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本报记者 周爱宝

悠悠美食心
痴心四十年

宽厚里有一个法国甜饼
店老板叫Benny，中文名字林
明京，新加坡出生的丹麦籍
华裔，林明京三年前，因太
太是济南人，山东人恋家，
从北京来到济南，他的米其
林餐厅的工作经历，让他头
上闪耀着光环。而今，刚过
六十岁的他，却静静地呆在
宽厚里，开一家绝对正宗的
法国甜饼店，让泉城人和山
东人尝尝正宗的法国甜点味
道。

林 明 京 说 ， 他 会 写 英
语、法语、西班牙语、意大利
语等，但汉语才说了12年，
七八年前才会认写汉字。我
用下午一个多小时的时间来

倾听这位国际餐饮业顶尖大
师谈美食，他的话语间溢出
的一种国际大师对餐饮的态
度，对美食的追求。他向记
者展示了一张他得奖的以龙
虾为原料创意菜图片，他说
得 奖 的 原 因 就 是 味 道 好 ，
摆形漂亮。

林明京说他是一个喜欢
呆在厨房的宅男，哪儿也不
去，等着太太退休。他最熟
悉的人是他的员工。能干上
这一行是机缘，他三岁随父
亲从新加坡到丹麦，1977年
英 国 伦 敦 政 经 学 院 上 大 学
时，父亲是个大富豪，在他
上大学时却不给零花钱，他
只好到餐厅打工，让他刷了
一年的锅，然后切了六个月
的菜，才教他厨艺。两年后
成为厨师。从此，他爱上了
厨艺。他的父亲却把他拉回
丹麦进入宝华洋行做生意，
他却把厨师这个副业做成了
主业。从丹麦到伦敦，从巴

黎到拉斯维加斯，都在做美
食。在此期间，他担任过丹
麦宝龙洋行的总经理和一家
瑞典的CEO，“相比金融等
其他行业，我还是比较热爱
美食这个行业。”

菜单随时令而变
预订提前六个月

1995年在法国餐厅GUY
SAVOY做二厨，与师父开的
餐 厅 被 评 为 米 其 林 三 星 餐
厅。他说那里的食材好，二
厨的工作是每天早晨四点半
喝杯咖啡，然后就到市场上
选上等的食材、新鲜的鱼、
时令的菜，九点回来，再根
据当日所采购到的现有食材

做成菜单，不像国内是一年
四季不变，他们是随时令而
改变。他提醒我们反季节的
食材不是有机的。“十二月
份吃草莓肯定不是有机的，
你要吃竹笋就要耐心等到三
月份。”

谈起那家法国餐厅，他
平静的叙述就像讲别人的故
事。他说这家餐厅要提前六
个月预订，但菜单是四个托
盘五个主菜配三四个甜点。
“ 到 我 这 家 餐 厅 的 名 人 很
多，像周润发、巩俐、李连
杰等华人明星都去过，还有
法国的总统、部长都去过。
人均消费400至500欧元，加
上酒水要比饭贵两倍，那一
个要1400欧元左右，一天营
业额20多万欧元。

不为浮云遮望眼
只为遥望米其林

在济南做甜饼店不是他
的目标，他还要寻找一个合
适的地方，大约三百平方
米，开一个法国餐厅。会不
会评为米其林餐厅呢？他说也
不是不可能，先开一家优质的
法国餐厅是可行的，先走在路
上，但受食材环境等制约，米
其林相当一段时间是可望而不
可及的，但目标定得高远，才
不会偏差。

“开餐厅是我的一个爱
好，不是为了赚钱，我来这里
不缺钱。现在四五家商场餐饮
业态找他去进驻，别人10多元
一平米，给他二三元，还有免
费让他使用五年的，他都没有
为之所动。他们就是想借我的
名气招商。”

“做得好，不管在哪个巷
子里，别人都会找到。”他毅
然相信菜香不怕巷子深。爱宝
真是由衷地感慨：一个第二代
移民，在欧美生活一甲子的华
裔，在高度发达的市场经济国
家从事经济金融四十年，依然
用一颗平常心和赤子之心，深
情地挚爱着他的爱妻和他的美
食！为她开甜饼店，为美食梦
想再启新航，又要开法国餐
厅。他的故事告诉我们，只要
你有梦想，并愿意为此付出你
的努力和汗水，可能一不留
神，你的梦想的花儿就绽放
了。

本报记者 周爱宝

2017年7月5日是一个幸
运的日子，与我的同事张彬
一起去山东省保险行业协会
商谈“7月8日保险宣传日”
报道事宜，相谈甚欢，结束
时已经11点了。我们又如约
而至到世贸中心去探店，准
备明天的《食指》内容，从
金融到美食随时切换已经非
常习惯了。探个店容易，但
没想到收获这么大，这幸福
来得简直太突然了。

