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「國
際吞嚥障礙
飲 食 標 準 」
（IDDSI） 於
2016年，由多
名國際吞嚥障
礙專家訂立出
的一套國際通
用的標準，適
合不同國家與
文化的人士
使用。

此框架可應用
於從水到一般
食物的種種飲
食材料，分為0
至7共八個級
別，當中0至4
級是液體，而4
至7級是食物固
體，數字越
高，就越
偏 向 固
體。

今天是長者日，銀髮經濟近
年愈來愈受重視，軟餐的概念也

逐漸走進社會大眾的眼中。本港民間以 「國際吞嚥障礙飲食標
準」 （IDDSI）為基礎，制定照護食標準指引，供餐廳、食品供
應商等各界參考，滿足吞嚥困難人士的基本膳食需要。然而大
公報記者實測發現，大部分可安排軟餐堂食的餐廳需要提前5至
14天預約，不夠便利。有初嘗軟餐的長者表示，軟餐雖方便咀
嚼，味道也不差，但存在 「不易約、不易找、不便宜」 三大問
題，坦言 「如果不是家人安排，一個人不會嘗試」 。

有商家表示，軟餐的研發成本較高，製作流程和工序較普
通餐食高幾倍，因此價格稍貴。至於部分餐廳需要預約照護
食，推廣照護食的香港社會服務聯會表示，是因為要確保上餐
時的溫度和質地達到最佳狀態，不影響食用體驗和安全。

▲85歲的韋伯早前到一間提供照護食餐膳的餐廳品嘗軟餐。大公報記者 伍軒沛、易曉彤

從網上搜索軟餐字眼，立刻能看到五花八
門的軟餐相關網站，價錢、口味各有特色。香
港社會服務聯會從2017年開始推廣專為有吞嚥
困難的人士提供的照護食發展，網頁上可見，
共有10間餐廳加入 「照護食種子餐廳」 計劃，
並提供軟餐。這些餐廳的照護食價格從49元的
小籠包，到400元的燒鵝髀，一應俱全，大部
分餐價都在百多元的範圍。

堂食需至少提前5日預約
記者向已推出照護食的7間餐廳查詢到店

堂食，只有兩間是到店就能用餐；一間在預約
後隔天能到店用餐；其餘的都需要在5至14個
工作天前提前預約，如長者要即約即食，選擇
不多。

住在長沙灣的韋伯今年85歲，上周三（12
日），記者與他到一間提供照護食餐膳的餐
廳，品嘗一下軟餐。韋伯的吞嚥能力尚可，有
三高，行動不便，出門需帶柺杖。最靠近他
家、又能即日堂食軟餐的餐廳，要去到荃灣。
「我在家附近從來沒聽過什麼軟餐，也沒有人
向我推廣過」 ，韋伯說，平日會選擇到家附近
的茶餐廳，吃點清淡又好吞嚥的粉麵，從沒嘗
過軟餐。

來到荃灣的餐廳坐下，韋伯點了一款蟹籽

蟹肉燴伊麵及崧子珍菌小南瓜，加一碟菜心。
服務員說，軟餐準備時間較長，需約40分鐘等
候。晚市人不多，有長者及吞嚥困難人士來用
餐，但據記者觀察，全場只有記者這一枱是點
軟餐。服務員說，點軟餐的人不算多， 「一天
有一兩個人點，都算不錯了，可能還未普
及。」

「兩個餐300元，一個人不會吃」
等了約40分鐘上菜，記者點的餐是IDDSI5

級的菜（見表），菜式與菜單圖片相若，適合
牙口不好、尚有咀嚼能力的長者食用。韋伯嘗
了嘗崧子珍菌小南瓜， 「味道不錯，不會太
鹹，口感也好」 ，他認為這類食品對長者很合
適，也吸引。燴伊麵就選擇將伊麵剪碎，每根
長約5厘米，方便用勺子進食，伊麵煮得軟
爛，基本是入口即溶，味道比較淡。韋伯認
為，菜式分量對長者有些大份， 「一般可能是
一家人出去吃飯，給長者也點一兩個菜，但年
輕人應該不會感興趣，一個長者肯定是吃不完
的。」 最後兩個菜都需要打包帶走。

記者結賬時，三個菜合共479元（燴伊麵
138元，小南瓜148元，菜心98元）。韋伯一
看價格，有點驚訝， 「除非是家人朋友帶我
去，否則平日我是不會吃的，兩個軟餐要300

