
中华民国成立后，原清末的黑龙江省
巡警公所改为中华民国黑龙江省会警察
厅，其主要任务是在省城辖区内防匪查
盗、治安管理、户政管理，以及侦缉、镇压
革命政党、进步团体、进步人士的特别任
务。

黑龙江省会警察厅内部设置六个部
门，分别为秘书处、总务科、行政科、司法
科、卫生科及勤务督察处。其中秘书处负
责辅助厅长办理一切事务，勤务督察处负
责督查外勤事务，总务科内设收发文件、
会计、庶务、经征四个股，其它科各辖三个
股。外部设置各区警署、马巡队、铁路警
察队、公署警察队、本厅警察队、消防队、
水上警察队、卫生队、济良所及屠兽场。

黑龙江省会警察厅治安管理职责主
要包括：（1）妓女乐户管理。根据黑龙江省
指定的《管理乐户规则》、《管理娼妓规
则》，依法登记妓女营业执照，管理乐户、
妓女营业活动，征收妓女捐税，黑龙江省
会警察厅的外部机构济良所就是作为专
事救济烟花女子的场所；（2）特种行业的管

理。当时国内当局未实行专业的外侨管
理。

省档案馆这份“黑龙江省会警务一览
表”档案，反映了民国初期的警务活动。
其篇幅为长 97厘米，宽 75厘米，正反面印
刷，使用了地图、表格、饼形图、柱形图、锥
形图等多种方式对统计内容进行表述。
其内容丰富，包括黑龙江省会警察厅区地
简明图、黑龙江省会警察厅内外部组织、
人口职业组成配置，救火防灾事项、人口
年龄出生率调查、寄居外国人职业、治安
案件情况及卫生救济情况等。这些翔实
的内容和数据资料再现了当时黑龙江省
会的基本社会情况，对研究黑龙江省地方
史有一定的史料价值。

黑龙江民国初年的警务活动
□梁兴博
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农历二月二是中国民间的一个传统节日。二月
二的习俗很多，诸如：打灰囤、熏虫蝎、剃龙头、穿龙
尾、吃炒豆、忌针刺龙眼等习俗。而“吃炒豆穿龙尾”
的习俗，却眷恋在我的记忆深处。

二月二穿龙尾，是过去我们东北最流行的习
俗之一。每到这个时候,母亲都会教女孩子穿龙尾,
也是我们女孩儿最高兴的时候。

传说：二月二龙抬头时动刀剪针线,会伤害龙的
眼睛。所以，穿龙尾要在节前完成。

记得小时候在农村，每年二月二前夕，母亲就找
出平时做衣服剩下的各种花布角，再找来细细的高
粱秆和结实的红线，我俩就开始穿龙尾了。先将花
布角剪成长条，用红线穿成一匝作为龙尾的穗。然
后把余下的花花绿绿的布角剪裁成铜钱般大的圆
片，再把高粱秆截成三四厘米长一截一截的。按照
布的颜色搭配好，穿一个圆片，穿一个高粱秆，依次
穿成一条条五彩缤纷的龙尾，一条龙尾长约20厘米
左右。

穿龙尾的时候，会引来邻家的童伴们高兴地观
看，有的会帮着递个布片或者高粱秆儿，为的是讨好
母亲，慈祥的母亲也会给每个孩子送上一条漂亮的
龙尾。母亲把余下的龙尾挂在炕墙上，在二月二的
清晨起床前，先念叨：“二月二，龙抬头，龙不抬头我
抬头！”然后趁我们没醒，就把事先穿好的龙尾给我
们缝在棉袄上。男孩子缝在衣的左肩上，女孩子则
缝在右肩上。戴龙尾寓意是驱邪保佑孩子健康，祈
盼孩子学业上进。

