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大宣傳的目的。

（8）組織人員對海外華

文文學作品進行世界主要語

言的翻譯和出版，擴大海外

華文文學在各國主流社會的

影響力，也期望引起世界主

要文學獎項的注意，如果有

作品被評上國際大獎，則會

極大增強海外華文文學的世

界影響力，並必然受到中國

文學界的重視。

（9）籌措資金。以上這

些工作都需要資金的投入，

可以考慮吸引資金，設立世

界華文文學基金會。海外華

人中有許多商界精英，積累

了大量財富，許多國家的主

流社會也有很多文化基金可

以申請，只要有一些熱心人

去開展籌資工作，總是可以

籌集到一些資金，幹出一些

事情。

以上是我近年來的一些

初步設想，提出來就教於方

家，所列舉各項合起來是一

個宏大的系統工程，工作量

巨大繁重，也有相當的困

難，不可能一蹴而就，需要

有一批熱心奉獻的人投身其

中，進行長期艱苦接棒的努

力，才可望有所建樹。建議

各國的華文文學團體進行統

籌分工協作，逐項落實。

由於海外華文作家有獨特

的國際視野和書寫自由的優

勢，華文文學的未來希望極

大可能就在海外，海外華文

作家完全有希望寫出有別於

中國當代文學的好作品。只

要海外華文文學的力量先統

合起來，實現傳播一體化，

在互聯網無遠弗屆的今天，

其影響力必然會擴散到海內

及各大洲，會成為與中國文

學並駕齊驅、相互激勵的存

在，甚至去獲得國際大獎也

不是沒有可能。當中國在未

來與世界完全接軌，華文文

學的全球一體化就會水到渠

成地到來。
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好；如果省略這一步，醃出

來的鹹菜口味會差很多。

堆好黃後，就進入醃的

環節，“搦（音奴）鹽齏”

：沙地有個專門的詞來形容

這道工序。“搦”，一般指

手部動作，指揉搓，比如

關漢卿《調風月·第一折》

：“便似一團兒搦成官定

粉”。“搦鹽齏”也同樣有

手部動作，但更重要的還用

腳踩。一層菜一層鹽地碼進

缸裡，然後反復踩踏壓實，

其作用是用鹽和壓力強行將

蔬菜中的水分逼出，創造一

個高鹽環境來抑制雜菌，讓

鹽齏產生一種獨特的“鮮”

味，而不是泡菜那種“酸”

