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谈谈北京的住事(代序)

    尽管北凉这座历史名城愈来愈多地披上现代化的时装，但

人们还是常常怀念北京的住事和它的古老风貌。海外游子，每

到盛夏来临，就会想起当年在什刹海畔的会贤堂饭庄里吃溜鱼

片、水晶肉，呷着酒，坐看垂柳，微风吹拂，荷香阵阵的情

景。吃饭庄子还讲究到前门外的丰泽园去，那儿的山东菜很有

名。有一道菜叫扒菜心，虽是素菜，但用虾米和香菇来烧，也

有独特的味道。听说同仁堂的乐经理一到那儿，跑堂的不用吩

咐就会端上这送名菜。街巷老住户经常光顾的二荤铺，也有它

一独具的特色。桌子板凳用碱水刷得干干净净，让您看了甭提心

里多痛快。您叫四两炸酱面，不一会儿四两神面端上来，一小

碗炸酱上边注着一层油。伙计还另给您送上一碟豆芽或一碟萝

卜丝拌着吃。华灯初上，戏园子上座了。早年间一般戏演到半

夜，大义务戏演到天亮。大义务戏开场戏常常是李万春、蓝月

春的《两将军》，那时李万春才十来岁。梅兰芳在大义务戏里演

大轴。他的戏一出场，所有电灯一霎时都亮起来，照得戏院如

伺白昼，全场观众屏住气息，静得一声咳嗽都没有，谁也不走

动，唯恐漏看一汽戏。那种怜导论也息不了。

    还有些令人难忘的事情。春节岁首，即使四十开外的人逛

厂甸，也会象孩子一样喜气洋洋地擎一串大糖葫芦回来。盛夏

季节，胡同里一声“冰核儿嘶哎”，使人顿生凉意。卖冰核儿的

多半是些孩子，一个铜板就给您凿一碗碎冰。



    历史不断地向前发展，许多事都已成为过去，但它们留在

人们心头，让人追忆琢磨:祖国是多么可爱呀!北京是多么可

爱呀!怀念它，就要建设它，要在继承过去传统的基础士把北

京建设得更美好!

