
景觀

食物在全球化的過程中，在各地

產生不同變化是自然不過的事。例如

日本壽司在香港及新加坡均被賦予在

地特色與想像1，中華料理在海外也

承載了不同的內涵2。美國學者羅伯

遜（Roland Robertson）將這種全球化過 

程中出現的在地化（localization）表述

為「普遍性的特殊化」（particularization  

of the universal）3。西班牙學者卡斯

特爾（Manuel Castells）則指出「地域

的空間」（space of places）正在抗拒毫

無地域特色的全球化4。

外國食物在深受全球化衝擊的日

本同樣經歷在地化的洗禮。意大利學

者切卡里尼（Rossella Ceccarini）的研

究顯示意大利薄餅在日本如何被改造

至面目全非5。日本學者大貫惠美子

（Emiko Ohnuki-Tierney）的研究亦指

出日本麥當勞快餐店的待客及消費模

式都是日式的6。「港式飲茶」的情

況亦有些類似，它在日本普及的過程

中，在地化的程度不斷增加，在日本

建立了自己的特色，別有一番風味。

本文從歷史學及人類學角度，以橫濱

中華街及神戶南京町為中心，探討飲

茶在日本的發展及其特色，並比較港

日兩地飲茶文化的異同。

一　飲茶在日本的發展

自1860年代明治維新以來，中

華料理一直在日本飲食界佔重要地 

位7。橫濱中華街及神戶南京町是中

華料理的兩大重鎮。廣東嶺南飲食文

化很早已經傳入日本，因而在日本中

華街（唐人街）的影響力舉足輕重。

其中飲茶可說是嶺南飲食文化的代

表，它發源於戰前的廣州，戰後香港

將它發揚光大，並取代廣州成為飲茶

文化的中心，而且發展出一套頗具香

港特色的飲茶文化8。日本的飲茶文

化先後受到廣州及香港的影響。在戰

前及戰後初期，日本的中華料理店只
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102　景觀

售賣點心，而未形成飲茶文化。雖然

早在戰前廣東師傅已在日本各地的中

華料理店做燒賣，但是當時尚未形成

喝茶、吃點心的飲茶風氣。中華料理

店一般只以燒賣、蒸包、春卷等幾款

點心作前菜或小食而已。而且早在大

正及昭和前期（即1910至1930年代）

燒賣已成為日本人的家庭料理，自製

及買回家食用都頗普遍；1920年代

已有食譜教授主婦在家自製燒賣9。

戰後初期情況依然，燒賣在中華料 

理店（特別是廣東料理店）常作為前

菜或小食，其時仍未出現飲茶專門

店。

真正的變化出現在1970年代。

當時日本出現一股「香港熱」，這主

要由李小龍功夫電影及許氏兄弟（許

冠文、許冠傑、許冠英）的喜劇所帶

動bk。其時到香港旅遊的日本人數

量激增，日本人位居訪港外國旅客的

首位bl。「港式飲茶」（以下簡稱飲茶）

也大約在1970年代開始引進日本。

1970年，香港美心集團的「翠園酒家」

曾於大阪世界博覽會的香港館售賣 

港式點心，由於反應熱烈，遂有進 

軍日本市場的念頭。「翠園酒家」後於

1977年在東京新橋開店，成為日本

最早的飲茶專門店。開店時有八位廚

師從香港前來坐鎮bm。1978年，由

日本華僑主理的「香港茶樓」也於神 

戶開業，聘用香港點心師傅，開神戶

飲茶之風。

自1980年代開始，橫濱中華街（如 

「翠享邨茶寮」，1982）、神戶南京町

（如「群愛飯店」，1966）及東京（如「東

京大飯店」，1960、「陶陶居」）、大阪

（如「湖陽樹」，1988）等一些中華料

理店陸續提供飲茶，但是這類食肆數

量不多，價格偏貴，其時飲茶仍是相

當小眾的文化bn。

1990年代是飲茶文化在日本遍地

開花的時期，飲茶的地方數以百計，

較有名的有橫濱中華街的「重慶茶樓」

（1990）、「萬珍樓點心舖」（1993）以及

東京西麻布的“Hong Kong Garden”

