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開
業
逾
半
世
紀
的
裕
和
合
記
，
是
香
港
碩
果
僅

存
的
臘
腸
製
造
商
之
一
。
位
於
西
環
的
門
市
，
每

逢
入
秋
，
店
前
總
是
圍
攏
着
客
人
，
門
庭
若
市
，

慕
名
而
來
的
食
客
，
只
為
那
脆
口
不
韌
的
風
乾
臘

味
。

裕
和
合
記
的
舖
面
一
抹
濃
濃
淡
淡
的
紅
，
掛
滿

三
花
腸
、
瘦
臘
腸
、
鵝
肝
腸
、
鵝
膶
腸
，
還
有
五

花
腩
臘
肉
，
串
串
滿
油
香
的
臘
鴨
、
金
華
火
腿
、

風
乾
臘
味 

陳

一
代
豐
腴

㊄

輯
二 

❖ 

飲
食
之
味

裕和合記
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每
年
到
此
時
節
，

北
風
初
起
，

就
是
臘
味
飄
香
的
時
節
。

甘
香
耐
嚼
的
臘
腸
，

是
佐
飯
良
伴
，

在
寒
風
蕭
瑟
的
冬
夜
，

別
有
一
番
暖
意
，

讓
人
憶
記
起
封
藏
糧
食
的

往
昔
歲
月
。
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馬
友
咸
魚
、
南
安
鴨
腎
、
臘
鴨
髀
、
金
銀
膶
，
清

