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《嗜：戒不掉的甜蜜》

内容概要

从舌尖到大脑，感知“甜”只需1.4毫秒，
追求它，我们却一生都在路上。
人生难免有苦涩，所以我们都爱吃点甜。
关于甜，本书可以告诉你巧克力、太妃糖、牛轧糖、蛋糕点心、果脯蜜饯等各种甜食的原料、历史、
工艺流程和优劣之分，让你甜得明白、吃得理直气壮。还有诸如此类“蜜秘”：
巧克力家族也有种族歧视？是的，但白巧克力才是受歧视的那个！
你猜当人类还没有糖的时候，我们的男性祖先用什么来讨好女性祖先？
用虫子屎酿的蜂蜜，你想喝吗？别嫌弃，欧洲人可是爱得不得了！
现在才开始“饭后嚼两粒”？“呵呵”九千年前的人类就会嚼树胶啦！
⋯ ⋯
内附星级酒店大厨带来的12道甜品蜜方，让科普与时尚生活结合，足不出户，自有甜蜜。
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

作者简介

中国国家地理旗下畅销科普杂志《博物》制作总监，热衷深挖美食行业秘密的科普达人。坚持”吃要
吃的明白，贵要知道贵的道理。"
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

精彩短评

1、没太看明白的科普读物
2、甜蜜背后的故事，原来不仅仅那么简单
3、看这种书就是越看越饿
4、爱吃甜食的我看的时候满脑子都是吃的！
5、我终于知道啥叫硬科普了！硬、科、普、
6、还好有一种可以躺着就能进行的爱好
7、是真的涨姿势了
8、甜甜蜜蜜，流口水。涨姿势拉。
9、关于吃的科普越来越多了。这本很细分，只讲甜，写的很有趣，理性中的诙谐。
10、相比“嗑”那本更加科普，還有許多化學知識，看得我很懵，有點一知半解，不過還是瞭解了些
糖的製作和分類，頗有所得。關於菜譜部分，沒有耐性讀下去，可我為什麼還收藏了那麽多菜譜書，
好吧，我是為了看畫，把自己看餓。
11、装帧美，内容一般
12、没有嗑那本好看，这本太学术化
13、有人推荐另一本讲坚果的，找过来发现还有同系列的这本，于是一起收入。但是阅读感这本就弱
了，似乎很多地方逻辑都有点乱。不像坚果那本那么清晰，很容易就记住关键知识点。这本看完还是
晕乎乎的，在轻科普的写作上还可以进步。看来轻科普要写好也是不容易的呢！
14、据说不开心了就要去吃甜品。
这是一本精美可爱的书，关于甜品的故事和甜品背后的科学～
食物的来龙去脉，吃货们不要错过！～
15、一本科普甜食，把各种糖掰开给你详细讲解的书，嗜甜成瘾者一定要读。没有坚果那本幽默，知
识点很多，但讲得有点硬。虽然插图美爆了，不过我暂时不打算收这本了。图书馆借阅的。原来怡口
莲和巧克力一点关系都没有⋯
16、什么是甜，什么是糖？蜂蜜、树汁、巧克力、太妃糖、牛轧糖、棉花糖、红糖、甜味剂⋯⋯这本
书里不仅有有关糖的科学内核，还有那些喜闻乐见的流落历史长河中的八卦趣闻。就喜欢读这样的书
！期待下一本！以及，手绘的水彩插图很出彩！附赠的12道甜品配方太赞！
17、越来越喜欢这样的“科普”书。好像听过了许多关于甜蜜的深奥道理，都远不如一颗巧克力慢慢
融化于口中带来的温柔踏实。作为一个甜食怪好想被活活齁死⋯⋯
18、准3。不是书的内容不行，而是题材真心无感
19、那一口甜蜜
20、TS972.134/004
21、入坑烘焙后看的书，很喜欢～ 简单通俗的介绍了很多关于糖的知识 还有一些生活中的应用～ 
22、一本关于甜的科普，很适合下午茶时间读。涨姿势！
23、很长见识，本来有很多误区，看完之后恍然大悟，作为科普类读物算是比较通俗的，推荐阅读。
