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北角向來是福建人的 「地盤」 ，隱蔽在海傍的和富道
，雖然與英皇道、渣華道並行，人氣總是相差甚遠，長長
一條街道門可羅雀，食肆只有區區數間。〇三年沙士過後
，辭去機場好工的黎偉鴻，看中這裡的租金只是其他地段
五分之一那麼便宜，才和妻子孤注一擲，拿出半生積蓄，
開了一家專賣潮州滷水的 「阿鴻小吃」 ，初衷簡單又順情
理：早起晚歸打工幾十年，四十九歲了，有頓吃的就好，
人生要學會放輕鬆。那時的他，絕對想不到、也不敢想，
日後會被飲食聖經《米芝蓮》欽點賞星，成為香港平民美
食之冠，這一切來得太快，不過是六年時光。
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日休四小時 夫妻好搭檔

「阿鴻小吃」這店名，不走尋常港式餐廳X
記之路，原來起名和題字的，是美食家蔡瀾。二
人相識於舊德機場，友情一路延續至今。老友
開店，蔡瀾自然欣然提筆。除了蔡瀾，阿鴻因掌
廚、開店而結識的老友數不勝數，除了菜式本身
的吸引力，也離不開他的直率又真誠。 「那，講
真一句……」是他的口頭禪，好像生怕你不信，
看他那認真的神情，確實有些可愛。

生計逼人 做到最好
阿鴻其實是半路出家的廚師，用他的話說，

「那個年代不比現在啊，家庭條件不夠好，學識
又少，出來做事，哪會那麼順利？」生在單親家
庭，窮困逼人，偏偏又不喜歡讀書，小學還沒畢

業，就不再讀了。十幾歲闖蕩社會，有工就開，
有錢就賺，不知道什麼適合自己，生計壓人，不
給你太多選擇和考慮。但他又是個爭強好勝的人
，無論哪一個行當、哪一個階層，都一定要做到
最好， 「我燙衫好厲害的！」

前幾年為打招牌，他報名參加電台的廚藝大
賽，抱初生牛犢不怕虎的精神。那時他專做燒
臘，不甘心與人一樣，總想要創出點花樣，於是
在裝盤擺設上下功夫，看他的燒臘拼盤，叉燒、
燒鵝、乳豬，依照顏色厚薄，錯落有致，色彩分
明，足以和高級餐廳的壽司拼盤一較高低，他沒
學過美術，靠鑽研和揣摩，就是把燒味做得像
幅畫。