元，夠我吃10餐粉麵。」 他說要找軟餐也不容
易，從家出發，由九龍到新界，才吃得到一頓
不需預約的軟餐，否則就要起碼提前5天預
約， 「這樣就無法將軟餐當成日常餐飲，不是
下樓吃飯的概念了。」 總結而言，他認為軟餐
「不易約、不易找、不便宜」 。

香港社會服務聯會共創─點子匯主管盧
惠敏向《大公報》表示，照護食需要改變食物
的質地，符合特定等級的標準，飲品也要調整
稀稠度。商家需投放大量資源做研發和反覆試
驗，確保食物的質地、口感和營養符合要求，
「對於有吞嚥困難的人或其家人來說，願意多
花一點錢，讓患者的生活質量更高，這種付出
從商業角度來看是合理的」 。

此外，機構也需通過培訓員工、推出優惠
等方式推動照護食的普及，這些成本最終也會
反映在產品價格上。但長遠而言，如果照護食
供求更廣泛、大眾認知度更高，價格或許有調
整空間。

至於預約問題，盧惠敏解釋，照護食翻熱
過程有嚴格要求，不同的產品有不同的加熱標
準，如果冷卻後形態改變或離水，會影響吞
嚥。所以大部分餐廳要求預約，是為了根據顧
客的到店時間準備，確保上餐時的溫度和質地
達到最佳狀態，不影響食用體驗和安全。

責任編輯：嚴允通 美術編輯：何振紹
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機場三跑地盤發現戰時炸彈 900人疏散
【大公報訊】記者余風報道：機場三跑工程T2

客運廊附近地盤昨日驚現戰時炸彈，警方爆炸品處
理課（EOD）及後緊急處置並順利解除險情。事件
中無人受傷，其間約900人疏散到安全位置；航班
則如常升降，未受影響。

當天上午約10時，承建商工人掘地約1米深時
發現一枚酒樽形狀的可疑物品，隨即報警。警方及
後證實涉事的物品是戰時英軍迫擊炮彈，長約30厘
米、闊7厘米，發現地點距新建機場航班控制塔約
600米。警方於11時58分接報後，迅速到場疏散地
盤工人，圍封現場並召EOD支援，消防及救護車同
步到場戒備。直至下午4時20分，EOD人員將炸彈
現場引爆，並於4時35分解除封鎖。

機管局表示，該局根據警方指示，將可疑物品

附近範圍暫時封閉，以便警方進一步調查和處理。
機場運作不受事件影響。

機場巴士意外 18人輕傷
另外，一輛機場巴士昨日下午約3時亦發生交

通意外。城巴A12由小西灣往機場方向行駛至機場
一號客運大樓離港層落客區時，疑失控衝向石壆。
意外造成64歲宋姓車長及9男8女乘客，共18人受
輕傷，其中12人送北大嶼山醫院，車長與5人送瑪
嘉烈醫院。部分傷者表示巴士當時無明顯煞車跡
象。現場部分行車線曾一度封閉致交通繁忙。

警員初步調查後，以涉嫌 「危險駕駛」 拘捕車
長。城巴已暫停涉事車長職務，並派員跟進傷者情
況。

▲機場T2客運廊地盤發現一枚約30厘米乘7厘米的
戰時英軍迫擊炮彈，警方爆炸品處理課人員即場引
爆該炸彈。
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連鎖餐飲店看好前景 加快搶佔市場
【大公報訊】記者易曉彤報道：連鎖餐飲

集團大家樂去年開始推出 「食得樂」 輕嚥料
理，現有70間指定門店發售並提供堂食服務，
便當種類由最初的4款增至7款，並陸續推出節
令食品。大家樂飲食集團有限公司食得樂總經
理林志偉接受《大公報》專訪時表示，現時輕
嚥料理的日銷量較剛推出時已增長近3倍，證
明宣傳教育達到效果，大眾對照護食的接受度
漸增。雖然目前輕嚥料理業務仍處於虧損狀
態，但認為市場潛力巨大，看好前景，因此會
堅持投放資源，提前佔領市場。

大家樂的食得樂輕嚥料理有四種銷售渠
道，包括在近70間指定大家樂快餐和一粥麵

門店零售、電商平台和官網發售、長期供應
給合作的院舍、在醫院設專櫃零售。林志偉
表示，輕嚥料理的銷量正加速上升，目前院
舍和社區的銷售額各佔一半，現時有與約
100間院舍合作。社區零售方面，外賣和堂
食的比例約為6：4；醫院零售銷量則相對較
少。

