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分享熱愛臺東的生活！ 臺東慢食評鑑旗遇海味奪三星 饒慶鈴頒獎星等店家

臺東縣第六屆慢食評鑑揭曉！昨(8)日晚間在慢食出張所舉行頒獎典禮，縣長饒慶鈴頒獎給獲得最高榮譽三星的「旗遇海味」，另有6家獲得二星、12家獲一星殊榮，另有極具潛力的11家獲選明日之星。

饒慶鈴說，從2012年啟動產地餐桌計畫以來，臺東推動慢食運動14年，兩年一度的慢食評鑑也迎來第6屆，很開心慢食精神已逐漸成為臺東餐飲的DNA，展現與土地的連結，今年獲選的30家星等店家中，有14家是從來沒有參加過慢食評鑑的而願意跨出這一步；許多老店家也展現了持續進步的決心，像成功的「旗遇海味」，從一星、二星，一路上升到今年的三星最高榮譽！主理人林昱濱選擇以海洋永續為前提的食材來源，且為了保護潮間帶生態，在菜單上主動拿下特定貝類，不再只是迎合客人的挑嘴。

其他包括關山「宏昌客家菜館」，為了實踐對食安與環境永續的承諾、投資數百萬元改造排水與專業截油設備、嚴格劃分生熟食溫層；關山的「秋香坊」和金崙的「穀臼那哪」從素人摸索起步，兩年來持續在發酵、烘焙與海魚熟成技術上拼命研究，將傳統野生海魚的一夜干，與加入在地米穀粉的野菜酸種麵包，演繹出驚艷無比的細緻層次！

另外，「紅葉谷綠能溫泉園區-尋星廚房」選擇撤除所有商業碳酸飲料，改與在地茶園配合提供紅烏龍茶作為常態飲品；「野室咖啡」也在繁忙的美術館中，堅持尋找有機生菜與友善放牧土雞蛋，築起最安心的食安堡壘。關山電光的「日出禾作」黃瀚，在2024年參與義大利慢食年會返台後，將傳統阿美族 Siraw（醃豬肉）與義大利Pancetta進行細緻的風味對比體驗設計，主動拆解並傳遞原民獨特的發酵美學，用更具主體性的風土論述與世界對話。

農業處說明，今年慢食評鑑邀請郭庭瑋、徐仲、高靜玉、葉杏珍等深耕餐飲與飲食文化領域的專業評委，歷經嚴謹的書面審查、初審現地走訪與複審品評試吃，最終評選出三星、二星、一星及明日之星共30間最具指標性的慢食星等店家。

農業處表示，多年來持續參與評鑑的店家，在2026年展現出了強大的文化自信與主體性，臺東慢食已從「向觀光客行銷」的階段，進階到「以自信的風土論述向世界輸出文化」的新高度。

同時，評鑑成果已同步集結出版《2026 臺東慢食指南》中英雙語成果書冊，不僅收錄本屆30家獲星等餐廳的詳細介紹，更依據「廚藝、食材、文化、創意、生活」五大面向分類，並包含專業評審的行家推薦，為世界旅人提供深度品味臺東的最美明燈。實體書冊將於全台主要轉運站、慢食餐廳及合作旅宿據點提供參閱，並在臺東慢食官網開放免費下載。

縣長饒慶鈴強調，臺東在慢經濟的道路上深耕，飲食文化已與地方發展產生深厚連結。每一位在看不見的地方堅持環境永續、在日常中復育消失作物的廚人與民宿主人，都是臺東最珍貴的資產；因為這份自發性的守護，臺東的慢經濟才能走得如此自信、動人且備受國際注目。
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