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南京路步行街上的新雅粤菜馆今夏首
次推出刨冰，日均销量已达百余杯，成为一
楼食品店里的消暑爆款。记者看到，除了红
豆、绿豆等经典款刨冰，还有绿豆酒酿口味
的新品，传统豆香搭配酒酿风味，圈粉了不
少年轻消费者和外地游客。
“做老上海刨冰，讲究的就是一个‘真’

字。”新雅行政总厨黄任康介绍，制冰只用
矿泉水，保证干净清爽；赤豆臻选江苏启东
“大红袍”，色红、皮薄、饱满、形糯，煮后酥软
起沙；全程不添加香精、防腐剂，保留食材本
味。更值得一提的是，杯型也藏着巧思——
“我们特意找回老式啤酒杯样式，端在手里
仿佛穿越回小时候站在街头吃刨冰的夏日
午后”。
新雅还将把经典冰糕加入售卖清单，让

老上海夏日甜品更完整，“通过丰富夏日老
味产品线，抢抓冷饮消费红利。”

王家沙则将冷面和刨冰放在一个窗
口。“夏日一到，不管是本地市民还是外地游
客，消费者来到王家沙就想来一份冷面和刨
冰，冰凉惬意。”王家沙餐饮股份有限公司市
场部经理孔军告诉记者，老上海三伏天有吃
冷面、冷馄饨、刨冰“消暑三宝”的说法，不少
老食客养成“一碗冷面配一杯刨冰”的夏日
标配吃法，高峰期间门店一天能卖出七八百
杯刨冰。
王家沙的刨冰只做赤豆口味这一款，杯

底铺满饱满赤豆，上铺棱角分明的手工冰
碴，点缀葡萄干、玉米粒与菠萝块，淋上醇香
椰浆，一口冰凉甜蜜瞬间驱散夏日暑气。
好钰刨冰也是上海老式刨冰的特色品

牌，今夏入驻第一食品商店二楼后，成为游
客逛南京路必打卡的消暑地标。在保留绿
豆、赤豆经典口味基础上，还有桂花米酿、西
瓜、凤梨、山楂等特色口味。今年还将上海

刨冰和泰式口味相融合，创新推出泰式咸法
奶酪和泰奶冰淇淋两种新风味，平衡怀旧与
潮流，吸引了大量东南亚来沪游客。
许多商家表示，每年夏季高温时段，老

式刨冰销量持续走高，不仅带动单品营收，
还能引流门店其他特色小吃，形成消费联
动。
网红冷饮层出不穷，为何上海老式刨冰

始终拥趸甚众？定价亲民、口味经典、配料
干净、自带情怀，这一杯刨冰适配了全年龄
段、全地域消费需求。“老上海刨冰没有繁复
造型，靠的是净水、好豆、慢熬的本分，盛在
熟悉的杯子里，用小勺‘笃笃笃’敲开冰顶，
冰沙混着糖水滑入喉咙，这就是独属于上海
夏日的治愈时刻。”市民李女士在沈大成买
了一杯玫瑰赤豆刨冰，捧杯拍照后发了一个
朋友圈，用一杯刨冰迎接夏天。

通讯员 代杨龙 本报记者 张钰芸

痛风有着“痛中之王”的称号，突发的关
节红肿剧痛、夜间反复发作，严重影响患者
生活质量。如今这一“老年富贵病”愈发年
轻化，高尿酸血症也成为继高血压、高血糖、
高血脂之后的“第四高”，成为困扰国民的常
见慢性代谢问题。数据显示，中国是全球痛
风高发区之一，我国成人痛风患病率已高达
3.2%，年轻患者逐年增多。每逢夏季，啤酒、
烧烤、海鲜、小龙虾等经典“痛风套餐”盛行，
叠加各类不良生活习惯，让痛风进入年度高
发季。

暗藏全身损伤
“高尿酸血症是痛风发病的根本前提，

长期尿酸超标，会导致尿酸盐结晶在体内
沉积，反复诱发炎症，最终引发痛风。”仁济
医院风湿科副主任李挺医生表示，痛风绝
非简单的关节小病。尿酸盐不仅会沉积在
关节处，还会附着在血管、肾脏等重要器官
周围，持续加重身体炎症负荷。这也是为
什么痛风患者慢性肾病、冠心病、脑血管意
外的发病风险，远高于普通人群。一旦病
情失控，不仅会造成关节不可逆损伤、关节
畸形，还会损伤肝肾功能，诱发多种心脑血
管并发症。

“临床上最常见的问题，就是患者的治疗
依从性太差。”仁济医院风湿科主治医师顾立
扬坦言，大部分患者都是“痛时积极治，不痛
就停药”。这种碎片化的治疗方式，会导致尿
酸反复波动，持续损伤身体，久而久之就会形
成痛风石、肾功能受损等严重问题。

隐性诱因中招
提到痛风诱因，大家第一时间想到的是

海鲜、啤酒、烧烤等高嘌呤食物。但夏季很
多人尿酸飙升、痛风发作，问题往往出在隐
性诱因和不良生活习惯上。
含果糖的甜饮料、高糖分水果是极易被

忽视的“升尿酸元凶”。很多人戒掉了海鲜
酒水，却依旧爱喝奶茶、汽水、果汁，殊不知
果糖在体内极易转化为尿酸，悄悄加重尿酸
堆积，这也是很多人严格控食，尿酸依旧居
高不下的核心原因。
长期久坐、日常饮水量不足，也会直接

