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上海人记忆里的海派西点，或许是这样

的场景：逢年过节去亲友家做客，在西点房买

一只蛋糕；妈妈在下班路上买了一只哈斗，小

囡舔着上面的脆皮巧克力，舍不得吃太快；还

有香飘黄河路的国际饭店蝴蝶酥，经过了就

忍不住去排队……这些甜蜜蜜的海派西点，

至今仍是上海味道的代表作。

在上海众多甜品中，哈斗是很多上海“老

克勒”的心头所爱。这是一种看起来既像巧

克力又像泡芙的点心，因形状像热狗而被唤

作“hotdog”的谐音。上海哈尔滨食品厂生产

的哈斗就是典型的海派哈斗，松脆的表皮外

包裹了一层浓郁的进口巧克力酱，馅心是用

新西兰黄油经特殊工艺打发而成的奶油，有

着香浓厚实的奶油口感，一口下去既幸福又

满足。

凯司令的明星产品，则非栗子蛋糕莫属。

糕坯里含有用当季栗子打碎的栗蓉，盖上层层

叠叠的鲜奶裱花，栗子味与奶油香相混合，口

感扎实而绵长。除了原味之外，如今，凯司令

还开发出白脱栗子蛋糕、雀巢栗子蛋糕、芝士

栗子蛋糕，满足现代人的不同口味。

老大昌最经典的西点之一则是冰糕。简单

来说，就是冰淇淋和蛋糕的魔性混搭。老大昌

的冰糕看似简单，做起来却很讲究，鲜牛奶要在

冰箱里放到半冰半水的状态才拿出来打，多一

分太硬，少一分则不酥。最后加入的核桃一定

要用炒的，一斤核桃配半斤糖，炒成焦糖色，混

在冰糕里，时不时让舌头在冰爽中邂逅脆爽的

核桃颗粒，是一道适合夏日的甜点。

近年来，海派西点的名气愈发响亮，成为

一张闪亮的城市名片。无论是传统佳节，还

是旅游旺季，常常能见到市民游客排队购买

的热情。

今年中秋节前夕，ALDI奥乐齐携手沪上

多家老字号品牌，为消费者带来了品类更丰

富的精选礼盒。其中，上海国际饭店作为这座

城市的美食地标与文化象征，其海派酥点早

已深入人心，“国际饭店西点伴手礼”曾在春节

期间发售，如今这款礼盒于今年中秋再次回

归。礼盒内含蝴蝶酥、蔓越莓饼、可可扁桃

仁饼三种点心，带来海派酥点的纯正风味。同

样再度回归的还有“红房子ALDI联名糕点礼

盒”。红房子是上海另一经典长青品牌，承载

着好几代人的回忆，ALDI奥乐齐与红房子联

合打造沪上味道，为消费者带来的这款糕点

礼盒，一口酥脆香浓，唤醒儿时记忆。
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“老底子”的
上海点心
你吃过几款？

