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自從文青風成為新一代的時尚後，咖啡小店也像雨
後春筍。人們愛咖啡小店的隱世、低調與頑強，事實上
，要在大財團連鎖店林立的社會中刻苦經營，着實不易
，值得支持。尤其在百物騰貴的香港，小店要站得住腳
與做出口碑，在筆者眼中不僅像濁世中的清泉，更是消
費市場的奇跡。

友人力推位於大圍積運街的Dear Coffee & Bakery
，說那裏麵包做得非常出色，而且是數名年輕人經營的
小店，別具誠意。店舖位於大圍港鐵站附近，雖處小巷
，但位置尚算易找。筆者抵達時，有兩名打扮斯文的少
女在門外，原來店已客滿，客人要排隊等候。那是上班
日的午後，一家食店過了午餐時間仍然滿座，可見它具
一定的實力，令我更期待一嘗食物的水準。

友人果然識飲懂吃，Dear的食品確是非常美味且具
心思，絕非連鎖咖啡店所能媲美。那裏主要供應咖啡、
果茶、麵包與西式多士，但口味選擇很多，而且每天都
有數款自家製作的手工麵包發售，造型與口味也十分吸
引。我點了蜜糖咖啡與牛油果雞蛋多士，沒想過是那麼

高水準的。咖啡濃郁但不苦澀，蜜糖很香，與咖啡出奇
地配合，芳香撲鼻。多士端來時，嫩綠的牛油果與多士
整齊地鋪在圓碟上，炒得如絲綢般嫩滑的雞蛋鋪在多士
上面，像是經精心設計的藝術品。食物非常新鮮，牛油
果的熟成度剛好，入口清甜。多士與蛋都已有適當調味
，客人不需邊吃邊忙着灑調味品。將整份多士吃光後，
我當然不能深入寶山空手回，就外賣了紫薯手工麵包回
家品嘗。想不到麵包香軟，紫薯餡料極多，而且味道天
然，沒有加工的甜味，因此還沒吃完，筆者就決定要找
時間再訪這家店了。

坐在Dear中，對面是一個邊喝咖啡邊繪插圖草稿的
女生，身後是數名輕聲討論工作安排細節的年輕人，櫃
枱內則是正專心沖製咖啡的青年店主。那是一個寧靜的
午後，在咖啡與麵包香中我盡情享受着店內青春的氣息
。身旁是落地玻璃，但窗外沒有動人的景致，那只是一
條屋苑中的後巷，還放了垃圾桶。成長於都市，我們都
慣了在狹縫中掙扎求存，但我相信只要心存夢想，憑着
決心，自會看到陋巷中的陽光。▲Dear每天都有新鮮手工麵包供應
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▲牛油果雞蛋多士令人驚艷

從灣仔港鐵站A5出口上到往會展中心的行
人天橋，只要稍向左下方望，就會見到位於柯布
連道上 「三六九」黑底金字的招牌。入到店內，
樸實的老派陳設，壁掛時鐘，圓枱卡位，毛筆字
菜譜；侍應多年過半百，清一色着白衫黑褲。與
那些開在大商場內、裝修時尚的新派滬菜館相比
，它着實有些過時了。

「從盧押道搬來到現在，三十六年，舖頭就
沒怎麼裝修過。」戴德，老闆戴康富的父親、 「
三六九」的第二代主理，告訴記者：老顧客鍾意
原來的模樣。

鼎盛期四間店
回憶就像一艘慢船，載着人在水網密布的河

道間緩緩駛向記憶的深處。上世紀五十年代，大
批上海人從黃浦江畔輾轉南下到獅子山。戴德的
父親戴鳴岐便是其中一員。

「他那時在上海做消防員，當文職翻譯，接
觸了不少外國人。」提起父親的威水史，戴德如
數家珍。 「到香港之後，他行過船，因為英文好
，又在寫字樓裏待過。」輾轉多個工作，直到七
十年代初，戴鳴岐看到盧押道招租，便盤下一間
用來經營上海菜。名字 「三六九」取滬語吉祥之
意，廚師也多是上海和揚州師傅。對很多南來的
上海同鄉而言，關於故鄉的味覺記憶，兜兜轉轉
，在這裏沉澱了下來。

上海菜館在早年的香港幾乎隨處可見。六十
年代初年僅三歲便隨母親鄭氏來港與父團聚的戴
德自是見證了 「三六九」的鼎盛之況：八十年代
，戴家一連開了三家分店，其中兩家在灣仔，還
有一家開在觀塘康寧道。

「觀塘那間有五千多平方呎，生意非常好，
因為工廈多，所以客流量也大。」戴德的姐夫、
負責後廚的曾德祥回憶道。那時他要灣仔和觀塘
兩邊跑， 「年輕，精力足，都不覺得累。」

