
新冠疫情後大批港人熱
衷北上消費，大公報記者近
日通過內地訂餐平台 「大眾點
評」 搜索，定位以羅湖口岸為
中心，發現周邊附近一至兩公里
內的港式餐廳數目超過20間，當中
包括港式酒樓、茶樓、新派點心店及港
式茶餐廳等各類食店。

侍應主動洗茶沖茶 上菜快
大公報記者一行兩人在上周一個工作日北

上親身體驗深圳的食肆。記者先體驗羅湖區其
中一間較多港人光顧的茶樓，該店以 「港幣兌
人民幣1：1」 為賣點，吸引不少港人光顧。入
座後服務員提醒，可在 「大眾點評」 平台上選
擇更優惠的套餐，也可手機掃碼散叫。記者兩
人選擇134元雙人餐，已包含茶位費和一盒紙
巾，另散叫一份創意菜式，六款點心共花費
174元。等候期間，侍應會主動為顧客洗茶沖
茶，上菜速度亦較快，落單後17分鐘已上齊
所有菜品。食肆負責人表示，有關優惠相當於
打9.15折，透露目前港客佔六至七成。

記者其後到另一間較多港人光顧的新派粵
式連鎖茶樓觀察，下午近3時仍有不少港客飲
茶。在羅湖口岸附近，另一間連鎖粵菜館經理
向記者表示，香港顧客約佔八成，工作日與周
末均以港客及深圳本地老顧客為主，不少港客
都是回頭客， 「不少港客發現這裏沒有 『加
一』 服務費，感到特別驚喜。」

很多港人食客大讚深圳酒樓食肆服務一
流、性價比高。 「就四個字：性價比高。」 港
人陳先生每月都到深圳飲茶，訪問當日他與朋
友共四人到深圳飲茶，結賬270多元， 「（深
圳）這裏一籠燒賣有五粒，香港通常只有四
粒，這裏不貴，味道和環境都很好。」

港資深點心師傅嚴重不足
「地方寬敞，招呼又好，我們最初不懂用

手機落單，服務員很有耐性地教，服務態度一
流。」 港人賴先生每周北上並順道飲茶，他形
容香港與深圳茶樓體驗 「無得比」 ，三人點選
七款點心，僅花人民幣276元，即約304港
元， 「若是這個價錢，香港茶樓與這裏差好

遠，如果100
分滿分，香港
可 能 只 有 40
分。」

本港今年已有
超 過 10 間 酒 樓 結
業，香港餐飲聯業協
會會長黃家和認為，香港
的傳統酒樓面對成本與人手
雙重壓力，價格難以降低，故
不少香港人寧願北上消費，因為那
裏性價比更高。

他認為，更嚴峻的是人手短缺問題， 「很
難找到資深點心師傅，很多人不願意凌晨4點
起身工作，即使引入外地勞工，仍然難以填補
缺口。」 這問題導致部分中小型酒樓改用預製
菜，食物品質穩定性大不如前，只有少數堅持
手工製作的酒樓能夠保持水準。

業界能否參考深圳模式，例如 「免加
一」 ？黃家和分析，香港酒樓普遍收取
10%，甚至15%服務費，但人手短缺導致服
務質量下降， 「客人付了服務費，卻享受不到
對應服務自然不滿，不少人因此減少光顧次
數」 業界對於是否取消服務費存在嚴重分歧，

有人擔心
取消服務費會增加成本壓力，也有人憂慮繼續
收取會進一步 「趕客」 。

面對困境，業界已開始探索轉型之路。黃
家和建議，酒樓可調整經營模式， 「大型酒樓
可收縮規模，專注婚宴、社團飲宴等宴會業
務，依靠長期客群穩住生意」 ；同時從裝修、
菜品設計上創新，吸引年輕客群，並借力香港
旅遊發展局等機構向外地遊客宣傳飲茶文化，
彌補本地散客流失的影響，讓香港傳統酒樓文
化得以延續。

