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式食物，不仅是怀念一种熟悉的味道，更折射出港人移民后在异乡的身份认同与处境。

本场（9月8日）端小聚，我们邀请到香港有69年历史的海安咖啡室主理人之一、现常居澳洲的Rae，移居

台湾的端传媒香港组编辑慧妍，以及即将赴英读博、茶餐厅研究者黎的琛，一起分享他们的乡味与乡愁。

当流动成为常态，异乡在远方也在家乡，我们都是这个时代的异乡人，也希望来自各地的读者在活动中分

享你们曾苦苦追寻的味道，和作为一名异乡人的酸甜苦辣。

嘉宾： 
 Rae（香港海安咖啡室主理人之一，现常居澳洲） 


黎的琛（伦敦大学亚非学院准博士生，茶餐厅研究者） 
 袁慧妍（端传媒香港编辑，现居台湾） 


主持：李慧筠（端传媒香港记者） 


李慧筠：端传媒先前做的一篇关于移民潮下香港饮食的专题报导引起了一些回响，因为它让大家了解到关

于香港的些许历史之外，也勾起了大家对香港食物的记忆。故乡食物是一个可以让我们思考离散时代的切

入点，食物本身便已经带有文化，味道、一顿饭的布局与和谁共餐，这些都是非常重要的记忆点。作为这

个报导的延伸，我们这次请了三位嘉宾跟我们分享一下他们心目中的本色味道是什么，香港味道在异地以

何种形式重新呈现？异乡人如何还原令人牵挂的香港味道？香港味道究竟是什么？跟我们的身份认同又有

怎样的联系？



台南一间港式的餐厅。摄：陈焯煇/端传媒

在异乡，遇见「香港食物」 


Rae：多年的旅居经历让我见证了香港食物20多年来在澳洲的变迁。香港食物在澳洲两大城市非常普遍，

中餐馆可能每区都有，而茶餐厅则是15分钟车程则可找到。它们味道可以做到八九成相近，大部分的材料

也可买到。亚洲超市的物资也非常丰富充足。不单单是香港的食材和商品，马来、泰国、新加坡、日韩的

商品也非常齐全。我在墨尔本到茶餐厅吃早餐，整个菜单设定和香港完全一模一样的，不会无缘无故地混

入西人习惯吃的东西，但现在的点心质量和二十多年前已差了一大截：20多年前的点心更加美味，当时最

有名的酒楼师傅都移民了过来，会做非常精致复杂的点心。另外，澳洲海鲜非常丰富，虾也很便宜，所以

点心里面的鲜虾非常美味。但某些食物是需要一个环境、需要和别人交流的，这就是为什么我说澳洲的香

港食物始终还是差一点点。职员很多是年轻兼职学生或者不是香港人的员工，这些元素都让这件事产生了

差别。

李慧筠：我知道你在家也经常烹饪香港食物，你尝试做过什么？什么食材是需要花一定心思才能找到的？

这期间有什么有趣的事情？

Rae：这边的豆浆和豆腐等豆制品一般来说质量都会比香港要更好，吃肠粉也蛮有趣：我意外发现了越南

品牌出品的肠粉。当初很多越南华侨来到了澳洲，他们找回当初在广州世代流传下来做米浆、捲米粉的方

法，所以制作出来的肠粉非常美味。当然，这边没有大街小巷可以买到的鱼蛋，酱料也需要自己亲自调

制，我自己就可以通过香港人开的超市买的酱料做出味道一模一样的咖喱鱼蛋。我还做过碎牛炒蛋三明

治，澳洲的牛肉又便宜、质量又好，去超市即使买非常廉价的牛肉都能做出非常好吃的三明治；我会选择

自己切面包片而非购买现成的，就可以做出香港那种面包偏厚的质感。想要重新找回这种感觉并不是完全

出于对香港的挂念，更大是想要找回舒适区。因为这些是我习惯吃的东西，而当我买回这些食材、复刻当