吃点甜的，还要搭点咸的。上海点心里

又怎么能少了小笼包、生煎包、葱油饼等“咸

党”？而在这些名气大盛的咸味点心之外，还

有不少经典品种等着你去品尝。

前不久，王家沙南京西路总店重装开业，

专卖蟹壳黄的柜台前围满了老食客。蟹壳黄

是一种既酥又脆的小食，外形酷似螃蟹，圆润

小巧；外表好似烧饼，细腻香滑。金黄的外皮

下隐藏着丰富的内馅，除了豆沙、枣泥

这种甜口的，还有猪肉、葱油、萝

卜丝等，都是老饕的心

头好。特别是葱油口味的，油酥加酵面做坯，

撒下喷香的芝麻，出炉后芝麻混着猪油与葱

花的咸香，趁热咬一口层层剥落，满嘴酥香，

怪不得有“未见饼家先闻香，入口酥皮纷纷

下”之说。

王家沙新增的现炸柜台则会供应油墩

子、牛肉煎包等咸点。以前，按照上海人的饮

食习惯，油墩子下午才有的卖。炸热出锅，冒

着热气，透着香气，外形油光闪亮，很好看。

有时，油墩子顶上会加一只小虾，又称“虾油

墩子”。现在想在上海市中心吃到一只现做

现售的油墩子可不容易。

还有一款不得不提的咸点心，就是鲜肉

月饼。严格说来，鲜肉月饼是一种苏式小吃，

但是它在上海也很有名。近些年来，鲜肉月

饼大出风头，也是和上海有关。鲜肉月饼主

要由面粉和猪肉制成，刚出炉的时候外酥里

嫩，一口鲜香，让人欲罢不能。要说好吃的老

字号鲜肉月饼，那真是争奇斗艳。淮海路上

的光明邨、长春食品商店，南京路上的新雅、

泰康、真老大房、第一食品、邵万生，都有自己

别具一格的鲜肉月饼，以及在此基础上创新

出来的咸味现烤月饼，且它们早已成为了“现

象级点心”。

上海究竟有多少种“糯叽

叽”？条头糕、双酿团、方糕、金团、

年糕团、桔红糕、青团、定胜糕、云

片糕、汤团……几十种糕团百花齐

放，称得上“吃糯大户”。

作为中华老字号，沈大成的糕

点品种丰富，其中寿桃、寿糕、桂花

条头糕、双酿团、青团等品种享有盛

名，深受消费者的喜爱。双酿团，顾名思义，

就是有两种馅料的团子。它的外皮是由糯

米粉制成，口感黏糯，有一种独特的嚼劲，而

里面的馅料则是豆沙和芝麻的完美结合。

它还有一个特点，那就是热的时候更好吃。

当双酿团热气腾腾的时候，外皮更加软糯，

内馅的豆沙和芝麻也更加香甜。条头糕也

是人气十足，它的外皮是用黏米粉和糯米粉

混合制成的，有一种糍粑的口感，加上内馅

的豆沙，香甜软糯。神来一笔则是表面撒上

糖桂花或者桂花蜜，味道令人赞不绝口。

年糕团的头牌则是虹口糕团厂。很多

上海的阿姨爷叔们会在早上买一份奶香糕

团包油条作为早饭，有甜有咸。最好卖的

是“全家福”，榨菜、咸菜、肉丝、芝麻糖每样

放一点，油条会放到烤箱里去烤一会儿，吃

到嘴里还是酥脆的。据说最正宗的年糕团

是大米发出来的，而不是糯米，而且咸菜都

是现炒、现包、现卖的。把糕团压扁放上芝

麻等磨的粉，加入现场炒熟的咸菜豆干，最

后放入油条包好，口感又糯又香。

近年来，青团从一种时令点心变成了

“流量网红”，引发热潮的则是“甜党”看不

惯的咸芯青团。杏花楼首创的咸蛋黄肉松

青团一马当先，打破了豆沙青团的一家独

大，以“顶流”之姿带动马兰头青团、腌笃鲜

青团、芝士牛肉青团等其他口味打下了咸

芯青团的“半壁江山”。如今每到清明节前

夕，杏花楼前都会大排长队，只为买到这一

枚油润鲜香的咸蛋黄肉松青团。
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上海人喜欢吃点心。
甜的双酿团、条头糕，咸的油墩子、鲜肉月饼，这些中式

点心是百年老字号的看家本领。还有西式的哈斗、蝴蝶酥、
栗子蛋糕，流传到上海后有所改良，成为中西交融的海派西
点，堪称老少咸宜。
在上海，吃点心的机会也很多。餐前吃，是垫垫饥；餐后

吃，是一餐收官的仪式感。早上吃，
是能量满满的早餐；下午吃，配上咖啡或者
茶，就是精致下午茶。当作夜宵吃，热量有点超标，却
能带着一肚子的满足安然入睡。
餐前餐后，甜的咸的，中式的、西式的，小小一块点心，是

上海人味蕾深处的烟火记忆，也是对简单生活的一种热爱。

食肆林立的上海，每

个月都有“来势汹汹”的

新餐馆引领风骚，而那些

走过多年风雨的老字号

却依然“故”若金汤。本

地人对它们如数家珍，外

来的朋友也同样久仰大

名——毕竟，认识一座城

市，“吃”是最走心通胃的

方式，而老字号则是直抵

城市美味的“命门”所在。

今天我们就来聊一

聊让上海人心甘情愿排

长队的老字号特色点心。
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凯司令的栗子蛋糕

甜蜜蜜 海派西点很洋气

香喷喷 一口咸鲜滋味浓

海派哈斗

条头糕和双酿团

鲜肉月饼

老大昌的冰糕

买手

奶香糕团包油条


