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桃源科普人间烟火
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2024年底，炎陵桃源洞自然保护区的工
作人员在整理红外相机拍摄的某月视频时
发现了红嘴相思鸟的身影。此前，一些县内
外的摄影师也在保护区拍到过它的身影。

红嘴相思鸟，属雀形目噪鹛科相思鸟
属动物。别称中国夜莺、红嘴玉、五彩相思
鸟，是国家二级重点保护野生动物。

它主要留居在长江流域以及江南广大
地区，体态小巧。相思鸟属的典型特征为嘴
形粗健，体形大小似银耳相思鸟，上体从头
至尾上覆羽均为暗灰绿色，头顶绿色较浓；
两翅具朱红色翼斑；颏至喉黄色；胸部橙
黄，腹部淡白，尾下覆羽浅黄色；嘴形粗健，
长度约为头长的一半，嘴峰稍曲；鼻孔不被
羽毛掩盖；翅较尾长；尾略呈平尾状或叉尾
状，而且外侧尾羽向外弯曲；尾上覆羽较
长，跗跖细长，某些特征两性稍有不同。雌
性成鸟与雄鸟相似，翼斑朱红色为橙黄色
所代替，其他羽色较雄鸟稍淡。虹膜淡红褐
色；雌雄体的嘴同为珊瑚红色；跗跖和趾黄
褐色。常站在灌木顶枝上高声鸣唱，并不断
抖动着翅膀，活泼可爱，声音优美清脆。

相思鸟主要栖息于海拔 1200—2800米
的山地常绿阔叶林、常绿落叶混交林、竹林
和林缘疏林灌丛地带，随季节性变化，稍
有垂直迁移。冬季多下到海拔 1000 米以下
的低山、山脚、平原与河谷地带，有时也进
到村舍、庭院和农田附近的灌木丛中。常
于清晨到溪沟旁的灌木丛中活动。日出

后，它们才离开沟谷，飞往较高的山坡去。
繁殖期为 5—7 月，繁殖季节成对活动，雌
雄常形影不离。雄鸟鸣声多变，音调悦耳，
常站在灌木顶上，抖翅高唱，歌声美妙动
听。大多在树丛下层寻食，有时亦到树林
中层或树冠活动。食物以膜翅目幼虫、双
翅目长脚蚊及虫卵、毛虫、甲虫、白蚁等昆
虫为主，另外还吃植物性物质如种子、草
莓、悬钩子种子、果实等。

红嘴相思鸟还被称为“爱情鸟”，白居
易那句著名的“在天愿作比翼鸟，在地愿为
连理枝”中所说的比翼鸟就是指红嘴相思
鸟，这只鸟优美可爱的外表与清脆动人的
歌喉正可拿来形容爱情的美好与珍贵，而
且它们是世界上最忠贞的鸟类之一。

相思鸟体形矫健小巧，羽衣华美艳丽，
鸣声无比动听，生性活泼可爱，非常招人喜
爱。正因为该鸟深受人们喜爱，每年都受到
严重的捕猎，致使种群数量日趋减少。应打
击猎杀，加强保护。

温馨提示：
1. 珍稀动物很宝贵，禁止伤害、出售、

收购国家重点保护动物。
2. 发现非法出售、收购或伤害国家重

点保护珍稀保护植物，或者侵占、破坏其生
长环境的，请向当地林业或者农业农村主
管部门举报。

参考资料：今日头条、百度百科、观鸟网

传说中的“比翼鸟”——红嘴相思鸟
于示

炎陵县桃源洞
国家级自然保护区

红嘴相思鸟

国家二级保护动物

有一种腊味，无论时空怎样
变化，它都留在我心底里，这种味
道便叫思念。在我的童年，为了更
好地保存食材，延续到开春劳
作时还能吃，家中大人便会把
鸡鸭鱼肉等熏制成腊品储存
起来。在所有的腊味中，我最
喜欢的便是腊粉蒸肉和扎鱼
了。腊粉蒸肉是母亲最拿手
的，她做出的腊粉蒸肉，无论
形状、颜色，还是口感，都自成
一绝，无人能及；而扎鱼却是
父亲的特长。

