
地址：云南南路87号
高峰排队时间：45分钟
价格：2元/只
交通：轨交8号线大世界站

“ 来两个咸的两个甜的！”诸如此
类的声音在沈大成成昌圆子店不绝于
耳，特别是午高峰、晚高峰期间更甚。
即便店家摆放了8张桌子可供30余人
同时坐下食用，但记者光是等位就站
了近10分钟。算上排队“ 买票”及等待
汤圆煮熟的过程，总共费时约17分钟。
记者之后获悉，如果在下午1点至4点
间来店里食用会方便很多。

当天负责店内事务的钱阿姨说，
每天12小时的营业时间里汤圆的销售
量很多，算上堂吃和打包每天光汤圆
的营业额“ 约在六七千元钱”。“ 我们
这里的肉都是当天送来的，馅料选用
猪腿肉，很香，所以每天包的汤圆都能
卖光，”钱阿姨说。不过记者注意到包
汤圆的三位工作人员都没带一次性手
套，钱阿姨说这三个人只负责包汤圆：

“ 洗手消毒后就坐在店里做一件事情，
即便吃饭、上厕所也会注意洗手消毒，
因此不会有卫生隐患。”

记者尝试了芝麻、鲜肉汤圆后发
现皮薄馅多，但吃得太快很容易噎住。
钱阿姨提醒，即便是像记者一样的年
轻人一次最多吃四个汤圆为佳，老年
人吃两个已经够了，否则伤胃。据悉22

日起这家店就将停售其他食物以应对
元宵节时的汤圆销售高峰。

但有一点遗憾的是因该店兼做炸臭
豆腐的生意，故店内油烟味较重，记者坐
在最靠近油烟味的座位上没过多久喉咙
就不舒服。钱阿姨对此也承认：“ 下雨天
风往里面刮，等天好了就好了。”

》美新点心店

正月十五闹元宵，各类特色汤圆成为主角。但纵使有吃汤圆的心，没有吃汤圆的命也是白搭。眼看本周日迎来蛇
年元宵节，本报记者兵分两路寻觅到沪上十家人气、口味均不赖的特色汤圆店，发现好吃的汤圆不在乎“ 出身”，路
边小店也能烧出妈妈的味道，当然如果要到店面较大的人气汤圆店过节，不避开高峰那只能排队。此外不同的店销
售高峰、汤圆种类都不一样，欲知详情如何，且看本报汤圆攻略。 本报记者 俞韡岭 朱迪

地址：陕西北路105号
高峰排队时间：2至3小时
价格：每盒24只，每盒21元
交通：地铁2号线南京西路站，公交49路
威海路陕西北路站

点心店的门面本就不大，汤圆和其
他小食都在同一窗口，虽然是早上10点
半才开始供应汤圆，但提前两三个小时
就来排队购买汤圆的消费者不占少数。

“ 一般是早上7点钟开门营业，不少顾
客这个时候就会过来排队买汤圆，因为
每天供应的汤圆量是有限的。”据收银
台的阿姨介绍，他们每天都会现做将近
1600千克的汤圆，从早上10点半开卖，
用不了两三个小时，汤圆就会售罄。据
记者了解，该店只提供生芝麻汤圆，每

盒24只装，价格为21元。因为每天供应
量有限，店家推出了“ 限购指标”，每人
最多只能购买10盒，也许是之前有不少
顾客都前来询问购买汤圆的情况，记者
在店内的墙壁上看到5张有关汤圆供应
的公告。

据介绍，临近元宵节，前来购买汤
圆的顾客也是与日俱增，如果碰到年
纪轻的顾客，又恰逢汤圆销售一空，收
银台阿姨总会给出善意的提醒。“ 等
到元宵节过后，再来吃汤圆吧，否 则
你要清早7点 多 钟 就 过 来 排 队 。”等
到元宵节过去后，店家又会恢复汤圆
堂吃的供应。顾客王阿姨表示，每年
元 宵 节 她 都 会 来 排 队 买 芝 麻 汤 圆 ，

“ 芝麻细腻，甜而不腻，皮薄，更主要
的是新鲜。”

