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講起飲茶，大家或
許會認為那是老人家的
喜好。

想吸引年輕一代，
除了食物要好味，點心
的造型都要反傳統而
行。

一家食肆希望推動
年輕人愛上飲茶，推出
「五味．手作點心」 系
列，點心不止好味，造
型更值得打卡。
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大公報記者
許詠妍（文、圖）

飲茶，一種源自廣州的粵式飲食，
主要包括了飲茶及食點心，而在點心
中，蝦餃和叉燒包在早期較受歡迎，故
此粵語形容飲茶為 「一盅兩件」 ，意思
是一盅茶加兩件點心。有些老人家每朝
早都會去飲杯茶、食個包，慢慢成為了
他們的飲食習慣，但這種飲食方式要打
入年輕人市場，讓人感覺有點難度。

即叫即做
原本主打火鍋及酸菜魚的食肆淥鼎

記早前推出嶄新的點心系列： 「五味．
手作點心」 ，當中包括逾40款的點
心，薈萃中、西和日式料理的精髓。店
方請來曾於數碼港艾美酒店南坊、颱風
點心、麒麟閣酒家工作的黃慶楚師傅出
任點心主廚，透過 「五味．手作點心」
系列，以 「色」 、 「香」 、 「味」 、
「意」 和 「形」 五個範疇，演繹廣東點

心的精髓。
該店經理李錦華透露，師傅每朝早

六點幾就回店內現做點心， 「現做點心
沒有經過運輸和放入雪房凍過，即叫即

做即蒸，讓食物保持質素。每一個早
上，師傅一手搓麵粉，好少用機器，每
一日都是這樣，做一定的點心數量。」
而不同師傅負責不同範疇，各司其職，
保證質量。

賣相夠潮
除了食物的質量保證外，記者第一

眼看到點心款式，都忍不住說了一句：
「好適合打卡。」 李錦華笑言： 「我們

希望重新去包裝、創新，令後生一輩覺
得原來點心都可以打卡，讓他們重新欣
賞廣東點心，這也是我們的理念，做到
色、香、味、意和形俱全。」

市面上，不少酒樓都會做飲茶點
心，以老人家光顧為多，但因為疫情，
令不少餐廳、商舖的生意額大跌。然
而，淥鼎記卻因為疫情，構思出做手作
點心，令業績不跌反升，提高了競爭
力，食物更獲客人好評。 「現在，我們
酒樓多了一些後生仔女帶老人家來飲
茶。」 李錦華說。

地址：觀塘道414號1亞太中心8樓

除了傳統點心的賣
相改變之外，更有酒店的中
菜廳推出點心放題，將傳統飲茶
的風格改頭換面。中菜廳 「海雲天」
店長范震邦透露，由於新冠肺炎疫情關係，
遊客生意減少了，他們不得不尋找其他的方法吸
引客人，並要在價錢和質量上增加吸引力，於是乎就想
到推出點心放題。

「海雲天」 自從推出任食的點心放題之後，開拓了客
路，但亦有一些舊有客戶不太接受。

該店推出點心放題初期，不少顧客蜂擁而至，亦吸引了
網紅到場打卡。除了拍攝食物，毗鄰中菜廳的海景也是客人
選擇光顧的原因之一。另外，范震邦提到會留意客人的喜
愛，他們主打的有帶子灌湯餃、燒鵝瀨和蝦多士，而每個月
也會轉新菜單，如蝦多士會轉成椒鹽鮑魚，冀以新鮮感繼續
吸引食客。

地址：紅磡德豐街20號九龍海逸君綽酒店2樓

飲茶吃點心是香
港的生活特色。不少
市民都有自己最喜歡
的酒樓，也許是近住

宅或上班地點的，也許是隨家人自小幫
襯的，也許是覺得環境最舒服自在的。
我最常去又最愛光顧的是位於尖沙咀圓
方的 「王子飯店」 ，那裏除了泊車方
便、環境清潔和服務良好外，也有我喜
歡得可獨力吃下一整籠的潮州粉果。

潮州粉果通常只屬酒樓比較便宜的
點心，可是它絕不簡單，極具內涵。小
小一個粉果，餡料就有蝦米、菜脯、沙
葛、葱頭、韭菜、花生、芹菜、冬菇、
芫荽和肥瘦豬肉，少一樣也不成，否則
足以影響這傳統點心獨特的口感與香
味。此外，各種材料要分別浸泡和醃
製，再作攪拌包裹，工序繁複又花時
間。粉果最重要的是外皮，用澄粉、生
粉、粟粉搓成的粉皮最考師傅的功力，

