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百年老店在市場變遷中歷久不衰，靠的就是變，其中老字號恆香餅家憑藉105年的品
牌積澱，製作中式唐餅但一點也不「老餅」，近月乘着工業旅遊的風潮，於元朗旗艦店
設立烘焙工作坊與唐餅文化館的全新據點，將「食、買、玩」結合並推廣中式甜
點文化，透過線上曝光及線下體驗，不僅讓港人重溫舊時餅店的煙火氣，
更透過親手製作，感受中式餅食背後的手藝與故
事。有參與工作坊學員表示，看似平凡簡單的
蛋卷製作難度超出預期，「要掌握好火
候和時間，還要趁熱捲緊，否則容易鬆
散或燒焦，比西式烘焙更考驗手
藝。」希望藉此延續舊社會苦
中難得一點甜的文化記憶。

走進恆香元朗旗艦店，老舊的餅模、泛黃的餅
券、人手蛋卷工具等映入眼簾，瞬間將時空拉

回從前。這座旗艦店並非偶然，而是品牌長期布局的
結果。全幢旗艦店共三層，打破以往僅用地下層做零
售的局限，將三層樓進行大改造，開放給公眾參觀體驗。
其中，一樓為旗艦零售館；二樓的文化館以「香港餅王．百
年恆香」為主題，透過展示珍貴的模具、餅盒、嫁囍禮餅、元朗舊街景還原
模型等，立體呈現港式傳統唐餅的歷史演變；三樓則是烘焙工作坊，供學員
烘焙體驗。
韓小姐表示，首次接觸這類場景，「香港現在的舖面愈來愈細，很難再見
到師傅即場造糕點的畫面，這裏不僅保留了老舊鐵皮模具，還能了解到餅食
背後的故事，十分難得。」她特別欣賞從館內資訊中得悉，老婆餅背後原
來有一段可歌可泣、鶼鰈情深的故事，「原來是說一對恩愛夫妻因為無錢
救治家翁，妻子賣身為奴。為求團聚，丈夫賣餅賺錢贖回伴侶。」
她指出，故事打破從前對「老餅」的固有印象，讓這款傳統點心更

添溫度。韓小姐參加烘焙工作坊，指雖然平日亦會製作簡單的西式
曲奇，但她認為中式餅食更講求手工技巧，「好似包角仔咁，皮的
厚薄、餡料多少都會影響最終的口感，必須透過師傅現場指點才
能領會。」
帶着3歲半的女兒參加工作坊的「燒賣媽」表示，將「新穎元
素與老傳統結合」，既有時尚氛圍，又能透過歷史陳列了解餅
食發展，讓下一代在參觀中認識傳統文化。除了參觀體驗，她
還挑戰了蛋卷製作，發現難度超出預期，對火候、粉糰拿捏
也十分講究，「這類工作坊在香港罕見，將來會繼續參加相
關活動，讓女兒每年都能接觸不同的傳統餅食製作，延續
文化記憶。」

親子齊製角仔
盧太也帶4歲女兒參加製作角仔工作坊，她說：

「屋企很久沒親手做這些傳統餅食了，工作坊提供了
現成的皮和餡，小朋友輕鬆就能夠參與，同時還能
夠讓我回想起從前和嫲嫲一起造餅的美好回憶。」
工作坊的體驗省去了自家製作的繁瑣準備與收拾
工作，既能享受動手的樂趣，又能夠品嘗新鮮出
爐的點心，是親子互動與文化體驗的雙佳選
擇。

恆香唐餅文化館的第二層，全方
位展示香港傳統唐餅的歷史演變，
讓市民亦能親歷其境參觀。老員工
廖女士在展廳的盡頭示範雙層蛋
卷。在速食食品當道、機器生產普
及的今天，堅持手工製作的匠人愈
發難得。年過半百的廖女士，即是
其中一員。

廖女士在恆香專注手作蛋卷及相關
工序長達15年，見證行業變遷，但
這雙手一直守住傳統味道。談起入行
緣由，她笑言頗具偶然性。15年前，
經同事介紹，她從風吹日曬的地盤工

作轉行，來到恆香。入職前，她對蛋
卷製作一無所知，在公司資深老師傅
的帶領下才正式入行。「一開始真的
好難，學到唔想再學，但識咗之後就
好簡單。」

職業勞損未動搖堅守決心
廖女士回憶學藝經歷時頗有感慨，

蛋卷的製作是雙邊爐，「一邊未顧及
到，另一邊的蛋卷又就嚟燶」，加上
要用腳控制爐，手腳協調難度極高，
一度讓她產生放棄的念頭。幸得老師
傅們耐心鼓勵，讓她堅持了下來，經

