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香港最早的華人聚居街道之一、短
短約300公尺長的上環太平山街，匯
聚了不少特色小店，更藏着一間開業
逾六十年的老式雜貨店「三陽百貨」。
店內舊玻璃展示櫃與貨架上整齊堆滿
毛巾、內衣褲等日常品，甚至有懷舊
貨如花露水、海棠粉（又稱「七姐粉」）
等，彷彿凝結了某段舊時光。年屆
退休之齡的老闆袁氏夫婦不願

賦閒在家，寧願每日到該
店，一邊坐在木凳上看電
視，一邊等待客人到來，
守着這片小小的天地。
「三陽百貨」由袁先生

於1967年在荷李活道創辦，店
名取自「三陽啟泰」，寓意吉祥。直至
1990年因舊址清拆，便自置太平山街
的舖位再遷移至上址，自此經營至今。

店裏售賣的不少是老香港的記憶，袁
太如數家珍地介紹，其中最久遠的貨
品要數舊式理髮用品與「七姐粉」。

有人追買「七姐粉」作收藏
她輕輕打開那仍沿用舊式包裝的

粉盒，解釋「七姐粉」不僅是昔日女
性「線面」美容的用品，也可以用來
擦拭氧化發黑的銀飾。
店內還能看到舊款的刮鬍刀架，上

面甚至貼了「非賣品」的標籤。袁太說，
如今大多數人都用電動刮鬍刀，但偶爾
還是有人來尋這種傳統款式，「有些人
買回去，捨不得用，只是收藏。」
這些充滿歲月痕跡的舊物，如今

已是賣一件、少一件。袁太無奈
道，不是不想補貨，而是根本補不
到，「好多老工廠早就結業了，連供

應鏈都斷了，想入貨也不知道去哪
找。」她直言只靠散客生意，根本養
不活自己。不過，小店至今仍聯繫着
一份濃厚的街坊情，不僅附近居民會
來光顧，一些已移居海外的老顧客，
每逢回港探親，總會特意過來選購。
「他們說外國找不到這些牌子，還是
這裏的貨耐用。」袁太說起時，臉上
總是帶着溫暖的笑意。
兩夫婦並肩守護這方寸小店數十
載，子女雖心疼勸他們退休享清
福，但兩老心中總有一份放不下的
牽絆。「與其在家閒着，不如開店，
見見老街坊，時間反而過得開心。」
將來會傳承予下一代嗎？袁太看得
很淡然，「他們未必肯接。開雜貨
舖是困身又熬人的苦差，他們在外
面各有各的天空，何必勉強。」

一杯清甜蔗汁的背後，是跨越
地域與時代的原料足跡。老字號
「公利真料竹蔗水」第四代傳人
崔文斌表示，該店創立之初正值
第二次世界大戰結束不久，重工
業尚未復甦，用來榨蔗汁的機器
還未生產。直到約一兩年後，工
業逐漸恢復，機器開始供應，該
店才正式推出即榨蔗汁。
店內所用的甘蔗如今全部來自

內地，「現在本地幾乎無人種
蔗，所以我們都是從廣東省採
購。」早年甘蔗產自新界元朗，
運輸方式必須過五關斬六將，
「當時元朗的路不像現在，也不

能直接過海，只能靠船。」他透
露農民先用木頭車將甘蔗從田裏
推至元朗大馬路，裝上貨車後運
往碼頭，乘船渡海至西環碼頭卸
貨，再轉車送往中環店舖，「光
是運送，恐怕就得花上半天。」
這番奔波，支撐的是該店最輝

煌的歲月。崔文斌估計，上世紀
五六十年代是該店的鼎盛時期，
每日處理的甘蔗量高達一兩千
斤，「那時人手充足，店裏有十
幾名夥計，光是負責刮蔗皮、榨
汁的就有3個人。」但當時僅有一
台榨汁機，工人要輪流把甘蔗送
入機器，場景繁忙如流水線。

這台榨蔗汁機，至今仍是老店
的靈魂。崔文斌指着機器說：
「這部真的約有70年歷史了。」
它產自英國，每日使用後都細心
擦拭，保養得宜。
去年，這台榨蔗汁機的馬達
首次故障，崔文斌找來維修師
傅，對方一見便吃驚說：「這
是古董啊！英國貨，現在哪裏
還有？」這番話讓他更珍惜這
份工業遺產。除了榨汁機，店
內還保留許多歷史痕跡，如舊
錢箱、畫作與字畫。其中一
幅畫是第一代老闆開店前在
摩羅街購入，已超過 77

年；另一幅字畫則記錄了當年在
新界種植甘蔗的心得，見證
了家族與土地的連結。

涼茶文化是香港極具標誌性的
非物質文化遺產，見證這座

城市從草根歲月到現代都市的社會
變遷，古舊的夕陽產業與朝氣蓬勃
的崔文斌相遇，看似是一場跨越時
空的偶然，背後卻藏着家族使命的
必然。這是一場老靈魂與新思維的
正面碰撞，原本修讀室內設計的崔
文斌畢業後原本打算外闖，恰逢父
親手部受傷，他於是到該店助力父
親暫時打理業務，沒想到「戥腳」
的性質一做便是十多年，而且愈做
愈起勁。