在上世纪五十年代末期，我家从农村搬到林
区。在那贫困的年代，童年的我们过年也难穿上一
件新衣服。但在二月二这天，母亲必给我们穿上一
串龙尾戴上。

林区没有高粱秸，母亲就到草甸子割来芦苇杆
代替高粱秆剪成寸长，再把积攒的边角花布剪成圆
片或方块，用针穿上苇杆，穿成龙尾给我们戴上。有
时差色，就到邻家串换一下。母亲心灵手巧，龙尾做
得非常精美，我戴上后，就来到街上在伙伴面前炫
耀。我一边跑着一边喊着“二月二，龙抬头，大仓满，
小仓流”的民谣。正在我得意之时，邻居的一个年纪
小我的男孩子一把抢走我的龙尾，我气急之下追上
去一个腿绊把他放倒在地夺回龙尾，逗得伙伴们哈
哈大笑……

我还记得有一年的二月二前，我因贪玩被冻感
冒，有人告诉母亲，早点给孩子戴上龙尾，“冲一冲”
就好了。果真，我戴上龙尾没几天真的好了。长大
后我明白，这跟戴龙尾根本没有什么关系，戴龙尾只
是一种吉祥象征而已。

另外，在过去有民谚云：“二月二，吃豆豆，人不
害病地丰收”。

据传说，关于二月二吃炒豆有一段故事：相传武
则天称帝惹怒了玉皇大帝，他传谕东海龙王三年内
不准下雨。龙王不忍生灵涂炭，偷偷降了一场大
雨。玉帝得知后，将龙王压于泰山之下，并声称等到

“金豆花开”时才可放出。太白金星非常同情龙王的
遭遇，便托梦给人间说：“只须在二月二这天，将黄豆
炒开花即可！”于是人们便相约在这一天把黄豆炒开
花，秉香祭拜天地。玉帝闻讯金豆开花了，只好将龙
王释放，于是龙王又抬起头来耕云播雨，滋润禾苗，
造福人间。后来就有了二月二吃炒豆的习俗，也跟
救龙王沾上边了。由此可见，人们对龙的崇尚之心。

那些年，我们那个几十户小山村没有养猪的，过
年吃肉都是凭票购买。过二月二的时候，没有吃过
猪蹄和猪耳，也没见过。只是父亲把一些黄豆用温
水泡好后，捞出控干，将大粒盐擀成面撒在黄豆上，
然后用大铁锅炒，当炒到开花裂纹时就淘出，晾上一
会儿就又酥又香了，这就是我们的零食了。

在二月二这天，每家的孩子都会揣上一大兜炒
黄豆在街上“咯蹦，咯蹦”的嚼着，那清脆的嚼豆声和
豆香味在空气中弥漫着……

这天全村的孩子都会聚在村中大院里嬉戏、追
逐着，那肩膀上随风飘舞的龙尾，成了山村里一道靓
丽的风景……

二月二，戴龙尾吃炒豆这个传统民俗，给那时的
孩子带来了无限的欢乐。

吃炒豆 穿龙尾
□金淑芳

在我小时候，老家附近有一家做粉条
的“韩家粉坊”。主人是一位五十多岁的庄
稼汉子，外表粗犷，豪爽仗义，可做起粉条
来是把好手，人称“韩粉条子”。他家的粉
坊当时在东北地区是最常见的，民间老百
姓把这样的粉坊称之为东北老粉坊。

据我的父亲讲，韩粉条子是山东省平
度县人，祖辈上是闯关东来到东北的，最后
落脚在松花江边上的一个小渔村，以种地
为生。

其实，在山东老家，韩粉条子的爷爷就
是“漏粉匠”，家里是开粉坊的。来到东北
以后，多少年都不干这个行业了，一是东北
的气候干燥、寒冷，不如关里家湿润和温
暖，做粉条的出粉率不高。二是东北做粉
条的原材料不如山东的好，加之爷爷来到
东北后，身体是一年不如一年，心有余而力
不足，所以就间断了许多年不做粉条了。

在上世纪的七十年代初期，农村的生
活比较贫困。韩家孩子多，哥四个，姐二
个，整整六个子女，而且肩挨肩。家里是缺
吃的，少穿的，孩子的衣服是补丁摞补丁。
由于从小耳濡目染，韩粉条子就知道漏粉
是怎么回事，而且他的爷爷还将这门手艺
亲手教给他，让他将手艺一代一代往下
传。加之韩粉条子生性聪慧，又用心的去
学，所以他的漏粉手艺也是非常高的。