（1998）等bo，飲茶進入全盛期。根據

筆者2015年6月對450名日本人進行

的問卷調查，當中31%受訪者認為

香港料理（包括飲茶）在日本的全盛

期是1990年代（圖1）bp。

在1997年香港回歸中國以前，

日本人對香港的興趣大增，訪港人數

激增，高峰期的1996年有逾2,383萬

人次訪港bq。而訪港旅行團必定安排 

飲茶行程，令日本人對飲茶留下深刻

印象。與此同時，日本國內的發展亦

給飲茶文化營造有利條件，這包括東

京飲食業的國際化及其時在日本年青

一代興起的「次文化熱」br。當時，

日本華裔名廚周富德經常在電視介紹

粵菜及香港的飲食文化。此外，在香

港「九七」回歸前十年間，開啟了香

港廚師步入全球大移動的年代，數以

百計的香港廚師前往日本工作，其中

圖1　香港料理在日本的全盛期
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包括不少點心師傅，令日本點心製作

的水準獲得進一步提升bs。

此外，冷凍點心的普及讓一些沒

有點心師傅的日式餐廳、快餐店（如

“Mister Donut”、“Bamiyan”）及便利店 

（如“7-11”、“Lawson”）也可以提供

點心，其中以“Mister Donut”的點心

套餐（蝦餃、肉包及小籠包）最受歡

迎，不少年青人即在該店首次品嚐到

港式點心。至於提供業務用的冷凍點

心，有「秀玲華」、“Nissui”等生產商。 

「秀玲華」提供港台師傅所做的冷凍

點心予全國三百多間餐廳使用。其

時，家庭用的冷凍點心主要生產商有

「味之素」、「日清」、「聘珍樓」、「皇

朝」及「蘇州林」等，主婦容易在超市

購買冷凍點心，點心同時成為日常家

庭料理，進一步推動飲茶文化。

飲茶文化在2000年以降一直在

日本穩定發展，在各大城市均可以輕

易找到飲茶的地方，而較具規模的中

華料理店大多提供飲茶套餐或放題。

香港的「鴻星」（2000）、「糖朝」（2002） 

及「采蝶軒」（2007）亦在這個時期進

軍日本，讓日本人可以享用較正宗的

香港點心。2008年在東京成立的「點

心大師協會」，先後聘用約三十名香

港點心師傅教授點心製作，並設立資

格認證制度。截至2015年12月1日， 

全國提供飲茶的食肆多達2,380間，

單是東京都便有588間bt。飲茶文化

現已普及全日本。據2015年6月的問

卷調查顯示，62%日本人認為飲茶是

最有代表性的香港料理（圖2）。對大

部分日本人而言，香港料理等於飲

茶。1984年，一本介紹香港的日文

書中記道：「聽說香港人之中，很多

一天不飲茶便坐立不安，甚至不能成

眠。」ck居港日本人野村和之在訪問

中表示：「談起香港料理，日本人都

知道飲茶。我來港以前還以為香港人

差不多每天都去飲茶，來了才知道不

對。」cl

二　橫濱中華街及神戶 
　　南京町的飲茶文化

橫濱中華街及神戶南京町是日本

兩大中華街，以飲食業為主要經濟活

動cm。目前單是橫濱中華街的中華

料理店已超過四百間，到兩大中華街

參觀的遊客幾乎等同要吃中華料理。

由於該處以廣東居民佔多數，因此提

供廣東料理的食肆亦較多。日本的廣

東料理主要有小菜及炒飯，雖然有燒

賣、春卷及蒸包等點心作小食，但最

初並未形成飲茶風氣。

廣東點心（燒賣、蒸包等）在明

治時代已傳入日本，而且在戰前已出

現大受歡迎的日本改良版。橫濱是日

式燒賣的發源地。早在明治時期已有

來自廣東及香港的廚師在橫濱中華街

圖2　日本最有代表性的香港料理

港式飲茶

62.00%

港式麪食

10.00%

港式燒味

7.56%

粥

5.56%

