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品味坊

色
彩
對
人
的
日
常
生
活
有
很

大
的
影
響
，
尤
其
對
人
的
心
理

情
緒
來
得
更
為
直
接
。
顏
色
本

身
沒
有
神
秘
力
量
，
只
有
暖
色
調

和
冷
色
調
之
分
，
也
即
是
陰
陽
之

分
。
想
營
造
溫
馨
熱
情
的
空
間
感

受
，
多
數
會
選
擇
紅
色
、
橙
色
及
黃

色
系
列
的
各
種
顏
色
。
相
反
，
想
給

人
清
雅
、
舒
緩
的
感
覺
，
就
會
以
藍

色
、
綠
色
和
紫
色
等
冷
色
調
。

依
照
傳
統
的
五
行
學
說
，
色
彩
配

有
五
行
屬
性
。
在
季
節
上
，
春
天
木

旺
為
綠
色
，
夏
天
火
熾
為
紅
色
，
秋

天
金
強
為
白
色
，
冬
天
水
旺
為
黑

色
，
四
隅
土
為
黃
色
。
在
方
位
上
，

東
方
為
綠
色
，
南
方
為
紅
色
，
西
方

為
白
色
，
北
方
為
黑
色
，
中
央
為
黃

色
。
根
據
色
彩
學
的
研
究
，
暖
色
調

會
令
人
產
生
亢
奮
活
躍
的
感
覺
，
冷

色
則
會
給
人
淒
美
憂
鬱
的
感
覺
。
一

般
而
言
，
男
性
比
較
喜
歡
暖
色
調
，

女
性
就
偏
愛
冷
色
調
，
年
輕
人
較
喜

暖
色
，
老
年
人
就
偏
好
冷
色
調
。

了
解
色
彩
的
五
行
屬
性
，
便
可
以

輕
易
分
別
出
不
同
住
宅
坐
向
的
色
彩

屬
性
：

坐
西
北
向
東
南
為
﹁
乾
宅
﹂，
宜
以

白
色
及
黃
色
系
為
主
調
。

坐
西
向
東
為
﹁
兌
宅
﹂，
宜
以
白
色

及
黃
色
系
為
主
調
。

坐
南
向
北
為
﹁
離
宅
﹂，
宜
以
紅
色

和
橙
色
系
為
主
調
。

坐
東
向
西
為
﹁
震
宅
﹂，
宜
以
綠
色

或
淺
藍
色
系
為
主
調
。

坐
東
南
向
西
北
為
﹁
巽
宅
﹂，
宜
以

綠
色
和
黑
色
系
為
主
調
。

坐
北
向
南
為
﹁
坎
宅
﹂，
宜
以
黑
灰

色
和
藍
色
系
為
主
調
。

坐
西
南
向
東
北
為
﹁
坤
宅
﹂，
宜
以

紅
色
和
黃
色
系
為
主
調
。

有
位
朋
友
聽
相
師
說
他
冬
天
出
生

命
中
缺
火
，
於
是
將
大
門
塗
以
紅

色
，
用
紅
火
來
生
旺
自
己
。
可
是
不

久
他
太
太
病
了
，
咳
嗽
日
重
。
原
來

她
是
辛
金
弱
命
，
家
門
的
火
紅
色
直

剋
弱
金
。
辛
金
於
身
體
代
表
肺
和

呼
吸
系
統
，
被
燒
即
有
患
，
朋
友

得
悉
原
委
後
慌
忙
將
家
門
油
回
米
黃

色⋯
⋯

色
彩
的
力
量
有
時
真
令
人
難

以
置
信
。
所
以
在
不
明
就
裡
的
情
況

下
最
好
不
要
為
求
突
破
而
亂
用
極

色
，
令
家
人
枉
受
無
妄
之
災
。

勞
斯

文︰BENNY WONG塔羅星座塔羅星座藏傳骰卦— 文︰鑌治生肖生肖

話
說
風
水

話
說
風
水

心緒不靈之象，凡事
皆暫停，勿亂作重要決
定，三思而後行為是。

莘莘學子的卦象，如
你是在求學時期，皆可
是大吉之兆，讀書上心
無往而不利。

成 事 在 人 ， 謀 事 在
天。當你認為已經對事
件盡了全力，就不用再
擔心太多了，上蒼是會
眷顧有心、有努力過的
人。

與愛侶在本星期為小
事而鬧翻，過後回想其
實真的不甚值得，珍惜
眼前人才是。

卦象得出父母之象，
但意指身體欠佳，要多
注意他們的健康，勿後
知後覺，唔知唔覺。

財星入局之象，大大
個財神爺在前方，日夜
照耀㠥你，想赤貧也難
吧，而好好把握穩健之
道！

卦象呈現病徵，特別
是氣候轉變而帶來的喉
嚨氣管問題，一定要小
心調理，不然手尾頗長
哩！

有升職加薪之象，不
要忽視身邊不起眼的同
事，極有可能他是公司
