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2023年，長沙餐飲考察團來港走訪，陳嘉華以香港餐飲行業協
會發起人的身份負責接待。席間，考察團談
及長沙的文旅流量、夜經濟活力以及首店扶
持政策，讓這位深耕餐飲近二十年的從業
者，對長沙產生了濃厚興趣。
香港餐飲行業受高昂租金、人手短缺等難
題困擾，加上爺爺在疫情期間離世，陳嘉華
不得不重新思考家族事業的未來方向。「餐
飲行業要持續發展，不能固守原有市場，需
要向外尋找新的發展沃土。」
2024年，陳嘉華專程赴長沙，此後數年頻
繁往返湘港兩地。三小時的高鐵車程，讓兩
地對接、市場調研都非常便捷。他沉下心來
遊走在長沙的大街小巷，逐一摸清當地消費
市場、食材供應鏈和營商配套。
「長沙作為頂流文旅城市，IP影響力強

勁，大灣區遊客乘高鐵直達，源源不斷的年
輕消費群體，勇於嘗試新鮮事物，這都為港
式餐飲在長沙落地打下基礎。」陳嘉華告訴
香港文匯報記者，當地政府大力扶持首店經
濟、夜經濟，特別是冷鏈物流、餐飲配套完
善，形成成熟的餐飲產業生態圈。

領軍進湘 堅守做精品理念
經過市場調查後，2024年開始，陳嘉華着
手打造「小湘港」。這是他和長沙一家當地
餐飲集團合作打造的品牌，也是他在長沙這
座陌生城市的試水之作。
他向香港文匯報記者介紹，店名中「湘」
「港」兩字相融，寄託着他搭建湘港美食橋
樑的心願。香港文匯報記者看到，餐廳裝潢
設計兼顧港式質感與長沙江景特色，牆面陳
設香港舊屋邨酒樓老照片，包房以維港、灣
仔命名，而窗外，湘江緩緩流淌，讓人感受

到餐廳港湘交融的獨特氛圍。
在這家店，陳嘉華沒有保守試探，而是直
接高舉高打，他帶領香港資深廚師、米芝蓮
星級主廚及成熟管理團隊入湘，將整套港式
餐飲運營標準完整落地長沙後廚。源自香港
屋邨酒樓的經典燒臘，保留皮脆多汁的本
色，搭配湘式蘸料豐富口感；水晶蝦餃、奶
黃包等港式點心，巧妙融入湖湘風味；湖湘
小炒、特色硬菜，借鑒港式烹飪思路，減油
增鮮、凸顯本味。
陳嘉華將家族代代堅守的只做精品的理
念，也一同帶到長沙。如同爺爺當年在屋邨
酒樓嚴控點心、燒臘品質，陳嘉華如今對後
廚每一道工序都嚴格把關。燒臘爐溫定時核
驗，醃製配方精準把控，點心褶子統一規
範，食材全程冷鏈保鮮，食品安全台賬每日
登記。
香港文匯報記者採訪時看到，到了中餐時
間段，後廚明顯緊張忙碌起來，但忙而有
序，香港主廚與當地廚師默契配合，港式明
檔掛滿油潤燒鵝、紅亮叉燒，香氣四溢，吸
引食客駐足挑選。
「能在長沙吃到地道的香港燒菜，真是有
口福。」從廣州來長沙遊玩的蔡先生對香港
文匯報記者說。「小湘港」餐廳的創新口味
迅速俘獲食客，門店開業不久便登頂長沙燒
臘熱門榜第一位。大堂裏湘音粵語交織，客
人既有打卡的年輕人，也有商務小聚的賓
客，湘港風味在此交融共生。

架設湘港餐飲業融合橋樑
「開店只是起步。」陳嘉華說。懷揣

家族五代餐飲人的國際視野的開拓精
神，他最關心的，遠不止長沙的幾家門
店，而是搭建起湘港餐飲互通的雙向通道。

在陳嘉華的推動下，香港餐飲
行業協會設立湖南分會，落地
「名廚湖南研究基地」。香
港米芝蓮大廚與湘菜非遺
傳承人定期聯合研發、切
磋技藝，港式精細刀工碰
撞湘菜猛火鑊氣，持續孵
化湘港融合新菜品，讓兩
地廚藝交流從單次活動轉
為長期共創。
依託香港餐飲行業協會採

購網絡，2026年他促成數千萬元
湖南農產品對港採購訂單。湘蓮、湘米、湘
西特色食材經標準化冷鏈運往香港，端上香
港酒樓餐桌，讓湖湘田間物產對接香港消費
市場，助力地方農業發展。
陳嘉華引入香港成熟餐飲職業教育體系，

在長沙培育專業餐飲人才；同時搭建孵化平
台，助力更多香港餐飲品牌依託長沙流量與
政策優勢，開拓內地市場。
從廚藝交流、農產品貿易，到人才培育、

品牌孵化，陳嘉華從一家港餐創業者，轉變
為湘港餐飲間的「超級聯繫人」。延續爺爺
當年扎根屋邨、聯結街坊的初心，如今他搭
建的橋樑，橫跨湘江與維港。
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事業重心從香港轉移至湘江之畔，「新
長沙人」陳嘉華的一天忙碌而充實。

