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芝罘岛是中国最大、世界最典型的陆连
岛。芝罘岛以北那浩瀚无垠的海域，便是驰
名中外的烟威渔场的一部分，是200多种鱼
虾东来西往的必经之路。春天，各种鱼虾从
东海、黄海越冬场北上，经过这里西入渤海
繁殖、索饵。秋天，鱼虾又从渤海游出，经过
这里东去，分别游向成山头、黄海中南部和
东海越冬场。这里不仅是各种鱼虾的洄游
通道、索饵场所，而且是少数鱼虾的“产房”
和摇篮，渔业资源相当丰富。

上世纪60年代中期之前，芝罘山后常
有大鲸鱼追逐黄花鱼等鱼群，有的鲸鱼嘴里
还叼着黄花鱼，有的边游边向上喷出数丈高
的水柱，很是壮观，渔民称这种现象为“过龙
兵”。由于渔业资源逐步减少，后来，“过龙
兵”现象基本消失了，大鲸鱼也不来了，只留
下了一些遗骨、传说和记载。

过去，芝罘区大疃村与东口村交界处的
婆婆口海边，有一座小龙王庙，渔民登船之
前都要去进香烧纸，以祈求龙王保佑“海不
扬波”，渔民能平安归来。该龙王庙旁边竖
着两根大鲸鱼骨。据岛上老人说，说不清多
少年前，有一条已死的大鲸鱼被风吹到了婆
婆口，腐烂后，两根大鱼骨被渔民就近搬到
了海边的龙王庙旁。后来，这两根鲸鱼骨被
烟台博物馆收藏，笔者曾多次见过。

《幸福镇志》记载了这样一件事：新中国
成立前，西口村一位渔民在海边用刀砍死了
一条大鱼。前几年，笔者主持编修《芝罘区村
庄简志》，到西口村采访时，特地了解此事的
经过，所幸村里不少老人都知道这件事，还大
致能说清来龙去脉。上世纪40年代初，渔民
夏宏年在村西海边发现两条500多公斤重的
大鱼搁浅，便手持菜刀将其中一条砍死，后在
别人的帮助下，将砍死的大鱼拖上了岸。

1932年5月26日，烟台《东海日报》第
三版、5月30日《南京日报》第三版分别报道
了芝罘岛捕获大鱼的消息。

《东海日报》和《南京日报》报道的内容
如下：

芝罘岛渔户夏雨和等8人在该岛西口村
捕获巨鱼，当时轰动全埠，各界前往参观的
人士络绎不绝，因为鱼体量巨大，都说是怪
鱼，有人说是鲛鱼。经调查，该鱼实名鲨鱼，
系胎生哺乳动物，在大洋里生活，喜食鱼类，
尤其喜欢吃鲅鱼，全身无鳞，长一丈四尺，腰
粗五尺多，体重一千五百多斤，深灰色，颚又
宽又长，下颚呈尖状，脊翅及鳍尾俱全，腹后
有阴户，其上有一个脐孔，该鱼有两个腮，左
腮有四页，比右叶少一页，皮厚约有五公
分。该鱼现已被北平研究院来烟台的研究
员张玺等三人以十元大洋购得，将运往北平
研究院陈列。

驻烟台的（国民党）陆军二十一师师长
刘珍年（字儒席）对生物学很感兴趣，过去到
南京、上海、北平、济南办公时，都抽时间到
陈列馆参观。他从报上看到芝罘岛西口村
渔民捕获大鱼的消息后，即准备去参观，后
听说北平研究院的张博士等人将其购买并
解剖，放在芝罘中学（现烟台一中）陈列，于
是冒着蒙蒙细雨，带着韩参谋长等部属，到
芝罘中学参观。适逢张博士在此，学校庄子
毅校长做介绍，并与刘师长畅谈，张博士对

大鱼做了详细说明。
芝罘中学为了能让烟台人民看到大鱼，

特征得张博士的同意，于5月26日将大鱼放
在学校大门前的民众学校教室内陈列一天，
任人参观，并附有简单说明，时间自下午一
时至五时。

前些日子，烟台工商学院的魏春洋教授
发现了这两张1932年的老报纸，马上拍照
发给了我。我对此很感兴趣，便着手调查。

西口村夏氏的辈分排序是“应上克生
有日元世文宏；毓德广远继寿永昌同显”，所
以渔民“夏雨和”的名字应为“夏毓和”，他比
上世纪40年代初在海边砍死大鱼的夏宏年
小一辈。

1946年出生、曾担任西口村村委副主任
的夏德忠先生，对西口村的历史比较熟悉，且
记忆力好。当我向他打听夏毓和及大鱼的事
时，夏先生说：村里有夏毓和这个人，但我记
事时他就不在了。西口村西有一个地方叫

“砣子”，砣子西面有一个海湾，听老人说，当
年夏毓和就是在这个湾里发现了一条冲滩的
大鱼，当时大鱼还活着。夏毓和身强力壮，很
有力气，他急忙下海，想凭一己之力将大鱼弄
上岸，但力不从心，根本不行，后来他让岸上
的人回村招呼近10个大汉，大家一齐动手，
推的推，拉的拉，费了九牛二虎之力，才将大
鱼弄上岸。后来据说将大鱼的鱼肉剔下来，
拿到烟台卖，大概这时被张博士等人发现了。

至于这条大鱼到底是什么鱼，报纸上说
是鲨鱼，但夏德忠先生说，村里都传说是鲸
鱼。过去芝罘岛海域一带经常有鲸鱼出没，
却没听说有这么大的鲨鱼。笔者与魏春洋
教授也认为，不能排除是鲸鱼的可能性。夏
先生还说，过去的人知识少，认为可能是大
鱼犯法了，才被别的鱼撵到海滩困死，现在
看《动物世界》，了解到鲸鱼搁浅是因为生病
或受到意外刺激等原因才冲滩，与犯没犯法
没有关系。

