
饮食文化篇





北京烤鸭

经

烤鸭始于何时　　从饮食文化的历史来看，我国出现倍受众

人喜欢的风味食品烤鸭的时间比较早。但是，一开始，烤鸭并

不叫做“烤鸭”，而是名为“炙鸭”、“烧鸭”。古时候，不论是

“炙”，还是“烧”，皆属于饮食生活中烹饪方法的一种。这种

烹饪方法早在我国西周时期就已经出现了。如古典名著《诗

小雅 瓠叶》里记载：“有兔斯首，燔之炙之。”

晚，大约为元代。对这两种不同的说法，

“炙鸭”，出现于南北朝时期。而“烧鸭”出现的时间比较

京导游》一书里

指出：“烤鸭历史：早在南北朝时，《食珍录》中，已有炙鸭的

记载。元代的《饮膳要》中有了烧鸭的说法。”不仅如此，“元

杂剧《看钱奴买冤家债主》、明小说《金瓶梅》均载‘烧鸭

子’、‘烧鸭’为市售美食。”可以说这实际上都是今日烤鸭的

前身。

法是出现于明嘉靖年间（

北京出现烤鸭店，究竟是在何时呢？有两种说法，一种说

年）；另一种说法，则是

出现于清乾隆五十年（ 年）。这两种不同时期的烤鸭做法

都是采用由南京（金陵）传过来的焖炉烤制法制作的烤鸭。当

时在北京经营的烤鸭，并不是名为“北京烤鸭”，而是叫做

“南炉烤鸭”。不仅如此，烤鸭店的店名，也不是名为“北京烤
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一书写到：

一 书 里

鸭店”，而是叫做“老便宜坊烤鸭店”，其最早店址在今宣武门

外的米市胡同。对此，在《北京传统文化便览》

指出：

明代烤鸭馆“老便宜坊”创建于京师［指北京］。《朝市丛载》：

“烧鸭子：便宜坊，在米市胡同北口路南，”《都琐记》：“席中必以

全鸭主菜，著名便宜坊⋯⋯尤以挂炉烧鸭为长。”清代烤鸭亦为中

秋应节佳品。《帝京岁时纪胜》：“中秋桂饼之外，则⋯⋯南炉鸭。”

故宫《五台照常膳底档》：“乾隆二十六年三月初五日至十七日

次。”。天中，乾隆皇帝吃烤鸭

那么，为什么取名叫做“老便宜坊烤鸭店”呢？“老便宜”

这三个字，不言而喻，其意主要是为了吸引顾客到店里用餐。

那么，为什么还要挂上个“坊”字呢？其意是指“烤鸭店”。

坊是封建社会中以从事手工业劳动生产为主的一种作坊。那

时，只要人们一说“便宜坊”，就知道这种店是专门经营风味

食品烤鸭的。

有关“便宜坊”，《回忆旧北京》

“便宜坊也创设于乾隆年间，比都一处要晚不少年。三十年代，

骡马市的米市胡同和鲜鱼口内都有便宜坊。后者是老店的伙友开

的，在鲜鱼口西口内不远，两层小楼，一间门脸儿，和都一处差不

版。第回忆旧北京 北京：北京燕山出版社，刘叶秋、金云臻
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小时进行一次填喂，每昼夜填 次，故被称

多。楼下是散座，楼上有几间雅座，以卖烧鸭子（今称烤鸭）

为主。”