包出來的粉果必須大小適中與厚薄均
勻，皮太厚或太薄都會影響質感與賣
相。我最怕吃皮太厚的粉果，尤其頂部
有厚厚一堆接邊那些，就算餡料怎樣出
色也不合格。

「王子飯店」 主打京滬菜式，但午
市的廣東點心卻有上佳水準。單是為每
桌客人準備清爽醒胃的涼拌小碟梅粉番
石榴，就見心思。那裏的潮州粉果一籠
三隻，形狀美觀，大小一致，皆晶瑩剔
透。吃下時發覺餡料新鮮，調味適中，
沒有偷工減料；加上師傅肯花時間將食

材切得仔細，讓製成品更
精緻美味，是我現時吃過
最喜歡的。其實這酒樓的
餃類都做得不俗，除了粉
果，也可以點王子蝦餃皇
或翡翠帶子餃，都皮薄餡
靚，餃中的蝦仁與帶子鮮
甜高質，物有所值。喜歡
吃包點類的，不要錯過

「天下第一包」 。這點心表面看來是香
港酒樓常見的叉燒餐包，但不知師傅用
了什麼獨門配方，令餐包焗出來如雲朵
般鬆軟，一個個脹卜卜、熱辣辣，咬下
時感覺像在吃燒熱過的棉花糖，溫暖又
有趣。

最後告訴大家一個吃蒸餃和粉果的
小心得，就是不要蒸好立刻進食，因剛
蒸熟的餃皮太濕太軟，很易一夾就散，
也會影響進食時的質感。蒸餃和粉果上
桌時應稍放一會，待熱氣消散，外皮呈
半透明，就能一箸夾起，好好品嘗了。

五
味
昇
華

簡飲擇食

簡嘉明

一吃整籠

潮
州 粉 果

酒店嘆茶

點
心
放
題
每
月
轉
款

▼

師
傅
忙
於
預
備
食
材
。

▼

黑
白
旋
風
流
沙
包
的
流
沙
蛋
黃
。

◀將港式茶餐廳的經典菠蘿包聯
乘酒樓點心代表的叉燒包，外層
酥皮甘香鬆脆，配合肥瘦適中的蜜

汁叉燒，加入微帶酸甜的菠蘿，既減
低甜度，同時透過菠蘿解膩。

酥皮菠蘿
叉燒包

東瀛鰻魚酥
▶點心居然可以加入日本食材。有別於
傳統的叉燒酥需要收乾醬汁，豐

腴嫩滑的鰻魚混合日式獨
有、略帶鹹香的蒲燒
汁，加上入口即融的酥

皮與牛油香，不會像
叉燒酥這麼乾巴

巴，別有一番
創意。

流心紫薯酥
▲紫薯含有豐富的維他命和礦物質。點心的外
層製成鬆脆可口的酥皮，內藏熱烘烘的紫薯流

心，將紫薯清甜而不膩的優點展現，加上
迷人的全紫色賣相，受女士們的

歡迎。

香芋天鵝酥
▲當普通的芋角 「戴上」 高貴的天鵝造型，
即刻脫胎換骨。天鵝的身軀以鮮炸的酥皮
營造翅膀的立體蓬鬆感，配以口感鬆
脆的鵝頭，內裏蘊藏幼滑的芋泥
與豬肉粒，外在與內在
俱美。

紅粉佳人鴛鴦配
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◀將紅米製成粉紅色腸
粉，佐以 「佳人」 ，再
與白米腸粉相間排列構
成 「鴛鴦配」 ，打卡一
流。

傳說蒜泥白肉
▶蒜泥白肉源自川菜，多以肥美的豬腩肉入
饌，配上醬油、辣椒油和大蒜，惹味可口，
但油膩的口感不是人人能接受。師傅重
新設計，保留原有的豬腩肉，卻巧妙
地夾入清新的青瓜片，大大減低其肥
膩感。蒜泥加入了秘方，令原來的鹹
香味添加了不同辣度的層次感。

▲帶子灌湯餃（右起）、燒鵝瀨和
椒鹽鮑魚。

▲點心放題提供多款選擇。
大公報記者許詠妍攝

▲ 「天下第一包」 。

▼潮州粉果。