24、多看几遍就可以一本正经的装啦
25、#版式学习#内容比想象的有趣，国家地理的内容很多干活，主要讲食物相关的各种科学普及。纸
和封面的工艺太漂亮，咨询了印制也很费钱。
26、真. 二叔无双
27、被美拉德反应洗脑了，在书里出现频率贼拉高⋯⋯本书介绍了糖的发展史，分门别类的把每种糖
的不同点做了科普，但是科普有些生硬；中间还夹杂了一些可操作程度比较低的甜品菜谱，不过插图
蛮好看的⋯⋯总体而言值得一看。
28、作为一个吃货，吃糖很重要
29、虽然作者努力将文字写得有趣，但是还是科普味道浓郁的一本小书，各种名词和概念还是摞在一
起，读一遍有点印象而已。
30、有趣 轻松
31、我亲二叔写的书。我不太读科普，因为总觉得再有趣的科普也是“知识”，而知识和智慧是两码
事。但这本书不一样，因为他把科普写成了一部人类史！
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

32、横跨段子八卦界、历史、生物、化学、物理等众多学科简直是用生命来介绍各种糖和甜食啊。副
标题，一本博物学家的甜蜜百科，完全贴切，集趣味和知识为一身，涨谈资秘籍。
33、甜食控必看=￣ω￣=
34、作为食品专业的毕业生，更多的是一种共鸣
35、前两章四星。适合爱考据的甜点爱好者。
36、对于没有化学基础的我来说看着有点枯燥，但是还是获取了一些零零碎碎的小知识，可多读几次
，爱吃，还要学会吃的艺术。
37、可读性有点一般。虽然是科普，文字有的地方矫揉做作，有的地方有点故作玄虚。最为吊诡的事
情，恐怕就是每篇文章经常戛然而止。翻页了，什么？这一章结束了？虽然不求科普得通俗易懂，但
这样的笔触，有点太诡异。比起《嗑，做一只会吃的松鼠》，这本书只能打三星。
38、好的科普不仅写得诱人，连包装排版设计也这么贴题！
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

精彩书评

1、看《嗜：戒不掉的甜蜜》挺纠结的——里面全是糖果、甜食，这些东西不能多吃，尤其是中年以
后，所以只好流着口水，把注意力放在相关知识上。人类最早的甜食是蜂蜜，至少在一万年前就懂得
采集蜂蜜了，驯养蜜蜂则在四千年前。让我吃惊的是，苏美尔人差不多也在四千年前已经用“蜂蜜般
甜蜜”来比喻新婚，用“满是蜂蜜”来形容洞房。表达爱情，土豪想送什么就送什么，工薪阶层别的
送不起，巧克力可以，而且巧克力和玫瑰是爱情正宗的代表，一点也不寒碜。其实一开始的巧克力口
感粗糙、酸涩，没人喜欢，只有起早干活或出远门的人吃，就为了巧克力所含的可可碱来振奋疲惫的
大脑。经过后来多次工艺改进，才有了“只溶在口，不溶在手”的现代巧克力。优质巧克力和蜂蜜一
样，是健康食品，可以大量、长期食用。在这点上，它们优于其他糖果和甜食。我以前搞不清楚可可
、巧克力和咖啡之间的关系，也不知道太妃糖其实和它们一毛钱关系都没有，还有洋气十足的焦糖布
丁、枫糖，根本不是我们这代人的“菜”。我小时候能吃上“光腚糖”——即供销社柜台大玻璃瓶里
没有糖纸的水果硬糖——就很幸福了，传说中的上海大白兔奶糖只有等到过年才可能得到。我特别仔
细看了糖稀和关东糖这一章，因为它们是我小时候的最爱。校门口总有几个妇女摆地摊卖这些零嘴，
现在想起来，那些糖脏乎乎的，却对当时的小学生有极大诱惑力。我闺女也看这本书，对九零后的她
来说，抹茶冰淇淋、跳跳糖、德芙巧克力才有感觉。看来，甜食也具备历史感。对于博大的饮食文化
来说，甜食只占一小部分，这本小书亦只是一个小小的、饶有趣味的注脚。作者从人类没有糖的时代
