
序  言

陈开枝

广州自古以来就是我国对外通商的重要口岸。自汉代起，从

广州启程驶往南洋各国的商船已不断增加，逐渐形成了海上“丝

绸之路”的始发港；唐宋元代，广州作为对外通商口岸，工商经

济又有了进一步的发展；明清时代，广州在很长一段时期，是全

国“一口通商”之地；时至今日，广州仍然是华南地区工商业和

对外贸易的中心。

源远流长的商贸文化孕育出众多的历史悠久、闻名海内外的

老字号，分布于轻工业、商贸、饮食、旅游服务等各行各业。

这些老字号能够在几十年，甚至上百年历史的风风雨雨中生

存和发展，绝不是偶然的。老字号在创业之初，大都筚路蓝缕艰

苦奋斗，在夹缝中求得生存与发展。老字号的创业过程，无疑就

是一部广州市民族工商业的发展史，为发展我国民族经济提供了

宝贵的经验。

老字号之所以能够长期生存发展，与他们独有的经营特色很

有关系。无论在产品特色、经营手段、服务质量等方面。老字号

都比其他同行占有优势，特别是他们所创立的商号和品牌，长期

以来已在消费者的心目中生根。时至今日，人们在消费时，还对

这些品牌津津乐道。这些商号和品牌，已成为我国民族经济中宝

贵的无形资产，更是当今市场经济环境下，广州市国民经济可持

续发展的宝贵财富。



保护而消失。现存的有

建国之后，老字号大都有了新的发展。但随着社会经济体制

的变化和城市建设发展的需要，不少老字号或因体制不合理、经

营不善而被淘汰，或因拆迁、兼并、转营、合资、合作中得不到

家了。

年以上历史的著名老字号中，或有传

统商铺、或有传统企业品牌和名优产品的已不到

陶陶居等 多年以上历史的广州市民耳熟能详的酒

在广州市政府公布的首批老字号名单中，包括了广州酒家、

家具有

家、店铺、药厂、戏院等等。老字号作为一座历史文化名城的重

要文化遗产，必须对其进行抢救性的保护，重点是保护其传统字

号、传统工艺、传统建筑和驰名品牌。在保护其文化遗产的原则

下，进行企业改革，引入竞争机制，使老字号能够重振风采。

多家广州老字号，翔实记叙了这些老字号的

广州市政协学习和文史资料委员会与广州市地方志编纂委员

会办公室共同编辑的《广州老字号》，为保护广州老字号作了一

项有益的工作，对弘扬广州市悠久的历史文化遗产有积极的作

用。该书搜集了　

发展历史、经营特色等等，为存史资政，为发展新时期的市场经

济提供了历史的借鉴。



食饮
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食在广州第一家

广州酒家

公里范围内，东涵城里的太平、

广州酒家的前身称西南大酒家，座落于广州的下九路、第十

甫、文昌路、十八甫交汇处的东北角，面向西南，俯视四方。这

里又是西关最繁荣之地，在

丰宁（今人民路）、大德、一德、惠福、大新、惠爱（今中山六

路）等路段，南接十三行、西堤、沙面，西通西关“三宝”（宝

华、宝源、多宝路），北连恩洲、泮塘等富乡，紧贴华林古寺。

钱庄、金铺、外贸行栈和绸缎布匹、酸枝家私店铺林立，万商踊

至，贩夫如鲫。加之千百年来形成的书香门第之风，馆舍宅第，

鳞次栉比，富商巨贾、官宦遗老，以及西关阔少、名门闺秀云

集，因此在这里经商，可谓“得天独厚”，占尽地利。

这样的“龙口之地”，自然是商家经商首选的地盘。当时，

西南大酒家创建发起人陈星海所经营的设在十八甫、光复南、永

汉路（今北京路）等英记茶庄，都是选在这样的龙口位置。他认

为这些地头够“煞气”。对这块“宝地”，他早就相中了，或租或

买，不论价钱，务求必得。

南来北往的必经之地。第九甫这边有间

其时，这里是第九甫、第十甫、十八甫、文昌巷的交汇点，

西关这一带东向西驰

广州酒家企业集团有限公司



年

“关帝庙”，供奉“关帝”；文昌巷这边有“文昌庙”，供奉“文昌

帝君”。两庙之前，是西关较为开阔的公共场所，南来北往的香

客游人，摩肩接踵，熙熙攘攘，惹来不少商贩，或挑担，或摆

摊，样样皆宜，生意红火，其中有一家名为“食为先”的小食

档，因经营得法，小有名气。而文昌巷内的文园酒家，以亭、

台、池、榭的园林景色，加之创造了“江南百花鸡”、“蟹黄翅”

