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记者 赵云

日前，马来西亚吉隆坡，亚洲厨王争霸赛颁奖晚宴现场灯火璀璨。历史性的一刻在此定格——林家一品牌创始人、
南派台州菜系开创者林美均，作为该项赛事首位来自中国的总裁判长，从容走上舞台。

“厨艺无国界，匠心无疆域。”致辞中，他将一方山海的饮食故事娓娓道来——从东海渔火的鲜活本味到和合文脉的
深厚底蕴，从台州申创“世界美食之都”的征程到亚洲餐饮共生的愿景。

从温岭到亚洲舞台，从本土匠人到国际裁判长，林美均用这一“首位”身份，将台州的美食名片再一次递向世界。

林美均：

台州菜的世界征途

南派台州菜走向世界的征程，始于一个
关键节点。2022年12月，米其林在上海正式
发布“2023上海米其林指南”，“外滩·林家
一”成为64家入选餐厅之一。这是南派台州
菜首次跻身国际餐饮殿堂。

2026年，米其林指南首次在台州开榜，
林家一旗下子品牌林家台菜（温岭横湖北路
店）获评“米其林指南入选餐厅”。米其林
的星光，照亮的不仅是一家餐厅，更是一个
菜系走向世界的起点。

米其林的认可只是起点。2025年 7月，
林美均随中国烹饪协会拜访联合国教科文组
织巴黎总部，就中国饮食文化国际传播进行
交流。同月，他在日内瓦世界知识产权总部
举办中华美食招待会，台州美食首次亮相国
际舞台。

2026年 2月，台州非遗美食国际化传播
进入高潮。巴黎联合国教科文组织总部春节
庙会现场，林美均率团队烹制黄鱼焖土灶饭
等经典菜品，总干事哈立德·埃纳尼亲临展
台，为台州菜点赞。随后，团队亮相罗马联
合国粮农组织总部。

林美均向世界推介的，从来不只是几道
菜。他反复阐释的，是台州菜“山海和合”
的核心特质。如今，台州诞生了中国获米其
林星最多的餐饮品牌，涌现了林家一等代表
性餐厅，台州美食 IP曝光量已超10亿次。而

林美均的脚步没有停歇——培育具有国际视
野的人才，选派本土厨师赴海外交流学习，
引进国际餐饮专家参与台州菜创新。

申创的底气，落在扎实的产业基础上。
林美均以林家一为阵地，将渔家菜从排档烟
火打磨成有标准、有体系、有文化承载力的
品牌体系。他牵头创办林家一烹饪产业学
院，建立“以赛促教、以教促产”的人才培
养体系，师生团队多次在全国烹饪邀请赛中
斩获金奖；企业内部设立管培社，十年培养
了200余名基层管理人才。

同时，他推动台州菜标准化建设，参与
构建小吃标准、菜品规范与冷链溯源体系。
作为南派满汉全席第四代传承人，他还推动
国家级满汉全席非遗传承基地落户温岭，成
为非遗美食落地台州的重点文化项目。

在林美均看来，温岭是台州申创美食之
都最硬核、最不可替代的县域核心支撑。

“温岭的特殊优势非常清晰，相比其他，温
岭是东海风味的源头、时令海鲜的标杆、渔
家宴席文化的母体。”他说，他在台州申报

“世界美食之都”这件事上持续发力，搭框
架、做对外宣传，他也希望更多的同行能参
与进来，共同为台州菜、温岭味道定规矩、
打品牌、扩名声。

林美均始终认为，申创世界美食之都具
有三重价值：补齐台州宴席非遗文化短板，

丰富申报素材；打造差异化城市美食 IP，提
升辨识度；搭建对外交流载体，佐证台州美
食多元融合、可持续发展的核心指标。“申
创的终极意义，是借势保护东海食材生态、
传承饮食文化记忆、带动全产业链共同富
裕。”他说。

面对餐饮行业的快速迭代与日益攀升的
合规成本，林美均认为，行业压力是倒逼升
级的契机。在人才、选址与平台化的多重挑
战下，餐饮人需稳中求进，以迭代升级不断
迎合消费需求。他判断，非遗美食的稀缺属
性与文化厚度将是未来一大趋势，当餐饮与
在地文旅、演艺体验深度融合，才能构筑不
可替代的竞争力。“稳不是保守，是在变局
中守住根，再往前探路。”

方寸灶台，是他挥洒半生的战场；而方
寸之外，他已悄然竖起下一面大旗。林美均
的下一程，更长。

长远棋局

走向世界的路，始于一个朴素的问题：中餐如何被世界理
解？

2023年，台州市政协六届二次全会上，身为政协委员的林
美均正式提交提案，倡议台州启动联合国教科文组织“世界美
食之都”申报工作，成为该项工作的核心发起人之一。2025
年，他再度推动此事，并受邀担任专班组顾问。

回顾近两年的推动历程，林美均坦言曾“走过一些弯
路”。“最初我们以为，把菜烧好了就可以了。”他在接受采访
时表示，“但后来逐渐意识到，美食之都的棋局远不止于菜品
本身——人才梯队的培养、产业规划的顶层设计，乃至人类可
持续发展的命题，才是真正的基石。”