，谈到谁是第一个喝到热可可的中国人，再到如今色彩纷呈的甜食制品，依托这些令人食指大动的东
西，作者或钩沉考据，或简洁叙述，甚至还添了一些食谱，让读者在传说与现实、文字与食物间穿越
，读之碎金灿然，香甜满纸。现在的生活好了，正应了那句老话，“我们的生活比蜜甜”。人们开始
追求生活质量，该书作者信奉“吃要吃的明白，贵要知道贵的道理”，诚哉斯言。甜食的发展代表了
人类饮食史的一部分，包括甜食在内的饮食历史跟随着人类社会史、科技史的发展而发展，是整个历
史的一部分。这本甜食博物书，不仅散发着浓郁的香甜，而且普及的小知识就像隐藏在巧克力里的果
仁一样，细小且有趣。这本书书名起得好，生活中有很多东西戒不掉，比如甜食、旅游、坐拥书城、
与三两好友围炉夜话、看夕阳秋河⋯⋯其实，我们真正戒不掉的是对生活的热爱。文/瘦猪摘自《新商
报》
2、我想应该在这个世界上，很少会有人说“我不爱吃甜的。”甜的源头则是糖，这本书所说的正是
关于糖的种种科普，最大的好处是快速让你接地气地全面掌握糖的起源，发展，到近现代我们熟知的
国内外糖的品种，包括现在超市中各种糖类添加剂，作者无不详细详述。当然作者经常写一些完全看
不懂的专用名词，这个也可以拿来记记以后在甜食聚会上当谈资，不用担心，作者在写完名词后再用
接地气的话语再复述一次的。当然对我来说，这本书最主要的是非常实用而不是谈资。本书最实用的
当然是最后面的几个章节，从[转化得来的甜头]开始介绍超市中各种糖类添加剂，我下午拿着这本书
去了超市，果然成分表上标的非常清楚，这样就更明白糖类添加剂在生活中常见食品中哪些有添加。
如果不想长肥的话那就多注意一下也是好的。从本书了解，也从超市观察到，木糖醇和山梨糖醇是很
常见的糖类添加剂。这两类对于人体都是安全的，木糖醇还可以保护牙齿哦。另外实用的就是一开始
的蜂蜜章节了，原来路边的野蜂蜜不一定就是保险的，因为蜜蜂也有可能会采了有毒的蜂蜜，然后书
中有写道，蜂蜜采集后还会有个分离的环节，主要是为了高温消毒，杀死使蜂蜜发酵的酵母菌。本书
还介绍了蜂蜜的等级，原来百花蜜和杂花蜜都是很低的等极，大多是商家的噱头而已的。蜂蜜结晶其
实也是和糖相关，而不是变质了。从这些方面就可以判断并买到好的蜂蜜啦。除了最感兴趣，我最喜
欢的是巧克力的介绍，虽然我非常喜欢吃巧克力，可是还不清楚可可豆的制作工序-自然发酵，这些居
然都是当地种植的农夫靠经验心情而不是用机器来操作的，有点不可思议啊。然后是烘焙，研磨粉碎
，高压过滤让可可粉和可可脂分享出来，然后再混合，最后冷却才会变成一块完成的巧克力。糖主要
是在研磨和混合这步来影响口感，研磨越精细，巧克力越幼滑，好吃。本书有介绍数个甜食谱，看起
来有些只要有烘焙工具就能做。作者在书中有也有文字介绍数种糖的加工，虽然说是家中就能做的出
来，但是看起来还是有难度哦。古时糖匠凭的多是经验嘛，不过明天也可以小试一下。谁让甜蜜就是
一种人生呢。
3、甜食控必入手的一本书！！这本书作为“甜蜜百科”可真是名符其实，无比详细的讲述了各种甜
食的故事，细到连成分、历史、风俗、八卦都讲了，真是一本甜蜜的好书！！有了这本书的详细讲解
，以后吃糖就可以理直气壮了！！真心给甜食控长脸！这本书最具创新的一点是在介绍知识的同时也
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

不忘真的给你一点儿甜头——居然附了12个甜品的方子！！为了能吃到里面的甜点，特地买了一本送
给心灵手巧的好基友，然后就等着吃现成的啦~~