港式蒸魚
4.67%

港式甜品
4.00%

香港的士飯

1.33%
其他

4.89%

c152-201510010.indd   103 15年12月8日   下午3:36



104　景觀

及神戶南京町的中華料理店做廣東 

燒賣。當時食客主要是在港口工作的

中國人。1881年，廣東人鮑棠（1855-

1905）在橫濱開設料理店「博雅亭」。

大正初年，其二代傳人鮑博公將蝦

肉、青豆混進豬肉以改良廣東燒賣的

味道，及後大量生產及販賣，使「博

雅亭」成為近代日本的燒賣元祖cn。

1928年，橫濱便當公司「崎陽軒」招

聘橫濱中華街點心師傅吳遇孫（廣東

人，「順海閣」創立人吳笑安之父）。

他將扇貝、洋葱、青豆等混進豬肉做

成日式燒賣co，味道比廣東燒賣清

淡，所以日本人在進食時一般會添加

小量豉油。由於這種燒賣即使冷藏後

仍能保持美味，日本各地食肆遂加以

仿效。戰後，學校的膳食供給制度、

中華料理店的流行以及冷凍點心的出

現，均令燒賣迅速在全國普及。

至於蒸包，明治及大正時期，一

些在橫濱中華街（如「江戶清」）及神戶 

南京町（如「老祥記」）開業的中式餐館

已有提供，但名稱不一（如「支那饅

頭」、「豚饅頭」）cp。1927年，新宿「中

村屋」僱用中國點心師傅，改良中式

蒸包，生產出少肉、少油及淡味的日

式中華饅頭。其他食肆爭相仿效，中

華饅頭隨之迅速在全國普及cq。此

外，相關食譜及外賣亦同時出現，蒸

包遂成為日本常見的家庭料理cr。

雖然燒賣及蒸包早已在日本普

及，而且出現日式改良版，但是直至

1970年代為止，日本並無飲茶的風

氣。1978年，座落於神戶元町（南京

町旁）的「香港茶樓」開業，成為神戶

首間飲茶專門店。「香港茶樓」由華

裔家族經營，聘用香港點心師傅，店

員多為中國人cs。1982年，橫濱中華 

街最早的飲茶專門店「翠享邨茶寮」

開業；翌年，另一間飲茶專門店「菜

香」亦加入競爭（其經營者為橫濱老

鋪「珠江飯店」〔1946〕），該店亦聘用

香港點心師傅，一直以飲茶聞名。

橫濱中華街及神戶南京町在

1980年代從貧民窟發展成中華美食

街ct，美食旅遊成為主要經濟活動， 

消費者從華僑及橫濱居民逐漸轉變為

從全國各地前來的日本人；食肆的格

調亦同時提升，不再是為勞動人士提

供廉價食物的大眾食堂，而是為消費

能力較高的日本本地旅客提供中式美

食的餐廳。1980年代橫濱中華街及

神戶南京町的飲茶專門店數量不斷增

加，而且紛紛聘用香港點心師傅。由

於當時飲茶在日本未算普及，飲茶成

為橫濱中華街及神戶南京町的獨突風

景線。

1990年代飲茶專門店在日本遍

地開花，兩大中華街再不具有獨特的

優勢。為了增強競爭力，橫濱中華街

及神戶南京町的大型中式餐館紛紛聘

用香港廚師及採用港式酒樓（茶樓）的

裝潢與樓面。1990年，橫濱中華街

老鋪「重慶飯店」（1959）開辦「重慶茶

樓」；百年老鋪「萬珍樓」亦在1993年

增設飲茶專門店，名為「萬珍樓點心

舖」，樓高六層。當時「萬珍樓」派人

到香港，一口氣招聘七位點心師傅坐

鎮dk。

2000年代前期，飲茶在橫濱中

華街及神戶南京町依然受人歡迎，大

部分中式餐館都有提供飲茶套餐或 

放題。2003年，「天天常常回轉坊」將

「迴轉飲茶」的新概念帶到橫濱中華

街。然而，自2010年代以來，飲茶雖

然日益普及，但這股熱潮亦開始降

溫，這跟中華街「新華僑」的冒起、日

本餐飲業的萎縮，以及日本人對香港
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的興趣減少有關。「新華僑」是指近

