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「無論如何競爭，我們做
飲食業的一定要有良心，如
果吃到別人有問題的話，自
己也不會安樂，也失去了做
這行的意義。」

—官保山

國記粉麵廠是澳門歷史最
悠久的粉麵廠之一，已經陪
伴澳門走過 30 多年的歲
月，多年來一直竭誠為澳門
市民服務，並自己研發出多
款口味獨特的粉麵，包括：
蛋白伊麵、蝦子麵等。

國
記
粉
麵
廠

大廚創業從零開始

「國記粉麵廠」創辦於1980年，至今已
經有30多年的歷史了。現在的「國

記」由兩代人經營，父親官保山負責食品生產、
質量把關事宜，兒子官國榮則負責對外的接洽及
銷售的事項。
官保山以前是個大廚，為了維持生活，他曾經

一個人身兼數職，雖然辛苦，但是從不抱怨，他
勤勞認真的態度贏得了當時老闆的讚譽，並鼓
勵、幫助他出來自己創業。得到了老闆的支持，
官保山也覺得自己出來創業是個不錯的選擇，於
是就出來創辦了國記粉麵廠，這個和自己工作相
關的行業，一做就是30幾載。
談起官保山以前的老闆，他的兒子官國榮言語

中滿是感恩，他表示，當年的創業環境是很艱辛
的，父親創業的同時還要維持家庭的生計，但很
幸運的是他得到了當時老闆的支持，然後才有機
會一步一步的創辦了麵粉廠。雖然一半是幸運，

但粉麵廠從一開始的家庭
式、平民化生產到現在的工
廠化大規模生產，離不開父
親官保山的辛勤創業。
創業初期的粉麵廠，基本
上一切都是從零開始，官保
山對於市場各方面的了解都
屬於摸索階段，當時能找的
客源不多，主要都是集中在
咖啡室和街邊檔。許多的商
戶已有自己固定的供應商，
作為一個新的供貨商，要取
得別人的信任並不是那麼容
易的。於是，官保山每天起
早貪黑，自己一個人幾乎包
辦了所有的事情，一路做，
一路慢慢累積了固定的客
源，從最初零星的客戶到現
在每個月固定的生產量，每
一個客戶、每一張訂單都是
靠他的真誠與努力贏得的。
回想當初，官國榮記憶猶
新，他笑言：「小的時候經
常跟着父親的車一起去送
貨，那時的自己看見父親每

日那麼辛苦的工作，還偷偷暗下決定長大後一定
不會入這行。」畢業後的官國榮曾經在外面工作
了一段時間，他認為，現在澳門的環境，在外面
當個打工族其實更舒服，回來家裡幫忙是完全另
外一回事，但是父親年紀大了，始終要有人幫
忙，而自己也樂於嘗試另一種發展，責任使然之
下，便回到了家裡幫忙，現在的工作每天對於他
來說都是一個新的挑戰。

兩種思維互相學習
父親官保山是一個傳統的人，而兒子官國榮則
是一個有自己的思維的新生代。他表示，每當自
己有一個新的想法都會和父親探討，而父親都會
以自己的經驗給予他回饋和分析，而自己也經常
會把一些新式的知識與父親分享，父子倆相互學
習，與父親在工作過程中所產生的交流與衝擊是
最令官國榮欣喜雀躍的。
現在的國記粉麵廠已達到規模化的生產，每個月
都有固定的客源，有時候一天的生產量最高可以達
到2000公斤。雖然現在粉麵廠的發展很平順，但
還是遇到不少困難，比如原材料方面和人手問題。
官國榮表示，澳門的環境比較特殊，一般原材料是
很少能在澳門找到的，加上麵粉方面不能由其他地
方輸入，最多是靠內地，所以有時候質量方面都是
由他人控制，由不得他們選擇，而他們能做的是最
大程度的保證生產過程的質量。

時代變遷品質堅持
澳門博彩業開放後，對飲食業帶來了很多的幫
助，隨着越來越多的大型娛樂場所落戶澳門，人
流和市場不斷增加，也為他們帶來了更多的客
源。但是同時也帶來了很多衝擊，隨着澳門經濟
的快速發展，舖租和人手問題成了一個考驗。現
在的「國記」在澳門已經有着不錯的口碑，越來
越多的新客戶主動尋來，因為訂單量的增多，相
應的也需要更多的人力來支撐。「現在已經是一
個機械化的時代，很多的程序是機器可以完成
的，但是依然需要一個過渡期去慢慢交接。」官
國榮表示，機器生產雖然穩定，但始終還是死板
的，要保住那份「味道」，目前很多程序是機器
無法代替的。人手不足又大量生產可能會造成惡
性循環的現象，不停地趕貨，員工也會很辛苦，
這樣反而會降低「質」，得不償失，所以「國
記」亦不敢貿然地接太多的訂單。對於飲食業及

