
新式涼茶店

涼茶味苦價廉，應該是不利於經營，不容易致富，卻因為得到普羅大眾

的擁護，歷百餘年仍經營不衰。時至今日，小島上許多地方已被拆毀重建，

面目全非，許多古老行業已式微，唯獨涼茶業仍能保持不墜，沒有被時間淘

汰，總算是保留了一點香港的獨有文化。

近年來香港樓價不斷上漲，鋪租昂貴，只賣涼茶自然不可能應付得來，

因此採用多元化方式經營，成為一種新趨勢。隨着社會發展，傳統的涼茶店

紛紛推陳出新，不僅以連銷店形式經營且擴大銷售的食物品種，愈來愈多涼

茶店擴大其經營範圈。為了適合現代人士口味和多種選擇，除了提供傳統的

二十四味、酸梅湯、火麻仁、蔗汁、銀菊露之外，更以「龜苓膏」作招牌貨。

夏天還出售汽水、果汁、西米露、蔗汁糕、馬荳糕等凍品，冬天則有煎蘿蔔

糕、馬蹄糕，還有炸雞腿、雞翼、湯丸等小食。

從表面看來，香港涼茶業在八十年代以後似有新的轉機，但嚴格說來，

大多數只是有名無實。這種新式涼茶店實際上是以推銷利潤深厚的「龜苓膏」

為主，兼及其他小食和甜品，涼茶只屬陪襯品種，並非主流所在。反而在街

邊攤檔仍有小販售賣涼茶，包括二十四味、五花茶、崩大碗等等，仍然受到

街坊群眾的歡迎。

（謝永光編著：《香港中醫藥史話》，頁 81-83。香港：三聯書店（香港）有限公司，1998 年。）

問題討論

1.	你曾經喝過什麼涼茶？你在什麼情況下去喝涼茶？

2.	你喜歡到傳統涼茶店還是新式涼茶店？為什麼？

3.	為什麼涼茶可以列為國家非物質文化遺產呢？它有何獨特之處？

六、香港地道小食
香港的地道特色小食為人所津津樂道，種類非常多，據 2003

年《飲食男女》雜誌的介紹，就列舉了五十種經典小食，有燒賣、

臭豆腐、煎釀三寶、咖喱魷魚、砵仔糕、魚蛋、煨蕃薯等，不論

是穿西裝打領帶的上班族，或是穿着校服的學生，都可見到他們

站在一檔檔小販檔攤前品嘗這些小食。這些小食伴隨着香港人的

成長，甜的、鹹的、酸的、辣的，滋味無窮。這不止於個人的懷

舊情意，更是香港人的一份集體回憶，也是突顯港人文化身份價

值的一個媒介。隨着全球化的潮流，香港的「街頭小食」亦被帶

到了其他地方，並冠以「港式」的名銜。

  小學生最愛

第 2 屆全港小學生齊投票︰投票結果（總票數：137,464）

「 候 選 地 道 食 品 」 名 單 所 得 票 數

1 雞蛋仔 * 3 1 , 4 1 3

2 港式奶茶 21 , 4 3 4

3 龜苓膏 13 , 7 3 2

4 雲吞麪 13 , 7 0 2

5 魚蛋 11 , 0 4 7

6 點心 10 , 9 3 4

7 蛋撻 9 , 1 1 8

8 魚肉燒賣 9 , 0 5 5

9 砵仔糕 8 , 8 4 6

1 0 菠蘿油 8 , 1 8 3

* 獲得最高票數的地道食品

（2011 全港學生動起來「第 2 屆全港小學生齊投票」，見 http://www.studentmoveup.com.hk/
highlightdetails.php?id=20）
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在小孩子心中，什麼才算是香港這美食天堂的真正地道小食呢？一項有

