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南方人喜吃米，北方人偏爱面。因
自然环境、历史文化和生产生活方式等因
素的影响，多数北方人喜欢的主食是面
食。如包子、饺子、馒头、面条等，与南方
人钟爱的稻米，形成了中国两大地理区域
独特的饮食文化特征。

面条作为中华美食的典范，寓意丰
富。它象征“细水长流”和“富贵平安”，寄
托着人们对美好生活的向往。不同地区和
文化背景下的面条风味各异，在不断地创
新和改良中，满足不同人的不同口味需求。

在辽源，汤面营养暖胃，炒面爽滑鲜
香，打卤面卤汁浓郁，凉面清爽可口。一
碗碗顺滑的面条，代表着辽源人的三餐四
季。

1972年出生的张成是长春农安人。
他深耕餐饮行业近30年，是高级餐饮职
业经理人。2020年以前，他先后在国内
多家餐饮机构出任餐饮项目操盘手、策划
人和管理者。随着餐饮市场的迭代和自
身年龄的增长，东北家乡的一景一物成为
思念，山山水水都是乡愁。

2020年，48岁的张成放弃了大城市
的高薪，决定回东北创业开店。他走遍了
吉林省内的所有县市区考察，最后，将目
标锁定辽源。他说，辽源有山有水，自然
环境好，人文环境更好。所以，他将辽源
作为二次创业的起点。从此，辽源就有了
第一家多来顺熏酱面馆。

由于张成有着深厚的餐饮行业经

验，所以他了解哪种面粉更适合做面条，
什么样的牛肉更适合做牛肉面，什么样的
原材料会使汤汁、卤汁更鲜美，哪里产的
辣椒只香不辣，哪里产的麻椒没有苦涩味
……看似简单的小面馆，却囊括了他近
30年的经验智慧。由于面条口感好、汤
汁鲜美、卤汁浓香、价格适中且就餐环境
温馨，凡是吃过“多来顺”面的顾客都会给
予好评。

虽然多来顺面馆成立至今只有短短
4年，但随着口口相传的广泛赞誉，在辽
源地区早已小有名气。也因此，目前辽源
地区已开设3家店。另外，通化市柳河县
1家店，通化市区也正在选址建新店。

有人称张成为“面条匠人”。因为他
将小面条做出了大文章，将传统美食融入
现代理念，让辽源人以及东北人仿佛都吃
到了小时候妈妈做的那碗面。

现在，很多辽源人的“上车饺子、下车
面”或是接待刚到辽源的外地亲友，都会
选择到多来顺吃面。

张成说：“东北人对面条情有独钟，而
我对辽源亦是如此。所以，我必须将面馆
经营好，对得起辽源父老的厚爱和信任。
面条是中国人千百年来重要的主食。未
来，我将和我的团队放眼东北地区，逐渐
开设分店，让更多人知道多来顺面馆总店
在辽源，将面食文化发扬光大，让更多人
通过品尝面条、品味中华美食文化的博大
精深和美好寓意。”

多来顺面馆

一碗高汤一碗面 一方水土一方人
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在多数人的印象里，东北人的饮
食习惯以“实惠”为主，无论是在餐
厅用餐，还是家中烹饪，菜品不一定
多样，但一定量大。而我们辽源的

“永宝顺”却以品质、健康、小份、平
价的经营模式，赢得消费者的认可
和口碑。

永宝顺小吃城始建于 1989 年，
至今已有 35年了，是改革开放以来，
辽源地区的第一代民营餐馆。35年
来，餐品早已由起初单一的东北吉
菜，逐渐丰富到现在的吉、川、粤等
融合菜系。其中，榛蘑炖小笨鸡、老
式锅包肉、四川凉面、毛血旺、孜然
牛肉串、软炸虾仁、砂锅排骨等特色
菜是本地市民以及来辽游客都会心
心念念的美味佳肴。

1994 年 3 月，永宝顺火锅城开
业。火锅食材以绿色有机、无污染、
无公害、生态环保著称。羊肉是从
内蒙古乌珠穆沁大草原采购的
10-12个月的羔羊肉，青菜则是由位
于龙山区寿山镇东升村占地 400 亩
的永宝顺种植养殖基地直供。所有
蔬菜均采用绿色无公害种植方法，