幫父「戥腳」愈做愈起勁
「我們是前舖後居，我從小就在

店裏長大，很多事情都不用特意
學，甚至覺得厭煩，心想既然還沒
找到工作就先回來幫忙。」但真正
投入後，他才乍然發覺這一行業大
有可為，充滿許多未有人觸及的新

領域。本身是設計學科出身的他，
腦袋裏創意澎湃，多角度的思維令
他看到老店的新視野。
他回憶道，小時候父母並沒有
特意教他如何經營，也沒有刻意
要他接手生意，一切都是在日常
幫忙中看熟的，「因為以前我經
常要過來幫忙，五六歲的時候就
開始看舖，有時送貨、洗東西、
做些雜活，慢慢就逐漸熟悉。」
崔文斌認為，這一行雖說複雜
程度不高，但極考驗時間與耐
心，許多細節需要多花心思才能
做好。

傳統涼茶製糖果 走向國際
一股冒險精神悄悄萌芽，8年前

公利大膽與啤酒廠聯手，將清甜蔗
汁聯乘啤酒；又曾與西班牙手工糖
廠碰撞火花，將酸梅湯、火麻仁等
傳統涼茶風味，濃縮成一顆顆精緻
的糖果。這些看似大跨度的嘗試，
實則是為了打破語言與文化的隔
閡，讓這份本土滋味能換上世界通
行的語言，優雅地走向國際視線。
「跨界合作的核心是要有新鮮
感，要碰撞出從來沒有的東西。」
崔文斌強調，他不喜歡重複做相同
的事，例如今年做啤酒、明年還是
啤酒，便失去了創新意義。他更希
望不斷嘗試新形態，例如將來或可
創作涼茶味的香薰蠟燭，用氣味帶
來「降火」的趣味體驗，「每個時
期都有不同潮流，我希望老店能持
續帶來驚喜，而不是只停留在傳統
搭配。」
產品種類變多，口味變得多元，
但唯一不變是對真材實料的堅持，
其中作為鎮店之寶的蔗汁，製作方
法亦與眾不同，他們堅持將甘蔗去
皮後，以半蒸半烤的方式慢火處理
3小時，再攤涼一整夜才榨汁，如
此製成的蔗汁格外清甜。這套古方

在家族中歷經七十載的淬煉，於反
覆嘗試與細微調整間，收納了歲月
的饋贈，是三代人的心血結晶，更
是經得起百年考驗的誠信與匠心，
每一口都是時光沉澱出的精華。
「關鍵在於用心，現在已很少人願
意花這麼多工夫，做一杯16元的
蔗汁。」
至於各式涼茶，更是七十多年來
順應城市生活的節奏與需求，陸續
增添的養生良方，如火麻仁、五花
茶及酸梅湯等。提及酸梅湯，崔文
斌對這份「慢工出細活」頗有堅
持：「材料很簡單，就是烏梅、甘
草、山楂等，但必須用瓦煲慢熬三
四小時，現在很少地方願意這樣花
時間。」

堅持涼茶要「真料」火喉足
「真料」二字，不僅體現於火
喉，更在於對食材的挑剔。公利多
年來與老牌藥材舖合作，選材從不
妥協：「以雞骨草為例，我們堅持
選用泰國產地。」雖然成本高出一
截，但那股沉穩的藥性與甘甜，遠
非養殖場種植的藥材可比。
這份對「正宗」的固執，全都藏在
碗中，客人一入口，便能體會那份
跨越時空的真材實料。
任憑時代銀河如何流轉、周遭高
樓如何起落，該店不倒的關鍵，始
終是街坊之間人心與人心的交託。
他笑說，許多客人已是三代光顧，
「以前是爸爸帶着兒子來，現在那
個兒子都結婚生了小孩，孩子都十
幾歲了，那個兒子年輕的時候，我
還只是個小孩子。」這些熟客不時
送上心意，例如買一支蔗汁卻送來
幾盒蛋撻，價錢甚至超過飲品本
身，「我們經常不用愁沒東西吃，
在這裏工作體力上很辛苦，但每次
見到這麼多熟客，就覺得很溫暖，
足以彌補很多辛苦。」

在中環這鋼筋森

林的縫隙間，屹

立於荷李活道唐

樓逾四分之三世紀

的「 公 利 真 料 竹 蔗

水」，宛如一

座靜止的時光櫥

窗，從上世紀六十年代的

裝潢風格、發黃的涼茶櫃枱、已

「服役」數十年的榨蔗汁機，乃至因

暫停出售龜苓膏而閒置的保溫鼎爐，

無一不在默然訴說着老香港的往事。這

個始於1948年的基業，如今交棒予第

四代掌舵人崔文斌手中。蔗汁與涼茶在

歲月沉澱中，昇華成一種無可取代的

「港味」。這味道由新舊交織、苦甜參

半：他一手守着祖傳秘方與嚴選藥材的

匠心，一手要為這老字號寫新篇章，近

年還與不同廠商合作推出限定的蔗汁啤

酒，以及開發涼茶口味的西班牙手工糖

果，讓傳統滋味以新姿態擁抱世界。
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逾甲子雜貨店依舊 夫婦守護街坊情

蔗汁機鎮店70載 見證老店威水史
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「公利真料竹蔗水」的鎮店之
寶榨蔗汁機，已有約 70年歷
史。

「公利真料竹蔗水」第四代掌舵人崔文斌。

屹立在荷李活道逾四分之三世紀的「公利
真料竹蔗水」，吸引市民及旅客幫襯。

已「服役」多年的龜苓膏保溫鼎爐，是店
內其中一個鎮店之寶。

袁太展示店內歷史最久遠的貨
品，又名「七姐粉」的海棠粉。

開業超過60年的「三陽百貨」，
於1990年遷到上環太平山街現
舖至今。

貨架上整齊擺滿毛巾、內衣褲
等日用品。

崔文斌（右一）表示，他們多年來出售的
涼茶堅持要「真料」火喉足。
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