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编者按: 日前举办的2021
中国网络文学论坛上，中国作
家协会发布了《2020中国网
络文学蓝皮书》。蓝皮书显
示，2020年，中国网络文学全
年新增签约作品约200万部，
其中，现实题材作品占60%
以上。如何看待网络文学开
始关注现实生活这一现象？
听听评论家怎么说。

使网络文学的整体格局
更加多元与丰富

刘恩波

以往人们对于网络文学的认
知，多以娱乐、休闲、游戏、玄幻、戏
说历史等样态出现。现实主义好像
从来就跟网络文学扯不上什么深层
次的关系。

不过日前发布的《2020 中国网
络文学蓝皮书》显示，2020年，中国
网络文学全年新增的签约作品中，
现实题材作品占 60%以上，抗疫与
医疗、脱贫致富、工业与服务业等
内容成为 2020 年度网络文学现实
题材的突破点。

这意味着，中国的网络文学开
始全面升级、更新换代，走上了服
务时代、服务现实之路，成为与当
下现实生活相拥抱的载体。

网络文学的转变，实际上是主
流价值观融入、化合的结果，是面对
新的历史叙事、人文创新还有向历
史文化传统致敬乃至呈现自己特色
的必然结果。

网络文学逐渐与纸质媒介上传
播的文化和文学形成互相借力助力
的局面，对于两者来说可谓双赢。
一方面，纸质经典文学的网络化，会
促进受众和阅读人群的叠加式增
长；另一方面，网络文学对现实题材
的占据和介入，会有效地改变以往
过于悬空的状态，使它在价值观和
审美精神的输出上更加具有接地气
的特征，这种接时代地气、接生活原
真之气、接社会变革的动态之气的
结果，就大大强化和促进了网络文
学在主题思想、文化内涵和形式技
巧等方面与现实主义精神的衔接、
沟通与共鸣。

当然，网络文学变得写实一些，
与时代缩小距离，反映现实生活的
热点人物和热点事件，并不意味着
它就彻底放弃从前拥有的写意化特
征，而是勾兑一些现实生活的源头
活水，使得它的整体格局更加多元、
全面和丰富起来。

期待现实题材网络文学
写出更精彩的中国故事

刘艳妮

占 据 大 半 壁 江 山 的 现 实 题
材 创 作 已 经 成 为 网 络 文 学 的 重
要 组 成 部 分 ，其 中 既 有 青 春 成
长 、家 庭 伦 理 等 日 常 生 活 叙 事 ，
又 有 讴 歌 新 时 代 等 宏 大 主 题 的
作品，鲜活的现实生活激发了创
作热情，让现实题材网络文学作
品持续升温。

聚焦改革发展的《大江东去》、
书写重工业崛起壮大的《大国重
工》、讲述国企改革之路的《复兴之
路》等一批紧贴生活、烛照现实的
网络文学作品，记录了小人物的
成长奋斗历程，以小见大地再现
了社会发展与时代变迁的广阔图
景。这些成功“触网”并产生广泛
影响的作品，鼓舞了现实题材网
络文学的创作信心，更多创作者把
笔触伸向贴近实际、贴近生活、贴
近群众的现实题材也就显得极为
自然。

从创作主体自身来看，把成长
经历、家国情怀转化为文字表达，
淋漓尽致地展现个人成长故事与
社会发展新貌，给自身以表达和
书写的突破口，不失为一种找寻
自我和表达自我的方式，也为读者
带来亲切又温暖的阅读体验。特
别是医疗、经商、科技等行业作者
的加入，他们拥有丰富的生活阅
历、行业背景知识与行业洞察力，
在字里行间记录发生在身边的抗
击疫情、艰辛创业、成长奋斗的故
事，由此产生的《与沙共舞》《执行
者说》等行业题材网络文学作品，
颇具感染力与说服力，也更易引发
共情。

鲜活的现实生活为现实题材网
络文学的创作注入新的活力，使其
在反映现实的广度与深度上不断拓
展，期待现实题材网络文学在更广
阔的空间里续写出更多、更精彩的
中国故事。
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对资深老饕来说，每年公布的米其林
指南榜单都是很值得关注的。2020 年 11
月公布的北京米其林指南，在圈内外产生
了很大的轰动效应。其中一个焦点就是
福德汇止观小馆的入榜，成为中国大陆入
选米其林指南的唯一一家经营东北菜的
餐厅。

米其林餐厅的评定是相当苛刻的，原
材料的品质、烹饪时采用的技术、不同味道
是否很好地融合、烹饪的一致性和创新性
以及是否物有所值都是重要的评价标准，
尤其是对食材的品质有着很高的要求。能
够上星，一定是同类饮食风格中特别优秀
的餐厅。

福德汇止观小馆的入榜让很多人诧
异，成了不小的新闻。美食家、纪录片《舌
尖上的中国》《风味人间》的顾问董克平在
采访中说：“东北三省幅员辽阔，食材资源
丰富，利用当地食材，特别是利用好区域内
优质食材，再用先进的手法表现出来，就有
可能成为一个特色明显的餐厅。说到底就
是突出区域优质食材，手法多样化，表达呈
现时尚精致化。”

