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麥桂培麥桂培
你能相信，一間粵式點

心舖要排三、四個小時的隊
才能吃上，依然魅力不減，
吸引一眾食客心甘情願等待
嗎？曾是五星級酒店點心部
主管的老闆麥桂培，為夢想
毅然放棄優厚職位，另起爐
灶。憑着對食物品質的堅
持、對做點心的熱愛，和腳
踏實地的做事作風，兩間分
店都在開業不到一年，就獲
得米芝蓮一星評級。麥桂培
和他的點心店越來越多人知
道，他說，不會因此做多些
門面功夫，凡事以食物為
先。

文：虢書 圖：林雨燊

麥桂培自詡超
級馬迷，就算每天要
工作十五、六個小時，
回家眼睛睜不大也要看完
馬經。 「即使我不買，都要跟
貼資訊。」平時很忙沒有時間到
馬場，但連續數年的大年初三都一
定會去，感受熱鬧氣氛： 「好開心，好
過癮！」

大部分時間都在店裡，所幸妻子也在店
內幫忙，還有些相處時間。培嫂說，兒子經常
會抱怨很少見到爸爸。嫁到麥家已經十五、六
年，大小事務都會幫丈夫打理，雖然很辛苦，但是能
一起工作，更見證自家店舖獲得米芝蓮認可，仍感到非
常開心。

麥桂培說，很感謝太太，幕前幕後都有她的幫忙，自己
會盡量抽時間陪家人。他也經常從廚房走出來，和客人打招
呼，說笑談天，聽聽客人對食物的意見，可以幫助不斷改善。

最耍家拉腸粉最耍家拉腸粉 最經典鮑魚酥最經典鮑魚酥

了解夥計了解夥計 相處融洽相處融洽
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甫走入這間位
於中環、10

月初才開的新分
店，便看見麥桂
培身穿綠色的員

工服，在廚房與其
他 夥 計 一 起 做 點
心，絲毫沒有老闆
的架子。自從旺角

店和深水埗店入選米
芝 蓮 一 星 食 肆 後 ，

「添好運」已在兩岸三
地聲名大噪，深水埗店
的生意大幅增加三成。
而 10 月 5 日中環店的開

幕，更是一圓麥桂培希望
提升品牌的心願。

堅持新鮮 即叫即蒸
中環店在機場快線上層，位置

不算 「當眼」，正所謂 「酒香不怕
巷子深」，連旁邊店舖不敢開門的星
期日，依然滿座。由於租金成本高，

這裡價格較其他分店稍貴，但仍不減工作
日白領顧客的熱情。開幕後的首個工作日，
已經 「大失預算」， 「本來已經計算好，豈

知都是做不來！」他說，中午12點多，不到20分
鐘已經收到 50 張外賣單，不得不暫停收單，舉手投

降。即便如此，他依然堅持原則── 「即叫即蒸」，麥
桂培笑笑說： 「最慘就是這個。」雖然已準備好材料、有充
足人手，但仍然因人流太快，廚房設備不足，負荷不了，需
要重新想辦法，從修改外賣單着手。

出生於飲食世家，麥桂培15歲已經跟從事酒樓點心部主
管的舅父學做粵式點心。入行的 10 年時間讓他相當難忘，

「十幾歲，每日凌晨 3 點就起床，尤其是天冷，好辛
苦，很少年輕人願意入行」。而當時做酒樓受歧視，被

人稱為 「酒樓仔」，廚房又髒又熱，初時他對入行
並不算有興趣，但既然入行了，他就不會放棄，

「同我性格有關，決定了做一件事，即使未知結
果，都會做了才說，試過才知道適不適合，

即使很錯，都不會計較」。
入行以來，10 年酒樓，10 年海

鮮酒家，10 年酒店，2009 年開始自

己當老闆，開展新的 10
年。開 「添好運」前，麥桂
培已經是四季酒店龍景軒點心部主
管， 「離開四季的那一步決心要很
大，想回頭就難了」。2009 年適逢金融海
嘯，租金、物價都便宜，積蓄也剛好足
夠，時機成熟讓他下定決心另起爐灶。他自信
地說： 「一點也不怕，至今沒記錯一條數。」他對
自己做的點心也信心滿滿， 「做了十幾年，入貨的事
沒人能騙倒我，這是最佔便宜的地方」。

