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港式奶茶，改良脫胎於英式奶茶。在香港
被英國殖民期間，英式奶茶在港流行開來。直
至上世紀五十年代，正值鼎盛的大牌檔成了勞
動一天的工人們經常光顧的地方。有餐廳老闆
萌生了把英式奶茶帶到底層社會的念頭，最終
打磨出一款重茶味口感爽滑醇厚且大受港人歡
迎的奶茶。

傳統的港式奶茶用料簡單但考究。如果原
料不是斯里蘭卡茶葉和黑白淡奶沖泡製成，就
盡失其 「靈魂」 。而相較當下內地 「標準化」
的茶飲出品，港式奶茶需經過 「撈茶、沖茶、
焗茶、撞茶、再焗茶、撞茶（奶）」 六道工序
來最大程度保留茶葉的濃厚。所以說，沖茶師
也是各家港式奶茶爭霸茶餐廳江湖的 「鎮店之
寶」 。因此，港式奶茶製作技藝還曾在2014年
被列入香港的非物質文化遺產。

如今， 「港風」 漸散，港式奶茶也從流行
的梯隊走到了不少80後集體懷舊的角落。在美
食評論家閆濤看來，流行的風味，不能要求它
一直保持極高的熱度，這本身也有違自然規
律。但港式奶茶在當下新茶飲的風潮下，更新
思路拓展自己更多的消費場景和氛圍，什麼時
候再度 「爆紅」 也可能就是時間的問題。

沖茶師成鎮店之寶
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更多內容歡迎
掃描二維碼，
瀏覽港式奶茶
的故事。

「為什麼內地的年輕人不再
喝港式奶茶﹖」帶着這個疑問上
街採訪，90後、95後們大多會
反問一句，港式奶茶是什麼？
相比之下，他們更願意打開中
式茶飲品牌的小程序，追逐那
些用各種新奇材料搭配、又以
極快速度更新的網紅新品。

「他們不知道港式奶茶很
正常。」 表叔茶餐廳創始人梁
國強說。當今社會，人們很少
為解渴或提神去喝奶茶。喝奶
茶逐漸由一種功能性消費行為，
變成年輕人熱衷的個性經濟。

有統計顯示，奶茶消費人群七成是95
後，即 「Z世代」 。他們不注重絲襪奶茶的
醇厚，也不在意鴛鴦奶茶的順滑，要的只是
由咖啡因、芝士奶蓋和茶勾兌而成的多巴胺
──一口下去，瞬間回血，還有握在手心上

的高顏值造型──可以捧着邊
走邊喝，也可以打卡拍照晒在
社交平台上帶來的滿足感。而
港式奶茶 「茶味重於奶味」 的
偏澀口感，比不上重芝士、含
氣泡所帶來的味覺快感，難以
吸引當下的消費者。

另一方面，梁國強認為，
堂食才是港式奶茶最大的魅力
所在，傳統的港式奶茶用料很
簡單但考究，須用斯里蘭卡的
茶葉搭配黑白淡奶沖泡製成，
所以它留給茶飲品牌創新的空
間有限。 「一杯熱的港式奶

茶，上桌顧客拿在手裏必須要能感受到瓷碟
杯的溫熱。」 喝了30多年港式奶茶，梁國強
非常清楚，沒有了這一絲溫熱，港式奶茶的
魅力和光環都要失去一半。所以在奶茶外送
業務上，他遲遲沒有進一步動作。

打卡晒靚相 味道顏值平分秋色 配料百搭 楊枝甘露獨領風騷
據說，2020年被打包帶

走最多的飲品是楊枝甘露。打
開喜茶、奈雪的茶、7分甜和
85℃等飲品店菜單，楊枝甘露
是菜單上的常駐大咖，也是很
多品牌的應季限定。同樣，在
各個美食教學APP，甜品界的
教學「頂流」非楊枝甘露莫屬。

楊枝甘露上世紀80年代
誕生於香港利苑。據悉，當時
利苑的總經理翻看書籍，看到
觀音菩薩手裏的楊柳寶瓶，聯
想到這道甜品正好可以在夏季
幫人消除暑熱，與人有益，於
是起名為楊枝甘露。 「甘露」 一詞自帶甜
意。這碗脫胎於港式茶餐廳的楊枝甘露如今
讓內地年輕人越來越上癮。相比於在港習慣
以碗裝方式出場，杯裝的楊枝甘露已在內地
獨領風騷且身價過億。

在什麼都想做打底的新
茶飲時代，西米、西柚不再是
楊枝甘露的標配。水晶凍、芋
圓、燒仙草、爆爆珠、波波都
在搭檔楊枝甘露，成為限定新
品。這兩年不斷被改造和改良
的楊枝甘露，也讓茶飲人順勢
總結出了一套各自的 「升級大
法」 。學得了這一功夫，楊枝
甘露讓其他的 「水果姐妹們」
也開始了自己的破浪之旅。

比如，脫穎而出的草
莓、葡萄、西瓜、水蜜桃在與
奶蓋、酸奶等乳製品搭配時，

不僅可製作果茶，同時還可以變身為果奶
茶。楊枝甘露所引領的風潮和模式，在業界
人士看來，它讓水果家族的許多果子出道。
她們應季而來成為風味，消費者們聞風而
來，她們又成了時髦的品味。
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▲相較當下內地 「標準化」 的茶飲出品，港式奶茶需經過六道工序來最大程度保留茶葉濃厚
的口感。 網絡圖片

