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“几何感”蘑菇褶，吹起夏日时尚风

智玩时尚时尚
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■ 馨月

夏天哪种材质轻便、透气、好打理，而看起
来又时髦高级？我必须投“蘑菇褶”一票，优雅、
俏皮、极简、浪漫……这些风格它都可以轻松营
造出来。

蘑菇褶（Mushroom Pleats）是近年来最
热门的褶皱类型之一，因与蘑菇背面的褶皱十
分相似而得名。这种面料非常紧密细致，自带
的松紧效果显瘦减龄。蘑菇褶的褶皱有大小之
分，穿起来效果也不一样，稍密集的小褶皱，视
觉感很吸睛；而宽松式样的大褶皱，看起来比较
大气，穿在身上时尚感更强。今年夏天你完全
可以根据不同风格去挑选一件适合自己的蘑菇
褶单品。

上衣。衬衫式褶皱上衣穿起来很有时尚

感，对身材修饰感也很强。多色设计的组合，看
起来也更丰盈。比起单调的针织衫，这种不平
整又微透的上衣更能打造慵懒又复古的少女
感。而且有一点厚度的褶皱带有一些膨胀感，
身材单薄的人刚好可用此来打造丰满上身。也
不要害怕选择亮色，夏天穿个亮色蘑菇褶上衣
正好是全身亮点。

裤装。直筒裤版型搭配蘑菇褶设计，让腿
部线条感更饱满的同时又打破了整体单一沉闷
的感觉。自带垂度的阔腿裤加入蘑菇褶后，挺
括感超级棒，还能遮遮小腿肚，比起普通裤装更
清凉舒服。由于蘑菇褶的小细节足够精彩，应
尽量搭配同色或素色上衣，更显高级感。如果
在颜色上不敢挑战，可在材质上多做花样，比如
光泽感强的蘑菇褶连体裤相当有设计感。

裙子。褶皱和裙子是天生的黄金CP，能瞬

间丰富层次感，提高时髦度。蘑菇褶连衣裙因为
紧密贴合身体线条，即使H型身材穿着也能放大
曲线感，很优雅。蘑菇褶最适合用在各种纱质和
丝质连衣裙上，原本这两种材质尽显温柔浪漫气
质，再加上细细密密的蘑菇褶皱，更有女人味。

蘑菇褶本身具有一种“几何感”，在穿着蘑
菇褶连衣裙时不要有太多其他颜色做点缀，选
择同色或黑、白、灰等基本款单品就足够了。

套装。褶皱套装穿起来简约大方，一点不
用担心会“踩雷”。蓝色蘑菇褶套装，看似随性
自在，又很有复古感，尤其是袖口和裤脚都是伞
状褶皱袖口，举手投足间还增加了衣服的飘逸
动感。

蘑菇褶的美在于超级轻薄，穿了就不想脱，
无论居家还是上班都无敌舒适，也很适合旅行
时携带，一点不占空间。
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夏天炎热，许多人没胃口，建议
多喝些清淡汤水以防过于滋腻妨碍
脾胃，推荐一款黄瓜酸奶汤，可开胃
消暑。

食材：酸奶500g、黄瓜1根、核
桃15g、橄榄油半勺、食盐、黑胡椒
碎适量（1-2人量）。

做法：黄瓜削皮去瓤后切小块
放入盆中，放入适量盐、黑胡椒、果
醋和橄榄油，核桃仁砸碎加入其中；
酸奶加入清水（300-500ml）后搅拌
均匀后加入其他材料继续搅拌；放
入冰箱半小时后即可食用。

功效：开胃消暑、调节肠道菌
群。酸奶不仅风味独特、营养丰富，
还有抗炎、调节肠道功能等保健作
用。加入黄瓜使其更加有清爽感
觉，核桃也是用来增加层次感的健
康食材。喜欢细腻和倾向更厚实一
点口感的，还可以自己添加些牛油
果和水果干。 （胡珍）

奇葩口味没落，传统冷饮回归

■ 林芯仰

随着三伏天来临，我们步入“小暑大暑，上蒸
下煮”的闷热季节。而对很多人来说，夏天就是
从一瓶冰镇汽水、一支雪糕、一个冰激凌开始
的。北冰洋、和路雪、光明、伊利、蒙牛、马迭尔、
宏宝莱、钟薛高……如今的冷饮市场热闹非凡，
既有层出不穷的新网红，也有不断革新的老品
牌；榴莲味、奶糖味、AD钙奶味、咸蛋黄味、芥末
味、辣椒味，甚至还有小龙虾味、螺蛳粉味等……
雪糕丰富新奇的口味勾起了我们的吃货之心。