一
色
的
醃
製
食
品
，
真
材
實
料
。
每
次
路
過
，
拂

面
而
來
的
肉
臊
味
，
咸
香
依
然
。

承
傳
三
代
　
一
脈
相
承

昔
日
香
港
的
臘
味
製
作
行
業
，
不
少
都
由
來

自
廣
東
新
會
、
東
莞
一
帶
的
師
傅
經
營
，
他
們
戰

後
來
港
，
帶
來
了
一
門
手
藝
。
裕
和
合
記
是
承
傳

三
代
的
老
店
，
創
辦
人
方
蔭
芬
師
傅
曾
在
東
莞

厚
街
製
作
臘
味
，
與
一
眾
友
人
在
西
環
合
伙
開
創

﹁
裕
和
﹂
，
為
之
﹁
合
記
﹂
。
一
脈
相
承
，
大
兒
子

方
沛
源
和
女
婿
傅
秋
榮
相
繼
接
手
，
隨
着
年
紀
漸

長
，
如
今
孫
兒
傅
志
聰
也
放
下
銀
行
工
作
，
幫
忙

家
業
，
學
習
這
門
臘
味
生
意
，
是
行
內
難
得
一
見

的
年
輕
面
孔
。
少
東
憶
述
童
年
時
，
父
親
每
次
回

家
，
未
見
其
人
，
已
嗅
到
一
身
葷
腥
氣
，
他
形
容

那
就
是
﹁
裕
和
味
﹂
。

風
乾
臘
味
，
靠
一
門
濕
手
濕
腳
的
功
夫
。
每
年

八
月
開
臘
，
師
傅
們
起
早
貪
黑
，
清
晨
五
、 

六
時
抵

達
荃
灣
的
自
設
廠
房
，
開
始
繁
複
工
序
。
先
以
機
器

秋風一起，就是臘味行業的旺季，全店上下忙個不停。
冬去春來，當天氣漸暖，就會步入臘味行業的淡季。

父子上陣，承傳家業，延續傳統味道。

將
梅
頭
瘦
肉
和
豬
髀
肉
切
丁
，
然
後
攪
拌
鴨
膶
和
鵝

膶
，
以
鹽
、
糖
、
豉
油
和
一
埕
埕
的
金
星
玫
瑰
露
醃

製
調
味
，
臘
腸
帶
有
醃
料
及
酒
香
；
赤
手
作
業
，
拌

勻
肉
餡
及
醃
料
，
注
入
腸
衣
、
扎
水
草
、
打
針
窿
、

綁
繩
結
；
然
後
扛
起
竹
枝
，
放
入
烤
箱
烘
焗
，
每
天

人
手
轉
兩
次
竹
，
擔
擔
抬
抬
，
遞
上
遞
落
，
過
程
大

約
耗
時
四
天
，
製
作
出
近
千
斤
臘
腸
和
膶
腸
。

如
此
一
忙
起
來
就
是
數
月
光
景
，
折
騰
到
春
天

收
臘
，
天
氣
日
漸
濕
熱
，
就
踏
入
三
個
月
的
休
季

期
。
屆
時
只
需
張
羅
秋
冬
所
需
，
採
購
材
料
備
用
，

工
作
相
對
輕
省
。

按
時
節
而
忙
　
周
而
復
始

臘
味
製
作
一
行
，
按
時
節
而
忙
，
一
年
只
做

兩
季
，
是
季
節
性
的
生
意
。
春
夏
閒
月
，
轉
賣
其

他
時
令
食
材
雜
貨
，
如
鹹
魚
、
梅
菜
、
蝦
膏
、
陳

腎
、
金
華
火
腿
等
，
以
提
振
生
意
。
到
時
到
候
，

秋
風
一
起
，
臘
味
舖
又
會
忙
個
不
停
，
客
人
絡
繹

不
絕
，
生
意
旺
盛
，
臨
近
歲
末
就
更
忙
，
過
年
後

生
意
便
回
歸
恬
靜
。
周
而
復
始
，
年
年
如
是
。

師傅在工場內製作臘腸，手法純熟，是經年累月的歷練而來。臘腸是手作功夫，多個環節也要赤手作業，以雙手
觸感拿捏肉餡份量及力度準繩。 
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飲
食
講
究
時
令
，
入
秋
後
的
臘
味
最

惹
味
，
在
蕭
瑟
秋
風
裏
，
一
口
一
滋
味
，

暖
進
心
坎
。
以
往
家
家
戶
戶
買
臘
味
過

冬
。
零
售
客
之
外
，
主
要
的
生
意
仍
舊
是

批
發
，
不
少
酒
樓
餐
廳
，
煲
仔
飯
和
蛇
羹

等
傳
統
食
店
也
會
大
批
購
入
以
作
食
材
。

臘
味
除
了
自
用
，
亦
是
送
禮
佳
品
，

一
張
牛
油
紙
包
有
臘
腸
、
臘
鴨
、
臘
肉
，

一
人
一
份
過
肥
年
。
每
逢
大
時
大
節
，
親

友
間
借
送
臘
味
表
達
鄉
情
，
老
闆
也
會
分

發
臘
味
給
上
下
伙
記
，
酬
謝
一
年
辛
勞
工

作
，
各
行
各
業
的
工
會
也
會
派
送
臘
味
予

職
工
，
在
未
有
勞
工
保
障
和
規
例
的
時

代
，
僱
傭
之
間
仍
有
這
份
親
如
一
家
的
體

貼
心
意
。

舊
日
時
，
臘
味
是
飯
桌
上
的
高
檔

貨
，
普
羅
大
眾
生
活
困
苦
，
物
質
不
豐

裕
，
一
條
臘
腸
配
上
一
大
碗
白
飯
，
那
股

豬
油
香
味
，
飽
肚
又
暖
心
。
但
油
脂
在
口

腔
中
縈
繞
的
感
覺
，
或
許
不
再
切
合
講
求

區分臘腸價錢和種類的繩子，沒有既定顏色，各家各法。工場內臘腸排得密密麻麻，不過排序自有其法。一個
爐掛三層臘腸，一層代表一天，烘至乾身即可運到門
市出售。

健
康
的
現
代
口
味
，
又
怕
肥
、
又
怕
滯
、

又
怕
硬
。
傳
統
褪
色
了
，
齒
頰
留
香
的
臘

味
，
年
輕
一
代
未
必
懂
得
欣
賞
，
仍
幸
有

老
一
輩
眷
戀
舊
日
滋
味
，
一
口
臘
腸
一
啖

飯
，
這
個
秋
冬
不
太
冷
。

隨
着
時
代
變
遷
，
本
地
臘
腸
製
作
已

是
夕
陽
行
業
，
不
少
臘
腸
工
埸
面
對
成
本

日
益
上
升
，
老
店
逐
一
退
場
，
亦
不
乏
將

工
場
搬
到
內
地
的
店
舖
，
傳
統
臘
味
業
青

黃
不
接
。
在
不
時
不
食
的
今
日
，
依
然
有

本
地
製
作
的
臘
腸
，
沒
有
防
腐
，
卻
有
鹹

香
雋
永
的
滋
味
。

工場內臘腸排得密密麻麻，不過排序自有其法。一個
爐掛三層臘腸，一層代表一天，每天轉竹一趟，烘至
乾身即可運到門市出售。

臘腸紮上鹹水草，以便每半天轉竹時，將臘腸上下倒
轉，以烘得均勻，到店後即會剪走。據說如在臘味店
見到有扎水草的臘腸，大多是本地製作。
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傳
統
的
臘
味
製
作
見
證
了
前
人
的
智
慧
，
中
國

