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位於九龍城衙前塱道的泰昌
紙號，每年中秋節前都會出售傳
統燈籠，包括楊桃、白兔等款式
。九月中旬，老闆娘黃太開始在

店內掛上大大小小的燈籠，估計有近百個，
頓時添上濃濃的節日氣氛。不過，她透露掛
上的已經是今年購入的所有燈籠，並說：「已
經掛晒出來，都無往年的一成，好慘。邊有
得賺，都是應下景而已，沒有想過要賺錢。」

以往黃太有賣自家製的燈籠，今年卻 「
破例」 。她直言： 「近排生意不好，做出來
不知道有沒有人買，就沒有做。」 要製作燈
籠的話，原來半個月前就要開始做，客人也
需要提前訂購。回顧以往的中秋節，黃太表
示好多客人專程來購買傳統燈籠，當中較受
歡迎的包括楊桃、兔子和魚等款式。她說：
「大人來買的多，多數買給小朋友玩，老人

家也會送燈籠給孫兒，就過來購買。」

藝術工作者彭淑儀（Agnes
）今年再與食肆TREATS合作，
為後者布置中秋裝置，一如以往
，她利用廢棄物料（紙皮及蔬果

網），製作出七彩繽紛、看似傳統燈籠的魚
類吊飾，把食肆裝飾得猶如海洋世界。另外
，Agnes希望透過作品帶出現今包裝過剩及
海洋污染等問題，呼籲大眾減少用膠。她說
： 「我希望商場、食肆等能在節日的時候，
利用環保物料來布置及裝飾。」

為了今次裝置，她花了三個多月時間收
集蔬果網及紙皮箱作為材料，製作了約100多
條不同形態的魚兒，例如用紙皮製作，魚身
再用蔬果網點綴；又以蔬果網及舊膠套製成
形態細小的蔬果網魚，充滿創意。

問到當中有什麼困難？Agnes表示做環
保創作最大的問題是材料的來源，往往要用
好多時間去收集可循環再用的物料。

中秋佳節，離不開賞
月食月餅玩燈籠，月餅越
出越多新口味，燈籠也從
以前的手作傳統燈籠，慢慢
出現了不同卡通的電子化燈籠
。科技發達，傳統燈籠看似追不
上潮流，卻有手作人堅持做下去。

日前遊走深水埗 「玩具街」 （
福榮街），街道兩旁的玩具店舖已
經掛上各式各樣的燈籠，駐足的大
小朋友偏向揀選一些卡通人物燈籠
。然而，走到中環卑利街，慢慢走
上斜路，見到店舖 「生福祥香莊」
掛滿大大小小的燈籠，當中包括了
老闆黃改蓮親手製作的楊桃燈籠。

削竹篾要夠手力
進入店舖，看到天花板掛着黃

改蓮親手製作、大大小小的楊桃燈
籠，不過與往年有別的是，她（有
一年）整過過千個燈籠，也整過幾
百個，今年，只是製作了十幾個，
是歷年最少的。 「老了不夠力，視
力又差了點，腰力不行，整不到這
麼多。再者經濟不好，做出來未必
賣得到。以前好好賣，好多人買。
」 為了滿足老顧客和自己的樂趣，
儘管被子女勸阻，黃改蓮還是動手
去做燈籠。

「辛苦的，削這些竹篾，手力
要夠，做完膊頭像被扯住，回家睡
覺也覺得痛，還要將竹篾弄到軟身
先可以製作成楊桃形狀。」 記者原
本和她坐着聊天，聊着聊着，她突
然興起就拿起一根竹篾來圈，再用
紗布捲起貼實，三兩下手勢就把其

套在一
個楊桃形狀的

竹篾上，完成一個燈籠的製作。
黃改蓮擅長做楊桃型和蓮藕型

燈籠，別小看一個小小的手作燈籠
，花的時間是四至五個小時，如果
要做到四歲小朋友高度的燈籠，則
要花上十幾個小時。「搵食是搵不
到的，得閒做下就得。」 她在子女
八九歲的時候就教他們整燈籠，不
過現時子女各自都有家庭，沒有想
過接手媽媽的生意。她亦教孫女摺
花，還表示孫女學得超快。

面對無人接手，她明白這一行
好似 「搵不到食」 ，更笑着叫記者
拍下她製作燈籠的過程，讓其他人
學習。 「沒有問題呀，自己又食不
晒嗰碗飯（行業）。」 黃改蓮又表
示，自家製燈籠不容易，材料也不
是這麼容易買得到。她展示自己所
黏的皺紙，不是普通文具店所賣的
圖工紙，而是奧地利來貨的皺紙，
相對有彈性，而且不容易脫色，一
般可以維持到兩至三年。

當年30幾歲的黃改蓮從1995
年開始學習做傳統燈籠，不知不覺
走到現在……

「以前日日做，最少都做17個
鐘頭，試過做到暈低，人哋話送我
入醫院，我忽然醒了，話 『不去，
我要回來開檔』 ，之後席地而睡，

當時連頭都抬不起，同朋
友講有人來買東西就叫醒

我。我暈過兩三次，太辛苦
了。」 黃改蓮又笑說，自己經常削
竹篾致碎竹入肉受傷，到皮膚含膿
才把它挑出來： 「那些竹好硬，插
得好深，用針挑更痛，寧願暫時不
理它。」