最重質素 不靠運氣
開舖以 「平、正」招徠顧客，麥桂培相信，做好食物自

然有好口碑，街坊口耳相傳，很快可以打響名堂。一直到今
天，開了第三間店，也堅持 「即叫即蒸」， 「就算外面有
500 人在等，也沒商量」。他說： 「做壞就很容易，俗語
說： 『做衰三日，做好三年』，最要緊是用心。」現在有
食客說，旺角店好像永遠都輪不到自己，因有太多遊客慕
名而去，最長紀錄需要排4個小時。

正是這份堅持和對食物品質的高要求，旺角店和深水
埗店，分別在開幕不到一年就入選米芝蓮。麥桂培坦言很
意外，他拿着桌面的膠質碗碟說： 「這麼破的店舖，難看
死了，一間高級餐廳怎麼可能這樣的啊？他（評審）肯來這
兒試菜（我）已不知多開心啦！做夢都沒想到。」直至恭賀
的電話、短訊 「轟炸」，才終於確定喜訊。難道是 「添好
運」這個名字改得好？ 「真的運氣很好！」這個逛街時看到
別人招牌而隨意起的店名，似乎真的帶來了好運，但他說，
成功不能靠運氣，食物才是 「不二法門」。

全身投入 敬業樂業
獲得國際權威認同，麥桂培信心更大了，但他堅持做自

己的事，不會因此花心機做門面功夫： 「永遠都是食物先
行，不會為了拿那顆星。」就算招呼沒有特別周到、門面不
特別漂亮，但顧客可能會因為食物而再次光臨，他打趣地
說： 「吃完了幫你剔牙，但食物不好吃，又有什麼用？」

現在，麥桂培全身心都投入到食物上，總在想新點子，
「有空就想」。還會請教做其他菜式的行家朋友如何處理

各式食材，借鑒他們的經驗，務求讓傳統點心有更多
變化。明年會在北角再開一間分店，但他說沒有長
遠計劃，一步一步腳踏實地把當下走穩。

「要敬業樂業，自己做那一行若都不投
入，怎講得過去？」

麥桂培還記得，15 歲時，第一樣學會的點心是
拉腸粉，直至今天仍是最拿手好戲。 「最容易學，
兩三個鐘已經學會，不怕燙手是第一關，但要做得

好起碼 3 個月」； 「最難做是餡料點心，調味
最需要經驗；要知道每樣材料的性質，放什
麼會爽口一些，放什麼會綿軟一些，每一樣

要求都做到才叫學會。」一晃 30 多年過
去，現在分享做廣東點心心得，麥桂培
絕對稱得上是專家。

當年在酒店工作，他開始自己創
新，印象最深刻

的當屬鮑魚

酥。以前的鮑魚酥，不過是用頭頭尾尾切碎拌在餡
料中。早年四季酒店龍景軒開張，老闆要求他設計
些特色點心做招牌，使用原隻鮑魚做點心，正好符
合這要求。餐飲部、外國高層及客人試過都讚好，
麥桂培驕傲地說： 「一次就成功了！這些不用試
的，最要緊是看配搭好不好。」現在香港都有人在
做這款點心，他笑笑： 「算是經典，一炮而紅。」