为了保证所种植蔬菜的品质，杜绝
使用任何化学药剂。而养殖的跑山
鸡、鸭、鹅、猪等畜禽则是永宝顺所
有店铺肉类食材的来源。就连永宝
顺所有餐品使用的调料均是厨师长
亲自到原产地精挑细选的专供。

1997 年，永宝顺熟食店开业。
其东北风味的熏酱熟食也成为了辽
源人的餐桌“常客”、走亲访友的佳
品、外地游客的伴手礼。

如今，辽源永宝顺有 4 家店铺。
分别是位于东方广场的永宝顺小吃
城、永宝顺火锅城，吉春路市场和六
条多寿路的永宝顺熟食店。永宝顺
小吃城的餐品单价从几元到几十元
不等。而永宝顺火锅城的酸菜白肉
老式炭火锅和川味麻辣火锅也都以
平价、高品质著称。

35 载风雨路，永宝顺与辽源城
市共成长。它也是城市发展的参与
者和见证者。曾经，风华正茂的创
始人孙宝群，如今也已进入古稀之
年。对于永宝顺的经营发展，他全
情投入；对于餐饮文化的探索，他亦
从未止步。

锅包肉，一道考验厨师技术、老
少皆宜的东北名菜。

选用上等猪里脊肉，切成 5毫米
厚的肉片，用东北特有的土豆淀粉均
匀挂糊，起油锅烧至 180 度，下肉片
炸约 3分钟至变色，捞出冷却；再用
240度的油温复炸，炸至金黄色，捞出
备用。事先调制适量老式糖醋汁，挂
匀，最后撒上爆香的蒜末出锅。

锅包肉起初叫锅爆肉。光绪年
间始创于黑龙江哈尔滨道台府府尹
杜学瀛的官厨郑兴文之手。当时，
道台府里经常宴请国外宾客，尤其
是俄罗斯客人居多。由于外国人喜
欢吃甜酸口味，郑兴文就把之前咸
鲜口味的“焦烧肉条”改成了酸甜口
味的锅包肉。也因此，哈尔滨成了
锅包肉的起源地。2022 年，哈尔滨
锅包肉入选国家《地标美食名录》。

虽然锅包肉的发源地是哈尔滨，
但辽源人徐明却用 33 年时间，将正
宗经典锅包肉在辽源发扬光大，将
小锅包肉作出了大文章。

徐明，1974年生人，18岁到辽宁
拜师学习厨艺。期间，跟随锅包肉
创始人郑兴文嫡传弟子系统学习传
统锅包肉制作方法，学徒加打工一
共 5年。1997年，23岁的徐明回到辽
源结婚生子。1998 年，他与妻子在
四百货早市出摊，售卖现场加工的
锅包肉。2001 年，夫妻二人在百花
小区开了第一家以锅包肉为主的炒
菜加工店。2003 年，他们将店铺迁

址吉春路市场。随着时间的推移，
“‘徐家锅包肉’正宗、好吃”的评价
也成了辽源人讨论美食的内容之
一。“徐家锅包肉”在辽源的知名度
越来越高。

此后的 20 年里，以锅包肉为主
的熟食、炒菜加工店“徐家锅包肉”
先后又在唐人街、四百、星河蓝湾、
欧亚等小区和商圈开连锁店 15家。

自 1998 年摆摊创业至今，徐明
胸怀对美食的热爱和一名餐饮人对
传统美食的传承与担当，用 26 年时
间，从最初的市场露天只卖锅包肉
的摊位，到仅有 20 平方米的炒菜加
工作坊小店，再到现在拥有中央加
工场，以加工销售传统经典锅包肉、
油炸菜品、香肠、熟食熏酱以及小炒
菜品为主，员工总数近百人，自营和
加盟共 15家连锁店的食品加工销售
企业。目前，除了哈尔滨之外，辽源
的“裕匠坊·徐家锅包肉”是国内较
早且唯一一家以加工销售正宗经典
老式锅包肉为主的连锁企业。