看着家里的生活是每况愈下，韩粉条
子就产生了开粉坊的想法。那时，正是实
行“割资本主义尾巴”的年代，谁想做点小
买卖是不允许的。韩粉条子硬着头皮去大
队找村支书商量，看能否疏通一下，家里实
在是困难，否则就得喝西北风去。

村支书想，也是啊，韩粉条子家里这么
难，大队咋地也得帮一下啊。于是，在考虑
几天之后，就决定成全这件事。可是，韩粉
条子家里就两间小趴趴房，开粉坊连个地
方都没有，也不能把全家赶出去住露天地
啊。

咋办？村支书也非常头疼，思前想后
就将大队一处闲置的房屋借给了韩粉条
子。大队又出工出料，简单的收拾完，韩家
粉坊就开张了。

也没有放鞭炮，更没有请客，韩家粉坊
在非常低调中开业了。

对于韩粉条子来说心里总觉得愧疚大
队领导和村里的乡亲们，暗暗下决心把第
一次漏出的粉条要献给全村的老少爷们。
当时做粉条的原料就是东北的特产土豆。
做粉条所用的工具有一盘大石磨、一口大
铁锅、一个大水池子、几个大瓦盆就足矣
了。每年做粉条的季节是土豆刚下来的时
候，东北民间有“秋漏粉，冬抻糖”的说法。
所谓秋漏粉，就是到了秋天土豆下来的时
候是做粉条最佳的季节，而且秋天做成的
粉条能晾干，称为干粉条。而冬天做成的
粉条晾不干，颜色发白，拿到屋里一化就
碎，老百姓也不愿意买，所以冬天没有做粉
条的。所谓冬抻糖，就是只有到了冬天天
气冷了，才能做成大块糖。韩粉条子的粉
坊离我家不远，但是离村里的辘轳把的土
井比较远，所以挑水就成了问题。漏粉需
要很多的水，韩粉条子准备了五口大缸来
装水，每天光挑水就把他累个好歹的。由
于粉坊离我家近，我闲着没事时就经常和
小伙伴们去粉坊看热闹，同时也能吃一点
粉坊的下脚料来解解馋，毕竟小孩子嘴馋
嘛。

韩家粉坊做粉条主要有以下几道工
序，现在想起来我还历历在目。首先是洗
去土豆上的泥土。由于秋收时，土豆上带
的泥土较多，加之土豆的形状不规则，坑坑
洼洼的，所以必须得将泥土洗干净，否则做
出的粉条牙碜。洗土豆是在一个大池子
里，是用水泥和红砖做成的，大约是两米见
方。由于秋天收土豆时，韩家粉坊家里人
将土豆上的泥块清理的差不多了，所以倒
在池子里的土豆基本上没有多少泥了，洗
起来也特别的痛快。

在池子里，用木头做成的耙子来回搅
动水里的土豆，用木头耙子不容易伤坏土
豆。这时是秋天，水很凉了，用耙子搅动
时，池子上面飘着一种水雾，影影绰绰的。
遇见有个别的土豆上还有泥时，就得下手

去洗，否则做出的牙碜粉条老百姓是不欢
迎的。

第二道工序是将洗净的土豆搅碎。这
道工序得有木头漏斗和木磙子。将洗净的
土豆倒进木头漏斗里，漏斗的下方紧连着
一个木磙子，直径大约有 20厘米，上面钉
有一寸长的扁钉子，两头各有一个木头摇
把。搅碎土豆时两个人分别摇动摇把。边
加土豆，边用力摇，土豆就会呈碎状，下面
用大瓦盆接好。

第三道工序是磨粉。磨粉的工具是石
磨，磨盘较大，直径大约一米左右，厚度约
有 20-30 厘米。将搅碎的土豆加入石磨
中，把毛驴的双眼用黑布蒙上，用毛驴拉
磨，转圈来回走。人在旁边拿着鞭子，不时
的抽打着毛驴，口中不时的喊着“得驾”，否
则毛驴也是出工不出力的。