    旧北京也有不少住事是象烟一样地消失了，今后也不可能

“捕捉”到了。就拿斗蟠蟠来说吧，明清两代就很风行。明朝

祟祯年间的《帝京景物略》已有关干，场蜡的种类和特征的详细

描写。清未民初不少名艺人喜欢养蟠蟠。《许姬传七十年见闻
录》一书中描写谭鑫培斗蟠蟠时“二目圆睁，全神贯注，脸圣

有戏，仿佛扎靠登场的神气”。后来余叔岩、程现秋也都有养蟠

蟠的爱好。至于有人以斗灿蟠为赌博，这当然是不足取的。养

鸽从清朝以来也风行一时，画家于非阁就写过《都门养鸽记))o

现在大城市里因为环境卫生的关系不提倡养鸽。但养蟠蟠、养

鸽子，由于它们有悠炎的历史，已经类似一门艺术歹很多饲养

的工具如鸽哨等也成了宝贵的工艺品。现在偶然发现一只刻有

  “大明宣德年制”的细澄泥制作的蟠蟠罐，已很难枯计它的价

值了。为此，把这些资料记载下来，可以供后人研究参考。

    旧北京也有它的阴暗面:公开和不公开的妓院，形形色色

的赌博，以及算卦相面、坑蒙拐骗“一充斤着这座古城的底

层，散发着奥气，毒害着人民。纸醉金迷的“八大胡同”是罪

恶的渊羞，使古城失色。北京解放以后，这些垃圾堆被铁扫帚

扫到九霄云外去了。本书记下这些资料，目的在于让后人知道

旧社会曾有这样的渣滓，以便提高警惕，千万不能让沉渣泛

起。

北京市政协文史资料研究委员会

                一九八六年七月
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    清末民初，北京的饮食业盛

极一时。既有伺候大宅门的饭

庄，又有招徕顾客的饭馆;既有

茶楼茶馆，也有二荤铺和大酒

缸;还有推车挑担的风味小吃。

要说 “吃在北京”，真是一点不

假。



    北京饮食业中最高等级的是饭庄。它适应有钱人

家讲排场、摆阔气的需要而产生，被称为专伺候大宅

门的。

饭 庄

尹 润 生

    北京的饭庄，在清末民初的特定时期、在“首善之区”这

个特定环境、在封建气氛深深笼罩的社会里盛极一时。它的营

业项目主要是包办满汉全席，承办红白喜事。饭庄的服务对象

是贵族、官僚、豪绅、富商。北京居民称它们为专伺候大宅门

的。

    饭庄的字号无例外地都叫 “xx堂”。那时北京的繁华区域

是东四、西单、鼓楼前，其次是前门大街一带。这些“火x

堂”，都开设在这类擎华地区。其中历史比较长、名声比较大

的，有庆和堂(地安门大街，原在地安门外白米斜街)、会贤堂

(什刹海北岸)、聚贤堂(报子街路北)、福寿堂(金鱼胡同)、聚

寿堂(东四钱粮胡同)、天福堂(前门外肉市大街)、同兴堂(前

门外取灯胡同)、惠丰堂(前门外观音寺街)、富庆堂(西城锦什

坊街)、燕寿堂(东城总布胡同，聚寿堂分号)。

    这些饭庄的共同的特点是，都有宽阔的庭院、幽静的房

间，陈设着木制家具，悬挂着名人字画。它们使用的碗盘勺筷

以及其它饭食用具，都是成桌成套，贵重精致，极其考究。此

外，各饭庄都设有戏台，可以在大摆筵席的同时，唱大戏、演

曲艺。它们包办筵席，能够同时开出几十桌。

    如果承办白事，因为灵枢都停在家中，所以就在丧家临时



搭灶，派人携带二应菜料食具等，由头灶或二灶去办事的 “本

家儿竺」，亲手掌灶，摆设筵席。

    饭庄的另一项营业，是接待临时顾客便酌或请客，‘因此它

还设有大小不一的单间雅座。

    饭庄经常储藏着远年陈绍，除逐日选购时鲜菜蔬外，缸里

还养着活鱼，以备顾客亲自挑选。

    有的饭庄后部有内室，设有木制小床，中间摆上鸦片烟

具。那些官僚政客在酒足饭饱之后，一榻横陈，吞云吐雾，许

多争权夺利的勾当，以及贪污行贿等不可告人的交易，就在此

进行。

    在辛亥革命前后近一百年间，北京的饭庄多是旗人出资为

东方，山东人(绝大部分是山东黄县人)出力为西方;旗人只

当空名的东家，而掌柜的、掌灶的以及打杂的徒工，一般都是

山东人。而担任招待顾客和在红白喜事中服务的专职人员名叫

茶房的，却是北京人。这种现象的产生，有以下两种原因:

