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湘菜产业现状及发展策略研究 

祖鹏
1
 

（湖南商务职业技术学院 旅游管理学院，湖南 长沙 410205） 

【摘 要】：以湘菜产业发展促进会和湖南省统计局经济普查的数据为基础,对湘菜产业的现状与趋势进行研究。

分析认为,湘菜产业初具规模,成为湖南省的特色支柱产业,且呈现出餐饮工业化的趋势,已经进入产业升级发展的

新阶段。当前湘菜产业存在的主要问题是:龙头标杆企业数量少,技术操作标准化程度低,上下游产业链不完善,产业

整体竞争力不强。促进湘菜产业发展需进一步完善湘菜产业链,培育和建设湘菜品牌,规划和制定湘菜人才培养机制,

挖掘湘菜文化,把握互联网时代的脉搏,不断创新,推动产业转型升级。 

【关键词】：湘菜产业 现状 策略 

1 引言 

湘菜又叫湖南菜是湖南餐饮业的主体。近年来,湖南餐饮日益受到消费者欢迎,各地湘菜餐饮企业数量不断增加。2009 年湖

南省餐饮市场营业额 807 亿元,占比湖南消费品零售总额 11.6%,成为 GDP 贡献率超 5%的支柱型产业,相关的食品加工业产值超

1500 亿元。中国饭店协会发布的一份报告显示,在流行餐饮的分布中,湖南菜系占 26个,位居全国第二。2011年湘菜产业产值破

1000 亿元,2016 年破 1500 亿元。为支持湘菜产业发展,湖南省商务厅和财政厅 2014 年和 2015年连续出台政策,相关餐饮企业及

机构获得政府千万元的扶持资金。湘菜已成为湖南一张闪亮的名片,其产业化发展是当务之急。研究湘菜餐饮竞争力,不仅能提

升湖南以湘菜为主的餐饮产业的竞争力,而且有利于推动湖南转变经济结构方式,实现跨越发展。 

2 湘菜产业发展现状与趋势 

2.1 湘菜产业规模持续增长 

在政府与餐饮行业、湘菜企业三方的共同努力下,湖南餐饮市场发展势良好,规模逐年壮大。根据湖南省统计局统计报

告,2017 年全省餐饮收入 1841.6 亿元,同比增长 11.8%,全国排名第 7。限额以上餐饮业营业额 300.78 亿元,同比增长 6.7%。较

2013 年全省餐饮销售额1030 亿元、限额以上餐饮业营业额 109.29 亿元,分别增长了 78.8%和 175.2%。政府推进、行业引导推进

了湘菜产业的快速发展,湘菜企业正朝着产业现代化方向转型升级。 

2.2 湘菜行业影响力不断提高 

在湘菜协会的组织和指导下,湖南先后编制了《中国湘菜大典》,创办了《湘菜产业动态》杂志、“天下湘菜”网站。主办

了“天下湘菜大讲坛”“湘菜文化美食节”等节庆活动,积极推广湖南文化,提升湖南美食的影响力,提升了湘菜的知名度和美

誉度。同时鼓励湘籍餐饮企业走出湖南,走出中国,走向世界。北、上、广、深四大一线城市拥有湘菜企业超 6000 家。南方日报

称“湘菜是深圳的第一大菜”。北京则有“湘菜街头巷尾”的说法。”大蓉和、湘西部落、好食上等龙头企业市场开拓的步伐
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也越迈越大。可以说今天的湘菜影响力已和川菜、粤菜相当。 

2.3 湘菜产业新业态不断涌现 

一是社区餐饮新业态。以连锁餐饮为代表的大型餐饮企业进入社区,抢占社区餐饮市场。类似于“厨师上门”“回家吃饭”

