
F o o d  P r o d u c t  T r a n s l a t i o n   
 
S a m p l e  1 :  
 
O r g a n i c  C h o p p e d  W h i t e  O n i o n ,  1 6  o z  ( 4 5 3  g )  
 

< u l >  
  < l i > A l l i u m  C e p a < / l i >  
  < l i > U S D A  O r g a n i c < / l i >  
  < l i > K o s h e r < / l i >  
  < l i > C e r t i f i e d  O r g a n i c  b y  Q A I < / l i >  
< / u l >  
< p >  T h e  d i s t i n c t l y  s t r o n g  t a s t e  o f  o n i o n  i s  i n d i s p e n s a b l e  i n  t h e  k i t c h e n .  I t ' s  w a r m ,    s w e e t  a n d  
s a l t y  f l a v o r  s h i n e s  i n  m o s t  s a v o r y  d i s h e s .  I t  c o m e s  i n  s e v e r a l    c o n v e n i e n t  d r i e d  f o r m s :  f l a k e s ,  
g r a n u l e s ,  p o w d e r  a n d  s l i c e s . < / p >  
< p > O n i o n s  b e l o n g  t o  t h e  g e n u s  A l l i u m    a n d  a r e  a  m e m b e r  o f  t h e  l i l y  ( L i l i a c e a e )  f a m i l y .  T h e  
p l a n t ' s  e d i b l e ,  u n d e r g r o u n d    b u l b  g r o w s  l o n g ,  t u b u l a r  l e a v e s  t h a t  a r e  r i c h  i n  s u g a r  a n d  o i l s .  
T h e r e    a r e  h u n d r e d s  o f  c u l t i v a t e d  v a r i e t i e s ,  v a r y i n g  i n  a p p e a r a n c e  a n d  p o t e n c y .  T h e    m o s t  
c o m m o n  v a r i e t i e s  i n c l u d e  t h e  y e l l o w  o r  w h i t e  g l o v e  ( C r e o l e )  o n i o n ,  t h e    l a r g e ,  r o u n d  
S p a n i s h  o n i o n ,  t h e  r e d - s k i n n e d  I t a l i a n  o n i o n ,  a n d  t h e  m i l d e r    B e r m u d a  o r  G r a n e x - G r a n o  
o n i o n .  I n  g e n e r a l ,  A m e r i c a n  c e p a  o n i o n s  a r e  s m a l l e r ,    s t r o n g e r - f l a v o r e d ,  a n d  b e t t e r - k e e p i n g  
t h a n  f o r e i g n  c e p a  v a r i e t i e s .  P e a r l  o n i o n s    a r e  s i m p l y  c l u s t e r  s o w i n g s  o f  c e p a  o n i o n s .  G r e e n  
o n i o n s ,  w h i c h  a r e  m i l d  a n d    f r e s h ,  a r e  a l s o  a l l i u m s ,  b u t  b e l o n g  t o  a n o t h e r  s p e c i e s  
( f i s t u l o s u m ) . < / p >  
< p > T h e  t a s t e  a n d  h e a l t h  b e n e f i t s  o f  o n i o n s  h a v e  b e e n  a p p r e c i a t e d  f o r  a l l  o f    r e c o r d e d  
h i s t o r y ,  a n d  t o d a y  o n i o n s  a r e  f o u n d  i n  v i r t u a l l y  e v e r y  c u i s i n e    t h r o u g h o u t  t h e  w o r l d .  L i k e  t h e  
a n c i e n t  E g y p t i a n s ,  p e o p l e  t o d a y  u s e  o n i o n s  a s    b o t h  f o o d  a n d  m e d i c i n e .  R a w  o n i o n s  a r e  
t h o u g h t  t o  r e l i e v e  g a s  p a i n s  a n d    h e a r t b u r n ,  a n d  h e r b a l i s t s  s o m e t i m e s  u s e  o n i o n  j u i c e  a s  a n  
i n t e r n a l  r e m e d y  f o r    e x c e s s  w a t e r  r e t e n t i o n  a n d  s t o m a c h  d i s o r d e r s .  T h e r e  a r e  m a n y  
v a r i e t i e s ,  a n d  t h e y    p l a y  m a n y  r o l e s - - f r o m  p r i m a r y  i n g r e d i e n t  t o  c o n d i m e n t  t o  s e a s o n i n g .  I n  
