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午餐的時間是很寶貴的。猶記

得仍是朝九晚六上班族時，午餐就

是一個離開辦公室的喘息機會。沒

約同事一起午飯的日子，也樂得在

鬧市中獨自享受品嘗美食的時光。現在是自由工作者

，若不在家午餐，就會約別人開會或見面聚會，順道

發掘寫作題材。

上星期一名學生回港，約了她在銅鑼灣利園三期

二樓的 「Next Door Café & Bar」 午餐。學生是土生

土長的香港青年，成為藝術家後旅居英美，在畫壇闖

出名堂，近年卻轉戰上海飲食業，大展拳腳，發展順

利。餐廳即將於新地方擴充營業，她就趁數天空檔回

港見見家人，也約我一聚。我當然要帶她去一個環境

舒適、適合聊天、食物也具水準的餐廳。利園一帶在

銅鑼灣旺中帶靜，商場內又有不少售賣各地精品的店

舖，環境情調都不俗。 「Next Door Café & Bar」 位

於二樓一個角落，店面很低調，進去卻別有洞天；原

來不單有一般四至六人的餐桌，也有獨自光顧者可選

的角落座位。此外，餐廳還有室外座位，全店以大量

落地玻璃間隔，採光效果很好，配合店內時尚的燈飾

，感覺挺舒服。

那是我第二次光顧這家食肆了，因為我想再次品

嘗那裏的沙律。午市供應的是 「Premium Lunch Set

」 ，前菜是沙律或餐湯，沙律則可選一至三款。那裏

的沙律都是用料上乘及精心搭配的口味，當日就有 「
羽衣甘藍、豆腐、蕎麥沙律」 、 「日本南瓜、菊苣、

杏仁片沙律」 、 「紫薯、紅菜頭、山葵蛋黃醬沙律」
等十款，可大大滿足沙律控的要求。至於主菜則有數

款選擇，而且會不定期更改。當天我們選的是 「日式

蘑菇肉腸意大利麵」 和 「檸檬汁鱸魚薯蓉」 ，食物的

用料、擺盤和配菜均見心思，味道也很好，我們當然

全都享用了，不捨得浪費。

午市套餐價錢約一百七十元至二百三十元，走的

是中高檔路線，但觀乎環境、食物及服務質素，也令

人滿意。以後想獨自慢嘗一道健康又高質的西式午餐

，或找地方進行午餐會議，我也會再選 「Next」 。

哲學界有三大終極問題：我是

誰？我從哪裏來？我要往哪裏去？對於食肉愛好

者來說，終極問題只有一個：今天上哪吃肉去？

乾杯集團的創始人平出莊司，是中日混血兒

。他在日本長大，大學時期回到母親的故鄉台灣

。因為想把自己在日本吃燒肉時的那份感情帶到

台灣，他在二○○五年創立了 「老乾杯」 ，師承

日本燒肉名店但馬屋，並將自己對於燒肉的愛與

堅持，貫徹到了食肆的每個細節。

為何要在 「乾杯」 之前綴上一個 「老」 字？

有人曾聽到較年長的客人於日本的乾杯食肆表示

： 「雖然我好喜歡乾杯，但是周圍的客人都是年

輕人，像我這樣的老人家出現在這裏，真的覺得

有些不好意思。」 為此，他們一直反覆思考，要

如何將這份美味的 「感動」 傳達給較年長的客人

呢？而 「老」 絕非壞事，反而是代表經驗的傳承

與智慧的象徵，因此於店名 「乾杯」 前，綴上一

個 「老」 字。
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這天獲朋友招待乘車前往位於深圳市的深圳灣，另一朋友則坐

高鐵到深圳後轉乘地鐵與大家會合。安排此行的友人說，近一兩個

月的周末及周日，都會偕朋友上深圳遊玩、嘆美食，不理不看香港

事。他已是識途老馬，先帶大家到南山區逛萬象城商場，嘆下午茶

，晚上則到 「老乾杯」 用膳。

慢活嘆下午茶
一行人在商場的露天茶座小憩，各自點了不同餐飲，還叫了一份

tea set。友人說： 「一定要試下他們的西餅，味道很好。」 試過一

款朱古力西餅，味道濃郁，就如吃朱古力般。寬大的露天廣場沒有人

來人往的景象，輕風送爽，嘗到久違了的寧靜，令人心曠神怡。

香港生活節奏急促，來到這裏就要慢活。直至日落西山，期待精

彩晚膳即將開始。商場食肆多，友人介紹去 「老乾杯」 ，此因他首次

光顧時吃過一道雞肉釜飯，令他一試難忘。該餐廳的設計概念來自日

本設計師道下浩樹，他主張反璞歸真，張揚優雅，倒不太想讓人看到

滿眼奢華。入座時沿途看到透明凍肉櫃內擺放了各種肉類，教人食指

大動。

店內有房座亦有散座，我們選了前者。友人點菜 「快而準」 ，還

表示枱上雖有烤爐，卻不用客人燒烤，而是由經過訓練的侍應負責，

再者抽風系統好，房內嗅不到半點燒烤味。友人點了 「軟殼蟹焦香葱

油沙律」 、 「龍蝦沙律配香辣檸檬橙汁」 、 「鮑魚松露茶碗蒸」 、 「
雞腿肉」 、 「健康豬五花」 、 「厚切牛舌芯」 、 「溫野菜」 、 「厚切

肩胛牛排」 及 「雞肉釜飯」 。

松露滑蛋搭配
雖然沙律先上，在友人推薦下，大家還是先吃雞肉釜飯。此飯有

兩種食法，先吃原味道，之後加湯再吃，竟神奇地吃出兩種截然不同

的味道。試了小片雞肉，已迫不及待試第二種吃法，就是將湯倒入碗

中，品嘗後覺得同樣好味。另一道菜鮑魚松露茶碗蒸，以松露配滑蛋

，味道恰到好處。之後烤肉上場，侍應燒烤前先灑上少少調味料，增

加肉的香味。豬五花一啖肥一啖瘦，且不膩口。但侍應處理肩胛牛

排時沒有加上調味料，原來是要讓客人吃出肉的鮮味。記者少吃

牛舌芯，入口但覺很香口。

友人帶來的香檳和白酒，不管豬牛雞，同樣搭配。他

再encore雞肉釜飯，大多數人舉手贊成。這次有些人選

擇吃原味飯，有些人則索性加湯同吃，個個吃得津

津有味。友人說： 「這家店主要吃烤肉，你們竟

然吃釜飯，哈哈！這裏服務質素不錯，既然高

鐵香港段開通後到內地交通方便，上來吃喝

玩樂，不知多寫意。」
肚裏 「滿載而歸」 離去，商場此時已燈火

通明，映襯出別樹一格的燈飾布置。抬頭見到頂上燈泡

恍如恆河星星，光影令人迷醉，大家不停打卡，似乎難捨難離。於回

港路上，心中不禁問句：香港何時回復安寧？

近
月
香
港
局
勢
動
盪
，

令
經
濟
大
受
打
擊
，
有
飲
食
界
人
士
預
計
，

至
年
底
前
會
有
近
千
間
食
肆
倒
閉
。

然而，無論環境如何，

人依然對美食有渴求。近月來，

有不少港人轉而北上往深圳灣遊玩
並尋找美食。有人說：

「香港不安寧，周六日我便

選擇到深圳享受寧靜，

大公報記者

大嘆美食。」

陳惠芳 文、圖
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高質沙律午餐

▲雞肉釜飯一
食：原味道

◀雞肉釜飯二
食：加湯