年在日本定居的中國人。他們多非廣

東人，在橫濱中華街開設很多以廉價

招徠的食肆，對傳統老店構成威脅，

同時令橫濱中華街的食物日漸「北方

化」dl。此外，日本經濟持續衰退，

日本人出外用餐的意欲減少。日本人

近年對香港的流行文化興趣大不如

前，訪港旅客數量亦一直停滯不前，

加上香港點心師傅因日圓匯率下滑而

不大願意赴日工作等因素，也對日本

的飲茶文化帶來負面影響。

三　飲茶在日本的 
　在地化策略

有學者的研究指出，旅遊促進飲

食的全球化及在地化dm。在飲食全

球化的過程中，在地化往往成為一種

策略或促進因素dn。隨着飲茶在日

本的普及，在地化程度亦不斷增加，

這是飲食全球化的必然現象。橫濱中

華街及神戶南京町的飲茶文化亦不 

例外。

飲茶在地化的主要原因是出於市

場的考慮。橫濱中華街及神戶南京町

的主要客源是本地遊客，即從日本各

地前來參觀及進餐的一般日本人，而

非海外遊客或華僑。因此，食肆能否

保持飲茶的原味及風貌並非其最重要

考慮，如何因應市場作出改動才是經

營飲茶生意的重點所在。此外，食材

及點心師傅亦是促進在地化的重要因

素。一些港式點心（如豬肚、牛柏葉

等）因食材難找或日本人不大接受而

並不流行。近年，在日本工作的香港

點心師傅人數亦在減少。早年他們的

待遇頗高，月薪約40萬日圓，一年

發十四個月薪金，而且假期多，還有

房屋津貼或員工宿舍do。「萬珍樓」

周師傅回憶道：「當年我們這些工作

在日本非常吃香，相比於香港，人工

起碼高一倍以上，而且埋班〔一同工

作〕的是自己的老友。」dp近年中華

街的傳統中式餐館生意每況愈下，為

了減低成本，不少改用日本廚師主理

點心，食物賣相和味道自然有所不

同。此外，日本工資自1980年代以

來沒有多大變化，香港點心師傅的工

橫濱中華街百年老鋪「萬珍樓」在1993年增設飲茶專門店，名為「萬珍樓點心舖」。（圖片由吳偉明提供）
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106　景觀

