
3,698公里，是香港至新疆克拉瑪依的直線距離，往來兩地，幾乎需要穿越整個中國。一邊

是風沙瀰漫的準噶爾盆地，另一邊是溫暖濕潤的沿海都市，氣候、文化都截然不同的兩個地

方，卻在香港天后站與炮台山站的中點達成了隱秘而溫馨的聯結——位於天后水星街的天山小館開業

於2017年，老闆吳夢盈於30年前遠嫁來到香港定居，一對纖纖巧手，也攜來家鄉的美食秘方。餐廳

名字中的「天山」二字，既取自比鄰店舖的兩個地鐵站名，同時包含關於吳夢盈千里之外的故土新

疆的「風景舊曾諳」。

◆採、攝：香港文匯報記者黃依江 部分相片由受訪者提供

「新疆分為南疆、北疆，南疆看風土人情，北
疆看風景，獨庫公路、十里畫廊……很多

很漂亮的地方。」提及家鄉，吳夢盈總是滔滔不
絕，生於克拉瑪依市的她，父親是新疆漢族人，母
親則是當年支邊留疆的四川人，她繼承了父親深邃
的面孔，講話時肩膀會跳舞般輕輕搖晃，談笑間帶
不假思索的率真，那是新疆女孩特有的氣質。她
從小熱愛烹飪，19歲便在新疆開餐廳，聽遊客提起
香港，心中充滿嚮往。「那時看《上海灘》、《霍
元甲》，覺得香港很迷人。」九十年代她來港，正
是香港最輝煌的時代，這個新疆女孩便留在自己夢
中的城市，一去三十年。

「做很多菜式有局限，要自己想辦法」
吳夢盈最早涉足餐飲行業，是從頂下一間北角的
粵菜館開始。那時她還不確定香港人對新疆菜的接
受程度，經營仍以廣東菜為主，只在餐牌中加入了
幾道新疆菜，不久就積累了一群喜歡新疆菜的客
人。兩年後因業主加租，她乾脆關了那間店，在水
星街開了天山小館，專注做新疆菜。店中菜品如手
抓羊肉、新疆大盤雞、饢炒烤肉、烤羊排等，全按
她小時候家中日常菜式設計，頗受食客歡迎，經
久不衰。

許多香港人都覺得在這找到了正宗的新
疆味兒，吳夢盈卻笑稱其實並沒有
所謂的正不正宗，考慮到南
方口味差異和港人對健
康飲食的要求，

她也對一些傳統新疆菜式進行了改良調整。「本土
新疆菜重色重味，但在香港這樣的菜肯定不被接
受，因為不夠健康也不夠好看。我的宗旨是，食材
方面盡量保持新疆產，但調味方面就會減淡一
些。」在她的妙手改良下，新疆菜逐漸融合了香港
口味，也貼近了港人味蕾。「其實吃飯也看人，比
如我在這站，大家就覺得蠻正宗的，是吧？」吳
夢盈莞爾。
而另一些變化調整，則是因囿於製作工具的限

制。香港沒有饢坑，無法烤饢，吳夢盈就縮小饢的
大小，並以油炸方式代替饢坑烘烤，成品和新疆饢
餅口感相似，又香又脆。不過她也坦言，唯有新鮮
打出來的饢餅才最好吃，惟地處香港有所局限，沒
有任何一間餐廳有售現打饢。「好多東西有局限，
所以要自己想辦法。」

「克拉瑪依幸福指數高，每年回去都不同」
在港將近30年，女兒也逐漸長大，未有疫情時，
吳夢盈每年會帶女兒回克拉瑪依過暑假、聖誕節，

香港出生長大的女兒可以
在那裏看到香港見不到
的紛飛大雪，每次
都很興奮。吳夢
盈講起自己

小時候家中條件不好，七十年代的新疆極度缺乏水
資源，吃喝用水需靠每天從引水渠道擔水回家，這
是她每天必須完成的任務。「除了上學，還要摘棉
花、放羊，什麼都要做，每天很忙碌。」而現在回
到家鄉，卻是與以前截然不同的風景：國家的引水
工程解決了水資源短缺；防風林的建立擋住從前的
漫天風沙，家家戶戶不必再為防風塵而門窗緊閉；
城市綠化也越做越好，到處是綠樹、公園，人文氛
圍開始氤氳。吳夢盈說，克拉瑪依經濟比較發達，
是個幸福指數很高的地方，近些年發展迅速，每年
回去都有不同。
天山小館內，也總有很多關於新疆的話題與質

疑。「很多人會問我現在新疆怎麼樣，新疆是不
是挺亂的？我會告訴他們新疆很好，感覺自己就
像一個媒體、中介。」吳夢盈說有很多香港人其
實不了解新疆，有時提起還有人會以為新疆和西
藏在一處，又有人說新疆有高原反應，但新疆大
多是盆地。吳夢盈一直努力化解這些對新疆地
理、文化的誤解，她希望自己的餐廳不止是一個
吃飯的地方，更可以成為一個傳播文化、傳達現
實的窗口。

「我對香港的未來抱有希望」
訪問期間餐廳不是高峰用餐時間，但仍有零星來

客，吳夢盈以廣東話與客人對談，完全聽不出任
何外鄉口音。「我現在已經是地道的香港人，
但故鄉永遠是新疆。若說歸屬感，其實兩
地都有。」因為疫情幾年沒有返鄉，她
很掛念家中90多歲高齡的父母，總
是回想起以前回家看望他們的時
候，晚上推輪椅陪他們散

