
味力傳承香港
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大榮華董事經理梁文韜：

炮製海鮮一絕
「香港（美食）首推海
鮮，香港人處理鹹水魚
的手法是全世界之冠，
而香港雲吞麵更是首屈
一指，麵及湯都靚；港
式奶茶更是無得頂，送奶茶的蛋撻，菠蘿
包同樣出色。」

旅遊達人項明生：

豬膶麵夠土產
「我最愛香港街邊美
食，例如豬膶麵，好
地道及湯底好味。另
外一些酒店餐廳景色
亦好美，打卡勝地。」

添好運創辦人麥桂培：

燒味粥麵最正
「首推香港地道美
食，如粥品、麵食及
燒味，這些美食在港
隨便可食，我外遊回
港，就會好掛念香港
的雲吞麵，下飛機一定要來一碗。」

香港餐飲聯業協會會長
黃家和：

奶茶深入民心
「香港美食首推港式奶
茶，因為茶餐廳美食深
入民心，本港的粵菜，
其他中西的菜式同樣多姿多彩。近年內地
在港發展的菜式亦盛行，如川菜、湖南菜
及上海菜。」

你好,
香港!
美食篇

香港飲食文化中西薈萃，各地佳餚應有盡有，但傳統地道美食你又
知多少？本地餐飲模式是否千篇一律、能否為旅客帶來更大新鮮感？多
位食評家向大公報記者推介十大地道美食，當然不是奶茶、菠蘿包那麼
簡單。遊客來一趟香港，可以食個不停，大飽口福而回。除了滿足味
蕾，更能感受香港濃濃的人情味，不需大灑金錢，亦能讓人樂而忘返！

有食評家指出，很多特色食物源遠流長，惟部
分卻未能傳承而日漸消失，急需正視；業內人士建

議，本港銳意發展旅遊業之際，應關注本港飲食業配套，如優化美食車計
劃、重塑美食大笪地，甚至可借鏡內地夜市或食街，務求令美食天堂繼續
發光發熱，令人想起食就想起香港。

大公報記者 余風 掃一掃 有片睇
▲點心是廣東省及香港等地 「飲茶」 主要的茶點，大致分為包、糕、蒸點、腸粉及炸點等五類，看
着一籠籠點心散發香氣，絕對會令人食指大動。

香港應如何保存美
食天堂美譽？立法會議

員盧偉國表示，香港美食特別之處為中
西文化薈萃，飲食文化豐富，惟現時似
有所褪色。他回想起兒時蹲在大牌檔及
流動車仔檔，吃得十分滋味， 「以前香
港是美食天堂，無論是食品種類及服務

形式都十分多元化，值得我們深思如何
保留以往的精髓。」 他坦言近年在多番
規管下，不少攤檔已難生存。他認為本
港美食車可嘗試改變策略，例如可學習
順德容桂的漁人碼頭，小攤檔與附近食
肆結合，形成美食大片區。

「香港可以撥一些地方，變成市集

或墟市，重現以往大笪地文化。」 香港
餐飲聯業協會會長黃家和指，特區政府
應要以新思維去規劃發展香港旅遊業，
而飲食為重要一環。

他又指，以往的大笪地及一些傳統
食物已漸漸失傳，而現時有些食環條
例，令小店難以經營，惟現時仍有不少

老師傅可傳承手藝，只要加以重視及配
合，便可重現昔日光輝。

仿效外地增小食區
「農曆新年期間街邊小販好多，好

多小食。」 旅遊達人項明生表示，由當
時的人流可見小食對市民的吸引力，他

提到在衞生環境許可的情況下，當局可
考慮設立美食區讓市民擺賣小食。外國
有不少成功例子可借鑒，如新加坡的克
拉碼頭，五、六個區域均是美食區，晚
上燈火通明，配上各種節目，吸引遊
客；台灣的逢甲夜市一條街數十檔均是
夜市， 「掃街」 十分方便。

