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甜蜜蜜，酸溜溜，辣丝丝，咸津津，
苦哈哈， 本义都是味觉感受。 五味之
中，是蔗糖和果糖把食物变甜了，柠檬
酸和有机酸把食物变酸了， 辣椒素把
食物变辣了，钠把食物变咸了，生物碱
和糖苷把食物变苦了……五味之外，
食物馈赠与人的还有口感之美， 滑、
糯、脆、韧、黏、涩、嫩以及嚼雪粒子般
的感觉：沙沙、沙沙的口感。

“沙沙”的口感，对我个人而言，
是味觉的意外之喜。 也许，那里面有美
好童年的情景再现： 父亲种的沙瓤西
瓜、妈妈熬煮的绿豆沙、奶奶腌制的咸
蛋黄、夏天的土豆、初冬的红薯以及大
姑从她婆家小村带来的黄元帅苹果和
面瓜……还有， 跟小伙伴们在初冬的
野地“烤红薯”的风味，那时的红薯都
是嫣红的外皮雪白的瓤儿，又香又面，
一口下去，噎得人翻白眼儿。

这些自带“沙沙”口感的食物，吃
起来几乎都会掉渣儿。 犹记得大姑省
亲之际， 一家人在灯下品尝她带来的
面瓜。 那瓜，皮薄如纸，表面乳白，果肉
淡青如翡翠；口感又甜又面，仿佛是快
化的抹茶冰激凌， 一咬绵里藏蜜一大
块。 我们吃时都用手接着，以接住那不
期然掉落的白色渣渣儿。 瓜肉入口，如
蜜如绵， 手和嘴都糊了一层蜜汁和雪
沙。 如此绵软的甜瓜，没牙的奶奶也能
大快朵颐。

“沙”， 包裹在瓜果的本味里，素
朴而家常，清新而淡雅，像熟悉的亲人
脸上时时闪过的微笑。

多年后才知道， 那被封印在软糯
绵柔中的、微小的“沙”，其实是高度
成熟的果肉细胞。 瓜果快成熟的时候，
果肉细胞会分泌纤维素酶， 分解掉胞
间连接， 原本紧密排列的细胞逐渐游
离分散， 形成肉眼可见的沙粒状质
感———每个颗粒就是一个放大的单个

细胞，内部充盈着糖分与风味物质。 随
着成熟度提升， 细胞液泡内的水分部
分蒸发， 糖分浓度显著升高，“脱水浓
缩”促使细胞膜皱缩硬化，产生类似沙
粒的咀嚼体验，犹如“咀嚼糖霜”般，
充满快意。

是的，那“沙沙”的口感，完全是
大自然一手炮制，没有一点人工干预，
更没有怡红快绿、浓油赤酱。 那软糯绵
柔中的微小颗粒， 在光照下会折射雪
粒般的光泽，真是“雪沙沙”的感觉。
春山凝翠的点点翠， 至味如春的淡淡
春，不过如此。

一般来说， 甜糯朝向的是 “柔
润”，沙沙朝向的是“粗粝”，然而“绵
中带沙”，令咬嚼的进程如此美好———
微微的阻力快速闪现又转瞬即逝，一
秒遇阻，一秒迸裂，一秒回味，三秒三
菩提。 欲拒还应，涟漪层起，回环迂曲，
唇齿间是回风流雪般的轻盈质感。

大凡世间人， 有一种习性是，露
习惯了藏不住； 还有一种习性是，藏
习惯了不愿意露。 “沙沙”的口感属
于后者。 它是隐于淀粉或糖分中的
“隐士”，轻易不显露；然而有坚守，
有风骨 ，有分寸 ，有礼数 ，是侠客满
弓，志士拂袖；是诗歌里凝聚的力道，
是疾行中镶嵌的停顿———是的，是高
洁隐士泯然于世俗、却拥有一颗透明
的灵魂。

孔子说过：“吾道一以贯之”，可
是这一点做起来何其难啊！ 我们总是
会被各种事情和外因干扰分心， 不觉
走上了另一条道。 就是孔子本人也会
感觉不太容易的吧，所以才赞美颜回：
“一单食一瓢饮居陋巷， 人不堪其忧，
回也不改其乐也。 ”仔细想，我们与其
说颜回清心寡欲， 不如说他是沉浸于
此， 从中咀嚼到了别样的快乐———就
如同那本色食物中“沙沙”口感。

最近迷上了制作各类面点。在清晨揉上
一团面，成了我周末必做的事。

把面粉倾倒在案板上， 随后在面粉中
间挖一个小坑。 接着，缓缓倒入温水，用手
指轻轻搅拌， 慢慢地将散落的面粉汇聚
成絮状。 此时切勿着急，得一点点揉，由
外向内， 把那些松散的面絮聚集起来，揉
成面团。

起初，面团总是粗糙的，粘手、干硬，甚
至裂开细纹。 但没关系，继续揉，手掌压下
去，推出去，再折回来。 这样一遍又一遍，直
到面团渐渐变得光滑、柔软，手指按下去能
感受到微微的回弹———这面团就算活了。

揉面最忌急躁。 倘若贪快，面团便容易
起筋不均，蒸出的馒头僵硬，烙出的饼不够
酥软。 唯有耐着性子，让手掌的温度和力道
慢慢渗透， 面团才会变得柔韧有度。 揉好
后，还要盖上湿布，让它“醒”一会儿。 这段
时间里，看似什么都没发生，面团却悄悄松
弛、膨胀，内部的气孔结构逐渐形成。 等到
再次揉捏时，它已比先前更听话，延展性也
更好了。

纸上得来终觉浅，绝知此事要躬行。 小

时候的我总不理解为何外婆做手擀面，总
是不紧不慢地揉面，揉一会儿，停一停，再
揉。 如今自己经常揉面才明白外婆说的话：
“面也得喘口气，你逼它太紧，它反而跟你
较劲。 ”

揉面的过程，就是一场耐心的较量———
你越急，面越硬；你放松了，它反而柔软下
来。 人生何尝不是如此？ 我们总希望一蹴而
就，恨不得今天播种，明天就收获。可那些真
正扎实的成长，往往需要反复的揉捏、适当
的停顿，甚至看似无用的“醒发期”。如同学
一门技艺，初时笨拙，练到某个阶段，似乎毫
无进步，可只要坚持下去，某一天似乎突然
开窍了———手顺了，心静了，技艺已然精进。
那些曾经觉得艰难的事，如今做来越发游刃
有余。

在这个追求“速成”的时代，我们或许
该学学揉面的智慧。 给生活一点揉捏的时
间，给梦想一点醒发的空间。 不必急于看到
结果，而是在每一次按压、每一次折叠中，感
受细微的变化。最后，我们终将发现，那些经
过耐心打磨的岁月，必然发酵成生命的韧性
与醇香。
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