有
過
千
年
製
作
臘
味
的
歷
史
，
據
北
魏
古
籍
︽
齊
民
要

術
︾
記
載
的
灌
腸
法
，
製
法
與
廣
東
臘
腸
甚
為
相
近
。

﹁
取
羊
盤
腸
，
淨
洗
治
。
細
剉
羊
肉
，
令
如
籠
肉
，
細

切
蔥
白
、
鹽
、
豉
汁
、
薑
、
椒
末
調
和
，
令
鹹
淡
適

口
，
以
灌
腸
。
兩
條
夾
而
炙
之
。
割
食
甚
香
美
﹂。

臘
從
肉
部
，
意
指
風
乾
的
肉
。
古
時
沒
有
冷
房
，

肉
販
以
鹽
醃
漬
賣
剩
的
肉
，
加
以
焙
乾
或
風
乾
，
以
延

長
保
存
時
間
。
農
曆
十
二
月
的
天
氣
最
適
宜
製
作
臘

味
，
宋
末
元
初
的
︽
歲
時
廣
記
︾：﹁
去
歲
臘
月
糟
豚
肉

掛
灶
上
，
至
寒
食
取
以
啖
之
﹂，
臘
月
因
而
得
名
。

臘
腸
是
一
口
得
來
不
易
的
滋
味
，
粉
潤
豐
腴
，
酒

香
芳
醇
，
製
作
工
序
繁
複
。
切
肉
、
去
膏
、
挑
筋
、
洗

撈
、
調
味
、
拌
肉
、
灌
腸
、
紮
水
草
、
鬆
針
、
結
繩
、

上
竹
、
烘
焙
、
轉
竹
、
看
火
、
剪
水
草
等
十
多
項
工

序
，
一
門
手
造
工
夫
，
各
家
各
法
，
俱
大
同
小
異
。

製
作
臘
腸
，
先
把
豬
肉
剁
碎
切
粒
，
再
配
以
各
式

臘
味
製
作
技
藝

❖ 

歷
史
查
考

各
樣
調
味
料
，
以
手
攪
拌
，
讓
調
味
料
完
全
化
在
肉
沫

之
中
，
將
材
料
注
入
灌
腸
機
，
把
豬
腸
衣
套
在
機
器
噴

嘴
上
，
擠
壓
出
條
狀
的
臘
腸
，
再
以
釘
板
打
孔
疏
氣
，

量
度
適
合
的
長
度
，
以
鹹
水
草
紮
緊
成
一
孖
孖
，
進
行

三
至
四
天
的
烘
乾
工
序
，
以
日
曬
或
電
爐
熱
烘
，
期
間

頻
頻
轉
竹
，
以
確
保
烘
得
乾
身
均
勻
。

上
世
紀
五
、
六
十
年
代
，
全
港
約
有
廿
間
製
作

臘
味
的
店
舖
，
舖
後
附
設
工
場
，
逾
半
集
中
在
上
環
一

帶
。
九
十
年
代
末
，
香
港
本
地
豬
農
越
來
越
少
，
依
賴

進
口
豬
肉
，
加
上
租
金
與
日
俱
增
，
每
日
要
做
上
百
斤

的
風
乾
生
曬
臘
味
已
不
可
能
，
不
少
臘
味
製
作
工
場
乘

勢
移
至
內
地
或
用
電
爐
烘
乾
；
相
較
之
下
，
內
地
生
產

價
格
便
宜
，
香
港
製
造
的
臘
味
雖
依
然
保
持
水
準
，
惟

價
格
偏
高
，
難
以
匹
敵
。
如
今
本
地
的
臘
味
工
場
僅
餘

下
數
間
，
寥
寥
無
幾
。
臘
味
製
作
技
藝
這
份
地
道
滋

味
，
已
列
入
非
物
質
文
化
遺
產
清
單
，
幸
有
一
班
老
師

傅
仍
然
堅
持
本
地
製
作
，
一
解
饕
客
的
口
腹
之
慾
。
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靠
牆
而
立
的
利
和
秤
號
，
由
何
老
太
的
父
親
黃

源
璋
創
立
於
三
十
年
代
，
至
今
已
近
九
十
年
。
在
秤

的
一
端
，
父
親
養
育
之
恩
如
千
斤
重
，
陪
她
走
過
沉

甸
甸
的
流
金
歲
月
。
父
親
十
二
三
歲
上
廣
州
拜
師
學

藝
，
琢
磨
多
年
，
當
打
雜
跑
腿
，
跟
頭
跟
尾
，
第
四

年
始
正
式
學
師
做
秤
。
學
成
歸
來
後
，
十
七
歲
就
在

一
間
藥
材
舖
的
外
牆
自
立
門
戶
，
店
名
﹁
利
和
﹂
寓

意
﹁
利
人
利
己
，
取
得
和
諧
﹂
之
道
。
何
老
太
十
三

歲
就
學
習
製
作
小
秤
，
與
父
親
學
師
的
年
齡
相
近
，

在
黃
老
先
生
在
七
十
年
代
過
身
後
，
女
承
父
業
，
堅

半
斤
八
両  

物
輕
秤
重

在
油
麻
地
熙
來
攘
往
的
果
欄
旁
，

橫
街
裏
的
一
爿
小
店

是
碩
果
僅
存
的
鐵
秤
舖—

—

利
和
秤
號
。

年
近
八
旬
的
第
二
代
事
頭
婆
何
老
太
，

每
天
如
常
開
舖
營
業
，
爬
上
爬
落
，

把
大
中
小
秤
分
門
別
類
逐
一
掛
起
，

默
默
守
着
父
親
留
下
來
的
秤
舖
。

利和秤號
 | 油麻地上海街 345 號橫門

油麻地上海街 327A 號
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日
常
起
居


