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提供紅茶、綠茶、烏龍茶、普洱茶、菊花茶等供消
費者從中選擇

以顯著、清晰方式對所有收費項目進行明碼標價，明
示計價方法

明示早茶食品以傳統方式現場製作或者非傳統方
式製作

以傳統方式現場製作的早茶食品，從食品製
成到提供食用時間不超過24小時

通過設立透明式、開放式、視頻監控式廚房或
者參觀通道等形式，展示食品加工製作過程

新規關於茶位費與製作方式規定

專家解讀

近年來，廣式早茶已發展形成龐大市場
體量，產業規模不容小覷。廣州市商

務局數據顯示，2024年上半年全國早茶搜索
量超2億人次，「廣式早茶」佔據熱搜半壁江
山。艾媒諮詢報告指出，2024年中國廣式茶
點市場規模達476.9億元（人民幣，下同），
2026年將突破521億元，年均增速超6%。

「即點即蒸」是堅持底線
都說老廣的舌頭彷彿「開過光」，能吃出
食材的新鮮程度，也能嘗出菜品的火候。對
於老廣而言，最不能忍受的事情，用冰冷的
預製點心冒充「即點即蒸」必有一席之地。
「飲茶是一種生活方式，小時候跟父母去茶
樓，最期待的事情就是在熱氣騰騰的蒸籠車
上挑選自己愛吃的茶點。」已經退休的廣州
市民林愛萍說，如今流行掃碼點餐，已經少
了一些煙火氣，「即點即蒸」是傳統早茶必
須堅持的底線。
在全網南北生活差異短視頻話題中，廣東
按人頭收取茶位費，一直是引發熱議的焦
點。「茶位費」是約定俗成的說法，最早源
於廣東早茶必飲茶的飲食消費習慣，然而這
一被本地人視作「飲茶規矩」的傳統，卻讓
大部分外地遊客難以接受，甚至被視作變相
強制消費。

須提供至少五種茶葉選擇
早茶茶位費及預製點心的爭議由來已久，
已成為消費者投訴的重災區。廣州市消委會
2025年數據顯示，早茶類消費投訴中，近四
成集中在茶位費問題，超三成指向「點心品
質與宣傳不符」「預製冒充現做」。廣州市
人大常委會法工委負責人在接受當地媒體採
訪時表示，在廣州市民心中，「飲早茶」從
來不只是吃早點這麼簡單，百多年早茶習俗
的歷史積澱，已讓廣州市民普遍接受飲茶搭
配點心作為廣州早茶的基本形式和文化習
俗。因此，《規定》從保護消費者的知情
權、選擇權出發，對包括茶位費在內的服務
收費作出具體規範，要求在顯著地方明碼實

價，且必須提供至少五種茶葉選擇。同
樣，對於早茶食品的製作方式，《規
定》亦明確了「食品製成到提供食用
不超過二十四小時」的標準。

「新規從法律層面守住早茶新鮮底線，杜
絕點心以次充好。」廣州酒家集團品牌管理
部副部長孔鳳儀接受香港文匯報採訪時表
示，《規定》出台對廣州早茶行業、老字號
發展和消費者體驗都有積極意義，而且新規
保護傳承非遺技藝與民俗，讓早茶從「餐飲
消費」升級為「文化體驗」，還將有助於提
升廣州文旅形象。

把人才和技藝擺在重要位置
自創立品牌伊始就致力於把「點都德」推
向全國、打造成為廣府文化傳播載體的沈志
輝直言新規「是對地域文化的守護與傳
承」，既能留住廣式點心的手作技藝、「一
盅兩件」的獨特氛圍，又能提升公眾認同
感，也極大增強了從業者的文化自信。更重
要的是，新規讓手作技藝傳承有了制度保
障。目前，「點都德」有3,000名點心師傅，
支撐起全國近100家門店每日新鮮、手工現
作。沈志輝告訴香港文匯報記者，以前手藝
傳承更多靠老師傅的情懷和年輕人的興趣，
《規定》特別強調守護手作溫度、培育早茶
師傅，「這對我們既是肯定，也是督促——
讓我們更加堅定地把人才培養和技藝守護，
擺在與經營發展同等重要的位置。」
「一盅兩件」「得閒飲茶」，粵港澳地區

