
虹口刨冰老店低调开进南京东路
“老上海刨冰”越来越多，消费者开始在意甜度和新鲜度
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风车茉莉浪漫上线，多个公园可赏
专家表示：植株汁液有毒，勿随意采摘、触碰

暮春渐远，初夏已至。各大公园里，藤本
植物相继进入花期，其中最为显眼的当属风
车茉莉，目前已全面盛放，洁白花浪缀满廊
架，清甜浓香弥漫，成为初夏不容错过的观赏
花卉。
风车茉莉学名“络石”，夹竹桃科络石属

植物，是极具观赏性的常绿攀援木质藤本，株
长可达 10米，花白色，有芳香。
细看风车茉莉的花朵，花冠呈别致的高

脚碟状，五片花瓣均匀偏斜螺旋排列，宛如一
个个旋转的迷你风车，随风轻晃，尽显俏皮可
爱。远看，繁茂枝叶间，无数洁白小花簇拥绽
放，层层叠叠铺满整片花墙，勾勒出浪漫又治
愈的夏日场景。
“风车茉莉名字中虽然有‘茉莉’二字，

却与我们熟知的茉莉花没有亲缘关系。不过，
其花香毫不逊色，甚至比茉莉更为浓郁。”辰
山植物园高级工程师虞莉霞介绍。

风车茉莉凭借极强的生长攀援力与适应
性，成为优秀的造景植物。历经多年生长，依
附不同攀援结构，可以形成花墙和花柱的景
观。在辰山植物园的藤蔓园，就形成了一面巨
大的花墙。
风车茉莉花期较长，5 月中旬进入盛花

期，最佳观赏期可延续至 6月上旬，后续也能
绿荫满墙，花朵持续零星开放越夏，长时间为
游客展现藤本花卉的独特美感。
在申城多个公园、一些单位的围墙绿化

都能见到风车茉莉，一些园艺爱好者也爱在
庭院里种植风车茉莉。

温馨提示：风车茉莉植株汁液含有毒性，
观赏过程中请勿随意采摘、触碰枝叶，更不可
误食。

文/晨报记者 郁文艳
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夏天一到，上海街头的刨冰生意已经悄悄热了起来。 虹口三十多年的老店，最近低调把摊位开进了南京东路第一食品商店；越来越多街边饮品店、小吃店挂出
“老上海刨冰”的招牌，传统口味之外，泰奶、咖啡、酸奶等新花样也不断出现，价格也一路水涨船高。

与此同时，消费者对刨冰的要求也越来越高：有人吐槽“太甜了，为啥不能选糖度”；也有人开始在意豆子新不新鲜、值不值得这个价格。 曾经“凉快就行”的老上
海刨冰，如今也进入了“既要情怀，也要值得”的阶段。

虹口三十多年老店“藏”着卖刨冰，
最近低调进驻南京东路

记者最近在虹口一家餐厅吃饭时，注意
到邻桌端来两杯绿豆刨冰：透明塑料杯里堆
着高高的冰山，最上面淋着桂花糖浆，看上去
十分诱人。顺着顾客指引找过去，却有些意
外———卖刨冰的店，招牌上写的竟是一家栗
子店。
记者询问后，店员才转身走进铺子里面，

不一会儿端出刚打好的绿豆刨冰，一杯 10
元。附近居民告诉记者，这是 30 多年的老牌
子，以前冬天卖糖炒栗子，夏天卖刨冰，是不
少虹口居民从小吃到大的。
随着“老上海刨冰”的生意越来越火，今

年夏天，这家老店也第一次把摊位开进了南
京东路第一食品商店。
记者在现场看到，相比虹口总店，南京东

路店的品种略少，但经典款都在：绿豆刨冰、
赤豆刨冰，以及近年来更受年轻消费者欢迎
的泰奶冰淇淋刨冰、桂花米酿刨冰、凤梨刨冰
等。
社交平台上，也不断有网友分享“老上海

