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□ 本报记者 张乔生

老故事老味道之——

旅游资讯

发现发现北京

过去，京城叫得响的馆子很
多，京城食客们也就分门别类冠
以“八大楼”、“八大居”、“八大
堂”的称谓。这“八大堂”说的就
是惠丰堂、聚贤堂、福寿堂、天福
堂、会贤堂、福庆堂、同和堂、庆
和堂。时过境迁，如今“八大堂”
仅存惠丰堂。为什么惠丰堂能
留下来，它有怎样的“身世”，记
者一直想去考究考究。

上个周末，记者乘车去了翠
微路。初秋的夜晚，少了一些炎
热。站在翠微大厦北门，抬眼望
去，看到对面街上有一个黄色的
牌匾，依稀可见牌匾上有“惠丰
堂饭庄”五个字。四周的现代建
筑物，衬托着这一百多年的老店，
在夜晚中显得更加古朴沧桑。

据老年人讲，惠丰堂始创于
清咸丰年间（1858年）有一百五
十多年历史了，原址在前门外大
栅栏观音寺街，最早原来在冷庄
子，只做堂会，红白喜事，用现代
话叫团购，有点像今天的私人会
所。光绪二十八年（1902年），山
东人张克宣出资八百两白银把
惠丰堂盘过来，并把名厨刘德章
请来当灶。刘德章厨艺精湛，烹
调技艺不断推陈出新，形成了独
特的风格，其扒、爆、烩等菜独树
一帜，闻名京城。张克宣有个拜
把兄弟叫李季良，是清宫御前太
监大总管李莲英的干儿子，张克
宣通过李季良的关系让李莲英
将惠丰堂的菜品推荐给慈禧太

后，慈禧太后品尝后大为赞赏。
为了能够经常吃到惠丰堂的菜
品，慈禧特赐“圆笼扁担及腰牌”
作为进宫的标志，并御笔亲题

“惠丰堂饭庄”牌匾。从此惠丰
堂声名远播，宾客满堂，店内的
名菜都成了宫廷的贡品。这圆
笼扁担也就成惠丰堂的招牌和
出入紫禁城的金腰牌，每当慈禧
想吃，惠丰堂就会做好之后用这
个圆笼扁担送进宫。

据店堂经理介绍，惠丰堂原
址在前门外观音寺街的一个带
回廊的四合院内，雕梁画栋，古
朴典雅。店堂都是隔好的一个
个单间，客人往高背黑漆的木雕
椅上一坐，小伙计立即送上手巾
和茶水。饭店里的美味佳肴，主
打有有糟溜鱼片、糟溜鲮鱼丁，
烧四丝，沙锅鱼唇，三丝鱼翅
等。此外，甜菜花样也很多，光
莲子就有琥珀莲子，冰糖莲子，
蜜汁莲子等。有一道老年人最
爱吃的菜叫烧烩爪尖，其实这爪
尖即猪蹄，只是炖得很烂，里边
的大、小骨头都已剔出，专吃烂
烂的皮和筋。惠丰堂做的菜有
季节性，冬天吃琥珀肘子，夏天
吃水晶肘子，春天吃春饼，冬天
吃锅子，颇受顾客欢迎。1956年
公私合营后迁到翠微路。在文
革期间曾改名为“工农兵食堂”、

“翠微路餐厅”。1978年恢复惠
丰堂字号。对于那些熟悉老北
京掌故的饕客来说，惠丰堂与其
说是一家饭店，不如说是一个符
号，代表着京华旧日的时光弥足
珍贵，传统几样菜肴，流传百年
后，依然经典，菜品达心快炙人
口。历经一个多世纪的洗礼，如
今的惠丰堂饭庄已不再是高高
在上的王族专享，在北京许多繁
华地段，都能找到饭庄的分号。

原来这里只是惠丰堂分店
之一，叫作如意惠丰堂。据经理
介绍，2008年初，惠丰堂饭庄与
北京玉渊潭总公司所属企业北
京如意商务酒店联盟经营，调惠
丰堂精兵良将成立了“如意惠丰
堂”，大厅在一楼，包间在二搂。
饭店装饰得古香古色，墙上的老
照片引人入胜，典雅舒适的环
境、笑脸相迎的服务，经典老滋
味，让人有着踏实吃顿饭的满足
感。