等名菜，因而招来不少富商豪客，名声远播，成为广州“四大酒

家”之一。

年后，孙科任广州市市长，要在此开筑马路，要把第

九甫扩阔为上九路、下九路，与扩阔的第十甫相通；把文昌巷扩

阔为文昌路，与扩阔的十八甫相通；当时倡导破除迷信，把关帝

庙、文昌庙拆掉。东西南北方向道路扩阔开通了，进出西关的行

人、车马大多在此分合，成为了寸金尺土的“三煞”位，成为了

商家必争之地。陈星海眼见心谋，自是闻风而动。不过，由于国

民党要人余汉谋大权在握，其兄余庆吉得“近水楼台”之便，捷

足先登。

陈星海心有不甘。他四出活动，物色伙伴，筹集资金，以钱

换地，最终是财可通官，从余庆吉庆手上把地买了过来。

宝地得手，陈星海立即大展拳脚，实施其兴办酒家鸿图。他

顺应“斗三煞”的“风水”格局，酒家面向西南，定名为西南酒

家。

月，西南酒家大功告成，新张之日，楼内筵张百

席，楼外醒狮欢腾，锣鼓与炮竹齐鸣，煞是热闹。

不过，“风水”还“风水”，要想这块“风水宝地”成为发财

致富的“聚宝盆”，还需要着意经营，不能以为有了“风水宝

地”，就可以“坐享其成”。陈星海等人是深谙此道的，买得此地

后，决心要把酒家建成为吸引食客的舒适的大酒家。他们不惜重



开业一年左右时”

年

金，在报纸上刊登广告，征求建筑设计和园林设计。

月 日的早晨，广州《国华报》第一版第三页就

刊登了这样一则广告：

一九三六年花园式最新建筑，西南大酒家求征园林配

景，花树栽培求老圃，园林布局仰骚人。

本酒家规模宏伟，设计周全，对于门面装潢，前经登报

征求设计，叨荷美术大家，极勾心斗角之能，踊跃指导，刻

已分别接纳施行，工程快将完竣，窃敝酒家注重园林布局，

俾顾客于茶余酒后，吸清新之氧气，览鲜艳之鲜芳，行见墨

客骚人，感集于是，此园林设备极应注意者也，除选雇素有

经验花王划策外，伏冀州人雅士，锡以嘉谋，用匡不隶，异

日酒帘幕展，敬具先生之馔，并酬夫子之修，是为启。

明眼人一眼可以看出，这则颇具特色的广告，既有征求设计

之意，又有宣传自己的作用。旗鼓在前，其锐意经营之志可见。

酒家建成后，他们以“广州第一家”自诩，以“诚实无欺”

为主旨，重金礼聘“南国厨王”钟权大师以及名厨梁瑞主厨，刻

意营造一个“名店、名厨、名菜”的酒家形象。

多

当时，海南岛文昌县出产的鸡甚有名气，梁瑞等人前去考

察，就地品尝，发现鸡肥美肉厚，果然名不虚传。美中不足的是

鸡骨过硬，食用不便，于是去骨斩件，拼以火腿、珍肝、菜远，

食来皮爽肉滑，极具风味。厨师们想到西南酒家座落文昌路，于

是便把鸡定名“西南文昌鸡”，大受顾客欢迎。尽管至今已

年，仍为人们津津乐道。

由于名菜名点屡屡推出，加之经营得法，因而生意十分兴

旺。

很可惜，它只有地利、人和而缺少天时，正所谓“生不逢

日寇侵华战火烧向华南，烧向广州，西南
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年把西南酒家重建元。于是大兴土木，在