味。鹽齏不泡在鹵裡，但它

同樣有發酵的過程，它發酵

的菌類不僅僅限於乳酸菌，

還包括酵母菌和其它一些產

生氨基酸的菌類的共同作

用。醃一至兩周，鹽齏就可

以吃了，當然也可以放比較

長的時間，解決青黃不接時

的蔬菜問題。鹽齏可以搭配

非常多的菜料，比如豌豆、

毛豆、竹筍、豆腐、肉、魚

等。沙地有一句俗語：三天

不吃鹽齏湯，腳踝郎裡酥汪

汪。可見鹽齏在當地的日常

地位。在余姚、紹興一帶，

還有一種深加工的方法，把

鹽齏撈出來，切碎，在太陽

下晾曬至幹透。然後放入密

封容器中“燜制”，顏色會

從金黃慢慢變成烏黑油亮，

香氣也愈發濃郁，這就成了

梅乾菜。

從東北泡菜到韓國泡菜，

從四川泡菜到江南鹽齏，也

許這些菜非常的普通，但它

是我們的祖輩世世代代流傳

下來的一種平凡生活的智慧

和哲學，這種從小熟悉的舌

尖味道，成了遊子心中一種

難忘的家鄉的味道。

（接上期）現在來說說世

界華文文學一體化流通的必

要性了。中文是世界上使用

人口最多的語言，華人又是

分佈於世界非常廣的族群，

中文作為一種表意文字與世

界大多數國家使用的拼音文

字有很大的區別，具有獨特

的文化價值和審美價值，中

華文化是一種歷史悠久的又

有現實生命力的優秀文化，

中文和華文文學作為這種文

化的載體，應該得到世界性

的傳承和弘揚，現在已經存

在的各個板塊的華文文學區

域各有其優勢，中國包括台

港澳作為中文母語地區，不

斷產生著新的語彙，海外各

國則有著既不同於中國又彼

此互不相同的生活狀態和新

鮮視角，如果能搭建起一個

全球性的華文文壇，將有利

於互相學習和借鑒，提高華

文文學的總體水準，更有利

於提升華文文學在整個世界

文壇的地位，而且有利於推

動中國的現代化進程。

再說可能性，道理很簡

單，如果我們承認英文文學

的傳播是全球一體化的，存

在著一體化的世界英文文

壇；此外，法語、德語、西

班牙語的文學也都有一體化

傳播平臺。這些語種都能

做到，華文文學也應該能做

到。當然，“應該”不等

於“容易”，事實上在目前

的情況下還很難，主要難在

如何與世界接軌。中國的體

量太大，缺少了中國文學的

華文文學是不能夠稱作世界

華文文學的。由於中國歷史

的巨大慣性，要想在短期內

轉身實現與世界接軌並不容

易，還有很長的一段路要走。

我們目前可以做的就是

先整合海外（指中國大陸以

外，嚴格地說，“海外”不

是一個科學的學術用語，但

是它約定俗成的涵義在表述

上比較方便）華文文壇，而

且歷史正在給我們提供這樣

一個契機，因為眾所周知的

原因，海外華文作家在中國

發表作品越來越難，許多原

來看重此管道的海外華文作

家不得不轉向在海外發表作

品，因此就應該在海外建立

起自己更有力的平臺，實現

海外華文文學的一體化流

通，拓展作品的生存空間。

作為拋磚引玉，我認為目

前可以做的事情有如下幾項：

（1）創辦刊發世界各地

華文文學作品的大型電子雜

誌，每期字數在三十萬字左

右，挑選刊發全球最優秀的

短中長篇華文文學作品。通

過各種途徑對這些雜誌進行

大規模宣傳，吸引讀者和學

術界的關注目光。使海外華

文作者以能在這些雜誌發表

作品為榮，成為類似《收

穫》那樣在中國擁有的頂級

地位的雜誌，從而成為有世

界頂級地位的華文文學雜

誌，當然，發高額稿費是必

要條件之一。

（2）辦好有全球影響力的

華文出版社，開拓全球性的

發行管道。目前世界各國都

有華文出版機構，但是大多

局限於出版本地作品，具備

全球行銷網路和影響力的出

版社很少。海外華文作家們

現在應該達成共識，把自己

的好作品投到幾個已經有較

好出版行銷基礎的出版社，

促成這些出版社品牌的提

升，這些出版社也要先下大

力氣進行全球市場的開拓，

二者相輔相成。尤其是把華

文文學書籍推廣到國際書籍

銷售網如亞馬遜網。

（3）加強文學評論對海外

華文文學作品的推廣介紹。

文學評論在海外華文文壇一

直是弱項，與繁榮的創作不

相匹配。要瞭解海外華文創

作界的狀況，往往要借助中

國大陸評論界的文章，而大

陸評論界的視野基本局限在

中國發表作品的少數海外華

文作家，面不僅狹窄，抒發

觀點也受到很多限制。海外

華文文學亟待有自己的文學

評論專屬平臺，可以考慮創

辦一份電子版的海外華文文

學評論刊物，接受來自世界

各國的稿件，這樣不僅能使

海外作家瞭解彼此的創作狀

況，也使中國大陸的學者和

讀者容易集中搜集到海外文

壇的最新和最完整的資訊。

（4）對海外華文文學作

品進行影視化轉換。影視的

傳播力量非常大，而且其國

際流通比紙質作品更容易，