元宵节前本报记者体验沪上人气汤圆店推攻略
老字号高峰时段排队起码两小时 通常成人吃四只足矣老人减半

B04-05 微关注
2013年2月21日 星期四
责任编辑 陈臻 美术编辑 王丹华
联系我们 qnbhdb@163.com

每人限购10盒 堂吃暂停供应

Tips：
美新点心店只在早上10点半开始供

应汤圆，由于每天供应量有限，想来购买
的顾客至少提前两三个小时前来排队。

》王家沙点心店

地址：南京西路805号(近石门路)
高峰排队时间：3小时
价格：每盒12元至25元不等
交通：地铁2号线南京西路站

在王家沙南京西路内，记者看到汤
圆售卖分为了两个区域，紧邻大门旁的
展台上除了蟹粉汤圆，豆黄、黑芝麻、鲜
肉、荠菜鲜肉汤圆都供应齐全，小小摊
头早已被人群围得里三层外三层；往里
走，有一个专门供应蟹粉汤圆的窗口。
队伍早已宛如长龙般。据悉，汤圆是早

上8点钟开始销售，由于顾客量大，蟹粉
汤圆基本在中午前就销售一空。店员告
诉记者，最高峰时可能要排队三小时。

由于没有限购，一次性购买十多盒
汤圆的顾客占了绝大多数，“ 以前我也
碰到过排队等了1个多小时，结果前面
不少顾客一买就是10多盒，当快排到我
这时，就已经卖光了。”为了避免顾客
白等的情况，店员也会及时提醒后来排
队的顾客。据店员介绍，现在他们汤圆
销售量每天都要破万，销售最好的是蟹
粉汤圆和荠菜鲜肉汤圆。

没有限购 高峰时段要排三小时

1、汤圆从早上8点供应，蟹粉汤圆
单独窗口有售。

2、认定王家沙品牌的顾客，也可以
去别家分店购买。

Tips：

》盛兴百年老字号店

地址：顺昌路528号（ 近永年路）
高峰排队时间：40分钟
价格：每只2.5至3.5元不等
交通：地铁九号线徐家汇站

店内共有四张方桌，若赶上午间高
峰时段堂吃汤圆，那么你只能端着碗，站
着吃汤圆了。记者了解到，只要不是午间
时段购买汤圆，一般等候的时间都不长，
甚至不用排队就能买到。“ 平时我们只
有两三个师傅包汤圆，现在基本上五六
个人同时包汤圆，都感觉人手不够。”据
店家介绍，现在基本上每天都能卖出将

近三四千个汤圆，到了元宵节当天，汤圆
的销售量则会破万，“ 平时关门时间是
下午5点，到时候我们也会根据当天的顾
客量，而相应的延长营业时间。”

因为开店时间为早上6点半左右，
现阶段汤圆的销售量并没有出现供不
应求的情况。记者了解到，店内共提供
三种口味的汤圆，鲜肉、芝麻、蟹粉肉，
除了蟹粉肉汤圆每只3.5元外，其余每
只都只要2.5元。而这里一款名为“ 全家
福”的汤圆是销量最好的，“ 两只汤圆，
1只鲜肉，1只芝麻，还搭配5个菜肉大馄
饨。”记者买了1份，鲜肉汤圆多汤汁，
味道也很浓，而芝麻汤圆因为放了猪油
的关系，吃口也很香，最后再搭配吃点
馄饨，顿时觉得之前有些被糯米黏住的
胃，此刻消化了不少。

避开午间高峰购买不用排队

1、11点前来购买，基本不用排队就
能买到。

2、打包盒每个1元，如想省钱则可
自带容器。

Tips：

》七宝老街汤团

地址：七宝老街南大街26号
高峰排队时间：2至3小时
价格：每只2.5元
交通：地铁9号线七宝站

在记者试吃的几家汤圆门店中，要
属七宝老街汤团店提供的汤圆品种最
多，共有7种口味，而销量最好的当属鲜
肉与芝麻汤圆。店员身着具有年代气息
的店小二服装，应着七宝老街青砖石瓦
的气息。据店员介绍，现在他们每天汤
圆的销售量基本在2至3万只。不像其他
点心店，这家只做汤圆，由于生意太好
的缘故，与老店相隔仅十几米的距离，
又新开了一家汤圆店。“ 从早上10点起
到晚上7点，顾客基本是络绎不绝。”据
记者了解，到了元宵节当天，店家会延
长营业时间至凌晨时分。

