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记者去外卖、 点评网站上搜了搜最近

几天的评论。有网友说，平时去店里一顿最

多只能吃一两（4 只），搭一碗牛肉汤。 这

回“心黑”了，给自己的外卖点了份“三

拼”（6只），竟然也都吃完了！ 顺便一桌 3

个人还开了个带粉丝包的自热锅当配汤，

尽力还原了一下堂食的氛围。

有市民则因为点外卖发现了 “新大

陆”。 点的套餐里，除了 2 只小杨生煎，还

有 2 只藤椒大虾味和 2 只小炒牛肉味的。

“啥时候出的新口味？ 小炒肉都能进生煎

了？ 是不是我日子真的过糊涂了？ ”

也有独独对猪肉馅的生煎抱有执念

的。 在小区群里看到小杨生煎能点外卖了

的消息后， 家住徐汇区的郑女士激动得不

行，居家了一个多月，第一单外卖就这么贡

献了出去。

因为疫情的阻隔， 生煎馒头 +粉丝汤

的“黄金组合”已经有一个多月没有吃过

了；也正因为线上外卖窗口的打开，让不少

吃货朋友仅仅看着下单界面的生煎图片就

开始流口水。

能买到、能吃上了，似乎离恢复正常日

子，也越来越近了。

记者到现场采访时， 小杨生煎环龙商

厦店附近还是静悄悄的， 途经的外卖电瓶

车有一大半都会来店门口“报到”。店长张

帅穿着“大白”坐镇负责与外卖小哥交接，

手机里不时传来“您有新的订单”的消息，

负责打包、传递的店员穿着“小蓝”，只有

在后厨忙忙碌碌的点心师傅们依然还穿着

普通的工作服。

原本的靠背椅子都被翻转过来、 搁在

店内靠里的长桌上， 所有的小方桌都被挪

到了靠近店门的位置一字排开， 用来专门

放外卖袋子。 张帅说，饭点的时候，往往这

十来张桌子都不够用。

下午 3点，张帅通过后台查了一下，店

里的小杨生煎库存只剩 20份了。

记者在饿了么平台上看到， 这家门店

把小杨生煎单独放在了“爆款生煎”一栏；

“新品生煎” 一栏里囊括了小炒牛肉和

藤椒大虾口味的双拼、三拼等等组合；“滋

味靓汤”一栏里只剩牛肉酸辣粉、鱼丸汤

和百叶包面筋汤。

加上 “来杯喝的” 一栏里的 “快乐

水”，满打满算，总共提供了 7 个品种可供

下单。

张帅说，他们店平日里汤品销量最好的

是老鸭粉丝汤，受原材料等因素影响暂时没

法提供，原本的亚军酸辣粉“后来居上”。

然而， 招牌小杨生煎毋庸置疑是最受

欢迎的。

不同口味的生煎用的是一样的皮子，

从外表上来看，只有撒的芝麻颜色有区别。

比如白芝麻的是小杨生煎， 黑芝麻的是牛

肉生煎，半黑半白的是大虾生煎。

生煎的馅芯是中央工厂统一制作后冷

链配送过来的，门店报多少，就会送来多少。

线上营业的订单量很难估计，每天到底要定

几份， 就是复工后率先摆在张帅面前的难

题。“肉这个东西，肯定是越新鲜越好吃的。

我们总是希望今天订的， 明天能刚好用完，

这样大家买到的生煎肯定口感更好。 ”

从复工首日的 30 包猪肉馅芯，到如今

已经涨至每天 50 包，但一般到了下午 3、4

点，“招牌小杨”基本很难买到了。张帅说，

之后的馅芯申报数量，还得再加。
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一天大概能接 700 到 800 单外卖， 每单

下单的餐品数量也都比较大。 基本上每天能

卖出去 10000 只生煎， 其中至少有 6000 只

是小杨生煎。

记者在现场采访时，“小蓝”店员正在打

包的就有一张“大单”，各色生煎总共 18 只，

再加上 3 碗百叶包面筋双档汤， 总价超过了

150元。“这个还不算多的。 虽然我们起送费

设在 40 元， 但经常会碰到一买就是 10 份三

拼的订单，一单几百元很正常。 ”

平日里来店里堂吃点单， 一般都是一两

（4只）或是二两（8只）的点。 这回外卖平台

上的选项，怎么都是 6 只装的为主呢？ 对此，

张帅说，为了加快打包的效率，店里都尽可能

使用 6 只装的打包盒， 外卖平台上也基本只

提供 6只装的生煎选项。

这样一来， 无论用大号还是小号的包装

袋，盛放生煎的盒子都能刚好“卡进去”，不

留太多空隙。 再加上订书机辅助固定，更便于

外卖小哥配送。

虽然暂时只接外卖订单， 但如今店内的

出货量却是平时的 2倍。 18名员工返岗了 12

人，都住在店里进行闭环管理。

环龙商厦店从 4 月 1 日起暂停营业，到

了 5月 9日才正式复工。 5月 8 日晚，回到店

里的员工根据要求完成了核酸、抗原检测，平

稳度过了观察期。 待打扫完卫生，将所有器具

进行清洁消毒后，大家都围在锅炉前等着“开

火”。

“毕竟熄火一个多月了，总要检查一下最

重要的设备。 那天晚上是我去开火的，那种熟

悉的感觉，终于让我真真切切感受到，我们回

来了。”张帅说，为了确保出品的质量，门店复

工后的第一锅生煎就是由他来“操刀”的。 虽

然他已经晋升至管理岗， 但 5 年前从小学徒

开始练起的手艺并没有荒废， 日常工作时也

会下厨房找找“手感”，这回自然要亲自确认

面粉的湿度、包包生煎、翻翻铁锅。 第一锅顺

利出炉，后面基本也不会有太大问题了。

晨报首席记者 谢 竲

四方食事，不过一碗人间烟火。

昔日大排长队的网红餐厅也加入了复工队列。

当市民们打开外卖 APP、买菜 APP、购物 APP，能成

功下单的东西越来越多、选择越来越丰富时，烟火

气也就在加速回归上海了。

隔了一个多月，终于又吃到生煎馒头了，是什

么感觉？ 带着余温的生煎打包盒拿在手里，咬上一

口就有一包汤汁“嗞”进嘴里。 郑女士说，这是隔近

2 个月的第一单外卖，仿佛带着她回到 2 个月前街

头遍地开花的“小杨生煎”招牌下，回到大学时期在

吴江路的烟熏火燎中吃生煎、啃烤串的青春岁月。

最近，越来越多的餐饮小店逐步恢复了线上外

卖业务，人们再熟悉不过的小杨生煎也带着上海人

最情有独钟的“烟火气”徐徐归来。
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生煎馒头回来了 本版图片/晨报首席记者 谢竲


