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传统口味是“顶流”
月饼的甜咸之争早已不是新鲜事，但在对

汤圆口味的选择上，南北方消费者的口味相对

一致，都以传统的芝麻汤圆为主。不过，咸味

汤圆依旧在上海市场占有一席之地，从扎实的

鲜肉汤圆、荠菜肉汤圆，到“鲜掉眉毛”的蟹粉

汤圆、虾蟹汤圆，都能在上海的各大老字号里

找到，可以说这些传统口味才是“顶流”。

原址在顺昌路的盛兴汤圆是不少上海人

的心头好。每年元宵节前，店里包汤圆的师傅

早上5点半就赶到店里，一直忙到下午，包到手

指抽筋。盛兴汤圆相关负责人告诉记者，盛兴

汤圆始终保持纯手工制作的原汁原味，就连糯

米粉都是每天现磨的。去年盛兴汤圆新店开

到淮海中路，并和沧浪亭合并，店堂环境更好

了。除了排队买汤圆，还有不少人坐下来吃一

碗包含店内所有招牌产品的“全家福”再走，其

中就有鲜肉汤圆和芝麻汤圆，一咬一口肉汁，

是不少消费者的评价。

在南京西路上的王家沙总店，这两天也

排起长队，五款手工汤圆特别受欢迎。蟹粉、

虾蟹、荠菜鲜肉、蛋黄肉松、黑洋酥……记者

发现四款是咸汤圆，只有一款是甜汤圆。“光

吃甜的太腻，一甜一咸搭配吃最舒服。”从杨

浦区赶来买汤圆的钱阿姨给记者展示了她的

搭配，两盒黑洋酥汤圆加上一盒虾蟹汤圆、一

盒荠菜鲜肉汤圆，甜润和鲜香都有了。

外形馅料花样多
在网络上，汤圆等糯米制品被年轻人昵称

为“糯答答”。而为了迎合他们对高颜值、新奇

特、健康等方面的需求，创新汤圆层出不穷。

这两年大黄米汤圆火“出圈”了。今年在

红豆馅的基础上，有商家推出了爆珠酸奶大

黄米汤圆，其馅料中加入了芝士、黑糯米爆珠

和酸奶。还有品牌在“黄皮”里包入了坚果馅

料，花生、葵花籽仁、白芝麻、黑芝麻、杏仁、核

桃仁、松子仁和腰果做成的“八宝”，比五仁还

要多三仁。爆浆榴莲、熔岩巧克力等也都是

网红馅料，满足了不少年轻人的尝鲜心态。

除了在馅料上做文章，还有商家在造型上

动脑筋。比如，抓住兔元素的福兔汤圆，每只

汤圆都被做成了粉嘟嘟的小兔子，收获了很多

小朋友的喜爱。还有印着吉祥话的福字汤圆，

让消费者在品尝美味的同时还能讨个好口彩。

洞悉中老年群体和讲究低糖饮食的年轻

群体的需求，叮咚买菜则上线了无糖黑芝麻

汤圆，让他们在享受这一传统美食的同时不

必再有心理负担。叮咚买菜相关负责人表

示，其自有品牌在华东区推出的“手工黑洋酥

大汤圆”，就调整了糖油比例，内馅甜而不齁。

就连吃汤圆的方式也有了新玩法。“浓缩

咖啡汤圆”就是把煮熟的汤圆放入意式浓缩

咖啡液中，用黑芝麻的甜中和咖啡的苦。把

咖啡换成茶，则能做出一碗普洱茶香汤圆，如

果在茶中加入碎冰，还能让汤圆外皮更加弹

牙。还有网友把汤圆的酒酿甜汤换成椰奶，

再加入仙草、红豆等小料，别有一番风味。

本报记者 张钰芸

元宵临近汤圆成主角：老字号师傅每天包到手指抽筋，
不少网红汤圆还混搭酸奶、巧克力……

颜值高馅料香 只只鲜掉眉毛

本报讯（记者 屠瑜）十三上灯十八

落。昨晚，一场元宵升灯仪式在长宁非遗

保护中心广场举行，这是长宁文化艺术中

心“我们的节日 ·元宵——万象更新，年味

长宁”系列活动重头戏。四串大红灯笼缓

缓攀升至楼顶，铜锣响起，舞龙、舞狮、变脸、

魔术、抖空竹、泡泡秀等精彩的民俗表演吸

引了许多市民观看，给节日增添一份喜庆，

也寓意着对生活和美、团圆的期盼。据悉，

长宁区北新泾自古就有上塔灯的祈福仪

式。正月十三晚上，竖起高高的灯塔，祝愿

读书人登科及第，生意人事业蒸蒸日上。

昨天下午，“何以爱长宁，非遗新体验”