小的时候，每逢春节，许多人
家都会备上一道做法简单、好吃，
而且容易出料的菜品，那就是猪
皮冻。

那时候，相对于猪肉、鸡肉
等，猪皮的价格稍便宜些。买上
五六斤，洗净，切成小段，放入水
中，加姜片、葱段、八角、料酒等大
煮特煮，等猪皮松软将化未化之
时，撇去浮油，再加入酱油、盐等
稍一调和，便成了一盆猪皮汤。
一般晚上熬制，两三个小时完成，
放厨房一宿凉透，第二天早晨起
来，一盆弹力十足、亮晶晶、半透
明的猪皮冻就做好了。它怕热不
怕冷，母亲会把整盆端进厢房里，
在盆上盖一个细高粱秆编成的圆
箅子，再压上半块砖头，防止老鼠
偷吃，也防止盖厚的东西导致温
度高了变质。

猪皮冻其实就是一盆猪皮
汤，因富含胶原蛋白而易凝固。
来客人的时候，切小块成一盘，再
放一个调料碗，用蒜末、小米椒、
香油、米醋、酱油、葱花等调制，夹
一块猪皮冻略略一蘸，放嘴里一
嚼，香香的、辣辣的，有点嚼头，含
之即化，还溜鲜溜鲜的……真是
回味无穷。

那个时代，家家户户平时很
难吃上肉食，即便是春节，肉也是
零星的点缀，来一盘猪皮冻，那真
是打“牙祭”。关键是这猪皮冻

“出货”，一熬就是一盆。来客时
切一盘即可，一盆猪皮冻能对付
一个正月。

条件再好一些的人家，打冻
时会再切些鸡肉、排骨等放进去
一起煮，或者把猪蹄切碎，单独打
猪蹄冻，那可是实实的“高货”了，
嚼一口，有骨头有肉，想想都口水
直流……

吃猪皮冻一直是我童年很美
好的回忆。印象中自家人是舍不
得单独吃的，客人来了，才端一盘
上桌，大家往往要故意剩下小半
盘。那时家里条件都困难，凡是
招待客人的饭菜都不能吃“光
盘”，多少会留一些，等客人吃完
撤下桌来，主人家妇女孩子才能
跟着沾些光。

有时候馋了，我就会偷偷地
做一回“老鼠”。趁母亲不注意的
时候，蹑手蹑脚地溜进厢屋，掀开
箅子盖，用刀剜一小块，往往是带
一层冰花的，放进嘴里，撒腿就
跑，然后用半天时间去咂摸这一
口“偷来”的味道，凉丝丝的，香
鲜至极！

平日里我们哪能吃上荤腥，
能有一块粗面馒头，再抹上一小
块炼好的猪大油，加点盐和小葱

花夹在里面，就喷香喷香的了；若
能夹上几块猪皮冻，那可真是人
间美味了。后来我才明白，每次
我偷吃猪皮冻，母亲其实是有察
觉的，她只是装糊涂、不挑开而
已。母亲过日子精明，善于打理，
那时生活物资又那么匮乏，我今
日偷一口、明日偷一口，她怎能不
知晓？只是我自以为瞒天过海，
好多年后才想明白。

慢慢地，日子越来越好，春节
打冻的花样越来越丰富，而我仍
怀念儿时的猪皮冻，那色、那味、
那客人在桌上吃而我在桌下盼的
心情，还有那一次次偷吃的提心
吊胆与一小块就满足口腹后的无
限自得……

成家立业后，我也学着自己
打猪皮冻。第一次是2006年冬
天，5岁的女儿不知在哪看到别人
吃它，就回来央求大人做猪皮
冻。说做就做，先从大集上买回
几斤猪皮，洗净，然后按记忆中的
方法开始走流程。先把猪皮生切
成小块，很费力，一边切一边磨
刀。后来才慢慢摸索出要先把猪
皮煮到六七分熟，然后再切小块
就容易得多。

冬天的晚上，外面飘着鹅毛
大雪，楼房里生着煤炉，将洗净的
猪皮切好，加佐料，放在火炉上
煮，撇油，调味……煤火硬，较短
的时间就能把猪皮煮烂。猪皮冻
煮了一盆，屋里的温度也升上来
了，土炕烧得火烧火燎的。女儿
跟在我身后，眼巴巴地看我做，时
不时尝上一口汤，满屋里氤氲着
无限的温暖，一下子又把时光拉
回到了我的童年……那时，父亲
和母亲也在厨房忙活着，烧柴草，
用大锅煮猪皮，我钻在被窝里，一
边闻着从门帘缝传过来的阵阵香
气，一边想象着明日或许就可以
吃到了。不知不觉，口水润湿了
一大片枕巾……

女儿小时候，日子仍不是十
分宽绰，但比我童年时强多了。
猪皮冻做好了，成了我们一家三
口的“零食”，不用再“偷吃”了。
时不时切上一盘，做些蘸料，一边
看电视一边说笑着就吃光了。

现在又过了近二十年，不用
等逢年过节，市场上食品的种类
也是琳琅满目，猪皮冻再也不是
让小孩子眼中冒火的“牙祭”和

“明星”了。今日，已长大的女儿
又问我能不能再打一盆猪皮冻，
我马上忙活起来。在我心中，猪
皮冻不仅仅是一种吃食，还是曾
经的美好，重温时，像见一位老
友，想起来就觉得暖暖的，润在五
脏六腑里，化了……
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