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傳統酒樓吸客招式傳統酒樓吸客招式

優優 勢勢：：高性價比高性價比、、顧客可顧客可
品嘗更多款菜式品嘗更多款菜式

需注意需注意：：服務質素服務質素、、上菜時上菜時
間及有固定時段等間及有固定時段等

1 限時點心放題任食

優優 勢勢：：超低價吸引顧客超低價吸引顧客
光顧光顧

需注意需注意：：部分酒樓有每枱人數部分酒樓有每枱人數
要求要求、、注意控制成本注意控制成本

2 「1蚊菜式」優惠

優優 勢勢：：各種流行新口味吸各種流行新口味吸
引年輕食客引年輕食客

需注意需注意：：店家應注重口味融店家應注重口味融
合合，，避免顧客試過避免顧客試過
一次便不回頭一次便不回頭

3 創新口味菜式

優優 勢勢：：明星表演吸客明星表演吸客

需注意需注意：：只能作宣傳方式只能作宣傳方式，，未必未必
所有食客喜歡吃飯時看所有食客喜歡吃飯時看
表演表演，，須注意須注意
成本成本

4 明星效應或表演

優優 勢勢：：以親民價嘗到即蒸海鮮以親民價嘗到即蒸海鮮、、多多
款堂食才有的菜式等款堂食才有的菜式等

需注意需注意：：餸菜質素餸菜質素、、須控制須控制
成本成本

5 特價海鮮「豪華套餐」

資
料來源：大公報記者綜合整理

以往不少中式酒樓
設有中央舞台，並邀請
歌星表演；隨着時代發

展， 「酒樓歌壇」 已逐漸式微。然
而在餐飲業的激烈競爭中，部分酒
樓近年再次用歌星或團隊表演招
徠，並透過裝修等營造懷舊氣氛，
希望吸引顧客消費。

魯振順：菜式品質更重要
近日有市民見到從事演藝行業

逾40載的藝人魯振順在中式酒樓表
演，大受街坊歡迎。魯振順向大公
報記者表示，觀眾多時，有50至60
枱，以12人一枱計，共約有逾700人
到場。表演以演唱懷舊金曲為主，
很多觀眾會專程到來光顧及看演
出， 「我會與他們互動，大家都很
親切，會對我說 『一直鍾意你』 、
『好開心見到你』 之類鼓勵的說
話，我就盡力表演讓大家感到賓至
如歸。」

他表示，酒樓表演在中秋等節
日最多，平日亦有不定期表演。他

坦言，藝人表演只是酒樓的推廣
宣傳方式，要在競爭激烈

的環境下繼續生存就必須轉型，找
到自己的出路，核心還是要做到菜
式品質到位、服務到位，滿足顧客
多樣化的要求， 「大家不可能每次
都因為有歌星表演才去酒樓，你保
證好自己的菜式品質，做到精益求
精，自然有人幫襯。」

大公報記者 王亞毛

名人
效應

藝人登台助興 食客專程光顧

▶藝人魯振順在酒樓演唱，大受食
客歡迎。

編者按編者按：：

中式酒樓在香港曾盛極一時中式酒樓在香港曾盛極一時，，但近但近
年面對港人北上消費年面對港人北上消費、、租金高昂以及食租金高昂以及食
材與薪酬成本持續上升等挑戰材與薪酬成本持續上升等挑戰，，傳統酒傳統酒
樓經營越來越困難樓經營越來越困難，，不少酒樓結業不少酒樓結業。。要要
扭轉形勢扭轉形勢，，尋求出路尋求出路，，必須創新求變必須創新求變。。

傳統酒樓如何留住顧客傳統酒樓如何留住顧客，，吸引年輕吸引年輕
人願意人願意 「「行入酒樓飲茶行入酒樓飲茶，，吃一盅兩吃一盅兩
件件」」？？老字號酒樓有什麼經營之道老字號酒樓有什麼經營之道，，能能
夠多年來屹立不倒夠多年來屹立不倒？？業界能否靠創新招業界能否靠創新招
式殺出重圍式殺出重圍，，摸索出成功之道摸索出成功之道？《？《大公大公
報報》》今起推出系列報道今起推出系列報道，，探討酒樓生存探討酒樓生存
及轉營之道及轉營之道，，希望能給業界帶來啟示希望能給業界帶來啟示。。

酒樓求生透視 1

餐飲業競爭激烈，有傳
統酒樓積極變革，以不同新招
數吸引顧客，包括推出限時點心

任食放題、 「一蚊菜式」 優惠、創新口味點心搭配等，
甚至以明星表演作招徠。《大公報》記者近日體驗其中一
間酒樓的午市點心放題，午市生意火爆；有首次光顧的食
客認為，點心放題性價比高，但認為味道和品質有保證才
能留住食客。