微旅行在长宁非遗保护中心进行了一场包

汤圆手作体验。遵循“上灯圆子落灯面”的

习俗，上灯这天要吃汤圆，象征圆圆满满，“福

禄寿”星为大家送上汤圆，送去祝福。

扎兔子灯、包汤圆、猜灯谜……在明日

元宵节当天，一场传统与潮流融合的“我们

的节日 ·元宵游园会”还将热闹开展。

本报讯（记者 金
志刚）明天就是元宵节

了，如今元宵或汤圆的

馅料可荤可素，甜咸风

味各异，做法上汤煮、

油炸、蒸食等更是“五

花八门”，但都饱含着

家家户户团圆美满之

心意。京东消费及产

业发展研究院昨天发

布《2023元宵节消费趋

势》，通过对产品、人群、

地域等线上消费趋势

进行分析，全面解读今

年元宵节的消费特色。

作为春节的延

续，正月十五元宵节

的意义非凡，大家将

这个日子作为过完年

的最后一步，汤圆也好，元宵也好，传统口味也

好，新式口味也好，都意味着团圆美满，这也是

大家对美好生活的追求与向往。

从元宵和汤圆的销售趋势上来看，汤圆的

关注热度要高于元宵，其搜索量是元宵的2.8

倍。从口味的趋势来看，黑芝麻口味在元宵和

汤圆中的成交额均是第一，占比均超60%。同

时，汤圆的新式口味正逐渐被消费者所接受，甜

口的草莓口味、榴莲口味，以及咸口的金沙口味

都获得高速增长，成交额环比增长分别达

262%、198%、88%；而元宵的口味则依旧以传统

经典口味为主，五仁口味、黑芝麻口味、花生口

味的销售占比与增速均表现亮眼，成交额环比

增长分别达168%、160%、81%。

正所谓“甜咸口各有所爱，无论甜咸皆团

圆”，但从线上销量来说，甜汤圆的成交额是咸汤

圆的39.8倍；关于甜咸口味之争，00后也给出了

自己的答案，调研显示超7成00后更爱甜汤圆。

从全国各地消费特色来看，与以往不同的

是，“南方汤圆”“北方元宵”正走向融合，大家不

再习惯性地选择“该吃的食物”，而是更加乐于

尝试“别人”的传统习俗食物，消费选择更加多

元化。报告显示，购买了元宵和汤圆的消费者

中，北京、广东、山东、江苏、辽宁、上海、河北、浙

江、天津、湖北的购物用户数更高，占比分别达

18.1%、11.2%、9.5%、7.5%、7.3%、7.2%、6.7%、

4.0%、4.0%、3.5%。

本报讯（记者 裘颖琼）临近元宵佳节，上
海市市场监督管理局近日对上海市生产经营

的97批次汤圆（元宵）进行监督抽检，结果为合

格率100%。

据悉，抽检批次涉及上海、江苏、浙江、山

东、河南等地企业生产的众多品牌如“沈大成”

“乔家栅”“桂冠”“思念”等，依据GB2760-

2014《食品安全国家标准 食品添加剂使用标

准》等，对过氧化值（以脂肪计）、铅（以Pb计）、

糖精钠（以糖精计）、黄曲霉毒素B1等食品安

全指标进行检验，合格率为100%。

上海市市场监督管理局提醒，选购汤圆

（元宵）要“四看”——

● 一看品牌 到正规的超市、店家购买，
以保证汤圆的进货渠道正规以及完整的物流

冷链。选择正规品牌、生产厂家的产品，注意

保留好购物凭证，一旦发现质量问题，及时向

相关部门投诉。

● 二看贮存 目前商场超市销售的多为
速冻汤圆，对低温陈列柜的温度有一定要求，如

果贮存温度不稳定，汤圆表面会带冰霜或冰碴，

造成汤圆品质下降，因而这种汤圆不宜购买。

● 三看外观 好的汤圆色泽均匀，外形

基本圆正，大小基本一致，皮层薄厚均匀，不

露馅，不裂口，无肉眼可见杂质，没有霉斑。

● 四看标签 查看包装上的食品标签内

容是否齐全，包括商品名称、配料表、营养标

签、贮存方法、净含量、厂名、厂址、生产日期、

保质期等，尤其注意不要购买无配料表等信

息的各类“网红”汤圆。配料中可能含有致敏

组分，易敏人群在选购时需注意仔细查阅配

料表，以及配料表邻近位置是否有提示信息。

汤圆中油脂、糖类、碳水化合物含量较

高，但它作为一种时令佳品，偶尔吃一次不会

对健康造成很大影响，但对于肠胃功能较弱

的老年人和儿童来说，需适量、小口食用。不

过，需要提醒喜欢在家自制汤圆的巧手大厨，

自制的汤圆馅心油脂含量较高，不宜久存，为

避免氧化变质，最好现包、现吃。

如何把元宵节过出仪式感？吃一
碗热乎乎的汤圆是必选项。佳节在即，
汤圆已经成为各大超市卖场、电商平台
的主角，整体销量迎来爆发式增长。记
者昨天走访上海市场后发现，传统的芝
麻汤圆依旧是“顶流”，而无糖汤圆、芝
士汤圆、造型汤圆等多款网红新品，则
给消费者带来更多创意且健康的选择。
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昨晚，大红灯笼缓缓攀升至楼顶，铜锣

响起，舞龙舞狮等表演亮相

本报记者 刘歆 摄

上 灯 啦