4、文/夏丽柠凡人在世，佛总说，人生就是来受苦的。苦难的人生，常常渇望舔一口糖，泪水是糖，
汗水是糖，总之，甜的就都是好的。《戒不掉的甜蜜：一本博物学家的甜蜜百科》，单看书名便知，
要告诉读者甜有多好！戒不掉、甜蜜、博物和百科，这些词汇足够读者编织对于这本书的想象。看到
有些“读者”的评语：“因为总觉得再有趣的科普也是‘知识’，而知识和智慧是两码事。但这本书
不一样，因为他把科普写成了一部人类史！”我忽然觉得自己的想象力不够用了。科普与人类史⋯⋯
这是我对本书应有的期待吗？书里的六章分别是讲蜂蜜的“来自山野的祝福”、讲巧克力的“可可碱
的秀场”、讲太妃糖的“Mix成就的甜蜜”、讲棉花糖的“那些年，我们尝过的甜头”、讲黑糖的“
颠覆你的下午茶单”，居然最后一章是讲甜味剂阿斯巴甜的“非糖之甜”。没错，就是那个在南美洲
闹得沸沸扬扬，差点没把可口可乐闹倒闭的添加剂。总结全书，作者只有一个意图：甜，是好东西。
那么，倘若甜是好东西，国家一直倡导的少糖少盐的健康理念不是害人不浅？再追回前文提到的科普
，科普读物我读过不少，比如达尔文的《物种起源》、蕾切尔的《寂静的春天》、法布尔的《昆虫记
》，还有三联的新知文库，都是生动有趣的传递科学知识。本书的开篇也不失风趣地举了一个网络笑
话,是一对爷孙的对话：“A：爷，你真是英明神武、器宇轩昂、果敢坚决呀！B：小子，你吃了蜜蜂
屎啦！”作者欲以此例来说明人们通常有一个误区，以为蜂蜜是蜜蜂拉出来的屎。且不说，我相信这
个误区是作者一厢情愿的;也不说这个冷笑话有多冷，多粗俗;也不说从网络上找笑话对读者多不负责
。我想说的是，以后的章节里，连这样的笑话也不多了⋯⋯我们仿佛在参观一个食品厂的研发中心，
工艺员写着最简单的配方条目，向访客卖弄着知识丰富，目的在于兜售产品。书里面的科普知识都是
这样的：“淀粉凝胶的形成过程实际上就是淀粉的溶胀、糊化和凝结的过程，也是淀粉热力学的物理
变化过程。淀粉吸水受热后，会发生膨胀，分子结构发生改变，折光率、黏性什么的也就改变了，变
得透明且粘稠，也就是发生糊化。”这样的表述在书里比比皆是，都属于食品工业化学的范畴。如果
说书中讲点枫糖的起源，可可碱的来历就算是人类史的话，那么，我觉得人类史有一句话就够了：人
是猴变的。这真是一本“硬科普”的书籍。硬、科、普，硬是把自己装成科普书而已。抛开表达方式
不说，本书里对于甜味的科学性研究也值得商榷。在追求纯天然，返璞归真的年代，能够大力宣传通
过工业化生产将糖制造成巧克力、太妃糖、棉花糖和果脯蜜饯还真是不多。讲到闽式蜜饯时，有一句
话特别雷人：“肉质细腻而致密，添加剂味道突出，入口有回味。”我一直怀疑这本书是拉了添加剂
公司的赞助，现在是不是可以证实了？要知道，中国现在是世界上最大的添加剂消费市场，各国的添
加剂公司都来抢走一杯羹呢！现在你们知道了，甜，到底是不是好东西？戒甜蜜跟戒烂书一样，都得
吃一垫，长一智，自己长记性！
5、-----------读《戒不掉的甜蜜》      文/纪汐人生在世，逃不掉品尝酸甜苦辣咸，甜味是一种基本的味
觉，只具有糖和蜜一样的味道，是最受人类欢迎的味感。在全球众多文化中，甜味都象征着美好的感
觉。甜蜜除了用于形容味道的感觉外，也常用语比喻美好的心理感觉。与“苦”相对。郭亦城的《嗜 
戒不掉的甜蜜》，副标题一本博物学家的甜蜜百科。全方位的介绍了那一口带来好心情的甜甜蜜蜜的
起源和发展历程，同时在书中辅与对应的甜品图片，让读者不仅于阅读的字里行间，而且在视觉上都
带来了立体的阅读盛宴感受。系统的认识了甜味，不仅涨了姿势，而且还收获了视觉的冲击，让人阅
