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央视开年爆款剧
《六姊妹》尽显江苏元素

在央视开年爆款剧《六姊妹》席卷荧屏
之际，剧中不时出现的江南元素为无锡观众带
来了别样的亲切感。原著作者兼编剧伊北
——这位从淮南走出、在北京扎根的作家，在
无锡的四年求学经历，意外地为其创作注入了
不可或缺的“江南基因”。近日，伊北接受了本
报专访，分享了他的创作心得与无锡情缘。

电视剧《六姊妹》由伊北编剧，改编自他
的同名小说。该剧讲述了20世纪60年代至
21世纪初，淮南田家庵区老北头何家老一辈
及六个女儿的人生故事。伊北坦言，为了写
作《六姊妹》，他做了四五年的准备，包括材
料的累积与梳理，以及写作技巧的锤炼。

伊北说：“我出生于上世纪80年代，成
长于90年代，2000年初离开家乡求学。因
此，作品并不能完全对应我的生活经历，但
剧中和小说中对淮南历史、地域特色和文化
特征的描述，都源自我的真实感受，当然也
不乏我求学生活的影子。”

记者发现，在《六姊妹》原著中，不时出
现的江苏元素乃至何家“扬州江都”的原籍
设定，给江苏读者带来了亲切感。这些细节
既源于伊北对现当代史料的挖掘，也源于他
对江苏的熟悉。18岁前，伊北一直在淮南生
活；18岁后，他南渡长江，来到江南大学求
学。读书的四年时间，让他对无锡产生了深
厚的感情。至今，他仍不时怀念无锡的风
物，“酱排骨、肉面筋、寄畅园、梅园和蠡湖，
让人太难忘了。”

剧中何文氏的坚韧、刘美心的通达，被
观众评价为“兼具北方的筋骨与南方的灵
秀”。“这正是江南文化熏陶的结果。”伊北以
剧中“何家小妹痴迷评弹”的细节为例，“写
评弹声萦绕老宅时，我脑海中浮现的正是南
长街茶馆里的吴侬软语”。而小说中反复出
现的“梅”意象，也被无锡读者一眼识破。

从江南大学人文学院毕业后，2007年
伊北以专业第一名的成绩考入北京师范大
学文学院中国现当代文学研究所攻读硕士
学位，研究方向就是中国现代文学。他说，
现实题材的选择并非偶然，而是对中国现代
文学传统的一种延续。

自2009年发表首部作品以来，伊北的
创作始终专注于家庭、职场等现实题材，包
括《小敏家》《熟年》等作品也屡获好评。他
认为，作家与题材的关系是双向选择，灵感
常常源于生活中不经意的片段。

“我写每一本小说的状态都不同，每个
阶段遇到的题材也各异。创作是‘随遇而
安’。但在漫长的写作过程中，经过磨练，我
相信自己一定会有成长，积累更多的创作心
得。目前我手头刚完成一部长篇小说《相见
欢》、一部中篇小说《青春外史》和一部短篇
小说《心事》，欢迎大家关注。” （璎珞）

随着香菜创新产品的不断涌
现，越来越多的品牌纷纷加入“香
菜革命”中。不少餐饮品牌已不再
满足于传统香菜的使用方式，而是
将其大胆融入冰淇淋、薯片、蛋糕
等现代食品，甚至扩展到奶茶、咖
啡、香水等日常消费品中。香菜的
多样化应用正在让它成为“自带流
量”的食材，逐渐成为消费者生活
的一部分。从最初的怀疑到现在
的广泛接受，已经让香菜成为越来
越多消费者的新宠。

去年麦当劳推出香菜新地。
这款被称为“绿得妖娆”的冰淇淋
并不以香菜为主角，而是通过巧
妙的搭配将香菜的清新味道与青

柠酱的酸爽结合。尽管脱水香菜
的味道微乎其微，但它的存在为
甜腻的冰淇淋增添了视觉和口感
上的清新感。类似的，马伍旺饮
料厂推出的香菜柠檬茶也获得了
不少关注，初看是一杯充斥着香
菜的柠檬茶，但细品之后香菜味
并不强烈。无锡的三月甜品设计
和墨刻蛋糕也创新推出香菜蛋
糕，以柠檬酱和香菜戚风胚的融
合，带来了不同于传统甜品的全
新体验。

对于重度反感香菜的陈昱言
而言，她表示看不得香菜，甚至在
菜里出现香菜时，她都会把它挑
走。然而，偶然品尝到香菜柠檬

茶后，她竟然觉得这个味道是可
以接受的，正如餐旅文化学者都
大明所说：“食物的喜好因人而
异，对食物的探索是一个不断努
力的过程。将一个单一的食材变
得五光十色，正是这种探索的体
现。”香菜的“翻身”之路，不仅是
无锡餐饮创新的缩影，更是当代
饮食文化深刻变革的体现。在这
个充满无限想象的时代，食材的
界限正在被创意与想象力不断打
破。越来越多的消费者在尝试这
些新颖的香菜产品时，发现了食
物间潜藏的无穷可能。

