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閨密們相約於尖沙咀

海運大廈的川菜餐廳 「映
水芙蓉」 晚飯。

我從沒見過 「芙蓉」
這種花，只知一定是美的

，因為金庸筆下有重要小說女角名 「郭芙」 與 「
黃蓉」 ，大師作品中的美人可以生壞命，但不會

被改壞名。猶記得仍是懵懂無知的歲月，某年有

一名香港小姐參選佳麗名 「李月芙」 ，媽媽說她

的名字改得很好，因為 「月下芙蓉」 定必出落標

致，會是美人。最後，李小姐真的進了三甲，後

來上網查證，原來當年的冠軍是楊雪儀，亞軍是

後來蜚聲國際的 「影后」 張曼玉，那是一九八三

年。

網上資料指 「芙蓉」 是喜光耐陰的植物，花

初開時白或淡粉，漸變深紅，適宜於溫暖濕潤的

環境生長。選址海運大廈的食肆，室內坐擁無敵

維港景致，取名 「映水芙蓉」 ，意境一絕。

心馳神往於維港夜景之際，前菜來了，是 「
敲糖棒棒雞」 。 「棒棒雞」 是四川傳統菜，這店

聯乘了中國傳統 「吹糖」 技術，將辣油做成紅油

吹糖球，置於碟中，色澤鮮明漂亮，也挺逗趣。

上菜時，有服務員負責將糖球敲破，與雞絲拌勻

，過程賞心悅目。調味的辣椒如二荊條、中椒、

貴頭和子彈頭等帶後勁，越吃越醒胃，以這道菜

帶動飯敘的氣氛，是不俗的選擇。

愛吃川辣的我也把握機會一試 「酸菜湄公魚

」 。這菜式分量足六至八人，湯足料多，不油膩

，用來伴米飯也可。魚塊很滑，入口仍覺鮮嫩。

湯頭有許多酸菜和辣椒，對於嗜辣者而言，原定

的調味只屬小辣，因此不太能吃辣的也能開懷大

啖魚鮮。

閨密們重養生，不愛大辣，於是也點了些清

淡菜式，想不到也很可口。我愛 「蝦膏泡瀘沽湖

紅米飯」 ，服務員將熱騰騰的上湯倒進石鍋紅米

飯中，飯裏有蝦肉與蝦膏，拌勻後濃香撲鼻，好

吃健康。此外還有造型如生蠔，外皮黑白相間，

內裏爽口彈牙的 「山水墨魚餃」 ；要吃點蔬菜則

可點 「蜆肉煨老豆腐」 和 「櫻花蝦米湯豆苗」 ，

都能平衡辣椒帶來的刺激。

看着眼前無敵的維港景色，我們卻要在九時

左右結束飯局，因擔心晚上市面秩序與交通再生

變化。感恩上天讓我在動人的環境享用美食，也

感恩有好友相知相伴，但我感慨這年頭維港兩岸

的不安；但願盡快，像人們常懷念的上世紀八九

十年代，香港市民和旅客可再每晚開懷地於尖沙

咀海傍享受閒逸愉快的時光，一起再創如月下芙

蓉般迷人的繁華。
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某天下午走入旺角街市，只見擠滿了小

販攤檔，令行人路更顯狹窄，寸步難移，小

販高聲以平價招客。已近六十年歷史的 「人
和荳品廠」 躲藏在鬧市中，上世紀七八十年

代的裝修，門面有些殘舊，毫不起眼，卻又

別具特色。店內地面鋪上綠白階磚，頂上的

吊扇，舊桌椅，入來幫襯的都是街坊客，店

員閒問一句要什麼，豆漿、豆腐花等轉眼便

送上。

大瓦缸載豆腐花
店內一個古舊大瓦缸非常搶眼，原來是

盛載豆腐花的老 「古董」 。店員說： 「這個

是如假包換的 『古董』 ，用瓦缸盛載可保持

豆腐花的熱度，一般的銅器皿，保溫就沒那

麼好。」 見店員揭開瓦缸蓋，只餘半缸的豆

腐花依然熱氣騰騰。店員送上一碗已加入糖

水的豆腐花，桌上還有黃糖任客人添加。記

者小時候吃豆腐花，慣了加黃糖，一啖入口

，兒時味道湧上心頭。豆腐花滑不溜口， 「
秒殺」 一碗何其容易？

店員除了廚房的師傅是男人外，其他皆

是中年女士，她們身穿貼地街坊裝打扮，沒

有制服，分外親切。客人叫吃店員口叫落單

，即時收錢。客人絡繹不絕，亦有很多街坊

來買豆腐，其中有一位伯伯買兩磚豆腐，店

員收他七元，伯伯說了一句： 「咁貴嘅！」
近來社會氛圍欠佳，市民買菜更要精打細算

。此時又聽到門外一海鮮小販大聲叫喊： 「
八十元，有蝦有蟹，好平呀！」 感覺如今小

販生意難做。

價錢實惠款式多
傳統豆品廠價錢實惠，豆漿售價六元，

豆腐花九元，大碗的十二元，另有煎豆腐、

煎餃子、油渣麵、韭菜豬紅等懷舊美食供應

。有位老顧客入店叫了豆腐花走糖水，店員

問他何解？他說日日來吃，吸收太多糖分，

驚糖尿高所以走糖水。他吃得津津有味，笑

