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坐落于渤海辽东湾畔的营口，是一
座充满活力的城市，她不仅拥有繁忙的
港口与迷人的自然景致，更孕育出了

“营菜”这一璀璨夺目的饮食文化明
珠。“营菜”恰似一位韵味无穷的美食
艺术家，以其精湛绝伦的烹饪技艺和源
远流长的文化底蕴，牢牢抓住了无数食
客的心与味蕾。

名品：岁月沉淀的味蕾宝藏
“营菜”虽未挤入中国传统八大菜

系，但其文化价值与历史地位不容小
觑。它以鲁菜为根基，于岁月长河中如
海绵吸水般汲取南北风味精髓，融合诸
般菜系的特色，逐渐形成了一套独具特
色、自成体系的饮食文化。

回首往昔，营口历代厨艺精湛的厨
师们凭借着他们的智慧与匠心，精心烹
制出一道道令人赞不绝口的菜肴。“红
烧海参”“蛸夹子豆腐”“炝活虾”“活
吃鱼”“过油肉”等众多佳肴，它们如
同一个个闪耀的音符，共同奏响了“营
菜”的华丽乐章，成为不同历史时期

“营菜”的经典之作，并代代相传，延
续至今。这些菜品不仅仅是一道道美
食，更是不同地域文化在营口交融汇聚
的生动体现，它们凝聚着营口人民的无
穷智慧与非凡创造力，成为营口饮食文
化的不朽名片。

营口地处辽东湾畔，独特的地理位
置，形成了肥沃的滩涂和湿地。大辽河
与渤海在此交汇，让营口占尽食材上的
先机，特有的鱼虾蟹贝都是大自然赐予
营口人的专属资源。辽东湾偏低的水温
和较高的含盐成分，使这里产的海鲜肉
质紧实鲜美，是烹饪的极佳食材。拥有
丰富的海鲜、河鲜资源，勤劳智慧的营
口人倍加珍惜，以“鲜”为主打之味，
烹饪出各色“营菜”，让每一位食客都
能尽情领略到渤海与大辽河的浓郁韵
味。

营口是中国海蜇产业的核心地，海
蜇作为食材，更是营口人餐桌上的“常
客”。智慧的营口人，精耕细作，搭配
各种食材，激发海蜇的营口味道。“凉
拌海蜇”清爽可口，保留了海蜇最原始
的鲜美；“红烧肉炖蜇头”肉香与海蜇
的鲜美相互交融，碰撞出一种独特而美
妙的口感；“芫爆海蜇”“清炒海蜇”

“老醋蜇头”“鲜拌水蜇”“干烹蜇头”
等，一道道以海蜇为主角的菜肴，就像
是一幅幅绚丽多彩的美食画卷，以各自
独特的方式充分展现出海蜇的鲜甜魅
力，让食客为之倾倒，纷纷慕名而来。

芦蟹，营口人叫它蛸夹子，作为营
口小海鲜传说中的“四大神兽”之一，
在营口人的心中占据着特殊的地位，是
餐桌上备受宠爱的美味佳肴。每年清明
节前后，隐匿在大辽河入海口广袤湿地
中的蛸夹子结束了一冬的休养，开始变
得格外活跃。每当夕阳西下，余晖洒在
湿地滩涂上，蛸夹子便纷纷出动，在滩
涂上肆意爬行。而熟悉它们习性的营口
人，此时就会化身成技艺高超的“猎
手”，精准地把握最佳时机，收获一桶
桶鲜活的蛸夹子。为了不辜负大自然的
这份馈赠，营口的大厨们充分发挥创造
力，将蛸夹子制作成多种多样的美食。
其中，以蛸夹子为主料，经繁复工序烹
制而成的“蛸夹子豆腐”，在 2010 年
被列为营口市市级非物质文化遗产，堪
称营口特色美食的代表。

而“芦蟹宴”则更是一场美食的盛

宴，营口的烹饪技师们以蛸夹子为核心
食材，巧妙运用煎、炒、拌、煮、焗等
多种精湛烹饪技艺，精心打造出“生拌
芦蟹”“清烹芦蟹”“金汁芦蟹”“芦蟹
豆腐”“黑椒焗芦蟹”等一系列色香味
俱全的佳肴。这些菜品犹如一场美食大
剧中鲜活的角色，共同展现出蛸夹子丰
富多样的美食魅力，让食客们在品尝美
味的同时，也深深感受到营口饮食文化
的博大精深。