資卻大幅提升，大大減低後者前往日

本工作的意欲。

橫濱中華街及神戶南京町的飲茶

文化均呈現不同程度的在地化。一般

而言，較新（如橫濱中華街的「招福

門」，1990）及規模較小（如神戶南京

町的「飲茶香港」）的飲茶專門店，在

地化程度較老鋪（如「萬珍樓」及「重

慶飯店」）為高。若店主是日本人（如

「天天常常回轉坊」），在地化程度亦

會比華人經營的食肆高。飲茶在日本

呈現高度在地化特徵，在消費形式、

點心、食材、廚師、店鋪設計、飲品、 

營業時間、健康觀念，以及對飲茶的

想像等方面都跟香港大為不同dq。

第一，消費形式的不同。香港酒

樓點心多按籠（碟）計算，昔日點心

會由侍應推點心車兜售，現在多是客

人在「點心紙」上作選擇，最後按實

際所吃結賬。不過，在日本則難以找

到這種消費形式的飲茶專門店，而是

普遍採取混合式及放題式（下詳）。

香港的酒樓主要盈利來自宴會及晚市

小菜，而非白天的茶市。茶市收益有

限，只能作為薄利經營及招徠熟客的

手段，所以一直沿用按籠計算的方

法。飲茶在香港大多是老人在早上消

磨時間，以及一般家族二、三代同堂

的週末聚會活動。不少人點「一盅兩

件」便坐上數小時，所以酒樓難獲厚

利。日本人沒有家族飲茶度週末的習

慣。他們飲茶只是偶爾為之，而且多

跟朋友一起，人數一般不會很多。日

本飲茶專門店不論午市或晚市都提供 

飲茶，為了確保利潤，多推出套餐及

放題。

日本飲茶的主要消費形式有混合

式及放題式。混合式指點心按件（碟） 

計算及套餐形式兼有。飲茶套餐在香

港並不多見，只有少數酒樓或酒店中

菜廳供應。日本的中華料理店和飲茶

專門店絕大部分提供不同組合的套餐

以增加收入。一般而言，一個飲茶套

餐收費1,500至3,000日圓，提供約十

款點心。橫濱中華街「周苑」（由周富

德之兄經營）提供由香港點心師傅主

理的飲茶套餐（2,625日圓，點心8品

加炒飯、甜品）；「萬珍樓點心舖」亦

由香港點心師傅主理飲茶套餐（3,200

日圓，點心10品）。當中不少更提供

不同價格的套餐以擴大客源。神戶元

町的「香港茶樓」宣稱是「神戶唯一香

港飲茶」，可按點心件數收費或選擇

套餐，大部分點心單件為525日圓，

飲茶套餐分別為1,575（點心10品）及

2,626（點心11品）日圓；南京町「東

榮酒家」的飲茶套餐分別為1,260（點

心4品）及2,100日圓（點心9品）。

放題式即點心任食。飲茶放題在

香港比較罕見，但近年已有不少酒店

中菜廳提供以點心為主的放題，但是

此風仍未見於一般酒樓。然而，飲茶

放題在日本卻相當普遍，一般約付

2,000至4,000日圓便可在指定時間任

食點心。飲茶放題很受日本年青人

（特別是男性）歡迎。橫濱中華街「招

福門」專做飲茶放題，付2,800日圓

可任點任食50種點心，而且沒有時

間限制；「重慶茶樓」提供3,240日圓

可在120分鐘內任食30種點心的放

題。神戶南京町的「飲茶香港」提供

2,500日圓可在90分鐘內任食22種點

心的放題。

「迴轉飲茶」是另一種日本人發

明的飲茶放題方式。迴轉飲茶的創始

者是新宿的飲茶專門店「じゃすみん」

（Jasmine），它早在1997年12月已推出 

迴轉飲茶專門店。「迴轉飲茶」靈感
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來自「迴轉壽司」，做法是將點心直

