
气味能“直达”大脑

  这种“闻到气味，秒回过去”的现
象，在文学上有一个著名的名字——— “普鲁

斯特时刻”。法国作家马塞尔·普鲁斯特在名著
《追忆似水年华》中描述过，当他把一块玛德琳蛋

糕浸入茶中，那股混合的味道触碰味蕾时，一段被
遗忘的往事瞬间如潮水般涌现。但这并不只是被文学

渲染加工后的巧合，它背后的生理真相，是大脑对气味
和记忆之间的特殊联系。

  人类感知世界的方式主要有五种感官：视觉、听觉、
触觉、味觉和嗅觉。其中，嗅觉是与大脑情绪和记忆中心连
接最直接的一种。
  大多数感官在进入大脑后，必须先经过一个名为丘脑的
“中继站”。丘脑负责将这些信息分发到相关的脑区，包括负
责记忆的海马体和负责情感处理的杏仁核。而嗅觉的特殊之处
就在这里。当你闻到某种气味时，气味分子通过鼻腔进入嗅觉
上皮区，并被嗅觉感受器捕捉。这些感受器将信号传输到嗅
球——— 这是大脑处理气味信息的第一站。
  嗅球与海马体和杏仁核是直接相连的。杏仁核处理情绪反
应，比如害怕、快乐、安心；海马体则是大脑中负责储存和提
取记忆的重要结构。这种生理上的“快捷通道”，使得气味能
比其他感官更直接、更迅速地触动深层情感，唤起详细的
记忆。

  这就是为什么某些味道能瞬间勾起童年画面、旧地
重游的感受，甚至带来一种“穿越感”。

嗅觉是最原始而真实的感官

  为什么嗅觉在大脑中会被如此重视呢？有人认为这
可以追溯到人类的进化方式：嗅觉是最原始的感官之
一，其根源在于单细胞生物与周围化学物质的相互作
用，因此它拥有最悠久的进化历史。

   嗅觉的重要性也体现在生理构造上：人类
拥有至少1000种不同类型的气味受体，而视觉

感受器（光感受器）只有4种，触觉受体也
仅有约4种。这种高度发达的探测系统

使得气味在感知世界中占据了特殊
的地位。

     事实上，嗅觉
也是胎儿在子宫里

唯一完全发育的感觉。在10岁
之前，嗅觉一直是孩子们感知世界
的主导感官，在逐渐成熟之后，视觉才
会占据主导。
  而童年阶段，我们的记忆系统和情感系
统正处于快速发育期，大脑尚未习惯“筛选”
日常信息，因此对环境的感知往往是全方位、沉浸
式的。每一次节日、每一次家庭聚会，甚至每一场雨，
都可能伴随着特定的气味，并被“打包”进记忆中。
  此外，童年的记忆常常被赋予“第一次”的意
义——— 第一次过年、第一次受伤、第一次分离……而这些
高情绪强度的体验更容易被牢牢记住。当你长大后再次闻
到相同的气味，大脑就像按下回放键，完整地“解压”了那
段记忆。
  而且，很多时候我们能认出一个熟悉的味道，却一时说不
出它叫什么。这种“熟悉但难以描述”的特性，使得气味记忆
更像是感受驱动的记忆，不像语言和图像那样容易被干扰或篡
改，因此它保留得更真实，也更能触动人心。

某些气味能提升人的幸福感

  现在，越来越多的品牌和营销也在利用嗅觉的这一特性。
例如，一些品牌门店会专门使用某种香味，以便让客人形成
“品牌气味记忆”；许多高级酒店也会在空调系统里添加特定
的香氛，让你一踏入大堂就感到放松，并在大脑中打下“家”
的记忆烙印。甚至在心理治疗中，也有人尝试通过嗅觉刺激，
帮助个体缓解创伤记忆或重建情绪连接。
  研究发现，闻到那些能引发积极回忆的气味，可以显著
提升一个人的自信心、乐观程度和生活幸福感。这种体验
能降低心率，让呼吸变得平缓深沉。更重要的是，它甚至
能降低血液中促炎细胞因子的水平，帮助身体抵御炎
症，改善免疫系统。
  在日常生活中，可以利用气味给自己进行一场身
心的疗愈，比如准备一件带有爱人气息的衣服，或者
一瓶能让你想起某个快乐假期的香氛。当你感到
焦虑或孤独时，给鼻子来一场“回忆杀”。
  需要注意的是，鼻子是非常容易疲劳
的。如果你连续闻一种气味超过20分
钟，大脑就会慢慢“无视”它。所
以，治愈气味的使用应该是间
歇性的。
 据科普中国
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为什么闻到某种味道就会想起童年

