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上海新闻

>>>南翔馒头店
本报记者 周馨 摄

<<<杏花楼福州路总店
本报记者 陈梦泽 摄

熟悉的味道都回来了！

11累00
提前预制，绿波廊20

分钟上齐菜品
“测温、扫场所码……”在绿波廊餐

厅门口，工作人员认真检查每一位食客
的绿码。
“二楼餐厅都是8-10人的大桌，率

先向食客开放，便于他们隔桌、隔位就
餐。”绿波廊餐厅总经理陆亚明介绍，一
楼餐厅多为2-4人小餐桌，暂未开放。
为了有效控制就餐人数，绿波廊制定了
相应的分流举措，比如，建议顾客提前预
订、错峰就餐，在收银台等人员易聚集区
域用一米线维持距离。
“一份荷香拆骨八宝鸭、一份火腿萝

卜丝酥、一份桂花拉糕……”在二楼餐
厅，市民吴先生拿着一份A4纸打印的菜
单，点他们喜爱的海派菜及精致船点。
“我们都是老顾客，得知今天第一天开放
堂食，特意来品尝美味。”
“考虑到每桌就餐时间控制在一个

半小时内，这两天，我们精挑细选了一些
特色菜品，涵盖了餐厅内最经典的冷菜、
汤羹、热菜、点心。”陆亚明介绍道，对于
一些烹饪时间较长的菜品进行提前预
制，比如，荷香拆骨八宝鸭烹饪时长需要
50分钟，他们一早蒸制到八成熟，减少
食客等待时间。“一般而言，每桌菜品20
分钟左右上齐，预计就餐时间70分钟左
右。”陆亚明补充道。

为确保堂食防疫安全，餐厅提前对
员工做好一系列培训。所有门店员工均
持有效健康证、24小时核酸阴性报告上
岗，并每日做好健康监测登记且及时上
传等；环境方面则每日对店内所有设施
设备，比如工作台、电梯间、门把手、垃圾
桶、卫生间，以及公共用品等进行多次清
洁消杀，并且室内开窗通风2次、每次时
间不少于30分钟等；在门口处，除了在
醒目位置张贴场所码，还配备免
洗手酒精消毒液、医用口罩
等防疫用品，供食
客按需取用。

10累00
走进南翔馒头店，又品

到“鲜米道”
9累55，在豫园九曲桥畔的南翔馒头

店，工作人员陆丽雯一只手扶着玻璃门，
另一只手一点一点地撕下“暂停堂食”贴
纸。“撕掉贴纸，恢复堂食了！”

10累00，南翔馒头店第六代非遗传承人
游玉敏拉开玻璃门，迎接第一批食客入店。
任女士牵着6岁孙子走到南翔馒头

店的门廊内，测量体温、扫场所码，主动出
示健康绿码，顺利入店。“亮亮，饭店里面
很凉快！”任女士牵着孙子走向二楼。
任女士说，昨天，她特意带着孙子来

豫园，想买一份外卖小笼。没想到，她的
核酸报告超过了72小时，失望而归。“昨
晚，我特意带着孙子做核酸检测，今天赶
到豫园时，得知可以入店堂食，真是一份
惊喜。”
进入二楼，任女士特意选了一张窗口

的座位。扫描桌面二维码，任女士通过
手机小程序下单了两份传统鲜肉小笼、
两份卡通奶黄馒头、一份南翔干贝金丝
盅……“轻轻咬一口，先吸汤汁……鲜！”
任女士说，他们吃了这么多年，都已经变
成习惯了，许久不吃都很想念。
“门店恢复堂食后，推出了无接触式

服务。”游玉敏介绍道，每张桌子上张贴一
张二维码，顾客入座后可以用微信扫一扫
桌上带有桌号的二维码，即可便捷自助下
单。同时，服务员成为防疫安全员，主动
提供公筷公勺；待顾客离桌后，服务员就
会对桌面、座椅等进行清洁消杀，确保现
场用餐人员的防疫安全。
为了严格执行防疫措施，南翔馒头店

动态调整就餐区域。“上午，我们先开放鼎
兴厅。如果到就餐高峰期，餐厅会根据客
流增开长兴厅。”游玉敏补充道。
为了迎接堂食回归，游玉敏带领多位

大厨研发了一款新品——鸡枞菌鲜贝时
蔬小笼馒头。“鸡枞菌本身就有很高的鲜
度，跟鲜贝搭配就是‘鲜上加鲜’。”游玉敏
说道，一周后，他们将推出夏
季菜单，推出15种新菜
品，给游客送去
更多新美味。

9累00
坐在星巴克里享受久违

的咖啡时间
“终于又能在星巴克舒舒服服地坐着，

和小伙伴一边聊天，一边品尝我最爱的手冲
咖啡了！”9累00不到，刚下夜班的小张和同
事小马从星巴克臻选上海烘焙工坊的工作
人员手中，接过手冲咖啡和草莓奶油夹心面
包，惬意地享受着久违的咖啡时间。
记者了解到，在上海有序放开餐饮堂食