这种认知的转变，让他从单纯的厨艺钻研转向更宏观的产
业与文化思考，迈开了更大的步子。他注意到，中国饮食虽拥
有食材丰富、包容性强、地域文化多元的天然优势，但走向国
际时却面临显著的“标准化”困境。“西方厨房讲究精确到秒和
克，而中餐常以‘少许’‘适量’调味，这种‘些许差异’正是
灵魂所在，却也成为大规模复制的瓶颈。”林美均称。

一道深埋记忆的渔家菜——黄鱼土灶饭，就是林美均的标
准化探索之一。6岁起随父亲出海的他，对船上柴油炉煮出的原
始风味念念不忘：米饭快熟时放入黄鱼、酱油、盐和猪油，鲜
香扑鼻。为了在都市餐厅重现这一滋味，他在上海“外滩·林
家一”进行了一场“去主厨化”的试验。

“我们选用两条 7至 9两的黄鱼，一条熬作金汤，浸透米
粒；另一条与饭同煮，共赴火候。”林美均详细介绍道，所有步
骤都有明确的操作规范，不再依赖厨师个人的临场手感。

这一标准化流程推出后，深受食客欢迎，也为“林家一”
品牌奠定了基础。他坚信，标准化不是对传统的背叛，而是让
传统风味得以跨越地域、持续传承的舟楫。

林美均提出的“去主厨化”理念，并非否定主厨的个人创
造力，而是在尊重主厨创新精神的基础上，推动中餐从“技艺
依赖”转向“系统依赖”，从而催生可复制的行业标准。他认
为，唯有如此，中餐才能从容应对国际游客、外事交流等日益
增长的全球化需求。“走向国际化是必然趋势。”他强调，“我们
需要用一种稳定而真诚的味觉语言，去讲述中国山海的故事。”

而最近，一个更为前沿的科学视角进入了他的研究范
畴——口腔中的微生物组成可能通过多种机制影响个体对
食物风味的感知，并与饮食偏好和习惯产生关联。这一发现，
让他对“标准化”有了新的思考维度：真正的标准化，是否应
当深入微生物层面的共性与差异？

世界视野

说起林美均，他的另一个身份是怎么也
绕不开的——南派台州菜开创者。“南派台
州菜不是凭空创造新菜系，而是把散落民间
的味道捡起来、串起来，赋予它身份和名
字。”他说。

出生于松门渔港的他，身上跃动着温岭
人最本真的光芒——从东海的风浪里来，向
世界的大海中去。敢闯，是渔家子弟白手起
家的韧劲；深扎，是二十年如一日打捞民间
味道的坚守。

1998年从松门镇海鲜排档起步，2003年
创立“林家一”品牌，20余年间将一家渔港
小店发展为拥有长三角近15家门店的餐饮集
团，但林美均看到的不仅是商业版图的扩
张，更是一种文化危机：若不加整理与传
承，温岭的山海味道将永远消失。

清末年间，一批批渔民从福建南部北迁
至台州温岭的石塘、箬山一带。闽南的汤水
烹调与台州本土的“原味”审美相遇交融，
渐渐长成了“山海相济、原味为本”的独特
格调。温岭的地域格局，恰好将渔家菜、乡

厨菜、闽南菜和平原菜等都装进了锅里。
“温岭的菜不是单一的好吃，而是‘山

有山的清味、海有海的鲜味、田有田的本
味、港有港的旺味’。山海一体、陆海共
生、风光即风味，这就是独一无二的东海好
望角美食体系。”林美均说。

然而 100多年来，这种味觉体系始终散
落民间——渔家船菜、乡厨宴席、时令小
鲜，好吃却零散、无体系、无传承，犹如散
落沙滩的珍珠，等待一个拾贝人。

林美均做了一件旁人看来“犯傻”的事
——牵头组建团队，系统整理濒临失传的台
州老菜谱，走遍石塘、箬山的老街旧巷，一
勺一筷记录即将失传的烹饪技艺。

他做的三件事，奠定了南派台州菜的体
系根基：一是抢救整理，让传统风味得以延
续；二是标准化输出，建立标准，将零散的
民间味道变成可延续的菜系；三是融合创
新，在坚守传统的基础上吸收杭帮菜、徽菜
乃至西餐的技法——天台的小狗牛配闽南沙
茶酱，山海相逢，碰撞出惊艳的火花。

什么是南派台州菜？林美均用 7个字概
括：一瓢清水一把盐。南派以林家一为代
表，聚焦渔家本鲜与烟火宴席——不靠重调
料压制食材，以“家烧”技法为核心，突出
海鲜本鲜。家烧白鲳配手拧年糕、姜丝跳鱼
捞面、国潮生呛红虾、黄鱼佛跳墙、鱼子酱
低温黄鱼冻……一道道菜品从渔家船菜走向
高端宴席。

他将南派台州菜的定位归结为三个字：
活生生——“活”在对食材极致新鲜的追
求，“活”在对火候以秒计算的精准拿捏，

“活”在菜系自身的生命力。他提出“四化
原则”：家烧菜精细化、融合菜口味化、高
档菜平民化、特色菜标准化。

而最为难得的，是林美均的胸襟。他
将所有菜谱在网上公布，欢迎其他餐馆免
费使用。“任何菜谱，立足行业，成果公布
出去，不要遮遮掩掩，发扬传承。”这句话
背后，是一种超越个人利益的行业自觉。

他始终认为，南派台州菜不仅要“活”
在本地，还要走向世界。

南派之路

林美均在做菜。

黄鱼土灶饭。

（本版图片由受访者提供）


