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和发扬悠久的酿造传统，使烧酒始终畅销不衰，生意格外

兴隆。

世纪初，由于晚清政治腐败无能和外敌入侵，使刚

年（清光绪三十刚兴起的民族工业遭到打击，到 四

年），万隆泉烧锅，已接近破产的边缘。

第一次 西方资本主义国世界大战期间（

家忙于争夺殖民地权益的战争，暂时放松对中国的侵略，使

一民族工商业争得了暂短的繁荣。“九 八”事变后，日本

帝国主义出于统治的需要，一度放松了对民族工业的限制，

这时的万隆泉得到了较大的发展，年产白酒已达 多

万公斤。 年太平洋战争爆发后，日本帝国主义加强了

对民族工商业的控制，使民族工商业几乎陷入了绝境，

年曾两次被 月，由于粮源枯迫年、 停烧。 年

竭，万隆泉烧锅再次停产。

年 月 日，沈阳解放后，生产得到恢复。

日沈阳市年 特别政府以月 万元收买了万隆泉全部资

产，从此 年的历史，成为社会主义私营万隆泉结束了　

年改名为国营企业。 沈阳市老龙口制酒厂。

陈酿白酒是该厂的拳头产品，无论是工业操作技术水

平，还是产品内在质量，都具有自己的独特风格。陈酿白

年被评为辽宁省优质名牌产品以酒自 来，蝉联历届

省、市优质产品称号。陈酿头曲于 年荣获轻工业部酒

类大赛银杯奖，被评为部优质产品。 度度和 陈酿酒双

届布鲁塞尔世界双获得第 精品博览会金奖。

陈酿白酒原名“小高粱”，是 年问世的。此酒经

过贮存一段时间后，酒液清澈透明，酒体醇厚纯正，并具
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有独特风格，既有浓香的甘甜，又有酱香的醇香，香味谐

年代工厂又与研年代、调，质净香长。 究所、大专院

校合作，加强管理，完善操作工艺，引入高科技，为优质

年代中期，工厂在陈白酒生产开辟了新的途径。 酿酒生

产管理上，采用了传统工艺操作与现代化生产设备相匹配

的科学管理手段，进一步提高了产品的质量。

多年的经过 演变发展，陈酿白酒已由起初单一的品

种，发展到产品系列，并形成了自己独特的工艺，其主要

特点 采用中温大曲为采用混蒸混入续渣发酵；是：

发酵期达糖的发酵剂； 天； 添加乙酸菌发酵

液。

年代中期以来，工厂在优质产品的管理过程中，逐

步确立了“保优”比创优更为重要的指导思想，并且形成

了具有自己特色的管理形式，主要有：生产优质产品与开

发优质服务结合起来。产品在销售过程中，一旦发现质量

问题工厂宁可承担经济损失，也不损害产品形象。生产优

质产品与全过程的质量管理结合起来，并将优质产品的质

量管理贯穿于生产的全过程之中。由于管理制度严格，措

施得力，陈酿白酒问世以来，始终保持名牌产品称号，产

品畅销不衰。

多年历史的老厂老龙口酒厂这个具有 ，老一辈创

业者凭借龙潭之水和古老技艺，酿造出清澈甘甜，芳香宜

人的玉液，誉满北国，远销南洋。但由于历代统治阶级的

无能、昏庸、腐败和外来的侵略，导致了百年老厂每况愈

下，经营惨淡，濒临倒闭的境地。解放后，人民政府将饱

经磨难的工厂接管下来，全力恢复和发展，如今生产能力

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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成倍增长，老厂焕发青春。老龙口酒在 世纪 年代成

为东北地区最大的白酒生产厂、国家二级企业、全国轻工

系统 家最大企业之一，荣获省市先进企业称号。产品

已形成三大系列、四个香型、 个品种，远销日本、新加

坡、法国、朝鲜、泰国和香港等国家和地区，饮誉中外。

关东民间很早就流传着“一杯老龙口，一盘童子鸡”的

佳话。如今，源远流长，醇香飘溢的陈酿白酒，已走进千

家万户，给越来越多的人们带来温馨和欢乐。

老王头调料

在沈阳若提起老王头调料，几乎是家喻户晓，尽人皆

知。老王头调料品之所以备受广大群众的欢迎和信任，就

是因为其产品“选料粮良，质纯无暇，配比科学，风味独

特”。他所选用的原料，都是生长在阳光雨露之下，沃野肥

田之上，纯属大自然赋予的为人体不可缺少的营养天然品，

绝无色素、防腐剂等化学物质，并以传统的秘方科学配制

而成。其原料、质地均采用上等优质品，一直坚持从原产

地进货。如花椒以河北涉县为最，砂仁则取自广东，陈皮

非福建不可，非四川白芷则不要⋯⋯。对几十种纯天然芳
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香辛料和中草名药配成的调料，经专家考证，比例科学，搭

