
一條條1米多長的大魚，排成了一列縱隊，像是一排小樹林一樣，

黑龍江撫遠市東極魚市上「魚林」成為區別與其他魚市的獨特風景

線。每到冬季，撫遠當地的氣溫會到零下30度左右，整個魚市就成了

一個天然大冰櫃，這些魚被凍得十分堅硬，魚市商家就會把這些大魚

插在雪裡展示，形成了一排排的「魚林」景觀。

■香港文匯報記者于海江 撫遠報道
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上海臨港控股股份有限公司
關於2019年累計新增借款超過上年末淨資產

百分之四十的公告
本公司董事會及全體董事保證本公告內容不存在任何虛假記載、誤導性陳述或者重大遺漏，並對其內

容的真實性、準確性和完整性承擔個別及連帶責任。

根據《公司債券發行與交易管理辦法》、《上海證券交易所公司債券上市規則》等相關規定，上海臨
港控股股份有限公司（以下簡稱「公司」）就2019年1-12月累計新增借款佔2018年末淨資產（調整後）
的比例超過40%的情況予以披露，具體情況如下：

一、公司主要財務數據概括
單位：萬元

2018年末淨資產注 1,166,511.85
2018年末借款餘額注 860,807.68
計量月月末 2019年12月31日
計量月月末的借款餘額 1,401,162.69
累計新增借款餘額 540,355.01
累計新增借款佔上年末淨資產的具體比例 46.32%
達到信息披露義務的比例 40%

註：2018年末財務數據系因公司實施同一控制下企業合併而追溯調整前期比較財務報表，已經天健會
計師事務所（特殊普通合夥）審計，並出具《上海臨港控股股份有限公司2016年度至2018年度備考合併
財務報表審計報告》(天健審〔2019〕6-251號)審驗。

二、新增借款的分類披露
單位：萬元 

新增借款類型 借款新增額 累計新增借款佔上年末
淨資產的具體比例

銀行貸款 369,378.68 31.66%
企業債券、公司債券、金融債券、非金融企業債務融資工具 170,976.33 14.66%
合計 540,355.01 46.32%

三、新增借款對償債能力的影響分析
上述新增借款是公司為滿足日常生產經營資金需求，增加銀行借款、債券融資金額所致，屬於正常經

營活動範圍。截至本公告披露日，公司各項業務經營情況穩定、盈利能力良好。公司將合理調度分配資
金，確保借款按期償付本息，上述新增借款對公司償債能力不構成重大不利影響。上述借款新增額未經審
計，敬請投資者注意。

特此公告。

上海臨港控股股份有限公司
2020年1月8日

冬季的黑龍江、烏蘇里江早
早已是冰凍封江狀態，可在市
場上還會有活魚出現。「這就
是今天早些時候剛剛從黑龍江上
打上來的，這個渾身斑點的就是
狗魚，這邊是我們常見的鯉
魚。」和興魚行老闆姜建偉說。
其實在冬季，撫遠當地的漁民

依舊會在江上打漁，有的會用下網
的方式，有的會用赫哲族傳統的冰
上釣魚方式，但是肯定不會有夏天
的量大，價格自然就要高一些。姜
建偉說，「在撫遠吃魚，打上來的魚
不僅可以清蒸或紅燒，這裡的魚直接
生着吃才有鮮味。」
海魚生吃可以，淡水魚生吃並不多

見，原來這種獨特的吃法是當地赫哲族漁
民流傳下來的，當年漁民們在江裡打上
魚，直接就切成片，沾些簡單的調料現場
就吃，這樣才能品嚐到魚肉的鮮美。

姜建偉說，「有的人喜歡吃魚頭，有的人
喜歡吃魚腹，而在撫遠有一種魚，最珍貴的
是魚子，他的魚子價格是魚肉的十幾倍，撫
遠特產的大馬哈魚籽，含有豐富的維生素和
多種蛋白質，營養價值十分豐富，它的吃法
也很簡單，直接生吃就行，可以說魚是這裡
餐桌上必不可少的美味，我們待客的最高禮
儀就是全魚宴，不僅種類豐富，而且做法多
樣。」
大馬哈魚是著名的冷水性溯河產卵洄游魚