13.7 萬名小學生參與的選舉顯示，香脆可口的雞蛋仔，原來最獲小學生垂

青，以逾 3 萬票成為票王，壓倒港式奶茶和魚蛋等小食，榮登「小學生眼中

最具香港飲食文化的地道食品」榜首！

「第 2 屆全港小學生齊投票」今年以「最具香港飲食文化的地道食品」

為主題，於本月 23 至 26 日，在 170 多間小學校舍，由 13.1 萬名小學生以

一人一票的方式，從 10 款候選地道食品中，選出香港最地道食品。投票結

果發現，雞蛋仔以壓倒性姿態，獲得 3.1 萬票成為票王，拋離第 2 位的港式

奶茶近 1 萬票，第 3 至 5 位依次為龜苓膏、雲吞麪、魚蛋。

（屈俊傑：〈小學生最愛地道食物　雞蛋仔擊敗港式奶茶　得票逾 3 萬〉，載於《明報》，

2009 年 11 月 30 日。）

最喜愛懷舊小食

「我最喜愛懷舊小食選舉」投票結果：

候 選 名 單 所 得 票 數

1 臭豆腐 * 1 2 3 4

2 花占餅∕肚臍餅 12 0 3

3 老婆餅 11 2 9

4 雞蛋仔 11 2 7

5 碗仔翅 11 1 1

6 辣魚蛋 10 9 9

7 缽仔糕 10 9 6

8 麥芽糖 10 9 1

9 菠蘿油∕菠蘿包 10 6 6

1 0 龍鬚糖 10 6 6

1 1 豆腐花 10 6 4

1 2 蛋撻 10 4 0

1 3 魚肉燒賣 10 3 9

1 4 炒栗子 10 2 1

1 5 煨番薯 10 0 2

1 6 咖喱魷魚 10 0 0

1 7 糖不甩 99 1

1 8 沙翁 99 0

1 9 花生糖 97 2

2 0 香蕉糕 84 8

* 獲得最高票數的懷舊小食

（香港樹仁大學「我最喜愛懷舊小食」選舉，見 http://hknews.hksyu.edu/index.php）

街頭小食
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街頭小食

臭豆腐

臭豆腐的來源，相傳是跟清朝一個名叫王致和的失意舉人有關。話說康

熙年間，王致和一心上京考狀元，希望成為康熙皇帝的天子門生。可惜事與

願違，他連探花也考不上。王致和只好幹回老本行：賣豆腐。也許文人數口

稍差，又不擅長搞生意，有一天，他糊里糊塗的製造了大量豆腐，但是全都

賣不出去。一天又一天，他眼見這麼大量的豆腐開始變壞，甚至在表面上長

了霉，他都捨不得丟掉。他想了想，便在豆腐上撒鹽，然後再拿到天井曬太

陽。這樣又過了好幾天，忽然，王致和發現豆腐上的霉菌消失了，他大喜，

拿起豆腐往手上一聞─咿！很臭！不過臭得來又很獨特。他好奇之下伸出

舌頭舔一舔，味道挺好的嘛！於是他把這些豆腐再加工，然後拿回店子賣。

那種臭味竟然吸引了不少人前來看個究竟，他的豆腐因而「臭名遠播」，生

意愈來愈好，人們也就把他的豆腐稱為臭豆腐。後來王致和臭豆腐成為京城