廣結好友 蔡瀾題字

米芝蓮名榜公布當日，餐廳好像中榜狀元，大小傳

媒蜂擁而至，黎氏夫妻頗感意外，今天生意怎麼這樣好

？心裡疑惑，招待仍是周到熱情。記者們說，米芝蓮

選你們一顆星呀，他才恍然大悟，但還不太相信，連聲

說： 「真是想不到，你看呀，我這間小餐廳，連英文餐

牌都沒有呢。」
這話說來有因，阿鴻記憶猶新。約莫半年前的一個

晚上，來了一中一洋兩個人，二話不說，豪爽地點齊餐

廳所有菜。既然開門做生意，進來就是客，阿鴻心有好

奇，但自然也不敢怠慢。結果吃到一半，客人開口說話

，你聽說過米芝蓮嗎？做廚師幾十年，米芝蓮大名怎能

不知，他心裡美滋滋，應邀帶客人參觀食店內外，但當

聽見 「有沒有外文餐牌啊」之類的問題，這才定定神，

心裡提醒自己：香港大大小小幾萬間餐廳，是輪不到你

的。
阿鴻並非是個不自信的人，他講話氣勢足，聲情並

茂，總帶笑，讓人哪怕是第一次進店，也絕對不會有

生疏感。在業界打拚多年，早已明白遊戲規則，懂得輕

重先後，做人嚴謹自律。但若問他哪道菜最拿手，他才

不客氣， 「外面的餐廳有一道招牌菜，就不容易，我這

裡，每道都至少八十分！」如今一舉成名，不單令滷水

燒鵝、豉油王鴨舌這些道地平民美食登上米芝蓮星級殿

堂揚名海外，更讓他揚眉吐氣，替大街小巷的茶餐廳、

小食店大膽喊一聲，美食不分貴賤。

本無大志 意外揚名

打工還是創業，是很多人一生言之不盡的追逐或夢

想。當初開這家小店，阿鴻並沒有鴻圖大志， 「只想

兩餐溫飽就好」。○三年一場沙士，改變了許多人的命

運，他也不例外。入行快三十年，從鏞記的打雜學徒一

路做起，靠的是個 「搏」字，天天早起晚歸，勤奮好學

，也做到了赤角機場的燒臘店主管。沙士給航運業帶

來致命災難，航班取消，機場蕭條，老闆要炒人。身為

管理層，他本可以坐享清福，卻主動站出來，遞了辭職

信，他解釋說，不如把機會留給新人。

這一走，不是不留戀，只是太辛苦。機場工作從舊

德換到赤角，整整十二年，他一次病假都沒有請過

，遇上華航空難那樣的大事故，動輒就要加班連續工作

兩三天，人不是鐵打的，辛酸只有自己知道。

「哇，發高燒四十幾度，也要硬撐，為什麼？不

知道，我學問少，只知道做人就要搏。」決定自己開店

求溫飽，開頭幾個月，港九新界走了不少地方，最終租

在和富道， 「便宜啊，別的地方一個月五萬多，這裡只

要一萬塊，我一個做廚師的，能有多少積蓄呢。」

明知地段不好，唯有多下苦功。招牌滷水燒鵝，如

今一天幾十隻都不夠賣，但開業初時，兩隻都賣不出去

。位置偏僻冷清，酒香也怕巷子深，他自己走到街上招

徠， 「好容易看到一個人，我過去同他講，進去試一下

，人家老遠看我，轉頭走掉了。」聲情並茂描述當年

情景，他還有點悶悶不樂， 「好像我是壞人似的，生意

真是難做啊。」辛苦不負有心人，如今贏來口碑，加上

米芝蓮追捧，最近就連附近路口的報檔老闆都要投訴，

快要變成 「那間米芝蓮」的問路指南了。

忙上加忙 喜憂參半

揚名之後，生活只有忙上加忙，問他好不好，他笑

得耿直又憨厚， 「高興當然是無可否認，但真的好累啊

。」為了接待每日登門拜訪的傳媒和應接不暇的客人，

身為主廚同時又要兼顧餐廳營運，阿鴻嘆口氣說，連續

幾晚沒睡好，做夢都夢到床在搖。日忙夜忙，身體終於

頂不住，犯了胃抽筋，痛到彎不下腰，好容易抽時間去

看醫生，醫生嚴肅警告，情況嚴重，千叮萬囑一定要好

好休息。他呢？只把醫生的話當作耳邊風， 「其實也沒

什麼啦，吃幾片藥，繼續幹咯，哪裡停得下來，這麼多

客人。」
五十年代出生的那批香港人，時代和環境使然，如

他所言，的確沒什麼資格不拚搏。他長在單親家庭，從

小知道貧窮為何物，讀書當然是一條出路，但他沒興趣

，小學都沒讀完，十幾歲就出來社會做事，自然只能從

最低層做起。 「哇，有工開就去啦，哪裡想那麼多，我

做過好多行業的，現在都記不起來了。製衣啦，燙衫啦

，開過工廠嘎，樣樣都行啊！」說他伸手捋捋頭髮，

五十五歲的人，黑白髮絲交織，埋藏了些尷尬的棕色，

「沒辦法，白頭髮太多，照鏡子，越看越怕以後衝勁不

夠，顯得蒼老，就去染黑了。」

滷滷水水大大廚廚

開門納客，阿鴻不甘幕後，總愛走在前線
。店子面積不大，但事無巨細，他全都要操心
，這個老闆，一點都不清閒。袖珍的半透明廚
房，就在店子進門處，門面功夫要做好。平日
阿鴻大多穿潔白廚師服，打扮得像是高級酒
店的行政主廚，一行動起來，又像店小二，斬
滷味、調醬汁、做配料、擺拼盤、事事親力親
為。身在廚房暗處，仍有運籌帷幄的神功，眼
觀六路，耳聽八方，全方位掌握小店的風吹草
動。多半時間他主內，太太則主外，負責張羅
店面，端菜倒茶埋單打包，夫妻二人男柔女剛
，倒也裡應外合，默契有加。

別人做了老闆，
巴不得享受一下，他
卻始終不肯鬆懈，日
日仍被工作填滿。每
早七點起床，上午忙
整理進貨、準備食
材，臨近中午就要招
呼客人，一直忙到過
了午夜，回家吃完飯，

往往已是凌晨三點。近來名氣暴升，來貨也坐
地起價，招牌菜雞腳筋年內加價六次，偏偏他
又不肯轉嫁顧客，唯有自己吃不消。午餐客流
高峰，原本只是一兩個鐘頭，如今因為米芝蓮
效應，直到下午三時，店裡店外仍是人頭湧湧
，小店不堪重負，人手、材料統統告急，讓他
這個一天只有四個小時休息的老闆，真不知是
喜是憂。

體恤員工 下午休市
錢要賺，但他更重人情味，心疼店員沒空

休息，索性把下午三至五點改成休市，大門一
拉，廚燈一熄，門口也貼上兩張醒目告示，但
即使這樣，也阻擋不了慕名而來的食客。休市
不時仍有客人貿然闖進來，太太忙收拾，累
得眉眼也不抬，只對那些探個腦袋進來的人，
面無表情拋一句， 「現在不開啦，夥計們還都
沒吃飯呢。」他本已坐下鬆口氣，這時又急忙
笑咪咪站起身，親自走到門口， 「不好意思，
下次再來啊。」一天下來不知道要重複多少次
，他從不厭倦，也從無抱怨。
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▲▲早年應邀到北京、上海展示廚藝，展示港
早年應邀到北京、上海展示廚藝，展示港式燒臘功夫式燒臘功夫

（受訪者提供）（受訪者提供）

◀◀機場燒臘店機場燒臘店

是黎偉鴻事業是黎偉鴻事業

轉折點，辛苦轉折點，辛苦

十二年滴下無十二年滴下無

盡汗水，也廣盡汗水，也廣

結天下好友結天下好友
（受訪者提供）（受訪者提供）

為打響名氣，黎偉鴻參加食神大賽，成績不理想，勝在贏得經驗為打響名氣，黎偉鴻參加食神大賽，成績不理想，勝在贏得經驗
（受訪者提供）（受訪者提供）

「「阿鴻小吃阿鴻小吃」」 店子下午三時至五時休市，門外貼出醒目告示，但食客人龍依舊不散店子下午三時至五時休市，門外貼出醒目告示，但食客人龍依舊不散 （受訪者提供）（受訪者提供）

黎偉鴻這個半路出家的廚師將小店經營得有聲有色，甚至獲得米芝蓮賞星黎偉鴻這個半路出家的廚師將小店經營得有聲有色，甚至獲得米芝蓮賞星 米米芝芝蓮蓮摘摘星星