据《北京导游》一书写到：

现大前门外鲜鱼口便宜坊烤鸭店开业于清咸丰五年（公元

（ 公 元

年）。后来居上，影响很大。全聚德烤鸭店开业于清同治三年

年），由于经营有方，力求创新，很快名噪京华，传及

海外。创业者河北蓟县杨全仁，独辟蹊径，博采众长，并把焖炉改

为挂炉，故极有特色。文革时期，全聚德改名为“北京烤鸭店”，

便宜坊改名为“新鲁餐厅”。粉碎“四人帮”后复名。

烤鸭的原料和烤制方法　　　　北京填鸭是制作烤鸭的主要原

料。烤鸭的原料是相当讲究的。北京填鸭生长期较短，只需

天内的雏鸭，斤重。出生

天，就不允许自由取食了，改由

天，就发育生长到

可自由取食，而最后

人工填喂，即每

作“北京填鸭”。只有北京填鸭，才有资格作为北京烤鸭的原

料。北京烤鸭的烤制方法概括起来，大致有三种：

焖炉法　　烤炉有门，用秫秸先将炉内铁算子烧热，待无明

火时，将处理好的鸭子放在铁算子上，然后关闭炉门进行

烤制。

挂炉法　　炉口为拱形，无门，将处理好的鸭子，挂在炉内

的铁钩上，下面讲究用果木（梨、枣木最佳）火烤，不关门。

叉烧法　　这种制作北京烤鸭的方法，与制作叉烧肉的方法



片左右，而且须片

相似，其突出的特征是：须逐只手工操作。因产量低，费工

时，这种制作烤鸭的方法就逐渐被淘汰了。现在已经很少用叉

烧法制作北京烤鸭了。

吃北京烤鸭也是有讲究的。烤熟之鸭需切片上桌。据老北

京人回忆：以前，上烤鸭店去吃烤鸭，不但好吃，而且服务周

到，由顾客亲自选定肥鸭后，跑堂儿（服务员）的就拿下楼去

烤。烤好的肥鸭皮呈红紫色，油汪汪的，并由大师傅当面切

片。切片是比较讲究的，每只鸭要切出

片带皮带肉，肥瘦相间，十分引人食欲。吃的时候，蘸甜酱，

加葱白，卷在刚烙好的热薄饼内，真是又充饥又解馋，美味

无比。



北京烤肉

老北京时，京城不但有著名的老字号便宜坊烤鸭店和全聚

德烤鸭店，而且还有以烤肉著名的“南宛北季”。

烤肉为北京传统的清真名菜。其做法是：把牛肉、羊肉嫩

部切片渍入调料中，得味后，放炙子烤熟烤香，即可食。对于

这种传统的清真名菜，在一些古籍里有所记载，如《明宫史》

记载：宫廷内“凡遇雪，则暖室赏梅，吃炙羊肉。”明《宋氏养

生部》记载：“酱炙羊”把肉切片“研酱末、缩砂仁、花椒屑、

葱白、熟香油揉和片时，⋯⋯慢火炙熟。”清《帝京岁时纪胜》

记载：“烤羊肉、热烧刀，此又为游人之酌具也。”北京流传下

来的以烤羊肉著名的饭庄是“烤肉季”；以烤牛肉著名的是

“烤肉宛，，。因此老北京人称“南宛北季”。

京城的烤肉史　　烤肉究竟始于何时呢？对此，在《北京导

游》一书里这样写到：

烤肉原是蒙古族的一种食法，约在明末清初，北京则才有流

传。而正式以烤肉为业的店家，开业于清朝中叶。以‘南宛北季’

两家最有代表性。宣内大街的烤肉，是由清康熙年间，京东大厂回

民宛氏，推车下街卖肉而发展起来的。什刹海银锭桥畔的烤肉季，

开业于清咸丰年间。
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部位，每只牛约出肉 公斤。西口之团尾绵羊或羯牛（阉割羊）

“北西口四岁半龄的羯牛或乳牛，体重在 斤以上为宜。按

以每只体重 公斤。”

老北京时，除了在内城宣武门里路东有著名的烤肉宛和什

刹海义溜河沿有著名的烤肉季外，在虎坊大街中间路北还有

“烤肉刘”，在宣武门外菜市口烂漫胡同的路北还有“烤肉陈”，

这两家也卖烤肉，并且多少也有点名气。据老北京人相传，烤

肉季创建于清朝咸丰年间；而烤肉宛比烤肉季开设的时间更早

一些。

但是，这些店铺的烤肉是用什么肉进行烤制的呢？那时的

烤肉宛，专门经营烤牛肉。其所选的牛肉，不仅精，而且加工

很细，例如：将筋膜除尽，将肉切得相当薄。《北京导游》一

书里写到：

公斤左右为宜，按部位取肉约

烤肉宛的经营方式比较独特，从掌柜（老板）到伙友（伙

计）皆为宛氏一族。以前站在烤肉宛门口进行接待顾客的为年

过半百的宛老大，他红光满面，白须飘然，潇洒自如，一见客

来，满脸堆笑迎上前，先问明几位，然后恭恭敬敬地将客人领

入屋，带到指定的地方，客客气气地说：“您这三位请座在这

儿，那两位请上那边，还有⋯⋯”。而顾客自然是欢欢喜喜听

从年过半百的宛老大的指点，各就其位。紧接着，“烤肉宛”