配合理。说它风味独特，是指老王头调料并非别人可比，其

调料不是一味，而是有多种风味不同的料包如：牛肉料包、

猪肉料包、狗肉料包、烧烤料包、骨头料包、炸鸡料包、麻

辣串料包⋯⋯各有特色，分别具有去腥、去膻、解腻、提

鲜、易熟等不同作用。并一次投入，免除单一调料多次投

入往往造成比例失调的缺欠。老王头调料，真可谓独具中

国风味的神奇调料。

今天备受人们欢迎的具有中国风味的神奇而独特的老

王头调料，其背后却有着百余年的孕育、形成和发展的历

史，它凝结着老王头家族上下几代人的辛勤和汗水。说起

来现任的“老王头调料”负责人王满武，他原是轻工学院

毕业的一位机械工程师。然而，由于他从小就一直跟随祖

父和父亲一起精制调料，在祖父、父亲两代人的长期熏陶

下，他对调料产生了极大兴趣。时间流逝，祖父离开了人

世，他跟父亲一块经营调料作坊。聪明伶俐的王满武，经

父亲的言传身教，调料的技艺日见升华。在继承老一辈传

统调料技艺的同时，并予以发扬光大，他对调料工艺又有

新的研究。但过去由于各种条件的限制，他的调料技能一

直没有充分发挥出来，英雄无用武之地。在党的改革开放

搞活经济的政策感召下，他毅然放弃机械工程师的职务，全

身心地投入到祖父和父亲精心从事过的调料行业。“青出于

蓝而胜于蓝”，他出手不凡，在继承传统调料风味的基础上，

开拓创新，先后研制出家庭和饭店两大系列 余种调料产

品，如美式炸鸡料、烧烤鸡架料、麻辣串料等。这些适应

当代人新口味的产品投放市场后，很快成为生产和消费者
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新的选择。由此促进并引导了流行的美食潮流不断更新换