名牌，臭豆腐一代傳一代，還成為宮廷小食，連慈禧太后也愛上了這臭東

西，還賜名為「御青方」（或名「青方」）。

（陳頌紅︰〈愈臭愈好〉，載於《信報財經新聞》，2008 年 9 月 12 日。）

雞蛋仔

雞蛋仔跟鍋貼和薄餅等北方人帶來的小食不同，據說是香港人原創的，

體現了港人「食得唔好嘥」的獅子山下精神。

話說在上世紀五十年代，有個雜貨鋪老闆見每次來幾箱雞蛋，總有些裂

了，不能賣出。當年民風淳樸，他們不會想到將裂蛋混入好蛋一包賣掉的。

雜貨鋪老闆不願浪費，但賣又賣不出去，食又食不完，最終想到將雞蛋

加點麪粉，用夾板夾好，放在炭爐燒成一個個乒乓球似的，稱為雞蛋仔。

這個故事活現香港人「窮則變、變則通」的執生本領，增加收入之餘，

也不浪費食物，懂得物盡其用，人盡其才。

（關麗珊︰〈一底雞蛋仔〉，載於《太陽報》，2012 年 6 月 1 日。）

魚蛋

以肉漿為丸狀之食，大多叫丸，如魚丸、蝦丸、牛丸、墨魚丸、豬肉丸

和牛肉丸，都用丸字，唯獨魚蛋用蛋字。我自小就喜歡解釋事物，一次小兒

問魚蛋之名，倒令我要解釋起來。以蛋為名，應是慰藉往日營養匱乏時代對

蛋的沉溺，那是一隻鹹蛋分開兩餐食的年代，也是冰室餐單上有「滾水蛋」

的年代 10。魚蛋炸至褐黃色，狀如小小的土雞蛋，以蛋為名，仍有道理，連

帶其他條狀的、切片的都叫魚蛋了。港式的魚蛋可追溯至上世紀五十年代，

當年街邊擺賣的流動小販檔，將不太新鮮的廉價魚肉混和麪粉為丸，油炸成

形，名為魚蛋，成為街頭零食或家常佐膳之物。零食的魚蛋用竹籤串起，側

放口邊而食，以免竹籤不慎刺入喉嚨；食時頭向前俯，嘴向前撅 11，以免醬汁

沾污衣裳。食魚蛋的姿勢，是香港庶民的族群象徵。往日的魚蛋細而味濃，

今日的魚蛋大而味淡，便利店的魚蛋則放在發泡膠碗內售賣。

（陳雲：《難忘香港食與色─城鄉風情雜憶》，頁 156-157。香港︰花千樹出版有限公司，
2009 年。）

碗仔翅

唔講你唔知，時下街邊檔流行十多元一碗的人造魚翅，圍滿大量食客

享用，吃到「嗒嗒」聲，竟然已有十多年歷史，眾打工仔女，乾一碗以示慶

祝吧。

人造魚翅的出現，大概要追溯至一九八四年左右，那時期的日本食物製

造廠有新突破，相繼生產人造帶子、人造蟹柳，向港澳傾銷，就在此際，人

造魚翅亦大量輸港了。

但人造魚翅不用蟹柳和帶子的銷售渠道─供應超級市場，代理商另有

絕招，直接交往酒家飯店，而且秘密登場，一點都不張揚，於是便不大為外

人所知了，就這樣魚目混珠，以假亂真，瞞騙了很多人……

「你估係魚翅呀？其實係粉絲呀！」

10　滾水蛋︰打蛋在玻璃水杯內，注入沸水攪勻，蛋半熟而食，是當年勞工階級的食物。

11　撅︰翹起，讀音「決」。
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人造魚翅據說是以魚膠混以其他可食用之物品製成，頭尾部分尖細，身