的伙友便端来一盘肉片，一碗碗的佐料，如酱油、料酒、葱条

和香菜等，并且将肉片皆调好佐料，放在支子上烧烤，顾客便



到了清代

可自己动手用餐了。

一般说来，烧烤时要不停地用长筷子翻动肉片，将烤熟的

肉放在盘内，加上佐料，就可食用了。烧烤时可根据自己的口

味和爱好，烤老一点儿、嫩一点、咸一点、淡一点，这些完全

由顾客自己决定。

前面，既然说到了烤牛肉，下面接着有必要讲讲烤羊肉。

羊肉不仅有以烤为主的烹饪方式，还有烧羊肉、手抓羊肉、酱

羊肉、炸羊尾等等，这些都属于地地道道的北京风味饮食。

烤羊肉　　　　明代，“凡遇害，吃炙（烤）羊肉。”

光绪年间，前门外大街的正阳楼所烤制的烤羊肉最为著名。因

取正阳门之“正阳”二字，称为“正阳楼”。对此，在清魏元

旷《都门琐里记》里，作了这样的记载：

正阳楼北羊肉名，其烤羊肉，置炉于庭，炽炭盈盈，如铁栅其

上，切生羊肉片极薄，渍以诸料，以碟盛之，其炉可围数十人，多

持碟居炉旁，解衣盘石薄，且烤且啖，佐以烧酒，过者皆觉其

香美。

然而，有关烧羊肉、手抓羊肉、酱羊肉、炸羊尾，这几样

传统风味名菜究竟是什么呢？笔者将《北京传统文化便览》

的原文转引出来，以便阅读。

北京：北京燕山出版社，北京传统文化便览陈文良主编

北京：古籍出版社，［明］刘若愚明宫史



饭庄主理厨政，其所制抓羊肉名

酥内嫩，醇香可口。店铺以“月盛斋”产最有名。

烧羊肉　　　　北京清真传统风味肉食。用香油把酱羊肉炸透，外

流动叫卖者随

处可见，吆喝如“烧羊脖子来，烧羊肉来呦！”烧羊肉中以羊脖子

最好，腰窝、后腿次之。”

