
沈阳大东副食，是本地人盖章认
证的“宝藏美食据点”。这里汇集了

地道的辽沈风味，烟火气十
足，每一口都是扎实的老

味道。这份精华攻略，
带你精准打卡，逛吃
不踩雷！

沟帮子熏鸡
进门左手边的

“排队王”。熏鸡色
泽红亮，熏香深入骨
髓，肉质紧实不柴。
熏鸡架更是地道沈阳

味，6元2个还能免费加
工，性价比极高。
宫廷金丝饼

现烙现卖的老式点心。香甜
口2元一张，油盐五香口5元3

张。刚出炉时金黄油亮，
掰开千丝万缕，外脆内

软，满是麦香与醇厚
的家常味。

蟹黄酥
商场里的另一大

“排队担当”。11元一
盒12个，有蟹黄、红豆
等口味。酥皮轻盈脆
爽，内馅绵密适口，是

老手艺的细腻呈现。
八旗手工肠

肉含量超高的人气产
品。口味多样，原味、蒜香、孜然

等应有尽有，现场可试吃。肉
质扎实筋道，能看到制作

过程，吃着放心。
手撕烤鸭
29.9 元一只，性

价比之王。外皮酥
脆冒油，鸭肉鲜嫩
多汁，撒上烧烤料
后香气扑鼻。用饼
卷着吃，一口满足。

四喜丸子
6 元一个，拳头大

小，日销数千。鲜肉现炸
现卤，软嫩而不散，饱吸咸香

卤汁，是配饭或炖菜的经典硬菜。
金家冷面

朝鲜族大妈现场制
作，冷面汤带冰碴儿，面

条筋道爽滑，搭配辣白
菜等小菜，清爽解腻。

此外，这里还是
碳水天堂：酱大骨软
烂脱骨、熏肉大饼饼
香肉醇、大列巴扎实
有嚼劲、手工麻薯软
糯香酥……众多隐藏

美味，等你一站式探寻。

逛吃攻略
本报记者 王晓领

老味道

立春这天，沈阳大东副食品商场一
早就排起了长队。

在王崇的锅包肉档口前，油锅正滚
着，一排里脊肉片滑下去，“滋啦”一声，
白汽腾起，香味瞬间蹿进空气里。队伍
从柜台一直排到门口，有拎着布兜的本
地居民，也有拖着行李箱的外地游客，眼
睛都盯着那口翻飞的大勺。

“要现吃的，一份；打包的，两份带走。”
一位戴绒帽的大爷嗓门亮，说完又扭头跟同
伴念叨，“这儿的锅包肉，还是老味儿。”

王崇是80后，他每天都很忙碌，肉片裹浆、
下锅炸脆、勾汁翻炒，每一步都干脆利落。他说，
现在不少外地客人专程找来，就为尝这一口。

香味引着人往深处走。不远处，张其文的面
食档口，饺子摆得满满当当。他在大东副食干了
20多年，从学徒到老师傅，手上捏过的饺子不计
其数。他记得以前买肉要凭票，饺子馅里肉少菜
多，如今馅料五花八门。

“过去老百姓过年，饺子是主角，现在还是。”
张其文说，“很多老人来这儿，不光为买东西，也是
找回忆。他们还管这儿叫‘大东菜行’，觉得这儿
的东西实在、放心。”

这份实在与放心，根植于漫长的时间。
大东副食的历史，确实藏在很多沈阳人的记

忆中。这里最早是1829年自然形成的“小东门菜
行”，1984年正式改成现在的名字。几十年来，商
场没搬过地方，模样虽翻新，气息却还是那个气
息：炸丸子的油香、炒货的焦甜、酸菜的咸鲜，混在
一起，成了很多人心里“年味儿”的标志。

有心意

老味道唤醒了清晨，也引来了更旺的人气。
上午9点，商场里更加热闹起来。
熟食区的柜台前围了好几层人，炸鱼、熏鸡、

酱肘子，一样样油亮亮地摆着。不时有顾客伸手
指点：“这块儿，对，要肥瘦相间的。”

