
任
他
逆
風
嚴
霜
手
藝
自
有
身
價

籠
的
傳
人

﹁
沈

興
記
﹂
第
二
代
老
闆
杜
偉
彬
說
，
上
世
紀
四

十
年
代
，
他
的
姐
夫
沈
祐
興
南
下
香
港
，
在

當
時
唯
一
的
蒸
籠
公
司
﹁沈
大
記
﹂
學
師
。

﹁以
前
難
入
行
，
舊
一
輩
的
思
想
就
是
教
了
徒
弟
，
餓
死

師
傅
，
初
初
只
教
姓
沈
的
。
﹂
學
滿
師
的
沈
祐
興
七
十
年

代
自
立
門
戶
，
取
名
﹁沈
興
記
蒸
籠
﹂
，
開
設
在
油
麻
地

廣
東
道
，
因
為
勤
力
肯
做
，
慢
慢
由
在
店
後
舖
製
作
，
擴

張
生
意
變
成
租
下
整
間
舖
。

八
十
年
代
蒸
籠
黃
金
時
期

八
十
年
代
，
十
八
歲
的
杜
偉
彬
由
廣
州
來
到
香
港
，

白
天
協
助
姐
夫
打
理
生
意
，
聽
姐
夫

教
授
做
蒸
籠
的
技
巧
，
夜
晚
便
留
在

廠
裏
，
拆
開
蒸
籠
獨
自
反
覆
練
習
。

回
憶
那
段
時
光
，
他
說
，
當
時
就
是

﹁以
廠
為
家
﹂
，
早
上
九
點
開
舖
，

晚
上
九
點
才
離
開
。
那
時
正
是
手
工

竹
蒸
籠
在
香
港
的
黃
金
年
代
。
杜
偉

彬
驕
傲
地
說
：
﹁八
十
年
代
最
旺
，

美
國
、
加
拿
大
、
英
國
都
開
始
接
受

香
港
的
飲
食
文
化
，
當
時
美
國
連
鎖

大
型
超
市W

al-
M

art

都
是
搵
我
們
拿

貨
的
。
有
華
人
的
地
方
，
就
有
沈
興

記
蒸
籠
。
﹂
他
解
釋
，
那
時
沈
興
記

的
香
港
市
場
佔
有
率
達
六
、
七
成
，

更
是
有
八
成
的
出
口
蒸
籠
都
來
自
﹁

沈
興
記
﹂
，
每
個
月
有
約
六
十
萬
隻

蒸
籠
運
往
海
外
市
場
，
出
口
的
生
意

額
可
高
達
五
十
多
萬
元
。

不
只
蒸
籠
業
，
八
十
年
代
亦
是

香
港
其
他
手
工
業
的
黃
金
時
期
，
各
個
行
業
紛
紛
﹁起
飛

﹂
，
雖
然
蒸
籠
行
業
生
意
興
旺
，
但
找
人
入
行
卻
十
分
困

難
。
他
解
釋
，
學
做
蒸
籠
需
要
三
年
，
行
業
增
值
能
力
又

弱
，
沒
有
前
景
。
年
過
五
旬
的
杜
先
生
，
已
是
香
港
最
年

輕
的
手
工
竹
蒸
籠
師
傅
了
。

北
上
授
徒
﹁開
枝
散
葉
﹂

生
意
興
盛
，
又
成
功
打
入
海
外
市
場
，
單
靠
香
港
公

司
的
四
、
五
個
師
傅
難
以
滿
足
市
場
需
求
，
沈
祐
興
於
是

北
上
廣
州
﹁開
枝
散
葉
﹂
，
招
收
學
徒
，
內
地
的
蒸
籠
行

業
因
此
也
很
快
興
盛
起
來
。
廣
州
師
傅
人
手
充
足
，
降
低

成
本
，
蒸
籠
售
價
比
香
港
平
，
再
加
上
改
革
開
放
後
的
廣

州
經
濟
騰
飛
，
日
益
開
放
，
香
港
便
漸
漸
失
去
了
海
外
出

口
的
優
勢
。
雖
然
光
輝
歲
月
不
再
，
內
地
蒸
籠
逐
漸
佔
據

海
外
市
場
，
但
香
港
酒
樓
不
斷
開
張
，
蒸
籠
的
市
場
需
求

日
增
。
杜
先
生
說
，
現
在
﹁沈
興
記
﹂
仍
能
供
應
香
港
一

半
的
酒
樓
市
場
，
他
與
內
地
兩
間
工
廠
合
作
，
培
養
了
三

十
多
位
有
經
驗
的
師
傅
，
專
門
供
貨
給
﹁沈
興
記
﹂
。

傳
統
﹁變
身
﹂迎
合
年
輕
人

穩
守
生
意
，
杜
偉
彬
也
不
忘
改
良
和
創
新
傳
統
手