董克平说到了福德汇止观小馆最大
的特色——利用当地食材。辽宁因辽河
而得名，盘锦是辽河的入海口，有着亚洲最
大的湿地，食材资源得天独厚。因为无霜
期较短、漫长的生长季和盐碱地风土使得
盘锦大米和稻田蟹闻名天下。湿地盛产的
蒲笋，入海口肥厚滩涂滋养的蛤类和鱼虾，
再加上以地利之便很方便获取的辽东半岛
的河鲜、海鲜、湖鲜以及长白山地区的山
珍，都给餐饮企业提供了丰富的食材。

福德汇止观小馆上星之所以让人诧
异，多半源于外地人对东北饮食的刻板印
象。“山珍海味”是对“高档”饮食的形容，而
最盛产山珍海味的东北，在一些人眼里饮
食却似乎并不高档，在他们看来，东北菜就
是大锅乱炖、大块煮肉，不精致。当然也有
我们自己对于家乡美食的不自信。这正是
福德汇止观小馆的创办者张嵩、辛亚萍和
他们的团队致力于改变的。

2007年，盘锦福德汇文化传播发展有
限公司创立，第一家餐厅辽河渡口在盘锦
开业。曾经当过中学语文教师，又在餐饮
企业工作多年的张嵩对当时辽宁餐饮企
业的状况不满意：“无论是东北饮食，还
是辽宁饮食，都有很多特色菜，美味众
多，但是餐饮企业对此缺乏核心的文化表
达，什么流行做什么，什么赚钱做什么，既
没有特色，又缺乏对地域美食文化的整理
和阐释。”

所以，张嵩将自己创办的企业定位在
辽河流域的民间民俗菜上，致力于挖掘地
域优质食材、总结当地饮食文化和传统技
艺。“福德汇”的英文标识为“foodway”（美
食之道），而中文的含义则源自辽河干流之
源、东西辽河汇合口铁岭福德店，显然就包
含了寻找辽河口美食文化源头之意。

在盘锦福德汇辽河渡口餐厅入口处的
墙壁上，很文艺地道出了这家餐厅的特色
和追求：“追求每一道菜的本土气质，追想
每一道菜的形成因缘，揣摩先辈渔民如何
把平凡饮食变幻多姿，在繁华科技的此刻，
体验淳朴辛劳的昔日，仅以最常见的食材，
仅以最朴素的做法，仅以崇敬之心向先辈
致敬……”

辽宁地域美食
融入世界美食

挖掘和整理辽河口习俗

以非遗美食打造鲜亮的地域文化品牌
本报记者 高 爽 文并摄

2020年，发生了两件跟盘锦饮食有关的事：
12月1日，辽宁省人民政府发布了第六批省级非物质文化遗产代表性项目名录，盘锦市申报的“辽河口渔家菜特色食材加工技艺与

习俗”入选；而在此前的11月16日，2021北京米其林指南榜单正式发布，来自盘锦的餐饮企业止观小馆摘得“米其林一星”，由此成为
中国大陆首家也是唯一一家经营东北菜的米其林餐厅。

入选非遗，是民间民俗文化整理的一个结果，而获米其林一星，则是这一民俗技艺在舌尖上的反映。这两件事，都与盘锦一群致力
于地域文化收集整理和研究的人有关。

很多熟悉福德汇的人，最初会
对这家企业的做法有些不理解，认
为他们做了很多“不务正业”的事。

杨洪琦说了一件趣事：他多年
从事辽河口文化研究，张嵩始终是
他重要的同行者。跟他一起成天
在基层跑，到市内外各地的档案馆
等机构查资料。近来盘锦出版的
一系列以地域文化为主题的图书，
如《辽宁地域文化通览·盘锦卷》

《盘锦事情》《田庄台》等，都有福德
汇的襄助之功。不时就会遇到有
人不解地问张嵩：你一个开饭馆
的，为啥干这些事这么起劲儿？

张嵩认为，这些事就是福德汇
的正业。福德汇是一家文化传播
公司，辽河口渔家菜的发掘整理只
是他从美食入手探寻辽河口文化

的一个切入点，他真正想要做的还
是叫响辽河口文化这一地域文化
品牌，以辽河口渔家菜这个非遗项
目为载体，建立上下游产业链，带
动一、二、三产业协同发展，把遗产
变成资源，把资源变成资产。

站在福德汇盘锦总部的楼门
前，看到的是“辽河民俗博物馆”
几个醒目的大字。五层楼的建
筑，只有一层是辽河渡口餐厅，是
吃饭的地方，也可以说是辽河口美
食的展示、体验和教学培训之所，
同样是博物馆的一部分，是舌尖上
的博物馆。

