
的排列，因為傳統祭祀，三牲禮品一字排開，如果企堂咁樣起菜法，客人認

為大吉利是︰「吓，當我死咗！」所以，照例是「品字型」起菜的。

又例如，一個菜吃完了，再起來一個菜，原有的碟子便要拿開，不能把

新的一碟菜放在那空碟上的。一隻碟疊在另一隻碟，是叫做「起牒腳」，江

湖中人最忌。原來江湖術語，「牒腳」與「跌腳」同音，係指這江湖人物平日

一言一行、一舉一動、其出身職業等（源自和尚的度牒 1），如果一名撈家給

人起牒腳 2，就是被人起清個底，完全屬於大忌也。

還有，起菜吃魚，至今仍有人迷信，而酒樓侍應仍因循舊法不敢妄為，

就是避忌翻轉那條魚，翻魚這個「翻」，那些行船騎馬駕車者都怕，一翻就

可能冇命。

所以，侍應基本法，就是要學識正確處理這條海鮮︰先把魚的正面的

魚肉，用刀筷劃開，讓人客吃了正面的肉，然後用刀筷剔開正骨（或稱「起

骨」），再露出另一邊的魚肉，讓大家繼續起筷。

（吳昊：《飲食香江》，頁 198-199。香港：南華早報，2001 年。）

問題討論

1. 你在日常生活中曾聽過哪些飲食術語、俗語？

2. 除文中所舉的飲食業避忌例子外，你還知道哪些避忌嗎？

3. 有人認為飲食業自創的簡體字書寫方式會影響語文水平，你同
意嗎？

1　度牒︰亦稱為「戒牒」。舊時官府發給合法出家人的證明文件。源於唐代，沿用到清代。度牒上

記下了僧尼的本籍、俗名、年齡、所屬寺院、師名以及官署關係者的聯署，僧尼以此牒為身份憑證，

可免徭役。

2　撈家︰江湖人物。

二、一盅兩件

要論香港人的飲食特色，當然少不了上茶樓歎「一盅兩件」！

所謂「一盅兩件」，其實是指上茶樓飲茶，一邊品茗、一邊享用點

心。「一盅」是指焗盅，或稱「蓋碗」，意思是用蓋碗泡茶。「兩件」

是指點心，如蝦餃、燒賣等。茶點是分時段的，早市、午市、晚

市，還分有小點、中點、大點、特點等等。現時舊式茶樓已漸漸

式微，取而代之的新式酒樓則是大部分香港人與親朋好友共聚的

首選，也是很多香港人生活的一部分。香港人喜歡上茶樓，不僅

是為了喝茶、吃點心，更重要的是與親朋好友談天說地、交流信

息，維繫社交關係。隨着香港移民遍佈世界各地，飲茶已經成為

一種香港文化的代表。港式飲茶在北美、澳洲、英國等港人聚居

的地方極受歡迎，每星期與「同鄉」上茶樓飲茶，可以強化集體

身份認同。

酒家茶樓

廣東人生活習慣喜歡飲茶，早上以「歎一盅兩件」為樂。在本區的酒

家茶樓 3，現已統稱酒樓，由早上六、七時一直營業到午夜。在 1960 年代以

前，酒家與茶樓的性質與經營方法是有所分別的，酒家是僱用廚師，有小菜

及筵席供應，並無早茶及點心提供，每年九月一日為全行例假，農曆年前休

息四天，大年初一啟市。茶樓則僱用點心師傅，早上五、六時啟市，供應點

心。服務客人的「企堂」俗稱「茶博士」，因為他們記性好，客人所叫的東

西不用寫單便可準確送到，而且在結賬時，不用算盤亦能快速叫掌櫃收銀。

3　本區是指油尖旺區。
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茶樓當年午市只賣粉麪，沒有小菜供應，下午以後便收市，部分亦有在晚上

經營茶市。

1970 年代初，香港經濟開始發展，酒家與茶樓經營者聘用較有文化的服

務員為「部長」，實行「落單」制，營業時間與供應食物，已無分酒家茶樓了。

（蕭國健主編︰《油尖旺區風物志》，頁 138。香港︰油尖旺區議會，2000 年。）

      水靚茶香

上茶樓歎茶，香港人自古有之的習慣。

「歎茶」要具四大條件︰一是地方環境好；二是要水靚茶香；三是要點

心精美、價廉實惠；四是要服務周到、待客熱情。

特別「水靚茶香」最為重要，否則不配稱「茶樓」了，而如今的茶樓（或

酒家）則相反，多數不大重視茶葉的品質。

舊時每家茶樓都有一名「較茶」師傅坐鎮（多由茶葉買手兼營），他

們不但有鑒別茶種品質的知識，還懂得把高低價不一、色香味不一的茶葉混

合，以減輕成本，增加耐泡性等，非外人所懂也。

茶香之外，當然要水

靚。「水靚」要「雙滾」︰

先用大銅煲在廚房把水煲

滾（「一滾」），然後由

雜役提壺出廳，放在一個

燒着煤球的座爐上面，滾

壺中經常處於煲沸狀態

（「雙滾」）。用這種「雙

重煲沸」的水來替顧客

沖茶，這茶就會特別靚。

舊時水靚茶香的茶

      