形肥大，外表晶亮，呈現水晶狀，一條條的，甚有睇頭。

人造魚翅最忌過熱，若放在火中煮，翅身便會收縮，因此把湯羮煮好，

才放入人造魚翅，與雞絲、瘦肉、瑤柱等，混和上菜，那就神不知鬼不覺了。

初時真可以連食家都騙到了，不過，這些作偽魚翅做得太工整，條條漂

亮，靚到極端，使人懷疑。

於是便出現鑑別真假的局面，如何分別，不困難的，把假翅一條掏了出

來，放在檯上，用指頭使勁一按，假翅立刻斷為幾截，但如果是真翅的話，

它是紋風不動，還是老樣子，以顯示其韌力，此乃魚翅與粉絲之分別也。

（吳昊：《飲食香江》，頁 150-152。香港：南華早報，2001 年。）

香港本土文化

食物的敍述（food narrative）、介紹及食譜在香港的傳媒甚為普遍，關

於「街頭小食」的也不少，而且有些更已結集成書。雜誌報紙曾有過專欄，

每期介紹不同的店鋪及其特色小吃，也有不少專題的報道關於不同的「街頭

小食」，舊的有以上曾提及的經典小吃，也有炸雪糕、八爪魚丸等這類新式

潮流小吃；電視也有過類似的小環節，混入在八卦娛樂及時事節目中，介紹

新到香港的小吃，例如比利時窩夫、德國肉腸等；電台也曾有過要聽眾參

與，將好吃的店鋪及招牌食物告知的環節，當中當然不少得「街頭小食」，

也好讓聽眾及主持人分享、交流及懷緬小時吃過但現在比較難找得到的小

吃，例如一度消失的缽仔糕、芝麻卷等。現在也有有關吃喝玩樂的電台節

目，有時也會有類似的詢問及介紹。

這些看似是個人懷緬的情懷，經過傳媒的介紹及報道後，卻發現是一

種集體回憶。在電台的節目內，尋求經典小吃的時候，更突顯這一點。若要

再明顯一些的例子，應該會是移民或留學到外地回港的人了。由於飲食文

化與一個地方或者時代有不可分割的關係，所以當離開香港到外地生活或

移民外地的時候，就會更突顯這一種飲食文化上的差異。所以他們總會常常

想念香港的食物，當中少不了「街頭小食」，「咖喱魚蛋」、「雞蛋仔」，甚

至是「缽仔糕」都是其中的代表。由食物作為媒介，從而回顧一份從前的情

懷及回憶；不少的經歷與這些小吃都已是分不開的。然而這些小吃，借用荷

爾（Hal l）的說法，就造就了一個同一性（oneness），一個共同分享的文化

（shared culture）。另外，小吃進入了文藝創作之中，更加深化了這份共同

感。電影《新不了情》就運用了缽仔糕，廣播劇《芝 see 菇 bi Fami ly》中的

苦榮就是個「勁辣魚蛋」的支持者，其中兩個特輯的愛情故事就分別與「嗱

渣麪」及「勁辣魚蛋」扣連上；麥嘜的兩部電影就分別將蛋撻、大包和菠蘿

油寫入了故事。這些小吃成了故事發展的中介或在背景上反映了本土感覺。

這都足以證明「街頭小食」代表了香港文化及香港身份。近年麥嘜與「魚

蛋」、缽仔糕及雞髀「合作」發行的地鐵車票，也就是挪用了這份本土意識

的其中一個商業例子。

（白頌麒︰〈香港「街頭小食」與香港文化認同〉，頁 12-14，見 http://www.ln.edu.hk/
mcsln/7th_issue/feature_04.shtml。）

香港的創新精神

香港的創意和創新也在這裏呈現了。不單商戶勇於引入各地小吃，顧客

也勇於嘗試。當然香港本土也有新口味新類型的小吃。有如「雞蛋仔」已不

單是從前般只有一種味道，現在更可選擇芝麻、椰絲、朱古力等新口味。缽

仔糕也不單是黃糖及白糖，還有冰糖、蔗糖，更有南瓜及綠茶味。蛋撻也曾

有過不少新改良，燕窩蛋撻、金箔蛋撻等，都有過光輝的日子。上海生煎包

也有改良了的煮法，並成了獨一無二的港式水煎包。在穩定的環境下，小吃

店鋪都求變來賺取更多營業額，炸雪糕、即炸糯米釀雞翼、脆芋條、一袋袋

的「撈撈」涼拌小食等都是港人新創的小食。這些不但揭示了香港人大膽創

新，也可算是香港人包容及開放的表現。
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全球化的另外一面，就是香港的「街頭小食」外流到其他地方。雖不像

「茶餐廳」和酒樓茶樓般在內地及海外盛行，但也有着一些例子，把香港的小

吃帶到了外地；馬來西亞是其中一個例子。大馬就開設了一間名叫港飲港食

的食肆，並將一間店鋪分為三區，其中就有一個「街頭小食」的區域，售賣

港式小吃。另外，「雞蛋仔」也到了台灣，並被標明「港式雞蛋仔」及「港式

小食」。當提及香港美食的時候，不少報道也會說明香港「街頭小食」不可

錯過。

（白頌麒︰〈香港「街頭小食」與香港文化認同〉，頁 14-15，見 http://www.ln.edu.hk/
mcsln/7th_issue/feature_04.shtml。）

問題討論

1.	你最喜愛什麼街頭小食？

2.	有人認為街頭小食是香港的通俗文化代表之一，你認同嗎？

3.	自從香港政府停止發放流動小販牌照後，街頭小食便由街頭小
販處承接至小店鋪、酒樓，有人認為這失去了香港的城市特
色，你同意嗎？
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