代，不断发展。一时间，沈阳的大街小巷、宾馆、饭店都

掀起了美式炸鸡热、熏鸡架热、麻辣串热。与此同时，老

王头调料的知名度又进了一层；老王头调料的用项，在原

来的基础上又扩展开去；人们对老王头调料的信誉度不断

提高；人民政府及有关部门给予老王头调料的荣誉也不断

增加。先后荣获：辽宁省优秀食品奖、沈阳市金星杯一等

奖、辽宁省高新技术专利金奖、中国亚太企业新产品奖。

年被评为最受妇女喜爱的产品，并确认为辽宁市场消

年又被沈阳市消费者协会确定为费者首选名牌； 沈阳

市消费者心目中名牌产品；“老王头”注册商标被认定为沈

阳市著名商标；传人王满武被命名为调料名师，并被录入

《中国大百科全书 中华名师》一书。老王头调料的业绩先

后被《消费者报》 日年 月 由记者马荣桂写的题为

《老王头调料的招牌日益增光》报道文章）、《沈阳日报》

日由记者孙茂成以《老王头调料受欢迎》月年

为题登文赞扬） 月 日以《买卖、《辽宁日报》 年

好信誉必守》为题赞颂老王头调料）、《人民日报》 年

日由记者赵文泉以《老王头调料的生意经》为题予月

以刊登）、《光彩报》 年 月 日作者吕福忠以

一早市》为题发表了介绍老王头调料的文章）等登文报道，

此外还有沈阳电视台、日本国电视台等国内外 余家新闻

媒介，竞相报道过老王头调料。国际友人称老王头调料为

“中国风味神奇调味品”。

“老王头调料”独领风骚，至今已有百余年的历史。上

可追溯至其曾祖、祖父，他们当时在营口都是当地的“坐



第 7 页

堂先生”。在旧社会普通老百姓，只有逢年过节，才能稍微

改善一下生活。他们就给街房邻里抓几味“药”，用其炖肉

炖鸡。久而久之，远近人们都知道有个老王头，他抓的调

料与众不同。于是老王头调料逐渐有些小名气，就是饭店

的厨师有的也来配料。到了父亲这一辈，老王头调料就很

有名气了。父亲在 岁时曾到日本一家中药铺学徒，回国

以后在当时东北最大的一家饭店“营口江海楼饭庄”任厨。

他将中草药与烹饪常用的调味品相结合，潜心研究，反复

品味，在长期实践中调配出江海楼专用调料。用这些调料

烹饪菜肴风味独特，别具一格。它给饭庄创造了可观的经

济效益，每天到此品尝的人流，来往不绝，门庭若市，生

意兴隆，令同行们羡慕不已。从而，“老王头调料”更加受

到宠爱，致使“老王头调料”这块牌匾也更加光彩夺目了。

目前，老王头调料生产与经营形势，更是今非昔比。

“老王头调料”商标已经在工商局注册，并获得了国家专利。

其调料技术也有定式标准。调料品的原料清洁度有卫生标

准规定。在调料品种上也有很大增加，仅家庭系列调料就

余种，如拌馅用的调料粉、有 做红烧肉和扒鸡用的炖肉

料、做汤用的鲜汤料、炒菜用的花椒粉、炸鸡用的炸鸡粉

料、涮烤麻辣串用的麻辣料。总之，煎、炒、烹、炸、扒、

焖、烧、涮，样样调料俱全，而且各有特色，除保持原来

传统独特风味之外，又增加有新鲜的口味，其适应的菜系

也更加广泛了。

使用“老王头牌”调料，不仅对各种菜肴具有独特的

调味功能，而且它还具有其它调料所不具备的药效作用。

“老王头牌”调料内含有人体必需的氨基酸，它可起到增强

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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人体免疫力，有防癌、益肾等功用，长期食用，开胃健脾，

增进食欲，加强新陈代谢的能力。使用该调料可达到寓防

病健身于一日三餐之中，使人健康长寿。

多少年来，老王头调料“以纯取信，以诚取信”。按王

满武的话说：“老老实实做人，老老实实经商”。因此，老

王头调料一直为人们所认可，其销售量不断增加，销售市

场不断扩大。从沈阳发展到全省各大城市，并远销到山东、

福建、广东等地；近几年来又销往日本和美国。为适应市

场需求，他们又从港台引进了全自动包装机，使制袋、装

料、封口、打印一次完成。这样既提高了产品产量，同时

也提高了产品质量“，老王头牌”调料销售市场，前景可观。

“老王头牌”调料名扬海内外，各地来沈人士，无不争

先到沈阳的“八一早市”买上几包调料作为馈赠亲友的礼

品，也有一些国外使馆人员和国际友人特从外地赶来购买。

老王头调料成品如下：调料粉、大料面、肉桂粉、花

椒面、芥茉面、干姜粉、辣椒面、辣椒块、熟芝麻、咖喱

粉、炖肉料、炸鸡粉、鲜汤料、麻辣料、烧烤鸡架料包、烧

扒鸡料包、熏鸡架料包、排骨料包、猪肉料包、狗肉料包、

拌馅料包、火锅底料、火锅调料等。

下面附以两例，以说明使用该料产品的用法：

美式炸鸡料

余味芳香辛料和中草此料采用 药配成，有印度香

叶、越南企边桂等，比例严格，配方独特，制品外焦里嫩，

香而不腻，异乡风味，鲜度适口。

使用方法：先将此料用热水溶解或煮沸，后加入白糖、

料酒、鲜姜、精盐，一起搅拌均匀，放凉待用。将鸡腿或
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鸡翅洗净沥水，再把空过水的鸡腿割口、扎眼儿，后放入