 
 你有没有这样的

经历？走进一家老式面
包店，空气中飘来的香味，

突然让你想起小时候放学后买
的热面包；闻到一股洗衣皂的味
道，脑中闪过外婆晒被子的阳
台。这种突如其来的记忆，往
往具体、鲜活，甚至能带来情
绪上的共鸣。你知道这是

为什么吗？

说好的糖炒栗子
为什么要和石头一起炒

石头的作用

  石头能提供均匀的热量分布 石头的作用，首先是保证栗子
受热均匀。炒栗子的过程是通过不断翻动栗子来进行热传递。如
果没有石头，栗子直接放在锅底，热量会分布不均，可能导致栗
子一部分烤焦，而另一部分却没有完全加热。石头的加入起到了
均匀分布热量的作用，石头受热后能够持续将热量传递到栗子
上，从而保证每一颗栗子都能均匀受热。
  此外，石头表面光滑，可以使栗子在炒制的过程中保持轻微
的滚动和翻动，从而避免栗子直接接触锅底，减少了局部过热的
风险。这种滚动的效果，让每颗栗子都能均匀受热，帮助它们更
好地开裂，达到理想的口感。
  石头能够防止栗子过快加热 石头在一定程度上还具有缓冲
作用。栗子虽然外壳坚硬，但内部含有大量水分，在高温下容易
因水蒸气膨胀而发生爆裂。如果加热过快，栗子可能会因压力过
大而突然裂开，产生意外的爆炸。石头通过缓慢加热的方式，降
低了加热的速度，避免了温差过大所引起的压力过快增加，从而
减少了爆裂的风险。
  石头的热储存作用 石头还起到了储存热量的作用。石头本
身不易燃烧，它的比热容正好比板栗壳的小，又比铁锅的大，介
于两者之间，完美承担起热量传递介质的大任。那什么是比热容
呢？简单来说就是，单位质量的某种物质升高或下降单位温度所
吸收或放出的热量，比热容越大，吸热能力越强。石头像一个温
和的热源，帮助栗子维持恒定的温度，保证了烘焙的效果。

糖的作用

  在制作糖炒栗子的过程中，糖
不仅能增加甜度，其化学反应对栗子
的最终风味也有着重要影响。
  糖的“焦糖化”作用 糖炒栗子中的糖在
高温下发生了一个重要的化学反应——— 焦糖化
反应。焦糖化是糖在热的作用下分解并发生一系
列复杂的化学反应，最终形成棕色的物质和独特的
香味。焦糖化不仅使糖的颜色变深，产生了糖炒栗子
特有的金黄酥脆的外壳，还为栗子增添了丰富的香
甜味。
  焦糖化的反应温度通常在160℃到180℃之间，这恰
好是炒制栗子时石头和锅内的温度范围。在这个温度
下，糖的分子开始分解，生成一系列的香味化合物和焦
糖色素，使得栗子的外皮形成了漂亮的焦糖色，并带有香
甜的味道。这个过程是糖炒栗子最具特色的风味来源之一。
  糖的“包裹”作用 当糖与热量接触时，糖会迅速融解并在
栗子的表面形成一层糖浆。这一层糖浆在接触到热石头和锅体
时，迅速凝固形成薄薄的糖壳，给栗子外表带来了一层光亮的糖
衣。糖的这种包裹作用不仅让栗子的表面变得更加香甜可口，还
增强了栗子的外脆感。
  这一层糖衣还可以把热砂石粘在栗子表面，让栗子受热更充
分，同时也粘附砂石中的灰土，让栗子更加干净卫生。
  糖的“调味”作用 糖还起到了增强栗子原有风味的作用。
栗子本身具有一种天然的甜味，而糖的加入使得栗子的甜味得到
了更好的提升。糖的甜味与栗子本身的香气和味道相结合，使得
最终的糖炒栗子在口感上更加丰富，甜中带有坚果的香气，层次
感十足。                本报综合报道

  秋冬季节的街头巷尾，“糖炒栗子”的香气
总是扑鼻而来。糖炒栗子为什么需要和石头一起
炒？糖在其中扮演着怎样的角色？


