
香港祥興記上海生煎包於2013
年荃灣川龍街開設首間店舖，因
味道上乘而大受歡迎，慕名而來
的客人不絶，更多次接受傳媒採
訪，令各界人士更對我們產品加
深認識。在2016年、2024年及
2025年獲選為「米芝蓮推介」，
成就斐然。
除了原來招牌口味之外，更推出
「蟹粉生煎包」及「黑松露生煎
包」，同樣大獲好評。



香港祥興記生煎包「底脆、皮薄、多汁」。
生煎包是平凡不過的小食，但要做得好，難度在於
細節。餡料是新鮮豬肉加上近百年傳承下來的秘製
配方，嚴選食材配料份量及一絲不苟的製作過程。
剛煎好的生煎包是熱氣騰騰、香味四溢。包身皮薄，
包底香脆，輕輕咬開包頂，內裡充滿接近滿溢的肉
汁，肉汁鮮甜，吃完不覺得膩，令客人一吃難忘。



香港祥興記生煎包的由來
創辦人熱愛美食，尤其生煎包，吃
遍了上海大街小巷，終對某店的老
師傅所出品的生煎包最為讚嘆。後
來雖移鄉別井打拚，但仍對老師傅
所製的生煎包念念不忘，思「包」
之情日濃，機緣巧合下認識了老師
傅，逐後來重金購買其秘方，希望
把最好的生煎包宣揚開外。



香港祥興記生煎包特色

生煎包製作嚴謹，肉餡選用新鮮豬肉，配以接近
百年歷史的配方。每一只生煎包均有嚴格規定，
外皮重18克，肉餡重35克，包底需有18摺，現塲
即製即煎，火候亦需嚴格處理，使得每一個香港
祥興記生煎包保持「底脆、皮薄、多汁」為宗旨。



生煎包是流行於上海、蘇州及其他江南地區
的一種傳統小吃，簡稱為生煎饅頭，類似於
鍋貼和水煎包，為煎熟了的有餡包子。生煎
包的餡料通常使用豬肉，一些考究的店家更
會研發蝦肉、蟹肉等餡料。生煎包早期是上
海茶館中的佐茶小吃，後來逐漸走出茶館，
成了街頭小吃。



祥興記獲獎名單

2013-2014
2014
2014
2016
2017
2019
2019
2020
2024
2025

GROUP BUYER
OPENRICE
OPENRICE
米芝蓮
美團及大眾點評
U周刊
Deliveroo
U周刊
米芝蓮
米芝蓮

香港百度經典美食
台灣網民投票最優秀香港開飯熱店
最優秀荃灣開飯熱店
米芝蓮指南必比登推介餐廳
人氣商戶
我最喜愛外賣輕食
外賣員之選港島西區
我最喜愛外賣輕食
米芝蓮指南必比登推介餐廳
米芝蓮指南必比登推介餐廳





2024年米芝蓮介紹：
https://guide.michelin.com/hk/zh
_HK/article/dining-out/behind-
the-bib-cheung-hing-kee

https://guide.michelin.com/hk/zh_HK/article/dining-out/behind-the-bib-cheung-hing-kee




祥興記現共有4間分店

香港區

中環擺花街48號地舖
西環堅尼地城卑路乍街135號地舖
灣仔譚臣道76號地舖

九龍區

尖沙咀樂道48號地下6A號舖



招牌生煎包 鮮蝦生煎包

黃金蟹粉生煎包

麻辣生煎包

黑松露生煎包麻辣生煎包

黃金蟹粉生煎包



上海菜肉餛飩 麻醬菜肉餛飩

鮮雞湯小雲吞

酸辣湯 蘿蔔粉絲湯



咖哩牛𦟌粉絲湯

上海雙檔粉絲湯 全家福麵

排骨湯麵

秘製蔥油拌麵