料水中卤制 小时以上，若整个鸡需 小时以上。要用手

加以揉搓一会儿，入味更快。炸前，抹上鸡精、味素，等

一会儿再裹上面粉即可入锅炸制。

烧烤鸡架料

此煨料是由国内外 几种纯天然辛香料与中草药配

制而成。有坦桑尼亚丁香、越南企边桂、印度香叶、我国

四川白芷等。每一两煨料可煨鸡骨架 公斤左右。

使用方法：在此料粉中加入适量料酒、白糖、味素、盐、

大葱，兑入煮好的香叶水，并将要烧烤的鸡架放入。浸煨

两小时以上，取出后放入烤箱，进行烘烤，即成五香烤鸡

架。其特点风味独特，醇香浓厚，表里如一，回味绵长。如

烤制川味、新疆味、粤味等独特风味时，再加抹一层特制

料入箱，即成风味各异的多味鸡架。
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喀左陈醋

漫 话 陈 醋

位于辽宁西部朝阳市西南，旧属热河丘陵的喀左县城，

又名大城子，是我国北方一大传统名产 “塔城牌”精

制陈醋所在地。

“塔城牌”陈醋可谓历史悠久，闻名遐迩，蜚声国内外

余吨的小的名牌产品。这一由昔日几人，年产陈醋不过

多作坊，发展到今天拥有数百人，厂房 平方米，年产

吨陈醋的大厂，说起来也是有一个达 漫长的发展历

史的。

早在公元 年，耶律氏（阿保机）统一了中国北方，

国号称为“辽”。他把统治区划为十六州，今大城子镇称为

“利州城”，是十六州之一。利州为蒙古族聚居的地方。此

地山清水秀，水质甘甜性绵，是酿造酒、醋良好的天然水

源，但当时却 年，因无人问津。直到清朝初期，公元

山西受大灾，有一姓运的弟兄俩人，从山西远城阳曲老家

逃灾到塞外大凌河畔的利州城落脚，从事酿造行业，才利
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用此地水源，酿制出酸甜爽口的陈醋。史载：康熙八年，山

西大灾，运氏兄弟逃难到利州，其二弟精通酿醋技艺，伙

同患难兄弟数人，从事酿酒酿醋业谋生，立商号“大城

裕”。所制之醋，在塞外的赤峰、林西、林东、朝阳等地，

方圆千里，远近闻名。一些商贩，纷至沓来，每逢醋上市，

往往都是一抢而空，每逢年过节、赶庙会，陈醋生意更是

兴隆。陈醋不仅是家庭，也是医用常备之物，而且还是馈

赠亲友的佳品。光绪四年 年，大清朝工部尚书，公元

荣禄，曾把几十坛利州陈醋奉献给慈禧太后，她品尝后，特

御指令将利州陈醋列为贡品，定期敬献朝庭，以供皇宫御

膳及国宴所用。至此，大城陈醋又得“贡醋”之名，故世

人又称“大城裕陈醋”为“贡醋”，而日益驰名，产品盛销

长城内外，进而使大城镇酿醋作坊也愈发增加。到民国初

年，除“大城裕”（又称“永庆居 外，就有“万寿泉

“永泉居”“、居兴涌”“、福裕德”“、裕源成”“、庆芳轩”等

月辽较为著名的多家醋坊。 年 宁电视台和朝阳电视

台制作中心共同合拍的电视《贡醋传奇》就是反映喀左陈

年日寇侵入中国后，醋这段历史的。 由日伪官办的兴

农合作社统一“出荷”，这些作坊因为原料限制，有的日趋

萧条，有的走向倒闭。到解放前夕，只有“荣庆远”、“涌

增祥”、“同兴号”三家小作坊还在坚持制作，年产量总计

也不 吨。 年喀左解放后，在党和政府的关怀下，过

大城子陈醋酿造业又获得了新生。由一些老工人发起，组

织成立了“利民醋厂”，隶属在旗政府生产科的名下。

年国家对私 年对“陈营工商业实行社会主义改造，于

醋厂”实行统管，将“涌增祥”“、荣庆远”“、同兴号”与

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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“利民醋厂”等多家私营作坊进行合并，成立“喀左食品加