樓都集中在中環，那些名字如「得男」、「三多」、「得雲」、「富隆」、「平

香」、「蓮香」、「高陞」等多數已成明日黃花。

而早午之間的茶客分為四班，其身份與飲茶目的也有別。早市天未亮的

一批，皆乃魚販、肉販、果販，喝茶吃餐趕着開市；接着來的一批，是攜着

鎖匙趕着開店門的商人或公務員；天大亮了，忙碌過了，第三批人來了，他

們手捧一兩個鳥籠，互稱「雀友」，屬有閒階級；好了，中午十二時，第四

批茶客霸住了茶樓，他們都是經紀、炒家、買賣手等，各據地盤，展開商場

情報活動，一坐就是兩三小時也！

（吳昊：《老香港．我城碎影》，頁 26-27。香港︰次文化有限公司，2012 年。）

點點心意

「點心」，有其長遠歷史，最早時是指飢餓進食食物之意思。

據筆記《雞肋編》，大宋宣和年間，徽宗微服出行，至一道院時，覺腹

微餓。一姓孫之賣魚者以懷中蒸餅與之，並曰︰「可以點心。」這即是說「可

以充飢」也。後來引申為一類小食，如《癸辛雜誌》︰「阜陵謂趙温叔曰︰『聞

卿健啖，朕作小點心相請』。」

但香港初期的點心，無論是茶樓、茶居甚至是二厘館 4，它們的點心款式

少之又少，主要係包、蝦餃和燒賣三種。而包點又分為鹹包和甜包，亦無今

天的叉燒包，只有「生肉包」，它們都很大個，有碗口咁大，後來才有叉燒

包和雞球大包。一毫子可以買到十個大包，外賣時乃用玉扣紙包裹也。

蝦餃亦不細小，頗像一隻中式小梳（廣州話「梳仔」），所以當時的人

叫蝦餃做「挽梳」（夾起一隻蝦餃，頗像挽着梳子），直到現在，還有一些四

4　「茶居」以招待有閒階層為主，特別窗明几淨。因「居」可媲美隱者之居，例如「五柳居」、「永

樂居」、「陶陶居」等，皆強調飄逸之感。就因為格調好，連帶後來一些大茶樓，亦都稱「居」。

可參考吳昊：《老香港．我城碎影》，頁 19-20。香港︰次文化有限公司，2012 年。「二厘館」，

又稱「地踎茶樓」，因茶價只收二厘，所以得名。二厘就是兩文錢零八，價值還低過一個「穿窿

錢仔」，非常便宜，深得當時勞苦大眾喜愛。可參考吳昊：《老香港．我城碎影》，頁 16-18。

香港︰次文化有限公司，2012 年。水靚茶香
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邑阿伯叫蝦餃做「挽梳」的，可見此俗話曾相當流行也。