年代，

手抓羊肉　　　　又名“抓羊肉”，北京清真传统名菜。羊羔腰窝肉

带骨剁成寸块，加葱、姜、大料、精盐用砂锅白煮，至肉烂始成。

吃时手捏羊骨，蘸酱油、辣椒粉、胡椒粉、香菜、葱、姜、蒜等配

成的汁。手抓羊肉本为草原游牧民族名食，传入北京后，烹饪器由

铜鍑变为小砂锅，肉煮时块形变小，调料增多，吃时由围坐锅旁

直接从锅中取食改为装碗随调味汁上桌落座食用。本世纪

北京清真烹调大师褚祥在西来顺

震京（指北京）、津（指天津）。

真饭菜的餐馆。

年至西来顺　　开业于 年期间，位于西长安街路南，是经营清

月盛斋　　开业于乾隆四十年（ 创办人马庆瑞，回民。

虽然有烧羊肉、手抓羊肉等地地道道的京城风味肉食，但

相比较来说，北京涮羊肉最为著名，并且名扬海内外。



北京涮羊肉

逢年过节或者亲朋好友聚会，涮羊肉是普遍受人们欢迎的

一道好菜。餐桌上有了这道菜，不仅显得有气派，而且显得喜

气洋洋。

清代时，火锅涮羊肉已经相当盛行。嘉庆元年（

个，规模之大可以想象。老北京时，有两

年），太上皇乾隆在清宫设的“千叟宴”，主菜就是涮羊肉。此

宴用火锅多达

家著名的涮羊肉的老字号，一家在老北京的“外城”，一家在

老北京的“内城”。

正阳楼　　外城也称“外罗城”、“帽子城”，在今日北京正

阳门（俗名前门）以南的地区。繁华的前门大街、著名的大栅

栏、天桥、天坛、先农坛等，都在老北京的外城。而在外城的

涮羊肉的老字号是正阳楼。名取正阳门的“正阳”二字，称为

正阳楼，其原址在前门肉市路东。对此，在《北京导游》一书

里这样写到：

当政期间〕四年（

北京的涮羊肉，据说自北方少数民族传来。正式经营涮羊肉的

店家，是开业于咸丰〔清文宗奕 年）的前

门正阳楼。
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年，

东来顺　　　　内城又名为京城。老北京时的京城，周四十里，

城墙高三丈五尺五寸，有九门。北京著名的天安门、皇宫紫禁

城、人民大会堂、人民英雄纪念碑、毛主席纪念堂、中国历史

博物馆、劳动人民文化宫（原为皇家祭祖的太庙）、中山公园

（社稷坛）、北海公园、北京饭店、王府井等，皆在老北京的内

城。而在内城最著名的涮羊肉的老字号是东来顺。

由河北沧县人丁德山（号子清）开东来顺涮羊肉店。如今这家

店铺就在著名的王府井大街路东东安市场内。

东来顺之所以能够流传至今，并名扬海内外，其主要原因

就是涮肉的原料格外讲究。《北京导游》一书里介绍：

涮肉原料：以内蒙古西乌珠泌旗之阉割绵羊为最佳。每只羊以

斤重为宜。取其魔裆、大小三岔、上脑等部位之肉，约

斤左右。每斤肉切出一寸宽、四寸长之片约 片。所用佐料有芝

麻酱、酱油、酱豆腐、韭菜花、卤虾油、香菜、葱花等。

食法较简单，但需注意火候，不可煮时过长，否则嚼不动。锅

底有海米、口蘑等，同时还佐以粉丝、白菜、冻豆腐、糖蒜等清口

之物。



早在我国奴隶制社会时期，兽类中的猪就已经成为六种家

豕子，猪。，，

猪　　别名为豕、豚等。将大猪称为“大豕”。对此，在古

庄公八年》里记载：“齐侯游于姑芬，遂田于籍名著《左传

释兽》中记”将小猪称为“豚子”，如《尔雅贝丘，见大

载：

僖公十九年》畜中的一种了。春秋时，左丘明撰写的《左传

“六畜”

里记载的所谓“古者六畜不相为用”，指的就是家庭中饲养的

马、牛、羊、猪、狗、鸡。

六种家畜中的猪，不仅其肉是比较早就普遍受到人们欢迎

的一种可食用的肉类，特别是几斤重的小乳猪，还逐渐成为京

城的传统名菜烤小猪的最佳原料。

烤小猪又名为“烧猪”、“烧小猪”等。其实，京城的这道

传统名菜，从前并不是一般人所能食用的。它是有钱人家每年

一到春节和八月中秋节的时候，为改善生活而食用的一道珍味

名菜。对此，古籍《明宫史》和《帝京岁时纪胜》里，则分别

有这样的记载，即每年一到正月，富贵人家改善生活，讲究

“所尚珍味，则冬笋、银鱼、鸽蛋、麻辣活兔⋯⋯则是烧鹅鸡

鸭、烧猪肉（即指“烤小猪”）、⋯⋯。”每年一到八月中秋节，

富贵人家为改善生活，除了讲究“中秋桂饼之外，则卤馅芽韭

北京烤小猪



稍麦，南炉鸭，烧小猪，⋯⋯。”