派來的重臣，特意來視
察行情的，因此努力表
現自己哩。

大利投資者及經商人
士，上司下屬皆是你的
貴人，能得此助力，必
事成。

大利姻緣桃花運，像
隻穿花大蝴蝶般，左撲
右撲，快活非常，但真
愛已遠在天邊近在眼前
哩。

留得青山在，那怕無
柴燒。沉㠥應對，方為
上策，只因多作事也徒
然的！

一分耕耘，一分收穫
之象，若然真的想得到
最大的效益，就得努力
不懈地工作了，望天打
卦不成。

有如魔術師般聰明百
變，多才多藝，很久不
見的朋友在這星期會聚
會。

計劃中的事情會變得
落實以及成功，多加努
力，就會得到更多的意
外收穫。

與家人朋友遇上意見
不合時，千萬不要放在
心上，應多些將內心的
不滿提出，否則會造成
心病哩。

金錢、事業、愛情、
人 際 都 給 太 陽 伯 伯 照
耀，幸福滿溢，但小心
體重大增啊！

身邊總是有人與你作
對，並未能好好安定下
來，好煩、好躁呢。

想得到更好的運氣，
首 先 要 學 識 付 出 這 一
步，不要計較就會更好
了。

見到魔鬼牌出現在這
星期裡，萬事要小心一
點，特別是金錢借貸方
面，小心一去無回頭。

期待已久的愛神丘比
特終於降臨在你枯乾的
愛 情 路 上 ， 好 好 把 握
哦！

機會是不常有的，真
是有興趣的，就要給多
點信心喇，不然走了！

各方面都穩穩陣陣，
不需掛心，但就是壞脾
氣這傢伙戒不了。

這 星 期 學 習 能 力 強
勁，是時候為自己將來
進修了。

月亮的影響，令你這
星期多愁善感，憂慮非
常 ， 不 如 多 找 人 分 享
吧。

色
彩
與
五
行

yukkongsir@yahoo.com.hk

■
勞
斯
本
身
是
學
油
畫
專
業

的
，
曾
任
職
電
視
台
美
術
部
管

理
層
，
亦
愛
好
鑽
研
玄
學
風

水
、
形
象
包
裝
，
由
於
經
常
幫

助
朋
友
化
解
疑
難
雜
症
，
漸
漸

累
積
了
一
定
的
戰
績
，
如
今
請

他
在
此
同
大
家
分
享
，
大
家
可

透
過
真
實
事
例
，
學
到
一
些
簡

單
風
水
常
識
。

近年，自從陳豪品味咖啡推出後，多了朋友飲

咖啡，尤其是揀選高級的咖啡。最近，筆者發現

在中環的歷山大廈星巴克分店，特別推出了推出

兩款全新的Starbucks Reserve頂級咖啡，帶來的

「危地馬拉安提瓜美蒂娜咖啡」及「喀麥隆奧庫

山咖啡」，兩款咖啡產量稀有，每顆咖啡豆均從

世界各地經由人手精心挑選，突顯原產地的獨特

風味。

而且，由美國遠道而來的國際咖啡大師Chris

Gimbl 指出︰「Starbucks Reserve產量難以預

料，是星巴克咖啡

專家於世界各地與

咖啡農建立深厚關

係而搜羅得來。由

於數量罕有，最適

合 以 領 先 全 球 的

Clover沖調系統調

製。」

咖啡愛好者愛不釋手

Step 1 ：選購你喜

歡的咖啡豆，並先

在分店研磨至粗粒

的咖啡粉。

1 2

3

Step 2：將咖啡粉放入

濾壓壺，比例為一湯匙

咖啡粉及4安士熱水。

Step 3：於濾

壓 壺 注 入 熱

水，等候3至

4分鐘。

Step 4：從

頂 部 將 咖

啡 粉 壓 到

底 部 後 便

可 細 意 品

嚐咖啡。

細味香港情懷
品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮品嚐懷舊菜滋味無窮

近年，不少人都在說集體回憶，那麼在食物上，大家又有什麼集體回憶？有沒有一些

大家吃過的點心已消失了？今期，筆者帶大家來到已有80年歷史的六國酒店，品嚐一系

列懷舊菜式，像坐了時光隧道回到以前，尤其是四十年代至七十年代的懷舊點心及小

菜，筆者也是第一次品嚐，一試難忘。這些點心，年輕人或許從未有機會品嚐，不過如

今大家有機會了，你可以去六國品嚐由四十至七十年盛行的精緻菜及點心，相信大家品

嚐後也會如筆者一樣，滋味無窮，並細味㠥香港的情懷。 文︰吳綺雯 攝︰Harry

燒賣、蝦餃、牛肉、粉果、雞紮等點心耳熟能詳，但原來以前的
點心有金錢雞、錦鹵雲吞、鳳肝等，大家又吃過嗎？大家想試嗎？
那就可到六國酒店的粵軒，多款於四十至七十年代盛行一時的精緻
菜式及點心會重現眼前。