類，牠們出生在江河淡水中，卻在太平洋的海
水中長大，屬肉食性魚類，本性兇猛，到大海
後以捕食其他魚類為生。當地人概括牠的習性
是「江裡生海裡長復死於出生地」，其因是牠
洄游淡水產卵後已經精疲力竭，魚體極為瘦
弱，很快就在故鄉的水中走完生命的旅程。這
時江河裡會佈滿成千上萬的大馬哈魚的屍體，
而牠們的後代就在這裡開始孵化、生長，父母
的屍體便成了這些出殼小魚的食物，供其生長
發育。 ■香港文匯報記者于海江 撫遠報道

漁獵有文化 吃魚有講究

■魚市商家用鋸把魚分割。香港文匯報記者于海江攝
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■整個魚市成了一個天然大冰櫃，這些魚被凍得十分堅硬，魚市商家就會把這
些大魚插在雪裡展示。 香港文匯報記者于海江攝

撫遠因為地處黑龍江、烏蘇里江匯流的
地方，江魚資源豐富。在撫遠，三花

五羅、鱘魚、馬哈魚歡游在兩江之中，帶
給人們舌尖上的美味，這裡的赫哲族人對
烹飪江魚有着獨特的追求，他們的殺生
魚、考塔拉哈、江水燉江魚讓所有吃過的
人都回味無窮。

從打魚到賣魚
在冬季早上五點，這裡的店家開始了一天
的勞作，和興魚行的老闆姜建偉在這裡賣魚已
有十四個年頭，他說，「年輕的時候在撫遠依
靠打魚為生，那時到了冬天就無事可做，後來
選擇了在這裡賣魚為生，現在一年能掙7萬多
元，夠一家三口人一年的開銷。」
姜建偉說，「剛到這裡賣魚的時候，這個
市場還很小，只是供當地人賣魚的一個市場。
如今隨着撫遠旅遊業的發展，來這的人越來越
多，到這裡來買魚的人就多了起來，年前這幾
天，一天就能買出六七千塊錢的魚。」

北方獨有魚市
香港文匯報記者在當地了解到，「東極

魚市」是北方獨有的魚類市場，它是中國
北方最古老和最大的野生魚交易市場，也
是東北地區最後一個捕獵野生淡水魚的地
方和交易市場。而今這個市場還能夠見到
人們沒有見過的超大野生淡水魚，成堆的
大魚小魚，還有原始的捕獵和交易方式，
成為了北方獨有的漁獵風景線。
「現在這裡銷售最好的魚是大馬哈、白
魚、鯉魚等，冬季主要以銷售冰凍魚為
主，新鮮的活魚少了一些，但保證全部都
是野生魚。」姜建偉說，「隨着快遞行業
的發展，在這裡的活魚，我們可以打上包
裝，在袋裡裝滿水，注足氧氣可以把活魚
郵到哈爾濱甚至廣州、深圳等南方城市，
這種方式在夏天很普遍，冬天就少了很
多。可以說在撫遠除禁捕期外，一年四季
都可以吃到新鮮的活魚。」

想學網絡銷售賣魚
東極魚市近兩年在網上非常火，抱起

一條和自己身體差不多大的魚合影，成
為來到這裡的遊客都要做的一件事。這裡
剁魚不用刀，而是需要用鋸才能把魚分
割。姜建偉說，「現在的網絡特別發
達，這裡很多年輕的魚老闆，通過網絡
來銷售魚，前一陣剛剛把手機支付做
好，但現在看到很多人又開始利用
直播、短視頻等方式在網上賣魚，
效果也很好，但現在苦於自己年
紀大，真搞不明白在網上該如
何操作。」
姜建偉說，「通過網絡銷售

是一種方式，但現在到市場選
條野生魚，再找當地飯店加工的
人還是很多的，這裡的魚不但是
純野生的，而且個頭還都非常
大，四五個人選一條五斤多的大鯉
魚，再到飯店加工成幾樣菜品，錢
花不了太多可吃得都非常香，臨走
的時候每人也都會帶一條大魚回家
和更多的親朋分享這份美味。」
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