四季明湖的创始人李少
波，是济南市餐饮业的少帅
级人物，人年轻，但见解和
视野深远又广阔，对山东味
道和鲁菜创新都有自己独特
的见解。《食指》创刊前的
一个上午，我曾经和李少波
绕大明湖一圈，他谈到必须
放弃狭窄的鲁菜概念，才可
能发展好山东餐饮业，看看

新疆菜馆越开越多，带动了
多少新疆人就业。而抱残守
缺的鲁菜，名列四大菜系或
八大菜系之首，但是除北京
之外，其他地方是见不到和
吃不到鲁菜，影响力越来越
小，与山东经济大省的地位
不匹配的，山东作为食材大
省 ， 山 珍 海 味 是 相 当 丰 富
的，这一点《食指》第一期
第二期在对山东省烹饪协会
会长李光璧先生的专访中提
过，不再赘述。但我印象深
刻的是，他认为借助资本的
力量，优质餐饮会迅速发展
起来。总之，他认为，齐鲁
晚报作为全省发行量最大、
影响力巨大并与百姓生活息
息相关的主流媒体，推出美
食 专 刊 《 食 指 》 是 恰 逢 其
时。

这一次与少波相聚是因
为早晨他在我发的朋友圈留
言，诸城烧肉能给他送吗？
我才想起欠他一个人情。他
的 店 也 很 有 特 色 ， 下 一 步
《食指》该如何走，还是多
听听业内人士的意见！他又
留言，世贸商投山东区总经
理成峰中午也来谈事，嘱咐
我早点来。这两年商场的餐

饮业态发展迅猛，商家为招
徕优质餐饮企业极尽其能。

且不说中午还未开业的
齐 小 鲁 菜 馆 让 宝 哥 食 指 大
动、大快朵颐的麻辣猪蹄，
只说这次神仙会上突然掉下
来一个大师兄。成峰总经理
是李四光创立的长春地质学
院82级学生，后该校并入吉
林大学，那会儿全国才多少
本科学生！这不就是校友了
吗？对在长春上过大学的人
是倍感亲切。

爱宝首先是记者，然后
才是美食家。我的提问是，
成总，你如何看待山东餐饮
业？成峰毕业后20多年在深
圳，做事和说话已经看不出
他是西北人了，长期在南方
工作生活，才刚来山东一年
多，自然有强烈的反差。

成峰说，山东人特别怀
旧，怀念老的味道。说到底
这是一种乡愁。山东餐饮方
面也表现出来。但现在创新
也很快，以前的口味很重现
在 变 轻 了 ， 颜 色 也 淡 一 些
了。但山东餐饮业在精细化
方面不如南方，如餐具和餐
具 中 食 物 的 摆 放 ， 缺 少 美
感。山东菜在全国处在什么

位置，他说虽然鲁菜是几大
菜系之一，但很少有人吃到
鲁菜。

有句台词说：“一个好
饭局胜读几年书”，这一次
认识了好几个好朋友，餐饮
大咖和餐饮业态运营专家。

饭后，成峰问我从哪里
走，我说步行穿过黑虎泉回
大众传媒大厦。那顺路我陪
你到宽厚里转转吧，这一转
就留下了很多以后的故事。
因为宽厚里正在打造济南名
吃一条街，我十多年以前写
过的草包包子等等，诸多我
以前并没有尝过的济南名小
吃都在这汇聚，外地人来泉
城不用奔波各处找美食了。
当然所有的故事最后都有一
个响亮的结尾，宽厚里引进
了一家法国甜饼店，这就是
丹麦籍华裔林明京,英文名字
Benny。曾经参与打造一家米
其林三星餐厅和一家米其林
一星餐厅的大厨。

与林明京近一个小时的
采访，坚定了我把《食指》
做山东“米其林”，做百姓
餐饮的“米其林”的决心。
(米其林餐厅，是《米其林红
色宝典》对各地美食、餐厅

收录的餐厅。1900年米其林轮
胎的创办人出版了一本供旅
客在旅途中选择餐厅的指南
《米其林指南》。内容为旅
游的行程规划、景点推荐、
道路导引等。《米其林红色
宝典》(又称《米其林红色指
南》)每年对餐馆评定星级。)

做做山山东东百百姓姓餐餐饮饮的的““米米其其林林””

宽厚里，有一片有保留、有改建
的老济南片区，向南百十米就是护城河，
这里是济南泉城的精华之一。不知道流淌
了上千年的黑虎泉和护城河的河水，有没
有感觉到不远处的宽厚里。一些济南人的
老味道正云集于此，让老城散发出了新的
光芒。济南有关方面正在把它打造成济南

市的旅游新名片。
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