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前言

在众多食物的完美组合中，油与醋的配合是最自然、最和谐的。犹如一对绝佳的伴侣，油与醋有着众
多相似之处：它们历史悠久，用途广泛，种类繁多；数世纪以来，它们被广泛用于烹饪、医学和美容
等领域。随着油与醋的日益发展，它们不断满足顾客善变的口味，如今人们对油和醋的热情丝毫不亚
于数千年前。在过去的十年中，油和醋仍是最受欢迎的调味品。若干世纪以来，食用油一直被用作菜
肴的调味料。我们的祖先曾经广泛使用植物油，今日随着生产和萃取方法的不断改进，我们重新发现
了植物油的价值。它们不但富含微量营养元素，而且为我们的菜肴增添了不同的风味和口感。如今，
几乎每个食品店和杂货铺都有品种繁多的食用油，从大家熟悉并喜爱的橄榄油（见66页）、芝麻油（
见49页）到少有人知的鳄梨油（见62页）和澳洲坚果油（见47页）。
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内容概要

《油与醋鉴赏手册》内容简介：在任何厨师碗柜中，都摆放着两种至关重要的调味品——油和醋。在
现代厨房中，这两种液体已不仅是油炸和腌渍的辅料，而有着无穷的功用。
此书是为油和醋的爱好者撰写的研发指导书。书中概述了用手榨油的各种果实、种子、坚果的种植、
收获和加工过程。
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作者简介

作者：（英国）霍金斯（Kathryn Hawkins） 译者：高洁健 凌璧君凯瑟琳·霍金斯（Kathryn Hawkins）
，一名颇有声望的美食和烹饪作家。她是一名家庭经济师，《妇女》杂志前烹饪栏目编辑。凯瑟琳已
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章节摘录

插图：一个脂肪酸分子由碳原子、氢原子和氧原子链接而成。在原子链中，每一个碳原子与两个氢原
子相连，氢原子处于原子链的末端，它们不与其他原子相连——这种链接稳固、不易变化。如果两个
碳原子相互并列且未与氢原子相连，那么它们将相互连接构成“双键”（一C=C一），这就形成了原
子链中的薄弱环节，这也意味着如此构成的油脂不稳定、易变质。世界上有各种不同的脂肪酸，每一
种脂肪和植物油都有其特定的化学结构。有的脂肪酸仅由4个碳原子的短链构成，而其他脂肪酸的原
子链长而稳固，最长的可以有35个碳原子构成。由中短型原子链构成的油脂在室温下是液态的，而由
较长的原子链构成的油脂是固态的。由油脂（脂肪和植物油）形成的化合物叫做甘油三酸酯。顾名思
义，甘油三酸酯由三个脂肪酸分子和一个甘油分子构成。甘油分子的原子链较短，由3个碳原子构成
，脂肪酸分子附着其上。脂肪或植物油的性质由其所包含的甘油三酸酯决定。饱和脂肪酸、不饱和脂
肪酸、单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸这些关于油脂的种种术语，我们可能并不明白每个术语的意
思，以及它们如何影响人体健康。下面简单地解释一下：·饱和脂肪酸：由不含有碳一碳双键、而含
有满额氢原子的碳链构成。这种脂肪酸具有线性、稳定的构成，因此可以形成最长的碳链。稳固的链
接形成稳固的结构，这意味着油脂在室温下处于固态。自然界中不存在完全的饱和脂肪酸，如果存在
，这种油脂将非常坚硬而易碎。固态的动物脂肪，如黄油，包含60％的饱和脂肪酸。·不饱和脂肪酸
：至少含有一对碳一碳双键的脂肪酸。如果只含有一对双键则称为“单不饱和脂肪酸”，如果含有两
对以上双键则称为“多不饱和脂肪酸”。碳链中含有的双键越多，其不稳定性越强，这使得化合物不
稳定，从而影响油脂的稳定性。比如说，这种链接更易受到氧化而使油脂变质。植物油通常是单不饱
和脂肪酸或多不饱和脂肪酸。但椰油和棕榈油却是饱和脂肪酸；而鱼油则是不饱和脂肪酸。
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编辑推荐

《油与醋鉴赏手册》：鉴赏与品味系列
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精彩短评

1、工具书 真希望可以品尝到所有这些
2、这套丛书很不错。越发觉得世界是个超级卖场，顾客都是案上肉——除非成为专家：食品专家（
酒专家，烟专家，面包专家，甜品专家，寿司专家，油醋专家，活不活了？？），电子用品专家，奢
侈品专家，室内设计师...要活得有品位有质量容易吗？生活对人要求真高，还是我对自己要求高？
3、知道了好多以前没听说过的油。后面的食谱挺好玩。
4、系列的其余几本还好，这本真是不看不知道，一看吓一跳，极涨姿势
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