
酒樓業界面臨青黃
不接的困境，年輕人大

多不願入行。大
公報記者近日到
旺角一間酒樓打

工，親身體驗觀察，發現共
事的樓面員工幾乎全是中年或以上人
士，難得有幾名青年員工，詢問得知他
們均為外勞。樓面部部長宋先生表示：
「本地人只有走的，沒有來的，最近幾
年都請不到員工。」

現年21歲、來自廣東湛江的梁先生
兩年前由湛江來港做侍應生，形容工作
辛苦程度 「還好」 ，願意繼續做。有資
深洗碗工坦言，新人往往數日內便離
開，有人 「初初做那幾
天，連手都抬不起來」 ，
慨嘆行業面臨高齡化，出
現 「有工沒有人願意做」
的問題。
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大公報記者 姚棠（文）、何嘉駿（圖）
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傳統中式酒樓的點心製作講究手藝
和工序，從備料到蒸製均需數小時準
備。然而隨着資深點心師傅逐漸年邁，
願意入行學習的年輕人寥寥無幾。在本
地酒樓擔任點心部主管的謝寶成擔心手

藝面臨失傳危機，他向《大公報》表示，點心部
現職員工幾乎都是50多歲，疫情至今真正前來應
徵的年輕人僅有約5個。港九新界屋邨酒樓業商
會會長陳祥佐表示，現時建立了中央廚房的集團
式酒樓或有更大生存空間。

手工製作體力技術要求高
謝寶成透露，點心部門的工作通常從凌晨4

時半開始，須提前備料，包括蒸飯、煲粥、拉腸
粉等，亦要趕製蝦餃、燒賣等點心，因酒樓堅持
手工製作，因此對員工的體力和技術要求更高。
他表示，疫情前情況稍好，有新人願意嘗試學
習，但疫情期間行業受挫，疫情至今真正前來見
工的年輕人僅有大約5人，其餘多為中年人士。

謝師傅從事點心製作數十年，曾帶出約十名
徒弟，部分已離開到其他酒樓任職。他坦言，徒
弟學成後離開是正常的事， 「人往高處嘛」 ，自
己亦希望他們出去見識。然而，現時願意從基礎
學起、逐步掌握全套技術的年輕人幾乎絕跡。他
擔心，如果持續沒有新人入行學習傳統手工點心
技術，相關手藝有失傳之虞。

對於酒樓業界前景，陳祥佐同樣感到擔憂，
他認為酒樓業界青黃不接的問題長期存在，有經
驗的廚師大多年事已高，即使酒樓繼續經營，未
來亦可能面臨無人可用的困境。他指出，近年不
少大型餐飲集團建立中央廚房支援旗下酒樓的運
作，此舉公司就能集中資源，標準化地為多間酒
樓供應食材或進行半加工，可能比一些單獨經營
的酒樓更有生存空間。 大公報記者 姚棠

今年施政報告提出將聚焦人工智
能＋製造、機械人等領域，機械人傳
菜曾被視為餐飲業紓緩人手壓力的方
案之一，不過有業內人士指出，香港
酒樓空間有限、人流複雜，而且頻繁

拼枱、拆枱，機械人應付起來具挑戰性；倘若
酒樓僅設置一、兩個機械人，效率不足以取代
人手，無法縮減成本。倫敦大酒樓副總經理蘇
萬誠表示，酒樓曾經租用機械人傳菜，最終發

現 「行不通」 。
香港智慧城市聯盟創辦人楊全盛向《大公

報》表示，業界最終要計算是否真正節省到人
手成本， 「買得少，效益不高；買得多，又沒
有足夠位置。」 若投入成本與節省人手不成正
比，業界採購意欲有限。

技術方面，他表示，現時大部分機械人需
預先設定桌位並繪製地圖行駛，部分較先進型
號具備靈活避障能力，但面對酒樓布局頻繁改

變的情況，例如年夜飯時由20圍改為40圍，
應付起來頗具挑戰。他指出，內地曾出現以
RFID信標技術輔助的尋枱機械人，即使餐枱移
位，機械人亦能自動尋找，技術上並不難實
現，但是實際落地仍要視乎商業可行性。

