
港餐飲業老行尊：中檔酒樓棄早市 削減工時保質素

「「老闆善待員工老闆善待員工 員工待客如友員工待客如友」」
點心師傅出身的布基在餐飲業浸淫53年，曾是香港知名連鎖酒樓的創辦人之一。當香港飲食業出現寒

冬，作為老行尊的他化危為機，疫情期間二度創業，分別在中環和長沙灣開設粵菜，現已出現盈利。布

基相信，儘管餐飲業時常面臨起伏，但這個行業永遠不會成為夕陽產業，「只要有人的社會，就有用

餐需求。」他語重心長說：「餐飲業是一個離不開人的行業，真誠對待能將客人變熟客，甚

至朋友；按人手情況，調整營業時間，友善對待員工，他們自然會和顏悅色對待客

人。」

◆香港文匯報記者 唐文
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港失業率微升至3% 高於市場預期
香港文匯報訊（記者 劉明）香港特區政府統

計處昨日公布最新的勞動人口統計數字，今年1
月至3月經季節性調整的失業率微升至3%，較
去年12月至今年2月的2.9%微升0.1個百分點，
最新失業大軍有近11.2萬人。就業不足率亦由
1%升至1.1%，均略高過市場預期。地基及上蓋
工程業、零售、住宿及膳食服務業，以及專業及
商用服務業均錄得顯著升幅，分別升0.3至0.4個
百分點到3.3%至3.8%。特區政府勞工及福利局
局長孫玉菡表示，失業率雖有上升，但普遍仍在
低水平，預期勞工市場短期內維持偏緊。
總就業人數由去年 12 月 至今年 2 月的

3,694,700人，下跌至今年1月至3月的3,688,400
人，減少約6,300人。同期的總勞動人口則由
3,797,000人升至3,800,100人，增加約3,100人。
失業人數未經季節性調整由 102,300 人升至
111,700人，增加約9,400人。同期的就業不足人
數亦由37,600人上升至40,000人，增加約2,400
人。

勞工市場料會維持偏緊
孫玉菡指出，儘管失業率和就業不足率也微升

0.1個百分點，但仍處於低水平，而隨着經濟繼
續增長，勞工市場短期內料會維持偏緊。勞工處

今年1月至3月平均每月也錄得77,488個來自私
營機構的空缺，按年下跌24.1%，但較去年12月
至今年2月的平均數字上升1.3%，求職人士可使
用勞工處的網上平台如「互動就業服務」網站，
獲取有關空缺資訊。
恒生銀行首席經濟師薛俊昇預料，今年下半年
香港經濟將持續錄得增長，但外圍環境不明朗，
高息環境或會持續，就業人數或勞動人口可能會
有上落，「不過，我們預期失業率走勢平穩，估
計全年失業率將繼續維持於3%以下。我們認
為，今年踏入經濟復常第二年，只要經濟持續錄
得增長，無須太擔心勞工情況。」◆香港最新失業大軍有近11.2萬人。 資料圖片

對於食肆經營之道，布基表示食客對一間餐廳的好感不外乎食
物質素和服務質素兩大範疇，如何令兩者都維持在高水準，

關鍵在於店主的用心管理。「一間店的打理人有無初心，是看得
出來的。他如何與合作夥伴溝通，與每個部門的員工維持溝通，
訂立目標，然後堅持下去。是僅僅把客人當消費者，還是把客人
當朋友？有溫情地經營店舖，顧客和業界都心中有數。」

核心價值：誠信敬業有禮創新
布基解釋，這種初心是許多優良品質的結合，既包含誠信經
營，認真敬業，以禮待人，也有不斷學習，創新進取，這些品質
來自上世紀八十年代香港經濟騰飛時期的社會核心價值。他經營
餐廳多年，從不會為旅客和本地客準備兩套餐牌，平等地尊重每
位客人，更與不少常客成了朋友。「之前經營的一家餐廳在尖沙
咀，接待很多旅行團客，內地、日韓、東南亞客人都有來，有的
客人每次來香港都來我們這裏，我去他們當地旅遊時，他們也會
請我吃飯。」