工厂”，归喀喇沁旗供销社领导。 年到 年处于

“文革”时期，年产陈醋 多吨。 年经县商业局批准

“食品加工厂”更名为“陈醋厂”，以生产“陈醋、白酒”为

主，于年末该产品先后被朝阳地区、辽宁省两级政府评为

优质产品。 年“塔城牌”精制陈醋诞生了，不久被国

家商业部评为优质产品，陈醋的年产量达 余吨。

年“陈醋厂”又先后推出“：老年健身醋”“、风味醋”“、礼

品醋”“、白醋”等名优系列产品近 种。 年该厂在

“百分考核总体方案”推动下，经济效益又有显著增长。

年“喀左塔城牌陈醋”在全国首届食品博览会上获银牌奖，

该年产量达 多吨。 年随着改革的不断深入，引

进生 吨。产焦糖色工艺设备，使年产量达到 年

在“全国质量万里行”活动中，经市场抽样检测，“塔城

牌”精制陈醋被评为第二名。

目前，“陈醋厂”在深化改革的浪潮中，全厂上下抢时

间，争速度，讲效益，不断增强企业活力，干群一心正向

新的台阶努力攀登。

独 领 风 骚

喀左陈醋厂酿造工艺，在解放前生产中的每个流程，几

乎都是手工操作。工人劳动强度大，产品质量靠鼻嗅口尝

来控制。解放后，喀左国营陈醋厂在继承传统工艺之长的

基础上，经多次外出学习与考察，“他山之石，可以攻玉”，

把外地先进生产工艺引进到厂内，逐渐建立起设备先进，配

套完整的产品质量检验机构，结束了用鼻嗅口尝控制工艺
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的历史。工艺上以麸 、酵母取代了大 糖化发酵，使产

倍；用瓷面砖砌大池代替品提高了 了大缸发酵，改善了

工人劳动条件，减轻了工人劳动强度；将“陈醋”、“白

酒”各自单一的生产线，扩展成 个系列醋产品， 个系

列酒产品，致使“塔城牌”精制陈醋也应运而生，并打入

全国名牌产品行列。

目前，全厂占地面积 平方米， 个生产车间，

个科室，有经济师、工程师等高级技术人员近 名，助理

工程师近 名，年产 余吨、白酒陈醋 余吨，成

为辽、吉、黑三省中令人瞩目的最大的酿造专业厂家。

鲜 美 精 特

喀喇沁左翼蒙古族自治县的“塔城牌”精制陈醋厂所

在地 大城子镇，地下水质清澈甘甜性绵，是酿造业取

之不尽的良好水资源。加以辽西质地优良，颗粒饱满的红

高粱等用之不竭的酿造原料，再辅以多种精料，经过传统

工艺、多道工序，并采用独特的固态发酵，精心酿制而成。

因此，该厂所产的陈醋，具有色泽紫褐、光泽鲜艳、酸甜

爽口、回味浓郁、味长醇厚、久贮不腐、愈储愈好等特点。

长期保味保鲜，香美可口，实属醋类之冠。

功 效 可 载

“塔城牌”精制陈醋，不仅味道鲜美，酸甜爽口，而且

内含营养十分丰富。包括：人体内不可缺少的七种氨基酸、

植物糖、蛋白质、维生素 等多种高级营养成分。生、熟

食品，调味俱佳。因此，它可广泛应用于饭店、餐厅、宾
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馆及家庭调味食品，高级菜肴，必不可少；一般餐厅也是

必备的调料。用为饮食，对人健康，功效可载；若妙肉菜，

适量加入（少许即可）可使制品鲜嫩光洁；如制作凉盘菜，

适当散洒此醋，可增添菜色美味，香气浓郁；尤其蒸烧鱼

类时，加入本品，能清除腥味，并可使骨头酥软可食，别

有一番风味。常用此醋，可开胃健脾，帮助消化，利于胃

肠吸收之功能。倘 公斤烧沸，加入冰糖 公用此醋

斤，搅拌成浆，每饭后喝一匙，可治动脉硬化，其效果显

著。本醋还可治疗无名毒肿，其方法是将此醋陈贮呈浓绸

状，以其涂抹患处，日敷三次，消肿散毒速快。民间也常

用此醋炒麦麸治疗腰腿酸痛。也有土方，利用此醋揉搓脚

心处，可治疗高血压。中医验方多用此醋配药服用。许多

医院用此醋做醋疗，医治骨质增生及风湿性杂症，其疗效

也十分显著。

名 飞 寰 宇

“塔城牌”精制陈醋系列产品富有饮食与医疗多种功

效，所以颇受人们的欣赏与青睐。曾先后多次被评为省优、

部优、国优名牌产品，在人们心目中享有极高信誉。因而，

该产品占有着广泛市场，畅销于国内 个省、市、自治区，

并远销到日本、西欧和南亚地区。产品随产随销，无库房

积压。采购此醋人员，只有捷足先登者，才可满载而归。时

至今日，一直畅销不衰，名扬四海。

该厂现任厂长王福连，是一位精明强干的企业家。自

他经营喀左陈醋厂以来，产量逐年上升，质量逐步提高，产

品种类逐渐增加。为此，厂长本人从 年至今连续获得
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朝阳市优秀厂长，市、县级劳动模范，省市优秀企业家等