客戶，「國記」依然堅持着自己有一份責任在。
談到自己的產品，官國榮眼裡充滿自信，現在

「國記」的粉麵依舊按照以前傳統的方法來生
產。比如「國記」自己研發的幾款招牌產品，蝦
子麵、蛋白伊麵等，材料和做法基本上都不同於
其他生產商，按照傳統的製作方法，比較費時，
也比較繁複，一個產品的製作基本上都要用一整
天的時間來完成，但是卻可以保證粉麵的口感，
這不是現在這種一次性大量生產可以比擬的。
展望未來，企業要進步，就不能停滯不前，配

合現在的發展，「國記」也不斷地在機器及技術
層面添加、改良。
官國榮表示，「國記」在澳門本地已經有足夠
的客源了，正在積極的擴充海外市場，所幸本地
中小企得到政府的支持，「國記」也開始做一些
海外的展覽，並嘗試研發一些新的產品配合展
覽。
他說：「未來會再多投入一些新的機器，因為
有些方面是人手可以做得更好，但是有些程序卻
是只有機器才能完成的，比如真空包裝。」
官國榮表示，因為是新鮮製造，保質期並不是

太久，暫時還不能提供給非澳門地區，只有做出
真空包裝的產品，才能將保質期延長，配合海外
市場的發展。但是無論如何，「國記」始終會將
澳門這一種「傳統的味道」繼續保留下去。

秘笈一：本地生產新鮮製作
國記粉麵廠經營三十幾年來，一直本着「本地

生產，新鮮製作」為經營理念。除了麵粉必須依
靠國內提供之外，整個生產過程都是在澳門這邊
的廠房進行。由官保山和一班老師傅配合機器一
起完成，層層把關，確保食物的品質和安全，每
日如是。粉麵這類食物擺放的時間不長，尤其是

粉類產品不能放隔夜，所以每到固定的時間「國
記」都會把剩餘的粉麵處理掉，確保食客們吃到
的都是最新鮮的。

秘笈二：良心生產誠信經營
「國記」幾十年來一直得到新老客戶的支援，
皆是因為粉麵廠一直堅持着「重質不重量」。飲
食業這個行業比較特殊，並不同於其他行業，馬
上就能見優劣，這個行業靠的是時間的考驗以及
口碑，要長久經營下去，必須得靠「質」取勝，
「國記」從來不會為了競爭而降低成本，靠價錢
取勝。「無論如何競爭，我們做飲食業的一定要
有良心，如果吃到別人有問題的話，自己也不會
安樂，也失去了做這行的意義。」這是官保山幾
十年一直掛在口邊的一句話，父子兩正是秉承着
這樣一個原則，「國記」才一路走到了今天。

秘笈三：因應市場 不斷創新
現在的人對飲食越來越有要求，有的人喜歡傳

統的味道，但是有的人會喜歡創新的口味。「國

記」這幾年來也在保持原來傳統風味的基礎上，
繼續改良、研發其他產品，同時也會因應客戶的
需求，而研究生產個別的口味。力求做到保持傳
統，又不斷創新。

秘笈四：珍視員工 同舟共濟
國記粉麵廠從最初的家庭式生產到現在已成
規模的廠房，現在有20幾個員工，而最老的員
工也已經服務20幾年了。官國榮表示，父親平
時做事情都是親力親為，從來不分老闆和員
工，有些老師傅都是和父親一起打拚上來的，
是「國記」寶貴的資產，大家彼此的關係就像
一家人，相互尊重。
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■■勤勞的官保山幾乎全年無休勤勞的官保山幾乎全年無休
地在粉麵廠忙碌工作地在粉麵廠忙碌工作

■國記粉麵廠品牌標識

■國記粉麵廠本着「本地生產，
新鮮製作」為經營理念。

■■國記的員工將洗好的大米國記的員工將洗好的大米
先浸泡一些時段先浸泡一些時段，，磨碎後磨碎後，，
再用來製作河粉再用來製作河粉。。

■國記粉麵
廠從最初的
家庭式生產
到現在已成
規模的廠房