它能成百倍的放大文學作品

的影響。過去海外華文文學

作品拍攝成影視劇幾乎都依

賴大陸或港臺的影視製作單

位，譬如《北京人在紐約》

《上海人在東京》《別了，

溫哥華》《在悉尼等你》《

唐山大地震》等。現在要考

慮搭建起海外的影視製作平

臺，海外並不缺乏這方面人

才，也不缺少資金，缺少的

是能夠整合資源和開拓市場

的人，只要有有心人在這方

面努力，完全有可能實現。

（5）設立由海外華文文學

團體主導的世界性的常規性華

文文學評獎，評獎的涵蓋範圍

也可以包括中國大陸，但要樹

立與大陸文學獎項有所差別的

評選標準，彰顯國際性的文學

審美趣味，要有可觀的獎金，

確立獎項在世界華文文學界的

號召力。

（6）在國內或海外建立世

界華文文學資料庫，把世界

各國華文作者的作品的都盡

可能搜集進去。可選擇在一

個國家搭建好總庫框架，然

後由各國華文作者自行上傳

作品的電子文本。也可先由

各國建立本國的華文文學資

料庫，再進行國與國之間的

連結。有了這樣的資料庫，

世界華文文學的保存和研究

便有了堅實的基礎，功德無

量。

（7）定期舉辦世界性的海

外華文文學會議，歡迎世界各

國包括中國（含台港澳）的作

家、評論家、影視工作者、

編輯出版者參加，達到加強交

流、深入研究、整合資源、擴

趙旭請我吃他自己做的泡菜，言泡

菜是東北人家必做的過冬菜，製作方法

是去掉老葉，在太陽下晾曬1-2天，讓

它變得有點發蔫。取一個大陶缸，在缸

底撒一層薄鹽。將白菜根部朝外、菜

葉朝裡地緊密碼放進缸裡，每碼放一層

菜，就撒一層鹽。白菜碼到缸口後，在

上面壓上大石頭。然後注入涼白開，直

到水面完全淹沒白菜。最後用塑膠布或

蓋子將缸口封住，防塵。放在陰涼處，

等待40天左右，白菜變得金黃透亮、

酸香撲鼻時，就大功告成了。泡菜也稱

酸菜，雪村的“桂花，上酸菜”讓我第

一次知道這種菜。那個時候我已經工作

了，但此前我並不知道這個北方的菜。

說起來大家可能不相信，我是二十多

歲在南通教育學院的時候才第一次吃

到餃子，以前只聞其名不知道餃子是啥

樣的，因為我老家只有餛飩。有人覺得

餛飩和餃子差不多，但我還是認為這是

兩樣不同的東西。趙旭說悉尼的氣溫沒

有東北冷，因此做泡菜容易變味，做成

功不容易。我最早吃到的泡菜是韓國泡

菜，當時啟東惠豐鎮有一家做微波爐變

壓器的廠叫大東洋公司，是和韓國合資

的，裡面有一些辦公室人員來自韓國，

我有一次去那兒吃到他們自製的泡菜，

那個味道非常好。後來才知道四川也有

泡菜。泡菜是一種發酵食品，這一點上

所有的泡菜都是一致的，區別在於東北

泡菜是極簡風格，核心只用鹽，幾乎不

放其他調料，而韓國泡菜的靈魂在於

調料，通常由辣椒粉、魚露、蝦醬、大

蒜、生薑、梨/蘋果泥等混合而成，將

調好的醬料一層層塗抹在白菜葉片間，

先在室溫下快速發酵2-3天“啟動”，

再轉入4℃左右的環境中慢速發酵2-3

周而成。

東北泡菜作主菜或配菜，比如酸菜

燉排骨、酸菜白肉、酸菜餃子，適合

長時間加熱烹飪。而韓國泡菜作佐餐

小菜或配料。比如直接當小菜吃，或

者做成泡菜湯、泡菜炒飯，加熱時間

不宜過長。

而四川泡菜，原料更豐富，各式

蔬菜水果，都可以是原料，“萬物皆

可泡”，既可以當開胃小菜直接吃，

也能作為調料，造就酸菜魚等經典川

菜。

四川泡菜用的是壇沿帶水槽的專用

陶土罈子。蓋上蓋子後，在水槽裡注

滿水，就能完美地實現”只排氣、不

進空氣”，為乳酸菌創造了一個

絕佳的厭氧環境。這是能做出

那種獨特”壇香”味和脆嫩口感的關

鍵，也是它和其他幾種泡菜最大的工

藝區別。

四川泡菜另外一個特點是所謂的“

老壇”，一壇經久使用的”老鹽水”

往往是”傳家寶”。這壇水裡融合了

鹽、花椒、八角、薑、蒜、冰糖和

高度白酒等香料。用得越久，風味就

越醇厚、越有層次感，新菜放進去能

很快被”馴化”出迷人的複合香氣，

這讓我想起了製作白酒的老窖，據說

只有經世的窖泥，才能做出名貴的白

酒。

我想起了老家沙地的鹽齏，似乎不

屬於泡菜的行列，但又有點異曲同工。

鹽齏與泡菜最本質的區別是：鹽齏的製

作核心是脫水，而不是泡制，不追求“

酸”，而追求“鹹鮮”。傳統做鹽齏一

般使用大頭菜或雪裡蕻，大頭菜鹽齏有

一種特有的幹香，但現在已經很少見

了。洗淨晾曬至發蔫。在醃制前，先堆

在一起放幾天，讓葉子自然變黃，這一

步叫做“堆黃”，是自然發酵的開始。

堆黃後醃出來顏色是金黃的，口感也更

澳華畫家高建平畫作欣賞

既有必要，也有可能！既有必要，也有可能！
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