步，仰頭可見天上的星與月：「新疆的月亮和這裏
不一樣，很大，也很明亮。」
天山小館也承載在港新疆人的思鄉情結。吳夢

盈說，香港新疆人並不多，約只有幾百人，包括一
些近年來港讀書的學生，其中很多優秀菁英留港生
活，在這裏工作甚至自己創業。早年成立的香港新
疆聯誼會，以及最近成立的香港新疆總商會，都是
在港新疆人團結互助的證明。吳夢盈在總商會中擔
任常務副會長一職，因為開餐廳，同鄉們經常來天
山小館小聚，餐廳也有了家的感覺。「現在回
不去家鄉，所以很想念，有人打來電話說很
想吃湯揪片子（一種新疆家常湯麵），雖
然不認識，我說你過來吧，我給你做。
有人來吃飯，吃完告訴我說『吃到
了媽媽的味道』……有些餐牌
上沒有的家鄉菜，如果有人
點，只要我會做，我都會
盡做。」

「天山」小館味蕾聯結遙遙故土

源自新疆 融於香港
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◆責任編輯：黃依江 ◆版面設計：謝錦輝

天山小館除了吃飯，在夏季還有疆產的瓜
果出售，那是吳夢盈聯手做貿易公司的同鄉
從家鄉運來的新鮮物產。日照時間長、晝夜
溫差大的新疆，孕育出的瓜果異常蓬勃、甜
美，在吳夢盈看來，絕不輸國外進口品種。
她拿出數顆若羌紅棗，其上所附一層沙塵令
紅棗看起來有些灰暗，洗淨後卻是晶瑩剔透
的紅色，味道十分甘美。「其實日本的瓜果
未必有新疆好，但在香港賣得很貴，我覺得
新疆的產品輸在了不會包裝。」而這辜負了
辛勞的新疆農民，吳夢盈講起他們在正午溫
度可達40攝氏度的新疆仍要下地勞作，種
出的蔬果卻有時賣不出去，她感到憐憫又可
惜。
吳夢盈想以商會為基礎，在未來開一間店

舖，搜羅產自家鄉的優質瓜果、乾果等農產

品，再進行「產品升
級」：「首先把關質
量，然後再包裝得漂亮
精緻些，希望可以將家
鄉的產品發揚光大。現
在當地政府已經有很多
推廣農產品的計劃，我
也想盡一分力。」

循味覺傳播文化
偶爾有客人提起想去新疆旅行，吳夢盈總

會熱情地推薦路線，幫忙聯絡當地導遊。她
對家鄉感到自豪，自言對生活過的地方始終
是「魂牽夢縈」：「若羌紅棗產地子母河奶
白色的水，含有豐富的礦物質；鄯善的哈密
瓜是橙色的果肉，流汁的那種；吐魯番的葡

萄，每一種都有名字……每種物產都有故
事，除了做好產品，我也想說好故事。」地
域遼闊、得天獨厚的新疆，孕育的不止有豐
富的物產、美麗的風景，更有獨特的文化，
這也是吳夢盈想要講述給更多人知道的。她
希望香港人可以從「舌尖」開始去認識新
疆：「由美食開始深入大家的心，新疆是一
塊有待開發的寶地，希望以後用各種方式帶
領大家去認識它。」

◆◆天山小館也承載在港新疆人的思鄉情結天山小館也承載在港新疆人的思鄉情結。。

◆新疆販賣西
瓜的果農。

材料：切好的雞件、薯仔、青紅尖椒、指天椒、新疆產辣
椒乾、薑片、蒜頭、京葱段、自製手工皮帶麵

做法：
1. 放少許油起鑊，加少許糖用小火炒至焦糖色；
2. 加薑和雞件炒至金黃色，之後將除麵條和青紅椒外

所有配料加入，加鹽炒勻；
3. 加水煲滾後轉小火燜10分鐘至薯仔軟爛，加入

青紅尖椒炒勻上碟，自製手工麵煮熟放碟
底，即完成。

港人皆
知的新疆菜，

其中最受歡迎的
莫過於大盤雞。勁

道的雞肉、軟爛的土
豆、濃稠的湯汁下，藏

現拉的麵條，吃完肉後以湯汁
拌麵，是經典的新疆民間美味。
而這道菜中，最至關重要的一個

調料便是辣椒皮。天山小館所用辣椒皮、孜然粉都
是由新疆運來，所用辣椒便是產自沙灣的「四平頭

辣椒」。吳夢盈介紹道：「它看起來紅彤彤，但其實並
不辣，而是有種濃郁獨特的甜香。這是四川、香港的辣
椒都沒有的，大盤雞必須要用這種辣椒炒才好吃。」
這種辣椒的學名叫雪椒，產自天山腳下，皮肉厚實、味

道鮮香，以西域民間傳統工藝進行天然晾曬、低溫炒製
後，很好保留了其中的維生素、礦物質等營養物質。

老闆親授大盤雞做法菜譜放送：

◆大盤雞

◆◆位於天山山脈的賽里木湖位於天山山脈的賽里木湖，，冬日風光旖旎冬日風光旖旎。。

◆吳夢盈希望推廣家鄉物產。

◆因為沒有饢坑，吳夢盈改進
了饢的製作方法。

◆◆吳夢盈吳夢盈（（左一左一））和女兒和女兒（（左二左二））冬冬
天一起返鄉天一起返鄉。。

◆◆吳夢盈希望令大家透吳夢盈希望令大家透
過美食認識新疆文化過美食認識新疆文化。。

◆產自新疆的四平
頭辣椒，不辣卻有
香甜味。

支持家鄉產業
宣傳新疆由「舌尖」始

◆克拉瑪依盛產石油，當地油田很
多。


