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傍晚 6点，在泰国华裔较多

的那空沙旺府一个偏僻乡村里，

灯光四射，锣鼓开场，中国潮剧

《洛神》正在临时搭建的舞台上

演。

今年 54 岁的许庆安饰演

《洛神》中的曹操，作为泰国“青

囊玉楼春”潮剧团的老戏骨，这

位来自广东潮州的老生演员，面

对台下寥寥无几的观众，叹了口

气说：“天壤之别了。”

回忆起 20 世纪 90 年代刚

来泰国演出时的光景，许庆安

说，那时潮剧团有 100 多人，演

出时常有上千名观众，而现在潮

剧团只剩 30 多人，观众有时比

演员还少。

75 岁的伊尔坤祖籍广东，

身着红色旗袍的她是台下屈指

可数的观众之一。

和伊尔坤不同，9 岁的泰

国少年素帕空·尼绒让听不

懂潮州方言，却在台下看得

入迷，作为潮剧团的粉丝，他

说：“台上的演员很漂亮，像

天使。”

80 余年前，“青囊玉楼春”

潮剧团漂洋过海，来到泰国。作

为泰国潮剧团中的翘楚，剧团曾

受邀为泰国王室演出，也曾赴中

国海南献艺。

许庆安说：“剧团名字中的

‘青囊’是指演员的行囊。”如今，

一辆卡车就能装满剧团的全部

家当，从曼谷的永久戏台，到四

处走穴的戏班，“青囊玉楼春”的

变迁也折射出潮剧在泰国面临

的困境。

潮剧的观众多为年长的泰

国华人，随着时间推移，这种

古老戏剧艺术的受众逐渐减

少。泰国如今只剩约 30 个潮剧

团。

“新冠疫情让剧团雪上加

霜，曾经每年平均 300 场的演

出，现在已不足百场，”泰国潮

剧公会副主席、“青囊玉楼春”