接放在輸送帶上，下有細火保溫，由

客人按喜好自取。此設備為「じゃす

みん」生產迴轉壽司機械的母公司所

開發。一碟點心收費在300日圓以

下，部分使用冷凍點心，並免費提供

香片及烏龍茶dr。2003年，橫濱中

華街的「天天常常回轉坊」推出迴轉

飲茶。店主荒井淑雄是橫濱中華街少

數的非華僑。該店採用限時放題制，

午餐1,260日圓（60分鐘，50種以上點

心），晚餐2,100日圓（90分鐘，70種

以上點心）。開店之初十分熱鬧，傳

媒爭相追訪，引起話題ds。

第二，點心的不同。日本點心跟

香港點心在種類、賣相及食法方面均

有所不同。即使名稱相同的點心，但

內容及口味亦可能有別。「天津飯店」

的前點心師傅楊先生表示，日本的蒸

包用六成菜四成肉，跟香港八成肉兩

成菜不同dt。一些香港流行的點心

在日本卻沒有市場。「萬珍樓」周師傅

說：「日本人認為內臟和鴨腳雞腳都

是不清潔的東西，所以日本的點心是

沒有豉汁鳳爪和鴨腳扎的。而客人叫

的油雞亦不會把雞腳上碟。」ek研究

橫濱中華街的黃以琳指出，橫濱港式

點心有以下特色：第一，點心（如蝦

餃、燒賣）比香港大。蝦餃多用一整隻

蝦，不像香港用碎蝦肉。第二，種類

不多，例如沒有香港流行的山竹牛肉。

第三，味道自然及偏甜。日本人做的

港式點心少用醬油等調味料，因此可

突出食材的本來味道。第四，油炸的

點心多，其中春卷更是不可缺少el。

日本點心的種類雖然遠不及香港

多，但卻發明了一些香港沒有的創意

點心。對一些日本人而言，將食物放

在小碟上，再於蒸籠蒸熟便是點心，

對中華料理傳統抱較少包袱及勇於創

新。橫濱的「招福門」有腐乳烹野菜、

XO醬帆立貝餃子、炸蘆筍帆立貝、

黑胡椒燒賣、魚春蝦餃及魚翅XO醬

蒸包等點心。神戶的「香港茶樓」只

提供三十餘款點心，但卻有香港沒有

的鮑魚蒸雞、椎茸燒賣、蝦年糕、小

月餅及炸雲吞粥。橫濱中華街的「同

發新館」（其經營者為廣東料理老鋪

「同發」〔1874〕）推出馬拉糕西多士，

將港式點心及茶餐廳小食混而為一。

港人飲茶的甜品主要有奶皇包、馬拉

糕、白糖糕及芝麻卷等，在日本則是

杏仁豆腐及芒果布甸。對日本人而

言，芒果布甸是香港料理的代表，杏

仁豆腐是中華料理店的必備甜品em。

此外，一籠蒸點心在香港基本上是三

或四件，在日本則沒有規定，但以一

碟三件較為常見，主要因為日本人飲

茶以套餐或放題為主，點心件數較少

可以降低成本及增加食品種類。

在賣相方面，日本的飲茶專門店

會比較花心思，將點心製作得精緻、

整齊及悅目。點心使用不同顏色的裝

飾，餐具比較高級，給人一種高檔次

的感覺，不像香港般大眾化。香港酒

樓一般只提供「點心紙」而不設餐牌；

日本飲茶專門店多在店前放置點心模

型，以及在店內提供圖文並茂的餐

牌，以方便對點心不太熟悉的客人。

此外，點心食法亦跟香港有不同之

處，例如港人吃春卷多蘸喼汁，但日

本人除喼汁外，還會加豉油、沙律

醬、柑橘醋、椒鹽或XO醬。

第三，食材不同。日本的飲茶專

門店主要用國產食材，比較方便及新

鮮，加上近年日本消費者頗為擔心中

國的食品安全，故較少進口外地食

材。同時，日本食材素質普遍較佳，
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可改善點心味道，注入本地風味。曾