燒賣又怎樣？

嘿，燒賣也很大隻，還有花名叫做「油瓶枳」。先解釋廣州話「枳」字

（音「質」乃塞子（如瓶塞），而其時之油瓶相當大，亦稱作「油埕仔」，想

想這個枳竟能塞着油埕，有幾大，可想而知。

「沒錯，抵食夾大件！」

這亦解釋了何解形容當時飲茶為一盅兩件，因為吃個包及吃籠蝦餃或燒

賣，已經勉強夠一頓早餐了。

（吳昊：《飲食香江》，頁 23-25。香港：南華早報，2001 年。）

開壺沖水

「唔該，沖水！」

為什麼飲茶習慣一定要親自打開茶壺蓋，提着大銅吊煲的企堂才肯過來

沖水？

嘿，信不信由你，此來由乃清代廣州茶樓搞起的。

其時廣州市面最惡的首推「旗下佬」了，他們是滿州八旗子弟的俗稱，

平時橫行霸道食嘢唔俾錢，人人怕他們幾分。有些旗下佬還學印度商人飼養

鷓鴣作為玩物，甚至出街時可將鷓鴣放在口袋裏，上茶樓時就掏出來，讓牠

在檯面走動……

據說，有一次，旗下佬見鷓鴣亂走，就把牠放進沒水的茶盅裏，然後

蓋好。嘿，未幾企堂提着銅煲替顧客沖茶，來到旗下佬這張檯，見茶盅，揭

蓋，沖水……

嘩，不得了呀！鷓鴣立刻給滾水燙得一命嗚呼，旗下佬立刻喊打喊殺︰

「我要你賠命呀！」

掌櫃苦苦求情︰「我們服侍顧客沖茶理所當然，又怎知大人茶盅之內

─」

唉，鬧了大半天，當然破財擋災，息事寧人。該茶樓痛定思痛，立下制

度︰如想伙記沖水，貴客先親自打開茶壺蓋，否則不會替他沖水。」

（吳昊：《飲食香江》，頁 22-23。香港：南華早報，2001 年。）

茶檳芥

「伙記下欄 5，茶檳芥不可少也。」

沒錯，舊時上茶樓，結賬時額外要付「茶檳芥」錢，係用來幫補伙記「下

欄」的。

5　下欄指「剩餘的東西」，有時僱主會把下欄留給僱員。

點心
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現在茶樓還收「茶錢」和「芥辣錢」，但「檳榔錢」則早已取消了。

原來廣州人和香港人在上世紀都愛嚼檳榔的，有人笑言之︰「東方香口

膠也。」

連童謠都有唱︰「年晚，摘檳榔，檳榔香……」

總之人人都嚼，嚼得滿口是汁，「嘿，吐─」的吐在地上，口水變成

紫，有礙市容也。

茶樓設有檳榔，大酒家也有檳榔。特別塘西「開廳泵艇」，飲客飲飽食

醉之後，阿姑便要每人夾一粒檳榔給客人咀嚼，由阿姑親手送進客人口中，

屬貼身之享受，客人還要循例打賞貼士─稱「夾檳榔錢」。

飲完茶結賬，企堂是要睇碟埋單的。所謂「睇碟」，就係數數檯上的碟

子，然後向櫃面報數，通常用暗語（或術語）叫出聲︰「大細人開，一錢零

八！」

「大細人開」，即兩仔爺上茶樓也。

（吳昊：《飲食香江》，頁 29-30。香港：南華早報，2001 年。）

問題討論

1. 你喜歡上茶樓嗎？為什麼？

2. 你最愛吃什麼點心？

3. 時至今天，酒樓仍然是大部分香港人與親朋好友共聚的首選，
你覺得這是什麼原因呢？

三、茶餐廳

2007 年 4 月，有團體提出建議，將「港式茶餐廳文化」申報

為人類非物質文化遺產，認為茶餐廳具備了以下特點︰民俗性、

獨特性、活態性、傳承性、流變性、綜合性、民族性、地域性。6

茶餐廳可以說是中西飲食文化交匯的特定場所。作為一種西式的

餐館，所供應的飲料和食品，如煎蛋、多士、意大利粉、西冷紅

茶、咖啡等，都是仿照西式食店的。可是，它往往又加入了中式

元素，口味亦本地化，如「鴛鴦」、蛋撻、紅豆冰、乾炒牛肉意

粉、叉燒餐包等，食品多元化，能滿足消費者不同的口味。茶餐

廳亦是不少香港市民解決三餐的地方，見證了社會經濟和港人出

外用膳習慣的轉變。

     茶餐廳的歷史

「飛砂走奶，加個菠蘿油、蛋撻！」只要是香港人絕不會對這句話感到

陌生。香港的茶餐廳遍佈港島、九龍、新界，甚至在離島你也不難找到一

家。從冰室到茶餐廳，這種平民化的飲食場所在幾十年的演變下，形成了其

獨有的特色。曾經有香港的議員提出要把這種獨特的港式茶餐廳文化申請成

為聯合國非物質文化遺產。先不論茶餐廳文化是否能成為聯合國非物質文化

遺產名單上的一員，但茶餐廳絕對是香港飲食文化中別具風格的一支。

追溯茶餐廳的歷史要從西餐廳傳入香港說起，早在二十世紀初期西餐廳

已隨着英國殖民者被帶進香港，到了四、五十年代，大量的西餐廳出現。不

過當時的西餐廳價格昂貴，一般的平民百姓消費不起。有見及此，一些香港

6　可參考民建聯網站—「建議將維港及港式茶餐廳申請為世界遺產」，http://www.dab.org.hk/

hk/content/web.do?id=bb3c887120037b31012008a94f370016&year=2007。
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