的第一天，800家左右星巴克上海门店已率
先恢复堂食。其中上海烘焙工坊的咖啡吧
台、茶瓦纳吧台和BarMixato创意调酒吧台
全面恢复开放，将从8累00营业至22累00，无
论是和亲朋好友小聚还是晚间小酌，顾客都
能在此尽兴畅饮。
出于防疫安全的考虑，进入上海烘焙工

坊的第一步，是在入口处的“安心站”扫码测
温，再走到咖啡吧台，以无接触的方式购买
咖啡和餐点，然后选择中意的地方坐下。记
者在现场看到，店内坐席已经分散摆放，扩
大间距，顾客们也自觉地分散在不同的区
域。咖啡桌上还有“温馨提示”：当您在不享
用饮品和食品的时候，请记得戴上口罩。
“我们是申通公司的员工，在轨交12号

线南京西路站点工作，刚下夜班，就走过来喝
杯咖啡，吃点早餐。”小张和小马是“早饭搭
子”，前段时间无法堂食，两人只能在线点单
后再来取餐，或者站在路边喝几口咖啡再
走，或者直接打包回家，没法好好聊天的同
时，也少了一些喝咖啡的乐趣。因此，在开
放堂食的第一天，两人就约好了一起体验。
“看着工坊的咖啡师在你面前冲煮，然后第一
时间闻香、啜吸，这种感觉是完全不同的。”
小张笑称，这杯咖啡是他今天“堂食之

旅”的第一站，午餐、晚餐也已经安排到位。
“午餐约了朋友，还在等他发定位给我，晚餐
约了同事，就在南汇路上的肥仔文澳门猪骨
煲，疫情前是我们常去的聚餐点，炖汤、煲仔
饭、八味豆腐，想想就馋人。”

9累00之后，走进上海烘焙工坊的顾客
络绎不绝，既有周边上班的白领，也有带着
宝宝的年轻父母，或打包一杯咖啡匆匆
而去，或坐在窗边悠闲品
味，在咖啡香中感受如
常生活的美好。

8累00
杏花楼里吃早茶，虾饺

凤爪都点上
“你好，请问早茶开了吗？”7累55，曹

叔叔和爱人冯阿姨推开杏花楼福州路总
店的大门，期待开启疫情后的堂食“第一
餐”。“开了开了，快请进。”大堂接待人员
一边连声邀请，一边引导老人在“数字哨
兵”前扫码测温，然后按下电梯按钮，送
他们上了三楼。
“我们是从浦东过来的。”曹叔叔说，

昨晚在朋友圈看到杏花楼开放堂食的消
息，今天一早就和老伴坐着公交车赶来
了，为的正是这一口熟悉的味道和久违
的悠闲氛围。“退休前我们都在四川中路
上班，吃了几十年杏花楼的月饼和餐点，
太熟悉了。开放堂食后的第一顿自然会
想到这里。”
走进大厅，只见圆桌之间相隔2米左

右，原本100个左右的餐位减少到了目前
的50个。两人落座在窗边景观位，点了
虾饺、凤爪、奶黄包、炒牛河等特色点心，
再来上一壶菊花茶，悠然自得。8累25，热
腾腾的点心端上桌，曹叔叔立马拿出手
机拍照，发在了自己的“摄友群”，冯阿姨
则夹起一筷子凤爪，“还是那个味道”。
“特别兴奋，心里像有一头小鹿在跳

跃。”时隔三个月再次见到顾客上门，杏
花楼福州路总店行政总厨张维邦的喜悦
之情溢于言表，5累30就出现在厨房里的
他，正摩拳擦掌等待着顾客点单。
“早茶菜单100%回归，我们都准备

好了。”他说，昨天后厨忙到夜里，除了预
定新鲜食材，还有一些菜品需要提前准
备。比方说排骨先焯一遍水，烧鹅卤制
入味，虾仁浆好进冰箱，凤爪在炸炉里炸
好，再用秘制酱料腌一晚。“萝卜酥、叉烧
酥的馅料提前拌好，今天一早开酥皮，等
到有客人点单，我们就当场包制进烤箱，
吃的就是即点即做的原汁原味。”
杏花楼副总经理智静表示，6月1日

杏花楼恢复营业后，所有员工在岗培训，
即便尚未迎客，也要“技在手、术在心”，
力争菜品更出众。开放堂食的第一天，
包含20余道新菜的夏季菜单已经上线，
将为顾客带来“不时不食”的
新味道，再现老字号
里的烟火气。

本报记者 张钰芸 杨玉红 实习生 许芦琰

早茶小笼包 咖啡桂花糕 记者上午吃了个遍

晶莹剔透的虾饺摆在小巧的蒸笼里，带着

热气端上餐桌；氤氲的咖啡香伴着面包的黄油

香一起袭来，是久违的咖啡时间；轻轻提起，吸

一口汤汁，南翔小笼的“鲜米道”终于回来了，

还有绿波廊的经典佳肴一个都不少……

上海人的快乐又回来了！今天是上海有序

开放堂食的第一天，从老字号到咖啡馆，不少餐

饮品牌都打开大门，热情迎接久违的顾客，重启

充满烟火气的如常生活。
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>>>星巴克臻选

上海烘焙工坊
本报记者 陈梦泽 摄

<<<绿波廊饭店
本报记者 周馨 摄