說： 「最緊要師傅功夫好，不加糖食原味（

豆腐花）一樣好吃。」 幫襯的客人大多上了

年紀，間中有幾位年輕人，有些看上去似是

遊客，相信是慕名而來。在講求健康的今天

，店內同時供應無糖豆漿，記者叫了一杯，

入口更能品到濃郁芬香的黃豆味。

店員個個都說自己是打工仔。可能舊式

店舖，店主和員工的關係如家人般，無分彼

此。其中一位較斯文，加上她一眼關七，該

是店主吧？她卻說： 「我都唔係老闆。」 於

是轉問每日賣出多少碗豆腐花？她說： 「哪
有計算？賣完又整，總之師傅做到無停手。

我們看似旺場，其實生意也難做。一磚豆腐

先賣得幾元，但背後有好多工序，我們每日

做到無停手，有數得計，要賣幾多磚豆腐才

賺到舖頭開支？」 一語道出老行業的辛酸。

豆品滿載人情味
目前在港的豆品廠約餘十間，人和荳品

廠佔五間。該店前舖後工場，工場由一位又

高又胖的師傅打理。見他撞豆腐花，又將一

板一板的板豆腐新鮮出爐，但過不多久，他

便將板豆腐放入雪櫃。師傅說： 「要冷凍一

天抽乾水分，明天釀上魚肉，才可煎到金黃

色的煎豆腐。」 工場內有大木桶，以及陳舊

的磨石器具。師傅說： 「將豆打磨成粉，工

序沒什麼竅妙，都是浸、磨、隔、煮、撞。

煮好的豆漿，會分三類處理，一些用來做豆

漿，一些用來做豆腐，一些留來做豆腐花。

做豆腐花，在桶底放點石膏粉，把豆漿一口

氣凌空撞下，等一會便凝固，但速度、節奏

拿捏要恰到好處，否則豆腐花凝固不起來。

其實豆品食物用料簡單，只是工序繁複。（

請人幫手嘛。）還有一位師傅，但他收了工

。我們每日做十二小時，都幾辛苦。（為何

不請人？）哪會有年輕人入行，貪辛苦咩！

叫後生仔做老行業，他們情願去學泡咖啡，

整珍珠奶茶，既有一套整齊制服，食物又高

尚，足以令他們開心吧。其實老行業做得幾

耐得幾耐，我唔知就唔諗咁多。（擔心沒人

傳承嗎？）會有嘅。做豆品最重要的是工多

藝熟，待上時間浸淫，但後生仔邊有耐性。」
初時見到師傅忙，表情嚴肅如 「生人勿

近」 ，當走入工場和他閒聊時又非常親切。

看在眼裏，店員親如一家人般，一杯豆漿、

一碗豆腐花、一碟煎豆腐，滿載的都是人情

味以及堅持傳承的精神。

人和荳品廠（旺角店）
地址：旺角奶路臣街3號E

現在是講求環保的時代，但人和

荳品廠用的器皿是即棄紙杯、發泡膠

碗、透明膠碗，極不環保。不過當記

者看到店內牆上的告示，就完全明白

了。

告示寫上 「奉食環署喻 本店不

設堂食」 ，此因該店僅持食物製造牌

照，只能以外賣方式銷售。但店內有

地方讓客人進食，下午有不少街坊客

人，看來都是老顧客，他們主動跟店

員談天說地，另外，也有不少家庭主

婦拿着大包小包的菜，到來吃豆腐花

、喝豆漿，歇息一下。來也匆匆去也

匆匆，有些客人離開時還會買一兩磚

豆腐回家做菜。

店內有位伯伯叫了一碗油渣麵以

及一杯走糖豆漿，閒聊時他說： 「現
在沒太多年輕人知道有油渣麵，知道

的也少吃，但很多老人家喜歡吃。」
這兒還有一些和豆品有關的產品出售

，如腐乳、枝竹、腐竹，可是前舖有

芽菜賣，覺得有點兒格格不入。

或者正如師傅所說，幾元豆腐賺

得多少錢，附加賣芽菜雖賺得不多，

但有 「商」 機，傳統行業要傳承已不

容易，還要保持商機，面對大廠推出

盒裝或樽裝豆漿加入市場競爭，全港

只餘約十間豆品廠，又將何去何從？

▲豆腐花加上黃糖是傳統口味

香港鬧市街頭的香港鬧市街頭的
飲品店飲品店，，已被已被各式各各式各
樣的珍珠奶茶小店充樣的珍珠奶茶小店充
斥斥，，中青人士寧大排中青人士寧大排
長龍買珍珠奶茶長龍買珍珠奶茶，，或或
是到美式連鎖店嘆咖是到美式連鎖店嘆咖
啡啡，，也少有去舊式豆也少有去舊式豆
品店喝一杯僅售六元品店喝一杯僅售六元
的豆漿的豆漿。。傳統豆品廠傳統豆品廠
秉持舊有的經營模式秉持舊有的經營模式
，，成品不變成品不變，，裝修不裝修不
變變，，跟年輕人的距離跟年輕人的距離
似乎越來越遠似乎越來越遠，，更甚更甚
者者，，沒多少年輕人願沒多少年輕人願
意入行意入行，，傳承或成了傳承或成了
時代的眼淚時代的眼淚。。

傳統行業迎難而上
大公報記者 陳惠芳
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