据中国饮食行业协会调查数据显示，2019
年，中国冰激凌市场规模达1380亿元，冰激凌市
场规模稳居全球第一，预计2021年市场规模有
望超过1600亿元。截至2020年9月底，整个冰
激凌行业获证企业数为1163家。在各色花式棒
冰、雪糕、冰激凌等的甜蜜诱惑中，谁能成为我们
清凉一夏的心头好？今夏吃冷饮，我们吃的到底
是什么？

传统品牌焕发新颜，经典口味升级归来

夏天不仅是吃冰的季节，也是怀旧的时刻。
如果让我选择一款最能代表儿时夏天的冷饮，那
必然是伊利的小布丁雪糕。口感细腻香滑，奶香
味浓郁，鲜奶油味在口腔中回旋，仅用5毛钱就
能买来一下午的快乐。而今年我吃得最多的则
是光明的花生牛轧糖雪糕，看到包装就一键回到
了儿时跟着妈妈屁股后面要花生牛轧糖的情景。

在北京工作的“90后”李女士回想起小时候
的盛夏，一袋1毛钱的“冰袋”就能让她笑逐颜
开。冰袋就是一根用塑料包起来的冰柱，她和小
伙伴跑得满头大汗时，就去小卖部买个冰袋，先
往脸上、额头上一贴，瞬间清凉，再满把攥着咬开
口子，急不可耐地吮吸起来，阵阵凉意直冲脑门
……这种用色素和甜味剂勾兑而成的简易冷饮，
陪伴了许多人的童年。“那是夏天最清凉的味
道。”李女士说。

而对于北京人来说，老字号“北冰洋”不仅有
汽水，还有经典的双棒冰棍、雪人雪糕等。今年
北冰洋的双棒冰棍发展出了香浓可口的牛奶口
味与营养醇香的黑芝麻口味的结合，黑白一样一
根，互补却又个性分明；市场上最火的茶饮也变
成了创新元素，焦香黑糖、软糯粉圆、醇厚巧克
力、清爽抹茶等搭配，让双棒口味翻新多元。北
冰洋的经典橘子味冰棍，今年又推出了双果茉莉
冰棍和蜜桃乌龙冰棍，茶香与果香交织，更为清
爽怡人。

不只是北冰洋，京城老字号茶庄吴裕泰今年
也推出了茉莉花茶和抹茶味的冰激凌。而在北
京的7-11、全家等便利店，冰柜里堆满的冰激凌
新品，与前两年奇葩口味迭出不同，今年新品大
多是传统经典产品的升级版，如在传统的牛奶、
巧克力口味上添加芝士、奥利奥饼干碎等成分，
丰富了产品口味。便利店销售者称，相比那些新
奇口味，今年更多人会选择巧克力、牛奶、草莓、

绿豆等经典口味的冷饮产品。新奇品种的回购
率并不高，人们在尝鲜后还是会选择那些长久留
在舌尖上的味道。

笔者也采访了几位冷饮经销商，他们大多表
示，自己经营冷饮十余年，销售情况最好的还是
双棒、小豆冰棍这些传统经典产品。前两年，各
种奇葩口味产品疯狂上市，但从去年底市场开始
回归，目前做咸蛋黄口味的仅剩一家，其他新奇
口味产品也几乎全军覆没。这些经销商认为，奇
葩口味能够刺激感官，刚进入市场时满足了人们

的猎奇心理，“但冰激凌本身是甜品，猎奇的人不
多，尝过后也通常不会复购”。

创建于1906年的马迭尔，如今无论严寒酷
暑，每天都能卖出1万多支雪糕。在人头攒动的
哈尔滨中央大街，买支马迭尔冰棍拍照，几乎成
为标准动作——不为消暑解渴，只为打个卡。马
迭尔集团总经理孙祖斌说，“马迭尔是中国最早
的冰棍品牌，一直坚持老工艺和几种传统口味，
这种传承是品牌沉淀下来的核心竞争力。100
多年前人们吃的冰棍是啥味？对消费者来说，更

是一次难得的文化体验。”
尽管冷饮口味日趋丰富多元，但今年市场总

体已有返璞归真的势头。谷雨数据统计的“电商
网站上最受欢迎的十类雪糕榜单”显示，和路雪、
光明、伊利和蒙牛，这些我们从小吃到大承载着童
年记忆的雪糕品牌，仍然是众多消费者的心头好。

冷饮好吃、健康，才能“网红”变长红

新奇口味花样翻新，造型款式精雕细琢，但
不论如何变化，冷饮终究是食品，入口入胃是它
的根本，而从“网红”变成长红的关键，就在于产
品能否由口入心。

“健康逐渐成为衡量冷饮品质的重要维度。”
伊利冷饮事业部相关负责人说，连续多年稳坐国
内冷饮市场头把交椅的伊利，今年大打健康牌，
推出“来点燕麦”冰激凌，用牛奶搭配天然燕麦颗
粒，乳蛋白和植物蛋白碰撞出美味与健康。而其
另一款冰激凌“须尽欢”则主打无人工色素、香精
及防腐剂，以先进的液氮凝萃技术和专利活菌给
消费者提供高品质冰激凌。