初的味道和口感的时候，更容易回到当初的舒适区。

李慧筠： 你刚刚提到的舒适区，是身体上、口味上的，还是怎样具体的舒适区呢？ 


Rae：成长过程中已经习惯了这些食物，仅仅是见到它们就会两眼发亮。当然并不是所有香港食物都能在

澳洲找到，比如我想吃一碗非常美味的云吞面，在这边有的虽然味道不错，但并非那种小粒、猪肉虾肉分



布均匀的传统广式云吞。我一看到大粒的云吞就知道不是正宗的，但味道还是不错，毕竟这边的海鲜质量

很好。

李慧筠：你有没有试过吃到香港味道，但格局让你感受到自己完全不在香港的体验？ 


Rae：我好像没有类似的体验，因为我自己也会进行一批筛选。西方人开的中餐馆格局比较装腔作势，菜

单图片经常会有蒸笼之类的元素，细看菜单会有虾饺和烧卖，再仔细看会发现还有小笼包，所以我会选择

不走进这些餐厅，因为我知道一走进去就会产生那种陌生感。这是我自己的一个职业病，我觉得品牌定位

非常重要，如果一家餐厅定位成茶餐厅却陈列了额外的东西，我就会将它黑名单。

李慧筠：我也想问一下慧妍，你移居台湾之后，最挂念的香港食物是什么？有没有像Rae那样自己去还原

一些食物？

袁慧妍：我到台湾已经一年多了，最怀念的食物应该是云吞。我住新北市的淡水区，算是有比较多香港人

聚居的区域，但这里吃到的云吞面会相对贵一些。我平时也不会特地去港式茶餐厅吃云吞，它们可能大多

开在旅游区，所以吃云吞这件事情本身和当初一下楼或者街边随便一家店就能吃到味道还不错的云吞面的

感觉已然完全不同。

另外一个方面是寻找食材的问题。最近台湾人也在讨论究竟在台湾能吃到多少海鲜，而我不得不说在香港

能吃到的海鲜种类要丰富得多，毕竟我们没有关税；而且以香港的收入来计算，的确有很多人可以负担得

起各种活海鲜。我原本住的区楼下就是街市，即使它并不大，但我每天最喜欢逛的就是海产区，每天会有

大量新鲜鱼虾之类的生猛海鲜。香港能买到的海鲜来源可能囊括了东南亚，甚至澳洲鲍鱼、日本帝王蟹

等；每天晚上六点左右，街市里的海鲜基本上都已经被清空了。台湾并不是说完全没有海鲜，但海产种类

的确没那么丰富。我刚刚提到最挂念的食物，往往是在这边很难买到的食材；比如菜心相对比较难找到，

平时用来煲汤的西洋菜也不多，往往是一些婆婆在山上自己种的，并非像香港那样大规模培植到市场贩

卖。我后来发现自己挂念那些食物，正正是因为我无法买到食材来还原它们。

到这边之后我多多少少还是有生活和饮食上的不习惯。比如饮食时间上，台湾的餐厅下午两点到五点之间

不营业，而休息时间也跟香港不同。在香港，可能一周七天从早上七点到晚上十一点都能找到东西吃，而

在台湾并非如此：有时候自己睡到下午两点起来发现只能到7-11去热便当，晚上约台湾朋友吃饭经常会约

晚上六点或六点半，当初的我还会觉得有点诧异；这是因为他们一般在晚上五点多或七点多下班，所以六

点多吃晚饭对他们来说是非常正常的事情。去街市买菜也是如此，很多只开早市到早上十点或十一点，大

多数东西到早上九点多左右几乎已经被清空。这些和香港非常不一样，当初我还在香港的时候下午四五点

到楼下街市依然能买到鱼。这是我不太习惯、但也无法完全还原的地方。

李慧筠： 我想两位分享其中的一个共同点在于，那一两成我们无法还原的东西，往往是故乡对我们的意