也许是父亲会的不多，所以
对他做的扎鱼，我尤为喜欢。“扎
鱼”这个词，醴陵之外的人也许很
少听过，因而并不熟悉，可作为醴
陵人，特别是醴陵远嫁他乡的女
儿，我对扎鱼却有着深深的感情。
它, 不只是扎鱼, 是时光的低语,
是心灵的港湾。每次只要家里来
了客人拜年，母亲便会打开那两
个装腊肉和扎鱼的坛子，从里面
拿出腊肉和扎鱼来待客。每每这
个时候，我便紧随母亲，以帮忙
为借口，蹲在坛边，贪婪地盯着
母亲小心翼翼地揭开坛盖、从坛
里慢慢地拿出做好的扎鱼、郑重
地放入我手里的碗中，再把坛盖
盖好。当坛盖揭开的那一瞬间，
一股白酒的清香混着烟火鱼香
扑鼻而来，沁人心脾……闭上眼
长 长 地 吸 入 肚 中 ，真 的 令 人 陶
醉！鱼未熟，口水不知咽了多少
回。因为爱吃，所以也很关注它
的做法。醴陵扎鱼，不同于一般
的腊鱼只需把新鲜的鱼腌好、晾
干、熏制即可。扎鱼做完这几步，
还得洒酒，辅以辣椒面再腌制，
密封储存，还得等待一定的时间
才可上桌；那个等待的过程才是
最考验一个人的耐性。俗语有云：

“事缓则圆,人缓则安……”想吃到

最美味的扎鱼，一点也急不得，太
急了，鱼腥味还未褪尽，且鱼肉也
不是很紧实，所以必须经过一定
时间的沉淀才好。

当然，扎鱼成不成功，好不好
吃，每一步都很关键。首先选材很
重要。鱼首选用草喂养的草鱼或
养殖多年的青鱼。其次处理要干
净。买回家的鱼，洗净去鳞，剖开
清理干净，剁成块，现在改良了，
也可剁成条。第三步腌制要耐心。
把切好的鱼块或鱼条用瓷盆或不
锈钢盆装好，按比例洒入适量的
盐，切点姜丝和水葱丝，撒点高浓
度白酒，用手抓匀。开始腌制，视
气温高低决定腌制的时间，在小
雪节气后较好，可以腌上三天左
右。腌制过程中记得每天翻动两
遍，让鱼肉入味。

三五天后即可再用温水洗尽
腌好的鱼肉，沥干水后稍微晾一
晾，等水分基本蒸发完后再用柴
火稍微熏一熏，柴火上可放些橘
子皮，谷糠皮，增香去腥；火不宜
大，熏的时间不宜太长，鱼肉干至

六七分左右即可。第四步储藏要
谨慎。趁鱼肉还有热气时再洒上
白酒，和上辣椒面(辣与不辣，可

根据个人口感，一般以偏辣为
好)，搅拌均匀，静置，等热气散
尽，才可装入密封的容器或真
空袋中。至此，扎鱼已做好。
扎鱼此时还不能食用，还得
静置一个多星期或十天半个
月 之 后 ，才 可 开 封 食 用 。吃
前，将扎好的鱼放入碗盆中，
在鱼块上淋入些许油，以生茶