倡大牌檔墟市重現 力保美食天堂

現代大笪地

星級推薦

立法會議員盧偉國：

雲吞麵色香味全
「香港美食首推雲吞
麵，麵質爽口、彈牙，
湯底由蝦頭、蝦殼及大
地魚熬製而成，蝦肉包成雲吞，雲吞皮薄
餡靚，形態如擺尾金魚，色香味俱全。」

1 絲襪奶茶─茶餐廳靈魂

茶餐廳是香港特色食肆，提供港式西餐
及中式食品。現時全港近17000間食肆中，
有近7500間為茶餐廳，可見其普及程度。
隨着香港人口遷移及香港文化的傳播，內地
及各國的唐人街亦相繼有茶餐廳出現。

要數茶餐廳美食，絲襪
奶茶可謂茶餐廳的靈
魂。炮製絲襪奶茶絕不
簡單，紅茶先經過反覆
沖泡，萃取茶香，再配
上香滑的淡奶。這特色飲
品，在2017年成為首批香
港非物質文化遺產代表作。

7 點心─懷舊又創新

點心為廣東省及香港等地 「飲茶」 主要的茶點；
「點心」 的粵語發音也成為英文中 「dim sum」 （點
心）一詞的由來。傳統的點心分為包、糕、蒸點、腸
粉及炸點等五類，添好運點心專門店創辦人麥桂培表
示，香港點心歷史悠長，甚至可追溯到戰前，而現時
點心主要分懷舊及創新兩大類，排骨、蝦餃及燒賣之
類屬傳統點心，創新點心為迎合年輕一代，以西方的
材料，例如魚子醬、松露再結合中式材料，相互配搭
及變換造型而成。

3 茶粿、油糍─最早街頭小食

懷舊美食當中，堪稱香港最早街頭小食
的油糍（右圖），俗稱油池，據說是上世紀
五、六十年代來自客家人的經典小吃。用蘿
蔔切絲拌入已調味的粉漿中，放在圓餅形勺
子落油炸成，一口吃下滋味十足。

另外，茶粿（左圖），或稱茶粄、茶
果，亦是香港的傳統糕點。顧名思意，茶粿
要配茶，中和糯米糕點的滯膩感覺。茶粿鹹
甜俱備，鹹有眉豆及蘿蔔絲餡；甜有花生椰
絲及豆沙餡。出售茶粿近20年的勤姐表示，
古老茶粿會用全塊糉葉包裹，然後用牙籤固
定開口，出爐的茶粿也沾了糉葉的香氣，而
現時多用藥草雞屎藤製成，具有清熱解毒，
活血消腫等功效。

4 雞蛋仔─材料要新鮮

雞蛋仔相傳源自五十年代的香港，當時
雜貨店為免浪費破裂雞蛋，於是把麵粉和牛
油等食材加入蛋漿裏，及後倒進模具烘焗；
及後有人設計雞蛋狀的模具，並命名為雞蛋
仔。雞蛋仔早年是街上流動小販利用炭爐烤
出的小食，現時已搬入店舖。售賣雞蛋仔近
20年的李先生表示，製作雞蛋仔的材料最緊
要新鮮，每天必須新鮮製作。

5 燒味─四日吃一次

叉燒、燒肉、燒鵝、乳豬、油雞等燒味
都是港人至愛，有調查指，港人每4日便會

食一次燒味，每年進
食近6.6萬噸。以往香
港燒臘可分為 「燒
味」 和 「臘味」 ，故
又稱「燒臘店」，燒味
主要以醃製及烤製的
方式料理肉類。臘味
則在秋冬時才有，把
肉類醃製後再風乾，
當中包括臘腸、臘肉
及臘鴨等。