营口的美食宝藏不仅仅局限于丰富
的海鲜资源，其陆地物产同样丰富多
样，令人目不暇接。驴肉、羊肉，肉质
鲜嫩风味独特；山野菜清新爽口，带着
大自然的独特气息；多种果蔬色泽鲜
艳，营养丰富。这些丰富的陆地食材与
海鲜相互补充，共同为“营菜”的自成
一体提供了坚实而优质的物质基础。在
营口人的饮食世界里，五谷是餐桌上不
可或缺的重要组成部分，而他们对菽类
更是情有独钟。大豆、小豆、豌豆、蚕
豆、芸豆等各类菽种，在营口人的巧手
下，变幻出无穷的美食魔法。它们既可
以用来焖饭、煮粥、裹蒸，成为滋养身
体的主食，又能够摇身一变，成为菜肴
副食中的主角。此外，大豆还被加工制
成酱、酱油等调味料，这些独具特色的
酱料成为“营菜”烹饪中的灵魂元素，
它们或咸或甜或鲜，为“营菜”的味道
增添了丰富的层次与浓郁的韵味。

营口大酱是营口老字号中的一块金
字招牌，起源可以追溯到清朝光绪年
间。1860 年到 1911 年，营口出口量最
大的货物就是豆货三品既大豆、豆油及
豆饼。其中的豆饼是酿造大酱的原材料
之一，搭配营口当地百里盐滩盛产的优
质海盐，经过工匠们的精心酿造，一缸
缸香气四溢、风味独特的营口大酱便应
运而生。从飘香百年到飘香四海，营口
大酱闻名全国，离不开营口劳动人民的
智慧和创造力，他们用自己的双手创造
了舌尖上的幸福，岁月丝毫不差地见证
他们努力生活的成果。

营口大酱与海鲜的搭配堪称天作之
合，二者相互交融，相得益彰。无论是
清蒸海鲜蘸酱，还是酱烧海鲜，都能碰
撞出令人惊艳的美味火花，成为营口人
餐桌上永恒的经典味道，也承载着一代
又一代营口人对家乡味道的深深眷恋与
美好回忆。

名厨：匠心独运的美食传承者
在“营菜”的发展历程中，中国资

深烹饪大师、辽宁省烹饪协会副会长邵
澎波及其率领的“邵家军”无疑是浓墨
重彩的一笔，他们在辽宁烹饪界乃至整
个中国美食界都保留着璀璨的印记，为
地方美食文化的薪火相传和蓬勃发展筑
起丰碑。邵澎波，这位在烹饪领域极具
影响力与创新精神的大师，始终致力于
中华传统美食文化的发扬光大。他怀揣
着对美食的无限热爱与敬畏之心，积极
倡导健康饮食理念，不断努力提高饮食
品位，在探索美食的道路上永不止步。
邵澎波将目光聚焦于辽东湾地产小海
鲜，经过长时间的潜心研究与反复实
践，终于成功研制出一套独具匠心的地
产小海鲜烹制方法。在菜肴的“形”与

“意”上大胆创新，巧妙地将精湛厨艺
与文化创意完美融合，赋予了地产小海
鲜全新的饮食价值与深刻的文化内涵。
他所创作的“沙滩文蛤”，以独特的造
型和鲜美的口感，让人仿佛置身于金色
的沙滩，感受着海风与海鲜的美妙邂
逅；“两吃文蛤”更是在色、香、味、
形等各个方面都达到了极高的水准，给
每一位有幸品尝的食客带来了前所未有
的美食体验，那独特的味道令人唇齿留
香，久久难以忘怀。在邵澎波的引领与
带动下，“邵家军”犹如一支烹饪界的
精英部队，已经成功研制出上百道以辽
东湾小海鲜为主要食材的精美菜肴。这
些菜肴凭借其精湛的制作工艺与独特的
风味特色，成功登上了高档酒店的大雅
之堂，向世人展现了“营菜”的高端与
精致。

邵澎波在徒弟的挑选上极为严格，
他始终坚信，一名优秀的厨师不仅要有
高超的厨艺，更要有良好的品德。他眼
中的理想徒弟是那种能够“一门心思投
入在研究上，工作起来干净利索，诚心
诚意为顾客做好菜品”的烹饪人才。在
他的严格教导与悉心培养下，他的徒弟
们遍布祖国的大江南北，甚至有的学生
远赴日本、俄罗斯等国家。他们如同星
星之火，在异国他乡传播着“邵家军”
的饮食特色与文化精髓，让更多的人了
解和认识到“营菜”的独特魅力，为

“营菜”文化在世界范围内的传播与交
流做出了积极而卓越的贡献。邵澎波的
嫡传弟子国家高级烹饪技师吕达，始终
坚守着师父对“营菜”的传承理念。他
在精进自身厨艺的道路上砥砺前行，不
断探索创新，将营口的特色食材巧妙地
融合与搭配，精心烹制出“芦蟹宴”