之忍不住流口水。该书从还没有糖的时代谈起，在这样的年代人类是通过蜂蜜解救了对甜味的渴望，
从而提及了各式各样的蜂蜜由来以及整个制作过程；而作为甜品，甜味必不可少，mix成就的甜蜜更
是种类繁多，太妃糖，奶糖，软糖，酥糖，牛轧糖，口香糖，硬糖等等，更是让作者通过手头的一支
笔如数家珍般的对读者娓娓道来。而下午茶里，茶点的绝配又有哪些单品呢？颠覆你的下午茶单里，
作者更如一位亲昵的知心好友，好似在午后慵懒的阳光下，坐在静谧的咖啡馆，面对面的和你聊着。
让你在身心得到放松的同时，又能够好好的涨涨姿势，了解各种和甜品相关的冷知识。以前比较穷的
时候，童年谁没有盼着过年的美好回忆，一旦到了过年除了有新衣服换新装之外，最为期盼的便是，
过年里必备的果脯蜜饯。果脯蜜饯，正如“那些年，我们尝过的甜头”章节里提到的“南蜜”、“北
脯”，很多都是大家所熟悉的，可是真正是如何制作的，又有多少人能够准确的说出呢？而这些在书
里都给出了答案。不愧是甜蜜百科！作为科普书的作用而言，这本书算是真的是当之无愧。不过由于
太过于专注知识的科普，虽然也附有12道甜品的做法，但是毕竟趣味性还是有所欠缺，如果没耐心的
人，估计很难整本看完。这点的话，对于书来讲确实是个小硬伤。但是如果是对这系列书有浓厚兴趣
的话，愿意全部看完，可以收获不少知识吧。总体来讲也算是瑕不掩瑜，让吃货们能够更专业的了解
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《嗜：戒不掉的甜蜜》

甜蜜知识吧。2015/10/10星期六本文均属原创，严禁转载。
6、“平凡的糖是一种不平凡的食物，能带给人纯粹的味觉体验和愉悦的感受。”十八世纪以前，糖
还属于高档调味品，直到炼糖技术的发展成熟并伴随工业化进程开始机械化制糖，糖的价格变得平易
近人成为日常。不过事实上，甜蜜的东西才不只是机械制造出来的糖，来自山野的蜂蜜、枫糖、甘露
蜜、桦树糖浆、热可可、巧克力这些从自然中提取后简单加工就可以获得并保存的小甜甜们，你都知
道这些是什么吗？介绍在没有现代意义上的“糖”之前由大自然给人们的甜蜜时，作者的描述也非常
接近“大自然”，比如讲蜜蜂制造蜂蜜的过程就是“吃了吐，吐又吃地酿蜜”，甘露蜜，则是蜜蜂吃
了虫子屎之后又吐了，便成了。尽管作者就是以类似一个貌似重口的段子开始，不过要是以为全书都
是段子，那可又错得离谱。作者还会非常正经地告诉你例如，蜂蜜所含的成分包括什么，所占比例是
什么，为什么会发生结晶，还会像长了高倍数显微镜的眼睛一样告诉你那是因为分子的什么键跟什么
键结合了。总之是横跨段子八卦界、历史、生物、化学、物理等众多学科简直是用生命来介绍各种甜
食啊。在介绍完自然界甜蜜的呕吐物及排泄物之后，自然是我们更为熟悉的各种工业产物，比如太妃
糖到底是糖还是巧克力呢？糖跟奶怎么就勾搭到一起了呀？软糖怎么就那么软了捏？它们怎么就那么
酥、那么弹、那么硬、那么跳以及甜物除了叫那么明显叫糖的玩意儿还有更多的变体，蜜饯、冰糖葫
芦、棉花糖。。。。。。接下来是众望所归的怎么吃，颠覆你的下午茶单！黑糖话梅、姜汁红糖、黄
糖棒、朗姆酒、琥珀桃仁、挂霜花生、焦糖布丁。。。够不够！什么！怕胖！还有不含糖的甜味剂呀
，怕什么！甜是能带给人欢愉的味道，只有人类是嗜好甜食的高等动物，这种嗜好是人与生俱来的习
性。对于糖，你总该知道些什么。
7、什么是甜，什么是糖？蜂蜜、树汁、巧克力、太妃糖、牛轧糖、棉花糖、红糖、甜味剂⋯⋯这本
书里不仅有有关糖的科学内核，还有那些喜闻乐见的流落历史长河中的八卦趣闻。就喜欢读这样的书