呷一口奶茶，時光倒流，恰如初
見……曾幾何時，代表着浪漫、洋氣
的港式奶茶，就是人們心目中情懷滿
滿的 「初戀情人」 ，備受追捧，地位
卓然；而今，在新中式茶飲殘酷競爭
的廝殺中，貼着年輕時尚標籤的網紅
飲品獨佔鰲頭，敗下陣來的港式奶茶
則被人遺忘。港式餐飲人明白到不能
再吃老本，為求強勢回歸餐飲市場，
將經典味道再變奏，力圖 「沖出」 時
代感，喚醒Z世代的味蕾。

現如今，奶茶已成了很多年輕人的 「續
命神器」 ，各大城市街頭的奶茶、果汁店數
不勝數，繁華商圈內隔幾米就有一家，一些
網紅店更是日復一日的顧客盈門、人滿為
患。但在這些被年輕消費者一一 「攻陷」 的
奶茶名單中，港式奶茶卻了無蹤影。國家統
計局和艾媒諮詢相關數據顯示，2019年底，
內地奶茶市場有5成台式，4成新中式，0.7成
東南亞式，港式奶茶只剩下0.3成。而這個數
據在2015年之前，奶茶市場7成台式、2成港
式、1成新中式。

「港式奶茶在內地成了小眾飲品。」 因
為喝到一杯正宗的絲襪奶茶而入行的表叔茶
餐廳創始人梁國強，言語間盡是惋惜。和表
叔茶餐廳興盛跌落期一樣，港式奶茶如大通
冰室、米芝蓮等幾十個知名品牌的紅利在
2015年前後都紛紛告急。與此同時崛起的，
則是現在的新中式茶飲領導者喜茶，它捨棄
了港台茶飲模式，專注於奶蓋茶、鮮果茶，
開創了陽光坦途。

痛定思痛之後，港式餐飲人沒有選擇放
棄，他們明白「靠吃老本」的時代過去了，要
想在茶飲市場搶佔一席之地，就必須勇敢邁
出創新融合的第一步。

用創新與年輕消費者對話
已過而立之年的太興，曾以一杯首創的

原味冰鎮奶茶在港式茶餐廳裏脫穎而出。
2020年太興的原味奶茶開始了自己的 「逆生
長」 發展，邀請同樣來自香港的小黃鴨一起
做奶茶。小黃鴨這個極具港式基因的潮牌，
近年深耕內地市場已成功獲得了各個圈層的
消費者的追捧。太興經典奶茶和小黃鴨的火
花碰撞，既是對自身形象的一次革新，也是
出走茶餐廳單飛的一個嘗試。

一罐可愛的、奶裏奶氣的奶茶正試圖和
年輕消費者進行對話，闖進更多消費圈層。
「從茶餐廳出走的奶茶，一定不能失去了自

己的經典味道。」 太興總經理陳家強堅持保
留港式奶茶的經典味道，但在形象設計、消
費場景、社交互動等方面為目標消費者發展
更多想像和期待的空間。目前，太興也在短

視頻、直播電商等方式上下功夫，希望重構
港式餐飲新的消費方式。

港式奶茶有自己約定俗成的固定搭配，
它的風味改造不能大刀闊斧。加與不加，究
竟加什麼？孖記茶檔創始人武怡在這個問題
上曾很長時間徘徊不前。

經過半年的不斷研發，最終在港式奶茶
裏添加了豆乳。新品研發的思路以港奶為基
底，主要借鑒台式奶茶加料的方式融合來創
新。豆乳奶茶上架後已經成為孖記冬日主打
的奶茶人氣單品。武怡發現，綜合新中式茶
飲的熱點和趨勢，還是得有一款茶味較淡、
奶味濃且有料的飲品去靠近主流消費群體。

梁國強和武怡都深信，不管是絲襪奶茶
還是鴛鴦奶茶，真正的港式奶茶口味其實無
需多變，但要在新賽道上翻紅，需要把心態
打開，向 「後浪引領者」 取經茶飲社交裏不
斷冒出的新需求，從 「社交互動」 的營銷、
包裝甚至人設等形式上，貼近年輕人。

第 一 代

茶粉、奶精粉、
糖精

現成珍珠、
仙草、冰淇淋

珍珠奶茶

▲年輕人享受打卡拍照晒
在社交平台上帶來的滿足
感。 網絡圖片

▲楊枝甘露據傳是2020年
被打包帶走最多的飲品。

網絡圖片

第 二 代

茶葉、鮮奶、
蔗糖等

現煮珍珠、
仙草、冰淇淋

奶蓋茶

第 三 代

代表產品

原料

佐料

茶葉、鮮奶、
蔗糖、鮮水果

現製珍珠、
仙草、芋圓等

霸氣水果
系列

波波奶茶
系列

代表產品

原料

佐料

代表產品

原料

佐料

經典再變奏 喚醒Z世代味蕾

孖記茶檔以港奶為
基底，主要借鑒台
式奶茶加料的方式
融合來創新

融合創新

太興與小黃鴨跨界聯名奶
茶，在保留港式奶茶的經典
味道之餘，在形象設計上和
年輕消費者進行對話

潮牌跨界

代代 感感大公報記者 胡若璋、黃寶儀 出出沖沖
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