义。少了这一两成，我们可不可以在异地开创新的东西、习惯、味道和意义？

台北一间茶餐厅的西多士。摄：陈焯煇/端传媒

怎样才是「地道的香港食物」？ 


黎的琛：刚刚的讨论主要围绕两个点：一个是真实性（authenticity），怎样才是最忠于香港的味道？第

二点，什么是香港食物？这可能是一种无止境的追求。刚刚慧筠也提到，那无法还原的一两成正正是故乡

对我们的意义，而这一两成到底是真实存在的，还是我们自己想像出来的？食物很有趣的地方在于，它是

一个非常日常的活动，但同时又是非常稍纵即逝的，所以食物跟你当下品嚐它的经历息息相关。这并非仅

仅是食材的问题，而是我们为食物本身赋予的意义已经发生了变化。

而香港食物究竟是什么？这其实是一个很难解答的问题，香港在过去的五六十年里并没有发展出一样叫

「香港菜」的东西。什么是「香港菜」？什么才算是一家真正的「香港餐厅」？我们缺乏对香港食物的定

义，没有严格的标准和特征来界定香港餐厅里应该和不应该有什么。谈论「异乡」的此刻反而是一个很好

的契机，因为经过比较之后你才能确认自己想要和不想要什么。在异乡，这些餐厅并非只是一个单纯的饮

食渠道，同时也是一个怀旧过程、社交和记忆的场合。很多餐厅墙上会挂上叮叮车的照片，配置带有香港



元素的菜单等，但这些东西未必一定是香港人设计的，很多时候承载了外国人对香港的想像。当我们来到

异乡，是不是由香港人去定义「香港食物」？当我们需要扩大受众面、打开当地市场的时候，是不是只需

要专注做餐厅本来已有食物就足够了？当地的香港群体是不是真的足够支撑一间非常地道的茶餐厅？我们

经常谈论香港饮食文化，却从来没有认真思考如何定义它。当我们将香港描述成「美食之都」，往往只是

谈论食物的多样性而非它本身的定义。

而「香港特征」是什么？在外国生活的时候，走进一家茶餐厅就能真正感受到什么是「香港」。我以前在

温哥华和同学去过一家位于唐人街的餐厅，大家都知道香港茶餐厅的节奏非常快，服务员一过来就会飞速

下单；但当时那家餐厅服务员慢慢地走过来，慢条斯理逐个问我们吃什么喝什么，在单上逐字记录下我们

的要求，这件事在香港是不可能发生的。这一个细节就已经让我觉得，「这不是一家茶餐厅，仅仅是一家

提供茶餐厅食物的餐厅而已」。所以对「真」的定义也因人而异，对我来说「真」不仅仅是食物，还包括

某一种格局、有点脏兮兮的环境、稍微潮湿的地板…这是我定义的准则，但其他人可能更加关注食物本

身。社会大众对食物本身愈加流行的关注在我眼中多少算一种蒙蔽：大家并非不知道食物有其他的面向，

只是因为各式因素把重点放在了食物的外观上。这其实是在做一个不言明的选择，而非认真思考。

台湾是一个很有趣的地方，因为它是一个华人移民选择地。如果去一个英语国家，我们可能更加容易处理

其中的差异、更加包容。但无论如何，饮食到了异地肯定会依照当地的习惯、文化、顾客甚至语言发生变

化。正如我们刚刚讨论的原材料问题，我朋友住所附近一家茶餐厅声称自己是从香港进口的茶叶，混合了

七种茶叶，而如果你去询问香港的师傅的话就会发现其中的怪异之处：第一，「香港进口茶叶」便已经不

知所云，我都不知道香港哪里有种植茶叶；而「七种茶叶」这个说法则完全是营销手段，很多人以为港式

奶茶就应该这样混合，但实际上混合越多茶叶，茶的质量本身就越差。这些在香港不存在的东西，到了外