！期待下一本！以及，手绘的水彩插图很出彩！附赠的12道甜品配方太赞！
8、关于酸甜苦辣，我们似乎最不过敏的就是甜了。除了少数病患，还没听过身边有一点甜的不吃的
朋友，甜变成了万用的褒义词，也成了大家最戒不掉的味道。那对于这个我们最常接触的味道我们又
是否如老友般熟悉呢？本书的作者介绍写着这样一句话：吃要吃的明白，贵要知道贵的道理。于是作
者就从科普的角度为大家介绍了数十种能散发甜味的食材，包含了它们散发甜味的原理，历史背景和
加工方式，所以本书的最大功用其实就是在你跟朋友尝遍世间甜蜜的时候，能顺便聊一聊这藏于其间
的妙处。从作者的态度来看，郭先生其实想努力的把枯燥的科普知识通俗化、生动化。首先从本书的
大量配图就可以看出来，本书的配图多以甜品的成品为主，色彩也更浓厚，初翻本书的时候，可不要
被它这些让人食指大动的图给欺骗了，这本书总体上还是一本严谨的科普作品。而作者也在章节名的
设计上，更加的想摆脱它的高冷。比如当“糖小姐爱上奶先生”、“无间道之牛轧糖的真实身份”这
样的名字。最重要的当然还是里面的文字，作者努力的尽量避免使用化学专业术语，即使是必须使用
的地方，也会在后面再用通俗的语言类比解释一遍。就像作者在介绍太妃糖的液体完全性的时候，竟
然吐槽自己“一不小心又专业了”，令人莞尔。那作者是否做到了用最通俗的方式为大家介绍了这些
科学知识呢？我想也许是仁者见仁智者见智的事情了。本书有两个讨巧的设计，第一个是单独框起来
的“吃货技能get”栏目，这一点我倒是觉得很有趣，这里面写的更贴切的说，其实就是你跟人品尝甜
品时候可以拿来侃大山的话题，从而秀一下你的知识面的宽泛。另一个设计是加入了一些甜点的食谱
做法，这一点我觉得还是应该商榷一下的，毕竟本书并不是一本单纯的美食书，这样的设计固然可以
吸引更广泛的读者，但是这是否会让一些读者得不到自己读这本书的最初目的，还是有这种可能的。
书中无论是，不能过分加入可可含量的黑巧克力，还是需要加入辅料的牛轧糖，好像都在展示一个关
于甜品的不变道理。甜，要恰如其分，不能太贪图那份糖分，否则只会弄巧成拙，“甜到掉牙了”。
就像我们小时候容易蛀牙一样，甜食给我们带来了愉悦的品尝体验，而这对于小孩子更是难抵的诱惑
。而对于食物我们都要有一个度的概念，如果超过了就只会适得其反了，就像这份甜蜜一样，深陷其
中也会不得自拔的。
9、生活中的所有，细说起来都是一门学问。谁想到有人把甜也拿来说道。关于甜的记忆，多伴着痛
苦。小时候嗜甜，经常牙疼，到了现在这个年纪，算一算，补着11颗牙，套着两个冠。不过也从没因
此而少吃一块儿巧克力。印象里最好吃的甜品是糖丸，乳白色、冰冰的、入口绵软，在其他任何糖的
身上都没有找到它的口感。不知道是小时吃食少，还是它真的好吃，总之至今未被超越。书中讲了各
种各样的糖、巧克力、蛋糕的历史、工艺，但没有讲到糖丸的，只好去网络查，才第一次知道它的构
成：糖丸疫苗需用奶粉、奶油、葡萄糖等材料作辅剂，将液体疫苗滚入糖中，即糖丸疫苗。最好的书
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可能不是告诉我们答案，是带给我们疑问和思考。作为一本科普书，这本甜成功了。
10、蜜蜂是怎么把花粉变成黏黏甜甜的蜂蜜的？枫糖真的和枫树有什么关系吗？双歧因子是怎样一种
高大上的存在？水里搅出的泡泡很快就会消失，牛奶里的泡泡为什么会保持那么久？那些关于甜甜的
东西的，你想知道的，或者你没有意识到自己不知道的问题——原来有很多很多。一. 如今的美食背
后，有千千万万前辈的辛勤捣鼓之前看过一篇帖子，讲的是古时候的人们吃的东西少得可怜。食材少