徐明从 18 岁拜师学厨艺，至今
的 32 年时间，他始终不忘自己的厨
师身份。身为国家一级厨师，2018
年以前，虽然他也亲手带出了多个
徒弟，但他还亲自掌勺做锅包肉。
直到 2018 年，需要他的事情越来越
多，不得已他才放下马勺，脱下厨
衣。他说，他喜欢马勺在火上挥舞
的感觉，更享受顾客因吃他做的锅
包肉后啧啧称赞的回应。

裕匠坊·徐家锅包肉

百年名菜锅包肉 发扬光大在辽源

“一城一夜一滋味，见事见人见
江湖。”每个城市都有不同的街景与
美食。东北饮食的魅力，与东北人
包容豪放的性格相得益彰。铁锅炖
不仅仅是美食的集合，更是东北地
区历史的沉淀和文化的缩影。直径
半米的大铁锅，似乎能装下整个世
界——一锅出、灶台鱼、炖林蛙、土
豆榛蘑炖笨鸡、酸菜炖大鹅……匹
配的各种食材一股脑儿地倒进大铁
锅，万物皆可炖。传统的大铁锅将
食材现场大火炒制半熟，然后添汤
小火慢炖，炖至软烂开锅，先给身边
人舀上一勺浓汤, 这一勺汤不仅包
含了美味，更是体现着浓浓的人间
烟火气。

铁锅是东北人生活中不可或缺
的厨具，它能承受高温、保持火力，
适合长时间地烹饪。东北铁锅炖的
历史可以追溯到清末时期。当时大
量的山东、河北等地人“闯关东”，举
家迁移到东北地区开荒种地。同
时，他们也带来了各自的乡土风味
和生活习惯，其中就包括用铁锅炖
菜。由于东北地区冬天寒冷且漫
长，新鲜蔬菜难以保存，铁锅炖菜就
成了一种御寒补身的好方法。同
时，由于东北地区物产丰富，各种肉
类和粮食都很充足，铁锅炖菜也能
满足东北人对美食的需求。

东北铁锅炖不仅是一种美食，也
是一种文化，它反映了东北人对生
活的热爱和对美好未来的追求，也
体现了东北人对自然的尊重和对传

统的继承。铁锅炖菜不仅能满足口
腹之欲，也能满足心灵之需。它是
东北人最真实、最淳朴、最温暖的表
达方式。

今年 42岁的刘晓东是辽源俏渔
娘地锅炖连锁店老板。出身农村的
她，能吃苦、肯付出，不甘平庸，想给
家人创造好的生活条件，又想把辽源
美食做出点名堂。2014年，她开了辽
源第一家俏渔娘地锅炖。由于她诚
信经营和食材品质的保证，至今的十
年里，俏渔娘地锅炖已经在辽源地区
有四家面积在 300 平方米以上的连
锁店，四家店址分布于辽源市区的东
西南北四个方向。目前，她的第五家
连锁店——以铁锅炖为主营菜品的
文化主题旗舰店正在紧锣密鼓筹备
中，9月份即将开业。

刘晓东说：“铁锅炖代表着东北
人的乡愁和妈妈的味道。所以，我
们店的所有菜品都没有神秘繁杂的
配方调料，主打一个食材新鲜和原
生态制作。我们店的所有厨师和服
务员全部来自农村。每天早上定时
宰杀鸡鸭鹅等肉类食材，蔬菜等配
菜更是每天定时定量定点采购。我
和我的团队今天的一点点成绩均来
自辽源父老乡亲的支持和信任，所
以，我的目标就是将辽源的铁锅炖
发扬光大，在堂食的基础上，尽快增
加真空包装并以互联网新媒体为主
要销售方式，让在外的辽源游子以
及外地人都能随时随地吃到咱辽源
正宗铁锅炖。”

