
丹 东 作 为 我 国 最 大 的 边 境 城 市 ，也 是 沿 海 、沿 江 、沿 边 的

“ 三 沿”城 市，有 汉、满、蒙、回、朝 鲜、锡 伯 等 40 个 民 族 , 饮 食 文

化 极 具 特 色 。 由 于 满 族 人 口 占 全 市 人 口 32% ，故 除 汉 族 主 食

外，满族食俗特色更为突出。丹东与朝鲜隔江相望，世代往来，

两 国 居 民 生 活 习 俗 互 为 影 响 ，故 朝 鲜 族 食 俗 在 丹 东 也 颇 为 流

行 。 同 时，丹 东 沿 江 临 海，盛 产 海 蟹、黄 蚬 子、面 条 鱼、公 鱼（秋

生鱼）、对虾等海产品。

丹东的特色饮食包括：

1.梭子蟹。因头胸甲呈梭子形而得名。梭子蟹肉质细嫩、洁

白，富含蛋白质、脂肪及多种矿物质。在冬季徊游季节个体最为健

壮，最大可达 500 克。雌蟹红膏满盖，口味极佳。梭子蟹可鲜食，或

蒸、或煎、或炒，或切开炖食，或用蟹炒年糕、炒咸菜、煮豆腐，是丹东

居民餐桌上的家常菜。亦可腌食，将新鲜梭子蟹投入盐水中浸泡，

数日后即可食用。过去，渔民因梭子蟹产量高，常挑选膏满活蟹，将

蟹黄剔入碗中，风吹日晒令其凝固，即成“蟹黄饼”，风味特佳，但产

量少，一般人难尝此味。

东港盛产的梭子蟹、大黄蚬、杂色蛤于 2012 年荣获国家地理标

志认证，从此拥有了自己的“金字”名片。

2.馇子。馇子最早为满族人发明，是用玉米面加工的面条，口

味独特，营养丰富。制作馇子要经过以下几道工序：

一是原料发酵。将玉米粒筛除去尘土、砂石及杂物，用清水

淘洗干净，放入缸中加进清水浸泡发酵。 7 到 8 天后，玉米粒便

发酵变酸，水面上出现白色泡沫，碾压籽玉米粒时种皮易剥皮，

表明发酵好了。二是磨浆过滤。将发酵好的玉米从缸中捞出，

用 清 水 冲 洗，去 掉 酸 味，用 水 磨 进 行 湿 磨 。 用 纱 布 过 滤 水 面 粉

浆，放入缸中，待澄清沉淀后，去掉清水，即是馇子面（也叫汤子

面）。三是馇子制作。加工方法不同于擀面条。小量食用，一般

用汤子套套在手指上，将馇子面从小孔挤成条状，漏到锅中，经

开 水 煮 熟，再 挑 到 冷 水 中 降 温 后 直 接 装 盘 出 售，也 可 晒 干 后 出

售。批量则采用机器加工。馇子可下汤、炒食，吃法简单，经济

实惠，是丹东人餐桌上的一道美味。

3.黄蚬子。丹东大黄蚬子学名青柳蛤，产于黄海浅海处，外壳

呈黄色，肉亦黄色，斧型贝壳，暗黄色斑纹。蚬肉中含有蛋白质、多

种维生素和钙、磷、铁、硒等人体所需营养物质，营养价值较高。由

于丹东东港附近海域养分充足，此地盛产的黄蚬子比其它地方个头

更大、肉更肥，味道更鲜美，营养更丰富。

黄蚬子适宜炝拌、白煮、清炒等多种食有方法。丹东流行用炭

火烧烤，红彤彤的炭火，黄灿灿的蚬壳，热腾腾的水汽，令人回味无

穷。清代郭麟曾在《桂枝香·黄蚬》中以“俊味江乡堪数”来称赞它的

美味。丹东人对黄蚬子的喜爱比之有过之而无不及。

4.板栗。丹东板栗已有二三千年栽培历史。板栗果称为栗子，

可生食、糖炒、烘食，还可制罐头，磨粉制糕，调羹烹菜。板栗果中含

有糖、蛋白质、脂肪和多种维生素，营养和经济价值很高。

丹东板栗分两类：一类是日本板栗，本世纪初从日本引进，并

集中大面积栽培。该种栗子果实大，涩皮不易剥，口感差。另一

种栗为中国栗，或称油栗，个头小，涩皮易剥，品质优良。板栗是

丹东的优势经济林树种，面积和产量均占辽宁省的 90%以上，栽培

面积达 115 万亩，年产量超过 2 万吨，年产值达 1.5 亿元，已成为全

国板栗的重要产区和出口基地。出口板栗肉占日本市场份额 30%

以上。

5.焖子。丹东焖子以绿豆凉粉为主料，以麻酱、虾油、蒜泥、白

醋为调料制作而成。做法是将凉粉切成小块，用铁锅加少油煎至黄