股，每股大洋

米的日字形大天

酒家即被日寇的炮火所焚毁了。风水之地满目疮痍，顿成废墟，

为广州酒家的历史记下了难忘一笔！

西南酒家被焚，经营者颇有不甘。他们决意要重整旗鼓，东

山再起。陈星海等人发起，筹资重建。

当时有广州“第二代茶楼王”之称的谭晴波、建筑商骆衡

川、行业中人陈中汉等四处活动，终于集得

元，合

起来，并取意“食在广州”，改名为“广州大酒家”。（“广州大酒

家”这个“大”字，一直沿用至建国后，“文化大革命”后去掉

个“大”字，称“广州酒家

广州大酒家地处三角位，但其门面不取弧形而取平面形，用

仿罗马柱融合中西的建筑特色，上建一斜偏角“检阅台”，配以

规整的门窗，显得开阔、伟岸。酒家门前两旁各植有一株红棉

树。红棉树又称“英雄树”，据说因为它木质疏松，吸水多，生

长快，与同一地点的同龄的其他树木相比，总要高出一头而得此

称。

酒家在大门两旁植红棉树，寓“大红大旺，参天擎日，胜人

一筹”之意。此后，每年春暖红棉花开，红透了酒家门面，确也

为酒家生色不少。日久定型，成了广州酒家的标志。

米，内有宽近酒家楼高二层，有长达

井内院，周边绿竹成翠，种有葡萄、白兰、桄榔、梧桐、红棉成

荫，假山、鱼池、云石台椅装点其间，别有情趣。

东南西北客座与院内长廊相连，上下沟通；大小厅堂疏落有

致，中西结合，古色古香而又具时代气息。它能同时筵开百席，

座盈千客。大凡举办大型宴会，皆在二楼端厅前台设立主席台，

主宾们可透过内院俯览层楼客席，致词、祝酒，十分壮观。论其

规模和建筑之独特，在当时可以说是绝无仅有的；即使是今日，



这样建筑格局的酒家也属罕见（城建主管部门要将之定为保留建

筑）。仅此一项，它已无愧为“广州第一家”了。

酒家名厨众多，历史上曾拥有“世界厨王”梁贤、“南国厨

王”钟权，以及梁瑞、罗全、梁娣、陈律、胡培、黎隆等南国名

厨。被称为省、港、澳“四大天王”的点心师，它曾占有其三。

他们是禤东凌、欧标、李应，还有刘棠、关鹏等名师，可谓人才

鼎盛、名师济济。钟权、梁瑞等创制的“西南文昌鸡”，其时经

过改进，改名“广州文昌鸡”，与梁贤在巴拿马烹饪大赛中获金

牌奖的“巴黎鸭”，成为酒家的“压轴菜”。此外，“蟹黄大生

翅”、“百花煎酿鸭罉”、“玻璃虾仁”等名菜也颇具号召力。

点心方面，禤东凌的“星期美点”颇有名气。他参考“灌汤

包”的制法，首创“蟹肉灌汤饺”，风味独特，远近驰名。欧标

则以“虾饺烧卖”见长，被誉为“点心泰斗”。他创制“瑶柱贵

妃包”和“鸡球大包”，虽然高低档次不同，但都是精工巧制，

独具匠心。酒家的“沙湾原奶挞”、“鸳鸯挞”也独具特色，为食

家欣赏。

酒家经营坚持以“诚实无欺”为主旨，以“园林擅胜，环境

宜人；地方宏敞，筵张百席；菜点精美，斤两充足；名师烹制，

物质胜人；软语柔情，殷勤服务”揽客，公开登报，自诩具此独

有优点，当然是“广州第一家”。

它还首创酒家开早茶市，推出“点心宴”。其时的“特种点

王”，每桌一万元（军票）；“甲种点霸”，每桌五千元（军票），

价格不菲。这也体现出业主独具匠心，专志经营。

由于是日伪时期，广州酒家的主顾中，有日伪政权中的政

客、发国难财的暴发户、“大天二”（土匪头目），也有西关阔少、

官宦遗老。他们中的日伪市长彭东原、日伪税务局长潘延武、

“泮塘皇帝”李润、日伪侦缉队长叶大虾等等，都是酒家的座上



席。主家借着其亲戚 广

客，光怪陆离，林林总总。至于升斗小民，大多是生活在水深火

热之中，能上广州酒家的则是少数的。

年日本投降后，广州酒家的主顾，主要是工商业者、

西关豪客、社会名流、国民党的军政要人，当然，也少不了那些

“大天二”和黑社会“恶爷”。