生活史中代代相傳的記憶，將隨着新規實
施，加速行業洗牌，推動廣州早茶回歸煙火
氣與人情味，成為一種可被感知、可被傳承
的城市符號，成為「食在廣州」最靚麗的名
片之一。

早上7點，白雲賓館白雲軒的大門打
開，食客閒庭信步走到各自熟悉的位
置，叫上一壺清茶，下單幾籠點心。大
概10分鐘後，蝦餃、燒賣、鳳爪等熱氣
騰騰的食物一一被端上餐桌，老廣美好
的一天正式開啟。這個時候，點心師傅
們已經在後廚忙碌了2個多小時。這樣的
日子，白雲賓館點心大廚黃玉貴過了34
年。
1976年建成的「全國第一高樓」白雲賓
館，自1983年全面對市民開放後，每天營
業前就排着長龍，6點一開門，即刻滿
座，從早茶、午市、下午茶、晚餐到夜
茶，食客絡繹不絕。當時的白雲賓館有
1,300多個餐位，為了滿足這些食客的需
求，上世紀九十年代入職的黃玉貴每天凌
晨2點多出門，一個人騎着單車摸黑趕

路，3點前趕到後廚開始各種準備工作。
「當時的早茶太火爆了，客人進門第
一件事就是搶桌子、搶茶壺。」黃玉貴
回憶說，當時的廣州早茶都是服務員推
着點心車銷售，食客想第一時間吃到心
儀美食也要眼明手快，一些熱銷產品基
本上剛出廚房就被搶空。

點心大廚要求高 蒸煮煎炸樣樣精
在黃玉貴看來，現在只要在凌晨5點前
到位，已經比原來舒服很多了。不過，
黃玉貴上班8小時期間依然是忙個不停，
「全部是手工製作，即點即蒸，就注定
了點心師傅手不能停。」因為上班時間
太早，也因為整個工作過程辛苦，很多
年輕人並不願意長期從事這個職業。
「點心師傅的工作非常辛苦。」黃玉

貴告訴香港文匯報記者，廣州早茶的點
心分為葷蒸、甜點、小籠蒸、大籠蒸、
粥類、煎炸等多個類別，因此對比其他
廚師，點心大廚要求更高，蒸煮煎炸樣
樣要精通，當中還有很多學問，需要足
夠的耐性和巧思。然而，現在的年輕人
都不願意下廚，點心師傅的傳承有斷層
的壓力。
此次新規出台，填補了「早茶師傅」
星級認定的空白，從評價體系、院校培
養、非遺傳承等多個維度構建全鏈條支
持體系。在黃玉貴看來，這不僅能規範
企業經營，對於技藝傳承更有積極意
義。凌晨四五點就開始揉麵的師傅們，
終於等來職業認可和社會認可的春天，
讓老手藝有傳人、新青年有奔頭，將有
利於吸引年輕人入行。

「『廣府飲茶習俗』已列
入省級非遺，其保護亟須從

政策引導上升為法律強制力，以應對點心技
藝失傳、師傅老齡化等核心危機。」廣州市
政協委員、廣東南方軟實力研究院副院長譚
國戩接受香港文匯報採訪時表示，立法是守
護非遺與規範市場的必然選擇，新規回應了
茶位費、點心製作方式等市場關切問題，更
超越了傳統商業立法的範疇，清晰界定了廣
州早茶為一種「符合非物質文化遺產特徵」
的獨特飲食消費形態，將立法視野從行業規
範提升至文化與技藝的規則創新，譚國戩直
言「令人驚喜！」

設定24小時現製紅線
關於預製點心問題，新規未「一刀切」禁
止，而是通過強制明示製作方式、設定24小
時現製紅線、允許差異定價等組合拳，精準
回應消費者知情權訴求——核心不是排斥預
製，而是拒絕為「冒充現製」行為買單。關
於茶位費條款，新規未採納「禁收」主張，
而是要求顯著明碼標價且收費須提供相應茶
飲服務，將隱性消費扭轉為透明化收費，兼
顧傳統與權益。
譚國戩認為，新規實施落地需構建「多方
協同、分層推進」體系，例如立法上對接消
費者權益保護法、價格法、反不正當競爭法
等上位法；執法上依託市場監管、文旅、人
社、教育等部門分工協同明確權責；行業層
面委託餐飲協會推進經典店評定與職業技能
體系，並提供稅收優惠、租金補貼等配套激
勵；經營者層面應主動公示製作方式與收費
明細，可引入溯源標籤實現可驗證機制以減
少履約成本。

