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它非常上镜，堪称鸟类家族的“颜值

担当”：身着淡雅黄绿衣裳，眼周一圈白色

绒毛状短羽，好似绣成的妆容，形成明显

的“白眼圈”，两胁点缀鲜艳栗红色羽毛，

小巧玲珑又清丽秀气。这便是国家二级

重点保护野生动物——红胁绣眼鸟。

秋日阳光洒落林间，构树枝头缀满

橙红果实，像大自然串起的“甜蜜玛

瑙”，吸引这群精灵在枝叶间跳跃啄食，

上演生态萌趣图景。在北京玉渊潭公

园西侧的小树林里，这样的画面尤为常

见：红彤彤的构树果形似酸甜“红果包

包”，“勾”得红胁绣眼鸟纷纷驻足。它

们顶着辨识度极高的“白眼圈”，时而头

朝下专注啄食，丝缕果浆粘在喙边；时

而清脆鸣叫呼朋引伴，共享秋日美味，

治愈场景让人满心柔软。

红胁绣眼鸟隶属于雀形目绣眼鸟

科，是体型仅9-12厘米的“迷你鸟类”。

其外形精致如画，最醒目的是两胁栗红

色斑块（雌性稍淡）。“白眼圈”这一天然

妆容，正是“绣眼”之名的由来。

作为典型树栖鸟类，红胁绣眼鸟几

乎不落地，性情活泼好动。除繁殖期外

常集群生活，冬季群体规模可达50-60

只，有时还与暗绿绣眼鸟混群形成“鸟

类小社群”。其嘴部构造极具功能性：

细小微弯的喙便于啄食浆果与昆虫，伸

缩自如的舌头顶端有角质纤维簇，既能

吸食花蜜，又能高效舔食果浆，完美适

配不同季节的食物需求。

食物选择上，红胁绣眼鸟展现出明

显季节性变化。夏季昆虫繁盛时，蛾类

幼虫、蚜虫等占食物总量99%以上，是控

制害虫的“天然帮手”；入秋后昆虫减

少，便转向植物性食物，酸甜多汁的构

树果正是最爱的“能量补给品”。

作为红胁绣眼鸟的“秋日食堂”，构

树价值远不止供果。其橙红聚花果（由

多个小果实聚集而成）既是鸟类“能量

站”，也是传统造纸原料，部分部位还可

作药用食材，兼具生态与实用价值。尤

为关键的是，二者存在双向共生关系：

红胁绣眼鸟依赖构树果度过秋季食物

匮乏期，构树则借助其迁徙将种子带往

更广阔地域，实现种群扩散繁衍。

每棵构树的枝繁叶茂，每只红胁绣

眼鸟的婉转啼鸣，都是生态系统健康的

缩影。守护这份秋日共生之美，既是保

护两个物种，更是守护自然生态的平衡

和谐。漫步林间时不妨放慢脚步，留意

枝头灵动身影与橙红果实——那里正

上演着最生动的自然课，诉说着万物共

生的奇妙与珍贵。

（作者系中国科普作家协会会员、

中国摄影家协会会员）

“白眼圈”红胁绣眼鸟：

吃了构树的果子就要帮忙“搬家”
□ 陈晓东

图①图①：：丝缕果浆滴入红
胁绣眼鸟口中。

图②图②：：红胁绣眼鸟啄食
“红果包包”。 陈晓东 摄
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湖北武汉人秋冬最爱的菜薹（tái），

