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E6_B8_B8_E5_9C_B0_E6_c34_634669.htm 据家里的老人回忆，

清道光年间马氏家庭世代经营的“白水羊头肉”，由我的太

高祖马纪元为家庭经营的“第一人”，后经高祖马启承、曾

高祖马熙、太祖父马重义、祖父马元凤到我父亲马玉昆，从

道光年间创业起历经咸丰、同治、光绪、宣统、民国，传到

我父马玉昆，经历了六代人，一百七十余年。其制作工艺、

作料配制上都有独特之处，更以其选料精、涮洗干净、刀工

细腻、大刀薄片、味道醇厚、口感奇佳，而名满京华，口碑

甚佳。因为年代较久远，有些事情已经不是很清楚了。前几

代人一直都是挑筐沿街叫卖。我祖父马元凤把买卖交给我父

亲马玉昆之时，我父亲才16岁。我父亲从此开始经营马氏家

族的“白水羊头肉”。我父亲是马氏家族历代经营的佼佼者

，我父亲在经营上不断总结经验，他把挑筐沿街叫卖改为推

独轮车、定点经营，地点就在前门廊坊二条裕兴酒楼门首。

在刀具上也做了改变，前几代人用的刀削比较短小，这样在

片羊头肉时一刀走不到头，片也小。他把刀加宽加大，而且

，刀永远自己磨。还练就了绝技：片羊头肉退皮。也就是一

块羊脸子，放在墩子上，把羊头肉片下来，最后墩子上只剩

下一张羊脸皮。后来，我在王府井经营时，梁实秋的女儿梁

文倩女士和梁实秋的外孙女去品尝过，点名要退皮的羊头肉

，伙计说没有，她的外孙女就说：“那你就不是羊头马，因

为这是羊头马的绝活！”由于从公私合营到我重操旧业，中

间已经有四十多年没有经营了，真正知道的、懂行的人也很



少了。我听到后马上出来问清了情况，才知道她是梁实秋的

外孙女。我马上笑着问道：“您要多少，请稍等，我给您送

过去。”跟着，我给她片完羊头肉，一个碟子放着刚片好的

羊头肉，另一个碟子放着片完肉退下的羊脸皮。当我端着两

个碟子向她走去时发现，那里还坐着一位老夫人。她向我介

绍说，这位是她的母亲，也就是梁实秋的女儿梁文倩女士，

当时的政协委员。老太太看到我送来的退皮羊头肉就说，这

才是羊头马的东西呢！老太太很高兴，邀请我一起合了影并

要了些有关羊头马的材料，问了问目前经营的状况。老太太

激动地告诉我，她小的时候总跟着她的父亲吃我们家的羊头

肉，这么多年了没想到还是原来的味道，真好！解放前，廊

坊二条门框胡同是老北京有名的风味小吃一条街，吸引着各

方食客，一享口福。我父亲当时在经营“白水羊头肉”的生

意上精益求精，绝对保证质量。著名民俗学家金受申先生在

《老北京的生活》一书中写到：北京的白水羊头肉为京市一

绝，切得奇薄如纸，撒以椒盐屑面，用以咀嚼、掺酒，为无

上妙品。清真教人卖羊头肉的只有一处，地在廊坊二条第一

楼后门裕兴酒楼门首，人为马姓。自煮自卖，货物干净，椒

盐中加五香料，特别香洁。在《燕京小食品杂咏》中有一道

“竹枝词”赞美我父亲的手艺时说道：十月燕京冷朔风，羊

头上市味无穷，盐花撒得如雪飞，薄薄切得如纸同。当时，

梁秋实、马连良、张君秋、肖小云、谭富英等即是常客。我

父亲用的是一把又长又宽的大刀，把羊头肉片得很薄，而且

肉片极有弹性，呈半透明状，清香味道扑鼻，再撒上作料，

如锦上添花，令人口舌生津。我父亲制作羊头肉选料精、操

作细、功夫到家，所以每天货车没到位时，就早有买的人排



队等候了。食客们不仅是为了买羊头肉，同时也为了欣赏他

的刀功和充满艺术感的操刀动作。解放后，公私合营了。我

父亲为了养家糊口，改行到市橡胶厂当装卸工。没过多久，

市工商局有位副局长曾在门框胡同吃过我父亲的羊头肉，对

我父亲非常的敬佩。解放后，当他听说“羊头马”改行了，

觉得这道北京小吃如果失传实在可惜，便委托当时宣武区找

“羊头马”。经过多方查寻，在运输公司找到了我父亲，丁

铁峰亲自找到我父亲谈心，动员他出山。上世纪60年代初，

南城的南来顺刚开张，我父亲终来到了南来顺重新操刀，干

起了老本行，直到退休。“文革”时期原有的做买卖用的东

西都破了四旧，但是白水羊头的加工工艺和作料的配制确保

留住了。我父亲于1975年5月7日去世的，享年64岁。记得我

父亲在世时和我们回忆起他做买卖的事情时说，为人一定要

正直，童叟无欺，货真价实，一定要货物干净，人要利索。

正是因为这一点，我们家几代人卖的羊头肉从来没有吃坏过

人。他还和我们讲，羊头肉有三种：一是白水羊头，加工时

任何东西都不能加；二是白汤羊头，加工时有加盐的、有加

料的；三是酱羊头，加工时既加盐又加重色。他说，咱家的

羊头肉为什么有名，就是白水与白汤的区别。在1999年春，

冯广聚先生受北京个体协会委托，挖掘北京有名的小吃。在

八九年间到我们家无数次，做我母亲的工作，又做我的工作

。冯先生说：“北京小吃不能丢，要为中华食文化作贡献。

发展中华小吃，我们有责任，这样也对得起老祖宗。”冯先

生的这种挖掘北京有名小吃的精神，深深地感动了我们兄弟

。我们兄弟决定重操旧业，继承父业，恢复了在小吃行业销

声灭迹五十年的“白水羊头肉”。相关链接：导游地方文化
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