早茶文化是粵港澳地區最具代表性的飲食文化符號之一。近年來，借助社交媒體傳播熱度，廣式早

茶持續走紅，越來越多外地遊客慕名來到廣州，專程打卡地道粵式早茶。但與此同時，茶位費未提前

明示、預製點心冒充現點現蒸手工出品等行業亂象頻發，不少「老廣」和遊客都感嘆，傳統早茶漸漸

「變了味」。為守護「一盅兩件」的市井煙火氣，全國首部專門規範早茶文化傳承保護的地方性法

規 ——《廣州早茶傳承保護規定》（以下簡稱《規定》）於5月1日正式施行。這也是首次以立法形

式，為廣州早茶劃定製作標準、收費規範與傳承準則，直擊行業長期存在的諸多痛點，助力百年廣式

早茶真正回歸手作本味。 ●香港文匯報記者 黃寶儀 廣州報道

老手藝有傳人 新青年有奔頭
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●●早茶文化是粵港澳地區最具代表性的早茶文化是粵港澳地區最具代表性的
飲食文化符號之一飲食文化符號之一。。圖為廣州市民在圖為廣州市民在
「「嘆早茶嘆早茶」。」。 香港文匯報記者黃寶儀香港文匯報記者黃寶儀 攝攝

「得閒飲茶」
灣區人的社交密碼

要體驗廣州生活的儀式感，最好的方式，莫過於
「嘆早茶」。

作為粵港一帶流行的生活方式，飲茶文化始於清代「二厘
館」，一個為商人、船工、勞工等流動人口提供既能果腹又能歇腳

的場所。樸實的源頭，隨着廣州的經濟開始繁榮以及商業活動日益頻
繁，街角小舖變成了茶館茶樓，慢慢成了廣州城裏最熱鬧的公共客廳。
飲茶之風也在廣州地區日漸盛行，逐漸擴展到珠江三角洲各城鎮，乃至
整個省港澳地區。

大文豪魯迅，在中山大學任教時，常攜許壽裳、許廣平等上茶樓品
茗。在日記中，他記錄下25家上過的茶樓，足跡遍布北園、陶陶居、
妙奇香、儲香樓等，並視其為觀察嶺南社會的一扇窗口。

巴金在《廣州二月記》中記錄了光顧一家園林酒樓的見聞：「那酒樓
是一所很華麗的舊建築，大約從前是一所富家公館。裏面有樓有閣，有
廊有廳，有天井，有樹木。我們登了樓，進了一間很精緻的樓房。大家
坐下來，開開電風扇。露台上擺了好幾盆鮮花，簷下垂着竹簾，把陽光
阻攔了。聽不見一點鬧聲，這地方倒還清靜。」

新中國成立後，廣州茶樓生意繼續紅火發展。1956年，廣州第一屆
名菜美點展舉辦，展出和介紹的菜品多達5,457種，點心就有825種。
1983 年，粵點泰斗陳勳在第一屆全國美食大賽中，將蝦餃、乾蒸燒
賣、叉燒包和蛋撻稱為「粵點四大天王」，點心製作技藝也被推向了極
致，逐漸形成了一套標準。

2022年，廣州市廣府飲茶習俗正式入選廣東省人民政府第八批省級非物
質文化遺產代表性項目名錄。2026年5月1日，《廣州早茶傳承保護規
定》正式施行。從此，熱茶和點心交織升起的煙火氣，廣州人舌尖上的鄉
愁，將由全國首部早茶保護法規守護。一壺清茶，一籠點心。茶飲和
品嘗之間，一件件生意與合作達成。「得閒飲茶」，一句口頭
禪，飽含着灣區人的「社交密碼」與處世哲學，也讓灣區人的務
實與享樂有了最佳詮釋。
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●廣州不少茶樓都設置了明檔，讓消費者清晰看到點心製作過程。 資料圖片
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●葡式蛋撻。 香港文匯報記者黃寶儀 攝
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