 ， 低于三斤半
的不要 ，裙边必须能拖地 ；翘嘴鱼 ，
低于十斤的不要 ， 必须要生长 5 年
以上且鱼的重量达到十一二斤的 ；
鸡 ，要放养 240 天的鸡龄 ，光鸡重量
要在四斤半到五斤等 。

所以新开办的佬湘小院，也算是他回
归初心的作品，走娱乐与美食相结合的路
线，不设大厅，全部以房间的形式呈现，用
棋牌KTV和茶艺等匹配。

你也许不知道
有 30%的湘菜菜式是不辣的

除了够辣、够油、够咸
湘菜最核心的是食材本质2

说谁
“盐重好色”？
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■佬湘小院创始人汤国良

■广东省湘菜协会秘书长肖遥

■老湘村创始人易志勇

湘菜近年来在广州乃至全国的发展势头都甚为“凶
猛”，颇让观者有“攻城略地”之感；相关数据显示，近年
来湘菜馆的门店数已远超其他菜系位居全国第一，不过
由于湘菜馆的规模大多以小而精为主，所以其经营规模
屈居全国第二，但整体呈现兴旺红火的发展态势。

广州市面上大大小小的湘菜馆比比皆是 ，但很

多人其实对湘菜的认知非常有限 ， 有些甚至是误
解 ，很多人心目中的湘菜形象无非是 “辣 ”或 “咸 ”或
“重油 ”，这当然是其组成部分 ，但仅仅是之一 ，是很
基础的层面 ，是以新快报 《时尚花生 》特别策划了本
期湘菜主题 ，请湘菜领域的专业人士帮大家厘清关
于湘菜更深层次的概念认知 。


