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北京的酒文化不止表现在酒类
多少、酒馆分类，而且体现在酒德、酒
俗等精神层面。老北京人是讲酒德
和酒俗的，与友人饮酒时讲究“酒满
茶半”，无论酒的好劣，第一杯酒必须
倒满，以示诚意。老北京人不太讲究
“感情深一口闷”，觉得哥们儿关系
好，“能喝多少就喝多少”，从不强迫
和灌酒。而且十分讨厌酒后无德“撒
酒疯”或借酒壮胆等不良习气，所以，
北京街头很少能见到醉得一塌糊涂
的人。虽然有些人酒后会有些醉态，
只不过脸红脖子粗，回家闷头大睡而
已。饮酒不过量，京人视为雅事，对
“借酒浇愁”是不欣赏的，也是老北京
人“有里有面”的体现。“有里有面”在
饮酒时讲究长幼尊卑，而且男女有
别，不可胡乱敬酒，坏了规矩。对自
己滴酒不沾，反劝别人大饮特饮，借
以欣赏别人的醉态、酒话的人，老北
京人是反感的。

京人旧俗，婚丧嫁娶或逢年过
节、朋友聚会都离不开酒，称之为“酒
席”，而且有不成文的规矩，酒桌上的
话不算数，无论甜言蜜语、豪言壮语、
花言巧语都视为笑谈，不可认真。尽
可有“三杯两盏扬长而去，莫问前程

路坎坷”的豪爽。旧日，喝酒也讲应
时当令，如春节过年时喝椒柏酒，元
宵节喝填仓酒，端午节喝菖蒲酒，重
阳节喝菊花酒，中秋节喝桂花酒等，
椒柏酒、填仓酒等已无迹可寻，端午
节的菖蒲酒已为雄黄酒所代替。这
些“时令酒”都与药性植物有关，其实
都是古人的养生酒，也是当年民俗民
风的体现。

在喝酒的说道上，老北京人自成

一体。这些说道构成了京式“酒文
化”。近年来，北京的“酒味儿”越来
越浓，年轻人更偏爱酒吧。前些年，
前门门框胡同北口处曾开了一家“京
味”酒馆，店内摆了大酒缸，挂了鸟
笼，但顾客不多。酒馆、大酒缸和酒
铺都是时代和民俗文化的产物，酒吧
更是新时期的需求，无论是怀旧还是
创新，都是北京酒文化的延伸。

（张双林）

老北京酒文化钩沉

说起“京味小吃”、“京味文化”、“京味小说”，大家耳熟能详，其实老北京的“酒味
儿”也是十足，不仅体现了北京人的一些生活方式，而且蕴藏着丰富的酒文化。

酒是伴随着人类的成长而发展起来
的，北京建城三千多年，建都八百多年，酒
的故事为数不少。北海团城上的渎山大玉
海是元代盛酒的大瓮，当时的大都居民酒
量可不小，城内到处是酒馆（也称酒槽
房）。元代《析津志》中就有酒馆广告招幌
的记载：“门首多画四公子：春申君、孟尝
君、平原君、信陵君……并画车马、随从、伞
仗俱全。又画汉钟离、吕洞宾为门额”。这
是用古代的名人为自家做广告宣传。

老北京的酒馆是分档次的，它们分别
招待不同的酒客。大的酒馆称“大酒缸”，
中等的称酒馆，小的称小酒铺。大酒缸开
在大街上，而小酒铺多开在胡同里。有些
大酒缸通常还有菜肴和饭食供应，如什么
刀削面、饹饹面、饺子之类，有些大酒缸与
所谓“二荤铺”之类的饭馆合为一体了。在
《北平风物》中对大酒缸有明确的记述：
“‘大酒缸’是卖酒的生意，可是屋里没有桌
子，无论地方大小，屋里全是埋在土里四分
之一的‘大酒缸’”。“缸口上，一律是红油漆
的木缸盖，四周放上四五张凳子，这酒缸，
便算是桌子了。”在《北平味儿》一书中也有
大酒缸的记述：“京市内外城差不多每一条
大街或繁华的大胡同里，都有‘大酒缸’的
开设。”

大酒缸里卖酒方式与今天也有所不
同。他们卖酒论“个”，一个就是一杯，一杯
就是二两。“酒杯都是锡制的，后来换瓷杯
了。喝完一个，再来一个。走的时候，按酒
杯算账”。最初大酒缸不卖炒菜热菜，更不
卖饭，是“纯吃酒”的地方。人们在酒足之
后还要饭饱，因此“四九城的大酒缸，在它
的门前，一左一右，无论固定的商店，还是
推车挑担的，卖什么吃食的都有。只要喊
一嗓子，吃什么，有什么”，非常方便。

大酒缸卖的酒，最初只是白干儿，也就
是高粱酒。后来“除了白干儿以外，还卖山
西黄、山东黄和良乡酒，也卖茵陈、莲花白
和玫瑰露”，酒类品种多了，顾客也多了。
当时人们对大酒缸是有感情的，不少文化
人对大酒缸留下了美好印象。有人写道：
“在冬季风雪载途的日子，或是黄沙扑面，
电线被西北风吹得发出哨子声时，在大街
上缩着脖子，两手插在衣袋里急急行走，撩
开大酒缸挂的厚蓝布棉帘走进去，随便在
哪一角都可以占一个座位，要两三碗白干，
来上一碟炸饹饹盒儿、一碟煮小花生，叫伙
计在门口卖羊头肉柜子上切几毛钱的羊脸
子，用旧报纸一托，肉片大而薄如纸，上撒
细盐，手捻而食，不用匕箸，三碗下肚，风寒
被驱逐酒尽”。