国却可以以虚构的形式来融入当地的市场，所以这是很难达到我们心目中的那种正宗味道。甚至很多人在

香港吃东西，会感概自己怀念这家店以前的味道，这其实很多时候只是一个时空差距：我们在感概当年的

味道更好的时候，我们实在想要表达的是，「当年的记忆更加美好」。

Rae：很多香港人到国外开餐厅，为了让自己显得更加「纯正」，会选择佯装「地道」，这是最危险的。

他们往往会做非常怀旧的装潢和格局，放电车之类非常做作的符号装饰。这种刻意营造一个「地道」的手

段已经是大错特错，因为「香港味道」应该出于自然，而非刻意在新装修的店面铺上做旧的瓷砖，肆意堆

砌一些旧元素来营造环境。

袁慧妍：我自己也比较区分味道和情感两者。当我们在谈论香港食物、茶餐厅的时候，我也坦诚地表明自

己其实并不能分享很多与茶餐厅有关的事情；我更加关注平时和谁吃饭、生活习惯是怎样的，这些东西如

何塑造自己当下的饮食习惯，而我们又是如何建构自己的饮食观。

我父亲是一位大厨，他平时烹饪的都是鲍参翅肚这类的「大菜」，而我妈妈平时则烹饪家常小菜。从小到

大我都是在家里吃饭，所以当每次有朋友问我，「西环有什么好吃的？」我都无法作答。我并不期待在异



大我都是在家 吃饭，所以当每次有朋友问我， 西环有什么好吃的 」我都无法作答。我并不期待在异

乡重十某一种香港食物，而只是在我很怀念某一种味道或回忆时，依赖某种方式来让自己感到更加舒服和

开心。到了异地之后，我认为需要区分你的期望和你想要的味道：你寻求的究竟是某一种味道，还是某一

种情感？实话说，我最怀念的并不是茶餐厅，因为我最常吃茶餐厅的时期并非我最好的回忆。我刚毕业入

行做记者的时候最常在外就餐，每次完成一个任务只能匆忙就餐然后继续赶往下一个现场，在这期间很难

去欣赏食物味道。而我最怀念的「香港食物」，则是家里人做的饭菜。

2020年12月13日，香港的茶餐厅。摄：陈焯煇/端传媒

茶餐厅的「香港特质」 


李慧筠：很多人在谈论「香港味道」的时候都会第一时间想到茶餐厅，而「香港味道」是不是就是茶餐厅

呢？而从一个研究者的角度来看，「茶餐厅」是什么？也可以分享一下你在茶餐厅工作的有趣经历。

黎的琛：我研究茶餐厅并非是要想浪漫化它，而是消费层面基本上每一个香港人都和家人、朋友、同学或

同事嚐过茶餐厅；其次它的门槛非常低，价格低廉、选择多样。以往的人会将茶餐厅定义为位于社区的一

家餐厅，提供价格相对低廉和选择多样的餐饮。太兴和翠华这样连锁甚至已经上市的餐厅算不算茶餐厅？

港大学生以前经常光顾的西环可可店算不算茶餐厅？如果让我去定义茶餐厅的话 我觉得是当你站在它门



港大学生以前经常光顾的西环可可店算不算茶餐厅？如果让我去定义茶餐厅的话，我觉得是当你站在它门

前，能期待喝上一杯茶壶和茶袋冲出来的奶茶，它就算一家茶餐厅。奶茶在茶餐厅中的地位日趋关键，用

它作为定义茶餐厅的一个象征和符号是有道理的。但这个定义下也会存在例外，比如同样供应奶茶的太平

馆和大家乐就不属于茶餐厅的范畴，但我提出的定义应该算是相对容纳尽量多的元素又不会过于设限的说

法。

我研究茶餐厅是一件很机缘巧合的事情：从2019年开始，我第一家开始深入了解的茶餐厅是已经开了五十

多年、位于炮台山的新润记。近来我又去了另一家在西环有阁楼的茶餐厅工作，而香港有阁楼的茶餐厅现

