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夜幕低垂，扬帆夜市的喧嚣准时开场。烧

烤摊的烟气裹着孜然香升腾而起，小龙虾的

辣味在热浪里翻涌，炸臭豆腐的油锅滋滋作

响——这是长沙夏夜的标准配方。但在这些重

油重辣的气味之间，一股清凉正从一个个冰品

摊位前蔓延开来。

“来一碗黄瓜味的！”一家贵州冰浆摊位前，

搅拌机轰轰作响，鲜果、冰块与蒸得软糯的白糯

米在杯中碰撞。几十秒后，一碗绵密的绿色冰

浆被递到顾客手中。

几步之外，云南奶皮子冰牛奶的摊位前同

样排起长队。老板舀起一勺金黄奶皮，稳稳盖

在牛奶冰沙上。排在前面的女孩踮脚举着手

机，一边录像一边跟同伴科普：“网上说一勺子

挖下去，能同时吃到奶皮和冰奶！”

这个夏天，长沙夜市“江湖”里，冰品摊位正

在肉眼可见地增长。贵州冰浆、云南奶皮子冰

牛奶、台湾绵绵冰、海南清补凉——曾经偏安一

隅的地域冰品，正跨越千山万水，在长沙这座以

“热辣”著称的城市扎堆生根。这些天南海北的

清凉，为何不约而同选择了长沙？它们的集中

爆发，又为消费市场带来哪些启示？

一份冰品背后的迁徙

藏在四方坪夜市巷子里的基隆冰店，门面

不大，只有三四张桌子。下午1时多刚开门，小

小的店就开始进客，到晚上更是挤得满满当

当，门口总有人排队。“我妈妈是长沙人，爸爸

是台湾基隆人。”问起老板为什么来长沙开店，

他的理由很简单：“想把家乡的味道带过来跟

大家分享。”

招牌芒果绵绵冰是店里的人气王，新鲜芒

果块堆得像座小山，配上脆脆的小料和一口爆

汁的马蹄珠，层次感十足。每一份都是现做，

老板不急不忙地操作，端上桌的时候冰还冒着

冷气。

“一口下去特别满足，吃着好像穿越到了台

湾夜市。”在社交媒体上刷到后专程来打卡的小

言说。记者注意到，这里一份绵绵冰均价二十

元出头，分量够两个人分着吃，比起别的冰店动

辄三四十元，在这里花一份钱能解锁两个口味。

把地域特色带到长沙夜市的，不止基隆冰

店一家。几公里外的扬帆夜市里，贵州冰浆也

在这个夏天悄悄走红。

“冰浆是用糯米、水果、牛奶打的，没有沙冰

那种颗粒感，也不像刨冰那样堆满配料。”一

家贵州冰浆摊前，摊主正往刚打好的冰浆上

撒黄豆粉、花生碎。谈及为什么选长沙，她的

逻辑朴素而直接：“长沙夏天够热，热到人人

都需要一碗冰。夜市人也多，永远不缺排队

的。而且长沙人什么都愿意试，现在我都有

很多回头客了。”

不远处，一家海南清补凉摊位前也围满了

人。现榨的椰奶，搭配香芋、红豆等十几种小

料，再倒入冰沙，满满一大杯回味无穷。老板

说：“海南人夏天离不开这，没想到长沙人也

喜欢。”

有的带着血脉牵绊而来，有的看中客流和

气候留下，也有的抱着试试看的心态把家乡甜

品带了过来——这些老板正在用各自的方式，

让来自天南海北的清凉在长沙生根。

“看着它制作出来，就觉得值”

便利店里几块钱的雪糕就能解暑，年轻人

为什么愿意排队，花十几元买一碗现打的冰浆

或冰牛奶？记者带着好奇采访了几位消费者。

扬帆夜市里，刚下班的白领小琪端着奶皮

子冰牛奶吸了一口，眉眼顿时舒展开来。“之前

只在网上看到过，没想到长沙也有了。”她品尝

后表示，当奶皮的醇厚和冰沙的清爽混在一起，

“感觉一身的班味都没有了。”

但真正让她愿意排队的，不只是味道。“看

着老板从桶里舀出奶皮，盖到冰沙上，这个过程

本身就是一种享受。”她想了想，补了一句，“雪

糕是从冰柜里拿出来就吃，这个是从水果变成

冰——是不一样的。”

大学生晴晴在贵州冰浆摊前等候时，一直

盯着搅拌机看。“水果是现切的，加进去果味特

别浓，还能吃到糯米的颗粒感。”她说，“看着它

被制作出来，就觉得这个钱花得值。”