磨盘的上方在房梁上吊着一个水盆，
水盆的底部钻有一个小眼，是漏水用的，眼
里插着一个秫秸梢，民间老百姓管它叫

“筹”。“筹”上面连着一根粗一点的秫秸做
梁，担在水盆上，利用插进眼里的秫秸梢倾
斜度大小，来调节水流的大小。在磨盘的
底部，用一个水筲接着磨碎的土豆浆水。
这个水筲一定要放好位置，否则毛驴踢着
就会散花的，白花花的土豆浆水就会洒落
一地，白瞎了。

第四道工序是过包。粉坊里必须得有
几口大缸，用来给土豆浆水过滤用的。在
房梁上固定一个木头做的十字架，十字架
下面挂有滤布，滤布下面是大缸。将水筲
里的土豆浆水倒进滤布里，摇动十字架，随
着晃动，滤布里的浆水就会淌进大缸里。
将滤布里的土豆碎渣用葫芦瓢舀出，倒进
瓦盆里，这是上等的猪饲料了。进入大缸
里的土豆粉经过沉淀，就成了粉坨子。

第五道工序是搋面。这道工序是漏粉
中最关键的工序。将一定数量的土豆淀粉
从缸里抠出来，放进大的瓦盆里，然后加白
矾和开水。加多少白矾，每个粉匠都有自
己的绝活，一般是不外传的，也可以说是祖
传的诀窍，外人想知道是不可能的。白矾
的量多少是做粉条的关键。兑好白矾之
后，就开始搋面了。这是一个力气活，妇女
是干不动的，得用棒小伙子来搋。在瓦盆
里搋面，用力的火候必须得掌握好，力大
了，会把瓦盆的底搥漏了，力小了，是搋不
好的，所以力量的大小必须得整到位。一
直到白粉面子搋成青色透明的胶状，而且
要搋匀了，上面不能有白矾点子。

第六道工序是漏粉。漏粉前，得先做
好许多的准备工作。在 18印的大铁锅上
面大约半米左右，吊上一个漏勺，漏勺的直
径大约是 30厘米，深度 20厘米，勺底全是
眼，每个眼的直径在2厘米左右。

将锅里的水烧开，水呈翻滚状。锅台
上蹲着一个棒小伙子，将和好的粉面子抓
一块放进漏勺里，左手把住勺把，右手用力
拍打粉面子。此时，一根根粉条就会从勺
底的眼里露出来，进入锅里。与此同时，在
锅沿旁的地上，必须得准备好另一个大瓦

盆，里面盛满凉水，也得一个棒小伙子，用
长长的木头筷子从锅里将粉条顺着锅沿夹
出，放进锅旁的凉水盆里。就这样，锅台上
和锅沿旁的两个棒小伙子紧忙活，累得是
满头大汗，一刻都不能停下来。拍打粉面
子，夹粉条子，烟熏火燎，再加上热气腾腾
的，整得小伙子是汗吧流水的。在地上的
凉水盆旁，还得一个棒小伙子，干啥？从盆
里往外捞粉。

小伙子右手从水盆里捞起凉粉条，往
自己的左臂上挂，左手握住凉粉，上面缠到
左臂的肩膀上，大约缠到3米左右，右手拿
起铁剪子剪断粉条，挂到秫秸上。等到秫
秸上面穿满了粉条，再用两个人抬到屋外
面。外面事先已经搭好了架子，放在架子
上晾干。地上的水盆里的水由于用一会后
就会由凉变热，所以必须得勤换，否则盆里
的粉条就不会凉。

第七道工序是捆粉。晾在屋外面的粉
条干上个八分，就得下架，进行捆粉。这时
的粉条还没有干透，不容易折断，非常好捆，
否则等干透了再下架，一捆粉条就会折断
的。先捆成一斤左右的小捆，名为小把，长
度大约是40厘米左右。捆粉用的是秫秸，
在粉条的中部转一圈后打成一个活结，将秫
秸的末端插进粉条里即可。然后，将20小
把，也就是20斤粉条分四层，一层5小把捆
成一大捆，再放进仓房。需要注意的是，仓
房一定要通风良好。

以上七道工序完成后，白花花、亮晶晶
的粉条就做好了。为了感谢大队的领导和
村里众乡亲们的支持和帮助，韩粉条子把
刚刚做好的粉条拿上十几捆送给各家各户
尝尝鲜。一是为了感谢大队领导给自己家
提供了做粉条的场地和乡亲们的无私援
助，另外也是感谢大队领导在上面替他扛
着，否则公社领导来割他的资本主义尾巴，
那可坏事了。