由于两家门店的店面都不是很大，
拼桌、站着吃的顾客大有人在，相较于
堂吃，排队等候外卖的顾客可就没那么
幸福了。“ 我都已经等了大半天了，前
天的顾客一买就是两三百个，他们又是
现包现卖，等待的时间实在太长了。”

虽然排队时间长，但仍有不少顾客甘愿
等候，而这都缘于味道好。记者分别购
买了芝麻、鲜肉、荠菜鲜肉汤圆品尝，个
大、皮薄、馅料足是这家汤圆的特色，记
者粗略估算，一个成年男子，大约吃4个
汤圆就足矣。

两家门店相隔不远 元宵节会开到凌晨

买10只汤圆赠送1只，没有限购，最
好堂吃，外卖排队等候时间较长。

Tips：

》成昌园子店

高峰等待时间长 店内油烟味重

1、等待拿汤圆的食客基本不排队，
建议多人前行可留一个等在“ 窗口”。

2、虽然每天7点30分开门，但要等
到9点左右才开始制作汤圆，故不必太
早前往购买。

Tips：

》四新食苑

地址：四川北路1908号
高峰排队时间：1小时
价格：10元/客
交通：轨道交通3号线东宝兴路站；公交
18、21、167路等

“ 迎元宵、吃汤圆 供应自产自销
汤圆”，四新食苑店门口的电子显示屏
已经为即将到来的元宵节打起广告。
和节日气氛相对应的是店内汤圆窗口
处排队等熟汤圆的食客络绎不绝，当
记者拿着票排队时已经站在了一楼通
往二楼的楼梯口，可见人气很旺。记者
从昨天中午11点25分起排队，直到11点
43分才拿到热乎乎的汤圆。

和其他家不同，四新食苑的汤圆
是一客一卖、每客四只，但每客能随
意搭配鲜肉或是芝麻馅料，因为购
买的食客也基本是20元、30元一买。
当然如果只想买生汤圆带回家并不
需要排这么长的队，只需和窗口内
的工作人员说明情况并和身边排队
的食客打个招呼，基本都能很快拿
到生汤圆。

不过记者注意到这家店的汤圆现
做现煮，三位师傅做完一个就丢一个进
锅子，但这就有可能导致在大客流的情
况下部分汤圆烧熟时间不够。记者排队
时看到有位食客拿着咬了一口的芝麻
汤圆质问“ 为什么生的”，最后换了一
个煮熟的鲜肉汤圆。

堂吃只选一种口味可节省时间

1、购买两种口味汤圆的食客可能
会碰到一种熟了、一种未熟的情况，在
高峰期遇到此情况不妨只选择一种口
味以节省时间。

2、不愿排队的食客可避开中午11点
至12点30分、晚上5点至6点的时间段。

Tips：

》豫园宁波汤团馆

地址：豫园路112号
高峰排队时间：外卖需1至2小时
价格：芝麻汤圆每份6只，每份16元
交通：地铁9号线豫园站，公交24路豫
园站

据店员介绍，现在他们汤圆的日销
售量已经突破了5万只大关，“ 好多人
不仅堂吃，还要买外卖送亲戚朋友
的。”店员表示这段时间，就连收银员
也要轮换上岗去包汤圆，而凌晨三四点
钟开工包汤圆也已经成了惯例。

无论是每份16元的宁波汤圆，还是
两只10元的蟹粉汤圆，想要吃上它们，

最起码也要等候十几分钟。没有用餐高
峰时段，据记者了解，只要开门营业，每

分钟都是高峰时段，“ 游客多，吃的人
自然也多。”若不想凑排队等堂吃的热
闹，那么可以在专供外卖的窗口买回家
品尝。从购买汤圆，到坐下来享用，这期
间记者共用时20多分钟，个头小的宁波
汤圆，芝麻馅料中散发着淡淡的桂花
香，而蟹粉汤圆的味道则更像是小笼汤
包，汤汁足，肉质嫩。