一位冷饮经销商也感觉到冰激凌产品正趋
于健康化，“消费者希望产品更加真材实料，也希
望口味更加丰富健康”。如“雪糕新贵”钟薛高继
去年和五芳斋联名推出“清煮箬叶”雪糕之后，今
年又接连推出杨梅奶冰、杏子奶冰、荔枝葡萄奶
冰、芝士草莓等水果风味，低糖低脂，清爽健康。

近日，一则名为“雪糕起步价涨至2元”的新
闻登上微博热搜引发热议。而谷雨数据显示，截
至6月23日，某网购平台上的815款雪糕中，单
价大于10元的雪糕占52.7%，大于20元的占比
超过了10%。在热搜下，许多人依旧怀念儿时的
小布丁、绿色心情、香玉米、苦咖啡等经典雪糕的
味道。相比如今动辄两位数的雪糕，以往花一两
块钱就能解暑的快乐似乎越来越难得到了。

如果说，过去一支雪糕、一瓶汽水陪伴了几
代人的成长，那么如今则是同一代人见证着不同
冰饮品牌的变化升级。而冷饮功能也在变，逐渐
承载起更多文化属性和社交属性。大浪淘沙，今
年夏天，谁会是你清凉世界的“甜蜜蜜”呢？

智活妙招妙招

黄瓜酸奶汤
消暑开胃

新蒜鲜嫩好吃，最适合腌糖蒜
了。推荐一个15天腌“水晶”糖蒜
法，颜色晶莹剔透，味道酸甜可口，
好看好吃、开胃下饭。

备料：新鲜大蒜2500克、冰糖
（或白糖）800 克、米醋（或白醋）
1500ml、食盐50克、白酒10克，大
蒜最好用白皮大蒜，辛辣度比较低。

做法：1.把大蒜清洗干净，去掉
蒜跟和外皮，留下一层薄薄蒜衣；准
备一盆淡盐水，把大蒜放进去，盐水
要没过大蒜，浸泡一天一夜，中间换
一次盐水。这样做既可杀菌消毒，
又可去除大蒜的辛辣味。

2.大蒜泡好后捞出来控干水分，
放在阴凉处晾干表面水汽，可把大蒜
底部稍微切掉一点方便浸泡入味。

3.准备一个无水无油的干净玻
璃罐，把控干水分的大蒜放进去，铺
一层大蒜，撒一层冰糖，接着再铺一
层大蒜，撒一层冰糖，直至放满；倒
入米醋，没过大蒜；最后倒入少许白
酒封口，既可增加风味和口感，还可
以杀菌延长保质期；拧紧瓶盖，放在
阴凉避光处存放。

大概15天左右，糖蒜就变成半透
明，可以吃了；一个月以后，会彻底变
成晶莹剔透的水晶糖蒜。 （霍峰）

如何腌制水晶糖蒜？

生活中，人们常常会把冰激凌、雪糕混为一
谈，即便知道有所区别，也很难说清楚。有人说
看包装：盒装的是冰激凌，有木棍的是雪糕；有
人说看口感，软的是冰激凌，硬的是雪糕。这些
说法都不够严谨。其实，2014年颁布的国家标
准对这两种冷饮做出了详细区分。

首先，两者脂肪和蛋白质含量不同。国家
标准规定冰激凌脂肪含量≥5%，蛋白质含量≥
2.2%；要求雪糕的脂肪含量≥1%，蛋白质含量
≥0.4%，这是冰激凌和雪糕的“及格线”。

其次看感官特征。国家标准中提到雪糕的
感官特征之一是“冻结坚实，细腻滑润”，而对冰
激凌的要求则没有“冻结坚实”。因为冰激凌对
脂肪含量要求更高，如全乳脂冰激凌要求主体
部分乳脂质量分数为8%以上，因此口感滑润
的特征会更突出。

第三可以看包装。制作工艺中，冰激凌的
膨化率比较高，硬度较低，非常软，一般都用盒
子、小碗或甜筒包装。而雪糕的含水量更高，膨
化率较低，硬度高，一般会附着在木棍上。另
外，一般产品包装袋上都会标注冰激凌或雪
糕，同时包装袋上的产品执行标准也有所不
同，执行《GB/T31114》标准的是冰激凌，执
行《GB/T31119》标准的是雪糕。 （康朴）

·相/关/链/接·

冰激淋与雪糕是一回事吗？

生活发现发现