就算了，烹饪方式也单一，调味料更是基本等于零。我大概想象了一锅没油没盐，只用水煮的一锅冬
寒菜⋯⋯天⋯⋯那不是孕妇也会吃吐的东西么⋯⋯放在糖上面也是一个道理。刚发现可可豆时捣鼓捣
鼓就将就着吃的“古代巧克力”，从高粱饴到各种水果软糖，从甘蔗汁到晶晶亮的白糖⋯⋯中间跨度
不是一点半点，更别说各种合成的“甜蜜”。要知道，蔗糖素，也就是三氯蔗糖，是用剧毒物质硫酰
氯和糖混合来制造杀虫剂时造出来的。也不知道这位科学家为什么会那么不怕死地伸手去蘸这玩意儿
来吃⋯⋯二. 每一款来自大自然的恩赐吃到嘴里之前都经历了漫长的蜕变无论是制作过程，还是进化
过程，每一次都是羽化成蝶的蜕变，让人不得不感慨汗滴禾下土诚不我欺。蜂蜜，从花粉&quot;酿
造&quot;而来，作为天然的甜蜜，它算是最不需要人类照料的。但小小蜜蜂们吃了吐，吐了吃，吃了
再吐，用自己的&quot;身体&quot;来酿造它，搬运它，也并不是件容易的事。巧克力，太妃糖，牛轧
糖，蜜饯这些家伙需要经过层层加工，猜都猜得出来，可是这些加工中发生了哪些神奇的&quot;变
身&quot;，你知道吗？焦化反应？美拉德反应？这些历史悠久的家伙是如何一步步进化为今天这幅讨
喜样子的？且听博物学家为你娓娓道来。最值得一提的大概要算蔗糖。它从甘蔗变身而来不假，可是
它的制作工艺刚从古印度传到天朝来时，那可离&quot;白&quot;糖远得很。说起来，天朝人民热爱吃
吃吃这一点真是自古未变啊。传进来没到几十年，就从简单熬煮后得到的暗黑色团块，进化到了提炼
浓缩后的&quot;白糖&quot;。那时候，远在欧洲的伙伴根本就还不知道糖是个什么玩意儿。难怪现在
这么拼命地鼓捣甜味剂。三. 严肃正经的博物科普背后挡不住一颗闷骚与小清新同在的内心作为一本
从封面开始就清新可人的小书，它从排版、插图、小装饰到文字、语言，全部完美地统一到了一起。
连描述一个化学反应都透着一种逗趣甜蜜的滋味，更别说一本正经地介绍蜂蜜、巧克力各种等级的品
种、特征、味道时，勾得人恨不得马上开启某宝剁手。总的来说，吃文化真是博大精深，读罢全书，
有一种比看how it‘s made更畅爽的快感，开心。
11、这是一本会从内心深处唤醒你对于甜蜜热爱的书，也是一本会让你热爱生活的书。虽然糖是人类
身边最必不可少的调味品与食品，是你每天生活必不可少的物质，但是你依然没有完全认识到它在生
活中的重要地位。它是陪伴人类进化史必不可缺的味道，它是人类先天嗜好的食物，它带给人类味觉
与精神上的享受无与伦比甚至因此也被划分为一种瘾品。这本书用轻松幽默的语言为我们集中介绍了
糖类家族的多个成员以及无数变身，蜂蜜、可可、太妃、酥糖、牛轧、黑糖、黄糖、焦糖，原来都是
糖的近邻远戚，在一个一个看过来的过程中，也是一个让我们回忆很多关于自身的有关糖的故事的过
程，才发现糖是我们多年老友。也许我们离开攥着一颗大白兔奶糖就幸福无比的童年太久了，也许我
们再也没有在冬天冻得流鼻涕举着糖葫芦的幸福，也许我们再也没有围着街边大爷紧盯糖人制作过程
的渴望，也许我们再不会因为妈妈同意在街边冷饮摊位吃两勺美味的冰糕，那么现在也许你更偏爱点
缀糖霜的美味点心、美味的枫糖华夫饼甚至是各式饮料。糖在为人们带来最美味觉体验之余，伴随的
也都是脑海中最美好的回忆。同时糖也是百变女郎，它能屈能伸，可硬可软，可化身为疯狂的跳跳糖
，可变为优雅神秘的热可可，可软萌如棉花糖，可冰冷如硬糖，可高贵如枫糖，也可屈尊如冰糖葫芦
，或许没有任何一种食物与味觉如她般百变无穷，却又万变不离其宗。作者在读者展示糖的百变形象