俏渔娘地锅炖

一口大铁锅 万物皆可炖

永宝顺

三十五载口碑名店 平价健康品质担当
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常言说，民以食为天。美食不仅是满足
人的口腹之欲的享受，更是表达情感、传递
文化的重要方式。对于辽源而言，无论是匆
匆走过，还是在这里短暂停留，不经意的一
顿餐饮，就可以把辽源的味道深深地刻在游
客的印记中。近年来，辽源文旅事业发展如
火如荼，这座东北的文化名城也被越来越多
的国内外游客所青睐。除了宜人的气候以
及浓厚的人文景观外，美食也是吸引游客的
重要因素之一。这里以其独特的地理位置
和人文环境孕育出了丰富的饮食文化。辽
源人热情好客，辽源餐饮人更是纷纷用他们
持之以恒和历久弥新的技艺讲述着一个个
不平凡的美食故事。他们用深情诠释着中
华优秀传统饮食文化的风采，用汗水浇筑着

“辽源匠人”精神的丰碑，用诚信表达着辽源
餐饮人的家国情怀。地锅炖、锅包肉、杀猪
菜、火锅、烧烤……哪怕是一碗面，辽源餐饮
人都要做到极致。虽然一些美食并非辽源
独有，但辽源餐饮人却用心用情，经过数十
载的坚守与探索，将它们烹出了辽源的专属
味道。

裕匠坊·徐家锅包肉。

王宝长·天津卫炭锅。

多寿小电烤的肉串。

永宝顺小吃城的软炸虾仁。

◀俏渔
娘地锅炖的
铁锅炖笨鸡。

▶多来
顺面馆的雪
菜肉丝汤面。

进入满清风格的火锅店，围坐在纯
铜的景泰蓝老炭锅前，以虾蟹等海鲜、猪
五花肉以及纯正的东北酸菜为锅底料，
添入纯净水熬制的大骨汤，锅底加上点
燃的竹炭，开锅后，喝上一口浓汤，刺激
着全身的所有味蕾细胞。夹上一筷爽脆
的细丝酸菜加大片猪五花肉或是细腻纯
正的牛羊肉片，沾上纯正的芝麻酱腐乳
蘸料，嘬一口，唇齿留香的同时，好像还
唤醒了所有的多巴胺快乐因子。

天津卫炭锅以其悠久的历史、独特
的酸菜锅底和新鲜的食材，成为了中华
美食的代表之一。

在辽源，就有一家近百年历史的老
字号餐饮名店，主营正宗满清宫廷火锅
与老天津卫炭锅——王宝长·天津卫炭
锅。

“宝长火锅店”创建于1927年，距今
已有 97年历史。现在的王宝长天津卫
炭火锅，是王宝长先生之孙王凯将祖父
的正宗天津卫炭火锅的传承之作。

上世纪初，辽源（原西安县）的王宝
长为生计只身到天津闯荡。在中华老字
号“天津卫炭锅”拜师学艺，潜心研习天
津特色火锅、小菜、面点等。13年后，王
宝长业成返乡，于老城南康门里购得一
间店铺，创建了宝长火锅店，以老天津卫
特色和满族特色两种不同风格的火锅开
门迎宾，大开当时西安县民众的胃口，备
受各阶层人士的认可。

1931年11月初，当日寇即将侵犯西
安县时，原西安县农会会长、商会会长、
西安县大户常永林就在开业不久的“宝
长火锅店”聚众密谋抗日计划，最终打响
了西安民众自发抗日的第一枪。时任西
安县官员们也经常光临该店。因此，“宝
长火锅店”成了西安县公署招待重要宾
客的主要场所。

俗语说：民以食为天，菜以味为先。
当年有民谣云：“宝长火锅香，神仙都想

尝。”直到上世纪60年代，辽源市的孩子
们在玩橡皮筋儿游戏时，还唱着这首耳
熟能详的民谣。抗战初期，宝长火锅店
已享誉关东大地。新中国成立后，公私
合营，宝长火锅店并入国营的阳春楼饭
店。

改革开放后，1964年出生的王凯抱
着重振祖业、弘扬民族餐饮文化之志，沿
着祖父的足迹重返天津，深习其美食文
化精髓。

1999年，“王宝长·天津卫炭锅”在龙
山区辽河大路龙山实验小学旁重新开
业。王凯特别聘请伪满皇帝爱新觉罗·
溥仪的御用厨师钱发老先生亲传满族宫
廷火锅秘方，并聘请国家一级面点师刘
志和先生亲自料理天津特色和东北风味
面点。从此，宫廷火锅和天津卫炭火锅
的美味重现辽源。