刨冰”打卡帖。“南京路逛累了转角挖到宝”
“一口回到小时候”等评价频频出现。与此同
时，街边越来越多饮品店、小吃店，也开始挂
出“老上海刨冰”的招牌。传统的赤豆、绿豆
之外，各种新口味也陆续出现。
一种曾经颇为“季节限定”的街头消暑

品，正在重新流行起来。

消费者吐槽：奶茶能选三分糖，
为啥老上海刨冰不行？

不过，消费者的要求，也和过去不一样
了。
不少刨冰店的网络评价中，许多食客都

提到“太甜了”。
“我外卖点刨冰，备注要少糖，根本没

用。”市民杨女士说，有的刨冰店会最后在刨
冰上加一点风味糖浆，如果为了减糖而不要
这个，又觉得不甘心。
记者多次购买也发现，传统老上海刨冰

大多没有“三分糖”“半糖”之类的选项。
原因在于，刨冰使用的绿豆汤、赤豆汤通

常都是提前熬煮好的，糖在制作过程中已经
加入。顾客下单后，店员只需舀出底料，再覆
盖上刨冰，甜度基本固定。
“奶茶都能调糖了，为什么刨冰不行？”

杨女士说，自己喜欢清爽一点的口感，但有些
刨冰喝到后面会觉得发腻，“本来应该是解暑
的东西，结果越喝越甜。”
在一些社交平台和点评网站上，“太甜”

也成为消费者讨论较多的话题。即便是口碑
不错的店铺，也有人留言：“绿豆煮得挺好，但
如果甜度能再降一点会更舒服。”
不过，也有观点认为，传统刨冰本来就该

有这样的甜度。
“就是要甜一点，否则等刨冰都融化完就

太淡了。”家住虹口的周阿姨告诉记者，吃刨
冰的精髓就是要连冰一起吃，慢慢化、慢慢
吃，不能一上来将底下的甜汤喝干了。
众口难调，有消费者建议，刨冰店可以尝

试将糖浆改成“后加式”，这样就可以提供
“微糖版”“全糖版”等不同甜度选择。毕竟，
随着消费者健康意识提高，一杯清爽、不齁甜
的刨冰，也正在成为越来越多人新的期待。

从“凉快就行”到在意甜度和新鲜
度，老上海刨冰也得跟上新需求

除了甜度，越来越多消费者开始在意的，
还有底料本身的新鲜程度。
“我 15 元买了一杯绿豆刨冰，结果不新

鲜。”市民张先生说，自己之前在一家牛杂店
用餐，正好店里有老上海刨冰卖，就买了一
杯，结果喝了一口觉得味道不佳，再一看，绿
豆汤浑浊发暗，绿豆已经煮到碎烂的程度，脱
落的豆壳和分离的小芽和豆沙一起沉积在杯
底，“很难喝，不像新鲜绿豆汤那种清爽感。”
他认为，一杯好的绿豆刨冰，绿豆应该粒

粒分明、软硬适中，入口有清新的豆香，而不
是软烂成一摊“绿豆沙泥”。“老上海刨冰看

似简单，也不是每家都能做好喝。豆子新鲜
度、熬煮火候、豆汤是新出锅还是已久置，都
会直接影响风味。”
而价格变化，也让消费者变得更加“严

格”。
数年前，一杯“老上海刨冰”的价格或许

还停留在“个位数”，令消费者大呼划算。如
今，沈大成、老半斋等老字号的红绿豆刨冰在
12 元左右，而市面上越来越多“老上海刨
冰”价格已来到 15 元甚至更高，若是创意新
口味，售价还会更高。
有上海网友直言：“价格高了，消费者自

然会拿它和奶茶、咖啡比较。食材是不是新
鲜，甜度能不能选择，价格合不合理……”
随着越来越多商家扎堆卖起“老上海刨

冰”，人们也不再轻易为情怀买单。记忆中的
味道或许有时光滤镜，但手中的这杯，最终还
是要靠口感和实在留住消费者，不能只有“凉
不凉快”。

晨报记者 徐妍斐