“黑鱼宴”“鲁子鱼宴”等一系列高档特

色宴席。通过他的努力，“营菜”以更
加丰富多样、精致高雅的方式呈现在食
客面前，让更多的人领略到“营菜”文
化的博大精深与无穷魅力。

名店：美食文化的汇聚之所
营口是一个多民族聚居地区，汉

族、蒙古族、满族、回族、朝鲜族等不
同民族的文化在这里相互交融、相互碰
撞。各民族独特的饮食习俗如同绚丽多
彩的花朵，在这里竞相绽放，共同影响
并塑造了营口本地丰富多彩、独具特色
的饮食文化。这种多元文化的交融使营
口的饮食文化内涵更加丰富，增添了浓
郁的异乡色彩与迷人的异国情调。在营
口的大街小巷，你既可以品尝到汉族传
统美食的醇厚韵味，又能感受到蒙古族
美食的豪放粗犷，既能领略满族美食的
精致细腻，又能体验回族美食的独特风
情，更能品味朝鲜族美食的清新爽口。

在营口众多民族美食中，金刚山烤
肉店里的味道珍藏在营口人记忆深处。
营口的金刚山烤肉店成立于上个世纪80
年代末，最初是仅有4张简式餐台的小
店，凭借着对美食的执着追求与不断创
新，历经 30 多年的风雨洗礼，逐步发
展壮大成辽宁省著名品牌的大型餐饮经
营企业，当之无愧地成为了营口烧烤行
业的领军者与风向标。金刚山美食的独
特魅力在于它巧妙地将传统的朝鲜族风
味与营口本地菜相融合，创造出一种独
一无二的味觉体验。其微甜、清爽、鲜
美、酸辣相互交融的特色酱料，犹如一
把神奇的魔法钥匙，打开了营口人味蕾
的大门，成为了营口人心中难以抗拒的
最爱。当鲜嫩的肉片在炭火上滋滋作
响，逐渐烤至略带焦香，然后裹上一层
浓郁的特色酱料放入口中，那一刻，肉
香、酱香与炭火的烟熏香相互交织，在
舌尖上绽放出一场绚烂的味觉盛宴，那
份美妙的滋味瞬间成为了食客们心中难
忘的记忆。而海鲜在金刚山的烧烤舞台
上同样是绝对的主角，各色小鱼和贝类
在炭火的烤制过程中，仿佛被赋予了新
的生命。它们的鲜汁在高温下被紧紧锁
住，入口软嫩味美，那种简单而原始的
烹饪方式，最大限度地保留了海鲜的原
汁原味，将食材最佳的口感完美地呈现
给食客。正是凭借着这种独特的美食魅
力，“金刚山美食”不仅深深扎根于营
口人的心中，成为了营口人日常生活中
不可或缺的一部分，而且还吸引了越来
越多的外地消费者慕名而来。他们在这
里品尝着独具特色的营口烧烤，感受着
营口饮食文化的独特魅力，营口的金刚
山烤肉也因此在东北乃至全国朝鲜族饮
食领域树立了鲜明的品牌形象，形成了
具有浓郁地方特色的美食风格，并先后
荣获了“辽宁省著名商标”“辽宁省餐

饮名店”等诸多荣誉称号。
海纳百川、敢为人先、开放包容、

追求卓越，这些不仅仅是营口人一直坚
守的信念，更是营口这座城市永恒的精
神追求。营口人对美食有着独特的热爱
与执着，他们“爱吃、会吃、讲究吃”，
这种对美食的热爱与追求逐渐形成了浓
厚的餐饮文化氛围，弥漫在城市的每一
个角落。在营口的街头巷尾，无论是高
档餐厅还是街边小吃摊，都能感受到营
口人对美食的精心雕琢与用心呈现。

“营菜”，就像一部流动的史书，每
一道菜品都是其中一页珍贵的篇章，它
们承载着这座城市的繁华与沧桑，记录
着岁月的变迁与故事的传承。在这里，
你可以尽情品味到海的味道，那是大海
的馈赠，是海鲜的鲜美与海洋文化的深
邃；你可以感受到山的味道，那是陆地
物产的醇厚，是山野菜的清新与田园风
光的宁静；你更可以体会到人的味道，
那是营口人民热情好客，是厨师们的匠
心独运与食客们的美食情怀。这些味道
相互交织、相互融合，共同构成了营口
独特而迷人的饮食文化。这就是营口，
一座充满魅力与活力的城市，它用美食
的力量吸引着人们的脚步，用文化的魅
力打动着人们的心灵。在这里，每一道
美食都是一个舌尖上的故事，每一次品
尝都是一次心中梦想的追寻。无论是远
方的游客，还是本地的居民，都能在营
口的美食世界里找到属于自己的那份感
动与满足，沉醉在这“营菜飘香”的美
好世界中，感受着这座城市独特的饮食
文化魅力与无尽的温暖与热情。

营 菜营 菜营 菜营 菜 飘 香飘 香飘 香飘 香
——渤海之滨的美食华章
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