過一個多星期的反覆練習，才逐漸熟
練掌握技巧。

如今的廖女士早已成為公司的「全
能員工」，部門內每個工位的工序都
爛熟於心。從蛋卷製作到後續包裝，
她樣樣精通，憑藉多年積累的經驗，
確保每一批手工蛋卷都保持着穩定的
口感與品質。不過，長年的手工勞作
亦帶來了職業勞損，「手和膊頭時常
好攰」，但這並未動搖她堅守的決
心。

從開始時為生計，到後來漸漸培養
興趣，更對公司產生難以割捨的感

情。「做得咁耐，唔捨得走」，簡單
的一句話，道出她與該工作的深厚羈
絆。其間，她亦有過動搖，年輕時曾
想過轉工擴闊見識，但公司人性化的
管理，以及同事們「做生不如做熟」
的勸說，讓她最終選擇留下，一做就
15年。「部門人數不多，人際關係簡
單，員工之間相處和睦。」這也是她
長期堅守的重要原因。

無意中將手藝傳予女兒
隨着老一代匠人陸續退休或轉行，
手作蛋卷師傅愈來愈少。廖女士雖沒
有刻意追求「傳承」，卻在無意中將
這門手藝傳給了女兒。每逢春節，部

門人手緊張時，女兒都會前來幫忙，
而年輕人學習能力強，僅用一兩天即
可熟練掌握了蛋卷製作技巧，這讓廖
女士頗感欣慰。

市面上烘焙課程多以西式點心為主，恆香的中式餅點教
學新穎獨特，加上手作溫度與品牌口碑，成為驅動學員前來
的關鍵。恆香高級品牌經理劉佩文表示，初時曾擔心市場吸
引力，籌辦初時已鎖定「中式餅」的核心賣點，同時突破傳統
餅家的節日限定思維，推出聖誕蛋糕、糯米糍等熱門產品，主
打年輕化路線。試業之初工作坊原計劃每周末開班，但後來發
現，每月開設10班至12班也幾乎場場爆滿，學員主要是對香港傳
統餅食及非遺工藝有興趣的人群，年齡層覆蓋廣泛，不僅有賦閒在
家的長者，亦吸引了香港島、九龍等地的年輕人慕名跨區前來。
劉佩文提到，面對市場變化，恆香在產品與營銷上多管齊下。一是

堅持傳承，將老婆餅等經典產品精工細作；二是積極創新，不僅推出Q
彈麻糬等融合新味的產品，嘗試將開心果等年輕人喜愛的食材融入到傳
統點心中。三是發展體驗式經濟，讓工作坊及文化館帶動人流及品牌曝
光。又指，去年工展會期間，恆香主力推廣手作蛋卷，透過禮盒包裝與折
扣優惠提升客單價，彌補傳統產品單價較低的不足。
在營銷方面，恆香擺脫老字號的刻板印象，活躍於Ig、Facebook、小紅書等

社交平台，同時透過親子班等形式培育下一代消費者。此外，恆香特意邀請已
退休、擁有十餘年經驗的師傅重返崗位，堅守手作工藝，這一點成為區分同業
工業化生產的核心優勢。

將為旅客設「短線體驗班」
香港無處不旅遊，恆香亦積極響應其中。老婆餅及地道小食等，對內地及海外旅客

而言，均具 「打卡」與「深度體驗」價值。恆香會逐步優化課程內容，針對旅客開設
時間較集中的「短線體驗班」，並與旅遊相關平台合作推出「餅藝+文化館+街區遊」
的一站式體驗/景點文化深度遊，讓來港旅客不只為「買手信」，而是「帶走一段親手製
作的香港回憶」。

遊客意猶未盡
親製回憶帶走

揉製麵糰，壓成薄片
包入花生、椰絲或芝麻餡料
對摺成半月形並壓緊邊緣
放入油鍋，炸至金黃香脆

「整角仔」步驟
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初上手難到不想學 今技熟於心難割捨

資深員工演示
蛋卷製作。

學員學習「整角仔」，
揉製麵糰，壓成薄片。

恆香老餅家

學員學「整角仔」。

資深員工從旁指
導製作蛋卷。
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