f a c t ,    s o m e  s t u d i e s  s h o w  t h a t  t h e  p h y t o c h e m i c a l s  i n  o n i o n s  c a n  b l o c k  p r e c a n c e r o u s    
c h a n g e s  i n  b o d y  c e l l s ,  a n d  p r e v e n t  s t o m a c h  c a n c e r s .  L i k e  o t h e r  a l l i u m s ,  o n i o n s    a r e  a l s o  
t h o u g h t  t o  h e l p  p r e v e n t  h e a r t  d i s e a s e .  E x t e r n a l l y ,  t h e  j u i c e  i s    s o m e t i m e s  u s e d  a s  a n  
a n t i s e p t i c  w a s h  f o r  w o u n d s .  A n c i e n t  E g y p t i a n s ,  w h o  b e l i e v e d    o n i o n s  w e r e  t h e  s y m b o l  f o r  
e v e r l a s t i n g  l i f e ,  g r e w  t h e m  e x t e n s i v e l y  a n d  u s e d  t h e m    m e d i c i n a l l y ;  y o u ' l l  f i n d  t h e m  
d e p i c t e d  i n  t h e i r  t o m b  p a i n t i n g s .  T h e  b u i l d e r s  o f    t h e  p y r a m i d s ,  a c c o r d i n g  t o  t h e  G r e e k  
h i s t o r i a n  H e r o d o t u s ,  a t e  l a r g e  a m o u n t s  o f    o n i o n s  a n d  g a r l i c  f o r  s t r e n g t h .  ( N o t  a l l  t h e  
a n c i e n t s  w e r e  f o n d  o f  a l l i u m s ,    t h o u g h .  I n  f a c t ,  i n  p a r t s  o f  a n c i e n t  I n d i a  t h e y  w e r e  
f o r b i d d e n . ) < / p >  
< p > T h o s e  w h o  h a v e  u s e d  o n i o n s  m e d i c i n a l l y - -  i n c l u d i n g  t h e  G r e e k s ,  R o m a n s ,  a n d    t h o s e  
w h o  l i v e d  i n  t h e  M i d d l e  A g e s - -  f o u n d  t h e m  e f f e c t i v e  f o r  b u r n s  a n d  b e e    s t i n g s ,  c h e s t  c o l d s ,  
e a r a c h e s ,  f e v e r ,  l a r y n g i t i s ,  s t o m a c h  a i l m e n t s ,  a r t h r i t i s ,    a n d  e v e n  w a r t s  a n d  b a l d n e s s . < / p >  
< p > E a r l y  s e t t l e r s  i n  t h e  N e w  W o r l d  d i s c o v e r e d  o n i o n s  g r o w i n g  i n  t h e  w i l d .  I n    f a c t ,  t h e  
A m e r i c a n  I n d i a n s  i n  t h e  G r e a t  L a k e s  r e g i o n  c a l l e d  o n i o n s  s h e - k h e - o n y ,    w h i c h  i s  w h e r e  
C h i c a g o  g e t s  i t s  n a m e .  E a r l y  N e w  E n g l a n d  s e t t l e r s  h u n g  o n i o n s  i n    t h e i r  d o o r w a y s ,  o r  w o r e  
t h e m  a r o u n d  t h e i r  n e c k s ,  t o  k e e p  g e r m s  f r o m  e n t e r i n g  t h e    h o m e  a n d  b o d y . < / p >  
< p > T h e  o n i o n  h o l d s  t h e  d i s t i n c t i o n  o f  b e i n g  G e o r g e  W a s h i n g t o n ' s  f a v o r i t e    v e g e t a b l e .  
G e n e r a l  G r a n t  h e l d  t h e m  i n  h i g h  e s t e e m ,  t o o .  I n  t h e  s u m m e r  o f  1 8 6 4 ,    t h e  U n i t e d  S t a t e s  
W a r  D e p a r t m e n t  r e c e i v e d  a  w i r e  f r o m  G r a n t ,  w h o  d e p e n d e d  o n    o n i o n s  t o  c u r e  d y s e n t e r y .  
I t  s a i d ,  & q u o t ; I  w i l l  n o t  m o v e  m y  a r m y  w i t h o u t  o n i o n s . & q u o t ;    T h e y  p r o m p t l y  s e n t  h i m  
t h r e e  w a g o n l o a d s . < / p >  



 
 