主管責任：外出試菜 借鏡服務
香港餐飲業近年也在不斷更新迭代，布基鼓勵餐廳主管多去熱門
食肆取經，試菜及學習對方的服務。他相信當今香港仍有許多「不
忘初心」的食肆，足以讓「美食天堂」的金漆招牌傳承下去。
談及香港飲食業面對的具體困難如請人難、租金貴等，布基表
示，經營者可按自身情況進行取捨。以他經營的食肆為例，兩間
酒樓的定位是中檔消費，以商務客為主，「因應這個定位，我們
放棄早市，只做中午和晚餐，員工每天返工時間不會太長，店面
也沒有盲目開到很大，避免員工顧不下，在大家能力範圍內，質
素自然有保障。如果定位是屋邨酒樓，那就一定要做早市，在員
工的當值安排上也要相應調整。」

贈餐點 博好感 換回頭 助推銷
布基鼓勵近年入行的年輕人，正因為行業人手緊絀，現在才是
大展拳腳的好時機，只要有心學習，五六年後就有機會得到穩定
而可觀的收入。「做餐飲當然辛苦，但哪個行業不辛苦？日日望
住電腦看數字升跌也不輕鬆呢。」他舉例，以中式酒樓樓面來
說，新人起薪萬多元，一年後大致可掌握擺枱、分菜、分湯、招
呼等基本技能；若勤力，兩年內已有機會升任部長；三年則可升
任主任，五六年有望做經理，大型酒樓的經理收入一般高達3.5萬
元。
他認為餐飲業賣的不光是食物，還有服務。人與人之間的互動
珍貴且不可替代。他表示有時與熟客兩句閒聊，遇到麻煩客時多
一點耐心，甚至適當贈送餐點，都有可能使對方成為忠實的回頭
客。與客人交流，也有助餐廳銷售時令菜品，「假設一家海鮮酒
樓，老闆昨晚進貨10隻生蠔，當天賣掉5隻，剩下5隻第二天一
定要賣掉，這就要靠領班與客人的關係，遠比電子餐牌上寫一個
重點推介有效得多。」

◆布基相信，餐飲業雖時常面臨起伏，但永遠不會成為夕陽產
業。 香港文匯報記者黃艾力攝

闖神州回頭望闖神州回頭望：：港菜式老化港菜式老化 需創新品需創新品
香港文匯報訊（記者 文禮願）「如果

將香港飲食業當前的問題，理解成租金及
人工高昂所致，未免睇得太簡單。」在香
港及內地經營飲食業務的憶食尚掌舵人梁
煒茵見證兩地市場興衰成敗，她日前接受
香港文匯報訪問時指，內地業界近年成功
之道是不斷學習創新，「我在內地打拚期
間，要經常跟同行去上堂，學習營銷策
略，觀摩各地新的飲食體驗；但香港這幾
年菜式老化，經營守舊，都是行業走下坡
的主因。」
不少人將香港飲食業的競爭力倒退歸咎

於香港舖租貴、人工貴。不過，梁煒茵認
為，成本高不是「原罪」，只要客源足
夠，天價成本也能維持收支平衡，「事實
上內地部分一線城市的舖租已追貼香港，
可見面對高昂租金的挑戰，非香港食肆獨
有。」

她反問：「疫情前銅鑼灣有不少地舖月
租過百萬元依然爭崩頭，可見貴租不一定
嚇走商家，只要人流夠，商家不介意以高
價搶舖。但現在問題是，客人期望與業界
提供的服務、食物品質都出現落差，人流
大不如前。」

港商機仍在過江龍陸續來
在內地飲食業闖蕩多年的梁煒茵表示，
內地有利條件是市場龐大，14億人口食飯
的問題，不愁沒有生意，「我在內地識好
多主修醫學、資訊科技的大學生，畢業後
從事飲食業，有一個賣豬的，我問佢有專
業人士唔做，點解去劏豬？但原來他年收
入幾百萬元，咁有錢途。」
而香港疫情前每年旅客最高達6,000萬
人次，他們來港除了觀光，美食也是最大
亮點。故梁煒茵認為香港飲食業確實大有

可為，更能透過香港衝
向國際，相信這是內地
飲食品牌陸續進駐香港
的主因。
面對內地過江龍，香
港飲食業「本地薑」應
何去何從？梁煒茵認
為，疫情期間內地同行
沒有放慢創新的步伐，
經常參加自修課程，提
升菜式及營銷策略，反
觀香港飲食多個環節均

