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作者介绍: 

哈洛德·马基，世界知名的食物化学和烹饪权威，先后在加州理工学院和耶鲁大学攻读
物理学和英国文学。

《食物与厨艺》系列丛书于1984年首度出版，被《时代》杂志誉为“小巨作”；

2004年完成第二版修订，增补了2/3的内容，同年被国际专业厨师学会（IACP）及餐饮
界权威詹姆士·比尔基金会（James Beard
Foundation）评选为最佳食物类参考用书；

2005年，美国美食杂志Bon Appétit 推举哈洛德·马基为年度美食作家；

2008年，哈洛德·马基名列《时代》杂志的世界百大影响人物。

哈洛德·马基的其他著作包括The World Book
Encyclopedia、Nature、Food&Wine、Fine
Cooking。他目前还担任《纽约时报》的专栏作家。

哈洛德·马基的文章常见于《科学》期刊、《世界百科全书》《纽约时报》。

他在美国饮食学院、加拿大厨师联合会等专业学校授课，也到美国科学促进会、丹佛自
然史博物馆甚至费米研究室等学术专业研讨会演讲。他还是公众人物，并时常受邀出现
在各大新闻媒体及广播节目上。
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评论

对食物的物理化学原理介绍得很详细。对于想钻研食物的人来说是一本很好的参考书。
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书评

一个男人要吸引一个女人至少有两种办法，第一是为她烧一桌好菜，二是在她为你烧一
桌好菜时努力赞美她的厨艺并且告诉她这个配料和那个配料为什么能搭配得那么好。同
样，这本书不会告诉你如何烧一道豆角烧茄子，而是告诉你为什么豆角配茄子吃起来那
么美。 我拿到这套书后首先看的...  

-----------------------------
基本是理论，结合实践的话感觉蛮舒服的。不过好的书籍很多精华部分都是类同的，比
如牛排，看完此书结合其他实践书籍一起看，还是蛮有趣，顺便加深印象
11111111111111111111111111111111111111111111 不过翻译确实一般....hh
不过有很多不懂的地方，有朋友可以加下vx： 1513359...  

-----------------------------
这是一本可以抓住男人胃的好书，里面的介绍生动有看下去的欲望，是一本不错的食物
类的书，吃货们的大爱啊~~~  

-----------------------------
西方人的酱料无非就是脂肪奶油拌出的非健康膏酱，本书中还真拿这些软烂的汁液当宝
了，所谓的法式大餐大都是靠这种高脂酱料来涂抹，软绵绵的口感真它娘的恶心。而对
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于中式传统酱油只有不够50字带过，也太偏颇了。 倒是开篇时的面食科普挺不错。  

-----------------------------
【春上春树随喜文化】 分子料理的开山之作 人类从食不果腹 到食品的工业化进程
利用大自然的恩赐 提取分子结构深加工的科学品控 并在满足人的口腹之欲上
无所不用其极 变化万千的食谱和添加剂 在极大丰富物质生活的同时 也是人类历史上
首次因营养过剩 而导致的健康问题 大于饥...  
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