在仅剩五家。一开始我想要研究茶餐厅的营运，后来慢慢地转移到「人情味」。我想要研究「人情味」是

因为经过自己亲身经历，发现它在现代社会来说非常难得。很多时候人们可能会进行一个非常功利的交

流，比如我去茶餐厅必定是付钱吃饭，但「人情味」是一种超越其功利性的东西。所以茶餐厅到了外国是

比较难经营的。我先前工作过的一家茶餐厅老板也跟我说近来多了很多人上门前来应聘水吧（注：茶餐厅

中负责制作饮品的岗位），但实际上到一家旧式茶餐厅做新手水吧是不可能学到任何东西的，因为这件事

本身并不需要「学习」，只要是会煮东西的人都会做；它的重点不在于烹饪，而是在于如何组装那个组

合、如何在高强度的压力环境下工作、如何和其他夥计合作。这些东西是不需要学的，因为到了国外根本

不需要香港那样的「快节奏」。茶餐厅本身在外国其实算是一个相对奇怪的存在，因为茶餐厅吃的东西是

很「低贱」的。这是一个时空交错的情形：将六七十年代相对贫困的香港社会时空带到了现在，而这件事

情在国外很难实现。如果让我在茶餐厅接待一个外国人，用英文来跟他逐样解释菜单，我可能会劝他离

开。这可能也算是一种「尊重」，香港很多饮食有一个「草根」本质，而我们也需要去肯定它的某种价

值，这是我所推崇的事情。在国外开的茶餐厅出品的食物味道多多少少是黯淡无光的，或者必须要做不属

于「香港味道」的食物方以生存。

这让我想起茶餐厅的另一个特质——适应性强。现在有的茶餐厅能吃到辛辣面或乌冬面，在二十多年前很

难想象。茶餐厅能照顾到客群不断变化的需求，到了国外之后它是不是也能复盖另类的需求？但这些需求

具体是什么？

袁慧妍：的确，茶餐厅提供的食品多多少少有点像「垃圾食品」，但同时如果用以前的价格、当时人们对

快速解决午晚餐的需求来衡量的话，它们对于一般香港市民来说是有存在必要的。这些东西到了西方国家

或台湾很有可能会变成精致菜肴、旅游景点或者某种回忆，而它们能不能成为一种可持续发展的事业？这

视乎目标客群是香港人还是外国游客。当初在香港时因为外勤工作性质，摄记可能要快速吃完一份饱腹感

强的餐蛋饭，这是茶餐厅食物作为生活文化的存在；但到了国外，香港餐厅就要开始思考食物本身的存在

意义以及它所服务的人群。不可否认，如果你服务的是当地人，食物本身的味道一定要有所变化以适应当

地人的口味。

Rae：刚刚在聊天框中看到有一位朋友说上海的一家茶餐厅倒闭了，这让我想起自己每到一个地方选择一

家自称正宗的茶餐厅就餐并且发现它出品合格的时候，我会感到一种自豪感和暗喜。并不是因为我吃到这

个东西让我愉悦 而是我能感受到自己的文化走了出去 而即便在异地也能发光发亮 我认为在海外做香



个东西让我愉悦，而是我能感受到自己的文化走了出去，而即便在异地也能发光发亮。我认为在海外做香

港饮食的人要思考的是，他是为了赚钱、生存，还是传播香港文化？我不会要求海外茶餐厅做到极致完

美，做到60分我便已经想要跟老板激动相拥；有人愿意将我们的文化分享到海外、遍地开花，就是好事。

这也是我之前在海安觉得很开心的一个地方，因为我可以将香港的东西介绍给不同国籍的人，我喜欢这个

解释和交流的过程。

台南一间点心店出售的肠粉。摄：陈焯煇/端传媒

身份认同与饮食文化 


李慧筠：在谈论茶餐厅的时候，除了味道还涉及很多其他元素，比如生活习惯和节奏、人和人之间相处的