出現老化，已跟不上國際步伐，當務之急
是香港飲食業界需團結起來商討救亡對
策。

倡訂美食路線圖明星助攻
她促請特區政府與業界並肩同行：「例
如策動整個飲食界一同起動，推出各款美
食優惠，然後綑綁式向旅客發動鋪天蓋地
的宣傳攻勢，包括為香港小店制定一些美
食路線圖，提供交通接駁安排，方便旅客
『搵食』。」她坦言，政府雖有在個別地
區如廟街等推動街頭小吃文化，惟措施只
是「碎片式」，吸引力度不足： 「不少
食肆只是小本經營，只靠單打獨鬥，根本
難以引起迴響。」
針對內地旅客對港產劇集的喜愛，她建
議政府可找來一些二三線明星為港拍攝美
食特輯，推介香港別具特色的美食好去
處，「不少人內地人對港星仍是趨之若
鶩，與其找來『素人』推介，不如邀請二
三線明星多拍攝地道旅遊特輯，在內地社
交媒體多作推介。」
此外，她提議政府可為飲食界多舉辦有
關行業最新發展的座談會或交流會，助食
肆老闆掌握最新行業脈搏和趨勢：「內地
流行一句說法，就是『老闆不下場，沒有
好下場』，意思是作為老闆一定要走在最
前線，身體力行推動變革，才會成功，否
則只在背後指指點點，最終只會徒勞無
功，甚至失敗收場。」

◆

憶
食
尚
掌
舵
人
梁
煒
茵
呼
籲
香
港
飲
食

業
團
結
起
來
商
討
救
亡
對
策
。

香
港
文
匯
報
記
者
文
禮
願
攝

侍應一人頂倆 又忙又累
香港文匯報訊（記者 唐文）62歲的洪

永祥從業逾40年，是精於粵菜、川菜兩
大菜系的酒樓大廚，經歷過旅客絡繹不絕
的盛景，也體驗過疫情帶來的蕭條。在他
看來，近年餐飲業競爭激烈，員工待遇卻
停滯不前，加上年輕一代對職場觀念轉
變，令「人手荒」愈演愈烈，整個行業陷
入惡性循環。
近年旅客對香港食肆服務態度時有抱

怨，洪永祥也有耳聞。他相信大部分情況
是誤會，絕大多數從業者並非主觀懷有惡
意，更不是要將怨氣發洩在客人身上，只
是客觀工作環境使然。「飲食業整體是很
缺人手的，樓面、廚房、清潔等，每個部
門都可能不夠人，一個人要當兩個人用，
員工又忙又累，臉上肯定見不到太多笑
容，被顧客誤以為是黑面、態度差。」
他舉例說，人手充足下，一位樓面侍應
或只需要看顧10枱客，客人有需要舉手
時，也能及時得到回應；若是人手不足，
侍應又要去後廚兼顧傳菜，就有可能讓客
人等候良久都無人招呼，感受自然欠佳。
他續指，年紀較大的本地侍應生普遍不

諳普通話，有時內地遊客詢問餐牌，侍應
生有心解答，結果卻是「雞同鴨講」。
「服務業者的心態是一視同仁的，不會區
別看待旅客和市民。只是有時候太多工作
要做，這一枱服務久了，那邊還有客人在
等，未必那麼周到。」

返紅日長工時缺新血
至於為何請不到年輕人入行，洪永祥分
析最大的原因還是時代變化，新一代已不
再為生計、填飽肚子而奔忙，轉而追求更
大的個人發展。他憶述自己入行時，大部
分同事都十分珍惜工作機會，靠它養家糊
口，但近幾年入職的年輕同事狀態卻大不
相同。「年輕人很少一來就打算長做，都
是做兼職，賺外快，對同事關係也比較淡
漠。他們有父母、屋企可依靠，有時候叫
他們 OT（加班），有補水，也不肯
來。」
香港餐飲業薪資與當初相比吸引力亦減
弱，折合時薪的「性價比」更低。「在我
們那個年代，做飲食是好工作，吃飯不用
錢，又包住宿，收入算是不錯。唯一的缺

點就是工時長，假期少，陪不到家人。」
洪永祥說，當今從業員的收入在社會上只
算中下水平，亦不包住宿，加上超長工時
和紅日返工，更令人望而卻步。
他說，疫後餐飲業未完全復甦，行業競
爭激烈，部分從業者心態趨於浮躁，總希
望在幾年內一步登頂，輕視日積月累的經
驗，「比如廚房，從一個初級廚師成長為
高級廚師，是需要『咁上下』經驗才行，
有些人可能做廚兩三年，就自己去開餐
廳，這麼短時間其實很難保證出品質量；
出品不穩定，就無法持續吸引客人。這也
是不少新餐廳開不久就執笠的原因。」

◆大廚洪永祥說，從業員的收入在社會上
只算中下水平。 香港文匯報記者郭木又攝


