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大蒜和它的亲戚（葱属植物）有着非凡、丰富而奇异的故事。艾瑞克?布洛克教授是该
领域各方面的 权
威，他在书中从文化、历史、植物学、环境、烹调、药用直至它们的基础科学叙述了蒜
和葱属植物的故事，叙述细节之处，臻于极致。布洛克教授在有机硫化物以及特殊的大
蒜及葱属植物含硫组分的前沿领域研究近四十年，洞悉入微，因此本书在基础科学方面
的描述是全面的并极富权 威性。广泛、完整的内容以及权
威专家的叙述，将使本书在未来成为一部经典作品。

本书的亮点之处还在于书中精心收集的绘图与照片。它们将葱属植物与社会、艺术、历
史、建筑及文化完美地结合在了一起，是该书对读者的又一贡献。

能在一本书中将一个普通植物家族从古至今、有趣而繁多的材料融汇消化，再循循道来
，是难能可贵的。除此之外，它的价值也在于每个人都能从中感受到缤纷的生命活力，
充满阳光，也意味深长。它也是一部清晰、美妙、令人怡然而充满爱的作品。

作者介绍: 

艾瑞克·布洛克，纽约州立大学奥尔巴尼分校化学系的Carla Rizzo
Delray杰出教授。1962年，布洛克在纽约市立大学皇后学院获得学士学位；1967年，在
哈佛大学获得博士学位，师从1990年诺贝尔奖获得者E. J.
Corey教授。在哈佛大学Corey团队的博士后工作结束后，他进入圣路易斯的密苏里大
学，37岁时晋升教授。1981年，他来到纽约州立大学奥尔巴尼分校，19851991年间任
化学系主任。布洛克发表论文240余篇，出版4本图书，申请10项专利。在有机硫化学
和有机硒化学领域，尤其是葱属植物如蒜和洋葱的葱属植物化学方面，布洛克是世界。
纽约时报称布洛克2009年的《神奇的葱蒜传说与科学》（皇家化学会）为葱属植物的
之说。布洛克对嗅觉的分子机制亦有研究，并在Nature（2005, 434,
4707）和Proceedings of the National Academy of Science（2012, 109, 34927; 2015,
112,
E276674）上发表文章，他论述了铜离子在嗅觉中的特殊作用并驳斥了嗅觉振动学说。

布洛克获得了John Simon Guggenheim
基金（1984）、美国化学会农业和食品化学进展与应用基金（1987）、国际委员会主
族化学研究突出贡献奖（1994）、美国化学会堪萨斯市Kenneth A.
Spencer基金（2003）、美国农业部Sterling B. Hendricks
纪念学术报告奖（2012）、以及美国化学会Ernest Guenther
天然产物化学基金（2016）。布洛克是美国化学会和美国科学进展学会的会员，已经
指导了69名研究生、博士后和访问学者。他的研究受美国国家科学基金连续支持了34
年。
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奇怪的东西

评论

精装大开本，优点是够专业，缺点是过于专业。多达80页的参考文献说明了这本书很靠
谱，信息量大但显得太干了。里面讲葱蒜的生物化学知识时，大段大段的生化机制和分
子式必然会让普通读者产生隔膜感，连我这种生物出身的都看得有点boring，科学家写
作时姿态能再低点就好了，有些章节可以删掉。

-----------------------------
买了才发现并不是科普，而是专业综述书籍。作者是E. J.
Corey的学生，精华自然在篇幅最大的化学反应一章，不过专业基础不坚实到一定程度
（例如NMR耦合常数）大概是看不了的。文化部分写得并不生动，而列举临床数据极为
枯燥却又别无选择。实用层面讲没有什么食疗功能，别吃多了刺激到就好。

-----------------------------
披着科普外衣的学术著作，看着一页一页的结构式和列的整整齐齐的参考文献，我不是
相关专业的所以就悲剧了……

-----------------------------
虽然涉及了社会、历史、艺术、建筑什么的，但是其实核心和主要篇幅还是葱属植物的
有机化学专业书
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