随着时代发展，大酒缸也有了变化，有
些大酒缸改变了以卖酒为主业的经营方
式，卖上了饭菜。东四牌楼南路西的恒合
庆就是一家很有名的大酒缸，它不但卖山
西汾酒、竹叶青，还加卖山西面食，成为山
西风味饭馆，一度生意兴隆。小酒铺因大
多开在胡同里，流动性酒客不多，多为左邻
右舍的好饮者，故而只有简单的佐酒小菜，
如炸蚕豆、花生米、豆腐干之类，至于什么
“熏鱼”（猪头肉）等荤菜，小酒铺不预备，如
果酒客需要可自带或招呼伙计去买。

老北京城经营小酒铺的多为
山东黄县（今龙口市）人，他们本着
薄利多销的原则，辛苦经营，因为
到这里消费的多为贩夫走卒。小酒
铺处处显得小，通常是一间门脸儿，
屋内最多有两三张桌子和几条板
凳。到这里喝酒的人，酒量不小但
消费能力差，一般二三两而已，略为
富裕的酒客可能要一盘肉皮冻或炸
蚕豆，手头紧的可能会自带一包花
生米或一条黄瓜佐酒。值得一提
的是，老北京的各种酒馆都不会有
妇女经营管理，也不会有妇女到酒
馆里喝酒。

小酒铺情趣不少，接地气且小市
民生活气氛浓郁。那时，离小酒铺很
远就能闻到淡淡的酒香，尤其在冬天
的晚上，屋外天寒地冻，而小酒铺内
温暖如春，洋溢着酒气、水气和劣质
烟的气息，生活味很足。大家围炉而
坐，喝着小酒烤着火，忘记了一天的
烦恼和劳累，消磨着冬日的时光，十
分惬意。

老北京城里的酒馆，如柳泉居、
六必居等，后来由于改变了经营内
容，柳泉居卖了菜肴，成为饭馆；六必
居改为酱菜专卖，它们当年的酒馆身
份就被人们遗忘了。

京城的酒馆还有“黄酒馆”之
称。《北京梦华录》载：“黄酒馆，多半
是山东人所经营的。五十年前，北京

城里关厢外，都有黄酒馆，局面并不
大，而非常雅洁。”在黄酒馆里“酒客
饮酒既足，若想吃饭可以外叫。他们
量酒，以半碗为单位。虽曰半碗，实
则倒在酒碗里，依然是满碗。”在冬天
人们有喝温酒的习惯，黄酒馆便“在
热水锅内烫热，然后再倒在酒碗
内”。到了光绪年间，黄酒馆已然渐
渐衰落了。

老北京的黄酒种类很多，有从浙
江、山西等地贩来的，也有在北京四
郊酿酒的。酿黄酒的一般分布在城
南的采育、礼贤，城北的立水桥，城东
的通州西集和燕郊，城西设在海淀黑
龙潭，这些地方酿造的黄酒要在市场
上与外地来京的酒争个高低，抢夺大
小酒馆的市场。

在历史上，北京不是大规模产酒
的地方，但是造酒作坊有不少。今王
府井大街北边的烧酒（韶九）胡同及
朝阳门的烧酒胡同都曾有酒作坊，前
者系明代光禄寺酒作坊，后者系民间
酒作坊。清代初期，清宫办的酒坊是
用玉泉山泉水所酿，所酿之酒清白如
玉，被称为“玉泉酒”。英法联军入侵
北京时焚毁三山五园，玉泉酒作坊难
逃厄运，被侵略军夷为平地，自此再
也见不到玉泉酒了。

提起北京本地所产的酒，二锅头
自然是最有名的，如今更是京城第一
名酒。清代之时，除二锅头外，莲花

白酒也很有名，据说慈禧最爱喝这种
酒，莲花白是用莲花的蕊加药制成，
酒质甘美，其味芬芳，当年以海淀仁
和酒坊所制最佳。

旧日，北京有“九门走九车”之
说，如西直门是清宫从玉泉运水必经
之门，称“水门”，因酒坊在东南郊，崇
文门就成为了走酒车之门，称为“酒
门”。“酒门”内外，成了酒类批发市
场，这种批发酒类的店铺，被称为“酒
店”，与今天酒店的概念有所不同。
在上世纪二十年代，北京的“酒店”都
集中在崇文门外，有十余家，如泰和
酒店、永顺酒店等，当时的酒行商会
就设在泰和酒店内。此类酒店以批
发本地所产白酒和黄酒为主。此外，
还有“南酒店”之说，其主要经营从南
方尤其是浙江、江苏、江西等省通过
漕运进京的黄酒，在诸多“南酒店”中
值得一提的“长发号”，它至少有三个
门面，分别开在崇文门外、宣外北柳
巷和东四隆福寺街。据说酒店的最
大股东是清代乾隆宠臣福长安的后
人。有趣的是，自从“洋酒”大量进入
中国之后，北京经营洋酒的称“洋酒
店”，它们则开在崇文门内，主要在船
板胡同及崇内大街，至少有5家。酒
店有一家称祥泰义，后改为食品店
后，一直营业至今，其位置在大华电
影院南边。由此可见，崇文门的“酒
门”之称名不虚传。

“大酒缸”卖酒论“个” 小酒铺薄利多销

老北京喝酒有讲究