就这样，日复一日，年复一年，韩家粉
坊做的粉条非常受南北二屯老百姓的欢
迎。每家都会在腊月里买上几小捆，留着
过年时做上一顿猪肉炖粉条，那味道简直
是绝了。每年韩粉条子都会在秋天做好多
的粉条，到了冬天自己推个手推车，装上粉
条到各个村子去卖，效益还是不错的，钱也
挣了点，家里的生活也逐步好转。孩子们
穿上了新衣，家里添置了一些家具，又买了
几头毛驴和做粉条的工具，韩粉条子家里
的小日子过得是红红火火。

东北老粉坊
□ 刘希文

人工漏粉。

扫
描
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儿时的记忆中，每逢农历二月初二这一天，我们北方人
都有吃猪头肉的习惯，家家户户提前一两天将特意留下来
的猪头，从冻冰里刨出来，用火燎掉猪毛，用水煮熟，待二月
初二这天全家共餐，人们对此餐的重视程度不亚于春节的
年夜饭。

据民俗专家考证，古代猪头是祭奠祖先、供奉上天的供
品，正月里人们只能吃猪身上的肉，猪头要留到“二月二”

“龙抬头”龙节之日用以祭祀活动，然后人们才食之。
二月二吃猪头肉至今仍流传着一个古老的传说，古时

候每到农历二月初二，北方大地万物开始复苏，主管降雨的
龙王开始回归天宫给人间兴风布雨，但他好吃懒做伸手向
民间百姓索要祭品。有一年二月初二，百姓们没有按照他
的意愿给祭品，他低着头回到天庭睡大觉，不向民间降雨，
这下可苦了天下百姓，整日艳阳高照，热浪灼人，眼看着秧
苗枯萎，人被晒死、渴死，人们便急忙杀了肥猪，将猪头作为
祭品供奉龙王，他吃后这才抬起头来向民间普降甘霖，动植
物重获生机。此后每年的农历二月二都用猪头供奉上天，
祈盼一年开个好头，迎来风调雨顺，年复一年逐步演变成吃
猪头肉的习俗，并定名为“龙节”。故此民间流传着“二月
二，龙抬头，大仓满，小仓流”的民谚。从中反映出古代“二
月二”的节日与农业气象和生产有着密不可分的关系，此时
正值“惊蛰”前后，我国民间很早就有“惊蛰一犁土，春分地
气通”的民谚，北方即将进入春耕大忙季节，雨水开始滋润
干渴的土地，提示人们春节已过，不要违误农时，因此产生
了“二月二，龙抬头”的说法，充分表达了古代劳动人民渴盼
五谷丰登的美好愿望。

二月二龙抬头。

要说吃猪头肉各地有不同的讲究，东北人习惯是，将化
冻后的猪头用火燎掉猪头、猪耳残留的毛，要用刀刮掉烧糊
的肉皮，用斧头一劈两半清洗后放入锅内加足水，灶内点燃
木柈或柴草加温，煮熟后捞出进行分割。猪鼻、猪舌十分珍
贵往往混搭加工后专供老年人享用，一般切成薄片加上葱
花作料蘸蒜酱吃，祈盼老人在新的一年里嗅觉灵敏，口齿完
好，健康长寿。两只耳朵切成细丝供全家人共享，一般同干
豆腐、豆芽等拌作凉菜食用，风味独特。意为全家人耳聪目
明幸福安康。猪脸肉是猪头肉中的主体部分，可直接切成
肉块蘸蒜酱吃，或加盐、作料炒着吃，也可压焖子等。其中
用此肉做成的“扒猪脸”的名菜因肥而不腻，糯香可口，起到
美容、健脑的功效，数百年来深受人们的喜爱。传统的做法
是，将猪脸剔下来，放入帘子里加温蒸到七八分熟，然后锅
内放入豆油、酱、葱花、大料、姜、盐等作料加温十几分钟即
可食用。然而，无论做成何等菜肴，一定要由本家主事的男
人吃第一口肉，然后全家人才开始伸筷子共享美味。意欲
主人在新的一年里在外面办事、工作有头有脸，很风光，给
家人带来好运。