荣誉称号。

唐王醉蟹

唐王醉蟹是辽宁省盘锦市醉蟹加工厂独家生产的风味

食品，系辽宁省风味食品之一绝。曾在盘锦市被评为“最

信得过食品”，并获得了辽宁省“美食杯”奖。

唐王醉蟹历史悠久。相传，唐太宗李世民御驾东征，队

伍受阻于辽东的三岔河，既无船又无桥，不能前行。正在

唐太宗望河兴叹之时，只见众多的螃蟹骤聚河中，形成一

“桥”。唐太宗急令三军过桥，兵过桥无。次日，百姓发现

众多的螃蟹背上，均有凹形印痕，都称是唐王将士马蹄践

踏而成。随即便有一个农村姑娘，将其以祖传秘方，用酒

泡制的螃蟹贡献给唐王。唐太宗非常高兴，品尝了醉蟹后，

便酒兴大发，乃至酩酊大醉。唐王醉蟹便以此得名。另据

年，在盘锦地区史书记载： 就有人制作唐王醉蟹，成

为当时民间的美味佳肴，至今已有 多年的历史。

唐王醉蟹是选用盘锦地区上等的“顶盖肥”中华绒活

蟹，经过清水吊养和外表加工后，浸入带有鹿鞭、人参、枸
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杞子等辅品的米酒，再加入若干种上等调料精心加工而成。

它具有纯正适口，鲜、香、甜、辣、咸，味道鲜美，风味

独特，营养丰富，能增进食欲，增强体质，调节性功能等

特点。它的包装精美，设计典雅，携带方便，是节日招待

和馈赠亲朋好友的佳品。

年，盘锦市醉蟹加工厂开始生产唐王醉蟹，一上

市便受到了广大消费者的欢迎。销量久盛不衰，产量成倍

克增加。当时年产 坛（每坛 ），到 年生产

坛， 万。创产值 万，利税 年生产

万， 万坛 。 年，创产值 利税 坛，

创产 万，利税 万。唐王醉蟹的生产，已经被列值

入盘锦市的星火计划，成为盘锦市强市富民的重大项目。

盘锦市醉蟹加工厂隶属盘锦经协大连经贸公司，厂址

设在盘锦市兴隆台工业开发区，占地 多平方米，面积

建筑 平方米。固定资产有 万，生产流水线两面积

条，小型灭菌设备两套，以及众多的附属配套设备。现有

万，职工 岁以流动资金 多人，职工队伍整齐，

名。技术下的职工就有 力量雄厚，有专业技术人员

名。职工上岗前完全经过严格的培训，合格后才能上岗。特

别是该厂有一个坚强的领导班子，现任公司经理兼厂长、中

共党员张玉林同志，原是盘锦市团市委组织部长。他年仅

岁，富有开拓、进取、创业、求实的精神，善于研究市

场、分析市场；懂经营、会管理。在他的领导下，生意越

做越活，产、供、销蒸蒸日上，盘锦市醉蟹加工厂，被盘

锦市工商行评为“ ”级信誉优秀企业。

如今，盘锦市醉蟹加工厂人没有满足现有的成绩。在
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市场经济飞速发展的形势下，他们以战略家的胸怀，把眼

光盯向省内外和国外市场，以改革家的姿态，向着更远、更

大的目标迈进。他们投资了 万元办起了年产蟹苗

公斤的蟹苗孵化场，在荒地里开垦了 亩养蟹田，使自

己既能孵化蟹苗，又能养殖成蟹，还能制作加工，形成了

一条龙的生产线，提高了经济效益，降低了成本。此外，该

厂又聘请有关科研院所的专家、学者和老中医，对唐王醉

蟹的生产工艺和配方进行创新和改进，以提高唐王醉蟹的

质量和药用价值的作用；形成蟹类的系列产品，满足广大

消费者的需求；扩大沈阳、鞍山、大连、天津等国内市场。

年唐王醉争取 蟹走出国门，打入国际市场。仅就

年统计，国内就有 多家企业来信来函或来人要求订货，

国外也开始有人与该厂联系。唐王醉蟹将大有作为。

马家烧麦

位于沈阳市沈河区中街鼓楼小北门里的马家烧麦馆，

是沈阳市较古老的著名风味餐馆，相传 余年的历已有

史 。

马家烧麦馆制作的烧麦，鲜香味美，风味独特，深受
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