聊起这个老店主打什么风
味菜时，李大厨如数家珍。他介
绍道，饭庄以经营山东风味菜为
主，同时也有推出时尚创新菜与
调节味道的川湘菜肴。传统的
鲁菜以扒、烩、爆、溜、烧见长。
具有汁浓色鲜、味厚不腻等特
色。在口味上注重保持原料本
身的味道，以清、淡、鲜、嫩为主，
讲究奶汤、清汤的调剂；在制作
上以扒、烩、爆突出。其代表菜
肴有“九转大肠”、“烩肚丝加烂
蒜”、“豆豉鱼”、“糟熘鱼片”、“烩
乌鱼蛋”、“油焖大虾”、“全家
福”、“杏仁豆腐”等，他说，烩菜
是惠丰堂的看家菜。像烩鸭丁
鲜蘑、烩生鸡丝、糟烩鸭肝等都
是名声在外，有汁浓色鲜、味厚
不腻的美誉。不过，说到烩菜中
的招牌菜则当属烧烩爪尖。此
菜是惠丰堂的镇店之宝看家菜，
烧烩说白了就是先烧后烩，有汤
有菜，拿老话就是“下饭菜”。李
大厨比划着说道：这烧烩爪尖先
将猪蹄酱制三个小时入味，然后
去骨改刀切成3厘米见方，再将
油烧热，放入猪蹄炸成酱黄色捞
出。这时，高汤就得备好了。这
高汤高就高在不用什么鸡精、味
精，纯粹是用整鸡、肘子、牛肉等
炖上七个小时，一直炖到这些肉
都没“魂（形容至烂）”了，那汤才
叫做好。炒锅下入炸好的猪蹄，
佐以盐、味精、酱油、料酒、水、淀
粉，倒入兑好的芡汁烧开，这道
菜颜色呈枣红色，口味讲究个咸
鲜醇香，汤汁配上白米饭，又是
一道让人不忍停箸的爪尖捞饭，
据说当年慈禧太后对此菜赞不
绝口，赐给惠丰堂饭庄“圆笼提
盒扁担”做为入宫标志，随时送
膳进宫。

经理补充道，同样值得推荐
的还有这里的糟溜系列，香糟由
店家自酿而成，几辈人的手艺就
这样传承下来，难怪会让人深深
倾倒。“九转大肠”更是令人叫
绝。每块大肠都是铜钱大小，卷
成卷，色泽枣红，咸甜酸辣、烂而
不腻。

作为资深记者，二十年来我
曾经遍访各地，可以说尝尽人间
美食，有很多深刻回忆，唯有对
经历过百年风雨的老字号（老
店）始终怀有一种敬意！

北京大学西门

山吧度假村位于北京的东北方向，在著名的神堂峪上面，
是一个远离城市喧闹的良好地带，一个使您忘掉一切而让您拥
有遐想的地方。溪流、瀑布从窗前流过，阳光洒在身上，甘甜的
泉水冲出一杯香浓的茗茶或美味的咖啡，身边回响着乡村音
乐。

山吧距离雁栖环岛大概十八公里，沿途有不少的景区，生
存岛、神堂峪，稍远的还有慕田峪长城、龙潭涧什么的。往山上
望去，山上有不少的小木屋和木质结构的别墅，感觉像是到了
花果山。门前有一条小溪潺潺地流着，晚上住在这里的人们也
会伴着这动听地水声入眠，她不会让人觉得吵，如同天籁之
音。山吧的大堂前台的台面是一块光滑的木头，大厅里的座椅
和茶几全是藤编的，很天然的感觉。墙也是红砖的本色，上面
挂着几幅简单的小画、质朴的挂毯和一些干花，觉得很雅致。

山吧是在水的岸边山的上边建造的度假村。山吧里的小
屋是以纯木建造的，强调回归自然的感觉。

本报讯 记者张乔生 北京
华彬费尔蒙酒店日前推出了两
款不拘一格却又相得益彰的战
斧牛排盛宴，客人可以根据需
求选择1.5千克澳洲谷饲牛肉
或3千克澳洲安格斯牛肉，加以
两款精选配菜。

据记者了解，这季新推出
的战斧牛排，精选澳洲安格斯
牛肋部分的肋眼肉，因形似战

斧而得名，刃扒房主厨坐镇烤
制，将鲜嫩多汁的牛肉与精湛
的烹调技艺相结合，巨大的战
斧搬上饭桌的那一刻，香气扑
鼻，豪气云干，盐与肉在口齿间
的碰撞，散发出独特的香气，为
牛排盛宴增添味觉和视觉的特
别享受。

作为京城首家供应草饲安
格斯牛肉和500天谷饲AACO

级牛排的餐厅，北京华彬费尔
蒙酒店除了拥有优选的牛肉食
材外，还提供多款优质香醇的
葡萄酒供宾客搭配组合，与新
鲜美味的开胃菜和丰富的甜点
搭配也颇具创意。这里的300
天谷物饲养澳大利亚牛肋排以
及300天谷物饲养澳洲带骨牛
眼肉及牛排荟萃也广受好评，
获得餐厅厨师及食客的推荐。

华彬费尔蒙酒店首推战斧牛排美食

山
吧

惠丰堂

本报讯 记者张乔生 北京市旅游委副主任安金明近日带
领公共服务处相关工作人员赴恭王府管理中心调研智慧旅游
开展情况及志愿者组织等工作。

座谈会上，恭王府管理中心的相关工作人员从文创产品开
发、智慧旅游建设、景区志愿者服务等方面深入介绍了工作成
效和景区经验。随后在恭王府管理中心陈晓文副主任及相关
负责人的陪同下，安金明一行实地考察了景区内厕所建设、标
识引导牌设置、志愿者工作站及文创产品销售中心配建等情
况，并就深度创新智慧旅游、建设完善景区厕所、提升志愿者活
动质量等进行了交流。

安金明指出，恭王府管理中心在智慧旅游创新上走在了前
列，景区志愿者招募和组织工作颇见成效，智能化的公共服务
平台已初具规模。希望恭王府管理中心认真总结实践工作，争
取拿出一套可推广、可借鉴的景区建设办法，为我市提升旅游
公共服务水平和智慧化管理水平积累宝贵经验。

北京市旅游委北京市旅游委
赴恭王府调研赴恭王府调研