在面食区，一屉屉馒头刚出锅，白胖胖地冒着
热气。张其文告诉记者，过年蒸馒头是老习俗，寓
意“蒸蒸日上”。节假日时，他这个档口一天能卖
出1500多个馒头，除了传统的白面馒头，还有红
枣馒头、豆沙卷，花样比从前多了不少。

“现在的老百姓买年货，不只看实惠，也看心
意。”张其文说。他拿起一个做成寿桃形状的面点，

“比如这个，老人过生日、家里办喜事，都爱买。”
这份心意，也流淌在南北风味的交汇中。
商场中间的通道熙熙攘攘，不少拖着行李箱

的年轻人穿行在各个摊档之间。他们大多是从南
方来的，临走前想挑些地道的东北特产捎回去。

“酸菜、红肠，还有那家的锅包肉——”一个围着毛
绒围巾的女孩侧身跟同伴确

认，眼睛望向香气飘来的
方向，“我们都计划好
了。”说完她笑起来。

王崇的档口
依旧排着长队。

他说，小时候
最爱过年，因为能
穿新衣、吃炸货。如今自己
成了做年味的人，感觉“像把小
时候那份高兴劲儿传下去了”。

添新彩

随着日头升高，人流在中午时分达到高峰。
人们的购物车里，装着的早已不止于传统吃食。

糖果柜台前色彩斑斓，酥糖、奶糖、花生糖堆
成小山。但令人关注的是，鲜花区域也挤满了
人。市民邢琪挑了两盆蝴蝶兰，说今年过年不只
想买吃的，也想把家里布置得漂亮点，“鲜花有生
气，看着心情就好。”

鲜花区负责人说，这几年春节，鲜花销量明显
上升，尤其是寓意好的品种很受欢迎，“大家生活
好了，年货的清单也变长了，不再只是鸡鸭鱼肉。”

这份变长的清单里，既有新的面孔，也有旧的滋
味以新的形式出现。往商场里走，面包档口“列大花
大列巴”前也围着人。玻璃明档里，师傅正在揉面，
葡萄干和核桃仁拌进面团，香气扑鼻。创始人程兵
说，他们是2023年进驻大东副食的，如今在沈阳已
经开了40多家加盟店，“大东副食客流稳、氛围好，
我们这类现做现卖的食品特别适合在这儿扎根。”

他回忆，小时候过年，家家户户忙着杀猪、蒸
豆包、做豆腐，一进腊月就是忙。走亲戚送的礼，
离不开烟酒糖茶，“现在礼品选择多了，点心、干
货、鲜花，甚至健康轻食礼盒，都有人买。”

这种“既传统又新颖”的追求，在超市区域体
现得更为具体。店长刘静正俯身仔细检视一批新
到的蔬菜。她介绍：“今年我们准备了百余种蔬
菜，想让年夜饭的桌子更丰富些。”而在传统糕点
柜台前，老字号“稻香村”新推出的“盛京八景”礼
盒颇为吸睛，将本地风景融入糕点造型。“传统年
味不能丢，”刘静说，“但也要有新意，让它更贴近
现在的生活。”

夜幕降临，商场广播响起温馨的提示音。卷
帘门陆续降下一半，灯光渐次调暗，但仍有顾客匆
匆走进来，赶着买一两样东西。

王崇开始收档，他明天还要早早来，因为小年
到了，顾客量会更多。

张其文清点着剩下的面团，计算明天的用
量。他说，每年到这个时候，就感觉“一年又圆满
了。饺子包完，馒头蒸好，等着大家三十儿晚上
吃，我们忙乎一年心里也乐和。”