食用的这道珍味名菜，就是将几斤重的小乳猪，经过加工

制作，烤制而成后切成片儿装盘而成。吃时可配空心烧饼、荷

叶饼、黄瓜条、老虎酱、椒盐、三合油等。



北京著名的六必居和砂锅居

六必居　　相传六必居开业于明代世宗（朱厚熜）嘉靖九年

年），是北京著名的老字号之一。这个老字号是京城专

门从事经营传统风味酱菜的。

小酱萝卜，又称“甜酱萝卜”，是北京传统风味酱菜。老

字号六必居和天源这两家，讲究用京郊朝阳门外、永定门外出

产的二缨萝卜酱制“甜酱萝卜”，又名为“小酱萝卜”。这两家

酱制出来的成品，长不过十五六厘米，粗两厘米左右，条顺，

光滑，质脆嫩，色棕红，酱香味浓。人们食用时，将其切成丝

或丁，淋少许小磨香油，滴几滴醋，用此佐粥，味甚妙。

六必居、天源的甜酱八宝瓜是比较著名的。它是以京郊特

产的香瓜为主料，辅以花生仁、核桃仁、瓜子仁、青梅、杏

脯、桃脯、葡萄干、青红丝等八宝馅料。这两家酱制出来的甜

酱八宝瓜，其不同的地方，表现在：六必居的用姜丝、桂花、

口糖、酱油拌馅；天源的用白糖、甜酱拌馅。因此，同样是甜

酱八宝瓜，六必居和天源各有自家的鲜美可口之味。但这两家

的甜酱八宝瓜有一个共同特征，就是：成品切片后不破碎，红

褐透亮，酱香浓郁，味道甜咸。

六必居酿制的北京传统风味酱菜还有许多，如“甜酱瓜”、

“甜辣萝卜”、“桂花糖熟芥”、“五香水疙瘩”等，这里就不一



头和六必居的老板有点亲戚关

一例举了。

六必居这家著名的老字号，一开始并不是以北京传统风味

酱菜而著名的。它原来是个酒铺兼酿酒的作坊。传说开业时，

为酿好酒，严格要求规定“六个必须”要做到。那么，究竟有

哪“六个必须”要做到呢？相传，为酿好酒，严格要求做到：

“黍稻必齐，曲蘖必实，湛之必洁，陶瓷必良，火候必得，水

泉必香。”根据这“六必”的要求，于是将酒铺兼酿酒作坊命

名为“六必居”。

但是，著名老字号之一的六必居，之所以能够名震京城，

其重要原因还是在六必居这块匾额上，它与严嵩有着密切的

关系。

年）任武英殿大学士，入阁，专国

严嵩是明代时江西分宜人，字惟中，一字介溪。弘治进

士。嘉靖二十一年（

政二十年，官到太子少师。

传说，明嘉靖年间，因六必居酿制的酒好，质纯味香甜，

生意很兴隆，有时候，连当朝的宰相严嵩都来这里喝酒。六必

居的老板，想借助当朝宰相严嵩的名声，求他给写个“六必

居”的匾额，可是仔细一琢磨，怕碰钉子，不敢直接相求，就

千方百计托人到相府，请宰相严嵩的夫人帮忙。一开始，严嵩

的夫人得知六必居是个小酒铺酿酒的作坊，就没有拿它当回

事儿。

宰相严嵩夫人身边的一个

系。这个小丫头，非常聪明。一天，她听见夫人嘴里叨叨咕咕

地说：“相爷的书法，名震京城，怎么那么不值钱，给一家小



京传统文化便览》 里写到：

头说的这番话，觉得很有道理。于是，拿起笔

酒铺写匾？”她就对夫人说：“相爷自然是不会给卖酒的小铺写

什么匾额了！可是俺想：人家既然想办法托到相府里来了，并

且是托到夫人您的头上了，您为何不动笔应付一下了事呢？”

夫人一听小

“六必居”，然后他就拿到夫人的面

来，就写了“六必居”三个大字，放在桌子上。正在这时宰相

严嵩下朝回家，见夫人写得很不像样，就顺手提起笔来，方方

正正地写出三个大字

前，让夫人看，说应该这样写才好看⋯⋯他的夫人听了，心里

暗想：“正好，你替我写了，我拿它应付一下，事情亦就

结了！”

头将严嵩写的“六必居”第二天，夫人就打发她身边的

三个大字给“六必居”的老板送去了，很快使六必居名震

京城。

砂锅居　　据老北京人相传，明代时的宫眷内臣，每年农历

四月间，按习俗讲究吃白煮猪肉。吃时，将煮熟的猪肉切成

片，佐以蒜泥、酱油、韭菜花食之，其味格外醇香。古籍《明

宫史》记载：每年一到农历四月“初四日，宫眷内臣换穿纱

衣⋯⋯吃笋鸡，吃白煮猪肉，以为‘冬不白煮，夏不熝’也。”

年），在今北京西四缸瓦市路东，出到清乾隆六年（

现了一家“和顺居”，专门使用一口直径一米多的大砂锅做白

煮猪肉，其味醇香，很招顾客青睐。后来，顾客们就将“和顺

居”称为“砂锅居”了。

北京：北京燕山出版社，北京传统文化便览陈文良主编
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