
一方水土养一方人，独特的历史文化自然孕育出独特的美食佳品。在李村城东，鹏

程脂渣店多年来备受岛城美食界关注。鹏程脂渣到底是何种美味？为何有如此魔力吸引

了众多青岛食客趋之若鹜？以德做人，以真做事，这是鹏程脂渣总经理李鹏一直以来坚

持的理念。在这一理念引导下，鹏程脂渣以其高优品质，成为一道驰名中外的岛城名吃。

两口锅熬出山东名吃
说起岛城传统风味小吃，毫无疑

问，脂渣一定位列其中，而说起岛城有
名又有味的脂渣，毫无疑问，鹏程脂渣
一定位居榜首。然而，令很多人难以想
象的是，就这一道味道独特远近闻名
的鹏程脂渣，刚起步时，仅用两口锅熬
制而成。

对于鹏程脂渣总经理李鹏来说，
虽然现在已建立了面积3000余平方米
的脂渣加工工厂，但在脂渣的选材和
工艺上，这些年来一直从未改变。

今年34岁的李鹏一说起创业初期

时的经历，不禁骄傲地说：“那时候我
才17岁。”据李鹏介绍，鹏程脂渣店于
1996年8月18日开业，当时整个店面面
积只有180平方米，算上自己的家人，
一共才7名员工。“尽管那时规模有限，
但一开始就对原材料的要求十分严
格。”李鹏说，脂渣店刚开业时，他每天
都会在凌晨3点钟起床，到屠宰场去选
购最上等的五花猪肉。“11年，就这件
事我一做就是11年。”李鹏说。

据李鹏介绍，经过十几年的创业，
鹏程脂渣以其独有的口味和品质，受

到了越来越多市民的欢迎。店面规模
也从昔日的180平方米发展到今日6层
楼4200平方米的大型“鹏程脂渣店”。
记者看到，虽然还未到饭点，但鹏程脂
渣店的门口已经停放了几十辆等候用
餐的车辆。“一到周末，这100多个车位
根本就无法满足顾客的停车需求。”李
鹏笑着说。

据悉，截至目前，鹏程脂渣已获得
“中国饮食文化特色精品”、“山东脂渣
第一店”、“山东风味名吃”、“李沧区十
大名吃”等多项荣誉称号。

十年如一日，坚持品质为先
鹏程脂渣为何备受消费者青睐？

这当中到底有什么秘诀？对此，李鹏一
点也不避讳：企业从创业之始一直到
现在，坚持的理念就是：以德做人，以
真做事。

据李鹏介绍，一头猪精挑细选也只
能出产6斤左右的精品五花肉，而这6斤
五花肉最后也就能出产1斤左右的脂
渣。“为了保证脂渣品质，我们每天生产

的脂渣都是限量的。”李鹏笑言，一近年
关，由于订购脂渣的顾客人数骤增，他
提前十几天就会将手机关机。“哪怕脂
渣出现了供不应求的局面，我们也不会
使用非精品原料生产脂渣。”李鹏说。

“保证脂渣的品质是第一要务，这
就是消费者在超市里和大街上买不到
鹏程脂渣的原因。”李鹏称，以鹏程脂
渣加工厂质检程序为例，现在顾客在

店里吃的脂渣，都已经过了“过五关斩
六将”的考验。据介绍，原材料进工厂、
成品出车间、成品进店等这些环节，都
需要通过专业人员和设备的检测。

另外，鹏程脂渣决不掺杂任何色
素和防腐剂，脂渣的肉香全部来自优
质猪肉的天然香味。“鹏程脂渣中所添
加的佐料，除了食盐和味精，再找不出
第三样的物质。”李鹏说。

脂渣加海鲜，做有青岛特色的脂渣菜肴
鹏程脂渣之所以发展如此迅速，

这也与李鹏积极开发和探索脂渣菜系
密切相关。据李鹏介绍，脂渣本来是老
百姓贮存猪肉过程中形成的一种东
西。早在一百多年前，崂山一带就有了
脂渣这种传统风味小吃。而吃脂渣的
传统，在民间也有几百年的历史，至少
清朝末年就有了这一习俗。

为了使鹏程脂渣得到充分开发，
李鹏在继承了脂渣制作的全部优秀传

统的基础上，又根据当代人的口味和
营养搭配进行了大胆地尝试和改造。
鹏程脂渣干吃浓香，回锅煮炖更是别
有风味。据介绍，目前，鹏程脂渣店已
开发出脂渣系列菜系，如海参脂渣、鲍
鱼脂渣、海水豆腐蒸脂渣、脂渣荞麦
包、脂渣拌洋葱等多个品种。

“鹏程脂渣的鱼全部是海捕，而且
下锅之前鱼也都是鲜活的。”李鹏说，在
饮食方面，青岛以海鲜闻名，为了发掘

脂渣的本土化特点，他特意开发了多道
与海鲜结合的脂渣菜系。“这样一来，既
能品尝到青岛海鲜的鲜美，又能享受到
青岛小吃脂渣的浓香。”李鹏说。

在鹏程脂渣品牌推广方面，李鹏
说，2014年世园会的召开对他来说是
一次难得的机遇，他打算借此机会将
鹏程脂渣推向全国乃至全世界。“当
然，不管鹏程脂渣走多远，保证品质仍
然是始终不变的坚持。”

鹏程脂渣地址：李沧区九水东路138号 订餐品尝电话：87680999 87670888
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