    第一，清朝初年颁布的《大清律》中明文规定，旗人自己

不能直接经商，也不能直接种地。上层旗人和贵族们一旦当上

了粤海关监督或苏杭二州的织造等发了财，有钱没地方用，只

好与汉人合作来经营买卖。而开饭庄比较适宜，因为旗人讲气

派，重体面，逢婚丧大事、老人寿辰、孩子满月，不仅要大摆

宴席，还要有声势。当时以办事有自己的饭庄子为最体面。

    第二，山东地少人多，生活艰苦，在晚清的百余年间，一

一家如有兄弟数人，一般只留一个守家种地，其余都投奔他乡，

自寻生路。因此养成了山东人吃苦耐劳、生活勤俭、善于经营

的能力。例如下关东的大部来自山东。又如北京城里的苦活累

活，如挑水、掏粪、宰杀牲畜(主要是鸡鸭猪)等，成为山东

人一般的职业。山东黄县一带，地处沿海，有制做海味菜的独



特条件，因而培养出一批手艺高超的厨师。、这些大师傅不仅擅

做名菜，而且有一锅同时做出十几份菜而保证质量与一菜一炒

味道一样的特殊本领。这些大师傅的工资，是饭庄中最高的，

往往超过经理的工资。

    山东饭庄的茶房，必须用北京人，这是因为操持红白喜

事，要懂一套繁琐的礼节，还要熟悉满汉礼节的差别。例如在

汉人的喜庆宴会中，客人入席落座后，主人须沿桌行礼、敬

酒，这时茶房随侍在旁，朗声喝叫“本家儿道谢”，这叫喝礼。

而满人的规矩却不许喝礼，认为应该保持庄重肃穆，嫌喝礼贫

气。又如在丧葬白事中，汉人“摔盆”，满人“奠酒”，各有定

规，不容差错。山东饭庄的茶房，有一套基本知识。他们有头

目，头目带徒弟，徒弟熬成头目，再继续带徒弟，队伍逐渐扩

大，形成一个行业。随着工作的需要，他们还增加了一些辅助

技能，如切削水果、拼摆冷碟、泡黑咸菜、制作甜食等。北京

风味的甜食，如糖核桃、玫瑰枣，炒红果等，都由茶房来做。

    在上述饭庄之外，还有一类专承揽红白喜事、平日不卖饭

座的北京人开的饭庄。这是为中下层人家服务的买卖，一般居

民把它们叫做冷庄子。它们中比较出名的是:启华堂(义溜河

沿)、天寿堂(西珠市口)、增寿堂和天丰堂(均在北新桥石雀龄

同)。

    冷庄子无固定厨师，来了买卖临时约请行厨子(零卖手艺

的大师傅)。冷庄子所用的炊具、食具，除自备少数外，不足之

数靠外借或租赁，桌椅主要也靠租赁。那时北京四城都有一种

专门出租木器的“家伙座”商铺，另外还有搭席棚的棚铺。同

时北京城内有临时出卖劳力或技术的“人市”，茶房就从人市上

雇用。冷庄子平日不存备酒菜材料。
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    比饭庄规模小一级的叫饭馆。它讲口味重于讲排