只要开门就是高峰 外卖至少要等1小时

食量较小的顾客，可以两人享用一
份宁波汤圆，此外还可以品尝店内的其
他点心、小食。

Tips：

》老王汤圆

地址：人民路958号
高峰排队时间：10分钟
价格：2.5元/只
交通：轨交8号线大世界站

记者19日中午来到“ 老王汤圆”店
时发现狭小的店面已经坐满了食客。小
店的面积不大，可供食客就座的区域也
就20平方米左右，两排靠墙长桌旁总共
也只有十余个座位。但可能是汤圆食用
速率并不算慢，因此记者在店门口等了
约3分钟就有空座了。

据店家说法，“ 老王汤圆”已经开了
10年左右，每年也仅卖鲜肉、芝麻两种口
味的汤圆，但因味道好所以“ 回头客”较

多，每只汤圆2.5元的售价也可以接受。
记者尝试了他家两种汤圆，咬下去第一
口就会有油水流出———鲜肉虽不太紧绷
但口感舒适，芝麻味道挺醇厚。

不过相比汤圆口味，该店的服务态
度却是一般。记者就座后桌前就有一碗

“ 残羹”，叫了服务员三遍后对方才将
碗筷拿走。

“ 老王汤圆”另一个便捷则是外卖
方便。店家将生汤圆用打包盒6个一装
放在店外的收钱处，将汤圆单价、盒价
标得很清楚。那些只需要买生汤圆的顾
客拿钱的同时店家已将生汤圆准备好，
一手给钱一手交货。当然外卖价已包含
了一元打包盒的价格。

口味比服务好 外卖便捷

该店只卖汤圆，食客食用时间较
短，来来往往频繁。因此等位时不要往小
店里挤，否则很容易造成“ 两头堵塞”。

Tips：

》古徽州馄饨店

地址：邢家桥北路158号
高峰排队时间：30分钟
交通：轨交十号线海伦路站

虽名为古徽州馄饨店，但这家店的
惠州汤圆已在全市小有名气，连住在杨
浦、宝山的市民也慕名前来购买。不过
记者昨天中午却扑了个空，原来该店每
天15点以后才卖汤圆，中午还是以馄饨
为主。

老板说他们家汤圆的鲜肉、芝麻馅料

和糯米均来自他的家乡———黄山，有其独
特的制作工艺。记者尝试了鲜肉和芝麻汤
圆，从外观上汤圆比其他家略小但更精
致，味道上也有那种吃不腻的感觉，加上
每只才1.2元的实惠感，人气自然旺盛。

因为在元宵节前都不开设堂吃熟汤
圆，所以15点后等生汤圆的市民都快把店
挤满了。如果不凑巧来晚了，就可能得等
半小时现包。即便这样记者也看到有些老
阿姨愿意等待，除了味道外，老板“ 买十
送一”的优惠也让她们觉得“ 值了”。

节前只能购买生汤圆 还能“ 买十送一”

购买生汤圆不妨先预订再来拿。
Tips：

老王汤圆的外卖服务较为便捷。
本报记者 丁嘉 摄

成昌园子店明天起将只卖汤圆以
应对销售高峰。 本报记者 丁嘉 摄

四新食苑的师傅每包好一个汤圆就会将其放进锅里开煮。 本报记者 丁嘉 摄

古徽州馄饨店每天下午3点起开卖
生汤圆。 本报记者 丁嘉 摄

制图 俞霞

王家沙的蟹粉汤圆在中午前就会销售一空。 本报记者 贺佳颖 摄

在高峰时段，盛兴的顾客只能站着
吃汤圆。 本报记者 贺佳颖 摄

美新点心店的汤圆每天只要两三
个小时就会卖完。本报记者 贺佳颖 摄

七宝老街汤圆在元宵节会延长营业至凌晨。 本报记者 贺佳颖 摄

豫园宁波汤团馆全天顾客都络绎
不绝。 本报记者 贺佳颖 摄


