肉圓在彰化
彰化縣的肉圓店家眾多，學者林明德在2001年的田野調查中發現，在彰化縣的二十六各鄉鎮之中，總共有十一個鄉鎮有販賣肉圓的店家，而且大多營業歷史悠久，如果再加上過去曾經營業過的店家，總數就更多了。

臺灣大部分的肉圓都以圓形為主，彰化肉圓也不例外，不過在彰化縣中還有北斗肉圓是屬於三角形的肉圓，內餡以絞肉和香菇為主，份量也較小。據說這是因為北斗鎮為肉圓的發源地，而發源較早的肉圓因當時生活條件較差，所以肉圓的個頭自然不會太大。另外，彰化縣還有員林肉圓，不管是外皮的形狀與內餡的材料都介於彰化肉圓與北斗肉圓，這可能與肉圓的發展和員林鎮的地理位置有關。此外，彰化涼圓也是彰化肉圓的一個分支。

[編輯] 知名店家

彰化肉圓店家最密集的地方在其創始地彰化市，尤其以彰化火車站附近的陳稜路與長安街店家的密度最高。在彰化市，彰化肉圓與爌肉飯、貓鼠麵等兩樣食物有「彰化三寶」之稱。

[編輯] 正６０年 彰化肉圓

正彰化肉圓，位於彰化市陳稜路203號，創立於民國30年,目前由第三代傳人楊必端經營。

肉圓皮-採台南善化純正番薯粉製造

內餡-當日手切胛心肉純黑豆釀壺底油醃製

甜醬-內含13種以上的香料,天然絕不加色素

辣醬-是一絕,自製有古早味,是許多饕客的最愛

另一特色-湯,採大骨蛤蜊與筍子香菇頭熬煮而成，味道鮮美堪稱一絕

堅持不用味素、採用天然材料、選用穩定不易變質零膽固醇的清香油

店內有

最傳統古早味的 香菇肉圓

新研發的蛋黃及干貝肉圓


正60年彰化肉圓無任何分店，僅此一家。


＊老店重新裝潢完畢＊
＊歡迎舊雨新知蒞臨指教＊
[編輯] 阿璋肉圓

阿璋肉圓創立於1948年，位於彰化市長安街上，與正彰化肉圓店僅隔一條馬路。店名的由來是因為創始者施永鐘先生名字中的「鐘」字閩南語發音為「璋」，因此店名就取為「阿璋肉圓」了。

阿璋肉圓的肉圓皮使採用台南

 HYPERLINK "http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%96%84%E5%8C%96&variant=zh-tw" \o "善化" 善化的甘薯粉加水攪拌成漿，內餡則使用豬胛心肉與豬後腿肉，再加上蔥頭、筍子與新台幣十元硬幣大小的香菇。將內餡包入甘薯粉所調成的將內，蒸過定型後，再放入油鍋之中以溫油浸熟，最後再淋上以糯米、糖做成的甜醬和醬油，就是一顆好吃的肉圓了。

近年來阿璋肉圓積極參加美食展與配合彰化縣政府舉辦的活動，製作超大尺寸的肉圓，以宣揚地方特色、促進觀光客到彰化一遊，儼然是彰化肉圓的代錶店家。

[編輯] 阿章肉圓








阿章肉圓

阿章肉圓位於彰化市長安街，與「正彰化肉圓」及「阿璋肉圓」店址接近。阿章肉圓是邱炳章先生所創，創立時間約在1950年前後，店名是取其名字最後一個字的「章」而得。

阿章肉圓的肉圓皮是以在來米煮成稀飯，再混合少許的甘薯粉與樹薯粉而成；內餡則為豬肉、筍子、香菇與香料。過去的內餡尚有採用豬肝與鴿子蛋，但是因為健康因素，目前使用香菇代替。

阿章肉圓的肉圓作法是將米漿放在做肉圓的模子中，放入內餡，再在其上加上一點米漿，放置30分中至1小時，用蒸籠蒸過定型後放涼，再以花生油與豬油混合油炸。

由於阿章肉圓的下一代並不打算接手，未來邱炳章先生退休後，阿章肉圓也將結束營業。

[編輯] 其他店家







吳家肉圓

· 大竹肉圓：位於彰化市。 

· 北門口肉圓：位於彰化市。 

· 阿美肉圓：位於秀水鄉。 

· 安昌肉圓：位於花壇鄉。 

· 社口肉圓：位於芬園鄉。 

· 阿賢肉圓：位於彰化市。過彰化市民生地下道往和美方向，在一棵大榕樹底下（現在榕樹被砍了，只剩樹幹） 

· 吳家肉圓：位於彰化市，特色是除了傳統的香菇肉圓外，有獨家口味的黑胡椒

 HYPERLINK "http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%89%9B%E8%82%89&variant=zh-tw" \o "牛肉" 牛肉肉圓。 

· 北斗肉圓生：位於北斗鎮，肉圓生－北斗名產‧台灣十大小吃－總統宴敘指定小吃http://www.since.com.tw/ 

[編輯] 參看