食得樂輕嚥料理便當均價為59元一個，相
比正常的焗豬扒飯，要貴近10元。林志偉解
釋，輕嚥料理研發階段需要花很長時間平衡食
物的賣相、口感和營養，反覆試驗。製作過程
耗時且複雜，包括要把食物煮軟、打碎成糊
狀、加凝固粉、倒模、冷凍、再加熱，整個流

程和所需工序，都比普通餐食多幾倍，因此價
格自然會貴些。

目前業務還處於虧損狀態
他說將來如果產能提升、實現規模化生

產，比如引進自動化機器，每個產品的生產成
本會下降，可能會再調整價格。他坦言，目前
輕嚥料理業務還處於虧損狀態， 「但我們看好
長遠發展，香港人口老齡化越來越嚴重，平均
壽命也在上升，65歲以上的人口會越來越多，
市場潛力巨大。我們希望提前佔領市場、做好
消費者教育，讓大家了解我們的品牌和產品，
也能幫助更多人」 。

【大公報訊】記者易曉彤報道：香港社會服務聯會
共創─點子匯主管盧惠敏接受《大公報》訪問表示，照
護食市場近年實現 「從無到有」 的飛躍式發展，市場上
有十餘個照護食品牌、近300家零售門店，堂食、外
賣、網購等渠道更趨多元，但若要進一步釋放潛力，仍
需加強公眾教育，政府與醫管局標準化推動至關重要。

「以前就算想找照護食，也沒人知道，根本找不
到。」 盧惠敏說，時至今日，市場生態已有所改變，供
應商數量增加，產品覆蓋不同種類與等級，消費者既可
以外出堂食，也能買回家食用，社聯更會提供烹製指
導，網上平台訂購也十分便捷，她形容， 「這幾年的發
展速度，超出了我們的預期。」

院舍60%長者存高吞嚥風險
發展成績背後，是市場的龐大需求。盧惠敏表示，

香港65歲以上人口截至去年約130萬，其中10萬人居於
養老院舍，其餘為居家安老。據2019年調查，養老院
舍中60%長者存在高風險吞嚥障礙，若居家長者按此
比例推算，潛在需求相當可觀。 「癌症患者、康復期病
人、頭頸癌患者，甚至是箍牙的普通人，都可能有需
求，整個市場的潛力相當廣闊。」 不過，照護食的發展
仍存在挑戰，首要問題是改變公眾觀念。 「一開始大家
覺得年紀大了就該這樣，不用多考慮（他們食得如
何）。我們一直在扭轉這種觀念，告訴大家就算有吞嚥
困難，也不一定只能吃同一種類型的餐食。」

盧惠敏說，公立醫院在飲品方面採用照護食等級尚
未統一標準。她建議， 「醫生給患者的出院建議中寫
『煮軟食物』 ，要明確對應的照護食等級，比如5號或6
號。若醫院附近設置冷藏櫃，患者或家人可直接購買對
應等級的餐食，就能解決出院後一周的餐膳問題」 。

數看長者人口
•政府統計處預測，香港65歲或以上人口將從2023年的164
萬人增至2043年的267萬

•2046年香港65歲以上人口佔總人口比例將超過三分之一

•社聯調查，有四分之一76歲至85歲居住於長者及殘疾院舍
的長者，需要不同程度的軟餐膳食

大公報記者整理

⓿級：如水般的流暢度、流動迅速。

❶級：只稍微比水濃稠，更多應用於嬰兒食物，不常應用於長者。

❷級：需要稍為用力才能以飲管吸飲，例如稀蜜糖、較稀的乳酪飲
品。進行 「IDDSI流動測試」 時，10毫升的飲品於10秒後會
在針筒剩餘4-8毫升。

❸級：食物之流動速度較慢，給予口腔較多時間作處理，較為安
全。進行 「IDDSI流動測試」 時，10毫升的飲品於10秒後會
在針筒剩餘8-10毫升。

❹級：非常濃稠，無法以飲管吸啜，一般以匙羹食用，質地順滑，
沒有顆粒。

❺級：食物需經充分剁碎或切碎，質地軟綿濕潤（含醬汁或肉
汁），能形成免治團塊，進食時食物需經少量咀嚼。

❻級：類似傳統 「碎餐」 ，每口食物尺寸以不大於1.5X1.5厘米為標準，
食物質地需要柔軟細嫩，舌頭的力量足以將之壓扁，易於吞嚥。

❼級：質地柔軟的日常食物，尺寸上沒有限制。

國際吞嚥障礙飲食標準 (IDDSI)
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長者初嘗軟餐 嘆難約難找不便宜
商家：製作成本較高 供求廣泛後或有減價空間