潮剧团团长吴桂德说，潮剧不

仅是源自中国的古老戏曲剧

种，也是连接千千万万泰国华

人的精神纽带，自己只要还有

一口气，就会坚持将潮剧发扬

光大。

演员的流失，同样制约着潮

剧在泰国的发展。

对于 66 岁的第三代华裔陈

素鸾来说，这是她登台表演的最

后一年。作为剧团最年长的演

员，她 8岁时因家境贫寒被父母

送进剧团学艺。剧团给了她父母

一笔钱，签下 8年合同。

陈素鸾至今仍戴着带有父

母照片的项链，她说，自己并不

记恨父母，因为是他们给自己找

到了热爱的事业。

在泰国绵延百年的潮剧，未

来将没入历史的年轮，抑或焕发

新的光彩，是留给这一代潮剧人

的命题，而 81 岁的泰中戏剧艺

术学会创始人庄美隆试图给出

他的答案。

成立 40 余年的泰中戏剧

艺术学会，正努力推动潮剧本

土化发展。“我们一方面尝试

将泰语融入潮剧表演，让更多

泰国观众易于接受，一方面计

划在曼谷建立中国戏曲学校，

培养包括潮剧演员在内的专业

人才。”庄美隆说，即使整个行

业正在凋零，他也决心为后代

保留这门艺术。

午夜时分，舞台上的灯光熄

灭，许庆安脱下戏服，钻进两平

方米的帐篷。几天之后，他将跟

随剧团赶赴下一个演出地点，在

这座流动舞台上，继续他的“戏

剧人生”。 （新华社报道）

人在异国打拼，本已不易，

突发疾病，更是让本就不易的

生活雪上加霜。

2021年底，一名在安哥拉打拼

的浙江籍张姓侨胞突发脑出血，情

况紧急，他也没有单位和亲人。危

急时刻，当地华社伸出了援手。

浙江总商会理事会汤伟东

等人得到消息后，迅速赶往医

院协调救治。当地华古医院院

长积极联系各方资源，为其康

复治疗寻求更好的效果付出了

大量努力和心血。

侨胞病情稳定之后，浙江总

商会又发动当地华社募捐，至

2022 年 3 月 18 日，已经筹集到

超过 1200 万宽扎，还有热心人

在不断捐款。

令人欣慰的是，张姓侨胞目

前恢复情况良好。

这样的故事并不是孤例。

2022 年春节前夕，独自在

南非打拼的浙江籍华侨鲍先生

突发脑梗，左侧肢体偏瘫，生活

无法自理。受到疫情和航班政

策等影响，在中国的家人无法

前往南非照顾。

“一个人在异国他乡，生了

病真的很无助，家人也很着急。”

接到鲍先生家人的求助，台州市

侨务部门将心比心，多次与他们

沟通联络，询问鲍先生的身体状

况，并建议其前期先在当地医院

治疗稳定病情。同时，积极与南

非台州商会对接，共同协助鲍先

生回国。

南非台州商会会长陈建立告

诉鲍先生的家人，“你们放心，鲍

先生回国的事南非台州商会一定

帮忙。”“台州华侨的事就是南非

台州商会的事，我们义不容辞。”