工

竹
蒸
籠
，
為
百
年
的
傳
統
行
業
增
添
朝
氣
。
杜
偉
彬
發
現

上
海
蒸
籠
非
常
美
觀
，
構
思
很

好
，
但
是
做
工
粗
糙
，
他
於
是

取
長
補
短
，
以
上
海
蒸
籠
收
口

處
的
﹁中
國
結
式
﹂
設
計
，
改

良
原
先
用
銅
線
以
﹁一
字
型
﹂

的
收
口
，
這
樣
一
來
，
不
僅
令

蒸
籠
造
型
更
加
美
觀
，
而
且
還

能
節
省
製
作
時
間
。
他
驕
傲
地

說
，
這
是
他
們
廠
的
﹁專
利
﹂

，
暫
時
還
沒
有
別
的
廠
學
到
。

為
迎
合
年
輕
人
婚
宴
市
場

，
杜
先
生
又
將
傳
統
蒸
籠
﹁變

身
﹂
，
推
出
迷
你
版
竹
蒸
籠
，

可
以
盛
載
一
顆
朱
古
力
，
再
用

絲
帶
包
住
，
成
為
不
少
新
人
結

婚
時
喜
糖
包
裝
的
新
穎
之
選
。

然
而
，
杜
偉
彬
的
一
人
之

力
難
以
改
變
時
代
發
展
的
潮
流

，
手
工
業
在
港
式
微
，
﹁沈
興

記
﹂
難
捱
街
舖
加
租
，
六
年
前
，
從
廣
東
道
搬
入
深
水
埗

的
宏
昌
工
廠
大
廈
。
三
年
前
，
城
規
會
計
劃
拆
卸
該
工
廈

，
改
為
住
宅
用
地
，
工
廈
內
三
百
多
家
手
工
業
租
戶
集
體

反
對
。
他
感
嘆
，
如
果
政
府
真
要
拆
樓
，
很
多
商
戶
應
付

不
到
外
面
的
租
金
，
只
能
結
業
，
有
些
行
業
也
會
就
此
消

失
。

對
於
﹁沈
興
記
﹂
未
來
的
命
運
，
杜
偉
彬
說
：
﹁能

搵
到
兩
餐
嘅
話
，
我
都
會
繼
續
經
營
，
第
一
是
感
情
，
第

二
，
這
一
行
幾
百
年
下
來
都
沒
有
被
淘
汰
，
就
說
明
一
定

有
價
值
。
﹂
他
還
希
望
兒
子
將
來
子
承
父
業
，
將
這
門
手

藝
和
這
家
老
店
在
香
港
傳
承
下
去
。

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10 10. 曬乾的蒸籠
進行打磨，
去邊毛

1.選料，選取優質羅竹

2. 開料，將砍下的羅
竹削去枝葉，按照加

工蒸籠的規格將
羅竹鋸成各
種長度

4. 焙片，在火
上烘焙，使
其具有良好
的柔韌性

3. 削 片 ，
將 開 好 的
竹片削去表

面竹青，把
竹片刨光滑、大

小均勻

5.定型，按
照蒸籠規格

要求捲成圓形
，用銅線穿好固
定，做成蒸籠的
外圈

6.子口，子
口材質多樣
，有竹、
木、銅、鋼
等

7.打竹釘

8. 入籠橋，將
削好的竹條
一 條 條 排
列整齊，
用白皮藤
條 纏 好 、

固定

9.晾曬及防蟲處理

手工竹蒸籠製作過程
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大公報記者 孫凌奕
大公報攝影 何嘉駿

林少權

系列專題之貳

「晨早飲茶嘆世界，一籠點
心看百態」 ，一個簡單的竹籠，
可以體現港人的生活與智慧，以
及香港傳統手工業數十載的興衰
變遷。飲茶正盛，惟 「同氣連枝
」 的手工竹蒸籠卻因沒人入行，
成本上升成了夕陽行業。經歷50
年風雨的 「沈興記」 將傳統蒸籠
「變身」 ，冀打入婚宴市場，求

變以求存。

不鏽鋼一度冒起 竹蒸籠仍是一哥
上世紀90年代，手工竹蒸籠

需求量膨脹，內地有幾萬名蒸龍
師傅，行業魚龍混雜，缺乏法規和

監管，因此手工竹蒸籠的質量變得參
差不齊。 「沈興記」老闆杜偉彬說，
那時候有些港人覺得，拿到香港的手
工竹蒸籠都是廢爛。恰逢不鏽鋼行業
在港興起，便有些商家嘗試做不鏽鋼
蒸籠推出市場。不鏽鋼蒸籠 「異軍突
起」，杜偉彬卻自信地說： 「我從來
沒有擔心過。」