令六十五歲曾德祥感慨的，除了體力不復從
前外，還有滷水冷檔的變化。入口處的架上擺放
着包括熏魚、豆腐乾、醉豬手在內的多款涼菜，
這是舊式上海餐館必備的滷味櫃。 「八十年代最
高峰的時候有五六十種冷盤，現在大大減少了。
」彼時，灣仔作為香港重要的核心區，夜總會集
中， 「三六九」的宵夜生意亦得益不少。然而時
移世易，一間間的夜總會結業，加之九七金融危
機帶來的經濟低迷， 「三六九」的生意一落千丈
，其他兄弟姊妹將店轉讓甚至移民海外，只有排

行最末的戴德堅持經營着僅剩的柯布連道這一
間。

但這還不是最艱難的時候。二○○三年，香
港爆發 「沙士」，人心惶惶。 「沒什麼人到外面
食飯。沒客人，交空租，何以維持？我們不得不
減人手，只留下幾個。」回想十多年前入不敷出
的情形，曾德祥仍頗多感觸。 「好在我們自己識
做，這是優勝處，所以只捱了幾個月。」

在他看來，一個年代有一個年代的新機遇。
自從灣仔會展中心於八十年代末建成之後，因着
地理位置的便利， 「三六九」逐漸受惠於展會帶
來的客流，生意也被帶動起來。 「書展期間，連
下午時段店裏都坐滿客人。」眼前的曾德祥正
處在一天的休息空檔，他做晚更，一般八點到
店裏。

樣樣親力親為
在廚房話事的曾德祥其實是地道的廣東人。

不同於粵菜強調原料，滬菜講究廚師的烹調技巧
，火候、調料馬虎不得。曾德祥的廚藝功力來自
數十年經驗的積累，他堅持 「濃油赤醬」，不願
順應潮流，所以 「三六九」一直都有一批固定的
客路，也無需刻意變花巧。 「有很多老顧客，從
國外返來第一時間就會到我們這裏。」考慮到如
今人們注重健康飲食， 「三六九」也在油鹽的比
重上作了相應改良，但 「若有熟客要求，還是會
做舊式上海菜。」紅燒大魚頭便是餐館自創的一
道菜式，魚頭鮮嫩，汁醬雖厚卻不掩其真。

都說手藝傳承不易。對一手帶起的徒弟被高
薪挖走又或自立門戶，曾德祥顯得很無奈。與新
派滬菜館相對公式化、固定化的流程一比較， 「
現在的年輕人很少願意進像我們這樣製作工序繁
複的餐館了。」

即便曾德祥頗為抱怨 「徒弟靠不住」，但戴
德仍舊強調對年輕一代的培養。令他深感欣慰的
是，二○○四年戴康富毅然從英國返港接手 「三
六九」，彼時戴德突然中風，很長一段時間無法
行走。相比上一輩的健談，戴康富在記者面前就
顯得較靦腆。然而，當他轉身用英文招呼一位外
國食客時，駕輕就熟中透着一股自信還有親
和。

復元後的戴德走路有些跛腳，但這並未影響
他堅持每天到舖頭巡視，縱然辛苦卻樂在其中。
他常告誡兒子： 「經營餐館，每一個環節都要熟
悉，廚房，樓面，冷氣，雪櫃，收銀，樣樣都要

會。凡事都要親力親為。」
採訪結束時已到晚市，食客也陸續多了起來

。戴德父子逐一與他們打招呼，其中不乏熟稔的
街坊。這種如親人情，讓灣仔這個新舊交織的地
方，多了幾分得以細細咀嚼的溫情。

大公報記者 管 樂 文、圖

和往常的很多日子一樣，下午五點多
的 「上海三六九飯店」 ，三十多歲的現任
老闆戴康富在打豬肉，身邊幾個年長夥計
正給每張圓枱鋪上紅桌布，迎接即將到來
的繁忙晚市。從上世紀七十年代初盧押道
上的第一間算起， 「上海三六九」 在食肆
林立的灣仔已屹立近五十年。縱使歲月變
遷，世景流轉，周遭舊店舖被拆得七七八
八，新派上海菜館一家家冒起，在新與舊
，進步與回憶中，這間歷經三代、堅持 「
濃油赤醬」 傳統的老派上海菜館，保有的
簡樸味道愈見罕貴。

▲ 「上海三六九飯店」 如今位於灣仔柯布連道

上海三六九
灣仔半世紀老食店

是回憶也是溫情

▲ 「三六九」 自創的舊式上海菜─紅燒大魚頭

▼店舖還經營各式滷味，圖為滷水大腸

▲食客中不乏街坊鄰里；而右方的戴康富正在
打豬肉

▲ 「三六九」 仍然保持 「濃油赤醬」 的上海菜
傳統

▲入口處的冷檔櫃是舊式上海餐館必備的設施

▼戴德（右起）、
戴康富父子與負責
後廚的曾德祥、曾
吉祥父子


