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香港飲食文化雜談  

     錢建榮   

  香港史學會 



 一 、時代演變  

  茶樓→酒樓→海鮮酒家 

 

 二 、社會階層與消費模式的變化 

 

   (1) 茶室 / 茶餐廳 → 連鎖快餐店 →連鎖茶餐廳、小型飲食專門  

 店、日本料理 

          

         (2) 北上消費 – (深圳羅湖商業城) 丹桂軒 
   

 

  



三、  香港飲食文化向產業化發展 

         (1) 食品 / 飲品的改變與創新 

                        小吃：從餐前小碟 → 主要食品 

                        中式糖水 → 特色甜品(配水果) 

         (2)  粵菜和外省菜走向國際化的平台 

 

四、總結 

 



一、茶樓→酒樓→海鮮酒家 

1 開埠至二次大戰期間 

 (1) 香港第一間茶樓  杏花樓  (水坑口)  

               樓通數層, 有廳有房, 名貴酒席是燕翅席,廚師多是順德人, 

               菜式具有鳳城風味 

                                                                  陳謙  《香港舊事舊聞雜錄》 

 

 (2) 富人的娛樂場所 –召妓侑酒徵歌 

        (3) 社會階層的兩極化 

      陸羽茶室           龍鳳酒樓(龍門酒樓)     

                

  
           

          

       (2)  



陸羽茶室 

• 陸羽茶室是一所位於香港中環的茶室，由馬超
萬及李熾南於1933年6月11日創辦，初時在香
港永吉街開業，後因業主要收回單位，遂於19
76年遷至士丹利街現址。 有物業叫陸羽大廈。  

 



龍門大酒樓 

    龍門大酒樓於1949年開業，由老闆謝舜良聯同兩名股
東創立，前身名為「鳳酒樓」，到50年代就改名「龍
門茶樓」。其後由謝氏家族於1975年以350萬元購入
該酒樓，改名「龍門大酒樓」，寓意「一登龍門，聲
價十倍」。 

   在50、60年代，冷氣機與風扇仍未普及，龍門的座位

惟選擇二樓與閣樓。酒樓於七、八十年代為高峰期，
是灣仔三行工人的聚集地，他們靠在這裡互通搵工資
訊，因應不同的工種而自成一國聚集。 



酒樓的全盛年代 (七、八十年代) 

•七十年代 香港股市開始發展 

–鏞記酒家    魚翅撈飯 

•八十年代 香港經濟起飛 

–中央政府推行改革開放政策 

–香港工廠在廣東各地興建工廠 

–香港成為華南,以至全國的商業活動中心 

–商業應酬、節慶宴會增加 

–樓股暢旺，香港人收入增加, 出外用餐增加 



新光酒樓集團 

• 新光酒樓集團成立於1980年，是香港其中一個中式酒樓
集團，創辦人為馮佳、何耀炯、黃光偉、程志偉、胡珠、
李國雄、羅景雲等，由於李國雄及羅景雲為香港中華總商
會董事之一，故新光多年來為多個親中團體宴會的地方。
集團多間分店獨立賬目營運，股權複雜，部份由個人身份
作為股東，不以「新光」名義經營。 

• 程志偉、胡珠、馮佳、黃光偉、何耀炯、李國雄、羅景雲
等共七人合資在北角英皇道開設首間「新光酒樓」。因新
光戲院為北角地標，故取名「新光酒樓」。  



敦煌酒樓集團 

• 敦煌酒樓集團成立於1977年10月25日 —200
2年6月5日，是香港1980年代至1990年代數
一數二的中式酒樓集團，全盛時期共開設超過
20間分店。可惜，在1996年至1997年以高價
買入多項物業，亞洲金融風暴後，因樓價及營
業額大跌，令集團出現財政危機，要相繼出售
物業套現。而亞洲金融風暴後，香港經濟未能
迅速復原。最後，敦煌於2002年6月5日宣佈
全線結業。 



•1977年，敦煌第一代掌舵人簡翼雲聯同茶葉、凍肉、
海味供應商共三、四十人，在油麻地彌敦道469-471號
新光商業大廈開辦第一間敦煌酒樓， 

•由於敦煌以「酒店式服務、平民化收費」招徠顧客，
加上服務好、品質佳。加上簡氏家族又人面廣，結果
敦煌很快就闖出名堂，不少社團選擇在此聚餐。街坊
也樂於捧場。敦煌當年的成功，成為了當時中式酒樓
集團的榜樣，亦令不少酒樓東主仿效，造就了新光、
聯邦、好彩、漢寶等大眾化中式酒樓集團，亦應運而
生。 



海鮮酒家 

1. 外圍經濟環境及香港經濟改變--亞洲金融風暴 

       (1) 股市及樓市下跌 

       (2) 香港產業空洞化 

       (3) 國營企業改革 – 經濟調整 

       (4) 外資減少來港投資 

       (5) 失業率高企 

 

2. 港人收入暴跌 

3. 港幣兌換人民幣100 : 130    北上消費成為風潮  



海鮮酒家 

1. 樓面面積減少 

2. 員工(樓面及廚房) 

3. 專注晚飯時段及小型宴會 

4. 增加顧客的新鮮感 

5. 粵菜的改進 

                沙律海鮮卷  



稻香海鮮火鍋酒家 

• 1991年於西環創辦第1間「稻香海鮮火鍋酒家」 

  

• 1997年 聘用專業顧問管理公司，改善集團服
務質素 

  

• 2000年 進軍中國市場，於深圳開設首家分店 

及 開創第2個品牌「稻香超級漁港」  



科學化的營運方式 

• 稻香集團是香港首家擁有食品加工及物流中心的中式
飲食集團，全新的大埔食品加工及物流中心於二零一
零年十二月正式投產，提供多元化及更大規模的食品
加工及物流配送服務，其產能可支援中港兩地250間
分店的發展。  