6 盆菜─食圍村風味

香港圍村歷史源遠流長，其中一個傳統
是食盆菜，起源眾說紛紜。對圍村菜素有研
究的大榮華董事經理梁文韜表示，盆菜及圍
村菜即是新界的農家菜，早年新界如上水及
元朗，有 「香港糧倉」 之稱，副食品均由上
址供應全港，加上元朗為盆地，適合醬料醃
曬，更能配合圍村菜的烹煮，發展出不同鄉
村宴餚。

他指圍村菜
菜式數之不盡，
單是豬肉已有不
同的炆煮方法，
而圍村菜有九
碗，以肉為精
貴，如炆豬肉、
雞、鴨等，也奉
有海鮮。

2 老婆餅、蛋撻─經典甜點

港式蛋撻是香港流行的甜點，當中有說
法是由廣州的百貨公司甜點演變而來，將源
自外國的果撻，改為放入蛋液及用豬油取代
牛油做外皮製作蛋撻，早年在市面推出，大
受歡迎，引來其他酒樓茶室仿效，至今已演
變成由油皮及水皮交疊而成的「酥皮」及以牛
油撻底、口感像曲奇的 「餅皮」 兩種口味。

另一手工食品老婆餅，同樣
歷史悠久。老婆餅金黃酥
化的外層、由冬瓜蓉製
成甜糯的內餡、糯米與
麥芽交雜的香氣，是港
人熟悉的美味，也是每
位遊客來港必買的手信。

8 鑊氣小炒─大牌檔名物

香港在十九世紀中設立小販發牌制度，出現不少
大牌檔，又稱大排檔或茶檔，這類在街頭露天經營熟
食的大牌檔，因食物種類繁多且價格低廉，深受中下
階層歡迎。全盛時期達800多家，遍布街頭巷尾。鑊
氣小炒為大牌檔名物，包括炒蟹、咕嚕肉、風沙雞及
乾炒牛河等，利用火燙熱鑊烹調食物，並用猛烈火力
保留食物味道及口味；帶有 「鑊氣」 炒出來的食物
色、香、味、形
俱全。然而，隨
着大牌檔沒落，
該類深受市民喜
愛的鑊氣小炒亦
散落不同的食
肆，繼續發揚光
大。

9 雲吞麵─焦點在鮮蝦

廣東的鮮蝦豬肉雲吞及梘水蛋竹昇麵為雲吞麵，
雲吞麵在行內稱為 「蓉」 ，當中亦按分量分為 「細
蓉」 和 「大蓉」 。有立法會廚神之稱的議員盧偉國表
示，香港的雲吞麵是做得相當出色的美食，用雞蛋所

製的麵條，質地爽
口、彈牙，湯底由蝦
頭、蝦殼及大地魚熬
製而成，蝦肉包成雲
吞，雲吞需皮薄餡
靚，形態如擺尾金
魚，色香味俱全。
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2 咖喱魚蛋─港味最正宗

香港以港灣為畔，同時擁有豐富的漁港和海事歷
史，不少美食都和魚類有關。以魚肉做成的魚蛋，是
香港普遍的街頭小食，有指早於上世紀五十年代已有
路邊熟食攤檔販賣。魚蛋原
本只是用廉價的魚製成，但
浸泡在加入椰漿的咖喱汁一
起烹煮後，便成美味的咖喱
魚蛋。現時這經典的香港小
食雖已流傳各地，但仍以香
港的味道最正宗。

10

編者按
香港全面復常，旅發局大力宣傳

「你好香港」 吸引旅客來港。適逢五
一黃金周將至，旅議會預計有60萬內
地客訪港，業界除了要檢討改善接待
能力之外，我們還須反思：香港能為
旅客帶來什麼新鮮感、新體驗？

本港旅遊業發展步伐，能否跟上
現今高質量發展大勢？《大公報》特
別推出 「你好，香港！」 系列報道，
由地道美食說起，邀請專家、學者、
議員及持份者一起探討旅遊天堂新潛
力，查找各項旅遊配套短板，期望以
創新思維為好客之都注入新動能、新
魅力，促進旅業再創新高峰。
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