场，主要是随时接待顾客用餐。

饭 馆

陈 育 垂

    过去北京一般饭馆，入门处为柜房，司会计的帐桌、贮酒

钓坛子以及烟、茶、槟榔、‘小菜等均在此室内，司帐及经、副

理亦执事于此。与柜房相连者为散座，多系一长间，列方桌若

千，备一、二人小酌之用。再进则为雅座。雅座之设备，各饭

馆亦不尽相同，有的房屋宽绰，规模宏敞;有的重帘复室，以

幽邃胜。餐具在从前不甚考究，入民国后受南方饭馆的影响，

始有用银杯、牙著和江西瓷器的。至于雅座内悬挂匾、联、书

画，在道光、咸丰的时候，巳经有这风气。像福兴居有一个小

院子，有块匾写着“醉乡深处”，后来又改为“寻常行处”，盖取

杜诗“酒债寻常行处有”之意;又有一匾是“太白酒楼”，并集

唐诗一联云:“劝君更进一杯酒;与尔同销万古愁。”曾经传诵一

封。后来的明湖春有李汝谦写的“烹鱼不欺君子;解牛无愧鹿

丁”，亦称名句。至春华楼则满墙悬挂的都是张爱(大千)的作

品。

    旧日饭馆的雅座不说是几 “号”，而叫作几 “官”。意思就是

第几官座。堂馆代顾客要菜时，必高呼 “某官某菜、某菜”，使

帐房与厨房皆可听到，厨房即准备菜犷帐房即登记(以便算

帐)。端菜的人叫“堂信”，乃南方的名称，北京叫做 “跑堂的”，

顾客皆呼之为“伙计”。极熟识者，问亦呼为“老王”、“老李”。
个中能手不但能代客点配菜肴，而又善与灶上联系，经他传呼



的菜，厨房必加意烹调，使之特别出色，以便得到顾客的赞

赏。故熟悉饭馆情形的顾客为事先挑选房间，以得其人之招-

待。至于所付小费，亦较优厚。伙计送客时，必高呼“某官惠

过，小帐若千”。如系写帐，则曰“写过”。北京饭馆的伙计，

多为山东福山人，乡音未改，和易近人，不惮烦琐，对于小费

从不争多论少，即使不满意时，也绝不悻悻于色，确属一种特

点。

    大饭馆的厨房，其组织井井有条。如:“灶上”有头灶、二

灶之分，专司烹调;“红案”掌管刀姐，“白案”掌管面食、点

心;“水案”掌管海味、鸡、鸭的处理;一“料青”掌管作料的配

备;“打杂”则添火、涤器;“库房”则采买、存储。每出一菜，

掌灶者敲动炒勺作有节奏的声响，凡熟悉业务之伙计，听到炒-

勺响声，便能知道是否他所叫的菜，而随时往取，万无一失。

山东馆例有 “敬菜”，即于客人点菜之外，另加一菜，首先送_

上，伙计同时声明说 “这是我敬的”。意思是这个菜由柜上出

钱。其实山东馆算帐，根本不是按照实际菜价计算，大致的情

形，是按每人约计一元左右为标准。所以这个“敬菜”早巳预

计在菜价之内了。敬菜多为“红烧鱼头”，虽系下水料，但烹调

得法，颇为一般人所嗜。

    在咸丰、同治年间，北京的饭馆，据我们知道的有:致美

斋、福兴居、广和居、龙源楼、同兴楼、时丰斋、毓兴居、宴宾斋、裕

兴居、富兴楼、毓兴合、吉兴斋、裕兴园、万福居、同兴居、

泰丰楼、如松馆、才盛馆、便宜坊等。其中以广和居开设最

早，也最著名。初设于宣外南半截胡同路东，其前身为隆盛

轩。道光十一年(公元一八三一年)始改为广和居。当时京官

中有些善于烹调的南方人，多向该馆传授心法，制作一些特殊-

的菜。如五柳鱼(即西湖宋嫂鱼)，传自陶兔萝，口Ll作 “陶菜”。、



又有“潘鱼”，传自潘炳年。“吴鱼片”，传自吴均金、“江豆腐”，传

自江树晌。这几个人里面，吴的名气最大。吴字闰生，光绪时

官内阁中书，在京有“菜圣”之名。他每逢请客，必预先到饭

馆里，亲自指示灶上，某一个菜如何做法，但到吃的时候，他

却终席不举著，只看着客人吃，等到回家之后，再吃他自己家

里的饭。他有两句诗是:“年来略知酸咸味，博得人传菜圣名。”