中午12點，在後廚俯身查看燒臘爐溫，查驗當日叉
燒成色，陳嘉華用略帶粵語腔調的普通話叮囑廚師把
控火候。香港主廚以粵語回應，當地廚師則以長沙腔
調的普通話補充，兩種方言在蒸騰熱氣中自然交融。

午餐高峰過後，下午兩點，他驅車前往農產品供
應鏈基地，逐一核驗湖南當地食材品質，確認冷鏈
運輸細節，敲定供港訂單交付節點。「製作正宗港
餐，選料就不能將就，食材是味道的根本。」他向
香港文匯報記者鄭重介紹道。

下午三點半，陳嘉華趕赴位於長沙太平古街的新
店裝修工地。這是長沙著名的網紅街，陳嘉華穿過
老街湧動的人潮，進入裝修現場。從明檔布局、後
廚排煙到就餐區風格，他逐項核對圖紙，仔細平衡
港式老酒樓氛圍感與長沙當地審美，為即將到來的
試營業周密籌備。

「我計劃花兩年時間，在長沙新開十多家門店，
搭建規模化品牌矩陣。第二家門店『港順昌』屬國
內旗艦首店，落戶在長沙太平古街。目前正在裝
修，預計今年10月試營業。」陳嘉華興奮地告訴香
港文匯報記者。

「新長沙人」的一天

在陳嘉華的心目中，他的家族一直堅持
出品標準。這套標準根植於爺爺經營屋
邨酒樓時堅守的品質理念，燒臘、點心
每道工序量化管控，爐溫、醃製時
長、餡料配比全部標準化，冷鏈運
輸、食品安全全程溯源。他舉例說，
「小湘港」的燒鵝就一直沿用香港老
酒樓傳統工藝，經多道工序烤製，確
保皮脆肉嫩，守住港式風味底線。

「五代傳承是責任不是光環」
在採訪過程中，陳嘉華反覆表示，港式餐
飲工作者，要對港味持敬畏之心。他向香港文
匯報記者介紹，爺爺從點心師傅起家，打造
50家門店的屋邨酒樓版圖，但始終堅守口味

為本、真誠待客。這份信念也刻進了
陳嘉華的骨子裏，無論融合菜如何
創新，他絕不簡化工藝、降低食
材標準，始終把食客感受放在首
位。「五代傳承不是光環，是一
份沉甸甸的責任。」陳嘉華說。
「陳嘉華不僅將香港美食帶入

長沙，更把成熟餐飲體系與屋邨酒樓的煙
火初心注入星城長沙，為湘港餐飲融合提供
可借鑒的樣本。」當地餐飲協會相關負責人告
訴香港文匯報記者。
傍晚六點，晚餐客流陸續到店，陳嘉華穿梭於

大堂，俯身詢問食客對燒臘、融合菜式的感受，認
真記錄反饋。遇到打卡的年輕人，他會輕聲講述品
牌背後香港屋邨酒樓的家族故事。
直至晚間收市，他仍回到後廚，與團隊復盤當日
經營數據，敲定翌日備料計劃。走出門店，湘江晚
風拂面，一天的忙碌歸於平靜。
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14次遨遊太空 延安蘋果僅需36小時到港

香港文匯報訊 （記者 李陽波 陝西延安報道）地
處中國西北黃土高原上的「紅色聖地」陝西延安，
近年來正在成為新崛起的世界「蘋果之都」。根據
最新統計數據，2025年延安市蘋果種植面積達332.1
萬畝，產量528萬噸，約佔全國的九分之一。日
前，粵港澳大灣區媒體聯盟「重走長征路」參訪團
來到延安市安塞區南溝村蘋果種植基地，剛一下
車，一眾記者便被滿園個大、色艷的蘋果所吸引。
據悉，延安位於世界蘋果最佳優生區，這裏出產的
蘋果細脆、香甜、耐貯運、無污染，深受香港市民
的喜愛，如今最快僅需36小時便可從延安田間地頭
擺上港人餐桌。

今年5月29日晚，東風着陸場。神舟二十一號航天
員乘組搭乘神舟二十二號載人飛船返回艙成功着陸。
航天員張陸出艙時，手裏舉着一個帶有「平安」字樣
的紅蘋果，標註日期「2026．5．29」。這顆蘋果，便
是來自陝西延安的「飛天」蘋果。從2021年到2026
年，6年時間，延安蘋果先後十四次搭乘飛船進入太
空，成為航天員太空「出差」必備水果。

因地制宜發展山地蘋果3160畝
「延安地處陝北黃土高原，土質疏鬆深厚，光照
充足，晝夜溫差大，平均海拔1,200米左右、年日照
時數2,500小時以上，是世界蘋果最佳優生區之一，
種植蘋果已有80多年的歷史。」據延安安塞區南溝
村8號地講解員、駐村幹部思丹丹介紹，獨特的自
然環境和生態優勢，也造就了延安蘋果無與倫比的
「香、脆、甜」。近年來，南溝村以建設蘋果高質
量發展示範園為目標，因地制宜發展蘋果產業，累
計發展山地蘋果3,160畝。