距离等。三位嘉宾如何看待身份与饮食的之间的联系？

黎的琛：我是一个对食物十分执着的人，常常觉得自己在国外吃什么都食之无味。至于香港身份认同和香

港饮食之间的联系，当我们去区分不同的人的时候常常会用到两个元素：一个是语言，另一个是饮食。之

前的我很拘泥于用一个结构主义的模式来看待香港人和茶餐厅，比如在阐释茶餐厅的效率时可能会联系到

香港人的务实与不拘小节，但这些往往只是一些未必真实的诠释。我另外一个挣扎在于，很多东西不需要

说得太明白 很多人会觉得人情味是 个非常华人的概念 但我觉得并非如此 当我们在香港或中国大陆



说得太明白。很多人会觉得人情味是一个非常华人的概念，但我觉得并非如此：当我们在香港或中国大陆

或台湾谈论「人情味」的时候，它的语境和阐释很不一样。所以在做一些非常在地的研究时，并不需要刻

意地去点明它的「香港性」；研究香港饮食文化不一定就要上升到香港身份认同，而是研究怎样的土壤建

构了这种文化。对于我来说，茶餐厅就等同于香港文化；我常常和自己说：没有咖啡厅的香港还是香港，

没有茶餐厅的香港就一定不是香港。它足以定义香港本身的这一特质便是我研究的动力所在，如果我们没

有了这个东西的话，这个社会会变成什么样子？

Rae：对于我来说比较简单，只要是我成长过程中非常习惯的食物，我都会看作是「香港」的。到了外国

之后，我希望自己能在不同的环境里面见到香港的东西以获取认同感，即便它不是100%的纯正与地道，

只要它足够有诚意，我就会稍微放低自己的期待；反而在香港，如果有餐厅标榜自己是地道香港食物，最

后出品却令人大跌眼镜，我会更加鄙视这种存在。

袁慧妍：我跟Rae比较相似，我成长的地方、陪伴我成长的食物，就是我抵达异乡后会怀念的味道。具体

来说，这个味道可能并不是茶餐厅，而是那些家常便饭的味道。如果一定要上升到身份认同和食物的关系

的话，我也认为跨度有点过大。首先，这取决于我们个人如何定义「香港人」；其次，我们还需要将这种

身份认同和自身的饮食习惯、文化、成长经历甚至生活环境和经济条件相关联，里面牵涉了太多的因素，

并不能简单粗暴地说「茶餐厅代表了香港人」。我因为有相对舒适的家庭环境，才会觉得家常便饭是我所

怀念的香港味道，但这种非常私人的体验并不具备普适性。反而，我开始探讨饮食背后所牵涉的缘因始于

我来到台湾之后。每次跟香港朋友聚餐，他们都会挑选一些备受推荐的茶餐厅，而这给予了我一个契机去

探讨一些问题：他们在这边吃了多少茶餐厅？为什么这件事对他们来说这么重要？他们如何去延续这些回

忆？这些味道又如何反映了他们在台湾的生活？通过一系列问题，我有机会去发现很多人背后的香港故

事，反而是这个探索的过程让我更加珍惜这些个人故事和它们所牵涉的香港味道。

李慧筠：今天我们从食物出发，谈论了很多与食物相关的记忆、吃饭的布局、一起共餐的对象，它们构成

了一个完整的体验。而香港饮食文化和味道又是什么？我们发现它们依然在不停地随着时间与社会发展在

演变；它们也可以非常个人与情绪化，牵引着大家对自己原居地饮食的看法。这些共通的基底与基本的逻

辑，某种程度上也反映了某个时期社会的精神面貌与生活习惯。我相信食物是大家思考自己的成长经历、

个人经验、身份认同的一个切入点，希望大家无论在什么地方都可以怀抱着这些记忆与细节，让它们陪伴

着各位在异地生活，继而创造新的回忆与味道。