（晚报记者 黄孝萍 陈怡迪/
文、摄）

香菜的“跨界之旅”：
从“传统配角”到“创新宠儿”

2月24日，是“世界
讨厌香菜日”，这一自带
争议的食材，在无锡人的
饮食生活中也扮演着“双
面角色”。有人因其独特
的辛香而痴迷，也有人因
气味浓烈而避之不及。

然而，香菜这种常
引发激烈“爱恨”之情的
食材，却在无锡的餐饮
界悄然崛起，跨越地域
和口味的界限，成为“神
秘食材”。在传统无锡
小吃中，香菜常常只是
一个点缀，但如今，它已
不再是陪衬，而成为创
新菜品中的主角。无锡
的餐桌上，香菜的“新花
样”层出不穷。

无锡餐饮界的创新热潮不断
升温，香菜这一传统上备受争议
的食材也悄然成了餐桌上的新
宠。为了迎合消费者日益追求新
鲜感和创新口味的需求，越来越
多的餐饮品牌将香菜从配角推向
了主角，推出了一系列创意菜品。

必胜客最新推出的一款香菜
猪耳披萨，引起了不少食客的关
注和热议。“香菜猪耳披萨？这不
就是‘黑暗料理’吗？”“一边疑惑
必胜客披萨是不是疯了，一边下
单。”“这真的有人会去吃吗？”话
题一边在网上炒热，一边在吸引
着人们线下打卡。

不少顾客听到这个新奇的搭
配时，心中充满了疑问。记者在
无锡荟聚的必胜客店，遇见了正
在品尝香菜猪耳披萨的吴女士，
她告诉记者：“刚开始我也觉得香
菜猪耳披萨听起来很奇怪，但尝
过之后，味道真是出乎意料的
好。原本披萨的奶酪味和猪耳的
红油味会显得有些油腻，但香菜
的清香反而能中和这些油腻感，
让口感变得很新奇。”

该店店员介绍，香菜猪耳披
萨自推出以来，迅速成了无锡必
胜客门店的人气新品，尤其在年
轻消费者中，凭借其独特的口感

和创新的食材组合，吸引了大批
食客前来尝鲜。“我们去年推出的
香菜皮蛋牛肉披萨，也同样收获
了不少好评。”

不少顾客表示，香菜风味披
萨带来的新鲜感和突破性口感，
彻底改变了他们对香菜的固有印
象。店员也透露，香菜风味披萨作
为“限定款”产品，每次物料卖完就
会下架，限时供应更是让消费者有
前来打卡的冲动。无锡美食打卡
爱好者徐杨分析，“很多年轻人希
望在熟悉的食物中找到不同的味
觉体验。香菜披萨正是让顾客有
了既熟悉又陌生的双重享受。”

香菜“破圈” 从“配角”到“明星”的转变

香菜“跨界” 如何打破食材的界限？

尽管香菜爱恨两极，但它始
终在无锡传统菜系中占据一席之
地。无锡菜以“清鲜时令”为特
色，讲究食材本味与调味的平衡，
而香菜的加入恰如其分地契合了
这一理念。在香菜拌腰片里，它
用辛香中和内脏腥气；在太湖白
鱼汤中，发挥着去腥提鲜的作用；
即便在素净的豆腐羹里，撒上的
香菜末也能让汤品泛起“淡妆浓
抹总相宜”的涟漪。这种“四两拨
千斤”的本事，让香菜稳坐“黄金
配角”之位。

在无锡街头的一家馄饨店里，
记者走进店里时，香菜的气息就扑
面而来。兴妈馄饨店的老板范先
生告诉记者，每天一早，店里就开
始剁馅做馄饨，香菜的味道也随之
弥漫开来。范老板指着刚刚拌好
的一大盆香菜猪肉馅告诉记者，光
是做香菜馄饨，每天就要消耗五六
十斤香菜。香菜的价格波动较大，
尤其在冬夏季节，去年夏天价格曾
飙升至每斤25元，比猪肉还贵。

尽管香菜价格波动较大，但
店里的香菜猪肉馄饨深受顾客喜

爱。“香菜和肉的比例十分讲究，
猪肉的鲜香与香菜的清香交织在
一起，口感平衡，既不会让香菜的
味道过于抢眼，又能在每一口中
带来清新的感受。”香菜的加入让
馄饨更具层次感，许多原本不喜
欢香菜的顾客也被它独特的味道
所吸引。有些老顾客，原本常吃
荠菜鲜肉馄饨，但尝试了香菜猪
肉馄饨后，竟然彻底改变了口
味。不少外地客人赶来，就为了
尝一碗香菜猪肉馄饨，吃完还会
打包生馄饨带走。