有 机 白 洋 葱 碎 ， 1 6 盎 司 （ 4 5 3 克 ）  
 
 
< u l >  
  < l i > A l l i u m  C e p a < / l i >  
  < l i > 美 国 农 业 部 （ U S D A ） 有 机 认 证 < / l i >  
  < l i > 犹 太 洁 食 认 证 < / l i >  
  < l i > 获 得 国 际 品 质 保 证 公 司 （ Q A I ） 有 机 认 证 < / l i >  
< / u l >  
< p > 洋 葱 明 显 的 强 烈 味 道 是 厨 房 里 所 不 可 或 缺 的 。 其 性 温 、 甜 及 咸 的 味 道 在 大 多 数 的 美

味 佳 肴 中 大 放 异 彩 。 它 有 多 种 方 便 的 干 燥 形 式 ： 片 、 颗 粒 、 粉 以 及 丝 。 < / p >  
< p > 洋 葱 属 于 百 合 科 葱 属 植 物 。 植 物 是 可 食 用 的 ， 地 下 鳞 茎 生 长 得 长 ， 圆 筒 状 叶 子 含 有

丰 富 的 糖 分 和 刺 激 性 气 味 的 油 脂 。 有 数 百 个 栽 培 品 种 ， 在 外 观 和 效 力 方 面 各 有 不 同 。

最 常 见 的 品 种 包 括 黄 或 白 皮 （ 克 里 奥 尔 ） 洋 葱 、 大 又 圆 的 西 班 牙 洋 葱 、 红 皮 意 大 利 洋

葱 ， 以 及 较 温 和 的 百 慕 大 或 格 兰 尼 - 格 兰 诺 洋 葱 。 一 般 而 言 ， 美 国 洋 葱 比 外 来 的 洋 葱 品

种 较 小 、 味 道 较 强 烈 及 能 较 好 储 藏 。 珍 珠 洋 葱 纯 粹 是 丛 播 的 洋 葱 。 大 葱 是 温 和 及 新 鲜

的 ， 也 是 葱 属 植 物 ， 却 属 于 另 一 个 品 种 （ f i s t u l o s u m ） 。 < / p >  
< p > 洋 葱 的 味 道 和 健 康 好 处 已 在 所 有 文 字 记 载 的 历 史 中 备 受 赞 赏 ， 而 如 今 ， 洋 葱 几 乎 可

在 世 界 各 地 的 每 一 道 美 食 中 找 到 。 像 古 埃 及 人 ， 现 今 的 人 们 把 洋 葱 用 作 食 物 和 药 物 。

生 洋 葱 被 认 为 可 缓 解 气 胀 痛 和 胃 灼 热 ， 而 草 药 学 家 则 有 时 会 用 洋 葱 汁 为 多 余 水 潴 留 和

胃 功 能 紊 乱 的 内 服 疗 方 。 洋 葱 有 许 多 的 品 种 ， 它 们 都 在 发 挥 许 多 作 用  -  从 主 要 食 材 到

佐 料 再 到 调 味 料 。 事 实 上 ， 一 些 研 究 表 明 ， 洋 葱 的 植 物 化 学 物 质 可 阻 止 身 体 细 胞 内 的

癌 前 病 变 ， 并 预 防 胃 癌 。 像 其 他 葱 属 ， 洋 葱 也 被 认 为 有 助 于 预 防 心 脏 疾 病 。 在 外 用 方

面 ， 洋 葱 汁 有 时 用 作 伤 口 的 消 毒 剂 。 相 信 洋 葱 为 永 生 象 征 的 古 埃 及 人 ， 大 量 种 植 它 们

并 把 它 们 作 为 药 用 ； 您 会 发 现 在 他 们 的 陵 墓 壁 画 上 都 画 有 洋 葱 。 根 据 希 腊 历 史 学 家 希

罗 多 德 ， 金 字 塔 的 建 造 工 人 吃 大 量 的 洋 葱 和 大 蒜 以 获 得 精 力 。 （ 然 而 ， 并 不 是 所 有 的

古 人 都 喜 欢 葱 属 植 物 。 事 实 上 ， 它 们 在 古 印 度 的 某 些 地 区 是 被 禁 止 的 。 ） < / p >  
< p > 那 些 把 洋 葱 作 为 药 用 的 人 - - 包 括 希 腊 人 、 罗 马 人 和 那 些 活 在 中 世 纪 的 人 - - 发 现 它 们 对