疙装盘，倒入调料拌匀即可食用。焖子含有丰富的粗蛋白、氨基酸、

维生素、矿物质，老少咸宜。

相传伪满时期，溥仪东巡安东（今丹东）。某日出游，到了一

个小山村。一家门前有个老妇人，坐在青石板上缝补衣裳。此时

天色已黄昏，侍从赶忙上前轻声问溥仪：“皇上！天色已晚，是否

住在此地？”溥仪点点头。说话间老者回来。只见他黑红黑红的

脸上挂着汗珠，推着车，车上的水桶里放着大块凉粉。老者见门

前有客，便问道：“是路过的客人吧？若不嫌弃，就请进来坐吧。”

溥仪坐下后问道：“老人家贵姓？”老者答曰：“我姓张，以卖凉粉为

生。客家，已到掌灯时分，再往前走已无村店，就请在寒舍屈尊一

宿吧。”老者吩咐老妇人做晚饭。老妇人就用桶里的大块凉粉，切

成小块，在铁锅里煎至焦黄，淋以上好的虾油、麻酱、蒜泥、白醋调

拌 。 饥 饿 的 主 仆 二 人，大 口 大 口 地 吃 起 来，并 连 声 称 赞 好 吃 好

吃。溥仪问道：“老人家，此食唤作何名？”老妇人答道：“叫焖子。”

溥仪回到浪头行宫后，念念不忘，专程派人前去学做。从此，这一

美味小吃在丹东地区广为流传。近年，有些厨师又加以改进，添

加海鲜炒制，谓之三鲜焖子。

6.虾爬子。虾爬子，学名虾蛄。土名有很多，比如东北叫“爬

虾”，北京叫“皮皮虾”，天津、大连和丹东都叫“虾爬子”。

虾爬子是一种营养丰富、汁鲜肉嫩的海味食品。其肉味鲜甜嫩

滑，淡而柔软，并且有一种特殊诱人的鲜味。每年的春季是其产卵

的季节，此时食用最佳。肥壮的虾爬子脑部满是膏脂，肉质鲜嫩，味

美可口，但外壳较为坚硬，食用颇为周折。

7.草莓。东港是丹东草莓的主产区。主要有以下特点：一是规

模大。全市所有乡镇均有草莓种植，超万亩乡镇 3 个，超千亩乡镇

15 个，全市有 9 万户农民种草莓，面积、产量分别约为全国的 7%和

15%左右，是当地农村经济支柱主业之一，也是全国最大草莓生产

基地。二是品质优。东港是农业部命名的全国优质草莓生产基地

和无公害农产品（草莓）生产基地。在 2007 年全国草莓文化节上，

东港草莓有 2 个品种获一等奖（全国共 5 个一等奖），并被农业部授

予“中华名果”称号，2 个品种获二等奖（全国共 10 个二等奖）。拥有

地理标识的“东港草莓”证明商标，已经国家商标局颁布使用。三是

品种丰富。既有芳香味浓、品质优良的红颜、章姬、幸香、枥乙女、宝

交早生等品种，也有硬度好、耐运贮的甜查理、卡麦罗莎、卡尔特一

号、哈尼、达赛莱克特等欧美品种，还有优质高产的国育品种红实

美。四是鲜果上市时间长。东港市日光温室 4.5 万亩，10 月上旬开

始四季品种上市，11 月下旬大批量上市，一直延续至 6 月末结束;早

春大拱棚 4 万亩，3 月下旬上市，5 月下旬结束；露地草莓 5 月下旬到

6 月末采收。全年草莓供给 9 个月。五是科技含量高。东港市草莓

研究所拥有 650 万元科研、种苗组培工厂等资产和教授研究员级高

级农艺师以下 20 多人科技团队力量，各乡镇农服中心设 1 至 2 名草

莓技术员，全市科研网络自成体系。新品种、脱毒苗、蜜蜂授粉、平

衡施肥、温湿度调控、花果定量、滴灌、病虫害综合防治等新技术应

用率 85%以上，草莓单位面积、产量和品质居全国前列。六是产销

两旺。东港市草莓协会拥有 18 个乡镇分会和注册会员 2800 多人，

带动农民 15 万人，加工企业会员 40 多个，年加工量 4 万余吨，出口 3

万吨，创汇 1500 万美元；经纪人会员 200 人（带动经纪人队伍 2000

多人），鲜果销售北京、上海、天津、东北各大中城市，少量出口海外，

冷冻、罐头等制品大都出口欧美、日本等地。

（林 晓）

食来运转
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