• 物流中心可配合集團進行大量採購亦加強了該中心的
議價能力，能以具競爭性的價格購得優質食材。 

• 於二零零七年，集團於中國東莞開設另一間食品加工
及物流中心。東莞中心為集團位於香港及中國的食肆，
提供比火炭中心更多元化及更大規模的食品製作及加
工服務。 



二、社會階層與消費模式的轉變 

一、概念 
 

茶室 / 冰室  / 茶餐廳 
   主要供應 

      奶茶、咖啡、 

 港式鴛鴦(咖啡加奶茶，香港獨創) 

    紅豆冰、西多士、蛋撻  

 
 

 

       

                     



消費群的改變 → 產品改變 

一、傳統茶室(1960年代) 
–衛生環境較差 

–食品選擇少 

 

二、新式茶餐廳   

  翠華冰室 →翠華餐廳  

          太興集團 

三、產品專門店 



絲襪奶茶 → 珍珠奶茶 

→ 



翠華餐廳 

• 翠華餐廳集團是香港連鎖式茶餐廳集團，在中
環、銅鑼灣和佐敦等地均設有分店。 

• 佐敦、銅鑼灣景隆街、謝斐道及荃灣分店皆是
廿四小時營業。 

• 翠華的食品種類繁多，大部分香港茶餐廳的食
物都有供應，亦提供魚蛋粉和各式咖喱等，中
秋節時更會推出月餅。食品價錢大都比一般茶
餐廳昂貴。 



年青消費群的消費模式 

1. 喜歡產品多選擇、時尚 

2. 環境衛生舒適 

3. 喜愛夜蒲 

4. 講求方便快捷 

      連鎖快餐店： 

      港式：美心 、大家樂 

      西式：麥當勞  、 肯德基 

 

 
            

          



麥當勞(西方漢堡包+薯條) 

• 麥當勞在英國麥當勞的資金資助下，於香港銅鑼灣百
德新街開設了首家分店。 

• 1976年8月15日，在彌敦道開設分店，是九龍第一間
麥當勞。1978年1月18日，在荃灣街市街開設分店，
是新界第一間麥當勞分店於開業。 

• 1987年：香港尖沙咀北京道分店地庫及地下部分食區
正式通宵營業，成為全港首間24小時的通宵營業麥當
勞食店。 

• 1995年12月，推出「開心樂園餐」。 

• 1999年，首間McCafe於上環麥當勞分店開業。 

• 2002年，成立香港漢堡大學。 

 



• 2006年7月15日，金鐘海富中心麥當勞分店成
為首間設有無線上網的麥當勞餐廳，也成為全
港最大的24小時餐廳，也就是第2間在香港開
幕時已有McCafe和24小時營業的餐廳。 

• 2007年，成立麥當勞媽咪會。 

• 2008年，McCafe優質即磨咖啡於麥當勞全線
推出。 

• 2009年，推出麥麥送服務。同時引進「即時點
‧即時製」模式。 

 



大家樂集團(港式快餐店) 

 

• 1968年第一所店在銅鑼灣糖街。主要經
營連鎖式速食餐飲業務。 

• 1986年7月18日於香港股票市場上市， 
• 大家樂與大快活的創辦人分別是羅騰祥

及羅芳祥，同為維他奶創辦人羅桂祥的
弟弟。 
 
 

• http://www.cafedecoralfastfood.com/companyinfo.php 



太興 

→ 

http://hk.image.search.yahoo.com/images/view;_ylt=A3OyCpXzsw9PbTgAUvS1ygt.;_ylu=X3oDMTBlMTQ4cGxyBHNlYwNzcgRzbGsDaW1n?back=http%3A%2F%2Fhk.image.search.yahoo.com%2Fsearch%2Fimages%3Fp%3D%25E5%25A4%25AA%25E8%2588%2588%25E9%25A3%25B2%25E9%25A3%259F%25E9%259B%2586%25E5%259C%2598%26fr%3DFP-tab-web-t%26fr2%3Dpiv-web%26tab%3Dorganic%26ri%3D4&w=180&h=201&imgurl=profile.ak.fbcdn.net%2Fhprofile-ak-ash2%2F187943_197862270241941_220006_n.jpg&rurl=http%3A%2F%2Fwww.facebook.com%2FTaiHingHK&size=10.3+KB&name=%E5%A4%AA%E8%88%88%E9%A3%B2%E9%A3%9F%E9%9B%86%E5%9C%98+%7C+Facebook&p=%E5%A4%AA%E8%88%88%E9%A3%B2%E9%A3%9F%E9%9B%86%E5%9C%98&oid=c077ed5ce4fb9f0b145ac4931080b314&fr2=piv-web&fr=FP-tab-web-t&tt=%25E5%25A4%25AA%25E8%2588%2588%25E9%25A3%25B2%25E9%25A3%259F%25E9%259B%2586%25E5%259C%2598%2B%257C%2BFacebook&b=0&ni=48&no=4&tab=organic&ts=&sigr=111aqklfa&sigb=14kdtprp9&sigi=129asm3el&.crumb=8j7vegPW4YP


香港飲食文化產業化 

(1) 食品 / 飲品的改變與創新 

     小吃：從餐前小碟 → 主要食品 

                中式糖水 → 特色甜品(配水果) 

 



四、 總結 

•粵菜為基礎，兼容並包各地美食 

•商業活動及環境影響飲食模式 

•不同年代的消費者影響食肆的模式 

•美食廣場與美食街的出現 

•香港：外省菜走向國際化的平台 
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