烧 伤 和 蜂 蜇 、 支 气 管 炎 、 耳 痛 、 发 热 、 喉 炎 、 胃 病 、 关 节 炎 ， 甚 至 是 疣 和 秃 头 很 有 效 。

< / p >  
< p > 新 大 陆 的 早 期 殖 民 者 发 现 洋 葱 生 长 在 野 外 。 事 实 上 ， 在 大 湖 区 的 美 洲 印 第 安 人 称 洋

葱 为 s h e - k h e - o n y ， 这 就 是 芝 加 哥 得 名 的 由 来 。 早 期 的 新 英 格 兰 殖 民 者 将 洋 葱 挂 在 他 们

的 门 口 ， 或 戴 在 他 们 的 脖 子 上 ， 以 便 不 让 细 菌 进 入 住 家 和 身 体 里 。 < / p >  
< p > 洋 葱 是 乔 治  ·  华 盛 顿 最 喜 爱 的 蔬 菜 。 格 兰 特 将 军 也 对 它 们 推 崇 备 至 。 在 1 8 6 4 年 夏

天 ， 美 国 战 争 部 接 到 了 依 靠 洋 葱 来 治 愈 痢 疾 的 格 兰 特 的 电 报 。 电 报 上 说 道 “ 若 没 有 洋

葱 ， 我 不 会 叫 我 的 军 队 前 进 ” 。 他 们 于 是 立 即 给 他 送 去 了 三 车 的 洋 葱 。 < / p >  
 

S a m p l e  2 :  
 
O r g a n i c  F i n e  G r i n d  B l a c k  P e p p e r ,  1 6  o z  ( 4 5 3  g )  
 

 

< u l >  
  < l i > P i p e r  N i g r u m < / l i >  
  < l i > U S D A  O r g a n i c < / l i >  
  < l i > K o s h e r < / l i >  



  < l i > C e r t i f i e d  O r g a n i c  b y  Q A I < / l i >  
< / u l >  
< p > P e p p e r  l e n d s  s a t i s f y i n g  h e a t  a n d  b i t e  t o  m o s t  a n y  d i s h  ( a n d  i t ' s  g r e a t  f o r    s a l t - f r e e  d i e t s ) .  
I t  w o r k s  w e l l  i n  c o m b i n a t i o n  w i t h  o t h e r  h e r b s  a n d  s p i c e s ,  t o o ,    a n d  i s  c o m m o n l y  f o u n d  i n  
s p i c e  b l e n d s . < / p >  
< p > O n e  o f  t h e  w o r l d ' s  m o s t  p o p u l a r    s p i c e s ,  b l a c k  p e p p e r c o r n s  a r e  a c t u a l l y  u n r i p e  g r e e n  
f r u i t s  ( b e r r i e s )  t h a t  h a v e    b e e n  s u n - d r i e d  a f t e r  f e r m e n t i n g .  B l a c k ,  w h i t e  a n d  g r e e n  p e p p e r s  
a l l  c o m e  f r o m    t h e  w o o d y  t r o p i c a l  p l a n t  P i p e r  n i g r u m . < / p >  
< p > P e p p e r  b e r r i e s  a r e  a t  f i r s t  g r e e n ;  t h e y  t u r n  r e d  a s  t h e y  r i p e n .  T h e  s t a g e  a t    w h i c h  t h e y ' r e  
h a r v e s t e d  ( a n d  w h e t h e r  o r  n o t  t h e y  a r e  h u s k e d )  d e t e r m i n e s  t h e    c o l o r  o f  t h e  r e s u l t i n g  s p i c e .  
B l a c k  p e p p e r  i s  h a r v e s t e d  w h i l e  t h e  b e r r i e s  a r e    s t i l l  g r e e n - -  b e f o r e  r i p e n i n g .  S u n  d r y i n g  
t u r n s  t h e m  d a r k  b r o w n  a n d  w r i n k l y .    W h i t e  p e p p e r  r e s u l t s  w h e n  t h e  b e r r i e s  a r e  p i c k e d  f u l l y  
r i p e  a n d  t h e n  h u s k e d  a n d    d r i e d .  G r e e n  p e p p e r c o r n s  a r e  p i c k e d  b e f o r e  r i p e n i n g  a n d  
p r e s e r v e d  b e f o r e  d r y i n g .    P e p p e r ' s  r i c h  h i s t o r y  c a n  b e  t r a c e d  t h r o u g h  t h e  r e c o r d s  o f  a n c i e n t  
R o m e ,  t h e    m o n a s t i c  r e c o r d s  o f  t h e  M i d d l e  A g e s ,  a n d  t h e  l o g s  o f  e a r l y  t r a d e r s  a n d    
e x p l o r e r s .  I n  1 1 8 0 ,  A  G u i l d  o f  P e p p e r e r s - -  t h e  m o s t  i m p o r t a n t  g u i l d  o f  t h e    t i m e - -  w a s  i n  
e x i s t e n c e  i n  L o n d o n .  O f t e n  e q u a t e d  w i t h  m o n e y ,  p e p p e r  h a s  b e e n    u s e d  f o r  t a x e s ,  r e n t ,  
d o w r i e s  a n d  r a n s o m .  W h e n  A l a r i c  t h e  G o t h  b e s i e g e d  R o m e ,    g o l d ,  s i l v e r ,  a n d  p e p p e r  w e r e  
d e m a n d e d  a s  r a n s o m .  ( T h e  g o l d  a n d  s i l v e r  w e r e  e a s y    e n o u g h  t o  c o m e  b y ,  b u t  t h e  p e p p e r  
g a v e  t h e m  s o m e  t r o u b l e . )  T h e  q u e s t  o f  p e p p e r    l a r g e l y  d e f i n e s  t h e  h i s t o r y  o f  t h e  s p i c e  
t r a d e . < / p >  
 