油为最佳，放锅中大火蒸二十
分钟左右即可出锅食用。

蒸鱼时，随着锅中热气冒出
而香气四溢，满屋都弥漫着鱼的
香味，让人垂涎欲滴。咬上一口，
鱼的咸香味与白酒的清香，紧紧
围 绕 着 你 的 舌 头 ，渗 透 在 唇 齿
间，满口生香，忍不住再咬上一
口，此时那刺激你味蕾的辣椒味
也与你的唾液开始发生化学反
应，香与辣不停地发生碰撞，激
出火花；来不及细品，不经意间
一大碗米饭早已穿肠入肚；此时
只嫌饭碗太小，所盛的米饭真不
够塞牙缝，紧接着又盛了一碗，
在扎鱼的陪伴下瞬间又风卷残云
了。肚子已饱，可嘴却停不下来，
那真叫一个爽。

遇上这道菜，即使平日里不
喜辣味的人也会抵挡不了它的诱
惑的。自父母别世后，这两种美味
便也淡出了我的生活，却总是在
不经意间想起，太馋时只能用回
忆来代替。近两年，偶尔又吃到了
扎鱼，味蕾一下子被激活了。今
年，我也因为有了空闲，便尝试着
自己亲自动手做扎鱼。回味整个
制作过程，最大的感觉便是说起
来容易，做起来却不易，一步不
慎，结果就不如意。不由得感慨万
千，这不正是生活的滋味吗？

醴陵扎鱼的烟火味
陈曦

猜灯谜
1.正字少一横，不作止字猜。

2.田中。

3.休要丢人现眼。

4.多一半。

5.箭在弦。

6.旭日东升。

7.有心得志。

8.有目共睹。

9. 有两个动物，一个在水里，
一个在山上。

10.山上还有山。

11.一只狗四个口。

12. 一边是红，一边是绿，一
边怕风，一边怕雨。

13.七人头上长了草。

14.九只鸟。

15.九号。

16.九辆车。

17.九点。

18.人不在其位。

19.人有他则变大。

20.人无信不立。

【答案】
1.步 2.十 3.相 4.夕 5.引
6.九 7.士 8.者 9.鲜 10.出
11.器 12.秋 13.花 14.鸠 15.旭
16.轨 17.丸 18.立 19.一 20.言

218米长龙
元宵节首秀

木雕非遗传承人邹子彦手持龙杖在现场舞动。咏洲 摄

街道两旁人们点起蜡烛接龙。陈向东 摄

218米的彩灯长龙在黄龙村行进。汤磊 摄 长龙用上了可编程 LED光带，移动设备供电。郑安戈 摄

前面金龙舞动，后面彩灯长龙陈列。徐金平 摄

两条普通龙狮队做开路先锋。徐永聚 摄

文/郑安戈

蛇年的元宵节，沉寂几十年的百
米长龙，在黄龙村再度苏醒。

邹子彦，土生土长的黄龙人，省
级非物质文化遗产“邹桂文木雕”传
承人，其祖辈一直为本地雕刻龙头，
据他介绍，黄龙村村名的由来，源于
流经此地的小溪没有得到治理，两岸
每到雨季时节，暴雨造成大面积水土
流失，洪水恰似一条“黄龙”滚滚而
下，故前人把此地称之为黄龙。

清代，当地乡绅为了治水祈福，用
竹子做成88节的板凳龙灯祈禳水患，
每节用松木油灯点亮，气势蜿蜒恢弘。
但在解放前后，板凳龙销声匿迹了。

今年，他们与时俱进，决定一鸣
惊人，把 88 节的竹龙换成钢管，长度
增加到 218 米，由百余人合力舞动。
龙身的油灯也与时俱进，改为大型移
动设备供电的 LED 灯泡和光带，还
可以变幻各种颜色。一时间，鞭炮烟
火随行不断燃放，村民自发组织的中
西乐队助威，在两条普通龙狮队的开
路先锋引领之下，浩浩荡荡的游行在
夜色中，好不热闹、威武。

沿途家家户户都早早在街道边点
起了蜡烛接龙，家里面也供上祖宗牌
位，摆设水果、槟榔供舞龙队伍食用。

从下午六点到晚上九点，古老的
街道一片沸腾，龙身蜿蜒，乐声回荡，
到处都是欢乐的景象。