升高血液尿酸浓度，提升痛风发作概率。夏
季普遍长时间吹空调，很多人只护住躯干、
腹部，将手脚关节裸露在外，关节局部受凉
后，尿酸溶解度会降低，极易析出尿酸盐结
晶，一觉醒来就可能突发关节剧痛。此外，
不少作息规律、饮食清淡的健身人群也会中

招，夜间高强度运动后，肌肉会产生大量乳
酸，乳酸会抑制肾脏对尿酸的排泄，间接升
高尿酸、诱发痛风。健身爱好者运动后务必
足量补水，同时合理控制运动强度，避免过
度高强度锻炼。

一站式解决难题
针对痛风患者基数大、年轻化、复发率

高、管理不规范的现状，仁济医院南院新开
设痛风专病门诊，打破普通风湿门诊病种
杂、针对性弱、就诊时间有限的局限，告别
“止痛即结束”的粗放式诊疗模式。

据介绍，专病门诊最大的优势是全周
期、精细化、一站式管理。门诊将为患者提
供专属的饮食指导、代谢评估、个性化用药
方案，针对反复痛风发作、药物不耐受、合并
高血压、高血脂、肾病、心脑血管疾病的患
者，定制精准的降尿酸+抗炎联合治疗方
案。同时，门诊会开展专业健康宣教，明确
患者个体化尿酸控制目标，定期筛查并发
症，从根源上降低复发风险。痛风患者的健
康管理不能仅依靠三甲医院短期就诊，仁济
医院痛风专病门诊还将联动社区医院，搭建
分级诊疗、双向转诊、协同共管的长效管理
体系。 本报记者 左妍

用一杯老上海刨冰消夏！

啤酒烧烤小龙虾来消暑？
夏天是痛风高发季 仁济将设痛风门诊

网络餐饮业态发展迅猛，让点外卖成为
大众日常餐饮消费的重要方式。然而，租借
执照、用假地址、伪造门店照片，“幽灵外卖”
扰乱了正常竞争秩序，也给舌尖上的安全带
来挑战。今天，上海推出全国首个网络餐饮
电子证照核验应用，新商户在平台提交入驻
申请后，信息与官方权威数据库进行实时比
对。证照不实、信息不符者将被系统直接拦
截，相当于加装了一道可靠“阀门”。
市场监管总局于2026年1月制定公布

《网络餐饮服务经营者落实食品安全主体责
任监督管理规定》，为网络餐饮食品安全划定
严格标准，该新规将于下月1日起施行。上
海市市场监管局餐饮处处长黄丽瑢介绍，结
合网络餐饮专项治理工作，上海率先推出网
络餐饮电子证照的核验功能，改变了原来入
网餐饮者申请入驻的流程，“原来只要凭营业
执照和许可证的复印件和照片就能上网开
店，此次政府通过科技赋能的方式，上线了电
子证照的核验功能，将来所有入网商户通过
自己的授权、平台的调用，确保每一张证照都
是经过政府核验的，以此铲除‘幽灵外卖’的
生存土壤。”
新应用的核心，构筑了严密的“申请—比

对—授权—亮证”管理闭环。信息核验通过
后，必须由商户法定代表人本人通过“电子营
业执照”小程序完成实名认证与精准授权，确
保“真人、真意愿”，杜绝冒用。陈记麻辣香锅
（铜川路店）经营者童伟告诉记者，店里虽然
有堂食，但外卖占比达到了八成。相比其他
几家店的外卖入网申请，铜川路这家开了两
个多月的新店多了验证环节。“以往只要把店
铺的信息传给区域经理，就可以申请入驻外
卖平台。现在他作为法人，需要做人脸识别，
授权须本人，还要上传现场环境的照片和视
频，资料要求更加细致和真实。”
此外，平台依授权可从市场监管部门的

系统中调取加注了平台名称和时间的官方保
真电子证照，依托其防伪、防篡改、可追溯的
特性，确保入驻商户“真证、真店”。同时，市
场监管部门还可以对平台获得商户授权调取
的电子证照信息记录做到可追可溯。淘宝闪
购政府事务部协同治理总监孙琦介绍，相较
于以往政府单向供数、平台人工比对、问题事
后处置的传统管理模式，此次改革通过构建
政企数据交互、双向比对、协同共治的机制，
将平台从被动的“接单审核者”转变为主动的
“共治责任人”。

据悉，上海目前入网餐饮达到7万多家，
除了新申请商户将进行电子证照核验，市市
场监管局将通过电子证照核验应用，实现对
平台商户的动态监管，证照信息“无感同步”，
督促平台按照规定至少每六个月通过应用主
动开展一次证照状态核验，对存量商户进行
核验，保障入网餐饮经营者的资质持续合
规。未来，该应用还可与“互联网+明厨亮
灶”、AI智能巡检等联动，将预警信息直接推
送至电子证照对应的法定代表人，实现问题
精准直达与整改闭环。 本报记者 裘颖琼
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记者从上海交通大学医学院附属仁济医院南院获悉，下月2日起将开设
高尿酸血症与痛风专病门诊，专为高尿酸血症、痛风患者提供一站式、全周
期、规范化的专业诊疗服务。

老式刨冰圈粉，除了传统经典款还有新花样

申城连日又
闷又热，网红冰淇
淋、新式奶茶花样
百出，却抢不走上
海老式刨冰的风
头，一碗冰沙、一
勺豆香，还有一只
复古玻璃杯，藏着
申城夏日独有的
烟火气，也成为市
民游客消暑打卡
的心头好。