在日本工作的香港點心師傅謝先生 

表示，他做糯米糍時用日本糯米粉及

蓮蓉，發覺味道比一般香港糯米糍更

佳en。橫濱中華街多間中式餐館（如

「重慶飯店」、「皇朝」、「富貴包子樓」） 

均推出國產黑豚燒賣，大受歡迎。橫

濱「招福門」用國產豬肉做點心；神

戶「香港茶樓」用三田牛（兵庫縣但馬

小牛）及鹿兒島黑豚做點心。這不但

提升食物品質，更有助宣傳。橫濱

「聘珍樓」公布其點心食材的原產地，

約一半是國產，從中國輸入的食材約

佔三分之一，均取得食品安全證eo。

香港的點心不時發現使用添加

劑，酒樓製作的點心使用味精（MSG） 

亦十分普遍ep。日本的點心多強調

不用味精及添加劑等有損健康的化學

調味料。橫濱「聘珍樓」強調其所有

點心及冷凍點心（如肉包、叉燒包、壽 

桃包及豆沙包）均沒有使用防腐劑、

調味料、添加劑及人工色素。「萬珍

樓」亦說明其所有點心均不用化學調

味料。「博雅亭」的燒賣以「不用化學

調味料及添加物，連兒童亦可安心食

用」為賣點。可見日本人對食品安全

的重視。

第四，廚師不同。日本的飲茶專

門店有香港點心師傅坐鎮是一種品質

保證及宣傳策略。「萬珍樓點心舖」

的海報謂：「本店是優質點心的飲茶

專門店，由從香港招聘的點心師做出

六十種以上的點心。」香港點心師傅

同時負責訓練日本人助手。「萬珍樓」

周師傅說：「所有具難度的工作，例

如包燒賣、小籠包等手藝工作，都是

由我們香港人擔任。一般的雜務崗

位，例如搬點心去蒸爐、洗食材等則

是交給日本人做。」eq不過，近年香

港點心師傅人數漸減，不少曾受他們

訓練的日本人弟子獲晉升為點心部主

管。「招福門」的點心師傅全是日本

人，總廚高島良是「赤阪璃宮」總廚

譚彥彬的弟子，點心部主管佐佐木慎

吾早年在橫濱中華街「翠華」跟香港

師傅學藝。當今日本的點心師傅以日

本人佔多數，只有具規模的食肆才有

能力聘請香港廚師。例如「萬珍樓 

點心舖」點心部的料理長及點心長都

是香港人，他們之下有24名點心師

傅（日本人16名、香港人7名及中國

人1名），比全盛期的59名（香港人

19名，日本人40名）減少逾半er。

第五，店鋪設計不同。香港的酒

樓多用圓枱，上面鋪白枱布。這是基

於方便考慮，因為圓枱可自由增減座

位，而更換枱布可省清潔功夫。日本

老鋪的設計較接近香港，例如「重慶

茶樓」依港式酒樓設計，用圓枱但不

用枱布。「招福門」及同在橫濱中華

街的「青海星」設計簡單，用長方型

木枱，跟日本一般的大眾食堂分別不

大。「飲茶香港」兼用圓枱及長方型

枱。「天天常常回轉坊」的設計意念

來自迴轉壽司店，座位是個人櫃枱。

此外，不少飲茶專門店使用代表中國

的紅色做主色，女侍應亦穿上旗袍，

帶有東方主義（Orientalism）的「凝視」

（gaze）。

第六，飲品不同。香港人飲茶重

視品茗中國茶，有謂「水滾茶靚」。

日本人則較重視點心，對茶的素質要

求不高，而且日本人對中國茶的認識

有限。香港人飲茶可以選擇不同的中

國茶葉泡茶，其中以普洱、壽眉及香

片最受歡迎，日本人飲茶愛點中國青

茶，如烏龍及鐵觀音。香港酒樓要收

茶錢及加一服務費，日本飲茶專門店
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一般不收茶錢及加一服務費，免費提

供冰水或凍麥茶；客人若要享用中國

茶需另外收費。「重慶茶樓」是較為

正宗的港式酒樓，客人可選用烏龍、

龍井、鐵觀音等十五種中國茶（一壺

300至450日圓）。大部分飲茶專門店

對中國茶不太講究，客人可以只吃點

心而不喝中國茶。「招福門」雖提供

熱中國茶，但客人多選凍烏龍茶或爽

健美茶，還可點汽水、紹興酒及朝日

啤酒。「飲茶香港」提供免費凍麥茶，

若客人要熱中國茶，需額外付550日

圓。該店只提供香片、鐵觀音及普洱

茶包，而非像香港一般酒樓提供即時

由茶葉沖泡的熱茶。

第七，營業時間不同。香港酒樓

主要經營早市、午市及下午茶，沒有

晚市。日本飲茶專門店一般早上11時

以後才開店，一直至晚上10時左右

才結束（如「招福門」的營業時間為

11:30-22:00；「重慶茶樓」的營業時間

為11:00-21:50），亦即不做早市，而

專做午市及晚市。香港人會以飲茶作

為早餐，而日本人飲茶多作為午餐或

晚餐。

第八，健康觀念不同。香港人雖

然視點心為美食，但知道多吃對身體

無益，因為卡路里、脂肪、鹽份及熱

量均偏高。日本人做的點心較少油、

少肉及淡味，而且與健康及美容聯繫

起來以瞄準婦女市場，如橫濱中華街

的「招福門」謂其魚翅餃可美肌；「重

慶茶樓」表示中國茶有防衰老、抗高

血壓、美肌、整腸及利尿等功效；

「珠江飯店」推出美肌甜品系列，包

括燕窩、魚翅杏仁豆腐及芒果布甸

等；「同發新館」為婦女提供藥膳紅

棗茶及宣稱可美白、養顏及減肥的東

方美人茶；「楊貴妃」（Cafe Chinois）

是以西式設計的喫茶店，提供咖啡、

西式糕點及中式點心，其「楊貴妃美

肌點心套餐」受到婦女歡迎，宣稱可

讓皮膚美白如大美人楊貴妃。

四　結語

雖然以燒賣為代表的粵式點心在

日本已有近百年歷史，但是飲茶風氣

直至1970年代才開始興起，至今已

有近四十年歷史，而且日漸普及，並

呈現高度在地化現象。飲茶文化已 

經成功在日本生根，已非難得的異 

國飲食體驗，而是可以在「文化超市」

（Cultural Supermarket）中垂手可得es。 

點心已成為中華料理店的必備品，飲

茶專門店數目亦甚多。橫濱中華街及

神戶南京町成為日本飲茶的兩大重

鎮，有名氣及規模的食肆雲集，當中

不少聘用香港點心師傅。飲茶在日本

已建立起自己的特色，在消費形式、

點心、食材、廚師、店鋪設計、飲品、 

營業時間、健康觀念，以及對飲茶的

想像等方面都跟香港不大相同。這種

在地消費是飲食全球化的必然趨勢。

本文的研究顯示飲茶在日本的 

高度在地化是商業決定，主要以減 

低成本及增加吸引力為目的，其中文

化因素也在發生作用。它亦配合日本

人的口味及對中國或香港的想像。 

透過飲茶，日本人在「觀光者的凝視」

（tourist gaze）下加強對中國或香港的

一些定型概念（stereotypes）et。對日

本人而言，飲茶不單是一種外食的 

選擇，亦是一個文化體驗。飲茶令 

他們想起香港，這種體驗既保留若 

干異國情調，又包含對香港的懷舊 

情懷fk。
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