責任編輯：杜樂民 美術編輯：徐家寶

深圳酒樓免「加一」港可借鑒
記者實測 「大眾點評」訂餐折扣吸引
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「飲食探店」 成為很多
港人北上消費的樂趣，口岸附
近的港式酒樓、茶樓、新派點心

店越開越多，侍應會主動幫顧客洗茶沖茶，加上免收
「加一」 服務費、 「港幣兌人民幣1：1」 等優惠，吸引大

批港人光顧。多間口岸附近食肆的負責人表示，香港顧客
佔比超過一半，部分更多達八成。

香港餐飲聯業協會認為，本港業界普遍收取服務
費，惟服務質素未能跟上內地同業，客人在比較之下難
免選擇北上，建議本地中式酒樓要順應市場轉型和
創新，提升服務及食物質素之餘，可借力旅遊相

關機構，向外地遊客宣傳飲茶文化。

大公報記者 王亞毛、賴振雄（文）
黃洋港（圖、視頻）

港酒樓推出特價快閃放題 成功引起關注
為在激烈競爭下尋求出路，

不少傳統酒樓和酒店推出點心放
題、一折或一元指定菜式等優

惠，甚至與網上預訂平台合作推出限時限量
快閃優惠，旨在吸引網民關注及宣傳。

有酒店的中菜廳上周在網上推出低至
「150分鐘任食點心放題」 的限時快閃優惠。

食肆未有透露有多少優惠名額，但已經成功
引起網上熱話。

適者生存 「不是放假就有客」
另有主打精緻粵菜酒家，早前推出一折

大閘蟹放題套餐，折後人均只需53元可以任
食兩小時，同樣以限量快閃形式推出。據預
訂平台介紹，食客除品嘗最基本的清蒸煮法
外，亦有太雕蒸及油鹽焗兩種食法，放題還
可追加北京片皮鴨等美食。

旺角有中式酒樓，變身成為 「中式放題
店」 ，提供自助雞煲和魚煲，任選多款肉
類、丸類、蔬菜、麵食，以及各式醬料，還

提供冷盤小菜、牛腩和烤雞等熱菜，飲品、
雪糕任飲任食。市民鄭小姐和朋友日前曾光
顧，兩小時的用餐時間，人均138元加一。她
說，食法和上菜方式與內地同類自助餐形式
相似，食客入席後，先會提供幾碟主食材雞
肉，之後可以自行掃碼點餐加食材。同行友
人表示，休假亦會相約朋友北上飲食，但本
地食肆只要 「食品好、價錢合理」 ，仍然具
有吸引力。

現代管理（飲食）專業協會副主席梁進
表示，業界明白市場已經改變，各食肆都
「奇招百出」 ，紛紛推出不同套餐優惠，甚
至有食肆不計成本推任食放題， 「大家都要
適應新的環境，不是放假就有客。」 他指
出，充滿危機感的環境下，部分酒樓會選擇
主動出擊聯絡熟客，了解他們是否需要在大
時大節留枱訂位等。

大公報記者 王亞毛
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飲茶文化源遠流長，茶樓
早於清代同治、光緒年間出
現，當時在菜市場內已有簡陋

的茶館，因茶價只需二厘錢而被稱為 「二
厘館」 ，吸引大眾光顧。後來飲茶文化由
廣東傳入香港，1846年於上環水坑口開業
的杏花樓，是香港最早的茶樓。食客叫上
「一盅兩件」 ，即一盅茶搭配兩件點心，
帶一份報紙，就可在茶樓享受半天悠閒時
光。

到上世紀20、30年代，茶樓業迅速擴
張，港島的茶樓集中在中環、上環和灣
仔，裝修較雅緻，九龍區主要在深水埗和
油麻地、旺角一帶，較平民化。

最初茶樓和酒樓分開經營，茶樓只設
早市、午市，由凌晨4時至下午4時營業，
酒樓主要做晚市，經營時間由下午5時至凌
晨。後來二者互相融合，茶樓兼營晚市，
酒樓亦做早、午茶市。