有一天，酒家顾客盈门，热闹非凡。原来是下九路一间服装

店的业主嫁女，在广州酒家筵开

好不威风。

州探长李彦良的势力，封闭下九路、文昌路、第十甫、十八甫几

个路口，在马路中央大放烟花

其时，国民党的军政要员、社会名流、缉私专员葛肇煌、探

长李彦良、杂牌军长李福林、美孚火油公司总代理“常大班”等

等，都是广州酒家的常客；宋子文伉俪、蔡廷锴、陈济棠、张

发奎、余汉谋，更是广州酒家的贵宾。据说，他们对于广州酒家

的园林佳景、厅堂布局、接待服务、名菜美点都十分欣赏。

余汉谋兴致所至，写下了“食在广州”绣匾，张挂于酒家前

厅围栏之上。蔡廷锴则留下了“饮和食德”的墨宝。“饮和”是

“施恩泽之意”，“食德”是“享受先人余荫”。对广州酒家的这样

评价，可说是至高无上了。

到“文化大革命”时被废。

“广州第一家”，原本是广州酒家自我标榜而提出来的，这

时，实际上成了宾客赞“广州”的佳话，甚至以之为广州酒家题

匾。其时，广州商会及其属下各行业同业公会，经常在广州酒家

举办宴会，进行商务活动。当时的广州商会会长邹殿邦在广州酒

家饮宴时，认为“广州第一家”的确名不虚传，便特意定做一块

黑底金字的大题匾送给广州酒家。这块大题匾用上乘的东京木制

造，匾上雕刻着“广州第一家”五个突体正楷大字，围以万寿字

花围边，并派出彩狮队，敲锣打鼓送上门来。这块题匾一直挂在

酒家前厅中央的上方



行。酒家的员工知道接待的是全区人民代表，有

月，广州市中区召开人民代表大会，由于广州酒年

家地方够大，又有一定的知名度，祝酒会就决定在广州酒家举

人，不可怠

慢。他们凭着只有一定限量的肉食油糖，一堆蕃薯，就大胆构

思、精心研制，创作了每席九个菜的“蕃薯宴”。蕃薯虽然是绝

对的粗料，但厨师们的精湛厨艺，使蕃薯变化多端，丁、丝、

脯、条齐全，煎、炸、炕、焗多样，酸甜咸辣款款不同。

这一天下午

当一碟

时，代表们齐集到广州酒家二楼，这个前所未

有的蕃薯宴开始了。当各种各样黄澄澄的点心送上来时

碟香喷喷的菜肴送上来时，许多代表都细心品尝。慢慢地，代表

们的神态露出了惊奇的神色：大家除了齐声赞好以外，谁也分辨

不出有什么特殊的味来。“这些点心、菜肴里面落的蕃薯不多

吧？”

广州酒家的厨师、点心师给大家作了介绍：所有点心里面，

掺用蕃薯最少是

心有

，最多是

多款哩！”

以上。“我们已试制成功的点

多款，菜肴有

这几十席蕃薯宴，使代表们既深知我们国家在经历着国民经

济困难的时期，又对广州酒家加深了一层深切的感情。那时，物

质奇缺，“巧妇难为无米之炊”，使酒家的发展又经历了严峻的考

验。但职工们并没有气馁，他们群策群力，想办法，出主意，食

品以咸代甜，以菜代肉，以米代面，使酒家的经营仍然搞得有声

有色，照样出色地接待来自各方的顾客。

这天，坐在酒家东南面的一桌，全是归侨、侨眷，他们一面

吃一面兴奋地谈论起来：真想不到，样样的味道都会这样好。他

们特别赞赏“西汁焗薯脯”、“五彩炒薯丝”两款菜，认为好味、

可口。一位归侨谈得特别兴奋，她说：“想都想不到，南洋的西

菜味道都没有蕃薯菜这样好！”另一归侨则说：“这些菜点又便
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人吃饱。元，足可供

元不等，高低兼备。

宜、又大众化，还能节约主粮，要大力推广。”

在西廊上一席代表是医生，他们三句不离本行，一面吃，一

面议论，他们风趣地说：“蕃薯不仅味道好，营养价值也好，维

生素、蛋白质、脂肪质、炭水化合物和淀粉⋯⋯，连大米里面都

缺乏的维生素甲、丙也有呢！又有味道，厨师们真有本事！”