貧困村十年嬗變「明星村」
站在位於南溝村最高處的觀景平台上放眼望去，

黃土高原溝壑縱橫、墚峁起伏的獨有地貌，瞬間給

人一種極強的視覺衝擊力。塬峁染翠，生機盎然。
散落其間的蘋果園，恍若有一種科幻影片中才有的
極致夢幻。「然而十年前，我們這裏可完全不是這
個樣。」與思丹丹一樣，同為延安安塞區南溝村8
號地講解員和駐村幹部的張媛媛，對十年間南溝村
的蛻變深有感觸。
張媛媛告訴香港文匯報記者，南溝村總面積24平

方公里，轄7個村民小組，共345戶1,009人。十年
前，這裏還是一個省級貧困村，群眾口中流傳着南
溝出行難、娶媳婦難、村幹部幹事難。那時，全村
只有一條兩三米寬的土路通向山外，村裏手機沒有
信號，打電話得爬到半山腰找信號。「晴天一身
灰，雨天一身泥」是當時的真實寫照。
「轉機始於脫貧攻堅和鄉村振興戰略的實施。南
溝村一方面推行『資源變資產、資金變股金、農民
變股東』的『三變』改革，一方面大力發展以蘋果
為主的種植業。」在張媛媛看來，這樣的改革將村
民深度嵌入產業鏈中，通過全村人接續奮鬥，農村
面貌發生了顯著改變，村民人均可支配收入從2014
年的4,600多元（人民幣，下同）增長到2025年的
24,500元。「特別是蘋果產業，2025年全村蘋果產
量632萬斤，實現收入1,580萬元，人均產業收入

15,700元。」張媛媛表示，從偏僻落後的貧困村嬗
變成為遠近聞名的蘋果種植和文旅融合發展的「明
星村」，南溝村不僅是陝西農業農村快速發展的生
動寫照，更是中國鄉村全面振興的真實縮影。

全程冷鏈輸港 鎖住新鮮甜美
「這個蘋果真好吃，我想下一單，但就是不知道
是不是能快遞到香港。」在南溝村蘋果園品嘗到延
安蘋果的香甜之後，多位來自港澳的媒體記者一下
子被折服，紛紛表達了下單的願望。「謝謝你們對
延安蘋果的肯定，近年來，隨着內地農村電商網絡
的快速發展，網上銷售早已成為延安蘋果的主要銷
售方式之一。到港澳，沒有任何問題。」聽到香港
文匯報記者對於快遞的擔憂，延安安塞區南溝村村
黨支部書記、蘋果種植大戶李金亮趕緊給大家吃了
一顆定心丸。李金亮表示，延安蘋果近年來外銷勢
頭良好，已經出口到加拿大、阿聯酋、泰國等30多
個國家和地區。
李金亮說，如今延安蘋果從田間地頭採摘算起，
通過全程冷鏈運輸，最快36小時便能擺上港人餐
桌，讓香港朋友們在短時間內，品嘗到來自革命老
區的甜美，感受到延安人民的熱情。
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●延安安塞區南溝村蘋果產業連年大豐收。
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●●陳嘉華陳嘉華（（右三右三））和香港餐飲同行在長沙考察和香港餐飲同行在長沙考察。。 香港文匯報長沙傳真香港文匯報長沙傳真

●陳嘉華在製作港式點心。 香港文匯報記者姚進攝

●●在湘餐廳出品的港式燒鵝在湘餐廳出品的港式燒鵝。。 香港文匯報記者姚進香港文匯報記者姚進攝攝

9月的湖南省長沙，陽光依舊火熱。位於湘江中路的「小湘

港」餐廳座無虛席。餐廳就坐落在湘江邊，透過落地玻璃

窗，能望到一江碧水和江心橘子洲頭著名的毛主席雕像。中晚餐，是「小湘港」一天

中最熱鬧的時段，也是陳嘉華雷打不動的巡店時間。明檔燒鵝油香浮動，滿座食客

談笑風生，陳嘉華的一天，就在這片煙火氣中徐徐展開。

出身香港餐飲世家的陳嘉華，15歲入行，從燒臘、點心學徒做起，在餐飲行業深

耕近二十年。2023年，他接待長沙餐飲考察團，由此與湖南結緣，在長沙打造湘港

融合品牌「小湘港」。這裏的菜品不做簡單拼接，而是探路湘港風味共生，進而搭

建起湘港餐飲互通的雙向通道。

「很多城市只適合試水，長沙才是值得扎根的主場。」陳嘉華坐在「小湘

港」的臨江包房，望着窗外江景說。他表示，家族祖輩當年扎根屋邨、貼近街坊

做餐飲，而長沙同樣是一座煙火氣濃郁的城市。這種內核的契合，讓他堅定了

來長沙落地扎根的決心。 ●香港文匯報記者 姚進、譚錦屏 長沙報道