昔日的粵式茶樓點餐的方式主要有兩
種，一種是侍應把點心放在掛於胸前的大
托盤或推點心車，讓顧客選擇；一種是茶
客拿着單，到擺賣各種點心或蒸籠的窗
口，看上哪款點心，就讓服務員在單子上
蓋個章就可取點心，這種自助式的點餐方
式是粵式茶樓的特色之一；現時大多是顧
客在座位下單，服務員上點心，跟一般餐
館點餐無異，茶樓會把點心按價格分為超
點、頂點、特點、大點、中點、小點等。

大公報記者 王亞毛
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深圳酒樓以深圳酒樓以
價格平價格平、、擺盤靚擺盤靚、、味味
道佳等優勢吸引不少道佳等優勢吸引不少

港客港客，，大公報記者到深圳多間酒樓大公報記者到深圳多間酒樓
或點心店綜合對比發現或點心店綜合對比發現，，深圳每款點深圳每款點
心價格一般較香港便宜一至兩心價格一般較香港便宜一至兩
成成，，而且分量通常較香港多而且分量通常較香港多，，
而茶芥較香港平超過一半而茶芥較香港平超過一半，，加加
上不設上不設「「加一加一」」服服務費務費，，整體價整體價
格較便宜格較便宜，，性價比更高性價比更高。。

以幾款常見點心為例以幾款常見點心為例，，一份一份
陳皮牛肉球陳皮牛肉球、、燒賣在深圳較高檔次燒賣在深圳較高檔次
酒樓的價格約酒樓的價格約3232至至3333元人民幣元人民幣，，蝦蝦
餃餃、、豉汁鳳爪約豉汁鳳爪約3535至至3636元人民元人民
幣幣，，有茶樓提供套餐優惠有茶樓提供套餐優惠，，雙雙

人套餐含五款點心人套餐含五款點心、、茶芥及茶芥及
紙巾收費紙巾收費138138元人民幣元人民幣；；

在香港在香港，，視乎所在地視乎所在地
區及檔次區及檔次，，一些一些

屋邨酒樓提供優惠價屋邨酒樓提供優惠價，，小點至小點至
大點由大點由2525至至3535元不等元不等，，若屬集團若屬集團
式經營的中等檔次酒樓式經營的中等檔次酒樓，，同樣的點同樣的點
心價格約心價格約2525至至5252港元港元，，當中當中2525元屬元屬
於早茶優惠時段的小點於早茶優惠時段的小點，，款式較少款式較少，，

中點至大點平均中點至大點平均3434至至5252元元，，每每
位茶芥費位茶芥費1515元左右元左右，，加上加上
1010%%服務費服務費，，二人消費額一二人消費額一
般較內地更高般較內地更高。。

點心質素方面點心質素方面，，兩地口味兩地口味
相近相近，，而深圳酒樓點心造型較精而深圳酒樓點心造型較精

緻緻，，分量更多分量更多，，部分酒樓的燒賣一籠部分酒樓的燒賣一籠
有五件有五件。。深圳近年有不少新派食深圳近年有不少新派食
肆肆，，推出創意點心推出創意點心，，包括抹茶柚子包括抹茶柚子
包包、、藍蝶花椒帶子餃藍蝶花椒帶子餃、、網紅水牛網紅水牛
奶包奶包、、金沙海蝦紅米腸等金沙海蝦紅米腸等，，大大
受港人歡迎受港人歡迎。。

大公報記者大公報記者
王亞毛王亞毛

內地點心創意多內地點心創意多
大受港客歡迎大受港客歡迎

▲清朝出現的二厘館是茶樓的前身。
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資料來源：綜合顧客意見，包括本地
及北上茶客
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侍 應 主 動 沖
茶、耐心指導
下單方式

視乎檔次，中
高價檔次與香
港相近

較寬敞、新店
裝潢佳
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平均略高於深圳，
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▲▲深圳近年開設的酒樓大多地方寬敞裝潢美觀深圳近年開設的酒樓大多地方寬敞裝潢美觀，，加上服務質素加上服務質素
佳佳，，大受港客歡迎大受港客歡迎。。香港業界呼籲本地酒樓要順應香港業界呼籲本地酒樓要順應

市場轉型和創新市場轉型和創新，，提升質素提升質素。。