这句话无意中点破了一个行业密码：现制冰

品和预包装雪糕之间，差的不是原材料，而是那

几十秒的“制作时刻”。当消费者看着水果变成

冰、看着奶皮被舀起盖上的时候，这碗冰品就不

再只是食物，而是变成了一次小小的消费体验。

正如一位业内人士所言，地域特色小吃天

然贴着“地方味道”的标签，对年轻人来说，它代

表着新鲜、小众和“没吃过”的好奇心。而“现

做”的过程本身就是一种消费乐趣，也是夜市才

有的烟火气。

下一碗冰，期待“长沙味”

把视线拉远，这股地域冰品热潮并非长沙

独有。今年夏天，源自云南保山夜市的奶皮子

冰牛奶快速席卷全国，从武汉到广州，从成都到

西安，各地夜市纷纷跟进。贵州冰浆更是早在

前两年就已出圈，有网友称它为“中国人自己的

Gelato”，如今已成为各地小吃街的“必备款”。

其中，长沙有它独特的优势。夏季高温漫

长，饮食偏辛辣重油，解暑解腻是刚需——这是

气候和口味上的“土壤”。而长沙夜市骨子里的

包容性，让贵州的冰浆、云南的冰牛奶、台湾的

绵绵冰、海南的清补凉都能在这里找到自己的

位置。这些来自天南海北的清凉，被食客们一

勺一勺地接纳、认可、传播，逐渐褪去了“外来

客”的生涩，长出了几分“长沙伢子”的亲切。

但一个想法也随之浮现：当食客们在长沙

夜市尝遍了半个中国，会不会也期待一碗带着

长沙印记的冰？它或许是辣椒与冰淇淋的碰

撞，或许是湘莲与冰沙的融合，又或许是某种从

湘江边生长出来的独特味道。

一座能让贵州冰浆、云南冰牛奶、台湾绵绵

冰自由生长的城市，一座消费者愿意为“看着它

被打出来”买单的城市，天然具备孵化一张冰品

名片的土壤。它缺的不是技术，不是市场，而是

一个被看见的契机。

夜色渐深，夜市的人流仍未散去。搅拌机

还在响，奶皮子还在被一勺一

勺舀起。当贵州冰浆、云南奶

皮子冰牛奶成为各自省份的

美食名片，属于长沙这座城市

的独家冰品，或许正在灯火阑

珊处悄然酝酿。

这个夏天夜市刮起“清凉风”，贵州冰浆台湾绵绵冰等都来为长沙人解暑

长沙晚报全媒体记者 陈星源 实习生 卿海贝

←扬帆夜市的奶皮子冰牛奶
摊位。均为长沙晚报全媒体记者 
陈星源 实习生 卿海贝 摄影报道

↑贵州冰浆摊前的新鲜水
果，现点现切现做。

天南海北的“宝藏冰品”星城赶集

长沙晚报 8 月 11 日讯（全媒体记者 孙占
锋）贷款合同白纸黑字标注年利率3.6%，签完才

发现还有0.7%的服务费、增信费由第三方机构

另行收取……不少办理房贷、车贷的市民，都遇

到过这种“明面上低利率，暗地里藏杂费”的糟

心事。日前，《个人贷款业务明示综合融资成本

规定》正式实施，银行、消费金融公司、汽车金融

公司、小额贷款公司等全部放贷机构，必须出具

综合融资成本明示表，让个人贷款息费真正实

现“阳光化”。

这份规定自今年3月发布到8月1日实施，

间隔了近半年时间。连日来，记者调查发现，长

沙本地银行网点已更新业务流程，办理新增按

揭贷款时，客户经理需完整出示明示表，线上申

请房贷的系统弹窗、强制阅读功能全部就位。

根据此前的官方解读，新规将与个人贷款

相关的所有成本纳入综合融资成本，包括但不

限于正常履约情形下借款人需支付的贷款利

息、分期费用、增信服务费等融资成本，以及违

约情形下需要支付的逾期罚息等或有成本。

举例来看，一笔100万元、30年等额本息的贷

款，如果合同标注名义年利率3.7%，第三方机构另

外按每年0.7%收取担保服务费，在新规实施前，

贷款合同仅展示3.7%的房贷利率，担保服务费单

独签订第三方协议。发生纠纷时，银行与第三方

机构易出现责任切割，消费者维权举证难度较大。

新规明确，除明示表列明项目之外，贷款机构

及其合作机构，不得再收取任何与贷款相关的息

费。线下办理贷款，签约前必须在明示表签字确

认；线上办理贷款，弹窗展示明示表并设强制阅读

时间，未确认无法进入签约环节；消费分期业务，

需在订单支付页面显著展示全部成本信息。

“新规并非直接压低贷款利率，而是消除信

息差，给消费者一把统一的‘比价标尺’。”业内

人士分析，新规将各类费用统一折算为年化综

合融资成本，不同机构贷款产品可横向直观对