點心金錢雞 你吃過嗎？ 小菜焗魚腸 你嚐過嗎？

懷舊甜點 中西合璧
六七十年代期間，香港酒樓師傅自國外大量引入西式甜

點，並巧妙糅合中式元素，創造出不少中西合璧之甜點，如
備受食家追捧的西米蓮蓉焗布甸，可說是集東西風味於一身
的香港特色佳餚，甫推出便深受推崇。雖然此甜點極受歡
迎，然而因其製作需時，現今香港有提供的酒樓寥寥可數。
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■六國酒店八十年前的外貌。

■金錢雞（HK$56) 乃六七十年

代流行的燒味，主要材料有肥豬

肉、雞肝及叉燒。肥豬肉要先以

砂糖及玫瑰露醃大約半小時，再

與雞肝及叉燒疊在一起燒，豬肉

的油份令雞肝更香滑，配以夾餅

以中和其油膩。

■砵仔焗魚腸（HK$128）

裡，材料有魚腸、蒜片、肉

碎、油條、蛋、陳皮及胡椒

粉，先將魚腸混合蒜片、肉

碎及上等陳皮等蒸好，再在

面層鋪上油條及掃上蛋醬拿

去焗，便製成面層香脆，內

裡鮮甜的焗魚腸。

■蝦籽柚皮（HK$108）源於

六十年代 ，製作較複雜，柚

皮要先用滾水浸煮3次，再拿

去入油及煲，需要幾天的時

間去處理，這樣煮出來的柚

皮才會香腍，而蝦籽作配菜

更可帶出香味。

■這道釀焗鮮響螺，筆者也

曾 吃 過 ， 以 為 是 現 代 的 菜

式，原來這道菜已於七八十

年代西式元素開始流入香港

時興起，主要材料有肉碎、

馬蹄、洋㡡、蘑菇及響螺，

將材料切粒，以葡汁煮好再

釀入響螺中，再拿去焗，香

甜味美。老闆刻意為此道菜

訂製餐具的。

■穿蓮八寶鴨（HK$380/1隻）
是 歷 史 相 當 長 久 的 傳 統 菜
式，早於三十年代已廣為流
行的酒席之選，製作十分考
究需時。釀料要先用溫水隔
水浸泡約一小時，再加入鹹
蛋黃及金華火腿，調味拌勻
再注入鴨身。鴨身要以老抽
平均塗滿，再將兩面煎至金
黃色，再隔水蒸約六小時，
淋 上 芡 汁 ， 再 以 小 棠 菜 伴
邊。

■西米蓮蓉焗

布甸，在焦脆

的表面下是馥

郁綿滑的西式

奶黃布甸，配

以清香的中式

蓮蓉，兩方元

素完美結合。

■金錢酥蟹盒是六七十年代流行

的小菜，難在坊間找到。材料有

蟹肉、豬肉、蝦肉、芫茜莖及芹

菜，先將餡料混合在一起，然後

用兩片用玫瑰露醃過的肥豬肉將

之夾在中間，再拿去炸。其入口

鬆化，甘香而不膩。

■脆皮奶蝦球則源於七十

年代的酒席，脆皮鮮奶的

難 度 在 於 要 做 到 外 脆 內

滑，要先將鮮奶由水狀攪

拌至筋狀，這步驟是最考

師傅的功夫，配以鮮蝦令

菜式不至單調。

■Chris Gimbl示範

以Clover沖調系統調

製 S t a r b u c k s

Reserve。

■錦鹵雲吞 (HK$85)，又名錦

繡良緣，是七八十年代時舉

辦喜慶之筵席頗受歡迎的菜

式。炸雲吞用竹昇皮製成，

點以糖醋汁食用。雲吞內的

餡 料 是 叉 燒 ， 是 懷 舊 的 做

法。醬汁內加入了鮮蝦、魷

魚及叉燒等更添風味，老闆

刻意為此返來訂製餐具的。

■蜜汁燒鳳肝（HK$88）是以蜜

汁叉燒的方法烹調雞肝，令蜜味

與鳳肝的油脂融合在一起，香甜

惹味。現在已極難吃得到這一道

點心。

■你看﹗早在

30年代菜牌，

物價如何，從

這裡看得到。

至於在小菜上，現在創意小菜甚多，不少大廚都自創自己獨有的菜式，但原來以前存在過的焗
魚腸、蝦籽柚皮等，如今你又品嚐過嗎？

■在歷山分店，你可以一

邊嘆頂級咖啡，一邊享用

精美甜品。由該處夥伴親

手製作的美食超過30種，

為咖啡愛好者提供美食配

對選擇，當中包括新鮮出

爐的牛角包、法式三明治

及手製甜點，定能滿足不

同顧客的口味。

Step by Step 教你沖杯靚咖啡
當然，在家中或辦公室使用傳統的法式濾壓壺

享用Starbucks Reserve，亦可感受這款珍貴咖啡

獨有的風韻味道。
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品嚐懷舊菜滋味無窮

■獲獎無數的六國酒店

中菜廳行政總廚馬榮德

師傅精心炮製出各種懷

舊菜式。