辽河民俗博物馆现在已经是国
家3A级景区。收藏民俗展品近万
件，通过衣、食、住、行、渔、牧、耕、
贾、读九大板块来展示辽河口独特

的民风民俗。独轮车、锡制温酒壶、
锔匠挑子、手工荷包、渔具、船板、船
舵、耕犁、苇编筐……既有旧日的生
活气息，又似有辽河口的海风扑面。

博物馆里，摆放着众多伴手
礼，都是由福德汇主导开发的融
合辽河口文化与美食的文创产
品。在餐桌上品尝盘锦大米，并不
是装在碗里的米饭，而是面对着一
个叫作“稻家私享”的专业煮具，服
务人员会当着食客的面把稻米下
锅，以酒精灯为燃具，随着蒸汽渐
散，生米就在眼前煮成熟饭，刚刚
好，一人份。用完餐，走到一楼的
文创区，看到装在印着“稻家私
享”字样布袋里的盘锦大米，食客
通常会带上一袋。它已经不只是
一袋米，更是一种饮食文化。

辽河口渔家菜非遗技艺的传承
和人才培养也是推广辽河口文化的
一项重要内容。福德汇成立了职业
技术培训学校，成为世界技能大赛
餐厅服务项目中国培训基地，累计
培养培训了 5万人，成了培养辽菜
人才的摇篮。辽河口渔家菜也已经
成为盘锦“市菜”和全市众多餐饮企
业的主打品牌。目前，盘锦已经确
定了4个辽河口
渔家菜特色街
区，拥有挂牌示
范店 3 家，特色
店12家。

辽 河 口 渔
家菜，走出了福
德汇，走出了盘
锦。

“不务正业”其实是一直不误正业

张嵩所说的辽河流域民间民
俗菜，就是 2020 年 12 月入选辽宁
省第六批省级非物质文化遗产代
表性项目名录的“辽河口渔家菜特
色食材加工技艺与习俗”。

为了做好这项非遗技术的收
集整理，张嵩和他的团队花费了
十多年的时间。盘锦地域文化专
家杨洪琦参与 和 见 证 了 整 个 过
程，他说，辽河三角洲，远古被称
为“辽泽”，近代素称“九河下梢”

“退海之地”。生活在这片扇形冲
积平原上的人们，在业已经历的
漫长时光中，由于地理环境、历
史传承以及民俗习惯等多种因
素的影响或制约，形成了一种别
具风貌的文化形态。潮沟遍布、
苇塘连片，濒海、临河、河海相融
的三足鼎立式自然地理形态，形
成了三种经济形态及文化，“涝捕
鱼虾旱晒盐，风调雨顺种庄田”，

孕育了以外海捕捞为载体的渔雁
文化、以商事兴旺的埠头为载体
的商业文化，同时形成了当地独
特的饮食文化，但是多年来，没
有人进行过系统的整理，外界知
道得不多，而我们自身对它的认
知也很模糊。

收集整理的过程，是“不学大
师学大妈”。熟悉当地情况的杨
洪琦带着张嵩深入乡下，寻找那
些当地人常年食用却不为外人所
知的美味食材，听到哪家的主妇
有拿手菜，就要尝上一尝，观摩他
们的做法。

破解每一道辽河口渔家菜秘
密的过程，其实也是一个对地域文
化深刻领悟的过程。

张嵩说：辽河口文化的一个
特点是顺应自然、融入自然，这在
食俗上有很好的体现。辽河口渔
家菜讲求即捕即食，最大限度地保

持食材原本的营养价值，腌、冰、
晒、发酵等贮存、加工之法，偏重
鲜香。这些传统的食俗，恰恰又
应和了今天人们追求自然、原生
态的时尚。

从民俗到食俗再到地域美食，
正因为有宏大的地域文化加持，才
有了辽河口渔家菜从非遗技艺走
上餐桌并受到市场认可。

这正是张嵩和他的团队最初
制定的“向下深扎，向上开花，向
外发展”的发展策略。向下深扎，
即是对食俗 的 收 集 整 理 与 再 创
造。向上开花，是指除了福德汇
止观小馆获米其林一星，这些年，
福德汇旗下的餐饮企业还先后获
得了多项大奖，包括两项国家级
大奖：中国美食节金鼎奖、中华金
厨奖；2013 年，辽河口渔家菜的特
色食材蒲笋出现在央视大型纪录
片《舌 尖 上 的 中 国》第 二 季 中 ；

2015 年，辽河口渔家菜招牌菜“稻
家私享”再次出现在央视大型历
史文化类纪录片《稻米之路》里。
向外发展，是指 2018 年北京举行
的向世界发布“中国菜”活动中，
辽河口渔家菜作为辽宁美食代表
上榜；2019 年，辽河口渔家菜在世
厨联马来西亚金牛国际烹饪挑战
赛上捧回“金牛奖”，“稻麸饮”在
北京亚洲美食节上成为“最受欢
迎的饮品”。2020 年，福德汇止观
小馆上榜北京米其林指南。

辽河口渔家菜成了美食文化
走出去的一个样本。

福德汇总经理辛亚萍说：“很
多人没有想到他们习以为常的那
些食材和民间菜做法，会成就餐桌
上的精致食物。饮食之美在于寻
找和发现，比发现更重要的是自
信，相信我们的地域文化中蕴含着
迷人的东西。”

在民间寻找辽河口渔家菜的秘密

核心
提示

来自辽河口的优质食材。餐厅一隅。

辽河民俗博物馆一角。辽河民俗博物馆展示的锔匠挑子。