比，破除日息、月费率带来的利率幻觉，从制度

层面保障金融消费者知情权。

监管部门也提示广大金融消费者，办理贷

款时务必仔细阅读综合融资成本明示表，看清

全部收费项目、年化成本及收费主体。若遇明

示表外额外收取贷款相关费用，可留存证据向

监管部门反映，同时理性评估自身还款能力，避

免过度负债。

《个人贷款业务明示综合融资成本规定》落地

房贷车贷等息费成本全部明示

长沙晚报8月11日讯
（全媒体记者 刘捷萍）一度

被食客熟知的“全国小炒

肉大王”宣传语即将告别

费大厨门店。记者11日从

品牌方获悉，湘菜连锁品

牌费大厨辣椒炒肉全面启

动品牌形象升级，逐步撤

下沿用多年的“全国小炒

肉大王”相关宣传，更新宣

传定位为“精选黑猪肉，专

业大厨炒”，标志性上菜口

号同步调整，全国门店改

造预计8月底全部完成。

湘菜品牌褪去“流量包装”深耕品质
费大厨撤下“全国小炒肉大王”称号，
上菜改喊“大厨炒”

“此次宣传语迭代是

品牌传播重点回归产品

本身，强调食材品质和专

业厨艺。”费大厨相关负

责人表示，深耕辣椒炒肉

核心单品多年，品牌深知

湘菜的核心竞争力不在

于荣誉头衔与流量噱头，

而在于优质的食材、地道

的现炒工艺和稳定的菜

品品质。未来品牌将聚

焦产品内核，持续升级黑

猪肉食材供应链、规范大

厨现炒标准，深耕湘菜本

源品质，带给消费者更纯

粹的用餐体验。据悉，费

大厨是“湘菜出湘”的代

表企业，截至目前，在全

国 16 个城市开出直营店

210 多家，其首家海外店

即将落地美国加州圣地

亚哥。

长沙餐饮行业业内

人士分析，长期以来，餐

饮行业“第一”“顶级”等

头衔宣传泛滥，部分非

合规荣誉称号存在夸大

营销、误导消费的问题，

行业监管趋严是必然趋

势。此次费大厨主动撤

下经典头衔、更新务实

型宣传语，是长沙头部

湘菜品牌合规发展、理

性经营的缩影。对于扎

根长沙、走向全国的湘

菜品牌而言，褪去头衔

光环，以食材、工艺、口

味立足市场，才是长久发

展的核心之道，也更能彰

显湘菜的匠心底色。

褪去头衔，湘菜发展靠硬实力

据了解，“全国小炒

肉大王”头衔系 2020 年

由中国烹饪协会相关赛

事授予，也是费大厨多

年来最核心的品牌宣传

标签。随着《社会组织

评 比 表 彰 活 动 管 理 办

法》于今年 8 月 1 日起施

行，行业全面规范各类

评比表彰荣誉称号的宣

传使用，清理整顿各类

夸大、非合规头衔宣传，

众多餐饮品牌迎来品牌

宣传规范化升级。

记者从费大厨品牌

方获悉，品牌第一时间

响 应 行 业 监 管 规 范 要

求，于 8 月初启动全国门

店宣传内容升级整改工

作，制定标准化更新方

案，有序推进全国门店硬

件标识更换、线上线下宣

传文案迭代。目前，长沙

部分门店已完成语音播

报、店内海报、线上店铺

页面的更新，门头、户外

灯箱等大型硬件标识正

分批加速整改，全国所有

门店升级工作预计 8 月

底全面完成。

响应新规，品牌主动整改

11日，记者先后走访

长沙多家费大厨门店，看

到其宣传语已撤下此前使

用多年的“全国小炒肉大

王”称号，更换为“精选黑

猪肉，专业大厨炒”。标志

性的上菜口号也从原本的

“你好，你好，全国小炒肉

大王费大厨辣椒炒肉”，变

为“你好，你好，精选黑猪

肉，专业大厨炒”。

在五一商圈黄兴广

场店内，客流依旧火热，

午市高峰期座无虚席，不

少食客敏锐察觉到这一

变化。“以前每次上菜听

到‘小炒肉大王’都很有

记忆点，突然换了还有点

不习惯。”正在店内就餐

的长沙“00 后”市民周雨

桐告诉记者，她是费大厨

的老顾客。在她看来，

“大王”口号虽然够响亮，

但新标语聚焦食材和手

艺，反而让人觉得品牌更

踏实、更靠谱。

游客刘先生对此十

分认可。“餐饮好不好吃，

消费者的嘴巴最管用，不

是一个称号说了算。”也

有部分市民表示，经典口

号的更替略有遗憾。“这

个口号太经典了，算是长

沙 湘 菜 的 一 个 小 记 忆

点。”家住雨花区的市民

陈女士坦言。

食客：有人认可有人不舍