至

其后，酒家按照党和政府有关政策和要求，对于早点实行定

品种、定规格、定售价，设小食部，增开门点，努力搞好早点供

应。接着政府放开酒菜价格，经营高级饼食、高级酒菜，活跃了

酒家的经营。随着国家经济形势逐步好转，酒家的出品也更加多

姿多彩。售出的筵席

货源越来越充足了。有一段时间，成批成批的活羊，从外省

源源流入广州的农贸市场，广州如意坊一带，成了羊的世界。广

州酒家针对广州人不甚习惯吃羊肉，巧排、烹调了“全羊宴”。

在烹调上，他们针对羊的肉质，去其膻，取其香，制成各种菜

式，每席只售

市场上出现塘鱼过剩，厨师们又巧手精制“全鱼宴”。市场

上有大量大海龟上市，厨师们又弄了个“全龟宴”⋯⋯。

广州酒家的管理者精心经营，厨师们灵活善变，以技艺制

胜，员工上下一心，渡过了国家经济困难时期。

“峰回路转，时移势易”。

年中共十一届三中全会之后，党的改革开放政策春风

吹遍了祖国大地，各行各业都活跃起来。尤其是得改革开放风气

之先的广州，更是有如“春风得意马蹄疾”。

万元的情况下，毅然年，广州酒家在固定资产只有

贷款

年代末，随着社会经济

万元，对原有店容店貌、设备设施进行了大规模的改

造，营业额和利税连年大幅攀升。到

的进一步发展和酒家声誉的不断提高，又在许多人不看好的滨江



间贸易公司、

亿元、年利税

多间零售店、

西路创办了第一间拥有近千餐位的分店，不仅使酒家总营业额几

年，乎翻了一番，而且还开辟了一条连锁经营的新路子。

酒家的实力。

万元的企

亿多元，在房地产低潮中购地建起了面积达广州酒家自筹资金

平方米的百福广场

年，又在广州番禺购置了

广州酒家天河分店，进一步壮大了

万平方米的土地，

兴建了广州市规模最大、设备最先进的利口福食品有限公司。同

时广招社会人才和培养技术骨干，依靠科技进步，发挥品牌优

势，实施集团化经营。

年

就这样，广州酒家的经营者们发挥品牌优势，不断开拓进

取，时刻居安思危，走出了一条自力更生、振兴国企的发展之

路，分店开一家成功一家，经营项目上一个旺一个。至

间分店共底，已经发展成为一个拥有 家占地多个餐位、

亿元、年营业额

万平方米的食品有限公司、

固定资产

业集团，连续多年被评为广州市纳税大户。



莲香楼

话说莲蓉第一家

广州莲香楼享誉国内外，有“莲蓉第一家”之美称。莲香楼

以拥有风味独特、甘美香溢的莲蓉饼食而闻名遐迩，博得东南

亚、欧美和港澳各界人士的称赞；更以其优雅舒适的饮食环境，

丰富多彩的佳肴美点，真诚亲切的服务，为人们所津津乐道，赞

不绝口。

品 牌 百 年 创

莲香楼创建于 年。早期是广州城西关专营糕点美食的

连香糕酥馆。那时，西关一带繁华非常，饮食业异常兴旺，又多

是讲究饮食精细之人家。一天，有着精湛工艺老制饼师陈清俭师

傅喝着用莲子煲的糖水，苦苦思索如何改进制饼工艺，忽觉一股

清香的甜味，沁人心脾，他定神望着碗里的莲子，清香触灵感：

用莲子来制作饼点馅料，使之独具一格，吸引客人。陈师傅终于

以其精湛工艺和艰苦开拓的精神，制出色泽金黄、幼滑清香、独

树一帜的莲蓉馅来！

）广州名“茶楼王”谭新义先生收购清光绪三十四年（

张雪清



年间，莲香楼先后在香港和九龙地区

了连香楼糕酥馆，取名为“连香大茶楼”，在营销上采取创新、

创奇、创上乘的策略。连香楼的门面精工雕琢体现了以“莲”字

为主题。楼中窗格上刻有廿四孝，警世良言及朱柏庐家格言，大

门两旁题有醒目对联：“莲味清香镇日评茶天不暑；香风遥递谁

家炊饼月方圆”。环境古色古香，好一个幽雅之处。

在质量上，该店用料精心，严格选用当年产的湖南湘莲，以

莲蓉制品为特色，向市民推出莲香月饼等食品；销售上，手法新

奇，当时广州城内的大户人家婚庆嫁娶都离不开礼饼，于是，连

香楼组织挑担队，担饼人用那耀眼的两头红中间绿的扁担，挑着

大红的饼盒食箱，专挑在热闹的道路走，一队队招摇过市，制造

出浓浓的喜庆气氛，极引人注目。很快，连香楼的结婚礼饼风行

省城，连香楼的莲蓉月饼亦有口皆碑，自然每逢中秋佳节，人们