 
 

有 机 细 磨 黑 胡 椒 ， 1 6 盎 司 ， 4 5 3 克  
 
< u l >  
  < l i > P i p e r  N i g r u m < / l i >  
  < l i > 美 国 农 业 部 （ U S D A ） 有 机 认 证 < / l i >  
  < l i > 犹 太 洁 食 认 证 < / l i >  
  < l i > 获 得 国 际 品 质 保 证 公 司 （ Q A I ） 有 机 认 证 < / l i >  
< / u l >  
< p > 胡 椒 会 使 几 乎 任 何 菜 肴 （ 它 非 常 适 合 无 盐 饮 食 ） 具 有 令 人 满 足 的 辣 度 和 刺 激 口 感 。

它 与 其 他 香 草 和 香 料 结 合 也 能 发 挥 很 好 的 作 用 ， 常 见 于 香 料 混 合 物 。 < / p >  
< p > 黑 胡 椒 子 是 世 界 上 最 受 欢 迎 的 香 料 之 一 ， 其 实 是 发 酵 后 被 晒 干 的 未 成 熟 绿 色 果 实

（ 浆 果 ） 。 黑 、 白 和 绿 胡 椒 全 来 自 木 本 热 带 植 物 胡 椒 。 < / p >  
< p > 胡 椒 浆 果 开 始 时 绿 色 ， 成 熟 后 变 成 红 色 。 它 们 采 收 （ 不 论 它 们 是 否 去 皮 ） 的 阶 段 确

定 了 所 获 得 香 料 的 颜 色 。 黑 胡 椒 在 浆 果 成 熟 前 还 是 绿 色 时 被 采 收 。 它 们 晒 干 后 便 会 变

成 深 棕 色 和 起 皱 。 当 浆 果 在 完 全 成 熟 后 采 摘 ， 然 后 去 皮 干 燥 ， 就 会 产 生 白 胡 椒 。 绿 胡

椒 子 是 在 成 熟 前 采 摘 和 干 燥 前 保 存 。 胡 椒 的 丰 富 历 史 可 由 古 罗 马 的 记 载 、 中 世 纪 的 修

道 院 记 载 ， 以 及 早 期 商 人 和 探 险 家 的 日 志 中 得 以 发 现 。 1 1 8 0 年 ， 当 时 最 重 要 的 公 会 即

胡 椒 香 料 商 公 会 在 伦 敦 成 立 。 胡 椒 经 常 被 视 为 等 同 于 金 钱 ， 一 直 被 用 于 税 收 、 租 金 、

嫁 妆 和 赎 金 。 当 亚 拉 里 克 一 世 围 攻 罗 马 时 ， 他 就 要 求 金 银 和 胡 椒 作 为 赎 金 。 （ 金 银 很

容 易 获 得 ， 胡 椒 却 给 了 他 们 一 些 麻 烦 。 ） 对 胡 椒 的 寻 找 在 很 大 程 度 上 说 明 了 香 料 贸 易

的 历 史 。 < / p >  
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