寧倒掉 也不砸爛招牌
但 「添好運」最有名的反而不是鮑魚酥，而是

金黃色、外皮酥酥脆脆的 「酥皮叉燒包」。他形容
這是 「因緣際會」。這款點心不難做，不少酒樓都
有售，但卻是最難做好的。酥皮、餡料、麵包都是
最簡單的材料，但關鍵在於，蒸完出來10分鐘內要
吃完，放太久便失去了出爐時的酥香味。 「當初開
舖，就想找一款點心讓人記得、讓人值得記住，秘
訣就在於保持新鮮出爐。」

擔心有人偷師嗎？他毫不猶猶地說，配方到處
放，根本不擔心。 「同一個配方，不同人做出來效
果都不同，最要緊是跟（着做）」。做點心最重要
是過程，要用心，譬如蒸蝦餃，蒸多半分鐘都 「玩
完」。他經常跟夥計說，做不好情願倒掉重做，也
不要端出去給客人吃，不要砸了自家招牌。

麥桂培
入行時跟舅

父學藝，舅父是一個嚴師，做
錯些少也會 「黑面」，但從來不會

罰。他現在教徒弟也用舅父的方
法，提醒他們錯過一次的事，不要錯

第二次。對於夥計，他就經常和他們聊
天，了解他們的性格，讓夥計有歸屬感，

做得開心，自然也留得住人才。
「摸到夥計性格，讓他們覺得老闆好相

處，就會有歸屬感，做得開心，即使有時賺
少一千幾百元，也願意留在這裡工作。」麥桂

培常常會買奶茶返舖與夥計分享， 「鍾意就買給
他們喝，無所謂」。他自認與夥計關係不錯，在做

點心的過程中，會投其所好地與他們聊天。 「老闆不

可以當自己高高在上，這樣就會覺得夥計其實很容易
相處。」他說，互相了解可以盡早知道他們的想法，
想辦法留住一個好員工。

要求嚴謹 從不責罰
夥計做點心時算錯材料用量，他從來不罰，只要

記住不錯第二次，是有心做好這份工。他很反感時下
有些年輕人做事全不用心。有個19歲的年輕人多次請
求想由樓面轉做點心，不到半年，工資由9000多元加
到 13000 多元，但不定性，總想着四處去玩，通宵不
睡。趕不及上班，便打電話請假，說不舒服。他說，
現在的年輕人缺乏決心，就算不用養家，也應該開始
考慮以後的前途， 「罵兩句就不幹？」

麥桂培寄語年輕人，勤力是做人必須的，懶惰沒
有人看得起，這才有機會上位，老闆才會給你機會。

通脹、最低工資，令近期酒樓食肆
的經營面臨挑戰。 「添好運」也面臨加
價壓力，部分必用原材料的價格以倍數
增長，2009年旺角店開張時，生粉140元
一包，現在已漲到500元；牛油300元一
箱升到500至600元一箱。麥桂培無奈地
說，現在大部分點心都維持開張時的價
格，但再不加價會 「執笠」，每個月本
來12萬元的雜貨費，現在也要19萬，但

會確保加幅不太離譜。

最低工資的實施，雖然對他的經營
成本沒有影響，但卻讓整個行內的生態
環境 「亂晒龍」。他說，這一行很辛
苦，不多給些工資很難留住人。最低工
資之前，酒樓洗碗工六、七千元一個
月，還包伙食，若做大廈保安員則
更低一些。現在卻有酒樓的知客放

棄一個月一萬三、四千元的工作，情願
只做約一萬元的大廈管理員，只因更輕
鬆，不用被老闆、客人罵。 「間間酒樓
都說請不到人」，他認為，已經不關乎

最低工資定在什麼水平，而是
應該分行業釐定最低工資。若

政府要設立最低工資時，更
應從長計議。

食材騰貴食材騰貴 面臨加價壓力面臨加價壓力

▶麥桂培（中）和培嫂
（右二）與拍檔們在店
門前合照

招牌酥皮叉燒包招牌酥皮叉燒包

▼添好運▼添好運
深 水 埗 店 外深 水 埗 店 外
大排長龍大排長龍

麥桂培（右）
幫忙做點心