枱櫈布局常變 實際操作困難
蘇萬誠表示，酒樓曾租用機械人嘗試傳菜

服務，但酒樓人流繁多，亦有員工來回收拾餐
枱和送餐，加上枱和枱之間不夠寬闊，機械人
容易造成碰撞或液體傾瀉；而且機械人傳菜需
要設置固定站點，但酒樓枱櫈布局常常變動，
實際操作困難重重。

蘇萬誠亦舉例，三碗叉燒飯同時由一個機
械人送出，但叉燒的肥瘦程度又不同，曾有顧
客自行打開蓋挑選心儀的叉燒飯，剩下不喜歡
的給之後的顧客。若由人手送餐，不少有經驗
的樓面人員知道老顧客的喜好，例如會為長者
優先挑選瘦肉較多的叉燒。

至於其他自動化設備方面，他表示酒樓已
經使用洗碗碟機多年，但現時仍需先用人手清
除大塊食物殘渣再放入機器，暫時無法全自動
化。他笑言，當年引入洗碗機時，洗碗工人一
度擔心失業，後來才發現 「唔使驚」 。

大公報記者 姚棠
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本港酒樓業近年面對前線人員人口
老化、年輕人不願入行等問題，幾乎全
靠資深 「老夥計」 支撐。倫敦大酒樓副
總經理蘇萬誠向《大公報》表示，酒樓
目前約有200名員工，其中有約20人為

長期臨時工，其餘本地員工幾乎全部為50多到60
歲，其中一名負責電力技術的員工更已超過80
歲，年輕本地勞工嚴重斷層。他坦言，酒樓現時
依賴幾個年輕外勞填補體力任務，形成 「以青助
老」 的局面。

蘇萬誠認為，招聘困難是業界長期問題，現
時年輕人普遍不願接受 「落場」 制，即午市與晚
市之間休息一段時間；如果返夜班會被迫減少娛
樂社交，因此往往更傾向固定8小時工作制。

外界批評服務 打擊入行意欲
酒樓工作往往被視為 「粗重」 ，許多人不願

意由一名被服務者，轉變身份成為一名服務者。
蘇萬誠表示，社會對服務業越來越高的標準加劇
了問題，近年社交平台上經常出現批評食肆 「服
務態度」 的聲音，令有意入行的人卻步。

他透露，酒樓員工包伙食，樓面侍應薪金約
1.5萬至2萬元，與茶餐廳相若，而客人私下給予
小費和禮物是額外收入。出品部入門學徒薪金約
1.7萬至1.8萬元，具經驗的廚師可達2、3萬元；
洗碗工約2萬多元。他認為，酒樓業界現時面對
留人的最大難題，是員工的尊嚴問題，酒樓曾錄
用一名有經驗的侍應，但入職後有一次與顧客發
生衝突，便即場離職。

在本地勞動力匱乏的情況下，蘇萬誠指出酒
樓聘用外勞填補缺口，現時酒樓的幾名年輕人都
是外勞，尤其負責搬運蒸籠、食材等體力工作，
「一個人買排骨都買到80斤」 ，年長員工體力無
法應付。他補充說，外勞的加入讓本地年長員工
得以繼續工作， 「如果沒有年輕的外勞幫手，好
多年紀大的都要退休了。」

他表示，酒樓對外勞同樣設有晉升機制，表
現優秀者可獲加薪或升職，了解到部分外勞的父
母居於香港，長遠有機會留港發展。他強調，酒
樓一直以 「訓練班」 模式培訓員工，但 「沒有年
輕人入行，想做訓練班都沒辦法」 。

大公報記者 姚棠
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酒樓經理：機械人難取代人手傳菜
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酒樓在中午12時前，是員工輪流用餐時
間，當日伙食包括鯧魚、菜心等，用餐完畢後
便回到崗位工作。樓面侍應生主要負責前線餐
枱相關工作，包括在顧客入座前後收拾和布置
枱布及餐具、收走已無食物的餐碟和點心蒸
籠，以及準備茶水等。

湛江青年：喜歡這份工
樓面部部長宋先生今年46歲，他笑言，自

己可能是全公司最年輕的本地職員， 「本地人
只有走的，沒有來的，最近幾年都請不到員
工」 ，現時僅有的幾名年輕人也是輸入勞工。

湛江梁先生表示，爸爸從事五金行業多
年，自己中學畢業後在爸爸的建議下，透過勞
工處 「補充勞工優化計劃」 從湛江來港工作。
由於年齡較小，初入酒樓時不少同事感到驚
訝，因為香港年輕人普遍不願意加入酒樓行
業。梁先生說，目前感覺侍應工作的辛苦程度
尚可，自己亦喜歡這份工作。他憶述，曾經遇
到有顧客在排隊期間，懷疑被插隊而發脾氣，
經理讓他將顧客帶至另一處就坐，最終平息事
件。他樂觀地說，從解決衝突中累積了經驗，
相信日後再遇到類似情況會更懂得處理。