早早现身国庆黄金周，它乍一看普普通

通，却存在感极强，尤其是甜脆爽口的口

感，赢得了很多人的青睐。

脆嫩清甜：菜薹的食用门道

盘点武汉风味，少不了一把菜薹。

深紫的秆子蒙着白色蜡粉，绿叶挂着雾

一样的水汽，一捆捆躺在秋末冬初的菜

市场台面上等待人们购买。拿起一把

沉甸甸的，装进提袋或菜篮，总有几朵

小黄花探出头，随脚步颤颤摆摆。

洗净沥干的菜薹，需用手掰成五六厘

米长的段。掰断时，紫色茎皮会“藕断丝

连”，顺势撕掉部分茎皮，成品便紫白相

间、茎皮半去。若外地人用刀切段，在武

汉人看来是“牛嚼牡丹”；若用刨刀把茎皮

刮得雪白，倒不如换种蔬菜，比如莴苣。

锅热倒油，无需葱姜蒜，油冒轻烟

时下菜薹，大火翻炒；待茎皮紫转绿，撒

少许盐；关火后滴少许生抽炒匀，即可

装盘。这道清炒菜薹脆嫩清香、回味甘

甜，有三个诀窍：一是保原味，用菜籽

油，忌猪油与葱姜蒜；二是菜洗后必须

沥干，大火快烹，最大程度保护植物细

胞；三是生抽要关火后加，既能增鲜，又

能发生轻度焦糖化反应提味，若大火时

加，转瞬就会焦糊变苦。

追本溯源：菜薹的植物分类
与用字纠正

吃罢菜薹，面对盘中残留的紫色汤

汁，你或许会好奇：这种独特蔬菜究竟

是什么植物？

菜薹梢头顶着四片花瓣的小黄花，

属于十字花科。十字花科是“蔬菜之

科”，尤其是芸薹属，几乎占据人类半个

菜篮——小白菜、芥菜、大白菜、包菜、

花菜、西蓝花，都是这个属的成员。武

汉菜薹被称为“紫菜苔”，是芸薹属的一

个变种。

打开《中国植物志》，能在十字花科

下找到“芸苔属”，但需说明，这个写法

有误。“苔”在宋代前多作“菭”（tái），指

苔藓；“薹”才是菜名，如芸薹，也指蒜、

韭、油菜等的花莛（tínɡ）。2013年的《通

用规范汉字表》中，“苔”入一级字表，

“薹”入二级字表，用“苔”代“薹”是早已

废止的“第二批简化字”用法。

传统植物分类基于形态学，面对人

工驯化蔬菜时，常出现定“种”过多的情

况。1953 年，植物学家禹长春提出“禹

氏三角”理论：所有芸薹属植物可归为6

个种，即黑芥、甘蓝、蔓菁、芥菜、欧洲油

菜、埃塞俄比亚芥。其中黑芥、甘蓝、蔓

菁是二倍体基本种；芥菜、欧洲油菜、埃

塞俄比亚芥是这三个基本种自然杂交

后染色体加倍形成的。

“禹氏三角”提出后获植物学界广

泛认同，近年分子生物学研究进一步

证实并丰富了这一理论。禹长春提出

的 6 种植物中，黑芥主产于地中海，埃

塞俄比亚芥分布在非洲东部，二者分

布窄、栽培少；甘蓝和欧洲油菜起源于

欧洲，欧洲油菜引入我国约 80 年，却

占我国油菜种植面积的 95%以上，春

天的“油菜花海”基本都来自它；蔓菁

和芥菜可能有欧洲与我国两个起源

中心。

在《中国植物志》英文修订版中，原

有的芸薹、青菜、白菜均修订为蔓菁的

变种，武汉菜薹则是芸薹这一变种下的

栽培品种。

气候造就：武汉菜薹的独特
品质密码

菜薹是地道的武汉“乡土”蔬菜。

湖南、四川等地虽有少量种植，但品质

与“影响力”都不及武汉，这和武汉的气

候、地理条件密切相关。

菜薹是食用花薹的冬季蔬菜，不适

应热带或温带大陆性气候。长沙、成都

与武汉同属亚热带季风气候区，成都和

武汉纬度相同，但四川盆地周边高原与

山地阻挡了季风和寒流，让成都冬季比

江汉平原上“无遮无拦”的武汉更温和，

夏季更凉爽。在这种“安逸”气候下，四

川菜薹无需积蓄过多营养，导致薹细叶

多、质地疏松。

位于洞庭湖平原的长沙，虽和武汉

一样夏热冬寒，但长沙地处北纬28度左

右，冬季最低气温比武汉高 3-4 摄氏

度。这让长沙菜薹口感、味道优于成

都，但薹生叶片大而多，重量占菜薹鲜

重的一半左右，更像食叶蔬菜。

而武汉的菜薹，营养生长期恰逢晴

朗温暖的秋季，入冬后骤降的气温，促

使花薹尽力储存营养，最终肉质致密、

口感清甜。

“夏天热死，冬天冷死”的武汉气

候，孕育了脾气“火爆”的武汉人，也造

就了脆嫩清甜的菜薹。

（作者系科普作家、武汉出版社副编审）

武汉的秋天，是从一把菜薹开始的
□ 刘从康

菜薹（作者供图）