等以社区为服务半径的餐饮新业态、新项目不断涌现。插上“互联网”翅膀的餐饮 O2O 进入后外卖时代。私厨订制平台,这一互

联网下的新产品,被大多数湖南人接受。二是城市休闲餐饮一体新业态。餐饮企业、餐饮消费与连锁商业、商业地产联合在一起,

出现了城市休闲生活一体化的新业态,实现客源共享,优势互补。 

2.4 湘菜产业链有所延伸 

伴随着湘菜市场的不断扩大,湘菜食材的质量要求提高,数量增加,围绕湘菜产业逐渐形成了一批较好湘菜食材基地。一是政

府组织的特色食材基地,比如邵阳武冈的卤菜原材料基地、铜鹅养殖基地、黄豆种植基地和生猪、肉牛、蛋鸡养殖基地等。二是

企业集团比如华天酒店集团、湘菜名企大蓉和、湘西部落等签约食材生产示范园区,自建食材基地。例如宁乡市资福镇人民政府

主导的现代湘菜食材产业园、伟人故里弼时镇成立的湘菜食材生产弼时示范园区,通过流转土地,采取生态循环农业经营模式,进

行标准化、规模化种养、加工,为省内湘菜知名企业直接提供“从田间到餐桌”的专用食材,延伸了湘菜产业链。 

3 湘菜产业存在的问题 

3.1 湘菜企业整体规模小,竞争力不强 

第一,湘菜产业发展速度快、企业多,但规模以上企业少,总量不大,没有形成有足够影响力的大型品牌企业,在风云变幻的市

场中缺乏竞争力。以营业收入为例,2015 年全国限额以上餐饮企业客房收入 288.46亿元,餐费收入4343.47万元,其他收入 76.67

亿元元;其中客房收入第一是江苏 34.05 亿元元,餐费收入第一是广东 615.7亿元,其他收入第一是北京18.19亿元。同期湖南客

房收入 13.06亿元,餐饮收入 98.77 亿元,其他收入 1.72 亿元,仅有客房进入前八。湘菜与川菜、粤菜、鲁菜等菜系产地相比,差

距明显。以 2016 年中国餐饮百强为例,前三名分别是上海、北京、重庆,百强企业数合计占比2/3,名副其实的半壁江山。餐饮百

强湖南仅有湘西部落入选,与北京、上海、江苏、山东、四川、重庆等省市相比落后较多。 

3.2 湘菜企业经营模式滞后,品牌影响力不大 

当下餐饮业的主要发展模式是连锁化、集团化,但湖南餐饮企业小富即安的思想过于浓重,湖南餐饮企业经营理念相对比较

保守,单兵作战的传统经营模式仍然占有相当大的比重和市场,阻碍了湘菜产业规模扩张、品牌提升。湖南餐饮企业普遍性的问

题是“三少一小”即规模小、收入少、利润少、净资产少。其原因主要有两个方面,一是餐饮业门槛低、科技含量低、劳动力密

集,风投热情不高;二是湖南餐饮企业大多是厨师出身,融资意识淡漠,缺乏资本意识,上市做大做强的动机不强。湘菜品牌影响力

不大,著名的湘菜菜品屈指可数,剁椒鱼头和辣椒炒肉再加上著名小吃臭豆腐,除此之外没有朗朗上口的菜品,与宫保鸡丁、鱼香

肉丝、麻婆豆腐等川菜相比知名度小、影响力弱。 

3.3 湘菜产业化程度不高,缺乏令消费者满意的食材供应链 

湘菜产业化程度总体不高,产业链不完善,食材供应链不健全,是制约湘菜产业发展的一个重要因素。湘菜的原材料要求高,

主要菜品的原材料包括蔬菜、肉禽及部分调料、辅料均须从湖南本地组织货源,但目前食材供应尚未形成稳定的食材供应产业链,

无论是消费者还是经营者都担心食材供应的稳定性与安全性。一方面与湘菜产业相关的中下游产业,包括食材生产、食材加工、

食材配送以及相关的美食旅游企业各自为政独立打拼天下的格局尚未改变,没有形成统一的企业联盟。另一方面湘菜企业大都规
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模较小,难以形成从原料种植、养殖到配送的一条龙产业链。这些导致了湘菜原材料的质量难以保证,卫生难以达标,影响了企业