侍應生余小姐則表示，周末和假日非常繁
忙，許多街坊攜同家人或朋友一同用餐，酒樓
亦將小枱換成能容納約8至10人的大枱。 「這
裏又叫，那裏又叫，我們走路也不像平時這麼
慢，幾乎要跑起來，走到腳痛。」

樓面需溝通應變能力
記者在酒樓打工，獲安排樓面侍應、廚房

幫工、洗碗等不同崗位工作，體驗中發現，相
對於廚師和洗碗工作，樓面工作對臂力要求較
低，但站立時間較長，更需要時刻觀察顧客的
用餐情況，及時補充茶水；繁忙時段亦要及時
翻枱迎客，迅速更換枱布和餐具，送到洗碗部
以確保餐具供應循環順暢。

此外，樓面工作亦需要一定的溝通和應
變能力，對保持良好顧客關係大有益處。街
坊朱先生和太太光顧酒樓已數十年，平日飲
茶時會和相熟的樓面經理閒談兩句，他們表
示在酒樓內能感受到人情味， 「（樓面人
員）會主動幫手拿東西，個個都是笑容滿面
的，老闆也會親自斟茶倒水，不像有些酒樓
的人只會站着。」

相比樓面工作，洗碗間的體力勞動則更為
辛勞。該間酒樓的洗碗工均為全職本地人士，
同樣沒有年輕人，洗碗前須穿上防水圍裙和
靴，雙手同時穿戴塑膠手套和布質手套，後者
代替抹布以便快速清洗大量餐具，伴有食物殘
渣的餐具先由雜務員工送往洗碗間，統一傾倒
在兩個面積約數平方米的工作台上。洗碗工站
在台旁進行首輪清洗，粗略估計一名精力充沛
的洗碗工，最快每分鐘能清洗約20隻飯碗，速
度亦視乎餐具大小和形狀，其後再將餐具送入
一旁的自動洗碗碟機再次清洗。

洗碗新丁捱不了幾天
記者發現，繁忙時段送抵的餐具似乎源源

不絕，適才清理大半，新一批便隨之送達，手
部動作不斷重複，時間一長頗為疲累，不過洗
碗間的氛圍其樂融融。洗碗工陳姐和靚姐介
紹，早午市的工作時間是上午8時30分至下午
4時，晚市則為夜晚8時至約11、12時，每當
清洗完現有餐具時可以短暫休息，通常周末或
節假日較平日繁忙。她們表示，很多新人入行
數日內就會離開， 「初初做那幾天連手都抬不
起來」 ，曾有新洗碗工在工作第三日就進了醫
院，其後再沒上班。

「做開這一行，辛苦也沒辦法，這樣的年
紀還能做什麼呢？」 陳姐表示，酒樓有洗碗工
已經做了超過30年，現在幾乎不可能會有年輕
人願意從事， 「自己也不知道到什麼時候才會
不做，能捱一天算一天。」
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香港中式酒樓菜館從業人數和職缺數據*
行業分類

粵式酒樓菜館

京、川、滬式酒樓菜館

其他中菜中式酒樓菜館

*數字是該年4季平均數，4捨5入進位至最接近的10位數 來源：政府統計處就業統計組

指標

機構單位數目

從業人數

職位空缺數目

機構單位數目

從業人數

職位空缺數目

機構單位數目

從業人數

職位空缺數目

2019年

1770

62520

1090

420

6570

160

210

2710

180

2022年

1480

47330

350

370

5020

120

210

2190

190

2023年

1520

48450

500

400

5250

170

230

2550

250

2024年

1510

47620

510

400

5400

120

230

2610

130

2025年

1500

45640

380

410

5270

30

220

2680

80
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酒樓工辛苦 部長：請不到本地人
大公報記者親身體驗 樓面洗碗一腳踢

▲新手侍應在前輩指導下學習執枱。
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