堅持手作逾廿年
看着黃改蓮削竹篾所用的力度

並不小，她手起鎅刀落的手勢非常
熟練，好快，一條滑滑的竹篾就誕
生了，這並不是一朝一夕可以練成
。對於竹篾大小、長短的形狀，她
心中好似有把尺一樣，不用量不用
度，削出來的都可以是一模一樣。
更厲害的是，她一邊和記者聊天，
一邊可以用圖工紙剪出葉子形狀，
令人甘拜下風。她笑言這只是工多
藝熟，並不厲害。

為了養大子女，黃改蓮搏命賺
錢，現時子女已經成家，見到媽媽
如此辛苦都不忍心，認為她應該享
福。黃改蓮還表示兒子經常勸她不
要再做燈籠，更曾為了阻止她，將
一盆水倒在只要有水碰過就會融化
的皺紙上，讓黃改蓮當場爆喊。

講起慶祝中秋節，黃改蓮謂會
和家人、朋友一起在店舖門口掛起
燈籠，點上蠟燭，食月餅、水果，
十分有氣氛，更成為他們家的傳統
。 「最難忘的是中秋節要搏命整燈
籠，哈哈！以前人家會企喺度等你
整個燈籠，然後買下，幾好生意。
」 她說。

大公報記者 許詠妍（文、圖）

今年10月1日就是中秋節，相信有不少人已經食過月餅，或者已訂購月餅送
人，甚至乎自家製。除了食月餅，玩燈籠都是中秋節必備的節目，臨近佳節，公
園內、大街上，總會有大小朋友拿着燈籠應節。本月中開始，已有不少店舖
掛上燈籠出售，位於中環卑利街的 「生福祥香莊」 東主黃改蓮堅持手作傳

統燈籠，不過亦有店舖因疫情原因，放棄多年以來親手製作的傳
統燈籠，只售賣來貨。
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疫下過中秋

▲▲店內掛滿燈籠店內掛滿燈籠

◀◀黃改蓮今年只製作了十黃改蓮今年只製作了十
多個燈籠售賣多個燈籠售賣

▲泰昌紙號老闆娘黃太今年沒有自製燈籠售賣
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朱古力奶皇月餅
餅皮材料：低筋麵粉、吉士粉、全脂奶粉
、唂咕粉、砂糖、室溫牛油、全蛋、糖膠
內餡材料：砂糖、低筋麵粉、吉士粉、全
脂奶粉、唂咕粉、大福粉、煉奶、全蛋、
椰奶、麥芽糖、全脂牛奶、室溫牛奶、朱
古力粒
製作餡料：
①混和麵粉、吉士粉、唂咕粉、大福粉和

奶粉，過篩網，再拌入砂糖備用。椰奶
加熱後加入麥芽糖，待涼。

②煉奶、全蛋、全脂牛奶和椰奶混和成奶
漿，備用。混和粉和奶漿成糊，粉糊放
置鋼盤中，蒸12至15分鐘。

③粉糊出爐後加入室溫牛油和朱古力粒拌
勻，分成每份20.5克，搓成球狀冷藏最
少8小時過夜備用。

製作2款月餅皮：
①所有乾粉過篩並加入糖拌勻，備用。
②加入牛油搓擦，再拌入全蛋和糖膠、胡

蘿蔔素和水，拌勻成糰（此步驟只用於
製作蛋黃奶皇月餅）。

③分成每份29.5克，搓成球狀冷藏15分鐘
，備用。

製作2款月餅：
①皮擀開成薄皮
後，包入1球
餡料，收口向
下，灑粉後壓
入餅模，壓平
後倒轉餅模拍
出月餅。

②置月餅於烤盤上，冷藏約30分鐘。焗爐
預熱至250度，掃蛋漿於餅面。用燒烤
功能烤4分鐘，再用250度焗5分鐘。出
爐待涼約10分鐘，掃糖漿於餅面花紋，
再用燒烤功能烤3分鐘即成。

中秋節將至，奇華餅家舉
行工作坊教大小朋友一起整月
餅，包括Sanrio蛋黃奶皇月餅
和朱古力奶皇月餅。

蛋黃奶皇月餅
餅皮材料：低筋麵粉、全脂奶粉、砂糖、
室溫牛油、全蛋、胡蘿蔔色素、水和糖膠
內餡材料：低筋麵粉、吉士粉、全脂奶粉
、砂糖、椰奶、煉奶、花奶、蛋黃、全蛋
、室溫牛油、鹹蛋黃
製作餡料：
①鹹蛋黃放焗爐用150度焗10分鐘，冷卻
後過篩網，備用。

②混和麵粉、吉士粉和奶粉，過篩網，再
拌入糖備用。

③椰奶、煉奶、花奶、蛋和蛋黃混和成奶
漿，備用。

④混和粉和奶漿成糊，粉糊放置在鋼盤中
，蒸12至15分鐘。粉糊出爐後待涼，加
入室溫牛油及鹹蛋黃碎拌勻，分成每份
20.5克，搓成球狀冷藏最少8小時過夜備
用。