的经营和产品质量。 

3.4 湘菜产业理论研究不够,人才匮乏 

湘菜产业的理论研究滞后,体现在两个方面。一是湘菜餐饮文化理论研究高度不够。相当一部分专家学者尤其是海外学者认

为湘菜只是川菜的一个分支。相较于川菜,湘菜的特色不够鲜明,未能形成应有特色,文化内涵挖掘不够。二是湘菜制作的技术水

平和标准化程度偏低,高科技含量成分低,对湘菜产品特点研究、产业发展和经营方式的系统研究不够,缺乏创新,新产品开发难。

目前湖南虽然已制作并颁布了部分湘菜标准,但内部认知并不统一。湘菜人才培养方式落后,师傅带徒弟,以言传身教的传统学徒

制仍然占主导地位,教学水平和科研力量强大的培训机构和培训学校缺乏。湘菜产业从业人员知识结构单一,文化素质偏低。懂

技术又懂管理的高素质人才缺乏,名师大师和高端研究人才奇缺,几乎还没有既有丰富实践经验又有较高理论水准的高端领军人

才。 

4 湘菜产业发展的策略选择与建议 

4.1 确立湘菜国家标准,推动湘菜产业化发展体系 

湘菜国家标准的制定要有大产业的高度和广度,既要有湘菜菜品的标准,又要有原料、熟食、调味品等整个湘菜大产业的标

准,真正构建专业化生产的湖南菜原料、菜肴和企业分类标准以及一些行业标准化体系。湖南菜产业的国家标准是湘菜产业发展

的基础工程,必须在原料、烹饪技术和口味、餐饮服务和管理标准等多个湘菜既定标准的基础上不断总结,按照先核心后一般有

步骤地全面推出湘菜标准。同时,湖南菜系餐饮企业的标准也必须规范和提高。在当前消费升级的形势下,针对餐饮消费市场不

时不食、原地原食、物尽其用、绿色环保等特点全面推行湘菜标准化生产体系,具有重大意义。 

4.2 塑造湘菜品牌,提升市场竞争力和影响力 

政府和企业双管齐下,打造湘菜品牌。一方面,政府要鼓励和引导湘菜企业创新湘菜菜品、菜系,塑造品牌形象。通过组织湘

菜名菜、名店、名厨、名师的认定和评选工作,塑造一批湘菜名企、名菜、名店、名厨、名师,提升整个湘菜品牌的社会知名度、

美誉度,通过朔造湘菜品牌做大做强湘菜产业。另一方面,湘菜企业要树立品牌意识,苦练内功,在做好菜的基础上搞好管理,搞好

品牌营销,通过挖掘湘菜特有的魅力,丰富品牌内涵;学习川菜甚至是麦当劳、必胜客、肯德基等世界知名餐饮企业的经营理念,

引入品牌形象视觉系统塑造、推广品牌,形成可复制的连锁品牌,提升湘菜品牌的市场竞争力和影响力。 

4.3 打造以湘菜龙头企业,推动产业链融合发展 

集团化和规模化是现代餐饮企业发展的趋势。湘菜产业要出湘出国,有竞争力,就必须打造湘菜产业的龙头企业,打造引领湘

菜发展的湘菜餐饮集团。政府要鼓励和支持湘菜企业合并重组,形成统一的、大型的湘菜餐饮集团,建立现代企业制度,推进湘菜

龙头企业上市,运用资本的力量推动湘菜产业的发展。其次,推进龙头企业在更大范围和更高层次上优化湘菜资源的生产配置。

比如说湘菜产业与农业结合,与食品加工业结合,与相关服务也特别是旅游业结合,延长延伸湘菜产业链;推动“菜农融合”“菜

旅融合”,促进湘菜产业与相关产业的融合发展、协调发展。 

4.4 加强湘菜人才培养,提高行业整体素质 

湘菜行业餐饮管理和烹饪人才缺乏,高素质高水平人才奇缺,要促进湘菜产业发展,就必须造就一批懂湘菜、爱湘菜的复合型

餐饮管理人才和专业技术人才。政府应当立即制定湘菜产业人才规划,建立和完善湘菜产业人才培养机制。教育部门应当大力发
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展湘菜产业职业教育,出台针对院校和学生的鼓励的措施,解决餐饮院校建设中的经费不足、实验实训开展困难的问题,减免学费

吸引学生就读,扩大湘菜人才的培养基数。同时,应当充分发挥餐饮行业协会在人才培养中的积极作用。 

4.5 加强湘菜文化研究,重塑湘菜行业文化自信 

首先,要保护和促进湘菜老字号发展。保护和促进保护湘菜老字号的发展关键在于保护湘菜老字号的知识产权,保护湘菜老

字号的文化遗产。其次,要推动湘菜老字号改革创新商业模式以提高市场竞争力。第三,要打造一条以湖湘文化为主题的湖南特

色美食街。挖掘湖南美食文化遗产,整理、应用并推广地方传统的主食、小吃、菜肴。组织茶席和展望宴、长桌宴等湖南独特的

地方宴席活动,不断提高湘菜的文化含量。四是要建设湘菜博物馆,以三湘饮食文化流派为核心,以组庵菜等当家名菜为核心为亮

点,展示湘菜演变发展的历史沿革与文化渊源,在保护传统的同时,通过继承与创新重塑湘菜产业的文化自信。 

4.6 主动适应“互联网+餐饮”,推动产业转型升级 

互联网加速了餐饮业的信息化进程,改变餐饮产业格局,成为湘菜发展新动力。移动终端的快速普及,使得餐饮业依靠互联

网、大数据、智能化等新技术,对生产、流通与销售等过程升级改造。湘菜产业在新的经济发展背景下,必须构建起全渠道餐饮

营销新模式,逐步由线上驱动转为线上线下双驱动,探索有机餐饮、快餐集团餐饮、特色餐饮等行业的细分市场。湘菜企业应当

积极与第三方外卖平台开展合作,主攻外卖渠道建设,快速完成“互联网+”餐饮转型,并在细分市场启动多品牌战略,加大市场

占有率。 
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