他所传授的菜，不止广和居有，如 “昊鱼片”、“吴伞蛋”等，

一直在山东饭馆里流传着。

    光绪末年除旧日饭馆大半存在外，前门外又添了天和玉、

醉琼林、正阳楼等，城内则有隆福寺的福全馆，以及后来居上

钓东兴楼，形成了一个极繁盛的时期。明湖春是入民国后才开

一设的，以济南菜相号召，地点在骡马市大街，房间和菜撰，都

极漂亮。后来因为有人想在那里赊帐，没有达到目的，于是造

谣言说明湖春闹鬼。这样一来，其营业大受影响，一撅不振。

    民国十七年以后，是北京商业最不景气的时代，前门外一

带异常萧条，饭馆业忽集中于西长安街，如雨后春笋。一时出

现了庆林春、方壶春、东亚春、大陆春、新陆春、鹿鸣春、四

如春、同春园等，当时有 “长安十里遍是春”之语。广和居也

由城外迁到西长安街路南，改名广和饭庄，仍以潘鱼、江豆腐

相号召，但营业始终不好，不久就关闭了。

    在饭馆衰敝之时，却有一种新兴营业应时而生，即所谓

  “家庭菜”。据我所知有 “谭家菜”、“梁家菜”、“刘家菜”等，

、以谭家菜最著名。谭家菜的主人是广东人，名祖任，字缘青，

住米市胡同，其人多才技，善书法，尤长于烹调，以此受知于

一汤尔和，汤曾给他一个教育部参议的名义。

    谭的烹调技术，家人皆得其传，故常以家庭借人宴客，后

遂以之营业。梁家菜不知所终。刘家菜即后来之闽江春菜馆。



    进入民国以后，北京进一步成为五方杂处、人文

荟萃之区，外地风味的饭馆纷纷出现。

风 味 饭 馆

尹 、润 生

    北京的外地风味饭馆著名的有:厚德福(河南菜，以做熊

掌驰名，在前门外大栅栏路北)、玉华台(淮阳菜，东城锡拉胡

同)、五芳斋(上海菜，东安市场内)、晋阳春(山西菜，虎坊桥

大街)、西黔阳(贵州菜，西长安街)、恩成居(广东菜，前门外

映西巷)、东亚楼(广东菜，东安市场内)。

    此外，还有春华楼，在虎坊桥五道庙，雅座L不多。它受

到当时名画家如张大千、溥心舍(所谓南张北溥)等的欢

迎，并得到名演员梅兰芳、程砚秋等的赞赏，因而营业兴旺。

杨梅竹斜街真源馆，开经济中菜之先河，以菜价经济吸引顾

客，其中红烧翅根最著名，价仅三四角，并备有零盘烤鸭，价

亦低廉。地安门大街庆和堂仿效真源馆，添设经济小卖部，营

业非常兴盛，后因东家闹家庭纠纷，把买卖关了。西单商场内

峨嵋酒家，以四川饭菜著名。梅兰芳爱吃峨嵋酒家的担担面。

    说到北京的回民饭馆，必然要提到东来顺。清朝末年，一

个推车进京谋生的丁姓回民在东安市场摆了个饭摊，专卖白

汤杂碎、杂面条和大饼，物美价廉，深受劳动人民欢迎，逐

渐由饭摊变成饭棚，又发展成几间灰瓦房的东来顺羊肉馆，以

火锅测羊肉驰名。他买来口外牛羊，再加料重喂到膘肥肉厚，

然后屠宰。东来顺受倒汉满蒙回各族人民的普遍称赞。每当入

秋，测锅子便成为北京人一种应时当令的享受。东来顺创办人



丁姓，直到东来顺营业发展到鼎盛时期，在大门外仍然设饭

摊，卖杂碎汤、烙饼及牛肉汤面，劳动人民仍可在这里吃到一

顿经济实惠的饭。

    东来顺因设在东安市场内，地方窄，仅能摆席几桌，于是

在西长安街开设了西来顺，不仅能置办酒席，还兼卖烤鸭。

    后来，前门外李铁拐斜街又开了两个阔院广厅的回民饭馆

— 两益轩、同和轩。_戏曲界拜师收徒都在这里行礼，这主要

是演员中(包括去道贺的)有回民的缘故。程丽芳拜程砚秋为

师、李少春拜余叔岩为师都在这里行礼。

    北京烤鸭闻名世界。全聚德烤鸭店享有盛誉。但北京最初

的烤鸭店是菜市口米市胡同的便宜坊。那时北京四城都有便宜

坊，以烤鸭为主，也兼烤奶猪。米市胡同便宜坊号称第一。便宜坊

与全聚德烤鸭的主要区别是:便宜坊是炯炉烤鸭，全聚德是挂

炉烤鸭。过去还有一种烧鹅，其味不次于烤鸭，慈禧就非常爱

吃。北京烤鸭之所以脍炙人口，除因为北京鸭品种优良，体大

肥嫩外，还与使用枣木炭有关。枣木炭质坚火缓，火力平稳，

烟气很小。

    北京还有几个专卖单一品种的饭馆，规模不大，而历史悠

久，各有特色，远近驰名。它们是:砂锅居(西四南缸瓦市)、

烤肉宛(宣武门内大街)、烤肉季(什刹海)、都一处(前门大

街)、馅饼周(煤市街)、穆家寨(王广福斜街)、天兴居(前门外

鲜鱼口)。

    砂锅居原名和顺居，有二三百年的历史，以砂锅煮白肉起

家，日久天长，原名反而不传而叫砂锅居了。它能用猪肉做出

几十种肉菜，而不需要添加任何配搭，叫烧燎白煮，能成桌摆

席，仅炸货一类，就有著名的“三十六小烧”。早期每天一个上

午就能卖完一口猪，下午停业。砂锅居还贮有陈仓米，北京人



称之为老米，其质特精，蒸煮也是专门技术。人们喜吃白肉末

拌老米饭，砂锅居也由此更著名。

    烤肉，是秋冬时节比捌羊肉更简化的一种吃法。烤的主要

是牛肉片。烤肉宛最初只有一面小铁炙子，由顾客足蹬板凳，

自烤自酌，佐以牛舌饼、小米粥。烤肉宛由宛氏兄弟二人共同

经营，哥哥一面切肉一面嘴里算帐，弟弟一面招待一面收钱，

大褂口袋就是钱柜。由于选肉精、切片薄、松木火、作料全，

生意兴隆，最后发展成两台铁炙子、门前常排满汽车的名饭

馆。烤肉季开设较晚，因地址在后海河沿，颇有风趣，吸引了

一些中上层人士，渐渐与烤肉宛不相上下，号称南烤、北烤。

    都一处原是个山西饺子馆，连同它对面的一条龙包子铺，

都是清朝初年就有的面向大众的黄酒馆。传说，乾隆皇帝私

访，曾到都一处品尝过，深表满意，亲笔写了“都一处”的牌

匾，都一处从此兴旺起来。以后发展成能做各种包馅食品，如

烧麦、炸三角、糖包、春卷等，还以晾肉、酥鱼、蜜枣等酒菜

驰名。

    馅饼周和穆家寨，是两家回民小馆，前者专做牛羊肉馅

饼，附卖稀粥，后者卖炒疙瘩加牛羊肉作料。初期顾客只是劳

动大众，因做的东西质量较高，逐渐贫富都来，就扩建成为中

等饭馆。馅饼周还扩展成南号、北号。

    天兴居是炒肝铺。所谓炒肝，实际是猪肠碎段加上少量猪

肝片，制成面卤形的流食。这是汉民在豆浆油条之外的另一种

风味早点品种。前外鲜鱼口的天兴居、会仙居，因为炒肝制做

精良，口味高人一等，受到广大群众喜爱。炒肝铺兼卖猪肉包

子。

    除以上专卖单一品种的饭馆以外，还有两个必须提到的饭

馆，一个叫灶温，一个叫仿膳。
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