之余，也为我们揭开了其美味之内的奥秘，糖的种类、糖的结晶结构、糖的特性、糖的制作过程、糖
的历史，甚至还有糖的各种奇闻异事，都让我们在品尝甜蜜之余喜爱上糖的一切，在了解了糖的一切
之后更想去品尝一下各种美味糖果的味道。看这本书中讲述糖的历史，也会感叹于人类探寻甜蜜的执
着，不论从蜂巢中收集蜂蜜的古埃及人，还是从枫树中收集树液的印第安人，最开始调配“热巧”的
阿兹特克人，以及辛苦熬糖揉糖期待粘牙甜蜜灶糖的中国人，都代表了一种追求幸福的渴望，一种热
爱美好的心情，我想喜爱甜食的人，都是乐观善良的人，都是愿意发现生活美好的人，也是不论在何
种环境中都愿意舔舐那一口甜蜜的人。
12、人类天性嗜糖，却难以一言解释清楚这背后的缘由。我曾记得有过一篇研究，主要的观点是只要
涂抹在嘴唇的一丁点儿甜味，就能安慰嚎啕大哭的婴孩。或许，这是远古始祖进化遗迹所带来的副产
品效应。甜，不但给人以味觉体验和愉悦感受，更是能量的代表。以糖为主角诞生的各类食物，是人
们补充热量的主要来源之一。在人类还没有发明出提炼糖的技术前，从山野中获得的“野味”之甜大
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多是蜂蜜和枫糖。作为一个喜甜的人，这是我第一次深入读到关于枫糖的历史。从树液化成糖，不但
是物理化学的演变过程，更是人类去发现与探索的过程。及至现在，每一种食物的糖分配餐，都有了
固定的套路与讲究，仿佛缺少了哪一样，都不算一家有品位的餐厅。尚记得身在美国时，喜欢在早午
餐点一份华夫饼。餐食还没端上来，服务员就会将一整套大小瓶罐不一的各种糖端了上来。饶若我是
先读了此书，恐怕对那些美食的体悟会更为深切。眼下的人们，早已无需为获得糖而发愁，真正令人
发愁的是，如何尽可能少的减少糖的摄入。毫无疑问的是，随着社会营养过富态化的来临，满足口腹
之欲需要日发谨慎。可转念想来，糖的世界丰富而美好，我们的了解却那么的少。比如说，如何才能
吃到一块真正美味的巧克力呢？答案在于，除了衡量原料与工艺外，我们最看重的就是其中可可脂的
含量。那么，最优质的巧克力必然选取克里奥罗可可豆。其产量是限制级的，必然导致价格是高昂的
。因此，用奢侈来形容这样的巧克力显然并不为过。此书越看，越觉得作者绝非一个简单的对糖的世
界有好奇心的人。此书其副标题“一本博物学家的甜蜜百科”，是全然符合的。作者对糖的世界不但
抱有猎奇心态，更能深入其中，从博物学的角度对有关糖的大小细节，进行了深入浅出的描述。比如
，太妃糖这个名字是怎么来的？焦香味又是怎么形成的？于一般吃货而言，知晓其滋味甚至用美好的
言辞形容一番也就作罢，但对殿堂级的吃货而言，如果在能吹嘘一番背后的卡拉密尔反应和美拉德反
应，相比会让坐在你对面的朋友大吃一惊吧。这本书不但给我们太多关于糖的知识外，还附带穿插了
大量精美的图片甚至甜品菜谱。如此想来，书架上的确不可缺少这样一本有趣的小书。
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章节试读

1、《嗜：戒不掉的甜蜜》的笔记-第166页

        糖从甘蔗来，远没有湖水、海水、井水熬煮晾晒食盐那般容易，能自然结成白花花的晶体，它里
面含有了太多别的物质。不过，若沿用制造食盐的套路，能得到糖最原本的状态，也就是原糖——黑
乎乎，黏兮兮，不能直接吃。但它可以算是“众糖之母”了，任何一种固体食用蔗糖，都是由它一步
一步改造而来，比如黑糖和红糖。
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