杜偉彬說，不鏽鋼蒸籠密不透風
，蒸出來的點心就 「濕淰淰」、 「滑

潺潺」，沒了原有的口感，且不鏽鋼物
料在蒸及保溫效果差，出鍋後三分鐘就

涼了，完全沒有保暖的效果。鴻星集團點

心部行政總廚布基，70年代跟隨師父在多
家酒樓打工，他憶述當時有兩、三家酒樓
曾使用不鏽鋼蒸籠，但在香港市場存活不
過一兩年。他解釋到，不鏽鋼有油便會滑
，好多蒸籠堆疊起來便很容易倒下，令一
些師傅燙傷，不太安全。 「而家坊間好少
見到，不鏽鋼蒸籠都被淘汰，要搵一個不
鏽鋼嘅小蒸籠都幾辛苦。」

塑膠「有毒」透氣度不足
90年代末，有些人開始用塑膠做蒸籠

。杜偉彬說，塑膠蒸籠的市場反應比不鏽
鋼蒸籠更差，因為塑膠高溫會產生有毒物
質，此類蒸籠完全無法出口。他開玩笑地
說： 「早五年前左右，一家新上市酒樓，
就用半塑膠蒸籠做點心，有些網民說，這

不是蒸籠，這是狗兜。」支持傳統蒸籠的
還有 「金功夫點心火鍋」營運總監賴敏華
，賴說竹蒸籠不僅是容器，更是傳統文化
，點心沒有了竹蒸籠，就像去酒樓吃飯 「
不開一壺茶」一樣，淡而無味： 「飲茶都
係一籠籠點心才叫飲茶」。兩年前，他嘗
試購買300個塑膠蒸籠，但是客人反映 「麻
麻地」，在高溫下又會產生有害物質，且
塑膠透氣度不夠，影響點心出品，最後只
使用了兩個月，改回用傳統蒸籠。

手工竹蒸籠經歷幾許風雨，接受過 「
不鏽鋼蒸籠熱」、 「塑膠蒸籠熱」等異軍
挑戰，但心繫竹蒸籠半世紀的杜偉彬自豪
地說，竹蒸籠的一哥地位仲未動搖， 「這
麼多年來，新產品都代替不了它，當然會
有一個價值在這裏。」

手工竹蒸籠行業在港式微，酒樓行業
是否遭受影響？鴻星集團點心部行政總廚
布基入行近30年，他回憶上世紀七十至八
十年代，香港還有些懂得維修蒸籠的老師
傅。 「以前我哋入行嗰陣，如果蒸籠爛咗
，就擺喺一邊，湊到一定數量，會有老師
傅帶一些竹篾嚟再織過，修補蒸籠。」他
說，80年代中期之後，便再無維修竹蒸籠
的師傅，如果蒸籠壞損只能丟棄，使得酒
樓營業成本上升了至少三成。

行業發展有人歡喜有人愁
布基續說，對於飲食業，手工竹蒸籠

是必需品，廣東菜八成的菜品都需要用到
蒸籠，暫時沒有替代方法，且蒸籠需要常

常更換，每隻蒸籠壽命三個月左右。他計
算，若一家食肆有200到300客位，就需要
400至500個蒸籠，單是鴻星酒家集團旗下
的10家分店，就需近萬隻蒸籠。對於蒸籠
公司的前景，他肯定的說，雖然再無師傅
入行，但香港食肆眾多，有一定蒸籠的需
求量，現存的兩至三間蒸籠公司 「一定生
存到」。

不過 「金功夫點心火鍋」營運總監賴
敏華則持相反意見，認為本地蒸籠公司產
品售價高，有機會被內地取代。賴說香港
蒸籠公司屈指可數，使得蒸籠的價格一路
提高，平均一年加一成左右，有時一年加
兩三次，五年內蒸籠價格已經加了一
倍，若是70、80年代時，蒸籠公司

成行成市，競爭多，未必年年加價。對於
蒸籠行業的前景，他亦不樂觀： 「我覺得
未來幾年，分分鐘就會冇。」他說，香港
租金不斷增長，運輸成本提高，導致蒸籠
不斷加價，香港已有約三成的酒樓找內地
直接進貨，只是內地生產蒸籠的質量仍然
參差不齊， 「同款蒸籠但大大小小都有不
同」，賴相信本地蒸籠公司暫時仍有生存
空間。

竹篾修補手藝成絕響

▲杜偉彬經營的 「沈興記」 經過近半世紀風雨，是
香港為數不多的蒸籠公司

▲杜偉彬學習上海蒸籠收口處的 「中國結式」 設計，改良原先用銅線 「一字型」
的收口

▲製作手工竹蒸籠的工具

▲杜偉彬推出迷你版的竹蒸籠，可以盛載
一顆朱古力，成為不少新人結婚時喜糖包
裝的新穎之選

▶鴻興酒樓
廚房的蒸籠
架上擺放着
上百個大蒸
籠。圖為鴻
星集團點心
部行政總廚
布基

▼蒸籠由外圈、內
膽及底線組成，外
圈連內膽共六層