城市灯火已亮，商场里渐渐安静下来，但那些
被带走的年货——饺子、锅包肉、鲜花、糕点，正携
带着这里的温度，走进千家万户。

“说到底，老百姓愿意来，是因为在这儿能买
到放心，也能买到念想。”刘静总结道，“年味不只
是吃穿，更是一种能把心安安稳稳放下来的温
度。愿这个农历马年，大家都能吃得香、过得好，
事事如意。”
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“春节前专门来沈阳，就是
想看看北方的年到底什么样。”

在沈阳大东副食品商场门口，记者
遇到了从深圳过来的郑文鹏和家人。他
手机的小红书收藏着一条笔记：“不去大
东副食，等于没来沈阳。”

推开红色大门，厚重的棉门帘一掀，
只见柜台里摆着烤鸭、熏鸡、年糕、泡
菜。郑文鹏和家人边看边尝，他说：“就
这么逛吃，好像真感觉要过年了。”

“第一次来东北，听说沈阳好吃好玩
的地方多。”郑文鹏说。他翻着手机里的
清单：沈阳故宫、张学良旧居、辽宁省博
物馆……他说：“来到这，走到哪儿都被
叫‘老弟’，虽然离家3000 公里，倒觉得
挺亲切。‘吃’也是一个地方的文化，大东

副食就像个美食博物馆，所以来了。”
“姑娘，尝尝熏肉大饼！”杨家熏肉大

饼的师傅一边切肉一边招呼郑文鹏的爱
人。饼刚烙好，抹上酱夹上肉，她咬了一
口：“第一次吃，烟熏味挺浓，肉也实在。”

熟食柜台有十来米长，各色熟食满
满当当。老师傅刀一挥，整只烧鸡分成
两半，肉香四溢。郑文鹏说：“在深圳过
年，我们常吃白切鸡、烧鹅。这儿的熏
酱味确实不一样。”

传统糕点柜台前，郑文鹏的儿子和
侄子盯着江米条和核桃酥挪不动步。
东北土特产店的过道里，海米的咸
味和榛子的油香混在一起……

郑文鹏说，南北方过年的
核心其实一样——都是团

圆，都是对好日子的期盼。这次旅行给
孩子们也上了一堂生动的课：中国这么
大，过年吃的东西可以这么不同。

回酒店的路上，郑文鹏在小红书上
添加了一条新的笔记：大东副食，这里的
食物不只是食物，更是记忆，是传承，是
跳动的城市脉搏。

跨越3000公里来过年
本报记者 田 勇
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郑云鹏全家十

四口人从深圳到
沈阳旅游，专门来
到大东副食打卡。
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辽宁人爱吃，也会吃，就连
“马”字都能在餐桌上演绎出万
千风味。

首先要说的，自然是香飘百
年的马家烧麦。沈阳马家烧麦馆作为历
史上最早的回民餐馆，其烧麦创制于1796
年。清嘉庆年间，回民马春在街头支摊，

以皮薄如纸、边皱似荷的技艺捏出玲珑烧
麦。牛肉馅中融入秘制高汤，一口下去，
汤汁鲜醇，成了沈阳人味觉里深藏的乡
愁。这份传承未曾中断，老奉天马家烧麦
馆由第五代传人马继庭创立，在传统基础
上融合辽菜与清真风味，让老字号始终冒
着热乎气儿。

同样是“马”姓招牌，营口马家火勺店则
以质朴的坚守打动人心。店主40余年只做
五香、白糖、豆沙三种传统口味火勺，酥香满
口，成为本地人早餐与点心钟情的味道。

辽宁人的“马”味地图远不止于此：
清晨的一碗马家羊汤，配吊炉烧饼，暖
胃又暖心；老式糕点铺里的马蹄酥，形

似马蹄，酥香扑鼻，寄寓“马到成功”；元
宵节前手工摇制的马记元宵，更是饱含

“圆满”祝愿。
辽宁人把对生活的热忱与对吉祥的

向往，都揉进了这些与“马”相连的美食
里。吃的不仅是滋味，更是流淌在烟火
中的传承与祝福。

舌尖品“马”
本报记者 王晓领

大东副食天天都像“过年”。
本版照片由本报记者田勇摄
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