在多方努力下，鲍先生终于

踏上了回国之路，目前已经顺

利回到中国，在接受完隔离之

后，将进行进一步康复治疗。

在海外突发疾病实属不

幸，但幸而有这样温暖的华社

侨团、驻外使领馆、国内侨务部

门，为陷入困境的同胞送去支

持和希望。

如果在国外遇到类似的情

况，除及时就医外，可以向当地

侨团、华助中心、驻外使领馆、国

内侨务部门等求助。

愿每一位在异国他乡打拼

的游子健康平安！（中新网报道）

中国是四大文明的发源地之

一，有悠久灿烂的饮食文化。正如

我们了解到的，除农耕这一大技

术外，大酱、酱油、豆腐、酒、醋、面

条，甚至寿司等，都来自于中国，

这种饮食文化被带到日本，给予

了我们的饮食文化巨大影响。中

餐以悠久的历史传统为后盾，呈

现出多姿多彩的样态。

中国地域辽阔，由于不同地域

的食物生产情况和食品原料大不

相同，形成了各种各样的菜系。中

国有“南船北马”、“北麦南稻”这样

的诊语，以长江为界，华北以牛羊

肉和乳制品、面食类居多，华南以

鱼贝类等水产品、猪肉、大米为主。

口味上则有“南淡、北咸、东酸、西

辣”的分别，南方的广东菜、北方的

京味菜、东面的上海菜、西边的川

菜是有代表性的菜系，表明口味的

偏好在不同地域差别极大。

日本的近世时期，中国人只

能局限在长崎居住，明治开放后，

虽然可以到横滨和神户了，但他

们都是从事贸易的华侨，其饮食

的源头，是东面的上海菜系。开放

后居住在横滨的美国人、英国人

的雇工，是从香港、上海带来的中

国人，当然厨师也不例外。

进入明治时代后，在横滨与

神户等地，随着贸易量的扩大，中

国商人之外还有大量中国劳动力

进入日本。明治三年（1870 年）的

横滨，中国人的数量从开港时的

寥寥百人增加了 10 倍，达到了千

人。中国人大量地涌入了贸易集

散地———港口城市。

横滨和神户就这样出现了中

华街，中国餐馆也随之出现。但当

时还是面对中国人经营的，不对

日本人开放。而且自古以来，虽然

有过丰臣秀吉那样企图侵略中国

的人，但人们基本上对中华思想

怀有景仰之情。

近世的日本已兴起国学，虽

有学者夸耀本朝的优越性，但由

于大国中国是文化的源泉，具有

异国情调的卓袱料理广受欢迎。

一些中国传来的饮食，如正月的

屠苏酒、杂煮、七草粥，五月的粽

子，以例行节日的形式在日本固

定下来。从中国传过来的饮食体

系都在日本的餐饮文化中扎下根

来，这一点是不能忘记的。

可是，刚刚进入近代，中国在

英国挑起的鸦片战争中失败，改

变了自古以来人们对中国的看

法。西欧列强在殖民地的统治，大

大影响了日本的统治阶层，明治

四年（1871 年）缔结了《日清修好

条约》，两国大体建立了对等的外

交关系，但不久以后的日本也踏

上了与西欧列强相同的道路。

终于，两国在朝鲜、台湾的问

题上对立加深，终致“日清战争”的

爆发。日本进入明治时期后，文明

开化取得成功，刺激了对西洋的梦

想，虽然同是亚洲同胞，但世人也

普遍开始蔑视曾经的大国中国。

当然“清国”也和日本一样推

进西洋式近代化的发展，装备了

最新式的军舰。明治二十四年

（1891 年），代表“清国”近代军事

装备的北洋舰队，对神户、横滨进

行友好访问，显示其军事实力。7

月 14 日，“清国”在横滨港招待皇

族、大臣、议员、军人等登上定远

号军舰，举办盛大聚餐会，在那里

享用的是豪华的西式立餐宴会。

虽然两国都拥有各自的烹饪体

系，但在对外交往中，却又不得不

附和西洋文明的饮食方式。

在这种外交形势下，曾经博

得好评的中餐不得不低落下来，

明治三十九年（1906 年）的东京，

中餐馆只有两家，大概是日比谷

的陶陶亭和日本桥的偕乐园。尤

其是偕乐园是明治十五年（1882

年）开业的高级中餐馆，明治二十

八年出版的《实用料理法》中的中

餐部分，收录了其食谱。

其餐饮的等级分为上等、中

等、普通三类，要求最少 4位客人

用餐，每人费用分别为 1日元 50

钱、1 日元、75 钱，上等餐菜看包

括：芙蓉燕丝、白汁鱼翅、金钱

鸽蛋、鹦鹩崧、水鸭片、炸虾球、

东坡肉，再加上点心烧卖和紫菜

汤，另外还有 6 样小菜。偕乐园

其不同于长崎的卓袱料理，是真

正的中餐，器具与庭园的塑设优

美，服务人员礼貌周到，是个绝

好的餐馆。

与明治时期位于横滨的面向

中国人开设的餐馆不同，其食客

不仅限生意人或高级官员，这是

正式营业的中餐馆。但是日本在

“日清战争”、日俄战争中获胜

后，从明治末年（20 世纪初）起，

迈出了打入中国的步伐。大量

的日本民间人士涌入中国，中餐

渐渐走进日本人的生活。所以大

正时期的日本出现了面向普通

大众的中餐馆，尤其在关东大地

震后迅速增加。在那之前的中餐

主流，是通过横滨传入的广东菜，

是用广东话称呼的，不久烹饪用

语变为北京话。这意味着开始向

北京菜为中心转化。

丸本彰造在为山田政平译注

的《随园食单》所作的序中说，大正

时期军队伙食改善之时，丸本曾建

议采用中餐，鼓励其继续研究。总

之，经过满洲等事情，日本人带回

的中餐烹饪法在这一时期广泛传

播。中餐馆数量激增，日本人经营

的中餐馆也出现了。满洲的殖民地

化也为中餐热添了一把火。

横滨的中华街上，第二次世

界大战前只有几家中国面馆，第

二次世界大战后变成了 100 多家

店铺相连。现今的世界上，数量最

多的餐馆种类，如果算上比萨饼

店，就是意大利餐馆，但如果以客

人座位数来算，则是中餐店的规

模最大。

当然这主要依靠华侨的支持

了，在欧洲，有一些东南亚人也像

模像样地经营中餐馆。但在日本，

因为历史背景，很多日本人有在

中国生活的经验，中餐的日本化

也很明显，与在其他国家红火的

中餐馆相比，多少有些不一样。

（选载自《日本料理的社会史》）
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