无不以馈赠莲香月饼为名贵。可以说，因为有了前辈人的探索，

制作精湛和经营策略独到才有了闻名海外的莲蓉月饼，才有了今

日的莲香楼。

宣统二年，一位名叫陈如岳的翰林学士，品尝了莲蓉食品

后，有感于莲蓉独特的风味，提议给莲香楼的“连”字加上草

头，众人一致赞同，他遂手书“莲香楼”三个雄浑大字。现在高

悬于楼前的金漆牌匾上的“莲香楼”三个大字，便是这位学士的

手迹。

百年来，莲香楼制作的莲蓉食品，进入千家万户，被誉为

“莲蓉第一家”。

年代开最繁盛的地段皇后大道中、旺角开办了两家分店。从

始，莲香食品特别是莲香月饼便已出口至东南亚。而出现在香港

超市的“羊城美点”的三丝春卷、糯米鸡、莲蓉蟠桃包，便是由

莲香楼生产的。



时。他们感激地说：“我

进入

润了各行各业，莲香楼获得了新生。这间从前独具一格的茶楼，

返老还童，焕发青春，老字号万象更新呈现在闹市上。

年 月，复业后的莲香楼焕然一新，古色古香的艺术

木雕仍然以“莲”字为主题，现代化的灯饰给厅阁厢房增色生

辉，以“莲香楼”三个金漆大字的牌匾为核心，大厅正中硕大的

水晶莲花，格外明亮，楼梯两旁用花岗石铺设，厅房的玻璃窗上

分别刻有“赏荷”和“戏水莲塘”，高挂大厅正中的是一块刻有

“香远益清”四个大字的金漆牌匾，这一切告诉人们，莲香楼历

来是坚持以“莲”励志，以清明为服务宗旨的。

个、座位装修一新的莲香楼有大小厅房 余。有适用

于举行大筵席的大厅，也有利于开一般宴会的中厅，亦有只容一

席的雅致单间。

多个旅行社团有业

莲香的管理者深深地明白，传统特色要发扬，现代管理抓竞

争，这样才能在宾馆、大酒店林立之中赢得竞争。因此莲香楼严

格服务规范，建立一套较完整的管理制度，坚持“服务为先、品

必精研”的经营宗旨，率先在全市旅游餐饮业中推出“旅游团接

待全天候”的优质服务。目前，莲香楼与

多人。翻务挂钩。每天前来这间老字号茶楼的外国旅游者近

时，来自东瀛的

一翻厚厚的留言卡，只见那笔走龙蛇的异国文字，洋溢深深的赞

美之情，跃然纸上。有一年除夕，深夜 位

客人，为一睹广州人过春节，游花街盛况，风尘仆仆地从日本专

程赶来共度这充满中国特色的民族传统节日，团年饭在笑声中不

知不觉地吃完了，时针也指向了凌晨

香 飞 千 万 重

年代，改革开放的春风春雨，吹遍了南粤大地，滋



荷 塘 花 蕾 多

们在这里吃上了一顿美味的中国式团年饭。”莲香楼就是以其真

诚的服务，使这家只有

年莲香楼成为全国首

多客位的“小楼”在众多星级宾馆和

豪华饭店中脱颖而出。获得了全国、省、市旅游行业的先进集体

称号，被旅游界誉为“旅行团之家”。

批国家特级酒家之一。

人，特级厨点师一批的骨干技术队伍，由名师主制的莲香

莲香楼还致力于培养业务技术人才，采用多种途径给员工创

造一个较完善的学习技术环境。现在，已拥有国家级的高级厨点

技师

月饼、鸡仔饼、年华嘉积鸭、桶子油鸡、泰味酿鸭掌都各具特

色 。

莲香楼以千姿百态、色香味俱全的菜点，优质的服务，令宾

客如置身于人间美景之中。广州市文史研究馆副馆长、书法家李

曲斋面对莲香楼荷香阁的优雅环境，挥毫赞题：“香阁楼台小洞

天”。原广东省文史研究馆副馆长、诗人、书法家黄文宽留下佳

句颂扬：“百年盛誉满城西，月饼趣香孰与齐。再见朋来盈四座，

红灯绿酒碧琉璃”。莲香楼跨入了全国同行业先进行列之中，真

是芙蓉出水，万里飘香。

昔日的莲香楼只是单一性经营饼食馅料，今日的莲香楼步入

多元化的经营。出口莲香月饼，是莲香楼经营上的一大项。早在

台月饼成型机，初步形成了先进生产机械设备

年代，莲香月饼就被有关部门指定为广州地区唯一的出口月

饼。近年来，莲香楼大力发展名牌月饼的生产，依靠技术改造和

技术进步，提高产品质量，先后引进了两条日本多功能点心生产

线、一条自动包装线，自行设计安装一条半自动的封闭式隧道烘

炉，添置了近
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