2007年1月，“王宝长·天津卫炭锅”
迁址于辽源市西宁大路92-1号（老物资
局道口）。建筑面积3000多平方米，共5
层楼，满清风格的建筑与装修风格，与正
宗的天津卫炭火锅一脉相承。

2009年 3月，全国酒家酒店评定委
员会授予王宝长·天津卫炭锅“五钻级”
餐饮企业牌匾，是辽源地区唯一一个国
家特级酒家，吉林省仅有五家获此殊荣。

时光荏苒。近百年的“王宝长·天津
卫炭锅”变化的是经营地址和店铺规模，
而品质和服务始终未变。辽源的发展大
步向前，但王宝长·天津卫炭锅的菜单价
格十年未变。

很多外地客人纷纷表示，吃过四川
的麻辣锅、云南的铜炊锅、台湾文雅的小
火锅以及蘸着蛋液吃的日式寿喜锅……
然而来到辽源才知道，还有叫人如此垂涎
欲滴、酣畅淋漓的满族炭火锅。而对于辽
源人来说，外地的火锅似乎在辽源都镇不
住场子，唯有这豪爽大气的酸菜白肉炭火
锅才能表达辽源人的浓厚情怀。

在东北，没有什么事是一顿烧烤
解决不了的。烧烤以其独特的烹饪方
式诱惑着人们的味蕾：浓浓的烟火气
息，其乐融融的用餐氛围；个人口味的
满足，烤制过程的乐趣以及文化和传
统的延续，无一不是令人垂涎的理由。

在辽源人心中，烧烤的美食地位
毋庸置疑。尤其是电烤，它不仅美味，
还承载着“七零后”和“八零后”的成长
记忆。电烤肉串一出炉，方圆十里都
飘香。鲜嫩的牛羊肉、细细的铁签儿，
简单地撒上些许孜然和辣酱面，一根
一根插进推拉式的电烤炉中，经过几
分钟的期待，就成了如愿以偿的幸福
和满足。

“八零后”毛志军有 6 个好朋友。
儿时，他们是多寿路小学同学和校友；
长大后，他们亦是志同道合的朋友。
2014年，7个小伙伴儿怀揣着对辽源深
厚的家乡情、儿时成长的无限美好记
忆以及电烤肉串那无法抗拒的美味，
他们在母校多寿路小学旁开设了一家
以电烤肉串为主菜品、以上世纪七八
十年代辽源城市为场景的怀旧主题而
且只做一种味道（儿时的味道）的烧烤

店，取名“多寿小电烤”。以此，向家乡
辽源致敬、向母校多寿路小学致敬、向
烧烤前辈致敬！

多寿小电烤除了高品质的食材、传
统经典的味道之外，店内外怀旧的装修
风格、辽源老城的街景墙绘、黑白电视
机、卡带录音机、投币游戏机以及玻璃
胆暖水瓶、带把塑料水杯和搪瓷餐具等
均是成为网红餐厅的理由。到这里吃
烧烤，味蕾得到满足的同时，更仿佛穿
越回到了天真烂漫的少年时光。

2020 年，多寿小电烤迁址一实验
小学东侧（吉视传媒对面）。“转学”后
的多寿小电烤，经营面积扩大了、就餐
环境更好了，但不变的依然是充满热
情朝气的服务和那欲罢不能的儿时的
味道。

很多在外地的辽源游子回家第一
件事就是来多寿小电烤饱餐一顿。很
多辽源人接待外地亲友，也都要到这里
一品辽源特色电烤串。其中，肥瘦、瘦
肉、肉筋、干豆腐串已上“经典必吃榜”。

多寿小电烤体现了“八零后”的家乡
情怀，彰显了这一代人的创业激情，更承
载了广大辽源人对家乡味道的钟情。

多寿小电烤

中国烧烤看东北 东北烧烤看辽源

王宝长·天津卫炭锅

满清风味老字号 宝长炭锅有传承