现在的二月二吃猪头肉的一些讲究还在延续，习俗还
在传承，二月二，即使没杀猪的农户也要买个猪头过龙节，
一家人团聚，讨个吉利。这一天家家户户猪头肉香弥漫全
屋，全家老少围坐一起，喝着美酒，吃着桌上摆满的一盘盘
猪肉，享受着家庭生活的幸福美满，真乃其乐融融。

二月二
□ 张津友

小时候在东北老家，吃过最好吃的美食就是母亲做的
煎饼。每年二月初二这一天母亲会做煎饼给我们吃，一年
之中只做这么一次，因为摊煎饼实在是一件非常繁琐的大
事儿。那时候摊煎饼多数用玉米面糊糊，因为白面是稀罕
物，可是纯粹的玉米面筋力不够，很容易碎裂，因此想了一
个土办法，每次淋煎饼的时候，提前两天剥两张榆树皮，把
榆树皮表面粗糙的部分去掉，只留下中间夹层的那部分，用
清水浸泡，等清水变成黏液，用来调粉糊，就解决了玉米面
的筋力问题，这个土法不知是谁发明的，但村里人祖祖辈辈
都是这么做的。

那时候没有平底锅，就用日常做饭的大铁锅，灶下架上
火，烧豆秸或玉米秸，火熊熊的燃起来，锅的温度烧得滚烫，
把锅里刷上一层猪油，然后母亲舀一勺面糊摊入锅中，只听

“刺啦”一声，冒出一股轻烟，手疾眼快，赶紧用光滑的秸秆
做的T型小筢子把面糊刮匀，否则面糊凝固了，煎饼会厚薄
不均。只消片刻功夫，一张饼就摊好了，薄脆如纸，摊在盖
帘上，散发着粮食独有的天然香味，虽然淡淡的，却沁人肺
腑，暖人肠胃。我们这些心急的小屁孩，等不及卷菜，把整
张煎饼胡乱卷一棵大葱，便握在手里晃动着满街招摇，一边
跑一边吃。

煎饼最正宗的吃法还是把菜卷进饼里，饼不过是皮是
衣是形式，而内容却可以千变万化，肉馅的，鱼虾馅的，蔬菜
馅的，鸡蛋豆腐馅的，喜欢吃什么就卷什么，可以把想象力
发挥到最大限度。母亲那时候常做卷煎饼的馅料有豆芽韭
菜、酸菜肉末、萝卜丝虾皮粉条，我最喜欢的是萝卜丝虾皮
粉条馅的，把萝卜擦成细丝焯水，绿生生的就捞出来剁细，
把碎粉条焯水煮软剁细，放到一起大火炒透，放入白生生的
小虾皮，最后撒上葱花香菜，然后把大张煎饼铺开，撒一层
炒好馅料，把煎饼叠上一层，一层煎饼一层馅，层层叠叠，叠
成饭盒大小，大功告成，一张煎饼就做好了。

吃的时候，锅中起油，把卷好的煎饼放入锅中，小火慢
煎，煎至两面金黄起锅，吃一口，内里绵软咸香，外表焦酥香
脆，菜的鲜，面的香，混合在一起，好吃到有点找不到北，我
最得意的还是把煎至外酥里嫩的煎饼再回锅蒸一下，那种
焦脆化为一种绵软，但那绵软中却透着风骨，软中有硬，硬
中有软，软硬适口，当真就两个字儿：好吃！现在每次说起
来，还会忍不住馋涎欲滴。

一个人无论走到哪里，儿时吃过的食物，会和身体长在
一起，那种滋味儿会深深地融进血液里，一辈子都忘不了。
母亲做的煎饼是天底下最好吃的煎饼，用故乡的杂粮，烧故
乡的柴草，用故乡的井水，摊出故乡味的煎饼，和着浓浓的
乡愁，一起卷进饼里，那是一辈子无论走到天涯海角都忘不
了的滋味。

最好吃的煎饼
□积雪草

黑龙江省会警务一览。

二月二，戴龙尾捋龙须。