有業界人士認為，香港傳統中式酒樓正處於 「汰弱
留強」 調整期，除透過新經營模式、新口味吸客
外，必須兼顧品質與消費者對新鮮感的追求，才

能在調整中存活。

大公報記者 王亞毛、賴振雄
▲有酒樓推出特價海鮮，以
28元一隻加拿大龍蝦招徠。

▲有連鎖酒樓今年繼續
推出一蚊雞優惠。

點心放題 創新菜式 歌舞表演

傳統酒樓傳統酒樓
求變突圍求變突圍

近年本港各類新式食肆層出不
窮，傳統中式酒樓及茶樓面對競爭，紛
紛變招吸客。有酒樓在午市及晚市時
段，推出限時點心放題，食客可在三個
小時內任叫點心，人均消費約百元，晚
市放題入座更即送每人半隻乳鴿。記者
近日前往親身體驗午市放題，感受當傳
統的 「一盅兩件」 變成放題任食後，食
品及服務質素是否有變化。

推海鮮兩餸飯吸外賣客
該酒樓午市放題時間為上午11時

至下午3時半，放題餐單提供近30款點
心，還有自助吧，供食客自取例湯、糖
水、涼菜、鹹水角及春卷等小食。記者
一行兩人下午近2時半落單，下單八籠
點心，服務員會主動提醒時間有限，食
品已不多，但上菜時間較慢，約下午3
時所有菜品才上齊，菜品質素普通，蝦
餃有破皮情況。

大公報記者觀察發現，午市時段
的放題區域約20多張枱全部坐滿，其
中八成都是長者，但每張枱叫的點心不
多。第一次光顧的食客劉先生說，整體
菜品沒有太大驚喜，但自助吧品類豐
富。他認為這類放題形式，若一兩人光
顧不錯，可以多叫幾款， 「我也是被放
題三小時任食吸引而來，但若味道不好
就不會再來第二次，相信普羅大眾還是
更看重味道和品質。」

大公報記者留意到，有連鎖酒樓
把本來只限堂食的即蒸海鮮，改作外賣
餸菜發售，最低98元即可任選菜單內
兩款海鮮，包括清蒸黃腳鱲、豉油皇海
蝦、金蒜蒸開邊蝦、金蒜蒸元貝、泰式
烏頭魚等，再加配15元白飯，結賬113
元，便可以買到兩餸飯菜形式的高檔海
鮮外賣，吸納晚市外賣家庭客。

近年不少酒樓會在服務及感官體
驗上下功夫，早前有新開張酒樓，晚飯

時 間
有 店 員
表演民族舞
蹈，加上店內
懷舊復古風的裝修
設計，讓網民直言 「好
似回到七八十年代的香港」 。

除經營方式外，近年不少迷你茶
樓在點心口味上作出創新，包括在燒賣
中融合黑蒜、黑松露、龍蝦，甚至冬蔭
功等新口味，食客叫一籠點心，就可品
嘗到四至六種不同口味。有食客反映，
這些都是當下較流行的味道，能夠吸引
年輕人嘗試。

業界：存活要靠品質服務
倫敦大酒樓在港開業近半世紀，

副總經理蘇萬誠向大公報記者表示，面
對新派茶樓競爭與經營壓力，不少酒樓
嘗試點心放題等招式，但這種方式未必
適合所有酒樓， 「我們有很多長者熟
客，但長者通常吃不下太多，如果做放
題就唔抵食。」

香港餐務管理
協會會長楊位醒向大公報記者表示，當
下香港傳統中式酒樓正處於 「汰弱留
強」 的調整階段，若不主動求變，恐面
臨淘汰。近年市民消費力下降，加之消
費者偏好轉變，對餐飲的新鮮感與多樣
化需求日增， 「日日食乾炒牛河誰都會
厭」 ，傳統模式已難以吸引大眾。

面對經營困境，部分業者嘗試轉
型，如主打宴會場地、推出點心放題或
創新菜式，楊位醒表示，預計調整期還
需兩至三年，但若未能解決高租金、高
人工等成本問題，效果有限。他認為從
業者需回歸核心競爭力： 「企得住的酒
樓，都靠出品靚、服務好、環境乾
淨」 ，唯有兼顧品質與消費者對新鮮感
的需求，才能在調整中存活。
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▲▲部分酒樓推出新口味的點心部分酒樓推出新口味的點心，，如圖如圖
中的黑蒜帶子燒賣中的黑蒜帶子燒賣。。


